Yarim kiire seklinde firin kalib

&> Uriin bilgileri ve tarifler

Yapismaz kaplama

Hazirlanan kekin kolayca alinabilmesi igin firin kalibi yapismaz kaplamayla

kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizliktir.

+ Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin /( Sh
veya sivri cisimler kullanmayin. Keki kalipta kesmeyin. b J
Firin kalibini 6zellikle karistirma kabi olarak kullanmayin!

+ Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir
hamur spatulasi kullanabilirsiniz.
ik kullamim dncesi

« Pisirme kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin. Leke olusmamasi
icin ardindan hemen kurulayin.

- Kalip bulasik makinesi icin uygun degildir.
Silikon ayak halkasi gerektiginde bulasik makinesinde yikanabilir.
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Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 84298AS1X2VI - 2015-10 - 325 828
Tchibo igin dzel olarak iiretilmistir: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.com.tr



+ Doldururken ve pisirirken saglam bir sekilde durmasi igin firin kalibini
kaymaz silikon ayak halkasinin {izerine yerlestirin. Egimli tarafi yukariya
bakmalidir.

« Kalibi kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

+ Sicak kalibi sadece firin eldivenleri vb. ile tutun.

« Keki kaliptan cikarmadan 6nce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) soumaya

birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda
bir hava tabakasl olusur.

+ Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin, ¢linkii
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ziiliir. inatcl yemek kalintilari, yumusak
tiiylu bir bulasik fircasiyla temizlenebilir. Lekelerin olusmasini dnlemek icin
kalibi temizledikten hemen sonra kurutun. Firin kalibini kuru halde saklayin.

>

“@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Uriin numarasi: 325 828



Badem ezmeli cikolatali ugurbocegi tatlisi

1 yarim kiire firin kalibi icin @ 20 cm (yakl. 16 adet)
Hazirlanisi: 50 dak. | Pisirme siiresi: yakl. 1 saat 45 dak. | Adet basina yakl. 455 kcal

icindekiler

Cikolatali hamur igin: ici ve siisii icin:

450 gr un (Tip 405) 200 gr kayisi receli

50 gr kakao tozu 300 gr badem ezmesi

1 paket kabartma tozu 50 gr pudra sekeri

250 gr yumusak tereyadi 1YK kakao tozu

230 gr pudra sekeri Birkag damla kirmizi gida boyasi
6 yumurta (ebat M) Cikolata kapli 4 ince cubuk kraker
375 ml st

Ayrica: Kalip igin yumusak tereyagi ve un

Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 170 °C (Uist/alt sicaklik ayarinda) veya 150 °C (turbo) Isin-
maya birakin. Firin kalibini tereyagi ile yaglayin ve un serpin, fazla unu
kaliba hafifce vurarak dokiin.

2. Hamur icin unu bir kasenin icinde kakao ve kabartma tozuyla karistirin,
ardindan elekten gegirin.

3. Baska bir kasenin icinde tereyadi ve pudra sekerini el mikseriyle kisaca
karistirin. Yumurtalari arka arkaya karistirarak ilave edin. Hamur karigimini
diiz bir hamur olusana kadar siit ve tereyagi karisimiyla karistirin.

4. Hamuru kaliba dokiin ve Gistiin diizlestirin. Firinda alt rafta yakl. 1 saat
45 dak. pisirin (tistd ¢ok hizli koyulasiyorsa aliminyum folyo &rtiilebilir).
Keke bir kiirdan saplayin ve cikarin; eder yapisiyorsa kek pismistir.
Yapismiyorsa 5-10 dak. daha pisirmeye devam edin. Keki firindan ¢ikarin
ve yakl. 10 dak. kalibin icinde sogumaya birakin. Ardindan bir kek
1zgarasinin {izerine alin ve tam olarak sogumasini bekleyin.



. Stislemek igin bir tencerenin icinde orta ateste kayisi recelini isitin ve diiz
bir kivama gelene kadar karistirin. Yarim kiireleri iki kez yatay olarak kesip
ayirin ve ardindan altta ve ortada kalan katlarin birer yarisina recel siirtin.
Daha sonra yarim kiirenin tiim parcalarini yeniden birlestirin.

. Badem ezmesi hamurunu pudra sekeriyle yo§urun. Gozleri, burnu ve agz
icin 3 tane findik biiylikligiinde parca koparin ve kenara koyun. Yiizii ve
noktalari igin kalan badem ezmesinin yaklasik {icte birini ayirin ve kakao
tozuyla yo§urun. Geriye kalan badem ezmesine birka¢ damla kirmizi gida
boyas! damlatarak yogurun.

. Kirmizi badem ezmesini kiire haline getirin ve iki parca folyo arasinda
yakl. 3 mm kalinlijinda olacak sekilde agin ve ¢api yakl. 28 cm olan bir
daire kesip (6rn. bir kek halkasiyla) ¢ikarin. Badem ezmesi hamurunu
yarim kiirelerin {izerine gegirin ve kenardaki katlanmalari parmaginizla
bastirarak diizeltin. Bir bica§in tersiyle bastirarak kanadin her iki yarisinin
birbirinden ayri oldugunu belli edin.

