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Ofenkdse-Bereiter
Oven cheese maker

Verwendungszweck

Die Form und der Deckel sind fiir den Gebrauch im Backofen
bis max. +200 °C geeignet.

Sie kdnnen die Auflaufform und den Deckel auch in der Mikro-
welle verwenden. Beachten Sie dabei auch die Hinweise in der
Gebrauchsanleitung der Mikrowelle.

Sie kénnen mit der Form auch siie oder herzhafte Speisen
wie Aufldufe, Gratins etc. zubereiten. Der Deckel kann als
zusétzliche flache Ofenform verwendet werden.
Zweckentfremden Sie den Artikel nicht!

Sicherheitshinweise

« Die Form und der Deckel werden beim Backen sehr heif.
Fassen Sie die Form und den Deckel nur mit Topflappen
o.A. an, wenn Sie sie aus dem Backofen herausnehmen.
Es besteht Verbrennungsgefahr!

« Stellen Sie die heipe Form oder den heipen Deckel immer
auf eine geeignete, hitzebestandige Unterlage.

Intended use

The dish and lid are suitable for use in the oven at tempera-
tures up to max. +200 °C.

You may also use the dish and the lid in the microwave.
Please observe the information in the instructions for use

of the microwave.

The dish can also be used to prepare sweet or savoury meals
such as casseroles, gratin, etc. The lid can be used as an
additional flat oven dish.

Only use the product for its intended purpose!

Safety warnings

«The dish and lid become very hot when used in the oven.
Always use an oven glove, or something similar, to hold
the dish and lid when taking them out of the oven.
There is a risk of burns!

Domaine d'utilisation

Le moule et le couvercle sont congus pour une utilisation
au four jusqu'a +200 °C max.

Le moule et le couvercle conviennent également a une
utilisation au micro-ondes. Ce faisant, respectez également
les consignes figurant dans le mode d'emploi de votre
micro-ondes.

Avec ce moule, vous pouvez aussi réaliser des plats sucrés
tels que des soufflés, gratins, etc. Le couvercle peut servir
de moule plat supplémentaire pour le four.

N'utilisez pas I'article pour un autre usage que celui auquel
il est destiné!

Consignes de sécurité

+Pendant la cuisson, le moule et le couvercle chauffent
fortement. Lorsque vous sortez le moule et le couvercle
du four, ne le faites qu'avec des maniques ou autres
objets similaires. Il y a risque de briilure!

Uéel pouziti

Forma a viko jsou vhodné pro pouZivani v pecici troubé do
max. 200 °C.

Formu a viko miZete také pouZivat v mikrovinné troubg.
DodrZujte také pokyny uvedené v ndvodu k pouZiti mikrovinné
trouby.

V této nové formé mizZete pripravovat sladké a slané pokrmy,
jako jsou napf. nakypy a gratinované pokrmy apod. Viko Ize
pouZit také k zakryti formy a jako dodatecnou plochou zapé-
kaci formu.

NepouZivejte vyrobek k jinym neZ uréenym Gcelim!

Bezpecnostni pokyny

+Forma a viko jsou béhem peceni velmi horké. KdyZ budete
formu a viko vyjimat z pecici trouby, dotykejte se jich
pouze pomoci chiiapek nebo podobnych pfedméti. Hrozi
nebezpeci popdleni!

Przeznaczenie

Forma oraz pokrywka nadaja sie do uzycia w piekarniku

do temperatury maks. +200°C.

Formy i pokrywki mozna uzywac réwniez w kuchence mikro-
falowej. Nalezy przestrzegac przy tym réwniez wskazoéwek
zawartych w instrukcji uzytkowania kuchenki mikrofalowej.
W formie mozna przygotowac rowniez stodkie lub pikantne
potrawy, takie jak zapiekanki, gratin itp. Pokrywka moze
stuzy¢ jako dodatkowa ptaska forma do zapiekania.

Nie nalezy uzywac produktu niezgodnie z przeznaczeniem!

Wskazowki bezpieczenistwa

+ Podczas pieczenia forma oraz pokrywka nagrzewaja sie
do wysokich temperatur. Podczas wyjmowania formy i
pokrywki z piekarnika nalezy chwytac je tylko przez tapki
do garnkaw itp. Istnieje niebezpieczernstwo poparzenia!
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Moule pour fromage roti
Nadoba na zapeceny syr

- Setzen Sie die Form und den Deckel keinen Schocktempera-

turen aus. Stellen Sie die heipe Form oder den heifen Deckel
2. B. nie auf eine kalte, nasse oder empfindliche Unterlage
(z.B. Stein-Arbeitsplatte). Legen Sie ggf. ein Holzbrett 0.A.
unter.

