Auflaufform
Casserole Dish

Plat a gratin
Zapékaci forma
Forma do zapiekania
Zapekacia misa
Siitoforma

Firin kalibi

Produktinformation und Rezept
Product information and recipe
(&) Fiche produit et recette

(es) Informace o vyrobku a recept
Informacje o produkcie i przepis
(k) Informacia o vyrobku a recept
(hw) Termékismertetd és recept
(> Uriin bilgisi ve tarif

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 95341AS5X2IX - 2019-02 - 374 387



Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neue Auflaufform aus glasierter Keramik ist
fiir die Zubereitung von Speisen im Backofen bei
max. 220 °C sowie fiir die Verwendung in der
Mikrowelle geeignet.

Sie konnen die Speisen in dieser Auflaufform
backen und anschliepend gleich servieren.

lhr Tchibo Team

>

‘Q www.tchibo.de/anleitungen

Reinigen

+ Reinigen Sie die Form vor dem ersten und nach
jedem weiteren Gebrauch mit heipem Wasser und
etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel und keine harten Biirsten oder
Scheuerschwdmme.

« Trocknen Sie die Form anschliefend qut ab.

« Die Form ist auch spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

f WARNUNG vor Verbrennungen
- Die Auflaufform wird beim Backen sehr
heip. Fassen Sie die Form nur mit Topf-

lappen o.A. an, wenn Sie sie aus dem
Backofen herausnehmen.

+ Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der Form.

- Setzen Sie die Form keinen Schocktemperaturen aus.
- Stellen Sie die heipe Form nie auf eine kalte, nasse

oder empfindliche Unterlage (z.B. Stein-Arbeits-
platte). Legen Sie ggf. ein Holzbrett o.A. unter.

+ Geben Sie Tiefkiihlkost erst nach vollstandigem
Auftauen in die Form.

- Stellen Sie die Form nicht auf die Herdplatte oder
auf offenes Feuer.

- Schieben Sie die Form nicht auf einem Ceranfeld hin
und her. Es kbnnen unliebsame Spuren entstehen!

Ciabatta-Auflauf

Zutaten

200 g Ciabatta

200 g Kirschtomaten

100 g getrocknete Tomaten

400 g Salsiccia oder frische grobe Bratwurst

Olivendl zum Anbraten
1/2 Bund Basilikum
1Knoblauchzehe

50 g Parmesan

3 Eier

100 ml Sahne

125 g Mozzarella
Basilikum fiir die Deko

Zubereitung

1.

Backofen auf 220 °C vorheizen.
Auflaufform mit Ol einfetten.

. Ciabatta grob zerpfliicken. Kirschtomaten

halbieren. Mit etwas Olivendl mischen, in die
Auflaufform geben und 5 Minuten im heipen
Ofen rosten.

. Salsiccia oder Bratwurst aus der Pelle driicken

und in Olivendl ca. 5 Minuten scharf anbraten.

. Getrocknete Tomaten grob hacken und mit

Wurstbrat zu Brot und Tomaten in die Auflaufform
geben.

. Knoblauch schdlen und fein hacken. Parmesan

reiben. Basilikum zerrupfen. Eier verquirlen und
mit Sahne, Knoblauch, Parmesan und Basilikum
vermengen. Ei-Sahne-Mischung in die Auflaufform
geben und alles im heifen Ofen ca. 15 Minuten
backen.

. Mozzarella grob zerpfliicken und auf dem Auflauf

verteilen. Weitere 5 Minuten backen und mit
Basilikum garniert servieren.



Dear Customer

Your new glazed ceramic casserole dish is suitable
for preparing food in the oven at max. 220 °C and
for use in the microwave.

You can bake your food in the oven in this casserole
dish and then use it for serving.

Your Tchibo Team

www.tchibo.de/instructions

(Please enter the product number in the
box labelled “Bedienungsaleitungssuche”
and click on “Suchen".)

b

Cleaning

+ Clean the dish with hot water and a little washing-
up liquid before using it for the first time and
immediately after every further use. Do not use
any caustic products, hard brushes, or abrasive
sponges for cleaning.

