Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 105458FV03X03X - 2019-08

Muffin kalibi

&> Uriin bilgileri ve tarifler

Uriin numarasi: 391 572

Degerli Miisterimiz!

Silikon muffin kalibi son derece esnektir ve yapismaz malzemeden
iiretilmistir. Boylece muffinleri kaliptan oldukca kolay bir sekilde
cikarabilirsiniz, gozleri yaglamaniza gerek kalmaz.

Silikon muffin kalib1 gidalar icin uygundur, 1siya ve soguga dayanikhdir,
seklini kaybetmez, sizinti yapmaz ve bulasik makinesinde yikanabilir.

Katlanabilir gozleri sayesinde ¢ok yer kaplamadan saklanabilir.

Muffin kalibini hemen deneyebilmeniz amaciyla sizin icin iki tane tarif
ekledik.

Afiyet olsun.
Tchibo Ekibiniz

‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Tchibo igin 6zel olarak Gretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.com.tr
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Onemli bilgiler

+ (p)+230°c Muffin kalibi -30 °C ile +230 °C arasindaki sicakliklarda kullanim

29 icin uygundur.

. Muffin kalibi sadece firinda veya buzlukta kullanim i¢in uygundur.
7/ Baska amaclarla kullanmayin! Firin Gireticinizin de 6nerilerini dikkate

alin.

Muffin kalibinin icinde yiyecek kesmeyin ve kesici aletler kullanmayin.
Aksi halde muffin kalibi zarar gorir.

. “ ﬁ} Muffin kalibini agik alevlerin, elektrikli ocaklarin ya da firin
Q @ tabaninin {istline koymayin.

Muffin kalibini sicak firindan ¢ikarirken sadece firin eldiveni veya
benzeri seyler kullanarak tutun.

. @ Muffin kalibi bulagik makinesinde yikanabilir.
Ancak kalibi dogrudan isitma cubuklarinin iizerine yerlestirmeyin.

+ Yaglardan dolayr muffin kalibinin ylizeyinde zamanla koyu lekeler olusabilir.
Bunlar sagl§a zararl degildir ve muffin kalibinin kalitesini veya fonksiyo-
nunu etkilemez.

- Bildiginiz tarifleri kullandiginizda muffin kalibinin imal edildigi malzemeye
bagli olarak pisirme siiresi %20 oraninda kisalabilir. Firininizin sicaklik
ve pisirme siiresi ile ilgili Gretici verilerini de dikkate alin.
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ilk kullanim dncesi

Muffin kalibini sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla temizleyin. Temizleme
icin tahris edici temizlik maddeleri ya da sivri aletler kullanmayin.

Ardindan bir fira yardimiyla gdzlerin icine ndtr bir yemeklik yag striin.

Kullanim

+ GOzleri doldurmadan dnce her zaman soguk suyla ¢alkalayin.

+ Kullanimdan 6nce yaglama islemi sadece:

... ik kullanimdan &nce,

... bulastk makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (8rn. biskiivi hamuru) veya ¢ok koyu hamur pisirilecekse
uygulanmalidir.

+ Muffinleri gdzlerden ¢ikarmadan &nce yaklasik olarak 5 dakika 1zgaranin

lizerinde sogumalarini bekleyin. Bu siire icinde yumusak hamur sabitlesir
ve muffin ve muffin kalibi arasinda bir hava boslugu olusur.

+ Kalibi mimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin, ¢iinkii

hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢oziilir.



Elmali ve cevizli miisli muffinleri

Malzemeler (12 adet igin)

Muffinler icin: Topping sosu igin:
225qun 50 g yulaf ezmesi

50 g yumusak yulaf ezmesi 1YK bal

11/2 TK kabartma tozu 1yemek kasigi aycicek yad
Ttutam tuz

100 g seker kamigi sekeri Ayrica:

1/2 TK tarcin

Gozleri yaglamak icin tereyagi
75 g tereyagi

4 yumurta (orta biiyiiklikte)
200 ml yayik alti suyu

2 tane kiiclik elma

75 g ceviz

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 25 dakika pisirme siiresi)

Hazirlamisi

Firini onceden 190 °C'de Gst/alt sicaklik ayarinda isitin. Muffin kalibinin
gdzlerini ince bir sekilde tereyagi ile yaglayin.

