& Tehibo

Tarteform

Tart Dish
Moule a tarte
Forma na tarte
Forma do tarty
Forma na tarte
Piteforma

Tart kalibi

Produktinformation und Rezept
Product information and recipe
(@ Fiche produit et recette

(s Informace o vyrobku a recept
Informacja o produkcie i przepis
GK Informécia o vyrobku a recept
(hw) Termékismertetd és recept
o> Uriin bilgisi ve tarif

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 114354AS9XXI - 2021-03



Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neue Tarteform aus glasiertem Steinzeugq ist fiir die Zubereitung von
Speisen im Backofen bei max. 200 °C sowie fiir die Verwendung in der Mikro-
welle geeignet. Sie kdnnen die Tarte in dieser Form backen und anschliefend
gleich servieren.

lhr Tchibo Team

3 www.tchibo.de/anleitungen
\\Z)

Reinigen

+ Reinigen Sie die Form vor dem ersten und nach jedem weiteren Gebrauch mit
heipem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen Reinigungs-
mittel und keine harten Biirsten oder Scheuerschwdamme.
Trocknen Sie die Form anschliefend gut ab.

+ Die Form ist auch spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

WARNUNG vor Verbrennungen

Die Form wird beim Backen und Erwdrmen heip.
Fassen Sie die Form nur mit Topflappen o.A. an.

+ Stellen Sie die heipe Form immer auf eine geeignete, hitzebestandige Unterlage.
- Setzen Sie die Form keinen Schocktemperaturen aus.
Stellen Sie die heife Form nie auf eine kalte, nasse oder empfindliche Unterlage
(z.B. Stein-Arbeitsplatte). Legen Sie ggf. ein Holzbrett 0.A. unter.

+ Geben Sie Tiefkiihlkost erst nach vollstandigem Auftauen in die Form.
«Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der Form.
+Wenn die Form Beschadigungen wie Risse oder angeschlagene Stellen aufweist, darf
der Artikel nicht mehr verwendet werden, da er sonst vollstandig zerbrechen kénnte.
- Stellen Sie die Form nicht auf die Herdplatte, auf offenes Feuer, auf den Boden
des Backofens oder auf andere Warmequellen.
+ Schieben Sie die Form nicht auf einem Ceranfeld hin und her.
Es kdnnen unliebsame Spuren entstehen!



Zucchini-Mohren-Tarte

Fiir 1 Tarte- oder Quicheform (24 cm @; 12 Stiicke)
Zubereitung: 35 Min. | Ruhen: 30 Min. | Backen: 40 Min.

Zutaten fiir den Teig Zutaten fiir den Belag
130 g Mehl 2 Zucchini (a150-200 g)
Salz 2 dicke Mdhren (a 150-200 g)
40 g kalte Butter 60 g wiirziger Bergkdse
170 g Schmand
3 Eier ()
2-3 Stangel Estragon
Salz
Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss

Auperdem: Butter fiir die Form, Backpapier, Mehl zum Arbeiten, Hiilsenfriichte zum
Blindbacken (alternativ Steinzeug-Blindbackkugeln)

Zubereitung

1.Mehl und 1/4 TL Salz mischen, Butter in Flockchen zugeben und mit den
Handen zu Kriimeln zerreiben. 70 ml kaltes Wasser unterriihren, dann mit
den Handen zu einem lockeren Teig formen - nicht kneten!
Zur Kugel formen, in Frischhaltefolie schlagen und 30 Min. im KiihIschrank
ruhen lassen.

2. Zucchini und Mdhren waschen und putzen. Die Mohren schalen.
Mit dem Sparschéler Idngs mdglichst breite Streifen abziehen, dabei die
Zucchini jeweils von 4 Seiten abwechselnd schélen. Das innere weiche Stiick
nicht verwenden. Kdse fein reiben. Schmand und Eier glatt verriihren.
Estragon waschen, trocken schiitteln, Bldttchen abzupfen, hacken und mit
dem Kdse unter die Eiermasse riihren.
Kréftig mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

3. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen, die
Form mit Butter fetten. Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche etwas groper
als die Form ausrollen, in die Form legen und einen Rand formen.



Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen und mit Backpapier
abdecken, Hiilsenfriichte hineingeben und im Backofen (mittlere Schiene)

10 Min. blind backen. Danach herausnehmen, Backpapier samt Hiilsenfriichten
entfernen und Tarteboden leicht abkiihlen lassen.

4. Die Eimasse auf dem Tarteboden verteilen. Abwechselnd aus Zucchini- und
Mohrenstreifen spiralférmig einen Kreis formen und in die Mitte der Masse
setzen. Weitere Zucchini- und Mdhrenstreifen um den kleinen Kreis legen,
bis der Tarteboden bis zum Rand ausgelegt ist.

