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Die nachgenannten Hinweise und Tipps beziehen sich alle auf die von Ihnen gekauften
neuen WECK®-Gugelhupf-Einmachgldser mit den neuartigen Federklammern zum Ver-
schliepen. Sie gelten nicht fiir die alten WECK®-Glastypen, die mit dem Universalbiigel
verschlossen wurden.

Das sogenannte ,,Einwecken" ist nach der Firma WECK® benannt, die um 1900 das Einko-
chen von Lebensmitteln in Gldsern in Deutschland und Europa populdr machte. WECK®-
Gldser bieten vielfdltige Moglichkeiten, denn sie kdnnen zum Einkochen, Backen,
Servieren, Dekorieren oder Aufbewahren von Lebensmitteln verwendet werden.

Sicherheit & Sauberkeit

- Verwenden Sie keine beschadigten WECK®-Glaser. Priifen Sie vor dem Einkochen, ob Glaser,
Deckel und Gummiringe unbeschadigt sind:

- Bei Rissen oder Absplitterungen, besonders am Dichtungsrand, verwenden Sie die
entsprechenden Teile nicht mehr.

- Ziehen Sie die Gummiringe etwas auseinander. Wenn dort Risse sichtbar sind, ent-
sorgen Sie die Gummiringe, da ansonsten das Einkochglas mdglicherweise nicht mehr
einwandfrei abgedichtet wird.

- Die Gldser diirfen bis max. 250 °C erwdrmt werden. Die heifen Gldser nicht schockartig
abkiihlen!

- Stellen Sie die Gldser auf ein feucht-warmes Tuch, BEVOR Sie heipes Einkochqut einfiillen,
z.B. heifen Pudding oder Marmelade. Sie verhindern dadurch, dass die Gldser springen.

+ Achten Sie auf Sauberkeit:

- Gldser und Deckel in heiem Geschirrspiilwasser reinigen.

Bei mangelhaft gereinigten Glasern kann es zur Schimmelpilzbildung kommen, z.B.
durch Lebensmittelreste. In diesem Fall die Glaser einige Minuten in kochendes
Wasser legen, da Pilze und Pilzsporen erst bei 100 °C abgetdtet werden. Die meisten
Geschirrspiilmaschinen erreichen etwa 60 °C, das ist nicht ausreichend!

- Gummiringe zwei bis drei Minuten in kochendes Wasser legen und einen Schuss Essig
beifligen. Wenn die Gummiringe fettig, klebrig oder sogar schimmelig sind, lassen Sie
sie etwas langer im Wasser liegen.

Tipps & Tricks

- Beachten Sie die Einfiillhdhe:
- Diinnfliissiges Einkochgut fiillen Sie bis zur Unterkante des Glasrandes.
- Bei breiartigem Einkochgut bleiben Sie 1cm unter dem Rand.
- Quellendes Einkochgut, z.B. Wurstmasse, fiillen Sie bis max. 4 cm unter den Glasrand.
- Bei Kuchenteig fiillen Sie das Glas maximal zur Halfte, aufer es ist anders angegeben.
« Zucker nicht trocken, sondern als Zuckerldsung zugeben. Hierfiir den Zucker in kaltes
Wasser geben und aufkochen lassen. Nach dem mehrfachen Aufwallen abkiihlen lassen,
bevor Sie das Einkochgut siiBen. Diese Vorgehensweise verhindert Schimmelbildung.
+ Wischen Sie nach dem Einfiillen den Glasrand sauber.
- Legen Sie den Gummiring zuerst auf die Innenseiten des Deckels, danach den Deckel mit
dem Gummiring auf das Glas.
+ Nach dem Einkochen und Erkalten der Glaser Federklammern abnehmen:
- War das Einkochen erfolgreich, entsteht im Glas ein Unterdruck. Der normale Luft-
druck driickt den Deckel auf das Glas, die Federklammern sind daher beim Einlagern
der WECK®-Gldser nicht mehr erforderlich.

- War das Einkochen nicht erfolgreich, bilden sich im Glas im Laufe der Zeit Gargase,
die den Deckel nach oben driicken, so dass der Deckel nur noch lose aufliegt. Sie
erkennen daher sehr leicht, dass der Inhalt nicht verzehrt werden sollte, da er mit
hoher Wahrscheinlichkeit verdorben ist. Wenn Sie die Federklammern nicht entfernen,
entfdllt diese ,Warn“-Mdglichkeit.

.Vanille-Pudding”

Zutaten

800 ml Milch 50¢ Speisestarke
4 Eigelbe 1 Vanilleschote
65¢ Zucker

Zubereitung

1. Die Vanilleschote halbieren und das Mark mit 600 ml Milch aufkochen lassen.

2. Die restliche Milch zusammen mit Eigelben, Zucker und Starke glattriihren und, sobald
die Milch kocht, einriihren, nochmal kurz unter Riihren aufkochen lassen.

3. Von der Hitze nehmen und noch 1-2 Minuten leicht riihren.

4. Den Pudding in die 4 Gugelhupfgldser fiillen.

5. Den Pudding im Glas erkalten lassen und anschliefend vorsichtig stiirzen.
Mit Friichten, Schokosope oder roter Griitze servieren.

Kdsekuchen-Gugelhupf"

Zutaten Kuchen Zutaten Fiillung

100¢g Zartbitterschokolade 150 ¢ Magerquark

170g weiche Butter 1 Ei (Grope M)

160 g Zucker 30g Zucker

1Pck Vanillezucker 1/2 Pck Vanillezucker

2 Eier (Grope M) 1/2 Pck Puddingpulver (Vanille)
220 g Mehl

4EL Kakao

2TL Backpulver

80 ml Milch

Zubereitung

1. Den Backofen auf 175 °C vorheizen und die Gugelhupf-Einmachgldser innen einfetten.

2. Die Zartbitterschokolade im heipen Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen.

3. Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Die Eier nacheinander dazugeben
und jeweils 1 Minute unterrihren.

