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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Ihre neue Kuchenform ist aus gegossenem Aluminium mit einer hochwertigen
Qualitats-Antihaftbeschichtung gefertigt. Durch die Antihaftbeschichtung Idsst sich
das fertige Backgut leicht herausldsen und die Kuchenform leichter reinigen.
Damit Sie lange Freude an diesem Artikel haben, lesen und beachten Sie
unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung und Pflege.

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!
Ihr Tchibo Team

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

+ Die Kuchenform ist nur fiir den Gebrauch im Backofen bis +230 °C geeignet.
Zweckentfremden Sie sie nicht!

+ Gehen Sie mit der heifen Kuchenform vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

+Vor dem ersten Gebrauch: Reinigen Sie die Kuchenform mit heifem Wasser und
etwas Spiilmittel. Trocknen Sie sie danach gleich ab, damit keine Flecken
entstehen. Die Kuchenform ist nicht spiilmaschinengeeignet.

+ Fetten Sie die Kuchenform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine
ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.

+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstande beim Backen oder Reinigen und schneiden Sie keine Speisen in der
Kuchenform. Sollte das Backgut etwas haften, nehmen Sie einen Teigschaber mit
Gummilippe o.A. zur Hilfe.

- Bevor Sie das fertige Backgut aus der Kuchenform herausnehmen, lassen Sie
Backgut und Form etwas abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene
Teig und zwischen Backgut und Kuchenform entsteht eine Luftschicht.

- Stellen Sie die heipe Kuchenform immer auf eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Kuchenform. Sie darf nicht im leeren Zustand
erhitzt werden.



Reinigung und Pflege

« Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und keine schar-
fen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdamme oder -biirsten, Stahlwolle,
Reinigungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A. Hierdurch kénnen Kratzer in
der Kuchenform entstehen. Kratzer in der Oberfldche beeintrachtigen jedoch
nicht die Funktion der Kuchenform. Diese kann uneingeschrankt weiter verwendet
werden.

+ Reinigen Sie die Kuchenform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
die Teig- oder Speisereste am besten [8sen. Lassen Sie die Kuchenform jedoch vor
dem Reinigen ausreichend abkiihlen.

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen ein.
AnschlieBend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm oder einer Spil-
biirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

« Trocknen Sie die Kuchenform gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken durch
natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken lassen sich
mit Essigwasser problemlos entfernen.

+Lagern Sie die Kuchenform trocken.



Nusskuchen

Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Backzeit: 60 Minuten

Zutaten

200 g Mehl 250 g Haselniisse, gemahlen
1Prise Salz 100 g Mandel(n), gemahlen
250 g Butter 1/2 Vanilleschote

200 g Zucker 1 Pck. Vanillezucker

6 Eier 1/2 Pck. Backpulver

250 ml Milch Auferdem:

Butter und Mehl fiir die Form

Zubereitung

1. Schneiden Sie die auf Raumtemperatur angewdrmte Butter in kleine Stiicke.

2. Kratzen Sie das Vanillemark aus der Vanilleschote.

3. Geben Sie die Butterstiicke zusammen mit dem Zucker, den Eiern, dem Vanille-
zucker, dem Vanillemark und dem Salz in eine Riihrschiissel und riihren Sie
alles mit einem Handmixer schaumig.

4. Riihren Sie nun das mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl unter.

5. Geben Sie abschliefend die Haselniisse, die Mandeln und die Milch dazu und
heben Sie sie unter.

6. Heizen Sie den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vor.

7. Fetten Sie die Kuchenform mit Butter ein und bestduben Sie sie mit Mehl. So
|asst sich der Kuchen spater besser aus der Form |osen.

8. Geben Sie den Teig in die Kuchenform und backen Sie ihn im vorgeheizten
Backofen 60 Minuten lang.

Tipp: Sie konnen den fertigen Kuchen vor dem Servieren mit Puderzucker
bestreuen oder mit Sahne, Friichten etc. dekorieren. Alternativ kdnnen Sie den
Kuchen in der Mitte teilen und nach belieben fiillen.



Dear Customer

Your new cake tin is made of cast aluminium and has a high-quality, non-stick
coating. The non-stick coating makes the cake easy to remove and the cake tin
easier to clean.

