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Na internetu najdete také podrobna vysvétlujici videa
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Wichtige Hinweise A

+ Der Artikel ist zum Backen von ein bis zwei Kuchen gleichzeitig konzipiert.
Auch zum Anrichten und Dekorieren von Kuchen, Torten, Desserts etc. geeignet.

- Der Backrahmen ist stufenlos verstellbar von min. 18,5 x 27,5 cm bis
max. 34,5 x 52,5 cm und durch eine einclipbare Schiene an beliebiger
Position teilbar. Die verwendbare Maximalgrépe richtet sich nach der Grope
des Backofens bzw. des Backblechs. Einfiillbare TeighGhe: max. 5 cm.

+ Der Artikel ist zur Verwendung im Backofen vorgesehen.

+ Konstruktionsbedingt schliept der Rahmen nicht mit dem Untergrund ab.
Der Artikel darf daher im Backofen nur mit Backpapier und auf einem
Backblech verwendet werden, da sonst der Teig auslduft.

Reinigen

+ Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten Gebrauch und mdglichst direkt nach
jedem Gebrauch, um anhaftende Teigreste leichter zu entfernen. Waschen Sie
den Artikel mit warmem Wasser und einem haushaltsiiblichen Spilmittel.
Der Artikel ist auch spiilmaschinengeeignet. Geben Sie in dem Fall aber Acht,
die Fixier-Clips nicht zu verlieren. Ordnen Sie sie ggf. im Besteckkorb ein.

+Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden oder dtzenden Mittel bzw.
harte Biirsten etc.

Gebrauch
1. Ziehen Sie den Rahmen auf die gewiinschte Grope aus. Wenn Sie zwei ver-
schiedene Kuchen gleichzeitig backen wollen, setzen Sie die Trennschiene
ein und befestigen Sie sie mit den Fixier-Clips.
2. Stellen Sie den Backrahmen auf einen Bogen Backpapier auf einem Back-
blech. Schlagen Sie das Backpapier ringsum ein, damit es umlaufend an
den Seiten des Backrahmens anliegt (siehe Bilder rechts).
Wenn Sie den Backrahmen sehr weit aufgezogen haben, benétigen Sie ggf.
2 Bogen Backpapier, die sich min. 10 cm iiberlappen sollten.
3.Geben Sie den fertigen Teig bzw. die Teige - je nach Rezept mit weiteren
Zutaten - in den Backrahmen.
Achtung: Der Teig sollte nicht zu diinnfliissig sein!
Wenn Sie zwei verschiedene Teige gleichzeitig backen wollen, beachten
Sie, ob diese die gleiche Temperatur vertragen/benétigen und ob sie
unterschiedliche Backzeiten haben. Ggf. fiillen Sie den zweiten Teig nach, wenn
der erste, langer backende Teig schon eine Weile im Ofen war.
4.Backen Sie den/die Kuchen nach Rezept.

A VORSICHT - Verbrennungsgefahr! Tragen Sie Backhandschuhe o.A.

5. Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen im Backrahmen ca. 10 Minuten
abkiihlen. In dieser Zeit stabilisiert er sich und Iasst sich leichter aus dem
Backrahmen Idsen.

6. Klappen Sie zundchst das Backpapier ringsum herunter, ziehen Sie dann
vorsichtig den Backrahmen weiter auf bzw. nach oben ab, um den Kuchen
vom Backrahmen zu Idsen.

Artikelnummer | Product number
Référence | Cislo vyrobku : 700 457

Important information A

« This product allows you to bake one to two cakes simultaneously.

It is also suitable for arranging and decorating cakes, tarts, desserts, etc.

+ The baking frame is adjustable from min. 18.5 x 27.5 cm to max. 34.5 x 52.5 cm
and can be divided at any position using a clip-on bar. The maximum usable
size depends on the size of the oven or baking tray.

Max. dough/batter filling height: 5 cm.

+ The product is designed for use in the oven.

- Due to its design, the frame does not create a seal with the surface it is
placed on. Therefore, the product can only be used in the oven with baking
paper and when placed on a baking tray, as otherwise the dough/batter will
leak out.

Cleaning

- Clean the baking frame before using it for the first time and as soon as possi-
ble after each use. This makes it easier to remove any dough/batter residues
left on the baking frame. Wash the product with warm water and common
household washing-up liquid. The product is also dishwasher-safe. However,
if you put it in the dishwasher, take care not to lose the fixing clips. These
should be placed in the cutlery basket.

