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Drodzy Klienci!

Panstwa nowy wypiekacz do babeczek pozwala na przyrzadzanie w krétkim
czasie pysznych nadziewanych babeczek oraz ciasteczek.

Aby umozliwi¢ natychmiastowe rozpoczecie pracy z urzadzeniem, w tej
instrukcji oprécz podstawowego przepisu na neutralne i stodkie ciasto kruche
przygotowalismy dla Panstwa réwniez po 2 przepisy na pikantne i stodkie
babeczki.

Zyczymy Pahstwu smacznego!

Zespot Tchibo

‘@ www.tchibo.pl/instrukcje
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Na temat tej instrukcji

Produkt jest wyposazony w elementy
zabezpieczajgce. Mimo to nalezy
doktadnie przeczytaé wskazéwki bez-
pieczenstwa i uzytkowac¢ produkt
wytgcznie w sposdb opisany w tej
instrukcji, aby unikng¢ niezamierzo-
nych urazéw ciata lub uszkodzen
sprzetu.

Zachowad instrukcje do pdzniejszego
wykorzystania.

W razie zmiany wiasciciela produktu

nalezy przekazac rowniez te instrukcje.

Symbole w tej instrukcji:
Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczenstwem odnie-
sienia obrazen ciata.
Ten symbol ostrzega przed
niebezpieczehstwem obrazen
ciata wskutek porazenia
pradem elektrycznym.

Hasto NIEBEZPIECZENSTWO
ostrzega przed mozliwymi ciezkimi
obrazeniami ciata i zagrozeniem zycia.
Hasto OSTRZEZENIE ostrzega przed
obrazeniami ciata i powaznymi szko-
dami materialnymi.

Hasto UWAGA ostrzega przed lekkimi
obrazeniami ciata lub uszkodzeniami
sprzetu.

W ten sposdb oznaczono
informacje uzupetniajace.



Wskazowki bezpieczenstwa A

Przeznaczenie

Wypiekacz do babeczek przeznaczony
jest do wypieku nadziewanych babeczek
oraz ciasteczek.

Urzadzenie zaprojektowano do przyrza-
dzania potraw w ilosciach zaspokajaja-
cych potrzeby gospodarstwa domowego.
Nie nadaje sie do uzytku komercyjnego
lub podobnego, np. w kuchniach dla pra-
cownikow sklepdw, biur itp., w gospo-
darstwach rolnych, przez gosci hotel,
moteli, pensjonatéw ze $niadaniem itp.

NIEBEZPIECZENSTWO dla dzieci
i 0sob z ograniczong zdolnoscig
obstugi urzadzen

- Materiaty opakowaniowe trzymac
z dala od dzieci. Istnieje m.in. niebez-
pieczenstwo uduszenia!

- Urzadzenie moze by¢ uzytkowane
przez dzieci od lat 8, a takze przez
0soby o0 ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umysto-
wych lub nieposiadajace doswiadcze-
nia i/lub odpowiedniej wiedzy, o ile
osoby te znajduja sie pod nadzorem
lub zostaty poinstruowane w zakresie
bezpieczneqo uzytkowania urzadzenia
oraz zrozumiaty ewentualne zagro-
zenia wynikajace z niewtasciwego
uzytkowania.

Dzieci nie mogq bez nadzoru prowa-
dzi¢ prac zwigzanych z czyszczeniem
i konserwacjg urzadzenia.

- Dzieci nie moga bawic sie urzadze-
niem.

- Urzadzenie i kabel zasilajgcy musza
by¢ trzymane z dala od dzieci ponizej
8 lat od momentu podtaczenia urza-
dzenia az do chwili wyciggniecia wty-
czki z gniazdka i catkowitego ostyg-
niecia.

NIEBEZPIECZENSTWO porazenia

pradem elektrycznym

- Urzadzenia, kabla zasilajgceqgo ani
wtyczki nie wolno nigdy zanurza¢
W wodzie, gdyz grozi to porazeniem
pradem elektrycznym. Urzadzenie
nalezy tez chroni¢ przed wodg kapiaca
i rozpryskowa.

- Nie wolno dotykac urzadzenia wilgot-
nymi rekami ani uzywac¢ go na wolnym
powietrzu lub w pomieszczeniach
0 wysokiej wilgotnosci powietrza. Nie
uzywac urzgdzenia w bezposrednim
sasiedztwie umywalek lub zlewdw.

- Jezeli urzadzenie ulegnie zawilgoceniu
lub zamoczeniu, nalezy natychmiast
wyciggna¢ wtyczke z gniazdka elek-
trycznego. Pod zadnym pozorem nie
dotyka¢ wilgotnych miejsc, dopoki
wtyczka znajduje sie w gniazdku.

- Urzadzenie nalezy podtaczac tylko do
prawidtowo zainstalowanego gniazdka
elektryczneqo z zestykiem ochronnym,
ktorego napiecie jest zgodne z para-
metrami technicznymi urzadzenia.



- Gniazdko elektryczne musi by¢ tatwo
dostepne, aby w razie potrzeby mozna
byto szybko wyciagnac wtyczke.

- Jezeli konieczne bedzie uzycie prze-
dtuzacza, musi on by¢ zgodny co naj-

mniej z danymi technicznymi produktu.

Przy zakupie przedtuzacza nalezy
zasiegna¢ porady.
- Nalezy wyciggnac wtyczke
z gniazdka, ...
.. jezeli urzadzenie nie jest uzywane,
... jezeli podczas pracy wystapia
zaktocenia,
... przed przystapieniem
do czyszczenia urzadzenia.
Nalezy zawsze ciggnac za wtyczke,
a nie za kabel zasilajacy.

