& Tehibo
Mini firin kaliplari

G Uriin bilgisi ve tarif

Yapismaz kaplama

> Yapismaz kaplamayi korumak icin temizlik veya
pisirme sirasinda keskin veya sivri nesneler
kullanmayin. Keki kaliplarin iginde kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarli
bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullanim Gncesi

D> Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile
temizleyin. Leke olusmamast icin temizleme
ardindan hemen kurulayin.

Firin kaliplari bulasik makinesinde yikamaya
uygun degildir.

Kullamim

D> Firin kaliplarini sadece firin eldiveni veya
benzeri seylerle tutun. Kalibi her zaman sicada
dayanikli bir althgin dizerine koyun.

D> Kullanmadan 6nce firin kaliplarini bir miktar
tereyagi veya margarinle yaglayin. Gerektiginde
ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme ka§idi da
kullanabilirsiniz.

D> Gerektiginde, 1zgara lizerinde veya tepside firina
sirmeden dnce firin kaliplarinin altina pisirme
kagidi serin. Boylece hamur tassa bile firininiz
temiz kalir.

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

Temizleme

> Temizlemek icin agindirict temizlik maddeleri
veya tel siinger ya da firca, ¢elik yiini, seramik
parcacikli temizleme siingeri vb. keskin veya sivri
uclu yardimcer gerecler kullanmayin.

D> Miimkiinse, firin kaliplarini kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢linkii hamur artiklari en
iyi bu sekilde ¢dziliir. Inatci hamur kalintilar,
yumusak kil bir bulasik fircasiyla araliklardan
temizlenebilir.
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D> Lekelerin olugsmasini dnlemek icin tiim parcalar
temizledikten hemen sonra kurutun. Firin kalibini
kuru halde saklayin.

+ Firin kaliplari bulagik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir.

Gateau au chocolat
(cikolatali kek)

2 kiiciik firin kalibi icin malzemeler
120 g blok cikolata

2 yumurta

60 g yumusak tereyagi

1¢ay kasigi siit

70 g seker

3 yemek kasigi tepeleme un

Hazirlanigi

1. Cikolatayr benmari usuli eritin.

2. Yumurtanin sarisini beyazindan ayirin, yumurta
beyazini ¢irpin ve girpilmis yumurtayi sogutun.

3. Yumurtanin sarisina tereyadl, siit, un ve seker
ekleyerek karistirin.

4. Erimis olan cikolatayr kivami bir oluncaya kadar
kisaca karistirin. Ardindan yumurta sarisinin
bulundugu karisima ekleyin ve son olarak ¢irpilmis
olan yumurta beyazini icine katip karistirin.

5. Pisirme kaliplarini sicak suyla ¢alkalayin ve hafifce
yaglayin.

6. Hamuru ekleyin ve 175°C'de yakl. 40 dakika alttan
ve Uistten isitma fonksiyonunda pisirin. Ardindan
soGumaya birakin.
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