« Dry the dish thoroughly after cleaning.

+ The dish can also be cleaned in the dishwasher.

Use

WARNING - risk of burns
/ l \ - The casserole dish becomes very hot
during baking. Always wear oven gloves

or something similar when taking the
dish out of the oven.

+ Avoid slamming down the dish with force.

- Do not expose the dish to any sudden change in
temperature.

+ Never place the hot dish on a cold, wet or sensitive
surface (e.g. stone worktops). Place a wooden board
or something similar underneath if necessary.

+ Frozen food must have thawed completely before it
is put into the dish.

+ Do not place the dish on the hob or on an open fire.

+ Do not slide the dish around on a ceramic hob.
It may leave unwanted marks!

Ciabatta casserole

Ingredients

200 g ciabatta

200 g cherry tomatoes
100 g dried tomatoes
400 g salsiccia (Italian sausage) or fresh coarsely
ground bratwurst
olive oil for browning
1/2 bunch basil

1garlic clove

50 g Parmesan

3 eqgs

100 ml cream

125 g mozzarella

basil for decoration

Preparation

1. Pre-heat the oven to 220 °C.
Grease the casserole dish with oil.

2. Roughly chop the ciabatta. Halve the cherry
tomatoes. Mix with a little olive oil, place in
the casserole dish and roast in the hot oven
for 5 minutes.

3. Squeeze the salsiccia or bratwurst out of its
skin and sear in olive oil for approx. 5 minutes.

4. Roughly chop the dried tomatoes and add them
along with the sausage meat to the bread and
tomatoes in the casserole dish.

5. Peel and finely chop the garlic. Grate the
Parmesan. Chop the basil. Whisk the eggs and
mix together with the cream, garlic, Parmesan
and basil. Add the egg and cream mixture to the
casserole dish and bake everything in the hot
oven for approx. 15 minutes.

6. Roughly chop the mozzarella and spread it over
the casserole. Bake for another 5 minutes and
garnish with basil to serve.



(#r) Chére cliente, cher client!

Votre nouveau plat a gratin en céramique émaillée
vous permettra de préparer vos mets au four a une
température de 220 °C max et convient aussi pour
une utilisation au micro-ondes.

Vous pourrez cuire les mets dans ce plat a gratin
et les servir ensuite directement.

L'équipe Tchibo

>

‘Q www.fr.tchibo.ch/notices

Nettoyage

- Nettoyez le plat a gratin avant la premiére utilisation
et aprés toute utilisation suivante avec de I'eau trés
chaude et un peu de liquide vaisselle. N'utilisez pas
de produits de nettoyage abrasifs ou de brosses
dures ou d'éponges a récurer.

« Ensuite, essuyez-le soigneusement.

- Le plat a gratin peut aussi étre lavé au lave-vaisselle.

Utilisation

AVERTISSEMENT - risque de briilure
/ l \ - Pendant la cuisson, le plat a gratin chauffe
fortement. Saisissez-le uniqguement avec
des maniques pour le sortir du four.

- Evitez tout choc dur contre le plat 3 gratin.

- N'exposez pas le plat a gratin a des chocs de
température.

- Ne placez jamais le plat a gratin chaud sur une
surface froide, humide ou fragile (p. ex. un plan
de travail en pierre). Si nécessaire, placez une
planche en bois ou un objet similaire sous le plat.

- Avant de mettre les aliments surgelés dans le plat
a gratin, laissez-les décongeler.

- Ne posez pas le plat a gratin sur une plague de
cuisiniére ou sur des flammes nues.

- Ne déplacez pas le moule sur une plaque en

vitrocéramique. Cela pourrait laisser des traces
indésirables!