- Przed uzyciem nalezy catkowicie
rozwing¢ kabel zasilajgcy. Przed
ponownym zwinieciem kabla nalezy
odczekac, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

- Kabel zasilajgcy nie moze byC zagiety
ani przygnieciony. Kabel zasilajacy
nalezy prowadzi¢ z dala od ostrych
krawedzi, oleju, goracych czesci urza-
dzenia i innych zrédet ciepta.

- Kabel zasilajgcy nalezy poprowadzi¢
w taki sposdb, aby wykluczy¢ mozli-
wos¢ przypadkowego pociggniecia

za kabel i zrzucenia urzadzenia

z powierzchni, na ktérej je ustawiono.

- Nalezy reqularnie sprawdzac urzadze-
nie oraz kabel zasilajgcy pod katem
ewentualnych uszkodzen. Nie wolno
uzywac urzadzenia w przypadku, gdy
urzadzenie lub kabel zasilajacy wyka-
zuja widoczne uszkodzenia lub gdy
urzgdzenie spadto na ziemie.

- Nie wolno wprowadzac zadnych zmian
w produkcie. Nie wolno réwniez samo-
dzielnie wymieniac kabla zasilajgceqgo.
Naprawe urzgdzenia nalezy zlecaé
tylko zaktadowi specjalistycznemu lub
Centrum Serwisu. Jesli kabel zasilajgcy
urzadzenia ulegt uszkodzeniu, musi
zostaC wymieniony przez producenta,
jego serwis lub inng osobe posiadajgca
odpowiednie kwalifikacje. Tylko wtedy
mozna unikna¢ zagrozen.

OSTRZEZENIE przed pozarem

i oparzeniami

- Nigdy nie pozostawiac wtgczonego
urzadzenia bez nadzoru!

- Urzadzenie nie moze by¢ uzytkowane
za pomocg programatora czasowego
lub oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

- Podczas pracy urzadzenie nagrzewa
sie do wysokich temperatur. Zwrdci¢
uwage na to, aby podczas uzycia oraz
w fazie stygniecia nikt nie dotykat
gorgcych czesci urzadzenia. Urzadze-
nie nalezy otwierac tylko za uchwyt
i wrazie potrzeby uzywac rekawic
kuchennych itp.



- Podczas uzycia urzadzenie musi by¢
ustawione swobodnie, w zadnym razie
nie moze stac przy $cianie lub w rogu,
w szafie, w poblizu firanek itp. tatwo-
palne materiaty trzymac w bezpiecznej
odlegtosci i nie przykrywac urzadze-

nia. Ustawi¢ urzadzenie na powierzchni

roboczej odpornej na wysokie tempe-
ratury i zwréci¢ uwage na to, aby
zadne przedmioty nie utrudniaty pra-
widtowej wentylacji urzadzenia.
Rozwiniety kabel zasilajgcy musi lezeé
catkowicie swobodnie z dala od urza-
dzenia i w zadnym razie nie moze
dotykac jego gorgcych czesci.

- Podczas pieczenia z zamknietego
urzadzenia moze wydostawac sie para.
Nalezy unikac kontaktu z parg - ist-
nieje niebezpieczenstwo poparzenial
Réwniez podczas otwierania urzadze-
nia nalezy uwazac na wydobywajaca
sie pare.

- Przed czyszczeniem, przenoszeniem
lub schowaniem urzadzenia nalezy
odczekac, az catkowicie ostygnie.

UWAGA - ryzyko szkod materialnych

- Urzadzenie nalezy ustawiac na ptaskiej,
dobrze oswietlonej, zaroodpornej
powierzchni, odpornej na rozpryski
ttuszczu i tatwej w czyszczeniu, ponie-
waz w trakcie uzytkowania nie mozna
unikng¢ rozpryskow.

- Nie ustawia¢ urzadzenia na powierzch-

niach, ktére moga ulec rozgrzaniu,
np. na ptytach kuchennych. Zachowac
wystarczajacy odstep od Zrédet ciepta.

- Do wyjmowania gotowych babeczek

nalezy zawsze uzywac zaroodpornych
sztuécdw z drewna lub tworzywa sztu-
cznego. Przybory kuchenne wykonane
z metalu moga uszkodzi¢ powtoke
antyadhezyjng ptyt grzejnych.

- Nie kroi¢ babeczek bezposrednio

w urzadzeniu.

- Do czyszczenia nie nalezy stosowac

ostrych chemikalidw, agresywnych

lub szorujgcych $rodkow czyszczacych
(w tym Srodkow do czyszczenia piekar-
nikow) ani twardych szczotek itp.
Mogtoby to uszkodzi¢ powtoke anty-
adhezyjng ptyt grzejnych.

- Nie mozna catkowicie wykluczy¢, ze

niektore lakiery, tworzywa sztuczne
lub $rodki do pielegnacji mebli mogg
wejs¢ w agresywne reakcje z antypo-
slizgowym materiatem n6zek urzg-
dzenia i rozmiekczy¢ je. Aby unikng¢
niepozgdanych $ladéw na meblach,
nalezy w razie potrzeby umiesci¢ pod
urzadzeniem podktadke antyposliz-
gowa, niewrazliwg na wysokie tem-
peratury.



