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Remarques importantes

« Cet article est congu pour la cuisson de saucisses
végétariennes/véganes/a base de viande au four
a micro-ondes ou au four. N'utilisez pas l'article
pour un autre usage gue celui auquel il est destiné!
Respectez également les recommandations données
par le fabricant de votre four a micro-ondes.

. 222 | L'qrticle est congu pour gtre utilisé au

micro-ondes a une puissance de 800 W max.

* M+200c Larticle supporte les températures allant
@ -20°c de -20 °C a +200 °C.
four a micro-ondes chaud, saisissez-le
uniguement a l'aide de gants de cuisine
. Ne placez pas I'article sur des
@ @ flammes ouvertes, des plaques
d'autres sources de chaleur.
- L'article peut étre utilisé au congélateur.
n'utilisez pas d'objets coupants ou pointus
a l'intérieur.
Cela endommagerait I'article.
+ Nettoyez I'article avant la premigre utilisation
de I'eau trés chaude et un peu de liquide
vaisselle. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs
Cet article peut aussi étre lavé au
lave-vaisselle. Toutefois, ne le placez

. Si vous utilisez I'article dans le four/
ou similaire.
de cuissons, le fond du four ou
. ® Ne coupez pas d'aliments dans I'article et
et aprés toute utilisation suivante avec
ni d'éponges récurantes.
pas juste au-dessus des résistances.
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Moule de préparation pour saucisses veggies

(@ Fiche produit et recettes

Référence: 650 290

- Au fil du temps, les matiéres grasses peuvent
provoquer une coloration sombre de la surface
du couvercle de I'article. Ces colorations ne sont
pas nocives pour la santé, elles n'altérent pas non
plus la qualité ou le fonctionnement de I'article.

Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez I'article avec de I'eau trés chaude
et un peu de liquide vaisselle. N'utilisez pas
de détergent agressif ni d'objet pointu.
Vous pouvez aussi laver l'article au lave-vaisselle.
Toutefois, ne le placez pas juste au-dessus des
résistances.

Utilisation

> Remplissez la pate dans les cavités de l'article.

> Placez le couvercle transparent de maniére
a ce qu'il s'insére dans les rainures latérales.

> Cuisez les saucisses 5 minutes dans le micro-ondes
puis laisse-les reposer pendant env. 2 minutes
dans le moule.

> Retirez le couvercle a I'aide de gants de cuisine
ou autre, retournez l'article et appuyez légérement
pour retirer les saucisses.

Recettes

Saucisses tofu-curry

Ingrédients (pour 2-3 personnes) |

Préparation 20 min.

100 g de carottes, 75 g de pommes de terre,

50 g d'oignons, 100 g de tofu (coupé en petits
morceaux), 20 g d'amandes hachées, 25 ¢ de farine
de sarrasin, 1c.s. de curry en poudre (tandoori
masala), 1 c.c. de sel

Préparation

1. Eplucher les carottes, les pommes de terre
et les oignons et les couper en petits morceaux.
Faire cuire les légumes.

2.Réduire les Iégumes en purée avec le tofu, le sel
et le curry en poudre.

3.Incorporer les amandes hachées et la farine.

4. Remplir la masse dans le moule de préparation
pour saucisses veggies et faire cuire au four
a micro-ondes a 800 W pendant 5 minutes.
Puis laisser reposer les saucisses pendant
2 minutes.

5. Faire griller ou revenir a la poéle jusqu'a ce qu'elles
soient croustillantes.

»
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Saucisses méditerranéennes au chou-fleur

Ingrédients (pour 2-3 personnes) |

Préparation 20 min.

300 g de chou-fleur, 100 g de tomates séchées,

60 g de basilic, 2 gousses d'ail, 50 g d'olives noires,
40 g de noix, origan, 100 g de parmesan rapé, 2 ceufs,
60 ml d'huile d'olive, 40 g de farine de riz (ou une
autre farine), sel, poivre

Préparation

1. Réduire en purée le basilic avec les noix, 'huile,
le chou-fleur, les ceufs, le sel et le poivre.

2. Hacher trés fin les tomates séchées et les olives
noires. Mélanger avec la préparation au chou-fleur,
le parmesan et la farine de riz a I'aide d'une
spatule.

3.Remplir le mélange dans le moule de préparation
pour saucisses veggies et faire cuire au four
a micro-ondes a 800 W pendant 5 minutes. Puis
laisser reposer les saucisses pendant 2 minutes.