In order to enjoy this product for a long time, read and observe the following
information regarding its use, cleaning and care.
We hope you enjoy using this product!

Your Tchibo Team

Important information for use

« The cake tin is only suitable for use in the oven at max. +230 °C. Only use it for
its intended purpose!

+ Take care when handling the hot cake tin. Always use oven gloves. There is a risk
of burns!

+ Prior to first use: Clean the cake tin with hot water and a little washing-up
liquid. Dry it immediately after washing to prevent stains. The cake tin is not
dishwasher-safe.

+ Grease the cake tin with a little butter or margarine before use. If necessary,
also dust it with flour.

« To protect the coating, do not use any sharp or pointed objects while baking
or cleaning and do not cut food in the cake tin. If the cake does stick to the tin,
use a rubber spatula or similar implement to loosen it.

+ Allow the cake and the tin to cool down a little before removing the cake.

This allows the baked dough to stabilise and a layer of air to develop between
the cake tin and the cake.

- Always place the cake tin on a suitable heat-resistant surface when it is hot.

« Avoid overheating the cake tin. It must not be heated up while empty.



Cleaning and care

+Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects for cleaning, such as
wire sponges or brushes, steel wool, cleaning sponges with ceramic particles
or similar. This may cause scratches in the cake tin. However, scratches in the
surface do not impact the function of the cake tin. You can continue to use it
normally.

- If possible, clean the cake tin immediately after use while the leftover dough or
food is still easy to remove. Let the cake tin cool down sufficiently before cleaning.

+ Leave stubborn or burnt-on remaining bits of food to soak before cleaning.
These can then be easily removed with a soft sponge or a washing-up brush with
soft, flexible brushes.

+ Dry the cake tin immediately after washing it to avoid stains caused by natural
calcification. Any calcification stains can be very easily removed with a diluted
vinegar solution.

- Store the cake tinin a dry place.



Nut cake

Preparation time: 15 minutes
Baking time: 60 minutes

Ingredients
200 g flour 250 g ground hazelnuts
1pinch salt 100 g ground almonds
250 g butter 1/2 vanilla pod
200 g sugar 1sachet vanilla sugar or a few drops
6 eggs vanilla extract
250 ml milk 1/2 sachet baking powder
You will also need:
Butter and flour for the tin
Preparation

1. Cut the butter (warmed to room temperature) into small pieces.
2. Scrape the seeds from the vanilla pod.

3. Combine the pieces of butter with the sugar, eqgs, vanilla sugar, vanilla seeds
and salt in a mixing bowl and beat everything with a hand mixer until fluffy.

4. Now stir in the sifted flour mixed with the baking powder.
5. Finally, add the hazelnuts, almonds and milk, and fold them into the mixture.
6. Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 160 °C).

7. Grease the cake tin with butter and dust with flour. This will make it easier
to remove the cake from the tin after baking.

8. Pour the batter into the cake tin and bake in the preheated oven for
60 minutes.
Tip: Before serving, you can sprinkle the finished cake with icing sugar or
decorate it with cream, fruits, etc. Alternatively, you can split the cake in half
and fill it as desired.



Chere cliente, cher client!

Votre nouveau moule a gateau est fabriqué en aluminium fondu et doté d'un
revétement antiadhésif de haute qualité. Le revétement antiadhésif permet de
démouler facilement le gateau et de nettoyer plus facilement le moule a gateau.
Si vous souhaitez utiliser cet article le plus longtemps possible, lisez et
respectez impérativement les consignes d'utilisation, de nettoyage et
d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!
L'équipe Tchibo

Conseils d'utilisation importants

- Ce moule a gateau est congu pour une cuisson au four a des températures
ne dépassant pas +230 °C. Ne ['utilisez pas pour un autre usage que celui auquel
il est destiné!

- Manipulez le moule avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours des
maniques. Il y a risque de brilure!

+ Avant la premiére utilisation: nettoyez le moule a gateau avec de I'eau trés
chaude et un peu de liquide vaisselle. Essuyez-le immédiatement pour éviter
les taches. Le moule a gateau ne va pas au lave-vaisselle.

- Avant d'utiliser le moule a gateau, graissez-le avec un peu de beurre ou de
margarine. Le cas échéant, saupoudrez-le également de farine.

