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Blacha do pieczenia z pokrywka transportowa
Plech na peéenie s prepravnym vekom
Siitoforma hordozéfedéllel

Firin tepsisi tasima kapakli

Informacje o produkcie

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego
wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzyscia jest znacznie tatwiejsze
czyszczenie formy.

+ Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy uzywac
ostrych ani spiczastych przedmiotéw. Do krojenia ciasta bezpo$rednio w formie nalezy
uzywaé wytacznie dotaczonego krajacza z tworzywa sztucznego.

- Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomac sie krajaczem,
skrobakiem do ciasta z gumowa koricéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem
D> Wszystkie elementy nalezy umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Po umyciu natychmiast je osuszy¢, aby nie powstaty zacieki. Krajacz
do ciasta mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Forma do pieczenia i pokrywka
transportowa nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

Uzytkowanie
- Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy zachowac ostroznos¢.
Zawsze uzywac tapek do garnkow! Goraca forme nalezy odstawia¢ na podstawke
odporna na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielkg ilo$cig masta lub marga-
ryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo makg. Mozna takze uzy¢ papieru do pieczenia.

D> Przed pokrojeniem i wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac, az ciasto i forma ostygna
(co najmniej 10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem
a forma do pieczenia powstaje warstwa powietrza.

B> Ciasto mozna rowniez bezpo$rednio w formie pokroic na kawatki za pomoca dotaczonego kra-
jacza z tworzywa sztucznego. Pomoga w tym linie pomocnicze na brzequ blachy do pieczenia.

Czyszczenie

> Nie uzywa¢ do mycia szorujgcych srodkow czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp.

> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usungc resztki ciasta. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy jednak poczekad,
az wystarczajaco ostygnie. Trudne do usuniecia resztki ciasta mozna usuna¢ miekkg
gabka lub szczotka do zmywania o miekkim, gietkim wiosiu.

D> Osuszyc forme do pieczenia, pokrywke transportowa i krajacz do ciasta zaraz po umyciu
i przechowywac wszystkie elementy w suchym miejscu.

- Krajacz do ciasta mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Forma do pieczenia i po-
krywka transportowa nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

Pokrywka transportowa

- Nigdy nie wstawia¢ formy wraz z pokrywka do goracego piekarnika! Rowniez krajacza
z tworzywa sztucznego nie wolno wktadac do goracego piekarnika.

D> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie poczekac, az ciasto i forma ostygna.

> Przed podniesieniem formy do pieczenia za uchwyty nalezy sprawdzic, czy pokrywka
transportowa jest prawidtowo natozona na forme. Zatrzaski musza sie styszalnie i wy-
czuwalnie zablokowac.

D> Gdy krajacz do ciasta nie jest uzywany, nalezy przechowywac go zawsze w przeznaczo-
nym do tego miejscu w pokrywce transportowej. Dzieki temu bedzie zawsze pod reka.
Krajacz do ciasta musi sie styszalnie i wyczuwalnie zablokowa¢ w uchwycie.
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Otwieranie zatrzaskéw
Otvorenie uzatvéracich svoriek
Zarécsatok nyitdsa
Kilitleme Klipslerini agma

Zamykanie zatrzaskow
Zatvorenie uzatvaracich svoriek
Zérécsatok lezdrdsa
Kilitleme klipslerini kapama

(sK) Informacia o vyrobku

Neprilnava vrstva
Forma na peEenievje oSetrend kvalitnou neprilnavou vrstvou, ktora umoZiiuje lahké oddelenie
kolaca od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.
- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. PouZivajte vylucne priloZeny plastovy krdjac na kolace, ktorym
rozdelite kolac priamo vo forme.

- Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite krajac na kolace, stierku na cesto
s gumovym okrajom a pod.

Pred prvym pouzitim
D> VSetky diely vycistite hortcou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ich
ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky. Kraja na koldte mozno umyvat v umyvacke riadu,
forma na pecenie a prepravné veko nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

+ Pri vytahovani horicej formy z riry na pe€enie postupujte opatrne. V kaZzdom
pripade pouZite kuchynské rukavice! Hor(icu formu postavte na teplovzdorny podklad.

> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodato¢ne vysypte mikou. MoZete pouZit aj papier na pecenie.

