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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihrer neuen Kastenform lassen sich leckere Brote backen.

Die Perforierungen verbessern die Luftzirkulation und sorgen fiir einen
optimalen Feuchtigkeitsausgleich. So erzielen Sie ein besonders
knuspriges Backergebnis.

Die Backform ist nur fiir feste Teige geeignet, die nicht durch die
Perforierungen auslaufen kdnnen. Sie ist sauerteigbesténdig und
hitzebesténdig bis zu max. 230 °C.

Damit Sie gleich loslegen kdnnen, finden Sie in dieser Anleitung

zwei Rezepte.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!

Ihr Tchibo Team
ot
\@ www.tchibo.de/anleitungen
Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Miinchen
Alle Rechte vorbehalten

Die Antihaftbeschichtung
Die Backform ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das fer-
tige Backqut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

> Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstdnde beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie das Backgut nicht
in der Backform.

D> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt, nehmen Sie einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.



Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie die Backform mit heiem Wasser und etwas Spiiimittel.
Trocknen Sie sie danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Backform ist nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

D> Die Backform ist nur fiir feste Teige geeignet. Weicher oder zu fliissiger
Teig kann durch die Perforierungen auslaufen.

D> Fetten Sie die Backform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Marga-
rine ein. Bestreuen Sie sie zusdtzlich mit Mehl.
Achten Sie dabei auf einen unempfindlichen, leicht zu reinigenden
Untergrund, da durch die Perforierungen Flecken auf der Arbeitsfldche
entstehen kdnnen. Legen Sie ggf. eine Unterlage unter.

D> Legen Sie wahrend des Backens ggf. Backpapier oder eine Dauerback-
matte unter die Backform, falls doch Teig durch die Perforierungen
austreten sollte.

D> Fassen Sie die heife Backform nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heipe Backform immer auf eine geeignete, hitzebestdndige
Unterlage.

D> Bevor Sie das fertige Backgut aus der Kastenform herausnehmen, lassen
Sie Backgut und Form etwas abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der
gebackene Teig und zwischen Backgut und Backform entsteht eine Luft-
schicht.

> Reinigen Sie die Backform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten losen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spiilbiirste mit weichen Borsten aus den Ritzen und Lochern der
Perforation entfernen. Trocknen Sie die Backform gleich nach dem Spiilen
ab, damit keine Flecken entstehen.

D> Lagern Sie die Backform trocken.



Vollkornbrot

Backzeit: 45 Minuten plus 70 Minuten Ruhezeiten
1 frischer Hefewdirfel (429) 5009 Vollkornmehl (z.B. Dinkel)

350 ml lauwarmes Wasser 1TL Salz

1TL  Zucker 159  Leinsamen

509 Walnusskerne 3EL  Chia-Samen

209  Sonnenblumenkerne, Sonnenblumendl zum Einfetten

plus ein paar zum Bestreuen

So geht’s

1. Die Hefe in das lauwarme Wasser brockeln, mit Zucker verriihren und etwa
10 Minuten gehen lassen.

2. Die Walnusshélften grob hacken. Zusammen mit Mehl, Salz, Sonnenblu-
menkernen, Leinsamen und Chia-Samen in einer Schiissel vermischen. In
der MehImitte eine Mulde formen, das Hefewasser zugiepen, mit Mehl vom
Rand bestduben und etwa 20 Minuten gehen lassen.

3.Den Vorteig mit den Handen gut verkneten, mit einem Tuch abdecken und
weitere 20 Minuten gehen lassen. Die Backform mit Sonnenblumendl ein-
fetten, auch den Deckel.

4. Den Teig auf einer Arbeitsflache kneten, in die Backform einpassen und
nochmals 20 Minuten gehen lassen. Anschliefend die Form mit dem De-
ckel verschliepen und in den auf 200°C Ober-/Unterhitze (180°C Umluft)
vorgeheizten Ofen auf die mittlere Schiene auf ein Backgitter stellen.

5. Die Backzeit betrdgt etwa 45 Minuten. Die Backform mit Ofenhandschuhe
aus dem Backofen nehmen, den Deckel abnehmen und das Brot auf eine
Arbeitsflache stiirzen. Am besten auf einem Backgitter vor dem Anschnei-
den mindestens 1 Stunde vollstandig auskiihlen lassen.

Tipp: Bei einem Hefeteig sind die Ruhezeiten immens wichtig, damit die Hefe
im Teig gut arbeiten kann. Den Teig dafiir in einer hitzebestandigen
Schiissel mit einem Tuch abdecken und in den auf etwa 40°C aufgeheiz-
ten Backofen stellen.



Vollkorn-Butter-Dinkeltoast

Backzeit: 45 Minuten plus 70 Minuten Ruhezeiten

12 frischer Hefewiirfel (21g) 550 g Dinkelmehl (Type 630)
300 ml lauwarmes Wasser 1TL Salz
1TL  Vollrohrzucker 509  zimmerwarme Butter

Sonnenblumendl zum Einfetten

So geht’s

1. Die Hefe in das lauwarme Wasser brockeln, mit Vollrohrzucker verriihren
und etwa 10 Minuten gehen lassen.

2.Das Mehl in einer Schiissel mit Salz versieben und die Butter in Flckchen
dazugeben. In der MehImitte eine Mulde formen, das Hefewasser zugiepen,
mit Mehl vom Rand bestduben und etwa 20 Minuten gehen lassen.

3.Den Vorteig mit den Handen zu einem Teig kneten. Die Schiissel mit einem
Tuch abdecken und den Hefeteig etwa 20 Minuten ruhen lassen.

4. Die Backform mit Sonnenblumendl einfetten, auch den Deckel. Den Hefe-
teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche durchkneten und zu einer Teig-
platte dehnen. Diese dreimal ldngs zusammenfalten und anschliepfend
nach oben falten.

5.Den Teig in die Backform einpassen und nochmals 20 Minuten gehen las-
sen. Dann die Form mit dem Deckel verschliefen und auf ein Backgitter in
den auf 200°C Ober-/Unterhitze (180°C Umluft) vorgeheizten Backofen
stellen. Die Backzeit betrdgt etwa 45 Minuten.

6. Die Backform mit Ofenhandschuhen aus dem Backofen nehmen und das
Brot auf ein Backgitter stiirzen. Das Toastbrot erst nach dem vollstandigen
Auskiihlen anschneiden.

Tipp: Das ausgekiihlte Toastbrot in Scheiben schneiden und nach Bedarf
portionsweise einfrieren.



