Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 100676FV05X061X - 2019-07 - 380 960

Kuglofformak

(hw) Termékismertetd

Kedves Vasarlonk!

A szilikon kugléfformak nagyon rugalmasak, és tapadasgatlé hatasdak.
igy a kuglofok kiilonosen konnyen kivehetdk beldliik - altaldban nincs
sziikség a formak kivajazdsdra.

A szilikon siitéformak élelmiszeripari mindséq, hdallo, hidegtiird és
formatartd anyagbdl késziiltek, a tészta nem fut ki bel6liik, tepsi nélkil
is hasznalhatdk és mosogatdgépben tisztithatok.

Jo étvdgyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok
- A sit6formék -30 °C és +230 °C kozotti hémérséklet-tartomanyban
hasznalhatok.

« Asiit6formdk csak a siitében, a mikrohulldmu siitében vaqy a fagyasztoban
haszndlhatok. Ne hasznélja Gket rendeltetésiiktdl eltérd célral Vegye
figyelembe a siitd, illetve a mikrohulldma siitd gyartdjanak ajanlasait is.

- Ne vdgjon fel ételt a siit6formakban, és ne hasznaljon benniik éles targyakat,
mert igy megrongalédnak a formdk.

- A formékat ne helyezze nyilt Iangba, f6z6lapra vagy a siité aljara.
- Aforrd siit6formakat csak edényfogd keszty(ivel vagy hasonléval fogja meg.

- Asiit6formak mosogatdgépben tisztithatok. Azonban ne helyezze Gket
kozvetleniil a flitdszalak folé.

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.hu



- A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siit6forma feliiletén eqgy id6 utdn
sotét elszinezddések jelenhetnek meg. Ezeknek nincs egészségkdrositd
hatasuk, illetve nem befolydsoljak a siitéforma mindségét vaqy funkciojat.

- A siit6formédk anyaganak koszonhetden a siitési id6 akar 20 %-kal is lerovi-
diilhet, amikor bevalt receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe siitéjének
gyartéi adatait is a hdmérséklet és a siitési id6 vonatkozasaban.

Az elso hasznalat elott

D> Tisztitsa meg a formdkat forrd vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
A tisztitashoz ne hasznéljon mard tisztitészereket vagy hegyes targyakat.

D> Végiil kenje ki a siitéformak belsejét semleges étolajjal.

Hasznalat

+ Miel6tt megtdltené a mélyedéseket, mindig 6blitse ki 6ket hideg vizzel.
+ A formdk kizsirozdsa csak ...
.. az els6 hasznalat el6tt,
... mosogatdgépben valé mosogatds utan,
.. zsiradékmentes (pl. piskdtatészta) vagy nagyon nehéz tészték siitésekor
sziikséges.

- Vegye ki a racsot a siitébdl, és helyezze ra a forméakat, miel6tt megtdltené
8ket. {gy konnyebben helyezheti a siitélapot a siit6be.

- Miel6tt kiveszi a formakbdl a kugléfokat, hagyja a formdkat kb. 5 percig
hilni a rdcson. Ez idG alatt megszildrdul a tészta, és levegdréteq képzGdik
a siitemény és a forma kozott.

- A siitéformékat lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utdn tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa.

d Recepteket a cikkszam megaddsaval a
“@ www.tchibo.hu/utmutatok oldalon taldl.

Cikkszam: 380 960



Kuglofsiito formak
(hu) Receptek

@ Barmely kugléfreceptet megsiitheti a kugléfformakban, csak
a hozzévaldkat kell ennek megfelelGen kiszamitania: a 2 literes
@irtartalma hagyomanyos kugléfforma receptek hozzavaldit
eqgyszer(ien ossza el négy részre.

Az itt megadott receptek kb. 500 ml drtartalmd siit6forméhoz valok.

Kis citromos kuglof

Hozzévalok:

65 g puha vaj

65 g buzaliszt

1/2 tk. siitGpor

1csipet finom s6

55 g nagyon finom szemcsés

A szorphoz:
25 g nagyon finom szemcsés kristélycukor
eqy bio citrom leve

A cukormazhoz:
kristalycukor

bio citrom reszelt héja
2 tojas (M-es méret)

20 g porcukor
1tk. hideg viz

Elkészités:
1. Melegitse el6 a siitdt 180 °C-ra (alsé-felsG siités) vagy 160 °C-ra (Iégkeveréses).

2. Alaposan zsirozza ki a kugléfformakat - iigyeljen a sarkora is - majd lisztezze is ki.
Hasznéljon ecsetet, megkdnnyiti munkajét.

3. Szitdlja a lisztet, a siit6port és a sét egy nagy télba.

4. Kézi mixerrel keverje habosra a vajat, a cukrot és a citrom hajét eqy keverdtélban.
Adja hozzd a tojasokat, és alaposan keverije el.

5. Egy spatuldval 6vatosan keverje hozza a lisztes keveréket.

6. Atésztat adagolja a siit6formaba, a tetejét simitsa le kicsit, hogy aranylag
egyenes alja legyen.

7. Siisse a siit6ben kb. 15 - 20 percig.

8. Ekozben készitse el a szirupot: Forralja fel a cukrot a citromlével eqgy serpenyGben,
mig eléri a szirupos llagot. Véqiil hagyja kih(lni egy talban.

