Yeniden kullanilabilir
pisirme althq

kiiciik biskivi rulolari icin

o) Uriin bilgisi
Degerli Miisterimiz!
Miikemmel bir biskiivi rulosu elde etmek hi¢ bu kadar kolay olmamisti:

Hamuru sizdirmaz bir pisirme althgi iizerinde pisirin, ardindan istediginiz
i¢ malzemeyi siiriin, yuvarlayin ve bitti!

Veya tariflerimizde yazdi§i gibi biskiivi hamurunu ilk 6nce hafif nemli
mutfak bezine yerlestirip, biskiivileri bez yardimiyla rulo yapip biskiivileri
tamamiyla soqutup, dikkatlice yeniden acin, ic malzemeyi siiriin ve yeniden
rulolayin. Bu dzellikle, sicak biskiivide erimeye yatkin olan kremali i¢ malze-
meler icin tavsiye edilir.

Silikon malzemenin yapismaz etkisi sayesinde biskiivi altliktan kolayca
cikarilabilir. Un ile serpistirmeye cogunlukla gerek kalmaz.

Pisirme altligini normal kurabiyelerde pisirme kadidi yerine de
kullanabilirsiniz.

Pisirme altliklari +230 °C'ye kadar isiya dayaniklidir ve bulasik makinesinde
yikanabilir.

Pisirirken iyi eglenceler dileriz!
Tchibo Ekibiniz ‘
‘Q www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Uriin numarasi: 389 232

Tchibo icin 6zel olarak dretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.com.tr
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Veya biskiivi hamurunu alternatif
olarak tariflerimizdeki adim 3 ve 4
icerisinde aciklandigi gibi hazirlamaya
devam edin:

1. Hafif nemli bir mutfak bezine yerles-
tirin.

2. Yuvarlayin ve sogumaya birakin.

3. Tekrar acin ve i¢c malzemesini sdrin.

4. Tekrar mutfak bezi yardimiyla yuvarlayin.




Onemli Bilgiler

« Firin kaliplari -30 °C ile maks. +230 °C arasindaki sicakliklar icin uygundur.

« Pisirme altliklari sicak bir firinda kullaniyorsaniz, firin eldiveni
ya da benzeri bir sey ile pisirme althklarini tutun.

« Finn kaliplarini asla acik atesle, ocakla, firinin alt tabakasiyla ya da diger isi
kaynaklariyla temas ettirmeyin.

+ Gidalari pisirme althginin iizerinde kesmeyin ve sivri ya da keskin aletler
kullanmayin. Firin kaliplari bundan dolayi zarar gorebilir.

« Pisirme altliklarini, ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve biraz deterjanla yikayin. Tahris edici temizlik maddeleri ve ovma siingeri
kullanmayin.

. @ Altliklar bulasik makinesinde de yikanabilir. Ancak kabi dogrudan
Isitici cubuklarin dizerine yerlestirmeyin.
+ Pisirme altliklari mikrodalga firinda ve derin dondurucuda kullanilabilir.
Uriinii baska amaclar icin kullanmayn!
« Finin kaliplarinin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bu lekeler saghda zararli olmayip, pisirme altliklarin
kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.

ilk kullanim oncesi

D> Pisirme altliklari sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Temizleme icin
sert ya da tahris edici temizlik maddeleri kullaniimamalidir. Pisirme altlik-
lari ayrica bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz. Ancak kabi dogrudan
1sitic cubuklarin tizerine yerlestirmeyin.

D> Ardindan pisirme altliklarini bir firca yardimiyla standart bir sivi yag ile
yaglayin.



Kullanim onerileri

D> Pisirme altliklari hamuru doldurmadan Gnce soguk su ile durulayin.
D> Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve hamuru doldurmadan Gnce pisirme
althklarini bunun {izerine yerlestirin. Bu islem tagimayi kolaylastirir.

D> Biskiiviyi yuvarlamadan dnce pisirme altliklari sadece kisa siireli olarak
1zgara demirinde sogumaya alin. Biskiivi hamuru asiri sogursa, yuvarlama
islemi sirasinda kolayca parcalanabilir.

D> Pisirme altligini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temiz-
leyin, ¢iinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir.

