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Formy do lodow na patyku
Formy na zmrzlinu na palicke

Wazne wskazowki

« Silikonowe formy nadaja sie do uzytku
w zakresie temperatur od -20°C do
+100°C.

« Formy przewidziane sg do uzytku w za-
mrazarce. Nie wolno ich uzywac w spo-
séb niezgodny z przeznaczeniem!

+ Silikonowe formy nie nadaja sie
do uzytku w kuchence mikrofalowej.

+ Silikonowe formy nadaja sie do mycia
w zmywarce do naczyn, jednak nie
nalezy uktadac ich bezposrednio nad
elementami grzejnymi, lecz w gérnym
koszu na naczynia. Patyki do lodéw
uktada¢ w koszu na sztucce, aby sie
nie zqubity.

- Nie stawia¢ form na otwartym ptomie-
niu, ptytach kuchennych ani na dnie
piekarnika.

- Nie kroi¢ potraw w formach ani nie uzy-

wac ostrych przedmiotéw. W przeciw-
nym razie silikonowe formy moga ulec
uszkodzeniu.

+ W wyniku dziatania ttuszczu moze po
pewnym czasie doj$¢ do powstania
ciemnych odbarwier na powierzchni si-
likonowej formy. Odbarwienia te nie sg
szkodliwe dla zdrowia ani nie wptywaja
na jakos¢ oraz funkcjonalno$c formy.

+ Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo-
Srednio po kazdym kolejnym uzyciu,
umy¢ silikonowe formy w goracej wo-
dzie z dodatkiem ptynu do mycia na-
czyn. Nie uzywac ostrych $rodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.

+ Przed napetnieniem lub schowaniem
form pozostawic je do catkowitego
wyschniecia.

+Podczas doboru sktadnikdw pamietac
o tym, ze masa lodowa powinna mie¢
wzglednie stata konsystencje; zbyt
ptynna masa lodowa wyleje sie z formy.

Informacje o produkcie
Gb Informécia o vyrobku

OSTRZEZENIE przed szkodami zdro-

wotnymi wskutek niezachowania

zasad higieny

- W razie uzycia przepisu z surowymi
jajkami: Swieze surowe jaja zawieraja
czesto bakterie salmonelli w bardzo
matych ilosciach. W przypadku dtuzsze-
go przechowywania lub niedostatecz-
nego chtodzenia moze jednak dojs¢ do
btyskawicznego rozmnozenia sie bakte-
rii salmonelli. Réwniez w przygotowa-
nej do wyrobu loddéw cieczy lub w roz-
mrozonych lodach moze nastgpi¢
szybki rozwdj salmonelli. Gtebokie za-
mrozZenie nie zabija bakterii salmonelli.
Z tego powodu zalecamy przyrzadzanie
lodéw bez surowych jaj, zwtaszcza dla
0s6b z ostabionym systemem immuno-
logicznym (np. matych dzieci, 0s6b
starszych lub chorych).

- Swiezo przyrzadzone lody nalezy zawsze
od razu spozywac. Nadtopionych lub
rozmrozonych lodéw w zadnym wypad-
ku nie wolno ponownie zamrazac.

- Po przyrzadzeniu loddw lub przed
kazdym uzyciem, doktadnie wyczysci¢
produkt oraz wszystkie przybory.

Uzytkowanie

1. Wtozyc¢ patyki do przewidzianych
dla nich uchwytéw.

2. Napetni¢ formy maksymalnie do
o0znaczenia max przygotowang
wczesniej masa lodowa. Ld rozpre-
za sie nieco podczas zamrazania,
dlatego konieczne jest pozostawie-
nie pustego miejsca pod pokrywka.

3. Natozy¢ pokrywki i wstawi¢ formy
na przynajmniej 4 godziny do zam-
razarki lub zamrazalnika (-18°C).
Czas mrozenia moze by¢ rézny
w zaleznosci od przepisu na lody.

