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Tath kaliplari

Dederli Miisterimiz!

Bu silikon kaliplar firinda, mikrodalgada
veya dondurucuda kullanilabilir. Bu sekil-
de bu kaliplar ¢ok yénli kullanilabilir:
Bunlari kiiciik kekler pisirmek veya parfe
ve ayrica dondurma gibi soguk tatlilar
hazirlamak icin kullanabilirsiniz.
Kaliplarin her iki tarafi da kullanilabilir -
yarim kire veya dolgulu kekler ve tathlar
icin.

Silikon kaliplar son derece esnektir ve
yapismaz 6zellige sahiptir. Bu, bitmis
keklerin pisirildikten sonra ¢ikariimasini
Ozellikle kolaylastirir - kaliplar1 yaglamak
genellikle gerekli degildir, ancak dolgulu
kekleri pisirirken 6nerilir.

Silikon kaliplar gidalar igin glivenlidir,
sicaga ve soguda dayaniklidir, seklini korur
ve sizinti yapmaz, firin tepsisi olmadan
da kullanilabilir ve bulasik makinesinde
yikanmaya uygundur.

Afiyet olsun!
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Onemli bilgiler

Firin kaliplari -20 °C ila maks. +200 °C
arasindaki sicakhklar i¢in uygundur.

Kaliplar sadece firin, mikrodalga veya
derin dondurucu icin uygundur. Uriini
baska amaclar i¢in kullanmayin! Ayrica
firin veya mikrodalga firin Greticisinin
tavsiyelerini de dikkate alin.

Firinda veya mikrodalgada kullanil-
diginda silikon kaliplar cok i1sinir!
Yanma tehlikesi vardir! Sicak silikon
kaliplarini sadece firin eldiveni ve
benzeri nesnelerle tutun.

Kaliplarda hi¢bir gida maddesi kesme-
yin ve keskin nesneler kullanmayin.
Kaliplar bundan dolayi zarar gérebilir.

Kaliplari agik alevlerin, elektrikli ocak-
larin veya firin tabaninin Gzerine
yerlestirmeyin.

Kaliplar bulasik makinesinde yikamak
icin uygundur. Fakat dogrudan isitici
cubuklarin tzerine yerlestirmeyin.

« Silikon althgin ylizeyinde, zamanla

biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bunlar saghda zararli
olmayip firin kahplarinin kalitesini veya
fonksiyonunu etkilemez.

Kendi tariflerinizi kullandiginizda, pisir-
me siresi kalibin malzemesinden dolayi
% 20'ye kadar kisalabilir. Firininizin
sicaklik ve pisirme siresi ile ilgili Gretici
verilerini de dikkate alin.



ilk kullanim 6ncesi

D> Kalibi sicak su ve biraz deterjan ile
temizleyin. Temizlemek icin sert ya
da tahris edici temizlik maddeleri
veya sivri nesneler kullanilmamalidir.

Kullanim

D> Kaliplari doldurmadan 6nce daima
soguk su ile durulayin.

D> Kaliplari doldurmadan énce firin teli
Gzerine yerlestirin.
Bu sayede tasima islemi daha kolay
olur.

Firin kalibi olarak kullanimda

D> Kaliplarin iclerini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.
Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak:
... IIk kullanimdan énce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,
... yagsiz hamur (6rn. bisktvi hamuru)
veya ¢ok koyu hamur pisirilecekse
uygulanmahdir.

Kaliplari dolgulu kekleri pisirmek icin
kullaniyorsaniz, tirtikli kenari her
zaman iyice yaglamanizi 6neririz.

D> Kekleri kaliptan ¢ikarmadan 6nce yakl.
5 dakika firin teli Gzerinde sogumasini
bekleyin. Bu stire zarfinda pisen hamur
sertlesir ve kek ile kek kalibi arasinda
bir hava tabakasi olusur.



Kullanim sonrasi

D> Kaliplari miimkinse kullanimdan sonra
temizleyin, ¢inkl hamur artiklari en iyi
bu sekilde ¢ozuldr.

