& Tehibo
Foremki do pieczenia

Informacje o produkcie i przepisy

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22291 Hamburg, Germany, www.tchibo.pl

Numer artykutu: 722 941

Powtoka antyadhezyjna

> Aby chroni¢ powtoke antyadhezyjng przed znisz-
czeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy
uzywac zadnych ostrych ani spiczastych przed-
miotéw. Nie kroic ciasta w foremkach.

D> Jezeli wypiek przywiera do foremki, nalezy przy
jego wyjmowaniu wspomdc sie skrobakiem do cia-
sta z gumowa koricéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ foremki do pieczenia w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Po umyciu natychmiast je osuszy¢, aby
nie powstaty zacieki. Foremki do pieczenia nie
nadaja sie do mycia w zmywarce do naczya.

Uzytkowanie

> Gorace foremki do pieczenia nalezy dotykac
tylko przez rekawice kuchenne itp. Gorace
foremki do pieczenia nalezy zawsze stawia¢
na zaroodpornej powierzchni.

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac foremki nie-
wielka iloscig masta lub margaryny. W razie po-
trzeby posypac je dodatkowo maka. W przypadku
mini tortownicy mozna réwniez uzy¢ papieru do
pieczenia.

> W przypadku umieszczania mini tortownicy w pie-
karniku na ruszcie lub na blasze, nalezy w razie
potrzeby umiesci¢ pod nig papier do pieczenia.
Dzieki temu piekarnik pozostanie czysty nawet
w przypadku wycieku ciasta z foremki.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac,
az ciasto oraz forma ostygna (co najmniej 10 mi-
nut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy ciastem a forma do pieczenia po-
wstaje warstwa powietrza.
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Czyszczenie

D> Nie uzywac do mycia szorujgcych srodkow czysz-
czacych ani ostrych lub spiczastych przybordw,
takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki
czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp.

> W miare mozliwo$ci nalezy czyscic foremki do pie-
czenia bezpo$rednio po uzyciu, gdyz wtedy mozna
najtatwiej usunac resztki ciasta. Najbardziej oporne
pozostatosci ciasta usuwac ze szpar przy uzyciu
szczotki do zmywania z miekkim wtosiem.

> Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy od razu
osuszy¢ wszystkie czesci. Przechowywac foremki
w suchym miejscu.

+ Foremki do pieczenia nie nadaja sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Przepis na tortownice:
Ciasto czekoladowe (Gateau au chocolat)

Sktadniki

60 g czekolady w bloku
1jajko

30 g miekkiego masta
odrobina mleka

35 g cukru

2 ptaskie tyzki maki

Przygotowanie:
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie
7 gory/z dotu).
2. Powoli roztopi¢ czekolade w kapieli wodnej.
3.0ddzieli¢ biatko od z6ttka, biatko ubi¢ na sztywna
piane, piane odstawi¢ w chtodne miejsce.
4. Wymieszac 76ttka z mastem, mlekiem, maka i cukrem.
5. Rozpuszczona czekolade krétko wymieszac,
az uzyska jednolitg konsystencje. Nastepnie doda¢

ja do masy z6ttkowej i na koricu delikatnie wmie-
szac piane z biatek.

6. Tortownice przeptukac goraca woda i lekko nattu-
$cic.

7.Wlac ciasto i piec w temperaturze 180°C
przez ok. 40 minut (grzanie z géry/z dotu).
Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.



Przepis na forme do babki z kominem:
Ciasto marmurkowe z polewa

czekoladowa
Sktadniki
50 g miekkiego masta
40 g cukru

11yzeczka cukru waniliowego

szczypta soli

1jajko

50 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

3 tyzki mleka

11/2 tyzeczki kakao + 1 tyzeczka cukru

Na polewe: 30 g gorzkiej czekolady (kuwertury)

Przygotowanie:

1. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie
7 gory/z dotu). Forme do babki z kominem lekko
nattuscic.

2. Miekkie masto utrze¢ z cukrem, cukrem waniliowym
i solg na puszysta mase. Nastepnie dodac jajko.

3. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i doda¢
2 tyzki mleka. Potaczy¢ z masa maslano-cukrowa
i doktadnie wymieszac.

4. Potowe ciasta przetozy¢ do innej miski. Kakao wy-
miesza¢ z 1tyzeczka cukru i 1tyzka mleka, a nastep-
nie doda¢ do jednej potowy ciasta i wymieszac.

5. Potowe jasneqgo ciasta przetozy¢ do formy i wyréw-
na¢ powierzchnie.

6. Nastepnie natozy¢ na nie potowe ciemnego ciasta
i réwniez wyréwnac.

7.Czynno$¢ powtdrzy¢, a nastepnie za pomoca widelca
wykonac¢ okrezne ruchy, aby uzyskac efekt marmur-
kowy. Na koniec wygtadzi¢ powierzchnie ciasta.

8. Piec ciasto w temperaturze 180°C przez okoto 30
minut przy grzaniu z géry/z dotu. Po upieczeniu
pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie ostroznie
wyjac z formy.

9. Do wykonania polewy gorzka czekolade (kuwerture)
grubo posiekac i powoli rozpusci¢ w kapieli wodnej.

10. Pola¢ ciasto roztopiong gorzka kuwertura i réwno-

miernie rozprowadzi¢. Pozostawi¢ na ok. 30 minut
do zastygniecia.



