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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.

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

Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit diesem Artikel und gutes Gelingen!
Ihr Tchibo Team

Wichtige Hinweise zum Gebrauch

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

- Die Auflaufform 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!

« 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 heipe Auflaufform immer auf eine geeignete, hitzebestdndige
Unterlage.

+ Die Emaille-Oberflache ist zwar schnitt- und kratzfest, bei intensiver Verwendung
von scharfen oder spitzen Hilfsmitteln (wie z.B. Messern) beim Zubereiten von
Speisen oder beim Reinigen kann sie jedoch an Glanz verlieren und im ungiins-
tigsten Fall Kratzer davontragen.

- 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 vor dem ersten und nach jedem weiteren Gebrauch
mit heifem Wasser und einem milden Spiilmittel.

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

+ Verwenden Sie zum Reinigen der Auflaufform keine scheuernden Reinigungs-
mittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdémme
oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungsschwammchen mit Keramikpartikeln o.A.
Hierdurch kdnnen Kratzer entstehen, und die Emaille verliert - wie Glas - an
Glanz.

+Kratzer in der Emaille-Oberfldche fiihren zwar zu einem Glanzverlust,
beeintrachtigen 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 1sen. Lassen Sie die Auflaufform vor dem Reinigen aus-
reichend abkiihlen.

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

« Trocknen Sie die Auflaufform gleich nach dem Spiilen ab, um Flecken durch
natirliche 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.



Hackfleisch-Kohlrabi-Auflauf

Fiir 1 Auflaufform (ca. 4-6 Portionen)
Zubereitung: 20 Min. | Backen: ca. 30 Min. | ca. 580 kcal pro Portion

Zutaten

600 g Knollensellerie 2 EL getrockneter Oregano
1kg Kohlrabi 4 Eier (Grope M)

2 TL Olivendl 500 ml Milch

700 g mageres Rinderhackfleisch etwas Muskatnuss

Salz 200 g geriebener Kase
Pfeffer

Zubereitung

1.In einem groBen Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen. Knollensellerie
und Kohlrabi schalen und in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Gemiise-
scheiben im kochenden Salzwasser 2-3 Min. blanchieren, dann durch ein Sieb
abgiepen.

2. Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vorheizen.
Das 0l in einer Pfanne erhitzen und das Hackfleisch darin kriimelig braten.
Kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Oregano untermischen.
Die Eier mit Milch, Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss verquirlen.

3. Die Gemiisescheiben abwechselnd mit dem angebratenen Hackfleisch und
150 g geriebenen Kase einschichten. Mit Gemiisescheiben abschliepen,
die Eiermilch dazugiePen und den restlichen Kdse dariiberstreuen.

Den Auflauf im vorgeheizten Ofen (mittlere Schiene) ca. 30 Min. backen.

Rezept:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH

© 2025 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.

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 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!

- 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.

+ The enamel surface is resistant to cutting and scratching. However, intensive use
of sharp or pointed implements (e.g. knives) when preparing food or cleaning the
casserole dish can cause it to lose its shine and, in the worst case, scratch the
surface.

+ 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 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.

+ Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects for cleaning the
casserole dish, such as wire sponges or brushes, steel wool, cleaning sponges
with ceramic particles, etc. They may scratch 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.



Casserole with minced meat and kohlrabi

For 1 casserole dish (approx. 4-6 servings)
Preparation: 20 min | Baking time: approx. 30 min | approx. 580 kcal per serving

Ingredients

600 g celeriac 2 thsp dried oregano
1kg kohlrabi 4 eqgs (size M)

2 tsp olive ol 500 ml milk

700 g lean minced beef A little nutmeg

Salt 200 g cheese, grated
Pepper

Preparation

1.Bring plenty of salted water to the boil in a large pot. Peel the celeriac
and kohlrabi and cut into slices approx. 1/2 cm thick. Blanch the vegetable
slices in the salted, boiling water for 2-3 minutes, then drain in a colander.

2. Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 160 °C).
Heat the oil in a pan and fry the minced meat until it is crumbly.
Season generously with salt and pepper, and stir in the oregano.
Whisk together the eggs, milk, salt, pepper and freshly grated nutmeg.

3. Layer the vegetable slices alternately with the fried minced meat and
150 g grated cheese. Finish with a layer of vegetable slices, then pour
over the egg and milk mixture and sprinkle with the remaining cheese.
Bake the casserole in the preheated oven (on the middle shelf) for
approx. 30 minutes.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2025 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.

