& Tehibo
Cam aperitif/ tath firin kaplari

Degerli Miisterimiz!

Yeni cam firin kaplariniz érn. kat kat salatalar ve kat kat
tathilar icin son derece uygundur.

Cam kaplar yiiksek kaliteli borosilikat camdan yapilmis olup
firlnda maks. 230 °C sicaklik

icin uygundur. Orn. creme brulee karamelize etmek igin de
uygundur.

Sizin icin hazirladigimiz bilgileri dikkatlice okuyun.
Cam firin kabinizi hemen deneyebilmeniz icin size online
tarifler hazirladik.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

»

\@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Uriin numarasi : 666 906
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Onemli Bilgiler

«Cam firin kaplari firinda ve mikrodalga firinda ve ayrica
buzdolabinda ve derin dondurucuda kullanima da uygundur.

«Cam firin kaplari ila maks. +230 °C arasinda isiya dayaniklidir.

+UrlinG acik alevlerin, sicak ocaklarin, firin tabaninin veya
diger 1s1 kaynaklarinin Gzerine koymayin.

+Isitmak veya pisirmek amaciyla kullaniyorsaniz cam firin
kaplarini sadece firin eldiveni vb. ile tutun.
Yanma tehlikesi s6z konusudur!

- Uriind firndan cikardiginizda sikica tutun, bu sekilde elleri-
nizden kayip dismez.

«Cam firin kaplarina sert vuruslar yapmaktan kaginin.

+Sicak cam firin kaplari ani sicaklik degisikliklerine maruz
birakilmamalidir, aksi takdirde cam kirilabilir.
Yaralanma tehlikesi olusur!
Cam firin kaplarini sicak durumdayken asla orn. soguk, i1slak
veya hassas bir althk Gzerine yerlestirmeyin.

+Sicak cam firin kaplarini her zaman uygun, isiya dayanikli bir
althigin Gstiine koyun.

»Dondurulmus gidalari tamamen eridikten sonra cam firin
kaplarina doldurun.

»Camda catlaklar veya tahrip olmus yerler gibi hasar belirtileri
varsa Urtn artik kullaniilmamalhdir, aksi halde tamamen kirila-
bilir.

«Cam firin kaplarini ilk kullanimdan énce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin.



Keskin temizleme maddeleri ve sert fircalar, sivri maddeler
veya ovma slingerleri kullanmayin. Ardindan iyice kurulayin.

«Cam firin kaplari bulasik makinesinde yikamaya uygundur.

«Cam icerisinde sivi isitiyorsaniz dikkate almaniz gereken
bilgiler: Sivilarin mikrodalga icerisinde 1sitilmasi gecikmeli
bir kaynamaya (kaynama gecikmesine) neden olabilir. Bu asa-
mada sivi malzeme, distan kaynama belirtisi gérilmeksizin
kaynama sicakligina ulasir. Sivi malzeme cikarilirken olusan
titresim nedeniyle patlama benzeri bir tasma meydana gele-
bilir. Sivi malzemeyle birlikte mikrodalgaya uygun bir kasik
vb. materyali yerlestirin ve siirenin yarisindan sonra siviyi ara
ara karistirin.
Isitma sonrasinda kisa bir stire bekleyin, kasiga dikkatli sekil-
de dokunun ve firindan ¢ikarmadan dnce siviyi karistirin.
Mikrodalga firinin kullanma kilavuzundaki bilgileri de dikkate
alin.
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Tarif

Vanilyali Quark ile kirintili kis tatlisi

Kirintih tath malzemeleri 100 g yulaf ezmesi (ince)
200 g erik 90 g kahverengi seker
200 g eksi elma 75 gun

30 g seker 90 g yumusak tereyadi
1silme TK targin + Gstd igin Sos malzemeleri

+1/2 TK targin
1 organik limon
1tepeleme TK nisasta

300 g yadlh quark
1 Pkt vanilya sekeri
1 TK kahverengi seker
Hazirlanisi
1. Firini dnceden 180 °C (turbo) i1sitin.

2. Erikleri yikayin, cekirdeklerini ¢ikarin ve yariya bolin.
Elmalari yikayin (istege gore kabuklarini soyun), cekirdekli
b&IGmUnd ayirin ve kiiglk pargalar halinde kesin. Bir mik-
tar limon kabu@u rendesi yapin ve bir tarafta bekletin.
Limonu sikin.

3. Meyveleri sekerle, bir TK targinla, 2 YK limon suyuyla
ve nisasta ile karistirip 4 cam kaliba dagitin.

4. Tereyadini yulaf ezmesiyle, 1/2 TK targinla, esmer sekerle
ve unla el ile veya karistiricinin yogurma ucuyla ufalanmis
kirintilar halinde yogurun ve bunu kaliplara bélin.

5. Kirintil hamuru firinda (orta raf) yakl. 40 dak. altin sarisi
renk oluncaya kadar pisirin.

6. Sos malzemesi olarak quarki, sekeri ve vanilya sekerini
karistirin ve servis etmeden hemen dnce damlalar halinde
kirintil tatlinin tizerine dékiin. Uzerine limon kabugu
serpin.



