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Maty do pieczenia
mini pierniczkéw

Drodzy Klienci!

Idealnie uformowane pierniczki - ich pieczenie jeszcze nigdy
nie byto takie proste!

Obie silikonowe maty do pieczenia sg wyjatkowo elastyczne
i zapobiegaja przywieraniu ciasta. Dzieki temu gotowe pier-
niczki daja sie niezwykle tatwo wyjac z maty.

Dzieki praktycznemu skrobakowi do ciasta mozna tatwo
i rownomiernie rozprowadzi¢ ciasto w zagtebieniach maty
- bez brudzenia rak.

Maty do pieczenia sg bezpieczne dla zywnosci, odporne na
dziatanie temperatur do +200°C, nie odksztatcajg sie ani nie
przeciekaja, a ponadto nadaja sie do stosowania bez blachy
i do mycia w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Pafistwu udanych wypiekéw!
Zesp6t Tchibo
Numer artykutu: 690 385

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl



Wazne wskazowki

. @eomc Maty do pieczenia nadaja sie do uzytku w zakresie
*" temperatur od -20°C do +200°C.

. Mgty do plec.zema nadajg sie do uzytku w kuchence
mikrofalowe;j.

% Maty do pieczenia nadajg sie do uzytku w zamrazarce
"Y (np.do robienia kostek lodu). Nalezy uzywac ich
wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

» Skrobak do ciasta nie jest odporny na wysoka temperature
i nie wolno go uzywaé w piekarniku.
. @ Jesli maty do pieczenia sg uzywane w gorgcym piekarni-
ku, nalezy chwytac je tylko przez rekawice kuchenng itp.

. “ @ Nie wolno kta$¢ mat do pieczenia na otwartych
@ ‘% ptomieniach, ptytach kuchennych, na dnie pie-
karnika ani na innych Zrédtach ciepta.
Nie nalezy kroi¢ potraw w zagtebieniach mat do piecze-

nia ani uzywa¢ w nich szpiczastych lub ostrych przed-
miotéw. Spowoduje to uszkodzenie mat do pieczenia.

*Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ maty oraz skrobak do ciasta w gorgcej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn. Nie na-
lezy stosowac agresywnych srodkéw czyszczacych ani ggbki
do szorowania.
. @ Maty do pieczenia i skrobak do ciasta nadaja sie réwniez
do mycia w zmywarce do naczyh. Jednak nie nalezy
uktadac ich bezposrednio nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierzchni
mat do pieczenia moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien.
Nie sg one szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszajg jakosci
oraz funkcjonalnosci produktu.



Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ maty do pieczenia oraz skrobak do ciasta w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilos$ci ptynu do mycia na-
czyn. Nie uzywac agresywnych $rodkéw czyszczacych ani
spiczastych przedmiotéw. Maty praz skrobak do ciasta
mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn, jednak nie na-
lezy uktadac ich bezposrednio nad elementami grzejnymi.

D> Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
obu mat do pieczenia neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukaé zagtebienia
mat zimna woda.

D> W razie potrzeby lekko nattusci¢ zagtebienia mat naturalnym

olejem jadalnym za pomocga pedzelka.

Nattuszczanie konieczne jest tylko...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych (np. ciasta
biszkoptoweqgo) lub bardzo ciezkich (np. ciasta pierniko-
wego).

> W celu utatwienia transportu napetnione maty do pieczenia
mozna umiesci¢ na ruszcie kratkowym lub blasze do pieczenia.

D> Przed wyjeciem pierniczkéw z zagtebien formy nalezy
pozostawi¢ maty do pieczenia na ok. 5 minut na ruszcie
kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie, a miedzy pierniczkami i zagtebieniami mat
do pieczenia tworzy sie warstwa powietrza.

> W miare mozliwos$ci nalezy umy¢ maty do pieczenia bezpo-
$rednio po uzyciu, poniewaz wtedy mozna najtatwiej usungé
resztki ciasta.



