Félgomb siitoforma

(hu) Termékismertetd és receptek

Tapaddasgatlo bevonat

A siitéforma tapadasgatld bevonattal van elldtva, aminek kdszonhetden
a kész siitemény konnyen kivehetd a formabél. Tovabbi el6nye,

hogy megkdnnyiti a siit6forma tisztitasat. @
- A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy \D
hegyes eszkozt a siitéshez vagy a tisztitashoz.
Ne szeletelje fel a siiteményt a siitéforméaban. @
Ne haszndlja a siitoformat keverdedényként!
- Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez gumis éllel ellatott spatuldt
vagy hasonlét hasznaljon.

Az els6 haszndlat elott

- Tisztitsa meq a siit6format forré vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.
Majd azonnal torolje szarazra, igy nem lesz foltos.

« Asiit6forma nem tisztithato a mosogatdgépben.
A szilikongy(ir(i sziikséq esetén mosogatdgépben is tisztithato.
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- Annak érdekében, hogy a siitéforma feltoltés és siités kozben is stabilan
alljon, helyezze a csdszasmentes szilikongyr(ire. A ferde oldala mutasson
felfelé.

- Hasznalat el6tt kenje ki a formdat némi vajjal vagy margarinnal.

Sziikség esetén lisztezze is ki.

« Aforrd siit6format csak stitdkeszty(ivel vagy ehhez hasonléval fogja meg.

« Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, varja meg, hogy a tészta és a siit6-
forma egy kissé lehdljon (legalabb 10 percig). Ez idG alatt stabilizalodik
a siitemény és levegéréteq képzddik a tészta és a siit6forma kozott.

« Asiit6format lehetGleq kozvetleniil a haszndlat utdn tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. A leragadt tésztamarad-
vanyokat eqy puhasortés kefével tudja eltdvolitani. A mosogatds utan
azonnal tordlje szdrazra a format, igy nem lesz foltos. A siit6format széraz
helyen tarolja.

>

‘® www.tchibo.hu/utmutatok

Cikkszam: 336 546



Edes, csokis katica marcipannal

Egy 20 cm atmérdjii félgomb siitéformahoz (kb. 16 szelet)
Elkészités: kb. 50 perc | Siitési id6: kb. 1 6ra 45 perc | Szeletenként kb. 455 kcal

Hozzévalok

A csokoladés tésztahoz: A toltelékhez és a diszitéshez:
450 g liszt (BL 55) 200 g sargabaracklekvar

50 g kakadpor 300 g natdr marcipdnmassza
1csomag siitépor 50 g porcukor

250 g puha vaj 1ek kakadpor

230 g porcukor néhdny csepp piros ételfesték

6 tojas (M méret) 4 csokoladéval bevont, vékony rdd
375 ml tej alakd sitemény

Ezenkiviil: puha vaj és liszt a forma kikenéséhez
Elkészités
1. Melegitse eld a siit6t 170 °C-ra (alsé/felsd siités) vagy 150 °C-ra (Iégkeveré-

ses siitd). Kenje ki vajjal a stitéformat és liszttezze ki. A felesleges lisztet
razza ki a formabdl.

2. Atésztdhoz keverje 6ssze a lisztet a kakadporral és a siitéporral,
majd szitdlja 4t a keveréket.

3. Avajat és a porcukrot ontse eqy mésik télba, és roviden keverje Gssze a
kézi mixer habverdjével. Egymds utan adja hozza a tojasokat. Keverje a
lisztes keveréket a tejjel a vajas masszahoz, amig sima tésztat nem kap.

4. Toltse a tésztat a siitéformaba és simitsa el. Siisse a siitd alsé sinén kb.
16ra 45 percet (amennyiben a feliilete nagyon megbarnulna, fedje le alu-
flidval). Szdrjon egy fogpiszkaldt a siteménybe, majd hdzza ki - ha nem
ragadt rd a tészta, elkésziilt a siitemény. Ellenkezd esetben siisse tovabbi
5-10 percig. Vegye ki a siiteményt a siit6b6l és hagyja kb. 10 percig a for-
maban hiilni. Majd boritsa ki eqy siit6racsra és hagyja teljesen kihlni.



. A diszitéshez melegitse meq a sérgabaracklekvart egy edényben kozepes
héfokon és keverje simara. Vagja szét a félgdmbot kétszer vizszintesen,
majd az alsé és kozépsé darabot kenje meq a fele-fele lekvarral. Majd
illessze Gssze a félgombot.

. Gyurja 0ssze a natdr marcipdnmasszat a porcukorral. Tegyen félre

3 mogyorényi darabot a szemek, az orr és a szdj szdmara. Gydrja 0ssze

a maradék marcipan 1/3 részét a kakadporral az arc és a pontok szamara.
A t6bbi marcipant gytrja 6ssze néhany csepp piros ételfestékkel.

. Formdzzon a piros marcipanbdl egy gombot és két frissentart6 félia kozott
nyUjtsa ki kb. 3 mm vékonyra, majd szrjon ki bel8le (pl. tortagy(r(vel)
eqgy kb. 28 cm atmérdjd kort. Vonja be a félgémbét a marcipanlappal,

a peremen képzGdd qy(rédéseket nyomja le ujjaival és simitsa ki Gket.

