Surpriz kek
firin kalibi

Degerli Miisterimiz!

Yeni firin kalibinizla sasirtici pinyata etkisi yaratabilirsiniz! Orn. cocuklarin
dogum giinleri icin ideal.

Ortada bir bosluk olacak sekilde pastanin iki yarisini hazirlayin, boslugu gikolata
parcalari, krema, dondurma, meyve vb. ile doldurun ve pastayi kestiginizde
dolgu malzemesi, pinyata gibi yuvarlanir.

Silikon malzemenin yapismaz etkisi sayesinde kek kaliptan kolayca ¢ikarilabilir.
Firin kalibi, gidalar i¢in uygundur, +230 °C'ye kadar isiya dayanikhidir ve bulasik
makinesinde yikanabilir.

Firin kalibini normal bir kek kalibi olarak da kullanabilirsiniz.
Pisirirken iyi eglenceler dileriz!
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Onemli bilgiler

. @jggooc"c Firin kalibr -30 ile +230 °C arasindaki sicakliklar i¢in uygundur.
. Firin kalibi derin dondurucuda da kullanilabilir.

. @ Firin kalibini sicak bir firinda kullaniyorsaniz, firin eldiveni ya da benzeri
bir sey ile kalibi tutun.

: Firin kalibini acik alevlerin, elektrikli ocaklarin, firin tabaninin veya

diger i1si kaynaklarinin Gzerine yerlestirmeyin.

Firin kalibinin ¢cukurlari icinde gidalari kesmeyin ve icerisinde sivri veya
keskin nesneler kullanmayin.
Firin kalibi bundan dolayi zarar goérebilir.

+ Firin kahbini, ilk kullanimdan énce ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz

deterjanla yikayin. Tahris edici temizlik maddeleri ve ovma siingeri kullan-

mayin.

. @ Firin kahbi, bulasik makinesinde de yikanabilir. Ancak kabi dogrudan
Isitict cubuklarin Gzerine yerlestirmeyin.

« Firin kalibin yizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir. Bunlar saghga zararl olmayip firin kalibin kalitesini veya fonksiyo-
nunu etkilemez.

+ Kendi glvendiginiz tarifleri kullandiginizda, pisirme slresi firin kalibin malze-
mesinden dolayl % 20'ye kadar kisalabilir. Firininizin sicaklik ve pisirme siresi
ile ilgili Gretici bilgilerini de dikkate alin.




ilk kullanim dncesi

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

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

Kullanim

> Firin kalibin cukurlarini doldurmadan 6nce soguk su ile durulayin.

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

D> Firin telini firindan ¢ikarin ve firin kalibin icini doldurmadan 6nce kaliplari telin
Gzerine yerlestirin. Bu islem tasimayi kolaylastirir. Boyutlarindan dolayi firin
kaliplarini capraz olarak yerlestirmeniz gerekebilir.

D> Pismis keki cukurlardan ¢cézmeden 6nce firin kalibini yakl. 5 dakika 1zgara
demirinde sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile
silikon ¢ukurlar arasinda bir hava tabakasi olusur.

D> Firin kalibint mimkun oldugunca kullanimin ardindan temizleyin, ctink
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢6zUlur.




icinde limon siirprizli kek

Malzemeler

Hamur icin:
- + 300 gr yumusak tereyadi
+ 300 gr seker
+ 1tutam tuz
+ 1TK vanilya ezmesi
+ 8 yumurta, ayriimig
*+ 500 grun
* 1 paket kabartma tozu
+ 1TK soda
+ 2 organik limonun suyu ve kabugu
+ 200 ml st

Krema igin:

+ 300 gr Mascorpone peyniri

+ 200 gr Krem peynir

+ 2 paket vanilya sekeri

+ 2 YK pudra sekeri, elenmis

« 2 TK limon suyu

+ Gida boyasi jeli, nane

+ Gida boyasi jeli, siyah

+ 1-2 TK Votka, alternatif olarak su

Dolgu ve siisleme igin:

+ yakl. 150 g mini sekerlemeler

+ yenilebilir kagittan yapilmis yenilebilir Paskalya ¢imi
Talimatlar

Hamur igin:

1. Firini 6nceden 180 °C Ust/alt sicaklik ayarinda isitinSilikon kalibi soguk suyla
durulayin.

2. Tereyadl, seker, tuz ve vanilya ezmesini hafifce ¢irpin. Yumurta sarilarini
birer birer ¢irpin. Limon kabugu rendesi ve limon suyunu ekleyin.

3.Un, soda ve kabartma tozunu karistirin ve sitle dikkatli sekilde karistirin.
4. Yumurta beyazini katilasana kadar c¢irpin ve dikkatlice karistirin.

5. Hamuru silikon kaliplarin Gzerine yayin ve dnceden isitiimis firinda yaklasik
55-60 dakika pisirin. Cubukla test etmeyi unutmayin.