- Do not use caustic or abrasive agents or hard brushes, etc. for cleaning.

Use

1. Extend the frame to the desired size. If you wish to bake two different cakes
simultaneously, put the separating bar in position and secure it with the
fixing clips.

2. Place the baking frame on a baking tray lined with a sheet of baking paper.
Press in the baking paper so that it rests against the sides of the baking
frame all the way around (see illustrations on the right).

If you have extended the baking frame very far, you may need two sheets
of baking paper that should overlap by at least 10 cm.

3. Place the prepared dough(s)/batter(s) - along with additional ingredients,
depending on the recipe - in the baking frame.

Important: The dough/batter must not be too thin/runny!
If you wish to bake two different doughs/batters simultaneously, be
mindful of whether they require or can tolerate the same temperature
and whether they have different baking times. You may need to add the second
dough/batter after the first dough/batter with a longer baking time has already
been in the oven for a while.
4.Back the cake(s) as specified in the recipe.

A CAUTION - risk of burns! Wear oven gloves or something similar.

5. After baking, leave the cake in the baking frame for approx. 10 minutes to
allow it to cool. During this time, the cake sets and becomes more stable,
which means that it can be more easily removed from the baking frame.

6.First, fold down the baking paper on all sides and then carefully extend the
baking frame or lift it upwards to release the cake from the baking frame.

Remarques importantes A

« Cet article est congu pour faire cuire un ou deux gateaux a la fois.
Convient également pour préparer et décorer des gateaux, tartes, desserts, etc.

- Le cadre de cuisson est réglable en continu de 18,5 x 27,5 cm min. a 34,5 x
52,5 cm max. et peut étre divisé dans nimporte quelle position grace a une
cloison clipsable. La taille maximale utilisable dépend de la taille du four ou
de la plaque de cuisson. Hauteur de la pate a remplir: max. 5 cm.

- Cet article est destiné a étre utilisé au four.

«Pour des raisons de construction, le cadre n'est pas en contact avec le sup-
port. Cet article ne doit donc &tre utilisé au four qu‘avec du papier sulfurisé
et sur une plague de cuisson, sinon la pate risque de couler.

Nettoyage

«Nettoyez I'article avant la premigre utilisation et, si possible, directement
aprés chaque utilisation, afin d'éliminer plus facilement les restes de pate
collés. Lavez l'article avec de I'eau chaude et un produit vaisselle courant.
Cet article peut aussi étre lavé au lave-vaisselle. Dans ce cas, faites attention
a ne pas perdre les clips de fixation. Le cas échéant, placez-les dans le panier
a couverts.

« Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas des produits abrasifs ou caustiques
des brosses dures, etc.

Utilisation

1. Etirez le cadre 2 la taille souhaitée. Si vous souhaitez faire cuire deux
gateaux différents en méme temps, insérez la cloison et fixez-la avec
les clips de fixation.

2. Placez le cadre de cuisson sur une feuille de papier sulfurisé sur une plague
de cuisson. Rabattez le papier sulfurisé tout autour afin qu'il adhére aux
cotés du cadre de cuisson (voir illustrations a droite).

Si vous avez largement étiré le cadre de cuisson, vous aurez peut-gtre
besoin de 2 feuilles de papier sulfurisé qui doivent se chevaucher sur 10 cm
au moins.

3. Placez la pate ou les pates prétes - avec d'autres ingrédients, selon la
recette - dans le cadre de cuisson.

Attention: la pate ne doit pas étre trop liquide!
Si vous souhaitez faire cuire deux pates différentes en méme temps,
vérifiez si elles supportent/nécessitent la méme température et si elles
ont des temps de cuisson différents. Le cas échéant, si la premiére pate est
déja dans le four depuis un moment car elle est plus longue a cuire, rajoutez
la deuxieme pate ultérieurement.
4. Suivez la recette pour faire cuire le(s) gateau(x).

PRUDENCE - risque de br{ilure! Portez des manigues ou similaires.
5. Aprés la cuisson, laissez refroidir le gateau dans le cadre de cuisson
pendant env. 10 minutes. Pendant ce temps, il se stabilise et se détache
ensuite plus facilement du cadre de cuisson.
6. Rabattez d'abord le papier sulfurisé tout autour, puis tirez délicatement le
cadre de cuisson vers le haut pour détacher le gateau du cadre de cuisson.

