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Wichtige Hinweise zum Gebrauch

Die Tarteform ist nur fiir den Gebrauch im Backofen bis +230 °C geeignet.
Zweckentfremden Sie sie nicht!

Gehen Sie mit der heipen Backform vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Die Antihaftbeschichtung

Form und Boden sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das
fertige Backqut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstande beim Backen oder Reinigen und schneiden Sie keine Speisen in der
Tarteform. Sollte das Backqut etwas haften, nehmen Sie einen Teigschaber mit
Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch / Reinigen

> Reinigen Sie Form und Boden mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie beide Teile danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Form und Boden sind nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

D> Fetten Sie Form und Boden vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine
ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.

D> Legen Sie den Boden iiber das Loch in der Form. Achten Sie beim Einfiillen des
Teiges darauf, dass der Boden nicht verrutscht.

> Bevor Sie die Tarte aus der Form herausnehmen, lassen Sie Tarte und Back-
form abkihlen. In dieser Zeit stabilisiert sich der gare Teig und zwischen Tarte
und Backform entsteht eine Luftschicht.

D> Stellen Sie die Form zum Herausnehmen der Tarte auf hitzebestandige Gegen-
stande, die etwas kleiner als das Loch im Boden sind, z.B. 2 Schnapsgldser.

D> Ldsen Sie die Tarte am Rand ggf. mit einem Teigschaber mit Gummilippe o.A.
und ziehen Sie den Rand der Form vorsichtig nach unten ab.

> Hebeln Sie die Tarte anschliepend mit einem Teigschaber vorsichtig vom Boden.

D> Reinigen Sie Form und Boden méglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten I8sen. Trocknen Sie Form und Boden gleich nach
dem Spiilen ab und lagern Sie beide Teile trocken.



Rhabarber-Baiser-Tarte

Fiir den Miirbeteig: Fiir die Fiillung: Fiir das Baiser:
+130 g Mehl +750 g Rhabarber + 2 Eiweipe

+50 g gemahlene Mandeln 125 ml Apfelsaft +1Prise Salz
+30 g Zucker +50 ml Rhabarbersirup +100 g Zucker
-1 Prise Salz (oder Grenadinesirup)

-1Eigelb *1EL Zucker

-90 g kalte Butter +30 g Speisestarke

Zubereitung:

1. Fiir den Miirbeteig, alle Zutaten ziigig zu einem geschmeidigen Teig zusammen-
kneten. Anschliefend den Teig in eine Folie oder ein Bienenwachstuch gewickelt
mindestens 1Stunde kaltstellen. Nach der Kiihlzeit den Teig ausrollen und die
eingefettete und mit Mehl bestdubte Tarteform bis zum Rand damit auslegen.
Den Boden mit einer Gabel ein paar Mal einstechen. AnschlieBend den Teig mit
Backpapier abdecken, mit Keramik-Backbohnen* oder getrockneten Hiilsen-
friichten befiillen und im vorgeheizten Ofen (Ober/Unterhitze 180 °C) fiir
ca. 10 Minuten blind backen.

2.In der Zwischenzeit die Fiillung vorbereiten. Dafiir den Rhabarber putzen,
schalen und in kleine Stiicke schneiden. Apfelsaft, Rhabarbersirup, Zucker und
die Rhabarberstiicke in einen Topf geben und ca. 10 Minuten zu einem Kompott
einkochen. Die Speisestarke mit etwas Wasser glattriihren, zum Kompott geben
und aufkochen lassen. Das Kompott anschliefend etwas abkiihlen lassen.

3. Das Kompott auf dem vorgebackenen Teigboden gleichmdBig verteilen und die
Tarte fiir weitere 30 bis 35 Minuten backen.

4. Fiir das Baiser die Eiweipe mit Salz steif schlagen und den Zucker dabei lang-
sam einrieseln lassen. Die Masse so lange schlagen, bis der Zucker aufgeldst
ist und die Masse gldnzt.

5. Den Eischnee in eine Spritztiille fiillen und in gleichmapigen Tupfen auf die
Tarte spritzen. Anschliefend im Ofen kurz backen (ca. 5 Minuten), bis die
Baiser-Spitzen goldbraun sind.

* Backbohnen aus Keramik sind zum Blindbacken, d.h. zum Beschweren des Teigs wahrend des Back-
vorgangs, vorgesehen. Sie verhindern Blasenbildung und Schrumpfen des Teigbodens und sorgen
fiir eine optimale Warmeverteilung.



Important information for use

The tart tin is only suitable for use in the oven at temperatures of up to +230°C.
Only use it for its intended purpose!

