Szklane formy
do zapiekania

Informacje o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

Panstwa nowe szklane formy do zapiekania umozliwiajg przyrzadzanie, przechowywanie
i zamrazanie zywnosci, a takze przenoszenie i serwowanie potraw. Dotgczone w komplecie
pokrywki zapewniajg szczelne zapakowanie zywno$ci w formach.

Nalezy uwaznie przeczytaé wskazoéwki, ktére dla Panstwa zebraliSmy.
Aby mozna byto od razu wyprébowac nowy produkt, przygotowali§my dla Panstwa
dwa przepisy - dla kazdego rozmiaru formy.

Zyczymy Pafstwu wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania nowych szklanych form
do zapiekania i... smacznego!

Zespot Tchibo

‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Wazne wskazowki

ﬁ Przed pierwszym uzyciem usuna¢ wszelkie materiaty opakowaniowe i wszystkie folie.

 Szklane formy do zapiekania nadaja sie zaréwno do przyrzadzania i podgrzewania potraw,
jak i doich transportu oraz zamrazania. Nadaja sie zaréwno do uzytku w piekarniku i kuchence
mikrofalowej, jak i w lodéwce i zamrazarce.

» Szklane formy do zapiekania sg odporne na temperatury z zakresu od -40°C do +300°C.
Pokrywki sg odporne na temperatury z zakresu od -20°C do +80°C.

» Przy podgrzewaniu potraw w piekarniku lub kuchence mikrofalowej szklane formy do zapie-
kania powinny by¢ uzywane zawsze bez pokrywki. Przed natozeniem pokrywek nalezy
zaczekad, az szklane formy do zapiekania oraz zawarte w nich potrawy ostygna.

« Zanim pokrywki zostang natozone na formy upewni¢ sig, ze wszystkie uszczelki sg prawidtowo
osadzone w pokrywkach.

+ Szklanych form do zapiekania nie wolno wystawiaé na dziatanie otwartego ognia,
stawia¢ na gorgcych ptytach kuchennych, na dnie piekarnika ani na innych Zrédtach ciepta.

« Jedli w formach do zapiekania podgrzewana lub gotowana jest zywno$¢, nalezy je chwytac
tylko przez rekawice kuchenng itp. Istnieje ryzyko oparzenia.

+ Gdy szklane formy do zapiekania wyjmowane s3 z piekarnika, nalezy je stabilnie trzymac,
tak aby nie wyslizgnety sie z rak.
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+ Nie nalezy uderzaé szklanych form do zapiekania o twarda powierzchnie.

+ Szklane formy do zapiekania nie moga by¢ gwattownie schtadzane, poniewaz moze to spowo-
dowac pekniecie szkta. Istnieje niebezpieczenstwo skaleczenia! Nigdy nie nalezy stawiaé gora-
cych form do zapiekania na zimnym lub mokrym podtozu.

« Gorace formy do zapiekania nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpornym na wysokie
temperatury podtozu.

* Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢

szklane formy do zapiekania oraz ich pokrywki w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej

iloSci ptynu do naczyn. Nie nalezy przy tym stosowac ostrych $rodkéw czyszczacych, twardych

szczotek, spiczastych przedmiotéw ani ggbek do szorowania. Nastepnie dobrze osuszy¢
wszystkie elementy. Szklane formy do zapiekania oraz ich pokrywki nadaja sie réwniez

do mycia w zmywarce do naczyn. Nalezy przy tym pamieta¢, aby nie uktada¢ pokrywek

bezposrednio nad elementami grzejnymi. W celu szczegdlnie doktadnego wyczyszczenia

nalezy wyjac uszczelki z pokrywek. Przed ponownym zatozeniem uszczelek nalezy odczeka¢,
az pokrywki oraz uszczelki catkowicie wyschna.

Moze sie zdarzy¢, ze uszczelki samoczynnie odtaczg sie od pokrywek. Jest to zjawisko

normalne, ktére nie wptywa negatywnie na jakos$¢ i funkcjonalno$¢ pokrywek. Wystarczy

ponownie zatozy¢ uszczelki i uzywac pokrywek jak zwykle.

Produkty spozywcze o intensywnej barwie wtasnej (np. marchew) moga spowodowaé

zafarbowanie spodéw pokrywek. Nie jest to jednak ani szkodliwe dla zdrowia, ani nie

wptywa negatywnie na jako$¢ lub funkcjonalno$¢ pokrywek.