Die Tarte im Backofen 30-40 Min. backen. Danach herausnehmen, 10 Min. ruhen
lassen, in Stiicke schneiden und servieren.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

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



Dear Customer

Your new tart dish made from glazed stoneware is suitable for cooking pies
and tarts in the oven at max. 200 °C, as well as for use in the microwave.
Simply bake your tart in this dish and then serve immediately.

Your Tchibo Team

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

Cleaning

+ Clean the dish with hot water and a little washing-up liquid before using it
for the first time and after every other use. Do not use any caustic products,
hard brushes or abrasive sponges for cleaning.

Dry the dish thoroughly after cleaning.

« The dish is also dishwasher-safe.

Use

WARNING - risk of burns

The dish becomes hot when used for cooking or heating up food.
Always wear oven gloves to touch it.

+ Always place the dish on a suitable, heat-resistant surface when hot.
- Do not expose the dish to any sudden changes in temperature.
Never place the hot dish on a cold, wet or sensitive surface (e.g. stone work tops).
Place a wooden board or something similar underneath if necessary.
+ Frozen food must be completely thawed before it is placed in the dish.
+ Always set the dish down gently.
- Discontinue use of the dish if it displays cracks or any other signs of damage
as it could otherwise break completely.
- Never place the dish on a hob, over an open fire, on the base of the oven
or on any other sources of heat.

+ Do not slide the dish around on a ceramic hob.
It could leave unwanted marks!



Courgette and carrot quiche

For 1 tart or quiche tin (24 cm @; 12 slices)
Preparation time: 35 mins | Resting time: 30 mins | Baking time: 40 mins

Ingredients for the pastry Ingredients for the topping

130 g flour 2 courgettes (roughly 150-200 g)
salt 2 large carrots (roughly 150-200 g)
40 g cold butter 60 g nutty hard cheese (e.g. Comté)

170 g sour cream

3 eqggs (small)

2-3 tarragon stalks
salt

pepper
freshly ground nutmeg

You will also require: butter for the tin, baking paper, flour for handling
the pastry, pulses for blind-baking (alternatively stoneware baking beads)

Preparation

1. Combine the flour and 1/4 tsp of salt, then grate in the butter and rub the
ingredients together with your fingers. Add 70 ml cold water and bring the
mixture together with your hands until it forms a loose dough - do not
knead it! Shape it into a ball, wrap it in cling film and let it chill it in the
refrigerator for 30 minutes.

2. Clean the courgettes and carrots. Peel the carrots.
Using a vegetable peeler, slice the courgettes into lengthways into wide strips,
Rotate them 90° after each slice so that you cut from four sides. Do not use
the soft inner section. Finely grate the cheese. Combine the sour cream and
eqggs until smooth. Wash the tarragon, shake it dry, pick off the leaves and
chop them roughly before adding them to the egg and sour cream mixture.
Season thoroughly with salt, pepper and nutmeg.



3. Preheat the oven to 200 °C (upper/lower heat; fan-assisted: 180 °C), grease
the tin with butter. Roll the pastry out on a floured work surface until it is
slightly larger than the tin. Place it into the tin and press the edges against
the rim to form a crust.

Prick the pastry base with a fork and cover it with baking paper. Pour the
pulses into the tin before blind baking the pastry in the oven (on the middle
shelf) for 10 minutes. Then take it out of the oven, remove the baking paper
and pulses and leave the pastry case to cool slightly.

4. Spread the eqg mixture in the pastry case. Starting in the centre, alternating
between courgette and carrot, roll the the vegetable strips into a circle and
then begin forming a spiral until the vegetable strips reach the edge of the
pastry case.

Bake the quiche in the oven for 30-40 minutes. Once it is baked, leave the
quiche to rest for 10 minutes before removing it from the tin. Cut it into slices
and serve.

Recipe:

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 grés émaillé vous permettra de préparer
vos mets au four a une température de 200 °C max. et convient aussi pour
une utilisation au micro-ondes. Vous pouvez cuire la tarte directement dans
le moule, puis servir inmédiatement.

L'équipe Tchibo

’ www.frtchibo.ch/notices

\u
Nettoyage

- Nettoyez le moule avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation avec
de I'eau trés chaude et un peu de liguide vaisselle. N'utilisez jamais de détergents
agressifs, de brosses dures ou d'éponges a récurer.

Ensuite, essuyez le moule soigneusement.

- Le moule peut aussi étre lavé au lave-vaisselle.
Utilisation

AVERTISSEMENT: risque de brlilure

Pendant la cuisson et le réchauffement, le moule chauffe fortement.
Saisissez-le uniqguement avec des maniques ou similaires.

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

- N'exposez pas le moule a des chocs de température. Ne posez jamais le moule
chaud sur une surface froide, humide ou délicate (p. ex. un comptoir en pierre).
Le cas échéant, placez-le sur une planche en bois ou un support du méme type.

- Avant de mettre des aliments surgelés dans le moule, laissez-les décongeler.

- Evitez tout choc dur contre le moule.