Take care when handling the hot tart tin. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!
Non-stick coating

The tin and base have a non-stick coating that enables you to easily remove the
tart. You will also notice how easy they are to clean.

« To protect the coating, do not use sharp or pointed utensils for baking or cleaning
and do not cut food in the tart tin. If your finished tart should nevertheless stick,
use a rubber spatula or similar utensil to loosen it.

Prior to first use / Cleaning

> Clean the tin and base with hot water and a little washing-up liquid.
Dry both parts immediately after washing to prevent stains.
The tin and base are not dishwasher-safe.

Use

D> Grease the tin and base with a little butter or margarine before using them.
If necessary, also dust them with flour.

> Place the base over the hole in the tin. Take care that the base does not slip
as you fill the tin with dough.

D> Allow the tart and tin to cool before removing the tart from the tin.
During this time the baked dough will stabilise and a layer of air will
develop between the tin and the tart.

D> To remove the tart, place the tin on heat-resistant objects that are slightly
smaller than the hole in the base, e.g. two shot glasses.

D> Loosen the tart at the edge using a rubber spatula or similar utensil if required,
and carefully ease the edges of the tin downwards.

D> Finally, carefully lever the tart off the base using a spatula.

> Clean the tin and base as soon as possible after use while any remaining pastry

is easier to remove. Dry the tin and base immediately after washing and store
them in a dry place.



Rhubarb meringue tart

For the tart base: For the filling: For the meringue:
+130 g flour +750 g rhubarb +2 egg whites

+50 g ground almonds +125 ml apple juice +1pinch of salt
+30 g sugar +50 ml rhubarb syrup +100 g sugar
+1pinch of salt (or grenadine)

-1egg white *1tbsp. sugar

-90 g cold butter +30 g cornstarch

Preparation:

1. For the tart base, knead all of the ingredients together until they combine to
form a smooth dough. Then wrap the dough in cling film or a beeswax cloth
and store it in the refrigerator for at least 1 hour. Once the dough is chilled, roll
it out before pressing it into the greased and lightly floured tart form. Prick the
base a few times with a fork before covering the dough with baking paper and
filling the tin with ceramic baking beads* or dry pulses. Blind bake the base
in a preheated oven (upper/lower heat 180°C) for approx. 10 minutes.

2.In the meantime, prepare the filling. To do so, clean and peel the rhubarb and
cut it into small pieces. Place the pieces of rhubarb into a pot with the apple
juice, rhubarb syrup and sugar and let the mixture stew for approx. 10 minutes
until it forms a compote. Add a little water to the cornstarch and combine them
until smooth before adding this to the compote and letting the mixture simmer.
Then leave the finished compote to cool down.

3. Pour the compote over the baked tart base and then bake the tart for
a further 30 to 35 minutes.

4. To make the meringue, beat the egg whites and the salt until they form a firm
mixture while gradually adding the sugar. Continue beating until all of the
sugar is incorporated and the mixture becomes glossy.

5. Transfer the meringue mixture into a piping bag with a fluted nozzle and even-
ly pipe meringue swirls onto the top of the tart. Then bake the tart again brief-
ly (for approx. 5 minutes) until the peaks of the meringue are golden brown.

* Ceramic baking beads are used for blind-baking, i.e. for weighing down the dough as it bakes.

They prevent the base of the tart from forming bubbles or shrinking and ensure optimal heat
distribution during the baking process.



@ Conseils d'utilisation importants

Ce moule a tarte est congu pour une cuisson au four a des températures ne
dépassant pas +230 °C. Ne I'utilisez pas pour un autre usage!

Manipulez le moule avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours des
maniques. Il y a risque de brilure!

Le revétement anti-adhésif

Le moule et le fond sont dotés d'un revétement anti-adhésif pour vous permettre de
retirer facilement votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage en est également
beaucoup plus facile.

« Afin de ne pas endommager le revétement, n'utilisez aucun objet coupant ou
pointu lors de la cuisson ou du nettoyage, et ne coupez aucun aliment & méme le
moule. S'il arrive que la préparation attache au moule, aidez-vous d'une spatule
a pate en caoutchouc ou d'un objet similaire pour la détacher.

Avant la premiére utilisation / Nettoyage

> Nettoyez le moule et le fond a I'eau chaude en utilisant un peu de liquide
vaisselle. Essuyez immédiatement les deux pieces pour éviter les taches.
Le moule et le fond ne vont pas au lave-vaisselle.

