?‘Tdu’lm‘ Tortowpica z pokrywka transportowa
Tortova forma s prepravnym vekom
Tortaforma hordozéfedéllel
Pasta kalibi tasima kapaki

Ustawic obrecz na dnie uwypukleniem do dotu! | Obru¢ nasadte na dno vypuklenym okrajom smerom nadol!

A gyiir(it a peremmel lefelé helyezze az alaplemezre! | Halkayl, ¢ikintisi asagi bakacak sekilde taban plakasina yerlestirin!

uwypuklenie
wokot obreczy
vypukleny okraj
korbefutd perem
cevresel cikinti

Informacje o produkcie

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczonego
wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzyscia jest znacznie tatwiejsze
czyszczenie formy.

+ Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy uzywac
ostrych ani spiczastych przedmiotéw. Do krojenia ciasta bezpo$rednio w formie nalezy
uzywaé wytgcznie dotaczonego krajacza z tworzywa sztucznego.

- Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomac sie krajaczem,
skrobakiem do ciasta z gumowa koricowka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

D> Wszystkie elementy nalezy umy¢ w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Po umyciu natychmiast je osuszy¢, aby nie powstaty zacieki.
Krajacz do ciasta mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Forma do pieczenia
i pokrywka transportowa nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Uzytkowanie

+ Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy zachowac ostroznos¢.
Zawsze uzywac tapek do garnkéw! Goracg forme nalezy odstawia¢ na podstawke
odporng na dziatanie wysokich temperatur.

> Zamocowac obrecz do dna koniecznie uwypukleniem do dotu. Odwrotne zapiecie
obreczy (uwypukleniem do gdry) spowoduje nieodwracalne uszkodzenie klamry!
D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielkg ilo$cig masta lub marga-

ryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka. Mozna takze uzy¢ papieru do pieczenia.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac, az ciasto i forma ostygna (co najmniej
10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a formg do
pieczenia powstaje warstwa powietrza.

> Ciasto mozna rowniez pozostawi¢ w formie i bezpo$rednio w niej pokroi¢ na kawatki
za pomocg dotgczoneqo krajacza z tworzywa sztucznego.

Czyszczenie

> Nie uzywa¢ do mycia szorujacych srodkow czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp.

> W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do pieczenia bezposrednio po uzyciu, poniewaz
wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy jednak poczekac, az wystarczajaco ostygnie. Trudne do usuniecia resztki ciasta
mozna usunac¢ miekka gabka lub szczotka do zmywania o miekkim, gietkim wtosiu.

> Osuszy¢ forme do pieczenia, pokrywke transportowa i krajacz do ciasta zaraz po umyciu
i przechowywac wszystkie elementy w suchym miejscu.

- Krajacz do ciasta mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Forma do pieczenia i po-
krywka transportowa nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Pokrywka transportowa

- Nigdy nie wstawia¢ formy wraz z pokrywka do goracego piekarnika!
Réwniez krajacza z tworzywa sztucznego nie wolno wktada¢ do goracego piekarnika.

D> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie poczekac, az ciasto i forma ostygna.

> Przed podniesieniem formy do pieczenia za uchwyty nalezy sprawdzi¢, czy pokrywka
transportowa jest prawidtowo natozona na forme. Zatrzaski musza sie styszalnie i wy-
czuwalnie zablokowat.

D> Gdy krajacz do ciasta nie jest uzywany, nalezy przechowywac go zawsze w przeznaczo-
nym do tego miejscu w pokrywce transportowej. Dzieki temu bedzie zawsze pod reka.
Krajacz do ciasta musi sie styszalnie i wyczuwalnie zablokowac sie w uchwycie.
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Otwieranie zatrzaskow
Otvorenie uzatvéracich svoriek

Zarocsatok nyitdsa
Kilitleme Klipslerini agma

Zamykanie zatrzaskow
Zatvorenie uzatvdracich svoriek
Zarécsatok lezdrdsa
Kilitleme klipslerini kapama

(sK) Informacia o vyrobku

Neprilnava vrstva
Forma na peCenie je oSetrend neprilnavou vrstvou, ktord umoZiuje lahké oddelenie koldta
od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri pecenf alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. PouZivajte vylucne priloZeny plastovy krdjac na kolace, ktorym
rozdelite kolac priamo vo forme.

- Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite krajac na koldce, stierku na cesto
s gumovym okrajom a pod.

Pred prvym pouZitim
D> Vsetky diely vyCistite horticou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ich
ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky. Krdja¢ na koldée mozno umyvat v umyvacke riadu,
forma na pecenie a prepravné veko nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
PouZivanie
+ Pri vytahovani horiicej formy z riiry na pecenie postupujte opatrne. V kazdom
pripade pouZite kuchynské rukavice! Hordcu formu postavte na teplovzdorny podklad.
> 0bruc formy pripevnite ku dnu tak, aby vypukleny okraj smeroval nadol.
Ak je obru¢ nasadend nespravne (s vypuklenym okrajom smerom nahor), pri zatvarani
sa svorka nendvratne poskodi!
D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodato¢ne vysypte mikou. MoZete pouZit aj papier na pecenie.
> Pred vyberanim kola¢a z formy nechajte kola¢ a formu na pecenie vychladnit (mini-
malne 10 mindt). Za tento ¢as sa upeCené cesto stabilizuje a medzi kold¢om a formou
na pecenie sa vytvori vzduchovd vrstva.
D> Kold¢ mdZete nechat aj vo forme a rozkrajat ho na kdsky pomocou dodaného plastového
krdjaca na kolace.
Cistenie
> NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomacky,
ako napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu, Cistiace $pongie s keramickymi
¢asticami a pod.
> Formu na pecenie vycistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky
cesta odstrariujd najlepie. Pred Cistenim vSak nechajte formu dostato¢ne vychladnit.
Nepoddajné zvySky cesta sa dajd lahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou na riad
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.
D> Formu na pecenie, prepravné veko a krajac na kolace osuste ihned po oplachnuti
a vSetky diely uskladnite v suchu.
+ Kréja¢ na kola¢e moZno umyvat v umyvacke riadu, forma na pecenie a prepravné veko
nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Prepravné veko

- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do horicej riry s prepravnym vekom!
Ani plastovy kraja¢ na kolace sa nesmie pouzivat v hordcej rdre na pecenie.

> Skor nez na formu nasadite prepravné veko, nechajte kolac a formu vychladndt.

> Skor nez formu na pecenie zdvihnete za drZadla, skontrolujte, ¢i prepravné veko pevne
sedi na forme. Uzatvdracie svorky sa musia poCutelne a citelne zaistit.

D> Ak krajac na kolace nepouZivate, uskladnite ho v priehlbine prepravného veka.
Tak ho budete mat vZdy ihned poruke. Kraja¢ na kolace sa musi v priehlbine pocutelne
a citelne zaistit.

Wyjmowanie krajacza do ciasta
Vyberanie kréjaca na kolace
Siiteményszeleteld kivétele
Pasta kesicisini ¢cilkarma

Krojenie ciasta
Krajanie kolaca
Siitemény felszeletelése
Pastayi dilimleme

Chowanie krajacza do ciasta
Uschovanie krdjaca na kolace
Siiteményszeletel taroldsa
Pasta kesicisini saklama

(hu) Termékismertetd

Tapaddsgatlé bevonat
A siitéforma tapaddsgétlé bevonattal van elldtva, aminek koszonhetGen a kész tészta
konnyen kivehet6 a formabdl. Tovabbi el6nye, hogy megkdnnyiti a siit6forma tisztitasat.

+ A bevonat épséqge érdekében ne hasznéljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy a tisztitdshoz. Kizdrdlag a mellékelt miianyag siiteményszeletel6t haszndlja,
ha a siiteményt kozvetleniil a formaban szeretné felszeletelni.

- Amennyiben a tészta leragadna, a kivételéhez a siiteményszeletel6t, eqy gumis éllel
ellatott spatulat vagy hasonlét hasznaljon.