Dear Customer

Your new loaf tin can be used to make delicious bread.

The perforations improve air circulation and ensure an optimum balance

of moisture, allowing you to bake particularly crispy bread.

The loaf tin is only suitable for firm doughs that will not leak out through
the perforations. It is suitable for sourdough bread and heat resistant up
to max. 230 °C.

You will find two recipes in these instructions to get you baking right away!

We hope you enjoy using this product!

Your Tchibo Team

»
\:@ www.tchibo.de/instructions

(Please enter the product number in the box labelled
“Bedienungsanleitungssuche” and click on “Suchen”)

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Munich

All rights reserved

Non-stick coating

The tin has a non-stick coating to make it easy to remove your baked goods.
The coating also makes it easier to clean.

> To protect the coating, do not use any sharp or pointed implements
while baking or cleaning. Never cut baked goods inside the tin.

D> However, if food does stick to the tin, use a rubber spatula or similar
implement to loosen it.



Prior to first use

D> Clean the tin with hot water and a little washing-up liquid.
Dry it immediately after washing to prevent stains.
The tin is not dishwasher-safe.

Use

D> The tin is only suitable for firm doughs. Soft doughs or doughs that are
too runny may leak out through the perforations.

D> Grease the tin with a little butter or margarine before use.
You can also dust it with flour if necessary.
Make sure you do this on a surface that is hard-wearing and easy to
clean, as the perforations may leave behind stains on the worktop.
Place a mat underneath if necessary.

D> If necessary, place a sheet of baking paper or a reusable baking mat
underneath the tin while baking in case any dough leaks out through
the perforations.

D> Always take hold of the tin with oven gloves or similar protection
when it is hot.
Always place the tin on a suitable heat-resistant surface when it is hot.
> Allow the baked bread and the tin to cool down a little before removing

the bread. This allows the baked dough to stabilise and a layer of air
to develop between the tin and the bread.

D> If possible, clean the tin immediately after use while the leftover dough
is still easy to remove. Any stubborn dough remains can be removed
from the gaps and holes of the perforation with a washing-up brush with
soft bristles. Dry the tin immediately after washing to prevent stains.

D> Store the tinin a dry place.



Wholemeal bread

Baking time: 45 minutes plus 70 minutes to rest

1 cube fresh yeast (42q) 500 g wholemeal flour (e.g. spelt)
350 ml lukewarm water Ttsp  salt

Ttsp  sugar 159  linseed

509 walnuts 3tbsp chia seeds

20g  sunflower seeds, sunflower oil for greasing

plus a few to sprinkle on top

Method

1. Crumble the yeast into lukewarm water, stir in the sugar and leave
for around 10 minutes.

2. Coarsely chop the walnut halves. Mix together with the flour, salt,
sunflower seeds, linseed and chia seeds in bowl. Make a well in the
centre of the flour mixture, pour in the yeast water, dust over some
flour from the edges and leave to rise for around 20 minutes.

3. Knead the mixture into a dough by hand, cover with a cloth and leave to
rise for another 20 minutes. Grease the loaf tin and lid with sunflower oil.

4. Knead the dough on a worktop, press it into the loaf tin and leave it to rise
again for 20 minutes. Then put the lid onto the tin and place the whole
thing onto a rack in the middle of the oven (which has been pre-heated to
200°C top/bottom or 180°C fan-assisted).

5. The baking time is approx. 45 minutes. Take the loaf tin out of the oven
using oven gloves, take the lid off and tip the bread onto a worktop.
It is best to leave the bread to cool on a rack for at least 1 hour before
slicing it.

Tip: When working with yeast doughs, it is important to observe the resting
times so that the yeast has time to take effect. When leaving the dough
to rise, place it in a heat-resistant bowl, cover with a cloth and place
it into an oven which has been preheated to around 40°C.



Wholemeal butter spelt toasting bread

Baking time: 45 minutes plus 70 minutes to rest

12 cube fresh yeast (21g) 550 ¢ white spelt flour

300 ml lukewarm water Ttsp  salt

1tsp  whole cane sugar 509 room-temperature butter
Sunflower oil for greasing

Method

1. Crumble the yeast into lukewarm water, stir in the cane sugar and leave
for around 10 minutes.

2. Sieve the flour into a bowl together with the salt, and add the butter in
flakes. Make a well in the centre of the flour mixture, pour in the yeast
water, dust over some flour from the edges and leave to rise for around
20 minutes.

3. Knead the mixture by hand until a dough is formed. Cover the bowl
with a cloth and let the dough rise for around 20 minutes.

4. Grease the loaf tin and lid with sunflower oil. Thoroughly knead the
dough on a work surface dusted with flour and stretch the dough out
into a sheet. Fold the sheet of dough three times lengthways and then
once upwards.

5. Press the dough into the loaf tin and leave it to rise again for 20 minutes.
Then put the lid onto the tin and place the whole thing onto a rack in the
middle of the oven (which has been pre-heated to 200°C top/bottom or
180°C fan-assisted). The baking time is approx. 45 minutes.

6. Take the loaf tin out of the oven using oven gloves and tip the bread out
onto a rack. Wait until the bread has cooled down fully before slicing it.

Tip: Cut the cooled bread into slices and, if necessary, freeze it in separate
portions for later use.



Chere cliente, cher client!

Votre nouveau moule a pain vous permettra de cuire du bon pain.

Les perforations améliorent la circulation d'air et assurent une répartition
d'humidité optimale. Vous obtiendrez ainsi du pain a la crodte bien croustil-
lante. Ce moule a pain convient uniquement a des pates compactes qui ne
peuvent pas s'écouler a travers les perforations. Il est résistant au levain
et a la chaleur jusqu'a 230 °C maximum. Profitez dés maintenant de votre
nouveau moule en essayant les deux recettes proposées dans cette notice.

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

L'équipe Tchibo
»
‘:@ www.frtchibo.ch/notices
Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés

Le revétement antiadhésif

Le moule est doté d'un revétement antiadhésif pour vous permettre de retirer
facilement votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage est également beau-
coup plus facile.

D> Pour ne pas détériorer le revétement du moule, n'utilisez pas d'objets
coupants ou pointus pour égaliser la pate, démouler la préparation
ou nettoyer le moule. Ne découpez pas le pain cuit a méme le moule.

@0



D> S'il arrive que la préparation attache au moule, utilisez une spatule a pate
en caoutchouc ou un objet similaire.

Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez le moule a I'eau chaude en utilisant un peu de liquide vaisselle.
Essuyez-le immédiatement pour éviter les taches.
Le moule ne va pas au lave-vaisselle.

Utilisation

> Ce moule convient uniquement aux pates compactes. Une pate souple
ou trop liquide risquerait de s'écouler a travers les perforations.

D> Avant d'utiliser le moule, graissez-le avec un peu de beurre ou de
margarine. Saupoudrez-le également de farine.
Ce faisant, travaillez sur une surface peu fragile et facile a nettoyer,
les perforations pouvant faire des taches sur le plan de travail.
Placez un support sous le moule, le cas échéant.

D> Pendant la cuisson, mettez une feuille de papier sulfurisée ou un tapis
de cuisson réutilisable sous le moule au cas ol de la pate s'écoulerait
malgré tout a travers les perforations.

> Ne manipulez le moule chaud qu'avec des maniques ou autre.
Posez toujours le moule chaud sur une surface appropriée résistant
a la chaleur.

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

D> Nettoyez le moule de préférence juste aprés I'utilisation, les restes de
pate seront plus faciles a détacher. Enlevez les restes de pate récalci-
trants adhérant aux rainures et aux perforations avec une brosse a vais-
selle a poils souples. Essuyez le moule juste aprés lavage pour éviter
les taches.

D> Rangez le moule dans un endroit sec.

@0



Pain complet

Temps de cuisson: 45 minutes plus 70 minutes de repos
Tcube de levure de boulanger fraiche (42g)
500 g de farine compléte (p. ex., épeautre)

350 ml d'eau tiede Tcc.  desel

Tcc.  desucre 159  degraines de lin

509 denoix 3cs.  degraines de chia

209  de graines de tournesol, huile de tournesol pour graisser

plus quelques unes pour décorer
Réalisation:

1. Emietter la levure dans I'eau tidde, la mélanger avec le sucre et laisser
lever pendant environ 10 minutes.

2. Hacher grossiérement les moitiés de noix. Les mélanger dans un bol avec
la farine, le sel, les graines de tournesol, les graines de lin et les graines
de chia. Former un puits au centre de la farine, y verser I'eau avec la levure,
mélanger avec la farine se trouvant sur les bords et laisser lever pendant
environ 20 minutes.

3. Pétrir bien la-pate avec les mains, couvrir la d'un linge et la laisser
lever pendant 20 minutes supplémentaires. Graisser le moule avec
de I'huile de tournesol, y compris le couvercle.

4. Pétrir la pate sur un plan de travail, la placer dans le moule et la laisser
lever pendant 20 minutes supplémentaires. Fermer ensuite le moule avec
le couvercle et le placer sur la grille du milieu dans le four préchauffé
a200°C chaleur en haut/en bas (four a chaleur tournante a 180°C).

5. Le temps de cuisson est d'environ 45 minutes. Retirer le moule du four
avec des gants de cuisine, enlever le couvercle et retourner le pain sur un
plan de travail. Il est préférable de laisser refroidir complétement le pain
sur une grille de cuisson pendant au moins 1 heure avant de le couper.

Conseil: Pour une pate a base de levure de boulanger, les temps de repos sont
extrémement importants pour que la levure dans la pate puisse bien
faire effet. Pour ce faire, placer la pate dans un saladier résistant a

® la chaleur, la couvrir d'un linge et la placer dans le four chauffé a envi-
ron 40°C.



Pain de mie a la farine d'épeautre compléte

Temps de cuisson: 45 minutes plus 70 minutes de repos
12 cube de levure de boulanger fraiche (21g)

550 g de farine d'épeautre (Type 630)

300 ml d'eau tiede Tc.c. de sel

Tcc.  desucre complet 50 g de beurre a température ambiante
Huile de tournesol pour graisser

Réalisation:

1. Emietter la levure dans l'eau tigde, la mélanger avec le sucre complet
et laisser lever pendant environ 10 minutes.

2. Tamiser la farine avec le sel dans un bol et ajouter le beurre en petits
cubes. Former un puits au centre de la farine, y verser I'eau avec la levure,
mélanger avec la farine se trouvant sur les bords et laisser lever pendant
environ 20 minutes.

3. Mélanger la pate a la main jusqu'a l'obtention d'une pate lisse. Couvrir
le saladier d'un linge et laisser la pate a base de levure reposer pendant
environ 20 minutes.

4. Graisser le moule a patisserie avec de ['huile de tournesol, y compris
le couvercle. Pétrir la pate sur un plan de travail fariné et I'abaisser
en une fine couche. La plier trois fois dans le sens de la longueur, puis
la plier vers le haut.

5. Placer la pate dans le moule et la laisser lever pendant encore 20 minutes.
Fermer ensuite le moule avec le couvercle et le placer sur une grille de
cuisson dans le four préchauffé a 200°C chaleur en haut/en bas (four a
chaleur tournante a 180°C). Le temps de cuisson est d'environ 45 minutes.

6. Retirer le moule du four avec des gants de cuisine et retourner le pain sur
une grille de cuisson. Ne couper le pain de mie que lorsqu'il a compléte-
ment refroidi.

Conseil: Couper le pain de mie refroidi en tranches et les congeler en portions

selon vos besoins.



Vazeni zakaznici,

ve Vasi nové formé upecete lahodny chléb.

Perforace zlepSuje cirkulaci vzduchu a zajisti optimdlini vyrovnani vihkosti.
Docilite tak obzvldst kiupavého vysledku peceni.

Forma na pecenf je vhodna pouze pro pevna tésta, ktera nemohou vytéct

skrze perforaci. Je odoInd proti kvdsku a Zaruvzdorna do max. 230 °C.
Abyste mohli zacit hned, najdete v tomto ndvodu dva recepty.

Piejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam v3e podafi!
Vas tym Tchibo
=

\:@ www.tchibo.cz/navody

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Mnichov
V8echna prava vyhrazena

Nepfilnava vrstva

Forma na peceni je opati'ena nepfilnavou vrstvou, aby se hotové pecivo dalo
lehce vyjmout. Dalsi prednosti je snazsi ¢isténi.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy p¥i peceni nebo Cisténi nepouZivejte ostré
ani Spicaté predméty. Nekrdjejte pecivo ve formé na peceni.

D> Pokud by se peivo prece jen nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc
stérku na tésto s gumovym okrajem nebo podobnou pomticku.



Pred prvnim pouzitim
> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nadobi.

Potom ji hned utFete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Forma na peceni neni vhodna k myti v mycce.

