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Tehil

Drodzy Klienci!

Ta silikonowa forma z potkolistymi
zagtebieniami moze by¢ uzywana za-
réwno w piekarniku, jak i w kuchence
mikrofalowej i zamrazarce. Dzieki
temu moze ona by¢ wykorzystywana
na rézne sposoby: mozna w niej

np. piec mate ciastka, przyrzadzac
lody, desery lub proste potrawy,
zaréwno stodkie, jak i wytrawne,
ktdre zyskaja dekoracyjng forme
pétkul.

Forma silikonowa jest bezpieczna
dla zywnosci, odporna na dziatanie
kwasow owocowych, wysoka i niska
temperature, stabilna, szczelna

i mozna jg my¢ w zmywarce do
naczyn.

Zyczymy kulinarnych sukceséw
Zespot Tchibo
www.tchibo.pl/instrukcje

b

Wazne wskazowki

* (f)-z20c Forma nadaje sig do uzytku
@’ “ W zakresie temperatur

od -30°C do +230°C.
. Jesli forma jest uzywana
w goracym piekarniku,
nalezy chwytac jg tylko
przez rekawice kuchenng itp.
. Forma nadaje sie réwniez
% do uzytku w zamrazalce.

. “ ﬁ Nie wolno wystawia¢
Q @ formy na dziatanie
otwartego ognia, stawia¢ na ptytach
kuchennych, na dnie piekarnika ani

na innych Zrddtach ciepta.
. Q Nie nalezy kroi¢ potraw
w formie ani uzywac szpi-
czastych lub ostrych przedmiotéw.

W przeciwnym razie forma moze
ulec uszkodzeniu.

. Forma silikonowa nadaje

sie do mycia w zmywarce
do naczyn, jednak nie nalezy uktadac
jej bezposrednio nad elementami
grzejnymi.

- Ze wzgledu na materiat, z ktérego
zostata wykonana forma, czas pie-
czenia moze by¢ krétszy nawet
020% w przypadku stosowania
sprawdzonych przepisow. Nalezy
réwniez przestrzegac zalecen pro-
ducenta piekarnika dotyczacych
temperatury i czasu pieczenia.

Informacje o produkcie i przepisy

Numer artykutu: 367 315

Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ silikonowa forme w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn.

Nie uzywac silnych $rodkdw
czyszczacych ani spiczastych
przedmiotdw.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze
przeptukac zagtebienia formy
zimng woda.

D> Przed napetnieniem zagtebien
nalezy umiesci¢ forme na desce,
tacy itp. Utatwia to napetnianie
formy i transport.

W przypadku uzywania formy jako
formy do pieczenia

D> W razie potrzeby lekko nattusci¢
zagtebienia formy naturalnym
olejem jadalnym za pomocg
pedzelka. Nattuszczanie konieczne
jest tylko...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do

naczyn,

... W przypadku wypiekania ciast
bezttuszczowych (np. ciasta
biszkoptowegqo) lub bardzo
ciezkich.

D> Przed wyjeciem gotowych wypie-
kdw z zagtebien formy nalezy
pozostawi¢ forme na ruszcie
kratkowym do ostygniecia.

Przepisy

Torciki z jagodami i serem
Sktadniki (na 6 sztuk)

3 listki zelatyny

125 g mrozonych jagéd

80 g cukru

75 ml stodkiej $mietany

175 g biatego sera

11tyzka soku z cytryny
szczypta widrkow

z niepryskanej cytryny

1 0kragte ciasto biszkoptowe
(gotowy wyrob)

6 kopiatych tyzeczek konfitury
jagodowej

kilka jagdd do dekoracji

Czas przyrzadzania:
ok. 20 minut (plus ok. 6 godzin
schtadzania)

Sposob przyrzadzania

Namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie
zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
Jagody zagotowac z 20 g cukru

w matym rondelku i gotowac na wol-
nym ogniu przez 1 minute. Zdja¢ ron-
delek z ognia i zmiksowac jagody za
pomoca miksera recznego. Wycisngé
1listek zelatyny i rozpusci¢ w gorgcym
przecierze jagodowym. Odstawi¢ do

ostygniecia. Smietane ubi¢ na sztywno.

