Foremki do
rurek z kremem

Numer artykutu: 728 668

Czyszczenie

* Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy wyczysci¢ foremki do
rurek w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci ptynu do mycia naczyn, aby tatwiej
usuna¢ przywierajace resztki ciasta.

Po umyciu natychmiast je osuszy¢, tak aby
nie powstaty zacieki.

Foremki do rurek z kremem nadajg sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

+ Do czyszczenia nie nalezy uzywac szorujacych
lub zrgcych srodkéw czyszczacych, twardych
szczotek itp.

« Drobne czasteczki rdzy z garnkéw, patelni lub
uszkodzonych koszy na naczynia osadzajg sie
gtéwnie na metalowych czesciach i s poczat-
kowo widoczne jako plamy rdzy. Plamy te nale-
zy usuna¢ srodkiem do pielegnacji metalu, aby
zapobiec ich dalszemu rozprzestrzenianiu sie.

Uzytkowanie
1. Nagrzac piekarnik.

2. Nattusci¢ foremki do rurek z kremem mastem
albo margaryna.

3. Przygotowane wczes$niej ciasto rozwatkowad
na odpornym na przeciecie podtozu, a nastep-
nie pocigé na paski wedtug dtugosci.

4. Paski ciasta owijac lekko uko$nie i na zaktadke
wokoét foremek do rurek z kremem, tak aby
otwdr byt widoczny z obu stron, a metalowa
foremke mozna byto nadal tatwo chwycié.

W zaleznosci od dtugosci paskéw owijac je
wokoét metalowej foremki ciasniej lub z nieco
wiekszg zaktadka.

5. W razie potrzeby posmarowac zéttkiem.

]

6. Owiniete foremki do rurek z kremem utozyé
na blasze wytozonej papierem do pieczenia
i piec zgodnie z przepisem.
UWAGA - niebezpieczenstwo oparzenia!
Uzywac rekawic kuchennych itp.
7. Wyjaé owiniete foremki do rurek z kremem
z piekarnika i pozostawié rurki z ciasta francu-
skiego do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
ostroznie wyciggnac¢ foremki z rurek.

8. Nadzia¢ rurki zgodnie z przepisem.

Przepis: rurki z truskawkowym kremem
mascarpone

Sktadniki na ok. 8 rurek z truskawkowym
kremem mascarpone

» 1rolka gotowego ciasta francuskiego
« 1z6ttko
» 250 g truskawek

+ 35 g cukru (ewentualnie wiecej, w zaleznosci
od stodkosci truskawek)

+ 1 opakowanie cukru waniliowego

+ 150 ml $mietany kremowki (do ubijania)

+ 1 opakowanie usztywniacza do $mietany

+ 200 g sera mascarpone

« Ewentualnie troche cukru pudru do posypania

Przyrzadzanie

1. Nagrza¢ piekarnik zgodnie z instrukcja
na opakowaniu ciasta francuskiego.

2. Wytozy¢ blache do pieczenia papierem do pie-
czenia.

3. Nattusci¢ foremki do rurek z kremem mastem
albo margaryna.

4. Przygotowane wczes$niej ciasto rozwatkowacd
na odpornym na przeciecie podtozu, a nastep-
nie pocigé na paski wedtug dtugosci.

5. Nastepnie kazdorazowo owing¢ paski ciasta
lekko uko$nie i na zaktadke wokét foremek do
rurek z kremem, tak aby otwor byt widoczny
z obu stron, a metalowa foremke mozna byto
nadal tatwo chwycié.

W zaleznos$ci od dtugosci paskéw owijac je
wokot metalowej foremki ciasniej lub z nieco
wiekszg zaktadka.

6. Utozy¢ owiniete foremki do rurek z kremem
na blasze do pieczenia i posmarowac¢ zottkiem.

7. Piec zgodnie z czasem podanym na opakowaniu
ciasta.

UWAGA - niebezpieczenstwo oparzenia!
Uzywac rekawic kuchennych itp.

8. Wyjac owiniete upieczonym ciastem foremki
do rurek z kremem z piekarnika. Pozostawi¢
rurki z ciasta do catkowitego ostygniecia,
nastepnie ostroznie wysung¢ foremki z rurek.

9. Truskawki optuka¢, osuszy¢ i odszyputkowad.
150 g truskawek zmiksowa¢ blenderem recz-
nym na przecier, pozostate 100 g pokroi¢ na
drobne kawatki. Doprawic przecier cukrem
i cukrem wanilinowym.

10. Ubi¢ smietane kremdwke z usztywniaczem na
sztywno. Poprzez krétkie wymieszanie pota-
czy¢ przecier truskawkowy z serem mascar-
pone na gtadkg mase, nastepnie w trakcie
mieszania ostroznie dodac ubitg $mietane
kreméwke i kawatki truskawek. W razie po-
trzeby schtodzié.

11. Napetni¢ ostygte rurki nadzieniem, uzywajac
worka/rekawa cukierniczego z tylka.

Przed podaniem mozna oprészy¢ gotowe rurki
z kremem niewielka ilo$cig cukru pudru.

Smacznego!
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