4. Die geschmolzene Schokolade dazugeben.

5. Mehl mit Backpulver und Kakao mischen und unter standigem Riihren abwechselnd mit
der Milch in den Teig sieben.

6. Fiir die Fiillung das Ei mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Anschliefend
den Quark und das Puddingpulver unterriihren.

7. Die Glaser jeweils zu 2/3 mit dem Schokoladenteig befiillen und mit Hilfe eines Tee-
|6ffels eine Mulde fiir die Fiillung formen. Kdsekuchenmasse in die Vertiefung giepen.
Den restlichen Schokoladenteig auf der Fiillung verteilen.

8. Die Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 35 Minuten backen.

9. Die Gugelhupfe im Glas erkalten lassen. Anschliefend vorsichtig stiirzen und nach
Belieben mit Puderzucker, Glasur und Kuvertiire dekorieren.



The information and tips below all relate to the new WECK® Bundt cake preserving jars
you have purchased, which close with a new type of spring clasp. They do not apply to
the earlier types of WECK® jars that are sealed with a standard clip.

Since 1900, the WECK® company has been successfully providing glass jars for home
preserving in Germany and Europe, where they are highly popular. WECK® glass jars
are exceptionally versatile because they can be used for preserving, baking, serving,
decorating and also storing food.

Safety and cleanliness

- Do not use WECK® jars if they are damaged. Check before using them that the jars, lids
and rubber rings are undamaged:

- If there are cracks or chips, especially near the sealing rim, you should discontinue
use of the affected parts.

- Stretch the rubber rings slightly. Discard any rubber rings that have visible cracks,
since a tight seal may no longer be guaranteed.

« The jars must only be heated to max. 250 °C. The hot jars must not be cooled suddenly!

« Place the jars on a moist but warm cloth BEFORE filling them with hot food, such as hot
custard pudding or jam. This will prevent the jars from cracking.

+ Cleanliness is of the utmost importance:

- Clean the jars and lids in hot, soapy water. If the jars are not cleaned thoroughly,
mould may form, e.g. due to food residues. If this happens, submerge the jars in
boiling water for a few minutes, as mould and fungus spores cannot be killed at
temperatures below 100 °C. Most dishwasher temperatures reach about 60 °C,
which is not hot enough!

- Submerge the rubber rings in boiling water for two to three minutes, adding a little
vinegar. If the rubber rings are greasy, sticky or even covered in mould, leave them
in the water for a little longer.

Tips & tricks
+ Pay attention to the filling height:

- Fill runny foods up to the lower rim of the jar.
- Pulpy foods should be filled no higher than 1cm below the rim.

- Foods that swell, e.g. sausage meat, should be filled no higher than 4 cm below the rim.

- When using cake batter, do not fill the jar above halfway unless the recipe states oth-
erwise.

« Sugar should not be added dry to food, but rather as a syrup. To make this, add the

sugar to cold water and bring to the boil. After it has boiled up a few times, allow it to cool.

Then use the syrup to sweeten the food. This procedure prevents mould from forming.
+ Wipe the rim of the jar clean after filling.
« Attach the rubber ring first to the inside rim of the lid and then place the lid with the
rubber ring on the jar.
« After preserving and cooling the jars, remove the spring clasps:
- If the preserving process was successful, there will be a vacuum in the jar.
Normal air pressure presses the lid down onto the jar and the spring clasps are
therefore no longer needed for storing the WECK® jars.
- If the preserving process was unsuccessful, fermentation gases will develop inside
the jar over time and push the lid upwards, so that the lid only sits loosely on top.
You can therefore easily tell if the contents should not be consumed, since it is highly
likely that the food has spoiled. If you do not remove the spring clasps, you will not
benefit from this “warning".

“Vanilla custard pudding”

Ingredients

800 ml milk 50¢ cornflour (starch)
4 eqgg yolks 1 vanilla pod

659 sugar

Preparation

1. Cut the vanilla pod in half and bring the pulp to the boil with 600 ml milk.

2. Stir the remaining milk together with the egq yolks, sugar and cornflour (starch) until
smooth and, as soon as the milk starts to boil, stir in the mixture and then briefly bring
to the boil again while continuing to stir.

3. Remove from the heat and keep stirring slowly for another 1-2 minutes.

4. Pour the pudding mixture into the 4 Bundt jars.

5. Allow the custard puddings to cool down in the jars before carefully turning them out.

Serve with fruit, chocolate sauce or red fruit jelly.

“Bundt cheesecake"

Ingredients for cake Ingredients for filling

100 g dark chocolate 150 ¢ low-fat curd

170¢g softened butter 1 eqq (size M)

160 g sugar 309 sugar

1sachet vanilla sugar (or a few 1/2 sachet  vanilla sugar (or a few
drops of vanilla extract) drops of vanilla extract)

2 eqgs (size M) 1/2sachet  custard powder (vanilla)

220 ¢ plain flour

4 tbsp cocoa powder

2tsp baking powder

80 ml milk

Preparation

1. Pre-heat the oven to 175 °C and grease the inside of the Bundt preserving jars.

2. Melt the dark chocolate over a pot of hot water and allow to cool slightly.

3. Beat the butter, sugar and vanilla sugar (or vanilla extract) until fluffy. Add the eggs
one after the other, stirring for 1 minute in between adding each one.

. Add the melted chocolate.

5. Combine the flour with the baking powder and cocoa powder and continue to stir while
you sift it over the batter, adding the milk at reqular intervals.

6. For the filling: beat the egg with the sugar and vanilla sugar (or vanilla extract) until
fluffy. Then stir in the curd and custard powder.

7. Fill each of the jars with the chocolate batter until 2/3 full, and then use a teaspoon to
create a hole in the middle for the filling. Pour the cheesecake mixture into the hole.
Spread the remaining chocolate batter over the filling.

. Bake the cakes in the pre-heated oven for approx. 35 minutes.

9. Allow the Bundt cakes to cool in their jars. Then carefully turn them out and decorate

either with icing sugar, icing or coating chocolate to taste.



