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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihrer neuen Tarteform aus 3fach emailliertem Metall lassen sich leckere siife
oder herzhafte Speisen wie Tarte, Quiche oder andere Ofengerichte zubereiten
und dank praktischem Kunststoffdeckel auch darin aufbewahren.

Damit Sie gleich loslegen kdnnen, finden Sie in dieser Anleitung zwei Rezepte.

Damit Sie lange Freude an diesem Emaille-Artikel haben, lesen und beachten
Sie unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung und Pflege.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!
Ihr Tchibo Team

‘_@ www.tchibo.de/anleitungen

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

+Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie das Label und etwaige Klebereste mit
warmem Wasser.

+ Die Tarteform (ohne Deckel) ist fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.
Sie ist ofenfest bis +400 °C. Zweckentfremden Sie sie nicht! Die Tarteform ist
nicht zur Verwendung in der Mikrowelle oder auf dem Herd geeignet!

- Der Kunststoffdeckel ist nicht fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.

« Fetten Sie die Tarteform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine ein.
Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.

+ Gehen Sie mit der heifen Backform vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

« Stellen Sie die heipe Tarteform immer auf eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

- Die Emaille-Oberfldche ist zwar schnitt- und kratzfest, bei intensiver Verwendung
von scharfen oder spitzen Hilfsmitteln (wie z.B. Messern) beim Zubereiten von
Speisen oder beim Reinigen kann sie jedoch an Glanz verlieren und im ungiins-
tigsten Fall Kratzer davontragen.

+ Bevor Sie das fertige Backgut aus der Tarteform herausnehmen, lassen Sie

Backgut und Form etwas abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene
Teig und zwischen Backgut und Backform entsteht eine Luftschicht.



+Wenn Sie das fertige Backgut in der Tarteform aufbewahren wollen, lassen Sie
Tarteform und Backgut erst abkiihlen, bevor Sie den Kunststoffdeckel aufsetzen.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Tarteform. Sie darf nicht im leeren Zustand
erhitzt werden.

- Setzen Sie die Tarteform keinen Schocktemperaturen aus. Stellen Sie die
heife Form z.B. nie auf eine kalte oder nasse Unterlage. Andernfalls kann die
Emaille-Oberflache beschadigt werden.

Reinigung und Pflege

+Reinigen Sie die Tarteform und den Kunststoffdeckel vor dem ersten und nach
jedem weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.

- Die Tarteform ist spiilmaschinengeeignet, wir empfehlen aber das schonendere
Reinigen von Hand. So erhalten Sie den typischen Glanz der Emaille-Oberfldche.

+ Der Kunststoffdeckel ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet,
sortieren Sie ihn aber nicht direkt iiber den Heizstdben ein.

« Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und keine schar-
fen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwamme oder -biirsten, Stahlwolle,
Reinigungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A. Hierdurch kbnnen Kratzer in
Tarteform und Deckel entstehen, und die Emaille verliert - wie Glas - an Glanz.

«Kratzer in der Emaille-Oberflache fiihren zwar zu einem Glanzverlust, beeintrach-
tigen jedoch nicht die Funktion der Tarteform. Diese kann uneingeschrankt weiter
verwendet werden.

+ Reinigen Sie die Tarteform moglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann die
Teig- oder Speisereste am besten |8sen. Lassen Sie die Tarteform jedoch vor dem
Reinigen ausreichend abkiihlen.

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen ein.
Anschliefend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm oder einer Spil-
biirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

+ Trocknen Sie die Tarteform gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken durch
natirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken lassen sich
mit Essigwasser problemlos entfernen.

+ Lagern Sie die Tarteform trocken.

+ Durch Metallabrieb von z.B. Edelstahlbesteck kann es zu schwarzen Flecken auf
der hellen Emaille-Oberflache kommen. Diese Flecken lassen sich mit einem
Emaille-Spezialreiniger beseitigen.



Aprikosentarte mit Mandeln

Fiir 1 Tarteform 26 cm @ (12 Stiicke)
Zubereitung: 35 Min. | Kiihlen: 30 Min. | Backen: 45 - 50 Min.
Pro Stiick ca. 330 kcal

Zutaten

fiir den Teig fiir den Belag

220 g Mehl 1kg Aprikosen

1Prise Salz 2 EL gemahlene Mandeln
125 g kalte Butter 4 EL Zucker

60 g Zucker 2 Eier (Grope M)

1Ei (Grope M) 200 ml Sahne

2 - 3EL Weipwein (ersatzweise Wasser) 2 EL Amaretto (nach Belieben)
5 EL Mandelsplitter

Auferdem: Mehl zum Arbeiten,
Butter fiir die Form, Hiilsenfriichte
zum Blindbacken

Zubereitung

Fiir den Teig Mehl und Salz in einer Schiissel mischen. Die Butter in Fléckchen
daraufgeben, den Zucker dariiberstreuen und das Ei mit dem Wein dazugeben.
Alles in der Schiissel mit einem Messer zerhacken, dann mit den Handen erst rasch
zu feinen Broseln reiben, anschliefend zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Min.
im KiihIschrank ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen. Die Tarteform
mit Butter einfetten. Den Teig auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsflache diinn
ausrollen und die Tarteform damit auslegen, dabei einen Rand hochziehen.

Den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen und mit Backpapier belegen,
Hiilsenfriichte darauf verteilen. Die Tarteform in den Backofen (unten) schieben und
den Teigboden 15 Min. vorbacken.

Fiir den Belag die Aprikosen waschen, halbieren und die Steine herausldsen. Den
vorgebackenen Teigboden aus dem Ofen nehmen, die Temperatur auf 180 °C (Ober-/
Unterhitze; Umluft: 160 °C) reduzieren. Backpapier samt Hiilsenfriichten abnehmen.



Den Teighoden mit gemahlenen Mandeln bestreuen, darauf die Aprikosen dicht
an dicht mit den Schnittflachen nach oben legen und mit 2 EL Zucker bestreuen.
Die Tarte fiir weitere 10 Min. in den Ofen (jetzt Mitte!) schieben.

Die Eier mit der Sahne, den iibrigen 2 EL Zucker und nach Belieben Amaretto
verquirlen (am besten mit den Schneebesen des Handriihrgerats). Den Guss dber
die Aprikosen giepen, die Mandelsplitter dariiberstreuen und den Kuchen in

20 - 25 Min. fertig backen. Lauwarm, eventuell mit 1 Kugel Vanilleeis, oder kalt
geniepen.

Varianten - mit anderem Obst

Nicht nur Aprikosen passen super auf diese Tarte. Stattdessen schmecken auch

ca. 800 g Siifkirschen oder Heidelbeeren (idealerweise richtige Waldheidelbeeren,
keine Zuchtheidelbeeren). Und wer einen Baum mit friihen Sommerapfeln im Garten
hat: Einfach 1kg Apfel (z. B. Klarapfel) schlen, vierteln, entkernen, in nicht zu
schmale Spalten schneiden und auf dem vorgebackenen Teigboden verteilen.

Den Guss ohne Amaretto, dafiir mit dem Mark einer 1/2 Vanilleschote anriihren.

Egal ob Kirschen, Beeren oder Apfel - bei diesen Kuchen entfallt das 10-Min.-
Vorbacken der Friichte auf dem Teig! Wer will, kann noch 1- 2 EL Zucker mehr

in den Guss riihren.

Kartoffel-Spinat-Quiche mit Eiernestern

Fiir 1 Tarteform 26 cm @ (8 Stiicke)
Zubereitung: 50 Min. | Ruhen: 30 Min. | Backen: 35 Min.
Pro Stiick ca. 315 kcal, 11 g Eiweif, 26 g Fett, 11 g Kohlenhydrate

Zutaten

fiir den Teig fiir die Fiillung

600 g Pellkartoffeln (vom Vortag) 500 g frischer Blattspinat
50 g Butter 1Zwiebel

1Ei 1EL Butter

Salz, Pfeffer 250 g Créme fraiche
frisch geriebene Muskatnuss 7 Eier

Salz, Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss



Zubereitung

Teig: Die Kartoffeln pellen und grob raspeln. Die Butter zerlassen. Mit etwas fliissiger
Butter die Tarteform fetten. Die restliche Butter zu den Kartoffeln geben. Das Ei
verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat locker unter die Kartoffelraspeln heben.
Den Teig in die Tarteform geben und am Boden qut festdriicken, dabei einen ca. 3 cm
hohen Rand formen. Die Tarteform 30 Min. kalt stellen.

Fiillung: Inzwischen den Spinat verlesen, grobe Stiele entfernen. Die Bl&tter etwas
kleiner zupfen, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Zwiebel schdlen
und fein wiirfeln. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vor-
heizen. Die Butter in einem grofen Topf erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer
bis groper Hitze 2 Min. andiinsten. Spinat dazugeben, den Topfdeckel auflegen und
die Blatter in 3 - 4 Min. zusammenfallen lassen. Den Spinat in ein Sieb geben und
mit einer Schopfkelle kraftig ausdriicken.

Fertigstellen: Créme fraiche mit 3 Eiern, Salz, Pfeffer und Muskat verquirlen.

Den Spinat auf dem Kartoffelteig verteilen und den Guss dariibergiefen. Mit einem
Loffel vier Mulden eindriicken und in jede Mulde 1Ei aufschlagen. Die Eier salzen
und pfeffern. Dann die Quiche im heipen Ofen (unten) ca. 35 Min. backen, bis die
aufgeschlagenen Eier gestockt sind und der Kartoffelrand goldbraun ist.

Gut zu wissen

Quiches sollten nach dem Backen noch 15 Minuten ruhen. So kdnnen sich die
Aromen besser verbinden und der Guss kann sich setzen. Also Quiche aus dem
Ofen holen und erst einmal bei einem kleinen Aperitif die Gaste empfangen,
bevor zugegriffen wird.

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

Your new pie dish is made of triple-enamelled metal and can be used to prepare
delicious sweet or savoury meals, such as pies, quiches or other oven dishes.
These can then be stored using the handy plastic lid. You will find two recipes
in these instructions to get you baking right away!

To ensure you are able to enjoy this enamel product for a long time, you must
read and observe the following information regarding its use, cleaning and care.

