Kastenbackform

e Box baking tin

Produktinformation und Rezept

Die Antihaftbeschichtung
Die Backform ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das fertige Backqut
leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.
+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen Gegenstande
beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie den Kuchen nicht in der Form.

+ Sollte das Backgut einmal etwas haften, nehmen Sie einen Teigschaber mit Gummilippe
0.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie alle Teile mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel. Trocknen Sie sie danach
gleich ab, damit keine Flecken entstehen. Die Backform und der Transportdeckel sind
nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

+ Vorsicht beim Herausziehen der heiBen Backform aus dem Ofen. Verwenden Sie in
jedem Fall Topflappen! Stellen Sie die heipe Backform auf eine hitzebestandige Unterlage.

D> Fetten Sie die Backform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine ein.
Bestreuen Sie sie ggf. zusdtzlich mit Mehl. Sie kénnen auch Backpapier verwenden.

> Bevor Sie den Kuchen aus der Form herausnehmen, lassen Sie Kuchen und Backform
abkiihlen (mindestens 10 Minuten). In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig
und zwischen Kuchen und Backform entsteht eine Luftschicht.

> Reinigen Sie die Backform maglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann die
Teigreste am besten l6sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit einer Spiilbiirste
mit weichen Borsten aus den Ritzen entfernen. Trocknen Sie die Backform und den
Transportdeckel gleich nach dem Spiilen ab und lagern Sie beides trocken.

+ Die Backform und der Transportdeckel sind nicht spiilmaschinengeeignet.

Der Transportdeckel
+ Stellen Sie die Backform nie mit dem Transportdeckel in den heiBen Ofen!

D> Lassen Sie Kuchen und Backform abkiihlen, bevor Sie den Transportdeckel auf die Form
setzen.

[> Setzen Sie den Deckel so auf die Back-
form, dass die beiden Stege auf der einen
Seite unter dem Rand der Form einhaken.
Driicken Sie dann die andere Seite fest
nach unten, so dass die beiden Stege auf
dieser Seite ebenfalls unter dem Rand
einhaken.

[> Bevor Sie die Backform am Griff anheben,
kontrollieren Sie, ob der Transportdeckel
fest auf der Form sitzt. Der Deckel muss
hor- und spirbar einrasten.

> Zum Abnehmen ziehen Sie den Deckel zuerst an den beiden Laschen der einen langen
Seite hoch und heben ihn dann von der Form ab.

Zitronenkuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform (ca. 18 Kuchenstiicke)

30 Min. Zubereitung | 60 Min. Backen
Pro Stiick ca. 255 kcal, 3 g Eiweif, 13 g Fett, 30 g Kohlenhydrate

fiir den Teig:
2509  weiche Butter
5 Eier
2TL Backpulver
2509  Zucker
2509  Mehl

1L abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
Fett fir die Form

zum Betraufeln des Kuchens:

1009  Puderzucker
100 ml  frisch gepresster Zitronensaft
Zubereitung

1. Die Form einfetten. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) bzw. 160 °C (Umluft) vorheizen.

2. Butter und Zucker schaumig riihren. Eier nacheinander griindlich unterriihren, die
Zitronenschale dazugeben.

3. Mehl und Backpulver mischen, unterriihren.

4.Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen. Im Ofen (Mitte) ca. 60 Min. backen, kurz
abkiihlen lassen.

5. Den Kuchen aus der Form stiirzen. Zitronensaft und Puderzucker verriihren. Kuchen
mit einem Holzstdbchen mehrmals einstechen und mit der Zitronensaft-Mischung
betrdufeln.
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Product information and recipe

Non-stick coating

The baking tin has a non-stick coating, which enables you to easily remove the cake.
You will also notice how easy it is to clean.

- To protect the special coating, do not use any sharp or pointed objects while baking
or cleaning the cake tin. Never cut the cake in the tin.

- If your finished cake should nevertheless stick, use a rubber spatula or similar utensil
to loosen it.

Prior to first use

D> Clean all parts with hot water and a little washing-up liquid. Dry them immediately
afterwards so no stains can form. The baking tin and transport lid are not dishwasher-
safe.

