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Produktinformation und Rezepte

Die Antihaftbeschichtung

Form und Bdden sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das
fertige Backgut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

D> Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstdnde beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie den Kuchen nicht
in der Backform.

D> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt, nehmen Sie einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie die Backform mit heiem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie alle Teile danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Backform und der Transportdeckel sind nicht spiilmaschinen-
geeignet.

Gebrauch

D> Fetten Sie die Backform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder
Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusdtzlich mit Mehl.

D> Fassen Sie die heiBe Backform nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heife Backform immer auf eine hitzebestandige Unterlage.

D> Bevor Sie den Kuchen aus der Backform herausnehmen, lassen Sie Kuchen
und Backform abkiihlen (mindestens 10 Minuten). In dieser Zeit stabilisiert
sich der gebackene Teig und zwischen Kuchen und Backform entsteht eine
Luftschicht.

D> Reinigen Sie die Backform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten |8sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spiilbiirste mit weichen Borsten aus den Vertiefungen und Ritzen
entfernen. Trocknen Sie alle Teile gleich nach dem Spiilen ab, damit keine
Flecken entstehen. Lagern Sie die Backform samt Transportdeckel trocken.



Der Transportdeckel
+ Stellen Sie die Backform nie mit Transportdeckel in den heifen Ofen!

D> Lassen Sie Kuchen und Backform abkiihlen, bevor Sie den Transportdeckel
auf die Form setzen (siehe Abb. unter ,Deckel aufsetzen und abnehmen”).

D> Bevor Sie die Backform tragen, kontrollieren Sie, ob der Transportdeckel
korrekt auf der Form sitzt. Der Deckel muss hor- und spiirbar einrasten.

Deckel aufsetzen und abnehmen

Steg Steg 1. Schieben Sie den Deckel so auf
die Form, dass die beiden hinteren
Stege unter dem Rand der Form
einhaken.

2. Driicken Sie den Deckel dann an
der vorderen Lasche fest nach
unten, damit auch der vordere
Steg hor- und spirbar unter dem
Rand einhakt.

D> Zum Abnehmen ziehen Sie den Deckel an der vorderen Lasche hoch.



Heidelbeerkuchen mit Vanille-Baiser

Zutaten

Fiir den Miirbeteig: Fiir den Belag:

100 g Mehl 400 ml Milch

1TL Backpulver 1Pdckchen Vanillepuddingpulver

3 Eigelb 140 g Zucker

100 g Zucker 300 g Heidelbeeren

100 g Butter 3 Eiweip

1Prise Salz 1Prise Salz
1/2 TL Vanille-Extrakt
Auperdem:

Butter zum Einfetten
Mehl fiir die Arbeitsflache

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus ca. 30 Minuten zum Kiihlen und
30 Minuten Backzeit)

Zubereitung

Fiir den Miirbeteig Mehl und Backpulver mischen. Mit den restlichen Teig-
zutaten zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten
kihl stellen.

Fiir den Belag 300 ml Milch aufkochen. Die restliche kalte Milch mit dem
Puddingpulver und 40 g Zucker verriihren. In die kochende Milch einriihren,
aufkochen lassen, dann vom Herd ziehen und unter Riihren lauwarm abkiihlen
lassen. Die Heidelbeeren in ein Sieb geben, abspiilen, abtropfen lassen und
trocken tupfen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Springform mit Butter einfetten. Den Teig auf einer leicht bemehlten



Arbeitsplatte ausrollen, die Springform damit auslegen und einen Rand formen.
Den Teigboden mit einer Gabel mehrfach einstechen, den Vanillepudding
daraufgiefen und glatt streichen. Die Heidelbeeren dariiber verteilen und

im Ofen etwa 20 Minuten backen.

Das Eiweif mit Salz steif schlagen. Den restlichen Zucker hinzugeben und so
lange weiterschlagen, bis sich die Zuckerkristalle aufgeldst haben und die
Masse steife Spitzen bildet und seidig matt glanzt. Vanille-Extrakt dazuquirlen.

Die Backform mit dem Kuchen kurz aus dem Ofen nehmen und die Eiweipmasse
mit einem Essloffel wellenformig auf den Heidelbeeren verstreichen. Zuriick in
den Ofen schieben und weitere 10 Minuten backen, bis die Baisermasse gold-
braune Spitzen bildet. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und kurz in der Back-
form ruhen lassen. Anschliepend den Springformrand I6sen und den Kuchen
vollstandig auskihlen lassen.

Versunkener Kirschkuchen

Zutaten

400 g Sipkirschen (ersatzweise 1/2 Péckchen Backpulver
Kirschen aus dem Glas) 200 g gemahlene Mandeln
200 g weiche Butter 150 g Joghurt

250 g Zucker

1 Msp. Salz

AuBerdem:
weiche Butter und Mehl fir die Form
Puderzucker zum Bestduben

1TL Vanille-Extrakt
5 zimmerwarme Eier (Gr. M)
300 g Mehl

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus ca. 50 Minuten Backzeit)



Zubereitung

Die Backform mit Butter einfetten und mit Mehl ausstduben.
Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Kirschen waschen, eventuell noch vorhandene Stiele entfernen, die Friichte
trocken tupfen und entsteinen. Alternativ Kirschen aus dem Glas in ein Sieb
geben und abtropfen lassen.

Fiir den Teig die Butter mit dem Zucker, Salz und Vanille-Extrakt in eine hohe
Riihrschiissel geben. Mit den Schneebesen des Handriihrgerdts schaumig
riihren. Nach und nach die Eier unterriihren. Das Mehl in einer Schiissel mit
Backpulver und Mandeln mischen und dber die Butter-Ei-Masse sieben.

Den Joghurt hinzugeben und alles mit einem Kochloffel zligig unterriihren.
Zum Schluss die Kirschen unterheben.

Den Teig in die Backform geben und glatt streichen. Den Kuchen auf der mitt-
leren Schiene ca. 50 Minuten backen. Gegen Ende der Backzeit gegebenenfalls
lose mit Alufolie abdecken.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und etwa 10 Minuten in der Backform ruhen
lassen. Dann vorsichtig den Springformrand losen und den Kuchen auf einem
Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Alle Rechte vorbehalten



Product information and recipes

Non-stick coating

The tin and bases have a non-stick coating to make it easier for you to remove
your cakes. The coating also makes the tin easier to clean.

D> To protect the special coating, do not use any sharp or pointed objects
when baking or cleaning. Do not cut the cake in the tin.

D> If the cake happens to stick to the tin, use a rubber spatula or something
similar to loosen it.