Pouziti
D> Forma na peceni je vhodna pouze pro pevna tésta. Jemné nebo prilis-
tekuté tésto mize vytéct skrze perforaci.

D> Pred pouzitim vymazte formu trochou masla nebo margarinu. Pak ji jesté
vysypte moukou.
Pracujte pfitom na odolném, snadno Cistitelném podkladu, protoZe skrze
perforaci by se na pracovni ploSe mohly vytvofit skvrny. PFip. pouZijte
podlozku.

D> V pripadé, Ze by tésto prece jen perforaci vytékalo ven, pouZijte pfi peceni
papir na peceni nebo pod formu na peceni umistéte silikonovou podlozku.

> Horké formy na peceni se dotykejte jen v kuchyiiskych rukavicich
apod. Horkou formu stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

D> Pred vyklopenim hotového peciva z formy nechte pecivo i formu mirné
vychladnout. Béhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvori vzduchovd vrstva.

D> Formu na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se
zbytky tésta daji nejlépe odstranit. Ulpélé zbytky tésta Ize z drazek
a perforace odstranit kartackem s mékkymi $tétinami. Formu na pecenf
ihned po umyti utfete, aby na jejim povrchu nevznikly skvrny.

> Formu na peceni uloZte na suché misto.



Celozrnny chléb

Doba peceni: 45 minut plus doba odpocinku 70 minut

1

kostka Cerstvého drozdi (42 g) 500 g celozrnné mouky

350 ml vlazné vody (napf. Spaldové)

1 ¢ajova IZicka soli 1 ¢ajova IZicka cukru

15¢  Inénych seminek 509 jader vlasskych ofechd

3 polévkové IZice chia seminek 20 g  sluneCnicovych seminek,
slunecnicovy olej na omasténi
plus trocha na pokapan{

Postup

1. Rozdrobime droZdi do vlazné vody, promichdme s cukrem a nechdme
cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Plilky vlaSskych ofechli nasekdme na hrubo. Smichdme v jedné mise
s moukou, soli, slunecnicovymi seminky, Inénymi seminky a chia seminky.
Uprostied smési vyhloubime ddlek, pfilijeme vodu s kvaskem, zaprasime
moukou z okraje a nechame cca 20 minut kynout.

3. Tésto dobre prohnéteme rukama, zakryjeme utérkou a nechame kynout
dalSich 20 minut. Vymastime formu na peceni vcetné vika slune¢nicovym
olejem.

4. Prohnéteme tésto na pracovni plo3e, vloZime ho do formy na pecenf
a nechdme kynout dal3ich 20 minut. Poté zavieme formu vikem a vloZime
do trouby predehraté na 200°C s hornim/spodnim ohfevem (180°C
u horkovzdusné trouby) do stfedni polohy na pecici m¥izku.

5. Doba peceni je priblizné 45 minut. Vyjmeme formu na peceni's pouZitim
rukavic z trouby, sejmeme viko a vyklopime chléb na pracovni plochu.
V idedInim pripadé nechdme na pecCici mfiZce pred krajenim nejméné
1hodinu zcela vychladnout.

Tip: U kynutého tésta jsou mimoradné dlleZité doby odpocinku, aby mohl

kvasek v tésté dobre pracovat. Proto tésto v Zaruvzdorné mise zakryjeme
utérkou a vloZime do trouby predehfaté na cca 40°C.

)



Celozrnny maslovy toast ze Spaldové mouky

Doba peceni: 45 minut plus doba odpocinku 70 minut

12 kostky Cerstvého drozdi (21g) 550 g Spaldové mouky (typ 630)

300 ml vlazné vody 1 ¢ajova Izicka soli

1 ¢ajovad IZicka prirodniho 509 masla pokojové teploty
titinového cukru

slunecnicovy olej na omasténi

Postup

1. Rozdrobime drozdi do vlazné vody, promichdme s pFirodnim trtinovym
cukrem a nechame cca 10 minut vzejit kvasek.

2. Prosejeme mouku do misy a pfidéme viocky masla. Uprostied smési
vyhloubime diilek, pfilijeme vodu s kvaskem, zapraSime moukou z okraje
a nechdme cca 20 minut kynout.

3.Smés vypracujeme rukama na tésto. Zakryjeme misu utérkou a nechdme
kynuté tésto priblizné 20 minut odpocinout.

4. Vymastime formu na peceni véetné vika slunecnicovym olejem. Prohnéteme
kynuté tésto na pomoucené pracovni ploSe a roztdhneme na plat tésta.
Ten tfikrdt podéiné prelozime a poté zahneme nahoru.

5. VloZime tésto do formy na peeni a nechdme jesté 20 minut kynout. Poté
zavieme formu vikem a vloZime na pecici mfizku do trouby predehfaté na
200°C s hornim/spodnim ohevem (180°C u horkovzdu$né trouby). Doba
peceni je pfiblizné 45 minut.

6. Vyjmeme formu na peceni s pouZitim rukavic z trouby a vyklopime chléb
na pecici mrizku. Pfed nakrojenim nechdme toastovy chléb nejprve zcela
vychladnout.

Tip: Vychladly toastovy chléb nakrajime na platky a podle potfeby po ¢astech
zamrazime.

)



Drodzy Klienci!

W Paristwa nowej keksdwce mozna wypieka¢ pyszny chleb.

Otwory poprawiaja cyrkulacje powietrza i zapewniajg optymalny poziom
wilgotnosci. Tym samym mozna otrzymac wyjatkowo chrupigce wypieki.
Forma do pieczenia nadaje sie tylko do gestych ciast, ktdre nie bedg wyptywac
przez otwory. Jest odporna na potrawy o charakterze kwasnym i zaroodporna
do temperatury maks. 230°C.

Aby mogli Paristwo od razu zabra¢ sie do pieczenia, zamiesciliSmy

w tej instrukcji dwa przepisy.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu i wielu smacz-
nych potraw!

Zespot Tchibo
o
\_@ www.tchibo.pl/instrukcje
Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie
upieczonego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest tatwa
w czyszczeniu, co stanowi dodatkowa korzysc.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czyszczenia
nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw. Nie nalezy kroi¢
wypiekdw w formie do pieczenia.

D> Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomac sie
skrobakiem do ciasta z gumowa koricowka lub podobnym przyrzadem.
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Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ forme w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nastepnie od razu osuszyc¢ forme, aby unikna¢ powstawania plam.
Forma do pieczenia nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Forma do pieczenia nadaje sie tylko do gestych ciast. Mikkie lub zbyt
ptynne ciasto moze przeciekac przez otwory.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielka iloscia
masta lub margaryny. Posypac ja dodatkowo maka.
Powierzchnia robocza powinna by¢ niewrazliwa i tatwa w czyszczeniu,
poniewaz otwory moga spowodowac na niej plamy. W razie potrzeby
umiesci¢ na powierzchni roboczej podktadke.

