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Motifli sekil kalipli kek kalibi

&> Uriin bilgileri ve tarifler
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Kullanim

Sekil kalibinin kullanimi igin ilk keki tarife
gore pisirin.

Pismis keki 1 cm kalinlikta
kesin ve dilimleri yakl.
30 dakika buzluga koyun.

Bu siire zarfinda ikinci
hamuru hazirlayin.

Sekil kalibryla buzluktan ¢ikar-
diginiz dilimlere sekil verin.

ikinci hamurun birazini firin kalibina
koyun, ardindan olusturdugunuz
sekilleri birbirine yakin sekilde kaliba
yerlestirin.

Geri kalan hamuru dikkatlice
seklin cevresine ve iistiine
dokin.
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Keki tarife gore pisirin
ve gerekirse sisleyin.

Afiyet
olsun!

Yapismaz kaplama

Hazirlanan ekmedgin kolayca alinabilmesi igin firin
kalibr yapismaz kaplamayla kaplanmistir. Bir diger
avantajl da kolay temizlenmesidir.

D> Kaplamay! korumak icin pisirirken veya temiz-
lerken keskin veya sivri cisimler kullanmayin.
Keki kalipta kesmeyin.

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

ilk kullanim 6ncesi

D> Kek kalibini ve sekil kaliplarini sicak su ve biraz
deterjan ile temizleyin. Tiim parcalari, leke
olusmamasi icin ardindan hemen kurulayin.
Sekil kaliplarr ayrica bulagik makinesinde de
temizlenebilir, kek kalibi ise bulagik makinesinde
kullanim igin uygun dedgildir.

Kullamim ile ilgili bilgiler

« Tariflerde baton kek ve sekil kalibi setiyle nasil ici
sekilli kek pisirebileceginizi bulabilirsiniz.

Kek kalibini ve sekil kaliplarini ayri ayri da kullana-
bilirsiniz.

+ Firin kalibini, kullanmadan dnce bir miktar tere-
yagi veya margarinle yaglayin. Gerektiginde ilave
olarak un serpebilirsiniz.

+ Sicak kaliba sadece firin eldivenleri vb. ile
dokunun.

Kalibi, her zaman sicaga dayanikli bir althgin
lizerine birakin.

« Keki kaliptan ¢ikarmadan dnce, keki ve kalibi
(en az 10 dakika) sogumaya birakin. Bu siire zar-
finda pisen hamur sertlesir ve kek ile firin kalibi
arasinda bir hava tabakasi olusur.

+ Kek kalibini ve sekil kaliplarin miimkiin oldugunca
her kullanimin sonrasinda temizleyin, ¢iinkii
hamur artiklari en iyi bu sekilde ¢oziiliir. inatgl
yemek kalintilari, yumusak tiiyli bir bulasik firca-
siyla temizlenebilir. Lekelerin olusmasini dnlemek
icin tiim parcalari temizledikten hemen sonra
kurutun.

+ Kek kalibini ve sekil kaliplarini kuru halde saklayin.
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Krem peynir- Frosting ve ahududulu
kalp seklinde vanilyali cikolatal
siirpriz kek

Yakl. 12 adet icin kullanilacak malzemeler

Cikolatali hamur icin:

oda sicakli§inda 180 g tereyad, 180 g seker,

oda sicakhginda 3 yumurta (orta boy M),

200 g un, 2 tatli kasigi kabartma tozu,

tepeleme 2 yemek kasi§i kakao, 2 yemek kasigi siit

Acik renkli hamur igin:

oda sicakli§inda 200 g tereyad, 180 g seker,

1 paket vanilya sekeri, 1tutam tuz,

oda sicakhginda 3 adet yumurta (biiyiik boy L),
150 g un, 75 g doviilmis badem,

2 tath kasi§i kabartma tozu, 4 yemek kasigi siit

Frosting icin:

200 g ahududu, 150 g pudra sekeri,
oda sicakh§inda 75 g tereyadi, 200 g krem peynir

Ayrica:
Kalip icin tereyadi, serpmek icin pudra sekeri
Hazirlama siiresi: yakl. 1 saat (arti yakl. 1 saat

20 dakika pisirme siiresi, 1 saat 10 dakika souma
stiresi ve 30 dakika dondurma siiresi)

Hazirlanisi

Firini 6nceden 175 °C'de (list/alt sicaklik ayari) isitin.
Kalibi tereyad ile yaglayin.

