Informacje o produkcie i przepis

Foremki do ciastek
korzennych Spekulatius

Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki do ciastek Spekulatius sg bardzo gietkie
i wykazujg wtasciwosci antyadhezyjne. Dzieki temu wypieki

bardzo tatwo oddzielajg sie od foremek - z requty nie trzeba
ich nawet nattuszczac.

Foremki do wypieku ciastek Spekulatius sg dopuszczone

do kontaktu z zywnos$cig oraz odporne zaréwno na dziatanie
kwaséw owocowych i wysokich/niskich temperatur, jak tez
na odksztatcenia. Ponadto sg zabezpieczone przed wyciekiem
zawartosci. Mozna je uzytkowac w piekarniku bez blachy

do pieczenia i nadaja sie one do mycia w zmywarce

do naczyn.

Zyczymy Pafstwu smacznego!
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Wazne wskazowki

w230 Foremki nadajg sie do uzytku w zakresie temperatur
@ od -30°C do +230°C.
i) Foremki nadajg sie do uzytku w zamrazarce.
Nie wolno uzywacé ich w sposéb niezgodny
z przeznaczeniem!

Jesli foremki sg uzywane w gorgcym piekarniku,
nalezy chwytac je tylko przez rekawice kuchenng itp.

“ ﬁ Nie wolno wystawia¢ foremek na dziatanie

otwartego ognia, ktas¢ ich na ptytach
kuchennych/grzejnych, na dnie piekarnika
ani na innych zrédtach ciepta.

® Nie nalezy kroi¢ potraw w foremkach ani uzywacé
w nich szpiczastych lub ostrych przedmiotéw.
Spowoduje to uszkodzenie foremek.

Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym

kolejnym nalezy umy¢ foremki w goracej wodzie z dodat-

kiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac

$ciernych srodkdéw czyszczacych ani gabki do szorowania.

@ Foremki nadaja sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn. Nie nalezy jednak uktadac ich bezpos$rednio
nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powie-
rzchni foremek moze dojé¢ do powstania ciemnych prze-
barwien. Przebarwienia te nie s szkodliwe dla zdrowia

ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjonalnosci foremek.



Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ foremki w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac przy tym
$ciernych srodkéw czyszczacych ani ostrych przedmiotéw.
Foremki mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Nie
nalezy jednak uktadac ich bezpos$rednio nad elementami
grzejnymi.

Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
foremek neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢ zagtebienia
foremek zimng woda.

Ewentualnie za pomocg pedzelka lekko wysmarowac

zagtebienia foremek 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 foremek nalezy wyja¢ z piekarnika
ruszt i ustawi¢ na nim foremki. Utatwia to pdzniejsze
przenoszenie foremek.

Przed usunieciem upieczonych ciastek z foremek nalezy
pozostawi¢ je na okoto 5 minut na ruszcie do ostygniecia.
W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie i powstaje
warstwa powietrza miedzy wypiekami a foremkami

do pieczenia.

W miare mozliwosci nalezy umy¢ foremki bezposrednio po
uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usunaé resztki ciasta.
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Marcepanowe ciastka Spekulatius

Sktadniki (na ok. 24 ciastka)

250 g maki 1szczypta zmielonych
11yzeczka proszku gozdzikow

do pieczenia 1szczypta gatki

150 g cukru muszkatotowej
1szczypta soli 1jajko

11yzeczka zmielonego 125 g masta

cynamonu 50 g masy marcepanowej

1szczypta zmielonego
kardamonu

Dodatkowo: maka do posypania powierzchni roboczej i foremek

Czas przyrzadzania: ok. 1 godziny (plus czas chtodzenia i pieczenia)

Przyrzadzenie

1.

Make i proszek do pieczenia wsypa¢ do miski. Dodac¢ cukier,
s6l, przyprawy i jajko. Pokrojone na kawatki masto i pokru-
szony marcepan doda¢ do pozostatych sktadnikéw.

Wszystkie sktadniki dobrze wyrobi¢ mikserem recznym

z hakami do wyrabiania ciasta, a nastepnie rekoma wyrobi¢
gtadkie ciasto. Ciasto zawing¢ w folie spozywczg i odstawié
na ok. 2 godziny w zimne miejsce.

Nagrzaé piekarnik do temperatury 180°C (grzanie géra/dét;
termoobieq: 160°C).

Posypac zagtebienia foremek niewielka iloscig maki.
Nastepnie do kazdego zagtebienia wcisng¢ matg porcje
ciasta i krotko rozwatkowad watkiem. Nadmiarowe ciasto
usunac ostroznie za pomocg drewnianej lub plastikowej
szpatutki.



5. Foremki z ciastem piec na $Srodkowej szynie piekarnika
przez ok. 15 minut.
Przed wyjeciem upieczonych ciastek z foremek nalezy
pozostawié je na okoto 5 minut na ruszcie do ostygniecia.

6. Aby wyjagc ciastka z foremek, ostroznie pociggnac
za brzeg zagtebien, delikatnie wyjac ciastka i odtozy¢
ja na kratce do studzenia ciast do ostygniecia.

7. Postepowac w ten sposdb, az cate ciasto zostanie zuzyte.
Ciasto przechowywa¢ w lodéwce az do chwili jego wyko-
rzystania.

Materiat, z ktérego wykonano foremki, moze sprawic,
ze w przypadku korzystania ze swoich sprawdzonych
przepiséw czas pieczenia moze sie skréci¢ nawet o 20%.
Nalezy réwniez przestrzega¢ zalecen producenta pie-
karnika dotyczacych temperatury i czasu pieczenia.



