Cam tabanli dikddrtgen pisirme kalibi

&> Uriin Bilgisi

Degerli Miisterimiz!

Silikon pisirme kalibinin kenari son derece esnektir ve pisirme isleminden
sonra kalibi pisirilen Giriinden kolaylikla ayirabilirsiniz.

Cam taban, pisirme kalibinin kenarina civik hamur kullaniminda bile sizinti
yapmayacak sekilde oturur. Fakat kalibin icine saf sivi koymayin. Pisirme
kalib1 ayni zamanda dondurulmus ve soguk pastalar icin idealdir.

Cam tabanin iizerinde hazirlanan pastay kesebilir ve servis edebilirsiniz.

Yeni iirlintiniizii giile giile kullanin!

Tchibo Ekibiniz

Onemli bilgiler

+ Kalibr kullanmadan dnce az bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz. Alternatif olarak kalibin icine
pisirme kagidi serebilirsiniz.

+ Pisirilecek drtind kaliptan ¢ikarmadan dnce, pisirilecek Griini ve firin kalibini
sogumaya birakin (en az 10 dakika). Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir
ve kek ile kek kalibi arasinda bir hava tabakasi olusur.

. Q ﬁ) Cam tabanli pisirme kalibini acik alev, elektrikli ocak, firin
Q @ tabani veya diger 1si kaynaklarinin {izerine koymayin.
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() +20.c Cam tabanli pisirme kalibi -30 °C ile +210 °C arasindaki sicakliklara
@ 2 dayaniklidir.
%\ Kalip derin dondurucuda kullanilabilir.

B &

« Cam tabani yere sert bir sekilde koymayin.

- Cam taban soklanarak sogutulmamalidir, aksi halde cam catlayabilir ve
yaralanma tehlikesi olusabilir!

- Sicak cam tabani asla soguk, islak veya hassas zeminler iizerine koymayin.

Cam tabanli pisirme kalibini sicak firindan ¢ikarirken her zaman
firin eldiveni kullanin. Silikon pisirme kalibinin kenarlari ve cam
tabani ¢ok sicak oldugundan haslanma ve yanma tehlikesi mevcuttur!

. Q Yemekleri, silikon kenar lizerinde veya yaninda keserek dilimlemeyin
% ve keskin veya sivri nesneler kullanmayin. Aksi halde silikon malzeme
zarar goriir! Dogrudan cam tabanin Gstiinde kesebilirsiniz.

« Yogun renkli gida maddeleri silikon {izerinde boya izi birakabilir. Bu gibi
lekeler hemen temizlenerek dnemli iclide cikarilabilir. Yaglar nedeniyle
pisirme kalibi kenarinin rengi bir siire sonra kararabilir. Bu lekeler, saglija
zararli olmayip {riiniin kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.

« Pisirme kalibi kenarini ve cam tabani ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve biraz deterjanla temizleyin. Keskin temizleme maddeleri ve
sert fircalar veya ovma siingerleri kullanmayin. Temizleme islemi ardindan
her iki parcayi da iyice kurulayin.

. @ Pisirme kalibi kenari ve cam tabani bulasik makinesinde yikanabilir.
Ancak, pisirme kalibr kenarini dogrudan 1sitma gubuklarinin iizerine
yerlestirmeyin.



Kullanim

D> Sizdirmazlik 6zelligini saglamak icin kilit tamamen kaydiriimali ve kalibin
tabani alttan kapatmalidir. Kapatma islemini kolaylastirmak icin ilk kulla-
nimdan dnce kilit kismina ve silikon kilavuz iizerine bir firgayla biraz
yemeklik yag siiriin.



Banoffee glasaj sekerli islak muzlu ekmek

Miktar: 16 dilim igin

Hazirlama siiresi: yakl. 40 dakika (+ yakl. 45 dak. pisirme
ve 1saat soguma siiresi)

Hamur icin malzemeler:

50¢ pikan cevizi 1tutam tuz

200¢ un 3 adet oda sicakhginda yumurta
(orta boy)

1/2 paket kabartma tozu

50¢ damla gikolata 2 olgunlagmig muz

100 g yumusak tereyagi 50 g yogurt

50¢ seker 1¢ay kasigi ucu targin

Glasaj sekeri tarifi:

75 g yumusak tereyad 1tutam tuz

75¢ pudra sekeri 1biylk olgunlasmig muz

200 ¢ krem peynir
3 yemek kasigi karamel sosu (hazir {iriin)
Ayrica: Kalip icin tereyagi ve un

Hazirlamisi

1. Firini 180 °C'ye Ust/alt isitmali sekilde 6n isitin. Kalibi tereyagiyla yaglayin
ve Ustiine un serpin.

Uriin numarasi: 374 511
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. Cevizi kabaca dograyin ve bir kasenin iginde un, kabartma tozu
ve damla cikolatayla karigtirin.