Once cikolata hamurunu hazirlayin: Tereyagini
sekerle birlikte kdplrene kadar ¢irpin. Yumurtalari
teker teker ilave ederek karistirin.

Unu kabartma tozu ve kakao tozu ile karistirin ve
eleyerek hamura ekleyin, ardindan st ekleyin.
Hepsi iyice karisana kadar kisaca karistirin. Hamuru
kaliba doldurun, diizlestirin ve firinin orta rafinda
yakl. 35 dakika boyunca pisirin. Bir qubukla test
ettikten sonra cikarin ve kisa bir siire kalibin i¢inde
dinlendirin, ardindan bir pasta 1zgarasina devirin
ve tamamen sogumasini bekleyin.

Keki yakl. 1 cm kalinhidinda dilimleyin, bir tepsinin
lizerine dagitin ve yakl. 30 dakika buzluga koyun.
Bu sirada badem hamurunu hazirlayin:

Firin kalibini yikayin, kurulayin ve tekrar tereyagi
ile yaglayin. Firini tekrar 175 °C'de (iist/alt sicaklik
ayari) isitin.

Tereyagini seker, vanilya sekeri ve tuz ile kdpik
kivamina gelene kadar ¢irpin. Yumurtalari teker
teker ilave ederek karistirin,

Unu déviilmis bademlerle ve kabartma tozuyla
birlikte karistirin ve siitle birlikte hamura ekleyip
karistirin. Hamuru yakl. 1 cm yiikseklikte kaliba
doldurun.

Cikolata kek dilimlerini buzluktan cikarin ve kalp
sekil kalibiyla sekillendirin.

Oneri: Arta kalan kek kalintilariyla kiiciik kek toplari
veya farkli tatlilar yapabilirsiniz.

Kalip boyunca dar bir sekilde durmalari icin kalpleri
birbirine yakin bir sekilde kaliba yerlestirin. Geri
kalan acik renkli badem hamurunu dikkatlice etra-
fina ve Ustiine dagitin ve diizleyin.

Keki firinin orta rafinda yakl. 45 dakika pisirin.

Bir cubukla test ettikten sonra cikarin ve kisa bir
stire kalibin i¢inde dinlendirin, ardindan bir pasta
1zgarasina devirin ve tamamen sogumasini bekleyin.

Sisleme igin ahududularini temizleyin. Pudra seke-
rini bir kaseye eleyin, tereyagi ve krem peyniriyle
karistirin. Kremay biraz sertlesene kadar yakl.

30 dakika sogutun. Ardindan kek yiizeyine bulut
seklinde dagitin ve Ustiine ahududulari yerlestirin.
Son olarak Gizerine pudra sekeri serpin.

Havuclu cikolatall kek
Yakl. 12 adet icin kullanilacak malzemeler

Turuncu renkli hamur igin:

oda sicakhginda 180 g tereyad, 180 g seker,

1 paket vanilya sekeri, 1tutam tuz,

oda sicakhginda 3 yumurta (orta boy M),

150 g un, 75 g doviilmiis badem,

2 tatl kasigi kabartma tozu, 2 yemek kasig siit

Cikolatal hamur igin:

oda sicakliginda 240 g tereyagi, 240 g seker,

oda sicakh§inda 4 yumurta (orta boy M),

240 g un, 2 tatl kasigi kabartma tozu,

tepeleme 2 yemek kasigi kakao, 4 yemek kasigi siit

Glaziir icin:
100 g bitter ¢ikolata, 75 ml krema,
2 tatl kasi§i Hindistan cevizi yag

