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Keksdwka do pieczenia z pokrywka transportowa
Hranatd forma na peEenie s prepravnym vekom
Siitoforma hordozéfedéllel

Baton kek kalibi tasima kapakh

Informacje o produkcie

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego
wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzyscia jest znacznie tatwiejsze
czyszczenie formy.

- Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy uzywac
ostrych ani spiczastych przedmiotéw. Do krojenia ciasta bezposrednio w formie nalezy
uzywac wytacznie dotgczonego krajacza z tworzywa sztucznego.

« Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomaéc sie
krajaczem, skrobakiem do ciasta z gumowa koficéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem
D> Wszystkie elementy nalezy umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Po umyciu natychmiast je wysuszy¢, aby nie powstaty zacieki. Krajacz
do ciasta mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Forma do pieczenia i pokrywka
transportowa nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Uzytkowanie
+ Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy zachowac ostroznos¢.
Zawsze uzywac tapek do garnkow! Gorgca forme nalezy odstawia¢ na podstawke
odporng na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowa¢ forme do pieczenia niewielkg iloscig masta lub marga-
ryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka. Mozna takze uzy¢ papieru do pieczenia.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekad, az ciasto i forma ostygna (co najmniej
10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma do
pieczenia powstaje warstwa powietrza.

> Ciasto mozna rowniez pozostawi¢ w formie i bezposrednio w niej pokroic na kawatki
za pomoca dotaczoneqo krajacza z tworzywa sztucznego.

Czyszczenie

D> Nie uzywa¢ do mycia szorujgcych srodkdw czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przyboréw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp.

> W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usunac resztki ciasta. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy jednak poczekad,
az wystarczajaco ostygnie. Trudne do usuniecia resztki ciasta mozna usuna¢ miekka
gabka lub szczotka do zmywania o miekkim, gietkim wiosiu.

> Osuszy¢ forme do pieczenia, pokrywke transportowa i krajacz do ciasta zaraz po umyciu
i przechowywac wszystkie elementy w suchym miejscu.

- Krajacz do ciasta mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Forma do pieczenia i po-
krywka transportowa nie nadajg sie do mycia w zmywarce.
Pokrywka transportowa

- Nigdy nie wstawiac formy wraz z pokrywka do goracego piekarnika!
Réwniez krajacza z tworzywa sztucznego nie wolno wkfada¢ do goraceqo piekarnika.

> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie poczekad, az ciasto i forma ostygna.

D> Przed podniesieniem formy do pieczenia za uchwyt nalezy sprawdzi¢, czy pokrywka
transportowa jest prawidtowo natozona na forme. Zatrzaski musza sie styszalnie i wy-
czuwalnie zablokowac.

D> Gdy krajacz do ciasta nie jest uzywany, nalezy przechowywac go zawsze w przeznaczo-
nym do tego miejscu w pokrywce transportowej. Dzieki temu bedzie zawsze pod reka.
Krajacz do ciasta musi sie styszalnie i wyczuwalnie zablokowa¢ w uchwycie.
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Otwieranie zatrzaskow
Otvorenie uzatvéracich svoriek
Zarocsatok nyitdsa
Kilitleme Klipslerini agma

Zamykanie zatrzaskow
Zatvorenie uzatvaracich svoriek
Zardcsatok lezdrésa
Kilitleme klipslerini kapama

(sK Informécia o vyrobku

Neprilnavd vrstva

Forma na Qeéenie je oSetrend neprilnavou vrstvou, ktord umoZiiuje lahké oddelenie koldca
od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri pe¢enf alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. PouZivajte vylucne priloZeny plastovy krajac na kolace, ktorym
rozdelite kolac priamo vo forme.

- Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite krajac na kolace, stierku na cesto
s gumovym okrajom a pod.

Pred prvym pouzitim
D> VSetky diely vyCistite horticou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ich

ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky. Krdja¢ na koldce sa mdze umyvat v umyvacke
riadu, forma na peCenie a prepravné veko nie s vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
Pouzivanie

« Pri vytahovani horiicej formy z riry na pegenie postupujte opatrne. V kazdom
pripade pouZite kuchynské rukavice! Hordcu formu postavte na teplovzdorny podklad.

