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Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie die Backformen mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie sie danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Backformen sind nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

D> Zum Schutz der Antihaftbeschichtung verwenden Sie keine scharfen oder
spitzen Gegenstdnde beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie den
Kuchen nicht in den Formen.

D> Fassen Sie die heipen Backformen nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heipen Backformen immer auf eine hitzebestdndige Unter-
lage.

D> Fetten Sie die Backformen vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder
Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl. Sie kdnnen auch
Backpapier verwenden.

D> Bevor Sie den Kuchen aus der Backform 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.

D> Reinigen Sie die Backformen maglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten [8sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spiilbiirste mit weichen Borsten aus den Ritzen entfernen.
Trocknen Sie alle Teile gleich nach dem Spiilen ab, damit keine Flecken
entstehen. Lagern Sie die Backformen trocken.

D> Legen Sie gaf. Backpapier unter, wenn Sie die Backformen auf dem Gitter-
rost oder Backblech in den Backofen schieben. So bleibt Ihr Ofen sauber,
wenn doch einmal etwas Teig auslaufen sollte.



Gateau au chocolat

Zutaten fiir 2 kleine Herz-Backformchen

120 g Blockschokolade 2 Eier

60 g weiche Butter 1 Teeltffel Milch

70 g Zucker 3 gehdufte Essloffel Mehl
Zubereitung

1. Schokolade langsam in einem Wasserbad schmelzen.

2. Eier trennen, Eiweif zu Eischnee schlagen, Eischnee kalt stellen.
3. Eigelb, Butter, Milch, Mehl und Zucker verriihren.
4

. Die geschmolzene Schokolade kurz verriihren, bis die Konsistenz
gleichmé@pig ist. Dann unter die Eigelbmasse rithren und zum Schluss
den Eischnee unterheben.

5. Die Backférmchen heip ausspiilen und leicht ausfetten.

6. Den Teig hineingeben und bei 175 °C ca. 40 Minuten bei Ober-/Unterhitze
backen. Danach auskiihlen lassen.

"@ www.tchibo.de/anleitungen



Prior to first use

>
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Clean the baking tins with hot water and a little washing-up liquid.
Dry them immediately after washing to prevent stains.
The baking tins are not dishwasher-safe.

Use

To protect the non-stick coating, do not use any sharp or pointed objects
when baking or cleaning. Never cut the cake in the tins.

Only take hold of the hot baking tins while wearing oven gloves or
something similar. Always place the hot tins on a heat-resistant surface.

Grease the tins with a little butter or margarine before using them.
If necessary, also dust them with flour. You could also use baking paper.

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 tin and the cake.

If possible, clean the baking tins immediately after use, as any leftover
cake batter will then be easier to remove. Batter stuck in the cracks and
indentations of the tin can be removed using a washing-up brush with
soft bristles. Dry the tins immediately after washing to prevent stains.
Store the tins in a dry place.

When placing the baking tins in the oven, put a sheet of baking paper

between the tins and the rack/baking tray. This helps keep your oven
clean should any batter spill out over the edges.



Gateau au chocolat

Ingredients for two small heart-shaped baking tins

120g cooking chocolate 2 eqgs

60 g soft butter 1tsp milk

70 g sugar 3 heaped tbsp plain flour
Preparation

1. Slowly melt the chocolate in a bain-marie.

2. Separate the eqg yolks and egqg whites. Beat the egg whites until stiff and
put them in the fridge.

3. Mix the eqgg yolks, milk, butter, flour and sugar.

4. Briefly stir the melted chocolate until it has a smooth consistency.
Then stir the chocolate into the egg yolk mixture and finally fold in the
beaten egg whites.

5. Rinse the baking tins with hot water and then grease them slightly.

6. Place the dough in the baking tins and bake for about 40 minutes
at 175 °C using upper and lower heat. Then allow to cool.

>

; www.tchibo.de/instructions
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) Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez les moules a I'eau chaude en utilisant un peu de liquide vaisselle.
Essuyez les moules immédiatement aprés afin d'éviter toute apparition
de taches. Les moules ne vont pas au lave-vaisselle.

Utilisation

D> Pour ne pas détériorer le revétement antiadhésif des moules, n'utilisez
pas d'objets coupants ou pointus pour égaliser la pate, démouler le
gateau ou nettoyer les moules. Ne découpez pas le gateau a méme les
moules.

D> Ne saisissez les moules chauds qu'avec des gants de cuisine, etc.!
Posez toujours les moules chauds sur un support résistant a la chaleur.

D> Enduisez les moules 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 dair
se forme entre le gateau et le moule.

D> Nettoyez si possible les moules directement aprés utilisation pour pouvoir
mieux en détacher les restes de pate. Les restes incrustés dans les rai-
nures s'enlévent a l'aide d’une brosse a vaisselle a poils doux. Essuyez
immédiatement toutes les pieces afin d'éviter la formation de taches.
Rangez les moules dans un endroit sec.

