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Profesyonel Gugelhupf seti
Cok kath pasta pisirmek icin

(> Uriin bilgisi ve tarifler

Uriin numarasi: 389 659

Yapismaz kaplama

3 farkli boyuttaki Gugelhupf firin kalibinda yapismaz bir kaplama bulunur,
bdylece bitmis hamur kolayca cikar.
Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

D> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayn. Keki firin kalibinin icerisinde kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarli bir hamur spatulasi kullana-
bilirsiniz.

ilk kullanim Bncesi

D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Leke olusmamasi

icin kaliplari hemen kurutun. Firin kaliplari bulasik makinesi igin uygun
degildir.

Kullanim

D> Kullanmadan 6nce firin kaliplarini iyice yaglayin (6rnedin, tereyagi,
margarin veya notr bir yemeklik yag ile) ve gerekirse un serpin.

D> Sicak firin kaliplarini yalnizca firin eldiveni vb. ile tutun.
Sicak firin kaliplarini her zaman 1stya dayanikli bir alth§in Gstiine koyun.

D> Gugelhupf'larin diismeden dnce firin kaliplarinda sogumasini saglayin
(en az 10 dakika). Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin
kaliplari arasinda bir hava tabakasi olusur.



Temizleme ve saklama

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin,
ciinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢6ziilir. inat¢t hamur kalintilari,
yumusak tiyli bir bulasik fircasiyla temizlenebilir.

Firin kaliplari bulasik makinesi icin uygun degildir.

D> Firin kaliplarini, Gizerinde leke olusmamas! icin duruladiktan hemen sonra
kurutun.

D> Depolamak icin firin kaliplarini yerden tasarruf edecek sekilde ic ice yer-
lestirebilirsiniz. Firin kaliplarini kuru halde saklayin.

‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Cok katli pastalar
Sete dahil olan firin kalip-
@ yakl. 26 cm larini ayri ayri kullanabilir
veya istediginiz gibi kom-
@ yakl. 29 cm bine edebilirsiniz.




Ilkbahara 6zgii 3 kath Gugelhupf pasta

Malzemeler
Biiyiik firin kalibi icin:

750 g yumusak tereyag
+ya@lamak igin bir
miktar tereyag

600 g ham seker

3 paket burbon vanilya
sekeri

12 yumurta (M boyutu)
1050 g un (tip 550)

1/2 TK tuz

3 paket kabartma tozu
450 ml siit

Orta boy firin kalib
icin:

500 g yumusak tereyadi
+yaglamak icin bir
miktar tereyad

400 g ham seker

8 yumurta (M boyutu)
700 g un (tip 550)

2 tutam tuz

2 paket kabartma tozu
300 ml siit

60 g kakao tozu

2 YK portakal likori

Ayrica (glaziir ve siisleme icin):

250 gr pudra sekeri

2 YK miirver agaci gicedi surubu, 1YK su

100 g kiyilmis Antep fistii

Kiiciik firin kalibi icin:

250 g yumusak tereyadi
+yaglamak icin bir
miktar tereyag

200 g ham seker

1 paket burbon vanilya
sekeri

4 yumurta (M boyutu)
350 g un (tip 550)
1tutam tuz

1 paket kabartma tozu
150 ml siit

yenilebilir gicekler (6rn. miirver agaci veya mavi kantaron cicekleri)

Hazirlama siiresi: yakl. 1saat (arti pisirme ve sogutma siiresi)

Hazirlanisi

Firini 6nceden 180 °C'de Gist/alt sicaklik ayarinda (160 °C turbo) isitin.
Firin kaliplarinin Gigiind de bir miktar tereyadi ile yaglayin.

Biiyiik firin kalibi icin yumusak tereyagini ham seker ve vanilya sekeri ile cok
biyik bir kapta mikser ile seker eriyene kadar karistirin. Yavas sekilde yumur-
talari birer birer karistirin ve karisimi beyaz kdpiik haline gelene kadar ¢irpin.
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Sonra un, tuz, kabartma tozu ve siitii ilave edip karistirin.
Oneri: Bunu daha kolay yapabilmek icin miktarlari iki kaseye bélebilir ve birbiri
ardina hazirlayabilirsiniz.

