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Wichtige Hinweise zum Gebrauch

Die Obstkuchenform ist nur fir den Gebrauch im Backofen bis +230 °C geeignet.
Zweckentfremden Sie sie nicht!

Gehen Sie mit der heipen Backform vorsichtig um. Verwenden Sie in jedem Fall
Topflappen. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Die Antihaftbeschichtung

Die Backform ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das fertige
Backgut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

+ Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstande beim Backen oder Reinigen und schneiden Sie keine Speisen in der
Backform. Sollte das Backqut etwas haften, nehmen Sie einen Teigschaber mit
Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

> Reinigen Sie die Backform mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie sie danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Backform ist nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

D> Fetten Sie die Backform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder Margarine
ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.

> Bevor Sie den fertig gebackenen Tortenboden aus der Form herausldsen, lassen
Sie Tortenboden und Backform mindestens 10 Minuten abkiihlen. In dieser Zeit
stabilisiert sich der gare Teig und zwischen Tortenboden und Backform ent-
steht eine Luftschicht.

D> Losen Sie den Tortenboden am Rand ggf. mit einem Teigschaber mit Gummilippe
o.A. und stiirzen Sie ihn auf ein mit Backpapier belegtes Kuchengitter.

D> Losen Sie anschliepend den Tortenboden vorsichtig von der Backform.
Verwenden Sie ggf. eine Palette o.A.

D> Reinigen Sie die Backform moglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich dann
die Teigreste am besten I8sen. Trocknen Sie die Backform gleich nach dem
Spiilen ab und lagern Sie sie trocken.



Obstkuchen

Fiir den Riihrteig: Fiir den Belag:

+100 g weiche Butter -3 Eier (Grope M) +ca. 500 g Obst oder/und
+100 g Zucker - 200 g Weizenmehl Beeren

-1 Péckchen Vanillezucker  +2 TL Backpulver *1Pdckchen Tortenguss
+1Prise Salz - ca. 2 EL Milch

Zubereitung:

1. Die Obstkuchenform einfetten und mit etwas Mehl bestdauben.
Den Ofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Die weiche Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen.
Eier nach und nach einzeln (jeweils ca. 30 Sekunden) auf hochster Stufe
unterriihren.

Gesiebtes Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch
unterriihren.

3. Anschliefend den Teig in die Obstkuchenform geben und glattstreichen.

4. Die Obstkuchenform auf einem Rost im unteren Drittel des Backofens
ca. 20-25 Minuten backen.

5. Den fertigen Tortenboden ca. 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen und dann
auf ein mit Backpapier belegtes Kuchengitter stiirzen.

6. Sobald der Tortenboden vollstandig ausgekiihlt ist, nach Belieben mit Obst
und/oder Beeren belegen. Den Tortenguss nach Packungsanleitung zubereiten,
gleichm@pig iiber dem Obst verteilen und fest werden lassen.



Important information for use

The fruit tart mould is only suitable for use in the oven at temperatures
of up to +230°C. Only use it for its intended purpose!

Take care when handling the hot tart mould. Always use oven gloves.
There is a risk of burns!

Non-stick coating

The tart mould has a non-stick coating that enables you to easily remove the tart.
You will also notice how easy it is to clean.

« To protect the coating, do not use sharp or pointed utensils for baking or
cleaning and do not cut food in the tart mould. If your finished tart base should
still be stuck to the mould, use a rubber spatula or similar utensil to loosen it.

Prior to first use

> Clean the tart mould with hot water and a little washing-up liquid.
Dry it immediately after washing to prevent stains.
The tart mould is not dishwasher-safe.

Use

D> Grease the tart mould with a little butter or margarine before using it.
If necessary, also dust it with flour.

> Allow the base of the tart and the tart mould to cool for at least 10 minutes
before removing the baked base from the mould. During this time the baked
mixture will stabilise and a layer of air will develop between the base of
the tart and the mould.

D> Loosen the base of the tart at the edge using a rubber spatula or similar
utensil if required, and turn it out onto a cooling rack covered with baking
paper.

D> Then carefully lever the base of the tart out of the tart mould;
use a spatula or something similar, if required.

D> Clean the tart mould as soon as possible after use while any remaining batter
is easier to remove. Dry the tart mould immediately after washing and store
itinadry place.



