& Tehibe

Backblech mit Transportdeckel
Baking tray with carry cover
Plaque de cuisson avec couvercle de transport
Pecici plech s vikem na prenaseni

Produktinformation

Die Antihaftbeschichtung

Die Backform ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das fertige Backgut
leicht herauslost. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen Gegenstande
beim Backen oder Reinigen. Verwenden Sie ausschlieflich den mitgelieferten
Kunststoff-Kuchenschneider, um den Kuchen direkt in der Form zu teilen.

+ Sollte das Backgut einmal etwas haften, nehmen Sie den Kuchenschneider, einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie alle Teile mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel. Trocknen Sie sie danach
gleich ab, damit keine Flecken entstehen. Der Kuchenschneider kann auch in der
Spiilmaschine gereingt werden, 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. zusatzlich mit Mehl. Sie kénnen auch Backpapier verwenden.

> Bevor Sie den Kuchen zerteilen und 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.

> Sie kénnen den Kuchen mit dem mitgelieferten Kunststoff-Kuchenschneider direkt in
der Backform in Stiicke teilen. Dabei dienen die Indikationslinien am Backformrand als
Orientierungshilfe.

Reinigen

D> Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und keine scharfen
oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdmme oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungs-
schwammchen mit Keramikpartikeln o.A.

> Reinigen Sie die Backform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann die
Teigreste am besten losen. Lassen Sie die Backform jedoch vor dem Reinigen aus-
reichend abkiihlen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit einem weichen Schwamm
oder einer Spiilbiirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

D> Trocknen Sie die Backform, den Transportdeckel sowie den Kuchenschneider gleich
nach dem Spiilen ab und lagern Sie alle Teile trocken.

+ Der Kuchenschneider kann auch in der Spiilmaschine gereingt werden, die Backform
und der Transportdeckel sind nicht spiilmaschinengeeignet.
Der Transportdeckel

+ Stellen Sie die Backform nie mit dem Transportdeckel in den heiBen Ofen!
Auch der Kunststoff-Kuchenschneider darf nicht im heifen Ofen verwendet werden.

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

> Bevor Sie die Backform an den Griffen anheben, kontrollieren Sie, ob der Transport-
deckel fest auf der Form sitzt. Die Verschlussclips miissen hor- und spiirbar einrasten.

> Bewahren Sie den Kuchenschneider bei Nichtgebrauch immer in der dafiir vorge-
sehenen Aufnahme am Transportdeckel auf. So haben Sie ihn immer sofort zur Hand.
Der Kuchenschneider muss hor- und spiirbar in der Aufnahme einrasten.
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Verschlussclips 6ffnen
Opening the clip locks
QOuvrir les clips de fermeture
OtevFeni uzaviracich klip(

Verschlussclips schliepen
Closing the clip locks

Fermer les clips de fermeture
Uzavieni uzaviracich klipd

Product information

Non-stick coating

The baking tray has a non-stick coating, which enables you to easily remove the cake.
It also makes the tray easier to clean.

- To protect the special coating, do not use any sharp or pointed objects while baking
or cleaning the baking tray. If you cut your cake while it is still in the tray, be sure
to use only the plastic cake cutter provided for this.

« If your finished cake should nevertheless stick, use the cake cutter, a rubber spatula or
similar utensil to loosen it.
Prior to first use

> Clean all parts with hot water and a little washing-up liquid. Dry them immediately
afterwards so no stains can form. The cake cutter can also be cleaned in the dish-
washer; the baking tray and carry cover are not dishwasher-safe.

Use

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

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

D> You can cut the cake into pieces while it is still in the baking tray using the plastic cake
cutter provided. Here, you can use the lines on the edge of the baking tray as a guide.

Cleaning

D> Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects (e.g. wire sponges or brushes,

steel wool, cleaning sponges with ceramic particles or similar) for cleaning.

> Clean the baking tray as soon as possible after use while any leftover cake batter
is easier to remove. However, always allow the baking tray to cool sufficiently before
cleaning it. Hardened batter remnants stuck to the tray can be easily removed with a
soft sponge or a washing-up brush with soft, flexible bristles.

