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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Mit Ihrem neuen Pie-Maker bereiten Sie in wenigen Minuten leckere Mini-Pies
und Kiichlein zu.

Damit Sie sofort anfangen kénnen, finden Sie in diesem Heft neben einem
Grundrezept fiir neutralen sowie siifen Miirbeteig auch je 2 Rezepte fiir
herzhafte und siif3e Pies.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

Ihr Tchibo Team

\@ www.tchibo.de/anleitungen
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Zu dieser Anleitung

Der Artikel ist mit Sicherheitsvorrich-
tungen ausgestattet. Lesen Sie trotzdem
aufmerksam die Sicherheitshinweise
und benutzen Sie den Artikel nur wie
in dieser Anleitung beschrieben, damit
es nicht versehentlich zu Verletzungen
oder Schaden kommt.

Bewahren Sie diese Anleitung zum
spateren Nachlesen auf.

Bei Weitergabe des Artikels ist auch
diese Anleitung mitzugeben.

Zeichen in dieser Anleitung:
Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren.

Dieses Zeichen warnt Sie vor
Verletzungsgefahren durch
Elektrizitat.

Das Signalwort GEFAHR warnt

vor méglichen schweren Verletzungen
und Lebensgefahr.

Das Signalwort WARNUNG warnt

vor Verletzungen und schweren
Sachschéaden.

Das Signalwort VORSICHT warnt

vor leichten Verletzungen oder
Beschadigungen.

So sind erganzende Informa-
tionen gekennzeichnet.



Sicherheitshinweise A

Verwendungszweck

Der Pie-Maker ist zum Backen von
Mini-Pies und Kiichlein vorgesehen.

Das Gerat ist fir die Verwendung im
Privathaushalt und die dort Gblicher-
weise anfallenden Mengen konzipiert.
Fiir eine gewerbliche oder haushalts-
ahnliche Nutzung, wie z.B. in Kiichen
fiir Mitarbeiter in Laden, Biiros 0.A., in
landwirtschaftlichen Anwesen, durch
Kunden in Hotels, Motels 0.A. oder in
Friihstiickspensionen, ist das Gerat
nicht geeignet.

GEFAHR fiir Kinder und Personen
mit eingeschrankter Fahigkeit
Gerate zu bedienen

- Halten Sie Kinder von Verpackungs-
material fern. Es besteht u.a.
Erstickungsgefahr!

- Dieses Gerdt kann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahig-
keiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden
haben.
Die Reinigung und Wartung dirfen
nicht durch Kinder ohne Beaufsich-
tigung durchgefiihrt werden.

- Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

- Gerdt und Netzkabel miissen sich vom
Anschliepen bis zum Ziehen des Netz-
steckers und vollstandigen Abkiihlen
auperhalb der Reichweite von Kindern
befinden, die jiinger als 8 Jahre sind.

GEFAHR durch Elektrizitat

- Tauchen Sie Gerdt, Netzkabel und Netz-
stecker niemals in Wasser, da dann die
Gefahr eines elektrischen Schlages
besteht. Schiitzen Sie das Gerat auch
vor Tropf- und Spritzwasser.

- Beriihren Sie das Gerat nicht mit
feuchten Handen und betreiben Sie
es nicht im Freien oder in Rdumen mit
hoher Luftfeuchtigkeit. Verwenden Sie
das Gerat auch nicht in unmittelbarer
Ndhe von Spiil- oder Waschbecken.

- Sollte das Gerat feucht oder nass
geworden sein, ziehen Sie sofort den
Netzstecker aus der Steckdose. Fassen
Sie niemals in die feuchten Stellen,
solange der Netzstecker noch in der
Steckdose steckt.

- Schliepen Sie das Gerdt nur an eine
vorschriftsmapig installierte Steck-
dose mit Schutzkontakten an, deren
Netzspannung mit den technischen
Daten des Gerates {ibereinstimmt.

- Die Steckdose muss gut zuganglich
sein, damit Sie im Bedarfsfall den
Netzstecker schnell ziehen kdnnen.



- Sollte es notwendig sein, ein Verlange-
rungskabel zu verwenden, muss dieses
mindestens den technischen Daten des
Gerdtes entsprechen. Lassen Sie sich
beim Kauf eines Verldngerungskabels
beraten.

- Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, ...

... wenn Sie das Gerdt nicht benutzen,

.. wenn wahrend des Betriebes
Storungen auftreten,

... bevor Sie das Gerdt reinigen.

Ziehen Sie dabei immer am Netz-

stecker, nicht am Netzkabel.

- Wickeln Sie das Netzkabel zum
Gebrauch vollsténdig ab. Lassen Sie
das Gerdt vollstandig abkiihlen, bevor
Sie das Netzkabel wieder aufwickeln.

- Das Netzkabel darf nicht geknickt oder
gequetscht werden. Halten Sie das
Netzkabel fern von scharfen Kanten,
01, heipen Gerateteilen oder anderen
Hitzequellen.

- Verlegen Sie das Netzkabel so, dass
das Gerat nicht versehentlich daran
von der Stellfldche gezogen werden
kann.