&

Diilezita upozorném’A

+yrobek je uréen k peceni jednoho aZ dvou kolaci najednou.
Hodf se také k aranZovani a zdobeni dortd, kol&¢t, zakusk( apod.
+Ram na peceni je plynule nastavitelny v rozmezi od min. 18,5 x 27,5 cm do
max. 34,5 x 52,5 cm a Ize jej rozdélit v libovolné poloze pomoci pFichytné Iis-
ty. Maximalni velikost, kterou Ize pouzit, zavisi na velikosti peici trouby nebo
peciciho plechu. Maximalni vy$ka tésta, kterou Ize naplnit: max. 5 cm.
- Viyrobek je urcen k pouZiti v troubé.
+Vzhledem ke konstrukci ram na pecenf nelicuje s podlozkou. Vyrobek se proto
smi pouzivat pouze v pecici troubé s pecicim papirem a na plechu, jinak by
mohlo tésto vytéci.
Cisteni
« Pfed prvnim pouZzitim a pokud mozno bezprostredné po kazdém pouZiti
vyrobek ocistéte, ulpélé zbytky tésta tak plijde snadnéji odstranit. Umyjte
vyrobek teplou vodou s bézné dostupnym prostfedkem na myti nadobf.
Vyrobek je vhodny také do mycky. V tomto pfipadé vSak davejte pozor, abyste
neztratili upeviiovaci svorky. V pfipadé potieby je ulozte do koSe na pribory.
« K ¢isténi nepouZivejte abrazivni ani leptavé prostiedky nebo tvrdé kartace
apod.
Pouziti
1.Ram na peceni vytdhnéte do pozadované velikosti. Pokud chcete péct dva
rlizné kolace soucasné, vlozte oddélovaci listu a zajistéte ji upeviiovacimi
svorkami.
2.Ram na peceni poloZte na plech s pecicim papirem. Pfelozte peCicim papirem
po celém obvodu tak, aby priléhal ke sténdm rdmu na peceni po celém obvodu
(viz obrdzky vpravo na druhé strané).
Pokud jste rdm na peceni roztahli hodné do $itky, budete moznd potfebovat
2 listy peciciho papiru, které by se mély prekryvat alesponi 010 cm.
3. Hotové tésto nebo hotovd tésta - v zavislosti na receptu s dalSimi pfisadami
- umistéte do ramu.
Pozor: Tésto by nemélo byt prilis fidké!
Pokud chcete péct dvé riizna tésta najednou, dbejte na pfip. odlisné
teploty a doby pecent. Prip. pfidejte tésto, které ma krat$i dobu pecenf
az po néjaké dobé k téstu, které se musi péci déle.
4. Kolac(e) pecte podle receptu.

POZOR - nebezpeci popéleni! Pouzivejte kuchyriské rukavice apod.
5. Po upeceni nechte kolac asi 10 minut chladnout v rdmu na peceni. Béhem
této doby se stabilizuje a Ize jej snadnéji vyjmout z rdmu na pecent.
6. K uvolnéni kolace z ramu na peceni nejprve pecici papir po celém obvodu
preloZte dolli a poté opatrné odejméte rém na peceni smérem nahoru nebo
dolli.

>
www.tchibo.de/anleitungen | www.tchibo.de/instructions

\_@ www.fr.tchibo.ch/notices | www.tchibo.cz/navody
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Rama do pieczenia
ze stali nierdzewnej
Rdm na pecenie z uslachtilej ocele
Rozsdamentes acél siitokeret
Paslanmaz celik pisirme cercevesi

Instrukcja uzytkowania
@B Névod na pouzitie
() Hasznlati dtmutaté
@ Kullanim Kilavuzu

Zawijanie w papier do pieczenia | Obalenie papierom
na pecenie | A siitpapirt kdrben hajtsa fel
Pisirme kagidi ile sarin

Szczegotowe filmiki objasniajace znajduja sie rowniez w Internecie
Podrobné vysvetlujiice videa ndjdete aj na internete

Az interneten is talal részletes magyardazo videdkat

Ayrica internette ayrintili agiklayici videolar bulabilirsiniz

Wazne wskazowki A

+ Produkt jest przeznaczony do pieczenia jednego lub dwdch ciast jednoczesnie.
Nadaje sie rowniez do aranzacji i dekorowania ciast, tortéw, deserdw itp.

+Rame do pieczenia mozna bezstopniowo regulowac w zakresie od min. 18,5 x
275 cm do maks. 34,5 x 52,5 cm i mozna ja podzieli¢ w dowolnym punkcie za
pomoca szyny zatrzaskowej. Maksymalny rozmiar ramy zalezy od wielkosci
piekarnika lub blachy do pieczenia. Maksymalna wysoko$¢ ciasta: 5 cm.

