&> Uriin bilgisi ve tarif

Kalp Silikon Firin Kalibi

Degerli Miisterimiz!
Bu silikon firin kalibinda es zamanh dort farkl kalpli kek pisirebilirsiniz.
Veya bir tarifi dort kiiciik keke ayirarak dilediginiz gibi dekore edebilirsiniz.

Silikon pisirme kabi gidalar icin uygundur, meyve asitlerine karsi, ¢ok
yiiksek ve cok diisiik sicakliklara karsi dayanikli olup seklini kaybetmez,
erimez ve ayrica bulasik makinesinde yikanabilir.

Pisirirken iyi eglenceler ve basarilar dileriz!

Tchibo Ekibiniz

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

Uriin numarasi: 384961
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Onemli bilgiler
. @tzsi)% Firin kalibi -30 °C ila +230 °C arasindaki sicakliklara dayaniklidir.

+ Pisirme kalibi derin dondurucuda da kullanilabilir.

Pisirme kalibini sicak firinda veya mikro dalgada kullaniyorsaniz,
mutlaka firin eldiveni vb. ile tutun.

. “ ﬁ) Pisirme kalibini acik alevlerin, elektrikli ocaklarin, firin taba-
@ @ ninin veya diger 11 kaynaklarinin iizerine yerlestirmeyin.
. Pisirme kalibinin cukurlari icinde gidalari kesmeyin ve icerisinde

sivri veya keskin nesneler kullanmayin.
Firin kalibr bundan dolayi zarar gorebilir.

« Firin kalibin, ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz
deterjanla yikayin. Tahris edici temizlik maddeleri ve ovma siingeri kullan-
mayin.

. @ Firin kalibi, bulasik makinesinde de yikanabilir. Ancak kabi dogrudan

1sitici cubuklarin izerine yerlestirmeyin.

« Firin kalibin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir. Bunlar sagliga zararli olmayip firin kalibin kalitesini veya fonksiyo-
nunu etkilemez.

+ Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda, pisirme siresi firin kalibin
malzemesinden dolay1 % 20'ye kadar kisalabilir. Firininizin sicaklik ve pisirme
stiresi ile ilgili Gretici verilerini de dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

D> Firin kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Temizleme
icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri kullaniimamalidir.
Firin kalibini ayrica bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.
Ancak kabi dogrudan isitici gubuklarin iizerine yerlestirmeyin.

D> Ardindan firin kalibin gukurlarini bir firca yardimiyla standart bir
sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

D> Firin kalibin cukurlarini doldurmadan dnce soguk su ile durulayin.

D> Gerekirse firin kalibin cukurlarini bir firca yardimiyla standart bir
sivi yag ile yaglayin. Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak:
.. Ik kullanimdan 6nce,
... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,
... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru) veya cok koyu hamur pisirilecekse
uygulanmahdir.

D> Firin telini firindan ¢ikarin ve firin kalibin igini doldurmadan 6nce kaliplari
telin izerine yerlestirin. Bu islem tasimayi kolaylastirir.
D> Pismis keki cukurlardan ¢ozmeden 6nce firin kalibini yakl. 5 dakika izgara

demirinde sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir
ve kek ile silikon cukurlar arasinda bir hava tabakasi olusur.

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin ardindan temizleyin, ¢iinkii
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir.



Gateau au chocolat

Farkli soslu 4 kiiciik kek icin malzemeler

Hamur igin: Sos varyasyonlari:

240 gr Blok gikolata biraz pudra sekeri; 6rn. frenk dz{imi

120 gr yumusak tereyag visne, bogiirtlen gibi meyveler

140 gr seker biraz kakao tozu, elma kompostosu,
nar tanecikleri

4 yumurta ok ] al difimleri

1K st biraz kuvertir, portakal dilimleri

6 tepeleme YK un birkac 6Gutilmis ceviz veya badem

Kalip igin biraz yag

Hazirlanisi

1. Cikolatay! yavasca benmari usuli eritin.

2. Yumurtalari ayirin, yumurta akini ¢irpin ve sogutun.
3. Yumurta sarisi, siit, un ve sekeri karistirin.
4

Eriyen cikolatayl kivami dengelenene kadar kisaca karistirin. Sonrasinda
yumurta sarisi karigimina ekleyin ve sonrasinda ¢irpilmis yumurta akini
ekleyin.

5. Firin kalibinin bosluklarini hafifce yaglayin.

6. Hamuru yerlestirin ve firinda 175 °C'de yakl. 40 dakika Gst/alt 1sitmal
pisirin. Sonrasinda sogutun ve kiigiik kekleri cukurlardan ¢ikarin.

7. Her kiiclik keki dilediginiz sekilde dekore edin:
+ Pudra sekeri serpin ve meyveler ile siisleyin
+ Kakao tozu serpin ve komposto ile nar tanecikleri ile siisleyin
« Kuvertir eritin, kekin Gzerine dokiin ve portakal dilimleri ile siisleyin
« Ogiitiilmiis ceviz veya badem ile siisleyin



