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Schinken-Lauch-Quiche

Zutaten Fir den Teig: | 1EL Milch 75g Sahne 100g Zwiebeln

225g Mehl 5g Salz 75g Kase (z.B. Gruyere) | 1/2Bd Friihlingslauch

150 g Butter Fiir die Fiillung: 75g Ei Etwas Schnittlauch nach Belieben
1/2Ei 75g Milch 100g Schinken

Zubereitung: ca. 90 min inkl. Kiihl- / und Backzeit Backen: 160°C Umluft ca. 45 min

1. Alle Zutaten fir den Teig zligig glatt verkneten.
30 min kiihl stellen. AnschlieBend diinn ausrollen
und die Form damit auskleiden.

2. Zwiebeln und Schinken in kleine Wiirfel schneiden
und in der Pfanne anschwitzen. AnschlieBend kurz
abkihlen und abtropfen lassen und auf dem Teig
verteilen.

3. Eier, Sahne, Milch und Kase verquirlen und auf

die Masse geben. Friihlingslauch und Schnitt- De‘r kostliChe

lauch klein schneiden und dariiber streuen.

ik !
4. Quiche bei 160°C Umluft ca. 45 min backen. Klass er'
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ORIGINAL FLEXI®FORM aus 100 % Premiu

_ kann durch den hohen Materialeinsatz nicht verbeulen ‘

.. ist sauerteigbestandig, im Gegensatz zU vielen anderen Formen \

. behalt immer die maximale Antihafteigenschaft |
. verfigt ber hervorragende Energieeigenschaften “
... garantiert gleichmassige Backergebnisse und schone Krusten “

. ist antiallergen, geruchs- und geschmacksneutral ‘
|

ORIGINAL FLEXI®FORM
and perfect baking results.
at the same time. This

Temperature resistant from - 40°C to +240°C
Completely anti-adhesive

Anti-allergic
Easy to clean & dishwa

Fruit acid and sour dough resistant

Space-saving

Sinds 1999 is de ORIGINELE FLEXI®VORM het merk voor de meest
perfecte bakresultaten. Dankzij de hoge inzet qua
flexibel en stabiel. Aldus blijft gewaarborgd dat de

Temperatuurhestendig van - 40°C tot

en met +240°C
Absoluut anti-aanbak
Anti-allergisch

Makkelijk schoon te maken & geschikt

voor de vaatwasser

Fruitzuur- en zuurdezembestendig

has been the brand for high quality baking tins made of 100% premium

The high material input and the special arcl

guarantees an easy removal and comfortable handling.

Clean and oil before using for the first time.

Baking time and temperature must always be adj

sher-safe
Allow to cool down for approx.

Discolouration is & normal patina that is

Then only oil when paking biscuit or yeast doughs.

Important: Good energy consumption rates reduce the baking
5-7 min. after baking and before removing the baked goods.
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hitecture makes the ORIGINAL FLEXI®FORM Flexible and stable

usted for the respective oven.
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ORIGINAL FLEXI®FORM est, depuis 1999, la marqu

re un résultat parfait. Grace sa

e de moules a gateau de haute qualité 100% silicone de platine haut de gamme - et assu-

qualité de matériau et a son architecture particuliére, ORIGINAL FLEXI®FORM est 3 la fois stabile et flexible.

Le démoulage est facile et le maniement confortable.

PROPRIETES
> Reésistant a des températures allant
de - 40°C & +240°C
> Anti-adhérence absolue
> Antiallergénique
> Facile a nettoyer & lavable au lave-vaisselle
> Résistant aux acides de fruits et au levain
> Peu encombrant

Dal 1999 lo stampo ORIGINAL FLEXI®FORM & il

lita premium, per risultati perfetti. Grazie all‘elevato impiego del materiale e l'architettura speciale, lo

INSTRUCTIONS D’EMPLOI

> Nettoyer et graisser avant le premier usage.

> Graisser ensuite uniquement pour les pates a biscuit ou les pates au levain.

> Le temps de cuisson et la temperature doivent toujours étre adaptés au four. Important :
les bonnes valeurs énergétiques réduisent le temps de cuisson de prés de 10%.

> Apres la cuisson, faire refroidir env. 5-7 min avant de retirer.

