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Informacje o produkcie

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego
wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzyscig jest tatwiejsze czyszczenie
formy.

- Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych
przedmiotéw podczas pieczenia, krojenia, wzglednie dzielenia wypieku lub mycia
produktu.

- Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomac sie
skrobakiem do ciasta z gumowa koficéwka lub podobnym przyrzadem.
Przed pierwszym uzyciem
> Forme do pieczenia i pokrywke transportowa nalezy umy¢ w goracej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Po umyciu natychmiast je wysuszyc,
aby nie powstaty zacieki.
Forma do pieczenia i pokrywka transportowa nie nadajg sie do mycia w zmywarce.
Uzytkowanie

+ Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy zachowa¢ ostroznos¢.
Zawsze uzywac tapek do garnkow! Goraca forme nalezy odstawia¢ na podstawke
odporng na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielka iloscig masta lub
margaryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka. Mozna takze uzy¢ papieru
do pieczenia.

D> Przed pokrojeniem i wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac, az ciasto i forma osty-
gna (co najmniej 10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
ciastem a forma do pieczenia powstaje warstwa powietrza.

Czyszczenie

D> Nie uzywac do mycia szorujgcych $rodkow czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp.

> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usunac resztki ciasta. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy jednak poczekac,
az wystarczajaco ostygnie. Trudne do usuniecia resztki ciasta mozna usuna¢ miekka
gabka lub szczotka do zmywania o migkkim, gietkim wiosiu.

> Osuszy¢ forme do pieczenia i pokrywke transportowg zaraz po umyciu i przechowywac
je w suchym miejscu.

- Forma do pieczenia i pokrywka transportowa nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

Pokrywka transportowa
- Nigdy nie wstawia¢ formy wraz z pokrywka do goracego piekarnika!
D> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie poczekac, az ciasto i forma
ostygna.
> Przed podniesieniem formy do pieczenia za raczki nalezy sprawdzi¢, czy pokrywka
transportowa jest prawidtowo natozona na forme. Przesuwane klipsy muszg sie
styszalnie i wyczuwalnie zablokowac.
Zdejmowanie pokrywki transportowej
> Wyciggnac klipsy po bokach i zdja¢ pokrywke transportowa.

Zaktadanie pokrywki transportowej
> Natozy¢ pokrywke z wysunigtymi klipsami na forme do pieczenia.
> Catkowicie wsunac Klipsy. Musza sie one styszalnie i wyczuwalnie zablokowac!
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Przepisy

Ciasto maslane
Sktadniki na jedna blache (20 porcji ciasta)

Na ciasto: Na mase:

500 g maki 250 g zimnego masta

1 kostka drozdzy (42 g) 200 g ptatkéw migdatowych

250 ml letniego mleka 150 g cukru

50 g cukru 1tyzeczka sproszkowanego cynamonu
50 g miekkiego masta

1tyzeczka startej skorki z ekologicznej cytryny
1szczypta soli

Ponadto: troche maki do urabiania, troche masta do nattuszczenia blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania: 45 min | Czas odstawienia: 1 godz. i 15 min | Czas pieczenia: 25 min
Kazda porcja ok. 305 kcal, 5 g biatka, 18 g ttuszczu, 30 g weglowodandw

Sposéb przyrzadzania

1. Wsypac do miski make na ciasto i utworzy¢ posrodku zagtebienie. Wdrobi¢ drozdze i wymiesza¢
z niewielkg iloscig mleka, 1tyzeczka cukru oraz maka z brzegu. Tak przygotowane ciasto wstepne
przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 minut do wyro$niecia.

2. Do wyro$nietego ciasta dodac pozostate mleko, pozostaty cukier, masto w ptatkach, startg skérke
cytrynowa oraz sél. Wyrobi¢ cato$¢ na gtadkie ciasto - najpierw przy uzyciu miksera recznego
z zatozonymi hakami do ugniatania, a potem recznie. Energicznie ugniatac ciasto, az pokryje sie
bablami i bedzie tatwo oddzielac sie od miski. Tak przygotowane ciasto odstawi¢ w ciepte miejsce
na 45 minut do wyrosniecia, tak aby podwoito swoja objetosc.

