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Wichtige Hinweise

- Die Silikonformen sind fiir einen
Temperaturbereich von
-20 °C bis +100 °C geeignet.

+ Die Silikonformen sind fiir den
Gebrauch im Gefriergerat geeignet.
Zweckentfremden Sie sie nicht!

+ Die Silikonformen sind nicht fiir den
Gebrauch in der Mikrowelle geeignet.

+ Die Silikonformen sind fiir die Reini-
gung in der Spiilmaschine geeignet.
Sortieren Sie sie aber nicht direkt
iiber den Heizstdben ein, sondern
immer im oberen Geschirrkorb.
Sortieren Sie die Eisstiele in den
Besteckkorb ein, damit sie nicht
verloren gehen.

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

+ Schneiden Sie in den Silikonformen
keine Speisen und verwenden Sie keine
scharfen Gegenstande. Die Formen
werden dadurch beschadigt.

+ Durch Fette kann es nach einiger Zeit
zu dunklen Verfarbungen auf der Ober-
fldche der Silikonformen kommen.
Diese sind weder gesundheitsschddlich
noch beeintrachtigen sie die Qualitat
oder Funktion der Formen.

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

+ Lassen Sie die Silikonformen voll-
standig trocknen, bevor Sie sie
befiillen oder wegrdumen.

+ Achten Sie bei der Auswahl Ihrer Zu-
taten darauf, dass die Eis-Masse eine
relativ feste Konsistenz haben muss;
eine zu fliissige Masse lauft aus.

WARNUNG vor Gesundheitsschaden
durch mangelnde Hygiene

- Sollten Sie ein Rezept mit rohen
Eiern verwenden: Frische rohe Eier
enthalten oft Salmonellen in sehr
geringer Menge. Salmonellen kdnnen
sich aber bei ldngerer Lagerung oder
unzureichender Kiihlung rasant ver-
mehren. Auch in der vorbereiteten
Flissigkeit oder in angetautem Eis
konnen sich Salmonellen vermehren.
Salmonellen sterben durch Tiefkiihlen
nicht ab.

Wir empfehlen deshalb fiir Menschen
mit geschwdchten Abwehrkraften
(2.B. Kleinkinder, dltere oder kranke
Menschen) Rezepte ohne rohe Eier.

+Verzehren Sie das fertig zubereitete
Eis stets sofort. Angetautes oder
aufgetautes Eis darf nicht wieder
eingefroren werden.

+Reinigen Sie den Artikel und alle
Arbeitsgerdte nach der Eiszubereitung
bzw. vor jedem Gebrauch griindlich.

Gebrauch

1.Schieben Sie die Stiele in die dafiir
vorgesehenen Fiihrungen.

2. Befiillen Sie die Formen hchstens
bis zur max-Markierung mit der
vorbereiteten Eis-Masse. Das Eis
dehnt sich beim Gefrieren noch
etwas aus und bendtigt daher noch
ein wenig Platz bis zum Deckel.

3. Setzen Sie die Deckel auf und
stellen Sie die Formen mindestens
4 Stunden in den Gefrierschrank
oder ins Tiefkiihlfach (-18 °C).
Die Dauer kann je nach Rezept
variieren.

4.Nehmen Sie den Deckel ab, driicken
Sie das Eis vorsichtig aus den Eis-
formen hoch und schieben Sie das
Eis mit dem Stiel aus den Formen
heraus.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 123333FV05X01XII - 2021-12

Rezepte

Erdbeerjoghurt-Eis

1.100 g frische Erdbeeren waschen,
trockentupfen und piirieren.

2. Mit 100 g Naturjoghurt,
100 g geschlagener Sahne und
40 g Zucker verriihren.

3.In die Eisformen fiillen und mind.
vier Stunden in den Gefrierschrank
oder ins TiefkiihIfach (-18 °C) geben.

Erdbeer-Eis

1.40 g frischen Basilikum fein
schneiden und mit 50 ml Limetten-
saft mischen.

2.10 g Leinsaatkorner als , Erdbeer-
korner” in die kleinen Aussparungen
in die Formbdden legen.

Die Basilikum-Limettenmischung mit

einem Loffel vorsichtig als ,Erdbeer-

blatter" in die Vertiefung oben an
den Formen geben.

3. Ca. eine Stunde in den Gefrier-
schrank oder ins Tiefkiihlfach
(-18 °C) geben.

4, Wahrenddessen 500 g frische Erd-
beeren, waschen, trockentupfen
und mit 30 g Zucker pirieren.

