Firin tepsisi

() Uriin bilgisi ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

Yeni firin tepsiniz ile lezzetli kekler pisirebilirsiniz. Pisirme sonrasinda firin
tepsisini tasima kapadi ile kapatabilirsiniz. Bu sayede kekinizi pratik bir
sekilde saklayabilir ya da bir piknige, cocugunuzun okul senligine veya benzer
bir aktiviteye kekinizin ezilmeden veya ufalanmadan gétirebilirsiniz.

Firin tepsisine koyulan pratik tasima tepsisiyle muffinlerinizi glivenli bir
sekilde tasiyabilirsiniz.

Firin tepsinizi hemen deneyebilmeniz amaciyla bu kilavuzda iki adet lezzetli
tarif bulabilirsiniz.

Yeni Urindiniizi glle giile kullanin ve afiyet olsun!
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Tchibo icin dzel olarak tretilmistir: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
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Uriin numaras:: 389 218

Yapismaz kaplama
Firin tepsisi, yapismazlik 6zelligi olan bir kaplama ile kaplanmistir.
+ Kaplamanin korunmasi i¢in pisirme, pisirilenleri kesme ve dilimleme veya tep-
siyi temizleme sirasinda keskin kenarli veya sivri u¢lu nesneler kullanmayin.
ilk kullanimdan énce

D> Firin tepsisini, tasima tepsisini ve tasima kapadini ilk kullanimdan 6nce sicak
su ve az miktarda bulasik deterjani ile yikayin. Lekelerin olusmasini énlemek
icin tUm parcalari temizledikten hemen sonra kurulayin.

Firin tepsisi, tasima tepsisi ve tasima kapagdi bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir!
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Kullanim

+ Sicak tepsiyi firindan cikarirken dikkatli olun.
Her seferinde mutlaka firin eldiveni kullanin!
Tepsiyi, sicaga dayanikli bir althgin Gzerine birakin.

D> Firin tepsisini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyadi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpin veya pisirme kagidi kullanin.

+ Firin tepsisi, tasima tepsisi ve tasima kapagi mimkin oldugunca kullanimin
hemen ardindan temizleyin, ¢cinkid hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢dzUldr.
Firin tepsisini, tasima tepsisini ve tasima kapagini yikadiktan hemen sonra
kurulayin ve kuru halde saklayin.

+ Firin tepsisi, tasima tepsisi ve tasima kapagi bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir!

Tasima kapadi
+ Firin tepsisini asla tasima kapadi ile sicak firina koymayin!
D> Tasima kapadini firin tepsisinin Gzerine yerlestirmeden dnce pisirdiklerinizin
sogumasini bekleyin.
Tasima kapagini cikarma
> Kilitleri yana dogru cekin ve tasima kapadini ¢ikarin.

Tasima kapadini takma
> Kilitlerin tasima kapagindan disari ¢cikarilmis olmasina dikkat edin.
> Tasima kapadini firin tepsisinin Gzerine yerlestirin.
> Kilitleri tamamen iceri itin. Kilitlerin yerine oturdugunu duyun ve hissedin!

Tasima

B> Firin tepsisini saplarindan tutup kaldirmadan 6nce tasima kapadinin firin
tepsisi Gizerine dogru yerlesmis oldugundan emin olun.

D> Tasima kapadinin tutamaklarini yukari katlayin, islem tamamdir!

Tasima tepsisi

+ Tasima tepsisi sadece muffinleri tasimak icin kullanima uygundur.
Pisirmek icin uygun dedildir! Firin tepsisini asla tasima tepsisiyle birlikte
sicak firina koymayin!

+ Tasima tepsisini sicak firin tepsisinin icine veya baska sicak ylzeylerin Gzerine
koymayin.

D> Tasima tepsisini firin tepsisinin icine koymadan &énce firin tepsisi tamamen
sogumalidir. Tasima tepsisine koymadan énce muffinlerin tamamen soguma-
larini bekleyin.



Tereyagh kek

1 firin tepsisi icin malzemeler (20 par¢a kek)

Hazirlanisi 45 dak. | Dinlenme 1 saat 15 dak. | Pisirme 25 dak.
Kek dilimi basina yakl. 305 kcal, 5 g protein, 18 g yag, 30 g karbonhidrat

Hamur icin:

500g un

1kUp maya (42 q)

250 ml 1k st

50¢ seker

50¢ yumusak tereyag

1TK rendelenmis limon
kabugu

1tutam tuz

islemek icin biraz un
Firin tepsisini yaglamak icin biraz
tereyag

Hazirlanisi

1.

