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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In lhrer neuen Kastenform aus 3fach emailliertem Metall lassen sich leckere
Kuchen, Brot und andere siife oder herzhafte Ofengerichte zubereiten und
dank praktischem Kunststoffdeckel auch darin aufbewahren.

Damit Sie gleich loslegen kdnnen, finden Sie in dieser Anleitung zwei Rezepte.

Damit Sie lange Freude an diesem Emaille-Artikel haben, lesen und beachten
Sie unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung und Pflege.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!
Ihr Tchibo Team

‘_@ www.tchibo.de/anleitungen

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

+Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie das Label und etwaige Klebereste mit
warmem Wasser.

+ Die Kastenform (ohne Deckel) ist fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.
Sie ist ofenfest bis +400 °C. Zweckentfremden Sie sie nicht!
Die Kastenform ist nicht zur Verwendung in der Mikrowelle oder auf dem Herd
geeignet!

- Der Kunststoffdeckel ist nicht fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.

- Fetten Sie die Kastenform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine ein.
Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.

- Gehen Sie mit der heifen Backform vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

+ Stellen Sie die heiPe Kastenform immer auf eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

+ Zum Schutz der Emaille-Oberflache verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstdnde beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie keine Speisen in der
Kastenform, da dadurch Kratzer in der Emaille-Oberfldche entstehen kdnnen.

+ Bevor Sie das fertige Backgut aus der Kastenform herausnehmen, lassen Sie
Backgut und Form etwas abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene
Teii und zwischen Backgut und Backform entsteht eine Luftschicht.



+ Wenn Sie das fertige Backgut in der Kastenform aufbewahren wollen, lassen Sie
Kastenform und Backgut erst abkiihlen, bevor Sie den Kunststoffdeckel aufsetzen.

«Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Kastenform. Sie darf nicht im leeren Zustand
erhitzt werden.

- Setzen Sie die Kastenform keinen Schocktemperaturen aus. Stellen Sie die
heife Form z.B. nie auf eine kalte oder nasse Unterlage. Andernfalls kann die
Emaille-Oberflache beschadigt werden.

Reinigung und Pflege
+Reinigen Sie die Kastenform und den Kunststoffdeckel vor dem ersten und nach
jedem weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.

- Die Kastenform ist spiilmaschinengeeignet, wir empfehlen aber das schonendere
Reinigen von Hand. So erhalten Sie den typischen Glanz der Emaille-Oberfldche.

+ Der Kunststoffdeckel ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet,
sortieren Sie ihn aber nicht direkt iiber den Heizstdben ein.

« Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und keine schar-
fen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwamme oder -biirsten, Stahlwolle,
Reinigungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A. Hierdurch kdnnen Kratzer in
Kastenform und Deckel entstehen, und die Emaille verliert - wie Glas - an Glanz.

«Kratzer in der Emaille-Oberflache fiihren zwar zu einem Glanzverlust, beeintrach-
tigen jedoch nicht die Funktion der Kastenform. Diese kann uneingeschrankt
weiter verwendet werden.

+ Reinigen Sie die Kastenform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
die Teig- oder Speisereste am besten I8sen. Lassen Sie die Kastenform jedoch vor
dem Reinigen ausreichend abkiihlen.

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen ein.
Anschliefend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm oder einer Spil-
biirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

+ Trocknen Sie die Kastenform gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken durch
natirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken lassen sich
mit Essigwasser problemlos entfernen.

+ Lagern Sie die Kastenform trocken.

+ Durch Metallabrieb von z.B. Edelstahlbesteck kann es zu schwarzen Flecken auf
der hellen Emaille-Oberflache kommen. Diese Flecken lassen sich mit einem
Emaille-Spezialreiniger beseitigen.



Apfel-Marzipan-Zupfbrot

Es nennt sich Brot, ist aber eigentlich Kuchen. Taufen wir es daher Kuchenbrot und
greifen beherzt zu: einfach Scheibe fiir Scheibe geniefen, am liebsten noch ofen-
warm!

Fiir 1 Kastenkuchen (ca. 20 Stiicke)

Zubereitung: 40 Min. | Ruhen: ca. 1 Std. 45 Min. | Backen: ca. 40 Min.
Pro Stiick ca. 220 kcal, 4 g Eiweif, 8 g Fett, 32 g Kohlenhydrate

Zutaten

fiir den Teig fiir die Fiillung

500 g Mehl (Type 550) 150 g Rohrzucker

30 g frische Hefe 2-3TL Zimtpulver

150 ml Milch (lauwarm) 1/2 TL frisch geriebene Muskatnuss
50 g Zucker 100 g Marzipanrohmasse

50 g weiche Butter 75 g Butter

2 Eier (Grope M) 250 g sauerliche Apfel

Salz Auperdem: Mehl zum Arbeiten,

Butter fiir die Form

Zubereitung

Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken.
Die Hefe hineinbrdckeln, dann mit der Milch, 1TL Zucker und etwas Mehl vom Rand
verriihren. Den Vorteig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Min. gehen lassen.
Den iibrigen Zucker, Butter in FIockchen, Eier und 1/2 TL Salz zum Vorteig geben.
Zundchst mit den Knethaken des Handriihrgerdts, dann mit den Handen 5 - 10 Min.
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt 45 - 60 Min. gehen lassen,
bis er sein Volumen verdoppelt hat.

Die Kastenform einfetten. Fiir die Fiillung Rohrzucker, Zimt und Muskatnuss mischen.
Die Marzipanrohmasse auf einer Kiichenreibe grob reiben. Die Butter in einem Topf
zerlassen. Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in diinne Scheiben schneiden.

Den Teig auf wenig Mehl kurz durchkneten, noch einmal 10 Min. ruhen lassen,
dann ca.1cm dick ausrollen. Die Teigplatte mit zerlassener Butter bestreichen.
Marzipan, Apfel und Zuckermischung (bis auf 2 EL) darauf streuen. AnschlieBend
die Teigplatte in ca. 8 x 10 cm grofe, unordentliche Rechtecke schneiden.



Je 4 - 5 Teigrechtecke aufeinanderstapeln. Die Kastenform aufrecht hinstellen und
die Teigstapel hineingeben. Die Kastenform wieder waagerecht hinstellen, mit der
iibrigen Zuckermischung bestreuen und abgedeckt 20 Min. gehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vorheizen. Das Zupfbrot
(unten) 35 - 40 Min. backen. Dann herausnehmen, 20 Min. in der Kastenform abkiihlen
lassen, herausldsen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen.

Tipp: Statt mit Apfeln kénnen Sie das Zupfbrot im Sommer auch mit 200 g frischen
Roten Johannisbeeren fiillen.

Mediterranes Oliven-Zupfbrot

Fiir 1 Brot (ca. 20 Scheiben)
Zubereitung: 40 Min. | Ruhen: ca. 1 Std. 40 Min. | Backen: ca. 40 Min.
Pro Scheibe ca. 170 kcal, 3 g Eiweif, 9 g Fett, 20 g Kohlenhydrate

Zutaten

fiir den Teig fiir die Fiillung

25 g frische Hefe 1Bund glatte Petersilie

250 ml Wasser (lauwarm) 125 g schwarze Oliven (entsteint)
1TL Zucker 1grofe Knoblauchzehe

500 g Weizenmehl (Type 550) 1TL abgeriebene Bio-Orangenschale
5 Salz 100 g zimmerwarme Butter

3 EL Olivendl Pfeffer

1/2 TL Salz

Auperdem: Mehl zum Arbeiten,
Butter fiir die Form

Zubereitung

Fiir den Teig die Hefe in eine Schiissel brockeln und mit 250 g lauwarmem Wasser
und Zucker verriihren. Etwa 15 Min. an einem warmen Ort stehen lassen, bis sich
Bldschen gebildet haben. Das Mehl, Hefewasser, Salz und Olivendl in eine Riihr-
schiissel geben. In der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verkneten und
abgedeckt fiir ca. 1Std. an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.



Fiir die Filllung die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln. Die Bldtter von den
Stangeln zupfen und fein schneiden. Die Oliven sehr gut abtropfen lassen, den
Knoblauch schdlen. Beides fein hacken. Petersilie, Oliven, Knoblauch, Orangen-
schale, Butter, Pfeffer und Salz verriihren. Die Kastenform gut einfetten.

Den Teig auf wenig Mehl kurz durchkneten, noch einmal 5 Min. ruhen lassen,

dann knapp 1cm dick ausrollen. Die Teigplatte mit der Fiillung bestreichen und

in ca. 8 x 8 cm grope Quadrate schneiden. Jeweils 4 - 5 Teigquadrate aufeinander-
stapeln. Die Kastenform aufrecht hinstellen und die Teigstapel hineingeben.

Die Kastenform wieder waagerecht hinstellen und abgedeckt weitere 20 Min.
gehen lassen.

Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vorheizen. Das Zupfbrot
(untere Mitte) in ca. 40 Min. goldbraun backen, dabei nach ca. 30 Min. mit Backpapier
abdecken. Am Ende der Backzeit das Zupfbrot herausnehmen und 15 Min. in der
Kastenform abkiihlen lassen, anschliepend vorsichtig herauslésen und auf einem
Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen.

Gut zu wissen: Eine Brotschneidemaschine ist hier tiberfliissig - bei diesem Brot
kann Scheibe fiir Scheibe abgezupft werden.

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

Your new loaf tin is made of triple-enamelled metal and can be used to prepare
delicious cakes, bread and other sweet or savoury oven dishes. These can

then be stored using the handy plastic lid. You will find two recipes in these
instructions to get you baking right away!

To ensure you are able to enjoy this enamel product for a long time, you must
read and observe the following information regarding its use, cleaning and care.
We hope you will enjoy using this product!

Your Tchibo Team

" www.tchibo.de/instructions
QS (Please enter the product number in the box labelled
"Bedienungsanleitungssuche” and click on “Suchen”)

Important information for use

+ Before using for the first time, remove the label and any adhesive residue
with warm water.

