& Tehibe

Szilikon kenyérsiitd forma

() Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlonk!

Hozzavaldkat kimérni, tésztat dsszegyurni, keleszteni,
végiil kdzvetleniil a siitébe tenni - mindezt ugyanab-
ban az edényben: ez lehetségessé valik Gj szilikon
kenyérsiitd formajdval!

A kenyérsiitd forma siités kozben részben zart,
igy belsejében keringeni tud a g6z. Ez a keringd
levegd biztositja, hogy a kenyér ne szdradjon ki,
hanem finom puha maradjon. Ezzel egyidejiileg

a héja ropogds és aranybarna lesz.

750 grammos kenyerek siitésére alkalmas.

Jo étvagyat kivdnunk!

A Tchibo csapata
Gyartastechnikai okokbdl a termék elsé
kicsomagoldsanal enyhe szagképzddés
fordulhat el6. Ez teljességgel veszélytelen.
Csomagolja ki a terméket és jol szell6ztesse ki.

A szag rovid idd alatt elt(inik. Gondoskodjon
megfeleld szellzésrol!
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Fontos tudnivalok

. @’zi‘éii A kenyérsiit6 forma -15 °C és +230 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban vald hasznélatra
alkalmas. Hasznélhat6 siit6ben és mikrohulld-
md siitében is.

. A kenyérsiitG formét ne helyezze nyilt
langba, f6zGlapra, a siitd aljdra vagy
mads héforrasra.

« A kenyérsiité formdt mindig a siit6 kozepére helyez-
ze, és ne hasznalja a terméket grillfunkcidval.

. % Ne végja fel a kenyeret a siit6formaban, és ne
hasznéljon benne éles vagy hegyes targyakat.
A siitéforma megsériilhet.

. @ A kenyérsiitd forma mosogatégépben tisz-
tithat, azonban ne helyezze kozvetleniil
a f(itdszalak folé.

A forr6 siitéformat csak siitékeszty(vel vagy
ehhez hasonléval fogja meg.

. A forma hasznélhatd a fagyasztéban is.
7' Ne hasznélja rendeltetésétol eltérd célral

- Egési sériilések veszélyel A kenyérsiits formét siités
utdn nagyon dvatosan nyissa szét. A kidramlé g6z
éqési sériiléseket okozhat!

- Tisztitds el6tt hagyja a terméket kell6képpen lehdilni.
A tisztitdshoz ne hasznaljon mard tisztitészereket,
hegyes vagy strold hatdst eszkozoket, sdroldsziva-
csot, nehogy megrongalddjon az anyaga.



« A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siitforma
feliiletén eqy id6 utan sotét elszinezddések jelen-
hetnek meg. Az elszinez6désnek nincs egészség-
kdrositd hatasa, illetve nem befolydsoljék a termék
mindségét vagy funkcidjat.

Az elsd hasznalat el6tt / Tisztitas

- Tisztitsa meg a siit6formét az elsd hasznalat el6tt
és minden hasznélat utdn meleq vizzel és eqy kevés
mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznéljon maré
tisztitoszereket vagy hegyes targyakat.

- A siit6format lehetdleg kozvetleniil a hasznélat utan
tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztama-
radék eltdvolitasa. El6tte azonban mindig hagyja
a kenyérsiitd format kell6képpen lehdlni.



Haszndlat







« A kézi mixer dagasztévilldjaval a tésztat a kenyér-
siit6 formaban dolgozhatja 6ssze. Ne hasznaljon
hegyes vagy éles szél(i segédeszkozoket, mert ezek
megsérthetik az anyagot.

- A kenyérsiit format eqy siitéracson tolja be a siitdbe,
ne egy tepsin.

- A siitracsot a kenyérsiité forméaval mindig a siitd
kozepére helyezze, és ne hasznélja a terméket
grillfunkciéval.

- A siités utan vegye ki a kenyeret a kenyérsiitd for-
mabdl, forditsa meg a kenyeret és tegye vissza a
kikapcsolt siitébe tovabbi 5-10 percre. fgy a kenyér
méq kissé nedves alja finom ropogds lesz.

- A kenyérsiit6 formdt siités utan nagyon évatosan
nyissa szét. A kidramld g6z égési sériiléseket okozhat!

-Ha nagy kenyeret szeretne siitni (max. tolt6sdly 1kg),
hagyja a kenyérsiitd formét siités kozben nyitva.

A siit6forma anyaganak koszonheten a siitési
id6 akdr 20 %-kal is lergvidiilhet, amikor bevalt
receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe
siitéjének gyartoi adatait is a hdmérséklet

és a siitési idd vonatkozasaban.



Hasznos tippek

- A kenyér puhdbb lesz, ha siités kdzben a siitd also
sinjére egy néhany jégkockdval megtoltott tepsit
helyez.

« A kenyeret szobahémérsékleten pihentesse, amig
kétszeresére nem kel, igy a kenyér szép, laza
szerkezetdi lesz.

« A kenyeret mindig torta- vaqy siitéracson hagyja
kihdIni, hogy az alja ne maradjon nedves, és ne
puhuljon meg.

- Minél természetesebbek és minél jobb mindségiiek a
hozzdvaldk, annal jobb lesz a kenyér ize és minGsége.



Parasztkenyér

1adaghoz | 280 kcal szeletenként
Elkészités: 25 perc | Pihentetés: 1 6ra 40 perc
Siitési idd: 45 perc

Hozzavaldok
- 1/2 kocka éleszté + 500 g buzaliszt
(209) - 12 th. s6
* 300 mllangyos viz + liszt a kiny(jtashoz
Elkészités

1. Morzsolja el az élesztdt, és egy edényben oldja
fel 300 ml langyos vizben.
Hagyja 10 percig letakarva pihenni.

2.Tegye a lisztet a kenyérsiité formaba, majd ké-
szitsen a kozepébe eqy mélyedést. Az elkevert
élesztGt és a sot ontse a mélyedésbe. Gylrja
erGteljesen addig, amig sima tésztat nem kap.

3. A tésztdbdl belisztezett kézzel formaljon gombd-
ly(i cip6t, majd takarja le a kenyérsiitd edényben
eqgy konyharuhdval. Hagyja 90 percig letakarva
pihenni.

4. Melegitse el a siit6t 150 °C-ra (alsé-felsq siités;
|égkeveréses: 140 °C).

Zérja 6ssze a kenyérsiitd formét, és tegye a
siitébe. Siisse a kenyeret a siitd kozépsé racsan
kb. 45 percig, amig aranybarna nem lesz.

Vegye ki a kenyérsiit6 format, és ¢vatosan nyissa
szét (Figyelem: égési sérillések veszélye a kid-
ramld, forré g6z miatt!).



Vegye ki a kenyeret, sziikség esetén , szdritsa”
még eqgy kissé megforditva a kikapcsolt siit6ben,
majd siitéracson hagyja kihdini.

- Tipp: Ha szeretne, a dagasztds utan tehet a
tésztdba szezam-, napraforgé- vagy tokmagot
(kb. 5-5 g-ot), ezt is dolgozza bele, majd az eld-
z6ekben leirtak alapjan kelessze. Végiil kenje
meg a tészta felszinét egy kevés vizzel, izlés
szerint megszorhatja magvakkal, majd siisse
a szokott mddon a kenyérsiitd formaban.
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