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Mini-plats à gratins
Fiche produitfr

Chère cliente, cher client!
Fabriqués en céramique avec un aspect fonte moderne, vos nouveaux mini-
plats sont conçus pour la cuisson des aliments au four jusqu’à 220 °C max. 
Ils conviennent aussi bien pour réchauffer des aliments au micro-ondes. 
Vous pouvez cuire les aliments directement dans ces mini-plats à gratins, 
puis servir immédiatement. 

Nettoyage
Nettoyez les mini-plats à gratins avant la première utilisation et après toute•
utilisation suivante avec de l’eau très chaude et un peu de liquide vaisselle.
N’utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs ou de brosses dures ou
d’éponges à récurer. 
Ensuite, essuyez-les soigneusement.•
Les mini-plats à gratins sont également lavables au lave-vaisselle.•

Utilisation

Evitez tout choc violent contre les mini-plats.•
N’exposez pas les mini-plats à des chocs de température.•
Ne placez jamais les mini-plats chauds sur une surface froide, humide ou•
 fragile (p. ex. un plan de travail en pierre). Si nécessaire, placez une planche
en bois ou un objet similaire sous les plats.
Avant de mettre les aliments surgelés dans les mini-plats, laissez-les  décongeler.•
Ne placez pas les mini-plats sur des foyers, des flammes ouvertes, le fond du•
four ou d’autres sources de chaleur. 
Ne déplacez pas les mini-plats sur une plaque en vitrocéramique. •
Cela pourrait laisser des traces indésirables!

L’équipe Tchibo

AVERTISSEMENT – risque de brûlure

Pendant la cuisson et le réchauffement, les mini-plats chauffent
 fortement. Saisissez-les uniquement avec des maniques. 



Recette «Pommes au four avec sauce à la vanille»

Ingrédients:

Pommes au four

4 pommes acidulées

50 g d’amandes hachées ou effilées

50 g de raisins secs

2 c.c. de sucre vanillé

2 c.c. de miel 

1/2 c.c. de cannelle

env. 1 c.s. de beurre 

Sauce à la vanille

1 c.s. d’amidon alimentaire

1 jaune d’œuf

1/2 litre de lait

20 g de sucre

1 c.c. de sucre vanillé



Préparation:

Lavez les pommes et retirez-en délicatement le trognon, le cas échéant à l’aide
d’un vide-pomme. Mélangez les amandes, les raisins secs, le sucre vanillé, le
miel et la cannelle, puis versez ce mélange dans l’ouverture des pommes avec
une cuillère à café. Enfoncez bien ce mélange avec le manche d’une spatule.

Placez chaque pomme dans un mini-plat graissé au préalable, puis ajoutez une
noix de beurre sur chaque pomme. Faites cuire dans un four préchauffé à
200 °C (gaz: thermostat 4, chaleur tournante: 175 °C) pendant env. 25 minutes.

Pour la sauce, mélangez l’amidon et le jaune d’œuf dans 2 c.s. de lait froid. 
Portez le restant de lait, le sucre et le sucre vanillé à ébullition. 
Versez-y le mélange à base d’amidon en remuant, puis portez à ébullition 
un court instant.

Servez chaud ou froid pour accompagner les pommes chaudes.

Nous vous souhaitons un bon appétit!
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