« The loaf tin (without its lid) is suitable for use in the oven.
It can be used in the oven at temperatures up to +400 °C.
Use it for its intended purpose only! The loaf tin is not microwave-safe
and is not suitable for use on the hob!

- The plastic lid is not suitable for use in the oven.

- Grease the loaf tin with a little butter or margarine before use.
If necessary, you can also dust it with flour.

- Take care when handling the loaf tin when it is hot. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!
+ Always place the loaf tin on a suitable heat-resistant surface or mat when hot.

- To protect the enamel surface, do not use any sharp or pointed objects while
cooking with or cleaning the product. Do not cut any food in the loaf tin, as
this may scratch the enamel surface.

+ Allow the food and the loaf tin to cool down slightly before removing the

food from the tin. The baked dough will stabilise and a layer of air will
develop between the loaf tin and the food.



« If you wish to store the cooked food in the loaf tin, allow the loaf tin and
the food inside to cool down before putting on the plastic lid.

+ Avoid overheating the loaf tin: It must not be heated up while empty.

+ Do not expose the loaf tin to any sudden changes in temperature.
Never place the tin on a cold or wet surface while it is still hot, as this can
damage the enamel surface.

Cleaning and care

+ Clean the loaf tin and the plastic lid with hot water and a mild washing-up
liquid before using it for the first time and after every subsequent use.

+ The loaf tin is dishwasher-safe. However, we recommend the gentler method
of hand-washing. This makes the enamel shine.

« The plastic lid is also dishwasher-safe. However, do not place it directly above
the heating elements.

- Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects for cleaning, such
as wire sponges or brushes, steel wool, cleaning sponges with ceramic particles,
etc. They may scratch the lid and the loaf tin causing the enamel - just like glass -
to lose its shine.

+ Although scratches in the surface of the enamel cause it to lose its shine,
they do not impact the loaf tin's function. You can continue to use it normally.

+ Clean the loaf tin as soon as possible after use while any remaining food or
batter is easier to remove. Allow the loaf tin to cool down sufficiently before
cleaning it.

« Allow any stubborn or burnt-on food to soak before cleaning. It can then be easily
removed with a soft sponge or a washing-up brush with soft, flexible bristles.

+ Dry the loaf tin immediately after washing it to avoid stains caused by natural
calcification. Any limescale stains can be easily removed with a solution of
vinegar and water.

- Store the tinin a dry place.

+ When using metal (e.g. stainless steel cutlery), black marks may appear on
the light-coloured enamel surface due to metal abrasion. These marks can
be removed with a special enamel cleaner.



Sharing bread with apple and marzipan

It is called bread but it is, in fact, a cake. So let's call it cake-bread and tuck in!
Enjoy piece after piece - preferably fresh from the oven while it is still warm!

For 1 loaf cake (approx. 20 portions)

Preparation: 40 min | Standing time: approx. 1 hr 45 min | Baking time: approx. 40 min
Each portion contains approx. 220 kcal, 4 g protein, 8 g fat, 32 g carbohydrates

Ingredients

For the dough For the filling

500 g plain flour (type 550) 150 g cane sugar

30 g fresh yeast 2 - 3tsp ground cinnamon
150 ml milk (lukewarm) 1/2 tsp freshly ground nutmeg
50 g sugar 100 g marzipan paste

50 g soft butter 75 g butter

2 eqgs (size M) 250 g tart apples

Salt Plus: Flour for rolling out,

butter for greasing the tin

Preparation

Pour the flour into a bowl and make a well in the middle. Crumble the yeast into
the well and stir together with the milk, 1tsp sugar and a little of the flour from
the edge. Cover the dough and leave in a warm place for approx. 15 minutes to rise.
Then add the remaining sugar, chunks of butter, eggs and 1/2 tsp of salt to the
dough. Start by kneading the dough using the kneading hooks of your hand mixer,
then continue to work into a smooth dough by hand for 5 - 10 minutes. Cover the
dough and allow it to rise for 45 - 60 minutes until it has doubled in volume.

Grease the loaf tin. To prepare the filling, mix together the cane sugar, cinnamon
and nutmeg. Roughly grate the marzipan paste using a grater. Melt the butter
in a saucepan. Wash the apples, cut them into quarters, remove the cores and
slice them thinly.

Knead the dough briefly on a lightly floured surface and leave it to stand for another
10 minutes before rolling it out until it is approx. 1 cm thick. Brush the rolled out
dough with melted butter. Sprinkle marzipan, apple and the sugar mixture (up to

2 tbsp) on top. Then cut the dough into rough rectangles approx. 8 x 10 cm in size.



Stack 4 - 5 rectangles of dough on top of one another. Stand the loaf tin on its end
and place the stack of dough in the tin. Stand the loaf tin in a horizontal position
again, sprinkle over the remaining sugar mixture and cover it before leaving the
dough to rise for another 20 minutes.

Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 160 °C). Bake the sharing
bread for 35 - 40 minutes (on the lower shelf). Take it out of the oven and leave it

in the loaf tin to cool for 20 minutes. Then remove it from the tin and place it on

a cake rack to cool completely.

Tip: Instead of using apples, give the recipe a summery twist by using 200 g of fresh
redcurrants.

Mediterranean sharing bread with olives

For 1 loaf (approx. 20 portions)
Preparation: 40 min | Standing time: approx. 1 hr 40 min | Baking time: approx. 40 min
Each portion contains approx. 170 kcal, 3 g protein, 9 g fat, 20 g carbohydrates

Ingredients

For the dough For the filling

25 g fresh yeast 1bunch flat leaf parsley

250 ml water (lukewarm) 125 g black olives (without stones)
1tsp sugar 1large clove of garlic

500 g plain flour (type 550) 1tsp zest from an organic orange
5 g salt 100 g butter at room temperature
3 thsp olive oil Pepper

1/2 tsp salt

Plus: Flour for rolling out,

butter for greasing the tin
Preparation

To prepare the dough, crumble the yeast into a bowl and combine it with 250 g

of lukewarm water and the sugar. Leave this mixture to stand in a warm place for
around 15 minutes until small bubbles have formed. Add the flour, yeast mixture, salt
and olive oil to a mixing bowl. Knead into a smooth dough with a food processor and
then leave it in a warm place to rise for approx. 1 hour until it has doubled in volume.



To prepare the filling, spray down the parsley and shake it dry. Separate the leaves
from the stalks and chop finely. Leave the olives to drain thoroughly and peel the
garlic. Chop both finely. Combine the parsley, olives, garlic, orange zest, butter,
pepper and salt. Grease the loaf tin thoroughly.

Knead the dough briefly on a lightly floured surface and leave it to stand for another
5 minutes before rolling it out until it is approx. 1 cm thick. Spread the filling onto
the rolled out dough. Then cut the dough into squares approx. 8 x 8 cm in size.

Stack 4 - 5 squares of dough on top of one another. Stand the loaf tin on its end
and place the stack of dough in the tin. Stand the loaf tin in a horizontal position
again and cover it before leaving the dough to rise for another 20 minutes.

Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 160 °C). Bake the sharing
bread for approx. 40 minutes (on the lower middle shelf) until golden brown, covering
with baking paper after approx. 30 minutes have elapsed. Once the baking time is

up, take the sharing bread out of the oven and leave it in the loaf tin to cool for

15 minutes. Then carefully remove it from the tin and place it on a cake rack to

cool completely.

Good to know: A bread cutter is not required to enjoy this bread - simply use
your hands to tear bits off, piece by piece.

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
All rights reserved



Chere cliente, cher client!

Votre nouveau moule a cake en métal triplement émaillé vous permettra de
préparer des cakes sucrés ou salés, du pain ou d'autres plats préparés au four,
que vous pourrez facilement conserver grace a son couvercle en plastique trés
pratique. Profitez dés maintenant de votre nouveau moule en essayant les deux
recettes proposées dans cette notice.

Si vous souhaitez utiliser cet article en émail le plus longtemps possible,
lisez et respectez impérativement les consignes d'utilisation, de nettoyage
et d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!
L'équipe Tchibo '
‘@ www.frtchibo.ch/notices

Conseils d'utilisation importants

- Avant la premiére utilisation: enlevez I'étiquette et les éventuels restes de colle
a l'eau chaude.

- Le moule a cake (sans couvercle) est concu pour une utilisation au four jusqu'a
+400 °C. Ne I'utilisez pas pour un autre usage! Le moule a cake ne doit pas étre
utilisé au micro-ondes ou sur une cuisiniére!

- Le couvercle en plastique n'est pas adapté a une utilisation au four.

« Avant d'utiliser le moule a cake, graissez-le avec un peu de beurre ou de margarine.
Le cas échéant, saupoudrez-le également de farine.

- Manipulez le moule avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours des
maniques. Il y a risque de briilure!

- Posez toujours le moule a cake chaud sur une surface appropriée résistant a la
chaleur.

- Afin de protéger la surface émaillée, n'utilisez pas d'objets coupants ou pointus
pour éqgaliser la pate, démouler la préparation ou nettoyer le moule. Ne découpez
pas les plats dans le moule a cake sous peine de rayer le revétement en émail.

- Avant de démouler le plat, laissez le plat et le moule a cake refroidir quelques
minutes. La pate cuite pourra ainsi se stabiliser et une couche d'air se formera
entre le plat et le moule.

do



- Si vous souhaitez conserver le plat préparé directement dans le moule a cake,
laissez refroidir le moule et son contenu avant de mettre le couvercle en plastique
dessus.

- Evitez toute surchauffe du moule 3 cake. Ne le faites jamais chauffer & vide.

- N'exposez pas le moule a cake aux chocs thermiques. Ne posez jamais le moule
chaud sur une surface froide ou humide: vous risqueriez d'endommager la sur-
face émaillée.

Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez le moule a cake
et le couvercle en plastique a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide a
vaisselle doux.

