Guglhupf kek kaliplari

Uriin bilgileri ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

Mini Guglhupf kek kaliplari silikon malzemeden olduklari igin
cok esnek ve yapismaz 6zellige sahiptirler. Bu sayede mini
kekleri kaliptan daha rahat ¢ikarabilirsiniz. Genelde
kaliplarin yaglanmasina gerek kalmaz.

Guglhupf silikon kek kaliplari gidalar icin uygundur. Cok
yiiksek ve cok diisik sicakliklara dayanikh olup, sekillerini
kaybetmez ve erimezler, firin tepsisi olmadan da kullanila-
bilir ve ayrica bulasik makinesinde yikanabilirler.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz
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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 i¢in kullanmayin! Firin ya da mikro dalga Uretici-
nizin 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 sdresi ile ilgili
verilerini dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Temizlemek 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 6nce bunun Uzerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay olur.

Mini kekleri kaliplarindan ¢ikarmadan &nce yakl. 5 dakika
1zgara demirinin Uzerinde sogumasini bekleyin.

Bu sure zarfinda pisen hamur sertlesir ve guglhupf ile
firin kalbi arasinda bir hava tabakasi olusur.

Firin kahibini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardin-
dan temizleyin, ¢inkld hamur artiklari en iyi bu sekilde
¢Ozulur.



Gugelhupf

Yakl. 18 adet firin kalib1 icin malzemeler

Hazirlanisi yakl. 40 dakika (dinlendirme haric) | Dinlendirme yakl. 1 saat
Pisirme 15-20 dak.

50 gr kuru Gzim 1tutam tuz

1YK rom 1/2 TK organik limondan

200 gr un rendelenmis kabuk

20 gr maya (1/2 kiip) 50 gr dogranmis badem

60 ml ilik stt kabuksuz badem

80 gr seker islemek icin un

2 yumurta kaliplar igin yag

100 gr tereyadi Uzerine serpmek i¢in pudra
sekeri

Hazirlanisi

1. UzlUmler istege gére rom'la marine edilebilir.

2. Hamur icin unu bir kaba dékin, ortasinda bir ¢ukur
olusturun. Mayayi icine ufalayin, 3 yemek kasigi ilik sit
ilave edin, 1 tatli kasigi sekeri ve bir miktar unu ekleyerek
karistirin.

3. Hamuru bir mutfak beziyle kapatin, sicak bir yerde 15 dak.
bekletin (6rn. kalorifer Gzerinde, 50°C dereceye isitiimis
ve yine kapatiimis bir firin icinde, sicak bir odada). Hamur,
bastaki haliyle kiyaslandiginda yaklasik iki kat blyUklikte
ve icinde bolca kabarcik olusmus olmalidir.

4. Kalan ilik sitd, artan sekeri, yumurtalari, tereyadi parcacik-

larini, bir tutam tuzu mayalanan hamura ekleyin. Kuru
GzUmleri ve kiyilmis bademleri karistirin. Tim malzemeyi,
mikserin hamur yogurma ucuyla yogurun. Hamuru 30 dak.
daha sicak bir ortamda, Ustl kapali olarak, iki kat hacme
erisinceye kadar bekletin.



5. Firini 200°C (turbo ayarinda 180°C) sicaklkta isinmaya
birakin. Kaliplari yaglayin ve tim bademleri tirtikli zemine
daditin. Hamuru kisa siire karistirin, kaliplara dokin ve
hamur kaliplarinin kenarina ulasana kadar yaklasik
20 dakika bekletin.

6. Keki firinda (orta) 15 -20 dak. pisirin. Sogumaya birakin,
kekleri kaliptan ¢ikartin ve Gzerlerine pudra sekeri serpin.

Frenk Giziimlii Savarin

Yakl. 18 adet firin kalibi igcin malzemeler
Hazirlanigi yakl. 45 dak. | Dinlendirme 1 saat 15 dak. | Pigirme 10-15 dak.

Hamur igin: Ayrica:
170 gr un 80 gr seker
10gr  maya (1/4 kiip) 40 ml rom
60 ml 1hk sit 80 gr kayisireceli
30gr seker 250 gr taze frenk Gzim
2 yumurta 100 ml su
80 gr tereyadi
1tutam tuz

islemek icin un
Kaliplar igin yag

Hazirlanisi

1. Hamur icin unu bir kaba dokun, ortasinda bir gcukur
olusturun. Mayayi igine ufalayin, 3 yemek kasigi ilik st
ilave edin, 1tath kasi§i sekeri ve bir miktar unu ekleyerek
karistirin.

2. Hamuru bir mutfak beziyle kapatin, sicak bir yerde 15 dak.
bekletin (6rn. kalorifer tGzerinde, 50°C dereceye Isitiimis
ve yine kapatilmis bir firin icinde, sicak bir odada).



Hamur bastaki haliyle kiyaslandiginda yaklasik iki kati
blyUklikte ve iginde bolca kabarcik olusmus olmalidir.

3. Kalan ilik stitl, artan sekeri, yumurtalari, tereyadi parcacik-
larini ve tuzu, mayalanan hamura ekleyin. Tim malzemeyi,
mikserin hamur yogurma ucuyla yogurun. Hamuru 25-30
dakika daha sicak bir ortamda, Gsti kapali olarak, iki kat
hacme eriginceye kadar bekletin.

4. Firin1 200°C (turbo ayarinda 180°C) sicaklikta
Isinmaya birakin. Kaliplari yaglayin. Mayalanmis hamuru
doldurun, 30 dakika daha sicak bir ortamda bekletin.
Keki firinda (orta) yakl. 10 -15 dak. pisirin. Bu esnada sekeri
100 ml suda kaynatin, sogumaya birakin ve rom'u ekleyin.

5. Pismis keki, kalipta, kisa slireligine sogumaya birakin ve
sonra derin bir pasta altliginin Gzerine ¢ikartin. Rom seker
karisimini Gzerine dokin ve cekmesini bekleyin. Receli
Isitin, karistirin ve pastanin Gzerine sirin. Frenk Gzimlerini
yikayin, bir bez yardimiyla kurutun ve Savarin'i bunlarla
doldurun.
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