Use

+ Be careful when removing the hot baking tin from the oven. Always use oven gloves!
Place the hot tin on a heat-resistant surface.

> Grease the tin with a little butter or margarine before using it. If necessary, dust it with
flour. You could also use baking parchment.

D> Allow the cake and baking tin to cool (for at least 10 minutes) before removing the cake
from the tin. During this time the baked cake will stabilise and a layer of air will develop
between the baking tin and the cake.

D> Clean the baking tin as soon as possible after use while any leftover cake batter
is easier to remove. Hardened batter stuck in the corners of the tin can be removed
with a washing-up brush with soft bristles. Dry the tin and the lid immediately after
cleaning and store them in a dry place.

D> The tin and its transport lid are not dishwasher-safe.

The transport lid
- Never place the tin in the oven with the transport lid on!
> Allow the cake and tin to cool completely before placing the transport lid on.

[> Place the lid on the tin in such a way that
the two tabs on one side hook in place
under the edge of the tin. Then firmly
press the lid down on the other side
so that the tabs on that side also hook
in place under the edge of the tin.

> Before lifting the baking tin by the
handle, make sure that the transport
lid is firmly fitted onto the tin. You must
feel and hear the lid click into place.

> To remove the lid, first pull it up by the two tabs on one of the long sides and then
remove it from the tin.

Lemon cake

Ingredients for 1 baking tin (approx. 18 pieces of cake)

30 min. preparation | 60 min. baking
Each piece approx. 255 kcal, 3 g protein, 13 g fat, 30 g carbohydrates

For the cake batter:

2509  soft butter

5 eqgs

2tsp  baking powder

2509  sugar

250q  flour

1tsp grated zest of an organic lemon

butter or margarine to grease the tin

To sprinkle over the cake:
100 g icing sugar
100 ml freshly squeezed lemon juice
Preparation
1. Grease the tin. Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat) or 160 °C (fan-heat).
2. Cream the butter and sugar in a mixing bowl.
Add the eggs one by one, mixing thoroughly. Then add the lemon zest.
3. Combine the flour and baking powder; stir into the batter.
4. Pour the cake batter into the tin and smooth the top.
Bake the cake in the oven (middle rack) for approx. 60 min. and allow it to cool briefly.
5. Turn the cake out of the tin. Mix the lemon juice and icing sugar.
Prick the cake several times with a wooden skewer and sprinkle the lemon juice
mixture over the top.

(®r> Fiche produit et recette

Le revétement antiadhésif

Le moule est équipé d'un revétement antiadhésif pour vous permettre de retirer facilement
votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage en est également beaucoup plus simple.

+ Pour ne pas détériorer le revétement du moule, n'utilisez pas d'objets coupants ou
pointus pour éqaliser la pate, démouler le gateau ou nettoyer le moule. Ne découpez
pas le gateau a méme le moule.

- S'il arrive que le gateau attache au moule, utilisez une spatule a pate en caoutchouc ou
un objet similaire.
Avant la premiére utilisation
D> Nettoyez toutes les piéces a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide vaisselle.
Essuyez-les sans attendre pour éviter que des traces n'apparaissent. Le moule et le
couvercle de transport ne vont pas au lave-vaisselle.
Utilisation

+ Faites attention en sortant le moule chaud du four. Utilisez toujours des
maniques! Déposez le moule chaud sur une surface résistante a la chaleur.

> Enduisez le moule d'un peu de beurre ou de margarine avant utilisation. Le cas échéant,
saupoudrez également de farine ou bien utilisez du papier sulfurisé.

D> Avant de démouler le gateau, laissez refroidir le moule et le gateau (au moins 10 minutes).
La pate peut ainsi se stabiliser et une couche d'air se forme entre le gateau et le moule.

D> Nettoyez si possible le moule directement aprés utilisation pour pouvoir mieux en déta-
cher 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 le moule et son couvercle de
transport et rangez-les dans un endroit sec.

+ Le moule et son couvercle de transport ne vont pas au lave-vaisselle.

Le couvercle de transport
+ Ne mettez jamais le moule avec son couvercle de transport au four chaud!

D> Laissez refroidir le gateau et le moule avant de poser le couvercle de transport sur
le moule.

