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Obrecze do pieczenia

Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

W Panstwa nowych obreczach do pieczenia
mozna upiec pyszne tarteletki i quiche.
Nadaja sie one réwniez do wycinania
spodéw tarteletek.

Otwory zapewniajg optymalnga cyrkulacje
powietrza. Dzieki temu uzyskajg Panstwo
wyjatkowo chrupiacy, réwnomierny efekt
pieczenia.

Obrecze do pieczenia nadaja sie tylko

do gestych ciast, ktére nie beda wyptywac
przez otwory. Sg odporne na dziatanie
temperatury do maks. 230°C.

Aby mogli Pafnstwo od razu zabra¢ sie do
pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji
pyszny przepis.

Zyczymy Pafstwu wiele radosci z uzytko-
wania tego produktu, a takze udanych
wypiekow.
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Wazne wskazowki

*Obrecze do pieczenia przeznaczone s3a
do uzytku w piekarniku, w temperaturze
do +230¢°C.

*Obrecze do pieczenia nadaja sie do
gestych ciast, takich jak ciasto kruche,
ciasto piaskowe i ciasto francuskie.

*Przed pierwszym uzyciem i po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ obrecze
w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn. Po umyciu
natychmiast je osuszyé, aby nie powstaty
zacieki. Obrecze do pieczenia nadajg sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

»Podczas pieczenia lub czyszczenia nie uzy-
wac ostrych ani spiczastych przedmiotdw.
Nie kroi¢ wypiekéw w obreczach do pie-
czenia.

*Przed uzyciem wysmarowa¢ forme do
pieczenia niewielka ilo$cig masta lub mar-
garyny. Powierzchnia robocza powinna
by¢ niewrazliwa i tatwa w czyszczeniu,
poniewaz moga powsta¢ na niej plamy.

W razie potrzeby umiesci¢ na powierzchni
roboczej podktadke.

*Podczas pieczenia pod obreczami nalezy
umiesci¢ papier do pieczenia lub mate
do pieczenia wielokrotnego uzytku.

+Oprészy¢ maka powierzchnie robocza,
podzieli¢ ciasto na 4 réwne czesci, roz-
watkowac je i wycigé spody za pomoca
obreczy do pieczenia.
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Utozy¢ spody na blasze do pieczenia

i wokét kazdego z nich umiescié obrecz
do pieczenia.

Z reszty ciasta uformowac brzegi i delikat-
nie umiesci¢ je w obreczach do pieczenia,
tak aby powstat réwny brzeg, a obrecze
do pieczenia byty réwnomiernie wytozone
ciastem.

+Goracych obreczy do pieczenia dotyka¢
tylko przez rekawice kuchenne itp.
Gorace obrecze do pieczenia nalezy
zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpor-
nym na wysokie temperatury podtozu.

*Przed wyjeciem gotowego wypieku z ob-
reczy nalezy odczekaé, az obrecze iich
zawarto$¢ nieco ostygna. W tym czasie
upieczone ciasto stabilizuje sig, a miedzy
wypiekiem a obrecza tworzy sie warstwa
powietrza.

+ Jezeli wypiek przywiera do obreczy,
nalezy przy jego wyjmowaniu wspomaéc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa kon-
céwka lub podobnym przyrzadem. Przy
wyjmowaniu nalezy zachowac¢ szczegéina
ostroznosé¢, poniewaz kruche ciasto tatwo
sie tamie.

«W miare mozliwosci nalezy umy¢ obrecze
od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usuna¢ resztki ciasta.

Trudne do usuniecia resztki ciasta

w otworach mozna usung¢ szczotka do
zmywania o miekkim wtosiu. Aby unik-
na¢ powstawania plam, nalezy osuszy¢
obrecze zaraz po umyciu.
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«Drobne czasteczki rdzy z garnkéw, patelni
lub uszkodzonych koszy na naczynia osa-
dzaja sie gtéwnie na metalowych czesciach
i sg poczatkowo widoczne jako plamy
rdzy. Plamy te nalezy usuna¢ $rodkiem
do pielegnacji metalu, aby zapobiec ich
dalszemu rozprzestrzenianiu sie.