A szérnyak kbzti rést a kés hatanak ranyomdsaval érzékeltesse.

. A barnadra szinezett marcipant is nydjtsa vékonyra két frissentartd folia
kozott. Az archoz szdrjon ki eqy kiszuréval eqy kb. 12 cm atmérdj( félkort
(pl. tortagy(r(vel vagy pohdrral), a katica p&ttyeihez szdrjon ki 6-8 db
3-4 cm atmérdji kort. A szemekhez nyGjtson ki vékonyra 2 mogyordnyi
darabot a szinezetlen marcipanbél, majd egy kiszdrdval szdrjon ki

kb. 3 cm atmérdj(i koroket. Pupillaként helyezzen egy-eqy kis barna
marcipdngdmbot a szemekre és dvatosan nyomja laposra 6ket.

A széjat és az orrot formazza meg a maradék vildgos marcipanbdl.

A széjhoz készitsen a marcipanbdl egy vékony hurkat, az orrhoz pedig
eqgy kis gdmbot.

. Helyezze a testre az arcot, a szemeket, orrot, szdjat
és pottyoket és finom nyomja ra Gket. A csapok
elkészitéséhez dugjon be 2 siilt rid alaku siite-
ményt a szemek mellé. A maradék rudat torje

3-3 egyforma hosszusaqu darabra és dugja ket
labként a katica oldaldhoz.




Mogyords fél labda meglepetés toltelékkel

Egy 20 cm atmérdji félgomb siitéformahoz (kb. 16 szelet)
Elkészités: kb. 50 perc | Siitési id: kb. 1 6ra | Szeletenként kb. 340 kcal

Hozzévalok

A mogyords tésztahoz: A toltelékhez és a diszitéshez:
190 g liszt 125 g nugatmassza

150 g dardlt mogyord 50 g mogyord krokant

1tk siit6por 250 g fehér nyujthatd fondant

6 tojas (M méret) 100 g fekete nydjthaté fondant
4 ek forré viz

300 g cukor

Ezenkiviil: puha vaj és liszt a forma kikenéséhez, 1db 6tszogd sablon
(kb. 3 cm oldalhosszal, kartonbdl kivagva)
Elkészités
1. Melegitse el a siitdt 170 °C-ra alsd-felsé siitéssel (nem légkeveréses!).
Kenje ki vajjal a siit6format és lisztezze ki. A felesleges lisztet rézza
ki a formabdl.

2. Atésztdhoz egy talban keverje 6ssze a lisztet, a mogyorét és a siitGport.
Tegye eqy masik talba a tojdsokat a vizzel, és a kézi mixer habverdjével
a legnagyobb fokozaton keverje 1 perc alatt habosra. Tovabbi keverés
mellett szérja hozza a cukrot, és keverje a masszat 5-7 percen keresztiil,
amfg kivildgosodik és krémes lesz. Gvatosan keverje a liszt-mogyoré
keveréket spatuldval vagy habver6vel a tojas-cukor krémhez.

3. Toltse a tésztét a siitéformdba és simitsa el. Siisse a siitd alsd sinén
kb.106réat (amennyiben a feliilete nagyon megbarnulna, fedje le aluféli-
aval). Szdrjon eqy fogpiszkaldt a siiteménybe, majd hlizza ki - ha nem
ragadt rd a tészta, elkésziilt a sitemény. EllenkezG esetben siisse még
kb. 5 percig. Vegye ki a siiteményt a siitébdl és hagyja kb. 10 percig a
formdban hilni. Majd boritsa ki eqy siitéracsra, és hagyja teljesen kihdilni.



4. Atdltelékhez olvassza fel a nugatmasszat meleg vizfiirdd felett, majd
veqye le és keverje 6ssze a mogyoré krokanttal. Vizszintesen vagja félbe
a félgdmbot. A siitemény alsd részét kenje be egyenletesen a mogyords-
nugatos masszaval és helyezze ré a dombord felsd részt.

5. Nyujtsa ki a fehér fondantot kb. 2-3 mm vékonyra, majd szdrjon ki belGle
(pl. tortagy(rdvel) egy 28 cm atmérdji kort. Vonja be a félgombot a fon-
dantlappal, a peremen képz8dd gy(irddéseket nyomja le ujjaival és simitsa
ki 6ket. NyUjtsa ki vékonyra a fekete fondantot is, és sztrjon ki beléle
kb. 18 6tszoget. Ehhez helyezze a sablont a fondantra és vdgja ki az 6tszo-
geket eqy késsel. Helyezze az Gtszogeket egyenld tavolsagra eqymastdl
a labddra és finoman nyomja ré dket.

Tipp: Kerek dolog - egész focilabda

Ha eqy eqgész focilabdét szeretne késziteni, siisson dupla tésztamennyiséghdl
egymas utan 2 félgombot. Ne vagja félbe a félgomboket, hanem hasznélja

a nugat tolteléket a két félgémb egy labdava valé dsszeragasztasahoz. Majd
vonja be a labdat a dupla annyi fondanttal és dupla annyi fekete dtszdggel
diszitse.
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