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Fontos tudnivalok

* Mazooec A formak -20°C és +200°C kozotti
@ -200c hémérsékleten hasznalhatok.
- A formék hasznélhatok a fagyasztoban is.
Ne hasznalja Sket rendeltetésiiktdl eltérd célral
Ha a formékat a forr siit6ben hasznalja,
akkor csak siitokeszty(ivel vagy hasonld-
val fogja meg Gket.

. A siit6formékat ne helyezze
nyilt Iangba, a fdzGlapra, a siitd
aljara vagy més héforrdsra.
Ne végjon fel ételt a sitéformakban, és
ne hasznéljon benniik éles vagy hegyes
targyakat. Ez megrongdlhatja a formékat.

- Tisztitsa meq a stit6formakat az elsd hasznalat
el6tt és minden hasznalat utdn meleg vizzel és
némi mosogatdszerrel. A tisztitdshoz ne hasznaljon
mard tisztitészereket vagy suroldszivacsot.

A formak mosogatdgépben is tisztithatok.
Azonban ne helyezze kozvetleniil a fit6-
szalak folé.

« A zsiradékokkal valo érintkezés miatt a siit6formak
feltletén eqy id6 utdn sGtét elszinezGdések jelen-
hetnek meg. Ezeknek nincs egészségkdrosité hatd-
suk, illetve nem befolydsoljék a stit6forméak ming-
ségét vagy funkcidjat.
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Miizliszelet siitoformak

(@ Termékismertetd és receptek

Cikkszam: 650 284

Az elsd haszndlat eldtt

> Tisztitsa meg a formakat forré vizzel és egy kevés
mosogatdszerrel. A tisztitashoz ne hasznaljon
mard tisztitdszereket vagy hegyes targyakat.
A siit6formak mosogatdgépben is tisztithatok,
de ne helyezze ket kozvetleniil a fiit6szalak folé.
D> Ezt kivetGen kenje ki semleges étolajjal a siitd-
formak mélyedéseit.

Hasznalat

D> Mieltt megtoltené a siitéformak mélyedéseit,
mindig Gblitse ki azokat hideq vizzel.

> Sziikség esetén kenje ki egy kevés semleges
étolajjal a sit6formak mélyedéseit.

A formak kizsirozasa csak ...

... az els6 haszndlat el6tt,

... mosogatdgépben vald mosogatds utén,
... zsiradékmentes (pl. piskétatészta) vagy
nagyon nehéz tésztak siitésekor sziikséges.

> Vegye ki a racsot a siit6bél, és helyezze ra a siit6-
formékat, mieldtt megtolti azokat. gy kénnyebben
helyezheti a siitGbe.

D> Mieldtt kiveszi miizliszeleteket a formakbdl, hagyja
Gket kb. 5percig hdilni a siitéracson. Ez idG alatt
stabilizalodik a megsiilt szelet, és levegréteg
képzGdik a miizliszelet és a forma kozott.

D> A siit6formakat lehet6leg kbzvetleniil a hasznalat
utan tisztitsa meg, mert ekkor a legkdnnyebb a
maradékok eltdvolitasa.

Receptek

Szezamos szelet

Hozzévalok (kb. 16 darabhoz)

200 g szezémmag

60 g méz

Elkészités

1. Piritsa meg a szezdmmagot eqy serpenydben.
Figyelem: kozben dllanddan kevergesse, nehogy
odaégjenek a magok!

2. A mézet forralja egy edényben kb. 5 percig. Vegye
le az edényt a tlizhelyrdl, keverje bele a szezém-
magot (vigydzat: a massza nagyon forré!), majd
toltse azonnal a formaba, és simitsa el a tetejét.

