& Tehibo

Macaron siitolap

Cikkszam: 678 240

(hwTermékismertetd és recept

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.hu

Fontos tudnivalok

- A siitdlap -20 °C és +230 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban hasznél-
haté.

- A termék siitemények készitésére
szolgal.

- A siit6lap siitében vald hasznélatra
alkalmas. Ne hasznélja rendeltetésé-
t6l eltérd célra!

- Figyelem! A siit6lapot soha ne
tegye a forré siito aljara.
A siitélapot ne helyezze nyilt lngba
vagy f6z6lapra.
A siitdlapot egy tepsire vagy
zsirfelfogo tdlcara helyezze.

+Ne vdgja fel az ételt a siit6lapon, és
ne hasznéljon rajta éles vagy hegyes
targyakat, mert a termék megsériil-
het.
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- Tisztitsa meg a siit6lapot az els6

hasznalat el6tt és minden hasznalat
utén azonnal meleq vizzel és eqy
kevés mosogatdszerrel, mert akkor
lehet a legegyszer(ibben eltavolitani
az ételmaradékokat. A tisztitdshoz ne
hasznaljon mar¢ hatasu tisztitoszert
vagy stroldszivacsot. Az ételmaradé-
kok eltavolitdsahoz eqy puha kefét
hasznaljon.

- A siit6lap mosogatdgépben is tisztit-

hatd, azonban ne helyezze kdzvetle-
nill a f(it6szélak folé.

- A zsiradékokkal valé érintkezés miatt

a siitdlap fellletén eqy id6 utén sotét
elszinezGdések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarosito
hatdsuk, illetve nem befolyésoljak

a siitélap minGségét vagy funkcidjat.



Szines macaron felek

Elkészitési idd: kb. 30 perc (+ siitési és hiilési idG)

Hozzavalok:
+90 g blansirozott mandula +20 g finom kristalycukor
-2 szobahdmérsékleti tojasfehérje +140 g porcukor
(M-es méret) * 3 kiilénbdzd szini ételfesték
-1csipet s6

Elkészités:

1. Helyezze a siitdlapot a korokkel
felfelé eqy tepsire.

2. A blansirozott mandulat aprité-
gépben daralja nagyon finomra.

3. Kézi mixerrel verje fel a tojds-
fehérjét a séval kemény habba.
Kézben lassan adagolja hozzd
a finom kristalycukrot, és addig
verje tovabb, amig a cukorkris-
talyok elolvadtak és a massza
teljesen kemény.

4. Szitdlja rd a porcukrot, majd
apranként a manduldval egyiitt
eqgy fakanallal keverje dvatosan a
masszaba. Az optimélis eredmény
érdekében a tésztdnak nagyon
simanak kell lennie.

5. 0ssza szét a masszat egyenld
aranyban 3 télkaba, keverjen
mindegyikbe 1-1 késhegynyi étel-
festéket, majd toltse 3 habzsakba
sima véq(i csévekkel.

Minden tésztaszinnel készitsen
10 kort a siit6lapon - a koroket
csak éppen a belsd gydir(i foléig
toltse meg, mert a macaronok
méq kissé megndnek.

6. Hagyja a masszat kb. 30 percig
a levegdn szaradni, amig bér
keletkezik rajta. A tészta mar
nem ragadhat az ujjakhoz!
Ekozben melegitse el a siitt
150 °C-ra (als6-felsg siités).

7.Siisse a macaron feleket az alsd
sinen 25-30 percig. Ezutan vegye
ki a siit6bdl, és a kihdléshez hizza
a siitélapot 6vatosan eqy racsra.
Legkordbban 10 perc elteltével
forditsa meg dvatosan a macaron
feleket, hogy teljesen kih(iljenek.

8. A szines feleket toltse meg izlés
szerint kiilonboz6 krémekkel.



