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Foremki do pieczenia z wyjmowanym dnem
Informacje o produkcie i przepis

Powtoka antyadhezyjna

> Aby chroni¢ powtoke antyadhezyjng przed znisz-
czeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy
uzywac zadnych ostrych ani spiczastych przed-
miotéw. Nie kroic ciasta w foremkach.

D> Jezeli wypiek przywiera do foremki, nalezy przy
jego wyjmowaniu wspomac sie skrobakiem do ciasta
7 gumowa koricdwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ foremki do pieczenia w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Po myciu natychmiast je wysuszyc, aby
nie powstaty zacieki. Foremki do pieczenia nie
nadaja sie do mycia w zmywarce do naczya.

Uzytkowanie

> Gorace foremki do pieczenia nalezy dotykac
tylko przez rekawice kuchenne itp. Gorace
foremki do pieczenia nalezy zawsze stawia¢
na zaroodpornej powierzchni.

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac foremki
niewielka iloscig masta lub margaryny. W razie
potrzeby posypac je dodatkowo maka. Mozna
réwniez uzy¢ papieru do pieczenia.

D> W przypadku umieszczania foremek do pieczenia
w piekarniku na ruszcie lub na blasze, nalezy
w razie potrzeby umiesci¢ pod nimi papier do pie-
czenia. Dzieki temu piekarnik pozostanie czysty
nawet w przypadku wycieku ciasta z foremek.

D> Przed wyjeciem ciasta z foremek nalezy pocze-
ka¢, az ciasto i foremki ostygna (przynajmniej
10 minut). W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma
do pieczenia powstaje warstwa powietrza.

Czyszczenie

D> Nie uzywac do mycia szorujacych $rodkow czysz-
czacych ani ostrych lub spiczastych przyboréw,
takich jak np. druciane gabki/szczotki, wetna sta-
lowa czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp.
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> W miare mozliwosci nalezy czyscic foremki do pie-
czenia bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy mozna
najtatwiej usunac resztki ciasta. Najbardziej oporne
pozostatosci ciasta usuwac ze szpar przy uzyciu
szczotki do zmywania z miekkim wtosiem.

D> Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy od razu
osuszy¢ wszystkie czesci. Przechowywac foremki
W suchym miejscu.

+ Foremki do pieczenia nie nadaj sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Gateau au chocolat
(klasyczne ciasto czekoladowe)

Sktadniki na dwie mate foremki do pieczenia
120 g czekolady do gotowania

2 jajka

60 g miekkiego masta

1tyzeczka mleka

70 g cukru

3 czubate tyzki maki

Sposdb przyrzadzania
1. Powoli stopi¢ czekolade w kapieli wodnej.

2. Rozdzieli¢ z6ttka od biatek, biatka ubi¢ na sztywna
piane, odstawi¢ w chtodne miejsce.

3. Z6#tka utrze¢ z mastem, mlekiem, maka i cukrem.

4. Roztopiona czekolade krétko wymieszac az do
uzyskania jednolitej konsystencji i doda¢ do masy
264tkowej. Na zakoriczenie doda¢ ubite na piane
biatka i delikatnie wymiesza¢ z masa.

5. Foremki do pieczenia przeptukac goraca woda
i lekko nattuscic.

6. Przetozy¢ do nich ciasto i piec w temperaturze
175°C przez ok. 40 minut (grzanie z géry i z dotu).
Po upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia.
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