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Backformen-Set Zestaw form do pieczenia
Baking Tin Set Suprava foriem na peCenie
Kit de moules Siitoforma szett

Set forem na peceni  Firin kalibi seti

Die Antihaftbeschichtung

Die 6 Backformen sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das
fertige Backgut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

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

D> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt, nehmen Sie einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie die Backformen mit heipem Wasser und etwas Spilmittel.
Trocknen Sie die Backformen danach gleich ab, damit keine Flecken
entstehen. Die grope Back- und Auflaufform und das Kiihlgitter sind
spllmaschinengeeignet, die kleineren Backformen und das Backblech
sind nicht spiilmaschinengeeignet.



Gebrauch

D> Fetten Sie die Backformen vor dem Gebrauch mit etwas Butter, Margarine
oder einem neutralen Speisedl ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit
Mehl.

D> Fassen Sie die heiBen Backformen nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heipen Backformen immer auf eine hitzebestandige Unter-
lage.

D> Bevor Sie Kuchen u.A. aus den Backformen stiirzen, lassen Sie sie in den
Backformen abkiihlen (mindestens 10 Minuten).
In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig und zwischen dem
Kuchen und der Backform entsteht eine Luftschicht.

D> Tipp zum Muffinbacken: Anstatt Einfetten kdnnen Sie auch handels-
iibliche Papierférmchen (mit ca. 3,5 cm Boden-) in die Mulden setzen.
So lassen sich die fertigen Muffins spater kinderleicht aus den Mulden
entnehmen. Ein weiterer Vorteil: Das Muffinblech ist blitzschnell wieder
gereinigt.

Reinigen

D> Reinigen Sie die Backformen méglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten |8sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spiilbiirste mit weichen Borsten entfernen. Trocknen Sie die Back-
formen gleich nach dem Spiilen ab, damit keine Flecken entstehen.
Die grope Back- und Auflaufform und das Kiihlgitter sind spilmaschinen-
geeignet, die kleineren Backformen und das Backblech sind nicht
spiilmaschinengeeignet.

D> Lagern Sie die Backformen trocken.

Rezeptvorschldge finden Sie unter Eingabe der Artikelnummer auf

‘& § www.tchibo.de/anleitungen
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Non-stick coating

The 6 baking tins feature a non-stick coating, making it easier to turn out
the cakes or remove any food. The coating also makes them easier to clean.

D> To protect the special coating, do not use any sharp or pointed objects
when baking or cleaning. Do not cut food inside the baking tins.

D> If food does happen to stick to the tin, use a rubber spatula or a similar
tool to loosen it.

Prior to first use

D> Clean the baking tins with hot water and a little washing-up liquid. Then
dry the baking tins immediately to prevent water stains from forming.
The large baking/casserole tin and the cooling rack are dishwasher-safe.
The smaller baking tins and the baking tray are not dishwasher-safe.

Use

D> Grease the baking tins with a little butter, margerine or a neutral cooking
oil prior to use. You can also dust them with flour if necessary.

D> Always take hold of the hot baking tins while wearing oven gloves or
similar protection. Always place the hot baking tins on a heat-resistant
base.

D> Before turning out cakes, etc., allow them to cool in the baking tins
for at least 10 minutes. During this time, the baked batter will stabilise
and a layer of air will develop between the cake and the baking tin.

D> Tip for baking muffins: Instead of greasing the muffin tin, you can also
line the recesses with standard paper moulds (with a base approx. 3.5 cm
in diameter). The muffins will then be extremely easy to remove from the
tin when done. Another advantage is that you will be able to clean the
muffin tin in no time afterwards.



Cleaning

D> If possible, clean the baking tins immediately after use while it is still
easy to remove any leftover batter. Any stubborn batter remains can
be removed using a washing-up brush with soft bristes. Dry the baking
tins immediately after washing to prevent any stains.
The large baking/casserole tin and the cooling rack are dishwasher-safe.
The smaller baking tins and the baking tray are not dishwasher-safe.

D> Store the baking tins in a dry place.

d Recipe suggestions can be found at www.tchibo.de/anleitungen
‘_@ (Please enter the product number in the box labeled
“"Bedienungsanleitungssuche” and click on “Suchen”)
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Le revétement antiadhésif

Les six moules sont équipés d'un revétement antiadhésif pour vous permettre
de retirer facilement votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage est égale-
ment beaucoup plus simple.
D> Pour ne pas détériorer le revétement des moules, n'utilisez pas d'objets
coupants ou pointus pour égaliser la pate, démouler les gateaux ou
nettoyer les moules. Ne découpez pas les gateaux a méme les moules.