- Afin de ne pas endommager le revétement, n'utilisez aucun objet coupant ou
pointu lors de la cuisson ou du nettoyage, et ne coupez aucun aliment a méme
le moule a gateau. Si le gateau attache au moule, aidez-vous d'une spatule
a pate en caoutchouc ou d'un objet similaire pour le détacher.

- Avant de démouler le plat, laissez le moule et son contenu refroidir quelques
minutes. La pate cuite pourra ainsi se stabiliser et une couche d'air se formera
entre le pain et le moule a gateau.

- Posez toujours le moule a gateau chaud sur une surface appropriée résistant
a la chaleur.

- Evitez toute surchauffe du moule 3 gateau. Ne le faites jamais chauffer a vide.
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Nettoyage et entretien

- Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus ou
coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier, les éponges
de nettoyage a particules céramiques, etc. Ils pourraient rayer le moule a gateau.
Les rayures sur la surface n'affectent toutefois pas le fonctionnement du moule
a gateau. Celui-ci peut continuer a étre utilisé normalement.

- Nettoyez le moule a gateau de préférence juste apres I'avoir utilisé, les restes de
pate ou de nourriture seront plus faciles a détacher. Laissez le moule a gateau
refroidir suffisamment avant de le nettoyer.

«Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou briilés,
faites tremper I'article avant de le laver avec une éponge souple ou une brosse
a vaisselle a poils souples et doux.

- Essuyez le moule a gateau juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les traces de
calcaire. Ces traces s'enlévent trés facilement a I'eau vinaigrée.

-Rangez le moule a gateau au sec.



Gateau aux noix

Temps de préparation: 15 minutes
Temps de cuisson: 60 minutes

Ingrédients

200 g de farine 250 g noisettes en poudre
1pincée de sel 100 g d'amandes en poudre
250 g de beurre 1/2 gousse de vanille

200 g de sucre 1sachet de sucre vanillé

6 ceufs 1/2 sachet de levure chimique
250 ml de lait Et aussi:

beurre et farine pour le moule

Préparation
1. Coupez en petits morceaux le beurre réchauffé a température ambiante.
2. Grattez la pulpe de la gousse de vanille.

3. Mettez les morceaux de beurre dans un bol avec le sucre, les ceufs, le sucre
vanillé, la pulpe de vanille et le sel et battez le tout a I'aide d'un batteur
électrique jusqu'a obtenir une mousse.

4. Incorporez ensuite la farine mélangée a la levure chimique et tamisée.
5. Ajoutez enfin les noisettes, les amandes et le lait et incorporez le tout.

6. Préchauffez le four a 180 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:
160 °C);

7. Graissez le moule a gateau avec du beurre et saupoudrez-le de farine.
Ainsi, le gateau sera plus facile a démouler par la suite.

8. Versez la pate dans le moule a gateau et faites cuire dans le four préchauffé
pendant 60 minutes.
Conseil: Vous pouvez saupoudrer le gateau cuit de sucre glace avant de le
servir ou le décorer avec de la créme, des fruits, etc. Vous pouvez aussi couper
le gateau en deux dans I'épaisseur et le fourrer selon vos envies.
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VazZeni zakaznici,
Vase nova forma na kolac je vyrobena zlitého hliniku s vysoce kvalitnim

nepfilnavym povrchem. Diky nepfilnavé povrchové dpravé se hotové pecivo
snadno vyjima a forma na koldc se Iépe Cisti.

Aby Vam tento vyrobek dlouho slouZil k Vasi spokojenosti, prectéte si

a bezpodminecné dodrZujte nasledujici pokyny k jeho pouZivani, Cisténi

a o3etfovani.

Pfejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam vSe podafi!
Vas tym Tchibo

DileZité pokyny k pouZivani

- Forma na kolac je vhodnd pouze k pouZivani v pecici troubé do +230 °C.
NepouZivejte ji k jinému dcelu!

- S horkou formou zachdzejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyfiské chiiapky. Jinak
hrozi nebezpeci popaleni!

- Pred prvnim pouZitim: Formu umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti

nadobi. Potom ji hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Forma neni vhodna k myti v mycce.

