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Tehil

Kedves Vdsarlonk!

Ezt a félgomb formajd mélyedésekkel
kialakitott szilikon formdt haszndlhat-
ja siitoben, mikrohulldmi siitoben,
valamint a fagyasztdban is. Ezdltal

a forma sokféleképpen hasznalhato:
Siithet benne pl. kis siiteményeket,
készithet benne fagyit vagy mds
desszerteket, vagy egyszeriien
formazhat benne ételeket - édeset
vagy fiiszereset - dekorativ, félgémb
alakban.

A szilikon siitéforma élelmiszeripari
mingséqli, gyiimdlcssavakkal szem-
ben ellendlld, hddlld, hidegtdrd és
formatartd anyagbdl késziilt, a tész-
ta nem fut ki beldle, és mosogato-
gépben tisztithato.

Sok sikert kivanunk!
A Tchibo csapata

d www.tchibo.hu/utmutatok
g
Fontos tudnivaldk

"+ () -z0c A szilikon forma -30 °C és
@ © 4230 °C kozotti homérsék-

leten hasznélhato.
A forma a siitében felforré-

@ sodik, ezért csak edényfogé-

val vagy hasonldval fogja meg.

. A szilikon forma hasznalhatd

a fagyasztéban is.
A szilikom format

ne helyezze nyilt

langba, foz6lapra, a siité aljara vagy

més hdforrasra.
. % Ne vdgja fel az ételt a forma-
% ban, és ne hasznaljon benne
éles vagy hegyes targyakat. A szili-
kon forma megsériilhet kdzben.
. A forma mosogatégépben
@ tisztithaté. Azonban ne
tegye kozvetleniil a f(it6szalak folé.

- A szilikon forma anyaganak kdszon-
het6en a siitési id6 akdr 20 %-kal is
lerdvidiilhet, amikor bevalt receptjeit
alkalmazza. Vegye figyelembe siit6-
jének gyartdi adatait is a hémérsék-
let és a siitési id6 vonatkozasaban.

Az elso hasznalat elott

D> Tisztitsa meg a format forrd vizzel
és egy kevés mosogatészerrel.
A tisztitdshoz ne hasznaljon maré
tisztitdszereket vagy hegyes tar-
gyakat.

Félgomb szilikon forma

(hu) Termékismertetd és receptek

Cikkszam: 367 315

Haszndlat

D> Miel6tt megtéltené a forma
mélyedéseit, mindig Gblitse
ki Gket hideq vizzel.

D> Miel6tt megtdltené a mélyedése-
ket, allitsa a szilikon format egy

vagodeszkara, talcara vagy hason-

léra. fgy kbnnyebben széllithatja
Oket.

Haszndlat siitoformaként

D> Sziikség esetén kenje ki eqy kevés
semleges étolajjal a forma mélye-
déseit.

A forma kizsirozésa csak ...

.. az elsd haszndlat el6tt,

... mosogatégépben vald
mosogatds utén,

.. zsiradékmentes (pl. piskdta-
tészta) vagy nagyon nehéz
tésztak siitésekor sziikséges.

D> Miel6tt a siiteményeket kiveszi
a mélyedésekbdl, hagyja a siit6-
forméat kb. 5 percig hdlni a siitd-
racson.

Receptek

Krémsajtos afonyas tortacskak
Hozzévalok (6 darabhoz)

3 lap zselatin

125 g fagyasztott afonya

80 g cukor

75 ml tejszin

175 g natdr krémsaijt

1ek. citromlé

1késhegynyi kezeletlen citrom héja
vékony csikokban

1kerek tortalap (készen vasérolt)

6 plpozott tk. &fonyalekvar
néhény szem &fonya a diszitéshez

Elkészitési idd: kb. 20 perc

(+ 6 6ra hités)

Elkészités

Aztassa be a zselatint hideg vizbe

a csomagolason megadottak alapjan.
F6zze fel az afonyét 20 g cukorral

eqy kis edényben, majd forralja még
1percig lassu tizoni. Vegye le az
edényt a t(izrdl, majd botmixerrel tur-
mixolja 8ssze az afonyat. Nyomkodjon
ki 11ap zselatint, majd oldja fel a forré
afonyaban. Hagyja a keveréket eqy
kissé kihdlni.

Verje fel a tejszint habbd. Keverje el

a krémsajtot a maradék cukorral,

a citromlével és a citromhéj csikokkal.

A maradék zselatint kissé nyomkodja
ki, majd allandé keverés mellett
melegitse fel egy edényben, amig
folyékonnya nem valik. Keverjen egy
evlkanal krémsajt keveréket a zsela-
tinhoz, majd dolgozza bele az egészet
a maradék krémsajtos masszéba.
Véqiil keverje bele a tejszint is.

