& Tehibe

Teljes kiorlési és toast
kenyér sitéforma

(hw) Termékismertetd és receptek

Kedves Vasarlonk!

Az (j stitéformaban finom kenyereket
siithet.

A perforaldsok a levegd jobb aramldsat
és az optimdlis nedvességkiegyenlitést
biztositjak. [gy a kenyér kiilonésen
ropogds lesz.

A siit6forma csak s{iriibb tésztakhoz
haszndlhaté, amelyek nem folynak ki

a perfordlasokon. Kovaszos tésztaval

is hasznalhatd, max. 230 °C-ig h8allé.
Ha azonnal neki szeretne latni, két
receptet is taldl ebben az Gtmutatéban.

Kivanjuk, hogy hasznalja 6rommel és
sikerrel a terméket!
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Tapadasgatié bevonat

A sttéforma tapaddsgatlé bevonattal van
elldtva, aminek kdszénhetben a kész tészta
kénnyen kivehetd a formdabdl. Tovabbi
elénye, hogy megkonnyiti a sité6formdk
tisztitdsat.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasz-
ndljon éles vagy hegyes eszkozt a su-
téshez vagy a tisztitdshoz. Ne szeletelje
fel a kész kenyeret a sit6formaban.

> Amennyiben a tészta leragadna,
a kivételéhez gumis éllel ellatott
spatulat vagy hasonlét hasznéljon.

Az els6 hasznalat elott

D> Tisztitsa meg a sutéformat forrd vizzel
és egy kevés mosogatdszerrel. Majd
azonnal torolje szdrazra, igy nem lesz
foltos. A siitéforma nem tisztithaté
a mosogatogépben.

Hasznalat

A stit6forma csak siiribb tésztakhoz hasz-
ndlhatd. A lagy vagy tul folyékony tészta
kifolyhat a perfordldsokon.
D> Haszndlat el6tt kenje ki a format némi
vajjal vagy margarinnal. Sziikség
esetén lisztezze is ki.



K&zben Ggyeljen arra, hogy a felllet
kdnnyen tisztithaté legyen, mert

a perfordldsok kdvetkeztében nyomok
keletkezhetnek a munkafelileten.
Szlikség esetén helyezzen a termék
ald eqgy alatétet.

D> Sltés kdzben szlikség esetén tegyen
a stt6forma ala egy sit6épapirt vagy
egy tobbszér haszndlatos sitélapot,
ha mégis kifolyna a tészta a perfordla-
sokon.

> A forré stitéformat csak siitékesztyii-
vel vagy ehhez hasonléval fogja meg.
A forré sitéformat mindig egy arra
alkalmas, héallé aldtétre helyezze.

D> Miel6tt kivenné a megsult tésztat
a st6formabdl, hagyja kissé kihdini
a kenyeret és a formdt. Ez id6 alatt
stabilizalédik a megsiilt tészta, és
levegbréteg képzddik a tészta és
a st6forma kozott.

D> A stutéformat lehetbleg kozvetlendl
a hasznadlat utan tisztitsa meg, mert
ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék
eltdvolitdsa. A leragadt tésztamaradé-
kokat egy puhasortés kefével tudja
a vajatokbdl és a lyukakbdl eltdvolitani.
A mosogatas utan azonnal térolje
szarazra a formaét, igy nem lesz foltos.

D> A sit6format szaraz helyen térolja.



Teljes ki6rlésii kenyér
Siitési id6: 45 perc plusz
70 perc pihentetés
o1 friss éleszt6kocka (429)
+ 500 g teljes ki6rlés( liszt
(pl. tonkolybuza)
+ 350 mllangyos viz
« 1tk.  s6
* 1tk.  cukor
+159g lenmag
+ 509 didhél
+ 3ek chiamag
«+ 20 g napraforgémag és par szem
a megszoérdshoz
+ napraforgdolaj a kikenéshez
Elkészités
1. Morzsolja az éleszt6t a langyos vizbe,

keverje el a cukorral, és futtassa fel
kb. 10 percig.

2. Darabolja fel a di6t. Keverje el egy
talban a liszttel, a séval, a napraforgé-,
a len- és a chiamaggal.
Készitsen egy mélyedést a liszt kdze-
pébe, és dntse bele az élesztds vizet.
Szérjon rd a szélérdl eqy kis lisztet,
majd pihentesse kb. 20 percig.



3. Kézzel jOl gylrja 6ssze az el6tésztat,
takarja le egy konyharuhdval, és kelesz-
sze még 20 percig. Kenje ki a sttéfor-
mat és a tetejét is napraforgdolajjal.

4. Gylrja 6ssze a tésztat a munkafelileten,
majd tegye a slit6formaba, és kelessze
még 20 percig. Ezutdn helyezze fel a
forma tetejét, és helyezze az alsé-fels6
stitéssel 200°C-ra el6melegitett stté
(Iégkeveréses: 180°C) kdzépsd sinére,
egy sutéracsra.

5. A stitési id6 kb. 45 perc. Vegye ki a
sité6format sttékesztylvel a sttébaol,
vegye le a fedelét, és boritsa ki a ke-
nyeret a formabdl. Felszeletelés el&tt
érdemes legaldbb egy 6rat slitéracson
pihentetni, hogy teljesen kihGljon.

Tipp: Elesztdvel készilt tésztdknal roppant
fontos a kelesztési id6k betartdsa,
hogy az élesztd jol kifejthesse hata-
sat. Kelesztéshez tegye a tésztat
egyhd&allé talba, takarja le egy kony-
haruhdval, és helyezze a kb. 40°C-ra
el6melegitett sttébe.



Teljes kiorlésd,

vajas-tonkolybizas toast kenyér

Siitési id6: 45 perc plusz

70 perc pihentetés
1/2 friss éleszt6kocka (21g)
550 g toénkdlybuza liszt (TBL 70)
300 mllangyos viz
1tk. s

« 1tk.  finomitatlan naddcukor

509 szobah&mérséklet( vaj
napraforgdolaj a kikenéshez

Elkészités

1.

Morzsolja az éleszt6t a langyos vizbe,
keverje el a nddcukorral, és futtassa fel
kb. 10 percig.

. Szitdlja a lisztet és a s6t egy talba, adja

hozza a vajat kisebb darabokban.
Készitsen egy mélyedést a liszt koze-
pébe, és dntse bele az élesztds vizet.
Szérjon rd a szélérdl eqy kis lisztet,
majd pihentesse kb. 20 percig.

. Gyurja meg kézzel a tésztat. Takarja le

a tdlat egy konyharuhaval, és kelessze
az élesztbs tésztat kb. 20 percig.

. Kenje ki a sit6format és a tetejét is

napraforgdolajjal. A kelt tésztat lisztes
munkafellleten gydrja at, majd nydjtsa
ki. Hajtsa 0ssze hosszdban haromszor,
azutan hajtsa fel.



5. Tegye a tésztat a sitéformaba, és
kelessze még 20 percig. Majd helyezze
fel a forma tetejét, és helyezze az
alsé-felsd slitéssel 200 °C-ra eléme-
legitett stit6 (Iégkeveréses: 180 °C) egy
slitéracsdra. A sitési id6 kb. 45 perc.

6. Vegye ki a stit6format stitékeszty(vel
a st6ébdl, és boritsa ki a kenyeret egy
sttéracsra. Csak akkor szeletelje fel a
toast kenyeret, ha mdr teljesen kih(ilt.

Tipp: Szeletelje fel a kih(ilt toast kenyeret,
és fagyasszon le belSle igény szerint
kisebb adagokat.

Receptek:
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