& Tehibe

(hw) Termékismertetd és recept

Desszertformak

Kedves Vasarlonk!

A szilikonformak siitében, mikrohulldmu
siit6ben és fagyasztéban is hasznalhatok.
Ez sokoldaldan felhaszndlhatéva teszi

a formdkat: kis siiteményeket siithet
benniik, vagy hideg desszerteket, példaul
parfé vagy fagylaltot készithet benniik.

A formdk mindkét oldala hasznélhaté -
félgémb alaku vagy toltott sitemények-
hez és desszertekhez.

A szilikonformak nagyon rugalmasak

és tapadasgéatlé hatastak. gy a kész
siiteményeket a siités utan kiilonésen
kdnnyen ki lehet venni beldliik - altalaban
nincs sziikség a formak kizsirozasara,
toltott sitemények esetén azonban
javasoljuk.

A szilikonformdk élelmiszeripari minéséq(,
hdallo, hidegt(iré és formatarté anyagbél
késziiltek, a tészta nem fut ki bel6lik,
siit6lap nélkil is hasznalhaték és moso-

gatdégépben tisztithatok.
Jo étvagyat kivanunk!
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Fontos tudnivaldok

+ A formdk -20 °C és +200 °C kozotti

hémérsékleten hasznalhatok.

A formak csak siitében, mikrohulldamd
sitében és fagyasztdban hasznalhatok.
Ne haszndlja 6ket rendeltetésiktol
eltérd célral Vegye figyelembe a siit6,
illetve a mikrohulldma siité gyartéja-
nak ajanldsait is.

+ A siitoben vagy mikrohullamu siit6-

ben hasznalva a szilikonformak na-
gyon felforrésodnak! Egési sériilések
veszélye all fenn! A forré szilikonforma-
kat csak slit6kesztylvel vagy hasonld-
val fogja meg.

+ Ne vagjon fel ételt a formakban, és ne

haszndljon bennik éles vagy hegyes
tdrgyakat. Ez megrongalhatja a forma-
kat.

A formdkat ne helyezze nyilt [dngba,
f6z6lapra vagy a st6 aljara.

A formdk mosogatégépben tisztithatok.
Azonban ne helyezze 6ket kdzvetlendl
a flt6szalak folé.

A zsirok egy id6 utdn sotét elszinezd-
déseket okozhatnak a formak felliletén.
Ezeknek nincs egészségkdrositd hatd-
suk, illetve nem befolydsoljdk a formak
min&ségét vagy funkciojat.



+ A stt6formdk anyagadnak kdszonhetd-
en a sitési idd akar 20 %-kal is lerdvi-
dilhet, amikor bevalt receptjeit alkal-
mazza. Vegye figyelembe siitéjének
gyartoi adatait is a hdmérséklet és
a sltési id6 vonatkozdsdban.

Az els6 hasznalat elott

D> Tisztitsa meg a formakat forré vizzel
és eqgy kevés mosogatdszerrel.
A tisztitdshoz ne hasznaljon maré
tisztitédszereket vagy hegyes tdrgyakat.

Hasznalat

D> Miel6tt megtdltené a stt6formakat,
mindig 6blitse ki 6ket hideg vizzel.

D> Helyezze a formdkat egy rdcsra vagy
hasonldra, csak ezutdn toltse meg Gket.
fgy kdnnyebben helyezheti a formakat
a sltébe.

Haszndlat siit6formaként

D> Kenje ki a formdk belsejét semleges
étolajjal. A formdk kizsirozasa csak ...
... az elsd hasznalat el6tt,

... mosogatdégépben valé mosogatas
utdn,

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

Ha a formakat toltott sitemények
sitésére haszndlja, javasoljuk, hogy
mindig jél kenje ki a hulldmos peremet.



D> Miel6tt kiveszi a formdkbdl a kész slte-
ményeket, hagyja a formdkat kb. 5 per-
cig hllni a rdcson. Ez id6 alatt megszi-
lardul a tészta, és levegbréteg képzddik
a stitemény és a forma kozott.

