Siitolapok
kis piskotatekercsekhez
(hw) Termékismertetd

Kedves Vasarlonk!

Még soha nem volt ilyen eqgyszer( tokéletes piskotatekercset késziteni:
A tésztat egyszeriien siisse meg a siit6lapokon, amelyekbdl nem folyik ki
a tészta, majd kenje meg a kivant toltelékkel, tekerje fel és mdr kész is!

Esetleg boritsa ki eldszor a piskotalapokat, a receptjeinkben leirt médon
egy kissé nedves konyharuhdra, csavarja fel a piskotakat a konyharuhdval
egyiitt, vdrja meg amig teljesen lehilnek, majd évatosan csavarja ki, kenje
meg, véqiil ismét csavarja fel a piskdtatekercseket. Ezt foleg tejszines
toltelékek esetében javasoljuk, amelyek folydssd vdlndnak a még meleg
piskotatésztdan.

A szilikon tapaddsmentes anyagnak kdszonhetGen a piskdta konnyedén
levalik a laprél. Altalban nincs sziikség a forma kilisztezésére.

A siitdlapot siitopapir helyett is haszndlhatja hagyomanyos kekszek
siitéséhez.

A siit6lap +230 °C-ig hGallé és mosogatdgépben tisztithatd.
Kivanjuk, legyen 6rome a termék hasznalatdban!
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A piskotatésztat a 3. és 4. 1épés helyett
a receptjeinkben lefrt mddon is felhasz-
nalhatja:

1. Boritsa ki egy enyhén benedvesitett
konyharuhara.

2. Csavarja fel, és hagyja kihdilni.
3. Ismét csavarja ki, és kenje meq a toltelékkel.
4. Ujra csavarja fel a konyharuha segitségével.




Fontos tudnivalok

« Asiit6lapok -30 és +230 °C kdzotti hémérséklet-tartomanyban hasznalhatok.

- Csak stit6keszty(vel vagy hasonldval fogja meq a siit6lapokat, amikor
a forrd siitében hasznalja 6ket.

- Asiit6lapokat ne helyezze nyilt 1angba, a tiizhely lapjara, a siité aljdra
vagy mas hoforrdsra.

- Ne vdgjon fel az ételt a siit6lapon, és ne hasznéljon benne éles
vaqgy hegyes targyakat. Ez megrongdlhatja a siitélapokat.

- Tisztitsa meq a siit6lapokat az elsd hasznalat el6tt és minden hasznélat
utédn forré vizzel és némi mosogatoszerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon
mard hatds tisztitészert vagy stroldszivacsot.

. @ A siit6lapok mosogat6gépben tisztithatok. Azonban ne helyezze
Oket kdzvetleniil a flit6szalak folé.
- Asiit6lapok a mikrohulldmu siit6ben és a fagyasztdban is hasznalhatok.
Csak rendeltetésének megfelelGen hasznalja a terméket!
« A zsiradékkal vald érintkezés miatt a siit6lapok feliiletén eqy id6 utan sotét

elszinez6dések jelenhetnek meg. Ezeknek nincs egészségkarositd hatasuk,
illetve nem befolyasoljak a formak minéségét vagy funkcidjat.

Az elso hasznalat elott

D> AsiitGlapokat tisztitsa meg forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
A tisztitdshoz ne haszndljon mard tisztitdszereket vagy hegyes targyakat.
A siit6lapok mosogatdgépben is tisztithatok. Azonban ne helyezze ket
kozvetlenil a fiit6szalak folé.

D> Véqiil kenje ki a siit6lapokat semleges étolajjal.



Tippek a hasznalathoz

D> Miel6tt meqtéltené tésztaval a siit6lapot, mindig Gblitse ki hideq vizzel.

D> Miel6tt betolti a tésztat, vegye ki a rdcsot a siit6bél, és helyezze rd a siité-
lapot. gy kénnyebben helyezheti a siitéformat a siitébe.

D> Mieldtt a piskotat feltekeri, a stitGlapokat csak egy kis ideig hagyja hilni
a siitéracson. Ha a piskotatészta tdlsagosan kih(l, akkor a feltekerés
kdzben kbnnyen megtorhet.

D> Asiit6lapokat lehetGleg kzvetlendil a hasznélat utén tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltdvolitasa.

Receptek

3 mini, s6s piskdtatekercs lazaccal és rukkolaval
« 1tk. napraforgdolaj a siit6lapokhoz - 2 tk. tejszines torma

- 3 tojas (M-es méret) - 1tk. mustar

- 1tk.s6 - 75 g tejszin

+ 1ek. cukor * bors

- 40 g badzaliszt (BL112) + 1csokor rukkola

+ 20 g étkezési keményité - 1csokor kapor

- 1tk. siit6por - 150 g fiistolt lazac (szeletelve)
- 200 g natur krémsajt

1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (alsé-felsd siités). Helyezze a 3 szilikon
siit6lapot egymas mellé eqgy tepsire, és kenje ki Gket eqy kevés napra-
forgdolajjal.