Les conseils et astuces ici donnés se référent tous a vos nouveaux bocaux a kouglof
WECK®, dotés des tout nouveaux clips de fermeture. Ils ne s'appliquent pas aux
anciens types de bocaux WECK® qui se ferment avec I'étrier universel.

C'est la société WECK® qui a fait connaitre la conservation d'aliments par la mise en
bocal vers 1900 en Allemagne et en Europe. Les bocaux WECK® offrent une multitude
d'utilisations car ils permettent la mise en conserve et la cuisson de patisserie mais
servent aussi pour la présentation a table, la décoration et la conservation d'aliments.

Sécurité et propreté

- N'utilisez pas de bocaux WECK® abimés. Avant la stérilisation, vérifiez le bon état des
bocaux, couvercles et anneaux en caoutchouc:

- En cas de fissures ou d'ébréchures, notamment sur les bords, n'utilisez plus ces
pieces.

- Tirez Iégérement sur les anneaux en caoutchouc. Si des fissures apparaissent, jetez
les anneaux qui ne garantiraient plus sinon la fermeture hermétique du bocal.

- Les bocaux ne doivent pas dépasser une température de 250 °C maximum. Ne refroidissez
pas les bocaux chauds de maniére brutale!

- Posez les bocaux sur un torchon chaud et humide AVANT d'y verser la préparation briilante
comme p. ex. le flan briilant ou la confiture brlilante. Vous éviterez ainsi que les bocaux se
fissurent.

- Veillez a la propreté:

- Nettoyez les bocaux et couvercles a I'eau trés chaude et au liquide vaisselle.
En cas de bocaux mal nettoyés, des moisissures peuvent se former, p. ex. a partir de
restes de nourriture. Dans ce cas, plongez les bocaux quelques minutes dans de I'eau
bouillante, les moisissures et spores n'étant supprimés qu'a une température
minimum de 100 °C. La plupart des lave-vaisselle n'atteignent que 60 °C, ce qui n'est
pas suffisant!

- Plongez les anneaux en caoutchouc deux a trois minutes dans de I'eau bouillante en
y ajoutant un filet de vinaigre. En cas d'anneaux graisseux, collants ou méme moisis,
laissez-les plus longtemps dans I'eau.

Conseils & astuces

* Respectez la hauteur maximum de remplissage:
- bord inférieur du bocal pour les préparations liquides.
-1cm en dessous du bord du bocal pour les préparations semi-solides.
-4 cm min. en dessous du bord du bocal pour les préparations qui gonflent comme
p. ex. les terrines.
- max. a moitié du bocal pour une pate, sauf indication contraire.

- Ajoutez le sucre non en poudre mais liquéfié. A cet effet, mélangez le sucre dans de I'eau
froide et portez a ébullition. Aprés quelques bouillons, laissez refroidir avant de I'ajouter
a la préparation. Ce procédé empéche la formation de moisissures.

- Nettoyez bien le bord du bocal aprés I'avoir rempli.

- Posez d'abord I'anneau en caoutchouc sur l'intérieur du couvercle, puis le couvercle avec
I'anneau sur le verre.

- Aprés la stérilisation, retirez les clips de fermeture une fois les bocaux refroidis:

- Si la stérilisation s'est bien faite, le bocal est sous vide. Le couvercle exercant une
pression sur le verre sous I'effet de I'air atmosphérigue, les clips de fermeture des
bocaux WECK® ne sont plus nécessaires.

- Si la stérilisation ne s'est pas faite, les gaz de fermentation qui se forment au
fil du temps poussent le couvercle vers le haut qui n'adhére donc plus au bocal.
Il vous est donc facile de voir que le contenu ne peut pas étre consommé puisqu'il
est vraisemblablement avarié. Si vous ne retirez pas les clips de fermeture, vous ne
bénéficierez pas de cet «avertissementy.

«Flan a la vanilley»

Ingrédients

800 ml de lait 509 d'amidon alimentaire
4 jaunes d'ceuf 1 gousse de vanille
65¢ de sucre

Préparation
1. Couper la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur, récupérer la pulpe
et la faire bouillir avec 600 ml de lait.

2. Mélanger le reste de lait avec les jaunes d'ceufs, le sucre et 'amidon jusqu'a obtenir
une consistance lisse, et, dés que le lait boue, incorporer ce mélange dans le lait et
porter le tout encore une fois rapidement a ébullition tout en remuant.

3. Retirer du feu et remuer encore un peu1a 2 minutes.

4. Verser le flan dans les 4 bocaux a kouglof.

5. Laisser refroidir les flans dans leur bocal, puis les renverser délicatement.
Servir avec des fruits, de la sauce au chocolat ou du gruau rouge.

«Kouglof au séréy

Ingrédients pour le gateau Ingrédients pour la garniture

100 g de chocolat noir 150 g de séré maigre

170g de beurre ramolli 1 ceuf (taille M)

160 g de sucre 309 de sucre

1sachet de sucre vanillé 1/2sachet  de sucre vanillé

2 ceufs (taille M) 1/2 sachet  de poudre a flan (a la vanille)
2209 de farine

4¢s. de cacao en poudre

2cc. de poudre a lever

80 ml de lait

Préparation

1. Préchauffer le four a 175 °C et graisser l'intérieur des bocaux a kouglof.

2. Faire fondre le chocolat noir au bain-marie et le laisser un peu refroidir.

3. Battre le beurre, le sucre et le sucre vanillé jusqu'a obtenir une consistance mousseuse.
Ajouter les ceufs un a un et remuer a chaque fois une minute pour les incorporer.
Ajouter le chocolat fondu.

5. Mélanger la farine, la poudre a lever et le cacao, puis ajouter a la pate avec un chinois
et en remuant constamment, en alternant avec le lait.

6. Pour la garniture, battre I'ceuf, le sucre et le sucre vanillé jusqu'a obtenir une consis-
tance mousseuse. Ensuite, incorporer le séré et la poudre a flan.

