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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Zutaten abwiegen, zu einem Teig verkneten, gehen lassen und anschliefend
direkt in den Backofen schieben - und das alles im selben Gefaf: lhre neue
Brotbackschale aus Silikon macht's mdglich!

Die Brotbackschale ist wahrend des Backens teilweise geschlossen, sodass
der Dampf im Inneren zirkulieren kann. Dieser Umluft-Effekt sorgt dafiir,
dass das Brot nicht austrocknet, sondern schon saftig bleibt. Gleichzeitig
wird die Kruste knusprig und goldbraun.

lhr Tchibo Team

‘&’& www.tchibo.de/anleitungen

Wichtige Hinweise

a0 Die Brotbackschale ist fiir einen Temperaturbereich von
{B > 30 °C bis +230 °C geeignet. Sie kann sowohl im Backofen als
auch in der Mikrowelle verwendet werden.

“ Stellen Sie die Brotbackschale nicht in offene Flammen,
@ ‘Q auf Herdplatten, auf den Boden des Backofens oder auf
andere Warmequellen.

Platzieren Sie die Brotbackschale immer in der Mitte des Backofens
und verwenden Sie den Artikel nicht in Verbindung mit der Grillfunktion.

Q Schneiden Sie das Brot nicht in der Brotbackschale und ver-
% wenden Sie keine spitzen oder scharfen Gegenstande darin.
Die Brotbackschale wird dadurch beschadigt.



Die Brotbackschale ist splilmaschinengeeignet. Sortieren Sie sie
aber nicht direkt tiber den Heizstdben ein.

Fassen Sie die heipe Brotbackschale nur mit einem
Backhandschuh o.A. an.

Die Brotbackschale ist auch fiir den Gebrauch im Gefriergerat
% geeignet. Zweckentfremden Sie sie nicht!

Verbrennungsgefahr! Offnen Sie die Brotbackschale nach dem Back-
vorgang sehr vorsichtig. Der austretende Dampf kann zu Verbrennungen
fihren!

Lassen Sie den Artikel vor dem Reinigen ausreichend abkiihlen.
Verwenden Sie zum Reinigen keine scharfen Reinigungsmittel, keine
spitzen oder scheuernden Hilfsmittel und keinen Scheuerschwamm,
um das Material nicht zu beschadigen.

Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Verfdarbungen auf der
Oberfldche der Brotbackschale kommen. Diese sind weder gesundheits-
schddlich noch beeintréchtigen sie die Qualitdt oder Funktion des Artikels.

Vor dem ersten Gebrauch / Reinigen

D> Reinigen Sie die Brotbackschale vor dem ersten Gebrauch griindlich mit
heifem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitze Gegenstdnde.

D> Reinigen Sie die Brotbackschale immer mdglichst direkt nach dem
Gebrauch, da sich dann die Teigreste am besten losen. Lassen Sie die
Brotbackschale jedoch immer erst ausreichend abkiihlen.



Gebrauch

Sie kbnnen den Teig mit den Knethaken des Handriihrgerts in der Brot-
backschale verarbeiten. Verwenden Sie jedoch keine spitzen oder scharf-
kantigen Hilfsmittel, die das Material beschddigen kénnen.

Schieben Sie die Brotbackschale auf einem Gitterrost in den Backofen,
nicht auf dem Backblech.

Platzieren Sie den Gitterrost mit der Brotbackschale immer in der Mitte
des Backofens und verwenden Sie den Artikel nicht in Verbindung mit
der Grillfunktion.

Nehmen Sie das Brot nach Ende der Backzeit aus der Brotbackschale
heraus, legen Sie es kopfiiber direkt auf den Gitterost und schieben Sie
es fiir weitere ca. 5 bis 10 Minuten in den ausgeschalteten Backofen.
So wird die noch leicht feuchte Unterseite des Brots schén knusprig.

Offnen Sie die Brotbackschale nach dem Backvorgang sehr vorsichtig.
Der austretende Dampf kann zu Verbrennungen fiihren!

Wenn Sie ein gropes Brot (max. Fiillmenge 1kg) backen wollen, lassen Sie
die Brotbackschale wéhrend des Backens offen.

Durch das Material der Brotbackschale kann sich die Backzeit um
bis zu 20% verkiirzen, wenn Sie Ihre vertrauten Rezepte verwenden.
Beachten Sie auch die Herstellerangaben Ihres Backofens beziiglich
Temperatur und Backzeit.

Niitzliche Tipps

.

Das Brot wird saftiger, wenn Sie wahrend des Backens ein Backblech mit
einigen Eiswirfeln auf der unteren Schiene mit in den Backofen schieben.

Damit das Brot schon locker wird, lassen Sie den Teig bei Zimmertempe-
ratur ruhen, bis er zur doppelten Menge aufgegangen ist.

Lassen Sie das Brot immer auf einem Kuchengitter oder Rost abkiihlen,
damit die Unterseite nicht feucht bleibt und durchweicht.

Je natiirlicher und hochwertiger die Zutaten, desto besser wird Ihr Brot
in Geschmack und Qualitat.



Landbrot

Fiir 1 Brotbackschale | 280 kcal pro Scheibe
Zubereitung: 25 Min. | Ruhen: 1Std. 40 Min. | Backen: 45 Min.

Zutaten

'/2 Wiirfel Hefe (20 g) 12 TL Salz

300 ml lauwarmes Wasser Mehl zum Arbeiten
500 g Weizenmehl

Zubereitung

1. Hefe zerkriimeln und in einer Schiissel mit 300 ml lauwarmem Wasser
auflésen. Zugedeckt 10 Min. ruhen lassen.

2. Mehlin die Brotbackschale geben, in die Mitte eine Mulde driicken.
Angeriihrte Hefe und Salz in die Mulde geben. Alles so lange kraftig
verkneten, bis der Teig geschmeidiq ist.

