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Blumentopf-Muffinformen

Artikelnummer | Product number | Référence | Cislo vjrobku: 628 551

Produktinformation und Rezept

Wichtige Hinweise

- Die Backformchen sind fiir einen
Temperaturbereich von -20 °C bis +200 °C
geeignet.

- Die Backférmchen sind nur fir den
Gebrauch in Backofen, Mikrowelle oder
Gefriergerdt geeignet. Zweckentfremden
Sie sie nicht! Beachten Sie auch die
Empfehlungen Ihres Backofen- bzw.
Mikrowellen-Herstellers.

- Schneiden Sie in den Backfdrmchen keine
Speisen und verwenden Sie keine scharfen
Gegenstande. Die Backformchen werden
dadurch beschadigt.

- Stellen Sie die Backférmchen nicht in
offene Flammen, auf Herdplatten oder auf
den Boden des Backofens.

- Die Backformchen sind fiir die Reinigung
in der Spiilmaschine geeignet. Sortieren
Sie sie aber nicht direkt iber den Heiz-
stdben ein.

- Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu
dunklen Verfarbungen auf der Oberfldche
der Backformchen kommen. Diese sind
weder gesundheitsschadlich noch beein-
trachtigen sie die Qualitat oder Funktion
der Backférmchen.

- Durch das Material der Backférmchen kann
sich die Backzeit um bis zu 20% verkiirzen,
wenn Sie Ihre vertrauten Rezepte ver-
wenden. Beachten Sie auch die Hersteller-
angaben Ihres Backofens beziiglich
Temperatur und Backzeit.

Reinigen vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie die Backformchen mit
heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Verwenden Sie keine scharfen Reini-
gungsmittel oder spitzen Gegenstande.

D> Pinseln Sie das Innere der Backform-
chen anschliefend mit einem neutralen
Speisedl ein.

Gebrauch

D> Spiilen Sie die Backférmchen vor dem
Befiillen immer mit kaltem Wasser aus.

D> Ein Einfetten ist nur notwendig ...
... vor dem ersten Gebrauch,
... nach der Reinigung in der
Spiilmaschine,
... bei der Verarbeitung von fettfreien
(z.B. Bisquitteig) oder sehr schweren
Teigen.

> Nehmen Sie das Gitterrost aus dem
Backofen und stellen Sie die Back-
férmchen darauf, bevor Sie sie befiillen.
Das erleichtert den Transport.

> Lassen Sie die Muffins nach dem
Backen in den Férmchen auskiihlen und
servieren Sie auch dekorativ darin.
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Schoko-Muffins im Blumentopf

Zutaten fiir 6 Muffins

Fiir den Teig:

50 g Zartbitterschokolade, 75 ml Milch,

50 g weiche Butter, 50 g feiner Zucker, 1Ei,
1TL Vanillepaste, 1Prise Salz, 50 g Mehl,
1TL Backpulver, 50 g Backkakao

Fiir das Topping:

75 g Frischkdse, 1/2 EL Backkakao,

1/2 EL Puderzucker, 12 Marzipan-Mdhren

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft)
vorheizen.

2. Milch erwdrmen, Zartbitterschokolade
klein hacken und anschliefend in der
Milch schmelzen lassen. Geschmolzene
Schokolade zur Seite stellen und kurz
abkiihlen lassen.

Mehl, Backpulver und Kakaopulver
mischen.

4. Butter, Zucker, Salz, Ei und Vanillepaste
cremig schlagen. Anschliefend die
Schokoladen-Milch-Mischung unter-
riihren und rasch die MehImischung
dazufiigen und alles zu einer homo-
genen Masse verriihren.

Die Férmchen zu je ca. 2/3 mit Teig
befiillen und im Ofen auf mittlere
Schiene ca. 20-25 Min. backen.
Muffins anschliefend vollstandig in
den Férmchen abkiihlen lassen.

6. Nach dem Abkiihlen jeweils die obere
Haube der Muffins abschneiden und
den abgetrennten Teig mit den Handen
fein zerbroseln.

Fiir das Topping Frischkdse, Kakao-
pulver und Puderzucker verriihren.
Die Creme auf den Muffins verteilen
und anschliepend die Brosel mit der
Hand auf den Muffins in kleinen Hauf-
chen verteilen und leicht festdriicken.
Zuletzt je zwei Marzipan-Mohren mit
der Spitze nach unten in die Muffins
stecken.

