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Keksowka

(@D Informacije o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

W keksdwce wykonanej z potréjnie emalio-
wanego metalu mozna piec pyszne ciasta,
chleb oraz inne stodkie lub wytrawne przys-
maki. Aby mogli Paristwo od razu zabra¢ sie
do pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji
kilka przepisow.

By mdc dtugo cieszy¢ sie tym emaliowanym
produktem, warto przeczyta¢ zamieszczone
na kolejnych stronach wskazowki dotyczace
uzytkowania, czyszczenia oraz pielegnacji

i ich przestrzegac.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania
tego produktu, a takze udanych wypiekdw.

Zespot Tchibo
»

\:@ www.tchibo.pl/instrukcje

Istotne wskazowki dotyczace uzytkowania

- Keksdwka przeznaczona jest wytgcznie
do uzytku w piekarniku. Jest odporna na
temperatury do +400°C. Nalezy uzywa¢
jej wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Nie nadaje sie do stosowania w mikrofaldwce!

- Przed uzyciem nattuscic kekséwke odrobing
masta lub margaryny. W razie potrzeby
posypac ja dodatkowo maka.

- Z goraca forma nalezy obchodzi€ sie ostroz-
nie. Zawsze uzywac podktadek kuchennych
lub rekawic. Istnieje niebezpieczeristwo
poparzenia!

- Goraca keksdwke nalezy stawiac wytgcznie
na przystosowanej do tego podktadce odpor-
nej na wysokie temperatury.

- Emaliowana powierzchnia jest odporna
na zarysowania, jednakze intensywne uzy-
wanie ostrych lub spiczastych przedmiotéw
(np. nozy) podczas przyrzadzania potraw lub
czyszczenia moze przyczynic sie do utraty
potysku i w najgorszym przypadku do po-
wstania zadrapan.
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* Przed wyjeciem gotowego wypieku z kek-
sOwki nalezy zaczekaé, az forma i jej zawar-
tos¢ nieco ostygna. W tym czasie upieczone
ciasto stabilizuje sie, a miedzy wypiekiem a
Sciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.

-Nalezy unika¢ przegrzewania keksowki.
Nie wolno jej nagrzewaé, kiedy jest pusta.

- Nie poddawac formy nagtemu dziataniu
skrajnych temperatur. Nigdy nie stawia¢
goracej formy na zimnym lub mokrym
podtozu. W przeciwnym razie emaliowana
powtoka moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

* Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ kekséwke w goracej wodzie z do-
datkiem tagodnego ptynu do mycia naczyn.

- Forma nadaje sie do mycia w zmywarce, zale-
camy jednak, by czyscic ja recznie, poniewaz
jest to delikatniejsze. Dzieki temu kekséwka
nie utraci charakterystycznego potysku ema-
liowanej powtoki.

- Nie uzywac do mycia szorujacych $rodkéw
czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, jak np. druciane gabki i szczotki,
druciaki czy gabki z czasteczkami ceramicz-
nymi itp. Za ich sprawg moga powstac zadra-
pania, przez co emalia - podobnie jak szkto -
straci swoj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkujg
utrata potysku, nie wptywaja jednak negatyw-
nie na przydatno$¢ keksdwki. Mozna jej w dal-
szym ciggu uzywac tak samo jak wcze$niej.

- Keksdwke nalezy umy¢ w miare mozliwosci
bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usunac resztki ciasta. Przed przystapie-
niem do czyszczenia nalezy jednak poczekac,
az 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
wtosiu.

- Wysuszy¢ keksdwke bezposrednio po myciu,
aby zapobiec tworzeniu sie plam przez natu-
ralne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy
powstang, mozna je bez problemu usuna¢
woda z octem.

- Keksoéwke przechowywaé w suchym miejscu.

- Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw,
np. sztuécow ze stali szlachetnej, na biatej
emaliowanej powtoce moze dojs¢ do powstania
czarnych plam. Mozna je usuna¢ za pomoca
specjalnego srodka do czyszczenia emalii.



Gratin w sosie jajecznym

Na 1 keksowke (ok. 4 porcje)
675 kcal/porcja
Przyrzadzanie: 20 min | Pieczenie: ok. 20 min

Sktadniki

300 g makaronu typu farfalle (kokardki)
sl

250 g cukinii

2 migsiste pomidory

125 g $mietany

1/8 I mleka

3 jajka (wielkos¢ M)

pieprz

2 tyzeczki suszonego oregano

1 puszka kukurydzy (340 g), odsaczonej

100 g startego sera

ttuszcz i butka tarta do posypania formy
Sposob przyrzadzania

1. W osolonej wodzie ugotowa¢ makaron
al dente zgodnie z informacjami na opako-
waniu. W miedzyczasie umy¢ i oczysci¢
cukinie, a nastepnie pokroic ja na cienkie
paski. Umy¢ pomidory, usunac z nich gnia-
zda nasienne i pokroi¢ je na waskie kawatki.

2. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C
(grzanie od géry i od dotu; termoobieg:
160°C). Nattusci¢ keksdwke i posypac ja
butka tarta.

3. Zmieszac $mietane, mleko i jajka, dopra-
wi¢ solg, pieprzem i oregano. Wymiesza¢
makaron i kukurydze z sosem i wtozy¢
do formy. Na wierzchu potozy¢ cukinie
i pomidory. Posypac serem i piec w pie-
karniku (na srodkowym poziomie) przez
ok. 20 minut.



Szybki chleb orkiszowy

Na 1 keksowke (ok. 16 kromek)
145 kcal/kromka
Przyrzadzanie: 5 min | Pieczenie: ok. 50 min

Sktadniki

650 g maki orkiszowej petnoziarnistej
sl

42 g $wiezych drozdzy

1/2 | cieptej wody

ttuszcz do formy

Sposob przyrzadzania
1. Nattuscic¢ forme. Wymiesza¢ w misce make
z 1tyzka soli. Pokruszy¢ drozdze i dodaé
do maki.
2.Za pomocg miksera recznego z hakami do
zagniatania ciasta powoli wmieszac 1/2 |
cieptej wody, az powstanie gtadka masa.

3. Przetozy¢ ciasto do formy i piec w niena-
grzanym uprzednio piekarniku na Srodko-
wym poziomie w temperaturze 200°C
(grzanie od gdry i od dotu; termoobieg:
180°C) przez ok. 50 minut.
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