D> W razie potrzeby podczas pieczenia umiesci¢ pod forma papier do pieczenia
lub mate do pieczenia, na wypadek gdyby ciasto miato przeciekac przez
otwory.

> Goracej formy do pieczenia dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.
Gorgca forme nalezy stawia¢ wytacznie na przystosowanej do tego pod-
ktadce odpornej na wysokie temperatury.

D> Przed wyjeciem gotowego wypieku z kekséwki nalezy odczekad, az forma
i jej zawarto$¢ nieco ostygna. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,
a miedzy wypiekiem a $ciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.

D> W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do pieczenia bezposrednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Trudne do usuniecia
resztki ciasta w zatamaniach i otworach formy mozna usunac szczotkg
do zmywania o miekkim wtosiu. Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy
osuszy¢ forme zaraz po umyciu.

D> Forme do pieczenia przechowywa¢ w suchym miejscu.
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Chleb razowy

Czas pieczenia: 45 minut plus 70 minut (czas wyrastania ciasta)

1 kostka $wiezych drozdzy (42 g) 500 g maki razowej (np. orkiszowej)

350 ml letniej wody 1tyzeczka soli

1tyzeczka cukru 15 g siemienia Inianego

50 g orzechdw witoskich 3 tyzki nasion chia

20 g ziaren stonecznika, olej stonecznikowy do posmarowania
plus kilka ziaren formy

do posypania chleba
Sposob wykonania

1. Drozdze wdrobi¢ do letniej wody, wymiesza¢ z cukrem i pozostawi¢
do wyro$niecia na okoto 10 minut.

2. Potéwki orzechdw wioskich grubo posiekac. Wsypac do miski i wymieszaé
z maka, solg, ziarnami stonecznika, siemieniem [nianym i nasionami chia.
Posrodku maki zrobic zagtebienie, wla¢ wode z drozdzami, oprészy¢ maka
z brzegdw i pozostawi¢ do wyro$niecia na okoto 20 minut.

3. Wyrobi¢ dobrze ciasto rekami, przykry¢ Sciereczka i pozostawi¢ do wyro-
$niecia na kolejne 20 minut. Forme do pieczenia posmarowac olejem
stonecznikowym, rdwniez pokrywke.

4. Wyrobi¢ ciasto na powierzchni roboczej, wozy¢ do formy do pieczenia i
pozostawi¢ do wyrosniecia na kolejne 20 minut. Nastepnie zamkna¢ forme
pokrywka i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C
(grzanie géra/dét) lub 180°C (termoobieg). Forme umiesci¢ na kratce
do pieczenia na $rodkowej szynie.

5. Czas pieczenia wynosi okoto 45 minut. Wyjac forme z piekarnika przy uzyciu
rekawic kuchennych, zdja¢ pokrywke i wytozy¢ chleb na blat. Przed pokro-
jeniem najlepiej odstawi¢ bochenek do catkowitego ostygniecia na kratce
do pieczenia przez co najmniej 1 godzine.

Wskazowka: W przypadku ciasta drozdzowego czas wyrastania ciasta jest
niezmiernie wazny, aby drozdze w ciescie mogty odpowiednio
pracowac. W tym celu nalezy umiescic ciasto w naczyniu zarood-

@ pornym, przykry¢ Sciereczka i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do temperatury okoto 40°C.



Petnoziarnisty orkiszowy chleb tostowy na masle

Czas pieczenia: 45 minut plus 70 minut (czas wyrastania ciasta)

1/2 kostki $wiezych drozdzy (21 q) 550 g maki orkiszowej (typ 630)

300 ml letniej wody 1tyzeczka soli

11tyzeczka cukru trzcinowego 50 g masta w temperaturze pokojowej
olej stonecznikowy do posmarowania formy

Sposdéb wykonania

1. Drozdze wdrobi¢ do letniej wody, wymiesza¢ z cukrem trzcinowym
i pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto 10 minut.

2. Make przesiac z solg do miski i doda¢ masto w ptatkach. Posrodku maki
zrobi¢ zagtebienie, wla¢ wode z drozdzami, oprészy¢ maka z brzegow
i pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto 20 minut.

3. Wyrobi¢ ciasto rekoma. Przykry¢ miske Sciereczka i odstawi¢ ciasto
drozdzowe na okoto 20 minut do wyro$nigcia.

4. Forme do pieczenia posmarowac olejem stonecznikowym, réwniez po-
krywke. Wyrobic ciasto drozdzowe na oprészonym maka blacie roboczym
i naciggajac, uformowac je w ksztatt prostokata. Prostokat ciasta ztozy¢
na trzy wzdtuz dtuzszego boku, a nastepnie podwing¢ do gory.

5. Umie$¢ chleb w foremce i odstawi¢ do wyro$niecia na kolejne 20 minut.
Nastepnie zamkna¢ foremke pokrywka i wstawi¢ do piekarnika nagrza-
nego do temperatury 200°C (grzanie géra/ddt) lub 180°C (termoobieg).
Foremke z ciastem nalezy ustawi¢ na ruszcie. Czas pieczenia wynosi
okoto 45 minut.

6. Wyja¢ forme z piekarnika przy uzyciu rekawic kuchennych, wyja¢ gotowy
chleb z formy i utozy¢ na kratce do ostudzenia. Chleb tostowy kroi¢
dopiero po catkowitym ostygnieciu.

Wskazéwka: Ostudzony chleb tostowy mozna pokroi¢ na kromki,
podzieli¢ na odpowiednie porcje, a nastepnie zamrozic.
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Vazeni zakaznici!

Vo vasej novej obdiZnikovej forme sa da upiect chutny chlieb. Perforcie
zlepSuju cirkuldciu vzduchu a zabezpecuji optimdlne vyrovnanie vihkosti.
Tak dosiahnete obzvlast chutny vysledok pecenia.

Forma je vhodna len na pevné cesta, ktoré nemdZzu pretiect cez perforaciu.
Je vhodnd na kvdskové cesto a Ziaruvzdornd do max. 230 °C.

Aby ste ju mohli okamZzite vyskisat v praxi, pridali sme k tomuto navodu
dva recepty.