Allitsa a szilikon format eqy télcéra
vaqgy hasonléra, majd ossza el a krémet

a mélyedésekbe. Ontse ra az 4fonyapi-

rét, és tetszés szerint kissé keverje
bele. Legaldbb 6 drdra tegye a hidegre.

Szrjon ki a tortalapbdl egy, a mélye-
déseknek megfelel atmérd;j(i poharral
vaqy ételformédzdval 6 alapot. Kenje
meg az alapokat egy-eqy tedskandl
afonyalekvarral.

Allitsa a szilikon format eqy pillanatra
forré vizbe (pl. a siitd mély tepsijébe),
aztan dvatosan nyomja ki a tortdcskd-
kat a mélyedésekbdl, és eqgy tortala-
péttal helyezze a siitialapokra.

fz16s szerint diszitse afonyaval.

Malnatiikros panna cotta
pisztacidval

Hozzévalok (6 darabhoz)

4 lap fehér zselatin

2 ek. megtisztitott pisztdcia

1/2 kezeletlen narancs
1vaniliartd

375 ml tejszin

100 g cukor

200 g fagyasztott mélna
1késhegynyi étkezési keményité
6 szem malna a diszitéshez
apritott pisztacia a megszdrashoz

Elkészitési idd: kb. 20 perc

(+ 6 6ra hiités)

Elkészités

Aztassa be a zselatint hideg vizbe a
csomagolason megadottak alapjan.
A pisztacidt piritsa meg eqy serpeny6-
ben zsiradék nélkiil, majd hagyja egy
kicsit leh(ilni, aztan daralja meg.
Reszelje le finomra a narancs héjét,
nyomja ki a levét. Tovabbi felhaszna-
ldsig helyezze a narancslevet lefedve
a hiit6be. Vagja ketté a vaniliarudat
hosszaban, és kaparja ki a belsejét.

F6zze fel eqy edényben a tejszint, a
narancshéjat, a vanilia belét és -rudat
65 g cukorral. 5 percig f6zze lass(
t(izon. Vegye le az edényt a tiizhelyrdl,
és vegye ki bel6le a vaniliarudat.
Nyomkodija ki a zselatint, és oldja fel

a forré keverékben.

Helyezze a szilikon formét egy talcéra
vaqgy hasonléra. A dardlt pisztaciat
szdrja a mélyedésekbe, majd dntse

rd a tejszines keveréket. Hagyja az
egészet szobahdmérsékleten lehdlni,
majd legaldbb 6 6rara tegye a hidegre.

A mélnatiikor készitéséhez forralja fel
a narancslevet a malndval és a mara-
dék cukorral. Sz(irje 4t az egészet eqy
masik edénybe, és forralja fel még
egyszer. Keverje el a keményitot 1ek.
vizzel, és ezzel sritse be a malna-
sz6szt.

Ossza el a méalnaszdszt 6 tanyéron.
Nyomja ki a panna cottdt a mélyedé-
sekbdl, és helyezze a mélnatiikérre.
Diszitse egy-eqgy szem malnaval, és
talalja az apritott pisztacidval meg-
szrva.

Tokmagparfé
Hozzavaldk (6 darabhoz)
40 g tokmag

90 g porcukor

2 tojassargadja (M-es méret)
2 tk. tékmagolaj

175 ml tejszin

Elkészitési ido: kb. 20 perc
(+kb. 30 perc a megszilardulashoz
és 6 ora fagyasztas)

Elkészités
Piritsa meg enyhén a tokmagot egy

kis serpenydben zsiradék nélkiil, majd
vegye ki.

Tegye a porcukor felét a serpenyGbe,
és olvassza aranysdrga karamellé.
Adja hozz4 a tokmagot, és keverje
gyorsan bele.

Tegye a masszat eqy darab siitépa-
pirra, simitsa el és hagyja teljesen
kihdIni, majd apritégéppel 6rolje
finomra.

Verje fel habosra a tojassargdjat

a maradék porcukorral. Ev6kanallal
keverje bele a tokmagolajat és az 6rolt
tokmagkrokantot. Verje fel a tejszint
habba, és keverje hozza.

Allitsa a szilikon formét egy télcara
vagy hasonldra, majd ossza el a parfét
a mélyedésekbe. Fedje le frissentartd
flidval, és legaldbb 6 6rdra helyezze
mélyh(itébe.

A parfét koriilbeliil 15 perccel talalds
el6tt vegye ki a fagyasztobol. Hagyja
eqy kicsit olvadni, majd nyomja ki a
formdbdl és télalja.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog
a Tchibo GmbH szdmara

© 2018 Naumann & Gobel
Verlagsgesellschaft mbH
Minden jog fenntartva



