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Silikon pisirme kalibi
G Uriin bilgisi ve tarif
Degerli Miisterimiz!

Malzemeleri tartin, hamur halinde yogurun, dinlen-
meye birakin ve sonra dogrudan firina verin - ve
hepsini ayni kabin icerisinde yapin: Yeni silikon
pisirme kabiniz sayesinde bu miimkiin!

Pisirme kabi pisme sirasinda kismen kapall durumda-
dir, bu sekilde buhar ic tarafta sirkiile edilebilir.
Sirkiilasyonlu hava etkisi ekmegin kurumamasini,
aksine lezzetli kalmasimi saglar. Kabugu da gevrek
ve altin sarisi renge biiriiniir.

750 g agirhktaki ekmeklerin pisirilmesi igin.

Afiyet olsun!
Tchibo Ekibiniz

Uretim nedenlerinden dolayi, Griin ilk
ambalajindan cikarildiinda hafif bir koku
olabilir.

Bu koku tamamen zararsizdir.

Uriinii ambalajindan cikarin ve iyice havalandi-
rin. Koku kisa siire iginde kaybolacaktir.
Yeterince havalanmasini saglayin!
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Onemli bilgiler

'@’zi‘éii Ekmek pisirme kabi -15 °C ila +230 °C arasin-
daki sicakliklara dayanikhdir.

Hem firinda hem de mikrodalgada kullanilabi-
lir.

- @ Ekmek pisirme kabi agik ates, ocak, firin
zemini veya baska 11 kaynaklarinin iize-
rine yerlestirmeyin.

+ Ekmek pisirme kabini daima firinin orta katina
yerlestirin ve triinii 1zgara fonksiyonuyla birlikte
kullanmayin.

. % Pisen unlu mamuli ekmek pisirme kabinin
icerisinde kesmeyin ve icerisinde asla sivri
uclu ya da keskin nesneler kullanmayin.

Bu sekilde ekmek pisirme kabi hasar gorebilir.

. @ Ekmek pisirme kabi bulasik makinesinde
yikanabilir. Fakat dogrudan isitici cubuklarin
tzerine yerlestirmeyin.

. @ Sicak kaba sadece firin eldivenleri vb. ile
dokunun.

. Ekmek pisirme kabi derin dondurucuda da
kullanilabilir. Uriinii baska amaclar icin kul-
lanmayin!

+ Yanma tehlikesi! Pisme isleminden sonra ekmek

pisirme kabini cok dikkatli sekilde agin. Cikan buhar
yanmalara neden olabilir!



- Uriinii temizlemeden yeterince sogumaya birakin.
Temizlemek icin malzemeye zarar verecek sert
temizleme maddeleri, sivri ya da siyirici yardimcl
maddeler ve asindirici siinger kullanmayin.

+ Ekmek pisirme kabinin yiizeyinde, zamanla biriken
yaglar nedeniyle koyu renkli lekeler olusabilir.
Bunlar sagliga zararl degildir, ayrica riintn kalitesi-
ni veya islevini de etkilemez.

ilk kullamim oncesi / Temizleme

+ Ekmek pisirme kabini ilk kullanimdan &nce sicak su
ve bir miktar deterjanla yikayin. Asindirici temizleme
maddesi veya sivri nesneler kullanmayin.

« Ekmek pisirme kabini mimkiinse kullandiktan
hemen sonra temizleyin, bu sekilde hamur artiklari
kolayca cikar. Ancak daima ekmek pisirme kabinin
once yeteri kadar sogumasini saglayin.



Kullanim







+Hamuru mikserin yogurma ucuyla ekmek pisirme ka-
binin icerisinde karistirabilirsiniz. Ancak malzemeye
zarar verebilecek sivri ya da keskin kenarli yardimcl
geregler kullanmayin.

« Ekmek pisirme kabini firindaki bir 1zgara demiri
lizerine itin, firin tepsisi Gizerine itmeyin.

