Tepsi

(hw) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

Uj tepsijében a legfinomabb siiteményeket siitheti. Utdna lezarhatja a siit6-
format a hordozéfedéllel. A siiteményt igy praktikusan tarolhatja, vagy
egyszerlien magdval viheti piknikre, iskolai linnepségre vagy hasonlé alkal-
makra anélkil, hogy megnyomddna a siitemény, vagy szétszérédna a morzsa.

A tepsibe tehet6 praktikus szallitétalca segitségével muffinokat is egyszer(ien
szallithat.

Ebben az Gtmutatdéban két finom receptet is talal, hogy Gj stit6formajat
azonnal kiprébalhassa.

Kivanjuk, legyen 6réme siités kdzben, és jé étvagyat!
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Tapadasgatlé bevonat
A tepsi tapaddsgatlé bevonattal van ellatva.

+ A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkdzt
a slitéshez, a sitemény felvagasahoz, felosztasahoz vagy a tisztitashoz.
Az elsd hasznalat elott
D> Az els6 hasznalat el6tt tisztitsa meg a tepsit, a szallitotalcat és a hordozé-
fedelet forrd vizzel és némi mosogatdszerrel. A foltképz6dés elkeriilése
érdekében rogtdn a mosogatds utan torolje szarazra a részeket.
A tepsi, a szallitétalca és a hordozéfedél nem tisztithatd mosogatégépben!
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Hasznalat

« A forré tepsit dvatosan vegye ki a siitobél.
Mindig hasznaljon edényfogot!
A forré tepsit egy hdallod aldtétre helyezze.

D> Hasznalat el6tt zsirozza ki a tepsit egy kevés vajjal vagy margarinnal.
Sziikség esetén lisztezze is ki, vagy hasznaljon sitépapirt.

D> A sit6format, a szallitétalcat és a hordozéfedelet lehetdleg kdzvetlenl
a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék
eltavolitdsa. Mosogatds utdn azonnal torolje szdrazra a tepsit, a szallitétalcat
és a hordozéfedelet, és szaraz helyen tarolja dket.

+ A tepsi, a szallitétalca és a hordozéfedél nem tisztithaté mosogatégépben!
A hordozéfedél
+ Soha ne helyezze a tepsit a hordozéfedéllel eqyiitt a forré siitobe!
> Hagyja kih(lni a siteményt, miel6tt ratenné a hordozéfedelet a tepsire,
vagy miel6tt kivennné a siiteményt a stit6formabdl.
Hordozéfedél levétele
D> Huazza ki oldalt a zaréfiileket, és vegye le a hordozéfedelet.

Hordozoéfedél felhelyezése
> Ugyeljen arra, hogy a zaréfiilek legyenek kihtizva a fedélbél.
D> Helyezze a hordozéfedelet a tepsire.
D> Teljesen tolja helylkre a zaréflleket. Hallhatdan és érezheten be kell
kattanniuk!
Szallitas
> Miel6tt megemeli a tepsit a fogantyukndl fogva, ellenérizze, hogy szorosan
illeszkedik-e a fedél a tepsire.
D> Hajtsa fel a szallitéfedél fogantyuit, és mar indulhat is!
A szallitotalca

+ A szallitétalcat kizdrdlag muffinok szallitasdra tervezték. Stitésre nem hasznal-
haté! Soha ne helyezze a tepsit a szallitétalcaval eqyiitt a forré siitobe!

* Ne tegye a szallitétdlcat a forrd tepsire, vagy mas forré fellletekre.

> A tepsilegyen teljesen kih(ilve, ha a szallit6talcat a tepsire helyezi.
Hagyja teljesen kih(ilni a muffinokat, miel6tt a szallitétalcdra helyezné Sket.



Mandulas-vajas kelt tészta
(Butterkuchen)

Hozzavaldok 1 tepsihez (20 szelet)

Elkészités: 45 perc | Pihentetés: 1 6ra 15 perc | Siités: 25 perc
Darabonként kb. 305 kcal, 5 g fehérje, 18 g zsir, 30 g szénhidrat

A tésztahoz:

A feltéthez:

500qg liszt 250 g hideg vaj
1kocka éleszt6 (42 q) 200g gyalult mandula
250 ml  langyos tej 1509 cukor

50¢ cukor 1tk. Orolt fahéj

50¢ puha vaj

1tk. kezeletlen citrom

reszelt héja
1csipet  sé
eqy kevés liszt a kidolgozashoz
egy kevés vaj a tepsi kikenéséhez

Elkészités

1.

