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@) Uriin bilgisi

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz driintin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

- Kaplamay korumak icin pisirirken, keserken yada pisirdiginiz diriini bélerken veya
temizlerken keskin veya sivri cisimler kullanmayin.

« Yiyeceklerin yapigsmasi halinde lastik kenarli bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullamim Gncesi
D> Firin kalibi ve tasima kapag sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin.
Leke olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.
Firin kalibr ve tasima kapag bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.
Kullanim

+ Sicak kabi firindan cikarirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin! Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin Gizerine birakin.

D> Firin kalibini, kullanmadan Gnce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

> Keki ikiye béllp kaliptan cikarmadan Gnce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibr arasinda bir hava
tabakasi olusur.
Temizleme

> Temizlemek icin agindirici temizlik maddeleri veya tel siinger ya da firca, celik yiin,
seramik parcacikli temizleme siingeri vb. keskin veya sivri uclu yardimci gerecler
kullanmayin.

D> Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢linkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢dzilir. Ancak temizlemeden dnce kalibin yeterince sogumasini
bekleyin. Zorlu hamur artiklar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek killara sahip
bir bulasik fircasiyla kolayca ¢ikarilabilir.

D> Firin kalibini ve tasima kapadgini yikadiktan hemen sonra kurulayin ve tiim parcalari
kuru yerde saklayin.

- Firin kalibi ve tasima kapag bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

Tasima kapagi
- Kalibi asla kapad takiliyken sicak firina koymayin!
D> Kalibin kapagini takmadan dnce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.
> Kalibi kulplarindan kaldirmadan 6nce tasima kapaginin kalibin Gizerine tam oturup
oturmadigini kontrol edin. Siirgiilii kilitleri duyulur ve anlasilir sekilde yerine
oturmalidir.
Tasima kapagini ¢cikarma
D> Kilitleri yana dogru cekin ve tagima kapagini gikarin.

Tasima kapagini takma
> Tasima kapagini kilitleri disari gekilmis sekilde firin kalibin Gizerine yerlestirin.
D> Kilitleri tamamen iceri itin. Kilitler duyulur ve hissedilir sekilde yerine oturmalidir!
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Q) Tarifler

Tereyagh kek
1 Firin tepsisi icin malzemeler (20 parca kek)
Hamur icin: Kaplamak igin:
500 g un 250 g soguk tereyag
1kiip maya (42 g) 200 g badem parcalar
250 mlihk stt 150 g seker
50 g seker 1tatl kasigi tarcin
50 g yumusak tereyad
1tath kasigi rendelenmis limon kabugu
1tutam tuz
Ayrica:

islemek icin biraz un, Firin tepsisini yaglamak icin biraz tereyag

Hazirlanigi 45 dak. | Dinlenme 1 saat 15 dak. | Pisirme 25 dak.
Kek dilimi basina yakl. 305 kcal, 5 g protein, 18 g yag, 30 g karbonhidrat

Hazirlanigi

1. Hamur igin unu bir kaba dokiin, ortasinda bir ¢ukur olusturun.
Mayayi icine ufalayin, biraz siit ilave edin, 1tatl kasigi seker ve kenardaki undan biraz ekleyerek
kanistirin. Karigimin izerine drterek sicak bir ortamda 15 dakika mayalanmasini bekleyin.

2. Kalan siitd, sekeri, tereyadi parcaciklarini, limon kabugunu ve tuzu mayalanan hamura ekleyin.
Karigimi 8nce el mikserinin hamur yogurma ucu ile ardindan da ellerinizle diiz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun. Hamurun igindeki hava kabarciklari ¢ikincaya ve karistirma kabindan
¢coziiliinceye kadar kuvvetlice yogurun. Hamuru yakl. 45 dakika sicak bir ortamda iki kat hacme
erisinceye kadar bekletin.

3. Mayalanan hamuru kuvvetlice yogurun. Firin tepsisini yaglayin. Hamuru, un ile kapladiginiz
tezgahin iizerinde acin ve tepsiye yerlestirin.

ipucu: Hamuru agmadan énce 5 dakika dinlendirin, bu sayede firin tepsisinde hamur ¢ekmez.

Hamurun kenarini biraz kalinlastirin. ilave olarak 10 dakika daha hamurun mayalanmasini
bekleyin. Firini dnceden 200 °C (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 180 °C (turbo) 1sinmaya birakin.

4. Kekin iizerindeki kaplama icin tereyagini kiiciik parcalara kesin. ki parmaginizla hamurun iist
ylizeyine qukurlar agin ve her gukura bir parca tereyag yerlestirin. Badem dilimlerini esit sekilde
hamurun iizerine dagitin. Seker ve targini karistirin ve tizerine serpin. Kek firinda (ist)

20 -25 dak. pisirin.

Visneli ve eksi kremali kek

1 Firin tepsisi icin malzemeler (16 parca kek)

Hamur igin: Kaplamak igin:

300 gun 750 g visne

3 tatl kasigi kabartma tozu 2 yumurta

150 g az yadgh labne peyniri 125 g seker

75 g seker 1 paket vanilya sekeri

1tutam tuz 800 g eksi krema

6 yemek kasigi siit 2 yemek kasigi limon suyu

6 yemek kasigi sivi yag 1tatl kasi§i rendelenmis organik limon kabugu

4 yemek kasi{ izerine serpmek igin ince uzun
seritler halinde kesilmis badem parcalari

Ayrica:
Firin tepsisini yaglamak icin biraz tereyag

Hazirlamigi 45 dak. | Pigirme 30 dak.
Kek dilimi bagina yakl. 325 kcal, 6 g protein, 19 g yag, 33 g karbonhidrat

Hazirlanisi

1. Firin tepsisini yaglayin. Hamur igin un ve kabartma tozunu bir kabin iginde karistirin. Az yagh
labne peyniri, seker, tuz, siit ve sivi yagi ilave edin ve hepsini el mikserinin hamur yogurma ucu
ile yogurun. Hamuru firin tepsisi izerine yayin.

2. Kaplama icin vigneleri yikayin, suyunu akitin ve cekirdeklerini ayirin. Firini dnceden
200 °C (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 180 °C (turbo) 1sinmaya birakin.

3. Yumurta, seker ve vanilyayi kopirterek karistirin, ardindan eksi kremay, limon suyunu ve
kabugunu icine karistirin. Eksi kremayi hamurun Gizerine siiriin. Visne ve badem parcalarini da
lizerine serpistirin. Keki firinda (orta) yakl. 30 dak. pisirin. Servis etmeden 6nce sogumaya
birakin.

Bilmeniz gerekenler

Labne peynirli-yagl hamurunuz merdaneye ¢ok yapisiyorsa labne peyniriniz cok islaktir:
Piyasada satilan labne peynirleri {ireticisine gore farkli islaklikta olabilir. Bu yiizden peyniri
karigimda kullanmadan dnce siiziin ve olasi mevcut suyunu akitin.

Bu sayede - e§er mevcutsa - fazladan olan suyu akitmig olursunuz.

Yiiksek besin degerli alternatif

Hamur igin ince ¢ekilmis bugday unu veya esmer tam bugday unu kullanin, beyaz seker yerine
esmer seker kullanin, ve eksi kremanin icine vanilya yerine 11/2 - 2 tutam cekilmis Bourbon vanilya
(organik {irlin satilan yerlerde satilir) katin.

Tarifler:
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