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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihrer neuen Auflaufform aus 3fach emailliertem Metall lassen sich siife oder
herzhafte Speisen wie Aufldufe, Gratins etc. zubereiten und dank praktischem
Kunststoffdeckel auch darin aufbewahren.

Damit Sie lange Freude an diesem Emaille-Artikel haben, lesen und beachten
Sie unbedingt die folgenden Hinweise zu Gebrauch, Reinigung und Pflege.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!

lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

«Vor dem ersten Gebrauch: Entfernen Sie das Label und etwaige Klebereste mit
warmem Wasser.

+ Die Auflaufform (ohne Deckel) ist fiir den Gebrauch im Backofen geeignet. Sie ist
ofenfest bis +400 °C. Zweckentfremden Sie sie nicht! Sie ist nicht zur Verwendung
in der Mikrowelle oder auf dem Herd geeignet!

- Der Kunststoffdeckel ist nicht fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.

« Fetten Sie die Auflaufform vor dem Gebrauch mit etwas Butter, Margarine oder
Speisedl ein.

+ Gehen Sie mit der heifen Auflaufform vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

- Stellen Sie die heife Auflaufform immer auf eine geeignete, hitzebestandige
Unterlage.

+ Zum Schutz der Emaille-Oberflache verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstdnde beim Zubereiten von Speisen oder Reinigen der Form, da dadurch
Kratzer in der Emaille-Oberflache entstehen kdnnen.

«Wenn Sie das fertige Gericht in der Auflaufform aufbewahren wollen, lassen Sie
Auflaufform und Inhalt erst abkiihlen, bevor Sie den Kunststoffdeckel aufsetzen.

- Vermeiden Sie ein Uberhitzen der Auflaufform. Sie darf nicht im leeren Zustand
erhitzt werden.

« Setzen Sie die Auflaufform keinen Schocktemperaturen aus. Stellen Sie die
heife Form z. B. nie auf eine kalte oder nasse Unterlage. Andernfalls kann die
Emaille-Oberflache beschadigt werden.



Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie die Auflaufform und den Kunststoffdeckel vor dem ersten und nach
jedem weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.

- Die Auflaufform ist spiilmaschinengeeignet, wir empfehlen aber das schonendere
Reinigen von Hand. So erhalten Sie den typischen Glanz der Emaille-Oberfldche.

- Der Kunststoffdeckel ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet,
sortieren Sie ihn aber nicht direkt iiber den Heizstdben ein.

+ Verwenden Sie zum Reinigen der Auflaufform und des Deckels keine scheuernden
Reinigungsmittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Draht-
schwamme oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungsschwammchen mit Keramik-
partikeln o.A. Hierdurch kénnen Kratzer in Auflaufform und Deckel entstehen,
und die Emaille verliert - wie Glas - an Glanz.

- Kratzer in der Emaille-Oberflache fiihren zwar zu einem Glanzverlust,
beeintrdchtigen jedoch nicht die Funktion der Auflaufform. Diese kann
uneingeschrankt weiter verwendet werden.

+ Reinigen Sie die Auflaufform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
die Speisereste leicht I6sen. Lassen Sie die Auflaufform vor dem Reinigen aus-
reichend abkiihlen.

+Weichen Sie hartndckige oder angebrannte Speisereste vor dem Reinigen ein.
Anschliefend lassen sich diese mit einem weichen Schwamm oder einer Spil-
biirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

« Trocknen Sie die Auflaufform gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken durch
natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalkflecken lassen sich
mit Essigwasser problemlos entfernen.

+ Lagern Sie die Auflaufform trocken.

+ Durch Metallabrieb von z.B. Edelstahlbesteck kann es zu schwarzen Flecken auf
der hellen Emaille-Oberfldche kommen. Diese Flecken lassen sich mit einem
Emaille-Spezialreiniger beseitigen.



Kartoffelgratin

Fiir 1 Auflaufform (ca. 4 Portionen)
Zubereitung: 30 Min. | Backen: ca. 50 Min. | ca. 370 kcal pro Portion

Zutaten

40 g Butter etwas Muskatnuss
800 g mehligkochende Kartoffeln 200 ml Sahne
Salz 200 ml Milch

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen.
Die Form mit etwas Butter ausfetten. Die Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben
schneiden und dachziegelartig in die Form schichten.
Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

2. Sahne und Milch mischen und gleichmapig {iber die Kartoffeln giepen.
Die restliche Butter in Stiickchen darauf verteilen. Das Gratin im heifen
Backofen (mittlere Schiene) ca. 30 Min. backen.

Wenn die Sahnemischung am Rand hochkocht, das Gratin sanft mit einem
Pfannenwender flach driicken, damit alle Kartoffeln gleichmapig in der
Fliissigkeit garen. Das Gratin weitere 20 Min. backen.

3.Um zu priifen, ob das Gratin fertig ist, mit einem spitzen Messer in die Mitte
stechen. Wenn das leicht geht und die Kartoffeln weich sind, das Gratin aus
dem Ofen holen. Vor dem Portionieren ca. 10 Min. mit Alufolie abgedeckt ruhen
lassen. Anschliepend das Kartoffelgratin mit einem scharfen Messer in vier
Stiicke schneiden, mit dem Pfannenwender herausheben und auf Tellern an-
richten.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Alle Rechte vorbehalten



Dear Customer

Your new casserole dish is made of triple-enamelled metal and can be used

to prepare sweet or savoury dishes, such as casseroles, gratin, etc.

