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Tapaddsgatlé bevonat

A siitéforma tapaddsqdtlé bevonattal van elldtva, aminek kdszonhetGen a kész tészta
kdnnyen kivehet a formabdl. Tovabbi el6nye, hogy megkdnnyiti a siit6forma tisztitasat.

- A bevonat épsége érdekében ne haszndljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez,
a siitemény felvdgdsdhoz, felosztasahoz vagy a tisztitashoz.

+ Amennyiben a tészta leragadna a kivételéhez gumis éllel ellatott spatulat vagy
hasonlét haszndljon.
Az elsd haszndlat eldtt
D> Tisztitsa meq a siitformat és a hordozdfedelet forrd vizzel és egy kevés mosogato-
szerrel. Majd azonnal torolje Gket szérazra, igy elkerili a foltképzddést.
Sem a siit6forma, sem a hordozéfedél nem tisztithaté mosogatdgépben.
Haszndlat

- A forré siitéforma siit6bal valé kivételénél dvatosan jarjon el. Mindig hasznaljon
edényfogot! A forr¢ siitéformat mindig egy arra alkalmas, hdéll6 alatétre helyezze.

D> A hasznalat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki. Siitépapirt is hasznalhat.

D> Miel6tt felvagja és kiveszi a siiteményt a formabdl, varja meg, hogy a tészta és
a siit6forma egy kissé leh(ljon (legaldbb 10 percig). Ez id6 alatt stabilizalodik a
siitemény, és leveqéréteq képzddik a tészta és a siitéforma kozott.
Tisztitas
D> A tisztitashoz ne hasznéljon siirold hatas( tisztitdszereket és éles vagy hegyes

eszkozoket, példaul drétszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit, kerdmiaszemcsés
tisztitészivacsot stb.

D> A siitéformat lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkénnyebb a tésztamaradékok eltavolitdsa. A tisztitds el6tt hagyja a formét
kell6képpen leh(lni. A leragadt tésztamaradvanyokat egy puha szivaccsal vagy
egy mosogatékefével konnyen el lehet tavolitani.

D> A siitéformat és a hordozdfedelet a mosogatds utan azonnal torélje szarazra és
széraz helyen tarolja mindkettét.

- Sem a siit6forma, sem a hordozéfedél nem tisztithaté mosogatdgépben.

A hordozéfedél
- Soha ne tegye a siitéformat a hordozéfedéllel egyiitt a forré siitobe!
D> Hagyja lehdilni a siteményt és a format, miel6tt réteszi a hordozéfedelet.

D> Mieldtt felemelné a siit6formét a foganty(kkal, ellendrizze, hogy a hordozéfedél
megfelelden illeszkedik-e a formara. A tolézaraknak hallhatéan és érezhetGen ra
kell kattanniuk.

Hordozofedél levétele
D> Huizza ki oldalt a zar6fiileket, és vegye le a hordozdfedelet.
Hordozofedél felhelyezése
D> Helyezze a hordozdfedelet kihtizott zarakkal a formara.
D> Teljesen tolja helyiikre a zarakat. Hallhatdan és érezhetden be kell pattanniuk!
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(hu) Receptek

Mandulds-vajas kelt tészta (Butterkuchen)

Hozzavalok 1 siitdformahoz (20 szelet)

A tésztahoz: A feltéthez:

500 g liszt 250 g hideg vaj
1kocka éleszt6 (42 q) 200 g gyalult mandula
250 ml langyos tej 150 g cukor

50 g cukor 1tk. 6rolt fahéj

50 g puha vaj

1tk. kezeletlen citrom reszelt héja

1csipet s6

Ezenkiviil:

eqgy kevés liszt a kidolgozashoz egy kevés vaj a siit6forma kikenéséhez

Elkészités: 45 perc | Pihentetés: 1 6ra 15 perc | Siités: 25 perc
Szeletenként kb. 305 kcal, 5 g fehérje, 18 g zsir, 30 g szénhidrat

Elkészités
1. Tegye egy kever6talba a tésztahoz sziikséges lisztet, majd készitsen a kozepébe egy mélyedést.

