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Della Casa

Round bread pan / Forma kulaty chléb

Stampo pagnotta/ Molde pan redondo

Forma p/pao redondo / Backform Rundes Brot
Moule a pain rond / Forma na okragty chleb

Forma okruhly chlieb / ®opma gnsa kpyrnoro xne6a

@ Excellent for preparing round homemade bread, both traditional and gluten free. The pan prevents overcooking, the bread can be easily
turned out when baked. Made of excellent heat-resistant silicone. Resistant up to 250 °C. The pan is easy to clean and space-saving. Suitable
for gas, electricand hot-air ovens, dishwasher safe. 3-year warranty.

Instructions for use

Wash, dry and thoroughly brush the silicone pan with cooking il before first use; we recommend Oil for baking pans DELICIA
300 ml (art. 630687) for best results — available at your retailer. Do not grease the pan again, except when needed, for example when
frequently washed in the dishwasher or before baking food containing dry dough.

Baking in gas, electric or hot-air oven

Always insert the pan with the food into the oven on a suitable base — gridiron, baking sheet, etc. Fill evenly, bake food as you would
in traditional pans; the baking time in silicone pans may be shorter than in traditional ones. Turn out the baked food from the pan by
pressing gently on the flexible bottom of the pan.

Maintenance

Do not wash with abrasive agents. Leave to soak if excessively dirty. Dishwasher safe.

Notice

Do not heat an empty pan. Always insert the pan into the oven with food inside! Do not expose to a direct source of heat — cooking
range, flame, etc. Never slice food directly in the pan, avoid using sharp metal utensils. Potential changes in the colour of the material
do not affect functioning and are not hazardous to health; as such they cannot be claimed.

Recipe

Homemade rye and wheat bread

Ingredients for 1 loaf (approx. 750 g): 250 g rye flour, 250 g wheat flour, 25 g fresh yeast or 4 g dried yeast, 12 g salt, 12 ml vinegar,

350 ml water, pinch of sugar

Dough instructions: Put rye and wheat flour, vinegar and salt into a bowl. Dissolve fresh or dried yeast in 340 ml lukewarm water

mixed with a pinch of sugar, leave to rise briefly, pour into the bowl with flour and mix well. Thoroughly knead the dough, shape it

into a round ball and leave to rise for approx. 2 hours in a basket sprinkled with flour. Baking: Carefully turn out the risen ball from the

basket into the silicone pan and leave to rise for additional 15 minutes. Put a heat-resistant dish with water into the lower part of the

oven and heat the oven to 250 °C. Brush the loaf with salted water before placing it into the oven and bake in the central part of the

oven for exactly 5 minutes at 250 °C. Remove the dish with water from the oven and bake the bread for another 5 minutes at the same
Then reduce the temp in the oven to 160 °Cand bake the bread for another 35 minutes. Remove the bread from the

oven when done and leave to cool down in the pan.

To prepare gluten free homemade bread, use the above recipe, replacing rye flour and wheat flour with 520 g gluten free flour. Bake

the gluten free homemade bread for 15 minutes at 200 °C, then reduce heat to 160 °C and bake for another 50 minutes.

Useful hint: You can add sunflower, pumpkin and sesame seeds, linseeds, nuts, peeled cracked buckwheat, finely cut dried tomatoes, olives,

etc. to the dough for homemade rye and wheat bread.

Notice: Do not heat an empty pan for round bread. Always insert the pan into the oven with food inside!

@ Vynikajci pro pripravu tradicniho kulatého i bezlepkového doméciho chleba, forma nepipaluje, upeceny chléh Ize snadno vyklopit.
Vyrobeno z prvottidniho Zéruvzdorného silikonu, odolné do 250 °C. Forma se dobre disti, je skladnd. Vhodné do plynové, elektrické
a horkovzdusné trouby, Ize myt v mycce. 3 roky zaruka.

Navod k poutziti

Pred prvnim poutitim silikonovou formu umyjte, osuste a diikladné vymazte pokrmovym tukem, jako idedlni doporucujeme Olej
do pecicich forem DELICIA 300 ml (art. 630687), Zidejte u svého prodejce. Formu znovu vymazte jen v pripadé potieby, napf. po castém
myti v mycce nebo pied pecenim pokrmdi ze suchych tést.

Peceni v plynové, elektrické a horkovzdusné troubé

Formu s pokrmem vklédejte do trouby vzdy na vhodné podloZce, rostu, plechu apod. Pliite rovnomémé, pokrmy pecte obdobné jako
v klasickych formach, doba peceni v silikonové formé mize byt kratsi nez u forem klasickych. Hotovy pokrm z formy vyklopte jemnym
zatlacenim na pruzné dno formy.

Udriba

Nemyjte abrazivnimi prostfedky, v pfipadé silného znecisténi nechte odmoit, vhodné do mycky.

Upozornéni

Prazdnou formu nezahivejte, formu vkladejte do trouby vzdy napInénou! Nevystavujte pfimému zdroji tepla, plotynce, plameni apod.
Pokrmy nikdy nekrdjejte pfimo ve formé, nepouZivejte ostré kovové nafadi. Pfipadné barevné zmény materidlu nemaji vliv na funkénost
Gi zdravotni nezévadnost formy a nemohou byt predmétem reklamace.

