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Mini zencefilli kurabiye
pisirme althagi

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 140076AS56XXIV - 2024-06
Degerli Miisterimiz!

Miikemmel sekillendirilmis zencefilli kurabiyeleri pisirmek
hi¢c bu kadar kolay olmamisti!

Silikondan iretilmis iki pisirme altligi son derece esnektir ve
yapismaz 6zellige sahiptir. Bu sayede zencefilli kurabiyeleri
daha rahat ¢ikarabilirsiniz.

Kullanisl hamur spatulasi ile hamuru sorunsuz ve esit
bir sekilde, yapis yapis olmamis ellerle, pisirme cukurlarinin
icine sirebilirsiniz.

Pisirme althklari gida maddesine uygundur, +200 °C'ye
kadar i1siya dayanikli ve sizdirmazdir, firin tepsisi olmadan
da kullanilabilir ve bulasik makinesinde yikanabilir.

Pisirirken iyi eglenceler dileriz!

Tchibo Ekibiniz

Uriin numarasi: 690 385

Tchibo igin 6zel olarak Uretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr



Onemli bilgiler

. @eoo“c Pisirme altliklari -20 ile +200 °C arasindaki sicakliklar
* icin uygundur.

‘ Pisirme altliklari mikrodalgada kullanim icin uygundur.

. Pisirme altlklari derin dondurucuda kullanim igin
oY/ uygundur (6rnedin: buz kaliplari yapmak icin).
Uriind, baska amaclar icin kullanmayin!

«Hamur spatulasi isiya dayanikli dedildir ve firinda
kullaniimamahdir.

. @ Pisirme althklarini sicak bir firinda kullaniyorsaniz,
tutmak icin firin eldiveni vb. kullanin.

. “ ﬁ) Firin kaliplarini asla acik atesle, ocakla, firinin
@ ‘5 alt tabakaslyla ya da diger isi kaynaklariyla
temas ettirmeyin.
Pisirme altliginin cukurlari icinde gidalari kesmeyin

ve icerisinde sivri veya keskin nesneler kullanmayin.
Pisirme altliklari bundan dolayi zarar gorebilir.

* Pisirme altliklarini ve hamur spatulasini ilk kullanimdan énce
ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile yikayin. Sert deterjanlar veya ovma singeri kullanmayin.

. @ Pisirme altliklari ve hamur spatulasi bulasik makinesinde
yikanabilir. Ancak kabi dogrudan isitici gubuklarin
Uzerine yerlestirmeyin.

Pisirme altliklarinin ylizeyinde, zamanla biriken yaglar nede-

niyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bu lekeler, saghga zararh

olmayip drinin kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.



ilk kullanimdan 6nce

D> Pisirme althklarini ve hamur spatulasini sicak su ve biraz
bulasik deterjani ile temizleyin. Temizleme igin sert ya
da tahris edici temizlik maddeleri kullaniimamalidir.
Pisirme altliklarini ve hamur spatulasini bulasik makine-
sinde de yikayabilirsiniz. Ancak kabi dogrudan isitici
cubuklarin Gzerine yerlestirmeyin.

D> Ardindan her iki pisirme altligin cukurlarini bir firca
yardimiyla standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

D> Kaliplarin cukurlarini doldurmadan 6nce soguk su ile
durulayin.

D> Gerekirse pisirme altliklarin gukurlarini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.
Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak ...
... IIk kullanimdan &nce,
... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,
... yagsiz hamur (6rn. zencefilli kurabiye hamuru)
veya ¢ok koyu hamur pisirilecekse uygulanmalidir.

D> Rahat tasiyabilmek icin gerekirse doldurulmus pisirme
althklarmni firin teli ya da firin tepsisinin Gzerine koyun.

D> Zencefilli kurabiyeleri gukurlardan ¢ikartmadan 6nce,
pisirme althklarini yakl. 5 dakika firin 1zgarasi Gzerinde
sogutun. Bu sire icerisinde pisen hamur sertlesir ve
zencefilli kurabiyeler ile pisirme ¢ukurlari arasinda bir
hava tabakasi olusur.

