Emaille-Auflaufform mit Gitter

Produktinformation und Rezepte

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.

Damit Sie Ihre neue Auflaufform gleich ausprobieren kdnnen, finden Sie hier
zwei leckere Rezepte.

Wir wiinschen lhnen viel Freude mit diesem Artikel
und gutes Gelingen!

lhr Tchibo Team

‘Q www.tchibo.de/anleitungen

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 139541FV05X03XIV - 2024-03 - 685 870



Wichtige Hinweise zum Gebrauch

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

« Auflaufform und Gitterrost sind fiir den Gebrauch im Backofen geeignet.
Die Auflaufform ist ofenfest bis +400 °C, der Edelstahl-Gitterrost bis +200 °C.
Bei hdheren Temperaturen kann sich der Edelstahl verférben.
Dies ist kein Materialfehler und beeintrdchtigt nicht die Qualitdt und Funktion
des Gitterrosts.
Zweckentfremden Sie die Auflaufform 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 heife Auflaufform immer auf eine geeignete, hitzebestdndige
Unterlage.

+ Die Auflaufform 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
unglinstigsten 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
Auflaufform beschadigt werden.

Reinigung und Pflege

+Reinigen Sie Auflaufform und Gitterrost vor dem ersten und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heipem Wasser und einem milden Spiilmittel.

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



+ Der Edelstahl-Gitterrost ist fir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

+ Verwenden Sie zum Reinigen der Auflaufform und des Gitterrosts keine
scheuernden Reinigungsmittel und keine scharfen oder spitzen Hilfsmittel
wie z.B. Drahtschwdmme oder -biirsten, Stahlwolle, Reinigungsschwdammchen
mit Keramikpartikeln o.A. Hierdurch kdnnen Kratzer in der Auflaufform ent-
stehen, und die Emaille verliert - wie Glas - an Glanz.

+Kratzer in der Emaille-Oberfldche flihren zwar zu einem Glanzverlust,
beeintrdchtigen jedoch nicht die Funktion der Auflaufform. Diese kann
uneingeschrdnkt weiter verwendet werden.

+Reinigen Sie Auflaufform und Gitterrost mdglichst direkt nach dem Gebrauch,
da sich dann die Speisereste leicht I6sen. Lassen Sie beides vor dem Reinigen
ausreichend abkiihlen.

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

« Trocknen Sie Auflaufform und Gitterrost gleich nach dem Spiilen ab, um
Flecken durch natiirliche Kalkablagerungen zu vermeiden. Eventuelle Kalk-
flecken 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-Oberflache kommen. Diese Flecken lassen sich mit
einem Emaille-Spezialreiniger beseitigen.



Kartoffelgratin

Fiir 1 Auflaufform (ca. 4 Portionen)
Zubereitung: 30 Min. | Backen: ca. 50 Min. | ca. 370 kcal pro Portion

Zutaten frisch gemahlener Pfeffer
40 g Butter etwas Muskatnuss

800 g mehligkochende Kartoffeln 200 ml Sahne

Salz 200 ml Milch
Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen.
Die Form mit etwas Butter ausfetten. Die Kartoffeln schélen, in diinne
Scheiben schneiden und dachziegelartig in die Form schichten.

Jede Lage mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

2. Sahne und Milch mischen und gleichmdBig tber die Kartoffeln giepen.
Die restliche Butter in Stiickchen darauf verteilen. Das Gratin im heifen
Backofen (mittlere Schiene) ca. 30 Min. backen.

Wenn die Sahnemischung am Rand hochkocht, das Gratin sanft mit einem
Pfannenwender flach driicken, damit alle Kartoffeln gleichmdpig in der
Fliissigkeit garen. Das Gratin weitere 20 Min. backen.

3.Um zu priifen, ob das Gratin fertig ist, mit einem spitzen Messer in die
Mitte stechen. Wenn das leicht geht und die Kartoffeln weich sind, das
Gratin aus dem Ofen holen. Vor dem Portionieren ca. 10 Min. mit Alufolie
abgedeckt ruhen lassen. Anschliefend das Kartoffelgratin mit einem
scharfen Messer in vier Stiicke schneiden, mit dem Pfannenwender
herausheben und auf Tellern anrichten.

Rezept:
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Mariniertes Lachsfilet

Fiir 1 Auflaufform (ca. 4 Portionen)

Zubereitung: 10 Min. + mind. 2 Stunden ruhen | Backen: ca. 25 - 30 Min.
fiir ein ganzes Lachsfilet, fiir mehrere kleine Stiicke etwas weniger

ca. 350 kcal pro Portion

Zutaten 2 EL natives Olivendl Tomatenflocken, Pfeffer
600g frisches Lachs- 2 Zweige Thymian und Chiliflocken nach
filet (mit Haut) 2 Zweige Rosmarin Beliehen

Zitronenscheiben zum

1Bio-Zitrone 2 EL Meersalz
Garnieren

1Knoblauchzehe
Zubereitung
1. Den Lachs waschen und mit einem Stiick Kiichenrolle trocken tupfen.

2. Die Zitrone kurz mit heifem Wasser waschen, danach die Schale einer
halben Zitrone abreiben und den Saft der ganzen Zitrone auspressen.
Beides in eine Schiissel geben.

3. Die Knoblauchzehe pressen und zu der Zitrone geben.

4. Die Krauter waschen, vom Sténgel abzupfen, fein hacken und ebenfalls
dazugeben.

5. Das Olivendl zugeben, qut verriihren und mit Salz, Tomatenflocken, Pfeffer
und Chiliflocken wiirzen.

6. Die Innenseite des Lachsfilets bestreichen und mind. 2 Stunden einziehen
lassen oder {iber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

7. Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C) vorheizen.

8. Das Lachsfilet mit der Haut auf den Rost legen und ca. 25 Minuten im Ofen
garen. Am besten Idsst sich der Garpunkt mit einem Fleischthermometer
iiberpriifen. Je nach gewilinschtem Garpunkt sollte der Lachs zwischen
52 - 60 °C warm sein.

9.Nach Belieben die Haut entfernen und mit Zitronenscheiben garnieren.

Als Beilagen kdnnen Rosmarinkartoffeln und Ofengemiise serviert werden.
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