Muffinformak

Termékismerteto és receptek

Kedves Vasarlonk!

A szilikon muffinformdk nagyon rugalmasak és tapaddsgatié
hatasudak. [gy a muffinok kiildndsen kénnyen kivehet&k
belSlik - altaldban nincs sziikség a formdk kivajazasara.

A szilikon muffinformdk élelmiszerekhez alkalmas, héallo,
hidegt(ird és formatarté anyagbdl késziiltek, a tészta nem
fut ki bel6llk, tepsi nélkiil is haszndlhatdék, és mosogatoé-
gépben tisztithatok.

Jé étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 72182AS2X1IV
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Fontos tudnivaldk

A stt6formak -40 °C és +200 °C kozotti hdmérsékleten
hasznalhatok.

A stt6formdk csak sttében, mikrohulldmd sitében és
fagyasztdban hasznalhatok. Ne hasznalja 6ket rendelte-
tésiiktdl eltérd célral Vegye figyelembe a sité, illetve

a mikrohulldmu siité gyartéjanak ajanlasait is.

Ne vagja fel az ételt, és ne haszndljon éles targyakat

a slitéformdkban, mert igy megrongdlhatja a sitéfor-
makat.

A siit6formakat ne helyezze nyilt Iang fo6lé, a tlzhely
lapjara vagy a sitd aljara.

A sit6formdk mosogatdgépben moshatdk, azonban ne
tegye Oket kdzvetlendl a f(it6szalak folé.

A zsiradékokkal valo érintkezés miatt a stit6formak felu-
letén eqy id6 utdn sotét elszinez6dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarosito hatdsuk, illetve nem
befolydsoljdk a sit6formak minéségét vagy funkcidjat.

A siit6formak anyagdnak kdszonhet&en a siitési id6 akar
20 %-kal is lerovidilhet, amikor bevalt receptjeit alkal-
mazza. Vegye figyelembe sitdjének gyartdi adatait is

a h6mérséklet és a stitési idé vonatkozdsaban.



Az els6 hasznalat elott

A formdkat tisztitsa meg forré vizzel és kevés
mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon mard tiszti-
tészereket vagy hegyes targyakat.

Véqul kenje ki semleges étolajjal a stitéformak belsejét.

Hasznalat

Mieldtt megtdltené a stitéformdkat, oblitse ki azokat hideg
vizzel.

A formak kivajazdsa csak

... az els6 hasznalat el6tt,

... mosogatogépben valé mosogatds utan,

... zsiradékmentes (pl. piskétatészta) vagy nagyon siri
tésztak sitésekor sziikséges.

Vegye ki a racsot a sitébdl, és helyezze rd a siit6formakat,
miel6tt megtdlti azokat.
fgy kénnyebben helyezheti a forméakat a siitébe.

Mieldtt a muffinokat kiboritja a formdakbdl, hagyja 6ket
kb. 5 percig hilni a sttérdcson.

Ez id6 alatt stabilizalddik a stitemény, és levegbréteg
képzddik a muffin és a sitéforma kozott.

A siit6formakat lehetdleg kdzvetlenil a hasznalat utdn
tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék
eltdvolitdsa.



Ribizlis muffin habcsokkal

Hozzavalék 12 darab muffinhoz

Elkészités: kb. 25 perc | Siités: 30 perc
Darabonként kb. 185 kcal, 5 g fehérje, 12 g zsir, 15 g szénhidrat

250 g piros ribizli 100 g puha vaj

200g liszt 170 g cukor

2tk slitépor 2ek  cukor adiszitéshez
509 dardlt mogyord 1cs. vanilids cukor

3 tojds 1509 joghurt

1ek citromlé

Elkészités

1. Melegitse el a siit6t 180 °C-ra (Iégkeveréses 160 °C).
Mossa megq a ribizlit. Tegyen félre 12 kisebb firtot a diszi-
téshez. A maradék ribizlit egy villa segitségével dvatosan
hizza le a flrtokrol, és konyhai papirtorién hagyja megsza-
radni.

2. Keverje el a lisztet a stitéporral és a mogyordval. Valassza
szét a tojasokat, és tegye félre a tojasfehérjét. Keverje
habosra a vajat 100 g cukorral, a vanilids cukorral és a
tojdsok sargajaval.

Keverje hozza a joghurtot. Adja hozza a lisztkeveréket és
j6l keverjen &ssze mindent. A ribizlit lazan keverje hozza.

