' 4
?‘76/“&0“ (hw) Termékismertetd és recept

Vanilias kifli sitolapok

Kedves Vasarlonk!

Még sosem volt ennyire egyszeri a tokéletes formaja
vanilids kiflik siitése!

A szilikon siit6lapok nagyon rugalmasak és feliiletiik
tapaddsmentes. igy az elkésziilt vanilids kifliket kiildnésen
konny( kivenni belSliik - dltalaban nincs sziikség a formdk
kizsirozdasara.

A praktikus spatuldval kénnyedén és egyenletesen besi-
mithatja a tésztat a siitélapok mélyedésébe - méghozza
anélkiil, hogy kezei ragacsosak lennének.

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

Kivanjuk, legyen 6rome a termék hasznalataban!

A Tchibo csapata

‘Q www.tchibo.hu/utmutatok
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Fontos tudnivaldk

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

« A stit6lapok a fagyasztéban (pl. jégkocka készitésére) is hasz-
nalhaték. Ne hasznalja 6ket rendeltetésiktdl eltérd célra!

« A spatula nem hG6alld, és a stitében nem hasznéalhata.

Csak slit6keszty(ivel vagy hasonléval fogja meqg a
sit6lapokat, amikor a forré siitében hasznalja 6ket.

. Q ﬁ) Ne helyezze a siit6lapokat nyilt Iangra, f6z6lapra,
@ ‘@ a st6 aljara vagy mas héforrasra.

Ne vdgja fel az ételt a sitélapok mélyedésében, és
ne hasznaljon benniik hegyes vagy éles targyakat.
Ez megrongdlhatja a sttélapokat.

« A siit6lapokat és a spatulat az els6é hasznalat elétt és minden
haszndlat utan meleg vizzel és némi mosogatdszerrel tisztit-
sa megq. A tisztitdshoz ne hasznaljon mard hatdsu tisztito-
szert vagy suroldszivacsot.

. @ A sttdélapok és a spatula mosogatégépben is

tisztithatdk, azonban ne helyezze 8ket kozvetlenil
a flitészalak ala.
A zsirok kovetkeztében eqgy id6 utdn sotét elszinezédést okoz-

hatnak a stt6élapok feliiletén. Ezek nem kdrosak az egészségre,
és nem befolydsoljdk a termék minéségét vagy funkcidjat.



Az els6 haszndlat elott

D> Tisztitsa meqg a sttélapokat és a spatuldt forrd vizzel és
némi mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré
tisztitészereket vagy hegyes targyakat. A siitélapok és
a spatula mosogatdégépben is tisztithaték, azonban ne
helyezze ket kdzvetlendl a flitészalak folé.

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

Hasznalat

D> Miel6tt megtoltené a sttblap mélyedéseit, mindig 6blitse ki
azokat hideg vizzel.

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

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

D> Miel6tt a kifliket kiveszi a mélyedésekbdl, hagyja a sttdla-
pot kb. 5 percig sitéracson hdlni. Ez id6 alatt megszilardul
a kész tészta, és levegbréteq képzddik a kiflik és a mélye-
dések kdzott.

D> A sttélapokat lehetdleg kbzvetlenil a haszndlat utan
tisztitsa meg, mert ekkor a legkénnyebb a tésztamara-
dékok eltavolitdsa.



Tészta belesimitasa Felesleges tészta
a mélyedésekbe. eltdvolitdsa.

Sités. Kivétel.

Kiflik porcukorba forgatdsa
vagy megszorasa.



Vanilias kiflik

Hozzavalék (kb. 64 darabhoz)

420 g liszt 200 g puha vaj

1/2 tk. stit6por 1vaniliarad belseje

110 g cukor A kiflik beforgatdsahoz:
1 csipet s6 150 g cukor

1tojds 1 csomag vanilids cukor

Elkészités

1.
2.

Szitdlja a lisztet és a stitéport egy talba.

Adja hozza a 110 g cukrot, a sét, a tojast, a vajat és a vanilia
belét. Gyorsan gyurja 6ssze az egészet sima tésztava.

. Melegitse el6 a stt6t 155 °C-ra (Iégkeverés) vagy 175 °C-ra

(also-fels6 sutés).

. Szérjon eqgy kevés lisztet a stitélapok mélyedéseibe.

Simitsa a tésztat a spatuldval adagonként a mélyedésekbe
Ugy, hogy az egész mélyedést teljesen kitdltse a tészta.
Véqll huzza végig dvatosan a spatulat a stitélapon, ezzel
eltdvolitva a felesleges tésztat.

. Helyezze a sit6lapokat az elémelegitett siitébe (k6zépsd

sin), és susse a kifliket korilbelll 20 percig. Figyelje a
kifliket, csak a széleik legyenek egy kissé barnak!

. Vegye ki a stt6lapokat a siitébdl, és hagyja a kifliket

kb. 5 percig a sttélapokon hilni.

7. Keverje 6ssze a cukrot a vanilids cukorral.



8. Huzgalja meg 6vatosan a sttblapok széleit a kiflik kivéte-
Iéhez. Forgassa a még meleg kifliket 6vatosan a cukorba
majd hagyja 6ket egy racson kih{ini.

Tipp: Ha a kiflik nehezen vdlnak ki a formabdl, vagy kivétel
kdzben nagyon morzsalédndnak, akkor egy tompa késsel
haladjon végig a mélyedések mentén.

A stt6lapok anyaganak koszénhetben a sttési id6é akdr
20%-kal is lerdvidilhet, amikor bevalt receptjeit alkal-
mazza. Vegye figyelembe siitdjének gyartéi adatait is
a hémérséklet és a slitési id6 vonatkozdsaban.
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