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Gugelhupf firin kaliplari

(o) Uriin bilgisi
Degerli Miisterimiz!
Gugelhupf firin kaliplari son derece esnektir ve yapismaz ozellige sahiptir.

Bu sayede Gugelhupf'lar kolayca cikarilir, kaliplarin yaglanmasina genellikle
gerek yoktur.

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

Afiyet olsun.
Tchibo Ekibiniz

Onemli Bilgiler

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

+ Firin kaliplari sadece firin, mikrodalga veya derin dondurucu i¢in uygundur.
Uriinii baska amaclar icin kullanmayin! Ayrica firin veya mikrodalga firin
iireticisinin tavsiyelerini de dikkate alin.

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

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

« Firin kaliplarina sadece tutacak firin bezi vs. ile dokunun.

« Firin kaliplari bulasik makinesinde yikamak icin uygundur. Fakat dogrudan
isitict cubuklarin {izerine yerlestirmeyin.
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« Firin kaliplarinin yiizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu renkli
lekeler olusabilir. Bunlar saglida zararli olmayip firin kaliplarinin kalitesini
veya fonksiyonunu etkilemez.

« Kaliplarin malzemesi sayesinde giivenilir tariflerinizi kullandiginizda pisme
siiresi %20 oraninda azalabiliyor. Firininizin sicaklik ve pisirme siiresi ile ilgili
tiretici verilerini de dikkate alin.

ik kullanim ncesi

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

D> Sonra firin kaliplarin iclerini bir firca yardimiyla standart bir sivi yag ile
yaglayin.

Kullanim

+ Firin kaliplarini doldurmadan 6nce daima soguk su ile 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 {izerine
yerlestirin. Bu islem tagimayi kolaylastirir.

+ Gugelhupf'lari firin kaliplarindan ¢ikarmadan 6nce yakl. 5 dakika 1zgara teli
tizerinde sogumasini bekleyin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve
hazirlanan yiyecek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi olusur.

+ Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin,
clnkl hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢ozilir.

4 Tarifleri www.tchibo.com.tr/kilavuzlar adresine Griin

“@ numarasini girerek bulabilirsiniz.

Uriin numaras: 380960



Gugelhupf firin kaliplari
() Tarifler

Tiim Gugelhupf tariflerini Gugelhupf kalibinda pisirebilirsiniz.
Yalnizca malzeme miktarini uyacak sekilde hesaplamalisiniz:
Standart bir 2 litrelik dolum hacmine sahip Gugelhupf kalibi tarifin-
deki malzemeleri 4'e balin.

Buradaki tarifler yakl. 500 ml'lik dolum hacimli firin kaliplari igin
uygundur.

Kiiciik Limonlu Gugelhupf

Malzemeler: 5. Un kanisimini dikkatlice bir hamur siyiricr ile yogurun.
65 g yumusak tereyagi Surup icin: 6. Hamuru firin kalibina yerlestirin, st yiizeyini bir miktar diizlestirerek orantili
1/2 TK kabartma tozu Bir organik limon suyu 7. Firinda yakl. 15 - 20 dakika pisirin.

1tutamince tuz Seker glaziirii icin:

55 g ince toz seker + 20 g pudra sekeri
Bir organik limonun kabuk rendeleri

2 yumurta (boyut M)

+ 1TKsoguk su

Hazirlanisi:
1. Firini 6nceden 180 °C'de (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 160 °C'de (turbo) Isitin.

2. Gugelhupf firin kalibini, kdselere yetecek sekilde yaglayin ve un serpin. Bunun igin

bir firca fazlasiyla kullanisli olacaktir.
3. Unu, kabartma tozunu ve tuzu bir karistirma kabina eleyin.

4. Tereyag, seker ve limon kabuklarini baska bir kasede mikser yardimiyla kopiirecek

sekilde karistirin. Sonrasinda yumurtalari ekleyin ve iyice karistirin,

10.

. Bu sirada surubu hazirlayin: Bunun igin sekeri limon suyu ile bir tava igerisinde

yakl. 3 dakika surup olana kadar pisirin. Sonrasinda bir kasede sogumasini bek-
leyin.

. Pisirme siiresinden sonra keki firindan alin, bir tahta cubuk ile pistigini kontrol

edin. Kek pismisse, kekin sicak {st yiizeyine delikler agin. Soguyan surubu dst
yiizeye ve deliklere dokiin ve on bes dakika kadar yumusatin.

Sonrasinda keki firin kalbindan ¢dziin ve cevirerek bir sogutma 1zgarasinda
sogumasini bekleyin.

