= Tath kaliplari
Tehibe "
Cr)  Uriin bilgisi ve tarif
Degerli Miisterimiz!
Silikon tath kaliplari son derece esnektir ve yapismaz

ozellige sahiptir. Bu sayede pismis kekler kolayca cikarilr,
kalibin yaglanmasina genellikle gerek yoktur.

Silikon malzemeden yapilan tath kaliplari gida maddesine
uyqundur, cok yiiksek ve ¢ok diisiik sicakliklara dayanikl
olup, seklini kaybetmez ve erimez, firin tepsisi olmadan

da kullanilabilir ve ayrica bulasik makinesinde yikanabilir.

Afiyet olsun.
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Onemli bilgiler

- Kaliplar -30 °C ile maks. +230 °C arasindaki sicakliklar igin
uygundur.

+ Kaliplar sadece firin, mikrodalga veya derin dondurucu

icin uygundur. Bagka amaclar icin kullanmayin!

Ayrica firin veya mikrodalga firin Greticisinin tavsiyelerini
de dikkate alin.

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

- Kaliplarda hicbir gida maddesi kesmeyin ve keskin nesneler
kullanmayin.

Kaliplar bundan dolayi zarar gorebilir.

+ Kaliplari acik alevlerin, elektrikli ocaklarin veya firin taba-
ninin izerine yerlestirmeyin.



+ Kaliplar bulasik makinesinde yikamak igin uygundur. Ancak
kabr dogrudan isitici qubuklarin {izerine yerlestirmeyin.

- Kaliplarin ylizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu
renkli lekeler olusabilir. Bu lekeler saglida zararli olmayip,
kaliplarin kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.

- Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda, pisirme siiresi
kaliplarin malzemesinden dolayl % 20'ye kadar kisalabilir.
Firininizin sicaklik ve pisirme siresi ile ilgili Gretici verilerini
de dikkate alin.



ilk kullanim dncesi

D> Kalibi sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Temizleme icin sert ya da tahris edici temizlik maddeleri
kullanilmamalidir.

D> Sonra kaliplarin iclerini bir firca yardimiyla standart bir
siviyag ile yaglayn.

‘_@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Tchibo igin dzel

olarak tretilmistir: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr



Kullanim

+ Kaliplari doldurmadan 6nce daima soguk su ile durulayin.

+ Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak:

.. IIk kullanimdan &nce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

.. yagsiz hamur (8rn. biskiivi hamuru) veya ¢ok koyu
hamur pisirilecekse uygulanmalidir.

+ Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve doldurmadan &nce
doldurulmus kaliplar Gizerine yerlestirin.

Bu islem tasimay kolaylastirir.

+ Kaliplar mimkiinse kullanimin hemen ardindan temizleyin,
clinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir.



Cikolatali lav keki

Malzemeler (6 adet icin)

200 gr bitter cikolata

170 gr tereyag

100gr un

35gr kakao tozu

6 yumurta (ebat L)

150 gr  seker

1tutam tuz

Kaliplar icin tereyadi ve kakao tozu
Serpistirmek icin pudra sekeri
Hazirlama siiresi:

yakl. 20 dak. (art1 12 saat so§utma siiresi
ve 20 dak. pisirme siiresi)



Hazirlanisi

Bitter cikolatalari parcalara kirin ve tereyadi parcalari ile bir-
likte kiigiik bir tencereye yerlestirin. Kisik ateste karistirarak
erittikten sonra ocaktan alin ve hafif sogumaya birakin.

Un ve kakao tozunu kanistirin. Yumurtalari sekerle kabarik
kopilk kivamina gelene kadar ¢irpin. Cikolata ve tereyag
karisimini karistirarak azar azar ilave edin. Sonunda un
kakao karisimini ve tuzu karistirin.

Kaliplari tereyag ile yaglayin ve kakao tuzu serpin. Hamuru,
kaliplara dagitin ve kaliplari iistii kapali bir sekilde buzdola-
binda bir gece bekletin.

Bir sonraki giin firini 180 °C is1 ve alt/iist sicaklik ayarinda
onceden isitin. Kaliplari firin telinin dizerine yerlestirin ve kekleri
orta kisimda 20 dakika pisirin (pisirme siresi her firina gére
biraz degisiklik gdsterebilir - dneriye bakin). Sonra kaliplardan
cikartin. Uzerine pudra sekeri serperek hemen servis edin.



ipucu

Disi sert ve ortasi 1slak ise ¢ikolata kekleri mikemmeldir.
Her saniye cok dnemli! Maalesef firinlar her zaman dogru
ayarlanmamistir. Bu ylizden sizin firininizin ideal pisirme
stiresini bulabilmek icin tarifin ilk seferinde bir kalipla
denenmesi tavsiye edilir.
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