We hope you will enjoy using this product!
Your Tchibo Team

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

Important information for use
+ Before using for the first time, remove the label and any adhesive residue
with warm water.

- The pie dish (without its lid) is suitable for use in the oven.
It can be used in the oven at temperatures up to +400 °C.
Use it for its intended purpose only! The pie dish is not microwave-safe
and is not suitable for use on the hob!

- The plastic lid is not suitable for use in the oven.

+ Grease the pie dish with a little butter or margarine before use.
If necessary, you can also dust it with flour.

- Take care when handling the pie dish when it is hot. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!

+ Always place the pie dish on a suitable heat-resistant surface or mat when hot.

- The enamel surface is resistant to cutting and scratching. However, intensive use

of sharp or pointed implements (e.g. knives) when preparing food or cleaning the
pie dish can cause it to lose its shine and, in the worst case, scratch the surface.

+ Allow the food and the pie dish to cool down slightly before removing the food
from the dish. The baked dough will stabilise and a layer of air will develop

between the pie dish and the food.



« If you wish to store the cooked food in the pie dish, allow the pie dish and
the food inside to cool down before putting on the plastic lid.

+ Avoid overheating the pie dish. It must not be heated up while empty.

+ Do not expose the pie dish to any sudden changes in temperature.
Never place the dish on a cold or wet surface while it is still hot, as this
can damage the enamel surface.

Cleaning and care

+ Clean the pie dish and the plastic lid with hot water and a mild washing-up
liquid before using them for the first time and after every subsequent use.

+ The pie dish is dishwasher-safe. However, we recommend the gentler method
of hand-washing. This makes the enamel shine.

« The plastic lid is also dishwasher-safe. However, do not place it directly above
the heating elements.

- Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects for cleaning, such
as wire sponges or brushes, steel wool, cleaning sponges with ceramic particles,
etc. They may scratch the lid and the pie dish causing the enamel - just like
glass - to lose its shine.

« Although scratches in the surface of the enamel cause it to lose its shine, they
do not impact the function of the pie dish. You can continue to use it normally.

+ Clean the pie dish as soon as possible after use while any remaining food or
batter is easier to remove. Allow the pie dish to cool down sufficiently before
cleaning it.

« Allow any stubborn or burnt-on food to soak before cleaning. It can then be easily
removed with a soft sponge or a washing-up brush with soft, flexible bristles.

+ Dry the pie dish immediately after washing it to avoid stains caused by natural
calcification. Any limescale stains can be easily removed with a solution of
vinegar and water.

- Store the pie dish in a dry place.

+ When using metal (e.g. stainless steel cutlery), black marks may appear on
the light-coloured enamel surface due to metal abrasion. These marks can
be removed with a special enamel cleaner.



Apricot and almond tart

For 1 pie dish, @ 26 cm (12 slices)
Preparation time: 35 min | Cooling time: 30 min | Baking time: 45 - 50 min
Each slice contains approx. 330 kcal

Ingredients

For the dough For the topping

220 g plain flour 1kg apricots

1pinch salt 2 tbsp ground almonds
125 g cold butter 4 tbsp sugar

60 g sugar 2 eqgs (size M)

1egq (size M) 200 ml cream

2 - 3 thsp white wine 2 tbsp amaretto (to taste)
(or simply use water) 5 thsp almond slivers

Plus: Flour for rolling out,
butter for greasing the dish,
pulses for blind baking

Preparation

To prepare the dough, mix the flour and salt in a bowl. Add the butter in small
chunks, then pour in the sugar, egg and wine. Roughly chop these ingredients

in the bowl using a knife and then use your hands to work the mixture into a fine,
crumbly mixture before kneading it together into a smooth dough. Shape the
dough into a ball, wrap it in cling film and leave it to stand in the fridge for at
least 30 minutes.

Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 180 °C). Grease the pie
dish with butter. Roll the dough out thinly on a surface dusted with flour and then
press the dough into the pie dish, turning it up at the sides. Pierce the base of
the dough several times with a fork and cover it with baking paper before filling
the dish with pulses. Place the pie dish in the oven (bottom shelf) and blind bake
the base of the tart for 15 minutes.

To prepare the topping, wash the apricots, cut them into halves and remove the
stones. Take the blind-baked tart base out of the oven and lower the temperature
t0 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 160 °C). Remove the baking paper and

the pulses.



Scatter the ground almonds on the base of the tart and then place the apricots
closely together on top so that the cut surfaces are facing upwards and sprinkle
the layer of apricots with 2 tbsp of sugar. Place the tart back in the oven (this time
on the middle shelf!) for a further 10 minutes.

Beat the eggs together with the cream and the remaining 2 tbsp of sugar (and the
amaretto, if using). It is best to use the whisk attachment of a hand mixer. Pour this
mixture over the apricots and scatter the almond slivers on top before placing the
tart back into the oven for a further 20 - 25 minutes until done. Enjoy the tart while
it is still slightly warm with a scoop of vanilla ice cream, or simply eat it cold.

Variations - with other fruits

This tart doesn't just work with apricot. You can also use approx. 800 g of sweet
cherries or blueberries (ideally wild blueberries and not cultivated blueberries).
And if you have your own apple tree which yields fruit in the early summer: simply
take 1kg of apples (e.g. white transparent apples) and peel, quarter, remove the
cores, cut them into thin slices and then spread them out onto the blind-baked
tart base. Instead of amaretto, mix the contents of half a vanilla pod into the icing.
Whether you use cherries, berries or apples, you can omit the 10 minutes of baking
required after blind baking in the original recipe! If you wish, you can add an extra
1-2 tbsp of sugar into the icing.

Potato and spinach quiche with egg nests

For 1 pie dish, @ 26 cm (8 slices)
Preparation time: 50 min | Standing time: 30 min | Baking time: 35 min
Each slice contains approx. 315 kcal, 11 g protein, 26 g fat, 11 g carbohydrates

Ingredients

For the dough For the filling

600 g boiled potatoes 500 g fresh spinach leaves
(cooked the day before) 1onion

50 g butter 1tbsp butter

leqg 250 g créme fraiche

Salt, pepper 7eqgs

Freshly ground nutmeg Salt, pepper

Freshly ground nutmeg



Preparation

Dough: Peel and roughly grate the potatoes. Melt the butter. Grease the pie dish
using a little of the melted butter. Pour the rest of the butter into the potatoes.
Beat the egg and then gently fold it into the grated potatoes along with the salt,
pepper and nutmeg. Pour the mixture into the pie dish and push it firmly into the
base while forming a crust at the edges roughly 3 cm in height. Chill the pie dish
in the fridge for 30 minutes.

Filling: While you wait, sort the spinach and remove any coarse stalks. Tear larger
leaves into smaller pieces, rinse in sieve and leave to drip dry. Peel and finely chop
the onion. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 180 °C). Heat up
the butter in a large pot and sauté the onions in the same pot on a medium-high heat
for around 2 minutes. Add in the spinach, place the lid on top and allow the leaves to
wilt for 3 - 4 minutes. Tip the spinach into a sieve and squeeze out as much moisture
as possible with the back of a ladle.

Combining: Beat the créme fraiche together with 3 eqgs, salt, pepper and nutmeg.
Spread the spinach over the potato base and then pour the egg mixture on top.
Use a spoon to create four moulds in the mixture and crack an egg into each one.
Season the eqgs with salt and pepper. Now place the quiche into the pre-heated
oven (bottom shelf) and bake for approx. 35 minutes until the whole eggs on top
have solidified and the edge of the potato crust has turned golden brown.

Good to know

Quiche should be left to stand for a further 15 minutes after being taken out
of the oven. This allows the egg mixture to stabilise and the flavours to develop.
So why not welcome your guests with a drink before digging into the quiche.

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
All rights reserved



Chere cliente, cher client!

Votre nouveau moule a tarte en métal triplement émaillé vous permettra de pré-
parer des plats sucrés ou salés tels que tartes, quiches ou autres plats au four,
que vous pourrez facilement conserver grace a son couvercle en plastique trés
pratique. Profitez dés maintenant de votre nouveau moule en essayant les deux
recettes proposées dans cette notice.

Si vous souhaitez utiliser cet article en émail le plus longtemps possible,
lisez et respectez impérativement les consignes d'utilisation, de nettoyage
et d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!

L'équipe Tchibo
quip ‘_@ www.frtchibo.ch/notices

Conseils d'utilisation importants

- Avant la premiére utilisation: enlevez I'étiquette et les éventuels restes de colle
a l'eau chaude.

-Le moule a tarte (sans couvercle) est concu pour une utilisation au four jusqu'a
+400 °C. Ne I'utilisez pas pour un autre usage!
Le moule a tarte ne doit pas étre utilisé au micro-ondes ou sur une cuisiniere!

- Le couvercle en plastique n'est pas adapté a une utilisation au four.

+ Avant d'utiliser le moule a tarte, graissez-le avec un peu de beurre ou de margarine.
Le cas échéant, saupoudrez-le également de farine.

- Manipulez le moule avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours des
maniques. Il y a risque de briilure!

+ Posez toujours le moule a tarte chaud sur une surface appropriée résistant a la
chaleur.

- Bien que la surface émaillée soit résistante aux coupures et aux rayures, elle peut
perdre son éclat ou, dans le pire des cas, subir des rayures en cas d'utilisation
intensive d'objets pointus ou coupants (par ex. des couteaux) pour préparer
les plats ou nettoyer le moule a tarte.

- Avant de démouler le plat, laissez le plat et le moule refroidir quelques minutes.
La pate cuite pourra ainsi se stabiliser et une couche d'air se formera entre le
plat et le moule.

do



- Si vous souhaitez conserver le plat préparé directement dans le moule a tarte,
laissez refroidir le moule et son contenu avant de mettre le couvercle en plastique
dessus.

- Evitez toute surchauffe du moule 3 tarte. Ne le faites jamais chauffer & vide.

- N'exposez pas le moule a tarte aux chocs thermiques. Ne posez jamais le moule
chaud sur une surface froide ou humide: vous risqueriez d'endommager la sur-
face émaillée.

Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez le moule a
tarte et le couvercle en plastique a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de
liquide a vaisselle doux.

