Informacje o produkcie i przepis

Forma do pieczenia miniciast

Drodzy Klienci!

Silikonowa forma, dzieki ktérej mozliwe jest upieczenie

20 miniciast, jest niezwykle elastyczna oraz ma wtasciwosci
antyadhezyjne. Dzieki temu wypieki mozna niezwykle tatwo
wyja¢ z formy a nattuszczanie nie jest z requty potrzebne.

Silikonowa forme mozna wykorzystywa¢ nie tylko do piecze-
nia. Doskonale nadaje sie ona réwniez do przygotowywania
babek galaretkowych.

Forma jest bezpieczna dla zywnosci, odporna na odksztat-
cenia, dziatanie kwaséw owocowych oraz wysokich i niskich
temperatur. Ponadto jest zabezpieczona przed wyciekiem
zawartosci. Mozna w niej piec bez uzycia blachy do piecze-
nia i nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Pafistwu smacznego!
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Wazne wskazowki

a0 Forma nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur
{E od -30°C do +230°C.

Jedli forma jest uzywana w gorgcym piekarniku, nalezy
chwytac jg tylko przez rekawice kuchenng itp.
7=\ Forma nadaje sie rowniez do uzytku w zamrazarce.
Nie wolno uzywac jej w sposéb niezgodny z prze-
znaczeniem!

“ ﬁb Nie wolno wystawia¢ formy na dziatanie

otwartego ognia, stawia¢ na ptytach kuchen-
nych, na dnie piekarnika ani na innych zrod-
tach ciepta.

% Nie nalezy kroi¢ potraw w formie ani uzywac spicza-
% stych lub ostrych przedmiotéw. W przeciwnym razie
forma moze ulec uszkodzeniu.

Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy przy tym sto-
sowac ostrych srodkdéw czyszczacych ani gabki do szoro-
wania.

@ Forma nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktadac jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierz-
chni formy moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien.
Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie pogar-
szajg jakosci oraz funkcjonalnosci formy.



Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac ostrych srodkéw
czyszczacych ani spiczastych przedmiotéw.

Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
formy neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukiwac forme
do pieczenia zimng woda.

Ewentualnie za pomoca pedzelka lekko wysmarowac
zagtebienia formy 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 zagtebien formy ciastem nalezy
wyjac ruszt kratkowy z piekarnika i umiesci¢ na nim forme.
Dzieki temu przeniesienie formy bedzie tatwiejsze.

Przed wyjeciem upieczonych miniciast z zagtebien formy
nalezy pozostawi¢ forme na okoto 5 minut na ruszcie
kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie a miedzy wypiekiem i formga do pieczenia
powstaje warstwa powietrza.

W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme bezpos$rednio

po uzyciu, poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunaé
resztki ciasta.



Miniciasta marchewkowo-orzechowe

Sktadniki na ok. 20 sztuk (1 forma)

czas przyrzadzenia: ok. 25 min + plus czas dekorowania
czas pieczenia: ok. 20 min

1 cytryna ekologiczna 11/2 tyzeczki proszku
1/4 aski wanilii do pieczenia (ok. 6 9)
75 g orzechéw laskowych ewentualnie miekkie

1 marchewka (ok. 75 g)
1jajko

75 g cukru

szczypta soli

szczypta cynamonu

masto i maka do formy

100 g kuwertury petno-
mlecznej

50 g cukru pudru
100 g masy marcepanowej
pomaranczowy i zielony

1 biatko barwnik spozywczy
35 g maki
Przyrzadzenie

1.

Nagrzaé piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z géry
i dotu) lub180°C (z termoobiegiem). W razie potrzeby
zagtebienia nattusci¢ i posypa¢ maka.

. Umy¢ cytryne w goracej wodzie i osuszy¢. Skorke zetrzeé

na drobnej tarce, a z cytryny wycisnac¢ 1jedna tyzeczke soku.

. Laske wanilii nacig¢ wzdtuz i za pomocg ostrego noza

wyskrobaé migzsz.

. Orzechy drobno zmieli¢. Marchewke obra¢, zetrze¢

na drobnej tarce i skropic¢ sokiem z cytryny.

. Oddzieli¢ biatko od z4ttka. Z6ttko, skdrke cytryny, migzsz

wanilii, cukier oraz szczypte soli i cynamonu ubi¢ na piane.
Doda¢ marchewke oraz orzechy.



10.

. Biatka ubi¢ na sztywna piane.
. Make i proszek do pieczenia przesiac przez sito do masy

z jajka i wymieszac tyzkg kuchenng, a nastepnie ostroznie
dodac piane z biatek.

. Wla¢ ciasto do zagtebien. Piec w piekarniku (na srodkowej

szynie) 15-20 minut. Nastepnie wyciggna¢ forme z pieca,
odstawic¢ na chwile do ostygniecia, nastepnie wyja¢ mini
ciasta z zagtebien i postawi¢ na kratce do studzenia ciast
do catkowitego wystygniecia.

. Do dekoracji posieka¢ kuwerture, wtozy¢ do woreczka

do mrozenia zywnosci, nastepnie doktadnie zamkna¢
woreczek i roztopi¢ kuwerture w gorgcej wodzie. Odcigé
niewielki kawatek rogu woreczka i wycisnag¢ czekolade
na miniciasta, rysujgc delikatne smugi.

Cukier puder przesia¢ przez sito i ugnie$¢ z marcepanem.
Dwie trzecie porcji marcepanu wymiesza¢ z pomaranczo-
wym barwnikiem spozywczym, a reszte z barwnikiem zie-
lonym. Z marcepanu uformowa¢ mate marchewki i udeko-
rowaé miniciasta.

Mate dzieci uwielbiajg te soczyste ciasta, poniewaz doskonale
pasujg do matych raczek. Dlatego $wietnie sprawdzaja sie jako
smakotyki na pierwszych urodzinach. Dla matych dzieci mozna
upiec ciasta z mniejsza iloScig cukru.

Materiat, z jakiego wykonano forme, moze sprawic,

Ze czas pieczenia podany w sprawdzonych przepisach
moze sie skréci¢ nawet o0 20%. Nalezy takze przestrze-
gac zalecen producenta piekarnika, dotyczacych tempe-
ratury i czasu pieczenia.



Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2015 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone

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

Numer artykutu: PL 312 021



