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Lebkuchen- und Brownie Backform

Gingerbread and Brownie Baking Tin
Moule a pain d'épices et brownie

Forma na peceni pernikli a brownies

Forma do pieczenia piernikdw i brownie

Forma na pecenie pernikov a kolacov brownie
Mézeskalacs és brownie siitoforma

Zencefilli kurabiye ve Brownie firin kalibi

Artikelnummer: 623 142

Liebe Kundin,
lieber Kunde!

Damit Sie die Backform gleich Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim
ausprobieren kdnnen, finden Sie zwei Backen und gutes Gelingen!
leckere Rezepte auf

www.tchibo.de/anleitungen?stom=623142 Ihr Tchibo Team

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 117016FV05X06XI - 2021-07



Wichtige Hinweise

Die Antihaftbeschichtung
- Die Backform ist mit einer Antihaft-

beschichtung versehen, damit sich
das fertige Backgut leicht heraus-
[6st. Ein weiterer Vorteil ist das
leichtere Reinigen.

+ Zum Schutz der Beschichtung ver-
wenden Sie keine scharfen oder
spitzen Gegenstdnde beim Backen
oder Reinigen und schneiden Sie
keine Speisen in der Backform.
Sollte das Backqut etwas haften,
nehmen Sie einen Teigschaber mit
Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

+ Reinigen Sie die Backform mit hei-
Bem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie sie danach gleich ab,
damit keine Flecken entstehen.
Die Backform ist nicht spiilmaschi-
nengeeignet.

Gebrauch

- Fetten Sie die Backform vor dem
Gebrauch mit etwas Butter oder

Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf.

zusatzlich mit Mehl.

+ Wenn Sie den Trenner verwenden,
fetten Sie ihn ebenfalls ein und
bestreuen Sie ihn mit Mehl.

Fiillen Sie zuerst den Teig in die
Backform und platzieren Sie dann
den Trenner im Teig.

+ Bevor Sie den fertig gebackenen

Kuchen aus der Form herausldsen,
lassen Sie Kuchen und Backform
mindestens 10 Minuten abkiihlen.

In dieser Zeit stabilisiert sich der
gare Teig und zwischen Kuchen und
Backform entsteht eine Luftschicht.

+ Losen Sie den Kuchen am Rand ggf.

mit einem Teigschaber mit Gummi-
lippe o.A.und stiirzen Sie ihn auf ein
mit Backpapier belegtes Kuchen-
gitter.

+ Wenn Sie den Trenner verwendet ha-

ben, ziehen Sie ihn zuerst vorsichtig
heraus. Losen Sie den Kuchen am
Rand ggf. mit einem Teigschaber mit
Gummilippe 0.A. und nehmen Sie die
Kuchenstiicke einzeln heraus.

+ Reinigen Sie die Backform moglichst

direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten I6sen.
Trocknen Sie die Backform gleich
nach dem Spiilen ab und lagern Sie
sie trocken.



Dear Customer

So you can start using your new We hope you enjoy using this
baking tin right away, find two product! Bon appétit!

delicious recipes at

www.tchibo.de/instructions?stom=623142 Your Tchibo Team

Important information

Non-stick coating

+ The baking tin has a non-stick
coating that enables you to easily
remove the finished baked goods.
What is more, it makes the baking
tin very easy to clean.

+ To protect the coating, do not
use sharp or pointed utensils for
baking or cleaning and do not cut
food in the tin. If your finished
cake is still stuck to the mould,
use a rubber spatula or similar
utensil to loosen it.

Prior to first use

+ Clean the baking tin with hot
water and a little washing-up
liquid. Dry it immediately after
washing to prevent stains.
The tin is not dishwasher-safe.

Use

+ Grease the tin with a little butter
or margarine before using it. If
necessary, also dust it with flour.

+ If using the divider, grease this
too and dust it with flour. Add the

batter into the tin first and then
place the divider into the tin.

