?M Informacje o produkcie i przepisy

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem i bezpo$rednio po kazdym kolejnym uzyciu umy¢
metalowe foremki i przyrzady do wysuwania w cieptej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyr. Po umyciu natychmiast je osuszy¢,
aby nie powstaty zacieki. Wszystkie elementy nadaja sie do mycia w zmywarce.

Torciki serowo-kasztanowe z musem z persymon

Na 4 sztuki | Czas przyrzadzania: 40 min. | Czas schfadzania: 3 godz.
Potrzebne beda: 4 foremki do przystawek/deserow, papier do pieczenia
Sktadniki

Na nadzienie i mus z persymon:
125 g ugotowanych, obranych kasz-
tandw jadalnych (pakowanych
prozniowo)

1dojrzaty owoc persymony

Na spdd:

10 petnoziarnistych herbatnikow
maslanych

45 g masta

Na mase serowa:

1/3 laski wanilii

11/2 tyzki cukru pudru

100 g serka $mietankowego
sok z1/2 cytryny

150 g $mietany kremowki
Opcjonalnie: 1 opakowanie cukru
waniliowego

Na krokant z ciasteczek:

5 petnoziarnistych herbatnikow
maslanych

3 tyzki cukru

40 g masta

1szczypta soli
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Sposdb przyrzadzania

1. Whozy¢ herbatniki przeznaczone na spdd do woreczka do zamrazania
i rozgnie$¢ je watkiem do ciasta na drobne czastki. Roztopi¢ masto i
wymiesza¢ w misce z pokruszonymi herbatnikami, az powstanie jedno-
lita masa. Umiescic foremki do przystawek/deseréw na arkuszu papieru
do pieczenia, wla¢ mase i wygtadzic.

2. Herbatniki przeznaczone na krokant wtozy¢ do woreczka do zamrazania
i rozgnie$¢ je watkiem do ciasta na drobne czastki. W rondelku skarme-
lizowac cukier, zdja¢ z ognia, doda¢ masto i roztopic. Doda¢ pokruszone
herbatniki i s0l. Rozsmarowa¢ mase na papierze do pieczenia na gru-
bos¢ okoto 1cm i pozostawic do ostygniecia.

3. Aby przygotowac mase serowa, przekroi¢ laske wanilii wzdtuz i wyskro-
ba¢ migzsz. Wymiesza¢ miazsz waniliowy z cukrem pudrem, serkiem
$mietankowym i sokiem z cytryny (opcjonalnie z cukrem waniliowym).
Smietane ubija¢ trzepaczka lub mikserem recznym (na $rednich obro-
tach) przez okoto 2 minuty, az bedzie sztywna, a nastepnie potaczy¢ ja
Z masa serowa za pomoca topatki (nie trzepaczka!).

Kasztany drobno posiekac i réwniez dodac¢ do masy serowej. Schtodzi¢
krem w loddwce.

4. Zmiksowac persymony za pomoca blendera recznego.

5. Przetozy¢ po jednej czwartej masy serowo-kasztanowej do foremek na
spody z herbatnikéw i rowno rozprowadzic.

6. Nastepnie natozy¢ puree z persymon i ponownie wygtadzi¢ powierzchnie.

7. Krokant pokruszy¢ na mate kawatki i utozy¢ na puree z persymon.

8. Przykry¢ torciki i wstawi¢ do lodéwki na co najmniej 3 godziny.

9. Wyjac torciki z lodéwki, a nastepnie z foremek. W tym celu ogrza¢
przyrzad do wysuwania pod goraca woda i wysunac torciki z foremek.
Schtodzone torciki serowo-kasztanowe utozy¢ na czterech talerzykach
i niezwtocznie serwowac.
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Tatar z pstraga

Na 4 sztuki | Czas przyrzadzania: 20 minut | kazda sztuka: 231 kcal
Potrzebne beda:
1 foremka do przystawek/deseréw

Sktadniki

1/2 $wiezego ogorka 3 tyzki Smietany

1/2 peczka dymki 1tyzeczka chrzanu ze stoiczka

1/2 peczka koperku biaty pieprz

250 g wedzonego fileta z pstraga s6l

2 tyzeczki soku z cytryny 200 g chleba razowego (6 kromek)

Sposob przyrzadzania

1.0gdrka umy¢, obrac i przekroi¢ wzdtuz na pét. Za pomoca tyzeczki
usunac gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke o wielkosci ok. 5 mm.
Dymke oczysci¢, optukac i pokroi¢ w cienkie krazki. Koperek optukac
pod biezaca woda, osuszy¢, oddzieli¢ grube todygi i drobno posiekac.
Filet z pstraga grubo posiekac.

2. Wymieszac sok z cytryny ze Smietana, chrzanem i 2/3 kopru. Doprawic
pieprzem i odrobing soli. Dodac rozdrobniony filet z pstraga, dymke
i pokrojonego w kostke ogérka.
Za pomoca foremki do przystawek/deseréw wyciac z kromek chleba 4
kawatki w ksztatcie gwiazdy. Umiesci¢ foremke do przystawek/deseréw
na kromkach w ksztatcie gwiazdy i wypetnic je pasta z pstraga.
Delikatnie docisna¢ i ostroznie zdjac foremke do przystawek/deseréw
za pomoca przyrzadu do wysuwania. Rozdrobni¢ pozostaty chleb razowy
i wraz z pozostatym koprem posypac nim paste z pstraga.