Recept

Domaci Zitno-p3enicny chléb

Ingredience pro 1 bochnik (cca 750 g): 250 g Zitné mouky, 250 g pSenicné mouky, 25 g cerstvého drozdi nebo 4 g suseného drozdi,
12 g'soli, 12 ml octa, 350 ml vody, $petka cukru

Piprava tésta: Do misy dejte Zitnou a psenicnou mouku, ocet a sl. Cerstvé nebo susené drozdi rozpustte ve 340 ml vlazné vody
se spetkou cukru, nechte kratce nabéhnout, prelijte do misy s moukou a dobie promichejte. Tésto dikladné prohnétte a vytvarujte
2 néj kulaty bochanek, ktery nechte v pomoucené osatce cca 2 hodiny kynout. Peceni: Vykynuty bochnik opatrné vyklopte z o3atky do
silikonové formy a nechte jesté dalsich 15 minut kynout. Do spodni casti trouby dejte Zaruvzdornou misku s vodou a troubu zahfejte na
250 °C. Pred vlozenim do trouby potiete bochnik slanou vodou a pecte jej ve stredni casti trouby pfi 250 °Cpiesné 5 minut. Misku s vodou
z trouby vyjméte a pfi stejné teploté pecte chléh dalSich 5 minut. Pak teplotu v troubé snizte na 160 °Ca chléb pecte dalsich 35 minut.
Hotovy chléb vyjméte z trouby a nechte ve formé vychladnout.

Bezlepkovy domci chléb pripravte podle piedchoziho receptu, Zitnou a p3enicnou mouku nahradte 520 g bezlepkové mouky.
00°C, pak teplotu snizte na 160 °Ca pecte dalSich 50 minut.

ny rh/elz miiZete pridat slunecnicovd, dyriovd, sezamovd nebo Inénd seminka, ofechy, loupanou
pohanku lémanku, nadrobno nakrdjend susend rajcata i olivy apod.

Upozornéni: Prazdnou formu na kulaty chléb nezahfivejte, formu vklddejte do trouby vzdy naplnénou!

@ Ideale per preparare in casa pagnotte tonde, secondo la ricetta tradizionale oppure senza glutine. Lo stampo impedisce ai cibi di
bruciare; il pane pud essere sformato senza fatica una volta cotto. Prodotto in silicone di alta qualita resistente al calore fino a 250 °C.
Lo stampo & facile da pulire e salvaspazio. Adatto per forni elettrici, a gas e ad aria calda, lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

Istruzioni per I'uso

Lavare, asciugare e ungere accuratamente lo stampo in silicone prima del primo utilizzo; per risultati ottimali consigliamo I'0lio
staccante spray DELICIA 300 ml (art. 630687) — disponibile presso il proprio rivenditore di fiducia. Non imburrare ulteriormente lo
stampo se non necessario, per esempio dopo ripetuti lavaggi in lavastoviglie o prima di cuocere impasti molto asciutti.

Cuocere in forno a gas, elettrico o ad aria calda

Inserire sempre lo stampo in forno appoggiandolo su un supporto adatto — griglia, teglia piana, ecc. Riempire lo stampo in modo
uniforme, cuocere i cibi come in uno stampo tradizionale; il tempo di cottura negli stampi in silicone potrebbe essere pill breve rispetto
a quelli tradizionali. Sformare gli alimenti cotti premendo delicatamente il fondo flessibile dello stampo.

Manutenzione

Non utilizzare abrasivi per la pulizia. Lasciare in ammollo se necessario. Lavabile in lavastoviglie.

Avvertenza

Non riscaldare lo stampo vuoto. Inserire sempre lo stampo in forno con un impasto all‘interno! Non esporre a fonti di calore
dirette — fornelli, fiamme, ecc. Non affettare i cibi direttamente nello stampo, non utilizzare utensili in metallo affilati. Eventuali
variazioni di colore del materiale dello stampo non ne compromettono il funzionamento e non comportano rischi per la salute; pertanto
non sono contestabili.

Art: 629550

Ricetta

Pane di segale fatto in casa

Ingredienti per 1 pagnotta (circa 750 g): 250 g di farina di segale, 250 g di farina integrale, 25 g di lievito fresco 0 4 g di lievito secco,
12 g disale, 12 ml di aceto, 350 ml di acqua, 1 pizzico di zucchero

Procedimento: Unire in una ciotola la farina di segale, la farina integrale, I'aceto e il sale. Sciogliere il lievito fresco o secco in 340 ml
di acqua tiepida mescolata con un pizzico di zucchero, lasciar lievitare brevemente, versare nel composto di farina e mescolare bene.
Impastare energicamente, formare una palla e lasciarla lievitare per circa 2 ore in una ciotola infarinata. Cottura: Estrarre delicatamente
la palla di impasto lievitato dalla ciotola e inserirla nello stampo in silicone, quindi lasciar lievitare per altri 15 minuti. Versare dell'acqua
in una ciotola resistente al calore, metterla nella parte bassa del forno e riscaldarlo a 250 °C. Spennellare la pagnotta con acqua salata
prima di infornare; cuocere sul ripiano centrale del forno esattamente per 5 minuti a 250 °C. Togliere la ciotola con 'acqua e cuocere la
pagnotta per altri 5 minuti alla stessa Abb quindi la temp 160 °Ce cuocere il pane per altri 35 minuti. Togliere
la pagnotta dal forno una volta cotta e lasciarla raffreddare nello stampo.

