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Wichtige Hinweise
Mit diesem Keksroller verarbeiten Sie den ausgerollten Teig im Handumdrehen
mit nur minimalem Verschnitt zu perfekt geformten Platzchen.

Mit dem Lochausstecher am Griffende kénnen Sie Aussparungen z.B. fiir Linzer
Platzchen o.A. ausstechen.

Der Keksroller eignet sich fiir die Verarbeitung von geschmeidigen Teigen wie
z.B. Miirbeteig oder auch Blatterteig.

Reinigen
> Reinigen Sie den Keksroller und die Walzen vor dem ersten Gebrauch und
nach jedem weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und etwas Spiilmittel.
Der Artikel ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.
> Nehmen Sie die Walze zur Reinigung von dem Keksroller ab. Lassen Sie alle
Teile vollstandig trocknen, bevor Sie sie wieder zusammensetzen.

D> Teigreste an den Walzen lassen sich mit einer weichen Spiilbiirste
entfernen.

Gebrauch

1. Zum Auswechseln der Walze ziehen Sie sie vorsichtig aus der Halterung
heraus und driicken Sie die gewiinschte Walze vorsichtig in die Halterung
hinein, bis sie hor- und spirbar einrastet.

2. Rollen Sie den Teig ca. 3-5 mm dick auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche aus.

3.Rollen Sie den Keksroller mit leichtem Druck iiber den Teig. Dabei werden
dicht an dicht Kekse mit 5 cm Durchmesser ausgestochen.

4. Stechen Sie mit dem Lochausstecher am Ende des Griffs ggf. bei der Halfte
der Plétzchen ein Loch (@ 1,5 cm) in der Mitte aus.

5.Legen Sie die ausgestochenen Pldtzchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech und backen Sie sie gemap Rezept.

6. Fiir Spitzbuben: Bestreichen Sie die Pldtzchen ohne Aussparung gemap
Rezept mit Konfitiire und setzen Sie jeweils ein zweites Platzchen mit Aus-
sparung darauf.

Rezept fiir Miirbeteigplatzchen (fiir alle Aufsdtze) und Spitzbuben
(fiir Kreis- oder Sternaufsatz)

Fiir ca. 50 Stiick | 80 kcal pro Stiick

1Std. Zubereitung | 1Std. Kiihlen | 8 Min. Backen

Zutaten fiir Miirbeteigplatzchen

1/2 Vanilleschote 130 g Zucker Mehl zum Arbeiten
350 g Mehl 1Eiweif Puderzucker zum Bestduben
250 g kalte Butter Salz

Zusatzliche Zutat fiir Spitzbuben
150 g Johannisbeerkonfitiire

Zubereitung

1. Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark mit einem spitzen Messer
herauskratzen. Das Mehl in eine grofe Schiissel geben, in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Butter in Fléckchen und den Zucker auf dem Rand der
Mulde verteilen. Das Eiweip, 1 Prise Salz und das Vanillemark in die Mulde
geben. Alles mit den Handen zu einem glatten Teig kneten. In Frischhalte-
folie wickeln und fiir ca. 1Std. in den Kiihlschrank legen.

Fiir ein optimales Backergebnis muss der Teig bei der Verarbeitung gut
gekiihlt sein und ziigig gebacken werden.

2. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen. Den
Teig portionsweise auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick
ausrollen. Dann den Keksroller mit leichtem Druck tber den Teig rollen und
dabei wahlweise Kreise, Sterne und/oder Zuckerstangen ausstechen.

Fiir Spitzbuben: Im Anschluss die Halfte der Kreise bzw. Sterne in der Mit-
te mit dem kleinen Lochausstecher am Griffende ausstechen.

3. Die Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes, kaltes Backblech legen
und im Ofen (Mitte) 6-8 Min. goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

4. Fiir Miirbeteigplatzchen: Die fertigen Pldtzchen mit etwas Puderzucker
bestduben.
Fiir Spitzbuben: Die Konfitiire leicht erwdrmen und durch ein Sieb strei-
chen. Auf den Platzchen ohne Aussparung verteilen, dabei rundherum ei-
nen kleinen Rand frei lassen. Die Pldtzchen mit Aussparung mit etwas Pu-
derzucker bestduben, auf die Platzchen mit Konfitiire setzen und leicht
andriicken.

