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Kiiclik cam agaci sekilli
silikon pisirme kalibi

G Uriin bilgisi ve tarif

Silikon kiigiik cam agaci sekilli pisirme kalibi ¢ok
esnektir ve yapismaz dzellige sahiptir. Bu sayede
hazir olan kiigiik kekler kolayca gikar.

Silikon pisirme kalibi gidalari saklamaya uygundur,
sicak ve soguda dayaniklidir, seklini korur, sizdir-
mazdir ve bulagik makinesinde yikanabilir.

Onemli bilgiler

. JEZZE < Firin kabi -20 °C ile +200 °C arasindaki
sicakliklara dayaniklidir.

. Pisirme kalibi firin ya da derin donduru-
cuda kullanilabilir. Urlinii baska amaclar
icin kullanmayn!

Ayrica firin dreticinizin tavsiyelerine
de uyun.

. Pisirme kalibi firinda kullanildiginda
@ cok sicak olur!

Yanma tehlikesi vardir. Sicak pisirme ka-
libina sadece firin eldiveni vs. ile dokunun.

. % Firin kabinda hicbir gida maddesi
% kesmeyin ve keskin nesneler kullanmayin.

Firin kabi bu sekilde zarar goriir.




: Pisirme kalibini agik alevlerin,
elektrikli ocaklarin veya firin
tabaninin lizerine yerlestirmeyin.

. Firin kabi bulasik makinesinde yikamak

icin uygundur. Fakat dogrudan isitici
cubuklarin tizerine yerlestirmeyin.

+ Firin kalibin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar
nedeniyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bunlar
sagliga zararl olmayip firin kalibin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

- Kalibin malzemesi sayesinde giivenilir tariflerinizi
kullandiginizda pisme siiresi %20 oraninda

azalabiliyor. Firininizin sicaklik ve pisirme
stiresi ile ilgili Gretici verilerini de dikkate alin.

ik kullanimdan dnce

+ Firin kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temiz-
leyin. Temizlemek icin sert ya da tahris edici
temizlik maddeleri veya sivri nesneler kullanil-
mamalidir.

+ Ardindan kalibin qukurlarini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullamim

+ Pisirme kabinin cukurlarini doldurmadan énce
her zaman soguk su ile durulayin.

+ Gerekirse gukurlari bir firca yardimiyla standart
bir sivi yag ile yaglayin.
Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak:
... Ik kullanimdan nce,
... bulagik makinesinde yikandiktan sonra,
... yagsiz (6rn. biskiivi hamuru) veya ¢ok agir
ya da cok nemli hamurlari iglerken.



+ Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve kalibi doldur-
madan dnce bunun {izerine yerlestirin. Bu sayede
tasima islemi daha kolay olur.

+ Pismis kiiclik keki firin kalibindan ¢ikarmadan
once pisirme kalibini yakl. 10 dakika 1zgara demi-
rinde sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen
hamur sertlesir ve kiigiik kek ile pisirme kalibi
arasinda bir hava tabakasi olusur.

+ Kalibr miimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin ¢iinki hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢ozlir.

Elmali ve cevizli cam agacl
sekilli kiiciik kekler

Malzemeler (8 adet igin)

+ 225grun

+ 11/2 tatl kasigi kabartma tozu

+ Ttutam tuz

+ 100 gr seker kamisi sekeri

+ 1tath kasigi tarcin

- tercihe bagli 1 yemek kasi§ akcaagac surubu

+ 75 gr tereyag

+ 4 yumurta (boyut M)

+ 200 ml yagh sit

+ 2 kiigiik elma

+ 159 ceviz
Ayrica:

+ BdImeleri yaglamak icin tereyadi
Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika
(arti yakl. 25 dakika pisme siiresi)



Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 190 °C dist/alt sicaklik ayarinda 1si-
tin. Pisirme kalibinin cam agaci sekilli girintilerini
ince bir tabaka tereyagiyla yaglayin.

2. Kiiciik kekler icin unu, kabartma tozunu, tuzu,
sekeri ve tar¢ini biyik bir kasede iyice karistirin.
Tereyagini eritin ve ikinci bir kapta yumurtalari
cirpma teliile iyice karistirin. Yagli siti ekleyip
hepsini bir defa daha karistirin.

Ardindan tercihe bagli olarak daha fazla tat
katmak icin akcaagac surubu ekleyin.

3. Sivi karigimi kuru karigima dokiin ve kuru yerler
kalmayincaya kadar tiimiini bir kepceyle iyice
karigtirin.

4. Elmalari soyup dorde béliin, ¢ekirdeklerini ¢ikarin
ve elma parcalarini kiip halinde dograyin.
Cevizleri bilyiik parcalar halinde ufalayin.
Hamura elma parcalarini ve cevizleri ekleyin
ve kisaca karistirin.

Hamuru bdlmelere esit sekilde yayin.

5. Pisirme kalibini 6nceden isitilmis firina koyun
ve kiiclk kekleri altin sarisi olana kadar yaklasik
25 dakika pisirin.
Kiirdanla kiigiik keklerin iyice pisip pismedigini
kontrol edin.
Kiiclik kekler heniiz tam olarak pismemisse alii-
minyum folyoyla gevsek bir sekilde Gstiinii kapa-
tin ve pisirme siresini birka¢ dakika daha uzatin.
6. Pisen kiiciik kekleri dikkatlice kaliptan ¢ikarin
ve bir pisirme teli iizerinde tam olarak sogumaya
birakin. Kuicuik kekler hava gecirmez bir pakette
2 glin kadar taze kalir.