+Vermeiden Sie ein hartes Aufschlagen der Form oder des

Deckels.

« Geben Sie Tiefkiihlkost erst nach vollstandigem Auftauen in

die Form.

« Stellen Sie die Form oder den Deckel nicht auf die Herdplatte,

auf offenes Feuer, auf den Boden des Backofens oder auf
andere Warmequellen.

+ Schieben Sie die Form oder den Deckel nicht auf einem

Glaskeramikkochfeld hin und her. Es kénnen unliebsame
Spuren entstehen!

« Always place the hot dish or the hot lid on a suitable,

heat-resistant surface.

«Do not expose the dish or lid to shock temperatures.

Never place the hot dish or the hot lid onto a cold, wet or
sensitive surface, for example, on a stone worktop. Place a
wooden board or something similar underneath.

« Set the dish and lid down gently.
«Frozen food must be completely thawed before it is put into

the dish.

+Do not place the dish or the lid onto the stove top, over an

open fire, on the base of the oven or other heat sources.

+Do not slide the dish or lid across the surface of a glass

ceramic stove top. This may leave unwanted marks!

+ Posez toujours le moule et le couvercle chauds sur une

surface appropriée résistant a la chaleur.

«N'exposez pas le moule et le couvercle aux chocs thermiques.

Ne posez jamais le moule ou le couvercle chaud sur une
surface froide, mouillée ou délicate (plan de travail en
pierre, p. ex.). Si nécessaire, placez une planche en bois
ou un objet similaire sous le plat.

- Evitez tout choc dur contre le moule ou le couvercle.
- Avant de mettre des aliments surgelés dans le moule,

laissez-les décongeler.

«Ne placez pas le moule ou le couvercle sur des plagues de

cuisson, des flammes ouvertes, le fond du four ou d'autres
sources de chaleur.

- Ne déplacez pas le moule ou le couvercle sur une plague en

vitrocéramigue. Cela pourrait laisser des traces indésirables!

+ Horkou formu nebo horké viko stavte vzdy na vhodny

Zzéruvzdorny podklad.

« Formu a viko nevystavujte extrémnim zménam teploty.

Horkou zapékaci formu nebo horké viko napf. nikdy nestavte
na studeny, vihky nebo citlivy podklad (napf. kamennou pra-
covni desku). V pripadé potfeby polozte pod formy drevéné
prkénko nebo podobny predmét.

- Chrarite formu nebo viko pred tvrdymi ndrazy.
- Zmrazené potraviny davejte do formy az tehdy, kdyZ budou

(ipIné rozmrazené.

- Nestavte formu nebo viko na plotynky spordku, do oteviené-

ho ohné, na dno trouby ani na jiné tepelné zdroje.

+ Neposouvejte formu nebo viko sem a tam po sklokeramické

varné desce. Tim mohou vzniknout nevzhledné stopy!

- Goraca forme i pokrywke nalezy zawsze stawia¢ na odpo-

wiednim, odpornym na wysokie temperatury podtozu.

+Nie poddawac formy ani pokrywki nagtemu dziataniu skraj-

nych temperatur. Nie stawia¢ goracej formy ani goracej
pokrywki na zimnym, wilgotnym lub wrazliwym podtozu
(np. na kamiennym blacie kuchennym). W razie potrzeby
podtozy¢ drewniang deseczke itp.

+ Unikac uderzania forma oraz pokrywka o twarde podtoze

podczas odstawiania.

+Mrozonki wktada¢ do formy dopiero po ich catkowitym

rozmrozeniu.

+Nie umieszczac formy ani pokrywki na ptycie kuchennej,

na otwartym ogniu, na dnie piekarnika Iub na innych Zré-
dfach ciepta.

«Nie przesuwac formy ani pokrywki po ptycie szklano-cera-

micznej. Moze to prowadzi¢ do powstania niepozadanych
$ladow!