@

Variationen:

Ihrer Fantasie sind beim Dekorieren der
Blumentopf-Muffins keine Grenzen gesetzt.
Zur Deko eignen sich z.B. auch Minz-Stiele
oder Bliiten aus Buttercreme, die mit der
Spritztiille aufgetragen werden.

Flower pot muffin moulds

Product information and recipe

Important information

+ The muffin moulds are suitable for use
at temperatures of between -20 °C and
+200 °C.

+ The moulds are only suitable for use in
ovens, microwaves or freezers. Only use
them for their intended purpose! You
should also read the manufacturer's
instructions for your oven or microwave.

+Do not cut any food in the moulds or use
any sharp objects in them. Doing so could
damage the moulds.

+ Do not place the moulds over open flames,

on hobs or on the base of the oven.

+ These baking moulds are also
dishwasher-safe. However, do not place
them directly over the heating rods.

«In the course of time, grease may dis-
colour the surface of the baking moulds.
This is neither harmful to your health nor
does it impair the quality or function of
the baking moulds.

+ Thanks to the material from which they
are made, the moulds can reduce baking
times by up to 20%. Be sure to also follow
the manufacturer’s instructions for your
oven regarding temperature and baking
time.

Cleaning prior to first use

> Clean the moulds with hot water and a
little washing-up liquid. Do not use
caustic cleaning products or pointed
objects for cleaning.

> After cleaning, use a brush to grease
the inside of the moulds with a neutral
cooking oil.

Use

D> Always rinse the moulds with cold
water before filling them.

> Greasing the moulds is only
necessary ...
... before using them for the first time,
.. after cleaning them in the dishwasher,
... when processing grease-free mix-
tures (such as sponge mixtures) or
very heavy doughs.

> Remove the rack from the oven and
place the moulds onto it before filling
them. This makes them easier to
transport.

D> After baking, allow the muffins to cool
inside the moulds. You can also use the
moulds as decoration and serve the
muffins inside them.

Chocolate muffins in flower pots
Ingredients for 6 muffins

For the batter:

50 g dark chocolate, 75 ml milk, 50 g soft
butter, 50 g fine sugar, 1egg, 1tsp vanilla
paste, 1pinch salt, 50 g flour, 1tsp baking
powder, 50 g baking cocoa

For the topping:
75 g cream cheese, 1/2 thsp baking cocoa,
1/2 tbsp powdered sugar, 12 marzipan carrots

Preparation

1. Preheat the oven to 180 °C
(160 °C fan-assisted).

2. Heat the milk, then chop the dark
chocolate into small pieces and allow
it to melt in the milk. Put the melted
chocolate to one side and allow it to
cool for a moment.

3. Mix together the flour, baking powder
and cocoa powder.

4. Beat the butter, sugar, salt, egg and
vanilla paste until creamy. Then stir in
the chocolate-milk mixture followed by
the flour mixture. Stir until smooth.

5. Pour the mixture into the moulds
(fill them 2/3 full), then bake the
moulds in the oven (middle shelf) for
about 20-25 minutes. Leave the muffins
in the moulds until they have cooled
completely.

6. Once the muffins have cooled, cut off
their tops and crumble these into little
pieces using your hands.

7. To make the topping, mix together the
cream cheese, cocoa powder and icing
sugar. Spread the cream mixture on the
muffins, then sprinkle each muffin with
the crumbs. Press down gently on each
little heap of crumbs. To finish, stick
two marzipan carrots into each muffin
(with the carrots tips facing down).

Variations:

Give your imagination free rein when it
comes to decorating the flower pot muffins.
You can, for example, also use sprigs of mint
or apply buttercream flowers using a piping
nozzle.

www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions
www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
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Moules a muffins en forme de pots de fleurs

@ Fiche produit et recette

Remarques importantes

+ Les moules sont congus pour une plage de
températures de -20 °C a +200 °C.

- Les moules conviennent uniguement a une
utilisation au four, au micro-ondes ou au
congélateur. Ne les utilisez pas pour un
autre usage! Respectez également les re-
commandations données par le fabricant
de votre four ou de votre micro-ondes.

+Ne coupez pas d'aliments dans les moules
et n'utilisez pas d'objets coupants. Les
moules s'en trouveraient endommagés.

+ Ne mettez jamais les moules directement
sur une flamme, sur des plaques de cuis-
son ou sur le fond du four.