2. Valassza szét a tojds sargdjat és fehérjét. Eqy kézi mixerrel verje fel a
tojasfehérjét a sval kemény habbd, majd a felhaszndldsig tegye a hidegre.



3. Egy madsik talban keverje habosra a kézi mixerrel a tojassargat és a cukrot,
amig vilagossarga masszat nem kap. Szitdlja rd a lisztet, az étkezési kemé-
nyit6t és a siitéport, majd keverje bele. Véqiil dvatosan keverje hozzé egy
habverdvel a tojasfehérje habot, majd egyenlen ossza el a tésztat
a hdrom siit6lapra. Siisse a kozépsd sinen kb. 8-10 percig.

4. Kozben teritsen ki harom konyharuhat a munkalapra, és spricceljen rajuk
eqy kevés vizet.

5. Vegye ki a megsiilt tésztalapokat a stit6bdl, boritsa ki egy-egy konyha-
ruhdra, és kb. 30 masodperc elteltével dvatosan hizza le a siitélapokat.
A hossz(i oldalanal fogva csavarja fel a piskotat a konyharuha segitsé-
gével, és hagyja teljesen kihdilni.

6. Atoltelékhez keverje siméra a krémsajtot a tejszines tormaval és a mus-
tarral. A kézi mixerrel készitsen tejszinhabot, keverje a krémsajt keverék-
hez, és izesitse borssal. Valogassa 4t a rukkolat és a kaprot, mossa meg
és razza le réluk a vizet. Csipkedje le a kapor végeit és finomra apritsa fel.

7. Miutan kihdltek a piskdtak, dvatosan csavarja ki azokat, kenje rajuk a
krémsajtos krémet és ossza el rajtuk a rukkolat és a flis6lt lazacszeleteket.
Az egészet csavarja fel dvatosan és szdrja meg a felapritott kaporral.

Elkészitési idd: kb. 45 perc (+ siitési és hilési idd)
3 mini piskotatekercs eperrel és bodzaval
- 1tk. napraforgé olaj a siit6lapokhoz - 1tk. siitdpor

- 3 tojds (M-es méret) - 200 g eper
« Tcsipet s6 - 50 g étcsokoladé
- 120 g nagyon finom fehér - 200 g tejszin
kristalycukor + 1csomag habfixald
- 20 g buzaliszt (BL 112) - 2 ek. bodzaszorp
* 20 g étkezési keményitd * 3 ek. porcukor a megszéréshoz

- 20 g siit6 kakadpor



1. Melegitse el a siitdt 180 °C-ra (alsé-fels6 siités). Helyezze a 3 szilikon siitd-
lapot egymds mellé eqy tepsire, és kenje ki ket eqy kevés napraforgdolajjal.

2. Valassza szét a tojds sargdjat és fehérjét. Eqy kézi mixerrel verje fel a tojds-
fehérjét a séval kemény habbd, majd a felhasznéldsig tegye a hidegre.

3. Egy madsik talban keverje habosra a kézi mixerrel a tojassargat és a cukrot,
amig vilagossarga masszat nem kap. Szitdlja rd a lisztet, az étkezési kemé-
nyitét, a kakadt és a siitéport, majd keverje bele. Végiil vatosan keverje
hozzé egy habverdvel a tojasfehérje habot, majd egyenlGen ossza el
a tésztdt a hdrom siitélapra. Siisse a kozépsd sinen kb. 8-10 percig.

4. Kozben teritsen ki harom konyharuhat a munkalapra, és spricceljen rajuk
eqgy kevés vizet.

5. Vegye ki a megsiilt tésztalapokat a siitdbdl, boritsa ki egy-egy konyha-
ruhdra, és kb. 30 masodperc elteltével dvatosan hizza le a siitélapokat.
A hosszUi oldalanal fogva csavarja fel a piskotat a konyharuha segitségével,
és hagyja teljesen kihdilni.

6. Atoltelékhez mossa és tisztitsa meg az epret, majd végja fel kis kockakra.
Végja fel apré darabokra a csokoladét, és verje fel a tejszint habfixaléval
kemény habba. Keverje a tejszinhabhoz a bodzaszorptt, az eperkockakat
és a csokolddédarabkakat.

7. Gvatosan tekerje ki a kih(ilt piskotakat és kenje meg az epres-csokolddés
tejszinhabbal, majd ismét dvatosan csavarja fel. Talalds el6tt szorja meg
porcukorral.

Elkészitési id6: kb. 45 perc (+ siitési és hilési idd)
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