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Zsemle siitoforma

() Termékismertetd

Fontos tudnivaldk A

+ A szilikon siit6forma 6 zsemle vagy mas kelt, leveles, illetve omlds tésztdbol készilt siitemények
elkészitésére szolgal. A sitéforma nem alkalmas lagy vagy folyékony tésztdkhoz, mivel ezek az alj
perfordcidin keresztiil kiszivaroghatnak!

« A perfordcid optimalis Iéqéra[nlést biztosit, és megakaddlyozza, hogy a nedvesséq felhalmozddjon
a siit6forma mélyedéseiben. Igy ropogds lesz a siitési eredmény.

'@ezmc A siitéforma -0 °C és +230 °C kozotti hmérsékleten haszndlhaté.

-0°C
- A siit6forma a fagyasztéban nem hasznélhaté. Csak rendeltetésének megfelelden haszndlja
a terméket!

@ Ha a formét a forrd siitében hasznélja, akkor csak siitokesztylivel vagy hasonldval fogja
meg.

. @ @ A format ne helyezze nyilt Iangba, a tiizhely lapjara, a siitd aljdra vagy mas héforrasra.

Ne végja fel az ételt a siit6forméban, és a zsemlepecséten kiviil ne hasznaljon benne éles
vagy hegyes targyakat. A zsemlepecsét éles. Legyen Gvatos a pecsételéskor, nehogy
megseériiljon a sitéforma.

. A siitéforma és a zsemlepecsét mosogatdgépben tisztithatd. Azonban ne helyezze
@ kozvetlendl a f(itdszalak folé.

- A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siitéforma feliiletén eqy id6 utan sotét elszinezGdések
jelenhetnek meg. Ezeknek nincs egészségkdrosité hatdsuk, illetve nem befolydsoljak a siit6forma
mindségét vagy funkcidjat.

+ A siit6forma anyaganak koszonhetden a siitési idd akar 20 %-kal is lerdvidiilhet, amikor bevalt
receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe siitGjének gyartéi adatait is a homérséklet és a siitési
id6 vonatkozasaban.
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Az els§ hasznalat el6tt / Tisztitas

- Tisztitsa meg a siitéformat és a zsemlepecsétet az els6 hasznalat el6tt és minden hasznélat utén
meleg vizzel és némi mosogatészerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon mard tisztitdszereket, hegyes
targyakat vagy sdroldszivacsot.
Mindkét rész mosogatdgépben tisztithatd. Azonban ne helyezze kozvetleniil a flitGszalak folé.

« A siit6format lehet6leg kozvetleniil a haszndlat utdn tisztitsa meg, mert ekkor a legkonnyebb
a tésztamaradék eltévolitdsa. A leragadt tésztamaradékokat egy puhasartés kefével tudja
a résekbdl és a lyukakbdl eltavolitani.

Tippek a haszndlathoz

- A siit6forma mélyedéseit mindig blitse ki hideg vizzel, miel6tt betélti a tésztat.

- Altaldban nincs szilkséq a forma kilisztezésére. Ha tigy tallja, hogy tdl sok étel tapad a mélye-
désekhez (pl. nagyon nehéz tészta esetén), akkor sziikség esetén semleges étolajjal kenje ki
a mélyedéseket.

- Mieldtt betolti a tésztat, vegye ki a racsot a siitbél, és helyezze ra a siitsformét. igy konnyebben
helyezheti a siit6formét a siitébe.

- A tészta bettltése kbzben tigyeljen arra, hogy a feliilet kdnnyen tisztithatd legyen, mert a perfordld-
sok kovetkeztében nyomok keletkezhetnek a munkafeliileten. Sziikség esetén helyezzen a termék
ald eqy alatétet.

- Ahhoz, hogy a zsemlepecsétet kénnyebb legyen eltavolitani a zsemlérdl a pecsételés utan,

a zsemléket pecsételés eldtt enyhén kenje be olajjal vagy szérja meg egy kis liszttel. A zsemle-
pecsét vagofeliileteit is megkenheti olajjal a zsemlék helyett.

- Készitse el a kovdszt és a tésztat a receptben leirtak szerint. Formdzzon hat kerek zsemlét,
és helyezze a siitéforma mélyedéseibe. Nyomja a zsemlepecsétet mélyen a zsemlékbe.

Hagyja lefedve pihenni kb. 1 6ran 4t melegen, amig a térfogata megduplazddik. Utana siisse
meq Gket.

- Siités kozben sziikség esetén tegyen a siitéforma ald eqy siitépapirt vagy egy tobbszor hasznélatos
siit6lapot, ha mégis kifolyna a tészta a lyukakbdl.

- Miel6tt a kész zsemléket kiboritja a mélyedésekbdl, hagyja Gket kb. 5 percig hilni a siitéracson.
Ez id0 alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és levegbréteq képzdik a zsemlék és a forma kozott.
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Csaszarzsemle" recept

1 siitéformahoz (6 zsemle)
Elkészités: kb. 35 perc | Pihentetés: kb. 2 6ra 30 perc | Siités: kb. 30 perc

Hozzavaldk:

Az elGtésztahoz:

20 g éleszt (kb. 1/2 kocka)
120 g bdzaliszt (BL-55)

1/2 tk. cukor

180 ml viz

A tésztahoz:
180 g bidzaliszt (BL-55), esetleg: 1/2 halmozott evékanal bagett siitd port (a szakizletbél)
1/2 tk. s6
20 g olvasztott vaj
Ezenkiviil:
kevés liszt az 6sszedolgozashoz
Elkészités:
1. Az elGtésztahoz morzsolja az élesztGt eqy talba, és keverje siméra a liszttel, a cukorral és a vizzel.
Fedje le, és hagyja kb. 16ran at pihenni.
2. Keverje az el6tésztahoz az Gsszes hozzavaldt és az elektromos mixer dagasztovilldival vagy
eqgy fakandllal keverje er6teljesen kb. 3 percig. Belisztezett munkafeliileten gydrja a tésztat
kb. 10 percig, majd pihentesse a télban letakarva kb. 30 percig.
3.Formazzon hat kerek zsemlét helyezze a siitforma mélyedéseibe és szérja megq liszttel.
Ahhoz, hogy a zsemlepecsétet konnyebb legyen eltdvolitani a zsemlérdl a pecsételés utdn,
kenje be a vagofelileteit egy kis olajjal.
4. Nyomja a zsemlepecsétet mélyen a zsemlékbe. Hagyja lefedve pihenni kb. 1 6ran &t melegen,
amig a térfogata megduplazddik.
5. Melegitse el a siit6t 210 °C-ra alsé-felsd siitéssel (Iégkeveréses siités nem alkalmas!).
Permetezzen a zsemlékre bdségesen vizet, és siisse a forrd siitében a kozépen, kb. 30 percig.

Recept: Engedélyezett nyomtatasi jog a Tchibo GmbH szaméra
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