Foremki do pieczenia
b2 muffinow
Informacje o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki do pieczenia muffindw sg wyjgtkowo
elastyczne i zapobiegaja przywieraniu ciasta. Pozwala to
na szczegolnie fatwe wyjmowanie muffindw - nattuszczanie
foremek nie jest z requty potrzebne.

Po wywinieciu brzequ foremek na zagieciu mozna w nich
réwniez piec mate tartaletki.

Silikonowe foremki do pieczenia muffindw sg bezpieczne
dla zywnosci, odporne na dziatanie wysokich oraz niskich
temperatur, nie odksztatcaja sie ani nie przeciekaja,

a ponadto nadajg sie do stosowania bez blachy i do
zZmywania w zmywarce.

Zyczymy Paristwu smacznego!

Zespot Tchibo
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Wazne wskazowki

+ Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku w zakresie
temperatur od -30°C do +230°C.

+ Foremki do pieczenia nadajg sie do uzytku wytgcznie

w piekarniku, kuchence mikrofalowej lub zamrazarce.
Nalezy ich uzywac wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta piekarnika
lub kuchenki mikrofalowej.

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

- Nie stawia¢ foremek do pieczenia na otwartych ptomieniach,
ptytach kuchennych ani na dnie piekarnika.

- Gorace foremki do pieczenia dotykac tylko przez rekawice
kuchenne itp.

- Foremki do pieczenia mozna zmywa¢ w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktadac ich bezposrednio

nad elementami grzejnymi.



- W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie moze dojs¢
do powstania ciemnych odbarwier na powierzchni foremek.
Odbarwienia te nie sa szkodliwe dla zdrowia ani nie pogar-
szaja jakosci oraz funkcjonalno$ci foremek.

- Materiat, z jakiego wykonano foremki, moze sprawic, ze czas
pieczenia podany w sprawdzonych przepisach moze sie
skroci¢ nawet 0 20%. Nalezy takze przestrzegac zalecen
producenta piekarnika dotyczacych temperatury i czasu
pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

D> Umyc foremki w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn. Nie uzywa¢ agresywnych srodkéw
czyszczacych ani spiczastych przedmiotdw.

D> Nastepnie wysmarowac wewnetrzng powierzchnie
foremek neutralnym olejem spozywczym.



Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac foremki
zimna woda.
+ 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 foremek ciastem nalezy wyjac ruszt
kratkowy z piekarnika i umiesci¢ na nim foremki.
Dzieki temu przeniesienie foremek bedzie tatwiejsze.

- Przed wyjeciem muffinéw z foremek do pieczenia nalezy
pozostawi¢ je na ok. 5 minut na ruszcie kratkowym do prze-
stygniecia. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,

a miedzy wypiekiem a Sciankami foremek tworzy sie war-
stwa powietrza.

+ W miare mozliwosci nalezy my¢ foremki do pieczenia
od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usungé
resztki ciasta.



Wywijanie brzegu w celu upieczenia tartaletek

l)@
N’

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

Numer artykutu: 370 622

“@ www.tchibo.pl/instrukcje



Muffiny porzeczkowe z bezowa pierzynka

Sktadniki na 12 muffinéw
250 g czerwonych porzeczek 100 g miekkiego masta

200 g maki 170 g cukru

2 tyzeczki proszku do pie- 2 tyzki cukru do dekoracji
czenia 10p. cukru waniliowego
50 g zmielonych orzechéw 150 g jogurtu

laskowych 1tyzka soku z cytryny

3 jajka

Sposob przyrzadzania:

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry
i dotu) wzglednie 160°C (termoobieq). Porzeczki umy¢.
12 matych kisci odtozy¢ na bok do dekoracji. Pozostate
porzeczki delikatnie oddzieli¢ od gatazek za pomoca
widelca i osuszy¢ na roztozonym papierze kuchennym.

2. Wymieszac¢ make, proszek do pieczenia i orzechy laskowe.
Oddzieli¢ biatka od z6tek, biatka odstawi¢ na bok. Masto,
100 g cukru, cukier waniliowy i z6ttka utrze¢ na puszysta
mase. Dodac jogurt, wymiesza¢. Doda¢ mieszanke maczng
i wszystko dobrze wymieszac. Dodac porzeczki, wymieszac.



