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Tapaddasgatlé bevonat

A stt6forma tapaddsgatlé bevonattal van elldtva, aminek

kdszonhet8en a kész tészta kdnnyen kivehetd a formabdl.

Tovabbi elénye, hogy megkdnnyiti a sitéforma tisztitasat.

+ A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy
hegyes eszkdzt a siitéshez vagy tisztitdshoz.

« Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez gumis éllel
ellatott spatulat vagy hasonlét hasznaljon.

Az els6 hasznalat el6tt

> Tisztitsa meg a forma részeit forrd vizzel és egy kevés
mosogatdszerrel, majd azonnal toérélje szdrazra, igy nem
lesznek foltosak. A sit6forma és a szallité fedél nem
tisztithaté mosogatégépben.

Hasznalat

« Aforré format csak slitékeszty(ivel vagy hasonldval fogja
meg.

> Kenje ki a format és az aljat hasznalat el6tt némi vajjal vagy
margarinnal. Szilikség esetén lisztezze is ki.

> Miel6tt kiveszi a siteményt a formabdl, varja meg, hogy a
tészta és a stitéforma egy kissé leh(ljon (legaldbb 10 percig).
Ez id6 alatt stabilizalodik a tészta, és levegbréteq képzddik
a stitemény és a siitéforma kozott.

D> A sit6éformat és annak részeit lehet6leg kdzvetlenil a

haszndlat utdn tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb
a tésztamaradék eltdvolitasa.



A leragadt tésztamaradvanyokat egy puha sértés kefével
tudja a mélyedésekbdl eltavolitani. R6gtén a mosogatds
utan toroélje szdrazra, hogy ne legyenek foltosak. A siit6-
format szdraz helyen tarolja.

+ A sit6éforma és a szallité fedél nem tisztithaté mosogato-
gépben.
A szallito fedél

+ Soha ne tegye a siitéformat a szallité fedéllel egyiitt
a forro siitdbe!

> A siiteményeket hagyja kih(ilni, miel6tt rahelyezi a formara
a szallito fedelet.

> Miel6tt felemeli a format, ellendrizze, hogy a szallité fedél

biztosan illeszkedik-e a formara.
A fedélnek hallhatdan és érezhetben ra kell kattannia.

> A fedél levételéhez hilzza a fedelet a fiilénél fogva felfelé,
majd jobbra és balra vegye le a formdrdél.

Tarétorta
Hozzavalok
Tészta
2504 liszt 1 tojadssdrgdja
120 g cukor 1/2 citrom (leve)
125 ¢ puha vaj 1csipet sé
1/2 csomag  stépor
Toltelék
125 ¢ puha vaj 3 tojassargdja
120 g cukor 1/2 citrom (leve)
500¢ tard 4 tojasfehérje

1csomag vanilids cukor



Elkészités
1. Kenje ki a format.

2. Tegye egy kever6tdlba és habositsa fel a vajat. Keverje
hozz4 a tojdssdrgdjat, a cukrot, a soét és a citromlevet,
amig egy habos masszat nem kap.

3. Alisztet eqy sz(ird seqgitségével rostdlja at, hogy a tészta
szép, laza maradjon. Keverje el a stitéport a liszttel, majd
keverje hosszd a masszahoz. Pihentesse a tésztat kb.

60 percet a hiitészekrényben.

4. Melegitse eld a siitét 180 °C-ra (alsé-felsd sités;
légkeveréses: 160 °C).

5. Az el6készitett format bélelje ki a tésztdval. Eqgy villdval
tobbszor szurkalja meg.

6. Tegye a format az el6melegitett sitébe (k6zépsé sin),
és siisse a tésztat kb. 15 percig.

7. Verje fel a 4 tojasfehérjét kemény habbg, a toltelék hozza-

valéibdl készitsen egy sima dllagu masszat, végil évatosan
keverje bele a tojdshabot.

8. Vegye ki a format a stitébdl, dntse bele a tolteléket, és
tegye vissza a stitébe.

9. Susse a tortdt még kb. 50 percig. Hagyja a siteményt
a formdaban lehdlni.

Tipp: Dugjon egy fogpiszkalét a siteménybe. A siitemény
elkészilt, ha nem marad tésztamaradvany a fogpiszkalén.



Almatorta

Hozzavalok
759 margarin 1csipet  s6

vagy vaj 4 tojas
75 g almapiré 1tk sttépor
250¢ liszt 4-6 kisebb alma
120 ¢ cukor 1ek citromlé
1csomag  vanilids cukor 1csipet  fahéj
Elkészités

1. Hdmozza megq az almdkat, vagja ki a maghazat és
szeletelje fel.

Tipp: Az almaszeleteket tegye egy vizzel és egy evékanal

citomlével megtoltott talba, nehogy megbarnuljanak.

2. Kenje ki a format, és melegitse el8 a stit6t 180 °C-ra
(also-felso stités; Iégkeveréses: 160 °C).

3. Habositsa fel egy tdlban a margarint, illetve a vajat.
Keverje hozzd az almapirét, a lisztet, a stt6éport,
100 g cukrot, a vanilidscukrot, a sét és a tojdsokat,
amig egy habos masszat nem kap.

4. Tegye a tésztat az el6készitett formdaba, és annyira
nyomja bele az almaszeleteket a tésztdba, hogy félig
besillyedjenek.

5. Szérja meq a siiteményt a maradék cukorral és a fahéjjal.

6. Silsse a sliteményt a kozéps6 sinen kb. 45 percig.
Hagyja a siteményt a formdban leh(lni.
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