Hasznalati utmutato

Els6 hasznalat eltt hajlitsa meg a sablon fogantytijat. Nagyobb tepsiben torténd hasznélat soran, pl. a DELICIA Szl nélkiili tepsi 40 x 36 cm
(kod 623016), helyezze a sablont a siitotepsire a kivalasztott oldalaval felfele (1). Keskenyebb tepsi hasznalata soran, pl. DELICIA Siitétepsi 41 x
27cm (kod 623012), hajlitsa meg a sablon oldalsé szEIt az elhajlas helyén (2). Helyezze a megfeleld nagysagu siitGpapirt a tepsire helyezett
sablonra (3). J6 tipp: A siitpapir sablonhoz és tepsihez torténé rogzitése és a tészta kényelmes felhelyezése érdekében hasznalja a DELICIA
Rogzité magnest siitdpapirhoz, 4 db-os készlet (kod 630689) (3). Tegye fel a tésztat a sablon alapjan a siitdpapirra. A tészta felhelyezésekor
figyeljen, hogy a siitemény szélei ne haladjak meg a sablon szEleinek vonalait (4). A siitdbe helyezés el6tt vegye ki a sablont a tepsibél (5), és
stisse meg a siiteményt a stitOpapirral kitoltott tepsin. Tisztitas: A sablonokat tisztitsa folyd viz alatt és szaritsa meg Oket, mosogatogépbe
alkalnmasak.

Receptek

Habesok

Hozzavalok: 4 tojasfehérje, 240 g cukor (daracukor és porcukor keveréke fele-fele aranyban), 15 g kukoricakeményit6, egy teaskanal ecet.
Elkészités: Verje fel a tojasfehérjét levegds habba, adja hozzi a cukrot, és keverje tovabbi 10 percig. A habverés soran fokozatosan adja hozza
a keverékhez a keményitot és végiil az ecetet. Toltse meg a megfeleld adagolofejjel ellatott habzsakot a fehérjehabbal. Vigye fel a habot a
stitdpapirra a sablon alapjan (kis kor mnta). Melegitse fel a siitot 150 °C-ra, helyezze be a tepsit a habesokokkal, rogton vegye le a homérsékletet
120 °C-ra, és hagyja 90 percig siilni. Ezutan kapcsolja ki a melegitést, és hagyja a habcsokokat még tovabbi 30 percig a siitoben pihenni. A siités
soran ne nyissa ki a siit6 ajtajat.

Képviseléfank

Hozzavalok: 150 g rétesliszt, 100 g vaj, 4 tojas, 250 ml viz, egy csipet sO

Elkészités: Forralja fel a sozott vizet, majd olvassza fel benne a vajat, €s adja hozza a lisztet. Vegye lejjebb a tiizhely fokozatat, és keverje a
tésztat, mig el nem kezd az edény falarol levalni. Ezutan vegye le a tésztat a tiizhelyrdl, és hagyja kihiini. Fokozatosan keverje bele a kihtilt tésztaba
mind a 4 tojast. Toltse meg az elkészitett tésztaval a megfeleld adagolofejjel ellatott habzsakot. Vigye fel a tésztat a siitGpapirra a sablon alapjan
(karika minta). Stisse 200 °C-ra elomelegitett stitoben kb. 25 percig. A siités soran ne nyissa ki a siité ajtajat. Szeletelje fel hosszaban a még
meleg fankokat, és toltse meg oket krémmel miutan kihiiltek.

Dios kifli

Hozzavalok: 260 g daracukor, 100 g did, 100 g tojasfehérje (kb. 3 fehérje), 35 g mandulaliszt

Elkészités: Verje fel a tojasfehérjét levegds habba, adja hozza a cukrot, és keverje tovabbi 10 percig, Ezutan lagyan keverje a habba a lisztet és
a diot. Toltse meg az elkészitett tésztaval a megfeleld adagolofejjel ellatott habzsakot, és hagyja a tésztat masnapig a hiitdben pihenni. Vigye fel a
tésztat a siitOpapirra a sablon alapjan (kifli minta). Siisse 190 °C-ra elomelegitett siitoben kb. 12 percig, A siités soran ne nyissa ki a siito ajtajat.

Kokuszos Laskonky

Hozzavalok: 210 g porcukor, 100 g reszelt kokusz, 3 fehérje, 10 g kukoricakeményitd, egy csipet s6

Elkészités: Verje habba a fehérjéket a cukorral, 6t perc keverés utan adja hozza a keményitdt, és keverje még 10 percig. Keverje bele lagyan a
kikevert, szilard habba a kokuszt. Toltse meg a megfelel6 adagolofejjel ellatott habzsakot a fehérjehabbal. Vigye fel a habot a siitOpapirra a sablon
alapjan (Laskonky minta). Stisse 120 °C-ra elémelegitett siitoben kb. 15 percig, ezutan kapcsolja a homérsékletet 80°C-ra, és siisse a Laskonky-
t tovabbi kb. 40 percig. A siités soran ne nyissa ki a siitd ajtajat.