Fruit tart

For the batter: For the topping:

+100 g softened butter +3 eggs (medium) +approx. 500 g fruit

-100 g sugar - 200 g flour and/or berries

-1 packet of vanilla sugar ~ +2 tsp. baking powder *1packet of cake glaze
(or a dash of - approx. 2 tbsp. milk

vanilla extract)
+1pinch of salt

Preparation:

1. Grease the fruit tart mould and dust it with a little flour.
Preheat the oven to 175 °C upper/lower heat.

2. Beat the softened butter with sugar, vanilla sugar (or extract) and salt until
light and airy.
One by one, add the eggs to this mixture (beating it for approx. 30 seconds
per egg) on the highest setting until combined.
Sieve and combine the flour and baking powder before alternately adding
this and milk to the wet ingredients.

3. Then pour the batter into the fruit tart mould and level it out.

4. Bake the fruit tart on a rack in the lower section of the oven for
approx. 20-25 minutes.

5. Leave the baked base of the tart to cool in the mould for approx. 10 minutes
and then turn it out onto a cooling rack covered with baking paper.

6. As soon as the base of the tart is completely cool, top it with fruit or
berries of your choosing. Prepare the glaze according to the instructions
provided and pour it over the top before allowing it to solidify.



Conseils d'utilisation importants @

Ce moule a génoise est congu uniguement pour une cuisson au four a des
températures ne dépassant pas +230 °C. Ne I'utilisez pas pour un autre usage!

Manipulez le moule avec précaution lorsqu'il est chaud. Utilisez toujours des
maniques. Il y a risque de brilure!

Le revétement anti-adhésif

Ce moule est doté d'un revétement anti-adhésif pour vous permettre de retirer
facilement votre préparation aprés cuisson. Le nettoyage en est également
beaucoup plus facile.

- Afin de ne pas endommager le revétement, n'utilisez aucun objet coupant ou
pointu lors de la cuisson ou du nettoyage, et ne coupez aucun aliment a méme
le moule. S'il arrive que la préparation attache au moule, aidez-vous d'une
spatule a pate en caoutchouc ou d'un objet similaire pour la détacher.

Avant la premiére utilisation

D> Nettoyez le moule a I'eau chaude en utilisant un peu de liguide vaisselle.
Essuyez-le immédiatement pour éviter les taches.
Le moule ne va pas au lave-vaisselle.

Utilisation

D> Avant d'utiliser le moule, graissez-le avec un peu de beurre ou de margarine.
Le cas échéant, saupoudrez-le également de farine.

D> Avant de démouler la génoise aprés cuisson, laissez refroidir le moule et la
génoise au moins 10 minutes. La pate cuite peut ainsi se stabiliser et une
couche d'air, se former entre la génoise et le moule.

D> Dégagez les bords de la génoise a I'aide d'une spatule a pate en caoutchouc ou
d'un objet similaire, puis renversez la génoise sur une grille patissiére recouverte
de papier sulfurisé.

D> Ensuite, démoulez soigneusement la génoise. Utilisez une spatule ou similaire,
si nécessaire.

D> Nettoyez le moule de préférence juste aprés I'utilisation, les restes de pate
seront plus faciles a détacher. Essuyez le moule immédiatement aprés I'avoir
lavé et rangez-le dans un endroit sec.



@ Génoise aux fruits

Pour la pate: Pour la garniture:

+100 g de beurre ramolli -3 ceufs (taille M) -env. 500 g de fruits et/
+100 g de sucre -200 g de farine blanche ~ Ou fruits rouges
-1sachet de sucre vanillé -2 c.c. de poudre & lever  *1sachet de glacage
-1pincée de sel -env. 2 c.s. de lait

Préparation:

1. Graissez le moule a génoise et saupoudrez-le d'un peu de farine.
Préchauffez le four a 175 °C (chaleur supérieure et inférieure).

2. Battez le beurre ramolli avec le sucre, le sucre vanillé et le sel jusqu'a
I'obtention d'un mélange mousseux.
Ajoutez les ceufs un a un en battant a puissance maximum (env. 30 secondes
par ceuf).
Mélangez la farine et la poudre a lever puis incorporez-les a la mixture,
en alternant avec le lait.

3. Ensuite, versez la pate dans le moule et lissez la surface.

4. Enfournez le moule a génoise sur une grille placée dans le tiers inférieur du
four et faites cuire 20 a 25 minutes environ.

5. Une fois cuite, laissez refroidir la génoise dans le moule 10 minutes environ.
Renversez-le ensuite sur une grille patissiére recouverte de papier sulfurisé.

6. Une fois la génoise entierement refroidie, ajoutez les fruits et/ou fruits rouges
a votre convenance. Préparez le glacage en suivant les instructions figurant sur
le sachet, répartissez-le uniformément sur les fruits et laissez-le se solidifier.



DilleZité pokyny k pouZivani D)

Forma na ovocny kolac je vhodna pouze k pouZivani v pec€ici troubé do +230 °C.
NepouZivejte ji k jinému dcelu!

S horkou formou zachazejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyfiské chiiapky.
Nebezpeci popdleni!

Nepfrilnavd vrstva

Forma na peceni je opati'ena nepfilnavou vrstvou, aby se hotové pe€ivo dalo lehce

vyjmout. DalSi prednosti je snazsi CiSténi.

-K ochrané povrstveni nepouZivejte pfi peceni a ¢iSténi ostré nebo Spicaté
predméty a peCivo nekrajejte piimo ve formé. Pokud by se kolac nékdy nedal
lehce vyjmout, vezméte si na pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem apod.

Pred prvnim pouZitim

> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi.
Potom ji hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Forma na peceni neni vhodnd k myti v mycce.

Pouziti
D> Pred pouZitim vymazte formu trochou masla nebo margarinu. Pak ji jesté
pfipadné vysypte moukou.

> Nez upeceny dortovy korpus uvolnite z formy, nechte jej i s formou minimainé
10 minut vychladnout. Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi dortovym
korpusem a formou na peceni vznikne vzduchova vrstva.

> Dortovy korpus uvolnéte na okraji pfip. stérkou nebo podobnym predmétem
a vyklopte ho na kuchyfiskou mFizku vyloZenou pecicim papirem.

D> Poté opatrné uvolnéte dortovy korpus z pecici formy. PFip. pouZijte paletu
nebo podobné.

> Pecici formu pokud moZno umyjte ihned po poufZiti, protoze tak se zbytky tésta
daji nejlépe odstranit. Pecici formu ihned po umyti vysuste a ulozte v suchu.



@ Ovocny kolac

Na Slehané tésto: Na napli:

-100 g mékkého masla -3 vajitka (velikost M) - cca 500 g ovoce nebo

+100 g cukru - 200 g pSenicné mouky lesnich plodi (bobuli)

-1balicek vanilkového  +2 I%itky prétku do peciva °1balicek dortove polevy
cukru -cca 2 Izice mléka

- $petka soli

Pfiprava:

1. Formu na ovocny kola¢ vymazte a vysypte trochou mouky.
Troubu piedehfejte na 175 °C (horni a spodni ohFev).

2. MéKké méslo s cukrem, vanilkovym cukrem a soli vySlehejte do pény.
Poté postupné zaslehejte vejce (pfidavejte kaZdych cca 30 sekund) na nejvyssi
stupen. Prosetou mouku smichejte s praSkem do peciva a pfimichavejte
stfidavé s mlékem.

3. Poté prelijte tésto do formy a uhlad'te.

4. Formu umistéte na rost ve spodnf tietiné pecici trouby a pecte cca 20-25 minut.

5. Hotovy dortovy korpus nechte ve formé cca 10 minut vychladnout a poté ji
vyklopte na kuchyrfiskou miizku vyloZenou pecicim papirem.

6. Jakmile dortovy korpus zcela vychladne, miZete jej ozdobit dle chuti ovocem
a/nebo lesnimi plody. Dortovou polevu pfipravte podle ndvodu na obalu,
rovnomérné ji prelijte ovoce a nechte ztuhnout.



Istotne wskazowki dotyczace uzytkowania @

Forma do pieczenia ciasta z owocami przeznaczona jest do uzytku w piekarniku w tem-
peraturze do +230°C. Nalezy uzywac produktu wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

Z goraca forma do pieczenia nalezy obchodzi€ sie ostroznie. Zawsze uzywac tapek
do garnkdw. Istnieje niebezpieczeristwo poparzenia!

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczo-
nego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest tatwa w czyszczeniu,
co stanowi dodatkowa korzys¢.

- Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czyszczenia nie
nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotdw i nie kroi¢ w formie zadnych
potraw. Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomoc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa koricéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem
> Umy¢ forme w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ ja, aby unikna¢ plam. Forma nie nadaje sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielkg ilo$cig masta
lub margaryny. W razie potrzeby posypac jg dodatkowo maka.

