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& Tehibo Zomancozott tarte forma fedéllel

(hw) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

Uj, hdromszorosan zomédncozott tarte formajaban édes vagy sos ételeket, példaul
pitét, quiche-t és mds siitdben siilt fogdsokat készithet, és a praktikus m{anyaqg
fedéInek kdszonhetGen tdrolhatja is benne. Annak érdekében, hogy a format
azonnal kiprébalhassa, két receptet is talal az Gtmutatdban.

tandcsokat, hogy hosszu ideig 6romét lelje a zomdancozott termék hasznalataban.

- Mosogatds utan azonnal tordlje szdrazra a siitéformat, igy nem lesz foltos a

természetes vizkGlerakddastol. Az esetleges vizkdfoltok ecetes vizzel kbnnyen
eltavolithatok.

- A tarte formét szdraz helyen tarolja.
- Fémekkel torténd surlddas (pl. rozsdamentes acél evéeszkoz) kivetkeztében

fekete foltok keletkezhetnek a vildagos zomdncfeliileten. Ezek a foltok specidlis
zomanctisztitéval eltavolithatok.

Kivanjuk, hogy haszndlja 6rommel és sikerrel a terméket!

Mandulds-sargabarack tarte
A Tchibo csapata ! k

26 cm atmérdjii tarte formahoz (12 szelet)
Elkészités: 35 perc | Hiitési idd: 30 perc | Siitési id6: kb. 45-50 perc
Szeletenként: kb. 330 kcal

»
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Hozzavalok
Fontos tudnivaldk a hasznalathoz L A téltelékhez
. . . . - U A tésztahoz .
+ Az els6 hasznalat el6tt: meleg vizzel tavolitsa el a cimkét és az esetleges 220 g liszt 1kg sargabarack
ragasztdmaradvanyokat. 1 csipet 56 2 ek. daralt mandula
« A tarte siit6forma (a fedél nélkiil) a siitdben valg hasznélatra alkalmas. A forma 125 g hideg vaj 4 ek_- cukor
+400 °C-ig hasznalhat6 a siitGben. Ne hasznalja rendeltetésétél eltérd célral 60 g cukor 2 tojas (M-es meret)

200 ml tejszin
2 ek. amaretto (izlés szerint)
5 ek. mandulaforgécs

A termék a mikrohullamu siitében és a tlizhelyen nem hasznalhato! 1 tojas (M-es méret)

- A miianyag fedél nem hasznalhaté a siitGben. 2-3 ek. fehérbor (vizzel helyettesithetd)

- Haszndlat el6tt kenje ki a siit6format egy kevés vajjal vagy margarinnal. o oo
Sziikséqg esetén lisztezze is ki. Ezenkiviil: liszt a kinydjtashoz,

vaj a kikenéshez, hiivelyesek a vakon

- A forrd siit6forméval dvatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogd ruhat! i
siitéshez

Egési sériilések veszélye all fenn!
- A forrd tarte format mindig egy arra alkalmas, héll6 alatétre helyezze.

- A zomancbevonat ugyan védett a vagdsoktdl és karcoldsoktdl, azonban az étel-
készités vaqy a tisztitas sordn éles vaqy hegyes eszkdzok (pl. kések) intenziv
haszndlata esetén veszithet csillogdsabdl és kedvezétlen esetben karcolds
keletkezhet rajta.

- Miel6tt kivenné a kész siiteményt a tarte formabdl, hagyja kissé kihdlni a megsiilt
tésztat és a formdt. Ez idG alatt stabilizalédik a megsiilt tészta, és levegdréteg
képzGdik a tészta és a siit6forma kozott.

Elkészités

A tésztdhoz keverje dssze a lisztet és a sot egy talban. Kis darabokban adja hozza

a vajat, szorja rd a cukrot és adja hozza a tojast és a bort. Az egészet a talban
vagdossa szét eqy késsel, majd kézzel gyorsan morzsolja el, végiil gytrja 6ssze sima
tésztava. A tésztabol készitsen egy gombdcot, csomagolja frissentartd félidba,

és pihentesse legaldbb 30 percig a hiitészekrényben.

Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (alsd-felsd siités; [égkeveréses: 180 °C). Vajazza ki

a tarte format. NyUjtsa ki a tésztat eqy lisztes munkafeliileten, bélelje ki vele a tarte
formét, kozben formdzzon neki peremet. A tésztat szurkalja meg tobb helyen villaval,
fedje le siitépapirral, majd ossza el rajta a hiivelyeseket. Tolja be a siit6format a siitd
alsé részébe, és siisse eld a tésztat kb. 15 percig.

A toltelékhez mossa meg a sargabarackokat, felezze el Gket és vegye ki a magokat.
Vegye ki az el6siitott tésztat, és csokkentse le a hémérsékletet 180 °C-ra (alsé-felsd
siités; Iégkeveréses: 160 °C). Vegye ki a siitopapirt a hiivelyesekkel.

-Ha a kész ételt a siit6formdban szeretné tarolni, akkor el6szor vérja meg, amig
a tartalma leh(il, csak ezutan helyezze ra a miianyag fedelet.

- A termék a fedéllel nem zdr szivargdsmentesen. Mindig allitva szallitsa.
- Kerdilje a tarte forma tdlhevitését. Uresen nem szabad felheviteni.

- Ne tegye ki a format hirtelen nagy hémérséklet-valtozasnak. Soha ne helyezze
a forré format pl. hideg vagy nedves feliiletre. Ellenkezd esetben megsériilhet
a zomancbevonat.

Szérja meq a tésztat a daralt manduldval, szorosan eqgymas mellé helyezze ra
a sargabarackokat a vagott feliikkel felfelé, és szérja meq 2 ev6kandl cukorral.
Tegye vissza a tarte-ot tovabbi 10 percre a siit6be (most kozépre!).

Keverje ssze a tojasokat a tejszinnel, a maradék 2 ev6kanal cukorral és izlés szerint
az amarettéval (lehet6leq a kézi mixer habverdivel). Ontse rd a barackokra, szérja

a tetejére a mandulaforgacsot és 20 - 25 perc alatt siisse meg a siiteményt.

Még langyosan és esetleg egy gombdc vanilia fagyival, vagy hidegen is talalhatja.
Varidciok - mds gyiimolccsel

Ez a tarte nem csak sdrgabarackkal nagyon finom. A barack helyett hasznalhat

kb. 800 g cseresznyét vagy afonyat (Iehetdleg valddi erdei gyiimolcsot, ne tenyész-
tett afonydt). Ha esetleg eqy korai nydri almaféja van a kertjében: egyszeriien pucol-
jon meg 1kg almét (pl. nemes alma), negyedelje el, vagja ki a maghdzat, és végja fel
nem tdl vékony szeletekre, majd ossza el az el@siitott tésztan.

Az 6ntetet amaretto nélkiil készitheti, helyette keverjen bele eqy 1/2 vanilia rid belét.
Ha cseresznyét, bogyds gyiimdlcsot vagy almat haszndl, akkor nem kell a tarte-ot

10 percig csak a gyiimdlccsel siitni! Aki édesebben szereti, még 1- 2 ev6kandl cukrot
keverhet az dntetbe.

Tisztitds és apolas
- Az els6 hasznalat el6tt és minden tovabbi hasznélat utan tisztitsa meq a siit6format
és a mianyag fedelet forrd vizzel és kimélG mosogatdszerrel.

- A forma mosogatdgépben tisztithatd, de mi a kimél6bb kézi tisztitast ajanljuk.
igy meqgérzi a tipikus zoméncos csillogdsét.

- A miianyaq fedél mosogatdgépben is tisztithato, azonban ne helyezze kdzvetleniil
a f(itdszélak folé.