Silikon kalip kenarinin tirtiklarindaki
hamur kalintilari yumusak bir bulasik
fircasi ile temizlenebilir.

D> Kek kaliplarini bulasik makinesinde
yikamak istiyorsaniz, yikama islemi
sirasinda i¢lerinde su birikmemesi
icin gosterildigi gibi ters ¢cevirmek
en iyisidir.

Tchibo igin dzel olarak Uretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr



Visneli mini kekler

4 adet kek icin malzemeler
Zemin icin

150 gr un

5 gr kabartma tozu

1/2 tutam tuz

2 yumurta

100 gr seker

6 gr vanilya 6zata

40 gr tereyagd (erimis)

125 ml sut

Hamur igi icin

175 gr visne (stizlImis agirhk)

1/2 paket vanilya aromali puding tozu
15 gr seker

1,5 YK visne suyu

200 gr soguk krema

1/2 paket krema sertlestirici

1 paket vanilya sekeri

12,5 gr bitter gikolata-cikolata parcgalari

Hazirlanisi

Pastaciklar igin

1. Firini dnceden 180 °C Ust/alt sicaklik
ayarinda isitin.

2. Unu bir kaba eleyin. Kabartma tozu ve
tuzu ilave edip, karistin ve kenara koyun.



3. Blyk bir kapta yumurta ve sekeri
yaklasik 30 dakika képlik haline gelene
kadar ¢irpin. Vanilya 6z ve erimis tere-
yadini ekleyin ve tim malzemeler iyice
karisana kadar ¢irpin.

4. Un karigiminin yarisini islak malzemelere
ekleyin ve tim malzemeler birlesene
kadar kisa bir siire karistirin. Sit ilave
edin ve kisaca karistirin. Ardindan un
karisiminin geri kalanini ekleyin ve tim
malzemeler birlesene kadar kisa bir
slre karistirin. Hamurun kabarik kalmasi
icin fazla karistirmayin!

5. Kaliplarin ic cikintilari yukar: bakacak
sekilde yerlestirin ve kenar- \
larina kadar iyice yaglayin.
Hamuru kaliplara esit sekilde |
yayin. Kaliplar kenarinin
hemen altina kadar
doldurulmahdir, aksi takdirde
bitmis kekin tabani daha sonra ¢ok
ince olacaktir!

6. Yakl. 20 dakika pisirin.
Ardindan hamurun pisip pismedigini
gdrmek icin bir kiirdanla test edin.
Hamur kiirdana yapismiyorsa kekler
hazir demektir.

Yarim kureleri pisirmek

icin kahplarin i¢ ¢cikintilar:
asagi bakacak sekilde ters
cevirin ve yaklasik 30 dakika

pisirin.




7. Kekleri cikarmadan énce kaliplarin firin
rafinda yeterince sogumalarini bekleyin.
Hamur ici igin
. Visneleri bir stizgecte iyice sizln,
siviyl toplayin ve 300 ml dl¢un.

2. Puding tozunu sekerle karistirin ve top-
lanan visne suyundan yaklasik 3 yemek
kasigi ile karistirin.

3. Kalan vigne suyunu kaynatin.

—_

4. Puding visne suyu karisimini karistira-
rak ekleyin ve yaklasik 1 dakika kayna-
tin.

5. Visne suyu ve stzilmis visneleri
ekleyin ve hafifce sogumaya birakin.

6. Visne dolgusunu sogumus keklerin bos-
luklarina dokiin ve 30 dakika sogutun.

7. Kremay1 krema sertlestirici ve vanilya
sekeri ile sertlesene kadar ¢irpin, visne
dolgusunun Ulzerine dokin ve dalgali
bir sekilde yayin.

8. Son olarak da krema katmaninin ize-
rine parca ¢ikolata serpin ve yaklasik
2 saat buzdolabinda bekletin.

Uriin numarasi: 667 326