Ayrica:

Kalip icin tereyad,

turuncu gida boyasi veya jeli,
10 dal nane

Hazirlama siiresi: Yakl. 1 saat (arti yakl. 1 saat

20 dakika pisirme siiresi, 1 saat 10 dakika soguma
siiresi, 30 dondurma siiresi ve 30 dakika sertlesme
siiresi)

Hazirlanisi

Firini Gnceden 175 °C'de (tist/alt sicaklik ayari) 1sitin.
Kalibi tereyad ile yaglayin.

ilk olarak turuncu hamuru hazirlayin:

Tereyagini seker, vanilya sekeri ve tuz ile kdpiik
kivamina gelene kadar ¢irpin. Yumurtalar teker
teker ilave ederek karistirin. Unu doviilmis badem-
lerle ve kabartma tozuyla birlikte karistirin ve siitle
birlikte hamura ekleyip karistirin. Havug rengini
alana kadar turuncu gida boyasi ekleyip karistirin.
Hamuru kaliba doldurun, diizlestirin ve firinin orta
rafinda yakl. 35 dakika boyunca pisirin. Bir cubukla
test ettikten sonra ¢ikarin ve kisa bir siire kalibin
icinde dinlendirin, ardindan bir pasta 1zgarasina
devirin ve tamamen so§umasini bekleyin.

Keki yakl. 1cm kalinliginda dilimleyin, bir tepsinin
iizerine dagitin ve yakl. 30 dakika buzluga koyun.
Bu sirada cikolata hamurunu hazirlayin:

Firin kalibini yikayin, kurulayin ve tekrar tereyagi
ile yaglayin. Firini tekrar 175 °C'de (Uist/alt sicaklik
ayarl) 1sitin.

Tereyadini sekerle birlikte kdpiirene kadar ¢irpin.
Yumurtalari teker teker ilave ederek karistirin.

Unu kabartma tozu ve kakao tozu ile karigtirin ve
eleyerek hamura ekleyin, ardindan siitii ekleyin.
Hepsi iyice karisana kadar kisaca karistirin.

Turuncu kek dilimlerini buzluktan ¢ikarin ve havug
sekil kalibiyla dikkatlice sekillendirin - Dikkat: havug
sekilleri kolay kirihir!

Oneri: Arta kalan kek kalintilariyla kiiciik kek toplari
veya farkli tathlar yapabilirsiniz.

Cikolata hamurunun yakl. 1/3'ini kaliba dokiin.
Kalibi hafif yan tutun ve hamuru egimli bir sekilde
diizleyin.

Kalip boyunca dar bir sekilde durmalari igin havug
sekillerini egimli bir sekilde birbirine yakin kaliba
yerlestirin. Geri kalan hamuru dikkatlice ¢evresine
dagitin ve diizleyin.

Keki firinin orta rafinda yakl. 45 dakika pisirin.

Bir cubukla test ettikten sonra cikarin ve kisa bir
stire kalibin i¢inde dinlendirin, ardindan bir pasta
1zgarasina devirin ve tamamen sogumasini bekleyin.

Siisleme icin gikolatayi parcalara ayirin, kremayla
ve Hindistan cevizi yagi ile birlikte benmari usulii
karistirarak eritin.

Her sey iyice eridiginde ¢ikarin ve sogutun.

Ilikken uzunlamasina kekin Gstline dagitin ve kekin
sagindan ve solundan biraz akacak sekilde biraz
diizleyin. Sertlesmesini bekleyin (tamamen sert-
lesmez).

Naneyi yikayin ve kurutun. Ardindan saplarini ayik-
layin. Kiclik bir tahta cubukla kekin dstiine delikler
acin ve naneleri yerlestirin.
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