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Degerli Miisterimiz!

Yeni turta makinenizle birkac dakika icerisinde lezzetli mini turtalar ve mini
kekler hazirlarsiniz.

Hemen baslayabilmeniz icin bu kilavuzda sade ve tath turta hamuru temel
tariflerinin yaninda tath ve tuzlu turtalar icin de 2'ser tarif bulabilirsiniz.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

\@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Bu kilavuza dair

Bu Uriin cesitli emniyet tertibatlarina
sahiptir. Yine de glvenlik uyarilarini
dikkatle okuyun. Kaza sonucu ortaya
¢ikabilecek yaralanmalari ve hasarlari
Onlemek icin Grind yalnizca bu kul-
lanim kilavuzunda belirtildigi sekilde
kullanin.

Gerektiginde tekrar okumak lzere bu
kilavuzu saklayin.

Bu Uriin baskasina devredildiginde,

bu kilavuz da beraberinde verilmelidir.

Kullanim kilavuzundaki isaretler:
Bu isaret sizi yaralanma
tehlikelerine karsi uyarir.

Bu isaret, elektrigin neden
olabilece@i yaralanma
tehlikelerine karsi uyarir.

TEHLIKE s6zc{i§i, olas! ciddi yaralan-
malara ve hayati tehlikeye karsi uyarir.
UYARI s6zc(igi, olasi yaralanmalara
ve ciddi maddi hasarlara karsi uyarir.
DIKKAT sdzciigu, olasi hafif yaralan-
malara ya da hasarlara karsi uyarir.

Ek bilgiler bu isaretle
gosterilmistir.



Glivenlik uyarilari A

Kullanim amaci

Turta makinesi, mini turtalar ve kekler
pisirmek igin tasarlanmistir.

Bu Urdin, evde kullanim icin ve ev ihti-
yaci miktarlarina gore tasarlanmistir.
Bu cihazin, ticari veya eve benzer alan-
larda, orn. diikkan, ofis vb. mekanlarin
mutfaklarinda, tarimsal alanlarda, otel,
motel vb. mekanlarin misterileri tara-
findan veya oda kahvalti pansiyonlarda
kullanilmasi uygun degildir.

Elektronik cihaz kullanim kabiliyeti
kisith olap yetiskinler ve cocuklar
icin TEHLIKE

- Cocuklarr ambalaj malzemesinden
uzak tutun. Aksi takdirde bogulma
tehlikesi vardir!

- Bu cihaz 8 yasindan biiylik cocuklar ve
fiziksel, sezgisel veya ruhsal yetenek
veya tecriibesizlik ve/veya bilgisizlik
nedeniyle glivenli kullanim saglaya-
mayan yetiskinler tarafindan sadece
denetlendikleri veya glivenli kullanim
hakkinda talimat aldiklari ve bundan
dolayi olusabilecek tehlikeleri anladik-
lari durumda kullanilabilir.

Temizleme ve bakim islemleri, denet-
lenmedikleri stirece cocuklar tara-
findan yapilamaz.

« Cocuklarin bu cihaz ile oynamalari
yasaktir.

- Cihaz ve cihazin elektrik kablosu,
prizi takma isleminden prizi cekme
ve tamamiyla soguma islemine kadar
8 yasindan kiiciik cocuklarin erisebile-
ceqi yerlerden uzak tutulmahdir.

Elektrigin sebep olabilecegi
TEHLIKELER

- Elektrik carpmasi riski oldugundan
cihaz, gii¢ kablosunu ve fisini asla
suya batirmayin. Cihazi damlayan
ve si¢rayan sulardan da koruyun.

- Cihaza, 1slak ellerle dokunmayin ve
uriini aclk alanda veya cok rutubetli
mekanlarda kullanmayin. Ayrica cihaz
evye ve lavabonun cok yakininda
kullanmayin.

- Cihaz nemlendiyse veya islandiysa,
hemen elektrik figini prizden cekin.

Fis prizde oldugu middetce hicbir
zaman 1slak yerlere dokunmayin.

- Cihazi sadece baglantisi talimatlara
uygun olarak yapilmis ve cihazin
teknik bilgilerindeki sebeke gerilimi ile
ayni gerilime sahip olan toprakl bir
prize takin.

- Elektrik fisini gerekli durumlarda hizl
¢cikarabilmek igin kolay ulasabilece-
giniz bir priz kullanin.

- Bir uzatma kablosu kullaniimasi gerek-
tiginde, bunun cihazin teknik bilgile-
rine uygun olmasi gerekir. Bir uzatma
kablosu satin alirken uzmana danisin.



« Elektrik fisini su durumlarda prizden

cikarin:

... cihazi kullanmadiginizda,

.. calistirma sirasinda arizalar
meydana geldiyse,

... cihaz1 temizlemeden 6nce.

