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Siitoforma kiszdrokkal Tapadésgatis bevonat

() Termékismertetd és receptek A siitéforma tapaddsgat!d bevonattal van ellatva,
aminek koszonhetden a kész siitemény kénnyen

kivehet a formabdl. Tovabbi el6nye, hogy meg-
konnyiti a sitéforma tisztitasat.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon
éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez vagy

a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siteményt
a siit6formaban.

D> Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez
gumis éllel ellatott spatulat vagy hasonlét
hasznaljon.

Hasznalat Az elsd hasznalat elGtt

D> Tisztitsa meg a siit6format és a kisztrdkat
forrd vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.
1. Majd tordlje szdrazra a részeket, igy nem
([ lesznek foltosak.

Siisse meg az elsd siiteményt a recept A"klfzurok mosogato,gepb,en s t'SZt'th,atE)k' a
szerint. ebbdl lesz a kiszdrt motivum. stitéforma nem tisztithaté a mosogatdgépben.
Hasznalati Gtmutaté

- Az aktudlis receptben mindig megtaldlja, hogy
2. a slit6formdt és kiszdrokat tartalmazo szett
* * Az elkésziilt sitit vagja segitségével hogyan készitheti el a belesiitott

© * 1cm vastag szeletekre, mintval a siiteményt. A siit6format és a kiszd-
’ és tegye kb. 30 percre rokat kiilon is hasznalhatja.
© a fagyasztoba. L o L
© © - Hasznalat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy
© © Amig megfagy, készitse el margarinnal. Sziikség esetén lisztezze is ki.
ﬁ © @ a masodik tesztat. - A forré siit6format csak siitdkesztyiivel vagy

©© ehhez hasonléval fogja meg.

A forrd siitéformdt mindig egy arra alkalmas,
3 h6alld alatétre helyezze.

- Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, varja meg,
@ E/j Szirja ki a mintat a megfagyott hogy a tészta és a siitéforma egy kissé lehiiljon

' siitiszeletekbol. (legalabb 10 percig). Ez idd alatt stabilizalodik
@ @ a siitemény, és levegdréteq képzGdik a tészta és
a siitéforma kozott.

- A siit6formét és a kiszurokat lehetéleg kozvetle-
4 niil a haszndlat utan tisztitsa meg, mert ekkor
. a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa.
Toltson egy keveset a masodik A leragadt tésztamaradvanyokat egy puhasortés
tésztabol a siitéformaba, majd mosogatdkefével tudja eltdvolitani. A foltképzddés
helyezze bele a kiszdrt siitimoti- elkeriilése érdekében rogton a mosogatas utan
vumot, szorosan egymas mell€. t6roljon szarazra minden részt.

- A siit6format és a kiszurékat széraz helyen térolja.

5.
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. — Jo étvagyat
Siisse meg a siiteményt )
x a recept alapjan, és izlés kivanunk!
szerint dekordlja. @



Szives vanilias-csokis meglepetés
siitemény krémsajtos mazzal
és malnaval

Hozzévalok kb. 12 szelethez

A csokolddés tésztdhoz:

180 g szobahdmérséklet( vaj, 180 g cukor,
3 szobahdmérséklet(i tojas (M-es méret),
200 g liszt, 2 tk. borkd siitépor,

2 plpozott ek. cukrozatlan kakadpor,

2 ek. tej

A vilagos tésztahoz:

200 g szobahémérsékletdi vaj, 180 g cukor,
1 csomag vanilids cukor, 1 csipet s6,

3 szobahdmérséklet( tojas (L-es méret),
150 g liszt, 75 g darélt mandula,

2 tk. borkd siitdpor, 4 ek. tej

A mazhoz:

200 g malna, 150 g porcukor,
75 g szobahdmérséklet(i vaj,
200 g krémsajt

Ezenkiviil:
vaj a formdhoz, porcukor a megszérdshoz

Elkészitési idd: kb.16ra (+ kb. 1 6ra 20 perc siitési
id6, 16ra 10 perc lehilési id6 és 30 perc fagyasztas)

Elkészités
Melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra alsd-felsd siitéssel.
Vajazza ki a siit6formét.

Eloszor készitse el a csokis tésztat: Keverje
habosra a vajat a cukorral. EQymds utan keverje
hozza a tojasokat.

Keverje el a lisztet a borkd stitdporral és a kakad-
porral, szitdlja a tésztdra, majd adja hozza a tejet.
Gyors mozdulatokkal keverje el jl az egészet.
Toltse a tésztét a siit6formaba, simitsa le, és siisse
a kdzépsa sinen kb. 35 percig. Tlipréba utan vegye
ki a siteményt, és hagyja rovid ideig a formaban
pihenni, majd boritsa ki egy siitéracsra és hagyja
teljesen kihdini.

Végja a siiteményt kb. 1 cm széles szeletekre,
helyezze egymas mellé eqy talcdra, majd igy

kb. 30 percre a fagyasztéba.

Készitse el kozben a mandulas tésztat:

Mossa ki, torolje szdrazra, majd vajazza ki djra

a siitéformat. Megint melegitse eld a siit6t 175 °C-ra
also-felsd siitéssel.

Keverje habosra a vajat a cukorral, a vanilids
cukorral és a séval. Egymés utdn keverje hozza
a tojasokat.

Keverje el a lisztet a dardlt mandulaval és a borkd
siit6porral, majd a tejjel eqyiitt dolgozza a tésztaba.
Ontson eqy kis tésztat, kb. 1cm vastag rétegben

a siit6formaba.

Vegye ki a csokis siitiszeleteket a fagyasztobol,
majd szurjon ki mindegyik kdzepébdl a sziv alaku
kiszliroval egy-egy szivet.