> Placez le couvercle sur le moule de facon
a ce que les deux barrettes d'un coté
s'insérent en dessous du bord du moule.
Ensuite, appuyez fermement sur l'autre
coté de facon a ce que les barrettes de
ce méme coté passent elles aussi en
dessous du bord.

> Avant de soulever le moule par la poignée,
vérifiez que son couvercle est bien mis en
place. Il vous faut en insérant le couvercle
entendre et ressentir un clic.

> Pour retirer le couvercle, tirez les deux languettes d'un long coté vers le haut, puis
enlevez le couvercle du moule.

Barrette

Cake au citron

Ingrédients pour 1 moule rectangulaire (env. 18 parts de gateau)

Préparation 30 min | Cuisson 60 min
Chaque part contient env. 255 kcal, 3 g de protéines, 13 g de lipides, 30 g de glucides.

Pour la pate:
250 g  de beurre ramolli
5 ceufs
2cc.  depoudre alever
2509  de sucre
250 g  defarine
Tcc.  dezeste d'un citron bio

De la matiére grasse pour le moule

Pour arroser le gateau:

100g  desucre glace
100 ml  de jus de citron pressé
Préparation

1. Graissez le moule. Préchauffez le four a 180 °C (chaleur supérieure et inférieure)
ou a 160 °C (chaleur tournante).

2. Battez le beurre et le sucre jusqu'a obtenir une mousse. Incorporez-y bien ensuite
les ceufs un a un et ajoutez le zeste de citron.

3.Mélangez la farine et la poudre a lever et ajoutez-les a cette mousse.

4. Versez la pate dans le moule, lissez le dessus. Faites cuire au four (grille intermédiaire)
60 minutes environ et laissez refroidir un peu.

5.Démoulez le cake. Mélangez le sucre glace et le jus de citron. Piquez le cake a plusieurs
reprises avec une petite baguette en bois et arrosez-le du mélange au jus de citron.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de - www.tchibo.ch - www.tchibo.cz

(cs) Informace o vyrobku a recept

Nepfilnavd vrstva
Forma je opatiena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy kolac dal lehce vyjmout.
DalSi prednosti je snazsi Cisténi.
- Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouZivejte pfi peCeni a Cisténf ostré ani Spicaté
predméty. Upeceny koldc nekréjejte ve formé.
- Pokud by se pe€ivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc stérku na tésto
s gumovym okrajem apod.

Pied prvnim pouZitim
D> VSechny dily umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nadobi. Potom vse

hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Forma na peceni a prepravni viko
nejsou vhodné do mycky.

Pouziti
+ Pozor pri vytahovani horké formy na peceni z trouby. VZdy pouZivejte kuchyiiské
chiiapky! Horkou formu na peceni pokladejte jen na podklad odolny proti teplu.

D> Formu pred pouZitim vymaZte trochou masla nebo margarinu. Pak ji pfipadné jesté
vysypte moukou. MiZete pouZivat také papir na peceni.

D> NeZ kolac vyjmete z formy, nechte kolac i formu na peceni vychladnout (min. 10 minut).
Béhem této doby se upeené tésto ustéli a mezi kold¢em a formou vznikne vzduchovéa
vrstva.

> Formu pokud mozno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit. Ulpélé zbytky tésta miZete z draZek odstranit kartackem s mékkymi
Stétinami. Po umyti formu i pfepravni viko hned utfete a oboji uloZte na suché misto.

- Forma na peceni a prepravni viko nejsou vhodné do mycky.
Prepravni viko
- Formu nikdy nevkladejte s prepravnim vikem do horké trouby!
D> Kolac a formu nechte ochladit, drive neZ na formu nasadite prepravni viko.

D> Viko na formu nasad'e tak, aby ob& lame-
ly na jedné strané vika se zahakly pod
okraj formy. Potom stlacte druhou stranu
vika dolti tak, aby se obé lamely na této
strané rovnéz zahdkly pod okraj formy.

> Ne? budete formu na pe€eni nadzvedavat
za rukojet, zkontrolujte, jestli na ni
prepravni viko pevné sedi. Viko musi
slySitelné a citelné zaskoCit.