D> Pred pred rozdelenim a vyberanim kolaca z formy nechaijte kolac a formu na pecenie
vychladndt (minimalne 10 mindt). Za tento Cas sa upeCené cesto stabilizuje a medzi
kola¢om a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

D> Kol¢ mozete rozdelit na kisky priamo vo forme na pe¢enie pomocou priloZzeného
plastového krajaca. Pomocné linie na okraji formy na pecenie sldZia ako orientacnd
pomdcka.

Cistenie

D> NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdcky,
ako napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu, Cistiace $pongie s keramickymi
¢asticami a pod.

> Formu na pecenie vyCistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoze vtedy sa zvySky
cesta odstranuji najlepsie. Pred Cistenim vSak nechajte formu dostatocne vychladnut.
Nepoddajné zvy3ky cesta sa dajd lahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou na riad
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

> Formu na pecenie, prepravné veko a krdjac na kolace osuste ihned'po oplachnuti
a v3etky diely uskladnite v suchu.

- Krédja¢ na kold¢e mozno umyvat v umyvacke riadu, forma na pecenie a prepravné veko
nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Prepravné veko
- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do horticej riry s prepravnym vekom!
Ani plastovy kraja¢ na kolace sa nesmie pouZivat v hordcej rdre na pecenie.
> Skor nez na formu nasadite prepravné veko, nechajte kola¢ a formu vychladnit.
> Skor nez formu na pecenie zdvihnete za drZadId, skontrolujte, ¢i prepravné veko pevne
sedi na forme. Uzatvdracie svorky sa musia poCutelne a citelne zaistit.

D> Ak krajaC na kolace nepouZzivate, uskladnite ho v priehlbine prepravného veka.
Tak ho budete mat vZdy ihned poruke. Krdja¢ na kolate sa musi v priehlbine polutelne
a citelne zaistit.

Wyjmowanie krajacza do ciasta
Vyberanie kréjaca na kolace
Siiteményszeletel kivétele
Pasta kesicisini ¢ikarma

Krojenie ciasta
Krdjanie kolaca
Siitemény felszeletelése

Pastay dilimleme linie pomocnicze

pomocné Iinie
Jelz6vonalak
Isaret cizgileri

Chowanie krajacza do ciasta
Uschovanie krajaca na kolace
Siiteményszeleteld taroldsa
Pasta kesicisini saklama

(hu) Termékismertetd

Tapaddsgatlé bevonat

A siit6forma tapaddsgatlé bevonattal van elldtva, aminek kdszonhetGen a kész tészta
konnyen kivehet a formabdl. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a siit6forma tisztitasat.

- A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy a tisztitdshoz. Kizdrdlag a mellékelt miianyag siiteményszeletel6t haszndlja,
ha a siiteményt kozvetleniil a formdban szeretné felszeletelni.

- Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez a siiteményszeletel6t, eqy gumis éllel
ellatott spatulat vagy hasonldt hasznéljon.

Az elsd haszndlat elott

D> Minden részt tisztitson meg meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel. Majd azonnal
torolje Oket szérazra, igy elkerlli a foltképzGdést. A siiteményszeletel6 mosogato-
gépben tisztithatd, a siitéforma és a hordozéfedél azonban nem.

Hasznalat
- A forré siitoforma siitdbal valé kivételénél dvatosan jarjon el. Mindig hasznaljon
edényfogot! A forré siitéformat mindig egy arra alkalmas, hdéllé alatétre helyezze.

D> A hasznalat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki. Stit6papirt is haszndlhat.

D> Mieldtt felvagja és kiveszi a siiteményt a formdabdl, varja meg, hogy a tészta és
a siit6forma eqy kissé lehdiljon (legaldbb 10 percig). Ez idd alatt stabilizalddik a
siitemény, és leveqéréteq képzGdik a tészta és a siitéforma kozott.

D> A siiteményt a formaban is hagyhatja, és a mellékelt m{ianyag siiteményszeletelGvel
kozvetleniil a formdban is felszeletelheti. Ehhez a forma szélén talalhatd jelz6vonalak
nyujtanak segitséget.

Tisztitas
D> A tisztitashoz ne hasznéljon sdrold hatdsa tisztitdszereket és éles vagy hegyes

eszkozoket, példaul drotszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit, keramiaszemcsés
tisztitészivacsot stb.