4.7djac porywke i ostroznie wypchna¢
16d ku gérze z foremki i wsuwajac
patyk do formy, wysuna¢ caty l6d.
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Przepisy

Lody truskawkowo-jogurtowe

1.100 g $wiezych truskawek umy¢,
osuszyc¢ i zblendowac.

2. Wymieszac je ze 100 g jogurtu na-
turalnego, 100 g ubitej Smietany i
40 g cukru.

3. Napetni¢ formy masg i wstawic je
na przynajmniej 4 godziny do zam-
razarki lub zamrazalnika (-18°C) .

Lody truskawkowe

1. Wymieszac 40 g drobno posiekanej
Swiezej bazylii z 50 ml soku
z limonki.

2.10 g siemienia Inianego jako ,na-
sionka truskawek” wtozy¢ do ma-
tych wagtebien w formach. Przy uzy-
ciu tyzeczki ostroznie umiescic
mieszanke bazyliowo-limonkowa
w zagtebieniach na gérze formy,
aby utworzy¢ , listki truskawek".

. Wstawi¢ formy na ok. godzine
do zamrazarki lub zamrazalnika
(-18°C).
4. W tym czasie umy¢ i osuszy¢ 500 g
Swiezych truskawek i zblendowac
z 30 g cukru na jednolita mase.

5. Rozgrza¢ mase w garnku, a nastep-
nie pozostawi¢ do catkowitego
ostudzenia.

6. Napetnic¢ formy masa lodowa i wsta-
wi¢ je na przynajmniej 4 godziny do

w

zamrazarki lub zamrazalnika (-18°C).
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(KD Déleité upozornenia

+ Silikdnové formy st vhodné pre
teplotny rozsah -20 °C az +100 °C.

- Silikénové formy s vhodné
na pouZivanie v mraznicke.
NepouZivajte ich na iné dcely!

- Silikénové formy nie sd vhodné
na pouzivanie v mikrovinnej rdre.

+ Silikdnové formy st vhodné na umyva-
nie v umyvacke riadu. Neumiestfiujte
ich vSak priamo nad vyhrievacie tyCe,
ale vzdy do vrchného koSa na pribor.
Palicky na zmrzlinu vloZte do priboro-
vého koSika, aby sa nestratili.

- Silikénové formy neumiestiujte
do otvoreného ohna, na varné dosky
alebo na dno riry na pecenie.

-V silikénovych formach nekrajajte
Ziadne potraviny a nepouzivajte Ziadne

ostré predmety. Formy sa tym poskodia.

+ Tuky mdZu Casom spdsobit tmavé
zafarbenie povrchu silikdnovych
foriem. Nie je to zdraviu Skodlivé ani
to neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu
foriem.

- Pred prvym pouZzitim a po kazdom
pouziti vycistite silikénové formy
hortcou vodou s trochou prostriedku
na umyvanie riadu. NepouZivajte ostré
Cistiace prostriedky ani abrazivnu
$pongiu.

+ Pred naplnenim alebo odloZenim
nechajte silikénové formy dpine
uschnat.

- Pri vybere prisad dbajte na to, Ze
zmrzlinova zmes musi mat pomerne
pevnd konzistenciu; prili$ tekutd zmes
bude vytekat.

Numer artykutu | Cislo vyrobku: 636 586

VAROVANIE pred zdravotnymi ujmami
v dosledku nedostatocnej hygieny

- Ak pouzijete recept so surovymi
vajcami: Cerstvé surové vajcia Easto
obsahuju salmonely vo velmi malom
mnozstve. Salmonely sa vSak mdZu
rychlo mnoZit pri dihSom skladovani
alebo nedostatonom chladent.
Salmonely sa mozu mnofZit aj v pri-
pravenej tekutine alebo v rozmrazenej
zmrzline. Salmonely nezomieraj(
zmrazenim.

Preto pre osoby s oslabenou imunitou
(napr. malé deti, starSie alebo choré
osoby) odportcame recepty bez
surovych vajec.