-Le moule a tarte est lavable au lave-vaisselle. Nous vous conseillons toutefois
le lavage a la main, plus respectueux des propriétés de votre article. Vous
préserverez ainsi |'éclat caractéristique du revétement en émail.

- Le couvercle en plastique peut également étre lavé au lave-vaisselle, mais ne le
mettez toutefois pas directement au-dessus des résistances chauffantes.

« Pour nettoyer 'article, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus
ou coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier, les
éponges de nettoyage a particules céramiques, etc. lls pourraient rayer le moule
a tarte et le couvercle et ternir I'émail, comme c'est le cas pour le verre.

- Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent en rien au bon fonctionnement
du moule a tarte, qui peut continuer a étre utilisé normalement.

- Nettoyez le moule a tarte de préférence juste aprés l'avoir utilisé, les restes de
pate ou de nourriture se détacheront mieux ainsi. Laissez le moule a tarte refroidir
suffisamment avant de le nettoyer.

- Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou brlés,
faites tremper I'article avant de le laver avec une éponge souple ou une brosse
a vaisselle a poils souples et doux.

- Essuyez le moule a tarte juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les traces de calcaire.
Ces traces s'enlévent trés facilement a I'eau vinaigrée.
+Rangez le moule a tarte dans un endroit sec.

- Le frottement d'objets métalliqgues comme les couverts en acier inoxydable
peut laisser des traces sombres sur la surface émaillée claire. Ces traces
s'enlevent avec un nettoyant pour émail.



Tarte aux abricots et aux amandes

Pour 1 moule a tarte 26 cm @ (12 parts)
Préparation: 35 min | Refroidissement: 30 min | Cuisson: 45 - 50 min
Chaque part contient env. 330 kcal

Ingrédients

Pour la pate Pour la garniture

220 g de farine 1kg d'abricots

1pincée de sel 2 c.s. d'amandes en poudre
125 g de beurre froid 4 ¢.s. de sucre

60 g de sucre 2 ceufs (taille M)

1 ceuf (taille M) 200 ml de creme liquide
2a3c.s. de vin blanc (ou d'eau) 2 c.s. d'amaretto (si désiré)

5 ¢.s. d'amandes en batonnets

Et aussi: Farine pour la préparation,
beurre pour le moule, [égumes secs
pour la cuisson a blanc

Préparation

Pour la pate, mélanger la farine et le sel dans un saladier. Ajouter le beurre coupé
en morceaux, verser le sucre par-dessus, puis ajouter I'ceuf et le vin. Hacher le tout
avec un couteau dans le saladier, frotter rapidement le mélange avec les mains
pour obtenir une consistance friable, puis pétrir jusqu'a obtenir une pate souple.
Former une boule avec la pate, I'envelopper dans du film alimentaire et la laisser
reposer au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes.

Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:
180 °C). Beurrer le moule. Abaisser finement la pate sur un plan de travail fleuré
au préalable et foncer le moule a tarte en relevant le bord. Piquer le fond de tarte
a plusieurs endroits avec une fourchette, recouvrir avec du papier sulfurisé et
disposer les Iégumes secs dessus. Enfourner le moule a tarte (en bas) et précuire
le fond de tarte pendant 15 minutes.

Pour la garniture, laver les abricots, les couper en deux et retirer les noyaux. Sortir
le fond de tarte cuit a blanc et baisser la température a 180 °C (chaleur supérieure/
inférieure; chaleur tournante: 160 °C). Enlever le papier sulfurisé avec les Iégumes

do



secs. Saupoudrer le fond de tarte avec les amandes moulues, poser les abricots bien
serrés les uns contre les autres, surfaces coupées vers le haut, et saupoudrer de

2 c.s. de sucre. Enfourner la tarte pour 10 minutes supplémentaires (cette fois au
milieu du four!).

Battre les ceufs avec la créme, les 2 derniéres c.s. de sucre et 'amaretto, si désiré
(I'idéal est d'utiliser les fouets du batteur électrique). Verser ce mélange sur les
abricots, parsemer d'amandes en batonnets et terminer la cuisson de la tarte en
faisant cuire 20 a 25 minutes. Déquster soit tiede, avec éventuellement une boule
de glace a la vanille, soit froid.

Variantes - avec d'autres fruits

Cette tarte est également délicieuse avec d'autres fruits. Vous pouvez également
utiliser 800 g de cerises a chair douce ou de myrtilles (sauvages, dans I'idéal, pas
de myrtilles cultivées). Et pour quiconque a un pommier précoce dans son jardin:
éplucher simplement 1kg de pommes (p. ex. pommes Clara), les couper en quatre,
les évider, les couper en tranches pas trop minces et les répartir sur le fond de
tarte précuit. Préparer le mélange sans amaretto, mais en ajoutant la pulpe d'une
demi-gousse de vanille. Avec les cerises, les fruits rouges ou les pommes, il n'est
pas nécessaire de précuire les fruits sur la pate pendant 10 minutes! Il est encore
possible d'ajouter 1a 2 c.s. de sucre en plus dans le mélange.

Quiche aux pommes de terre et aux épinards avec nids d'ceufs

Pour 1 moule a tarte 26 cm @ (8 parts)
Préparation: 50 min | Repos: 30 min | Cuisson: 35 min
Chaque part contient env. 315 kcal, 11 g de protéines, 26 g de lipides, 11 g de glucides

Ingrédients

Pour la pate Pour la garniture
600 g de pommes de terre en robe 500 g d'épinards frais
des champs (cuite la veille) 10ignon

50 g de beurre 1¢.s. de beurre

1 ceuf 250 g de créme fraiche
Sel, poivre 7 ceufs

Noix de muscade fraiche rapée Sel, poivre

Noix de muscade fraiche rapée



Préparation

Pate: Peler les pommes de terre et les raper grossierement. Faire fondre le beurre.
Graisser le moule a tarte avec un peu de beurre liquide. Ajouter le reste de beurre
aux pommes de terre. Battre I'ceuf avec le sel, le poivre et la muscade et I'incorpo-
rer délicatement aux pommes de terre rapées. Mettre la pate dans le moule a tarte,
bien la presser contre le moule et relever un bord de 3 cm de hauteur. Mettre le
moule a tarte 30 minutes au réfrigérateur.

Garniture: Pendant ce temps, trier les épinards et les équeuter. Effeuiller et arracher
un peu les feuilles, les laver et les égoutter dans une passoire. Eplucher les oignons
et les couper en petits dés. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/infé-
rieure; chaleur tournante: 180 °C). Faire chauffer le beurre dans une grande marmite
et y faire revenir les oignons 2 minutes a feu moyen ou vif. Ajouter les épinards,
mettre le couvercle et faire cuire les feuilles 3 a 4 minutes pour en faire réduire le
volume. Mettre les épinards dans une passoire et les presser fortement avec une
écumoire.

Terminer la préparation: Battre la créme fraiche avec 3 ceufs, le sel, le poivre et

la muscade. Etaler les épinards sur la pate de pommes de terre et verser le mélange
dessus. Faire quatre puits avec une cuillere et casser un ceuf dans chaque puits.
Saler et poivrer les ceufs. Puis enfourner la quiche dans le four préchauffé (en bas)
pour une cuisson de 35 minutes environ jusqu'a ce que les ceufs se soient solidifiés
et que le bord des pommes de terre soit bien doré.

Bon a savoir

Il est conseillé de laisser reposer les quiches 15 minutes aprés la cuisson. Ce temps
permet a I'ardme de se développer et a la garniture de redescendre sur le fond.

Il est donc préférable d'accueillir ses invités avec un petit apéritif avant de servir
la quiche.

Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés
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VazZeni zakaznici,

ve Vasi nové formé na tarte z trojndsobné smaltovaného kovu Ize pfipravovat
lahodné sladké nebo slané pokrmy jako je tarte tatin, quiche a dalSi jidla z trouby,
a diky praktickému plastovému viku je v ni miiZete i uchovavat. Abyste mohli
ihned zacit, najdete v tomto ndvodu dva recepty.

Aby Vdm tento smaltovany vyrobek dlouho dobre slouZil, pfectéte si a bezpod-
minecné dodrZujte ndsledujici pokyny k pouZivdni, iSténi a péci.

Pfejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam vSe podafi!

Vas tym Tchibo

‘_@ www.tchibo.cz/navody

DileZité pokyny k pouZivani
« Pfed prvnim pouzitim: Odstrafite nalepku a pfipadné zbytky lepidla teplou vodou.

- Tato forma (bez vika) je vhodnd pro pouZiti v pecici troubé.
0Odolava teplotdm do +400 °C. NepouZivejte ji k jinému Gcelu!
Forma neni vhodnd pro pouZziti v mikrovinné troubé ani na spordku!
- Plastové viko neni vhodné pro pouZiti v peCici troubé.

- Pred pouZitim vymaZzte formu trochou masla nebo margarinu.
Pak ji jeSté pfipadné vysypte moukou.

+ S horkou formou zachdzejte opatrné. V kazdém pripadé pouZijte chiiapku.
Hrozi nebezpeci popaleni!

- Horkou formu stavte vZdy na vhodny Zéruvzdorny podklad.

- Smaltovany povrch je odolny proti pofezani a poskrabani, ale pfi intenzivnim
pouzivani ostrych nebo $picatych pomicek (napf. nozd) pri pripravé pokrmi nebo
¢isténi, mize ztratit svij lesk a v nejhorsim pfipadé mohou vzniknout Skrabance.

« Pfed vyklopenim hotového pokrmu z formy nechte pokrm i formu mirné vychlad-
nout. BEhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim a formou se vytvori
vzduchova vrstva.

- Pokud chcete hotovy pokrm uchovavat ve formé na tarte, nechte formu i pokrm
nejprve dobre vychladnout, neZ nasadite plastové viko.



- Vyvarujte se prehfivani formy. Forma se nesmf zahfivat, pokud je prdzdnd.

- Nevystavujte formu prudkym zménam teplot. Horkou formu napf. nikdy nestavte
na studeny nebo vihky podklad. Jinak se smaltovany povrch mize poskodit.

Cisténi a o3etfovani

« Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dal$im pouZiti umyjte formu i plastové viko
horkou vodou s trochou Setrného prostfedku na myti nddobi.

