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Forma do tarty
Forma na tarte
Piteforma
Tart kalibi

Informacje o produkcie

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

Produkt nadaje sie tylko do ciast na tarte, nie nadaje sie do ptynnych ciast.
Istnieje ryzyko wyptyniecia ptynnego ciasta!

Forma do tarty przeznaczona jest do uzytku w piekarniku w temperaturze

do +230°C. Nalezy uzywac produktu wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

7 goraca forma do pieczenia nalezy obchodzi¢ sie ostroznie. Zawsze uzywac
tapek do garnkdw. Istnieje niebezpieczefistwo oparzenia!

Powtoka antyadhezyjna

Forma i dno pokryte sa powtoka antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie

gotowego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest fatwa w czysz-

czeniu, co stanowi dodatkowa korzysc.

> Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czysz-
czenia nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotow i nie kroi¢
w formie zadnych potraw. Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy
jego wyjmowaniu wspomdc sie skrobakiem do ciasta z gumowa koricowka
lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem / Czyszczenie

D> Umy¢ forme oraz dno w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszyc obie czes$ci, aby uniknaé
plam. Forma i dno nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem wysmarowac forme oraz dno mastem lub margaryna.
W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka.

D> Umiesci¢ spdd w otworze formy. Podczas napetniania formy ciastem
nalezy uwazac, aby spéd sie nie przesunat.

D> Przed wyjeciem tarty z formy nalezy odczekac, az tarta i forma ostygna.
W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy spodem tarty
a forma do pieczenia tworzy sie warstwa powietrza.

D> Aby wyjac tarte, nalezy postawic forme na zaroodpornych przedmiotach,
nieco mniejszych niz otwér na spodzie, np. 2 kieliszkach.

D> W razie potrzeby poluzowac brzegi tarty, uzywajac skrobaka do ciasta
z gumowa koricéwka lub podobnego przedmiotu i ostroznie zdjac rant
formy w dot.

> Nastepnie za pomoca skrobaka do ciasta ostroznie oddzielic tarte
od spodu formy.

> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme oraz spdd bezposrednio po uzyciu,

poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. 0d razu po umyciu
osuszyc¢ forme i spéd i przechowywac obydwa elementy w suchym miejscu.
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(sK) Informacia o vyrobku

DdleZité upozornenia o pouZivani

Vyrobok je vhodny len na cesto na tarte, nie je vhodny na tekuté cesta.
Hrozi nebezpecenstvo vytecenial

Forma na tarte je vhodna na pouzivanie v rdre na pecenie do +230 °C.
NepouZivajte ju na iné dcely!

S horticou formou na tarte manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

Neprilnavé vrstva

Forma a dno 5}] vybevné neprilnavou vrstvou, aby sa upeceny tarte z nej dal

[ahko vybrat. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

> Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peeni alebo Cisteni ostré
ani Spicaté predmety a vo forme nekrdjajte pokrmy. Ak by sa tarte predsa
len trochu prilepil k forme, uvolnite ho pomocou stierky s gumovym okra-
jom alebo pod.

Pred prvym pouzitim / Cistenie

D> Formu a dno umyte hortcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie
riadu. Nasledne oba diely hned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Forma a dno nie st vhodné do umyvacky riadu.

PouZivanie

D> Formu a dno pred pouZitim trochu vymastite maslom alebo margarinom.
Prip. ich dodatocne posypte mikou.

D> Dno poloZte na otvor vo forme. Pri pineni cestom dbajte na to, aby sa dno
nevy$myklo.

D> Skor ne? tarte vyberiete z formy, nechajte tarte a formu na pecenie
vychladnit. Za tento ¢as sa hotové cesto stabilizuje a medzi tarte a
formou vznikne vzduchovd vrstva.

D> Formu pri vyberani tarte postavte na teplovzdorné predmety, ktoré sd
o nie€o mensie ako otvor na dne formy, napr. na 2 kaliSteky na palenku.

> Tarte na okraji uvolnite prip. stierkou s gumovym otvorom a pod. a okraj
formy opatrne stiahnite nadol.

> Nésledne stierkou na cesto opatrne uvolnite tarte z dna.

> Formu a dno podla moznosti ¢o najskdr po pouZiti umyte, vtedy sa zvy3ky
cesta odstrariuji najlepsie. Formu a dno po umyti hned osuste a oba diely
uschovajte na suchom mieste.
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(hu) Termékismertetd

Fontos tudnivalok a hasznalathoz

A termék csak pitetésztdhoz hasznélhatd, folyékony tésztdkhoz nem
alkalmas. Szivargdsveszély all fenn!

A piteforma kizarélag siitében haszndlhaté +230 °C-ig.

Ne hasznélja rendeltetésétdl eltérd célral

A forrd siit6formaval 6vatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogé ruhét.
Egési sériilések veszélye!