Tarifler
Somon ve Rucolali 3 mini biskiivi rulosu
« 1TK altlik icin aygicek yag + 200 g Krem peynir
+ 3yumurta (M boyutu) + 2 TK yabani turp
+ 1TK tuz + 17K hardal
+ 1YK seker + 75 krema
+ 40 g un (tip 405) + karabiber
+ 20 g nisasta + Ttutamrucola
+ 1TK kabartma tozu + 1tutam dereotu

- 150 g fime somon dilimleri

1. Firini dnceden 180 °C st/alt sicaklik ayarinda isitin. 3 silikon pisirme
althgini yan yana bir firin tepsisine yerlestirin ve biraz aycicek yagi dokiin.

2. Yumurtalari ayirin. Yumurta aki ve tuzu el mikseri ile iyice ¢irpin ve sonraki
kullanimina kadar sogutun.



3. Ikinci bir kasede yumurta sarisini seker ile birlikte sari bir karigim olusana
dek cirpin. Uzerine un, gida nisastas ve kabartma tozu ekleyin ve karisti-
rin. Son olarak yumurta aki karigimini ¢irpici ile karistirin ve hamuru es
miktarda (g althga bélistirin. Firinin orta rafinda yakl. 8-10 dakika pisirin.

4. Bu esnada ii¢ mutfak bezini calistiginiz alana yerlestirin ve hafif su serpin.

5. Hazir olan mutfak plakalarini firindan ¢ikarip her birini bir mutfak bezine
yerlestirin ve 30 saniye sonra pisirme altliklarini dikkatlice ¢ekin. Biskivi-
leri mutfak bezi yardimiyla uzun kenarlarindan rulolayin ve tamamiyla
sogumasini bekleyin.

6. Dolgu icin krem peynir, yabani turp ve hamuru iyice karistirin. Kremayi
el mikseri ile ¢irpin, krem peynir karisimina ekleyin ve hepsine karabiber
ekleyin. Rucola ve dereotunu ayiklayin, yikayin ve kuruyacak bicimde
sallayin. Dereotu uglarini koparip dograyin.

7. So§uma isleminden sonra biskiivilerin rulosunu dikkatlice acin, izerine
rucola, fiime somonu ekleyin ve {izerine taze krem peyniri siiriin.
Hepsini tekrar rulolayin ve dogranmis dereotu ile siisleyin.

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

Cilek ve miirver dutlu 3 mini biskiivi rulosu

+ Altlik icin 1TK aycicek + 1TK kabartma tozu
yagi - 200 g cilek
+ 3 yumurta (M boyutu) - 50 g bitter cikolata
+ 1tutam tuz - 200 g krema
+ 120 g toz beyaz seker - 1paket krema sertlestiricisi
+ 20 g Un (tip 405) - 2 YK milrver yapragi surubu

- 20 g nisasta - Siisleme icin 3 YK pudra sekeri

+ 20 g pisirme kakaosu



1. Firini dnceden 180 °C Tst/alt sicaklik ayarinda isitin. 3 silikon pisirme althgini
yan yana bir firin tepsisine yerlestirin ve biraz aycicek yagi dokiin.

2. Yumurtalarr ayirin. Yumurta aki ve tuzu el mikseri ile iyice ¢irpin ve sonraki
kullanimina kadar sogutun.

3. Ikinci bir kasede yumurta sarisini seker ile birlikte sari bir karigim olusana
dek ¢irpin. Uzerine un, gida nisastasi, kakao ve kabartma tozu ekleyin ve
karistirin. Son olarak yumurta aki karigimini ¢irpici ile karistirin ve hamuru
es miktarda di¢ althga bélistirin. Firinin orta rafinda yakl. 8-10 dakika
pisirin.

4. Bu esnada 3 mutfak bezini calistiginiz alana yerlestirin ve su serpin.

5. Hazir olan mutfak plakalarini firindan cikarip her birini bir mutfak bezine
yerlestirin ve 30 saniye sonra pisirme altliklarini dikkatlice cekin. Biskivileri
mutfak bezi yardimiyla uzun kenarlarindan rulolayin ve tamamiyla soguma-
sini bekleyin.

6. Bu esnada i¢ malzeme icin cilekleri yikayin, temizleyin ve kiiiik parcalara
bolin. Cikolatayi kiiclik parcalara béliin ve takviye kremay! el mikseri ile
cirpin. Miirver yapragi surubunu, cilek dilimlerini ve gikolata parcalarini
kremaya ekleyin.

7. SoGuyan biskiivi hamurunun rulosunu acin, cilek-cikolata-krema siiriin
ve dikkatlice tekrar rulolayin. Uzerine pudra sekeri serperek servis edin.

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

Tarifler: Tchibo GmbH icin onayli basim hakki
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