Ser wymieszac z resztg cukru, sokiem
z cytryny i widrkami cytrynowymi.
Pozostatg zelatyne lekko wycisnaé

i podgrza¢ w matym rondelku, ciggle
mieszajac, do uzyskania ptynnej kon-
systencji. Do zelatyny dodac 1tyzke
masy serowej, a nastepnie dodac te
mieszanke do pozostatej masy serowej
i wymieszac. Na koniec dodac $mietane
i wymieszac. Umiescic forme siliko-
nowa na desce kuchennej itp. i rozpro-
wadzi¢ krem w zagtebieniach. Pola¢
przecierem jagodowym i ewentualnie
lekko wymieszac. Chtodzi¢ przez co
najmniej 6 godzin. Za pomoca szklanki
lub pier$cienia do dekorowania potraw
wycigc z ciasta biszkoptowego 6 spo-
déw o Srednicy odpowiadajacej $red-
nicy zagtebien. Na kazdym ze spodéw
rozprowadzi¢ tyzeczke konfitury jago-
dowej. Forme silikonowa umiesci¢ na
krétko w gorgcej wodzie (na przyktad
w gtebokiej blasze z piekarnika),

a nastepnie ostroznie wycisna¢ torciki
z zagtebien i za pomoca topatki do
tortu utozy¢ na herbatnikach. Udeko-
rowac jagodami wedtug uznania.

Panna cotta z pistacjami
na malinowym spodzie

Sktadniki (na 6 sztuk)

4 ptatki biatej zelatyny

2 tyzki pistacji (obranych ze skorki)
1/2 niepryskanej pomaranczy
1laska wanilii

375 ml stodkiej Smietany

100 g cukru

200 g mrozonych jagdd

szczypta skrobi

6 malin do dekoracji

posiekanych pistacji do posypania

Czas przyrzadzania:

ok. 20 minut (plus ok. 6 godzin
schiadzania)

Sposob przyrzadzania

Namoczy(¢ zelatyne w zimnej wodzie
zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Pistacje uprazy¢ na patelni bez ttusz-
czu, a nastepnie ostudzi¢ i zemlec.
Zetrzec skdrke pomaranczy na tarce

o drobnych oczkach i wycisna¢ sok.
Sok pomarafczowy odstawic pod przy-
kryciem w chtodne miejsce do pézniej-
szeqo wykorzystania. Laske wanilii
przecig¢ wzdtuz i wyskrobac migzsz.
Smietane, skérke pomarariczowa,
migzsz wanilii wraz z laska oraz 65 g
cukru wtozy¢ do rondelka i doprowa-
dzi¢ do wrzenia. Gotowa¢ na wolnym
ogniu przez 5 minut. Zdja¢ rondelek

Forma silikonowa z potkolistymi zagtebieniami

z kuchenki i wyja¢ laske wanilii.
Wycisnac listek zelatyny i rozpuscic

w goracej miksturze. Umiescic siliko-
nowa forme na desce kuchennej itp.
Zmielone pistacje umiesci¢ w zagte-
bieniach formy, a nastepnie zala¢
$mietankowa mikstura. Ostudzic

do temperatury pokojowej, a nastepnie
odstawic na co najmniej 6 godzin

w chtodne miejsce. Aby przyrzadzié
malinowy spdd, podgrza¢ w rondelku
sok pomaranczowy, maliny i pozostaty
cukier. Nastepnie przetrze¢ owoce
przez sito do drugiego rondelka

i ponownie zagotowac. Zagescic sos
malinowy skrobig zmieszana z jedng
tyzka wody. Sos malinowy rozprowa-
dzi¢ na 6 talerzach. Wyja¢ panna cotte
z zagtebien i umiesci¢ na malinowym
sosie. Przed podaniem kazda porcje
udekorowac maling i posypac posieka-
nymi pistacjami.

Parfait z pestek dyni
Sktadniki (na 6 sztuk)
40 g pestek dyni

90 g cukru pudru

2 264tka (rozmiar M)

2 tyzki oleju z pestek dyni
175 ml stodkiej Smietany

Czas przyrzadzania:

ok. 20 minut

(plus ok. 30 minut na utwardzenie

i 6 godzin na zamrozenie)

Sposdb przyrzadzania

Pestki dyni lekko uprazy¢ na matej
patelni bez ttuszczu, a nastepnie wyjac.
Potowe cukru pudru wsypac na patel-
nie i stopi¢ na ztocisty karmel. Dodac
pestki dyni i szybko wymiesza¢. Umie-
$ci¢ mase na kawatku papieru do pie-
czenia, rozsmarowac i pozostawi¢ do
catkowitego ostygniecia, a nastepnie
rozdrobnic¢ za pomoca siekacza
kuchenneqo. Z6ttka ubié z pozostatym
cukrem pudrem, az do uzyskania jas-
nozottej, puszystej masy. Do masy
dodac olej z pestek dyni i zmielony
krokant z pestek dyni, wymieszac za
pomoca tyzki. Smietane ubié na szty-
wno i potgczy¢ z masa. Umiesci¢ forme
silikonowa na desce kuchennej itp.

i rozprowadzi¢ mase parfait w zagte-
bieniach. Przykry¢ folig spozywcza

i wstawi¢ na co najmniej 6 godzin

do zamrazarki. Wyja¢ z zamrazarki

na okoto 15 minut przed podaniem.
Odstawic na kréotko do rozmrozenia,

a nastepnie wycisna¢ z zagtebien

i podawac.

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie
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