& Tehibe

Pasta cemberi

@ Uriin bilgisi ve tarif

Dedgerli Miisterimiz!

Yeni pasta cemberiniz ile birbirinden lez-
zetli tartelettler ve kisler pisirebilirsiniz.
Tartelette tabanlarini kesmek icin de
uygundur.

Delikler optimum hava sirkilasyonu
sadlar. Bu sayede her tarafi ¢itir citir ve
esit bir pisirme sonucu elde edersiniz.

Pasta cemberi sadece deliklerden sizma-
yan sert hamurlar icin uygundur.

Maks. 230 °C'ye kadar isiya dayaniklidirlar.
Hemen baslamaniz icin bu talimatlarda
lezzetli bir tarif bulacaksiniz.

Yeni Urininiizi giile gile kullanin!
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Onemli bilgiler

+Pasta cemberi +230 °C'ye kadar firinda
kullanima uygundur.

+Pasta cemberleri sert hamur &rn. tart
hamuru, un kurabiyesi hamuru ve milféy
hamuru icin uygundur.

»Pasta ¢emberlerini ilk kullanimdan dnce
ve her kullanimdan sonra sicak su ve
biraz bulasik deterjani ile yikayin. Leke
olusmamasi i¢in ardindan hemen kurula-
yin. Pasta ¢cemberleri, bulasik makinesin-
de yikamak i¢in uygundur.

+ Pisirirken veya temizlerken keskin veya
sivri uclu nesneler kullanmayin. Pisen
gidalari pasta cemberlerin icerisinde
kesmeyin.

+Pasta cemberlerini, kullanmadan 6nce bir
miktar tereyadi veya margarinle yaglayin.
Calisma yiizeyinde lekeler olusabilecedin-
den, ylizeyin hassas olmadigindan ve te-
mizlemesinin kolay oldugundan emin
olun. Altina gerekirse bir altlik yerlestirin.

* Pisirme sirasinda pisirme ¢emberlerinin
altina pisirme kagidi veya kalici bir pisir-
me mati yerlestirin.

*Calisma ylzeyini unlayin, hamuru 4 esit
parcaya bolin, parcalari acin ve pisirme
cemberlerini kullanarak tabanlari kesin.
Alt kisimlari bir firin tepsisine yerlestirin
ve her bir alt kismin etrafina pisirme
cemberi koyun.

Hamurun geri kalanini kenar icin kullanin
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ve esit bir kenar olusana ve hamur isiyle
esit sekilde kaplanana kadar pisirme ¢cem-
berlerini hafifce bastirin.

+ Sicak pisirme halkalarina sadece firin
eldivenleri vb. ile dokunun.

Pisirme cemberlerini her zaman uygun,
Istya dayanikli bir althgin Gstiine koyun.

« Pisirdiginiz yiyecegi pisirme ¢emberlerin-
den cikarmadan 6nce pisirme cemberleri-
nin icinde biraz sogumaya birakin.

Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir
ve kek ile pisirme ¢emberleri arasinda bir
hava tabakasi olusur.

*Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik
kenarli bir hamur spatulasi ve benzeri kul-
lanabilirsiniz. Cikarirken ¢ok dikkatli olun
clnkU ¢itir hamur kolayca kirtlir.

* Pisirme ¢emberlerini mimkinse kulla-
nimdan sonra temizleyin, ¢linki hamur
artiklari en iyi bu sekilde ¢oézullr.
inat¢i hamur kalintilari deliklerden yumu-
sak killi bir durulama firgasi ile temizle-
nebilir. Lekelerin olugmasini dnlemek
icin pisirme ¢cemberlerini temizledikten
hemen sonra kurutun.

» Tencereler, tavalar veya hasarli bulasik
sepetlerinden gelen kii¢clk pas parcacikla-
ri, metal parcalar Uzerinde birikme edgili-
mindedir ve oncelikle pas lekeleri olarak
gorilebilir. Bu lekeleri, daha fazla yayil-
mamalari icin bir metal bakim deterjani
ile temizleyin.