+ Pripravend zmrzlinu vZdy ihned' skonzu-

mujte. Mierne alebo Gplne rozmrazend
zmrzlina sa uz nesmie znova zmrazit.
*Po priprave zmrzliny alebo pred
kazdym pouzitim vyrobok a v3etky
pomdcky dokladne vycistite.

Pouzitie

1. Palicky zasuiite do urcenych otvorov.

2. Formy napliite pripravenou
zmrzlinovou zmesou maximalne
po znatku max. Zmrzlina pocas
mrazenia o nie¢o zvacsi svoj objem,
a preto zmes potrebuje trochu
priestoru po veko.

3. Nasad'te veka a formy vlozte
aspon na 4 hodiny do mraznicky
alebo mraziaceho boxu (-18 °C).
Doba mrazenia sa mdze ISt
v zdvislosti od receptu.

4. Vlyberte veko, opatrne vytlacte
zmrzlinu z foriem nahor a zmrzlinu
s palickou vysufite z formy von.

Recepty

Jahodovo-jogurtova zmrzlina

1. Umyte 100 g Cerstvych jahdd,
osuste ich a rozmixujte na pyré.

2. ZmieSajte s0 100 g bieleho jogurtu,
100 g vy$lahanej $lahacky a 40 g
cukru.

3. Zmes nalejte do foriem na zmrzlinu
a vlozte ich do mraznicky alebo
mraziaceho boxu (-18 °C) min.
na Styri hodiny.

Jahodova zmrzlina

1. 40 g Cerstvej bazalky nasekajte
nadrobno a zmieSajte s 50 ml
limetkovej $tavy.

2.10 g lanovych semiagok vioZte
ako ,jahodové semiacka” do malych
priehlbin na dne foriem.
Bazalkovo-limetkovi zmes lyZicou
opatrne vlejte ako ,jahodové listky"
do priehlbin hore vo formach.

3. VloZte do mrazniky alebo mrazia-
ceho boxu (-18 °C) na priblizne jednu
hodinu.

4. Medzitym umyte 500 g Cerstvych
jahod, osuste ich a rozmixujte na
pyré s 30 g cukru.

5. Zohrejte v hrnci a nechajte Gplne
vychladndt.

6. Nalejte do foriem na zmrzlinu
a vlozte do mraznicky alebo mrazia-
ceho boxu (-18 °C) aspori na Styri
hodiny.

»
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Fagylaltformak
Buz kalibi

Q0 iriin bilgisi

@ Fontos tudnivalok

- A szilikon formdk -20 °C és +100 °C
kozotti hémérséklet-tartomanyban
hasznalhatok.

- A szilikon formdk a fagyasztéban
hasznélhaték. Ne haszndlja Sket
rendeltetésiiktdl eltérd célral

« A szilikon formak mikrohullamu siit6-
ben valé hasznalatra nem alkalmasak.

- A szilikon formék mosogatdgépben
tisztithatok. Azonban ne helyezze
Oket kdzvetlenil a fiit6szalak folé,
hanem mindig a felsd edénytartoba.
A pélcikakat helyezze a mosogatdgép
kosdarba, hogy ne vesszenek el.

- A formakat ne helyezze nyilt Iangba,
f6z6lapra vagy a siitd aljara.

+ Ne végjon fel ételt a formakban, és ne
hasznaljon benniik éles vagy hegyes
targyakat. Ezéltal a formak megronga-
|6dhatnak.

+ A zsiradékokkal vald érintkezés miatt
a formak feliiletén eqy id6 utan sotét
elszinez6dések jelenhetnek meg. Az el-
szinez8désnek nincs egészségkarositd
hatdsa, illetve nem befolydsoljdk
a termék mindséqgét vagy funkciojat.

- Tisztitsa meq a siit6formékat az elsd
haszndlat el6tt és minden hasznélat
utan forrd vizzel és kevés mosogatd-
szerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon
mard tisztitészereket vagy hegyes
targyakat.

- Varja meg, hogy a szilikon formak
teljesen megszaradjanak, csak ezutan
toltse meg vagy pakolja el 6ket.

