Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 104804ASX3X - 2019-11

Profesjonalny zestaw
do wypieku wielopietrowych babek

(D Informacje o produkcie i przepisy

Numer artykutu: 389 659

Powtoka antyadhezyjna

Trzy rdznej wielkosci formy do babek wyposazono w powtoke antyadhezyjna,
dzieki czemu mozna z nich tatwo wyjac¢ gotowe wypieki.
Formy sq tatwe w czyszczeniu, co stanowi dodatkowa korzysc.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czysz-
czenia nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw. Nie kroic
wypiekéw w formach do pieczenia.

D> Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomadc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa koricowka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ formy w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ formy do pieczenia, aby unikng¢
plam. Formy nie nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem nalezy doktadnie nattusci¢ formy do pieczenia (np. mastem,
margaryna lub neutralnym olejem spozywczym) i ewentualnie posypac je
dodatkowo maka.

D> Goracych form dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.

Gorace formy nalezy zawsze odstawia¢ na podktadke odporna na dziatanie
wysokich temperatur.



D> Przed wyjeciem babek z form do pieczenia nalezy pozostawic je w for-
mach na co najmnie;j 10 minut do przestygniecia. W tym czasie upieczone
ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma do pieczenia powstaje
warstwa powietrza.

Czyszczenie i przechowywanie
D> W miare mozliwosci nalezy czysci¢ formy do pieczenia bezposrednio
po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Najtrud-
niejsze do usunigcia resztki ciasta mozna usung¢ przy uzyciu szczotki
do zmywania o miekkim wtosiu.
Formy nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyi.

D> Aby uniknac powstawania plam, nalezy osuszy¢ formy do pieczenia
od razu po umyciu.

D> Formy mozna przechowywac jedng w drugiej, dzieki czemu zajmuja one
niewiele miejsca. Przechowywac formy w suchym miejscu.
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Ciasta wielopoziomowe

Wchodzace w sktad zestawu
formy do pieczenia mozna
stosowac osobno lub w do-
wolnych kombinacjach.




Wiosenny tort babkowy (trzypietrowy)

Sktadniki
Na duza forme:

750 g miekkiego masta
+ niewielka ilo$¢ masta
do nasmarowania
formy

600 g cukru
trzcinowego

3 opakowanie cukru
z wanilig burboniska

12 jajek (wielko$¢ M)
1050 g maki (typ 550)
1/2 tyzeczki soli

3 opakowania proszku
do pieczenia

450 ml mleka

Na Srednig forme:

500 g miekkiego masta
+ niewielka ilo$¢ masta
do nasmarowania
formy

400 g cukru
trzcinowego

8 jajek (wielkos¢ M)
700 g maki (typ 550)
2 szczypty soli

2 opakowania proszku
do pieczenia

300 ml mleka
60 g kakao w proszku

2 tyzki likieru pomaran-

czowego

Ponadto (na polewe i do dekoracji):

250 g cukru pudru

2 tyzki syropu z czarneqo bzu, 1tyzka wody

100 g siekanych pistacji

Na mata forme:

250 g miekkiego masta
+ niewielka ilo$¢ masta
do nasmarowania
formy

200 g cukru
trzcinowego

1 opakowanie cukru
z wanilig burboriska

4 jajka (wielko$¢ M)
350 g maki (typ 550)
szczypta soli

1 opakowanie proszku
do pieczenia

150 ml mleka

kwiaty jadalne (np. kwiat bzu czarnego lub kwiat chabru)

Czas przyrzadzania: ok.1godzina 20 minut (plus czas na pieczenie

i stygniecie)



Sposdb przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z gory i dotu), wzglednie
160°C (termoobieg). Wszystkie trzy formy do pieczenia nasmarowa¢ odrobing
masta.

Duza forma do pieczenia: migkkie masto utrze¢ z cukrem trzcinowym

i cukrem waniliowym w bardzo duzej misce za pomocg miksera recznego,

az do uzyskania kremowej konsystencji - cukier powinien sie rozpuscic.
Nastepnie pojedynczo dodawac jajka, ucierajac az do otrzymania puszystej masy.
Dodac make, s6l, proszek do pieczenia i mleko, krétko i doktadnie wymieszac.
Wskazéwka: Aby utatwic sobie prace, mozna rozdzieli¢ sktadniki na dwie miski
i przygotowac dwie porcje ciasta, jedng po drugiej.

Przetozy¢ ciasto do duzej formy do pieczenia i piec ok. 75 minut na ruszcie

na srodkowej szynie piekarnika. Sprawdzi¢ stopien upieczenia drewnianym
patyczkiem. Jezeli ciasto nie przykleja sie juz do drewnianego patyczka,

wyjac babke z piekarnika i pozostawi¢ do ostygniecia w formie na kratce

do studzenia ciast.

