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(Coolinato$s)

GEBRAUCHSANLEITUNG
COOLINATO SILIKON BACKFORMEN UND OFENZUBEHOR

Sehr geehrter Kunde,
vielen DanR, dass Sie sich fir unsere Coolinato Silikon Backformen entschieden haben.

Um Sicherheit und Langlebigkeit zu gewahren, wurden die Produkte in sdmtlichen ProduRktionsphasen
strengen Tests unterzogen. Die Herstellung unterliegt hohen Standards und nur die besten
Materialien werden dazu verwendet.

Bei guter Pflege haben Sie jahrelang Freude an Ihren Backformen. Bitte lesen die folgenden Hinweise
vor dem ersten Gebrauch und bewahren Sie sie fir zukinftige Verwendungen auf, sie geben
Auskunft zum richtigen Gebrauch und die Pflege Ihres neuen Coolinato Produktes.

Spezielle Eigenschaften

« Backofenfest und vielseitig einsetzbar

+ 100% lebensmittelechtes Platin-Silikon und BPA-frei
« Flexibel und antihaftend

» Spulmaschinengeeignet und leicht zu reinigen

« Temperaturbestédndig von -40°C bis +230°C

Vor dem ersten Gebrauch
Bitte reinigen Sie das ProduRt vor dem ersten Gebrauch mit warmem Wasser und
einer milden Seifenlauge. Das Produkt ist spilmaschinengeeignet.

Allgemeine Sicherheitshinweise
Benutzen Sie Ihre Backformen ausschlieRlich fir die Zubereitung und Aufbewahrung von
Lebensmitteln. Beachten Sie die angegebenen Gebrauchs- und Pflegeanleitungen.

ACHTUNG!

Bitte verwenden Sie bei der Reinigung niemals Stahlwolle, aggressive Spilmittel oder Scheuermilch.
Dieses ProduRt ist nicht als Schneidunterlage geeignet. Bitte verwenden Sie keine scharfen
Gegenstande, wie z.B. Messer, um Lebensmittel darauf zu schneiden. Um hartnacRige Rick-

stdnde zu entfernen, empfehlen wir das ProduRkt in warmem Wasser einzuweichen.

Dann ggfs. mit einem Plastik- oder Holzgegenstand die Ricksténde entfernen.

Halten Sie den Artikel von direRten Hitzequellen,

wie z.B. Kochfeldern, Grill oder offenen Flammen fern.

is a trademark
of Culinarta GmbH

Culinarta GmbH
Ingerweg 1

40670 Meerbusch
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www.culinarta.com
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MIRROR
GLAZE HERZ

in der Coolinato
HerzbacRform

Zutaten

+-500 g Quark

+ 120 g ZucRer

« 1P&ckchen Vanillezucker
« 1Prise Salz

- Abrieb von einer Zitrone
« 7 Blatt Gelantine

« 500 g Sahne

« Eventuell TiefRuhlfrichte z.B.

Blaubeeren-oder Himbeeren
« Fertiger Biskuitboden

oder Loffelbiskuit
« 1 Packung Mirror Glaze rot

Zubereitung:
ca. 40 Minuten

Zubereitung inRkl. AbRiihizeiten:

ca. 6 Stunden 40 Minuten

Zubereitung

Die Blattgelantine in Raltem Wasser einweichen.

QuarR, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenabrieb zusammen
glatt rihren und die Gelantine laut Packungsanweisung zu der
Ralten Quarkmasse hinzufiigen.

Die steif geschlagene Sahne unter den Quark heben und
vorsichtig vermischen. Nun die erste Hélfte der Mischung in die
Herzform fillen, evtl. die tiefgefrorene Frichte verteilen und
die 2. Halfte dazugeben.

Mit dem zugeschnittenen Biskuit oder Léffelbiskuits abschlieRen
und die ganze Form erst in den Kuhlschrank stellen, bis die
Quarkmasse geliert und dann mindestens 5 Stunden, besser
Uber Nacht in das TiefRUhlfach.

Mirror Glaze nach Packungsanleitung zubereiten und die gefrorene
Torte aus der Herzform I8sen und auf ein Gitter stellen oder auf eine
Rleine Schissel. Mirror Glaze Gber die Torte gief3en, abtropfen lassen
und die Torte im Kuhlschrank 4-5 Stunden auftauen lassen

oder bei Raumtemperatur 1-2 Stunden.

Tipp: Diese Torte ist eine tolle Geburtstagsiberraschung und
|asst sich prima transportieren, da sie ,auf dem Weg”
auftauen Rann.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o
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MARMOR
HERZKUCHEN

in der Coolinato
Herzbackform

Zutaten fur den Teig

« 220 g ZucRer
- 250 g Butter (zimmerwarm)
5 Eier (Gr M)
1Packehen Vanillezucker
1 Prise Salz
250 g Mehl
3 TL BacRpulver
60 ml Milch
3 EL BackkaRao

Zutaten fir die
Schokoladenglasur

« 200 g Zartbitter Kuvertire
« 40 g KoRosfett oder Palmin

Zubereitung:
ca. 20 Minuten

Bachkzeit:
ca. 55 Minuten

Coolinato$8

Zubereitung

Zucker, Vanillezucker und weiche Butter mit der Prise Salz
schaumig rihren. Nacheinander, mit ca. 20 Sekunden Abstand
die Eier unterschlagen. Das Mehl mit Backpulver mischen und
abwechselnd mit der Milch zigig verrihren. Den Teig teilen und
unter eine Halfte den, am Besten gesiebten, Kakao unterheben,
sodass Reine Klumpchen entstehen. Den hellen Teig in die
Herzform fillen, den dunRlen Teig darauf geben und mit einer
Gabel locker verquirlen, um den MarmoreffeRt zu erzielen.

