Meglepetéstorta
sutoforma

Kedves Vasarlonk!

Az (j sitéformdval meglepetéssel toltott pifiata tortdkat vardzsolhat az
asztalra! Mi lehetne ennél nagyobb 6rém pl. a gyermekek sziiletésnapjan?

Készitsen egyszerlien két fél tortat, kozépen eqy lireggel, és toltse meqg az
Ureget pl. csokidrazséval, krémmel, fagyival, gyiimélcsokkel vagy hasonldval,
és amikor felvagja a tortat, lathatéva valik a toltelék, akdr egy pifiata belseje.

A szilikon anyag tapaddsmentes tulajdonsdgdnak kdszénhetben a siitemény

konnyedén elvalik a formatél. A siité6forma +230 °C-ig h6allé, és mosogaté-
gépben tisztithato.

A siit6format sima tortaformaként is haszndlhatja.

Kivanjuk, legyen 6rome a termék haszndlataban!

A Tchibo csapata

Cikkszam: 605 971

(hw) Termékismertetd és receptek
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Fontos tudnivalok

. @jggooc"c A sitéforma -30°C és +230 °C kozotti hdmérséklet-tartomdanyban
haszndlhatd.

. A sit6forma haszndlhaté a fagyasztéban is.

B & &

. @ Ha a stt6format a forrd siitében hasznalja, akkor csak sitékesztylvel
vagy hasonléval fogja meg.

: Ne helyezze a sutéformat nyilt Iangra, f6z6lapra, a sut6 aljara vagy

mas héforrasra.

Ne vagja fel az ételt a siit6forma mélyedéseiben, és ne hasznaljon benne
hegyes vagy éles targyakat. A siit6forma megsérilhet kézben.

+ A stt6format az els6 hasznalat el6tt és minden hasznalat utan meleg vizzel
és némi mosogatdszerrel tisztitsa meg. A tisztitdshoz ne hasznaljon maré
hatdsu tisztitészert vagy surolészivacsot.

. @ A sit6forma mosogatdgépben is tisztithatd, azonban ne helyezze

kdzvetlendl a fitészalak folé.

A zsiradékkal vald érintkezés miatt a siit6forma fellletén egy id6 utdn sotét
elszinez6dések jelenhetnek meg. Ezeknek nincs egészségkdrositd hatdsuk,
illetve nem befolydsoljak a formak mindségét vagy funkcidjat.

« A sltéforma anyaganak koszénhet8en a siitési id6 akar 20 %-kal is lerévidll-
het, amikor bevalt receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe sitdjének gyartdi
adatait is a h6mérséklet és a siitési id6 vonatkozasaban.




Az els6 haszndlat elott

D> Tisztitsa meq a sttéformat forré vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
A tisztitdshoz ne haszndljon maré tisztitészereket vagy hegyes targyakat.
A sit6forma mosogatdgépben is tisztithatd. Azonban ne helyezze kozvetlendl
a ft6szalak folé.

D> Véqul kenje ki semleges étolajjal a stit6forma mélyedéseit.

Hasznalat

D> Miel6tt megtoltené a stit6forma mélyedéseit, mindig 6blitse ki azokat hideg
vizzel.

D> Sziikség esetén kenje ki egy kevés semleges étolajjal a stit6forma mélyedéseit.
A forma kizsirozasa csak ...
... az els6 hasznalat el6tt,
... mosogatdgépben vald mosogatas utan,
... zsiradékmentes (pl. piskétatészta) vagy nagyon nehéz tésztak siitésekor
szlikséges.

> Miel6tt megtdlti a sGt6format, vegye ki a racsot a sutobdl, és helyezze ra.
gy kdnnyebben helyezheti a sitéformat a siitébe. A sitéformat mérete miatt
valdszinlileg csak atlésan tudja elhelyezni.

D> Miel6tt a kész siteményeket kiveszi a mélyedésekbdl, hagyja a stitéformat kb.
5 percig hdlni a sttéracson. Ez id6 alatt megszilardul a tészta, és levegdréteg
képzddik a sitemény és a stit6forma kdzott.

D> A stité6format lehet6leg kbzvetlentl a haszndlat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltdvolitasa.




Citromos meglepetéstorta

A toltelékhez és a dekoraciohoz:
+ kb. 150 g mini pillecukor
+ ehetd papir csikok

Elkészités

Tortalapok:

Hozzavalok

A tésztahoz:

+ 300 g puha vaj

+ 300 g cukor

« 1csipet sé

+ 1tk. vanilia paszta

+ 8 tojas szétvalasztva
* 500 g liszt

« 1cs. sttépor

« 1tk. szédabikarbdna

+ 2 kezeletlen citrom leve
és lereszelt héja

+ 200 ml tej

A krémhez:

+ 300 g mascarpone

+ 200 g natur krémsaijt

+ 2 cs. vanilids cukor

+ 2 ek. atszitdlt porcukor

+ 2 tk. citromlé

« mentazdld ételfesték

« fekete ételfesték

+ 1-2 tk. vodka, vizzel helyettesithet6

1. Melegitse el8 a siit6t 180 °C-ra als6-felsd sutéssel. Oblitse ki a szilikon format

hideg vizzel.