Widok catego zestawu (zakres dostawy)

czerwona zielona lampka kontrolna

lampka kontrolna

blokada
(zabezpieczenie transportowe
na uchwycie)

miejsce na kabel
(na spodzie urzadzenia)

antyposlizgowe ndzki

gérna i dolna ptyta grzejna

AN kabel zasilajacy




Przed pierwszym uzyciem

NIEBEZPIECZENSTWO

/ ” \ dla dzieci - zagrozenie zycia
wskutek uduszenia/zakrztu-
szenia

» Materiaty opakowaniowe nalezy
trzymac z dala od dzieci. Najlepiej
usung¢ je od razu po rozpakowaniu.

A OSTRZEZENIE przed

pozarem/oparzeniami ciata

+ Podczas uzycia urzadzenie musi
by¢ ustawione swobodnie, w zad-
nym razie nie moze sta¢ przy $cia-
nie lub w rogu, w szafie, w poblizu
firanek itp. Latwopalne materiaty
trzymac w bezpiecznej odlegtosci
i nie przykrywac urzadzenia.

* Nalezy dopilnowad, aby podczas
uzycia i stygniecia nikt nie dotykat
goracych czesci urzadzenia.

+ Urzadzenie nalezy otwierac tylko
za uchwyt i w razie potrzeby

uzywac rekawic kuchennych itp.

1. Rozpakowad urzadzenie, a nastepnie
usungé wszystkie materiaty opako-
waniowe, tak aby dzieci nie miaty
do nich dostepu.

2. Urzadzenie nalezy ustawié na
réwnej powierzchni, odpornej na
wysokie temperatury i rozpryski.

Aby usuna¢ ewentualne pozostatosci
produkcyjne, przed pierwszym uzyciem
nalezy wyczyscic¢ urzadzenie i rozgrzac
je bez zywnosci. W tym celu nalezy
postepowac w nastepujacy sposoéb:

Przy pierwszym nagrzewaniu
moze wydziela¢ sie lekki za-
pach, co jest rzecza catkowicie
normalng. Nalezy zapewnic
dostateczng wentylacje pomie-
szczenia.

&)

3. Odchyli¢ blokade w gére i otworzy¢
urzadzenie.

4. Przetrze¢ dolng oraz gérng ptyte
grzejna lekko zwilzong Sciereczka.
Nastepnie starannie osuszy¢
obydwie ptyty grzejne.

5. Ponownie zamkng¢ urzadzenie
(bez Zadnej zywnosci).

6. Rozwing¢ catkowicie kabel zasilajacy
i wtozy¢ wtyczke do gniazdka elek-
trycznego z zestykiem ochronnym.

Swiecenie czerwonej
lampki kontrolnej wska-
zuje, ze urzadzenie jest

‘ wiaczone i nagrzewa sie.
Gdy tylko osiggnieta zostanie tempera-
tura wypiekania, zapala sie zielona
lampka kontrolna.

czerwona

Podczas wypiekania zielona
lampka kontrolna na przemian
gasnie i zapala sie. Nie jest to
btedem, tylko oznaka tego, ze
urzadzenie zndw sie nagrzewa,
aby utrzymad temperature
wypiekania.



7. Po ok. 10 minutach wyciggna¢
wtyczke z gniazdka elektrycznego,
otworzy¢ urzadzenie i pozostawic¢
je do ostygniecia. Dopilnowa¢, aby
w tym czasie nikt przez nieuwage
nie dotknat gorgcych czesci urza-
dzenia.

8. Po ostygnieciu jeszcze raz
doktadnie wytrzeé ptyty grzejne
$cierka kuchenna.

Urzadzenie jest teraz gotowe do pracy.

Obstuga

Przed uzyciem nalezy przeczytaé
wszystkie wskazéwki bezpieczenstwa
podane w rozdziale ,Przed pierwszym
uzyciem®.

Przygotowac ciasto oraz nadzienie do
babeczek wedtug wybranego przepisu.
W dalszej czesci tej instrukcji zamiesci-
lismy dla Panstwa kilka interesujgcych
przepisoéw, ktére mozna od razu wypré-
bowaé. Zamiast Swiezego ciasta mozna
réwniez uzy¢ ciasta gotowego (np. mro-
zonegqo ciasta francuskiego).

o

* W tym urzadzeniu ciasto
wypiekane jest miedzy
ptytami grzejnymi réwno-
czesSnie z obu stron.

+ Urzadzenie nie jest przy
tym wyposazone w regulator
temperatury. Dopdki wtyczka
jest wtozona do gniazdka
elektrycznego, urzadzenie
sie nagrzewa.

+ Poniewaz nie ma mozliwosci
zmiany temperatury, stopien
przyrumienienia i wypieczenia
babeczek jest uzalezniony
gtéwnie od czasu wypiekania
oraz od teqgo, ile razy wypie-
kacz zostanie otwarty pod-
czas wypiekania babeczek.



Wstepne nagrzewanie

1. Odchyli¢ blokade w gére i otworzy¢
urzadzenie.

2. W razie potrzeby nattusci¢ zagte-
bienia w obu ptytach grzejnych
(gérnej i dolnej), naktadajac na nie
pedzlem niewielka ilo§¢ margaryny
lub oleju spozywczego.

3. Ponownie zamkna¢ urzadzenie.

4. Rozwing¢ catkowicie kabel zasila-
jacy i wiozy¢ wtyczke do gniazdka
elektrycznego z zestykiem
ochronnym.

Swiecenie czerwonej
lampki kontrolnej ozna-
Cza, ze urzadzenie jest

~ wiaczone i nagrzewa sie.

Gdy tylko osiggnieta zostanie tempera-

tura wypiekania, zapala sie zielona
lampka kontrolna.