- Les moules peuvent étre nettoyés au
lave-vaisselle. Veillez toutefois a ne pas
les placer directement au-dessus des
résistances.

+ Au fil du temps, les matieres grasses
peuvent provoquer une coloration sombre
de la surface des moules. Cela ne nuit ni a
la santé, ni a la qualité, ni au bon fonction-
nement des moules.

+ Le matériau des moules peut entrafner
une réduction de 20 % du temps de cuis-
son par rapport a vos recettes habituelles.
Respectez aussi les indications de tempé-
rature et de temps de cuisson fournies par
le fabricant de votre four.

Nettoyage avant la premiére utilisation

D> Nettoyez les moules a I'eau chaude en
utilisant un peu de liquide vaisselle.
N'utilisez pas de détergent agressif ni
d'objet pointu.

D> Graissez ensuite Iégérement I'intérieur
des moules avec une huile alimentaire
neutre.

Utilisation

> Avant de remplir les moules, passez-les
toujours a I'eau froide.

D> |l n'est nécessaire de les graisser que
dans les cas suivants:
...avant la premiere utilisation,
... apres un nettoyage au lave-vaisselle,
... i la pate est sans graisse (p. ex.
génoise) ou treés compacte.

> Sortez la grille du four et posez les
moules dessus avant de les remplir.
Cela vous évitera des manipulations
ultérieures.

D> Laissez les muffins refroidir dans les
moules apres la cuisson et servez-les
aussi dans les moules pour une jolie
présentation.

Made exclusively for:

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

FormiCky na muffiny ve tvaru kvétinacd
& Informace o vyrobku a recept

Muffins au chocolat dans des pots de
fleurs

Ingrédients pour 6 muffins

Pour la pate:

50 g de chocolat noir, 75 ml de lait,

50 g de beurre mou, 50 g de sucre fin, 1 ceuf,
1c.c. de pate de vanille, 1 pincée de sel,

50 g de farine, 1c.c. de poudre a lever,

50 g de cacao

Pour la décoration:

75 g de fromage frais, 1/2 c.s. de cacao,
1/2 c.s. de sucre glace, 12 carottes en pate
d'amande

Préparation

1. Préchauffer le four a 180 °C (160 °C en
chaleur tournante).

Faire chauffer le lait, hacher le chocolat
noir et le faire fondre dans le lait.
Mettre le chocolat fondu de coté et le
laisser refroidir brievement.

Mélanger la farine, la poudre a lever et
le cacao en poudre.

Battre le beurre, le sucre, le sel, I'ceuf et
la pate de vanille jusqu'a obtenir une
consistance crémeuse. Incorporer en-
suite le mélange chocolat-lait et ajou-
ter rapidement le mélange de farine et
mélanger le tout en une préparation
homogeéne.

5. Remplir les moules aux 2/3 environ de
pate et faire cuire au four sur la grille
du milieu pendant environ 20-25 mi-
nutes. Laisser ensuite les muffins re-
froidir completement dans les moules.

6. Apres refroidissement, couper le
dessus de chague muffin et émietter
finement cette pate avec les mains.

7. Pour la décoration, mélanger le fro-
mage frais, le cacao et le sucre glace.
Répartir la creme sur les muffins, puis
déposer les miettes a la main en petits
tas sur les muffins et appuyer légere-
ment. Enfin, insérer deux carottes en
pate d'amande dans chaque muffin, en
les dirigeant vers le bas.

Variantes:

IIn'y a pas de limites a votre imagination
pour décorer les muffins en forme de pots
de fleurs. Des feuilles de menthe ou des
fleurs en créme au beurre appliquées a la
poche a douille conviennent également
pour la décoration.

DilleZité pokyny

+ Formicky jsou vhodné k pouzivani pfi
teplotdch od -20 do +200 °C.

« Formicky jsou vhodné pouze pro pouziti
v pecici troubé, mikrovinné troubé nebo
mraznicce. NepouZivejte ji k jinému dcelu!
DodrZujte také doporucenti vyrobce Vasi
pecici nebo mikrovinné trouby.

- Ve formickdch nefezte Zadné pokrmy ani
v nich nepouZivejte ostré predméty.
Formicky se tim poskodi.

- Formicky nestavte do otevieného ohné, na
plotynky sporaku ani na dno pecici trouby.

