Muffin kaliplari

Uriin bilgileri ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

Muffin kaliplari, silikon malzemeden olduklari i¢cin cok esnek
ve yapismaz 6zelliktedirler. Bu sayede muffinleri kaliptan
daha rahat cikarabilirsiniz. Genelde kaliplarin yaglanmasina
gerek kalmaz.

Muffin kahplari gidalar igin uygundur. Cok yiiksek ve ¢ok
diisiik sicakliklara dayanikli olup, sekillerini kaybetmez ve
erimezler, firin tepsisi olmadan da kullanilabilir ve ayrica
bulasik makinesinde yikanabilirler.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 72182AS2X1IV



Onemli bilgiler

Firin kaliplari -40 °C ila +200 °C arasindaki sicakliklara
dayaniklidir.

Firin kahiplari sadece firinda, mikrodalga firinda veya derin
dondurucuda kullaniimasi icin uygundur. Uriinii baska
amaclar icin kullanmayin! Firin ya da mikro dalga
Ureticinizin uyarilarini da dikkate alin.

Firin kaliplarinin icinde herhangi bir Griind kesmeyin ve
sivri nesneler kullanmayin.
Firin kahiplari bu nedenle zarar gérebilir.

Firin kaliplarini atese maruz birakmayin, elektrik ocak-
larinin Gzerine veya firinin tabanina yerlestirmeyin.

Firin kahplari bulasik makinesinde yikamak igin de
uygundur. Fakat dogrudan isitici cubuklarin tGzerine
yerlestirmeyin.

Firin kaliplarinin Gzerinde, yaglar nedeniyle, zamanla koyu
renkli lekeler olusabilir. Bunlar saghda zararh olmayip firin
kaliplarinin kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.

Firin kaliplarinin malzeme 6zelligi nedeniyle, her zaman
kullandiginiz tariflerin pisme siresi %20 kadar kisalabilir.
Firin Ureticinizin sicakliklar ve pisirme siresi ile ilgili
verilerini dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

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

> Ardindan firin kaliplarinin icini bir firca yardimiyla yaglayin.

Kullanim

Firin kaliplarini doldurmadan 6nce daima soguk suyla
yikayin.

+ Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak;
... ilk kullanimdan 6nce,
... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,
... yagsiz hamur (6rn. bisklivi hamuru) veya cok koyu hamur
pisirilecekse uygulanmahdir.

+ Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve firin kalibini doldur-
madan énce bunun Uzerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay olur.

Muffinleri kaliplarindan ¢ikarmadan dnce yakl. 5 dakika
1Izgara demirinin Uzerinde sogumasini bekleyin.

Bu sure zarfinda pisen hamur sertlesir ve muffin ile firin
kalibi arasinda bir hava tabakasi olusur.

Firin kalibini mimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢cinkld hamur artiklari en iyi bu
sekilde ¢ozdlur.



Bezeli kusiuiziimii-hindistan cevizli muffinler

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler

Hazirlamisi yakl. 25 dak. | Pisirme 30 dak.
Muffin basina yakl. 185 kcal, 5 g protein, 12 g yag, 15 g karbonhidrat

250 gr kirmizi kustzimu 170 gr seker

200 gr un 2YK seker (suslemeigin)
2 TK  kabartma tozu 1 paket vanilya sekeri

50 gr o6gutilmds findik 150 gr yodurt

3 yumurta 1YK limon suyu

100 gr yumusak tereyadi

Hazirlanisi

1.

Firini dnceden 180 °C'ye (Turbo 160 °C) isitin.
KustizimdinU yikayin. Stsleme icin 12 kliclk salkim ayirin.
Kalan kustzimlerini bir ¢atal yardimiyla dikkatlice
salkimlardan ayirin ve kagit rulo Gzerinde kurutun.

Unu, kabartma tozu ve findiklar ile karistirin. Yumurtalarin
sarilarini ayirin, akini bir kenara koyun. Tereyagini, 100 gr
seker, vanilin seker ve yumurta sarilariyla krema kivamina
gelene kadar ¢irpin.

Yodurdu ekleyin. Un karisimini ekleyin ve hepsini iyice
karistirin. Kustzimlerini nazikge karistirin.

Hamuru kaliplara doldurun. Muffinleri firinda (orta kademe)
20 dak. pisirin. Bu arada 2 yumurta akini 70 gr sekerle
sertlesene kadar ¢irpin. Firini 150 °C (Turbo 130 °C) geri
ayarlayin. Cirpilmis yumurta aki karisimini muffinlerin
Gzerine dagitin ve zerleri hafifce kizarana kadar 10 dakika
daha pisirin. Muffinleri firindan ¢ikartin, sogumaya birakin.
Dikkatlice kaliplardan ¢ikartin.