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 de plaisir 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 est concu pour une utilisation au four jusqu'a +400 °C.
Ne I'utilisez pas pour un autre usage! Il ne doit pas étre utilisé au micro-ondes
ou sur une cuisiniére!

- 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 brdlure!

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

- Bien que la surface émaillée soit résistante aux coupures et aux rayures, elle peut
perdre son éclat ou, dans le pire des cas, subir des rayures en cas d'utilisation
intensive d'objets pointus ou coupants (p. ex.couteaux) pour préparer les plats
ou nettoyer le plat a gratin.

- Evitez toute surchauffe du plat & gratin. Ne le faites jamais chauffer 3 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.

@0



Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez le plat a gratin
a l'eau trés chaude additionnée d'un peu de produit 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 préserverez ainsi I'éclat caractéristique du revétement en émail.

- Pour nettoyer le plat a gratin, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles
pointus ou coupants, comme les éponges ou brosses métalliques, la laine d'acier,
les éponges de nettoyage a particules céramigues, etc. lls pourraient rayer le plat
a gratin 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'enlévent trés facilement a I'eau vinaigrée.

-Rangez le plat a gratin dans un endroit sec.

- Le frottement d'objets métalliques comme les couverts en inox peut laisser des

traces sombres sur la surface émaillée claire. Ces traces s'enlévent avec un net-
toyant pour émail.



Gratin a la viande hachée et au chou-rave

Pour 1 plat a gratin (env. 4-6 parts)
Préparation: 20 min | Cuisson: env. 30 min | env. 580 kcal par portion

Ingrédients

600 g de céleri-rave 2 c.s. d'origan séché

1kg de chou-rave 4 ceufs (taille M)

2 c.c. d'huile d'olive 500 ml de lait

700 g de viande de beeuf hachée maigre  Un peu de noix de muscade
Sel 200 g de fromage rapé
Poivre

Préparation

1. Faire bouillir de I'eau salée dans une grande casserole. Eplucher le céleri-rave
et le chou-rave et les couper en tranches d'env. 1/2 cm d'épaisseur. Blanchir les
tranches 2-3 minutes dans I'eau salée puis les égoutter.

2. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante:
160 °C). Faire chauffer I'huile dans une poéle et y faire cuire la viande hachée
en |'émiettant. Bien saler, poivrer et incorporer l'origan. Battre les ceufs, le lait,
le sel, le poivre et la noix de muscade fraichement rapée.

3. Disposer dans le plat une couche de légumes, une couche de viande hachée et
ainsi de suite, en répartissant 150 g de fromage rapé. Terminer par une couche
de légumes, verser la préparation lait-ceufs et saupoudrer le reste de fromage
rapé. Faire cuire le gratin au four préchauffé (grille du milieu) env. 30 minutes.

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH

© 2025 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Munich
Tous droits réservés
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Vazeni zdkaznici,

v této nové zapékaci formé z trojnasobn& smaltovaného kovu miiZete pFipravovat
sladké a slané pokrmy, jako jsou napr. zapékané a gratinované pokrmy apod.
Aby Vdm tento smaltovany vyrobek dlouho dobre slouZil, prectéte si

a bezpodminecné dodrZujte nasledujici pokyny k pouZivani, ¢isténi a péci.
Piejeme Vam s timto vyrobkem hodné radosti a at se Vdm v3e podafi!

Vas tym Tchibo

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

- Tato zapékaci forma je vhodnd k pouZivani v troubé. Odolav4 teplotdm do
+400 °C. NepouZivejte ji k jinému G¢elu! Neni vhodnd k pouZivani v mikrovinné
troubé ani na sporaku!

- Zapékaci formu pred pouZitim vymazte trochou mésla, margarinu nebo jediého
oleje.

- S horkou zapékaci formou zachdzejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyriské
chilapky. Hrozi nebezpeti popaleni!

- Horkou zapékaci formu stavte vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Smaltovany povrch je odolny proti pofezani a poskrabani, ale pfi intenzivnim
pouZivani ostrych nebo $picatych pomicek (napf. nozl) pfi pripravé pokrmd nebo
¢isténi, mdzZe ztratit svij lesk a v nejhor$im pFipadé mohou vzniknout Skrdbance.

- Vyvarujte se prehfivani zapékaci formy. Zapékaci forma se nesmi zahfivat, pokud
je prazdnd.