- Priifen Sie regelmapig, ob das Gerat
oder das Netzkabel Schaden aufweist.
Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn das Gerdt oder das Netzkabel
sichtbare Schaden aufweist oder das
Gerdt heruntergefallen ist.

- Nehmen Sie keine Verdnderungen am
Artikel vor. Auch das Netzkabel darf
nicht selbst ausgetauscht werden.
Lassen Sie Reparaturen am Gerat nur
in einer Fachwerkstatt oder im Service
Center durchfiihren. Wenn das Netz-
kabel beschadigt wird, muss es durch
den Hersteller, seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte Person
ersetzt werden, um Gefahrdungen zu
vermeiden.

WARNUNG vor Brand, Verbrennungen
und Verbriihungen

- Lassen Sie das Gerdat im Betrieb
niemals unbeaufsichtigt!

- Das Gerdt darf nicht mit einer Zeit-
schaltuhr oder einem separaten Fern-
bedienungssystem betrieben werden.

- Das Gerdt wird wdhrend des Betriebes
heif. Achten Sie darauf, dass wahrend
des Gebrauchs und der Abkihlphase
niemand die heipen Teile des Gerdtes
beriihrt. Offnen Sie das Gerat nur am
Griff und verwenden Sie ggf. Back-
handschuhe o.A.

- Stellen Sie das Gerat zum Betrieb frei
auf, keinesfalls direkt an einer Wand
oder in einer Ecke, in einem Schrank,
an einer Gardine o.A. Halten Sie ent-
ziindbares Material fern und decken
Sie das Gerdt nicht ab. Stellen Sie das
Gerdt auf eine hitzebestandige Arbeits-
flache und achten Sie darauf, dass die



Beliiftung des Gerdtes nicht durch
Gegenstdnde behindert wird.

Das abgewickelte Netzkabel muss voll-
kommen frei vom Gerat liegen und darf
keine heifen Gerdteteile berihren.

- Wahrend des Backvorgangs kann
Dampf aus dem geschlossenen Gerdt
austreten. Nicht beriihren - es besteht
Verbrithungsgefahr! Achten Sie auch
beim Offnen des Geréates auf ent-
weichenden Dampf.

- Lassen Sie das Gerat vollstandig
abkiihlen, bevor Sie es reinigen,
transportieren oder verstauen.

VORSICHT - Sachschaden

- Stellen Sie das Gerat auf eine ebene,
gut beleuchtete Fldche, die hitze-
bestandig, gegen Fettspritzer un-
empfindlich und leicht zu reinigen ist,
da Spritzer wéhrend des Gebrauchs
unvermeidlich sind.

- Stellen Sie das Gerdt nicht auf Fldchen,
die heip werden kdnnen, z.B. auf Herd-
platten, und halten Sie ausreichend
Abstand zu Warmequellen.

- Verwenden Sie zum Entnehmen der
fertigen Pies immer hitzebestdndiges
Holz- oder Kunststoffbesteck.
Kiichenhelfer aus Metall beschddigen
die Antihaftbeschichtung der Back-
platten.

- Schneiden Sie die Pies nicht direkt im
Gerdt.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine

scharfen Chemikalien, aggressive oder
scheuernde Reinigungsmittel - auch
keinen Backofenreiniger- oder harte
Biirsten etc. Die Antihaftbeschichtung
der Backplatten kann beschddigt
werden.

- Es kann nicht vollig ausgeschlossen

werden, dass manche Lacke, Kunst-
stoffe oder Mobelpflegemittel das
Material der rutschhemmenden Fiipe
angreifen und aufweichen. Um unlieb-
same Spuren auf den Mébeln zu ver-
meiden, legen Sie deshalb ggf. eine
rutschfeste, warmebestandige Unter-
lage unter den Artikel.



Auf einen Blick (Lieferumfang)

griine Kontrollleuchte

rote Kontrollleuchte

Verriegelung
(Transportsicherung am Griff)

Kabelaufwicklung (Unterseite)

rutschhemmende Geratefiife

obere und untere Backplatte

AN Netzkabel




Vor dem ersten Gebrauch

ﬁ GEFAHR fiir Kinder -
Lebensgefahr durch
Ersticken/Verschlucken
+ Halten Sie das Verpackungsmaterial

von Kindern fern. Entsorgen Sie es
sofort.

WARNUNG vor
Brand/Verbrennungen/
Verbrihungen

« Stellen Sie das Gerédt zum Betrieb
frei auf, keinesfalls direkt an einer
Wand oder in einer Ecke, in einem
Schrank, an einer Gardine o.A.
Halten Sie entziindbares Material
fern und decken Sie das Gerat
nicht ab.

» Achten Sie darauf, dass wahrend
des Gebrauchs und der Abkuhl-
phase niemand die heiffen Teile
des Gerates berthrt.

« Offnen Sie das Gerat nur am Griff

und verwenden Sie ggf. Backhand-
schuhe o.A.

1. Entfernen Sie samtliches Ver-
packungsmaterial und entsorgen
Sie es sofort, damit es nicht in
Kinderhande fallt.

2. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene,
hitze- und spritzunempfindliche
Flache.

