3 Muffinformak

Tehil
(hu) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

A szilikon muffinformak nagyon rugalmasak, és tapadds-
gétl6 hatdsdak. fgy a muffinok kiilondsen kénnyen
kivehetdk bel6liik - dltalaban nincs sziikség a formdk
kivajazasdra sem.

Ha kihajtja a forma szélét a falc mentén, akkor kis
tartelette-eket is siithet benne.

A szilikon siit6formak élelmiszeripari mindséqii, hallo,
hidegtiiré és formatartd anyagbdl késziiltek, a tészta
nem fut ki beldliik, siit6lap nélkiil is hasznalhatdk, és
mosogatdgépben tisztithatok.

Jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata
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Fontos tudnivalok

« A siit6formak -30°C és +230 °C kozotti hémérséklet tarto-
manyban hasznalhatok.

+ A siit6formak csak siitoben, mikrohullamu siitében és
fagyasztoban hasznalhatdk. Ne hasznalja Gket rendelte-
tésiiktdl eltérd célral Vegye figyelembe a siitd, illetve

a mikrohulldma siité gyartdjanak ajanldsait is.

+ Ne vagjon fel ételt a siit6formakban, és ne hasznaljon
benniik éles vagy hegyes targyakat. Ez megrongdlhatja
a formakat.

- A formékat ne helyezze nyilt Idngba, f6z6lapra, a siitd
aljara vagy mds héforrasra.

- Aforrd siit6format csak siit6keszty(ivel vagy ehhez
hasonldval fogja meg.

- A siit6formédk mosogatdgépben tisztithatok. Azonban
ne helyezze Gket kbzvetlenill a f(itdszalak folé.



- A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siit6formék feld-
letén eqy id6 utan sotét elszinez6dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarositd hatasuk, illetve nem
befolydsoljak a siitéforma min6ségét vagy funkcidjat.

- A siit6formék anyaganak koszonhetden a siitési id6 akar
20%-kal is lerdvidiilhet, amikor bevélt receptjeit alkalmazza.
Vegye figyelembe siit6jének gyartéi adatait is a hdmérsék-
let és a siitési id§ vonatkozasaban.

Az elso hasznalat elott

D> A formakat tisztitsa meg forrd vizzel és egy kevés
mosogatdszerrel. A tisztitashoz ne hasznaljon mard
tisztitészereket vagy hegyes targyakat.

D> Végiil kenje ki a siitéformak belsejét semleges étolajjal.



Hasznalat

- Miel6tt megtdltené a siitéformdakat, mindig 6blitse ki Gket

hideg vizzel.

+ A formdk kizsirozasa csak ...

... az els6 hasznalat el6tt,

...mosogat6gépben valé mosogatds utan,

... zsiradékmentes (pl. piskotatészta) vagy nagyon nehéz
tésztak siitésekor sziikséges.

- Vegye ki a racsot a siit6bdl, és helyezze ra a siit6formakat,

miel6tt megtéltené Gket. gy knnyebben helyezheti be a

siitébe.

- Miel6tt a muffinokat vagy a tartelette-ket kivenné a formak-

bél, hagyja Gket kb. 5 percig hdlni a siitéracson. Ez id6 alatt

megszilardul a tészta, és levegdréteq képzddik a siitemény

és a forma kozott.

- Asiit6formét lehetéleq kozvetlenil a hasznélat utdn tisz-

titsa meg, mert ekkor a legknnyebb a tésztamaradékok

eltdvolitasa.



Perem lehajtdsa tartelette siitéséhez
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Ribizlis muffin habcsok kalappal

Hozzdvalok 12 darab muffinhoz

250 g piros ribizli 170 g cukor

200 g liszt 2 ek. cukor a diszitéshez
2 tk. siitépor 1csomag vanilids cukor
50 g dardlt mogyord 150 g joghurt

3 tojds 1ek. citromlé

100 g puha vaj

Elkészités

1. Melegitse el a siit6t alsé-felsd siitéssel 180 °C-ra (Iégke-
verés: 160 °C). Mossa meq a ribizlit. Tegyen félre 12 kisebb
flirtot a diszitéshez. A maradék ribizlit eqy villa segitsé-
gével dvatosan hizza le a fiirtokrél, és konyhai papirtor-
I6n hagyja megszaradni.

