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Pristroj na kolacky pie

(es> Navod k pouziti a zaruka
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Vazeni zakaznici,

s VaSim novym pristrojem na kold¢ky pie pfripravite béhem par minut
vyborné mini kolacky pie a mini babovky.

Abyste mohli okamzité zacit, najdete v tomto ndvodu k pouziti kromé
zakladniho receptu na neutrdini a sladké kiehké tésto i po 2 receptech
na slané a sladké kolacky pie.

Pfejeme Vdm dobrou chut!

Vvas tym Tchibo

‘® www.tchibo.cz/navody
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K tomuto navodu

Vyrobek je vybaven bezpecnostnimi

Upozornéni NEBEZPECI varuje

prvky. Pfesto si pozorné prectéte bez- pfed moZznym tézkym poranénim

pecnostni pokyny a pouZivejte tento

vyrobek pouze tak, jak je popsano

v tomto ndvodu, aby nedopatfenim

nedoslo k zranéni nebo Skodam.

a ohroZenim Zivota.

Upozornéni VYSTRAHA varuje

pfed poranénim a znacnymi vécnymi
Skodami.

Uschovejte si tento navod pro pozdéjSi  ypozornéni POZOR varuje pred

potfebu. Pri pfeddvani vyrobku

lehkym poran&nim nebo poSkozenim.

predejte soucasné s nim i tento ndvod.

Symboly uvedené v tomto ndvodu:

Tento symbol varuje pred
nebezpelim poranéni.

Tento symbol varuje pred
nebezpedim urazu elektri-

ckym proudem.

Takto jsou oznaceny dopliujici
informace.



Bezpecnostni pokyny A

Ucel pouziti

Pristroj na kolacky pie je urCen k peceni
mini kolackl pie a mini babovek.
Pfistroj je koncipovan pro pouziti

v domdcnosti a mnozstvi v ni obvykla.
Pro zivnostenské pouzivani v domacno-
stem podobnych zafizenich jako jsou
kuchyné pro zaméstnance obchodd,
kanceldfi nebo na farmdch, nebo ku-
chynky pro hosty v motelech, hotelech
a pensionech neni pristroj vhodny.

NEBEZPECI pro déti a osoby s omeze-
nou schopnosti ovladani pfistroju

- Obalovy material se nesmi dostat do
rukou détem. Mimo jiné hrozi i nebez-
peci uduseni!

- Tento pristroj smi pouzivat déti starsi
8 let a osoby s omezenymi fyzickymi,
senzorickymi nebo dusevnimi schop-
nostmi nebo nedostatkem zkuSenosti
a/nebo védomosti, pokud jsou pod
dohledem nebo pokud jim bylo vysvét-
leno, jak se s pristrojem bezpecné
manipuluje a pokud pochopily, jaka jim

pfi pouzivani pfistroje hrozi nebezpedi.

Cisténi a Gdrzbu nesméji provadét déti
bez dozoru.

- S piistrojem si nesmi hrat déti.

+ Pristroj a sitovy kabel se musi od
zapnuti do zasuvky az po vytazeni
ze zasuvky a Uplného vychladnuti
piistroje nachazet mimo dosah déti
mladSich 8 let.

NEBEZPECI (razu elektrickym
proudem

-+ Pristroj, sitovy kabel a sitovou zastrcku

nikdy neponofujte do vody, protoze
jinak hrozi nebezpeci Grazu elektric-

kym proudem. Chrafite pfistroj i pred
kapajici a stfikajici vodou.

- PFistroje se nedotykejte vihkyma

rukama a nepouzivejte jej venku ani
v mistnostech s vysokou vihkosti
vzduchu. Pristroj nepouZzivejte

v bezprostfedni blizkosti umyvadel
nebo drezd.

- Pokud by se pfistroj navlhCil nebo

namocCil, okamZité vytahnéte sitovou
zastrcku ze zasuvky. Dokud je sitova
zastrcka jeSté v zasuvce, nesahejte
nikdy na vihké ¢asti.

- PFistroj pfipojujte pouze do zasuvek

s ochrannymi kontakty instalovanych
podle predpist. Jejich sitové napéti
musi odpovidat technickym parame-
trlim pristroje.

- Zasuvka musi byt dobfe pristupna,

abyste v pripadé potreby mohli sitovou
zastrCku rychle vytdhnout.

- Pokud bude nutné pouzit prodluzovaci

kabel, musi odpovidat minimalné
technickym parametrlim pristroje.
Pfi nakupu prodluZovaciho kabelu
si nechte poradit.