-Forma je vhodna do mycky nadobf, doporu¢ujeme v3ak Setrnéjsi ru¢ni mytf.
Diky tomu se zachova typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Plastové viko je také vhodné do mycky nadobi, neuklddejte jej viak pfimo nad
topné tyce.

- K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prost¥edky ani ostré nebo $picaté pomlicky,
jako napf. draténky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu, Cistici houbicky

s keramickymi ¢asteckami apod. Tim mohou vzniknout Skrdbance ve formé a viku,
a smalt ztrati - podobné jako sklo - svijj lesk.

- Skrabance ve smaltovaném povrchu maji sice za nasledek ztrétu lesku, ale nemaji
vliv na funkci formy. Formu méZete i v takovém pfipadé pouZivat dale bez omezeni.

«Formu Cistéte idediné ihned po pouZiti, nebot se tak nejlépe uvolni zbytky tésta
nebo pokrmu. Pred CiSténim vak formu nechte dostatecné vychladnout.

- Uporné nebo pripalené zbytky jidla nechte pred €isténim odmotit. Pak je miZete
snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartackem na nadobi s mékkymi
pruznymi $tétinami.

«Formu po umyti ihned osuste, zabranite tak tvorbé skvrn plsobenim p¥irodnich
vapennych usazenin. Pfipadné vapenné skvrny miizete snadno odstranit octovou
vodou.

- Formu uloZte na suché misto.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napf. pribor z uslechtilé oceli, mohou zptsobit
¢erné skvrny na svétlém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit specidlnim
Cisticem na smalty.



Meruikovy tarte tatin s mandlemi

Na jednu formu 26 cm @ (12 kust)
PFiprava: 35 min. | chlazeni: 30 min. | peceni: 45 - 50 min.

1 kus cca 330 kcal

Prisady

na tésto na napli

220 g mouky 1kg merunék

$petka soli 2 IZice platkt mandli

125 g studeného mésla 4 1Zice cukru

60 g cukru 2 vajicka (velikost M)

1vajicko (velikost M) 200 ml Slehacky

2 - 3 |Zice bilého vina (pfipadné vody) 2 |Zice Amaretta (dle libosti)
5 IZic mletych mandIf
Kromé toho budete potrebovat:
mouku pro zpracovani, maslo do formy,
lusténiny na zatiZeni tésta

Priprava

Na pfipravu tésta smichejte v mise mouku se soli. Pfidejte maslo nakrajené na
kousky, nasypte cukr a pFidejte vejce smichané s vinem.

Suroviny v mise rozdrobte noZem, poté ru¢né vytvofte jemnou drobenku a ndsledné
hnétte do hladkého tésta. Vyformujte tésto do tvaru koule, zabalte do potravinai'ské
fdlie a nechte alespori 30 minut odpocivat v lednici.

Troubu pfedehiejte na 200 °C (horni a spodni ohf'ev; horkovzdusna trouba: 180 °C).
Vymazte formu méslem. Na pomoucené ploSe vyvélejte tenké tésto, vioZte jej do
formy a pfitom nechte okraje precnivat pres okraj. Dno tésta nékolikrat propichnéte
vidlickou, zakryjte pecicim papirem a na néj rozlozte luSténiny. Formu vloZte do
spodni ¢asti pecici trouby a nechte tésto 15 minut pfedpéct.

Meruiky oplachnéte, rozpulte a odstrafte pecku. Pfedpecené tésto vyjméte z trouby,
teplotu sniZte na 180 °C (horni/spodni ohf'ev; horkovzdusna trouba: 160 °C).
Odstranite pecici papir s luSténinami. Tésto posypte mletymi mandlemi, na né
natésno naskladejte meruriky Feznou stranou nahoru a posypte 2 IZicemi cukru.
Tarte tatin vloZte na dalSich 10 minut do trouby (nyni do stfedu trouby!).



Roz8lehejte vejce se smetanou, zbylymi 2 IZicemi cukru a dle libosti s Amarettem
(nejlépe pomoci metli¢ek na snih rucniho Slehace). Polevu nalijte na merufiky, posypte
platky mandli a kold¢ nechte dopéct dalSich 20 - 25 minut. Kola€ si vychutnejte
vlazny, eventualné s kopeckem vanilkové zmrzliny nebo vychlazeny.

Varianty - s jinym druhem ovoce

Nejen meruriky se skvéle hodi na koldc tarte tatin. Skvélé chutnd také s cca 800 g
tie$ni nebo borGvek (idealné s pravymi lesnimi borGvkami, ne uméle vypéstovanymi).
A ten, kdo md na zahradé strom s ranymi letnimi jablky: jednoduse oloupejte 1kg
jablek (napf. prisvitna letni), nakrdjejte na Ctvrtky, zbavte jadfinc, nakrajejte na
ne prili§ Gzké mésicky, a rozdélte je na predpecené tésto.

Zalejte polevou bez Amaretta, do které pfimichejte dien z 1/2 vanilkového lusku.

At uZ pouZijete tfe$né, bobuloviny nebo jablka - u téchto kola¢ odpadd nutnost

10 min. predpékani ovoce na tésté! Kdo chce, miiZe je$té primichat 1- 2 IZice cukru.

Bramborovo-Spenatovy quiche s vajecnymi hnizdy
Na 1 formu 26 cm @ (8 kusti)
PFiprava: 50 min. | kynuti: 30 min. | pe€eni: 35 min.
1 kus asi 315 kcal, 11 g bilkovin, 26 g tuku, 11 g sacharidu
Pfisady

na tésto

600 g brambor na loupacku
(z predeslého dne)

50 g mésla

1vajicko

sil, pepf

Cerstvé nastrouhany muskétovy ofiSek

na napli

500 g Cerstvého listového Spenatu
1cibule

11Zici mésla

250 g zakysané smetany Créeme fraiche
7 vajec

stl, pepf

Cerstvé nastrouhany muskdtovy ofidek



Pfiprava

Tésto: Brambory oloupejte a nastrouhejte nahrubo. Rozpustte maslo. Trochou roz-
pusténého masla formu vymaZte. Zbytek masla pFidejte k brambordm. Rozslehejte
vejce a brambory promichejte se soli, pepfem a muskatovym ofiSkem. Tésto nalijte
do formy, dno dobfe pfitlacte a vytvarujte cca 3 cm vysoky okraj. Formu dejte na
30 min do lednice.

Napln: Mezitim preberte $penat, odstrarite hrubé stonky. Listy natrhejte na mensi
kousky, oplachnéte a nechte v situ odkapat. Oloupejte cibuli a nakrajejte nadrobno.
Troubu pfedehiejte na 200 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdus$na trouba: 180 °C).
Rozehrejte maslo ve velkém hrnci a na stfednim aZ velkém Zaru na ném 2 minuty
duste cibuli. Pfidejte Spenat, zakryjte poklici a listy nechte 3 - 4 minuty spafit.
Spenét dejte do sitka a pomoci nabéracky vymatkejte prebyte¢nou vodu.

Dohotoveni: Créme fraiche rozslehejte se 3 vejci, soli, pepfem a muskatovym
ofiskem. Bramborové tésto pokladte Spenatem a v3e zalejte rozSlehanou smési.
LZici vytvorte CtyFi jamky a do kazdé vyklopte 1vejce. Vejce osolte a opeprete.
Quiche pecte v predehFaté troubé (ve spodni ¢asti) cca 35 minut, dokud vejce
neztuhnou a okraj nezezlatne.

Co je dobré védét

Quiche po upeteni nechte vZdy 15 minut odpocivat. Aroma se tak Iépe propoji
apoleva si,sedne”. Vyndejte tedy quiche z trouby a pred servirovanim hosttim
nabidnéte aperitiv.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
Vsechna préva vyhrazena



Drodzy Klienci!

W Paristwa nowej formie do tarty z potréjnie emaliowanego metalu mozna przyrza-
dzac stodkie lub pikantne potrawy, jak tarty, quiche lub inne zapiekane potrawy oraz
przechowac je w niej dzieki praktycznej pokrywce z tworzywa sztucznego. Aby mogli
Paristwo od razu zabrac sie do pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji dwa przepisy.
By méc dfuzej cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczytac zamiesz-
czone na kolejnych stronach wskazéwki dotyczace uzytkowania, czyszczenia oraz
pielegnacji i ich przestrzegac.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu i wielu smacznych
potraw!

Zespot Tchibo ‘_@ www.tchibo.pl/instrukcje

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

- Przed pierwszym uzyciem nalezy usuna¢ etykiete oraz ewentualne pozostatosci
kleju za pomoca cieptej wody.

+ Forma do tarty (bez pokrywki) nadaje sie do uzytku w piekarniku.
Jest odporna na temperatury do +400°C. Nalezy uzywac produktu wytacznie
zqodnie z przeznaczeniem! Formy do tarty nie wolno uzywa¢ w kuchence mikro-
falowej ani na ptytach kuchennych!

- Pokrywka z tworzywa sztucznego nie nadaje sie do uzytku w piekarniku.

+Przed uzyciem nalezy wysmarowa¢ forme do tarty niewielka iloscig masta lub
margaryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka.

+Z gorgca forma nalezy obchodzi¢ sie ostroznie. Zawsze uzywac tapek do garnkdw.
Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

- Goracg forme do tarty nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpornym na
wysokie temperatury podtozu.

+ Emaliowana powierzchnia jest odporna na zarysowania, jednakze intensywne
uzywanie ostrych lub spiczastych przedmiotéw (np. nozy) podczas przyrzadzania
potraw lub czyszczenia moze przyczynic sie do utraty potysku i w najgorszym przy-
padku do powstania zadrapan.

+ Przed wyjeciem gotowego wypieku z formy nalezy zaczekac, az forma i jej zawarto$¢
nieco ostygna. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy wypiekiem
a Sciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.

@D



+ W celu przechowania gotowej potrawy w formie do tarty nalezy przed natozeniem
pokrywki odczekac, az forma i znajdujaca sie w niej potrawa ostygna.

- Nalezy unika¢ przegrzewania formy do tarty. Nie wolno jej nagrzewac, kiedy jest pusta.

- Nie poddawac formy do tarty nagtemu dziataniu skrajnych temperatur. Nigdy nie
stawiac goracej formy na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym razie ema-
liowana powtoka moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

+Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo$rednio po kazdym kolejnym uzyciu nalezy
umy¢ forme do tarty oraz pokrywke w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
tagodnego ptynu do naczyn.