*Przechowywac obrecze do pieczenia
w suchym miejscu.

Tartaletki truskawkowe

Na 4 obrecze do pieczenia (@ ok. 9 cm)

Przyrzadzanie: 1 godzina
Chtodzenie: 30 minut
Pieczenie: 25 minut

Sktadniki

Na kruche ciasto

100 g maki

30 g zmielonych migdatéw
» 30 g cukru

1 mata szczypta soli

1 z6ttko (M)

80 g zimnego masta
masto do foremek

» suszony groch lub fasola do pieczenia
wstepnego



Na mase

1,5 ptatka biatej zelatyny

250 g truskawek

» 85 g serka mascarpone

40 g cukru pudru

1/2 tyzki stotowej $wiezo wycisnietego
soku z cytryny

70 ml stodkiej Smietany

50 g dzemu truskawkowej
(bez kawatkéw owocoéw)

Ponadto

Maka do wyrabiania ciasta, cukier puder do
posypywania, papier do pieczenia wstepnego

Przyrzadzanie

1. Przesia¢ make na blat roboczy, w $rodku
uksztattowa¢ wgtebienie. Doda¢ migdaty,
cukier, sél i z6ttko. Rozprowadzié¢ ptatki
masta na krawedzi. Zaczynajac od kra-
wedzi, wszystkie sktadniki zagnie$¢ szyb-
ko, do uzyskania gtadkiego ciasta. Ciasto,
zawiniete w folie spozywcza, odstawic
w chtodnym miejscu na ok. 30 min.

2. Nagrza¢ piekarnik do 200°C (grzanie
od géry i od dotu; termoobieg: 180°C).
Nattusci¢ obrecze do pieczenia. Podzie-
li¢ ciasto na 4 réwne czesci, oprészyé
maka powierzchnie roboczg, rozwatko-
wac porcje ciasta, wykrawac krazki za
pomoca obreczy i utozyé spody na wy-
tozonej papierem do pieczenia blasze.
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Wokét kazdego ze spoddw umiescic
obrecz do pieczenia. Z reszty ciasta
uformowac brzegi i delikatnie umiescié¢
je w obreczach do pieczenia, tak aby
powstat réwny brzeg, a obrecze do pie-
czenia byty réwnomiernie wytozone
ciastem.

Przykry¢ ciasto papierem do pieczenia
i obcigzy¢ suszonym grochem lub fasola.
Piec w piekarniku (Srodkowy poziom)
przez 20-25 minut, do uzyskania ztoci-
stego koloru. Wyja¢ papier do pieczenia
wraz z grochem/fasola. Pozostawi¢ tar-
taletki do ostygniecia.

. W miedzyczasie namoczy¢ listki zelatyny
w zimnej wodzie przez ok. 5 min.
Truskawki umy¢, pozostawi¢ do ociek-
niecia i wytrze¢. Odtozy¢ dwie trzecie
truskawek, pozostate zmiksowac. Wy-
miesza¢ mus truskawkowy z serkiem
mascarpone i cukrem pudrem do uzy-
skania jednolitej konsystencji. Podgrzac
sok cytrynowy. Dodaé mokra zelatyne
i rozpusci¢. Doda¢ nieco kremu z ma-
scarpone i wymieszac z resztg kremu.
Krem mascarpone zostawi¢ do osty-
gniecia na ok. 20-30 minut, az lekko
zgestnieje. Smietane ubi¢ na sztywno
i potgczy¢ z masa.

. Posmarowac tartaletki dzemem owoco-
wym. Nastepnie przykry¢ kremem ma-
scarpone i lekko wcisngé odstawione
na bok truskawki.



5. Gotowe tartaletki odstawi¢ do osty-
gniecia na ok. 2 godziny.
Na krétko przed zaserwowaniem posy-
pac tartaletki cukrem pudrem.

Rada: Spody tartaletek mozna upiec juz
na kilka dni wczes$niej, schtodzi¢
i przechowaé w hermetycznej puszce.

Przepis:
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