3 kath firin kalibi

(> Uriin bilgisi ve tarifler
Uriin numarasi: 389 233

Degerli Miisterimiz!

Yeni firin kabiniz yaratici kat kat pastalar ve tathlar yapmak icin idealdir.
Cikarilabilir halkalar kaliptan miikemmel bir sekilde ayrilmayi saglar ve
pastayl katmanlar halinde kesmeyi kolaylastirir.

Pisirme kalibi gidalari saklamaya uygundur, sicak ve soguga dayaniklidir
ve bulasik makinesinde yikanabilir. Hem servis tabagina hem de halkalara
yerlestirilmis metal sayesinde, form bakimindan sabittir ve bir plaka
olmadan kullanilabilir.

Afiyet olsun.
Tchibo Ekibiniz

Onemli Bilgiler

+ Firin kabi -30 °C ile +230 °C arasindaki sicakliklara dayaniklidir.

« Firin kabi sadece firin, buzdolabi veya derin dondurucu igin uygundur.
Mikrodalga firinda kullanima uygun degildir. Uriinii bagka amaclar icin kullan-
mayin! Ayrica firin Ureticinizin tavsiyelerine de uyun.

+ Firin kabinda higbir gida maddesi kesmeyin ve keskin nesneler kullanmayin.
Firin kabi bu sekilde zarar goriir.

« Firin kabini agik alevlerin, elektrikli ocaklarin veya firin tabaninin iizerine
yerlestirmeyin.
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« Sicak firin kabina sadece tutacak firin bezi vs. ile dokunun.

+ Firin kabini ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz
bulasik deterjani ile yikayin. Temizleme icin sert ya da tahris edici temizlik
maddeleri kullaniimamalidir.

Firin kabi bulasik makinesinde yikamak icin uygundur. Fakat dogrudan isitici
cubuklarin izerine yerlestirmeyin. Firin kabini miimkiin oldugunca kullanimin
hemen ardindan temizleyin, ¢linkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilr.

« Firin kabinin ylizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler
olusabilir.

Bunlar saglida zararli olmayip firin kabinin kalitesini veya fonksiyonunu etki-
lemez.

+ Hamurun kabarmasiyla pisirme islemi sirasinda halkalar yikseltilebilir, boy-
lece istisnai durumlarda, diger firin kaplarinda oldugu gibi bir miktar hamur
tasabilir.

Bu yiizden her kullanimdan 6nce firin kabinin igini yaglayin, cok akiskan
hamur doldurmayin ve firina koyarken firin kabinin altina bir tepsi yerlestirin.

+ Halkalari kekten ¢ikarmadan dnce keki 1zgara teli tizerinde yaklasik 10 dakika
sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve hazirlanan
yiyecek ile firin kabi arasinda bir hava tabakasi olusur.

« Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarli bir hamur spatulasi kullanabilir-
siniz.

- Halkalari ve servis tabagini kuru ve parcalarina ayrilmis sekilde saklayin.



Cilek tiramisu kath pasta

Yakl. 8 parca icin
Hazirlanisi: yakl. 45 dakika (arti pisirme ve sogutma siiresi)

Malzemeler

200 g Cantuccini (talyan badem 2 YK Portakal likorii

kurabiyesi) 50 ml soguk Espresso (6rn. Tchibo
100 gr tereyad Barista Caffe Crema)

1tutam tuz 4 yaprak beyaz jelatin

100 g krema 300 g Cilek

200 g Mascarpone (italyan peyniri) 1/2 Limonun suyu

120 g Yunan Yogurdu (Sizme yogurt)  pyrica

2 paket Bourbon vanilya sekeri Kalip icin tereyagi

Hazirlanisi

1.
2.

Firini 6nceden 170 °C (Uist/alt sicaklik ayarinda) isitin.

3 katli firin kabinin servis tabagini bir firin tepsisine yerlestirin ve {izerine
bir halka yerlestirin. Firin kabinin icine bir miktar tereyagi siirin.

. Pastanin tabani icin badem kurabiyesini bir poset icine yerlestirin,

dikkatlice kapatin ve bir et dévecegi veya merdane yardimiyla parcalayin.

. Tereyagini kiigiik bir tencerede kisik ateste eritin. Sivi haldeki tereyagini

1tutam tuz ve biskivi ile bir kasede karistirin.

. Ardindan firin kabina doldurun, esit sekilde bastirin ve firinin orta kiza-

ginda yakl. 15 dakika pisirin. Bir mutfak 1zgarasina ¢ikarin ve sogumaya
birakin.

. Bu sirada kremayi el mikseri ile sertlesinceye kadar ¢irpin.



12.

13.

