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Specialis siitoforma szett
tobbréteqi és mintazott tortakhoz

(hw)  Termékismertetd és receptek

Cikkszam: 336 547

Tapadasgatlo bevonat

A 3 siit6forma tapaddsqatld bevonattal van ellatva, aminek koszonhetéen
a kész tészta konnyen elvdlik a formatol. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti
a siit6forma tisztitasat.

- A bevonat épsége érdekében ne hasznéljon éles vagy hegyes eszkozt
a siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne végja fel a tortalapot a siit6formaban.

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

Az elsd hasznalat eldtt

+ Tisztitsa meg a siit6formakat és a mlianyag mintabetétet forrd vizzel és
eqgy kevés mosogatdszerrel. Majd azonnal torolje szdrazra a részeket, igy
nem lesznek foltosak.

- A formék mosogatogépben nem tisztithatok.
A mianyag mintabetét mosogatdgépben is tisztithatd.
Hasznalat

- Hasznalat el6tt kenje ki a formdat némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséqg esetén lisztezze is ki.

- A mintabetétet mindig vékonyan olajozza be eqy kevés semleges étolajjal.
fgy nem ragad ré a tészta, amikor a mintabetétet kihizza beléle.
A mintabetétet nem szabad a tortdval egyiitt siitni!



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

- Miel6tt kiveszi a tortalapokat a formékbdl, varja meg, hogy a tortalapok és a
siit6forma eqy kissé lehiljenek (legalabb 10 percig). Ez idd alatt stabilizalddik
a siitemény, és levegdréteq képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

Tisztitas

- A siit6formékat és a mintabetétet lehetdleq kozvetleniil a hasznalat utén
tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitésa.

A leragadt tésztamaradvanyokat egy puha kefével tudja eltavolitani.
A formak mosogatdgépben nem tisztithatok.
A mlianyag mintabetét mosogatdgépben is tisztithato.

- AfoltképzGdés elkeriilése érdekében rogton a mosogatas utan tordlje
szérazra a részeket. A siit6formakat és a mintabetétet széraz helyen térolja.

Minta készitése
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Epres-tejszines torta

Egy 20 cm atmérdji specialis siitoforma készlethez (kb. 8-10 szelet)
Elkészités: kb. 45 perc | Siitési id6: kb. 7-9 perc | Szeletenként kb. 330 kcal

Hozzévalok

A piskotatésztahoz: A toltelékhez:

5 tojds (M méret) 500 g aprd szem( eper
1csipet s6 2 ek porcukor

150 g cukor 1 ek keményit6 (20 q)
1ek forrd viz 4 ek hideg viz

1¢s. vanilids cukor 4 ek eperlekvar (80 g)
150 g liszt 400 ml tejszin

1¢s. vanilids cukor

Ezenkiviil: puha vaj és liszt a siitéformédkhoz, kb. 50 g darabolt pisztécia,
habzsék kézepes vagy nagy csillagheggyel

Elkészités
1. Melegitse eld a siitét 200 °C-ra (Iégkeveréses). Kenje ki vajjal csak a siit6-
formak aljat, és szorja meg liszttel. A felesleges lisztet rzza ki a formabal.

2. Valassza szét a tojdsokat a piskotatésztahoz. Egy talban verje fel kemény
habbd a tojasfehérjéket eqy csipet séval a kézi mixer habverdjével, kozben
apranként adjon hozza 75 g cukrot. Eqy keverdtalban keverje el a kézi
mixer habverdjével a tojassargakat egy evékanal forrd vizzel. Adja hozza
amaradék cukrot és a vanilias cukrot, majd 5-7 perc alatt keverje kdnny(
krémesre a legnagyobb fokozaton. Szitélja hozza a lisztet, adja hozza a
felvert fehérjét, eleqyitse Gket gyorsan a tojassargajaval egy tésztaspatula
vagy habverd segitségével.

3. 0ssza el a piskotatésztat a harom siit6formdban, a tetejiiket simitsa el.

A siitd alsé vaqy kdzéps6 racsan 7-9 perc alatt siisse Gket aranysdrgdra.
Vegye ki a siit6formdkat a siit6b6l, hagyja kihdIni a tortalapokat a siit6-
formékban egy tortaracson, majd boritsa ki Gket.
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. A krémhez mossa meg és tisztitsa meq az epret. 200 g epret tegyen félre
a diszitéshez. 150 g epret piirésitsen 1ek porcukorral eqy magas fald
edényben a botmixerrel. Az étkezési keményitGt 4 ek hideqg vizzel keverje
simdra eqy csészében. A maradék eprszemeket vagja fel kis darabokra.

. Az eperpiirét forralja fel folyamatos keverés mellett eqy kis edényben.
Az elkevert étkezési keményit6t folytonos keverés kozben adja hozza,
és roviden forralja fel, amig a kém bes(r(isodik. Vegye le az edényt

a tlizhelyr6l. Keverje hozzd az apréra vagott epret.

