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2-in-1-Spring- und Tarteform
Produktinformation und Rezepte

Wichtige Hinweise
* [ 2o Der Artikel ist fir einen Temperatur-
JE ¢ bereich von -20 °C bis +210 °C geeignet.
. Der Artikel ist auch fiir den Gebrauch

im Gefriergerdt geeignet und damit
optimal einsetzbar fiir Eis- und Kiihlschrank-
torten.

+ Die Springformrander aus Silikon sind extrem
flexibel und lassen sich nach dem Backen
einfach vom Backgut ablosen. Verwenden Sie
keine Messer oder spitzen Hilfsmittel, um das
Material nicht zu beschddigen.

Schneiden Sie an bzw. auf dem Silikon

keine Speisen und verwenden Sie
keine spitzen Hilfsmittel, um das Material
nicht zu beschadigen.

+ Der Glasboden schliept - selbst bei diinn-
flissigen Teigen - auslaufsicher mit dem
Silikonrand ab. Fiillen Sie jedoch keine reinen
Flissigkeiten ein.

. Stellen Sie die Spring- und Tarte-

form nicht in offene Flammen,
auf Herdplatten, auf den Boden des Back-
ofens oder andere Warmequellen.

«Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen des
Glashodens.

« Der Glasboden darf nicht schockartig ab-
gekihlt werden, da dann das Glas brechen
kann. Es besteht Verletzungsgefahr!

- Stellen Sie den heiBen Glasboden nie auf eine
kalte, nasse oder empfindliche Unterlage.

. @ Verwenden Sie immer Topfhandschuhe,

wenn Sie die Spring- und Tarteform
aus dem Backofen nehmen. Silikonrand und

Glasboden werden sehr heip. Es besteht
Verbrennungsgefahr!

+ Durch Fette kénnen sich die Silikonrdnder nach
einiger Zeit verfdrben. Diese Verfarbungen
sind weder gesundheitsschddlich noch be-
eintrachtigen sie die Qualitdt oder Funktion
des Artikels.

. @ Die Silikonrénder und der Glasboden

sind fiir die Reinigung in der Spiilma-
schine geeignet. Sortieren Sie die Silikonran-
der aber nicht direkt iber den Heizstaben ein.

Reinigen

> Reinigen Sie die Silikonrander und die
Glasplatte vor dem ersten und nach jedem
Gebrauch mit heipem Wasser und etwas
Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitzen Hilfsmittel.
Trocknen Sie alle Teile anschlieBend gut ab.

Gebrauch

> Bringen Sie den gewiinschten Silikonrand
am Glasboden an (siehe oben). Fetten Sie
die Form vor dem Befiillen mit etwas Butter
oder Margarine ein. Bestreuen Sie den Glas-
boden ggf. zusdtzlich mit Mehl. Alternativ
kdnnen Sie die Form auch mit Backpapier
auslegen.

> Bevor Sie den Silikonrand entfernen, um
das fertige Backgut aus der Form heraus-
zunehmen, lassen Sie Backgut und Form
mindestens 10 Minuten abkiihlen. In dieser
Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig und
zwischen Backgut und Backform entsteht
eine Luftschicht.
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> Sie konnen das fertige Backgut direkt auf
der Glasplatte schneiden und servieren.

Versunkener Apfelkuchen

Zutaten

75 g Margarine oder Butter, 75 g Apfelmus,

250 g Mehl, 120 g Zucker, 1 Péckchen Vanille-

zucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 1 TL Backpulver,

4-6 kleine Apfel, 1EL Zitronensaft, 1 Prise Zimt

Zubereitung

1. Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in
Spalten schneiden.

Tipp: Legen Sie die Apfelspalten in eine Schale

und bedecken Sie sie mit Wasser und 1 EL

Zitronensaft, damit sie nicht braun anlaufen.

2.Den hohen glatten Silikonrand am Glasboden
anbringen und Form einfetten. Backofen auf
180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vor-
heizen.

3. Margarine bzw. Butter in einer Riihrschiissel
schaumig schlagen. Apfelmus, Mehl, Back-
pulver, 100 g Zucker, Vanillezucker, Salz und
Eier unterriihren, bis alles eine schaumige
Teigmasse ergibt.

4. Teig in die vorbereitete Form fiillen und die
Apfelspalten leicht in den Teig driicken, so
dass sie halb versinken.

5. Den restlichen Zucker mit dem Zimt ver-
mischen und {iber den Kuchen streuen.

6. Den Kuchen ca. 45 Minuten auf der mittleren
Schiene backen, anschliefend in der Form
auskihlen lassen.

Quiche mit griinem Spargel *

Zutaten

150 g Mehl, 100 g Weizenvollkornmehl,

125 g kalte Butter, Salz, 500 g griiner Spargel,

1TL Zucker, 50 g alter Gouda, 3 Eier,

100 ml Sahne, 100 g Krduterfrischkdse,

Cayennepfeffer, 1/2 Bund Dill, 1 Bund Petersilie,

1EL frisch gepresster Zitronensaft

Zubereitung

1. Den niedrigen, gewellten Silikonrand am Glas-
boden anbringen und Form einfetten.

2. Beide Mehle mit Butter, 1/2 TL Salz und 5-6 EL
eiskaltem Wasser verkneten. Den Miirbeteig
ausrollen und die Form damit auskleiden, dabei
einen 4 cm hohen Rand formen. Kiihl stellen.

3.Den Spargel waschen, putzen, im unteren
Drittel schdlen und in 5 ¢cm lange Stiicke
schneiden. In sprudelnd kochendem Wasser
mit je 1Prise Salz und Zucker 2 Minuten
blanchieren, dann abtropfen lassen.

4. Den Kdse reiben, mit Eiern, Sahne und Frisch-
kdse verriihren, mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen. Krauter waschen, trocknen, Dill-
spitzen abzupfen und mit der Petersilie klein
schneiden. Krduter unter die Sahne-Frisch-
kdse-Creme riihren.

5. Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze;
Umluft: 180 °C) vorheizen. Spargel auf
dem Teig verteilen und mit Zitronensaft
betrdufeln. Die Krduter-Creme dariiber-
giepen.