3. Wyro$niete ciasto ugniatac energicznie przez chwile. Nattuscic blache do pieczenia.

Rozwatkowac ciasto na posypanej maka powierzchni roboczej na wielkos¢ blachy do pieczenia,
a nastepnie umiescic je w blasze.

Rada: Przed rozwatkowaniem nalezy odstawi ciasto na ok. 5 minut. Dzieki temu nie ulegnie ono
skurczeniu po utozeniu na blasze do pieczenia.

Podciggnac do gory niewielkie obrzeze ciasta. Odstawic ciasto na kolejne 10 minut do wyrosniecia.

Rozgrzac piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z géry i dotu) lub 180°C (z termoobiegiem).

4. W celu przygotowania dekoracji pokroi¢ masto na mate kawatki. Dwoma palcami wykonac zagte-
bienia w powierzchni ciasta, a nastepnie w kazdym zagtebieniu umiesci¢ jeden kawatek masta.
Ptatki migdatowe rozdzieli¢ rownomiernie na ciescie. Wymieszac cukier z cynamonem i posypac
ciasto. Piec w piekarniku przez 20-25 minut (Srodkowa szyna).

Ciasto wisniowo-$mietanowe
Sktadniki na jedna blache (16 porcji ciasta)

Na ciasto: Na mase:

300 g maki 750 g wisni

3 tyzeczki proszku do pieczenia 2 jajka

150 g chudego twarozku 125 g cukru

75 g cukru 1 opakowanie cukru waniliowego

1szczypta soli 800 g $mietany gestej ukwaszonej

6 tyzek mleka 2 tyzki soku z cytryny

6 tyzek oleju 1tyzeczka startej skorki z ekologicznej cytryny
4 tyzki migdatéw krojonych w stupki do posy-
pania

Ponadto: troche masta do nattuszczenia blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania: 45 min | Czas pieczenia: 30 min
Kazda porcja ok. 325 kcal, 6 g biatka, 19 g ttuszczu, 33 g weglowodanéw

Sposéb przyrzadzania
1. Nattuscic blache do pieczenia. Wymiesza¢ w misce make na ciasto z proszkiem do pieczenia.

Dodac twardg, cukier, sél, mleko i olej, a nastepnie wyrobic ciasto przy uzyciu miksera recznego
z zatozonymi hakami do ugniatania. Rozwatkowac ciasto na blasze.

2. Umy¢ wisnie do dekoracji. Nastepnie osuszy¢ i usuna¢ pestki. Rozgrzac piekarnik do tempera-
tury 200°C (grzanie z géry i dotu) lub 180°C (termoobieq).

3. Jajka, cukier i cukier waniliowy utrze¢ na puszystg mase. Ciggle mieszajgc, dodac $mietane,
sok z cytryny oraz skorke cytrynowa. Tak powstaty krem $mietanowy rozsmarowac na ciescie,
a nastepnie utozy¢ na nim wisnie. Cato$¢ posypac siekanymi migdatami. Ciasto piec w piekarni-
ku ($rodkowa szyna) przez ok. 30 min. Przed podaniem odczeka¢, az ciasto ostygnie.

Dobrze wiedzie¢

Jedli ciasto twarogowo-olejowe podczas rozwatkowywania mocno przywiera do watka, oznacza
to, ze uzyto stosunkowo wilgotnego twarogu. R6zni producenci faktycznie oferuja twarogi o réz-
nej wilgotnosci. Najlepiej przed uzyciem umiesci¢ twardg na sicie w celu odsaczenia. W ten sposob
mozna sie pozby¢ nadmiaru serwatki (jesli taki nadmiar wystepuje).

Wariant petnowartosciowy

Do wyrobu ciasta nalezy uzy¢ drobno zmielonej, petnoziarnistej maki pszennej lub orkiszowej,
cukier zastapi¢ bragzowym cukrem trzcinowym, a zamiast cukru waniliowego do kremu $mietano-
weqo dodac 11/2 - 2 szczypty zmielonej wanilii Bourbon (ze sklepu ze zdrowa zywnos$cig lub sklepu
z artykutami naturalnymi).
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