Gratin au Ciabatta

Ingrédients

200 g Ciabatta

200 g de tomates cerises
100 g de tomates séchées
400 g de Salsiccia ou de saucisse fraiche a griller
Huile d'olive pour friture
1/2 bouquet de basilic

1 gousse d'ail

50 g de parmesan

3 ceufs

100 ml de créme liquide
125 g de mozzarella
Basilic pour la garniture

Préparation
1. Préchauffer le four a 220 °C. Huiler le plat a gratin.

2. Emietter grossiérement le Ciabatta. Couper les
tomates cerises en deux. Mélanger avec un peu
d'huile d'olive, mettre dans le plat et faire rotir
5 minutes a four chaud.

3. Vider la Salsiccia ou la saucisse a griller et la saisir
dans I'huile d'olive pendant environ 5 minutes.

4. Hacher grossiérement les tomates séchées et les
ajouter avec la chair a saucisse dans le plat avec
le pain et les tomates.

5. Eplucher I'ail et le hacher finement. Raper le
parmesan. Effeuiller le basilic. Battre les ceufs
et les mélanger avec la créme, l'ail, le parmesan
et le basilic. Verser le mélange ceufs-créme dans
le plat a gratin et cuire au four chaud pendant
environ 15 minutes.

6. Couper grossierement la mozzarella en morceaux
et I'étaler sur le gratin. Cuire encore 5 minutes et
servir garni de basilic.



(es) Vazeni zékaznici,

Vase novd zapékaci forma z glazované keramiky
je urEena pro pFipravu pokrmt v pe€ici troubé pfi
teploté max. 220 °C a pro pouZziti v mikrovinné
troubé.

Pokrmy miZete v mise nejdfiv upéct a potom
ihned servirovat.

Vas tym Tchibo

>

‘Q www.tchibo.cz/navody

Cisténi
- Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal3im pouZziti
umyjte formu horkou vodou s trochou prostiedku na
myti nadobi. K ¢isténi nepouzivejte ostré Cistici pro-
stiedky ani tvrdé kartace nebo abrazivni houbicky.
- Pak formu dobrfe osuste.
- Forma je vhodnd i do mycky.

Pouziti

VYSTRAHA pied popélenim
YA ' \ - Zapékaci forma je b&hem peceni velmi
horkd. Kdyz ji budete vyjimat z pecici

trouby, dotykejte se ji pouze pomoci
chiiapek nebo podobného predmétu.

- Chranite formu pred tvrdymi ndrazy.

- Formu nevystavujte extrémnim zméndm teploty.

« Nikdy nestavte horkou formu na studenou, mokrou
nebo citlivou podlozku (napf. na kamennou pracovni
desku). V pfipadé potreby poloZte pod formu dfe-
véné prkénko nebo podobny predmét.

- Zmrazené potraviny davejte do formy aZ tehdy,
kdyZ budou UpIné rozmrazené.

+ Nikdy nestavte formu na plotynku sporaku nebo
oteveny ohen.

- Neposouvejte formu sem a tam po sklokeramické
varné desce. Tim mohou vzniknout nemilé stopy!

Nakyp s ciabattou
Prisady
200 g ciabatty
200 g tfeSiovych rajcatek
100 g susenych rajcat
400 g klobasky salsiccia nebo Cerstvé hrubé klobasy
olivovy olej na opeceni
1/2 svazek bazalky
1strouZek Cesneku
50 g parmazanu
3 vejce
100 ml $lehacky
125 g mozzarelly
bazalka na ozdobu

Pfiprava
1. Troubu predehfejeme na 220 °C.
Vymazte formu na nékyp olejem.

2. Natrhejte ciabattu na velké kusy. Nakrajejte
tfeSiova rajcatka na poloviny. Smichejte s trochou
olivového oleje, vloZte do formy na nakyp a pecte
ve vyhfaté troubé 5 minut.

3. Vytlacte klobdsku salsiccia nebo jinou ze stfivka
a zprudka opékejte asi 5 minut na olivovém oleji.

4. Nasekejte nahrubo suSend rajCata a spolecné
s opecenou klobéskou je pridejte k pecivu a

testiovym raj¢atkim do formy.

