Dejlommeforme

Brugsanvisning og opskrift
.

\_@ www.tchibo.dk/vejledninger

Vigtige oplysninger

* Renggr dejlommeformene
med varmt vand og opvaske-
middel fgr fgrste brug samt
efter hver brug. Brug aldrig
staerke renggringsmidler eller
skuresvampe til renggringen.

- Dejlommeformene taler ogsd maskinopvask. Undga dog at
placere dem direkte over varmelegemerne. Det bedste er
at anbringe dem i overkurven.

- Steerkt farvede f@devarer (fx tomatpuré) kan afgive farve
til dejlommeformene.

Dette er ikke sundhedsskadeligt og pavirker ikke dejlom-
meformenes kvalitet eller funktionalitet. Renger sa vidt
muligt dejlommeformene umiddelbart efter brug.
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Anvendelse

1. Rul en mindre portion dej tyndt ud pa et let melstrget
bord eller i en pastamaskine. Tildek resten af dejen
med et fugt|qt viskestykke, sa den ikke torrer ud.

¢ Klap den store dejlomme-
form op, og stik cirkler ud
med undersiden af den.
_~ | Tip: Den lille dejlomme-

J |form er lettere at fylde,
hvis du stikker store cirkler
ud 0g sa blot skerer den
overskydende dej af, nar
~|du har klappet den
sammen igen (punkt 5).

Lag en dejcirkel oven pa
den abne dejlommeform.




Laeg lidt fyld i midten,
men ikke for meget, for
sa risikerer du, at dejen
gar i stykker.

Pensl evt. kanten med lidt
vand, og klap dejlomme-
formen sammen, s dej-
lommen lukkes.

Skeer kanten ren, hvis

der stikker dej ud.

6. Alt resten af dejen sammen igen, og rul den ud pa ny
for at lave flere dejlommer.

7. Bring en gryde i kog med rigeligt frisk vand. Tilsat salt
0g et par draber olie. Laeg dejlommerne forsigtigt
ned i det kogende vand. Lad dejlommerne koge let
i ca. 3 il 10 minutter afhangigt af stgrrelse og fyld.
Nar dejlommerne kommer op til overfladen, er de
feerdige. Tag dem op med en hulske.



Opskrift

Dej

400g mel

4 &g (str. M)
Ttsk.  salt

1. Mel, &g og salt xltes sammen med handerne til en
glat og smidig dej.

2. Dejen formes til en kugle og pakkes ind i et viskestykke.
Lad dejen hvile ved stuetemperatur i ca. 30 minutter.

+ Hvis du bruger fuldkornsmel, skal der mere
vaeske i. Tilsxt et &g mere eller lidt vand en
teskefuld ad gangen, indtil dejen er glat og
smidig.

+ Hvis du vil lave en dej uden &g, bgr du bruge
durummel i stedet for almindeligt hvedemel.
/It 300 g mel, 1tsk. salt og ca. 125 ml lunkent
vand sammen til en glat og smidig dej.

Lad dejen hvile i Ttime.

. Made exclusively for:
Varenummer: Tchibo GmbH, Uberseering 18,

374 374 22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.dk



Kedfyld
400 kalve-, hgnse- eller kaninkad

509  bacon

1 gulerod
1 log

2 spsk. olie

2 &g

3 spsk. revet parmesan
1spsk. ricotta eller mascarpone (eller 2 spsk. flgde)
Salt
Peber
1. Ked, bacon, gulerod og lag skeeres i sma tern og svitses
i olieni ca. 5 minutter.
2. Det hele pureres med ricotta, mascarpone eller flade.

3. Agog parmesan blandes i, og der smages til med salt
0g peber.
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