Kablodan degil, daima fisten tutarak

cekin.

- Cihazi kullanmak icin elektrik kablo-
sunu tamamen acin. Elektrik kablosunu
toparlamadan 6nce cihazin tamamen
sogumasini bekleyin.

- Elektrik kablosu bikilmemeli veya
sikismamalidir. Elektrik kablosunu
keskin kenarlardan, yagdan, sicak

cihaz parcalarindan veya diger isi

kaynaklarindan uzak tutun.

- Elektrik fisini ¢ikardiktan sonra cihazin
bulundugu yerden yanlishkla ¢ekileme-
yeceqi bir yerde birakin.

- Cihaz veya kabloda hasar bulunup
bulunmadigini diizenli olarak kontrol
edin.

Cihazda veya elektrik kablosunda
gozle gorilur hasar varsa veya cihaz
yere diismusse artik kullaniimamahdir.
- Uriinde herhangi bir dedisiklik yapma-
yin. Elektrik kablosunu kendiniz degis-
tirmeyin. Cihazi tamir icin yalnizca
teknik servise veya Hizmet Merkezi'ne
birakin. Cihazin baglanti kablosu hasar

gordiigiinde, olusabilecek tehlikeler-
den kacinmak icin dretici veya musteri
hizmetleri veya benzeri kalifiye kisiler
tarafindan degistirilmelidir.

Yangin, yanma ve haslanma UYARISI
- Kullanim esnasinda cihazi asla dene-

timsiz birakmayin!

- Cihazi zaman ayarli veya uzaktan

kumandali prizlere baglamayin.

- Cihaz calisirken isinir. Kullanim ve

soguma esnasinda kimsenin cihazin
sicak parcalarina dokunmamasina
dikkat edin. Cihazi sadece tutma
yerinden acin ve gerekirse bir firin
eldiveni vb. kullanin.

- Cihazi cahistirdiginiz yer serbest bir

alan olmalidir, duvarin dibinde veya
kosede, dolapta, tlil perdenin yaninda
vb. yerlerde cahstiriimamalidir. Yanicl
maddeleri cihazdan uzak tutun ve
cihazi drtmeyin. Cihazi 1stya dayanikli
bir calisma yiizeyine yerlestirin ve
cihaz havalandirmasinin herhangi bir
nesne tarafindan engellenmemesine
dikkat edin.

Acilmis kablo cihazdan tamamen ser-
best sekilde durmali ve herhangi bir
sicak cihaz parcaslyla temas etmeme-
lidir.

- Pisirme sirasinda kapali cihazdan

buhar ¢ikabilir. Dokunmayin - has-
lanma tehlikesi s6z konusu! Cihazin
kapadini acarken ¢ikan buhara dikkat
edin.



- Cihazi temizlemeden, bir yere tasi-
madan veya kaldirmadan dnce cihazin
sogumasini bekleyin.

DIKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

- Cihazi diz, iyi aydinlatmali olan, 1sIya
ve yag sicramasina karsi dayanikli ve
kolay temizlenebilen bir yiizeye yerles-
tirin; clinkd kullanim sirasinda sicrama
kaciniimazdir.

- Cihazi 6rn. ocak gibi 1sinabilen ylizey-
lerin Gzerine koymayin ve IsI kaynak-
lariile arasinda yeterince mesafe
birakin.

« Hazir turtalari ¢ikarmak igin her zaman
Istya dayanikli ahsap veya plastik
mutfak gerecleri kullaniimalidir. Metal
mutfak gerecleri, pisirme plakalarinin
yapismaz kaplamasina zarar verir.

- Turtalari dogrudan cihazin icinde kes-
meyin.

- Temizleme icin sert kimyasallar, tahris
edici ya da asindirici temizlik madde-
leri (firin temizleyicisi gibi) veya sert
fircalar vs. kullanilmamalidir. Pisirme
plakalarinin yapismaz kaplamasi hasar
gorebilir.

- Bazi boyalar, plastikler veya mobilya

bakim Uriinleri, kaymayi dnleyen ayak-
larin bulunduklari yiizeye etki edebilir
ve yumusatabilir. Mobilyalarda isten-
meyen izlerin meydana gelmesini
onlemek icin gerekirse Griiniin altina
kayganhgi dnleyici, 1stya dayanikh bir
althk yerlestirin.



Genel bakis (ambalaj icerigi)

Kirmizi Yesil kontrol lambasi

kontrol lambasi

Kilit
(kulpta tasima emniyeti)

Kablo sarma (alt taraf)

Kaymaz cihaz ayaklari

Ust ve alt pisirme plakasi

AN Elektrik kablosu




ilk kullanim 6ncesi

Cocuklar icin TEHLIKE -
Bogulma/yutma sonucu
olim tehlikesi

» Cocuklari ambalaj malzemesinden

uzak tutun. Ambalaji derhal imha
edin.

