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ElGételes/desszertes poharak
fedéllel

Kedves Vasarlonk!

Az (j el6ételes/desszertes poharakkal a leginycsiklandozéb-
ban talalhatja példaul a réteges salatdkat és desszerteket.

A poharak kivalé min6séqi boroszilikat (ivegbdl késziiltek,
és 230 °C-ig a siitében is haszndlhatok. Alkalmasak példaul
créme brulée karamellizaldsara is.

Az elkészitett desszerteket az Givegfedelekkel dekorativan le
lehet fedni.

Figyelmesen olvassa el az 6sszedllitott tudnivalékat.
Ezen a lapon talal egy receptet, igy azonnal ki is prébdlhatja
az elGételes/desszertes poharakat

Jé étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Cikkszdm: 714 939

(hw) Termékismertetd és recept
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Fontos tudnivaldk

+ Az el6ételes/desszertes poharak a slitében vald hasznélatra
alkalmasak.
A fedeleket azonban mindig évatosan haszndlja
a sttében.
A mikrohulldmU siit6ben a poharakat csak fedél nélkdl
szabad hasznalni.

+ A poharak és a fedelek +230 °C-ig h6alldak.

*Ne tegye a poharakat vagy a fedeleket nyilt 1dngba, forré
féz6lapra, a sttd aljdra vagy mas héforrdsokra.

« A poharakban taldlhaté ételek melegitésekor vagy siitésekor
a poharakat és adott esetben a fedeleket csak stitékeszty(ivel
vagy hasonléval fogja meg. Egési sériilések veszélye!

- Amikor kiveszi a poharakat és/vagy a fedeleket a stit6bdl,
biztosan tartsa meg a poharakat és a fedeleket, hogy ne
csusszanak ki a kezébdl.

«Kerllje el, hogy a poharak vagy a fedelek erésen odaltédje-
nek valamihez.

« A forré poharakat és fedeleket nem szabad nagyon hirtelen
lehdteni, mert az liveg eltorhet.
Sérilésveszély all fenn!
Soha ne helyezze a forré poharakat vagy forré fedeleket
példaul hideg, nedves vagy érzékeny fellletre.

« A forré poharakat és fedeleket is mindig csak megfeleld,
hdallé fellletre helyezze.

« A poharaknak és a fedeleknek azonos hdmérsékletlinek kell
lennitik, amikor a fedeleket a poharakra helyezi.



« Csak akkor tegyen fagyasztott élelmiszert a poharakba, ha
az mar teljesen kiolvadt.

*Ha a pohdron sériilés jelei, példdul repedések vagy lepattog-
zott részek Iathatdk, a terméket nem szabad tovdbb hasz-
nalni, mert kilénben teljesen széttérhet.

« Tisztitsa meg a poharakat és a fedeleket az els6 haszndlat
el6tt és minden tovabbi haszndlat utan forré vizzel és eqgy
kevés kiméld mosogatdszerrel.

Ne haszndljon maré tisztitészereket, kemény keféket, éles
targyakat vagy surolészivacsokat. Véqil torélje szdrazra 6ket.

+ A poharak és a fedelek mosogatdgépben is tisztithatok.

*Ha a poharakban folyadékot melegit, akkor vegye figyelembe
a kovetkezOket: A folyadékok mikrohulldmmal térténd felme-
legitése késleltetett forrdshoz (forrdspont eltolddas) vezethet.
A folyadék eléri a forrdspontot anélkil, hogy kiviilrél 1athaté-
an forrna. A folyadék a kivétel sordn rdzkddds hatdsdra rob-
bandsszer(en kifuthat.

Tegyen egy mikrohulldmu stében valé haszndlatra alkalmas
kanalat vagy hasonlét a folyadékba, és a melegitési idd felé-
nél keverje meg. Melegités utdn varjon rovid ideig, 6vatosan
érintse meg a kanalat és keverje meg a folyadékot, miel6tt
kivenné a mikrohulldmu sit8bdl.

Kérjik, vegye figyelembe a mikrohulldmu sité dtmutatdjdban
talalhato utasitdsokat is



Recept

Téli crumble (morzsas siitemény) vanilias taréval

Hozzavalék a crumble-hoz 100 g zabpehely (finomszem)
200 g szilva 90 g barna cukor

200 g savanykas alma 75 g liszt

30 g cukor 90 g puha vaj

1lapos tk. fahéj +1/2 tk. fahéj  Hozzavalék a feltéthez
a morzsahoz

1 kezeletlen citrom

1 plpozott tk. étkezési
keményitd
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300 g tejszines krémtuard
1 ¢s. vanilids cukor
1tk. barna cukor

Elkészités
1.
2.

Melegitse el6 180 °C-ra a siit6t 1égkeveréssel.

Mossa meg, magozza ki és vagja félbe a szilvdkat. Mossa
meg az almdkat (esetleg hdmozza meq), tdvolitsa el a mag-
hdzat, és vdgja fel kis darabokra. Reszeljen le egy keveset
a citrom héjabdl, és tegye félre. Nyomja ki a citrom levét.

. Keverje 6ssze a gyliimolcsot a cukorral, 1tk. fahéjjal, 2 ek.

citromlével és az étkezési keményitével, majd ossza el
a 4 poharban.

. Kézzel vagy a kézi mixer dagasztévilldival gyurja dssze

a vajat, a zabpelyhet, a 1/2 tk. fahéjat, a barna cukrot
és a lisztet, amig morzsds allagl nem lesz, és ossza el
a poharakban.

. Slisse a crumble-t a siit6 kozéps6 sinén kb. 40 perc alatt

aranybarndra.

. A feltéthez keverje 0ssze a turét a cukorral és a vanilids

cukorral, és koézvetlendl a talalas el6tt tegyen egy kandinyit
a még forré crumble-ra és szérja meg a citromhéjjal.