- Formicky jsou vhodné do mycky. Neumis-
tujte ji v8ak pfimo nad topnd télesa.

+ Plsobenim tukt mtiZe povrch formicek po
néjaké dobé ziskat tmavsi zabarveni. Toto
zabarveni vSak neni zdravi Skodlivé ani
nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci
formicek.

+ KdyZ pouZijete své osvédCené recepty,
muZe se diky materialu, ze kterého je
formicka na peceni vyrobena, zkratit
doba peceni aZ 0 20 %. Co se tyka teploty
a doby peceni, dodrZujte také ddaje
vyrobce trouby.

Cisténi pred prvnim pouZitim
D> Formicky umyjte horkou vodou s trochou
prostfedku na myt nadobi. NepouZivejte
ostré Cisticl prostiedky ani Spicaté
predméty.
D> Vnitek formicek potom vymazte pomoci
$tétecku neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti
> Pred naplInénim formicky vZdy vyplach-
néte studenou vodou.
> Vymazani je potieba provést jen ...

... pred prvnim pouzitim,

... po umyti v mycce,

... pfi zpracovavani tésta, které neobsa-
huje tuk (napf. piSkot), nebo velmi
téZkého tésta.

D> NeZ zacnete formicky pinit, vyjméte

z pecici trouby rost a formicky na néj

postavte. Usnadnite tim prenaseni.

> Po upeceni nechte formicky vychlad-
nout a servirujte muffiny ozdobné ve
formickdch.

Cokoladové muffiny v kvétinaci
PFisady na 6 muffind

Na tésto:

50 g hotké Cokolady, 75 ml mléka,

50 g mékkého mdsla, 50 g jemného cukru,
1vejce, 11Zicku vanilkové pasty, Spetku soli,
50 g mouky, 11ZiCku prasku do pecen,

50 g kakaa na vareni

Na krém:

75 g krémového syra, 1/2 IZice kakaa na
varent, 1/2 |Zice mouckového cukru,

12 marcipanovych karotek

Priprava

1. Troubu predehiejeme na 180 °C (horko-
vzduSnou troubu na 160 °C).

2. Ohfejeme mléko, horkou ¢okolddu na-
sekame na drobné kousky a nechame ji
rozpustit v mléce. Rozpusténou ¢okoladu
dame na stranu a nechame krétce
zchladnout.

3. Smichdme mouku, prasek do peciva
a kakao.

Maslo, cukr, siil, vejce a vanilkovou pastu
vySlehdme do pény. Poté pfimichdme
smés cokolddy a mléka a rychle pridame
smés s moukou a v3e promichdme, aZ
vznikne homogenni hmota.

5. Formicky naplnime do cca 2/3 téstem
a pe¢eme na prostiednim rostu
cca 20-25 minut. Muffiny nechdme ve
formickach zcela vychladnout.

6. Po vychladnuti odfizneme vrchni dil
muffind a odfiznuté tésto prsty rozdro-
bime.

Na krém smichdme krémovy syr, kakao
a mouckovy cukr. Krémem potfeme
muffiny, poté rukou vytvorime z drobkd
drobné hromddky a lehce pfitlacime.
Nakonec zapichneme do muffind marci-
panové karotky $pickou dold.

Variace:

Pfi zdobeni nejsou Vasi fantazii kladeny
zadné hranice. Jako dekorace se napf. hodi
stonky méty nebo kvéty vytvorené zdobicim
pytlikem z méslového krému.



& Tehibo

Foremki na muffinki w ksztatcie doniczek
Informacja o produkcie i przepis

Czekoladowe muffinki w doniczkach
Sktadniki na 6 muffinkéw

Sktadniki na ciasto:
50 g pdtgorzkiej czekolady,

Wazne wskazowki

+ Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku
w zakresie temperatur od -20°C do +200°C.

- Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku

wytacznie w piekarniku, kuchence mikrofa- 75 ml mleka,

lowej lub zamrazarce. Nalezy uzywac ich 50 g miekkiego masta,
wytacznie zgodnie z przeznaczeniem! 50 g drobnego cukru,
Nalezy takze przestrzegac zalecen produ-  1jajko,

centa piekarnika lub kuchenki mikrofalowej.
+Nie kroi¢ potraw w foremkach ani nie uzy-

wac ostrych przedmiotow. W przeciwnym

11yzeczka pasty waniliowej,
1szczypta soli,
50 g maki,

1tyzeczka proszku do pieczenia,
50 g kakao do pieczenia

Na krem:

75 g serka $mietankowego,

1/2 tyzki kakao do pieczenia,
1/2 tyzki cukru pudru,

12 marchewek z marcepanu

razie foremki moga ulec uszkodzeniu.

