Motif kalibi

(&> Uriin bilgileri ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

Silikon kenar siisiinden dolay! kaliplar sadece gorsel olarak
dikkat cekmekle kalmaz, kurabiyeleri keserken de elde
ozellikle rahat ve kaymadan tutulabilirler. Ust ucunda silikon
siisii olmadan da kullanilabilir.

Yeni Uriintinizi glle gile kullanin!

Tchibo Ekibiniz

“@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Temizleme

Kurabiye kaliplarini, ilk kullanimdan &nce ve her kullanimdan
sonra Ilik su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin.

Onemli: Temizlemeden &nce kaliptan silikon siisii cikarin ve

her iki parcayi tek tek yikayin. Her iki par¢a bulasik makine-

sinde de yikanabilir.

DiKKAT - Kaliplar keskin kenarlidir!

Kaliplari ¢ikarirken dikkatli olun,

Ozellikle de kaliplari elle yikarken.

Cocuklar, kaliplar ile oyun oynamadiklarindan
emin olmak i¢in gézetim altinda tutulmalidiriar.
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Zencefilli kurabiye figiirleri tarifi (yakl. 15-17 adet)

Malzemeler

250 gr bal 1TK targin

250 gr kahverengi seker 1yumurta

150 gr tereyadi 1TK potas +1YK su
450 gr un 150 gr pudra sekeri
100 gr ¢ekilmis badem 3 YK limon suyu

1 YK kakao istege gére sekerden
1 TK islenmemis bir limonun boncuklar
rendelenmis kabugu Tezgah icin un

2 TK zencefilli kurabiye

baharati

Hazirlama siresi yakl. 30 dakika (arti dinlendirme ve pisirme)

Hazirlanisi

1.

Bali, sekerle ve tereyagiyla birlikte, seker ¢6zlilene kadar
bir tencerede karistirarak isitin. Sogumaya birakin.

Unu bademlerle, kakaoyla, limon kabuguyla, zencefilli
kurabiye baharatlariyla ve tarcinla karistirin. Un karisimini,
yumurtayi ve bal karisimini diiz bir hamur kivamina gelene
kadar karistirin. Potasi 1 YK suda eritin, karistirin ve parla-
yana kadar hamuru yo§urun. Hamuru, Gzeri 6rtiimis bir
sekilde gece boyunca buzdolabinda bekletin.

Firini énceden 180°C'de (Turbo 160°C) i1sitin. Hamuru tez-
gahin lizerinde tekrar yogurun ve 4-5 mm kalinlkta acin.
Kaliplarla figlrleri kesin ve tzerinde pisirme kagidi bulunan
bir tepsiye yerlestirin. Firinda 10-12 dakika pisirin. Figdrleri
pasta i1zgarasinin tzerinde sogumaya birakin.

Pudra sekerini limon suyuyla karistirin, bir krema sikicisinin
icine doldurun ve zencefilli kurabiye figtrlerini istege gore
glazir ve sekerden boncuklarla sisleyin.



Badem ezmesi figiirleri tarifi (yakl. 15 adet)

Hamur malzemeleri Glaziir icin malzemeler

500 gr badem ezmesi 1islenmemis limonun

200 gr pudra sekeri 150 gr pudra sekeri

2 yumurta beyazi istege goére cikolata parcacik-
100 gr dogranmis badem lari ve sekerden boncuklar
200 grun

2 TK kabartma tozu

Hazirlama siresi yakl. 40 dakika (arti dinlendirme ve pisirme)

Hazirlanisi

1.

Madem ezmesini elenmis pudra sekeri, yumurta beyazlari
ve bademlerle yoGurun. Unu, kabartma tozuyla karistirin
ve eleyerek ilave edin. Hepsini diiz bir hamur haline getirin.
Gerekirse, hamur cok yapiskansa, bir miktar daha un ilave
edin. Hamuru folyoya sarin ve buzdolabinda yakl. 30 dakika
bekletin.

Firini dnceden 160°C'de (Turbo 140°C) isitin.

Badem ezmesi hamurunu unlanmis bir tezgahin Gzerinde
4 mm kalinhginda acin. Kaliplarla figirleri kesin ve lze-
rinde pisirme kagidi bulunan bir tepsiye yerlestirin.
Firinda 12-15 dakika pisirin. Figlrleri pasta 1zgarasinin
izerinde sogumaya birakin.

Limonun suyunu sikin ve elenmis pudra sekerinin Uzerine,
diz bir glazidr olusana kadar limon suyu ilave ederek karis-
tirin. Bunu figlrlerin tizerine sirin ve istege gore cikolata
parcaciklariyla veya sekerden boncuklarla sisleyin.
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