Wéwczas urzadzenie jest gotowe do
pieczenia.

9 Podczas wypiekania zielona
lampka kontrolna na przemian

gasnie i zapala sie. Nie jest to
btedem, tylko oznaka tego, ze
urzadzenie znéw sie nagrzewa,
aby utrzymad temperature
wypiekania.

5. Podczas gdy urzadzenie nagrzewa

sie, cienko rozwatkowac dobrze
schtodzone ciasto (docelowa gru-
bos¢ ok. 3-4 mm) na lekko posy-
panej maka powierzchni roboczej.

. Wykroi¢ z ciasta cztery duze

kota o $rednicy okoto 110 mm,
ktérymi potem wytozone zostang
zagtebienia w dolnej ptycie
grzejnej.

| XD
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. Wykroi¢ z ciasta cztery mniejsze

kota o Srednicy okoto 95 mm,
ktére potem postuza jako przy-
krycie babeczek.



Wypetnianie zagtebien dolnej ptyty
grzejnej

Gdy tylko zapali sie zielona lampka
kontrolna, urzadzenie jest gotowe
do wypiekania.

. Otworzy¢ urzadzenie, a nastepnie
wytozy¢ zagtebienia dolnej ptyty
grzejnej duzymi kotami z ciasta.
Najtatwiej to zrobi¢, uktadajac koto
z ciasta centralnie na zagtebieniu,
a nastepnie wciskajac ciasto lekko
w zagtebienie za pomocg okragtego
naczynia (np. kubka albo szklanki).
Brzeg ciasta musi przy tym wysta-
wacé na tyle, aby przykry¢ pofalo-
wane obrzeze zagtebienia.

9.

10.

n.

Umiesci¢ nadzienie w wytozonych
ciastem zagtebieniach dolnej ptyty
grzejnej. Pamietac przy tym, aby
nie przepetnia¢ babeczek nadzie-
niem! W przeciwnym razie podczas
wypiekania nie bedzie mozliwe pra-
widtowe zamkniecie babeczek przy-
krywka z ciasta, co spowoduje wy-
dostanie sie nadzienia na zewnatrz.

-,
@

Mniejsze kota z ciasta umiescic¢
jako przykrywki na wypetnionych
nadzieniem babeczkach i lekko
docisnac ich brzegi.

W razie potrzeby usungé wystajgce
resztki ciasta.

W przypadku pikantnych nadzien
ewentualnie posmarowacé przy-
krywki babeczek roztrzepanym
z6ttkiem, a w przypadku stodkich
nadzieh mlekiem (uzy¢ do tego
celu pedzelka).



Wypiekanie

12. Zamkng¢ urzadzenie. Blokada
na uchwycie musi sie zatrzasnaé.

13. Wypieka¢ babeczki przez

ok. 10 minut na kolor ztoto-
brazowy.

Rada: W miedzyczasie ewentualnie
sprawdzac stopien wypieczenia,
aby upewni¢ sie, Zze babeczki
nie przypala sie. Wymagany czas
wypiekania moze by¢ rézny
w zaleznosci od rodzaju i gru-
bosci ciasta oraz wtasciwosci
nadzienia.

é OSTRZEZENIE przed
oparzeniami

» Podczas wypiekania oraz otwie-
rania urzadzenia spomiedzy ptyt
grzejnych wydostaje sie goraca
para.

+ Urzadzenie nalezy otwierac tylko
za uchwyt i w razie potrzeby

uzywac rekawic kuchennych itp.

14. Otworzy¢ urzadzenie i ostroznie
wyjgé gotowe babeczki z zagtebien
dolnej ptyty grzejnej.

Zaraz potem mozna juz przygotowad

w zagtebieniach nowe babeczki i przy-

stgpi¢ do ich wypiekania.

Jesli kolejne babeczki nie beda juz
wypiekane, wytgczy¢ urzadzenie
zgodnie z ponizszym opisem:
Wytaczanie

15. Aby wytgczy¢ urzadzenie, wycia-
gna¢ wtyczke z gniazdka elektrycz-
nego.

16. Przed przystapieniem do czysz-
czenia urzadzenia zgodnie z opi-
sem w rozdziale ,,Czyszczenie
i przechowywanie" odczekad,
az otwarte urzadzenie w wystar-
czajgcym stopniu ostygnie.



Czyszczenie i przechowywanie

é NIEBEZPIECZENSTWO -
zagrozenie zycia wskutek
porazenia pragdem elek-
trycznym

* Przed przystapieniem do czyszcze-
nia urzadzenia nalezy wyciggnaé
wtyczke z gniazdka.

» Urzadzenia, kabla zasilajacego ani
wtyczki nie wolno nigdy zanurzaé
w wodzie, poniewaz grozi to pora-
zeniem pradem elektrycznym.
Urzadzenie nalezy tez chronic

przed woda kapigcg i rozpryskowa.
é OSTRZEZENIE
przed oparzeniami

* Przed przenoszeniem, czyszcze-
niem lub schowaniem urzadzenia
nalezy odczeka¢, az ostygnie.
Nalezy uwazaé, aby podczas styg-
niecia nikt nie dotykat goracych
czesci urzadzenia.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

» Do czyszczenia w zadnym wypadku
nie uzywac srodkéw czyszczacych
o wtasciwo$ciach szorujacych, $rod-
kéw do czyszczenia piekarnikéw lub
innych przybordw, ktére moga ryso-
wac powierzchnie. Mogtoby to usz-
kodzi¢ powtoke antyadhezyjna.