Rezept: Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
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Important information

This biscuit roller allows you to quickly cut out perfectly formed biscuits with
minimal waste. The hole cutter on the end of the handle lets you cut out holes
for Linzer jam sandwich biscuits and similar recipes.

The biscuit roller is suitable for making biscuits out of smooth doughs, such
as shortbread and puff pastry.
Cleaning

D> Clean the handle and the rollers with hot water and a little washing-up
liquid before using them for the first time and immediately after every
subsequent use. The product is also dishwasher-safe.

> To clean the rollers, detach them from the handle. Leave all parts
to dry completely before putting them back together.

D> Any stubborn dough remains on the rollers can be removed with
a washing-up brush with soft bristles.
Use

1. To change rollers, carefully pull the roller out of the notch and gently
push the roller you wish to use into the notch until you hear and feel
it click into place.

2. Roll out the dough approx. 3-5 mm thick on a lightly floured surface.

3. Roll the biscuit roller over the dough using slight pressure. Doing so will
cut out biscuits side by side with a diameter of 5 cm.

4. Use the hole cutter on the end of the handle to cut out holes (@ 1.5 cm)
in the centre of half of the biscuits if you so wish.

5. Place the cut-out biscuits on a baking tray lined with baking paper
and bake according to the recipe.

6. For jam biscuits: Spread a layer of jam (as stated in the recipe)
on the biscuits without a hole and then place a biscuit with a hole
on top of each one.

Recipe for shortbread biscuits (for all attachments) and jam biscuits
(for the circle or star-shaped roller)

Makes approx. 50 biscuits | 80 kcal per biscuit

1h preparation | 1h chilling time | 8 min baking time

Ingredients for shortbread biscuits

1/2 vanilla pod 130 g sugar Flour for rolling out the dough
350 g plain flour 1egg white Icing sugar for sprinkling
250 g cold butter Salt

Additional ingredient for jam biscuits
150 g redcurrant jam

Preparation

1. Slice open the vanilla pod lengthwise and scrape out the pulp using a sharp
knife. Pour the flour into a large bowl and make a well in the middle. Slice
the butter into thin flakes and sprinkle around the edge of the well along
with the sugar. Add the egg white, a pinch of salt and the vanilla pulp to the
well. Knead everything together by hand into a smooth dough. Wrap in cling
film and chill for approx. T hour in the refrigerator.

For the best results, the dough must be thoroughly chilled after
preparation and baked quickly.

2. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 180 °C).
Lightly dust the work surface with flour and roll out a portion of dough
until it is approx. 3 mm thick. Then, using a little pressure, roll the biscuit
roller over the dough to cut out the desired shapes, i.e. circles, stars
or candy canes. For jam biscuits: Cut out circles in the centre of half
of the biscuits (circles or stars) using the small hole cutter on the end
of the handle.

3. Lay the biscuits on a cold baking tray lined with baking paper and bake
on the middle shelf of the oven for 6-8 minutes until golden. Allow to cool
on a cooling rack.

4. For shortbread biscuits: Dust the baked biscuits with a little icing sugar.
For jam biscuits: Warm the jam slightly and press through a sieve. Spread
the jam over the biscuits with no hole in the middle, leaving a thin border
free of jam around the edge of each biscuit. Sprinkle the biscuits with the
hole in the centre with a little icing sugar, place them on top of the biscuits
spread with jam and press down gently.

Recipe: Reproduction authorised for Tchibo GmbH
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
All rights reserved.
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Consignes importantes

Avec ce rouleau a biscuits, vous pourrez confectionner des biscuits de forme
parfaite dans une pate abaissée au préalable, et ce, en un tour de main et avec
un minimum de découpes. L'emporte-piéce en bout de manche vous permettra
de réaliser des trous, par exemple pour faire des biscuits Linzer ou similaires.
Ce rouleau a biscuits convient parfaitement pour travailler les pates souples,
comme la pate brisée ou la pate feuilletée.

Nettoyage
D> Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation, nettoyez le manche

et le rouleau a biscuits avec de I'eau bien chaude et un peu de liquide
vaisselle. L'article peut également étre lavé au lave-vaisselle.

> Détachez le rouleau du manche pour les nettoyer et laissez-les sécher
complétement avant de les remonter.

