& Tehibe

Muffinformak

(hw) Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlonk!

A szilikon muffinformak nagyon rugal-

masak és tapadasgétlé hatasuak. gy a
muffinok kiilondsen kénnyen kivehetdk
bel6liik - dltaldban nincs sziikséq a for-
mak Kizsirozasara.

A szilikon muffinformdk élelmiszeripari
mindséqd, h6allo, hidegtliré és formatarté
anyagbol késziiltek, a tészta nem fut ki
bel6lik, stit6lap nélkiil is haszndlhatdk,

és mosogatdégépben tisztithatdk.

Jo étvagyat kivanunk!

A Tchibo csapata

Fontos tudnivalok

+ A stéformdk -20 °C és +200 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban hasznalha-
tok.

+ A sutéformak csak sttében, mikrohul-
[dmu sttében és fagyasztéban hasznal-
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hatdék. Ne hasznélja 6ket rendelteté-
sliktdl eltérd célra! Vegye figyelembe
a slt6, illetve a mikrohulldmu stté
gyartéjanak ajanlasait is.

Ne vdgjon fel ételt a sit&formakban, és
ne haszndljon bennik éles vagy hegyes
targyakat.

Ez megrongalhatja a formdkat.

A formdakat ne helyezze nyilt Idngba,
f6z6lapra vagy a suté aljdra.

A slit6formdk mosogatdgépben is
tisztithaték. Azonban ne helyezze 6ket
koézvetlenll a f(it6szalak folé.

+ A zsiradékokkal vald érintkezés miatt

a sutéformak fellletén egy id6 utdn
sotét elszinez8dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarositd hata-
suk, illetve nem befolydsoljdk a sttd-
formak mindségét vagy funkcisjat.

A stt6formak anyaganak készdnhetden
a sltési id6 akar 20%-kal is lerovidil-
het, amikor bevalt receptjeit alkalmaz-
za. Vegye figyelembe a siitéjének gyar-
téi adatait is a h6mérséklet és a sltési
id6 vonatkozdsaban.



Az els6 hasznalat elott

A formdkat tisztitsa meg forré vizzel
és egy kevés mosogatdszerrel. A tiszti-
tdshoz ne haszndljon maro tisztitésze-
reket vagy hegyes targyakat.

Véqul kenje ki a sitéforméak belsejét
semleges étolajjal.

Hasznalat

Miel6tt megtoltené a stitéformakat,

mindig Oblitse ki hideg vizzel.

A formak kizsirozasa csak ...

... az elsdé hasznalat el6tt,

... mosogatdégépben valé mosogatas
utan,

... zsiradékmentes (pl. piskotatészta)
vagy nagyon nehéz tésztak sitése-
kor sziikséges.

Vegye ki a racsot a stitébdl, és helyezze
gé a formakat, miel6tt megtdltené Sket.
Igy kdnnyebben helyezheti ket a siit6-
be.

Miel6tt a muffinokat kiboritja a formdak-
bél, hagyja 6ket kb. 5 percig hilni a
sttéracson. Ez idd alatt &sszeall a siite-
mény, és levegbréteg képzddik a muffin
és a sutéforma kozott.

A sttéformakat lehetbleg kozvetlenil
a haszndlat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradé-
kok eltavolitasa.



Meggyes-amaretti muffin

Hozzavalék 12 darab muffinhoz

El6készités: kb. 20 perc
Siités: kb. 25 perc

+ 200g magozott meggy (befbtt)

+50¢ natdr marcipdnmassza
+40¢g amaretti keksz

+1804¢ liszt

+ 2 csapott tk. sttépor

« 1tk. Orolt fahéj

« 1/2 tk. Orélt kardamom

.2 tojas

+ 25¢g cukor

1csomag Bourbon vanilids cukor

« 1csipet  sé

220 ml tej

+ 3ek. olaj

fél kezeletlen narancs lereszelt héja
porcukor a megszérashoz

Elkészités
1. Melegitse el8 a sit6ét 180 °C-ra alsé-
felsd sutéssel.
2. Oblitse ki a muffinformakat hideg vizzel.

3. Csepegtesse le a meggyet egy sz(ir6-
ben.

4, Apritsa fel natdr marcipdnmasszat.



5. Az amaretti kekszeket morzsolja el
finomra - a legjobb, ha beleteszi eqy
fagyasztdtasakba, és végiggorgeti rajta
a sodrofat.

6. Keverje 0ssze a lisztet, a fliszereket,
a narancshéjat és a szétmorzsolt
amarettit.

7. Verje fel habosra a tojasokat a cukorral,
a vanilias cukorral és a séval. Apran-
ként keverje hozza a tejet és az olajat.

8. Adja hozza a lisztes keveréket, majd
alaposan keverje 6ssze az egészet.

9. Véqlil keverje bele a meggyet és a
marcipandarabokat.

10. Ossza el a tésztat a muffinformdkban,
és kb. 25 perc alatt slisse aranybarndra
a sitd kdzépsd sinén.

11. Hagyja a muffinokat a formakban kihl-

ni. Porcukorral megszérva télalja.
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