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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 Feuchtigkeits-
ausgleich. So erzielen Sie ein besonders knuspriges Backergebnis.

Die Backform ist nur fiir feste Teige geeignet, die nicht durch die Perforierungen
auslaufen konnen. Sie ist sauerteigbestéandig.

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

\@ www.tchibo.de/anleitungen

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

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

Die Antihaftbeschichtung

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

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

> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt, nehmen Sie einen Teigschaber
mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.



Vor dem ersten Gebrauch

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

Gebrauch

+ 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 Margarine
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 Dauerbackmatte
unter die Backform, falls doch Teig durch die Perforierungen austreten sollte.

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

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

D> 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.



Roggenschrot-Brot mit kriftigem Aroma

Fiir 1 Brot (ca. 20 Scheiben)
Zubereitung: 20 Min. | Ruhen: ca. 18 Std. | Backen: ca. 45 Min.
Pro Scheibe: ca. 255 kcal, 9 g Eiweif, 14 g Fett, 22 g Kohlenhydrate

Zutaten

11/2 gestrichene TL Korianderkérner | 11/2 gestrichene TL Fenchelsamen | 450 g
Roggenschrot (mittelgrob) | 45 g Sonnenblumenkerne |10 g Salz | 3 g frische Hefe |
90 g fliissiger Sauerteig (Fertigprodukt) | 45 g Zuckerriibensirup

Auperdem:
Butter fiir die Form | 45 g Sonnenblumenkerne | 3 EL Roggenschrot (mittelgrob)
fur die Form

Zubereitung

Am Vortag Gewiirze im Morser grob zerstopen. Roggenschrot, Sonnenblumenkerne,

Gewiirze und Salz in einer gropen Riihrschiissel mischen. Hefe in eine weitere Schiis-
sel brockeln und in 480 ml lauwarmem Wasser auflésen. Sauerteig und Zuckerriiben-
sirup hinzufiigen und alles griindlich unter die Schrotmischung riihren. Den Teig mit

Frischhaltefolie abdecken und mind. 12 Std. bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Am ndchsten Morgen die Form einfetten und mit der Halfte der Sonnenblumenkerne
und des Roggenschrots ausstreuen. Teig einfiillen, glatt streichen und mit iibrigen
Sonnenblumenkernen und etwas Schrot bestreuen. Form mit Frischhaltefolie ab-
decken und den Teig weitere 6 Std. bei Zimmertemperatur gehen lassen. Dabei
erreicht er die Oberkante der Form und an der Oberfldche sind kleine Luftblaschen
zu sehen.

Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und dabei zugleich ein Backblech
(unten) mit 300 ml Wasser aufheizen. Kastenform in den Ofen schieben (untere
Mitte). Nach 15 Min. Backzeit die Temperatur auf 200 °C herunterschalten und das
untere Blech mit dem Wasser herausnehmen. Das Brot weitere 30 Min. backen.
Anschliefend aus der Form stiirzen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Gut zu wissen: Roggenschrot gibt es entweder schon fertig zu kaufen oder Sie
lassen sich ganze Roggenkdrner im Bioladen oder Biosupermarkt mittelgrob
schroten.



Feines Kastenweifbrot schon mild

Fiir 1 Brot (ca. 700 g)
Zubereitung: 25 Min. | Ruhen: ca. 23 Std. | Backen: ca. 1 Std.
Pro 100 g: ca. 280 kcal

Zutaten

fiir den Vorteig:

1/2 TL Backferment (Reformhaus oder Bioladen) | 1 EL Grundansatz Backferment
(gekauft) | 150 ml warmes Wasser | 100 g Weizenmehl Type 550

fiir den Hauptteig:

250 g Weizenmehl Type 550 | 75 g doppelgriffiges Mehl (ersatzweise Hartweizen-
mehl | 1/2 Pck. Trockenhefe | 1TL Salz | 1/2 TL Zucker | 1Ei (Grope S) | 1 Eigelb
(Grope S) | 40 g weiche Butter | ca. 175 ml warmes Wasser

Auperdem:
Plastiktiite oder Bratschlauch | Mehl zum Bearbeiten | Butter fiir die Form | 1 Eiweip
zum Bestreichen

Zubereitung

Fiir den Vorteig das Backferment mit dem Grundansatz und dem Wasser glatt riihren.
Das Mehl untermischen. Die Schiissel in einer Plastiktiite oder einem Bratschlauch,
mit einem Tuch zugedeckt, 15-20 Std. warm ruhen lassen.

Fiir den Hauptteig alle trockenen Zutaten grob mit dem Vorteig mischen. Ei und Ei-
gelb mit der Butter zum Teig geben. Die Fliissigkeit bis auf etwa eine Viertel Tasse
(ca. 25 ml) dazu giePen und den Teig mit dem elektrischen Knethaken oder einem

Kochloffel ca. 5 Min. krdftig riihren. Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzufiigen.

Die Schiissel wieder in der Plastiktiite ca. 1 Std. warm ruhen lassen, bis sich das
Volumen verdoppelt hat. Die Kastenform einfetten. Den Teig auf die Form verteilen.
Noch einmal 2 Std. in der Plastiktiite im Warmen ruhen lassen, bis sich das Volumen
erneut verdoppelt hat.

Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft nicht geeignet) vorheizen. Das
Eiweip leicht anschlagen und die Teigoberflache damit bestreichen. Das Brot einmal
|angs einschneiden und mit etwas Mehl bestreuen. Dann auf der zweiten Schiene
von unten ca. 1Std. goldgelb backen. Auf ein Kuchengitter stiirzen und auskiihlen
lassen.



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.

You will find two recipes in these instructions to get you baking right away!
We hope you will enjoy using this product!

Your Tchibo Team

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

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

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

The 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 special coating, do not use any sharp or pointed objects while
baking or cleaning. Never cut your baked goods inside the tin.

D> If food happens to 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

+ The tinis 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. 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.

D> 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 leftover dough can be removed from
the perforation gaps and holes using a washing-up brush with soft bristles.
Dry the tin immediately after washing to prevent stains.

D> Store the tin in a dry place.



