Tartos siitdlap
piskotatekercshez

(hw) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

Még sosem volt ennyire egyszeri elkészi-
teni a tokéletes piskétatekercset:

A tésztat egyszer(ien slisse meq a siit6-
lapon, amelybdl nem folyik ki a tészta,
majd kenje meg a kivant toltelékkel,
tekerje fel és mér kész is!

A piskétalapot a feltekeréshez raborithat-
ja a szokott médon eqy cukorral megszért
konyharuhdra is. Ezt f6leg tejszines
téltelékek esetében javasoljuk, amelyek
megolvadnanak és folydssa valndnak

a még meleg piskoétatésztan.

A szilikon anyag tapadasmentes anyag-
nak kdszénhetden a piskéta kénnyedén
levélik a laprél. Altaldban nincs sziikség
a forma kilisztezésére.

A siitélap +230 °C-ig hdallé és mosogato-
gépben tisztithaté.

Kivanjuk, legyen éréme a termék haszna-
latdban!

A Tchibo csapata
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Fontos tudnivaldok

30°¢ k§zOtti hémérsékleten hasz-

. @»,zzoec A siit8lap -30 °C és +230 °C

nalhato.

Ha a sitélapot a forré siitében
hasznalja, akkor csak sttékeszty(-
vel vagy hasonléval fogja meg.

Q @ Ne helyezze a stt6lapot nyilt
Q {@ langra, f6z6lapra, a siité alja-
ra vagy mas héforrasra.

Ne vdgja fel az ételt a sttélapon,
és ne haszndljon hegyes vagy éles
tdrgyat. A stt6lap ezaltal megsérilhet.

A sttdlapot az els6 haszndlat el6tt és
minden hasznalat utdn meleg vizzel
és némi mosogatdszerrel tisztitsa meg.
A tisztitdshoz ne haszndljon maré hata-
sy tisztitészert vagy surolészivacsot.

A slit6lap mosogatégépben is
@ tisztithatd, azonban ne helyezze
kézvetlendl a flit8szalak folé.

A s(it6lap a mikrohulldmu
B

sttében és a fagyasztoban
is hasznalhaté. Csak rendeltetésének
megfelel6en haszndlja a terméket!

A zsiradékkal val érintkezés miatt a
sttdlap fellletén egy id6 utdn sotét
elszinez6dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkdrosité hata-
suk, illetve nem befolydsoljak a termék
mindségét vagy funkciojat.



Az els6 hasznalat elott

Tisztitsa meq a sit6lapot forrd vizzel és
kevés mosogatdszerrel. A tisztitdshoz
ne haszndljon maré tisztitészereket
vagy hegyes tdrgyakat. A siitélap moso-
gatdgépben is tisztithatd. Azonban ne
helyezze kdzvetlendl a f(it6szalak folé.

Ezutdn kenje at a stitélapot semleges

étolajjal.

Tippek a hasznalathoz

+ Miel6tt a tésztat a sttblapra tolti,

oOblitse ki a lapot hideg vizzel.

+ Miel6tt betolti a tésztat, vegye ki a

ra’csot,a sttébol, és helyezze rd a suté-
lapot. gy kdnnyebben behelyezheti
a sit6format a sttébe.

Ha a piskétat fel szeretné tekerni
tekerccsé, akkor csak nagyon rovid
ideig hagyja hdlni a stitérdcson. Ha a
piskétatészta tulsdgosan kihl, akkor
a feltekerés kozben kénnyen megtdrik.

A stit6lapot lehetbleg kézvetlentl

a haszndlat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék
eltdvolitdsa.



Ha piskétatésztat meg szeretné
tolteni, pl. lekvarral, akkor a tolte-
|éket azonnal rdkenheti a piskota-
ra, és feltekerheti.



Q

Feldolgozhatja a piskétalapot a 3. és 4.
|épéstdl eltéréen a hagyomdnyos médon
(pl. tejszines toltelék esetében):

—_

. Boritsa ki a piskotat egy tiszta, cukorral
megszért konyharuhara.

2. Tekerje fel, és hagyja kihdIni.

3. Megint tekerje ki, forditsa meg, majd
kenje megq a toltelékkel.

4. Tekerje fel Gjra a konyharuha segitsé-
gével.
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Répas husvéti piskétatekercs

Hozzavaldk (12 szelethez)
A répas piskoétahoz:

+ 120 g finomra reszelt sdrgarépa
(kb. 160 g tisztitas el6tt)
4 tojas
1 csipet sé
120 g cukor
100 g liszt
30 g étkezési keményit6é
1 csipet fahéj
1 csapott tk. sttépor

A toltelékhez:
+ 175 g natdr krémsaijt
+ 200 g tejszin
+ 35 g porcukor atszitdlva
+ 1cs. habfixald



+ 1tk. vanilia paszta
* 1tk. citromlé

A diszitéshez:
+ 70 g habtejszin
+ 1cs. vanilids cukor
+ 12 db marcipanrépa
« szines tortadara

Ezenkiviil:

« 1tartds stblap piskétatekercshez
(helyettesithet6 tiszta konyharuhdval)

« csillag diszit6csé
+ habzsak

El6készités: kb. 10 perc
Elkészitési id6: kb. 30 perc
(+ kb. 12 perc sutési id6)

Elkészités

1. Melegitse el6 a sit6t 190 °C-ra
alsé-felsd sitéssel.

2. A piskotahoz verje a tojdsokat a cukor-
ral és a séval legmagasabb fokozaton
kb. 8 percen keresztll slr(i massz4va.

3. Keverje 0ssze a lisztet, a fahéjat és a
st6éport. Szitdlja a keveréket a tojasos
masszara, és évatosan forgassa bele.
Keverje bele a reszelt répat.