D> Vous pouvez enlever facilement les restes de pate qui adhérent au rouleau
a l'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Utilisation

1. Pour changer de rouleau, tirez-le avec précaution hors de son support
et enfoncez délicatement le rouleau de votre choix dans le support
jusgu'a ce que vous I'entendiez et le sentiez s'enclencher.

2. Abaissez la pate sur une épaisseur d'environ 3 a 5 mm en travaillant
sur un plan de travail [égérement fariné.

3. Passez le rouleau a biscuits sur la pate en exercant une légére pression.
Vous confectionnerez ainsi des biscuits de 5 cm de diamétre placés
trés prés les uns des autres.

4. Sur la moitié des biscuits, utilisez, le cas échéant, I'emporte-piece situé a
I'extrémité du manche pour réaliser un trou au milieu des biscuits (@15 cm).

5. Posez les biscuits confectionnés sur une plague de four recouverte d'une
feuille de papier sulfurisé et faites-les cuire comme indiqué dans la recette.

6. Pour les sablés a la confiture (Spitzbuben): répartissez la confiture
selon la recette sur les biscuits sans trou et placez dessus les biscuits
avec trou.

Recette des biscuits en pate brisée (pour tous les rouleaux)
et des sablés a la confiture (rouleau en forme de cercle ou d'étoile)

Ingrédients pour env. 50 piéces | Chague piéce contient 80 kcal
Préparation 1h | Refroidissement 1h | Cuisson 8 min

Ingrédients pour les biscuits en pate brisée

1/2 gousse de vanille 130 g de sucre
350 g de farine 1blanc d'ceuf
250 g de beurre froid Sel

Ingrédient supplémentaire pour les biscuits a la confiture
150 g de confiture de groseilles
Préparation

1. Fendre la gousse de vanille dans le sens de la lonqueur et gratter
les graines avec un couteau pointu. Verser la farine dans un grand saladier
et creuser un puits au milieu. Répartir le beurre en petits morceaux et
le sucre tout autour du puits. Verser le blanc d'oeuf, la pincée de sel et les
graines de vanille dans le puits. Mélanger le tout a la main jusqu'a l'obten-
tion d'une pate lisse. Envelopper dans du film plastique et placer au réfri-
gérateur pendant 1 heure environ.

Farine pour la préparation
Sucre glace a saupoudrer

Pour un résultat de cuisson optimal, travailler la pate bien froide
et cuire les biscuits rapidement.

2. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tour-
nante: 180 °C). Etaler la pate en portions d'environ 3 mm d'épaisseur sur
un plan de travail [égerement fariné. Puis passer le rouleau a biscuits sur
la pate en exercant une égére pression pour former des cercles, des étoiles
ou des cannes de sucre d'orge. Pour les sablés a la confiture:
sur la moitié des biscuits, utiliser ensuite le petit emporte-piece situé
a l'extrémité du manche pour réaliser un trou au milieu des biscuits.

3. Placer les biscuits sur une plaque de four froide recouverte de papier
sulfurisé et enfourner sur la glissiere du milieu pendant 6 a 8 min.
Laisser refroidir sur une grille a gateau.

4. Pour les biscuits en pate brisée: aprés cuisson, saupoudrer les biscuits
avec un peu de sucre glace. Pour les sablés a la confiture: réchauffer
Iégerement la confiture et la passer a travers un tamis. Répartir la confiture
sur les biscuits sans trou en laissant une petite bordure tout autour.
Saupoudrer les biscuits avec trou d'un peu de sucre glace, les placer
sur les biscuits contenant la confiture et appuyer Iégerement.

Recette: Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tous droits réservés.

DilleZité pokyny

S timto vale¢kem na cukrovi za par okamZikd preménite vyvélené tésto s mini-
malnim profezem na perfektné tvarované suSenky.

Pomoci vykrajovatka otvord na konci drZadla mizete vykrajovat otvory napf.
do lineckych kolack apod.