Wholemeal rye bread - rich and aromatic

For 1 loaf (approx. 20 slices)
Preparation: 20 min | Proving: approx. 18 hours | Baking: approx. 45 min
Each slice contains: approx. 255 kcal, 9 g protein, 14 g fat, 22 g carbohydrates

Ingredients

11/2 level tsp coriander seeds | 11/2 level tsp fennel seeds | 450 g rye meal
(medium-coarse) | 45 g sunflower seeds | 10 g salt | 3 g fresh yeast
90 g liquid sourdough (store-bought) | 45 g golden syrup

Plus:
Butter for the tin | 45 g sunflower seeds | 3 thsp rye meal (medium-coarse)
for the tin

Preparation

Start preparing the day before by roughly crushing the spices with a pestle and
mortar. Combine the rye meal, sunflower seeds, spices and salt in a large mixing
bowl. Crumble the yeast into another bowl and dissolve in 480 ml of lukewarm water.
Add the sourdough and golden syrup and then mix all ingredients thoroughly into
the rye meal mixture. Cover the dough with cling film and leave to stand for at least
12 hours at room temperature.

The following morning, grease the tin and sprinkle with half of the sunflower seeds
and rye meal. Pour in the dough, smooth it out and sprinkle with the remaining
sunflower seeds and a little rye meal. Cover the tin with cling film and leave the
dough to rise for another 6 hours at room temperature. It will rise up to the rim

of the tin and small air bubbles will form on the surface.

Preheat the oven to 230 °C (top/bottom heat) and, at the same time, heat

300 ml of water in a baking tray on the bottom of the oven. Place the tin in the oven
(lower centre). Once 15 minutes have elapsed, reduce the heat to 200 °C and remove
the lower tray filled with water. Bake the bread for a further 30 minutes. Then carefully
turn the bread out of the tin and leave to cool completely on a cooling rack.

Good to know: You can either purchase ready-made rye meal or go to an
organic shop or organic supermarket where they will grind whole rye seeds
(medium-coarse) for you.



Fine white bread loaf - delicately mild

For 1 loaf (approx. 700 g)
Preparation: 25 min | Proving: approx. 23 hours | Baking: approx. 1 hour
100 g contains: approx. 280 kcal

Ingredients

For the pre-ferment:
1/2 tsp fermentation starter (health food store or organic shop) | 1tbsp sourdough
starter (store-bought) | 150 ml warm water | 100 g plain flour (550)

For the main dough:

250 g plain flour (550) | 75 g whole wheat pastry flour (alternatively durum wheat
flour) | 1/2 sachet dried yeast | 1tsp salt | 1/2 tsp sugar | 1eqg (size S) | 1eqgg yolk
(size S) | 40 g softened butter | approx. 175 ml warm water

Plus:
Plastic bag or oven bag | flour for working the dough | butter for the tin
1eqgg white for brushing

Preparation

To prepare the pre-ferment, stir the fermentation starter, sourdough starter and
water together in a bowl until smooth. Stir in the flour. Place the bowl in a plastic bag
or oven bag, cover with a cloth and leave to stand in a warm place for 15-20 hours.

To prepare the main dough, roughly combine all the dry ingredients with the pre-
ferment. Add the egg, egg yolk and butter to the dough. Pour in the liquid, keeping
back about a quarter of a cup (approx. 25 ml) and mix the dough thoroughly for
approx. 5 minutes using an electric dough hook or a wooden spoon. Add a drop
more water if necessary.

Place the bowl back in the plastic bag and leave to rise in a warm place for
approx. 1 hour until it has doubled in size. Grease the loaf tin. Spread the dough
out in the tin. Leave to stand in a warm place in the plastic bag for another

2 hours until it has doubled in size once more.

Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat); the fan-assisted setting is not
suitable. Beat the egg white gently and brush over the surface of the dough.
Cut into the dough lengthways and sprinkle with a little flour. Then bake on the
second shelf from the bottom for approx. 1 hour until golden brown. Turn out

onto a cake rack and allow to cool.



Chere cliente, cher client!

Votre nouveau moule a pain vous permettra de cuire du bon pain. Les perfora-
tions améliorent la circulation d'air et assurent une répartition d'humidité
optimale. Vous obtiendrez ainsi du pain a la croiite bien croustillante.

Ce moule a pain convient uniguement a des pates compactes qui ne peuvent pas
s'écouler a travers les perforations. Il est résistant au levain.

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 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés

Le revétement antiadhésif

Le moule est doté d'un revétement antiadhésif pour vous permettre de retirer faci-
lement votre préparation apres cuisson. Le nettoyage en est également beaucoup
plus simple.

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

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

@0



Avant la premiére utilisation

> 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 uniguement 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 perfo-
rations pouvant faire des taches sur le plan de travail. Placez un support sous
le moule, le cas échéant.

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

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

> 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.

D> Nettoyez le moule de préférence juste aprés I'utilisation, les restes de pate
seront plus faciles a détacher. Enlevez les restes de pate récalcitrants
adhérant aux rainures et aux trous de la perforation avec une brosse
a vaisselle a poils souples. Essuyez le moule juste aprés lavage pour éviter
les taches.

> Rangez le moule dans un endroit sec.



Pain au gruau de seigle a I'aréme puissant

Pour 1 pain (env. 20 tranches)
Préparation: 20 min | Repos: env. 18 h | Cuisson: env. 45 min
Chaque tranche contient: env. 255 kcal, 9 g de protéines, 14 g de lipides, 22 g de glucides

Ingrédients

11/2 c.c. rases de graines de coriandre | 11/2 c.c. rases de graines de fenouil |
450 g de gruau de seigle (semi-gros) | 45 g de graines de tournesol | 10 g de sel |
3 g de levure fraiche | 90 g de levain liquide | 45 g de mélasse

Et aussi:
beurre pour le moule | 45 g de graines de tournesol | 3 c.s. de gruau de seigle
(semi-gros) pour le moule

Préparation

La veille, concasser grossierement les épices dans le mortier. Mélanger le gruau de
seigle, les graines de tournesol, les pices et le sel dans un grand saladier. Emietter
la levure dans un autre saladier et la dissoudre dans 480 ml d'eau tiéde. Ajouter le
levain et la mélasse, puis incorporer le tout dans le mélange a base de gruau. Recou-
vrir la pate d'un film plastique et la laisser lever a température ambiante pendant au
moins 12 heures.

Le lendemain, graisser le moule et y répandre la moitié des graines de tournesol et
du gruau de seigle. Verser la pate, la lisser et saupoudrer avec le reste de graines
de tournesol et un peu de gruau. Recouvrir la pate d'un film plastique et la laisser
lever a température ambiante pendant 6 heures supplémentaires. Elle atteindra
alors le bord supérieur du moule et on pourra voir de petites bulles d'air se former
a la surface.

