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Wazne wskazowki

* Mas200oc Foremkinadaja sie do uzytku w zakresie
@ -200c temperatur od -20°C do +200°C.

« Foremki nadaja sie do uzytku w zamrazarce. Nalezy
uzywac ich wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

. Jesli foremki sa uzywane w goracym
@ piekarniku, nalezy chwytac je tylko

. Nie wolno wystawia¢ foremek
& @ na dziatanie otwartego ognia,

ktas¢ ich na ptytach kuchen-

Zrédtach ciepta.

. Nie nalezy kroi¢ potraw w foremkach ani

uzywac w nich szpiczastych lub ostrych

foremek.

przez rekawice kuchenna itp.
nych/grzejnych, na dnie piekarnika ani na innych
przedmiotéw. Spowoduje to uszkodzenie

+ Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo$rednio po kaz-

dym kolejnym nalezy umy¢ foremki w goracej wodzie

z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.

Nie uzywac silnie dziatajacych srodkow czyszczacych
ani gabki do szorowania.

. Foremki nadaja sie rowniez do mycia

w zmywarce do naczyn. Nie nalezy ich
jednak umieszcza¢ bezposrednio nad ele-
mentami grzejnymi.
« W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie
na powierzchni foremek moze doj$¢ do powstania

ciemnych przebarwien.
Przebarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani

nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonalno$ci foremek.
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Foremki do pieczenia batonikdw musli

Informacje o produkcie i przepisy

Numer artykutu: 650 284

Przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ foremki w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac
przy tym silnie dziatajacych Srodkéw czyszczacych
ani ostrych przedmiotow. Foremki mozna réwniez
my¢ w zmywarce do naczyn. Nie nalezy ich jednak

umieszcza¢ bezposrednio nad elementami grzejnymi.
> Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagte-

bienia foremek neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukat
zagtebienia foremek zimna woda.

> Ewentualnie za pomoca pedzelka lekko wysmaro-
wac zagtebienia foremek 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
ciast.

D> Przed napetnieniem foremek nalezy wyjac z piekar-

nika ruszt i ustawi¢ na nim foremki. Dzieki temu
przeniesienie foremek bedzie fatwiejsze.

D> Przed wyjeciem upieczonych batonikéw z foremek
nalezy pozostawic je na okoto 5 minut na ruszcie
do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto sta-
bilizuje sie i powstaje warstwa powietrza miedzy
wypiekami a foremkami.

> W miare mozliwo$ci nalezy czysci¢ foremki bezpos-

rednio po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej
usunac resztki ciasta.

Przepisy

Batoniki z ziarnami sezamu

Sktadniki (na ok. 16 batonikéw)
200 g ziaren sezamu
60 g miodu

Sposéb przyrzadzania
1. Uprazy¢ ziarna sezamu na patelni.
Uwaga: Stale mieszac, aby ziarna sie nie przypality!
2. Gotowac miod w garnku przez ok. 5 minut.
Zdjac z kuchenki i wymiesza¢ z ziarnami sezamu
(uwaga: masa bedzie bardzo goraca!), natychmiast
przetozy¢ do foremek i wygtadzic.
3. Wystudzi¢ w loddwce.
4. Nastepnie ostroznie wyjac z foremki. Przetozy¢
do pojemnika, przektadajac na przemian papierem
do pieczenia. Przechowywa¢ w chtodnym miejscu.

Batoniki zurawinowo-kokosowe

Sktadniki (na ok. 16 batonikéw)

60 g miodu 50 g ziaren chia

40 g cukru 50 g suszonej zurawiny

50 g ziaren stonecznika 120 g widrkéw kokosowych
2 tyzki margaryny lub masta

Sposdb przyrzadzania

1. Stale mieszajac, podgrzewa¢ miéd z cukrem i ma-
stem w garnku, az cukier sie catkowicie rozpusci.

2.Dodac¢ wszystkie pozostate sktadniki, przetozy¢
do foremek i docisnac.

3.Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 160°C
7 termoobiegiem (grzanie gorne/dolne 180°C).
Obie silikonowe foremki umiesci¢ na blaszce do
pieczenia lub ruszcie i piec przez ok. 20 minut
na srodkowym poziomie rozgrzanego piekarnika.
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Pozostawic foremki na ruszcie do wystygniecia,
nastepnie ostroznie wyja¢ batoniki.
4. Najlepiej przetozy¢ do pojemnika, przektadajac
na przemian papierem do pieczenia. Przechowywac
w chtodnym miejscu.
Materiat, z ktérego wykonane sa foremki,
moze spowodowac skrocenie czasu pieczenia
nawet 0 20% w przypadku stosowania wyprébowanych
przez Panistwa przepisow kulinarnych. Nalezy réwniez
przestrzegac zalecen producenta piekarnika dotycza-
cych temperatury i czasu pieczenia.

Energetyczne batoniki musli

Sktadniki (na ok. 16 batonikow)

60 g syropu klonowego

40 g brazowego cukru trzcinowego

2 tyzki margaryny lub masta

180 g ptatkéw owsianych lub ptatkéw musli bez dodatkéw
50 g drobno pokrojonych moreli lub rodzynek

50 g mieszanki ziaren

Sposob przyrzadzania

1. Stale mieszajac, podgrzewac syrop z cukrem i ma-
stem w garnku, az cukier sie catkowicie rozpusci.

2. Dodac wszystkie pozostate sktadniki, przetozy¢
do foremek i docisnac.

3. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 160°C z termo-
obiegiem (grzanie gérne/dolne 180°C). Obie siliko-
nowe foremki umiescic na blaszce do pieczenia lub
ruszcie i piec przez ok. 20 minut na $rodkowym po-
ziomie rozgrzanego piekarnika.Pozostawic foremki
na ruszcie do wystygniecia, nastepnie ostroznie
wyjac¢ batoniki.