3. Den Teig mit bemehlten Handen zu einer Kugel formen und in der Brot-
backschale mit einem Kiichentuch abdecken. Zugedeckt 1 Std. 30 Min.
ruhen lassen.

4. Backofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 140 °C) vorheizen.

Die Brotbackschale verschliefen und in den Backofen geben. Das Brot
im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 45 Min. goldbraun backen.
Die Brotbackschale herausnehmen und vorsichtig 6ffnen (Achtung:
Verbrennungsgefahr durch austretenden heifen Dampf!). Das Brot
herausnehmen, ggf. im ausgeschalteten Backofen kopfiiber noch etwas
Jrocknen” und anschliefend auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

Tipp: Wer mdchte, kann nach dem Kneten des Teigs noch Sesamkdrner,

Sonnenblumenkerne oder Kiirbiskerne (a ca. 5 g) hinzugeben und unterkneten.

Dann den Teig wie oben beschrieben gehen lassen. AnschlieBend die Ober-

fldche des Teigs mit etwas Wasser einpinseln, nach Belieben mit Kérnern

oder Kernen bestreuen und wie gewohnt in der Brotbackschale backen.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

Weigh out the ingredients, knead into a dough, leave to ride, and then put it
straight into the oven - all in the same bowl: made possible by your new
silicone bread baking mould!

The bread baking mould is partly closed while the bread bakes, so that the
steam can circulate inside it. This fan effect ensures that the bread stays
wonderfully moist and does not dry out. At the same time the crust turns
crispy and golden-brown.

Your Tchibo Team

www.tchibo.de/instructions
“@ (Please enter the product number in the box labelled
“"Bedienungsanleitungssuche” and click on “Suchen”.)

Important information

-3 The bread baking mould is suitable for use at temperatures
&’30 “ between -30 °C and +230 °C. It can be used both in the oven and
in the microwave.

“ ﬁ} Do not place the bread baking mould over open flames,
@ ‘Q on a stove, on the base of an oven or on other sources
of heat.

Always place the bread baking mould in the middle of the oven and
do not use the product in combination with the grill function.

Q Do not cut the bread in the bread making mould and do not
% use any sharp or pointed utensils in it. This could damage
the bread baking mould.



. The bread making mould is dishwasher-safe. However, do not
place it directly over the heating rods.

Always take hold of the hot bread baking mould with oven gloves
or similar.

Only use it for its intended purpose!
Risk of burns! Open the bread baking mould very carefully after baking.
The steam can cause burns!
Allow the product to cool down sufficiently before cleaning it. Do not use

caustic cleaning products, pointed or abrasive objects, or abrasive
sponges for cleaning so as to not damage the material.

. The bread baking mould is also suitable for use in the freezer.

In the course of time, grease may discolour the surface of the bread
baking mould. This is neither harmful to your health nor does it impair
the quality or function of the baking mould.

Prior to first use / Cleaning

D> Clean the bread baking mould thoroughly with hot water and a little
washing-up liquid before using it for the first time. Do not use caustic
cleaning products or pointed objects for cleaning.

D> If possible, always clean the bread baking mould immediately after use

while the leftover dough is still easy to remove. However, always leave
the bread baking mould to cool down sufficiently first.



Use

You can process the dough using dough hooks on a handheld mixer in
the bread baking mould. However, do not use any sharp or pointed tools
which could damage the material.

Slide the bread baking mould onto an rack in the oven, not onto a baking
sheet.

Always place the oven rack with the bread baking mould in the middle
of the oven and do not use the product in combination with the grill
function.

After baking, remove the bread from the bread baking mould. Place it
upside down back on the oven rack and slide it back into the switched-off
oven for approx. 5 to 10 minutes. This makes the somewhat damp bottom
of the bread turn crispy.

Open the bread baking mould very carefully after baking. The steam can
cause burns!

If you wish to bake a large loaf of bread (1 kg max. filling capacity), leave
the bread baking mould open while baking.

Thanks to the material of the bread baking mould, the baking time
can be reduced by up to 20% when using the mould to make your
favourite recipes. Be sure to also follow the manufacturer's instruc-
tions for your oven concerning temperature and baking time.

Useful tips

.

The bread will become more moist if you put a baking tray with several
ice cubes on the bottom shelf in the oven while baking the bread.

Leave the bread to rise at room temperature until doubled in size.
This will make it nice and light.

Always leave the bread to cool down on a cooling rack or grid, so that
the bottom does not stay moist and become soggy.

The more natural and better quality the ingredients are, the better your
bread will be in terms of taste and quality.



Farmhouse Bread

For 1 bread baking mould | 280 kcal per slice
Preparation: 25 min. | Rising: 1 hour 40 min. | Baking: 45 min.

Ingredients

'/2 cube fresh yeast (20 g) /2 tsp salt
300 ml lukewarm water flour for the work surface
500 g plain flour

Preparation

1. Crumble the yeast and dissolve in a bowl with 300 ml lukewarm water.
Cover and leave for 10 minutes.

2. Pour the flour into the bread baking bowl and hollow out a well in the
middle. Add the salt to the yeast mixture and pour into the well. Knead
everything together firmly until the dough is soft and smooth.

3. Dust your hands with flour and shape the dough into a ball. Cover the
bread baking mould with a tea towel and leave to rise for 1 hour 30 min.

4. Preheat the oven to 150°C (top/bottom heat; fan-assisted: 140°C).

Close the bread baking mould and place it in the oven. Bake the bread

in the oven on the middle shelf for approx. 45 mins until golden brown.
Take out the baking bread mould and open it up carefully (warning: risk

of burns due to hot steam!). Take the bread out, let it “dry” upside down in
the switched-off oven for a little while if necessary and then leave to cool
on a cooling rack.