Préchauffer le four a 230 °C (chaleur supérieure/inférieure) et enfourner en méme
temps une plague de four (en bas) remplie de 300 ml d'eau. Enfourner le moule

a pain (au milieu). Au bout de 15 min de cuisson, baisser la température a 200 °C
et retirer la plaque de four inférieure remplie d'eau. Laisser cuire le pain 30 min
supplémentaires. Ensuite, renverser le moule et le laisser refroidir sur une grille

a gateau.

Bon a savoir: vous pouvez soit acheter du gruau de seigle prét a I'emploi, soit
préparer un gruau semi-gros a partir de graines de seigle entiéres disponibles
dans les magasins ou supermarchés bio.

do



Pain blanc fin a raréme doux

Pour 1 pain (env. 700 g)
Préparation: 25 min | Repos: env. 23 h | Cuisson: env. 1h
100 g contiennent: env. 280 kcal

Ingrédients

Pour le levain fermentescible:

1/2 c.c. de ferment a boulangerie | 1c.s. de poolish de ferment a boulangerie
(achetée) | 150 ml d'eau chaude | 100 g de farine de blé (type 550)

Pour la pate:

250 g de farine de blé (type 550) | 75 g de farine de recoupe (ou de farine de blé dur) |
1/2 paquet de levure seche | 1c.c. de sel | 1/2 c.c. de sucre | 1 ceuf (taille S) | 1jaune
d'ceuf (taille S) | 40 g de beurre ramolli | env. 175 ml d'eau chaude

Et aussi:

sac en plastique ou un sachet de cuisson | farine de préparation | beurre pour le
moule | 1blanc d'ceuf pour badigeonner

Préparation

Pour le levain fermentescible, bien mélanger le ferment a boulangerie avec la poolish
et I'eau. Incorporer la farine. Mettre le saladier dans un sac en plastique ou un sachet
de cuisson, recouvert d'un torchon, et le laisser reposer au chaud 15 a 20 heures.

Pour la pate, mélanger grossierement tous les ingrédients secs avec le levain fermen-
tescible. Ajouter I'ceuf, le jaune d'ceuf et le beurre a la pate. Verser le liquide dans le mé-
lange en prenant soin de réserver environ un quart de tasse (env. 25 ml), puis mélanger
énergiquement la pate pendant 5 min environ en utilisant les crochets pétrisseurs du
batteur électrique ou une spatule en bois. Ajouter encore un peu d'eau si nécessaire.

Remettre le saladier dans le sac en plastique et laisser le reposer au chaud pendant
1heure jusqu'a ce que son contenu ait doublé de volume. Graisser le moule a pain. Répar-
tir la pate dans le moule. Remettre dans le sac en plastique et laisser reposer au chaud

2 heures supplémentaires jusqu‘a ce que le contenu ait a nouveau doublé de volume.

Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure) (chaleur tournante non
appropriée). Battre Iégérement le jaune d'ceuf et en badigeonner la surface de la
pate. Couper le pain une fois dans le sens de la longueur et saupoudrer d'un peu de
farine. Ensuite, enfourner le pain sur la deuxiéme glissiére en partant du bas et le
faire cuire pendant environ 1 heure jusqu'a ce qu'il soit bien doré. Renverser le

moule sur une grille a gateau et laisser refroidir. @



VazZeni zakaznici,

ve Vasi nové formé upecete lahodny chléb. Perforace zlep3uje cirkulaci vzduchu
a zajisti optimalni vyrovndni vihkosti. Docilite tak obzvIa3t kiupavého vysledku
peceni.

Petici forma je vhodnd pouze pro pevna tésta, kterd nemohou vytéct skrze
perforaci. Je odolnd vici ptisobeni kvdsku.

Abyste mohli zacit hned, najdete v tomto ndvodu dva recepty.
Piejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vdm v3e podafi!

Vas tym Tchibo

\@ www.tchibo.cz/navody

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
V8echna prava vyhrazena

Nepfilnava vrstva

Forma na pecenf je opati'ena nepfilnavou vrstvou, aby se hotové pecivo dalo lehce
vyjmout. DalSi pfednosti je snazsi Cisténi.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo CiSténi nepouZivejte ostré ani
Spicaté predméty. Nekrajejte pecivo v pecici formé.

> Pokud by se pecivo 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 nddobi.

Potom ji hned utfete, aby se na povrchu nevytvorily skvrny.
Forma na peceni neni vhodnd k myti v mycce.

Pouziti
+ Pecici forma je vhodnd pouze pro pevna tésta. Jemné nebo pfilis tekuté tésto
muzZe 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 vytvorit. Pip. pouZijte
podlozku.

D>V pripadg, Ze by tésto prece jen perforaci vytékalo ven, pouZijte pri peceni
pecici papir nebo pod pecici formu umistéte silikonovou podlozku.

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

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

> Formu na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, protoze tak se zbytky
tésta daji nejlépe odstranit. Ulpélé zbytky tésta Ize z dréZek a perforace
odstranit kartdckem s mékkymi Stétinami. Formu na peCeni ihned po umyti
utiete, aby na jejim povrchu nevznikly skvrny.

> Formu na peceni uloZte na suché misto.



Chléb z Zitného Srotu s vjraznjm aroma

Na 1 chléb (cca 20 platki)
PFiprava: 20 min. | kynuti: cca 18 hodin | peceni: cca 45 min.
na 1 krajic: cca 255 kcal, 9 g bilkovin, 14 g tukd, 22 g sacharidi

Prisady

1a1/2 zarovnané IZicky semen koriandru | 1a1/2 zarovnané IZicky fenyklovych semen
450 g Zitného Srotu (stfedné hruby) | 45 g slunecnicovych semen | 10 g soli |

3 g Cerstvého drozdi | 90 g tekutého kvasku (hotovy produkt) | 45 g sirupu z cukrové
fepy

Kromé toho budete potrebovat:

maslo na vymazani formy | 45 g slunecnicovych semen | 3 IZice Zitného $rotu
(stfedné hruby) do formy

Priprava

Den piedem roztlucte v hmoZdifi kofeni na hrubo. Ve velké mise smichejte Zitny
$rot, slunenicova semena, kof'eni a stil. V jiné mise rozdrobte droZdi a rozpustte
jej ve 480 ml vlazné vody. Pidejte kvasek a sirup z cukrové fepy a vSe diikladné
vmichejte do smési se Srotem. Tésto zakryjte potravinai'skou fdlii a nechte kynout
alespof 12 hodin pfi pokojové teploté.

