Tepsi

(hw) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

Uj tepsijében a legfinomabb siiteményeket készitheti el. Ha a tepsit a szallité
fedéllel lezarja, a siiteményt praktikusan tarolhatja, vagy magdval viheti pik-

nikre, iskolai innepségre vagy hasonlé eseményre anélkiil, hogy a siitemény

O0sszenyomddna vagy a morzsa kiszérédna.

A termékismertetében két finom receptet is taldl, hogy Uj tepsijét azonnal
kiprébalhassa.

Kivanjuk legyen 6rome a termék hasznalatdban!
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Az els6 haszndlat elott

D> A tepsit és a fedelet az elsd hasznalat el6tt tisztitsa meg meleq vizzel és
kevés mosogatdszerrel. Kbzvetlenlil a mosogatds utdn tordlje szarazra, igy
nem lesz foltos.

A tepsi és a szallitd fedél nem tisztithaté mosogatégépben!

Hasznalat

+ A forré tepsit ovatosan vegye ki a siitobol.
Mindig hasznaljon edényfogé ruhat!
Helyezze a forré tepsit egy h6allé alatétre.

> Hasznalat elbtt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.
Igény szerint szérjon rd méq lisztet, vagy haszndljon siitépapirt.

D> A tepsit és a szallitd fedelet lehet6leg kdzvetlenil a hasznalat utan tisztitsa
meg, mert ekkor a legkénnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. A tepsit és a
fedelet kozvetlenill a mosogatas utan tordlje szdrazra, és szdraz helyen
tarolja 6ket.

«  Atepsiés aszallitd fedél nem tisztithaté mosogatégépben!

A szallito fedél

+ A tepsit soha ne helyezze a szallité fedéllel eqgyiitt a forré siitobe!

> Hagyja kih(Ini a siiteményt miel6tt kiveszi a tepsibdl, vagy miel6tt felhelyezi
a fedelet.

A szallito fedél levétele

D> Huzza ki oldalt a zaréflleket, és vegye le a fedelet.

A szallito fedél felhelyezése

> Ugyeljen arra, hogy a zaréfiilek ki legyenek hizva a fedélbél.

> Helyezze a fedelet a tepsire.

> Teljesen tolja be a zaréflileket. A flileknek hallhatéan és érezhetéen be kell
kattanniuk!

Szallitas

> Miel6tt megemeli a tepsit a fogantyudknal fogva ellendrizze, hogy szorosan
illeszkedik-e a fedél a tepsire.

> Hajtsa fel a fedél fogantyuit, és mar indulhat is!



Vajas siitemény

Hozzavaldk 1 tepsihez (20 szelet)

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

Tészta:

500¢ liszt

1 kocka éleszt6 (42 g)

250 ml lanygos tej

50g¢ cukor

50¢ puha vaj

1tk kezeletlen citrom
reszelt héja

1 csipet s6

kevés liszt az 6sszedolgozashoz
kevés vaj a tepsi kikenéséhez

Elkészités

1

A tésztdhoz dntse a lisztet eqgy
talba, és alakitson ki a kozepén

egy mélyedést. Morzsolja bele az
éleszt6t, és keverje 6ssze egy kevés
tejjel, 1tk cukorral és egy kevés
liszttel a szélérél. Egy meleg helyen
lefedve kelessze kb. 15 percig.

2 A megmaradt tejet, a cukrot, a

vajat kis darabokban, a citromhéjat
és a sot adja a megkelt kovaszhoz.
El6szor a kézi mixer dagasztéhor-
gaival, majd kézzel dagasszuk

az egészet sima tésztava. Addig
dagassza a tésztat, amig hélyagok
nem képz6dnek, és az a kever6tal
szélétél el nem valik. Kelessze a
tésztat egy meleg helyen kb.

45 perc alatt a kétszeresére.

3 Eré6teljesen gydrja at a megkelt

tésztat. Kenje ki a tepsit vajjal.
Nyuijtsa ki a tésztat belisztezett
felUleten a tepsi méretének meg-
felel6re, és helyezze bele.

Teteje:

250 ¢ hideg vaj

200¢ gyalult mandula
1509 cukor

1tk 6rolt fahéj

Tipp: Hagyja a tésztat a kinyujtas
el6tt 5 percig pihenni, hogy
a tepsiben mar ne hizédjon
0ssze.

Huzza fel a széleit egy kissé, majd
kelessze a tésztat tovabbi 10 percig.
Melegitse el6 a sitét 200 °C-ra
(alsé/felsd sutéssel) vagy 180 °C-ra
(légkeveréssel).

A tetejéhez vagja a vajat kis dara-
bokra. Két ujjaval nyomjon kis
mélyedéseket a tésztaba, és tegyen
minden mélyedésbe eqgy darab
vajat. Egyenletesen ossza el a
gyalult manduldt a tésztan. Keverje
0ssze a cukrot és a fahéjat, majd
szoérja ra. Susse a sliteményt a
sitében (k6zépen) 20-25 percig.



Tejfolos meggyes siitemény

Hozzavaldk 1 tepsihez (16 szelet)

Elkészités: 45 perc | Siités: 30 perc

Szeletenként kb. 325 kcal, 6 g fehérje, 19 g zsir, 33 g szénhidrat

Tészta:
300¢g liszt
3tk stitépor
150 g sovany krémes turé
759 cukor
1 csipet so
6 ek tej
6 ek olaj

kevés vaj a tepsi kikenéséhez

Elkészités

1 Zsirozza ki a tepsit. A tésztahoz
keverje 0ssze eqgy talban a lisztet
és a sutdport. Adja hozza a turét,
a cukrot, a sét, a tejet és az olajt,
majd a kézi mixer dagasztéhor-
gaival dolgozza 6ssze az 6sszes
hozzdavalét. Nyujtsa ki a tésztat
a tepsiben.

2 A tetejéhez mossa meg a meggyet,
csopdgtesse le, és magozza ki.
Melegitse el6 a sttét 200 °C-ra
(alsé/felsé sutéssel) vagy 180 °C-ra
(Iégkeveréssel).

3 Verje fel habosra a tojasokat a
cukorral és a vanilids cukorral,
majd keverje hozz4 a tejfolt, a
citrom levét és héjat. A tejf6los
krémet kenje a tésztdra, és ossza
el rajta a meggyet. Szérjard a
mandulastifteket. Stsse a slte-
ményt a sitében (kdzépen)
kb. 30 percig. Talalds el6tt hagyja
kihdIni.

Teteje:
750 g meqgagy
2db tojas
125¢ cukor
1csomag  vanilids cukor
800¢ tejfol
2 ek citromlé
1tk kezeletlen citrom
reszelt héja
4 ek mandulastift a
megszérashoz
Jo tudni

Ha a turds, olajos tészta kinyujtds
kdzben nagyon hozzdaragad a nyujté-
fahoz, akkor viszonylag nedves turét
hasznalt: A kereskedelemi forgalom-
ban kaphaté turé nedvessége gyarto-
tél fliggben valdban kiilldnbdz6 lehet.
Ezért a feldolgozas el6tt sz(ir6 seqit-
ségével hagyja lecsépdgni. gy eltédvo-
lithaté a felesleges tejsavo.

Teljes értékii variacio

Vdlasszon teljes kiérlés{ buza- vagy
tonkolyblzalisztet a tésztahoz, helyet-
tesitse a cukrot barna cukorral és a
vanilids cukor helyett adjon1/2-2
csipet 6rolt Bourbon vaniliat (biobolt-
bél) a tejfolos krémhez.



