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Formy do pieczenia ciast
warstwowych w ksztatcie kwiatéw

(pD) Informacje o produkcie i przepis

Numer artykutu: 370 616

Powtoka antyadhezyjna

Trzy formy do pieczenia posiadajg powtoke antyadhezyjna, dzieki czemu
mozna z nich tatwo wyjmowac gotowe wypieki. Formy sa tatwe w czyszczeniu,
co stanowi dodatkowa korzys$¢.

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

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¢ formy w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej iloci ptynu
do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ formy do pieczenia, aby
unikna¢ plam. Formy nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Obstuga

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac formy niewielka ilo$cig masta
lub margaryny. W razie potrzeby posypac je dodatkowo maka.
D> Goracych form dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.

Gorace formy nalezy zawsze odstawia¢ na podstawke odporng
na dziatanie wysokich temperatur.



D> Przed wyjeciem wypiekdw nalezy pozostawic je w formach az do ostygnie-
cia (co najmniej 10 min). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,
a miedzy ciastem a formami do pieczenia powstaje warstwa powietrza.

Czyszczenie
D> W miare mozliwo$ci nalezy czyscic formy do pieczenia bezposrednio
po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Najtrud-
niejsze do usuniecia resztki ciasta mozna usung¢ przy uzyciu szczotki
do zmywania o miekkim wtosiu. Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy
osuszy¢ formy do pieczenia zaraz po umyciu.
Formy nie nadajq sie do mycia w zmywarce do naczyn.

D> Formy do pieczenia przechowywac w suchym miejscu.
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Double Chocolate Layer Cake

Sktadniki (na 16 sztuk)

Ciasto: Krem:

5 jajek (rozmiar M) 6 ptatkow biatej zelatyny

200 g cukru 200 g biatej kuwertury

2 opakowania cukru waniliowego 25 g thuszczu kokosowego
1tyzeczka soli 250 g serka mascarpone

400 ml maslanki 11yzka ekstraktu waniliowego
100 ml oleju stonecznikowego 500 ml $mietany

200 ml goracej wody 50 g cukru pudru

400 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia Dodatkowo:

100 g kakao do pieczenia masto do nattuszczania formy
Dekoracja: s0s karmelowy

100 g orzechdw laskowych

100 g cukru

20 g masta

Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (plus czas pieczenia: ok. 60 minut,
czas stygniecia: ok. 30 minut i czas schtadzania: ok. 4 godzin)

Sposodb przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu).

Trzy formy do pieczenia doktadnie nasmarowac mastem.

W celu przyrzadzenia ciasta jajka, cukier, cukier waniliowy, sél, maslanke,
olej i goraca wode utrze¢ w misce. Pozostate sktadniki ciasta wymieszac

w drugiej misce, a nastepnie dodac do utartych sktadnikdw i wymieszac.



Do przyrzadzenia ciasta warstwowego potrzebnych bedzie sze$¢ spodéw.

W tym celu nalezy najpierw rozdzieli¢ okoto 280 g ciasta na trzy formy do pie-
czenia i piec przez okoto 9 minut. Nastepnie wyjac formy do pieczenia z piekar-
nika i w razie potrzeby ostroznie podwazy¢ nozem krawedzie gotowych spodéw.
Nastepnie wyjac je na kratke do studzenia ciast, obracajac forme do géry
dnem. Formy do pieczenia umy¢, osuszy¢ i ponownie nasmarowa¢ mastem.
Nastepnie napetnic je pozostatg czescig ciasta i upiec trzy kolejne spody,
zgodnie z powyzszym opisem.

W celu przyrzgdzenia dekoracji uprazy¢ orzechy laskowe na patelni bez
tuszczu, a nastepnie odstawic¢ na bok. Cukier rozpusci¢ na patelni na zto-
cistoz6tty kolor. Natychmiast doda¢ masto i - gdy tylko sie rozpusci - wsypaé
orzechy laskowe i wymieszac. Mase orzechowg umiescic¢ na papierze do
pieczenia i pozostawic do stezenia. Nastepnie grubo posiekac.

W celu przyrzgdzenia kremu namoczy¢ Zelatyne w zimnej wodzie zgodnie

z instrukcja na opakowaniu. Pokroi¢ biata kuwerture i stopic z ttuszczem koko-
sowym nad kapiela wodna. Wymiesza¢ za pomoca trzepaczki z mascarpone

i ekstraktem waniliowym. Odsgczona zelatyne podgrzewa¢ w garnku, dopdki
sie nie rozpusci. Dodac tyzke stotowa masy mascarpone, a nastepnie te mie-
szanke dodac do reszty kremu mascarpone. Schtadza¢ mieszanke przez okoto
15 minut. Ubi¢ $mietane i wymieszac z galaretowaciejgcym kremem mascarpone.

Na kazdy ze spodéw natozy¢ ok. 160 g kremu - nie rozprowadzajac kremu az do
krawedzi - i utozy€ je jeden na drugim. Reszte kremu rozsmarowac na spodzie
znajdujacym sie na wierzchu, skropi¢ okoto 3 tyzkami sosu karmelowego i na
koniec natozy¢ mase nugatowa. Przed podaniem odstawi¢ do schtodzenia na
o najmniej 4 godziny.
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