Tip: If you like, you can mix in some sesame, sunflower or pumpkin seeds

(approx. 5 g each) to the dough once it has been fully kneaded. Leave the

dough to rise as described above. Then brush the surface of the dough with

a little water, and sprinkle it with more seeds if you wish, before baking it in

the bread baking mould as normal.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

All rights reserved
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Chere cliente, cher client!

Peser les ingrédients, pétrir la pate, la faire lever et directement
I'enfourner - sans changer de récipient: votre nouveau moule a pain en
silicone est polyvalent!

Le moule a pain étant partiellement fermé pendant la cuisson, la vapeur
peut y circuler a I'intérieur. Grace a cette chaleur tournante, votre pain ne
séchera pas et restera bien moelleux. Sa croiite sera toutefois croustillante
et d'une jolie couleur dorée.

L'équipe Tchibo

‘® www.fr.tchibo.ch/notices

Consignes importantes

. a0 Le moule a pain est concu pour une plage de température
{B > de -30 °C 3 +230 °C. Il peut &tre utilisé au four et au micro-ondes.

. “ ﬁ} Ne placez pas le moule a pain sur des flammes ouvertes,
@ ‘Q des foyers, le fond du four ou d'autres sources de chaleur.
Placez toujours le moule au milieu du four et ne I'utilisez pas en mode de

cuisson gril.

. Q Ne coupez pas le pain dans le moule et n'utilisez pas d'objets
% coupants ou pointus. Cela endommagerait le moule a pain.



.

.

o

@ Le moule a pain peut étre lavé au lave-vaisselle. Veillez toutefois
a ne pas le placer directement au-dessus des résistances.

ou autre.

% Le moule a pain convient également a une utilisation au
congélateur. Ne l'utilisez pas pour un autre usage!

Risque de briilure! Attention en ouvrant le moule aprés sa cuisson car

la vapeur qui s'en échappe peut causer des brilures!

Laissez toujours I'article refroidir complétement avant de le nettoyer.
Pour le nettoyage, n'utilisez ni détergent abrasif, ni accessoires pointus ou
abrasifs, ni éponges récurantes afin de ne pas endommager le matériau.

@ Ne prenez le moule a pain chaud qu'avec des maniques

Au fil du temps, les matiéres grasses peuvent provoquer une coloration
sombre de la surface du moule a pain. Cela ne nuit ni a la santé, ni a la
qualité, ni au bon fonctionnement de I'article.

Avant la premiére utilisation / Nettoyage

D> Avant la premiére utilisation, nettoyez soigneusement le moule a pain

a l'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide vaisselle. N'utilisez
pas de détergent agressif ou d'objet pointu.
Nettoyez le moule a pain si possible juste aprés utilisation pour éliminer

plus facilement les restes de nourriture. Laissez toujours le moule a pain
refroidir complétement avant de le nettoyer.



@ Utilisation

Vous pouvez pétrir la pate dans le moule en vous servant des crochets
a pétrir d'un batteur. N'utilisez pas néanmoins d'ustensiles pointus ou
coupants qui risqueraient d'abimer le matériau.

Enfournez le moule a pain sur la grille et non pas sur la plague du four.

Placez toujours la grille avec le moule dessus au milieu du four et
n'utilisez jamais ce moule en mode de cuisson gril.

Démoulez le pain a la fin de son temps de cuisson, déposez-le a I'envers
directement sur la grille et enfournez-le pour 5 a 10 minutes encore dans
le four éteint. Le dessous qui est encore légerement humide deviendra
ainsi également croustillant.

Attention en ouvrant le moule aprés sa cuisson car la vapeur qui s'en
échappe peut causer des brllures!

Pour cuire un grand pain (1kg de pate maximum), laissez le moule ouvert
pendant la cuisson.

Le matériau du moule a pain peut entrafner une réduction de 20 % du
temps de cuisson par rapport a vos recettes habituelles. Respectez
aussi les indications de température et de temps de cuisson fournies
par le fabricant de votre four.

Conseils utiles

.

Le pain sera plus moelleux si vous le cuisez en mettant des glagons sur
une plague positionnée au niveau bas du four.

Pour obtenir un pain aéré, laissez la pate se reposer a température
ambiante jusqu'a ce qu'elle ait doublé de volume.

Faites toujours refroidir le pain sur une grille pour laisser I'humidité
s'échapper et empécher le dessous de se ramollir.

Votre pain sera d'autant plus savoureux et authentique que vous aurez
choisi des ingrédients naturels et de haute qualité.



Pain de campagne @

Pour 1 moule | 280 kcal par tranche
Préparation: 25 min. | Temps de repos: 1h40 | Cuisson: 45 min.

Ingrédients

/2 dé de levure (20 g) "2 c.c. de sel

300 ml d'eau tiede farine pour la préparation
500 g de farine blanche

Préparation

1. Emiettez la levure avant de la dissoudre dans un bol contenant 300 ml
d'eau tiede. Couvrez le bol et laissez reposer 10 min.

2. Versez la farine dans le moule a pain en creusant un puits au milieu.
Ajoutez la levure diluée et le sel dans le puits puis pétrissez bien le tout
jusgu'a obtenir une pate souple.

3. Farinez-vous les mains pour former une boule puis laissez celle-ci dans
le moule en la recouvrant d'un torchon. Laissez ainsi reposer 1h30.