D> Sl arrive que le gateau attache au moule, utilisez une spatule en
caoutchouc ou un ustensile similaire.

Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez les moules a I'eau chaude en utilisant un peu de liquide vaisselle.
Essuyez-les immédiatement aprés afin d'éviter toute apparition de taches.
Le grand plat/moule a gateau et la grille de refroidissement vont au lave-
vaisselle, les petits moules et la plague de cuisson ne vont pas au lave-
vaisselle.

Utilisation

D> Enduisez les moules d'un peu de beurre, de margarine ou d'huile alimen-
taire avant utilisation. Le cas échéant, saupoudrez également de farine.

> Ne prenez les moules chauds qu'avec des gants de cuisine ou autre.
Posez toujours les moules sur une surface résistante a la chaleur.

D> Avant de démouler les gateaux etc., laissez refroidir les moules et les
gateaux (au moins 10 minutes).

La pate peut ainsi se stabiliser et une couche d'air se forme entre les
gateaux et les moules.

D> Conseil pour la cuisson des muffins: au lieu de graisser, insérez dans
chaque moule une caissette en papier (fond d'env. 3,5 cm de diamétre).
Aprés la cuisson, les muffins se démouleront trés facilement. Et autre
avantage: la plaque se nettoiera en un clin d'ceil.
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Nettoyage
D> Nettoyez si possible les moules directement aprés utilisation pour

pouvoir mieux en détacher les restes de pate. Les restes incrustés dans
les rainures s'enlévent a I'aide d'une brosse a vaisselle a poils doux.
Essuyez immédiatement les moules afin d'éviter la formation de taches.
Le grand plat/moule a gateau et la grille de refroidissement vont au lave-
vaisselle, les petits moules et la plague de cuisson ne vont pas au lave-
vaisselle.

D> Rangez les moules dans un endroit sec.

> Vous trouverez des recettes sur www.fr.tchibo.ch/notices.

“@ Veuillez indiquer la référence.
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Neprilnava vrstva

Téchto 6 forem na pecenf je opatfeno nepfilnavou vrstvou, aby se hotové pecivo
daly lehce vyjmout. DalSi prednosti je snazsi Cisténi.

>

>

Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo CiSténi nepouzivejte ostré
ani Spicaté predméty. Nekrajejte pecivo pfimo ve formach na peceni.
Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc
stérku na tésto s gumovym okrajem ¢i podobnou pomticku.

Pred prvnim pouzitim

>

Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Poté hned formy na peceni osuste, aby se na nich nevytvorily
skvrny. Velkd pecivovd a nakypovd forma a chladici mfizka jsou vhodné
do mycky, malé formy a pecici plech nejsou do mycky vhodné.

Pouziti

>

>

>

Formy na peceni pied pouZitim vymaZte trochou masla, margarinu nebo
neutralnim stolnim olejem. Pak je jeSté pfipadné vysypte moukou.

Horkych forem na peceni se dotykejte jen v kuchyfiskych rukavicich
apod. Horkou formu na peceni pokladejte jen na Zaruvzdorny podklad.

NeZ buchty apod. z formy vyklopite, nechte je ve formé ochladit

(aspon 10 minut).

Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi pecivem a formou
vznikne vzduchovd vrstva.

Tip k peGeni muffinti: Misto vymazavani mizete do ddlki ve formé vlozit
také bézné prodejné papirové formicky (s @ dna piiblizné 3,5 cm).

Tak budete moct muffiny z ddlkG ve formé pozdéji GpIné snadno vyjmout.
DalSi pfednosti je, Ze tak bude mozné formu na muffiny bleskurychle opét
vyCistit.



Cisténi
D> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, aby se co nejlépe
uvolnily zbytky t&sta. Uporné zbytky tésta Ize odstranit nejlépe kartatkem
na nddobi s mékkymi Stétinami. Formy na peceni hned po umyti utfete,
aby na jejich povrsich nevznikly skvrny.
Velka peCivova a ndkypova forma a chladici mfiZzka jsou vhodné do mycky,
malé formy a pecici plech nejsou do mycky vhodné.

D> Formy na peceni uloZte na suché misto.

d Priklady receptli najdete po zadani ¢isla vyrobku na

‘u www.tchibo.cz/navody



Powtoka antyadhezyjna

Kazda z szesciu form do pieczenia posiada powtoke antyadhezyjna, dzieki
czemu mozna z nich tatwo wyjmowac gotowe wypieki. Formy do pieczenia
sg tatwe w czyszczeniu, co stanowi dodatkowa korzysc.

D> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub
czyszczenia nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotow.
Nie kroi¢ wypiekéw w formach do pieczenia.

