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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Diese Kastenform ist aus emailliertem Gusseisen. Das dickwandige Material nimmt besonders viel
Hitze auf, speichert und verteilt sie bis hin zum Rand und gibt sie dann gleichmdpig an das Koch-
bzw. Backqut ab. Diese Kastenform ist fiir Gas-, Elektro-, Induktions- und Glaskeramikkochstellen
sowie fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.

Energiesparend kochen Sie, indem Sie die Herdplatte entsprechend der Grofe des Bodens der
Form wdhlen. Sobald die richtige Temperatur erreicht ist, kdnnen Sie auf kleiner Flamme weiter-
kochen.

lhr Tchibo Team

Materialinformation

Diese Kastenform ist aus Gusseisen. Gussprodukte werden nach einer traditionsreichen Herstellungs-
methode in Sandformen gefertigt. Aus diesem Grund kénnen leichte Unregelmdpigkeiten in der Ober-
flache auftreten, die jedoch die Qualitdt oder Funktion des Artikels in keiner Weise beeintrachtigen.
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WARNUNG vor Verbrennungen

- Die Kastenform wird wéhrend des Gebrauchs heif! Fassen Sie die Form, aber auch Griffe und
Deckel nur mit Topflappen o.A. an!
Stellen Sie die Kastenform nicht auf eine Kochstelle mit zu gropfem Durchmesser, da dann die
Griffe glihend heip werden kdnnen.

WARNUNG vor Brand

- Wenn Sie die Kastenform zum Braten, Schmoren oder Frittieren benutzen:
Lassen Sie einen Topf mit heifem Fett nie unbeaufsichtigt.
Heipes Fett entziindet sich sehr leicht. Es besteht Brandgefahr!

«Ldschen Sie brennendes Fett nie mit Wasser. Es besteht Explosionsgefahr!
Loschen Sie einen Fettbrand mit einem Feuerldscher, der zum Léschen von Speisedl und
Speisefettbranden geeignet ist.

VORSICHT - Sachschaden

«Wenn Sie die Kastenform auf einem Glaskeramikkochfeld benutzen, bedenken Sie das Eigen-
gewicht der Form. Setzen Sie die Form immer vorsichtig ab. Schieben Sie die Form nicht Uiber
die Glaskeramikflache.

- Gusseisen ist ein sehr robustes, aber sprédes Material. Bei einem Sturz oder einem harten Schlag
kann die Kastenform zerbrechen oder die Emaille-Schicht platzen.

- Stellen Sie die heife Kastenform nach der Entnahme vom Herd oder aus den Backofen auf eine
warmeunempfindliche Unterlage! Warmeempfindliche Fldchen kénnen sonst beschadigt werden.




Vor dem ersten Gebrauch
+ Reinigen Sie die Kastenform sowie den Deckel vor dem ersten Gebrauch mit heifem Wasser und
etwas mildem Spiilmittel. Entfernen Sie alle Etiketten. Spiilen Sie mit klarem Wasser nach und
reiben Sie die Kastenform und den Deckel trocken.

Wahrend des Gebrauchs

+ Erwdrmen Sie die Kastenform nicht in leerem Zustand. Dadurch kann das Material iiberhitzen.
Die Folge kann eine Verfarbung der Beschichtung sein.

- Wenn Sie die Kastenform auf einer Induktionsherdplatte verwenden, erhitzen Sie die Form nur
stufenweise auf die gewiinschte Temperatur. Zu schnelles Erhitzen oder Uberhitzen kann die
Kastenform beschadigen.

- Die Kastenform mit Deckel kénnen Sie bis max. 200 °C im Backofen verwenden.
Ohne Deckel kdnnen Sie die Kastenform auch bei hoheren Temperaturen im Backofen einsetzen.

+ Benutzen Sie Kochutensilien aus Holz, hitzebestandigem Kunststoff oder Silikon. Verwenden
Sie keine Metallgegenstdnde, schneiden Sie nicht direkt in der Form, benutzen Sie auch keine
scheuernden Schwdmme oder Metallkratzer zum Reinigen. Diese kdnnen die Emaille-Schicht
beschédigen.

Nach dem Gebrauch

- Fiillen Sie kein kaltes Wasser in die heipe Kastenform. Zu schnelles Abkiihlen kann die Form
beschddigen.

+ Nach Gebrauch reinigen Sie die Kastenform und den Deckel mit heifem Wasser und einem milden
Spilmittel. Benutzen Sie keine scheuernden Schwamme.

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

+ Trocknen Sie die Kastenform und den Deckel nach dem Reinigen immer gleich ab. Rdumen Sie
Form und Deckel nicht feucht weg. An den nicht-emaillierten Kanten kann sich sonst Flugrost

bilden. Entfernen Sie diesen ggf. mit einem feuchten Tuch und fetten Sie die Stellen sorgfaltig
mit etwas Pflanzendl ein.

+ Wenn einmal etwas ansetzt: Erhitzen Sie ein wenig Wasser in der Kastenform, geben Sie 2-3 TL
Salz oder Backpulver hinzu und lassen Sie das Wasser kurz aufkochen. Reinigen Sie die Form
anschliefend wie beschrieben.

- Kastenform und Deckel sind nicht fiir das Reinigen in der Spiilmaschine geeignet.

+ Priifen Sie von Zeit zu Zeit, ob der Deckelknauf sich gelockert hat. Drehen Sie den Knauf dann
ggf. wieder fest.



Buchweizenbrot mit Mohren

Zutaten fiir 1 Brot:

1/2 frischer Hefewiirfel (21 g) 3TL Salz

350 ml lauwarmes Wasser 1TL Sonnenblumendl

1TL Zucker 1TL dunkler Balsamico crema
200 g Mohren 50 g Leinsamen, geschrotet
150 g Buchweizenmehl 50 g Sonnenblumenkerne

200 g Weizenmehl (Type 550)
300 g Weizenvollkornmehl

Backzeit: 1 Stunde plus 1Stunde Ruhezeiten

So geht’s:
1. Die Hefe in lauwarmes Wasser brockeln, mit Zucker verriihren und etwa 10 Minuten gehen lassen.
Inzwischen die Mdhren waschen, schalen und auf einer Kiichenreibe raspeln.

2. Die drei Mehlsorten mit Salz versieben und das Mehlgemisch mit Sonnenblumendl, Balsamico,
Leinsamen, Sonnenblumenkerne sowie Mdhrenraspel vermengen. In der MehImitte eine Mulde
formen und das Hefewasser eingiepen. Die Schiissel mit einem Tuch abdecken und den Vorteig
etwa 20 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

3. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und bereits beim Aufheizen die Kastenform
sowie den Deckel nebeneinander in den Ofen legen. Den Vorteig aus der Schiissel mit den Handen
zu einem Teig verkneten und 30 Minuten ruhen lassen.

4. Kastenform und Deckel vorsichtig mit Ofenhandschuhen o.A. aus dem Backofen nehmen.
Den Teig passend formen, in einem Ruck in die Form geben, mit dem Deckel verschliefen und
in den Backofen stellen. Die Backzeit betrdgt 1 Stunde.
Anschliepend die Form mit Ofenhandschuhen o.A. aus dem Backofen nehmen, das Brot vorsichtig
aus der Form stiirzen und vor dem Anschneiden mindestens 1 Stunde auf einem Backgitter aus-
kiihlen lassen.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2022 EMF Edition Michael Fischer

Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

This loaf tin is made of enamelled cast iron. The thick walls absorb an exceptional amount of heat,
which they store and distribute right up to the edges, releasing it evenly to cook or bake the food
inside. This loaf tin is suitable for gas, electric, induction and ceramic hobs as well as for use

in the oven.