4. Faire griller ou revenir a la poéle jusqu'a ce qu'elles
soient croustillantes.

Recettes:
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DileZité pokyny

+Vyrobek je vhodny k pripravé vegetarianskych/
veganskych/masovych parkd v mikrovinné troubé
nebo v pecici troubé. NepouzZivejte vyrobek k jinému
Gicelu! DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi
mikrovinné trouby.
. 222 | Vyrobek je vhodny pro pouZiti v mikrovinné
troubé pri max. 800 W.

-20°c 0d -20 °C do +200 °C.

. Pokud vyrobek pouzivéte v horké pecici
@ troub& / v horké mikrovinné troubg, doty-
kejte se ho pouze v rukavicich na pecenf

apod.
na dno pecici trouby nebo na

O®
jiné zdroje tepla.

- Vyrobek je vhodny pro pouziti v mraznicce.

. ® Nekrdjejte ve vyrobku Zadné pokrmy

a nepouZivejte v ném zadné $picaté nebo
Vyrobek se tim poskodi.

ostré predméty.
« Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim
pouZiti vyrobek omyjte horkou vodou
s trochou myciho prostredku. a
NepouZivejte Zadné abrazivni Cistici A
prostiedky a houbicky s draténkou.

. @ Vyrobek je také vhodny do mycky nadobi.
Neumistujte ho v$ak pfimo nad topné

tyce.

-@WOOC Vyrobek je vhodny pro rozsah teplot

Neumistujte vyrobek do oteviee
ného ohné, na plotynky sporaku,
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Forma na vegetarianské parky

(s Informace o vyrobku a recepty

Cislo vyrobku: 650 290

+ Plisobenim tuku mtZe po urcité dobé dojit k tmavé-
mu zbarveni na povrchu vyrobku. To neni zdravi
Skodlivé ani nezhorsuje kvalitu Ci funkci vyrobku.

Pred prvnim pouzitim

> Vyrobek Cistéte horkou vodou s trochou prostfedku
na nadobi. NepouZivejte Zadné abrazivni Cistici
prostfedky nebo $picaté predméty.
Vyrobek mizete také Cistit v myce. Neumistujte
ho v3ak pfimo nad topné tyce.

Pouziti
D> Nalijte tésto do prohlubni vyrobku.
> Nasadte priihledné viko tak, aby se zapadlo
do postrannich drazek.
> Varte parky 5 minut v mikrovinné troubé a poté je
nechte ve formé cca 2 minuty odpocinout.

D> K vyjmuti parkd sejméte viko pomoci rukavic na
peceni nebo podobné pomiicky, obratte vyrobek
amirné na néj zatlacte.

Recepty

Kari parky s tofu

PFisady (pro 2-3 osoby) | PFiprava 20 min.

100 g mrkve, 75 g brambor, 50 g cibule, 100 g tofu
(nakrdjeného na plétky), 20 g sekanych mandli,

25 g bezlepkové pohankové mouky, 1 polévkova IZice
kari kofenf (Tandoori Masala), 1 ¢ajova IZiCka soli

Priprava

1. Mrkev, brambory a cibuli oloupejte a nakréjejte na
malé kousky. Zeleninu uvarte do mékka.

2. Zeleninu s tofu, soli a kari korenim rozmixujte na
pyré.

3. Vmichejte sekané mandle a mouku.

4. Naplrite smés do formy na vegetarianské parky
a varte 5 minut v mikrovinné troubé pri 800 W.
Poté nechte parky ve formé 2 minuty odpocCinout.

5. Ogrilujte nebo opecte dokfupava na panvi.

>

\:@ www.tchibo.cz/navody

Stredomor'ské kvétdkové parky

PFisady (pro 2-3 osoby) | Pfiprava 20 min.

300 g kvétaku, 100 g susenych rajcat, 60 g bazalky,

2 strouzky Cesneku, 50 g ¢ernych oliv, 40 g vla$skych

ofecht, oregano, 100 g strouhaného parmazanu,

2 vejce, 60 ml olivového oleje, 40 g ryZové mouky

(nebo jiné mouky), s, pepf

Pfiprava

1. Bazalku s vlaSskymi oFechy, olejem, kvétakem,
vejci, soli a pepfem rozmixujte na pyré.

2.SuSend rajcata a cerné olivy nakrajejte na velmi
jemné kousky. Stérkou promichejte s kvétakovou
smési, parmazénem a ryZovou moukou.

3. Napliite smés do formy na vegetaridnské parky
a varte 5 minut v mikrovinné troubé pri 800 W.
Poté nechte parky ve formé 2 minuty odpocinout.

4. 0grilujte nebo opecte dokiupava na panvi.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2022 Lékué, Barcelona

Vdechna prava vyhrazena




