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Tapadasgatlé bevonat

D> A tapaddsmentes bevonat épsége érdekében ne
hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje fel a siiteményt
a formakban.

D> Amennyiben a tészta leragadna a kivételéhez
gumis éllel elldtott spatuldt vagy hasonlét
hasznéljon.

Az elsd hasznalat elott

D> Tisztitsa meg a formékat forré vizzel és eqy
kevés mosogatdszerrel. Ezt kvet6en azonnal
tordlje szarazra Oket, igy nem lesznek foltosak.
A formdak mosogatogépben nem tisztithatok.

Haszndlat

> A forré siitGformakat csak siitokesztyiivel vagy
ehhez hasonléval fogja meg. A forré formakat
mindig eqy h6all6 alatétre helyezze.

> Hasznélat el6tt kenje ki a formakat némi vajjal
vagy margarinnal. Sziikség esetén lisztezze is
ki Gket. A mini tortaformdhoz siitGpapirt is
haszndlhat.

D> Sziikség esetén helyezzen a tortaforma ald siitd-
papirt, amikor a mini tortaformat egy racson
vagy egy tepsin a siitébe tolja. lgy tiszta marad
a siitd, ha mégis kifolyna a tészta.

D> Miel6tt kiveszi a siiteményt a formabdl, varja
meg, hogy a tészta és a siitéforma egy kissé
lehdiljon (legalabb 10 percig). Ez id6 alatt
stabilizalédik a sitemény, és levegGréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.
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Tisztitas
D> A tisztitashoz ne hasznéljon siirold hatasi
tisztitdszereket és éles vagy hegyes eszkdzoket,
példaul drétszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit,
kerdmiaszemcsés tisztitdszivacsot stb.

D> A siitéformakat lehetGleq kozvetlenil a hasznélat
utdn tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a
tésztamaradék eltavolitdsa. A leragadt tésztama-
radékot eqy puhasortés kefével tudja eltdvolitani
a mélyedésekbdl.

D> A foltképzddés elkeriilése érdekében rogton
a mosogatds utan tordlje szarazra a részeket.
A siit6formakat szaraz helyen tarolja.

- A formék mosogatogépben nem tisztithatok.

Recept a csatos tortaformahoz:
Gateau au chocolat

Hozzavaldok

60 g étcsokoladé

1tojas

30 g puha vaj

1korty tej

35 g cukor

2 lapos evGkanal liszt

Elkészités

1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsé-felsd siitéssel.
2. Vizfiirdd felett lassan olvassza meq a csokolddét.

3. Vélassza szét a tojast, verje fel a tojasfenérjét
kemény habbd, és tegye a hiit6szekrénybe.

4. Keverje 0ssze a tojassargdt, a vajat, a tejet, a lisztet
és a cukrot.

5. Keverje meg az olvasztott csokolddét, hogy egyen-
letes dllagd legyen, majd adja a tojdssarga massza-
hoz, és végiil dvatosan keverje bele a tojashabot.

6. Forrd vizzel oblitse ki a csatos siitéformat, és egy
kissé zsirozza Ki.

7. Ontse a tésztat a forméba, és siisse kb. 40 percig
180 °C-on alsd-felsd siitéssel. Majd hagyja kihilni.



Recept a kugléfformahoz:
Maérvanykugléf csokolddémazzal

Hozzévaldk

50 g puha vaj

40 g cukor

1tk. vanilias cukor

1kis csipet s6

1tojds

50 g liszt

1/2 tk. siitépor

3 evkanal tej

11/2 tk. cukrozatlan kakadpor +1tk. cukor

A mézhoz: 30 g étcsokolddé bevond

Elkészités

1. Melegitse el a siitot 180 °C-ra alsé-felsé siitéssel.
Kissé kenje ki a kugléfformat.

2. Keverje habosra a puha vajat a cukorral, a vanilids
cukorral és a séval. Ezutan adja hozza a tojast.

3. Keverje dssze a lisztet a siitoporral, és adjon hozza
2 evOkanal tejet. Adja hozzd a vajas-cukros keverék-
hez, és keverje 0ssze.

4. A tészta felét Ontse at egy masik talba. Keverje
ossze a cukrozatlan kakadport 1tedskanal cukorral
és 1 evbkanal tejjel, majd keverje hozza a tészta
eqyik feléhez.

5. A vildgos tészta felét ontse a siit6formaba, és
simitsa el.

6. Ezutdn Ontse rd a sotét tészta felét, és azt is
simitsa el.

7. Ismételje meg a miiveletet, majd eqgy villaval rajzol-
jon koroket, hogy marvanyos mintdzat keletkezzen.
Véqill simitsa el a feliiletet.

8. Siisse a siiteményt alsé-felsd siitéssel 180 °C-on
kb. 30 percig. Ezutén hagyja kih(lni, majd évatosan
boritsa ki a formébol.

9. Apritsa fel nagyobb darabokra a méazhoz a torta-
bevonot, és lassan olvassza meq vizfiirdd felett.

10. Ontse a tortabevonot a kugléfra, és egyenletesen
ossza el. Kb. 30 percig hagyja megkeményedni.