A tésztdhoz sziikséges lisztet tegye
egy keverdtalba, majd készitsen a
kdzepébe egy mélyedést. Morzsolja
bele az élesztdt, és keverje 6ssze
eqgy kevés tejjel, 1tedskandl cukor-
ral és eqy kevés liszttel a szélérdl.
Egy meleg helyen lefedve kelessze
a kovdszt még kb. 15 percig.

2. A megmaradt tejet, cukrot, a felda-

rabolt vajat, citromhéjat és a sét
adja a megkelt kovdszhoz. EI6sz6r
a kézi mixer dagasztoéfejével
dagassza sima tésztava, majd
kézzel, amig hélyagossa nem valik,
és elvalik a tal falatol. Kelessze a
tésztat meleg helyen kb. 45 perc
alatt a kétszeresére.

3. Eré6teljesen gydrja at a megkelt

tésztat. Kenje ki a tepsit vajjal.
NyUjtsa ki a tésztat lisztezett
fellleten a tepsi méretére, majd
helyezze bele.

Tipp: Hagyja a tésztat a kinyujtas
el6tt 5 percig pihenni, hogy
a tepsiben mar ne hizédjon
0ssze.

Egy kissé huzza fel a széleit.
Kelessze a tésztat még 10 percig.
Melegitse el6 a sitét 200°C-ra
(als6-felsd stités) vagy 180 °C-ra
(légkeverés).

4. A feltéthez vagja fel a vajat apré
darabokra. Két ujjaval nyomjon
kis mélyedéseket a tésztaba, és
helyezzen minden mélyedésbe
egy darabka vajat. Egyenletesen
ossza el a gyalult mandulat a
tésztan. Keverje 6ssze a cukrot
és a fahéjat, majd szérja ra.
Sisse a siteményt a stitében
(kdzépen) kb. 20-25 percig.



Tejfolos meggyes siitemény

Hozzavaldk 1 tepsihez (16 szelet)

Elkészités: kb. 45 perc | Siités: kb. 30 perc

Darabonként kb. 325 kcal, 6 g fehérje, 19 g zsir, 33 g szénhidrat

A tésztahoz:

300¢g liszt

3 tk. stitépor

150 g sovany, krémes turé
759 cukor

1 csipet so

6 ek. tej

6 ek. olaj

kevés vaj a tepsi kikenéséhez

Elkészités

1. Zsirozza ki a tepsit. A tésztdhoz
keverje 0ssze a lisztet és a stit6port
egy tdlban. Adja hozz4 a turét,

a cukrot, a sét, a tejet és az olajat,
majd keverje 6ssze a hozzavaldkat
a kézi mixer dagasztoéfejével.
NyuUjtsa ki a tésztat a tepsin.

2. A feltéthez mossa meg a meggyet,
csOpoOgtesse le és magozza ki.
Melegitse el6 a sitét 200°C-ra
(also-felsd siités), illetve 180 °C-ra
(légkeverés).

3. Keverje habosra a tojasokat a
cukorral és a vanilids cukorral,
majd keverje hozza a tejfolt,

a citrom levét és héjat. A tejfolds
krémet kenje a tésztdra, és ossza
el rajta a meggyet. Szérja rad a man-
dula pdlcikdkat. Stsse a siitében
(kbzépen) kb. 30 percig.
Talalds el6tt hagyja kih(lni.

Receptek:

A feltéthez:

750 g meqgagy

2db tojas

125¢ cukor

1csomag  vanilids cukor

800¢ tejfol

2 ek. citromlé

1tk. kezeletlen citrom
reszelt héja

4 ek. mandula pélcika
a megszérdshoz

J6 tudni

Ha a tdrds-olajos tészta kinyujtas
kdzben nagyon hozzdragad a nyujto-
fdhoz, akkor viszonylag nedves turét
hasznalt: A bolti turé nedvessége
gyartotoél fliggben valdban kiilonb6z6
lehet. A legjobb, ha siités el6tt egy
sz(ir6be teszi, és hagyja lecs6pogni.
Amennyiben a turé felesleges tejsavot
tartalmaz, az igy eltavolithaté.

Teljes értékii taplalkozasnak
megfelel6 valtozat

Vélasszon teljes ki6rlés( buza-

vagy tonkdlybuzalisztet a tésztahoz,
helyettesitse a cukrot barna cukorral,
és a vanilids cukor helyett adjon

17/2 - 2 csipet 6r6lt Bourbon vaniliat
(bioboltbdl vagy reformhdzbdl) a tej-
f6los krémhez.
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