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Tehil

Degerli Miisterimiz!

Yarim kiire seklinde gukurlari olan

bu silikonlu kalip, hem firinda hem
mikrodalgada hem de dondurucuda
kullanilabilir.

Bdylece kalip ¢ok yonlii kullanilabilir:
Ornedin icinde kiiciik kekler pisirebilir,
dondurma veya baska tathlar hazir-
layabilir veya tath ya da tuzlu - deko-
ratif- yarim kiireler sunabilirsiniz.

Silikonlu kalip gidalar icin uygundur,
meyve asitlerine Kkarsi, cok yiiksek ve
cok diisiik sicakliklara karsi dayanikh
olup seklini kaybetmez, erimez ve
ayrica bulasik makinesinde
yikanabilir.

Uriiniiniizle mutluluklar dileriz

Tchibo Ekibiniz

wr

Onemli bilgiler
. +230°C Silikon kalibi -30 °C ila
@ © +230 °C arasindaki sicaklik-
lara dayanikhdir.
. Silikon kalibr sicak bir firinda
@ kullaniyorsaniz, firin eldiveni
ya da benzeri bir sey ile kalibr tutun.
. Silikon kalip, derin donduru-
% cuda da kullanilabilir.
. m Silikon kalibr asla
@ (@ acik atesle, ocakla,
firmin alt tabakasiyla ya da diger
1s1 kaynaklariyla temas ettirmeyin.
. Q Gidalari silikon kalibin i¢inde
% kesmeyin ve sivri ya da
keskin aletler kullanmayin. Silikon
kabi bu sekilde zarar goriir.
. Silikon kalibi, bulasik maki-
nesinde yikanabilir. Ancak

kabi dogrudan isitici gubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.

www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

- Kendi giivendiginiz tarifleri kullan-
difinizda, pisirme siiresi kalibin
malzemesinden dolay1 % 20'ye kadar
kisalabilir. Firininizin sicaklik ve pisir-
me siiresi ile ilgili Gretici verilerini de
dikkate alin.

Yarim kiire seklinde
silikon kalibi

> Uriin bilgileri ve tarifler

Uriin numarasi: 367 315

ilk kullanim dncesi

D> Silikon kalibi sicak su ve biraz
deterjan ile temizleyin. Temizleme
icin sert ya da tahris edici temizlik
maddeleri kullaniimamalidir.

Kullanim

D> Silikon kalibin cukurlarini doldur-
madan 6nce soguk su ile durulayin.

D> Silikon kalibini, qukurlarini doldur-
madan dnce mutfak tahtasinin,
tepsinin vb. izerine yerlestirin.

Bu sayede el ile uygulama yapmak
ve tasimak kolaylasir.

Firin kalibi olarak kullanim

D> Gerekirse silikon kalibin cukurla-
rini bir firca yardimiyla standart
bir sivi yag ile yaglayin.
Kullanimdan 6nce yaglama islemi
ancak:

.. Ik kullanimdan dnce,

... bulasik makinesinde yikandiktan
sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskivi
hamuru) veya ¢ok koyu hamur
pisirilecekse uygulanmaldir.

D> Pismis keki cukurlardan ¢ozmeden
once silikon kalibi 1zgara demi-
rinde sogumaya birakin.

Tarifler
Krem peynirli yaban mersinli
pasta
Malzemeler (6 adet icin)
3 yaprak jelatin
125 gr dondurulmug yaban mersini
80 gr seker
75 ml krema
175 gr Krem peynir
1YK limon suyu
1kasik ucu kadar islenmemis limonun
rendelenmis kabugu
1yuvarlak biskivi kek tabani
(hazir mamul)

6 tepeleme TK yaban mersini marmelati
Stislemek igin birkag yaban mersini

Hazirlama siiresi: yakl. 20 dakika
(artr yakl. 6 saat soguma siiresi

Hazirlanisi

Jelatini ambalajinda belirtildigi gibi
so§uk suda yumusatin. Yaban mersin-
lerini 20 gr seker ile kiigiik bir tence-
rede kaynatin ve 1dakika kadar pisirin.
Tencereyi ocaktan alin ve yaban mer-
sinlerini el blenderiyle piire haline
getirin. 1yaprak jelatini bastirarak

cikarin ve sicak yaban mersinin icinde
¢oziin. Karisimi biraz sogumaya birakin.

Kremay sertlesene kadar ¢irpin.

Krem peyniri kalan seker, limon suyu
ve limon kabuklariyla karistirin. Kalan
jelatini hafifce bastirarak cikarin ve
karistirarak kiiciik bir tencerede eri-
yene kadar 1sitarak yumusatin.

1YK kremali peynir karisimini jelatine
ve sonra bu karisimi kalan kremali
peynir karisimina karistirin. Son olarak
kremay! ilave edin.