D> A siit6format lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkdnnyebb a tésztamaradékok eltdvolitasa. A tisztitds elétt hagyja a formét
kell6képpen lehilni. A leragadt tésztamaradvanyokat eqy puha szivaccsal vagy
egy mosogatékefével konnyen el lehet tavolitani.

D> A siit6format, a hordozéfedelet és a siiteményszeletelGt a mosogatds utédn azonnal
tordlje szdrazra és az dsszes részt szaraz helyen tarolja.

- A siiteményszeleteld mosogatdgépben tisztithatd, a siitéforma és a hordozéfedél
azonban nem.

A hordozofedél

- Soha ne tegye a siitéformat a hordozéfedéllel egyiitt a forré siitobe!
A mlianyag siiteményszeletel6t sem szabad a siit6ben hasznélni.

D> Hagyja lehdilni a siiteményt és a format, mielGtt rateszi a hordozéfedelet.
D> Miel6tt felemeli a stitéformét a foganty(kkal, ellendrizze, hogy a hordozéfedél

megfelelden illeszkedik-e a formdra. A zérécsatoknak hallhatdan és érezhetéen
be kell kattanniuk.

> Ha nem hasznélja a m(ianyag stiteményszeletelGt, akkor azt mindig a hordozéfedél
arra kialakitott mélyedésében térolja. Igy mindig kéznél lesz. A siiteményszeletel6nek
hallhatéan és érezhetden be kell pattannia a mélyedésbe.
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@@ Uriin bilgisi
Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz driiniin kaliptan kolayca cikarilabilmesi igin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

- Kaplamay1 korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler kullan-
mayn. Pastayi dogrudan kalipta dilimlemek icin sadece teslimat kapsamindaki
plastik pasta kesiciyi kullanin.

+ Yiyeceklerin yapismasi halinde pasta kesiciyi, lastik kenarli bir hamur spatulasini vb.
kullanabilirsiniz.

ilk kullanim Gncesi

D> Tiim parcalari sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin. Leke olusmamasi icin ardin-
dan hemen kurulayin. Pasta kesici bulasik makinesinde de temizlenebilir, pisirme kabi
ve tasima kapagi bulasik makinesinde yikanamaz.

Kullanim

+ Sicak kabi firindan cikarirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin! Kalibi, sicada dayanikli bir althigin iizerine birakin.

> Firin kalibini, kullanmadan Gnce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

D> Keki ikiye bollip kaliptan cikarmadan Gnce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava
tabakasi olusur.

> Dahil olan plastik pasta kesiciyi kullanarak pastayi dogrudan firin tepsisinde dilimleye-
bilirsiniz. Firin kabinin kenarindaki isaret cizgileri kilavuz gorevi gorir.

Temizleme

D> Temizlemek icin asindirici temizlik maddeleri veya tel siinger ya da firca, celik ytini,
seramik parcacikli temizleme siingeri vb. keskin veya sivri uclu yardimci geregler
kullanmayin.

> Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢tinkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢dziillir. Ancak temizlemeden Gnce kalibin yeterince sogumasini
bekleyin. Zorlu hamur artiklari yumusak bir siinger veya yumusak, esnek killara sahip
bir bulasik fir¢asiyla kolayca cikarilabilir.

D> Kalibi, tagima kapadini ve ayni sekilde pasta kesiciyi yikadiktan hemen sonra kurulayin
ve tiim parcalari kuru yerde saklayin.

- Pasta kesici bulasik makinesinde de temizlenebilir, pisirme kabi ve tasima kapagi
bulasik makinesinde yikanamaz.

Tasima kapagi
- Kalibi asla kapad takiliyken sicak firina koymayin!
Ayni sekilde plastik pasta kesici de sicak firinda kullaniimamalidir.
D> Kalibin kapagini takmadan 6nce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.

D> Kalibi kulplarindan kaldirmadan 6nce tasima kapaginin kalibin iizerine tam oturup
oturmadigini kontrol edin. Kapatma klipsleri duyulur ve anlasilir sekilde yerine
oturmaldir.

D> Kullanilmiyorsa pasta kesiciyi daima tagima kapagindaki yuvada saklayin.
Boylece her zaman elinizin altinda olur.
Pasta kesici duyulur ve hissedilir sekilde yuvaya oturmalidir.