9. Asiitésiido elteltével vegye ki a siiteményt a siit6bdl, és ellendrizze fogpiszkalo-
val, hogy atsiilt-e. Ha a siitemény megsiilt, szirjon lyukakat a meleg siitemény
tetejébe. Ontse a leh(ilt szirupot a tetejére és a lyukakba, majd hagyja egy negye-
dorat 4zni.

10. Véqiil vegye ki a siiteményt a formdbdl, és hagyja felforditva eqy siitéracson
teljesen kihdilni.

11. A cukormaz alaphoz tegye a porcukrot egy talba, és adjon hozzd eqy teaskanl
hideg vizet. Villdval keverje simara, mig s(ir{, 6nthetd allagot nem kap. Sziikség
esetén adjon hozza meg egy kis vizet. A cukormdzat oszlassa el egyenesen
a siteményen és hagyja megszilardulni.

Kis mogyords-mandulas kuglof

Hozzavalok:
65 g puha vaj 1/2 tk. stitGpor
65 g cukor 25 g daralt mogyoré

1/2 tk. vanilids cukor
1csipet finom s6
55 g nagyon finom szemcsés

25 g daralt mandula
1csésze hideg tej
2 tojas (M-es méret)
kristalycukor porcukor a szérashoz
75 g tonkolybudzaliszt
Elkészités:
1. Melegitse el a siit6t 180 °C-ra (also-felsd siités) vagy 160 °C-ra (Iégkeveréses).
Alaposan zsirozza ki a kugléfformékat - tigyeljen a sarkora is - majd lisztezze is ki.

2. Vélassza szét a tojasokat, és tegye félre.

3. Kézi mixerrel keverje habosra a vajat, a cukrot, a vanilids cukrot és a sét egy nagy
keverGtalban. Ezutdn adja a tojassargajat a keverékhez, és alaposan keverje dssze.

4. Szitédlja &t a lisztet, és keverje hozza a siitéport, majd lassanként dolgozza bele
a tésztdba.

5. Keverje Ossze a dardlt mogyordt a manduldval, és a tejjel eqyiitt keverje a tésztaba.

6. Atojasfehérjét verje fel kemény habbd egy csipet séval. Véqiil egy tésztaspatula-
val keverje vatosan a tésztaba.

7. Toltse a tésztat a kugléfformaba és simitsa el.
8. Stsse kb. 20 percig.

9. Asiitésiidd elteltével vegye ki a siiteményt a siitGbdl, és ellendrizze fogpiszka-
[6val, hogy atsiilt-e. MielGtt kiveszi a siteményt a formabdl, hagyja a siit6format
kb. 5 percig hiilni a racson. Véqiil hagyja teljesen kihdilni egy racson.

10. Télalds el6tt szdrja meg porcukorral.

Kis Duna hullam-sajttorta kuglof

Hozzévalok:
50 g puha vaj 1ek. tej
50 g cukor A sajttorta tésztdjahoz:
1/2 tk. vanilids cukor 50 g krémsajt (zsiros)
1csipet finom sé 10 g cukor
2 tojas (M-es méret) 1tojas
60 g liszt 2,5 g étkezési keményitd
1/2 tk. stitGpor 80 g meggy (lecsépdgtetve)
1ek. kakad 15 g csokoladé

Elkészités:

1. Melegitse el a siitdt 180 °C-ra (als6-felsé siités) vagy 160 °C-ra (Iégkeveréses).
Alaposan zsirozza ki a kugléfformdkat - igyeljen a sarkora is - majd lisztezze is ki.

2. A meggyet cstpdgtesse le.

3. Kézi mixerrel keverje habosra a vajat, a s6t, a cukrot és a vanilids cukrot eqy
keverétalban. Egymds utan keverje hozzd a tojasokat. Keverje dssze a lisztet
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a siitéporral és adja a tésztdhoz. Tegye félre a tészta felét és keverje 8ssze
amasik felét a kakadval és a tejjel.

4. Most készitse el a sajttorta tésztdjat. Habverdvel keverje el a tojast, keverje hozzd
a krémsajtot, a cukrot és az étkezési keményitGt.

5. Spatula segitségével toltse fel a siit6format vildgos és sotét tészta felével felvalt-
va gy, hogy tobb réteq alakuljon ki. A tésztat a szélén hiizza kicsit magasabbra,
hogy kdzépen automatikusan eqy mélyedés alakuljon ki.

6. A sajttorta tésztdjat ontse a mélyedésbe dgy, hogy ne érjen a széléhez.

7. Szérjon 40 g megqyet a tészta tetejére és oszlassa el egy kicsit. Ezutan a maradék
tésztat ismét valtakozva ontse a siitéformaba. A maradék meggyet szérja a tészta
tetejére és egy kissé nyomja ra.

8. Siisse kb. 20 percig.

9. Asiitésiidd elteltével vegye ki a siiteményt a siit6bdl, és ellendrizze fogpiszkalo-
val, hogy étsiilt-e. Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, hagyja a siit6formét
kb. 5 percig hilni a racson. Végiil hagyja teljesen kihIni egy racson.

10. Olvassza fel a csokolddét és diszitse vele a kugldf tetejét.
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