Prior to first use

D> Clean the tin with hot water and a little washing-up liquid. Dry all parts
immediately after washing to prevent stains. The tin and transportation lid
are not dishwasher-safe.

Use

D> Grease the tin with a little butter or margarine before use. If necessary,
also dust it with flour.

D> Always take hold of the hot tin with oven gloves or similar.
Always place the hot tin on a heat-resistant base.

D> Before turning the cake out of the tin, leave the cake and tin to cool down
(at least 10 minutes). This is the amount of time the cake requires to
stabilise and for a layer of air to develop between the tin and the cake.

D> If possible, clean the tin immediately after use while the leftover batter is
still easy to remove. Any stubborn batter remains can be removed from the
gaps and ridges using a washing-up brush with soft bristles. Dry all parts
immediately after washing to prevent stains. Store the tin and transporta-
tion lid in a dry place.



The transportation lid
+ Never place the tin in the oven with the transportation lid on!

D> Allow the cake and tin to cool down before placing the transportation lid
on the tin (see illustration in section "Putting on and taking off the lid").

D> Before carrying the tin, check whether the transportation lid has been
fitted correctly onto it. You must hear and feel the lid click into place.

Putting on and taking off the lid

Ridge Ridge 1. Slide the lid onto the tin in such
a way that you hook in the two
back ridges under the edge of the
tin.

2. Then firmly push down the lid on
the front notch so that you hear
and feel the front ridge hook
underneath the edge.

D> To remove the lid, pull it up at the front notch.



Blueberry pie with vanilla meringue

Ingredients

For the shortcrust pastry For the topping:

100 g plain flour 400 ml milk

1tsp baking powder 1small packet (100 g) custard powder
3 eqg yolks 140 g sugar

100 g sugar 300 g blueberries

100 g butter 3 eqg whites

1pinch salt 1pinch salt

1/2 tsp vanilla extract
Plus:

Butter for greasing
Flour for dusting the work surface

Preparation time: approx. 40 minutes (plus approx. 30 minutes to cool down
and 30 minutes for baking)

Preparation

For the shortcrust pastry: Mix the flour and baking powder. Knead into
a smooth dough with the rest of the pastry ingredients. Wrap up in cling film
and chill for approx. 30 minutes.

For the topping: Bring 300 ml of milk to the boil. Mix the remaining cold milk
together with the custard powder and stir in 40 g of sugar. Mix into the hot
milk, bring to the boil and then remove from the hob and allow to cool down
to room temperature while stirring. Place the blueberries in a sieve, rinse with
water, allow to drain and then dab dry.

Preheat oven to 180 °C (top/bottom heat).
Grease the tin with butter. Roll out the dough on a work surface lightly dusted
with flour, line the tin with it and then roll up the edges. Pierce the pastry base
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several times using a fork, pour in the custard and smooth out. Spread out the
blueberries on top and bake in the oven for about 20 minutes.

Beat the egg whites together with the salt until stiff. Add the remaining sugar
and keep beating until the sugar crystals have dissolved and the mixture
starts to form pointed edges and has a silky matt sheen. Whisk in the vanilla
extract.

Take the tin with the cake out of the oven briefly and use a tablespoon to
spread the egg white mixture over the blueberries, creating a cloud-like
texture. Return to the oven and bake for another 10 minutes until the meringue
mixture starts to form golden brown tips. Remove the pie from the oven and
leave to stand for a short while in the tin. Then carefully remove the edge of
the springform and allow the pie to cool down completely.

German sunken cherry cake

Ingredients

400 g sweet cherries (or cherries 1/2 sachet (3 tsp) baking powder
fromajar) 200 g ground almonds

200 g soft butter 150 g yoghurt

250 g sugar

1pinch salt Plus:

1tsp vanilla extract
5 room-temperature eggs (size M)
300 g flour

Preparation time: approx. 30 minutes (plus approx. 50 minutes for baking)

Soft butter and flour for the tin
Icing sugar to serve



Preparation

Grease the tin with butter and dust with flour.
Preheat oven to 180 °C (top/bottom heat).

Wash the cherries, remove any stems, dab the cherries dry and remove the
stones. Alternatively, pour cherries from a jar into a sieve and allow to drain.

For the dough, add the butter, sugar, salt and vanilla extract to a deep mixing
bowl. Mix until creamy using the whisk attachment on your handheld mixer.
Stirin the eggs little by little. Mix the flour with the baking powder and
almonds in another bowl and sift it over the butter and egg mixture.

Add the yoghurt and mix everything quickly using a wooden spoon.

Finally, fold in the cherries.

Pour the dough into the tin and smooth out. Bake the cake in the oven on the
middle shelf for approx. 50 minutes. Once the baking time is up, cover the cake
loosely with aluminium foil if necessary.

Remove the cake from the oven and leave to stand for about 10 minutes in the
tin. Then carefully remove the edge of the springform and allow the cake to
cool down completely on a cake rack.

Sprinkle with icing sugar to serve.

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
All rights reserved



Fiche produit et recettes

Le revétement antiadhésif

L'anneau et les fonds sont équipés d'un revétement antiadhésif pour vous
permettre de retirer facilement votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage
en est également beaucoup plus simple.

D> Pour ne pas détériorer le revétement du moule, n'utilisez pas d'objets
coupants ou pointus pour égaliser la pate, démouler le gateau ou nettoyer
le moule. Ne découpez pas le gateau dans le moule.

D> Sl arrive que le gateau attache au moule, utilisez une spatule a pate
en caoutchouc ou un ustensile similaire.

Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez le moule a I'eau chaude en utilisant un peu de liquide vaisselle.
Essuyez toutes les pieces immédiatement aprés afin d'éviter toute
apparition de taches. Le moule et le couvercle de transport ne vont pas
au lave-vaisselle.

Utilisation

D> Avant d'utiliser le moule, graissez-le avec un peu de beurre ou de
margarine. Si nécessaire, saupoudrez-le également de farine.

D> Ne prenez le moule chaud qu'avec des gants de cuisine ou autre.
Posez toujours le moule chaud sur une surface résistante a la chaleur.

D> Avant de démouler le gateau, laissez refroidir le moule et le gateau
(au moins 10 minutes). La pate peut ainsi se stabiliser et une couche
d"air se forme entre le gateau et le moule.

D> Nettoyez si possible le moule directement aprés utilisation pour pouvoir
mieux en détacher les restes de pate. Les restes incrustés dans les
rainures s'enlévent a l'aide d'une brosse a vaisselle a poils doux. Essuyez
immédiatement toutes les pieces afin d'éviter la formation de taches.
Rangez le moule et le couvercle de transport dans un endroit sec.
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Le couvercle de transport

+ Ne mettez jamais le moule avec son couvercle de transport au four
chaud!