Forma do zapiekania sera Sajtsiito edény
Nadoba na zapekanie syra Firin peyniri hazirlayici

Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie die Form und den Deckel vor dem ersten und
nach jedem weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und ei-
nem milden Spiilmittel. Verwenden Sie keine scharfen
Reinigungsmittel und keine harten Biirsten oder Scheuer-
schwamme. Trocknen Sie beides anschliepend gut ab.
Die Auflaufform und der Deckel sind auch spiilmaschinenge-
eignet.

Rezepte
Gebackener Camembert mit roter Griitze

Zutaten

1groper Camembert, 2-3 EL Olivendl, 1 Glas rote Griitze,
Frische Himbeeren, Heidelbeeren und/oder Preiselbeeren,
Baguette, Cracker oder Bretzel zum Dippen

Cleaning and care

« Clean the dish and the lid with hot water and a mild washing-
up liquid before using them for the first time and after every
further use. Do not use any caustic cleaning products, hard
brushes or abrasive sponges. Then dry both parts thoroughly.
The dish and lid are also dishwasher-safe.

Recipes
Baked camembert with a red berry compote

Ingredients

1large camembert, 2-3 tbsp olive oil, 1jar red berry compote
(or jam), fresh raspberries, blueberries and/or cranberries,
baguette, crackers or pretzels for dipping

ao

Nettoyage et entretien

+ Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation,
nettoyez le moule et le couvercle a I'eau trés chaude
additionnée d'un peu de liquide vaisselle doux. N'utilisez
jamais de détergents agressifs, de brosses dures ou
d'éponges a récurer. Ensuite, essuyez-les soigneusement.
Le moule et le couvercle sont également lavables au
lave-vaisselle.

Recettes
Fromage roti avec coulis de fruits rouges

Ingrédients

1grand fromage a pate molle, 2-3 c.s. d'huile d'olive, 1 bocal
de coulis de fruits rouges, framboises fraiches, myrtilles
et/ou airelles, baguette, cracker ou bretzel pour saucer

C

Cisténi a oSetFovani

« Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dalSim pouZiti umyjte
formu horkou vodou s trochou Setrného prostfedku na myti
nadobi. K Cisténi nepouzivejte ostré Cistici prostredky ani
tvrdé kartace nebo abrazivni houbicky. Poté oboji dobfe
utfete.
Zapékaci forma a viko jsou vhodné také do mycky.

Recepty

Zapeceny camembert s viSiiovou marmeladou

Prisady

1velky camembert, 2-3 IZice olivového oleje, 1 sklenice viSiiové

marmelddy, Cerstvé maliny, borlvky a/nebo brusinky, bageta,
krekry nebo preclik k naméaceni

Czyszczenie i pielegnacja

+ Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo$rednio po kazdym ko-
lejnym uzyciu nalezy umy¢ forme oraz pokrywke w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci tagodnego ptynu do
mycia naczyn. Nie stosowac ostrych srodkdéw czyszczacych,
twardych szczotek ani gabek do szorowania. Nastepnie do-
brze osuszy¢ forme i pokrywke.
Forma do zapiekania i pokrywka nadaja sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn.

Przepisy
Zapiekany ser camembert z wiSniowa marmolada

Sktadniki

1duzy camembert, 2-3 tyzki oliwy z oliwek, 1 stoik marmolady
wisniowej, Swieze maliny, bordwki czarne i/lub boréwki brusz-
nica, bagietka, krakersy lub precel do dipu

Zubereitung

1. Den Ofen auf 160°C Umluft vorheizen.

2.Den Camembert ausgepackt in die Form legen.

3.Den Camembert mit reichlich 0l bestreichen, Deckel schlie-
Ben und auf mittlerer Schiene ca. 10 Min backen.

4. Wahrend der Backzeit die rote Griitze mit den frischen
Friichten mischen.

5. Nach ca. 10 min kontrollieren, ob der Camembert bereits
weich ist und aus dem Ofen holen.

6. Die Sofe liber den Kése geben und entweder pur oder mit
ein wenig Brotgebéck geniepen.

Gebackener Ziegenkdse mit Thymian, Honig und Walniis-
sen

Zutaten

1grofes Stiick Ziegenkase, 2-3 frische Thymian Zweige, 2 TL
Honig oder als Alternative Ahornsirup, 359 Walniisse, Olivendl,
Baguette, Cracker oder Bretzel zum Dippen

Preparation

1. Preheat the oven to 160°C fan-assisted.

2. Place the unwrapped camembert in the dish.

3. Brush the camembert with plenty of oil, close the lid and
bake on the middle shelf for approx. 10 minutes.

4. While the camembert is in the oven, mix the red berry
compote with the fresh fruits.

5. After approx. 10 minutes, check whether the camembert is
already soft and take it out of the oven.

6. Pour the sauce over the cheese and enjoy either on its own
or with a little bread.

Baked goat cheese with thyme, honey and walnuts

Ingredients

1large piece of goat cheese, 2-3 sprigs of fresh thyme, 2 tsp
honey or maple syrup as an alternative, 35 g walnuts, olive oil,
baguette, crackers or pretzels for dipping

Préparation

1. Préchauffer le four a 160 °C (chaleur tournante).

2.Déballer le fromage et le placer dans le moule.