Utilisation

D> Avant d'utiliser I'article, graissez le moule et le fond avec un peu de beurre ou
de margarine. Le cas échéant, saupoudrez-les également de farine.

> Placez le fond dans le moule de sorte qu'il recouvre entiérement le trou qui se
trouve au centre du moule. Veillez a ce que le fond reste bien en place lorsque
vous y verserez la pate.

D> Laissez refroidir la tarte et le moule avant de démouler la tarte. La pate cuite
peut ainsi se stabiliser et une couche d‘air, se former entre la tarte et le moule.

D> Pour démouler la tarte, placez le moule sur des objets résistants a la chaleur
dont le diamétre est Iégérement inférieur au trou qui se trouve dans le fond,
par exemple deux verres a eau de vie.

D> Dégagez les bords de la tarte a 'aide d'une spatule a pate en caoutchouc ou
d'un objet similaire et tirez délicatement le bord du moule vers le bas.

D> Pour finir, soulevez délicatement la tarte du fond du moule a l'aide d'une spatule
a pate.

> Nettoyez le moule et le fond de préférence juste apres I'utilisation, les restes
de pate se détacheront mieux ainsi. Essuyez le moule et le fond immédiate-
ment aprés les avoir lavés et rangez-les dans un endroit sec.



Tarte meringuée a la rhubarbe @

Pour la pate brisée: Pour la garniture: Pour la meringue:

+130 g de farine +750 g de rhubarbe +2 blancs d'ceufs

+50 g d'amandes en -125 ml de jus de pomme -1 pincée de sel
poudre -50 ml de sirop derhu- ~ +100 g de sucre

+30 g de sucre barbe (ou de sirop de

-1 pincée de sel grenadine)

-1jaune d'ceuf *1cs. desucre

-90 g de beurre froid +30 g d'amidon alimentaire

Préparation:

1. Pour la pate brisée, pétrissez rapidement tous ces ingrédients jusqu‘a obtenir une
pate homogene. Enroulez ensuite la pate dans un film ou un torchon en cire d'abeille
et mettez-la au réfrigérateur au moins une heure. Une fois le temps de refroidisse-
ment écoulé, déroulez la pate et foncez le moule a tarte, bord compris, graissé et
saupoudré de farine au préalable. Piquez le fond de tarte plusieurs fois avec une four-
chette. Ensuite, couvrez la pate d'une feuille de papier sulfurisé, ajoutez des haricots
de cuisson en céramique™ ou des Iégumineuses séchées, puis faites cuire a blanc
10 minutes environ dans un four préchauffé (chaleur supérieure/inférieure) a 180 °C.

2.Pendant ce temps, préparez la garniture. Lavez la rhubarbe, épluchez-la et cou-
pez-la en petits morceaux. Versez le jus de pomme, le sirop de rhubarbe, le sucre
et les morceaux de rhubarbe dans une marmite et faire réduire 10 minutes environ
pour obtenir une compote. Mélangez I'amidon avec un peu d'eau jusqu'a obtention
d'un mélange lisse, ajoutez ce mélange a la compote et portez le tout a ébullition.
Ensuite, laissez un peu refroidir la compote.

3. Répartissez uniformément la compote sur le fond de tarte précuit et enfournez la
tarte a nouveau pour 30 a 35 minutes de cuisson supplémentaires.

4. Pour la meringue, battez les blancs en neige en ajoutant le sel en arrosant pro-
gressivement de sucre. Battez cette masse jusqu'a ce que le sucre soit compléte-
ment dissous et que la masse soit bien brillante.

5. Versez les blancs en neige dans une douille et réalisez des petits tas réguliers sur
la tarte. Ensuite, remettez brigvement la tarte au four (5 minutes environ) jusqu'a
ce que les pointes de meringues prenne une couleur brun doré.

* Les haricots de cuisson en céramigue sont destinés a la cuisson a blanc, c'est-a-dire a alourdir

la pate pendant la cuisson. Ils empéchent la formation de bulles ou le rétrécissement du fond de
pate, et assurent une répartition optimale de la chaleur.



D) DilleZité pokyny k pouZivani

Forma na tarte je vhodna pouze k pouzivani v pec€ici troubé do +230 °C.

NepouZivejte ji k jinému dcelu!

S horkou formou zachazejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyriské chiiapky.

Hrozi nebezpeci popéleni!

Nepfrilnavd vrstva

Forma a dno jsou opatfeny antiadhezni vrstvou, aby $lo pecivo lépe vyklopit.

Dal3i pFednosti je snazsi ¢isténi.