Susleme icin kenara ayrilan kusizim salkimlarini 6nce
limonlu suyun icine sonra da 2 yemek kasi§i sekerin icine
bandirin. Muffinleri bununla sisleyin.



ipucu:

Badem severler, findik yerine unu 50 gr 6gitilmis bademle
karistirabilir ve vanilin sekeri yerine 1 damla aci badem yadgi
kullanabilirler. Taze kusliziim{ yerine dondurulmus olanini da
deneyebilirsiniz.

Cesit - Hindistan cevizi bezeli kusiiziimii muffinleri

200 gr kirmizi kusiizimini yikayin ve bir bezle kurulayin.
200 gr unu 2 cay kasigi kabartma tozu ve 50 gr hindistan
cevizi rendesi ile karistirin. 3 yumurta akini ayirin, 100 gr
yumusak tereyadini 100 gr seker, 1 yemek kasigi limon suyu,
1yemek kasigi hindistan cevizi likori (istege gore) ve 150 gr
yogurtla karistirin. Un karisimini hizlica ekleyin. Kusizimlerini
ekleyin. Hamuru muffin kaliplarina doldurun. Kekleri firinda
175 °C'de (orta kademe, turbo ayarinda 160 °C) 20 dak. pisirin.
2 yumurta akini 100 gr sekerle sertlesene kadar ¢irpin.
Yumurta aki karisimini muffinlerin Gzerine dagitin. Firinda

150 °C'de (orta kademe, turbo ayarinda 130 °C) bir 10 dak.
daha pisirin, Gzerindeki beze kizarana kadar. Muffinleri firindan
cikartin, hafif sogumaya birakin ve dikkatlice kaliplardan
¢ikartin.



Bademli Susamli Krokanli EIma Muffinleri

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler

Hazirlamisi yakl. 25 dak. | Pisirme 20-30 dak.
Muffin basina yakl. 300 kcal, 7g protein, 169 yag, 34g karbonhidrat

Muffin'ler igin: Krokan igin:
2 orta boy elma 2YK bal
50 gr yulaf ezmesi 20 gr tereyadi
240 gr un 100gr krema
2 TK  kabartma tozu 100 gr badem seridi
2 yumurta 2 YK susam tohumu

100 gr seker kamisi
100 ml notr yag
200 gr yodurt

Hazirlanisi

1.

Firini 8nceden 180 °C'ye (Turbo 160 °C) isitin.
Elmalari soyun, dérde bolin ve cekirdeklerini ¢ikarin.
Elmalari kiiglik parcalara kesin ve yulaf ezmesiyle
karistirin.

Un ve kabartma tozunu karistirin. Yumurtalari seker kamisi
sekeriyle, yag ve yodurtla karistirin. EIma ve un karisimini
hizlica ekleyin.

Hamuru kaliplara doldurun. Muffinleri firinda (orta kademe)
15-20 dak. pisirin. Bu esnada krokan icin ball, tereyagi ve
kremay! karistirarak kaynatin. Badem ve susami ekleyin.
Hepsini kisa streli kaynatin ve ocaktan alin.

15-20 dakikalik bir pisirme silresi sonrasinda badem-
susam-krokanini muffinlerin tGzerine dagitin. Muffinleri
5-10 dakika daha pisirin. Muffinleri ¢ikartin, sogumaya
birakin ve sonra kaliplardan ¢ikartin.



Cesit - Hizh EImali Krokan Muffinler

Elmali muffinler, sipermarketlerdeki pastacilik reyonlarinda
bulabilecediniz hazir krokanla kisa siirede hazirlanir. 2 orta
boy elmayi soyun ve kiiciik dilimlere dograyin, 50 gr ince yulaf
ezmesiyle karistirin. 240 gr unu 2 cay kasigi kabartma tozu

ve 100 gr krokanla karistirin. 2 yumurtay1 100 gr seker kamisi
ile, 100 ml ndtr yag ile, 200 gr yogurtla karistirin. Un karisimini
hizlica ekleyin. Hamuru kaliplara doldurun ve dnceden isitiimisg
180 °C'deki firinda (orta kademe, turbo ayarinda 160 °C) bir
20-25 dak. daha pisirin. Muffinleri ¢ikartin, hafifce sogumaya
birakin ve sonra dikkatlice kaliplardan cikartin. istege gore
Uizerine pudra sekeri serpin.