4. Préchauffez le four 150 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur
tournante: 140 °C).

Fermez le moule et enfournez-le. Faites dorer le pain sur la grille du
milieu 45 minutes environ. Retirez le moule et ouvrez-le avec précaution
(attention: risque de brilure par la vapeur qui s'en dégage!). Démoulez le
pain, «séchez-le» un peu le cas échéant en le remettant a I'envers dans
le four éteint puis laissez-le refroidir sur une grille.

Conseil: Selon les go(ts, vous pouvez, une fois la pate pétrie, y incorporer des

grains de sésame ou bien des graines de tournesol ou de courge (5 g environ).

Laissez ensuite lever la pate comme décrit ci-dessus. Humidifiez alors sa

surface au pinceau pour y parsemer des grains ou graines puis enfournez

le moule comme d'habitude.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tous droits réservés



VazZeni zakaznici,

s touto novou silikonovou formou na peceni chleba budete moci udélat
vSechno v jediné nddobé: zvdzit vSechny pfisady, uhnist z nich tésto,
nechat jej vykynout a nasledné formu s téstem na chleba zastrcit primo
do trouby!

Forma na peceni chleba je béhem peceni zCasti zaviend tak, aby mohla
para uvnitf cirkulovat. Tento horkovzdu$ny efekt zajistuje, Ze chléb
nevyschne, ale zlistane pékné stavnaty. Zaroveii ziistane ktirka chleba
kiupava a zlatohnéda.

Vas tym Tchibo

‘Q www.tchibo.cz/navody

DileZité pokyny

. e Tato forma na peceni chleba je vhodnd k pouZivani pfi teplotach
{B > 0d -30 °C do +230 °C. Je moZné ji pouZivat jak v troubd, tak i v
mikrovinné troubé.

“ ﬁ} Formu na peceni chleba nestavte do otevieného ohné,
@ ‘Q na plotynky spordku, na dno pecici trouby ani na jiné
zdroje tepla.

Formu na pecenfi chleba umistéte vZdy doprostfed trouby a nepouzivejte
ji soucasné s funkci grilu.

Q Chléb nekrajejte pfimo ve formé a nepouzivejte v ni Zadné Spicaté
% ani ostré predméty. Forma na peceni chleba by se tim poskodila.



&

Forma na peceni chleba je vhodna do mycky.
Nepokladejte ji vSak pfimo nad topnd télesa v mycce.
Horké formy na peceni chleba se dotykejte jen v kuchyfiskych
rukavicich apod.

% Forma na peceni chleba je vhodnd i pro pouZiti v mraznicce.
NepouZivejte ji k jinym Gcellim!

Hrozi nebezpeci popaleni! Formu na peceni chleba otvirejte po upeceni
chleba velmi opatrné. Vystupujici para mlze vést k popéleni!

NeZ zacnete vyrobek Cistit, nechte jej dostatecné vychladnout. K ¢isténi
nepouZivejte ostré Cistici prostiedky, $pi¢até nebo abrazivni pomticky ani
abrazivni houbicky, abyste nepoSkodili material.

V dlisledku pouZzivani tukli mtze povrch formy na peceni chleba po néjaké
dobé ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni viak neni zdravi $kodlivé ani
nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci vyrobku.

Pfed prvnim pouzitim / Cisténi

D> Pred prvnim pouZitim umyjte formu na pecenf chleba dikladné horkou
vodou s trochou prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici
prostiedky ani Spicaté predméty.

D> Formu na peceni chleba umyvejte pokud mozno vzdy ihned po pouZitf,
aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta. Formu na peceni chleba vSak
vZdy nechte nejdFiv dostatecné vychladnout.



@ Pouziti

Tésto miZete zpracovavat hnétacimi haky rucniho mixéru primo ve formé
na peceni chleba. NepouZivejte viak Zadné $picaté pomdcky ani pomicky
s ostrymi hranami, které by mohly poSkodit material.

Formu na peceni chleba davejte do trouby na rostu, nikoli na plechu na
peceni.

Rost s formou na peceni chleba umistéte vzdy doprostred trouby

a nepouZivejte formu soucasné s funkef grilu.

Po upeceni vyjméte chléb z formy, poloZte jej spodni stranou nahoru
pfimo na rost a dejte jej na dalSich 5 az 10 minut do vypnuté trouby. Diky
tomu se jeSté mirné vihké spodni strana chleba dopece a bude pékné
kiupava.

Formu na peceni chleba otevirejte po upeceni chleba velmi opatrné.
Vystupujici para mize vést k popéleni!

KdyzZ budete chtit péct velky chléb (s max. objemem 1kg), nechte formu
na peceni chleba b&hem peceni otevienou.

KdyZ budete pouZivat svoje osvédCené recepty, mliZe se doba peceni
v zavislosti na materialu formy zkratit az 0 20 %. Co se tyka teploty
a doby peceni, dodrZujte také ddaje vyrobce Vasi pecici trouby.

UzZitecné tipy

.

Chléb bude $tavnatéjsi, kdyZ béhem peceni date do spodni Easti trouby
navic i plech na peceni s nékolika kostkami ledu.

Aby byl chléb pékné kypry, nechte tésto kynout pri pokojové teploté tak
dlouho, dokud nenakyne na dvojité mnozstvi.

Chléb nechte chladnout vZdy na mfiZce na dort nebo na rostu, aby spodni
strana neztistala vihkd a nepromacela se.

Cim prirodnéjsi a kvalitn&j3i suroviny k peenf chleba pouzijete, tim Iépe
bude V&S chléb chutnat a tim lep3i bude jeho kvalita.



Selsky chléb @

Na 1 formu na pe€eni chleba | KaZdy krajic: 280 kcal
PFiprava: 25 min. | Kynuti: 1 hod. 40 min. | Peeni: 45 min.