- Si le moule est endommagé, p. ex. s'il présente des fissures ou des éclats,

il ne doit plus étre utilisé, car il risquerait de se briser complétement.

+Ne placez pas le moule sur des feux de cuisson, des flammes ouvertes,
le fond du four ou d'autres sources de chaleur.

-Ne déplacez pas le moule sur une plaque en vitrocéramique.

Cela pourrait laisser des traces indésirables!




Tarte aux courgettes et aux carottes

Pour un moule a tarte ou a quiche (24 cm @; 12 parts)

Préparation: 35 min | Repos: 30 min | Cuisson: 40 min

Ingrédients pour la pate Ingrédients pour la garniture
130 g de farine 2 courgettes (de 150-200 g)

sel 2 grosses carottes (de 150-200 g)

40 g de beurre froid 60 g de fromage de montagne
aromatique

170 g de créme acidulée
3 ceufs (S)
2-3 branches d'estragon
sel
poivre
noix de muscade frais rapée
Et aussi: beurre pour le moule, papier sulfurisé, farine pour le plan de travail,
[égumineuses pour la cuisson a blanc (ou billes de cuisson a blanc
en gres-cérame)
Préparation

1. Mélanger la farine et 1/4 c.c. de sel, ajouter le beurre en morceaux et réduire
le tout en miettes avec les mains. Incorporer 70 ml d'eau froide, puis former
une pate souple avec les mains - sans pétrir!

Former une boule avec la pate, I'envelopper dans du film alimentaire et
la laisser reposer 30 minutes au réfrigérateur.

2. Laver et nettoyer les courgettes et les carottes. Eplucher les carottes.
A l'aide d'un économe, découper des bandes aussi larges que possible dans
le sens de [a longueur. Eplucher les courgettes sur quatre cotés, en changeant
de coté a chaque fois. Ne pas utiliser la partie molle a I'intérieur. Raper fine-
ment le fromage. Mélanger la créme acidulée et les ceufs jusqu'a obtenir



une consistance lisse. Laver I'estragon, I'égoutter en secouant, I'effeuiller,
et le hacher, puis incorporer I'estragon et le fromage rapé dans la masse
a base d'ceufs.

Assaisonner généreusement avec le sel, le poivre et la noix de muscade.

3. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:
180 °C). Graisser le moule avec du beurre. Abaisser la pate sur un plan de
travail fariné de maniére a lui donner une forme Iégérement plus grande
que le moule, la placer dans le moule et former un bord. Piquer la pate
plusieurs fois avec une fourchette et recouvrir de papier sulfurisé. Verser
les légumineuses par dessus et enfourner le moule sur la glissiere centrale
pour 10 minutes de cuisson a blanc. Sortir le moule du four, enlever le papier
sulfurisé avec les [égumineuses et laisser refroidir le fond de tarte un instant.

4. Répartir la masse a base d'ceufs sur le fond de tarte. Placer en alternance
les bandes de courgette et de carotte en spirale au centre de la masse pour
former un cercle. Ajouter d'autres bandes de courgette et de carotte autour
du petit cercle jusqu'a ce que la tarte soit garnie jusqu‘au bord.

Enfourner la tarte pour 30 a 40 minutes de cuisson. Sortir la tarte du four,
laisser refroidir 10 minutes, couper les parts et servir.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH

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



@ Vézeni zakaznici,

Vase nova forma na tarte z glazované kameniny je vhodnd pro pfipravu pokrm
v troubé do max. 200 °C, jakoZ i pro pouZiti v mikrovinné troubé. V této formé
miZete upéct tarte a poté ihned servirovat.

Vas tym Tchibo

' www.tchibo.cz/navody

«wW

Cisténi

+ Formu umyjte pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti horkou vodou
a trochou prostfedku na myti nddobi. K Cisténi nepouzivejte ostré Cistici prostiedky
ani tvrdé kartace nebo abrazivni houbicky.
Poté formu dobfe utfete.

- Forma je také vhodna do mycky nadobi.

Pouziti

VYSTRAHA pred popalenim
PFi pecenf a ohfivani je forma horka.
Formy se dotykejte pouze chiiapkami apod.

- Horkou formu pokladejte vZdy na vhodnou podlozku odolnou viici teplu.

- Formu nevystavujte prudkym zméndm teplot.
Horkou formu nestavte na studenou, mokrou nebo citlivou podlozku (napf. na
kamennou pracovni desku). Pfipadné poloZte pod formu dfevéné prkénko nebo
podobny predmét.

- Zmrazené potraviny davejte do formy aZ tehdy, kdyZ budou GpIné rozmrazené.

+ Zabranite tvrdym naraztim formy.

- Viykazuje-li forma po$kozeni jako praskliny nebo otlu¢end mista, nesmite vyrobek
déle pouZivat, jinak by se mohl cely rozbit.