- Pfed pouZitim vymaZzte formu trochou médsla nebo margarinu. Pak ji jesté pripadné
vysypte moukou.

-K ochrané povrstveni nepouzivejte pfi peceni a Cisténi ostré nebo Spicaté predméty
a zadné pokrmy nekrajejte primo ve formé. Pokud by se hotové pecivo nedalo lehce
vyjmout, vezméte si na pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem apod.

+ Pfed vyklopenim hotového petiva z formy nechte pecivo i formu mirné vychladnout.
Béhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim a formou se vytvori vzdu-
chovd vrstva.

*Horkou formu pokladejte vzdy na vhodnou podloZku odolnou viéi teplu.
- Vyvaruijte se prehrivani formy. Zapékaci forma se nesmi zahfivat, pokud je prazdna.

)



Cisteni a oSetfovani

- NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré nebo Spicaté nastroje, jako jsou
dréténé houbicky nebo kartace, ocelova vina, Cistici houbicky s keramickymi
Casticemi apod. Mohlo by dojit k poskrabani formy. Skrdbance na povrchu viak
nemaji vliv na funkci formy na kolac. Formu mizZete i v takovém piipadé pouzivat
déle bez omezeni.

- Pecici formu pokud mozno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta
a jidel daji nejlépe odstranit. Nez zacnete formu umyvat, nechte ji dostatecné
vychladnout.

- 0dolné nebo pFipalené zbytky jidla nechte pied ¢isténim odmocit. Pak je muZete
snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartdckem na nddobi s mékkymi
pruznymi $tétinami.

«Formu ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn plsobenim pfirodnich
vapennych usazenin. PFipadné vapenné skvrny miiZete snadno odstranit octovou
vodou.

« Formu uloZte na suché misto.



Orechovy kolac

Doba pripravy: 15 minut
Doba peceni: 60 minut

Pfisady

200 g mouky 250 g mletych liskovych ofechd

13petka soli 100 g mletych mandli

250 g mésla 1/2 vanilkového lusku

200 g cukru 1bal. vanilkového cukru

6 vajec 1/2 bal. kypficiho prasku

250 ml mléka Dale budeme jesté potrebovat:
méslo a mouku pro vysypani formy

Pfiprava

1. Méslo zahraté na pokojovou teplotu nakrdjejte na malé kousky.

2. VySkrabte duZinu z vanilkového lusku.

3. Kousky masla s cukrem, vejci, vanilkovym cukrem, vanilkovou duZinou a soli
vloZte do misy a rucnim mixérem vySlehejte do pény.

4. Nyni pfimichejte kypfici praSek a prosatou mouku.

5. Nakonec pfidejte liskové ofechy, mandle a mléko a promichejte.

6. Troubu predehrejte na 180 °C (horni/spodni ohfev; horkovzdusna trouba: 160 °C).

7. Kold¢ovou formu vymazte méaslem a vysypte moukou. Kolac tak pozdgji ptjde
z formy Iépe vyklopit.

8. VloZte tésto do kolaCové formy a pecte ho v predehiédté troubé 60 minut.

Tip: Hotovy kola¢ mlZete pred servirovanim posypat praskovym cukrem
nebo ozdobit Slehackou, ovocem apod. Alternativné miiZete kolac rozp(lit
a potfit libovolnou naplini.

S,



Drodzy Klienci!

Paristwa nowa forma do ciasta wykonana jest z litego aluminium i pokryta jest
wysokogatunkowg powtokg antyadhezyjna. Powtoka antyadhezyjna utatwia
wyjmowanie gotowego wypieku z formy i dzieki niej forma jest tatwiejsza

W czyszczeniu.

Aby méc cieszy¢ sie tym produktem przez dtugi czas, nalezy przeczytac instrukcje
dotyczgce uzywania, czyszczenia i konserwacji oraz postepowac zgodnie z nimi.

Zyczymy Pafistwu wiele radoéci z uzytkowania tego produktu i wielu smacznych
potraw!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

+ Forma do ciasta nadaje sie wytacznie do uzytku w piekarniku w maksymalnej tem-
peraturze +230°C. Nie wolno uzywac jej w spos6b niezgodny z przeznaczeniem!

- Z goraca forma do ciasta nalezy obchodzic sie ostroznie. Zawsze uzywac rekawic
kuchennych. Istnieje niebezpieczerstwo oparzenia!

- Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ forme,
aby unikna¢ powstawania plam. Forma do ciasta nie nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

- Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do ciasta niewielkg ilosciag masta lub
margaryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka.

- Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czyszczenia nie
nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw i nie kroi¢ w formie zadnych
potraw. Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomdc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa koricéwka lub podobnym przyrzadem.

- Przed wyjeciem gotowego wypieku z formy do ciasta nalezy odczeka¢, az forma
i jej zawartos¢ nieco ostygna. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,

a miedzy wypiekiem a $ciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.

- Goracg forme do ciasta nalezy stawia¢ wytgcznie na przystosowanej do tego pod-
ktadce odpornej na wysokie temperatury.

- Nalezy unikac przegrzewania formy do ciasta. Nie wolno jej nagrzewac, kiedy jest
pusta.
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Czyszczenie i pielegnacja

- Nie uzywac do mycia szorujacych Srodkdw czyszczacych ani ostrych lub spicza-
stych przyboréw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z cza-
steczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawg moga powstac zarysowania na formie
do ciasta. Zarysowania nie wptywajg jednak negatywnie na funkcjonalnos¢ formy.
Mozna jej w dalszym ciggu uzywac tak samo jak wczesniej.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do ciasta bezposrednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Przed przystapieniem
do czyszczenia nalezy jednak poczekac, az forma wystarczajaco ostygnie.

+ Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzieki temu tatwo dadza sie usunac miekka gabka lub szczotka do mycia naczyn
o miekkim, gietkim wiosiu.

- Wysuszy¢ forme do ciasta bezposrednio po myciu, aby zapobiec tworzeniu sie
plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy powstana, mozna je
bez problemu usuna¢ wodg z octem.

+ Przechowywac forme do ciasta w suchym miejscu.



Ciasto orzechowe

Czas przygotowania: 15 minut
Czas pieczenia: 60 minut

Sktadniki
200 g maki 250 g orzechdw laskowych, mielonych
szczypta soli 100 g migdatdw, mielonych
250 g masta 1/2 laski wanilii
200 g cukru 1 opakowanie cukru waniliowego
6 jaj 1/2 opakowania proszku do pieczenia
250 ml mleka Dodatkowo:
masto i maka do nattuszczenia i posy-
pania formy

Sposob przyrzadzania
1. Ogrzane do temperatury pokojowej masto pokroi¢ na mate kawatki.
2. Wyskrobac miazsz z laski wanilii.

3. Umiesci¢ w misie kawatki masta razem z cukrem, jajkami, cukrem waniliowym,
migzszem z wanilii i sola, a nastepnie zmiksowac wszystkie sktadniki mikserem
recznym do uzyskania puszystej masy.

4. Teraz dodac i wymieszac przesiang z proszkiem do pieczenia make.

5. Nastepnie dodac orzechy laskowe, migdaty oraz mleko i wymieszac wszystkie
sktadniki.

6. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie od géry i od dotu; termo-
obieg: 160°C).

7. Forme do ciasta nattusci¢ mastem i posypa¢ maka. Dzieki temu mozna bedzie
pozniej tatwiej wyja¢ gotowe ciasto z formy.

8. Wlac ciasto do formy i piec je w nagrzanym piekarniku przez 60 minut.

Rada: Gotowe ciasto mozna przed podaniem posypa¢ cukrem pudrem lub
udekorowa¢ kremem, owocami itp. Ewentualnie mozna przekroi¢ ciasto na pot
i nadziac je wedle uznania.
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Vazeni zdkaznici,

va3a nova forma na kold€ je vyrobend z liateho hlinika s kvalitnym neprilnavym
povrchom. Vdaka neprilnavému povrchu sa hotové pecivo lahko vyberd a forma
na kolat sa lahsie isti.

Ak sa chcete tesit z tohto vyrobku ¢o najdlhSie, preéitajte si nasledujiice
upozornenia na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zelame vam vela radosti a tspechov pri peceni s tymto vyrobkom!
Vas tim Tchibo

DdleZité upozornenia na pouZivanie

- Forma na kolac je vhodnd iba na pouZzitie v rdre na pecenie pri teplote do +230 °C.
NepouZivajte ju na iné Gcely!