> Kdy? budete viko odnimat z formy,
zatdhnéte nejdriv za oba dva vystupky na
jeho dlouhé strané a potom jej sejméte
nadzvednutim z formy.

lamela

Citronovy kolac

Pfisady na 1 formu (cca 18 kousku)
30 min. priprava | 60 min. peceni
1 kousek cca 255 kcal, 3 g bilkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidi

Na tésto:
2509  mékkého masla
5 vajec
2 |zicky préaSku do peliva
2509  cukru
2509  mouky
11Zi¢ka nastrouhané kary z bio citrénu

tuk na vymazani formy

Na pokapani kolace:

100g  mouckového cukru
100 ml  Cerstvé vymackané citronové Stavy
Pfiprava

1. VymaZeme formu. Troubu pfedehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohf'ev) nebo 160 °C
(horkovzdu3nd trouba).

2. Maslo s cukrem vy$lehdme do pény. Postupné dikladné vmichavame vajicka a pfidame
citronovou kiru.

3. Smichdme mouku a préSek do peiva a pfiddme do smési.

4. Tésto napInime do formy a uhladime. PeCeme v troubé (na stfednim rostu) cca 60 min.
Nechame kratce vychladnout.

5. Kol vyklopime z formy. Smichdme citronovou $tdvu a mouckovy cukr. Kolac nékolikrét
propichdme dFevénou Spejli a pokapeme smési s citronovou $tavou.



Keksdwka do pieczenia

& Tehibo i lia
Hranata forma na pecenie

Informacje o produkcie i przepis

Powtoka antyadhezyjna
Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego
wypieku z formy jest znacznie fatwiejsze. Dodatkowa korzyscig jest znacznie tatwiejsze
czyszczenie formy.
+ Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy
uzywac zadnych ostrych przedmiotéw. Nie kroi¢ ciasta w formie.
« Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomaéc sie
skrobakiem do ciasta z gumowa koricéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

D> Wszystkie elementy nalezy umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Po myciu natychmiast je wysuszy¢, aby nie powstaty zacieki.
Forma do pieczenia i pokrywka nie nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

- Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy zachowa¢ ostroznos¢.
Zawsze uzywac tapek do garnkow! Gorgca forme nalezy odstawia¢ na podstawke
odporna na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowa¢ forme do pieczenia niewielkg iloscig masta lub marga-

ryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo makg. Mozna takze uzy¢ papieru do pieczenia.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac, az ciasto i forma ostygna (co najmniej
10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a formg do
pieczenia powstaje warstwa powietrza.

> W miare mozliwosci nalezy my¢ forme bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usunac resztki ciasta. Trudne do usuniecia resztki ciasta w zatamaniach mozna
usunac szczotka do zmywania o miekkim wtosiu. Osuszy¢ forme do pieczenia i pokrywke
transportowa zaraz po umyciu i przechowywac je w suchym miejscu.

- Forma do pieczenia i pokrywka transportowa nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Pokrywka transportowa
- Nigdy nie wstawia¢ formy wraz z pokrywka do goracego piekarnika!
D> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie poczekac, az ciasto i forma ostygna.

> Nasunaé pokrywke na forme w taki spo-
sob, aby dwa zaczepy po jednej stronie
formy za haczyty sie pod krawedzig formy.
Nastepnie docisna¢ mocno do dotu druga
strone pokrywki, tak aby réwniez dwa po-
zostate zaczepy po drugiej stronie formy
zahaczyty sie pod krawedzia formy.

> Przed podniesieniem formy do pieczenia
za uchwyt nalezy sprawdzi¢, czy pokrywka
transportowa jest prawidtowo natozona
na forme. Pokrywka musi sie styszalnie
i wyczuwalnie zatrzasnac.

D> W celu zdjecia pokrywki nalezy najpierw pociggnaé ja do géry za oba zatrzaski na jednym
z dtugich bokéw, a nastepnie zdjac ja z formy.