6. Die Quiche im Ofen (untere Schiene) in
45 Minuten goldbraun backen.

* Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
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2-in-1 springform cake and tart tin
Product information and recipes

Important information
+ [ ~20.c The product is suitable for use at teme
& ¢ peratures between -20 °C and +210 °C.
. The product is also suitable for use in

the freezer, making it ideal for ice
cream and refrigerator cakes.

+ The cake tin's silicone rims are very supple
and will come away easily from the baked
goods after baking. To avoid damaging the
material, do not use knives or pointed utensils.

To avoid damaging the material, do
not cut food on the silicone and do
not use pointed utensils.

« The seal created between the glass base and
silicone rim is leakproof, even if the tin is
used for thin doughs. However, it cannot be
used with pure liquids.

. Do not put the cake and tart tin

into an open fire, on the hob, on
the floor of the oven or on other heat sources.

« Set the glass base down gently.

« The glass base must not be cooled suddenly,
as this can cause the glass to break. There is
a risk of injury!

+Never put the glass base on a cold, wet or
sensitive surface when it is hot.

. @ Always use oven gloves when removing

the cake and tart tin from the oven.

The silicone rim and glass base will get very
hot. There is a risk of burns!

+ Over time, grease may discolour the silicone
rims. This discolouration is neither harmful to
your health nor does it impair the quality or
function of the product.

. @ The silicone rims and glass base are

suitable for cleaning in the dishwasher.

However, do not place the silicone rims directly

above the heating rods.

Cleaning

> Clean the silicone rims and glass base with
hot water and a few drops of washing-up
liquid before using them for the first time
and after each subsequent use. Do not use
caustic cleaning products or pointed objects
for cleaning. Dry all parts thoroughly
afterwards.

Use

D> Attach the selected silicone rim to the glass
base (see above). Grease the tin with a little
butter or margarine before filling. If neces-
sary, also dust the glass base with a little
flour. Alternatively you can line it with baking
paper.

> Before removing the silicone rim to take
the finished baked goods out of the tin, allow
the baked goods and tin to cool for at least
10 minutes. This allows the baked dough
to stabilise and a layer of air to develop
between the tin and the baked goods.

> You can cut and serve the baked goods
directly on the glass base.

Sunken apple cake

Ingredients

75 g margarine or butter, 75 g applesauce,

250 g flour, 120 g sugar, 1 packet vanilla sugar

or a few drops of vanilla essence, 1 pinch salt,

4 eqgs, 1tsp baking powder, 4-6 small apples,

1tbsp lemon juice, 1 pinch cinnamon

Preparation

1. Peel apples, remove core and cut into slices.

Tip: Put the apple slices into a bowl and cover

them with water and 1tbsp lemon juice to

prevent them from discolouring.

2. Attach the tall smooth silicone rim to the
glass base and grease the tin. Preheat oven
to 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted:
160 °C).

3. Beat the margarine or butter in a mixing
bowl until fluffy. Stir in the apple sauce, flour,
baking powder, 100 g sugar, vanilla sugar
or vanilla essence, salt and eggs until the
mixture turns into a fluffy batter.

4. Pour the batter into prepared tin and gently
press the apple slices into the batter until
the are half submerged.

5. Mix the the remaining sugar and cinnamon
and sprinkle over the cake.

6. Bake the cake on the middle shelf for
approx. 45 minutes, then allow it to cool in
the tin.

Quiche with green asparagus *

Ingredients

150 g flour, 100 g whole wheat flour,

125 g cold butter, salt, 500 g green asparagus,

1tsp sugar, 50 g mature Gouda cheese, 3 eqgs,

100 ml cream, 100 g herb cream cheese,

cayenne pepper, 1/2 bunch dill, 1 bunch parsley,

1tbsp freshly squeezed lemon juice

Preparation

1. Attach the lower, wavy silicone rim to the
glass base and grease the tin.

2. Knead together both flours, butter, 1/2 tsp
salt and 5-6 tbsp cold water. Roll out the
shortcrust pastry and line the tin with it,
creating a4 cm high edge. Chill.

3. Wash and clean the asparagus. Peel the
bottom third of each one and cut into 5 cm
long pieces. Blanch for 2 minutes in boiling
water with a pinch of salt and sugar, then
leave to drip dry.

4. Grate the cheese and mix it with the eggs,
cream and cream cheese. Season with salt
and cayenne pepper. Wash and dry the herbs.
Pluck the tips of the dill and chop finely with
the parsley. Mix the herbs into the cream-
egg-cheese mixture.

5. Preheat oven to 200 °C (top/bottom heat;
fan-assisted: 180 °C). Scatter the asparagus
onto the pastry and drizzle with lemon juice.
Pour over the herb & cream mixture.

6. Bake the quiche in the oven (lower shelf) for
approx. 45 minutes until golden brown.

* Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
All rights reserved

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vyrobku: 628 549

Moule a tarte et a charniére 2 en 1

@ Fiche produit et recettes

Remarques importantes
« 7«20 Cet article supporte les températures

& ¢ allant de -20 °C & +210 °C.

. Cet article peut également étre utilisé
dans un congélateur et est donc idéal

pour confectionner des tartes a conserver au

congélateur ou au réfrigérateur.

« Les bords du moule en silicone sont extréme-
ment souples et se détachent facilement de
la pate. N'utilisez pas de couteaux ou d'usten-
siles pointus pour ne pas endommager le
matériel.

Ne coupez pas d'aliments sur le sili-

cone ou a proximité et n'utilisez pas
d'ustensiles pointus pour ne pas endomma-
ger le matériel.

- Le fond en verre se ferme hermétiquement
avec le bord en silicone sans risque d'écoule-
ment - méme avec des pates liquides. Ne ver-
sez toutefois pas de liquides dans le moule.

. Ne placez pas le moule 3 tarte

et a charniere sur des flammes
nues, des foyers, le fond du four ou d'autres
sources de chaleur.

- Evitez tout choc dur contre le fond en verre.
« Ne faites pas refroidir le fond en verre bru-
talement car le verre pourrait se briser.

Il'y a risque de blessure!

+ Ne posez jamais le fond en verre chaud sur
une surface froide, humide ou fragile.

. @ Utilisez toujours des gants de cuisine

pour sortir le moule a tarte et a char-
niére du four. Le bord en silicone et le fond
en verre deviennent trés chauds. Il y a risque
de brilure!

