Muffin kaliplari

& Uriin bilgileri ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

Silikondan mini muffin kaliplari son derece esnektir ve
yapismaz 6zellige sahiptir. Bu sayede muffinler kolayca
cikarilir, kaliplarin yaglanmasina genellikle gerek yoktur.

iki renkli hamurdan son derece yaratici muffinler yapmak
icin hamur cesitlerini ayirmak amaciyla bir parca ekledik.

Silikon malzemeden yapilan mini muffin kaliplari gida
maddesine uygundur, cok yiiksek ve ¢ok disiik sicakliklara
dayanikh olup, seklini kaybetmez ve erimez, firin tepsisi
olmadan da kullanilabilir ve ayrica bulasik makinesinde
yikanabilir.

Afiyet olsun!
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Bezeli Frenk tiziimli muffinler

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler

2504qr kirmizi Frenk Gzimu 170 gr seker

200 grun 2 YK seker sisleme igin
2 TK kabartma tozu 1 paket vanilya sekeri
50 gr ¢ekilmis findik 150gr yogurt

3 yumurta 1YK limon suyu

100 gr yumusak tereyadi

Hazirlanisi

1.

Firini 180 °C'de (turbo 160°C) 6nceden isitin. Frenk
UzUmand yikayin. Stsleme igin 12 kicik salkim ayirin.
Kalan Frenk GzUmlerini bir ¢catal yardimiyla dikkatlice
salkimlardan ayirin ve kagit rulo tGzerinde kurutun.

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

Yogurdu ekleyin. Un karisimini ekleyin ve hepsini iyice
karistirin. Frenk GztUmlerini hafifce karistirin.

Hamuru kaliplara doldurun. Firinda (orta) yakl. 20 dak.
pisirin. Bu arada 2 yumurta akini 70 gr sekerle ¢irpin. Firini
150°C (turbo 130°C) olarak ayarlayin. Cirpilmis yumurta
aki karisimini muffinlerin Gzerine daditin ve Gzerleri hafifce
kizarana kadar 10 dakika daha pisirin. Muffinleri firindan
cikartin, sogumaya birakin. Dikkatlice kaliplardan ¢ikarin.
Sisleme icin kenara ayrilan Frenk (izima salkimlarini énce
limonlu suyun i¢ine sonra da 2 yemek kasigi sekerin icine
bandirin. Muffinleri bununla sdsleyin.



ipucu

Badem severler, findik yerine unu 50 gr 6gitilmis bademle
karistirabilir ve vanilya sekeri yerine 1damla acibadem yagi
kullanabilirler. Taze tGzlmler yerine dondurulmus olanini da
deneyebilirsiniz.

Cesit - Bezeli Frenk iiziimlii Hindistan cevizli muffinler

200 gr kirmizi Frenk GzUminG yikayin ve bir bezle kurulayin.
200 gr unu 2 tatl 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 (iste§e gore) ve 150 gr
yogurtla karistirin. Un karisimini hizlica ekleyin. Frenk Gzim-
lerini ekleyin. Hamuru muffin kaliplarina doldurun.

Firinda 175 °C'de (orta kademe, turbo ayarinda 160 °C) 20 dak.
pisirin. 2 yumurta akini 100 gr sekerle ¢irpin. Yumurta aki
karisimini muffinlerin tGzerine dagitin. Firinda 150 °C'de (orta
kademe, turbo ayarinda 130 °C) lzerindeki beze kizarana
kadar bir 10 dak. daha pisirin. Muffinleri firindan cikartin, hafif
sogumaya birakin ve dikkatlice kaliplardan ¢ikartin.

Tarif:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki
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Bademli susamli krokanli eimali muffinler

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler

Muffinler igin: Krokan igin:

2 orta boy elma 2 YK bal

50gr yulaf ezmesi 20 gr tereyadi

240 grun 100 gr krema

2 TK kabartma tozu 100 gr badem seridi
2 yumurta 2 YK susam tohumu
100 gr seker kamisi sekeri

100 ml yag

200gr yodurt

Hazirlanisi

1. Firin1180 °C'de (turbo 160°C) dnceden isitin.
Elmalari soyun, dérde bélin ve ¢ekirdek kismini keserek
¢ikarin. Elmalari kiiglik parcalara kesin ve yulaf ezmesiyle
karistirin.

