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Remarques importantes

* Ms2000c L€S moules sont congus pour une plage
@ -20°c  de températures de -20 °C a +200 °C.

- Les moules peuvent étre utilisés au congélateur.
auquel ils sont destinés!
. Lorsque vous utilisez les moules dans

un four chaud, saisissez-les uniquement

. Ne placez pas les moules sur
@ @ des flammes ouvertes, des

plaques de cuissons, le fond

. Ne coupez pas d'aliments dans les moules

et n'utilisez pas d'objets coupants ou
pointus pour les démouler.
Cela endommagerait les moules.

« Nettoyez les moules avant la premiére utilisation et
chaude et un peu de liquide vaisselle. N'utilisez pas
de nettoyants abrasifs ni d'éponges récurantes.

. Les moules passent aussi au lave-vaisselle.

tement au-dessus des résistances.
provoquer une coloration sombre de la surface
des moules en silicone.
Cela ne nuit pas a la santé ni a la qualité ou au

Ne les utilisez pas pour un autre usage que celui
a l'aide de maniques ou similaires.
du four ou d'autres sources de chaleur.
apres toute utilisation suivante avec de I'eau trés
Veillez toutefois a ne pas les placer direc-
- Au fil du temps, les matiéres grasses peuvent
fonctionnement des moules.
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Moules a barres de céréales

(@ Fiche produit et recettes

Référence: 650 284

Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez les moules avec de I'eau trés chaude
et un peu de liquide vaisselle. N'utilisez pas de
nettoyants abrasifs ni d'objets pointus.

Les moules passent aussi au lave-vaisselle.
Veillez toutefois a ne pas les placer directement
au-dessus des résistances.

> Graissez ensuite Iégerement les cavités des
moules avec une huile alimentaire neutre.

Utilisation

D> Avant de remplir les cavités des moules, passez-les
toujours a I'eau froide.

D> Le cas échéant, graissez les cavités des moules
avec un peu d'huile alimentaire neutre.

Vous ne devez les graisser que dans les cas
suivants: ...
...avant la premigre utilisation,
... apres un nettoyage au lave-vaisselle,
... si la pate ne contient pas de matiére grasse
(p. ex. une génoise) ou est trés compacte.

> Sortez la grille du four et posez-y les moules avant
de les remplir. Cela facilite le transport.

> Avant de démouler les barres de céréales, laissez-
les refroidir environ 5 minutes dans les moules sur
la grille du four. La pate peut ainsi se stabiliser
et une couche d'air se forme entre les barres de
céréales et les moules.

D> Nettoyez les moules de préférence juste aprés
I'utilisation, les restes de pate se détacheront
mieux ainsi.

Recettes
Barres au sésame

Ingrédients (pour env. 16 barres)

200 g de sésame
60 g de miel

Préparation

1. Faire Iégérement griller les graines de sésame
ala poéle en les remuant constamment pour
qu'elles ne briilent pas!

2. Faire bouillir le miel a feu doux env. 5 minutes
dans une casserole. Le retirer du feu, y incorporer
le sésame (attention: la préparation est trés chaude!),
mettre immédiatement la préparation dans le mou-
le et lisser la surface.

3. Faire bien refroidir au réfrigérateur.

4. Ensuite, démouler les barres avec précaution
et les empiler dans une boite en fer-blanc en les
séparant par du papier sulfurisé. Garder au frais.

Barres a la noix de coco et aux canneberge

Ingrédients (pour env. 16 barres)
60 g de miel

40 g de sucre

2 c.s. de margarine ou de beurre
120 g de noix de coco rapée

50 g de graines de chia

50 g de canneberges séches

50 g de graines de tournesol

Préparation
1. Porter le miel, le sucre et le beurre a ébullition

dans une casserole en remuant jusqu'a ce que
le sucre soit complétement fondu.

2. Incorporer tous les autres ingrédients, répartir
la préparation dans les moules et la tasser.

™
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3. Préchauffer le four (chaleur tournante: 160 °C,
chaleur supérieure et inférieure: 180 °C). Poser
les deux moules en silicone au milieu du four
sur une plaque ou grille de four et faire cuire
env. 20 min. Laisser les moules refroidir sur une
grille, puis démouler les barres avec précaution.

4. Empiler les barres dans une boite en fer-blanc en les
séparant par du papier sulfurisé et garder au frais.

Le matériau des moules peut entrainer une

réduction de 20 % du temps de cuisson par
rapport a vos recettes habituelles. Respectez aussi
les indications de température et de temps de cuis-
son fournies par le fabricant de votre four.

Barre énergétique aux céréales

Ingrédients (pour env. 16 barres)

60 g de sirop d'érable

40 g de cassonade

2 ¢.s. de margarine ou de beurre

180 g de muesli de base ou de flocons d'avoine
50 g d'abricots coupés fin ou de raisins secs
50 g de mélange de graines

Préparation

1. Porter le sirop, la cassonade et le beurre a ébullition
dans une casserole en remuant jusqu'a ce que
le sucre soit complétement fondu.

2. Incorporer tous les autres ingrédients, répartir
la préparation dans les moules et la tasser.

3. Préchauffer le four (chaleur tournante: 160 °C,
chaleur supérieure et inférieure: 180 °C). Poser
les deux moules en silicone au milieu du four sur
une plague ou grille de four et faire cuire env. 20
minutes. Laisser les moules refroidir sur une grille,
puis démouler les barres avec précaution.

4. Empiler les barres dans une boite en fer-blanc en les
séparant par du papier sulfurisé et garder au frais.
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DileZité pokyny

* (+2000c  FOrmy jsou vhodné k pouzivéni pfi teplo-
@ -20°c  tach od -20°C do +200°C.
« Formy jsou vhodné i pro pouZivani v mraznicce.
NepouZivejte je k jinym GéelGm!
KdyZ budete formy pouzivat v horké trou-

bé, dotykejte se jich pouze kuchynskymi

rukavicemi nebo podobnymi predméty.

ohné, na plotynky spordku, na
dno pecici trouby ani na jiné
zdroje tepla.