A Yangin/yanma/haslanma
UYARISI

« Cihazi calistirdiginiz yer serbest
bir alan olmalidir; duvarin dibinde
veya kdsede, dolapta, tll perdenin
yaninda vb. yerlerde calistirimama-

lidir. Yanici maddeleri cihazdan
uzak tutun ve cihazi 6rtmeyin.

+ Kullanim ve soguma esnasinda
kimsenin cihazin sicak parcalarina
dokunmamasina dikkat edin.

+ Cihazi sadece tutma yerinden acin

ve gerekirse bir firin eldiveni vb.
kullanin.

1. TUm ambalaj malzemesini ¢ikarin
ve ¢cocuklarin eline gegmemesi icin
derhal imha edin.

2. Cihazi ylksek IsI ve sigramalara
karsi dayanikli diiz bir zemin
Gzerine yerlestirin.

Olasi Uretim kalintilarindan arindirmak
icin cihaz ilk kullanimdan énce temiz-
lenmeli ve gida olmadan isitiimahdir.
Asagidaki sekilde hareket edin:

ilk Isinma esnasinda ¢ok hafif
bir yanik kokusu olusabilir,
ancak bu koku herhangi bir
zarar vermez. Yeterli havalan-
dirmayi saglayin.

&

-

3. Kilidi yukari dogru cekin ve cihazi
agin.

4. Alt ve Ust pisirme plakasini hafif
nemli bir bezle silin.
Sonrasinda pisirme plakalarini iyice
kurutun.

5. Cihazi tekrar kapatin (hamursuz).

6. Cihazin kablosunu tamamen agip
fisi toprakl prize takin.

Kirmizi kontrol lambasi
yanar ve bu cihazin
calistigini ve isindigini
gosterir.

Pisirme sicakhidina erisildigi zaman
yesil kontrol lambasi yanar.

Pisme esnasinda yesil kontrol
lambasi tekrar tekrar sdner ve
yanar.

Bu bir ariza dedgildir, pisirme
sicakhgini tutmak icin maki-
nenin tekrar 1sindigini gosterir.



7. Yakl. 10 dakika sonra elektrik fisini 8. Soguduktan sonra pisirme plakala-

prizden ¢ekin, makineyi a¢in ve rini tekrar bir bez yardimiyla iyice
sogumaya birakin. silin.

cihazin sicak parcalarina dokunma-
masina dikkat edin!

Kullanim
Kullanimdan dnce ,ilk kullanimdan On isitma
talimatlarini da dikkate alin. acin.
Hamuru ve turtaniz icin i¢ malzemeyi 2. Pisirme plakasinin st ve alt bélme-
tarife gore hazirlayin. - lerini duruma gére bir firca ve biraz
Bu kitap¢igin arka sayfalarinda sizin margarin veya yemeklik yag ile
icin hemen deneyebileceginiz bazi yaglayin.

tarifler hazirladik. Taze hamur yerine
hazir hamur da (6rn. dondurulmus
milfoy hamuru) kullanabilirsiniz.

9 « Bu cihazda hamur, 1sinmis
pisirme plakalari arasinda her

iki tarafi esit sekilde pisirilir.

3. Cihazi tekrar kapatin.

4. Cihazin kablosunu tamamen acip
fisi toprakl prize takin.

Kirmizi kontrol lambasi
yanar ve bu cihazin
calistigini ve isindigini
gosterir.

+ Cihazin sicaklik regulatori
yoktur. Fis prize takildigi

Pisi K sildigi
andan itibaren cihaz 1Isinmaya isirme sicakligina erisildigi zaman

yesil kontrol lambasi yanar.

baslar. ) o

« Isi degistirilemediginden Cihaz pisirmeye hazirdir.
dolayl, hamurun kizarma Pisme esnasinda yesil kontrol
ve pisirme derecesi baslica lambasi tekrar tekrar sdner ve
pisirme slresine bagli olarak yanar.
ve pisirme esnasinda cihazi Bu bir ariza dedildir, pisirme
hangi siklikla actiginiza gére sicakhgini tutmak icin maki-
belirlenir. nenin tekrar isindigini gdsterir.



5. Cihaz 1sinirken, iyice sogutulmus Pisirme bolmelerini doldurma

hamuru hafif unlanmis bir calisma  vegil kontrol lambasi yanmaya basla-
ylzeyine yakl. 3-4 mm incelikte digi an, cihaz pisirmeye hazirdir.
acin.

