Silikonowa forma na lody 80 ml / 24 drewniane patyczki | Rosenstein

& Sohne (NX7956)

INSTRUKCJA OBSLUGI

Zawarto$¢ zestawu:
* silikonowa forma
* 24 patyczki
* instrukcja obstugi.

Dane techniczne: Ul
* odpornos¢ na temperature: od -40 do +260 °C €
* nadaje si¢ do: zamrazarki, piekarnika, kuchenki
mikrofalowej i zmywarki
* wielokrotnego uzytku: tak
* material: silikon wolny od BPA
*  wymiary formy: 19 x2 x 13 cm
* wymiary patyczkow: 11,4 x 1,4 cm
* waga formy: 108 g
* waga patyczka: 2 g.

Szczegoly produktu
1. Forma

2. Otwor na patyczek

Uzytkowanie

1. W16z drewniane patyczki do formy od dotu.

WSKAZOWKA
O Wxyciggnij drewniane patyczki z powrotem troche, aby je wysrodkowac.

2. Napehij foremki tuz przed gérng krawedzia woda owocowa, sokiem owocowym lub
podobnym produktem.
3. Aby zrobi¢ mrozone lody, wypelnij foremki sokiem owocowym lub podobnym. Nastepnie

umie$¢ je w zamrazarce na kilka godzin.



4. Aby upiec mini ciasteczka, wypehij foremki ciastem lub podobnym. Nastepnie w16z je do

piekarnika zgodnie z instrukcjami zawartymi w przepisie.

Czyszczenie
Po uzyciu wyczy$¢ silikonowa foremke z odrobing ptynu do mycia naczyn pod biezaca woda lub

wtoz do zmywarki.

Przepisy
Lody pomaranczowe z czarna herbata
Sktadniki:

* 350 ml wody

* 2 torebki czarnej herbaty
* 120 ml soku pomaranczowego

* 1 plasterek pomaranczy

Przygotowanie

1. DoprowadZ wode¢ do wrzenia w matym rondelku i wylacz ogien.

2. Dodaj dwie torebki herbaty do wody i zaparzaj przez okoto pig¢ minut.

3. Wyjmij torebki z herbata 1 dodaj sok pomaranczowy. Pozostaw mieszaning herbaty i
pomaranczy do ostygnigcia, az osiggnie temperatur¢ pokojowa. Nastgpnie wstaw garnek do
lodéwki na okoto godzing.

4. Umies¢ plasterek pomaranczy w formie. Gdy ptyn ostygnie, wlej mieszanke herbaciano-

pomaranczowg do foremek i wldz je do zamrazarki.

Ciasto czekoladowe z plynnym nadzieniem

Sktadniki:

* 300 g ciemnej czekolady
* 200 g masta

* 4 jajka (rozmiar M)

* 4 70ttka jaj (rozmiar M)
* 110 g cukru

* 75 gmaki

* kakao w proszku (do smaku).



Przygotowanie

1.

2.
3.

Rozgrzej piekarnik do 180 stopni (piec konwekcyjny: 160 stopni). Posiekaj czekolade na
mate kawaltki 1 rozpus¢ jg razem z pokrojonym w drobng kostke mastem w rondelku na
srednim ogniu. Wymieszaj do uzyskania gladkiej masy, odstaw do lekkiego ostygniecia.
Wysmaruj foremki dobrze mastem.

W misce wymieszaj jajka i zottka. Dodaj cukier i ubijaj do uzyskania puszystej masy.

Na wierzch wsyp przez sito make 1 wymieszaj. Dodaj roztopione masto czekoladowe 1
dobrze wymieszaj. Wlej ciasto do foremki.

Umie$¢ wypethione foremki w glebokiej blasze do pieczenia. Do blachy wlej tyle goracej
wody, aby foremki byly mniej wigcej w polowie wysokosci w wodzie. Ciastka pieczemy w
kapieli wodnej na $rodkowej potce nagrzanego piekarnika przez ok. 20 minut. Ostroznie

wyjmij z foremek, posyp kakao do smaku i podawaj letnie.

Bezpieczenstwo

Niniejsza instrukcja ma na celu zapoznanie Panstwa z zasadami prawidlowego korzystania z
produktu. Zaleca si¢ przechowywanie instrukcji w latwo dostgpnym miejscu, aby w razie
potrzeby mogli Panstwo zweryfikowa¢ informacje.

Wszelkie modyfikacje produktu obnizaja poziom jego bezpieczenstwa. UWAGA! Istnieje
ryzyko obrazen!

Wszelkie prawa do wprowadzania zmian technicznych oraz eliminacji bledow s3

zastrzezone.
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