Foremki do mini-tartaletek

Informacje o produkcie i przepis

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl

Numer artykutu: 728 679

Drodzy Klienci!

Foremki do mini-tartaletek wykonane z silikonu sg
wyjatkowo elastyczne i majg wtasciwosci antyadhe-
zyjne. Dzieki temu gotowe wypieki dajg sie niezwykle
fatwo wyja¢ z foremek - ich nattuszczanie nie jest

z requly potrzebne.

Foremki do mini-tartaletek wykonane z silikonu
sg bezpieczne dla zywnosci, odporne na dziatanie
wysokich i niskich temperatur, zachowujg ksztatt,

sg szczelne, mozna ich uzywac takze bez blachy
i nadajg sie do mycia w zmywarce.

Zyczymy Pafistwu smacznego!

Zespot Tchibo
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Wazne wskazowki

+ Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku
w zakresie temperatur od -20°C do +200°C.

- Foremki do pieczenia nadaje sie do uzytku

w piekarniku lub zamrazarce.

Nie nalezy uzywac foremek niezgodnie z ich prze-
znaczeniem! Nalezy takze przestrzegac zalecen
producenta piekarnika.

+ Podczas uzywania w piekarniku foremki bardzo
sie nagrzewaja! Istnieje niebezpieczenstwo
oparzenia. Dotykac goracych foremek wytacznie
przy uzyciu rekawicy kuchennej lub podobnego
zabezpieczenia.

+ Nie kroi¢ potraw w foremkach ani nie uzywac
ostrych przedmiotéw. W przeciwnym razie foremki
moga ulec uszkodzeniu.

- Nie stawiac foremek na otwartym ogniu, na
ptytach grzewczych ani na dnie piekarnika.

- Foremki nadaja sie do mycia w zmywarce.
Nie nalezy ich umieszczac jednak bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

+ Wwyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie
moze dojs¢ do powstania ciemnych odbarwien na
powierzchni foremek. Odbarwienia te nie sg szko-
dliwe dla zdrowia ani nie pogarszajg jakosci oraz
funkcjonalnosci foremek.

+ Ze wzgledu na wiasciwosci materiatu, z ktérego
wykonano foremki, czas pieczenia moze skrdci¢
sie nawet 0 20%, w sytuacji, gdy korzysta sie ze
swoich sprawdzonych przepisow.

Nalezy takze przestrzegac zalecef producenta
piekarnika dotyczacych temperatury i czasu
pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

- Umyc¢ foremki w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn. Nie nalezy uzywac ostrych $rod-
kéw czyszczacych ani spiczastych przedmiotdw.

- Nastepnie posmarowac wnetrze foremek
neutralnym olejem jadalnym.

Uzytkowanie

- Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac
foremki 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.

- Wyjac ruszt z piekarnika i postawic na nim foremki,
przed ich napetnieniem. Utatwi to przenoszenie.

+ Przed wyjeciem wypiekow z foremek, nalezy pozo-
stawic je na ruszcie do ostygniecia na ok. 5 minut.
W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a
miedzy wypiekiem a foremka tworzy sie warstwa
powietrza.

- Foremki najlepiej czysci¢ bezposrednio po uzyciu,
poniewaz wtedy resztki ciasta najtatwiej sie od-
klejaja.



Kruche babeczki z kremem budyniowym
i owocami jagodowymi

Na 6 foremek do mini-tartaletek

Sktadniki na ciasto kruche:

200 g maki pszennej typ 450

100 g margaryny lub miekkiego masta
40 g cukru

11yzeczka cukru waniliowego

1jajko (rozmiar M)

szczypta soli

Sktadniki na kremowe nadzienie:

500 ml mleka

1 opakowanie budyniu waniliowego do gotowania
3 tyzki cukru

1cytryna bio (sok + 2 tyzeczki otartej skorki)

Do dekoracji:

250 g $wiezych owocow jagodowych (np. truskawek,
boréwek, porzeczek, malin)

Przygotowanie:

1. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie
7 gory/z dotu).

2. Wszystkie sktadniki na kruche ciasto szybko
zaqgnie¢, az powstanie gtadka masa. Schtodzi¢
ciasto w loddwce przez 1godzine pod przykry-
ciem.

3. Rozwatkowac kruche ciasto na oprészonej maka
powierzchni. Za pomoca jednej z foremek do
mini-tartaletek wycia¢ 6 krazkdw i utozy¢ je



w foremkach. Naktu¢ ciasto kilkakrotnie widelcem
i piec przez ok. 20 minut. Gotowe tartaletki pozo-
stawi¢ nastepnie do catkowitego ostygniecia.

4. Do przygotowania kremowego nadzienia odmie-
rzy¢ 50 ml mleka i wymieszac z proszkiem budy-
niowym. Pozostate mleko doprowadzi¢ do wrzenia.
Dodac rozmieszany proszek budyniowy i zagoto-
wac catos¢ jeszcze raz. Nastepnie pozostawic
budyn do catkowitego ostygniecia.

5.Dodac cukier, sok i skorke z cytryny, a nastepnie
doktadnie wymieszac.
6. Krem cytrynowo-budyniowy roztozy¢ na wystu-

dzonych tartaletkach. 0zdobi¢ owocami wedtug
uznania i podawac.