Per preparare il pane fatto in casa senza glutine, utilizzare la ricetta qui sopra, sostituendo la farina di segale con 520 g di farina senza
glutine. Cuocere il pane senza glutlne per 15 minuti a 200 °C, quindi abbassare la temperatura a 160 °C e cuocere per altri 50 minuti.
Consiglio utile: E possibile aggiungere semi di girasole, di zucca, di sesamo o di lino, grano saraceno, noci tritate, pomodorini secchi tritati,
olive, ecc. allimpasto del pane di segale.

Avvertenza: Non riscaldare lo stampo vuoto. Inserire sempre lo stampo nel forno con un impasto all‘interno!

@ Excelente para preparar pan redondo casero, tradicional y sin gluten. El molde previene quemados, el pan se desmolda fécilmente una
vez horneado. Fabricado de excelente silicona resistente al calor. Resistente hasta 250 °C. El molde se limpia facilmente y ahorra espacio.
Apto para hornos de gas, eléctricos y de aire caliente, apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

Instrucciones de uso

Lavar, secar y untar a fondo el molde de silicona con aceite antes del primer uso; para un resultado éptimo recomendamos Aceite para
engrasar moldes de horno DELICIA 300 ml (art. 630687) — disponible en su distribuidor. No engrasar el molde de nuevo, excepto cuando
sea necesario, por ejemplo cuando se lave de forma frecuente en el lavavajillas o antes de hornear alimentos con masa muy seca.
Horneado en horno de gas, eléctrico o aire caliente

Introducir siempre el molde con el alimento en el horno sobre una base adecuada — parrilla, bandeja para hornear, etc. Llenar el molde
de forma uniforme, hornear de igual forma que en un molde tradicional; el tiempo de horneado en los moldes de silicona puede ser més
corto que en moldes tradicionales. Desmoldar el alimento horneado del molde presionando suavemente en el fondo flexible del molde.
Mantenimiento

No lavar con agentes abrasivos. Dejar en remojo si esta excesivamente sucio. Apto para lavavajllas.

Aviso

No calentar el molde vacio. jIntroducir siempre el molde en el horno con alimentos en su interior! No exponer a una fuente de calor
directa — placa de cocina, llama, etc. No cortar nunca alimentos directamente en el molde, evitar el uso de utensilios de metal afilados.
Posibles variaciones de color en el material no afectan al funcionamiento y no son perjudiciales para la salud y como tal no pueden
ser reclamados.

Receta

Pan de centeno y trigo casero

Ingredientes para 1 pan (aprox. 750 g): 250 g de harina de centeno, 250 g de harina de trigo, 25 g de levadura fresca 0 4 g de levadura
seca, 12g de sal, 12 ml de vinagre, 350 ml de agua, una pizca de azicar

Instrucciones para la masa: Poner |a harina de centeno y de trigo, el vinagre y la sal en un bol. Disolver la levadura fresca o seca en
340 ml de agua templada mezclada con una pizca de azicar, dejar reposar brevemente, verter en el bol con la harina y mezclar bien.
Amasar a fondo la masa, formar una bola redonda y dejar levar aprox. 2 horas en un cestillo espolvoreado con harina. Horneado:
Cuidadosamente retirar la bola fermentada del cestillo, ponerla en el molde de silicona y dejar levar 15 minutos mas. Poner un plato
resistente al calor con agua en la parte inferior del horno y precalentar el horno a 250 °C. Pincelar con agua salada antes de introducirlo
en el hornoy hornear en la parte central del horno 5 minutos exactos a 250 °C. Retirar el plato con agua del horno y hornear el pan otros
5 minutos a la misma temperatura. Después reducir la temperatura en el horno a 160 °Cy hornear el pan 35 minutos més. Retirar el pan
del horno una vez hecho y dejar enfriar en el molde.

Para preparar pan casero sin gluten, utilizar la receta anterior, sustituyendo las harinas de centeno y de trigo por 520 g de harina sin
gluten. Hornear el pan casero sin gluten unos 15 minutos a 200 °C, después reducir la temperatura a 160 °C'y hornear otros 50 minutos.
Consejo iitil: Puede ariadir semillas de girasol, amapola, sésamo y lino, nueces, trigo sarraceno pelado triturado, tomates secos finamente
cortado, aceitunas, etc. a la masa para pan de centeno y trigo casero.

Aviso: jNo calentar el molde para pan redondo vacio. Introducir siempre el molde en el horno con los alimentos en su interior!

(D Excelente para facilmente preparar em casa pao redondo, tradicional ou sem gldten. A forma previne os alimentos de se queimarem.
0péo é fécil de desenformar depois de pronto. Fabricada em silicone de excelente qualidade resistente ao calor. Resistente a temperaturas
até 250 °C. A forma é facil de limpar e poupa espaco ao guardar. Adequada para utilizar em fornos a gds, elétricos e de ar quente. Pode ir
amaquina de lavar louca. 3 anos de garantia.

Instrugdes de utilizacao

Lavar e secar e untar muito bem com 6leo a forma em silicone antes da pnmelra ullllzagao Recomendamos o uso do Spray desmoldante
para formas DELICIA 300 ml (art. 630687) para obter os melhores resultados — disponivel no seu dedor. Nao engordurar a forma
novamente, excepto se necessério, por exemplo quando for lavada frequentemente na méquina de lavar louca ou antes de assar
alimentos essencialmente de massa seca.