Przepisy
Zapiekanka z cukinii i pomidoréw (duza forma do zapiekania)
Sktadniki
1zielona cukinia 100 ml oliwy z oliwek
126Ha cukinia sok wyci$niety z 1/2 cytryny
1cebula 2 gatazki rozmarynu
1 pomidor miesisty sol, pieprz

50 g parmezanu

Przyrzadzenie

1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 190°C (termoobieq). Nattusci¢ forme do zapiekania.

2. Cukinie i pomidora pokroi¢ na plasterki o grubosci okoto 1 cm. Obra¢ cebule i drobno
posiekac.

3. Na patelni podgrzaé 1tyzke oliwy z oliwek i zeszkli¢ cebule. Warzywa wymieszac z pozostatg
oliwa z oliwek, sokiem z cytryny, solg, pieprzem i rozmarynem.

4. Cebule rozprowadzi¢ réwnomiernie w formie do zapiekania. Plastry pomidora oraz zielonej
i zOttej cukinii utozy¢ warstwowo w naprzemiennych rzedach w formie do zapiekania.

5. Przykry¢ forme do zapiekania folig aluminiowa i piec w nagrzanym piekarniku przez
30 minut. Usung¢ folie, posypa¢ warzywa startym parmezanem i piec przez kolejne
15 minut.



Zapiekanka z brukselki i miesa mielonego (mata forma do zapiekania)

Sktadniki

3 tyzeczki masta 100 ml mleka

2 szalotki 300 g mieszanego miesa mielonego
600 g mrozonej brukselki 1tyzeczka pieprzu cayenne

300 g ricotty lub naturalnego twarozku 1 peczek tymianku

100 g biatego cheddara sél, pieprz

Przyrzadzenie

1.
2.

3.
. Zmniejszy¢ stopien grzania i dola¢ mleko. Dodac ricotte lub twarozek, wymieszac,

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 190°C (termoobieg). Nattusci¢ forme do zapiekania.

Masto stopi¢ na patelni. Szalotki drobno posieka¢ i smazy¢ przez okoto 5 minut z miesem
mielonym.

Doda¢ brukselke i smazy¢ przez kolejne 5 minut.

a nastepnie dodad pieprz cayenne. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

. Zerwac liscie tymianku i doda¢ do sera. Mieszanke umie$ci¢ w formie do zapiekania.

Zetrzec ser cheddar na tarce i rozrowadzi¢ po powierzchni zapiekanki.

. Piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 15 minut.

Numer artykutu: 374 402



Uveg siitéformak

(hu) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarionk!

Az (j liveqg siit6formaiban megsiitheti, tarolhatja, lefagyaszthatja, de akar szallithatja és
talalhatja is az ételeket. A hozzajuk tartozé fedelekkel az élelmiszereket Iégmentesen és
cs6pdgésmentesen lezarhatja.

Figyelmesen olvassa el az On szdméra 6sszeéllitott tanidcsokat. Ezen ismertetében a két
kiiléonb6z6 méreti formahoz egy-eqy receptet is taldl, hogy uj, liveg siit6formait azonnal
kiprébdlhassa.

Reméljik, érome telik uj, Giveq siit6formai haszndlataban, és j6 étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

‘Q www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivalok

9 Az els6 hasznalat el6tt tavolitsa el az 6sszes csomagoldanyagot és foliat.

+ Az Uveg sttéformdk éleimiszerek slitésére, felmelegitésére, és akar szallitdsara és lefagyasz-
tasdra alkalmasak.
A sit6formdk haszndlhatdk a stitében és a mikrohulldmu sitében, de a hlitészekrényben
és a fagyasztéban is.

+ Az liveg siit6formak -40 °C és +300 °C kdzotti hBmérsékleten hdalldak.
A fedelek -20 °C és +80 °C kozotti hémérsékleten héalldak.

* A siitében vagy mikrohulldmu sitében valé melegitéshez az liveq siitéformakat mindig
fedél nélkiil hasznalja.
Miel6tt felhelyezi a fedeleket, hagyja lehdlni az Gveg sit6formakat és az ételt.

 Miel6tt felhelyezi a fedeleket, bizonyosodjon meg arrél, hogy a tomitések megfeleléen vannak
behelyezve a fedelekbe.

* Ne helyezze az lveq sit6formakat nyilt 1dngra, forré f6z6lapra, a siitd aljara vagy mds
héforrasra.

« Csak stt6kesztylvel vagy hasonlé eszkdzzel fogja meg a sttéformakat, amikor élelmiszert
melegit vagy f6z benniik. Egési sériilések veszélye &ll fenn!
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« Amikor kivesz egy Uveg sttéformat a siit6bdl, azt biztosan tartsa meg, nehogy kicsdsszon
a kezébdl.