3. Badigeonner généreusement le fromage d'huile, fermer le
couvercle et faire cuire env. 10 min. sur la plaque du milieu.

4. Pendant ce temps, mélanger le coulis de fruits rouges avec
les fruits frais.

5. Au bout d'env. 10 min, vérifier si le fromage est déja mou
et le sortir du four.

6. Verser le coulis sur le fromage et déquster tel quel ou avec
un peu de pain ou autre.
Fromage de chévre roti avec du thym, du miel et des noix

Ingrédients

1gros morceau de fromage de chévre, 2-3 branches de thym
fraiches, 2 c.c. de miel ou sirop d'érable, 35 g de noix, huile
d'olive, baguette, cracker ou bretzel pour saucer

Pfiprava

1. Troubu pfedehfejte na 160 °C (horky vzduch).

2. Camembert vyjméte z obalu a vlozte do formy.

3. Bohaté jej potete olivovym olejem, zaviete viko a nechte
péct ve stredni Casti trouby cca 10 minut.

4. Mezitim smichejte vi$iiovou marmelddu s Cerstvymi plody.

5. Priblizné po 10 minutéch zkontrolujte, jestli uz je camem-
bert mékky a vyndejte ho z trouby.

6. Syr prelijte omackou a vychutnejte si jej spolu s pecivem
nebo bez néj.

Zapeceny kozi syr s tymianem, medem a vlasskymi ofechy

Prisady

1 velky kus koziho syru, 2-3 snitky Cerstvého tymianu, 2 IZicky

medu nebo javorového sirupu, 35 g vla$skych ofechd, olivovy

olej, bageta, krekry nebo preclik k namaceni

Sposob przyrzadzania

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 160° (termoobieg).

2. Wtozy¢ do formy rozpakowany ser camembert.

3. Posmarowa¢ camembert duzg iloscia oliwy, zamknac
pokrywke i piec przez ok. 10 minut na $rodkowej szynie.

4. Podczas pieczenia wymiesza¢ marmolade wisniowa
ze $wiezymi owocami.

5. Po ok. 10 minutach sprawdzi¢, czy camembert jest juz miekki
i wyja¢ go z piekarnika.

6. Rozprowadzic sos na serze i serwowac z pieczywem lub
bez pieczywa.

Zapiekany ser kozi z tymiankiem, miodem i orzechami
whoskimi

Sktadniki

1duzy kawatek sera koziego, 2-3 Swieze gatazki tymianku, 2 ty-
zeczki miodu lub alternatywnie syropu klonowego, 35 g orzechéw
wioskich, oliwa z oliwek, bagietka, krakersy lub precel do dipu
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Zubereitung

1. Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.

2. Die Form etwas eindlen und den Kdse ausgepackt in die
Form legen.

3. Honig oder Ahornsirup gleichmapig auf dem Kase verteilen,
Thymian und Walniisse dariiber geben und abschliefend
mit etwas Ol betraufeln.

4. Die Form mit Deckel fiir etwas 10 min in den Ofen geben.
Den Deckel abnehmen und fiir weitere 5 Minuten backen.

5. Wahrend der Backzeit frisches Brotgebéck aufschneiden
und geniefen.

Tipps:

+ Anwendung auch mit anderen Kdsesorten wie Camembert,
Brie, Mozzarella, etc. mdglich

+ Zum Dippen eignen sich Brot, (Salz-) Brezeln oder auch Ge-
miisesticks.

Preparation

1. Preheat the oven to 180°C fan-assisted.

2. 0il the dish a little and place the unwrapped cheese in it.

3. Spread honey or maple syrup evenly over the cheese, top
with thyme and walnuts and drizzle with a little oil.

4. Put the lid onto the dish and place it in the oven for about
10 minutes. Remove the lid and bake for another 5 minutes.

