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Fontos tudnivalok

* 3 +20c A termék 18 °C és +210 °C kozotti hdmérsékleten
@ " hasznélhato.

. A termék fagyasztéban is hasznélhato, ezért

optimélisan hasznalhaté fagylalttortékhoz és
hiitott tortdkhoz.

- A siit6forma szilikon pereme nagyon rugalmas, igy
siités utdn konny( eltavolitani a siteményrél.

Ne hasznéljon kést vagy hegyes segédeszkozoket,
nehogy megsértse az anyagot.
Ne vagjon, illetve ne szeleteljen ételeket a szili-
konon, és ne hasznaljon hegyes seqédeszkdzo-
ket, nehogy megsértse az anyagot.

- Az iivegalj - még folyékony tésztaknal is - szivargds-
mentesen zarddik a szilikon peremmel, azonban ne
toltson bele folyadékot.

- Széllitdshoz ne csak a szilikon peremnél emelje fel a
sitéformdt, hanem mindig az Gvegaljnal is, kiilonben
a szilikon perem levalhat az aljrél.

. Ne helyezze a siit6formét nyilt langra, f6-

z6lapra, a siit aljdra vagy mas héforrdsra.

- Keriilje el, hogy az {ivegalj er6sen odaiit6djon valamihez.

- Az ivegaljat nem szabad hirtelen lehdteni, mivel ennek
hatdsdra az (iveg eltorhet. Sériilésveszély ll fenn!

- A forré {ivegaljat soha ne helyezze hideg, nedves vagy
érzékeny feliletre.

. @ Mindig hasznaljon edényfogd kesztydit, amikor

kiveszi a siit6format a siitobal. A szilikon perem
és az livegalj nagyon felforrésodik. Egési sériilések
veszélye!

« A zsiradékkal vald érintkezés kovetkeztében egy idd utan
elszinez6dések jelenhetnek meg a szilikon peremen. Az
elszinezddésnek nincs egészségkarositd hatasa, illetve
nem befolydsolja a termék mindséqét vagy funkcidjat.

. @ A siit6forma és az tivegalj mosogatdgépben is

tisztithatd, azonban ne helyezze a szilikon pere-
met kozvetlenill a f(itdszélak folé.
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Tisztitds

D> A szilikon peremet és az iiveq aljat az els6 hasznalat
el6tt és minden hasznalat utan meleg vizzel és némi
mosogatdszerrel tisztitsa meg. A tisztitashoz ne
hasznaljon mard tisztitészereket vagy hegyes
segédeszkozoket. Végiil alaposan tordlje szérazra
a részeket.

Hasznélat

D> Helyezze ra a szilikon peremet az Givegaljra (ldsd
aldbb). A megtoltés el6tt kenje ki a siit6format
eqgy kevés vajjal vagy margarinnal. Sziikség esetén
lisztezze is ki az liveq aljat. Ehelyett siit6papirral is
kibélelheti.

D> Miel6tt eltavolitja a szilikon peremet, hogy kivegye a
kész siiteményt a formdbdl, varja meg, hogy a tészta
és a sitéforma legaldbb 10 percig hdljon. Ez id6 alatt
stabilizalddik a megsiilt tészta, és levegdréteq képz6-
dik a tészta és a sitéforma kozott.

D> A kész siiteményt felszeletelheti kzvetleniil az tiveg-
aljon, és tdlalhatja is.




Almatorta

Hozzévaldk

75 g margarin vagy vaj

75 g almapiiré

250 g liszt

120 g cukor

1csomag vanilids cukor

1csipet s6

4 tojés

1tedskandl stitopor

4-6 kis alma

1ev6kandl citromlé

1csipet fahéj

Elkészités

1. Hdmozza meg az almét, tavolitsa el a maghdzat, majd
végja fel cikkekre.

Tipp: Az almaszeleteket tegye eqy vizzel és egy evékanal

citromlével megtéltott talba, nehogy megbarnuljanak.

2. A szilikon peremet helyezze az liveq aljra, majd kenje
ki a stit6format. Melegitse el a sit6t 180 °C-ra (alsd-
felsd siités; légkeveréses: 160 °C).

3. Verje fel habosra a margarint vagy a vajat egy keveré-
edényben. Keverje hozzd az almapiirét, a lisztet,

a siitéport, 100 g cukrot, a vanilids cukrot, a sét és
a tojdst, amig a habos masszat kap.

4. Tegye a tésztat az el6készitett formaba, és annyira
nyomja bele az almaszeleteket a tésztaba, hogy félig
elmerdiljenek.

5. Keverje Gssze a maradék cukrot a fahéjjal, és szorja ra
a tortdra.

6. Siisse a siiteményt kb. 45 percig a kozépsd racson,
majd hagyja a siitéformaban kihdini.