+ Produkt jest przeznaczony do uzytku w piekarniku.

« Ze wzgledu na konstrukcje rama nie przylega szczelnie do podtoza. Z tego wzgle-

du produkt moze by¢ uzywany w piekarniku wytacznie w potgczeniu z papierem
do pieczenia i na blasze do pieczenia, w przeciwnym razie ciasto wycieknie.

Czyszczenie

+ Przed pierwszym uzyciem i, jesli to mozliwe, bezposrednio po kazdym kolejnym
uzyciu nalezy wyczysci¢ produkt (najtatwiej wéwczas usuna¢ przywierajace
resztki ciasta). Umy¢ produkt w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn.
Produkt nadaje sie rowniez do mycia w zmywarce do naczyn. W takim przy-
padku nalezy jednak uwazac, aby nie zqubic¢ klipséw mocujacych. Mozna
umiescic je w koszyku na sztucce.

- Do czyszczenia nie uzywac szorujacych lub zracych $rodkow czyszczacych,
wzglednie twardych szczotek itp.

Uzytkowanie

1. Rozsuna¢ rame do zadanego rozmiaru. Aby jednoczesnie upiec dwa rézne
ciasta, zatozy¢ szyne oddzielajaca i zamocowac ja za pomoca klipséw.

2. Umiesci¢ rame do pieczenia na blasze do pieczenia wytozonej arkuszem
papieru do pieczenia. Wywing¢ papier do pieczenia dookota brzegéw ramy,
tak aby Scisle przylegat do jej bokéw (patrz rysunki na odwrocie).

Jezeli rama do pieczenia zostata rozsunieta do duzych rozmiaréw, moga by¢
potrzebne 2 arkusze papieru do pieczenia, ktore powinny zachodzi¢ na siebie
na co najmniej 10 cm.

3. Umiescic gotowe ciasto lub ciasta - z dodatkowymi sktadnikami, w zaleznosci
od przepisu - w ramie do pieczenia. Uwaga: Ciasto nie powinno by¢ zbyt rzadkie!

Jedli chca Panstwo piec dwa rézne ciasta w tym samym czasie, nalezy

sprawdzic, czy toleruja one/wymagaja tej samej temperatury i czy maja
rézne czasy pieczenia. Ewentualnie nalezy napetni¢ rame do pieczenia drugim
ciastem, gdy pierwsze, wymagajace dtuzszego czasu pieczenia ciasto byto juz
przez pewien czas w piekarniku.

4. Upiec ciasto(a) zgodnie z przepisem.

UWAGA - niebezpieczeristwo oparzenia! Uzywac rekawic kuchennych itp.
5. Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto do ostygniecia w ramie do pieczenia
na ok. 10 minut. W tym czasie wypiek stabilizuje sie i tatwiej jest go wyjac
z ramy do pieczenia.
6. Najpierw odchyli¢ papier do pieczenia, a nastepnie ostroznie rozsuna¢, wzgled-
nie pociggnac rame do pieczenia do gory, aby wyjac z niej upieczone ciasto.