5. While the cheese is in the oven, cut open some freshly
baked bread and enjoy.

Tips:
+ Can also be used with other types of cheese such as
camembert, brie, mozzarella, etc.

« Bread, (salted) pretzels or vegetable sticks can be used for
for dipping.

Préparation

1. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur tournante).

2. Huiler Iégérement le moule, déballer le fromage et le placer
dans le moule.

3. Répartir de maniére homogéne le miel ou sirop d'érable sur
le fromage, poser le thym et les noix dessus, puis parsemer
de quelques gouttes d'huile d'olive.

4. Enfourner le moule avec le couvercle pendant env. 10 min.
Retirer le couvercle puis faire cuire 5 minutes de plus.

5. Pendant ce temps, découper du pain frais ou autre,
puis déguster.

Conseils:

- Possibilité d'utiliser toutes sortes de fromages a pate
molle, p. ex. camembert, brie, mozzarella, etc.

« Pour saucer, vous pouvez prendre du pain, des bretzels
(au sel) ou encore des batonnets de [égumes.

Pfiprava

1. Troubu pfedehfejte na 180 °C (horky vzduch).

2. Formu lehce pottete olejem, vyjméte syr z obalu a vioZte
do formy.

3.Syr rovnomérné prelijte medem nebo javorovym sirupem,
pridejte tymidn a vlasské ofechy a nakonec lehce pokapejte
olivovym olejem.

4. Zakryjte formu vikem a vloZte na prfiblizné 10 minut do
trouby. Poté odkryjte viko a pecte dalSich 5 minut.

5. Mezitim nakrajejte Cerstvé pecivo a pak uZ si jen vychutnd-
vejte vysledek.

Tipy:
- Pripadné vyzkousejte i jiné druhy syra, jako napf. camem-
bert, brie, mozzarella apod.

+ K namaceni se hodf chléb, (slané) precliky nebo také kousky
zeleniny.

Sposob przyrzadzania

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (termoobieg).

2. Naoliwi¢ forme i wtozy¢ do niej rozpakowany ser.

3. Rozsmarowa¢ réwnomiernie miéd [ub syrop klonowy na serze,
potozy¢ na nim tymianek i orzechy wtoskie, a nastepnie
skropic¢ odrobing oliwy.

4. Whozy¢ forme przykryta pokrywka na ok. 10 minut do pie-
karnika. Zdja¢ pokrywke i piec przez kolejne 5 minut.

5. Podczas pieczenia pokroi¢ $wieze pieczywo i serwowac.

Porady:

+ Mozna wykorzystac réwniez inne rodzaje sera, np. camem-
bert, brie, mozzarella itp.

+ Do maczania w dipie mozna uzy¢ chleba, (stonych) precli,
jak réwniez warzywnych sticksow.
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Ugel pouzitia

Nédoba a veko sti vhodné na pouZitie v rire na pecenie

do teploty max. +200 °C.

Zapekaciu nadobu a veko mdZete pouZivat aj v mikrovinnej
rdre. Zohladnite pritom upozornenia v nédvode na obsluhu
svojej mikrovinnej rary.

V zapekacej nadobe mdZete pripravovat aj sladké alebo slané
pokrmy ako zapekané alebo gratinované jedIa atd. Veko sa
mdze pouzivat ako dodatotna plochd zapekacia nddoba.
Viyrobok nepouZzivajte na iné Gcely!

Bezpecnostné upozornenia

- Nadoba a veko sa pri peceni silne zohreju.
Pri vyberani z riry manipulujte s nadobou a vekom
len pomocou kuchynskych chiiapiek alebo pod.
Hrozi riziko popélenia!

Rendeltetés

A siitéforma és a fedél maximum +200 °C-ig a siit6ben
hasznalhaték.

A siitéforma és a fedél mikrohulldmu sitdben is hasznélhato.
Ekkor vegye figyelembe a mikrohulldmu siit6 hasznalati
Gtmutatdjat.

A formaban édes és sos ételeket, pl. felfdjtakat, rakott éte-
leket stb. is készithet. A fedél tovabbi lapos siit6formaként
vagy hideg llapotban a talalashoz alatétként haszndlhato.
Csak rendeltetésének megfeleléen haszndlja a terméket!

