-3l SutGben hasznalhato
il talak

(hw) Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlionk!

Az Uj livegtaljaiban kiléndsen jél mutatnak pl. a rétegezett
saldtdk és desszertek.

A tdlak kivalé min8séqii boroszilikat livegbdl késziiltek,
és 230 °C-ig stitében is haszndlhatok. A talakban akar
créme brilée-t is karamellizalhat.

Kérjiik, hogy figyelmesen olvassa el az dsszeallitott
tudnivalékat.

Az Gtmutatéhoz egy receptet is mellékeltiink, igy

a terméket azonnal kiprébdlhatja.

Jé étvagyat kivanunk!
A Tchibo csapata

“@ www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivaldk

« A termék hasznalhaté a stitében és a mikrohulldmu siitében,
de a hiit6szekrényben és a fagyasztéban is.
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+ Az lvegtdlakban ne fagyasszon le folyadékokat. A fagyds
soran a folyadék tdguldsa kovetkeztében az liveq eltdrhet.

« Az Givegtdlak -40 °C és +230 °C kozotti hdmérsékleten
héalldak.

« A tdlakat ne helyezze nyilt Iangba, forré f6z6lapra, a stté
aljdra vagy mas héforrasra.

« Amikor az tvegtdlakban élelmiszert melegit vagy sut, akkor
csak stékesztylivel vagy hasonlé eszkozzel fogja meg 6ket.
Eqgési sérilések veszélye &ll fenn!

» Amikor kiveszi az Gvegtdlakat a stitébdl, biztosan tartsa meg
Oket, nehogy kicsusszanak a kezébdl.

+ Ugyeljen arra, hogy az livegtdlak ne (it8djenek erésen
semmihez.

+ Az livegtalakat nem szabad hirtelen leh{teni, mivel ennek
hatdsara az (iveg megrepedhet. Sériilésveszély all fenn!
Soha ne helyezze a forr6 tdlakat pl. hideg vagy nedves
fellletre.

« A forré talakat mindig eqgy arra alkalmas, h6allé alatétre
helyezze.

« Fagyasztott ételt csak a teljes felolvadas utdn tegyen
az Uvegtdlakba.

» Ha az livegen repedést vagy csorbuldst észlel, akkor
a terméket tovabb haszndlni tilos, mivel ellenkez6 esetben
teljesen széttorhet.

« A talakat az elsd haszndlat el6tt és minden tovdbbi hasznalat
utdn mosogassa el forrd vizzel és egy kevés mosogatdszer-
rel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré hatdsu tisztitdszert,
durva kefét, hegyes targyakat vagy suroldszivacsot. Véqil
alaposan t6rolje szarazra.



« A tdlak mosdgatdgépben is tisztithatok.

+ Ha folyadékot melegit a talakban, akkor vegye figyelembe
a kovetkezd tudnivaldkat: folyadékok mikrohulldmu stitében
torténd felmelegitése forraspont eltoléddshoz vezethet.
Ezaltal a folyadék anélkil érheti el a forrdsi hémérsékletet,
hogy lathaté jele lenne a forrdsnak. A kivétel sordn bekovet-
kez6 mozgatas kovetkeztében a folyadék robbandsszerien
kiforrhat.
Ezért tegyen egy mikrohulldmu sitében hasznalhatd kanalat
vagy hasonlé targyat a folyadékba, és a melegitési id6 felénél
keverje meg. A felmelegitést kovetéen varjon egy pillanatot,
finoman, évatosan itégesse meg a kanalat, majd keverje meg
a folyadékot, miel6tt kiveszi a mikrohulldmu stitébdél.
Vegye figyelembe mikrohulldmu siité kezelési Utmutatéjaban
leirtakat is.

Recept

Téli crumble (morzsasiiti) vanilids taréval

Hozzavalok a crumble-hoz

+ 200 g szilva

+ 200 g savanykas alma

» 30 g cukor

+1lapos tk. fahéj + ¥ tk. fahéj a morzsahoz
* 1 kezeletlen citrom

1 pupos tk. étkezési keményitd

<100 g aprészem( zabpehely

* 90 g barna cukor



*75 g liszt
* 90 g puha vaj
A ratéthez:
+ 300 g krémes turé
+1cs. vanilids cukor
+1tk. barna cukor
Elkészités
1. Melegitse el a siit6t Iégkeveréses siitéssel 180 °C-ra.

2. A szilvdkat mossa meg, magvazza ki és felezze el.
Mossa meg az almakat (izlés szerint esetleg hdmozza
meq), vagja ki a maghdzat és vagja fel aprébb darabokra.
Reszeljen le egy keveset a citrom héjabdl és tegye félre.
Facsarja ki a citromot.

3. Keverje 0ssze a gyliimolcsot a cukorral, egy tk. fahéjjal,
2 ek. citromlével és az étkezési keményitdvel, majd ossza
el a 4 tvegtalban.

4. Gydlrja 0ssze kézzel vagy a kézi mixer dagasztévilldival
a vajat, a zabpelyhet, %2 tedskanal fahéjat, a barna cukrot
és a lisztet morzsds tésztava, és ossza el a formakban.

5. Sisse anybarndra a sutében (a kozépsd sinen) kb. 40 perc
alatt.

6. Ratétként keverje 6ssze a turdt a cukrral és a vanilids
cukorral, és kdzvetlendl a talalas elétt tegye a forrd
crumble-ra. Szérja meg a citromhéjjal.
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