Hasznalati utmutato

Az els6 hasznalat elott )
Az format mossa el és szaritsa meg, majd fijja be DELICIA olaj siitdformakba (kod: 630687) termékkel, vagy kenje ki étkezési zsiradékkal.
Sziikség szerint a format kenje be minden siités elott.

Hasznalat

Villany-, holégkeveréses- vagy gazsiitoben hasznalhatd. Az iires format ne hevitse, a forma felsé peremétdl legfeljebb 2 cmrre t6ltse meg tésztaval.
A megsiilt stiteményt boritsa ki a formabol; ha siités utan a kugléf nem jon ki a formabol, helyezze a formét fejjel lefelé az asztalra, takarja le
nedves konyharuhaval, majd kb. 10 perc elteltével vegye le a format a kuglofrol. A siiteményt soha ne szeletelje kozvetlenill a formaban, és ne
haszndljon fém eszkozoket.

Karbantartas

A format kizarolag a teljes lehiilést kovetden tisztitsa altalanos tisztitdszerekkel. A tisztitas soran ne hasznaljon drotkefét, éles fém targyakat és
stroloszereket. Makacs szennyezodések esetén aztassa be az edényt vizbe vagy mosogatoszeres vizbe. Mosogatdgépben tisztithato.
Figyelmeztetés: A forma kivalo megjelenése hossz tava fenntartasa érdekeében javasoljuk, hogy azt vizsugar alatt mossa, tisztitdszer hozzaadasa
mellett, és korlatozza a mosogatogépben torténd tisztitast.

3 év garancia
A garancia nem vonatkozk a Hasznalati utmutatoban foglaltakkal ellentétes hasznalatbol ered6 hibakra, valamint a tapadasmentes feliilet
mechanikai sériilésére, karcokra stb.

Recept

Narancsos kalacs

HozzAvaldk az alaphoz: 4 tojés, 220 g kristalycukor, 200 g finomliszt, 100 ml tejszin (30% zsfrtartalom), 80 g olvasztott vaj, 2 evokanal
daralatlan mak, 2 evokanal reszelt narancshej, 8 g siitdpor, csipet s6. Hozzavalok a toltelékhez: 1 tojas, 80 g kristalycukor, 40 g porcukor, 25
g kukoricakeményit6, 3 nagy narancs, 100 ml tejszinhab (30%), afonya és mentalevél a diszitéshez

Az alap elkészitése Kenjik ki a format vajjal, €s szorjuk meg liszttel. Verjik fel a tojasokat (lehetoleg konyhai robotgépben), két perc utan
adjuk hozza a cukrot, €s tovabbi 3 percig verjik. Ezutan adjuk hozza a folyékony tejszint (30%-0s zsirtartalom), egy percig verjik, majd keverjik
bele a lisztet a siitdporral & egy csipet soval. Végiil keverjikk bele az olvasztott vajat, a narancshéjat és a makot. Ontsiik a tésztat a formaba, és
180 °C-ra elomelegitett siitoben stissik kb. 50 percig. Miutan kihtilt, boritsuk ki a siiteményt a formabol. Hasznoes tipp: A siitéforma kikenéséhez
hasznélhat vaj helyett DELICIA olajat siit6formaba 300 ml (kod 630687) spray alakban. A toltelék elkészitése Facsarjunk le masfél narancsot,
és készitstink kb. 150 ml leszirt levet a gytimbleshus nélkiil. Adjuk hozza a porcukrot, a keményitot €s a tojast, keverjik 6ssze a keveréket
botmixerrel, €s allandoan kevergetve f6zzik addig, amig stiri kasat nem kapunk, amelyet flretesziink, €s hagyjuk szobahémérsékletiire hiilni.
Ezutan habverdvel verjik fel a krémet, és dvatosan forgassuk bele a tejszinhabot. A toltelék és a diszités felvitele: A porcukrot a f&l narancs
levével simara keverjilk, és a kihtilt torta kdzepére kenjik. Ezutan egyenletes rétegben rakenjiik a kihtilt narancskrémet, €s a tortat aprora vagott
narancshussal, afonyaval és mentalevelekkel disztjiik. A tortat hagyjuk a hiitében hiini kériilbeliil egy 6ran at



