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Liebe Kundin, lieber Kunde!

In Ihren neuen Portions- und Ofengldsern kommen z.B. Schichtsalate und
-desserts besonders schon zur Geltung.

Die Gldser sind aus hochwertigem Borosilikatglas und bis 230 °C backofen-
geeignet. Sie sind z.B. auch zum Karamellisieren von Créme brilée geeignet.

Lesen Sie aufmerksam die Hinweise, die wir fiir Sie zusammengestellt haben.
Damit Sie Ihre Portions- und Ofengldser gleich ausprobieren kdnnen, finden
Sie in diesem Heft ein Rezept.

Wir wiinschen lhnen einen guten Appetit!

lhr Tchibo Team

Wichtige Hinweise

+ Die Portions- und Ofengldser eignen sich sowohl fiir den Gebrauch im Back-
ofen und in der Mikrowelle als auch im Kiihlschrank und im Gefriergerat.

« Frieren Sie in den Portions- und Ofengldsern keine Fliissigkeiten ein. Durch
deren Ausdehnung kdnnten die Glaser zerbrechen.

+ Die Portions- und Ofengldser sind temperaturbestandig von -20 °C bis +230 °C.

- Stellen Sie die Portions- und Ofengldser nicht in offene Flammen, auf heipe
Herdplatten, auf den Boden des Backofens oder auf andere Warmequellen.

+Wenn Sie in den Portions- und Ofengldsern erhitzen bzw. backen, fassen Sie
sie nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Es besteht Verbrennungsgefahr!

«Wenn Sie die Portions- und Ofengldser aus dem Ofen holen, halten Sie sie gut
fest, damit sie lhnen nicht aus den Hénden rutschen.



«Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der Portions- und Ofengldser.

- Die heifen Portions- und Ofengldser dirfen nicht schockartig abgekiihlt
werden, da dann das Glas brechen kann. Es besteht Verletzungsgefahr!
Stellen Sie die heipen Portions- und Ofengldser z.B. nie auf eine kalte, nasse
oder empfindliche Unterlage.

« Stellen Sie die heifen Portions- und Ofengldser immer auf eine geeignete,
hitzebestandige Unterlage.

- Geben Sie Tiefkiihlkost erst nach vollstandigem Auftauen in die Portions- und
Ofenglaser.

+ Wenn das Glas Beschddigungen wie Risse oder angeschlagene Stellen auf-
weist, darf der Artikel nicht mehr verwendet werden, da er sonst vollstandig
zerbrechen kdnnte.

+ Reinigen Sie die Portions- und Ofengldser vor dem ersten und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und etwas Spiilmittel. Verwenden Sie
keine scharfen Reinigungsmittel und keine harten Biirsten, spitzen Gegen-
stande oder Scheuerschwdamme. Trocknen Sie sie anschliefend gut ab.

+ Die Portions- und Ofengldser sind auch spiilmaschinengeeignet.

«Wenn Sie Fliissigkeiten in den Gldsern erhitzen, beachten Sie folgende Hin-
weise: Das Erhitzen von Fliissigkeiten mit Mikrowellen kann zu einem verzo-
gert ausbrechenden Kochen (Siedeverzug) fiihren. Dabei erreicht die Fliissig-
keit die Siedetemperatur, ohne duerlich sichtbar zu kochen. Durch die
Erschiitterung beim Entnehmen kann die Fliissigkeit dann explosionsartig
iberkochen.

Stellen Sie einen mikrowellen-geeigneten L6ffel 0.A. mit in die Fliissigkeit und
riihren Sie sie nach der Hélfte der Zeit um. Warten Sie nach dem Erhitzen
kurz, tippen Sie den Loffel vorsichtig an und riihren Sie die Flissigkeit um,
bevor Sie sie aus dem Garraum nehmen. Beachten Sie auch die Hinweise in
der Anleitung lhrer Mikrowelle.



Rezept

Winter-Crumble mit Vanille-Quark

Zutaten fiir den Crumble 90 g brauner Zucker

200 g Zwetschgen 75 g Mehl

200 g sauerliche Apfel 90 g weiche Butter

30 g Zucker Zutaten fiir das Topping

Tgestr. TLZimt + 2 TL Zimt fir die 300 g Sahnequark
Kruste

1Bio-Zitrone
1geh. TL Speisestdrke
100 g Haferflocken (zart)

1Pkt Vanillezucker
1TL brauner Zucker

Zubereitung

1. Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

2.Die Zwetschgen waschen, entsteinen und halbieren.
Die Apfel waschen (nach Bedarf schélen), vom Kerngeh&use befreien und
klein schneiden. Etwas Schale von der Zitrone reiben und beiseite stellen.
Zitrone auspressen.