+ Au bout d'un certain temps, les bords en sili-
cone peuvent se colorer a cause des matieres
grasses. Ces colorations ne sont pas nocives
pour la santé, elles n‘altérent pas non plus la
qualité ou le fonctionnement de I'article.

. @ Les bords en silicone et le fond en verre

peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle.

Veillez toutefois a ne pas placer les bords en

silicone directement au-dessus des résistances.

Nettoyage

D> Avant la premiére utilisation et aprés
chaque utilisation ultérieure, nettoyez les
bords en silicone et le plat en verre avec de
I'eau chaude et un peu de liquide vaisselle.
N'utilisez pas de détergent agressif ni d'ac-
cessoire pointu. Ensuite, essuyez soigneuse-
ment toutes les pieces.

Utilisation

D> Fixez le bord en silicone souhaité au fond en
verre (voir plus haut). Avant d'utiliser le
moule, graissez-le avec un peu de beurre ou
de margarine. Le cas échéant, saupoudrez le
fond en verre également de farine. Vous pou-
vez également le recouvrir de papier sulfurisé.

> Avant de retirer le bord en silicone pour dé-
mouler le gateau, laissez refroidir le gateau et
le moule pendant au moins 10 minutes. La pate
cuite pourra ainsi se stabiliser et une couche
d'air se formera entre le gateau et le moule.

> Vous pouvez couper le gateau directement
sur le plat en verre et servir.

Gateau allemand aux pommes

Ingrédients

75 g de margarine ou de beurre, 75 g de com-

pote de pommes, 250 g de farine, 120 g de sucre,

1sachet de sucre vanillé, 1 pincée de sel, 4 ceufs,
1c.c. de poudre a lever, 4-6 petites pommes,
1c.s. de jus de citron, 1 pincée de cannelle

Préparation

1. Eplucher les pommes, en retirer le coeur et
les couper en tranches.

Conseil: déposer les tranches de pommes dans

un saladier en les recouvrant d'une eau citron-

née avec une cuillere de jus de citron afin
d'empécher qu'elles ne brunissent.

2. Fixer le bord en silicone haut et lisse au fond
en verre et graisser. Préchauffer le four a
180 °C (chaleur supérieure/inférieure;
chaleur tournante: 160 °C).

3. Battre la margarine ou le beurre dans un sala-
dier jusqu'a I'obtention d'une consistance
mousseuse. Incorporer la compote de pommes,
la farine, la poudre a lever, 100 g de sucre, le
sucre vanillé, le sel et les ceufs en remuant
jusqu'a obtenir un mélange mousseux.

4. Vlerser la pate dans le moule beurré, y dépo-
ser les tranches de pommes en les enfongant
Iégerement a moitié.

5. Mélanger le reste du sucre avec la cannelle
et saupoudrer sur le gateau.

6. Faire cuire le gateau 45 minutes environ sur
la glissiere du milieu, puis laisser refroidir
dans le moule.

Quiche aux asperges vertes *

Ingrédients

150 g de farine, 100 g de farine de blé compléte,

125 g de beurre froid, sel, 500 g d'asperges

vertes, 1c.c. de sucre, 50 g de gouda vieux,

3 ceufs, 100 ml de créme liquide, 100 g de

fromage frais aux herbes, poivre de Cayenne,

1/2 bouquet d'aneth, 1bouquet de persil,

1¢.s. de jus de citron pressé

Préparation

1. Fixer le bord en silicone bas et ondulé au
fond en verre et graisser le moule.

2. Pétrir les deux farines avec le beurre, 1/2 c.c.
de sel et 5-6 ¢.s. d'eau glacée. Etaler la pate
brisée et en garnir le moule en formant un
bord de 4 cm de hauteur. Mettre au frais.

3. Laver les asperges, les nettoyer, éplucher le
tiers inférieur et couper en morceaux de
5 ¢m de long. Blanchir dans I'eau bouillante
avec une pincée de sel et de sucre pendant
2 minutes, puis faire égoutter.

4. Raper le fromage et le mélanger avec les
ceufs, la creme liquide et le fromage frais, as-
saisonner avec le sel et le poivre de Cayenne.
Laver et sécher les herbes, oter les pointes
d'aneth et couper finement I'aneth et le persil.
Ajouter les herbes au mélange créme-fromage.

5. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supé-
rieure/inférieure; chaleur tournante: 180 °C).
Etaler les asperges sur la pate et arroser
avec le jus de citron. Verser dessus le mé-
lange créme-herbes.

6. Faire cuire la quiche (sur la grille inférieure)
pendant 45 minutes jusqu'a ce que la pate
soit dorée.

* Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés
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Pruzinovd forma na dort a kolac 2 v 1
& Informace o vyrobku a recepty

DileZité pokyny
+ (j) 20 Vyrobek odoldva teplotdm od -20 °C
@ ¢ do +210 °C.

. Vyrobek je vhodny také k pouZivani

v mraznicce, a proto je optimalni na
zmrzlinové a chlazené dorty.

- Okraje této pruzinové formy ze silikonu jsou
extrémné pruzné a daji se po upeceni od
peciva jednoduse uvolnit.

NepouZivejte Zadné noZe ani $pi¢até pomdicky,
abyste materidl neposkodili.
Pokrmy na silikonu nekrajejte a ne-
pouZivejte ani ostré pomdcky, abyste
materidl neponicili.

- Sklenéné dno a silikonovy okraj formy per-
fektné tésni, takZe ani Fidké tésto z formy
nevytece. Do formy vak nenalévejte Cisté
tekutiny.

. Pruzinovou formu na dort

a kolac nestavte do otevieného
ohné, na plotynky sporaku, na dno pecici
trouby ani na jiné tepelné zdroje.

- Sklenéné dno nesmi byt vystavené tvrdym
naraziim.

- Sklenéné dno se nesmi prudce zchlazovat,
protoZe jinak by mohlo prasknout sklo.

Hrozi nebezpei poranéni!

- Horké sklenéné dno nestavte na studeny,
mokry nebo citlivy podklad.

. @ PFi vyjimani horké formy z pecici trou-

by pouZivejte vZdy rukavice na peceni.

