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682 992

Muffinformak

Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlonk!

A szilikon muffinformdk nagyon rugalmasak és tapa-
dé&sqatlé hatdsudak. igy a muffinok kiildnésen kénnyen
kivehet8k belSliik - altaldban nincs sziikség a formdk
kizsirozasara.

A szilikon muffinformak élelmiszeripari mingséqd, h6allo,
hidegt(ir6 és formatarté anyagbdl késziiltek, a tészta
nem fut ki bel6lik, sit6lap nélkiil is hasznalhatdk, és
mosogatégépben tisztithatok.

Jé étvagyat kivanunk!
A Tchibo csapata

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.hu

Fontos tudnivalok

« A sit6formak -20 °C és +200 °C kozotti hdmérséklet-
tartomdnyban hasznalhaték.

« A sttéformdk csak sitében, mikrohulldmu siitében
és fagyasztoban haszndlhaték. Ne hasznalja 6ket
rendeltetésiiktdl eltérd célra! Vegye figyelembe
a sitd, illetve a mikrohulldmu siitd gyartéjanak
ajanlasait is.
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+ Ne vdgjon fel ételt a sit6formdkban, és ne hasznaljon

benniik éles vagy hegyes targyakat. Ez megrongdlhatja
a formakat.

A formdkat ne helyezze nyilt [dngba, f6z6lapra vagy
a suto aljara.

A stt6formdk mosogatdgépben is tisztithatdk. Azon-
ban ne helyezze 8ket kozvetlenil a f(itészalak folé.

+ A zsiradékokkal valé érintkezés miatt a stitéformak

felliletén egy id6 utan s6tét elszinez8dések jelenhetnek
meg. Ezeknek nincs egészségkarositd hatdsuk, illetve
nem befolydsoljdk a sit6formak minéségét vagy
funkcidjat.

+ A stéformak anyagdnak készénhetden a siitési id6é

akdr 20%-kal is lerovidllhet, amikor bevalt receptjeit
alkalmazza. Vegye figyelembe a siit6éjének gydrtéi ada-
tait is a hdmérséklet és a sitési idé vonatkozdsaban.

Az els6 hasznalat elott

A formdkat tisztitsa meg forré vizzel és egy kevés
mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré
tisztitédszereket vagy hegyes tdrgyakat.

+ Véqll kenje ki a stt6formak belsejét semleges

étolajjal.
Hasznalat

Miel6tt megtoéltené a stitéformdkat, mindig oblitse ki
hideg vizzel.

A formdk kizsirozasa csak ...

... az els6é hasznalat el6tt,

... mosogatégépben valé mosogatds utan,

... zsiradékmentes (pl. piskdtatészta) vagy nagyon
nehéz tésztak sttésekor sziikséges.

Vegye ki a récsot a sutéb(lﬁl, és helyezze ra a formakat,
miel6tt megtdltené Gket. Igy kdnnyebben helyezheti
Oket a sitdbe.



+ Miel6tt a muffinokat kiboritja a formdkbdl, hagyja 6ket
kb. 5 percig h(lni a sitéracson. Ez id6 alatt 6sszedll
a sitemény, és levegéréteqg képzbédik a muffin és
a stt6forma kozott.

« A stt6formdkat lehetbleg kdzvetlendl a hasznalat
utan tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a
tésztamaradékok eltdvolitasa.

Meggyes-amaretti muffin

ElSkészités: kb. 20 perc | Siités: kb. 25 perc

Hozzavalok 12 darab muffinhoz

200g¢ magozott meggy (befdtt)
50¢ natdr marcipanmassza
4049 amaretti keksz

180 g liszt

2 csapott tk. sttépor

1tk. Orolt fahéj

1/2 tk. Orolt kardamom

fél kezeletlen narancs lereszelt héja

2 tojas

25¢ cukor

1csomag Bourbon vanilids cukor
1 csipet sé

220 ml tej

3 ek. olaj

porcukor a megszérashoz
Elkészités
1. Melegitse el6 a stt6t 180 °C-ra alsé-felsd sltéssel.
2. Oblitse ki a muffinforméakat hideg vizzel.
3. Csepegtesse le a meggyet eqgy szlrdében.
4. Apritsa fel natdr marcipdnmasszat.



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

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

7. Verje fel habosra a tojdsokat a cukorral, a vanilids
cukorral és a séval. Apranként keverje hozz4 a tejet
és az olajat.

8. Adja hozza a lisztes keveréket, majd alaposan
keverje 0ssze az egészet.

9. Véqll keverje bele a meggyet és a marcipan-
darabokat.

10. Ossza el a tésztat a muffinformdkban, és kb. 25 perc
alatt slisse aranybarnara a sit6 k6zépsd sinén.

11. Hagyja a muffinokat a formdkban kihdini.
Porcukorral megszérva talalja.

Recept:
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