4. Oblitse ki a tartés sitélapot hideg
vizzel, csepegtesse le és zsirozza ki.
Toltse bele a tésztat és simitsa el.



5. Kb. 12 perc alatt slisse aranybarndra.
Végezzen tliprébat, hogy a piskéta
teljesen atsllt-e. Ha szlikséges, slisse
még eqgy par percet.

Vegye ki a piskoétat a stitébdl, valassza le
réla a stt6lap szélét, és boritsa azonnal
egy cukorral megszért konyharuhara.
Tekerje fel Ugy, hogy a konyharuha és

a mintdzott fele befelé legyen, és hagyja
kihdini.

6. Tekerje ki Ujra a piskétat, forditsa meg,
igy a mintazott oldala alulra kerdil.

7. A toltelékhez keverje simdara a krémsaj-
tot, a porcukrot, a vanilia pasztat és a
citromlevet. Verje fel a tejszint habb4,
kézben szérja bele a habfixalét. Keverje
a tejszint is a krémsajtos masszahoz.

8. Kenje meg a piskotat a krémmel.
Tekerje fel, majd frissentarté félidba
géngydlve helyezze legaldbb 4 éréra
a h(itészekrénybe, hogy megdermedjen.

9. Talalas el6tt verje fel a tejszint habba.
Koézben szérja bele a vanilids cukrot.

10. Téltse a habot egy habzsakba csillag
diszitécsbvel. Vegye ki a piskotateker-
cset a foliabdl, és helyezze eqy tdlcara.
Nyomjon rd 12 tejszincstcsot. Diszitse
marcipdnrépakkal és szines tortadardval.

Tipp: A teritett asztalon jobban mutat két
kisebb piskdtatekercs. Ehhez egyszerlien
felezze meg a tekercset, és helyezze két
talcara.



Stracciatella piskétatekercs

Hozzavalok (10 szelethez)

A piskotatésztahoz:

+ 3 tojds

+ 1tojassdrgdja

- 3 ek. langyos viz

+ 1csipet s6

» 100 g cukor

+ 1csomag vanilias cukor

» 100 g liszt

+ 20 g cukrozatlan kakadpor
A toltelékhez:

+ 250 g krémes turé (20 %-0s)

+ 40 g porcukor atszitalva
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1¢s. vanilias cukor

200 g tejszin

1¢s. habfixald

60 g csokireszelék vagy csokilencse

Ezenkiviil:

1tartds slit6lap piskétatekercshez
(helyettesithetd tiszta konyharuhaval)

1tésztakapard

El6készités: kb. 15 perc
Elkészitési id6: kb. 30 perc
(+ kb. 10 perc siitési id6)

Elkészités

—_

. Melegitse el6 a siitét 180 °C-ra alsé-

felsd siitéssel. Oblitse ki a tartds
sttélapot hideg vizzel, csepegtesse
le és zsirozza ki.

. Verje fel a tojdsokat és a tojassdrgdjat

(kb. 1 percig). Szérja bele a cukrot és a
vanilids cukrot. Verje tovabbi 4 percig.
Adja hozza a s6t. Verje tovabb az
egészet, amig s(r(in folydssa valik.

. Szitdlja a lisztet a tojdsos masszara,

6vatosan forgassa bele.

. Vegyen ki bel6le 120 grammot. Ebbe

vegyitse bele a kakadt dvatosan. Simit-
sa a csokolddés tésztat a tartds sitélap
bardzddiba. A felesleges tésztat hizza
le réla egy tésztakapardval. Csokis
massza csak a bardzdakban legyen.

. Ontse a vildgos piskétatésztat a tartds

stit6lapra, és dvatosan simitsa el.
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6. Kb. 10 perc alatt siisse aranybarndra.
Végezzen tliprébat, hogy a piskéta
teljesen atsllt-e. Ha szlikséges, slisse
még pdr percig.

7. Vegye ki a piskétat a sttébdl, valassza
le a stitir6l a stt6lap szélét, és boritsa
rd azonnal egy cukorral megszért
konyharuhdra. Tekerje fel Ggy, hogy a
konyharuha és a mintazott fele befelé
legyen, és hagyja kihdIni.

8. A toltelékhez keverje el a turét a
porcukorral és a vanilids cukorral.
Verje fel a tejszint habbd. Kbzben
szérja bele a habfixalét. Keverje a
tejszint is a turékrémhez.

Keverje bele a csokireszeléket.

9. Tekerje ki a piskétat, forditsa meg, igy
a mintdzott oldala alulra kerl.

10. Kenje meg a krémmel. Tekerje fel, majd
frissentarté félidba géngydlve helyezze
legaldbb 3 6rdra a h(itészekrénybe,
hogy megdermedjen.

. Talalds el6tt vegye ki a piskétatekercset
a féliabdl, és helyezze eqgy tortatdlra.

1

=

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo
GmbH szamara

© 2021 EMF Verlag GmbH

Minden jog fenntartva

Cikkszdam: 605 980
1