Az elsd hasznélat eldtt
D> Minden részt tisztitson meg meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel. Majd azonnal
tordlje 6ket szdrazra, iqy elkeriili a foltképzGdést. A siiteményszeleteld mosogato-
gépben tisztithatd, a stitéforma és a hordozdfedél azonban nem.

Hasznélat

+ A forré siitoforma siitdbal valé kivételénél dvatosan jarjon el. Mindig hasznaljon
edényfogot! A forrd siit6formét mindig eqy arra alkalmas, hGall6 alatétre helyezze.

> Ugyeljen arra, hogy a gyiriit a kérbefuté peremmel lefelé rogzitse az alaplemezhez.
Ha a gy(r(t rossz irdnyban szereli fel (a perem felfelé mutat), akkor a zarépant zardskor
helyrehozhatatlanul megsériil!

D> A hasznalat eldtt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal. Sziikség esetén
lisztezze is ki. Stitdpapirt is haszndlhat.

D> Mieldtt kiveszi a siiteményt a formabdl, vérja meg, hogy a tészta és a siit6forma eqy
kissé leh(iljon (legalabb 10 percig). Ez id§ alatt stabilizalddik a siitemény, és levegdréteg
képzddik a tészta és a siitéforma kozott.

D> A siiteményt a formaban is hagyhatja, és a mellékelt miianyag siiteményszeletelGvel
kozvetleniil a formaban is felszeletelheti.

Tisztitds

D> A tisztitashoz ne hasznéljon strold hatasa tisztitdszereket és éles vagy hegyes
eszkozoket, példaul drotszivacsot vagy -kefét, acéldorzsit, keramiaszemcsés
tisztitészivacsot stb.

D> A siit6format lehetdleq kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meq, mert ekkor
a legkbnnyebb a tésztamaradékok eltavolitdsa. A tisztitds el6tt hagyja a formét
kell6képpen lehilni. A leragadt tésztamaradvanyokat eqy puha szivaccsal vagy
eqy mosogatdkefével konnyen el lehet tavolitani.

D> A siit6format, a hordozéfedelet és a siiteményszeletelGt a mosogatds utdn azonnal
torolje szdrazra és az 0sszes részt széraz helyen térolja.

- A siiteményszeleteld mosogatdgépben tisztithatd, a siitéforma és a hordozéfedél
azonban nem.

A hordozéfedél

- Soha ne tegye a siitéformat a hordozéfedéllel egyiitt a forré siitobe!
A mianyag siiteményszeletel6t sem szabad a siitében hasznélni.

D> Hagyja lehdilni a siiteményt és a format, mielGtt rateszi a hordozéfedelet.

D> Mieldtt felemeli a stitéformat a fogantytkkal, ellendrizze, hogy a hordozofedél
megfelelden illeszkedik-e a formdra. A zdrécsatoknak hallhatéan és érezhetGen
be kell kattanniuk.

> Ha nem hasznalja a miianyag siiteményszeletelGt, akkor azt mindig a hordozéfedél
arra kialakitott mélyedésében tarolja. gy mindig kéznél lesz. A siiteményszeletelének
hallhatéan és érezhetden be kell pattannia a mélyedésbe.
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Yapismaz kaplama
Firinda pisirdiginiz driiniin kaliptan kolayca cikarilabilmesi igin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

+ Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler kullan-
mayn. Pastayi dogrudan kalipta dilimlemek icin sadece teslimat kapsamindaki
plastik pasta kesiciyi kullanin.

+ Yiyeceklerin yapismasi halinde pasta kesiciyi, lastik kenarli bir hamur spatulasini vb.
kullanabilirsiniz.

ilk kullamim dncesi
D> Tiim pargalari sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin. Leke olusmamasi igin ardin-
dan hemen kurulayin. Pasta kesici bulasik makinesinde de temizlenebilir, pisirme kabi
ve tasima kapagi bulasik makinesinde yikanamaz.