- Sitovou zastrcku vytahnéte ze
Zasuvky, ...
.. pokud pfistroj nepouzivate,
.. pokud dojde béhem provozu
k poruse nebo
.. Nez zaCnete pristroj Cistit.
Pritom tahejte vZdy primo za sitovou
zastrcku, nikoli za sitovy kabel.

- Pfed pouZitim zcela odvirite sitovy

kabel. NezZ sitovy kabel znovu navinete,

nechte pristroj zcela vychladnout.

- Sitovy kabel nesmi byt zalomeny ani
priskripnuty. Sitovy kabel chrante
pied ostrymi hranami, olejem, horkymi
¢astmi pristroje nebo jinymi zdroji
tepla.

- PoloZte sitovy kabel tak, aby nebylo
mozné piistroj nechténé stahnout

z plochy, na niz je postaven.

- Pravidelné kontrolujte, jestli pfistroj
nebo sitovy kabel nevykazuji zadné
Skody. Pristroj nezapinejte, pokud je
on sam nebo sitovy kabel viditelné
poSkozen nebo pristroj spadl na zem.

- Neprovadéjte na vyrobku zadné zmény.
Ani vyménu sitového kabelu nesmite
provadét svépomoci. Pripadné opravy
pfenechte odbornému servisu nebo
naSemu servisnimu centru. PoSkodi-li
se sitovy kabel, je tfeba ho nechat
vymeénit vyrobcem nebo jeho zakaznic-
kym servisem Ci podobné kvalifikova-
nou osobou, aby se zamezilo ohroZeni.

VYSTRAHA pied pozarem, popalenim

a oparenim

- Nikdy nenechavejte pristroj v provozu
bez dozoru!

- Pristroj se nesmi uvadét do provozu
spinacimi hodinami ani zvlastnim
systémem dalkového ovladani.

« Pristroj se béhem provozu zahfiva.
Dbejte na to, aby se béhem pouzivani
ani ve fazi ochlazovani nikdo nedotkl
horkych Casti pristroje. PFistroj otvirejte
pouze za drZadlo a pouzivejte kuchyn-
ské rukavice nebo podobné pomicky.

- KdyZ budete pristroj pouzivat, postavte
jej na volnou plochu. V Zadném pripa-
dé jej nestavte piimo ke zdi, do rohu,
do skiing, do blizkosti zaclon a podob-
nych predmétd. Postavte jej mimo
dosah vznétlivych materiall a pristroj
nezakryvejte. Pristroj stavte na zaruv-
zdornou pracovni plochu a dbejte na
to, aby Zadné predméty nebranily
ventilaci pristroje. Odvinuty sitovy
kabel musi leZet GpIné volné mimo
piistroj a nesmi se dotykat Zadnych
horkych povrchi pristroje.

- Béhem peceni miiZe ze zavieného pri-
stroje vystupovat para. Nedotykat se -
nebezpeci opareni! Pri otevirani pii-
stroje davejte pozor na unikajici paru.

- Nez zacnete piistroj Cistit, prenaset
nebo ukladat, nechte jej dplné
vychladnout.



POZOR na vécné Skody

- Postavte pristroj na rovnou, dobfe
osvétlenou, Zaruvzdornou plochu,
odolnou proti strikajicimu tuku, kterd
se snadno Cisti, protoze béhem pro-
vozu nelze zabranit vystfikovani tuku.

- Nestavte pristroj na plochy, které
se mohou zahfivat, napr. na plotynky
sporaku, a umistéte jej do bezpetné
vzdalenosti od zdrojli tepla.

- K vyjmuti hotovych kolack( pie pouzi-

vejte pouze dievéné nebo plastové
kuchyriské nacini, odolné viici teplu.
Kuchynské nacini z kovu poskozuje
nepfilnavou vrstvu pecicich desek.

- Kolacky pie nekrajejte pfimo v pristroji.

- K CiSténi nepouZivejte ziraviny ani
agresivni nebo abrazivni Cistici prost-
redky. NepouZivejte ani Cistici prost-
redky na trouby, tvrdé kartace apod.,
jinak se mlze poskodit nepfilnavéd
vrstva pecicich desek.

- Nelze zcela vylouCit, Ze nékteré laky,

plasty nebo prostiedky na oSetfovani
nabytku nenarusi a nezmékéi material,
z néhoZ jsou vyrobeny protiskluzové
noZiCky. V pfipadé potfeby proto poloz-
te pod vyrobek neklouzavou podlozku
odolnou proti teplu, abyste zabranili
nepiijemnym stopam na nabytku.



