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Uzytkowanie
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Keksdwka z wykrawaczkami

Informacje o produkcie i przepisy

]

Upiec wedtug przepisu pierwsze ciasto,
z ktérego zostanie wyciety motyw.

2.
* * Gotowe ciasto pokroi¢
w plastry o grubosci1cm
© i umiesci¢ w zamrazarce
@@ @’ na okoto 30 minut.
( ©© © W tym czasie przyrzadzic
ﬁ © i© drugie ciasto.

Wykroi¢ motywy z zamrozonych
plastréw ciasta.

Do formy do pieczenia przetozy¢
najpierw czes¢ drugieqgo ciasta,

a nastepnie umiesci¢ w nim wyciete
z ciasta motywy. Motywy powinny
$cisle do siebie przylegac.

Pozostate ciasto ostroznie
rozprowadzi¢ wokot oraz
na motywach.
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Upiec ciasto wedtug przepisu
i ewentualnie udekorowac.

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna,
dzieki ktdrej wyjmowanie upieczonego wypieku

z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest tatwa
w czyszczeniu, co stanowi dodatkowa korzys$¢.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem,
podczas pieczenia lub mycia nie nalezy uzywac
zadnych ostrych przedmiotdw. Nie nalezy kroi¢
ciasta w formie.

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

Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ forme oraz wykrawaczki w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn, a nastepnie od razu osuszy¢
wszystkie czesci, aby unikna¢ plam. Wykra-
waczki mozna réwniez my¢ w zmywarce do
naczyn, forma do pieczenia nie nadaje sie
do mycia w zmywarce.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

- Spos6b przyrzadzenia ciasta z zapieczonym
motywem za pomocg teqgo zestawu sktadajacego
sie z formy do pieczenia i wykrawaczek zamiesz-
czono w danym przepisie.
Formy do pieczenia i wykrawaczek mozna réwniez
uzywac oddzielnie.

- Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do
pieczenia niewielkg ilo$cig masta lub margaryny.
W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka.

- Goracej formy do pieczenia dotykac tylko przez
rekawice kuchenne itp.
Goraca forme do pieczenia nalezy zawsze odsta-
wiac na podstawke odporna na dziatanie wysokich
temperatur.

- Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac,
az ciasto oraz forma ostygna (co najmniej
10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabili-
zuje sie, a miedzy ciastem a forma do pieczenia
powstaje warstwa powietrza.

- W miare mozliwosci forme do pieczenia oraz
wykrawaczki nalezy umy¢ bezposrednio po uzyciu,
gdyz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki
ciasta. Najtrudniejsze do usuniecia resztki ciasta
mozna usungc przy uzyciu szczotki do zmywania
z miekkim wtosiem. Aby unikna¢ powstawania
plam, nalezy od razu osuszy¢ wszystkie czesci.

- Forme do pieczenia wraz z wykrawaczkami prze-
chowywacé w suchym miejscu.
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Waniliowo-czekoladowe ciasto-nie-
spodzianka z serduszkiem, polewa
z serka Smietankowego i malinami

Sktadniki na ok. 12 porcji

Na ciasto czekoladowe:

180 g masta w temperaturze pokojowej, 180 g cukru,
3 jajka w temperaturze pokojowej (rozmiar M),

200 g maki, 2 tyzeczki proszku do pieczenia

z kamieniem winnym, 2 czubate tyzki kakao

do pieczenia, 2 tyzki mleka

Na jasne ciasto:

200 g masta w temperaturze pokojowej, 180 g cukru,
1 opakowanie cukru waniliowego, szczypta soli,

3 jajka w temperaturze pokojowej (rozmiar L),

150 g maki, 75 g zmielonych migdatéw,

2 tyzeczki proszku do pieczenia z kamieniem
winnym, 4 tyzki mleka

Na lukier:

200 g malin, 150 g cukru pudru,
75 g masta w temperaturze pokojowej,
200 g serka $mietankowego

Dodatkowo:

masto do nasmarowania formy, cukier puder
do posypania ciasta

Czas przyrzadzania: ok. 1godziny (plus czas
pieczenia: ok. 1 godziny 20 minut, czas stygniecia /
schtadzania: 1godzina 10 minut oraz czas zamra-
zania: 30 minut)

Sposob przyrzadzania
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 175°C (grzanie

z gory i dotu). Nasmarowac forme do pieczenia
mastem.