Um eventuelle Produktionsrickstéande
Zu beseitigen, muss das Gerat vor dem
ersten Gebrauch gereinigt und ohne
Lebensmittel aufgeheizt werden.
Gehen Sie dazu wie folgt vor:

Beim ersten Aufheizen kann
es zu einer leichten Geruchs-
entwicklung kommen, die aber
unbedenklich ist. Sorgen Sie
fur ausreichende Beliftung.

&
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3. Ziehen Sie die Verriegelung nach
oben und klappen Sie das Gerat auf.

4. Wischen Sie die untere und obere
Backplatte mit einem leicht ange-
feuchteten Tuch ab.

Trocknen Sie die Backplatten
anschliefend sorgfaltig ab.

5. Klappen Sie das Gerat wieder zu
(ohne Backgut).

6. Wickeln Sie das Netzkabel voll-
standig ab und stecken Sie den
Stecker in eine Steckdose mit
Schutzkontakten.

Die rote Kontrollleuchte
leuchtet und zeigt an,
dass das Gerat einge-
schaltet ist und aufheizt.

Sobald die Backtemperatur erreicht ist,
leuchtet die griine Kontrollleuchte auf.

Wahrend des Backens schaltet
sich die grine Kontrollleuchte
immer wieder aus und ein.

Das ist kein Fehler, sondern
zeigt an, dass das Gerat wieder
aufheizt, um die Backtempe-
ratur zu halten.



7. Ziehen Sie nach ca. 10 Minuten den
Netzstecker aus der Steckdose,
klappen Sie das Gerat auf und
lassen Sie es abkihlen.

Achten Sie darauf, dass wahrend
dieser Zeit niemand versehentlich
mit den heiflen Gerateteilen in
Beridhrung kommt!

8. Wischen Sie die Backplatten nach
dem Abklhlen noch einmal grind-
lich mit einem Haushaltstuch ab.

Das Gerat ist jetzt einsatzbereit.

Gebrauch

Beachten Sie vor dem Gebrauch auch
alle Sicherheitshinweise, die Sie im
Kapitel ,,Vor dem ersten Gebrauch”
finden.

Bereiten Sie den Teig und die jeweilige
Flllung fir lhre Pies nach Rezept zu.
Weiter hinten in diesem Heft haben
wir einige leckere Rezepte flr Sie
zusammengestellt, die Sie gleich
ausprobieren kénnen. Statt frischem
Teig kénnen Sie auch fertigen Teig
(z.B. TK-Blatterteig) verwenden.

9 * In diesem Gerat wird der Teig
zwischen den beheizten Back-
platten von beiden Seiten
gleichzeitig gebacken.

+ Das Gerét hat keinen Tempe-
raturregler. Sobald der Stecker
in einer Steckdose steckt,
heizt das Gerat auf.

» Da die Temperatur nicht ver-
andert werden kann, wird der
Braunungs- und Gargrad des
Backguts hauptsdchlich durch
die Backdauer bestimmt und
dadurch, wie oft Sie das Gerat
wahrend des Backvorgangs
6ffnen.

Vorheizen

1. Ziehen Sie die Verriegelung nach
oben und klappen Sie das Gerat auf.

2. Fetten Sie die Mulden der oberen
und unteren Backplatte ggf. mit
einem Pinsel und etwas Margarine
oder Speisedl leicht ein.

3. Klappen Sie das Gerat wieder zu.

. Wickeln Sie das Netzkabel voll-

standig ab und stecken Sie den

Stecker in eine Steckdose mit
Schutzkontakten.

N

Die rote Kontrollleuchte
leuchtet und zeigt an,
dass das Gerét einge-
schaltet ist und aufheizt.

Sobald die@écktemperatur erreicht ist,
leuchtet die griine Kontrollleuchte auf.

Das Gerét ist backbereit.

Wahrend des Backens schaltet
sich die grine Kontrollleuchte
immer wieder aus und ein.

Das ist kein Fehler, sondern
zeigt an, dass das Gerat wieder
aufheizt, um die Backtempera-
tur zu halten.



5. Wahrend das Gerat vorheizt, rollen Backmulden befiillen

Sie den vorbereiteten, gut gekihl- Sobald die griine Kontrollleuchte auf-

ten Teig auf einer leicht bemehlten  |oychtet, ist das Gerat backbereit.
Arbeitsflache ca. 3-4 mm dinn aus.

1
Q

6. Stechen Sie 4 grof3e Kreise mit
ca. 110 mm Durchmesser aus, mit
denen spater die Backmulden
ausgekleidet werden.

8. Klappen Sie das Gerat auf und

| 1
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7. Stechen Sie 4 kleine Kreise mit
ca. 95 mm Durchmesser aus, die
spater als Deckel auf die Pies
gesetzt werden.

kleiden Sie die Backmulden mit
den gropen Teigkreisen aus.

Am einfachsten gelingt das, indem
Sie den Teigkreis mittig auf die
Mulde legen und dann mit einem
runden Gefap (z.B. Becher oder
Glas) leicht in die Mulde hinein
dricken.