- Forma do tarty nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak, by czysci¢ ja
recznie, poniewaz jest to delikatniejsze. Dzieki temu nie utraci charakterystycznego
potysku emaliowanej powtoki.

- Pokrywka z tworzywa sztucznego nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

+Nie uzywac do mycia szorujgcych $rodkdw czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp. Za ich sprawa moga powsta¢ zarysowania na formie do tarty
oraz pokrywce, a emalia - podobnie jak szkto - straci swoj potysk.

« Zarysowania na emaliowanej powtoce skutkuja utrata potysku, nie wptywaja jednak
negatywnie na funkcjonalnosc¢ formy. Mozna jej w dalszym ciggu uzywac tak samo
jak wczesniej.

+ W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do tarty bezposrednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Przed przystapieniem
do czyszczenia nalezy jednak odczekac, az wystarczajaco ostygnie.

- Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzieki temu tatwo dadza sie usunac miekka gabka lub szczotka do mycia naczyn
o miekkim, gietkim wiosiu.

+0d razu po umyciu nalezy wysuszy¢ forme do tarty, aby zapobiec tworzeniu sie
plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy powstana, mozna
je bez problemu usuna¢ woda z octem.

- Przechowywac forme do tarty w suchym miejscu.

+Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw, np. sztuécow ze stali nierdzewnej,
na jasnej emaliowanej powtoce moze doj$¢ do powstania czarnych plam.
Mozna je usunac za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia emalii.



Morelowa tarta z migdatami

Na forme do tarty o $rednicy 26 cm (12 porcji)
przyrzadzanie: 35 minut | chtodzenie: 30 minut | pieczenie: 45-50 minut
jedna porcja zawiera ok. 330 kcal

Sktadniki

na ciasto na nadzienie

220 g maki 1kg moreli

szczypta soli 2 tyzki mielonych migdatéw

125 g zimnego masta 4 tyzki cukru

60 g cukru 2 jajka (rozmiar M)

1jajko (rozmiar M) 200 ml $mietany

2-3 tyzki biatego wina 2 tyzki Amaretto (wedtug upodobania)
(mozna zastapic woda) 5 fyzek migdatéw w stupkach

Dodatkowo: maka do posypania blatu
roboczego, masto do nattuszczenia formy,
nasiona roslin straczkowych do piecze-
nia wstepnego
Sposéb przyrzadzania
Wymiesza¢ w misce make i s6l na ciasto. Doda¢ masto posiekane na mate kawatki,
posypac cukrem i dodac jajko wraz z winem. Umieszczone w misce sktadniki posie-
ka¢ nozem, energicznie utrze¢ rekoma, aby uzyskac drobng kruszonke, a nastepnie
zagnies¢ na gtadkie ciasto. Z ciasta uformowac kulke, zawina¢ w folie spozywcza
i odtozy¢ na 30 minut do lodéwki.
Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z gory/z dotu; termoobieg: 180°C).
Nattusci¢ forme na tarte mastem. Na posypanej maka powierzchni roboczej rozwat-
kowac cienko ciasto i wytozy¢ nim forme do tarty, zostawiajac wyzszy brzeg.
Ciasto naktu¢ kilkakrotnie widelcem, przykry¢ papierem do pieczenia, a na wierzchu
rozsypac nasiona roslin straczkowych. Wsuna¢ forme do tarty do piekarnika (dolna
cze$¢) i piec ciasto przez 15 minut.
W miedzyczasie umy¢ morele na nadzienie, przepotowic je i usunac pestki.
Wyja¢ wstepnie upieczony spdd tarty z piekarnika, zmniejszy¢ temperature do 180°C
(grzanie gora/dot; termoobieg: 160°C). Zdjac papier do pieczenia wraz z nasionami
roslin straczkowych.

@D



Spdd tarty posypac¢ zmielonymi migdatami, na wierzchu ciasno utozy¢ morele,
tak aby przekrojone powierzchnie byty skierowane do gdry; posypac 2 tyzkami cukru.
Wsuna¢ tarte do piekarnika (teraz posrodku!) na kolejne 10 minut.

Jajka rozmieszac ze $mietana, pozostatymi 2 tyzkami cukru i Amaretto do smaku

(najlepiej trzepaczka miksera recznego). Pola¢ morele polewa, posypa¢ migdatami
w stupkach i piec ciasto przez 20-25 minut. Tarta najlepiej smakuje jeszcze ciepta,
ewentualnie z gatka lodéw waniliowych, ale mozna réwniez serwowac ja na zimno.

Wersja z innymi owocami

Nie tylko morele idealnie pasujg do tej tarty. Rdwnie dobrze smakuje przyrzadzona
z ok. 800 g czeresni lub jagdd (najlepiej jagdd lesnych, nie uprawnych). A jesli maja
Pafstwo w swoim ogrodzie wczesng odmiane jabtoni, wystarczy obrac 1kg jabtek
(np. papierdwek), pokroi¢ je na ¢wiartki, usuna¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w niezbyt
cienkie plastry i roztozy¢ na wczesniej upieczonym spodzie tarty.

Polewe przyrzadzi¢ wéwczas bez Amaretto, ale za to z migzszem z 1/2 laski wanilii.
Niewazne, czy do przyrzadzenia tarty wykorzystujemy czere$nie, jagody czy jabtka
- w przypadku tego ciasta nie ma potrzeby wstepnego pieczenia owocéw na ciescie
przez 10 minut. Do polewy mozna ewentualnie doda¢ 1-2 tyzki cukru wiecej.

Quiche z ziemniaczanym spodem, szpinakiem i jajkami

Na forme do tarty o $rednicy 26 cm (8 porcji)
przyrzadzanie: 50 minut | odpoczynek: 30 minut | pieczenie: 35 minut
jedna porcja zawiera ok. 315 kcal, 11g biatka, 26 g ttuszczu, 11 g weglowodanéw

Sktadniki

na ciasto na nadzienie

600 g ziemniakéw ugotowanych 500 g $wiezych lisci szpinaku

w mundurkach (z poprzedniego dnia) 1cebula

50g masta Ttyzka masta

1jajko 250 g créme fraiche (gesta, tusta
sol, pieprz $mietana, lekko zakwaszana)
Swiezo starta gatka muszkatotowa 7 jajek

s6l, pieprz
$wiezo starta gatka muszkatotowa

@D



Sposéb przyrzadzania

Ciasto: Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Masto roztopic.
Nasmarowac forme do tarty odrobing roztopionego masta. Reszte masta dodac

do ziemniakéw. Jajko rozmieszac z solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa, a nastepnie
delikatnie wymieszac ze startymi ziemniakami. Przetozy¢ ciasto do formy do tarty

i mocno docisnac do dna, tworzac brzeg o wysoko$ci okoto 3 cm. Odstawic forme

do tarty na 30 minut w chtodne migjsce.

Nadzienie: W miedzyczasie przebra¢ szpinak i usuna¢ grube todyzki. LiScie porwac
na mniejsze kawatki, umy¢ i odsgczy¢ na sitku. Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kostke.
Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z gory/z dotu; termoobieg: 180°C).
W duzym garnku podgrza¢ masto i smazy¢ w nim cebule na $rednim lub duzym ogniu
przez 2 minuty. Dodac szpinak, przykry¢ garnek pokrywka i dusi¢ przez 3-4 minuty,
aby liscie zmniejszyty swoja objetos¢. Potozy¢ szpinak na sitko i odcedzi¢, mocno
przyciskajac chochlg.

Przyrzadzanie quiche: Créme fraiche wymieszac z 3 jajkami, sola, pieprzem

i gatka muszkatotowa. Szpinak roztozy¢ na ciescie ziemniaczanym i pola¢ go masa
z creéme fraiche. Przy pomocy tyzki zrobic cztery wgtebienia i do kazdego z nich
wbic jedno jajko. Posoli¢ i popieprzyc¢ jajka. Piec quiche w nagrzanym piekarniku

(w dolnej czesci) przez ok. 35 minut, dopdki jajka sie nie zetna, a brzeg ziemniacza-
nego ciasta nie stanie sie ztocistobrazowy.

Dobrze wiedzie¢
Po upieczeniu quiche powinno odpocza¢ przez 15 minut. Dzieki temu aromaty lepiej

sie tacza, a masa zastyga. Wyjac quiche z piekarnika i przed zaserwowaniem potrawy
powita¢ go$ci matym aperitifem.

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone
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Vazeni zakaznici!

Vasa novd forma na tarte z trojndsobne posmaltovaného kovu vdm umozni
pripravu sladkych Ci slanych pokrmov ako tarte, quiche alebo iné pokrmy
pripravované v riire a vdaka praktickému plastovému veku ich mdZete

vo forme aj uschovat.

Aby ste ju mohli okamZite vyskusat v praxi, pridali sme k tomuto ndvodu dva
recepty.

Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného vyrobku o najdihsie, preéitajte si
nasledujice pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zelame vam vela radosti a tspechov pri peceni s tymto vyrobkom!
Vas tim Tchibo

‘_@ www.tchibo.sk/navody

Ddlezité pokyny na pouzitie
- Pred prvym pouZitim: Odstrénte etiketu a pripadné zvysky lepidla teplou vodou.
- Forma na tarte (bez veka) je vhodnd na pouZivanie v rdre na pecenie.

Odolédva teplotdm do +400 °C. NepouZivajte ju na iné dcely!

Forma na tarte nie je vhodna na pouZivanie v mikrovinnej rire alebo na spordku!
- Plastové veko nie je vhodné na pouZivanie v rire na pecenie.

- Pred pouzitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne vysypte mikou.

- S horticou formou na pecenie manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiiapky! Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Hordcu formu na tarte polozte vZdy na vhodnu teplovzdornd podlozku.

- Smaltovana vrstva sice odoldva zérezom a Skrabancom, pri intenzivnom pouZziva-
ni ostrého alebo Spicatého nacinia (napr. noze) pri priprave jedal alebo pri Cisteni
moZe dojst k strate lesku a v nepriaznivych pripadoch aj k vzniku $krabancov.

