Hasznalati utmutato

Els6 hasznalat elott )
Az format mossa el és szaritsa meg, fiijja be DELICIA Olajjal siitéformakba (kod 630687), vagy kenje ki étkezési zsiradékkal. Kenje ki a
format sziikség szerint minden siités elott.

Hasznalat

Villany-, h6légkeveréses- ¢s gazsiitbe is alkalmas. Az tires siitéformat ne melegitse. A megsiilt kuglofot forditsa ki. Ha siités utan a kuglof nem
fordul ki a formabol, helyezze a format fejjel lefelé az asztalra, takarja le nedves konyharuhdval, és kb. 10 perc utan vegye le a format. Soha ne
szeletelje a kuglofot kozvetleniil a formaban, és ne haszndljon fém végii eszkozoket.

Karbantartas

Tisztitsa altalanos tisztitoszerekkel, miutan teljesen kihtilt. A tisztitas soran kertilje a drotszivacsot, €les, fém targyakat és a stiroloszer hasznalatat.
Makacs szennyezodések esetén aztassa be az edényt vizbe vagy mosogatoszeres vizbe. Mosogatogépbe alkalmas. Figyelmeztetés: A forma
tokéletes kiilsejének hossztavii megdrzeése érdekeében ajanlott a folyd viz alatti mosogatoszeres, valamint a mosogatogépben valo tisztitast
korlatozni.

3 év garancia
A garancia nem vonatkozk a Hasznalati utmutatoval ellentétes hasznalatbol ered6 hibakra, valamint a tapadasmentes felillet mechanikai sértilésére,
karcolasokra és has.

Recept

Citromos kuglofok

Hozzavalok: 100 g sima liszt, 70 g daracukor, 50 ml tej, 50 ml olaj, 1 tojas, 20 g vanilias cukor, £ teaskanal siitGpor, 1 teaskanal citromhéj
Elkészités: Alaposan keverjen 6ssze minden hozzavalot, €s toltse meg a kuglof formakat az elkészitett tészta kb. felével egy diszit zacskd
segitségeével. Stisse 160 °C-ra elomelegitett siitoben kb. 30 percig. Forditsa ki a még meleg kuglofokat.

Jo tipp: A kuglofok kozepét a kihiilés utan megtoltheti lekvarral, krémmel és has.