Zelame vam vela radosti a Gspechov pri peceni s tymto vyrobkom!

Vas tim Tchibo

»

\:@ www.tchibo.sk/navody

Recepty:

Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2021 EMF Verlag GmbH, Mnichov

VSetky prava vyhradené

Neprilnavé ochranna vrstva

Forma disponuje antiadhéznou povrchovou Gpravou, ktora umoziiuje lahké
oddelenie peciva od formy. DalSou vyhodou je jednoduchiie Eistenie.

> Na ochranu antiadhéznej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni
Ziadne ostré alebo Spicaté predmety. Pecivo nekrdjajte priamo vo forme.

D> V pripade, Ze sa peCivo predsa mierne prilepilo, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Gl



Pred prvym pouZitim
D> Formu vycistite hordcou vodou s trochou Cistiaceho prostriedku.

Nésledne ju ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma na pecenie nie je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZivanie

D> Forma je vhodnd len na pevné cesta. Makkeé alebo prili$ tekuté cesto by
mohlo pretiect cez perforaciu.

D> Pred pouzitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo margari-
nu. Dodatoéne ju vysypte mdkou. Dbajte pritom na odolny, lahko istitelny
podklad, pretoZe cez perforacie mdzu na pracovnej ploche vzniknit
Skvrny. Pripadne pod formu polozte podlozku.

D> Pocas pecenia pod formu prip. poloZte papier na pecenie alebo trvall
podlozku na pecenie, ak by cez perfordcie eSte preniklo cesto.

D> Horticu formu chytajte len rukavicami na pecenie a pod.
Hordcu formu na pecenie poloZte vZdy na vhodnd teplovzdornd podlozku.

D> Pred vyberanim hotového pokrmu z formy na pecenie nechajte formu
na pecenie, ako aj pokrm trochu vychladnut. Za tento Cas sa upetené
cesto stabilizuje a medzi pokrmom a formou na pecenie sa vytvori
vzduchova vrstva.

D> Formu na pecenie vyCistite podla moznosti hned' po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstrafuju najlepSie. Nepoddajné zvySky cesta sa zo Skar
a otvorov perfordcie daju odstranit kefkou na riad s makkymi Stetinami.
Formu na pe¢enie osuste hned'po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.

> Formu na pecenie uskladnite v suchu.



Celozrnny chlieb

Doba pecenia: 45 mintt plus 70 mintt doba odpocivania

1 kocka Cerstvého drozdia (42 g) 500 celozrnnej miky
(napr. $paldovej)
350 ml vlaznej vody 1L soli
1L cukru 15¢  lanovych semienok
509  vlaSkych orechov 3PL  chia semienok
209  sInecnicovych semiaCok, sineCnicovy olej na vymastenie

plus zopar na posypanie

Postup

1. Drozdie rozdrobte v teplej vode, zmieSajte s cukrom a nechajte priblizne
10 mindit nakysnat.

2. Vla$ské orechy nahrubo posekajte. Spolu s mikou, solou, sine¢nicovymi,
[anovymi a chia semienkami zmieSajte v mise. V strede miky vyformujte
priehlbinu, viejte nakysnuté droZdie, posypte z mdkou z okraja a nechajte
priblizne 20 mindt kysnat.

3. Kvasok dobre prehnette rukami, prikryte utierkou a nechaijte dalSich
20 mindt kysndt. Formu aj veko vymastite sine¢nicovym olejom.

4. Ceste prehnette na pracovnej ploche, vioZte do formy a nechajte dalSich
20 mindt vykysnat. Nasledne formu zakryte vekom a vloZte na mriezke
do strednej kolajnicky riry predhriatej na 200°C horny/spodny ohrev
(180°C teplovzdu$na rira).

5. Doba pe€enia je cca 45 minGt. Formu na pecenie vyberte z rdry pomocou
kuchynskych rukavic, odstrarite veko a vyklopte chlieb na pracovnd dosku.
Pred krdjanim je najlepsie nechat ho tplne vychladnit na mriezke aspofi
Thodinu.

Tip: Pri kysnutom ceste je ¢as odpocinku nesmierne ddlezity, aby drozdie
v ceste mohlo dobre pracovat. Cesto vloZte do Ziaruvzdornej misy,
prikryte utierkou a vloZte do rdry vyhriatej na priblizne 40°C.
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Celozrnny Spaldovo-maslovy hriankovy chlieb

Doba pecenia: 45 mintt plus 70 mintt doba odpocivania

12 kocky Cerstvého droZdia (21g) 550 g Spaldova mdka (T 630)
300 ml vlaZnej vody 1L soli

1€L  trstinového cukru 509 maslaizbovej teploty
sinecnicovy olej na vymastenie

Postup

1. Drozdie rozdrobte v teplej vode, zmieSajte s trstinovym cukrom a nechajte
priblizne 10 mintt nakysnut.

2. Do misky preosejte miku so solou a pridajte viocky masla. V strede muky
vyformuijte priehlbinu, vlejte nakysnuté drozdie, posypte z mikou z okraja
a nechajte priblizne 20 mindt kysnut.

3. Kvdsok vymiesajte rukami na hladké cesto. Misku prikryte utierkou
a nechajte kysnuté cesto odpoéivat asi 20 minit.

4. Formu aj veko vymastite sineCnicovym olejom.

Na pomUcenej pracovnej ploche vymieste kysnuté cesto a roztiahnite
ho na plat. Trikrat ho pozdizne preloZte a potom prelozte smerom nahor.

5. Cesto vloZte do formy na pecenie a nechajte ho este 20 mindt kysnit.
Potom formu zakryte vekom a vloZte ju na rost do riry vyhriatej
na 200°C horny/dolny ohrev (180°C teplovzdus$na rira).

Doba pecenia je cca 45 mindt.

6. Formu na pecenie vyberte z riry pomocou kuchynskych rukavic a chlieb
vyklopte na mriezku na pecenie. Hriankovy chlieb krdjajte aZz po dpinom
vychladnuti.

Tip: Vychladnuty hriankovy chlieb nakréjajte na platky a podla potreby
ho zmrazte.



Kedves Vasarlonk!

Az (j siit6formaban finom kenyereket siithet.

A perforalds javitja a levegd keringését, ezzel optimalis modon egyenliti

ki a nedvességtartalmat. fgy a megsiilt kenyér nagyon ropogés lesz.

A siitdforma csak szildrdabb tésztakhoz alkalmas, amelyek nem folynak

ki a lyukakon. Kovdszos tésztahoz alkalmas, valamint max. 230 °C-ig hdallé.
Ha azonnal neki szeretne latni, két receptet is talal az Gtmutatoban.

Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

»
\1@ www.tchibo.hu/utmutatok

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Miinchen

Minden jog fenntartva

Tapadasgatlo bevonat

A siit6forma tapaddsqatlé bevonattal van elldtva, aminek kdszénhetden a kész
tészta konnyen kivehet§ a formabdl. Tovabbi el6nye, hogy megkdnnyiti a siit-
forma tisztitasat.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt
a siitéshez vagy a tisztitashoz. Ne vagja fel a kenyeret a siit6formaban.

D> Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez qumis éllel ellatott spatulat
vagy hasonlét hasznaljon.
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Az els6 hasznélat elott

D> Tisztitsa meq a stit6format forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Ezutdn azonnal tordlje szarazra, igy nem lesz foltos.
A siitéforma nem tisztithaté a mosogatogépben.

Hasznalat

D> A siit6forma csak szilardabb tésztakhoz alkalmas. A puhdbb, folyékonyabb
tészta kifolyhat a lyukakon.

D> A haszndlat el6tt kenje ki a formdt némi vajjal vagy margarinnal.
Lisztezze is ki.
Olyan feliileten dolgozzon, amely nem érzékeny és kénnyen tisztithato,
mert a perfordlas miatt foltok keletkezhetnek. Sziikség esetén helyezzen
ald egy alkalmas alatétet.

D> Siités kozben tegyen siitGpapirt vagy tartds stit6foliat a siitéforma ald,
hatha mégis kifolyik eqy kis tészta.

> A forro siitoformat csak siitGkesztyiivel vagy hasonléval fogja meg.
A forr6 siitéformat mindig egy arra alkalmas, h6all6 alatétre helyezze.

D> Miel6tt kivenné a megsiilt tésztat a siitéformabdl, hagyja kissé kihdilni
a kenyeret és a formét. Ez id6 alatt stabilizalédik a megsiilt tészta és
leveqdréteg képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

D> A siit6format lehetdleq kozvetleniil a hasznélat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkénnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. A rasiilt tésztamarad-
vanyokat eqy puhasortés kefével tudja a mélyedésekbdl és lyukakbol
eltavolitani. A mosogatds utédn azonnal tordlje szarazra a format, igy nem
lesz foltos.

D> A siit6format szaraz helyen tarolja.



Teljes kiorlésii kenyér

Siitési idd: 45 perc + 70 perc pihentetés

1 friss élesztGkocka 500 q teljes ki6rlés( liszt (pl. tonkdly)
350 ml langyos viz 1tk s6

1tk.  cukor 15g  lenmag

509 digbél Jek. chiamag

20g napraforgémag, napraforgdolaj a forma kikenéséhez

és pdr szem a megszérashoz
Elkészités:
1. Morzsolja az éleszt6t a langyos vizbe, keverje el a cukorral, és futtassa
meq kb. 10 percig.
2. Apritsa fel a di6t. Keverje el egy talban a liszttel, a séval, a napraforgé-,
len- és a chiamaggal. Készitsen egy mélyedést a liszt kdzepébe, és dntse

bele az élesztds vizet. Szérjon ré a szélérdl eqy kis lisztet, majd pihentesse
kb. 20 percig.

3.Dagassza meq kézzel jol a tésztat, takarja le egy konyharuhdval, és kelesz-
sze még 20 percig. Kenje ki a siit6format és a tetejét is napraforgéolajjal.

4. Boritsa a tésztat a munkafeliiletre és gytrja at, majd tegye a siit6formaba,
és kelessze még 20 percig. Ezutan tegye rd a forma tetejét, és helyezze
az als6-felsd siitéssel 200°C-ra elémelegitett siitd (Iégkeveréses: 180°C)

a kozépsd sinére, egy siitéracsra.

5. A siitési idd kb. 45 perc. Vegye ki a siitéformat stitékeszty( segitségével,
vegye le a fedelét, és boritsa ki a kenyeret a formdbdl. Felszeletelés el6tt
érdemes legalabb egy orat siitéracson pihentetni, hogy teljesen kihiljon.

Tipp: Elesztdvel késziilt tésztaknal roppant fontos a kelesztési id6k betartésa,
hogy az élesztd jol kifejthesse hatasat. Kelesztéshez teqye a tésztat
héalld talba, takarja le eqgy konyharuhaval, és helyezze a kb. 40°C-ra
elémelegitett siitébe.
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Teljes kiorlésii, vajas-tonkolyos toast kenyér

Siitési idd: 45 perc + 70 perc pihentetés

12 friss éleszt6kocka 550 ¢ tonkdlyliszt
300 ml langyos viz 1tk s6
1tk.  finomitatlan nddcukor 509 szobahdmérséklet( vaj

napraforgdolaj a kikenéshez
Elkészités:
1. Morzsolja az élesztGt a langyos vizbe, keverje el a nddcukorral, és futtassa
meg kb. 10 percig.
2. Szitdlja a lisztet és a sot egy talba, adja hozza a vajat kisebb darabokban.

Készitsen eqy mélyedést a liszt kozepébe, és ontse bele az élesztds vizet.
Szérjon rd a széIérdl eqy kis lisztet, majd pihentesse kb. 20 percig.

3. Gylrja meq kézzel a tésztat. Takarja le a talat egy konyharuhdval,
és kelessze az élesztds tésztat kb. 20 percig.

4. Kenje ki a sitéformat és a tetejét is napraforgéolajjal. A tésztat lisztes
munkafeliileten gydrja at, majd nydjtsa ki. Hajtsa 6ssze hosszaban
haromszor, azutan hajtsa fel.

5. Tegye a tésztét a siit6formaba, és kelessze még 20 percig. Ezutdn tegye
ra a forma tetejét, és helyezze az alsé-fels siitéssel 200°C-ra el6melegi-
tett siitd (Iégkeveréses: 180°C) a kozépsé sinére, eqy siit6racsra.

A siitési idd kb. 45 perc.

6. Vegye ki a siitéformat siitékeszty(i segitségével, és boritsa ki a kenyeret
eqy siitéracsra. Csak akkor szelje fel a toast kenyeret, ha mdr teljesen
kihdlt.

Tipp: Szeletelje fel a kihlt toast kenyeret, és fagyasszon le beldle igény
szerint kisebb adagokat.



Degerli Miisterimiz!

Yeni firin kalibinizda lezzetli ekmekler pisirilebilir.