. Ikinci bir kasede, mascarpone peynirini Yunan yogurdu (sizme yogurt) ile

1 paket vanilya sekeri ve portakal likorii ile karistirin. Kremay! dikkatli
sekilde karistirin.

. Soguk espressoyu firinlanmis tabana akitin, ikinci halkayi kaliba yerlestirin

ve mascarpone kremasini doldurun. Halkanin Gstiind bir bicakla diizlestirin
ve {iclincii halkayi yerlestirin.

. Jelatini ambalajinda belirtildigi gibi soguk suda yumusatin.
. Cilekleri yikayin, bezle kurulayn, silin ve bilyiik parcalar halinde kesin.

ikinci paket vanilya sekeri ile birlikte piire haline getirin.

. Bir tencerede limon suyunu hafifce isitin ve ocaktan alin. Yavasca jelatini

sikin ve limon suyunda ¢dzdiriin. Daha sonra cilek piiresinden 2 corba
kasi§i karistirin ve ardindan her seyi kalan gilekli karisima karistirin.

Meyve karisimini mascarpone kremasina yayin ve buzdolabinda yaklasik
1saat bekletin.

Daha sonra katli pastayi kaliptan dikkatlice cikarin, kesin ve servis edin.



Cheesecake cikolatali kath pasta

Yakl. 8 parca icin
Hazirlanisi: yakl. 55 dakika (arti pisirme ve sogutma siiresi)

Malzemeler

Hamur igin: Cheesecake dolgusu icin:
100 g karistk meyve 300 g Krem peynir

4 yumurta (boyut M) 150 g taze krema

1tutam tuz 1/2 limonun rendesi ve suyu
150 g ince taneli seker 1 paket Bourbon vanilya sekeri
80 g bugday unu (tip 550) 1poset (15 g)

15 g nisasta 150 ml krema

3 YK kakao Ayrica

1TK kabartma tozu

Kalip icin tereyadi

100 g gikolata pargasi
4 YK ahududu jdlesi

Hazirlanisi

1.
2.

Firini 6nceden 170 °C dst/alt sicaklik ayarinda isitin.

3 katli firin kabinin servis tabagini bir firin tepsisine yerlestirin ve {izerine
iki halka yerlestirin. Firin kabinin igine bir miktar tereyag striin.

. Karisik meyveleri ayiklayin, yikayin ve kurulayin.
. Yumurtalarin sarisiyla beyazini ayirin. Yumurta aklarini ve tuzu el mikseri

ile sertlesene kadar ¢irpin ve bir sonraki kullanima kadar soguk yerde
tutun.

. [kinci bir kapta yumurta sarisini ve sekeri, karisim acik sari renk alana

kadar el mikseri ile ¢irpin.

. Unu, nisastay, kakao ve kabartma tozunu Uzerine eleyerek karistirin.
. Yumurta aklarini ve cikolata parcalarini bir ¢cirpma teliile dikkatlice karis-

tirin ve hamuru firin kabina esit sekilde dokiin.



. Ortadaki rafta 20-25 dakika pisirin ve sonra bir mutfak 1zgarasinda sogu-

maya birakin.

. Bu sirada doldurmak igin krem peynirini bir kase icerisinde taze krema,

limon kabugu ve vanilya sekeri ile piiriizsiiz hale gelinceye kadar karistirin.

. Bir tencerede limon suyunu hafifce isitin, tencereyi ocaktan alin ve icinde

agar agar ¢ozdriin. Krem peynir karisimina 2 yemek kasigi karistirin ve
sonra her seyi krem peynir karigimi ile karistirin. Kremayi el mikseri ile
sertlesene kadar ¢irpin ve ayni sekilde karistirin.

. Uzun bir ekmek bicagiyla tst halkanin @ist kenarindaki biskivi tabanini

diizlestirin. Ust halkay! ¢ikarin ve biskiivi tabanini, alt halkanin iist kenari
boyunca yatay olarak kesin. Hamuru dikkatlice kaldirin ve bir kenara
koyun.

. Kalibin tabanina 2 yemek kasIgi ahududu receli siiriin ve iist halkayi tekrar

yerlestirin.

. Krem peynir kremasinin yarisini tabana dagitin, firin kabi halkasinin st

kenarini bir bigakla piiriizsiiz hale getirin ve liclinct halkayi yerlestirin.

. Ikinci pasta tabanini yerlestirin ve tekrar 2 corba kasii ahududu receli

stirtin. Geri kalan krem peynir kremasini gevsekce {izerine yayin.

. Karisik meyvelerle siisleyin ve servis etmeden 6nce yak. 1 saat kadar

sogutun.

Tarifler:
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