Prehled (rozsah dodavky)

zelena kontrolka

¢ervena kontrolka

blokovaci mechanismus
(prepravni pojistka
na rukojeti)

navijeni kabelu (na spodni strané) .

protiskluzové noZicky pristroje

horni a spodni pecici deska

AN sitovy kabel




Pred prvnim pouzitim

ﬁ NEBEZPECI pro déti -
ohroZenf Zivota udusenim /
spolknutim
+ Obalové materidly se nesméji

dostat do rukou détem. OkamZité
je zlikvidujte.

é VYSTRAHA pred poZérem/

popalenim/oparenim

« KdyZ budete pfistroj pouzivat,
postavte jej na volnou plochu.

V Zadném pripadé jej nestavte
primo ke zdi, do rohu, do skiinég,

do blizkosti zaclon a podobnych
predmétd. Postavte jej mimo dosah
vznétlivych materidld a pristroj
nezakryvejte.

« Dbejte na to, aby se béhem pouzi-
vani ani ve fazi ochlazovani nikdo
nedotkl horkych ¢asti pfistroje.

« PFistroj otvirejte pouze za drZadlo
a pouzivejte kuchynské rukavice
nebo podobné pomacky.

1. Odstrante veSkery obalovy material
a ihned jej zlikvidujte, aby se
nedostal do rukou détem.

2. Pristroj postavte na rovnou
Zdruvzdornou plochu odolnou proti
postrikani.

Pfed prvnim pouZitim je nutno pFistroj
vycistit a zahtat bez potravin, aby se
odstranily pfipadné zbytky z vyroby.
Pri tom postupujte podle nasledujiciho
popisu:

PFi prvnim zahfivani mdze byt
po kratkou dobu citit zadpach,

coz je vSak normalni a neni to
na zavadu.

Zajistéte dostatecné vétrani.

&
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3. Vytahnéte blokovaci mechanismus
nahoru a pfistroj rozevrete.

4. Horni a spodni pecici desku otfete
hadfikem lehce navlihéenym vodou.
Potom pecici desku porddné osuste.

5. Pristroj opét zavrete (bez tésta).

6. Sitovy kabel UpIné odvinte
a zastrcku zasunte do zasuvky
s ochrannymi kontakty.

Cervena kontrolka se

rozsviti a signalizuje,

| Ze je pfistroj zapnuty
a zahraty.

Jakmile pfistroj dosahne sprdvné

teploty k peceni, rozsviti se zelena

kontrolka.

Bé&hem peleni se zelena
kontrolka neustale rozsvéci

a zhasina. Pfitom se nejednd
o poruchu. Kontrolka pouze
signalizuje, Ze se pfistroj opét
zahriva a udrzuje tak teplotu
k peCeni.



7. Asi po 10 minutdch vytahnéte sito- 8. Po vychladnuti znovu ddkladné

vou zastrcku ze zasuvky, oteviete otfete pecici desky papirovou
pFistroj a nechte jej vychladnout. utérkou.
Béhem této doby dbejte na to, Pristroj je nyni pfipraven k pouZziti.

aby se nikdo nechténé nedostal do
kontaktu s horkymi ¢astmi pfistroje!

Pouziti

Pred pouzitim si pfectéte také vSechny  PFedehrati

bezpeCnostni pokyny, které najdete 1. Vytahnéte blokovaci mechanismus
v kapitole ,,Pfed prvnim pouZitim®. nahoru a pFistroj rozevrete.
PFipravte si tésto a pfisluSnou néplf 2. Prohlubné hornf a spodni pecici
pro Va3e kolaZky pie. Déle v tomto desky pripadné lehce pottete za
navodu jsme pfipravili nékolik dobrych pomoci §tétce trochou margarinu
receptd, které miZete hned vyzkouset. nebo stolniho oleje.

Misto Cerstvého tésta mlZete pouZit
i hotové tésto (napf. hluboce zmrazené
listkové tésto).

3. Pristroj opét zavrete.
4. Sitovy kabel GplIné odvinte
a zastrcku zasufte do zasuvky
9 + V tomto pfistroji se tésto pece s ochrannymi kontakty.
mezi vyhfivanymi pecCicimi de-

SR €ervena kontrolka se
skami soucasné z obou stran.

rozsviti a signalizuje,
Ze je pFistroj zapnuty
a zahraty.

« Pfistroj nema zadny requldtor
teploty. Jakmile je zastrcka
v zasuvce, pristroj se zahriva.