You can save energy by selecting the hob ring that matches the diameter of the base of the tin.
Once the correct temperature is reached, you can turn down the heat and continue cooking on
a lower setting.

Your Tchibo Team

Information on the material

This loaf tin is made of cast iron. Cast-iron products are manufactured in sand moulds according to
a manufacturing method with a rich tradition. For this reason, the surface may show slight irrequ-
larities, which in no way impair the quality or function of the product.

A\

WARNING - risk of burns

« The loaf tin becomes hot during use! Always use oven gloves or similar protection when
touching the tin, handles or lid!
Do not put the loaf tin on a hob ring that is too large in diameter, or the handles may
become burning hot.

WARNING - fire hazard

« If you use the loaf tin for frying, stewing or deep-frying, never leave a pot of hot fat unattended.
Hot fat ignites very easily. Risk of burns!

- Never extinguish burning fat/grease with water. Risk of explosion!
Put out a grease fire with an extinguisher that is suitable for extinguishing burning
cooking oil or fat.

CAUTION - material damage

«If you use the loaf tin on a ceramic hob, bear in mind the weight of the tin.
Always put it down carefully. Do not push the tin across the ceramic surface.

- Cast iron is a very robust but brittle material. If dropped or knocked hard, the loaf tin may
shatter or the enamel layer may crack.

- After removing the hot loaf tin from the hob or the oven, always place it on a surface that
is not sensitive to heat! Heat-sensitive surfaces could otherwise become damaged.




Prior to first use
+ Clean the loaf tin and the lid with hot water and mild washing-up liquid before using them for the
first time. Remove all labels. Rinse the loaf tin and the lid off with clear water and wipe them dry.
During use

+ Do not heat the loaf tin when it is empty. This can overheat the material. As a consequence,
the coating can become discoloured.

« If you are using the loaf tin on an induction hob, only heat it to the required temperature
gradually. Heating it too quickly or overheating it may damage the loaf tin.

+ You can use the loaf tin with its lid in an oven up to a temperature of max. 200 °C.
The loaf tin can be used in the oven at higher temperatures without the lid.

+ Use only wooden, heat-resistant plastic or silicone cooking utensils. Do not use metal utensils,
do not cut items inside the tin and do not use abrasive sponges or metal scourers for cleaning.
They can damage the enamel coating.

After use
+ Do not pour cold water into the hot loaf tin. Cooling it down too fast may damage the tin.

+ Clean the loaf tin and the lid after use with hot water and mild washing-up liquid.
Do not use a sponge scourer of any kind.

+ Do not use any abrasive or caustic products or hard brushes, etc. for cleaning.

« Always dry the loaf tin and the lid immediately after cleaning. Do not store the tin and the lid
when wet, as a rust film may form on the non-enamelled edges. Remove this if necessary with
a damp cloth and grease the affected areas carefully with a little vegetable oil.

- If food sticks to the loaf tin: heat a little water in the tin, add 2-3 tsp of salt or baking powder
and allow the water to boil briefly. Then clean the tin as described above.

+ The loaf tin and the lid are not dishwasher-safe.

+ Check from time to time whether the knob on the lid has become loose.
If so, turn it to tighten it again.



Buckwheat bread with carrots

Ingredients for 1 loaf of bread:

1/2 cube fresh yeast (21 q) 3 tsp salt

350 ml lukewarm water 1tsp sunflower oil

1tsp sugar 1tsp dark balsamic vinegar cream
200 g carrots 50 g linseed, ground

150 g buckwheat flour 50 g sunflower seeds

200 g plain wheat flour
300 g wholemeal flour

Baking time: 1 hour plus 1 hour to sit

Method

1. Crumble the yeast into lukewarm water, stir in the sugar and leave it to rise for around
10 minutes. In the meantime wash, peel and grate the carrots.

2. Sieve the three types of flour with the salt, and stir the sunflower oil, balsamic cream, linseed,
sunflower seeds and grated carrot into the flour mixture. Form a hollow in the centre of the
mixture and pour in the yeast water. Cover the bow! with a cloth and let the mixture rise for
around 20 minutes in a warm place.

3. Pre-heat the oven to 200 °C (top/bottom heat). While the oven is still heating up, put the loaf tin
and the lid into it, arranging them next to each other. Take the mixture out of the bowl, knead it
into a dough by hand and leave it to stand for 30 minutes.

4. Carefully take the loaf tin and lid out of the oven using oven gloves or similar protection.
Shape the dough to fit the tin, then transfer it into the tin in one go. Put the lid on and place the
tin in the oven. The baking time is 1 hour.
After the bread has finished baking, take the tin out of the oven using oven gloves or similar.
Carefully tip the bread out of the tin and leave it to cool on a rack for at least 1 hour before
cutting it.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2022 EMF Edition Michael Fischer

All rights reserved



(> Chere cliente, cher client!

Ce moule rectanqgulaire est en fonte émaillée, un matériau a paroi épaisse qui absorbe trés bien
la chaleur, I'emmagasine et la répartit jusqu'au bord pour la transférer de maniére homogéne aux
aliments cuits. Ce moule rectanqgulaire est congu pour une utilisation sur les tables de cuisson au
gaz, électriques, a induction et vitrocéramiques, ainsi qu'au four.

Pour cuisiner en consommant moins d'énergie, utilisez un foyer dont le diamétre correspond a la
taille de la base du moule. Dés que les aliments ont atteint la température voulue, vous pouvez
réduire I'allure de chauffe et continuer la cuisson a feu doux.

L'équipe Tchibo

Information sur le matériau

Ce moule rectanqgulaire est en fonte émaillée. Les produits en fonte sont fabriqués dans des moules en
sable selon une méthode traditionnelle. Aussi n'est-il pas rare d'observer de petites irréqularités de
surface qui n'ont toutefois aucun impact négatif sur la qualité ou le bon fonctionnement de I'article.

A\

AVERTISSEMENT: risque de briilure

«Lors de la cuisson, le moule rectangulaire devient trés chaud! Utilisez toujours des maniques ou
similaire pour saisir le moule, les poignées et le couvercle.

Ne placez pas le moule sur un foyer de trop grand diamétre car les poignées risqueraient de brdler.

AVERTISSEMENT: risque d'incendie

- Si vous utilisez le moule rectangulaire pour rotir, cuire a I'étuvée ou frire des aliments:

Ne laissez jamais une marmite contenant de la matiere grasse chaude sans surveillance.
La matiére grasse chaude s'enflamme trés facilement. Risque d'incendie!

- N'utilisez jamais d'eau pour éteindre de la graisse qui brlle. Risque d'explosion! Pour éteindre un
feu de graisse causé par de I'huile alimentaire ou de la graisse de cuisson, utilisez un extincteur
adapté.

