& Tehibe

Kastenbackform mit Transportdeckel

Loaf tin with carry cover

Moule rectangulaire avec couvercle de transport
Hranata forma na peEeni s vikem na prendseni

Produktinformation

Die Antihaftbeschichtung

Die Backform ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das fertige Backqut
leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen Gegenstdnde
beim Backen oder Reinigen. Verwenden Sie ausschlieplich den mitgelieferten
Kunststoff-Kuchenschneider, um den Kuchen direkt in der Form zu teilen.

+ Sollte das Backgut einmal etwas haften, nehmen Sie den Kuchenschneider, einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie alle Teile mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel. Trocknen Sie sie danach
gleich ab, damit keine Flecken entstehen. Der Kuchenschneider kann auch in der
Spiilmaschine gereingt werden, die Backform und der Transportdeckel sind nicht
spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

+ Vorsicht beim Herausziehen der heifen Backform aus dem Ofen. Verwenden Sie in
jedem Fall Topflappen! Stellen Sie die heie Backform auf eine hitzebestdndige Unterlage.

D> Fetten Sie die Backform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine ein.
Bestreuen Sie sie ggf. zusdtzlich mit Mehl. Sie kénnen auch Backpapier verwenden.

> Bevor Sie den Kuchen aus der Form herausnehmen, lassen Sie Kuchen und Backform
abkiihlen (mindestens 10 Minuten). In dieser Zeit stabilisiert sich der gebackene Teig
und zwischen Kuchen und Backform entsteht eine Luftschicht.

> Sie konnen den Kuchen auch in der Form lassen und mit dem mitgelieferten Kunststoff-
Kuchenschneider direkt in der Backform in Stiicke teilen.

Reinigen

> Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und keine scharfen
oder spitzen Hilfsmittel wie z.B. Drahtschwdmme oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungs-
schwammchen mit Keramikpartikeln o.A.

> Reinigen Sie die Backform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann die
Teigreste am besten losen. Lassen Sie die Backform jedoch vor dem Reinigen aus-
reichend abkiihlen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit einem weichen Schwamm
oder einer Spiilbiirste mit weichen, flexiblen Borsten leicht entfernen.

D> Trocknen Sie die Backform, den Transportdeckel sowie den Kuchenschneider gleich
nach dem Spiilen ab und lagern Sie alle Teile trocken.

+ Der Kuchenschneider kann auch in der Spiilmaschine gereingt werden, die Backform
und der Transportdeckel sind nicht spiilmaschinengeeignet.
Der Transportdeckel

+ Stellen Sie die Backform nie mit dem Transportdeckel in den heien Ofen!
Auch der Kunststoff-Kuchenschneider darf nicht im heifen Ofen verwendet werden.

> Lassen Sie Kuchen und Backform abkiihlen, bevor Sie den Transportdeckel auf die Form
setzen.

> Bevor Sie die Backform am Griff anheben, kontrollieren Sie, ob der Transportdeckel fest
auf der Form sitzt. Die Verschlussclips miissen hor- und spiirbar einrasten.

> Bewahren Sie den Kuchenschneider bei Nichtgebrauch immer in der dafiir vorge-
sehenen Aufnahme am Transportdeckel auf. So haben Sie ihn immer sofort zur Hand.
Der Kuchenschneider muss hor- und spiirbar in der Aufnahme einrasten.
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Verschlussclips 6ffnen
Opening the clip locks
Ouvrir les clips de fermeture
Otevfeni uzaviracich klipti

Verschlussclips schliefen
Closing the clip locks

Fermer les clips de fermeture
Uzavieni uzaviracich klipd

Product information

Non-stick coating

The baking tin has a non-stick coating, which enables you to easily remove the cake.
You will also notice how easy it is to clean.

- To protect the special coating, do not use any sharp or pointed objects while baking
or cleaning the baking tin. If you cut your cake while it is still in the tin, be sure to
use only the plastic cake cutter provided for this.

+ If your finished cake should nevertheless stick, use the cake cutter, a rubber spatula or
similar utensil to loosen it.
Prior to first use

D> Clean all parts with hot water and a little washing-up liquid. Dry them immediately
afterwards so no stains can form. The cake cutter can also be cleaned in the dishwas-
her; the baking tin and carry cover are not dishwasher-safe.

Use

+ Be careful when removing the hot baking tin from the oven. Always use oven gloves!
Place the hot tin on a heat-resistant surface.

> Grease the tin with a little butter or margarine before using it. If necessary, dust it with
flour. You could also use baking parchment.