7. Remplir les bocaux aux 2/3 de pate au chocolat et, a I'aide d'une cuillére a café, former
un creux dans la pate pour la garniture. Verser la masse a base de séré dans le creux.
Répartir le reste de pate au chocolat sur la garniture.

Faire cuire les gateaux au four préchauffé pendant 35 minutes environ.
Laisser refroidir les kouglofs dans leur bocal. Ensuite, renverser délicatement et
décorer avec du sucre glace, un glagage ou une couverture.



@ Déle popsané pokyny a tipy se vSechny vztahuiji na zavarovaci sklenice znacky WECK®
na babovicky s novodobymi pruznymi svorkami k uzavreni, které jste si zakoupili.
Neplati pro staré typy zavarovacich sklenic a lahvi znaCky WECK®, které se zaviraly
univerzdlnim oblouckovym uzavérem.

Diky némecké firmé WECK® se kolem roku 1900 stalo zavarovani potravin do sklenic
popularnim nejen v Némecku, ale i v celé Evropé. Podle ni se fikd zavafovani v Némecku
.Einwecken", v Eesku zndme ,,zavekovat". Zavarovaci sklenice znacky WECK® nabizi
mnohostranné moZnosti vyuZiti. MiZete je pouZivat jak na zavafovani, peceni a serviro-
vdni, tak i ke zdobeni nebo uchovavani potravin.

Bezpecnost & Cistota

- Zavarovaci sklenice WECK® nepouZivejte, pokud jsou poSkozené. Nez zacnete zavarovat,
zkontroluijte, jestli jsou v3echny sklenice, vicka a zavafovaci gumicky neposkozené:

- Pokud byste zjistili, Ze jsou nékteré soucdsti natrzené nebo odstipnuté, predevsim
na tésnicim okraji, uz je nepouZivejte.

- Zavarovaci gumicky trochu roztahnéte. Pokud jsou na nich vidét jakékoliv trhliny,
zavarovaci gumicky zlikvidujte, protoZe jinak je mozné, Ze zavarovaci sklenice
nebude dobre utésnénd.

- Sklenice se nesmf zahFivat na teplotu vysSi nez 250 °C. Horké sklenice prudce nezchlazujte!

- NEZ do sklenic za¢nete plnit horké potraviny k zavafen, napt. horky pudink nebo mar-
melddu, postavte sklenice na vihkou a teplou utérku. Zabranite tak tomu, aby sklenice
praskly.

- Dbejte na Cistotu:

- Sklenice a vicka umyjte v horké vodé s prostiedkem na myti nadobi.

U nedostate¢né vyCisténych sklenic mize dojit k tvorbé plisni, napr. diky zbytkim
potravin. V takovém pripadé vloZte zavafovaci sklenice na par minut do vafici vody,
protoZe plisné a plisiové spory Ize znicit az pfi teplotach vysSich nez 100 °C. Vétsina
mycek na nadobi dosahuje pri myti jen asi 60 °C, coZ je nedostacujici!

- Zavarovaci gumicky ponofte na dvé a7 tfi minuty do vafici vody a pridejte trochu
octa. Pokud jsou gumicky mastné, lepivé nebo dokonce napadené plisni, nechte je ve
vodé leZet o néco déle.

Tipy a triky

- Dbejte na sprdvnou vySku naplnéni:
- Ridké potraviny uréené k zavareni napliite aZ po horni klenbu sklenice.
- KaSovité potraviny k zavareni naplite asi1cm pod horni hranu.
- Potraviny urCené k zavareni, které mohou nabyvat na objemu, napf. saldmovou
hmotu apod., napliite max. 4 cm pod horni hranu sklenice.
- Tésto na kold¢ napliite maximdiné do poloviny sklenice, pokud neni v receptu uve-
deno jinak.

- Cukr nepfidavejte v suchém stavu, ale rozpustény. K tomuto dcelu dejte cukr do studené
vody a pFivedte jej k varu. Po nékolikanasobném vzkypéni nechte roztok cukru vychlad-
nout a teprve potom jim oslad'te potraviny urtené k zavareni. Tento postup zabrafiuje
tvorbé plisni.

- Po naplnéni potraviny urcené k zavafeni otfete horni hranu skla do Cista.

- NejdFiv poloZte zavafovaci gumicku na vnitfni stranu vicka a potom poloZte vitko se
zavarovaci gumickou na zavarovaci sklenici.

- Po zavafeni a vychladnuti zavarovacich sklenic odstrafite ze sklenic pruzné svorky.

- Pokud bylo zavarovani tispésné, vznikl ve sklenici podtlak. Normalni tlak vzduchu
tlaci vicko na sklenici, takZe pfi uskladfiovéani zavafovacich sklenic znacky WECK® uz
pruzné svorky nejsou zapotrebf.

- Pokud zavarovani nebylo spésné, zacnou se v zavarovacich sklenicich postupem
¢asu tvorit kvasné plyny, které budou vytlaCovat vicko smérem nahoru, takZe bude
na zavarovaci sklenici uz jen volné leZet. Diky tomuto ,,varovani* velmi snadno zjis-
tite, Ze byste obsah neméli konzumovat, protozZe je s velkou pravdépodobnosti zka-
Zeny. Pokud vSak po zavarovani pruzné svorky neodejmete, nebude tento ,zplisob
varovani” fungovat.

Vanilkovy pudink"
Prisady
800 ml mléka 50 g jedlého Skrobu
4 Zloutky 1 vanilkovy lusk
659 cukru
Priprava

1. Vanilkovy lusk rozpilime a vy$krabanou dfefi povafime v 600 ml mléka.

2. Zbyvajici mléko vymichame do hladka se Zloutky, cukrem a Skrobem.
Jakmile zatne mléko vafit, vmichame do néj smés a nechame jesté jednou
za stalého michani pejit varem.

Sejmeme ze spordku a je§té 1-2 minuty lehce michdme.

Pudink naplnime do 4 sklenic ve tvaru babovek.