- Le moule a cake est lavable au lave-vaisselle. Nous vous conseillons toutefois
le lavage a la main, plus respectueux des propriétés de votre article. Vous pré-
serverez ainsi |'éclat caractéristique du revétement en émail.

- Le couvercle en plastique peut également étre lavé au lave-vaisselle, mais ne le
mettez toutefois pas directement au-dessus des résistances chauffantes.

« Pour nettoyer 'article, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus
ou coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier, les
éponges de nettoyage a particules céramiques, etc. lls pourraient rayer le moule
a cake et le couvercle et ternir I'émail, comme c'est le cas pour le verre.

- Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent en rien au bon fonctionne-
ment du moule a cake, qui peut continuer a étre utilisé normalement.

- Nettoyez le moule a cake de préférence juste aprés I'avoir utilisé, les restes de
pate ou de nourriture seront plus faciles a détacher. Laissez le moule a cake
refroidir suffisamment avant de le nettoyer.

- Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou brlés,
faites tremper I'article avant de le laver avec une éponge souple ou une brosse
a vaisselle a poils souples et doux.

- Essuyez le moule a cake juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les traces de
calcaire. Ces traces s'enlévent trés facilement a I'eau vinaigrée.

+Rangez le moule a cake au sec.

- Le frottement d'objets métalliqgues comme les couverts en acier inoxydable
peut laisser des traces sombres sur la surface émaillée claire. Ces traces
s'enlevent avec un nettoyant pour émail.



Pain hérisson aux pommes et a la pate d'amande

On I'appelle pain, mais c'est en fait un gateau. Rebaptisons-le donc gateau hérisson.
Il ne reste plus qu'a vous servir: dégustez tranche aprés tranche, dans I'idéal,
directement a la sortie du four!

Pour 1 plat a cake (env. 20 parts)

Préparation: 40 min | Repos: env. 1 h 45 min | Cuisson: env. 40 min

Chaque part contient env. 220 kcal, 4 g de protéines, 8 g de lipides, 32 g de glucides

Ingrédients

Pour la pate Pour la garniture

500 g de farine blanche (type 550) 150 g de cassonade

30 g de levure fraiche 2-3c.c.de cannelle en poudre

150 ml de lait (tiede) 1/2 c.c. de muscade fraiche rapée

50 g de sucre 100 g de pate d'amandes brute

50 g de beurre ramolli 75 g de beurre

2 ceufs (taille M) 250 g de pommes acidulées

Sel Et aussi: farine pour la préparation,

beurre pour le moule

Préparation

Pour la pate, mettre la farine dans un saladier et faire un puits au milieu. Emietter
la levure a l'intérieur, puis mélanger avec le lait, 1 c.c. de sucre et un peu de farine
du bord. Faire lever la pate pendant env. 15 minutes dans un endroit chaud en pre-
nant soin de la recouvrir. Ajouter le reste de sucre, le beurre coupé en morceausx,
les ceufs et la1/2 c.c. de sel a la préparation de pate. Pétrir tout d'abord avec les
crochets du batteur électrique, puis pétrir 5 a 10 minutes a la main jusqu'a obtenir
une pate lisse. Recouvrir la pate et la laisser lever 45 a 60 minutes jusqu'a ce
qu'elle ait doublé de volume.

Graisser le moule a cake. Pour la garniture, mélanger la cassonade, la cannelle et la
noix de muscade. Raper grossierement la pate d'amande brute avec une rape de
cuisine. Faire fondre le beurre dans une casserole. Laver les pommes, les couper
en quatre, les évider et les couper en tranches fines.

do



Pétrir brievement la pate sur un peu de farine, la laisser reposer 10 minutes supplé-
mentaires, puis I'abaisser a une épaisseur d'environ 1cm. Badigeonner I'abaisse

de beurre fondu. Répandre dessus la pate d'amande, les pommes et le mélange

de sucre (en réservant 2 c.s.). Ensuite, couper I'abaisse en rectangles inégaux
d'environ 8 x 10 cm.

Faire des piles de 4 a 5 losanges de pate. Mettre le plat a cake a la verticale et pla-
cer les piles de pate a l'intérieur. Remettre le moule a cake en position horizontale,
saupoudrer avec le reste de sucre, recouvrir et laisser lever environ 20 minutes.

Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:

160 °C). Faire cuire le pain hérisson (en bas du four) 35 a 40 minutes. Ensuite, sortir
du four, laisser refroidir 20 minutes dans le moule a cake, démouler et laisser entiere-
ment refroidir sur une grille patissiere.

Conseil: en été, vous pouvez également utiliser 200 g de groseilles fraiches a la
place des pommes.

Pain hérisson méditerranéen aux olives

Pour 1 pain (env. 20 parts)
Préparation: 40 min | Repos: env. 1 h 40 | Cuisson: env. 40 min
Chaque part contient env. 170 kcal, 3 g de protéines, 9 g de lipides, 20 g de glucides

Ingrédients

Pour la pate Pour la garniture

25 g de levure fraiche 1 bouquet de persil plat

250 ml d'eau (tiede) 125 g d'olives noires (dénoyautées)
1c.c. de sucre 1 grosse gousse d'ail

500 g de farine de blé (type 550) 1c.c. de zeste d'orange bio

5 ¢ de sel 100 g de beurre a température ambiante
3 c.s. d'huile d'olive Poivre

1/2 c.c. de sel

Et aussi: farine pour la préparation,
beurre pour le moule
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Préparation

Pour la pate, émietter la levure dans un saladier et la mélanger avec 250 g d'eau
tiede et du sucre. La laisser reposer dans un endroit chaud pendant 15 minutes
jusqu'a ce que des bulles se forment. Verser la farine, I'eau a la levure, le sel et
I'huile d'olive dans un saladier. Pétrir dans un robot de cuisine jusqu'a obtenir une
pate lisse, puis la couvrir, la laisser reposer dans un endroit chaud pendant une
heure environ jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

Pour la garniture, laver le persil et le secouer pour I'égoutter. Effeuiller le persil et
le hacher finement. Bien égoutter les olives, éplucher I'ail. Hacher le tout finement.
Mélanger le persil, les olives, I'ail, le zeste d'orange, le beurre, le sel et le poivre.
Bien graisser le moule a cake.

Pétrir brigvement la pate sur un peu de farine, la laisser reposer 5 minutes supplé-
mentaires, puis I'abaisser a une épaisseur d'environ 1 cm. Badigeonner l'abaisse de
garniture et découper des carrés d'environ 8 x 8 cm. Faire des piles de 4 a 5 carrés
de pate. Mettre le plat a cake a la verticale et placer les piles de pate a I'intérieur.
Remettre le plat a cake en position horizontale, recouvrir et laisser lever 20 minutes
supplémentaires.

Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:

160 °C). Enfourner le pain hérisson (partie centrale intermédiaire) et faire cuire
environ 40 minutes jusqu'a obtenir une couleur bien dorée. Au bout de 30 minutes,
recouvrir de papier sulfurisé. A la fin du temps de cuisson, sortir le pain hérisson

du four et le laisser refroidir 15 minutes dans le moule a cake. Ensuite, démouler avec
précaution et laisser refroidir sur une grille patissiére.

Bon a savoir: Avec cette recette, pas besoin de trancheuse a pain. Chaque tranche
se détache une a une.

Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés
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VazZeni zakaznici,

ve Vasi nové hranaté formé s 3vrstvou smaltovanou povrchovou tGpravou Ize
pripravovat lahodné koldce, chléb a dalSi sladké nebo slané pokrmy z trouby
a diky praktickému plastovému viku je v ni miZete i uchovdvat.

Abyste mohli ihned zacit, najdete v tomto ndvodu dva recepty.

Aby Vdm tento smaltovany vyrobek dlouho dobre slouZil, pfectéte si a bezpod-
minecné dodrZujte ndsledujici pokyny k pouZivdni, iSténi a péci.

Pfejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam vSe podafi!

Vas tym Tchibo

‘_@ www.tchibo.cz/navody

DileZité pokyny k pouZivani
« Pfed prvnim pouzitim: Odstrafite nalepku a pfipadné zbytky lepidla teplou vodou.

- Tato hranaté forma (bez vika) je vhodna pro pouZiti v peici troubé.
0Odolava teplotdm do +400 °C. NepouZivejte ji k jinému Gcelu!
Tato forma nenf vhodna pro pouZiti v mikrovinné troubé ani na sporaku!
- Plastové viko neni vhodné pro pouZiti v peCici troubé.

- Hranatou formu na peceni pred pouZitim vymaZte trochou masla nebo margarinu.
Pak ji jesté pripadné vysypte moukou.
+ S horkou formou zachdzejte opatrné. V kazdém pripadé pouZijte chiiapku.
Hrozi nebezpeci popaleni!
+Horkou hranatou formu na peceni stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.
+Na ochranu smaltovaného povrchu pfi peceni nebo CiSténi nepouzivejte ostré
ani $picaté predméty. Pfimo ve formé nekrajejte Zadné pokrmy, protoze by mohlo
dojit k poSkrabéni smaltovaného povrchu.
« Pfed vyklopenim hotového pokrmu z formy nechte pokrm i formu mirné vychlad-

nout. BEhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim a formou se vytvori
vzduchova vrstva.

- Pokud chcete hotovy pokrm uchovévat v této formé, nechte formu i pokrm nejprve
dobre vychladnout, neZ nasadite plastové viko.



- Vyvarujte se prehfivani hranaté formy na peceni. Forma se nesmf zahfivat, pokud
je prézdnd.

- Nevystavujte hranatou formu na peceni extrémnim zménam teploty. Horkou formu
napf. nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad. Jinak se smaltovany povrch
muZe poskodit.

Cisténi a oSetrovani

- Pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte hranatou formu i plasto-
vé viko horkou vodou s trochou Setrného prostredku na myti nadobi.

« Tuto formu na peceni Ize myt v mycce. Doporucujeme vSak Setrnéjsi rucni myti.
Diky tomu se zachova typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Plastové viko je také vhodné do mycky nadobf, neukladejte jej viak pfimo nad
topné tyce.