> Dry the baking tray, carry cover and cake cutter immediately after cleaning and store
all parts in a dry location.

+ The cake cutter can also be cleaned in the dishwasher; the baking tray and carry cover
are not dishwasher-safe.
The carry cover
- Never place the baking tray in the hot oven with the carry cover still on!
The plastic cake cutter, too, must not be used in the hot oven.
D> Allow the cake and baking tray to cool completely before putting on the carry cover.

> Before lifting the baking tray by the handles, make sure that the carry cover is firmly
fitted onto the tray. You must feel and hear the clip locks click into place.

> When the cake cutter is not in use, always store it in the holder provided on the carry
cover. In this way, it is always immediately at hand. You must hear and feel the cake
cutter click into the holder.

Kuchenteiler entnehmen
Removing the cake cutter
Retirer le coupe-gateau
Vyjmuti krdjece na kolac

Kuchen teilen
Cutting the cake
Découper le gateau
Kréjenf koléte Indikationslinien
Guide lines
Lignes de repere
Pomocné linie

Kuchenteiler verstauen
Storing the cake cutter
Ranger le coupe-gateau
Uschovéni krjece na kolac

(fr) Fiche produit

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 la cuisson ou pour nettoyer le moule. Utilisez uniquement le coupe-
gateau en plastique fourni pour découper le gateau directement dans le moule.

« S'il arrive que le gateau attache au moule, utilisez le coupe-gateau, 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 coupe-gateau
peut aussi étre nettoyé au lave-vaisselle, 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 découper et 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.

> Vous pouvez aussi laisser le gateau dans le moule et découper des parts directement
dans le moule a l'aide du coupe-gateau en plastique. Les lignes marquées au bord du
moule vous serviront de repére.

Nettoyage

D> Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus ou
coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier, les éponges
de nettoyage a particules céramiques, etc.

D> Nettoyez si possible le moule directement aprés utilisation pour pouvoir mieux en
détacher les restes de pate. Laissez toutefois le moule suffisamment refroidir avant
de le nettoyer. Les restes de pate tenaces s'enlévent facilement avec une éponge douce
ou une brosse a vaisselle dotée de poils doux et flexibles.

D> Essuyez le moule, le couvercle de transport et le coupe-gateau juste aprés les avoir
lavés et rangez toutes les pieces dans un endroit sec.

- Le coupe-gateau peut aussi étre nettoyé au lave-vaisselle, le moule et le 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!
Le coupe-gateau en plastigue ne doit pas non plus &tre utilisé dans le four chaud.

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

D> Avant de soulever le moule par les poignées, vérifiez que son couvercle est bien mis en
place. Il vous faut en insérant le couvercle entendre et ressentir des clips de fermeture.

> Si vous ne I'utilisez pas, rangez toujours le coupe-gateau dans le logement prévu a cet
effet sur le couvercle de transport. Vous I'aurez ainsi toujours tout de suite a portée
de main. Vous devez entendre et sentir le coupe-gateau s'encastrer dans son logement.
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(cs) Informace o vyrobku

Nepfilnava vrstva
Forma je opat'ena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy kola¢ dal lehce vyjmout.
Dal3i prednostf je snazsi ¢isténi.

- Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pfi peceni a Cisténi ostré ani Spicaté pred-
méty. Ke krdjeni kolace primo ve formé pouZivejte vyhradné priloZeny plastovy
krajec.

- Pokud by se pe€ivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc plastovy krajec,
gumovou stérku apod.

Pfed prvnim pouZzitim

D> VSechny dily umyjte horkou vodou s trochou prostredku na myti nddobi. Potom vse
hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Krdjec Ize myt v mycce nddobi,
forma na pecenf a viko na prenaseni nejsou vhodné do mycky.

Pouziti

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

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

D> NeZ kolac nakrajite a vyjmete z formy, nechte kolac i formu na peceni vychladnout
(min. 10 minut). Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi koldcem a formou
vznikne vzduchova vrstva.