D> Przed wyjeciem upieczonego spodu ciasta z formy nalezy odczekac, az spod
ciasta oraz forma ostygna (co najmniej 10 minut). W tym czasie upieczone ciasto
stabilizuje sie, a miedzy spodem ciasta a forma do pieczenia tworzy sie warstwa
powietrza.

D> Ewentualnie mozna poluzowac spdd ciasta na brzegach za pomoca skrobaka
do ciasta z gumowa koficéwka lub podobnego przyboru, a nastepnie przewrdcic
na kratke do studzenia ciast wytozong papierem do pieczenia.

> Nastepnie ostroznie wyjac spdd ciasta z formy do pieczenia. W razie potrzeby
uzy¢ topatki cukierniczej itp.

> W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, poniewaz
wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Zaraz po umyciu wytrze¢ forme
do sucha i przechowywac w suchym miejscu.



@ Ciasto z owocami

Na ciasto ucierane: Warstwa owocowa:
-100 g migkkiego masta -3 jajka (wielko$¢ M) - 0k. 500 g owocow lubfi
+100 g cukru -200 g maki pszennej owocdw jagodowych
-1 opakowanie cukru - 2 tyzeczki proszku -1 opakowan.ie qlazu[y

waniliowego do pieczenia do zalewania owocdw
+1szczypta soli - ok. 2 tyzek mleka

Przyrzadzanie:

1. Nattuscic¢ forme do ciasta i oprészy¢ odrobing maki.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 175°C (grzanie z géry i dotu).

2. Utrze¢ miekkie masto z cukrem, cukrem waniliowym i solg na puszysta mase.
Dodac jajka jedno po drugim i miksowac (okoto 30 sekund kazde) na wysokich
obrotach.

Przesiang make wymieszac z proszkiem do pieczenia i dodawac do ucieranego
ciasta na zmiane z mlekiem.

3. Nastepnie przetozy¢ ciasto do formy i wygtadzi¢ jego wierzch.

4. Umiescic forme z ciastem na ruszcie w dolnej (jednej trzeciej) czesci piekarnika
i piec przez ok. 20-25 minut.

5. Upieczony spdd ciasta pozostawi¢ w formie do ostygniecia przez ok. 10 minut,
a nastepnie przewrdcic na kratke do studzenia ciast wytozona papierem
do pieczenia.

6. Gdy spad ciasta catkowicie ostygnie, utozy¢ na nim owoce i/lub owoce jagodowe
wedtug uznania. Przygotowac glazure do zalewania owocdw zgodnie z instrukcja

na opakowaniu, réwnomiernie rozprowadzi¢ na owocach i pozostawic do stezenia.



DdleZité upozornenia o pouzivani @

Forma na ovocny kolac je vhodnd na pouzivanie v rire na pecenie do +230 °C.
NepouZivajte ju na iné dcely!

S hortcim upecenym kold¢om manipulujte opatrne. V kazdom pripade pouZite
chiiapky. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

Neprilnava vrstva

Forma je vybavna neprilnavou vrstvou, aby sa upe¢eny kolac z nej dal lahko vybrat.
DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cistenf ostré ani
Spicaté predmety a vo forme nekrdjajte pokrmy. Ak by sa koldc predsa len trochu
prilepil k forme, uvolnite ho pomocou stierky s gumovym okrajom alebo pod.

Pred prvym pouZitim
> Formu umyte hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.

Nésledne ju hned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma nie je vhodna do umyvacky riadu.

PouZivanie

D> Formu pred pouZitim trochu vymastite maslom alebo margarinom.
Prip. ju dodatocne posypte mikou.

> Pred uvolnenim upe¢eného korpusu kola¢a z formy nechajte korpus a formu
minimalne 10 mint vychladnut. Za tento Cas sa hotové cesto stabilizuje
a medzi korpusom a formou vznikne vzduchovd vrstva.

D> Korpus kola¢a uvolnite po okraji formy prip. stierkou s gumovym okrajom
a pod. a vyklopte ho na kuchynsk( mriezku vystlant papierom na pecenie.

D> Nasledne korpus cesta opatrne uvolnite z formy.
Prip. pouZzite cukrarsku stierku a pod.

> Formu podla moZnosti ¢o najskdr po pouZiti umyte, vtedy sa zvySky cesta

odstrariuju najlepsie. Formu po umyti hned osuste a uschovajte na suchom
mieste.



