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Forma do pieczenia
chleba razowego
i tostowego

Informacja o produkcie i przepisy
Drodzy Klienci!

W Panstwa nowej formie mozna wypiekaé
pyszny chleb.

Otwory poprawiajg cyrkulacje powietrza

i zapewniajg optymalny poziom wilgo-
tnosci. Tym samym mozna otrzymaé
wyjatkowo chrupigce wypieki.

Forma do pieczenia nadaje sie tylko do ge-
stych ciast, ktére nie beda wyptywac przez
otwory. Jest odporna na dziatanie zakwasu
i temperatur do maks. 230°C.

Aby mogli Panstwo od razu zabrac sie

do pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji
dwa przepisy.

Zyczymy Pafstwu wiele radosci z uzytko-
wania tego produktu i wielu smacznych
wypiekéw!
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Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhe-
zyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego
wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze.
Forma jest tatwa w czyszczeniu, co stanowi
dodatkowa korzys¢.

> Aby chroni¢ powtoke przed zniszcze-
niem, podczas pieczenia lub czyszczenia
nie nalezy uzywac ostrych ani spicza-
stych przedmiotéw. Nie nalezy kroi¢
wypiekéw w formie do pieczenia.

D> Jezeli wypiek przywiera do formy,
nalezy przy jego wyjmowaniu wspomac
sie skrobakiem do ciasta z gumowa
koncdéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ forme w goracej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej iloSci ptynu do mycia
naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢
forme, aby unikna¢ powstawania plam.
Forma do pieczenia nie nadaje sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

Forma do pieczenia nadaje sie tylko do ge-
stych ciast. Miekkie lub zbyt ptynne ciasto
moze przeciekaé przez otwory.
D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme
do pieczenia niewielka ilo$cig masta lub
margaryny. Posypac ja dodatkowo maka.
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Powierzchnia robocza powinna by¢
niewrazliwa i tatwa w czyszczeniu, po-
niewaz otwory moga spowodowaé na
niej plamy. W razie potrzeby umiescic¢
na powierzchni roboczej podktadke.

> W razie potrzeby podczas pieczenia
umiesci¢ pod forma papier do pieczenia
lub mate do pieczenia, na wypadek
gdyby ciasto miato przeciekaé przez
otwory.

> Goracej formy do pieczenia dotykaé
tylko przez rekawice kuchenne itp.
Goraca forme nalezy stawia¢ wytacznie
na przystosowanej do tego podktadce
odpornej na wysokie temperatury.

D> Przed wyjeciem gotowego wypieku
z formy nalezy odczeka¢, az formaii jej
zawartos¢ nieco ostygng. W tym czasie
upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
wypiekiem a $ciankami formy tworzy sie
warstwa powietrza.

> W miare mozliwos$ci nalezy umy¢ forme
do pieczenia bezpos$rednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej usu-
nac resztki ciasta. Trudne do usuniecia
resztki ciasta w zatamaniach i otworach
formy mozna usung¢ szczotka do zmy-
wania o miekkim wtosiu. Aby uniknaé
powstawania plam, nalezy osuszy¢ forme
zaraz po umyciu.

> Forme do pieczenia przechowywac
w suchym miejscu.



Chleb razowy

Czas pieczenia: 45 minut plus 70 minut

(czas wyrastania ciasta)
1 kostka $wiezych drozdzy (42 q)
500 g maki razowej (np. orkiszowej)
350 ml letniej wody
1tyzeczka soli

» 1tyzeczka cukru

15 g siemienia Inianego
50 g orzechéw wtoskich

+ 3 tyzki nasion chia

20 g ziaren stonecznika
plus kilka ziaren do posypania chleba

olej stonecznikowy do posmarowania
formy

Spos6b wykonania

1.

Drozdze wdrobi¢ do letniej wody,
wymieszac z cukrem i pozostawié
do wyro$niecia na okoto 10 minut.

