Prostokatna forma do pieczenia

ze szklanym dnem
(D Informacje o produkcie

Drodzy Klienci!

Silikonowa obrecz formy do pieczenia jest wyjatkowo elastyczna i po
upieczeniu mozna j3 tatwo oddzieli¢ od wypieku. Szklane dno szczelnie
przylega do obreczy formy, zapobiegajgc wyciekaniu ciast, rowniez

o rzadkiej konsystencji. Nie nalezy jednak wlewa¢ do formy zadnych
ptynéw. Forma do pieczenia jest réwniez idealna do przyrzadzania
lodowych oraz mrozonych tortéw. Szklane dno nadaje sie rowniez

do krojenia i serwowania gotowego ciasta.

Zyczymy Paristwu wiele radosci
i satysfakcji z uzytkowania tego produktu.

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

- Przed uzyciem nalezy nasmarowac forme niewielka iloscig masta lub marga-
ryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka. Ewentualnie mozna ja
réwniez wytozy¢ papierem do pieczenia.

« Przed wyjeciem wypieku z formy nalezy odczekac, az ciasto i forma
ostygna (co najmniej 10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sig, a miedzy wypiekiem a $ciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.

. Q a Nie wolno wystawia¢ formy ze szklanym dnem na dziatanie
@ ‘Q otwartego ognia, stawia¢ na ptytach kuchennych, na dnie

piekarnika ani na innych Zrdtach ciepta.
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() +200c Forma do pieczenia ze szklanym dnem nadaje sie do uzytku
JE 2w zakresie temperatur od -30°C do +210°C.

Forma nadaje sig réwniez do uzytku w zamrazarce.
AT

- Uwazac, aby nie uderzy¢ szklanym dnem formy o podtoze podczas ustawiania
formy.

+ Szklane dno formy nie moze by¢ gwattownie schtadzane, poniewaz moze to
spowodowac pekniecie szkta. Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen ciatal

- Nigdy nie stawia¢ gorgcego dna formy na zimnym, wilgotnym lub delikatnym
podtozu.

. @ Podczas wyjmowania formy do pieczenia ze szklanym dnem
z piekarnika nalezy zawsze uzywac rekawic kuchennych. Zaréwno
silikonowa obrecz, jak i szklane dno formy do pieczenia nagrzewaja
sie do bardzo wysokich temperatur. Istnieje niebezpieczeristwo
poparzenia!

. Nie kroi¢ potraw na elementach z silikonu ani nie uzywac ostrych

% przedmiotdw. Silikon zostanie przez to uszkodzony! Potrawy kroi¢

wytacznie bezposrednio na szklanym dnie.

- Produkty spozywcze o intensywnej barwie wtasnej moga spowodowac zafar-
bowanie silikonu. Myjac natychmiast forme mozna usuna¢ wiekszo$¢ tych
przebarwien. W wyniku dziatania ttuszczu moze po pewnym czasie doj$¢ do
powstania odbarwien na silikonowej obreczy formy do pieczenia. Odbarwie-
nia te nie sa szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszajg jako$ci oraz funkcjo-
nalnosci produktu.

« Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo$rednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umyc silikonowg obrecz formy do pieczenia oraz szklane dno
w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy uzywac ostrych srodkéw czyszczacych ani twardych szczotek
lub szorujacych gabek. Nastepnie doktadnie wytrze¢ obydwie czesci.

. @ Zaréwno obrecz formy do pieczenia, jak i szklane dno formy nadaja
sie takze do mycia w zmywarce do naczyn. Obreczy nie nalezy jednak
uktada¢ bezposrednio nad elementami grzejnymi.



Uzytkowanie

D> Aby zapewnic szczelno$¢ formy, zamkniecie powinno by¢ nasunigte do
korica obreczy formy do pieczenia i ptasko do niej przylegac. Aby utatwi¢
przesuwanie zamkniecia, przed pierwszym uzyciem nanies$¢ na nie oraz
na silikonowa prowadnice niewielka ilo$¢ oleju jadalnego, np. za pomocg
pedzelka do pieczenia.

Numer artykutu: 374 511

>

‘_@ www.tchibo.pl/instrukcje



Soczysty chlebek bananowy z kremem banoffee
(bananowo-karmelowym)

Sktadniki na 16 kromek

Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (+ czas pieczenia: ok. 45 minut
i czas schtadzania: 1 godzina)

Sktadniki na ciasto:
50 g orzech6w pekan szczypta soli

200 g maki 3 jajka o temperaturze
pokojowej (rozmiar M)

1/2 opakowania proszku do pieczenia
50 g czekoladowych kropelek do zapiekania 2 dojrzate banany

100 g miekkiego masta 50 g jogurtu

50 g cukru szczypta cynamonu
Sktadniki na krem:

75 g miekkiego masta szczypta soli

75 g cukru pudru 1duzy dojrzaty banan

200 g serka $mietankowego
3 tyzki sosu karmelowego (gotowy produkt)
Dodatkowo: masto i maka do nattuszczenia i posypania formy

Sposadb przyrzadzania
1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu).
Forme nattusci¢ mastem i posypa¢ maka.
2. Orzechy pekan grubo posieka¢ i wymiesza¢ w misce z maka, proszkiem
do pieczenia i czekoladowymi kropelkami.

