3 szintes siitoforma

(hw)  Termékismertetd és receptek

Cikkszam: 389 233

Kedves Vasarlonk!

Uj siit6formaja kiilondsen alkalmas kreativ, tobbrétegi siitemények és
desszertek elkészitéséhez. A levehetd gyiiriik miatt a tortat nagyon egy-
szer{ien ki lehet venni a formabdl, és megkonnyitik a tészta elvdgdsat is.
A siitoforma élelmiszeripari minGséqii, haalld, hidegtiird anyagbdl késziilt,
és mosogatdgépben tisztithatd. A talcdba és a gydrikbe épitett fém még
nagyobb stabilitast kdlcsondz a formdnak, és tepsi nélkiil is haszndlhatd.

Jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok

- A siit6forma -30 °C és +230 °C koz6tti hémérséklet-tartomanyban hasznél-
haté.

« Asiitéforma csak a siitében, a hitdszekrényben és a fagyasztdban valé
haszndlatra alkalmas. A termék a mikrohulldmd siit6ben nem helyezhetd.
Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célra! Vegye figyelembe siit6jének
gyartoi adatait is.
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+ Ne végjon fel ételt a siit6formdaban, és ne hasznaljon benne éles vagy hegyes
targyakat. A siitéforma megsériilhet kdzben.

- A formét ne helyezze nyilt langba, f6z6lapra vagy a siitd aljdra.
« Aforrd siit6format csak siit6keszty(ivel vagy ehhez hasonléval fogja meg.

« Asiit6format az els6 hasznalat eldtt és minden tovabbi haszndlat utén
mosogassa el meleq vizzel és egy kevés mosogatészerrel. A tisztitdshoz

ne hasznéljon mard tisztitdszereket vagy hegyes targyakat.

A siit6forma mosogat6gépben is tisztithatd. Azonban ne helyezze kozvet-
leniil a f(it6szalak folé. A siit6forméat lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utan
tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitdsa.

- A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siit6forma feliiletén eqgy id6 utan
sotét elszinezddések jelenhetnek meg. Ezeknek nincs egészségkdrositd
hatdsuk, illetve nem befolydsoljak a siitéforma min6ségét vagy funkciojat.

+ A siitemény siités kozben megnd, és felnyomhatja a gy(ir(iket, ezért kivételes
esetben - mint ahogy mds siitéformaknal is - el6fordulhat, hogy eqy kevés
tészta tavozik a formabdl. Ezért minden hasznélat el6tt zsirozza ki beldlrdl
a siitéformat, ne toltson bele tl folyékony tésztat, és helyezzen egy tepsit
a forma ald, amikor betolja a siitébe.

- Miel6tt leveszi a gy(ir(iket a siiteményrdl, hagyja a siitéformat kb. 10 percig
hiilni a rdcson. Ez idG alatt megszildrdul a kész tészta, és levegbréteq kép-
z6dik a siitemény és a forma kozott.

- Amennyiben a tészta eqgy kissé leragadna, a kivételéhez qumis éllel ellatott
spatuldt vagy hasonldt hasznaljon.

+ A gy(ir(iket és a talcat killon-kiilon, nem sszallitva, eqy szdraz helyen
térolja.



Réteges epres tiramisu torta

Kb. 8 szelethez
Elkészités: kb. 45 perc (+ siitési és hdilési idd)

Hozzévalok

200 g cantuccini 50 ml hideg eszpresszd

100 g vaj (pl. Tchibo Barista Caffé Crema-bdl)
1csipet s6 4 lap fehér zselatin

100 g tejszin 300 g eper

200 g mascarpone 1/2 citrom leve

120 g gorog joghurt Ezenkiviil:

2 csomag Bourbon vanilids cukor vaj a formédhoz

2 ek. narancslikér

Elkészités

1.
2.

Melegitse el6 a siit6t 170 °C-ra (alsd-felsG siités).

Helyezze a 3 szintes siitéforma talcdjat egy tepsire, és tegyen ra egy
gyr(it. Vajazza ki eqy kissé a siit6forma belsejét.

. Atorta aljahoz toltse a cantuccinit eqy frissentarté zacskdba, gondosan

zdrja le, és eqy husklopfoldval vagy egy sodréfaval torje szét finom mor-
zsésra.

. Olvassza meg a vajat eqy kis edényben alacsony hdmérsékleten. Eqy

talban keverje 0ssze a folyékony vajat eqy csipet séval és az 6sszetort
kesszel.

. Ezt kbvetGen toltse a tésztét a siitéformdba, egyenletesen simitsa le,

és siisse a siitd kozépsé sinén kb. 15 percig. Vegye ki, és egy siitéracson
hagyja kihdlni.

. Ekdzben a kézi mixerrel verje fel a tejszint kemény habba.