5. Oloupejte Cesnek a nasekejte jej najemno.
Nastrouhejte parmazan. Natrhejte bazalku
na kousky. RozSlehejte vejce a smichejte je se
smetanou, ¢esnekem, parmazanem a bazalkou.
Nalijte smés vajec a smetany do formy na nakyp
a vie pecte ve vyhfaté troubé asi 15 minut.

6. Natrhejte nahrubo mozzarellu a poklad'te nahoru.

PeCte dalSich 5 minut a servirujte pokrm ozdobeny
bazalkou.



Drodzy Klienci!

Paistwa nowg forme do zapiekania wykonano

z ceramiki szkliwionej. Nadaje sie do przyrzadzania
potraw w piekarniku w temperaturze maks. 220°C
oraz do uzytku w kuchence mikrofalowej.

Mozna w niej piec ulubione potrawy, a nastepnie
od razu podawac je do stotu.

Zespot Tchibo

>

‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Czyszczenie

+ Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy
przy tym stosowac ostrych $rodkdéw czyszczacych,
twardych szczotek ani ggbek do szorowania.

- Nastepnie doktadnie osuszy¢ forme.

- Forma nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce
do naczyn.

Uzytkowanie

OSTRZEZENIE przed oparzeniami
Y ” \ - Podczas pieczenia forma nagrzewa sie
do wysokich temperatur. Podczas wyjmo-

wania formy z piekarnika nalezy chwyta¢
ja tylko przez tapki do garnkéw itp.

- Unika¢ uderzania formy o twarde powierzchnie.

- Nie wystawia¢ formy na dziatanie skrajnych tempe-
ratur.

+ Nigdy nie stawia¢ goracej formy na zimnych, mokrych
lub wrazliwych powierzchniach (np. kamienny blat).
W razie potrzeby podtozy¢ drewniang deseczke itp.

- Zywno$¢ mrozong mozna wiozy¢ do formy dopiero
po catkowitym rozmrozeniu.

- Nie stawia¢ formy na rozgrzanej ptycie kuchennej
ani na otwartym ogniu.

- Nie przesuwac formy po ptycie ceramicznej. Moze
to prowadzi¢ do powstania niepozadanych $ladéw!

Zapiekanka z ciabatta

Sktadniki

200 g ciabatty

200 g pomidorkdw koktajlowych
100 g suszonych pomidoréw
400 g kietbasy salsiccia lub biatej surowej kietbasy
oliwa z oliwek do smazenia

1/2 peczka bazylii

1zabek czosnku

50 g parmezanu

3jajka

100 ml $mietany

125 g mozzarelli

bazylia do dekoracji

Sposob przyrzadzania
1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 220°C.
Forme do zapiekania nattuscic¢ olejem.

2. Ciabatte rozdrobni¢ na grubsze kawatki.
Pomidorki koktajlowe przekroi¢ na pot.
Wymieszac z oliwg z oliwek, przetozy¢ do formy
i piec przez 5 minut w goracym piekarniku.

3. Salsiccie lub biatg kietbase wyjac (wycisnac)

z flaka i podsmazy¢ na oliwie z oliwek przez
ok. 5 minut.

4. Grubo pokrojone suszone pomidory przetozy¢
wraz z podsmazona kietbasg do znajdujacych
sie w formie pomidorkdw i ciabatty.

5. Czosnek obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke.
Zetrze¢ parmezan. Listki bazylii oderwaé
od todyzki. Jajka roztrzepac i wymiesza¢
ze $mietang, czosnkiem, parmezanem i bazylia.
Tak powstatg mase jajeczno-Smietanowg wlaé
do formy do zapiekania i piec potrawe
w goracym piekarniku przez okoto 15 minut.

6. Gatke mozzarelli rozerwa¢ na mniejsze kawatki

i utozy¢ na zapiekance. Piec przez kolejnych
5 minut, udekorowac bazylia i podawac.



