= Muffin kaliplar

() Uriin bilgileri ve tarifler

Degerli Miisterimiz!

Muffin firin kaliplari son derece esnektir ve yapismaz
ozellige sahiptir. Bu sayede muffinler kolayca cikarilir,
kaliplarin yaglanmasina genellikle gerek yoktur.

Kiviimin kenarindan katlarsaniz kaliplarla kiigiik tartoletler
de yapabilirsiniz.

Silikon firin kaliplari gida maddesine uygundur, ok yiiksek
ve ¢cok diisiik sicakliklara dayanikli olup, seklini kaybetmez
ve erimez, firin tepsisi olmadan da kullanilabilir ve ayrica
bulasik makinesinde yikanabilir.

Afiyet olsun.
Tchibo Ekibiniz
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Onemli Bilgiler

« Finin kaliplari -30 °C ile maks. +230 °C arasindaki sicakliklar
icin uygundur.

« Firin kaliplari sadece firin, mikrodalga veya derin dondurucu
icin uygundur. Uriinii bagka amaclar icin kullanmayn!

Ayrica firin veya mikrodalga firin Greticisinin tavsiyelerini de
dikkate alin.

« Firin kaliplarinda higbir gida maddesi kesmeyin ve keskin
nesneler kullanmayin. Firin kaliplari bundan dolayi zarar
gorebilir.

« Firin kaliplarini acik alevlerin, elektrikli ocaklarin veya firin
tabaninin {izerine yerlestirmeyin.

+ Finin kaliplarina sadece tutacak firin bezi vs. ile dokunun.
- Firin kaliplari bulasik makinesinde yikamak icin uygundur.
Fakat dogrudan isitici qubuklarin lizerine yerlestirmeyin.

- Firin kaliplarinin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nede-
niyle koyu renkli lekeler olusabilir. Bunlar sagliga zararli
olmayip firin kaliplarinin kalitesini veya fonksiyonunu etki-
lemez.



+ Kendi giivendiginiz tarifleri kullandiginizda, pisirme siiresi
kaliplarin malzemesinden dolay! % 20'ye kadar kisalabilir.
Firininizin sicaklik ve pisirme siiresi ile ilgili retici verilerini
de dikkate alin.

ilk kullanim oncesi

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

D> Sonra firin kaliplarinin iglerini bir firca yardimiyla
standart bir sivi yag ile yaglayin.



Kullanim

« Firin kaliplarinin gukurlarini doldurmadan &nce daima so§uk
suile durulayin.

+ Kullanimdan 6nce yaglama islemi ancak:

.. Ik kullanimdan dnce,

... bulasik makinesinde yikandiktan sonra,

... yagsiz hamur (6rn. biskiivi hamuru) veya cok koyu hamur
pisirilecekse uygulanmalidir.

+ Firindaki 1zgara demirini ¢ikarin ve doldurmadan dnce firin
kaliplarini dizerine yerlestirin.
Bu islem tasimayi kolaylastirir.

+ Muffinleri veya tartoletleri kaliplardan ¢ikarmadan dnce
yakl. 5 dakika 1zgara demiri izerinde sogumasini saglayin.
Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve hazirlanan yiyecek
ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi olusur.

+ Kaliplari miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan
temizleyin, ¢iinkii hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢dzlir.



Tartolet yapmak icin kenari katlayin
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Bezeli Frenk iiziimlii muffinler

12 muffin i¢in kullanilacak malzemeler
250 gr kirmizi Frenk dzimi 170 gr seker

200 grun 2 YK seker siisleme igin
2 TK kabartma tozu 1 paket vanilya sekeri
50 gr cekilmis findik 150 gr yogurt

3 yumurta 1YK limon suyu

100 gr yumusak tereyad

Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 180 °C'de dst/alt sicaklik (turbo 160 °C)
ayarinda isitin. Frenk Gzimind yikayin. Siisleme igin
12 kiiclik salkim ayirin. Kalan Frenk Gziimlerini bir catal
yardimiyla dikkatlice salkimlardan ayirin ve kagit rulo
lizerinde kurutun.