Ciasto cytrynowe

Sktadniki na jedng forme (ok. 18 porc;ji ciasta)

Czas przyrzadzania: 30 min | Czas pieczenia: 60 min
Kazda porcja ok. 255 kcal, 3 g biatka, 13 g ttuszczu, 30 g weglowodanéw

Sktadniki na ciasto:

250¢g miekkiego masta

5 jajek

2tyzeczki  proszku do pieczenia

250¢g cukru

250 ¢ maki

Tlyzeczka  startej skorki niepryskanej cytryny

ttuszcz do formy

Sktadniki do posypywania/skrapiania:

100 g cukru pudru

100 ml $wiezo wycisnietego soku z cytryny
Przyrzadzanie

1. Wysmarowac forme ttuszczem. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z géry
i dotu) lub 160°C (termoobieq) .

2. Rozetrze¢ masto i cukier na puszystg mase. Ciggle intensywnie mieszajac, dodawac
kolejno jajka. Dodac skérke z cytryny.

3. Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i dodac do ciasta.

4. Umiescic ciasto w formie i wygtadzic. Piec w piekarniku przez ok. 60 min (Srodkowa szyna),

a nastepnie odczekac chwile az ostygnie.

5. Wyjac ciasto z formy. Zmieszac sok z cytryny z cukrem pudrem. Za pomoca drewnianej
pateczki kilkakrotnie naktuc ciasto i skropi¢ je mieszanka soku cytrynowego.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 120143HB12XXII - 2021-10

Siitoforma »
Baton kek kalibi

e

www.tchibo.pl/instrukcje

\@ www.tchibo.sk/navody

www.tchibo.hu/utmutatok

Numer artykutu | Cislo vyrobku
Cikkszam | Uriin numarasi : 630 950

www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

(sKk) Informécia o vyrobku a recept

Neprilnava vrstva

Forma na peEenievje oSetrend kvalitnou neprilnavou vrstvou, ktora umoZiiuje lahké oddelenie
kolaca od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. NereZte kola¢ vo forme.

- Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite stierku na cesto s gumovym okrajom
a pod.

Pred prvym pouzitim
D> VSetky diely vyCistite hortcou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ich
ihned' osuste, aby sa nevytvorili flaky. Forma na pecenie a prepravné veko nie st vhodné
na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZivanie

+ Pri vytahovani horicej formy z riry na pe€enie postupujte opatrne. V kaZdom
pripade pouZite kuchynské rukavice! Hor(icu formu postavte na teplovzdorny podklad.

D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne vysypte mikou. MdZete pouZit aj papier na pecenie.

> Pred vyberanim kola¢a z formy nechajte kola¢ a formu na pecenie vychladnit (mini-
malne 10 mindt). Za tento ¢as sa upeCené cesto stabilizuje a medzi kold¢om a formou
na pecenie sa vytvori vzduchovd vrstva.

> Formu na pecenie vycistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky
cesta odstrariujii najlepSie. Nepoddajné zvysky cesta sa zo $kar dajii odstranit kefkou
na riad s makkymi Stetinami. Formu na pecenie a veko na prendanie osuste ihned
po oplachnuti a oba diely uskladnite v suchu.

- Forma na pecenie a prepravné veko nie s vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Prepravné veko
- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do horicej riry s prepravnym vekom!
> Skor nez na formu nasadite prepravné veko, nechajte kolac a formu vychladndt.

> Veko nasadte na formu tak, aby sa
oba vycnelky na jednej strane zahdkli
pod okraj formy.
Druhd stranu potom potlacte pevne
nadol, aby sa oba vycnelky na tejto
strane tieZ zahakli pod okraj.

[> Skor nez formu na pecenie zdvihnete
za drzadlo, skontrolujte, ¢i prepravné
veko pevne sedi na forme.

Veko sa musi polutelne a citelne zaistit.

vycnelok

> Pri odnimani najskor potiahnite veko nahor za obe lamely na dihSej strane a nasledne
postupne nadvihnutim uvoliiujte jeho okraj od formy.
Citrénovy kolac

Prisady na 1 hranatd formu (cca 18 kiskov kolaca)

30 min. priprava | 60 min. pecenie
kazdy kisok cca 255 kcal, 3 g bielkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidov

Na cesto:
2509  mdkkého masla
5 vajicok
2CL  kypriaceho prasku do peciva
2509  cukru
2509  mdky

1CL nastrdhanej kory biocitrénu
tuk na formu

Na pokvapkanie kolaca:

