Springform mit Glasboden
Produktinformation

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Die Springform aus Silikon ist extrem flexibel und I&sst sich
nach dem Backen einfach vom Backgut ablésen.

Der Glasboden schlief3t auslaufsicher mit dem
Springformrand ab. Die Springform mit Glasboden ist auch
optimal fir Eis- und Kiihlschranktorten geeignet.

Wir wiinschen lhnen viel Freude damit.

Ihr Tchibo Team “@ www.tchibo.de/anleitungen

Wichtige Hinweise

+ Fetten Sie die Form vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder
Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.
Alternativ kdnnen Sie die Form auch mit Backpapier aus-
legen.

+ Bevor Sie das Backgut aus der Form herausnehmen,
lassen Sie Backgut und Backform abkihlen (mindestens
10 Minuten). In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene
Teig und zwischen Backgut und Backform entsteht eine Luft-
schicht.

. “ ﬁb Stellen Sie die Springform mit Glasboden nicht
in offene Flammen, auf Herdplatten, auf den
Boden des Backofens oder andere Warme-
guellen.
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* M-z« Die Springform mit Glasboden ist fir einen
@'M Temperaturbereich von -30 °C bis +230 °C geeignet.
Sie ist auch fir den Gebrauch im Gefriergerat
>/ geeignet.

+ Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen des Glasbodens.

« Der Glasboden darf nicht schockartig abgekihlt werden, da
dann das Glas brechen kann. Es besteht Verletzungsgefahr!

- Stellen Sie den heifen Glasboden nie auf eine kalte, nasse
oder empfindliche Unterlage.

. @ Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie die
Springform mit dem Glasboden aus dem Backofen
nehmen. Die Springform sowie der Glasboden werden
sehr heif.

Es besteht Verbrennungs-/Verbriihungsgefahr!

. Schneiden Sie an bzw. auf dem Silikon keine Speisen
% und verwenden Sie keine scharfen Gegenstande.
Das Silikonmaterial wird dadurch beschadigt!

» Lebensmittel mit intensiver Eigenfarbe kénnen auf das
Silikon abfarben. Diese Abfarbungen kénnen durch
sofortiges Reinigen weitestgehend entfernt werden.

Durch Fette kann sich die Springform nach einiger Zeit
verfarben. Diese Verfarbungen sind weder gesundheits-
schadlich noch beeintrachtigen sie die Qualitat oder Funktion
des Artikels.

*» Reinigen Sie die Springform mit Glasboden vor dem ersten
Gebrauch und nach jedem Gebrauch mit heiffem Wasser und
etwas Spllmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel und keine harten Birsten oder Scheuer-
schwamme. Trocknen Sie sie anschliefend gut ab.



. @ Die Springform sowie der Glasboden ist auch fur die
Reinigung in der Spillmaschine geeignet. Sortieren Sie
die Springform aber nicht direkt tiber den Heizstdben
ein.

Gebrauch




Rezept: Versunkener Apfelkuchen

Zutaten
754 Margarine 1Prise Salz

oder Butter 4 Eier
754 Apfelmus 1TL Backpulver
2504 Mehl 4-6 kleine Apfel
120 ¢ Zucker 1EL Zitronensaft
1Packchen  Vanillezucker 1Prise Zimt

Zubereitung
1. Schélen Sie die Apfel, entfernen Sie die Kerngehduse und

schneiden Sie die Apfel in Spalten.

Tipp: Legen Sie die Apfelspalten in eine Schale und bedecken
Sie sie mit Wasser und einem Essloffel Zitronensaft, damit sie
nicht braun anlaufen.

2.

Fetten Sie die Form ein und heizen Sie den Backofen auf
180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vor.

. Geben Sie die Margarine bzw. Butter in eine Riihrschiissel

und schlagen Sie sie schaumig. Rihren Sie Apfelmus, Mehl,
Backpulver, 100 g Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier unter,
bis alles eine schaumige Teigmasse ergibt.

. Fillen Sie den Teig in die vorbereitete Form und driicken

Sie die Apfelspalten leicht in den Teig, so dass sie halb
versinken.

. Bestreuen Sie den Kuchen mit dem restlichen Zucker und

dem Zimt.

. Backen Sie den Kuchen ca. 45 Minuten auf der mittleren

Schiene. Lassen Sie den Kuchen in der Form auskiihlen.
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