Kullanim

+ Sicak kabi firindan cikarirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin! Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin tizerine birakin.

> Halkayi, cevreleyen cikintisi asagi bakacak sekilde taban plakasina sabitleyin.
Halka yanlis takildiginda (¢ikinti yukari bakacak sekilde), kapama kilidi onarilamayacak
sekilde hasar gorir!

> Firin kalibini, kullanmadan Gnce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

D> Keki kaliptan gikarmadan 6nce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi
olusur.

D> Ayrica pastay kalipta birakabilir ve teslimat kapsamindaki plastik pasta kesiciyle
pastayl dogrudan kalipta parcalara ayirabilirsiniz.

Temizleme

D> Temizlemek icin asindirici temizlik maddeleri veya tel stinger ya da firca, celik yiini,
seramik parcacikli temizleme siingeri vb. keskin veya sivri uclu yardimci geregler
kullanmayn.

> Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢tinkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢dziiliir. Ancak temizlemeden &nce kalibin yeterince sogumasini
bekleyin. Zorlu hamur artiklari yumusak bir siinger veya yumusak, esnek killara sahip
bir bulasik fircasiyla kolayca gikarilabilir.

D> Kalibi, tagima kapagini ve ayni sekilde pasta kesiciyi yikadiktan hemen sonra kurulayin
ve tiim parcalari kuru yerde saklayin.

- Pasta kesici bulagik makinesinde de temizlenebilir, pisirme kabi ve tasima kapagi
bulasik makinesinde yikanamaz.

Tasima kapadi

- Kalibi asla kapadi takiliyken sicak firina koymayin!
Ayni sekilde plastik pasta kesici de sicak firinda kullaniimamalidir.

D> Kalibin kapagini takmadan 6nce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.

> Kalibi kulplarindan kaldirmadan 6nce tasima kapaginin kalibin izerine tam oturup
oturmadigini kontrol edin. Kapatma klipsleri duyulur ve hissedilir sekilde yerine
oturmaldir.

D> Kullanilmiyorsa pasta kesiciyi daima tasima kapagindaki yuvada saklayin.
Boylece her zaman elinizin altinda olur.
Pasta kesici duyulur ve hissedilir sekilde yuvaya oturmalidir.



Przepisy

Tort jagodowy z beza waniliowa

Sktadniki
Na kruche ciasto: Na krem:
100 g maki 400 ml mleka
11yzeczka proszku do pieczenia 1 opakowanie budyniu waniliowego
3 26ttka W proszku
100 g cukru 140 g cukru
100 g masta 300 g boréwek
szczypta soli Na beze:
3 biatka

szczypta soli
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
Ponadto: masto do nattuszczania formy, maka do posypania stolnicy

Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (plus czas schtadzania: ok. 30 min i czas pieczenia: 30 min)
Sposodb przyrzadzania
Aby przyrzadzi¢ ciasto kruche, wymiesza¢ make i proszek do pieczenia. Zagnies¢ z pozo-

statymi sktadnikami na ciasto do uzyskania gtadkiego ciasta. Zawinac w folie spozywcza
i wtozy¢ na ok. 30 minut do loddwki.

Aby przyrzadzi¢ krem, zagotowa¢ 300 ml mleka. Reszte zimnego mleka wymieszac z budyniem
w proszku i 40 g cukru. Doda¢ do gotujacego sie mleka, wymieszac, zagotowac, a nastepnie
zdjac z kuchenki i ostudzic, mieszajac. Boréwki przesypac do sitka, optukac, odsaczyc i osuszyc.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z gdry i dotu). Nasmarowac forme do pie-
czenia mastem. Rozwatkowac ciasto na powierzchni roboczej posypanej niewielka iloscia
maki, wytozy¢ nim forme i uformowac brzeg. Powierzchnie ciasta kilkakrotnie naktu¢ widel-
cem, zala¢ budyniem waniliowym, wygtadzi¢. Na wierzchu wysypa¢ réwnomiernie boréwki

i piec w piekarniku przez okoto 20 minut.