Najpierw nalezy przyrzadzic¢ ciasto czekoladowe:
Masto utrze¢ z cukrem na puszysta mase.

Dodac jajka, jedno po drugim, ucierajac po kazdym
dodaniu.

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i kakao,
przesia¢ do ciasta, nastepnie doda¢ mleko.

Mieszac krétko, dopdki wszystkie sktadniki nie

beda dobrze wymieszane. Ciasto przetozy¢ do formy
do pieczenia, wygtadzic i piec na Srodkowej szynie
piekarnika przez ok. 35 minut. Po sprawdzeniu
patyczkiem, czy ciasto jest upieczone, wyjac

z piekarnika i pozostawic na krétko w formie do
pieczenia. Nastepnie wytozy¢ ciasto na kratke

do studzenia ciast, obracajac forme do géry dnem

i pozostawic je do catkowitego ostygniecia.

Ciasto pokroi¢ w plastry o grubosci ok.1cm,
roztozy¢ na talerzu i whozy¢ do zamrazarki

na ok. 30 minut.

W miedzyczasie przyrzadzic¢ ciasto migdatowe:
Umy¢ i wysuszy¢ forme do pieczenia, a nastepnie
nasmarowac jg mastem. Piekarnik nagrza¢ ponow-
nie do temperatury 175°C (grzanie z géry i dotu).

Masto utrze¢ z cukrem, cukrem waniliowym i solg
na puszystg mase. Dodac jajka, jedno po drugim,
ucierajac po kazdym dodaniu.

Make wymieszac¢ ze zmielonymi migdatami

i proszkiem do pieczenia z kamieniem winnym,

a nastepnie wraz z mlekiem dodac do ciasta,
wymiesza¢. Czes¢ ciasta przetozy¢ do formy do pie-
czenia (warstwa powinna mie¢ wysoko$¢ ok. 1cm).

Wyjac plastry ciasta czekoladoweqo z zamrazarki
i za pomocg wykrawaczki w ksztatcie serca z kaz-
deqgo z plastréw wykroic serce.

Wskazowka: Resztki ciasta mozna wykorzystac
na przyktad do przyrzadzenia deseréw lub ciasta
na patyczkach (cake pops).

Umiesci¢ serca w formie, tak aby znajdowaty

sie bardzo blisko siebie na catej dtugosci formy.
Pozostatg cze$¢ jasnego ciasta migdatowego
ostroznie rozprowadzi¢ dookota oraz na wierzchu
serc i wygtadzic.

Piec ciasto na Srodkowej szynie piekarnika przez

ok. 45 minut. Po sprawdzeniu patyczkiem, czy ciasto
jest upieczone, wyja€ z piekarnika i pozostawi¢ na
krétko w formie do pieczenia. Nastepnie wytozy¢
ciasto na kratke do studzenia ciast, obracajac forme
do géry dnem, i pozostawic je do catkowitego
ostygniecia.

Oczysci¢ maliny do dekoracji. Cukier puder
przesia¢ do miski i wymiesza¢ z mastem i serkiem
$mietankowym. Tak otrzymany krem odstawi¢

na ok. 30 minut w chtodne miejsce, aby nieco stezat.
Nastepnie wierzch ciasta posmarowac puszysta
warstwa kremu i ozdobi¢ utozonymi obok siebie
malinami. Na koniec posypac cukrem pudrem.

Ciasto czekoladowe z marchewka
Sktadniki na ok. 12 porcji

Na ciasto w kolorze pomaraficzowym:

180 g masta w temperaturze pokojowej, 180 g cukru,
1 opakowanie cukru waniliowego, szczypta soli,

3 jajka w temperaturze pokojowej (rozmiar M),

150 g maki, 75 g zmielonych migdatdw,

2 tyzeczki proszku do pieczenia z kamieniem
winnym, 2 tyzki mleka

Na ciasto czekoladowe:

240 g masta w temperaturze pokojowej, 240 g cukru,
4 jajka w temperaturze pokojowej (rozmiar M),

240 g maki, 2 tyzeczki proszku do pieczenia z kamie-
niem winnym, 2 czubate tyzki kakao do pieczenia,

4 tyzki mleka

Na polewe czekoladowa:

100 g gorzkiej czekolady, 75 ml $mietany,
2 tyzeczki thuszczu kokosowego

Dodatkowo:

masto do nasmarowania formy,

pomaraniczowy barwnik spozywczy (pasta lub zel),
10 gatazek miety

Czas przyrzadzania: ok. 1 godziny (plus czas
pieczenia: ok. 1 godziny 20 minut, czas stygniecia /
schtadzania: 1 godzina 10 minut, czas zamrazania:
30 minut oraz czas twardnienia: 30 minut)

Sposob przyrzadzania
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 175°C (grzanie

z gory i dotu). Nasmarowac forme do pieczenia
mastem.