11. Seker gusu icin seker pudrasini bir kaseye ekleyin ve 1TK soguk su ekleyin.

Yogun, dokiilebilir bir kivama erisilene kadar bir catal ile iyice karistirin.
Gerektigi durumda az bir miktar su ekleyin. Seker gusunu es miktarda keke yayin
ve katilasmasini bekleyin.

Kiiciik Cevizli Bademli Gugelhupf

Malzemeler: 4. Unu eleyin ve kabartma tozu ile karistirarak yavas yavas hamura karistirin.
65 g yumusak tereyagi 1/2 TK kabartma tozu 5. Ogitiilmiis cevizleri ve bademleri siit ile birlikte hamura ekleyin.
65 g seker 25 g 6gitilmis findik 6. Yumurta akini bir tutam tuz ve bir miktar seker ile iyice ¢irpin. Sonrasinda bir

1/2 TK vanilya sekeri 25 g 6gtilmiis badem
1tutam ince tuz
55 g ince toz seker

75 g kilgiksiz bugday

1fincan soguk siit
2 yumurta (boyut M)
Uzerine dokmek icin pudra sekeri

Hazirlanisi:

1. Firini 6nceden 180 °C'de (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 160 °C'de (turbo) isitin.
Firin kalibini, kdselere yetecek sekilde dikkatlice yaglayin ve un serpin.

2. Yumurta sarisi ile akini birbirinden ayirin ve bir kenara koyun.

hamur siyirici ile hamura ekleyin.

7. Hamuru Gugelhupf firin kalibina yerlestirin ve sonrasinda diizlestirin.
8. Yakl. 20 dakika pisirin.
9. Pisirme siiresinden sonra keki firindan alin, bir tahta cubuk ile pistigini kontrol

edin. Kek pismisse, keki firin kalibindan ¢dzmeden &nce yakl. 5 dakika sogumasini
bekleyin. Sonradan bir soutma 1zgarasinda tamamen sogumaya birakin.

. Servis etmeden 6nce pudra sekeri ile siisleyin.

3. Tereyad), seker ve vanilya sekerini bliylk bir kasede mikser yardimiyla kdpiirecek
sekilde karistirin. Sonrasinda yumurta sarisini karigima ekleyin ve iyice karigtirin.

Kiiciik Tuna Dalgali Cheesecake'li Gugelhupf

Malzemeler: 4. Simdi cheesecake hamurunu hazirlama zamani. Bunun icin bir girpiciile yumurtayi
50 g yumusak tereyag 1YK siit girpin ve labne, seker ve nisasta ile karigtirin.
50 g seker Cheesecake hamuru igin: 5. Bir hamur siyiricr ile acik ve koyu hamuru sira sira, kalipta katmanlar olusacak

1/2 TK vanilya sekeri 50 g labne peyniri (kalin kaymakli)

sekilde doldurun. Burada hamuru kenarindan biraz kaldirarak, ortada otomatik
olarak hafif bir bosluk olmasini saglayin.

! tutamince tuz 10 seker 6. Cheesecake hamurunu olusan bosluga, kenara temas etmeyecedi sekilde doldurun.
2yumurta (boyut M)) Tyumurta 7. 40 g vigneyi hamurun iizerine ekleyin ve bir miktar yayin. Sonrasinda hamurun
60gun 2,5 g nisasta kalanini degismeli olarak firin kalibina ekleyin. Visnenin kalanini hamurun iizerine
1/2 TK kabartma tozu 80 g visne (net agirlik) ekleyin ve bir miktar bastirin.
1YK Kakao 15 g Cikolata 8. Yakl. 20 dakika pisirin.

Hazirlanist: 9. Pisirme siiresinden sonra keki firindan alin, bir tahta cubuk ile pistigini kontrol

1. Firini 6nceden 180 °C'de (iist/alt sicaklik ayarinda) veya 160 °C'de (turbo) Isitin.
Firin kalibini, kdselere yetecek sekilde dikkatlice yaglayin ve un serpin.

2. Visnelerin suyunu akitin.
3. Tereyadg), tuz, vanilya sekeri ve sekeri bir kasede mikser yardimiyla képiirecek

sekilde karistirin. Yumurtalari ekleyin ve kanistirin. Kabartma tozunu un ile karis-

tirip, hamura ilave edin. Hamurun bir yarisini yana ayirin, diger yarisini kakao ve
siit ile karistirin.
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edin. Kek pismisse, keki firin kalibindan ¢dzmeden dnce yakl. 5 dakika sogumasini
bekleyin. Sonradan bir sojutma 1zgarasinda tamamen sogumaya birakin.

. Cikolata eritin ve dekoratif olarak Gugelhupf Gizerinde yayin.
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