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Forma do pieczenia
z wzorem plecionki

Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Silikonowa forma do pieczenia jest wyjatkowo ela-
styczna i zapobiega przywieraniu ciasta. Utatwia to
wyjecie gotowego ciasta.

Forma silikonowa do pieczenia jest bezpieczna dla
zywnosci, odporna na dziatanie wysokich i niskich
temperatur, stabilna, szczelna i nadaje sie do mycia
w zmywarce. Moze by¢ uzywana w potaczeniu z bla-
cha do pieczenia lub rusztem kratkowym.

7Zyczymy Paristwu wiele radosci z pieczenia i powo-
dzenia!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

* () +2300c Forma do pieczenia jest odpowiednia do
@ 15°C zakresu temperatur od -15°C do +230°C.

. Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku
¢ #%) w piekarniku lub zamrazarce. Nie nalezy
uzywac formy niezgodnie z jej przeznaczeniem!

Nalezy réwniez przestrzega¢ zalecen producenta
piekarnika.
Podczas uzywania w piekarniku forma
do pieczenia nagrzewa sie bardzo mocno!
Istnieje ryzyko oparzenia. Goracej formy do piecze-
nia dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.
. Nie kroi¢ potraw w formie do pieczenia ani
nie uzywac w niej ostrych przedmiotéw.
Forma do pieczenia ulegnie przez to uszkodzeniu.

. % ﬁ) Nie stawia¢ formy do pieczenia na
Q @ otwartych ptomieniach, ptytach ku-
chennych ani na dnie piekarnika.

. Forme do pieczenia mozna my¢ w zmywarce
@ do naczyn. Nie nalezy jej jednak umiesz-
cza¢ bezposrednio nad elementami grzejnymi.
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+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie
na powierzchni formy moze doj$¢ do powstania
ciemnych odbarwien. Nie sa one szkodliwe dla
zdrowia ani nie wptywaja na jakos¢ czy funkcjo-
nalnos¢ formy do pieczenia.

+ Materiat, z ktorego wykonano forme, moze spra-
wié, e czas pieczenia podany w sprawdzonych
przepisach moze sie skrdci¢ nawet 0 20%.
Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika dotyczgcych temperatury i czasu pie-
czenia.

Przed pierwszym uzyciem

- Czysci¢ forme do pieczenia goraca woda z dodat-
kiem odrobiny ptynu do mycia naczyn. Nie uzy-
wac ostrych srodkéw czyszczacych ani spicza-
stych przedmiotow.

- Wrazie potrzeby lekko nattusci¢ wnetrze formy
do pieczenia neutralnym olejem spozywczym
za pomocg pedzelka.

Uzytkowanie

- Przed napetnieniem zawsze przeptukac forme

do pieczenia zimng woda.

- Nastepnie mozna w razie potrzeby wysmarowac

forme za pomoca pedzelka neutralnym olejem

spozywczym. Nattuszczanie konieczne jest tylko ...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku pieczenia ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego), bardzo ciezkich lub
bardzo wilgotnych.

+ Przed napetnieniem formy nalezy wyjac z piekar-
nika ruszt kratkowy i ustawi¢ na nim forme.
To utatwia transport.

+ Przed wyjeciem gotowych wypiekéw z formy do
pieczenia nalezy pozostawic¢ forme na ruszcie
kratkowym na ok. 10 minut do ostygniecia. W tym
czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
wypiekiem a $ciankami formy do pieczenia two-
rzy sie warstwa powietrza.

- W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme do pie-
czenia bezposrednio po uzyciu, poniewaz wtedy
mozna najtatwiej usunac resztki ciasta.



Ciasto pistacjowe

Sktadniki na ciasto

190 g miekkiego masta, 25 g kremu pistacjowego,

215 g cukru pudru, 5 jaj (rozmiar M),

125 g pistacji, 85 g dropséw biatej czekolady,

85 g mielonych migdatow,

3 tyzeczki proszku do pieczenia (ok. 3/4 opakowania),
210 g maki, 1szczypta soli,

100 g jogurtu greckiego

Sktadniki na polewe

150 g serka $mietankowego, 50 g miekkiego masta,
80 g cukru pudru, odrobina startej skorki z cytryny,
posiekane pistacje

Przygotowanie

1. Pistacje drobno posiekac w rozdrabniaczu. Nastep-
nie dobrze wymiesza¢ z maka, migdatami i prosz-
kiem do pieczenia.

2. Piekarnik nagrza¢ do 180°C (g6ra/ddt) lub 160°C
(termoobieq) i nattusci¢ forme do pieczenia.

3. Masto, krem pistacjowy, sél i cukier puder zmikso-
wac na puszysta mase, nastepnie dodawac poje-
dynczo jajka.

4. Teraz dodac jogurt oraz mieszanke maki i pistacji
i dobrze zmiksowac. Nastepnie wmieszac biate
dropsy czekoladowe.

5. Gotowe ciasto przetozy¢ do formy do pieczenia
i wyréwnac powierzchnie.

6. Piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 50 do
60 minut. Za pomoca proby patyczka sprawdzi¢,
czy ciasto jest upieczone.

7. Ciasto pozostawi¢ w formie do pieczenia na ok. 30
minut na kratce do ciasta, nastepnie wyja¢ z formy.

8. Do przygotowania polewy przesia¢ cukier puder.

9. Masto z przesianym cukrem pudrem utrze¢ na ja-
sng, kremowa mase. Dodac serek Smietankowy i
startg skorke cytrynowa, a nastepnie mieszac tak
dtugo, az wszystko dobrze sie potaczy.

10. Gotowa polewe rozsmarowac na wystudzonym cie-
$cie pistacjowym. Na koniec posypac posiekanymi
pistacjami.
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