> Allow the cake and baking tin to cool (for at least 10 minutes) before removing the cake
from the tin. During this time the baked cake will stabilise and a layer of air will develop
between the baking tin and the cake.

D> You can cut the cake into pieces while it is still in the baking tin using the plastic cake
cutter provided.
Cleaning

> Do not use any caustic agents or sharp or pointed objects (e.g. wire sponges or brushes,
steel wool, cleaning sponges with ceramic particles or similar) for cleaning.

D> Clean the baking tin as soon as possible after use while any leftover cake batter is
easier to remove. However, always allow the baking tin to cool sufficiently before clea-
ning it. Hardened batter remnants stuck to the tin can be easily removed with a soft
sponge or a washing-up brush with soft, flexible bristles.

D> Dry the tin, carry cover and cake cutter immediately after cleaning and store all parts
in a dry location.

- The cake cutter can also be cleaned in the dishwasher; the baking tin and carry cover
are not dishwasher-safe.
The carry cover

- Never place the tin in the hot oven with the carry cover on!
The plastic cake cutter, too, must not be used in the hot oven.

> Allow the cake and tin to cool completely before putting on the carry cover.

> Before lifting the baking tin by the handles, make sure that the carry cover is firmly
fitted onto the tin. You must feel and hear the clip locks click into place.

> When the cake cutter is not in use, always store it in the holder provided on the carry
cover. This way, it is always immediately at hand. You must hear and feel the cake
cutter click into the holder.

Click!

Kuchenteiler entnehmen
Removing the cake cutter

Retirer le coupe-gateau
Vyjmuti krdjece na kolac
Kuchen teilen
Cutting the cake
Découper le gateau
Krajeni kolace

Kuchenteiler verstauen
Storing the cake cutter
Ranger le coupe-gdteau
Uschovani krajece na kolac

(fr) Fiche produit

Le revétement antiadhésif
Le moule est équipé d'un revétement antiadhésif pour vous permettre de retirer facilement
votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage en est également beaucoup plus simple.

- Pour ne pas détériorer le revétement du moule, n'utilisez pas d'objets coupants ou
pointus pour la cuisson ou pour nettoyer le moule. Utilisez uniquement le coupe-
gateau en plastique fourni pour découper le gateau directement dans le moule.

- S'il arrive que le gateau attache au moule, utilisez le coupe-gateau, une spatule a pate
en caoutchouc ou un objet similaire.
Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez toutes les piéces a I'eau trés chaude additionnée d'un peu de liquide vaisselle.
Essuyez-les sans attendre pour éviter que des traces n'apparaissent. Le coupe-gateau
peut aussi étre nettoyé au lave-vaisselle, le moule et le couvercle de transport ne vont
pas au lave-vaisselle.

Utilisation

- Faites attention en sortant le moule chaud du four. Utilisez toujours des
maniques! Déposez le moule chaud sur une surface résistante a la chaleur.

> Enduisez le moule d'un peu de beurre ou de margarine avant utilisation. Le cas échéant,

saupoudrez également de farine ou bien utilisez du papier sulfurisé.
D> Avant de démouler le gateau, laissez refroidir le moule et le gateau (au moins 10 minutes).

La pate peut ainsi se stabiliser et une couche d'air se forme entre le gateau et le moule.

> Vous pouvez aussi laisser le gateau dans le moule et découper des parts directement
dans le moule a I'aide du coupe-gateau en plastique.

Nettoyage

D> Pour le nettoyage, n'utilisez pas de produits a récurer ou d'ustensiles pointus ou
coupants, comme les éponges ou brosses métalligues, la laine d'acier, les éponges
de nettoyage a particules céramiques, etc.

D> Nettoyez si possible le moule directement aprés utilisation pour pouvoir mieux en
détacher les restes de pate. Laissez toutefois le moule suffisamment refroidir avant
de le nettoyer. Les restes de pate tenaces s'enlévent facilement avec une éponge douce
ou une brosse a vaisselle dotée de poils doux et flexibles.

D> Essuyez le moule, le couvercle de transport et le coupe-gateau juste aprés les avoir
lavés et rangez toutes les pieces dans un endroit sec.

