& Tehibe

Muffin siitoforma

() Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

A szilikon muffin siitéforma nagyon rugalmas és
tapaddsmentes feliilettel rendelkezik. gy a muffinok
kiilondsen kdnnyen kivehetdk beldliik - altaldban
nincs sziikség a formak kizsirozdsara.

A szilikon muffin siitéforma élelmiszeripari mindséq,
hdallé, hidegt(ird és formatarté anyagbol késziilt,

a tészta nem fut ki beldle és mosogatdgépben tisz-
tithato.

Az Gsszehajthaté mélyedéseknek koszonhetden
a muffin siit6forma helytakarékosan tarolhato.

Az Gtmutatdban két receptet is taldl, hogy Gj muffin
siitéformajdt azonnal kiprébdlhassa.

Jo étvagyat kivdnunk!
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Fontos tudnivalok

- A muffin siitéforma -20 °C és +200 °C kozotti
hémérséklet-tartomanyban hasznalhato

- Asiitéforma csak a siit6ben és a fagyasztéban hasz-
ndlhatd. Ne haszndlja rendeltetésétdl eltérd célral
Vegye figyelembe siit6jének gydrtoi adatait is.

- Ne végjon fel ételt a muffin siitéformaban, és ne
hasznaljon benne éles vagy hegyes targyakat.
Ezdltal a muffin siit6forma megrongalédhat.

- Aformakat ne helyezze nyilt langba, f6z6lapra,
a siit aljara vagy mds héforrdsra.

- Ha a muffin siit6format kiveszi a forrd siit6bdl,
akkor csak edényfogé keszty(vel vagy hasonléval
fogja meg.

- A muffin siitéforma mosogatégépben tisztithato.
Azonban ne helyezze kozvetlenil a flit6szalak folé.

+ A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a siit6forma
feliletén egy idd utdn sotét elszinezddések jelen-
hetnek meg. Az elszinez6désnek nincs egészség-
kdrositd hatasa, illetve nem befolydsoljak a termék
mindségét vagy funkcidjat.

- Asiitéformak anyaganak koszonhetGen a siitési
id6 akdr 20%-kal is lerévidiilhet, amikor bevalt
receptjeit alkalmazza. Vegye figyelembe siit6jének
gyartoi adatait is a hémérséklet és a siitési id6
vonatkozasaban.



Az elsd hasznalat elott

+ A muffin siit6format tisztitsa meg forrd vizzel és
kevés mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznél-
jon maro tisztitdszereket vagy hegyes térgyakat.

+ Végiil kenje ki a mélyedéseket semleges étolajjal.

Haszndlat

- Miel6tt megtoltené a mélyedéseket, mindig
oblitse ki 6ket hideg vizzel.

- Aformak kizsirozédsa csak ...

... az els@ hasznalat el6tt,

... mosogatogépben val tisztitds utan,

... zsiradékmentes (pl.: pisktatészta) vagy
nagyon nehéz tésztak siitésekor sziikséges.

- Miel6tt a muffinokat kiboritja a mélyedésekbdl,
hagyja 6ket kb. 5 percig hilni a siitéracson.

Ez id6 alatt stabilizalodik a siitemény, és leveqd-
réteg képzGdik a muffin és a siitéforma kozott.

+ A muffin siit6format lehetdleg kozvetleniil

a haszndlat utén tisztitsa meg, mert ekkor

a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltdvolitasa.



Miizlis muffin almaval és didval

Hozzavaldk (12 darabhoz)

A muffinokhoz:
+ 225 g liszt
- 50 g aprészem({ zabpehely
+ 11/2 tk. siitpor
+ Tcsipet s6
- 100 g nadcukor
- 1/2 tk. fahéj
+ 7159 vaj
+ 4 tojds (M-es méret)
+ 200 ml iré
+ 2kis alma
+ 75¢did
A ratéthez:
+ 50 g nagyszem(i zabpehely
- lek.méz
- 1ek. napraforgdolaj
Ezenkiviil:
vaj a mélyedések kikenéséhez
Elkészitési id6: kb. 30 perc
(+Kb. 25 perc siitési id6)
Elkészités
1. Melegitse eld a siit6t 190 °C-ra alsé-felsd siitéssel.
Vékonyan vajazza ki a muffin siit6forma mélyedé-

seit.