Jakmile pfistroj dosahne spravné
* JelikoZ neni mozne ménit teploty k peceni, rozsviti se zelenad
teplotu, je mira zhnédnuti kontrolka.
a propefeni pokrmu dana
predevSim dobou pecenfi
a tim, jak ¢asto pfistroj b&hem Beéhem peceni se zelena
peleni otvirate. kontrolka neustdle rozsvécf
a zhasind. Pritom se nejednd
o poruchu. Kontrolka pouze
signalizuje, Ze se pfistroj opét
zahtivd a udrZuje tak teplotu
k peceni.

Pristroj je pFipraven k peceni.



5. B&hem predehFivani pristroje si PInéni pecicich forem

na lehce pomoucnéné podioZce Jakmile se rozsviti zelena kontrolka,
rozvélejte pfedem pFipraveng, je piistroj pFipraven k pecent.

dobfe vychlazené tésto do tloustky
cca 3-4 mm.

6. Vykrojte 4 velkd kolecka o priiméru
cca 110 mm, jimiz se pozdéji vyloZi
pecici formy.

| 1
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8. Rozevrete ptistroj a vyloZte pecici
formy velkymi kolecky tésta.
Nejsnadnéji se to udéla tak, Ze se
kolecko tésta poloZi na stfed formy
a potom se lehce zatlaci do formy

7. Vykrojte 4 mald kolecka o prméru kulatou na'(.jo,bou (napf. poharkem
cca 95 mm, kterd se pozdé&ji nasadi nebo sklenici).
jako vitka na kolaZky pie. Okraj tésta musi presahovat tak,

aby byl zakryty zvinény kraj formy.

9. Do vyloZenych pecicich forem dejte
napln.



Pri tom kolacky pie neprepliiujte!
Koldcek pie by v opatném pfipadé
pozdé&ji pfi peCeni nebyl tésné
uzavreny vickem z tésta, takze

by unikala ndpln.

-,
&)

10. Nasadte mald kolecka jako vicko
na kolacky pie a lehce je pfitlacte
na okraj.

Pripadné precnivajici zbytky tésta
odstrante.

1. Vicka u slané naplné pFipadné pot-
fete rozSlehanym Zloutkem, u slad-
ké ndpIné mlékem pomoci Stétce.

Peceni

12. Pristroj zavrete.
Blokovaci mechanismus v drZadle
musi zaskocit.

13. Nechte kolacky pie péci do

zlatohnéda cca 10 minut.

Tip: Prib&zné sledujte upeceni, abyste
koldcky pie nespalili. V zavislosti
na druhu a tloustce tésta a ndpiné
se mlZe pozadovand doba peceni
trochu ménit.

ﬁ VYSTRAHA pred popélenim/

oparenim

« Béhem peceni a pfi rozevieni pri-
stroje vystupuje z prostoru mezi
pecicimi deskami para.

« PFistroj otvirejte pouze za drZadlo
a pouzivejte kuchynské rukavice
nebo podobné pomcky.

14. Rozevrete pristroj a vyjméte
hotové kolacky pie opatrné
z pecicich forem.
Ndsledn& mUizZete kolacky pie pfimo
naplnit a upéci.
Pokud uZ nebudete chtit péci dalsf
koldcky pie, vypnéte pristroj
nasledovné:

Vypnuti

15. Vytdhnéte sitovou zastréku ze
zasuvky, aby se pristroj vypnul.

16. NeZ zacnete otevieny pfistroj
Cistit, nechte jej dostate¢né
vychladnout tak, jak je popsdno
v kapitole ,,Citéni a uchovavani*.




Cisténi a

uchovavani

NEBEZPECi - ohroZen{

A Zivota elektrickym proudem

« NeZ zac€nete pfistroj Cistit, vytah-
néte sitovou zastréku ze zasuvky.

« PFistroj, sitovy kabel a sitovou
zastrcku nikdy neponofujte do
vody, protoze jinak hrozi nebezpeci
Urazu elektrickym proudem.
Chrante pfistroj i pred kapajici

Cisténi
1. Vytahnéte sitovou zastrcku ze za-
suvky a nechte pfistroj vychladnout
tak, aby byly pecici desky jesté

trochu teplé, ale jiz ne horké.

2. Dfevénou nebo plastovou stérkou
odstrarite zbytky jidla z pecicich
desek a otfete je vinkym hadrikem.

3. Nasledné nechte pecici desky dplné
vychladnout.

a stfikajici vodou.
é VYSTRAHA
pfed popalenim

« NeZ pFistroj zacnete Cistit a nez jej
budete pfendset nebo ukladat,
nechte jej vychladnout. Dbejte na
to, aby se béhem faze ochlazovani
nikdo nedotkl horkych ¢asti pri-
stroje.