Przepisy

Ciasto maslane
Sktadniki na jedna blache (20 porc;ji ciasta)

Na ciasto: Na mase:

500 g maki 250 g zimnego masta

1kostka drozdzy (42 g) 200 g ptatkéw migdatowych

250 ml letniego mleka 150 g cukru

50 g cukru 11tyzeczka sproszkowanego cynamonu
50 g migkkiego masta

1tyzeczka startej skorki z ekologicznej cytryny
1szczypta soli

Ponadto: troche maki do urabiania, troche masta do nattuszczenia blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania: 45 min | Czas odstawienia: 1 godz. i 15 min | Czas pieczenia: 25 min
Kazda porcja ok. 305 kcal, 5 g biatka, 18 g ttuszczu, 30 g weglowodanow

Sposob przyrzadzania
1. Wsypac do miski make na ciasto i utworzy¢ posrodku zagtebienie. Wdrobi¢ drozdze i wymiesza¢

z niewielkg ilosciag mleka, 1tyzeczka cukru oraz maka z brzequ. Tak przygotowane ciasto wstepne
przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 minut do wyrosniecia.

2. Do wyrosnietego ciasta dodac pozostate mleko, pozostaty cukier, masto w ptatkach, startg skdrke
cytrynowa oraz sél. Wyrobic catos¢ na gtadkie ciasto - najpierw przy uzyciu miksera recznego
z zatozonymi hakami do ugniatania, a potem recznie. Energicznie ugniatac ciasto, az pokryje sie
bablami i bedzie fatwo oddzielac sie od miski. Tak przygotowane ciasto odstawic w ciepte miejsce
na 45 minut do wyrosniecia, tak aby podwoito swoja objetos¢.

3. Wyrosniete ciasto ugniata¢ energicznie przez chwile. Nattuscic blache do pieczenia.
Rozwatkowac ciasto na posypanej maka powierzchni roboczej na wielkos$¢ blachy do pieczenia,
a nastepnie umiescic je w blasze.
Wskazowka: Przed rozwatkowaniem nalezy odstawi¢ ciasto na ok. 5 minut. Dzigki temu nie ulegnie

ono skurczeniu po utozeniu na blasze do pieczenia.

Podciagnac do géry niewielkie obrzeze ciasta. Odstawi¢ ciasto na kolejne 10 minut do wyro$niecia.
Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C (grzanie z gory i dotu) lub 180°C (z termoobiegiem).

4. W celu przygotowania dekoracji pokroi¢ masto na mate kawatki. Dwoma palcami wykonac zagte-
bienia w powierzchni ciasta, a nastepnie w kazdym zagtebieniu umiescic jeden kawatek masta.
Ptatki migdatowe rozdzieli¢ réwnomiernie na ciescie. Wymieszac cukier z cynamonem
i posypac ciasto. Piec w piekarniku przez 20-25 minut (Srodkowa szyna).

Ciasto wisniowo-Smietanowe
Sktadniki na jedna blache (16 porcji ciasta)

Na ciasto: Na mase:

300 g maki 750 g wisni

3 tyzeczki proszku do pieczenia 2 jajka

150 g chudego twarozku 125 g cukru

75 g cukru 1 opakowanie cukru waniliowego

1szczypta soli 800 g Smietany gestej ukwaszonej

6 tyzek mleka 2 tyzki soku z cytryny

6 tyzek oleju 11yzeczka startej skorki z ekologicznej cytryny

4 tyzki migdatéw krojonych w stupki do posypania
Ponadto: troche masta do nattuszczenia blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania: 45 min | Czas pieczenia: 30 min
Kazda porcja ok. 325 kcal, 6 g biatka, 19 g ttuszczu, 33 g weglowodanéw

Sposéb przyrzadzania

1. Nattuscic blache do pieczenia. Wymiesza¢ w misce make na ciasto z proszkiem do pieczenia.
Dodac twardg, cukier, sél, mleko i olej, a nastepnie wyrobic ciasto przy uzyciu miksera recznego
z zatozonymi hakami do ugniatania. Rozwatkowac ciasto na blasze.

2. Umy¢ wisnie do dekoracji. Nastepnie osuszy¢ i usunac¢ pestki. Rozgrza¢ piekarnik do temperatu-
ry 200°C (grzanie z géry i dotu) lub 180°C (termoobieq).