> Un changement de couleur est une patine normale qui apparait en raison des résidus
gras et n'est pas compris dans le cadre de la garantie.

marchio per stampi da forno di elevatissima qualita, in 100 9% silicone al platino di qua-
stampo ORIGINAL FLEXI®FORM &

al contempo Flessibile e stabile. Togliere il dolce dallo stampo diventa facile e \'uso semplice & garantito.

CARATTERISTICHE
> Resistente @ temperature da ~40°C a +240°C
> Assolutamente antiaderente
> Antiallergenico
> Facile da pulire & adatto per la lavastoviglie
> Resistente agli acidi della frutta e al
lievito di madre
> Poco ingombrante

ISTRUZIONI PER L‘USO
> Prima di utilizzare lo stampo per la prima volta, occorre lavarlo ed ungerlo.
> In seguito va unto soltanto quando si vuole cuocere del pan di spagna o pasta
Jievitata con lievito di birra.
| tempi di cottura come pure la temperatura dovranno essere sempre adattati alle caratteristiche

del proprio forno. Imi tante: buoni valori energetici riducono la temperatura di cottura di ca. 10 %.

A cottura terminata, lasciar raffreddare nello stampo per ca. 5-7 minuti.
Dopodiché & possibile togliere lo stampo.
La colorazione & una patina normale, che si forma in seguito a residui di grassi

e non & soggetto alla garanzia.

Desde 1999, ORIGINAL FLEXI®FORM es la marca para moldes de horneado de la mas alta calidad, realizados en 100% silicona de platino

de primera calidad, y para unos resu

FLEXI®FORM es flexible y estable al mismo tiempo. Por lo
INSTRUCCIONES DE UTILIZACION

CARACTERISTICAS
Resistente a temperaturas desde >
- 40° hasta +240° >
Absolutamente antiadherentes >
Antialérgicos

> FAciles de lavar y aptos para lavavajillas >

> Resistentes a los acidos de la fruta >
yala levadura

> Ahorran espacio

C 1999 ropa mapka ORIGINAL FLEXI®FORM sgnsetcs CUMBONOM BbICOKOKAUYeCTBEHHbIX HopM A
Haueblcwero kavecrsa - ¥ OTAMUHBIX Pe3ynbTaTos Bbiney
dopma FLEXI®FORM octaetcs 0/iHOBpEMEHHO FMBKOV W MPOYHOIA, UTO rapaHTupyert nerkoe u3sneye

XAPAKTEPUCTUKU

> YcroumBsa K AnanasoHy Temneparyp
of - 40°C po +240°C

> ABcontoTHoe aHTMNpUrapHoe MokpbITAe

> AHTvannepreHHa

> Jlerko 0TMblBae noaxoauT Ana
NOCYAOMOEYHOV MaWWHb!

> Ycroiumea K pyKTOBOV KMCNOTE

> 3aHuMaer Mano Mecta

0d 1999 roku ORIGINAL FLEXI®FORM jest marka najwyzszej jakosci form do pieczenia wykonywanych z
silikonu premium, ktéra zapewnia doskonate wypieki. Dzieki duzej ilosci materiatu

\tados de horneado perfectos. Gracias al empleo de este material y al disefio especial, ORIGINAL

tanto, estan garantizados tanto un desmoldeo facil como un comodo manejo

Limpiar y engrasar antes del primer uso.

Seguidamente engrasar solamente en masa de bizcochos o levadura.

El tiempo de horneado y la temperatura tienen que adaptarse siempre al horno respectivo.

|mportante: Los buenos valores de energia reducen |a temperatura de horneado en aprox. en un 10 %.
Después del horneado dejar enfriar de aprox. 5 a 7 minutos, antes de sacar el producto horneado.

Una coloracion es una patina normal, producida por restos de grasa y no esta sometida a la prestacion
de garantia dentro del marco de la garantia.

ns Bbineuky u3 100% NaTMHOBOTO CUNUKOHA

«v. Bnarofaps OT/MUHOMY KauecTsy MaTepuanos u 0cobovt CTpYKType OpUrMHaNbHARA
Hue Kopxa W yao6Hoe MCNoNb30BaHMe.

PYKOBOACTBO NO 3KCNNYATALUA

> Mepen nepsbIM Jcnonb3oBaHuem upenve 1e0BX0AUMO NOMbITb ¥ CMa3aTb.

> BrocneAcTeuu CMasbieare TonbKO MY BbNeKaHMM GUCKBUTHOTO JNW APOXOKEBOro TecTa.