D> Pisirme althidini mimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢linkli hamur artiklari en iyi bu
sekilde ¢6zulur.



0 Hamuru ¢ukurlarin Arta kalan hamuru
icin sirtin ¢ikartin

(Cukurlari sadece
yakl. 3/4 oraninda doldurun)

Zencefilli kurabiyeleri
istediginiz gibi stsleyin.



Mini zencefilli kurabiyeler

Hazirlama stiresi: 35 dakika | pisirme siresi: 10 dakika
toplam sire: yakl. 1 saat.

Yaklasik 16 adet icin malzemeler

250 gr tercih edilen un 3 YK cigek yadi/kolza yagdi
(kavuzlu bugday, bugday, 150 ml siit
glutensiz) 75 gr bal
2 TK kabartma tozu
100 gr seker K.a|lbl. yaglamak i(v;in .
2 -3 YK kakao bir miktar tereyagi/margarin
2 YK zencefilli kurabiye Suslemek igin:

baharati Bitter cikolata/sutll kuvertir
1TK targin, 6gutiimus Hindistan cevizi yadi
1tutam tuz
Hazirlanisi

1. Firinin 6nceden isitilmasi
Firini 6nceden 180 °C olarak alt ve Ust ayarda i1sitin
ve zencefilli kurabiye pisirme altlidinin kahplarini yaglayin.

2. Hamurun hazirlanmasi
Hamur i¢in kuru malzemeleri karistirin. Unu kabartma
tozu, kakao, seker, zencefilli kurabiye baharati, targin
ve bir tutam tuz ile kisa stre karistirin.

3. Daha sonra yadi sit ve balla karistirarak malzemeler
iyice birlesene kadar karistirin.

4. Sivi malzemeleri yavas yavas un karigsimina ekleyin
ve plrilizsliz olana kadar surekli karistirin.



5. Pisirme altliginin doldurulmasi
Hamuru pisirme altliginin kaliplarina doldurun ve spatula
kullanarak dizeltin. Alternatif olarak doldurmak icin blyUk
delikli agizligi olan bir sikma torbasi kullanilabilir. (Sikma
torbaniz yoksa bir dondurucu poseti de uygundur, sadece
bir kdsesini kesin.) Hamur pisirme sirasinda kabarmaya de-
vam edecedi icin kaliplar agzina kadar doldurulmamahdir.

6. Zencefilli kurabiyelerin pisirilmesi
Doldurulmus pisirme althgini dnceden isitilmis firinda orta
rafta 180 °C alt ve Ust ayarda yakl. 10 dakika pisirin.

7. Pisirme slresinin sonunda zencefilli kurabiyeleri firindan
cikarin ve ¢ikardiginizda kirilma olmamasi icin pisirme
altliginda kisa bir siire sogumaya birakin. Ardindan
zencefilli kurabiyeleri ¢ikarmak icin dikkatlice kaliplarin
kenarlarindan cekin. Sonra tamamen sogumaya birakin.

ipucu: Zencefilli kurabiyeler cikmiyorsa veya ¢ikarma
sirasinda kiriliyorsa, kor bir bicakla kenarlari boyunca
ayirmaya cahsin.

8. Silisleme
Sislemek icin ¢ikolata kaplamayi benmari usuli eritin
ve Hindistan cevizi yagini ekleyerek plirlizsiiz ve parlak
bir kivam elde edin. Simdi zencefilli kurabiyeyi istediginiz
gibi ¢cikolata ile stsleyin.

Pisirme altliklarinin malzemesi sayesinde tariflerinizi
kullandiginizda pisme slresi %20 oraninda azalabiliyor.
Firininizin sicakhk ve pisirme suresi ile ilgili Uretici
verilerini de dikkate alin.



