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Yapismaz kaplama
D> Yapismaz kaplamayi korumak icin temizlik veya
pisirme sirasinda keskin veya sivri nesneler
kullanmayin. Keki kalibin i¢inde kesmeyin.
D> Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarli bir
hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullamim dncesi
D> Firin kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temiz-
leyin. Leke olusmamasi igin temizleme ardindan
hemen kurulayin.
Firin kalibi bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir.

Kullanim

> Firin kalibini sadece firin eldiveni veya benzeri
seylerle tutun. Kalibi her zaman sicaga dayanikli
bir althgin tizerine koyun.

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

> Doldurulmus firin kalibl, doldurma yiiksekligine
bagli olarak ¢ok agir olabilir. Bu nedenle, tagimak
icin sadece kelepceden degil, her zaman taban-
dan kaldirin, aksi takdirde kelepce tabandan
ayrilabilir. Firin kalibini doldurmadan dnce 1zgara
telini firindan cikarin ve firin kalibinin iizerine
yerlestirin. Bu, dolu firin kalibinin taginmasini
kolaylastirir.

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

D> Keki kaliptan cikarmadan Gnce 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.
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Temizleme
+ Uzun pisirme siireleri nedeniyle kalipta koyu
renkli degisiklikler olusabilir. Bunlar sagliga
zararli olmayip kalibin kalitesini veya fonksiyo-
nunu etkilemez.

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

> Miimkiinse, firin kalibini kullanimin hemen ardin-
dan temizleyin, ¢iinkii hamur artiklari en iyi bu
sekilde ¢ziiliir. inatci hamur kalintilar, yumusak
killi bir bulasik fircasiyla araliklardan temizlene-
bilir.

D> Lekelerin olusmasini dnlemek icin tiim parcalari
temizledikten hemen sonra kurutun. Firin kalibini
kuru halde saklayin.

+ Firin kalibr bulasik makinesinde yikamaya uygun
degildir.

Limonlu-krem peynirli tart

Limonlu tart icin malzemeler
400 gr tereyadi, oda sicakliginda
400 gr seker

1 paket vanilya sekeri

8 yumurta

400 gr un

1tutam tuz

4 TK kabartma tozu

2limon suyu

2 limonun kabugu rendesi

Krem peynir kremasi icin malzemeler
400 gr krema

500 gr krem peynir

2 limonun kabugu rendesi

4 paket kivam artirici

1 paket vanilya sekeri

Limonlu kekin hazirlanmasi

1. Finni dnceden 180 °C Ust/alt sicaklik ayarinda isitin.
Kelepgeli firin kalibini pisirme kagidi ile kaplayin
ve kenarlarini iyice yaglayin.

2. Kek icin sekeri, vanilya sekerini ve oda sicakligin-
daki tereyagini bir kapta hafif ve kabarana kadar
karistirin, ardindan yumurtalari teker teker kisaca
karistirin.



3. Ardindan unu, kabartma tozunu, 2 limonun suyunu
ve limon kabugu rendesini ve bir tutam tuzu baska
bir kapta karistirin ve dnceden karistiriimis olan
sivi malzemelere ekleyin. Tim malzemeleri iyice
karistirin.

4. Hamuru kaliba dokiin ve Gstlinii dizlestirin. Yaklasik
60 dakika pisirin ve kekin pisip pismedigini bir sis
ile test edin. Kek ¢ok kizarirsa iizerini aliminyum
folyo ile kapatin.

5. Pisen keki firindan cikarin ve yaklasik 10 dakika
firin kalibinin iginde sogumaya birakin. Ardindan bir
bicakla kenarlarindan dikkatlice gevsetin ve bir kek
rafinda tamamen sogumaya birakin.

Krem peynir kremasinin hazirlanmasi

1. Kremay! 2 poset krema sertlestirici ile katilasana
kadar cirpin ve sogutun.

2. Bu arada krem peyniri 2 poset krema sertlestirici,
limon kabugu rendesi ve vanilya sekeri ile karistirin.
Kremayi krem peynir karisimina karistirin ve en az
15 dakika sogutun.

Limonlu ve krem peynirli kekin birlestirilmesi

1. Tamamen sogumus limonlu keki dort esit tabakaya
bolin.

2.1lk kat1 bir pasta déner tablasina yerlestirin
ve {izerine bir parca krem peynir-kremasini esit
sekilde yayin.

3. Bir sonraki kek tabakasini dikkatlice Gsttine
yerlestirin, hafifce bastirin ve krema siriin.

4. Bu islemi sonraki iki kat icin de tekrarlayi.

5. Kalan krem peyniri tiim pastanin Gsttinii ve yanlarini
esit sekilde kaplamak icin kullanin. Once kirinti
tutucu olarak ince bir tabaka uygulayin ve kisa
bir siire sogutun, ardindan son tabakayi uygulayin
ve diizeltin.

6. istede gore meyve veya diger siislemelerle sisleyin.

7. Pastayi buzdolabinda en az 30 dakika bekletin.