Cozinhar em gas, elétrico ou de ar-quente

Colocar a forma com os alimentos no forno sempre com uma base adequada — grelha, tabuleiro, etc. Encher uniformemente, cozinhar os
alimentos como habitualmente nas formas tradicionais. Otempo de (ozedura nas formas em silicone pode ser menor do que nas formas
tradicionais. os alimentos cozinhados p o fundo flexivel da forma.

Manutencao

Nao lavar com agentes de limpeza abrasivos. Deixar de molho se estiver muito sujo. Pode ir @ maquina de lavar louga.

Atengao

Nao aquecer uma forma vazia. Colocar a forma no forno sempre com alimentos no interior! Nao expor a fontes diretas de calor — discos
de fogdo, chama, etc. Nunca fatiar os alimentos diretamente na forma, evite usar utensilios de metal afiados. Possiveis alteragdes de
coloragdo no produto nao afetam o seu funcionamento e nao sao prejudiciais a satide, por esse motivo nao podem ser reclamadas.

Receita

Péo de centeio e trigo caseiro

I i para 1 pdo (ap imade 750g) 250 g farinha de centeio, 250 g farinha de trigo, 25 g fermento fresco ou 4 g
fermento em pé, 12gsal, 12 ml vinagre, 350 ml dgua, uma pitada de agticar

Instrugdes para a massa: Numa taca colocar as farinhas de centeio e trigo, o vinagre e sal. Dissolver o fermento fresco ou em pd em 340
ml de dgua morna misturada com um pouco de agticar, deixar levedar por momentos, colocar numa taga com farinha e misturar bem.
Amassar a massa muito bem, moldar numa bola e deixar levedar aproximadamente 2 horas num cesto polvilhado com farinha. Cozer:
Cuidadosamente desenformar a massa levedada no cesto para a forma e deixar levedar por mais 15 minutos. Colocar na parte de baixo
do forno um recipiente com &gua e pré aquecer o forno a 250 °C. Pincelar com dgua e sal e deixar cozer por 5 minutos na parte central do
forno. Retirar o recipiente com gua do forno e deixar cozer o pao por mais 5 minutos a mesma temp Depois reduzir a

no forno para 160 °C e cozer 0 pao por mais 35 minutos. Retirar do forno o tabuleiro com o pao cozido e deixar arrefecer.

Para preparar o pao de centeio e trigo sem gliiten caseiro, sequir a receita acima e substituir a farinha de centeio e a de trigo por
520 g de farinha sem gliiten. Cozer o pao de centeio e trigo sem gldten por 15 minutos a 200 °C, depois reduzir a temperatura para
160 °C e deixar cozer por mais 50 minutos.

Conselho titil: Pode acrescentar a massa do pdo de centeio e trigo caseiro, sementes de girassol, de abdbora e de sésamo, linhaga, nozes, trigo
descascado picado, tomate seco cortado fino, azeitonas, etc.

Atengdo: Nao aquecer uma forma para pao redondo vazia. Colocar a forma no forno sempre com o alimento no interior!




(@@ Hervorragend fiir die Zubereitung von traditionellem sowm glutenfrelem Brot runder Form, kein Anbacken in der Backform, das
gebackene Brot kann leicht kippt werden. Aus igem hit digem Silikon h IIt, bis 250 °C hitzebestandig.
Die Backform kann gut gereinigt werden, ist platzsparend. Fiir Gas-, Elektro- und HeiBluftofen geeignet, spiilmaschinenfest. 3 Jahre

Garantie.

Gebrauchsanleitung

Vor dem ersten Gebrauch die Silikon-Backform spiilen, trocken wischen, griindlich mit Speisefett ausstreichen, als ideal ist der
Backtrennspray DELICIA 300 ml (Art. 630687) zu empfehlen, bei Ihrem Handler erhéltlich. Die Backform wieder ausstreichen nurim
Bedarfsfalle, z.B. nach dem héufigen Spiilmaschinenwaschen oder vor dem Backen von Desserts aus Trockenteig.

Backen im Gas-, Elektro- und HeiBluftofen

Die Backform mit dem Gericht immer in den Ofen auf einer geeigneten Unterlage, einem Rost, einem Backblech usw. legen.
GleichmaBig filllen, dhnlich wie in den klassischen Backformen backen, die Backzeit in der Silikon-Backform kann kiirzer sein als in den
klassischen Backformen. An den biegsamen Boden der Backform mild andriicken und das fertige Gericht auskippen.

Wartung

Keine Scheuermittel verwenden, im Falle der starken Verschmutzung einweichen lassen, spiilmaschinenfest.

Hinweis

Die leere Backform nicht iiberhitzen, in den Backofen nur die gefiillte Backform legen. Direkter Warmequelle, Flamme, Kochstelle usw.
nicht aussetzen. Das Backgut nie direkt in der Form schneiden, keine scharfkantigen Kiichengerate aus Metall verwenden. Eventuelle

Verfért beeintréchtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit der Form und kdnnen nicht beanstandet
werden.
Backrezept

Roggen

Zutaten fiir einen Bratlalb (ca. 750 g) 250 g Roggenmehl, 250 g Weizenmehl, 25 g frische Hefe, bzw. 4 g Trockenhefe, 12 g Salz,
12 ml Essig, 350 ml Wasser, Prise Zucker