POZOR na vécné Skody

+ K Cisténi nepouZivejte v Zadném
pfipadé abrazivni Cistici prostfedky,
Cistici prostfedky na trouby ani po-
mdcky zpUsobujici poskradbani. Mohli
byste poskodit nepfilnavou vrstvu.

4. Pecici desky a vnéjsi povrch otrete
mirné navlhcenym hadrikem.
VSe dlkladné znovu otete suchym
hadrikem.

5. Navinte kabel prostorové dsporné
na navijeni kabelu na spodni strané
pistroje.

Uchovavani

D> PFistroj ukladejte na suchém misté,
na kterém bude chranény pred
vihkem a vysokymi teplotami.

D> PFistroj ukladejte pokud mozno do
jeho origindIniho obalu, abyste jej
chranili pfed poSkozenim.

12



Technické parametry

Model: 362 750

Sitové napéti: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Prikon: 1400 W

Tfida ochrany: 1D

Okolni teplota: +10 aZz +40 °C

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

Za Ucelem vylepSovani vyrobku si vyhrazujeme pravo technickych
a vzhledovych zmén.

C€

Zavada / naprava

Pfistroj nefunguje. « Je z3strcka zasunutd v zdsuvce?

KolaCky pie jsou pFilis svétlé, * Nechte je péci o néco déle.

pripadné jesté nejsou hotové.

Kolacky pie jsou pfFilis tmavé. « Pri pFiStim peceni se musi péci o néco
kratSi dobu.

Koldcky pie nelze uvolnit z pecicich « Pecici formy musite pfi pfistim peceni

forem. trochu vymazat nebo je vymazat vic.

Vicka z tésta se pti pe€eni uvoliuji « PFiliS ndpIné v kolacku pie?

z koldcku pie.

Dno kold¢ku pie je rozdrobené. « Sladké kiehké tésto je kfeh&i nez
neutrdini kfehké tésto bez cukru.
Proto na dno vzdy pouZivejte
neutrdini tésto bez cukru.

Ptistroj se vypne, ackoliv je zastrcka « Neni pristroj prehraty? Zasahla
jesté v zasuvce. teplotni pojistka a pFistroj se vypnul.
V z4dném pripadé se nepokousejte
pFistroj opét uvést do provozu.
V takovém pripadé se obratte na
servisni centrum.

13



Recepty

V zavislosti na napini mdzete pouZzit
neutrdini nebo sladké kiehké tésto.
Neutralni kFfehké tésto (tj. bez cukru)
se hodi na slané i sladké kolacky pie.

U kold¢ku pie se sladkou napini mdzete
alternativné pouzit sladké kifehké
tésto (tj. s cukrem).

MiZete soutasné zpracovavat i obé
varianty tésta: neutraini kiehké
tésto jako dno a sladké kiehké tésto
jako vicko.

Tip: Kfehké tésto - neutrdinf
i sladké - Ize bez problémd
zmrazit.

Aby bylo tésto pékné kfehké a kFupavé,
je nutné dodrzovat nékolik zakladnich
bodu:

+ VSechny prisady musi byt pfi zpra-
covani co nejchladnéjsi. Prisady
(mdaslo, mléko, vejce) vyjméte
z chladni¢ky azZ kratce pred
pouZzitim, voda by vZdy méla byt
ledové studena.

Tésta se dotykejte rukama co
nejméné, aby se pfili§ neohralo
a zUstalo vla¢né.

Pred hnétenim a pFipadné

i prib&zné si chladte ruce ve
studené vodé.

Nehnétte tésto zbytecné dlouho!
Tim se v zavislosti na podminkdch
prilis zahreje a stane se lepivym.
Hotové pecivo je potom tvrdé,
misto toho, aby bylo kfupavé
arozplyvalo se.

14

+ Tésto pred vyvalenim bezpodmi-
ne¢né jesté jednou umistéte mini-
malné na 30 minut do chladnicky.

Zakladni recept na neutrdini kfehké
tésto

Na pfiblizné 500 gramu tésta
budeme potrebovat:

350 g mouky

160 g vychlazeného masla

4 (Zice studeného mléka nebo
(ledové) vody

1/2 1Zi€ky soli
Priprava

1. Na ¢istou, suchou pracovni plochu
nebo do misy prosejte mouku.

Nakrdjejte studené mdaslo na malé
kousky a pridejte jej k mouce.