Der Teigrand muss soweit Uber-
stehen, dass die gewellte Um-
randung der Mulde bedeckt ist.

9. Geben Sie die Fillung in die

ausgekleideten Backmulden.



Uberfiillen Sie die Pies dabei nicht!
Der Pie kann sonst spater beim
Backen nicht fest mit dem Teig-
deckel verschlossen werden, so
dass die Flllung austritt.

-,
&)

Setzen Sie die kleineren Kreise als
Deckel auf die Pies und driicken
Sie die Rander leicht fest.
Entfernen Sie ggf. Gberstehende
Teigreste.

Bepinseln Sie die Pie-Deckel bei
herzhaften Flllungen ggf. leicht mit
verquirltem Eigelb oder bei siiffen
Flllungen mit Milch.

10.

1.

Backen

12. Klappen Sie das Gerat zu.
Die Verriegelung am Griff muss
einrasten.

1

13. Lassen Sie die Pies ca. 10 Minuten
goldbraun backen.

Tipp: Priifen Sie ggf. zwischendurch
den Gargrad, damit lhnen die
Pies nicht verbrennen. Je nach
Art und Dicke des Teiges und der
Flllung kann die erforderliche
Backzeit etwas variieren.

WARNUNG vor Verbren-
nungen/Verbriihungen

+ Wahrend des Backvorgangs und
beim Aufklappen des Gerates tritt
heifer Dampf zwischen den Back-
platten aus.

- Offnen Sie das Geréat nur am Griff

und verwenden Sie ggf. Backhand-
schuhe 0.A.

14. Klappen Sie das Gerat auf und
nehmen Sie die fertigen Pies vor-
sichtig aus den Backmulden.

Im Anschluss kénnen Sie direkt die
nachsten Pies einfiillen und backen.

Wenn Sie keine weiteren Pies backen
mochten, schalten Sie das Gerat wie
folgt aus:

Ausschalten

15. Ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose, um das Gerat aus-
zuschalten.

Lassen Sie das gedffnete Gerat
ausreichend abkiihlen, bevor Sie es
reinigen, wie im Kapitel ,,Reingen
und Aufbewahren beschrieben.

16.



Reinigen und Aufbewahren

ﬁ GEFAHR - Lebensgefahr
durch Stromschlag
» Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose, bevor Sie das Gerat
reinigen.

* Tauchen Sie Gerat, Netzkabel und
Netzstecker niemals in Wasser, da
dann die Gefahr eines elektrischen
Schlages besteht. Schitzen Sie das
Gerat auch vor Tropf- und Spritz-
wasser.

WARNUNG
vor Verbrennungen

+ Lassen Sie das Gerat abkihlen,
bevor Sie es transportieren,
reinigen oder wegraumen.
Achten Sie darauf, dass wahrend
der Abklhlphase niemand die
heifen Teile des Gerates berihrt.

VORSICHT - Sachschaden

» Verwenden Sie zum Reinigen auf
keinen Fall scheuernde Reinigungs-
mittel, Backofenreiniger oder
kratzende Hilfsmittel. Die Antihaft-
beschichtung kdnnte beschadigt
werden.

Reinigen

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerat
soweit abkiihlen, dass die Back-
platten noch etwas warm, aber
nicht mehr heip sind.

2. Entfernen Sie mit einem Holz- oder
Kunststoffspatel etwaige Speise-
reste von den Backplatten und
wischen Sie mit einem feuchten
Tuch nach.

3. Lassen Sie die Backplatten an-
schliefend komplett abkihlen.

4. Wischen Sie die Backplatten sowie
das duPere Gehduse mit einem
leicht angefeuchteten Tuch ab.
Wischen Sie mit einem trockenen
Tuch griindlich nach.

5. Wickeln Sie das Netzkabel platz-

sparend um die Kabelaufwicklung
auf der Gerdte-Unterseite.

Aufbewahren

D> Bewahren Sie das Gerdt an einem
trockenen Ort geschitzt vor Feuch-
tigkeit und hohen Temperaturen
auf.

D> Verstauen Sie das Gerat moglichst
in der Originalverpackung, um es
vor Beschadigungen zu schitzen.



Technische Daten

Modell: 362 750 (Deutschland, Osterreich)
367 658 (Schweiz)

Netzspannung: 220-240 V ~ 50-60 Hz

Leistung: 1400 Watt

Schutzklasse: 1D

Umgebungstemperatur: +10 bis +40 °C

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de

Im Zuge von Produktverbesserungen behalten wir uns technische und optische
Veranderungen am Artikel vor.

C€

Storung / Abhilfe

Keine Funktion. + Stecker in der Steckdose?

Die Pies sind zu hell bzw. * Noch etwas langer backen lassen.

noch nicht gar.

Die Pies sind zu dunkel. » Beim nachsten Backvorgang etwas
klrzer backen lassen.

Die Pies lassen sich nicht aus den + Die Backmulden beim ndachsten Back-

Backmulden I6sen. vorgang etwas bzw. starker einfetten.

Die Teigdeckel |6sen sich vom Pie. + Zu viel Flllung im Pie?