. Az eqyik piskétalapot fektesse tortatdlra. Az eperlekvart keverje simdra, és
kenje meg vele a piskdtalapot. Fektesse ra a masodik lapot, egyengesse el
rajta a még forré eperkrémet, majd varja meg, mig teljesen kihdil rajta.

. Amaradék 1 ek porcukrot keverje el a vanilids cukorral. A tejszint magas
fall keveréedényben, kozepes fokozaton verje rovid ideig a kézi habverd-
vel, majd aprénként adja hozza a porcukorkeveréket, és verje keményre
a habot. A dekordcidhoz kb. 4 ek tejszinhabot toltson a csillag heqyd
habzsakba, és késdbbi felhasznalasig tegye a hiitébe.

. Tegyen 4-5 ek tejszint az epres masszara és simitsa el. Helyezze rd a
harmadik lapot. A maradék tejszint kenje korben a tortdra. Tészta spatula
segitségével diszitse a torta szélét darabolt pisztacidval. A félretett
epreket heqyiikkel felfelé ossza el egyenletesen a tortan dqy, hogy az
egyes eperszemek koz6tt maradjon hely. Vegye ki a habzsakot a h(it6bdl,
és nyomjon az eprek kozti résekbe nagy pottyoket.

A tortét talaldsig tegye a hiitGszekrénybe.



Rozsaszin mascarponés alom

Egy 20 cm atmérdji specialis siitoforma készlethez (kb. 8-10 szelet)
Elkészités: kb. 30 perc | Siitési id6: kb. 25 perc | Szeletenként kb. 580 kcal

Hozzévalok

A tésztahoz: A toltelékhez:
400 g liszt 250 g mascarpone
1¢s. siitépor 1 ek porcukor

280 ml tej 1 ek citromlé

1ek citromlé 150 g krémsajt

160 ml semleges iz( étolaj

2 tojas (M méret)

160 g cukor

1csipet so

1tk kezeletlen citrom reszelt héja

piros ételfesték

Ezenkiviil: puha vaj és liszt a siitéformakhoz, kb. 50 g piros gyiimélcslekvar
(pl. mélnalekvar)

Elkészités

1. Melegitse el a siitdt 160 °C-ra (Iégkeveréses). Kenje ki vajjal csak a siit6-
formék aljat, és liszttezze ki. A felesleges lisztet rdzza ki a formabdl.

2. Atésztdhoz keverje 6ssze a lisztet a siitdporral és szitalja eqy keverdtalba.
Egy magas fali edényben keverje el a tejet, a citromlevet, az olajat, a toja-
sokat, a cukrot, a s6t és a citrom héjat alegmagasabb fokozaton a kézi
mixer habverdjével. Ontse a tej-tojas keveréket a liszthez, és keverje a kézi
mixerrel alacsony fokozaton addig, amig sima tésztat nem kap.



. Ossza el a tésztat harom nagy (egyenként kb. 350 g-os) adagra. Szinezze
a tésztaadagokat kedve szerint kiilonbdz8 mennyiséqg( piros ételfesték

hozzéaddasaval: halvany rozsaszinhez 2-3 csepp ételfestéket hasznéljon,
er6sebb rézsaszinhez 5-6 cseppet, vildgospiroshoz 8-9 cseppet.

. Aszines tésztékat ossza el a harom siitéformaban, simitsa el a tetejiiket,
majd slisse a siit6 alsd vagy kozépsd racséan kb. 25 percig. Vegye ki a
siitéformakat a siitébdl, hagyja a tortalapokat kb. 5 percig hiilni a siité-
formékban. Majd boritsa ki a tortalapokat eqy siitéracsra és hagyja 6ket
teljesen kihdilni.

. A krémhez egy télban keverje a mascarponét a porcukorral és a citrom-
lével krémesre a kézi mixer habverGivel a legmagasabb fokozaton.
Keverje bele a krémsajtot. Kenjen meg két tortalapot kb. 2-2 ek mascar-
pone krémmel, és tegye Gket egymasra. Fektesse ra a harmadik lapot.

A maradék mascarpone krémet simitsa eqy kanallal felhGszer(ien a torta
felszinére és oldaldra.

. Eqy Iabosban alacsony héfokon egy kissé melegitse fel a gyiimolcslekvart,
és keverje simdra. Ezutan eqy tedskanal seqgitségével tegyen lekvar-csep-
peket a torta felszinére.

A tortét talaldsig tegye a h(itdszekrénybe.



