E Produktinformation und Rezepte

Miisliriegel-Backformen

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Gonnen Sie sich etwas Gesundes: Mit diesen neuen
Backformen sind lhre Lieblings-Miisliriegel aus
besten Zutaten einfach und schnell selbstgemacht!

Die Backformen aus Silikon sind extrem flexibel und
haben eine Antihaftwirkung. Dadurch lassen sich
die Miisliriegel besonders leicht herausldsen -

ein Einfetten ist in der Regel nicht notwendig.

Die Backformen sind lebensmittelecht, obstsdure-
bestdndig, hitze- und kdltebestdndig, formstabil
und auslaufsicher, auch ohne Blech verwendbar
und spiilmaschinengeeignet.

Wir wiinschen einen guten Appetit.

lhr Tchibo Team

www.tchibo.de/anleitungen
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Wichtige Hinweise

'@fi?,ﬂ’;’c Die Formen sind fiir einen Temperatur-
bereich von -30 °C bis +230 °C geeignet.

+ Die Formen sind fiir den Gebrauch im Gefriergerdt

geeignet. Zweckentfremden Sie sie nicht!

. Wenn Sie die Formen im heifen Backofen
verwenden, fassen Sie sie nur mit einem
Backhandschuh o.A. an.

- Stellen Sie die Formen nicht in

offene Flammen, auf Herdplatten,
auf den Boden des Backofens oder auf andere
Wérmequellen.

Schneiden Sie in den Formen keine Speisen

und verwenden Sie darin keine spitzen oder
scharfen Gegenstdnde. Die Formen werden dadurch
beschadigt.

+ Reinigen Sie die Formen vor dem ersten Gebrauch
und nach jedem Gebrauch mit heifem Wasser und
etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel und keinen Scheuerschwamm.

. @ Die Formen sind auch spiilmaschinengeeignet.
Sortieren Sie sie aber nicht direkt {iber den
Heizstaben ein.

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Ver-

farbungen auf der Oberfldche der Formen kommen.

Diese sind weder gesundheitsschadlich noch beein-
trachtigen sie die Qualitat oder Funktion der Formen.



Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie die Backformen mit heiBem Wasser
und etwas Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitzen Gegenstande.

Sie kdnnen die Backformen auch in der Spiil-
maschine reinigen. Sortieren Sie sie aber nicht
direkt iber den Heizstdben ein.

> Pinseln Sie die Mulden der Backformen an-
schliefend mit einem neutralen Speisedl ein.

Gebrauch

D> Spiilen Sie die Mulden der Backformen vor dem
Befiillen immer mit kaltem Wasser aus.

> Pinseln Sie die Mulden der Backformen ggf.
leicht mit einem neutralen Speisedl ein.
Ein Einfetten ist nur notwendig ...
... vor dem ersten Gebrauch,
... nach der Reinigung in der Spiilmaschine,
... bei der Verarbeitung von fettfreien (z.B. Biskuit-
teig) oder sehr schweren Teigen.

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

> Bevor Sie die Miisliriegel aus den Backformen
|6sen, lassen Sie sie ca. 5 Minuten auf dem Gitter-
rost abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der
gare Teig und zwischen Msliriegeln und Back-
formen entsteht eine Luftschicht.

> Reinigen Sie die Backformen mdglichst direkt
nach dem Gebrauch, da sich dann die Teigreste
am besten [sen.



Sesam-Riegel

Zutaten (fiir ca. 16 Stiick)

200 g Sesam
60 g Honig

Zubereitung

1. Sesam in einer Pfanne anrdsten. Achtung: Dabei
stetig riihren, damit die Samen nicht verbrennen!

2.Den Honig in einem Topf ca. 5 Minuten kdcheln
lassen. Vom Herd nehmen, Sesam einriihren
(Achtung: Masse wird sehr heip!) und sofort in
die Form fiillen und glatt streichen.

3. Im KiihIschrank durchkiihlen.
4. Danach vorsichtig aus der Form l6sen und

abwechselnd mit Backpapier in eine Blechdose
schichten. Kiihl lagern.

Artikelnummer: 604 556

Made exclusively for:

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



Kokos-Cranberry-Riegel

Zutaten (fiir ca. 16 Stiick)

60 g Honig

40 g Zucker

2 EL Butter oder Margarine
120 g Kokosraspeln

50 g Chia-Samen

50 g getrocknete Cranberries
50 g Sonnenblumenkerne

Zubereitung

1. Den Honig mit Zucker und Butter in einem Topf
unter Riihren kurz aufkochen, bis sich der Zucker
vollsténdig aufgeldst hat.

2. Alle restlichen Zutaten daruntermischen, in die
Formen verteilen und andriicken.

3. 0fen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die beiden Silikonformen auf einem
Backblech oder Rost ca. 20 Min. in der Mitte des
vorgeheizten Ofens backen.

Die Formen auf einem Gitter auskiihlen lassen
und dann die Riegel vorsichtig herausldsen.

4. Am besten mit Backpapier in eine Blechdose
schichten und kiihl lagern.

Durch das Material der Backformen kann sich
die Backzeit um bis zu 20% verkiirzen, wenn Sie
Ihre vertrauten Rezepte verwenden. Beachten
Sie auch die Herstellerangaben lhres Backofens
beziiglich Temperatur und Backzeit.



Power-Miisli-Riegel

Zutaten (fiir ca. 16 Stiick)

60 g Ahornsirup

40 g brauner Rohrzucker

2 EL Butter oder Margarine

180 g Basis-Miisli oder Haferflocken

50 g klein geschnittene Aprikosen oder Rosinen
50 g Kernmix

Zubereitung

1. Den Sirup mit Zucker und Butter in einem Topf
unter Riihren kurz aufkochen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeldst hat.

2. Alle restlichen Zutaten daruntermischen, in die
Formen verteilen und andriicken.

3. 0fen auf 160 °C Umluft (180 °C Ober-/Unterhitze)
vorheizen. Die beiden Silikonformen auf einem
Backblech oder Rost ca. 20 Min. in der Mitte des
vorgeheizten Ofens backen.

Die Formen auf einem Gitter auskiihlen lassen
und dann die Riegel vorsichtig herauslosen.

4. Am besten mit Backpapier in eine Blechdose
schichten und kiihl lagern.