Numer artykutu | Cislo vyrobku
Cikkszam | Uriin numarasi: 700 457

DdlezZité upozornenia A

+ Vyrobok je urCeny na pecenie jedného aZ dvoch kolacov sdcasne.
Je vhodny aj na Gpravu a zdobenie tort, kolagov, zakuskov atd.
-Ram na pelenie je plynulo nastavitelny od min. 18,5 x 27,5 cm do max.
34,5 x 52,5 cm a mozno ho rozdelit v lubovolnej polohe pomocou
upeviiovacej liSty. Maximélna pouzite/nd vel'kost zvisi od velkosti riry
alebo plechu na pecenie. Maximélna vy$ka cesta, ktord mozno naplnit,
je:5cm.
- Tento vyrobok je urceny na pouZitie v rire na pecenie.
+Z dovodu konstrukcie sa rdm neuzatvara s podlozkou. Vyrobok sa preto moze
pouzivat v rire len s papierom na pecenie a na plechu, inak by cesto vytieklo.
Cistenie
+Pred prvym pouZitim a podla moznosti aj bezprostredne po kazdom pouZiti
vyrobok vyCistite, aby ste z neho lah3ie odstrénili pripadné prilepené zvysky
cesta. Vyrobok umyvajte teplou vodou s beznym prostriedkom na umyvanie
riadu. Vyrobok je vhodny aj do umyvacky riadu. V tomto pripade v3ak dévajte
pozor, aby sa nestratili upeviiovacie svorky. V pripade potreby ich vlozte do
ko3a na pribor.
- Na Cistenie nepouZivajte abrazivne alebo Zieravé prostriedky ani tvrdé kefy
apod.
Pouzivanie
1. Roz8irte rém na poZadovand velkost. Ak chcete piect dva rozne kolace
sG¢asne, vlozte oddelovaciu litu a zaistite ju pomocou upeviiovacich
svoriek.
2.Ram na pecenie poloZte na plech vyloZeny papierom na pecenie.
Papier prelozte po celom obvode tak, aby bol v kontakte so stranami rému
na pelenie (vid obrazky vpravo na opacnej strane). Ak ste ram na pecenie
roztiahli velmi nasiroko, mozno budete potrebovat 2 listy papiera na
pecenie, ktoré by sa mali prekryvat aspofi 0 10 cm.
3. Hotové cesto alebo cesté - s dal$imi prisadami v zvislosti od receptu -
vlozte do ramu na pecenie.
Upozornenie: Cesto by nemalo byt prili§ tenké!
Ak chcete piect dve rozne cestd sticasne, vimnite si, ¢i znasajt/potre-
buju rovnaku teplotu a ¢i majd rozny Cas pecenia. V pripade potreby

dopliite druhé cesto, ak prvé, dihsie sa pecice cesto, uz bolo nejaky ¢as v rire.

4. Kold&(e) upette podla receptu.
ﬁ POZOR - nebezpecenstvo popélenia!
PouZivajte rukavice na pecenie alebo pod.
5. Po upeceni nechajte kol asi 10 mindt vychladndt v rame na pecenie.
Pocas tejto doby sa stabilizuje a [ahSie sa vyberd z rdmu.

6. Najprv sklopte papier na pecenie po celom obvode, potom opatrne roztiah-
nite rdm na pecenie alebo ho vytiahnite nahor, aby sa kol4¢ uvolnil z rdmu.

Fontos tudnivalok A

« A termék eqy vagy két siitemény egyszerre torténd siitésére szolgdl. Sitemé-
nyek, tortak, desszertek stb. osszedllitdsahoz és diszitéséhez is hasznalhato.
- A siit6keret fokozatmentesen dllithatd min. 18,5 x 27,5 cm-t6l 34,5 x 52,5 cm-es
méretig, és egy csiptetdsin segitségével eqy tetszdleges pozicidban oszthatd.
A maximdlisan hasznalhaté méret a siit6 vagy a tepsi méretétdl fiigg.

A maximalisan betélthetd tésztamagassag: 5 cm.

- A terméket siit6ben val6 hasznalatra tervezték.

- A kialakitashol adoddan a keret nem zarddik szorosan az alappal. A terméket
ezért csak siitdpapirral és tepsire helyezve szabad a siit6ben haszndlni,
killonben a tészta kifolyik.

Tisztitds

- Tisztitsa meg a terméket az elsG hasznalat elGtt és lehetdleg azonnal minden
hasznélat utdn, hogy konnyen el lehessen tavolitani a ratapadt tésztamara-
dékokat. Mosogassa el a terméket meleg vizzel és hagyomanyos mosogaté-
szerrel. A termék mosogatdgépben is tisztithatd. Ebben az esetben azonban
tigyeljen arra, hogy ne veszitse el a rogzitékapcsokat. Szilkség esetén tegye
ket az evleszkdz kosérba.

+ A tisztitdshoz ne hasznaljon surold vagy maro tisztitészereket, illetve
kemény kefét stb.

Hasznélat

1. Hdzza ki a keretet a kivant méretre. Ha egyszerre két kiilonboz6 stiteményt
szeretne sitni, helyezze be az elvalaszté sint, és rogzitse a rogzitokapcsokkal.

2. Helyezze a siitGkeretet eqy siitGpapirral bélelt tepsire. A siitGpapirt kérben
hajtsa fel gy, hogy az kdrben a siitékeret oldalaihoz simuljon (lasd a tul-
oldalon a jobb oldali képeket).
Ha til szélesre hizta ki a siit6keretet, akkor esetleq 2 lap siitGpapirra lehet
sziiksége, amelyeknek legaldbb 10 cm-rel &t kell fedniiik egymast.

