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Tortagyiriik

(hw) Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlonk!

Az (j tortagydr(ikben izletes tartelette-ket
és quiche-eket siithet. A termék tartelette
alapok kiszlrasara is alkalmas.

A perforacié optimalis Iégaramlast bizto-
sit. [gy a tészta kiilondsen ropogés lesz,
és kérben egyenletesen atsiil.

A tortagylr(ik csak siir(ibb tésztdkhoz
hasznélhatdék, amelyek nem folynak ki

a perfordldsokon. A gy(ri{ik maximum
230 °C-ig héalléak.

Annak érdekében, hogy azonnal nekilat-
hasson, egy finom receptet is taldl ebben

az Utmutatdban.

Kivanjuk, hogy haszndlja 6rémmel és
sikerrel a terméket!
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Fontos tudnivaldok

« A tortagy(rik kizarélag sitében vald
haszndlatra alkalmasak max. +230 °C-ig.

« A tortagy(r(k s(ri tésztdkhoz hasznal-
haték, mint példaul linzer-, homok- és
leveles tészta.

«Tisztitsa meg a tortagy(r(iket az els6
haszndlat el6tt és minden tovabbi
haszndlat utan forré vizzel és egy kevés
mosogatészerrel, majd azonnal térolje
szdrazra, igy nem lesznek foltosak. A tor-
tagy(irik mosogatégépben is tisztithatok.

+Sités kdzben vagy a tisztitdshoz ne
haszndljon éles vagy hegyes targyakat.
Ne szeletelje fel a kész tésztat a torta-
gyUrlben.

+ A hasznalat el6tt kenje ki a formdt némi
vajjal vagy margarinnal. Kézben dgyeljen
arra, hogy a felllet kdnnyen tisztithatd
legyen, mert a perforaldsok kovetkezté-
ben nyomok keletkezhetnek a munka-
fellleten. Szlikség esetén helyezzen a
termék ald eqy aldtétet.

+Sutés kdzben tegyen slitépapirt vagy
tartds sltélapot a tortagydr(k ald.

+Lisztezze meg a munkafeliletet, ossza el
a tésztat 4 egyenld darabra, nydjtsa ki
Oket, és a tortagy(irlik segitségével szurja
ki a tésztalapokat.
Helyezze az tésztalapokat egy tepsire,
és tegyen mindegyik koré egy-eqy torta-
gydrdt.



A maradék tésztat haszndlja a peremhez,
és dvatosan nyomja bele a tortagyd(rikbe,
amig egyenletes peremet nem kap, és

a tortagy(rlk egyenletesen ki vannak
bélelve a tésztdval.

« A forro tortagyiiriiket csak siitokesz-
tylivel vagy hasonléval fogja meg.
A forré tortagy(r(ket mindig csak egy
arra alkalmas, h6allé aldtétre helyezze.

+ Miel6tt kivenné a kész tésztat a torta-
gy(rlbdl, hagyja kissé kinllIni a tésztat
és a format. Ez id6 alatt stabilizalédik
a megsiilt tészta, és levegdréteqg képzddik
a tészta és a siitéforma kozott.

« Amennyiben a tészta egy kissé leragadna,
a levételéhez gumis éllel elldtott spatulat
vagy hasonlét hasznaljon. A levétel soran
nagyon évatosan jdrjon el, mivel a ropo-
gos tészta kénnyen torik.

« A tortagy(riket lehetdleg kdzvetlendl a
haszndlat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradékok elta-
volitasa.

A leragadt tésztamaradékokat egy
puhasortés kefével tudja eltdvolitani a
perfordcioé a lyukaibél. Mosogatas utdn
azonnal torolje szdrazra a tortagyr(iket,
igy nem lesznek foltosak.



« Az edényekbdl, serpeny8kbdl vagy a
mosogatdgép sériilt edénykosarakbdl
szarmaz6 aproé rozsdarészecskék eld-
szeretettel tapadnak meg a fém részeken,
és rozsdafoltként valnak lathatéva.
Tavolitsa el ezeket a foltokat fémapold
szerrel, hogy megakadalyozza a tovabbi
terjedésiiket.