Hamur i¢in unu bir kaba dokdn,
ortasinda bir cukur olusturun.
Mavyayi icine ufalayin, biraz st
ilave edin, 1tath kasigi seker ve
undan biraz ekleyerek kenardan
karistirin. Karisimin Gzerini orterek
sicak bir ortamda 15 dakika maya-
lanmasini bekleyin.

Kalan siitl, sekeri, tereyadi parca-
ciklarini, limon kabugunu ve tuzu
mayalanan hamura ekleyin.
Karisimi dnce el mikserinin hamur
yogurma ucu ile ardindan da elleri-
nizle diz bir hamur elde edinceye
kadar yogurun. Hamurun icindeki
hava kabarciklari ¢cikincaya ve
karistirma kabindan ¢6zilinceye
kadar kuvvetlice yoGurun. Hamuru
yakl. 45 dakika sicak bir ortamda
iki kat hacme erisinceye kadar
bekletin.

Kaplamasi igin:

250¢ sogduk tereyad
200g file badem
150 g seker

1TK targin

. Mayalanan hamuru kuvvetlice

yogurun. Firin tepsisini yaglayin.
Hamuru, un ile kapladiginiz tezgahin
Uzerinde acin ve tepsiye yerlestirin.
ipucu: Hamuru acmadan 6nce
5 dakika dinlendirin, bu
sayede hamur firin tepsisi
icinde cekmeyecektir.

Hamurun kenarini biraz kalinlasti-
rin. 10 dakika daha. hamurun maya-
lanmasini bekleyin. Firini 200 °C'ye
(Ust/alt sicaklik ayarinda) veya

180 °C'ye (turbo) dn isitin.

. Kekin Gzerindeki kaplama icin

tereyagini kliclik parcalara kesin.
iki parmaginizla hamurun Ust yiize-
yine cukurlar ac¢in ve her cukura bir
parca tereyag yerlestirin. Badem
dilimlerini esit sekilde hamurun
Uzerine dagitin. Seker ve tarcini
karistirin ve tzerine serpin. Keki
firinda (Ust) 20 -25 dak. pisirin.



Visneli ve eksi kremali kek

1 firin tepsisi icin malzemeler (16 parca kek)

Hazirlamisi 45 dak. | Pisirme 30 dak.

Kek dilimi basina yakl. 325 kcal, 6 g protein, 19 g yag, 33 g karbonhidrat

Hamur igin:
300¢g un
3TL kabartma tozu
150 g az yagh labne peyniri
759 seker
1tutam tuz
6 YK sit
6 YK sIvi yag

Firin tepsisini yaglamak igin
biraz tereyad

Hazirlanisi

1. Firin tepsisini yaglayin. Hamur icin
un ve kabartma tozunu bir kabin
icinde karistirin. Az yaglh labne
peyniri, seker, tuz, sit ve sivi yagi
ilave edin ve hepsini el mikserinin
hamur yogurma ucu ile yogurun.
Hamuru firin tepsisi Gzerine yayin.

2. Kaplama ic¢in visneleri yikayin,
suyunu akitin ve ¢ekirdeklerini
ayirin. Firini 200 °C'ye (Ust/alt
sicaklik ayarinda) veya 180 °C'ye
(turbo) 6n isitin.

3. Yumurta, seker ve vanilyayi képur-
terek karistirin, ardindan eksi
kremayl, limon suyunu ve kabu-
gunu icine karistirin. Eksi kremayi
hamurun Gzerine sirin. Vigne
ve badem parcalarini da Gzerine
serpistirin. Keki firinda (orta)
yakl. 30 dak. pisirin.

Servis etmeden 6nce sogumaya
birakin.

Kaplamasi igin:

7509  visne

2 yumurta

1259 seker

1paket vanilya sekeri
8009 eksikrema

2 YK limon suyu

1TK rendelenmis organik

limon kabugu

4 YK Uzerine serpmek i¢in ince
uzun seritler halinde
kesilmis file badem

Bilmeniz gerekenler

Labne peynirli-yadli hamurunuz
merdaneye ¢ok yapisiyorsa labne
peyniriniz ¢ok 1slaktir: Piyasada satilan
labne peynirleri Ureticisine gore farkh
Islaklikta olabilir. Bu ylzden peyniri
karisimda kullanmadan énce sizin ve
olasI mevcut suyunu akitin. Bu sayede
- eder mevcutsa - fazladan olan suyu
akitmis olursunuz.

Yiiksek besin degerli alternatif
Hamur icin ince cekilmis bugday unu
veya esmer tam bugday unu kullanin,
beyaz seker yerine esmer seker kul-
lanin, ve eksi kremanin igine vanilya
sekeri yerine 11/2-2 tutam cekilmis
Bourbon vanilya (organik Urtn satilan
yerlerde bulabilirsiniz) katin.

Tarifler:
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