Biztonsdgi eldirasok

- A siitéforma és a fedél siités kozben atforrésodik.
Amikor kiveszi a siitdbdl, mindenképpen edényfogoval
vagy hasonldval fogja meg a siitéformat és a fedelet.
Eqgési sériilések veszélye 4l fenn!

« A forrd siit6format és a forré fedelet mindig megfeleld,
hGallo alatétre helyezze.

- Ne tegye ki a sit6formét és a fedelet szélsGséges hémér-
sékleteknek. A forrd siitéformat és a fedelet ne helyezze
példdul hideg, nedves vagy érzékeny feliiletre (pl. k6 mun-
kafeliletre). Adott esetben helyezzen aléd eqy fa vdgddesz-
kdt vagy hasonl6t.

+Ne Gisse oda erdsen a siit6format vagy a fedelet valamihez.

+ Mélyh(itott élelmiszert csak mar teljesen felolvadt &llapot-
ban tegyen a formaba.

- A siitéformét és a fedelet ne helyezze f6zGlapra, nyilt
langra, a siitd aljara vagy mas héforrdsokra.

Kullanim amaci

Bu kalip ve kapagi firinda maks. +200 °C'deki kullanim igin
uygundurlar.

Bu kalibi ve kapagini mikrodalgada da kullanabilirsiniz.
Mikrodalga firinin kullanim kilavuzundaki agiklamalari da
dikkate alin.

Kalibi, giiveg, graten vb. gibi tatl veya tuzlu yemekler hazir-
lamak icin de kullanabilirsiniz. Kapak ek bir diiz firin sekli
olarak veya sogukken servis icin bir servis althgi olarak da
kullanilabilir.

Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!

Giivenlik uyarilar

- Kalip ve kapag firinda cok asiri isinirlar. Kalibi ve
kapadini firindan disari ¢ikarmak icin sadece tencere
tutacaklari vb. ile tutun. Yanma tehlikesi vardir!

« Sicak kalibi veya sicak kapagi daima uygun, 1siya dayanikli
bir ylizeye yerlestirin.

+ Kalibi ve kapadi sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak
kalibi veya sicak kapadi hichir zaman soguk, 1slak veya
hassas bir althgin izerine koymayin (6rn. tas tezgah).
Gerekirse ahsap bir tahta vb. altina yerlestirin.

+Kaliba ve kapada sert vuruslar yapmaktan kaginin.

+ Derin dondurulmus gidalari, ancak buzlar ¢éziildiikten
sonra kaliba yerlestirin.

+Kalibi veya kapagi elektrikli ocaklarin, agik alevlerin, firin
tabaninin veya diger 1si kaynaklarinin {izerine yerlestir-
meyin.
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+ Horticu nédobu alebo veko vzdy umiestnite na vhodn,
Ziaruvzdornt podlozku.

+Nédobu a veko nevystavujte ndhlym teplotnym zmenam.
Nikdy neumiestriujte hordcu nadobu alebo veko napr.
na studend, mokra alebo citlivd podlozku (napr. kamennd
pracovnu dosku). Prip. pod ne poloZte dreven( dosku a pod.

- Zabranite tvrdym narazom nadoby alebo veka.

+ Zamrazené potraviny vkladajte do nddoby aZ po Gplnom
rozmrazen.

+Nadobu alebo veko neumiestiiujte na varnd dosku spordka,
otvoreny ohefi, na dno riry na pecenie alebo na iné zdroje
tepla.

+Nédobu alebo veko nepostvajte po sklokeramickej varnej
ploche sem a tam. Mohli by vzniknit neZelané stopy!

G

- Uvegkerdmia f6z6lapon ne tologassa a siit6format és a fe-
delet ide-oda. Nemkivanatos nyomok keletkezhetnek rajta!

Tisztitas és apolas

+ Az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi hasznalat utén
tisztitsa meq a stit6format és a fedelet forro vizzel és kimé-
16 mosogatészerrel. Ne hasznéljon mard tisztitészereket
vagy kemény sortéjd kefét, siroldszivacsot. A tisztitast
kovetGen alaposan torélje szarazra mindkettét. A siit6-
forma és a fedél mosogatdgépben is tisztithatdk.

