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Forma do tarty
Forma na tarte
Piteforma
Tart kalibi

Informacje o produkcie

Wazne wskazowki dotyczace uzytkowania

Produkt nadaje sie tylko do ciast na tarte, nie nadaje sie do ptynnych ciast.
Istnieje ryzyko wyptyniecia ptynnego ciasta!

Forma do tarty przeznaczona jest do uzytku w piekarniku w temperaturze

do +230°C. Nalezy uzywac produktu wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

7 goraca forma do pieczenia nalezy obchodzi¢ sie ostroznie. Zawsze uzywac
tapek do garnkdw. Istnieje niebezpieczefistwo oparzenia!

Powtoka antyadhezyjna

Forma i dno pokryte sa powtoka antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie

gotowego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest fatwa w czysz-

czeniu, co stanowi dodatkowa korzysc.

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

Przed pierwszym uzyciem / Czyszczenie

D> Umy¢ forme oraz dno w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Nastepnie od razu osuszyc obie czes$ci, aby uniknaé
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¢ spdd w otworze formy. Podczas napetniania formy ciastem
nalezy uwazac, aby spéd 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 otwér na spodzie, np. 2 kieliszkach.

D> W razie potrzeby poluzowac brzegi tarty, uzywajac skrobaka do ciasta
z gumowa koricéwka lub podobnego przedmiotu i ostroznie zdjac rant
formy w dot.

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

> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme oraz spdd bezposrednio po uzyciu,

poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. 0d razu po umyciu
osuszyc¢ forme i spéd i przechowywac obydwa elementy w suchym miejscu.
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(sK) Informacia o vyrobku

DdleZité upozornenia o pouZivani

Vyrobok je vhodny len na cesto na tarte, nie je vhodny na tekuté cesta.
Hrozi nebezpecenstvo vytecenial

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 pouZite
chiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

Neprilnavé vrstva

Forma a dno 5}] vybevné neprilnavou vrstvou, aby sa upeceny tarte z nej dal

[ahko vybrat. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

> Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peeni alebo Cisteni ostré
ani Spicaté predmety a vo forme nekrdjajte pokrmy. Ak by sa tarte predsa
len trochu prilepil k forme, uvolnite ho pomocou stierky s gumovym okra-
jom alebo pod.

Pred prvym pouzitim / Cistenie

D> Formu a dno umyte hortcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie
riadu. Nasledne oba diely hned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Forma a dno nie st vhodné do umyvacky riadu.

PouZivanie

D> Formu a dno pred pouZitim trochu vymastite maslom alebo margarinom.
Prip. ich dodatocne posypte mikou.

D> Dno poloZte na otvor vo forme. Pri pineni cestom dbajte na to, aby sa dno
nevy$myklo.

D> Skor ne? tarte vyberiete z formy, nechajte tarte a formu na pecenie
vychladnit. Za tento ¢as sa hotové cesto stabilizuje a medzi tarte a
formou vznikne vzduchovd vrstva.

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

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

> Nésledne stierkou na cesto opatrne uvolnite tarte z dna.

> Formu a dno podla moznosti ¢o najskdr po pouZiti umyte, vtedy sa zvy3ky
cesta odstrariuji najlepsie. Formu a dno po umyti hned osuste a oba diely
uschovajte na suchom mieste.
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(hu) Termékismertetd

Fontos tudnivalok a hasznalathoz

A termék csak pitetésztdhoz hasznélhatd, folyékony tésztdkhoz nem
alkalmas. Szivargdsveszély all fenn!

A piteforma kizarélag siitében haszndlhaté +230 °C-ig.

Ne hasznélja rendeltetésétdl eltérd célral

A forrd siit6formaval 6vatosan banjon. Mindig hasznaljon edényfogé ruhét.
Egési sériilések veszélye!

Tapaddasgatlo bevonat

A piteforma tapadésgétld bevonattal van elldtva, aminek készonhet6en

a kész tészta konnyen kivehetd a formabdl. Tovabbi elénye, hogy meg-

konnyiti a tisztitast.

D> A bevonat épsége érdekében ne hasznaljon éles vagy hegyes eszkozt a
siitéshez vagy tisztitashoz, tovabba ne vagja fel az ételt a piteformaban.
Amennyiben a tészta leragadna, az eltévolitdsdhoz qumis éllel ellatott
spatulat vagy hasonlét hasznaljon.

Az els hasznalat eldtt / Tisztitas

D> Tisztitsa meg a format és az aljat meleg vizzel és egy kevés mosogatd-
szerrel. Majd tordlje szrazra mindkét részét, igy nem lesznek foltosak.
Sem a forma, sem az alja nem tisztithato mosogatdogépben.

Hasznalat

D> A haszndlat elGtt 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 betoltésekor a forma alja ne csdsszon el.

> MielGtt kiveszi a pitét a formabdl, hagyja a tésztat és a piteformat lehdlni.
Ez id6 alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és levegbréteq képzadik
a tészta és a forma kozott.

D> A kivételhez dllitsa a format olyan hGalld targyakra, melyek valamivel
kisebbek, mint a lyuk a forma aljan, pl. 2 palinkdspohdrra.