Rozprowadzi¢ ciasto Usunac¢

w zagtebieniach maty. nadmiar ciasta
(napetni¢ zagtebienia maty tylko
do ok. 3/4 wysokos$ci)

Udekorowac pierniczki
wedtug uznania.




Mini pierniczki

Czas przyrzadzania: 35 minut | Czas pieczenia: 10 minut

taczny czas: ok. 1 godzina

Sktadniki (na ok. 16 pierniczkéw)

250 g wybranej maki (orkiszo-
wej, pszennej, bezglutenowej)

2 tyzeczki proszku do pieczenia
100 g cukru

2-3 tyzki kakao do pieczenia
2 tyzki przyprawy do piernika
1tyzeczka zmielonego
cynamonu

szczypta soli

Przyrzadzanie
1. Nagrzewanie piekarnika

3 tyzki oleju stonecznikowego
lub rzepakowego

150 ml mleka

75 g miodu

odrobina masta/margaryny
do nasmarowania formy
Do dekoracji:

kuwertura czekoladowa
gorzka lub mleczna

olej kokosowy

Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie gdéra/daét) i nattuscic
zagtebienia maty do pieczenia piernikéw.

2. Przyrzadzanie ciasta

Aby przyrzadzi¢ ciasto, wymieszaé najpierw suche sktadniki.
W tym celu krétko wymieszaé make z proszkiem do piecze-
nia, kakao, cukrem, przyprawa do piernika, cynamonem

i szczypta soli.

3. Nastepnie wymieszaé olej z mlekiem i miodem, az sktadniki

dobrze sie potacza.

4. Stopniowo dodawac¢ ptynne sktadniki do mieszanki maki,
stale mieszajac do uzyskania gtadkiej masy.



5. Napetnianie maty do pieczenia
Przetozy¢ ciasto do zagtebien maty do pieczenia i wygta-
dzi¢ za pomoca skrobaka do ciasta. Do napetniania mozna
tez uzy¢ rekawa cukierniczego z duza tylka okragta.
(W przypadku braku rekawa cukierniczego, odpowiedni be-
dzie réwniez woreczek do zamrazania, z ktérego wystarczy
odcig¢ jeden rég.) Zagtebienia nie powinny by¢ wypetnione
po brzegi, poniewaz ciasto uro$nie podczas pieczenia.

6. Pieczenie pierniczkéw
Umiesci¢ napetniong mate do pieczenia w uprzednio na-
grzanym piekarniku na srodkowej szynie i piec pierniczki
przez ok.10 minut w temperaturze 180°C (grzanie gbra/dot).

7. Pod koniec pieczenia wyja¢ pierniczki z piekarnika i pozo-
stawi¢ na chwile do ostygniecia na macie do pieczenia, aby
nie potamaty sie podczas wyjmowania. Nastepnie ostroznie
naciggna¢ krawedzie maty do pieczenia, aby wyja¢ pierniki.
Odstawi¢ pierniczki do catkowitego ostygniecia.
Rada: W razie trudnosci z wyjeciem pierniczkéw z zagtebien
maty (pierniki przywierajg do maty lub kruszga sie przy pré-
bie wyjecia), nalezy ostroznie przesuna¢ tepym nozem
wzdtuz krawedzi zagtebienia.

8. Dekorowanie
Aby udekorowac pierniczki, rozpusci¢ kuwerture w kapieli
wodnej i dodac olej kokosowy dla uzyskania gtadkiej i
btyszczacej konsystencji. Udekorowac pierniczki czekolada
wedtug uznania.

Materiat, z ktérego wykonano maty do pieczenia, moze
sprawic, ze czas pieczenia podany w sprawdzonych
przepisach moze sie skroci¢ nawet o 20%. Nalezy takze
przestrzegac zalecenh producenta piekarnika dotyczacych
temperatury i czasu pieczenia.



