& Tehibo
Silikonowa forma do pieczenia

Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Silikonowa forma do pieczenia jest wyjatkowo ela-
styczna i zapobiega przywieraniu ciasta. Utatwia to
wyjecie gotowego ciasta.

Forma silikonowa do pieczenia jest bezpieczna dla
zywnosci, odporna na dziatanie wysokich i niskich
temperatur, stabilna, szczelna i nadaje sie do mycia
W zmywarce.

Moze by¢ uzywana w potaczeniu z blachg do piecze-
nia lub rusztem kratkowym.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z pieczenia i powo-
dzenia!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

. @Z?S < Forma do pieczenia jest odpowiednia do
zakresu temperatur od -20°C do +230°C.

+ ¢\ Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku
w piekarniku lub zamrazarce. Nie nalezy
uzywac formy niezgodnie z jej przeznaczeniem!
Nalezy réwniez przestrzegac zalecen producenta
piekarnika.

+ Forma do pieczenia jest wzmocniona obwodowg
ramka metalowa na krawedzi. Z tego powodu nie
nadaje sie do uzywania w kuchence mikrofalowej!

. Podczas uzywania w piekarniku forma
@ bardzo sie nagrzewa! Istnieje niebezpie-

czenstwo oparzenia. Goracej formy do pieczenia
dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.

. Nie kroi¢ potraw w formie do pieczenia ani
nie uzywac w niej ostrych przedmiotéw.
Mogtoby to forme do pieczenia uszkodzic.

. “ a’ Nie stawia¢ formy do pieczenia
Q ‘Q na otwartych ptomieniach, ptytach
kuchennych ani na dnie piekarnika.

. Forma do pieczenia nadaje sie do mycia
w zmywarce. Nie nalezy jednak umiesz-
czac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.
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+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie
na powierzchni formy moze doj$¢ do powstania
ciemnych odbarwien. Nie sa one szkodliwe dla
zdrowia i nie wptywaja na jako$¢ ani funkcjonal-
no$¢ formy.

+ Materiat, z ktorego wykonano forme, moze spra-
wié, e czas pieczenia podany w sprawdzonych
przepisach moze sie skrdci¢ nawet 0 20%.
Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika dotyczgcych temperatury i czasu pie-
czenia.

Przed pierwszym uzyciem

- Umy¢ forme do pieczenia w goracej wodzie z do-
datkiem odrobiny ptynu do mycia naczyn. Nie na-
lezy uzywac ostrych Srodkdw czyszczacych ani
spiczastych przedmiotdw.

- Wrazie potrzeby lekko nattusci¢ wnetrze formy
do pieczenia neutralnym olejem spozywczym
za pomocg pedzelka.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac

forme zimna woda.

- Nastepnie mozna w razie potrzeby wysmarowac

forme za pomoca pedzelka neutralnym olejem

spozywczym. Nattuszczanie konieczne jest tylko ...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

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

+ Przed wyjeciem gotowych wypiekéw z formy do
pieczenia nalezy pozostawi¢ forme na ruszcie
kratkowym na ok. 10 minut do ostygniecia. W tym
czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
wypiekiem a $ciankami formy do pieczenia two-
rzy sie warstwa powietrza.

- Nalezy czysci¢ forme do pieczenia mozliwie jak
najszybciej po uzyciu, poniewaz wtedy resztki
ciasta najtatwiej sie odklejaja.



Tort lodowy truskawkowy

Sktadniki
500 ml lodéw waniliowych

500 ml sorbetu truskawkowego
lub alternatywnie 500 ml lodéw truskawkowych

400 g $wiezych truskawek

2 tyzki cukru

150 g biszkoptéw migdatowych
100 g roztopionego masta
skorka starta z jednej cytryny
11yzeczka zmielonego cynamonu
Truskawki do dekoracji

Przygotowanie

1. Wyjac lody waniliowe i sorbet truskawkowy z zam-
razarki i pozostawic, aby lekko zmigkty.

2. W miedzyczasie umy¢ truskawki, osuszy¢ je i po-
kroi¢ w drobng kostke. Wymieszac z cukrem.

3. Biszkopty migdatowe pokruszy¢ w mikserze lub
w torebce foliowej przy pomocy watka do ciasta.
Wymieszac z roztopionym mastem i cynamonem.

4. Sorbet truskawkowy roztozy¢ jako pierwsza war-
stwe w formie.

5. Na sorbecie roztozy¢ postodzone kostki truskawek
i lekko je docisnac.

6. Lody waniliowe wymieszac z otartg skorka cytryny
na gtadka mase i rozprowadzi¢ réwnomiernie na
warstwie truskawek.

7. Na koniec na warstwie lodéw roztozy¢ mieszanke
pokruszonych ciastek z mastem i lekko docisnac.
8. Przykry¢ forme i wstawi¢ do zamrazarki na co naj-

mniej 4 godziny.

9. Przed podaniem wyjac tort lodowy z zamrazarki,
pozostawi¢ na chwile, aby lekko odtajat, a nastep-
nie ostroznie wytozy¢ go na patere lub talerz.
Udekorowac $wiezymi truskawkami i pokroi¢
na kawatki.
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