3. Hitse ki a hiitGszekrényben.

4. Ezutén vegye ki 6vatosan a formabdl, és siité-
papirral rétegezve tegye egy fém dobozba.
Hivos helyen tarolja.

Kokuszos-vorosafonyas szelet

Hozzavalok (kb. 16 darabhoz)

60 g méz

40 g cukor

2 ek. vaj vagy margarin

150 g kdkuszreszelék

50 g chiamag

50 g aszalt voros fonya

50 g napraforgémag

Elkészités

1. Allandd kevergetés mellett egy edényben réviden
forralja fel a mézet a cukorral és a vajjal, amig
a cukor teljesen feloldddik.

2. Keverje hozza a tobbi hozzavaldt, ossza el
a formakban, majd nyomkodja le.
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3. Melegitse el6 a Iégkeveréses siitét 160 °C-ra
(als6-felsd siités: 180 °C). Siisse a két szilikon-
formét eqy tepsin vagy racson kb. 20 percig
az elémelegitett siitG kozepén.

A formakat hagyja eqy racson kih(lni, majd
Ovatosan vegye ki a szeleteket.
4. Siit6papirral rétegezve tegye egy fém dobozba,
és hiivos helyen tarolja.
A siit6formak anyaganak kszonhetéen
a slitési id6 akdr 20 %-kal is lerovidilhet,
amikor bevalt receptjeit alkalmazza. Vegye figyelem-
be siitéjének gyartéi adatait is a hémérséklet és
a siitési id6 vonatkozdsaban.

Power miizliszelet

Hozzévalok (kb. 16 darabhoz)

60 g juharszirup

40 g barna nadcukor

2 ek. vaj vagy margarin

180 g alap miizli vagy zabpehely

50 g apréra vagott sargabarack vagy mazsola

50 g magkeverék

Elkészités

1. Allandé kevergetés mellett egy edényben réviden
forralja fel a szirupot a cukorral és a vajjal, amig
a cukor teljesen feloldddik.

2. Keverje hozza a tobbi hozzavaldt, ossza el
a formékban, majd nyomkodja le.

3. Melegitse el6 a Iégkeveréses siit6t 160 °C-ra
(als6-felsd siités: 180 °C). Siisse a két szilikon-
format eqy tepsin vagy récson kb. 20 percig
az elémelegitett siit6 kozepén.

A formakat hagyja eqy racson kih(lni, majd
Ovatosan vegye ki a szeleteket.

4. Siitépapirral rétegezve tegye eqy fém dobozba,

és hiivos helyen térolja.
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Onemli bilgiler

* M+2000c  Kaliplar -20 °C ile maks. +200 °C arasin-
@ -20cc  daki sicakliklar icin uygundur.

« Kaliplar derin dondurucuda kullanilabilir.
Uriinii baska amaglar icin kullanmayin!

. Kaliplari sicak firinda kullaniyorsaniz,
@ mutlaka firin eldiveni vb. ile tutun.

yerlestirmeyin.

Gidalari kaliplarin iginde kesmeyin ve sivri

veya kesici nesneler kullanmayin.

Kaliplar bundan dolayi zarar gorir.

«Kaliplarr ilk kullanimdan &nce ve her kullanimdan

sonra sicak su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin.
Tahris edici temizlik maddeleri ve ovma siingeri
kullanmayin.

Kaliplar bulagik makinesinde de yikana-
bilir. Ancak kabi dogrudan isitici gubuk-
larin tizerine yerlestirmeyin.
+Kalip yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle
koyu renkli lekeler olusabilir.
Bu lekeler saghida zararli olmayip, kaliplarin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

Kaliplari acik alevlerin, elektrikli
ocaklarin, firin tabaninin veya
diger 1s1 kaynaklarinin lizerine
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Miisli bar firin kalibi

G iriin bilgileri ve tarifler

Uriin numarasi: 650 284

ik kullanim 6ncesi

D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temiz-

leyin. Temizleme igin sert ya da tahris edici temiz-
lik maddeleri kullanilmamalidir.
Pisirme kaliplar ayrica bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz. Ancak kabi dogrudan isitici cubuk-
larin Gizerine yerlestirmeyin.

> Ardindan kaliplarin cukurlarini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

D> Kaliplarin gukurlarini doldurmadan 6nce soguk su
ile durulayin.

