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Profi kuglofszett

tobbemeletes siitemények siitéséhez

(hw)  Termékismertetd és receptek

Cikkszam: 389 659

Tapaddasgatlo bevonat

A harom kiilonbdz6 méreti kugléf siitéforma tapaddsmentes bevonattal van
ellatva, igy a kész siitemény kénnyen elvalik a formatél. Tovabbi eldnye, hogy
megkdnnyiti a siit6formak tisztitasat.
D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozoket
a siitéshez vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siiteményt a forméban.

D> Amennyiben a tészta mégis leragadna, a kivételéhez qumis éllel ellatott
spatuldt vagy hasonlét hasznaljon.
Az elsd hasznélat elott

D> Tisztitsa meg a formdkat forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
Ezutdn azonnal torolje Oket szdrazra, igy nem lesznek foltosak.
A formék mosogatogépben nem tisztithatok.

Hasznalat

D> Hasznélat el6tt jol zsirozza ki a siitGformékat (pl. semleges étolajjal),
és sziikséqg esetén lisztezze is ki Gket.

D> A forro siit6formakat csak siitdkesztyiivel vagy hasonléval fogja
meg. A forrd siit6formékat egy hdalld alatétre helyezze.

D> Miel6tt kiveszi a kugldfokat a formakbdl, varja meg, hogy a a stit6formak-

ban eqy kissé lehiljenek (legaldbb 10 percig). Ez id6 alatt stabilizalodik
a siitemény, és levegdréteq képzddik a tészta és a siitéforma kozott.



Tisztitas és tarolds

D> A siit6formakat lehetGleg kbzvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg,
mert ekkor a legkonnyebb a tésztamaradék eltdvolitasa. A leragadt
tésztamaradvanyokat eqy puhasortés mosogatdkefével tudja eltavolitani.
A formak mosogatdgépben nem tisztithatok.

D> Mosogatds utan azonnal tordlje szarazra a formakat, igy nem lesznek
foltosak.

D> A helytakarékos tarolashoz egymasba tudja tenni a stit6formakat.
A siitéformékat széraz helyen térolja.
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Tobbemeletes siitemények

A szett siit6formait hasznal-
hatja egyenként is, vagy
kombinalhatja ket tetszés
szerint.




Haromemeletes tavaszi kugléftorta

Hozzévalok
A nagy formahoz:

750 g puha vaj +
egy kevés vaj a forma
kikenéséhez

600 g nadcukor

3 csomag Bourbon
vanilids cukor

12 tojds (M-es méret)
1050 g liszt (BL-55)
1/2 tk. s6

3 csomag siitépor
450 ml tej

A kizepes formahoz:

500 g puha vaj +
eqgy kevés vaj a forma
kikenéséhez

400 g nadcukor

8 tojds (M-es méret)
750 g liszt (BL-55)

2 csipet s6

2 csomag siitGpor
300 ml tej

60 g kakadpor

2 ek. naracslikor

Ezenfeliil (@ mazhoz és a dekoraciohoz):

250 g porcukor

2 ek. bodzaszorp, 1ek. viz
100 g apritott pisztacia

ehetd virdgok (pl. bodza- vagy bidzavirdg)

A kis formahoz:

250 g puha vaj +
eqgy kevés vaj a forma
kikenéséhez

200 g nddcukor

1csomag Bourbon
vanilids cukor

4 tojas (M-es méret)
350 g liszt (BL-55)
1csipet s6
1csomag siitépor
150 ml tej

Elkészitési ido: kb. 16ra 20 perc (+ siitési és hilési id6)

Elkészités

Melegitse eld siitdt also-felsd siitéssel 180 °C-ra (Iégkeveréses: 160 °C).

Vajazza ki eqy kissé mind a harom siit6forma belsejét.

A nagy siitoformahoz a kézi mixerrel keverje krémesre a vajat a nadcukorral
és a vanilids cukorral egy nagy talban, amig elolvad a cukor. Egymds utan
adja hozza a tojésokat, és addig keverje a masszat, amig az nagyon habos

és eqy kissé kifehéredik.



Ezutdn gyorsan keverje hozzd a lisztet, a sét, a siitéport és a tejet, amig
minden egyenletesen elkeverededt.