3. Jajka,cukier i cukier waniliowy utrze¢ na puszysta mase. Ciagle mieszajac, dodac $mietane,
sok z cytryny oraz skérke cytrynowa. Tak powstaty krem $mietanowy rozsmarowac na ciescie,
a nastepnie utozy¢ na nim wisnie. Cato$¢ posypac siekanymi migdatami. Ciasto piec w piekarniku
($rodkowa szyna) przez ok. 30 min. Przed podaniem odczeka¢, az ciasto ostygnie.

Dobrze wiedzie¢

Jedli ciasto twarogowo-olejowe podczas rozwatkowywania mocno przywiera do watka, oznacza to,
ze uzyto stosunkowo wilgotnego twarogu. R6zni producenci faktycznie oferuja twarogi o réznej
wilgotnosci. Najlepiej przed uzyciem umiescic twardg na sicie w celu odsaczenia. W ten sposéb
mozna sie pozby¢ nadmiaru serwatki (jesli taki nadmiar wystepuje).

Wariant petnowartosciowy

Do wyrobu ciasta nalezy uzy¢ drobno zmielonej, petnoziarnistej maki pszennej lub orkiszowej,
cukier zastapi¢ brazowym cukrem trzcinowym, a zamiast cukru waniliowego do kremu $mietano-
wego dodac 11/2 - 2 szczypty zmielonej wanilii Bourbon (ze sklepu ze zdrowa Zywnoscia lub sklepu
z artykutami naturalnymi).
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Wszystkie prawa zastrzezone

(kD Recepty

Maslovy kolac
Prisady na 1 plech na pecenie (20 kiskov kolaca)

Na obloZenie:

250 g studeného masla
200 g lupienkov mandlf
150 g cukru

1CL mletej $korice

Na cesto:

500 g muky

1kocka kvasnic (42 g)

250 ml vlazného mlieka

50 g cukru

5@ g makkého masla

1CL nastrihanej kory biocitrénu
13tipka soli

Okrem toho:

trochu miky na spracovanie, trochu masla na vymastenie plechu na pecenie
Priprava 45 min. | odleZanie 1 hod. 15 min. | peCenie 25 min.

Kazdy kisok cca 305 kcal, 5 g bielkovin, 18 g tuku, 30 g uhlohydratov
Priprava

1. Na pripravu cesta nasypte maku do misy a v strede vytlacte priehlbinu. Do nej rozdrobte kvasnice
a rozmiesajte ich s trochou mlieka, 1 CL cukru a trochou miky z okraja.

Prikryty kvdsok nechajte kysndt na teplom mieste 15 min.

2. Do kvésku pridajte zvySok mlieka a cukru, maslo nastrihané na hoblinky, citrénovd koru a sol.
Vymieste najskor hnetacimi metlickami rucného mixéra a nasledne rukami do podoby hladkého
cesta. Cesto mieste intenzivne dovtedy, kym sa neza¢ne nafukovat a odlepovat od okraja misy.
Nechajte cesto nakysnit na teplom mieste po dobu cca 45 mindt na dvojnasobni velkost.

3. Nakysnuté cesto intenzivne premieste. Vymastite plech na pe¢enie. Rozvalkajte cesto na
pomicenej pracovnej ploche na vel'kost plechu na pecenie a uloZte ho na plech.

Tip: Pred rozvalkanim nechajte cesto odstat 5 min. Nebude sa na plechu na pe¢enie znovu
stahovat.

Vytiahnite nahor maly okraj. Nechajte ho kysnut dalSich 10 min. Predhrejte riru na peCenie
na 200 °C (ohrev zhora a zdola), resp. na teplotu 180 °C (teplovzdu$nd rura).

4. Na ndplfi nakrdjajte maslo na drobné kocky. Dvoma prstami vytlacte do povrchu cesta priehlbinky
a kazdu z nich napliite kiskami masla. Rovnomerne posypte cesto lupienkami mandli. Zmie3ajte
cukor a $koricu a posypte cesto touto zmesou. Pette v rire (strednd kolajnicka) 20 - 25 min.