- Zapékaci formu nevystavujte extrémnim zménam 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 dal$im pouZiti umyjte zapékaci formu horkou
vodou s trochou Setrného prostredku na myti nadobi.

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

- K myti zapékaci formy nepouZzivejte Zadné abrazivni Cistici prostiedky ani ostré
nebo $picaté pomicky, jako napf. draténky nebo draténé kartacky, ocelovou vinu,
Cistici houbicky s keramickymi Casteckami apod. Tim mohou vzniknout ve formé
Skrabance, a smalt ztrati - podobné jako sklo - svdj lesk.

- Skrabance ve smaltovaném povrchu maji sice za nasledek ztratu lesku, ale nemaji
vliv na funkci zapékaci formy. Zapékaci formu muzete i v takovém pFipadé pouzivat
déle bez omezeni.

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

- Uporné nebo pripalené zbytky jidla nechte pFed isténim odmotit. Pak je mizete
snadno odstranit mékkou houbickou nebo kartdckem na nadobi s mékkymi
pruznymi $tétinami.

- Zapékaci formu ihned po umyti utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn plsobenim
prirodnich vapennych usazenin. Pripadné vapenné skvrny mlzete snadno odstranit
octovou vodou.

- Zapékaci formu uchovévejte na suchém misteé.

- Dotyky kovovych predmét, jako je napr. pribor z uslechtilé oceli, mohou zpUsobit
cerné skvrny na svétlém smaltovaném povrchu. Tyto skvrny Ize odstranit specidinim
Cisticem na smalt.



Zapékané mleté maso s kedlubnami

Na 1 zapékaci formu (pfiblizné 4-6 porci)
priprava: 20 min. | peceni: cca 30 min. | cca 580 kcal na jednu porci

Prisady

600 g celeru (koFene) 2 |Zice suSeného oregana
1kg kedluben 4 vajicka (velikost M)

2 IZicky olivového oleje 500 ml mléka

700 g libového hovéziho mletého masa  trochu muskatového ofiSku
sil 200 g strouhaného syra
pepr

Priprava

1. Do velkého hrnce dame dostatecné velké mnoZstvi osolené vody a pfivedeme
vodu k varu. Celer (kof'en) a kedlubny oloupeme a nakrajime na platky tlusté
priblizné 1/2 cm. Platky zeleniny blansirujeme ve vafici slané vodé po dobu
2-3 minut a potom scedime.

2. Troubu pfedehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdu$nd
trouba: 160 °C).
Na panvicce si rozehiejeme olej a ope¢eme v ném mleté maso tak, aby se
vytvorily malé kousiCky. Dostatecné osolime a opepfime a pfimichdme
oregano. Rozmichame vajicka s mlékem, soli, pepfem a Cerstvé nastrouhanym
muskatovym ofiSkem.

3.Do formy poklademe stfidavé vrstvy platkd zeleniny, osmazeného mletého
masa a 150 g strouhaného syra. Zakoncime horni vrstvou platk{ zeleniny,
kterou zalijeme mlékem s vajicky a posypeme zbyvajicim syrem.
Peleme v predehiaté troubé (na stfednim rostu) po dobu pfiblizné 30 minut.

Recept:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2025 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
VSechna prava vyhrazena



Drodzy Klienci!

W formie do zapiekania z potrdjnie emaliowanego metalu mozna przyrzgdzaé
stodkie lub pikantne potrawy, takie jak suflety, zapiekanki itp.

By mdc dfuzej cieszy¢ sie tym emaliowanym produktem, warto przeczytac
zamieszczone na kolejnych stronach wskazéwki dotyczace uzytkowania,
czyszczenia oraz pielegnacji i ich przestrzegac.

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

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

- Przed pierwszym uzyciem nalezy usunac etykiete oraz ewentualne pozostatosci
kleju za pomoca cieptej wody.

- Forma do zapiekania nadaje sie do uzytku w piekarniku. Jest odporna na tempe-
ratury do +400°C. Nalezy uzywac produktu wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem!
Formy nie wolno uzywa¢ w kuchence mikrofalowej ani na ptytach kuchennych!

- Przed uzyciem nattuscic¢ forme niewielka iloscig masta, margaryny lub oleju
Spozywczeqo.

+Z goraca forma nalezy obchodzi€ sie ostroznie. Zawsze uzywac tapek do garnkdw.
Istnieje niebezpieczenstwo poparzenia!