« A hozzdvaldk kivélasztasakor Gigyeljen
arra, hogy a fagylaltmassza kell6kép-
pen s(r( legyen, ha tdl folyékony,
akkor kifolyik a formabdl.

(W Termékismertetd

VIGYAZAT hianyos higiéniabél eredd

egészségkarosodas veszélye

- Ha nyers tojasos receptet alkalmaz:
A friss nyers tojds gyakran kis mennyi-
ségben szalmonellat tartalmaz.
A szalmonella azonban hosszabb tdro-
1ds vagy nem megfelel6 hiités esetén
nagyon gyorsan elszaporodik. Ezért
javasoljuk, hogy a gyengébb védekez6-
képességgel rendelkezd személyeknek
(pl. kisgyerekek, id6sek vaqy betegek)
a recepteket nyers tojas nélkil készitse
el.

- A kész fagylaltot azonnal fogyassza el.
A megolvadt vagy kiolvadt fagylaltot
semmi esetre se fagyassza vissza.

- A fagylaltkészités utan és minden
hasznélat el6tt alaposan tisztitsa meg
az 0sszes munkaeszkozt.

Haszndlat

1. Tolja a pélcikdkat az arra kialakitott
mélyedésekbe.

2. Toltse fel a formékat az elSkészitett
fagylaltmasszaval legfeljebb a
max-jelig. A fagylalt a fagyas koz-
ben kitdqul, ezért sziiksége van
még eqgy kevés helyre a tetején.

3. Helyezze fel a tetejét és éllitsa a for-

mékat legaldbb 4 drara a mélyh(ito-
be vagy a fagyasztdba (-18 °C).
A fagyas fiigghet az adott recepttdl.

4. Vegye le a tetejét, és dvatosan
nyomja fel a fagyit a formaban,

majd tolja ki a palcikaval a formabdl.
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Receptek

Eperjoghurt fagyi
1. Mosson meq 100 g friss epret,
torélje szdrazra és piirésitse.
2. Keverje 6ssze 100 g natur jog-
hurttal, 100 g tejszinhabbal és
40 g cukorral.

3. Toltse a fagylaltformakba, és tegye
legaldbb 4 érara a mélyh(itGbe vagy
a fagyasztdba (18 °C).

Eperfagyi
1. Végjon fel apréra 40 g friss bazsa-

likomot és keverje dssze 50 ml
zoldcitrom levével.

2. Helyezzen 10 g lenmagot ,.eper-
magként” a forma aljénak kis
mélyedéseibe. Ovatosan kanalazza
a bazsalikomos-citromos keveréket
.eperlevélként” a formak tetején
[évG mélyedésbe.

3. Tegye a mélyh(itébe vagy a fagyasz-
téba (-18 °C) kb. egy 6rara.

4. Kdzben mosson meg 500 g friss
epret, torlje szérazra, és 30 g
cukorral piirésitsiik.

5. Melegitse fel eqy edényben, majd
hagyj teljesen kihlni.

6. Toltse a fagylaltformdkba, és tegye
legaldbb 4 érdra a mélyh(itébe vagy
a fagyasztdba (-18 °C).

>
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Qr) Onemli bilgiler
+ Silikon kaliplar, -20 °C'den +100 °C'ye
kadar sicaklik alanlari i¢in uygundur.

- Silikon kaliplar derin dondurucuda
kullanilabilir. Uriinii, baska amaglar icin
kullanmayin!

+ Silikon kaliplar mikrodalgada kullanmak
icin uygun degildir.

+ Silikon kaliplar bulasik makinesinde
yikanabilir. Fakat bunlari dogrudan
Isitma gubuklarinin iizerine dedgil, her
zaman iist sepete yerlestirin.
Dondurma cubuklarini, kaybolmamalari
icin catal bicak sepetine yerlestirin.

« Silikon kaliplari acik atese, elektrik
ocaklarinin {izerine veya firinin taba-
nina yerlestirmeyin.

