Backformchen

Produktinformation und Rezept

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Die Backformchen aus Silikon sind extrem flexibel und
haben eine Antihaftwirkung. Dadurch lassen sich die
Kuchen besonders leicht herauslosen - ein Einfetten
der Mulden ist in der Regel nicht notwendig.

Die Backformchen aus Silikon sind lebensmittelecht,
hitze- und kéltebesténdig, formstabil, auslaufsicher
und spiilmaschinengeeignet.

Damit Sie die Backformchen gleich ausprobieren
konnen, haben wir Ihnen ein Rezept beigefiigt.

Wir wiinschen einen guten Appetit.

lhr Tchibo Team
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Wichtige Hinweise

. gzzgc Der Artikel ist fiir einen Temperaturbereich
von -20 °C bis +200 °C geeignet.

. Der Artikel ist nur fiir den Gebrauch in

*** Backofen oder Gefriergerat geeignet.
Zweckentfremden Sie ihn nicht! Beachten Sie auch
die Empfehlungen Ihres Backofen-Herstellers.

. Q Schneiden Sie in dem Artikel keine Speisen
% und verwenden Sie keine scharfen Gegen-

stande. Der Artikel wird dadurch beschadigt.

. Q ﬁ’ Stellen Sie den Artikel nicht in
@ ‘5 offene Flammen, auf Herdplatten

oder auf den Boden des Backofens.

. @ Wenn Sie den Artikel aus dem heifen Back-
ofen nehmen, fassen Sie ihn nur mit

Backhandschuhen o.A. an.

. @ Der Artikel ist fiir die Reinigung in der Spiil-
maschine geeignet. Sortieren Sie ihn aber
nicht direkt iber den Heizstaben ein.

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen
Verfarbungen auf der Oberflache des Artikels kom-
men. Diese sind weder gesundheitsschadlich noch
beeintrachtigen sie die Qualitdt oder Funktion des
Artikels.

+ Durch das Material des Artikels kann sich die
Backzeit um bis zu 20% verkiirzen, wenn Sie lhre
vertrauten Rezepte verwenden. Beachten Sie
auch die Herstellerangaben Ihres Backofens
bezliglich Temperatur und Backzeit.



Vor dem ersten Gebrauch

+ Reinigen Sie den Artikel mit heipem Wasser und
etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitzen Gegenstdnde.

+ Pinseln Sie das Innere der Mulden anschliefend
mit einem neutralen Speisedl ein.

Gebrauch

+ Spiilen Sie die Mulden vor dem Befiillen immer
mit kaltem Wasser aus.

+ Ein Einfetten ist nur notwendig ...

... vor dem ersten Gebrauch,

... nach der Reinigung in der Spiilmaschine,

... bei der Verarbeitung von fettfreien (z.B. Biskuit-
teig) oder sehr schweren Teigen.

+ Bevor Sie die Kuchen aus den Mulden stiirzen,
lassen Sie sie ca. 5 Minuten auf dem Gitterrost
abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der gare
Teig und zwischen Kuchen und Mulden entsteht
eine Luftschicht.

+ Reinigen Sie den Artikel mdglichst direkt nach
dem Gebrauch, da sich dann die Teigreste am
besten ldsen.



Rezept

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten plus ca. 25 Minuten
Backzeit (180 °C Ober-/ Unterhitze (Umluft: 160 °C))
Zutaten

+ 90 g weiche Butter

+ 159 Zucker

+ 1/2 Prise Salz

+ 2 Eier (Gr. M)

+ 100 g Mehl

+ 1TL Backpulver

- etwas Butter oder Margarine zum Einfetten
der Mulden

Zum Verfeinern des Teiges:
+ Schokolade, Obst, Niisse etc. nach Belieben

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/ Unterhitze
(Umluft: 160 °C) vorheizen.

2. Die weiche Butter mit Zucker und Salz in einer
gropen Schiissel vermischen und schaumig
schlagen.

3. Jedes Ei einzeln zu der Butter-Zucker-Mischung
hinzugeben und erneut schaumig schlagen.

4. Mehl mit Backpulver mischen und mit dem Teig
vermengen.

5. Den Teig nach Belieben mit Schokolade, Obst oder
Nissen verfeinern.

6. Die Mulden einfetten und den Teig mit einem Ess-
|6ffel in die Mulden fillen.



7. Die Backformchen in den vorgeheizten Backofen
stellen und fiir ca. 25 Minuten backen.

8. Mit der Stabchenprobe priifen, ob die Kuchen
durchgebacken sind.
Sollten die Kuchen noch nicht durchgebacken sein,
lose mit Alufolie abdecken und die Backzeit um ein
paar Minuten verldngern.

9. Ca. 5 Minuten auskiihlen lassen. Dann die fertigen
Kuchen vorsichtig aus den Mulden l6sen und auf
einem Kuchengitter vollstandig auskiihlen lassen.