Morzsolja bele az éleszt6t, és keverje Ossze eqy kevés tejjel, 1teaskanal cukorral és eqy kevés
liszttel a szélérdl. Egy meleg helyen lefedve kelessze a kovaszt még kb. 15 percig.

2. A megmaradt tejet, cukrot, a feldarabolt vajat, citromhéjat és a sét adja a megkelt kovaszhoz.
El6szor a kézi mixer dagasztéfejével dagassza sima tésztava, majd kézzel, amig hélyagossa nem
valik, és elvalik a tal falatdl. Kelessze a tésztat meleg helyen kb. 45 perc alatt a kétszeresére.

3. Er6teljesen gyurja &t a megkelt tésztét. Kenje ki a siit6format vajjal. Nydjtsa ki a tésztét liszte-
zett feliileten a stitéforma méretére, majd helyezze bele.
Tipp: Hagyja a tésztat a kinydjtas el6tt 5 percig pihenni, hogy a forméaban mér ne hdzddjon

0Ossze.

Eqy kissé hlzza fel a széleit. Kelessze a tésztat még 10 percig. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra
(alsé-felsd siités) vagy 180 °C-ra (Iégkeveréses).

4. A feltéthez vagja fel a vajat apré darabokra. Két ujjaval nyomjon kis mélyedéseket a tésztaba,
és helyezzen minden mélyedésbe egy darabka vajat. Egyenletesen ossza el a gyalult mandulat
a tésztan. Keverje 0ssze a cukrot és a fahéjat, majd szdrja ra. Siisse a siiteményt a siitében
(kdzépen) kb. 20-25 percig.

Tejfolos-meggyes siitemény

Hozzdvalok 1 siitGformahoz (16 szelet)

A tésztahoz: A feltéthez:

300 g liszt 750 g meggy

3 tk. siitépor 2 tojas

150 g sovany, krémes t(ré 125 g cukor

75 g cukor 1csomag vanilids cukor

1csipet s6 800 g tejfol

6 ek. tej 2 ek. citromlé

6 ek. olaj 1tk. kezeletlen citrom reszelt héja

4 ek. mandula pélcika a megszérdshoz
Ezenkiviil:
kevés vaj a siit6forma kikenéséhez

Elkészités: kb. 45 perc | Siités: kb. 30 perc
Szeletenként kb. 325 kcal, 6 g fehérje, 19 g zsir, 33 g szénhidrat

Elkészités

1. Zsirozza ki a siit6format. A tésztdhoz keverje Gssze a lisztet és a siitéport eqy télban.
Adja hozzd a tirét, a cukrot, a s6t, a tejet és az olajat, majd keverje 6ssze a hozzavalokat
a kézi mixer dagasztofejével, majd a siitéforman nydjtsa ki a tésztét.

2. A feltéthez mossa meg a meggyet, csépogtesse le s magozza ki. Melegitse el6 a siitét
200 °C-ra (also-felsG siités), illetve 180 °C-ra (Iégkeveréses).

3. Keverje habosra a tojasokat a cukorral és a vanilids cukorral, majd keverje hozzé a tejfolt,
a citrom levét és héjat. A tejfolos krémet kenje a tésztara, és ossza el rajta a meggyet.
Szérja ra a mandula pélcikdkat. Sisse a siit6ben (kdzépen) kb. 30 percig.

J6 tudni

Ha a tlrds-olajos tészta kiny(jtas kozben nagyon hozzaragad a sodréfahoz, akkor viszonylag
nedves tlrét hasznalt: A bolti tdré nedvessége gyartétdl fliggden valéban kiilonbozd lehet.

A legjobb, ha siités el6tt egy sziirébe teszi, és hagyja lecsépogni. Amennyiben a tir6 felesleges
tejsavot tartalmaz, az igy eltavolithatd.

Teljes értékii taplalkozasnak megfeleld valtozat

Teljes ki6rlés bdza- vagy tonkolyblzalisztet hasznéljon a tésztahoz, helyettesitse a cukrot barna
nadcukorral, és a vanilias cukor helyett adjon 11/2 - 2 csipet 6rélt Bourbon vanilidt (bioboltbdl
vagy reformhazbal) a tejfolos krémhez.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatasi jog a Tchibo GmbH szémara
© 2026 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva



