E Kek kalibi

(&> Uriin bilgileri ve tarifler
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Degerli Miisterimiz!

Ug katl emaye kapl metalden olan yeni
kaliplarinizla lezzetli kekler, ekmek ve diger
tatli veya tuzlu yiyecekler hazirlanir.

Hemen baglayabilmeniz i¢in bu kullanim
kilavuzunda birkag tarif bulabilirsiniz.

Emaye iiriiniiniizii uzun siireli
kullanabilmeniz icin asagidaki kullanim,
temizleme ve bakim ile ilgili dnemli bilgileri
kesinlikle okuyup dikkate alin.

Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin!

Tchibo Ekibiniz
‘Q www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Uriin numarasi: 367 924

Kullamm i¢in dnemli bilgiler

+ Kek kalibi sadece firinda kullanim igin
uygundur. +400 °C'ye kadar firina dayanikhidir.
Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!
Mikrodalgada kullanim igin uygun degildir!

+ Kek kalibini, kullanmadan &nce bir miktar
tereyadi veya margarinle yaglayin. Gerek-
tiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

+ Sicak kalibr cok dikkatli kullanin. Mutlaka
her seferinde firin eldiveniile tutun.
Yanma tehlikesi s6z konusudur!

« Sicak kek kalibini her zaman uygun, 1siya
dayanikl bir althgin iizerine koyun.

+ Emaye yiizeyi korumak igin pisirirken veya
temizlerken keskin veya sivri cisimler kullan-
mayin. Emaye yiizeyde cizikler olusabilecegi
icin kek kalibinin icinde yemekleri kesmeyin.

+ Pigmis yiyecekleri kek kalibindan ¢ikarmadan
once yiyecekleri kabin iginde sogumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sert-
lesir ve kek ile kek kalibr arasinda bir hava
tabakasi olusur.

+ Kek kalibinin fazla 1sinmasindan kaginin.
Bos durumdayken isitiimamali.



+ Kek kalibini sok isilara maruz birakmayin.
Sicak kalibi, 6rn. hicbir zaman soguk ve Islak
althgin tizerine koymayin. Aksi halde emaye
yiizeyi zarar qorebilir.

Temizleme ve bakim

+ Kek kalibinr ilk kullanimdan &nce ve her kul-
lanimdan sonra sicak su ve hassas bir bulasik
deterjani ile yikayin.

+ Kek kalibr bulasik makinesinde yikanabilir,
ancak dzenli sekilde elde yikamayi tavsiye
ediyoruz. Boylece emaye yiizeyin kendine
0zqi parlakligini elde edersiniz.

- Temizlemek i¢in asindirici deterjanlar ve
keskin veya sivri, rn. tel siinger veya firca,
bulasik teli, seramik partikiillii temizleme
stingeri vb. gibi yardimci nesneler kullan-
mayin. Bunlar kaplamanin gizilmesine yol
acar ve bdylece emaye - cam gibi - parlak-
h§in yitirir.

- Emaye ylizeyindeki cizikler parlakliginin
kaybolmasina neden olsa da kek kalibinin
islevselligini kisitlamaz. Sinirsiz bir sekilde
kullanilmaya devam edilebilir.

+ Kek kalibini miimkiin oldugunca kullanimin
ardindan temizleyin, ¢iinkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢dziiliir. Kek kalibini temiz-
lemeden dnce yeterince sojumaya birakin.

+ Zorlu veya yanmis yemek artiklarini temiz-
lemeden dnce suda bekletin. Daha sonra
yumusak bir siingerle veya yumusak ve
esnek killi bir fircayla hafifce temizleyin.

- Dodgal kireg kalintilarini engellemek icin kek
kalibini yikamadan hemen sonra kurulayin.
Sirkeli su ile olasi kireg lekeleri sorunsuz bir
sekilde cikarilr.

+ Kek kalibini kuru halde saklayin.

- Beyaz emaye yiizeyde metal aginma sebebi
ile 8rn. paslanmaz catal ve bigak siyah
lekeler olusabilir. Bu lekeler 6zel emaye
temizleyicisiyle giderilebilir.

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



Cilekli 1sginh kek

1 kek kalibi icin malzemeler (yakl. 8-10 parca kek)
dilim basina yakl. 235 kcal
Hazirlanigi: 1 saat. | Pisirme: yakl. 1 saat

icindekiler

250 g gilek 2 TK kabartma tozu
yakl. 500 g 1sgin tuz

(temizlenmis 300 9) 2 yumurta (boyut L)
Tlimon 180 ml siit

2 YK nisasta 1paket bourbon
300 g seker vanilya sekeri

140 g tereyad Kaliplar icin tereyagi
220 gun

Hazirlanisi

1.