D> Kola¢ muiZete také ponechat ve formé a nakrajet ho pomoci pfilozeného plastového
krajece pfimo ve formé. Linie na okraji formy slouZi k orientaci.

Cisteni
D> NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré nebo $picaté nastroje, jako jsou
dr&téné houbicky nebo kartdce, ocelova vina, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi
apod.

> Formu pokud mozZno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit. Nechte ale formu pred ¢i$ténim dostate&né vychladnout. Uporné zbytky tésta
Ize snadno odstranit mékkou houbic¢kou na nddobi nebo kartackem s mékkymi
flexibilnimi $tétinami.

D> Po umyti formu, viko na prenasent a kraje¢ hned utfete a vSe uloZte na suché misto.

+ KrdjeC Ize myt také v mycce nadobi. Forma na peceni a viko na pfendseni nejsou vhodné
do mycky.

Viko na prenaseni

- Formu nikdy nevkladejte s prepravnim vikem do horké trouby!
Také plastovy krajec se nesmi pouZivat v horké troubé

D> Kolac a formu nechte ochladit, dfive nez na formu nasadite prepravnf viko.

D> NeZ budete formu na peceni nadzvedévat za rukojeti, zkontrolujte, jestli na ni viko
pevné sedi. Uzaviraci klipy mus slySitelné a citelné zaskoCit.

D> Plastovy krdjeC uchovavejte pfi nepouzivani vzdy v na to uréeném vyjmuti na viku.
Tak jej budete mit vdy po ruce. Krdje¢ musi do vika slySitelné a citelné zaskocit.
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Butterkuchen
Zutaten fiir 1 Backblech (20 Kuchenstiicke)

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

500 g Mehl 250 g kalte Butter

1 Wiirfel Hefe (42 g) 200 g Mandelblattchen
250 ml lauwarme Milch 150 g Zucker

50 g Zucker 1TL Zimtpulver

50 g weiche Butter

1TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

1Prise Salz

Auferdem:

etwas Mehl zum Verarbeiten, etwas Butter zum Einfetten des Backblechs

45 Min. Zubereitung | 1 Std. 15 Min. Ruhen | 25 Min. Backen
Pro Stiick ca. 305 kcal, 5 g Eiweif, 18 g Fett, 30 g Kohlenhydrate

Zubereitung

1. Fiir den Teig das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken.

Die Hefe hineinbréckeln, mit etwas Milch, 1 TL Zucker und etwas Mehl vom Rand verriihren. Den
Vorteig abgedeckt an einem warmen Ort 15 Min. gehen lassen.

2. Ubrige Milch, restlichen Zucker, Butter in Flckchen, Zitronenschale und Salz zum gegangenen
Vorteig geben. Zundchst mit den Knethaken des Handriihrers, dann mit den Hdnden zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig kraftig kneten, bis er Blasen wirft und sich vom Schiisselrand
|6st. Teig ca. 45 Min. an einem warmen Ort bis zur doppelten Grope gehen lassen.

3. Gegangenen Teig krdftig durchkneten. Das Backblech einfetten. Teig auf der bemehlten Arbeits-
fldche auf Blechgrope ausrollen und darauf legen.

Tipp: Teig vor dem Ausrollen 5 Min. ruhen lassen, dann zieht er sich auf dem Backblech nicht
wieder zusammen.

Einen kleinen Rand hochziehen. Weitere 10 Min. gehen lassen. Backofen auf 200 °C

(Ober-/Unterhitze) bzw. 180 °C (Umluft) vorheizen.

4. Fir den Belag die Butter in kleine Stiicke schneiden. Mit zwei Fingern Dellen in die

Teigoberfldche driicken und in jede Delle ein Butterstiickchen geben. Mandelbldttchen gleichma-

Pig auf dem Teig verteilen. Zucker und Zimt mischen und dariiber streuen. Kuchen im Ofen (Mit-
te) 20-25 Min. backen.

