Mini-Guglhupfformen

Produktinformation und Rezepte

Liebe Kundin, lieber Kunde!

Die Mini-Guglhupfformen aus Silikon sind extrem flexibel

und haben eine Antihaftwirkung. Dadurch lassen sich die

Kichlein besonders leicht herauslésen - ein Einfetten der
Formen ist in der Regel nicht notwendig.

Die Mini-Guglhupfformen aus Silikon sind lebensmittelecht,
hitze- und kéltebesténdig, formstabil und auslaufsicher,
auch ohne Blech verwendbar und spiilmaschinengeeignet.

Wir wiinschen einen guten Appetit.

Ihr Tchibo Team

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 72182AS2X1IV



Wichtige Hinweise

Die Backférmchen sind fr einen Temperaturbereich von
-40 °C bis +200 °C geeignet.

Die Backférmchen sind nur flir den Gebrauch in Backofen,
Mikrowelle oder Gefriergerdt geeignet. Zweckentfremden
Sie sie nicht! Beachten Sie auch die Empfehlungen Ihres
Backofen- bzw. Mikrowellen-Herstellers.

Schneiden Sie in den Backférmchen keine Speisen
und verwenden Sie keine scharfen Gegenstande.
Die Backférmchen werden dadurch beschadigt.

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

Die Backférmchen sind fiir die Reinigung in der
Splilmaschine geeignet. Sortieren Sie sie aber nicht
direkt Uber den Heizstében ein.

Durch Fette kann es nach einiger Zeit zu dunklen Verfar-
bungen auf der Oberfldche der Backférmchen kommen.
Diese sind weder gesundheitsschadlich noch beeintrach-
tigen sie die Qualitat oder Funktion der Backféormchen.

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



Vor dem ersten Gebrauch

[> Reinigen Sie die Backférmchen mit heifem Wasser
und etwas Spulmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel oder spitzen Gegenstdnde.

> Pinseln Sie das Innere der Backférmchen anschliefend
mit einem neutralen Speisedl ein.

Gebrauch

+ Spllen Sie die Backférmchen vor dem Befillen immer mit
kaltem Wasser aus.

Ein Einfetten ist nur notwendig ...

... vor dem ersten Gebrauch,

... nach der Reinigung in der Spllmaschine,

... bei der Verarbeitung von fettfreien (z.B. Bisquitteig)
oder sehr schweren Teigen.

Nehmen Sie das Gitterrost aus dem Backofen und stellen
Sie die Backformchen darauf, bevor Sie sie beflllen.
Das erleichtert den Transport.

Bevor Sie die Kichlein aus den Backformchen stirzen,
lassen Sie sie ca. 5 Minuten auf dem Gitterrost abkihlen.
In dieser Zeit stabilisiert sich der gare Teig und es entsteht
eine Luftschicht zwischen Guglhupf und Backférmchen.

» Reinigen Sie die Backférmchen mdglichst direkt nach dem
Gebrauch, da sich dann die Teigreste am besten I6sen.



Gugelhupf

Zutaten fiir ca. 18 Backférmchen

ca. 40 Min. Zubereitung (ohne Auskiihlen) | ca. 1 Std. Ruhen
15-20 Min. Backen

50g Rosinen 1Prise Salz

1EL Rum 1/2TL abgeriebene Schale
200g Mehl einer Bio-Zitrone
20g  Hefe (1/2 Wurfel) 509 gehackte Mandeln
60 ml lauwarme Milch abgezogene Mandeln

809  Zucker Mehl zum Verarbeiten

2 Eier Fett fur die Formen

100g Butter Puderzucker zum Bestdauben

Zubereitung

1.

2.

Rosinen nach Belieben mit Rum marinieren.

Flr den Teig das Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe hineinbréckeln, mit 3EL lau-
warmer Milch, 1TL Zucker und etwas Mehl vom Rand
verrihren.

Den Teig mit einem Kiichentuch abdecken, an einem
warmen Ort 15Min. gehen lassen (z.B. auf der Heizung, im
auf 50°C aufgeheizten, wieder ausgeschalteten Backofen,
in einem warmen Raum). Der Teig sollte etwa die doppelte
Grope wie zu Beginn und reichlich Luftblasen entwickelt
haben.

Restliche lauwarme Milch, Ubrigen Zucker, die Eier, Butter
in Fléckchen, eine gute Prise Salz und die Zitronenschale
zum Vorteig geben. Rosinen und gehackte Mandeln
unterkneten. Alles mit den Knethaken des Handrihrers
verkneten. Teig weitere 30 Min. an einem warmen Ort
abgedeckt bis zur doppelten Grope gehen lassen.



5.

Ofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Die Formen ein-
fetten und die ganzen Mandeln auf dem gerippten Boden
verteilen. Teig kurz durchrthren, in die Formen geben und
ca. 20Min. gehen lassen, bis er den Rand der Formen
erreicht hat.

Die Kuchen im Ofen (Mitte) ca. 15-20 Min. backen. Abklhlen
lassen, stlirzen und mit Puderzucker bestduben.

Savarin mit Beeren

Zutaten fiir ca. 18 Backférmchen
ca. 45 Min. Zubereitung | 1 Std. 15 Min. Ruhen | 10-15 Min. Backen

fiir den Teig: auferdem:
170g Mehl 80qg Zucker
10g  Hefe (1/4 Warfel) 40ml Rum
60ml lauwarme Milch 80g Aprikosenkonfitire
309 Zucker 25049 frische Beeren
2 Eier 100 ml Wasser
80g Butter
1 Prise Salz

Mehl zum Verarbeiten
Fett flr die Formen

Zubereitung

1.

Flr den Teig das Mehl in eine Schissel geben, in die Mitte
eine Mulde driicken. Hefe hineinbrdckeln, mit 3EL lau-
warmer Milch, 1TL Zucker und etwas Mehl vom Rand
verrihren.

Den Teig mit einem Klchentuch abdecken, an einem
warmen Ort 15Min. gehen lassen (z.B. auf der Heizung, im
auf 50°C aufgeheizten, wieder ausgeschalteten Backofen,



in einem warmen Raum). Der Teig sollte etwa die doppelte
Grope wie zu Beginn und reichlich Luftblasen entwickelt
haben.

Restliche lauwarme Milch, tGbrigen Zucker, die Eier, Butter
in Flockchen und Salz zum Vorteig geben. Alles mit den
Knethaken des Handriihrers verkneten. Teig weitere
25-30Min. an einem warmen Ort abgedeckt bis zur
doppelten GréBe gehen lassen.

. Ofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Die Formen

einfetten. Gegangenen Teig einflillen, weitere 30 Min. an
einem warmen Ort gehen lassen. Die Kuchen im Ofen
(Mitte) ca. 10-15Min. backen. Inzwischen den Zucker mit
100 ml Wasser aufkochen, abkiihlen lassen, Rum unter-
rihren.

Fertig gebackene Kuchen in der Form kurz abkihlen lassen,
dann auf eine tiefe Platte stiirzen. Mit der Rum-Zucker-
Lésung begiePBen und diese einziehen lassen. Konfitlre
erwdarmen, glatt rihren und auf die Kuchen streichen.
Beeren abspllen, trockentupfen und die Savarin damit
fallen.
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