?TCI!L'W @@ Uriin bilgisi ve tarif
Tarcinh yildiz pisirme althgi

Degerli Miisterimiz!

Miikemmel sekillendirilmis tarcinli yildiz kurabiyeler hazirlamak hi¢ bu kadar
kolay olmamisti: Tarcinhi yildiz kurabiye althgl, silikon malzemeden iiretilmis
oldugu icin cok esnektir ve yapismaz ozellige sahiptir. Bu sayede tarcinli
yildiz kurabiyeleri kaliptan daha rahat cikarabilirsiniz.

Pisirme althgi, gidalar icin uygundur, +200 °C'ye kadar i1siya dayaniklidir
ve bulasik makinesinde yikanabilir.

Yeni kurabiye kalibi setinizi hemen deneyebilmeniz icin
bu kitapciga bir tarif ekledik.

Pisirirken iyi eglenceler dileriz!

Tchibo Ekibiniz

<
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Tchibo icin 6zel olarak dretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.com.tr
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Onemli bilgiler

. @QEOOE Pisirme althgi -20 ile +200 °C arasindaki sicakliklar icin uygundur.
200

« Pisirme alth§ini sicak bir firinda kullaniyorsaniz, firin eldiveni ya da benzeri
bir sey ile pisirme althgini tutun.

. Pisirme althgini acik alevlerin, elektrikli ocaklarin, firin tabaninin
Q (@ veya diger 151 kaynaklarinin izerine yerlestirmeyin.
Pisirme althiginin veya yildiz cukurlarinin icinde herhangi bir malzeme

kesmeyin ve sivri veya kesici nesneler kullanmayin. Pisirme althg
bundan dolay! zarar gorebilir.

« Pisirme althdini ve sablonlu althd, ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve biraz deterjanla yikayin. Tahris edici temizlik maddeleri ve
ovma siingeri kullanmayin.

. @ Pisirme altligi ve sablonlu altlik ayrica bulasik makinesinde de
yikanabilir. Fakat dogrudan isitici cubuklarin {izerine yerlestirmeyin.
. Pisirme althigr derin dondurucuda kullanilabilir.
e Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!
« Pisirme althidin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bunlar saglida zararli olmayip pisirme althdin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

ilk kullamim dncesi

D> Pisirme althgini ve sablonlu altligi sicak su ve bir miktar deterjanla
temizleyin. Temizleme igin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri kulla-
nilmamalidir. Her iki althgi ayrica bulagik makinesinde de yikayabilirsiniz.
Fakat dogrudan isitici cubuklarin dizerine yerlestirmeyin.

D> Pisirme althginin yildiz cukurlarini ardindan sivi yagla yaglayin.



Kullanim

D> Pisirme althginin yildiz cukurlarini doldurmadan 6nce her zaman soguk
suyla durulayin.

D> Pisirme altliginin yildiz qukurlarini gerekirse hafifce sivi yagla yaglayin.

D> Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve yildizli qukurlari doldurmadan 6nce
pisirme althigini bunun {izerine yerlestirin. Bu sayede tasima islemi daha
kolay olur.

D> Bir kaslk yardimiyla hamuru yildiz cukurlarin uglarina bastirin, boylece
targin yildizlariniz pisirildikten sonra esit bir sekilde goriinecektir.

D> Sablonlu althgi sadece beze karigimini stirmek icin kullanin.
Pisirme althgini firina sirmeden dnce sablonlu althdi ¢ikarin.

D> Targinli yildizlar yildizh cukurlardan ¢ozmeden 6nce pisirme althdini,
demir 1zgaranin izerinde sogumaya birakin. Bu siire zarfindan pismis olan
hamur sertlesir ve yildiz kurabiyeler ve pisirme altligi arasinda bir hava
katmani olusur.

D> Pisirme althgini ve sablonlu althigi miimkiinse kullanimdan hemen sonra
temizleyin, bu sekilde hamur kalintilari daha kolay ¢ozilir.

Yardimel oneriler

Pisirme sonucu firin tiiriine gére degiskenlik gosterebilir. Gerekirse biraz daha
yiiksek bir sicaklik ayarini deneyin ve pisirdiginiz driini ara sira kontrol edin.
Karisim viskoz olana kadar yumurta akini miimkiin oldugunca uzun siire ¢irpin.
Bu sekilde pisirme isleminden sonra daha iyi bir sonug elde edersiniz.

Tar¢in yildizlarini pisirmek, zaten deneyimli olan tarcin yildiz firincilarindan
biraz el becerisi gerektirir. Biraz sabirli olun - her pisirmenizde tar¢in yildiz-
lariniz giderek daha iyi olacaktir. Yapa yapa 6grenilir!



Tarcinh yildiz kurabiye tarifi

Yakl. 24 adet icin | 1 saat hazirlama | 15 dak. pisirme | Her bir parca 80 kcal
Gerekli olanlar: 24 adet tarcin yildizi icin silikon pisirme altigi ve sablonlu
altlik

Malzemeler

2 yumurta beyazi 200 g cekilmis badem (yarisi soyul-
1tutam tuz mamis yarisi beyazlatiimis)

150 g pudra sekeri 1silme TK tarcin tozu

1/2 TK taze sikilmis limon suyu 1tutam ogataimis karanfil

Hazirlamisi

1. Yumurta aklarini ve tuzu sert olana kadar el mikserinin ¢irpma teli ile ¢irpin.
Pudra sekerini, karistirma sirasinda yavasca gezdirin. Limon suyunu ekleyin
ve kivaml bir karigim olusuncaya kadar ¢irpmaya devam edin. Ardindan
yumurta akindan 3-4 YK alin ve glazir icin yan tarafa alin.

2. Bademleri targin tozu ve 6gitilmiis karanfil ile karistirin.
Badem karisimini yumurta akinin altinda dikkatlice karistirin ve karigimi
iyi dovdilebilir bir hamur haline getirin.

3. Firini 150 °C olarak (tist/alt sicaklik ayarr; Turbo: 130 °C) getirin. Pisirme
althginin yildiz cukurlarini sivi yag ile iyice yaglayin. Nemlendirilmis bir ¢ay
kasigi ile hamuru yildiz cukurlarina yayin ve piiriizsiiz hale getirin.

Bu esnada hamurun, yildizlarin ¢ukurlarina kadar dagitildigina dikkat edin.

4. Sablonlu althk izerine koyun ve yan tarafa koydugunuz yumurta aki kiitle-
sini bir bigak, spatula veya benzeri ile esit sekilde, ince ve tam olarak hamur
yildizlari {izerine yayin. Sablonlu althigi pisirmeden dnce gikarin.

5. Tar¢in yildizlarini firinin orta rafinda yakl. 15 dak. pisirin. Yildizlar tamamen
parlak kalmalidir. Pisirme althgini firindan ¢ikarin ve icindeki targin
yildizlarini iyice sogutun. Ardindan so§utulmus targin yildizlarini dikkatlice
yildiz cukurlarindan ¢ikarin.
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