Kirsch-Schmand-Kuchen
Zutaten fiir 1 Backblech (16 Kuchenstiicke)

Fiir den Teig: Fiir den Belag:

300 g Mehl 750 g Sauerkirschen

3 TL Backpulver 2 Eier

150 g Magerquark 125 g Zucker

75 g Zucker 1Pdckchen Vanillezucker

1Prise Salz 800 g Schmand

6 EL Milch 2 EL Zitronensaft

6ELOI 1TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone
4 EL Mandelstifte zum Bestreuen

Auperdem:

etwas Butter zum Einfetten des Backblechs

45 Min. Zubereitung | 30 Min. Backen
Pro Stiick ca. 325 kcal, 6 g Eiweif3, 19 g Fett, 33 g Kohlenhydrate

Zubereitung

1. Das Blech einfetten. Fiir den Teig Mehl und Backpulver in einer Schiissel mischen. Quark, Zucker,

Salz, Milch und 01 zugeben und alles mit den Knethaken des Handriihrers verkneten. Teig auf
dem Blech ausrollen.

2. Fiir den Belag die Kirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Den Backofen auf 200 °C
(Ober-/Unterhitze) bzw. 180 °C (Umluft) vorheizen.

3. Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren, dann Schmand, Zitronensaft und -schale unter-

riihren. Schmandcreme auf dem Teig verstreichen, Kirschen darauf verteilen. Mit den Mandel-
stiften bestreuen. Den Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Vor dem Servieren abkiihlen
lassen.

Gut zu wissen

Wenn Ihr Quark-OI-Teig beim Ausrollen stark am Rollholz klebt, haben Sie einen relativ feuchten
Quark verwendet: Der im Handel erhdltliche Quark ist je nach Hersteller tatsdchlich unterschied-
lich feucht. Geben Sie ihn daher am besten vor dem Verarbeiten zum Abtropfen auf ein Sieb.

So kann - falls vorhanden - die iiberschiissige Molke abtropfen.

Vollwert-Variante

Verwenden Sie fein gemahlenes Weizen- oder Dinkelvollkornmehl fiir den Teig, ersetzen Sie den
Zucker durch braunen Rohrzucker, und geben Sie statt Vanillezucker 11/2 - 2 Prisen gemahlene
Bourbon-Vanillle (aus dem Bioladen oder Reformhaus) in die Schmandcreme.

Rezepte:
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Recipes

Butter cake

Ingredients for 1 baking tray (20 slices of cake)

For the dough: For the topping:

500 g plain flour 250 g cold butter
1cube yeast (42 g) 200 g almond flakes
250 ml lukewarm milk 150 g sugar

50 g sugar 1tsp cinnamon powder
50 g soft butter

1tsp grated zest of an organic lemon

1pinch salt

Plus:

A little flour to dust the work surface, a little butter to grease the tray

45 min. preparation | 1 hr. 15 min. to stand | 25 min. baking
Each slice contains approx. 305 kcal, 5 g protein, 18 g fat, 30 g carbohydrates

Preparation

1. Pour the flour into a large bowl and make a well in the middle. Crumble the yeast into the well
and stir together with a little milk, 1tsp sugar and a little of the flour from the edge. Cover the
dough and leave in a warm place for 15 minutes to rise.

2. Add the remaining milk, sugar, butter (in flakes), lemon zest and salt to the risen dough. First
knead the dough using the kneading hooks of your hand mixer, then work into a smooth dough
by hand. Knead the dough well until bubbles appear on the surface and dough comes away easily
from the sides of the bowl. Leave the dough to rise in a warm place for approx. 45 minutes until
the dough has doubled in size.

3. Thoroughly knead the risen dough. Grease the baking tray. Roll out the dough on a lightly flou-
red work surface until it fits the size of the baking tray and smooth out the dough on the tray.

Tip: Allow the dough to stand for 5 minutes before rolling it out to prevent it shrinking again on
the baking tray.

Form a small rim. Leave to rise for another 10 minutes. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom

heat) or 180 °C (fan-assisted).

4. To prepare the topping, cut the butter into small pieces. Using two fingers, make dents on the
top of the dough and add a small piece of butter to each dent. Spread out the sliced almonds
evenly over the dough. Mix the sugar and cinnamon and sprinkle on top. Bake the cake in the
oven (middle shelf) for 20-25 minutes.