In dem auf 180°C (Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofen auf der
2. Schiene von unten ca. 50 Minuten backen. Mit einem Holz-
stdbchen sicherheitshalber Rontrollieren, ob der Teig durch-
gebacken ist. Sollte noch Teig Rleben bleiben, geben Sie dem
Kuchen noch weitere Minuten. AnschlieRend die Herzform aus
dem Ofen nehmen, 15 Minuten abRihlen lassen und auf ein
Kuchengitter stirzen und mindestens 2 Stunden auskihlen
lassen. Die Herzform reinigen.

Fur die SchoRoglasur die Kuvertire mit dem Fett in einem Topf
zum Schmelzen bringen, gut vermischen und in die Form gieRen,
dabei ein wenig ausschwenken. Nun den Marmorkuchen wieder
in die Herzform setzen und leicht andriicken, sodass die
Kuvertire den Kuchen umschlieRen Rann.

Mindestens 3 Stunden oder auch Uber Nacht in den KuhIschranR
stellen und danach vorsichtig aus der Form stirzen. Die Ober-
flache hat einen wunderbaren Glanz und ist schén kRnacRig.

Tipp: Natirlich Rénnen Sie auch Vollmilch- oder weile Kuvertire
verwenden, wenn Sie es etwas sifRer mdgen.

bon appétit! Folgt uns auf ﬁ Q
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STIKALES
HERZBROT

in der Coolinato
Herzbackform

Zutaten Zubereitung

+500 g Weizenmehl Die beiden Mehlsorten in eine Teigschissel geben. Trockenhefe
+ 250 g Roggenmehl und Salz hinzufiigen und in der Mitte eine Mulde formen.

« 1,5 Packchen Trockenhefe Den heifRen Kaffee und das Ralte Wasser vermischen und

. 1EL Salz mit dem Honig in die Mulde fiillen. Nun mit dem Knethaken

. 300 ml heiRer Kaffee der Kichenmaschine den Teig ca. 3-5 Minuten kneten.

« 200 ml Raltes Wasser Die Schissel mit einem Kichenhandtuch abdecken und an einem
« 20 g Honig warmen Ort 45 Minuten ruhen lassen.

Noch einmal kurz verkneten und den Teig in die Herzform geben,
dabei die Form Romplett ausfillen. Mit etwas Mehl bestduben und
weitere 30 Minuten unter einem Kiichenhandtuch an einem
warmen Platz gehen lassen

Den BacRofen auf 220°C vorheizen und das Brot auf der

2. Schiene von unten 20 Minuten backen. Die Temperatur auf
200°C reduzieren und weitere 40 Minuten backen. AnschlieRend
10 Minuten abkihlen lassen, aus der Form nehmen und auf einem
Kuchengitter Romplett auskihlen lassen.

Tipp: Durch den Kaffee bekommt das Brot ein tolles, dezentes
: Aroma und eine schone Farbe. M8gen Sie es noch aromatischer,
Zubereitung: dann fiigen Sie dem Teig 1-2 TL Brotgewiirz hinzu.

ca. 15 Minuten .
bon appétit!

Insgesamt inRl.
Ruhe- und Backzeit:
ca. 2 Stunden 30 Minuten

gt @ @ ©
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SCHOKO-
AMARENA HERZ

in der Coolinato
Herzbackform

Zutaten fur den Teig

« 5 Eier (Zimmertemperatur)
« 180 g Zucker

1 Prise Salz

140 g Mehl

40 g Kakaopulver

1TL Backpulver

25 ml Sprudelwasser

Fir die Fillung

« 500 ml Sahne
» 200 g dunRle Kuvertire
« 1Glas Amarena KKirschen

Zubereitung:
ca. 55 Minuten

Bachkzeit:
ca. 35 Minuten

Zubereitung

Eier, Zucker und Salz in eine Backschissel geben und 15 Minuten mit
dem Mixer fluffig aufschlagen. Mehl, Kakao und Backpulver mischen
und léffelweise unter die Eimasse geben. Ganz zum Schluss das
Sprudelwasser hinzufigen. Den Teig in die Herzform fillen und im
vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiebeleiste von unten bei 180°C
ca. 35 Minuten backen. Mit einem Holzstdbchen testen, ob der Teig
durchgebacken ist. Anschlieend die Form 15 Minuten abkihlen
lassen und den Bishkuit auf eine Tortenplatte stirzen und

vollstdndig auskihlen lassen.

Fir die FUllung die Sahne in einen Topf gieRen. Die Kuvertire

grob hacken, zu der Sahne geben und bei Rleiner Temperatur zum
schmelzen bringen. Die Sahne darf nicht Rochen. Die Schokosahne
mindestens 3 Stunden Raltstellen, besser Gber Nacht.

Die Amarenakirschen in einem Sieb abtropfen lassen. Einige zur
Dekoration beiseitelegen, die anderen Kirschen Rlein schneiden.

Den HerzRuchen waagerecht in der Mitte durchschneiden.

Die kalte Sahne mit dem Mixer steif schlagen und 1/3 mit den Rlein
geschnittenen Amarenakirschen vermischen und auf die untere
Teighélfte auftragen. Die obere Teigh&lfte aufsetzen, mit der
restlichen Schokosahne die Romplette Torte bestreichen

und mit den Kirschen deRorieren. Diese Uppige Torte ist etwas
aufwendiger, aber ein Highlight auf jeder Kaffeetafel.

Tipp: Anstatt AmarenakRirschen Rénnen Sie auch SchwarzRirschen
in die FUllung geben. Bananen passen auch sehr gut zu der
Schokosahne.

bon appétit!
Folgt uns auf ﬂ o
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