Szklane pojemniki
do porcjowania
i zapiekania

Drodzy Klienci!

W Panstwa nowych pojemnikach do porcjowania i zapiekania
w wyjgtkowy sposéb bedg prezentowaty sie np. warstwowe
satatki i desery.

Sg one wykonane z zaroodpornego szkta borokrzemowego

i mozna ich uzywaé w piekarniku w temperaturze do maksy-
malnie 230°C. Nadaja sie one réwniez na przyktad do przyrza-
dzania creme br(ilée z warstwa skaramelizowanego cukru.

Nalezy uwaznie przeczytac¢ wskazoéwki, ktére dla Panstwa
zebrali$my. Do instrukcji dotgczyliSmy przepis, aby mogli Pan-
stwo od razu wyprébowac nowy zestaw szklanych pojemnikéw
do porcjowania i zapiekania.

Zyczymy Panstwu smacznego!

Zesp6t Tchibo

‘_@ www.tchibo.pl/instrukcje

Informacje o produkcie i przepis
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Wazne informacje

»Szklane pojemniki do porcjowania i zapiekania nadajg sie
do uzytku zaréwno w piekarniku i kuchence mikrofalowej,
jak i w lodéwce oraz zamrazarce.

*Nie zamraza¢ w pojemnikach zadnych cieczy. W wyniku roz-
szerzania sie cieczy moze doj$¢ do pekniecia pojemnikdw.

»Pojemniki do porcjowania i zapiekania s odporne na tempe-
ratury z zakresu od -40°C do +230°C.

+Nie wystawia¢ pojemnikéw na dziatanie otwartego ognia
oraz nie stawia¢ ich na gorgcych ptytach kuchennych,
na dnie piekarnika ani na innych Zzrédtach ciepta.

» Jezeli w pojemnikach podgrzewana lub zapiekana jest zyw-
nos¢, nalezy ich dotykac tylko przez rekawice kuchenng itp.
Istnieje ryzyko poparzenia!

*Podczas wyjmowania pojemnikéw z piekarnika, nalezy je
stabilnie trzymaé, tak aby nie wyslizgnety sie z rak.

*Nalezy unika¢ uderzania szklanymi pojemnikami o podtoze
podczas ich odstawiania.

*Pojemnikéw nie wolno gwattownie schtadza¢, poniewaz moze
to spowodowac pekniecie szkta.
Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen ciata!
Nigdy nie stawia¢ gorgcych pojemnikdw np. na zimnym,
mokrym lub wrazliwym podtozu.

«Gorace pojemniki nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim
zaroodpornym podtozu.

« Zywno$¢ mrozong mozna wiozy¢ do pojemnikéw dopiero po
catkowitym rozmrozeniu.



« Jesli szkto jest uszkodzone (np. posiada pekniecia lub wysz-
czerbienia), nalezy zaprzesta¢ uzytkowania produktu,
poniewaz w przeciwnym razie mogtoby doj$¢ do jego catkowi-
tego pekniecia.

*Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ szklane pojemniki w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyh. Nie nalezy uzywac
ostrych srodkéw czyszczacych, twardych szczotek, spiczastych
przedmiotéw ani ggbek do szorowania. Nastepnie starannie
osuszy¢ szklane pojemniki.

»Szklane pojemniki do porcjowania i zapiekania nadaja sie
réwniez do mycia w zmywarce do naczyh.

*W przypadku wykorzystywania szklanych pojemnikéw do
podgrzewania cieczy nalezy przestrzegac nastepujacych
wskazdéwek: W wyniku podgrzewania cieczy w kuchence
mikrofalowej moze doj$¢ do opéznionego momentu wrzenia
(przegrzania). Ciecz osigga temperature wrzenia, ale nie
wyglada, jakby sie gotowata. W wyniku potrzesienia podczas
wyjmowania naczynia z kuchenki mikrofalowej ciecz moze
ulec natychmiastowemu zagotowaniu i eksplozji.

Umiesci¢ w szklanym pojemniku np. tyzeczke nadajaca sie
do uzytku w kuchence mikrofalowej i zamiesza¢ ciecz po
uptywie potowy czasu podgrzewania. Po podgrzaniu nalezy
odczekaé chwile, delikatnie dotkna¢ tyzeczki i wymieszaé
ciecz przed wyjeciem pojemnika z kuchenki mikrofalowej.
Nalezy réwniez przestrzega¢ wskazéwek zawartych

w instrukcji obstugi kuchenki mikrofalowej.
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Przepis

Zimowe crumble z serkiem waniliowym

Sktadniki na crumble 100 g ptatkéw owsianych
200 g éliwek (btyskawicznych)

200 g kwasnych jabtek 90 g brazowego cukru

30 g cukru 75 g maki

1 ptaska tyzeczka cynamonu 90 g migkkiego masta

+1/2 tyzeczki cynamonu do Sktadniki na wierzchnia
kruszonki wartstwe serka

1cytryna bio 300 g serka $mietankowego
1 kopiasta tyzeczka skrobi 1 opak. cukru waniliowego
SPOZyWCzej

11yzeczka bragzowego cukru

Sposoéb przyrzadzania

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (termoobieg).

2. Sliwki umy¢, usunaé pestki i pokroi¢ na potéwki. Jabtka
umy¢ (obra¢ w razie potrzeby), usungé¢ gniazda nasienne
i pokroi¢ na mate kawatki. Zetrzeé niewielka ilo$¢ skorki
cytryny i odstawi¢ na bok. Wycisna¢ cytryne.

3. Owoce wymieszaé z cukrem, tyzeczkg cynamonu, 2 tyzkami
soku z cytryny i skrobig spozywczg, a nastepnie rozdzieli¢
na 4 pojemniki.

4. Masto z ptatkami owsianymi, 1/2 tyzeczki cynamonu, brazo-
wym cukrem i maka wyrobi¢ reka lub mikserem recznym
(uzy¢ haka do wyrabiania), tak aby sktadniki sie potgczyty.
Posypa¢ kruszonka umieszczone w pojemnikach owoce.

5. Piec w piekarniku (§rodkowy poziom) przez ok. 40 minut,
az kruszonka stanie sie ztotobrgzowa.

6. Krétko przed podaniem na wierzch gorgcego deseru natozy¢
troche serka wymieszanego z cukrem i cukrem waniliowym.
Posypac startg skorka cytryny.