6. Daha sonra pisirme bélmelerine
yerlestirecediniz yakl. 110 mm capa
sahip 4 blylk yuvarlak parca kesin.

| 1
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8. Cihazi acin ve pisirme bdlmelerine
blyik yuvarlak hamur parcalarini

yerlestirin.
Bunu en iyi sekilde hamur parcasini
7. Daha sonra turtalarin lzerine b6lmenin ortasina yerlestirerek ve
kapak olarak yerlestirilecek ardindan yuvarlak bir kapla (6rn.
yakl. 95 mm capa sahip 4 kiiciik fincan veya bardak) bdlmenin igine
yuvarlak parca kesin. hafifce bastirarak gerceklestirirsiniz.

Hamur kenari, bélmenin dalgali
gercevesini kapatacak sekilde
Gzerine tasmalidir.

9. ic malzemesini hamurla kapladi-
giniz bélmelerin igerisine doldurun.



Bu esnada turtalari asiri doldur- 13. Turtalari yakl. 10 dakika hafifce

mayin! Aksi takdirde turta pisme kizarana kadar pisirin.
esnasinda hamur kapagi ile sikica ipucu: Turtalarin yanmamast icin gere-
kapatilamaz ve boylece i¢ malzeme kirse ara sira pisme seviyesini
disari tasar. kontrol edin. Hamurun ve ig
malzemenin tirine ve kalinli-
@ gina bagli olarak pisirme siresi
degisebilir.

@

A Yanma/haslanma UYARISI

+ Pisirme islemi esnasinda ve cihazi
acarken pisirme plakalarin arasin-
dan sicak buhar cikar.

10. Klglk hamur parcalarini turtalarin

lizerine kapak olarak yerlestirin * Cihazi sadece tutma yerinden agin

ve kenarlarini hafifce bastirin. ve gerekirse bir firin eldiveni vb.

Gerekirse disa tasan hamur artik- kullanin.

larini giderin. 14. Cihazi ag¢in ve hazir turtalari dik-
1. Turta kapaklarina tuzlu ic malzeme katlice pisirme bélmelerinden

kullandiginizda hafifce duruma cikarin.

gore cirpiimig yumurta sarisi veya Ardindan hemen bir sonraki turtalari
tat“ |(; malzeme ku”and|6|n|2da Sut yer|e§tirip p|§|reb|||rs|n|z

surun. Daha fazla turta pisirmek istemiyor-

Pisirme saniz, cihazi asagdida aciklandigi sekilde
kapatin:

Kapatma

15. Cihazi kapatmak igin elektrik fisini
prizden ¢ikarin.

16. Cihazi temizlemeden dnce,
. Temizleme ve saklama" bolu-
minde gosterildigi gibi agik halde
sogumaya birakin.

12. Cihazi kapatin.
Kulptaki kilit yerine oturmalidir.

1



Temizleme ve Muhafaza etme

TEHLIKE - Elektrik carpmasi

A sonucu &lim tehlikesi

+ Cihazi temizlemeye baslamadan
once elektrik fisini prizden cekin.

« Elektrik carpmasi riski oldugundan
cihazi, glc¢ kablosunu ve fisini asla
suya batirmayin. Cihazi damlayan
ve sicrayan sulardan da koruyun.

A Yanma UYARISI

+ Cihazi bir yere tasimadan, temiz-
lemeden veya kaldirmadan énce
cihazin sogumasini bekleyin.
Soguma esnasinda kimsenin
cihazin sicak parcalarina dokun-
mamasina dikkat edin.

DiKKAT - Maddi hasar tehlikesi var

» Temizlemek igin asindirici temizlik
maddeleri, firin temizleyicileri veya
¢gizici temizlik maddeleri asla kullan-
mayin. Yapismaz kaplama hasar
gorebilir.

Temizleme
1. Fisi prizden cekin ve cihazi pigirme
plakalarini biraz i1lik ama sicak

olmayacak sekilde sojumaya
birakin.

2. Ahsap veya plastik spatulayla
pisirme plakalarindan her tirli
yemek artiklarini giderin ve nemli
bir bezle silin.

3. Ardindan pisirme plakalarini
tamamen soGumaya birakin.

4. Pisirme yiizeylerini ve dis govdesini
hafif nemli bir bezle silin. Kuru bir
bezle iyice silin.

5. Kabloyu, yerden tasarruf edecek
sekilde cihazin alt kismindaki kablo
yerine sarin.

Saklama

> Cihazi, nem ve yiksek isilardan
korunan kuru bir ortamda muha-
faza edin.

D> Cihazi hasarlara karsl korumak icin
mimkin oldugu kadar orijinal
ambalajinda saklayin.

12



Teknik bilgiler

Model: 362 750
Sebeke gerilimi:
Gulc: 1400 Watt

Koruma sinifr: 1D
Ortam sicakhgi:

Tchibo icin 6zel
olarak uretilmigtir:

+10 ila +40 °C

220-240 V ~ 50-60 Hz

Tchibo GmbH, Uberseering 18,

22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr

Uriin gelistirmeleri cercevesinde diriinde teknik ve dizayn degisikligi yapma

hakkimiz saklidir.