These can then be stored using the handy plastic lid.

To ensure you are able to enjoy this enamel product for a long time, you must
read and observe the following information regarding its use, cleaning and care.
We hope you will enjoy using this product!

Your Tchibo Team

Important information for use

+ Before using for the first time, remove the label and any adhesive residue
with warm water.

- The casserole dish (without its lid) is suitable for use in the oven. It can be used
in the oven at temperatures up to +400 °C. Use it for its intended purpose only!
It is not microwave-safe and is not suitable for use on the hob!

- The plastic lid is not suitable for use in the oven.
- Grease the casserole dish with a little butter, margarine or cooking oil before use.

« Take care when handling the casserole dish when it is hot.
Always use oven gloves. There is a risk of burns!

- Always place the casserole dish on a suitable heat-resistant surface or mat
when hot.

« To protect the enamel surface, do not use any sharp or pointed objects while
cooking with or cleaning the dish, as they may scratch the enamel surface.

- If you wish to store the cooked food in the casserole dish, allow the dish
and the food inside to cool down before putting on the plastic lid.

+ Avoid overheating the casserole dish: It must not be heated up while empty.

+ Do not expose the casserole dish to any sudden changes in temperature.

Never place the dish on a cold or wet surface while it is still hot, as this can
damage the enamel surface.



Cleaning and care

+ Clean the casserole dish and the plastic lid with hot water and a mild washing-up
liquid before using it for the first time and after every subsequent use.

« The casserole dish is dishwasher-safe. However, we recommend the gentler
method of hand-washing. This makes the enamel shine.

« The plastic lid is also dishwasher-safe. However do not place it directly above
the heating elements.

+ Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects for cleaning the
casserole dish or the lid, such as wire sponges or brushes, steel wool, cleaning
sponges with ceramic particles, etc. They may scratch the lid and the casserole
dish, causing the enamel - just like glass - to lose its shine.

+ Although scratches in the surface of the enamel cause it to lose its shine,
they do not impact the function of the casserole dish. You can continue to
use it normally.

+ Clean the casserole dish as soon as possible after use while any remaining food
is easier to remove. Allow the casserole dish to cool down sufficiently before
cleaning it.

+ Allow any stubborn or burnt-on food to soak before cleaning. It can then be easily
removed with a soft sponge or a washing-up brush with soft, flexible bristles.

+ Dry the casserole dish immediately after washing it to avoid stains caused by
natural calcification. Any limescale stains can be easily removed with a solution
of vinegar and water.

- Store the casserole dish in a dry place.

+When using metal (e.g. stainless steel cutlery), black marks may appear on

the light-coloured enamel surface due to metal abrasion. These marks can
be removed with a special enamel cleaner.



Potato gratin

For 1 casserole dish (approx. 4 servings)
Preparation: 30 min | Baking time: approx. 50 min | approx. 370 kcal per serving

Ingredients

40 g butter A little nutmeg
800 g potatoes (floury) 200 ml cream
Salt 200 ml milk
Freshly ground pepper

Preparation

1. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 180 °C).
Grease the dish with a little butter. Peel the potatoes, slice thinly and layer
them over one another in the dish like roof tiles.
Season each layer with salt, pepper and nutmeg.

2. Mix the cream and milk and pour evenly over the potatoes. Cut the remaining
butter into pieces and spread them over the potatoes. Bake the gratin in the
preheated oven (on the middle shelf) for approx. 30 minutes.

If the cream mixtures starts to bubble up the sides, use a spatula to gently
press down on the gratin so that all the potatoes cook evenly in the liquid.
Bake the gratin for another 20 minutes.

3.To check whether the gratin is done, insert a sharp knife into the middle.
If it is easy to insert and the potatoes are soft, remove the gratin from the
oven. Cover with aluminium foil and leave it to stand for approx. 10 minutes
before serving. Then use a sharp knife to cut the potato gratin into four
pieces and use a spatula to serve each portion onto plates.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
All rights reserved



@ Chere cliente, cher client!

Votre nouveau plat a gratin en métal triplement émaillé vous permettra de
préparer des plats sucrés ou salés que vous pourrez facilement conserver
grace a son couvercle en plastique trés pratique.

Si vous souhaitez utiliser cet article en émail le plus longtemps possible,
lisez et respectez impérativement les consignes d'utilisation, de nettoyage
et d'entretien suivantes.

Nous vous souhaitons beaucoup d'agrément avec cet article. Bon appétit!

L'équipe Tchibo

Conseils d'utilisation importants

- Avant la premiére utilisation: enlevez I'étiquette et les éventuels restes de colle
a l'eau chaude.

- Le plat a gratin (sans couvercle) est congu pour une utilisation au four jusqu'a
+400 °C. Ne ['utilisez pas pour un autre usage! Il ne doit pas étre utilisé au micro-
ondes ou sur une cuisiniere!

- Le couvercle en plastique n'est pas adapté a une utilisation au four.

- Avant d'utiliser le plat a gratin, graissez-le avec un peu de beurre, de margarine
ou d'huile alimentaire.

- Manipulez le plat a gratin avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours
des maniques. Il y a risque de briilure!

- Posez toujours le plat chaud sur une surface appropriée résistant a la chaleur.

- Afin de protéger la surface émaillée, n'utilisez pas d'objets pointus ou coupants

pour préparer les plats ou nettoyer le plat a gratin car ils peuvent en rayer la
surface émaillée.

