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Drodzy Klienci!

W keksowce wykonanej z potréjnie emalio-
wanego metalu mozna piec pyszne ciasta,
chleb oraz inne stodkie lub wytrawne przys-
maki. Aby mogli Pafistwo od razu zabrac sie
do pieczenia, zamiesciliSmy w tej instrukcji
kilka przepiséw. By mdc dtugo cieszy¢ sie
tym emaliowanym produktem, warto prze-
czyta¢ zamieszczone na kolejnych stronach
wskazéwki dotyczace uzytkowania, czysz-
czenia oraz pielegnacji i ich przestrzegac.
Zyczymy Parstwu wiele radosci z uzytkowa-
nia tego produktu, a takze udanych wypiekéw.

Zespot Tchibo
‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Numer artykutu: 367 924

Istotne wskazéwki 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 mikrofaléwce!

« Przed uzyciem nattusci¢ forme odrobing
masta lub margaryny. W razie potrzeby
posypac jg dodatkowo maka.

- Z goraca forma nalezy obchodzic sie ostroz-
nie. Zawsze uzywac podktadek kuchennych
lub rekawic. Istnieje niebezpieczefistwo
poparzenia!

- Gorgcg keksdwke nalezy stawia¢ wytacznie
na przystosowanej do tego podktadce
odpornej na wysokie temperatury.

+ Podczas pieczenia lub czyszczenia nie
uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw
- pomoze to chroni¢ emaliowang powtoke
formy. Nie nalezy kroi¢ potraw znajdujacych
sie w formie, gdyz moze to skutkowac zadra-
paniem emaliowanej powtoki.

* Przed wyjeciem gotowego wypieku z kek-
sOwki nalezy zaczekad, az forma i jej zawar-
tos$¢ nieco ostygng. W tym czasie upieczone
ciasto stabilizuje sie, a miedzy wypiekiem
a Sciankami formy tworzy sie warstwa
powietrza.



- Nalezy unika¢ przegrzewania keksowki.
Nie wolno jej nagrzewac, 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¢ keksdwke w goracej
wodzie z dodatkiem tagodnego ptynu do
mycia naczyn.

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

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

- Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkujg
utrata potysku, nie wptywaja jednak nega-
tywnie na przydatno$¢ kekséwki. Mozna jej
w dalszym ciggu uzywac tak samo jak wczes$-
niej.

- Forme nalezy umy¢ w miare mozliwosci bez-
posrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usuna¢ resztki ciasta. Przed przystapie-
niem do czyszczenia nalezy jednak poczekat,
az wystarczajaco ostygnie.

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

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

- Forme przechowywac¢ w suchym miejscu.

+ Z powodu $cierania sie metalowych przy-
boréw, np. sztu¢cdw ze stali szlachetnej,
na biatej emaliowanej powtoce moze dojs¢
do powstania czarnych plam. Mozna je
usunac za pomocg specjalnego $rodka
do czyszczenia emalii.
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Ciasto z truskawkami
i rabarbarem

Na 1 keksowke (ok. 8-10 kawatkow)

235 kcal/kawatek

Przyrzadzanie: 1 godz. | Pieczenie: ok. 1 godz.
Sktadniki

250 g truskawek 2 tyzeczki proszku
ca. 500 g rabarbaru do pieczenia

(300 g po oczysz- sl

czeniu) 2 jajka (wielko$c L)
1cytryna 180 ml mleka

2 tyzki skrobi 1opakowanie cukru
spozywczej waniliowego burbon
300 g cukru masto do nattusz-
140 g masta czenia formy

220 g maki

Sposdb przyrzadzania

1.

Delikatnie optukac truskawki w durszlaku

i osuszy¢ je na reczniku papierowym.
Usuna¢ szyputki. Umy¢ i oczy$cié rabarbar
(odcig¢ konce), obrac go i pokroi¢ na

ok. 2,5-centymetrowe kawatki.

. Wycisnac sok z cytryny, wia¢ go do garnka

i wymieszac ze skrobig spozywczg oraz
110 g cukru. Doda¢ truskawki i rabarbar

i gotowa¢ na $rednim ogniu, czesto mie-
szajac, az rabarbar zmieknie, a sos stanie
sie gesty (trwa to 15-20 minut). Odstawi¢
do ostygniecia w misce.

. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C

(grzanie od géry i od dotu; termoobieq:
160°C). Nattusci¢ forme mastem. Rozpu-
$ci¢ 30 g masta na matym ogniu. Zmiesza¢
80 g cukru i 40 g maki w misce, a nastepnie
dodac rozpuszczone masto. Czubkami
palcéw rozetrze¢ mase na kruszonke.

. Pozostate 110 g masta rozdrobnionego

na ptatki wymiesza¢ w misce ze 180 g maki,
proszkiem do pieczenia, szczyptg soliifl0 g
cukru do uzyskania jednolitej, sypkiej mie-
szanki. Lekko ubic jajka z mlekiem i cukrem
waniliowym burbon, wla¢ do miski i zamie-
szat, az powstanie gtadkie ciasto.

. Potowe ciasta wla¢ do formy, na to wla¢

potowe masy owocowej, a nastepnie przy-
kry¢ pozostatg potowa ciasta i masy owo-
cowej. Na koniec posypac ciasto kruszonka.

. Piec w piekarniku (na $rodkowym poziomie)

przez ok.1godzine, az ciasto bedzie ztocis-
tobrazowe. Aby sprawdzi¢, czy wypiek jest
gotowy, krétko przycisna¢ palcem $rodek
ciasta - powinno wrdcic do pierwotnego
ksztattu. Odstawi¢ do powolnego wystyg-
niecia w formie. Podawac ciasto, gdy jest
ciepte lub letnie.



Gratin w sosie jajecznym

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

Sktadniki

300 g makaronu typu  pieprz

farfalle (kokardki) 2 yzeczki suszonego
sl oregano

250 g cukinii 1 puszka kukurydzy
2 miesiste pomidory (340 g), odsaczonej
125 g $mietany 100 g startego sera
1/8 I mleka ttuszcz i butka tarta

3jajka (wielkog¢ M) doposypania formy

Sposdb przyrzadzania

1. W osolonej wodzie ugotowa¢ makaron al
dente zgodnie z informacjami na opakowa-
niu. W miedzyczasie umy¢ i oczyscic cu-
kinie, a nastepnie pokroi¢ ja na cienkie
paski. Umy¢ pomidory, usuna¢ z nich gnia-
zda nasienne i pokroi je na waskie kawatki.

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

3. Zmieszac¢ Smietane, mleko i jajka, doprawi¢
solg, pieprzem i oregano. Wymiesza¢ ma-
karon i kukurydze z sosem i wtozy¢ do
formy. Na wierzchu potozy¢ cukinie i pomi-
dory. Posypac serem i piec w piekarniku (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 orkiszo- ttuszcz do formy
wej petnoziarnistej 42 g $wiezych drozdzy
s6l 1/2 | cieptej wody

Sposob przyrzadzania
1. Nattusci¢ forme. Wymiesza¢ w misce make
z 14yzka soli. Pokruszy¢ drozdze i dodac
do maki.
2. Zapomoca miksera recznego z hakami do

zagniatania ciasta powoli wmiesza¢ 1/2 |
cieptej wody, az powstanie gtadka masa.

3. Przetozy¢ ciasto do formy i piec w nienag-
rzanym uprzednio piekarniku na $rod-
kowym poziomie w temperaturze 200°C
(grzanie od géry i od dotu; termoobieq:
180°C) przez ok. 50 minut.
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