Silikonovy okraj a sklenéné dno se velmi
zahFivaji. Hrozi nebezpeci popaleni!

- Tuky mohou po néjaké dobé zbarvit silikonové
okraje. Toto zabarveni vSak neni zdravi $kod-
livé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci
vyrobku.

. @ Silikonové okraje a sklenéné dno jsou

vhodné do mycky. Nepokladejte sili-
konové okraje vSak pfimo nad topna télesa
mycky.

Cisteni

D> Pred prvnim pouZitim a po kazdém dal$im

pouZiti silikonové okraje a sklenéné dno
umyjte horkou vodou a trochou prostredku
na myti nadobi. NepouZzivejte ostré Cistici
prostiedky ani $picaté pomdcky. Potom
vsechny dily dobre osuste.

Pouziti

D> Upevnéte pozadovany silikonovy okraj na
sklenéné dno (viz nahofe). Pfed napinénim
vymazte formu trochou mésla nebo mar-
garinu. Pak je$té sklenéné dno pripadné
vysypte moukou. Alternativné miZete
formu také vyloZit papirem na pecent.

D> Nez silikonovy okraj sejmete, abyste vyjmuli
hotové pecivo z formy, nechte pecivo a formu
min. 10 minut vychladnout. Béhem chladnuti
se upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvofi vzduchova vrstva.

> Hotové pecivo miZete kréjet a servirovat
pfimo na sklenéném dnu.

Utopeny jablecny kolac

Prisady

75 g margarinu nebo masla, 75 g jable¢ného

protlaku (pyré), 250 g mouky, 120 g cukru,

1baliCek vanilkového cukru, 1 $petka soli,

4 vejce, 11Zicka prasku do peciva, 4-6 malych

jablek, 11Zice citrénové $tavy, 1 $petka skofice

Pfiprava

1. Jablka oloupeme, odstranime jadro a nakraji-
me na dilky.

Tip: Dilky jablek vioZime do misky a prelijte je

vodou s IZici citrénové $tavy, aby nezhnédly.

2. Pfipevnime vysoky silikonovy okraj ke skle-
nénému dnu a formu vymazeme. Troubu
predehrejte na 180 °C (horni a spodni ohfev;
Horkovzdusnd trouba: 160 °C).

3. Margarin, resp. maslo vySlehdme v misce do
pény. Jablené pyré, mouku, pradek do peciva,
100 g cukru, vanilkovy cukr, sil a vejce vmi-
chame a tfeme, aZ vznikne napénéné tésto.

4. Tésto naplnime do pFipravené formy, dilky
jablek lehce zatlatime do tésta tak, aby
a byly z poloviny ponofené.

5. Zbyly cukr smichdme se skofici a posypeme
jim kolac.

6. Kola¢ peceme cca 45 minut na stfednim rostu
a nakonec nechame formu vychladnout.

Slany kola¢ quiche se zelenym chrestem *

Prisady

150 g mouky, 100 g celozrné p3eni¢né mouky,

125 g studeného masla, sil, 500 g zeleného

chestu, 11Zicku cukru, 50 g zralého syru gouda,

3 vejce, 100 ml smetany, 100 g bylinkového

krémového syra, kajensky pepr, 1/2 svazku

kopru, 1svazek petrzelky, 11Zici Cerstvé
vylisované citrénové stavy

Pfiprava

1. Pfipevnime nizky, zvInény silikonovy okraj
ke sklenénému dnu a formu vymaZzeme.

2. 0ba druhy mouky dobfe prohnéteme
s1/2 1zickou soli a 5-6 |Zicemi ledové
studené vody. Kfehké tésto vyvélime
a vylozime jim formu na kolac. Pfitom
vytvarujeme 4 cm vysoky okraj.

Postavime do chladu.

3. Chi'est omyjeme, ocistime, oSkrdbeme ve
spodni tretiné a nakrajime na kousky dlouhé
5 cm. Blansirujeme po dobu 2 minut ve vafici
vodeé osolené Spetkou soli a cukru a potom
nechdme okapat.

4. Nastrouhdme syr, smichdme jej s vajicky,
Slehackou a krémovym syrem a okorenime
soli a kajenskym pepfem. Bylinky omyjeme,
osusime, otrhame Spicky kopru a nakréjime
s petrZeli na kousky. Bylinky vmichdme do
krému ze Slehacky a krémového syra.

5. Troubu predehfejeme na 200 °C (horni
a spodni ohev; Horkovzdusnd trouba: 180 °C).
Chrest rozdélime na tésto a pokapeme
citronovou $tavou. Nahoru nalijeme krém
s bylinkami.

6. Quiche peceme v troubé (na spodnim rostu)
po dobu 45 minut do zlatova.

* Povolené prévo tisku pro Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
Vdechna prava vyhrazena
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Tortownica i forma do tarty 2 w1
Informacje o produkcie i przepisy

Wazne wskazowki

* [~z Produkt nadaje sie do uzytku w zakre-
&L " sie temperatur od -20°C do +210°C.

. Produktu mozna uzywac w zamrazarce,

dlatego idealnie nadaje sie do przy-
rzadzania toréw lodowych oraz ciast robio-
nych ,na zimno".

« Silikonowe obrecze formy do pieczenia sa
bardzo gietkie. Po zakoriczeniu pieczenia
wypieki tatwo odchodza od obreczy.

Nie uzywac noza ani spiczastych przyboréw,
aby nie uszkodzi¢ materiatu.
Nie kroi¢ potraw na elementach z sili-
konu ani nie uzywac spiczastych przy-
bordw, aby nie uszkodzi¢ materiatu.

- Szklane dno przylega szczelnie do bokéw formy,
tak e nic z niej nie moze wyptyna¢ - nawet
ciasta o rzadkiej konsystencji. Nie nalezy
jednak napetnia¢ formy ptynami.

. Nie wolno stawia¢ tortownicy

i formy do tart na otwartych
ptomieniach, ptytach kuchennych, na dnie
piekarnika ani na innych Zrédtach ciepta.

- Unika¢ uderzania szklanym dnem o twarde
powierzchnie.

+Szklane dno formy nie moze by¢ gwattownie
schtadzane, poniewaz moze to spowodowac
pekniecie szkta. Niebezpieczenstwo odnie-
sienia obrazen ciata!

