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Drodzy Klienci!

Pafistwa nowy zestaw do wypieku tortéw sktada sie z trzech silikonowych
form, ktérych mozna réwniez uzywac osobno. Na czas przechowywania formy
silikonowe mozna umiescic jedna w drugiej, co pozwala na oszczednos¢
miejsca.

Silikonowe formy sa wyjatkowo elastyczne i zapobiegaja przywieraniu.
Dzieki temu mozna niezwykle tatwo wyjac gotowe wypieki - nattuszczanie
form nie jest z requty konieczne.

Silikonowe formy sg dopuszczone do kontaktu z Zywnoscia oraz odporne

na dziatanie wysokich i niskich temperatur, jak tez na odksztatcenia. Ponadto
sg zabezpieczone przed wyciekiem zawarto$ci. Mozna je uzytkowac w piekar-
niku bez blachy do pieczenia i nadaja sie one do mycia w zmywarce do naczyn.

Do instrukcji dotgczyliSmy przepis, Zeby mogli Paristwo od razu wyprébowaé
nowy zestaw form. Spody tortu mozna réwniez przektadac innymi kremami.
Zalezy to tylko od Panistwa fantazji!

Zyczymy Paristwu udanych wypiek6w i smacznego!

Zespot Tchibo
»

\:\Z) www.tchibo.pl/instrukcje



Wazne wskazowki

'JEQOO“C Formy silikonowe nadaja sie do uzytku w zakresie temperatur
¢ 0d -20°C do +200°C.

. Formy nadaja sie do uzytku wytacznie w piekarniku, kuchence
mikrofalowej lub zamrazarce. Nie wolno uzywac ich w sposéb
niezgodny z przeznaczeniem! Nalezy takze przestrzegac zalecen
producenta piekarnika lub kuchenki mikrofalowej.

. Q ﬁ) Form nie wolno stawia¢ na otwartych ptomieniach, ptytach
@ @ kuchennych, na dnie piekarnika ani na innych Zrdtach ciepta.

. % Nie nalezy kroi¢ potraw w formach ani uzywac w nich szpiczastych
% lub ostrych przedmiotdw. Formy moga zosta¢ wowczas uszkodzone.

@ Gorgcych form dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.

. Formy nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy
5 uktadac ich bezpo$rednio nad elementami grzejnymi.
- W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie moze dojs¢ do powstania
ciemnych odbarwier na powierzchni form. Odbarwienia te nie sg szkodliwe
dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonalno$ci produktu.

- Materiat, z ktérego wykonano formy, moze sprawi¢, ze w przypadku korzystania
ze swoich sprawdzonych przepisw czas pieczenia moze sie skroci¢ nawet
0 20%. Nalezy takze przestrzega¢ zalecen producenta piekarnika dotycza-
cych temperatury i czasu pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

D> Przed pierwszym uzyciem umy¢ formy w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Do czyszczenia nie stosowac silnych
Srodkdw czyszczacych ani szpiczastych przedmiotéw, aby uniknaé uszko-
dzenia materiatu, z ktérego wykonano formy.



D> Nastepnie za pomoca pedzelka nattusci¢ wewnetrzng powierzchnie form
neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac formy zimng woda.

D> Nastepnie za pomocg pedzelka nattusci¢ wewnetrzng powierzchnie form
neutralnym olejem spozywczym.
Nattuszczanie konieczne jest tylko...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... W przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych (np. ciasta biszkopto-
wego) lub bardzo ciezkich.

D> Przed wyjeciem spodow tortu nalezy pozostawic je w formach na ok. 5 minut
na ruszcie kratkowym do przestygniecia. W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma tworzy sie warstwa powietrza.

> Aby wyja¢ gotowe spody tortu z form, nalezy lekko rozchyli¢ gérng krawedz
obreczy. Jesli spody nie chca sie poluzowac, nalezy ostroznie przejechac
grzbietem tepego noza lub podobnym przyborem wzdtuz krawedzi formy.

D> Przed przystapieniem do napetniania form, mozna je umiesci¢ na ruszcie
kratkowym piekarnika. Utatwia to transport napetnionych form.

D> W miare mozliwosci formy nalezy umy¢ od razu po uzyciu, gdyz wtedy
najtatwiej jest usunac resztki ciasta. Zawsze jednak nalezy odczekat,
az formy wystarczajgco ostygna.