+ Pisirme ¢cemberlerini kuru halde saklayin.
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Cilekli tart
4 adet pisirme ¢emberi icin
(@ yakl. 9 cm)

Hazirlanisi: 1 saat | Sogutma: 30 dak. |
Firinda pisirme: 25 dak.

Malzemeler
Tart hamuru igin
+ 100 grun
+ 30 gr 6gutilmis badem
+ 30 gr seker
+ 1tutam tuz
» 1yumurta sarisi (M)
+ 80 gr soguk tereyadi
+ Kaliplar igin tereyadi
« Agirhik olmasi igin kurubaklagil
Kaplamasi icin
+ 1,5 yaprak beyaz jelatin
+ 250 g cilek
» 85 g Mascorpone peyniri
+ 40 g pudra sekeri

+ 1/2 yemek kasigi taze sikiimis limon
suyu

* 70 ml krema
* 50 g cilekli meyve ezmesi (parcgasiz)
Ayrica

Hamuru a¢gmak icin un, Gzerine serpmek
icin pudra sekeri, agirlik vermek icin firin
kagidi
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Hazirlanisi

1. Unu tezgahin Gzerine eleyin, ortasinda
bir cukur olusturun. icine badem, seker,
tuz ve yumurta sarisi ilave edin. Tere-
yagini kiiclik parcalar halinde kenara
serpistirin. Tim malzemeleri, yumusak
bir hamur olusturacak sekilde kenardan
baslayarak hizlica yogurun. Hamuru
folyoya sarip 30 dak. buzdolabinda
bekletin.

2. Firin1 200 °C'ye (Ust/alt sicaklik ayart;
Turbo: 180 °C) ayarlayin.
Pisirme cemberlerini yagdlayin. Hamuru
4 esit parcaya bélin, calisma ylzeyini
unlayin, parcalari agin, pisirme ¢ember-
lerini kalip yerine kullanarak kesin ve
tabanlari pisirme kagidiyla kapl bir fi-
rin tepsisine yerlestirin. Pisirme ¢cem-
berlerini her tabani cevreleyecek sekil-
de yerlestirin ve hamurun geri kalanini
kenari igin kullanin ve esit bir kenar
olusana kadar ve pisirme cemberleri
hamurla esit sekilde kaplanincaya
kadar dikkatlice pisirme ¢emberlerine
bastirin.
Hamurun Gzerini firin kagidi ile kapla-
yin ve lzerine adirlik olarak kuru bakla-
giller yerlestirin. Firinda (orta rayda) al-
tin rengine gelinceye kadar 20-25 dak.
pisirin. Pisirme kadidini ve bakliyatlari
cikarin. Tartlari sogumaya birakin.

3. Bu sirada jelatini soguk suda yakl. 5 dak.
yumusatin. Cilekleri yikayin, kurutun
ve temizleyin. Cileklerin 2/3'ini kenara
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ayirin, kalan cilekleri pire haline geti-
rin. Cilek plresini Mascarpone peyniri
veya pudra sekeri ile karistirarak diiz-
lestirin. Limon suyunu isitin. Islak jela-
tinleri ekleyin ve eritin. Biraz Mas-
carpone kremasini ekleyip alttan Uste
dogru karistirin ve karisimi, kalan kre-
maya ekleyip alttan tste karistirin.
Mascarpone kremasi, hafif sertlesince-
ye kadar 20-30 dak. sogutulmal.
Kremayi sertlesene kadar ¢irpin ve
yavasca alttan Uste karistirin.

4. Tartlarin Gzerine meyve karisimini
sardn.
Ardindan Mascarpone kremasini izeri-
ne strlin ve kenara ayirdiginiz gilekleri
hafifce icine bastirin.

5. Hazir hale gelen tartlari yakl. 2 saat
sogutun.
Servis etmeden hemen dnce tartlarin
Gzerine pudra sekeri serpistirin.
Oneri: Tart hamurlarini birkag giin énceden
pisirip sogutarak hava almayan bir
kapta saklayabilirsiniz.

Tarif
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