> Bpems BbineKaHna v Temnepatypa BapbypyloTCca B 33BICMMOCTH OT XapaKTepucTuK
JICNOMb3yeMoro AyxoBsoro wkaga. BaxHo: xopowve 3HepreTuveckue napamerpe! CHUXaIOT
TeMniepaTypy BbinexkaHna npumepHo Ha 10 %.

> Mpexae 4em AOCTaTb BbINEUKy noc/ie BinekaHus Aarb oCTbITe B TeyeHue 5-7 MUHYT.

W TeCTy Ha 3aKBacke > MNossneHve Ha \'\OBEDXHOCTﬂX y‘—laCTKUB € u3MeHeHneM useta ﬂpEﬂCTan\ﬂeT coboit HOpMaﬂbHOE

fBNexHue, obbAcHAowWeecs cropaHvnem 0CTaTKOB XWpa, 1 He ABNAeTCA FapaHTMﬁHblM cny4aem B
pamkax npep,ouaanﬂemoﬂ Ha u3penve rapamwvl.

e 100-procentowego platynowego
i jego szczegolnej architekturze formy do pieczenia marki

ORIGINAL FLEXI®FORM sa jednoczesnie elastyczne i stabilne. A to z kolei zapewnia tatwe odksztatcanie i wygode.

WLASCIWOSCI

> Odporne na temperature _40°C do +240°C

> Zupetnie nieprzywierajace

> Niealergiczne

> tatwe do czyszczenia, MOga by¢ zmywane
w zmywarkach do naczyh

> Odporne na kwasy W owaocach i ciescie

> 0Oszczedzaja miejsce

INSTRUKCJA 0BSLUGI
> Umyci odtruécic przed pierwszym uzyciem.
> Smarowat ttuszczem tylko przy pieczeniu ciasta drozdzowego bad? biskwitowego.
> Temperatura i czas pieczenia powinny by¢ odpowiednie dla danego piekarnika.
Uwaga: dobre wartosci energetyczne redukuja czas pieczenia 0 ok. 10%.
> Po sakohczeniu pieczenia, przed wyjeciem z pieca, pozostawic’ do ostygniecia na ok. 5-7 min.
> Patynowe przeharwienie powstaje W wyniku poznstam‘oéci thuszczy i nie podlega gwarancjiA

W l;()rzeciwier')stwie do inn:
... W kazdym momenci

m encie zachowu;j
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Ham-Leek-Quiche

Dough ingredients: 1 tbsp milk 75 g cream

225 g flour 5 g salt 75 g cheese (e.g. Gruyere)
150 g butter For the filling: 75 g egg

1/2 egg 75 g milk 100 g ham

Preparation: approx. 90 min, baking and cooling included

Baking: 160°C air circulating approx. 45 min.

1. Knead all of the dough ingredients so that they are
smooth. Place in a cool place for 30 min. Now roll it
out thin and place it in the baking tin.

2. Dice the onions and ham and sauté. Now leave
them to cool down briefly and drain off before
distributing them on the dough.

3. Whisk the eggs, cream, milk and cheese and
place it on the mass. Cut the spring leek and the
chives into small pieces and spread them on top.

4. Bake the quiche in the air circulating oven at 160°C
for approx. 45 min.

100 g onions
1/2 bunch spring leek
A small quantity of chives

according to taste

The delicious
classic!

W

Ham-prei-quiche

Ingrediénten voor het beslag: 1 el melk 75 g room 100 g uien

225 g bloem 5g zout 75 g kaas (bijv. Gruyere) [ 1/2 tros bosuitjes

150 g boter Voor de vulling: 75¢g ei letwat bieslook naar wens
172 ei 75 g melk 100 g ham

Bereiding: ca. 90 min. incl. koel-/ en baktijd Bakken: 160°C hete lucht ca. 45 min.

1. Alle ingrediénten voor het beslag vrij vlot tot een

glad beslag kneden. 30 min. op een koele plek
zetten. Vervolgens dun uitrollen en de vorm ermee
bekleden.

2. Uien en ham in kleine stukjes snijden en in de

koekenpan fruiten. Vervolgens eventjes laten
afkoelen en uitlekken en op het beslag verdelen.

. Eieren, room, melk en kaas mengen en op het
mengsel doen. Bosuitjes en bieslook in kleine
stukjes snijden en eroverheen strooien.

4. Quiche bij 160°C hete lucht ca. 45 min. bakken.

De VeI
Klagsieker!