Teigzubereitung: Roggen- und Weizenmehl, Essig und Salz in eine Schiissel geben. Frische Hefe, bzw. Trockenhefe im 340 ml
lauwarmen Wasser mit Prise Zucker auflosen, kurz gehen lassen, in die Schiissel mit Mehimischung gieBen, griindlich vermischen.
Den Teig griindlich durchkneten, einen runden Laib aus dem Teig formen, im bemehlten Garkdrbchen ca. 2 Stunden gehen lassen.
Backen: Den aufgegangenen Laib vorsichtig aus dem Gérkorbchen in die Silikon-Backform stiirzen, noch 15 Minuten gehen lassen.
Eine hitzebestandige Schale mit Wasser in den unteren Drittel des Backofens geben, den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das Brot
mit Salzwasser bestreichen, genau 5 Minuten im mittleren Drittel des Backofens backen. Die Schale mit Wasser aus dem Backofen
nehmen, das Brot bei gleicher Temperatur weitere 5 Minuten backen. Danach die Temperatur im Backofen auf 160 °C reduzieren, weitere
35 Minuten backen. Das gebackene Brot aus dem Backofen ausziehen, in der Backform auskiihlen lassen.

Das glutenfreie hausgemachte Brot nach dem ot Kochrezept zubereiten, das Roggen- und Wei; hl durch 520 g
lutenfreies Mehl. Das g ieh hte Brot 15 Minuten bei 200 °Cbacken, dann bei 160 °C noch weitere 50 Minuten backen.
Guter Tipp: In die Teigmasse fiir das h hte Rogg: kdnnen Sie St bl , bzw. Kiirbiskerne, Sesamkdrner,

Leinsamen, Niisse, geschdlte Buchweizengriitze, fein gehackte getrocknete Tomaten, bzw. Oliven usw. zugeben
Hinweis: Die leere Backform Rundes Brot nicht iiberhitzen, in den Backofen nur die gefiillte Backform legen!

(@ Excellent pour la préparation maison du pain rond traditionnel ou du pain sans gluten, le moule n‘attache pas et le pain cuit est facile
a démouler. Fabriqué en silicone de premiere qualité résistante a la chaleur jusqu‘a 250 °C. Le moule est facile & nettoyer et a stocker.
Convient au four a gaz, électrique et a air chaud, peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

Mode d’emploi

Avant la premiere utilisation, laver et essuyer le moule en silicone et le badigeonner soigneusement avec de la graisse alimentaire, nous
recommandons idéalement |'Huile pour les moules de cuisson DELICIA 300 ml (art. 630687), disponible auprés de votre revendeur.
Ne plus graisser le moule sauf en cas de besoin, par exemple aprés un nettoyage fréquent au lave-vaisselle ou avant la préparation de
plats a base de péte seche.

Préparation au four a gaz, électrique ou a air chaud

Mettre toujours le moule au four sur un support approprié : grille, plaque de four, etc. Remplir de facon homogeéne, faire cuire les
plats comme dans des moules traditionnels. Le temps de cuisson dans un moule en silicone peut étre plus court que dans un moule
traditionnel. Démouler le plat cuit en appuyant doucement sur le fond souple du moule.

Entretien

Ne pas utiliser de produits abrasifs, faire tremper en cas de fort encrassement, peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Avertissement

Ne jamais chauffer le moule vide, 'enfourner toujours rempli ! Ne pas exposer a une source de chaleur directe : plaque de cuisson, feu,
etc. Ne jamais couper les plats directement dans le moule, ne pas utiliser d‘ustensiles tranchants en métal. D'éventuels changements
de couleur du matériau n'ont pas de conséquences sur le fonctionnement ou I'innocuité du moule et ne peuvent pas faire I'objet
d'une réclamation.

Recette

Pain de seigle et de froment maison

Ingrédients pour 1 miche de pain (environ 750 g) : 250 g de farine de seigle, 250 g de farine de froment, 25 g de levure de boulanger
fraiche ou 4 g de levure de boulanger seche, 12 g de sel, 12 ml de vinaigre, 350 ml d'eau, pincée de sucre

Préparation de la pdte : verser dans un bol a péte la farine de seigle et de froment, le vinaigre et le sel. Diluer la levure de boulanger
fraiche ou seche dans 340 ml d'eau tiede mélangée avec une pincée de sucre, laisser brievement lever, verser dans le bol avec les farines
etbien mélanger. Bien pétrir la pate, en former une miche et laisser lever pendant 2 heures dans un banneton fariné. Cuisson : déplacer
prudemment la miche levée du banneton dans le moule en silicone et laisser encore lever 15 minutes supplémentaires. Placer dans la
partie inférieure du four un bol résistant a la chaleur rempli d'eau et préchauffer le four a 250 °C. Avant de la placer au four, badigeonner
la miche d'eau salée et faire cuire dans la partie centrale du four a 250 °C pendant exactement 5 minutes. Sortir le bol avec I'eau du four
et faire cuire le pain a la méme tempé| 5 minutes é ires. Baisser ensuite la température a 160 °C et faire cuire encore
35 minutes. Sortir le pain cuit du four et laisser refroidir dans le moule.

Le pain maison sans gluten peut étre préparé selon la recette précédente, remplacer la farine de seigle et de froment par 520 g de
farine sans gluten. Cuire le pain maison sans gluten pendant 15 minutes a 200 °C, puis réduire la température a 160 °C pour encore
50 minutes.

Bonne astuce : il est possible d'ajouter a la pdte du pain de seigle et de froment maison des graines de tournesol, de citrouille, de sésame ou
de lin, des noix, du sarrasin pelé concassé, des tomates séchées ou des olives finement coupées, etc.