. Tereyagini tuz ve sekerle birlikte ikinci bir kasenin iinde cirpip képiirme-
sini saglayin. Yumurtalari tek tek ekleyip karistirin.

. Muzlari Gigiincii bir kasenin icinde ezin, yogurt ve tarcinla karistirin.

5. Muzlu karisimi tereyadi karisimiyla karistirin ve sonrasinda un karisimini

ekleyin.

. Kaliba dokiin, diizlestirin ve yakl. 45 dakika pisirin. Cubukla kontrol ettikten
sonra firindan cikarin. Sonra kaliptan ¢ikarin ve bir mutfak teli Gizerinde
sogumaya birakin.

. Glasaj sekeri icin tereyagini pudra sekeriyle karistirin, ardindan krem
peyniri ve tuz ekleyip karistirin.

. Glasaj sekerini, isteginize gdre, tekrar 30 dakika sogutun veya dogrudan
pastanin distiine siriin.

. Muzu dilimleyin ve glasaj sekerinin Gstiine yerlestirin. Biraz karamel
sosuna batirarak hemen servis edin.

Kuru iiziimlii ve vanilyal drgiilii tath ¢corek

Miktar: 16 dilim icin
Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (+ yakl. 2 1/2 saat kabarma

ve 30 dakika pisirme siiresi)

icindekiler:

25 g kuru {izim 50 ml krema

100 ml elma suyu 40 g seker

18 g taze maya 1tath kasigi vanilya 6ziiti
265gun 2 olgunlagmig muz

40 g yumusak tereyad 1yumurta (orta boy)

50 g seker



Ayrica: Kalip igin tereyag, hamuru hazirlayacaginiz alan igin un, serpmek igin

toz seker

Hazirlanisi

1.

Kuru dizimleri bir siizgece koyun. Sicak suyla yikayin, sonra kapali bir kabin
icinde bir gece boyunca elma suyuna yatirin ve yumusatin.

. Ertesi giin mayayi1 40 mlilik suyun icinde parcalayin, ¢oziilmesini saglayin

ve 2 yemek kasi§i un ekleyip karistirin. Ustii kapali bir sekilde 30 dakika
boyunca dinlendirin.

. Busirada tereyadj, krema, seker ve vanilya 6ziitiinii bir kaseye koyun.

Yumurtay! bir fincanin icinde iyice karistirin, yarisini kaseye ekleyin
ve geri kalanini pogacanin iizerine siirmek {izere kenarda bulundurun.
Malzemelerin oda sicakligina gelmesini bekleyin.

. 30 dakikanin sonunda kalan un ve karisimi kasenin icindeki malzemelere

ekleyin. Ik dnce hamur kancasiyla malzemeleri yavasca kiiciiltiin, ardindan
giclii bir sekilde yakl. 3 dakika yo§urun.

. Kuru Giziimleri bir stizgecin iginde siiziin ve kurulayin. Onlari da hamurun

icine karistirin. Hamuru yuvarlak bir sekle getirin ve {isti kapali bir sekilde
sicak bir ortamda yaklasik olarak 1saat kabarmasini bekleyin.

. Hamuru tekrar yo§urun ve tezgahin hafifce un serpilmis bir kismi {izerinde

lice boliin. Her {i¢ parcayi yakl. 24 cm uzunlugunda rulolar haline getirin.
Rulolari 8rgii haline getirin, her iki ucunu bastirarak yapistirin ve asagi
kivirin.

. Kalibi tereyagiyla yaglayin. Orgilyii kaliba yerlestirin. Tekrar iistiinii kapatin

ve rgii kabararak kalibi tamamen doldurana kadar yakl. 1 saat dinlendirin.

8. Firni 180 °C'ye Gst/alt 1sitmali sekilde on isitin.
9. Kabarmis 6rgiiniin Gstiine kenara ayirmig oldugunuz ¢irpilmig yumurtay!

fircayla siiriin. Ustiine toz seker serpin ve acik kahverengi olana kadar

yakl. 30 dakika firinin alt gdziinde pisirin. Yakl. 20 dakika pisirme siiresinden
sonra drgiiniin Ustiind aliminyum folyo ile kapatin. Cubukla kontrol ettikten
sonra firindan ve kaliptan ¢ikarin ve bir mutfak teli izerinde sogumaya
birakin.



