Piteforma

Termékismertet6 és recept

Kedves Vasarlionk!

A piteforma levehetd aljanak készonhetden a pite kénnyen
vehetd ki a formabdl. igy a pite még jobban sikeriil, és egy
szép tanyéron mar talalhatja is.

Az Uutmutatéhoz eqgy receptet is mellékeltiink, igy Gj pite-
formajat azonnal kiprébdlhatja.

Kivanjuk legyen 6réme a termék hasznalatdban!
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Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 72185BB21XIV



Fontos tudnivaldk

A piteforma kizarélag stitében, +200 °C-fokig valé hasznalatra
alkalmas. Ne vegye mas célra igénybe!

A forré sitéformdval dvatosan banjon.
Hasznaljon edényfogd ruhat. Egési sériilés veszélye all fenn!
Tapadasgatlé bevonat

A piteforma tapadasgatlé bevonattal van ellatva, aminek
kdszonhet6en a kész tészta konnyen vehetd ki a formabdl.
Tovabbi el6nye, hogy megkdnnyiti a piteforma tisztitasat.

A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes
eszkozt a slitéshez vagy tisztitashoz, tovabba ne vagja fel a
tésztat a piteformdban.

Amennyiben a tészta leragadna hasznaljon a kivételéhez
gumis éllel ellatott spatuldt vagy hasonlét.

Az els6 hasznalat elott

Tisztitsa meg a piteforma részeit meleg vizzel és mosogaté-
szerrel. Majd térolje szdrazra a részeket, igy nem lesznek
foltosak.

Sem a forma, sem az alja nem tisztithaté mosogatégépben.
Hasznalat

Kenje ki a formdt hasznalat elétt némi vajjal vagy margarinnal.
SzUiikség esetén majd szdrja megq liszttel.

Helyezze a piteforma aljat a formdba a lyuk f6lé. Ugyeljen arra,
hogy a tészta betéltésekor a forma alja ne legyen elcsiszva.
Miel6tt kiveszi a pitét a formdbdl vdrja meg, hogy a tészta

és a stitéforma kih(iljon. Ez id8 alatt stabilizalodik a tészta,

és levegdréteg képzddik a tészta és a forma kozott.



A tészta kivételéhez helyezze azt eqgy henger
= ", alaku targyra, ami valamivel kisebb a pitefor-
' - | maaljan taldlhato lyuknal.

Szlikség esetén egy gumis éllel ellatott spatu-
|dval vdlassza el a tésztat a forma oldalatdl,
és hlzza le dvatosan a forma szélét.

Véqlil egy spatuldval emelje le évatosan a
tésztat a forma aljarol.
A piteformat és annak részeit lehet6leg kdozvetlenil a hasz-
ndlat utan tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tészta-
maradék eltdvolitdsa. Majd torolje szdrazra a részeket, és
szdraz helyen tarolja 6ket.

Sargabarackos pite

Hozzavalok

160 g liszt 75 g hideg vaj

1csipet s6 600 g érett sargabarack
2 csomag vanilias cukor 50 g dardlt mandula

3 tojas 125 g sargabarackdzsem
75 + 25 g cukor porcukor a tdlaldshoz

kevés vaj vagy margarin és liszt a formakhoz

Elkészités

1. Gydrja 0ssze a lisztet, a sét, egy csomag vanilids cukrot,
eqgy tojdst, 75 g cukrot és a vajat sima tésztavd, majd tegye
kb. 30 percre a h(itébe.



8.
9.

10.

1.

Mossa meg és szdaritsa meg a sdrgabarackokat, vagja éket
félbe és tavolitsa el a magjukat.

Keverjen habosra két tojdst, egy csomag vanilids cukrot és
25 g cukrot, majd adja a masszdhoz a daralt mandulat.

Melegitse el8 a sttét 175 °C-ra (Iégkeveréssel).

Kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal, majd szdrja
meg liszttel.

Bélelje ki a stit6format a tésztaval, és szurkdlja meg fog-
piszkaldval, hogy a tészta siités kdzben ne hdlyagosodjon
fel.

Kenje el a mandulakrémet a tésztan, majd helyezze a sar-
gabarackokat a domboru felével felfelé a mandulakrémre.

Kenje meg a barackdzsemmel.
Sisse a pitét a siité alsé sinén kb. 45 percig.

Hagyja kih(lIni a pitét, és a leirtak szerint vegye ki
a formabdl.

Szérja meg a pitét porcukorral.

Jo étvagyat kivanunk!
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