2. Verje habosra a vajat, a cukrot, a sét és a vanilia pasztat. Egyesével adja
hozza a tojdsok sdrgajat. Keverje bele a citrom lereszelt héjat és levét.

3. Keverje el a lisztet, a szédabikarbénat és a stitéport, majd a tejjel felvaltva

adagolva keverje a masszaba.

4. A tojasfehérjét verje fel, és évatosan vegyitse a tésztaba.

5. Ossza el a tésztat a formakban, és slisse az elémelegitett siitében
kb. 55-60 percig. Ne feledkezzen meg a tlprébarél!

6. Véqll vegye ki a stitébdl, majd hagyja egy sitéracson a formdban kihdlni.



Krém:
1. Keverje simdra a mascarponét, a krémsajtot, a vanilids cukrot, a porcukrot
és a citrom levét. Szinezze a masszat mentazdldre.

Befejezés:

1. Forditsa ki a tortalapokat a formabdl, ha szlikséges, egyengesse ki egy kicsit.
Végja mindkettét félbe.

2. Fektesse az alsé lapot a lyukkal felfelé egy tortatalra, kenje meg krémmel,
de a kdzepét hagyja lUresen a pillecukornak.
Helyezze rd a masodik lapot, és ismételje meg a miveletet.
A harmadik lapot lyukkal lefelé kell rdhelyezni. Téltse bele a pillecukrot, kenje
meg a krémmel. Zarja le a siteményt az utolsé lappal.

3. Vonja be a tortat vékonyan a krémmel, hogy ne morzsalédjon. H(itse be
30 percre, majd még egyszer kenje at az egészet.

4. Keverje el a fekete ételfestéket eqgy kevés vodkaval, majd egy kis ecset segitsé-
gével frocskdljon vele a tortdra. Diszitse pillecukorral és ehet6 papir csikokkal.

Csokoladés meglepetéstorta

Hozzavalok

A tésztahoz:

+ 300 g puha vaj

+ 450 g cukor

+ 1csipet sé

« 1tk. vaniliakivonat

7 tojds

+ 525 g liszt

+ 3 tk. sttépor

+ 3 tk. szédabikarbona

+ 70 g cukrozatlan kakadpor
200 g gorég joghurt

+ 400 ml tej

A toltelékhez és a bevonathoz:
+ 300 g natur krémsaijt

+ 300 g mogyorokrém

+ 200 g tejszin

+ 2 cs. habfixalé

+ 2 ek. cukrozatlan kakadpor

A diszitéshez és a toltelékhez:
+ 200 g apré husvéti tojasdrazsé



Ezenkiviil:

« meglepetés sttéforma

+ habzsdk

« csillag diszitécs6
Elkészités
Tortapok:

1. Melegitse el6 a siit6ét 180 °C-ra (alsé-fels6 siités).

2. Keverje habosra a vajat, a cukrot és a sét. Egyenként keverje hozza a tojdso-

kat, kb. 30 masodperces id6kozonként, majd keverje bele a vaniliakivonatot.

3. Keverje el a lisztet, a szédabikarbénat, a sttéport és a kakadport, majd a tejjel
és a joghurttal felvdltva adagolva keverje a masszaba. Gyors, hatarozott, mi-
nél kevesebb mozdulattal végezze a keverést.

4. Ossza el a tésztat a formadkba, és siisse az elémelegitett stitében kb.

50-60 percig. Ne feledkezzen meg a tliprébardl! Végil vegye ki a sliteményt
a sitébdl, és hagyja a formaban kih(ilni. Vagja mindkettdt félbe.

Krém:

1. Keverje simdra a krémsajtot, a kakadt és a mogyorékrémet. Verje fel a tejszint
habbd. Kdzben szérja bele a habfixalét. Keverje a tejszint dvatosan a mogyo-
rékrémes masszaba.

2. Helyezze az elsd tortalapot (sziikség esetén kicsit kiegyenesitve) tetejével lefelé
egy tortatdlra, helyezzen koré tortagydr(it. Kenje meg egy kis krémmel. Helyezze
rd a masodik lapot, és ismételje meg a m(iveletet. Tegye rd a harmadik lapot
a nyildssal lefelé. Toltse a nyildsba a csokitojasokat. A lap szélét kenje meg a
krémmel. Tegye ra az utolsé lapot is. Takarja le a tortat frissentarté félidval, és
legaldbb 1 6rdra tegye a hiitébe. Vegye ki és egyengesse ki, ha sziikséges.

3. Vegye ki a tortat a formdabdl, és kenje kdrbe az egészet a krémmel, de tegyen
félre 3 ev6kanalnyit. Ezt téltse habzsdkba a csillag diszitécsével. Nyomjon kis
krémcsucsokat a tortdra, és diszitse husvéti csokitojdsokkal.

Tippek
+ Ha nagyon magas a torta, akkor a tortagy(ir(it érdemes tortafélidval
megmagasitani.
« A krémcsucsokat legjobb tdlalds el6tt a tortdra nyomni. A helyiség paratartal-
matdl fliggéen ezek hamar szétlapulhatnak.
+ A tortalapok kozé tehet apréra vdgott epret, felezett malnat vagy afonyat is.
+ Nyaron inycsiklandé diszitést készithet friss bogyds gylimolcsokbdl.
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