(sk) Vazeni zakaznici!

Vasa nova zapekacia misa z glazovanej keramiky
je vhodnd na pripravu jedal v rdre na pecenie
pri maximdlinej teplote 220 °C a na pouZitie

v mikrovinnej rire.

V tejto zapekacej mise mdZete jed|a piect
a nasledne rovno podavat.

Vas tim Tchibo

>

‘@ www.tchibo.sk/navody

Cistenie

- Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti zapekaciu
misu vycistite hordcou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani Ziadne tvrdé kefy alebo drsné
Spongie.

- Nésledne misu dokladne osuste.

+ Misa je vhodnd aj na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

VAROVANIE pred popaleninami
/ l \ - Zapekacia misa sa pri peceni zahrieva
na vysoku teplotu. Pri vyberani z rdry

na pecenie chytajte zapekaciu misu len
v kuchynskych rukaviciach a pod.

+ Chranite misu pred tvrdymi narazmi.

- Nevystavujte misu extrémnym teplotnym zmenam.

+ Nikdy neumiestiiujte horticu misu na studené, mokré
alebo citlivé povrchy (napr. kamennd pracovna
doska). Prip. pod fiu podloZte drevend podlozku
a pod.

- Hiboko zmrazené pokrmy vkladajte do misy az po
(UpInom rozmrazeni.

« Misu neklad'te na varnd dosku sporéka alebo na
otvoreny ohef.

- Misu neposuvajte na sklokeramickom sporaku sem
a tam. Mohlo by ddjst k vzniku neZelanych stop!

Nakyp s ciabattou

Prisady

200 g ciabatty

200 g cherry raj¢in

100 g susenych rajéin
400 g klobasy salsiccia alebo inej erstvej hrubej
klobdsy

olivovy olej na opekanie
1/2 viazanicky bazalky
1stracik cesnaku

50 g parmezanu

3 vajicka

100 ml smotany

125 g mozzarelly
bazalka na dekordciu

Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 220 °C.
Zapekaciu misu vymastite olejom.

2. Ciabattu potrhajte na hrubé kisky. Cherry rajciny
rozrezte na polovice. ZmieSajte s trochou olivové-
ho oleja, vloZte do zapekacej misy a pecte 5 mindt
v hortcej rire na pecenie.

3. Salsicciu alebo klobasu vytlacte zo Supky a silno

opekajte na olivovom oleji cca 5 min(t.

4. SuSené rajciny nahrubo pokrajajte a spolu
s opecenou klobdsou pridajte k chlebu a raj¢indm
do zapekacej misy.

5. 03dpte cesnak a nakrajajte ho najemno. Nastru-
hajte parmezan. Bazalku natrhajte na kdsky. Vajcia
vymieSajte so smotanou, cesnakom, parmezénom
a bazalkou. Vajickovo-smotanov( zmes nalejte do
zapekacej misy a v3etko pecte cca 15 mindt v ho-
rlicej rure na pecenie.

6. Mozzarellu potrhajte na hrubé kisky a poukladajte
na nakyp. Pecte dalSich 5 mindt a servirujte ozdo-
bené bazalkou.



(hu) Kedves Vasarlonk!
Uj siitéformaja iivegezett keramidbél késziilt, és
max. 220 °C-ig ételek siitdben valé elkészitésére,

valamint a mikrohulldm siitoben valé hasznalatra
alkalmas.

Ebben a siitéformaban megsiitheti az ételt, és
azonnal talalhatja is.

A Tchibo csapata

>

‘Q www.tchibo.hu/utmutatok

Tisztitas
- Tisztitsa meq a siit6format az els6 hasznalat el6tt
és minden tovabbi hasznélat utdn meleq vizzel és

kevés mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon
mard hatdsa tisztitdszert, kemény kefét vagy strold-

szivacsot.
- Véqiil gondosan torolje szarazra a formét.
- A forma mosogatégépben is tisztithatd.