- Nigdy nie stawiac goracego dna formy na
zimnym, wilgotnym lub delikatnym podtozu.

. @ Wyjmujac tortownice i forme do tarty

z piekarnika, uzywac zawsze rekawic
kuchennych. Silikonowa obrecz i szklane dno
nagrzewaja sie do do bardzo wysokich tempe-
ratur. Istnieje niebezpieczefstwo poparzenia!

+ Poprzez dziatanie ttuszczu na silikonowe obre-
cze po pewnym czasie moze dojs¢ do ich prze-
barwienia. Odbarwienia te nie sg szkodliwe
dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz
funkcjonalnosci produktu.

. @ Silikonowe obrecze oraz szklane dno

mozna my¢ w zmywarce do naczyn,

jednak nie nalezy uktadac silikonowych obre-
czy bezposrednio nad elementami grzejnymi.

Czyszczenie

> Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ silikonowe
obrecze oraz szklane dno w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nie uzywac silnych srodkéw czysz-
czacych ani spiczastych przyboréw.
Nastepnie dobrze osuszy¢ wszystkie czesci.

Uzytkowanie

> Zatozy¢ odpowiednia silikonowa obrecz na
szklane dno (patrz rysunki na gérze strony).
Przed napetnieniem nattusci¢ forme odrobi-
ng masta lub margaryny. W razie potrzeby
posypa¢ dodatkowo szklane dno maka.
Ewentualnie mozna jg réwniez wytozy¢
papierem do pieczenia.

D> Przed zdjeciem silikonowej obreczy nalezy
odczekad, az ciasto i forma ostygna (co naj-
mniej 10 minut). W tym czasie upieczone cia-
sto stabilizuje sig, a migdzy wypiekiem a Scian-
kami formy tworzy sie warstwa powietrza.

> Gotowy wypiek mozna kroic i serwowa¢
bezposrednio na szklanym dnie.
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Zatopiony jabtecznik
Sktadniki

75 g margaryny lub masta, 75 g musu jabtkowego,

250 g maki, 120 g cukru, 1 opakowanie cukru
wanilioweqo, szczypta soli, 4 jajka, 1tyzeczka
proszku do pieczenia, 4-6 matych jabtek,
1tyzka soku z cytryny, szczypta cynamonu
Przyrzadzenie

1. Obra¢ jabtka, usuna( z nich gniazda nasienne
i pokroi¢ na kawatki.

Rada: Aby kawatki jabtek nie zbrazowiaty,

umiescic je w misce i zala¢ woda zmieszang

z jedna tyzka soku z cytryny.

2. Wysoka, gtadkg obrecz zatozy¢ na szklane
dno i nattusci¢ forme. Nagrza¢ piekarnik
do temperatury 180°C (grzanie od gdry
i od dotu; termoobieg: 160°C).

3. Umie$ci¢ margaryne lub masto w misce i ucie-
ra¢, az uzyska puszystg konsystencje. Doda¢
mus jabtkowy, make, proszek do pieczenia,
100 g cukru, cukier waniliowy, sol i jajka i mie-
sza¢ do momentu uzyskania puszystej masy.

4. Przetozyc ciasto do przygotowanej formy,

a nastepnie lekko wcisnac kawatki jabtek
w ciasto, tak aby zatopity sie do potowy.

5. Reszte cukru wymieszac z cynamonem
i posypac nim ciasto.

6. Piec ciasto na srodkowej szynie piekarnika
przez ok. 45 minut, a nastepnie pozostawi¢
w formie do ostygniecia.

Quiche z zielonymi szparagami *

Sktadniki

150 g maki, 100 g maki pszennej petnoziarni-

stej, 125 g zimnego masta, sdl, 500 g zielonych

szparagow, 1tyzeczka cukru, 50 g dojrzatego
sera gouda, 3 jajka, 100 ml $mietany, 100 g serka
$mietankoweqo z ziotami, pieprz cayenne,

1/2 peczku koperku, 1 peczek pietruszki,

1tyzka $wiezo wycisnietego soku z cytryny

Przyrzadzenie

1. Niska, pofalowana obrecz zatozy¢ na szklane
dno i nattusci¢ forme.

2. Zagnies¢ oba rodzaje maki z mastem, 1/2 ty-
zeczki soli oraz 5-6 tyzkami lodowatej wody.
Rozwatkowac kruche ciasto i wytozy¢ nim
forme, tworzac brzeg o wysokosci okoto 4 cm.
Wstawic do loddwki.

3. Szparagi umy¢, oczyscic, obrac 1/3 szparagi
od dotu i pokroi¢ na kawatki o dtugosci 5 cm.
Zblanszowac je w gotujacej sie wodzie
ze szczypta soli i cukru przez 2 minuty,

a nastepne odcedzi¢.

4. ZetrzeC ser i wymieszac z jajkami, $mietana,
serkiem $mietankowym. Przyprawic solg
i pieprzem cayenne. Umyc i osuszy¢ ziota,
oderwac listki koperku i posieka¢ wraz z pie-
truszka. Ziota wymieszac z kremem $mieta-
NOWO-Serowym.

5. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C
(nagrzewanie z gory/z dotu; termoobieg:
180°C). Utozy¢ szparagi na ciescie i skropi¢
sokiem z cytryny. Wlac na nie krem ziotowy.