. Kahverengi badem ezmesini de 2 folyo arasinda ince bir sekilde agin. Yiiz
icin capi yakl. 12 cm olan bir yarim daire keserek (8rn. bir kek halkasi veya
bardakla) ¢ikarin, ugurbdcedinin noktalarini bir kalipla capi 3-4 cm olan
6-8 tane daire seklinde kesip ¢ikarin. Gozleri igin renksiz badem ezme-
sinden 2 tane findik biiyiikli§linde parca kopararak ince bir sekilde agin
ve bir kalipla ¢api yakl. 3 cm olan daireler seklinde keserek ¢ikarin. Kahve-
rengi badem ezmesinden birer top yaparak gz bebegi olarak gbzlerin
izerine yerlestirin ve hafifce bastirarak diizlestirin. Geriye kalan agik
renkli badem ezmesinden agzini ve burnunu yapin. Agzi icin badem ezme-
sini yuvarlayarak ince bir sosis sekline getirin ve burun icin kiigiik bir top
yapin.

. Yiizii, gdzleri, burnu, a§zi ve noktalari viicudun
izerine yerlestirin ve hafifce bastirin. Dokungaglarr S
icin gdzlerin yanindan iki cubuk kraker batirin. Kalan
cubuk krakerleri 3'er esit parcaya boliin ve bacak
seklinde ugurbdceginin yanlarina saplayin.




Siirpriz dolgulu findikli top

1 yarim kiire firin kalibi icin @ 20 cm (yakl. 16 adet)
Hazirlanisi: 50 dak. | Pisirme siiresi: yakl. 1 saat dak. | Adet basina yakl. 340 kcal

icindekiler

Findiklr hamur icin: ici ve siisii icin:

190 gr un 125 gr Findik nugati hamuru
150 gr cekilmis findik 50 gr Findik krokani

1TK kabartma tozu 250 gr beyaz rulo fondan

6 yumurta (ebat M) 100 gr siyah rulo fondan

4 YK sicak su

300 gr seker

Ayrica: kalip icin yumusak tereyagi ve un, 1adet besgen sablon (kenarlar
yakl. 3 cm uzunlugunda, kartondan kesilebilir)

Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 170 °C Gist/alt sicaklik ayarinda (turbosuz!) isitin. Firin kali-
bini tereyagi ile yaglayin ve un serpin, fazla unu kaliba hafifce vurarak
dokin.

2. Hamuru icin unu, findiklari ve kabartma tozunu bir kabin iginde karistirin.
Yumurtalari suyla ikinci bir kaba koyun ve el mikseriyle en yiiksek kade-
mede 1dakika kopiik haline gelinceye kadar ¢irpin. Karistirmaya devam
ederek yavas yavas seker katin ve agik renkli kremsi bir hale gelinceye
kadar 5-7 dak. hamuru ¢irpin. Un-findik kanigimini dikkatli bir sekilde
hamur spatulasi veya ¢irpma teliyle yumurta-seker kremasinin altina gekin.

3. Hamuru kaliba dokiin ve istiini diizlestirin. Firinda alt rafta yakl. 1 saat
pisirin (listd cok hizl koyulasiyorsa aliiminyum folyo ortiilebilir). Keke bir
kiirdan saplayin ve gikarin; eger yapisiyorsa kek pismistir. Yapismiyorsa
5 dak. daha pisirmeye devam edin. Keki firindan ¢ikarin ve yakl. 10 dak.
kalibin icinde sogumaya birakin. Ardindan bir kek 1zgarasinin {izerine
alin ve tam olarak sogumasini bekleyin.



4. iciicin findik nugati hamurunu benmari usulii eritin, ardindan sudan
cikarin ve findik krokaniyla karistirin. Yarim kiireleri yatay olarak bir
kez kesip ayirin. Kekin alt kismina esit oranda findik nugat hamuru
stirin ve tlimsek Gst kismini Gizerine koyun.

5. Beyaz rulo fondani 2-3 kalinhiginda agin ve ¢api 28 cm olan bir daire
keserek (6rn. kek halkasiyla) ¢ikarin. Fondan hamurunu yarim kiirelerin
lizerine gecirin ve kenardaki katlanmalari parmaginizla bastirarak
dizeltin. Siyah rulo fondani da ince agin ve yakl. 18 tane besgen seklinde
kesin. Bunun icin sablonu fondanin iizerine yerlestirerek bicakla besgen
seklinde kesin. Besgenleri esit uzakliklarla topun Gizerine yerlestirin ve
hafifce bastirin.

ipucu: Top yuvarlaktir

Tam bir futbol topu yapmak isteyenler iki kat hamur miktariyla arka arkaya

2 yarim kiire pisirebilir. Bu durumda yarim kiireleri ayirmaniza gerek kalmaz,
icindeki nugati topun iki yarisini birlestirmek icin kullanabilirsiniz. Daha sonra
da topun her tarafini ik kat fondan hamuru miktari kullanarak kaplayabilir

ve iki kati sayida besgen kullanarak siisleyebilirsiniz.

Tarifler:

Tchibo GmbH igin onayl basim hakki

© 2016 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tiim haklar saklidir



