& Tehibo
Silikdnova miska
na pecenie chleba

G Informécia o vyrobku a recept
VaZeni zékaznici,

odvéaZit prisady, vymiesit cesto, nechat vykysndt
a potom hned'priamo vloZit do rdry na pecenie -
a to vSetko v jednej nadobe: s vaSou novou miskou
na pecenie chleba zo silikonu je to mozZné!

Miska na pecenie chleba je pocas pecenia Ciastocne
uzatvorend, takZe vo vnitri mdZe cirkulovat para.
Tento cirkulacny efekt zabezpecuje, Ze chlieb
nevyschne, ale zostane pekne vlacny.

Korka je pritom chrumkava a zlatohneda.

Na petenie chleba s hotovou hmotnostou 750 g.

Zeldme vam dobrd chuf.
Vas tim Tchibo

Z vyrobnych dovodov mdZete pri prvom
vybaleni vyrobku ucitit mierny zapach.

Je Uplne neskodny.

Vybalte vyrobok a nechajte ho dobre vyvetrat.
Zépach sa strati zakratko.

Zabezpecte dostatocné vetranie!
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Ddlezité upozornenia

'@’zi‘éii Miska na pecenie chleba je urcend pre rozsah
teplot -15 az +230 °C.
MdZe sa pouzivat v rire na pecenie, ako aj
v mikrovinej rdre.

. @ Misku na pecenie chleba neumiestfiujte
do otvoreného plamena, na varné
dosky, na dno rdry na pecenie alebo
na iné zdroje tepla.

+ Misku na pecenie chleba umiestnite vzdy do stredu
rliry na pecenie a nepouzivajte vyrobok v kombinacii
s grilovacou funkciou.

. @ Nekrdjajte chlieb v miske na pecenie chleba
a nepouZivajte v nej Ziadne Spicaté alebo
ostré predmety. Miska na pecenie chleba sa
tym poskodi.

. @ Miska na pecenie chleba je vhodna na umy-
vanie v umyvacke riadu. Neukladajte ju viak
priamo nad vyhrievacie tyce.

. @ Hor(cu misku na pecenie chleba chytajte
iba kuchynskou rukavicou a pod.

. Miska na pecenie chleba sa hod aj na

AL vege v v . .
pouZzitie v mraznicke. NepouZivajte ju
na iné Ucely!

+ Nebezpecenstvo popalenia! Po peceni otvarajte
misku na pecenie chleba velmi opatrne. Unikajtica
para mdZze spdsobit popaleniny!



+ Pred Cistenim nechajte vyrobok dplne vychladnut.
Na Cistenie nepouzivajte Ziadne ostré Cistiace
prostriedky, Spicaté alebo abrazivne pomdcky ani
drsné hubky, aby nedoslo k poSkodeniu materialu.

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na
povrchu misky na pecenie chleba. Takéto sfarbenia
nie st zdraviu Skodlivé, ani nemajd vplyv na kvalitu
a funkénost vyrobku.

Pred prvym pouZitim/Cistenie

- Misku na pecenie chleba pred prvym pouZitim
dokladne vycistite horticou vodou s malym mnoz-
stvom prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte
ostré Cistiace prostriedky ani Spicaté predmety.

+ Misku na pecenie chleba vyCistite podla moZnosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy3sky cesta
odstrafiuju najlepSie. Nechajte misku na pecenie
chleba vZdy najprv dostato¢ne vychladndt.



Pouzivanie







« Cesto mdZete vymiesit hnetacimi hdkmi rucného
mixéra v miske na pecenie chleba. NepouZivajte
v3ak Ziadne $picaté alebo ostrohranné pomdcky,
ktoré by mohli poskodit materiél.

+ Misku na pecenie chleba vlozte do riry na mriezke,
nie na plechu.

+Mriezku s miskou na pecenie chleba umiestnite vzdy
do stredu rdry na pecenie a nepouZivajte vyrobok
v kombindcii s grilovacou funkciou.

- Po ukongenf doby pecenia vyberte chlieb z misky
na pecenie chleba, poloZte ho obratene priamo
na mriezku a vlozte ho na dalSich priblizne 5 aZ
10 minGt do vypnutej rdry na pecenie. Takto bude
aj spodnd strana chleba, ktord je eSte mierne vihka,
pekne chrumkava.

+Po peceni otvdrajte misku na pecenie chleba velmi
opatrne. Unikajtica para mdZe spdsobit popaleniny!

« Ak chcete upiect vel'ky chlieb (max. objem 1kg),
nechajte misku na pecenie chleba pocas pecenia
otvorend.

Vdaka materidlu misky na pecenie chleba sa
doba pecenia mbze skratit pri pouzivani vasich
osvedcenych receptov az o 20 %. ReSpektujte
aj Udaje vyrobcu vasej rdry na pecenie tykajd-
ce sa teploty a doby pecenia.



UZitocné tipy

- Chlieb bude vIacny, ak pocas pecenia vloZite na
dolnd kolajni¢ku rdry na pecenie plech s niekolkymi
kockami ladu.

« Aby bol chlieb pekne kypry, nechajte cesto postat

pri izbovej teplote, kym nenakysne na dvojndsobné
mnozstvo.

- Chlieb nechajte vzdy vychladnit na kuchynskej
mriezke alebo roste, aby spodnd strana nezostala
vlhkd a nerozmokla.

- {fm budd prisady prirodzenejsie a kvalitnejsie, tym
lep3i bude v&s chlieb z hladiska chuti a kvality.



Vidiecky chlieb

na 1 misku na pecenie chleba | 280 kcal/krajec
priprava: 25 min. | kysnutie: 1 hod. 40 min. | pecenie:
45 min.

Prisady
+ 1/2 kocky kvasnic 20g)  + 1/2 CL soli
+ 300 ml vlaznej vody + muka na spracovanie
- 500 g pSeni¢nej mky

Priprava

1. DroZdie rozmrvte a nechajte rozpustit v miske
$ 300 ml vlaznej vody.
Prikryté nechajte kysndt 10 min.

2. Do misky na pecenie chleba nasypte miku
a v strede vytlacte priehlbinu. Do priehlbiny pri-
dajte vykysnuté droZdie a sol. Vietko intenzivne
premiesajte, pokial nevznikne vl¢ne cesto.

3. Pomicenymi rukami vytvarujte cesto na qulu
a v miske na pecenie chleba prikryte kuchynskou
utierkou. Prikryté nechajte kysnit 90 min.

4. Predhrejte rdru na pecenie na 150 °C
(ohrev zhora/zdola; teplovzdusna rdra: 140 °C).
Uzatvorte misku na pecenie chleba a vioZte ju do
riry na pecenie. Chlieb pecte v rire na pecenie
na strednej kolajnicke cca 45 min. do zlatohneda.
Vyberte misku na pecenie chleba a opatrne ju
otvorte (Pozor: Nebezpecenstvo popéalenia
horticou parou!).



Chlieb vyberte, prip. ho nechajte obrateny vo
vypnutej rire na pecenie eSte trocha , susit”

a potom ho nechajte vychladnit na kuchynskej
mriezke.

« Tip: Podla chuti mdZete po vymieseni cesta pridat
aj sezamové semienka, sine¢nicové semienka
alebo tekvicové jadierka (a cca 5 g) a premiesat.
Potom nechajte cesto vykysndt podla postupu
uvedeného vyssie. Nasledne natrite povrch cesta
trochou vody, podla chuti posypte semienkami
alebo jadierkami a ako obvykle upecte v miske na
pecenie.
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