?TCI‘L'W (hw> Termékismertetd és recept
Mini mézeskalacs siitolapok

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 140076AS56XXIV - 2024-06

Kedves Vasarlonk!

Még sosem volt ennyire egyszeri a tokéletes formaja
mézeskalacsok siitése!

A szilikon siit6lapok nagyon rugalmasak és tapaddsmentes
fellilettel rendelkeznek. igy kiiléndsen kdnnyen kiveheti a
kész mézeskalacsokat.

A praktikus tésztakapardval eqgyszer(ien és egyenletesen
besimithatja a tésztat a siit6lapok mélyedéseibe - méghozza
anélkiil, hogy kezei ragacsosak lennének.

A siitSlapok élelmiszeripari minéséqd, +200 °C-ig h5allo,
formatarté és szivargdsmentes anyagbdl késziiltek, tepsi
nélkiil is hasznalhaték, és mosogatégépben tisztithatok.

Kivanjuk, legyen 6rome a termék hasznalataban!
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Fontos tudnivaldk

. @eoo“c A sitélapok -20 és +200 °C kozotti hémérséklet-
* tartomanyban hasznalhatok.

. A sttélapok mikrohulldmu sitében vald hasznalatra
alkalmasak.

. A stt6lapok a fagyasztéban (pl. jégkocka készitésére)
oY is haszndlhatok. Ne hasznalja 6ket rendeltetéstiktol
eltérd célra!

« A tésztakaparé nem hdallé, nem hasznalhaté a stitében.

. Csak sttdkesztylivel vagy hasonléval fogja meg a siité-
lapokat, amikor a forrd stitében haszndlja 6ket.

. Q ﬁj Ne helyezze a sttélapokat nyilt 1dngra, f6z6-
@ @ lapra, a siit aljara vagy mds héforrasra.
. Ne vdgja fel az ételt a sitélapok mélyedésében, és

ne haszndljon benniik hegyes vagy éles targyakat.
Ez megrongdlhatja a stitélapokat.

+ Tisztitsa meg a stt6lapokat és a tésztakaparot az els6 hasz-
nalat el8tt és minden haszndlat utdn meleg vizzel és némi
mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré hatasu
tisztitészert vagy suroldszivacsot.

. @ A sttdlapok és a tésztakapard mosogatégépben is
tisztithaték. Azonban ne helyezze kdzvetlenil a f(it6-
szalak folé.

A zsiradékkal valé érintkezés miatt a stit6lapok felliletén egy

id6 utan sotét elszinez8dések jelenhetnek meg. Az elszinezd-
désnek nincs egészségkarosité hatdsa, illetve nem befolydsol-
ja a termék min6ségét vagy funkcidjat.



Az els6 haszndlat elott

D> Tisztitsa meq a sttélapokat és a tésztakaparét meleg viz-
zel és némi mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon
mard tisztitészereket vagy hegyes targyakat.

A sttdélapok és a tésztakapard mosogatdogépben is tisztit-
hatok. Azonban ne helyezze kozvetlenil a f(it6szalak folé.

D> Ezt kbvetden kenje ki semleges étolajjal a sit6lapok
mélyedéseit.

Hasznalat

D> Miel6tt megtoltené a stutblap mélyedéseit, dblitse ki azokat
hideg vizzel.

D> Szlikség esetén egy kissé kenje ki semleges étolajjal
a sit6lapok mélyedéseit.
A forma kizsirozasa csak ...
... az els6 hasznalat el6tt,
... mosogatdgépben valé mosogatas utan,
... zsiradékmentes (pl. piskdtatészta) vagy nagyon nehéz
tésztak (pl. mézeskaldcstészta) slitésekor sziikséges.

D> Konnyebb a megtdltott stitélapokat szallitani, ha azokat
egy rdcsra vagy tepsire helyezi.