3.Tegye a siitokeretbe az elkészitett tésztat vagy tésztakat - a recepttdl
fliggGen tovabbi hozzévalokkal.
Vigyazat: A tészta ne legyen til folyékony!

Ha két kiilonboz6 tésztat szeretne egyszerre siitni, vegye figyelembe,
hogy ugyanazt a hémérsékletet trik-e/igénylik-e, és hogy eltérd-e

a siitési idejiik. Ha szlikséges, a masodik tésztat késdbb toltse be, miutan

az els, hosszabb siitési idejii tészta mdr egy ideje a siitében van.

4.Siisse meg a siiteményt/siiteményeket a recept alapjan.
ﬁ VIGYAZAT - éqési sériilések veszélye!

Viseljen siit6keszty(it vagy hasonlét.

5. Siités utan hagyja a siiteményt a siit6keretben kb. 10 percig hiilni. Ez idd
alatt stabilizalddik a tészta, és konnyebben lehet kivenni a siitékeretbdl.

6. El6szor korben hajtsa le a siitGpapirt, majd dvatosan hizza ki jobban vagy
felfelé a sitkeretet, hogy a siiteményt kivegye a siitGkeretbdl.
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Onemli bilgiler A

+Bu {irlin ayni anda bir veya iki kek pisirmek icin tasarlanmigtir.
Ayrica kek, tart, tath vb. diizenlemek ve siislemek icin de uygundur.
+ Pisirme cercevesi min. 18,5 x 27,5 cm 6l¢liden maks. 34,5 x 52,5 cm Glcliye
kadar kademesiz olarak ayarlanabilir ve klipsli bir ray sayesinde herhangi
bir konumda bélinebilir. Kullanilabilecek maksimum boyut, firinin veya firin
tepsisinin boyutuna baghdir. Doldurulabilir hamur yiiksekligi: maks. 5 cm.
+Bu @irlin firinda kullanim icin tasarlanmistir.
- Yapisina bagl olarak cerceve, zemin ile ayni hizada degildir.
Bu nedenle {riin sadece pisirme kagidi ve firin tepsisi ile firinda kullanilabilir,
aksi halde hamur disar tasar.

Temizleme

+ Yapisan hamur artiklarinin gikariimasini kolaylastirmak icin Griini ilk
kullanimdan dnce ve miimkiinse her kullanimdan hemen sonra temizleyin.
Uriinii 111k su ve piyasada bulunan uygun bir bulasik deterjani ile yikayin.
Uriin bulasik makinesinde yikamak icin de uygundur. Ancak bu durumda
sabitleme klipslerini kaybetmemeye dikkat edin. Gerekirse bunlari catal
bicak sepetine dizin.

+ Temizleme icin temizleme fircas gibi tahris edici araglar ya da sert kimyasal-
lar kullaniimamalidir.

Kullanim

1. Cerceveyi istediginiz boyuta gore uzatin. Ayni anda iki farkli kek pisirmek
istiyorsaniz, ayirma rayini yerlestirin ve sabitleme klipsleriyle sabitleyin.

2. Firin gergevesini bir firin tepsisinde pisirme kagidinin Gizerine yerlestirin.
Pisirme kagidini, firin cercevesinin kenarlarina tam oturacak sekilde katlayin
(bkz. sagdaki resimler). Pisirme cercevesini ¢ok fazla uzattiysaniz duruma
g6re min. 10 cm {st Uste gelecek sekilde 2 yaprak pisirme kagidina ihtiyaci-
niz olabilir.

3. Hazir hamuru veya hamurlari tarife bagli olarak diger malzemelerle birlikte
pisirme cercevesine yerlestirin. Dikkat: Hamur ok civik olmamalidir!

Ayni anda iki farkli hamuru pisirmek istiyorsaniz, ayni sicakli§in gerekip
gerekmedigini ve farkli pisme siirelerinin olup olmadigini dikkate alin.
Gerekirse daha uzun siire pisen ilk hamur firinda kaldiktan sonra ikinci
hamuru ekleyin.

4. Keki/kekleri tarife gore pisirin.

DIKKAT - Yanma tehlikesil Firin eldiveni vb. kullanin.
5. Keki pisirdikten sonra yakl. 10 dakika firin cercevesinde sogumaya birakin.
Bu siirede stabilize olur ve pisirme cercevesinden daha kolay bir sekilde cikar.
6. Once pisirme kagidini epegevre katlayin, ardindan keki pisirme
cercevesinden ¢ikarmak icin pisirme gercevesini dikkatlice yukari
veya asagi dogru cekin.
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