+ Allow the finished cake and the

baking tin to cool for at least

10 minutes before removing the
cake from the tin. During this time
the baked mixture will stabilise
and a layer of air will develop
between the cake and the tin.

+ Loosen the cake at the edge using

a rubber spatula or similar utensil
if required, and turn it out onto a
cooling rack covered with baking
paper.

+ If you have used the divider,

carefully pull it out of the tin first.
Use a rubber spatula or some-
thing similar to ease the cake
away from the edges if necessary,
taking one piece out at a time.

- Clean the baking tin as soon as

possible after use while the
remaining batter is easier to
remove. Dry the baking tin imme-
diately after washing and store
itinadry place.
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Chere cliente, cher client!

Pour que vous puissiez essayer Nous vous souhaitons beaucoup
le moule dés maintenant, vous trou- d'agrément avec cet article.
verez deux délicieuses recettes sur Bon appétit!

www.frtchibo.ch/notices?stom=623142

L'équipe Tchibo

Remarques importantes

Le revétement antiadhésif

- Ce moule est doté d'un revéte-
ment antiadhésif pour vous

Essuyez-le immédiatement pour
éviter les taches. Le moule ne
va pas au lave-vaisselle.

permettre de retirer facilement Utilisation

votre préparation aprés cuisson.
Le nettoyage en est également
beaucoup plus facile.

+ Afin de ne pas endommager
le revétement, n'utilisez aucun
objet coupant ou pointu lors de
la cuisson ou du nettoyage, et
ne coupez aucun aliment @ méme
le moule. S'il arrive que la prépa-
ration attache au moule, aidez-
vous d'une spatule a pate en
caoutchouc ou d'un objet simi-
laire pour la détacher.

Avant la premiére utilisation

- Nettoyez le moule a I'eau chaude
en utilisant un peu de liquide
vaisselle.

+ Avant d'utiliser le moule, grais-

sez-le avec un peu de beurre

ou de margarine. Le cas échéant,
saupoudrez-les également

de farine.

+ Sivous utilisez le séparateur,

graissez-le également et saupou-
drez-le de farine. Remplissez
d'abord la pate dans le moule,
puis placez le séparateur dans

la pate.

+ Avant de démouler le gateau

apres cuisson, laissez refroidir
le moule et la gateau au moins
10 minutes. La pate cuite peut
ainsi se stabiliser et une couche
dair se former entre le gateau
et le moule.



- Dégagez les bords du gateau a
I'aide d'une spatule en caoutchouc
ou d'un objet similaire, puis re-
tournez le gateau sur une grille
patissiére recouverte de papier
sulfurisé.

- Sivous avez utilisé le séparateur,
retirez-le tout d'abord avec pré-
caution. Dégagez les bords du
gateau a I'aide d'une spatule

&

VazZeni zakaznici,

en caoutchouc ou d'un objet simi-
laire, puis retirez les morceaux
de gateau unaun.

- Nettoyez le moule de préférence

juste apres I'utilisation, les restes
de pate seront plus faciles a déta-
cher. Essuyez le moule immédia-
tement apres I'avoir lavé et ran-
gez-le dans un endroit sec.

abyste si formu na peceni mohli Pfejeme Vam mnoho zabavy
ihned vyzkouset, mame pro Vés a tispéchl pfi peeni!

dva chutné recepty na . .
www.tchibo.cz/navody?stom=623142 Vas tym Tchibo

DuleZité pokyny

Neprilnava vrstva

- Forma na pecenf je opatfena ne-
pfilnavou vrstvou, aby se hotové
pecCivo dalo lehce vyjmout. Dal3i
prednosti je snazsi ¢isténi.

- K ochrané povrstveni nepouzi-
vejte pri peCeni a Cistén( ostré
nebo Spicaté predméty a pecivo
nekrdjejte primo ve formé. Pokud
by se kolac nékdy nedal lehce
vyjmout, vezméte si na pomoc

stérku na tésto s gumovym
okrajem apod.