Tort migdatowy z kremem twarozkowym i morelami

Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (plus czas pieczenia: ok. 25 minut,
czas studzenia: ok. 40 minut, czas wstepnego schtadzania: ok. 15 minut
i czas schtadzania: ok. 4 godzin)

Sktadniki na 18 kawatkow

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na krem:

10 jajek (rozmiar M) 7 ptatkdw biatej zelatyny
szczypta soli 300 g chudego twarozku

260 g cukru 300 g kwasnej Smietany kremowej
170 g roztopionego masta 3 opakowania cukru waniliowego
190 g zmielonych migdatéw 75 g cukru

190 g maki 300 g moreli z puszki

50 g skrobi spozywczej 300 ml stodkiej $mietany

150 g konfitury morelowej
Dodatkowo:
masto do nattuszczania formy

nietrujace i niepryskane kwiaty do dekoracji (np. stokrotki, lawenda i nagietki,
a takze mate réze)

Sposob przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu).

Nasmarowac formy mastem.

0Oddzieli¢ z6ttka od biatek. Biatka ubi¢ z solg na sztywng piane. Dodac potowe
cukru i kontynuowac ubijanie do chwili, gdy krysztatki cukru rozpuszcza sie,
amasa ponownie stanie sie zupetnie sztywna.

76ttko utrze¢ z pozostatym cukrem na puszystg piane. Wia¢ ptynne masto.
Przesia¢ zmielone migdaty, make i skrobie spozywcza (jeszcze nie mieszac!)
i dodac piane z biatek. Dopiero teraz wymiesza¢ wszystkie sktadniki.



Ciasto rozdzieli¢ réwno miedzy trzy formy i piec w piekarniku przez okoto 25 minut
do uzyskania ztoto-brazowego koloru. Wyja¢ formy z piekarnika i w razie po-
trzeby ostroznie przejechac grzbietem tepego noza wzdtuz krawedzi, aby od-
dzieli¢ ciasto od formy. Nastepnie przewrdci¢ formy na kratke do studzenia
ciast, wyjac spody tortu i pozostawic je na kratce do catkowitego ostygniecia.
Uzywane formy umy¢, poniewaz beda one pdzniej ponownie potrzebne.

W celu przyrzadzenia kremu listki zelatyny namoczy¢ w zimnej wodzie zgodnie
z instrukcja na opakowaniu. Twarég wymiesza¢ ze Smietana, cukrem i cukrem
waniliowym (1,5 opakowania). Morele z puszki przetozy¢ do sitka, odsaczy¢
(zachowac niewielkg ilo$¢ soku) i pokroi¢ w kostke.

W rondelku podgrzac trzy tyzki stotowe soku morelowego. Wycisna¢ zelatyne

i podgrza¢ w cieptym soku. Do Zelatyny dodac jedna tyzke stotowa masy
twarozkowej, wymieszac. Tak powstata mieszanke doda¢ do pozostatej masy
twarozkowej, wymieszac i odstawic¢ na okoto 15 minut w chtodnym miejscu.
Smietane ubi¢ z cukrem waniliowym (1,5 opakowania) na sztywna mase. Potowe
bitej Smietany wymieszac¢ z galaretowaciejgca masa twarozkowa. Druga potowe
bitej $mietany odstawi¢ w chtodnym miejscu.

Ostudzone spody tortu przeciag¢ poziomo na dwie potowy. Gorng cze$¢ kazdego
ze spoddéw umiescic z powrotem w umytych formach, przy czym powierzchnia
ciecia powinna by¢ skierowana do géry. W matym rondelku zagotowac konfiture
morelowa z trzema tyzkami stotowymi wody. Wrzaca mieszanke rozsmarowac
na spodach. Na warstwie konfitury utozy¢ morele, a nastepnie rozprowadzi¢
mase twarozkowa. Na wierzchu utozy¢ pozostate spody i wszystkie trzy pietra
tortu odstawi¢ w chtodne miejsce na co najmniej 4 godziny.

Wyjac z form poszczegdlne pietra tortu: w tym celu najpierw przejechac tepym
nozem wzdtuz krawedzi formy, nastepnie obrdci¢ forme i ostroznie wypchnac
ciasto z formy. Wierzch poszczegdlnych pieter tortu posmarowac cienkg warstwa
pozostatej bitej Smietany, a nastepnie utozy¢ pietra tortu jedno na drugim.
Udekorowac kwiatami i podawac.
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