« A tortagy(riket szdraz helyen térolja.

Epres tartelette

4 tortagyiiriihoz (@ kb. 9 cm)
Elkészités: 1 6ra | Hiités: 30 perc
Siitési id6: 25 perc
Hozzavaldok
Az omlés tésztahoz

+ 100 g liszt

+ 30 g dardlt mandula

» 30 g cukor

+ 1kis csipet s6

+ 1tojdssdrgdja (M)

» 80 g hideg vaj

+ vaj a formdk kikenéséhez

« szaritott hivelyesek a vakon siitéshez



A toltelékhez

1,5 lap fehér zselatin
250 g eper

» 85 g mascarpone
40 g porcukor

1/2 ek. frissen facsart citromlé
70 ml tejszin

50 g eperlekvar
(darabok nélkiil)

Ezenkiviil:

liszt a kinyujtdshoz, porcukor a megszéras-
hoz, stitépapir a vakon siitéshez

Elkészités

1. Szitdlja a lisztet a munkafellletre, és
készitsen a kozepébe egy mélyedést.
Adja hozzd a manduldt, a cukrot, a sét
és a tojassargdjat. Ossza el vajat apré
darabokban a mélyedés szélén.
Gyorsan gyurja 0ssze az 6sszes
hozzavalbt egy sima tésztava.
A tésztat frissentartd félidba csoma-
golva kb. 30 percre tegye a hidegre.

2. Melegitse el8 a stitét 200 °C-ra (alsé-
fels sttés; Iégkeveréses: 180 °C).
Kenje ki a tortagy(riket.

Ossza el a tésztat 4 egyenl6 darabra,
lisztezze be a munkafeliletet, nyujtsa
ki a darabokat, szurja ki a tortagy(r(k
segitségével, és helyezze az tortala-
pokat sttépapirral bélelt tepsire.
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A maradék tésztat haszndlja a perem-
hez, és évatosan nyomja bele a torta-
gy(rlkbe, amig egyenletes peremet
nem kap, és a tortagy(r(k egyenlete-
sen ki vannak bélelve a tésztdval.
Tegyen slt6papirt a tésztdra és nehe-
zékként, helyezzen ra szaraz hiivelye-
seket. Slisse anybarndra a sttében

(a k6zépsé sinen) 20-25 perc alatt.
Vegye ki a stt6épapirt és a hiivelyese-
ket. Hagyja kihdIni a tartelette-ket.

Ekozben dztassa be hideg vizbe a zse-
latint kb. 5 percre. Az epreket mossa
meg, torolje szdrazra és tisztitsa meg.
Az eprek kétharmadat tegye félre,

a tobbit plrésitse. Keverje simdra

az eperplrét a mascarponéval és a
porcukorral. Melegitse meg a citrom-
levet. Adja hozza a még nedvesen
csopdgb zselatint és oldja fel benne.
Keverjen hozzd egy kevés mascarpone
krémet, majd keverje el a krém tobbi
részével. Allitsa a mascarpone-krémet
20-30 percre a hidegre, amig egy kissé
beslrlsddik. Verje fel a tejszint habb3,
és keverje hozza.

. Kenje meg a tartelette-ket a gyimolcs-
lekvarral.
Majd ossza el rajtuk a mascarpone
krémet, és a félretett epreket kissé
nyomja bele a krémbe.



4. A kész tartelette-ket kb. 2 6rdra allitsa
a hidegre.
Kozvetlendl a tdlalds el6tt szérja meg
a tartelette-ket porcukorral.

Tipp: A linzertésztdbdl késziilt tartelette-ket
mar néhany nappal kordbban megsit-
heti, hagyja kih(ini, és egy Iégmente-
sen lezart dobozban térolhatja.

Recept:
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