C€

Sorun / C6ziim

Cihaz calismiyor.

Elektrik fisi prize takili mi?

Turtalar fazla acik renkli veya
daha pismemis.

» Daha uzun pisirin.

Turtalar fazla koyu.

* Bir sonraki pisirme isleminde biraz

daha kisa sdreli pisirin.

Turtalar pisirme bélmelerinden
cikarilamiyor.

* Pisirme bdlmelerini bir sonraki

pisirme isleminde biraz veya daha
yogun sekilde yaglayin.

Hamur kapaklari turtadan ¢oziltyor.

» Turtada ¢ok fazla malzeme mi var?

Turta tabanlari ufalaniyor.

Tatli turta hamuru sade, sekersiz
turta hamurundan daha gevrektir. Bu
nedenle taban icin her zaman sadece,
sekersiz turta hamuru kullanin.

Fis prize takil olmasina ragmen cihaz
kapaniyor.

Cihaz asiri mi1sindi? Sicaklik sigortasi
atti ve cihaz kapandi. Cihazi sakin
yeniden calistirmayin! Servis Merke-
zine basvurun.
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Tarifler

ic malzemesine gére sade veya tatli
turta hamuru kullanabilirsiniz.

Sade turta hamuru (sekersiz) hem
tuzlu hem tatli turtalar icin uygundur.
Tatl i¢ malzemesi bulunan turtalar icin
alternatif olarak tath turta hamuru
(sekerli) kullanabilirsiniz.

Her iki hamur secenedini ayni
zamanda da kullanabilirsiniz: Taban
icin sade turta hamuru ve kapak icin
tatli turta hamuru.

ipucu: Sade veya tatli turta
hamuru sorunsuz sekilde
dondurulabilir.

Hamurun gevrek ve ¢itir olmasi igin
bazi temel noktalar dikkate alinmalidir:

« TUm malzemeler olabildigince
soguk sekilde islenmelidir. Malze-
meleri (tereyad, sut, yumurta)
kullanmadan hemen énce buzdola-
bindan cikarin, su her zaman buz
gibi olmalidir.

+ Hamura, Isinmamasli ve yumusak
kalmasi icin olabildi§ince az elleri-
nizle dokunun.

+ Ellerinizi hamuru yogurmadan ve
gerekirse arada soguk suyun altina
tutun.

« Hamuru gereksiz uzun yogurmayin!
Bu nedenle isinir ve duruma gore
klcUllr ve yapis yapis olur. Hazirla-
diginiz tart, citir olacagina sert olur.

+ Hamuru agcmadan once kesinlikle
en az 30 dakikahdina tekrar buzdo-
labinda bekletin.

Sade turta hamuru icin temel tarif

Yakl. 500 gr hamur icin malzemeler
350 grun

160 gr soguk tereyad!

4 YK soguk sit veya (buz gibi) su

1/2 TK tuz

Hazirlanisi

1. Unu temiz, kuru bir calisma ylze-
yine veya bir kasenin icine elekten
gecirin.

2. Soguk tereyad kiiclik parcalara
kesin ve una ilave edin. Ufalanmis
duruma gelene kadar her ikisini
elle hizlica karistirin (6rn. blyUk bir
bicakla veya hamur kaziyicisi ile).

3. 4 YK soguk siti ve buz gibi suyu
ayrica tuzu ekleyin ve hepsini diz
bir hamur haline gelene kadar
hizlica yogurun. Hamur yumusak
olana kadar gerekirse biraz daha
sit veya su ilave edin.

4. Hamuru top sekline getirin ve
Uzerine biraz un serpin. Folyoya
sariimis hamur topunu islemeye
devam etmeden 6nce en az
30 dakika buzdolabinda bekletin.



Tath turta hamuru icin temel tarif

Yakl. 500 gr hamur icin malzemeler
250 grun

50 gr pudra sekeri

125 gr soguk tereyadi

1buylk yumurta, ¢irpiimig

1 biraz sut

Hazirlanisi

1. Unu ve pudra sekerini temiz, kuru
bir calisma ylizeyine veya bir
kasenin icine elekten gecirin.

2. Soguk tereyad klclk parcalara
kesin ve un seker karisimina ilave
edin. Ufalanmis duruma gelene
kadar hepsini elle hizlica karistirin
(6rn. bayudk bir bicakla veya hamur
kaziyicisi ile).

3. Biraz sut ve cirpilmis yumurtayi
ve hepsini diz bir hamur haline
gelene kadar hizlica yogurun.

4. Hamuru top sekline getirin ve
Uzerine biraz un serpin. Folyoya
sariimis hamur topunu islemeye
devam etmeden dnce en az
30 dakika buzdolabinda bekletin.

