Madeleine siitélapok

(hw) Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlonk!

A szilikon madeleine siit6lapok nagyon
rugalmasak és tapadasgatlé hatasuak.
igy a stitemények kiiléndsen kénnyen
kivehet6k beldliik - dltaldban nincs
sziikség a mélyedések kizsirozdsara.

A szilikon siitélapok élelmiszeripari ming-
séqg(, h6alld, hidegt(iré és formatarté
anyagbol késziiltek, a tészta nem fut ki
bel6liik, tepsi nélkil is hasznalhatdk,

és mosogatdégépben tisztithatok.
Jo étvagyat kivanunk!
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Fontos tudnivaldok

A stt6lapok -20 °C és +200 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban hasznalha-
tok.

A sitdélapok csak stitében, mikrohulld-
mu slitében és fagyasztéban haszndlha-
tok. Ne hasznalja 6ket rendeltetéstiktdl
eltérd célra! Vegye figyelembe a siitd,
illetve a mikrohulldmu siité gydrtéjanak
ajanlasait is.

Ha a slit6lapokat a forré sttében
hasznalja, akkor csak sttékeszty(ivel
vagy hasonléval fogja meg 6ket.

Ne vdgjon fel ételt a stitdlapokban, és
ne haszndljon bennik éles vagy hegyes
tdrgyakat. Ez megrongdlhatja a termé-
ket.

A sitdélapokat ne helyezze nyilt Idngba,
f6z6lapra vagy a suté aljdra.

A sttélapok mosogatégépben is tisztit-
haték. Azonban ne helyezze ket
kdzvetlenll a fitészalak folé.

+ A zsiradékokkal valé érintkezés miatt

a sutélapok felliletén egy id6 utan
sotét elszinez8dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarositd hata-
suk, illetve nem befolyasoljdk a sttdla-
pok min&ségét vagy funkcidjat.



+ A sitélapok anyagdnak kdszonhetben a
sttési idd akar 20%-kal is lerdvidilhet,
amikor bevalt receptjeit alkalmazza.
Vegye figyelembe a stit6jének gyartéi
adatait is a hémérséklet és a stitési id6é
vonatkozdsdban.

Az els6 hasznalat elott

« Tisztitsa meq a sttdlapokat forré vizzel
és egy kevés mosogatdszerrel. A tisz-
titdshoz ne hasznaljon maré tisztité-
szereket vagy hegyes tdrgyakat.

Véqul kenje ki a stit6lapok belsejét
semleges étolajjal.

Hasznalat

Miel6tt megtoltené a sttélapokat,

mindig Oblitse ki hideg vizzel.

A sitélapok kizsirozdsa csak ...

... az elsd hasznalat el6tt,

... mosogatégépben valé mosogatds
utan,

... zsiradékmentes (pl. piskdtatészta)
vagy nagyon nehéz tésztdk sitése-
kor sziikséges.

« Vegye ki a racsot a sitébdl, és helyezze
rd a sitélapokat, miel6tt megtoltené
8ket. [gy kdnnyebben helyezheti 6ket
a sltébe.



+ Miel6tt a sliteményeket kiboritja a
formdakbdl, hagyja 6ket kb. 5 percig
hilni a sttéracson. Ez id6 alatt stabili-
zalodik a sitemény, és levegbréteg
képzO8dik a tészta és a slitélap kozott.
A sitélapokat lehet6leg kozvetlenil

a haszndlat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradé-
kok eltavolitdsa.

Madeleine

Kb. 28 darabhoz

Elkészitési ido kb. 20-25 perc
Hozzavaldk

*50¢ margarin vagy vaj

- 50¢ buzaliszt

*+40¢ cukor

« 1kdzepes tojas

+ 10-20 ml frissen facsart citromlé
(1/2 citrom)

+ 10 ml méz

+ 2049 daralt mandula

+ 1késhegynyi sltépor
A diszitéshez (izlés szerint)
+ porcukor, maz és/vagy tortadara



Elkészités
1. Keverje 0ssze a tojast, a mézet, a cukrot
és a citromlevet egy keverétdlban.

2. Melegitse fel a margarint vagy vajat,
hogy folyékony legyen.

3. Allandé keverés mellett keverje bele
a manduldt, a lisztet, a stitéport és
a folyékony margarint vagy vajat.

4. Tegye a tésztat kb. 20 percre a h(itébe.
5. Kézben melegitse el8 a stitét 200 °C-ra
alsé-felsd siitéssel.

6. Ossza szét a leh(ilt tésztat a stblapo-
kon. Ek6zben a mélyedéseket kozvetle-
nil a perem alattig kell megtdlteni.

7. Slsse a madeleineket a stitében kb.
8-10 percig (@amig aranybarndra silnek).

8. Hagyja a madeleineket kb. 10 percig
hdIni, majd évatosan vegye ki ket
a mélyedésekbdl.

9. Ezutan diszitse a madeleineket izlés
szerint, példdul porcukorral vagy
(citromos) mazzal és tortadaraval.

Cikkszam: 678 259

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.hu