+ Pred vyberanim hotového pokrmu z formy na tarte nechajte formu, ako aj pokrm
trochu vychladnit. Za tento Cas sa upecené cesto stabilizuje a medzi pokrmom
a formou sa vytvori vzduchova vrstva.



« Ak chcete upeceny pokrm vo forme na tarte uschovat, formu aj pokrm nechajte
najskor vychladndt, skor nez na formu nasadite veko.

- Zabrdnte prehriatiu formy. Nezohrievajte prazdnu formu na tarte.

- Formu nevystavujte extrémnym teplotnym zmenam. Nikdy nekladte hordcu
formu na studeny alebo mokry podklad. Inak moze dojst k poskodeniu smalto-
vanej vrstvy.

Cistenie a o3etrovanie

- Pred prvym a po kaZzdom dalSom pouZiti umyte formu a plastové veko hortcou
vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

- Forma na tarte je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu, odporicame ale Setrné
ru¢né umyvanie. Takto zachovéte typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Plastové veko je vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu, neukladajte ho v3ak
priamo nad vyhrievacie tyce.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo
$picaté pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky alebo drotené kefy, ocelové
drotenky, Cistiace hubky s keramickymi ciastockami a pod. Na forme a veku tym
mozu vzniknit Skrabance a smaltovana vrstva strati svoj prirodzeny lesk - podob-
ne ako sklo.

- Hoci Skrabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia ale
funkénost formy. MoZete ju nadalej pouZivat bez obmedzeni.

- Formu na tarte vy€istite podla moZnosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy$ky
cesta alebo pokrmov odstrafujt najlepsie. Pred Cistenim vSak nechajte formu na
tarte vychladnut.

- Nepoddajné alebo pripecené zvysky jedal namocte este pred Cistenim formy.
Nésledne sa budd dat ahko odstranit jemnou hubkou alebo kefkou s jemnymi,
ohybnymi Stetinami.

- Formu na tarte osuste ihned po umyti, aby sa na nej nevytvorili flaky vznikajtce
pri prirodzenom vyzrézani vodného kamena. Mozné flaky po vodnom kameni
moZete bez problémov odstranit octovou vodou.

« Formu uskladnite v suchu.

« Pri odierani o kov, napr. o pribory z u$lachtilej ocele, sa na svetlom smaltovanom
povrchu mdZu vytvorit Cierne flaky. Na odstranenie tychto flakov pouZite Special-
ny Cistiaci prostriedok na smalt.



Marhulovy kolaé , tarte” s mandlami

na 1 formu na tarte s @ 26 cm (12 kiiskov)
priprava: 35 min. | chladenie: 30 min. | pecenie: 45 - 50 min.

kazdy kdsok cca 330 kcal

Prisady

na cesto na oblozZenie

220 g maky 1kg marhdl

18tipka soli 2 PL mletych mandIf

125 g studeného masla 4 PL cukru

60 g cukru 2 vajicka (velkost M)

1vajitko (velkost M) 200 ml smotany

2 - 3 PL bieleho vina 2 PL likéru Amaretto (podla chuti)

(alebo vody ako nahrada) 5 PL posekanych mandli
okrem toho: muka na pracovnd plochu,
maslo na formu, strukoviny na ,slepé”
peenie

Priprava

Na cesto zmieSajte v mise mdku a sol. Pridajte hoblinky masla, posypte cukrom a
pridajte vajce s vinom. Vsetko v mise posekajte nozom, potom vSetko rukami rychlo
premiesajte na drobinky, ndsledne na vyhnette na hladké cesto. Cesto vyformujte
do tvaru qule, zabalte do félie na udrZanie ¢erstvosti a nechajte odleZat minimalne
30 mindt v chladnicke.

Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdusnd rira:

180 °C). Vymastite formu maslom. Cesto na mikou posypanej pracovnej ploche
vyvalkajte na tenko a vylozte nim formu na tarte, okraj vytiahnite nahor. Dno cesta
viackrat popichajte vidlickou a vyloZte papierom na pecenie, naf rozlozte struko-
viny. Formu na tarte vsuite do riry na pecenie (dolu) a cesto predpecte po dobu
15 mindt.

Na obloZenie umyte marhule, rozrezte ich na polovice a odstrante kdstky. Pred-
pecené cestové dno vyberte z rdry, teplotu zniZte na 180 °C (ohrev zhora/zdola;
teplovzdusna rdra: 160 °C). Papier na pecenie spolu so strukovinami vyberte.

Gl



Cestové dno posypte pomletymi mandlami, na ne poukladajte tesne vedla seba
s reznou plochou nahor marhule a posypte ich 2 PL cukru. Kola¢ vloZte na dalSich
10 mindt do riry na pecenie (teraz do stredut).

Vajcia vy$lahajte so smotanou, zvy$nymi 2 PL cukru a pod|a obluby likérom Ama-
retto (najlepSie metlickou na $lahanie ru¢ného mixéra). Polevu nalejte na marhule,
posypte posekanymi mandlami a kola¢ dopecte 20 - 25 miniit v rire. Servirujte
teply, pripadne s 1 kopcekom vanilkovej zmrzliny, alebo studeny.

Varianty - s inym ovocim

Na tento kola¢ sa vyborne hodf aj iné ovocie ako len marhule. Namiesto marhul
bude kola¢ chutit aj s cca 800 g Ceredni alebo Cucoriedok (idedlne sd pravé lesné
CuCoriedky, nie Slachtené). A ak mate v zahrade strom so skorymi jablkami: Kilo
jabik (napr. priesvitné letné) oltipte, pokréjajte na stvrtinky, odstréite jadrovnik,
nakrajajte na nie prili§ tenké platky a porozdelujte na predpecené cestové dno.
VymieSajte polevu bez likéru Amaretto ale s drefiou z 1/2 vanilkového struku.

(i uz pouijete Eeredne, Eucoriedky alebo jablké - pri tomto kol&ci sa vynecha
10-mindtové predpeCenie ovocia na ceste! Kto chce, mdZze do polevy primiesat
eSte 1-2 PL cukru.

Zemiakovo-Spenatovy slany kolac ,,quiche"
s vajcovymi hniezdami
na 1formu na tarte s @ 26 cm (8 kiiskov)

priprava: 50 min. | odpogivanie: 30 min. | peéenie: 35 min.
kaZdy kisok cca 315 kcal, 11 g bielkovin, 26 g tuku, 11 g uhlohydratov

Prisady

na cesto

600 g zemiakov uvarenych v Supke
(z predchédzajdceho diia)

50 g masla

1vajicko

sol, korenie

¢erstvo pomlety muskatovy orieSok

Gl

na napli

500 g Cerstvych Spendtovych listov
1cibula

1PL masla

250 g créme fraiche
(prip. kysla smotana)

7 vajec
sol, korenie
cerstvo pomlety muskatovy orieSok



Priprava

Cesto: Zemiaky o3dpte a nahrubo postrihajte. Rozpustite maslo. Formu na tarte
vymastite troSkou rozpusteného masla. Zvy$né maslo pridajte k zemiakom. Vajce
vySlahajte so solou, korenim a muskatovym orieSkom a lahko primiesajte k postri-
hanym zemiakom. Cesto vloZte do formy na tarte a pevne pritlacte k dnu, pritom
vyformujte okraj vysoky cca 3 cm. Formu na tarte dajte do chladu na 30 min.

Napli: Medzitym pretriedte $pendtové listy, odstranite hrubé stonky. Listy potrhaj-
te na mensie kiisky, umyte a nechajte odkvapkat v sitku. Cibulu o3(ipte a na jemno
pokrajajte. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdusna
rdra: 180 °C). Vo velkom hrnci zohrejte maslo a poduste na fiom cca 2 mindty cibulu
na strednej aZ vy3$3ej teplote. Pridajte Spenat, hrniec zakryte pokrievkou a Spenato-
vé listy nechajte 3 - 4 mindty podusit. Spenét vloZte do sitka a silno ho popritla¢aj-
te naberackou.

Dokonéenie: Créme fraiche rozmieSajte s 3 vajcami, solou, korenim a muskatovym
orieSkom. Spenét porozdelujte na zemiakovom ceste a zalejte polevou. S lyZicou
vtlatte $tyri priehlbiny a do kaZdej vlejte rozbité vajicko. Vajicka osol'te a okorefite
¢iernym korenim. Potom slany kolac quiche pecte v hordcej rire (dole) po dobu
cca 35 mindt, kym sa vajcia nezrazia a zemiakovy okraj nezhnedne.

€o je dobré vediet

Slany kola¢ nechajte po peCeni este 15 mint postat. Tak sa lepSie spoja arémy
a poleva sadne. Teda slany kola¢ vyberte z riiry a najskor si s hostami doprajte
maly aperitiv, skor neZ sa do neho pustite.

Recepty:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
V3etky prava vyhradené.



Kedves Vasarlonk!

Uj, héromszorosan zoméncozott tarte formajaban édes vagy sés ételeket,
példaul pitét, quiche-t és mds siitdben siilt fogdsokat készithet, és a praktikus
mianyag fedéInek kdszonhetden tarolhatja is benne. Annak érdekében, hogy a
formdt azonnal kiprébalhassa, két receptet is taldl az Gtmutatdban.

tandcsokat, hogy hosszd ideig oromét lelje a zomancozott termék hasznalatdban.
Kivanjuk, hogy hasznélja rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

‘_@ www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivaldk a hasznalathoz
+ Az els6 haszndlat el6tt: meleq vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges
ragasztémaradvanyokat.

- A tarte siit6forma (a fedél nélkiil) a siit6ben vald hasznélatra alkalmas. A forma
+400 °C-ig hasznalhat6 a siitében. Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célral
A termék a mikrohulldm( siitében és a t(izhelyen nem hasznalhatd!

- A miianyag fedél nem haszndlhato a siitében.

- Hasznélat el6tt kenje ki a siit6format eqy kevés vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki.

-Aforré siit6formaval dvatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogé ruhat!
Egési sériilések veszélye all fenn!

- A forré tarte format mindig eqy arra alkalmas, h6alld alatétre helyezze.

- A zomanchevonat ugyan védett a vagasoktdl és karcoldsoktol, azonban az étel-
készités vagy a tisztitds soran éles vagy hegyes eszkozok (pl. kések) intenziv
hasznélata esetén veszithet csillogasabdl és kedvez6tlen esetben karcolds
keletkezhet rajta.