Tipp: A maradékot felhaszndlhatja pl. siitinyaloka
vagy mas desszertek készitéséhez.

Rétegezze a sziveket siirlin egymds mellé a formdba
(gy, hogy hosszaban egészen szorosan legyenek.

A maradék vildgos tésztat 6ntse vatosan koré,
egyengesse el, majd simitsa el.

Siisse a siiteményt a kozépsG sinen kb. 45 percig.
Tlipréba utdn vegye ki a stiteményt, és hagyja rovid
ideig a formaban pihenni, majd emelje ki eqy siité-
racsra és hagyja teljesen kih(lni.

A diszitéshez tisztitsa meg a malnat. Szitdlja

a porcukrot eqy talba, majd keverje Gssze a vajjal
és a krémsajttal. Tegye a krémet kb. 30 percre hiivos
helyre, hogy eqy kissé szildrduljon. Azutan kenje be
vele a siitemény felszinét, és helyezze rd szorosan
egymas mellé a malnaszemeket.

Véqiil szdrja meg porcukorral.

Csokis siiti répamintaval
Hozzavalok kb. 12 szelethez

A narancssdrga tésztahoz:

180 g szobah6mérséklet(i vaj, 180 g cukor,
1csomag vanilids cukor, 1 csipet s6,

3 szobahémérséklet(i tojas (M-es méret),
150 g liszt, 75 g dardlt mandula,

2 tk. borkd siitGpor, 2 ek. tej

A csokoladés tésztahoz:

240 g szobah6mérséklet( vaj, 240 g cukor,
4 szobahémérséklet( tojas (M-es méret),
240 g liszt, 2 tk. borkd siitGpor,

2 plpozott ek. cukrozatlan kakadpor,

4 ek. tej

A csokimazhoz:

100 g étcsokoladé, 75 ml tejszin,
2 tk. kékuszzsir

Ezenkiviil:

vaj a forma kikenéséhez,
narancssarga ételszinez6 paszta vagy gél,
10 mentadg

Elkészitési ido: kb. 1 6ra (+ kb.16ra 20 perc siitési
id6, 16ra 10 perc lehdilési id6, 30 perc fagyasztds és
30 perc megszildrdulds)

Elkészités

Melegitse eld a siit6t 175 °C-ra alsd-felsé siitéssel.
Vajazza ki a siit6format.

Eloszor készitse el a narancssarga tésztat:
Keverje habosra a vajat a cukorral, a vanilids
cukorral és a séval. Egymas utan keverje hozzd

a tojasokat. Keverje el a lisztet a dardlt mandulaval
és a borkd siitdporral, majd a tejjel egyiitt dolgozza
a tésztaba. Keverjen bele annyi narancssarga étel-
szinezéket, hogy szép sérgarépa szinii legyen a
tészta.

Toltse a tésztat a siitéformaba, simitsa le, és siisse
a kozépsa sinen kb. 35 percig. Tlipréba utén vegye
ki a siiteményt, és hagyja rovid ideig a formdban
pihenni, majd boritsa ki egy siitéracsra és hagyja
teljesen kihdilni.

Végja a siiteményt kb. 1 cm széles szeletekre,
helyezze egymas mellé eqy télcéra, majd igy

kb. 30 percre a fagyasztdba.

Ekdzben készitse el a csokis tésztat:

Mossa ki, torélje szarazra, majd vajazza ki Gjra a
siitéformat. Megint melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra
alsé-felsd siitéssel.

Keverje habosra a vajat a cukorral.
Egymés utdn keverje hozzd a tojasokat.

Keverje el a lisztet a borkd stitdporral és a kakad-
porral, szitdlja a tésztdra, majd adja hozza a tejet.
Gyors mozdulatokkal keverje el j6l az egészet.

Vegye ki a narancssarga siitiszeleteket a fagyasztd-
bél, majd szdrjon ki Gvatosan mindeqyik kozepébdl
eqgy-egy répat. Vigyazat - a répak konnyen eltérnek!
Tipp: A maradékot felhasznalhatja pl. siitinyaldka
vagy mds desszertek készitéséhez.

Ontse a csokis massza kb. 1/3-4t a siit6forméba.
Ezutén forditsa egy kissé ferdén az oldaldra a siitd-
format, és simitsa bele oldalt is a tésztat. A kiszlrt
répaformékat éllitsa bele ferdén, siirin egymés
mellé a tésztaba, hogy j6 szorosan legyenek.

A maradék tésztdt ontse dvatosan koré, egyengesse
el, majd simitsa el.

Siisse a siiteményt a kozépsé sinen kb. 45 percig.
Tlipréba utan vegye ki a siteményt, és hagyja rovid
ideig a forméaban pihenni, majd emelje ki egy siit6-
racsra és hagyja teljesen kih(lni.

A diszitéshez torje a csokit darabokra, és g6z folott
kevergetve olvassza meg a tejszinnel és a kdkusz-
zsirral egydtt.

Ha szép simdra olvadtak a hozzavaldk, vegye ki

a vizflird6bdl az edényt, és hagyja eqy kicsit hdlni.

A még langyos mdzat Gntse a siiteményre, és eqy
kicsit simitsa el (igy, hogy a siiti jobb és bal

oldalan egy kevés mdz lefolyjon. Hagyja a mézat
szildrdulni (nem lesz teljesen kemény).

Mossa meg és szdritsa meg a mentat. Csipje le

a szarak végét. Eqgy kisebb fapalcikdval szirjon
lyukakat a siitemény tetejébe hosszaban, és azokba
dugdossa a mentat.
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