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

+ Emaliowana powierzchnia jest odporna na zarysowania, jednakze intensywne
uzywanie ostrych lub spiczastych przedmiotéw (np. nozy) podczas przyrzadzania
potraw lub czyszczenia moze przyczynic sie do utraty potysku i w najgorszym
przypadku do powstania zadrapan.

- Nalezy unika¢ przegrzewania formy. Nie wolno jej nagrzewad, kiedy jest pusta.

+Nie poddawac formy do zapiekania nagtemu dziataniu skrajnych temperatur.
Nigdy nie stawia¢ gorgcej formy na zimnym lub mokrym podtozu. W przeciwnym
razie emaliowana powtoka moze ulec uszkodzeniu.

@D



Czyszczenie i pielegnacja

- Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu nalezy
umy¢ forme do zapiekania w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci tagod-
nego ptynu do mycia 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.

+Nie uzywac do mycia formy szorujacych srodkow czyszczacych ani ostrych lub
spiczastych przyboréw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki
7 czasteczkami ceramicznymi itp. Za ich sprawa moga powstac zarysowania na
formie do zapiekania, a emalia - podobnie jak szkto - straci swéj potysk.

+ Zadrapania na emaliowanej powtoce skutkujg utrata potysku, nie wptywajg jednak
negatywnie na przydatno$¢ formy. Mozna jej w dalszym cigqu uzywac tak samo
jak wczedniej.

- 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
o0 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 usuna¢ woda z octem.

- Forme przechowywac w suchym miejscu.

+Z powodu $cierania sie metalowych przyboréw, np. sztuécow ze stali nierdzewnej,
na jasnej emaliowanej powtoce moze doj$¢ do powstania czarnych plam.

Mozna je usuna¢ za pomoca specjalnego $rodka do czyszczenia emalii.



Zapiekanka z miesem mielonym i kalarepa

Na jedna forme (ok. 4-6 porcji)
przyrzadzanie: 20 minut | pieczenie: ok. 30 minut | kazda porcja: ok. 580 kcal

Sktadniki

600 g selera (bulwy) 2 tyzki suszonego oregano
1kg kalarepy 4 jajka (wielkos$¢ M)

2 tyzeczki oliwy z oliwek 500 ml mleka

700 g chudej mielonej wotowiny odrobina gatki muszkatotowej
sl 200 g starteqo sera

pieprz

Sposob przyrzadzania
1.W duzym garnku zagotowac sporg ilo$¢ osolonej wody. Obrac selera i kalarepe,

pokroic je na plastry grubosci ok. 0,5 cm. Zblanszowac je w gotujacej sie
wodzie przez 2-3 minuty, a nastepnie odcedzi¢ na durszlaku.

2. Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie z géry/z dotu; termoobieg: 160°C).
Oliwe rozgrza¢ na patelni i usmazy¢ na niej mieso, az podzieli sie na grudki.
Obficie przyprawic sola i pieprzem, dodac oregano i zamieszac.

Wymieszac jajka z mlekiem, sola, pieprzem i gatka muszkatotowa.

3. Plastry selera i kalarepy utozy¢ w warstwach, na przemian z usmazonym
miesem i 150 g startego sera. Na wierzchu powinny leze¢ plastry warzyw.
Pola¢ sktadniki sosem z jajek i posypac resztg sera.

Zapiekanke piec we wstepnie nagrzanym piekarniku (na Srodkowym poziomie)
przez ok. 30 minut.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH

© 2025 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Monachium
Wszystkie prawa zastrzezone
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Vazeni zakaznici!

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

Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného vyrobku ¢o najdih3ie, pre€itajte si
nasledujdce pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie a reSpektujte ich.

Zelame vam vela radosti a tispechov s tymto vyrobkom!

Vas tim Tchibo

Ddlezité pokyny na pouZivanie

«Pred prvym pouZitim: Odstrafte etiketu a pripadné zvy3ky lepidla teplou vodou.

- Zapekacia forma je vhodnd na pouZivanie v rire na pecenie. Odoldva teplotam do
+400 °C. NepouZivajte ju na iné dcely! Nie je vhodnd na pouzivanie v mikrovinnej
rre ani na sporaku!

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

- S hordcou zapekacou formou manipulujte opatrne. V kaZzdom pripade pouZzite
chilapky. Hrozi nebezpecenstvo popélenia!