5. Im Kochtopf erhitzen und voll-
standig abkihlen lassen.

6.In die Eisformen fiillen und mind.
vier Stunden in den Gefrierschrank
oder ins TiefkiihIfach (-18 °C) geben.
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Important information

+ The silicone moulds are suitable for
use at temperatures from -20 °C
to +100 °C.

« The silicone moulds are suitable for
use in freezers. Only use them for their
intended purpose!

+ Do not place the silicone moulds in the
microwave.

+ The silicone moulds are dishwasher
safe. However, do not position them
directly above the heating rods. Rather,
always place them in the upper dish
rack. Place the ice lolly sticks in the
cutlery basket so that they do not get
lost.

+ Do not place the silicone moulds over
open flames, on a stove or on the base
of an oven.

+ Do not cut food in the silicone moulds
or use sharp objects on them. This
could damage the moulds.

« Over time, grease may discolour the
surface of the silicone moulds. This
is neither harmful to your health nor
does it impair the quality or function
of the moulds.

+ Clean the silicone moulds with hot
water and a little washing-up liquid
before using them for the first time
and after each subsequent use.

Do not use caustic cleaning products
or abrasive sponges on the moulds.

+ Allow the silicone moulds to dry
completely before filling them or
putting them away.

Artikelnummer | Product number: 636 586

+When selecting ingredients, keep in
mind that the ice lolly mixture must
have a relatively solid texture; if it is
too runny, it will leak.

WARNING - lack of hygiene can
endanger your health

- Please note the following if using
a recipe that includes raw eggs:
Fresh raw eggs often contain very low
quantities of salmonellae. However,
salmonellae can increase in numbers
very rapidly during prolonged periods
of storage or when refrigeration is
insufficient. Salmonellae can also
spread in the prepared ice lolly mixture
or in melting ice lollies. Deep freezing
does not destroy salmonellae.
We therefore recommend that you do
not use raw eggs when preparing ice
lollies for people with weaker immune
systems (e.g. small children, the elderly
orill people).

+ The prepared ice lollies should always

be consumed immediately. Thawing or
melted ice lollies must not be refrozen.

« Clean the product and all utensils
thoroughly once you have finished
making the lollies and before each
subsequent use.

Use

1. Place the sticks into the designated
holes.

2. Do not fill the moulds any higher
than the max marking. The ice lolly
mixture will expand a little during
freezing and will therefore need a
little space between it and the lid.

3. Put the lids on and place the moulds
in the freezer or deep freezer
(-18 °C) for at least 4 hours.
Freezing times may vary depending
on the recipe.

4. Remove the lid, gently push the
ice lolly up out of the ice lolly mould
to detach it, then push it right out
using the stick.

Recipes

Strawberry yoghurt ice lollies

1. Wash, pat dry and puree
100 g fresh strawberries.

2. Mix with 100 g natural yoghurt,
100 g whipped cream and
40 g sugar.

3. Pour into the ice lolly moulds and
place the moulds in the freezer or
deep freezer (-18 °C) for at least
4 hours.

Strawberry ice lollies

1. Finely chop 40 g fresh basil and
mix with 50 ml lime juice.

2. Place 10 g flaxseed seeds (to look
like strawberry seeds) in the small
recesses in the bases of the moulds.
Using a spoon, carefully spoon the
basil-lime mixture (to look like
strawberry leaves) into the recess
at the top of each mould.

3. Place the moulds in the freezer or
deep freezer (-18 °C) for approx.
1hour.

4. Meanwhile, wash and pat dry
500 g fresh strawberries and
puree with 30 g sugar.

5. Heat the mixture in a saucepan
then allow it to cool right down

6. Pour the mixture into the ice lolly
moulds and place the moulds in the
freezer or deep freezer (-18 °C) for
at least 4 hours.

www.tchibo.de/instructions
?’ (Please enter the product
‘_‘ number in the box labelled
“Bedienungsanleitungssuche”
and click on “Suchen")
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Moules a glaces

@ Remarques importantes

+ Les moules en silicone sont congus
pour une plage de température
de -20 °C a +100 °C.

+ Les moules en silicone conviennent
a une utilisation au congélateur.
IIs ne doivent pas étre utilisés pour
un autre usage!

+Les moules en silicone ne conviennent
pas a une utilisation au micro-ondes.