D> Sziikség esetén egy gumis éllel ellatott spatuldval vagy hasonloval
valassza le a tésztat a forma oldaldrdl, és hizza le évatosan a forma
szélét.

D> Véqiil eqy spatuldval emelje le dvatosan a tésztat a forma aljarél.

D> A format és az aljat lehetdleg kozvetleniil a hasznélat utdn tisztitsa meg,
mert ekkor a legkdnnyebb a tésztamaradék eltavolitasa. Ezutdn azonnal

torolje szdrazra a formét és az aljt, és mindkét részt szaraz helyen térolja.

™ www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody
www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Q) iriin bilgisi
Kullanim ile ilgili onemli bilgiler

Uriin sadece tart hamuru igin uygundur, sivi hamurlar igin uygun degildir.
Sizinti riski var!

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

Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!

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

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz Griiniin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin kalip ve

tabani yapismaz kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temiz-

lenmesidir.

> Kaplamay! 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.

ilk kullanim dncesi / Temizleme

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

Kullanim

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

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

> Tarti kaliptan ¢ikarmadan Gnce, tart ve firin kalibini sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve tart ile firin kalibi arasinda bir
hava tabakasi olusur.

> Tarti, tabandaki delikten biraz daha kiigiik olan isiya dayanikli nesneler
lizerine ¢ikarmak icin yerlestirin, drn. 2 Shot bardagi.

> Gerekirse kenardaki tarti ¢oziin. Kauguk dudakl bir hamur spatulasi
vb. ile kalibin kenarini dikkatlice asagi cekin.

> Daha sonra tarti bir spatula ile tabandan dikkatlice kaldirin.

> 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.
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Przepis

Pozywna tarta

Czas przyrzadzania: ok. 25 minut

Porcje: 2

Stopien trudnosci: fatwy

Sktadniki na spod

90 g maki orkiszowej (typ 630)

50 g maki orkiszowej petnoziarnistej

1/2 tyzeczki soli

4 tyzki oleju migdatowego lub podobnego oleju
3 tyzki wody

Sktadniki na farsz

120 g migzszu dyni w kostkach

100 g cukinii w kostkach

50 g drobno posiekanego pora

30-40 g orzechéw nerkowca

1tyzka maki ryzowej

1tyzka oliwy z oliwek lub podobnego oleju
1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki kurkumy

70-80 ml wody

Opcjonalnie: pieprz cayenne

Przyrzadzanie spodu

1. Wszystkie sktadniki na spod umiesci¢ w misce (najpierw suche sktadniki,
nastepnie olej, a na koniec wodeg).

2.7 powyzszych sktadnikéw zagnies¢ ciasto.

3. Wiozy¢ ciasto do lodéwki na 30 minut.

4. Rozwatkowac ciasto na oprészonej maka stolnicy.

5. Nattusci¢ forme na tarte.

6. Umiesci¢ ciasto w formie tak, aby siegato jej gérnych krawedzi.

7.Przez ok. 10 minut piec w temperaturze 190°C (grzanie z gory i z dotu).

Przyrzadzanie farszu

8. Przez ok. 5 minut dusi¢ pora i migzsz dyni z dodatkiem osolonej wody.

9. Na koniec dodac pokrojona w kostke cukinie i gotowa¢ na matym ogniu
przez kolejne 5 minut.

10. Odcedzi¢ warzywa i pozostawic do ociekniecia.

11. Zblendowac orzechy nerkowca wraz z pozostatymi sktadnikami w blenderze.

12. Uduszone warzywa wtozy¢ do miski i dodac sos z orzechéw nerkowca.

13. Wszystko doktadnie wymieszac.

14. Wytozy¢ mase na podpieczony spdd tarty i wygtadzic.

15. Piec w temperaturze 180°C (termoobieg) do momentu, az farsz sie zetnie,
za$ ciasto zeztoci sie lub lekko zbrazowieje.

@ Recept

Slany kolac tarte

Doba pripravy: cca 25 minit
Porcie: 2
Stupefi naroénosti: lahky

Prisady na korpus

90 g Spaldovej muky (T 630)

50 g celozrnnej $paldovej miky

1/2 CL soli

4 PL mandlového alebo podobného oleja
3 PL vody

Prisady na pinku

120 g duZiny tekvice nakréjanej na kocky
100 g cukety nakréjanej na kocky
50 g najemno nakréjaného péru
30-40 g keSu orieskov

1PL ryZovej miky

1PL olivového alebo podobného oleja
1/2 €L soli

1/2 CL kurkumy

70-80 ml vody

Volitelné: kajenské korenie

Priprava dna

1. VSetky prisady na korpus vloZte do misky (najprv suché prisady, potom
olej a nakoniec vodu).

2.7 prisad vypracujte cesto.

3. Cesto nechajte 30 mindt odpotivat v chladnicke.

4. Cesto rozvalkajte na pomdcenej pracovnej ploche.

5. Formu na tarte vymastite.

6. Formu na tarte vyloZte cestom a cesto po okraji vytiahnite.

7.Pette ,naslepo” pri 190 °C (spodny/horny ohrev) 10 mindit.