3. Toltse a tésztat a stitéformakba. Sisse a stiteményt
(k6zépen) 20 percig. K6zben verje keményre a 2 tojasfe-
hérjét 70 g cukorral. Kapcsolja vissza a siitét 150 °C-ra
(Iégkeveréses siiténél 130 °C-ra). A felvert habot ossza el
a muffinokon, és slisse még 10 percig, amig a habcsdk
kalapok kissé meg nem barnulnak. Vegye ki a muffinokat
a stitébél, és hagyja ket leh(lni. Ovatosan vegye Sket ki
a formabdl.



4. Adiszitéshez félretett ribizlifirtdket forgassa meg el6szor
citromlében, majd 2 ev8kanal cukorban. Véqgiil diszitse
veliik a muffinokat.

Tipp

A mandula kedvel8i keverjenek a liszthez 50 g daralt mandulat
a mogyoré helyett, és a vanilids cukor helyett hasznaljanak
egy 1csepp keserl mandulaolajat. A friss ribizli helyett hasz-
ndlhat fagyasztott ribizlit is.

Valtozat - ribizlis-kokuszos muffin habcsokkal

Mosson meg 200 g piros ribizlit, és szdritsa meg. Keverjen
0ssze 200 g lisztet 2 tedskandl sitéporral és 50 g kdkusz-
reszelékkel. Valasszon szét 3 tojast. Keverjen simdra 100 g
puha vajat 100 g cukorral, 1 ev8kanal limelével, 1 ev8kanal
kdkuszlikdrrel (izlés szerint) és 150 g joghurttal. Gyors moz-
dulatokkal keverje hozza a lisztkeveréket. Keverje hozza a
ribizlit. Toltse a tésztat a muffinformdakba. Sisse a siteményt
175 °C-on (k6zépen, Iégkeveréses siitében 160 °C-on) 20
percig. Verjen keményre 2 tojasfehérjét 100 g cukorral.

A felvert habot ossza el a muffinokon. Stisse 150 °C-on
(kdzépen, légkeveréses stitében 130 °C-on) még 10 percig,
amig a habcsék enyhén meg nem barnul. Vegye ki a muffi-
nokat a stt6ébdl, hagyja kissé leh(ilni, majd dvatosan vegye
ki a formdkbal.



Almas muffin mandulas-szezammagos
krokanttal

Hozzavalok 12 darab muffinhoz
Elkészités: kb. 25 perc | Siités: 20-30 perc
Darabonként kb. 300 kcal, 7 g fehérje, 16 g zsir, 34 g szénhidrat

A muffinhoz: A krokanthoz:
2 kdzepes méretl alma 2ek méz
509 nagyszemd zabpehely 20g vaj
240 g liszt 100 g tejszin
2tk sltépor 100 g mandulastift
2 tojas 2ek  szezdmmag

100 g barna cukor
100 ml semleges olaj
200 g joghurt

Elkészités
1. Melegitse el a siit6t 180 °C-ra (Iégkeveréses 160 °C).
Hamozza meg, negyedelje fel az almdkat és tdvolitsa el

a maghdazakat. Apritsa fel az almanegyedeket, és keverje
0ssze a zabpehellyel.

2. Keverje el a lisztet a sit6porral. Keverje 6ssze a tojasokat
a barna cukorral, olajjal és joghurttal. Gyors mozdulatokkal
keverje hozzd az alma- és lisztkeveréket.

3. Toltse a tésztat a sitéformadkba. Slsse a stiiteményt
(kdzépen) 15-20 percig. Ekdzben allandoé kevergetés
mellett forralja fel a mézet vajjal és tejszinnel a krokanthoz.
Adja hozzd a mandulat és a szezdmmagot. Réviden forralja

at az egészet egyitt, majd vegye le a tlzhelyrdl.

4. 15-20 perc siités utan ossza el a mandulds-szezammagos
krokantot a muffinokon. Siisse tovabbi 5-10 percig a
muffinokat. Vegye ki a muffinokat a siit6bdl, hagyja kissé
leh(Ini 6ket, majd vegye ki a formdakbal.



Valtozat - gyors krokantos-almas muffin

Az élelmiszer aruhazak siiteményes polcain taldlhaté kész
krokanttal pillanatok alatt elkészitheti a krokantos almas
muffint. Hdmozzon meg 2 kdzepes almat és apritsa fel, majd
keverje 6ssze 50 g aprészem( zabpehellyel. Keverjen 6ssze
240 g lisztet 2 tedskanal sitéporral és 100 g krokanttal.
Keverjen simdra 2 tojast 100 g barna cukorral, 100 ml sem-
leges olajjal és 200 g joghurttal. Gyors mozdulatokkal keverje
hozzd a lisztkeveréket. Ontse a tésztat a formakba, és siisse
elémelegitett stit6ben 180 °C-on (kdzépen, légkeveréses
slitében 160°C-on) 20-25 percig. Vegye ki a muffinokat a
sitébdl, hagyja kissé lehdlni, és dvatosan vegye ki a formdk-
bél. izIés szerint porcukorral is megszérhatja.



