Foremki do pieczenia

Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki do pieczenia sg wyjatkowo ela-
styczne i zapobiegaja przywieraniu ciasta. Utatwia
to wyjmowanie gotowych wypiekdow - nattuszcza-
nie zagtebien zazwyczaj nie jest konieczne.

Silikonowe foremki sg bezpieczne dla zywnosci,
odporne na wysoka i niskg temperature, odporne na
odksztatcenia, szczelne i mozna je my¢ w zmywarce
do naczyi.

Aby mogli Pafistwo od razu wyprébowac foremki,
ponizej zamiesciliémy przepis.

Zyczymy Paristwu smacznego!
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Wazne wskazowki

. @*2_2232 Produkt nadaje sie do uzytku w zakresie
temperatur od -20°C do +200°C.

. Produkt nadaje sie wytacznie do uzytku
&#% w piekarniku lub zamrazarce. Nalezy go
uzywac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika.

. Q Nie kroi¢ potraw w produkcie ani nie uzy-
% wac w nim ostrych przedmiotéw. W prze-

ciwnym razie produkt moze ulec uszkodzeniu.

. “ ﬁ’ Nie stawia¢ produktu na otwartych
Q ‘Q ptomieniach, ptytach kuchennych

ani na dnie piekarnika.

. @ Jesli produkt jest uzywany w gorgcym
piekarniku, nalezy chwytac go tylko przez

rekawice kuchenne itp.

. Produkt nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyn. Nie nalezy go jednak ktas¢ bez-
posrednio nad elementami grzejnymi.
+ Wwyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie
moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien na
powierzchni produktu. Odbarwienia te nie sg szko-
dliwe dla zdrowia ani nie pogarszajg jakosci oraz
funkcjonalnosci produktu.

+ Ze wzgledu na materiat, z ktérego zostat wyko-
nany produkt, czas pieczenia moze by¢ krétszy
nawet 0 20% w przypadku stosowania sprawdzo-
nych przepiséw. Nalezy takze przestrzega¢
zalecen producenta piekarnika dotyczacych
temperatury i czasu pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

+ Umyc¢ produkt w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej iloci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac
agresywnych $rodkéw czyszczacych ani spicza-
stych przedmiotéw.

- Wrazie potrzeby lekko nattusci¢ wnetrze zagtebien
naturalnym olejem jadalnym za pomocg pedzelka.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢

zagtebienia formy zimng woda.

+ Nattuszczanie konieczne jest tylko...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku pieczenia ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

+ Przed wyjeciem wypiekow z zagtebien nalezy
pozostawi¢ foremki przez ok. 5 minut na ruszcie
kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczo-
ne ciasto stabilizuje sie, a miedzy wypiekiem

a zagtebieniami tworzy sie warstwa powietrza.

+ W miare mozliwosci nalezy umy¢ produkt bezpo-
$rednio po uzyciu, poniewaz wtedy mozna najta-
twiej usunac resztki ciasta.



Przepis

Czas przyrzadzania: ok. 20 minut plus czas pieczenia
ok. 25 minut (180°C grzanie z géry i dotu
(termoobieg: 160°C))
Sktadniki

+ 90 g migkkiego masta

+ 75 g cukru

* 1/2 szczypty soli

+ 2 jajka (rozmiar M)

+ 100 g maki

+ TtyZeczka proszku do pieczenia

+ odrobina masta lub margaryny do nattuszczenia

zagtebien

Dodatki do ciasta:

+ czekolada, owoce, orzechy itp. wedtug uznania

Przyrzadzanie

1. Rozgrza¢ piekarnik do 180°C przy grzaniu z géry
i dotu (termoobieg: 160°C).

2. W duzej misce wymiesza¢ miekkie masto z cukrem
i solg i utrze¢ do uzyskania puszystej masy.

3. Do masy maslano-cukrowej dodawac po jednym
jajku i ponownie ubija¢ do uzyskania puszystej
masy.

4. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i doda¢
do ciasta.

5.Doda¢ do ciasta czekolade, owoce lub orzechy
wedtug uznania.

6. Nattuscic zagtebienia, a nastepnie wypetni¢ je
ciastem, postugujac tyzka stotowa.



7. Umiescic¢ foremki do pieczenia w nagrzanym pie-
karniku i piec przez okoto 25 minut.

8. Za pomoca drewnianego patyczka sprawdzi¢, czy
wypieki sa upieczone.

Jesli wypieki nie sg jeszcze gotowe, przykry¢ je
luzno folig aluminiowa i wydtuzy¢ czas pieczenia
0 kilka minut.

9. Pozostawi¢ na ok. 5 minut do ostygniecia. Nastep-
nie gotowe wypieki ostroznie wyjac z zagtebien i
pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia na kratce
do studzenia ciast.

Numer artykutu: 695 438