- Horticu zapekaciu formu postavte na vhodny, teplovzdorny podklad.

- Smaltovana vrstva sice odoldva zérezom a Skrabancom, pri intenzivnom pouZziva-
ni ostrého alebo 3picatého nacinia (napr. noze) pri priprave jedal alebo pri Cisteni
moZze dojst k strate lesku a v nepriaznivych pripadoch aj k vzniku Skrabancov.

- Zabrafite prehriatiu zapekacej formy. Nesmie sa zohrievat, ked'je prazdna.

+Nevystavujte zapekaciu formu extrémnym teplotnym zmenam. Nikdy nekladte
horticu formu na studeny alebo mokry podklad. Inak mdZe ddjst k poskodeniu
smaltovanej vrstvy.



Cistenie a o3etrovanie

«Pred prvym a po kazdom dalSom pouZiti umyte zapekaciu formu hortcou vodou
a jemnym prostriedkom na umyvanie riadu.

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

- Na Cistenie zapekacej formy nepouZivajte Ziadne abrazivne istiace prostriedky
ani ostré alebo $picaté pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky alebo drotené
kefy, ocelové drotenky, Cistiace hubky s keramickymi CiastoCkami a pod.

Na zapekacej forme mozu vznikndt Skrabance a smaltovana vrstva strati svoj
prirodzeny lesk - podobne ako sklo.

+Hoci Skrabance spdsobia stratu lesku smaltovaného povrchu, neobmedzia ale
funkénost zapekacej formy. MdZete ju nadalej pouzivat bez obmedzeni.

- Zapekaciu formu vy¢istite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa
zvySky jeddl odstrafuju najlepSie. Pred Cistenim nechajte zapekaciu formu
dostato¢ne vychladnut.

- 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 kamenia. 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 odstranenie tychto flakov pouZite $pecial-
ny Cistiaci prostriedok na smalt.



Kalerabovy nakyp s mletym madsom

na 1 zapekaciu formu (cca 4 - 6 porcii)
priprava: 20 min. | pecenie: cca 30 min. | na porciu cca 580 kcal

Prisady

600 g zeleru ¢ierne korenie

1kg kalerabu 2 CL suieného oregana

2 CL olivového oleja 4 vajicka (velkost M)

700 g chudého pomletého 500 ml mlieka

hovédzieho mdsa trochu muskatového orieka
sof 200 g nastrihaného syra
Priprava

1. Vo velkom hrnci privedte do varu dostatoéné mnoZzstvo slanej vody. Oldpte
zeler a kalerab a nakrdjajte ich na platky s hribkou cca 1/2 cm. Predvarte
platky zeleniny vo vriacej slanej vode 2 - 3 mindty, potom ich odcedte v sitku.

2. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola, teplovzdu$na rira:
160 °C). Rozpélte olej na panvici a oprazte na fiom mleté maso tak, aby sa roz-
drobilo. Vyrazne ho dochutte solou a ¢iernym korenim a primieSajte oregano.
Zmiesajte vajicka s mliekom, solou, Ciernym korenim a Cerstvo nastriihanym
muskatovym orieSkom.

3. Striedavo ukladajte vrstvy platkov zeleniny, oprazeného mletého mésa
a150 g nastrdhaného syra. Ako poslednd vrstvu uloZte platky zeleniny,
zalejte ju vajickovym mliekom a posypte ju bohato zvySkom syra.

Nakyp pecte v predhriatej rdre na pecenie (strednd poloha) cca 30 minit.

Recept:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2025 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Mnichov
V3etky prava vyhradené



Kedves Vasarlonk!

Uj, hdromszorosan zomancozott siit6formdjaban édes vagy sés ételeket, példaul
felfdjtat, csdben siilt fogdsokat stb. készithet.

tandcsokat, hogy hosszd ideig oromét lelje a zomancozott termék hasznalatdban.

Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és sikerrel a terméket!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalék a hasznalathoz
+ Az els6 haszndlat el6tt: Meleg vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges
ragasztémaradvanyokat.

- A siit6forma a siitében vald hasznélatra alkalmas. A termék +400 °C-ig h6allé.
Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célral A termék a mikrohulldmu siitében és
a tlizhelyen nem hasznélhato!

- Hasznalat el6tt kenje ki a siit6format egy kevés vajjal, margarinnal vagy étolajjal.
- A forrd siitéformaval 6vatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogd ruhat.