D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne vysypte mdkou. MoZete pouZit aj papier na pecenie.

> Pred vyberanim kola¢a z formy nechajte kola¢ a formu na pecenie vychladndt (mini-
malne 10 mindt). Za tento ¢as sa upeCené cesto stabilizuje a medzi kold¢om a formou
na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

D> Kold¢ mozete nechat aj vo forme a rozkrdjat ho na kdsky pomocou dodaného plastové-
ho kréjaca na kolace.

Cistenie

> Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdc-
ky, ako napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu, Cistiace $pongie s keramickymi
¢asticami a pod.

> Formu na pecenie vycistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky
cesta odstrariujd najlepSie. Pred Cistenim vSak nechajte formu dostato¢ne vychladnit.
Nepoddajné zvySky cesta sa dajd [ahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou na riad
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

> Formu na peCenie, prepravné veko a krajac na kolace osuste ihned po oplachnuti
a v3etky diely uskladnite v suchu.

« Kraja¢ na kolace sa mdze umyvat v umyvacke riadu, forma na pecenie a prepravné veko
nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
Prepravné veko

- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do horiicej riry s prepravnym vekom!
Ani plastovy krdjac na kolace sa nesmie pouZivat v horticej rdre na pecenie.

> Skor neZ na formu nasadite prepravné veko, nechajte kola¢ a formu vychladnit.

> Skor nez formu na pecenie zdvihnete za drzadlo, skontrolujte, Ci prepravné veko pevne
sedi na forme. Uzatvdracie svorky sa musia poCutelne a citelne zaistit.

D> Ak krdjac na kolaCe nepouZivate, uskladnite ho v urcenej priehlbine prepravného veka.
Tak ho budete mat vZdy ihned poruke. Kraja¢ na kolace sa musi v priehlbine po€utelne
a citelne zaistit.

Click!

Wyjmowanie krajacza do ciasta

Vyberanie kréjaca na kolace
Siiteményszeletel kivétele
Pasta kesicisini ¢ikarma
Krojenie ciasta
Krajanie kolaca
Siitemény felszeletelése
Pastayi dilimleme

Chowanie krajacza do ciasta
Uschovanie krdjaca na kolace
Stiteményszeleteld taroldsa
Pasta kesicisini saklama
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Tapaddsgatlé bevonat

A siitéforma tapadasgétlé bevonattal van elldtva, aminek kdszénhet6en a kész tészta
konnyen kivehetd a formabdl. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a siitéforma tisztitasat.

- A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy a tisztitdshoz. Kizarélag a mellékelt miianyag siiteményszeletel6t hasznalja,
ha a siiteményt kdzvetleniil a formdban szeretné felszeletelni.

- Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez a siiteményszeletel6t, eqy gumis éllel
ellatott spatulat vagy hasonlét hasznéljon.

Az elsd hasznalat elott

D> Minden részt tisztitson meg meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel. Majd azonnal
tordlje 6ket szdrazra, iqy elkerili a foltképzGdést. A siiteményszeleteld mosogaté-
gépben tisztithatd, a siitéforma és a hordozéfedél azonban nem.

Hasznélat
+ A forro siitoforma siitobdl valo kivételénél ovatosan jarjon el. Mindig hasznéljon
edényfogot! A forrd siitéformat mindig egy arra alkalmas, h6allg alatétre helyezze.
D> A hasznalat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki. StitGpapirt is hasznalhat.

D> Mieldtt kiveszi a siiteményt a formdbdl, vérja meg, hogy a tészta és a siitGforma eqy
kissé lehiljon (legalabb 10 percig). Ez idG alatt stabilizélddik a siitemény, és levegdréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

D> A siiteményt a formaban is hagyhatja, és a mellékelt m{ianyag siiteményszeletelGvel
kozvetleniil a formaban is felszeletelheti.

