& Tehibe
Muffin kalib

@® Uriin bilgileri ve tarifler

Dederli Miisterimiz!

Silikon muffin kalibi asiri esnek olup yapismaz
ozellige sahiptir. Bu sayede muffinler kolayca cikarilir,
boimelerin yaglanmasina genellikle gerek yoktur.

Silikon malzemeden yapilan muffin kalibi gida madde-
sine uygundur, cok yiiksek ve cok diisiik sicakliklara
dayanikl olup, seklini kaybetmez, erimez ve bulasik
makinesi icin uygundur.

Katlanabilir bdlmeler nedeniyle muffin kalibi yer
kaplamadan saklanabilir.

Muffin kalibinizi hemen denemeniz icin beraberinde
iki tarif ekledik.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Tchibo icin 6zel olarak dretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr
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Onemli bilgiler

+ Muffin kalibi -20 °C ila +200 °C arasindaki sicaklik-
lara dayaniklidir.

+ Muffin kalibi sadece firin veya derin dondurucu igin
uygundur. Uriinii bagka amaglar icin kullanmayin!
Ayrica firin Greticisinin tavsiyelerini de dikkate alin.

+ Muffin kaliplarinda hicbir gida maddesi kesmeyin
ve keskin nesneler kullanmayin. Muffin kalibr hasar
gorebilir.

+ Muffin kalibini acik alevlerin, elektrikli ocaklarin
veya firin tabaninin iizerine yerlestirmeyin.

+ Muffin kalibini sicak firindan cikarirken, mutlaka
firin eldiveni vb. ile tutun.

+ Muffin kalibi bulagik makinesinde yikanmaya
uygundur. Ancak kabi dogrudan isitici cubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.

+ Muffin kalibinin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar
nedeniyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bunlar
saghiga zararli olmayip muffin kalibinin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

+ Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda,
pisirme siiresi muffin kalibin malzemesinden
dolayi % 20'ye kadar kisalabilir. Firininizin sicak-
lik ve pisirme siiresi ile ilgili Gretici verilerini de
dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

+ Muffin kalibini sicak su ve biraz deterjan ile
temizleyin. Temizleme icin sert ya da tahrig edici
temizlik maddeleri kullaniimamalidir.

+ Sonra bolmelerin iclerini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

+ BdImeleri doldurmadan dnce daima soguk su ile
durulayin.

+ Kullanimdan dnce yaglama islemi ancak ...

... Ik kullanimdan nce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru) veya cok
koyu hamur pisirilecekse uygulanmalidir.

+ Muffinleri bélmelerinden ¢ikarmadan dnce yakl.

5 dakika 1zgara demiri izerinde sogumasini bek-
leyin. Bu siire icerisinde muffin sertlesir ve kek ile
muffin kalibr arasinda bir hava tabakasi olusur.

+ Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢linkii hamur artiklari en iyi
bu sekilde ¢oziilr.



Elmali veya cevizli
miisli muffin

Malzemeler (12 adet icin)

Muffinler icin:
+ 225gun
+ 50 g yumusak yulaf gevregi
+ 11/2 TK kabartma tozu
+ Ttutam tuz
+ 100 g seker kamigl
+ 1/2 TK tarcin
+ 75 g tereyagi

+ 4 yumurta (boyut M)

+ 200 ml yagh sit

+ 2 kiigiik elma

+ 159 ceviz
Ustiinii kaplamak igin:

+ 50 g yulaf ezmesi

+ 1YK bal

+ 1YK aycicegi yadi
Ayrica:

+ BdImeleri yaglamak icin tereyad
Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika
(arti yakl. 25 dakika pigsme siiresi)
Hazirlanigi

1. Firin 6nceden 180 °C st/alt sicaklik ayarinda
1sitin. Muffin kalibi bdlmelerini bir miktar tereyad

ile yaglayin.



2. Muffinler icin Un, yulaf ezmesi, kabartma tozu,
tuz, seker ve targini genis bir kapta iyice karistirin.
Tereyagini eritin ve ikinci bir kapta yumurtalari
cirpma teliile iyice karistirin.

Yagli siitii ekleyip hepsini bir defa daha karistirin.

