Motifli kalip

> Uriin bilgisi ve tarif

Uriin numarasi: 371 450

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz Griiniin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin firin kalibi
yapismaz kaplamayla kaplanmistir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

D> Kaplamayi korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri
cisimler kullanmayin. Keki kalipta kesmeyin.

D> Yiyeceklerin yapismasi durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi
kullanabilirsiniz.
ik kullamim dncesi

D> Pisirme kalibini sicak su ve biraz deterjan ile temizleyin.
Leke olusmamast icin ardindan hemen kurulayin.
Kalip bulasik makinesi icin uygun degildir.

Kullanim

D> Firin kalibini, kullanmadan dnce bir miktar tereyagi veya margarinle
yadlayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

D> Sicak kaliba sadece firin eldivenleri vb. ile dokunun.
Kalibi, sicaga dayanikli bir althgin iizerine koyun.

D> Keki kaliptan ¢ikarmadan Gnce, keki ve kalibi (en az 10 dakika) soumaya
birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi
arasinda bir hava tabakasi olusur.
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D> Kalibi miimkiin oldugunca kullanimin hemen ardindan temizleyin, ¢iinkii
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢oziliir. Inatci yemek kalintilari, yumugak
tiiylii bir bulasik fircasiyla temizlenebilir. Lekelerin olusmasini dnlemek
icin kalibi temizledikten hemen sonra kurutun.

D> Firin kalibini kuru halde saklayin.

Waldmeister kremali limonlu tavsan

1 tavsan pasta i¢cin malzemeler

Limonlu yogurtlu hamur igin: Waldmeister kremasi igin:

75 gr seker 200 g krema

1tutam tuz 1 paket kivam artirici

70 gr yumusak tereyag 1 paket vanilya sekeri

Oda sicakliginda 2 yumurta (ebat S) istege gore yesil gida boyas! j6lesi
125grun 2 YK Waldmeister surubu

1TK kabartma tozu istege gére yenebilir cicekler

70 gr yogurt (6rn. papatya)

1/2 limonun suyu ve rendelenmis Ayrica:

kabuklari

Kalip igin tereyad

Glaziir icin: Ahsap cubuk

1YK limon suyu

100 gr elekten gecirilmis pudra sekeri

Siyah ya da kahverengi gida boyasl

jolesi

istege gore pasta siisii

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti yakl. 35 dakika pisme siiresi,
1saat soguma siiresi ve 1saat donma siiresi)

Hazirlanisi

Firini Gnceden 180 °C'de @ist/alt sicaklik (turbo 160 °C) ayarinda isitin.
Tavsan kalibini tereyadi ile yaglayin. Seker, tuz ve yumusak tereyagini bir karis-
tirma kabinda kopurterek karistirin. Yumurtalari teker teker ekleyerek ¢irpin.



Un ve kabartma tozunu bir kapta karistirin. Yogurt, limon suyu ve limon kabuk-
lariyla beraber hamur haline getirin ve piiriizsiiz bir hamur elde edinceye
kadar yogurun. Hamuru kaliba doldurun, diizlestirin ve firinin orta rafinda yakl.
35 dakika boyunca pisirin. Pastanin pisip pismedigini cubuk batirarak kontrol
edin. Bunun icin ahsap bir cubugu pastanin ortasina batirin; cubuga sivi halde
hamur yapisiyorsa duruma gore 5 dakika daha pisirin.

Pisen pastayi firindan ¢ikarin ve kalipta kisa stire dinlendirin. Sonra kalibi
mutfak eldiveniyle dikkatli sekilde cevirin ve pastayi bir 1zgara Uizerine ¢ikarin.
Tamamen so§umaya birakin.

Siisleme yapmak igin limon suyunu elekten gegirilmis pudra sekeriyle bir kapta
karistirarak yogun bir kivam haline getirin. Yogun kivam ¢ok sert olursa 2 tatli
kasigi kadar su ekleyin. Karisimdan 1 yemek kasigi alin ve bir kenarda tutun.
Tavsani kalan karigimla tamamen kaplayin. Ayri tutulan karisimi siyah veya
kahverengi gida boyasiyla renklendirin. Beyaz haldeki yogun karisim hafif
kurudugunda gdzleri ahsap bir cubuk kullanarak renkli yogun karisimla siyaha
boyayin, birkag biyik olusturun ve isteginize gdre bacaklarin kenarini ve kulak
iclerini koyu renk yapin.

isterseniz tavsani pasta siisleriyle siisleyebilirsiniz. Bunun icin yogun karigim
heniz sertlesmemis olmalidir.

Servis etmeden dnce kremayi kivam artirici ve vanilya sekeriyle ¢irpin, istege
gore yesil gida boyasiyla renklendirin. Sonra Waldmeister surubunu sertlesen
kremaya karistirin.

Kremay! dalgali sekilde bir kek kalibina yayin. Tavsani kremaya yerlestirin
ve istege gdre yenebilir cicekleri etrafina dagitin.
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