Prisady

/2 kostky drozdi (20 g) 2 1Zicky soli
300 ml vlazné vody mouka k praci
500 g pSenicné mouky

Pfiprava

1. Rozdrobime si droZdi a rozpustime jej ve formé ve 300 ml vlazné vody.
Nechame pfikryté odpocivat po dobu 10 min.

2. Do formy na peceni chleba ddme mouku a uprostied udélame dilek.

Do dlilku ddme droZdi rozpusténé ve vodé a siil. VSechno tak dlouho silné
hnéteme, dokud tésto nebude vIacné.

3. Ztésta vytvarujeme pomoucenyma rukama kouli a zakryjeme jej ve formé
na peceni tésta kuchyiiskou utérkou. Nechdme zakryté odpocivat po dobu 1
hod. a 30 min.

4. Troubu predehfejeme na 150 °C (horni a spodni ohi'ev; horkovzdu$nou
troubu na 140 °C). Formu na peceni chleba zavieme a postavime do trouby.
Chléb peceme v troubé na stiednim rostu po dobu priblizné 45 min. do zla-
tohnéda. Formu na peceni chleba vytdhneme z trouby a opatrné otevieme
(Pozor: Nebezpeci popaleni vystupujici horkou parou!). Chléb vyjmeme z
formy, nechame jej podle potreby jesté chvili “schnout” ve vypnuté troubé
spodni stranou nahoru a nsledné jej nechdme vychladnout na mfizce na dort.

Tip: Kdo bude chtit, miZe po hnéteni tésta pridat je$té sezamova, slune¢nicova

nebo dyfiova seminka (vZdy zhruba po 5 g) a zamichdme. Potom tésto nechdme

kynout tak, jak bylo popsano vy3e. Nasledné potfeme Stetcem povrch tésta
trochou vody, podle chuti posypeme seminky a peeme ve formé na peceni
chleba jako obvykle.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V8echna prdva vyhrazena



VazZeni zakaznici!

0dvézit prisady, vymiesit cesto, nechat vykysnit a potom hned'priamo
vloZit do rdry na pecenie - a to vSetko v jednej nddobe: s vaSou novou
miskou na pecenie chleba zo silikénu je to mozné!

Miska na pecenie chleba je pocas pecenia Ciastocne uzatvorend, takZe vo
vniitri mdZe cirkulovat para. Tento cirkulaény efekt zabezpecuje, Ze chlieb
nevyschne, ale zostane pekne vlacny. Korka je pritom chrumkavd

a zlatohneda.

Vas tim Tchibo

‘&'ﬁ www.tchibo.sk/navody

Dolezité upozornenia

. {Btzggzc Miska na pecenie chleba je vhodnd na pouZitie pri teplotach od
-30 °C do +230 °C. MdZe sa pouZzivat v rire na pecenie, ako aj
v mikrovinej rire.

. “ Neumiestriujte misku na pecenie chleba do otvoreného
@ plamefia, na varné dosky, na dno riry na pecenie alebo
na iné zdroje tepla.

Umiestnite misku na pecenie chleba vZdy do stredu riry na pecenie
a nepouZivajte vyrobok v kombindcii s grilovacou funkciou.
. @ Nekrdjajte chlieb v miske na pecenie chleba a nepouZivajte v nej

Ziadne Spicaté alebo ostré predmety. Miska na pecenie chleba sa
tym poskodi.



GO

Miska na pecenie chleba je vhodna na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladajte ju v3ak priamo nad vyhrievacie tyce.

@ Hortcu misku na pecenie chleba chytajte iba chiiapkami a pod.

% Miska na pecenie chleba sa da si¢asne pouZit aj v mraznicke.
NepouZivajte ju na iné dcely!

Nebezpecenstvo popalenia! Po peceni otvarajte misku na pecenie

chleba velmi opatrne. Unikajtica para moze spdsobit popéleniny!

Pred &istenim nechajte vyrobok tplne vychladndt. Na Cistenie nepouzi-

vajte Ziadne agresivne Cistiace prostriedky, ostré predmety alebo abra-

zivne pomdcky ani drsné hubky, aby nedoslo k poSkodeniu materidlu.

Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu misky na pecenie
chleba. Nie je to zdraviu $kodlivé, ani to nema vplyv na kvalitu a funkénost
vyrobku.

Pred prvym pouZitim / Cistenie

D> Misku na pecenie chleba oplachnite pred prvym pouzitim dokladne
hordcou vodou s malym mnoZstvom prostriedku na umyvanie riadu.
Nepouzivajte agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

D> Misku na pecenie chleba vy¢istite podla moZnosti hned'po pouZiti,
pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstrafiuji najlepSie. Nechajte misku
na pecenie chleba vzdy najprv dostatoéne vychladndt.



@ PouZivanie

Cesto mdZete vymiesit hnetacimi hakmi ru¢ného mixéra v miske na
pecenie chleba. NepouZivajte vSak Ziadne ostré pomdcky ani pomdcky
s ostrym hranami, ktoré by mohli poskodit materidl.

PoloZte misku na pecenie chleba na mriezku do rury na pecenie, nie na
plech na pecenie.

Umiestnite mriezku s miskou na pecenie chleba vZdy v strede riry na
pecenie a nepouZzivajte vyrobok v kombindcii s grilovacou funkciou.

Po ukonceni doby pecenia vyberte chlieb z misky na pecenie chleba,
poloZte ho obratene priamo na mriezku a vloZte ho na dal$ich priblizne
5 az 10 mindt do vypnutej rdry na pecenie. Takto bude aj spodna strana
chleba, ktord je eSte mierne vihkd, pekne chrumkava.

