(hu) Termékismertetd és receptek

Szilikon suto6lap

Kedves Vasarlonk!

Ezen a szilikon siitélapon egyszer(ien és gyorsan készithet
almdas siiteményt, bagelt vagy fankot.

A siit6lap élelmiszeripari min6séqgd, gyiimolcssavakkal
szemben ellendlld, hdalld, hidegtliré és formatarté anyagbdl
késziilt, a tészta nem fut ki bel6le és mosogatdégépben
tisztithato.

Kivanjuk, legyen 6réme a termék hasznalatdban!

A Tchibo csapata

‘® www.tchibo.hu/utmutatok
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Fontos tudnivaldk

. s A sitélap -30°C és +230°C kozo6tti h6mérséklet-
@'m tartomdnyban hasznalhaté.
A slit6lap hasznalhaté a fagyasztéban is.

. Ha a sitdélapot a forré stitében vagy mikrohulldmdu
sitBben haszndlja, akkor csak sitékesztylivel vagy
hasonléval fogja meg.

. “ ﬁ) A siit6lapot ne helyezze nyilt I1dngba,
Q '@ a tlizhely lapjdra, a sttd aljdra vagy mas
héforrasra.
Ne vagja fel az ételt a stit6lap mélyedéseiben,

és ne haszndljon benniik hegyes vagy éles targyakat.
A sttélap megsérilhet kézben.

+ Tisztitsa meg a siit6lapot az els6é haszndlat el6tt és minden
haszndlat utan forré vizzel és némi mosogatészerrel.
A tisztitashoz ne hasznadljon mard tisztitdszereket vagy
slrolészivacsot.

A sttélap mosogatdgépben is tisztithatd, azonban
ne helyezze kdzvetlenil a flit6szalak folé.

A zsiradékokkal vald érintkezés miatt a sitélap fellletén
eqgy id6 utan sotét elszinez6dések jelenhetnek meg.
Ezeknek nincs egészségkarosito hatdsuk, illetve nem
befolydsoljdk a sitélap mindségét vagy funkcidjat.

+ Asitd6lap anyaganak kdszonhet8en a siitési id6 akar
20 %-kal is lerovidilhet, amikor bevalt receptjeit alkal-
mazza. Vegye figyelembe siit6jének gydrtdi adatait is
a hémérséklet és a siitési idé vonatkozdsaban.



Az els6 hasznalat el6tt

A sitélapot tisztitsa meg forré vizzel és kevés mosogaté-
szerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon maré tisztitészereket
vagy hegyes targyakat.

A siit6lap mosogatdgépben is tisztithatd. Azonban

ne helyezze kdzvetlenil a f(it6szalak folé.

Véqil egy kissé kenje ki semleges étolajjal a sit6lap
mélyedéseit.

Hasznalat

Miel6tt megtoltené a lap mélyedéseit, mindig oblitse ki

azokat hideg vizzel.

Szlikség esetén kenje ki egy kevés semleges étolajjal

a stélap mélyedéseit.

A mélyedések kizsirozasa csak ...

... az elsd hasznalat elbtt,

... mosogatdgépben valé mosogatds utan,

... zsiradékmentes (pl. piskétatészta) vagy nagyon nehéz
tésztak sitésekor szlikséges.

Miel6tt megtdlti a sUté[apot, vegye ki a rdcsot a siit6bdl,
és helyezze rd a lapot. Igy kénnyebben helyezheti ket
a stébe.

Miel6tt a kész stiteményeket kiveszi a mélyedésekbdl,
hagyja a sit6lapot kb. 5percig hilni a sitéracson.

Ez id6 alatt megszildrdul a tészta, és levegbréteqg képzddik
a sltemény és a sttdlap kozott.

A sttdlapot lehet6leg kdzvetlendl a haszndlat utdn tisztitsa

meg, mert ekkor a legkénnyebb a tésztamaradék eltdvoli-
tasa.
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Almakarika siitemény

Hozzavalok (6 darabhoz)

130 ml tej 1 ek. vanilidscukor

2 ek. olvasztott vaj 2 alma (pl. elstar)

50 g liszt

1 késhegynyi sttépor Fahéjas cukorkeverék:
1tojasfenérje 20 g cukor és 1/2 tk. fahéj
1tojdssdrgdja

Elkészités

1.

Melegitse el6 a l[égkeveréses siitét 200 °C-ra (alsé-felsd
slités: 220 °C). Keverje 0ssze a tejet, az olvasztott vajat
és a tojassargdjat.

. Keverje el a lisztet a stt6éporral, majd lassanként dolgozza

bele a tésztdba, és jol keverje dssze. Ezutdn pihentesse a
tésztat 1/2 éran keresztiil.

. Ek6zben verje fel kemény habba a tojasfehérjét a vanilias

cukorral, majd dvatosan keverje a tésztahoz.

. Hdmozza meg az almdkat, és tavolitsa el a maghdzat.

Vdgja fel kb. 0,7 - 1 cm-es szeletekre.

. Zsirozza és lisztezze ki a sit6lap mélyedéseit.
. Toltsén minden mélyedésbe egy vékony réteq tésztat,

majd helyezzen ra egy almakarikat, és dvatosan ontse rd
a maradék tésztat, gy hogy az ellepje az almakarikdkat.

. Slisse a siteményeket a slitében kb. 20 percig arany-

barndra.

. Egy kis talban a siitemények megforgatdsdhoz keverjen

0ssze cukrot és fahéjat, és tegye félre. A kih(lés utan
vegye ki a kész almds sliteményeket a siitélap mélye-
déseibdl, és forgassa meg Sket a fahéjas cukorban.



Bagel

Hozzavalok (6 darabhoz)

150 g liszt 90 ml viz

1tk. szaritott éleszt6 2 ek. szezammag, mak vagy
1 ek. napraforgdolaj napraforgémag

1/2 tk. s6

Elkészités

1.

Tegye a lisztet egy nagy keverdétdlba, majd készitsen a
kdzepébe egy mélyedést. Tegye az élesztét a mélyedésbe.
Majd adja hozza a sét, a napraforgdolajat és a vizet, és
dolgozza 6ssze az egészet eqy sima, rugalmas tésztava.

. Zsirozza és lisztezze ki a sit6lap mélyedéseit.
. Formdzzon 6 egyforma méretl gombdcot a tésztabdl.

Minden golyd kozepébe készitsen egy lyukat, hizza szét
karika formadra, és helyezze a siitélap mélyedésébe.

. Szérja meg tetszés szerint szezdmmaggal, napraforgé-

maggal vagy makkal. Ezt kdvetben egy meleg helyen
lefedve kelessze a tésztat a stit6lapon még 1 6rat.
Melegitse eld a Iégkeveréses siitét 200 °C-ra (alsé-felsé
siités: 220 °Q).

. Slsse a slitében kb. 15 perc alatt aranybarnara.