5. Pudink nechame ve sklenicich vychladnout a ndsledné jej opatrné vyklopime.

Podévame s ovocem, ¢okolddovou polevou nebo smichanym ¢ervenym ovocem v kyselém
Zelé.

NN

~Tvarohovd babovka"

Prisady na babovku Prisady na néplii

100g jemné horké Cokolady 150 g netu¢ného tvarohu
170¢g mékkého masla 1 vejce (velikost M)
160 g cukru 309 cukru

1balicek vanilkového cukru 1/2 balicku  vanilkového cukru
2 vajicka (velikost M) 1/2 balicku  pudinku v prasku
220 g mouky (vanilkového)

4 1Zice kakaa

2 IZicky prasSku do peciva

80 ml mléka

Pfiprava

1. Troubu pfedehfejeme na 175 °C a sklenice ve tvaru babovek zevniti vymaZzeme.

2. Jemnou hofkou ¢okolddu nechame rozpustit v horké vodni Iazni a trochu vychladnout.
3. Méslo, cukr a vanilkovy cukr vySlehdme do pény. Postupné priddvame po jednom
vajitka a kazdé po dobu 1 minuty Slehdme.

PFidéme rozpusténou Eokolédu

b

presivanim stfidavé s mlékem do tésta.

6. Na ndplii vymichame vajicko s cukrem a vanilkovym cukrem do pény. Nasledné
vmichame tvaroh a pudink v prasku.

7. KaZdou sklenici napInime ze 2/3 Cokoladovym téstem a pomoci IZicky vytvarujeme
dilek na naplfi. Do dilku nalijeme tvarohovou hmotu. Zbyvajici ¢okolddové tésto
rozdélime na napl.

8. Bdbovky peceme v predehraté troubé po dobu pfiblizné 35 minut.

9. Babovky nechame vychladnout ve sklenicich. Nasledné babovky opatrné vyklopime
a ozdobime podle chuti mouckovym cukrem, glazurou a polevou.



Wszystkie ponizsze wskazowki i porady odnosza sie do zakupionych przez Pafistwa
nowych stoikdw WECK® z nowym typem spinek do zamykania. Nie dotycza one
stoikéw WECK® starego typu, ktére zamykane byty za pomoca pataka uniwersalnego.

Nazwa czynnosci ,,wekowania" pochodzi od nazwy firmy WECK®, ktdra okoto 1900 roku
spopularyzowata w Niemczech i Europie konserwowanie zywnosci w stoikach ze specjal-
nym zamknigciem. Stoiki WECK® oferuja wiele réznych mozliwosci, gdyz mogg by¢ uzy-
wane do wekowania, pieczenia, serwowania, dekorowania oraz przechowywania réznego
rodzaju zywnosci.

Bezpieczenstwo i czystosé

+ Nie nalezy uzywac uszkodzonych stoikéw WECK®. Przed przystapieniem do wekowania
nalezy sprawdzi¢, czy stoiki, pokrywki oraz gumowe uszczelki nie sg uszkodzone:

- Nalezy zrezygnowac z uzywania czesci stoika, na ktérych widoczne sa pekniecia
lub wyszczerbienia, zwtaszcza na krawedzi uszczelniajacej.

- Nalezy nieco naciggna¢ gumowe uszczelki. Jesli beda na nich widoczne pekniecia,
nalezy zrezygnowac z ich uzywania i usunac je, gdyz w przeciwnym razie podczas
wekowania stoik nie zostanie najprawdopodobniej prawidtowo uszczelniony.

- Stoiki moga by¢ nagrzewane do temperatury maks. 250°C. Goracych stoikéw nie wolno
gwattowanie schtadzac!

- PRZED umieszczeniem w stoikach goracej zywnosci do zawekowania, np. gorgcego budyniu
lub marmolady, nalezy postawi¢ stoiki na cieptej, wilgotnej $cierce. Dzieki temu mozna
unikna¢ pekania stoikow.

- Nalezy pamietac o zapewnieniu wtasciwej czystosci stoikdw:

- Stoiki wraz z pokrywkami doktadnie umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do naczyn.

W niestarannie umytych stoikach moze doj$¢ do rozwoju plesni, np. na resztkach
starej zywnosci. W takim przypadku nalezy wtozy¢ stoiki na kilka minut do gotujacej
sie wody, poniewaz grzyby oraz ich zarodniki obumierajg dopiero w temperaturze
100°C. Wiekszo$¢ zmywarek do naczyr osigga maksymalng temperature na poziomie
ok. 60°C, co jest niewystarczajace!

- Gumowe uszczelki nalezy wtozy¢ na dwie-trzy minuty do gotujacej sie wody z dodat-
kiem odrobiny octu. Jesli gumowe uszczelki sa ttuste, kleja sie lub wykazuja $lady
plesni, nalezy je potrzymac we wrzacej wodzie nieco dtuzej.

Porady i wskazowki
+ Nalezy pamietac o wtasciwym poziomie napetnienia stoikdw:

- Zywno$¢ o rzadkiej konsystencji wiewaé az po dolng krawedz obrzeza stoika.

- W przypadku zywnosci o gestej konsystencji nalezy pozostawi¢ 1cm odstepu
od krawedzi stoika.

- Zywno$¢ o sktonnos$ciach do pecznienia, np. masa kietbasiana, powinna koriczyé
sie maks. 4 cm ponizej krawedzi stoika.

- W przypadku ciasta na wypieki nalezy napetniac stoik maksymalnie do potowy,
chyba ze w przepisie podano inaczej.

- Cukru nie nalezy dodawac w formie suchej (sypkiej), tylko w formie roztworu. W tym celu
wsypac cukier do zimnej wody i zagotowac. Po kilkakrotnym zagotowaniu ostudzi¢, zanim
nastapi postodzenie wekowanej zywnosci. Taki sposéb postepowania zapobiega tworzeniu
sie plesni.

- Po napetnieniu stoika nalezy doktadnie wytrze¢ jego brzeg do czysta.

- Gumowa uszczelke nalezy najpierw zatozy¢ na wewnetrzna strone pokrywki, a nastepnie
pokrywke wraz z uszczelka na stoik.