Avertissement : ne jamais chauffer le moule & pain rond vide, toujours I'enfourner rempli !

(@ Doskonata do przygotowywania tradycyjnego oraz bezglutenowego chleba domowego. Chleb nie przywiera do formy podczas
pieczenia, a po upieczeniu mozna go z niej tatwo wyjac. Forma zostata wykonana z wysokiej jakosci zaroodpornego silikonu,
wytrzymatego na temperature do 250 °C. Dobrze sie ja czysci oraz fatwo przechowuje. Odpowiednia do piekamnikéw gazowych,
elektrycznych oraz z termoobiegiem. Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3- letnia.

Instrukcja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem forme silikonowa nalezy umyc, wysuszy¢ i doktadnie wysmarowac jadalnym thuszczem, jako idealny
polecamy Olej do form do pieczenia DELICIA 300 ml (art. 630687). Forme nalezy nattuszczac ponownie tylko w razie potrzeby, np. jezeli
jest czesto myta w zmywarce lub przed pieczeniem potraw z suchego ciasta.

Pieczenie w piekarniku gazowym, elektrycznym i z termoobiegiem

Forme z zawartoscig nalezy wktadac do piekarnika tylko na odpowiedniej podstawce, ruszcie, blasze itp. Forme nalezy napetnia¢
réwnomiernie, piec podobnie jak w tradycyjnych formach, czas pieczenia w formach silikonowych moze by¢ krdtszy niz w formach
klasycznych. Po upieczeniu, gotowe wypieki nalezy wyciagac poprzez delikatne nacisnigcie na dno formy.

Utrzymanie

Formy nie nalezy my¢ agresywnymi srodkami. W przypadku mocnego zabrudzenia pozostawi¢ do odmoczenia. Mozna my¢ w zmywarce.
Ostrzezenie

Nie nalezy podgrzewac pustej formy, do piekarnika wkfadac zawsze z zawartoscig! Formy nie nalezy wystawiac na bezposrednie
dziatanie ciepfa, kuchenki, pfomieni itp. Nigdy nie nalezy kroi¢ potraw bezposrednio w formie, nie nalezy uzywac ostrych, metalowych
akeesoriéw. Ewentualne zmiany kolorystyczne materiatu nie maja wptywu na funkcjonalnos¢ formy oraz na zdrowie. Przebarwienia
te nie moga by¢ przedmiotem reklamacji.

UPOZORNENI: Ochrana autorskjch prav

Przepis

Domowy chleb pszenno-zytni

Sktadniki na 1 bochenek (ok. 750 g): 250 g maki zytniej, 250 g maki pszennej, 25 g $wiezych drozdzy lub 4 g suszonych drozdzy,
12 gsoli, 12 ml octu, 350 ml wody, szczypta cukru

Przygo!owame ciasta: Do misy nalezy wsypac make pszenng i zylnlq, nastgpnie dodac ocet i s6l. Swieze lub suszone drozdze
nalezy rozpuscic¢ w 340 ml Ietn|e1 wody z dodatkiem szczypty cukru i odstawi¢, aby powstat zaczyn. Naslepnle aayn przela¢ do
miski 2 maka i dobrze wymieszac. Ciasto nalezy doktadnie zagnies¢ i uformowac z niego okragty bochenek, umiesci¢ go w koszyku
i odstawic na ok. 2 godziny do wyrosniecia. Pieczenie: Wyrosnlety bochenek chleba nalezy ostroznie przetozy¢ do silikonowej formy
i odstawi¢ na kolejnych 15 minut do wyrosmgcla w dolnej (zescl piekarnika nalezy umiesci¢ zaroodpornq miske z woda i rozgrza¢
piekarnik do y 250 °C. Przed d bochenek nalezy posmarowac wodg i plec dokfadnie 5 minut na
srodkowym pozmmle W temperaturze 250°C. Naslepnle z piekarnika nalezy quqgnqc miske z woda i piec chleb przez kolejnych
5 minut. Po tym czasie nalezy zmniejszy¢ temperature do 160 °Ci piec chleb jeszcze 35 minut. Gotowy chleb nalezy wyciagna¢
z piekarnika i pozostawic w formie do wystygniecia.

Domowy chleb bezglutenowy nalezy przygotowac wedtug powyzszego przepisu, make zytnig i pszenng nalezy zastapi¢ 520 g
maki bezglutenowej. Domowy chleb bezglutenowy nalezy piec 15 minut w temperaturze 200 °C, nastepnie temperature obnizy¢
do 160 °Ci piec kolejnych 50 minut.

Wskazéwka: Do ciasta na domowy chleb pszenno-Zytni mozna dodac ziarna stonecznika, dyni Inu lub sezam, orzechy, fuskanq kasze
gryczang, drobno pokrojone suszone pomidory, oliwki itp.

Ostrzezenie: Nie nalezy podgrzewac pustej formy, do piekarnika wktada¢ zawsze z zawartosciq!

@ Vynikajtica na pripravu tradiéného aj bezlepkového okrihleho doméceho chleba, forma nepripaluje, upeceny chlieb mozno lahko
vyklopit. Vyrobend z prvotriedneho Ziaruvzdorného silikénu, odolnd do 250 °C. Forma sa dobre isti, je skladna. Vhodna do plynovej,
elektrickej a teplovzdusnej riry, mozno umyvat v umyvacke. 3 roky zéruka.

