E @ Uriin bilgileri ve tarifler

Miisli bar firin kalibi

Dederli Miisterimiz!

Saghkh beslenin: Bu firin kaliplari ile en sevdiginiz
miisli barlarinizi en iyi malzemelerden kolayca ve
hizli bir sekilde kendiniz yaparsiniz!

Silikon firin kaliplari son derece esnektir ve yapismaz
ozellige sahiptir. Bu sekilde Miisli barlar kolayca
cikarilir - genel olarak bir yaglama gerekli degildir.

Kaliplar giivenlidir, meyve asitlerine dayanikl, sicak-
liga ve sogukluga dayanakli, sekli saglam ve akmaya

karsi dayanikhidir, firin tepsisi olmadan da kullanila-
bilir ve bulasik makinesinde yikanmaya uygundur.

Afiyet olsun.
Tchibo Ekibiniz

www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Onemli Bilgiler

'@jggooc"c Kaliplar -30 °C ile maks. +230 °C arasindaki
sicakliklar icin uygundur.

- Kaliplar derin dondurucuda kullanilabilir. Uriinii bagka

amaclar icin kullanmayin!

. Kaliplari sicak firinda kullaniyorsaniz,
mutlaka firin eldiveni vb. ile tutun.

~ Kaliplari acik alevlerin, elektrikli
ocaklarin, firin tabaninin veya diger
st kaynaklarinin iizerine yerlestirmeyin.

Gidalarn kaliplarin iginde kesmeyin ve sivri
veya kesici nesneler kullanmayin. Kaliplar
bundan dolay zarar gorir.

- Kaliplartilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin.
Tahris edici temizlik maddeleri ve ovma siingeri
kullanmayin.

. Kaliplar bulasik makinesinde de yikanabilir.
Ancak kabi dogrudan isitict cubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.

- Kalip yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle

koyu renkli lekeler olusabilir.

Bu lekeler sagliga zararli olmayip, kaliplarin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.



ilk kullamim Gncesi

D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile
temizleyin. Temizleme icin sert ya da tahris edici
temizlik maddeleri kullaniimamalidir.

Pisirme kaliplari ayrica bulasik makinesinde de
yikayabilirsiniz. Ancak kabi dogrudan isitici qubuk-
larin dzerine yerlestirmeyin.

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

Kullanim

D> Kaliplarin cukurlarini doldurmadan 6nce soguk su
ile durulayin.

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

> Firin telini firindan gikarin ve kaliplarin icini dol-
durmadan 6nce kaliplari telin lizerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay olur.

D> Misli barlari firin kaliplarindan ¢ikarmadan dnce
yakl. 5 dakika boyunca firin telinin izerinde
sogumaya birakin.

Bu siire icerisinde pisen hamur sertlesir ve Misli
bar ile firin kaliplari arasinda bir hava tabakasi
olusur.

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin
hemen ardindan temizleyin, ¢linkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢ozilr.



Susam bar

Yaklasik 16 adet icin malzemeler

200 g susam
60 g bal

Hazirlanisi

1. Susami bir tavada kizartin. Dikkat: Bu esnada
susamlarin yanmamasi icin siirekli karistirin!

2. Bali bir tencerede yakl. 5 dakika kaynatin.
Ocaktan alin ve susami karistirin (Dikkat: malzeme
cok sicak olur!) ve ardindan hemen kalibin icine
doldurup iizerine diizlestirin.

3. Buzdolabina sogumaya birakin.
4. Ardindan dikkatlice kaliptan ¢ikarin ve firin

kagidini sirayla arasina yerlestirerek bir kutunun
icine dizin. Soguk yerde saklayin.

Uriin numarasi: 604 556

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



Hindistan cevizli ve yaban mersinli bar

Yaklasik 16 adet icin malzemeler

60 g bal

40 g seker

2 YK tereyagi veya margarin
120 g Hindistan cevizi

50 g Chia tohumu

50 g kurutulmus yaban mersini
50 g aycekirdegi

Hazirlanigi

1. Ball, sekeri ve tereyagi bir tencerede siirekli
karistirarak seker tamamen eriyene kadar kisaca
kaynatin.

2. Tim kalan malzemeleri icine karistirin, kaliba
dagitin ve bastirin.

3. Firini 6nceden 160 °C'de turbo (180 °C dist/alt
sicaklik ayarinda) isitin. iki silikon kalibi firin
tepsisi veya teli iizerinde dnceden isitilmis firinin
ortasinda yakl. 20 dakika pisirin.

Kaliplari telin Gizerinde so§umaya birakin ve
barlari dikkatlice icerisinden ¢ikarin.

4. Miimkiinse firin kagudi ile bir kutu icerisine dizin
ve soguk sekilde saklayin.

Kaliplarin malzemesi sayesinde giivenilir tarifle-
rinizi kullandi§inizda pisme siiresi %20 oraninda
azalabiliyor. Firminizin sicaklik ve pisirme siiresi
ile ilgili dretici verilerini de dikkate alin.



Power miisli bari

Yaklasik 16 adet icin malzemeler

60 g Akgaagag surubu

40 g kahverengi ham seker

2 YK tereyagi veya margarin

180 g miisli temeli veya yulaf ezmesi

50 g kiigiik dogranmis kayisi veya kuru {izim
50 g gekirdek karigimi

Hazirlanigi

1. Surubu seker ve tereyadi ile birlikte seker tama-
men eriyene kadar bir tencerede kisaca kaynatin.

2. Tim kalan malzemeleri icine karistirin, kaliba
dagitin ve bastirin.

3. Firini 6nceden 160 °C'de turbo (180 °C ist/alt
sicaklik ayarinda) isitin. iki silikon kalibr firin
tepsisi veya teli lizerinde 6nceden isitiimis firinin
ortasinda yakl. 20 dakika pisirin.

Kaliplari telin dizerinde soGumaya birakin ve
barlari dikkatlice icerisinden cikarin.

4. Miimkiinse firin kagidi ile bir kutu icerisine dizin
ve soguk sekilde saklayin.