Druhy den vymazte formu a vysypte ji polovinou slunecnicovych semen a Zitného
$rotu. Nalijte tésto, uhladte a posypte zbylymi slune¢nicovymi semeny a trochou
Srotu. Formu zakryjte potravinaiskou folif a tésto nechte kynout dalSich 6 hodin
pi pokojové teploté. Poté tésto dosdhne horni hrany formy a na povrchu se vytvorf
drobné vzduchové bubliny.

Predehrejte troubu se spodnim i dolnim ohfevem na 230 °C a do spodni ¢asti trouby
vloZte plech se 300 ml vody. VloZte formu do trouby (doprostied spodni ¢sti).

Po 15 minutach pecent snizte teplotu na 200 °C a vyjméte plech s vodou. Chléb
pecte dalSich 30 minut. Po upecent jej vyklopte z formy a nechte vychladnout

na kuchyfské mfizce.

Co je dobré v&dét: Zitny Srot Ize koupit bud hotovy nebo si Ize nechat cela Zitna
zrna zakoupena v obchodé s biopotravinami semlit na stfedné hrubo.
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Jemny a lahodny nranaty bity chléb

Na 1 chléb (cca 700 g)
PFiprava: 25 min. | kynuti: cca 23 hodin | peceni: cca 1 hod.
na 100 g: cca 280 kcal

Prisady
na omladek:
1/2 1Zi¢ky kvasu na peceni (obchod Reformhaus nebo obchod s biopotravinami) |

11Zice zakladniho fermentu na pe¢eni (kupovany) | 150 ml teplé vody | 100 g pSeni¢né
mouky typu 550

na hlavni tésto:

250 g p3enicné mouky typu 550 | 75 g hrubé mouky | 1/2 balitku su$eného droZdi |
11Zicka soli | 1/2 1Zicky cukru | 1 vejce (velikosti S) | 1 Zloutek (velikosti S) |

40 g mékkého masla | cca 175 ml teplé vody

Kromé toho budete potiebovat:
plastovy nebo petici satek | mouka na zpracovani | méslo na vymazéni formy
1bilek na pomazéani

Priprava

Pro pfipravu omladku smichejte ferment na peceni's vodou na hladké tésto.
Vmichejte mouku. Misu vloZte do plastového nebo peciciho sacku, pFikryjte utérkou
a nechte 15-20 hod. kynout v teple.

Na pfipravu hlavniho tésta smichejte suché prisady s omlddkem. Do tésta pridejte

vejce a Zloutek s maslem. Pridejte asi Ctvrt Salku vody (cca 25 ml) a tésto intenzivné
michejte elektrickymi Slehaci nebo vareCkou cca 5 min. V pripadé potreby pfidejte
jesté trochu vody.

Misu opét vloZte do plastového sacku a nechte cca 1 hodinu kynout, dokud nezdvoj-
nasobi sviij objem. Vymazte formu. Tésto rozlozte do formy. Je$té jednou viozte do
plastového sacku a nechte kynout 2 hodiny, dokud opét nezdvojnasobi sviij objem.

Predehfejte troubu na 200 °C horni a spodni ohfev (horkovzduch neni vhodny).
Lehce rozmichejte bilek a potrete jim povrch tésta. Chléb podéIné nafiznéte

a posypte trochou mouky. Poté pecte na druhé kolejnici trouby cca 1 hodinu dozla-
tova. Po upeCeni chléb vyklopte na kuchyfiskou mfizku a nechte vychladnout.
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Drodzy Klienci!

W nowej keksdwce mozna wypiekac pyszny chleb. Otwory poprawiajg cyrkulacje
powietrza i zapewniajg optymalny poziom wilgotnosci. Tym samym mozna otrzy-
mac wyjatkowo chrupigce wypieki.

Forma do pieczenia nadaje sie tylko do gestych ciast, ktére nie beda wyptywac
przez otwory. Forma jest odporna na zakwas.

Aby mogli Paﬁgtwo od razu zabrac sie do pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji
dwa przepisy. Zyczymy Panistwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu
i wielu smacznych potraw!

Zespot Tchibo

‘_@ www.tchibo.pl/instrukcje

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

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

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczo-
nego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest tatwa w czyszczeniu,

co stanowi dodatkowa korzys¢.

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

D> Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomadc sie
skrobakiem do ciasta z gumowa koricdwka lub podobnym przyrzadem.

@D



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

Uzytkowanie

+ Forma do pieczenia nadaje sie tylko do gestych ciast. Miekkie lub zbyt ptynne
ciasto moze przeciekac przez otwory.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielkg ilo$cia 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 przecieka¢ przez otwory.

> Goracej formy do pieczenia dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.
Goraca forme nalezy stawia¢ wytacznie na przystosowanej do tego podktadce
odpornej na wysokie temperatury.

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

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

D> Forme do pieczenia przechowywac w suchym miejscu.



Chleb z tamanym ziarnem zyta o intensywnym aromacie

Na jeden bochenek (ok. 20 kromek)
Przyrzadzanie: 20 minut | odpoczynek: ok. 18 godzin | pieczenie: ok. 45 minut
Kazda kromka zawiera: ok. 255 kcal, 9 g biatka, 14 g ttuszczu, 22 g weglowodanéw

Sktadniki

15 ptaskiej tyzeczki nasion kolendry | 1,5 ptaskiej tyzeczki nasion kopru wtoskiego |
450 g tamaneqo ziarna Zyta ($rednio rozdrobnionego) | 45 g ziaren stonecznika |
10 g soli | 3 g $wiezych drozdzy | 90 g ptynnego zakwasu (produkt gotowy) |

45 g syropu z buraka cukrowego

Dodatkowo: masto do nattuszczenia formy | 45 g ziaren stonecznika | 3 tyzki tama-
neqo ziarna zyta (Srednio rozdrobnionego) do posypania formy

Sposéb przyrzadzania

Dzieni przed pieczeniem chleba rozdrobni¢ przyprawy w moZdzierzu. tamane ziarna
2yta, ziarna stonecznika, przyprawy i sl zmiesza¢ w duzej misce. Do drugiej miski
wdrobi¢ drozdze i rozpusci¢ w 480 ml letniej wody. Dodac zakwas i syrop z burakdw
cukrowych, a nastepnie dokfadnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki z mieszanka zia-
ren 2yta, stonecznika i przypraw. Przykryc ciasto folig spozywcza i pozostawic je

w temperaturze pokojowej na co najmniej 12 godzin.

