
Emile Henry kenyérsütő forma használat 
 
Az első használat előtt távolítsunk el minden matricát a termékről és mossuk el meleg, 
szappanos vízzel, majd töröljük szárazra. 
 
Az Emile Henry kerámia kenyérsütő formái hagyományos sütőben való használatra lettek 
kialakítva, a tetejüknek köszönhetően a kenyérsütéshez megfelelő szintű páratartalom alakul 
ki az edényben sütés közben. 
 
Ne használja a formát közvetlen hőforráson - gáztűzhelyen, elektromos főzőfelületen stb. 
 
Kifejezetten ellenálló fényezésének köszönhetően fém eszközt is használhat. 
 
Meleg / forró edény ne érintkezzen hideg felülettel, vízzel stb., mivel a hősokk következtében 
megrepedhet. 
Sütőből való kivételt követően helyezze a formát egy semleges felületre, pl. Egy 
konyharuhára vagy edényalátétre. 
 
Használat után mosogassa el a terméket. Ha olyan ételmaradékok maradtak a formán, 
amiket nem tud egyszerű szivaccsal eltávolítani, áztassa be az edényt meleg, ecetes vízbe 
és csak azt követően helyezze a mosogatógépbe vagy mosogassa el kézzel a formát. 
 
Annak ellenére, hogy különösen ellenálló a kerámia forma, megsérülhet és eltörhet, ha 
leesik vagy erősebb ütés érné​.  
 
Hogyan kaphatja a legjobb eredményt, ha kenyeret süt a formában? 
 
Gyúrja össze a tésztát és letakarva hagyja kelni.  
Vajazza ki a forma alját és oldalát, majd szórja be liszttel egyenletesen. A felesleget, ha van, 
szórja ki. 
Gyúrjuk át újra a megkelt tésztát és helyezzük bele a formába. Tegyük rá a tetejét és 
hagyjuk újra kelni. 
(A forma minden használattal egyre inkább tapadás mentessé válik.) 
 
A sütőt melegítsük elő kb. 240 C fokra. 
Mielőtt betennénk a tésztát a sütőbe, kenjük meg egy kis vízzel a tészta  tetejét, helyezzük 
vissza a forma tetejét a formára és tegyük be a sütőbe. 
Miután kivettük a sütőből a formát, vegyük le a tetejét és úgy hagyjuk hűlni a kenyereket. 
 