Cherry sour cream cake

Ingredients for 1 baking tray (16 slices of cake)

For the dough: For the topping:
300 g plain flour 750 g sour cherries
3 tsp baking powder 2 eqgs
150 g low-fat curd 125 g sugar
75 g sugar 1sachet vanilla sugar
1pinch salt (or a few drops of vanilla essence)
6 thsp milk 800 g sour cream
6 tbsp oil 2 tbsp lemon juice
1tsp grated zest of an organic lemon
4 tbsp almond slivers to decorate
Plus:

A little butter to grease the tray

45 min preparation | 30 min. baking
Each slice contains approx 325 kcal, 6 g protein, 19 g fat, 33 g carbohydrates

Preparation

1. Grease the baking tray. To prepare the dough, mix the flour and baking powder in a bowl.
Add the curd, sugar, salt, milk and oil and knead all the ingredients together using the dough
hooks on your hand mixer. Roll out the dough on the baking tray.

2.To prepare the topping, wash the cherries, leave them to drain and then remove the stones.
Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat) or 180 °C (fan-assisted).

3. Whisk the eggs, sugar and vanilla sugar (or vanilla extract) until creamy and then stir in the
sour cream, lemon juice and zest. Spread the sour cream mixture onto the dough and arrange
the cherries on top. Sprinkle with the almond slivers. Bake the cake in the oven (middle shelf)
for around 30 minutes. Allow to cool before serving.

Good to know

If your curd and oil dough is sticking to the rolling pin a lot, it is a sign that the curd you have
used is quite moist. Curd bought in the supermarket varies in moisture depending on the manu-
facturer. It is therefore best to place it in a sieve to drain before starting with the baking prepara-
tion. This allows any excess whey to drain away.

Wholegrain variant

Use finely ground plain or wholemeal flour for the dough, replace the sugar with brown cane
sugar and, instead of vanilla sugar (or vanilla extract), add 11/2 - 2 pinches of ground bourbon
vanilla (from an organic or health food shop) to the sour cream mixture.

Recipes:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2023 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
All rights reserved

(fr) Recettes

Gateau au beurre
Ingrédients pour 1 plague de four (20 parts de gateau)

Pour la pate: Pour la garniture:

500 g de farine 250 g de beurre froid
1dé de levure (42 q) 200 g d'amandes effilées
250 ml de lait tiede 150 g de sucre

50 g de sucre 1c.c. de cannelle en poudre
50 g de beurre mou
1c.c. de zeste rapé d'un citron bio

1pincée de sel

Et aussi:
un peu de farine pour la préparation, un peu de beurre pour graisser la plaque de four

Préparation 45 min. | Repos 1 h 15 | Cuisson 25 min.
Chaque part contient env. 305 kcal, 5 g de protéines, 18 g de lipides, 30 g de glucides

Préparation

1. Pour la pate, mettre la farine dans un saladier et faire un puits au milieu. Effriter la levure
a l'intérieur en ajoutant un peu de lait, 1 c.c. de sucre et un peu de farine du bord. Recouvrir
cette pate et la laisser lever pendant env. 15 min. dans un endroit chaud.

2. Incorporer le reste du lait et du sucre, le beurre en flocons, le zeste de citron et le sel a la pate
levée. Pétrir tout d'abord avec les crochets du batteur électrique, puis a la main jusqu'a obtenir
une pate lisse. Pétrir énergiquement la pate jusqu'a ce que des bulles se forment et qu'elle se
détache du bord du saladier. Laisser lever la pate pendant env. 45 min. dans un endroit chaud
jusqu'a ce qu'elle double de volume.

3. Pétrir énergiquement la pate levée. Graisser la plague de four. Sur le plan de travail fariné,
étaler la pate selon les dimensions de la plaque, puis poser la pate sur la plague.
Conseil: Laisser reposer la pate 5 min. avant de I'étaler pour éviter qu'elle ne se rétracte
une fois posée sur la plaque.
Faire un petit rebord. Laisser lever encore 10 min. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur
supérieure et inférieure) ou a 180 °C (chaleur tournante).