@ Ovocny kolac

na trené cesto: na obloZenie:

+100 g makkého masla -3 vajcia (vel'kost M) - cca 500 g ovocia

+100 g cukru +200 g pSenicnej maky ~ alebo/a lesnych plodov
-1bal. vanilkového cukru -2 €L kypriaceho prasku (bob,uvlove ovocie)
-138tipka soli +cca 2 PL mlieka "1 balicek polevy na tortu
Priprava:

1. Formu na ovocny kola¢ vymastite a posypte trochou muky.
Riru na pecenie predhrejte na 175 °C horny/dolny ohrev.

2. Mdkké maslo s cukrom, vanilkovym cukrom a solou vy$lahajte do penista.
Postupne po jednom primie3ajte vajcia (s odstupom cca 30 sekind)
na najvy$Som stupni mixéra.
Preosiatu miku zmieSajte s kypriacim praSkom a primiesajte striedavo
s mliekom do cesta.

3. Nasledne cesto dajte do formy na pecenie a vyhladte.
4. Kolac pecte vo forme na roste v spodnej tretine rdry cca 20 - 25 minit.

5. Hotovy korpus cesta nechajte vo forme cca 10 mindt vychladndt a potom ho
vyklopte na kuchynsku mriezku vystland papierom na pecenie.

6. Ked korpus kol4¢a vychladne, podla Zelania ho oblozte ovocim alebo/a

bobulovym ovocim. Polevu na tortu pripravte podla navodu na baleni,
rovnomerne porozdelujte na ovocie a nechajte stuhnit.



Fontos tudnivalok a hasznalathoz @

A gyiimdlcstorta forma kizarélag siitében hasznalhatd +230 °C-ig.
Ne haszndlja rendeltetésétél eltérd célra.

A forrd siit6formaval 6vatosan banjon. Mindig hasznéljon edényfogd ruhét.

Tapadasgatlé bevonat

A siitéforma tapaddsgétlé bevonattal van elldtva, aminek kdszonhetGen a kész

tészta kdnnyen kivehetd a forméabdl. Tovabbi elénye, hogy megkonnyiti a siit6forma

tisztitasat.

- A bevonat épsége érdekében ne haszndljon éles vagy hegyes eszkozt a siitéshez
vagy tisztitdshoz, tovabba ne vagja fel a siiteményt a siitéformaban. Amennyiben
a tészta leragadna, az eltavolitasdhoz gumis éllel ellatott spatulat vagy hasonlét
hasznaljon.

Az elsd hasznalat eldtt
D> A formét tisztitsa meg forrd vizzel és kevés mosogatdszerrel.
Majd azonnal torélje szdrazra, igy nem lesz foltos.
A siitéforma nem tisztithato a mosogatégépben.

Hasznalat

D> Hasznélat el6tt kenje ki a format némi vajjal vagy margarinnal.
Sziikséq esetén lisztezze is ki.

D> MielGtt kiveszi a készresiilt tésztét a stit6formabdl, hagyja a tésztat kb 10 percig
a formaban kih(ilni. Ez idG alatt stabilizalodik a megsiilt tészta, és leveglréteq
képzGdik a tészta és a forma kozott.

D> Sziikség esetén egy gumis éllel elldtott spatuldval vagy hasonldval valassza el
a tésztat a forma oldalatol, és boritsa eqy siitopapirral leteritett tortardcsra.

D> Véqiil dvatosan emelje le a tésztét a stit6formardl.

Sziikség esetén haszndljon ehhez egy spaulat vagy hasonlét.

D> A siitéformat lehetdleg kozvetleniil a hasznalat utan tisztitsa meg, mert ekkor
a legkbnnyebb a tésztamaradék eltdvolitasa. A siitéforma elmosogatdsa utén
torélje azonnal szdrazra és tarolja szdraz helyen.



@ Gyiimolcstorta

A kevert tésztahoz: A toltelékhez:

-100 g puha vaj -3 tojds (M-es méret) +kb. 500 g gylimdlcs és/
+100 g cukor - 200 g bizaliszt vagy bogyds gylimdics
-1 csomag vanilids cukor ~ «2 tk. siit6por *1csomag zselatin
+1csipet s6 -kb. 2 ek. tej

Elkészités:

1. Kenje ki a gylimélcstorta formdt vajjal, vagy margarinnal és szérja meg egy
kevés liszttel. Melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra (als6-felsq siités).

2. A puha vajat keverje habosra a cukorral, a vanilids cukorral és a soval.
Keverje a tojasokat egymas utén, egyenként (kb. 30 masodpercig) a legnagyobb
fokozaton a tésztdhoz. Adja a siitGporral elkevert szitalt lisztet a valtakozva
a tejjel a tésztdhoz.