3. Svi karisimi kuru karisima dokiin ve kuru yerler
kalmayincaya kadar tiimini bir kepceyle iyice
karigtirin.

4. Elmalari soyup dorde bdliin, cekirdeklerini ¢ikarin
ve elma parcalarini kiip halinde dograyin.
Cevizleri bliyiik parcalar halinde ufalayin.
Hamura elma pargalarini ve cevizleri ekleyin ve
kisaca karistirin.

Hamuru bdlmelere esit sekilde yayin.

5. Uizerinin siislemesi icin tiim malzemeleri kiiciik
bir kapta karistirin ve her bir muffin {izerine esit
olarak yayin.

6. Muffin kalibini 6nceden isitilmig firina yerlestirin
ve keklerin Gstd altin gibi kahverengi ve gevrek
olana kadar yaklasik 25 dakika pisirin.

7. lyice pisip pismedigini kontrol etmek icin kekleri
bir cubukla kontrol edin.

Kekler heniiz tam olarak pismemigse alliminyum
folyo ile gevsek sekilde rtiin ve pisirme stiresini
birkac dakika uzatin.

8. Pismis kekleri dikkatlice boimelerden cikarin ve
bir tel raf {izerinde tamamen so§umasini saglayin.
Hava gegirmez sekilde paketlenmis kekler yaklasik
2 giin taze kalr.



Yumusak tath corekler (brioche)

Malzemeler (12 adet icin)

Tath corekler (brioche) igin

- 25 ¢ taze maya

+ 160 ml 1hk siit

+ 400gun

+ 40 g seker

+ 17K tuz

- 0da sicakhginda 3 yumurta (biiytiklik M)

+ 125 gr yumusak tereyagi
Ayrica:

- Bolmeleri yaglamak icin tereyagi

+ Ac¢mak igin un

+ Fircayla sirmek icin 1 yumurta
Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 1 saat
55 dakika kabarmasi ve 20 dakika pisirmek igin)
Hazirlanigi

1. Mayay! 1lik siitiin iginde ufalayin, icerisinde ¢oziil-
mesini saglayin ve 1yemek kasigi un ile karistirin.
Ustii ortiilii sekilde yaklasik 15 dakika dinlenmeye
birakin.

2. Kalan unu bir kapta seker ve tuzla karistirin.
Hamuru, yumurtalari ve tereyagini ekleyin ve
tiimini el mikserinin yogurma ucuyla 6nce disiik
ayarda karistirin, ardindan hamur elastik ve
parlak olana kadar yaklasik 3 dakika kuvvetlice
yogurun.



3. Hamuru bir top haline getirin ve st ortiili
sekilde kabin iginde 1lik bir yerde yaklasik 1saat
boyunca iki katina ¢ikincaya kadar kabarmaya
birakin.

4. Muffin kalibr béImelerini bir miktar tereyag ile
yaglayin.

5. Hamuru hafifce unlanmis bir yiizeyde kisa siire
yogurun.

Hamurun yaklasik 1/6 b6ltmni alin.

6. Kalan hamuru 12 top haline getirin ve bdlmelere
yerlestirin. Her hamur bdlmesine parmakla
bastirarak ¢ukur agin.

7. Alinan hamurdan 12 topu agin ve bunlari cukur-
lara yerlestirin. Tim{in{ 6rtiin ve bir defa daha
40 dakika kabarmasini bekleyin.

8. Firini 6nceden 180 °C ist/alt sicaklik ayarinda
isitin. Stiriilecek yumurtayi ¢irpin ve tath ¢orek-
lerin Uzerine sdrin.

9. Firinda alttaki kizak tizerinde yaklasik 18 dakika
boyunca altin sarisi oluncaya kadar pisirin.
Cubukla kontrol ettikten sonra ¢ikarin.

10. Tath ¢orekleri bdlmelerden dikkatli sekilde gikarin
ve bir tel raf {izerinde tamamen sogumasini
saglayin.

Oneri: Isterseniz bir biitiin limonun 1 tatl kasigi ren-
delenmis kabu§unu hamurla yogurabilirsiniz.
Tarifler:
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