3.Das Obst mit dem Zucker, 1 TL Zimt, 2 EL Zitronensaft und der Speisestarke
mischen und anschliefend auf die 4 Gldschen verteilen.

4. Die Butter mit den Haferflocken, 1/2 TL Zimt, dem braunen Zucker und dem
Mehl mit den Handen oder den Knethaken des Handriihrers zu kriimeligen
Streuseln verkneten und diese auf den Férmchen verteilen.

5. Crumble im Ofen (mittlere Schiene) fiir ca. 40 Min. goldbraun backen.

6. Als Topping den Quark, Zucker und Vanillezucker vermengen und kurz vor
dem Servieren als Klecks auf den heipen Crumble geben. Mit der Zitronen-
schale bestreuen.



Dear Customer

Your new ovenproof dessert glasses can be used to serve layered dishes
such as salads and desserts with ease.

The glasses are made of high-grade borosilicate glass and are suitable
for use in the oven up to 230 °C. They are also suitable for caramelising
desserts, such as creme briilée, etc.

Read the following information carefully.
You will also find a recipe in this booklet so that you can start using your
new overproof dessert glasses right away.

Bon appétit!

Your Tchibo Team

Important notes

- The ovenproof dessert glasses are suitable for use in the oven and micro-
wave and may also be used in the refrigerator and freezer.

+ Do not use the ovenproof dessert glasses to freeze any liquids. The liquid
may cause the glass to break as it expands.

- The ovenproof dessert glasses are heat-resistant at temperatures of -20 °C
to +230 °C.

+Do not place the ovenproof dessert glasses over open flames, on a hot stove,
on the base of an oven or on any other sources of heat.

« If you are using the ovenproof dessert glasses to heat or cook food, ensure
that you wear oven gloves or other protection before touching the ovenproof
glasses. There is a risk of burns!



+ When removing the ovenproof dessert glasses from the oven, take hold of
them firmly so that they do not slip out of your hands.

- Set the ovenproof glasses down gently.

« The ovenproof dessert glasses must not be cooled suddenly, as this can
cause the glass to break. There is a risk of injury!
Never place the hot ovenproof dessert glasses on a cold or wet surface.

« Always place the hot ovenproof dessert glasses on a suitable, heat-resistant
base.

« Frozen food must be completely thawed before it can be put into the oven-
proof glasses.

- If the glasses show any visible signs of damage such as cracks or weak spots,
they must no longer be used. Otherwise the glasses may shatter completely.

+ Clean the ovenproof dessert glasses with hot water and a little washing-up
liquid before using them for the first time and immediately after every fur-
ther use. Do not use any caustic products, hard brushes, sharp implements
or abrasive sponges for cleaning. Then dry the glasses thoroughly.

+ The ovenproof dessert glasses are also dishwasher-safe.

« If using the ovenproof glasses to heat up liquids, observe the following:
warming up liquids in the microwave may lead to delayed boiling (superheat-
ing). This means that the liquid reaches boiling temperature without appearing
hot on the outside. The liquid can then boil over explosively due to the shock
caused on removal.

Place a microwave-safe spoon or something similar into the liquid and stir it
after half of the time has elapsed. Wait briefly after heating, carefully tilt the
spoon and stir the liquid before removing it from the microwave.

You should also read the information provided in the user manual for your
microwave.



Recipe

Winter Crumble with Vanilla Quark

Ingredients for the crumble: 100 g oats (fine)

200 g plums 90 g brown sugar

200 g tart apples 75 g plain flour

30 g sugar 90 g soft butter

1level tsp cinnamon + Ingredients for the topping:

1/2 tsp cinnamon for the crust 300 g cream quark

1organic lemon 1sachet vanilla sugar (or a few drops

of vanilla extract)
1tsp brown sugar

1 heaped tsp cornflour

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

2. Wash, stone and halve the plums. Wash and core the apples (peeling them
if necessary) and cut them into small pieces. Grate the lemon zest and set
aside. Squeeze the lemon.

3. Mix the fruit with the sugar, 1tsp of cinnamon, 2 thsp of lemon juice and
the cornflour and then divide the mixture between the 4 dessert glasses.

4.Knead the butter together with the oats, 1/2 tsp of cinnamon, brown sugar
and the flour either by hand or using the dough hook attachment on a hand
whisk until a crumbly mixture has formed and use this to top the dessert
glasses.