D> Gerekirse kaliplarin ukurlarini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanimdan odnce yaglama islemi ancak:

.. Ik kullanimdan dnce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru) veya cok
koyu hamur pisirilecekse uygulanmalidir.

D> Firin telini firindan gikarin ve kaliplarin iini doldur-

madan &nce kaliplari telin izerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay olur.

> Miisli barlari firin kaliplarindan ¢ikarmadan dnce
yakl. 5 dakika boyunca firin telinin iizerinde
sogumaya birakin. Bu siire ierisinde pisen hamur
sertlesir ve Miisli bar ile firin kaliplari arasinda bir
hava tabakasi olusur.

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢linki hamur artiklar en iyi
bu sekilde ¢ozilir.

Tarifler

Susam bar

Malzemeler (yaklasik 16 adet icin)
200 g susam
60 g bal

Hazirlanisi

1. Susamu bir tavada kizartin. Dikkat: Bu esnada
susamlarin yanmamasi i¢in sirekli karistirin!

2. Bali bir tencerede yakl. 5 dakika kaynatin. Ocaktan
alin ve susami karistirin (Dikkat: malzeme ¢ok sicak
olur!) ve ardindan hemen kalibin igine doldurup
lizerine diizlestirin.

3. Buzdolabina sogumaya birakin.

4. Ardindan dikkatlice kaliptan gikarin ve firin kagidini
sirayla arasina yerlestirerek bir kutunun icine dizin.
Soguk yerde saklayin.

Hindistan cevizli ve yaban mersinli bar

Malzemeler (yaklasik 16 adet icin)
60 g bal

40 g seker

2 YK tereyagi veya margarin

120 g rendelenmis Hindistan cevizi
50 g Chia tohumu

50 g kurutulmus yaban mersini

50 g aycekirdegi

Hazirlanisi

1. Bali, sekeri ve tereyagi bir tencerede siirekli kari-
tirarak seker tamamen eriyene kadar kisaca
kaynatin.

2.Tim kalan malzemeleri icine karistirin, kaliba
dagitin ve bastirin.
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3. Firini Gnceden 160 °C'de turbo (180 °C Ust/alt sicak-
ik ayarinda) 1sitin. ki silikon kalibi firin tepsisi
veya teli izerinde 6nceden isitilmis firinin ortasinda
yakl. 20 dakika pisirin.

Kaliplari telin {izerinde sogumaya birakin ve barlari
dikkatlice icerisinden ¢ikarin.

4. Miimkiinse firin kagidi ile bir kutu icerisine dizin
ve soguk sekilde saklayin.

Kaliplarin malzemesi sayesinde giivenilir

tariflerinizi kullandiginizda pisme siiresi %20
oraninda azalabiliyor. Firininizin sicaklik ve pisirme
siiresi ile ilgili Gretici verilerini de dikkate alin.

Power miisli bar

Malzemeler (yaklasik 16 adet icin)

60 g Akcaagac surubu

40 g kahverengi ham seker

2 YK tereyagi veya margarin

180 g milsli temeli veya yulaf ezmesi

50 g kiigiik dogranmis kayisi veya kuru izim
50 g cekirdek karigimi

Hazirlanisi

1. Surubu seker ve tereyadi ile birlikte seker tama-
men eriyene kadar bir tencerede kisaca kaynatin.

2. Tiim kalan malzemeleri igine karistirin, kaliba
dagitin ve bastirin.

3. Firini Gnceden 160 °C'de turbo (180 °C Ust/alt sicak-
ik ayarinda) 1sitin. ki silikon kalibi firin tepsisi
veya teli izerinde 6nceden isitilmis firinin ortasinda
yakl. 20 dakika pisirin.

Kaliplari telin Gizerinde sogumaya birakin ve barlari
dikkatlice icerisinden ¢ikarin.

4. Miimkiinse firin kagidi ile bir kutu icerisine dizin
ve soguk sekilde saklayin.