3. Véqill a tésztat ontse a gyiimdlcstorta formdba és egyenletesen simitsa el.

4. A gyiimdlcstorta format helyezze a siit6 alsé harmaddn 1évd récsra és siisse
kb. 20-25 percig.

5. Hagyja a kész tésztat kb. 10 percig a formdban kihlni, majd boritsa eqgy siitopa-

pirral lefedett tortaracsra.

6. Milyet a tészta teljesen kihilt, szérja meg tetszés szerint gylimolcsokkel vagy
bogyds gylimolcsokkel. Készitse el a zselatint csomagoldson leirtaknak megfe-
leléen, majd ossza el egyenletesen a gyiimdlcsokon és hagyja megszilardulni.



Kullanim ile ilgili 6nemli bilgiler @

Meyveli turta kalibi +230 °C sicaklida kadar firinda kullanima uygundur.

Uriinii baska amaglar icin kullanmayin!

Sicak olan firin kalibini kullanirken dikkatli olun. Mutlaka her seferinde firin eldiveni
kullanin. Aksi takdirde yanma tehlikesi vardir!

Yapismaz kaplama

Firinda pisirdiginiz driintin kaliptan kolayca cikarilabilmesi icin firin kalibi yapismaz

kaplamayla kaplanmstir. Bir diger avantaji da kolay temizlenmesidir.

+ Kaplamay1 korumak icin pisirirken veya temizlerken keskin veya sivri cisimler
kullanmayin ve kalibin icerisinde yiyecekleri kesmeyin. Yiyeceklerin yapismasi
durumunda, lastik kenarli bir hamur spatulasi kullanabilirsiniz.

ik kullanim dncesi

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

Kullanim

> Firin kalibini, kullanmadan 6nce bir miktar tereyagi veya margarinle yaglayin.
Gerektiginde ilave olarak un serpebilirsiniz.

> Pismis kek tabanini kaliptan ¢ikarmadan Gnce kek tabanini ve pisirme kalibini
en az 10 dakika sogumaya birakin. Bu siire zarfinda pisen hamur sertlesir ve
kek taban ile firin kalibi arasinda bir hava tabakasi olusur.

D> Gerekirse, kenardaki kek tabanini gevsetin, kaucuk dudakli bir hamur spatulasi
vb. ile ve firin kagidiyla kapli bir pasta 1zgarasina yerlestirin.

D> Ardindan kek tabanini pisirme kalibindan dikkatlice cikarin.
Gerekirse bir spatula vb. kullanin.

D> Firin kalibini miimkiin oldugunca kullanimin ardindan temizleyin, ¢iinkii hamur
artiklari en iyi bu sekilde ¢oziilir. Kek kalibini yikadiktan sonra hemen kuru-
layin ve kuru bir yerde saklayin.



@ Meyveli turta

Hamur igin: Kaplamasi igin:

+100 gr yumusak tereyagi  +3 yumurta (ebat M) - yakl. 500 g meyve veya/
+100 gr seker - 200 gr bugday unu ve orman meyveleri

-1 paket vanilya sekeri -2 TK kabartma tozu *1paket kek kremas|
+1tutam tuz - yakl. 2 YK siit

Hazirlanisi:

1. Meyveli turta kalibini yaglayin ve biraz un serpin.
Firini 6nceden 175 °C Gst/alt sicaklik ayarinda isitin.

2. Yumusak tereyagini seker, vanilya sekeri ve tuz ile kremamsi kivama gelene
kadar karistirin.
Yumurtalari yavas yavas ve ayri (her biri yakl. 30 saniye) en yiiksek seviyede
karistirin.
Elenen unu kabartma tozu ile karistirin ve sirayla sitle karistirin.

3. Ardindan hamuru meyveli turta kalibina koyun ve diizeltin.

4. Firnin alt Ggte birinde bir 1zgarada meyveli turta kalibini yaklasik 20-25 dakika
pisirin.

5. Pismis turta tabanini kalipta yakl. 10 dakika sogumaya birakin ve daha sonra
firin kagidiyla kapli bir tel rafa ¢ikarin.

6. Kek tabani tamamen sogutulur sogutulmaz, meyve ve/veya orman meyvelerini
istediginiz gibi dizin. Kek kremasini paket talimatlarina gore hazirlayin,
meyvenin {izerine esit olarak yayin ve katilasmasina izin verin.
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