?TC/!L'W 0 Uriin bilgisi ve tarif
Vanilyali ay ¢oregi kalibi

Degerli Miisterimiz!

Miikemmel sekillendirilmis vanilyali ay ¢oreklerini pisirmek hi¢ bu kadar
kolay olmamisti!

Silikondan iiretilmis iki kalip son derece esnektir ve yapismaz dzellige
sahiptir. Boylelikle pismis vanilyali ay kurabiyeleri kolayca kaliptan
cikarilabilir - genel olarak bir ya§lama yapmak gerekmez.

Kullanigh hamur spatulasi ile hamuru sorunsuz ve esit bir sekilde,
yapis yapis olmamus ellerle, pisirme ¢ukurlarinin igine siirebilirsiniz.

Kaliplar gida maddesine uygundur, +200 °C'ye kadar isiya dayanikli
ve sizdirmazdir, firin tepsisi olmadan da kullanilabilir ve bulasik
makinesinde yikanabilir.

Pisirirken iyi eglenceler dileriz!

Tchibo Ekibiniz

‘@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 148835FV05X05XV



Onemli bilgiler

. @eoo“c Firin kaliplari -20 °C ile maks. +200 °C arasindaki sicakliklar igin
** uygundur.

« Firin kaliplari derin dondurucu kullanimlar i¢in uygundur
(6rnedin: buz kaliplar yapmak icin). Uriinii baska amaclar icin kullanmayn!
+Hamur spatulasi 1siya dayanikli degildir ve firinda kullanilmamalidir.

Firin kaliplarini sicak bir firinda kullaniyorsaniz, kaliplari firin eldiveni
ya da benzeri bir sey ile tutun.

. Q ﬁ) Firin kaliplarini asla acik atesle, ocakla, firinin alt tabakasiyla
@ ‘@ ya da diger 1s1 kaynaklariyla temas ettirmeyin.
Kaliplarin cukurlari icinde gidalari kesmeyin ve icerisinde sivri

veya keskin nesneler kullanmayin.
Firin kaliplari bundan dolayi zarar gérebilir.

+ Kaliplari ve hamur spatulasini ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin. Tahris edici temizlik
maddeleri ve ovma siingeri kullanmayin.

. @ Kaliplar ve hamur spatulasi bulasik makinesinde yikanabilir.
Fakat dogrudan isitici cubuklarin iizerine yerlestirmeyin.

Firin kaliplarinin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bu lekeler, saghda zararli olmayip Griiniin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.



ilk kullanimdan dnce

D> Kaliplari ve hamur spatulasini sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile temizleyin. Temizleme icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullanilmamalidir. Kaliplari ve hamur spatulasini bulasik makinesinde
de yikayabilirsiniz. Fakat dogrudan isitici qubuklarin iizerine yerlestirmeyin.

D> Ardindan her iki kalibin 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.
Bir yaglama islemi su durumlarda gereklidir:
... ik kullanimdan 6nce,
... bulasik makinesinde yikadiktan sonra,
... yag icermeyen (6rn. bisk{ivi hamuru) veya ¢ok agir hamurlarda.

D> Rahat tasiyabilmek icin gerekirse doldurulmus kaliplari firin teli
ya da firin tepsisinin zerine koyun.

D> Ay kurabiyeleri cukurlardan ¢ikartmadan 6nce, kaliplari yaklasik 5 dakika
firin 1zgaras! lizerinde sogutun. Bu siire icerisinde pisen hamur sertlesir
ve ay kurabiyeleri ve pisirme kalibi arasinda bir hava tabakas olusur.

D> Kaliplari miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin,
clinkli hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢oziilir.



Hamuru ¢ukurlarin igine Arta kalan hamuru ¢ikartin.
yayin.

Ay coreklerini sekere batirin
ya da seker serpistirin.



Vanilyal ay kurabiyeleri

Yaklasik 64 adet icin malzemeler

420 grun 1vanilya kabugunun 6zl
1/2 TK kabartma tozu Ay kurabiyelerin izerine
110 gr seker dokmek icin:

1tutam tuz 150 gr seker

1yumurta 1 paket vanilya sekeri
200 gr yumusak tereyag

Hazirlanisi

1. Unu ve kabartma tozunu bir karistirma kabina eleyin.

2.110 gr seker, tuz, yumurta, tereyadi ve vanilya dziinii ilave edin.
Tiim malzemeyi yogurarak hamur haline getirin.

3. Firini 6nceden 155 °C (turbo) veya 175 °C (iist/alt sicaklik ayarinda)
Isinmaya birakin.

4. Pisirme matlarin ¢cukurlarina biraz un serpistirin. Sonradan hamuru
porsiyonlar halinde hamur spatulasi ile ay kurabiyelerinin ¢cukurlarina,
cukurlar komple dolacak sekilde siriin.

Sonunda tasan hamuru hamur spatulast ile iizerinden gecerek dikkatlice
pisirme matlarindan alin.

5. Kaliplart dnceden isitilmis firina (orta raf) koyun ve yaklasik 20 dakika
pisirin. Kurabiyeleri izleyin, sadece kenarlari kizarmalidir!

6. Kaliplari firindan ¢ikarin ve kurabiyeleri yakl. 5 dakika dinlenmeye birakin.

7. Kalan sekeri ve vanilya sekerini birbirine karistirin.



8. Ardindan kurabiyeleri ¢ikarmak icin dikkatlice kaliplarin kenarlarindan
cekin. Kurabiyeleri dikkatlice ¢ikarin, sekerli karisima bulayin ve firin
teli izerinde sogumaya birakin.

Oneri: Eger kurabiyeler cikmiyorsa veya cikarma sirasinda kiriliyorsa,
kor bir bicakla kenarlari boyunca ayirmaya calisin.

Pisirme matlarin malzemesi sayesinde giivenilir tariflerinizi
kullandiginizda pigsme siiresi %20 oraninda azalabiliyor.
Firininizin sicaklik ve pisirme siiresi ile ilgili dretici verilerini
de dikkate alin.

Uriin numarasi: 711190

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