Nastepnie z podanych sktadnikow przyrzadzic ciasto na Srednig forme

do pieczenia zgodnie z opisem dla duzej formy do pieczenia. Przetozyc ciasto
do $redniej formy do pieczenia i piec ok. 60 minut na ruszcie na Srodkowej
szynie piekarnika. Sprawdzic stopien upieczenia drewnianym patyczkiem.
Jesli préba zakoniczy sie pomysinie, wyja¢ babke z piekarnika i pozostawi¢

do ostygniecia w formie na kratce do studzenia ciast.

Mata forma do pieczenia: wymieszac sktadniki w sposdb opisany powyzej,
przetozy¢ ciasto do formy i piec na ruszcie na srodkowej szynie piekarnika
ok. 45 minut. Sprawdzi¢ stopien upieczenia drewnianym patyczkiem.

Jesli préba zakoriczy sie pomy$inie, wyjac babke z piekarnika i pozostawic

do ostygniecia w formie na kratce do studzenia ciast.

Nastepnie ostroznie przewrdci¢ ostudzone babki z form do pieczenia i ustawi¢
je jedna na drugiej (od najwiekszej do najmniejszej) na paterze do ciast.



W celu przyrzadzenia polewy doktadnie wymieszac cukier puder z syropem
z czarnego bzu i 1tyzka wody. Pola¢ nig utworzong z babek wieze.

Zanim polewa zastygnie, posypac jg posiekanymi pistacjami i udekorowac
jadalnymi kwiatami.

Soczysta babka marchewkowa
z kremem limonkowo-serkowym

Sktadniki na matg forme (@ ok. 26 cm)

Na ciasto: Na krem:

600 g marchwi 50 g catych orzechdéw laskowych
1niepryskana cytryna 20 g cukru trzcinowego

150 g miekkiego masta + niewielka 1 niepryskana limonka

ilos¢ masta do nasmarowania formy 40 g miekkiego masta

200 g cukru trzcinowego 200 g serka $mietankowego

1 opakowanie cukru z wanilig 100 g cukru pudru

burboriska

8 jajek (wielkos$¢ M)

600 g mielonych migdatéw

1tyzeczka zmielonego cynamonu
szczypta soli
1/2 opakowania proszku do pieczenia

Czas przyrzadzania: ok. 45 minut (plus czas na pieczenie i stygniecie)



Sposdb przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z gory i dotu), wzglednie
160°C (termoobieg). Mata forme do pieczenia nasmarowac odrobing masta.

Marchew oczyscic, obra¢ i zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Cytryne
doktadnie umyc i osuszy¢. Skorke zetrze¢ na tarce o bardzo drobnych oczkach.

W celu przyrzadzenia ciasta miekkie masto utrze¢ z cukrem trzcinowym

i cukrem waniliowym za pomoca miksera reczneqo, az do uzyskania kremowej
konsystencji - cukier powinien sie rozpuscic. Pojedynczo dodawac jajka,
ucierajac az do otrzymania puszystej masy.

Nastepnie doda¢ zmielone migdaty, startg marchew, startg skorke cytryny,
cynamon, sol i proszek do pieczenia; krétko wymieszac.

Natychmiast przetozy¢ ciasto do formy do pieczenia i piec przez 45-60 minut
na ruszcie na srodkowej szynie piekarnika. Sprawdzi¢ stopien upieczenia
drewnianym patyczkiem. Jezeli ciasto nie przykleja sie juz do drewnianego
patyczka, wyjac babke z piekarnika i pozostawi¢ do ostygniecia w formie na
kratce do studzenia ciast. Nastepnie przewrdci¢ babke na kratke do studzenia
ciast i pozostawic do catkowitego ostygniecia.

W celu przyrzgdzenia kremu posiekac grubo orzechy laskowe, na patelni

z powtoka skarmelizowac cukier trzcinowy, dodac orzechy laskowe, wymieszac.
Przetozy¢ mase na papier do pieczenia i pozostawi¢ do ostygniecia.

W miedzyczasie wyparzy¢ limonke, osuszy¢, zetrze¢ skdrke na tarce o drob-
nych oczkach i wycisnac sok. Przetozy¢ do miski i ubi¢ wraz z serkiem $mietan-
kowym, mastem i cukrem pudrem. Rozsmarowac krem na ciescie marchew-
kowym. Potamac¢ mase nugatowo-orzechowa i posypac nia krem.

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2020 Naumann und Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Wszystkie prawa zastrzezone