- Po zawekowaniu i ostudzeniu stoikéw mozna zdjac spinki:

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie powodzeniem, w stoiku utworzyto sie podcis-
nienie. Normalne ci$nienie powietrza dociska pokrywke do stoika wystarczajaco
mocno, dlatego na etapie przechowywania stoikéw WECK® spinki nie sa juz potrzebne.

- Jesli proces wekowania zakonczyt sie niepowodzeniem, z biegiem czasu w stoiku
powstang gazy fermentacyjne, ktére beda wypychac pokrywke ku gérze, tak ze bedzie
ona jedynie luZno lezata na stoiku. W takim przypadku mozna bardzo tatwo rozpoznac,
Ze zawarto$¢ stoika nie nadaje sie do spozycia, poniewaz jest najprawdopodobniej ze-
psuta. Jesli spinki nie zostang usuniete ze stoikéw, owa ,funkcja ostrzegania” nie

zadziata.
Budyn waniliowy"
Sktadniki
800 ml mleka 50 g maki ziemniaczanej
4 70ttka 11aska wanilii
65¢ cukru

Sposob przyrzadzania

1. Laske wanilii przepotowi¢ wzdtuz i doprowadzi¢ miazsz do wrzenia w 600 ml mleka.

2. Reszte mleka wymieszac z z6ttkami, cukrem i maka ziemniaczang do uzyskania jedno-
litej konsystencji. Wla¢ rozmieszane sktadniki do gotujacego sie mleka, i ciagle mie-
szajac, ponownie zagotowac.

3. Zdjac z ognia i delikatnie mieszac przez 1

4. Wlac budyn do 4 stoikéw.

5. Pozostawi¢ budyn do ostygniecia w stoikach, a nastepnie ostroznie przewrdcic.

Deser bed2|e wspaniale smakowat z owocami, sosem czekoladowym [ub zimnym kislem

z owocdw lesnych.

- 2 minuty.

Babka sernikowa

Sktadniki na ciasto Sktadniki na nadzienie

100¢ pétgorzkiej czekolady 150 g chudego twarogu

170 ¢ miekkiego masta 1 jajko (rozmiar M)

160 g cukru 30¢g cukru

1opak. cukru waniliowego 1/2 opak. cukru waniliowego

2 jaja (rozmiar M) 1/2 opak. budyniu (o smaku waniliowym)
220 g maki

4 tyzki kakao

2tyzeczki  proszku do pieczenia

80 ml mleka

Sposdb przyrzadzania

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 175°C i nattuscic stoiki od wewnatrz.

2. Czekolade roztopi¢ w goracej kapieli wodnej i nieco ostudzic.

3. Masto, cukier i cukier waniliowy utrze¢ do uzyskania puszystej konsystencji.
Dodac jajka jedno po drugim i miesza¢ kazdorazowo przez 1 minute.

4. Dodac stopiona czekolade.

5. Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i kakao, a nastepnie przesiac do ciasta
na przemian z mlekiem, stale mieszajac.

6. Aby przyrzadzi¢ krem, jajko utrze¢ z cukrem do uzyskania puszystej konsystencji.
Nastepnie dodac twarozek i budyn w proszku, wymieszac.

7. Kazdy ze stoikéw napetnic do 2/3 ciastem czekoladowym i za pomoca tyzeczki ufor-
mowac w nim wgtebienie na nadzienie. Do wgtebienia wla¢ mase sernikowa.
Reszte ciasta czekoladowego rozprowadzi¢ na nadzieniu.

8. Ciasta piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 35 minut.

9. Pozostawi¢ babki do ostygniecia w stoikach. Nastepnie ostroznie przewrdci¢ i ozdobi¢
wedtug zyczenia cukrem pudrem, lukrem lub kuwertura.



@ V3etky nasledujlice upozornenia a tipy platia pre nové zavéracie pohare v tvare
babovky znatky WECK® s novymi pruznymi svorkami na uzatvorenie, ktoré ste si kdpili.
Neplatia pre staré typy pohdrov na zavéranie znacky WECK®, ktoré boli uzatvorené
starymi objimkami.

Nemecky vyraz ,,Einwecken" (zavdranie) je odvodeny od nazvu spolocnosti WECK®, ktora
okolo roku 1900 spopularizovala v Nemecku a Eurdpe zavdranie potravin do poharov.
Pohdre na zavéranie znatky WECK® poniikaji rozmanité moZnosti, pretoZe sa daji pouZit
na zavaranie, pecenie, servirovanie, dekorovanie alebo uschovanie potravin.

Bezpeénost a Cistota

- NepouZivajte poSkodené pohdre na zavaranie znaCky WECK®.
Pred zavaranim skontrolujte poSkodenie pohdra, viecka a gumenych krdzkov:

- Pri trhlinach alebo vylomeniach, obzvIast na tesniacom okraji, nepouzivajte takéto
diely.

- Trochu roztiahnite gumené krdzky. Ak na nich zbadate trhliny, zlikvidujte ich, pretoZe
inak nebude pravdepodobne mozné bezchybné utesnenie pohdra na zavaranie.

- Pohdre sa smii zohrievat na teplotu max. 250 °C. Neochladzujte hortice pohdre na zavé-
ranie prudko!

- PRED napifianim hor(cej zavéranej zmesi, napr. hortceho pudingu alebo marmelady,
postavte pohdre na zavéranie na vihkd, teplt utierku. Vyhnete sa tak praskaniu pohdrov.

- Dbajte na Cistotu:

- Pohare a viecka vyCistite v hor(icej vode na umyvanie riadu. Pri nedostatocne
vyCistenych pohdroch na zavaranie sa mozu tvorit plesne, spdsobené napr. zvy$kami
potravin. V takomto pripade uloZte pohdre na niekolko mindt do vriacej vody, pretoZe
plesne a ich spdry odumierajd az pri teplote 100 °C. Va¢Sina umyvaciek riadu dosa-
huje teploty okolo 60 °C, ¢o je nedostacujdce!