Haszndlat utan

D> A formdkat lehet6leg kézvetlentl
a haszndlat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradé-
kok eltdvolitasa.
A szilikonperem bardzddiban 1évé
tésztamaradvanyokat puha moso-
gatékefével lehet eltdvolitani.

> Ha mosogatdgépben szeretné tisztitani
a formakat, a legjobb, ha a képen [4t-
haté médon nyomja ki a belsejét, hogy
a mosogatds sordn ne gy(ljon 6ssze
bennik viz.
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Meggyes siitemény

Hozzavaldok 4 tortacskahoz

Az aljhoz

150 g liszt

5 g stt6por

1/2 csipet s6

2 tojas

100 g cukor

6 g vaniliakivonat
40 g (olvasztott) vaj
125 ml tej

Toltelék

175 g meggy (lecsopdgtetett sdly)
1/2 cs. vanilia iz pudingpor

15 g cukor

1,5 ek. cseresznyepdlinka

200 g hideg tejszin

1/2 cs. habfixald

1¢cs. vanilids cukor

12,5 g étcsokolddé forgdcs

Elkészités
A siiteményhez

1. Melegitse el8 a stét 180 °C-ra
(also-felsd sités).
2. A lisztet szitdlja bele egy kis talba.

Keverje hozza a sit6éport és a sét,
majd tegye félre.



. Egy nagy tdlban kb. 30 mdsodpercig
keverje habosra a tojdsokat és a cukrot.
Adja hozz4 a vaniliakivonatot és
az olvasztott vajat, és addig keverje,
amig minden jol elkeveredett.

. Adja a lisztkeverék felét a nedves hozza-
valékhoz, és csak gyorsan keverje ¢ssze,
amig az 6sszes hozzdvald éppen csak
0sszedll. Adja hozza a tejet, és gyorsan
keverje 0ssze. Ezutdn adja hozzd a
maradék lisztkeveréket, és szintén csak
gyorsan keverje 6ssze, amig az 6sszes
hozzéval6 6sszedll. Ne keverje tul
sokdig a tésztat, hogy laza maradjon!

. Allitsa le a formé&kat a belsd
homorulattal felfelé, és
egészen peremikig kenje
ki 6ket. A tésztat ossza el
egyenletesen a formdkban.
A formdkat egészen a perem
alattig toltse meg, kilonben késébb
a kész stitemény alja tul vékony lesz!

. Susse kb. 20 percig.
Majd végezzen tlprobat, hogy a
sttemény teljesen megsilt-e. Amikor
mar nem tapad a tészta a palcikara,
a stitemények készen vannak.

Félgombok slitéséhez
forditsa meg a formdkat
Ugy, hogy a belsd a belsd
homorulat lefelé nézzen,
és sisse kb. 30 percig.




7. Hagyja a siteményeket egy siitéracson

kell6képpen kih(lIni a formakban,
miel6tt kiveszi 6ket.

Toltelék

—_

. Jol csepegtesse le a meggyet egy sz(-

rében, a folyadékot fogja fel, és mérjen
ki 300 ml-t.

. Keverje el a pudingport a cukorral és

kb. 3 evOkanalnyi felfogott meggylével.

. A maradék meggylevet forralja fel.
. Keverés kdzben adja hozza a kikevert

pudingport, és forralja kb. 1 percig.

. Keverje bele a cseresznyepdlinkat és

a lecsepegtetett meggyet, majd hagyja
kissé kih(lni.

. Ontse a meggyes tolteléket a kih(lt sii-

temények mélyedéseibe, és 30 percre
tegye a hidegre.

7. Verje fel a tejszint a habfixaléval és a

vanilids cukorral kemény habba, tegye
a meggyes toltelékre, és hulldmosan
kenje el.

8. Véqil szérjon csokolddéforgdcsot

a tejszinhabra, és korilbelll 2 6rara
tegye a hlitébe.

Cikkszam: 667 326