. Potéwki orzechéw wtoskich grubo po-

siekac. Wsypac do miski i wymieszac

z maka, sola, ziarnami stonecznika,
siemieniem Inianym i nasionami chia.
Posrodku maki zrobi¢ zagtebienie,

wla¢ wode z drozdzami, oprészy¢ maka
z brzegdw i pozostawi¢ do wyros$niecia
na okoto 20 minut.



3. Wyrobi¢ dobrze ciasto rekami, przykry¢
$ciereczka i pozostawi¢ do wyro$niecia
na kolejne 20 minut. Forme do piecze-
nia posmarowac olejem stoneczniko-
wym, réwniez pokrywke.

4. Wyrobi¢ ciasto na powierzchni robo-
czej, wtozy¢ do formy do pieczenia
i pozostawi¢ do wyro$niecia na kolejne
20 minut. Nastepnie zamkna¢ forme
pokrywka i wstawi¢ do piekarnika na-
grzanego do temperatury 200°C (grza-
nie géra/dét) lub 180°C (termoobieq).
Forme umie$ci¢ na kratce do pieczenia
na $rodkowej szynie.

5. Czas pieczenia wynosi okoto 45 minut.
Wyja¢ forme z piekarnika przy uzyciu
rekawic kuchennych, zdjgé pokrywke
i wytozy¢ chleb na blat. Przed pokroje-
niem najlepiej odstawi¢ bochenek do
catkowitego ostygniecia na kratce do
pieczenia przez co najmniej 1 godzine.

Rada: W przypadku ciasta drozdzowego
czas wyrastania ciasta jest niezmier-
nie wazny, aby drozdze w cieécie
mogty odpowiednio pracowad.

W tym celu nalezy umiesci¢ ciasto
W naczyniu zaroodpornym, przykry¢
$ciereczka i wstawic do piekarnika
nagrzanego do temperatury okoto
40°cC.



Petnoziarnisty orkiszowy chleb
tostowy na masle

Czas pieczenia: 45 minut plus 70 minut
(czas wyrastania ciasta)

+ 1/2 kostki $wiezych drozdzy (21 g)
» 550 g maki orkiszowej (typ 630)
» 300 ml letniej wody
+ 1tyzeczka soli
» 1tyzeczka cukru trzcinowego
+ 50 g masta w temperaturze pokojowe;j
+ olej stonecznikowy do posmarowania
formy
Sposéb wykonania
1. Drozdze wdrobi¢ do letniej wody, wymie-

szac z cukrem trzcinowym i pozostawié
do wyro$niecia na okoto 10 minut.

2. Make przesiac¢ z solg do miski i doda¢
masto w ptatkach. Posrodku maki zrobié
zagtebienie, wla¢ wode z drozdzami,
oprészy¢ maka z brzegdéw i pozostawic
do wyro$niecia na okoto 20 minut.

3. Wyrobi¢ ciasto rekoma. Przykry¢ miske
$ciereczka i odstawic ciasto drozdzowe
na okoto 20 minut do wyros$niecia.

4. Forme do pieczenia posmarowac olejem
stonecznikowym, réwniez pokrywke.
Wyrobi¢ ciasto drozdzowe na oprészo-
nym maka blacie roboczym i naciggajac,
uformowac je w ksztatt prostokata.
Prostokat ciasta ztozy¢ na trzy wzdtuz
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dtuzszego boku, a nastepnie podwing¢
do gbry.

5. Umies¢ chleb w foremce i odstawié
do wyro$niecia na kolejne 20 minut.
Nastepnie zamkng¢ foremke pokrywka
i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
temperatury 200°C (grzanie géra/dét)
lub 180°C (termoobieq). Foremke z cia-
stem nalezy ustawi¢ na ruszcie. Czas
pieczenia wynosi okoto 45 minut.

6. Wyjac forme z piekarnika przy uzyciu
rekawic kuchennych, wyja¢ gotowy
chleb z formy i utozy¢ na kratce
do ostudzenia. Chleb tostowy kroi¢
dopiero po catkowitym ostygnieciu.

Rada: Ostudzony chleb tostowy mozna
pokroi¢ na kromki, podzieli¢ na
odpowiednie porcje, a nastepnie
zamrozic.
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