- Le coupe-gateau peut aussi étre nettoyé au lave-vaisselle, le moule et le couvercle de
transport ne vont pas au lave-vaisselle.
Le couvercle de transport

+ Ne mettez jamais le moule avec son couvercle de transport au four chaud!
Le coupe-gateau en plastique ne doit pas non plus &tre utilisé dans le four chaud.
D> Laissez refroidir le gateau et le moule avant de poser le couvercle de transport sur
le moule.
> Avant de soulever le moule par la poignée, vérifiez que son couvercle est bien mis en
place. Il vous faut en insérant le couvercle entendre et ressentir des clips de fermeture.
> Si vous ne I'utilisez pas, rangez toujours le coupe-gateau dans le logement prévu a cet

effet sur le couvercle de transport. Vous I'aurez ainsi toujours tout de suite a portée de
main. Vous devez entendre et sentir le coupe-gateau s'encastrer dans son logement.
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(cs) Informace o vyrobku

Nepfilnavd vrstva
Forma je opatfena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy koldc dal lehce vyjmout.
DalSi prednosti je snazsi Cisténi.

- Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pfi peCeni a Cisténi ostré ani Spicaté pred-
méty. Ke krdjeni kolace primo ve formé pouZivejte vyhradné priloZeny plastovy
krdjec.

- Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc plastovy krajec,
gumovou stérku apod.

Pfed prvnim pouZitim

D> VSechny dily umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nadobi. Potom vse
hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Krdjec Ize myt v mycce nddobi,
forma na pecenf a viko na prenaseni nejsou vhodné do mycky.

Pouziti
+ Pozor pfi vytahovani horké formy na peceni z trouby. VZdy pouZivejte kuchyniské
chiiapky! Horkou formu na peceni pokladejte jen na podklad odolny proti teplu.

D> Formu pred pouZitim vymaZte trochou masla nebo margarinu. Pak ji pfipadné jesté
vysypte moukou. MiZete pouZivat také papir na peceni.

D> NeZ kolac vyjmete z formy, nechte kolac i formu na peceni vychladnout (min. 10 minut).
Béhem této doby se upe€ené tésto ustéli a mezi kold¢em a formou vznikne vzduchovéa
vrstva.

D> Kola¢ mlZete také ponechat ve formé a nakrajet ho pomoci pfiloZzeného plastového
krajece primo ve formé.
Cisteni
D> NepouZivejte abrazivni Cistici prostfedky ani ostré nebo $picaté nastroje, jako jsou
dréténé houbicky nebo kartdce, ocelova vina, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi
apod.

> Formu pokud mozno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tlésta daji nejlépe
odstranit. Nechte ale formu pred CiSténim dostatecné vychladnout. Uporné zbytky tésta
Ize snadno odstranit mékkou houbickou na nddobi nebo kartackem s mékkymi
flexibilnimi $tétinami.

D> Po umyti formu, viko na prendsenf a kraje¢ hned utfete a ve uloZte na suché misto.

- Kréje€ Ize myt také v mycce nadobi. Forma na peceni a viko na prendseni nejsou vhodné
do mycky.

Viko na prenaseni

- Formu nikdy nevkladejte s prepravnim vikem do horké trouby!
Také plastovy krdjec se nesmi pouZivat v horké troubé

D> Kolac a formu nechte ochladit, dfive neZ na formu nasadite prepravni viko.

D> NeZ budete formu na peceni nadzvedavat za rukojeti, zkontrolujte, jestli na ni viko
pevné sedi. Uzaviraci klipy musf slySitelné a citelné zaskoCit.

D> Plastovy kraje¢ uchovavejte pfi nepouzivani vdy v na to urceném vyjmuti na viku.
Tak jej budete mit vZdy po ruce. Krdje¢ musi do vika slySitelné a citelné zaskocit.



Rezepte

Zitronenkuchen

Zutaten fiir 1 Kastenform (ca. 18 Kuchenstiicke)

Fiir den Teig: zum Betrdufeln des Kuchens:

250 g weiche Butter 100 g Puderzucker

5 Eier 100 ml frisch gepresster Zitronensaft
2 TL Backpulver

250 g Zucker

250 g Mehl

1TL abgeriebene Schale einer Bio-Zitrone

Auperdem:

Fett fiir die Form

30 Min. Zubereitung | 60 Min. Backen

Pro Stiick ca. 255 kcal, 3 g Eiweif, 13 g Fett, 30 g Kohlenhydrate

Zubereitung

1. Die Form einfetten. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) bzw. 160 °C (Umluft) vorheizen.

2. Butter und Zucker schaumig riihren. Eier nacheinander griindlich unterriihren,
die Zitronenschale dazugeben.

3. Mehl und Backpulver mischen, dann unterriihren.

4.Den Teig in die Form fiillen und glatt streichen.
Im Ofen (mittlere Schiene) ca. 60 Min. backen, dann kurz abkiihlen lassen.