Elma ve bégiirtlenli turta

Malzemeler (6-8 turta icin)

250 gr sade turta hamuru; turta taban-
larricin

250 gr tath turta hamuru; turta kapak-
lariicin (alternatif olarak kapaklar icin
de sade hamuru kullanabilirsiniz)

100 gr bogirtlen

1/2 blylk elma (6rn. Bramley vb.)

1 YK seker (ekstra ince)

2 TK nisasta, biraz su ile karistiriimis

Hazirlanisi
1. Elmalari soyun ve dograyin.

2. Elma parcalarini bégirtlenlerle
ve sekerle birlikte bir tavaya alin
ve karisimi yaklasik 5 ila 7 dakika,
elmalar yumusayana kadar pisirin.

3. Nisasta su karisimini ekleyin ve
meyve karisimi yogunlasana kadar
hepsini ara sira karistirarak pisir-
meye devam edin.

4.  Kullanim" bélimiinde aciklandigi
sekilde turtalari cihaza yerlestirin.



Ravent pudingli turta

Malzemeler (6-8 turta icin)

250 gr sade turta hamuru; turta taban-
larricin

250 gr tath turta hamuru; turta kapak-
lariicin (alternatif olarak kapaklar icin
de sade hamuru kullanabilirsiniz)

350 gr taze ravent
1 YK kahverengi seker

Puding kremasi igin:
200 ml sit

50 ml Creme double
1vanilya cubugu

3 yumurta sarisi

30 gr seker (veya daha fazla, istege
gére)

Hazirlanisi

1. Temizlenmis raventi uygun par¢a-
lara kesin.

. Ravent parcalarini sekerle birlikte
tavaya dokin (aliminyum olmama-
lidir, aliminyum ve ravent arasinda
etkilesim olur!) ve raventi kisik
ateste yakl. 15 dakika yumusayana
kadar pisirin.

3. Raventin biraz kuruyabilmesi igin

kagit havlu Gzerine birakin.

. Puding icin: St ve Creme double'l
bir tencerenin icine dokin ve uzun-
lamasina kesilen vanilya cubugu
icine atin. SUtl yavasca isitin,
ancak kaynatmayin! Tencereyi
ocaktan alin ve vanilya cubugunu
yakl. 20 dakika icerisinde birakin.
Ardindan vanilya ¢cubugunu ¢ikarin.

5. Karigim kivamli ve krema sekline
gelene kadar yumurta sarisini
seker ile birlikte ayri bir kasede
¢irpin. Karistirarak yavas yavas
sicak suti ekleyin. Ardindan st
karisimini tekrar tencereye dokin.

. Karisimi disUk sicaklikta ve strekli
karistirarak puding koyulasana
kadar yakl. 10 ila 20 dakika 1sitin.
Pudingi asla kaynatmayin, aksi
takdirde katilasir!

. Hazir pudingi bir kasenin icerisine
dokiin ve sogumaya birakin.

Alternatif olarak bir paket
puding tozunu Uretici bilgileri
dodrultusunda hazirlayabilir-
siniz.

8. ,Kullanim" béliminde aciklandigi
sekilde turtalari cihaza yerlestirin.
ic malzeme olarak her zaman énce
birkac parca ravent doldurun ve
ardindan Uzerine biraz puding
dokun.

. Cihazin kapagini kapatmadan ve
turtalari pisirmeden 6nce turta
kapaklarina biraz st srun.

10. Hazir turtalari geri kalan puding ile

sUsleyerek servis edin.
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Tavuk ve pestolu turta

Malzemeler (6-8 turta icin)

500 gr sade turta hamuru

300 gr hazir pisirilmis, dogranmis
tavuk eti

4 TK yesil pesto

12 ceri domates

1yumurta, ¢cirpiimis

Hazirlanisi

1. Pisirme bdlmelerine turta hamu-
runu yerlestirin ve hamur taban-
larina yesil pestoyu sirdn.

2. Ceri domatesleri iki parcaya kesin
ve domatesleri daha 6nce pisirdi-
giniz tavuk parcalariyla karistirin.

3. Turtalari karisimla doldurun ve
ardindan hamur kapadi ile kapatin.

Cihazi kapatmadan ve turtalari
yaklasik. 10 dakika pisirmeden énce
hamur kapaklarina biraz ¢irpilmis
yumurta sdrin.

4.
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Calzone-Pizza turtalari

Pizza hamuru i¢cin malzemeler
(6-8 turtaicin)

250-350 ml ilik su

1YK kuru maya

550 gr un + lzerine serpmek igin
biraz un

1TK tuz

1/2 TK 6gutlimUs karabiber

2 TK bal (siv1)

2 YK zeytinyadi (ekstra sizma) +
izerine slirmek icin biraz yag
ic malzeme igin malzemeler
2 YK zeytinyadi

11/2 dis sarimsak

1/2 kiiclk kirmizi sogan

4 dilim fime tavuk eti

5 orta boy mantar

1 kavanoz hazir kurutulmus domates
sosu

150 gr Mozzarella

SUslemek i¢in biraz rendelenmis
parmesan

Hazirlanis - Hamur

1. 150 ml ik suyu bir kaba do6kin
ve kuru mayay!i icine ilave edin.
Maya ¢ozillene kadar karistirin ve
karisimi 10 dakika sicak bir yerde
dinlendirin.