- Miel6tt kivenné a kész siiteményt a tarte formédbdl, hagyja kissé kihilni a megsiilt
tésztat és a format. Ez idG alatt stabilizalodik a megsillt tészta, és levegbréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.
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- Ha a kész ételt a siit6formaban szeretné tarolni, akkor el6szor varja meg, amig
a tartalma lehdil, csak ezutan helyezze ré a mlianyag fedelet.

+Keriilje a tarte forma tdlhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

-Ne tegye ki a format hirtelen nagy hdmérséklet-valtozasnak. Soha ne helyezze
a forrd format pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkezd esetben megsériilhet
a zomancbevonat.

Tisztitds és dpolas
- Az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi haszndlat utan tisztitsa meg a siité-
format és a miianyaq fedelet forré vizzel és kimélé mosogatdszerrel.

- A forma mosogatogépben tisztithato, de mi a kimélobb kézi tisztitdst ajanijuk.
Igy meqg6rzi a tipikus zomancos csillogdsat.

- A miianyaq fedél mosogatdgépben is tisztithatd, azonban ne helyezze kozvetleniil
a fit6szalak folé.

- A tisztitashoz ne hasznaljon sdroldszereket, éles vagy hegyes eszkozoket,
pl. fém dorzsit, drétkefét, kerdmiaszemcsés mosogatészivacsot vagy hasonlot.
Ezek megkarcolhatjék a tarte format és a fedelet, igy a zomdanc- mint ahogyan
az iiveq is - veszit fényességébdl.

- A zomancfelszinen keletkezG karcok csokkentik ugyan az edény fényét, de a siité-
forma funkcidjat nem befolydsoljak. Tovabbra is korlatozés nélkiil hasznélhatja.

« A siit6format lehetdleq kdzvetleniil a haszndlat utdn tisztitsa meg, mert ekkor a
legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. A tisztitds el6tt hagyja a tarte format
kell6képpen lehdni.

+ A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds el6tt dztassa be. Ezutén ezek
kdnnyedén eltévolithatdak egy puha szivacs vagy egy puha, rugalmas sortéji
mosogatokefe segitségével.

- Mosogatds utdn azonnal torélje szarazra a stitéformat, igy nem lesz foltos a
természetes vizkGlerakodastdl. Az esetleges vizkSfoltok ecetes vizzel kdnnyen
eltavolithatok.

- A tarte format szdraz helyen tarolja.

- Fémekkel torténd sdrlddas (pl. rozsdamentes acél evéeszkdz) kovetkeztében
fekete foltok keletkezhetnek a vilagos zomancfeliileten. Ezek a foltok specialis
zomdnctisztitdval eltévolithatok.



Mandulas-sargabarack tarte

26 cm atmérdjii tarte formahoz (12 szelet)
Elkészités: 35 perc | Hiitésiidd: 30 perc | Siitési idd: kb. 45-50 perc
Szeletenként: kb. 330 kcal

Hozzavaldk

A tésztahoz A toltelékhez

220 g liszt 1kg sérgabarack
1csipet s6 2 ek. dardlt mandula
125 g hideg vaj 4 ek. cukor

60 g cukor 2 tojas (M-es méret)
1tojds (M-es méret) 200 ml tejszin

2-3 ek. fehérbor (vizzel helyettesithetd) 2 ek. amaretto (izlés szerint)

5 ek. mandulaforgdcs

Ezenkiviil: liszt a kinyUjtashoz,

vaj a kikenéshez, hiivelyesek a vakon

siitéshez
Elkészités
A tésztdhoz keverje Ossze a lisztet és a sét eqy télban. Kis darabokban adja hozza
a vajat, szdrja ra a cukrot és adja hozzd a tojast és a bort. Az egészet a télban
vagdossa szét eqy késsel, majd kézzel gyorsan morzsolja el, végiil gytrja 6ssze
sima tésztava. A tésztabol készitsen egy gombdcot, csomagolja frissentart6 félid-
ba, és pihentesse legaldbb 30 percig a hiitészekrényben.

Melegitse eld a siit6t 200 °C-ra (alsd-felsd siités; Iégkeveréses: 180 °C). Vajazza ki

a tarte formdt. NyUjtsa ki a tésztét eqy lisztes munkafeliileten, bélelje ki vele a
tarte format, kozben formazzon neki peremet. A tésztat szurkalja meg tobb helyen
villdval, fedje le siitépapirral, majd ossza el rajta a hiivelyeseket. Tolja be a siit6for-
mat a siitd also részébe, és siisse el a tésztat kb. 15 percig.

A toltelékhez mossa meg a sargabarackokat, felezze el Gket és vegye ki a magokat.
Vegye ki az elsiitott tésztat, és csokkentse le a hdmérsékletet 180 °C-ra (alsd-felsd
siités; 1égkeveréses: 160 °C). Veqgye ki a siitdpapirt a hiivelyesekkel.
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Szérja meq a tésztt a daralt manduldval, szorosan eqgymas mellé helyezze ra
a sargabarackokat a vagott feliikkel felfelé, és szérja meg 2 evkanal cukorral.
Tegye vissza a tarte-ot tovabbi 10 percre a siit6be (most kozépre!).

Keverje 0ssze a tojasokat a tejszinnel, a maradék 2 evékandl cukorral és izlés
szerint az amarettoval (lehet8leq a kézi mixer habverdivel). Ontse ra a barackokra,
szbrja a tetejére a mandulaforgacsot és 20 - 25 perc alatt siisse meg a siiteményt.
Még langyosan és esetleg egy gombdc vanilia fagyival, vagy hidegen is talalhatja.
Variaciok - mas gyiimolccsel

Ez a tarte nem csak sargabarackkal nagyon finom. A barack helyett hasznalhat

kb. 800 g cseresznyét vagy afonyat (lehet6leg valddi erdei gylimolcsot, nem
tenyésztett fajtat). Ha esetleq egy korai nydri almaféja van a kertjében: egyszer(ien
pucoljon meg 1kg almét (pl. nemes alma), negyedelje el, vagja ki a maghdzat,

és vagja fel nem tudl vékony szeletekre, majd ossza el az elGsiitott tésztan.

Az 6ntetet amaretto nélkiil készitse, helyette keverjen bele egy 1/2 vanilia rid belét.
Ha cseresznyét, bogyds gyiimolcsot vagy almat haszndl, akkor nem kell a tarte-ot
10 percig csak a gyiimdlccsel siitni! Aki édesebben szereti, még 1- 2 ev6kanal
cukrot keverhet az dntetbe.

Burgonyas-spenotos quiche tojasfészkekkel

26 cm atmérdjii tarte formahoz (8 szelet)
Elkészités: 50 perc | Pihentetés: 30 perc | Siitési id6: 35 perc
Szeletenként: kb. 315 kcal, 11 g fehérje, 26 g zsir, 11 g szénhidrat

Hozzdvaldk

A tésztahoz Toltelék

600 g héjaban f6tt burgonya 500 g friss spenctlevél

(az eld8z8 naprdl) 1hagyma

50 g vaj 1ek. vaj

1tojas 250 g créme fraiche (magas
s0, bors zsirtartalma tejfol)

frissen 6rolt szerecsendid 7 tojés

s6, bors
frissen 6rolt szerecsendid
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Elkészités

Tészta: Hdmozza meq a burgonyakat, és reszelje le a reszeld nagyobb lyukdn.
Olvassza meq a vajat. Kenje ki a tarte format egy kevés olvasztott vajjal. A maradék
vajat adja a burgonyahoz. Keverje Gssze a tojast a sdval, a borssal és a szerecsen-
didval, és lazan keverje a reszelt burgonyahoz. Tegye a tésztat a tarte formaba

és az aljan jol nyomkodja le, ekdzben formdzzon egy 3 cm magas peremet.

A tarte format tegye 30 percre a hidegre.

Toltelék: Kozben vélogassa at a spenétot, és tavolitsa el az erdsebb szdrakat.
Tépkedje szét a leveleket, mossa meg és eqy sz(ir6ben csopogtesse le. Tisztitsa
meg a hagymat, és végja fel apré darabokra. Melegitse el a siit6t 200 °C -ra
(alsd-felsd siités; Iégkeveréses: 180 °C). Olvassza meg a vajat egy nagy edényben,
és kozepes vagy nagy langon dinsztelje benne a hagymét kb. 2 percig. Adja hozza
a spendtot, tegye rd a feddt és parolja a spenétleveleket 3 - 4 percig, amig azok
osszeesnek. Tegye a spendtot a sz(ir6be, és nyomja ki erdsen egy merékandl segit-
ségével.

Elkészités: Keverje 0ssze a créme fraiche-t 3 tojassal, a sdval, a borssal és a
szerecsendidval. 0ssza el a spenétot a burgonyds tésztén, és ontse rd az ntetet.
Készitsen négy mélyedést a eqgy kanallal, és mindeqyikbe {isson bele 1tojdst.
Sdzza és borsozza meq a tojdsokat. Majd siisse a quiche-t a forré siitében (alul)
kb. 35 percig, amig a raiitott tojasok megféttek, és a burgonyds szél aranybarnara
nem silt.

Jo tudni

A quiche-eket a siités utan méq 15 percig pihentetni kell, igy jobban érvényesiilnek
az aromdk, és megszilardul az dntet. Tehat vegye ki a quiche-t a siitébdl, és mieldtt
télalnd, kindlja meg a vendégeit eqy aperitiffel.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Minden jog fenntartva
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Dederli Miisterimiz!

3 katli emaye metalden yeni tath kalibinizda tart, kis veya diger firin yemekleri
gibi lezzetli tath veya tuzlu yemekler hazirlayabilir ve pratik plastik kapadi
sayesinde kalibin icin de muhafaza edebilirsiniz.

Hemen baslayabilmeniz igin bu kilavuzda iki leziz tarif bulabilirsiniz.

Emaye iirlinii uzunca siire kullanilabilmeniz icin mutlaka asagidaki kullanim,
temizlik ve bakim bilgilerine dikkat edin.