«K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré nebo $picaté pomticky,
jako jsou napr. draténky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu, Cistici houbicky

s keramickymi ¢asteckami apod. Tim mohou vzniknout Skrdbance ve formé a viku,
a smalt ztrati - stejné jako sklo - svij lesk.

- Skrdbance ve smaltovaném povrchu majf sice za nésledek ztratu lesku, ale nemaji
vliv na funkci formy. Formu méZete i v takovém pfipadé pouZivat dale bez omezeni.

- Formu Cistéte idedlné ihned po pouZiti, nebot se tak nejlépe uvolni zbytky tésta
nebo pokrmu. Nez zacnete formu na peceni umyvat, nechte ji dostatecné vychlad-
nout.

- Uporné nebo pFipélené zbytky jidla nechte pied ¢isté&nim odmocit. Pak je miZete
snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartackem na nddobi s mékkymi pruz-
nymi Stétinami.

- Hranatou formu na peceni ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn
plisobenim prirodnich vapennych usazenin. Pfipadné vapenné skvrny mliZete
snadno odstranit octovou vodou.

« Formu uloZte na suché misto.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napf. pribor z uslechtilé oceli, mohou zplisobit
¢erné skvrny na svétlém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit specidl-
nim &istiCem na smalty.
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Jablecno-marcipanovy trhaci chléb

Nazyvd se chlebem, ale je to vlastné kolac. Pojmenujte jej tfeba koldCovym chlebem
a s odhodlanim se pustte do pripravy: jednoduse si vychutnejte kousek po kousku,
nejlépe jesté teply po vytaZeni z trouby!

Na 1 hranaty kola¢ (cca 20 kust)

PFiprava: 40 min. | odpoginuti: cca 1 hod. 45 min. | pe€eni: cca 40 min.

1 kus cca 220 kcal, 4 g bilkovin, 8 g tuku, 32 g sacharidi

Prisady
na tésto na napli
500 g mouky (typu 550) 150 g tFtinového cukru
30 g Cerstvého drozdi 2 - 3 1ZiCky mleté skofice
150 ml mléka (vlazného) 1/2 IZiCky Cerstvé namletého muskato-
50 g cukru vého ofiSku
50 g mékkého mésla 100 g marcipanové hmoty
2 vajicka (velikost M) 15 g masla
stl 250 g kyselejsich jablek
Kromé toho budete potfebovat:
mouku pro zpracovani, méslo do formy
Pfiprava

Pro pFipravu tésta nasypte do misy mouku a ve stfedu vytvorte dilek. Do dilku
rozdrobte kostku drozdi a smichejte s trochou mléka, IZickou cukru a trochou
mouky z okraje misy. Omladek nechte zakryty na teplém misté cca 15 minut kynout.
Poté k nému pridejte zbyly cukr, maslo nakrajené na kousky, vejce a 1/2 1Zicky soli.
Vypracujte hladké tésto nejdriv za pomoci hnétacich haki rucniho mixéru a potom
5 -10 min. rukama. Tésto nechte prikryté kynout 45 - 60 minut, dokud nezdvojnéso-
bi svij objem.

Formu vymazte maslem. Na naplii smichejte tftinovy cukr, skofici a muskatovy
ofiSek. Marcipdnovou hmotu nastrouhejte nahrubo na kuchyrfiském struhadle.
Maslo rozpustte v hrnci. Jablka opldchnéte, rozkréjejte na Ctvrtky, zbavte jadFinci
a nakrajejte na tenké platky.
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Tésto lehce prohnétte na troSe mouky, nechte opét 10 minut kynout, poté vyvalejte
na tloustku cca 1.cm. PI4t tésta potfete rozpusténym maslem. Posypte marcipanem,
jablky a smési cukru (az 2 IZice). Poté plat tésta rozkrdjejte nepravidelné na obdél-
niky velikosti cca 8 x 10 cm.

Naskladejte na sebe vZdy 4 - 5 obdéIniki. Formu postavte zpima a vkladejte do ni
naskladané obdélniky tésta. Formu opét polozte vodorovné, posypte zbylou smésf
cukru a nechte 20 minut kynout.

Troubu piedehfejte na 180 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdusnd trouba: 160 °C).
Trhaci chléb pecte 35 - 40 min. (ve spodni ¢asti). Po vyjmuti z trouby jej nechte

20 min. vychladnout ve formé, poté vyklopte a nechte zcela vychladnout na kuchyn-
ské mriZce.

Tip: Misto jablek mdZete trhaci chléb v Iété napInit také 200 g Cerstvého Cerveného
rybizu.

Olivovy trhaci chléb na stfedomorsky zpisob
Na 1 chléb (cca 20 kousku)

PFiprava: 40 min. | odpo€inuti: cca 1 hod. 40 min. | pe€eni: cca 40 min.
1 kus cca 170 keal, 3 g bilkovin, 9 g tuku, 20 g sacharidi

Pfisady

na tésto na napli

25 g Cerstvého droZdi 1svazek hladké petrzelky

250 ml vody (vlazné) 125 g Eernych oliv (vypeckovanych)
11Zicka cukru 1velky strouZek ¢esneku

500 g pSeni¢né mouky (typ 550) 11Zice nastrouhané kiiry z bio pomerance
5 soli 100 g masla pokojové teploty

3 IZice olivového oleje pepf

1/2 |ZiCky soli

Kromé toho budete potrebovat:
mouku pro zpracovani, maslo do formy



Pfiprava

Pro pfipravu tésta rozdrobte do misky drozdi a smichejte s 250 g vlazné vody

a cukrem. Nechte 15 min. odpocivat na teplém misté, dokud se nebudou tvofit bub-
linky. Do misy dejte mouku, vodu s droZdim, stl a olivovy olej. V kuchyriském robotu
zpracujte hladké tésto a nechte jej cca 1 hodinu kynout na teplé misté, dokud
nezdvojnasobf svij objem.

Pro pripravu naplné oplachnéte petrZel a otfepanim ji zbavte prebytecné vody.
Otrhejte listky od stonku a nakréjejte nadrobno. Olivy nechte dobfe okapat, olou-
pejte Cesnek. Oboji nakréjejte najemno. Smichejte petrZel, olivy, Cesnek, pomeran-
¢ovou kiiru, méslo, stil a pepf. Formu dobfe vymazte méslem.

Tésto lehce prohnétte na troSe mouky, nechte opét 5 minut kynout, poté vyvélejte
na tloustku cca 1cm. Plat tésta potfete ndpini a nakréjejte na Ctverce o velikosti
cca 8 x 8 cm. Naskladejte na sebe vZdy 4 - 5 Ctverc( tésta. Formu postavte zpfima
a vklddejte do ni naskladané Ctverce tésta.

Formu opét poloZte vodorovné a nechte dalSich 20 minut kynout.

Troubu piedehfejte na 180 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdusna trouba: 160 °C).
Trhaci chléb nechte péct cca 40 minut dozlatova (ve spodni Césti), po cca 30 minu-
tach peceni jej prikryjte pecicim papirem . Po uplynuti doby peceni trhaci chléb
vyjméte z trouby a nechte jej 15 min. vychladnout ve formé, poté opatrné vyklopte

z formy a nechte zcela vychladnout na kuchyfiské mfizce.

Co je dobré védét: U tohoto chlebu nepotiebujete kréje€ chleba - jednoduse
trhéte platek po platku.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
Vsechna préva vyhrazena



Drodzy Klienci!

W Paristwa nowej kekswce z potréjnie emaliowanego metalu mozna przyrzadzaé
pyszne ciasta, chleb i inne stodkie lub pikantne dania z piekarnika. Dzigki prakty-
cznej plastikowej pokrywce mozna je réwniez przechowywac w formie. Aby mogli
Paristwo od razu zabrac sie do pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji dwa przepisy.

By méc dtuzej cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczytac zamiesz-
czone na kolejnych stronach wskazowki dotyczace uzytkowania, czyszczenia oraz
pielegnacji i ich przestrzegac.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu i wielu smacznych
potraw!

Zespot Tchibo ‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Istotne wskazowki dotyczace uzytkowania

- Przed pierwszym uzyciem nalezy usuna¢ etykiete oraz ewentualne pozostatosci
kleju za pomoca cieptej wody.

- Keks6wka (bez pokrywki) nadaje sie do uzytku w piekarniku.

Jest odporna na temperatury do +400°C. Nalezy uzywa¢ produktu wytacznie zgodnie
z przeznaczeniem! Kekséwka nie nadaje sie do uzytku w kuchence mikrofalowej
ani na ptytach kuchennych!

- Pokrywka z tworzywa sztucznego nie nadaje sie do uzytku w piekarniku.

- Przed uzyciem nattusci¢ forme odrobing masta lub margaryny. W razie potrzeby
posypac ja dodatkowo maka.

+Z goraca forma do pieczenia nalezy obchodzi€ sie ostroznie. Zawsze uzywac
tapek do garnkdw. Istnieje niebezpieczefistwo poparzenia!

- Gorgca kekséwke nalezy stawia¢ wytacznie na przystosowanej do tego podktadce
odpornej na wysokie temperatury.

- Podczas pieczenia lub czyszczenia nie uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw
- pomoze to chroni¢ emaliowana powtoke formy. Nie nalezy kroi¢ potraw znajduja-
cych sie w formie, gdyz moze to skutkowa¢ zadrapaniem emaliowanej powtoki.

- Przed wyjeciem gotoweqo wypieku z kekséwki nalezy odczekad, az forma i jej za-

wartos$¢ nieco ostygna. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
wypiekiem a $ciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.
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- W celu przechowania gotowej potrawy w keksowce nalezy przed natozeniem
pokrywki odczekac, az forma i znajdujaca sie w niej potrawa ostygna.

- Nalezy unikac przegrzewania kekséwki. Nie wolno jej nagrzewac, kiedy jest pusta.