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

Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ formy w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ formy do pieczenia,
aby unikna¢ plam. Duza forma do pieczenia oraz forma do zapiekania,
a takze kratka do studzenia ciasta nadaja sie do mycia w zmywarce
do naczyn, mniejsze formy do pieczenia oraz blacha nie nadajg sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem nattusci¢ formy odrobing masta, margaryny lub neutralnym
olejem spozywczym. W razie potrzeby posypac je dodatkowo maka.

D> Goracych form dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.
Gorgce formy nalezy zawsze odstawia¢ na podstawke odporng na dzia-
tanie wysokich temperatur.

D> Przed wyjeciem ciast lub innych wypiekdw z form do pieczenia nalezy
pozostawic je do ostygniecia w formach (przez co najmniej 10 minut).
W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma
do pieczenia powstaje warstwa powietrza.



D> Wskazowka dotyczaca pieczenia muffinow: zamiast nattuszczania
mozna réwniez powktadac do zagtebien powszechnie dostepne w handlu
papierowe papilotki (o $rednicy dna ok. 3,5 cm).

Dzieki temu gotowe muffinki bedzie mozna z tatwoscia wyjac z zagtebien
blachy. Ponadto blacha da sie potem wyczysci¢ w okamgnieniu.

Czyszczenie
D> W miare mozliwo$ci nalezy czyscic formy do pieczenia bezposrednio

po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usungc resztki ciasta.
Najtrudniejsze do usuniecia resztki ciasta mozna usunac przy uzyciu
szczotki do zmywania o miekkim wtosiu. Aby unikna¢ powstawania plam,
nalezy osuszy¢ formy do pieczenia zaraz po umyciu.
Duza forma do pieczenia oraz do zapiekania, a takze kratka do studzenia
ciasta nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn, mniejsze formy do pie-
czenia oraz blacha nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.

D> Przechowywac formy w suchym miejscu.

>

; Propozycje przepiséw mozna znalez¢ na stronie
‘Q www.tchibo.pl/instrukcje (nalezy wpisa¢ numer artykutu)
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Neprilnava vrstva

6 foriem na pecenie je vybavenych neprilnavou vrstvou, aby sa upeceny pokrm
mohol dat (ahko vybrat. DalSou vyhodou je jednoduché Eistenie.

D> Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri pe¢eni alebo Cisteni ostré
alebo $picaté predmety. Vo formdch na pecenie nekrajajte peceny pokrm.

D> Ak peceny pokrm predsa len zostane prilepeny k forme, pouZite stierku na
cesto s gumovym okrajom a pod.

Pred prvym pouZitim

D> Formy na pecenie umyte horticou vodou a trochou prostriedku na Cistenie
riadu. Formy na pecenie nasledne ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Velka forma na pecenie, zapekacia forma a mriezka na ochladzovanie s
vhodné do umyvacky riadu, malé formy a plech na pecenie nie si vhodné
do umyvacky riadu.

PouZivanie

D> Pred prvym pouzitim vymastite formy na pecenie trochou masla,
margarinu alebo neutralnym jedlym olejom. Pripadne ich dodatocne
posypte mikou.

D> Hortice formy na pecenie chytajte len kuchynskou rukavicou a pod.
Hortce formy na pecenie ukladajte vzdy na teplovzdornd podlozku.

D> Skor neZ kolac a pod. vyklopite z foriem, nechajte formy na pecenie
vychladndt (minimalne 10 mindt).
V tom Case sa upecené cesto stabilizuje a medzi kolacom a formou
na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

D> Tip na pecenie mafinov: Namiesto vymastenia mdZete do priehlbiniek
vloZit aj beZne predajné papierové formicky (s @ dna cca 3,5 cm).
Hotové mafiny sa potom budui dat z priehlbiniek jednoducho vybrat.
Dalgia vyhoda: Plech na mafiny je bleskurychle znovu isty.



Cistenie
D> Formy na pec¢enie umyvajte podla moznosti ihned'po pouZiti, pretoze

vtedy sa zvySky cesta odstrafiuji najlepSie. Nepoddajné zbytky cesta
sa dajui ostranit kefkou na Cistenie riadu s makkymi $tetinami. Formy na
pecenie ihned po umyti osuste, aby sa nevytvorili flaky. Velkd forma na
pecenie, zapekacia forma a mriezka na ochladzovanie st vhodné do umy-
vacky riadu, malé formy na pecenie a plech na pecenie nie si vhodné do
umyvacky riadu.

D> Formy na pecenie skladujte v suchu.

>

Recepty ndjdete na internetovej stranke www.tchibo.sk/navody.