D> Le cas échéant, placez une feuille de papier sulfurisé sur la grille ou la
plague de cuisson avant d'y poser les moules. Votre four restera ainsi
propre au cas ol de la pate s'écoulerait des moules.



Gateau au chocolat G

Ingrédients pour 2 petits moules

120 g de chocolat de ménage 2 ceufs

60 g de beurre ramolli 1cuillere a café de lait

70 g de sucre 3 cuilléres a soupe bombées
de farine

Préparation

1. Faites lentement fondre le chocolat au bain-marie.

2. Séparez les blancs des jaunes d'ceuf, battez les blancs en neige puis
mettez-les au frais.

3. Mélangez les jaunes d'ceuf, le beurre, le lait, la farine et le sucre.

4. Remuez quelques instants le chocolat fondu jusqu'a obtention d'une
consistance homogeéne. Mélangez-le aux jaunes d'ceuf puis incorporez-y
les blancs en neige.

5. Rincez les moules a I'eau trés chaude et graissez-les légérement.

6. Versez-y la pate et faites cuire environ 40 minutes a 175 °C (chaleur
haut et bas). Laissez ensuite refroidir.

>

"@ www.fr.tchibo.ch/notices



(e Pfed prvnim pouzitim

D> Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Potom je hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.

PouZiti

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo CiSténi nepouzivejte ostré
ani Spicaté predméty. UpeCené pecivo nekrajejte ve forméch.

D> Horkych forem na peceni se dotykejte jen v kuchyiiskych rukavicich
apod.
Horké formy na peceni stavte vzdy na Zaruvzdorny podklad.

D> Formy na peceni pred pouZitim vymazte trochou mésla nebo margarinu.
Pak je pfipadné vysypte moukou. MiZete pouZit také papir na peceni.

D> NeZ budete hotové peCivo vyklapét z formy, nechte jej i formu na peceni
vychladnout (minimalné 10 minut). BEhem této doby se upecené tésto
ustdli @ mezi pecivem a formou na peceni vznikne vzduchova vrstva.

D> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, aby se co nejlépe
uvolnily zbytky tésta. Ulpélé zbytky tésta mliZete z draZek odstranit
kartdckem z umélé hmoty s mékkymi Stétinami. Po umyti vSechny dily
osuste, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Formy na peceni uloZte na
suché misto.

D> Kdyz presouvate formy na peceni na mfiZce nebo pecicim plechu do pecici
trouby, miiZete poloZit doli papir na peceni. Tak zlistane vase trouba Cista,
pokud by trochu tésta preteklo.



Gateau au chocolat (Ces)

Prisady na 2 malé formiCky ve tvaru srdce

120 g tabulkové ¢okolady 2 vejce

60 g mékkého masla 1kavovad IZicka mléka

70 g cukru 3 vrchovaté polévkové IZice mouky
Pfiprava

1. Cokolddu pomalu rozpustte ve vodni [azni.

2. 0ddglte Zloutky a bilky, z bilki uslehejte snih a postavte jej do chladna.
3. Smichejte dohromady Zloutky, maslo, mléko, mouku a cukr.
4

. Krétce promichejte rozpusténou cokoladu tak, aby byla konzistence
rovnomérnd. Poté vmichejte Zloutkovou hmotu a nakonec vpracujte snih.

[Sa]

. Formicky vyplachnéte horkou vodou a lehce vymazte.

6. Napliite tésto a pecte asi 40 minut na 175 °C s hornim/spodnim ohrevem.
Poté nechte pecivo vychladnout.

>

"@ www.tchibo.cz/navody



Przed pierwszym uzyciem

B> Umy¢ foremki do pieczenia w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci ptynu do mycia naczyn. Po myciu natychmiast je wysuszy¢, aby
nie powstaty zacieki. Foremki do pieczenia nie nadaja sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Aby chroni¢ powtoke antyadhezyjng przed zniszczeniem, podczas pie-
czenia lub mycia nie nalezy uzywac zadnych ostrych ani spiczastych
przedmiotéw. Nie kroic ciasta w foremkach.

D> Gorace foremki do pieczenia nalezy dotykac tylko przez rekawice
kuchenne itp. Gorace foremki do pieczenia nalezy zawsze stawia¢
na zaroodpornej powierzchni.

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac foremki niewielkg iloscig masta
lub margaryny. W razie potrzeby posypac je dodatkowo maka. Mozna
réwniez uzyc¢ papieru do pieczenia.

D> Przed wyjeciem ciasta z foremek nalezy poczekac, az ciasto i foremki
ostygng (przynajmniej 10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy ciastem a forma do pieczenia powstaje warstwa powietrza.