5. Den Kuchen aus der Form stiirzen. Zitronensaft und Puderzucker verriihren. Kuchen mit einem
Holzstdbchen mehrmals einstechen und mit der Zitronensaft-Mischung betrdufeln.

Eierguss-Gratin
Zutaten fiir 1 Kastenform (ca. 4 Portionen)
300 g Farfalle 3 Eier (Grope M)
Salz Pfeffer
250 g Zucchini 2 TL getrockneter Oregano
2 Fleischtomaten 1Dose Gemiisemais (340 g), abgetropft
125 g Sahne 100 g Kdse, geraspelt
1/8 1 Milch
Auperdem:

Fett und Semmelbrosel fiir die Form

Zubereitung: 20 Min. | Backen: ca. 20 Min.
Pro Portion ca. 675 kcal

Zubereitung

1. Nudeln in reichlich Salzwasser nach Packungsangabe bissfest kochen.
Inzwischen die Zucchini waschen, putzen und in diinne Streifen hobeln.
Tomaten waschen und ohne Stielansdtze in schmale Spalten schneiden.

2. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vorheizen.
Die Form einfetten, mit Bréseln ausstreuen.

3. Sahne, Milch und Eier verquirlen, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.
Nudeln und Mais mit dem Guss mischen und in die Form geben.
Zucchini und Tomaten darauf verteilen.
Mit dem Kdse bestreuen und im Ofen (mittlere Schiene) ca. 20 Min. backen.

Rezepte:
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Recipes

Lemon cake
Ingredients for 1 loaf tin (approx. 18 pieces of cake)

For the cake batter: To sprinkle over the cake:

250 g soft butter 100 g icing sugar

5eqgs 100 ml freshly squeezed lemon juice
2 tsp baking powder

250 g sugar

250 g flour

1tsp grated zest of an organic lemon

Plus:

Butter or margarine to grease the tin

30 min. preparation | 60 min. baking

Each piece contains approx. 255 kcal, 3 g protein, 13 g fat, 30 g carbohydrates
Preparation

1. Grease the tin. Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat) or 160 °C (fan-heat).

2. Cream the butter and sugar in a mixing bowl. Add the eggs one by one, mixing thoroughly.
Then add the lemon zest.

3. Combine the flour and baking powder; stir into the batter.

4. Pour the cake batter into the tin and smooth the top. Bake the cake in the oven (middle rack)
for approx. 60 min. and allow it to cool briefly.

5. Turn the cake out of the tin. Mix the lemon juice and icing sugar. Prick the cake several times
with a wooden skewer and sprinkle the lemon juice mixture over the top.

Egg gratin
For 1 loaf tin (approx. 4 servings)
300 g farfalle 3eqggs (size M)
Salt Pepper
250 g courgette 2 tsp dried oregano
2 beef tomatoes 1tin sweetcorn (340 g), drained
125 g cream 100 g cheese, grated
1/8 I milk
Plus:

Grease and breadcrumbs for the cake tin

Preparation: 20 min | Baking: approx. 20 min
Approx. 675 kcal per portion

Method

1. Cook the pasta in plenty of salted water according to the packet instructions until al dente.
While the pasta is cooking, wash the courgette, cut off the ends and chop into thin strips.
Wash the tomatoes, remove the stalks and chop into thin slices.

2. Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 160 °C).
Grease the tin and sprinkle with breadcrumbs.

3. Whisk together the cream, milk and eggs and season with salt, pepper and oregano.
Stir the pasta and sweetcorn into the mixture and then pour into the tin.
Top with the courgette and tomatoes.
Sprinkle the cheese over the top and bake in the oven (middle shelf) for approx. 20 minutes.

Recipes:
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(fr) Recettes

Cake au citron
Ingrédients pour 1 moule rectangulaire (env. 18 parts de cake)

Pour la pate: Pour arroser le gateau:

250 g de beurre mou 100 g de sucre glace

5 ceufs 100 ml de jus de citron frais pressé
2 c.c. de poudre a lever

250 g de sucre

250 g de farine

1c.c. de zeste rapé d'un citron bio

Et aussi:

matiére grasse pour le moule

Préparation 30 min. | Cuisson 60 min.

Chaque part contient env. 255 kcal, 3 g de protéines, 13 g de lipides, 30 g de glucides
Préparation

1. Graisser le moule. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et inférieure) ou a 160 °C
(chaleur tournante).