- Formu nestavte na plotynky sporaku, otevieny ohefi, na dno trouby ani na jiné
tepelné zdroje.

- Formu neposouvejte sem a tam po sklokeramické varné desce.
Tim mohou vzniknout nemilé stopy!



Cuketovo-mrkvovy tarte

na 1 formu na tarte nebo quiche (24 cm @; 12 kousku)
Priprava: 35 Min. | odpocCivani: 30 min. | peceni: 40 min.
Prisady na tésto Prisady na napli
130 g mouky 2 cukety (a150-200 g)
stl 2 silné mrkve (a 150-200 g)
40 g vychlazeného masla 60 g aromatického horského syra
(Bergkdse)
170 g zakysané smetany
3 vejce (S)
2-3 vétvicky estragonu
sill
pepf
Cerstvé nastrouhany muskétovy ofiSek

Kromé toho: méslo na formu, pecici papir, mouku na zpracovani, lusténiny k slepé-
mu pecenf (alternativné kameninové kulicky pro slepé pecent)

Priprava
1. Smichejte mouku s 1/4 1Zicky soli, pFidejte po kouskdch maslo a rozdrolte na
drobky. Zamichejte 70 ml studené vody, a poté vytvaruje rukama kypré tésto -
nehnétte! Vytvarujte do koule, zabalte do potravinové fdlie a nechte 30 min.
odpocivat v chladnicce.

2. Cukety a mrkve omyjte a oCistéte. Mrkve oloupejte. Pomoci Skrabky odkrajejte
pokud mozno Siroké pruhy, cuketu pritom krajejte stridavé ze Ctyr stran. Mékky
vnitfek nepouZijte. Syr nastrouhejte na jemno. Zakysanou smetanu a vejce
smichejte dohladka. Estragon omyjte, otfepejte ho do sucha, otrhejte listky,
nasekejte a pfimichejte dohromady se syrem do vajecné hmoty. V3e silné osolte,
opeprete a pfidejte muskatovy ofiSek.



3. Troubu pfedehiejte na 200 °C (horni a spodni ohiev; horkovzdusna trouba:
180 °C), formu vymazte méslem. Tésto na pomoucené pracovni plose vyvalejte
o néco Vetsi, neZ je forma, vioZte do formy a vytvarujte okraj. Dno tésta nékoli-
krat propichejte vidlickou a pFikryjte pecicim papirem, napliite luSténinami
a dejte (ve stfedni ¢asti) na 10 minut péci na slepo. Poté vyjméte, odstrarite
pecici papir s luSténinami a nechte dno tarte lehce vychladnout.

4.Na dno tarte vylijte vajecnou hmotu. Stridavé spirdlovité z pruhi cukety a mrkve
vytvarujte kruh a poloZte jej do stfedu hmoty. DalSi pruhy cukety a mrkve
pokladejte kolem tohoto malého kruhu tak dlouho, az bude celé dno tarte
pokryté aZ po okraj. Tarte pecte v pe€ici troubé 30-40 minut. Poté vyjméte,
nechte 10 minut odpocinout, nakréjejte na kousky a servirujte.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSechna prava vyhrazena



(pD Drodzy Klienci!

Paristwa nowa forme do tarty wykonano z kamionki szkliwionej. Nadaje sie do
przyrzadzania potraw w piekarniku w temperaturze maks. 200°C oraz do uzytku
w kuchence mikrofalowej. Tarte mozna upiec w formie, a nastepnie w niej serwowac.

Zespot Tchibo

: www.tchibo.pl/instrukcje
\@

Czyszczenie

- Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ forme
w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy przy tym stosowac ostrych srodkéw czyszczacych, twardych szczotek
ani gabek do szorowania. Nastepnie doktadnie osuszy¢ forme.

- Forma nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn.
Uzytkowanie
OSTRZEZENIE przed oparzeniami

Forma nagrzewa sie podczas pieczenia i podgrzewania.
Forme nalezy dotyka¢ wytacznie przez tapki do garnkéw itp.!

- Goraca forme nalezy stawia¢ wytacznie na przystosowanej do tego podkfadce
odpornej na wysokie temperatury.

- Nie wystawia¢ formy na dziatanie skrajnych temperatur. Nigdy nie stawia¢ goracej
formy na zimnych, mokrych lub wrazliwych powierzchniach (np. kamienny blat).
W razie potrzeby podtozy¢ drewniang deseczke itp.

- Zywno$¢ mrozong mozna wtozy¢ do formy dopiero po catkowitym rozmrozeniu.

- Unika¢ uderzania forma o twarde powierzchnie.

« Jezeli forma wykazuje uszkodzenia, takie jak pekniecia lub nadttuczone miejsca,
nie wolno kontynuowac¢ uzywania produktu, poniewaz w przeciwnym razie mogtby
on ulec catkowitemu sttuczeniu.