Biatka ubic z sola na sztywna piane. Dodac pozostaty cukier i kontynuowac ubijanie do czasu,
kiedy krysztatki cukru rozpuszcza sie, a piana stanie sie jedwabiscie I$nigca. Na powierzchni
piany powinny tworzy¢ sie sztywne czubki. Doda¢ ekstrakt waniliowy i wymieszac za pomoca
trzepaczki.

Wyjac na chwile forme do pieczenia z ciastem z piekarnika; za pomoca tyzki stotowej rozpro-
wadzi¢ na warstwie boréwek mase bezowa. Wtozy¢ z powrotem do piekarnika i piec jeszcze
przez 10 minut, az beza stanie sie ztocistobrazowa. Wyjac ciasto z piekarnika i pozostawi¢

na chwile w formie do pieczenia. Nastepnie poluzowac obrecz formy i pozostawic ciasto do
catkowitego ostygniecia.

Ciasto z czeresniami

Sktadniki

400 g czereéni (lub drylowanych czeresni 5 jajek o temperaturze pokojowej (rozmiar M)
ze stoika) 1/2 opakowania proszku do pieczenia

200 g miekkiego masta 200 g zmielonych migdatéw

250 g cukru 150 g jogurtu

1szczypta soli
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Ponadto: miekkie masto i maka do formy, cukier puder do posypania
Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas pieczenia: ok. 50 minut)

Sposdb przyrzadzania

Forme nasmarowac mastem i posypa¢ maka. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C
(grzanie z gory i dotu).

Czere$nie umy¢, usunac szyputki, osuszy¢ i usunaé pestki. Mozna réwniez uzy¢ czere$ni ze
stoika - wéwczas przelac do sitka i odsaczyc.

Aby przyrzadzi¢ ciasto, masto z cukrem, solg i ekstraktem waniliowym umiesci¢

w wysokiej misce do mieszania. Utrze¢ na puszysta mase za pomocg miksera recznego
z koricowkami do ubijania. Nie przerywajac ucierania, stopniowo dodawac jajka.

W misce wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i migdatami; nastepnie przesia¢
do masy maslano-jajecznej. Dodac jogurt i szybko wymiesza¢ drewniang tyzka.

Na koniec dodac czeresnie i wymieszac.

Przetozy¢ ciasto do formy do pieczenia i wygtadzi¢. Piec ciasto na $rodkowej szynie piekarnika
przez ok. 50 minut. Pod koniec czasu pieczenia przykry¢ ciasto folig aluminiowa.

Wyjac ciasto z piekarnika i pozostawi¢ w formie do pieczenia przez ok. 10 minut.
Nastepnie ostroznie poluzowa¢ obrecz formy i pozostawic ciasto do catkowitego
ostygniecia na kratce do studzenia ciast. Przed podaniem posypac cukrem pudrem.
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Cucoriedkovy kola¢ s vanilkovym snehom

Prisady
Na krehké cesto: 2300:]10;;2:;:
1009 n,]?ky . 1 bali¢ek vanilkového pudingu v prasku
1CL prasku do peciva 40 g cukru
3 Zltka 300 g Cucoriedok
100 g cukru Na bielkovy sneh:
100 g masla 3 bielka
13tipka soli 15tipka soli
1/2 CL vanilkového extraktu
Okrem toho:

maslo na vymastenie, mika na vysypanie pracovnej plochy
Doba pripravy: cca 40 min(t (plus cca 30 mindt na ochladenie a 30 mindt na pecenie)

Priprava

Na krehké cesto zmieSajte miku a kypriaci préSok. Spolu so zvy$nymi prisadami vymieste
na hladké cesto. Zabal'te do fdlie a odloZte na cca 30 mindt do chladu.

Na obloZenie privedte do varu 300 ml mlieka. Zvy$né mlieko vymiesajte s pudingovym
praskom a 40 g cukru. Vmiesajte do vrejliceho mlieka, nechajte povarit, zoberte zo spordka

a nechajte vychladndt do vlazna. Cugoriedky vioZte do sitka, oplachnite a osuste kuchynskym
papierom.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola). Vymastite formu maslom.