D> W miare mozliwo$ci nalezy czyscic formy do pieczenia bezposrednio po
uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Najbardziej
oporne pozostatosci ciasta usuwac ze szpar przy uzyciu szczotki do zmy-
wania z miekkim wtosiem. Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy od
razu osuszy¢ wszystkie czesci. Przechowywac formy w suchym miejscu.

D> W przypadku umieszczania foremek do pieczenia w piekarniku na ruszcie
lub na blasze, nalezy w razie potrzeby umiesci¢ pod nimi papier do piecze-
nia. Dzieki temu piekarnik pozostanie czysty nawet w przypadku wycieku
ciasta z foremek.



Gateau au chocolat

(klasyczne ciasto czekoladowe)

Sktadniki na dwie mate foremki do pieczenia w ksztatcie serca

120 g czekolady do gotowania 2 jajka
60 g miekkiego masta 1tyzeczka mleka
70 gcukru 3 czubate tyzki maki

Sposdb przyrzadzania
1. Powoli stopi¢ czekolade w kapieli wodnej.

2. Rozdzieli¢ z6ttka od biatek, biatka ubic na sztywna piane, odstawi¢
w chtodne miejsce.

3. 70ttka utrze¢ z mastem, mlekiem, maka i cukrem.

4. Roztopiong czekolade krétko wymieszac az do uzyskania jednolitej
konsystencji i doda¢ do masy z6ttkowej. Na zakoriczenie dodac ubite
na piane biatka i delikatnie wymiesza¢ z masa.

5. Foremki do pieczenia przeptukac goracg woda i lekko nattuscic.

6. Przetozy¢ do nich ciasto i piec w temperaturze 175°C przez ok. 40 minut
(grzanie z gory i z dotu). Po upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia.

"@ www.tchibo.pl/instrukcje



Gl Pred prvym pouZitim

D> Formicky na pecenie vyCistite horticou vodou s trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Formicky na pecenie nie sl vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

D> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo
Cistenf Ziadne ostré alebo Spicaté predmety. Nekrdjajte kolac priamo
vo formickéch.

D> Hortice formicky na pecenie chytajte len kuchynskymi rukavicami
a pod. Hordce formicky na pecenie ukladajte vZdy na teplovzdorn
podlozku.

D> Pred pouZitim vymastite formicky na peCenie trochou masla alebo
margarinu. Pripadne ich dodato¢ne vysypte mikou. MbZete pouzit aj
papier na pecenie.

D> Pred vyberanim kolaca z formicky na pecenie nechajte kolac a formicku
vychladndt (minimalne 10 mindt). Za tento ¢as sa upecené cesto stabilizuje
a medzi kola¢om a formickou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

D> Formicky na pecenie vyCistite podla moznosti hned'po poufziti, pretoze
vtedy sa zvySky cesta odstranuji najlepSie. Nepoddajné zvySky cesta sa
70 $kar daju odstranit kefkou na riad s mékkymi Stetinami. Vietky diely
osuste hned'po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky. Formicky na pecenie
uskladnite v suchu.

D> Pod formicky pripadne poloZte papier na pecenie, ked'ich ukladate na

mriezku alebo plech do riry na pecenie. Rira na pecenie tak zostane
Cistd, aj ked'sa vyleje trochu cesta.



Cokoladovy kol&é D)
(Gateau au chocolat)

Prisady na 2 malé formicky na pecenie v tvare srdca

120 g Cokolady na varenie 2 vajcia

60 g makkého masla 1CL mlieka

70 g cukru 3 PL mdky, kopcom naplnené
Priprava

1. Nechajte pomaly roztopit ¢okolddu vo vodnom kdpeli.

2. Rozdelte vajcia, z bielok vy3lahajte sneh a odloZte ho do chladu.
3. Zmiesajte 7itka, maslo, mlieko, mdku a cukor.
4

. Roztopend ¢okoladu premiesajte, aby bola jej konzistencia rovnomernd.
PrimieSajte ju k ZItkovej zmesi a na zaver pridajte sneh z bielkov.

(Sa)

. Formicky na pecenie oplachnite hordcou vodou a mierne namastite.

6. Naplnte ich cestom a pecte pri teplote 175 °C cca 40 mindt (horny/spodny
ohrev). Potom ich nechajte vychladnat.

"@ www.tchibo.sk/navody



(hw) Az elsd hasznalat eldtt

D> Tisztitsa meg a formékat forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Ezt kovetden azonnal tordlje Gket szarazra, igy nem lesznek foltosak.
A formdk mosogatdgépben nem tisztithatok.

Hasznalat

D> A tapadasmentes bevonat épsége érdekében ne hasznéljon éles vagy
hegyes eszkozt a siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siite-
ményt a forméakban.

