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Firin kalibi

0 Uriin bilgisi ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

3 kat emaye metalden yeni firin kalibinizda
lezzetli kekler, ekmekler veya diger tatl

veya muhtesem yiyecekler hazirlayabilirsiniz.
Hemen baslayabilmeniz icin bu kilavuzda
birkag leziz tarif bulabilirsiniz.

Bu emaye iiriinii zevkle uzun siireli kullana-
bilmeniz icin kullanim, temizleme ve bakim
ile ilgili bilgileri mutlaka okuyun ve dikkate
aln.

Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin!

Tchibo Ekibiniz

»

\_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Kullamm ile ilgili dnemli bilgiler

« Firin kalibr sadece firinda kullanim igin
uygundur. Maks. +400 °C olarak firina
dayanikhdir.
Uriinii baska amaglar icin kullanmayin!
Mikrodalgada kullanim icin uygun degildir!

« Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar
tereyadi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

- Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli
olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi
vardir!

+ Sicak firin kalibini daima uygun, isiya daya-
nikl bir yiizeye yerlestirin.

- Emaye yiizey kesilmeye ve ¢izilmeye karsi
dayanikli olmasina ragmen yiyecekler hazir-
lanirken veya temizleme sirasinda keskin
veya sivri uclu aletlerin (6rn. bicaklar gibi)
kullanilmasi durumunda parlakhigini kaybede-
bilir ve en kotli durumda ¢izilebilir.

+ Pisirdiginiz yiyecedi firin kalibindan ¢ikar-
madan &nce kalibin icinde biraz sogumaya
birakin.
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Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve
kek ile firin kalibr arasinda bir hava tabakasi
olusur.

« Firin kalibinin asiri isinmasini onleyin.
Kalip bogken isitiimamalidir.

- Kalibi sok sicakliklara maruz birakmayin.
Sicak kalibi orn. soguk veya islak bir altlik
lizerine asla yerlestirmeyin. Aksi takdirde
emaye ylizey hasar gorebilir.

Temizleme ve bakim

« Firin kalibini ilk kullanimdan dnce ve her kul-
lanimdan sonra sicak su ve yumusak bulagik
deterjani ile yikayin.

« Firin kalibr bulasik makinesinde yikanabilir,
fakat yine de elde yikanmasini tavsiye ederiz.
Bu sekilde emaye (st yiizeyin tipik sekilde
parlamasini saglarsiniz.

+ Temizlemek icin agindirici temizleme madde-
leri ve keskin veya sivri yardimci maddeler,
orn. tel siingerler veya fircalar, parlatma ce-
lik tel, seramik partikilli temizleme siingeri
vb. kullanmayin. Bunlardan dolayi emaye
kaplama, cam gibi parlakligini kaybedebilir.

+Emaye dst ylizeyin zerindeki gizikler parlak-
Ii§in yitirilmesine neden olur ancak kalibin
fonksiyonunu etkilemez. Bu sinirsiz sekilde
kullaniimaya devam edilebilir.

« Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin
ardindan temizleyin, ¢linkii hamur artiklari en
iyi bu sekilde ¢ozillr. Firin kalibinitemizlen-
meden dnce yeterince sogumasini saglayin.

- Sert veya yanmig yemek artiklarini yikama-
dan dnce yumusamasini saglayin. Bunlar
yumusak bir siinger veya yumusak, esnek
firalara sahip yikama fircasi ile kolayca
temizlenir.

- Lekeleri ve kireg artiklarini nlemek igin
kalibi yikadiktan hemen sonra kurulayin.
Olas! kirec lekeleri sirkeli su ile kolayca
temizlenebilir.

« Firin kalibini kuru halde saklayin.

- Ornedin paslanmaz celikten catal-bicaktan
dolayI metal asinmasi olusursa beyaz emaye
iist ylizeyde siyah lekeler meydana gelebilir.
Bu lekeler 6zel bir emaye temizleyici ile
giderilebilir.



Yumurta graten

1 firin kahb icin (yakl. 4 porsiyon)
Her bir porsiyon igin 675 kcal
Hazirlanigi: 20 dak. | Pigirme: yakl. 20 dak.
Malzemeler

300 g Farfalle

tuz

250 g kabak

2 iri domates

125 g krema

1/8 1 siit

3 yumurta (M boyutu)

karabiber

2 TK kurutulmus kekik

1 kutu sebze misir (340 g), stizilmiis
100 g peynir, rendelenmis

Kalip icin yag ve galeta unu

Hazirlanisi

1. Makarnayi bol tuzlu suda paketteki
talimatlara gdre tamamen pisene kadar
pisirin. Bu esnada kabaklari yikayin, soyun
ve ince seritler halinde kesin. Domatesleri
yikayin ve sapsiz dar dilimler halinde
kesin.

2. Firini 6nceden 180 °C'ye (Tist/alt sicaklik
ayari; turbo ayari: 160 °C) isitin. Kalibi
yadlayn, kirintilari serpin.

3. Krema, siit ve yumurtayi ¢irpin, tuz,
karabiber ve kekik ekleyin. Makarnayi ve
misirt karistirin ve kaliba dokiin. Kabak ve
domatesleri dstiine yayin. Peyniri serpin
ve firinda (orta raf) yakl. 20 dak. pisirin.



Hizli bugday ekmegi

1 firin kahb icin (yakl. 16 dilim)
Her bir dilim icin 145 kcal
Hazirlanisi: 5 dak. | Pisirme: yakl. 50 dak.

Malzemeler

650 g kizil tam bugday
tuz

1kiip taze maya

1/2 litre thik su

Kalip icin yag
Hazirlanisi

1. Kalibr yaglayin. 1 YK tuz ile unu bir kapta
karistirin. Mayay ufalayin ve unun {izerine
yayin.

2. Piiriizsiiz bir hamur elde edilene kadar
1/2 litre 1k su ile el mikserinin yogurma
kancalari ile yavasca karistirin.

3. Hamuru kaliba dékiin ve dnceden isitil-
mamis firinda 200 °C'de (tist/alt is1; turbo
ayarl: 180 °C) orta rafta yakl. 50 dak.
pisirin.
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