14

Czyszczenie

1. Wyciagnac¢ wtyczke z gniazdka
elektrycznego i odczekaé, az urzg-
dzenie ostygnie na tyle, ze ptyty
grzejne beda jeszcze nieco ciepte,
ale juz nie gorace.

2. Zapomoca drewnianej lub plastiko-
wej szpatutki usung¢ ewentualne
resztki babeczek z ptyt grzejnych,

a nastepnie wytrze¢ je wilgotna
sciereczka.

3. Nastepnie pozostawic ptyty grzejne
do catkowitego ostygniecia.

4. Przetrze¢ ptyty grzejne oraz
zewnetrzng obudowe lekko
zwilzong Sciereczka. Nastepnie
wytrzeé wszystko doktadnie do
sucha za pomocg suchej szmatki.

5. Nawina¢ kabel zasilajacy w przezna-
czonym na niego miejscu na spodzie
urzadzenia.

Przechowywanie

> Przechowywac¢ urzadzenie w su-
chym miejscu, zabezpieczonym
przed wilgocig i wysokimi tempe-
raturami.

> W miare mozliwoSci przechowywa¢d
urzadzenie w oryginalnym opako-
waniu, aby chronié je przed uszko-
dzeniami.



Problemy i sposoby ich rozwigzywania

Urzadzenie nie dziata.

+ Czy wtyczka jest wtozona do gniazdka
elektrycznego?

Babeczki sg zbyt jasne lub
nie do kohca wypieczone.

+ Pozostawic babeczki w wypiekaczu
nieco dtuze;j.

Babeczki sg zbyt ciemne.

+ Podczas kolejnego cyklu wypiekania
pozostawi¢ babeczki w wypiekaczu
nieco krécej.

Nie mozna wyja¢ babeczek
z zagtebieh w ptycie grzejnej.

+ Podczas kolejnego cyklu wypiekania
nattusci¢ nieco (mocniej) zagtebienia
w ptycie grzejne;j.

Przykrywki z ciasta oddzielajg sie
od babeczek.

+ Czy w babeczkach nie umieszczono
zbyt duzo nadzienia?

Dno babeczki kruszy sie.

+ Stodkie ciasto kruche jest bardziej
kruche niz neutralne, bezcukrowe
ciasto kruche. Dlatego do przygoto-
wania dna babeczki nalezy zawsze
uzywacé neutralnego ciasta bez cukru.

Urzadzenie wytaczyto sie, mimo
ze wtyczka jest nadal wtozona
do gniazdka elektrycznego.

» Czy urzadzenie jest przegrzane?
Zabezpieczenie przeciw przegrzaniu
zadziatato i wytaczyto urzadzenie.

W zadnym razie nie wolno podej-
mowac proby ponownego urucho-
mienia urzadzenia! Nalezy skontak-
towac sie Linig Obstugi Klienta.
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Przepisy

W zaleznosci od nadzienia mozna
uzy¢ neutralnego lub stodkiego ciasta
kruchego.

Neutralne ciasto kruche (czyli bez
cukru) nadaje sie do przyrzadzania
zaréwno pikantnych, jak i stodkich
babeczek. W przypadku babeczek
ze stodkim nadzieniem mozna alter-
natywnie uzy¢ stodkiego ciasta
kruchego (czyli z cukrem).

Mozna tez stosowaé oba warianty
ciasta jednoczesnie: neutralne ciasto
kruche na dno babeczki, a stodkie
ciasto na przykrywke.

Wskazoéwka: Ciasto kruche
- zaréwno to neutralne, jak

i stodkie - mozna bezproble-
mowo zamrazac.

Aby ciasto byto odpowiednio kruche
i chrupigce, nalezy przestrzegac kilku
zasadniczych zalecen:

« Wszystkie sktadniki musza by¢
przetwarzane w jak najzimniejszym
stanie. Poszczegdlne sktadniki
(masto, mleko, jajka) nalezy wyj-
mowac z lodéwki tuz przed ich
uzyciem; woda powinna by¢
zawsze lodowato zimna.

+ Ciasto nalezy jak najmniej dotykaé
rekami (dtonmi), tak aby nie ogrzato
sie za bardzo i pozostato ciggliwe.

* Przed przystagpieniem do wyrabia-
nia ciasta oraz ewentualnie réwniez
w miedzyczasie nalezy schtadzaé
dtonie w zimnej wodzie.

16

+ Nie wyrabia¢ ciasta niepotrzebnie
dtugo! MozZe sie ono wéwczas
za bardzo nagrzac i sta¢ klejace.
Gotowy wypiek bedzie wéwczas
twardy zamiast delikatnie chru-
pigcego.

* Przed rozwatkowaniem nalezy
koniecznie jeszcze raz wstawic
ciasto do lodéwki na co najmniej
30 minut.

Podstawowy przepis na neutralne
ciasto kruche

Sktadniki na ok. 500 g ciasta
350 g maki
160 g zimnego masta

4 tyzki zimnego mleka lub lodowatej
wody

1/2 tyzeczki soli

Przyrzadzanie

1. Przesia¢ make na czysta i sucha
powierzchnie roboczg lub do przy-
gotowanej miski.

. Pokroi¢ zimne masto na mate ptatki,
a nastepnie dodad je do maki. Prze-
siekad recznie i ptynnie oba sktad-
niki (np. za pomoca duzego noza
albo skrobaka do ciasta), tak aby
powstata drobna kruszonka.