2. Unu, kabartma tozu ve findiklar ile karistirin. Yumurta-
larin sarilarini ayirin, akini bir kenara koyun. Tereyadini,
100 gr seker, vanilya sekeri ve yumurta sarilariyla krema
kivamina gelene kadar ¢irpin. Yogurdu ekleyin. Un karisi-
mini ekleyin ve hepsini iyice karistirin. Frenk Gziimlerini
hafifce karistirin.



3. Hamuru kaliplara doldurun. Firinda (orta) yakl. 20 dak.
pisirin. Bu arada 2 yumurta akini 70 g sekerle ¢irpin.
Firini 150 °C Gst/alt sicaklik (turbo 130 °C) olarak ayar-
layin. Girpiimis yumurta aki karisimini muffinlerin izerine
dagitin ve Gzerleri hafifce kizarana kadar 10 dakika daha
pisirin. Muffinleri firindan ¢ikartin, sogumaya birakin.
Dikkatlice kaliplardan gikarin.

4. Siisleme icin kenara ayrilan Frenk zima salkimlarini
once limonlu suyun igine sonra da 2 yemek kasigi sekerin
icine bandirin. Muffinleri bununla siisleyin.

Oneri: Badem severler, findik yerine unu 50 gr 6§itiimis
bademle karistirabilir ve vanilya sekeri yerine 1damla
acibadem yadi kullanabilirler. Taze Giziimler yerine
dondurulmus olanini da deneyebilirsiniz.

Cesit - Bezeli Frenk iiziimlii Hindistan cevizli muffinler

200 gr kirmizi Frenk Gzimin yikayin ve bir beze alip kuru-
layin.



200 gr unu 2 tath kasigr kabartma tozu ve 50 gr Hindistan
cevizi rendesi ile karistirin. 3 yumurta akini ayirin, 100 gr
yumusak tereyagini 100 gr seker, 1 yemek kasigi limon suyu,
1yemek kasi§i Hindistan cevizi likérii (istege gore) ve 150 gr
yogurtla karistirin. Un karisimini hizlica ekleyin. Frenk Giziim-
lerini ekleyin. Hamuru kaliplarina doldurun.

Firindaki orta rafta 175 °C Gst/alt sicaklik (turbo 160 °C) aya-
rinda 20 dak. pisirin. 2 yumurta akini 100 gr sekerle ¢irpin.
Yumurta aki karisimini muffinlerin izerine dagitin.

Firindaki orta rafta 150 °C Gst/alt sicaklik (turbo 130 °C) aya-
rinda, bezelerin tzeri hafif kizarincaya kadar 10 dak. daha
pisirin. Muffinleri firindan cikartin, hafif sogumaya birakin
ve dikkatlice kaliplardan ¢ikartin.
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Kiiciik limonlu tartoletler

12 tartolet icin kullamlacak malzemeler

Hamur icin: i icin:

225 gr tereyadi 2 yumurta

60 gr pudra sekeri 24 gr tereyagi
180 grun 225 gr seker
1YK nisasta 2 organik limon
Hazirlamsi

1. Kaliplarin kenarini belirtilen kivrim yerinden disa dogru
katlayin, bu sekilde tartolet kaliplari olusur.

2. Hamur icin tereyadi ve pudra sekerini bir karistirma
kabinda kopiirterek cirpin. Un ve nisastay karistirin
ve art arda ekleyin.

Tiim malzemeleri hamur haline getirin.
Hamuru 1saat sogukta dinlendirin.

3. Bu sirada firini 170 °C Gist/alt sicaklik (turbo 150 °C)
ayarinda isitin.



. Sonra hamurdan 12 kiiclik beze yapin ve bunlari tartolet
kaliplarina bastirin. Kenarlara iyice bastirin. Hamurun
lizerinden bir ¢atalla cok defalar delikler agin. Sonra
dnceden isitilmig firinda yakl. 20 dakika pisirin.

. Iciicin limonun kabuklarini rendeleyin ve suyunu sikin.
1YK ince limon kabugunu daha sonra kullanmak {izere
bir kenarda tutun.

. Biitlin malzemeyi bir tencerede kisa siire kaynatin ve
sonra diislik isida siirekli karistirarak yakl. 15 dakika
pisirin.

Ardindan oda sicakhginda soGumaya birakin.

. Sogumus i¢c malzemesini bir el mikseriyle képiirterek
karistirin ve tartoletleri bitmis krema ile doldurun.
Kalan ince limon kabuklariyla stisleyin.