Vélecek na cukrovi je vhodny pro zpracovavani vidnych tést, jako je napf.
kiehké tésto nebo i listové tésto.
Cisteni
D> Drzak a valecky Cistéte pred prvnim a po kazdém dalSim pouZiti horkou
vodou a trochou prostiedku na myti nddobi. Vyrobek je vhodny také do
mycky.
D> K vycisténi vyjméte valeCek z drzaku. Nechte vSechny dily pred sestavova-
nim dikladné oschnout.
> Zbytky tésta na valecich Ize odstranit mékkym kartdckem na nadobi.

Pouziti
1. K vyméné valeckd opatrné vytlacte plvodni valeCek z drzéku a vybrany
valecek naopak opatrné zatlacte dovnitf, aZ slySitelné a citelné zaskoci.

2. Na mirné pomouené pracovni desce vyvélejte tésto na tloustku pFiblizné
3-5mm.

3. Prejed'te valeCkem na cukrovi pfes tésto a lehce pritom tlacte. Vykraji
se koletka o priméru 5 cm tésné vedle sebe.

4. Pomoci vykrajovétka otvori na konci drzadla miZete pfipadné do poloviny
kolecek vykrojit uprostied otvor (@1,5 cm).

5. Vykrojend kolecka poloZte na plech vyloZeny papirem na peceni a upecte
podle receptu.

6. Na linecké kolacky: PIna kolecCka potFete podle receptu marmelddou
a nalepte na né kolecka s vykrojenymi otvory.

Recept na suSenky z kirehkého tésta (pro vSechny nastavce) a linecké
kolacky (kulaty nebo hvézdovy nastavec)

Na pfiblizné 50 kusi | 1 kousek: 80 kcal
pfiprava: 1 hodina | chladnutf: 1 hodina | peCenf: 8 minut

Prisady na kiehké suSenky

1/2 vanilkového lusku 130 g cukru
350 g mouky 1bilek
250 g studeného masla sl

mouka k posypani pracovni plochy
mouckovy cukr na popraseni

Dodatecna surovina pro linecké kolacky
150 g rybizové zavareniny

Priprava
1. Vanilkovy lusk po délce nafizneme a ostrym nozem z néj vy$krabeme dren.
Do velké misy nasypeme mouku a uprostfed vytvorime dlilek. Nastrouhané
maslo a cukr rozdélime na okraj dilku. Do dtlku dame bilek, $petku soli
a dien z vanilkového lusku. VSechno vypracujeme rukama na hladké tésto.
Tésto zabalime do potravinové félie a vlozime priblizné na 1 hodinu do
lednicky.
Pro optimalni vysledek musi byt tésto pfi zpracovavani dobre vychlaze-
né arychle pecené.
2. Troubu pFedehfejeme na 200 °C (horni a spodni ohFev; horkovzduch:
180 °C). Tésto po porcich vyvalime na pomoucnéné pracovni ploSe do
tlouStky priblizné 3 mm. Pro optimdlni vysledek musf byt tésto pfi zpraco-
vavani dobfe vychlazené a rychle pecené.
Pro linecké kolacky: Nasledné v poloviné kolecek nebo hvézd vypichneme
vypichovatkem na konci rukojeti otvory.

3. Vykrdjené kousky tésta poklademe na studeny plech na peceni vyloZeny
papirem na peceni a pe¢eme v troubé (na stfednim rostu) po dobu
6-8 minut dozlatova. UpeCené cukrovi nechame vychladnout na dortové
miiZce.

4. Krehké susenky: Hotové suSenky poprasime praskovym cukrem.
Linecké kolacky: Marmeladu mirné zahfejeme a propasirujeme pres sitko.
Marmelddu natfeme na Casti piného cukrovi (bez otvor) a pritom necha-
me po obvodu na okraji trochu volného mista. Casti cukrovi s otvorem
poprasime trochou mouckového cukru, poklademe na ¢asti s marmelddou
a lehce pfitlacime.

Recept: Povolené préavo tisku pro Tchibo GmbH
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V8echna prdva vyhrazena.
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Wazne wskazowki
Za pomoca tego obrotowego wykrawacza do ciastek btyskawicznie zamienig
Paistwo rozwatkowane wczesniej ciasto w doskonale uformowane ciasteczka.
Na koricu uchwytu znajduje sie wykrawacz otworéw, umozliwiajacy wykonywanie
dziurek np. na ciasteczka Linzer itp.

Obrotowy wykrawacz do ciastek nadaje sie do uzycia na gtadkich, elastycznych
ciastach, takich jak np. ciasto kruche czy tez ciasto francuskie.