Pred prvnim pouzitim
+ Formu na peceni umyjte horkou

vodou s trochou prostredku na
myti nddobi.

Potom ji hned utfete, aby se na
povrchu nevytvofily skvrny.
Forma na peceni neni vhodnd
k myti v myCce.



PouZiti
+ Pfed pouZitim vymazte formu

trochou mésla nebo margarinu.

Pak ji jeSté pripadné vysypte
moukou.

- Pokud pouzivate oddélovac,
formu také vymazte a vysypte
moukou. Nejprve napliite tésto

do formy a poté umistéte oddé-

lovaC do tésta.
- Nez upeceny kolac uvolnite
z formy, nechte jej i s formou

minimdlné 10 minut vychladnout.

Béhem této doby se upecené
tésto ustali a mezi koldcem
a formou na peceni vznikne
vzduchova vrstva.

Drodzy Klienci!

Aby mogli Paristwo od razu wypré-
bowac forme, zamiescili$my dwa
pyszne przepisy na stronie

www.tchibo.pl/instrukcje?stom=623142

- Koldc uvolnéte na okraji prip.
stérkou na tésto s gumovym okra-
jem nebo podobnou pomdickou
a vyklopte ho na kuchyriskou
mrizku vyloZenou pecicim papi-
rem.

+ Pokud jste pouZili rozdélovac,
vytahnéte jej nejprve ven.
Uvolnéte kola¢ u okraje pfip.
stérkou na tésto s gumovym
okrajem nebo podobnou pomic-
kou a vyjméte jednotlivé kousky
kolace.

+ Pecici formu pokud moZno umyijte
ihned po poutziti, protoze tak se
zbytky tésta daji nejlépe odstra-
nit. Pecici formu ihned po umyti
vysuste a uloZte v suchu.

Zyczymy Paristwu wiele radosci
z pieczenia oraz udanych wypiekéw!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

Powtoka antyadhezyjna
- Forma do pieczenia ma powtoke

antyadhezyjna, dzieki ktorej wyj-

mowanie upieczonego wypieku

z formy jest znacznie fatwiejsze.
Forma do pieczenia jest tatwa

W Czyszczeniu, co stanowi
dodatkowa korzysc.



- Aby chroni¢ powtoke przed znisz-
czeniem, podczas pieczenia lub
czyszczenia nie nalezy uzywac
ostrych/spiczastych przedmiotéw
ani nie kroi¢ zadnych potraw

w formie.

Jezeli wypiek przywiera do formy,
nalezy przy jego wyjmowaniu
wspomac sie skrobakiem

do ciasta z gumowa koricéwka
lub podobnym przyborem.

Przed pierwszym uzyciem

- Umyc¢ forme w goracej wodzie

z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn.
Nastepnie od razu jg osuszy¢,
aby unikna¢ powstawania plam.
Forma do pieczenia nie nadaje sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

+ Przed uzyciem nalezy wysmaro-
wac forme do pieczenia niewielka
ilo$cig masta lub margaryny.

W razie potrzeby posypac ja
dodatkowo maka.

- Jezeli uzywana jest przegrddka,
nalezy ja réwniez nattuscic

i posypa¢ maka. Nalezy najpierw
wlac ciasto do formy, a nastepnie
umiescic¢ przegrodke w ciescie.

+ Przed wyjeciem upieczonego
ciasta z formy nalezy odczekac,
az ciasto oraz forma ostygna
przez co najmniej 10 minut.

W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie, a miedzy ciastem
a forma do pieczenia powstaje
warstwa powietrza.

- Ewentualnie mozna poluzowa¢

ciasto na brzegach za pomoca
skrobaka do ciasta z gumowa
koricdwka lub podobnego przy-
boru, a nastepnie przewréci¢ na
kratke do studzenia ciast wytozo-
ng papierem do pieczenia.