Oboji ru¢né nasekejte (napt. velkym
nozem nebo stérkou na tésto),

az vznikne jemna drobenka.

. PFidejte 4 |Zice studeného mléka
nebo ledové vody a také sul a ply-
nulym ru¢nim hnétenim vypracujte
hladké tésto. Pripadné pridejte vice
mléka nebo vody, dokud nebude
tésto vlacné.

2.

. Vytvarujte z tésta kouli a mirné
ji popraste moukou. Kouli tésta
zabalenou v potravinové félii umis-
téte pred dalSim zpracovanim mini-
malné na 30 minut do chladnicky.



Zakladni recept na sladké kiehké
tésto

Na pfiblizné 500 gramu tésta
budeme potrebovat:
250 g mouky
50 g mouckového cukru
125 g vychlazeného masla
1velké vejce, rozSlehané
1troSka mléka
Priprava
1. Na &istou, suchou pracovni plochu

nebo do misy prosejte mouku
a mouckovy cukr.

2. Nakrdjejte studené maslo na malé
kousky a pridejte jej ke smési
mouky s cukrem. VSechno ruc¢né
nasekejte (napf. velkym noZzem
nebo stérkou na tésto), az vznikne
jemna drobenka.

3. Pridejte trochu studeného mléka
a také rozSlehané vejce a plynulym
ru¢nim hnétenim vypracujte
hladké, vlacné tésto.

4. Vytvaruijte z tésta kouli a mirné
ji popraSte moukou. Kouli tésta
zabalenou v potravinové félii umis-
téte pred dalSim zpracovanim mini-
malné na 30 minut do chladnicky.

Jable¢né/ostruzinové kolacky pie
Pfisady (na 6-8 kolaéku pie)

250 g neutralniho kfehkého tésta

na dna kola¢kd pie

250 g sladkého kifehkého tésta na
vi¢ka koldckl pie (alternativné mlzete
na vicka pouzit také neutrdlini tésto)
100 g ostruzin

1/2 velkého jablka (napr. Bramley apod.)
11Zice cukru (extra jemného)

2 IZicky Skrobu rozmichaného
v troSe vody

Priprava

1. Jablko oloupejte a nakrajejte
na kousky.

2. Kousky jablka dejte spoletné
s ostruZinami a cukrem na panev
a smés nechte cca 5 a7z 7 minut
povarit, dokud nebudou kousky
jablka mékké.

3. Pridejte smér Skrobu a vody a za
obcfasného michani nechte povafrit,
dokud ovocna smés nezhoustne.

4. Naplnte kolacCky pie v pristroji podle
popisu v kapitole ,,Pouziti".



Rebarborové pudingové kolacky pie
Pfisady (na 6-8 kolagku pie)

250 g neutralniho kfehkého tésta

na dna kola¢kd pie

250 g sladkého kifehkého tésta na
vi¢ka koldckl pie (alternativné mizete
na vicka pouzit také neutrdini tésto)
350 g Cerstvé rebarbory

11Zice hnédého cukru

Na pudingovy krém:

200 ml mléka

50 ml créme double

1 vanilkovy lusk

3 Zloutky

30 g cukru (nebo vice, podle chuti)

Priprava

1. OcCisténou rebarboru nakrajejte
na malé kousky.

. Kousky rebarbory dejte spolec¢né
s cukrem na panev (nesmi byt hlini-
kova, protoze hlinik s rebarborou
reaguje!) a rebarboru nechte pfi
nizké teploté cca 15 minut péci
do mékka.

. PoloZte rebarboru na kuchyrisky
papir, aby mohla trochu oschnout.

. Na pudingovy krém: Naplite mléko
a creme double do hrnce a pridejte
podélné natiznuty vanilkovy lusk.
Pomalu zahrejte mléko, nenechte
jej v8ak uvést do varu! Dejte hrnec
ze spordku a nechte vanilkovy lusk
cca 20 minut tdhnout v mléku.
Nasledné vanilkovy lusk vyjméte.
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5. V samostatné mise vySlehejte
Zloutky s cukrem, dokud hmota
nebude hustd a krémova. Béhem
michani postupné pridavejte teplé
mléko. MIé€nou smés nasledné
nalijte zpét do hrnce.

. Zahfivejte smés pri nizkém vykonu
za stalého michani cca 10 az
20 minut, dokud pudingovy krém
nezhoustne. Pudingovy krém
v Zadném pripadé nenechavejte
vafit, protoZe by se srazil!

. Naplrite hotovy pudingovy krém do
misky a nechte jej vychladnout.

