G0 Uriin bilgileri ve tarifler

Silikon pisirme althqgi

Degerli Miisterimiz!

Bu silikon pisirme altligiyla kolayca ve hizlica hamurlu kiigiik
elma halkalari, ¢érekler, donut veya lokma pisirebilirsiniz.

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

Pisirirken iyi edlenceler ve basarilar dileriz!
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Onemli bilgiler

. w230 Pisirme althgi -30°C ila +230°C arasindaki sicaklik-
@'m lara dayaniklidir.

Pisirme althgi derin dondurucuda da kullanilabilir.

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

“ ﬁ) Pisirme althgini acik alevlerin, elektrikli ocak-

Q ‘@ larin, firin tabaninin veya diger isi kaynak-
larinin Gzerine yerlestirmeyin.

. Pisirme althdinin gukurlari icinde gidalari kesmeyin

ve icerisinde sivri veya keskin nesneler kullanmayin.
Pisirme althgi bundan dolayi zarar gorebilir.

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

@ Pisirme althdi, bulasik makinesinde de yikanabilir.
Ancak kabi dogrudan isitici cubuklarin Gizerine
yerlestirmeyin.

+ Pisirme althidin ylzeyinde, zamanla biriken yaglar nede-
niyle koyu renkli lekeler olusabilir.
Bunlar saglida zararli olmayip pisirme althgin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

+ Kendi glvendiginiz tarifleri kullandi§inizda, pisirme siiresi
pisirme althgin malzemesinden dolayi % 20'ye kadar kisa-
labilir. Firininizin sicakhk ve pisirme siresi ile ilgili Gretici
bilgilerini de dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

Pisirme althgini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Temizleme icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullaniimamalidir.

Pisirme althgini ayrica bulasik makinesinde de yikayabilir-
siniz. Ancak kabi dogrudan isitici cubuklarin Gzerine yerles-
tirmeyin.

Ardindan pisirme althidin cukurlarini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

Pisirme althgin cukurlarini doldurmadan énce soguk su ile
durulayin.

Gerekirse pisirme althgin gukurlarini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanimdan énce yaglama islemi ancak:

... Ik kullanimdan énce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. bisklivi hamuru) veya cok koyu hamur
pisirilecekse uygulanmahdir.

Firin telini firindan ¢ikarin ve pisirme althgin icini doldur-
madan 6nce kaliplari telin Gzerine yerlestirin.
Bu islem tasimayi kolaylastirir.

Pismis keki cukurlardan ¢c6zmeden énce pisirme althdi
yakl. 5 dakika 1zgara demirinde sogumaya birakin. Bu siire
zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile silikon gukurlar
arasinda bir hava tabakasi olusur.

Pisirme althgini mimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢ciinkd hamur artiklari en iyi bu sekilde
¢ozular.
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Hamurlu halka elma dilimleri

Malzemeler (6 adet icin)

130 ml stt 1 YK vanilya sekeri

2 YK sivi tereyagi 2 elma (&rn. elstar)

50 grun

1 bigak ucu kabartma tozu Targin ve seker karisimi:

1 yumurta beyazi 20 gr seker ve 1/2 TK targin
1yumurta sarisi

Hazirlanisi

1.

Firini 6nceden 200°C'de turbo (220 °C Ust/alt sicaklik
ayarinda) isitin. SGta, sivi haldeki tereyagdini ve yumurta
sarisini karistirin.

. Unu kabartma tozu ile karistirin, hamura yavas yavas

ekleyin ve iyice karistirin. Sonra hamuru 1/2 saat dinlen-
dirin.

. Bu esnada yumurta aklarini vanilya sekeri ile sertlesinceye

kadar cirpin ve sonra dikkatlice hamura karistirin.

. Elmalarin kabuklarini soyun ve ¢ekirdekli bélimdnd ¢ikarin.

0,7 ila 1,0 cm kadar kalinlikta dilimleyin.

. Pisirme althidinin gukurlarini iyice yaglayin ve un serpin.
. Her bir ¢ukura ince bir hamur tabakasi dékiin, daha sonra

elma halkalarini Gzerine yerlestirin ve hamurun geri kalan
kismini, elma halkalari tamamen kaplanacak sekilde
Uzerine dokun.

. Keki, altin rengi oluncaya kadar firinda yakl. 20 dakika

pisirin.

. Hazir kekleri yuvarlamak igin klglk bir kapta seker ve

tarcini karistirip bir kenara alin. Pismis elmali halkalari
soguduktan sonra pisirme althdinin cukurlarindan ¢ikarin
ve targ¢inl seker karisiminda yuvarlayin.



Corekler

Malzemeler (6 adet icin)

150 gr un 90 ml su

1TK kuru maya 2 YK susam, hashas tohumu
1YK aycicedi yadi veya aycekirdegi

1/2 TK tuz

Hazirlanisi

1.

Unu bir blyk kabin icine koyun ve ortasina bir cukur hazir-
layin. Mayayi cukura katin. Sonra tuzu, aygicek yagini ve
suyu ekleyin ve hepsini plriizsiiz bir hamur haline getirin.

. Pisirme althginin cukurlarini iyice yaglayin ve un serpin.
. Hamuru 6 esit blyUklUkte toplar haline getirin. Her topun

ortasina bir delik agin, halka olusturmak Gizere ¢ekerek
ayirin ve pisirme althiginin gukurlarina yerlestirin.

. Istede gdére susam, ay cekirdedi veya hashas tohumu

serpin. Sonra pisirme althi§indaki hamuru, 1lik bir yerde
Ustl ortlll sekilde 1saat kabarmaya birakin. Firini énceden
200°C'de turbo (220 °C Ust/alt sicaklik ayarinda) isitin.

. Corekler altin sarisi olana kadar firinda yakl. 15 dakika

pisirin.