2. Battre le beurre et le sucre jusqu'a obtenir une consistance mousseuse. Incorporer les ceufs
un par un en les mélangeant soigneusement, puis ajouter le zeste de citron.

3. Mélanger la farine et la poudre a lever, puis les incorporer a cette mousse.

4. Vlerser la pate dans le moule et la lisser.
Faire cuire au four (grille du milieu) pendant env. 60 min., puis laisser refroidir brievement.

5. Démouler le cake. Mélanger le jus de citron et le sucre glace. Piquer plusieurs fois le cake avec
une petite baguette en bois et I'arroser du mélange au jus de citron.

Gratin aux ceufs et [égumes

Ingrédients pour 1 moule rectangulaire (env. 4 parts)
300 g de farfalle 3 ceufs (taille M)

Sel Poivre

250 g de courgettes 2 c.c.d'origan séché

2 tomates charnues 1boite de mais (340 g), égoutté
125 g de créme 100 g de fromage rapé

1/8 | de lait

Et aussi:

matiére grasse et chapelure pour le moule

Préparation: 20 min. | Cuisson: cenv. 20 min.
Env. 675 kcal par portion

Préparation

1. Faire cuire les pates al dente dans un grand volume d'eau salée en respectant les instructions
de I'emballage.
Pendant ce temps, laver et nettoyer les courgettes et les découper en fines lamelles.
Laver les tomates et les couper en fin quartiers aprés avoir enlevé les pédoncules.

2. Préchauffer le four a180 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tournante: 160 °C).
Graisser le moule et le saupoudrer de chapelure.

3. Battre la créme, le lait et les ceufs, assaisonner avec du sel, du poivre et de ['origan.
Mélanger les pates et le mais avec la préparation et verser le tout dans le moule.
Répartir les courgettes et les tomates par-dessus.

Saupoudrer de fromage et faire cuire au four (grille du milieu) pendant env. 20 min.

Recettes:
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(cs) Recepty

Citronovy kolac

PFisady na 1 formu (cca 18 kouski)

Na tésto: Na pokapani kolace:

250 g mékkého masla 100 g mouckového cukru

5 vajec 100 ml Cerstvé vymackané citronové Stavy
2 IZicky préasku do peciva

250 g cukru

250 g mouky

11Zi¢ka nastrouhané kiry z bio citronu

Navic:

tuk na vymazani formy

Pfiprava: 30 min. | Peéeni: 60 min.

1 kousek cca 255 kcal, 3 g bilkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidu

Pfiprava

1. VymaZeme formu. Troubu predehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev) nebo 160 °C
(horkovzdu$nd trouba).

2. Maslo s cukrem vy3lehame do pény. Postupné diikladné vmichdvame vajicka a pridéme
citronovou kiru.

3. Smichame mouku a prasek do peciva a pfiddme do smési.

4. Tésto napInime do formy a uhladime.
Peceme v troubé (na stfednim rostu) cca 60 min. Nechdme krétce vychladnout.

5. Kola¢ vyklopime z formy. Smichame citronovou $tavu a mouckovy cukr. Kola¢ nékolikrat
propichame dievénou $pejli a pokapeme smési s citronovou $tavou.

Zapecené téstoviny
Na 1 hranatou formu na peceni (cca 4 porce)

300 g téstovin farfalle 3 vajicka (velikost M)

sl pepf

250 g cukety 2 IZicky suSeného oregana

2 rajcat 1plechovka kukufice (340 g), odkapané
125 g Slehacky 100 g nastrouhaného syra

1/8 I miéka

Navic:

tuk a strouhanka k vymazani formy

PFiprava: 20 min. | Peéeni: cca 20 min.
cca 675 kcal na jednu porci

Priprava

1. Uvarte téstoviny v dostate¢ném mnoZstvi slané vody na skus podle ndvodu na obalu. Mezitim
omyjte cuketu, o¢istéte ji a nastrouhejte na tenké platky. Omyjte rajcata a bez kofend stopky
nakrdjejte na tzké hranolky.

2. Troubu predehrejte na 180 °C (horni a spodni ohrev; horkovzdusnou troubu na 160 °C).
Vymazte formu a vysypte ji strouhankou.

3. Rozmichejte Slehacku miéko a vejce, ochutte soli, pepfem a oreganem. Téstoviny a kukufici
smichejte se zélivkou a piesypejte do formy. Nahoru pokladte cuketu a rajcata.
Posypejte syrem a pecte v troubé (ve stfednf ¢asti) cca 20 minut.

Recepty:
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