Informacje o produkcie i przepisy

Foremki do pieczenia
batonikdw musli

Drodzy Klienci!

Zafundujcie sobie Panstwo co$ zdrowego: Dzieki nowym
foremkom do pieczenia mogg Pahnstwo samodzielnie

i szybko upiec z najlepszych sktadnikéw swoje ulubione
batoniki musli!

Silikonowe foremki do wypieku batonikéw musli sq wyjgtkowo
elastyczne i zapobiegajg przywieraniu ciasta. Dzieki temu
batoniki bardzo tatwo oddzielajg sie od foremek - z requty
nie trzeba ich nawet nattuszczaé.

Foremki do wypieku batonikéw musli sg dopuszczone do
kontaktu z zywno$ciag oraz odporne zaréwno na dziatanie
kwaséw owocowych i wysokich/niskich temperatur, jak tez na
odksztatcenia. Ponadto sg zabezpieczone przed wyciekiem
zawartos$ci. Mozna je uzytkowac w piekarniku bez blachy do
pieczenia i nadajg sie one do mycia w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Pafstwu smacznego!
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Wazne wskazowki

w230 Foremki nadajg sie do uzytku w zakresie temperatur

@ od -30°C do +230°C.

=\ Foremkinadaja sie do uzytku w zamrazarce. Nalezy

uzywac ich wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Jesli foremki sg uzywane w gorgcym piekarniku,
nalezy chwytad je tylko przez rekawice kuchenng itp.

“ ﬁ) Nie wolno wystawia¢ foremek na dziatanie
Q ‘5 otwartego ognia, ktas¢ ich na ptytach kuchen-
nych/grzejnych, na dnie piekarnika ani na innych Zrédtach
ciepta.

Nie nalezy kroi¢ potraw w foremkach ani uzywac

w nich szpiczastych lub ostrych przedmiotéw.
Spowoduje to uszkodzenie foremek.

Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym
kolejnym nalezy umy¢ foremki w goracej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej iloéci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywacé
silnie dziatajgcych $rodkdw czyszczacych ani ggbki do
szorowania.

@ Foremki nadaja sie réwniez do mycia w zmywarce
do naczyn. Nie nalezy ich jednak umieszcza¢
bezposrednio nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na
powierzchni foremek moze doj$¢ do powstania ciemnych
przebarwien. Przebarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia
ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjonalnosci foremek.



Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ foremki w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac przy tym silnie
dziatajacych $rodkéw czyszczacych ani ostrych przed-
miotéw. Foremki mozna réwniez my¢ w zmywarce do
naczyn. Nie nalezy ich jednak umieszczaé bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
foremek neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢ zagtebienia
foremek zimng woda.

Ewentualnie za pomocga pedzelka lekko wysmarowac
zagtebienia foremek neutralnym olejem spozywczym.
Nattuszczanie konieczne jest tylko...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... W przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych

(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich ciast.

Przed napetnieniem foremek nalezy wyjaé z piekarnika
ruszt i ustawi¢ na nim foremki. Dzieki temu przeniesienie
foremek bedzie tatwiejsze.

Przed wyjeciem upieczonych batonikéw z foremek nalezy
pozostawi¢ je na okoto 5 minut na ruszcie do ostygniecia.
W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie i powstaje
warstwa powietrza miedzy wypiekami a foremkami.

W miare mozliwosci nalezy czysci¢ foremki bezpos$rednio
po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usuna¢ resztki
ciasta.



Batoniki zurawinowo-kokosowe

Sktadniki (na ok. 16 batonikow)

60 g miodu 50gq ziaren chia
40 g cukru 50 g suszonej zurawiny
2 tyzki margaryny lub masta 50q ziaren stonecznika

120 g widérkéw kokosowych
Sposéb przyrzadzania
1. Stale mieszajac, podgrzewaé midd z cukrem i mastem

w garnku, az cukier sie catkowicie rozpusci.

. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki, przetozy¢ do foremek
i docisna¢.

. Rozgrzaé piekarnik do temperatury 160°C z termoobiegiem
(grzanie gérne/dolne 180°C). Obie silikonowe foremki
umiesci¢ na blaszce do pieczenia lub ruszcie i piec przez

ok. 20 minut na Srodkowym poziomie, rozgrzanego
piekarnika. Pozostawi¢ foremki na ruszcie do wystygniecia,
nastepnie ostroznie wyjaé batoniki.

. Najlepiej przetozy¢ do pojemnika przektadajgc na przemian
papierem do pieczenia. Przechowywa¢ w chtodnym miejscu.

Materiat, z ktérego wykonane sg foremki, moze
spowodowacd skrécenie czasu pieczenia nawet

020% w przypadku stosowania wyprébowanych

przez Panstwa przepiséw kulinarnych.

Nalezy réwniez przestrzegac zalecen producenta
piekarnika dotyczacych temperatury i czasu pieczenia.



Energetyczne batoniki musli

Sktadniki (na ok. 16 batonikow)

60g syropu klonowego 50g drobno pokrojonych
409  brazowego cukru moreli lub rodzynek
trzcinowego 50 g mieszanki ziaren

2 tyzki margaryny lub masta

1809 ptatkéw owsianych
lub ptatkéw musli bez
dodatkéw

Sposéb przyrzadzania

1. Stale mieszajac, podgrzewac syrop z cukrem i mastem
w garnku, az cukier sie catkowicie rozpusci.

2. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki, przetozy¢ do foremek
i docisngd.

3. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 160°C z termoobiegiem
(grzanie gérne/dolne 180°C). Obie silikonowe foremki
umiesci¢ na blaszce do pieczenia lub ruszcie i piec przez
ok. 20 minut na $rodkowym poziomie, rozgrzanego
piekarnika.

Pozostawi¢ foremki na ruszcie do wystygniecia, nastepnie
ostroznie wyja¢ batoniki.

4. Najlepiej przetozy¢ do pojemnika przektadajgc na przemian
papierem do pieczenia. Przechowywa¢ w chtodnym
miejscu.



Batoniki z ziarnami sezamu

Sktadniki (na ok. 16 batonikéw)
200gq ziaren sezamu
60 g miodu

Sposéb przyrzadzania

1. Uprazy¢ ziarna sezamu na patelni.
Uwaga: Stale miesza¢, aby ziarna sie nie przypality!

2. Gotowac¢ midéd w garnku przez ok. 5 minut.
Zdja¢ z kuchenki i wymieszac z ziarnami sezamu
(uwaga: masa bedzie bardzo goraca!), natychmiast
przetozy¢ do foremek i wygtadzié.

3. Wystudzi¢ w lodéwce

4. Nastepnie ostroznie wyjaé z foremki. Przetozy¢ do pojem-
nika przektadajac na przemian papierem do pieczenia.
Przechowywaé w chtodnym miejscu.
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