Der Pie-Boden zerkrimelt. » SURer Mirbeteig ist mirber als

neutraler, zuckerfreier Mirbeteiq.
Verwenden Sie daher fiir den Boden
immer neutralen Teig ohne Zucker.

Das Gerat schaltet sich aus, obwohl der - Ist das Gerat Gberhitzt? Die Tempe-

Stecker noch in der Steckdose steckt. ratursicherung hat ausgeldst und das
Gerat ausgeschaltet. Versuchen Sie
auf keinen Fall, das Gerat wieder in
Betrieb zu nehmen! Wenden Sie sich
an das Service Center.
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Rezepte

Je nach Fillung kdnnen Sie neutralen
oder stfen Mlrbeteig verwenden.

Neutraler Miirbeteig (d.h. ohne Zucker)
eignet sich sowohl fr herzhafte als
auch fur sipe Pies.

Bei Pies mit sif3er Flllung kdnnen

Sie alternativ einen siifen Miirbeteig
(d.h. mit Zucker) verwenden.

Sie kénnen auch beide Teigvarianten
gleichzeitig verarbeiten: neutralen
Mirbeteig als Boden und siifen
Mirbeteig fur den Deckel.

Tipp: Mirbeteig - sowohl neu-
traler als auch super - lasst
sich problemlos einfrieren.

Damit der Teig schén miirbe und
knusprig wird, sind einige grundsatz-
liche Punkte zu beachten:

* Alle Zutaten missen so kalt wie
mdoglich verarbeitet werden.
Nehmen Sie die Zutaten (Butter,
Milch, Ei) erst kurz vorher aus dem
Kihlschrank, Wasser sollte immer
eiskalt sein.

+ Berlihren Sie den Teig mdglichst
wenig mit den Handen, damit er
nicht zu warm wird und
geschmeidig bleibt.

» Halten Sie Ihre Hande vor dem
Verkneten und ggf. auch zwischen-
durch unter kaltes Wasser.

+ Kneten Sie den Teig nicht unnétig
lange! Dadurch erwarmt er sich
unter Umstanden zu sehr und wird
klebrig. Das fertige Geback ist dann
hart statt zart-knusprig.

+ Stellen Sie den Teig vor dem
Ausrollen unbedingt noch einmal
mindestens 30 Minuten in den
Kdhlschrank.

Grundrezept fiir neutralen Miirbeteig

Zutaten fiir ca. 500 g Teig

350 g Mehl

160 g kalte Butter

4 EL kalte Milch oder (Eis-)Wasser
1/2 TL Salz

Zubereitung

1. Sieben Sie das Mehl auf eine
saubere, trockene Arbeitsflache
oder in eine Schissel.

2. Schneiden Sie die kalte Butter in
kleine FlIdckchen und geben Sie sie
zum Mehl dazu. Hacken Sie beides
zUgig von Hand durch (z.B. mit
einem grof3en Messer oder Teig-
schaber), bis feine Streusel ent-
stehen.

3. Geben Sie 4 EL kalte Milch oder
Eiswasser sowie das Salz dazu und
verkneten Sie alles ziligig von Hand
zu einem glatten Teig. Fligen Sie
ggf. mehr Milch oder Wasser dazu,
bis der Teig geschmeidig ist.

4. Formen Sie den Teig zu einer Kugel
und bestduben Sie diese mit etwas
Mehl. Legen Sie die Teigkugel in
Frischhaltefolie gewickelt vor der
Weiterverarbeitung mindestens
30 Minuten in den Kiihlschrank.



Grundrezept fiir siiBen Miirbeteig

Zutaten fiir ca. 500 g Teig
250 g Mehl

50 g Puderzucker

125 g kalte Butter

1grofes Ei, verquirlt
1Schuss Milch

Zubereitung

1. Sieben Sie das Mehl und den Puder-
zucker auf eine saubere, trockene

Arbeitsflache oder in eine Schiissel.

2. Schneiden Sie die kalte Butter in
kleine Flockchen und geben Sie sie
zum Mehl-Zucker-Gemisch dazu.
Hacken Sie alles zugig von Hand
durch (z.B. mit einem grof3en
Messer oder Teigschaber), bis feine
Streusel entstehen.

3. Geben Sie einen Schuss kalte Milch
sowie das verquirlte Ei dazu und
verkneten Sie alles ziigig von Hand
zu einem glatten, geschmeidigen
Teig.

4. Formen Sie den Teig zu einer Kugel
und bestduben Sie diese mit etwas
Mehl. Legen Sie die Teigkugel in
Frischhaltefolie gewickelt vor der
Weiterverarbeitung mindestens
30 Minuten in den Kiihlschrank.

