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Tapadasgatlo bevonat

A siit6forma tapadasgétlé bevonattal van elldtva, aminek kdszonhetGen a kész tészta
konnyen kivehetd a formabdl. Tovabbi elénye, hogy megkdnnyiti a siitforma tisztitasat.

+ A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siiteményt a formaban.

- Amennyiben a tészta leragadna a kivételéhez gumis éllel ellatott spatulat vagy
hasonlét hasznéljon.
Az elsd haszndlat eldtt

D> Tisztitsa meg a stit6format és a hordozéfedelet forrd vizzel és eqy kevés mosogato-
szerrel. Majd azonnal torélje Gket szdrazra, igy elkertili a foltképzddést.
Sem a siit6forma, sem a hordozéfedél nem tisztithaté mosogatégépben.

Haszndlat

- A forrg siit6forma siitobal valé kivételénél dvatosan jarjon el. Mindig hasznaljon
edényfogot! A forrd siit6format mindig eqy arra alkalmas, h6alld alatétre helyezze.

D> A hasznalat elGtt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.

Sziikséq esetén lisztezze is ki. Siitdpapirt is hasznélhat.

D> Mieldtt kiveszi a stiteményt a formabdl, varja meg, hogy a tészta és a siitGforma
eqy kissé leh(iljon (legaldbb 10 percig). Ez id6 alatt stabilizalddik a sitemény, és
leveqdréteq képzGdik a tészta és a siit6forma kozott.

Tisztitas

D> A tisztitashoz ne hasznaljon strold hatdsu tisztitdszereket és éles vagy hegyes
eszkdzoket, példdul drétszivacsot vaqy -kefét, acéldorzsit, kerdmiaszemcsés
tisztitészivacsot stb.

D> A siitéformat lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utén tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltdvolitasa. A tisztitds el6tt hagyja a format
kell6képpen lehdlni. A leragadt tésztamaradvanyokat eqy puha szivaccsal vagy
egy mosogatékefével konnyen el lehet tavolitani.

D> A siit6format és a hordozofedelet a mosogatds utdn azonnal torélje szarazra és
mindkettdt széraz helyen térolja.

- Sem a siit6forma, sem a hordozéfedél nem tisztithaté mosogatégépben.

A hordozéfedél
- Soha ne tegye a siitéformat a hordozéfedéllel egyiitt a forrd siitobe!
D> Hagyja lehdilni a siiteményt és a format, mielGtt rateszi a hordozéfedelet.

perem perem D> Helyezze a fedelet a siit6formara dgy, hogy
az eqyik oldalon taldlhaté két perem a forma
széle ald akadjon.

D> Ezutén nyomja le a mésik oldalon talalhato
fiilet erGsen, hogy az eliilsé perem hallhatéan
és érezhetGen bepattanjon a forma széle ald.

> Miel6tt megemelné a siitéformat a fogan-
tylkkal, ellendrizze, hogy a hordozéfedél
megfelelGen illeszkedik-e a forméra.
A fedéInek hallhatéan és érezhetGen rd kell
pattannia.

D> A fedél levételéhez hiizza fel a fedelet el8szor az elillsd fiilénél fogva az egyik hosszi
oldalan, és utana hizza le a formardl.
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(hu) Receptek

Afonyas siitemény vanilids tojashabbal

Hozzévaldk
A linzertésztahoz: A toltelékhez:
100 g liszt 400 ml tej
1tk. stitépor 1 csomag vanilids pudingpor
3 tojéssargdja 140 g cukor
100 g cukor 300 g afonya
100 g vaj A tojashabhoz:
1csipet s6 3 tojasfehérje
1csipet s6
1/2 tk. vaniliakivonat
Ezenkiviil:

vaj a kikenéshez, liszt a munkafeliilet beszérasahoz
Elkészitési ido: kb. 40 perc (+ kb. 30 perc hiités és 30 perc siités)
Elkészités

A linzertésztahoz keverje Gssze a lisztet a siit6porral. A tészta tobbi hozzavaldjaval eqyiitt
gydrja 0ssze sima tésztava. Félidba csomagolva tegye kb. 30 percre a hidegre.