- A forré siit6format mindig egy arra alkalmas, hallg alatétre helyezze.

+ A zomanchevonat ugyan védett a vagasokkal és karcolasokka, szemben azonban
az ételkészités vaqy a tisztitas soran éles vagy hegyes eszkozok (pl. kések)
intenziv hasznélata esetén veszithet csillogasabol és kedvezdtlen esetben
karcolds keletkezhet rajta.

«Keriilje a siit6forma 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.



Tisztitds és dpolas
- Az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi haszndlat utdn tisztitsa meg
a siit6format forrd vizzel és kimél6 mosogatdszerrel.

- A termék mosogatdgépben tisztithatd, de mi a kimélobb kézi tisztitast ajanljuk.
Igy meqg6rzi tipikus zomancos csillogdsat.

- A siit6forma tisztitdsdhoz ne hasznaljon stroldszereket, éles vagy hegyes
eszkdzoket, pl. fém dorzsit, drétkefét, kerdmiaszemcsés mosogatdszivacsot vagy
hasonlét. Ezek megkarcolhatjdk a stitéformét, igy a zomanc - mint ahogyan az
liveq is - veszit fényességébdl.

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

- A terméket lehetéleg kozvetlendil a haszndlat utdn tisztitsa meg, mert ekkor a
legkdnnyebb az ételmaradék eltdvolitdsa. A tisztitds el6tt hagyja a stitéformét
kell6képpen lehdlni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitds el6tt dztassa be. Ezutén
ezek kénnyedén eltavolithatéak eqy puha szivacs, vagy egy puha, rugalmas
sortéji mosogatokefe segitségével.

+Mosogatds utan azonnal tordlje szdrazra a siit6format, igy nem lesz foltos a
természetes vizkGlerakdddstdl. Az esetleges vizkdfoltok ecetes vizzel kdnnyen
eltdvolithatok.

« A siit6forméat szdraz helyen térolja.

- Fémekkel torténd strlddas (pl. rozsdamentes acél evéeszkoz) kovetkeztében
fekete foltok keletkezhetnek a vildgos zoméncfeliileten. Ezek a foltok specialis
zomanctisztitéval eltdvolithatok.



Csdben siilt dardlt hiisos karalabé

1 siitéformdhoz (kb. 4-6 adag)
Elkészités: 20 perc | Siitési idd: kb. 30 perc | Adagonként: kb. 580 kcal

Hozzavalok

600 g zellergumd 2 ek. szaritott oregdnd
1kg karalabé 4 tojas (M-es méret)

2 tk. olivaolaj 500 ml tej

700 g sovany daralt marhahus eqgy kevés szerecsendid
56 200 g reszelt sajt

bors

Elkészités

1. Forraljon fel b6 sés vizet eqy nagy edényben. Pucolja meg a zellergumét és a
karalabét, és vagja fel kb. 1/2 cm vastag csikokra. Parolja a z6ldségszeleteket
2-3 percig a lobogd sés vizben, majd eqy sz(irében dntse le a vizet.

2. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (als6-felsd siités; Iégkeveréses: 160 °C).
Melegitse fel az olajat eqy serpenyGben, és siisse meg benne a dardlt hst,
amig az morzsakra szétesik. Fliszerezze gazdagon séval, borssal, és keverje
hozza az oregéandt. Keverje el a tojasokat a tejjel, a séval, a borssal és a frissen
reszelt szerecsendidval.

3. Rétegezze a formaba a z0ldségszeleteket, megpiritott dardlt hist és 150 g
reszelt sajtot. A tetejére zoldségszeleteket tegyen, ontse ra a tojasos tejet,
és sz0rja meg a maradék sajttal. Siisse az elémelegitett siitben (kozépen)
kb. 30 percig.

Recept:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2025 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinchen
Minden jog fenntartva
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Dederli Miisterimiz!
3 kath emaye metalden yeni kalibinizda tath veya tuzlu yiyecekler orn. giiveg,
graten vs. pisirebilirsiniz.

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

Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin!

Tchibo EKibiniz

Kullamim icin dnemli bilgiler
«ilk kullanim dncesi: etiketi ve kalan yapiskan maddeyi ilik suyla cikarin.

- Kalip firinda kullanim igin uygundur. +400°C'ye kadar dayaniklidir. Uriinii bagka
amaglar icin kullanmayin! Mikrodalgada ve ocakta kullanim icin uygun degildir!

