Hasznalati utasitas

Els6 haszalat eldtt a szilikon format mossa ki, sziritsa meg,

Siités gaz-, villany- és légkeveréses siitoben.

A tésztaval megtoltott format mindig megfeleld alatéten, racson, siitdlapon és has. helyezze a siitébe.

Karbantartas
Tisztitashoz ne hasznaljon szemesés tisztitdszereket, erds szennyezodés esetén hagyja ledzni, mosogatogépben is tisztithato.

Figyelmeztetés

Az tires format ne melegitse, mindig megtéltve tegye a siitdbe! Ne tegye ki kozvetlen hoforrasnak, mint amilyen a siitdlap, ling, és has. A termék
esetleges szinvaltozasai nem jelentik a forma funkcionalis valtozasat, esetleg egészségre gyakorolt karos hatasat, ezért nem szerepelhetnek
reklaméci6 targyaként.

Recept

Haz ,Jaskonky*

Hozzivalok 30 darabhoz (2 forma): 100 g daracukor, 75 g kdkuszreszelék, 50 g porcukor, 2 tojasfehérje.

Elkészités: A tojasfehérjét habverdvel keverje kemény habba, keverje hozz a daracukrot és vizflrdoben keverje habverdvel 10 -15 percig,
amig nem lesz belole egy nagyon kemény hab. Vegye ki a vizflirdobol és ovatosan keverje hozza a porcukorral elkevert kokuszreszeléket.

A szilikon format helyezze siitdpapirral kibélelt siitdlapra, a tészta felét spatulyazdval kenje bele a forma mélyedéseibe, simitsa le és a format
oOvatosan vegye le a tésztarol. A tészta masik felét hasonld modon vigye fel a siitdpapirral kibélelt siitlapra. A ,Jaskonky-t*siisse 110 ° C-on kb.
60 percig, kihiilés utan a kész , Jaskonky-kat sima felikkkel, vajas krémmel ragassza egymashoz.

Tipp: A tésztaba kokusz helyett daralt diot is tehet, a kész , Jaskonky-kat csokoladémazzal diszitheti.

Vajas krém
Hozzavalok: 150 gvaj, 15 g daracukor, 1 tojas, 1/2 tasak vanilias cukor, 1 kiskanal rum

Elkészités: A tojast a cukorral €s a vanilias cukorral vizflirdoben, habverd segitségével keverje addig, amig be nem stirtisodik, majd hagyja
kihiiini. Az elkésziilt krémet keverje a puha vajhoz, az izek intenzitasat rum hozzaadasaval fokozhatja.

Haz szaraz keksz

Hozzavalok 30 kekszhez (2 forma): 130 g teljes kiorlést bizaliszt, 100 g zabpehely, 130 g vaj, 70 g nadcukor, 100 g aprora vagott europai
mogyord, 2 kisebb tojas, 4 evokanal chia mag, 1 kiskanal étkezesi szoda.

Elkészités: A tojasokat a cukorral s az olvasztott vajjal keverje habosra, adja hozza a szétmixelt zabpehellyel Gsszekevert lisztet, étkezési szodat,
chia magokat, eurdpai mogyorot és készitsen beldle keményebb tésztat. A tésztat kanallal rakja a siitopapirral kibélelt siitlapra helyezett
formakba. Siitébe helyezes elott a format ne vegye le a siitdlaprol. A kekszeket siisse 180 °C-on, kb. 15 percig. Siités utan a kekszeket hagyja
kihiilni, a format kihiilés utan elteheti.

Gluténmentes hazi keksz— az el6z0 recept szerint készitse, a teljes kidrlésti lisztet helyettesitse 150 g gluténmentes liszttel a zabpelyhet pedig
100 g hajdina pehellyel