Navod na poutzitie

Pred prvym pouZitim silikonovii formu umyte, osuste a dokladne vymastite pokrmovym tukom, ako idealny odporicame
Olej do foriem na pecenie DELICIA 300 ml (art. 630687), Ziadajte u svojho predajcu. Formu znovu vymastite len v pripade potreby,
napr. po castom umyvani v umyvacke alebo pred pecenim pokrmov zo suchyich ciest.

Pecenie v plynovej, elektrickej a teplovzdusnej rire

Formu s pokrmom vkladajte do riry vzdy na vhodnej podlozke, roste, plechu a pod. Pliite rovnomerne, pokrmy pecte obdobne ako
v klasickych forméch, doba pecenia v silikinovej forme mdze byt kratsia ako u foriem klasickych. Hotovy pokrm z formy vyklopte
jemnym zatlacenim na pruzné dno formy.

Udrzba

Neumyvajte abrazivnymi prostriedkami, v pripade silného znecistenia nechajte odmoit, vhodna do umyvacky.

Upozornenie

Prazdnu formu nezohrievajte, formu vkladajte do riiry vidy naplnend! Nevystavujte priamemu zdroju tepla, platnicke, plamefiu
a pod. Pokrmy nikdy nekrdjajte priamo vo forme, nepouzivajte ostré kovové naradie. Pripadné farebné zmeny materialu nemaji
vplyv na funkcnost i zdravotnd nezavadnost formy a nemozu byt predmetom reklamécie.

Recept

Domaci razno-psenicny chlieb

Ingrediencie na 1 bochnik (cca 750 g): 250 g raznej muiky, 250 g pSenicnej muky, 25 g cerstvého drozdia alebo 4 g suseného
drozdia, 12 g soli, 12 ml octu, 350 ml vody, stlpka cukru

Priprava cesta: Do misy dajte raznt a psenicni muku, ocot a sol. Cerstvé alebo susené drozdie rozpustite v 340 ml vlaznej vody
50 stipkou cukru, nechajte kratko nabehndit, prelejte do misy s mukou a dobre premiesajte. Cesto dokladne premieste a vytvarujte
2 neho okrdhly bochnik, ktory nechajte v pomdcenom kosiku cca 2 hodiny kysnit. Pecenie: Vykysnuty bochnik opatrne vyklopte
zkosika do silikonovej formy a nechajte este dalsich 15 mint kysndt. Do spodnej casti riry dajte ziaruvzdornd misku s vodou a riru
zohrejte na 250 °C. Pred vlozenim do riry potrite bochnik slanou vodou a pecte ho v strednej casti riiry pri 250 °C presne 5 minit.
Misku s vodou z riry vyberte a pri rovnakej teplote pecte chlieb dalSich 5 mintt. Potom teplotu v rire znizte na 160 °Ca chlieb pecte
dalSich 35 minit. Hotovy chlieb vyberte z riiry a nechajte vo forme vychladniit.

Bezlepkovy domaci chlieb pripravte podla predchadzajticeho receptu, razni a psenicnd miku nahradte 520 g bezlepkovej muky.
Bezlepkovy doméci chlieb pecte 15 mintit pri 200 °C, potom teplotu znizte na 160 °Ca pecte dalSich 50 minit.

Dobry tip: Do cesta na domdci razno-pSenicny chlieb mozZete pridat sinechicove, tekvicové, sezamové alebo lanové semienka, orechy,
lipanti pohdnku ldmanku, nadrobno nakrdjané susené paradajky ci olivy a pod.

Upozornenie: Prazdnu formu na okrihly chlieb nezahrievajte, formu vkladajte do riry vdy naplnend!

@ OTANYHO MOAXOAUT ANA NPUTOTOBAIEHUA AOMALLIHETO KPYTONO Xnefa, Kak 0, TaK U Be3 kneit Dopma
p p puropanite, Mo3tomy no xneb nerko A W3 Gopmbl. M3rotoBneHo u3
ponp 0 CMAMKOHa. B Temnepatypy Ao 250 °C. MpoaykTbl B opme He NpuUropaioT, Gopmy Nerko YnCTUTb,
OHa He 3aHUMaeT MHoro Mecta. OopMa MOAXOAUT J1A NPUTOTOBACHIA MMLYW B Fa30BbIX, JNEKTPUYECKIX 1 KOHBEKTOPHIX Nevax,
MOXHO MbITb B MOCYAOMORUHO/i MaLLMHE. 3-NETHAA TapaHTUA.