PRUDENCE: risque de détérioration

- Si vous utilisez le moule rectangulaire sur une plaque vitrocéramique, pensez que le moule est
lourd. Aussi, posez toujours le moule avec précaution. Ne déplacez pas le moule en le faisant
glisser sur la plague vitrocéramique.

- La fonte est un matériau tres résistant, mais friable. Si le moule tombe ou recoit un choc
important, il peut casser ou la couche d'émail risque d'éclater.

- Posez toujours le moule rectanqgulaire sur une surface résistante a la chaleur aprés I'avoir retiré
de la plague de cuisson ou du four! Vous risqueriez sinon d'endommager les surface délicates.




o

Avant la premiére utilisation

Avant la premiére utilisation, nettoyez le moule rectangulaire et le couvercle a I'eau chaude et un
peu de liquide vaisselle doux. Enlevez toutes les étiquettes. Rincez le moule et le couvercle a I'eau
claire et séchez-les avec un torchon.

Pendant I'utilisation

Ne réchauffez pas le moule rectanqulaire a vide sous peine de surchauffe du matériel. Cela peut
entrainer un changement de couleur du revétement.

Sivous utilisez le moule rectangulaire sur une plague a induction, chauffez le moule par stades
progressifs jusqu'a atteindre la température souhaitée. Une chauffe trop rapide ou une surchauffe
risquerait d'endommager le moule.

Vous pouvez passer le moule rectangulaire et son couvercle au four a une température maximum
de 200 °C. Sans couvercle, le moule peut &tre utilisé au four a des températures plus élevées.

Servez-vous d'ustensiles de cuisine en bois, en matériau résistant a la chaleur ou en silicone.
N'utilisez jamais d'objets en métal, ne coupez jamais les aliments directement dans le moule rec-
tangulaire et n'utilisez pas non plus d'éponges abrasives ou métalliques pour le nettoyer. Vous
risqueriez d'endommager la couche d'émail.

Apres I'utilisation

Evitez de refroidir brusquement le moule rectanqulaire, par exemple en y versant de I'eau froide
quand il est encore chaud.

Aprés utilisation, nettoyez le moule rectangulaire et le couvercle a I'eau chaude additionnée de
liquide vaisselle doux. N'utilisez pas d'éponges abrasives.

Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou caustiques, ni de brosses
dures, etc.

Séchez le moule rectangulaire et le couvercle tout de suite apres le nettoyage. Ne rangez jamais
le moule et le couvercle encore humide, sinon il pourrait se former une mince couche de rouille
sur les bords non émaillés. Le cas échéant, otez la rouille avec un chiffon humide et graissez
soigneusement les endroits concernés a I'huile végétale.

Si des aliments ont attaché: chauffez un peu d'eau dans le moule rectangulaire eny ajoutant 2 a
3 cuilléres a café de sel ou de poudre a lever, puis portez I'eau a ébullition pour un court instant.
Ensuite, nettoyez le moule rectangulaire de la maniere décrite.

Le moule rectangulaire et le couvercle ne sont pas lavables au lave-vaisselle.

Vérifiez de temps en temps si le pommeau du couvercle ne s'est pas desserré.
Revissez le pommeau le cas échéant.



D) Pain au sarrasin et carottes

Ingrédients pour 1 pain:

1/2 cube de levure de boulanger (21q) 3 c.c. desel

350 ml d'eau tiede 1c.c. d’huile de tournesol

1c.c. de sucre 1c.c. de créme de balsamique foncée
200 g de carottes 50 g de graines de lin concassées
150 g de farine de sarrasin 50 g de graines de tournesol

200 g de farine de blé (type 550)
300 g de farine compléte de blé

Temps de cuisson: 1 heure plus 1 heure de repos

Préparation:

1. Emiettez la levure dans I'eau tiede, mélangez-la avec le sucre et laissez lever pendant environ
10 minutes. Pendant ce temps, lavez, épluchez et rapez les carottes avec une rape de cuisine.

2. Tamisez les trois types de farine avec le sel et incorporez a ce mélange I'huile de tournesol, la
créme de balsamique, les graines de lin, les graines de tournesol et les carottes rapées. Faites un
puits au centre de la préparation et versez-y I'eau avec la levure. Couvrez le saladier d'un linge et
laissez |a pate lever dans un endroit chaud pendant environ 20 minutes.

3. Préchauffez le four a 200 °C chaleur supérieure et inférieure et placez-y déja le moule rectanqu-
laire et le couvercle I'un a coté de I'autre. Pétrissez la pate du saladier avec vos mains et
laissez-la reposer pendant 30 minutes.

4. Retirez délicatement le moule rectangulaire et le couvercle du four en utilisant des gants de
cuisine ou autre.
Donnez a la pate la forme adéquate, versez-la dans le moule en une seule fois, fermez le moule
avec le couvercle et mettez-le au four. Le temps de cuisson est de 1heure.
Retirez ensuite le moule du four a I'aide de gants de cuisine ou autre, démoulez délicatement le
pain et laissez-le refroidir sur une grille pendant au moins une heure avant de le couper.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2022 EMF Edition Michael Fischer

Tous droits réservés



Vazeni zakaznici, ©)
tato forma je vyrobena ze smaltované Zelezné litiny. Jeji silnosténny materidl absorbuje mnoho
tepla, uklada jej a rozvddi jej aZ k okraji a pak jej rovnomérné preddvd vafenému, resp. peCenému
pokrmu. Tato forma je vhodnd pro plynové, elektrické, indukéni sporaky a sklokeramické varné desky,
i pro pouZiti v pe€ici troubé.

Energii mlZete Setfit tim, Ze pfi peCeni zvolite plotynku s primérem, ktery odpovidd tvaru formy.
Jakmile je dosaZeno spravné teploty, miiZete dale péct na malém ohni.

Vas tym Tchibo

Informace o materidlu

Tato forma je vyrobena z litiny. Litinové vyrobky se tradi¢ni metodou vyrabéji v piskovych formach.
Z tohoto dlivodu se mohou na povrchu vyskytovat nepatrné nepravidelnosti, které vSak zadnym
zplisobem negativné neovliviiuji kvalitu nebo funkci vyrobku.

A\

VYSTRAHA pfed popélenim
- Forma se pfi peCeni zahfiva! Dotykejte se formy i jejich rukojeti jen prostrednictvim chiiapky apod.!
Nestavte formu na plotynku s prilis velkym primérem, tam se ucha formy mohou rozpalit.
VYSTRAHA pfed poZérem
+ Pokud formu pouZijete k peceni, smazeni nebo fritovani:
Formu s horkym tukem nenechdvejte nikdy bez dozoru.
Horky tuk se mliZe snadno vznitit. Hrozi nebezpeéi pozaru!
- Hofici tuk nikdy nehaste vodou. Hrozi nebezpeci vybuchu!
Hofici tuk haste hasicim pristrojem, ktery je vhodny k haseni hoficiho jedlého oleje a tuku.
POZOR na vécné Skody
+ Budete-li formu pouZivat na sklokeramické varné desce, pamatujte na viastni hmotnost formy.
VZdy ji opatrné pokladejte. Neposouvejte formu po sklokeramickém povrchu.
- Litina je velmi robustni, ale také kiehky materidl. P¥i padu nebo tvrdém nérazu se forma mize
rozbit nebo mize opryskat smaltovana vrstva.