- Abyste nepfilnavou vrstvu ochrénili pfed poSkrabanim, nepouZzivejte pfi pecenf
ani Cisténf ostré ani Spicaté predméty a upecena tarte nekrajejte ve formé.
Pokud by se tarte nékdy nedala lehce vyjmout, vezméte si na pomoc stérku na
tésto s gumovym okrajem apod.

Pred prvnim pouzitim / isténi

> Formu a dno umyjte horkou vodou s trochou prostiedku na myti nadobi.
Potom obé Casti hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Forma a dno nejsou vhodné do mycky.

Pouziti
> Formu a dno pred pouZitim vymazZte trochou mésla nebo margarinu.
Pak je jesté pripadné vysypte moukou.

> Dno poloZte na otvor ve formé. PFi pInéni tésta do formy davejte pozor,
aby se dno neposunulo.
D> Ne? tarte zaCnete vyjimat z formy, nechte tarte i formu na peceni vychladnout.

Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi tarte a formou na peceni
vznikne vzduchovd vrstva.

D> Formu k vyjmuti tarte poloZte na Zaruvzdorné predméty, které jsou mensi nezli
otvor na dné, napr. dvé sklenicky (Stamprle).

D> Tarte uvolnéte na okraji pripadné pomoci stérky na tésto s gumovym okrajem
apod., a okraj formy opatrné stahnéte dolt.

> Potom tarte opatrné oddélte ode dna formy pomoci stérky.

D> Formu a dno umyjte pokud mozZno ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta

nejlépe uvolni. Formu a dno hned po umyti utfete a uloZte obé ¢asti na suché
misto.



Rebarborovy tarte s bezé @

Na kiehké tésto: Na napli: Na bezé:
+130 g mouky +750 g rebarbory -2 bilky

+50 g mletych mandlf +125 ml jable¢né Stavy - Spetka soli
+30 g cukru -50 ml rebarborového +100 g cukru
-¥petka soli sirupu (nebo grenadiny)

-1 3loutek +1lzice cukru

-90 g studeného masla  *30 ¢ jedIého Skrobu
Pfiprava:

1. Na ki'ehké tésto rychle smichejte vechny prisady. Poté nechte tésto zabalené
ve félii nebo voskovém platné s véelim voskem minimainé jednu hodinu
vychladit. Po vychlazenf tésto vyvalejte a vyloZte jim aZ po okraj vymazanou
a moukou vysypanou formu. Tésto na dné propichejte na nékolika mistech
vidli¢kou. Poté tésto prikryjte pecicim papirem, napliite jej keramickymi
fazolemi na peceni* nebo susenymi luSténinami a v predehiaté troubé
(horni/spodni ohfev 180 °C) pecte cca 10 minut.

2. Mezitim pfipravte ndpli. OCistéte a oloupejte rebarboru a nakréjejte ji na
drobné kousky. Jable¢nou $tavu, rebarborovy sirup, cukr a kousky rebarbory
vloZte do hrnce a cca 10 minut varte, aZ vznikne kompot. Jedly Skrob promi-
chejte s trochou vody dohladka, pfidejte ke kompotu a nechte prevarit.
Nasledné nechte kompot trochu vychladnout.

3. Kompot rovnomérné rozmistéte na predpeceny korpus a dejte tarte péci na
dalSich 30 aZ 35 minut.
4. Na bezé uSlehejte bilky se soli a pomalu pfisypavanim pfidavejte cukr.
Hmotu $lehejte tak dlouho, aZ se cukr zcela rozpusti a hmota se bude lesknout.
5.Snih z bilkd napliite do zdobiciho sacku a na tarte v pravidelnych rozestupech

nastrikejte drobné hromadky. Poté kratce (cca 5 minut) pecte v troubé, az bezé
hromadky ziskaji zlatohnédou barvu.

* Keramické fazole na peceni jsou urceny ke slepému pecent, tzn. k zatizeni tésta béhem peceni.
Zabrafiuji tvorb& bublin a smr$tovani korpusu a zajisti optimélni rozloZeni tepla.



@ Istotne wskazowki dotyczace uzytkowania

Forma do tarty przeznaczona jest do uzytku w piekarniku w temperaturze
do +230°C. Nalezy uzywac produktu wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

Z goraca forma do pieczenia nalezy obchodzi€ sie ostroznie. Zawsze uzywac
tapek do garnkdw. Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

Powtoka antyadhezyjna

Forma i dno pokryte sa powtoka antyadhezyjna, dzieki ktorej wyjmowanie goto-
wego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest tatwa w czyszczeniu,
co stanowi dodatkowa korzys¢.

- Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czyszczenia nie
nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw i nie kroi¢ w formie zadnych
potraw. Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomdc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa koricdwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem / Czyszczenie

> Umy¢ forme oraz dno w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej iloci ptynu
do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ obie czesci, aby unikna¢ plam.
Forma i dno nie nadaja sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem wysmarowac forme oraz dno mastem lub margaryna.
W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka.

D> Umiesci¢ spod w otworze formy. Podczas napetniania formy ciastem nalezy
uwazac, aby spdd sie nie przesunat.
D> Przed wyjeciem tarty z formy nalezy odczekac, az tarta i forma ostygna.

W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy spodem tarty a forma
do pieczenia tworzy sie warstwa powietrza.

D> Aby wyjac tarte, nalezy postawic forme na zaroodpornych przedmiotach,
nieco mniejszych niz otwor na spodzie, np. 2 kieliszkach.

D> W razie potrzeby poluzowac brzegi tarty, uzywajac skrobaka do ciasta z gumowa
koricowka lub podobnego przedmiotu i ostroznie zdja¢ rant formy w dét.

> Nastepnie za pomoca skrobaka do ciasta ostroznie oddzieli¢ tarte od spodu formy.

> W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme oraz spdd bezposrednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. 0d razu po umyciu
osuszy¢ forme i spdd i przechowywac obydwa elementy w suchym migjscu.



Tarta rabarbarowa z beza @

Sktadniki na kruche ciasto: Sktadniki na nadzienie: Sktadniki na beze:

+130 g maki +750 g rabarbaru +2 biatka

+50 g zmielonych migdatéw <125 ml soku jabtkowego  -1szczypta soli

+30 g cukru +50 ml syropu rabarbaro- <100 g cukru
wego (lub grenadyny)

+1szczypta soli
+176tko +1tyzka cukru

-90 g zimnego masta + 30 g skrobi spozywczej

Przyrzadzanie:

1. Energicznie zagnie$¢ wszystkie sktadniki na kruche ciasto do uzyskania gtadkiej
masy. Ciasto zawina¢ w folie spozywcza lub woskowijke i schtodzi¢ przez co naj-
mniej 1 godzine. Po schtodzeniu rozwatkowac ciasto i wytozy¢ nim nattuszczong
i oproszong maka forme do tarty (réwniez brzegi). Spdd naktuc kilkakrotnie
widelcem. Nastepnie przykry¢ ciasto papierem do pieczenia, na wierzchu utozy¢
ceramiczne fasolki do pieczenia* lub suszone nasiona roslin straczkowych i piec
na $lepo w nagrzanym piekarniku (grzanie gdra/dot 180°C) przez ok. 10 minut.

2. W miedzyczasie przygotowa¢ nadzienie. Rabarbar umy¢, obrac i pokroi¢ na
mate kawatki. Sok jabtkowy, syrop rabarbarowy, cukier i kawatki rabarbaru
umiesci¢ w garnku i gotowa¢ przez ok. 10 minut do uzyskania compote (deser
z gotowanych w cukrze owocdw, Swiezych lub suszonych). Skrobie spozywcza
wymieszac z odrobing wody do uzyskania gtadkiej konsystencji, doda¢ do
compote i zagotowac. Nastepnie odstawi¢ compote do lekkiego ostygniecia.

3. Przestudzone compote rozprowadzi¢ réwnomiernie na podpieczonym spodzie
i piec tarte przez kolejne 30-35 minut.

4. Aby przygotowac beze, biatka z sola ubi¢ na sztywna piane, powoli dodajac
cukier. Catos¢ ubija¢ do momentu rozpuszczenia sie cukru i uzyskania btysz-
Cz3cej masy.

5. Ubita piane przetozy¢ do rekawa cukierniczego i réwnomiernie wycisna¢
na tarte mate bezy. Nastepnie podpiec krétko w piekarniku (ok. 5 minut),
az bezowe wierzchotki stana sie ztotobrazowe.

* Ceramiczne fasolki do pieczenia sg przeznaczone do wstepnego wypiekania na $lepo, tzn. do
obcigzania ciasta podczas pieczenia. Zapobiegaja powstawaniu pecherzykow i marszczeniu sie
spodu ciasta oraz zapewniaja optymalna dystrybucje ciepta.



@ DdleZité upozornenia o pouzivani

Forma na tarte je vhodna na pouZivanie v rdre na pecenie do +230 °C.
NepouZivajte ju na iné dcely!

S horticou formou na tarte manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZzite chiiapky.
Hrozi nebezpecenstvo popdlenia!