Nastepnego dnia rano nattusci¢ forme i wysypac ja potowa ziaren stonecznika i fa-
manego zyta. Ciasto przetozy¢ do formy, wygtadzic i posypa¢ pozostatymi ziarnami
stonecznika i odrobing famaneqo zyta. Przykryc¢ forme folig spozywcza i pozostawic
ciasto w temperaturze pokojowej na co najmniej 6 godzin do wyro$niecia. Po tym
czasie ciasto zrownuje sie z gérna krawedzig formy, a na jego powierzchni widoczne
53 mate pecherzyki powietrza.

Nagrzac piekarnik do temperatury 230°C (grzanie géra/dét), jednoczesnie nagrzewajac
blache (na dole) z 300 ml wody. Wsuna¢ forme do piekarnika (ponizej Srodkowej szyny).
Po 15 minutach pieczenia obnizy¢ temperature do 200°C i wyjac dolng blache z woda.
Piec chleb przez kolejne 30 minut. Nastepnie odwrdcic forme, wyjac chleb i pozo-
stawi¢ do catkowitego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Dobrze wiedzie¢: Mozna kupi¢ gotowe ziarna tamanego zyta lub poprosic¢ o zmie-
lenie catych ziaren zyta (Srednio rozdrobnionych) w sklepie z Zywnoscig ekologiczng
lub w supermarkecie ekologicznym.
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Delikatny chleb pszenny z formy tagodny

Na jeden bochenek (ok. 700 g)
Przyrzadzanie: 25 minut | odpoczynek: ok. 23 godzin | pieczenie: ok. 1 godzina
100 g zawiera: ok. 280 kcal

Sktadniki

na zaczyn: 1/2 tyzeczki fermentu piekarniczeqo (sklep ze zdrowg zywnos$cia) |
11yzka startera do fermentu piekarniczego (gotowy produkt do kupienia) |
150 ml cieptej wody | 100 g maki pszennej typ 550

na ciasto: 250 g maki pszennej typ 550 | 75 g maki krupczatki, alternatywnie maki
z pszenicy durum (semoliny) | 1/2 opakowania drozdzy suszonych | 1tyzeczka soli |
1/2 tyzeczki cukru | 1jajko (wielko$¢ S) | 1 2Gttko (wielko$c S) | 40 g miekkiego masta |
ok. 175 ml cieptej wody

Dodatkowo: worek foliowy lub rekaw do pieczenia | maka do posypania chleba |
masto do nattuszczenia formy | 1 biatko jaja do smarowania

Sposob przyrzadzania

W celu przyrzadzenia zaczynu wymieszac ferment piekarniczy ze starterem i woda
do uzyskania jednolitej konsystencji. Doda¢ make i wymieszac. Przykry¢ miske $cie-
reczka, umiesci¢ w plastikowym worku lub rekawie do pieczenia i odstawi¢ w ciepte
miejsce na 15-20 godzin.

W celu przyrzadzenia ciasta wszystkie suche sktadniki z grubsza wymieszac z zaczy-
nem. Dodac do ciasta jajko, z6ttko oraz masto. Doda¢ wode, pozostawiajac ok. cwier¢
filizanki (ok. 25 ml), a nastepnie energicznie zagniatac ciasto za pomocg miksera (ha-
kiem do zagniatania ciasta) lub drewnianej tyzki kuchennej przez ok. 5 minut. W razie
potrzeby dodac troche wiecej wody.

Ponownie umiesci¢ miske w plastikowym worku i odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. go-
dzine, dopdki ciasto nie podwoi swojej objetosci. Nasmarowac keksdwke mastem. Prze-
tozy¢ ciasto do formy. Ponownie odstawi¢ umieszczong w plastikowym worku forme
na kolejne 2 godziny w ciepte miejsce, az do ponownego podwojenia objetosci ciasta.
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200°C (grzanie z géry i dotu, termoobieg jest nie-
odpowiedni). Lekko ubi¢ biatko i posmarowac nim powierzchnie ciasta. Nacia¢ chleb
wzdtuz i posypac odrobing maki. Nastepnie piec na drugiej od dotu szynie piekarnika
przez ok. godzine az do uzyskania ztocistobrazowego koloru. Obréci¢ forme, wyjaé
chleb na kratke do studzenia ciast i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.



VazZeni zakaznici!

Vo va3ej novej hranatej forme si moZete upiect chutny chlieb. Perfordcie zlep3ia
cirkuldciu vzduchu a zabezpecia optimalne vyrovnanie vihkosti. Tak dosiahnete
obzvla$t chrumkavy vysledok pecenia.

Forma na pecenie je vhodnd len na pevné cesta, ktoré nemdZu vytiect cez
perfordcie. Je vhodnd aj pre kvaskové cestd.

Aby ste mohli okamZite zacaf, ndjdete v tomto ndvode dva recepty.
Zeldme vam vela radosti a dspechov s tymto vyrobkom!

Vas tim Tchibo

\@ www.tchibo.sk/navody

Recepty:

Schvélené pravo na reprodukovanie pre Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSetky prava vyhradené

Neprilnava vrstva

Forma na peenie disponuje neprilnavou povrchovou vrstvou, ktora umozfiuje
[ahké oddelenie upeceného chleba od formy. DalSou vyhodou je jednoduché
Cistenie.
D> Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne
ostré alebo Spicaté predmety. Vo forme na pecenie nekrajajte upeceny chlieb.

D> Ak by sa upeceny chlieb predsa len mierne prilepil, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.
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Pred prvym pouzitim
D> Formu na pecenie vyCistite horticou 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

- Forma na pecenie je vhodna len na pevné cestd. Makké alebo prilis tekuté
cesto moZe vytiect cez perforacie.

D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne vysypte mikou. Dbajte na to, aby ste pracovali na ne-
citlivom, lahko Cistitelnom povrchu, pretoZe cez perforacie mozu na pracovnej
ploche vznikn(t flaky. Pod formu pripadne poloZte podloZku.

D> Pocas pecenia poloZte pod formu prip. papier na pecenie alebo trvali
podloZku na pecenie, ak by predsa len cesto vytieklo cez perfordcie.

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

> Pred vyberanim hotového chleba z formy nechajte chlieb a formu vychladnit.
Za tento Cas sa upeCené cesto stabilizuje a medzi pokrmom a formou na pece-
nie sa vytvori vzduchova vrstva.

> Formu na peCenie vyCistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstrafujd najlepSie. Nepoddajné zvysky cesta sa zo Skar
a dierok perforacie daju odstranit kefkou na riad s makkymi $tetinami.
Formu na pecenie osuste hned'po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.

D> Formu na pecenie uskladnite v suchu.