Tisztitas
D> A tisztitashoz ne hasznéljon sirold hatdsa tisztitdszereket és éles vagy hegyes

eszkozoket, példaul drotszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit, keramiaszemcsés
tisztitészivacsot stb.

D> A siit6format lehetdleq kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltavolitdsa. A tisztitds el6tt hagyja a formét
kell6képpen lehilni. A leragadt tésztamaradvanyokat eqy puha szivaccsal vagy
egy mosogatékefével konnyen el lehet tavolitani.

D> A siit6format, a hordozéfedelet és a siiteményszeletelGt a mosogatds utdn azonnal
torolje szdrazra és az 0sszes részt széraz helyen térolja.

- A siiteményszeleteld mosogatdgépben tisztithatd, a siitéforma és a hordozéfedél
azonban nem.

A hordozofedél

- Soha ne tegye a siitéformat a hordozéfedéllel egyiitt a forré siitdbe!
A mianyag siiteményszeletel8t sem szabad a forrd siitében hasznélni.

> Hagyja lehdilni a siiteményt és a format, mielGtt rateszi a hordozofedelet.
> Mieldtt felemeli a sitéformat a fogantytkkal, ellendrizze, hogy a hordozofedél

megfelelden illeszkedik-e a formara. A zardcsatoknak hallhatéan és érezhetGen
be kell kattanniuk.

> Ha nem hasznalja a miianyag sﬂteményszeletel6t, akkor azt mindig a hordozéfedél
arra kialakitott mélyedésében térolja. Igy mindig kéznél lesz. A siiteményszeletel6nek
hallhatéan és érezhetden be kell pattannia a mélyedésbe.
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@@ Uriin bilgisi
Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz Griiniin kaliptan kolayca cikarilabilmesi igin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir di§er avantaji da kolay temizlenmesidir.

- Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler kullan-
mayn. Pastayi dogrudan kalipta dilimlemek icin sadece teslimat kapsamindaki
plastik pasta kesiciyi kullanin.

+ Yiyeceklerin yapismasi halinde pasta kesiciyi, lastik kenarli bir hamur spatulasini vb.
kullanabilirsiniz.

ilk kullanim dncesi

D> Tiim parcalari sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin. Leke olusmamasi igin ardin-
dan hemen kurulayin. Pasta kesici bulasik makinesinde de temizlenebilir, pisirme kabi
ve tasima kapagi bulasik makinesinde yikanamaz.

Kullanim

+ Sicak kabi firindan cikarirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin! Kalibi, sicada dayanikli bir althgin tizerine birakin.

> Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

D> Keki kaliptan cikarmadan Gnce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi
olusur.

D> Ayrica pastay kalipta birakabilir ve teslimat kapsamindaki plastik pasta kesiciyle
pastayl dogrudan kalipta parcalara ayirabilirsiniz.

Temizleme

D> Temizlemek icin asindirici temizlik maddeleri veya tel stinger ya da firca, celik yiini,
seramik parcacikli temizleme siingeri vb. keskin veya sivri uclu yardimci geregler
kullanmayin.

D> Kalibr miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢inkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢dziiliir. Ancak temizlemeden dnce kalibin yeterince sogumasini
bekleyin. Zorlu hamur artiklari yumusak bir siinger veya yumusak, esnek killara sahip
bir bulasik fir¢asiyla kolayca gikarilabilir.

D> Kalibi, tagima kapagini ve ayni sekilde pasta kesiciyi yikadiktan hemen sonra kurulayin
ve tiim parcalari kuru yerde saklayin.

+ Pasta kesici bulagik makinesinde de temizlenebilir, pisirme kabi ve tasima kapagi
bulasik makinesinde yikanamaz.

Tasima kapadi
- Kalibi asla kapagi takiliyken sicak firina koymayin!
Ayni sekilde plastik pasta kesici de sicak firinda kullaniimamalidir.
D> Kalibin kapagini takmadan dnce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.

