& Tehibe
Kek kalibi

@ Uriin bilgisi ve tarif

Degerli Miisterimiz!

Silikon kek kalibi son derece esnektir ve yapismaz
etkiye sahiptir. Bu sayede kek kaliptan son derece ko-
lay ¢ikar - genel olarak kalibin yaglanmasi gerekmez.

Silikon kek kalibi gidalarla temasa uyqundur, sicaga
ve soguga dayanikhidir, sekli sabittir, sizdirmazdir
ve bulasik makinesine uygundur.

Katlanabilir sekli sayesinde yerden tasarruflu bir
sekilde saklanabilir.

Kek kalibini hemen deneyebilmeniz icin bir tarif
ekledik.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

Tehibo icin dzel olarak retilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.com.tr
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Onemli bilgiler

- Bu kek kalibi -20 °C ila +200 °C sicaklik arali§ina
uygundur.

- Kek kalibi yalnizca firinda veya dondurucuda
kullanima uygundur. Uriinii bagka amaglar icin
kullanmayin! Ayrica firin Gireticinizin tavsiyelerine
de uyun.

+ Kek kalibinin icinde hicbir gidayi kesmeyin
ve keskin kenarli nesneler kullanmayin.
Bu durumda kek kalibi kesilebilir.

+ Kek kalibini acik atese, ocagin iistiine veya
firinin tabanina yerlestirmeyin.

+ Kek kalibini sicak firindan gikarirken yalnizca
firin eldiveni vb. ile tutun.

+ Kek kalibi bulasik makinesinde temizlemeye
uygundur. Fakat dogrudan isitici ubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.

+ Bir siire sonra kek kalibinin ylizeyinde yag nede-
niyle koru renk degisiklikleri meydana gelebilir.
Bunlar saglida zararl degildir ve kek kalibinin
kalitesini veya fonksiyonunu olumsuz etkilemez.

+ Kek kalibinin malzemesi nedeniyle bildiginiz
tariflerde kullanirken pisirme siiresi %20'ye
kadar kisalabilir. Firininizin sicaklik ve pisirme
stiresi ile ilgili Gretici verilerini de dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

+ Kek kalibini sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile temizleyin. Temizlemek icin sert ya da tahrig
edici temizlik maddeleri veya sivri nesneler
kullanilmamalidir.

+ Kek kalibinin igine yalnizca dogal bir pisirme
yag siriin.

Kullanim

+ Kek kalibinin igini doldurmadan dnce soguk
suile durulayin.

+ Yaglama islemi ancak ...

... ik kullanimdan dnce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru) veya ok
koyu hamur pisirilecekse uygulanmalidir.

+ Keki kaliptan ¢ikarmadan dnce 1zgara telinde
5 dakika sogumaya birakin. Bu siirede pismis
hamur sabitlenir ve kek ile kek kalibi arasinda
bir hava tabakasi olusur.

+ Kek kalibini miimkiin oldugunca pisirdikten
hemen sonra temizleyin ¢iinkii hamur kalintilarini
¢ikarmak icin en iyi zaman budur.



Bademli visneli kek

Malzemeler
+ 200 gr yumusak tereyagi
+ 200 gr seker
+ 4 yumurta (boyut M)
+ 1paket vanilya sekeri
+ Ttutam tuz
+ 17K limon kabugu rendesi
+ 200 g un (tip 405)
+ 1TK kabartma tozu
+ 3 YK Siit (ihtiyaca gore)
+ 350 gr visne receli (stiziilmiis agirlk)
+ 2 YK ufalanmis badem
+ (zerine dékmek icin pudra sekeri

Hazirlanigi
1. Firni 180 °C sicaklida 6nden isitin
(st ve alt kademe 1sIs1).
2. Optimum pisirme deneyimi icin kalibi yaglayip
unlayin.

3. Visneleri bir elegin icinde siiziilmeye birakin.

4. Tereyagini seker ile krema gibi olana dek birkag
dakika ¢irpin. Yumurtalari ayirin ve yumurta
sarilarini tereyagi-seker kremasina karistirarak
yavas yavas ekleyin. Yumurta beyazlarini katila-
sana kadar ¢irpin.

5. Sonra sekerli vanilini, tuzu ve limon kabugu
rendesini karistirin. Unu kabartma tozu ile
karistirin ve bunu hamura yavas yavas ekleyin.



6. Katilasana kadar cirpilmis yumurta beyazini
ekleyin.
7. ihtiyaca gére hamura 1-3 YK siit ekleyin.

8. Hamuru kaliba doldurun ve {izerine suyunu
siizdiigiiniiz vigneleri bastirmadan dagitin.
Son olarak file bademleri hamurun {izerine serpin.

9. Keki altin sarisi olana kadar yakl. 50 dakika pisirin.

10. Keki kaliptan ¢ikarmadan Once yaklasik 5 dakika
dinlenmeye birakin.

1. Ardindan 1zgara telinin {izerinde sogumaya birakin.
12. Soguyan kekin iizerine pudra sekeri serpin.

Uriin numarasi: 701 464