. Bu esnada unu elekten gecgirerek
blyuk bir kaseye bosaltin ve tuz
ve karabiber ekleyin.



3. Hepsi esit sekilde karisana kadar
zeytinyadi ve ball su maya karisi-
mina karistirarak ilave edin.

4. Un karisimina bdlme a¢in ve maya
karisimini igine dokdn. Hepsini
yumusak hafif yapiskan bir hamur
haline getirin. Hamur istenen
kivama gelene kadar azar azar su
ilave edin.

5. Hamuru purizstz olana kadar
yakl. 10 dakika boyunca hafif un
serpilmis bir ¢calisma yizeyi lze-
rinde yodurun. Hamur ellerinize
¢ok yapisiyorsa, ara sira ellerinizi
unlayin.

6. Blylk bir kaseyi hafifce yaglayin ve
mayali hamuru icerisine doldurun.
Hamur hacmi iki katina ¢ikana
kadar kaseyi folyo ile 6rtiin ve
hamuru 1ila 2 saat sicak bir yerde
dinlendirin.

7. Kabarmis hamuru, purizstz olana
kadar tekrar elle yogurun.

Alternatif olarak hazir karigimi
dretici bilgileri dogrultusunda
hazirlayabilirsiniz.

Hazirlanis - i¢ malzeme

8. Fume tavuk etini ve mantarlari
kliclik parcalar halinde dograyin ve
her ikisini yakl. 10 dakika boyunca
orta sicaklikta karisim kizarana
kadar biraz zeytinyaginin icerisinde
kizartin.

9.

10.

Sarimsadi ve soganlari kiiclk kiip
seklinde dograyin ve ikisini tavuk
eti mantar karisimi bulunan tavaya
ilave edin.

Soganlar hafif kizarana ve pisene
kadar hepsini birlikte 10 dakika
daha pisirmeye devam edin.

Sicakligi distrin ve tavaya 1/2
kavanoz domates sosu ilave edin.
lyice karistirin ve tavayi ocaktan
alin.

Cihaz icerisinde turtalarin
hazirlanisi

n.

14.

Mayali hamuru 8 esit porsiyonlara
ayirin ve onlardan 4 hamur tabani
ve kapadi sekillendirin.

Bélmelere hamur tabanlarini yer-
lestirin.

. Domates mantar tavuk eti karisimi-

ni doldurun ve her birinin tzerine
bir dilim mozzarella yerlestirin.
Pizza turtalari hamur kapadi ile
kapatin

. Cihazin kapagini kapatin ve pizza

turtalarini diger normal turta
hamuru turtalarindan biraz daha
uzun sure pisirin. Gerekirse ara sira
hamurun pisip pismedigini kontrol
edin.

Geri kalan domates sosunu Isitin
ve hazir turtalari servis etmeden
tizerine dékiin. ilave olarak turtalari
biraz rendelenmis parmesan ile
susleyebilirsiniz.



imha etme

Uriin ve ambalaji, tekrar kullanilabilen Bu sembolle isaretlenen
dederli malzemelerden Uretilmistir. E cihazlar, ev atiklarinaile
Tekrar kullanim sayesinde atiklar azalir mmm birlikte atilmamalidir!

ve gevre korunur. Yasalara gore atik cihazlarinizi, ev
Ambalaji malzeme tirline gére imha ¢Opinden ayri atmak zorundasiniz.
edin. Bunun i¢in bdlgenizdeki kagit, Atik cihazlari Gcretsiz olarak geri alan
mukavva ve hafif ambalaj toplama toplama merkezleri hakkinda bilgi
merkezlerinin sundugu imkanlardan almak icin bagli bulundugunuz
faydalanabilirsiniz. belediyeye danisabilirsiniz.

19



Garanti belgesi

09.03.2018-140470

Uretici veya ithalat¢i Firmanin:

Unvant:

Adresi:

Telefonu:
Faks:
e-posta:
Yetkilinin
Imzasi:
Firmanin

Kasesi:

TCHIBO KAHVE MAM.
DAG. ve PAZ. TIC. LTD. STI

BARBAROS MAH.