Priprava pinky

8. Por a tekvicovi duZinu povarte v osolenej vode asi 5 mindt.

9. Potom pridajte kocky cukety a varte dalSich 5 mintt.

10. Zeleninu sced'te a nechajte odkvapkat.

11.V mixéri rozmixujte kesu oriesky so zvy$nymi prisadami.

12. Udusent zeleninu vioZte do misy a pridajte keSu omacku.

13. VSetko dobre premiesajte.

14. Zmes nalejte na predpeceny tartovy korpus a uhladte ju.

15. Pokracujte v pecent pri teplote 180 °C (teplovzdu$na rdra), kym ndpli
nestuhne a tarte neziska zlatozItd, mierne hnedd farbu.

(hu) Recept
Sos pite
Elkészitési idG: kb. 25 perc
Adag: 2
Nehézségi fok: konnyd
Hozzavaldk a tésztahoz
90 g tonkolybuzaliszt (TBL-70, német kd: 630)
50 g teljes ki6rlés( tonkolybuzaliszt
12 tk. s6

4 ek. mandula- vagy hasonlé olaj
3ek.viz

Hozzavaldk a tdltelékhez

120 g kockdra vagott siit6tok
100 g kockara vagott cukkini
50 g finomra vagott péréhagyma
30-40 g kesudié

1ek. rizsliszt

1ek. olivaolaj vagy hasonld olaj
12 tk. s6

1/2 tk. kurkuma

70-80 ml viz

Esetleg: cayenne bors.

Tészta elkészitése

1. Tegye a tésztdhoz sziikséges 6sszes hozzavalot egy talba (elGszor
a szaraz hozzavaldkat, majd az olajat, véqiil a vizet).

2. Gydrja dssze a hozzévaldkat tésztava.

3. Pihentesse a tésztat 30 percig a hiitében.

4. Eqy lisztes fellileten nydjtsa ki a tésztat.

5.Zsirozza ki a piteformat.

6. Bélelje ki a piteformat a tésztaval, és hizza fel a tésztat a szélén.
7. Siisse vakon 190 °C-on (als6-felsG siités) 10 percig.

Toltelék elkészitése

8. Parolja meg a péréhagymat és a siit6tok darabokat sés vizben kb. 5 percig.
9. Ezt kdvetden adja hozzd a cukkinikockdkat, és fozze tovabbi 5 percig.

10. Ontse le a vizet a z6ldségekrdl és csepegtesse le.

11. Piirésitse a kesudiot a tobbi hozzavaldval egyiitt egy turmixgépben.

12. Ontse a parolt z6ldségeket eqy télba, adja hozza a kesudié martést.

13. Az eqészet jOl keverje ossze.

14. Ontse a keveréket az el@siitott pitealapra, és simitsa el.

15. Siisse tovabb 180 °C-on (légkeveréses siités), amig a toltelék meg nem
szilérdul, és a pitének aranysarga, kissé megbarnult szine nem lesz.

@ Tarif

Tuzlu turta

Hazirlama siiresi: yakl. 25 dakika
Porsiyonlar: 2
Zorluk derecesi: kolay

Taban icin malzemeler

90 g kepekli un 630

50 g kepekli kizil bugday unu

1/2 TK tuz

4 YK badem yagi veya benzer yag
3YKsu

Dolgu i¢in malzemeler

120 g kiip kiip dogranmis balkabag
100 g kiip kiip dogranmis kabak
50 g ince kiyilmis pirasa

30-40 g kaju fistigi

1YK piring unu

1YK zeytinyagi veya benzer yag
1/2 TK tuz

1/2 TK zerdecal

70-80 ml su

Opsiyonel: Aci biber

Tabanin hazirlanmasi

1. Taban icin tiim malzemeleri bir kaseye koyun (dnce kuru malzemeler,
sonra yag ve son olarak su).

2. Tim malzemeleri hamur haline getirin.

3. Hamuru buzdolabinda 30 dakika dinlenmeye birakin.

4. Hamuru unlanmis bir ¢alisma yiizeyinde acin.

5. Tart kalibini yaglayin.

6. Tart kalibini hamur isi ile kaplayin ve hamur isini kenarindan yukari dogru
cekin.

7.190° C'de (alt/tst 1s1) 10 dakika boyunca 6n pisirme yapin.

ic malzemesinin hazirlanmasi

8. Pirasalari ve bal kabaklarini tuzlu suda yaklasik 5 dakika buharda pisirin.

9. Ardindan kabak kiiplerini ekleyin ve 5 dakika daha pisirin.

10. Sebzeleri siiziin ve siiziilmeye birakin.

11. Kajulari kalan malzemelerle birlikte bir blenderda karistirin.

12. Buharda pisirilmis sebzeleri bir kaseye koyun ve kaju sosunu ekleyin.

13. Hepsini iyice karistirin.

14. Karigimi dnceden pisirilmis tart tabaninin dizerine dokiin ve diizeltin.

15. Dolgu sertlesene ve tart altin sarisi, hafif kizarana kadar 180° C'de
(turbo) pisirmeye devam edin.