5. Bake the crumbles in the oven (on the middle shelf) for approx. 40 mins
until golden brown.

6. For the topping, mix the quark, sugar and vanilla sugar (or vanilla extract)

and add a dollop to each hot crumble before serving. Sprinkle with a little
lemon zest.



Chere cliente, cher client! @

Vos nouveaux ramequins en verre vous permettront de trés bien mettre
en valeur vos salades et desserts en couches, par exemple.

IIs sont réalisés en verre borosilicate, un matériau de grande qualité pou-
vant aller au four jusqu'a 230 °C. Vous pouvez aussi les utiliser pour cara-
méliser vos cremes brdlées, par exemple.

Lisez attentivement les remarques ci-dessous.
Ce livret contient également une recette pour vous permettre de tester
dés maintenant vos ramequins en verre.

Bon appétit!

L'équipe Tchibo

Remarques importantes

« Les ramequins vont au four, au micro-ondes, au réfrigérateur et au congéla-
teur.

« Ne faites pas geler de liquides dans les ramequins. En se dilatant, ils pour-
raient casser les ramequins.
- Les ramequins résistent aux températures comprises entre -20 °C et +230 °C.

- Ne placez pas les ramequins sur des flammes nues, des plaques de cuisiniére
chaudes, le fond du four ou d'autres sources de chaleur.

- Si vous avez fait chauffer les ramequins, p. ex. au four ou au micro-ondes,
saisissez-les uniguement a 'aide de gants de cuisine ou d'une protection
similaire.

[l'y a risque de briilure!



« Lorsque vous sortez les ramequins du four, tenez-les fermement afin qu'ils
ne vous glissent pas des mains.

- Evitez tout choc dur contre les ramequins.

- Lorsque les ramequins sont chauds, ne les faites pas refroidir de maniere
brutale car le verre pourrait se briser. Il y a risque de blessure!
Ne posez jamais les ramequins sur une surface froide, humide ou fragile.

- Posez toujours les ramequins chauds sur une surface appropriée résistante
a la chaleur.

- Attendez que les surgelés aient completement dégelé avant de les mettre
dans les ramequins.

- Sile verre est endommagé, p. ex. s'il présente des fissures ou des éclats,
I'article ne doit plus étre utilisé, car il risquerait de se briser complétement.

- Avant la premiere utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez les rame-
quins avec de I'eau bien chaude et un peu de liquide vaisselle. N'utilisez
jamais de détergents agressifs, de brosses dures, d'objets pointus ou
d'éponges a récurer. Ensuite, essuyez-les soigneusement.

+Vous pouvez aussi laver les ramequins au lave-vaisselle.

- Si vous réchauffez des liquides dans les ramequins, respectez les consignes
suivantes: réchauffer des liquides au micro-ondes peut entrainer une ébulli-
tion a retardement (surchauffe). Dans ce cas, le liquide atteint la température
d'ébullition sans que la formation de bulles ne soit visible. Les secousses au
moment du retrait des ramequins peuvent alors entrainer un débordement
soudain.

Plongez une cuillére allant au micro-ondes ou un ustensile similaire dans

le liquide et remuez-le a la moitié du temps de chauffe. Une fois le liquide
réchauffé, attendez un peu, tapotez la cuillére avec précaution et remuez

le liquide avant de le sortir du micro-ondes.

Respectez également les remarques figurant dans le mode d’emploi de votre
micro-ondes.



Recette

Crumble d'hiver au fromage blanc a la vanille

Ingrédients pour le crumble 90 g de sucre roux

200 g de quetsches 75 g de farine

200 g de pommes acidulées 90 g de beurre ramolli

30 g de sucre Ingrédients pour la garniture
1c.c.rase de cannelle +1/2 c.c. de 300 g de séré 3 40 % MG

cannelle pour la crolte i
p 1sachet de sucre vanillé

1 citron bio
1c.c. de sucre roux

1bonne c.c. d'amidon alimentaire
100 g de flocons d'avoine (fins)

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

2. Laver les quetsches, les dénoyauter et les couper en deux.
Laver les pommes (i besoin est, les éplucher), retirer les pépins et couper
les pommes en petits morceaux. Raper et réserver un peu de zeste de
citron. Presser le citron.

3. Mélanger les fruits, le sucre, 1c.c. de cannelle, 2 c.s. de jus de citron
et I'amidon, puis répartir la préparation dans les 4 ramequins.