- Si vous souhaitez conserver le plat préparé directement dans le plat a gratin,
laissez refroidir le plat a gratin et son contenu avant de mettre le couvercle en
plastique dessus.

- Evitez toute surchauffe du plat & gratin. Ne le faites jamais chauffer a vide.

- N'exposez pas le plat a gratin aux chocs thermiques. Ne posez jamais le plat a
gratin chaud sur une surface froide ou humide: vous risqueriez d'endommager
la surface émaillée.
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Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez le plat a gratin
et le couvercle en plastique a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide
a vaisselle.

- Le plat a gratin est lavable au lave-vaisselle. Nous vous conseillons toutefois le
lavage a la main, plus respectueux des propriétés de votre article. Vous préser-
verez ainsi I'éclat caractéristique du revétement en émail.

- Le couvercle en plastique peut également étre lavé au lave-vaisselle, mais ne le
mettez toutefois pas directement au-dessus des résistances chauffantes.

- Pour nettoyer le plat a gratin et le couvercle, n'utilisez pas de produits a récurer
ou d'ustensiles pointus ou coupants, comme les éponges ou brosses métalligues,
la laine d'acier, les éponges de nettoyage a particules céramiques, etc. Ils pour-
raient rayer le plat a gratin et le couvercle et ternir I'émail, comme c'est le cas
pour le verre.

- Les rayures ternissent I'émail, mais elles ne nuisent en rien au bon fonctionne-
ment du plat a gratin, qui peut continuer a étre utilisé normalement.

- Nettoyez le plat a gratin de préférence juste aprés I'avoir utilisé, les restes
alimentaires seront plus faciles a détacher. Laissez le plat a gratin refroidir
suffisamment avant de le nettoyer.

+Pour enlever plus facilement les restes de nourriture récalcitrants ou brilés,
faites tremper I'article avant de le laver avec une éponge souple ou une brosse
a vaisselle a poils souples et doux.

- Essuyez le plat a gratin juste aprés I'avoir lavé afin d'éviter les traces de calcaire.
Ces traces s'enlevent trés facilement a I'eau vinaigrée.

-Rangez le plat a gratin dans un endroit sec.

- Le frottement d'objets métalliques comme les couverts en acier inoxydable peut

laisser des traces sombres sur la surface émaillée claire. Ces traces s'enlévent
avec un nettoyant pour émail.



@ Gratin de pommes de terre

Pour 1 plat (env. 4 parts)
Préparation: 30 min | Cuisson: env. 50 min | env. 370 kcal par part

Ingrédients

40 g de beurre Poivre du moulin

800 g de pommes de terre a chair Un peu de noix de muscade
farineuse 200 ml de créme liquide

Sel 200 ml de lait

Préparation

1. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:
180 °C). Graisser le plat avec un peu de beurre. Eplucher les pommes de terre
et les couper en fines rondelles. Disposer les rondelles de pomme de terre
dans le plat en les faisant se chevaucher.

Assaisonner entre chaque couche avec sel, poivre et muscade.

2. Mélanger la créme et le lait, verser le mélange uniformément sur les pommes
de terre puis y répartir le reste du beurre en petits morceaux. Une fois le four
préchauffé, enfourner le gratin sur la grille du milieu pour une trentaine de
minutes. Une fois que le mélange créme-lait arrive a ébullition et remonte sur
les bords, tasser délicatement le gratin avec une spatule pour que toutes les
pommes de terre cuisent uniformément dans le liquide, puis remettre le gratin
au four pour 20 minutes.

3. Pour savoir si le gratin est cuit, enfoncer la pointe d'un couteau au centre
du gratin. Si le couteau pénétre facilement et que les pommes de terre sont
cuites, sortir le gratin du four. Couvrir d'une feuille d'aluminium et laisser
refroidir une dizaine de minutes avant de servir. Découper le gratin en quatre
parts avec un couteau bien coupant, les soulever avec une spatule et les
disposer sur les assiettes.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés



Vazeni zakaznici, @

v této nové zapékaci formé z trojndsobné smaltovaného kovu miiZete pfipravovat
sladké a slané pokrmy, jako jsou napf. zapékané a gratinované pokrmy apod.,

a diky praktickému plastovému viku je v ni také uchovavat.

Aby Vdm tento smaltovany vyrobek dlouho dobre slouZil, pfectéte si a bezpod-
minecné dodrZujte ndsledujici pokyny k pouZivdni, iSténi a péci.

Piejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vam vSe podafi!

Vas tym Tchibo

DileZité pokyny k pouZivani
« Pfed prvnim pouzitim: Odstranite nalepku a pfipadné zbytky lepidla teplou vodou.

- Tato zapékaci forma (bez vika) je vhodna pouze k pouzivani v troubé.
0doldvé teplotdm do +400 °C. Nepouzivejte ji k jinému Gcelu! Neni vhodnd
k pouzivani v mikrovinné troubé ani na sporaku!

- Plastové viko neni vhodné k pouzivani v troubé.

- Zapékaci formu pfed pouzitim vymazte trochou mdsla, margarinu nebo jedlého
oleje.

- S horkou zapékaci formou zachdzejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyrniské
chiiapky. Hrozi nebezpeci popaleni!