100g  praskového cukru
100 ml  Cerstvo vylisovanej citrénovej Stavy
Priprava

1. Vymastite formu. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola),
resp. 160 °C (cirkuldcia vzduchu).

2. VySlahajte maslo a cukor do penista. Postupne dokladne primieSajte vajiCka a pridajte
citrénovd koru.

3. ZmieSajte maku a kypriaci préSok do peciva a primieSajte ich do zmesi.

4. Naplite cesto do formy a vyhladte ho. Pecte v rire na pecenie (stredna poloha)
cca 60 min. a nechajte kratko chladndt.

5. Vyklopte kolac z formy. ZmieSajte citronovii $tavu a praskovy cukor.
Viackrat poprepichujte kola¢ $pajdiou a pokvapkajte ho citrénovou zmesou.

(hu) Termékismertetd és recept

Tapaddsgatlé bevonat

A siitéforma tapadasgétlé bevonattal van elldtva, aminek kdszonhet6en a kész tészta
konnyen kivehet a formabdl. Tovabbi el6nye, hogy megkonnyiti a siit6forma tisztitdsat.

- Abevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez vagy
a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siteményt a formaban.

+ Amennyiben a tészta leragadna a kivételéhez gumis éllel ellatott spatulat vagy hasonlét
hasznéljon.

Az elsd haszndlat elott

D> Minden részt tisztitson meg meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel. Majd azonnal
torolje szdrazra, igy a forma nem lesz foltos. Sem a siit6forma, sem a hordozéfedél
nem tisztithaté mosogatégépben.

Hasznalat

- A forré siitéforma kihtizasakor a siit6bdl évatosan jarjon el. Mindig hasznaljon
edényfogot! A forré siitéformat mindig egy arra alkalmas, h6éllé alatétre helyezze.

D> A hasznalat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikség esetén lisztezze is ki. SitGpapirt is hasznalhat.

D> Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, varja meg, hogy a tészta és a siitéforma eqy
kissé leh(iljon (legalabb 10 percig). Ez id§ alatt stabilizalddik a siitemény, és levegdréteg
képzddik a tészta és a siit6forma kozott.

D> A siit6format lehetdleq kozvetlenil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor a leg-
konnyebb a tésztamaradékok eltdvolitasa. A leragadt tésztamaradvényokat egy
puhasortés kefével tudja eltdvolitani a mélyedésekbdl. A siit6format és a fedelet
a mosgatas utan azonnal torolje szarazra és szdraz helyen térolja mindkett6t.

- Sem a siit6forma, sem a hordozéfedél nem tisztithaté mosogatégépben.

A hordozéfedél
- Soha ne tegye a siitéformat a hordozéfedéllel egyiitt a forré siitobe!
> Hagyja lehdIni a siiteményt és a format, mielGtt réteszi a hordozofedelet.

D> Helyezze a fedelet a siitéformara gy,
hogy az egyik oldalon Iév{ két rid az
edény széle ald akadjon.

Ezutdn nyomja le a masik oldalt erdsen,
hogy a két rdd ezen az oldalon is beakad-
janak a perem ala.

> Miel6tt felemeli a siitéformat a fogantyd-
val, ellendrizze, hogy a hordozdfedél
megfelelGen illeszkedik-e a forméra.
A fedéInek hallhatéan és érezhetGen be
kell kattannia.

> A fedél levételéhez hizza fel a fedelet el8szér mindkét fiilénél fogva az egyik hosszi
oldaldn, és utana hizza le a formdrol.

