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Uveg siitéforma készlet

(hw) Termékismertetd és recept

Fontos tudnivaldk

« Az liveg stt6formdk -40 °C és +300 °C kozotti hdmérsék-
leten haszndlhatdak. Az iveg stit6formak ételek elkészité-
sére és melegitésére alkalmasak, valamint sitében és mikro-
hulldmd sitében is héalldak.

+ Az liveq sit6format melegités kdzben mindig fedél nélkiil
haszndlja. Miel6tt felhelyezi a fedelet, hagyja leh(lIni az tveg
stitéformdkat és az ételt.

A fedelek -20 °C és +80 °C kdzoétti hdmérsékleten hballdak.

* Ne helyezze az liveq stit6formakat nyilt 1angra, forré f6z6-
lapra, a sit6 aljdra vagy mas héforrdsra.

* Csak slt6kesztylivel vagy hasonld eszkozzel fogja meg a
stt6formakat, amikor élelmiszert melegit vagy f6z bennik.
Egési sériilések veszélye 4ll fenn!

+ Ha ki szeretné venni az tiveq slit6format a sitébdl, mindig
a tepsivel vagy a raccsal egyiitt vegye ki. gy megel6zheti,
hogy adott esetben az liveg stitéforma kicsusszon a kezébdl.

« Az (iveg formak hasznalhaték a fagyasztdban is. Folyadékot
azonban ne fagyasszon az lveg siitéformadkban. A tagulds
miatt eltérhet az Giveg stit6forma.

+ Ugyeljen arra, hogy az tiveg formdk ne {itédjenek erdsen
kemény targyakhoz.

+ Az liveg stt6formakat nem szabad hirtelen leh(iteni, mivel
ennek hatdsara eltorhetnek. Sérilésveszély all fenn!



« A forré stt6format soha ne helyezze hideg, nedves vagy
érzékeny fellletre (pl. k6 munkafeliiletre). Sziikség esetén
helyezzen ald egy fa vagddeszkat vagy hasonlét.

« Mélyh(itott élelmiszert csak teljesen felolvadt allapotban
tegyen a formdba.

» Ha a formdn rongdlédas athatd, pl. repedés vagy lecsorbult
perem, akkor a terméket nem szabad tovdbb haszndlni, mert
teljesen elerpedhet.

+ Az liveg sit6formdkat az els6é haszndlat el6tt és minden
haszndlat utdn forré vizzel és némi mosogatdszerrel tisztitsa
meg. A tisztitdshoz ne haszndljon mard hatasu tisztitészert,
durva kefét vagy suroldszivacsot. Véqgiil alaposan torélje
szdrazra.

A formak mosogatdgépben is tisztithatok. Azonban a fede-
leket ne helyezze kdzvetlendl a f(it6szalak folé.

» Helyezze a fedelet a stitéformadra, ha élelmiszert szallit benne.
llyenkor tartsa az Giveg format fligg6leges helyzetben,
kiildnben nem zarhatd ki annak lehetdsége, hogy a folyadék
kicsorog.

Lasagne con pesto
(Lasagne bazsalikomos pestoval)

4 személyre | 1,7 I-es Uveg sutéforma

Elkészitésiidd: kb. 45 perc
Pihentetési id6 (tészta): kb.1déra
Sitési ido: kb. 20 perc

Adagonként: kb. 805 kcal



Hozzavalok

A tésztalapokhoz:

125 g durumliszt (hasznalhat helyette finomlisztet is)
1tojas

1,5 ek olivaolaj

A toltelékhez:

1gerezd fokhagyma 40 g fenydmag

1ek vaj 2 mozzarella (125 g-o0s)

1ek liszt 150 g bazsalikomos pesto (liveges)
200 ml tej 30 g frissen reszelt parmezan

sé | 6réltbors
Elkészités
1. A tésztalapokhoz 6ntse a lisztet egy télba. Nyomjon egy
mélyedést a liszt kzepébe és tegye bele a tojast és az
olivaolajat.
2. Kézzel (vagy villdval, majd a kézi mixer dagasztoéfejével)
dolgozza 6ssze Gket sima, rugalmas tésztava. Kozben

sziikség esetén adjon hozzd 1 ek jéghideg vizet vagy lisztet.
Ne ragadjon a tészta.

3. Takarja le a tésztat a tdlban és pihentesse kb. 1 éra hosszat
a hitészekrényben.

4. Véqil ossza a tésztat 4 egyforma részre, majd a tésztanyujté
gép 5-0s fokozatan készitsen mindegyikbdl egy-egy tészta-
csikot.

5. A csikot vagja olyan nagysaqgu lapokra, amelyek jol illesz-
kednek a nagy (kb. 1,7 |-es) siitéformdba.

6. Hdmozza meg a fokhagymat és nyomja 6ssze mozsartérével
vagy egy nagy kés lapjaval.



10.

1.

14.
15.

16.

. Olvassza fel a vajat egy edényben és kdzepes hdmérsék-

leten hagyja kissé megbarnulni.

. Adja hozza a lisztet és habver@vel alaposan keverje dssze.
. Majd folyamatos kevergetés kdzben fokozatosan 6ntse

hozz3 a tejet.

Adja hozza a fokhagymat is és f6zze fel.
S{r besamel martast kell kapnia.

Vegye le az edényt a tlizhelyrél, fliszerezze séval és
borssal, vegye ki bel6le a fokhagymat.

. Melegitse el8 a siit6ét 180 °C-ra (alsé-felsd siités).
. A feny6magokat serpenyében, olaj nélkdl piritsa aranybar-

nara.
A mozzarellat tépkedje kézzel kis darabokra.

Rétegezze a mdrtast, a tésztalapokat, a fenyémagot,

a mozzarellat, a pestot és a parmezant a sitéformaba.
Mindenhol egyenletesen oszlassa el az egyes hozzavaldkat.
Kezdje a sort a besamel martassal és eqgy tésztalappal, az
utolsé réteg besamel martdsbdl, parmezanbdl és fenys-
magbal alljon.

Slsse a sitében (kdzépen) kb. 20 percig.
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