- Jezeli uzyto przegrddki, nalezy

ja najpierw ostroznie wyjac.
Nastepnie poluzowac ciasto na
brzegach za pomocg skrobaka
do ciasta z gumowa koricéwka
lub podobnego przyboru i wyjaé
pojedyncze kawatki ciasta jeden
po drugim.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢

forme bezpo$rednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej
usunac resztki ciasta. Zaraz po
umyciu wytrze¢ forme do sucha i
przechowywac w suchym miejscu.



Vazeni zdkaznici!

Aby ste si formu na pecenie mohli Zeldme vam vela radosti a Gspechu
hned'aj vyskisat, ndjdete dva chutné  prj pegen!
recepty na internetovej strdnke

www.tchibo.sk/navody?stom=623142 Vas tim Tchibo

Dolezité upozornenia

Neprilnavé povrchova vrstva Pouzivanie

- Forma na peCenie ma neprilnavi
povrchovi vrstvu, takze hotové
petivo sa [ahko vyklopi. DalSou
vyhodou je, Ze sa lahsie Cisti.

+ Na ochranu povrchovej vrstvy
nepouZzivajte pri pe€eni alebo
Cisteni ostré ani Spicaté predmety
a vo forme na pecenie nekréjajte
Ziadne pokrmy. Ak sa pe€ivo
prilepi, pomdzte si Skrabkou
na cesto s gumovym okrajom
alebo pod.

Pred prvym pouZitim

- Formu na pecenie vycistite
hordcou vodou a trochou
prostriedku na umyvanie riadu.
Potom ju ihned'osuste, aby
nevznikli Skvrny.
Forma na pecenie nie je vhodna
na umyvanie v umyvacke riadu.

- Pred pouzitim formu vymastite

trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne posypte
mukou.

+ Ak pouZivate rozdelovac, tieZ ho

vymastite a vysypte mikou.
Najprv napliite cesto do formy
na pecenie a potom do neho
vloZte rozdelovac.

+ Pred vybratim upe€eného kolaca

z formy ho nechajte spolu s for-
mou na pecenie aspoi 10 mindt
vychladnut. Pocas tejto doby

sa upecené cesto stabilizuje

a medzi kolaCom a formou sa
vytvorf vrstva vzduchu.

« V pripade potreby uvolnite okraje

kolaca pomocou Skrabky na cesto
s gumovym okrajom alebo pod.

a vyklopte ho na kuchynskd
mriezku vystland papierom

na pecenie.



« Ak ste poufZili rozdelovac, najprv
ho opatrne vytiahnite. Ak je to
potrebné, uvolnite okraj kolaca
pomocou Skrabky na cesto

s gumovym okrajom alebo pod.
a kasky kolaca jeden po druhom
vyberte.

D

Kedves Vasarlonk!

Hogy azonnal kiprébalhassa a siito-
format, két finom receptet is taldl itt:

www.tchibo.hu/utmutatok?stom=623142

+ Ak je to mozné, Cistite formu na

pecenie bezprostredne po pouziti,
pretoZe vtedy sa zvySky cesta
odstranuju najlepSie. Formu po
oplachnuti ihned osuste a ulozte
na suché miesto.

Kivanjuk, legyen drome a termék
haszndlataban!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok

Tapadasgatlo bevonat

- A siit6forma tapadasqatld bevo-
nattal van elldtva, aminek kdszon-
hetGen a kész siitemény kénnyen
kivehetd a forméabdl. Tovabbi
el6nye, hogy megkdnnyiti

a siitéformak tisztitasat.

+ A bevonat épsége érdekében

ne hasznaljon éles vagy hegyes
eszkozt a siitéshez vagy tiszti-
tashoz, tovabbd ne vdgja fel

a stiteményt a siit6formaban.
Amennyiben a tészta eqy kissé
leragadna, a kivételéhez gumis
éllel ellatott spatulét vagy ha-
sonl6t hasznaljon.

Az els6 hasznélat elott
- Tisztitsa meq a siit6format forrd

vizzel és egy kevés mosogato-
szerrel. Majd azonnal torélje
szérazra, igy nem lesz foltos.
A siit6forma nem tisztithato

a mosogatdgépben.

