Firin kaliplar

@0 Kullanim Kilavuzu ve tarif

Degerli Miisterimiz!

Silikon firin kaliplari yapismaz ozelliktedir.
Bu sayede mini ekmekler ve kekler ok kolay
cikarilabilir, genellikle yaglama gerekmez.

Firin kaliplari gida ile temasa uyqun, isiya ve soguga
dayanikl, sekil degistirmeyen, sizdirmaz ve bulasik
makinesinde yikanabilir.

Firin kaliplarini hemen deneyebilmeniz icin size
bir tarif sunduk.

Afiyet olsun.

Tchibo Ekibiniz

Tchibo icin 6zel olarak retilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.com.tr
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Onemli bilgiler

. @'Zig < Uriin -15 °C ila +230 °C arasindaki
sicakliklara dayaniklidir.

« =\ Firin kalbi firin veya dondurucuda
kullanima uygundur.Kullanim amacinin
disina ¢ikmayin! Ayrica firin ireticisinin tavsiye-

lerini de dikkate alin.

. % Uriinin @izerinde yiyecek kesmeyin
% ve keskin nesneler kullanmayin.

Uriin zarar gérebilir.
. Q ﬁ’ Uriini acik atese, ocak gbziine
@ @ veya firinin tabanina koymayin.

. @ Uriind sicak firindan cikarirken,
sadece firin eldiveni veya benzeri

bir sey kullanarak tutun.

. @ Uriin bulastk makinesinde yikamak icin
uygundur. Ancak kabi dogrudan isitici
cubuklarin Gizerine yerlestirmeyin.

« Uriiniin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar
nedeniyle koyu renkli lekeler olusabilir.
Bunlar saglija zararl dedgildir, ayrica driiniin
kalitesini veya islevini de etkilemez.

- Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda,
pisirme siiresi {iriiniin malzemesinden dolay!
% 20'ye kadar kisalabilir. Firninizin sicaklik
ve pisirme siresi ile ilgili Gretici verilerini

de dikkate alin.



ilk kullamimdan 6nce

+ Uriinii sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla
yikayin. Temizleme icin sert temizlik maddeleri
veya sivri nesneler kullaniimamalidir.

+ Sonra bolmelerin iclerini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

+ BdImeleri doldurmadan dnce daima soguk su
ile durulayin.

+ Kullanimdan dnce yaglama islemi ancak:

... Ik kullanimdan nce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

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

+ Ekmekleri kaliplardan ¢ikarmadan dnce, yaklasik
5 dakika 1zgara lizerinde sogumaya birakin. Bu

siire i¢inde pismis hamur stabil hale gelir ve mini
ekmek ile kalip arasinda bir hava tabakasi olusur.

« Uriinii miimkiinse kullanimdan hemen sonra
temizleyin, ¢iinkii bu sekilde hamur kalintilari
en kolay sekilde ¢ikar.



4 mini ekmek tarifi

Hazirlama siiresi: yakl. 105 dakika arti yakl. 45 dakika
pisirme siiresi (200 °C ist/alt 1s1 (fanli: 180 °C))
Hamur icin malzemeler

+ 185 ml su (1lik)

- %/, paket kuru maya (yakl. 5 g)

- 2 tath kasigi seker

+ 115 g bugday unu

+ 170 g tam bugday unu

+ 1/, yemek kasigi sivi yag

-1/, tath kasigi tuz

istege bagl ic malzemeler (4 mini ekmek icin)
+ 35gaygicedi cekirdedi ve 35 g kabak cekirdegi
- 70 g kabak cekirdegi veya aycicedi cekirdedi
+ 70 g rendelenmis havug
+ 55 g kavrulmus sogan
+ 70 g dogranmis zeytin (cekirdeksiz)

Siisleme
+ 35 g cekirdek, istede gore

Hazirlanigi

1. Kuru mayay! 1lik suda sekerle eritin ve yaklasik
10 dakika bekletin.

2. IKi cesit unu tuzla bir kasede karistirin.
Ardindan yagi ve suyu eritilmis mayayla ekleyin.
Tiim malzemeleri iyice karistirin ve piiriizsiiz bir
hamur haline getirin. Hamuru yaklasik 30 dakika
boyunca sicak bir yerde kapali olarak dinlendirin.



3. Bu arada setidiniz ic malzemeyi hazirlayin
ve mayalanma siiresi bittikten sonra ekleyin.
Hamuru tekrar yogurun ve alti esit parcaya béliin.
Her bir parcay kiiciik somunlar halinde sekillendi-
rin, mini ekmek firin kaliplarina koyun ve iizerine
birkac tane ¢ekirdek serpin.
Kaliplarda ekmekleri yaklasik 30 dakika daha
mayalanmaya birakin.

4. Firini 6nceden 200 °C dist/alt sicaklik ayarinda
(turbo: 180 °C) ayarlayin.
Ardindan mini ekmek firin kaliplarini firin kagidi
serili firin tepsisine yerlestirin ve yaklasik 45 daki-
ka pisirin. Mini ekmekler ¢ok koyulasirsa, pisirme
siiresinin yarisinda aliiminyum folyo ile ortiin
ve pisirmeye devam edin.

5. Mini ekmekleri firindan ¢ikarin ve kaliplarinda
yaklasik 10 dakika sogumaya birakin. Ardindan
mini ekmekleri kaliplardan ¢ikarin ve tiiketmeden
once bir sogutma 1zgarasinda tamamen soguma-
ya birakin.

Uriin numaras: 718 847