. ® Ve formdch nekrajejte Zadné pokrmy, ani

predméty. Formy by se tim poskodily.

« Formy umyjte pfed prvnim pouZitim a po kazdém
dalSim pouZiti horkou vodou a trochou prostredku
na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici prostfedky

. Formy jsou vhodné také do mycky. Nepo-
@ kladejte je vak pfimo nad topnd télesa

v mycce.

« Pii pouzivani tukd maze povrch forem po néjaké
dobé ziskat tmavsi zabarveni.

Toto zabarveni vSak nenf zdravi $kodlivé ani nijak

- Formy nestavte do otevieného
v nich nepouzivejte Zadné $picaté a ostré

ani abrazivni houbicky.

neovliv-fiuje kvalitu nebo funkci forem.

Pred prvnim pouZitim

D> Formy na peceni umyijte horkou vodou s trochou
prostredku na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty. Formy na
peceni jsou vhodné také do mycky. Nepokladejte
je vSak primo nad topna télesa v mycce.
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Formy na peceni miisli tyCinek

(s Informace o vyrobku a recepty

Cislo vyrobku: 650 284

> Vymazte prohlubné ve formédch na peceni nasledné
pomoci maslovacky neutralnim stolnim olejem.

Pouziti

> NeZ zatnete do prohlubni ve forméach na peceni
plnit tésto, vzdy je nejdriv vyplachnéte studenou
vodou.

D> Prohlubné ve forméach na peceni pripadné lehce
vymazte pomoci maslovacky neutrdinim stolnim
olejem.

Vymazani je potieba provést jen ...

... pred prvnim pouZitim,

... po umyti v mycce,

... pFi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. piSkot), nebo velmi tézkého tésta.

D> NeZ budete do forem na pecent pinit tésto, vyjméte
z trouby rost a formy na néj postavte. Usnadnite
tim pozdé&jsi prenaseni.

> NeZ milsli tyCinky vyklopite z forem na peceni,
nechte je na rostu po dobu priblizné 5 minut
chladnout. Béhem této doby se upecené tésto
ustali @ mezi misli ty¢inkami a formami na pecenf
vznikne vzduchova vrstva.

> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po
pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta.

Recepty

Sezamové tycinky

PFisady (na cca 16 kouskii)

200 g sezamu
60 g medu

Pfiprava

1. Sezam si mirné oprazime na panvicce. Pozor: Sezam
prazime za stalého michani, aby se seminka nespd-
lila!

2. Med nechdme v hrnci mirné vfit po dobu priblizné
5 minut. Hrnec sejmeme ze spordku, do medu
vmichame sezam (Pozor! Hmota je velmi horka!)

a okamZité napInime do formy a uhladime.

3. Nechdme v lednici pofddné vychladit.

4. Potom opatrné vyjmeme z formy a tyCinky vklddame
do plechové ddzy ve vrstvach, pricems je stridavé
prokladdme papirem na peceni. Uchovavame v chla-
du.

Kokosovo-brusinkové tyCinky

PFisady (na cca 16 kouski)
60 g medu

40 g cukru

2 Izice masla nebo margarinu
120 g strouhaného kokosu

50 g chia seminek

50 g susenych brusinek

50 g slunecnicovych seminek

Priprava

1.V hrnci kratce za stalého michani nechame vzkypét
med s cukrem a mdslem, aZ se cukr GpIné rozpusti.

2.Vmichdme vSechny dalSi pFisady, rozdélime do
forem a pritlacime.

3. Troubu predehrejeme na 160°C (horkovzdu$nd
trouba) nebo na 180°C (horni a spodni ohrev).
0bé silikonové formy peceme na plechu na pecenf
nebo na ro$tu po dobu priblizné 20 minut ve stiedu
predehraté trouby.
Formy nechame vychladnout na mfiZce a potom
z nich opatrné vyjmeme tycinky.

»
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4. TyCinky nejlépe naskladdme do plechové dézy
do vrstev a jednotlivé vrstvy od sebe oddélime
papirem na peceni, skladujeme v chladu.
KdyZ pouZijete své osvédCené recepty, mize
se diky materidlu, ze kterého jsou formy na
peceni vyrobeny, zkréatit doba peceni az 0 20 %. Co
se tyka teploty a doby peceni, dodrZujte také ddaje
vyrobce Vasi pecici trouby.
Miisli ty¢inky na dodani sily
PFisady (na cca 16 kouskii)
60 g javorového sirupu
40 g hnédého trtinového cukru
2 IZice masla nebo margarinu
180 g miisli nebo ovesnych viocek
50 g suSenych merunék nakrajenych na drobno
nebo rozinek
50 g smési seminek
Pfiprava
1.V hrnci kréatce za stalého michani nechame vzkypét
sirup s cukrem a mdslem, aZ se cukr UpIné rozpusti.
2.Vmichdme vSechny dalsi pFisady, rozdélime
do forem a pfitlacime.
3. Troubu predehrejeme na 160°C (horkovzdusnd
trouba) nebo na 180°C (horni a spodni ohfev).
0bé silikonové formy peceme na plechu na pecenf
nebo na ro$tu po dobu priblizné 20 minut ve stfedu
predehraté trouby.
Formy nechdme vychladnout na mfizce a potom
z nich opatrné vyjmeme tycinky.
4. TyCinky nejlépe nasklddame do plechové ddézy
do vrstev a jednotlivé vrstvy od sebe oddélime
papirem na peceni.