4. Mélanger le beurre, les flocons d'avoine, 1/2 c.c. de cannelle, le sucre roux
et la farine a la main ou avec les crochets a pétrir du batteur jusqu’a
obtention d'une pate grumeleuse et la répartir dans les ramequins.

5. Faire cuire les crumbles au four (grille placée au milieu du four) pendant
env. 40 minutes jusqu'a ce qu'ils soient bien dorés.

6. Préparer la garniture en mélangeant le séré, le sucre et le sucre vanillé et
déposez-en une grosse noix sur les crumbles chauds avant de les servir.
Saupoudrer de zeste de citron rapé.



VaZeni zakaznici, @

v téchto novych servirovacich a zapékacich sklenickach nadherné vyniknou
napfiklad vrstvené saldty a vrstvené dezerty.

Sklenicky jsou vyrobeny z kvalitniho borokremicitého skla a vhodné na
peceni v troubé do 230 °C. Jsou vhodné napr. také ke karamelizovani
créme brilée.

Pozorné si prectéte pokyny, které jsme pro Vds sestavili.
Abyste mohli tyto nové servirovaci a zapékaci sklenicky hned vyzkouset,
najdete v tomto seSitu také jeden recept.

PFejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

DuleZité pokyny

- Servirovacf sklenicky jsou vhodné k pouzivani jak v troubé a mikrovinné
troubé, tak i v ledni¢ce a mraznicce.

- Ve skleniCkdch na servirovani a zapékani nezmrazujte tekutiny. Jejich
rozpinanim by skleniCky mohly prasknout.

- Servirovaci a zapékaci skleniCky odoldvaji teplotam od -20 °C do +230 °C.

- Servirovaci sklenicky nestavte do otevieného ohné, na horké plotynky spordku,
na dno trouby ani na jiné zdroje tepla.

- KdyZ budete v servirovacich skleni¢kach ohfivat nebo péct, dotykejte se jich

pouze kuchyfiskymi rukavicemi nebo podobnymi predméty.
Hrozi nebezpeci popaleni!



- KdyZ budete servirovaci skleniCky vyjimat z trouby, dobfe je drZte, aby Vam
nevyklouzly z rukou.

- Servirovacf sklenicky chrarite pred silnymi nérazy.

+Horké servirovaci a zapékaci sklenicky se nesmi prudce zchlazovat, protoze
jinak by mohlo prasknout sklo. Hrozi nebezpedi poranéni!
Horké servirovaci a zapékaci sklenicky napf. nikdy nestavte na studenou,
mokrou nebo citlivou podlozku.

- Horké servirovaci a zapékacf sklenicky stavte vzdy na vhodnou, Zéruvzdornou
podlozku.

- Zmrazené potraviny ddvejte do servirovacich sklenicek az po jejich Gplném
rozmrazeni.

- Pokud sklenice vykazuje poSkozeni jako jsou trhliny nebo otlu¢ena mista,
nesmi se vyrobek déle pouzivat, protoze by se mohl rozbit GipIné.

- Servirovaci a zapékaci skleniCky umyjte pred prvnim pouzitim a po kaZzdém
dalsim pouZiti horkou vodou a trochou prostfedku na umyvani nadobi. K ¢is-
téni nepouzivejte ostré Cistici prostfedky ani tvrdé kartace, Spicaté predméty
nebo abrazivni houbicky. Nasledné misku dobfe utfete.

- Servirovaci a zapékaci sklenicky jsou vhodné i do mycky.

- KdyZ budete ve skleni¢kdch ohFivat tekutiny, dbejte nésledujicich pokynd:
Ohfivani tekutin prostfednictvim mikrovin miZe vést k opozdénému vypuk-
nuti varu (tzv. opozdény var). Pfitom dosahne tekutina teploty varu, aniz
by na venek viditeIné vafila. Potom miiZe otfesy zplisobenymi vyjimanim
explozivné prekypét.

Do tekutiny postavte Izicku nebo podobny pfedmét vhodny do mikrovinné
trouby a po uplynuti poloviny doby ohfivani tekutinu zamichejte. Po dokonceni
zahfivani tekutiny chvilku pockejte, pak do IZicky opatrné klepnéte a tekutinu
zamichejte, neZ vyjmete z mikrovinné trouby. DodrZujte také pokyny uvedené
v ndvodu k mikrovinné troubé.