Chlieb z razného Srotu s vjraznou arémou

na 1 chlieb (cca 20 platkov)
priprava: 20 min. | odpocivanie: cca 18 hod. | pe¢enie: cca 45 min.
kaZdy platok: cca 255 kcal, 9 g bielkovin, 14 g tuku, 22 g uhlohydratov

Prisady

11/2 zarovnanej CL koriandrovych semiacok | 11/2 zarovnanej CL feniklovych
semiaCok | 450 g razného Srotu (stredne hruby) | 45 g sineCnicovych jadierok |

10 g soli | 3 g Cerstvého drozdia | 90 g kvasku | 45 g sirupu z cukrovej repy

Okrem toho:

maslo na formu | 45 g sInecnicovych jadierok | 3 PL razného Srotu (stredne hruby)
na formu

Priprava

V predchadzajlci defi si v maZiari na hrubo pomelte koreniny. Vo velkej mise zmie-
Sajte razny Srot, sineCnicové semiaCka, koreniny a sol. Do dalSej misy rozdrvte droz-
die a nechajte ho rozpustit v 480 ml viaznej vody. Pridajte kvasok a sirup z cukrovej
repy a vietko dokladne primiesajte k Srotovej zmesi. Cesto prikryte féliou na udrza-
nie Cerstvosti a nechajte minmalne 12 hodin postét pri izbovej teplote.

Nasledujce réno si vymastite formu a posypte ju polovicou sinecnicovych semia-
Cok a razného $rotu. Do formy vloZte cesto, vyhladte ho a posypte zvy$nymi sine¢-
nicovymi jadierkami a trochou Srotu. Formu prikryte féliou na udrZanie ¢erstvosti
a cesto nechajte dalSich 6 hodin postat pri izbovej teplote. Cesto pritom dosiahne
vrchny okraj formy a na povrchu bude vidiet malé vzduchové bublinky.

Ruru na pecenie predhrejte na 230 °C horny/spodny ohrev a pritom zohrejte aj
plech na pecenie (dole v rire) s 300 ml vody. Formu vloZte do riry (spodny stred).
Po 15 mindtach pecenia znizte teplotu na 200 °C a vyberte spodny plech s vodou.
Chlieb pette dal3ich 30 minit. Nasledne vyklopte z formy a nechajte vychladnit na
kuchynskom roste.

Prakticka rada: Razny $rot mozno kipit uz hotovy, alebo si mdZete nechat pomliet
celé razné zrna na stredne hrubo v obchode s biopotravinami.
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Hranaty biely chlieb iahodne jemny

na 1 chlieb (cca 700 g)
priprava: 25 min. | odpocivanie: cca 23 hod. | peCenie: cca 1 hod.
na 100 g: cca 280 kcal

Prisady

Na kvdsok:

1/2 CL fermentu na pecenie (kvésok na baze medu) | 1PL rozkvasu fermentu

na pecenie | 150 ml teplej vody | 100 g pSeniénej muiky T 550

Na hlavné cesto:

250 g pSenicnej miky T550 | 75 g hrubej mdky (alebo ako nahrada krupica z tvrdej
penice) | 1/2 bal. suSeného droZdia | 1 CL soli | 1/2 CL cukru | 1 vajce (velkost S) |
17itok (velkost S) | 40 g mékkého masla | cca 175 ml teplej vody

Okrem toho:
plastové vrecko | mika na posypanie | maslo na formu | 1 bielok na potretie

Priprava

Na kvasok hladko vymieSame ferment na pecenie s rozkvasom a vodou.
PrimieSame muku. Misu vloZime do plastového vrecka, prikryjeme utierkou
a nechame 15 - 20 hodin odpoéivat v teple.

Na cesto zmiesame vietky suché prisady s kvaskom. Do cesta pridame vajce a Zitok
s maslom. Prilejeme tekutinu okrem $tvrtiny $alky (cca 25 ml) a cesto cca 5 min(t
silne premieSame elektrickym mixérom s knetacimi hakmi alebo varechou.

V pripade potreby dolejeme vodu.

Misu nechame znovu cca 1 hodinu odpocivat v plastovom vrecku, kym sa nezdvoj-
nasobi objem cesta. Hranat( formu vymastite. Cesto porozdelujte do formy.

ESte raz nechdme cca 2 hodiny odpoCivat v plastovom vrecku v teple, kym sa znovu
nezdvojndsobi objem cesta.

Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C ohrev zhora/zdola (cirkulacia vzduchu nie je
vhodna). Bielok mierne vy$lahame a potrieme nim povrch cesta. Chlieb jedenkrét
po dizke nakrojime a posypeme trochou muky. Potom pecieme na druhej kolajnicke
zo spodu cca 1hodinu do zlatoZIta. Vyklopime na kuchynskd mriezku a nechdme
vychladnat.
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Kedves Vasarlonk!

Uj siitoformajéval finom kenyeret siithet. A perfora’lg’sok a levegd jobb dramldsat
és az optimdlis nedvességkiegyenlitést biztositjak. lgy a kenyér kiilondsen
ropogods lesz.

A siitoforma csak keményebb tésztakhoz haszndlhatd, amelyek nem folynak ki
a perforaldsokon. Kovdszos kenyérhez is alkalmas.

Annak érdekében, hogy azonnal nekildthasson, két receptet is taldl ebben az
tmutatdéban.
Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

‘_@ www.tchibo.hu/utmutatok

Receptek:

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

Tapadasgatlo bevonat
A siit6forma tapaddsgétlé bevonattal van elltva, aminek kiszonhetGen a kész
tészta konnyen kivehet@ a formabél. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a siitéforma
tisztitasat.
D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siités-
hez vaqgy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a kész kenyeret a siit6formaban.
> Amennyiben a tészta eqy kissé leragadna, a kivételéhez gumis éllel ellatott
spatuldt vagy hasonldt hasznaljon.
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Az elsd hasznalat eldtt

D> Tisztitsa meq a stit6format forrd vizzel és egy kevés mosogatdszerrel,
majd azonnal tordlje szdrazra, igy nem lesz foltos.
A siitéforma nem tisztithaté a mosogatogépben.

Hasznadlat

+ Asiit6forma csak keményebb tésztakhoz hasznélhaté. A lagy vagy tdl
folyékony tészta kifolyhat a perfordlasokon.

D> Hasznélat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal. Sziikség esetén
lisztezze is ki.
Kozben iigyeljen arra, hogy a feliilet konnyen tisztithatd legyen, mert a per-
fordlasok kovetkeztében nyomok keletkezhetnek a munkafeliileten. Sziikség
esetén helyezzen a termék ald egy alatétet.