3. WIac ciasto do foremek. Piec w piekarniku przez 20 minut
(Srodkowa szyna). W miedzyczasie dwa biatka ubic 270 g
cukru na sztywna piane. Piekarnik nagrza¢ do tempera-
tury 150°C (grzanie z géry i dotu) wzglednie 130°C (termo-
obieq). Ubita piane roztozy¢ na muffinach i piec jeszcze
przez 10 minut, az masa bezowa leciutko sie zarumieni.
Wyja¢ muffiny z piekarnika i odstawi¢ do przestygniecia.
Ostroznie wyjac z foremek.

4. Odtozone do dekoracji kiScie porzeczek obtoczy¢
najpierw w soku cytrynowym, a nastepnie w dwdch
tyzkach cukru. Udekorowac muffiny.

Wskazowka: Jezeli lubig Paristwo migdaty, proponujemy
zamiast orzechéw laskowych doda¢ do maki
50 g mielonych migdatdw, a cukier waniliowy
zastapi¢ kroplg oleju z gorzkich migdatow.
Zamiast Swiezych porzeczek mozna uzy¢
réwniez mrozonych.



Opcjonalnie - muffiny porzeczkowo-kokosowe z bezowa
pierzynka

Umyc i osuszy¢ 200 g czerwonych porzeczek.

200 g maki wymieszac z 2 tyzeczkami proszku do pieczenia
i50 g widrkdw kokosowych. Rozdzieli¢ 3 jajka. 100 g miek-
kiego masta utrze¢ na puszysta mase z 100 g cukru, tyzka
soku z limonki, tyzka likieru kokosowego (wetug uznania)
i150 g jogurtu. Potgczy¢ z mieszanka maczna. Dodac porze-
czki, wymieszac. Wlac ciasto do foremek. Piec przez 20 minut
na $rodkowej szynie piekarnika w temperaturze 175°C (grzanie
z gory i dotu) wzglednie 160°C (termoobieq). Dwa biatka ubi¢
2100 g cukru na sztywng piane. Piane delikatnie roztozy¢

na muffinach. Piec przez kolejnych 10 minut na Srodkowej
szynie piekarnika w temperaturze 150°C (grzanie z géry

i dotu) wzglednie 130°C (termoobieg), az beza bedzie lekko
zarumieniona. Wyja¢ muffiny z piekarnika, lekko ostudzi¢

i ostroznie wyja¢ z foremek.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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Wszystkie prawa zastrzezone



Tartaletki cytrynowe
Sktadniki na 12 tartaletek

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na nadzienie:
225 g masta 2 jajka

60 g cukru pudru 24 g masta

180 g maki 225 g cukru

11yzka skrobi ziemniaczanej 2 cytryny BIO

Sposob przyrzadzania
1. Wywinac na zewnatrz brzegi foremek, zaginajac je
w przewidzianym miejscu, tak aby powstaty ptaskie
foremki do tartaletek.

2. Aby przyrzadzic ciasto, masto i cukier puder ubi¢
na puszysta mase w misce do mieszania. Make
wymieszac¢ ze skrobig i porcjami dodawac¢ do masy.
Zagnie$¢ wszystkie sktadniki na gtadkie ciasto.
Wiozy¢ ciasto do lodéwki na 1 godzine.

3. W tym czasie nagrzac piekarnik do temperatury 170°C
(grzanie z géry i dotu) wzglednie 150°C (termoobieg).



. Nastepnie uformowac z ciasta 12 matych kulek

i wylepi¢ nimi foremki do tartaletek. Dobrze docisng¢

na krawedziach. Ciasto kilkakrotnie naktu¢ widelcem.
Piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 20 minut.

. Aby przyrzadzi¢ nadzienie, zetrzec skdrke cytryny

i wycisnac sok. Odstawi¢ 1tyzke stotowa startej skorki
cytryny na pézniej.

. Wszystkie sktadniki krétko zagotowac w rondlu,

a nastepnie gotowa¢ na wolnym ogniu przez ok. 15 minut,
caty czas mieszajac. Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia
do temperatury pokojowej.

. Ostudzone nadzienie wymiesza¢ za pomoca miksera
recznego az do uzyskania kremowej konsystencji,

a nastepnie przetozy¢ do tartaletek. Udekorowac
pozostatymi widrkami cytrynowymi.