4. Najlepiej przetozy¢ do pojemnika, przektadajac
na przemian papierem do pieczenia. Przechowywac
w chtodnym miejscu.
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DoleZité upozornenia

* (M+200ec FOrmy na pecenie st vhodné pre rozsah
@ -200c  teplot od -20 °C do +200 °C.

- Formy st vhodné na pouZitie v mraznicke.
NepouZivajte ich na iné dcely!
. Pri pouzivani v horlcej ridre na pecenie
chytajte formy len v rukaviciach na
pecenie a pod.
. Neumiestfiujte formy do otvoree
ného plamena, na varné dosky,
na dno riry na pecenie alebo
na iné zdroje tepla.
Nekrdjajte pokrmy vo formach a nepouzi-
vajte Spicaté ani ostré predmety.
Tym formy poskodite.
+Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti
vyCistite formy horticou vodou a trochou prostried-
ku na umyvanie riadu. NepouZivajte ostré Cistiace
prostriedky ani drsné hubky.
. Formy sd vhodné aj na umyvanie v umy-
@ vacke riadu. Neukladajte ich v3ak priamo
nad vyhrievacie tyce.
- Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie
na povrchu foriem.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nemd vplyv
na kvalitu a funkciu foriem.
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Formy na pecenie miisli tyCiniek

G Informécia o vyrobku a recepty

Cislo vyrobku: 650 284

Pred prvym pouzitim

> Formy na pecenie vyCistite hordcou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku. NepouZzivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.
Formy na pecenie moZete Cistit aj v umyvacke ria-
du. Neukladajte ich v3ak priamo nad vyhrievacie
tyce.

> Potom vytrite priehlbiny foriem na pecenie
neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

D> Vyplachnite priehlbiny foriem na pecenie pred ich
pInenim vZdy studenou vodou.

D> V pripade potreby natrite formy na pecenie
neutralnym jedlym olejom.

Vymastenie je potrebné len...

.. pred prvym pouZzitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

... pri spracovani cesta bez tuku (napr. piskotové
cesto) alebo velmi fazkého cesta.

D> Vyberte mriezku z riry na pecenie a polozte
na fiu formy na pecenie este pred ich plnenim.
Ulahgite si prenasanie.

D> Miisli tyCinky pred ich vyklopenim z foriem nechaj-
te chladnt na mriezke cca 5 mindt. V tom Case sa
upecené cesto stabilizuje a medzi miisli ty¢inkami
a formami na pecenie vznikd vzduchova vrstva.

> Formy na pecenie vyCistite podla moZnosti hned' po
pouZiti, pretoZe vtedy sa zvysky cesta odstrafiujd
najlepsie.

Recepty

Sezamové tyCinky

Prisady (na cca 16 kusov)

200 g sezamu
60 g medu

Priprava

1. Sezam opecte v panvici. Pozor: Pritom sezam
neustdle miesajte, aby sa semienka nepripiekli!

2. Med povarte cca 5 min(t v hrnci. Hrniec zoberte
od spordka, vmiesajte sezam (Pozor: Zmes je velmi
hortical) a zmesou ihned napliite formu a vyhladte
ju.

3. Nechajte vychladnit v chladnicke.

4. Nésledne ich opatrne vyberte z formy a striedavo
s papierom na pecenie navrstvite do plechovej
ddzy. Uschovaijte v chlade.

Kokosovo-brusnicové tyCinky

Prisady (na cca 16 kusov)
60 g medu

40 g cukru

2 PL masla alebo margarinu
120 g strihaného kokosu
50 g chia semiacok

50 g susenych brusnic

50 g sinecnicovych jadierok

Priprava

1. Med s cukrom a maslom zohrejte za stéleho
mieSania v hrnci, aZz kym sa cukor nerozpusti.

2. Primie3ajte v3etky zvy$né prisady, rozdelte
do foriem a pritlacte.
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3. Predhrejeme rtru na pecenie na 160 °C (teplo-
vzdu$nd) alebo na 180 °C (horny/spodny ohrev).
Obe silikonové formy pecte na plechu alebo roste
cca 20 mint v strede vyhriatej rary.

Formy nechajte vychladnt na mriezke a potom
z nich opatrne vyberte tycinky.

4. TyCinky navrstvite najlepSie s papierom na pecenie
do plechovej dézy a uschovajte v chlade.

Vdaka materidlu foriem na pecenie sa doba

pecenia moze skrétit pri pouzivani vasich
osvedcenych receptov az 0 20 %. ReSpektujte aj Gda-
je vyrobcu vasej rlry na pecenie tykajlce sa teploty

a doby pecenia.

Power-miisli ty¢inky

Prisady (na cca 16 kusov)

60 g javorového sirupu

40 g hnedého trstinového cukru

2 PL masla alebo margarinu

180 g zakladného miisli alebo ovsenych vlociek

50 g na drobno nakrajanych susenych marhil alebo

hrozienok

50 g zmesi jadierok

Priprava

1.Sirup s cukrom a maslom zohrejte za stéleho
miesania v hrnci, az kym sa cukor nerozpusti.

2. Primie3ajte v3etky zvy$né prisady, rozdelte
do foriem a pritlacte.

3. Predhrejeme riru na pecenie na 160 °C (teplo-
vzdu3na) alebo na 180 °C (horny/spodny ohrev).
Obe silikdnové formy pecte na plechu alebo roste
cca 20 mint v strede vyhriatej rary.

Formy nechajte vychladndt na mriezke a potom
z nich opatrne vyberte tycinky.

4. TyCinky navrstvite najlepsie s papierom na pecenie

do plechovej ddzy a uschovajte v chlade.



