Termékismerteto és recept

Mini-Madeleine
stitoforma

Kedves Vasarlonk!

A 20 darabos szilikon mini-Madeleine siit6forma rendkiviil
rugalmas és tapadasmentes felliletd. igy az elkésziilt
Madeleine-t kiilonésen kénny( kivenni beldlik - altaldban
nincs sziikség a forma kivajazasara.

A szilikon siit6forma élelmiszerekhez alkalmas, ellenallé a
gylimolcssavakkal szemben, h6alld, hidegt(iré és formatarté
anyagbol késziilt, a tészta nem fut ki belGle, siitélap nélkiil

is haszndlhatd, és mosogatdgépben tisztithato.
Joé étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata
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Fontos tudnivaldk

= A forma -30 °C és +230 °C kozotti hémérséklet-
&'m tartomanyban valé hasznalatra alkalmas.
A forma a stt6ben felforrésodik, ezért csak edényfogéval
fogja meg.

=\ A szilikonforma hasznalhaté a fagyasztoban is.

Ne haszndlja 6ket rendeltetésiiktdl eltéré médon!

“ ﬁ} A stt6éformat ne helyezze nyilt 1dngba,
@ @ a tlzhely lapjara, a sttd aljdra vagy mas
héforrasra.

& Ne vdagja fel az ételt a sité6formaban, és ne hasz-

ndljon éles vagy hegyes tdrgyakat. A siit6forma
megsériilhet kozben.

A siit6format az els6 hasznalat el6tt és minden haszndlat
utdn meleq vizzel és kevés mosogatdszerrel mossa el.

A tisztitdshoz ne hasznaljon mard tisztitészereket vagy
suroldészivacsot.

@ A forma mosogatégépben is tisztithaté. Azonban
ne tegye kdzvetlendl a flit6szalak ala.

A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a sitéforma fellletén
egy id6 utdn sotét elszinez6dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarosité hatdsuk, illetve nem
befolyasoljdk a sitéforma mindéségét vagy funkcidjat.



Az els6 hasznalat elott

A formét tisztitsa meg forrd vizzel és kevés mosogato-
szerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon maré tisztitészereket
vagy hegyes targyakat.

Véqiil kenje ki semleges étolajjal a stit6forma mélyedéseit.

Hasznalat

Miel6tt megtoltené a sitéformat, 6blitse ki hideg vizzel.

Véqiil sziikség esetén kenje ki egy kevés semleges étolajjal
a sttéforma mélyedéseit.

Csak a kovetkezd esetekben szlikséges a formak
kivajazasa:

... az elsdé hasznalat el6tt,

... mosogatdgépben valé mosogatds utan,

... zsiradékmentes (pl.: piskétatészta) vagy nagyon sdr(
tésztak slitésekor.

Vegye ki a rdcsot a siit6bdl, és helyezze rd a stit6format,
miel6tt megtélti a mélyedéseket.
fgy kénnyebben helyezheti a formékat a siitébe.

Mieldtt a mini-Madeleine-eket kiveszi a mélyedésekbdl,
hagyja a format kb. 5 percig h(lni a sitéracson.

Ez id6 alatt megszildrdul a tészta, és leveg6réteqg képzbdik
a sitemény és a forma kozott.

A sttéformat lehet8leg kdzvetlendil a haszndlat utan

tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék
eltdvolitadsa.



Mini-Madeleine

Hozzavaldk kb. 40 darabhoz (2 siité6forma)

Elkészités: kb. 15 perc | Hiités: 1-2 ora | Siités: kb. 8-10 perc
Darabonként kb. 52 kcal, 1 g fehérje, 2 g zsir, 5 g szénhidrat

100 g vaj esetleg puha vaj és liszt
1tojés a forma kikenéséhez
90 g cukor A mazhoz:

1csipet sé 120 g porcukor

120 g liszt 11/2 ek narancslé

1/2 tk sttépor (kb. 2 g)

1 kezeletlen narancs reszelt
héja

Elkészités

1.

Olvassza fel a vajat egy kis edényben kozepes hémérsék-
leten (ne hevitse tdl!). Majd hagyja kih(lni. Szlikség esetén
a forma mélyedéseit kenje ki vajjal és szdrja megq liszttel.

. Verje habosra a tojdst, a cukrot és egy csipet sét.
. Keverje el a lisztet a stit6porral és szitdlja a tojasos

masszdra. Véqgul eqy spatuldval gyorsan keverje 6ssze.

. Keverje a lereszelt narancshéjat a még folyds vajba és

lassan Ontse a keveréket a tésztaba.

Alaposan keverje dssze az 6sszes hozzavalét. Véqil pihen-
tesse a tésztat lefedve, kb. 1-2 éra hosszat a h(itészekrény-
ben.

. Melegitse el8 a sitét 200 °C-ra (Iégkeveréses 180 °C).

Ontse a tészta felét a forma mélyedéseibe és kb. 8-10 perc
alatt slisse a mini-Madeleine-eket a kdzépsd sinen, amig
kissé megbarnulnak.



6. Vegye ki a sit6format a stit6bdl és hagyja a mini-Made-
leine-eket kissé leh(ilni; végil vegye ki 6ket a formabdl
és hagyja 6ket a slitéracson teljesen kihdini.

7. Toltse a maradék tésztat a forma mélyedéseibe és siisse
meg ugyanigy.

8. A mdzhoz keverje simdra a porcukor a narancslével és
kenje be vele a mini-Madeleine-ek mindkét oldalat.
Hagyja a st6érdcson megszaradni.

A sit6forma anyaganak koszénhetben a sitési idd akar
20%-kal is lerévidilhet, amikor bevalt receptjeit alkal-
mazza. Vegye figyelembe siit&jének gydrtoi adatait is

a hdmérséklet és a siitési idé vonatkozasaban.
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