Tapaddasgatlo bevonat

A piteforma tapadésgétld bevonattal van elldtva, aminek készonhet6en

a kész tészta konnyen kivehetd a formabdl. Tovabbi elénye, hogy meg-

konnyiti a tisztitast.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a
siitéshez vagy tisztitashoz, tovabba ne vagja fel az ételt a piteformaban.
Amennyiben a tészta leragadna, az eltévolitdsdhoz qumis éllel ellatott
spatulat vagy hasonlét hasznaljon.

Az els hasznalat eldtt / Tisztitas

D> Tisztitsa meg a format és az aljat meleg vizzel és egy kevés mosogatd-
szerrel. Majd tordlje szrazra mindkét részét, igy nem lesznek foltosak.
Sem a forma, sem az alja nem tisztithato mosogatdogépben.

Hasznalat

D> A haszndlat elGtt kenje ki a format és az aljat némi vajjal vagy
margarinnal. Sziikség esetén lisztezze is ki.

D> Helyezze a siit6forma aljét a forméba a lyuk félé. Ugyeljen arra, hogy
a tészta betoltésekor a forma alja ne csdsszon el.

> MielGtt kiveszi a pitét a formabdl, hagyja a tésztat és a piteformat lehdlni.
Ez id6 alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és levegbréteq képzadik
a tészta és a forma kozott.

D> A kivételhez dllitsa a format olyan hGalld targyakra, melyek valamivel
kisebbek, mint a lyuk a forma aljan, pl. 2 palinkdspohdrra.

D> Sziikség esetén egy gumis éllel ellatott spatuldval vagy hasonloval
valassza le a tésztat a forma oldaldrdl, és hizza le évatosan a forma
szélét.

D> Véqiil eqy spatuldval emelje le dvatosan a tésztat a forma aljarél.

D> A format és az aljat lehetdleg kozvetleniil a hasznélat utdn tisztitsa meg,
mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. Ezutdn azonnal

torolje szdrazra a formét és az aljt, és mindkét részt szaraz helyen térolja.

™ www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Q) iriin bilgisi
Kullanim ile ilgili onemli bilgiler

Uriin sadece tart hamuru igin uygundur, sivi hamurlar igin uygun degildir.
Sizinti riski var!

Tart kalibi +230 °C sicakliga kadar firinda kullanima uygundur.

Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!

Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz Griiniin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin kalip ve

tabani yapismaz kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temiz-

lenmesidir.

> Kaplamay! korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin ve tart kalibin icerisinde yiyecekleri kesmeyin.
Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi
kullanabilirsiniz.

ilk kullanim dncesi / Temizleme

> Kalibi ve tabani sicak su ve bir miktar deterjanla temizleyin.
Her iki parcayi leke olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.
Kalip ve taban bulagik makinesinde yikanma icin uygun degildir.

Kullanim

> Kalibi ve tabani, kullanmadan Gnce bir miktar tereyagi veya margarinle
yaglayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

> Tabani kaliptaki deligin Gizerine yerlestirin. Hamuru doldururken tabanin
kaymadigindan emin olun.

> Tarti kaliptan ¢ikarmadan Gnce, tart ve firin kalibini sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve tart ile firin kalibi arasinda bir
hava tabakasi olusur.

> Tarti, tabandaki delikten biraz daha kiigiik olan isiya dayanikli nesneler
lizerine ¢ikarmak icin yerlestirin, drn. 2 Shot bardagi.

> Gerekirse kenardaki tarti ¢oziin. Kauguk dudakl bir hamur spatulasi
vb. ile kalibin kenarini dikkatlice asagi cekin.

> Daha sonra tarti bir spatula ile tabandan dikkatlice kaldirin.

> Kalibi ve tabanini miimkiinse kullanimdan hemen sonra temizleyin, bu
sekilde hamur kalintilari daha kolay ¢dziiliir. Durulamadan hemen sonra
kalibi ve tabani kurutun ve her iki parcayi da kuru sekilde saklayin.
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Przepis

Tarta rabarbarowa z beza

Sktadniki na kruche ciasto:
130 g maki

50 g zmielonych migdatéw
30 g cukru

1szczypta soli

126ttko

90 g zimnego masta

Sktadniki na nadzienie:

750 g rabarbaru

125 ml soku jabtkowego

50 ml syropu rabarbarowego (lub grenadyny)
1tyzka cukru

30 g skrobi spozywczej

Sktadniki na beze:
2 biatka

1szczypta soli

100 g cukru

Przyrzadzanie:

1. Energicznie zagnie$¢ wszystkie sktadniki na kruche ciasto do uzyskania
gtadkiej masy. Ciasto zawing¢ w folie spozywcza lub woskowijke i schtodzi¢
przez co najmniej 1godzine. Po schtodzeniu rozwatkowac ciasto i wytozy¢
nim nattuszczona i oprészona maka forme do tarty (réwniez brzegi).

