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Drodzy Klienci!

Ta silikonowa forma umozliwia szybkie przyrzadzanie
orzezwiajacych lodéw na patyku.

W tej instrukcji zamiesciliSmy dla Panstwa takze
kilka przepiséw na pyszne lody na patyku.
Mozliwosci sg tu jednak niemal nieograniczone!
Trzeba po prostu sprébowaé, co Panstwu smakuje
najlepiej.

Zyczymy smacznego!

Zesp6t Tchibo

Pojemnos$¢: 2 x 90 ml

Drewniane patyczki: szeroko$¢ ok. 1cm, dtugos¢ ok. 11 cm
Odpowiednie drewniane patyczki mozna naby¢ w sklepie
branzowym.



Wazne wskazowki

Loe OlliIkONOWa forma nadaje sie do uzytku w zakresie
m temperatur od -40°C do +200°C.

Forma przewidziana jest do uzytku w zamrazarce.
Nie wolno jej uzywa¢ w sposéb niezgodny z przez-
naczeniem!

ﬁ Silikonowa forma nie nadaje sie do uzytku
w kuchence mikrofalowej.
=< Silikonowa forma nadaje sie do mycia w zmywarce do

Q90| naczyn, jednak nie nalezy uktada¢ jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

Nie stawia¢ formy na otwartym ptomieniu, ptytach
kuchennych ani na dnie piekarnika.

Nie kroi¢ potraw w formie ani nie uzywac ostrych przed-
miotéw. W przeciwnym razie silikonowa forma moze ulec
uszkodzeniu.

W wyniku dziatania ttuszczu moze po pewnym czasie doj$¢
do powstania ciemnych odbarwien na powierzchni siliko-
nowej formy. Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia
ani nie wptywaja na jako$¢ oraz funkcjonalnos¢ formy.

Przed pierwszym uzyciem oraz bezpos$rednio po kazdym
kolejnym uzyciu, umy¢ silikonowa forme w gorgcej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac $ciernych
$rodkéw czyszczacych ani gabki do szorowania.

Przed napetnieniem lub schowaniem formy pozostawi¢ jg
do catkowitego wyschniecia.

Do napetniania formy najlepiej uzywaé worka

do wyciskania itp.



.

Podczas doboru sktadnikéw pamietac o tym, ze masa
lodowa powinna mieé¢ wzglednie statg konsystencje;
zbyt ptynna masa lodowa wyleje sie z formy.

OSTRZEZENIE przed szkodami zdrowotnymi wskutek
niezachowania zasad higieny

Swieze surowe jaja zawieraja czesto bakterie salmonelli
w bardzo matych ilo$ciach. W przypadku dtuzszego prze-
chowywania lub niedostatecznego chtodzenia moze jednak
doj$¢ do btyskawicznego rozmnozenia sie bakterii salmo-
nelli. Réwniez w przygotowanej do wyrobu lodéw cieczy
lub w rozmrozonych lodach moze nastgpi¢ szybki rozwdj
salmonelli. Gtebokie zamrozenie nie zabija bakterii salmo-
nelli. Z tego powodu zalecamy przyrzadzanie lodéw bez
surowych jaj, zwtaszcza dla oséb z ostabionym systemem
immunologicznym (np. matych dzieci, oséb starszych lub
chorych).

Swiezo przyrzadzone lody nalezy zawsze od razu
spozywacd. Nadtopionych lub rozmrozonych lodéw

w zadnym wypadku nie wolno ponownie zamrazad.

Po przyrzadzeniu lodéw wzgl. przed kazdym uzyciem,
doktadnie wyczys$ci¢ produkt oraz wszystkie przybory.



Uzytkowanie

Napetni¢ oba zagtebienia formy do
potowy przygotowang wczeéniej masa
lodowa.

Najlepiej uzy¢ do tego worka do
wyciskania itp.

Wtozy¢ drewniane patyczki do
przewidzianych dla nich uchwytoéw.

Wypetni¢ oba zagtebienia formy
przygotowang masa lodowg az do
gérnej krawedzi.

Xirlila

4. Wstawi¢ forme na przynajmniej 4-6 godzin do zamrazarki lub
zamrazalnika (-18°C). Czas mrozenia moze by¢ rézny w zalez-
nosci od przepisu na lody.



Ostroznie wyja¢ gotowe lody
z formy, lekko rozciggajac
zagtebienia formy.

> Udekorowac lody na patyku wedtug uznania polewa
czekoladowa, krokantem, posypka itp.

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

Numer artykutu: PL 291 857



Przepisy

Lody jogurtowe na patyku
Sktadniki na 4 lody
2509 serka mascarpone

2509 jogurtu owocowego

100ml $Swiezej Smietany
2 ptatki biatej zelatyny

50g startej biatej czekolady

4tyzki cukru

Przyrzadzanie

1.

Rozpusci¢ ptatki zelatyny w 6 tyzkach wody w kuchence
mikrofalowej (moc 150 W).

W oddzielnym naczyniu ubi¢ na sztywno $mietane.

Serek mascarpone, jogurt i cukier utrze¢ w misce na
gtadka mase.

Ubita Smietane potaczy¢ z masg z jogurtu i serka
mascarpone, dodaé rozpuszczong zelatyne, a nastepnie
startg czekolade, wymieszac.

Tak przygotowana masg lodowa napetni¢ do potowy oba
zagtebienia formy. Nastepnie wtozy¢ drewniane patyczki
w przewidziane dla nich uchwyty i wypetni¢ oba zagtebie-
nia formy pozostatg masg lodowg, tak aby siegata ona az
do krawedzi tych zagtebien.

Wstawi¢ forme na przynajmniej 5 godzin do zamrazarki.



Lody truskawkowo-$mietankowe na patyku

Sktadniki na 4 lody
260ml $wiezej Smietany, ostodzonej
100g jogurtu greckiego
(nie uzywac jogurtu z chudego mleka!)
159 truskawek, pokrojonych na kawatki

Przyrzadzanie

1. Za pomoca miksera elektrycznego ubié na sztywno
$mietane i jogurt grecki.

2. Tak przygotowana masg lodowg napetni¢ do potowy
oba zagtebienia formy. Do Srodka wtozy¢ kilka kawatkéw
truskawek.

3. Wypetni¢ oba zagtebienia formy kolejng warstwg masy
lodowej i przeciggnaé po niej widelcem. W ten sposéb
powstaje marmurkowa faktura lodéw.

4. Nastepnie wiozy¢ drewniane patyczki w przewidziane dla
nich uchwyty i wypetni¢ oba zagtebienia formy pozostatg
masa lodowg, tak aby siegata ona az do krawedzi tych
zagtebien.

5. Wstawi¢ forme na przynajmniej 4 godziny do zamrazarki.



Porady

Bardzo smaczne lody mozna réwniez przyrzadzi¢ z dostepnych
w handlu lodéw w proszku - w zalezno$ci od produktu i wska-
z6wek producenta nalezy wymieszac je po prostu z jogurtem
lub mlekiem i w zalezno$ci od upodoban doda¢ pozostate
sktadniki, np. mus owocowy, wiérki czekoladowe, rozdrobnione
ciasteczka, orzechy itp.

Wiecej przepiséw oraz inspirujgcych porad mozna znalez¢

w internecie.

W przypadku przygotowania zbyt duzej ilosci masy lodowej,
pozostatg mase mozna przetozy¢ do zamykanego naczynia

i zamrozic.