. Egy masik talban keverje 6ssze a mascarponét a gérog joghurttal,

1csomag vanilids cukorral és a narancslikdrrel. Ovatosan keverje hozza
a tejszinhabot is.

. Csopdgtesse ré a hideq eszpresszdt a megsiilt aljra, helyezze fel a masodik

gy(r(t a formara, és toltse be a mascarpone krémet. Eqy késsel simitsa el
a krémet a qy(ir( felsé pereménél, és helyezze ra a harmadik gy(r(t.

. Aztassa be a zselatint hideg vizbe a csomagoldson megadottak alapjén.
. Az epreket mossa megq, tordlje szdrazra, tisztitsa meg, és vagja fel

nagyobb darabokra, majd piirésitse a masodik csomag vanilias cukorral.

. Melegitse meq kissé a citromlevet eqy edényben, majd vegye le

a tlizhelyrél. Nyomja ki a zselatint, és oldja fel a citromlében. Ezutén
keverjen hozzd 2 ev6kanal eperpiirét, végiil az egészet keverje bele
a maradék epres masszaba.

. Kenje gylimdlcspépet a mascarpone krémre, és tegye 16rdra a hiitébe.
. Ovatosan vegye ki a réteges siiteményt a formabdl, szeletelje fel s

talalhatja is.



Réteges csokoladés sajttorta

Kb. 8 szelethez
Elkészités: kb. 55 perc (+ siitési és hiilési idd)

Hozzdvalok

A tésztahoz: A sajtkrém toltelékhez:

100 g bogyds gylimolcsok 300 g tejszines krémsajt

4 tojas (M-es méret) 150 g créme fraiche

1csipet s6 1/2 bio citrom reszelt héja és leve
150 g finom cukor 1csomag Bourbon vanilids cukor
80 g bizaliszt (BL-55) 1csomag agar-agar (15 g)

15 g étkezési keményité 150 ml tejszin

3 ek. cukrozatlan kakaGpor Ezenkiviil:

1 tk. siitépor vaj a formédhoz

100 g csokidarabok

4 ek. médlnazselé

Elkészités
1. Melegitse el6 a siit6t 170 °C-ra (als6-fels6 siités).

2. Helyezze a 3 szintes siitéforma talcdjat egy tepsire, és tegyen ra két
gy(ir(it. Vajazza ki eqy kissé a siit6forma belsejét.

3. Valogassa at, mossa meq és szaritsa meg a bogyds gylimodlcsoket.

4. Vdlassza szét a tojds sargdjat és fehérjét. A kézi mixerrel verje fel a tojds-
fehérjét a séval kemény habbd, majd a felhasznaldsig tegye a hidegre.

5. Egy mésik talban keverje habosra a kézi mixerrel a tojdssargat és
a curkrot, amig vildagossarga masszat nem kap.

6. Szitdljard a lisztet, az étkezési keményitdt és a siitéport, majd keverje
bele.



7. Végiil dvatosan keverje hozza egy habverdvel a tojasfehérje habot és
a csokidarabokat, majd toltse a tésztat a siitéformaba.

8. Siisse a siiteményt a kozépsd sinen kb. 20-25 percig, majd egy siitéracson
hagyja kihdlni.

9. Kozben eqy talban keverje simara a toltelékhez a tejszines krémsajtot
a creme fraiche-sel, a reszelt citromhéjjal és a vanilids cukorral.

10. Melegitse meg kissé a citromlevet egy edényben, majd vegye le a tiizhely-
rél és oldja fel benne az agar-agart. Ezutan keverjen hozza 2 ev6kanalnyit
a krémsajtos masszabdl, majd az egészet keverje bele a krémsajtos
krémbe. A kézi mixerrel verje fel a tejszint habbd, és szintén keverje hozza.

mn

A piskétatésztat egyenesitse ki a felsd qy(ir(i pereméhez igazitva egy
hossz( kenyérvagd késsel. Vegye le a fels@ gydrdt és vagja el vizszintesen
a piskotatésztat az alsé gy(ir(i pereménél. Ovatosan emelje le a tészta
felsd részét, és tegye félre.

12. Kenje meg a formaban maradt tésztaaljat 2 ev6kanal malnazselével,
és helyezze fel ismét a felsd gy(r(it.

13. Ossza el a krémsajtos krém felét a tészta aljan, eqy késsel simitsa el
a krémet a siit6forma gy(ir(ijének felsé pereménél, és helyezze ra
a harmadik gy(rdit.

14. Tegye rd a masodik tésztalapot, és azt is kenje meg 2 ev6kanal malna-
zselével. Lazdn ossza el rajta a maradék krémsajtos krémet.

15. Diszitse bogyds qyiimélcsokkel, és a talalds el6tt tegye eqy dréra
a hidegre.

Receptek:
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