Baton kek kalibi

G Oriin bilgisi ve tarif

Degerli Miisterimiz!

Yeni kek kalibinizla en lezzetli kekleri pisirebilirsiniz. Pisirme
sonrasinda kek kalibinizi tasima kapadi ile kapatabilirsiniz.
Bu sayede kekinizi kolayca saklayabilir ya da bir piknige,
cocugunuzun okul senligine veya benzer bir aktiviteye
kekinizin ezilmeden veya ufalanmadan gétiiriilmesini
saglayabilirsiniz.

Bu kiilavuzda yeni kalibinizi hemen deneyebileceginiz lezziz
bir tarif bulunmaktadir.

Yeni UGriininiizi giile giile kullanin ve afiyet olsun!
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Yapismaz kaplama

Hazirlanan ekmedin kolayca alinabilmesi icin firin kalibi
yapismaz kaplamayla kaplanmistir.
Bir diger avantaji da kolay temizliktir.

.

Kaplamayi korumak igin pisirirken veya temizlerken keskin
veya sivri cisimler kullanmayin. Keki kalipta kesmeyin.
Yiyeceklerin yapigsmasi halinde lastik kenarl bir hamur
spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullanimdan 6nce

>

Tdm parcalari sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin.
Leke olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.

Firin kalibi ve tasima kapadi bulasik makinesinde yikamaya
uygun degildir.

Kullanim

.

Sicak kabi firindan ¢ikarirken dikkatli olun.
Mutlaka her seferinde firin eldiveni kullanin!
Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin Gzerine birakin.

Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya
margarinle yaglayin. Gerektiginde ilave olarak un serpe-
bilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

Keki kaliptan ¢ikarmadan once, keki ve kalibi (en az

10 dakika) sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur
sertlesir ve kek ile firin kalibr arasinda bir hava tabakasi
olusur.



> Firin kalibini mimkin oldugunca kullanimin ardindan
temizleyin, ¢cinkd hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozulUr.
inatci hamur kalintilari, yumusak tiiyli bir bulasik firca-
siyla araliklardan temizlenebilir. Pisirme kalibini ve tasima
kapadini yikadiktan sonra kurumasini saglayin ve bu sekilde
saklayin.

Firin kalibr ve tasima kapadi bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir.

Tasima kapagi
Kalibi asla kapagi takiliyken sicak firina koymayin!

> Kalibin kapagini takmadan once keki ve firin kalibini
sogumaya birakin.

D> Kapadi pisirme kalibinin
Uzerine yerlestirin,
bir taraftaki her iki tir-
naginin kahp kenarini
kavrayacak sekilde
oturmasini saglayin.
Daha sonra diger taraf-
taki her iki tirnagin yine
kalip kenarini kavraya-
cak sekilde sikica asagl
bastirarak oturmasini
sadlayin.

> Kalibi kulbundan kaldirmadan &nce tasima kapaginin
kalibin Gizerine tam oturup oturmadigini kontrol edin.
Kapak duyulur ve hissedilir sekilde yerine oturmalidir.

> Kapadi ¢cikarmak igin ilk dnce kapadl, uzun tarafinda
bulunan her iki kanattan yukari ¢ekin ve ardindan kalibdan
yavasca ayirin.

Tirnak



Limonlu kek

1 baton kek kalibi icin malzemeler (yaklasik 18 parca kek)

Hazirlanis1 30 dak. | Pigirme 60 dak.
Kek dilimi basina yakl. 255 kcal, 3 g protein, 13 g yag, 30 g karbonhidrat

Hamur igin: Kekin ilizerine serpmek igin:
2509 yumusak tereyadi 100 g Pudra sekeri
5 yumusak 100 ml taze sikilmis
2TK kabartma tozu limon suyu
2509 seker
2509 un
1TK rendelenmis limon

kabugu
Kalip icin yag
Hazirlanisi

1. Kahbi yaglayin.
Firini dnceden 180 °C (ist/alt sicaklik ayarinda) veya
160 °C (turbo) 1Isinmaya birakin.

2. Tereyadini ve sekeri kdplksl kivama gelene kadar
karistirin. Yumurtalari art arda ekleyerek iyice karistirin,
limon kabugunu ekleyin.

3. Unu ve kabartma tozunu karistirin, hamura karistirarak
ekleyin.

4. Hamuru kaliba dokiin ve Ustlnd dizlestirin. Firinda
(orta kademe) 60 dak. pisirin ve kisa sireligine sogumaya
birakin.

5. Keki kaliptan ¢ikartin. Limon suyunu ve pudra sekerini
karistirin. Bir tahta cubugu keke bir kag kere batirin ve
limon suyu karisimi ile islatin.