3. Dodac¢ 4 tyzki zimnego mleka lub
lodowatej wody oraz sél i wyrabiaé
wszystko ptynnie rekami az do
uzyskania gtadkiego ciasta. W razie
potrzeby doda¢ wiecej mleka lub
wody, tak aby ciasto stato sie cigg-

liwe.



4. Uformowac¢ z ciasta kule i posypac
ja niewielka ilo$cig maki. Przed
dalszg praca z ciastem zawingé
je w folie spozywcza i wtozy¢ do
lodéwki na przynajmniej 30 minut.

Podstawowy przepis na stodkie

ciasto kruche

Sktadniki na ok. 500 g ciasta

250 g maki

50 g cukru pudru

125 g zimnego masta
1duze jajko, roztrzepane

Odrobina mleka

Przyrzadzanie
1. Przesia¢ make oraz cukier puder na

czysta i suchg powierzchnie robocza

lub do przygotowanej miski.

. Pokroi¢ zimne masto na mate
ptatki, a nastepnie doda¢ je do
mieszanki maczno-cukrowej. Prze-
siekac recznie i ptynnie wszystkie
sktadniki (np. za pomocga duzego
noza albo skrobaka do ciasta), tak
aby powstata drobna kruszonka.

. Doda¢ odrobine zimnego mleka
oraz roztrzepane jajko i wyrabiaé
wszystko ptynnie rekami az do
uzyskania gtadkiego, ciggliwego
ciasta.

. Uformowaé z ciasta kule i posypaé
ja niewielka ilo$cig maki. Przed
dalszg praca z ciastem zawingé je
w folie spozywczg i wtozy¢ do
lodéwki na przynajmniej 30 minut.
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Babeczki z nadzieniem jabtkowo-
jezynowym

Sktadniki (na 6-8 babeczek)

250 g neutralnego ciasta kruchego
na dna babeczek

250 g stodkiego ciasta kruchego na
przykrywki babeczek (alternatywnie
na przykrywki mozna uzy¢ réwniez
neutralnego ciasta kruchego)

100 g jezyn

1/2 duzego jabtka (np. koksa pomaran-
czowa lub inna nadajaca sie do pie-
czenia odmiana jabtek)

1tyzka cukru (bardzo drobnego)
2 tyzeczki skrobi spozywczej wymie-
szanej z niewielka iloScig wody

Przyrzadzanie
1. Obrac jabtko i pokroi¢ je na kawatki.

2. Kawalki jabtka wraz z jezynami
i cukrem umiescic na patelni
i gotowac te mieszanke na wolnym
ogniu przez ok. 5-7 minut, az
kawatki jabtka stang sie miekkie.

. Dodac¢ skrobie spozywcza wymie-
szang z wodg i gotowaé wszystko
na wolnym ogniu, mieszajac od
czasu do czasu, az mieszanka
owocowa ulegnie zageszczeniu.

. Przygotowad babeczki do wypieku
i wypetni¢ je nadzieniem w zagte-
bieniach dolnej ptyty grzejnej urza-
dzenia zgodnie z opisem w roz-
dziale ,,Obstuga®.



Babeczki z budyniem rabarbarowym

Sktadniki (na 6-8 babeczek)

250 g neutralnego ciasta kruchego
na dna babeczek

250 g stodkiego ciasta kruchego na
przykrywki babeczek (alternatywnie
na przykrywki mozna uzy¢ réwniez
neutralnego ciasta kruchego)

350 g $wiezego rabarbaru

1tyzka bragzowego cukru

Na krem budyniowy:

200 ml mleka

50 ml ttustej $mietany creme double
1laska wanilii

3 z6ttka

30 g cukru (lub wiecej, w zaleznosci
od upodoban)

Przyrzadzanie

1. Rabarbar umy¢ i pokroi¢ na
wygodne do jedzenia kawatki.

2. Kawalki rabarbaru wraz z cukrem
umiesci¢ na patelni (nie moze ona
by¢ wykonana z aluminium, ponie-
waz aluminium reaguje z rabarba-
rem!) i gotowad te mieszanke na
wolnym ogniu przez ok. 15 minut,
az kawatki rabarbaru stang sie
miekkie.

3. Umiescié rabarbar na reczniku
papierowym w celu jego osuszenia.

4. W celu przyrzadzenia kremu budy-
niowego przela¢ mleko i ttustg
$mietane créme double do garnka,
a nastepnie umiesci¢ w nim poroz-
cinang wzdtuznie laske wanilii.
Powoli podgrzewa¢ mleko, unikajgc
jednak jego zagotowania! Zdjgé
garnek z kuchenki i pozostawié
laske wanilii w mleku na okoto
20 minut, tak aby oddata swdj
aromat. Nastepnie wyjac laske
wanilii z garnka.

5. W osobnej misce ubi¢ z6ttka
z cukrem az do uzyskania gestej,
kremowej masy. Ciggle mieszajac,
dodac stopniowo ciepte mleko.
Nastepnie przela¢ uzyskang mie-
szanke mleczng z powrotem do
garnka.

6. Ciggle mieszajac, podgrzewad
mieszanke na matym ogniu (stopniu
grzania) przez ok.10-20 minut, az
krem budyniowy ulegnie zagesz-
czeniu. W zadnym razie nie dopu-
$ci¢ do zagotowania sie kremu
budyniowego, poniewaz wdwczas
sie zetnie!



7. Gotowy krem budyniowy przelaé
do miski i odstawi¢ do ostygniecia.

Alternatywnie mozna réwniez
uzy¢ jednego opakowania
budyniu w proszku wedtug
zalecen jego producenta.