Cesto vyval'kajte na mierne pomicenej pracovnej ploche, vylozte nim formu a vytvarujte
okraj. Cesto na dne formy viackrat popichajte vidlickou, nalejte nafi vanilkovy puding

a vyhladte ho. Poukladajte naf Cucoriedky a pecte v rire cca 20 mindt.

Z bielka so solou vy$lahajte sneh. Pridajte zvy$ny cukor a $lahajte, kym sa kryStéliky cukru
nerozpustia a kym sa masa hodvabno-matne neleskne a nevytvarajl sa z nej tuhé Spicky.
PrimieSajte vanilkovy extrakt.

Formu s kola¢om na kratko vyberte z riry a bielkovd zmes IyZicou vinkovito ponatierajte
na CuCoriadky. Znovu vloZte do rdry a pecte dalSich 10 mindt, kym sa na snehovej mase
netvoria zlatohnedé $picky. Kola¢ vyberte z riry a kratko nechajte vo forme postat.
Nésledne okraj formy uvolnite a kola¢ nechajte dplne vychladnit.

Utopeny CeresSiiovy kolac

Prisady

400 g Ceredni 5 vajitok izbovej teploty (velkost M)
(ako ndhrada aj zavdrané Cere$ne) 300 g muky

200 g makkého masla 1/2 balicka prasku do peciva

250 g cukru 200 g mletych mandli

13tipka noZa soli 150 g jogurtu

1CL vanilkového extraktu

Okrem toho:
makké maslo a mika na vysypanie formy, préskovy cukor na posypanie

Doba pripravy: cca 30 mindt (plus cca 50 minGt na pecenie)

Priprava

Formu na pecenie vymastite a posypte makou. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola).

Cere$ne umyte a pripadne odstrante stopky, ovocie osuste kuchynskym papierom
a vykostkujte. Alternativne vloZte zavarané ereSne do sitka a nechajte odkvapkat.

Na cesto vlozte maslo s cukrom, solou a vanilkovym extraktom do vysokej misy
na miesanie. S metlickou na sneh rucného mixéra vymiesajte do penista.
Postupne primieSavajte vajicka. V mise zmieSajte maku s kypriacim préSkom

a mandlami a preosejte do maslovo-vajickovej zmesi. Pridajte jogurt a v3etko
rychle premiesajte varechou. Na zdver primieSajte Ceresne.

Napliite cesto do formy na pecenie a vyhladte ho. Kola¢ pecte cca 50 mindt na
strednej kolajnicke. Na zaver doby pe¢enia pripadne volne prikryte alobalom.

Kold€ vyberte z rlry a kratko nechajte cca 10 mindt vo forme postat. Potom opatrne
uvolnite okraj formy a kola¢ nechajte na kuchynskej mriezke Gplne vychladnit.
Pred podavanim posypte praskovym cukrom.
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Afonyas siitemény vanilids tojashabbal

Hozzdvalok
A linzertésztdhoz: A toltelékhez:
100 g liszt 400 ml tej
1tk. stitépor 1 csomag vanilids pudingpor
3 tojdssérgdja 140 g cukor
100 g cukor 300 g &fonya
100 g vaj A tojashabhoz:
1csipet s6 3 tojésfenérje
1csipet s6
1/2 tk. vaniliakivonat
Ezenkiviil:

vaj a kikenéshez, liszt a munkafeliilet beszérasdhoz
Elkészitési idd: kb. 40 perc (+ kb. 30 perc hiités és 30 perc siités)
Elkészités

A linzertésztahoz keverje Ossze a lisztet a siit6porral. A tészta tobbi hozzavaldjaval eqyiitt
gydrja 0ssze sima tésztava. Folidba csomagolva tegye kb. 30 percre a hidegre.

A toltelékhez forraljon fel 300 ml tejet. A pudingport keverje el a maradék hideq tejjel és
40 g cukorral. Ontse a forrd tejhez, forralja fel, majd hiizza le a tiizr6l, és &llandd keverés
mellett hiitse langyosra. Az fonyét tegye eqy sz(irébe, oblitse le, csepegtesse le, majd
itassa fel a vizet.

