Hasznalati utasitas

Az elsé haszélat elbtt a szilikon formét mossa el, szaritsa meg és alaposan kenje ki étkezési zsiradékkal, mint idedlis zsiros alapot a DELICIA 300
ml Siitéformaba valo olajat (term.sz 630687) ajanljuk, kérvényezze az eladdjanal. A format csak abban az esetben kenje Ujra, ha pl. gyakran
tisztitotta mosogatdban vagy szaraz tésztabol készilt ételek siitésénél.

Siités gaz-, elektromos- és légkeveréses siitoben

A format az étellel mindig a megfeleld alatéten helyezze a siitGbe, racson, tepsin és has. Toltse meg egyenletesen, az ételeket hasonloan stisse, mint
a klasszikus formaknal, a szlikonos formaban siités idotartama révidebb lehet, mint a klasszikus formaknal. A kész ételt forditsa ki a formabdl a
forma rugalmas aljanak megnyomasaval.

Karbantartas

Ne tisztitsa abraziv tisztitdszerekkel, erds szennyezodés esetén aztassa be, mosogatoban vald tisztitasra alkahmas.

Figyelmeztetés

Az res format ne melegitse, a format mindig megtltve helyezze a siitobe! Ne tegye ki kozvetlen hoforrasnak, langnak és has. Az ételt soha ne
szeletelje kozvetleniil a formaban, ne hasznaljon éles fémeszkozoket. Az anyag esetleges szinvaltozasa nincs hatassal a termék hatékonysagara sem
az egészségligyi biztonsagra és nem képezheti reklamacio targyat.

Recept
Hazi teljes kiérlésii kenyér

Hozzavalok 1 cipé elkészitéséhez (kb. 500 g): 350 g teljes kiorlésii liszt, 200 ml hideg viz, 1,5 leveses kanal lenmag, 1,5 leveses kanal
szezammag, 1,5 leveses kanal napraforgémag, 10 g fiiss éleszt6, 8 g sd, 60 ml langyos viz.

Tészta elkészitése: A hideg vizzel megtoltott edénybe szorja bele az 6sszes magot €s hagyja ket letakarva egész éjszakan at hideg teremben. A
kovetkez0 napon adja a magokhoz a lisztet vizzel, sot €s €leszt6t, melyet elozetesen langyos vizzel kevert. A tésztat alaposan keverje at és hagyja
10 percet allni. Azutan ismét keverje at, helyezze a szilikon formaba és kb. egy és £l 6rat hagyja kelni. A megkelt tésztat kenje meg sos vizzel és
szorja meg magokkal. Siités: A siitot melegitse fel 250 C fokra, a siit6 alséd részébe helyezze a hosugarzasallo edénykét vizzel, helyezze be a
format a tésztaval, csokkentse a hdmérsékletet 220 C fokra, és siisse a kenyeret 20 percig. Azutan a vizzel tele edénykét vegye ki a siitobol és a
kenyeret siisse ugyanolyan hdfokon tovabbi 15 percig. A megsiilt kenyeret forditsa ki a formabol és hagyja a racson kihtini.

Gluténmentes teljes kiériésii kenyeret készitse el az eloz0 recept szerint, a teljes kidrlést lisztet helyettesitse 370 g gluténmentes sotét
kenyérliszttel.

Figyelmeztetés: Az iires format a teljes kiorlésti kenyér elkészitéséhez ne melegitse, a format mindig megtéltve helyezze a siitébe!

Jo otlet: Kiilonlegesen ropogos hazi teljes kidrlésti vagdalt kenyér elkészitésénél a megkelt tésztabol készitsen hengert, melyet néhanyszor rakjon
at, helyezze a formaba és siisse meg a siitdben a recept szerint.