- Nie poddawac kekséwki nagtemu dziataniu skrajnych temperatur. Nigdy nie
stawia¢ goracej formy na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym razie
emaliowana powtoka moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

- Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ keksowke
w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

- Kekséwka nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak, by czyscic ja recznie,
poniewa? jest to delikatniejsze. Dzieki temu forma nie utraci charakterystycznego
potysku emaliowanej powtoki.

- Pokrywka z tworzywa sztucznego nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

+Nie uzywac do mycia szorujgcych srodkdw czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp. Za ich sprawg moga powstac zarysowania na kekséwce oraz po-
krywce, a emalia - podobnie jak szkfo - straci swoj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkuja utrata potysku, nie wptywajg jednak
negatywnie na przydatno$c keksowki. Mozna jej w dalszym ciagu uzywac tak
samo jak wczesniej.

- Forme nalezy umy¢ w miare mozliwosci bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy naj-
tatwiej jest usunac resztki ciasta lub potraw. Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy jednak odczekac, az keksowka wystarczajaco ostygnie.

+ Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzieki temu tatwo dadza sie usuna¢ miekka gabka lub szczotka do mycia naczyn
o0 miekkim, gietkim wiosiu.

- 0d razu po umyciu nalezy wysuszy¢ kekséwke, aby zapobiec tworzeniu sie plam
przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy powstana, mozna je bez
problemu usunac¢ woda z octem.

+ Forme przechowywac w suchym miejscu.

- Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw, np. sztuécow ze stali nierdzewnej,
na jasnej emaliowanej powtoce moze doj$¢ do powstania czarnych plam.

Mozna je usunac za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia emalii.
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Jabtkowo-marcepanowy chlebek do odrywania

Cho¢ wypiek nazywany jest chlebkiem, to w rzeczywistosci jest to ciasto.
Niezaleznie od nazwy czestujmy sie nim $miato, odrywajac kawatek po kawatku

- jest przepyszne, szczegélnie lekko ciepte.

Na jedna forme (ok. 20 porcji)

przyrzadzanie: 40 min. | odpoczynek: ok. 1 godz. 45 min. | pieczenie: ok. 40 min.
kazda porcja: ok. 220 kcal, 4 g biatka, 8 g ttuszczu, 32 g weglowodanéw

Sktadniki

na ciasto na nadzienie

500 g maki (typ 550) 150 g cukru trzcinowego

30 g $wiezych drozdzy 2-3 tyzeczki zmielonego cynamonu
150 ml (letniego) mleka 1/2 tyzeczki Swiezo zmielonej gatki
50 g cukru muszkatotowej

50 g miekkiego masta 100 g masy marcepanowej

2 jajka (rozmiar M) 75 g masta

s6l 250 g kwasnych jabtek

Dodatkowo: maka do posypania
powierzchni roboczej,
masto do nattuszczenia formy
Sposéb przyrzadzania
Wsypa¢ do miski make na ciasto i utworzy¢ posrodku zagtebienie.
Wdrobi¢ drozdze i nastepnie wymieszac z mlekiem, jedng tyzeczka cukru oraz maka
z brzegu. Zaczyn przykry¢ $ciereczka i odstawi w ciepte miejsce na ok. 15 minut
do wyrosniecia. Do wyro$nietego zaczynu dodac reszte cukru, posiekane na mate
kawatki masto, jajka i pot tyzeczki soli. Wyrobi¢ cato$¢ na gtadkie ciasto - najpierw
przy uzyciu miksera recznego z zatozonymi hakami do ugniatania, a potem recznie
przez ok. 5-10 minut. Nastepnie przykry¢ $ciereczka i odstawic na 45-60 minut
w ciepte miejsce do wyro$niecia, az podwoi swoja objetosc.
Keksdéwke nasmarowa¢ mastem. Przyrzadzi¢ nadzienie: wymieszac cukier trzcinowy,
cynamon i gatke muszkatotowa. Mase marcepanowa zetrze¢ na tarce o duzych
oczkach. Roztopi¢ masto w rondelku. Jabtka umy¢, przekroi¢ na ¢wiartki, wydrazy¢
gniazda nasienne i pokroi¢ w cienkie plasterki.
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Wyrosniete ciasto przetozy¢ na blat posypany lekko maka. Krétko zagnies¢, odsta-
wi¢ na 10 minut, a nastepnie rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 1 cm. Ciasto posmarowac
roztopionym mastem. Posypac startym marcepanem, plasterkami jabtek i cukrem
wymieszanym z cynamonem i gatkg muszkatotowg (do 2 tyzek stotowych).

Ciasto pokroic¢ na prostokaty o wymiarach ok. 8 x 10 cm.

Prostokaty (po 4-5 sztuk) utozy¢ jeden na drugim. Ustawic keksdwke w pozycji pio-
nowej i umiesci¢ w niej utozone w stosy kawatki ciasta. Ustawi¢ forme w pozycji
poziomej, posypac reszta cukru wymieszanego z cynamonem i gatkg muszkatotowa,
przykry¢ $ciereczka i pozostawi¢ do wyrosniecia na 20 minut.

Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie z gory/z dotu; termoobieg: 160°C).

Piec chlebek na dolnej szynie piekarnika przez 35-40 minut. Po upieczeniu wyja¢

z piekarnika, pozostawic¢ na ok. 20 minut w formie, nastepnie wytozy¢ na kratke

z piekarnika i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

Wskazowka: w lecie zamiast jabtek mozna uzy¢ 200 g $wiezych czerwonych porzeczek.

Srédziemnomorski chlebek do odrywania z oliwkami

Na jeden chlebek (ok. 20 kromek)
przyrzadzanie: 40 min. | odpoczynek: ok. 1 godz. 40 min. | pieczenie: ok. 40 min.
kazda kromka: ok. 170 kcal, 3 g biatka, 9 g ttuszczu, 20 g weglowodanow

Sktadniki

na ciasto na nadzienie

25 g $wiezych drozdzy 1 peczek nat_lfi _pietruszki (odmiana
250 ml (letniej) wody o gtadkich lisciach)

11yzeczka cukru 125 g czarnych oliwek (bez pestek)
500 g maki pszennej (typ 550) 1duzy zabek czosnku

5 g soli T1yzeczka startej skérki pomarariczy

ekologicznej

100 g masta w temperaturze pokojowej
pieprz

1/2 tyzeczki soli

3 tyzki oliwy z oliwek

Dodatkowo: maka do posypania
powierzchni roboczej,
masto do nattuszczenia formy
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Sposéb przyrzadzania

Przyrzadzi¢ ciasto: Rozkruszone drozdze wymiesza¢ w misce z cukrem i 250 g letniej
wody. Odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. 15 minut do momentu, az zaczng pojawia¢
sie pecherzyki. Do miski do mieszania wsypa¢ make i s6l oraz wla¢ wode z drozdzami
i oliwe z oliwek. Wyrobi¢ przy pomocy robota kuchennego do uzyskania gtadkiego
ciasta, przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na okoto godzine w ciepte miejsce do wyro-
$niecia, az ciasto podwoi swoja objetosc¢.

Przyrzadzi¢ nadzienie: Pietruszke optukac i osuszy¢, potrzasajac. Oderwac listki

i drobno pokroic. Dobrze odsaczy¢ oliwki, obra¢ czosnek. Obydwa skfadniki drobno
posiekac. Wymieszac pietruszke, oliwki, czosnek, skdrke pomarariczowa, masto,
pieprz i s6l. Dobrze nattusci¢ kekséwke.

Wyrosniete ciasto przetozy¢ na blat posypany lekko maka. Krétko zagnies¢, odsta-
wi¢ na 5 minut, a nastepnie rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 1 cm. Ciasto posmarowac
nadzieniem i pokroi¢ na kwadraty o wymiarach 8 x 8 cm. Kwadraty (po 4-5 sztuk)
utozy¢ jeden na drugim. Ustawi¢ keksdwke w pozycji pionowej i umiesci¢ w niej uto-
zone w stosy kawatki ciasta. Ustawi¢ forme w pozycji poziomej, przykry¢ Sciereczka
i pozostawi¢ do wyro$niecia na 20 minut.

Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie z gory/z dotu; termoobieg: 160°C).

Chlebek piec w nagrzanym piekarniku (ponizej Srodkowej szyny) przez ok. 40 minut.
Po uptywie ok. 30 minut przykry¢ papierem do pieczenia. Po upieczeniu wyjac z pie-
karnika, pozostawi¢ na ok. 15 minut w formie, nastepnie ostroznie wytozy¢ na kratke
z piekarnika i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.

Dobrze wiedzie¢: Krajalnica do chleba jest tu zbedna - ten chlebek mozna odrywac
kromka po kromce.

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone
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VazZeni zakaznici!

Vasa novd hranata forma na pecenie z trojnasobne posmaltovaného kovu vam
umozni upecenie koldcov, chleba a inych sladkych Ci slanych pokrmov v rire
a vdaka praktickému plastovému veku aj ich uschovanie.

Aby ste ju mohli okamZite vyskiSat v praxi, pridali sme k tomuto navodu dva
recepty.

Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného vyrobku ¢o najdIhSie, pre€itajte si
nasledujtice pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zeldme vam vela radosti a tspechov pri pegeni s tymto vyrobkom!
Vas tim Tchibo

‘_@ www.tchibo.sk/navody

Ddlezité pokyny na pouZitie

+Pred prvym pouZitim: Odstrafte etiketu a pripadné zvysky lepidla teplou vodou.

- Hranata forma na pecenie (bez veka) je vhodna na pouZivanie v rdrach na pecenie.
Odoldva teplotdm do +400 °C. NepouZivajte ju na iné dcely!

Hranatd forma na pecenie nie je vhodnd na pouZivanie v mikrovinnej rdre ani na
sporaku!

- Plastové veko nie je vhodné na pouZivanie v rire na pecenie.

« Pred pouZitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo margarinu.
Pripadne formu dodatocne vysypte makou.

- S horticou formou na pecenie manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

+Hordcu formu na pecenie postavte na vhodny, teplovzdorny podklad.