D> Laissez refroidir le gateau et le moule avant de mettre le couvercle de
transport en place (voir l'illustration au point «Mettre en place et retirer
le couvercley).

D> Avant de soulever le moule, vérifiez que son couvercle est bien mis en
place. Vous devez entendre et sentir le couvercle s'enclencher.

Mettre en place et retirer le couvercle

Rainure Rainure |- Faites glisser le couvercle

sur le moule de maniére a ce
que les deux rainures arriéres
s'enclenchent sous le bord du
moule.

2. Appuyez ensuite sur le couvercle
au niveau de la languette avant en
exercant une forte pression vers
le bas pour que la rainure avant
s'enclenche elle aussi de facon
audible et perceptible sous le bord
du moule.

D> Pour retirer le couvercle, tirez sa languette avant vers le haut.



Gateau aux myrtilles et meringue a la vanille

Ingrédients

Pour la pate brisée: Pour la garniture:

100 g de farine 400 ml de lait

1c.c. de poudre a lever 1sachet de poudre de flan a la vanille
3 jaunes d'ceufs 140 g de sucre

100 g de sucre 300 g de myrtilles

100 g de beurre 3 blancs d'ceufs

1pincée de sel 1pincée de sel

1/2 c.c. d'extrait de vanille
Et aussi:

beurre pour graisser le moule
farine pour le plan de travail

Temps de préparation: env. 40 min (plus env. 30 min au frais
et 30 min de cuisson)

Préparation

Pour la pate brisée, mélanger la farine et la poudre a lever. Pétrir avec le
reste des ingrédients jusqu'a 'obtention d'une pate lisse. Filmer la pate et
la placer au réfrigérateur pendant 30 minutes environ.

Pour la garniture, porter a ébullition 300 ml de lait. Mélanger le reste du lait
froid avec la poudre de flan et 40 g de sucre. Incorporer au lait bouillant,
porter a ébullition, puis retirer du feu et laisser refroidir tiede en remuant.
Placer les myrtilles dans une passoire, les rincer, les égoutter et les éponger.

Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et inférieure).

Graisser le moule a charniére avec du beurre. Abaisser la pate sur un plan de
travail Iégerement fariné, en tapisser le moule a charniere et former un bord.



Piguer le fond de la pate plusieurs fois avec une fourchette, y verser le flan
a la vanille et lisser. Répartir les myrtilles dessus et cuire au four pendant
20 minutes environ.

Battre les blancs d'ceufs en neige ferme avec le sel. Ajouter le reste de sucre
et continuer a battre jusqu'a ce que les cristaux de sucre soient dissous et que
la masse forme des pointes fermes et brille d'un mat soyeux. Verser 'extrait
de vanille et battre le tout pour I'incorporer au mélange.

Sortir brigvement le moule a gateau du four et étaler les blancs d'ceufs sur

les myrtilles avec une cuillére a soupe. Remettre le gateau au four et prolonger
la cuisson de 10 minutes jusqu’a ce que la meringue forme des crétes dorées.
Retirer le gateau du four et le laisser reposer brievement dans le moule.
Détacher ensuite le bord du moule a charniere et laisser le gateau refroidir
entierement.

Clafoutis aux cerises

Ingrédients
400 g de cerises douces 1/2 sachet de poudre a lever
(ou a défaut, de cerises en bocal) 200 g d'amandes en poudre
200 g de beurre ramolli 150 g de yaourt
250 g de sucre
1 pointe de couteau de sel Et aussi:
1c.c. d'extrait de vanille . .

R i . beurre ramolli et farine pour
5 ceufs a température ambiante e moule
(taille M) .

) sucre glace a saupoudrer

300 g de farine

Temps de préparation: env. 30 min (plus env. 50 min de cuisson)



Préparation

Beurrer le moule et le saupoudrer de farine.
Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et inférieure).

Laver les cerises, enlever les tiges restantes, les sécher en les tamponnant
et les dénoyauter. Ou bien vider le bocal de cerises dans une passoire et laisser
les fruits s'égoutter.

Pour la pate, verser le beurre, le sucre, le sel et I'extrait de vanille dans un
saladier. Battre le tout avec le fouet du batteur a main jusqu’a I'obtention
d'une consistance mousseuse. Incorporer les ceufs les uns apres les autres.
Dans un saladier, mélanger la farine avec la poudre a lever et les amandes

et tamiser le tout sur I'appareil beurre-ceuf.

Ajouter le yaourt et mélanger rapidement le tout a I'aide d'une cuillére en bois.
Pour finir, incorporer les cerises.

Verser la pate dans le moule et lisser. Cuire le gateau sur la glissiere du milieu
pendant 50 minutes environ. Si nécessaire, recouvrir [égerement de papier
d'aluminium a la fin du temps de cuisson.

Retirer le gateau du four et le laisser reposer dans le moule pendant
10 minutes environ. Détacher ensuite avec précaution le bord du moule
a charniére et laisser refroidir complétement le gateau sur une grille

a gateau.

Saupoudrer de sucre glace avant de servir.

Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Tous droits réservés



Informace o vyrobku a recepty

Nepfilnava vrstva

Forma a dno jsou opatfeny nepfilnavou vrstvou, aby bylo mozné upecené
kolace/dorty snadno vyjmout. DalSi prednosti je snazsi Cisténi.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo CiSténi nepouzivejte
ostré ani $picaté predméty. Hotovy kolac/dort nekrajejte ve formé.

D> Pokud by se upeceny kolac/dort nékdy nedal lehce vyjmout, vezméte si
na pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem nebo podobnou pomticku.

Pred prvnim pouZitim
D> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti

nadobi. Potom v3echny dily hned utfete, aby se na povrchu nevytvorily
skvrny. Forma na peceni a viko na pfenaseni nejsou vhodné do mycky.

Pouziti
D> Pred pouZitim vymazte formu maslem nebo margarinem. Pak ji pfipadné
jesté vysypte moukou.

D> Horké formy na peceni se dotykejte jen v kuchyiiskych rukavicich
apod. Horkou formu stavte vZdy na Zaruvzdorny podklad.

D> Nez budete hotovy kolac/dort vyjimat z formy, nechte jej i formu na peceni
vychladnout (minimalné 10 minut). Béhem této doby se upecené tésto ustélf
a mezi kolacem/dortem a formou na peceni vznikne vzduchova vrstva.

D> Formu na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouziti, protoZe tak se
zbytky tésta daji nejlépe odstranit. Ulpélé zbytky tésta miZete z prohlubni
a draZek odstranit kartaCkem na nadobi s mékkymi Stétinami. Po umyti
vSechny dily ihned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Formu
na peceni a prepravni viko uchovavejte v suchu.