Spéd naktu kilkakrotnie widelcem. Nastepnie przykry¢ ciasto papierem
do pieczenia, na wierzchu utozy¢ ceramiczne fasolki do pieczenia* lub
suszone nasiona roslin straczkowych i piec na $lepo w nagrzanym piekar-
niku (grzanie gora/dét 180°C) przez ok. 10 minut.

2. W miedzyczasie przygotowac nadzienie. Rabarbar umy¢, obrac i pokroi¢ na
mate kawatki. Sok jabtkowy, syrop rabarbarowy, cukier i kawatki rabarbaru
umiesci¢ w garnku i gotowac przez ok. 10 minut do uzyskania compote
(deser z gotowanych w cukrze owocdw, $wiezych lub suszonych).

Skrobie spozywcza wymiesza¢ z odrobing wody do uzyskania gtadkiej
konsystencji, doda¢ do compote i zagotowac. Nastepnie odstawi¢ compote
do lekkiego ostygniecia.

3. Przestudzone compote rozprowadzi¢ réwnomiernie na podpieczonym
spodzie i piec tarte przez kolejne 30-35 minut.

4. Aby przygotowac beze, biatka z solg ubi¢ na sztywna piane, powoli
dodajac cukier. Cato$¢ ubija¢ do momentu rozpuszczenia sie cukru i
uzyskania btyszczacej masy.

5. Ubita piane przetozy¢ do rekawa cukierniczego i rownomiernie wycisnac
na tarte mate bezy. Nastepnie podpiec krotko w piekarniku (ok. 5 minut),
az bezowe wierzchotki stang sie ztotobrazowe.

* Ceramiczne fasolki do pieczenia sa przeznaczone do wstepnego wypie-
kania na $lepo, tzn. do obciazania ciasta podczas pieczenia. Zapobiegaja
powstawaniu pecherzykéw i marszczeniu sie spodu ciasta oraz zapewniaja
optymalna dystrybucje ciepta.

@ Recept

Rebarborovy tarte so snehovymi pusinkami

Na krehké cesto:
130 g miky

50 g mletych mandli
30 g cukru

15tipka soli

1 #ltok

90 g studeného masla
Na pinku:

750 g rebarbory

125 ml jablkovej $tavy
50 ml rebarborového sirupu (alebo sirupu z granétovych jablk)
1PL cukru

30 g Skrobovej micky

Na snehové pusinky:
2 bielka

13tipka soli

100 g cukru

Priprava:

1. Na krehké cesto rychlo premiesajte vsetky prisady, kym sa nevytvori
poddajné cesto. Nasledne cesto zabalte do f6lie alebo voskovej utierky
a odlozte na minimalne 1 hodinu do chladu. Po ochladzovacej dobe cesto
rozvalkajte a vyloZte nim vymastend a mikou posypand formu na tarte
az po okraj. Dno parkrat poprepichujte vidlickou. Nasledne cesto prikryte
papierom na pecenie, zatazte keramickymi fazulami* alebo suenymi
strukovinami a pecte v predhriatej rire (horny/spodny ohrev 180 °C)
cca 10 mindt.

2. Medzitym si pripravte plnku. Na to rebarboru ocistite, oltpte a pokréjajte
na malé kdsky. Jablkov Stavu, rebarborovy sirup, cukor a kdisky rebarbory
vlozte do hrnca a cca 10 mindt uvarte na kompét. Skrobovd méicku vy-
miesajte s trochou vody do hladka, pridajte do komp6tu a nechajte povarit.
Kompot ndsledne nechajte trochu vychladnt.

3. Kompdt rovnomerne rozdel'te na predpecené cesto a tarte pecte dalsich
30 aZ 35 mindt.

4.Na snehové pusinky vy3lahaijte bielka so solou a pomaly do zmesi prisypa-
vajte cukor. Zmes $lahajte, kym sa cukor nerozpusti a zmes sa nezacne
lesknut.

5. Bielkovy sneh napliite do cukrarskeho vrecka a na tarte nim vytvorte
pravidelné kopceky. Nasledne kratko pecte v rdre (cca 5 mindt), kym
snehové pusinky nebudu zlatohnedé.

* Keramické fazule na petenie st urené na ,slepé” peCenie, tz. na zatazenie
cesta poas pecenia. Zabrafiujd tvorbe vzduchovych bublin, zmr$tovaniu
korpusu a zabezpecujl rovnomerne rozloZenie tepla.