Csokis-vanilias sakktabla siitemény

Egy 20 cm atmérdji specialis siitoforma készlethez (kb. 10-12 szelet)
Elkészités: kb. 40 perc | Siitési idd: kb. 25 perc | Szeletenként kb. 790 kcal

Hozzévalok

A tésztahoz: Bevonat:

200 g ét tortabevond 200 g cukor

(55% kakadtartalommal) 200 ml viz

100 g fehér tortabevond 150 g ét tortabevond
600 g liszt (55% kakadtartalommal)
1¢s. sitopor 40 g vaj

7 tojds (M méret) 50-100 ml tejszin
1csipet s6

250 g cukor

300 g puha vaj

100 ml tej

Tvaniliardd belseje

Ezenkiviil: puha vaj és liszt a siitéformakhoz, eqy kevés semleges étolaj
a mintabetéthez

Elkészités
1. Melegitse el6 a siit6t 170 °C-ra (Iégkeveréses). Kenje ki vajjal csak a siit6-

formak aljat, és lisztezze ki. A felesleges lisztet rdzza ki a formabdl. Kenje
be vékonyan olajjal a mintabetétet.

2. Atésztdhoz az ét- és fehér tortabevondt darabolja dssze, majd kiilon
fémtalkdban, gdz folott, dllandd keverés mellett olvassza meg dket.
Keverje dssze a lisztet a siitGporral és szitalja at. Valassza szét a tojdsok
sargajat és fehérjét.



3. Egy télban verje fel a tojasfehérjéket a séval kemény habbd a kézi mixer
habverdjével, kozben apranként adjon hozza kb. 60 g cukrot. A vajat a
maradék cukorral a legmagasabb fokozaton keverje krémesre. Egymés
utdn adja hozzd a tojasok sargdjat és jol keverje 6ssze. Adja hozzd liszt-
keverék, a tej és a fehérjehab felét. Ovatosan keverje el egy tészta
spatuldval, amig sima tésztat nem kap. Ugyanigy keverje hozza a maradék
lisztet, tejet és a fehérjehabot.

4. Atészta elosztasa: A csokis tésztahoz kb. 950 g tésztat mérjen le egy
masik edényben, és adja hozza a folyékony ét tortabevonét. A vildgos
tésztaba keverje bele a fehér tortabevonot és a vanilia belét.

5. A mintabetétet helyezze az egyik siit6formaba. Eqy ev6kanallal tdltson
a kiils6 gy(r(be és a kozépen lévé kdrbe annyi sotét tésztat, hogy a siit6-
forma tobb, mint a feléig legyen toltve. A tésztat Gvatosan simitsa el eqy
tedskandllal. A kozépsd gy(r(t a vildgos tésztaval toltse meg, ugyanolyan
magassdgig. Hizza ki a mintabetétet dvatosan, egyenesen felfelé a tész-
tabal, tisztitsa meg, kenje be Gjra olajjal, és tegye a masodik siitéformaba.
A siitéformat ugyandgy téltse meg, sotét tésztaval a kiilsd és belsd részt,
vildgos tésztaval a kozéps6 gy(r(t. Ezutan a mintabetétet helyezze a
harmadik siit6formaba. A maradék sotét tésztat toltse a kozépsd gy(r(ibe,
a vildgosat ossza el a kiilsd gy(riiben és belsé kdrben. Tavolitsa el a minta-
betétet, és sziikség esetén mindharom formaban dvatosan simitsa el még
eqgyszer a tésztat. A tortalapokat siisse a siit6 alsd és kozépsd racsan
kb. 25 percig. Vegye ki a siitéformakat a siitébdl, hagyja a tortalapokat
kb. 5 percig h(ilni a siit6formakban. Majd boritsa ki a tortalapokat egy
siitéracsra és hagyja Gket teljesen kihdilni. Sziikség esetén egyenesitse ki
a tortalapokat eqgy nagy késsel, hogy jol egymdsra lehessen Gket helyezni.



6. A méazhoz forralja fel egy edényben a cukrot 200 ml vizzel, és kb. 5 perc
alatt f6zze sziruppd. Kozben gdz folott keverve olvassza fel az ét tortabe-
vonét a vajjal egy fém talban llandé kevergetés mellett. A forré cukorszi-
rupot egy fakanallal dllandéan keverve adja a csokolddéhoz. Keverés
kozben adjon hozzda apranként annyi tejszint, hogy lagy, fényes mazat
kapjon. A mézas talat hagyja a g6z folott, és néha erételjesen keverje meg.

7. Eqy kiviil s6tét tésztas tortalapot helyezzen tortatalra, simitson ra 1-2 ek
mazat, majd helyezze ré a kiviil vilagos tésztés tortalapot. A masodik lapot
is kenje meq 1-2 ek mézzal. Ezutan helyezze rd az utolsé, kiviil sotét lapot.
A maradék mazat ontse a torta kozepére, és egy kanal segitségével ossza
el a szélek felé dgy, hogy a felszint teljesen bevonja, és oldalt valamennyi
maz lecsdpdgjon.

Hagyja megszaradni a siteményt, majd talalhatja is.
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