D> Kalibr kulplarindan kaldirmadan 6nce tasima kapaginin kalibin Gizerine tam oturup
oturmadigini kontrol edin. Kapatma klipsleri duyulur ve hissedilir sekilde yerine
oturmaldir.

D> Kullanilmiyorsa pasta kesiciyi daima tasima kapagindaki yuvada saklayin.

Bdylece her zaman elinizin altinda olur.
Pasta kesici duyulur ve hissedilir sekilde yuvaya oturmalidir.



Przepisy

Ciasto cytrynowe
Sktadniki na jedna keksowke (ok. 18 kawatkow ciasta)

Na ciasto: Do posypywania/skrapiania:

250 g miekkiego masta 100 g cukru pudru

5 jajek 100 ml $wiezo wycis$nietego soku z cytryny
2 tyzeczki proszku do pieczenia

250 g cukru

250 g maki

1tyzeczka startej skorki ekologicznej cytryny

Ponadto:
ttuszcz do formy

Czas przyrzadzania: 30 min | Czas pieczenia: 60 min
Kazda porcja ok. 255 kcal, 3 g biatka, 13 g ttuszczu, 30 g weglowodanéw
Przyrzadzanie

1. Wysmarowac forme ttuszczem. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z gdry i dotu)
lub 160°C (termoobieg) .

2. Rozetrze¢ masto i cukier na puszysta mase. Ciggle intensywnie mieszajac, dodawac
kolejno jajka. Dodac skorke z cytryny.

3. Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i dodac do ciasta.

4. Umiescic ciasto w formie i wygtadzic. Piec w piekarniku przez ok. 60 min ($rodkowa szyna),
a nastepnie odczekac chwile az ostygnie.

5. Wyja¢ ciasto z formy. Zmieszac sok z cytryny z cukrem pudrem. Za pomoca drewnianej pateczki
kilkakrotnie naktuc ciasto i skropi¢ je mieszanka soku cytrynowego.

Gratin w sosie jajecznym

Sktadniki na 1 keksowke (ok. 4 porcji)

300 g makaronu typu farfalle (kokardki) 3 jajka (rozmiar M)

SOl pieprz

250 g cukinii 2 tyzeczki suszonego oregano

2 migsiste pomidory 1 puszka kukurydzy (340 g), odsaczonej
125 g $mietany 100 g startego sera

1/8 I mleka

Ponadto:

ttuszcz i butka tarta do posypania formy

Przyrzadzanie: 20 min | Pieczenie: ok. 20 min
675 kcal/porcja

Sposéb przyrzadzania

1. W osolonej wodzie ugotowa¢ makaron al dente zgodnie z informacjami na opakowaniu.
W miedzyczasie umyc¢ i oczysci¢ cukinie, a nastepnie pokroic ja na cienkie paski.
Umy¢ pomidory, usuna¢ z nich gniazda nasienne i pokroi¢ je na waskie kawatki.

2. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie od géry i od dotu; termoobieg: 160°C).
Nattusci¢ kekséwke i posypac ja butka tarta.

3. Zmiesza¢ $mietane, mleko i jajka, doprawi¢ solg, pieprzem i oregano. Wymiesza¢ makaron
i kukurydze z sosem i wtozy¢ do formy. Na wierzchu potozy¢ cukinie i pomidory. Posypac serem
i piec w piekarniku (na Srodkowym poziomie) przez ok. 20 minut.

Przepisy:
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Wszystkie prawa zastrzezone
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Citronovy kolac

Prisady na 1 hranatd formu (cca 18 kiskov kolaca)

Na cesto: Na pokvapkanie kolaca:

250 g mékkého masla 100 g praskového cukru

5 vajicok 100 ml Eerstvo vylisovanej citrénovej $tavy
2 CL kypriaceho prasku do petiva

250 g cukru

250 g miky

1CL nastrdihanej kdry biocitrénu

Okrem toho:
tuk na formu

30 min. priprava | 60 min. pecenie
kazdy kisok cca 255 kcal, 3 g bielkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidov
Priprava

1. Vymastite formu. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola), resp. 160 °C
(cirkuldcia vzduchu).

2. Vly$lahajte maslo a cukor do penista. Postupne ddkladne primiesajte vajicka a pridajte
citrénovad koru.

3. Zmiesajte miku a kypriaci praSok do peciva a primiesajte ich do zmesi.

4. Napliite cesto do formy a vyhladte ho.
Pelte v rire na pecenie (stredna kolajnicka) cca 60 min. a nechajte kratko chladnit.