+Les moules en silicone peuvent étre
lavés au lave-vaisselle. Veillez toutefois
a ne pas les placer directement au-des-
sus des résistances, mais toujours dans
le panier supérieur du lave-vaisselle.
Placez les batonnets dans le panier a
couverts afin qu'ils ne se perdent pas.

+ Ne mettez jamais les moules en silicone
directement sur des flammes nues,
sur des plaques de cuisiniére ou sur
le fond du four.

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

- Au fil du temps, les matieres grasses
peuvent provoquer une coloration
sombre de la surface des moules en
silicone. Cette coloration ne nuit pas
a la santé ni a la qualité ou au bon
fonctionnement des moules.

+ Avant la premiére utilisation et aprés
chaque utilisation ultérieure, nettoyez
les moules en silicone a I'eau chaude
en utilisant un peu de liquide vaisselle.
N'utilisez pas de produits de nettoyage
abrasifs ni d'éponges a récurer.

- Laissez les moules en silicone sécher
complétement avant de les remplir
ou de les ranger.

- Lors du choix des ingrédients, tenez
compte de la consistance nécessaire
pour une bonne prise en masse;

@ Fiche produit
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Si la masse est trop liquide, elle
ne prendra pas.

AVERTISSEMENT: risques pour
la santé dus a un défaut d'hygiéne

- Pour une recette a base d'ceufs crus:
Les ceufs crus frais contiennent sou-
vent des salmonelles en trés petite
quantité. Les salmonelles peuvent
toutefois se multiplier rapidement en
cas de stockage prolongé ou de réfri-
gération insuffisante. Les salmonelles
peuvent également se multiplier dans
le mélange préparé ou dans la glace
décongelée. Les salmonelles ne sont
pas tuées par la congélation. Nous
recommandons donc aux personnes
au systéme immunitaire déficient
(p. ex. enfants en bas age, personnes
agées ou malades) de préparer unigue-
ment des recettes sans ceufs crus.

+ Consommez toujours immédiatement
la glace préparée. Ne recongelez pas
une glace décongelée ou dégelée.

+ Nettoyez soigneusement I'article et
tous les ustensiles aprés avoir préparé
la glace ou avant chaque utilisation.

Utilisation

1. Insérez les batonnets dans
les guides prévus a cet effet.

2. Remplissez les moules de préparation
glacée sans dépasser le repére max.
En congelant, la glace se dilate. Il
convient donc de prévoir un vide suf-
fisant entre le mélange et le couvercle.

Mettez les couvercles et placez
les moules au moins 4 heures au
congélateur ou dans le comparti-
ment de congélation (-18 °C).

La durée est variable en fonction
de la recette.

4. Retirez le couvercle, poussez délica-
tement la glace vers le haut pour
la démouler et faites-la glisser
a l'aide du batonnet.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 123333FV05X01XII - 2021-12

Recettes

Glace au yaourt et a la fraise

1. Lavez 100 g de fraises fraiches,
séchez-les et réduisez-les en purée.

2. Mélangez avec 100 g de yaourt
nature, 100 g de créme fouettée
et 40 g de sucre.

3. Versez dans les moules a glace et
placez au moins quatre heures au
congélateur ou dans le comparti-
ment congélation (-18 °C).

Glace aux fraises

1. Ciselez finement 40 g de basilic
frais et mélangez avec 50 ml
de jus de citron vert.

2. Placez 10 g de graines de lin qui
imiteront les «grains de fraise»
dans les petites encoches prati-
quées dans les fonds des moules.

A l'aide d'une cuillere, déposez déli-
catement le mélange basilic/citron
vert, qui viendra imiter les «feuilles
de fraisesy dans le creux en haut
des moules.

3. Placez au congélateur ou dans le
compartiment congélation (-18 °C)
pendant environ une heure.

4. Pendant ce temps, lavez 500 g de
fraises fraiches, séchez et réduisez
en purée avec 30 g de sucre.

5. Chauffez dans la casserole et laissez
refroidir complétement.

Versez dans les moules a glace et
mettez au congélateur ou dans le
compartiment congélation (-18 °C)
pendant au moins quatre heures.

»
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(es) DiileZita upozornéni

+ Silikonové formy jsou vhodné
k pouzivani pfi teplotdch od -20 °C
do +100 °C.

- Silikonové formy jsou vhodné k pouzi-
vani v mrazniCce. NepouZivejte je
k jinému dcelu!

- Silikonové formy nejsou vhodné
k pouZivani v mikrovinné troubg.

- Silikonové formy jsou vhodné do mycky.

