Cam tabanli kek kalibi

(&> Uriin bilgisi

Degerli Miisterimiz!

Silikon kelepceli kek kalibi asiri esnek olup pisirme
isleminden sonra kolayca pisirilen Griinden ¢ikarilabilir.

Cam tabani - akici hamurda dahi - kalip kenariyla bir sekilde
birlesir. Sadece tamamiyla sivi olan birseyle doldurmayin.
Cam tabanl kek kalibi ayrica dondurma ve buzdolabi
pastalari icin de uygundur.

Kullanirken iyi eglenceler dileriz.

Tchibo Ekibiniz
‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Onemli bilgiler

« Kullanimdan 6nce kalibi az miktarda tereyagi veya margarin
ile yaglayin. Gerekirse ilaveten un serpin. Alternatif olarak
kalibin icerisine firin kagidi da yerlestirebilirsiniz.

* Pisirilecek GrinU kaliptan ¢cikarmadan 6nce,
pisirilecek trtind ve firin kalibini sogumaya birakin
(en az 10 dakika). Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir
ve kek ile kek kalibr arasinda bir hava tabakasi olusur.

. Q ﬁ} Cam tabanli kek kalibini acik alevlerin icerisine,
@ ‘@ ocak Ustline, firinin tabanina veya diger 1si

kaynaklarinin tGzerine yerlestirmeyin.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 99366AS2X2IX - 2018-10 - 371072



. Cam tabanli kek kalibi -30 °C ila +210 °C is1 arahgi
7 icin uygundur.
Derin dondurucuda kullanim i¢in de uygundur.

» Cam tabana sert vuruslar yapmaktan kaginin.

« Cam taban sok sekilde sogutulmamahdir, bu durumda cam
kirilabilir. Yanma tehlikesi bulunmaktadir!

« Cam tabani hicbir zaman soguk, islak veya hassas bir althgin
Gizerine koymayin.

. @ Cam tabanli kek kalibini firindan ¢ikarirken her zaman
pisirme eldiveni kullanin. Hem silikon kelepceli kek
kalibi hem de cam taban asiri sekilde 1sinir.

Yanma ve haslanma tehlikesi bulunmaktadir!
. ’ Silikonun icinde veya Gizerinde herhangi bir yiyecegi
% kesmeyin ve sivri nesneler kullanmayin.
Silikon malzeme bundan dolayi zarar gorr!

« Yogun renkli gida maddeleri silikon izerinde boya izi biraka-
bilir. Bu gibi lekeler hemen temizlenerek énemli élglide
cikarilabilir.

Yaglar nedeniyle kelepceli kek kalibinda zamanla lekeler olu-
sabilir. Bu lekeler, saghga zararh olmayip Grinin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

« Cam tabanli kelepgeli kek kalibini ilk kullanimdan 6nce ve her
kullanimdan sonra sicak su ve biraz bulasik deterjani ile yika-
yin. Tahris edici temizlik maddeleri ve sert fircalar veya ovma
singeri kullanmayin. Ardindan iki parcayi da iyice kurulayin.

. @ Kelepceli kek kalibi ve ayni sekilde cam taban bulasik
makinesinde de yikanabilir. Ancak kelepgeli kek kalibini
dogrudan isitici gubuklarin Gzerine yerlestirmeyin.






Tarif: EImah Kek

Malzemeler
75 gr margarin 1tutam tuz

veya tereyadi 4 yumurta
75 gr elma plresi 1TK kabartma tozu
250 gr un 4-6 klcuk elma
120 gr seker 1YK limon suyu
1 paket vanilya sekeri 1tutam  tarcin
Hazirlanisi

1. Elmanin kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini gikarin ve dilim-

leyin.

Oneri: EIma dilimlerini bir kaba koyun ve kararmamalari icin
Gzeri 6rtlene kadar su doldurun, bir yemek kasigi limon suyu
ekleyin.

2.

Kalibi yaglayin ve firini énceden 180 °C'de (lst/alt sicakhk
ayarli turbo ayari: 160 °C) i1sitin.

. Margarini veya tereyagini bir karistirma kabina koyun ve

kdpurene kadar ¢irpin. Koplkla bir hamur elde edene kadar
elma pulresi, un, kabartma tozu, 100 g seker, vanilya sekeri,
tuz ve yumurtalari ¢irpin.

. Hamuru, 6nceden hazirladiginiz kaliba doldurun ve yarisi

batacak sekilde elma dilimlerini hafifce hamurun igine
bastirin.

. Artan seker ve tarcini kekin Uzerine serpin.
. Keki firinin orta rafinda yakl. 45 dakika pisirin.

Keki kalipta sogumaya birakin.

Uriin numarasi: 371 072



