?‘75/“'&0“ (hw) Termékismertetd és recept

Fahéjas csillag stitélap

Kedves Vasarionk!

Még soha nem volt ennyire egyszerii a tékéletes formaju
fahéjas csillagok siitése: a fahéjas csillag szilikon siit6lap
nagyon rugalmas és tapadasmentes feliilettel rendelkezik.
fgy a csillagokat nagyon egyszer{i kivenni a formakbél -
dltalaban nincs sziikség a formdk kivajazasara.

A siit6lap élelmiszeripari min6séqgl anyagbdl késziilt,
+200 °C-ig h64llé és mosogatégépben tisztithaté.

A termékismertet6ben egy recept is taldl, igy a sttdlapot
azonnal ki tudja prébaini.

Kivanjuk, legyen 6réme a termék hasznalataban!

A Tchibo csapata
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Fontos tudnivaldk

@ch A sit6lap -20 °C és +200 °C kozotti hémérséklet-
-20°C 7 7 s
tartomanyban hasznalhaté.

Ha a sttélapot a forrd stitében hasznalja, akkor csak
sitékesztylvel vagy hasonldval fogja meg.

A slt6lapot ne helyezze nyilt [dngba, a tlizhely
Q (@ lapjdra, a slt6 aljara vagy mds héforrasra.
Ne vdgja fel az ételt a siitélapon, illetve a csillag

alaku mélyedésekben, és ne hasznaljon rajta hegyes
vagy éles targyakat. A sitélap megsériilhet kdzben.

Az els6 haszndlat el6tt és minden hasznalat utan tisztitsa
meg a siitélapot és a sablonlapot meleg vizzel és némi
mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré hatdsu
tisztitészert vagy surolészivacsot.

@ A sltélap és a sablonlap mosogatégépben is
tisztithatdk. Azonban ne tegye 6ket kdzvetlendl
a fitészalak folé.

A sit6lap fagyasztoban valé haszndlatra alkalmas.
oY Csak a rendeltetésnek megfeleléen hasznélja a
terméket!

A zsiradékkal valé érintkezés miatt a stitélap felliletén egy
id6 utdn sotét elszinez6dések jelenhetnek meg. Ezeknek
nincs egészségkarositd hatdsuk, illetve nem befolyasoljak
a sitélap mindségét vagy funkcidjat.



Az els6 haszndlat elott

D> Tisztitsa meg a sttdlapot és a sablonlapot meleg vizzel és
némi mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré
tisztitészereket vagy hegyes targyakat. Mindkét rész
mosogatdgépben is tisztithatd. Azonban ne tegye 6ket
kdzvetlendl a flitészalak folé.

D> Ezt kbvetben eqgy ecsettel kenje ki semleges étolajjal
a sit6lap csillag alaku mélyedéseit.

Hasznalat

D> Miel6tt megtoltené a sitélap csillag alaki mélyedéseit,
Oblitse ki azokat hideg vizzel.

D> Szlikség esetén eqy kissé kenje ki a sttdlap csillag alaku
mélyedéseit semleges étolajjal.

D> Vegye ki a récsot a sitébél, és helyezze ra a sttélapot,
miel6tt megtolti a csillag alakd mélyedéseket.
fgy kénnyebben helyezheti a siitébe.

D> Egy kandl segitségével nyomja a tésztat a csillag alaku
mélyedések csucsaiba, igy a fahéjas csillagok a sttés utan
szép egyformak lesznek.

D> A sablonlapot csak a habcsékmassza felviteléhez hasznal-
ja. Vegye le a sablonlapot, miel6tt a stitélapot a siitébe
helyezi.

D> Miel6tt kiveszi a fahéjas csillagokat a csillag alaku
mélyedésekbdl, hagyja a siitélapot kb. 10 percig hdini
a sitéracson. Ez id6 alatt stabilizalddik a kész tészta,
és levegbréteq képzddik a siitemény és a sitélap kozott.



D> A sttdlapot és a sablonlapot lehet8leg kézvetlendl a
haszndlat utdn tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb
a tésztamaradék eltavolitasa.

Hasznos tippek

A siité tipusatol fliggben eltérd lehet a sttési eredmény.
Esetleg prébdljon ki valamivel magasabb hémérsékletet,

és kozben ellendrizze a tésztat.

A tojasfehérje masszat a mazhoz a lehetdleg addig verje fel,
amig a massza mar meglehet8sen s(ir(i lesz. Igy ér el a slités
utdn megfeleld eredményt.

A fahéjas csillagok stitése még a tapasztalt sitemény stitdk
szamadra is kihivas, és gyakorlatot kivan. Ha tiirelmes - minden
egyes siités alkalmdval egyre szebb fahéjas csillagokat siit
majd. Gyakorlat teszi a mestert!
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Fahéjas csillag recept

Kb. 24 darabhoz| 1 6ra el6készités | 15 perc siités
80 kcal/darab

Sziiksége lesz: a szilikon siitdlapra és a sablonlapra
24 fahéjas csillaghoz

Hozzavalék

2 tojasfehérje

1 csipet s6

150 g finom kristalycukor

1/2 tk. frissen facsart citromlé
200 g daralt mandula

1 csapott tk. 6rolt fahéj

1 csipet 6rolt szegfliszeg

Elkészités
1. Készitsen kemény habot a tojdsfehérjébdl és sébdl a kézi
mixer habver6jével. Folyamatos keverés mellett lassan
szdrja hozza a cukrot. Adja hozz a citromlevet és keverje
tovabb, amig a tojdshab fényesen csillog. Vegyen ki 3-4
ev6kanalnyit a tojashabbdl és tegye félre a mazhoz.
2. Keverje 6ssze a manduldt az 6rolt fahéjjal és szegfliszeggel.

Ovatosan keverje a mandulas keveréket a tojashabhoz, és
dolgozza 6ssze a masszat jél formdlhatd tésztava.



3. Melegitse el6 a siit6t 150 °C-ra (als6-felsd siités; [égkeve-
réses: 130 ©C). Zsirozza ki a stit6forma mélyedéseit.
Egy benedvesitett tedskandllal ossza el a tésztat a csillag
alakui mélyedésekben, és simitsa le. Ugyeljen arra, hogy
a tésztabdl a csillag alakd mélyedések csucsaiba is jusson.

4. Helyezze rd a sablonlapot, és a félretett tojdshabot osz-
lassa el egyenletesen és pontosan a csillagokon egy kés,
spatula vagy hasonlé targy segitségével. Véqgil vegye le
a sablonlapot.

5. Slsse a fahéjas csillagokat a stitében (alul) kb. 15 percig.
A csillagok szine maradjon vildgos. Véqgiil vegye ki a stt6-
lapot a stit6bdl és hagyja a fahéjas csillagokat a stélapon
teljesen kih{lIni. Majd vegye ki a kih(lt fahéjas csillagokat
6vatosan a mélyedésekbdl.

Recept:
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