Siitoformak

() Termékismertetd és recept

Kedves Vasarlonk!

A szilikon siit6formak anyaga rendkiviil rugalmas
és tapaddsmentes, igy kiilondsen konnyd kivenni a
siiteményeket - dltalaban nem sziikséges kizsirozni
a mélyedéseket.

A szilikon siit6forma élelmiszeripari mindséq(,
hGallé, hidegtiird, formatartd, szivdrgasmentes
anyagbdl késziilt és mosogatdgépben tisztithato.

Ha a siit6formdkat azonnal ki szeretné prdbalni,
az (tmutatdban taldl eqgy receptet is.

Jo étvdgyat kivanunk!
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Fontos tudnivalok

. @«{ggzg A termék -15 °C és +230 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban hasznalhatd.

. A termék a siitében és a fagyasztoban

$F% haszndlhatd. Ne haszndlja rendeltetésétdl
eltérd célral Vegye figyelembe a siitdje gyarto-
janak ajanldsait is.

. Q Ne végjon fel ételt a termékben, és ne
% hasznéljon benne éles vagy hegyes

targyakat. A termék megsériilhet kdzben.

. Q ﬁ’ A terméket ne helyezze nyilt lang-
Q ‘@ ba, f6z6lapra vagy a siit6 aljdra.

. @ Amikor kiveszi a terméket a forrd siitébél

csak siitokesztydvel vagy hasonléval
fogja meg.

. @ A termék mosogat6gépben is tisztithato.
Azonban ne helyezze kézvetleniil a f(it6-
szélak folé.

- A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a termék
feliiletén egy idd utan sdtét elszinez8dések jelen-
hetnek meg. Ezeknek nincs egészségkarositd
hatdsuk, illetve nem befolydsoljék a termék
mindséqét vagy funkcidjat.

+ A termék anyaganak kdszénhetden a siitési id6
akdr 20 %-kal is lerovidiilhet, amikor bevalt
receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe siit6jé-
nek gyartdi adatait is a hdmérséklet és a siitési
id6 vonatkozasaban.



Az elsd hasznalat elott

- Tisztitsa meg a terméket forrd vizzel és némi
mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznéljon
mard tisztitészereket vagy hegyes targyakat.

- Véqill kenje ki semleges étolajjal a siitéforma
belsejét.

Hasznalat

- Miel6tt megtoltené a siitéforma mélyedéseit,
mindig 6blitse ki hideg vizzel.

+ Aforma kizsirozdsa csak ...

... az els6 hasznalat el6tt,

... mosogatogépben torténd tisztitds utén,

... zsirmentes (pl. piskétatészta), ill. nagyon sdr(
tésztak feldolgozdsakor sziikséges.

+ Miel6tt kiboritja a kenyereket a mélyedésekbdl,
hagyja a formét kb. 5 percig hlni a rdcson. Ez id6
alatt stabilizalodik a kész tészta, és leveqlréteg
képzddik a mini kenyerek és a forma kozott.

- Aterméket lehetéleg kozvetleniil a hasznélat

utdn tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb
a tésztamaradékok eltavolitdsa.



Recept
4 minikenyér

Elkészitési id6: kb. 105 perc + kb. 45 perc siitési id6
(200 °C als6-fels6 siités (Iégkeveréses: 180 °C))
Hozzdvaldk a tésztahoz

+ 185 ml viz (langyos)

- %/, csomag szaritott élesztd (kb. 5 g)

- 2 tedskandl cukor

+ 115 g bdzaliszt

- 170 g teljes kidrlés( blzaliszt

+ 1/, evikanal étolaj

- 1/, tedskandl s6
Lehetséges hozzavalok (4 minikenyérhez)
izlés szerint

- 35 g napraforgémag és 35 g tokmag

+ 70 g tokmag vagy napraforgémag

- 70 g reszelt sérgarépa

- 55 g piritott hagyma

+ 70 g felapritott olivabogyd (kimagozva)
Diszités

+ 35 mag, izlés szerint
Elkészités

1. 0ldja fel a szdritott élesztdt a langyos vizben

a cukorral, és hagyja llni koriilbeliil 10 percig.

2. Keverje dssze a kétféle lisztet és a st eqy télban.
Ezutdn adja hozza az olajat és a vizet az abban
feloldott élesztGvel.



Keverje 0ssze alaposan az 0sszes hozzavaldt, és
gyUrja sima tésztava. Fedje le a tésztat, és hagyja
korilbeltl 30 percig meleg helyen kelni.

3. Kozben készitse eld a valasztott hozzdvaldt, és
a kelesztés utan adja hozza.

A tésztat ismét gydrja at, és ossza hat egyenld
részre. Az egyes darabokat formdzza kis cipokka,
tegye a mini kenyérsiité formakba, és mindeqyi-
ket szdrja meg egy par maggal.

A formakban hagyja a kenyereket ismét kb.

30 percig kelni.

4. Melegitse el6 a sitét 200 °C-ra alsd-felsd siités-
sel (Iégkeverés: 180 °C).

Majd helyezze a mini siitéformakat eqy siit6-
papirral kibélelt tepsire és siisse kb. 45 percig.
Ha a minikenyerek tulsdgosan megbarnulndnak,
a siitési idd felénél fedje le Oket alufélidval, és
siisse tovabb.

5. Vegye ki a minikenyereket a siitébdl, és hagyja
kb. 10 percig még a forméaban hilni. Végiil vegye
ki a minikenyereket a formdbdl, és eqy siitdrd-
cson hagyja teljesen kihdni.

Cikkszam: 718 847