Quiche aux

poireaux et au jambon Quiche di prosciutto e cipollotti

Ingrédients pour la pate: [ 1c.s. de lait 75 g de creme 100 g d’oignon Ingredienti per l‘impasto: 1 cucchiaio di latte 75 g di panna 100 g prosciutto
225 g de farine 5 g de sel 75 g de fromage (p.ex. Gruyere) [ 1/2 botte de poireaux 225 g di farina 5 g di sale 75 g formaggio 100 g cipolle
150 g de beurre Pour l'appareil : 75 g d'ceufs Un peu de ciboulette selon 150 g di burro Per il ripieno: (per es. Gruyere) 1/2 mazzetto di cipollotti

1/2 ceuf 75 g de lait 100 g de jambon

Préparation: env. 90 min. incluant le temps de cuisson/refroidissement

Cuisson: 160°C au four a chaleur tournante env. 45 min.

-
.

Pétrir tous les ingrédients jusqu’a obtention d’une
pate lisse. Mettre au frais pendant 30 min. Etendre
la pate au rouleau et en garnir le moule.

~

Couper les oignons et le jambon en petits
morceaux et faire revenir le tout. Laisser ensuite
refroidir brievement, égoutter, puis répartir sur la
pate.

w

Battre les ceufs avec la créme, le lait et le fromage
et verser sur la pate. Emincer les poireaux et la
ciboulette et les répartir sur la quiche.

&

Cuire la quiche env. 45 min. au four a chaleur
tournante a 160°C.

les godts

Un classique

délicieux!

1/2 uovo 75 g di latte 75 g di uovo

Preparazione: ca. 90 min., tempi di cottura / raffreddamento compresi

Cottura: 160°C aria di ricircolo per ca. 45 min

1. Lavorare rapidamente tutti gli ingredienti fino ad
ottenere un impasto liscio. Lascia riposare al fresco
per ca. 30 min. Infine stendere la pasta e rivestire lo
stampo.

2. Tagliare a dadini le cipolle ed il prosciutto e
rosolare il tutto in una padella. Lasciar brevemente
raffreddare e sgocciolare. Infine distribuire i dadini
sull'impasto.

3. Sbattere le uova, la panna, il latte ed il Formaggio
e versare il tutto sulla massa. Sminuzzare i

cipollotti e 'erba cipollina e cosparge la quiche.

4. Cuocere a 160°C (aria di ricircolo) per ca. 45 min.

Erba cipollina a volonta




Quiche de puerros y jamén

-
.

~

w

&

Ingredientes para la masa: | 1 cucharada de leche | 75 g de nata

100 g de cebollas

225 g de harina 5 g desal 75 g de queso (p.ej. Gruyére) | 1/2 manojo de puerros de
150 g de mantequilla Para el relleno: 75 g de huevo primavera
1/2 huevo 75 g de leche 100 g de jamén Algo de cebollino seglin gusto

Preparacion: aprox. 90 min, incl. enfriamiento y horneado

Hornear: 160°C aire forzado aprox. 45 min

Amasar todos los ingredientes hasta formar una
masa lisa. Colocar en un lugar fresco durante 30

min. Extender finamente la masa y cubrir con ella el

molde.

Cortar las cebollas y el jamén en taquitos y
dorarlos en la sartén. Dejarlos enfriar y escurrir
luego brevemente y distribuirlos sobre la masa.

Batir los huevos, la nata, la leche y el queso y
afnadir la mezcla a la masa. Cortar los puerros de
primavera y el cebollino en trocitos y esparcirlos
encima.

Hornear la quiche durante aprox. 45 min a 160°C
con aire forzado.

{In delicioso
clasico!

Kuw ¢ BeTYNMHON U
NyKoOM-nopeem

WHrpeguenTsl ans Tecta: | 1 cT. 1. Monoka 75 r cnuBok 100 r nyka

225 1 Myku 5r conn 75 r cblpa (Hanp., [ptoiiep) | 1/2 nyuka Monogoro nyka-nopes
150 r cnuMBoYHOro Macna AnA HaunHKK: 751 sy HeMHoro 3eneHoro nyka no Bkycy
1/2 anua 75 r Monoka 100 r BETYMHbI

anI’OTOBnEHME: ok. 90 MUH, BKNtoYas BpeMs BbiNekaHUsa U 0CTbIBaHUA

Bbinekatb: npu 160°C B pexuMe KOHBEKLWM 0KONO 45 MUHYT

1. CMewatb BCe MHrpeaueHTbl AN Tecta U BbIMeCUTb
[0 NonyyYeHUs 0fHOPOAHON Macchl. MocTaBUTb Ha
30 mMuHYT B NpoxnagHoe Mecto. B 3aBeplieHune
packaTtaTb TOHKWUIA NNACT W BbINOXMUTL ero B GopMmy.