+ llzgara demirini ekmek pisirme kabiyla birlikte
daima firinin orta katina yerlestirin ve Griindi, 1zgara
fonksiyonuyla birlikte kullanmayin.

+ Pisme siiresinden sonra unlu mamulii ekmek pisirme
kabindan alin, ters sekilde dogrudan 1zgara demiri
lizerine kapatin ve yakl. 5 ile 10 dakika kadar daha
kapatilmis firinin icerisine yerlestirin.

Bu sekilde unlu mamuliin heniiz nemli olan alt kismi
giizelce gevrer.

+ Pisme isleminden sonra ekmek pisirme kabini ¢ok
dikkatli sekilde acin. Cikan buhar yanmalara neden
olabilir!

+ Bidyiik bir unlu mamul (maks. dolum miktari 1 kg) pi-
sirmek isterseniz ekmek pisirme kabinipisme siire-
since agik birakin.

Ekmek pisirme kabinin malzemesi sayesinde
giivenilir tariflerinizi kullandiginizda pisme
siiresi %20 oraninda azalabiliyor. Firininizin
sicaklik ve pisirme siresi ile ilgili Uretici verile-
rini de dikkate alin.



Faydali oneriler

+ Pisme siiresince firinin icerisine alt rafa bir tepsi
icinde buz kaliplari yerlestirirseniz unlu mamuliiniiz
daha lezzetli olur.

+ Unlu mamuliin yumusak olmasi i¢in hamurun oda
sicakhidinda iki katina kadar kabarana kadar dinlen-
mesini saglayin.

+ Altinin nemli kalmamasi ve 1slanmamasi acisindan
unlu mamuliin daima bir kek sogutma althigi ya da
1zgara iizerinde sogumasini saglayin.

+ Malzemeler ne kadar dogal ve nitelikli olursa unlu
mamuliin tadi ve kalitesi de o oranda giizel olur.



Koy ekmedgi

1kalip igin | bir dilim 280 kcal
Hazirlama: 25 dak. | Dinlendirme: 1 saat 40 dak. |
Pisirme siiresi: 45 dak.

Malzemeler
+ 1/2 kiip maya (20 q) < 12 TK tuz
+ 300 mlilk su + Agmak igin un
+ 500 g bugday unu

Hazirlanis

1. Mayay ufalayin ve bir kap icerisinde 300 ml 1lik
suyla ¢dziilmesini saglayin.

Ustii ortiilii sekilde 10 dak. dinlenmeye birakin.

2. Unu kaliba dokiin, bastirarak ortasina bir delik
acin. Karistirilmis maya ve tuzu delige dokin.
Hamur yumusak bir kivama gelene kadar hepsini
iyice yogurun.

3. Hamuru unlu ellerle bir top haline getirin ve kalip
icerisinde bir mutfak beziyle drtiin. Ustii drtiili
sekilde 90 dak. dinlenmeye birakin.

4. Finini 150 °C'ye (Uist/alt sicaklik ayart;
Turbo: 140 °C) getirin.
Kalibi kapatin ve firina verin. Unlu mamulii firinda
orta rafta yakl. 45 dak. altin sarisi renkte pisirin.
Kalibi gikarin ve dikkatli sekilde acin
(Dikkat: Acida cikan sicak buhardan dolayi yanma
tehlikesi!).



Unlu mamulii gikarin, gerekirse kapatiimig firinda
bas asadi biraz daha ,.kurumaya” birakin ve sonra
bir kek sogutma althg izerinde sogumaya bira-
kin.

+ Oneri: Isteyen hamuru yogurduktan sonra ayrica
susam, ay cekirdedi veya kabak cekirdegi (yakl.
5 q) ekleyip yogurabilir. Sonra hamuru yukarida
aciklandigi gibi dinlenmeye birakin. Ardindan
hamurun Ust ylizeyine firgayla bir miktar su
siiriin, istege gore tahil taneleri veya cekirdek
serpin ve alisildigi gibi kalip icerisinde pisirin.
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