+ Horkou zapékaci formu stavte vzdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

+Na ochranu smaltované vrstvy nepouZivejte béhem piipravy pokrmd ani béhem
¢isténi formy ostré ani $picaté predméty, protoze jinak by mohly ve smaltovaném
povrchu vzniknout Skrabance.

- Budete-li chtit hotovy pokrm v zapékaci formé uchovavat, nechte formu a obsah
vychladnout, dfiv nez nasadite viko.

- Vyvarujte se prehrivani zapékaci formy. Zapékaci forma se nesmi zahfivat, pokud
je prézdnd.

- Zapékaci formu nevystavujte extrémnim zméndam teploty. Horkou formu napf.

nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad. Jinak se smaltovany povrch miize
poskodit.



Cisteni a osetrovani

- Pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte zapékaci formu a plas-
tové viko horkou vodou s trochou $etrného prostiedku na myti nddobi.

- Zapékaci forma je vhodnd do mycky. Doporucujeme vSak Setrnéjsi rucni myti.
Diky tomu se zachova typicky lesk smaltovaného povrchu.

+ Plastové viko se hodf i pro ¢isténi v mycce, neumistujte jej viak piimo nad topné
tyce.

+ K myti zapékaci formy a vika nepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky ani ostré
nebo $picaté pomdicky, jako napr. draténky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu,

Cistici houbicky s keramickymi ¢astec¢kami apod. Tim mohou vzniknout Skrdbance
ve formé a viku, a smalt ztrati - podobné jako sklo - svij lesk.

- Skrdbance ve smaltovaném povrchu majf sice za nésledek ztratu lesku, ale nemaji
vliv na funkci zapékaci formy. Zapékaci formu mlzete i v takovém pripadé pouzi-
vat dale bez omezenf.

- Zapékaci formu umyvejte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se dajf
zbytky pokrmi nejlépe odstranit. NeZ zaénete zapékaci formu umyvat, nechte ji
dostatecné vychladnout.

- Uporné nebo pFipélené zbytky jidla nechte pied ¢isté&nim odmotit. Pak je miZete
snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartdckem na nddobi s mékkymi pruz-
nymi Stétinami.

- Zapékaci formu ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn plsobenim
piirodnich vapennych usazenin. Pfipadné vdpenné skvrny mizZete snadno odstra-
nit octovou vodou.

- Zapékaci formu uchovévejte na suchém misté.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napf. pribor z uslechtilé oceli, mohou zpUsobit
¢erné skvrny na svétlém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit specidl-
nim Cisticem na smalt.



Gratinované brambory @

Na 1 zapékaci formu (pfiblizné 4 porce)
priprava: 30 min. | peceni: cca 50 min. | cca 370 kcal na jednu porci

Prisady

40 g masla trochu muskatového ofisku
800 g moucnych brambor 200 ml Slehacky

sil 200 ml mléka

Cerstvé namlety pepr

Priprava
1. Troubu predehrejeme na 200 °C (horni a spodni ohiev; horkovzdusnd trouba:
180 °C).
Formu vymazeme trochou mdsla. Brambory oloupeme, nakrajime na tenké
platky a ty poklademe do formy ve vrstvach jako tasky na stfeSe.
Kazdou vrstvu osolime, opepfime a ochutime nastrouhanym muskatovym
ofiSkem.

2. Smichdme Slehacku s mlékem a rovnomérné nalijeme na brambory.
Nahoru rozdélime kousky zbyvajiciho mésla. Peceme v horké troubé
(na stfednim rostu) po dobu pfiblizné 30 minut.
KdyZ zaéne smés se Slehackou po stranach bublat, obraceckou zatlacime
vSechny brambory do formy naplocho tak, aby se rovnomérné pekly v tekuting.
Peceme po dobu dalSich 20 minut.

3. Pokud chceme zkontrolovat, jestli je pokrm jiz hotovy, pichneme do stiedu
pokrmu nozZem. KdyZ ptijde niiZ do pokrmu zapichnout snadno a brambory uz
budou mékké, vytdhneme gratinované brambory z trouby. Pfed rozkréjenim
na porce nechdme po dobu pfiblizné 10 min. odpocivat zakryté alobalem.
Nasledné nakrajime gratinované brambory ostrym noZem na CtyFi kousky,
vynddme je pomoci obracecky a naservirujeme je na talife.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSechna prava vyhrazena



@ Drodzy Klienci!

W formie do zapiekania z potrdjnie emaliowanego metalu mozna przyrzadzaé
stodkie lub pikantne potrawy, takie jak suflety, zapiekanki itp. oraz przechowa¢
je w niej dzieki praktycznej pokrywce z tworzywa sztucznego. By méc diuzej cie-
szy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczyta¢ zamieszczone na kolej-
nych stronach wskazowki dotyczace uzytkowania, czyszczenia oraz pielegnacji
iich przestrzegac.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu i wielu smacznych
potraw!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania
- Przed pierwszym uzyciem nalezy usuna¢ etykiete oraz ewentualne pozostatosci
kleju za pomocg cieptej wody.

- Forma do zapiekania (bez pokrywki) nadaje sie do uzytku w piekarniku.
Jest odporna na temperatury do +400°C. Nalezy uzywac produktu wytacznie
zgodnie z przeznaczeniem! Formy nie wolno uzywac w kuchence mikrofalowej
ani na ptytach kuchennych!

- Pokrywka z tworzywa sztucznego nie nadaje sie do uzytku w piekarniku.