Muffinler icin un, yulaf ezmesi, kabartma tozu, tuz, seker ve targini biiyiik
bir kaba koyarak iyice karistirin.

Tereyagini eritin ve yumurtalarla birlikte ikinci bir kasenin iginde bir ¢irpici
ile iyice karistirin. Yayik alti suyunu ekleyin ve hepsini tekrar iyice karistirin.
Sivi karisimi kati karisima ekleyin ve kuru bir yer kalmayana kadar hepsini
bir tahta kasikla iyice karistirin.

Elmalari soyun, dorde bdliin, cekirdeklerini ayiklayin ve dilimleri kiip haline
getirin. Ceviz cekirdeklerini kabaca dograyin. Elma kiiplerini ve ceviz cekirdek-
lerini hamura ekleyin ve kisaca karistirin.

Hamuru esit bir sekilde gozlere paylastirin.
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Topping sosu igin biitiin malzemeleri kiiclik bir kasenin iginde karistirin
ve esit bir sekilde muffinlerin tstline paylastirin.

Muffin kalibini 6nceden isitilmis ocaga siiriin ve topping sosu altin kahverengi
ve citir ¢itir olana kadar yaklasik olarak 25 dakika pisirin.

Cubukla muffinlerin iginin pisip pismedigini kontrol edin.

Muffinlerin igi heniiz pismemisse Ustiine gevsek bir sekilde aliminyum

folyo drtiin ve pisirme siiresini birkac dakika arttirin.

Pismis olan muffinleri dikkatli bir sekilde gdzlerden ¢ikarin ve bir pasta
1zgarasinin iizerinde tamamen sogumalarini bekleyin. Hava almayacak

bir sekilde saklandiklarinda 2 giin boyunca taze kalirlar.

Yumusak Briocheler

Malzemeler (12 adet icin)

25 g taze maya Ayrica:

50 ml ihik st Gozleri yaglamak icin tereyagi
400 g un Tezgah igin un

40 g seker Fircayla sirmek icin bir yumurta

1cay kasigi tuz

Oda sicakliginda 3 yumurta
(orta bliylkliikte)

125 g yumusak tereyag

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 1 saat 55 dakika kabarma siiresi
ve 20 dakika pisirme siiresi)
Hazirlanisi

Mayay ilik sitlin icine parcalayin, ¢dziilene kadar karistirin ve bir yemek
kasi§i un ekleyip karistirin. Kapak kapali bir sekilde yaklasik 15 dakika
dinlendirin. Geri kalan unu bir kasenin icinde seker ve tuzla karistirin.



Hazirlanmis olan karigimi, yumurtalari ve tereyagini ekleyin ve hepsini
cirpicinin ucuyla kiigiltiin, sonra hamur iyice esneyene ve parlayana kadar
yaklasik olarak 3 dakika kuvvetli bir sekilde karistirin. Hamuru yuvarlak bir
sekle getirin ve Usti kapall bir sekilde sicak bir ortamda hacmi iki katina
cikana kadar yaklasik olarak 1 saat kabarmasini bekleyin.

Muffin kalibinin gozlerini tereyadi ile yaglayin.

Hamuru hafif unlu bir yiizeyin {izerinde kisa bir siire yogurun.

Hamurun yaklasik olarak 1/6'sini ayirin. Geri kalan hamuru 12 adet yuvarlak
parca haline getirin ve gozlere yerlestirin. Her bir yuvarlak parcanin i¢ine
parmadinizla bir oyuk acin. Ayirdi§iniz hamuru 12 adet yuvarlak parca haline
getirin ve parmaginizla actiginiz oyuklarin icine yerlestirin. Ustiini drtiin

ve tekrar en az 40 dakika kabarmasini bekleyin.

Firini onceden 180 °C'de Ust/alt sicaklik ayarinda isitin. Yumurtay fircayla
stirebilmek icin ¢irpin ve Briochelerin Ustiine siiriin. Firinda alt rafin iizerinde
lizerinde altin sarisi olana kadar yaklasik olarak 18 dakika pisirin. Cubukla
kontrol ettikten sonra ¢ikarin. Briocheleri dikkatli bir sekilde oyuklardan
cikarin ve bir pasta 1zgarasinin izerinde tamamen sogumalarini bekleyin.

ipucu: Dilerseniz hamura ayrica 1 cay kasi§i islenmemis limon kabugu ekleyip
yogurabilirsiniz.

Tarifler:
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