Recept

Zimni drobenkovy dezert s vanilkovym tvarohem

Prisady na drobenkovy dezert 100 g jemnych ovesnych viocek
200 g Svestek 90 g hnédého cukru

200 g kyselejSich jablek 75 g mouky

30 g cukru 90 g mékkého masla

1zarovnand Izitka skofice +1/2 1Ziky  p¥isady na néplii

skofice na drobenku 300 g tutného tvarohu

1'bio citron 1 balicek vanilkového cukru

1vrchovatd IZicka potravinaiského

Y 11zi¢ka hnédého cukru
Skrobu

Pfiprava
1. Troubu pfedehrejeme na 180 °C.

2. Svestky umyjeme, vypeckujeme a rozplilime. Jablka umyjeme (podle
potfeby oloupeme), vykrédjime z nich jédince a jablka nakrajime na malé
kousky. Nastrouhame si trochu citronové kliry a dame si ji stranou.

Z citronu vylisujeme $tavu.

3. Ovoce smichame s cukrem, 11Zickou skofice, 2 IZicemi citronové $tavy

a potravinaiskym Skrobem a nasledné rozdélime do v3ech 4 sklenicek.

4. Maslo, ovesné vlocky, 1/2 IZiCky skofice, hnédy cukr a mouku prohnéteme
rukama nebo hnétacimi haky rucniho Slehace tak, aby vznikla drobenka.
Tu pak rozdélime do sklenicek.

5. Drobenkovy dezert peCeme do zlatova v troubé (na stfednim rostu)
pfiblizné 40 minut.
6. Na naplii smichdme tvaroh s cukrem a vanilkovym cukrem a kratce pred

servirovanim dame kopecek na kazdy horky drobenkovy dezert. Posypeme
citronovou kirou.



Drodzy Klienci! @

W Paristwa nowych pojemnikach do porcjowania i zapiekania w wyjatkowy
sposob bedg prezentowaly sie np. warstwowe satatki i desery.

Sg one wykonane z zaroodpornego szkta borokrzemianowego i mozna ich
uzywac w piekarniku w temperaturze do maksymalnie 230°C. Nadajg sie one
réwniez na przyktad do przyrzadzania créme briilée z warstwg skaramelizo-
wanego cukru.

Nalezy uwaznie przeczytac wskazowki, ktore dla Paristwa zebrali$my.

Do tej informacji o produkcie dotaczyliSmy przepis, aby mogli Pafistwo od razu
wyprdbowaé nowy zestaw szklanych pojemnikéw do porcjowania i zapiekania.

Zyczymy Paristwu smacznego!
Zespot Tchibo

Wazne informacje

- Szklane pojemniki do porcjowania i zapiekania nadajg sie do uzytku zaréwno
w piekarniku i kuchence mikrofalowej, jak i w lodéwce oraz zamrazarce.

- Nie zamraza¢ w pojemnikach zadnych cieczy. W wyniku rozszerzania sie
cieczy moze doj$¢ do pekniecia pojemnikdw.

+ Pojemniki do porcjowania i zapiekania sg odporne na temperatury z zakresu
od -20°C do +230°C.

- Nie wystawia¢ pojemnikéw na dziatanie otwartego ognia oraz nie stawia¢ ich na
goracych ptytach kuchennych, na dnie piekarnika ani na innych Zrédtach ciepta.

- Jezeli w pojemnikach podgrzewana lub zapiekana jest zywnos¢, nalezy ich
dotykac tylko przez rekawice kuchenng itp. Istnieje ryzyko oparzenia!

- Podczas wyjmowania pojemnikdw z piekarnika, nalezy je stabilnie trzymac,
tak aby nie wyslizgnety sie z rak.

- Nalezy unikac uderzania szklanymi pojemnikami o podtoze podczas ich
odstawiania.



- Pojemnikéw nie wolno gwattownie schtadzac, poniewaz moze to spowodowac
pekniecie szkfa. Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen ciatal Nigdy nie sta-
wia¢ goracych pojemnikéw np. na zimnym, mokrym lub wrazliwym podtozu.

- Gorgce pojemniki nalezy zawsze stawia¢ na odpowiednim zaroodpornym
podtozu.

- Zywno$¢ mrozong mozna wtozy¢ do pojemnikéw dopiero po catkowitym
rozmrozeniu.

- Jesli szkto jest uszkodzone (np. posiada pekniecia lub wyszczerbienia), nalezy
zaprzestac uzytkowania produktu, poniewaz w przeciwnym razie mogtoby
dojs¢ do jego catkowitego pekniecia.

+ Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umyc¢ szklane
pojemniki w goragcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nie nalezy uzywac ostrych srodkdw czyszczacych, twardych szczotek,
spiczastych przedmiotéw ani gabek do szorowania. Nastepnie starannie osu-
szy¢ szklane pojemniki.

- Szklane pojemniki do porcjowania i zapiekania nadaja sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn.

W przypadku wykorzystywania szklanych pojemnikdw do podgrzewania cie-
czy nalezy przestrzegac nastepujacych wskazéwek: W wyniku podgrzewania
cieczy w kuchence mikrofalowej moze doj$¢ do opdznionego momentu wrze-
nia (przegrzania). Ciecz osigga temperature wrzenia, ale nie wyglada, jakby
sie gotowata. W wyniku potrzesienia podczas wyjmowania naczynia z kuchenki
mikrofalowej ciecz moze ulec natychmiastowemu zagotowaniu i eksplozji.
Umiesci¢ w szklanym pojemniku np. tyZzeczke nadajaca sie do uzytku w kuchence
mikrofalowej i zamiesza¢ ciecz po uptywie potowy czasu podgrzewania.

Po podgrzaniu nalezy odczekac chwile, delikatnie dotknac tyzeczki i wymie-
szac ciecz przed wyjeciem pojemnika z kuchenki mikrofalowej. Nalezy réwniez
przestrzega¢ wskazowek zawartych w instrukcji obstugi kuchenki mikrofalowej.



Przepis

Zimowe crumble z serkiem waniliowym

Sktadniki na crumble 90 g brazowego cukru
200 g Sliwek 75 g maki
200 g kwasnych jabtek 90 g miekkiego masta
30 g cukru Sktadniki na wierzchnia warstwe
1 ptaska tyzeczka cynamonu 300 g serka Smietankowego
+1/2 tyzeczki cynamonu do kruszonki i
) 1 opak. cukru waniliowego

1cytryna bio .

) ] o ~ 1lyzeczka brazowego cukru
1 kopiasta tyzeczka skrobi spozywczej
100 g ptatkéw owsianych
(btyskawicznych)

Sposob przyrzadzania

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (termoobieg).

2. Sliwki umy¢, usuna¢ pestki i pokroi¢ na potdwki. Jabtka umy¢ (obraé w ra-
zie potrzeby), usunac gniazda nasienne i pokroi¢ na mate kawatki. Zetrze¢
niewielka ilos¢ skdrki cytryny i odstawi¢ na bok. Wycisna¢ cytryne.

3. Owoce wymieszac z cukrem, tyzeczkg cynamonu, 2 tyzkami soku z cytryny
i skrobig spozywcza, a nastepnie rozdzieli¢ na 4 pojemniki.

4. Masto z ptatkami owsianymi, 1/2 tyzeczki cynamonu, bragzowym cukrem
i maka wyrobi¢ rekg lub mikserem recznym (uzy¢ haka do wyrabiania),
tak aby sktadniki sie potaczyty. Posypac kruszonka umieszczone w pojem-
nikach owoce.

5. Piec w piekarniku (Srodkowy poziom) przez ok. 40 minut, az kruszonka
stanie sie ztotobrazowa.

6. Krotko przed podaniem na wierzch goracego deseru natozy¢ troche serka
wymieszanego z cukrem i cukrem waniliowym. Posypac startg skorka cy-
tryny.



VazZeni zakaznici! @

Vo vasich novych pohdroch na pecenie a servirovanie pekne zapdsobia
napr. vrstvené Salaty a dezerty.

Pohdre sti vyrobené z borosilikatového skla a vhodné do rdry na pecenie
do 230 °C. Su vhodné aj na karamelizovanie dezertu créme briilée.

Dosledne si precitajte nasledovné upozornenia. V tomto zoSite najdete aj
recept, aby ste si va$e pohére mohli hned'vyski3at.

Zeldme vam dobri chut!

Vas tim Tchibo

DdleZité upozornenia

- Pohdre na pecenie a servirovanie sti vhodné na pouZivanie v rire na peenie
a mikrovinnej rdre, ako aj v chladnicke a mraznicke.

-V pohdroch nezamrazujte tekutiny. Roztaznostou tekutin by mohli pohdre
prasknut.

+ Pohdre su odolné proti teplotdm od -20 °C az do +230 °C.

- Pohdre neumiestiiujte do otvoreného plamefa, na hortice varné dosky,
na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.