+ Ugyeljen arra, hogy az liveg siitéformak ne iitédjenek erésen kemény targyakhoz.

« A forré lveg sit6formdakat nem szabad hirtelen leh(teni, mivel ennek hatdsdra az iveg
megrepedhet. Sérilésveszély all fenn!

Soha ne helyezze a forré lveg sttéformdkat pl. hideg vagy nedves feliletre.

« A forré stt6formdakat mindig egy arra alkalmas, héallé alatétre helyezze.

« Tisztitsa meg az lveq stt6formakat és a fedeleket az els6é haszndlat el6tt és minden hasznalat
utdn meleg vizzel és némi mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon maré hatdsu tisztité-
szert, kemény kefét, hegyes targyakat vagy surolészivacsot.

Véqul alaposan torélgesse el az 6sszes részt.

Az Uveg stutéformak a fedelekkel egyltt mosogatdgépben is tisztithatok. Azonban a fedeleket
ne helyezze kdzvetlendil a fitészalak folé.

A kilonosen alapos tisztitdshoz vegye ki a tomitéseket a fedelekbdl. Hagyja teljesen megsza-
radni a fedeleket és a tomitéseket, miel6tt visszahelyezi a tomitéseket.

« El6fordulhat, hogy a tomitések levdinak a fedelekrdl. Ez normalis jelenség és nem befolydsolja
hatranyosan a fedelek mindségét és funkcidjat. Egyszerlien helyezze vissza Oket, és a szoka-
sos médon haszndlja tovabb a fedeleket.

« Intenziv szinez6 anyagokkal rendelkezd élelmiszerek (pl. sdrgarépa) elszinez6dést okozhatnak
a fedelek aljan. Ezeknek nincs egészségkdrosité hatdsuk, illetve nem befolydsoljdk a fedelek
mindségét vagy funkcidjat.

Receptek
A nagy siitéformdahoz: paradicsomos rakott cukkini
Hozzavaldk
1z6ld cukkini 100 ml olivaolaj
1sdrga cukkini 1/2 citrom (kinyomott leve)
1voréshagyma 2 szar rozmaring
1 hdsos paradicsom so, bors

50 g parmezan sajt

Elkészités

1. Melegitse el6 a sitét 190 °C-ra (Iégkeveréses). Zsirozza ki az liveg stutéformat.

2. Vdagja fel a cukkinikat és a paradicsomot kb. 1 cm-es vastag szeletekre. Pucolja meqg és
apritsa fel a hagymat. Tépkedje le a rozmaring leveleit a szarakrél, és apritsa fel.

3. Egy serpenyében forrésitson fel 1 ek. olivaolajat, és dinsztelje Gvegesre benne a hagymat.
A z6ldséget keverje 0ssze a maradék olivaolajjal, a citromlével, a séval, a borssal és
arozmaringgal.

4. Tegye a hagymat a siit6formdaba és egyenletesen ossza el. A paradicsomszeleteket,

a z0ld és sarga cukkinit rétegenként felvaltva tegye a stitéformaba.

5. Fedje le a stit6format alufélidval, és stsse a forré stitében 30 percig.

Vegye le az aluféliat, reszelje a z6ldségre a parmezan sajtot, és slisse tovdbbi 15 percig.



A kis siit6formahoz: rakott kelbimbé daralt hassal

Hozzavaldok

3 tedskanal vaj 100 ml tej

2 mogyoréhagyma 300 g vegyes dardlt hus
600 g fagyasztott kelbimbd 1tedskandl cayenne bors
300 g ricotta sajt vagy vajkrém 1 csokor kakukkf(

100 g fehér cheddar sajt so, bors

Elkészités

1.
2.

3.
. Vegye le a héfokot, és tegye a tejet a serpeny8be. Keverje hozz3a a ricotta sajtot vagy

Melegitse el6 a siit6t 190 °C-ra (Iégkeveréses). Zsirozza ki az lveq stt6format.

Egy serpeny8ben olvassza meg a vajat. Apritsa fel a mogyoréhagymakat, és a dardlt hussal
egydtt piritsa kb. 5 percig.

Adja hozza a kelbimbdt, és piritsa az egészet még tovabbi 5 percig.

a vajkrémet, majd a cayenne borsot. (zesitse séval és borssal.

. Tépkedje le a kakukkf( leveleit a szarakrdl, és keverje hozza. Toltse a keveréket a siit6-

formdaba. Reszelje le a sajtot és ossza el rajta.

. Susse a forrd stitében kb. 15 percig.

Cikkszam: 374 402



