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Q@) Uriin bilgisi

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz driintin kaliptan kolayca ¢ikarilabilmesi icin firin kalibi yapismaz
kaplamayla kaplanmstir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

+ Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler
kullanmayin. Keki kalipta kesmeyin.
+ Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarli bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ik kullanim Gncesi

D> Firin kalibi ve tasima kapad sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin.
Leke olusmamast icin ardindan hemen kurulayin.
Firin kalibi ve tasima kapa@ bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

Kullamim

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

D> Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Pisirme kagidi da kullanabilirsiniz.

> Keki kaliptan gikarmadan 6nce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) sogumaya birakin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi
olusur.

Temizleme

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

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

D> Firin kalibini ve tagima kapagini yikadiktan hemen sonra kurulayin ve tiim parcalari
kuru yerde saklayn.

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

Tasima kapadi
+ Kalibi asla kapag takiliyken sicak firina koymayin!
D> Kalibin kapagini takmadan Gnce keki ve firin kalibini sogumaya birakin.

Tirnak Tirnak D> Kapai pisirme kalibinin iizerine yerlestirirken
her iki arka tirnagin, kalip kenarinin altina
oturmasina dikkat edin.

> Ardindan 6n kanadin da duyulur ve hissedilir
sekilde kenarin altina oturmasi igin kapag
on tirnagi lizerine sikica bastirin.

> Kalibi kulplarindan kaldirmadan énce tasima
kapaginin kalibin {izerine tam oturup otur-
madigini kontrol edin. Kapak duyulur ve
hissedilir sekilde yerine oturmalidir.

D> Cikarmak igin kapagi 6n kanattan yukariya cekin ve ardindan kalibdan ayirin.
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Qo) Tarifler

Vanilyali beze ile yaban mersinli pasta

Malzemeler
Hamur igin: Kaplamak icin:
100 gun 400 ml siit
1tath kasigi kabartma tozu 1 paket vanilyali puding tozu
3 yumurta sarisi 140 g seker
100 g seker 300 g yaban mersini
100 g tereyad Beze igin:
1tutam tuz 3 yumurta beyazi
1tutam tuz
1/2 tath kasigi vanilya 6zl
Ayrica:

Ya§lamak igin tereyagi, calisma yiizeyi igin un

Hazirlama siiresi: yakl. 40 dakika (sogutmak icin arti yakl. 30 dakika ve 30 dakika pisme
siiresi)

Hazirlanisi

Pogaca hamuru icin un ve kabartma tozunu karistirin. Diger hamur malzemeleriyle piiriiz-
siiz bir hamur haline gelinceye kadar yogurun. Folyoya sarin ve yaklasik 30 dakika sogutun.

Kaplamak i¢in 300 ml siitii kaynatin. Kalan soguk siiti puding tozuyla ve 40 gr sekerle
karistirin. Kaynayan siitiin icine karistirin, kaynatin sonra ocaktan alin ve karistirarak
soGumaya birakin. Yaban mersinini bir kevgir icine alin, durulayin, damlamasini saglayin
ve kurulayin.

Firini 6nceden 180 °C Gist/alt sicaklik ayarinda isitin. Kalibi tereyag ile yaglayin. Hamuru hafif
unlanmig tezgahta agin, kaliba yerlestirin ve kenarini bicimlendirin. Hamurun tabanini ¢atalla
birkac kez delin, tizerine vanilyali pudingi dékiin ve diizeltin. Yaban mersinlerini izerine
yayin ve firinda 20 dakika kadar pisirin.

Yumurta aklarini tuzla girparak kopiirtiin. Kalan sekeri katin ve seker kristalleri eriyip
karigimda sert uglar olusuncaya kadar ve ipeksi, mat bir parlaklik elde edilinceye kadar
cirpmaya devam edin. Vanilya 6zlinii icerisine katip ¢irpin.

Kalibi pasta ile birlikte kisa siire firindan alin ve bir yemek kasigi yardimiyla yumurta aki
karigimini yaban mersinlerinin dizerine dalgali bir sekilde yayin. Firina geri itin ve beze kari-
siminda altin kahverengi uclar olusuncaya kadar 10 dakika daha pisirin. Pastayi firindan alin
ve kalipta kisa siire dinlenmeye birakin. Ardindan kalibin kenarini ¢dziin ve pastayl tamamen
sogumaya birakin.

Batik visneli pasta

Malzemeler

400 g tath visne 5 oda sicakliginda yumurta (biyliklik M)
(yedek olarak kavanozda visne) 300 gun

200 g yumusak tereyag 1/2 paket kabartma tozu

250 g seker 200 g 6giitlilmis badem

1tutam tuz 150 g yogurt

1tatl kasigi vanilya 6zl

Ayrica:
Kalip icin yumusak tereyagi ve un, lizerine serpmek icin pudra sekeri

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 50 dakika pisme siiresi)

Hazirlanisi

Kalibi tereyad ile yaglayin ve {izerine hafifce un serpin. Firini 6nceden 180 °C iist/alt sicaklik
ayarinda isitin.

Visneleri yikayin varsa kalan saplari ayiklayin, meyveleri kurulayin ve cekirdeklerini ¢ikarin.
Alternatif olarak kavanozdaki visneleri bir siizgece alin ve kurumaya birakin.

Hamur igin tereyagini seker, tuz ve vanilya 6zii ile derin bir karistirma kabina alin.

Cirpma teli ile kdplrene kadar karistirin. Yumurtalari art arda ekleyin. Unu bir kap icerisinde
kabartma tozuyla ve bademlerle karistirin ve tereyagli yumurta karisiminin Gizerine eleyin.
Yogurdu ekleyin ve tiim malzemeyi bir kepge ile hizlica karistirin. Son olarak vigneleri
ekleyin.

Hamuru kaliba alin ve iizerini diizeltin. Keki firmin orta rafinda yakl. 50 dakika pisirin.
Gerekirse pisme siiresinin sonuna dogru aliiminyum folyo ile dizerini gevsek sekilde ortiin.

Pastay firindan ¢ikarin ve kalipta 10 dakika kadar dinlenmeye birakin. Ardindan kalibin
kenarini ¢bziin ve pastayi bir tel raf izerinde tamamen sogumaya birakin. Servis etmeden
once lizerine pudra sekeri serpin.
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