Delikler hava sirkiilasyonunu iyilestirir ve ideal bir nem dengelemesi saglar.
Bdylece ozellikle citir bir pisirme sonucu elde edersiniz.

Kalip sadece deliklerden sizmayan sert hamurlar igin uyqundur. Eksi mayaya
ve maks. 230°C'ye kadar i1siya dayanikhdir.

Hemen baslayabilmeniz igin bu kilavuzda iki leziz tarif bulabilirsiniz.

Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin!

Tchibo Ekibiniz

»

‘:@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Tarifler:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakki
© 2021 EMF VERLAG GmbH, Miinih
Tim haklar sakhdir

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz triiniin kaliptan kolayca ¢ikarilabilmesi icin firin kalibi
yapismaz kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

D> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin. Pisen gidalari firin kalibinin icerisinde kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismas! durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi
kullanabilirsiniz.
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ik kullanim 6ncesi

D> Pisirme kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Leke olusmamasi i¢in ardindan hemen kurulayin.
Kalip bulasik makinesi icin uygun degildir.

Kullanim

D> Kalip sadece sert hamurlar icin uygundur. Yumusak veya sivi halde olan
hamur, deliklerden disari akabilir.

D> Firin kalibini, kullanmadan dnce bir miktar tereyagi veya margarinle
yadlayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.
Delikler nedeniyle calisma yiizeyinde lekelere olusabileceginden, ylizeyin
hassas olmadi§indan ve temizlemesinin kolay oldugundan emin olun.
Altina gerekirse bir altlik yerlestirin.

D> Hamur deliklerden cikacak olursa pisirme sirasinda gerekirse pisirme
kalibinin altina bir firin kagidi veya bir stirekli pisirme althgi yerlestirin.

D> Sicak kaliba sadece firin eldivenleri vb. ile dokunun.
Kalibr daima uygun, 1stya dayanikli bir yiizeye yerlestirin.

D> Pisirdiginiz yiyecedi firin kalibindan ¢cikarmadan 6nce kalibin icinde biraz
sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve pisirilen driin
ile firin kalibr arasinda bir hava tabakasi olusur.

D> Kalibr miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢iinkii
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir. Zorlu hamur kalintilari yumusak
uglu bir firca ile cukurlardan ve deliklerden temizlenebilir. Lekelerin
olugmasini 6nlemek igin kalibi temizledikten hemen sonra kurutun.

D> Firin kalibin kuru halde saklayin.



Tam tahilli ekmek

Pisirme siiresi: 45 dakika arti 70 dakika dinlenme siiresi

1 kiip yas maya (42q) 500 g tam tahilliun
(6rn. kizil bugday)

350 ml 1lik su 1TK  tuz

1TK  seker 159  keten tohumu

509 cevizigi 3YK  chiatohumu

209 aygicedi cekirdedi, yaglamak icin aycicek yagi

arti Uizerine serpmek icin

Yapilacaklar

1. Mayay! ihik suda ufalayin, sekerle karistirin ve yaklasik 10 dakika mayalan-
maya birakin.

2. Yarim cevizleri kabaca dograyin. Un, tuz, ay cekirdegi, keten tohumu ve
chia tohumlart ile birlikte bir kapta karistirin. Unun ortasina bir ¢ukur acin,
mayali suyu dokiin, kenarlarindan un serpin ve yaklasik 20 dakika maya-
lanmaya birakin.

3. Hazirlanan hamuru elinizle iyice yo§urun, iizerini bir bezle ortiin ve
20 dakika daha mayalanmaya birakin. Pisirme kalibini ve kapagini aygicek
yadi ile yaglayin.

4. Hamuru bir calisma yiizeyinde yogurun, pisirme kalibina yerlestirin ve
20 dakika daha mayalanmaya birakin. Ardindan kalibi kapakla kapatin
ve 6nceden 200°C Gist/alt sicaklik ayarinda (180°C turbo) firindaki orta raf
{izerinde bir firin tepsisine yerlestirin.

5. Pisirme siiresi yaklasik 45 dakikadir. Pisirme kalibini firin eldivenleriyle
firndan ¢ikarin, kapag ¢ikarin ve ekmedgi bir ¢calisma yiizeyine cevirin.
Kesmeden dnce en az 1 saat firin tepsisinde tamamen sogumaya birakmak
en iyisidir.

ipucu: Bir mayali hamurda, hamurdaki mayanin iyice etki etmesi icin dinlenme

siireleri son derece dnemlidir. Bunu yapmak icin hamuru isiya dayanikli
bir kapta bir bezle 6rtiin ve yaklasik 40°C'ye 1sitiimig firina yerlestirin.
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Tam tahilli tereyagh tost

Pisirme siiresi: 45 dakika arti 70 dakika dinlenme siiresi

12 yas maya (21g) 550 ¢ kizil bugday unu (Tip 630)
300 ml 1k su 17K tuz
1TK  tam seker kamis 509 oda sicaklifinda tereyag

Yaglamak icin aycicek yadi

Yapilacaklar

1. Mayay! ilik suda ufalayin, tam seker kamisiyla karistirin ve yakl. 10 dakika
mayalanmaya birakin.

2.Unu bir kapta tuzla eleyin ve tereyagini pullar halinde ilave edin. Unun
ortasina bir ¢ukur acin, mayali suyu dokin, kenarlarindan un serpin ve
yaklasik 20 dakika mayalanmaya birakin.

3. 0n hamuru elinizle hamur haline getirin. Kabi bir bezle rtiin ve mayall
hamuru yaklasik 20 dakika dinlendirin.

4. Pisirme kalibini ve kapagini aycicek yagi ile yaglayin. Mayali hamuru unlu
bir calisma yiizeyinde yo§urun ve hamuru agin. Hamuru {i¢ kez uzunla-
masina katlayin ve ardindan yukari katlayin.

5. Hamuru pisirme kalibina yerlestirin ve 20 dakika daha mayalanmaya
birakin. Ardindan kalibi kapakla kapatin ve 6nceden 200°C iist/alt sicaklik
ayarinda (180°C turbo) firinda bir firin tepsisine yerlestirin. Pisirme siiresi
yaklasik 45 dakikadir.

6. Pisirme kalibini firin eldivenleriyle firindan cikarin ve ekmedi bir firin
tepsisi dizerine cevirin. Tost ekmegini ancak tamamen so§uduktan sonra
kesin.

ipucu: Sogutulmus tost ekmedini dilimler halinde kesin ve ihtiyac halinde
porsiyonlar halinde dondurun.
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