Melegitse eld a siit6t 180 °C-ra als6-felsd siitéssel. Vajazza ki a siit6format. Nydjtsa ki
a tésztat egy enyhén lisztes munkafeliileten, bélelje ki vele a tortaformét, formazzon neki
peremet. Szurkalja meq a tésztaalapot tobbszor eqy villdval, dntse rd a vanilids pudingot,
majd simitsa el. Ossza el rajta az 4fonyat, majd siisse a siitében koriilbeliil 20 percig.

Verje fel a tojasfehérjét a séval kemény habbd. Adja hozza a maradék cukrot, és verje tovabb
addig, amig a cukorkristalyok feloldédnak, a massza kemény csticsokat képez, és selymesen
matt csillogdsu lesz. Keverje hozzé a vaniliakivonatot.

Vegye ki révid idore a siiteményt a siit6bdl, és kenje az éfonydra a tojashabot eqy evéka-
ndllal, hulldm mintdzattal. Tolja vissza a siit6be, majd siisse tovabbi 10 percig, amig a hab
csicsai aranybarnara siilnek. Vegye ki a siiteményt a siit6bdl, és hagyja egy kicsit pihenni
a siit6formdban. Véqiil nyissa szét a kapcsos format, és hagyja a siiteményt teljesen kihdlni.

Cseresznyetorta
Hozzdvaldk
400 g cseresznye (esetleg meggybef6tt) 5 szobahdmérséklet(i tojds (M-es méret)
200 g puha vaj 300 g liszt
250 g cukor 1/2 csomag siitépor
1késhegynyi s6 200 g daralt mandula
1tk. vaniliakivonat 150 g joghurt

Ezenkiviil:

puha vaj és liszt a forma kikenéséhez, porcukor a megszdrashoz

Elkészitési id: kb. 40 perc (+ kb. 50 perc siités)

Elkészités

Vajazza és lisztezze ki a siit6format. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsé-felsd siitéssel.

Mossa meg a cseresznyét, az esetleges szdrakat tavolitsa el, tordlje a gylimolcsot szdrazra,
majd magozza ki. Ha bef6ttet hasznél tegye sz(ir6be és csepegtesse le.

A tésztdhoz tegye egy magas keverGtélba a vajat, a cukrot, a sot és a vaniliakivonatot.

A kézi mixer habverGivel keverje habosra. Egymas utan keverje hozza a tojasokat.

Keverje dssze eqgy talban a lisztet a siitéporral és a manduldval, majd szitdlja a vajas-tojasos
masszara. Adja hozza a joghurtot, majd gyors mozdulatokkal keverje 6ssze az egészet egy
fakanallal. Véqiil keverje bele a cseresznyét is.

Toltse a tésztdt a sit6formaba és simitsa el. Stisse a siiteményt a kdzépsd sinen kb.
50 percig. A siitési id6 vége felé sziikség esetén fedje le lazan alufélidval.

Vegye ki a siiteményt a siitobdl, és hagyja kb. 10 percig a formaban pihenni.
Végiil nyissa szét Gvatosan a kapcsos formét, és siitéracson hagyja a stiteményt
teljesen kihdilni. A talalds el6tt szérja meg porcukorral.
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Q) Tarifler

Vanilyali beze ile yaban mersinli pasta

Malzemeler
Hamur igin: Kaplamak icin:
100 gun 400 ml siit
1tatl kasigi kabartma tozu 1 paket vanilyali puding tozu
3 yumurta sarisi 140 g seker
100 g seker 300 g yaban mersini
100 g tereyag Beze igin:
1tutam tuz 3 yumurta beyaz
1tutam tuz
1/2 tath kasigi vanilya ozii
Ayrica:

Ya§lamak icin tereyadi, calisma yiizeyi icin un

Hazirlama siiresi: yakl. 40 dakika (sogutmak icin arti yakl. 30 dakika ve 30 dakika pisme
stresi)

Hazirlanigi

Pogaca hamuru icin un ve kabartma tozunu karistirin. Diger hamur malzemeleriyle piiriiz-
siiz bir hamur haline gelinceye kadar yo§urun. Folyoya sarin ve yaklasik 30 dakika sogutun.

