|zgarali emaye firin kalibi

> Uriin bilgisi ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

3 kat emaye metalden yeni firin kalibinizda tatli veya muhtesem gratinler
hazirlayabilirsiniz.

Bu emaye iiriinii zevkle uzun siireli kullanabilmeniz icin kullanim, temizleme
ve bakim ile ilgili bilgileri mutlaka okuyun ve dikkate alin.

Yeni firin kabinizi hemen deneyebilmeniz icin burada asagida iki lezzetli tarif
bulacaksiniz.

Yeni iiriiniiniizii giile giile kullanin!
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Kullanim ile ilgili onemli Bilgiler
+ ik kullanim Bncesi: Etiketi ve yapiskan kalintilarini ilik suyla ¢ikarin.

+ Kalip ve 1zgara demiri firinda kullanima uygundur. Firin kalibi +400 °C'ye
kadar, paslanmaz celik 1zgara demiri +200 °C'ye kadar firina dayanikidir.
Paslanmaz celik daha yiiksek sicakliklarda renk degistirebilir.

Bu bir malzeme hatasi degildir ve 1zgara demirinin kalitesini ve islevini
etkilemez.

Firin kalibini bagka amacglar icin kullanmayin! Mikrodalgada ve ocakta
kullanim igin uygun degildir!

+ Kullanmadan dnce firin kalibini bir miktar tereyadi, margarin veya yemeklik
yag ile yaglayin.

- Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin
eldiveni kullanin. Yanma tehlikesi vardir!

« Sicak firin kalibini daima uygun, isiya dayanikli bir yiizeye yerlestirin.

- Firin kalibr kesilmeye ve cizilmeye karsi dayanikli olmasina ragmen yiyecekler
hazirlanirken veya temizleme sirasinda keskin veya sivri uclu aletlerin (6rn.
bicaklar gibi) kullaniimasi durumunda parlakligini kaybedebilir ve en kotii
durumda gizilebilir.

« Firin kalibinin asirtisinmasini 6nleyin. Kalip bosken isitiimamalidir.

«Firin kalibini sok sicakliklara maruz birakmayin. Sicak emaye kalibi drn. soguk
veya Islak bir altlik lizerine asla yerlestirmeyin. Aksi takdirde firin kalibi
hasar gorebilir.

Temizleme ve bakim

« Firin kalibini ve 1zgara demirini ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve yumusak bir bulasik deterjani ile yikaymn.

« Firin kalibi bulagik makinesinde yikanabilir, fakat yine de elde yikanmasini
tavsiye ederiz. Bu sekilde emaye (st yiizeyin tipik sekilde parlamasini
saglarsiniz.

- Paslanmaz celik 1zgara demiri bulasik makinesinde yikanabilir.

« Firin kalibini ve 1zgara demirini temizlemek icin asindirici temizleme madde-
leri ve keskin veya sivri yardimci maddeler, 6rn. tel siingerler veya fircalar,



parlatma celik tel, seramik partikiilli temizleme siingeri vb. kullanmayin.
Bunlardan dolay! firin kalibinda cizikler olabilir ve emaye kaplama, cam gibi
parlakligini kaybeder.

- Emaye yiizeyindeki gizikler parlakhgin yitirilmesine neden olur ancak kalibin
fonksiyonunu etkilemez. Bu sinirsiz sekilde kullanilmaya devam edilebilir.

« Firin kalibini ve 1zgara demirini miimkiinse kullanimdan hemen sonra
temizleyin, bu sekilde yemek kalintilari daha kolay ¢dziilir. Temizlemeden
once her ikisinin de yeterince sogumasini bekleyin.

- Sert veya yanmis yemek artiklarini ylkamadan dnce yumusamasini saglayin.
Sonrasinda bunlar yumusak bir siinger veya yumusak, esnek fircalara sahip
yikama fircasi ile kolayca temizlenir.

+Dogal kireg birikintilerinden kaynaklanan lekeleri dnlemek icin firin kalibini
ve 1zgara demirini yikadiktan hemen sonra kurutun. Olasi kireg lekeleri sirkeli
su ile kolayca temizlenebilir.

