Forma do pieczenia
Z motywem

Informacje o produkcie i przepis
Numer artykutu: 371 450

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktdrej wyjmowanie
upieczoneqo wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest tatwa
w czyszczeniu, co stanowi dodatkowa korzysc.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub
czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotow.
Nie nalezy kroic ciasta w formie.

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

Przed pierwszym uzyciem
D> Umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. a nastepnie od razu wysuszyc, aby nie powstaty zacieki.
Forma do pieczenia nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac forme niewielkg iloscig masta
lub margaryny. W razie potrzeby posypac jg dodatkowo maka.

D> Goracej formy dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.
Goraca forme do pieczenia nalezy odstawia¢ na podstawke odporng
na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekad, az ciasto oraz forma
ostygna (co najmniej 10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy ciastem a forma do pieczenia powstaje warstwa powietrza.
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D> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, poniewaz
wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Najtrudniejsze do usuniecia
resztki ciasta mozna usunac przy uzyciu szczotki do zmywania lub
szczotki do czyszczenia z miekkim wtosiem. Aby unikna¢ powstawania
plam, nalezy osuszyc¢ forme zaraz po umyciu.

D> Forme do pieczenia przechowywac w suchym miejscu.

»
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Zajaczek cytrynowy na Smietanie
o smaku marzanki wonnej

Sktadniki na 1 ciasto w ksztatcie zajaczka

Na ciasto cytrynowo-jogurtowe: Na bitg Smietane o smaku

75 g cukru marzanki wonnej:

szczypta soli 200 g $mietany

70 g miekkiego masta 1 opakowanie $mietan-fixu

2 jajka o temperaturze pokojowej 1 opakowanie cukru waniliowego
(rozmiarS) zielony barwnik spozywczy

125 g maki wedle uznania

1tyzeczka proszku do pieczenia 2 tyzki syropu z marzanki wonnej
70 g jogurtu (Waldmeister)

sok i starta skorka z kwiaty jadalne (np. stokrotki) wedle
1/2 niepryskanej cytryny uznania

Na p0|ewg: Ponadto:

masto do nattuszczenia formy

11yzka soku z cytryny
drewniany patyczek

100 g przesianego cukru pudru
czarny lub brazowy barwnik
spozywczy w zelu

dekoracja cukrowa wedle uznania

Czas przyrzadzania:ok. 30 minut (plus czas pieczenia: ok. 35 minut,
czas stygniecia: 1 godzina i 1 godzina na stwardnienie)



Sposodb przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu), wzglednie
160°C (termoobieq). Nasmarowac¢ forme do pieczenia mastem. Cukier, sol

i miekkie masto utrze¢ w misce na puszysta mase. Dodac jajka, jedno po
drugim, ucierajac po kazdym dodaniu.

W salaterce wymiesza¢ make i proszek do pieczenia, a nastepnie doda¢ do
ciasta wraz z jogurtem, sokiem z cytryny i skdrka z cytryny; wszystkie sktad-
niki wymieszac do uzyskania gtadkiego ciasta. Ciasto przetozy¢ do formy do
pieczenia, wygtadzi¢ i piec na Srodkowej szynie piekarnika przez ok. 35 minut.
Sprawdzi¢ za pomocg patyczka, czy ciasto jest upieczone. W tym celu naktu¢
$rodek ciasta drewnianym patyczkiem; jesli do patyczka nadal przykleja sie
ptynne ciasto, piec przez kolejnych 5 minut.

Wyja¢ gotowe ciasto z piekarnika i pozostawic¢ na krétko w formie do pieczenia.
Nastepnie ostroznie obrdcic forme do pieczenia przy uzyciu rekawic kuchen-
nych i wytozyc ciasto na kratke do studzenia ciast. Pozostawi ciasto do catko-
witego ostygniecia. W celu przyrzadzenia polewy do dekoracji, wymiesza¢

w miseczce sok z cytryny z przesianym przez sitko cukrem pudrem. Jezeli
polewa jest zbyt twarda, dodac ok. 2 tyzeczek wody. Odtozy¢ ok. 1tyzke stotowa
polewy i odstawi¢ na bok. Pozostata polewe rozprowadzi¢ na catej powierzchni
zajaczka. Odtozong wezedniej czes$¢ polewy zabarwic na czarno lub brazowo

za pomocg barwnika spozywczego. Gdy biata polewa lekko stwardnieje, za
pomoca drewnianego patyczka namalowac ciemng polewa czarne oczy, zazna-
czy¢ kilka wasdw, a takze zarys nogi oraz wewnetrznej czesci ucha. Dodatkowo
mozna ozdobi¢ zajgczka cukrowymi peretkami lub innymi dekoracjami. Nalezy
to zrobi¢, zanim polewa stwardnieje.

Ubic¢ $mietane, dodajac $mietan-fix i cukier waniliowy, a nastepnie zabarwi¢

ja niewielka iloscig zielonego barwnika spozywczego. Dodac syrop z marzanki
wonnej (Waldmeister). Puszystg warstwe $mietany utozy¢ na paterze na tort, a
nastepnie umiescic na niej zajaczka i jadalne kwiaty jako dodatkowa dekoracje.
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