@ Recept

Rebarbards habcsdk pite

A linzertésztahoz:

130 g liszt

50 g dardlt mandula

30 g cukor

1csipet s6

1tojéssargdja

90 g hideg vaj

A tdltelékhez:

750 g rebarbara

125 ml almalé

50 ml rebarbara szorp (vagy grenadine szdrp)

1ek. cukor

30 g étkezési keményitd

A habcsékhoz:

2 tojasfehérje

1csipet s6

100 g cukor

Elkészités:

1. A linzertésztéhoz gydrja dssze valamennyi hozzéval6t egy sima tésztava,
majd dllitsa a tésztat folidba vagy méhviasz kenddbe csomagolva legalabb
16rdra a hidegre. A hiitési id6 utan nydjtsa ki a tésztat és tegye a marga-
rinnal vagy vajjal kikent, kilisztezett formaba Ugy, hogy egészen a pere-
méig érjen. Szurkélja meg a tészta aljat par helyen villéval.

Végiil a tésztat fedje le siitGpapirral, toltson bele keramia siitGbabot*
vagy szdritott hiivelyeseket, és siisse vakon az elémelegitett siitében
(als6-felsd siités 180 °C) kb. 10 percig.

2. Kozben készitse el a tolteléket. Ehhez a rebarbarat tisztitsa meg,
hamozza meg és vagja fel kisebb darabokra. Tegye egy edénybe az
almalevet, a rebarbara sz6rpdt, a cukrot és a rebarbaradarabokat, és
f6zze kb. 10 percig kompotta. Keverje simara az étkezési keményit6t
egy kevés vizzel, adja a kompéthoz és forralja fel. Majd végiil hagyja
a kompotot kissé lehdilni.

3.0ssza el egyenletesen a kompdtot az el8siitott tésztaaljon és siisse
tovabb a pitét kb. 30-35 percig.

4. A habcsokhoz verje fel a tojésfehérjét a soval kemény habba, és kézben
lassan szitalja hozza a cukrot. A tojdsfehérje masszét addig verje fel,
amig a cukor elolvad és a massza fényes lesz.

5. Toltse a felvert tojasfehérjét egy hanzsakba és nyomjon egyenletes
habcsokokat a pitére. Végiil siisse még egy kicsit (kb. 5 percig) a siitében,
amfg a habcsékok aranybarnék lesznek.

* A kerdmia siitébab vakon siitéshez hasznélhato, azaz a tészta lenyomasara
szolgdl siités kozben. Megakaddlyozza a hdlyagképz6dést, a tészta felpt-
posodasat, és optimélis hGeloszlast biztosit.

@ Tarif

Ravent-Beze-Tart

Hamur i¢in:

130 grun

50 gr 6§itiimis badem
30 gr seker

1tutam tuz

1yumurta sarisi

90 gr soguk tereyad

Dolgu icin:

750 gr ravent

125 ml elma suyu

50 ml ravent surubu (veya grenadin surubu)
1YK seker

30 gr gida nisastasi

Beze icin:

2 yumurta aki
1tutam tuz
100 gr seker

Hazirlamisi:

1. Hamur igin tim malzemeleri hizli bir sekilde piiriizsiiz bir hamur haline
getirin. Daha sonra bir folyo veya balmumu bezine sarilmis hamuru en az
1saat sogutun. Sogutma siiresinden sonra hamuru acin ve yaglanmis ve
un serpilmis tart kalibin kenarina kadar yerlestirin. Tabana ¢atalla birkag
defa delikler agin. Daha sonra hamuru firin kagidi ile 6rtiin, seramik firin
fasulyesi* veya kuru baklagiller ile izerini doldurun ve 6nceden Isitilimis
bir firinda (list/alt 1s1 180 °C) yakl. 10 dakika kor pisirin.

2.Bu arada i¢ malzemeyi hazirlayin. Bunun icin ravent'i temizleyin, soyun
ve kii¢iik parcalara ayirin. Elma suyu, ravent surubu, seker ve ravent
parcalarini bir tencereye koyun ve yakl. 10 dakika boyunca komposto
seklinde kaynatin. Gida nisastasini biraz suyla karistirin, kompostoya
ekleyin ve kaynatin. Daha sonra kompostoyu biraz sogumaya birakin.

3. Kompostoyu dnceden pisirilmis hamur tabanina esit olarak yayin ve
tarti 30 ila 35 dakika daha pisirin.

4. Beze icin yumurta beyazlarini sertlesene kadar tuzla ¢irpin ve sekerin
yavasca damlamasina izin verin. Seker eriyene ve parlayana kadar
karisimi ¢irpin.

5. Yumurta beyazlarini bir piskiirtiiciye doldurun ve tart tizerine esit lekeler
halinde piiskirtiin. Ardindan beze uglari altin kahverengi olana kadar kisa
bir siire firinda pisirin (yaklasik. 5 dakika).

* Seramik kuru fasulye kor pisirme icindir, pisirme islemi sirasinda hamurun
tizerinde agirlik olmasl icin amaglanmistir. Hamur tabaninin kabarmasini
ve biiziilmesini onler ve optimum 1s1 dagilimini saglar.