Kaplamak icin 300 ml siitii kaynatin. Kalan soguk siitii puding tozuyla ve 40 gr sekerle
karistirin. Kaynayan siitiin icine karistirin, kaynatin sonra ocaktan alin ve karistirarak
sogumaya birakin. Yaban mersinini bir kevgir igine alin, durulayin, damlamasini saglayin
ve kurulayin.

Firini 6nceden 180 °C Gst/alt sicaklik ayarinda isitin. Kalibi tereyadt ile yaglayin. Hamuru hafif
unlanmis tezgahta agin, kaliba yerlestirin ve kenarini bicimlendirin. Hamurun tabanini ¢atalla
birkac kez delin, lizerine vanilyali pudingi dékiin ve diizeltin. Yaban mersinlerini izerine
yayin ve firinda 20 dakika kadar pisirin.

Yumurta aklarini tuzla cirparak kopdrtiin. Kalan sekeri katin ve seker kristalleri eriyip
karigimda sert uglar olusuncaya kadar ve ipeksi, mat bir parlaklik elde edilinceye kadar
cirpmaya devam edin. Vanilya 6zini igerisine katip cirpin.

Kalibi pasta ile birlikte kisa siire firindan alin ve bir yemek kasigi yardimiyla yumurta aki
karigimini yaban mersinlerinin iizerine dalgali bir sekilde yayin. Firina geri itin ve beze kari-
siminda altin kahverengi uglar olusuncaya kadar 10 dakika daha pisirin. Pastayi firindan alin
ve kalipta kisa siire dinlenmeye birakin. Ardindan kalibin kenarini ¢dziin ve pastayl tamamen
sogumaya birakin.

Batik vigneli pasta

Malzemeler

400 g tath visne 5 oda sicakliginda yumurta (blyiiklik M)

(yedek olarak kavanozda visne) 300gun

200 g yumusak tereyag 1/2 paket kabartma tozu
250 g seker 200 g 8qtilmis badem
1tutam tuz 150 g yogurt

1tath kasIgi vanilya 6zl

Ayrica:
Kalip igin yumusak tereyagi ve un, lizerine serpmek icin pudra sekeri

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 50 dakika pisme siiresi)

Hazirlanigi

Kalibi tereyad ile yaglayin ve Gizerine hafifce un serpin. Firini dnceden 180 °C Ust/alt sicaklik
ayarinda isitin.

Visneleri yikayin varsa kalan saplari ayiklayin, meyveleri kurulayin ve cekirdeklerini ¢ikarin.
Alternatif olarak kavanozdaki visneleri bir siizgece alin ve kurumaya birakin.

Hamur icin tereyagini seker, tuz ve vanilya 6zii ile derin bir karistirma kabina alin.

Cirpma teli ile kopiirene kadar karistirin. Yumurtalari art arda ekleyin. Unu bir kap icerisinde
kabartma tozuyla ve bademlerle karistirin ve tereyagli yumurta karisiminin iizerine eleyin.
YoGurdu ekleyin ve tiim malzemeyi bir kepge ile hizlica karistirin. Son olarak vigneleri
ekleyin.

Hamuru kaliba alin ve tzerini diizeltin. Keki firimin orta rafinda yakl. 50 dakika pisirin.
Gerekirse pisme siiresinin sonuna dogru aliiminyum folyo ile Gizerini gevsek sekilde ortiin.

Pastayi firindan ¢ikarin ve kalipta 10 dakika kadar dinlenmeye birakin. Ardindan kalibin
kenarini ¢6ziin ve pastayi bir tel raf Gizerinde tamamen sogumaya birakin. Servis etmeden
once lizerine pudra sekeri serpin.
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