Apfel-Brombeer-Pies

Zutaten (fiir 6-8 Pies)

250 g neutraler Mirbeteig fir die
Pie-Bdden

250 g slifer Mirbeteig fur die
Pie-Deckel (alternativ kdnnen Sie fur
die Deckel ebenfalls neutralen Teig
verwenden)

100 g Brombeeren
1/2 groper Apfel (z.B. Bramley 0.A.)
1EL Zucker (extrafein)

2 TL Speisestdrke, mit etwas Wasser
angerihrt

Zubereitung

1. Schalen Sie den Apfel und
schneiden Sie ihn in Sticke.

2. Geben Sie die Apfelstlicke
zusammen mit den Brombeeren
und dem Zucker in eine Pfanne und
lassen Sie das Gemisch ca. 5 bis
7 Minuten kécheln, bis die Apfel-
stlicke weich sind.

3. Geben Sie das Speisestarke-
Wasser-Gemisch dazu und lassen
Sie alles unter gelegentlichem
Rihren weiterkdcheln, bis die
Obstmischung angedickt ist.

4. Fullen Sie die Pies in das Gerat, wie
im Kapitel ,,Gebrauch beschrieben.



Rhabarber-Pudding-Pies

Zutaten (fiir 6-8 Pies)

250 g neutraler Mirbeteig fir die
Pie-Béden

250 g slifer Mirbeteig fir die
Pie-Deckel (alternativ kdnnen Sie fur
die Deckel ebenfalls neutralen Teig
verwenden)

350 g frischer Rhabarber
1EL brauner Zucker

fiir die Puddingcreme:

200 ml Milch

50 ml Creme double

1 Vanilleschote

3 Eigelb

30 g Zucker (oder mehr, je nach
Geschmack)

Zubereitung

1. Schneiden Sie den geputzen Rha-
barber in mundgerechte Sticke.

2. Geben Sie die Rhabarbersticke
zusammen mit dem Zucker in eine
Pfanne (darf nicht aus Aluminium
sein, da Aluminium mit Rhabarber
reagiert!) und lassen Sie den
Rhabarber bei niedriger Hitze
ca. 15 Minuten weich garen.

3. Legen Sie den Rhabarber auf
Kichenpapier, damit er etwas
trocknen kann.

4. FUr die Puddingcreme: Fillen Sie
die Milch und die Créme double
in einen Topf und geben Sie die
langs aufgeschlitzte Vanilleschote
hinein. Erhitzen Sie die Milch
langsam, lassen Sie sie aber nicht
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aufkochen! Nehmen Sie den Topf
vom Herd und lassen Sie die
Vanilleschote ca. 20 Minuten in
der Milch ziehen. Nehmen Sie die
Vanilleschote anschlieffend heraus.

5. Schlagen Sie die Eigelbe mit dem
Zucker in einer separaten Schussel
auf, bis die Masse dickflissig und
cremig ist. Geben Sie unter Rihren
nach und nach die warme Milch
dazu. Fillen Sie das Milch-Gemisch
anschlieffend zurick in den Topf.

6. Erhitzen Sie das Gemisch bei
niedriger Hitze unter standigem
Rihren ca. 10 bis 20 Minuten, bis
die Puddingcreme andickt. Lassen
Sie die Puddingcreme auf keinen
Fall kochen, da sie sonst gerinnt!

7. Flllen Sie die fertige Puddingcreme
in eine Schale um und lassen Sie
sie abkuhlen.

Alternativ kdnnen Sie auch ein
Packchen Puddingpulver nach
Herstellerangaben zubereiten.

8. Fillen Sie die Pies in das Gerat, wie
im Kapitel ,,Gebrauch” beschrieben.
Geben Sie als Fillung immer erst
ein paar Stlickchen Rharbarber
hinein und dann etwas Pudding-
creme dariber.

9. Bestreichen Sie die Pie-Deckel mit
etwas Milch, bevor Sie das Gerat
zusammenklappen und die Pies
backen.

10. Richten Sie die fertigen Pies zum
Servieren zusammen mit der rest-

lichen Puddingcreme an.



Hahnchen-Pesto-Pies

Zutaten (fiir 6-8 Pies)
500 g neutraler Mirbeteig

300 g fertig zubereitetes Hahnchen-
fleisch, in Stlicke geschnitten

4 TL grines Pesto
12 Kirschtomaten
1Ei, verquirlt

Zubereitung

1. Legen Sie die Backmulden mit dem
Mirbeteig aus und bepinseln Sie
die Teigbdden jeweils mit grinem
Pesto.

. Halbieren Sie die Kirschtomaten
und vermengen Sie die Tomaten
mit den bereits fertig gegarten
Hahnchenfleisch-Stlcken.

. Flllen Sie die Pies mit dem Gemisch
und verschlief3en Sie sie mit einem
Teigdeckel.

. Bestreichen Sie die Teigdeckel mit
etwas verquirltem Ei, bevor Sie das
Gerat zusammenklappen und die
Pies ca. 10 Minuten goldbraun
backen.
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Calzone-Pizza-Pies

Zutaten fiir den Pizzateiqg
(fiir 6-8 Pies)

250-350 ml lauwarmes Wasser
1EL Trockenhefe

550 g Mehl + etwas Mehl zum
Bestauben

1TL Salz

1/2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
2 TL Honig (fltssig)

2EL na.l.tives Olivendl (Extra Vergine) +
etwas Ol zum Einpinseln

Zutaten fiir die Fiillung

2 EL Olivendl

11/2 Zehen Knoblauch

1/2 kleine rote Zwiebel

4 Scheiben gerducherter Speck

5 mittelgrofe Pilze

1 Glas Fertigsauce aus getrockneten
Tomaten

150 g Mozzarella

etwas geriebener Parmesan
zum Garnieren

Zubereitung - Teig

1. Geben Sie 150 ml lauwarmes
Wasser in eine Schiissel und
streuen Sie die Trockenhefe hinein.
Rihren Sie solange, bis die Hefe
sich aufgeldst hat, und lassen das
Gemisch 10 Minuten an einem
warmen Ort ruhen.

