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& Tehibo

Tortakészito készlet
tobbemeletes tortdk siitéséhez

(hw) Termékismertetd és recept

Cikkszam: 628 552

Kedves Vasarlonk!

Uj tortakészitd készlete 3 szilikon formébdl &ll, amelyeket kiilon-kiilon is
hasznélhat. A helytakarékos tdrolashoz a formdkat egymdsba helyezheti.

A szilikonbol késziilt siit6formdk nagyon rugalmasak és tapaddsgdtlo
hatéstak. igy az elkészilt tortalapokat kiilongsen kdnnyi kivenni beldliik,
altaldban nincs sziikséq a formak kivajazasdra.

A szilikon formdk élelmiszeripari minGséqd, hGalld, hidegt(ird és formatarté
anyagbol késziiltek, a tészta nem fut ki beldliik, siitGlap nélkiil is haszndl-
hatdk, és mosogatdgépben tisztithatok.

Ha (j tortakészletét azonnal ki szeretné probalni, az Gitmutatéban egy
receptotletet is taldl. A tortalapokat azonban kedve szerint kiilonb6zd
krémekkel is megtdltheti. Engedje szabadjdra a fantdzidjat!

Sok sikert és jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

>

\:\Z) www.tchibo.hu/utmutatok



Fontos tudnivalok

'JEQOO“C A szilikon formak -20 °C és +200 °C kozotti hémérséklet-tartomany-
-20°C z .
ban hasznalhatdk.

- A szilikon formak siitében, mikrohulldmu siitében és fagyaszto-
ban vald hasznalatra alkalmasak. Ne haszndlja 6ket rendelte-
tésiiktdl eltérd célral Vegye figyelembe a siit6, illetve a mikro-
hulldmU siit6 gyartéjanak ajanlasait is.

. Q A szilikon formakat ne helyezze nyilt 1angba, a tlizhely lapjéra,
@ @ a siité aljara vagy més héforrésra.

. Q Ne végjon fel ételt a siit6formakban, és ne hasznaljon benniik éles
% vagy hegyes targyakat. Ez megrongalhatja a formakat.

A forrd szilikon formdkat csak siit6keszty(vel vagy ehhez hasonldval
fogja meg.
. A szilikon formék mosogatdgépben tisztithatok. Azonban ne helyezze
i Gket kozvetlenil a flitGszalak folé.

- A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siit6forma feliiletén egy id6 utan
sotét elszinezddések jelenhetnek meg. Az elszinezGdésnek nincs egészség-
kdrositd hatésa, illetve nem befolydsolja a termék minGségét vagy funkcidjat.

« A szilikon formak anyagdnak kdszonhetGen a siitési id6 akar 20%-kal is
lerovidiilhet, amikor bevalt receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe siit6-
jének gyartdi adatait is a hdmérséklet és a siitési id6 vonatkozasaban.

Az elso haszndlat elott

D> Alaposan tisztitsa meq a szilikon formékat az els6 hasznélat el6tt forrd
vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon maré
tisztitdszereket, hegyes eszkdzoket, nehogy megrongalddjon az anyag.

D> £zt kdvetGen kenje ki a siit6formak belsejét semleges étolajjal.



Hasznélat

D> Miel6tt megtdltené a szilikon formékat, mindig blitse ki 6ket hideq vizzel.

D> Sziikség esetén kenje ki a siit6formék belsejét vajjal vagy semleges étolajjal.
A formdk kizsirozasa csak ...
... az elsd hasznalat el6tt,
... mosogatdgépben vald mosogatas utan,
... zsiradékmentes (pl. piskétatészta) vagy nagyon nehéz tésztdk
siitésekor sziikséges.

D> Miel6tt kiveszi a formakbdl a tortalapokat, hagyja a formakat kb. 5 percig
h(ini egy racson. Ez idd alatt stabilizalddik a megsiilt tészta, és levegd-
réteq képzddik a tortalap és a szilikon forma kozott.

D> A kész tortalapok vald kivételéhez a szilikon formakbol hiizza szét eqy
kissé a formakat a felsd fogéperemnél. Ha a tortalapokat nem lehet
kivenni a formabdl, akkor dvatosan hlizzon végig eqy tompa kés hatat
vagy hasonlét korben a forma szélén.