- KdyZ horkou formu sejmete s plotny nebo grilu, nebo vyjmete z trouby, postavte ji na teplovzdornou
podloZku! Plochy citlivé na teplo by se mohly poskodit.




)

Pfed prvnim pouzitim

- Pfed prvnim pouZzitim umyjte formu a viko horkou vodou s trochou jemného prostfedku na mytf

nadobi. Odstrarite vSechny etikety. Formu a viko vyplachnéte Cistou vodou a vytfete ho dosucha.
Béhem pouzivani

- Formu nezahfivejte, je-li prazdnd. Tim miZe dojit k prehrati materialu. MizZe tak dojit ke zbarveni
povrchové vrstvy.

- Budete-li formu pouZivat na indukéni plotynce, pak ji na poZadovanou teplotu zahfivejte postupné.
PFili§ rychlé zahfivani nebo prehrati mize formu poskodit.

- Formu s vikem miZete v pe€icich troubdch pouZivat do teploty max. 200 °C. Bez vika mizete
formu pouZivat v pecici troubé i p¥i vy$Sich teplotach.

« Pouzivejte kuchynské nacini ze dreva, plastu odolného viici horku nebo silikonu. NepouZivejte
kovové predméty, potraviny nekrajejte pfimo ve formé, k CiSténi nepouzivejte abrazivni houby
nebo kovové Skrabky. Tyto by mohly poskodit smaltovanou vrstvu.

Po pouziti
- Do horké formy nenalévejte studenou vodu. PFili$ rychlé ochlazeni mize formu poskodit.

+ Po pouziti umyjte formu a viko horkou vodou s trochou jemného prostfedku na myti nadobi.
NepouZivejte abrazivni houby.

- K CiSténi nepouzivejte abrazivni nebo leptavé prostfedky, ani tvrdé kartaCe apod.

+ Formu a viko hned po umyti vZdy osuste. Formu a viko neukladejte vihké. Jinak se na nesmal-
tovanych hranach miZe tvorit naletovd rez. V pripadé potfeby ji odstrarte vihkym hadiikem
a mista pelivé namazte trochou rostlinného oleje.

+ Pokud ve formé néco ulpélo: OhFejte ve formé trochu vody, pFidejte 2-3 IZiCky soli nebo prasku
do peciva a vodu nechte kratce povafit. Pak formu vycCistéte podle pfedchoziho popisu.

- Forma a viko nejsou vhodné k myti v mycce nadobi.
- (as od €asu zkontrolujte, zda se neuvolnilo dradlo vika. Pfipadné drzadlo znovu utahnéte.



Pohankovy chléb s mrkvi )

Prisady na 1 chléb:

1/2 Cerstvé kostky kvasnic (21 g) 3 1ZiCky soli

350 ml vlazné vody 11Zicka slunecnicového oleje

11Zicka cukru 11Zicka tmavého balsamikového krému
200 g mrkve 50 g drcenych Inénych seminek

150 g pohankové mouky 50 g slunecnicovych seminek

200 g pSeni¢né mouky (typ 550)
300 g celozrnné pSenicné mouky

Doba peceni: 1 hodina + 1 hodina kynuti

Postup:

1. Kvasnice rozdrobte do vlazné vody, smichejte s cukrem a smés nechte asi 10 minut pracovat.
Mezitim si omyjte a oSkrabejte mrkev a nastrouhejte ji na kuchyriském struhadle.

2. Tfi mouky prosejte se soli a do smési pridejte sluneCnicovy olej, balsamicovy krém, Inénd seminka,
slunecnicovd seminka a nastrouhanou mrkev. Uprostied udélejte dllek a vlijte do néj vodu
s kvasnicemi. Misu prikryjte utérkou a tésto nechte na teplém misté asi 20 minut kynout.

3. Pfedehfejte si troubu na 200 °C (spodni i horni ohfev) a uz pfi predehfivani vioZte do trouby
vedle sebe formu s poklickou. Tésto z misy uhnétte a nechte ho 30 minut odpocivat.

4. Opatrné vyjméte z trouby formu a viko a pouZijte k tobé chiiapky nebo podobnou pomdicku.
Vytvarujte tésto, vlijte ho nardz do formy, kterou poté zakryjte poklickou a umistéte ji do trouby.
Doba pecenf je 1 hodina.

Nasledné vyjméte formu z trouby s pomoci napf. chilapek, chléb z formy opatrné vyndejte
a nechte chléb alespofi 1 hodinu chladnout, nez ho zacnete krdjet.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2022 EMF Edition Michael Fischer
V8echna préva vyhrazena



Drodzy Klienci!

Ta keksowka wykonana jest z emaliowanego Zeliwa. Ze wzgledu na grube $cianki materiat
pochtania szczegélInie duzo ciepta, magazynuije je, rozprowadza az po brzegi keksowki, a nastepnie
réwnomiernie oddaje do przyrzadzanej potrawy lub wypieku. Keksdwka nadaje sie do uzytku

na kuchenkach gazowych, elektrycznych, indukcyjnych, jak réwniez ptytach ceramicznych.
Réwnie dobrze nadaje sie do zastosowania w piekarniku.

Aby gotowaé oszczednie, nalezy dobrac srednice ptyty kuchennej odpowiednio do wielko$ci dna
keksdwki. Po osiggnieciu wtasciwej temperatury mozna kontynuowa¢ gotowanie na matym ogniu.

Zespot Tchibo

Informacja dotyczaca materiatu

Ta keksdwka wykonana jest z zeliwa. Produkty zeliwne wykonywane s tradycyjng metoda produk-
cyjng przy uzyciu form piaskowych. Z tego powodu na powierzchni patelni mozliwe sg niewielkie
niereqularnosci, nie wptywajace jednak negatywnie na jako$¢ oraz wtasciwosci uzytkowe keksowki.

A\

OSTRZEZENIE przed oparzeniami

- Keksdwka nagrzewa sie podczas uzywania do wysokich temperatur! Formy, jak i rdwniez uchwy-
tow oraz pokrywki nalezy dotyka¢ wytacznie przez tapki do garnkdw itp.!
Keksowki nie nalezy ustawia¢ na palniku o zbyt duzej $rednicy, poniewaz uchwyty moga rozgrzac
sie do temperatury zaru.

OSTRZEZENIE przed pozarem

- W przypadku uzywania kekséwki do smazenia, duszenia lub smazenia w gtebokim ttuszczu:
Nigdy nie pozostawia¢ keksdwki z gorgcym ttuszczem bez nadzoru.
Goracy ttuszcz zapala sie bardzo fatwo. Istnieje ryzyko pozaru!

- Ptongcego ttuszczu nie wolno nigdy gasi¢ woda. Istnieje ryzyko eksplozji! Ptongcy ttuszcz nalezy
gasic przy pomocy gasnicy przeznaczonej do gaszenia pozardw olejow i ttuszczéw spozywczych.

UWAGA - ryzyko szkdd materialnych

- Uzywajac keksowki na palniku ceramicznym, nalezy mie¢ na uwadze mase wtasna formy. Forme
nalezy zawsze odstawia¢ ostroznie. Nie przesuwaé keksdwki po powierzchni ptyty ceramicznej.

- Zeliwo jest materiatem bardzo wytrzymatym, ale fatwo pekajacym. W przypadku upadku lub
silnego uderzenia forma moze sie sttuc, wzglednie warstwa emalii moze odprysnac.