+ Przed uzyciem nattuscic forme niewielka iloscig masta, margaryny lub oleju spo-
Zywczego.

-7 goraca forma nalezy obchodzi¢ sie ostroznie. Zawsze uzywac tapek do garnkow.
Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

- Goracg forme do zapiekania nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim, odpornym
na wysokie temperatury podtozu.

- Podczas przyrzadzania potraw lub czyszczenia nie uzywac ostrych ani spicza-
stych przedmiotéw, ktére moga zarysowac powierzchnie - pomoze to chroni¢
emaliowang powtoke produktu.

W celu przechowania gotowej potrawy w formie do zapiekania nalezy przed nato-
zeniem pokrywki odczekac, az forma i znajdujaca sie w niej potrawa ostygna.

- Nalezy unika¢ przegrzewania formy. Nie wolno jej nagrzewac, kiedy jest pusta.
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- Nie poddawac formy do zapiekania nagtemu dziataniu skrajnych temperatur.
Nigdy nie stawia¢ gorgcej formy na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym
razie emaliowana powfoka moze ulec uszkodzeniu.

Czyszczenie i pielegnacja

- Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu nalezy
umy¢ forme do zapiekania oraz pokrywke w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci tagodnego ptynu do naczyn.

- Forma nadaje sie do mycia w zmywarce, zalecamy jednak, by czyscic ja recznie,
poniewaz jest to delikatniejsze. Dzieki temu nie utraci charakterystycznego potysku
emaliowanej powtoki.

- Pokrywka z tworzywa sztucznego nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

- Nie uzywac do mycia formy oraz pokrywki szorujacych srodkow czyszczacych ani
ostrych lub spiczastych przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki
czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawg moga powstac zaryso-
wania na formie do zapiekania oraz pokrywce, a emalia - podobnie jak szkto -
straci swoj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkuja utrata potysku, nie wptywaja jednak
negatywnie na przydatno$¢ formy. Mozna jej w dalszym ciagu uzywac tak samo
jak wczesniej.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme bezpo$rednio po uzyciu, gdyz wtedy
najtatwiej jest usunac resztki potraw. Przed myciem nalezy jednak odczekac,
az forma wystarczajaco ostygnie.

+ Przed myciem warto namoczy¢ przyklejone lub przypalone resztki jedzenia.
Dzieki temu tatwo dadza sie usunac miekka gabka lub szczotka do mycia naczynh
o miekkim, gietkim wiosiu.

- 0d razu po umyciu nalezy wysuszy¢ forme do zapiekania, aby zapobiec tworzeniu
sie plam przez naturalne osadzanie sie wapnia. Jesli takie plamy powstana,
mozna je bez problemu usung¢ wodg z octem.

- Forme przechowywac w suchym miejscu.

-7 powodu $cierania sie metalowych przyboréw, np. sztuécow ze stali nierdzewnej,
na jasnej emaliowanej powtoce moze doj$¢ do powstania czarnych plam.
Mozna je usung¢ za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia emalii.



@ Gratin ziemniaczany

Na jedna forme (ok. 4 porcji)
przyrzadzanie: 30 minut | pieczenie: ok. 50 minut | kazda porcja: ok. 370 kcal

Sktadniki

40 g masta odrobina gatki muszkatotowej
800 g maczystych ziemniakow 200 ml $mietany

sl 200 ml mleka

Swiezo zmielony pieprz

Sposob przyrzadzania
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z gory/z dotu;
termoobieg: 180°C).
Nattusci¢ forme niewielka ilo$cia masta. Obra¢ ziemniaki, pokroi¢ na cienkie
plastry i utozy¢ dachéwkowo w formie.
Kazda warstwe przyprawic solg, pieprzem i gatka muszkatotowa.

2. Wymiesza¢ $mietane i mleko, a nastepnie réwnomiernie pola¢ nimi ziemniaki.
Na wierzchu roztozy¢ pozostate masto podzielone na mate kawatki.

Piec w gorgcym piekarniku (na Srodkowym poziomie) przez ok. 30 minut.
Jezeli mieszanka $mietanowa bedzie podnosic sie na obrzezach, delikatnie wy-
réwnac jg topatka do patelni, tak aby wszystkie ziemniaki byty nig réwnomiernie
przykryte. Piec jeszcze przez 20 minut.

3. Aby sprawdzic, czy gratin jest gotowy, wetknac spiczasty n6z w jej Srodek.
Jezeli wchodzi fatwo, a ziemniaki sa miekkie, wyjac zapiekanke z piekarnika.
Przed podzieleniem na porcje przykryc ja folig aluminiowa i pozostawi¢ na
10 minut. Nastepnie podzieli¢ zapiekanke ostrym nozem na cztery kawatki,
wyjac je topatka i podac na talerzach.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone



VazZeni zakaznici! @

Vasa novd zapekacia forma z trojndsobne posmaltovaného kovu vdm umozni
pripravu sladkych &i slanych pokrmov, ako st ndkypy, zapekané jedId atd.

a vdaka praktickému plastovému veku ich mdZete vo forme aj uschovat.

Ak sa chcete teSit z tohto smaltovaného vyrobku o najdlnie, pretitajte si
nasIedu;uce pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.
Zelame vam vela radosti a tispechov s tymto vyrobkom!

Vas tim Tchibo

DoleZité pokyny na pouZitie
- Pred prvym pouzitim: Odstrénte etiketu a pripadné zvysky lepidla teplou vodou.