A muffinokhoz alaposan keverje 6ssze a lisztet, a
zabpelyhet, a siit6port, a sot, a cukrot és a fahéjat
eqy nagy télban.
Olvassza meg a vajat, és eqy masik talban egy
habverdvel j6l keverje ssze a tojasokkal.
Keverje hozzd az irét, és méq egyszer jél keverjen
ssze minden hozzavalGt.

2. Toltse a folyékony keveréket a szdraz keverékhez,
és mindent keverjen el egy fakanallal, amig az
0sszes szaraz hozzavalo elkeveredett.

3.Hdmozza meg és negyedelje fel az almékat,
tavolitsa el a maghdzakat, és kockdzza fel a
negyedeket.
Apritsa fel a diét nagyobb darabokra.
Adja hozzd az almakockakat és a didbelet a
tésztdhoz, és gyorsan keverje bele.
A tésztat ossza el egyenletesen a mélyedésekben.

4. A ratéthez keverje 0ssze az 6sszes hozzavaldt
egy kis talban, és egyenletesen ossza el a muffi-
nokon.

5. Tegye a muffin siit6formét elémelegitett siitébe,
és siisse a muffinokat kb. 25 percig, amig a tetejiik
aranybarna és ropogos.

6. Ellendrizze fogpiszkaléval, hogy a muffinok atsiil-
tek-e. Ha a muffinok még nem siiltek at teljesen,
akkor takarja le Oket alufélidval és siisse még egy
par percig.

7. Gvatosan vegye ki a muffinokat a mélyedésekbdl,
és hagyja Oket egy siitéracson teljesen lehdlni.
Légmentesen lezdrva a muffinok kb. 2 napig
frissek maradnak.



Foszlos briosok

Hozzavaldk (12 darabhoz)

A briésokhoz:
+ 25 q friss éleszté
+ 50 ml langyos tej
+ 400 g liszt
+ 40 g cukor
- 1tk.sé
+ 3 szobahdmérséklet( tojas (M-es méret)
+ 125 g puha vaj
Ezenkiviil:
- vaj a mélyedések kikenéséhez
- liszt a munkafeliilet beszérdsdhoz
+ 1tojas a megkenéshez
Elkészitési idd: kb. 30 perc
(+kb. 1 6ra 55 perc kelesztés és 20 perc siités)
Elkészités
1. Morzsolja bele az éleszt6t a langyos tejbe, oldja

fel benne, és keverjen hozza eqy evékanal lisztet.
Pihentesse letakarva kb. 15 percig.

2. A maradék lisztet keverje el ey talban a cukorral
ésasoval.
Adja hozz4 a felfutott élesztés keveréket, a toja-
sokat és a vajat, majd keverje dssze az egészet
a kézi mixer dagasztdvilldival alacsony fokozaton,
majd erdsebb fokozaton teljesen gydrja a tésztat
még kb. 3 percig, amig a tészta rugalmassa valik
és csillog.



3. Formdzzon a tésztabol eqy golyot, és kelessze
meleg helyen eqy letakart talban kb.16rdn at,
amig a tészta a dupléjara né.

4. Vékonyan vajazza ki a muffinforma mélyedéseit.

5. Kissé belisztezett munkafeliileten gyorsan gydrja
at a tésztat.
Tegye félre a tészta 1/6-4t.

6. A maradék tésztabol formazzon 12 golyét és
tegye a mélyedésekbe. Minden tésztagolydba
nyomjon kézzel eqy lyukat.

7. A félretett tésztabdl készitsen 12 golyot és tegye
ezeket a tésztak mélyedéseibe. Takarja le az
egészet, és kelessze a tésztat még legaldbb
40 percig.

8. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsd-felsd siités-
sel. Keverje el a tojast, és kenje meg vele a brié-
sokat.

9. Siisse a bridsokat a siitG alsé sinén kb. 18 perc
alatt aranybarnara.
Szlrjon a tésztaba fogpiszkaldt, ha kész vegye ki.

10. Ovatosan vegye ki a briésokat a mélyedésekbdl,
és hagyja Gket eqgy siitéracson teljesen lehdlni.

Tipp: Aki kedveli, az begytrhat a tésztdba még eqy
kezeletlen citrom tedskandinyi reszelt héjat.

Receptek:
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