4. Pour la garniture, couper le beurre en petits morceaux. Appuyer avec deux doigts dans la pate
pour former des creux et déposer un petit morceau de beurre dans chague creux. Répartir
uniformément les amandes effilées sur la pate. Mélanger le sucre et la cannelle et saupoudrer
le tout sur la garniture. Faire cuire le gateau au four (grille du milieu) pendant 20-25 min.

Gateau aux cerises et a la creme aigre
Ingrédients pour 1 plague de four (16 parts de gateau)

Pour la pate: Pour la garniture:

300 g de farine 750 g de griottes

3 c.c. de poudre a lever 2 ceufs

150 g de séré maigre 125 g de sucre

75 g de sucre 1sachet de sucre vanillé

1pincée de sel 800 g de créme aigre

6 c.s. de lait 2 ¢.s. de jus de citron

6 c.s. d'huile 1c.c. de zeste rapé d'un citron bio
4 c.s. d'amandes en batonnets pour
saupoudrer

Et aussi:

un peu de beurre pour graisser la plague de four

Préparation 45 min. | Cuisson 30 min.
Chaque part contient env. 325 kcal, 6 g de protéines, 19 g de lipides, 33 g de glucides

Préparation

1. Graisser la plaque. Pour la pate, mélanger la farine et la poudre a lever dans un saladier.
Ajouter le séré, le sucre, le sel, le lait et I'huile et pétrir le tout avec les crochets du batteur
électrigue. Etaler la pate sur la plague.

2.Pour la garniture, laver les cerises, les égoutter et les dénoyauter. Préchauffer le four a 200 °C
(chaleur supérieure et inférieure) ou a 180 °C (chaleur tournante).

3. Battre les ceufs, le sucre et le sucre vanillé jusqu'a obtenir une consistance mousseuse,
puis ajouter la créme aigre, le jus et le zeste de citron. Etaler ce mélange sur la péte, répartir
les cerises dessus. Parsemer d'amandes en batonnets. Faire cuire le gateau au four (grille du
milieu) pendant env. 30 min. Laisser refroidir avant de servir.

Bon a savoir:

Si votre pate a base de séré et d'huile colle fortement au rouleau a patisserie lorsque vous I'éta-
lez, c'est que vous avez utilisé un séré relativement humide: le séré vendu dans le commerce est
effectivement plus ou moins humide selon les fabricants. Il est donc judicieux de I'égoutter dans
une passoire avant la préparation afin d'enlever I'excédent de petit-lait, le cas échéant.

Variante plus raffinée

Pour la pate, utilisez de la farine de blé ou d'épeautre compléte finement moulue, remplacez le
sucre par de la cassonade et ajoutez 172 a 2 pincées de vanille Bourbon moulue (en magasin bio
ou diététique) a la créme aigre au lieu du sucre vanillé.

Recettes:
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Maslovy koldc

PFisady na 1 plech na peceni (20 kouski kolace)

Na tésto: Na napli:

500 g mouky 250 g studeného mésla
1kostka droZdi (42 g) 200 g mandlovych platki
250 ml vlazného mléka 150 g cukru

50 g cukru 11Zicka mleté skofice
50 g mékkého masla
11Zi¢ka nastrouhané kiry bio citronu

Spetka soli

Navic:
trochu mouky ke zpracovani, trochu masla k vymazani plechu na peceni

45 min. pFiprava | 1 hod. 15 min. odpo€ivani | 25 min. pe€eni
1 kousek cca 305 kcal, 5 g bilkovin, 18 g tuku, 30 g sacharidi

Pfiprava

1. Pro tésto nasypeme do misy mouku, do stfedu udéldme dilek. Do diilku rozdrobime kostku
drozdi a smichdme s trochou miéka, 11Zickou cukru a trochou mouky z okraje misy. Omladek
nechdme zakryty na teplém misté 15 minut kynout.