D> Ha sziikséges, siités kozben tegyen a siit6forma ald egy siitGpapirt vagy egy
tobbszor hasznélatos siitdalatétet, ha mégis kifolyna a tészta a perforaldso-
kon.

D> A forré siit6format csak siitGkesztyiivel vagy hasonléval fogja meg.
A forr6 siitéformat mindig egy arra alkalmas, hdéll6 alatétre helyezze.

D> Mieldtt kivenné a kész tésztét a siitGformabdl, hagyja kissé kihilni a megsiilt
tésztat és a formét. Ez idG alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és levegbréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

D> A siit6formét lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradék eltdvolitdsa. A leragadt tésztamaradékokat
egy puhasortés kefével tudja a vajatokbdl és a lyukakbdl eltavolitani.

A mosogatds utan azonnal térolje szdrazra a format, igy nem lesz foltos.

D> A siit6format szaraz helyen tarolja.



Rozspelyhes kenyér intenziv aromaval

1 kenyérhez (kb. 20 szelet)
Elkészités: 20 perc | Pihentetés: kb. 18 éra | Siités: kb. 45 perc
Szeletenként: kb. 255 kcal, 9 g fehérje, 14 g zsir, 22 g szénhidrat

Hozzavalok

11/2 lapos tk. koriandermag | 11/2 lapos tk. édeskdmény mag | 450 g rozspehely
(kbzepesen finom) | 45 g napraforgdémag | 10 g s6 | 3 g friss élesztd

90 g rozskovasz | 45 g cukorrépa szirup

Ezenkiviil:

vaj a kikenéshez | 45 g napraforgémag | 3 ek. rozspehely (kdzepesen finom)

a formahoz

Elkészités

Eqy nappal a kenyérkészités el6tt durvan torje ossze a fliszereket a mozsarban.
Keverje dssze a rozspelyhet, a napraforgémagot, a fiszereket és a sét egy nagy
kever6talban. Eqy masik talban morzsolja el az élesztdt, és oldja fel 480 ml langyos
vizben. Adja hozza a kovaszt és a cukorrépa szirupot, és az egészet alaposan keverje
bele a rozspelyhes keverékbe. Takarja le a tésztat frissentartd folidval, és pihentesse
szobahdmérsékleten legaldbb 12 6rat.

Mdsnap reggel zsirozza ki a formét, és a szérja bele a napraforgémag és a rozspe-
hely felét. Toltse bele a tésztat, simitsa le, és szdrja ra a maradék napraforgémagot
és eqy kevés rozspelyhet. Takarja le a format frissentarto félidval, és pihentesse
szobah6mérsékleten még tovabbi 6 dran keresztiil. Kozben a tészta megkel a forma
pereméig, és a felliletén kis leveg8buborékok keletkeznek.

Melegitse el a siit6t also-felsG siitéssel 230 °C-ra, és kozben helyezzen be egy
tepsit is (alulra) 300 ml vizzel. Tegye a siit6format a siitébe (alsé-kozépsd sin).

15 perc siités utdn vegye le a hémérsékletet 200 °C-ra, és vegye ki alulrél a tepsit
a vizzel. Siisse a kenyeret tovabbi 30 percig. Véqiil boritsa ki a formabdl és hagyja
eqy siitéracson teljesen kihdlni.

J6 tudni: Rozspelyhet lehet készen is vasarolni, de vehet egész rozsmagot is
a bioboltokban, és durvara megdrolheti.
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Finom fehérkenyér nem til intenziv izii

1 kenyérhez (kb. 700 g)
Elkészités: 25 perc | Pihentetés: kb. 23 6ra | Siités: kb. 1 6ra
100 grammban: kb. 280 kcal

Hozzavalok

Az elotésztahoz:
1/2 tk. mézes kovdsz | 1 ek. kovdszalap | 150 ml meleq viz | 100 g biizaliszt BL-55

A tésztahoz:

250 g bazaliszt BL-55 | 75 g fehér kenyérliszt (durumblzaliszttel helyettesithetd)
1/2 cs. szaritott élesztd | 1tk. s | 1/2 tk. cukor | 1tojas (S-es méret)

1tojdssargdja (S-es méret) | 40 g puha vaj | kb. 175 ml meleg viz

Ezenkiviil:

miianyag zacsko vagy siit6zacskd | liszt a feldolgozashoz | vaj a forma kikenéséhez
1tojésfehérje a megkenéshez

Elkészités
Az el6tésztahoz keverje simdra a mézes kovaszt a kovaszalappal és a vizzel. Keverje

hozzé a lisztet. Tegye a télat eqy mlianyag zacskéba vagy egy siitézacskdba, és egy
konyharuhaval letakarva pihentesse meleg helyen 15-20 6rat.

A 6 tésztahoz keverje el nagyjabol az dsszes szdraz hozzavalét az elGtésztaval.
Adja a tésztahoz a tojast és a tojassargajat a vajjal. Ontse hozza a folyadék harom-
negyedét (kb. 25 ml maradjon a csészében), és erételjesen keverje a tésztat kb.

5 percig a kézi mixerrel vagy egy fakandllal. Sziikség esetén adjon hozza még

eqy kevés vizet.

Tegye a talat ismét a miianyag zacskdba, és pihentesse egy meleg helyen kb. 16rat,
amig a térfogata megdupldzddott. Vajazza ki a siit6formét. Ossza el a tésztét a for-
madban. Tegye a talat méqg eqyszer a miianyaq zacskdba, és pihentesse eqgy meleg
helyen kb. 2 drét, amig a térfogata djra megdupldzddott.

Melegitse eld a siit6t 200 °C-ra alsé-felsG siitéssel (ne légkeveréses!). Kissé verje
fel a tojasfenérjét és kenje meg vele a tésztat. Hosszaban végja be a kenyeret,
és szérja meg eqy kevés liszttel. Majd siisse a kenyeret alulrél a masodik sinen
kb. 1 6ra alatt aranybarndra. Boritsa ki eqgy siitéracsra, és hagyja teljesen kihdlni.
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Dederli Miisterimiz!

Yeni firin kalibinizda lezzetli ekmekler pisirilebilir. Delikler hava sirkiilasyonunu
iyilestirir ve ideal bir nem dengelemesi saglar. Boylece dzellikle ¢itir bir pisirme
sonucu elde edersiniz.