- Nie stawiac foremek do pieczenia na
otwartych ptomieniach, ptytach kuchen-
nych ani na dnie piekarnika.

- Foremki do pieczenia mozna my¢ w zmy-
warce do naczyn, nie nalezy jednak ukta-
dac ich bezposrednio nad elementami
grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym
czasie moze doj$¢ do powstania ciemnych
odbarwier na powierzchni foremek. Odbar- 2.
wienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani
nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonalno$ci

Sposéb przyrzadzania
1. Rozgrzac piekarnik do temperatury
180°C (160°C termoobieq).

Podgrzaé mleko, potgorzka czekolade
pokroi¢ na mate kawatki, a nastepnie
roztopi¢ w mleku. Roztopiong czekolade

foremek.
- Materiat, z ktérego wykonane sg foremki,

moze spowodowac skrécenie czasu piecze-

nia nawet 0 20% w przypadku stosowania

wyprébowanych przez Panstwa przepisow
kulinarnych. Nalezy takze przestrzegac za-
leceni producenta piekarnika dotyczacych

temperatury i czasu pieczenia.

Czyszczenie przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ foremki w goracej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.
Nie uzywac silnych $rodkéw czyszcza-
cych ani spiczastych przedmiotow.

> Nastepnie wysmarowac wewnetrznag
powierzchnie foremek neutralnym
olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze
przeptukac foremki zimng woda.

D> Nattuszczanie konieczne jest tylko...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... W przypadku wypiekania ciast bez-
ttuszczowych (np. ciasta biszkopto-
wego) lub bardzo ciezkich ciast.

D> Przed napetnieniem foremek ciastem
nalezy wyjac ruszt kratkowy z piekar-
nika i umie$ci¢ na nim foremki. Dzigki
temu przeniesienie foremek bedzie
tatwiejsze.

D> Po upieczeniu pozostawi¢ muffinki
w foremkach i podawac je w nich
w dekoracyjny sposob.
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odstawi¢ na bok i ostudzic.

3. Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia
oraz kakao w proszku.

4. Masto, cukier, s6l, jajko i paste waniliowa
utrze¢ do uzyskania kremowej konsy-
stencji. Nastepnie doda¢ do nich rozto-
piong w mleku czekolade oraz szybko
wymiesza¢ z mieszankg maki. Wymie-
sza¢ wszystkie sktadniki do uzyskania
jednolitej masy.

5. Foremki napetni¢ do ok. 2/3 ich pojem-

nosci i piec na srodkowej szynie przez

ok. 20-25 minut. Muffinki pozostawi¢

w foremkach do catkowitego ostygniecia.

Po ostygnieciu $cia¢ wyrosnieta gorke

z muffinek i pokruszy¢ w dtoniach Sciete

ciasto.

W celu przyrzadzenia kremu wymiesza¢
serek Smietankowy, kakao w proszku
oraz cukier puder. Krem rozprowadzi¢
na muffinkach, a nastepnie usypac na
nim mata gdrke z pokruszonego ciasta i
lekko docisna¢ do kremu. Na koniec we-
tknac po dwie marcepanowe marchewki
waskim koricem na wierzch muffinek.

o

Warianty:

Mozliwosci dekoracji muffinek w ksztatcie
doniczek sa niemalze nieograniczone!
Mozna je udekorowac na przyktad todyzkami
miety lub kwiatami z kremu maslanego,
uzywajac rekawa cukierniczego z réznymi
koficowkami.

DoleZité upozornenia
« Formy na pecenie sd vhodné na rozsah

tepldt od -20 °C do +200 °C.

« Formy st vhodné na pouZivanie len

v rlre na pecenie, mikrovinnej rire alebo
mraznicke. NepuZivajte ich na iné dcely!
Zohladnite aj odporicania vyrobcu vadej
rlry na pecenie resp. mikrovinnej rdry.

+Vo forméch nekrajajte Ziadne pokrmy

a nepouZivajte Ziadne ostré predmety.
Formy by sa tym mohli po$kodit.