8. Przygotowac¢ babeczki do wypieku
i wypetni¢ je nadzieniem w zagte-
bieniach dolnej ptyty grzejnej urza-
dzenia zgodnie z opisem w roz-
dziale ,,Obstuga”.

W ramach nadzienia zawsze umie-
szczac najpierw kilka kawatkéw
rabarbaru, a dopiero na nie krem
budyniowy.

9. Przed zamknieciem urzadzenia
i przystapieniem do wypiekania
posmarowac przykrywki babeczek
mlekiem.

10. Przed podaniem przyozdobi¢
gotowe babeczki pozostatym
kremem budyniowym.

Babeczki z kurczakiem i sosem pesto

Sktadniki (na 6-8 babeczek)

500 g neutralnego ciasta kruchego
300 g $wiezo przyrzadzonego miesa
z kurczaka, pokrojonego na kawatki
4 tyzeczki zielonego sosu pesto

12 pomidorkéw koktajlowych

1jajko, roztrzepane

Przyrzadzanie

1. Wytozy¢ zagtebienia dolnej ptyty
grzejnej ciastem kruchym i kazdo-
razowo posmarowa¢ dna babeczek
zielonym sosem pesto.

2. Przepotowi¢ pomidorki koktajlowe
i wymieszaé je z przyrzadzonymi
wczesniej kawatkami kurczaka.

3. Wypetni¢ babeczki tak przygoto-
wang mieszankg, a nastepnie
zamknac¢ je przykrywkami z ciasta.

4. Posmarowac przykrywki babeczek
roztrzepanym jajkiem, a nastepnie
zamkng¢ urzadzenie i rozpoczaé
wypiekanie babeczek przez
ok. 10 minut na kolor ztotobrazowy.
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Babeczki ,,mini calzone"
Sktadniki na ciasto pizzowe

(na 6-8 babeczek)

250-350 ml letniej wody

1tyzka drozdzy suszonych

550 g maki + troche maki do
posypywania

1tyzeczki soli

1/2 tyzeczki zmielonego pieprzu
czarnego

2 tyzeczki miodu (ptynnego)

2 tyzki oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia (Extra Vergine) + troche
oliwy do smarowania

Sktadniki na nadzienie

2 tyzki oliwy z oliwek

1,5 zabka czosnku

1/2 matej, czerwonej cebuli

4 plastry wedzonej stoniny

5 $rednich grzybéw

1 szklanka gotowego sosu z suszonych

pomidoréw

150 g sera mozzarella

troche startego sera parmezan
do dekoracji

Przyrzadzanie - ciasto

. W miedzyczasie przesia¢ make do

duzej miski, a nastepnie dodac sél
oraz pieprz.

. Wmiesza¢ oliwe z oliwek oraz miéd

w mieszanke wodno-drozdzowag,
tak aby wszystkie sktadniki pota-
czyty sie w jednorodna ciecz.

. Wykona¢ zagtebienie w mace i wla¢

do niego mieszanke drozdzowa.
Wymieszaé wszystko az do uzyska-
nia miekkiego i jedynie lekko kleja-
cego ciasta. Stopniowo dodawa¢d
wode do momentu, az ciasto
uzyska zadang konsystencje.

. Wyrabia¢ ciasto recznie przez

ok. 10 minut na lekko posypanej
maka powierzchni roboczej, az
stanie sie ciggliwe. W miedzyczasie
posypywacé maka swoje dtonie, jesli
ciasto wcigz za bardzo sie klei.

. Naoliwi¢ lekko duzg miske i prze-

tozy¢ do niej ciasto drozdzowe.
Przykry¢ miske folig spozywczga

i odstawi¢ w ciepte miejsce na

1-2 godziny, tak aby ciasto urosto,
podwajajgc swojg objetosé.

. Uro$niete ciasto jeszcze raz ener-

gicznie zagniata¢ rekami do mo-
mentu, az stanie sie odpowiednio
ciagliwe.

1. Wla¢ 150 ml letniej wody do miski,
a nastepnie wsypac do niej drozdze
suszone. Miesza¢ do momentu, az
drozdze rozpuszczg sie w wodzie,
a nastepnie odstawié¢ mieszanke
na 10 minut w ciepte miejsce.

Alternatywnie mozna takze
uzy¢ gotowej mieszanki na
ciasto do pizzy wedtug zaleceh
jej producenta.
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Przyrzadzanie - nadzienie

8.

10.

Pokroi¢ wedzong stonine oraz grzy-
by na mate kawatki i podsmazy¢
oba sktadniki przez ok. 10 minut na
$rednim ogniu (stopniu grzania) na
niewielkiej ilo$ci oliwy z oliwek, tak
aby mieszanka zbragzowiata i stata
sie chrupigca.

. Pokroic czosnek oraz cebule

w bardzo drobng kostke, a nastep-
nie doda¢ oba sktadniki do mie-
szanki stoninowo-grzybowej na
patelni. Podsmazac¢ wszystko razem
przez kolejne 10 minut, az cebula
uzyska ztocisty kolor.

Zmniejszy¢ doptyw ciepta i dodaé
pot szklanki sosu z suszonych pomi-
doréw. Wszystko dobrze wymie-
szaé, a nastepnie zdja¢ patelnie

Z kuchenki.

Przyrzadzanie i wypiek babeczek
w urzadzeniu

1. Podzieli¢ ciasto drozdZzowe na
8 jednakowych porcji i uformowadé
Z nich po cztery dna oraz przykry-
wki babeczek. Wytozy¢ zagtebienia
dolnej ptyty grzejnej ciastem
przeznaczonym na dna babeczek.