D> Sziikséq esetén helyezze a szilikon formakat a megtéltéshez a siitdracsra.
fgy kénnyebben helyezheti a megtaltstt formakat a siitébe.
D> A szilikon formékat lehetGleq kozvetleniil a haszndlat utdn tisztitsa meg,

mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltévolitasa. EIGtte azonban
mindig hagyja a formakat kellSképpen lehdilni.



Tirékrémes mandulatorta sargabarackkal

Elkészitési idd: kb. 40 perc (+ kb. 25 perc siitési id6, 40 perc kihdilés,
15 perc lehdités elGtte és 4 dra hiitési id6)

Hozzévalok (18 szelethez)

A tésztdhoz: A krémhez:

10 tojas (M-es méret) 7 lap fehér zselatin
1csipet s6 300 g sovany, krémes tiré
260 g cukor 300 g tejfol

170 g olvasztott vaj 3 csomag vanilids cukor
190 g daralt mandula 75 g cukor

190 g liszt 300 g sérgabarack konzerv
50 g étkezési keményitd 300 ml tejszin

150 g sdrgabaracklekvar
Ezenkiviil:
vaj a forma kikenéséhez
nem mérgezd és nem permetezett viragok a diszitéshez (pl. szazszorszép
és fajtdi, levendula és koromvirag vagy kisebb rézsak)
Elkészités
Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsd-felsd siitéssel.
Vajazza ki a szilikon formakat.

Vélassza szét a tojasokat, verje fel a fehérjét a sval kemény habba.
Adja hozza a cukor felét és addig verje tovabb, amig a cukorkristalyok
elolvadtak, és a massza ismét teljesen kemény.



A maradék cukorral keverje habosra a tojéssargajat. Ontse hozza a folyékony
vajat. Szitdlja ra a dardlt mandulat, a lisztet és az étkezési keményit6t (még
ne keverje bele azonnal!) és adja hozza a tojashabot. Most keverje Gssze az
egészet. 0ssza el a tésztat a 3 szilikon forméban, és kb. 25 perc alatt siisse
aranybarndra a siit6ben. Vegye ki a szilikon formakat, és ha sziikséges 6vato-
san hizza végig eqy tompa kés hatat korben a forma szélén, hogy kivegye

a tortalapokat. Majd boritsa ki a tortalapokat egy siitéracsra, és hagyja 6ket
teljesen kihdilni. Tisztitsa meg a haszndlt szilikon formakat, mert a késébbiek-
ben még eqyszer sziikséq lesz rajuk.

A krémhez 4ztassa be a zselatint hideg vizbe a csomagoldson megadottak
alapjan. Keverje 6ssze a tarét, a tejfolt, 1 csomag vanilids cukrot és a cukrot.
Csepegtesse le a konzerv sérgabarackot eqgy sz(irében (eqy kevés levet tegyen
félre), és kockazza fel Gket.

Melegitsen meg 2 evkanal sargabarack levet egy edényben. Nyomja ki

a zselatint és oldja fel a meleg Iében. Keverjen eqy 1ev6kanal tirokrémet

a zselatinhoz. Keverje ezt a keveréket a maradék tirékrémhez, majd kb.

15 percre tegye a hidegre. Verje fel a tejszint eqy csomag vanilids cukorral
kemény habba, és keverje a felét a zselésedd tirokrémhez. A tejszinhab masik
felét szintén tegye a hidegre.

Vizszintesen vdgja félbe a kih(lt tortalapokat. A felvagott tortalapok tetejét

a vagott feliikkel felfelé tegye vissza a megtisztitott formakba. Forralja fel

a sargabarack lekvart két ev6kanal vizzel eqy kis edényben. A még forrd
keveréket kenje ra a tortalapokra. Ossza el rajtuk a feldarabolt sargabarackot,
majd kenje rd a tarokrémet. Helyezze rd a tortalapok mésik felét, majd tegye
mind a 3 tortaemeletet legaldbb 4 6rdra a hidegre.

Vegye ki az egyes tortaemeleteket a formakbodl: Ehhez el6szor hizza végig egy
tompa kés hatat korben a szilikon forma szé&lén, majd boritsa ki és ¢vatosan
nyomja ki a formabdl. Vékonyan kenje meg a maradék tejszinhabbal az eqyes
emeletek felsd oldalat, majd helyezze egymasra az emeleteket.

Diszitse a virdgokkal, és mar talalhatja is.
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