- Formy neukladajte na otvorené plamene,

na varné platne sporaka alebo na dno
riry na pecenie.

- Formy st vhodné na umyvanie v umyvacke

riadu. Neumiestiujte ich ale priamo nad
vyhrievacie tyce.

- Pdsobenim tukov mdZe po urcitom Case

dojst k tmavsiemu zafarbeniu povrchu
foriem na pecenie. Toto zafarbenie nie je
zdraviu Skodlivé ani nezhorSuje kvalitu
alebo funkciu foriem.

- Materidl foriem pomdZze skratit ¢as

pecenia vasich osvedcenych receptov
a7 020 %.

DodrZiavajte tiez pokyny vyrobcu riry
tykajlce sa teploty a ¢asu pecenia.

Cistenie pred prvym pouzitim
> Formy Cistite hortcou vodou a trochou

prostriedku na umyvanie riadu.

NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky

alebo Spicaté predmety.

D> Vn(tro foriem nésledne natrite pomo-
cou Stetca neutrdinym jedlym olejom.

PouZivanie

> Formy na pecenie vzdy pred pinenim
vyplachnite studenou vodou.

> Vymastenie je potrebné...
.. pred prvym pouZzitim,
... po Cisteni v umyvacke riadu,
.. pri spracovanf cesta bez tuku
(napr. piSkétové cesto) alebo velmi
tazkého cesta.

D> Pred pInenim foriem vyberte mriezku
z rdry a poloZte nari formy na pecenie.
To ulah¢iich prepravu.

> Po upeceni nechajte mafiny vo formach

vychladndt a tiez ich v nich dekorane
servirujte.

Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszdm | Uriin numarasi: 628 551

Formy na mafiny v tvare kvetinaca
& Informacia o vyrobku a recept

Cokoladové mafiny v kvetinaci
Prisady na 6 mafinov

Na cesto:

50 g jemne horkej ¢okolddy,

75 ml mlieka, 50 g makkého masla,
50 g jemného cukru, 1vajce,

1CL vanilkovej pasty, 1 $tipka soli,
50 g muky, 1 CL kypriaceho pradku
do peciva, 50 g kakaového prasku
na pecenie

Na krém:

75 g makkého cerstvého syra,

1/2 PL kakaového prasku na pecenie,
1/2 PL préaskového cukru,

12 mrkviciek z marcipanu

Priprava

1.

Riru na pecenie vyhrejte na 180 °C
(160 °C teplovzdudnd rra).

Ohrejte mlieko, horku Cokolddu nase-
kajte na drobno a rozpustite v mlieku.
Rozpusten( ¢okolddu odloZte a nechaj-
te kratko vychladnut.

Zmiesajte maku, kypriaci praSok

do peciva a kakaovy praSok.

Maslo, cukor, sol, vajce a vanilkovd pas-
tu vyslahajte do krémovej konzistencie.
Potom vmieSajte Cokoladovo-mlie¢nu
zmes, rychlo pridajte miku a v3etko
spolu premiesajte do homogénnej
Zmesi.

Formy napliite priblizne do 2/3 cestom
a pecte v rire na strednej priecke

cca 20 - 25 mindt.

Mafiny nechaijte vo forméch nasledne
Gplne vychladnit.

Po vychladnuti odreZte vrSok kazdého
mafinu a oddelené cesto rukami jemne
rozdrvte.

Na krém zmieSajte Cerstvy syr, kakaovy
préaSok a praskovy cukor.

Mafiny potrite krémom a potom na ne
rukou po malych kop&ekoch rozdelte
odrobinky cesta a zlahka ich pritlacte.
Nakoniec do kazdého mafinu zapichnite
dve marcipanové mrkvicky $pickou
smerujdcou nadol.

Varidcie:

Pri zdobenf kvetind€ovych mafinov
popustite uzdu svojej fantdzii.

Na zdobenie sti vhodné napriklad aj stonky
maty alebo kvety z maslového krému,
ktoré na mafiny nanesiete pomocou vrecka
s cukrarskou Spickou.

www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Viragcserép muffinformak
@ Termékismertetd és recept

Fontos tudnivalok

« A siit6formak -20 °C és +200 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban hasznalhatok.

- A siit6formék csak siitében, mikrohulldmu

Made exclusively for:

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

Csokis muffin viragcserépben
Hozzévalok 6 darab muffinhoz

A tésztahoz:
50 g étcsokolddé, 75 ml tej, 50 g puha vaj,

Saksi muffin kaliplari
@ Uriin bilgisi ve tarif

Onemli bilgiler
« Firin kaliplari -20 °C ile maks. +200 °C

arasindaki sicakliklar icin uygundur.

« Firin kaliplari sadece firin, mikrodalga veya

Saksida cikolatali muffinler
6 muffin icin kullanilacak malzemeler

Hamur igin 50 g bitter gikolata, 75 ml siit,
50 g yumusak tereyadi, 50 g ince seker,

derin dondurucu icin uygundur. Uriinii bas- 1yumurta, 1TK vanilya, 1 tutam tuz, 50 g un,

ka amaclar icin kullanmayin! Ayrica firln -~ 1TK kabartma tozu, 50 g kakao

veya mikrodalga firin Ureticisinin tavsiye-  {jstiinii kaplamak icin:

lerini de dikkate alin. 75 g krem peynir, 1/2 YK kakao, 1/2 YK pudra
« Firin kaliplarinda hig bir gida maddesi sekeri, 12 havug badem ezmesi

kesmeyin ve keskin nesneler kullanmayin.

Firin kaliplari bundan dolayi zarar gérebilir.

siitében és fagyasztoban hasznalhatok.

Ne hasznalja Gket rendeltetésiiktdl eltérd

célral Vegye figyelembe a siitd vagy a mik-

rohulldma siitd gyartdjanak ajanlasait is.
+Ne végjon fel ételt a siit6formakban, és

ne hasznaljon benniik éles vagy hegyes

targyakat. Ez megrongalhatja a formékat.

50 g finom kristélycukor, 1tojds,
1tk. vanilia paszta, 1 csipet s6, 50 g liszt,
1tk. siitépor, 50 g cukrozatlan kakadpor

A feltéthez:
75 g krémsajt, 1/2 ek. cukrozatlan kakadpor,

1/2 ek. porcukor, 12 marcipan sargarépa Hazirlanigi

Elkészités

- A formékat ne helyezze nyilt langba, f6z6-
lapra, a siitd aljara vagy mas héforrasra.

- A siit6formak mosogatégépben tisztit-
hatdk. Azonban ne helyezze kozvetleniil
a f(itészalak folé.

+ A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a
siit6formak feliiletén eqgy id6 utan sotét
elszinezddések jelenhetnek meg. Ezeknek
nincs egészségkarositd hatasuk, illetve
nem befolydsoljak a siit6forma mindségét
vagy funkcidjat.

- A siit6formak anyagénak kdszonhetden
a siitési idd akdr 20 %-kal is lerdvidiilhet,
amikor bevalt receptjeit alkalmazza. Vegye
figyelembe siit6jének gyartéi adatait is
a hdmérséklet és a siitési id6 vonatkoza-
saban.

Tisztitds az els6 haszndlat el6tt
D> A formakat tisztitsa meg forrg vizzel és

eqy kevés mosogatdszerrel. A tisztitds- ¢,

hoz ne hasznaljon mard tisztitdszereket
vagy hegyes targyakat.

D> Végiil kenje ki semleges étolajjal 7

a siit6formdk belsejét.

Haszndlat

D> Miel6tt megtoltené a siitGformat,
mindig Gblitse ki Oket hideg vizzel.

D> A formék kivajazdsa csak ...

... az els6 hasznalat elGtt,

... mosogatégépben valé mosogatds

utén,

... zsiradékmentes (pl.: piskotatészta)
vagy nagyon nehéz tészték siitésekor
sziikséges.

D> Vegye ki a racsot a siitébél, és helyezze
ra a formakat, miel6tt megtdltené Gket.
fgy kénnyebben helyezheti a siitsfor-
mét a siitébe.

D> A siités utan hagyja egy kissé lehlni
a formaban a muffinokat, majd muta-
tésan télalhatja ket a formaban.

b

Melegitse el a siit6t 180 °C-ra
(Iégkeveréses: 160 °C).

Melegitse meg a tejet, apritsa fel az ét-
csokoladét, majd olvassza fel a tejben.
A felolvadt csokolddét tegye félre,
hagyja kicsit hdlni.

Keverje Ossze a lisztet, a siitéport és
a kakadport.

Habositsa fel a vajat, a cukrot, a sét,

a tojdst és a vanilia pasztat. Ezutén
keverje bele a csokis-tejes keveréket,
majd tegye bele gyorsan a lisztes keve-
réket is, és keverje az egészet homogén
masszava.

Toltse meg a formakat kb. a 2/3 részig,
majd siisse a siitd kozépsG sinjén kb.
20-25 percig.

Ezutén hagyja a muffinokat a formaban
teljesen kihdni.

Ha kihdlt, vdgja le a muffinok felsd
plpjét, és kézzel morzsolja szét ezt
a tésztét.

A feltéthez keverje el a krémsajtot,

a kakadport és a porcukrot.

Kenje a krémet a muffinokra, majd
nyomkodja a morzsékat kis kupacokban
a krémbe. Végiil tegyen minden muffin-
ba két-két marcipanrépat, a hegyével
lefelé.

Varidciok:

A virdgcserép muffinok dekoréldsaban
semmi sem szabhat hatdrt fantazidjanak!
Dekordldsra alkalmas még pl. a szélas men-
ta, vagy vajas krémbdl készitett virdgok,
amit habzsakkal nyomhat a muffinok
tetejére.

« Firin kaliplarini agik alevlerin, elektrikli

ocaklarin veya firiin tabaninin iizerine
yerlestirmeyin.

« Firin kaliplari bulagik makinesinde yikamak

icin uygundur. Ancak kabi dogrudan isitici
cubuklarin Gizerine yerlestirmeyin.

« Firin kaliplarinin yiizeyinde, zamanla biri-

ken yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir. Bunlar sagliga zararli olmayip
firin kaliplarinin kalitesini veya fonksiyo-
nunu etkilemez.

+ Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda,

pisirme siiresi kaliplarin malzemesinden
dolay % 20'ye kadar kisalabilir. Firininizin
sicaklik ve pisirme siresi ile ilgili Gretici
verilerini de dikkate alin.

ilk kullanim Gncesi temizleme
D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deter-

jan ile temizleyin. Temizleme icin sert
ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullaniimamalidir.

> Sonra firin kaliplarinin iglerini bir firca
yardimiyla standart bir sivi yag ile
yaglayin.

Kullamim

D> Firin kaliplarinin ukurlarini doldurma-

dan dnce daima soguk su ile durulayin.

> Yaglama islemi ancak:
... Ik kullanimdan nce,
... bulagik makinesinde yikandiktan
sonra,
... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru)
veya ¢ok koyu hamur pisirilecekse
uygulanmalidir.

D> Firindaki 1zgara demirini gikarin ve dol-
durmadan dnce firin kaliplarini izerine

yerlestirin. Bu islem tasimayi kolaylas-
tirir.

D> Pistikten sonra muffinleri kaliplarda
sogumaya birakin ve dekoratif olarak
servis yapin.

Firini 6nceden 180 °C (160 °C turbo)
sicaklik ayarinda isitin.

Siitli 1sitin, bitter cikolatayi kiigiik par-
calara boliin ve ardindan siitiin i¢inde
eritin. Eriyen cikolatayi bir kenara alip
soGumaya birakin.

Un, kabartma tozu ve kakao tozunu
karistirin.

Tereyagini, sekeri, tuzu, yumurtayi ve
vanilyay! krema kivamina gelinceye
kadar ¢irpin. Daha sonra gikolata ile siit
karisimini katip un karisimini hizlica
ekleyin ve her seyi homojen bir kivam

elde edecek sekilde karistirin.

5. Kaliplari yakl. 2/3 oraninda hamurla
doldurun ve firinda orta rafta yakl.
20-25 dakika pisirin.

Ardindan muffinleri, kaliplarin igerisin-
de tamamen sogumaya birakin.

6. So§uduktan sonra muffinlerin Gst
kapagini kesin ve ayrilan hamuru
elinizle ufalayin.

7. Uzeriicin krem peynir, kakao tozu ve
pudra sekerini karistirin.
Kremayi muffinlerin Uzerine dagitin ve
kirintilari elinizle kiigiik yiginlar halinde
yayin ve hafifce bastirin. Son olarak her
bir muffinin icine, uclari asagi gelecek
sekilde iki adet havug badem ezmesi
yerlestirin.

Varyasyonlar:

Saksi muffinleri siislerken hayal giiciiniiziin
sinirt olmaz. Siislemek igin 6rn. krema sikma
uglariyla uygulanan nane saplari veya krema
cicekleri de uygundur.