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



3. Hamuru kaliplara doldurun. Firinda (orta) yakl.15 -20 dak.
pisirin. Bu esnada krokan igin ball, tereyagini ve kremayi
karistirarak kaynatin. Badem ve susami ekleyin. Hepsini
kisa sure kaynatin ve ocaktan alin.

4. 15-20 dakikalik bir pisirme siliresi sonrasinda badem-
susam-krokanini muffinlerin Gzerine dagitin. Muffinleri
5-10 dakika daha pisirin. Muffinleri ¢ikartin, sogumaya
birakin ve sonra kaliplardan ¢ikartin.

Cesit - hizli elmali krokanli muffinler

Elmal muffinler, sipermarketlerdeki pastacilik reyonlarinda
bulabilece§iniz hazir krokanla kisa sirede hazirlanir. 2 orta boy
elmayi soyun ve kiicik dilimlere dograyin, 50 gr ince yulaf
ezmesiyle karistirin. 240 gr unu 2 tath kasi§i kabartma tozu ve
100 gr krokanla karistirin. 2 yumurtayi 100 gr seker kamisi ile
100 ml notr yag ile ve 200 gr yogdurtla karistirin.

Un karisimini hizlica ekleyin. 180 °C'deki firinda (orta kademe,
turbo 160 °C) bir 20-25 dak. daha pisirin. Muffinleri ¢ikartin,
hafif sogumaya birakin ve sonra dikkatli sekilde kaliplardan
cikartin.

istege gére lizerine pudra sekeri serpin.
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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 hicbir 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 kaliplari ve parca bulasik makinesinde yikamak icin
uygundur. Ancak kabi dogrudan isitici cubuklarin tGzerine
yerlestirmeyin.

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

Kendi glivendiginiz tarifleri kullandiginizda, pisirme siresi
kaliplarin malzemesinden dolayi % 20'ye kadar kisalabilir.
Firininizin sicaklik ve pisirme suresi ile ilgili Gretici verilerini
de dikkate alin.



ilk kullanimdan 6nce

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

D> Sonra firin kaliplarinin iglerini 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:

... Ik kullanimdan &nce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. bisklivi hamuru) veya cok koyu hamur
pisirilecekse uygulanmahdir.

Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve doldurmadan &nce firin
kaliplarini Gzerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay olur.

Muffinleri kaliplarindan ¢ikarmadan dnce yakl. 5dakika
1zgara demiri (izerinde sogumasini bekleyin.

Bu sire icerisinde muffin sertlesir ve kek ile firin kaliplari
arasinda bir hava tabakasi olusur.

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



Cikolatali vanilyali muffinler

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler

3 yumurta 150 ml sivi yag
180 gr seker 150 ml st
1 Paket vanilya sekeri 230 grun

1 TK vanilya ekstrakti (tercihe 2 TK kabartma tozu
gore) 2 dolu YK kakao tozu



Hazirlanisi
1. Firin1 200 °C'de (turbo 180°C) 6nceden isitin.

2. Yumurtalari seker ve vanilya sekeriyle birlikte mikserin
cirpicisiyla yakl. 3dakika krema kivaminda ¢irpin. Yag ve
sUtd tarife gore Olglip karistirarak hamur haline getirin.

3. Un ve kabarta tozunu karistirin ve hamura ekleyin (Dikkat:
Hamur sadece homojen bir karisim haline gelinceye kadar
yogrulmahdir.)

4. Hamurun yarisini bir kaba alin. Bir kaba tercihe gére bir
tatl kasigi vanilya ekstrakti ekleyin ve karistirin. Diger
kaptaki hamuru kakao tozuyla yogurun.



f DiKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

+ Parca sadece doldurmak igin kullaniimalidir.
Birlikte firina yerlestirmeyin!

5. Kaliplari parga yardimiyla sirayla her iki hamurdan alarak
doldurun (ortaya dis halkadan farkh hamur doldurun).

6. Firin ayarini yakl. 180°C'ye (160 °C turbo) duslrin ve
muffinleri yakl. 20 dakika (orta) pisirin.

Her defasinda ilging sonuclar elde etmek amaciyla istege

gOre yaratici olabilir ve gesitli katkilarla ya da gida boyalariyla

dedisiklikler yaratabilirsiniz.




