Adagolé- és siitében
hasznalhaté poharak

Kedves Vasarlonk!

Uj adagolé- és siitében hasznalhaté poharaiban nagyon jél
mutatnak példaul rétegezett salatak és desszertek.

A poharak kivalé mindséqii boroszilikat livegbdl késziiltek,
és 230 °C-ig a siit6ben is hasznalhaték. Akar créme briilée-t
is karamellizdlhat benniik.

Figyelmesen olvassa el az &sszedllitott tudnivalékat.
Ha az (j poharakat azonnal ki szeretné prébdlni, ezen
a lapon egy receptet is talal.

Jé étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

\@ www.tchibo.hu/utmutatok

(hw) Termékismertetd és recept
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Fontos tudnivaldk

» Az adagolé- és siitében hasznalhaté poharak haszndlhatok
a slitében és a mikrohulldmu sttében, a hiitészekrényben
és a fagyasztéban is.

A poharakban ne fagyasszon le folyadékokat, mert a folyadék
taguldsa soran elrepedhetnek.

+ A poharak -40 °C és +230 °C kozo6tti hémérsékleten héalldak.

*Ne helyezze az adagolé poharakat nyilt [dngra, forré f6z6-
lapra, a s(itd aljara vagy mas héforrasra.

*Ha a poharakban élelmiszert melegit vagy sit, akkor csak
slit6kesztylivel vagy hasonléval fogja meg.
Egési sériilések veszélye all fenn!

« Amikor kiveszi a poharakat a siitébdl, biztosan tartsa meg
Oket, nehogy kicsusszanak a kezébdl.

-Ugyeljen arra, hogy a termék ne (itédjon oda er6sen kemény
targyakhoz.

« A forré poharakat nem szabad hirtelen leh(iteni, mivel ennek
hatdsdra az iveg megrepedhet. Sériilésveszély all fenn!
Soha ne helyezze a forré poharakat hideg, nedves vagy
érzékeny fellletre.

« A forré poharakat mindig egy arra alkalmas, h6allé alatétre
helyezze.

«Fagyasztott élelmiszert csak akkor tegyen a poharakba,
ha az teljesen felolvadt.



*Ha a poharon repedést vagy csorbuldst 1at, semmi esetre
sem szabad tovdbb haszndlni, mert az lveg teljesen eltérhet.

+ Az els6 hasznalat el6tt és minden hasznalat utdn mosogassa
el a poharakat meleg vizzel és egy kevés mosogatdészerrel.
A tisztitdshoz ne haszndljon mard hatdsu tisztitdszert, durva
kefét, hegyes targyakat vagy surolészivacsot. Véqil alaposan
torolje szdrazra Oket.

» A poharak mosogatdégépben tisztithatok.

+Ha folyadékot melegit a poharakban, akkor vegye figyelembe
a kovetkezd tudnivaldkat: Folyadékok mikrohulldmu siitében
torténd felmelegitése forrdspont eltoléddshoz vezethet.
Ekkor a folyadék anélkil érheti el a forrasi hdmérsékletet,
hogy lathatd jele lenne a forrasnak. A kivétel soran bekovet-
kez6 mozgatds kovetkeztében a folyadék robbandsszerlien
kifuthat. Ezért tegyen egy mikrohulldmu sitében hasznalha-
t6 kanalat vagy hasonld targyat a folyadékba, és a melegitési
id6 felénél keverje meg. A felmelegitést kdvetden varjon egy
pillanatot, finom mozdulattal és évatosan itégesse meg
a kanalat, majd keverje meg a folyadékot, miel6tt kiveszi
a mikrohulldmu sit6bél.
Vegye figyelembe a mikrohulldmu siité hasznalati tmutato-
jdban leirtakat is.
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Recept

Téli crumble (morzsas siitemény) vanilias taréval

Hozzavalék a crumble-hoz 100 g zabpehely (finom
200 g szilva szemi)

200 g savanykas alma 90 g barna cukor

30 g cukor 75 g liszt

11apos tk. fahéj +1/2 tk. fangj 90 g puha vaj

a morzsahoz Hozzéavalok a feltéthez
1kezeletlen citrom 300 g tejszines krémtird
1 puUpozott tk. étkezési 1cs. vanilids cukor
keményitd

1tk. barna cukor
Elkészités

1. Melegitse eld 180 °C-ra a légkeveréses siitét.

2. Mossa meg, magozza ki és vdgja 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.

3. Keverje 6ssze a gylimolcsot a cukorral, 1tk. fahéjjal, 2 ek.
citromlével és az étkezési keményitével, majd ossza el
a 4 poharban.

4. Kézzel vagy a kézi mixer dagasztovilldival gyurja 6ssze
a vajat, a zabpelyhet, a 1/2 tk. fahéjat, a barna cukrot
és a lisztet, amig morzsds allagl nem lesz, és ossza el
a 4 poharban.

5. Slsse a crumble-t a siit6 kozéps6 sinén kb. 40 perc alatt
aranybarndra.

6. A feltéthez keverje 6ssze a turét a cukorral és a vanilids
cukorral, és kézvetlendl a talalas eldtt tegyen egy kiskanal-
nyit a még forré crumble-ra és szérja meg a citromhéjjal.



