Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 99109AS2X2IX - 2018-11

Dilim pasta - pisirme kaliplari
Cicek seklinde

(> Uriin bilgileri ve tarif

Uriin numarasi: 370 616

Yapismaz kaplama
Hazirlanan kekin kolayca ¢ikarilabilmesi icin bu 3 firin kalib1 yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.
D> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin. Kek tabanlarini kalipta kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi
kullanabilirsiniz.

ik kullanim oncesi

D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Leke olusmamasi
icin firin kaliplarini ardindan hemen kurulayin. Firin kaliplari bulasik
makinesinde yikamaya uygun degildir.

Kullanim

D> Firin kaliplari, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle
yadlayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

D> Firin kaliplarina sadece tutacak firin bezi vs. ile dokunun.
Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin dizerine birakin.

D> Kek tabanlarini firin kaliplarindan ¢ikarmadan dnce, kek tabanlarini firin
kaliplarinin iginde soGumaya birakin (en az 10 dakika).
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek tabani ile firin kaliplari
arasinda bir hava tabakasi olusur.



Temizleme

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin,
ciinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir. inatcl yemek kalintilari,
yumusak tiiylii bir bulasik fir¢asiyla temizlenebilir. Lekelerin olusmasini
onlemek icin kaliplari temizledikten hemen sonra kurutun.

Firin kaliplari bulagik makinesinde yikamaya uygun degildir.

D> Firin kaliplarini kuru halde saklayin.
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Cift katmanl cikolatal kek

Malzemeler (16 adet i¢in)

Hamur icgin: Krema icin:

5 yumurta (orta boy; M) 6 yaprak beyaz jelatin
200 gr seker 200 gr beyaz kuvertir

2 paket vanilya sekeri 25 gr hindistan cevizi yag
1¢ay kasigi tuz 250 gr maskarpon

400 ml yayik alti suyu (buttermilk) 1cay kasigi vanilya 6ziiti
100 ml aycicek yad 500 ml krema

200 ml sicak su 50 gr pudra sekeri

400 grun

1 paket kabartma tozu Ayrica:

100 gr kakao tozu yaglamak icin tereyagi
Siisleme icin: lizerine siirmek icin karamel sosu
100 gr findik

100 gr seker

20 gr tereyag

Hazirlama siiresi: yakl. 40 dakika (arti yakl. 60 dakika pisirme siiresi,
yakl. 30 dakika oda sicaklidinda so§uma ve yakl. 4 saat buzdolabinda
soguma siiresi)

Hazirlanisi

Firini onceden 180 °C Ust/alt sicaklik ayarinda isitin.

3 pisirme kalibini tereyadi ile iyice yaglayin.

Hamur igin bir kasede yumurta, seker, vanilya sekeri, tuz, yayik alti suyu
(buttermilk), yag ve sicak su karistirin. Geri kalan hamur malzemelerini ikinci
bir kasenin icinde karistirin ve ¢irpin.



Katmanli kek icin 6 tabana ihtiyac vardir. Bunun icin 3 pisirme kalibina yakl.
280 gr hamur koyun ve yakl. 9 dakika pisirin.

Ardindan firin kaliplarini firindan ¢ikarin ve hazir tabanlari gerekirse bir bigak
yardimiyla dikkatlice kenarlardan siyirin ve bir mutfak teli Gizerine devirin.
Ardindan 3 firin kalibini temizleyin, kurulayin ve yeniden tereyadiyla yaglayin.
Sonra geri kalan hamurlari iclerine doldurun ve belirtildigi gibi

3 taban daha pisirin.

Siisleme icin findiklar yagsiz tavada kizartin ve kenara koyun. Sekeri tavada
altin sari olana kadar eritin. Hemen tereyagini ekleyin ve eridiginde findiklari
ekleyin. Findikli karigimi pisirme kagidinin Gistiine koyun ve sertlesmesini
bekleyin. Ardindan kabaca dograyin.

Krem icin jelatini paketin distiinde yazan tarife uygun olarak soguk suda
yumusatin. Beyaz kuvertiirli dograyin ve Hindistan cevizi yagu ile birlikte
benmari usulii eritin. Maskarpon ve vanilya 8ziiti ile karistirin.

Jelatini 1slak bir sekilde ¢dziilene kadar bir tencerenin iginde isitin.
1yemek kasigi maskarpon karisimi ekleyip karistirin. Bu karisimi geri kalan
maskarpon kremasina ekleyip karistirin. Karisimi yakl. 15 dakika sogutun.
Kremayi cirpin ve j6le kivamindaki maskarpon kremasina ekleyip karistirin.

Her bir kek tabani iizerine yakl. 160 gr krema siiriin, kenarlarda biraz bosluk
birakin ve Ust Uste dizin. Kalan kremayi en iistteki tabanin {izerine bulut sek-
linde yayin ve iizerinde yakl. 3 yemek kasigi karamel sosu gezdirin ve son
olarak krokani iizerine dagitin. Servis etmeden dnce en az 4 saat sogutun.

Tarif:

Tchibo GmbH i¢in onayl basim hakki
© 2019 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Tiim haklar sakhdir