-Na ochranu smaltovanej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne ostré
alebo Spicaté predmety. Nekrajajte pokrmy vo forme na pecenie, pretoZe pri tom
mozete poskriabat smaltovany povrch.

- Pred vyberanim hotového pokrmu z formy na pecenie nechajte formu, ako aj
pokrm trochu vychladnit. Za tento ¢as sa upetené cesto stabilizuje a medzi
pokrmom a formou na pecenie sa vytvori vzduchovd vrstva.



« Ak chcete upeceny pokrm vo forme uschovat, formu aj pokrm nechajte najskor
vychladnit, skor neZ na formu nasadite veko.

- Zabréite prehriatiu formy na pe¢enie. Nesmie sa zohrievat, ked'je prazdna.

+Nevystavujte formu na pecenie extrémnym teplotnym zmenam. Nikdy nekladte
hordcu formu na studeny alebo mokry podklad. Inak moze ddjst k poskodeniu
smaltovanej vrstvy.

Cistenie a oSetrovanie

«Pred prvym a po kazdom dal$om pouZiti umyte formu na pecenie a plastové veko
hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.

- Forma na pecenie je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu, odpordcame ale
Setrné ruéné umyvanie. Takto zachovate typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Plastové veko je vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu, neukladajte ho v3ak
priamo nad vyhrievacie tyce.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo
Spicaté pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky alebo drotené kefy, ocelovd
vinu, Cistiace hubky s keramickymi ¢iasto¢kami a pod. MdZu vzniknit $krabance
na forme a veku, a smaltovana vrstva strati svoj prirodzeny lesk - podobne ako
sklo.

- Hoci Skrabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia ale
funkénost formy na pecenie. MoZete ju nadalej pouZivat bez obmedzeni.

- Formu na pecenie vyCistite podla moZnosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa
zvySky cesta alebo pokrmov odstrafiuji najlepSie. Pred Cistenim vSak nechajte
formu na pe¢enie vychladnut.

+ Ak sa na forme na pecenie nachddzajl nepoddajné alebo prili§ pripecené zvysky
jeddl namocte ich eSte pred Cistenim. Nasledne sa budu dat fahko odstrénit jem-
nou hubkou alebo kefkou s jemnymi, ohybnymi Stetinami.

«Formu na pecenie osuste ihned po umyti, aby sa na nej nevytvorili flaky vznika-
jlce pri prirodzenom vyzréZani vodného kamefa. Mozné flaky po vodnom kameni
modZete bez problémov odstranit octovou vodou.

« Formu na pecenie skladujte v suchu.

+ Pri odierani o kov, napr. o pribory z u$lachtilej ocele, sa na svetlom smaltovanom
povrchu mdzu vytvorit Cierne flaky. Na odstranenie tychto flakov pouZite $pecidlny
Cistiaci prostriedok na smalt.



Jablkovo-marcipanovy trhaci chlebik

Nazyva sa chlebik, ale je to vlastne kola¢. Nazvime ho preto kold¢ovy chlebik
a nebojme sa ho vyskdsat: vychutnévajme si kazdy platok najlepsie este teply
zriry!

na 1 hranaty kolac (cca 20 kusov)

priprava: 40 min. | odpogivanie: cca 1 hod. 45 min. | pe€enie: cca 40 min.
kazdy kus cca 220 kcal, 4 g bielkovin, 8 g tuku, 32 g sacharidov

Prisady

na cesto na pinku

500 g mky (T 550) 150 g trstinového cukru

30 g erstvého droZdia 2 -3 CL mletej $korice

150 ml mlieka (vlazného) 1/2 CVL Cerstvo pomletého muskatového

50 g cukru orieska

50 g makkého masla 100 g marcipanovej masy

2 vajicka (velkost M) 75 g masla )

sol 250 g kyslejSich jablk
okrem toho: muka na pracovni plochu,
maslo na formu

Priprava

Na pripravu cesta nasypte maku do misy a v strede vytlacte priehlbinu. Rozdrobte
do nej kvasnice, potom premie3ajte s mliekom, 1 CL cukru a trochou muky z okraja.
Prikryty kvdsok nechajte kysndt na teplom mieste cca 15 min. Do kvasku pridajte
zvy$ok cukru, hoblinky masla, vajcia a 1/2 CL soli. Vymieste ho najskor hnetacimi
metlickami ruéného mixéra a nasledne rukami 5 - 10 mindt na hladké cesto. Cesto
nechajte prikryté 45 - 60 mintt vykysndt, kym sa jeho objem nezdvojnésobi.
Formu na pecenie vymastite. Na pinku zmieSajte trstinovy cukor, Skoricu a muskd-
tovy orieSok. Marcipanovd masu na hrubo postrihajte na kuchynskom strihadle.
Maslo nechajte roztopit v hrnCeku. Jablkd umyte, pokrajajte na Stvrtinky, odstrarte
jadrovnik a nakréjajte na tenké platky.

Cesto na troche muiky kratko pohnette, eSte raz nechajte 10 mindt odpocindt,
potom vyvalkajte na hriibku cca 1 cm. Pltok cesta ponatierajte roztopenym
maslom. Cesto posypte marcipanom, jablkami a cukrovou zmesou (okrem 2 PL).
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Nésledne plat cesta nakrajajte na nepravidelné obdizniky s rozmerom cca 8 x 10
cm. Kazdych 4 a2 5 obdiZnikov cesta poukladajte na seba. Formu na pecenie po-
stavte do vzpriamenej polohy a vloZte do nej navrstvené cesto. Formu na pecenie
znovu vodorovne poloZte, cesto posypte zvySnou cukrovou zmesou a prikryté
nechajte 20 mindt vykysnat.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola, teplovzdusna rira:

160 °C). Trhaci chlebik pecte (v rdre dole) 35 - 40 mindt. Potom formu vyberte,
trhaci chlebik nechajte 20 mintt vychladnit vo forme, nasledne ho vyberte

a nechajte na kuchynskom roste Gplne vychladnut.

Tip: Namiesto jabik moZete v lete trhacf chlebik naplnit aj s 200 g ¢erstvych
¢ervenych ribezli.

Stredomorsky olivovy trhaci chlebik

na 1 chlebik (cca 20 platkov)
priprava: 40 min. | odpocivanie: cca 1 hod. 40 min. | pecenie: cca 40 min.
kazdy platok cca 170 kcal, 3 g bielkovin, 9 g tuku, 20 g sacharidov

Prisady
na cesto na pinku
25 g Cerstvého droZdia 1zvazok hladkej petrZlenovej viiate
250 ml vody (vlaznej) 125 g Ciernych oliv (odkostkovanych)
1CL cukru 1velky stricik cesnaku
500 g p3eni¢nej maky (T 550) 1CL nastrdhanej kory biopomaranta
5gsoli 100 g masla izbovej teploty
3 PL olivového oleja Cierne korenie
1/2 CL soli
okrem toho: muka na pracovnd plochu,
maslo na formu
Priprava

Na cesto rozdrobte droZdie do misy a zmieSajte s 250 ml vlaZnej vody a s cukrom.
Nechajte asi 15 mindt postat na teplom mieste, kym sa nezacnd tvorit bublinky.
Muku, pripravené droZdie, sol a olivovy olej dajte do misy na miesanie. Kuchynskym
robotom vymiesajte na hladké cesto a nechajte prikryté cca 1 hodinu vykysndt na
teplom mieste, kym sa objem cesta nezdvojndsobi.
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Na pInku oplachnite petrZlenovi viiat a otraste do sucha. Odtrhnite Iistky zo stonky
a na jemno pokrajajte. Olivy nechajte dobre odkvapkat, oltipte strii¢ik cesnaku.
Oboje na jemno posekajte. ZmieSajte petrZlenovii viiat, olivy, cesnak, pomarantovi
koru, maslo, korenie a sol. Formu na pe¢enie dobre vymastite.

Cesto na troche maky kratko pohnette, este raz nechajte 5 mintit odpoCindt, potom
vyvalkajte na hribku cca 1.cm. Pl4tok cesta natrite pinkou a nakréjajte na Stvorce
vel'ké cca 8 x 8 cm. KaZdych 4 aZ 5 Stvorcov cesta poukladajte na seba.

Formu na pecenie postavte do vzpriamenej polohy a vloZte do nej navrstvené
cesto. Formu na pecenie poloZte znovu vodorovne a cesto v nej nechajte dalSich
20 mint vykysnut.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola, teplovzdusna rira:

160 °C). Trhaci chlebik (v rdre dolu v strede) pecte cca 40 mindt do zlatista, pritom
po cca 30 mindtach ho prikryte papierom na pecenie. Na konci pecenia trhaci chle-
bik vyberte a nechajte 15 mindt vychladndt vo forme, nésledne ho opatrne vyberte
z formy a nechajte na kuchynskom roste dpIne vychladndt.

€o je dobré vediet: Nepotrebujete stroj na kréjanie chleba - pri tomto chlebiku si
moZete platky odtrhavat.

Recepty:

Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSetky prava vyhradené.



Kedves Vasarlonk!

Uj, hdromszorosan zomancozott siitGformajaban finom siiteményeket, kenyeret,
valamint édes vagy sos siitében siilt ételeket készithet, és a praktikus manyag
fedéInek kdszonhetden tarolhatja is benne. Annak érdekében, hogy azonnal
kiprébdlhassa, két receptet is taldl az dtmutatoban.

tandcsokat, hogy hosszd ideig oromét lelje a zomancozott termék hasznalatdban.
Kivanjuk, hogy hasznélja rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

‘_@ www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivalok a hasznalathoz

+ Az els6 haszndlat el6tt: Meleg vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges
ragasztémaradvanyokat.

- A siit6forma (a fedél nélkiil) a siitében valé hasznalatra alkalmas. A forma
+400 °C-ig hasznalhat6 a siitében. Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célral
A termék a mikrohulldm( siitében és a t(izhelyen nem hasznalhatd!