Neprilnava vrstva

Forma a dno st vybevné neprilnavou vrstvou, aby sa upeceny tarte z nej dal lahko

vybrat. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cistenf ostré ani
Spicaté predmety a vo forme nekréjajte pokrmy. Ak by sa tarte predsa len trochu
prilepil k forme, uvolnite ho pomocou stierky s gumovym okrajom alebo pod.

Pred prvym pouzitim / Cistenie
> Formu a dno umyte horticou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Nésledne oba diely hned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma a dno nie sd vhodné do umyvacky riadu.
PouZivanie
D> Formu a dno pred pouZitim trochu vymastite maslom alebo margarinom.
Prip. ich dodato¢ne posypte mukou.

> Dno polozte na otvor vo forme. Pri pineni cestom dbajte na to, aby sa dno
nevySmyklo.

D> Skor neZ tarte vyberiete z formy, nechajte tarte a formu na pecenie
vychladnt. Za tento Cas sa hotové cesto stabilizuje a medzi tarte a formou
vznikne vzduchova vrstva.

D> Formu pri vyberani tarte postavte na teplovzdorné predmety, ktoré s
o nie€o mensie ako otvor na dne formy, napr. na 2 kali$teky na palenku.

> Tarte na okraji uvolnite prip. stierkou s gumovym otvorom a pod. a okraj formy
opatrne stiahnite nadol.

D> Nésledne stierkou na cesto opatrne uvolnite tarte z dna.

> Formu a dno podla mozZnosti ¢o najskor po pouZiti umyte, vtedy sa zvy$ky
cesta odstrariuju najlepsie. Formu a dno po umyti hned osuste a oba diely
uschovajte na suchom mieste.



Rebarborovy tarte so snehovymi pusinkami @

na krehké cesto: na pinku: na snehové pusinky:
-130 g maky +750 g rebarbory +2 bielka
+50 g mletych mandlf +125 ml jablkovej $tavy -13tipka soli
+30 g cukru -50 ml rebarborového +100 g cukru
-1 tipka soli sirupu (alebo sirupu
1 3ltok z granatovych jablk)
*1PL cukru

+90 g studeného masla B oo
+30 g Skrobovej mucky

Priprava:

1. Na krehké cesto rychlo premiesajte vietky prisady, kym sa nevytvori poddajné
cesto. Nasledne cesto zabalte do f6lie alebo voskovej utierky a odloZte na mi-
nimélne 1 hodinu do chladu. Po ochladzovacej dobe cesto rozvalkajte a vylozte
nim vymastend a mikou posypant formu na tarte aZ po okraj. Dno pérkrat
poprepichujte vidlickou. Nasledne cesto prikryte papierom na pecenie, zatazte
keramickymi fazulami* alebo su$enymi strukovinami a pecte v predhriatej rire
(horny/spodny ohrev 180 °C) cca 10 mindit.

2. Medzitym si pripravte pinku. Na to rebarboru oCistite, ollpte a pokrdjajte
na malé kidsky. Jablkovd $tavu, rebarborovy sirup, cukor a kdsky rebarbory
vlozte do hrnca a cca 10 mindit uvarte na kompét. Skrobovd micku vymiesajte
s trochou vody do hladka, pridajte do kompdtu a nechajte povarit.
Kompdt nasledne nechajte trochu vychladndt.

3. Komp6t rovnomerne rozdel'te na predpecené cesto a tarte pecte dalSich
30 aZ 35 minit.

4.Na snehové pusinky vy$lahajte bielka so solou a pomaly do zmesi prisypavajte
cukor. Zmes Slahajte, kym sa cukor nerozpusti a zmes sa nezacne leskndt.

5. Bielkovy sneh napliite do cukrarskeho vrecka a na tarte nim vytvorte
pravidelné kopCeky. Nasledne kratko pecte v rdre (cca 5 mindt), kym
snehové pusinky nebudu zlatohnedé.

* Keramické fazule na pecenie st uréené na ,slepé” pecenie, tz. na zatazenie cesta poCas pecenia.

Zabrafiujd tvorbe vzduchovych bublin, zmr$tovaniu korpusu a zabezpe€ujd rovnomerne rozloZenie
tepla.