2. Zbytek mléka, cukru, nastrouhané méslo, citronovou kiiru a sdl priddme do vykynutého omladku.
Vypracujeme na hladké tésto nejdFiv za pomoci hnétacich hak ruéniho mixéru a potom rukama.
Tésto hnéteme silné tak dlouho, dokud se nezaCnou délat bubliny a tésto se neodlepuje od stén
misy. Tésto nechdme pfiblizné 45 minut kynout na teplém misté, dokud nenakyne na dvojitou
velikost.

3. Nakynuté tésto silné prohnéteme. Vymazeme plech na peceni. Tésto vyvalime na pomoucené
pracovni ploSe do velikosti plechu a poloZime jej na plech.

Tip: Tésto nechdme pred vyvalenim 5 min. odpocivat, aby se na plechu na peceni nestahlo opét
dohromady.

Vytvofime maly okraj. Nechdme dalSich 10 min. kynout. Troubu predehfejeme na 200 °C (horni

a spodni ohfev) nebo na 180 °C (horkovzdu$nd trouba).

4. Na pripravu napIné nakrédjime mdslo na malé kousky. Do povrchu tésta udéldme dvéma prsty
malé dilky a do kaZzdého z nich dame kousiCek mésla. Tésto rovnomérné posypeme mandlovymi
platky. Smichdme cukr se skofici a posypeme jimi tésto. Kola¢ peceme v troubé (stfedni rost)
20-25 minut.

Visiiovy kolac se zakysanou smetanou

PFisady na 1 plech na peceni (16 kouski kolage)

Na tésto: Na napli:
300 g mouky 750 g visni
3 IZicky préasku do peciva 2 vajicka
150 g netu¢ného tvarohu 125 g cukru

75 g cukru 1baliCek vanilkového cukru

$petka soli 800 g zakysané smetany

6 1Zic mléka 2 lZice citronové $tavy

6 IZic oleje 11Zi¢ka nastrouhané kiry bio citronu
4 zice nakrajenych mandli k posypéni

Navic:

trochu masla k vymazani plechu

45 min. priprava | 30 min. peceni
1 kousek cca 325 kcal, 6 g bilkovin, 19 g tuku, 33 g sacharidu

Priprava
1. Vymazeme plech. Na pfipravu tésta smichdme v mise mouku a prések do pecCiva. Pfidame

tvaroh, cukr, sil, miéko a olej a vSechno vypracujeme hnétacimi haky ru¢niho mixéru. Tésto
vyvélime a dame na plech.

2.Na pfipravu ndplné umyjeme vi$né, nechdme je odkapat a vypeckujeme je. Troubu
predehrejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev) nebo na 180 °C (horkovzdusna trouba).

3. Vajicka, cukr a vanilkovy cukr vymichdme do pény a potom pfidéme zakysanou smetanu,
citronovou $tavu a citronovou kliru. Vznikly krém se zakysanou smetanou namazeme na tésto
a na néj naklademe vi$né. Posypeme mandlemi nakréjenymi na nudlicky. Kola¢ peceme v troubé
(stfedni rost) pfiblizné 30 minut. NeZ budeme kold¢ servirovat, nechame jej vychladnout.

Co je dobré védét

Pokud se tésto s tvarohem a olejem béhem véleni pfilis lepi na valeCek, pouZili jste relativné vihky

tvaroh. B&zné prodejny tvaroh je v zavislosti na vyrobci opravdu rizné vihky. Proto bude nejlepsi,

kdyz tvaroh pred zpracovanim nechéte odkapat v cedniku. Tak bude moci odkapat prebytecna
syrovdatka - pokud je v tvarohu néjaka obsazena.

PInohodnotnd varianta

Na pfipravu tésta pouzijte jemné namletou pSenicnou celozrnnou mouku nebo Spaldovou celozrnnou
mouku, misto bilého cukru pouzijte hnédy trtinovy cukr a misto vanilkového cukru pridejte do krému
se zakysanou smetanou 11/2 - 2 Spetky mleté bourbonské vanilky (z obchodu s bio potravinami).
Recepty:
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