Cikolata-Hindistan cevizli Muffin'ler

12 Muffin icin kullanilacak malzemeler

Hazirlamisi yakl. 35 dak. | Pisirme 20-25 dak.
Muffin basina yakl. 285 kcal, 3g protein, 20g yag, 24g karbonhidrat

Muffin'ler icin: Glaziir ve siisleme icin:
100 gr bitter cikolata 1YK pudra sekeri
150 ml stt 50 gr sutlu gikolata
100 gr un 1TK  tereyadi
2 TK kabartma tozu 50 gr hindistan cevizi
100 gr hindistan cevizi cipsleri

rendesi 2YK su

100 gr yumusak tereyagi
100 gr pudra sekeri

1

yumurta

Hazirlanisi

1.

Firini énceden 180 °C'ye (Turbo 160 °C) isitin.

Cikolatayi iri pargalara ayirin. Sta isitin, gikolatayi
icerisinde eritin.

Unu, kabartma tozu ve hindistan cevizi rendesi ile
karistirin. Tereyadini, pudra sekeri ve yumurtayla krema
kivamina gelene kadar karistirin. Cikolatali sitd ekleyin.
Un karisimini hizlica ekleyin.

Hamuru kaliplara doldurun. Muffinleri firinda (orta kademe)
20-25 dak. pisirin. Muffinleri cikartin, sogumaya birakin ve
sonra kaliplardan ¢ikartin.

Glazir icin 2 yemek kasigi suyu ve pudra sekerini karistirin
ve isitin. Cikolatayi kirin, seker karisiminda eritin.
Tereyadini ekleyin. Muffinleri, bir pasta izgarasina yerles-
tirin ve cikolata glazirle kaplayin. Glazurl hafif¢e kuru-
maya birakin ve hindistan cevizi cipsleriyle sisleyin.



ipucu - Hizl cikolata glaziirii

Kisitli zamaniniz varsa 100 gr hazir ¢ikolata glazrind
paketteki talimatlara gére eritin. Muffinleri bununla kaplayin
ve hindistan cevizi cipsleriyle sisleyin.

Cesitler

Daha cok Karibik lezzet katmak icin 2 yemek kasigi hindistan
cevizi likdrind hazir muffin hamuruna ekleyin. Hazir hamuru
kaliplara doldurun, ortalarina bir hindistan cevizi pralini
yerlestirin ve pisirin.

Gocuklara yonelik hizl hindistan cevizi muffinleriicin

3 hindistan cevizi biskivisini (54 gr) kiiclk kliglk dograyin.
220 gr unu 2 cay kasigl kabartma tozuyla, 2 yemek kasigi
kakao ve 3 yemek kasi§i sttle karistirin. 1 yumurtayi 100 ml
n6tr yag ile, 100 gr seker ve 250 gr yodurtla karistirin.

Un karisimini hizlica buna karistirin. Hamuru kaliplara doldurun
ve dnceden 180 C'de isitilmis firinda (orta, turbo 160 C) yakl.
20 dakika pisirin. Muffinleri ¢ikartin, hafif sogumus sekilde
kaliplardan ¢ikartin ve Uzerlerine pudra sekeri serpin.



Yaban mersinli muffin

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler

Hazirlamisi yakl. 20 dak. | Pisirme 20-25 dak.
Muffin basina yakl. 202 kcal, 3g protein, 10g yag, 22g karbonhidrat

125 gr yaban mersini 125 gr seker
200 gr un 1 paket vanilya sekeri
2 TK  kabartma tozu 1 yumurta
1TK rendelenmis limon 220 gr yodurt
kabugu Uzerine serpmek icin pudra
125 gr yumusak tereyadi sekeri
Hazirlanisi

1. Firini dnceden 180 °C'ye (Turbo 160 °C) isitin.
Yaban mersinini ayiklayin, gerekirse yikayin ve bir bezle
kurulayin.

2. Unu, kabartma tozu ve limon kabudu ile karistirin.

3. Tereyadini, seker, vanilin seker ve yumurtayla krema kiva-
mina gelene kadar cirpin. Yogurdu ekleyin. Un karisimini
hizlica ekleyin. Yaban mersinini yavas¢a hamura karistirin.

4. Hamuru kaliplara doldurun. Muffinleri firinda (orta kademe)
20-25 dak. pisirin. Muffinleri ¢ikartin, sogumaya birakin,
sonra kaliplardan ¢ikartin ve Uzerlerine pudra sekeri serpin.
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