Foremki do pieczenia

Instrukcja uzytkowania i przepis

Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki do pieczenia maja wiasciwosci
antyadhezyjne. Utatwia to wyjmowanie gotowych
minichlebkdw i ciast - nattuszczanie zazwyczaj
nie jest konieczne.

Foremki sg bezpieczne dla zywnosci, odporne na wy-
soka i niskg temperature, stabilne, szczelne i mozna
je my¢ w zmywarce do naczyn.

Aby mogli Paistwo od razu wyprébowac foremek,
ponizej zamiesciliSmy przepis.

Zyczymy Paristwu smacznego!
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Wazne wskazowki

. @«230 c Produkt nadaje sie do uzytku w zakresie
temperatur od -15°C do +230°C.

+ (= Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku
w piekarniku lub zamrazarce. Nalezy uzy-
wac jej wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika.

. Q Nie kroi¢ potraw w produkcie ani nie
% uzywaé w nim ostrych przedmiotow.

W przeciwnym razie produkt ulegnie uszkodzeniu.

. Q ﬁ’ Nie stawiaC produktu na otwartych
Q ‘@ ptomieniach, ptytach kuchennych

ani na dnie piekarnika.

. @ Jesli produkt jest uzywany w gorgcym
piekarniku, nalezy chwytac go tylko przez

rekawice kuchenne itp.

. Produkt nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyn, jednak nie nalezy ukfada¢ go

bezposrednio nad elementami grzejnymi.

+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie

moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien

na powierzchni produktu. Nie sg one szkodliwe dla

zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonal-

nosci produktu.

- Ze wzgledu na materiat, z ktérego zostat wyko-
nany produkt, czas pieczenia moze by¢ krétszy
nawet 0 20% w przypadku stosowania sprawdzo-
nych przepiséw. Nalezy takze przestrzegac
zalecen producenta piekarnika dotyczacych tem-
peratury i czasu pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

+ Umyc¢ produkt w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac
ostrych $rodkéw czyszczacych ani spiczastych
przedmiotow.

- Wrazie potrzeby lekko nattusci¢ wnetrze zagte-
bie naturalnym olejem jadalnym za pomocg
pedzelka.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac

zagtebienia formy zimng woda.

+ Nattuszczanie konieczne jest tylko...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku pieczenia ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

- Przed wyjeciem chlebkdw z zagtebier nalezy
pozostawic¢ foremki przez ok. 5 minut na ruszcie
kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone
ciasto stabilizuje sie, a miedzy minichlebkiem

a zagtebieniem tworzy sie warstwa powietrza.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ produkt bezpo-
Srednio po uzyciu, poniewaz wtedy mozna najta-
twiej usunac resztki ciasta.



Przepis na
4 minichlebki

Czas przyrzadzania: ok. 105 minut plus czas pieczenia
ok. 45 minut (200°C grzanie z géry i dotu
(termoobieg: 180°C))
Sktadniki na ciasto

+ 185 ml (letniej) wody

- %/, opakowania suchych drozdzy (ok. 5 g)

+ 2 tyzeczki cukru

+ 115 g maki pszennej

+ 170 g maki pszennej petnoziarnistej

- 1/, tyzki oleju spozywczego

-, tyzeczki soli

Mozliwe dodatki (na 4 minichlebki)
wedtug uznania

+ 35 g pestek stonecznika i 35 g pestek dyni

+ 70 g pestek dyni lub ziaren stonecznika

+ 70 g startej marchwi

+ 55 g smazonej cebuli

+ 70 g posiekanych oliwek (bez pestek)

Do dekoracji
+ 35 g ziaren wedtug uznania

Sposdb przyrzadzania
1. Rozpusci¢ suche drozdze w letniej wodzie
z cukrem i odstawi¢ na okoto 10 minut.
2. Wymieszac oba rodzaje maki z solg w misce.
Nastepnie dodac olej i wode z rozpuszczonymi
drozdzami.



Doktadnie wymieszac i zagnie$¢ wszystkie sktad-
niki na gtadkie ciasto. Przykry¢ ciasto $ciereczka
i odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 30 minut w ciepte
miejsce.

3. W miedzyczasie nalezy przygotowa¢ wybrane
dodatki i wsypac je do miski z ciastem po uptywie
czasu wyrastania.

Ponownie zagnies¢ ciasto i podzieli¢ na sze$¢
réwnych czesci. Uformowac kawatki ciasta

w mate bochenki, umiesci¢ w miniforemkach

i posypac kilkoma nasionami na wierzchu
kazdego z nich.

Pozostawi¢ chlebki do ponownego wyrosniecia
w foremkach na okoto 30 minut.

4. Rozgrzac piekarnik do 200°C przy grzaniu z géry
i dotu (termoobieg: 180°C).

Nastepnie umiesci¢ foremki na blasze wytozonej
papierem do pieczenia i piec przez okoto 45 minut.
Jesli minichlebki beda zbyt ciemne, nalezy przy-
kry¢ je folig aluminiowg w potowie czasu piecze-
nia i kontynuowa¢ pieczenie.

5. Wyja¢ minichlebki z piekarnika i pozostawi¢ do
ostygniecia w formach przez okoto 10 minut.
Nastepnie wyja¢ minichlebki z formy i pozostawi¢
do catkowitego ostygniecia na kratce do studzenia
przed spozyciem.

Numer artykutu: 718 847