Alternativné midZete podle
navodu vyrobce pfipravit
i balicek pudingového prasku.

8. Naplnte koldcky pie v pristroji podle
popisu v kapitole ,,Pouziti*. Jako
ndpln vzdy nejprve vioZte nékolik
kouskU rebarbory a na né potom
trochu pudingového krému.

. Vi¢ka kolacku pie potrete trochou
mléka, zaviete pristroj a koldcky pie
upecte.

Pro servirovani dejte k hotovym
koldCklm pie zbytek pudingového
krému.

10.



KuFeci kolacky pie s pestem
Pfisady (na 6-8 kolaéku pie)
500 g neutralniho kifehkého tésta

300 g pripraveného kureciho masa,
nakrajeného na kousky

4 1Zicky zeleného pesta
12 tfeSnovych rajcatek
1vejce, rozSlehané
Priprava
1. Vylozte pecici formy kfehkym

téstem a téstové dno potrete
pomoci Stétce zelenym pestem.

v vwv

. Rozpulte tfeSfova rajcatka
a smichejte je s opecenymi kousky
kuFfeciho masa.

. Naplfite koldcky pie smési a zavrete
je vickem z tésta.

. Vicka z tésta potFete trochou
rozSlehaného vejce, zavrete pfistroj
a kolacky pie pecte cca 10 minut
do zlatohnéda.

Kolacky pie calzone-pizza
Prisady tésta na pizzu

(na 6-8 kolaéku pie)

250 - 350 ml vlazné vody

11Zice suSeného drozdi

550 g mouky + trocha mouky

k poprasenf

11zicka soli

1/2 1zicky mletého ¢erného pepre
2 IZicky medu (tekutého)

2 |Zice olivového oleje (Extra Virgin) +
trocha oleje k potfenfi
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Prisady na napin

2 |zice olivového oleje

11/2 strouzku ¢esneku

1/2 mald Cervena cibule

4 platky uzené slaniny

5 stfedné velké houby

1 sklenice omacky ze suSenych rajcat
150 g mozzarely

trocha strouhaného parmazanu
k ozdobenf

Priprava - tésto
1. Do misy dejte 150 ml vlaZzné vody
a do ni rozdrobte drozdi. Michejte,

dokud se droZdi nerozpusti a smeés
nechte v teple odpocinout 10 minut.

. Mezitim prosejte mouku do velké
misy a pridejte do ni pepf a sul.

. Do smési vody a droZdi vmichejte
olivovy olej a med tak, aby vSechno
bylo rovnomérné smisSené.

. Do smési mouky vytlacte dilek
a do néj dejte smés drozdi. VSechno
promichejte do mékkého, pouze
jesté mirné lepivého tésta. Postupné
jesté pridejte tolik vody, aby tésto
dosahlo spravné konzistence.

. Ruc¢né hnétte tésto na lehce
pomoucnéné pracovni ploSe po
dobu 10 minut, dokud nebude
vlaéné. Pokud té&sto silné lepf, pra-
béZné si poprasujte ruce moukou.

. Lehce naolejujte velkou misu
a vloZte do ni kynuté tésto.
Prekryjte misu potravindrskou
folii a nechte tésto1az 2 hodiny
na teplém misté odpocivat, aZz se
zdvojnasobi jeho objem.



7. Ru¢né znovu ddkladné prohnétte
nakynuté tésto, dokud nebude
pékné vlacné.

Alternativné mdzZete podle
ndvodu vyrobce pfipravit
i hotové tésto v prasku.

Priprava - napln

8. Nakrajejte uzenou slaninu a houby
nadrobno a oboji opékejte cca
10 minut na troSe olivového oleje
pFi stfedni teploté, dokud smés
nebude kfupavé hnéda.

9. Nakrajejte Cesnek a cibuli na velmi
malé kostiCky a oboji pfidejte na
panev se smés{ slaniny a hub.
Nechte vSechno dohromady povarit
dalSich 10 minut, dokud nebude
cibule opecend a zlatozluta.

10. SniZte teplotu a do panve pfidejte
1/2 sklenice rajcatové omacky.
Dobfe zamichejte a potom dejte
panev ze sporaku.

PFiprava kolaéku pie v pristroji
1. Rozdélte kynuté tésto na 8 stejné
velkych porci a vytvarujte z nich

4 dna z tésta a 4 vicka z tésta.
VylozZte formy dny z tésta.

12. Naplite smés rajcat, hub a slaniny
a nahoru poloZzte vZdy jeden platek
mozzarelly.

Zavrete pizza kolaCky pie vicky
z tésta.