Silikon kalibr mutfak tahtasinin

vb. lizerine yerlestirin ve cukurlara
dagitin. Yaban mersinini {izerine
dokiin ve istege gore hafifce karistirin.
En az 6 saat sogumaya birakin.

Biskiivi kek tabanindan bir bardak veya
siisleme halkasi ile cukurlarin ¢apinda
6 taban ¢ikartin. Tabanlarin her birine
1TK yaban mersini marmelati strtn.

Silikon kaliplarini kisa bir siire igin
sicak suya (6rnegin derin bir firin tep-
sisine) yerlestirin ve sonra pastalari
dikkatlice bastirarak cukurlarindan
cikarin ve spatula ile biskivilerin
iizerine yerlestirin. istege gére yaban
mersinleriile siisleyin.

Ahududu sosu iizerinde
fistikli Panna Cotta

Malzemeler (6 adet icin)

4 yaprak beyaz jelatin

2 YK Antep fisti§i (soyulmus)
1/2 islenmemis portakal
1vanilya ¢ubugu

375 ml krema

100 gr seker

200 gr dondurulmus ahududu
1kasik ucuyla nisasta

6 ahududu stisleme icin
serpmek igin gekilmis fistik

Hazirlama siiresi: yakl. 20 dakika
(art1 yakl. 6 saat soguma siiresi)

Hazirlanisi

Jelatini ambalajinda belirtildigi gibi
soguk suda yumusatin. Yagsiz bir
tavada Antep fistiklarini azicik kizartin,
sogumaya birakin ve 6giitin.
Portakalin kabugunu incecik soyun

ve suyunu sikin. Portakal suyunu bir
sonraki kullanima kadar kapali olarak
sogumaya birakin. Vanilya cekirdegini
uzunlamasina dograyip i¢ kismini
kaziyarak gikarin.

Portakal kabuklu krema, vanilya 6z
ve vanilya cubugu ve 65 gr sekeri bir
tencereye yerlestirin ve kaynatin.

5 dakika hafifce kaynamaya birakin.
Tencereyi ocaktan alin ve vanilya
cubugunu cikartin. Jelatini cikartin
ve sicak karisimda eritin.

Silikon kalibr mutfak tahtasinin

vb. lizerine yerlestirin. 0gitilmis
fistiklari cukurlara dagitin ve krema
karisimini izerine dokin. Hepsini

oda sicakhginda sogumaya birakin,
ardindan da en az 6 saat sogutmaya
birakin.

Ahududu sosu igin ahududuyu portakal
suyu ve kalan seker ile beraber bir
tencereye alin ve isitin. ikinci bir tence-
reye slizgecten ezerek siiziin ve tekrar
kaynatin. Nisastayi 1 yemek kasigi su
ile karistirin ve yaban mersini sosuna
karistirip, koyulasmasini saglayin.

Yaban mersini sosunu 6 tabaga
dagrtin. Panna Cotta'yi cukurlarindan
¢cikarin ve yaban mersini Gstiine yer-
lestirin. Her birini 1 yaban mersini ile
slisleyin ve serpistirilmis cekilmis
fistiklarla servis edin.

Kabak cekirdegi tatlisi
Malzemeler (6 adet icin)
40 gr kabak cekirdegi

90 gr pudra sekeri

2 yumurta sarist (M)

2 TK kabak cekirdegi yadi
175 ml krema

Hazirlama siiresi: yakl. 20 dakika
(artryakl. 30 dakika sertlesmesi ve
6 saat donmasi icin)

Hazirlanisi

Kabak cekirdeklerini yagsiz bir tavada
hafifce kizartip sonra ¢ikarin.

Pudra sekerinin yarisini tavaya alin ve
sararip karamelize olana kadar eritin.
Kabak cekirdeklerini ekleyin ve hizlica
karistirin. Hamuru firin kagidina yer-
lestirin, siiriin ve tamamen sogumaya
birakin, el blenderi ile ince 6giitin.
Yumurta sarilarini artan pudra sekeri
ile acik sari ve kbplrene kadar ¢irpin.
Kabak cekirdedi yag ve 8giittimis
kabak ¢ekirdegi krokanini bir yemek
kasigi yardimiyla icine karistirin.
Kremay sertlesene kadar ¢irpin

ve yavasca alttan Gste karistirin.

Silikon kalibini mutfak tahtasinin vb.
lizerine yerlestirin ve tatl hamurunu
cukurlara dagitin. Strec folyo ile
lizerini kapatin ve yaklasik 6 saat
dondurucuda donmasini saglayin.

Servis etmeden yaklasik 15 dakika
once tathyr dondurucudan ¢ikartin.
Biraz ¢ozlilmeye birakip, sonradan
cukurlarindan cikarin ve servis edin.

Tarifler:
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