Citromos siitemény

Hozzévaldk 1 siitdformahoz (kb. 18 szelet)
Elkészités: 30 perc | Siités: 60 perc
Darabonként kb. 255 kcal, 3 g fehérje, 13 g zsir, 30 g szénhidrat

A tésztahoz:

2509  puhavaj
5 db tojas

2 tk. siitépor
2509  cukor
2509  liszt

1tk. kezeletlen citrom reszelt héja
zsir a formahoz

A siitemény meglocsoldsdhoz:

1009  porcukor
100 ml  frissen facsart citromlé
Elkészités

1. Zsirozza ki a format. A siit6t melegitse el6 180 °C-ra (alsd-felsG siités) vagy 160 °C -ra
(Iégkeverés).

2. A vajat és a cukrot keverje habosra. Egymds utdn alaposan keverje hozza a tojésokat,
és adja hozzé a citrom héjat.

3. Keverje el a lisztet a siitéporral, és keverje hozza a tobbi hozzévaléhoz.

4. Toltse a tésztat a stitéformdba és simitsa el. Siisse a siiteményt (kdzépen) kb. 60 percig,
rovid ideig hagyja hdlni.

5. Boritsa ki a stiteményt a formébdl. Keverje dssze a citromlevet és a porcukrot.
Szurkalja meg fogpiszkéldval a stiteményt, és csopogtesse rd a citromlé keveréket.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl - www.tchibo.sk « www.tchibo.hu, www.tchibo.com.tr

@) Uriin bilgisi ve tarif

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz Griindin kaliptan kolayca ¢ikarilabilmesi igin firin kalibi yapismaz kapla-
mayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

- Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler kullan-
mayin. Keki kalipta kesmeyin.

+ Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarl bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullanim dncesi

D> Tiim parcalari sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin. Leke olusmamas! icin
ardindan hemen kurulayin. Firin kalibi ve tagima kapagi bulasik makinesinde yikamaya
uygun degildir.

Kullanim

+ Sicak kabi firindan cikarirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin! Firin kalibini, sicada dayanikli bir althgin izerine birakin.

D> Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

D> Keki kaliptan ¢ikarmadan 6nce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi
olusur.

D> Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢iinkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢oziiliir. Inatci hamur kalintilari, yumusak tiiylii bir bulasik fircasiyla
araliklardan temizlenebilir. Firin kalibini ve tasima kapagini yikadiktan sonra kurumasini
saglayin ve bu sekilde saklayin.

+ Finin kalibi ve tasima kapagi bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

Tasima kapadi
- Kalibi asla kapag takiliyken sicak firina koymayin!
D> Kalibin kapagini takmadan 6nce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.

D> Kapagi firin kalibinin Gizerine yerlestirin,
bir taraftaki her iki tirnaginin kalip kenari-
ni kavrayacak sekilde oturmasini saglayin.
Daha sonra diger taraftaki her iki tirnagin
yine kalip kenarini kavrayacak sekilde
sikica agag bastirarak oturmasini sagla-
yin.

[> Kalibr kulbundan kaldirmadan nce tasima
kapaginin kalibin iizerine tam oturup
oturmadigini kontrol edin. Kapak duyulur
ve hissedilir sekilde yerine oturmalidir.

> Kapagi cikarmak icin ilk dnce kapad, uzun tarafinda bulunan her iki kanattan yukari cekin
ve ardindan kalibdan yavasca ayirin.

Tirnak

Limonlu kek

1 baton kek kalibi icin malzemeler (yaklasik 18 parca kek)

Hazirlanisi 30 dak. | Pisirme 60 dak.
Kek dilimi basina yakl. 255 kcal, 3 g protein, 13 g yag, 30 g karbonhidrat

Hamur igin:
2509  yumusak tereyagi
5 yumurta
27K kabartma tozu
2509  seker
2509 un
17K rendelenmis organik limon kabugu
Kalip icin yag

Kekin iizerine serpmek icin:

100g  pudra sekeri
100m  Itaze sikilmis limon suyu
Hazirlanigi

1. Kalibr yaglayin. Firini nceden 180 °C (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 160 °C (turbo)
Isinmaya birakin.

2. Tereya@ini ve sekeri kopiiksii kivama gelene kadar karistirin. Yumurtalari art arda
ekleyerek iyice karistirin, limon kabugunu ekleyin.

3. Unu ve kabartma tozunu karistirin, hamura karistirarak ekleyin.

4. Hamuru kaliba dokiin ve dstlinii diizlestirin. Firinda (orta kademe) 60 dak. pisirin
ve kisa siireligine sogumaya birakin.

5. Keki kaliptan cikartin. Limon suyunu ve pudra sekerini karistirin. Bir tahta cubugu
keke bir kag kere batirin ve limon suyu karigimi ile i1slatin.