5. Vyklopte kola¢ z formy. Zmiesajte citrénovd $tavu a praskovy cukor.
Viackrat poprepichujte kola¢ $pajdlou a pokvapkajte ho citronovou zmesou.

Zapekané cestoviny
s vajickovou polevou

Prisady na 1 hranatd formu (cca 4 porcie)

300 g cestovin farfalle 3 vajitka (velkost M)
sol Cierne korenie

250 g cukety 2 CL suseného oregana

2 paradajky s masivnou duzinou 1plechovka lahddkovej kukurice (340 g),
125 g smotany odkvapkané

1/8 I mlieka 100 g strihaného syra

Okrem toho:

tuk na vymastenie a strdhanka na vysypanie formy

Priprava: 20 min. | Peéenie: cca 20 min.
675 kcal na porciu

Priprava

1. Povarte cestoviny v dostato¢ne slanej vode podla navodu na ich obale na al dente.
Medzitym poumyvajte a oCistite cuketu a nastrdhajte ju na tenké pasiky. Poumyvaijte paradajky
a po vykrojeni tvrdej ¢asti duziny ich nakrajajte na tizke mesiaciky.

2. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola; cirkuldcia vzduchu: 160 °C).
Vymastite formu a vysypte ju strdhankou.

3. Zmiesajte smotanu, mlieko a vajitka, zmes dochutte solou, Ciernym korenim a oreganom.
PremieSajte cestoviny a kukuricu so zélievkou a vietko vloZte do formy. Navrch poukladajte
cuketu a paradajky. Posypte syrom a pete v rdre na pecenie (strednd kolajnicka) cca 20 min.

Recepty:

Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2023 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

V3etky prdva vyhradené

(hu) Receptek

Citromos siitemény

Hozzdvalok 1 siitdformahoz (kb. 18 szelet)

A tésztahoz: A mazhoz:

250 g puha vaj 100 g porcukor

5 db tojds 100 ml frissen facsart citromlé
2 tk. siit6por

250 g cukor

250 g liszt

1tk. kezeletlen citrom reszelt héja

Ezenkiviil:

zsir a forméhoz

Elkészités: 30 perc | Siités: 60 perc

Darabonként kb. 255 kcal, 3 g fehérje, 13 g zsir, 30 g szénhidrat

Elkészités

1. Zsirozza ki a format. A siitGt melegitse eld 180 °C-ra (alsd-felsd siités) vagy 160 °C-ra
(Iégkeverés).

2. A vajat és a cukrot keverje habosra. Alaposan keverje hozza egymas utén a tojasokat,
és adja hozza a citrom héjat.

3. Keverje el a lisztet a siit6porral, és keverje hozza a tobbi hozzavaldhoz.

4. Toltse a tésztéat a siitéformaba és simitsa el.
Siisse a siiteményt (a siitd kozépen) kb. 60 percig, majd rovid ideig hagyja hilni.

5. Boritsa ki a siteményt a formabdl. Keverje dssze a citromlevet és a porcukrot.
Szurkélja meg fogpiszkéldval a siiteményt, és csopogtesse ra a citromlékeveréket.