Neumistujte je viak piimo nad topné
tyCe v mycce, ale do horniho patra
mycky.

Ty€inky nedavejte do ko$iku na pribory,

aby se neztratily.

- Silikonové formy nepokladejte do ote-
vieného ohné, na plotynky spordku ani
na dno pecici trouby.

-V silikonovych formach nekréjejte zad-

né pokrmy ani v nich nepouZivejte Zad-

né ostré predméty. Formy by se tim
mohly poskodit.

« PFi pouzivani tukli mlize povrch siliko-
novych forem po néjaké dobé ziskat
tmavé zabarveni. Toto zabarveni viak
neni zdravi Skodlivé, ani nijak neovliv-
Auje kvalitu nebo funkci forem.

« Pf'ed prvnim pouZzitim a po kazdém dal-

$im pouZiti umyjte silikonové formicky
horkou vodou s trochou prostiedku na
myti nddobi. Nepouzivejte ostré Cistici
prostfedky ani drsné houbicky.

+NeZ budete silikonové formicky pinit
nebo je ukladat, nechte je plné
uschnout.

Référence | Cislo vyrobku: 636 586

- PFi vybéru prisad dbejte na to, Ze zmrz-
linové smés musi mit relativné tuhou
konzistenci. Prilis tekutd zmrzlinovd
smés by z formicek vytekla.

VYSTRAHA pred poskozenim zdravi
v disledku nedostateéné hygieny

+ Pokud by recept obsahoval jako
prisadu syrova vejce: Cerstva syrova
vejce Casto obsahuji jen velmi nepatrné
mnozstvi salmonel. Salmonely se v3ak
mohou pfi del$im uskladnéni nebo
nedostatecném chlazeni razantné roz-
mnozit. Salmonely se mohou mnozit
i v pfipravené tekutiné nebo v tajici
zmrzliné. Salmonely se neznici ani pfi
hlubokém zmrazent. Pro lidi s oslabe-
nym imunitnim systémem (napf. pro
malé déti, star$i nebo nemocné lidi)
proto doporucujeme pfipravovat
zmrzlinu podle receptd bez syrovych
vajec.

- Hotovou zmrzlinu ihned spotiebuijte.
Tajici nebo rozpusténd zmrzlina se
v Zadném pfipadé jiz nesmi znovu
zmrazovat.

- Po piipravé zmrzliny a pied kazdym
pouZitim vyrobek a veSkeré pracovni
nafadi dikladné vyCistéte.

Pouziti
1. Ty€inky poloZte do drazZek, které
jsou k tomuto Gcelu urcené.

2. Formy nenaplfiujte pfipravenou
zmrzlinovou hmotou maximainé po
znacku max. Zmrzlina se pfi mrznuti
rozping, a tak potfebuje pod vikem
jesté trochu mista.

3. Formy uzaviete vikem a postavte je
na minimdlné 4 hodiny do mraznicky
nebo mrazici prihradky (-18 °C).
Uvedend doba miiZe byt u kazdého
receptu jina.

4. Sejméte viko, opatrné vytlacte zmr-
zlinu z forem a vysufite zmrzlinu
s klacikem z formy.

Recepty

Jahodovo-jogurtovd zmrzlina

1. Umyjte 100 g cerstvych jahod,
osuste je a udélejte z nich pyré.

2. Pyré smichejte se 100 g bilého
jogurtu, 100 g vySlehané smetany
a 40 g cukru.

3. Formy na zmrzlinu naplfite a alespof
na 4 hodiny je dejte do mraznicky
(-18 °C).

Jahodova zmrzlina

1. Smichejte 40 g Cerstvé, nadrobno
nakrdjené bazalky a 50 ml limet-
kové 3tavy.

2.Do malych prohlubni na dné formy
vloZte 10 g Inénych seminek, kterd
budou predstavovat jahodova se-
minka. Pomoci IZice opatrné viozte
bazalkovo-limetkovou smés jako
jahodové listy do prohlubné v hornf
Casti forem.

3. Formy umistéte na cca 1 hodinu do
mraznicky (-18 °C).

4. Mezitim omyjte 500 g Cerstvych
jahod, osuste je a vytvorte pyré
$ 30 g cukru.

5. Smés zahfejte v hrnci a poté ji
nechte zcela vychladnout.

6. Formy napliite hotovou smésf
a umistéte je na alespofi 4 hodiny
do mraznicky (-18 °C).

www.tchibo.cz/navody
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