Informacje o produkcie i przepis

Forma do pieczenia
minibabek

Drodzy Klienci!

Silikonowa forma do pieczenia 20 minibabek jest wyjatkowo
elastyczna i zapobiega przywieraniu ciasta. Dzieki temu
gotowe minibabki daja sie niezwykle tatwo wyjac z formy -
jej nattuszczanie nie jest z requty potrzebne.

Silikonowa forme mozna wykorzystywa¢ nie tylko do pie-
czenia, idealnie nadaje sie ona réwniez do przygotowania
babek galaretkowych.

Forma jest bezpieczna dla zywnosci oraz odporna zaréwno
na dziatanie kwaséw owocowych i wysokich/niskich tempe-
ratur, jak tez na odksztatcenia. Ponadto jest zabezpieczona
przed wyciekiem zawarto$ci. Mozna w niej piec bez uzycia
blachy do pieczenia i nadaje sie do mycia w zmywarce do
naczyn.

Zyczymy Pafistwu smacznego!
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Wazne wskazowki

a0 Forma nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur
{E od -30°C do +230°C.
Jedli forma jest uzywana w gorgcym piekarniku, nalezy
chwytac jg tylko przez rekawice kuchenng itp.
7=\ Forma nadaje sie rowniez do uzytku w zamrazarce.
Nie wolno uzywac jej w sposéb niezgodny z przezna-
czeniem!

“ ﬁb Nie wolno wystawia¢ formy na dziatanie

otwartego ognia, stawia¢ na ptytach kuchen-
nych, na dnie piekarnika ani na innych
zrédtach ciepta.

% Nie nalezy kroi¢ potraw w formie ani uzywac spicza-
% stych lub ostrych przedmiotéw. W przeciwnym razie
forma moze ulec uszkodzeniu.

Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym

uzyciu nalezy umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem

niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac $cier-

nych $rodkéw czyszczacych ani gabki do szorowania.

@ Forma nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktada¢ jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierz-
chni formy moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien.
Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie pogar-
szajg jakosci oraz funkcjonalnosci formy.



Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac ostrych srodkéw
czyszczacych ani spiczastych przedmiotéw.

Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
formy neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukiwa¢ forme do
pieczenia zimng woda.

Ewentualnie za pomoca pedzelka lekko wysmarowaé zagte-
bienia formy neutralnym olejem spozywczym. Nattuszczanie
konieczne jest tylko ...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... W przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych

(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

Przed napetnieniem zagtebien formy ciastem nalezy wyjaé
ruszt kratkowy z piekarnika i umie$ci¢ na nim forme. Dzigki
temu przeniesienie formy bedzie tatwiejsze.

Przed wyjeciem upieczonych minibabek z zagtebien formy
nalezy pozostawi¢ forme na okoto 5 minut na ruszcie
kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie i powstaje warstwa powietrza miedzy
wypiekiem a formg do pieczenia.

W miare mozliwosci nalezy my¢ forme bezpos$rednio po
uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usungac resztki ciasta.



Minibabki marmurkowe

Sktadniki na ok. 20 sztuk (1 forme)

Czas przyrzadzania: ok. 15 min | Czas pieczenia: ok. 10 min
Kazda minibabka ok. 61 kcal, 1 g biatka, 3 g ttuszczu, 8 g weglowodandw

1/2 cytryny ekologicznej 130 g maki
1 maty kawatek laski wanilii 1/2 tyzeczki proszku
1 mate jajko do pieczenia (ok. 2 g)

30 ml oleju stonecznikowego ~ 11vZeczka kakao
100 ml mleka + 1tyzka mleka ewentualnie miekkie masto

50 g cukru
szczypta soli

i magka do formy
cukier puder do posypania

1tyzeczka rumu (wedtug
upodobania)

Przyrzadzanie

1.

Rozgrzac piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z goéry
i dotu) lub 180°C (z termoobiegiem). Zagtebienia formy na-
ttuscic niewielka iloscig masta i posypac maka.

. Umy¢ cytryne w goragcej wodzie i osuszyé. Na drobnej tarce

zetrzeC ok. 1 ptaska tyzeczke skorki z cytryny. Laske wanilii
nacig¢ wzdtuz i za pomoca ostrego noza wyskrobaé migzsz.

. Za pomoca trzepaczki ubic jajko z olejem, mlekiem, cukrem,

skérka cytrynowa, migzszem wanilii, szczypta soli i odrobing
rumu (wedtug upodobania).

. Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia, a nastepnie

przesia¢ jg do masy jajecznej. Nastepnie energicznie
wymieszad topatka do wyrabiania ciasta.

. Dwie trzecie ciasta przetozy¢ do zagtebien formy.



. Pozostate ciasto wymieszac z ok. 1tyzka mleka i kakao,

a nastepnie rozprowadzi¢ je na jasnym ciescie. Wymieszac
ciasto w zagtebieniach za pomocga wykataczki, tak aby
powstat marmurkowy wzér.

. Wstawi¢ forme do nagrzanego piekarnika (§rodkowa szyna)
i piec minibabki przez ok. 10 minut.

. Wyja¢ forme z piekarnika i pozostawi¢ minibabki do prze-
stygniecia. Nastepnie przetozy¢ minibabki z formy na
kratke do studzenia ciast i pozostawi¢ do catkowitego
ostygniecia.

. Posypa¢ cukrem pudrem i podaé.

Materiat, z jakiego wykonano forme, moze sprawic, ze
czas pieczenia podany w sprawdzonych przepisach moze
sie skréci¢ nawet 0 20%. Nalezy takze przestrzegac za-
lecen producenta piekarnika, dotyczgcych temperatury
i czasu pieczenia.
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