o> Uriin bilgisi ve tarif

Spekulatius firin kaliplari

Degerli Miisterimiz!

Silikon Spekulatius firin kaliplari son derece esnektir ve
yapismaz 6zellige sahiptir. Boéylelikle kurabiyeler kolayca
kaliptan cikarilabilir, genel olarak bir yaglama yapmak
gerekmez.

Kaliplar glvenlidir, meyve asitlerine dayanikli, sicakliga
ve sogukluga dayanakl, sekli saglam ve akmaya karsl
dayanikhdir, firin tepsisi olmadan da kullanilabilir ve
bulasik makinesinde yikanmaya uygundur.

Afiyet olsun!

Tchibo Ekibiniz

“@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Onemli bilgiler

. w230 Kaliplar, -30 °C ila +230°C sicaklik arahginda
@'m kullaniimak i¢in uygundur.

« =\ Kaliplar derin dondurucuda kullanilabilir. Urtini
baska amaclar icin kullanmayin!

. Kaliplari sicak firinda kullaniyorsaniz, mutlaka firin
eldiveni vb. ile tutun.

. “ ﬁ) Kaliplari asla acik atesle, ocakla, firinin alt
Q ‘5 tabakaslyla ya da diger i1si kaynaklariyla
temas ettirmeyin.
. Gidalari kaliplarin icinde kesmeyin ve sivri veya

kesici nesneler kullanmayin. Kaliplar bundan dolayi
zarar gorur.

+ Kahplariilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve biraz bulasik deterjant ile yikayin. Tahris edici
temizlik maddeleri ve ovma siingeri kullanmayin.

. @ Kaliplar bulasik makinesinde de yikanabilir. Fakat
dogrudan isitici cubuklarin Gzerine yerlestirmeyin.
* Yaglar nedeniyle kaliplarin tizerinde zamanla koyu renkli
lekeler olusabilir. Bu lekeler saglida zararl olmayip, kaliplarin
kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.



ilk kullanim dncesi

Firin kaliplarini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Temizleme icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullanilmamalidir.

Pisirme kaliplari ayrica bulasik makinesinde de yikayabilir-
siniz. Fakat dogrudan isitici cubuklarin Gzerine yerlestir-
meyin.

Ardindan kaliplarin cukurlarini bir firca yardimiyla standart
bir sivi yag ile yaglayin.

Kullanim

Kalplarin cukurlarini doldurmadan énce soguk su ile
durulayin.

Gerekirse kaliplarin cukurlarini bir firga yardimiyla

standart bir sivi yag ile yaglayin.

Bir yaglama islemi su durumlarda gereklidir:

... ilk kullanimdan 6nce,

... bulasik makinesinde yikadiktan sonra,

... yag icermeyen (6rn. biskivi hamuru) veya cok agir
hamurlarda.

Firin telini firindan ¢ikarin ve kaliplarin i¢ini doldurmadan
once kaliplari telin Gzerine yerlestirin.
Bu islem tasimayi kolaylastirir.

Kurabiyeleri kaliplardan ¢ikarmadan once yakl. 5dakika
firin teli Gzerinde sogumasini bekleyin.

Bu slire icerisinde pisen hamur sertlesir ve kek ile firin
kaliplar1 arasinda bir hava tabakasi olusur.

Firin kalibini mimkiin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, ¢cinki hamur artiklari en iyi bu sekilde
¢6zulur.



Badem ezmeli spekulatius

Malzeme (yaklasik 24 adet icin)

250 gr un 1tutam karanfil (6§atdImas)
1TK kabartma tozu 1tutam muskat

150 gr seker 1yumurta

1tutam tuz 125 gr tereyadi

1TK targin 50 g badem ezmesi

1tutam kakule (6gGtaImUs)

Ayrica: Tezgah ve kaliplar icin un

Hazirlama siiresi: yakl. 1 saat (sogutma ve pisirme siiresi haric)

Hazirlanisi

1.

Unu ve kabartma tozunu bir karistirma kabina alin. Sekeri,
tuzu, baharatlari ve yumurtayi ekleyin. Tereyagini parca-
lara bolerek ve badem ezmesini ufalayarak malzemelerin
icine karigtirin.

. TUm malzemeleri bir el mikserinin yogurma ucu ile iyice

karistirin ve ardindan ellerinizle plrizsiz bir hamur haline
getirin. Hamuru folyoya sarip yakl. 2 saat buzdolabinda
bekletin.

Firini 180 °C'de (Ust/alt sicaklik ayari; turbo: 160 °C) isitin.

. Kaliplarin ¢cukurlarina biraz un serpistirin. Ardindan her bir

cukurun icine biraz hamur parcasi bastirin ve tizerinden
merdane ile kisaca gegin. Fazla gelen hamuru ahsap veya
plastik bir spatulaile alin.



5. Firin kaliplarini firinin orta 1zgarasina itin ve yakl. 15 dakika
pigirin.
Kurabiyeleri cukurlardan ¢ikarmadan 6nce yakl. 5dakika
firin teli Gzerinde sogumasini bekleyin.

6. Kurabiyeleri ¢cikartmak icin dikkatlice cukur kenarlarindan
baslayarak kaldirin, kurabiyeleri 6zenle ¢ikartin ve pisirme
1Izgarasinin {izerinde sogumaya birakin.

7. Hamur bitene kadar bu sekilde devam edin.
Hamuru tekrar kullanana kadar buzdolabinda saklayin.

Kaliplarin malzemesi sayesinde glvenilir tariflerinizi
kullandiginizda pisme sliresi %20 oraninda azalabiliyor.
Firininizin sicaklik ve pisirme sdresi ile ilgili Uretici
verilerini de dikkate alin.
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