- Nie wolno stawia¢ formy na ptytach kuchennych, na dnie piekarnika,
nie wystawiac jej na dziatanie otwartego ognia ani innych Zrédet ciepta.

- Nie przesuwac formy po ptycie ceramicznej. Moze to prowadzi¢ do powstania
niepozadanych $ladéw!



Tarta z cukinia i marchewka

Na 1 forme do tarty lub quiche (24 cm $rednicy; 12 kawatkow)
Przyrzadzanie: 35 minut | odpoczynek: 30 minut | pieczenie: 40 minut

Sktadniki na ciasto Sktadniki na mase:

130 g maki 2 cukinie (150-200 g kazda)

SOl 2 duze marchewki (150-200 g kazda)

40 g zimnego masta 60 g aromatyczno-pikantnego sera
gorskiego

170 g kwasnej $mietany kremowej
3 jajka (rozmiar S)

2-3 todyzki estragonu

sl

pieprz

$wiezo starta gatka muszkatotowa

Dodatkowo: masto do nattuszczania formy, papier do pieczenia, maka do posypania
powierzchni roboczej, suszone nasiona roslin stragczkowych do pie-
czenia ,na $lepo” (lub kamionkowe kulki do pieczenia ,.na $lepo”)

Sposob przyrzadzania
1. Make wymieszac z 1/4 tyzeczki soli, doda¢ masto w cienkich kawatkach i uformo-
wac rekoma kruszonke. Wymiesza¢ z 70 ml zimnej wody, a nastepnie rekoma
uformowac luZne ciasto - nie zagniatac!
Z ciasta uformowac kulke, zawing¢ w folie spozywcza i odtozy¢ na 30 minut
do lodowki.

2. Cukinie i marchewki umyc¢ i oczys$ci¢. Marchew obrac.
Za pomoca obieraczki do warzyw odkrawac jak najszersze paski cukinii, obie-
rajac cukinie na przemian z kazdej z czterech stron. Nie uzywa¢ miekkiej czesci
wewnetrznej. Ser zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach. Wymiesza¢ kwasna
$mietane i jajka na gtadka mase.
Estragon umy¢, osuszy¢, oberwac listki, posiekac i dodac wraz z serem
do masy jajecznej, wymieszac.
Doprawi¢ duzg iloscia soli, pieprzu i gatki muszkatotowej.



3. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (nagrzewanie z gory/z dotu; termo-
obieg: 180°C), nasmarowac forme mastem. Rozwatkowac ciasto na posypanej
maka powierzchni roboczej na placek nieco wiekszy niz forma, przetozy¢ do
formy, wyktadajac nim réwniez brzegi formy.

Ciasto naktu¢ kilkakrotnie widelcem, przykry¢ papierem do pieczenia, a na
wierzchu rozsypac nasiona roslin straczkowych. Piec ,na $lepo” na Srodkowej
szynie piekarnika przez 10 minut. Nastepnie wyjac, usunac papier do pieczenia
wraz z nasionami roslin straczkowych i odstawi¢ spdd do tarty do lekkiego
ostygniecia.

4. Rozprowadzi¢ mase jajeczng na spodzie tarty. Zwiniete w spirale paski cukinii
i marchewki utozy¢ na przemian posrodku masy, tak aby uzyskac kolisty wzdr.
Kolejne paski cukinii i marchewki utozy¢ wokdt matego okrequ, az spod tarty
bedzie wytozony po same brzegi.

Tarte piec w piekarniku przez 30-40 minut. Nastepnie wyjac, odstawi¢ na 10 minut,
pokroi¢ na kawatki i podawac.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

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



(sk) Vézeni zékaznici!

Vasa novd forma na tarte z glazovanej keramickej hliny je vhodna na pripravu
jeddl v rdre na pecenie pri maximalnej teplote 200 °C a na pouZitie v mikro-
vinnej rire. V tejto forme mdZete tarte piect a ndsledne rovno podavat.

Vas tim Tchibo

; www.tchibo.sk/navody
\.@

Cistenie

- Pred prvym pouZitim a po kazdom pouziti vycistite formu hordcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani Ziadne tvrdé kefy alebo drsné Spongie.
Ndsledne formu dokladne osuste.

- Forma je vhodnd aj na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

VAROVANIE pred popéleninami

Forma sa pri peCeni a zohrievani zohreje na vysok( teplotu.
Formy sa dotykajte iba pomocou chriapiek a pod.

+Hordcu formu poloZte vZdy na vhodnd teplovzdornt podloZku.

+ Nevystavujte formu extrémnym teplotnym zmendm.
Nikdy neumiestiiujte hordcu formu na studené, mokré alebo citlivé povrchy
(napr. kamennd pracovna doska). Prip. pod fiu podloZte drevent podloZku a pod.

- Hiboko zmrazené pokrmy vkladajte do formy aZ po Gplnom rozmrazeni.

- Chrante formu pred tvrdymi ndrazmi.