- A tisztitdshoz ne hasznaljon sdroldszereket, éles vagy hegyes eszkdzoket, pl. fém
dorzsit, drotkefét, kerdmiaszemcsés mosogatdszivacsot vagy hasonlét. Ezek meg-
karcolhatjak a tarte format és a fedelet, igy a zoménc- mint ahogyan az iiveq is -
veszit fényességébdl.

- A zomancfelszinen keletkezG karcok csokkentik ugyan az edény fényét, de a siité-
forma funkcidjat nem befolydsoljak. Tovabbra is korlatozéds nélkiil hasznalhatja.

+ A siit6formét lehetdleq kbzvetlenil a hasznélat utén tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. A tisztitds eldtt hagyja a tarte format
kell6képpen lehdlni.

- A makacs vagy odaégett ételmaradékokat a tisztitas el6tt dztassa be. Ezutdn ezek
konnyedén eltavolithatéak egy puha szivacs vagy egy puha, rugalmas sortéji
mosogatékefe seqgitségével.
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Burgonyas-spenétos quiche tojasfészkekkel

26 cm atmérdoji tarte formahoz (8 szelet)
Elkészités: 50 perc | Pihentetés: 30 perc | Siitési id6: 35 perc
Szeletenként: kb. 315 kcal, 11 g fehérje, 26 g zsir, 11 g szénhidrat

A tésztdhoz Toltelék
600 g héjaban f6tt burgonya 500 g friss spenétlevél
(az el6z6 naprol) 1 hagyma
50 g vaj 1ek. vaj
1tojas 250 g créme fraiche (magas
s0, bors zsirtartalma tejfol)
frissen 6rolt szerecsendié 7 tojds
s6, bors

frissen 6rolt szerecsendid
Elkészités

Tészta: Himozza meq a burgonydkat, és reszelje le a reszeld nagyobb lyukan.
Olvassza meg a vajat. Kenje ki a tarte format eqy kevés olvasztott vajjal. A maradék
vajat adja a burgonyahoz. Keverje dssze a tojast a sdval, a borssal és a szerecsen-
didval, és lazan keverje a reszelt burgonyahoz. Tegye a tésztét a tarte forméaba

és az aljan jol nyomkodija le, ekdzben formazzon egy 3 cm magas peremet.

A tarte formdt tegye 30 percre a hidegre.

Toltelék: Kozben vélogassa at a spendtot, és tavolitsa el az er6sebb szarakat.
Tépkedje szét a leveleket, mossa meg és eqy sz(ir6ben csopdgtesse le. Tisztitsa
meg a hagymat, és vagja fel apré darabokra. Melegitse el a siitét 200 °C -ra
(also-fels@ siités; Iégkeveréses: 180 °C). Olvassza meg a vajat eqy nagy edényben,
és kdzepes vagy nagy langon dinsztelje benne a hagymat kb. 2 percig. Adja hozza
a spendtot, tegye ré a feddt és parolja a spendtleveleket 3 - 4 percig, amig azok
osszeesnek. Tegye a spendtot a sz(irébe, és nyomja ki erdsen eqy merdkanal segit-
ségével.

Elkészités: Keverje dssze a creme fraiche-t 3 tojassal, a séval, a borssal és a
szerecsendidval. Ossza el a spenétot a burgonyds tésztdn, és dntse ré az ontetet.
Készitsen négy mélyedést a eqy kandllal, és mindegyikbe disson bele 1tojast.
S6zza és borsozza meg a tojasokat. Majd siisse a quiche-t a forr siit6ben (alul)
kb. 35 percig, amig a raiitott tojdsok megféttek, és a burgonyds szél aranybarndra
nem siilt.

Jo tudni
A quiche-eket a siités utan méq 15 percig pihentetni kell, igy jobban érvényesiilnek

az aromak, és megszilardul az ontet. Tehat vegye ki a quiche-t a siit6bdl, és mieldtt
talalnd, kindlja meg a vendégeit eqy aperitiffel.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
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