Po peeni otvarajte misku na pecenie chleba ve/mi opatrne.
Unikajtica para moZze spdsobit popéleniny!

Ak chcete upiect vel'ky chlieb (max. pIniace mnoZstvo 1kg), nechajte
misku na pecenie chleba poCas pecenia otvorend.

Vdaka materialu misky na pecenie chleba sa doba pe¢enia moze
skratit pri pouzivani vaSich osved¢enych receptov az o 20 %.
ReSpektujte aj Gidaje vyrobcu vasej rdry na pecenie tykajlce sa
teploty a doby pecenia.

UzZitocné tipy

.

Chlieb bude vIagny, ak pocas pecenia vloZite na dolnd kolajnicku rdry

na pecenie plech s niekolkymi kockami ladu.

Aby bol chlieb pekne kypry, nechajte cesto postét pri izbovej teplote,
kym nenakysne na dvojndsobné mnoZstvo.

Chlieb nechajte vidy vychladndt na kuchynskej mriezke alebo roste,

aby spodna strana nezostala vlhkd a nerozmokla.

Cim budu prisady prirodzenejiie a kvalitnejsie, tym lep3f bude va3 chlieb
z hladiska chuti a kvality.



Vidiecky chlieb GO

Na 1 misku na pe€enie chleba | 280 kcal/krajec
Priprava: 25 min. | Kysnutie: 1 hod. 40 min. | PeCenie: 45 min.

Prisady

/2 kocky droZdia (20 g) /2 L soli

300 ml vlaznej vody muka na spracovanie
500 g pSeni¢nej maky

Priprava

1. DroZdie rozmrvte a nechajte rozpustit v miske s 300 ml vlaznej vody.
Prikryté nechajte kysnut 10 min.

2. Do misky na pecenie chleba nasypte miku a v strede vytlacte priehlbinu.
Do priehlbiny pridajte vykysnuté drozdie a sol. V3etko intenzivne premie-
Sajte, pokial nevznikne vla¢ne cesto.

3. Pomui¢enymi rukami vytvarujte cesto na gulu a v miske na pecenie chleba
prikryte kuchynskou utierkou. Prikryté nechajte kysndt 1 hod. 30 min.

4. Predhrejte rdru na pecenie na 150 °C (ohrev zhora/zdola; cirkulacia
vzduchu: 140 °C).

Uzatvorte misku na pecenie chleba a vloZte ju do riry na pecenie.
Chlieb pecte v rdre na pecenie na strednej kolajnicke cca 45 min. do
zlatohneda. Vyberte misku na pecenie chleba a opatrne ju otvorte
(Pozor: nebezpecenstvo popélenia hordcou parou!). Chlieb vyberte, prip.
ho nechajte obrateny vo vypnutej rire na pecenie este trocha , susit”

a potom ho nechajte vychladnit na kuchynskej mriezke.

Tip: Podla chuti mbZete po vymieseni cesta pridat aj sezamové semienka,

sinecnicové semienka alebo tekvicové jadierka (a cca 5 g) a premiedajte.

Potom nechajte cesto vykysnit podfa postupu uvedeného vyssie. Nasledne

natrite povrch cesta trochou vody, podia chuti posypte semienkami

alebo jadierkami a ako obvykle upecte v miske na pecenie.

Recept:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

VSetky prava vyhradené
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Kedves Vasarlonk!

Hozzdvaldkat kimérni, tésztava gyurni, keleszteni, és azutan kozvetleniil
a siitébe tenni - mindezt ugyanabban az edényben? Ez most lehetdvé vélik
az Uj szilikon kenyérsiitd formdjdval!

A kenyérsiitd forma siités kdzben részben zart, igy belsejében keringeni
tud a g6z. Ez a keringd levegd biztositja, hogy a kenyér ne szdradjon ki,
hanem finom puha maradjon. Ezzel egyidejiileg a héja ropogds és
aranybarna lesz.

A Tchibo csapata

‘® www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivalok

. {Btzggm A kenyérsiitd forma -30 °C és +230 °C kozotti hémérséklet-tarto-
manyban vald hasznélatra alkalmas. Hasznélhat siit6ben és
mikrohulldmu siit6ben is.

“ ﬁ} A kenyérsiitd formét ne helyezze nyilt langba, f6z6lapra,
@ ‘Q a siit aljara vagy més héforrdsra.
A kenyérsiité format mindig a siitd kozepére helyezze, és ne haszndlja

a terméket grillfunkcidval.

. % Ne vdgja fel a kenyeret a siitéformaban, és ne hasznaljon benne
% éles vagy hegyes targyakat. A siit6forma megsériilhet.



D

A kenyérsiitd forma mosogatdgépben tisztithato.
Azonban ne tegye kozvetleniil a fiit6szélak folé.
A forr6 stitéformat csak siit6kesztyiivel vagy ehhez
hasonldval fogja meg.

A forma hasznalhat6 a fagyasztéban is.
% Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célral
Egési sériilések veszélye! A kenyérsiitd format siités utdn nagyon
dvatosan nyissa szét. A kidramld g6z égési sériiléseket okozhat!
Tisztitds el6tt hagyja a terméket lehlni. A tisztitashoz ne hasznaljon
maro tisztitdszereket, hegyes vagy strold hatast eszkézoket, strold-
szivacsot, nehogy megrongdlédjon az anyaga.
A zsiradékokkal val6 érintkezés miatt a siit6forma feliiletén eqy id6 utén
sotét elszinezddések jelenhetnek meg. Az elszinez6désnek nincs egész-

ségkarositd hatasa, illetve nem befolydsolja a termék mindségét vagy
funkcidjat.