- Ked'forma vykazuje po$kodenia ako trhliny alebo poudierané miesta, vyrobok sa
uZ dalej nesmie pouZivat, v opaénom pripade by sa mohol dplne rozbit.

+ Neumiestniujte formu na varni dosku spordka, na otvoreny ohef, na dno rdry na
pecenie alebo na iné zdroje tepla.

- Formu neposvajte na sklokeramickom sporaku sem a tam.
Mohlo by dojst k vzniku neZelanych stop!



Cuketovo-mrkvovy tarte

na 1 formu na tarte alebo quiche (24 cm @; 12 kiiskov)
priprava: 35 min. | odpocivanie: 30 min. | pecenie: 40 min.

prisady na cesto prisady na obloZenie

130 g miky 2 cukety (a150-200 g)

sol 2 hrubé mrkvy (a 150-200 g)

40 g studeného masla 60 g aromatického horského syra
170 g kyslej smotany

3 vajcia (velkost S)

2-3 stonky estragénu

sol

korenie

¢erstvo nastrdhany muskatovy orieSok

okrem toho: maslo na formu, papier na pecenie, mdka na pracovanie, strukoviny
na zataZenie cesta pri pecenf (alternativne kameninové gulocky)

Priprava

1. Zmie3ajte maku a 1/4 CL soli, pridajte po kiskoch maslo a rukami rozdrobte na
odrobinky. PrimieSajte 70 ml studenej vody, potom rukami vyformujte na kypré
cesto - nehnette!

Vyformujte do tvaru qule, zabalte do félie na udrZiavanie Cerstvosti a nechajte
30 mindt odpodinit v chladnicke.

2. Cukety a mrkvy umyte a oCistite. Mrkvy oltpte Skrabkou na pruzky.
striedavo Ilpte zo 4 stran. Makké vndtro nepouZite. Syr postrihajte na jemno.
Kyslt smotanu a vajcia vymieSajte do hladka.
Estragdn umyte, vytraste do sucha, pootrhévajte listky, nasekajte a spolu
so syrom primiesajte do vajcovej zmesi.
Intenzivne okoreiite solou, korenim a muskatovym orieSkom.



3. Rdru na pecenie predhrejte na 200 °C (vrchny/spodny ohrev; teplovzdu$nd
rlira: 180 °C), formu vymastite maslom. Cesto na pomicenej pracovnej ploche
vyvalkajte o nieCo vacsie neZ je forma, vloZte ho do formy a vytvarujte okraj.
Dno cesta niekol'kokrét poprepichuijte vidli¢kou a prikryte papierom na
peCenie, papier zatazte strukovinami a pelte v rire na pecenie (strednd
kolajnicka) 10 mint tzv. naslepo. Potom vyberte, odstrante papier so struko-
vinami a dno tarte nechajte trochu vychladnut.

4. Vajcovi zmes nalejte do formy na dno tarte. Striedavo z prizkov mrkvy
a cukety $pirdlovito vytvarujte kruh a vloZte ho do stredu zmesi.
Daliie prazky cukety a mrkvy poukladajte okolo malého kruhu, kym sa celé
dno az po okraj nevyplni.
Tarte pecte v rlre na pecenie 30 - 40 min. Potom vyberte, nechajte 10 min(t
odpodintt, nakréjajte na kiisky a servirujte.

Recept:

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



(hW Kedves Vésarionk!

Uj médzas kdedény piteforméja ételek siitoben val6 elkészitésére alkalmas
max. 200 °C-on, valamint a mikrohullamd siitében is hasznalhato.
A pitét a formdban kisiitheti, majd rogton tdlalhatja is benne.

A Tchibo csapata

: www.tchibo.hu/utmutatok
\.@

Tisztitds

- Tisztitsa meq a formét az els6 hasznélat el6tt és minden tovabbi hasznélat utén
meleq vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel. Ne hasznaljon mard tisztitdszereket
és kemény sortéjii kefét vagy stroldszivacsot.
Véqiil alaposan tordlje szdrazra.

- A forma mosogatdgépben is tisztithato.

Hasznalat

VIGYAZAT - égési sériilések
A piteforma siités és melegités kozben felforrésodik.
A formét csak edényfogdval vagy hasonléval fogja meg.

+ A forrd formdt mindig arra alkalmas, hdall6 feliletre allitsa.
- Ne tegye ki a format hirtelen nagy hdmérséklet-valtozasnak.
Soha ne tegye a forré formét hideg, nedves vagy érzékeny feliiletre (pl. k6
munkalapra). Adott esetben helyezzen ald eqy fa vagodeszkét vagy hasonlét.
+ Mélyhiitott élelmiszert csak teljesen felolvadt allapotban tegyen a formaba.
- Kerdilje el, hogy a forma erésen odaiit6djon valamihez.
+Ha a forman repedés vaqy csorbulds talalhato, akkor a terméket tilos tovabb
haszndlni, kiilonben teljesen eltorhet.
- A formét ne helyezze f6zGlapra, nyilt Iangra, a siitd aljdra vagy més héforrsra.
- Ne tologassa a format divegkerdmia f6z6lapon ide-oda.
Nemkivanatos nyomok keletkezhetnek!