Csokis-kékuszos muffin

Hozzavalok 12 darab muffinhoz
Elkészités: kb. 35 perc | Siités: 20-25 perc
Darabonként kb. 285 kcal, 3 g fehérje, 20 g zsir, 24 g szénhidrat

A muffinhoz: A mazhoz és a
100 g étcsokoladé dekoraciohoz:
150 ml tej 1ek  porcukor
100 g liszt 509 tejcsokoladé bevond
2tk sitépor 1tk vaj
100 g kdkuszreszelék 509 kokusz chips
100 g puhavaj 2ek viz
100 g porcukor
1 tojas
Elkészités

1.

Melegitse el6 a siitét 180 °C-ra (Iégkeveréses 160 °C).
Darabolja fel a csokoladét. Melegitse meg a tejet, majd
olvassza fel benne a csokolddét.

Keverje el a lisztet a stitéporral és a kdkuszreszelékkel.
Keverje habosra a vajat a porcukorral és a tojdssal.
Ontse hozz4 a csokolddés tejet. Gyors mozdulatokkal
keverje hozz4 a lisztkeveréket.

Toltse a tésztat a stitéformdaba. Slsse a sttében (kbzépen)
20-25 percig. Vegye ki a muffinokat, hagyja kissé leh{lni,
majd vegye ki a formakbdl.

A mdzhoz folyamatos kevergetés mellett forraljon fel

2 evOkanal vizet porcukorral. Darabolja fel a bevonét,
és olvassza fel a cukoroldatban. Keverje hozz3a a vajat.
Helyezze a muffinokat egy siiteményracsra, és vonja be
a csokolddémazzal. Hagyja egy kicsit megszaradni

a mazat, és diszitse a kdkusz chips-szel.



Tipp - gyors csokoladémaz

Id6hidny esetén olvasszon fel 100 g kész csokolddémazat a
csomagolason taldlhaté utmutatd szerint. Vonja be a muffi-
nokat, és diszitse kokusz chips-szel.

Variaciok
A karibi izélmény eléréshez keverjen 2 evékandl kékuszlikort
a kész muffintésztdhoz. A tésztat toltse a formakba és mind-

eqgyik kdzepére helyezzen 1-1 kékuszos pralinét, majd slisse
meg 6ket.

Gyors kdkuszos muffin gyerekeknek: daraboljon apréra 3
kdkuszos miuzliszeletet (darabonként 54 g). Keverjen dssze
220 g lisztet 2 tedskanal stitéporral, 2 ev8kanal kakadval és
3 ev6kanal tejjel. Keverjen simdra 1 tojast 100 ml semleges
olajjal, 100 g cukorral és 250 g joghurttal.

Gyors mozdulatokkal keverje hozza a lisztkeveréket. Téltse a
tésztat a formakba, a stitét melegitse fel 180 °C-ra (k6zépen,
légkeveréses 160 °C) és siisse kb. 20 percig.

Vegye ki a muffinokat, kissé hagyja leh(lni 8ket, majd szérja
meg porcukorral.



Afonyas muffin

Hozzavalok 12 darab muffinhoz
Elkészités: kb. 20 perc | Siités: 20-25 perc
Darabonként kb. 202 kcal, 3 g fehérje, 10 g zsir, 22 g szénhidrat

1259 4afonya 1259 cukor

200 g liszt 1cs. vanilids cukor

2tk slitépor 1 tojds

1tk reszelt citromhéj 220 g joghurt

1259 pubavaj porcukor a megszoérashoz
Elkészités

1.

Melegitse el6 a sitdt 180 °C-ra (Iégkeveréses 160 °C).
Szemezze le az &4fonyat, ha szlikséges mossa meg és
szaritsa meg.

Keverje el a lisztet a stitéporral és a citrom héjaval.

Keverje habosra a vajat a cukorral, a vanilias cukorral és

a tojassal. Keverje hozza a joghurtot. Gyors mozdulatokkal
keverje hozz4 a lisztkeveréket. Az &4fonyat lazan keverje a
tésztdhoz.

Toltse a tésztat a stitéformdaba. Slsse a sitében (kbzépen)
20-25 percig. Vegye ki a muffinokat a siit6bdl, hagyja kissé
lehdlIni, majd vegye ki a formakbdl és szérja meg 6ket por-
cukorral.
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