- Zapekacia forma (bez veka) je vhodnd na pouZivanie v rire na pecenie. Odoldva
teplotam do +400 °C. NepouZivajte ju na iné Gcely! Nie je vhodna na pouZivanie
v mikrovinnej rire ani na sporaku!

- Plastové veko nie je vhodné na pouZivanie v riire na pecenie.

+ Pred pouZitim vymastite zapekaciu formu trochou masla, margarinu alebo
jedlého oleja.

- S horticou zapekacou formou manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

+Hordcu zapekaciu formu postavte na vhodny, teplovzdorny podklad.

-Na ochranu smaltovaného povrchu nepouZivajte pri priprave jedal alebo Cistenf
formy Ziadne ostré alebo Spicaté predmety, na smaltovanom povrchu by tak
mohli vznikndt Skrabance.

« Ak chcete upeceny pokrm v zapekacej forme uschovat, formu aj pokrm nechajte
najskor vychladnit, skor neZ na formu nasadite veko.

- Zabranite prehriatiu zapekacej formy. Nezohrievajte prazdnu zapekaciu formu.

+ Nevystavujte zapekaciu formu extrémnym teplotnym zmenam. Nikdy neklad'te
hortcu formu na studeny alebo mokry podklad. Inak moZze ddjst k poskodeniu
smaltovanej vrstvy.



Gl

Cistenie a o3etrovanie

+Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte zapekaciu formu a plastové veko
horticou vodou a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

- Zapekacia forma je vhodna na umyvanie v umyvacke riadu, odpordcame ale
Setrné ruéné umyvanie. Takto zachovéte typicky lesk smaltovaného povrchu.

- Plastové veko je vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu, neukladajte ho viak
priamo nad vyhrievacie tyce.

- Na Cistenie zapekacej formy a veka nepouZivajte Ziadne abrazivne Cistiace pro-
striedky ani ostré alebo $picaté pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky alebo
drotené kefy, ocelové drdtenky, Cistiace hubky s keramickymi ¢iastockami a pod.
Na zapekacej forme a veku mdZu vznikndt Skrabance a smaltovand vrstva strati
svoj prirodzeny lesk - podobne ako sklo.

- Hoci $krabance sposobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia ale
funkCnost zapekacej formy. MoZete ju nadalej pouzivat bez obmedzent.

- Zapekaciu formu vy¢istite podla moznosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa
zvySky jeddl odstranuju najlepsie. Pred Cistenim nechajte zapekaciu formu
dostato¢ne vychladnit.

-Nepoddajné alebo pripecené zvysky jedal namocte eSte pred Cistenim formy.
Nésledne sa budu dat [ahko odstranit jemnou hubkou alebo kefkou s jemnymi,
ohybnymi Stetinami.

- Zapekaciu formu osuste ihned po umytf, aby sa na nej nevytvorili flaky vznikajice
pri prirodzenom vyzrézani vodného kamefia. Mozné flaky po vodnom kameni
mozete bez problémov odstranit octovou vodou.

- Zapekaciu formu skladujte v suchu.

« Pri odierani o kov, napr. o pribory z u$lachtilej ocele, sa na svetlom smaltovanom
povrchu mdzu vytvorit Cierne flaky. Na odstrdnenie tychto flakov pouzite Special-
ny Cistiaci prostriedok na smalt.



Zapekané zemiaky @

na 1 zapekaciu formu (cca 4 porcie)
priprava: 30 min. | pecenie: cca 50 min. | na porciu cca 370 kcal

Prisady

40 g masla cerstvo pomleté Cierne korenie
800 g zemiakov mGi¢natého varného trochu muskatového orieska
typu 200 ml smotany

sof 200 ml mlieka

Priprava

1. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdusna rira:
180 °C).
Formu vymastite trochou masla. Olpte zemiaky, nakrajajte ich na tenké platky
a poukladaijte ich do formy ako $kridle na streche.
Kazdu vrstvu dochutte solou, ¢iernym korenim a muskatovym orieSkom.

2. ZmieSajte smotanu a mlieko a touto zmesou rovnomerne polejte zemiaky.
Navrch poukladajte zvySok masla nakrajaného na kusky. Zapekané zemiaky
pecte v hortcej rdre na pecenie (strednd poloha) cca 30 min.

Pri prekypeni smotanovej zmesi ponad okraj zatlaCte zapekané zemiaky obra-
cackou naplocho tak, aby ste dosiahli rovnomernd tepelnti dpravu zemiakov,
ktoré si v nej ponorené. Zapekané zemiaky pecte dalich 20 mindt.

3. Na kontrolu dopecenia zapekanych zemiakov zapichnite do stredu ndz.
Ked prenika do makkych zemiakov zlahka, vyberte zapekané zemiaky z riry
na pecenie. Pred delenim na porcie ich nechajte odstét cca 10 mindt zakryté
alobalom. Nésledne rozkréjajte zapekané zemiaky ostrym noZom na Styri kusy,
vyberte ich obracackou a uloZte na tanier.

Recept:

Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSetky prava vyhradené.



@ Kedves Vasarlonk!

Uj, héromszorosan zoméncozott siit6formdjaban édes vagy sos ételeket, mint
példaul felfdjtat, csében siilt fogdsokat stb. készithet, és a praktikus miianyag
fedéInek kdszonhetden tarolhatja is benne.

tandcsokat, hogy hosszd ideig 6romét lelje a zomancozott termék haszndlatdban.
Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok a hasznalathoz

- Az elsd hasznélat el6tt: Meleg vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges
ragasztémaradvanyokat.