Hamuru biiyik firin kalibina dkiin ve ortadaki 1zgarada yakl. 75 dakika pisirin.
Bir tahta sis ile bir cubuk testi yapin. Tahta cubuga hamur yapigsmiyorsa Gugel-
hupf bir tel rafin izerinde so§umaya birakilmalidir.

Ardindan orta boy firin kalibi malzemelerini biiyiik firin kalibinin tarifinde
belirtilen sekilde hamur haline getirin. Hamuru orta boy firin kalibina dokiin
ve orta rafta bir 1zgarada yakl. 60 dakika pisirin. Basarili bir cubuk testinden
sonra kalip icerisinde bir tel rafta sogumaya birakin.

Kiiciik firin kalibi icin malzemeleri 6nceden tarif edildigi sekilde karistirin,
hamuru firin kalibina dokiin ve orta raftaki bir 1zgara tzerinde yakl. 45 dakika
pisirin. Basarili bir cubuk testinden sonra kalip igerisinde yine bir tel rafta
sogumaya birakin.

Sogutulmus Gugelhupf'lari firin kalibindan ¢ikarin ve sonra biiyiikliik sirasina
gore bir servis tabagina st {iste yerlestirin.

Pastanin iistii icin pudra sekerini miirver agaci ¢icegi surubu ve 1YK su ile
karistirin ve Gugelhupf kulesinin {izerine gezdirin.

Hemen ardindan {izerine kiyilmig Antep fistigi serpin ve servis yapmak icin
yenilebilir ciceklerle sisleyin.



Lim ve krem peyniri sekerlemeli
sulu havuclu kek gugelhupf

Kiiciik kalip icin malzemeler (@ yakl. 26 cm)

Hamur icin: Sekerleme icin:
600 g Havug 50 g biitiin findiklar
1islenmemis limon 20 g ham seker

150 g yumusak tereyag + ya§lamak 1islenmemis lim
icin bir miktar tereyad 40 g yumusak tereyagi
200 g ham seker 200 g Krem peynir
1 paket burbon vanilya sekeri 100 g pudra sekeri
8 yumurta (M boyutu)

600 g 6gitiilmis badem

1TK tarcin

1tutam tuz

1/2 paket kabartma tozu

Hazirlama siiresi: yakl. 45 dakika (arti pisirme ve sogutma siiresi)

Hazirlanisi

Firini onceden 180 °C'de Gst/alt sicaklik ayarinda (160 °C turbo) isitin.
Kiiciik Gugelhupf firin kalibini bir miktar tereyad ile yaglayin.

Havuglari temizleyin, soyun ve ince rendeleyin. Limonu iyice yikayin, kurulayin
ve kabugunu ince halde rendeleyin.

Hamur icin yumusak tereyagini ham seker ve vanilya sekeri ile bir kaseye alin
ve seker eriyene kadar krema halinde karistirin. Yumurtalari karistirin ve kdpiik
haline gelene kadar ¢irpin.

Daha sonra 6giitiilmiis badem, rendelenmis havug, limon, tar¢in, tuz ve
kabartma tozunu ilave edin.



Hamuru firin kalibina dokiin ve orta raftaki bir 1zgarada 45-60 dakika pisirin.
Bir tahta sis ile bir cubuk testi yapin. Tahta cubuga hamur yapismiyorsa Gugel-
hupf bir tel rafin izerinde kisa siire sogumaya birakilmalidir. Tabanlari bir
mutfak teline devirin ve tamamen so§umasini bekleyin.

Sos icin findiklari kalin halde ufalayin, ham sekeri yapismaz bir tava igerisinde
karamelize edin ve findiklari ilave edin. Karisimi bir pisirme kagidina dokiin ve
sogumaya birakin.

Bu sirada limi sicak sekilde yikayin, kuru halde rendeleyin, kabuklarini ince
rendeleyin ve suyunu sikin. Bir kapta krem peynir, tereyadi ve pudra sekeri ile
karistirin. Sekerleme olarak havuglu kekin {izerine siiriin. Findik krokanlarini
kirin ve sekerlemenin iizerine serpin.
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