Hasznalat
- Hasznalat el6tt kenje ki a format

némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikség szerint lisztezze is ki.

+ Ha osztét haszndl, azt is kenje i,

és szdrja meg liszttel. EIGszor
toltse a tésztat a siit6formaba,
majd helyezze bele az osztét.



- Miel6tt kiveszi a készresiilt
tésztét a siit6forméabol, hagyja

a tésztét kb. 10 percig a formaban
kihdilni. Ez idd alatt stabilizalddik
a siitemény, és levegGréteq kép-

z6dik a tészta és a siit6forma
kozott.

- Sziikség esetén egy gumis éllel

ellatott spatuldval vagy hasonld-
val vdlassza el a tésztét a forma
oldalatél, és boritsa egy siitopa-

pirral leteritett tortardcsra.

- Ha hasznalta az osztét, eldszor

dvatosan hidzza ki. Ha sziikséges,
lazitsa meq a siiteményt a szélén
egy gumis éllel ellatott spatulaval
vagy hasonldval, majd egyenként
vegye ki a siteménydarabokat.

- Asiit6formét lehetdleg kozvetle-

niil a haszndlat utan tisztitsa
meg, mert ekkor a legkdnnyebb

a tésztamaradék eltdvolitasa.

A siitéforma elmosogatdsa utdn
torolje azonnal szdrazra és tarolja
széraz helyen.

o

Degerli Miisterimiz!

Firin Kalibini hemen denemek icin Pisirirken iyi eglenceler ve basarilar
birbirinden lezzetli iki tarifi bu sayfa- gieriz!

da bulabilirsiniz
www.tchibo.com tr/kilavuzlar?stom=623142  Tchibo Ekibiniz

Onemli bilgiler

+ Kaplamayi korumak icin pisirirken
veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin ve kalibin
icerisinde yiyecekleri kesmeyin.
Yiyeceklerin yapismasi durumun-
da, lastik kenarli bir hamur
spatulasi kullanabilirsiniz.

Yapismaz kaplama
+ Firinda pisirdiginiz riiniin kalip-
tan kolayca gikarilabilmesi icin
firin kalibr yapismaz kaplamayla
kaplanmistir. Bir diger avantaji da
kolay temizlenmesidir.



ik kullanim 6ncesi

+ Firin kalibini sicak su ve biraz
deterjan ile temizleyin.

Leke olusmamasi icin ardindan
hemen kurulayin. Kalip bulasik
makinesi icin uygun dedgildir .

Kullanim

+ Firin kalibini, kullanmadan énce
bir miktar tereyagi veya marga-
rinle yaglayin. Gerektiginde ilave
olarak un serpebilirsiniz.

« Ayirict kullaniyorsaniz, onu da
yaglayin ve un serpin. Once
hamuru firin kalibina dékin,
ardindan bdllicliyli hamurun
icine yerlestirin.

+ Pismis keki kaliptan ¢ikarmadan
once keki ve pisirme kalibini en
az 10 dakika sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur

sertlesir ve kek ile firin kalibi ara-

sinda bir hava tabakasi olusur.

+ Gerekirse, kenardaki keki gevse-
tin, kaucuk dudakl bir hamur
spatulasi vb. ile ve firin kagidiyla
kapli bir pasta i1zgarasina yerle-
stirin.

+ Ayiniciyr kullandiysaniz, nce
dikkatlice disari cekin. Gerekirse,
lastik dudakli vb. bir spatula ile
keki kenarlarindan gevsetin ve
kek parcalarini tek tek gikarin.

+ Firin kalibini miimkiin oldugunca

kullanimin ardindan temizleyin,
¢clinkii hamur artiklari en iyi bu
sekilde ¢ozlur. Kek kalibini yika-
diktan sonra hemen kurulayin
ve kuru bir yerde saklayin.
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