Hasznalati utmutato

A SiliconPRIME formak hasznalhatoak édes és sos ételek siitéséhez.

Els6 haszmalat elott

A format az elsd hasznalat elét mossa el, szaritsa meg, &s dtkezesi zsiradckkal alaposan kenje ki. Idealisként javasoljuk a 630687-es szamii
DELICIA siit6forma olajat, 300 ml. A format gjra csak szikség esetén kenje ki olajjal, pl. ha a forma gyakran van mosogatogépben tisztitva,
vagy ha szaraz tésztabol késziilt ételt siit benne.

Siités gaz-, villany- és légkeveréses siitében

A tésztaval megtoltott format mindig ugyanazon az alatéten, racson, tepsin stb. helyezze a siitdbe. A tésztat a formaba mindig egyenletesen oszlassa
szét, siisse gy, mint klasszikus formakban. A siités ideje szlikon formaban valo siitéskor rovidebb lehet. A megsiilt ételt a forma rugalmas aljanak
a megnyomasaval tavolitsa el a formabol.

Karbantartas:

A format ne tisztitsa olyan tisztitoszerekkel, amelyek erdsen elkoptatjak a felszint. Abban az esetben, ha a forma ersen szennyezett, hagyja azni. A
forma tisztithaté mosogatogépben.

Figyelmeztetés

Az ires format sose melegitse, a siitobe mindig alapanyaggal megtoltve tegye be. A format ne tegye ki kdzvetlen hosugarzasnak, ne tegye
fozOlapra, nyilt langra stb. Az ételeket sose szeletelje kozvetlen a formaban, ne hasznaljon €les fém eszk6zoket. A forma esetleges elszinezodése
nincs hatassal annak hasznalatara, vagy egészségiigyi kifogastalansagara, igy reklamacio targyat sem képezheti.

Hazi macaron

A recept nem tartalmaz glutént.

Hozzavalok: 55 g megszitalt porcukor, 55 g megszitalt mandula liszt, 1 kiskanal ételszinezék, 1 nagyobb tojasfehérjébol felvert hab, cukorfozet
(55g cukor és 15 ml viz). Csokiontet: S0ml tejszin (33 %-0s), 65 g étcsokoladé, 10 gvaj, 1 kiskanal cukor.

Elkészités: A tojasfehérjébol felvert habba dvatosan keverje bele a forrd cukorfozetet, alaposan keverje el. A megszitalt porcukorral elkevert
mandulalisztet adagolja a habhoz, s a végén adja hozz az ételfestéket. A tésztat tegye bele egy habzsakba, és annak segitségével nyonya ki a
tepsire elhelyezett formakba. Miutan ezzel elkésziilt, a formakat dvatosan titdgesse a munkalaphoz, hogy a macaron-okbol tdvozzon a levegd. A
macaron-okat szobahdmérsékleten 45 percig hagyja sziradni, hogy a tetejikk ne ragadjon, majd 15-17 percig siisse 150°C-o0s

stitdben. Csokiontet: A tejszint, tejet és a cukrot 0zze rovid ideig, majd adja hozza a csokoladét, €s addig keverje, mig el nem olvad. A
csokiontetet hagyja kihtilni majd verje fel. Tipp: Amennyiben a vilagos Ontetet részesiti elonyben, az étcsokoladé helyett hasznaljon fehér
csokoladét, és a felsorolt hozzavalok koziil hagyja ki a cukrot. Intenzivebb iz érdekében az dntethez egy csepp rumesszenciat is hozzaadhat.