@ Fontos tudnivalok a hasznalathoz

A piteforma kizérdlag siitdben hasznalhat6 +230 °C-ig.
Ne hasznalja rendeltetésétdl eltérd célral

Aforrd siitéformaval vatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogd ruhat.
Egési sériilések veszélye!
Tapaddsgatlé bevonat
A piteforma tapadésgétld bevonattal van elldtva, aminek kdszonhetGen a kész tészta
konnyen kivehetd a formabdl. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a piteforma tisztitdsat.
+ A bevonat épsége érdekében ne hasznéljon éles vagy hegyes eszkdzt a siitéshez
vagy tisztitdshoz, tovabba ne vdgja fel a tésztat a piteformaban. Amennyiben
a tészta leragadna, az eltdvolitasahoz gumis éllel elldtott spatulat vagy hasonlét
hasznéljon.
Az els6 hasznalat eldtt / Tisztitas
D> Tisztitsa meq a format és az aljat meleg vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.
Majd torélje szarazra mindkét részét, igy nem lesznek foltosak.
Sem a forma, sem az alja nem tisztithaté mosogatdogépben.
Hasznélat

D> A hasznalat el6tt kenje ki a format és az aljat némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikség esetén lisztezze is ki.

D> Helyezze a siit6forma aljét a forméba a lyuk félé. Ugyeljen arra, hogy a tészta
betdltésekor a forma alja ne csdsszon el.

D> Miel6tt kiveszi a pitét a formabdl, hagyja a tésztat és a piteformét lehilni.
Ez id6 alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és levegbréteq képzddik a tészta
és a forma kozott.

D> A kivételhez allitsa a formdt olyan h6allg targyakra, melyek valamivel kiseb-
bek, mint a lyuk a forma aljén, pl. 2 palinkdspohdr.

D> Sziikséq esetén egy gumis éllel ellatott spatulaval vagy hasonldval vélassza le
a tésztdt a forma oldaldrdl, és hizza le dvatosan a forma szélét.

D> Véqiil egy spatuldval emelje le dvatosan a tésztat a forma aljarol.

D> A piteformdt és annak részeit lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa
meg, mert ekkor a legk6nnyebb a tésztamaradék eltévolitdsa. Ezutdn azonnal
torélje szdrazra a formdt és az aljat, és mindkét részt szdraz helyen tarolja.



Rebarbarads habcsok pite @

A linzertésztahoz: A toltelékhez: A habcsokhoz:
-130 g liszt - 750 g rebarbara -2 tojasfehérje
+50 g dardlt mandula -125 ml almalé +1csipet s6
+30 g cukor +50 ml rebarbara szérp +100 g cukor
-1 csipet s6 (vagy grenadine szorp)

-1tojéssargaja *1ek. cukor

+90 g hideg vaj +30 g étkezési keményitd

Elkészités:

1. A linzertésztahoz gydrja 6ssze valamennyi hozzdvaldt eqy sima tésztavd, majd
allitsa a tésztét félidba vagy méhviasz kenddbe csomagolva legalabb 1 6réra
a hidegre. A hiitési id6 utan nyUjtsa ki a tésztat és tegye a margarinnal vagy
vajjal kikent, kilisztezett formaba dgy, hogy egészen a pereméig érjen.
Szurkalja meg a tészta aljdt par helyen villdval. Végiil a tésztat fedje le siit6-
papirral, toltson bele kerdmia siit6babot* vagy széritott hiivelyeseket, és
silisse vakon az elémelegitett siitében (alsd-felsd siités 180 °C) kb. 10 percig.

2. Kozben készitse el a tolteléket. Ehhez a rebarbarit tisztitsa meg, hdmozza meg
és vagja fel kisebb darabokra. Tegye egy edénybe az almalevet, a rebarbara
sz0rpot, a cukrot és a rebarbaradarabokat, és f6zze kb. 10 percig komp6tta.
Keverje simdra az étkezési keményit6t eqy kevés vizzel, adja a kompothoz és
forralja fel. Majd végiil hagyja a kompdtot kissé lehlni.

3.0ssza el egyenletesen a kompotot az eldsiitttt tésztaaljon és siisse tovabb
a pitét kb. 30-35 percig.

4. A habcsokhoz verje fel a tojasfehérjét a séval kemény habbad, és kdzben lassan
szitdlja hozza a cukrot. A tojasfehérje masszat addig verje fel, amig a cukor
elolvad és a massza fényes lesz.

5. Toltse a felvert tojasfehérjét eqy hanzsdkba és nyomjon egyenletes habcsé-
kokat a pitére. Véqiil sisse még egy kicsit (kb. 5 percig) a siit6ben, amig
a habcsdkok aranybarndk lesznek.

* A kerdmia siitébab vakon siitéshez hasznélhat6, azaz a tészta lenyomasdra szolgal siités kézben.
Megakadalyozza a holyagképzdést, a tészta felpiposodasat, és optimalis hGeloszlast biztosit.