6. Quiche piec w piekarniku (dolna szyna) przez
45 minut, do uzyskania ztocistego koloru.

* Pozwoleniﬂe na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone

2 v 1forma na torty a kolace
G Informacia o vyrobku a recepty

DdleZité upozornenia
+ (3 +200c Vyrobok je vhodny na pouZivanie
& ¢ pri teplotach od -20 °C do +210 °C.
. Vyrobok je vhodny aj na pouZivanie
v mraznicke a je preto optimalny
na pripravu zmrzlinovych a chladenych tort.
- Okraje formy zo silikdnu sd extrémne pruzné
a po peceni sa z upecenej torty dajt jednodu-
cho uvolnit. NepouZivajte noZe ani $picaté
pomdcky, aby sa neposkodil material.
Na silikone nekrajajte Ziadne pokrmy
a ani nepouzivajte Spicaté pomacky,
aby sa neposkodil material formy.
- Sklenené dno so silikénovym okrajom
bezpecne tesni - aj pri tekutom ceste.
Do formy v$ak nenapifiajte Cisté tekutiny.
. Formu na torty a kolace
neumiestiiujte do otvoreného
plamenia, na varné dosky, na dno riry
na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
- Sklenené dno chrénte pred tvrdymi narazmi.
- Sklenené dno sa nesmie prudko ochladzovat,
pretoZe mbze dojst k prasknutiu skla.
Hrozi nebezpecenstvo poranenia!
- Nikdy neukladajte hortice sklenené dno
na studené, mokré alebo citlivé podklady.
. @ Pri vyberani formy na torty a kolaCe
z rliry na pecenie vZdy pouzivajte
kuchynské rukavice. Silikénové okraje formy
aj sklenené dno sa velmi zohrievaju.
Hrozi nebezpecenstvo popélenial
* Tuky modZu Casom spdsobit sfarbenie
silikdnovych okrajov. Takéto sfarbenie nie je
zdraviu Skodlivé, ani to nema vplyv na kvalitu
a funkCnost vyrobku.
. @ Silikénové okraje a sklenené dno st
vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladajte vSak silikdnové okraje
priamo nad vyhrevacie tyce.

Cistenie

D> Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti
vyCistite silikénové okraje formy aj sklenené
dno hortcou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne
Cistiace prostriedky ani Ziadne tvrdé kefy
alebo drsné Spongie. Nasledne vSetky diely
dobre osuste.

PouZivanie

> Na sklenené dno pripevnite poZadovany
silikdnovy okraj (pozri vysSie). Pred pinenim
vymazte formu trochou masla alebo marga-
rinu. V pripade potreby posypte sklenené
dno mukou. Formu mdZete alternativne
vyloZit aj papierom na pecenie.

D> Pred odstranenim silikonového okraja
a vybratim hotového peciva z formy
nechajte pecivo a formu vychladndt aspoi
10 mindt. PoCas tejto doby sa upecené cesto
stabilizuje a medzi pecivom a nddobou
na pecenie sa vytvori vrstva vzduchu.

> Hotové pecivo mdZete priamo na sklenenom
dne krajat a servirovat.

Utopeny jablkovy kolac

Prisady

75 g margarinu alebo masla, 75 g jablkového

pyré, 250 g maky, 120 g cukru, 1 baliCek vanilko-

vého cukru, 13tipka soli, 4 vajcia, 1 CL prasku
do petiva, 4-6 malych jablk, 1PL citrénovej

Stavy, 15tipka soli

Priprava

1. Oltipte jablka, odstrafte jadrovniky
a nakrajajte jablka na mesiaciky.

Tip: Mesiaciky jablk vlozte do misky a zalejte

ich vodou s jednou lyZicou citrénovej Stavy,

aby nezhnedli.

2. Vlysoky silikdnovy okraj pripevnite
k sklenenému dnu a formu vymastite.
Vyhrejte riru na 180 °C (horny/spodny ohrev;
teplovzdusna rira: 160 °C).

3. Do misky pridajte margarin alebo maslo
a vymiesajte ho do peny. Primiesajte jablko-
vé pyré, maku, praSok do pec€iva, 100 g cukru,
vanilkovy cukor, sol a vajcia, kym nevznikne
penisté cesto.

4. Cesto napliite do pripravenej formy a lahko
do neho zatlatte mesiatiky jablk tak, aby sa
do polovice ponorili.

5. Zvysny cukor premiesajte so Skoricou
a zmesou posypte kolac.

6. KolaC pette cca 45 mindt na strednej kolaj-
nicke, nasledne nechajte vychladndt vo forme.

Kola¢ quiche so zelenou $parglou *

Prisady

150 g mdky, 100 g celozrnnej pSeniénej muky,

125 g studeného masla, sol, 500 g zelenej

$pargle, 1 €L cukru, 50 g zrelého syru Gouda,

3 vajcia, 100 ml smotany, 100 g Cerstvého

bylinkového syra, kajenské korenie, 1/2 zvdzku

kopru, 1zvdzok petrzlenu, 1PL Eerstvo vyliso-
vanej citrénovej stavy

Priprava

1. Nizky, zvleny silikénovy okraj pripevnite
na sklenené dno a formu vymastite.

2. 'ymieste obe miky s maslom, 1/2 CL soli a
5-6 PL ladovej vody. Vyvalkajte krehké cesto,
vyloZte nim formu a vytvarujte pri tom okraj
s vySkou 3 cm. OdloZte cesto do chladu.

3. Poumyvajte a o€istite $parglu, ostipte ju
v spodnej tretine a nakrdjajte ju na kisky
s di¥kou 5 cm. Predvarte $parglu vo vriacej
vode s 18tipkou soli a cukru 2 mindty
a nasledne ju nechajte odkvapkat.

4. Nastrihajte syr, zmieSajte ho s vajikami,
smotanou a ¢erstvym syrom, dochutte solou
a kajenskym korenim. Poumyvajte a osuste
bylinky, otrhajte Spicky kdpru a nakréjajte ho
s petrZlenom nadrobno. PrimieSajte bylinky
do smotanového krému z Cerstvého syra.

5. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (ohrev
zhora/zdola; cirkuldcia vzduchu: 180 °C).
Poukladajte $parglu na cesto a pokropte ju
citrénovou $tavou. Zalejte ju bylinkovym
krémom.

6. Pecte koldc quiche v rire na pecenie
(spodnd kolajnicka) do zlatista 45 min(t.

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

Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszam | Uriin numarasi: 628 549

2 az 1-ben torta- és piteforma

@ Termékismertetd és receptek

Fontos tudnivaldk
* ] +20c A termék -20 °C és +200 °C kozotti
& * hémérséklet-tartomanyban hasznal-
hato.
. A termék a fagyasztdban is haszndlha-
t6, ezért kivaléan alkalmas fagylalt-
vagy hiitében késziild tortdk készitéséhez.

- A szilikonbdl késziilt siit6forma falak kiilono-
sen rugalmasak, és a siités utan konnyen
levalnak a tésztardl. Ne hasznaljon kést vagy
hegyes eszkdzoket a termékben, nehogy
megrongdlja az anyagat.

