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Instrukcja uzytkowania i przepis

*Dwustronnym wykrawaczem mozna wycinac
zaréwno koétka, jak i kwiatki. Nastepnie mozna je
wcisngé za pomoca stempla do standardowych
foremek lub blach na muffinki, aby uzyskac
dekoracyjne formy z ciasta.

+Najlepiej uzywac ciasta, ktére wtasnie zostato
wyjete z lodéwki. Gdy ciasto sie ogrzeje, trudniej
oddziela sie od foremki. W takim przypadku le-
piej wtozy¢ je z powrotem do lodéwki i przetwa-
rzac¢ inng, schtodzong porcje.

Jesli mimo to ciasto trudno wychodzi z foremki,
nalezy oprészy¢ je maka przed wykrawaniem.

« Za pomoca topatki, ptaskiego noza lub podobne-
go narzedzia utozyé wyciety krazek ciasta na
wagtebieniu formy do muffinek, a nastepnie
delikatnie wcisngé go stemplem w zagtebienie.

«Upiec foremki z ciasta ,,na $§lepo” (np. z uzyciem
ceramicznych kulek do pieczenia lub podobnych
obcigznikéw), aby pdzniej mozna je byto napetnic.

+W zaleznosci od przepisu mozna réwniez napet-
ni¢ foremki odpowiednim stodkim lub wytraw-
nym nadzieniem przed pieczeniem.

Czyszczenie

*Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio
po kazdym kolejnym uzyciu oczys$ci¢ wykrawacz
i stempel w goracej wodzie z dodatkiem odrobiny
ptynu do mycia naczyn.

Oba elementy nadaja sie réwniez do mycia

w zmywarce do naczyn. Nie nalezy jednak
umieszczac ich bezposrednio nad elementami
grzejnymi.



Uzytkowanie
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Kruche babeczki z twarozkiem
truskawkowym

Na ok. 12 sztuk

Sktadniki na ciasto kruche:
250 g maki pszennej typ 450
120 g zimnego masta

50 g cukru

1tyzeczka cukru waniliowego
1jajko (rozmiar M)

Sktadniki na nadzienie:

200 g truskawek

200 g chudego twarogu

400 ml $mietany kremoéwki (do ubijania)
120 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

otarta skérka z jednej cytryny

2 tyzki soku z cytryny

Przygotowanie:

1. Nagrza¢ piekarnik do 180°C (grzanie z gory/
Z dotu).

2. Wszystkie sktadniki na kruche ciasto szybko
zagnie$é, az powstanie gtadka masa.
Schtodzi¢ ciasto w lodéwce przez 1 godzine
pod przykryciem.

3. Rozwatkowac kruche ciasto na oprdszonej
maka powierzchni i za pomocg wykrawacza
wycigé kwiatki lub kétka.

4. Wyciete krazki ciasta utozy¢ na wgtebieniach
formy do muffinek lub w ich wnetrzu, a na-
stepnie delikatnie wcisng¢ stemplem w zagte-
bienia.

5. Przed pieczeniem naktué ciasto widelcem albo
upiec je metoda ,,na Slepo”.

6. Foremki z ciasta piec w nagrzanym piekarniku
przez ok. 20 minut, a nastepnie pozostawic
do ostygniecia.



7. Do nadzienia: truskawki umyé¢, 6 sztuk prze-
kroi¢ na potéwki i odtozyé na bok, a reszte
zmiksowac¢ na purée. Purée truskawkowe wy-
mieszac z twarogiem, sokiem i skdrka z cytryny.

8. Smietane kremdwke ubié¢ z cukrem i cukrem
waniliowym na sztywno, nastepnie delikatnie
wmieszac jg do masy truskawkowo-twarogo-
wej i wstawi¢ do lodéwki na ok. 2 godziny.

9. Krem truskawkowo-twarogowy natozy¢ do wy-
studzonych kruchych babeczek i udekorowa¢
kazda potdwka truskawki.