- Pohadre, v ktorych zohrievate, resp. peciete, chytajte iba kuchynskymi
rukavicami a pod. Hrozi nebezpecenstvo popélenia!

« Pri vyberani pohdrov z rdry ich pevne drzte, aby sa vam nevySmykli z ruky.
- Pohdre chrante pred tvrdymi narazmi.



+ Pohdre sa nesmu prudko ochladzovat, pretoZe mdZe dojst k prasknutiu ich
skla. Hrozi nebezpecenstvo poranenial
Nikdy neumiestiiujte pohare napr. na studené, mokré alebo citlivé povrchy.

- Pohdre poloZte vZdy na vhodné, teplovzdorné povrchy.
- Hiboko zmrazené pokrmy vkladajte do poharov az po plnom rozmrazeni.

- Ked'sklo vykazuje poskodenia ako trhliny alebo poudierané miesta, vyrobok
uz dalej nepouzivajte, mohol by sa tplne rozbit.

- Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti pohare vycistite hordcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Nepouzivajte ostré Cistiace
prostriedky ani tvrdé kefy, Spicaté predmety alebo drsné Spongie. Pohére
nasledne dobre osuste.

- Pohdre s vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.

- Ak v pohdroch zohrievate tekutiny, reSpektujte nasledovné upozornenia:
Zohrievanie tekutin v mikrovinnej riire mdZe spdsobit oneskoreny var
(tzv. skryty var). Tekutina mbZe pritom dosiahnut teplotu varu bez toho, Ze
by viditelne vrela. Pdsobenim otrasov podas vyberania mdZe tekutina nahle
vyvriet.
Do tekutiny vloZte lyZicu vhodnd do mikrovinnej rdry a pod. a po uplynuti
polovice ¢asu pripravy tekutinu premieSajte. Po zohriati chvilu pockajte,
opatrne sa zlahka dotknite lyZice a premieSajte tekutinu pred jej vyberanim
z mikrovinnej riry. ReSpektujte aj upozornenia v navode na obsluhu vasej
mikrovinnej radry.



Recept

Zimny dezert s posypkou a vanilkovym tvarohom

Prisady na dezert 100 g ovsenych vloCiek

200 g sliviek (jemnych)

200 g kyslejich jabik 90 g hnedého cukru

30 g cukru 75 g muky

1zarovnané CL $korice + 90 g makkého masla

1/2 €L ¥korice na posypku Prisady na topping

1 biocitron 300 g smotanového tvarohu

1kopcovita CL jedlého $krobu 1 balitek vanilkového cukru
1CL hnedého cukru

Priprava

1.Rdru s cirkuldciou vzduchu predhrejte na 180 °C.

2. Slivky poumyvajte, odkostkujte a pokrdjajte na polovice.
Jablka umyte (pripadne ollpte), odstraite jadrovniky a pokrdjajte na malé
kasky. Nastrahajte trochu citrénovej kory a odlozte si ju. Citrén vylisuijte.

3. Ovocie zmie3ajte s cukrom, 1 CL $Korice, 1/2 PL citronovej $tavy a jedlym
Skrobom a nasledne rozdelte do 4 pohdrov.

4. Rucne alebo mixérom s hnetacimi hakmi spracujte maslo s ovsenymi
vlo¢kami, 1/2 CL $korice, hnedym cukrom a mikou na posypku
a porozdelujte ju do pohdrov.

5. Dezert pecte v rire na pecenie (stredna kolajnicka) cca 40 min(t
do zlatista.

6. Na topping zmieSajte tvaroh, cukor a vanilkovy cukor a kratko pred
servirovanim ho porozdelujte na hortci dezert s posypkou. Posypte
nastrihanou citrénovou kdrou.



Kedves Vasarlonk! @

Uj adagol6- és siitben hasznalhaté poharaiban nagyon jéI mutatnak példaul
rétegezett saldtak és desszertek.

A poharak kivdlé mindséqi boroszilikdt iivegbdl késziiltek, és 230 °C-ig
a siit6ben is haszndlhatdk. Akdr créme brilée-t is karamellizalhat benniik.

Figyelmesen olvassa el az dsszedllitott tudnivaldkat. Ha az (j poharakat
azonnal ki szeretné prébdini, ebben a fiizetben talal eqy receptet is.

Jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok

- Az adaqgol6- és siit6ben hasznélhatd poharak hasznélhatok a siit6ben és
a mikrohulldmd siit6ben, a h(itdszekrényben és a fagyasztoban is.

- A poharakban ne fagyasszon le folyadékokat, mert a folyadék taguldsa
soran elrepedhetnek.

