Receptek

Hauzi siilt fankok

Hozzavalék a kovaszhoz: 70 ml langyos tej, 20 g élesztd, 5 g cukor (1 teaskanil) Hozzavalék a tésztahoz: 200 g sima liszt, 2 tojassargaja,
100 ml langyos tej, 70 g olvasztott vaj, 40 g daracukor (2 evokanal), 40 ml fekete rum, 2 csipet so, egy kis citrom lereszelt héja

Kovasz készitése: Keverje Gssze a kovaszhoz szikséges hozzavalokat, és hagyja néhany percig meleg helyen felfutni. Tészta készitése: Tegyen
a kovaszba tejet, vajat, rumot, tojassargajat, cukrot s sima lisztet, végiil pedig a lereszelt citromhéjat és a sot. Alaposan keverje 6ssze, készitsen
hig tésztat, és hagyja meleg helyen egy orat kelni. A forma feltoltése és a megkelés: Kenje ki a szlikon format, és helyezze siittepsire. Tegyen
a formaba adagolofejes diszitozsak segitségével annyi tésztat, hogy csak a forma aljat fedje le (a tészta a kelés s siités soran feljon). Takarja le a
format egy konyharuhdval, és hagyja 30 percig kelni. Siités: Miutan megkelt vegye le a konyharuhat, €s siisse a fainkokat 180 °C-ra elomelegitett
stitében kb. 20 percig. A megsiilt fainkokat izesitse csoki vagy cukor ontettel, esetleg szorja meg diszekkel

Gluténmentes siilt finkok

Hozzavalok a kovaszhoz: 70 ml langyos tej, 20 g éleszto, 5 g cukor (1 teaskanal) Hozzavalok a tésztahoz: 100 g gluténmentes liszt, 50 g rizs
liszt, 50 g kukorica liszt, 2 tojassargaja, 100 ml langyos tej, 70 g olvasztott vaj, 40 g daracukor (2 evokanal), 40 ml fekete rum, 2 csipet s6, egy kis
citrom lereszelt héja

Kovasz készitése: Keverje 6ssze a kovaszhoz szikkséges hozzavalokat, és hagyja néhany percig meleg helyen felfutni. Tészta készitése: Tegye
a kovaszba a tejet, a vajat, a rumot, a tojassargajat, a cukrot és a gluténmentes, rizs €s kukorica lisztet, végiil a lereszelt citromhéjat és a sot,
alaposan keverje Ossze, €s készitsen hig tésztat. A forma feltoltése és a megkelés: Kenje ki a szilikon format, és helyezze siitétepsire. Tegyen a
formaba adagolofejes diszitozsak segitségével annyi tésztat, hogy csak a forma aljat fedje le (a tészta a kelés €s siités soran feljon). Takarja le a
format egy konyharuhaval, és hagyja egy orat kelni. Siités: Miutan megkelt vegye le a konyharuhat, €s siisse a fankokat 180 °C-ra elomelegitett
stitében kb. 20 percig. A megsiilt fankokat izesitse csoki vagy cukor ontettel, esetleg szorja meg diszekkel

Gluténmentes siilt fank

Hozzavalok: Hasznalja ugyanazokat a hozzavaldkat mint a fenti receptnél, a sima lisztet helyettesitse 100 g gluténmentes liszttel, 50 g rizs liszttel és
50 g kukorica liszttel.

Elkészités: Jarjon el ugyaniigy mint a fenti receptnél, a tésztat a kikeverés utan ne hagyja megkelni. A formaba helyezés utan hagyja lefedve,
meleg helyen 1 6ran at kelni.

Hasznalati utmutato

Els6 hasznalat elott
Els6 hasznalat elott mossa el a formét, szaritsa meg, €s minden hasznalat el6tt alaposan kenje ki olvasztott vajjal.

Elektromos, gaz és holégkeveréses siitében torténo siités

Helyezze a tésztaval megtoltott format a siitdbe egyenes alatétre, racsra, tepsire vagy has. Toltse meg egyenletesen, siisse az ételeket hasonloan
mint a klasszikus siitéformakban, a siités ideje a szlikon formaban révidebb lehet. Hagyja a kész ételt a formaban kihiini, ezutan a forma rugalmas
aljanak lagy megnyomésaval forditsa ki.

Karbantartas
A tisztitdshoz ne hasznaljon stirold eszkozoket, makacs szennyezodések esetén aztassa be. Mosogatogépbe alkalmas.

Figyelmeztetés

Az iires format ne melegitse, mindig megtSltve tegye a siitébe! Ne tegye ki kozvetlen hoforrasnak, foz0lapra, langra és has. Soha ne szeletelje az
ételt kozvetlenill a formaban, ne hasznaljon éles fémeszkozoket. Az anyag esetleges elszinezodése nem befolyasolja annak mikodését, esetleg
egészségre valo hatasat, ezért reklamacio targyat sem képezheti.