A toltelékhez forraljon fel 300 ml tejet. A pudingport keverje el a maradék hideg tejjel és
40 g cukorral. Ontse a forré tejhez, forralja fel, majd hizza le a t{izrél, és &llandé keverés
mellett hiitse langyosra. Az afonyét tegye eqy sz(ir6be, dblitse le, csepegtesse le, majd
itassa fel a vizet.

Melegitse eld a siitot 180 °C-ra alsé-felsd siitéssel. Vajazza ki a siitéformat. Nydjtsa ki
a tésztat egy enyhén lisztes munkafeliileten, bélelje ki vele a tortaformat, formédzzon neki
peremet. Szurkdlja meq a tésztaalapot tobbszor egy villval, 6ntse rd a vanilids pudingot,
majd simitsa el. Ossza el rajta az fonyat, majd siisse a siitében koriilbeliil 20 percig.

Verje fel a tojasfehérjét a séval kemény habbd. Adja hozz4 a maradék cukrot, és verje tovabb
addig, amig a cukorkristalyok feloldddnak, a massza kemény csdcsokat képez, és selymesen
matt csillogdsu lesz. Keverje hozza a vaniliakivonatot.

Vegye ki rovid idére a siiteményt a siitébdl, és kenje az fonydra a tojashabot eqy evoka-
ndllal, hulldm mintazattal. Tolja vissza a siit6be, majd siisse tovabbi 10 percig, amig a hab
cslicsai aranybarndra siiinek. Vegye ki a siteményt a siit6bdl, és hagyja egy kicsit pihenni
a stitéformaban. Véqiil nyissa szét a kapcsos format, és hagyja a siiteményt teljesen kihdilni.

Cseresznyetorta
Hozzévaldk
400 g cseresznye (esetleg meggybefétt) 5 szobahdmérséklet(i tojas (M-es méret)
200 g puha vaj 300 g liszt
250 g cukor 1/2 csomag siitdpor
1késhegynyi s6 200 g dardlt mandula
1tk. vaniliakivonat 150 g joghurt
Ezenkiviil:

puha vaj és liszt a forma kikenéséhez, porcukor a megszorashoz

Elkészitési idd: kb. 40 perc (+ kb. 50 perc siités)

Elkészités

Vajazza és lisztezze ki a siitéformat. Melegitse eld a siit6t 180 °C-ra alsd-felsq siitéssel.

Mossa meq a cseresznyét, az esetleges szdrakat tavolitsa el, torélje a gylimolcsot
szdrazra, majd magozza ki. Ha bef6ttet hasznal tegye sz(ir6be és csepegtesse le.

A tésztdhoz tegye eqy magas keverGtalba a vajat, a cukrot, a sét és a vaniliakivonatot.
A kézi mixer habverdivel keverje habosra. Egymas utan keverje hozza a tojasokat.
Keverje Ossze eqy talban a lisztet a siitdporral és a manduldval, majd szitlja a vajas-
tojasos masszara. Adja hozza a joghurtot, majd gyors mozdulatokkal keverje dssze

az eqgészet eqy fakandllal. Végiil keverje bele a cseresznyét is.

Téltse a tésztat a siitéformdba és simitsa el. Siisse a siiteményt a kozépsd sinen
kb. 50 percig. A siitési id6 vége felé sziikség esetén fedje le lazan alufélidval.

Vegye ki a siiteményt a siitdbdl, és hagyja kb. 10 percig a formaban pihenni.
Véqiil nyissa szét dvatosan a kapcsos format, és siitéracson hagyja a siteményt
teljesen kihilni.

A télalds el6tt szérja meg porcukorral.
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