Cukkinis-répas pite

1 tarte- vagy piteformahoz (24 cm @; 12 szelet)
Elkészités: 35 perc | Pihentetés: 30 perc | Siitési id6: 40 perc

Hozzavaldk a tésztdhoz Hozzavaldk a bevonathoz
130 g liszt 2 cukkini (egyenként 150-200 g)
s6 2 vastag répa (egyenként 150-200 g)
40 g hideg vaj 60 g fliszeres heqgyi sajt
170 g tejfdl

3 tojds (S-es méret)

2-3 szar tarkony

56

bors

frissen dardlt szerecsendid

Ezenkiviil: vaj a forma kikenéséhez, siitdpapir, liszt a megmunkaldshoz,
hiivelyesek a vakon siitéshez (esetleg keramia siit6babok)

Elkészités
1. Keverje Gssze a lisztet az 1/4 tk. sdval, adja hozzd a vajat kisebb darabokban,
majd kézzel morzsolja el. Keverjen hozzéa 70 ml hideg vizet, majd kézzel
készitsen belGle eqy laza tésztat - ne gydrja!

Formdzzon beldle egy golyét, tekerje frissentart6 félidba, és pihentesse
30 percig a hiitészekrényben.

2. Mossa meg és tisztitsa meg a cukkinit és a répat. Hdmozza meq a répét.
Hdzzon le a hdmozdval hosszéban lehetéleg széles csikokat, kozben a
cukkinit 4 oldalrél felvaltva hamozza. A bels, puha részét ne hasznalja fel.
Reszelje le finomra a sajtot. Keverje el simdra a tejfolt és a tojdsokat.

Mossa meq a tarkonyt, razza le rdla a vizet, tépkedje le a leveleit, apritsa fel
és a sajttal eqytt keverje a tojésos masszahoz.
Fliszerezze er6sen séval, borssal és szerecsendiéval.



3. Melegitse eld a siit6t 200 °C-ra (alsé-felsd siités; Iégkeveréses: 180 °C), és
vajazza ki a format. Nydjtsa ki a tésztat eqy belisztezett munkafeliileten eqy
kissé nagyobbra mint a forma, helyezze a formaba, és készitsen egy peremet.
A tészta aljat szurkdlja meg eqy villaval, majd takarja le siitopapirral, tegye
bele a hiivelyeseket, és siisse a siitében (a kdzépsé sinen) vakon kb. 10 percig.
Vegye ki a siit6bdl, tavolitsa el a hiivelyeseket, és egy kissé hagyja lehdilni
a pite aljat.

4.0ssza el a tojasos masszat a pite aljn. A cukkini- és a répaszeletekbdl felvalt-
va készitsen eqy spirdl formajd karikét, és helyezze a toltelék kdzepére.

Tegye a tobbi cukkini- és répaszeleteket a karika koré, amig meg nem toltotte
az eqész pitealjat.

Siisse a pitét 30-40 percig. Majd vegye ki, pihentesse 10 percig, szeletelje fel
és talalhatja is.

Recept:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
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C&r) Dederli Miigterimiz!
Yeni cilalanmis seramik tart kalibiniz, ocakta maks. 200 °C'ye kadar yemek

pisirmek ve mikrodalgada kullanmak icin uygundur. Tarti bu sekilde pisirebilir
ve sonrasinda hemen servis edebilirsiniz.

Tchibo Ekibiniz

; www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
‘.\Z)

Temizleme

+ Kalibi ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz bulasik
deterjani ile yikayin. Tahris edici temizlik maddeleri ve sert fircalar veya ovma
slingeri kullanmayin.

Ardindan kalibi iyice kurulayin.

+ Kalip bulasik makinesinde de yikamaya uygundur.

Kullanim

Yanma UYARISI

Pisirme ve 1sitma sirasinda kalip i1sinir.
Kalibi sadece firin eldiveni vb. ile tutun.

- Sicak kalibi daima uygun, 1stya dayanikl bir ylizeye yerlestirin.

+ Kalibr sok sicakliklara maruz birakmayin.
Sicak kalibi hicbir zaman soguk, 1slak veya hassas bir althgin iizerine koymayin
(6rn. tas tezgah). Gerekirse ahsap bir tahta vb. altina yerlestirin.

- Dondurulmus gidalari tamamen eridikten sonra kaliba doldurun.

+ Kaliba sert vuruslar yapmaktan kaginin.

+ Kalipta catlaklar veya zedelenmis yerler gibi hasarlar varsa triin artik kullaniima-
malidir, aksi halde tamamen kirilabilir.