+ Kullanimdan dnce firin kalibini faz miktarda tereyagi, margarin veya sivi yag
ile yaglayin.

- Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Yanma tehlikesi s6z konusudur!

+ Sicak firin kalibr her zaman uygun, isiya dayanikli bir alth§in dzerine koyun.

+ Emaye yiizey kesilmeye ve cizilmeye karsi dayanikli olmasina ragmen yiyecekler
hazirlanirken veya temizleme sirasinda keskin veya sivri uglu aletlerin (6rn.
bigaklar gibi) kullanilmasi durumunda parlakhi§ini kaybedebilir ve en kot
durumda cizilebilir.

« Firin kalibinin asiri isinmasini 6nleyin. Kalip bosken isitilmamalidir.

- Kalibi sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak kalibi asla soguk ya da islak olabi-
lecek bir altlik Uzerine yerlestirmeyin. Aksi takdirde emaye yiizey hasar gorebilir.



Temizleme ve bakim

« Firin kalibr ilk kullanimdan @nce 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 Ust yiizeyin tipik sekilde parlamasini saglarsiniz.

« Firin kalibini temizlemek iin asindirici temizleme maddeleri ve keskin veya sivri
yardimci maddeler, 6rn. tel siingerler veya fircalar, parlatma celik tel, seramik
partikilli temizleme stingeri vb. kullanmayin. Bunlardan dolayi firin kalibinda
cizikler 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 ¢dziilir. Firin kalibini temizlenmeden 6nce yete-
rince sogumasini saglayin.

- Sert veya yanmig yemek artiklarini yikamadan 6nce yumusamasini saglayin.
Bunlar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek fir¢alara 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 asinmasi olusursa acik
emaye (st yiizeyde siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir emaye
temizleyici ile giderilebilir.



Kiymal alabas giiveci

1 kalp (yakl. 4-6 porsiyon) icin
Hazirlamisi: 20 dak. | Firinda pisirme: yakl. 30 dak. | her bir porsiyon 580 kcal

Malzemeler

600 g kereviz 2 YK kurutulmus kekik
1kg alabas 4 yumurta (M boyutu)

2 TK zeytinyag 500 ml siit

700 g yagsiz sigir kiyma Biraz hindistan cevizi

tuz 200 g rendelenmis peynir
karabiber

Hazirlanigi

1. Bilyiik bir tencerede bol miktarda tuzlu su kaynatin. Kereviz ve alabasilari
soyun ve yakl. /2 cm kalinhginda dilimler halinde kesin. Sebze dilimlerini
2-3 dakika kaynar tuzlu suda haslayin, ardindan bir siizgeg ile siiziin.

2. Firini 180 °C'de 1sitin (ist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 160 °C).
Yagi bir tavada Isitin ve kiymayi ufalanana kadar kizartin.
Tuz ve karabiberle iyice karistirin ve kekik ekleyin.
Yumurtalari siit, tuz, karabiber ve taze rendelenmis hindistan cevizi ile ¢irpin.

3. Sebze dilimlerini doniisimlii olarak kizarmis kiyma ve 150 gr rendelenmis
peynir ile katmanlayin. Sebze dilimleri ile tamamlayin, yumurtali siit ilave
edin ve kalan peyniri iistiine serpin.

Onceden isitilmis firinda (orta raf) giiveci yakl. 30 dakika pisirin.

Tarif:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2025 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH, Miinih
Tim haklar sakhdir



Dragi kupec!

V vasem novem modelu za narastek iz 3-krat emajlirane kovine lahko pripravite
sladke ali slane jedi, kot. npr. narastke, gratinirane jedi itd.

Da bi bili s tem emajliranim izdelkom dolgo zadovoljni, obvezno preberite

ter upostevajte naslednje napotke za uporabo, Ciscenje ter vzdrZevanje.

Z izdelkom vam Zelimo veliko veselja in uspeha!
Vas Tchibo team

Pomembni napotki za uporabo

+ Pred prvo uporabo, etiketo in morebitne ostanke lepila odstranite s toplo vodo.

+Model za narastek je primeren za uporabo v peici. Je vrocinsko odporen
do +400 °C. Ne uporabljajte ga za druge namene! Ni primeren za uporabo
v mikrovalovni pecici in na Stedilniku.

+Model za narastek pred uporabo namastite z nekoliko masla, margarine ali
jedilnega olja.