6. Firindan cikarin ve bir tel 1izgara Gizerinde kalipta sogumaya birakin.



Krema igin:
1. Mascarpone peynirini, krem peyniri, vanilya sekerini, pudra sekerini ve limon
suyunu pirlzsiz olana kadar ¢irpin. Nane rengini uygulayin.
Bu sekilde devam edilir:
1. Tabanlari kaliptan ¢ikarin, gerekirse biraz diizeltin. Her birini ikiye bélun.

2. Alt tabani, deligi yukari bakacak sekilde bir kek tabagina yerlestirin, Gizerine
krema surin ve ortasini a¢ik birakin (sekerlemeler igin).
Tabanin ikinci yarisini yerlestirin ve islemi tekrarlayin.
Uclincti tabani delik asagiya bakacak sekilde yerlestirin. Sekerlemeleri yerles-
tirin, Gzerine krema surin. Keki son kati ile kapatin.

3. Kirintilari birlestirmek icin keki, krema ile ince bir sekilde yayin. 30 dakika
sogutun, ardindan tekrar tamamen yayin.

4. Siyah gida boyasini biraz votka ile karistirin ve kekin tzerine klguk bir firca ile
serpin. Paskalya cimi ve diger sekerlemeler ile sisleyin.

icinde cikolata siirprizli kek

Malzemeler

Tabanlar igin:

+ 300 gr yumusak tereyadi
+ 450 gr seker

+ 1tutam tuz

+ 1TK vanilya 6zu

+ 7 yumurta

+ 525 grun

+ 3 TK kabartma tozu

+ 3 TK soda

+ 70 g kakao tozu (sekersiz)
+ 200 gr Yunan yodurtu

+ 400 ml sit

Dolgu ve kaplama igin:

+ 300 gr Krem peynir

+ 300 gr Findikli nugat kremasi
+ 200 gr krema

+ 2 paket krema sertlestirici
+ 2 YK kakao (sekersiz)

Siisleme ve dolgu icin:

+ 200 g cikolata kaph Paskalya
yumurtalari




Ayrica:
« 1sUrpriz kalp
+ 1krema torbasi
+ 1yildiz bashk

Talimatlar

Tabanlar igin:
1. Firini 6nceden 180 °C Ust/alt sicaklik ayarinda isitin.

2. Tereyadl, sekeri ve tuzu krema kivamina gelene kadar cirpin. Yumurtalari her
birini 30 san. kadar cirparak art arda ekleyin, ardindan vanilya 6zini ekleyin.

3.Un, kabartma tozu, soda ve kakaoyu karistirin ve donistmli olarak yogurt
ve sltle karistirin. Cabuk ve sadece gerektigi kadar karistirin.

4. Hamuru her iki kaliba dagitin ve 6nceden isitilmis firinda 50-60 dakika pisirin.
Cubukla test etmeyi unutmayin! Tabanlari firindan cikarin ve kalipta sogumaya
birakin. Her bir tabani bir kez ikiye boldn.

Krema icin:
1. Krem peyniri, kakao ve findik nugatl kremay pirizsiz olana kadar karistirin.
Kremay! sertlesinceye kadar ¢irpin. Bu esnada krema sertlestiriciyi damlatin.
Kremay! dikkatlice findikli nugat kremasina katin.

Birinci tabani (gerekirse biraz dlzelterek) Usti alt tarafa bakacak sekilde bir

kek tabagina cevirin ve bir kek halkasi ile kapatin. Bir miktar krema siiriin. ikinci
tabani yerlestirip islemi tekrarlayin. Uclincii tabani, delik asagi bakacak sekilde
yerlestirin. Cikolatal yumurtalari acik yerlere doldurun. Tabanlarin kenarina
krema siirin. Son tabani yerlestirin. Keki streg filmle 6rtlin ve en az 1 saat sogu-
maya birakin. Ardindan gerekirse son kati dizeltin.

2. Keki kaliptan ¢ikarin ve Uzerini krema ile tamamen kaplayin.
Yaklasik 3 yemek kasigi kadar bir miktari ayirin. Ardindan bunu yildiz baslikli
bir krema torbasina doldurun. Kiiclk kremal tifleri kekin Gizerine serpin
ve cikolata kapli Paskalya yumurtalari ile susleyin.
ipuglan
+ Yiksek keklerde kek halkasini uzatmak igin kenar folyosu kullanabilirsiniz.

- ideal olarak servis yapmadan énce kremali tiifleri kekin izerine yerlestirebilir-
siniz. Oda nemine badli olarak cok cabuk yumusayabilir.

+ Arasina kicuk kipler halinde cilek, ikiye bdlinmis ahududu veya yaban
mersini de konabilir.

+ Kek yaz aylarinda taze meyvelerle ¢ok guzel bir sekilde suslenebilir.

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayh basim hakki
© 2021 EMF Verlag GmbH
TUm haklar sakhdir