Visiiovo-smotanovy kolac

Prisady na 1 plech na pecenie (16 kiskov kolaca)

Na cesto: Na obloZenie:
300 g muky 750 g visni
3 €L prasku do petiva 2 vajitka
150 g odtucneného tvarohu 125 g cukru
75 g cukru 1balicek vanilkového cukru
13tipka soli 800 g kyslej smotany
6 PL mlieka 2 PL citrénovej $tavy
6 PLoleja 1CL nastrahanej kory biocitronu
4 PL drvenych mandli na posypanie
Okrem toho:

trochu masla na vymastenie plechu na pecenie

Priprava 45 min. | pe€enie 30 min.
Kazdy kisok cca 325 kcal, 6 g bielkovin, 19 g tuku, 33 g uhlohydratov

Priprava

1. Vymastite plech. Na cesto zmieSajte v mise miku a praSok do pecCiva.
Pridajte tvaroh, cukor, sol, mlieko a olej a vymieste cesto hne tacimi metlickami ruéného mixéra.
Cesto vyvalkajte na plechu.

2.Na pripravu obloZenia umyte vi$ne, nechajte ich odkvapkat a odstrarite kdstky. Riru na pecenie
predhrejte na 200 °C (ohrev zhora/zdola), resp. 180 °C (teplovzdu$na rira).

3. Vymiesajte vajicka, cukor a vanilkovy cukor do penista, ndsledne primiesajte kysld smotanu,
citrénova $tavu a koru. Natrite smotanovy krém na cesto a poukladajte nafi visne. Posypte ho
drvenymi mandlami. Pecte v rire (stredna kolajnicka) cca 30 min.

Pred servirovanim nechaijte kola¢ vychladnut.

Praktické rady

Ak sa vam tvarohovo-olejové cesto pri valkani prilis lepi na valCek, pouZili ste tvaroh s relativne
vysokym obsahom vody: Tvarohy predévané v obchodoch vykazujd, v zavislosti od vyrobcu, rozny
obsah vody. Pred spracovanim dajte preto tvaroh do sita a nechajte odkvapkat. Takto umozZnite
odkvapkanie prebytocnej srvatky - ak ju tvaroh obsahuje.

Plnohodnotny variant

Na cesto pouZite hladka p3eniénd alebo $paldovd maku, cukor nahradte hnedym trstinovym
cukrom a namiesto vanilkového cukru pridajte do smotanového krému 11/2 - 2 Stipky mletej
bourbonskej vanilky (z obchodov s biopotravinami alebo zdravou vyZzivou).

Recepty:

Schvalené prévo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
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VSetky préva vyhradené

(hu) Receptek

Mandulas-vajas kelt tészta (Butterkuchen)

Hozzdvalok 1 siitformahoz (20 szelet)

A tésztahoz: A feltéthez:

500 g liszt 250 g hideg vaj
1kocka éleszt6 (42 g) 200 g gyalult mandula
250 ml langyos tej 150 g cukor

50 g cukor 1tk. 6rolt fahéj

50 g puha vaj

1tk. kezeletlen citrom reszelt héja

1csipet s6

Ezenkiviil:

eqy kevés liszt a kidolgozashoz eqy kevés vaj a siitéforma kikenéséhez

Elkészités: 45 perc | Pihentetés: 1 6ra 15 perc | Siités: 25 perc

Szeletenként kb. 305 kcal, 5 g fehérje, 18 g zsir, 30 g szénhidrat

Elkészités

1. Tegye egy keverétalba a tésztahoz sziikséges lisztet, majd készitsen a kbzepébe egy mélyedést.
Morzsolja bele az élesztét, és keverje Gssze eqy kevés tejjel, 1tedskanal cukorral és eqy kevés
liszttel a szélérdl. Egy meleg helyen lefedve kelessze a kovaszt még kb. 15 percig.

2. A megmaradt tejet, cukrot, a feldarabolt vajat, citromhéjat és a sét adja a megkelt kovészhoz.

ElGszor a kézi mixer dagasztéfejével dagassza sima tésztava, majd kézzel, amig hdlyagossa nem
valik, és elvalik a tal falatol. Kelessze a tésztat meleg helyen kb. 45 perc alatt a kétszeresére.