+ S hordcou formou na kola¢ manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Pred prvym pouZzitim: Formu na kold€ vycistite horticou vodou s trochou Cistiaceho
prostriedku na riad. Nasledne ju ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Forma na kolac nie je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu.

« Pred pouZitim vymastite formu na kola¢ trochou masla alebo margarinu. Pripadne
ju dodatocne posypte mukou.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cistenf Ziadne ostré
ani Spicaté predmety a tieZ vo forme nekrajajte Ziadne potraviny. Ak by sa cesto
predsa len mierne prilepilo, pouZite stierku na cesto s gumenym okrajom a pod.

« Pred vyberanim hotového pokrmu z formy nechajte formu aj kolac trochu
vychladndt. Za tento ¢as sa upecené cesto stabilizuje a medzi kola¢om a formou
sa vytvori vzduchovd vrstva.

- Hortcu formu na kola¢ poloZte vzdy na vhodn( teplovzdornd podlozku.

- Zabrafite prehriatiu formy. Nesmie sa zohrievat v prazdnom stave.



Cistenie a o3etrovanie

- NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdcky, ako
napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu, Cistiace Spongie s keramickymi Cas-
ticami a pod. MoZe to spdsobit poskriabanie formy na kolac. Skrabance na povrchu
vSak nemajd vplyv na funkciu formy. MdZete ju nadalej pouzivat bez obmedzeni.

- Formu na kolac vyCistite podla moznosti hned'po poufiti, pretoZe vtedy sa zvysky
cesta alebo pokrmov odstranuju najlepsie. Pred Cistenim viak nechajte formu
vychladnt.

- Pred Cistenim nechajte nepoddajné alebo pripetené zvy3ky jedla odmogit.
Nésledne sa budu dat [ahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou s makkymi,
pruznymi Stetinami.

«Formu na kola¢ osuste ihned po umyti, aby sa na nej nevytvorili flaky vznikajice
pri prirodzenom vyzrézani vodného kamena. Mozné flaky po vodnom kameni
moZete bez problémov odstranit octovou vodou.

- Formu na kol&¢ uskladnite v suchu.



Orechovy kolac

Doba pripravy: 15 minit
Doba pecenia: 60 miniit

Prisady
200 g maky 250 g mletych lieskovych orechov
13tipka soli 100 g mletych mandlf
250 g masla 1/2 vanilkového struku
200 g cukru 1bal. vanilkového cukru
6 vajec 1/2 bal. kypriaceho prasku do peciva
250 ml mlieka Okrem toho:
maslo a mdka do formy
Priprava

1. Maslo zohriate na izbovd teplotu nakréjajte na malé kadsky.
2. Z vanilkového struku vySkrabte dren.

3. Klsky masla vloZte do misy s cukrom, vajcami, vanilkovym cukrom, vanilkovou
duZinou a solou a ru¢nym mixérom v3etko vy$lahajte do penista.

4, Teraz vmieSajte preosiatu miku zmieSan( s kypriacim praSkom do peciva.
5. Nakoniec pridajte lieskové orieSky, mandle a mlieko a vmie3ajte ich do cesta.
6. Raru predhrejte na 180 °C (horny/spodny ohrev; teplovzdusna rira: 160 °C).

7. Formu na kola¢ vymazte maslom a vysypte mikou. Neskor sa tak kolac lahsie
vyberie z formy.

8. Cesto vylejte do formy na kolac a pecte vo vyhriatej rire 60 mindt.
Tip: Hotovy kola¢ mdZete pred podavanim posypat praskovym cukrom
alebo ozdobit $lahackou, ovocim atd. Pripadne mdZete kolal v strede
predelit a naplnit ho podla Zelania.
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Kedves Vasarlonk!

Uj siit6formaja ontott aluminiumbol késziilt és kivélé mindséqii tapaddsmentes
bevonattal van ellatva. A tapaddsmentes bevonatnak kdszonhetden a kész
siitemény konnyen kivehetd, és a forma pedig konnyebben tisztithatd.

tandcsokat, hogy hosszi ideig 6romét lelje a termék haszndlataban.
Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok a hasznalathoz

- A siit6forma kizarélag siitében hasznalhat6 legfeljebb +230 °C-ig.
Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célral

- A forrd siitéformaval évatosan banjon. Mindig hasznéljon edényfogd ruhat.
Eqési sériilések veszélye &ll fenn!