Hasznalat

VIGYAZAT - égési sériilések
/ l \ - Asiit6forma sités kozben felforrésodik.

meg, amikor kiveszi a siit6bdl.

Csak edényfogdval vagy hasonldval fogja

- Ugyeljen arra, hogy a siit6forma ne iit8djon erdsen
kemény targyakhoz.

- Ne tegye ki a format hirtelen nagy hémérséklet-
valtozasnak.

- Aforrd siit6format soha ne helyezze hideg, nedves
vagy érzékeny feliiletre (pl. k6 munkafeliiletre).
Sziikség esetén helyezzen ald eqy fa vagddeszkat
vagy hasonlét.

+ Mélyh(itott élelmiszert csak mar teljesen felolvadt
allapotban tegyen a formdba.

- A siit6formét ne helyezze tiizhelylapra vagy nyilt
langra.

- Keramia lapon ne tologassa a format ide-oda.
Nemkivanatos nyomok képzddhetnek rajtal

Csoben siilt ciabatta

Hozzavalok

200 g ciabatta

200 g koktélparadicsom
100 g aszalt paradicsom

400 g salsiccia (olasz kolbdsz) vagy friss durvan daralt
siitni val6 kolbdsz

olivaolaj a siitéshez
1/2 csokor bazsalikom

1fokhagymagerezd

50 g parmezan sajt

3 tojés

100 ml tejszin

125 g mozzarella
Bazsalikom a diszitéshez

Elkészités

1.

Melegitse el6 a siitét 220 °C-ra.
Kenje ki olajjal a siitéformat.

. Tépkedje szét nagyobb darabokra a ciabattét.

Vdgja félbe a koktélparadicsomot. Keverje Gssze
az egészet eqy kevés olivaolajjal, tegye a siit6for-
mdba, és piritsa 5 percig a forrd siitében.

. Nyomja ki a salsicciat vagy a siitni vald kolbaszt

a borébdl, és kb. 5 percig olivaolajon piritsa meg.

. Vagja fel nagyobb darabokra a szaritott paradi-

csomot, majd tegye a megpiritott kolbasszal a
siitéformaba a kenyérhez és a paradicsomhoz.

. Tisztitsa meq a fokhagymat, és apritsa fel.

Reszelje le a parmezan sajtot. Tépkedje szét

a bazsalikomot. Keverje el a tojast a tejszinnel,

a fokhagymaval, a parmezannal és a bazsalikom-
mal. Tegye a tojasos-tejszines keveréket a siit6-
forméba, és siisse az egészet a forrd siitében

kb. 15 percig.

. Tépkedje szét a mozzarellat is nagyobb darabokra,

és 0ssza el a csdben siilt ciabatta tetején. Siisse
tovabbi 5 percig, majd bazsalikummal diszitve
talalja.



(tr) Dederli Miisterimiz!
Yeni cilalanmis seramik firin kalibiniz, ocakta maks.

220 °C'ye kadar yemek pisirmek ve mikrodalgada
kullanmak igin uygundur.

Yemekleri bu firin kabinda pisirebilir ve ardindan
hemen servis yapabilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

>

‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Temizleme

+ Kalibr ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve biraz deterjanla yikayin. Keskin temiz-
leme maddeleri ve sert fircalar veya ovma siingerleri
kullanmayin.

+ Ardindan kalibi iyice kurulayin.
- Kalip bulasik makinesinde yikanabilir.

Kullanim

é Yanma UYARISI
+ Firin kalibi, pisme sirasinda cok isinir.

Firin kalibini firindan cikarirken sadece
firin eldiveni vb. bir seyle tutun.

- Kaliba sert darbe gelmesini nleyin.
+ Kalibi sok sicakliklara maruz birakmayin.

+ Kalibr hicbir zaman soGuk, 1slak veya hassas yiizeyler
lizerine koymayin (6rn. tastan calisma plakasi).
Gerekirse ahsap bir tahta vb. altina yerlestirin.

