& Tehibo
Silikon-Backform

Produktinformation und Rezept

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Die Backform aus Silikon ist extrem flexibel und hat
eine Antihaftwirkung. Dadurch Idsst sich der fertige
Kuchen leicht herauslosen.

Die Silikon-Backform ist lebensmittelecht, hitze-
und kéltebestdndig, formstabil, auslaufsicher und
spiilmaschinengeeignet.

Verwendbar mit Blech oder Gitterrost.

Wir wiinschen lhnen viel Freude beim Backen und
gutes Gelingen!

lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise

. ngo < Die Backform ist fiir einen Temperatur-
bereich von -20 °C bis +230 °C
geeignet.

« =\ Die Backform ist fir den Gebrauch in
Backofen oder Gefriergerdt geeignet.
Zweckentfremden Sie sie nicht!

Beachten Sie auch die Empfehlungen lhres
Backofen-Herstellers.

+ Die Backform ist durch einen umlaufenden
Metallrahmen im Rand verstarkt. Sie ist daher
nicht zur Verwendung in der Mikrowelle geeignet!

. Bei Verwendung im Backofen wird
@ die Backform sehr heif}! Es besteht
Verbrennungsgefahr. Fassen Sie die heipe Back-
form nur mit einem Backhandschuh o.A. an.

Schneiden Sie in der Backform keine

Speisen und verwenden Sie keine scharfen
Gegenstande. Die Backform wird dadurch
beschadigt.

. % a’ Stellen Sie die Backform nicht in
Q) (X otene Flammen, auf Herdplatten

oder auf den Boden des Backofens.
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. Die Backform ist fiir die Reinigung in der
Spiilmaschine geeignet. Sortieren Sie sie
aber nicht direkt iber den Heizstdben ein.
+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen
Verfarbungen auf der Oberfldche der Backform
kommen. Diese sind weder gesundheitsschadlich
noch beeintrdchtigen sie die Qualitat oder Funk-
tion der Backform.

+ Durch das Material der Backform kann sich die
Backzeit um bis zu 20% verkiirzen, wenn Sie lhre
vertrauten Rezepte verwenden.

Beachten Sie auch die Herstellerangaben Ihres
Backofens beziiglich Temperatur und Backzeit.

Vor dem ersten Gebrauch

+ Reinigen Sie die Backform mit heiem Wasser und
etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitzen Gegenstdnde.

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

Gebrauch

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

+ Pinseln Sie die Backform ggf. leicht mit einem

neutralen Speisedl ein. Ein Einfetten ist nur

notwendig ...

... vor dem ersten Gebrauch,

... nach der Reinigung in der Spilmaschine,

... bei der Verarbeitung von fettfreien (z.B.
Biskuitteig) oder sehr schweren oder sehr
feuchten Teigen.

+ Bevor Sie das fertige Backgut aus der Backform
|6sen, lassen Sie die Backform ca. 10 Minuten auf
dem Gitterrost abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert
sich der gare Teig und zwischen Backgut und
Backform entsteht eine Luftschicht.

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



Erdbeer-Eistorte

Zutaten

500 ml Vanilleeis

500 ml Erdbeersorbet, alternativ 500 ml Erdbeereis
400 g frische Erdbeeren

2 EL Zucker

150 g Mandelbiskuits

100 g geschmolzene Butter

Abrieb einer Zitrone

17TL Zimt

Erdbeeren zum Dekorieren

Zubereitung

1. Eiscreme und Sorbet aus dem Gefrierfach nehmen
und leicht antauen lassen.

2. Wahrenddessen die Erdbeeren waschen, trocknen
und in kleine Wiirfel schneiden. Mit dem Zucker
vermengen.

3. Die Mandelbiskuits im Mixer oder in einem Gefrier-
beutel mit einem Nudelholz zerbroseln. Mit der
geschmolzenen Butter und dem Zimt vermischen.

4. Das Erdbeersorbet als erste Schicht in die Form
geben.

5. Die gezuckerten Erdbeerwiirfel auf dem Erdbeer-
sorbet verteilen und leicht andriicken.

6. Die Vanilleeiscreme mit dem Zitronenabrieb
cremig riihren und gleichmapig auf den Erdbeeren
verteilen.

7. Als letztes das Keksbrosel-Butter-Gemisch auf dem
Eis verteilen und leicht andriicken.

8. Die Form abdecken und mindesten 4 Stunden ins
Gefrierfach stellen.

9. Zum Servieren die Eistorte aus dem Gefrierfach
nehmen, kurz antauen lassen und dann vorsichtig
auf eine Tortenplatte oder einen Teller stiirzen.
Mit frischen Erdbeeren garnieren und in Scheiben
schneiden.
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