Sitoforma lvegaljjal
(hw) Termékismertetd

Kedves Vasarlonk!

A szilikonbdl késziilt, kerek siit6forma kiilonésen rugalmas,
és a sltés utdn konnyen levalik a tésztardl. Az livegalj és

a slitéforma fala - még folyékony tésztak esetén is - csepp-
mentesen zarédnak, ennek ellenére ne t6ltson bele csak
folyadékot.

Az liveqgalj és a siit6forma optimalisan hasznalhaté fagylalt-
és h(it6észekrényben elkészitend6 tortdk szamadra is.

Kivanjuk legyen 6réme a termék hasznalataban!

A Tchibo csapata ‘Q www.tchibo.hu/utmutatok

Fontos tudnivalék

« A hasznalat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy
margarinnal. Sziikség esetén lisztezze is ki.
Esetleg sitépapirral is kibélelheti a format.

* Miel6tt kiveszi a siiteményt a formdabdl, vdrja meg, hogy
a tészta és a siit6forma egy kissé lehiljenek (legaldbb
10 percig). Ez id6 alatt stabilizalédik a megsilt tészta, és
leveglréteq képzddik a tészta és a stitéforma kdzott.

. Q ﬁ) A sit6format és az ivegaljat ne helyezze nyilt
langba, f6z6lapra, a siitd aljara vagy mas héfor-

rasra.
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. A forma -30 °C és +210 °C kdz6tti hémérséklet-
>/ tartomanyban vald haszndlatra alkalmas.
A forma haszndlhaté a fagyasztéban is.

« Ugyeljen arra, hogy az {ivegalj ne {it8djon erésen kemény
targyakhoz.

+ Az livegaljat nem szabad hirtelen leh(teni, mivel ennek
hatdsara az (iveg megrepedhet. Sériilésveszély all fenn!

« A forré lvegaljat soha ne llitsa hideg, nedves vagy érzékeny
fellletre.

. @ Haszndljon mindig edényfogd keszty(t, amikor a

sitéformat kiveszi a stit6bdl. A stitéforma szilikon
fala és az tivegalj nagyon felforrésodnak.
Egési/forrazasi sériilések veszélye all fenn!

. A szilikonon ne vdagjon fel élelmiszert, és ne hasznaljon
% rajta éles targyakat. A szilikon anyag ezdltal megséril!

« Az intenziv szin( élelmiszerek elszinezhetik a szilikont. Ezen
elszinez6dések azonnali tisztitdssal nagyrészt eltdvolithatok.
A zsirtdl a sit6forma fala egy id6 utan elszinezédhet.

Az elszinez6déseknek nincs egészségkarosité hatasuk, illetve
nem befolydsoljdk a termék minéségét vagy funkciojat.

« Tisztitsa meq a slitéforma falat és az tivegaljat az els6
haszndlat el6tt és minden haszndlat utan forré vizzel és egy
kevés mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne haszndljon maré
hatdsu tisztitdszert, kemény kefét vagy suroldszivacsot.
Véqiil alaposan tordlje szdrazra a részeket.

. A siit6forma fala és az lvegalj is tisztithaté a moso-

gatégépben, azonban ne helyezze 6ket kozvetlenil
a flt6szalak folé.






Recept: Almatorta

Hozzavalok
754 margarin 1csipet  s6

vagy vaj 4 tojas
759 almapdré 1tk. sitépor
250 liszt 4-6 kis alma
120 g cukor 1ek. citromlé
1csomag vanilids cukor 1csipet  fahéj
Elkészités

1. Hdmozza megq az almdkat, vdgja ki a maghdazat és szeletelje
fel 6ket hosszukas darabokra.

Tipp: Az almaszeleteket tegye egy vizzel és egy evékanal
citomlével megtoltott talba, nehogy megbarnuljanak.

2. Zsirozza ki a format, és melegitse el6 a siitét 180 °C-ra
(alsé-felsé sités; légkeveréses: 160 °C).

3. Tegye a margarint vagy a vajat egy kever6tdlba, és keverje
habosra. Adja hozzd az almapiirét, a lisztet, a stit6port,
100 g cukrot, a vanilids cukrot, a sét és a tojasokat, amig
egy habos masszat nem kap.

4. Tegye a tésztat az el6készitett formdba, és annyira nyomja
bele az almaszeleteket a tésztdba, hogy félig elmeriljenek.

5. Szérja meg a siteményt a maradék cukorral és a fahéjjal.

6. Silsse a siiteményt a kbzépsd sinen kb. 45 percig.

Hagyja a siteményt a formdban leh(ini.

Cikkszam: 371 072