Receptek

Siilt camembert piros gyiimdlcskocsonyaval (rote Griitze)

Hozzévalok

1nagy camembert, 2-3 ek. olivaolaj, 1 iveg piros gylimélcs-

kocsonya (esetleg meqgaylekvar, friss malna, dfonya és/vagy

vorosafonya, bagett, kréker vagy sésperec a martogatdshoz

Elkészités

1. Melegitse elG a siitdt Iégkeveréses siitéssel 160°C-ra.

2. Helyezze a kicsomagolt camembert-t az edénybe.

3. Kenje meg a camembert-t b6 olajjal, zarja le a fedelet,
és siisse a kozépsG sinen kb. 10 percig.

4. A siitési id6 alatt keverje 6ssze a piros gylimélcskocso-
nyét a friss gyiimolcsokkel.

5.Kb. 10 perc elteltével ellendrizze, hogy a camembert
mér puha-e, és vegye ki a siitébél.

6. Ontse a martast a sajtra, és fogyassza magaban vagy egy
kevés kenyérrel, krékerrel, pereccel.

@O

- Kalibi veya kapadi seramik bir ocakta ileri geri itmeyin.
istenmeyen izler olusabilir!

Temizleme ve bakim

«Kalibi ve kapagi ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve yumusak bulasik deterjani ile yikayin.
Keskin temizleme maddeleri ve sert fircalar veya ovma
siingerleri kullanmayin. Ardindan ikisini de iyice kurulayin.
Firin kalibr ve kapagi bulasik makinesinde yilkamaya
uygundur.

Tarifler
Kirmizi pasta joleli pismis Camambert peyniri

Malzemeler

1biiyiik Camembert peyniri, 2-3 YK zeytinyagi, 1 bardak kirmizi

pasta jolesi, taze ahududu, yaban mersini ve / veya kizilcik,

banmak icin baget, kraker veya simit

Hazirlanigt

1. Firini 6nceden 160 °C turbo sicaklik ayarinda isitin.

2. Camembert'i ambalajindan ¢ikarip kaliba koyun.

3. Camembert'i bol yagla fircalayin, kapagi kapatin ve orta
tel tepside yakl. 10 dakika pisirin.

4, Pisirme siresinde, kirmizi joleyi taze meyvelerle karistirin.

5. Yaklasik 10 dakika sonra Camembert'in yumusak olup ol-
madigini kontrol edin ve firindan ¢ikarin.

6. Sosu peynirin {izerine gezdirin ve sade ya da biraz ekmek
veya hamur igleriile tadini gikarin.
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Cistenie a o3etrovanie

+Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite
nadobu a veko hordcou vodou s jemnym Cistiacim pro-
striedkom. NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky a tvrdé
kefy alebo abrazivne Spongie. Potom oboje dobre osuste.
Zapekaciu nadobu a veko mozno umyvat v umyvacke riadu.

Recepty

Zapekany syr Camembert s cereSiiovou marmeladou

Prisady

1velky syr Camembert, 2-3 PL olivového oleja, 1 pohdr
Ceresnovej marmelady, Cerstvé maliny, Cucoriedky

a/alebo brusnice, bageta, krekry alebo pracliky na namacanie
Priprava

1. Ruru na pecenie predhrejte na 160 °C (teplovzdu$na rira).
2. Syr Camembert vybalte a vlozte do nadoby.

Siilt kecskesajt kakukkfiivel, mézzel és diéval

Hozzévalok

1nagy kecskesajt, 2-3 kakukkf(i 4g, 2 tk. méz vagy esetleg

juharszirup, 35 g di6, bagett, kréker vagy sésperec a mar-

togatashoz

Elkészités

1. Melegitse el a siit6t [égkeveréses siitéssel 180°C-ra.

2. Kissé olajozza ki az edényt és tegye bele a kicsomagolt
sajtot.

3. Egyenletesen ossza el a sajton a mézet vagy a juharsziru-
pot, tegye ré a kakukkfiivet és a diot, majd csepegtessen
rd eqy kevés olajat.

4.Tegye a formét a fedéllel kb. 10 percre a siit6be, majd
vegye le a fedelet, és siisse tovabbi 5 percig.

5. Siilés kdzben végjon fel friss kenyeret, és azzal fogyassza.

Tippek:

- Més sajtfajtak is alkalmasak az edényben val hasznalat-
ra, pl. camembert, brie, mozzarella stb.

- A mértogatéshoz kenyér, sésperec, de hosszara végott
z6ldségdarabok is alkalmasak.