- Z vro¢im modelom za narastek ravnajte previdno! V vsakem primeru uporabljajte
prijemalko za lonce. Obstaja nevarnost opeklin!

- Vro¢ model za narastek vedno postavite na primerno, temperaturno odporno
podlago.

- Emajlirana povrsina je sicer odporna na ureze in praske, toda pri intenzivni
uporabi ostrih ali koni¢astih pripomockov (kot npr. noZev) pri pripravi jedi
ali pri CiScenju lahko izqubi lesk ali se v neugodnem primeru spraska.

- Preprecite pregretje modela za narastek. Prazen se ne sme segrevati.

- Modela za narastek ne izpostavljajte temperaturnim Sokom. Vrocega modela
nikoli ne postavite na npr. mrzlo ali vlazno podlago. Sicer se lahko emajlirana
povrsina poskoduje.

GD



Ciscenje in nega
- Model za narastek pred prvo in po vsaki nadaljnji uporabi o€istite z vroco vodo
in blagim sredstvom za pomivanje.

+Model za narastek je primeren za pomivanje v pomivalnem stroju, toda priporo-

¢amo pazljivo CiScenje z rokami. Tako obdrZite znacilen lesk emajlirane povrsine.

- Za CiSCenje ne uporabljajte abrazivnih istilnih sredstev in ostrih ali koniCastih
pripomockov, kot npr. Zicnatih gobic ali $¢etk, jeklene volne, Cistilnih gobic
s keramicnimi delci idr. Z njimi lahko nastanejo praske na modelu za narastek,
zaradi Cesar emajl - kakor steklo - izgubi lesk.

- Ceprav praske na emajlirani povr3ini vodijo do izgube leska, to ne vpliva
na uporabnost modela za narastek. Brez omejitev ga lahko uporabljate dalje.

- Model za narastek po mozZnosti oistite neposredno po uporabi, saj se takrat

ostanki hrane z lahkoto odstranijo. Oboje naj se pred ¢iS¢enjem dovolj ohladi.

« Pred CiSCenjem trdovratne in prismojene ostanke hrane namocite.
Nato se ti lahko odstranijo z mehko gobo ali $¢etko za pomivanje z mehkimi,
prilagodljivimi SCetinami.

- Model za narastek takoj po pomivanju osusite, da preprecite nastanek madezev
zaradi naravnega odlaganja apnenca. Morebitne apnencaste madeZe zlahka
odstranite s kisovo vodo.

+Model za narastek shranjujte na suhem.

- Zaradi drgnjenja kovin, npr. nerjavecega pribora, lahko na beli emajlirani povrsini
nastanejo ¢rni madeZi. Te madeZe lahko odstranite s posebnim Cistilom za emajl.

Servisna linija Tchibo
Pon. - pet. od 9. do 12. ure
Tel.: 01600 14 15



Narastek iz faSiranega mesa in kolerabe

Za 1 model za narastek (pribl. 4-6 porcij)
Priprava: 20 min. | Pecenje: pribl. 30 min. | pribl. 580 kcal na porcijo

Sestavine

600 g navadne zelene 2 veliki Zlici posu$enega origana

1kg kolerabe 4 jajca (velikost M)

2 mali Zlici olivnega olja 500 ml mleka

700 g nemastnega govejega malce muskatnega oreSka
fasiranega mesa 200 g naribanega sira

sol

poper

Priprava

1. Soljeno vodo v velikem loncu pustite zavreti. Olupite navadno zeleno
in kolerabo in ju nareZite na priblizno 1/2 cm debele rezine. Zelenjavne
rezine blansirjate v vreli solni vodi 2-3 min. in jih nato precedite skozi sito.

2. PeC segrejte na 180 °C (zgornje/spodnje gretje; obto¢ni zrak: 160 °C).
V ponvi segrejte olje in v njem popecite fasirano meso tako, da dobi
drobtinasto obliko. Dodajte veliko soli in popra in vmes pome3ajte origano.
Jajca, mleko, sol, poper in sveZe nariban muskatni oredek razzvrkljajte.

3.1zmenoma polagajte sloj zelenjavnih rezin s slojem popecenega fasiranega
mesa in 150 g naribanega sira. Zakljucite z zelenjavnim slojem, prelijte
z jajénim mlekom in na to pretresite preostali naribani sir. Narastek pecite
v predhodno ogreti peci (v sredini) priblizno 30 minut.

Recept:

Dovoljene pravice za tisk za Tchibo GmbH
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