+ Derin dondurulmus gidalari, ancak buzlari ¢dziil-
diikten sonra kaliba yerlestirin.

+ Kalibr ocagin istiine veya acik atese oturtmayin.

- Seramik ocak {izerinde firin kabini hareket ettir-
meyin. Istenmeyen izler olusabilir!

Ciabatta (italyan ekmedi) giivec

Malzemeler

200 gr Ciabatta

200 gr kiraz domates
100 gr kurutulmus domates
400 gr sosis

Pisirmek icin zeytinyag
1/2 demet fesleden

1dis sarimsak

50 gr Parmesan peyniri
3 yumurta

100 ml krema

125 gr Mozzarella
Dekorasyon icin feslegen

Hazirlanisi

1. Firini dnceden 220 °C'de isitin.
Firin kabini yaglayin.

2. Ciabatta'yi kabaca parcalara ayirin. Kiraz domates-
leri ikiye bollin. Biraz zeytinyag ile karistirip firin
kabina koyun ve 5 dakika sicak firinda kizartin.

3. Sosisi kabugundan cikarin ve zeytinyaginda yakl.
5 dakika kizartin.

4. Kurutulmus domatesleri kabaca dograyin ve
sosisle birlikte firin kabinin igindeki ekmekle
domateslerin yanina ekleyin.

5. Sarimsagi soyun ve ince dograyin. Parmesan pey-
nirini rendeleyin. Feslegeni saplarindan ayirin.
Yumurtalari ¢irpin ve krema, sarimsak, parmesan
peyniri ve feslegenle karistirin. Yumurta-krema
karisimini firin kabina ekleyin ve hepsini sicak
ocakta yakl. 15 dakika pisirin.

6. Mozzarella peynirini kabaca parcalara ayirin ve
firn kabinin icine dagitin. 5 dakika daha pisirin
ve feslegenle siisleyerek servis edin.



EG-Konformitatserklarung

EU-Declaration of Conformity

Hiermit erklaren wir, dass das nachfolgend bezeichnete Produkt den einschlagigen

EG-Richtlinien entspricht und die Serie entsprechend gefertigt wird.
We herewith confirm that the product as detailed below complies with the governing EU-directives and bulk
production will be manufactured accordingly.

TCHIBO article description

TCHIBO-Artikelbezeichnung: Auflaufform Keramik, oval

Casserole dish ceramic, oval

TCHIBO-Artikelnummer:
TCHIBO article number

374387

Der Artikel entspricht folgenden erforderlichen EG-Richtlinien und nationalen Rechtsakten:
The article complies with the EU-directives and national legal acts as mentioned below:

Verordnung liber Materialien und Gegensténde, Richtlinie Giber Keramikgegensténde, die dazu
die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in bestimmt sind mit Lebensmittel in Beriihrung
Beriihrung zu kommen zu kommen.

Regulation on materials and articles intended to Directive on ceramic articles intended to come into
come into contact with food to contact with food.

1935/2004/EC 84/500/EEC

|Z| Bedarfsgegenstidndeverordnung (BedGgstV)

German Commodity Ordinance (BedGgstV)

Diese Konformitéatserklarung wurde, nach Priifung des Artikels durch eine akkreditierte Stelle,
ausgestellt / This declaration of conformity was issued after testing the product at an accredited institute.

Ausstellungsdatum:
Date of issue:

Inverkehrbringer:
Distributing company:

24.04.2019

Tchibo GmbH, Uberseering 18, D-22297 Hamburg

Stellung im Betrieb

Position

Name in Druckbuchstaben
Name in capital letters

Unterschrift / Stempel
Signature / stamp

Made exclusively for:

Head of Quality Management Hardgoods

Nicolai Gottschlich
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Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de - www.tchibo.ch + www.tchibo.cz + www.tchibo.pl
www.tchibo.sk « www.tchibo.hu « www.tchibo.com.tr




