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Q@) Uriin bilgisi
Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz driintin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

- Kaplamay korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler
kullanmayin. Keki kalipta kesmeyin.

« Yiyeceklerin yapigsmasi halinde lastik kenarli bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullanim Gncesi

D> Firin kalibi ve tasima kapag sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin.
Leke olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.
Firin kalibr ve tasima kapag bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

Kullanim

+ Sicak kabi firindan cikarirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin! Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin Gizerine birakin.

D> Firin kalibini, kullanmadan Gnce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

> Keki kaliptan ¢ikarmadan dnce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibr arasinda bir hava tabakasi
olusur.

Temizleme

> Temizlemek icin agindirici temizlik maddeleri veya tel siinger ya da firca, celik yiin,
seramik parcacikli temizleme siingeri vb. keskin veya sivri uclu yardimci gerecler
kullanmayin.

D> Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin ¢tinkii hamur artiklari
en iyi bu sekilde ¢dzilir. Ancak temizlemeden dnce kalibin yeterince sogumasini
bekleyin. Zorlu hamur artiklar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek killara sahip
bir bulasik fircasiyla kolayca ¢ikarilabilir.

D> Firin kalibini ve tasima kapadini yikadiktan hemen sonra kurulayin ve tiim parcalari
kuru yerde saklayin.

- Firin kalibi ve tasima kapag bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

Tasima kapagi
- Kalibi asla kapad takiliyken sicak firina koymayin!
D> Kalibin kapagini takmadan dnce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.

> Kapag firin kalibinin {izerine yerlestirin,
bir taraftaki her iki tirnaginin kalip kena-
rini kavrayacak sekilde oturmasini sagla-
yin. Daha sonra diger taraftaki her iki
tirnagin yine kalip kenarini kavrayacak
sekilde sikica asagi bastirarak oturmasini
saglayin.

> Kalibi kulbundan kaldirmadan 8nce
tasima kapaginin kalibin {izerine tam
oturup oturmadigini kontrol edin.
Kapak duyulur ve hissedilir sekilde
yerine oturmahdir.

> Kapad cikarmak igin ilk dnce kapagi, uzun tarafinda bulunan her iki kanattan yukari
cekin ve ardindan kalibdan ayirin.
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Qo) Tarifler

Limonlu kek
1 baton kek kalibi icin malzemeler (yaklasik 18 parca kek)

Hamur igin: Kekin iizerine serpmek icin:
250 g yumusak tereyagi 100 g pudra sekeri

5 yumurta 100 ml taze sikilmig limon suyu
2 tatl kasigi kabartma tozu

250 g seker

250 g un

1tath kasig rendelenmis
organik limon kabugu

Ayrica:

Kalip icin yag

Hazirlanisi 30 dak. | Pisirme 60 dak.

Kek dilimi basina yakl. 255 kcal, 3 g protein, 13 g yag, 30 g karbonhidrat
Hazirlanisi

1. Kalibr yaglayin. Firini 6nceden 180 °C (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 160 °C (turbo) isinmaya
birakin.

2. Tereyagini ve sekeri kopiiksii kivama gelene kadar karistirin. Yumurtalari art arda ekleyerek
iyice karistirin, limon kabugunu ekleyin.

3. Unu ve kabartma tozunu karistirin, hamura karistirarak ekleyin.

4. Hamuru kaliba dokiin ve dstiinii diizlestirin. Firinda (orta kademe) 60 dak. pisirin ve kisa
siireligine sogumaya birakin.

5. Keki kaliptan ¢ikartin. Limon suyunu ve pudra sekerini karistirin. Bir tahta cubugu keke bir kag
kere batirin ve limon suyu karisimi ile islatin.

Yumurtal graten

1 baton kek kalibi icin malzemeler (yaklasik 4 porsiyon)

300 g Farfalle makarna 3 yumurta (M boyutu)

tuz karabiber

250 g kabak 2 tatl kasigr kurutulmus kekik

2 iri domates 1 misir konservesi (340 g), siiziilmiig
125 g krema 100 g peynir, rendelenmis

1/81'siit

Ayrica:

Kalip icin yag ve galeta unu

Hazirlamigi: 20 dakika. | Firinda: yakl. 20 dakika
Porsiyon basina yaklasik 675 kcal

Hazirlanisi

1. Makarnalari bol tuzlu suda paketteki tarife gore al dente kivamda pisirin.
Bu esnada kabaklari yikayip temizleyin ve ince seritler halinde kesin.
Domatesleri yikayin ve saplari olmadan ince dilimler halinde kesin.

2. Firini 6nceden 180 °C (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 160 °C) isinmaya birakin.
Kalibr yaglayin ve galeta unu serpin.

3. Krema, siit ve yumurtalari ¢irpin, tuz, karabiber ve kekik ekleyin.
Makarnayi ve misiri bu karisimla karistirip kaliba dokiin.
Kabaklari ve domatesleri izerine yayin.

Uzerine peyniri serpin ve firinda (orta raf) yakl. 20 dakika pisirin.
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