+ Kalibi elektrikli ocaklarin, acik alevlerin, firin tabaninin veya diger isi kaynak-
larinin {izerine yerlestirmeyin.

- Kalibi seramik bir ylizeyde hareket ettirmeyin.
Istenmeyen izler birakabilir!



Kabakl havuglu tart

1 tart veya kis kalibi (24 cm @; 12 parca)
Hazirlamsi: 35 dak. | Dinlendirme: 30 dak. | Firinda pisirme: 40 dak.
Hamur icin malzeme Kaplama icin malzemeler
130 gun 2 Kabak (her biri 150-200 g)
tuz 2 kalin havug (her biri 150-200 g)
40 g soguk tereyag 60 g baharatli dag peyniri

170 g Eksi krema

3 yumurta (S)

2-3 Tarhun sapi

tuz

karabiber

taze rendelenmis hindistan cevizi
Ayrica: Kalip icin tereyad, pisirme kadidi, karistirmak icin un, 6n pisirme icin

kuruyemis (alternatif olarak seramik 6n pisirme toplari)

Hazirlanisi

1.Un ve 1/4 TK tuzu kanistirin, tereyagini kiiciik parcalar halinde ekleyin ve elleri-
nizle kirintilar haline getirin. 70 ml soguk suyla karistirin, ardindan ellerinizle
gevsek bir hamur haline getirin - yogurmayin!
Top haline getirin, folyoya sarin ve 30 dak. buzdolabinda bekletin.

2. Kabak ve havuclari yikayin ve temizleyin. Havuglari soyun.
Kabag doniisiimli olarak 4 taraftan soyarak miimkiin oldugunca genis seritler
halinde soymak icin soyucuyu kullanin. icteki yumusak kismini kullanmayin.
Peyniri ince rendeleyin. Eksi krema ve yumurtalari piriizsiiz olana kadar
karistirin.
Tarhunu yikayin, kurulayin, yapraklari koparip dograyin ve peynirli yumurta
karigimina ekleyin.
Tuz, karabiber ve hindistan cevizi ile tatlandirin.

3. Firini 6nceden 200 °C'de (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C) isitin,
kalibi tereyad ile yaglayin. Hamuru kalibindan biraz daha biyiik unlu bir
calisma yiizeyinde agin, kaliba yerlestirin ve bir kenar olusturun.



Hamurun tabanini bir catalla birkac kez delin ve firin kagidi ile Gizerini ortiin,
kuruyemisleri ekleyin ve firinda (orta raf) 10 dak. pisirin. Ardindan ¢ikarin,
pisirme kagidini tiim kuruyemisler ile birlikte cikarin ve tart tabanini biraz
sogumaya birakin.

4. Yumurta karigimini tart tabani iizerine dagitin. Doniisiimlii olarak kabak ve
havug seritlerini spiral seklinde sekillendirin ve karisimin ortasina yerlestirin.
Tart tabani kenara gelene kadar kiiciik dairenin etrafina daha fazla kabak
ve havug seridi yerlestirin.

Tarti firinda 30-40 dak. pisirin. Ardindan ¢ikarin, 10 dak. dinlendirin, parcalar
halinde kesin ve servis edin.

Tarif:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

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



EG-Konformitétserklarung
EU-Declaration of Conformity

Hiermit erklaren wir, dass das nachfolgend bezeichnete Produkt den einschlagigen
EG-Richtlinien entspricht und die Serie entsprechend gefertigt wird.

We herewith confirm that the product as detailed below complies with the governing EU-directives and bulk
production will be manufactured accordingly.

TCHIBO-Artikelbezeichnung: Pie-und Tarte Form
TCHIBO article description Pie- and tarte pan
TCHIBO-Artikelnummer: 618827

TCHIBO article number

Der Artikel entspricht EG inien und i
The article complies with the EU- dlrecllves and national legal acts as mentioned below:

Verordnung uber Materialien und a ichtlinie Gber il a die dazu
die dazu sind, mit L i in il sind mit L i in il g
Beriihrung zu kommen zu kommen.

Regulation on materials and articles intended to Directive on ceramic articles intended to come into
come into contact with food to contact with food.

1935/2004/EC 84/500/EEC

X Bedar

German Commodity Ordinance (BengstV)

Diese Konformitatserklarung wurde, nach Priifung des Artikels durch eine akkreditierte Stelle,
ausgestellt / This declaration of conformity was issued after testing the product at an accredited institute.

/Ausstellungsdatum: Inverkehrbringer:

Date of issue: Distributing company:

29.07.2021 Tchibo GmbH, Uberseering 18, D-22297 Hamburg
Stellung im Betrieb Team Lead Quality Hardgoods

Position

Name in Druckbuchstaben Siegfried Brunnbauer

Name in capital letters

Unterschrift / Stempel
Signature / stamp

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vyrobku
Numer artykutu | Cislo vjrobku | Cikkszam | Uriin numarasi : 618 827
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