Najpierw nalezy przyrzadzic ciasto czekoladowe:
Masto utrze¢ z cukrem, cukrem waniliowym i sola
na puszystg mase. Dodac jajka, jedno po drugim,
ucierajac po kazdym dodaniu. Make wymiesza¢

ze zmielonymi migdatami i proszkiem do pieczenia
z kamieniem winnym, a nastepnie wraz z mlekiem
dodac do ciasta, wymiesza¢. Wmieszac takg ilos¢

pomaranczowego barwnika spozywczego, aby
otrzymac intensywny ,,marchewkowy" kolor.

Ciasto przetozy¢ do formy do pieczenia, wygtadzic

i piec na $rodkowej szynie piekarnika przez

ok. 35 minut. Po sprawdzeniu patyczkiem, czy ciasto
jest upieczone, wyjac z piekarnika i pozostawi¢ na
krotko w formie do pieczenia. Nastepnie wytozy¢
ciasto na kratke do studzenia ciast, obracajgc
forme do géry dnem i pozostawic je do catkowitego
ostygniecia.

Ciasto pokroi¢ w plastry o grubosci ok.1cm,
roztozy¢ na talerzu i wtozy¢ do zamrazarki

na ok. 30 minut.

W miedzyczasie przyrzadzi¢ ciasto czekoladowe:
Umy¢ i wysuszy¢ forme do pieczenia, a nastepnie
nasmarowac jg mastem. Piekarnik nagrza¢
ponownie do temperatury 175°C (grzanie z gory

i dotu).

Masto utrze¢ z cukrem na puszysta mase.

Dodac jajka, jedno po drugim, ucierajac po kazdym
dodaniu.

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i kakao,
przesia¢ do ciasta, nastepnie doda¢ mleko. Miesza¢
krotko, dopdki wszystkie sktadniki nie beda dobrze
wymieszane.

Wyjac plastry pomararczowego ciasta z zamrazarki
i z kazdeqo z plastréw ostroznie wykroi¢ marchewke.
Uwaga: marchewki tatwo sie tamia!

Wskazowka: Resztki ciasta mozna wykorzystat

na przyktad do przyrzadzenia deserdw lub ciasta

na patyczkach (cake pops).

Przetozy¢ okoto 1/3 czekoladowego ciasta do formy
do pieczenia. Lekko przechyli¢ forme i trzymajac
ja pod niewielkim katem, wygtadzi¢ ciasto tak, aby
réwniez uktadato sie pod katem.

Wykrojone z ciasta marchewki utozy¢ pod katem
na ciescie tak, aby znajdowaty sie bardzo blisko
siebie na catej dtugosci formy. Pozostatg czes¢
ciasta ostroznie rozprowadzi¢ dookota marchewek
i wygtadzic.

Piec ciasto na Srodkowej szynie piekarnika przez
ok. 45 minut. Po sprawdzeniu patyczkiem, czy ciasto
jest upieczone, wyjac ciasto w formie z piekarnika

i pozostawic na krétko w formie do pieczenia.
Nastepnie wytozyc ciasto na kratke do studzenia
ciast, obracajac forme do géry dnem i pozostawi¢
je do catkowitego ostygniecia.

Aby udekorowac ciasto, potamac czekolade na
kawatki i wraz ze $mietang i thuszczem kokosowym
roztopi¢ w kapieli wodnej, mieszajac.

Gdy wszystkie sktadniki rozpuszcza sie, wyjac

z kapieli wodnej i odstawi¢ do lekkiego ostygniecia.
Polac srodek ciasta letnig polewa i rozprowadzi¢

ja tak, aby cze$¢ polewy sptywata po bokach ciasta.
Pozostawi¢ polewe do stwardnienia (nie stanie sie
zupetnie twarda).

Umy¢ i osuszy¢ miete. Oderwa¢ koricowki todyg.

Za pomoca matego drewnianeqo patyczka zrobic
na wierzchu ciasta dziurki i umiesci¢ w nich gatazki
miety.
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