- Gumené krizky uloZte do vriacej vody na dve aZ tri mindty a pridajte do nej trochu
octu. Ak si gumené krdzky zamastené, polepené alebo dokonca plesnivé, nechajte
ich vo vode o nieco dIhSie.

Tipy a triky

- Dbajte na vy3ku naplnenia:
- Riedku zavdran( zmes napliite po spodnd hranu pohéra.
- Pri kaSovitych zavaranych zmesiach sa zastavte 1cm pod okrajom.
- Zavarané zmesi so sklonom k napuciavaniu, napr. klobasovd zmes, napliite max. 4 cm
pod okraj pohara.
- Kol&€ové cesto napifiajte maximélne do polovice pohdra, pokial nie je uvedené ni¢
iné.
- Nepriddvaijte suchy cukor, ale cukrovy roztok. Na to pridajte cukor do studenej vody
a prevarte ju. Kym zavarand zmes osladite, nechajte cukrovy roztok po viacndsobnom
zovreti najskdr vychladndt. Tymto postupom zabranite tvorbe plesni.
- Po napInenf vytrite okraj pohdra na zavdranie docista.
- Polozte qumeny krdZok najskor na vnltornd stranu viecka a nasledne viecko s gumenym
krdzkom na pohdr.
« Po zavareni a vychladnuti pohdrov odstréite pruzni svorku:
- Ak bolo zavarenie Gspe$né, vznikne v pohdri podtlak. Normdlny tlak vzduchu tlaci
viecko na pohdr, preto nie sd pruzné svorky pri uskladiiovani pohdrov na zavaranie
znacky WECK® potrebné.

- Ak bolo zavarenie netispesné, vytvori sa v pohari po Case kvasny plyn, ktory vytlaci
vie¢ko nahor, takze vie¢ko dosada uZ len volne. Takto velmi [ahko zistite, Ze obsah by
ste nemali konzumovat, pretoZe obsah je s velkou pravdepodobnostou pokazeny.

Ak neodstréanite pruzné svorky, odpada tato moznost ,varovania".

.Vanilkovy puding"

Prisady

800 ml mlieka 50¢ Skrobovej micky
4 Zltky 1 vanilkovy struk
659 cukru

Priprava

1. Vanilkovy struk rozrezte na polovicu a zoSkrabanu drefi uvarte v 600 ml mlieka.

2. Vo zvy$nom mlieku do hladka vymiesajte #itka, cukor a $krobovii mi¢ku a akonahle
zatne mlieko vriet, vmie$ajte ju do mlieka a za staleho mieania nechajte eSte kratko
prevarit.

3. ZloZte z varnej dosky a zlahka miesajte eSte 1-2 mindty.

4. Puding napliite do 4 zavaracich poharov v tvare babovky.

5. Puding nechajte vychladnut v pohdroch a nasledne ho opatrne vyklopte.

0zdobte ovocim, ¢okolddovou polevou alebo ovocnou omackou.

..Tvarohova babovka"

Prisady kolac Prisady naplii

100 g horkej ¢okolady 150 g nizkotu¢ného tvarohu
170g makkého masla 1 vajicko (velkost M)
160 g cukru 309 cukru

1bal. vanilkového cukru 1/2 bal. vanilkového cukru

2 vajicka (velkost M) 1/2 bal. pudingového prasku
220 ¢ muky (vanilkovy)

4PL kakaa

2CL kypriaceho prasku do peciva

80 ml mlieka

Priprava

1. Ruru predhrejte na 175 °C a zavéracie pohdre v tvare babovky vymastite zvnitra.

2. Horku Cokoladu rozpustite v horGicom vodnom kipeli a mierne ochladte.

3. Maslo, cukor a vanilkovy cukor vy3lahajte do penista. Postupne pridavajte vajitka
a kazdé zapracuijte asi 1 min(tu.

Pridajte roztopent ¢okolddu.

5. ZmieSajte miku s kypriacim praSkom do pecCiva a kakaom a do cesta za stéleho
mieSania striedavo primieSavajte preosiatu zmes muky a mlieko.

6. Nandplii vymieSajte do penista vajicko s cukrom a vanilkovym cukrom. Nésledne
primiesajte tvaroh a pudingovy prasok.

7. Pohare napiite do 2/3 ¢okoladovym cestom a pomocou Cajovej lyZicky vytvorte
priehlbinu pre ndplf. Do priehlibiny nalejte tvarohovd masu. Zvy$nym Cokolddovym
cestom prekryte naplf.

8. Babovky pecte v predhriatej rdre na pecenie cca 35 mindt.

9. Babovky nechajte vychladndt v pohdroch. Nasledne ich opatrne vyklopte a podla
Zelania ozdobte praSkovym cukrom, polevou alebo glazdrou.



@ Az alabbi javaslatok és tippek az On éltal vasérolt, jfajta csattal zar6dd WECK®-kuglof-

livegekre vonatkoznak. Nem vonatkoznak a régi WECK®-Givegtipusokra, melyek az
univerzdlis csattal zarédnak.

A befGzésre hasznalt egyik német nyelvd kifejezés, az ,,Einwecken" a WECK véllalatrol
kapta a nevét, amely 1900 tajan Németorszag- és Eurdpa-szerte népszeriivé tette az
élelmiszerek iivegben vald befozését. A WECK®-iivegek bdséges lehetdséget nytjtanak
az élelmiszerek bef6zéséhez, siitéséhez, talaldsdhoz, diszitéséhez vagy taroldsahoz.

Biztonsag és tisztasag

- Ne haszndljon sériilt WECK® {iveget! Befdzés el6tt ellendrizze, hogy az livegek, fedelek
és qumigydrik sértetlenek-e.
- Ha repedéseket vagy csorbuldsokat észlel, kiilondsen a tomités szélén, akkor
az adott részeket ne hasznalja tobbet.

- Kissé hdzza szét a gumigydiriket. Ha repedéseket Iat rajtuk, dobja ki a gumigydriket,

mivel masként a bef6ttesiiveg [égmentes zardsa nem biztosithato.