Az elsd hasznalat el6tt / Tisztitas

D> Tisztitsa meg a siit6format az els6 hasznélat el6tt és minden hasznalat
utdn meleg vizzel és eqy kevés mosogatoszerrel. A tisztitashoz ne hasz-
néljon mard tisztitészereket vagy hegyes targyakat.

D> Asiit6formét lehetdleq kdzvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meg,
mert ekkor a legkénnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. El6tte azonban
mindig hagyja a kenyérsiitd format kell6képpen lehdilni.



@ Hasznalat

A kézi mixer dagasztévilldjéval osszedolgozhatja a tésztét a kenyérsiitd
formaban. Ne hasznaljon hegyes vagy éles szél{ eszkozt, mert ezek
karosithatjak az anyagot.

A kenyérsiité format eqy siitdracson tolja be a siitGbe, és ne eqy
siit6lapon.

A sitéracsot a kenyérsiit formaval mindig a siitd kozepére helyezze,
és ne hasznalja a terméket grillfunkcidval.

A siités utan vegye ki a kenyeret a kenyérsiitd formébpl, forditsa fejre és
tegye vissza a kikapcsolt siitébe tovabbi 5-10 percre. Igy a kenyér még
kissé nedves alja finom ropogds lesz.

A kenyérsiitd format a siités utan nagyon dvatosan nyissa szét.
A kidramld g6z égési sériiléseket okozhat!

Ha nagy kenyeret szeretne siitni (max. téltésily 1kg), hagyja
a kenyérsiit6 format siités kdzben nyitva.

A siitéforma anyaganak kdszonhetden a siitési id6 akar 20 %-kal is
lerdvidiilhet, amikor bevalt receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe
siit6je gyartéi adatait is a hdmérséklet és a siitési id6 vonatkozasaban.

Hasznos tippek

A kenyér puhdbb lesz, ha siités kozben eqy siit6lapon néhany jégkockat is
betesz a siitd alsé récséra.

Hagyja a tésztat szobahémérsékleten pihenni, amig kétszeresére nem kel,
igy a kenyér kellemesen laza szerkezet( lesz.

A kenyeret mindig torta- vagy siitéracson hagyja kihdlni, hogy az alja ne
maradjon nedves, és ne puhuljon fel.

Minél természetesebbek és minél jobb mindségliek a hozzavaldk, annal
jobb lesz a kenyér ize és mindsége.



Parasztkenyér @

1adaghoz | 280 kcal szeletenként
Elkészités: 25 perc | Pihentetés: 1 6ra 40 perc | Siitési id6: 45 perc

Hozzavalok

'/2 kocka éleszt6 (20 q) 2tk s6

300 ml langyos viz liszt a kinyUjtashoz
500 g bdzaliszt

Elkészités

1. Morzsolja el az éleszt6t, és eqy edényben oldja fel 300 ml langyos vizben.
Hagyja 10 percig letakarva pihenni.

2. Teqgye a lisztet a kenyérsiitd formaba, majd készitsen a kdzepébe eqy
mélyedést. Az elkevert élesztGt és a sét ontse a mélyedésbe. Gydrja
erGteljesen addig, amig sima tésztat nem kap.

3. Atésztabdl belisztezett kézzel formaljon gomboly( cipdt, majd takarja
le a kenyérsiitd edényben egy konyharuhdval. Pihentesse letakarva
16ra 30 percig.

4. Melegitse el a siit6t 150 °C-ra (also-felsG siités; [Egkeveréses: 140 °C).
Zarja dssze a kenyérsiit6 format, és tegye a siitébe. Siisse a kenyeret
a siitd kozépsd racsan kb. 45 percig, amig aranybarna nem lesz. Vegye ki
a kenyérsiit6 format, és dvatosan nyissa szét (Figyelem: égési sériilés
veszélye a kidramld, forré g6z miatt!). Vegye ki a kenyeret, esetleg
.szdritsa” még a kenyeret fejjel lefelé a kikapcsolt siitében tovabbi
5-10 percig, majd hagyja egy tortaracson kihdini.

Tipp: Aki szeretné, a dagasztds utdn tehet a tésztdba szezémmagot, napra-

forgémagot vagy tékmagot (kb. 5-5 g-ot), majd ezt is dolgozza bele. Azutan

az el6z6ekben leirtak alapjan kelessze. Véqiil kenje meq a tészta felszinét
eqy kevés vizzel, izlés szerint megszérhatja magvakkal, majd siisse a szokott
mddon a kenyérsiit6 formaban.

Recept:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva
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Degerli Miisterimiz!

Malzemeleri tartin, hamur halinde yogurun, dinlenmeye birakin ve sonra
dogrudan firina verin - ve hepsini ayni kabin icerisinde yapin: Yeni silikon
pisirme kalibiniz sayesinde bu miimkiin!

Pisirme kalibi pisme sirasinda kismen kapali durumdadir, bu sekilde buhar i¢
tarafta dolasabiliyor. Havanin bu sekildeki dolasma etkisi, pisen malzemenin
kurumamasini, aksine lezzetli kalmasini saglar. Kabugu da gevrek ve altin
sarisi renge biriindr.

Tchibo Ekibiniz

‘&’& www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Onemli bilgiler

-2 Kaliplar -30 °Cila +230 °C arasindaki sicakliklara dayaniklidir.
&’30 ° Hem firinda hem de mikrodalgada kullanilabilir.

“ ﬁ} Kalibr agik atesin, elektrik ocaklarinin {izerine veya firinin
@ ‘Q tabanina ya da bagka 1si kaynaklarinin Ustiine yerlestir-
meyin.

Kalibi daima firimin orta katina yerlestirin ve iiriinii 1zgara fonksiyonuyla
birlikte kullanmayin.