A szilikonon ne vagjon fel élelmiszert,
és ne haszndljon rajta éles targyakat,
nehogy megsériiljon a szilikon anyag!

- Az iivegalj és a siit6forma fala - még folyé-
kony tésztak esetén is - cseppmentesen
zaréodik, ennek ellenére ne toltson bele csak
folyadékot.

. A terméket ne helyezze nyflt

langba, f6z6lapra, a siitd aljara
vagy mas héforrésra.

- Ugyeljen arra, hogy az iivegalj ne iit6djsn
erdsen kemény térgyakhoz.

+ Az livegaljat nem szabad nagyon hirtelen
lehdteni, mivel ennek hatédséra az tiveg
megrepedhet. Sériilésveszély &ll fenn!

- A forrd Givegaljat soha ne allitsa hideg,
nedves vagy érzékeny feliiletre.

. @ Hasznéljon mindig edényfogd kesztyiit,

amikor a siitéformat kiveszi a siit6bél.
A szilikon fal és az tivegalj nagyon felforré-
sodnak. Egési sériilések veszélye all fenn!

+ A zsirtdl a siitéforma fala egy id6 utdn elszi-
nezGdhet. Az elszinez6déseknek nincs egész-
ségkdrosité hatdsuk, illetve nem befolydsol-
jak a termék minGséqgét vagy funkcidjt.

. @ A siitéforma fala és az liveqal; is tisz-

tithatd a mosogatdgépben, azonban
ne helyezze kozvetleniil a f(it6szalak folé.

Tisztitds

D> A szilikon falakat és az tiveglapot forré viz-

zel és eqy kevés mosogatdszerrel tisztitsa
meg. A tisztitdshoz ne hasznéljon mard
tisztitészereket vagy hegyes targyakat.
Végiil alaposan torélje szérazra a részeket.

Hasznalat

D> Helyezze fel a kivant szilikon falat az Giveg-
aljra (I4sd fent). A hasznélat el6tt kenje ki
a formét némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is be az livegaljat.
Esetleq siitGpapirral is kibélelheti a format.

D> MielGtt eltavolitja a szilikon formét a siite-
mény sz€lérél, varja meg, hogy a tészta és
a siit6forma eqy kissé leh(ljenek,legaldbb
10 percig. £z id6 alatt stabilizalodik a meg-
siilt tészta, és leveqGréteq képzddik a tészta
és a siitéforma kozott.

D> A kész siteményt kozvetleniil az tivegaljon
is felvaghatja és talalhatja.

Almatorta

Hozzavalok

75 g margarin vagy vaj, 75 g almapiiré,

250 g liszt, 120 g cukor, 1 csomag vanilias cukor,

1csipet s6, 4 tojas, 1tk. siitdpor, 4-6 kis alma,

1ek. citromlé, 1 csipet fahéj

Elkészités

1. Hdmozza meg az almékat, tavolitsa el a
maghdzat és végja fel hosszUkas darabokra.

Tipp: Az almaszeleteket tegye eqy vizzel és

eqy evokandl citromlével megtoltott talba,

nehogy megbarnuljanak.

2. Helyezze fel az magas szilikon falat az
livegaljra, és zsirozza ki a format. Melegitse
el6 a siitdt 180 °C-ra (alsé-felsd sités;
|égkeveréses: 160 °C).

3. Egy kever6talban keverje habosra a marga-
rint vagy a vajat. Adja hozza az almaplirét,
a lisztet, a stitéport, 100 g cukrot, a vanilids
cukrot, a st és a tojasokat, amig egy habos
masszat nem kap.

4. Tegye a tésztat az eldkészitett formaba,
és annyira nyomja bele az almaszeleteket
a tésztaba, hogy félig elmeriiljenek.

5.Sz6rja meg a siiteményt a maradék cukorral
és a fahéjjal.

6. Siisse a siiteményt a kozépsd sinen kb.

45 percig. Hagyja a siiteményt a formaban
lehdIni.

Quiche zold spargaval *

Hozzavalok

150 g liszt, 100 g teljes ki6riés( bazaliszt,

125 g hideg vaj, s6, 500 g z6ld spérga,

1tk. cukor, 50 g 6reg Gouda, 3 tojas,

100 ml tejszin, 100 g fliszerndvényes krémsajt,

cayenne bors, 1/2 csokor kapor, 1 csokor

petrezselyem, 1ek. frissen facsart citromlé

Elkészités

1. Helyezze fel az alacsony, hulldmos szilikon
falat az Giveqgaljra, és zsirozza ki a format.

2. Gylrja 0ssze mindkét lisztet a vajjal, 1/2 tk.
sdval és 5-6 ek. jéghideq vizzel. Nydjtsa ki
a linzertésztat, és bélelje ki vele a format,
4 cm magas peremet képezve. Tegye a
hiitészekrénybe.

3. Mossa megq és tisztitsa meg a spargét,
az als6 harmadat hamozza meg és végja fel
5 cm-es darabokra. Blansirozza forrasban
Iév6 vizben 1 csipet sdval és cukorral
2 percig, majd csepegtesse le.

4. Reszelje le a sajtot, keverje 6ssze a tojasok-
kal, a tejszinnel és a krémsajttal, izesitse
sdval és cayenne borssal. Mossa meg és
szaritsa meq a fliszernovényeket, tépkedje
le a kaporcstcsokat, és vagja fel apréra a
petrezselyemmel eqyiitt. Keverje a fliszer-
novényeket a tejes-krémsajtos krémhez.

5. Melegitse el a siit6t 200 °C-ra (alsd-felsé
siités; Iégkeveréses: 180 °C). Tegye a spargat
a tésztara, és locsolja meg a citromlével.
Ontse ré a fliszerndvényes krémet.

6. Siisse a quiche-t a siitében (az alsé rdcson)
45 perc alatt aranybarndra.

* Engedélyezett nyomtatasi jog a Tchibo GmbH széméra
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Minden jog fenntartva

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl - www.tchibo.sk - www.tchibo.hu
www.tchibo.com.tr

2si 1arada kek ve tart kalibi

@ Uriin bilgisi ve tarifler

Onemli bilgiler
* {20 Urilin -20 °C ila +210 °C arasindaki

@ *¢ sicakliklara dayaniklidir.
. Uriin ayrica dondurucuda kullanima
X uygundur ve bu nedenle dondurma
ve buzdolabi kekleri icin idealdir.