12. Wypetni¢ babeczki mieszanka pomi-
dorowo-grzybowo-stoninowg i uto-
zy€ na niej kazdorazowo plasterek
sera mozzarella. Nastepnie zamkng¢
babeczki przykrywkami z ciasta.

13. Zamkng¢ urzadzenie i wypiekac
babeczki o smaku pizzy nieco
dtuzej niz zwykte babeczki z ciasta
kruchego. W miedzyczasie ewen-
tualnie sprawdzaé, czy ciasto jest
juz wystarczajgco wypieczone.

14. Pozostaty sos z suszonych pomi-
doréw podgrzac i tuz przed poda-
niem pola¢ nim gotowe babeczki.
Dodatkowo mozna przyozdobié
babeczki niewielka iloScig startego
sera parmezan.
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Dane techniczne

Model: 362 750
Napiecie sieciowe:
1400 W

1D

Moc:

Klasa ochrony:
Temperatura otoczenia:
Made exclusively for:

220-240 V ~ 50-60 Hz

od +10°C do +40°C
Tchibo GmbH, Uberseering 18,

22297 Hamburg, Germany

www.tchibo.pl

W ramach doskonalenia produktu zastrzegamy sobie prawo do wprowadzania

zmian w jego konstrukcji i wygladzie.

C€

Usuwanie odpadow

Produkt oraz jego opakowanie zawie-
rajg wartosciowe materiaty, ktére
powinny zostaé przekazane do ponow-
nego wykorzystania. Ponowne prze-
twarzanie odpaddéw powoduje zmniej-
szenie ich ilosci i przyczynia sie do
ochrony $rodowiska naturalnego.
Opakowanie nalezy usunac¢ zgodnie

z zasadami segregacji odpaddw.
Nalezy wykorzystaé lokalne mozliwosci
oddzielnego zbierania papieru, tektury
oraz opakowan lekkich.

Urzadzenia, ktére zostaty

ﬁ oznaczone tym symbolem,
mmm hie moga by¢ usuwane do

zwyktych pojemnikéw na

odpady domowe!
Kazdy uzytkownik jest ustawowo zobo-
wigzany do usuwania zuzytego sprzetu
oznaczonego tym symbolem oddzielnie
od odpadéw domowych. Informacji na
temat punktéw zbidrki bezptatnie
przyjmujacych zuzyty sprzet udzieli
Panstwu administracja samorzadowa.



Gwarancja

Udzielamy 3-letniej gwarancji od daty zakupu.

Ten produkt zostat wyprodukowany
zgodnie z najnowszg technologia
produkcji i poddany precyzyjnej
kontroli jako$ci. Gwarantujemy
niezawodnos$¢ tego produktu.

W okresie gwarancji wszystkie wady
materiatowe i produkcyjne beda
usuwane bezptatnie. Warunkiem
uznania gwarancji jest przedtozenie
dowodu zakupu produktu w Tchibo
lub u autoryzowanego partnera
handlowego Tchibo. Gwarancja obo-
wigzuje na terenie Unii Europejskiej,
Szwajcarii oraz Turcji.

W przypadku stwierdzenia jakichkol-

Gwarancja nie sg objete szkody
powstate wskutek nieprawidtowej
obstugi produktu, a takze czesci
ulegajgce zuzyciu i materiaty
eksploatacyjne. Czesci te mozna
zamoéwic telefonicznie pod podanym
w tej gwarancji numerem telefonu.
Naprawy sprzetu niepodlegajace
gwarancji mozna zlecic¢ odptatnie

w Centrum Serwisu Tchibo (cena
odpowiada naliczanym indywidualnie
kosztom wtasnym).

Gwarancja ta nie ogranicza praw
wynikajgcych z ustawowej rekojmi.

wiek wad produktu prosimy najpierw
o kontakt z Linig Obstugi Klienta.

Nasi pracownicy Linii Obstugi Klienta
chetnie pomoga i oméwig z Panstwem
dalszy sposéb postepowania.

—————————————————————————————————————————————————— >
Kupon serwisowy

Prosimy wypetni¢ kupon drukowanymi literami i dotgczy¢ go do produktu.

Jezeli usterka nie jest
objeta gwarancja:
(zakreslic)

Imie i nazwisko

(] Prosze o zwrot
artykutu bez
naprawy.

Ulica, numer

Kod pocztowy, miejscowosé

(] Prosze o osza-
Kraj cowanie kosztéw
naprawy, jezeli
przekrocza one
kwote 35 zi.

Tel. (w ciggu dnia)




Aby uzyskaé dodatkowe informacje o produkcie, zamdwié akcesoria
lub zapyta¢ o nasz serwis gwarancyjny, prosimy o kontakt telefoniczny
z Linig Obstugi Klienta.

W przypadku pytan dotyczacych naszych produktéw prosimy o podanie numeru
artykutu.

Polska

)

- -

& 801655113
(z telefonéw stacjonarnych optata jak za potaczenia lokalne,
z telefonéw komorkowych wg taryfy danego operatora)

od poniedziatku do niedzieli
w godz. 08.00 - 22.00
e-mail: service@tchibo.pl

Numer artykutu: 362 750

Kupon serwisowy

Prosimy wypetni¢ kupon drukowanymi literami i dotgczy¢ go do produktu.

Numer artykutu: 362 750

Opis usterki

Data zakupu Data/Podpis
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