Prepravni viko
+ Formu nikdy nevkladejte do horké trouby s prepravnim vikem!
D> Nez poloZite prepravni viko na formu, nechte kolac/dort a formu
vychladnout (viz obr. pod ,Nasazovani a snimani vika").

D> NeZ formu ponesete, zkontrolujte, jestli na ni prepravni viko dobfe sedf.
Viko musi slySitelné a citelné zaklapnout.

Nasazovani a snimani vika

pipojnd piipojnd 1. Viko nasufite na formu tak,

aby se obé zadni p¥ipojné ploSky
zahakly pod okraj formy.

. Potom zatlacte viko na pFedni
lamele pevné smérem doll tak,
aby se i predni lamela slySitelné
a citelné zahdkla pod okraj.

D> Viko sejmete zataZenim za lamelu na pfedni strané smérem nahoru.



Boruvkovy kolac s vanilkovym bezé

Pfisady

Na kiehké tésto: Na napli:

100 g mouky 400 ml mléka

11zicka prasku do peciva 1balicek vanilkového pudinku
3 Zloutky v prasku

100 g cukru 140 g cukru

100 g mésla 300 g bortivek

$petka soli 3 bilky

$petka soli
1/2 1Zicky vanilkového extraktu

Ddle budeme jesté potiebovat:

maslo k vymazani formy
mouku k pomouceni pracovni plochy

Doba pripravy: pfiblizné 40 minut (plus pfiblizné 30 minut na chladnuti
a 30 minut na pecen)

Priprava
Na kirehké tésto smichdme mouku a prasek do peciva. Prohnéteme se

zbyvajicimi pfisadami tak, aby vzniklo hladké tésto. Zabalime do potravinové
félie a postavime na pfiblizné 30 minut do chladu.

Na napli ddme vafit 300 ml mléka. Zbyvajici studené mléko smichame

s pudinkovym praskem a 40 g cukru. Vmichame do vaficiho mléka, pfivedeme
k varu, potom sejmeme ze spordku a za stalého michani nechdme témér
vychladnout. Bortivky dame do sitka, omyjeme, nechame okapat a osusime
papirovou kuchyfiskou utérkou.

Troubu pfedehiejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev).



Dortovou formu vymazeme mdslem. Této vyvalime na mirné pomou¢néné
pracovni ploSe, vyloZime jim formu a vytvofime okraj. Dno tésta propichame
vidlikou, nalijeme na néj vanilkovy pudink a uhladime. Na pudink rozdélime
boriivky a peceme v troubé priblizné 20 minut.

Z bilkd a soli vySlehdme tuhy snih. PFidame zbyvajici cukr a $lehame tak
dlouho dal, dokud se krystalky cukru nerozpusti a hmota neza¢ne tvofit
pevné $picky a nebude se matné lesknout. Pfimichame vanilkovy extrakt.

Formu na peceni s kold¢em na kratkou dobu vyjmeme z trouby a rozdélime
hmotu se snéhem z bilk( pomoci IZice ve tvaru vinek na bordvky. Formu
vratime zpét do trouby a pe¢eme dalSich 10 minut, dokud neza¢ne hmota
bezé tvofit zlatavé hnédé Spicky. Kolac vyjmeme z touby a nechdme jej kratce
odpocinout ve formé na peceni. Nasledné odstranime okraj dortové formy

a kola¢ nechame dplIné vychladnout.

Propadly kolac s treSnémi

Prisady

400 g sladkych tfesni 1/2 balicku prasku do peciva
(nebo zavafenych tfeSni ze sklenice) 200 g mletych mandlf

200 g mékkého masla 150 g jogurtu

250 g cukru

na $picku noze soli

11zicka vanilkového extraktu

5 vajicek pokojové teploty (velikost M)
300 g mouky

Ddle budeme jesté potiebovat:

mékké mdslo na vymazani a mouku
na vysypani formy
mouckovy cukr na popraseni

Doba pripravy: pfiblizné 30 minut (plus pfiblizné 50 minut na peceni)
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Pfiprava
Dortovou formu vymaZeme maslem a vysypeme moukou.
Troubu predehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev).

Tte$né omyjeme, pokud jsou v nich jesté stopky, tak je odstranime, tfeSné
osusime a vypeckujeme. MiZzeme také pouZit zavarené vypeckované tfesné,
které dame do sitka a nechdme okapat.

K pripravé tésta ddme do vysoké misy na Slehdni méslo s cukrem, soli a
vanilkovym extraktem. Ve vySlehame do pény Slehacimi metlami rucniho
Slehace. Postupné a po jednom pfiddvame a pfimichdvame vajicka. Mouku
smichame v mise s praSkem do peCiva a mandlemi a presijeme na hmotu

z masla a vajicek.

Pridame jogurt a vSechno rychle smichdme vareckou. Nakonec pridame treSné.
Tésto naplnime do formy na peceni a uhladime. Kola¢ peeme priblizné

50 minut na stfednim ro$tu. Ke konci doby peceni miZeme pfipadné volné
zakryt alobalem.

Kold¢ vyjmeme z touby a nechame po dobu pfiblizné 10 minut odpocivat

ve formé na peceni. Potom opatrné odstranime okraj dortové formy a kola¢
nechame (pIné vychladnout na mfiZce na dort.

NeZ budeme koldc servirovat, popraSime jej mouckovym cukrem.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
V8echna prdva vyhrazena
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Informacje o produkcie i przepisy

Powtoka antyadhezyjna

Forma oraz jej spdd pokryte sg powtoka antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmo-
wanie gotowego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzys¢
to tatwiejsze czyszczenie.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub
czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotow.
Nie nalezy kroi¢ ciasta w formie.

D> Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomdc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa koricdwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

D> Umyc forme w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ wszystkie czesci, aby
unikna¢ plam. Forma do pieczenia i przykrywka transportowa
nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac forme do pieczenia niewielka iloscig
masta lub margarynyW razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka.

D> Goracej formy do pieczenia dotykac tylko przez rekawice kuchenne
itp. Goraca forme do pieczenia nalezy odstawia¢ na podstawke odporng
na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczeka, az ciasto oraz forma
ostygna (co najmniej 10 minut).W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy ciastem a forma do pieczenia powstaje warstwa powietrza.

D> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, poniewaz
wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Trudne do usuniecia resztki
ciasta w zatamaniach i zagtebieniach formy mozna usunac szczoteczka
o miekkim wiosiu. Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy od razu osu-
szy¢ wszystkie czesci. Forme do pieczenia wraz z przykrywka transpor-
towa przechowywac w suchym miejscu.
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Przykrywka transportowa
+ Nigdy nie wstawia¢ formy do pieczenia wraz z przykrywka
do goracego piekarnika!
D> Przed zatozeniem na forme przykrywki transportowej nalezy odczekac,

az ciasto i forma ostygng (patrz ilustracja w rozdziale ,Zaktadanie i zdej-
mowanie przykrywki").

D> Przed przeniesieniem formy nalezy sprawdzi¢, czy przykrywka jest prawid-
towo osadzona na formie. Przykrywka musi sie styszalnie i wyczuwalnie
zatrzasnac.

Zaktadanie i zdejmowanie przykrywki

zaczep zaczep 1. Nasuna¢ przykrywkel

mocujacy mocujacy na forme w taki sposob,
aby obydwa tylne zaczepy
mocujace znalazty sie pod
krawedzig formy.

2. Nastepnie mocno docisngé
przednig klapke przykrywki,
tak aby réwniez przedni
zaczep mocujacy zatrzasnat
sie styszalnie i wyczuwalnie
pod krawedzig formy.

D> Aby zdjac przykrywke, pociagnac ja za przednig klapke.
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Tort jagodowy z bezg waniliowg

Sktadniki

Na kruche ciasto: Na krem:

100 g maki 400 ml mleka

1tyzeczka proszku do pieczenia 1 opakowanie budyniu waniliowego
3 76tk w proszku

100 g cukru 140 g cukru

100 g masta 300 g czarnych jagdd

szczypta soli 3 biatka

szczypta soli

1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
Ponadto:

masto do nattuszczania formy
maka do posypania stolnicy

Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (plus czas schtadzania: ok. 30 minut i czas
pieczenia: 30 minut)

Sposdb przyrzadzania

Aby przyrzadzic ciasto kruche, wymiesza¢ make i proszek do pieczenia.
Zagnie$¢ z pozostatymi sktadnikami na ciasto do uzyskania gtadkiego ciasta.
Zawina¢ w folie spozywcza i whozy¢ na ok. 30 minut do lodowki.

Aby przyrzadzi¢ krem, zagotowac 300 ml mleka. Reszte zimnego mleka
wymieszac z budyniem w proszku i 40 g cukru. Dodac do gotujgcego sie mleka,
wymieszac, zagotowac, a nastepnie zdja¢ z kuchenki i ostudzic, mieszajac.
Jagody przesypac do sitka, optukac, odsaczy¢ i osuszy¢.
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Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu). Nasmarowac
forme forme do pieczenia mastem. Rozwatkowac ciasto na powierzchni robo-
czej posypanej niewielka iloscig maki, wytozy¢ nim forme i uformowac brzeg.
Powierzchnie ciasta kilkakrotnie naktu¢ widelcem, zala¢ budyniem waniliowym,
wygtadzi¢. Na wierzchu wysypac rownomiernie jagody i piec w piekarniku
przez okoto 20 minut.

Biatka ubic z sola na sztywna piane. Doda¢ pozostaty cukier i kontynuowac¢
ubijanie do czasu, kiedy krysztatki cukru rozpuszcza sie, a piana stanie sie jed-
wabiscie ISnigca. Na powierzchni piany powinny tworzy¢ sie sztywne czubki.
Dodac ekstrakt waniliowy i wymieszac za pomoca trzepaczki.

Wyja¢ forme do pieczenia z ciastem na krétko z piekarnika; za pomoca tyzki
stotowej rozprowadzi¢ na warstwie jagdd mase bezowa. Wtozy¢ z powrotem
do piekarnika i piec jeszcze przez 10 minut, az beza stanie sie ztocistobrazowa.
Wyjac ciasto z piekarnika i pozostawic na krétko w formie do pieczenia.
Nastepnie poluzowac obrecz formy i pozostawi ciasto do catkowitego ostyg-
niecia.

Ciasto z czere$niami

Skfadniki

400 g czeresni (lub czere$ni drylowa- 300 g maki

nych ze stoika) 1/2 opakowania proszku do pieczenia
200 g miekkiego masta 200 g zmielonych migdatéw

250 g cukru 150 g jogurtu

1szczypta soli

1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
5 jajek o temperaturze pokojowej
(rozmiar M)

Ponadto:

miekkie masto i maka do formy
cukier puder do posypania
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Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas pieczenia: ok. 50 minut)
Sposob przyrzadzania

Forme nasmarowa¢ mastem i posypa¢ maka.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu).
Czere$nie umy¢, usunac szyputki, osuszy¢ i usunac pestki. Mozna réwniez
uzy¢ czeres$ni ze stoika - wéwczas przelac do sitka i odsaczyc.

Aby przyrzadzi¢ ciasto, masto z cukrem, solg i ekstraktem waniliowym
umiesci¢ w wysokiej misce do mieszania. Utrze¢ na puszysta mase za pomoca
miksera recznego z koricéwkami do ubijania. Nie przerywajac ucierania,
stopniowo dodawac jajka. W misce wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia
i migdatami; nastepnie przesia¢ do masy maslano-jajecznej. Dodac jogurt

i szybko wymiesza¢ drewniang tyzka. Na koniec dodac czere$nie i wymieszac.
Przetozy¢ ciasto do formy do pieczenia i wygtadzic. Piec ciasto na $rodkowej
szynie piekarnika przez ok. 50 minut. Pod koniec czasu pieczenia przykry¢
ciasto folig aluminiowa.

Wyjac ciasto z piekarnika i pozostawi¢ w formie do pieczenia przez
ok.10 minut. Nastepnie ostroznie poluzowac obrecz formy i pozostawi¢
ciasto do catkowitego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem.

Przepisy:
Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Wszystkie prawa zastrzezone
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Informacia o vyrobku a recepty

Neprilnavé ochrannd vrstva

Forma a dnd st o$etrené neprilnavou vrstvou, ktora umoZiiuje lahké vyberanie
torty z formy. DalSou vyhodou je jednoduchsie Cistenie.

D> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo
Cisten( Ziadne ostré alebo Spicaté predmety. Nekrdjajte tortu vo forme
na pecenie.

D> Ak by sa kolac predsa len mierne prilepil, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouZitim
D> Formu vycistite horticou vodou s trochou cistiaceho prostriedku.
Nésledne vSetky diely ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky. Forma na
pecenie a veko na prenasanie nie st vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu.

PouZivanie

D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou masla
alebo margarinu. Pripadne formu dodatocne vysypte madkou.

> Hortcu formu na pecenie chytajte iba chiiapkami a pod.
Hortcu formu vZdy poloZte na teplovzdornd podlozku.