+ Kek kalibinin silikondan yapilmig kenarlari
son derece esnektir ve firlandiktan sonra
pismis Grlinlerden kolayca ayrilir. Malzemeye
zarar vermemek icin bigak veya sivri mutfak
aletleri kullanmayin.

Malzemeye zarar vermemek icin sili-

kon kenarinda veya lzerinde herhangi
bir yiyecek kesmeyin ve sivri uclu herhangi
bir alet kullanmayin.

+ Cam taban, akiskan hamurda dahi silikon
kenar ile sizdirmayacak sekilde kapanir.
Ancak tamamen sivi ile doldurmayin.

. Kek ve tart kalibini agik alev-

lerin, elektrikli ocaklarin, firin
tabaninin veya diger 1s1 kaynaklarinin iizerine
yerlestirmeyin.

- Cam tabana sert sekilde ¢arpmaktan kacinin.

+ Cam taban aniden so§utulmamalidir, aksi
halde cam kirilabilir. Yaralanma tehlikesi
meydana gelir!

- Cam tabani asla soguk, 1slak veya hassas
althk izerine yerlestirmeyin.

. @ Kek ve tart kalibini firindan ¢ikarirken

daima firin eldiveni kullanin. Silikon
kenar ve cam taban asiri isinir. Yanma
tehlikesi meydana gelir!

- Yaglardan dolay! bir siire sonra kenarlarda
renk degisikligi olabilir. Bu renk degisimleri
saghga zararli olmayip driiniin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

. @ Silikon kenarlar ve cam taban bulasik

makinesinde yikanabilir. Ancak silikon
kenarlari dogrudan isitici cubuklarin izerine
yerlestirmeyin.

Temizleme

> Silikon kenarlari ve cam plakay! ilk kullanim-
dan dnce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve bir miktar deterjanla yikayin. Asindirici
temizlik maddeleri veya sivri uglu aletler
kullanmayin. Ardindan tiim parcalari iyice
kurulayin.

Kullanim

D> [stediginiz silikon kenari cam tabana yerles-
tirin (yukariya bakin). Doldurmadan dnce
kalibi bir miktar tereyadi veya margarinle
yaglayin. Gerekirse cam tabana ilave olarak
un serpin. Alternatif olarak kaliba pisirme
kagidi da serebilirsiniz.

D> Pisen malzemeyi kaliptan ¢ikarmak igin
silikon kenari ¢ikarmadan 6nce pisen mal-
zemeyi ve kalibi en az 10 dakika sogumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur
sertlesir ve kek ile firin kalibr arasinda bir
hava tabakas! olusur.

> Pisen malzemeyi dogrudan cam plaka
Uizerinde kesebilir ve servis edebilirsiniz.

Elmali Alman pastasi

Malzemeler

75 g margarin veya tereyagl, 75 g elma piiresi,

250 g un, 120 g seker, 1 paket vanilya, 1tutam

tuz, 4 yumurta, 1 TK kabartma tozu, 4-6 kiigiik

elma, 1 YK limon suyu, 1tutam tarcin

Hazirlanisi

1. Elmalarin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini
cikarin ve dilimler halinde kesin.

Oneri: Elma dilimlerini bir kaseye alin ve

lizerini su ve 1yemek kasig! limon suyu ile

kaplayarak kararmay onleyin.

2. Yuksek, diz silikon kenari cam tabana yerles-
tirin ve kalibi yaglayin. Firini 180 °C'ye (iist/
alt sicaklik ayart; turbo ayari: 160 °C) getirin.

3. Margarini veya tereyagini bir karistirma
kabinda kopirterek cirpin. Elma piiresi, un,
kabartma tozu, 100 g seker, vanilya, tuz ve
yumurtalari kopikld bir hamur elde edinceye
kadar karistirin.

4. Hamuru, hazirlanan kaliba dokiin ve elma
dilimlerini yariya kadar batmalari icin
hamura hafifce bastirin.

5. Kalan sekeri tarcinla karistirin ve pastanin
lizerine serpin.

6. Pastayi firinin orta rafinda yakl. 45 dakika
pisirin, ardindan kalibin icinde sogumaya
birakin.

Yesil kuskonmazli kis *

Malzemeler

150 g un, 100 g tam bugday unu, 125 g soguk

tereyagl, tuz, 500 g taze kuskonmaz, 1 TK seker,

50 g eski gouda peyniri, 3 yumurta, 100 ml

krema, 100 g otlu krem peynir, kirmizibiber,

1/2 demet dereotu, 1 demet maydanoz,

1YK taze sikilmig limon suyu

Hazirlamisi

1. Algak, dalgali silikon kenari cam tabana
yerlestirin ve kalibi yaglayin.

2. Her iki unu da tereyag, 1/2 cay kasigi tuz ve
5-6 yemek kasigi cok soguk su ile yogurun.
Yogurdugunuz hamuru acin ve kalibi bu
hamurla kaplarken 4 cm yiiksekliginde bir
kenar olusturun. Buzdolabinda muhafaza
edin.

3. Kuskonmazi yikayin, temizleyin, alt kismini
soyun ve 5 cm uzunlugunda pargalar kesin.
Kaynar suyun iginde 1tutam tuz ve seker ile
2 dakika haslayin, suyunu siiziin.

4. Peyniri rendeleyin, yumurta, krema ve krem
peynir ile karistirin, tuz ve kirmizi biber
ekleyin. Otlari yikayin, kurutun, dereotlarini
yolun ve maydanoz ile birlikte dograyin.
Dogradiiniz otlari krema-krem peyniri
karisimina dahil edip alttan Gste karigtirin.

5. Firini 200 °C'ye (iist/alt sicaklik ayari; turbo
ayari: 180 °C) getirin. Kuskonmazlari hamu-
run lizerine yerlestirin ve Gizerine limon suyu
damlatin. Otlu krema karigimini {izerine
dokiin.

6. Kis altin sarisi rengine ulasincaya kadar
firinda (en alt raf) 45 dakika boyunca pisirin.
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