« Firin kalibini kuru halde saklayin.

+Ornedin paslanmaz celikten catal-bicaktan dolayr metal aginmasi olusursa
aclk emaye Ust yiizeyde siyah lekeler meydana gelebilir. Bu lekeler 6zel bir
emaye temizleyici ile giderilebilir.



Patates graten

1 kalip (yakl. 4porsiyon) icin
Hazirlanisi: 30 dak. | Firinda pisirme: yakl. 50 dak. |

her bir porsiyon 370 kcal

Malzemeler Taze cekilmis karabiber
40 g tereyag Biraz hindistan cevizi
800 g unlu patates 200 ml krema

tuz 200 ml st

Hazirlanisi

1. Firni 200 °C'de 1sitin (Gist/alt sicaklik ayarr; turbo ayari: 180 °C).
Kalibi biraz tereyad ile yaglayin. Patatesleri soyun, ince dilimler halinde
kesin ve kiremit gibi katmanlayin.
Her tabakayi tuz, karabiber ve hindistan cevizi ile lezzetlendirin.

2. Kremay! ve siitli karistirin ve patateslerin tizerine esit sekilde dokin.
Kalan tereyagini parcalar halinde Gistiinde dagitin. Grateni sicak firinda
(orta raf) yakl. 30 dak. pisirin.

Krem karisimi kenarda kaynadiginda, grateni bir spatula ile hafifce diizles-
tirin, boylece tiim patatesler sivi icinde esit sekilde pisirilir. Grateni 20 dak.
daha pisirin.

3. Gratenin pisip pismedigini kontrol etmek icin ortasini keskin bir bicakla
delin. Bicak kolay giriyorsa ve patatesler yumusaksa grateni firindan ¢ika-
rin. Porsiyonlara ayirmadan dnce yakl. 10 dakika boyunca aliiminyum folyo
ile kaplayarak dinlendirin. Daha sonra patates grateni keskin bir bicakla
dort pargaya kesin, bir spatula ile kaldirin ve tabaklara yerlestirin.

Tarif:
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Marine edilmis somon filetosu

1 kalip (yakl. 4 porsiyon) icin

Hazirlanisi: 10 dakika + minimum 2 saat dinlenme siiresi |

Pisirme: biitiin bir somon filetosu icin yakl. 25 - 30 dakika, birkac kiiciik
parca icin biraz daha az yaklasik

Porsiyon basina 350 kcal

Malzemeler 2 YK dodal zeytinyag Tatlandirmak icin
600g taze somon 2 dal kekik domates gevrei,
filetosu (derisi ile) 2 dal biberiye karabiber ve pul biber

Garnitdr icin limon

1organik limon 2 YK deniz tuzu dilimer

1dis sarimsak

Hazirlanisi
1. Somonu yikayin ve bir parca mutfak rulo havlusuyla kurulayin.

2. Limonu sicak suda kisa bir siire yikayin, ardindan yarim limonun kabugunu
rendeleyin ve tiim limonun suyunu sikin. Her ikisini de bir kaseye koyun.

3. Sarimsak disini ezin ve limona ilave edin.
4. Otlar1 yikayin, saplarindan ayirin, ince ince dograyin ve karisima ekleyin.

5. Zeytinyagini ekleyin, iyice karistirin ve tuz, domates gevregi, karabiber
ve pul biber ile baharatlandirin.

6. Somon filetosunun icini kaplayin ve en az 2 saat bekletin veya bir gece
buzdolabinda bekletin.

7.Finni 180 °C'de isitin (iist/alt sicaklik ayarr; Turbo: 160 °C) dnceden isitin.

8. Somon filetosunu derisiyle birlikte 1zgaranin izerine yerlestirin ve firinda
yakl. 25 dakika pisirin. Pisme noktasini kontrol etmenin en iyi yolu bir et
termometresidir. istenen pisirme noktasina bagh olarak somon 52 - 60 °C
arasinda olmalidir.

9. Isterseniz derisini soyun ve limon dilimleriyle siisleyin.

Biberiyeli patates ve firinlanmig sebzeler ile servis edilebilir.
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