Czyszczenie

D> Przed pierwszym oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ wykrawacz
do ciastek oraz jego watki w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn.

Produkt nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn.

> W celu umycia nalezy zdja¢ watek z wykrawacza. Zanim wszystkie czesci

zostang ztozone, nalezy pozostawic je do catkowitego wyschniecia.

D> Pozostato$ci ciasta na watku mozna usunac za pomoca miekkiej szczotki
do zmywania.

Uzytkowanie

1. Aby wymieni¢ watek, nalezy wyciagna¢ go ostroznie z uchwytu, a potem
umiesci¢ wybrany watek w uchwycie i docisnac, az sie styszalnie i wyczu-
walnie zatrzasnie.

2. Na posypanej lekko maka powierzchni roboczej rozwatkowac ciasto
na grubo$¢ ok. 3-5 mm.

3. Przetoczy¢ obrotowy wykrawacz do ciastek z lekkim naciskiem po ciescie.
Podczas tej czynnosci wykrawane sg krazki ciasta o $rednicy 5 cm.
Przerwy miedzy nimi sa niewielkie.

4. Za pomoca wykrawacza otwordw na koricu uchwytu wykona¢ ewentualnie
dziurki (91,5 cm) posrodku potowy uzyskanych krazkéw.

5. Utozy¢ wykrojone ciastka na wytozonej papierem do pieczenia blasze
do pieczenia, a nastepnie wypiekac ciastka zgodnie z przepisem.

6. Aby wykona¢ ciastka z dziurka, posmarowac krazki bez otworu zgodnie
z przepisem konfitura, a nastepnie natozy¢ na nie drugi krazek z otworem.

Przepis na ciastka kruche (odpowiedni do wszystkich watkéw) i ciastka
z dziurka (odpowiedni do watka z krazkami i gwiazdkami)

Na ok. 50 sztuk | 80 kcal na sztuke

przyrzadzanie: 1godz. | chtodzenie: 1 godz. | pieczenie: 8 min

Sktadniki na ciastka kruche

1/2 laski wanilii 130 g cukru
350 g maki 1 biatko
250 ¢ zimnego masta  sél

maka do posypania blatu roboczego
cukier puder do posypania ciasteczek

Dodatkowy sktadnik na ciastka z dziurka
150 g konfitury porzeczkowej

Sposob przyrzadzania
1. Laske wanilii naciag¢ wzdtuz i za pomoca szpiczasteqo noza wyskrobac
migzsz. Make wsypac do duzej miski i na $rodku zrobi¢ wgtebienie. Kawatki
masta i cukier nanies¢ na brzeg wagtebienia. Biatko, szczypte soli i migzsz
wanilii umiesci¢ we wgtebieniu. Cato$¢ zagnie$¢ rekami na gtadkie ciasto.
Owinac w folie spozywcza i wstawic do lodéwki na ok. 1 godz.
Aby uzyskac idealny wypiek, ciasto musi by¢ dobrze schtodzone
podczas obrébki i szybko wypieczone.

2.Nagrzac piekarnik do 200°C (grzanie od géry i od dotu; termoobieg: 180°C).
Ciasto podzieli¢ na porcje i rozwatkowac na grubo$¢ ok. 3 mm na blacie ro-
boczym posypanym niewielkg ilo$cia maki. Nastepnie przetoczy¢ obrotowy
wykrawacz do ciastek z lekkim naciskiem po ciescie, wykrawajac przy tym
krazki, gwiazdki i/lub laski cukrowe.
Aby wykona¢ ciastka z dziurkg nalezy nastepnie posrodku potowy
uzyskanych krazkéw lub gwiazdek wykroi¢ dziurki za pomoca matego
wykrawacza otwordw na koricu uchwytu.

3. Ciastka wyktada¢ na zimna blache do pieczenia wytozona papierem do pie-
czenia i piec w piekarniku (Srodkowa szyna) przez 6-8 min, az beda ztocisto-
brazowe. Pozostawic ciastka do ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

4. Ciastka kruche: Gotowe ciastka oprészy¢ odbrobing cukru pudru.
Ciastka z dziurka: Konfiture delikatnie podgrzac i przetrze¢ przez sito.
Rozprowadzi¢ na ciastkach bez dziurki, pozostawiajgc dookota nieduzy
odstep od brzequ. Ciastka z dziurka posypa¢ niewielkg iloscig cukru pudru,
umiesci¢ na ciastkach z konfitura i lekko docisnac.