13. Zavrete pfistroj a nechte pizza
koldcky pie péci o trochu déle nez
normalini kolacky pie z ki'ehkého
tésta. Pripadné pribézné kontro-
lujte, zda je tésto jiZ upecené.

14. Pfed servirovanim hotovych kolac-
kd pie ohfejte zbyvajici rajcatovou
omacku a kolacky pie s ni prelijte.
Navic mdzete kold€ky pie ozdobit
trochou strouhaného parmazanu.

Likvidace

Vyrobek a jeho obal byly vyrobeny

z cennych recyklovatelnych materidld.
Recyklace sniZzuje mnoZstvi odpadu

a chrdni Zivotni prostredi.

Obal roztfidte a zlikvidujte. VyuZijte
mistnich moZnosti ke sbéru papiru,
lepenky a lehkych obald.

PFistroje oznacené timto
symbolem se nesmi vyhazovat
mmm do domovniho odpadul!

Staré pFistroje jste ze zakona povinni
likvidovat samostatné, oddélené od
domovniho odpadu. Informace

o sbérnych mistech, na kterych bez-
platné prijimaji staré pristroje, ziskate
u obecni nebo méstské spravy.



Zaruka

Zaruku poskytujeme v trvani 3 let od data prodeje.

Vv s

vyrobnimi postupy a podroben prisné
kontrole kvality. Zaru¢ujeme bezvadnou
kvalitu tohoto vyrobku.

B&hem zaruc¢ni doby bezplatné
odstranime veSkeré materidlové

a vyrobnfi vady. Pfedpokladem pro
poskytnuti zaruky je predloZeni
uctenky z obchodu Tchibo nebo jedné
z partnerskych prodejen autorizovanych
spolecnosti Tchibo. Pokud by se proti
oCekdvani vyskytla zdvada, vyplite
priloZeny servisni Sek a zaSlete jej
spolu s kopii U¢tenky a peclivé
zabalenym vyrobkem do naseho
servisniho centra Tchibo.

Servisni Sek

Pro bezplatné zaslani vyrobku do
opravy zavolejte prosim do naseho
zdkaznického servisu Tchibo nebo
vyrobek osobné odevzdejte v nejblizs{
pobocce Tchibo.

Zaruka se nevztahuje na Skody
zpUsobené neodbornou manipulaci, na
dily podléhajici rychlému opotfebeni
ani na spotiebni material. Tyto mizZete
objednat na uvedeném telefonnim
Cisle.

Opravy, na které se zaruka nevztahuje,
muZete nechat provést na vlastni
naklady v servisnim centru Tchibo.

Tato zaruka nijak neomezuje zakonna
zarucéni prava.

__________________________________________________ ><g

Pokud se nejedna
0 opravu ze zaruky*:
(prosim zasSkrtnéte)

Sek prosim vyplfite hlkovym pismem a odelete jej

spole¢né s vyrobkem.

Prijmeni, jméno

(] Zaslete mi prosim
neopraveny
vyrobek zpét.

Ulice a Cislo

(1 zalete mi prosim

PSC, misto

predbézny
rozpocet ndkladd,
pokud prevysuji

Zemé

¢astku 400 Ke.

*Pokud jiz vyrobek nenf

Tel. €. (pres den)

v zaru¢ni dobé a nevztahuje

se na néj zaruka, hradite

Zpét.

ndklady na zaslani vyrobku



Vyrobek bude opraven ve zminéném servisnim centru Tchibo.
Rychlé zpracovani a zaslani vyrobku zpét je zajisténo pouze
v pfipadé, Ze vyrobek zaslete pfimo na adresu servisniho centra.

Pokud potfebujete dalsi informace o vyrobku, chcete objednat prislusenstvi
nebo mate néjaké dotazy k provadéni servisu, zavolejte prosim do naseho
zakaznického servisu Tchibo. Pri dotazech uvadéjte vzdy Cislo vyrobku.

Ceska republika TCHIBO REPAIR CENTER SYNERLOGIS
Am Jéagersberg 16
24161 Altenholz bei Kiel
DEUTSCHLAND

)

-ﬂ- 844 844 819

(zdarma)

pondéli - patek 8:00 - 20:00 hod.
sobota 8:00 -16:00 hod.
e-mail: service@tchibo.cz

¥,

islo vyrobku: 362 750

Servisni Sek

Sek prosim vyplfite hllkovym pismem a ode$lete jej spole¢né s vyrobkem.

Cislo vyrobku: 362 750

Chyba/vada

Datum prodeje Datum/podpis
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