« Az livegek maximum 250 °C-ra melegithetdk fel. A forré Givegeket nem szabad nagyon
hirtelen leh(teni!

- MIELGTT forré bef6zott élelmiszert, pl. forré pudingot vagy lekvért tolt az livegekbe,
allitsa azokat eqy meleq vizzel megnedvesitett kenddre. Ezzel megakadalyozza, hogy
az iivegek elpattanjanak.

- Ugyeljen a tisztaségra:

- Az livegeket és a fedeleket forrd, mosogatészeres vizben tisztitsa meg.
A nem megfelel6en megtisztitott Gvegeknél penészképzGdés Iéphet fel, pl. élelmi-

szermaradvanyok miatt. llyen esetben az ivegeket helyezze néhany percre forrdshan

|8vG vizbe, mivel a gombék és a gombaspérak csak 100 °C-on pusztulnak el.
A legtdbb mosogatdgép tisztitds kozben kb. 60 °C-ot ér el, ami nem elegendd!

- A gumigy(iriiket 2-3 percre helyezze forrasban I8v6 vizbe, amelybe egy kevés ecetet
is ontott. Ha a gumigy(r(ik zsirosak, ragadésak vagy netdn penészesek, hagyja
azokat egy kicsit hosszabb ideig a vizben.

Tippek és triikkok

- Ugyeljen a betdltési magassagra:
- Ha a befdzott anyag hig, akkor az Giveg alsé pereméig toltse.
- Pépes dllagl befdzott anyag esetén hagyjon 1cm-t a perem alatt.
- Ha a bef6zott anyag még tovabb dagad, mint pl. a kolbdszkrém, hagyjon legaldbb
4 cm-t a perem alatt.
- Siiteménytészta esetében az iiveget maximum a feléig toltse, hacsak a recept nem
frja mésként.
« Ne szdraz cukrot, hanem cukoroldatot hasznaljon. A cukrot dntse hideg vizbe, és forralja
fel. Ha mar alaposan bugyog, hagyja kih(lni, miel6tt a bef6zott anyagot édesiti vele.
Ez az eljarasmod megeldzi a penészképzddést.
+ Miutan megtoltotte az liveget, tordlje tisztara a peremét.
- A gumigy(r(t el6szor fektesse a fedél bels6 oldalara, majd a fedelet a gumigydrivel
eqyiitt helyezze az iivegre.
- A bef6zés és a leh(ités utan tavolitsa el a csatokat az ivegekrdl.
- Ha a befdzés sikeres volt, az iivegekben vakuum alakul ki. A normél [égnyomds
a fedelet rdnyomja az ivegre, ennek kdszonhetden a csatokra nincs mar sziikség
a WECK®-livegekkel torténd elrakds esetén.

- Ha a bef6zés nem volt sikeres, az iivegben az id6 multaval erjedési gazok kelet-
keznek, amelyek a fedelet felfelé nyomjék, igy a fedél mér csak lazén illeszkedik
az (ivegre. Err6l igen konnyen felismerhet6, hogy az liveg tartalma nem alkalmas
fogyasztasra, mivel nagy valdszin(iséggel megromlott. Ha nem tdvolitja el a csatokat,
ez a figyelmeztetd lehetGség nem érvényesil.

Vaniliapuding"

Hozzévalok

800 ml tej 50¢ étkezési keményitd
4 tojdssargdja 1 vaniliardd

659 cukor

Elkészités

1. Végja félbe a vaniliarudat, és forralja fel a belsejét 600 ml tejjel.

2. Amaradék tejet keverje simdra a tojassargakkal, a cukorral és az étkezési keményi-
tével, és amint felforrt a tej keverje hozza, még dllandd keverés mellett még egyszer
roviden forralja fel.

3. Vegye le a tlizhelyr6l, még 1-2 percig lasabban keverje tovabb.

4. Toltse a tésztat a kugléfiivegekbe.

5. Varja meg, amig a puding kih(ilt az Givegben, majd 6vatosan boritsa ki.

Gylimolcsokkel, csokoladészdsszal vaqy a klasszikus német rote Griitze-vel talalja.

Tarotorta kuglof"

Hozzdvaldk - siitemény Hozzdvaldk - toltelék

100 g étcsokolddé 150 ¢ zsirszegény krémes tdré
170 g puha vaj 1 tojds (M-es méret)

160 g cukor 30¢g cukor

1¢s. vanilias cukor 1/2 cs. vanilids cukor

2 tojds (M-es méret) 1/2 cs. pudingpor (vanilids)

220 g liszt

4 ek, kakad

2 tk. siitGpor

80 ml tej

Elkészités

1. Melegitse eld a siit6t 175 °C-ra, és zsirozza ki beliilrél a kugléfiivegeket.

2. Vizfiirdd felett olvassza meg az étcsokoladét, és hagyja kissé lehdlni.

3. Keverje fel habosra a vajat, a cukrot és a vanilids cukrot. Egymas utén adja hozzé
a tojasokat, és mindeqgyiket legalabb eqy percig keverje bele.
Adja hozzé az olvasztott csokoladét.

5. Keverje dssze a lisztet a siitGporral és a kakadval, majd allandé keverés mellett
szitdlja a tésztdra.

6. Atoltelékhez verje fel habosra a tojast a cukorral és a vanilids cukorral.
Végiil keverje hozzd a tdrét és a pudingport.

7. Toltse meq az livegeket a 2/3-ig a csokoladés tésztaval, és egy tedskanallal készitsen
beléjilk egy mélyedést a tolteléknek. Ontse a tlirés masszat a mélyedésekbe. Ossza el
a maradék csokolddés tésztét a tolteléken.

8. Siisse a siiteményt elémelegitett stitében kb. 35 percig.
Vérja meg, amig a kugléfok kih(ltek az Givegben. Vgl dvatosan boritsa ki Gket,
és {zI6s szerint diszitheti porcukorral, cukormdzzal vagy tortabevondval.