- Po zdjeciu kekséwki z palnika lub po wyjeciu go z piekarnika, umiesci¢ goraca keksdwke
na zaroodpornym podtozu! W przeciwnym razie powierzchnie wrazliwe na dziatanie ciepta
moga zosta¢ uszkodzone.




Przed pierwszym uzyciem
- Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umyc¢ kekséwke oraz pokrywke w goracej wodzie

z dodatkiem niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do mycia naczyn. Usungé wszystkie etykiety.
Nastepnie wyptukaé kekséwke i pokrywke czysta woda i wytrzec je do sucha.

Podczas uzytkowania

- Nie nalezy nagrzewac pustej keksowki. W ten sposdb moze doj$¢ do przegrzania materiatu.
Moze to skutkowac przebarwieniami powtoki keksowki.

- Uzywajac keksowki na ptycie indukcyjnej, nalezy nagrzewac go stopniowo az do uzyskania
zadanej temperatury. Zbyt szybkie nagrzanie lub przegrzanie moze doprowadzi¢ do uszkodzenia
keksowki.

- Keksdwke z pokrywka mozna nagrzewa¢ w piekarniku maksymalnie do temperatury 200°C.
Keksdwke bez pokrywki mozna nagrzewa¢ w piekarniku réwniez do wyzszych temperatur.

- Nalezy uzywac przyrzaddw kuchennych wykonanych z drewna, odpornego na ciepto plastiku
bad? silikonu. Nie stosowac przedmiotéw z metalu, nie kroi¢ potraw bezposrednio w formie,
nie uzywac twardych gabek ani metalowych skrobakéw. Moga one spowodowac uszkodzenie
warstwy emalii.

Po uzyciu
- Do goracej keks6éwki nie wlewac zimnej wody. Zbyt szybkie schtodzenie moze doprowadzic
do uszkodzenia formy.
- Po uzyciu kekséwki i pokrywki nalezy umyc¢ je w goracej wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu
do mycia naczyn. Nie stosowac ostrych gabek.
- Do czyszczenia nie wolno stosowac szorujgcych ani zracych srodkow czyszczacych, wzglednie
twardych szczotek itp.

- 0d razu po umyciu nalezy wytrze¢ kekséwke i pokrywke do sucha. Nie nalezy odstawiac wilgotnej
keksdwki i pokrywki. W przeciwnym razie na nieemaliowanych krawedziach moze sie pojawic nalot
z rdzy. Jesli tak sie stanie, nalezy usuna¢ nalot wilgotng $ciereczka i starannie nattusci¢ odpo-
wiednie miejsca niewielka iloscia oleju roslinnego.

- W przypadku powstania osadu nalezy podgrza¢ w keksdwce niewielka ilos¢ wody, dodac 2-3 tyzeczki
soli lub proszku do pieczenia, a nastepnie zagotowac krétko powstaty roztwor.
Nastepnie wyczysci¢ forme w opisany tutaj sposdb.

- Kekséwka i pokrywka nie nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn.

- 0d czasu do czasu nalezy sprawdzic, czy uchwyt pokrywki sie nie poluzowat.
Jedli tak sie stato, nalezy ponownie przykreci¢ uchwyt.



Chleb gryczany z marchwig
Sktadniki na 1 chleb:

1/2 kostki Swiezych drozdzy (21 q) 3 tyzeczki soli

350 ml letniej wody 11tyzeczka oleju stonecznikowego
1tyzeczka cukru 11tyzeczka ciemnego kremu balsamicznego
200 g marchwi 50 g mielonego siemienia Inianego

150 g maki gryczanej 50 g ziaren stonecznika

200 g maki pszennej (typ 550)
300 g maki pszennej petnoziarnistej

Czas pieczenia: 1godzina plus 1 godzina spoczynku
Sposdb przyrzadzania:

1. Wdrobi¢ drozdze do wody, wymieszac z cukrem i odstawi¢ na ok. 10 minut do wyro$niecia.
W miedzyczasie umy¢ marchew, obrac i zetrze¢ na tarce kuchennej.

2. Przesiac trzy rodzaje maki z solg, a nastepnie do mieszanki maki dodac olej stonecznikowy, krem
balsamiczny, siemie Iniane, ziarna stonecznika oraz starta marchew. Posrodku maki uformowac
zagtebienie i wla¢ do niego wode z drozdzami. Przykry¢ miske Sciereczka i odstawi¢ zaczyn
na ok. 20 minut w ciepte miejsce do wyrosniecia.

3. Umiesci¢ keksdwke oraz pokrywke obok siebie w piekarniku, a nastepnie nagrza¢ go do tempera-
tury 200°C (grzanie gdra/dét). Zaczyn w misce zagnie$¢ do uzyskania ciasta i odstawi¢ na 30 minut.

4. Uzywajac rekawic kuchennych ostroznie wyja¢ keksdwke oraz pokrywke z piekarnika.
Uformowac ciasto, tak aby pasowato w formie, przenies¢ je na raz do formy, a nastepnie zamkna¢
pokrywke i wstawi¢ do piekarnika. Czas pieczenia wynosi ok. 1 godzine.
Nastepnie wyja¢ forme z piekarnika uzywajac rekawic kuchennych itp., odwrdcic forme i wyjac
z niej chleb. Przed pokrojeniem chleba nalezy studzié¢ go na kratce przez co najmniej godzine.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2022 EMF Edition Michael Fischer
Wszystkie prawa zastrzezone



Vazeni zakaznici! GO
Této obdiZnikova forma je vyrobend zo smaltovanej liatiny. Hrubostenny material pohlcuje
mimoriadne vela tepla, zachytava ho a rozvadza ho aZ k okraju a nasledne ho rovnomerne

odovzddva varenému alebo pec¢enému jedlu. Tato obdiZnikova forma je vhodna pre plynové,
elektrické, indukéné a sklokeramické dosky, ako aj na pouzitie v rdrach na pecenie.

Usporu energie dosiahnete vyberom dosky sporaka, ktora je vhodnd pre dant velkost dna formy.
Ihned'po dosiahnuti sprévnej teploty mdZete varit na miernejsom ohni.

Vas tim Tchibo

Informacie o materiali

Této obdiZnikova forma je vyrobena z liatiny. Liatinové vyrobky sa vyrabaji podla tradi¢nej vyrobnej
met6dy v pieskovych forméch. Z tohto dévodu sa mdZu na povrchu vyrobku objavit malé nepravidel-
nosti, ktoré vSak nemaju Ziadny vplyv na kvalitu alebo funkénost vyrobku.

A\

VAROVANIE pred popaleninami

- Forma sa pocas pouZzivania zohreje a je hortca! Formy, ako aj drzadiel a veka sa dotykajte
iba chiapkami a pod.!
Formu nekladte na varnt dosku s prili$ velkym priemerom, pretoZe inak sa drZadla mozu
rozzeravit.

VAROVANIE pred poZiarom

- Ak formu pouZivate na pecenie, dusenie alebo vyprazanie:
Nikdy nenechdvajte formu s hordcim tukom bez dozoru.
Horuci tuk sa velmi [ahko zapali. NebezpeCenstvo poZiarul

- Nikdy nehaste horiaci tuk vodou. Nebezpecenstvo vybuchu!l Ohef, ktory vznikne pri vzplanuti
olejov a ohef z jedlych tukov, haste vhodnym hasiacim pristrojom.