“@ Zadajte islo vyrobku.
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Tapaddasgatlo bevonat

A 6 siit6forma tapaddsgétlo bevonattal van ellatva, aminek kdszonhetGen
a kész tészta konnyen elvalik a formatol. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti
a siit6formak tisztitasat.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznéljon éles vaqy hegyes eszkozt
a siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne vdgja a siiteményt a siitéformakban.

D> Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez qumis éllel elldtott spatulat
vagy hasonlét hasznéljon.

Az els6 hasznalat elott

D> Tisztitsa meg a formdkat forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Ezutdn azonnal torélje Gket szarazra, igy nem lesznek foltosak. A nagy
siitd- és felftjtforma és a hiitéracs mosogatdgépben tisztithatok, a kis
siitéformak és a siitélemez viszont nem.

Hasznélat

D> Hasznélat el6tt kenje ki a formakat némi vajjal vagy margarinnal, esetleg
semleges iz(i étolajjal. Sziikséq esetén lisztezze is ki Gket.

D> A forro siitoformakat csak siitGkesztyiivel vagy hasonléval fogja meg.
A forrd siitéformdakat egy h6alld alatétre helyezze.

D> Miel6tt kiboritana a stiteményt a formakbdl, hagyja a siit6formdban hilni
(legalabb 10 percig).
Ez id6 alatt stabilizalddik a siitemény, és levegGréteq képzddik a tészta és
a siitéforma kozott.

> Otletek muffin siitéshez: Kizsirozas helyett kereskedelmi forgalomban
kaphatd muffin papirformat (kb. 3,5 cm aljatmérdvel) is tehet a mélyedé-
sekbe.
fgy késébb kbnnyedén ki tudja venni a muffinokat a mélyedésekbdl.
Tovabbi elénye: A muffin siitéforma villdmgyorsan megtisztithatd.



Tisztitas
D> A siit6formakat lehetGleg kzvetleniil a haszndlat utdn tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltdvolitésa. A leragadt tésztama-
radvanyokat egy puhasdrtés mosogatdkefével tudja eltdvolitani. Moso-
gatas utdn azonnal tordlje szarazra a formakat, igy nem lesznek foltosak.
A nagy siité- és felfdjtforma és a h(itéracs mosogatdgépben tisztithatok,
a kis siitéformak és a siitélemez viszont nem.

D> A siit6formakat szaraz helyen tarolja.

4 Recepteket a cikkszam megadasaval a www.tchibo.hu/utmutatok

‘@ oldalon talélhat.
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Yapismaz kaplama

Pismis unlu mamulun kolayca ¢ikarilabilmesi icin bu 6 pisirme kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

D> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin. Unlu mamulu kalibin iginde kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi
kullanabilirsiniz.

ilk kullanim dncesi

D> Pisirme kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Leke olusma-
masl igin firin kaliplarini ardindan hemen kurulayin. Biiyiik pisirme kalibi
ve firin kalibi ve sogutma izgarasi bulasik makinesi igin uygundur, kiigiik
pisirme kaliplari ve pisirme tepsisi bulasik makinesi icin uygun degildir.

Kullanim

D> Pisirme kalibini kullanmadan dnce bir miktar tereyagi, margarin veya
notr bir siviyag ile yaglayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

D> Firin kaliplarina sadece firin bezi vs. ile dokunun.
Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin iizerine koyun.

D> Keki vb. firin kaliplarindan ¢ikarmadan 6nce kaliplarinin icinde sogumaya
birakin (en az 10 dakika).
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir
hava tabakas! olusur.

D> Muffin pisirme hakkinda oneri: Bolmeleri yaglamak yerine kolayca
bulunabilen muffin kagit kaliplari (yakl. 3,5 cm taban-@) yerlestirebilirsiniz.
Bu sayede hazir muffinleri sonradan béimelerinden kolaylikla ¢ikarabilir-
siniz. Bagka bir avantaji ise: Muffin kalibi kolaylikla aninda temizlenebilir.



Temizleme

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin,
ciinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢oziliir. inatcl yemek kalintilari,
yumusak tiiylii bir bulasik fir¢asiyla temizlenebilir. Lekelerin olusmasini
dnlemek icin kaliplari temizledikten hemen sonra kurulayin.

Biiyiik pisirme kalibi ve firin kalibi ve sogutma 1zgarasi bulasik makinesi
icin uygundur, kiigiik pisirme kaliplari ve pisirme tepsisi bulasik makinesi
icin uygun degildir.

D> Firin kaliplarini kuru halde saklayin.

d Tarif onerilerini www.tchibo.com.tr/kilavuzlar adresine
‘@ lirin numarasini girerek bulabilirsiniz

Artikelnummer | Product number | Référence |
Cislo vjrobku | Numer artykutu | Cislo vyrobku |
Cikkszam | Uriin numarasi :

380959
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