Gul-Gugelhupf kalibi

@ Uriin bilgisi ve tarif

Dederli Miisterimiz!

Silikon malzemenin yapismaz etkisi saye-
sinde kek kaliptan kolayca ¢ikarilabilir.
Yaglanmasina genellikle gerek yoktur.

Silikon pisirme kabi gidalar i¢in uygundur,
meyve asitlerine karsl, ¢ok yliksek ve ¢ok
disik sicakhklara karsi dayanikli olup
seklini kaybetmez, erimez ve ayrica
bulasik makinesinde yikanabilir.

Pisirirken iyi edlenceler ve basarilar
dileriz!

Tchibo Ekibiniz

Onemli bilgiler

* () +2300c Firin kalibi -30 ile +230 °C
30°¢ grasindaki sicakliklar icin
uygundur.

. Firin kalibini sicak firinda veya
mikro dalgada kullaniyorsaniz,
kalibi ellerken mutlaka firin eldiveni
vb. ile tutun.
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. “ ﬁ Pisirme kalibini agik alevlerin,
elektrikli ocaklarin, firin taba-
ninin veya diger i1si kaynaklarinin tizerine
yerlestirmeyin.

. Gidalari firin kalibinin Gzerinde

kesmeyin ve sivri ya da keskin
aletler kullanmayin. Firin kalibr bundan
dolayi zarar gorebilir.

Firin kalibiny, ilk kullanimdan énce ve
her kullanimdan sonra sicak su ve biraz
deterjanla yikayin. Tahris edici temizlik
maddeleri ve ovma siingeri kullanmayin.

. Firin kahbi, bulasik makinesinde de
@ yikanabilir. Ancak kabi dogrudan
isitici gubuklarin tizerine yerlestirmeyin.

. Firin kalibr mikro dalgada
#
ve derin dondurucuda
kullanilabilir. Uriini baska amaglar icin
kullanmayin!

Firin kalibin ylizeyinde, zamanla biriken
yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir. Bunlar saghda zararli olmayip
firin kalibin kalitesini veya fonksiyonunu
etkilemez.

« Kendi glivendiginiz tarifleri kullandigi-
nizda, pisirme suresi firin kalibin malze-
mesinden dolayi % 20'ye kadar kisala-
bilir. Firininizin sicaklik ve pisirme siresi
ile ilgili Gretici verilerini de dikkate alin.



ilk kullanim 6ncesi

Firin kalibini sicak su ve biraz deterjan
ile temizleyin. Temizleme icin sert ya da
tahris edici temizlik maddeleri kullanil-
mamalidir. Gugelhupf kalibini ayrica
bulasik makinesinde de yikayabilirsiniz.
Ancak kabi dogrudan isitici cubuklarin
Gzerine yerlestirmeyin.

Ardindan firin kalibini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim onerileri

Gugelhup kalibi hamuru doldurmadan
once soguk su ile durulayin.

Firin kahbini gerekirse bir firca yardi-

miyla standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanimdan dnce yaglama islemi ancak:

... lIk kullanimdan &nce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskivi hamuru)
veya ¢ok koyu hamur pisirilecekse
uygulanmalidir.

Firindaki 1zgara telini ¢ikarin ve hamuru
doldurmadan &nce firin kalibini bunun
Uzerine yerlestirin.

Bu islem tasimayi kolaylastirir.

Pismis keki firin kalibindan ¢ézmeden
once firin kahbini yakl. 5 dakika 1zgara
telinde soumaya birakin. Bu siire
zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile
firin kalibr arasinda bir hava tabakasi
olusur.



+ Firin kalibini miimkdn oldugunca kullani-
min ardindan temizleyin, ¢cinkid hamur
artiklari en iyi bu sekilde ¢6zulur.

Ahududu-Giil-Gugelhupf

Malzemeler

Hamur icin:
+ 150 gr ahududu, derin dondurulmus
+ 200 gr seker
+ 200 gr yumusak tereyagi
+ 1tutam tuz
* 4 yumurta
+ 300 grun
+ 2 TK kabartma tozu
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+ 100 ml st
» 50 ml gl suyu, alternatif olarak st

Siisleme icin:
» 60 gr beyaz cikolata
+ Pembe gida boyasi jeli
+ Alternatif olarak pembe c¢ikolata
(gida boyasi gerekli degildir)
« GUl yapraklari

Hazirlama suresi: yakl. 20 dakika
(arti yakl. 45 - 50 dakika pigsme siiresi)

Hazirlanisi

. Firini 6nceden 180 °C st/alt sicaklik
ayarinda isitin. Kalibi soguk suyla
durulayin ve damlalarini akitin.

2. Hamur icin tereyadini, sekeri ve tuzu

yaklasik 5 dakika ¢irpin.

3. Yumurtalari sirayla yaklasik 1/2 dakika
cirpin.

4. Un ve kabartma tozunu karigtirin.

5. Ahududulari 1 YK un karigimiyla karis-
tirin, béylelikle ahududular tamamen
dibe ¢cbkmez.

6. Kalan un karisimini siit ve gil suyu ile
karistirarak tereyadi karisimina ilave
edin.

7. Ahududulari ekleyin. Hamuru kaliba

doldurun ve dizlestirin.
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8. Onceden 1sitiimis firinda altin sarisi
oluncaya kadar 45 - 50 dakika pisirin.
Gubuk testi ile bisklvinin pisip pismedi-
gini kontrol edin. Gerekirse pisme
slresini birkag dakika uzatabilirsiniz.

9. Gugelhupf kahlbi firindan ¢ikarin ve bir
tel 1zgara Gzerinde sogumaya birakin.
10. Kaliptan ¢ikarin.

11. Siisleme icin cikolatayi ince dograyin
ve sicak bir su banyosunda eritin.
Gida boyasi jeli ile pembeye boyayin ve
Gugelhupf'a dairesel olarak uygulayin.

12. GUl yapraklariyla susleyin ve servis edin.

Tarif:
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