Kekik, bal ve ceviz ile pismis kegi peyniri

Malzemeler

1biiylik adet keci peyniri, 2-3 taze kekik dali, 2 TK bal veya

alternatif olarak akca agag surubu, 359 ceviz, zeytinyagi,

bandirmak icin baget, kraker veya simit

Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 180 °C turbo sicaklik ayarinda isitin.

2. Kalibr biraz yaglayin ve peyniri kalip i¢ine ambalajindan
cikarip koyun.

3.Bal veya akca agac surubunu peynir tizerine esit olarak
yayin, {izerine kekik ve ceviz dokiin ve son olarak biraz
yag ile karistirin.

4. Kapakl kalibr yaklasik 10 dakika firina koyun. Kapag
cikarin ve 5 dakika daha pisirin.

5. Pisirme siiresinde, taze hamur iglerini kesin ve tadini
cikarin.

Oneriler:

+ Camembert, Brie, Mozzarella, vb. gibi baska peynir tiirleri
ile uygulama miimkiindir

- Bandirmak icin ekmek, (tuzlu-) gevrek/simit veya sebzeli
stikler/krakerler de kullanilabilir.

3. Syr Camembert potrite dostatoénym mnoZstvom oleja,
nadobu zakryte vekom a pecte na strednej mriezke
cca 10 mindt.

4.Pocas pecenia zmieSajte marmelddu s Cerstvymi plodmi.

5. Po cca 10 mindtach skontrolujte, €i je syr Camembert uz
makky a vyberte ho z rlry na pecenie.

6. Syr prelejte ovocnou oméckou a vychutnajte si ho bud
samostatne, alebo s trochou peciva.

Zapekany kozi syr s tymidnom, medom a vlaSskymi
orechmi

Prisady

1velky kus kozieho syra, 2-3 vetvicky Cerstvého tymianu,
2 lyZicky medu alebo alternativne javorového sirupu,

35 g vlaSskych orechov, olivovy olej, bageta, krekry alebo
pracliky na namécanie

v
www.tchibox&?‘%%tungen

www.tchibo.de/instructions
www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.cz/navody
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Priprava

1. Riru na pecenie predhrejte na 180 °C (teplovzdu$na rira).
2. Nadobu trochu naolejujte a vloZte do nej vybaleny syr.

3. Syr rovnomerne potrite medom alebo javorovym sirupom,

posypte tymidnom a orechmi a nakoniec pokvapkajte
trochou oleja.

4. Nadobu s vekom vlozte do rdry na priblizne 10 mint.
Potom odstraiite veko a pecte dalSich 5 mindt.

5. Pocas pecenia si nakrdjajte Cerstvé pecivo a vychutndvajte
s0 zapekanym syrom.

Tipy:
+ MbdZe sa pouZit aj s inymi syrmi, ako je Camembert, Brie,
Mozzarella atd’

+ Na namdcanie je vhodny chlieb, (solené) pracliky alebo
kasky zeleniny.
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EG-Konformitédtserklarung
EU-Declaration of Conformity

Hiermit erklaren wir, dass das nachfolgend bezeichnete Produkt den einschlagigen

EG-Richtlinien entspricht und die Serie entsprechend gefertigt wird.
We herewith confirm that the product as detailed below complies with the governing EU-directives and bulk

production will be manufactured accordingly.

TCHIBO-Artikelbezeichnung:
TCHIBO article description

Ofenkase Bereiter
oven cheese maker

TCHIBO-Artikelnummer:
TCHIBO article number

647446

Der Artikel entspricht folgenden erforderlichen EG-Richtlinien und nationalen Rechtsakten:
The article complies with the EU-directives and national legal acts as mentioned below:

Verordnung iiber Materialien und Gegenstéande,
die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beriihrung zu kommen

Regulation on materials and articles intended to
come into contact with food

1935/2004/EC

Richtlinie liber Keramikgegenstinde, die dazu
bestimmt sind mit Lebensmittel in Beriihrung
zu kommen.

Directive on ceramic articles intended to come into
to contact with food.

84/500/EEC

X

Bedarfsgegensténdeverordnung (BedGgstV)
German Commodity Ordinance (BedGgstV)

Diese Konformitatserklarung wurde, nach Priifung des Artikels durch eine akkreditierte Stelle,
ausgestellt / This declaration of conformity was issued after testing the product at an accredited institute.

|Ausstellungsdatum:
Date of issue:

Inverkehrbringer:
Distributing company:

17.10.2022

Tchibo GmbH, Uberseering 18, D-22297 Hamburg
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