Tipp: Feloszthatja a tészta hozzavaldit két talra, és egymas utan készitheti el,
igy egyszer(ibb lesz a tészta kezelése.

Toltse a tésztat a siitéformaba, és slisse a kozépsd sinen kb. 75 percig.
Eqy fogpiszkaldval végezzen tliprébat. Ha nem ragad tészta a fogpiszkalora,
akkor hagyja kihdilni a kugldfot a formdban eqy siitéracson.

Ezutdn készitse el a kozépso siit6formahoz a tésztat a hozzavaldkbol,

a nagy forméhoz leirtak alapjan. Toltse a tésztt a kozépsé siit6formaba,

és siisse a kozépsd sinen kb. 60 percig. Ha nem ragad tészta a fogpiszkaldra,
akkor hagyja kihilni a kugléfot a formaban eqy siitéracson.

Az el6z6ekben leirt mddon készitse el a a tésztét a kis siitéformahoz, toltse
a formdba, és siisse a kozépsd sinen kb. 45 percig. Ha nem ragad tészta a
fogpiszkaldra, akkor hagyja kihdIni a kugléfot a formdban eqy siitéracson.

Ovatosan boritsa ki a kih(ilt kugléfokat a siit6formakbl, majd méteriik szerint
helyezze egymasra egy talcan.

A mazhoz keverje 0ssze a porcukrot a bodzaszorppel és 1ek. vizzel, és
csorgassa a kugléfformdra. Kozvetlenil ezutén szérja meq a felapritott
pisztdcidval, és ehetd virdgokkal dekoralva télalja.



Répatorta kuglof
z6ldcitromos-krémsajtos krémmel

Hozzévaldk a kis formahoz (@ ca. 26 cm)

A tésztahoz: A krémhez a tetejére:
600 g répa 50 g egész mogyord
1kezeletlen citrom 20 g nddcukor

150 g puha vaj + eqgy kevés vaj 1kezeletlen zéldcitrom
a forma kikenéséhez 40 g puha vaj

200 g nadcukor 200 g natdr krémsajt
1csomag Bourbon vanilids cukor 100 g porcukor

8 tojas (M-es méret)

600 g dardlt mandula

1tk. fahéj

1csipet s6

1/2 csomag siitGpor

Elkészitési ido: kb. 45 perc (+ siitési és hiilési id6)

Elkészités

Melegitse el6 siit6t alsd-felsd siitéssel 180 °C-ra (Iégkeveréses: 160 °C).
Vajazza ki eqy kissé a kis kugléfforma belsejét.

Mossa meg a répat, pucolja meg, majd finomra reszelje le. Mossa meg alaposan
a citromot és tordlje szarazra, majd reszelje le a héjat.

A tésztahoz a kézi mixerrel keverje krémesre a vajat a nadcukorral és a vani-
lids cukorral eqy talban, amig elolvad a cukor. Egymds utdn keverje hozzd a
tojdsokat, és habosra verje fel. Ezutdn gyorsan keverje bele a dardlt mandulat,
a lereszerlt répat, a citrom reszelt héjat, a fahéjat, a sét és a siitéport.



Azonnal toltse a tésztat a siit6formdba, és siisse kb. 45 - 60 percig a kdzépsd
sinen. Eqy fogpiszkaldval végezzen t(iprobat. Ha nem ragad tészta a fogpisz-
kdldra, akkor hagyja kihdilni a kugléfot a formaban eqy siitéracson, majd
boritsa ki a rdcsra, és hagyja teljesen kih(ilni.

A krémhez a tetejére apritsa fel nagyobb darabokra a mogyorét, és egy tapa-
dasmentes bevonattal elldtott serpeny6ben karamellizalja meg a nadcukrot,
majd keverje hozza a mogyor6t. Ontse a masszat siit8papirra, és hagyja
kihdlni. Ek6zben forrd vizzel mossa meg a zoldcitromot, szaritsa meg, és
reszerlje le finomra a héjat, majd nyomja ki a levét. Egy talban keverje habosra
a krémsajtot, a vajjal és a porcukorral. Kenje a krémet a répatortara.

Tordelje szét a mogyords grillazst, és szdrja a krémre.
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