Hamur isi kalib
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Onemli bilgiler

+ Hamur isi kaliplarini ilk
kullanimdan dnce ve her
kullanimdan sonra sicak su ve
bir miktar bulasik deterjani ile
temizleyin. Tahris edici
temizlik maddeleri ve ovma
slingeri kullanmayin.

+ Hamur isi kaliplari ayrica bulasik makinesinde yikanabilir.
Ancak kabr dogrudan isitici cubuklarin iizerine yerlestir-
meyin, bulagik makinesinin st sepetine yerlestirin.

+ Yogun rengi olan yiyecekler (drn. salga), hamur isi kalibini
boyayabilir.

Bu ne sagliga zararlidir ne de hamur isi kalibinin kalitesini
veya fonksiyonunu etkiler. Hamur isi kalibini miimkiinse
kullandiktan hemen sonra temizleyin.
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Kullanim

1. Hamuru porsiyon porsiyon hafif unlanmig ¢alisma
yiizeyinde veya bir makarna makinesinde ince bir
sekilde acin. Kalan hamurun kurumamasi igin bunlarin
tizerini hafif nemli bir bezle ortiin.

Biiyiik hamur isi kalibini

acin ve alt tarafi ile

yuvarlaklar kesin.

Oneri: Kiiciik hamur isi

kalibi, biylk daireler

cikarirsaniz ve artan
hamur kenarini katladik-
tan sonra keserseniz

(adim 5) daha kolay

doldurulabilir.

Kesilmis olan makarna
hamurunu acik duran
hamur isi kalibinin ig
kismina yerlestirin.




Ortasina bir miktar i¢
malzeme koyun, fakat
hamurun yirtiimamasi
icin ok fazla koymayin.

Hamur kalibini kapata-
bilmek icin gerekirse
hamurun kenarina bir
miktar su siiriin ve hamur
isi kalibini birlestirin.
Artan kenari kesin.

6. Daha fazla hamur isleri hazirlamak icin artan hamuru
tekrar birlestirin ve tekrar agin.

7. Bir tencerenin i¢inde bolca taze suyu kaynatin. Biraz
tuz ve birkag damla yag ilave edin. Hamur islerini
dikkatlice kaynayan suya birakin. Boyutlarina bagl
olarak hamur islerini yakl. 3 ila 10 dakika kadar hafifce
kaynatin. Hamur isleri yiizeyde ylizmeye baslayinca,
bir kepce ile alin.



Tarifler

Hamur

4009 un

4 yumurta (boyut M)
17K tuz

1. Un, yumurta, ve tuzu elinizle diiz, yumusak bir hamur
kivamina getirin.

2. Hamuru yuvarlayin, bir mutfak bezine sarin ve oda
sicakhiginda yakl. 30 dakika dinlenmeye birakin.

- Kepekli un kullanirsaniz, daha fazla sivi kullan-
maniz gerekir. Bir yumurta daha ya da hamur
diiz ve yumusak kivama gelene kadar kasik
kasik su ilave edin.

- Hamura yumurta koymak istemiyorsaniz,
makarnalik bugday unu kullanin.

Bunun 300 g"ini 17K tuz ve yakl. 125 ml ilik su ile
diiz ve yumusak bir hamur kivamina getirin.
Hamuru 1saat dinlendirin.

e . Tchibo igin 6zel olarak dretilmistir:
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Etli ic malzeme
400 g kuzu, tavuk veya inek eti
509 pastirma

1 havug

1 sogan
2YK  siviyag
2 yumurta

3YK  rendelenmis
Parmesan peyniri
1YK  Ricotta veya Mascarpone peyniri (veya 2 YK krema)
Tuz
Karabiber
1. Eti, pastirmayi, havucu ve sogani ince kiipler halinde
dograyin ve yakl. 5 dakika yagda kizartin.
2. Ricotta peyniri, Mascarpone peyniri veya krema
ile piire kivamina getirin.
3. Yumurta ve Parmesan ilave edin ve tuz
ve karabiber ile lezzetlendirin.
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Uzakdogu usulii ic malzeme

4 adet sivri biber 4 adet taze sogan

2 demet yesil kisnig 4YK  tereya§

1209 vyer fistigi 8 kaffir lime misket
2009 krem keci peyniri limonu yaprag

2 adet  kirmizi biber Tuz, karabiber

1.

Biberleri yikayin, temizleyin ve biiyiik kiip seklinde
kesin. Yesil kisnisi yikayin, kuruyana kadar sallayin
ve saplardan yapraklari koparin. Yer fistiklarinu iri
tanelere dograyin. Biberi, yesil kisnisi ve yer fistik-
larini krem peynir ile el blenderinda dograyin.

Tuz ve karabiber ile lezzetlendirin.

2. Hamur islerini talimatlar uyarinca doldurun ve

yakl. 12 dakika pisirin.

3. Kirmizi biberleri yikayin, temizleyin, ¢ekirdeklerini

giderin ve kiiciik parcalara dograyin. Taze soganlari
yikayin, temizleyin ve beyaz kismini ince halkalar
seklinde kesin. Bir tavada tereyagi eritin. Kirmizi biber
halkalarini, taze soganin beyaz kismini ve kaffir lime
misket limonu yapragini ilave edin. Hamur iglerini
icinde dondiiriin ve taze soganlarin ince uzun seritler
halindeki yesil kisimlariyla siisleyerek servis edin.