POZOR - Vecné Skody

- Ak pouZivate formu na sklokeramickom spordku, zohladniujte vlastni hmotnost formy.
Formu ukladajte vZdy opatrne. Neposuvajte formu po sklokeramickej ploche.

- Liatina je velmi robustny, ale krehky materidl. Pri pdde alebo tvrdom néraze sa forma mdZe rozbit,
alebo mdZe praskndt smaltovana vrstva.

+Hordcu formu, ktord vezmete zo spordka alebo ju vytiahnete z rdry na pecenie, polozte
na teplovzdornd podlozku! Inak mdZe dojst k poskodeniu ploch citlivych na teplo.
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Pred prvym pouzitim
+ Pred prvym pouZitim umyte formu a veko horticou vodou a trochou jemného prostriedku
na umyvanie riadu. Odstrante vSetky etikety. Formu a veko oplachnite ¢istou vodou a dosucha
ich vyutierajte.
Pocas pouZivania
« Nezohrievajte prazdnu formu. MoZe tym dojst k prehriatiu materilu. Vysledkom by mohlo byt
sfarbenie ochrannej vrstvy.

- Ak pouzivate formu na varnej doske indukcného sporéka, zohrievajte ju na poZadovand teplotu
iba postupne. Prili§ rychle zohriatie alebo prehriatie mdZe formu poskodit.

- Formu s vekom mdZete pouzivat v rdrach na pecenie do maximalnej teploty 200 °C.
Bez veka mozete formu pouZivat v rirach na pecenie aj pri vysSich teplotach.

+ Pouzivajte kuchynské pomdcky z dreva, plastu odolného proti teplu alebo silikdnu.
NepouZivajte kovové predmety, nekrjajte priamo vo forme a na Cistenie nepouZivajte tvrdé
$pongie alebo kovové Skrabky. MoZu poskodit smaltovan( vrstvu.

Po pouziti
- Do hortcej formy nenapustajte student vodu. Prili§ rychle schladenie mdZe formu poSkodit.

+ Po pouziti umyte formu a veko horlcou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.
NepouZivajte abrazivne Spongie.

- Na Cistenie nepouZivajte abrazivne alebo leptavé Cistiace prostriedky, prip. tvrdé kefy atd.

- Po kazdom vycisteni formu a veko ihned osuste. Neodkladajte formu a veko, ked'sd eSte mokré.
Na nesmaltovanych hranach sa inak moze vytvarat naletové hrdza. Pripadnd jemnd hrdzu
odstrafite vlhkou utierkou a postihnuté miesta dokladne namazte rastlinnym olejom.

+ Ked'sa nieco pripali: Vo forme zohrejte malé mnoZstvo vody, pridajte 2 az 3 ¢ajové lyZicky soli
alebo prasku na pecenie a privedte vodu na kratku dobu do varu. Nasledne formu vyCistite
pod(a opisu.

- Forma a veko nie st vhodné na Cistenie v umyvacke riadu.

- Skontrolujte obCas, ¢i sa drZadlo veka neuvolnilo. Prip. drzadlo veka znovu pevne dotiahnite.



Pohankovy chlieb s mrkvou G

Prisady na 1 chlieb:

1/2 kocky Cerstvého drozdia (21 g) 3 CL soli

350 ml vlaznej vody 1CL sine€nicového oleja

1CL cukru 1CL tmavého balzamika

200 g mrkvy 50 g drvenych [anovych semienok
150 g pohankovej muky 50 g sInecnicovych jadierok

200 g pSenicnej maky (T 550)
300 g pSenicnej celozrnnej miky

Doba pecenia: 1 hodina plus 1 hodina odpocivania

Postup:

1. Rozdrobte droZdie do vlaZnej vody, zmieSajte s cukrom a nechajte kysnt asi 10 mindt.
Medzitym umyte mrkvu, o3(pte ju a nastriihajte na kuchynskom strihadle.

2. Tri druhy muiky preosejte spolu so solou a do zmesi muiky pridajte sine¢nicovy olej, balzamiko,
[anové semienka, sinecnicové jadierka a nastrihan( mrkvu. Uprostred vytvorte priehlbinu
a nalejte do nej rozpustené droZdie. Misku prikryte utierkou a kvasok nechajte kysndt asi
20 mindt na teplom mieste.

3. Predohrejte riru na peléenie na 200 °C horny/dolny ohrev a uz pocas predhrievania riry do nej
vedla seba vloZte obdiZnikovi formu spolu s vekom. Kvasok v miske ruéne vymieste do podoby
cesta a nechajte 30 mindt odpocivat.

4. Obdfznikovti formu a veko opatrne vyberte z réiry na pe¢nie pomocou kuchynskych rukavic
a pod. Cesto vytvarujte, rychlym pohybom ho prelozte do formy, prikryte vekom a vlozte do rdry
na pecenie. Doba pecenia je 1 hodina.
Nasledne formu vyberte z rlry na pecenie pomocou kuchynskych rukavic a pod., chlieb opatrne
vyklopte z formy a pred krajanim ho nechajte minimalne 1 hodinu vychladnit na mriezke
na pecenie.

Recept:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2022 EMF Edition Michael Fischer

V8etky prava vyhradené.



() Kedves Vasarlonk!

A siitoforma zomdncozott dntdttvasbol késziilt. A vastag fali anyag kiilondsen sok hot vesz fel és
tdrol, illetve egészen az edény pereméig elosztja azt, majd eqgyenletesen leadja az edényben fovo
vagy siilo ételnek. A siitdforma gdz-, villany, indukcids és livegkerdmia foz6lapon és a siitdben is
hasznalhaté.

Az energiatakarékos fozéshez a fozofeliilet mérete feleljen meg a siitéforma dtmérdjének.
Amennyiben az edény elérte a megfeleld hofokot, kisebb [dngon folytassa a fozést.

A Tchibo csapata

Anyagismertetd

A siitéforma ontottvasbol késziilt. Az ontottvas termékeket tradicionalis gyartdsi modszer alapjan
homokformdkban készitik. Emiatt kisebb egyenetlenséqgek lehetnek a feliiletén, amelyek azonban
a minGségét vagy a miikodését nem befolydsoljdk hatranyosan.

A\

VIGYAZAT - égési sériilések
« A siitéforma a hasznalat sordn felforrésodik! A format, a fogantyukat és a fed6t csak edényfogd
ruhdval vagy hasonléval fogja meg!
Ne tegye a siit6formét til nagy 4tmérdjii f6z6feliiletre, mert a foganty(k izzésig heviilhetnek.
VIGYAZAT - tlizveszély
- Ha a termékben siit, parol vagy olajban sit:
A forrd zsiradékot soha ne hagyja felligyelet nélkiil.
A forrd zsiradék konnyen meggyulladhat. Tlzveszély ll fenn!
- Az éq6 zsiradékot soha ne vizzel oltsa el. Robbanasveszély &ll fenn!
Ha az olaj vaqy a zsir meggyulladna, olyan t(izolt6 eszkdzt hasznéljon, amely étolaj és zsir
oltasahoz alkalmas.
FIGYELEM - anyagi kdrok

-Ha a siit6format Givegkerdmia f6zGlapon haszndlja, vegye figyelembe a forma sajat sulyat is.
Mindig 6vatosan tegye a terméket a f6z6felliletre. A format ne hlizza az ivegkeramia f6z8lapon.