2. Sieben Sie in der Zwischenzeit das
Mehl in eine grof3e Schissel und
geben Sie das Salz und den Pfeffer
dazu.



3. Rihren Sie das Olivendl und den
Honig in das Wasser-Hefe-Gemisch,
bis alles gleichmafig vermischt ist.

4. Drucken Sie eine Mulde in die Mehl-
Mischung und geben Sie das Hefe-
Gemisch hinein. Vermengen Sie
alles zu einem weichen, nur noch
leicht klebrigen Teig. Geben Sie
nach und nach so viel Wasser dazu,
bis der Teig die gewlinschte Kon-
sistenz hat.

5. Kneten Sie den Teig auf einer
leicht bemehlten Arbeitsfldche von
Hand ca. 10 Minuten durch, bis er
geschmeidig ist. Bemehlen Sie
zwischendurch lhre Hande, falls der
Teig zu sehr klebt.

6. Olen Sie eine grope Schiissel leicht
ein und legen Sie den Hefeteig
hinein. Decken Sie die Schissel mit
Frischhaltefolie ab und lassen Sie
den Teig fir 1 bis 2 Stunden an
einem warmen Ort ruhen, bis er
sein Volumen verdoppelt hat.

7. Kneten Sie den aufgegangenen
Hefeteig noch einmal von Hand gut
durch, bis er schén geschmeidig ist.

Alternativ kdnnen Sie auch
eine Fertigteigmischung nach
Herstellerangaben zubereiten.

Zubereitung - Fiillung

8. Schneiden Sie den gerducherten
Speck und die Pilze klein und braten
Sie beides ca. 10 Minuten bei mittle-
rer Hitze in etwas Olivendl an, bis
die Mischung knusprig braun ist.

9.

10.

Schneiden Sie den Knoblauch und
die Zwiebel in sehr feine Wirfel und
geben Sie beides mit in die Pfanne
zu der Speck-Pilz-Mischung.

Lassen Sie alles zusammen weitere
10 Minuten kdcheln, bis die Zwiebeln
gar und goldgelb sind.

Drehen Sie die Hitzezufuhr
herunter und geben Sie 1/2 Glas
Tomatensauce mit in die Pfanne.
Rihren Sie gut um und nehmen Sie
die Pfanne dann vom Herd.

Zubereitung der Pies im Gerit

n.

14.

Teilen Sie den Hefeteig in 8 gleich-
grofe Portionen und formen Sie
daraus je 4 Teigbdden und -deckel.
Kleiden Sie die Mulden mit den
Teigb6den aus.

. Fillen Sie die Tomaten-Pilz-Speck-

Mischung ein und legen Sie jeweils
eine Scheibe Mozzarella darauf.
Verschliefen Sie die Pizza-Pies
dann mit den Teigdeckeln

. Klappen Sie das Gerat zu und

lassen Sie die Pizza-Pies etwas
langer backen als normale Mirbe-
teig-Pies. Prifen Sie ggf. zwischen-
durch, ob der Teig schon gar ist.

Erhitzen Sie die Ubrige Tomaten-
sauce und Ubergief3en Sie vor dem
Servieren die fertigen Pies damit.
Zusétzlich kénnen Sie die Pies mit
etwas geriebenem Parmesan gar-
nieren.



Entsorgen

Der Artikel und seine Verpackung
wurden aus wertvollen Materialien
hergestellt, die wiederverwertet
werden kénnen. Dies verringert

den Abfall und schont die Umwelt.
Entsorgen Sie die Verpackung sorten-
rein. Nutzen Sie dafir die ortlichen
Mdéglichkeiten zum Sammeln von

Papier, Pappe und Leichtverpackungen.

gekennzeichnet sind, dirfen
mmm Nicht mit dem Hausmdill
entsorgt werden!

Sie sind gesetzlich dazu verpflichtet,
Altgerate getrennt vom Hausmill zu
entsorgen. Informationen zu Sammel-
stellen, die Altgerate kostenlos
entgegennehmen, erhalten Sie bei

ﬁ Gerate, die mit diesem Symbol

Ihrer Gemeinde- oder Stadtverwaltung.
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Wir sind Mitglied des Ricknahme-
systems take-e-back.

Weitere Informationen dazu finden
Sie unter www.tchibo.de/entsorgung.