« A poharak -20 °C és +230 °C kozotti hdmérsékleten hdalldak.
- Ne helyezze az adagold poharakat nyilt langra, forrd f6z6lapra, a siitd aljara
vagy mas héforrdsra.

- Ha a poharakban élelmiszert melegit vaqy siit, akkor csak siit6kesztyivel
vagy hasonléval fogja meg.
Egési sériilések veszélye ll fenn!



- Amikor kiveszi a poharakat a siit6bdl, biztosan tartsa meg Gket, nehogy
kicsusszanak a kezébdl.

- Uigyeljen arra, hogy a termék ne iit6djon oda erésen kemény targyakhoz.

- A forré poharakat nem szabad hirtelen leh(teni, mivel ennek hatéséara
az liveg megrepedhet. Sériilésveszély all fenn!
Soha ne helyezze a forré poharakat hideg, nedves vaqy érzékeny feliiletre.

- A forré poharakat mindig egy arra alkalmas, hdéll6 alatétre helyezze.

- Fagyasztott élelmiszert csak akkor tegyen a poharakba, ha az teljesen
felolvadt.

- Ha a poharon repedést vagy csorbuldst [4t, semmi esetre sem szabad tovabb
haszndlni, mert az liveg teljesen eltorhet.

- Az els6 haszndlat el6tt és minden haszndlat utan mosogassa el a poharakat
meleg vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
A tisztitashoz ne hasznéljon mard hatdsu tisztitdszert, durva kefét, hegyes
targyakat vaqgy sdroldszivacsot. Véqiil alaposan torolje szarazra 6ket.

« A poharak mosogatdgépben tisztithatdk.

- Ha folyadékot melegit a poharakban, akkor vegye figyelembe a kovetkezd
tudnivaldkat: Folyadékok mikrohulldma siitdben torténd felmelegitése for-
raspont eltolddashoz vezethet. Ekkor a folyadék anélkiil érheti el a forrasi
hémérsékletet, hogy lathatd jele lenne a forrdsnak. A kivétel sordn bekovet-
kez6 mozgatds kdvetkeztében a folyadék robbandsszerien kifuthat. Ezért
tegyen egy mikrohulldmu siitében hasznalhatd kanalat vagy hasonld targyat
a folyadékba, és a melegitési idd felénél keverje meg. A felmelegitést kovetd-
en varjon eqy pillanatot, finom mozdulattal és dvatosan {itdgesse meq a ka-
nalat, majd keverje meg a folyadékot, miel6tt kiveszi a mikrohullamu siitébél.
Vegye figyelembe a mikrohullamu siit6 hasznalati Gtmutatdjéban leirtakat is.



Recept

Téli crumble (morzsas siitemény) vanilids tiroval

Hozzavalék a crumble-hoz 90 g barna cukor

200 g szilva 75 g liszt

200 g savanykas alma 90 g puha vaj

30 g cukor Hozzavaldk a feltéthez
11apos tk. fahéj + 300 g tejszines krémtiré

1/2 tk. fahéj a morzsahoz
1kezeletlen citrom

1 plpozott tk. étkezési keményitd
100 g zabpehely (finom szemdi)

1¢s. vanilias cukor
1tk. barna cukor

Elkészités
1. Melegitse el6 180 °C-ra a Iégkeveréses siit6t.

2.Mossa meg, magozza ki és vagja félbe a szilvakat. Mossa meq az almakat
(esetleg hdmozza meg), tdvolitsa el a maghazat, és vagja fel kis darabok-
ra. Reszeljen le egy keveset a citrom héjabdl, és tegye félre. Nyomja ki a
citrom levét.

3. Keverje 0ssze a gyiimolcsot a cukorral, 1tk. fahéjjal, 2 ek. citromlével és
az étkezési keményitvel, majd ossza el a 4 poharban.

4. Kézzel vagy a kézi mixer dagasztévilldival gylrja 6ssze a vajat, a zabpely-
het, a 1/2 tk. fahéjat, a barna cukrot és a lisztet, amig morzsas allagd nem
lesz, és 0ssza el a 4 poharban.

5.Siisse a crumble-t a siit6 kozéps6 sinén kb. 40 perc alatt aranybarnara.

6. A feltéthez keverje 6ssze a tlrdt a cukorral és a vanilids cukorral, és
kozvetleniil a talalds el6tt tegyen egy kiskanalnyit a még forré crumble-ra
és szorja meq a citromhéjjal.
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