- Az 6nt6ttvas egy nagyon robusztus, de merev anyag. Amennyiben a siitéforma leesne vagy erés
iités érné, osszetorhet vagy a zomancréteg lepattanhat.

- Miutdn leveszi a forrd terméket a tiizhelyrdl, vagy kiveszi a siit6bdl, hdallg feliiletre tegye!
A hdérzékeny feliiletek megsériilhetnek.




G

Az elsd hasznalat eldtt
- Alaposan tisztitsa meq a siit6format, valamint a fed6t az els6 hasznalat el6tt forrd vizzel és eqy
kevés mosogatdszerrel. Tavolitsa el az 6sszes cimkét. Tiszta vizzel blitse le, majd tordlje a siitd-
format és a fedelét szdrazra.
Haszndlat kdzben
- Az iires siit6format ne hevitse fel. Ezaltal az anyag tdlheviilhet, és a bevonat elszinezdhet.

- Ha az edényt indukcids f6z6lapon hasznalja, fokozatosan melegitse az edényt, amig el nem éri

a kivant hémérsékletet. A siitéforma gyors felmelegités vagy tdlhevités hatasara megrongélddhat.
- Asiitéforma a feddvel max. 200 °C-ig hasznalhat6 a siitében.

Fedd nélkiil magasabb hémérsékleten is hasznalhatja a siit6format a siit6ben.
- Fabdl, h6allé mianyagbdl vagy szilikonbdl késziilt konyhai eszkozoket hasznaljon. A formdban

ne haszndljon fém eszkozoket, kozvetleniil az edényben ne végjon fel élelmiszert, a tisztitdshoz
ne haszndljon sdroldszivacsot, acéldorzsit. Ezek kart okozhatnak a zomancbevonaton.

Hasznélat utan
- Aforré siitéformaba ne t6ltson hideq vizet. A gyors lehiités megrongalhatja a format.

- Hasznalat utén forrd vizzel és eqy enyhe mosogatdszerrel tisztitsa meg a siit6format és a fed6t.
Ne hasznaljon strolészivacsot.

- Atermék tisztitdsdhoz ne haszndljon sdrold vagy mard hatds( tisztitészert, illetve kemény kefét
és hasonldkat.

- Mosogatds utdn mindig azonnal torélje szdrazra a siit6format és a fed6t. Soha ne tegye el nedve-
sen az edényt és a fedGt, kiilonben a nem zomancozott éleken levegdn képzGdd rozsda alakulhat
ki. Adott esetben egy nedves kenddvel tavolitsa el a rozsdat, és az érintett feliileteket alaposan
kenje be egy kevés novényi olajjal.

- Ha valami letapadna: Forraljon kevés vizet a siit6formdaban, adjon hozza 2-3 tedskanal sot vagy
siitéport, és par percig forralja a vizet. Azutan a leirtak szerint tisztitsa meg a siitéforméat.

+ Asiitéforma és a fedé nem tisztithatok mosogatdgépben.

- ld6nként ellendrizze, hogy nem lazult-e meq a fedd fogantydja. Sziikséq esetén Gjra hlizza meg
szorosra a fogantyt.



D) Sargarépas hajdinakenyér

Hozzavaldk 1 kenyérhez:

1/2 friss éleszt (21 q) 3tk.s6

350 ml langyos viz 1tk. napraforgdolaj

1tk. cukor 1tk. sotét balsamico crema
200 g répa 50 g lenmagdara

150 g hajdinaliszt 50 g napraforgémag

200 g buzaliszt
300 g teljes kiorlés( bazaliszt

Siitési ido: 1 6ra, plusz 1 6ra pihentetés
Elkészités:

1. Morzsolja az éleszt6t a langyos vizbe, keverje el a cukorral, és futtassa meg (kb. 10 perc).
Kozben mossa meg a répat, pucolja meg, és reszelje le.

2. Szitdlja dssze a hdrom lisztet a séval, majd keverje el a napraforgdolajjal, a balzsamecettel,
a lenmaggal, a napraforgémaggal és a reszelt répaval. Készitsen eqy mélyedést a liszt kozepébe,
és Ontse bele az élesztds vizet. Takarja le a télat egy konyharuhdval, és kelessze a kovészt egy
meleq helyen kb. 20 percig.

3. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra alsd-felsd siitéssel, kozben tegye be a siit6formét is, és mellé
a fed6t, hogy azok is atmelegedjenek. Gydrja meg kézzel a tésztat a talban, majd hagyja még
30 percig pihenni.
4. Ovatosan, siitkeszty(ivel vegye ki a siit6formét és a fedét a siitobl.
Formdzza meq a tésztat, eqy mozdulattal tegye a siit6formdba, tegye ra a fedelet, és rakja
a siitébe. A siitési id6 1 ra.
Ezutédn siit6kesztylivel vegye ki a siit6format a siit6bdl, dvatosan boritsa ki a formabdl a kenyeret.
Szeletelés el6tt legaldbb 1 6rat hagyja siitéracson hiilni.

Recept:

Engedélyezett nyomtatasi jog a Tchibo GmbH szdméra
© 2022 EMF Edition Michael Fischer

Minden jog fenntartva



Degerli Miisterimiz! D)

Bu baton kalip emaye kapli dokme demirden iiretilmistir. Kalin duvarli malzeme isiy1 muhafaza
eder, kalibin her tarafina dagitir ve pisirilen iiriine esit sekilde iletilmesini saglar. Bu baton kalip
gazl, elektrikli, indiiksiyonlu ve cam seramik ocaklarda ve ayrica firin icinde kullanim igin
uyqundur.

Enerji tasarrufu icin kalibin tabaninin capina uygun bir ocak gozii secmelisiniz.
Dogru sicakliga ulasildiktan sonra kisik ateste pisirmeye devam edebilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

Malzeme bilgisi

Bu baton kalip dékme demirden Gretilmistir. Dékme demir Griinler geleneksel sekilde kum kaliplarin
icinde retilir. Bu nedenle piriizlii ylzeyler meydana gelebilir, fakat bunlar Uriiniin kalitesini ve
islevselligini hicbir sekilde etkilemez.

A\

Yanma UYARISI

- Baton kalip, kullanim esnasinda cok isinir! Kalibi, kulplari ve kapagi da sadece mutfak bezi
vs. ile tutun! Capi, baton kalibin capindan biiyiik olan ocak goziiniin Uzerinde kullanmayin,
kulplar asirt 1sinabilir.

Yangin UYARISI

- Baton kalibini rosto, bugulama veya kizartma icin kullanacaksaniz:
Kalibi asla i¢inde kizgin yag varken gdzetimsiz birakmayin.
Kizgin yag cok kolay tutusabilir. Yangin tehlikesi vardir!

+ Alev almis yag asla su ile séndiirmeye ¢alismayin. Patlama tehlikesi vardir! Kizgin yagin neden
oldudu bir yangini sdndiirmek icin yemek yagi yanginlarini séndiirmeye uygun olan bir yangin
sondiriicd kullanin.