- A miianyag fedél nem haszndlhato a siitében.

- Hasznélat el6tt kenje ki a siit6format eqy kevés vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki.

-Aforré siit6formaval dvatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogé ruhat!
Egési sériilések veszélye all fenn!

- A forrd siitéformat mindig eqy arra alkalmas, h6alld alatétre helyezze.

- A zomanchevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a
siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne vagja fel az ételt a siit6formaban, mert ezéltal
megkarcolédhat a zomancbevonat.

+ Miel6tt kivenné a kész siiteményt a siit6formdbdl, hagyja kissé kih(lni a megsiilt
tésztat és a format. Ez idG alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és levegbréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.
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- Ha a kész ételt a siit6formaban szeretné tarolni, akkor el6szor varja meg, amig
a tartalma lehdil, csak ezutan helyezze ré a mlianyag fedelet.

«Keriilje a siit6forma tdlhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

-Ne tegye ki a format hirtelen nagy hdmérséklet-valtozasnak. Soha ne helyezze
a forrd format pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkezd esetben megsériilhet
a zomancbevonat.

Tisztitds és dpolas
- Az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi haszndlat utan tisztitsa meg a siité-
format és a miianyaq fedelet forré vizzel és kimélé mosogatdszerrel.

A sijt()'forma mosogatdgépben tisztithatd, de mi a kimélbb kézi tisztitast
ajanljuk. lgy megdrzi a tipikus zomancos csillogdsat.

- A miianyaq fedél mosogatdgépben is tisztithatd, azonban ne helyezze kozvetleniil
a f(itdszélak folé.

- A tisztitashoz ne hasznaljon siroldszereket, éles vagy hegyes eszkozoket, pl.
fém dorzsit, drétkefét, kerdmiaszemcsés mosogatdszivacsot vagy hasonlét.
Ezek megkarcolhatjék a siit6formét és a fedelet, igy a zomanc - mint ahogyan
az iiveq is - veszit fényességébdl.
- A zomancfelszinen keletkezG karcok ugyan csokkentik az edény fényét, de a siité-
forma funkcidjat nem befolydsoljak. Tovabbra is korlatozés nélkiil hasznélhatja.

+ A siit6format lehetdleq kozvetleniil a hasznélat utdn tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradék eltdvolitasa. Tisztitas el6tt hagyja a siitGformat
lehdIni.

+ A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds el6tt dztassa be. Ezutén
ezek kdnnyedén eltavolithatdak eqy puha szivacs vagy egy puha, rugalmas
sortéjli mosogatdkefe seqgitségével.

- Mosogatds utdn azonnal torélje szarazra a stitéformat, igy nem lesz foltos a
természetes vizkGlerakodastdl. Az esetleges vizkSfoltok ecetes vizzel kdnnyen
eltavolithatok.

- A siit6format térolja szdraz helyen.

- Fémekkel torténd sdrlddas (pl. rozsdamentes acél evéeszkdz) kovetkeztében
fekete foltok keletkezhetnek a vilagos zomancfeliileten. Ezek a foltok specialis
zomdnctisztitdval eltévolithatok.



Almas-marcipanos tépkedds kenyér

Ugyan kenyér all a nevében, valdjdban ez eqy siitemény. Akdr siiteménykenyérnek
is nevezhetjiik, batran vagjunk bele: szeletenként ,tépkedve” élvezheti, és melegen
a legfinomabb!

1 siiteményhez (kb. 20 szelet)

Elkészités: 40 perc | Pihentetés: 16ra 45 perc| Siitési idG: kb. 40 perc
Szeletenként: kb. 220 kcal, 4 g fehérje, 8 g zsir, 32 g szénhidrat

Hozzévaldk

A tésztahoz Toltelék

500 g liszt (BL-55) 150 g nadcukor

30 g friss éleszté 2 - 3 tk. 6rolt fahéj

150 ml tej (langyos) 1/2 tk. frissen 6rolt szerecsendio

50 g cukor 100 g natdr marcipdnmassza

50 g puha vaj 759 vaj

2 tojas (M-es méret) 250 savanykds alma

s6 Ezenkiviil: liszt a kinyUjtdshoz,
vaj a forma kikenéséhez

Elkészités

Tegye a lisztet eqy keverGtalba, majd készitsen a kozepébe eqy mélyedést.
Morzsolja bele az élesztét, és keverje Gssze a tejjel, 1tedskandl cukorral és egy
kevés liszttel a szélérdl. Egy meleg helyen lefedve kelessze a kovdszt kb. 15 percig.
A megmaradt cukrot, a feldarabolt vajat, a tojdsokat és a 1/2 tk. sot adja a megkelt
kovdszhoz. EIGszor a kézi mixer dagasztofejével, majd kézzel 5 - 10 perc alatt
dagassza sima tésztava. Kelessze a tésztat letakarva 45 - 60 percig, amig a dupla-
jara ng.

Zsirozza ki a formét. A toltelékhez keverje 6ssze a nadcukrot, a fahéjat és a szere-
csendidt. Nagy lyuku reszeldn reszelje le a natdr marcipanmasszat. Olvassza meg
a vajat eqy edényben. Himozza meg és negyedelje fel az almakat, tavolitsa el a
maghdzakat, és vagja fel vékony szeletekre.

Majd eqy belisztezett fellileten kissé gy(rja at a tésztét, és pihentesse még
10 percig, majd nydjtsa ki kb. 1 cm vastagra. Kenje meq a tésztat az olvasztott vajjal.
0Ossza el rajta a marcipant, az almét és (2 ev6kanal kivételével) a cukros keveréket.
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Majd végja fel a tésztat kb. 8 x 10 cm-es szabalytalan négyszogekre. Tegyen egy-
madsra 4 - 5 tésztaszeletet. Fiigglegesen éllitsa fel a siit6format, és tegye bele az
egymasra tett tésztadarabokat. Allitsa vissza vizszintes helyzetbe a siitéformét,
szdrja meq a maradék cukros keverékkel, majd letakarva kelessze még 20 percig
Melegitse eld a siit6t 180 °C-ra (alsé-felsd siités; Iégkeveréses: 160 °C). Siisse

a tépkedds kenyeret 35 - 40 percig a siit6ben (alul). Majd vegye ki a siit6bél,
hagyja 20 percig a formaban hlni, majd vegye ki, és egy siitéracson hagyja
teljesen kihdlni.

Tipp: Nydron az almak helyett 200 g friss ribizlivel is elkészitheti.
Mediterran olivabogyés tépkedds kenyér
1 kenyérhez (kb. 20 szelet)

Elkészités: 40 perc | Pihentetés: kb. 16ra 40 perc | Siitési id6: kb. 40 perc
Szeletenként: kb. 170 kcal, 3 g fehérje, 9 g zsir, 20 g szénhidrat

Hozzdvaldk
A tésztahoz Toltelék
25 q friss éleszt6 1 csokor sima petrezselyem
250 ml viz (langyos) 125 g fekete olivabogy6 (mag nélkiil)
1tk. cukor 1 nagy fokhagymagerezd
500 g buzaliszt (BL-55) 1tk. reszelt bio narancshéj
5956 100 g szobahémérséklet vaj
3 ek. olivaolaj bors
112 tk.s6
Ezenkiviil: liszt a kinyGjtashoz,
vaj a forma kikenéséhez
Elkészités

A tésztdhoz morzsolja bele az élesztdt eqy talba, és keverje 6ssze a 250 ml langyos
vizzel és a cukorral. Hagyja allni egy meleg helyen kb. 15 percig, amig buborékok
keletkeznek benne. Tegye a lisztet, a vizes élesztdt, a s6t és az olivaolajat eqy
keverGtalba. A konyhai robotgéppel gydrja 6ssze sima tésztavd, és kelessze meleg
helyen egy letakarva kb. egy 6ran 4t, amig a tészta a dupldjara né.
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A toltelékhez Gblitse le a petrezselymet, és razza le réla a vizet. Tépkedije le a leve-
leket a szdrakrol, és vagja fel aprora. Alaposan csopdgtesse le az olivabogydkat,
és pucolja meg a fokhagymat, majd mindkett6t finomra apritsa fel. Keverje 6ssze
a petrezselymet, az olivabogyét, a fokhagymat, a narancs héjat, a vajat, a sot és

a borsot. Alaposan zsirozza ki a formét.

Eqy kissé gydrja at a tésztdt belisztezett feliileten, és pihentesse még 5 percig,
majd nyUjtsa ki kb. 1cm vastagra. A tésztét kenje meg a toltelékkel, tekerje fel
és vagja fel kb. 8 x 8 cm-es négyzetekre. Tegyen egymdsra mindig 4 - 5 tészta-
négyzetet. Fliggdlegesen allitsa fel a siitéformat, és tegye bele az egymasra tett
tésztadarabokat. Allitsa vissza vizszintes helyzetbe a siit6formét, majd letakarva
kelessze 20 percig.

Melegitse eld a siitét 180 °C-ra (alsd-felsd siités; légkeveréses: 160 °C). Siisse

a tépkedds kenyeret (a siitd alsé felében) kb. 40 perc alatt aranybarnara, kdzben
kb. 30 perc utan takarja le siit6papirral. Ha letelt az idd, vegye ki a siit6bdl, hagyja
15 percig a formdban hilni, majd dvatosan vegye ki, és eqy siitéracson hagyja
teljesen kihdlni.

J6 tudni: Ehhez a kenyérhez nincs sziikség kenyérszeleteld gépre - a szeleteket
eqgyszer(en le lehet tépkedni.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Minden jog fenntartva



Dederli Miisterimiz!

3 katlh emaye metalden yeni firin kalibinizda lezzetli kekler, ekmek ve diger tath
veya tuzlu firin yemeklerini hazirlayabilir ve pratik plastik kapagi sayesinde
kalibin icin de muhafaza edebilirsiniz.

Hemen baslayabilmeniz igin bu kilavuzda iki leziz tarif bulabilirsiniz.