2. Jlyk 1 BeTYUMHY Hape3aTb MenKUMU Kybukamu n
naccepoBaTth Ha CKOBOpOAe. 3aTeM HeMHOro
OCTYAWTb W [aTb CTeYb XMWPY, pacnpeaenuTs no
TeCTY.

3. fliua, cnuBKK, MONOKO 1 CbIp CMeLwaTb B
6nengepe 1 BbINWUTL Ha Maccy. Menko HapesaTb
MONOAOW NYK-NOpewn v 3eneHbIn AyK, NocbinaTb
CBepXy.

4. Boinekatb nupor npu temneparype 160 °C B pexume
KOHBEKLMWN OKOMO 45 MUHYT.




Kisz z szynka | porem

Sktadniki na ciasto: 1 tyzka stotowa mleka 75 g $mietany 100 g cebuli

225 g maki 5g soli 75 g sera (np. gruyere) 1/2 peczka dymki

150 g masta Na nadzienie: 75 g jajek troche szczypiorku wedtug
1/2 jajka 75 g mleka 100 g szynki upodobania

Przygotowanie: ok. 90 min., tacznie czas pieczenia i stygniecia

Pieczenie: Ok. 45 min w termoobiegiem przez. 160°C.

1. Wszystkie sktadniki na ciasto ugnies¢ szybko na
gtadkie ciasto. Pozostawi¢ na 30 minut w chtodnym
miejscu. Nastepnie ciasto cienko rozwatkowac i
wytozy¢ nim forme.

2. Cebule i szynke pokroi¢ w drobng kostke i
podsmazy¢ na patelni. Nastepnie pozostawi¢ przez
chwile do ostygniecia i odciekniecia; roztozy¢ na
ciescie.

3. Jajka, Smietane, mleko i ser wymieszac trzepacz-
ka i potozy¢ na wierzch. Posypac drobno posiekang
dymkga i szczypiorkiem.

4. Kisz piec w temperaturze 160°C z termoobiegiem
przez okoto 45 minut.




GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend einer Garantiezeit von 15 Jahren die einwandfreie Funktion unserer Original
Flexi-Form Produkte in Bezug auf Material, Verarbeitung und Funktion. Die Garantiefrist beginnt mit dem Datum des
Erwerbs des Produkts.

Voraussetzung fur die Geltendmachung der Garantie ist neben der Vorlage des Kaufbelegs eine ordnungsgemafe
Behandlung entsprechend den von uns gegebenen Gebrauchs- und Plegehinweisen sowie die bestimmungsgemaRe
Benutzung des Produkts. Zur Geltendmachung des Garantieanspruchs ist der Kaufbeleg nebst dem fehlerhaften Produkt
vorzulegen. Senden Sie uns die fehlerhafte Form bitte an die unten angegebene Adresse und wir werden dieses
kostenlos gegen ein neues austauschen und Ihnen zusenden. Der Endverbraucher hat im Rahmen der Garantie
ausschlieRlich Anspruch auf Neulieferung. Solange dasselbe Modell im Lieferprogramm gefiihrt wird, wird dieses durch
ein Produkt desselben Modells ersetzt. Wird das Modell nicht mehr im Lieferprogramm gefiihrt, wird das fehlerhafte
Produkt durch ein dhnliches, im Lieferprogramm gefiihrtes Produkt ersetzt.

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Durch diese Garantieerklarung werden Ihre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte, die dem Kaufer gegen den Verkaufer
zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, nicht eingeschrankt.
Innerhalb der Gewahrleistungsfrist stehen |hnen die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte auf Nacherfiillung, Minderung,
Riicktritt und Schadensersatz gemaR §§ 437 ff BGB im gesetzlichen Umfang ungemindert zu.

GARANTIEGEBER

LURCH AG - Schinkelstraie 6 - 31137 Hildesheim - Germany
Tel.. +49 (0) 5121/ 74 991 74 - info@lurch.de - www.lurch.de
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