LALE SOK. NO: 2/7

MY OFFICE BINASI
ATASEHIR - ISTANBUL /
TURKIYE

+90 216 575 44 11

+90 216 576 04 84

info@tchibo.com.tr

Satici Firmanin:

Unvani: TCHIBO KAHVE MAM.
DAG. ve PAZ. TIC. LTD. STI
Adresi: BARBAROS MAH.
LALE SOK. NO: 2/7
MY OFFICE BINASIA-
TASEHIR - ISTANBUL /
TURKIYE
Telefonu:  +90 216 575 44 11
Faks: +90 216 576 04 84
e-posta: info@tchibo.com.tr

Fatura Tarih ve Sayisi:
Teslim Tarihi ve Yeri:

Yetkilinin

Imzasi: W’ﬂ_‘ﬁ‘.‘:#
Firmanin = _.-osgagisenes megs
Kasesi: o mmuSsnigg '1#' 2
MALIN

Cinsi: TURTA MAKINESI
Markasi: TCM

Modeli: 362 750

Garanti Saresi: 2 YIL

Azami Tamir

Siresi: 20 is gund

Bandrol ve Seri No:



D)

2)
3)

4)

5)

6)

7)

Garanti sartlari

Garanti suresi, malin teslim tarihinden itibaren baslar ve 2 yildir.
(Bu slre 2 yildan az olamaz)

Malin bdtdn parcalari dahil olmak tzere tamami garanti kapsamindadir.

Malin ayipl olduGunun anlasiimasi durumunda tiiketici, 6502 sayil Tlketicinin
Korunmasi Hakkinda Kanunun 11 inci maddesinde yer alan;

a) Sozlesmeden donme,
b) Satis bedelinden indirim isteme,
c) Ucretsiz onarilmasini isteme,

¢) Satilanin ayipsiz bir misli ile degistirilmesini isteme, haklarindan birini
kullanabilir.

Tiiketicinin bu haklardan iicretsiz onarim hakkini se¢mesi durumunda
satici; iscilik masrafi, de§istirilen parca bedeli ya da baska herhangi bir ad
altinda hicbir Ucret talep etmeksizin malin onarimini yapmak veya yaptirmakla
yUkdmladuar. Tuketici Gcretsiz onarim hakkini Uretici veya ithalatciya karsi da
kullanabilir. Satici, dretici ve ithalatgi tiketicinin bu hakkini kullanmasindan
miteselsilen sorumludur.

Tlketicinin, Uicretsiz onarim hakkini kullanmasi halinde malin;

« Garanti slresi icinde tekrar arizalanmasi,

+ Tamiri icin gereken azami sirenin asiimasi,

« Tamirinin mimki{n olmadiginin, yetkili servis istasyonu, satici, Uretici veya
ithalatci tarafindan bir raporla belirlenmesi durumlarinda; tiiketici malin
bedel iadesini, ayip oraninda bedel indirimini veya imkan varsa malin
ayipsiz misli ile degistirilmesini saticidan talep edebilir. Satici, tiiketicinin
talebini reddedemez. Bu talebin yerine getirilmemesi durumunda satici,
Uretici ve ithalat¢r mateselsilen sorumludur.

Malin tamir siresi 20 is gliniinii, binek otomobil ve kamyonetler icin ise 30 is
giiniinii gecemez. Bu siire, garanti sliresi icerisinde mala iliskin arizanin yetkili
servis istasyonuna veya saticiya bildirimi tarihinde, garanti siresi disinda ise
malin yetkili servis istasyonuna teslim tarihinden itibaren baslar. Malin ariza-
sinin 10 is giinii icerisinde giderilememesi halinde, Uretici veya ithalatcl; malin
tamiri tamamlanincaya kadar, benzer 6zelliklere sahip baska bir mal
tiketicinin kullanimina tahsis etmek zorundadir. Malin garanti stresi igerisinde
arizalanmasi durumunda, tamirde gecen stire garanti stiresine eklenir.

Malin kullanma kilavuzunda yer alan hususlara aykiri kullaniimasindan
kaynaklanan arizalar garanti kapsami disindadir.
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8) Tiketici, garantiden dogan haklarinin kullaniimasi ile ilgili olarak cikabilecek
uyusmazliklarda yerlesim yerinin bulundugu veya tiketici isleminin yapildi§i
yerdeki Tiiketici Hakem Heyetine veya Tiiketici Mahkemesine basvurabilir.

9) Satici tarafindan bu Garanti Belgesinin veriimemesi durumunda, tiketici
Giimriik ve Ticaret Bakanligi Tiiketicinin Korunmasi ve Piyasa Gozetimi
Genel Miidiirliigiine basvurabilir.

Teknik destek

Uriin ile ilgili her tirli soru ve sorunlariniz icin

Tchibo Tirkiye Teknik Destek Hatti

B 4442826

Tchibo MuUsteri Hizmetleri
calisma saatleri haftaici
09:00 -19:00

saatleri arasindadir.

e-posta: servis@tchibo.com.tr

Uriin numarasi: 362 750
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Uriin numarasi: 362 750
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