Emaye iirlinii uzunca siire kullanilabilmeniz icin mutlaka asagidaki kullanim,
temizlik ve bakim bilgilerine dikkat edin.

Yeni iiriiniiniizil giile giile kullanin!
Tchibo Ekibiniz

‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Kullamim icin dnemli bilgiler
« ik kullanim dncesi: etiketi ve kalan yapiskan maddeyi ilik suyla cikarin.

« Firin kalibi (kapak olmadan) firinda kullanim icin uygundur.
+400°C'ye kadar dayaniklidir. Uriinii bagka amaclar igin kullanmayin!
Firin kalibr mikrodalgada ve ocakta kullanim igin uygun dedgildir!

- Plastik kapak firinda kullanim icin uygun degildir.

« Firin kalibini, kullanmadan dnce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

+ Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

+ Sicak firin kalibi her zaman uygun, i1siya dayanikli bir althgin izerine koyun.

+ Emaye yiizeyi korumak igin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler
kullanmayin. Yiyecekleri firin kalibinin icinde kesmeyin, aksi halde emaye yiizeyde
cizikler olusabilir.

« Pisirdiginiz yiyecegi firin kalibindan ¢ikarmadan 6nce kalibin icinde biraz sogu-
maya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasin-
da bir hava tabakasi olusur.

- Pisirdiginiz yiyecedi firin kalibinda muhafaza etmek isterseniz, plastik kapagi
takmadan dnce firin kalibini ve yiyecegi sogumaya birakin.



« Firin kalibinin asiri isinmasini 6nleyin. Kalip bogken isitiimamalidir.

+ Kalibr sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak kalibi asla soguk ya da islak olabi-
lecek bir altlik lizerine yerlestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey hasar gorebilir.

Temizleme ve bakim

- Kalibi ve plastik kapad ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.

- Firin kalibi bulasik makinesinde yikanabilir, fakat yine de elde yikanmasini tavsiye
ederiz. Bu sekilde emaye Ust yiizeyin tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

- Plastik kapak bulasik makinesinde de yikanabilir, ancak kapagi dogrudan isitici
cubuklarin Gizerine yerlestirmeyin.

« Temizlemek icin asindirici temizleme maddeleri ve keskin veya sivri yardimci
maddeler, 6rn. tel siingerler veya fircalar, parlatma celik tel, seramik partikilli
temizleme siingeri vb. kullanmayin. Bunlardan dolayi firin kalibinda ve kapaginda
cizikler olabilir ve emaye kaplama, cam gibi parlakligini kaybeder.

+ Emaye st yiizeyin tizerindeki gizikler parlakligin yitirilmesine neden olur ancak
kalibin fonksiyonu etkilenmez. Bu sinirsiz sekilde kullaniimaya devam edilebilirler.

« Firin kalibini miimk{in oldugunca kullanimin ardindan temizleyin, ¢iinkii hamur
veya yemek artiklari en iyi bu sekilde ¢dziiliir. Firin kalibini temizlenmeden 6nce
yeterince sogumasini saglayin.

- Sert veya yanmig yemek artiklarini yikamadan 6nce yumusamasini saglayin.
Bunlar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek fircalara sahip yikama fircasi ile
kolayca temizlenir.

« Lekeleri ve kirec artiklarini dnlemek icin kalibi yikadiktan hemen sonra kurulayin.
Olasi kirec lekeleri sirkeli su ile kolayca temizlenebilir.

« Firin kalibini kuru halde saklayin.

- Ornegin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayr metal asinmasi olusursa acik
emaye (st yiizeyde siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir emaye
temizleyici ile giderilebilir.



Elmali-Badem ezmeli ekmek

Adi ekmek olsa da esasinda bir kektir. Oyleyse kek ekmegini alalim ve baslayalim:
Her bir dilimin tadini ¢ikarin ve tercihen heniiz sicakken tiiketin!

1 firin kalibi (yakl. 20 parca) icin

Hazirlanisi: 40 dak. | Dinlendirme: yakl. 1 saat 45 dak. | Pisirme: yakl. 40 dak.
Her bir parca yakl. 220 kcal, 4 g protein, 8 g yag, 32 g karbonhidrat

Malzemeler

Hamur igin Hamur ici icin

500 g un (tip 550) 150 g seker kamisl

30 g taze maya 2 -3 TK targin tozu

150 ml siit (ilik) 1/2 TK taze rendelenmis hindistan cevizi

50 g seker 100 g badem ezmesi

50 g yumusak tereyagi 75 g tereyagi

2 yumurta (M boyutu) 250 g eksi elma

tuz Ayrica: Karistirmak igin un,
Kalip icin tereyagi

Hazirlanigi

Hamur icin unu bir biiyiik kabin icine koyun ve ortasina bir cukur acin.

Mayay! ufalayin, ardindan sit, 1 TK seker ve kenarindan biraz un karistirin. Hamurun
tistil kapali olacak bir sekilde sicak bir yerde yakl. 15 dakika kabarmasini bekleyin.
Kalan sekeri, kiigiik parcalar halinde tereyagini, yumurtalari ve 1/2 TK tuzu karisima
ekleyin. Once el mikserinin yogurma kancalari ile, ardindan piiriizsiiz bir hamur
elde etmek icin 5 - 10 dak. ellerinizle yogurun. Hamurun dzerini 6rtiin ve hacmi iki
katina ¢ikana kadar 45 - 60 dak. bekleyin.

Firin kalibini yaglayin. Dolgu igin seker kamigi, targin ve hindistan cevizini karistirin.
Badem ezmesi karigimini kaba parcalar halinde bir mutfak rendesi iizerinde rende-
leyin. Tereyagini bir tencerede eritin. Elmalari yikayin, dérde béliim, cekirdeklerini
cikarin ve ince dilimler halinde kesin.

Hamuru biraz un {izerinde kisaca yogurun, 10 dak. daha dinlendirin, ardindan yakl.
1cm kalinhginda yuvarlayin. Hamuru eritilmis tereyad ile fircalayin. Badem ezmesi,
elma ve seker karisimini (2 yemek kasigi kadar) {izerine serpin. Daha sonra hamur

@O



tabakasini yakl. 8 x 10 cm boyutunda, dikddrtgenler seklinde kesin.

4'er - 5'er hamur dikddrtgenini st dste istifleyin. Firin kalibini dikey olarak konum-
landirin ve hamur yiginini ilave edin. Firin kalibini yatay olarak geri koyun, {izerine
seker karisiminin geri kalanini serpin ve 20 dak. boyunca Usti kapali birakin.

Firini 180 °C'de 1sitin (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 160 °C). Ekmedi (alt rafta)

35 - 40 dak. pisirin. Ardindan cikarin, 20 dak. firin kalibinda so§gumaya birakin,
kaliptan ¢ikarin ve bir pasta izgarasi iizerinden tamamen sogumaya birakin.

Oneri: Ekmedi elma yerine, yaz aylarinda 200 g taze kirmizi kus iiziimii ile de
doldurabilirsiniz.

Akdeniz zeytinli ekmek

1 Ekmek (yakl. 20 dilim) icin
Hazirlanigi: 40 dak. | Dinlendirme: yakl. 1 saat 40 dak. | Pigirme: yakl. 40 dak.
Her bir dilim yakl. 170 kcal, 3 g protein, 9 g yad, 20 g karbonhidrat

Malzemeler
Hamur igin Hamur ici icin
25 g taze maya 1 demet maydanoz
250 ml su (ihk) 125 g siyah zeytin (¢ekirdeksiz)
1TK seker 1biyik dis sarimsak
500 g un (tip 550) 17K rendelenmis organik portakal kabugu
5¢tuz 100 g oda sicakhijinda tereyadi
3 YK zeytinyagi karabiber
1/2 TK tuz
Ayrica: Karistirmak icin un,
Kalip igin tereyagi
Hazirlanisi

Hamur igin mayay! bir kaseye ufalayin ve 250 g 1lik suyla ve sekerle karistirin.
Kabarciklar olusana kadar yakl. 15 dak. sicak bir yerde bekletin. Unu, maya suyunu,
tuzu ve zeytinya§ini bir karistirma kabina dokiin. Mutfak robotunda yumusak bir
hamur haline getirin ve hacim iki katina ¢ikana kadar, {izeri ortiilii olarak yakl.
1saat sicak bir yerde bekletin.
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Doldurmak icin maydanozu yikayin ve silkeleyerek kurulayin. Yapraklari saplardan
koparin ve ince kesin. Zeytinleri ¢ok iyi siiziin, sarimsaklari soyun. Her ikisini ince
sekilde kiyin. Maydanozu, zeytini, sarimsagi, portakal kabugunu, tereyagini, biberi
ve tuzu kanistirin. Firin kalibini iyice yaglayin.

Hamuru biraz un {izerinde kisaca yogurun, 5 dak. daha dinlendirin, ardindan yakl.
1cm kalinhginda yuvarlayin. Hamura i¢ malzemeyi siiriin ve yakl. 8 x 8 cm bilyiik-
[igtinde kareler halinde kesin. 4'er - 5'er hamur karesini iist Gste istifleyin.

Firin kalibini dikey olarak konumlandirin ve hamur yiginini ilave edin.

Firin kalibini yatay olarak geri koyun ve 20 dak. daha stii kapali birakin.

Firini 180 °C'de 1sitin (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 160 °C). Ekmedi (alt rafta)
yakl. 40 dak. kizarana kadar pisirin, bu esnada yakl. 30 dak. sonra pisirme kagidi ile
ortiin. Pisirme siiresinin sonunda ekmegi cikarin ve 15 dak. firin kalibinda sogumaya
birakin, ardindan dikkatlice kaliptan ¢ikarin ve bir pasta 1zgarasi izerinden tama-
men sogumaya birakin.

Bilmekte fayda var: Bir ekmek dilimleme makinesi burada gereksizdir - bu ekmek
dilim dilim kesilebilir.

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinih
Tim haklar saklidir
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