D> Pred vyberanim kolaca z formy nechaijte kola¢ a formu vychladnit
(miniméline 10 min(t). Za tento €as sa upeCené cesto stabilizuje a medzi
koldCom a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

D> Formu na pecenie vycistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoze
vtedy sa zvySky cesta odstranuji najlepsie. Nepoddajné zvysky cesta
sa z priehlbin a $kar dajd odstranit kefkou na riad s mékkymi Stetinami.
V3etky diely osuste hned'po opldchnuti, aby sa nevytvorili flaky.
Formu na pecenie s vekom na prenésanie skladujte v suchu.
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Veko na prenasanie
- Formu nikdy nevkladajte do horiicej riry spolu s vekom na
prenasanie!
D> Pred nasadenim veka na prendsanie na formu nechajte kolac a formu
vychladnit (pozri obrazok v ¢asti ,Nasadenie a zloZenie veka").

D> Pred prenasanim formy na pecenie skontrolujte, ¢i je veko na prenasanie
spravne nasadené na formu. Veko sa musi poCutelne a citelne zaistit.

Nasadenie a zloZenie veka

vy¢nelok vytnelok 1. Veko nasufite na formu tak,
aby sa oba zadné vycnelky
zahdkli pod okraj formy.

2. Veko potom zatlacte na prednom
jazycku pevne nadol, aby sa aj
predny vy¢nelok poCutelne a
citelne zahdkol pod okraj.

D> Pri odnimani potiahnite veko nahor za predny jazycek.
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Cucoriedkovy kola¢ s vanilkovym snehom

Prisady

Na krehké cesto: 140 g cukru

100 g mky 300 g Cucoriedok

1CL pradku do petiva 3 bielka

3 ¥itka 13tipka soli

100 g cukru 1/2 CL vanilkového extraktu
100 g masla Okrem toho:

13tipka soli maslo na vymastenie

Na obloZenie: muka na vysypanie pracovnej plochy
400 ml mlieka

1baliek vanilkového pudingu

v prasku

Doba pripravy: cca 40 min(t (plus cca 30 mindt na ochladenie
a 30 mindt na pecenie)

Priprava

Na krehké cesto zmieSajte muku a kypriaci préSok. Spolu so zvySnymi
prisadami vymieste na hladké cesto. Zabalte do fdlie a odlozte na cca 30 mint
do chladu.

Na obloZenie privedte do varu 300 ml mlieka. Zvy$né mlieko vymiesajte

s pudingovym praskom a 40 g cukru. Vmie3ajte do vrejliceho mlieka, nechajte
povarit, zoberte zo sporaka a nechajte vychladnt do vlazna. Cugoriedky vloZte
do sitka, oplachnite a osuste kuchynskym papierom.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).
Vymastite formu maslom. Cesto vyvalkajte na mierne pomicenej pracovnej
ploche, vylozte nim formu a vytvarujte okraj.
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Cesto na dne formy viackrat popichajte vidlickou, nalejte nafi vanilkovy puding
a vyhladte ho. Poukladajte nan Cucoriedky a pecte v rire cca 20 minit.

Z bielka so solou vy3lahajte sneh. Pridajte zvy$ny cukor a $lahajte, kym
sa krystéliky cukru nerozpustia a kym sa masa hodvabno-matne neleskne
a nevytvdrajd sa z nej tuhé Spicky. Primiesajte vanilkovy extrakt.

Formu s kold¢om na krdtko vyberte z rdry a bielkovi zmes lyZicou vinkovito
ponatierajte na ¢ucoriadky. Znovu vlozte do riry a pecte dalSich 10 mindt,
kym sa na snehovej mase netvoria zlatohnedé $picky. Kolac vyberte z riry
a kratko nechajte vo forme postat. Nasledne okraj formy uvolnite a kola¢
nechajte Gplne vychladndt.

Utopeny CereSiovy kolac

Prisady

400 g eredni 1/2 balicka prasku do peciva
(ako ndhrada aj zavarané ceresne) 200 g mletych mandli

200 g mékkého masla 150 g jogurtu

250 g cukru

" — Okrem toho:
18tipka nozZa soli

1CL vanilkového extraktu
5 vajicok izbovej teploty (velkost M)
300 g muiky

makké maslo a mdka na vysypanie
formy
praskovy cukor na posypanie

Doba pripravy: cca 30 mindt (plus cca 50 mintt na pecenie)
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Priprava

Formu na pecenie vymastite a posypte mukou.
Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).

Cereste umyte a pripadne odstrafite stopky, ovocie osuste kuchynskym
papierom a vykostkujte. Alternativne vioZte zavarané CereSne do sitka
a nechajte odkvapkat.

Na cesto vloZte maslo s cukrom, solou a vanilkovym extraktom do vysokej
misy na mieSanie. S metlickou na sneh ru¢ného mixéra vymiesajte do penista.
Postupne primieSavajte vajicka. V mise zmieSajte maku s kypriacim praSkom
a mandlami a preosejte do maslovo-vajitkovej zmesi. Pridajte jogurt a vSetko
rychle premiesajte varechou. Na zdver primieSajte ¢eresne.

Napliite cesto do formy na pecenie a vyhlad'te ho. Kola¢ pette cca 50 mindt na
strednej kolajnicke. Na zéver doby pecenia pripadne volne prikryte hlinikovou
féliou.

Kolac vyberte z rlry a kratko nechajte cca 10 mint vo forme postét. Potom
opatrne uvolnite okraj formy uvolnite a kola¢ nechajte na kuchynskej mriezke
Gplne vychladndt. Pred podavanim posypte praskovym cukrom.

Recepty:

Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2021 Naumann und Gdbel Verlagsgesellschaft mbH
VSetky préva vyhradené
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Termékismertetd és receptek

Tapaddasgatlo bevonat

A forma és az aljak tapaddsgétld bevonattal vannak ellatva, aminek koszon-
hetGen a kész tésztat konnyen ki tudja venni a formabdl. Tovabbi el6nye, hogy
megkdnnyiti a sit6forma tisztitasat.

D> Abevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozoket
a siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siiteményt a siit6for-
méban.

D> Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez qumis éI(i spatulat vagy
hasonlét hasznéljon.

Az elsd hasznalat eldtt

D> Tisztitsa meg a stitéformét forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Majd azonnal tordlje szarazra a részeket, igy nem lesznek foltosak.
A siitéforma és a hordozdfedél nem tisztithatok mosogatogépben.

Hasznalat

D> A hasznalat el6tt kenje ki a formdat némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséqg esetén lisztezze is ki.

D> A forrd siitéformat csak siitokesztyiivel vagy ehhez hasonléval
fogja meg. A forrd siitéformét mindig egy arra alkalmas, hdallé alatétre
helyezze.

D> Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, varja meg, hogy a tészta és a siit6-
forma egy kissé lehdiljenek (legaldbb 10 percig). Ez id6 alatt stabilizalédik
a sitemény, és levegdréteq képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

D> AsiitGformat lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltévolitdsa. A leragadt tésztama-
radvanyokat egy puhasortés mosogatokefével tudja eltdvolitani a mélye-
désekbdl. A foltképzddés elkeriilése érdekében rogton a mosogatds utan
torolje szdrazra a részeket. A siit6format a hordozéfedéllel eqyiitt szaraz
helyen tarolja.
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A hordozofedél
- Soha ne tegye a siitoformat a fedéllel egyiitt a forré siitobe!

D> Hagyja lehlni a siiteményt és a format, miel6tt rateszi a hordozéfedelet
a siit6formara (Iasd ,Fedél felhelyezése és levétele” dbra).

D> Miel6tt felemeli a formét, ellendrizze, hogy a hordozdfedél megfelelGen
illeszkedik-e a stitéformara. A fedéInek hallhatéan és érezhetden be kell
kattannia.

Fedél felhelyezése és levétele

perem perem - Tolja a fedelet Ugy a sit6formara,
hogy a két hatsé perem beakadjon
a forma széle ald.

2. Ezutdn nyomja az eliilsd fiilet
lefelé Ugy, hogy az eliils6 perem
is hallhatéan és érezhet6en
beakadjon a forma szélébe.

D> Afedél levételéhez hiizza a fedelet az eliilsG fiilnél fogva felfelé.
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Afonyds siitemény vanilias habbal

Hozzavalok

A linzertésztdhoz: A toltelékhez:

100 g liszt 400 ml tej

1tk. siitépor 1csomag vanilids pudingpor
3 tojdssargdja 140 g cukor

100 g cukor 300 g afonya

100 g vaj 3 tojasfehérje

1csipet s6 1csipet s6

1/2 tk. vaniliakivonat
Ezenkiviil:

egy kevés vaj a kikenéshez
liszt a munkafeliilet beszérdsahoz

Elkészitési ido: kb. 40 perc (+ kb. 30 perc hiités és 30 perc siités)

Elkészités
A linzertésztahoz keverje dssze a lisztet a siit6porral. A tészta tobbi hozza-

valdjaval eqyiitt gy(rja 6ssze sima tésztava. Folidba csomagolva tegye kb.
30 percre a hidegre.

A toltelékhez forraljon fel 300 ml tejet. A pudingport keverje el a maradék
hideg tejjel és 40 g cukorral. Ontse a forrd tejhez, forralja fel, majd hizza le

a tlizrél, és kevergetve hiitse langyosra. Az &fonyat tegye eqy sz(irébe, 6blitse
le, csepegtesse le, majd itassa fel réla a vizet.

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra also-fels siitéssel.

Vajazza ki a siit6format. NyUjtsa ki a tésztat egy enyhén lisztes munkafeliileten,
bélelje ki vele a tortaformat, formazzon neki peremet. Szurkalja meq a tészta-
alapot tobbszor egy villdval, dntse rd a vanilids pudingot, majd simitsa el.
0Ossza el rajta az dfonyat, majd siisse a siitében koriilbelil 20 percig.
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Verje fel a tojasfehérjét a séval kemény habbd. Adja hozz4 a maradék cukrot,
és verje tovabb addig, amig a cukorkristalyok feloldddnak, a massza kemény
cslicsokat képez, és selymesen matt csillogdst lesz. Keverje hozzé a vanilia-
kivonatot.

Vegye ki rovid idore a siiteményt a siitébdl, és kenje az afonyakra a tojashabot
eqy evékanallal, hullém mintazattal. Tolja vissza a siit6be, majd siisse tovabbi
10 percig, amig a hab cscsai aranybarndra siilnek. Vegye ki a siiteményt

a siitébdl, és hagyja egy kicsit pihenni a siitéforméaban. Azutan nyissa szét

a kapcsos format, és hagyja a siiteményt teljesen kih(lni.

Cseresznyetorta

Hozzévalok
400 g cseresznye 300 g liszt

(esetleg meggybef6tt) 1/2 csomag siitépor
200 g puha vaj 200 g dardlt mandula
250 g cukor 150 g joghurt
1késhegynyi sé
1tk. vaniliakivonat Ezenkiviil:

5 szobahdmérséklet( tojas

, puha vaj és liszt a forma kikenéséhez
(M-es méret)

porcukor a megszorashoz

Elkészitési idd: kb. 30 perc (+ 50 perc siités)
Elkészités
Vajazza és lisztezze ki a siit6format.

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra also-felsd siitéssel.
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Mossa meg a cseresznyét, az esetleges szdrakat tavolitsa el, torélje a gyimol-
csot szdrazra, majd magozza ki. Ha bef6ttet hasznal tegye sz(ir6be és csepeg-
tesse le.

A tésztahoz tegye magas fald keverétalba a vajat, a cukrot, a s6t és a vanilia-
kivonatot. A kézi mixer habverdivel keverje habosra. Egymas utan keverje
hozza a tojasokat. Keverje 6ssze eqy talban a lisztet a siitdporral és a mandu-
laval, majd szitdlja a vajas-tojdsos masszdra. Adja hozzé a joghurtot, majd
gyors mozdulatokkal keverje dssze az egészet eqy fakanallal. Véqiil keverje
bele a cseresznyét is.

Toltse a tésztat a siitéformaba és simitsa el. Siisse a siiteményt a kdzépsd
sinen kb. 50 percig. A siitési id6 vége felé fedje le lazan alufélidval.

Vegye ki a stiteményt a siit6bdl, és hagyja kb. 10 percig a formaban pihenni.
Azutén nyissa szét 6vatosan a kapcsos formét, és siitéracson hagyja a
siiteményt teljesen kihdlni.

Télalas el6tt szérja meg porcukorral.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamdra
© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Minden jog fenntartva
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Uriin bilgisi ve tarifler

Yapismaz kaplama

Hazirlanan yiyeceklerin kolayca alinabilmesi icin kalip ve zemin kaplamasi
yapismaz ozelliktedir. Bir diger avantaji da kolay temizliktir.

D> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin. Keki kalipta kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi
kullanabilirsiniz.

ik kullanimdan Gnce

D> Firin kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Tim parcalari, leke
olusmamast i¢in ardindan hemen kurulayin. Firin kalibi ve tasima kapadi
bulasik makinesinde yikamaya uygun dedgildir.