+ Silikon kaliplarinin iginde herhangi bir
{irinG kesmeyin ve sivri nesneler kul-
lanmayn. Firin kaliplari bundan dolay!
zarar gorebilir.

+ Silikon kaliplarinin yiizeyinde zamanla,
biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bunlar, saghga zararl
olmayip silikon kaliplarinin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

- Silikon kaliplarini ilk kullanimdan 6nce
ve her kullanimdan sonra sicak su ve
biraz deterjanla yikayin. Tahris edici
temizlik maddeleri ve ovma siingeri
kullanmayin.

« Silikon kaliplarinin, kullanmadan veya
kaldirmadan dnce iyice kurumalarini
bekleyin.

« Esit kivamda olmasi i¢in dondurmanin
icine konulan malzemelere dikkat edin;
sivi kivamda olursa akar.

Cikkszam | Uriin numarasi : 636 586

Yetersiz hijyen nedeniyle saghga
zararli UYARISI

- Ci§ yumurta tarifi ile kullanacak-
saniz: Taze ¢ig yumurtalar genellikle
diisiik miktarda salmonella bakterisi
icerir. Salmonella bakterileri uzun sireli
depolamada veya yetersiz sogutma
olan ortamlarda ¢ok hizli ¢ogalirlar.
Salmonella bakterisi, hazirladiginiz
sivida veya erimig dondurmada da
codalabilir. Salmonella bakterileri,
derin dondurulma isleminde 6lmezler.
Savunma mekanizmasi zayif olan kisi-
lere, (rn. kiiclik cocuklar, yash veya
hasta kisiler) icinde ¢i§ yumurta bulun-
mayan tarifler hazirlamalarini dneririz.

* Yenilmeye hazir olan dondurma derhal
tiiketilmelidir. Erimeye baslamis veya
erimis dondurma asla tekrar dondurul-
mamaldir.

« Uriinii kullanmadan nce veya sonra
tiim arag gerecleri iyice temizleyin.

Kullanim

1. Gubuklari, bunlar icin tasarlanmig
yuvalara itin.

2. Hazirladiginiz dondurma karigimini
max isaretine kadar doldurun. Buz,
donma sirasinda biraz genlesir ve
bu nedenle kapaga kadar biraz alan
gerekir.

3. Kapaklari kapatin ve kaliplari en az
4 saat dondurucuya ya da derin
dondurucuya (-18°C) yerlestirin.
Donma siiresi tarife gore degisebilir.

4. Kapagi ¢ikarin, dondurmay! dikkat-
lice dondurma kaliplarindan disari
bastirin ve dondurmay! ¢ubukla
kaliptan disariya dogru itin.

Tarifler

Cilekli Yogurtlu Dondurma

1.100 g taze cilegi yikayin, kurulayin
ve piire haline getirin.

2.100 g dogal yogurt, 100 g cirpil-
mis krema ve 40 g seker ile karis-
tirin.

3. Dondurma kalibina doldurun ve en
az 4 saat dondurucuya veya derin
dondurucuya (-18°C) yerlestirin.

Cilekli dondurma

1. 40 g taze feslegeni ince ince
dograyin ve 50 ml limon suyu ile
karistirin.

2.10 g keten tohumlarini kalibin
kiiciik boImelerine , cilek cekirdegi”
olarak yerlestirin. Feslegen-limon
karisimini bir kasikla dikkatlice
kaliplarin Gist kismindaki bosluga
.Cilek yapragi” seklinde dokiin.

3. Yaklasik bir saat dondurucuya veya
derin dondurucuya (-18 °C) koyun.

4.Bu esnada 500 g taze cilegi yikayin,
kurutun ve 30 g seker ile piire
haline getirin.

5. Bir tencerede 1sitin ve tamamen
sogumaya birakin.

6. Dondurma kalibina doldurun ve en
az 4 saat dondurucuya veya derin
dondurucuya (-18°C) yerlestirin.

»
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