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

- Baton kalibi cam seramik firin iizerinde kullanacaksaniz kalibin agirligini da hesaba katin.
Kalibi her zaman dikkatlice birakin. Kalibi asla cam seramik yiizeyin iizerinde kaydirmayin.

- Dokme demir, ok sert fakat cabuk kirilan bir malzemedir. Bir dismede veya sert bir darbede
baton kalibi kirilabilir veya emaye kaplamasi ¢atlayabilir.

- Sicak baton kalibi ocaktan indirdikten veya firindan cikardiktan sonra sicaga dayanikli bir althidin
tizerine yerlestirin! Sicaga dayanikh olmayan yiizeyler aksi halde hasar gérebilir.




ao

ik kullanimdan nce
- Baton kalibini ve kapadini ilk kullanimdan 6nce sicak su ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.
Tiim etiketleri ¢ikarin. Temiz su ile durulayin ve baton kalibi ve kapagi kurulayin.
Kullanim sirasinda

+ Baton kalibi bos halde 1sitmayin. Bu durumda malzeme asirt 1sinabilir.
Bunun sonucunda kaplama boyanabilir.

+ Eger baton kalibini indiiksiyonlu bir ocak iizerinde kullanirsaniz erismek istediginiz sicaklik igin
sicakligi kademe kademe yiikseltin. Hizli 1sitma veya asiri isitma kaliba hasar verebilir.

- Baton kalibini kapadi ile birlikte firinda maks. 200 °C'ye kadar kullanabilirsiniz.
Baton kalibini kapaksiz olarak daha yiiksek isilarda da firinda kullanabilirsiniz.

« Pisirme esnasinda ahsap, 1stya dayanikl plastik veya silikon gerecler kullanin. Asla metal gerecler
kullanmayin, pisirilecek gida maddelerini kalibin icinde kesmeyin, temizleme igin asindirici siinger
veya metal kaziyicilar kullanmayin. Bunlar emaye tabakaya hasar verebilir.

Kullanimdan sonra
- Sicak bir baton kalibina soguk su doldurmayin. Hizli soguma kaliba hasar verebilir.

- Baton kalibini ve kapadini kullandiktan sonra sicak su ve yumusak bir bulasik deterjaniile yikayin.
Asindirici stingerler kullanmayin.

- Temizleme igin sert temizleme fircasi gibi tahris edici araclar ya da sert kimyasallar kullanmayin.

+ Baton kalibini ve kapagini temizledikten sonra hemen kurulayin. Kalibi ve kapagini nemli olarak
dolaba kaldirmayin. Aksi halde emaye kaplamasi olmayan kenarlarda paslanmalar olusabilir.
Bu paslari gerekirse nemli bir bez ile temizleyin ve ilgili kisimlara biraz bitkisel yag siriin.

- Kalibin dibi tutarsa: Baton kalipta biraz su 1sitip, 2-3 TK tuz veya kabartma tozu ekleyin ve kisa
slire kaynamaya birakin. Kalibi ardindan aciklandigi gibi temizleyin.

- Baton kalip ve kapak, bulasik makinesinde yikamak icin uygun degildir.

- Ara ara kapagin kulpunun gevseyip gevsemedigini kontrol edin. Kulpu ardindan gerekirse
tekrar sikin.



Havuclu karabugday ekmedgi D)

1 ekmek icin malzemeler:

1/2 taze maya (21g) 3Ktuz

350 ml ik su 17K aycicek yagi

1TK seker 1TK krema kivaminda balzamik sirke
200 g havug 50 g eten tohumu, dgiitilmis

150 g karabugday unu 50 g Ay cekirdeginin ici

200 g bugday unu (Tip 550)

300 g tam bugday unu

Pisirme siiresi: 1 saat arti 1 saat dinlenme siiresi

Hadi baslayalim:

1. Mayay 1lik suda ufalayin, sekerle karistirin ve yaklasik 10 dakika mayalanmaya birakin. Bu sirada
havuclari yikayin, soyun ve mutfak rendesi iizerinde rendeleyin.

2. Uc cesit unu tuzla eleyin ve un karisimini aycicedi yagi, balzamik sirke, keten tohumu, ay cekirdegi
ve rendelenmis havug ile karistirin. Unun ortasina bir oyuk yapin ve mayali suyu dokiin. Kaseyi bir
bezle 6rtiin ve hamurun ilik bir yerde yaklasik 20 dakika kabarmasina izin verin.

3. Firini 200 °C dist/alt 1sida 6nceden isitin ve firin 1sinirken baton kalibini ve kapagini yan yana
firmin yerlestirin. Kasenin icindeki 6n hamuru elinizle yogurarak hamur haline getirin ve 30 dakika
dinlenmesini saglayin.

4. Firin eldiveni vb. kullanarak baton kalibini ve kapagini dikkatlice firindan cikarin.
Hamura sekil verin, kaliba yerlesecek sekilde birakin, kapag§ini kapatin ve firina verin.
Pisirme siiresi 1 saattir.
Daha sonra kalibi firin eldiveni vb. ile firindan cikarin, ekmegin dikkatlice kaliptan ¢ikmasini
saglayin ve dilimlemeden dnce en az 1saat firin tepsisinde sogumaya birakin.

Tarif:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakki
© 2022 EMF Edition Michael Fischer
Tiim haklar sakhdir



Artikelnummer
Product number
Référence

Cislo vyrobku
Numer artykutu
Cislo vyrobku
Cikkszam

Uriin numarasi

626 651

Leergewicht (inkl. Deckel)

Empty weight (incl. lid)

Poids a vide (couvercle inclus)

Prézdna hmotnost (véetné vika)

Ciezar pustego garnka (wraz z pokrywka)
Prézdna hmotnost (vratane pokrievky)
Stlya iiresen (feddvel)

Net agirlik (kapak dahil)

~495 kg

Fiillmenge
Filling quantity
Contenance
Objem
Pojemnos¢
Objem
Urtartalom
Dolum miktari

~2L

Die Artikelnummer finden Sie auch am Boden der Kastenform!

The product number can also be found on the bottom of the loaf tin!
La référence figure également sur la base du moule rectangulaire!
Cislo vyrobku najdete na dné formy!

Numer artykutu mozna znalez¢ réwniez na dnie keksowki!

Cisla vyrobkov néjdete tie? na spodnej strane formy!
A cikkszam a forma aljan is megtalalhat¢!
Uriin numaralarini kalip tabaninda da bulabilirsiniz!

Bodenmap

Dimensions of the base
Dimensions de la base
Rozméry dna

Wymiary dna

Rozmer dna

Alj mérete

Taban cap olcisi

~265x75cm



Bei Fragen zum Produkt wenden Sie sich an uns.

If you have any questions about the product, do not hesitate to contact us.
Contactez-nous pour toute question sur ce produit.

V piipadé dotaz( tykajicich se vyrobku se na nas muzete s ddvérou obratit.
W przypadku pytan dotyczacych tego produktu prosimy o kontakt z nami.
V pripade otdzok tykajtcich sa vyrobku sa obratte na nas.

Ha kérdése van a termékkel kapcsolatban, forduljon hozzank bizalommal.
Uriinle ilgili sorulariniz oldugunda bize basvurun.

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
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www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszam | Uriin numarasi : 626 651