Yeni iiriiniiniizil giile giile kullanin!
Tchibo Ekibiniz

‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Kullamim icin dnemli bilgiler
« ik kullanim dncesi: etiketi ve kalan yapiskan maddeyi ilik suyla cikarin.

+ Pasta kalibi (kapak olmadan) firinda kullanim icin uygundur.
+400°C'ye kadar dayaniklidir. Uriinii bagka amaclar igin kullanmayn!
Pasta kalibr mikrodalgada ve ocakta kullanim igin uygun degildir!

- Plastik kapak firinda kullanim icin uygun degildir.

+ Pasta kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

+ Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!
+ Sicak pasta kalibi her zaman uygun, i1siya dayanikli bir althgin izerine koyun.

+ Emaye yiizey kesilmeye ve cizilmeye karsi dayanikli olmasina ragmen yiyecekler
hazirlanirken veya temizleme sirasinda keskin veya sivri uclu aletlerin (6rn.
bicaklar gibi) kullanilmasi durumunda parlakligini kaybedebilir ve en kétii
durumda cizilebilir.

+ Pisirdiginiz yiyecedi pasta kalibindan ¢ikarmadan dnce kalibin iginde biraz
sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi
arasinda bir hava tabakasi olusur.

@0



+ Pisirdiginiz yiyecedi pasta kalibinda muhafaza etmek isterseniz, plastik kapag
takmadan dnce pasta kalibini ve yiyecegi sogumaya birakin.

+ Pasta kalibinin asiri isinmasini dnleyin. Kalip bosken isitiimamalidir.

- Kalibi sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak kalibi asla so§uk ya da islak olabi-
lecek bir altlik Gizerine yerlestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey hasar gorebilir.

Temizleme ve bakim

- Kalibi ve plastik kapad ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.

+ Pasta kalibi bulasik makinesinde yikanabilir, fakat yine de elde yikanmasini tav-
siye ederiz. Bu sekilde emaye st yiizeyin tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

+ Plastik kapak bulasik makinesinde de yikanabilir, ancak kapagi dogrudan isitici
cubuklarin lizerine yerlestirmeyin.

+ Temizlemek icin asindirici temizleme maddeleri ve keskin veya sivri yardimci
maddeler, &rn. tel siingerler veya fircalar, parlatma celik tel, seramik partikiillii
temizleme siingeri vb. kullanmayin. Bunlardan dolay pasta kalibinda ve kapagin-
da cizikler olabilir ve emaye kaplama, cam gibi parlakligini kaybeder.

+ Emaye st yiizeyin Gizerindeki gizikler parlakligin yitirilmesine neden olur ancak
pasta kalibin fonksiyonu etkilenmez. Bu sinirsiz sekilde kullaniimaya devam
edilebilirler.

+ Pasta kalibini miimkiin oldugunca kullanimin ardindan temizleyin, ¢iinkii hamur
veya yemek artiklari en iyi bu sekilde ¢oziliir. Pasta kalibini temizlenmeden 6nce
yeterince sogumasini saglayin.

- Sert veya yanmis yemek artiklarini yikamadan 6nce yumusamasini saglayin.
Bunlar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek fircalara sahip yikama fircasi ile
kolayca temizlenir.

« Lekeleri ve kireg artiklarini dnlemek icin kalibi yikadiktan hemen sonra kurulayin.
Olast kirec lekeleri sirkeli su ile kolayca temizlenebilir.

+ Pasta kalibini kuru bir sekilde saklayin.

- Ornedin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayr metal aginmasi olusursa agik
emaye (st yiizeyde siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir emaye
temizleyici ile giderilebilir.
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Bademli kayisili tart

1 pasta kalibi 26 cm @ (12 parc¢a) icin
Hazirlanisi: 35 dak. | Sogutma: 30 dak. | Firinda pigirme: 45 - 50 dak.
Her bir parca yakl. 330 kcal

Malzemeler

Hamur icin Kaplamasi icin

220 gun 1kg kayis

1tutam tuz 2 YK 6gitiiimis badem

125 g soguk tereyadi 4 YK seker

60 g seker 2 yumurta (M boyutu)

1yumurta (M boyutu) 200 ml krema

2 - 3 YK beyaz sarap (bunun yerine 2 YK Amaretto (istege gore)

su da olabilir) 5 YK ufalanmis badem
Ayrica: Kanghrmakﬂigin un,
Kalip icin tereyad, On pisirme
icin kuruyemis

Hazirlanigi

Hamur icin unu ve tuzu bir kapta karistirin. Tereyagini kiiclik parcalar halinde
lizerine ekleyin, Gstline seker serpin ve yumurtayi sarap ile birlikte ilave edin.
Kabin icindeki her seyi bir bigakla dograyin, hemen ardindan ellerinizle ince
kirintilar haline getirin, sonra piiriizsiiz bir hamur yogurun.

Hamuru bir top haline getirin, folyoya sarin ve en az 30 dak. buzdolabinda bekletin.

Firini 200 °C'de 1sitin (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C). Pasta kalibini
tereyad ile yaglayin. Hamuru, unlu bir calisma alani iizerinde ince bir sekilde agin
ve pasta kalibina yerlestirin ve bu esnada kenarini sekillendirin.

Hamurun tabanini bir atalla birkag kez delin ve firin kagidi ile kaplayin, izerine
kuruyemisler dagitin. Pasta kalibini firina itin (alt raf) ve hamur tabanini 15 dak.
pisirin.

Ust kaplamast icin kayisilart yikayin, ikiye béliin ve ¢ekirdeklerini cikarin. Onceden
pisirilmis olan hamur tabanini firindan ¢ikarin, sicakiigi 180 °C'ye (iist/alt sicaklik
ayari; turbo ayari; 160 °C) diisiiriin. Firin kagidini ve kuruyemisleri gikarin.
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Hamurun tabanina 6giitiilmis badem serpin, sonra kayisilari kesilmis yiizeyleri
yukari bakacak sekilde birbirine yakin yatirin ve 2 YK seker serpin. Tart1 10 dak.
daha firina (simdi orta raf!) verin.

Yumurtalari krema, kalan 2 YK seker ve istege gore amaretto ile ¢irpin (ideal olarak
el mikserinin ¢irpma teli ile). Karisimi kayisilarin dzerine dokin, Uizerine badem
parcalarini serpin ve pastayi 20 - 25 dak. pisirin. llik olarak, istege gdre 1top vanil-
yali dondurma ile veya soguk olarak tadini ¢ikarin.

Secenekler - Baska meyve ile

Bu tart igin tek harika malzeme kayisi degildir. Bunun yerine, yakl. 800 g tatl kiraz
veya yaban mersini de ¢ok lezzetlidir (ideal olani gercek orman yaban mersinidir,
ekili yaban mersini degil). Bahcede erken yaz elmalari olan bir agaciniz varsa:

1kg elmayi (6rn. olgun elma) soyun, dérde bdliin, cekirdeklerini ¢ikarin, cok ince
olmayan dilimler halinde kesin ve dnceden pisirilmis hamur tabanina dagitin.
Karisimi Amaretto olmadan, 1/2 vanilya kabugu ile karistirin.

ister kiraz, ister orman meyveleri veya elma olsun - bu tatlida meyvenin hamur
izerinde 10 dak. 8nceden pisirilmesine gerek yoktur! istenirse 1- 2 YK seker daha
karisima eklenebilir.

Yumurta yuvalari olan patatesli ve 1spanakl kis

1 pasta kalibi 26 cm @ (8 parca) icin
Hazirlanigi: 50 dak. | Dinlendirme: 30 dak. | Firinda pisirme: yakl. 35 dak.
Her bir parca yakl. 315 kcal, 11 g protein, 26 g yag, 11 g karbonhidrat

Malzemeler

Hamur icin Hamur ici icin

600 g kabuguyla haslanmig patates 500 g taze 1spanak yapragi
(6nceki giinden) 1sogan

50 g tereyad 1YK tereyadi

Tyumurta 250 g taze krema

tuz, karabiber 7 yumurta

Taze rendelenmis hindistan cevizi tuz, karabiber

Taze rendelenmig hindistan cevizi
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Hazirlanisi

Hamur: Patatesleri soyun ve rendeleyin. Tereyagini eritin. Biraz eritilmis tereyadi ile
pasta kalibini yaglayin. Geri kalan tereyagini patateslere ekleyin. Yumurtayi ¢irpin
ve rendelenmis patateslerin altina tuz, karabiber ve hindistan cevizi ile birlikte
ilave edin. Hamura tart sekli verin ve bu esnada tabanini, yakl. 3 cm yiiksekliginde
bir kenar olusacak sekilde sertlestirin. Pasta kalibini 30 dak. sogukta bekletin.

Dolgu: Bu arada, ispanaklari temizleyin ve kaba saplarini ¢ikarin. Yapraklari biraz
daha kiiclik koparin, yikayin ve siizgeg ile siiziin. Soganlarin kabuklarini soyun

ve ince dograyin. Firini 200 °C'de Isitin (Gist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C).
Tereyadini bilyiik bir tencerede 1sitin ve sogani orta ila yiiksek arasinda bir 1sida

2 dak. sote edin. Ispanadi ekleyin, tencere kapagini koyun ve 3 - 4 dak. yapraklarin
kiigtilmesini bekleyin. Ispanad bir siizgeg icine yerlestirin ve bir kepce ile kuvvet-
lice sikin.

Tamamlamak icin: Taze kremay! 3 yumurta, tuz, karabiber ve hindistan cevizi ile
cirpin. Ispanaklari patates hamuru iizerine dagitin ve lizerine krema dokiin. Bir
kasikla dort kaliba bastirin ve her kaliba 1 yumurta kirin. Yumurtalara tuz ve kara-
biber dokiin. Daha sonra kisiyi sicak firinda (alt rafta) yakl. 35 dakika kirik yumurta-
lar sertlesene ve patates kenari kizarana olana kadar pisirin.

Bilmekte fayda var

Kisi pisirdikten sonra 15 dakika dinlenmelidir. Bu sekilde aromalar daha iyi birlege-
bilir ve karigim daha iyi yayilabilir. Kisiyi firindan ¢ikarin ve yemeye baslanmadan
once konuklara kiigiik bir aperatif sunun.

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinih
Tiim haklar saklidir
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