Gilekleri bir siizgecin icinde dikkatli bir
sekilde yikayin, kayit havlu {izerine birakin.
Yapraklarini kesin.

Isgini temizleyin, soyun ve yakl. 2,5cm
biiyiikli§linde parcalara kesin.

. Limonu sikin, suyunu bir tencereye alin ve

nisasta ve 110 g sekerle karistirin. Cilekleri
ve 1sgini ilave edin, orta ateste 1sgin yumu-
sayana ve sos yo§unlasana kadar karisti-
rarak pisirin (bu islem 15-20 dakika sirer).
Bir kabin igerisinde sogumaya birakin.

. Firini 6nceden 180 °C'de (ist/alt sicaklik

ayarinda; Turbo: 160 °C) isitin. Kalibi
tereyag ile yaglayin. 30 g tereyagini kisik
ateste eritin. 80 g seker ve 40 g unu bir
kapta karistirin ve tereyadi iizerine damla
damla akitin. Parmak uclarinizla ufalayin.

. Geri kalan 110 g tereyagini tanecikler

halinde 180 g un, kabartma tozu, bir tutam
tuz ve 110 g seker ile bir kapta kirinti haline
getirin. Yumurtalari, siit ve vanilya sekerini
hafif bir kivama getirene kadar ¢irpin,
kaba ilave edin ve hepsini diiz bir hamur
kivamina gelene kadar karistirin.

. Hamurun yarisini kaliba dokiin, {izerine

sosun yarisini dokiin, sonra hamurun diger
yarisiyla kapatin ve {izerine sosun diger
yarisini dokiin. Son olarak ufalanmig
parcalari lizerine serpin.

. Keki firinda (orta raf) yakl. 1 saat tizeri

kizarana kadar pisirin.

Pisme kontroli igin parmadinizla kisaca
kekin ortasina bastirin - hamur tekrar eski
haline donmelidir. Yavas bir sekilde kalipta
sogumaya birakin.

Keki sicak veya ilik servis edin.



Yumurtal graten

1 kek kalibi icin malzemeler (yakl. 4 porsiyon icin)
dilim basina yakl. 675 kcal
Hazirlanigi: 20 dakika | Pisirme: yakl. 20 dakika

icindekiler

300 g Farfalle karabiber

(kelebek) makarna 2 TL kuru kekik

tuz Tkutu misir konser-
250 g kabak vesi (340 g), siiziilmiis
2 domates 100 g peynir, rende-
125 g krema lenmis

1/8 | siit Kalip icin yag ve

3yumurta (boyut M) ekmekkirintisi

Hazirlanisi

1. Makarnalari ambalajindaki bilgileri uyarinca
bol tuzlu suda dise gelecek sekilde haglayin.
Bu arada kabaklari yikayin, temizleyin ve
ince seritler halinde kesin. Domatesleri
yikayin ve ince dilimler halinde kesin.

2. Firini 6nceden 180 °C'de (Ust/alt sicaklik
ayarinda; Turbo: 160 °C) isitin. Kalibi yag-
layin, icine kirinti serpin.

3. Krema, siit ve yumurtalari ¢irpin, tuz, kara-
biber ve kekik ile tatlandirin. Makarna ve
misirlari bu karisim ile karistirin ve kaliba
bosaltin. Kabak ve domatesleri iizerine
dagitin. Uzerine peynir serpin ve firinda
(orta raf) yakl. 20 dakika pisirin.

Kolay bugday ekmegi

1 kek kalibi icin malzemeler (yakl. 16 dilim icin)
dilim basina yakl. 145 kcal
Hazirlamigi: 5 dakika | Pisirme: yakl. 50 dakika

icindekiler

650 g kepekli 1kiip yas maya
bugday unu 1/2 11k su

tuz Kalip icin yag
Hazirlanisi

1. Kalibr yaglayin. Unu 1yemek kasigi tuz
ile bir kabin i¢inde karistirin. Mayay!
parcalayin ve unun {izerine dagitin.

2. El mikserinin yogurma ucuyla 1/2 [ ilik su
ile diiz bir hamur olusana kadar yavasca
karigtirin,

3. Hamuru kaliba dokiin ve dnceden isitil-
mamis firinda 200 °C isida (Ust /alt
sicaklik; Turbo: 180 °C) orta rafta yakl.
50 dakika pisirin.

Tarifler:
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