3. ErGteljesen gyurja &t a megkelt tésztét. Kenje ki a siit6format vajjal. Nydjtsa ki a tésztét liszte-
zett feliileten a siit6forma méretére, majd helyezze bele.
Tipp: Hagyja a tésztat a kinydijtas el6tt 5 percig pihenni, hogy a formaban mér ne hdzddjon
ossze.
Eqy kissé hlizza fel a széleit. Kelessze a tésztat még 10 percig. Melegitse elG a siit6t 200 °C-ra
(alsé-felsd siités) vagy 180 °C-ra (Iégkeveréses).

4. A feltéthez vagja fel a vajat apro darabokra. Két ujjaval nyomjon kis mélyedéseket a tésztaba,
és helyezzen minden mélyedésbe eqy darabka vajat. Egyenletesen ossza el a gyalult manduldt
a tésztan. Keverje dssze a cukrot és a fahéjat, majd szdrja rd. Siisse a siiteményt a siitében
(kdzépen) kb. 20-25 percig.

Tejfolos-meggyes siitemény

Hozzavalok 1 siitformahoz (16 szelet)

A tésztahoz: A feltéthez:
300 g liszt 750 g meggy
3 tk. siitépor 2 tojés
150 g sovany, krémes t(rd 125 g cukor
75 g cukor 1csomag vanilids cukor
1csipet s6 800 g tejfol
6 ¢ek. tej 2 ek. citromlé
6 ek. olaj 1tk. kezeletlen citrom reszelt héja
4 ek. mandula palcika a megszérdshoz
Ezenkiviil:

kevés vaj a siitéforma kikenéséhez

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

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

Elkészités

1. Zsirozza ki a siit6format. A tésztahoz keverje 6ssze a lisztet és a siit6port eqy talban.
Adja hozza a tirét, a cukrot, a sét, a tejet és az olajat, majd keverje ssze a hozzavaldkat
a kézi mixer dagasztdfejével, majd a siit6formdn nyujtsa ki a tésztat.

2. A feltéthez mossa meg a meggyet, csopogtesse le és magozza ki. Melegitse el a siit6t
200 °C-ra (als6-felsG siités), illetve 180 °C-ra (Iégkeveréses).

3. Keverje habosra a tojdsokat a cukorral és a vanilids cukorral, majd keverje hozza a tejfolt,
a citrom levét és héjat. A tejfolos krémet kenje a tésztara, és ossza el rajta a meggyet.
Szérja rd a mandula pélcikakat. Siisse a siitében (kbzépen) kb. 30 percig.

J6 tudni

Ha a tdrés-olajos tészta kinydjtas kozben nagyon hozzaragad a nyUjté-fahoz, akkor viszonylag
nedves tlrét hasznalt: A bolti tdré nedvessége gyartotdl fiiggben valdban kiilonbdz6 lehet.

A legjobb, ha siités el6tt eqy sz(irébe teszi, és hagyja lecsopdgni. Amennyiben a tdré felesleges
tejsavot tartalmaz, az igy eltévolithato.

Teljes értékii taplalkozasnak megfeleld valtozat

Teljes kidrlés(i bdza- vagy tonkolybudzalisztet haszndljon a tésztdhoz, helyettesitse a cukrot barna
nadcukorral, és a vanilids cukor helyett adjon 11/2 - 2 csipet Grolt Bourbon vaniliat (bioboltbol
vagy reformhdzbdl) a tejfélos krémhez.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
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Minden jog fenntartva

Q) Tarifler

Tereyadh kek
1 Firin tepsisi icin malzemeler (20 parca kek)
Hamur icin: Kaplamak igin:
500 g un 250 g soguk tereyad
1kilp maya (42 g) 200 g badem pargalar
250 mlilik siit 150 g seker
50 g seker 1tatl kasii tarcin
50 g yumusak tereyag
1tath kasigi rendelenmis limon kabugu
1tutam tuz
Ayrica:

islemek icin biraz un, Firin tepsisini yaglamak icin biraz tereyag

Hazirlanigi 45 dak. | Dinlenme 1 saat 15 dak. | Pisirme 25 dak.
Kek dilimi basina yakl. 305 kcal, 5 g protein, 18 g yag, 30 g karbonhidrat

Hazirlanigi

1. Hamur igin unu bir kaba ddkiin, ortasinda bir cukur olusturun.
Mayayi icine ufalayin, biraz siit ilave edin, 1tatl kasigi seker ve kenardaki undan biraz ekleyerek
karistirin. Karigimin tizerine 6rterek sicak bir ortamda 15 dakika mayalanmasini bekleyin.