D> Miel6tt kiveszi a mézeskaldcsokat a mélyedésekbdl, hagyja
a sttélapot kb. 5 percig stitéracson hdlni. Ez id6 alatt meg-
szildrdul a tészta, és levegbréteq képz6dik a mézeskaldcs
és a forma kozott.

D> A sttélapokat lehetdleg kbzvetlendl a haszndlat utan tisz-
titsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradékok
eltavolitdsa.



Tészta besimitasa Felesleges tészta
a mélyedésekbe eltdvolitasa
(a mélyedéseket csak
kb. a 3/4-ig t6ltse meg)

Diszitse a mézeskaldcsokat
tetszés szerint




Mini mézeskalacs

Elkészitési idd: 35 perc | Sttési id6: 10 perc
Teljes id6tartam: kb. 1 6ra

Hozzavalék (kb. 16 darabhoz)

250 g liszt tetszés szerint 3 ek. napraforgd/repce olaj
(ténkdlybuza, blza, glutén- 150 ml tej
mentes) .

75 g méz

2 tk. sttépor
100 g cukor egy kevés vaj a forma

2 -3 ek. cukrozatlan kakadépor kizsirozasahoz

2 ek. mézeskaldcs fliszer A diszitéshez:

1tk. fahéj, 6rolt ét-/tejcsokoladés tortabevond
1 csipet s6 kdkuszolaj

Elkészités

1. Siitd elomelegitése
Melegitse el a sit6t 180 °C-ra, alsd-felsd slitéssel, és
kenje ki a mézeskaldcs sitélap mélyedéseit.

2. Tészta elkészitése
Keverje 6ssze a tésztdhoz sziikséges szdraz hozzavaldkat.
Keverje 6ssze a lisztet a sitéporral, a kakadporral, a cukor-
ral, a mézeskaldcs flszerrel, a fahéjjal és egy csipet séval.

3. Ezutan keverje 0ssze az olajat a tejjel és a mézzel, amig
a hozzavaldk jol elkeveredtek.

4. Fokozatosan adagolja a folyékony hozzavaldkat a lisztes
keverékhez, folyamatosan keverve, amig sima nem lesz.



5. Siitélap megtoltése
Toltse a tésztat a stitélap mélyedéseibe, és simitsa el
a tésztakaparoval. A megtoltéshez haszndlhat esetleg
egy habzsadkot egy nagyméretd, kerek diszitécsével. (Ha
nem all rendelkezésére habzsdk, egy fagyasztdzacské is
megfeleld, csak vagja le az egyik sarkat). A mélyedéseket
nem tdltse meg a peremikig, mert a tészta siités kdzben
még megnd.

6. Mézeskalacsok siitése
Slisse a megtoltétt sitélapot az elémelegitett stté kdzép-
s8 sinjén, alsd-felsd sitéssel, 180 °C-on kb. 10 percig.

7. A siitési idd letelte utdn vegye ki a mézeskaldcsokat a
slitébdl, és hagyja rovid ideig hilni a stitélapon, hogy
ne térjenek 6ssze, amikor kiveszi 6ket. Ezutan kérben
ovatosan hlzza meg a sit6lapok széleit hogy ki tudja
venni a mézeskaldcsokat. Véqil hagyja a teljesen kih(lni.

Tipp: Ha a mézeskalacsok nehezen valnak ki a mélyedé-
sekbdl, vagy kivétel kdzben nagyon széttérnek, akkor egy
tompa késsel haladjon végig a mélyedések mentén.

8. Diszités
A diszitéshez vizfird&ben olvassza fel a tortabevonét, és
adja hozza a kékuszolajat, hogy folyékony és fényes allagu
legyen. Most diszitse a mézeskaldcsot a csokoladéval tet-
szés szerint.

A stt6éforma anyagdnak kdszonhetden a sttési idé akar
20 %-kal is lerévidllhet, amikor bevalt receptjeit alkal-
mazza. Vegye figyelembe siitdjének gyartéi adatait is

a hémérséklet és a slitési id6 vonatkozdsaban.



