Informacje o produkcie i przepis

tyzka do porcjowania ciasta

Numer artykutu: 690 504

Wazne wskazowki dotyczace czyszczenia

* Przed pierwszym oraz po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ tyzke do porcjowania ciasta pod biezaca,
goracq woda przy uzyciu miekkiej szczotki do mycia
oraz niewielkiej iloSci ptynu do naczynh. W razie potrzeby
nalezy kilkakrotnie nacisngé mechanizm wypychajacy.

+ kyZzke do porcjowania ciasta nalezy zawsze starannie
wyczysci¢ bezposrednio po kazdym uzyciu, aby unikngé
zasychania resztek ciasta. Zaschniete resztki ciasta sg
pézniej trudne do usuniecia. Do czyszczenia nie uzywaé
przybordéw spiczastych lub o ostrych krawedziach.

Nie nalezy pozostawia¢ produktu w wodzie do mycia
w celu rozmiekczenia przywierajacych resztek, ponie-
waz woda moze wéwczas przenikngé¢ do srodka.

+ Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

» Przed schowaniem tyzki do porcjowania ciasta nalezy
pozostawi¢ jg do catkowitego wyschniecia.

Uzytkowanie

Rada: Bezposrednio przed uzyciem
nalezy zanurzy¢ tyzke do porcjowa-
nia ciasta na chwile w wodzie. Dzieki
temu tatwiej bedzie odtgczyé nabra-
ng porcje ciasta od tyzki za pomoca
mechanizmu wypychajacego i utozy¢
ja na blasze do pieczenia.

@*

* Alternatywnie mozna umiesci¢ ciasto bezposrednio
na blasze do pieczenia pokrytej papierem do pieczenia
- bez uzycia optatkdw do pieczenia ciastek.

Producent:

Zenker Backformen GmbH & Co.KG
Fritz-Mayer-Str. 7, 86551 Aichach, Deutschland (Niemcy)
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Przepis

Sktadniki na ok. 32 makaroniki

3 biatka jaj

1szczypta soli

1/2 tyzeczki soku z cytryny

1laska wanilii (albo 1tyzeczka ekstraktu waniliowego)
160 g cukru pudru

300 g zmielonych migdatéw (mozna réwniez zastapic
orzechami laskowymi lub ptatkami kokosowymi)

Optatki do pieczenia ciastek ($rednica 5 cm)

Czas przyrzadzania: 35 min | czas pieczenia: 20 min
taczny czas: ok. 1 godzina

Przyrzadzanie

1. Nagrza¢ piekarnik: Nagrza¢ wstepnie piekarnik
do temperatury 150°C (grzanie z goéry/z dotu).

2. Przyrzadzi¢ ciasto: Laske wanilii przecig¢ wzdtuz
i wyskroba¢ miagzsz. Oddzieli¢ biatka od zétek, a na-
stepnie ubic je razem z wanilig, solg oraz sokiem
z cytryny na sztywnga piane. Powstata masa biatkowa
powinna wytrzymadé prébe krojenia.

3. Nastepnie doda¢ przesiany cukier puder i mieszaé
przez okoto 5 minut, az masa stanie sie btyszczaco
biata.

4. Delikatnie i dynamicznie wmiesza¢ w mase zmielone
migdaty.

5. Uformowa¢ makaroniki: Napetni¢ tyzke do porcjowania
ciasta i otrze¢ o krawedz miski, aby upewnic sie, ze
nabierane sg porcje ciasta jednakowej wielko$ci.
Utozy¢ optatek do pieczenia na tyzce do porcjowania
ciasta. Odktada¢ makaroniki w pewnej odlegtosci
od siebie na blasze do pieczenia wytozonej papierem
do pieczenia.

6. Upiec makaroniki: Wtozy¢ blache do pieczenia do na-
grzanego wstepnie piekarnika i piec przez 20 minut
na $rodkowej szynie w temperaturze 150°C (grzanie
z gory/z dotu).

7. Po uptywie czasu pieczenia wyja¢ makaroniki z piekar-
nika i odtozy¢ do ostygniecia. Gotowe makaroniki naj-
lepiej przechowywaé w pojemniku na ciastka.