Kalip sadece deliklerden sizmayan sert hamurlar icin uygundur.
Eksi mayalara 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 icin onayl basim hakki

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinih
Tim haklar sakhdir

Yapismaz kaplama
Firinda pisirdiginiz driintin kaliptan kolayca ¢ikarilabilmesi igin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

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

D> Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi kullana-
bilirsiniz.
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ik kullanim dncesi

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

Kullanim

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

> Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyadi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.
Delikler nedeniyle calisma yiizeyinde lekelere olusabilecedinden, yiizeyin
hassas olmadigindan ve temizlemesinin kolay oldugundan emin olun.
Altina gerekirse bir altlik yerlestirin.

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

D> Sicak kaliba sadece firin eldivenleri vb. ile dokunun.
Kalibi daima uygun, isiya dayanikli bir yiizeye yerlestirin.

D> Pisirdiginiz yiyecedi firin kalibindan cikarmadan Gnce kalibin iginde biraz sogu-
maya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve pisirilen iirin ile firin
kalibi arasinda bir hava tabakasi olusur.

> Kalibi miimk{in oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢tinkii hamur
artiklari en iyi bu sekilde ¢oziliir. Zorlu hamur kalintilari yumusak uglu bir firca
ile cukurlardan ve deliklerden temizlenebilir. Lekelerin olusmasini dnlemek icin
kalibi temizledikten hemen sonra kurutun.

D> Firin kalibini kuru halde saklayin.



Cavdar unu ekmegi yogun aromal

1 Ekmek icin (yakl. 20 dilim)
Hazirlanisi: 20 dak. | Dinlendirme: yakl. 18 saat | Pisirme: yakl. 45 dak.
Dilim basina: yakl. 255 kcal, 9 g protein, 14 g yag, 22 g karbonhidrat

Malzemeler

11/2 TK kisnis tohumu | 11/2 TK rezene tohumu | 450 g cavdar unu (orta kalinlikta) |
45 g aycicedi cekirdedi | 10 g tuz | 3 g taze maya | 90 g sivi eksi maya (hazir Griin) |
45 g seker pancari surubu

Ayrica:
Kalip icin tereyadi | 45 g aycicedi cekirdedi | Kalip icin 3 YK cavdar unu (orta kalin-
likta)

Hazirlanigi

Bir giin dncesinde harctaki baharatlari kabaca ezin. Cavdar ununu, aygicedi cekir-
deklerini, baharatlari ve tuzu biiyiik bir kapta karistirin. Mayayi baska bir kapta ufa-
layin ve 480 ml Ik suda ¢oziin. Eksi maya ve seker pancari surubu ilave edin ve her
seyi unlu karisimla iyice karistirin. Hamuru streg filmle rtiin ve oda sicakliinda en
az 12 saat bekletin.

Ertesi sabah kalibi yaglayin ve aycicedgi cekirdeklerinin ve cavdar ununun yarisini
serpin. Hamuru dokiin, diizlestirin ve kalan aygicegi cekirdeklerini ve biraz un
serpin. Kalibi streg filmle rtiin ve hamuru oda sicakliinda 6 saat daha bekletin.
Hamur, bu esnada kalibin {ist kenarina ulasir ve yiizeyde kiigiik hava kabarciklari
goriilebilir.

Firini 6nceden 230 °C Gst/alt sicaklik ayarinda isinmaya birakin ve ayni anda firin
tepsisini (alt) 300 ml su ile isitin. Firin kalibini firina itin (alt orta). 15 dak.'lik pisirme
sliresinden sonra sicakligi 200 °C'ye diisiiriin ve alttaki sulu tepsiyi ¢ikarin. Ekmedgi
30 dak. daha pisirin. Ardindan kaliptan ¢ikarin ve bir mutfak 1zgarasi izerinde sogu-
maya birakin.

Bilmekte fayda var: Cavdar unu hazir olarak satin alinabilir veya organik diikkan-
larda veya organik siipermarketlerde tam ¢avdar tahillarini 6giitlilmis olarak
alabilirsiniz.
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ince kalip beyaz ekmek hafif

1 Ekmek icin (yakl. 700 g)
Hazirlanisi: 25 dak. | Dinlendirme: yakl. 23 saat | Pisirme: yakl. 1 saat
100 g basina: yakl. 280 kcal

Malzemeler

Hamur mayasi igin:

1/2 TK pisirme mayasi (dogal Griinler satan diikkandan veya organik marketten) |
1YK temel pisirme mayasi (satin alinmis) | 150 ml sicak su | 100 g tip 550 bugday
unu

Ana hamur icin:

250 g tip 550 bugday unu | 75 g cift sapli un, alternatif olarak makarnalik bugday
unu | 1/2 paket kuru maya | 1TK tuz | 1/2 TK seker | 1 yumurta (S boyutunda) |
1yumurta sarisi (S boyutunda) | 40 g yumusak tereyagi | yakl. 175 ml sicak su

Ayrica:
Plastik torba veya kizartma torbasi | Isleme icin un | Kalip icin tereyagi | Uzerine
stirmek icin 1 yumurta aki

Hazirlanisi

Hamur mayasi icin pisirme mayasini baz ve su ile piiriizsiiz olana kadar karistirin.
Unu karistirin. Kabi bir plastik torba veya kizartma torbasi icinde, Usti bir bez ile
ortiilmis olarak 15-20 saat boyunca dinlenmeye birakin.

Ana hamur icin tlim kuru icerikleri kabaca hamur mayasi ile karistirin. Yumurtayi
ve yumurta sarisini tereyagi ile birlikte hamura ilave edin. Siviyi yaklasik dortte bir
kaseye (yakl. 25 ml) dokiin ve hamuru elektrikli hamur karistirici veya tahta bir
kasikla yakl. 5 dak. boyunca kuvvetlice karistirin. Gerekirse biraz daha su ilave edin.

Kabi tekrar plastik torba icinde, hacim iki katina ¢ikana kadar yakl. 1 saat dinlenme-
ye birakin. Firin kalibini yaglayin. Hamuru kaliba dagitin. Kabi bir kez daha plastik
torba iginde, hacim yeniden iki katina ¢ikana kadar yakl. 2 saat dinlenmeye birakin.

Firini Gnceden 200 °C Gst/alt sicaklik ayarinda (turbo uygun degildir) 1sitin. Yumurta
akini hafifce ¢irpin ve bununla hamur yiizeyini fircalayin. Ekmegi uzunlamasina
kesin ve biraz un serpin. Ardindan alttan ikinci raf iizerinde yakl. 1 saat altin sarisi
olana kadar pisirin. Bir mutfak 1zgarasinin iizerine koyun ve sogumaya birakin.
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