2. Keverje el a lisztet a siit6porral és a mogyordval. Valassza
szét a tojasokat és teqye félre a tojasfehérjét. Keverje
krémesre a vajat 100 g cukorral, a vanilids cukorral és a
tojdsok sargdjaval. Keverje hozza a joghurtot. Adja hozza
a lisztkeveréket és keverje dssze jol az egészet. A ribizlit
lazén keverje hozza.



3. Toltse a tésztat a sit6formakba. Siisse a siitdben (kozé-
pen) kb. 20 percig. Kozben verje fel a 2 tojasfehérjét 70 g
cukorral kemény habbd. Kapcsolja vissza a siit6t 150 °C-ra
alsé-felsd stitéssel (Iégkeveréses siitdt 130 °C-ra). A fel-
vert habot ossza el a muffinokon, és siisse azokat még
10 percig, amig a habcsok kalapok enyhén megbarnulnak.
Vegye ki a muffinokat a siitébdl, és hagyja Gket kissé
leh{iIni. Gvatosan vegye ki Sket a formakbol.

4. Adiszitéshez félretett ribizli fiirtoket forgassa meg
elszor citromlében, majd 2 ek. cukorban. Véqill diszitse
veliik a muffinokat.

Tipp: A mandula kedvelGi keverjenek a liszthez 50 g daralt
manduldt a mogyord helyett, és a vanilids cukor helyett
hasznéljanak egy 1 csepp keserii mandulaolajat.

Friss ribizli helyett hasznélhat fagyasztott ribizlit is.



Véltozat - ribizlis-kokuszos muffin habcsok kalappal

Mosson meg 200 g piros ribizlit és szaritsa meg. Keverjen
ossze 200 g lisztet 2 tk. stitdporral és 50 g kokuszreszelékkel.
Vélasszon szét 3 tojast. Keverjen simara 100 g puha vajat
100 g cukorral, 1 ek. zoldcitrom levével, 1 ek. kokuszlikGrrel
(izlés szerint) és 150 g joghurttal. Gyors mozdulatokkal
keverje hozza a lisztkeveréket. Adja hozza a ribizlit.

Téltse a tésztét a siit6formédkba.

Siisse a siiteményt also-felsd siitéssel 175 °C-on (Iégkeverés-
sel 160 °C-on) a kozépsd sinen 20 percig. Kdzben verje fel a 2
tojasfehérjét 100 g cukorral kemény habbd.. A felvert habot
ossza el a muffinokon. Siisse 6ket alsd-felsé siitéssel 150 °C-
on (Iégkeveréssel 130 °C-on) kozépsd sinen még 10 percig.
Vegye ki a muffinokat a siit6bél, hagyja Gket kissé lehdlni,
majd dvatosan veqye ki a formakbol.

Recept:
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Kis citromos tartelette

Hozzdvalok 12 darabhoz

A tésztahoz: A toltelékhez:
225 g vaj 2 tojas

60 g porcukor 24 g vaj

180 g liszt 225 g cukor

1ek. étkezési keményité 2 kezeletlen citrom
Elkészités

1. Asiit6formak széleit hajtsa kifelé a falc mentén, igy lapos
tartelette formdak keletkeznek.

2. Atésztdhoz verje fel habosra a vajat a porcukorral egy
keverdtalban. Keverje el a lisztet és a keményit6t, majd
adja apranként hozza.

GyUrja az 6sszes hozzdvaldt sima tésztava.
Tegye a tésztat 1 6rdra hideg helyre.

3. Kozben melegitse el a stitdt 170 °C-ra alsd-felsé siitéssel
(Iégkeverés: 150 °C).



4. Ezutan készitsen 12 kis goly6t a tésztabol, majd nyomkod-
ja bele 6ket a tartelette formakba. A széleket jéI nyom-
kodja meq. Villdval tobbszor szurkalja meg a tésztét.
Siisse a siitiket az elémelegitett siitdben kb. 20 percig.

5. Atoltelékhez reszelje le a citromot, és facsarja ki a levét.
1ek. citromhéjat tegyen félre késGbbre.

6. A hozzdvaldkat forralja fel egy edényben, majd lassu
t(izon, 4llandd kevergetés mellett f6zze kb. 15 percig.
Ezutadn hagyja az egészet szobahémérsékleten lehdilni.

7. Akihdlt tolteléket kézi mixerrel keverje krémesre, majd

toltse meg vele a tartelette-ket. A maradék reszelt cit-
romhéjjal diszitse 6ket.