% Pisen ekmedi kalibin icerisinde kesmeyin ve icerisinde asla sivri
% uglu ya da keskin nesneler kullanmayin. Bu sekilde kalip hasar
gorehilir.



.
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@ Kalip bulasik makinesinde yikanabilir. Ancak kabi dogrudan isitici
cubuklarin iizerine yerlestirmeyin.

@ Sicak kaliba sadece firin eldivenleri vb. ile dokunun.

Kalip ayrica derin dondurucuda kullanilmak icin de uygundur.
% Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!

Yanma tehlikesi! Pisme isleminden sonra kalibi ¢ok dikkatli sekilde agin.
Cikan buhar yanmalara neden olabilir!

Temizlemeden 6nce {riiniin yeterince sogumasini saglayin. Temizlemek
icin malzemeye zarar verecek sert temizleme maddeleri, sivri ya da siyirici
yardimci maddeler ve asindirici siinger kullanmayin.

Kalibin Gizerinde yaglardan dolayi zamanla koyu renkli lekeler olusabilir.
Bu lekeler, sa§li§a zararli olmayip Grliniin kalitesini veya fonksiyonunu
etkilemez.

ik kullanim dncesi / Temizleme

D> Kalibrilk kullanimdan 6nce sicak su ve bir miktar deterjanla yikayin.
Temizlemek icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri kullaniimama-
lidir.

D> Kalibi miimkiinse kullandiktan hemen sonra temizleyin, bu sekilde hamur
artiklari kolayca cikar. Ancak daima kalibin dnce yeteri kadar sogumasini
saglayin.



@ Kullanim

D> Hamuru mikserin yogurma ucuyla kalip icerisinde karistirabilirsiniz.
Ancak malzemeye zarar verebilecek sivri ya da keskin kenarli yardimci
gerecler kullanmayin.

D> Kalibi firindaki bir 1zgara demiri (izerine itin, firin tepsisi tizerine dedgil.
D> Izgara demirini kalipla birlikte daima firinin orta katina yerlestirin
ve Uriin, 1zgara fonksiyonuyla birlikte kullanmayin.

D> Pisme siiresinden sonra ekmedgi kaliptan alin, ters sekilde dogrudan
1zgara demiri izerine kapatin ve yakl. 5 ile 10 dakika kadar daha kapa-
tilmis firmin icerisine yerlestirin. Bu sekilde ekmegin heniiz nemli olan
alt kismi giizelce gevrer.

D> Pisme isleminden sonra kalibi cok dikkatli sekilde acin. Cikan buhar
yanmalara neden olabilir!

D> Biiyiik bir ekmek (maks. dolum miktari 1kg) pisirmek isterseniz kalibi
pisme siiresince acik birakin.

Kalibin malzemesi sayesinde giivenilir tariflerinizi kullandiginizda
pisme siiresi %20 oraninda azalabiliyor. Firin Gireticinizin sicakliklar
ve pisirme siresi ile ilgili verileri dikkate alin.
Faydali oneriler
»  Pisme siiresince firinin igerisine alt rafa bir tepsi icinde buz kaliplari
yerlestirirseniz, ekmeginiz daha lezzetli olur.
»  Ekmegin yumusak olmasi icin hamurun oda sicakliginda iki katina kadar
kabarana kadar dinlenmesini saglayin.
+  Altinin nemli kalmamasi ve 1slanmamasi acisindan ekmegin daima bir kek
sogutma althdi ya da 1zgara iizerinde sogumasini saglayin.

«  Malzemeler ne kadar dogal ve nitelikli olursa ekmegin tadi ve kalitesi de
o0 oranda giizel olur.



Koy ekmegi @

1 kalip icin | bir dilim 280 kcal
Hazirlama: 25 dak. | Dinlenme: 1 saat 40 dak. | Pisirme siiresi: 45 dak.

Malzemeler

/2 kiip maya (20 q) /2 tath kasigi tuz
300 ml1lik su Acmak icin un
500 g bugday unu

Hazirlamisi

1.

2.

Mayayi ufalayin ve bir kap icerisinde 300 ml ilk suyla ¢ozilmesini
saglayin. Ustii ortiili sekilde 10 dak. dinlenmeye birakin.

Unu kaliba dokiin, bastirarak ortasina bir delik acin. Karistiriimis maya ve
tuzu deli§e dékiin. Hamur yumusak bir kivama gelene kadar hepsini iyice
yogurun.

Hamuru unlu ellerle bir top haline getirin ve kalip icerisinde bir mutfak
beziyle drtiin. Ustii 6rtiili sekilde 1saat 30 dak. dinlenmeye birakin.

Firini 150 °C'de (Uist/alt sicaklik ayarr; turbo ayari: 140 °C) isitin.

Kalibr kapatin ve firina verin. Ekmedgi firinda orta rafta yakl. 45 dak. altin
sarisi renkte pisirin. Kalibi cikarin ve dikkatli sekilde acin (Dikkat: Aciga
cikan sicak buhardan dolayi yanma tehlikesi!). Ekmegi cikarin, gerekirse
kapatilmis firinda bas asadi biraz daha ,.kurumaya"” birakin ve sonra bir
kek sogutma althg tizerinde sogumaya birakin.

ipucu: isteyen hamuru yogurduktan sonra ayrica susam, ay cekirdegi veya
kabak cekirdegi (yakl. 5 g) ekleyip yoGurabilir. Sonra hamuru yukarida agiklan-
digi gibi dinlenmeye birakin. Ardindan hamurun dst yiizeyine fircayla bir miktar
su siirlin, istege gore tahil taneleri veya cekirdek serpin ve alisildii gibi kalip
icerisinde pisirin.

Tarif:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakki

© 2019 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Tdm haklar sakhdir
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