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Yapismaz kaplama

Hazirlanan yiyeceklerin kolayca alinabilmesi icin, kalip ve
zemin kaplamasi yapismaz 6zelliktedir. Bir diger avantaji da
kolay temizliktir.

+ Kaplamayi korumak igin pisirirken veya temizlerken keskin
veya sivri cisimler kullanmayin.

» Yiyeceklerin yapismasi halinde lastik kenarl bir hamur
spatulasi kullanabilirsiniz.

ilk kullanim 6ncesi

> iki parcay! sicak su ve biraz bulasik deterjaniyla yikayin. Leke
olugsmamasi i¢in ardindan hemen kurulayin. Firin kalibi ve
tasima kapagi bulasik makinesinde yikamaya uygun dedildir.

Kullanim
« Firin kabina sadece tutacak firin bezi vs. ile dokunun.

> Kalibi, ve tabani kullanmadan 6nce bir miktar tereyadi veya
margarinle yaglayin. Gerektiginde ilave olarak un serpebilir-
siniz.

D> Keki kaliptan ¢cikarmadan 6nce, keki ve kalibi (en az
10 dakika) sogumaya birakin. Bu stire zarfinda pisen hamur
sertlesir ve kek ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi
olusur.

> Kalip ve tabani mimkin oldugunca kullanimin hemen
ardindan temizleyin, aksi takdirde hamur kalintilari zor
temizlenir. inatci hamur kalintilari, yumusak tiiylii bir
bulasik fircasiyla araliklardan temizlenebilir.



Lekelerin olugsmasini 6nlemek icin iki parcayi temizledikten
hemen sonra kurutun. Firin kalibini kuru halde saklayin.

« Firin kahbi ve tasima kapadi bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir.

Tasima kapadi

+ Kalibi asla kapadi takiliyken sicak firina koymayin!

> Kalibin kapagdini takmadan dnce keki ve kalibi sogumaya
birakin.

> Firin kalibini yerinden kaldirmadan dnce tasima kapaginin
dizgilin bir sekilde oturup oturmadigini kontrol edin.
Kapak duyulur ve hissedilir sekilde yerine oturmalidir.

> Kapadi ¢ikarmak icin ilk dnce kapadi ¢ikintisindan yukari
cekin ve ardindan kalibin sag ve sol kenarindan ayirin.

Cheese cake

icindekiler

Hamur igin

250 gr un 1 yumurta sarisi
120 gr seker 1/2 limon (suyu)
125 gr yumusak tereyadgi 1tutam tuz

1/2 paket kabartma tozu

Hamurun ici icin

125 gr yumusak tereyadi 3 yumurta sarisi
120 gr seker 1/2 limon (suyu)
500 gr labne peynir 4 yumurta beyazi

1 paket vanilya sekeri



Hazirlanisi

1.

2.

9.

Kalibi yaglayin.

Tereyadini bir karistirma kabina koyun ve képilrene kadar
cirpin. Yumurta sarisi, seker, tuz ve limon suyunu hep
beraber képUklU bir hamur haline gelene kadar karistirin.

Guzel, yumusak bir hamur elde edebilmek i¢in unu eleyin.
Unu kabartma tozuyla karistirin ve hamurla birlikte
yogurun. Hamuru yakl. 60 dakika buzdolabinda dinlenmeye
birakin.

Firini dnceden 180°C (Ust/alt sicaklik ayari; turbo ayari:
160 °C) sicakhga getirin.

Hamuru hazirladiginiz kaliba doldurun ve kalibi hamurla
kaplayin. Catal hamura birkag kere batirip gikarin.

Kalibi dnceden isitilmis firina (orta raf) koyun ve keki
yakl. 15dakika 6énden pisirin.

4 yumurtanin beyazini ¢irpin, hamur i¢i malzemelerinden
homojen bir hamur hazirlayin ve en sonunda hamuru
alttan yukari kaldirarak dikkatlice ¢irpiimis yumurta beya-
zini karistirin,

Kalibi firindan ¢ikarin, hamur igini ekleyin ve kalibi yeniden
firina koyun.

Keki, yaklasik 50 dakika daha pisirin. Keki kalipta sogumaya
birakin.

ipucu: Keke bir kiirdan saplayin.
Hamur kirdanda asili kalmiyorsa kek hazirdir.



Elmal Kek

icindekiler
75 gr margarin 1tutam tuz
veya tereyadi 4 yumurta

75 gr elma puresi 1TK kabartma tozu
250gr un 4-6 kliglk elma
120 gr seker 1YK limon suyu
1paket  vanilya sekeri 1tutam targin
Hazirlanisi
1. Elmanin kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve dilim-

leyin.

ipucu: Elma dilimlerini bir kaba koyun ve kararmamalari icin
Gzeri 6rtlene kadar su doldurun, bir yemek kasigi limon suyu
ekleyin.

2. Kalibiyaglayin ve firini dnceden 180 °C'de (Ust/alt sicaklik
ayarl; turbo ayari: 160 °C) isitin.

3. Margarini veya tereyagini bir karistirma kabina koyun ve
kdplrene kadar c¢irpin. Képkld bir hamur elde edene kadar
elma puresi, un, kabartma tozu, 100 g seker, vanilya, tuz ve
yumurtalari ¢irpin.

4. Hamuru, 6nceden hazirladidiniz kaliba doldurun ve yarisi
batacak sekilde elma dilimlerini hafifce hamurun icine
bastirin.

5. Artan seker ve tarcini kekin tGzerine serpin.

6. Keki firinin orta rafinda yakl. 45 dakika pisirin.
Keki kalipta sogumaya birakin.
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