Recept

Kétszinii macik kakads-mogyoros toltelékkel

Hozzavaldk: 150 g rétesliszt, 100 g porcukor, 100 g szobahomérsékletii olvasztott vaj, 150 g f6z6tejszin, 10 teaskanial magasabb
mogyord tartalmui kakads-mogyorods csokikrém, 2 tojas, 16 g vanilias cukor, egy teaskanal siitépor, egy teaskanil kakaépor

Tészta készitése: Verje fel habosra a tojasokat a porcukorral és a vanilias cukorral. Adja hozzi az olvasztott vajat, tejszint és
keverje dssze a siitoporos liszttel. Szinezés: Vegyen ki a keverékbél egy kanal tésztat, amelyet egy teaskanal kakadval beszinez, és
alaposan 6sszekeveri 6ket. A forma toltése: Alaposan kenje ki a formit az olvasztott vajjal, és helyezze egyenes siitdalitétre. Tegye
a szinezett, sotét tésztat egy diszit6 zacskoba, és vigyen fel egy vékony réteget minden maci bemélyedésébe (szem, orr, fiil, mancs).
Tegye a vilagos tésztat egy masik diszit6 zacskoba, és vigye fel egyenletesen kb. minden forma magassaganak feléig (a tészta a
siitésnél megdagad). Tegyen a maci testének kozepébe egy teaskanal kakaos-mogyords csokikrémet. Siités: Helyezze a formit 170
°C-ra elomelegitett siitobe, és siisse a macikat 30 percig. J6 tipp: Toltelékként a kakaés-mogyords csokikrém helyett hasznalhat
mindségi felapritott f6zocs okoladét nugatos toltelékkel.

Gluténmentes csokis macik

Hozzavalok: 100 g mandulaliszt, 100 g kukoricaliszt, 100 g porcukor, 50 g kakaépor, 100 ml névényi olaj, 100 ml tej, 2 tojas, 8 g
vanilias cukor, egy teaskanal siit6por, olvasztott vaj a forma kikenéséhez

Tészta készitése: Verje fel habosra a tojasokat a porcukorral és a vanilias cukorral. Adja hozzi az olajat, tejet, keverje dssze a
siitéporos liszttel és a kakadporral, és jol keverje at. A forma toltése: Alaposan kenje ki a format az olvasztott vajjal, és helyezze
egyenes siit6alatétre. Tegye a tésztat egy diszité zacskoba, és vigye fel egyenletesen kb. minden forma magassaganak feléig (a
tészta a siitésnél megdagad). Siités: Helyezze a format 170 °C-ra elomelegitett siitdbe, és siisse a macikat 30 percig.

Hasznalati utmutato

Els6 hasznilat elott
Els6 hasznalat el6tt mossa el a format, sziritsa meg, és minden hasznilat elé6tt alaposan kenje ki olvasztott vajjal.

Elektromos, gaz és holégkeveréses siitoben torténo siités

Helyezze a tésztaval megtoltott formit a siitébe egyenes alatétre, racsra, tepsire vagy has. Toltse meg egyenletesen, siisse az
ételeket hasonloan mint a klasszikus siitoformakban, a siités ideje a szilikon formaban révidebb lehet. Hagyja a kész ételt a
formaban Kkihiilni, ezutan a forma rugalmas aljanak ligy megnyomasaval forditsa ki.

Karbantartas
A tisztitashoz ne hasznaljon surolé eszkozoket, makacs szennyezodések esetén aztassa be. Mosogatogépbe alkalmas.

Figyelmeztetés

Az iires format ne melegitse, mindig megtoltve tegye a siitébe! Ne tegye ki kozvetlen hoforrasnak, fozolapra, langra és has. Soha ne
szeletelje az ételt kozvetleniil a formiban, ne hasznaljon éles fémeszkozoket. Az anyag esetleges elszinezodése nem befolyasolja
annak miikodését, esetleg egészségre valo hatasat, ezért reklamicio targyat sem képezheti.