Przepisy:
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. W drugiej misce utrze¢ masto z cukrem i solg do uzyskania puszystej masy.
Pojedynczo dodawac jajka, nadal ucierajac.

4. W trzeciej misce rozdrobni¢ banany i wymieszac z jogurtem i cynamonem.

5. Mieszanke bananowg wymiesza¢ z mieszanka maslang, a nastepnie dodac
mieszanke maczna.

. Napetni¢ forme do pieczenia, wygtadzi¢ i piec okoto 45 minut. Wyja¢

Z piekarnika po upewnieniu sie za pomoca testu patyczka, ze ciasto

jest upieczone. Wyjac z formy i ostudzi¢ ciasto na kratce do ciast.

. Aby przyrzadzi¢ krem, wymieszac trzepaczka masto z cukrem pudrem,
nastepnie dodac serek i sél.

. Odstawi¢ krem do lodéwki na kolejne 30 minut lub rozprowadzic od razu
na powierzchni ciasta.

. Banana pokroi¢ w plastry i utozy¢ je na warstwie kremu. Na koniec skropi¢
niewielka iloscig sosu karmelowego i od razu serwowac.

Drozdzowy warkocz z rodzynkami i wanilig

Sktadniki na 16 kromek
Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (+ czas na wyrosniecie: ok. 21/2 godziny

i czas pieczenia: ok. 30 minut)

Sktadniki

25 g rodzynek 50 ml $mietany

100 ml soku jabtkowego 40 g cukru

18 g $wiezych drozdzy 11tyzeczka ekstraktu waniliowego
265 g maki 2 dojrzate banany

40 g miekkiego masta 1jajko (rozmiar M)

50 g cukru

Dodatkowo: masto do nattuszczenia formy, maka do posypania powierzchni

roboczej, cukier perlisty do dekoracji wypieku



Sposodb przyrzadzania

1.

Rodzynki wsypac do sitka i optuka¢ goracg woda. Nastepnie zala¢ sokiem
jabtkowym i moczy¢ przez noc w misce pod przykryciem.

. Nastepnego dnia wdrobic drozdze do 40 ml letniej wody, rozpuscic, dodac

2 tyzki maki, wymieszac. Przykry¢ i odstawi¢ na 30 minut.

. W miedzyczasie umiesci¢ w misce masto, Smietane, cukier i ekstrakt

waniliowy. Jajko doktadnie roztrzepac w filizance, potowe dodac do miski,
areszte odstawic na bok - zostanie wykorzystana pézniej do posmarowania
warkocza. Odczekad, az sktadniki osiggna temperature pokojowa.

. Po uptywie 30 minut rozczyn wraz z reszta maki doda¢ do sktadnikéw

w misce. Najpierw powoli wymiesza¢ za pomoca hakéw do ciasta miksera
recznego, a nastepnie wyrabia¢ na wyzszych obrotach przez okoto 3 minuty.

. Rodzynki przesypac na sitko, odsaczyc i osuszy¢. Dodac do ciasta. Z ciasta

uformowac kule i pozostawi¢ do wyrosnigcia w misce w cieptym miejscu
przez o najmniej godzine.

. Ponownie zagnie$¢ ciasto i podzieli¢ na trzy réwne czesci na pokrytym

cienkg warstwa maki blacie roboczym. Z kazdej czesci zrobi¢ watek
o dtugosci ok. 24 cm. Z trzech watkéw zaple$¢ warkocz, poczatek i koniec
warkocza zlepi¢ i zawing¢ pod spéd.

. Forme nattusci¢ mastem. Warkocz umiesci¢ w formie. Ponownie przykry¢

i odstawic na okoto godzine, dopéki warkocz nie wyrosnie w takim stopniu,
aby catkowicie wypetniat forme do pieczenia.

8. Piekarnik nagrzac do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu).
9. Wyro$niety warkocz posmarowac za pomocg pedzelka rozmgconym jajkiem.

Posypac cukrem do dekoracji i piec na dolnej szynie piekarnika okoto
30 minut do uzyskania bragzowoztoteqo koloru. Po okoto 20 minutach
pieczenia luzno przykry¢ warkocz folig aluminiowa. Wyjac z piekarnika
po upewnieniu sie za pomoca testu patyczka, ze ciasto jest upieczone
i odstawi¢ do ostygniecia na kratce do ciast.