Kullanim

D> Firin kalibini, kullanmadan dnce bir miktar tereyagi veya margarinle
yadlayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

D> Sicak kaliba sadece firin eldivenleri v.b. ile dokunun.
Sicak firin kalibini, sicaga dayanikli bir althigin Gizerine birakin.

D> Keki kaliptan ¢ikarmadan Gnce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi
arasinda bir hava tabakasi olusur.

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin ardindan temizleyin, ¢linkii
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢dziiliir. Zorlu hamur kalintilari yumusak
uclu fircayla girinti ve cukurlardan temizlenebilir. Lekelerin olugmasini
onlemek icin tim parcalari temizledikten hemen sonra kurutun.

Firin kalibini tasima kapad ile kuru halde saklayin.
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Tasima kapag
+ Firin kalibini asla kapagi takiliyken sicak firina koymayin!

D> Tasima kapagini kapatmadan dnce pisirme kalibinin ve kekin sogumasini
bekleyin (,Kapagi takma ve ¢ikarma” bdlimiindeki resme bakin).

D> Kalibi kaldirmadan 6nce tagima kapaginin kalibin {izerine tam oturup
oturmadi§ini kontrol edin. Kapak duyulur ve hissedilir sekilde yerine
oturmalidir.

Kapadi takma ve ¢ikarma

Cikinti Cikint 1 Kapagi kalibin zerine her iki arka
cikintinin kalibin alt kenarina
kilitlenecek sekilde itin.

2. Sonra kapag on kulakgigindan
asadiya dogru sikica bastirin, bu
sayede dndeki ¢ikinti da duyulur
ve hissedilir sekilde kenarin altina
oturur.

D> Kapadi ¢ikarmak icin 6n kulakgiktan yukariya dogru cekin.
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Vanilya bezeli yaban mersini turtasi

icindekiler

Hamur igin: Kaplamasi igin:

100 grun 400 ml siit

1TK kabartma tozu 1 paket vanilya puding tozu
3 yumurta sarisi 140 gr seker

100 gr seker 300 gr yaban mersini

100 gr tereyag 3 yumurta beyazi

1tutam tuz 1tutam tuz

1/2 yemek kasi§i vanilya oziiti
Ayrica:

Yaglamak icin tereyadi
Calisma alaniigin un

Hazirlama siiresi: yakl. 40 dakika (arti yakl. 30 dakika sogutma siiresi ve
30 dakika pisirme siiresi)

Hazirlanisi

Tart hamuru icin un ve kabartma tozunu karistirin. Geri kalan hamur malze-
meleriyle birlikte diiz bir hamur sekline getirin. Folyoya sarip yakl. 30 dakika
sogumasini bekleyin.

Malzemeler igin 300 ml siit kaynatin. Geri kalan soguk siitii puding tozu ve
40 gr seker ile karistirin. Kaynayan siite ekleyip karistirin, kaynatin, sonra
ocaktan alin ve karistirarak ilik hale gelene kadar bekleyin. Yaban mersinleri
bir siizgece koyun, yikayin, suyunun akmasini bekleyin ve bir bezle hafifce
kurulayin.
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Firini onceden 180 °C 'de Gist/alt sicaklik ayarinda isitin.

Kalibi tereyad ile ya§layin. Hamuru hafif unlu bir calisma alaninin iizerinde
acin, pisirme kalibina yerlestirin ve bir kenar sekillendirin. Hamur tabanini bir
catalla birgok kez delin, vanilya pudingini Ustline dokiin ve diizleyin. Yaban
mersinleri iizerine dagitin ve firinda yakl. 20 dakika pisirin.

Yumurta beyazini tuzla birlikte ¢irpin. Geri kalan sekeri ekleyin ve seker
kristalleri ¢dziilene ve kiitle dik uclu olup ipeksi mat parlayana kadar karistirin.
Vanilya 6z{tiini ekleyip karistirin.

Pisirme kalibini turtayla birlikte kisa siire firindan ¢ikarin ve yumurta beyazini
bir yemek kasigiyla dalga seklinde yaban mersinlerinin Gizerinde dagitin.

Firina geri siiriin ve bezede altin kahverengi uclar olusana kadar 10 dakika
daha pisirin. Turtayi firindan ¢ikarin ve kisa bir siire pisirme kalibinin iginde
dinlenmesini bekleyin. Ardindan pisirme kalibinin kenarlarini agin ve turtanin
tamamen sogumasini bekleyin.

Kirazh turta

icindekiler

400 gr tath kiraz (veya kavanoz kirazi) ~ 1/2 paket kabartma tozu

200 gr yumusak tereyag 200 gr 6giitilmiis badem

250 gr seker 150 g yogurt

1tutam tuz

1yemek kasigi vanilya ozt Ayrica:

5 oda s.{cq.kh.(.jmda yumurta Kalip igin yumusak tereyagi ve un

(orta bilyiikliik) . .
Serpmek icin pudra sekeri

300 grun

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 50 dakika pisirme siiresi)
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Hazirlanisi

Kalibi iyice tereyadi ile yaglayin ve un serpin.
Firini Gnceden 180 °C 'de @ist/alt sicaklik ayarinda isitin.

Kirazlari yikayin, varsa saplarini ayiklayin, bir bezle hafifce kurulayin ve gekir-
deklerini ¢ikarin. Alternatif olarak kavanoz kirazi kullaniyorsaniz kavanozdan
cikarip bir siizgece koyabilir ve suyunu siizebilirsiniz.

Hamuru igin tereyagini, sekeri, tuzu ve vanilya 6zitiini yliksek bir karistirma
kabina koyun. Karistiricr ile kdplirene kadar karistirin. Yumurtalari teker teker
ekleyin. Unu bir kasenin i¢inde kabartma tozu ve bademle karistirin ve bir
elekle tereyadi yumurta karisimina ekleyin.

Yogurdu ekleyin ve hepsini bir tahta kasikla iyice karistirin. Son olarak kirazlari
ekleyip karistirin,

Hamuru pisirme kalibina koyun ve diizleyin. Turtayi orta rayda yakl. 50 dakika
pisirin. Pisirme siiresinin sonuna dogru gerektiginde gevsek bir sekilde ali-
minyum folyo ile értiin.

Turtayi firindan ¢ikarin ve yakl. 10 dakika pisirme kalibinin icinde dinlenmesini
bekleyin. Ardindan dikkatlice pisirme kalibinin kenarlarini ¢ikarin ve bir mutfak
1zgarasinin {istiinde turtanin tamamen sogumasini bekleyin.

Servis etmeden 6nce pudra sekeri serpistirin.

Tarifler:

Tchibo GmbH igin onayl basim hakki
© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Tiim haklar sakhdir
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