Csdben siilt tojasos tészta

Hozzavalok 1 siitéformahoz (kb. 4 adag)

300 g farfalle tészta 3 tojés (M-es méret)

N bors

250 g cukkini 2 tk. széritott oregand

2 hlsos paradicsom 1konzerv kukorica (340 g), lecsopdgtetve
125 g tejszin 100 g reszelt sajt

1/81tej

Ezenkiviil:

zsit és zsemlemorzsa a forméhoz

Elkészités: 20 perc | Siitési idd: kb. 20 perc

675 kcal adagonként

Elkészités

1. F6zze meg a tésztat bd, sos vizben a csomagolds alapjan al dente (harapaskeményre).
Ekdzben mossa meg a cukkinit, pucolja meg és végja fel vékony csikokra.
Mossa meq a paradicsomot, és a zold rész kivdgdsa utan vdgja fel vékony szeletekre.

2. Melegitse el6 a siitdt 180 °C-ra (alsé-felsd sités; Iégkeveréses: 160 °C).
Zsirozza ki a formét, és szérja meq zsemlemorzséval..

3. Habverdvel keverje dssze a tejszint, a tejet és a tojasokat, fliszerezze séval, borssal és oreganoval.

Keverje 0ssze a tésztat a kukoricdval és a tojasos masszdval, és ontse a formaba.
0Ossza el rajta a cukkinit és a paradicsomot.
Szérja meg a sajttal, és siisse kb. 20 percig a siit6 kozépsd récsan.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szdméra
© 2023 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva

Q) Tarifler

Limonlu kek
1 baton kek kalibi icin malzemeler (yaklasik 18 parca kek)

Hamur icin:

250 g yumusak tereyag

5 yumurta

2 tath kasigi kabartma tozu

250 g seker

250 g un

1tath kasigi rendelenmis organik limon kabugu

Kekin iizerine serpmek icin:
100 g pudra sekeri
100 ml taze sikilmis limon suyu

Ayrica:
Kalp icin yag

Hazirlanisi 30 dak. | Pisirme 60 dak.
Kek dilimi basina yakl. 255 kcal, 3 g protein, 13 g yag, 30 g karbonhidrat
Hazirlanigi

1. Kalibr yaglayin. Firini 6nceden 180 °C (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 160 °C (turbo) Isinmaya
birakin.

2. Tereyadini ve sekeri kopiksi kivama gelene kadar kanistirin. Yumurtalari art arda ekleyerek
iyice karistirin, limon kabugunu ekleyin.

3. Unu ve kabartma tozunu karistirin, hamura karistirarak ekleyin.

4. Hamuru kaliba dokiin ve iistiinii diizlestirin. Firinda (orta kademe) 60 dak. pisirin ve kisa
siireligine sogumaya birakin.

5. Keki kaliptan gikartin. Limon suyunu ve pudra sekerini karistirin. Bir tahta cubugu keke bir kag
kere batirin ve limon suyu karigimi ile islatin.

Yumurtal graten

1 baton kek kalibi icin malzemeler (yaklasik 4 porsiyon)
300 g Farfalle makarna 3 yumurta (M boyutu)

tuz karabiber

250 g kabak 2 tath kasigr kurutulmus kekik

2 iri domates 1 misir konservesi (340 g), siiziilmiig
125 g krema 100 g peynir, rendelenmis

1/8 1 siit

Ayrica:

Kalip icin yag ve galeta unu

Hazirlanisi: 20 dakika. | Firinda: yakl. 20 dakika
Porsiyon basina yaklasik 675 kcal

Hazirlanigi

1. Makarnalari bol tuzlu suda paketteki tarife gore al dente kivamda pisirin.
Bu esnada kabaklari yikayip temizleyin ve ince seritler halinde kesin.
Domatesleri yikayin ve saplari olmadan ince dilimler halinde kesin.

2. Firini 6nceden 180 °C (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 160 °C) isinmaya birakin.
Kalibi yaglayin ve galeta unu serpin.

3. Krema, siit ve yumurtalari ¢irpin, tuz, karabiber ve kekik ekleyin.
Makarnayi ve misir bu karisimla karistirip kaliba dokiin.
Kabaklari ve domatesleri izerine yayin.

Uzerine peyniri serpin ve firinda (orta raf) yakl. 20 dakika pisirin.

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki
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Tiim haklar sakhdir