+ Az els6 haszndlat el6tt: Tisztitsa meg a siit6format forrd vizzel és eqy kevés
mosogatdszerrel. Majd azonnal tordlje szarazra, igy nem lesz foltos.

A siitéforma nem tisztithaté a mosogatogépben.

- A haszndlat el6tt kenje ki a siit6format egy kevés vajjal vagy margarinnal.
Sziikséqg esetén lisztezze is ki.

- A bevonat épsége érdekében ne haszndljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy a tisztitdshoz, tovabbd ne vdgja fel a tésztat a siitéformaban. Amennyiben
a tészta leragadna, az eltavolitasdhoz gumis éllel ellatott spatulat vagy hasonlét
hasznéljon.

- Miel6tt kivenné a kész siiteményt a stitéformébél, hagyja kissé kihiIni a megsiilt
tésztat és a format. Ez idG alatt stabilizalodik a megsillt tészta, és levegbréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

- A forrd siitéformat mindig eqy arra alkalmas, h6alld alatétre helyezze.

+ Keriilje a siit6forma talhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.
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Tisztitas és dpolds

- A tisztitashoz ne hasznaljon surold hatdsu tisztitdszereket és éles vagy hegyes
eszkozoket, példaul drétszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit, kerdmiaszemcsés
tisztitdszivacsot stb. Ezek karcoldsokat okozhatnak a siit6forman. A feliileten
IévG karcoldsok azonban nem befolydsoljdk a forma funkcidjat. Tovébbra is kor-
latozds nélkiil hasznalhatja.

- A siitéformat lehet6leg kézvetlenill a hasznélat utén tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltdvolitdsa. A tisztitds el6tt hagyja a siit6-
format kell6képpen lehilni.

+ A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds el6tt dztassa be. Ezutén
ezek kdnnyedén eltavolithatdak eqy puha szivacs, vagy eqy puha, rugalmas
sortéjli mosogatokefe seqgitségével.

- Mosogatds utén azonnal torélje szarazra a siit6formét, igy nem lesz foltos a
természetes vizkSlerakddastol. Az esetleges vizkGfoltok ecetes vizzel kdnnyen
eltavolithatok.

« A siit6format szdraz helyen térolja.



Elokészités: 15 perc
Siités: 60 perc

Hozzavalok

200 g liszt
1csipet s6
250 g vaj
200 g cukor
6 tojas

250 ml tej

Elkészités

Mogyorads siitemény

250 g mogyord, daralt
100 g mandula, daralt

1/2 vaniliardd

1cs. vanilids cukor

1/2 cs. siitGpor

Ezen kiviil:

vaj és liszt a formdhoz

1. Vagja fel a szobah6mérsékletiire melegedett vajat aprd darabokra.
2. Kaparija ki a vaniliar(dbdl a vaniliapépet.

3. Tegye eqy keverdtalba a vajdarabokat a cukorral, a tojasokkal, a vanilids
cukorral, a vaniliapéppel és a séval, majd kézi mixerrel keverje habosra.

4. Most keverje bele a siitéporral elkevert, 4tszitalt lisztet.

5. Véqiil adja hozza a mogyorét, a mandulat és a tejet, majd keverje hozza.

6. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (als6-felsd siités; [égkeveréses siitd: 160 °C).

7.Vajazza és lisztezze ki a siitéformat. gy késébb konnyebb lesz kivenni
a stiteményt a formabol.

8. Tegye a tésztdt a siitéformaba, és siisse elémelegitett siitében 60 percig.
Tipp: A kész siiteményt a télalds el6tt megszérhatja porcukorral vagy diszit-
heti tejszinhabbal, gylimolccsel stb. A siiteményt esetleq kézépen elvaghatja
és tetszés szerint megtoltheti.

G



Artikelnummer | Product number | Référence
Cislo vyrobku | Numer artykutu | Cislo vyrobku
Cikkszam : 656 041

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de - www.tchibo.ch - www.tchibo.cz - www.tchibo.pl
www.tchibo.sk « www.tchibo.hu



