Mini Gugelhupf kaliplari

(& Uriin bilgisi ve tarif

Degerli Miisterimiz!

Silikondan Uretilmis mini Gugelhupf kaliplari son derece
esnektir ve yapismaz 6zellige sahiptir. Bu sayede
pastaciklar kolayca cikarilr, kaliplarin yaglanmasina
genellikle gerek yoktur.

Silikon malzemeden yapilan mini Guglhupf kalplari gida
maddesine uygundur, ¢ok yiiksek ve ¢ok diisiik sicakliklara
dayanikh olup, seklini kaybetmez ve erimez, firin tepsisi
olmadan da kullanilabilir ve ayrica bulasik makinesinde
yikanabilir.
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Onemli bilgiler

Firin kaliplar1 -30°C ile maks. +230°C arasindaki sicakliklar
icin uygundur.

Firin kaliplari sadece firin, mikrodalga veya derin dondu-
rucu icin uygundur. Urlini baska amaclar icin kullanmayin!
Ayrica firin veya mikrodalga firin Ureticisinin tavsiyelerini
de dikkate alin.

Firin kaliplarinda hig bir gida maddesi kesmeyin
ve keskin nesneler kullanmayin.
Firin kahiplari bundan dolayi zarar gérebilir.

Firin kaliplarini acgik alevlerin, elektrikli ocaklarin veya firin
tabaninin Gzerine yerlestirmeyin.

Firin kahplari bulasik makinesinde yikamak icin uygundur.
Ancak kabi dogrudan isitici gubuklarin Gzerine yerlestir-
meyin.

Firin kaliplarinin ylizeyinde, zamanla biriken yaglar nede-
niyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bunlar sagliga zararli
olmayip firin kaliplarin kalitesini veya fonksiyonunu etki-
lemez.

Kendi glivendiginiz tarifleri kullandiginizda, pisirme siresi
kaliplarin malzemesinden dolayi % 20'ye kadar kisalabilir.
Firin Ureticinizin sicakliklar ve pisirme sdresi ile ilgili bilgi-
leri dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Temizleme icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullaniimamahdir.

Sonra firin kahplarinin iclerini bir firca yardimiyla standart
bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

Firin kaliplarinin ¢ukurlarini doldurmadan dnce daima
soguk su ile durulayin.

Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak:

... ilk kullanimdan &nce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru) veya ¢ok koyu
hamur pisirilecekse uygulanmahdir.

Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve doldurmadan énce
firin kahplarini zerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay olur.

Pastaciklari firin kaliplarindan ¢ikarmadan dnce yakl.
5dakika 1zgara demiri tizerinde sogumasini bekleyin.
Bu siire icerisinde pisen hamur sertlesir ve kek ile firin
kaliplari arasinda bir hava tabakasi olusur.

Firin kaliplarini mimkdnse kullanimin hemen ardindan
temizleyin, ¢cinkd hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozulUr.



Limonlu Gugelhupf keki

12 firin kalibi i¢in kullanilacak malzemeler

yakl. 10 dak hazirlanigi | yakl. 20 dak. pisirme
mini Gugelhupf keklerinin her biri yakl. 175 kcal

Hamur icin: Tuz

2 kiiclk Organik limon 100 gr un (Tip 405)

2 yumurta (ebat M) 2 TK kabartma tozu (yakl. 8 gr)
100 ml aygicek yagi Sekerli kaplama igin:

1/2 vanilya gubugunun igi 8 YK pudra sekeri

100 ml maden suyu 2 YK limon suyu

110 gr seker

Hazirlanisi

1.

Firini dnceden 200 °C (Ust/alt sicaklik ayarinda) veya

180 °C (turbo) 1Isinmaya birakin. Limonlari sicak su ile
yikayin, kurutun ve kabugunu 2 TK rendeleyin. Firin kalipla-
rini, doldurmak tzere firin 1zgarasinin Uzerine birakin.
Yumurtalari yag, limon kabugu, vanilyanin igi, su, seker

ve 2 tutam tuz ile k6plk halini alincaya kadar ¢irpin.

Unu ve kabartma tozunu bir elekten gecirerek lzerine
dokiin; bir hamur spatulasiyla hizlica karistirin. Hamuru ¢cok
uzun bir siire karistirmayin, yoksa yapiskan akici bir hal alir.
Hamuru kaliplara doldurun. Keki firinda (orta rafta) yaklasik
15-20 dak. pisirin. Firindan ¢ikarin ve firin kaliplarinin biraz
sogumasini bekleyin.

Kekleri kaliplardan ¢ikarin ve bir kek 1zgarasi Gzerinde
tamamen sogumaya birakin. Sekerli kremasi icin pudra
sekeri ve limon suyunu bir kasede karistirin. Ardindan
sekerli kremayi soguyan keklerin izerine sirin.