+ A siit6forma (a fedél nélkiil) a siit6ben vald hasznalatra alkalmas.
A termék +400 °C-ig h6allo. Ne hasznalja rendeltetésétél eltérd célra!
A termék a mikrohullama siitében és a t(izhelyen nem hasznélhat¢!

- A mijanyag fedél nem haszndlhato a siitGben.

- Haszndlat el6tt kenje ki a siitéformat egy kevés vajjal, margarinnal vagy étolajjal.
- A forrd siitéformdval 6vatosan banjon. Mindig hasznéljon edényfogd ruhat.

- A forr6 siitéformat mindig eqy arra alkalmas, héallg alatétre helyezze.

- A zoméncbevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozoket
az ételkészités vaqy a tisztitds soran, mert ezaltal megkarcolédhat a zoménc-
bevonat.

- Ha a kész ételt a siit6formaban szeretné tarolni, akkor el6szor varja meg, amig a
siit6forma és annak tartalma leh(l, csak ezutan helyezze ré a mlianyag fedelet.

«Keriilje a siitéforma tdlhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

-Ne tegye ki a format hirtelen nagy hdmérséklet-valtozasnak. Soha ne helyezze

a forrd format pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkezd esetben megsériilhet
a zomancbevonat.



Tisztitas és dpolds
- Az els6 hasznalat elGtt és minden tovabbi hasznélat utan tisztitsa meg a siit6-
formét és a mlianyaq fedelet forr vizzel és kimél6 mosogatészerrel.

-A termék mosogatdgépben tisztithato, de mi a kiméldbb kézi tisztitast ajanljuk.
Igy megdrzi tipikus zomancos csillogasat.

- A manyag fedél mosogatdgépben is tisztithatd, azonban ne helyezze kdzvetlenil
a f(itdszdlak folé.

« A siit6forma és a fedél tisztitasahoz ne hasznéljon sdroldszereket, éles vagy
hegyes eszkozoket, pl. fém dorzsit, drotkefét, kerdmiaszemcsés mosogatdszi-
vacsot vagy hasonlét. Ezek megkarcolhatjék a siitéformat és a fedelet, igy a
zomanc - mint ahogyan az {iveq is - veszit fényességébl.

+ A zomancfelszinen keletkezd karcok ugyan csokkentik az edény fényét, de a siité-
forma funkcidjat nem befolydsoljak. Tovabbra is korldtozds nélkiil hasznélhatja.

- A terméket lehetGleg kozvetleniil a haszndlat utdn tisztitsa meg, mert ekkor a
legkdnnyebb az ételmaradék eltdvolitdsa. A tisztitds el6tt hagyja a siit6format
kell6képpen lehdni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitas el6tt dztassa be. Ezutdn ezek
konnyedén eltévolithatdak egy puha szivacs vagy egy puha, rugalmas sortéji
mosogatokefe seqitségével.

- Mosogatds utén azonnal torélje szarazra a stit6formét, igy nem lesz foltos a
természetes vizkSlerakddastol. Az esetleges vizkGfoltok ecetes vizzel kdnnyen
eltdvolithatok.

« A siit6format szdraz helyen térolja.

- Fémekkel torténd sdrlddas (pl. rozsdamentes acél evéeszkoz) kovetkeztében
fekete foltok keletkezhetnek a vildagos zoméncfeliileten. Ezek a foltok specialis
zomanctisztitval eltévolithatok.



@ Csdben siilt burgonya

1 siitéformdhoz (kb. 4 adag)
Elkészités: 30 perc | Siitési idd: kb. 50 perc | Adagonként: kb. 370 kcal

Hozzavalok

40 g vaj eqgy kevés szerecsendid
800 g lisztes burgonya 200 ml tejszin

s6 200 ml tej

frissen 6rolt bors

Elkészités
1. Melegitse eld a siit6t 200 °C-ra (also/felsd sités; légkeveréses: 180 °C).

Kenje ki a formét egy kevés vajjal. Pucolja meg a burgonyat, vagja fel vékony

szeletekre, és tetdcserép-szer(ien rétegezze a formdba.
Minden réteget fliszerezzen sdval, borssal és szerecsendidval.

2. Keverje 0ssze a tejszint és a tejet, és egyenletesen dntse a burgonyara.
A maradék vajat kis darabokban ossza el rajta. Siisse a forr siitében
(a k6zépsd racson) kb. 30 percig.
Amikor a tejszines keverék felfd a szélén, akkor finoman nyomkodja le a
burgonyat eqy siitGlapéttal, hogy az 6sszes burgonya egyenletesen f6jon
a folyadékban. Siisse tovabbi 20 percig.

3.Szdrjon eqy éles kést a kozepébe, ezzel ellendrizze, hogy elkésziilt-e az étel.

Ha ez kdnnyen meqy és a burgonyaszeletek megpuhultak, akkor vegye ki
a csGben siilt burgonyét a siitébdl. A tlals eldtt pihentesse alufélidval
letakarva kb. 10 percig. Végil vagja fel a egy éles késsel négy részre, és a
siit6lapéttal kiemelve talalja a tanyérokon.