2. Kalan siiti, sekeri, tereyadi parcaciklarini, limon kabugunu ve tuzu mayalanan hamura ekleyin.
Karisimi 6nce el mikserinin hamur yogurma ucu ile ardindan da ellerinizle diiz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun. Hamurun igindeki hava kabarciklari ¢ikincaya ve karistirma kabindan
¢oziiliinceye kadar kuvvetlice yogurun. Hamuru yakl. 45 dakika sicak bir ortamda iki kat hacme
erisinceye kadar bekletin.

3. Mayalanan hamuru kuvvetlice yogurun. Firin tepsisini yaglayin. Hamuru, un ile kapladiginiz
tezgahin iizerinde acin ve tepsiye yerlestirin.

ipucu: Hamuru agmadan énce 5 dakika dinlendirin, bu sayede firin tepsisinde hamur cekmez.

Hamurun kenarini biraz kalinlastirin. ilave olarak 10 dakika daha hamurun mayalanmasini
bekleyin. Firini 6nceden 200 °C (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 180 °C (turbo) i1sinmaya birakin.

4. Kekin Gizerindeki kaplama icin tereyagini kiiciik parcalara kesin. ki parmaginizia hamurun st
ylizeyine cukurlar acin ve her cukura bir parca tereyag yerlestirin. Badem dilimlerini esit sekilde
hamurun iizerine dagitin. Seker ve targini karistirin ve iizerine serpin. Kek firinda (ist)

20 -25 dak. pisirin.

Visneli ve eksi kremali kek

1 Firin tepsisi icin malzemeler (16 parca kek)

Hamur icin: Kaplamak igin:
300 gun 750 g visne

3 tatl kasigi kabartma tozu 2 yumurta

150 g az yagh labne peyniri 125 g seker

75 g seker

1tutam tuz

6 yemek kasigi siit

6 yemek kasigi sivi yag

1 paket vanilya sekeri

800 g eksi krema

2 yemek kasigi limon suyu

1tatl kasi§i rendelenmis organik limon kabugu
4 yemek kasi§i Uizerine serpmek igin ince uzun
seritler halinde kesilmis badem parcalar

Ayrica:
Firin tepsisini yaglamak icin biraz tereyag

Hazirlamigi 45 dak. | Pigirme 30 dak.
Kek dilimi basina yakl. 325 kcal, 6 g protein, 19 g yag, 33 g karbonhidrat

Hazirlanigi

1. Firin tepsisini yaglayin. Hamur igin un ve kabartma tozunu bir kabin iginde karistirin. Az yagh
labne peyniri, seker, tuz, siit ve sivi yadi ilave edin ve hepsini el mikserinin hamur yogurma ucu
ile yogurun. Hamuru firin tepsisi izerine yayin.

2. Kaplama icin vigneleri yikayin, suyunu akitin ve cekirdeklerini ayirin. Firini dnceden
200 °C (uist/alt sicaklik ayarinda) veya 180 °C (turbo) Isinmaya birakin.

3. Yumurta, seker ve vanilyayi kopirterek karistirin, ardindan eksi kremay, limon suyunu ve
kabugunu icine karistirin. Eksi kremay hamurun {izerine siiriin. Visne ve badem parcalarini da
lizerine serpistirin. Keki firinda (orta) yakl. 30 dak. pisirin. Servis etmeden 6nce sojumaya
birakin.

Bilmeniz gerekenler

Labne peynirli-yagh hamurunuz merdaneye ¢ok yapisiyorsa labne peyniriniz ¢ok islaktir:
Piyasada satilan labne peynirleri lireticisine gore farkli 1slaklikta olabilir. Bu yiizden peyniri
karisimda kullanmadan dnce siiziin ve olasi mevcut suyunu akitin.

Bu sayede - eger mevcutsa - fazladan olan suyu akitmis olursunuz.

Yiiksek besin degerli alternatif

Hamur icin ince cekilmis bugday unu veya esmer tam bugday unu kullanin, beyaz seker yerine
esmer seker kullanin, ve eksi kremanin icine vanilya yerine 11/2 - 2 tutam ¢ekilmis Bourbon vanilya
(organik {riin satilan yerlerde satilir) katin.

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki
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