D> A forré siit6formakat csak siitokesztyiivel vagy ehhez hasonléval
fogja meg. A forré formakat mindig egy h6allg alatétre helyezze.

D> Hasznélat el6tt kenje ki a formakat némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki 6ket. Stitdpapirt is hasznalhat.

D> Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, varja meg, hogy a tészta és a siit6-
forma egy kissé lehdiljon (legaldbb 10 percig). Ez id6 alatt stabilizélddik
a sitemény, és levegdréteq képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

D> AsiitGformakat lehetGleq kozvetleniil a haszndlat utan tisztitsa meg,
mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltdvolitdsa. A leragadt tész-
tamaradékot eqy puha sortés kefével tudja eltavolitani a mélyedésekbdl.
A foltképzGdés elkeriilése érdekében rogton a mosogatds utan torolje
szdrazra a részeket. A siit6formakat tarolja széraz helyen.

D> Sziikséq esetén helyezzen a siitformak ala siitdpapirt, amikor a formakat
eqy racson vagy egy tepsin a siitébe tolja. fgy tiszta marad a siité, ha
mégis kifutna a tészta.



Gateau au chocolat (hw)

Hozzévalok 2 kis sziv alaku siitoformahoz

120 g étcsokoladé 2 tojds

60 g puha vaj 1tedskanal tej

70 g cukor 3 plipozott evékanal liszt
Elkészités

1. Vizflird6 felett lassan olvassza meq a csokolddét.

2. Vélassza szét a a tojasokat, verje fel a tojasfehérjét kemény habba,
és tegye a hidegre.

3. Keverje dssze a tojassargat, a vajat, a tejet, a lisztet és a cukrot.

4. Keverje meg az olvasztott csokolddét, hogy egyforma éllagu legyen,
majd adja a tojassarga masszahoz, és véqiil dvatosan keverje bele
a tojashabot.

5. Forrd vizzel mossa ki a siit6formékat, és eqy kissé zsirozza ki 6ket.

6. Ontse a tésztat a formakba, és siisse 175 °C-on kb. 40 percig alsé-felsd
siitéssel. Majd hagyja kihdilni.

>

"@ www.tchibo.hu/utmutatok



) ilk kullanim dncesi

D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Leke olusmamasi
icin temizleme ardindan hemen kurulayin.
Firin kaliplari bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

Kullanim

D> Yapismaz kaplamay korumak icin temizlik veya pisirme sirasinda keskin
veya sivri nesneler kullanmayin. Keki kaliplarin iginde kesmeyin.

D> Firin kaliplarini sadece firin eldiveni veya benzeri seylerle tutun.
Kalibi her zaman sicaga dayanikli bir althgin Gizerine koyun.

D> Kullanmadan 6nce firin kaliplarini bir miktar tereyadi veya margarinle
yaglayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagid
da kullanabilirsiniz.

D> Keki kaliptan ¢ikarmadan Gnce keki ve kalibi (en az 10 dakika) sojumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sabitlesir ve kek ile firin kalibi
arasinda bir hava tabakasi olusur.

D> Miimkiinse, firin kaliplarini kullanimin hemen ardindan temizleyin,
ciinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢6ziildr. inat¢t hamur kalintilari,
yumusak killi bir bulasik fircasiyla araliklardan temizlenebilir.
Lekelerin olugsmasini onlemek icin tiim parcalari temizledikten hemen
sonra kurutun. Firin kalibini kuru halde saklayin.

D> Gerektiginde, 1zgara lizerinde veya tepside firina siirmeden 6nce firin
kaliplarinin altina pisirme kagidi serin. Béylece hamur tassa bile firiminiz
temiz kalir.



Gateau au chocolat G

(cikolatal kek)
2 kiiciik kalp seklinde kek icin malzemeler
120 g blok cikolata 2 yumurta
60 g yumusak tereyagi 1cay kasidi siit
70 g seker 3 yemek kasigi tepeleme un

Hazirlanisi
1. Cikolatayr benmari usulil eritin.

2. Yumurtanin sarisini beyazindan ayirin, yumurta beyazini ¢irpin ve ¢irpiimis
yumurtay! sogutun.

3. Yumurtanin sarisina tereyagy, siit, un ve seker ekleyerek karistirin.

4. Erimis olan gikolatayi kivami bir oluncaya kadar kisaca karistirin. Ardindan
yumurta sarisinin bulundugu karisima ekleyin ve son olarak ¢irpiimis olan
yumurta beyazini igine katip karigtirin.

5. Pisirme kaliplarini sicak suyla ¢alkalayin ve hafifce yaglayin.

6. Hamuru ekleyin ve 175°C'de yakl. 40 dakika alttan ve iistten 1sitma
fonksiyonunda pisirin. Ardindan sogumaya birakin.

>

"@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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