@ Kullanim ile ilgili 6nemli bilgiler

Tart kalibi +230 °C sicaklida kadar firinda kullanima uygundur.

Uriinii baska amaglar icin kullanmayin!

Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz driintin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin kalip ve tabani
yapismaz kaplamayla kaplanmistir. Bir diGer avantaji da kolay temizlenmesidir.

+ Kaplamay1 korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler
kullanmayin ve tart kalibin icerisinde yiyecekleri kesmeyin. Yiyeceklerin
yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ik kullanim ncesi / Temizleme

> Kalibi ve tabani sicak su ve bir miktar deterjanla temizleyin.
Her iki parcay! leke olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.
Kalip ve taban bulasik makinesinde yikanma igin uygun degildir.

Kullanim

> Kalibi ve tabani, kullanmadan Gnce bir miktar tereyagi veya margarinle
yadlayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

> Tabani kaliptaki deligin izerine yerlestirin. Hamuru doldururken tabanin
kaymadigindan emin olun.

D> Tart kaliptan ¢ikarmadan once, tart ve firin kalibini sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pigen hamur sertlesir ve tart ile firin kalibi arasinda bir
hava tabakasi olusur.

D> Tarti, tabandaki delikten biraz daha kiigiik olan isiya dayanikli nesneler
lizerine ¢ikarmak igin yerlestirin, 6rn. 2 Shot bardag.

D> Gerekirse kenardaki tarti ¢oziin. Kaucuk dudakli bir hamur spatulasi vb. ile
kalibin kenarini dikkatlice asagi ¢ekin.

> Daha sonra tarti bir spatula ile tabandan dikkatlice kaldirin.

D> Kalibi ve tabanini miimkiinse kullanimdan hemen sonra temizleyin, bu sekilde

hamur kalintilari daha kolay ¢dziiliir. Durulamadan hemen sonra kalibi ve
tabani kurutun ve her iki parcayi da kuru sekilde saklayin.



Ravent-Maiser-Tart @

Hamur igin: Dolgu igin: Beze igin:
<130 gr un - 750 gr ravent +2 yumurta aki
+50 gr 6§itilmis badem  +125 ml elma suyu +1tutam tuz
+30 gr seker +50 ml ravent surubu +100 gr seker
-1tutam tuz (veya grenadin surubu)

-1yumurta sarisi *1YK seker

-90 gr souk tereyagi +30 gr gida nisastas!

Hazirlanigi:

1. Hamur igin tiim malzemeleri hizl bir sekilde piiriizsiiz bir hamur haline getirin.
Daha sonra bir folyo veya balmumu bezine sarilmig hamuru en az 1saat sogu-
tun. Sogutma siiresinden sonra hamuru agin ve yaglanmis ve un serpilmis tart
kalibin kenarina kadar yerlestirin. Tabana catalla birkac defa delikler acin. Daha
sonra hamuru firin kagidi ile drtiin, seramik firin fasulyesi* veya kuru bakla-
giller ile Gizerini doldurun ve dnceden isitilmis bir firinda (tst/alt 1s1180 °C)
yakl. 10 dakika kor pisirin.

2.Bu arada i¢c malzemeyi hazirlayin. Bunun igin ravent'i temizleyin, soyun ve
kiiciik parcalara ayirin. EIma suyu, ravent surubu, seker ve ravent parcalarini
bir tencereye koyun ve yakl. 10 dakika boyunca komposto seklinde kaynatin.
Gida nisastasini biraz suyla karistirin, kompostoya ekleyin ve kaynatin.
Daha sonra kompostoyu biraz sogumaya birakin.

3. Kompostoyu 6nceden pisirilmis hamur tabanina esit olarak yayin ve tarti
30 ila 35 dakika daha pisirin.

4.Beze icin yumurta beyazlarini sertlesene kadar tuzla cirpin ve sekerin yavasca
damlamasina izin verin. Seker eriyene ve parlayana kadar karigimi ¢irpin.

5. Yumurta beyazlarini bir pliskirtiiciiye doldurun ve tart iizerine esit lekeler
halinde piskiirtiin. Ardindan beze uglari altin kahverengi olana kadar kisa bir
sire firinda pisirin (yaklasik. 5 dakika).

* Seramik kuru fasulye kor pisirme icindir, pisirme islemi sirasinda hamurun Gzerinde agirlik olmasi

icin amaclanmistir. Hamur tabaninin kabarmasini ve biiziilmesini dnler ve optimum is1 dagilimini
saglar.
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