& Tehibo
Silikon kek kalibi

G Uriin bilgisi ve tarif

Degerli Miisterimiz!

Firin kalibi, silikon malzemeden iiretilmis oldugu
icin cok esnektir ve yapismaz dzellige sahiptir.

Bu, pismis kekin cikarilmasini kolaylastirir.

Silikon pisirme kabi gidaya uygun, 1slya ve soguga
dayanikli, boyut olarak dengeli, sizdirmaz ve bulasik

makinesinde yikanabilir.
Tepsi veya tel 1zgara ile kullanilabilir.

Pisirirken iyi e§lenceler ve basarilar dileriz!

Tchibo Ekibiniz

Onemli bilgiler

. @*233 < Firin kalibi -20 °C ile +230°C arasindaki
sicakliklar igin uygundur.

« =\ Firin kalibi firin veya derin dondurucu
icin uygundur. Uriinii baska amaclar icin
kullanmayin! Ayrica firin Gireticisinin tavsiyelerini
de dikkate alin.

+ Firin kalibi, kenari metal bir cerceve ile giiglendi-
rilmistir. Bu sebepten mikrodalgada kullanim iin
uygun dedgildir!

. Firinda kullanildiginda firin kabi cok
1sinir! Yanma tehlikesi vardir. Sicak firin

kalibina sadece firin eldivenleri vb. ile dokunun.

. Firin kabinda hicbir gida maddesi kesme-
yin ve keskin nesneler kullanmayin.
Firin kabi bu sekilde zarar gorir.

. % F|r|nkab|n|agkalevlerin,elektrikli
@ @ ocaklarin veya firin tabaninin

tizerine yerlestirmeyin.

. Firin kabi bulagik makinesinde yikamak
@ icin uygundur. Fakat dogrudan isitici

cubuklarin Gzerine yerlestirmeyin.
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« Firin kalibin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar
nedeniyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bunlar
sagliga zararl olmayip firin kalibin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

+ Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda,
pisirme siresi firin kalibin malzemesinden
dolayi % 20'ye kadar kisalabilir.

Firininizin sicaklik ve pisirme siiresi ile ilgili
tiretici verilerini de dikkate alin.

ilk kullanim dncesi

+ Firin kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temiz-
leyin. Temizlemek icin sert ya da tahris edici
temizlik maddeleri veya sivri nesneler kullanil-
mamalidir.

+ Sonra firin kalibinin icini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

+ Firin kalibini doldurmadan 6nce daima soguk
suyla yikayin.

+ Firin kalibini gerekirse bir firca yardimiyla

standart bir sivi yag ile yaglayin. Kullanimdan

once yaglama islemi ancak:

.. Ik kullanimdan dnce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz (6rn. biskiivi hamuru) veya cok agir
veya nemli hamurlarda.

+ Pismis keki firin kalibindan ¢dzmeden dnce firin
kalibini yakl. 10 dakika 1zgara telinde sogumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlegir
ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi
olusur.

+ Kalibr miimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin ¢iinki hamur artiklari

en iyi bu sekilde ¢ozlir.



Cilekli dondurmali pasta

Malzemeler
500 ml vanilyali dondurma

500 ml cilekli sorbe, alternatif olarak 500 ml cilekli
dondurma

400 gr taze cilek

2 YK seker

150 gr bademli biskiivi
100 gr erimis tereyag
Bir limon kabugu rendesi
1TK targin

Siislemek igin ¢ilek

Hazirlanigi

1. Dondurmay! ve sorbeyi dondurucudan gikarin
ve hafifce ¢dziilmesini bekleyin.

2.Bu arada cilekleri yikayip kurulayin ve kiigiik
kiipler halinde kesin. Seker ile karistirin.

3. Bademli biskiivileri bir blenderda veya bir dondu-
rucu posetinde merdane ile ufalayin. Eritilmis
tereya@ ve tarcin ile karistirin.

4. Cilekli sorbeyi ilk tabaka olarak kaliba dokin.

5. Sekerli cilek kiiplerini gilekli sorbenin Gizerine
yayin ve hafifce bastirin.

6. Vanilyali dondurmay limon kabugu rendesi
ile krema kivamina gelene kadar karistirin
ve gileklerin iizerine esit olarak yayin.

7.Son olarak, biskiivi kirintisi ve tereyagi karigimini
dondurmanin {izerine yayin ve hafifce bastirin.

8. Kalibin iizerini kapatin ve en az 4 saat boyunca
dondurucuda bekletin.

9. Servis etmek icin dondurmali pastayr dondurucu-
dan ¢ikarin, kisa bir siire ¢oziilmeye birakin ve
ardindan dikkatlice bir pasta tabagina veya tabaga
yerlestirin.

Taze cileklerle siisleyin ve dilimler halinde kesin.
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