Recept:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szdméra
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Minden jog fenntartva



Dederli Miisterimiz! @
3 kath emaye metalden yeni kalibinizda tath veya tuzlu yiyecekler orn. giiveg,
graten vs. pisirebilir ve pratik plastik kapagi sayesinde kalibin icinde de
muhafaza edebilirsiniz.

Emaye iirlinii uzunca siire kullanilabilmeniz icin mutlaka asagidaki kullanim,
temizlik ve bakim bilgilerine dikkat edin.

Yeni Uirtiniiniizii giile giile kullanin!

Tchibo Ekibiniz

Kullamim icin dnemli bilgiler

«Ilk kullanim dncesi: etiketi ve kalan yapiskan maddeyi ilik suyla cikarin.

- Kalip (kapak olmadan) firinda kullanim igin uygundur. +400°C'ye kadar dayanik-
lichir. Uriinii baska amaglar icin kullanmayin! Mikrodalgada ve ocakta kullanim icin
uygun dedgildir!

- Plastik kapak firinda kullanim icin uygun degildir.

+ Kullanimdan dnce firin kalibini bir miktar tereyadi, margarin veya sivi yag ile
yaglayin.

+ Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

+ Sicak firin kalibi her zaman uygun, 1siya dayanikli bir althgin Gizerine koyun.

+ Emayelenmis st yiizeyi korumak icin hazirlik ve temizlik sirasinda sert veya sivri
nesneler kullanmayin; ¢linkii bu nesneler yiizeyde cizik olusmasina neden olabilir.

+ Pisirdiginiz yiyecedi kalipta muhafaza etmek isterseniz, plastik kapagi takmadan
once kalib ve icerigi sogumaya birakin.

« Firin kalibinin asiri isinmasini énleyin. Kalip bogken isitiimamalidir.

+ Kalibr sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak kalibi asla soguk ya da islak
olabilecek bir altlik Gizerine yerlestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey hasar
gorebilir.
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Temizleme ve bakim

- Kalibi ve plastik kapad ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.

« Firin kalibi bulasik makinesinde yikanabilir, fakat yine de elde yikanmasini
tavsiye ederiz. Bu sekilde emaye dst yiizeyin tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

- Plastik kapak bulasik makinesinde de yikanabilir, ancak kapagi dogrudan isitici
cubuklarin {izerine yerlestirmeyin.

- Firin kalibini ve kapagini temizlemek icin asindirici temizleme maddeleri ve keskin
veya sivri yardimci maddeler, 6rn. tel siingerler veya fircalar, parlatma celik tel,
seramik partikilli temizleme siingeri vb. kullanmayin. Bunlardan dolayi firin
kalibinda ve kapaginda gizikler olabilir ve emaye kaplama, cam gibi parlakligini
kaybeder.

- Emaye dst yiizeyin Gizerindeki gizikler parlakligin yitirilmesine neden olur ancak
kalibin fonksiyonu etkilenmez. Bu sinirsiz sekilde kullaniimaya devam edilebilirler.

« Firin kalibini miimk{in oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin, ¢iinkii
yemek artiklari en iyi bu sekilde ¢oziilir. Firin kalibini temizlenmeden dnce yete-
rince sogumasini saglayin.

- Sert veya yanmig yemek artiklarini yikamadan 6nce yumusamasini saglayin.
Bunlar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek fircalara sahip yikama fircasi ile
kolayca temizlenir.

« Lekeleri ve kireg artiklarini dnlemek icin kalibi yikadiktan hemen sonra kurulayin.
Olasi kirec lekeleri sirkeli su ile kolayca temizlenebilir.

« Firin kalibini kuru halde saklayin.

- Ornegin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayr metal asinmas olusursa acik
emaye (st yiizeyde siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir emaye
temizleyici ile giderilebilir.



Patates graten @

1 kahp (yakl. 4porsiyon) icin
Hazirlamsi: 30 dak. | Firinda pisirme: yakl. 50 dak. | her bir porsiyon 370 kcal

Malzemeler

40 g tereyadi Biraz hindistan cevizi
800 g unlu patates 200 ml krema

tuz 200 ml siit

Taze ¢ekilmis karabiber

Hazirlanisi

1. Firini 200 °C'de 1sitin (Gist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C).
Kalibi biraz tereyagi ile yaglayin. Patatesleri soyun, ince dilimler halinde kesin
ve kiremit gibi katmanlayin.
Her tabakay tuz, karabiber ve hindistan cevizi ile lezzetlendirin.

2. Kremayi ve sitii karistirin ve patateslerin iizerine esit sekilde dokiin.
Kalan tereyagini parcalar halinde distiinde dagitin. Grateni sicak firinda
(orta raf) yakl. 30 dak. pisirin.
Krem karisimi kenarda kaynadidinda, grateni bir spatula ile hafifce diizlestirin,
bdylece tiim patatesler siviiginde esit sekilde pisirilir. Grateni 20 dak. daha
pisirin.

3. Gratenin pisip pismedigini kontrol etmek icin ortasini keskin bir bigakla delin.
Bicak kolay giriyorsa ve patatesler yumusaksa grateni firindan ¢ikarin.
Porsiyonlara ayirmadan &nce yakl. 10 dakika boyunca aliiminyum folyo ile
kaplayarak dinlendirin. Daha sonra patates grateni keskin bir bicakla dort
parcaya kesin, bir spatula ile kaldirin ve tabaklara yerlestirin.

Tarif:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinih
Tiim haklar saklidir
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