VlH(prKLlI/Iﬂ Mo UCNoNb30BaHN0
Mepes nepBbIM 1c C dopmy He NPOMBbITb, NPOCYLLIMTH U TILATENLHO CMA3aTb PACTUTENbHbIM
Macnom. [lna focTukeHua y Mbl eM UC Macno ana dopm Ana Bbineykw
DELICIA 300 mn (apr. 630687), koTopoe MO)KHD npUoGPECTI y PO3HUUHbIX NPOAABLIOB B Ballem peruoke. He cmasbiBaiite dopmy
NOBTOPHO 6e3 He 1. Dopmy HyXHO € MOBTOPHO, , I0C/IE YACTOi! MOIAKY B NOCYIOMOYHOI MaLLUHE
WU Nepef BbINeYKoil NPOZIyKTOB U3 CYXOro TecTa.
Bbineyka B ra30BbiX, SNEKTPUYECKNX U KOHBEKTOPHDIX Neyax
Beerpa pasmewuaiite dopmy ¢ TecTom B /lyxoBOM Lukady Ha NOAXOAALLEI NOANOXKKE, HANPUMED, Ha PelLeTKM, NPOTUBHE W T.1.
3anonksiite dopmy paBHOMEpHO, KaK ecnu Gbl Bbinekanit B TPaAULIMOHHbIX (opMaX. TecTo B CUNMKOHOBBIX GOPMaX MOXeT
BbINeKaTbCA GbICTpee, YeM B TPAAMLIMOKHbIX. BbiHyTb roT0BOE 611040 U3 GOPMbI MOKHO, C/IErka Haas Ha HIKHIOK YacTb GOpMbI.
Yxon
Mpw ouncTke dopm He ucnonb3yiite abpasbl. EC Gopma CANILIKOM TPA3HaA, ee HYXKHO 0CTaBUTb OTMOKaTb. MOXHO MbITb
B 110CY7IOMOBYHOIA MalLHe.
Buumanue
He Harpesaiite nyctyio gopmy. Ecnn Bbl nometsiaete dopmy B AyX0Boil Lkad), B Heit omkHbI 6biTb NpoayKTbI! He nopsepraiite
(hopmy BO37EICTBUIO OTKPBITOrO NAaMeHM U APYTUX NPAMbIX CTOYHUKOB Tenna. He Hapesaiite MPOAYKTbI HeNOCPeACTBeHHO
B hopme, npy paboTe ¢ popmoit He ucnonb3yiiTe ocTpble (MeTannyeckme) T,

LBeTa (OPMbI He BUAIOT Ha ee NPUTOAHOCTb K UCMONb30BaHMI0 U He NPe/CTABAAIT YrPo3bl 310POBbIO YeNOBEKa, U N0ITOMY He
MOTYT CAIYXUTb NP it p

Peuent
ﬂomaluuvwl TLEHNYHO-PKaHOi Xneb

ona 1 6yxanku (okomo 750 2): 250 r pxaHoit Myku, 250 T NIEHUYHOI MyKH, 25 T (BEXUX
upo)«)«em nwnér (yxwx ApOXOKeid, 12T conu, 12 MA yKcyca, 350 M BOAbI, LLENOTKa caxapa
(noco6 npuzomoenexus mecma: (MewwaiiTe B MUCKe PXKaHYI0 U NUIEHUYHYI0 MYKY, YKCYC U COMb. B oThenbHoit emKocTi
PacTBOpUTe CBEXHe WK CyXite APOXKII B 340 M BOZbI KOMHATHOIi TeMneparypi, noﬁasms B BOAY wWenorky caxapa. Jlaiire
HauaTbCA GPOXKEHNI0 1 BAeliTe COAPKUMOE B MUCKY C MYKONi, iiTe TecTo, CKataiiTe B WwWap
11 0CTaBbTe MOJHUMATbCA MPUMEPHO Ha 2 Yaca B KOP3UHKE C NOCHINAHHOM MyKOM [HOM. Boinexarue: OCTOPOXHO BbiTalLuTe
NOAHABLLEECA TECTO U3 KOP3UHKM, IEpenoxuTe B CUTMKOHOBYIO (OPMY I OCTaBbTE MOAHUMATBCA eltje Ha 15 MuHyT. PasorpeiiTe
AyX0BOil WiKa 0 Temneparypbi 250 °C, ycTaHoBiTe aponpo4Hoe oA C BOAOii Ha HiKHIiE APYC AyX0BOFO WKaGa, cBpbi3HHTE
6yxarky NOACONEHHO/ BOAO/H U YCTaHOBTe (MY C TECTOM Ha CPeAHWiE AIpYC AYXOBOO Wikaa i BbINeKaiiTe POBHO 5 MUHYT
npv Temnepatype 250 °C. BoiTawuute 67110710 ¢ Bofoii U3 flyX0Boro Likada i MPOAOMKAIATe BbiMeKaTb Xned ellie 5 MUHYT npu Toit
e TemnepaType. 3aTeM yMeHbLUVTe TemnepaTypy AyXoBoro Likada Ao 160 °C u npofonKaiiTe Bbinekatb xne6 etue 35 MUHyT.
110 0KOHYaHIIH BbiNeKaHNA BbiTaLyTe xne6 U3 AYX0BOTO LIKa(a U OCTaBLTE OCTbIBATH NPAMO B GOpHe.

[lina npur Gesr xneba, ua BbILL DeLenT, 3aMeHIB NiLeHNYHYl0
MYKY 11 pXaHyto MyKy Ha 520 1 yHMBepcaanom Gear it cmecn. Mekute 6esrs it Xne B TeueHue 15 MIHYT npu
Temnepatype 200 °C, 3aTem yMeHbLUWTe BbICOKYio Temnepatypy Ao 160 °C v BbinekaiiTe ewwe 50 MUHYT.

[onesHelil cogem: B mecmo onA -PKAHO20 X71e6a MOXHO cemeHa , MbIKBb,
KYHXYMa U JIbHd, a Makxe 0pexu, MesIKo Hape3aHHble 8A/1eHble MOMAmel, OAUBKU U Opy2ue NpodyKmbl.
Brumanue: He HarpeBaiiTe nyctyto opmy Ana kpyrnoro xne6a. Bceraa crabTe Gpopmy B AyX0BKY C nuLLeii BHyTpH!

Tento ndvod je chrdnén autorskymi pravy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.0. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi dlisledky s tim spojenymi.
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