Garantie

Die Tchibo GmbH tibernimmt 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum.
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany

Innerhalb der Garantiezeit beheben Von der Garantie ausgenommen sind
wir kostenlos alle Material- oder Schéaden, die auf unsachgemaper
Herstellfehler. Voraussetzung fir die Behandlung beruhen, sowie Verschleif-

Gewdhrung der Garantie ist die Vorlage teile / Verbrauchsmaterial. Diese
eines Kaufbelegs von Tchibo oder eines  kdnnen Sie unter der angegebenen

von Tchibo autorisierten Vertriebs- Rufnummer bestellen.

partners. Nichtgarantiereparaturen kénnen Sie
Diese Garantie gilt innerhalb der EU, gegen individuelle Berechnung zum
der Schweiz und in der Tilrkei. Sollte Selbstkostenpreis vom Tchibo Repair

sich wider Erwarten ein Mangel heraus- Center durchfihren lassen.

stellen, fillen Sie bitte den beigeflgten  pje gesetzlichen Gewahrleistungs-
Service-Scheck aus. Schicken Sie ihn rechte werden durch diese Garantie
zusammen mit einer Kopie des Kauf- nicht eingeschrankt.

belegs und dem sorgfdltig verpackten

Der Artikel wird in d
Artikel an das Tchibo Repair Center. er Artifer wird in aem

genannten Tchibo Repair

Wenn Sie den Artikel innerhalb Center repariert. Bitte senden
Deutschlands verschicken, fiillen Sie ihn direkt an das fir Ihr

Sie bitte den DHL-Versandschein aus, Land zustandige Repair Center.
kleben ihn auf das Paket und ver- Nur dann kann eine zligige
senden Sie den Artikel kostenfrei per Bearbeitung und Riicksendung
DHL. erfolgen.

Fir Produktinformationen,
Zubehorbestellungen oder
Fragen zur Serviceabwicklung
rufen Sie bitte unsere Tchibo
Kundenberatung an. Bei Rick-
fragen geben Sie die Artikel-
nummer an.

20



Tchibo Repair Center und Kundenberatung

Deutschland

TCHIBO

REPAIR CENTER
SYNERLOGIS

Am Jdagersberg 16
24161 Altenholz bei Kiel

DEUTSCHLAND
)

0800 -300011
(kostenfrei)

FAX:
0800-4041009

(kostenfrei)

Montag - Sonntag

(auch an Feiertagen)

von 8.00 bis 22.00 Uhr

E-Mail: TCM-Service@tchibo.de

Artikelnummer:

Osterreich

TCHIBO

REPAIR CENTER
ALTENHOLZ
Paketfach 90
4005 Linz

OSTERREICH

=

0800 - 711 020 012
(kostenfrei)

Montag - Sonntag

(auch an Feiertagen)

von 8.00 bis 22.00 Uhr

E-Mail: kundenservice@tchibo.at

Schweiz

TCHIBO

REPAIR CENTER
SCHWEIZ
Hirsriitiweg

4303 Kaiseraugst

SCHWEIZ

=

0844 - 22 55 82
(Festnetztarif)

Montag - Sonntag

(auch an Feiertagen)

von 8.00 bis 22.00 Uhr

E-Mail: kundenservice@tchibo.ch

362 750 Deutschland Osterreich

367 658 Schweiz
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spuejyasinag gjeyJauul Jnu - UldYISpUeSIIA-THA

—ma e -
Name
StraPe, Nr.
UNFREI-Paketmarke anbringen
PLZ, Ort
Unfrei

E einzuziehendes Entgelt
.............. EUR

TCHIBO REPAIR CENTER
Synerlogis GmbH & Co. KG
Am Jagersberg 999

24161 Altenholz

DEUTSCHLAND

Paketzentrum 24

24161.070.999.02 5

Liegt kein
Garantiefall vor*:
(bitte ankreuzen)

Service-Scheck

Bitte den Scheck in Blockschrift ausfillen und mit

dem Artikel einsenden.
(L] Artikel bitte

unrepariert

Name, Vorname zuricksenden.

[_] Bitte Kosten-
StraBe, Nr. voranschlag
erstellen, wenn
Kosten von dber
PLZ Ort EUR 15,-/SFR 17;-
entstehen.

Land

*Sie tragen die Kosten
fir die Ricksendungen
von Artikeln, die sich
auferhalb der Garantie
und Gewdhrleistung

Tel. (tagsiiber)

befinden.
X



DHL-Versandschein - nur innerhalb Deutschlands

Schneiden Sie dieses Blatt aus.
Schreiben Sie lhren Namen und lhre Adresse darauf.
Kleben Sie das Blatt auf Ihr Paket.

Bringen Sie das Paket zur Post, lassen eine Paketnummer
aufbringen und versenden es kostenfrei per DHL.

ENI

Wichtig: Der Strichcode darf nicht beschrieben oder
iiberklebt werden.
Der Versand ist nur innerhalb Deutschlands
moglich!

g>< _______________________________________________

Service-Scheck

Bitte den Scheck in Blockschrift ausfiillen und mit dem Artikel einsenden.

Artikelnummer: [J 362 750 Deutschland Osterreich
(bitte ankreuzen) [ 367 658 Schweiz

Fehlerangabe

Kaufdatum Datum/Unterschrift

S
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