Przepis: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2020 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone.

Ddlezité upozornenia @
S tymto vykrajovacom na keksy spracujete vyvalkané cesto obratom ruky
a len s minimalnymi odrezkami na perfektne vyformované keksy.
S vykrajovaCom dier na konci rukovate moZete vykrojit otvory napr. pre linecké
kolCiky.
VykrajovaC na keksy sa hodi na spracovanie vid¢neho cesta, ako je napr. krehké
cesto, kysnuté cesto alebo aj listkové cesto.
Cistenie
D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite vykrajova¢
a valce hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vyrobok je vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.
D> Na vyCistenie vyberte z vykrajovaca valec. Pred opatovnym zloZenim
vykrajovaca nechajte v3etky diely dokladne uschndt.

D> Zvysky cesta sa dajl z valcov odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.

PouZivanie
1. Ak chcete valec vymenit, opatrne ho vyberte z drZiaka a Zelany valec
opatrne zatla¢te do drZiaka, kym sa poCutelne a citelne nezaisti

2. Cesto vyvalkajte na mierne pomdacenej pracovnej ploche do hribky
cca 3-5 mm.

3. Vykrajovacim val¢ekom prechddzajte miernym tlakom po ceste. Tym sa
tesne pri sebe vykroja keksy s priemerom 5 cm.

4.5 vykrajovacom dier prip. povykrajujte na polovici keksov v strede dierku
(@15 cm).

5. Vykrojené keksy poukladajte na plech na pecenie vyloZeny papierom na
pecenie a upette ich podla receptu.

6. Na linecké kola€iky: Keksy bez dierok natrite podla rezeptu dzemom
a na kazdy kusok nasadte druhy keks s otvorom.

Recept na keksy z krehkého cesta (pre vSetky ndsadce) a linecké kolaciky
(pre kruhovy a hviezdovy nasadec)

na cca 50 ks | kazdy kolacik 80 kcal

doba pripravy 1h | doba chladenia 1h | doba doba pecenia 8 min.

Prisady na keksy z krehkého cesta

1/2 vanilkového struku 130 g cukru
350 g maky 1bielok
250 g studenéhomasla  soli

maka na pracovanie
praskovy cukor na posypanie

Dodatocné prisady na linecké kolaciky
150 g ribezlového dZzemu

Priprava

1. Rozrezte vanilkovy struk po dizke a vySkriabte drefi ostrym nozom.
Nasypte mdku do velkej misy a v strede vytlacte priehlbinu. Hoblinky
masla a cukor rozdelte na okraji priehlbiny. Do priehlbiny dajte bielok,
Stipku soli a dref vanilky. VSetky prisady vymieSajte rukami na hladké
cesto. Cesto zavifite do potravindrskej félie na zachovanie Cerstvosti
a uloZte na cca 1 hodinu do chladnicky.

Na optimalny vysledok pe¢enia musi byt cesto pri spracovani dobre
vychladené a musf sa rychlo upiect.

2. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdusna
rdra: 180 °C). Cesto vyvalkajte po porcidch na mierne pomicenej pracovnej
ploche do hrdbky cca 3 mm. Potom vykrajovacom prechddzajte miernym
tlakom po ceste a pritom vykrajujte bud kruhy alebo hviezdy a/alebo
cukrové tycinky.

Na linecké koldaciky: Na zaver v polovici kruhov resp. hviezd vykrojte
v strede otvor vykrajovacom dier na konci rukovate.

3. Keksy poukladajte na studeny plech na pecenie vyloZeny papierom na
pecenie a pecte cca 6 - 8 mindt v rire (v strede) do zlatista. Nechajte ich
vychladndt na kuchynskej mriezke.

4. Na keksy z krehkého cesta: Hotové keksy popraste malym mnoZstvom
praskového cukru.
Na linecké kolaciky: DZzem trochu zohrejte a prelisujte cez sitko. Natrite
ho na keksy bez dierok, pritom nechajte po obvode maly okraj volny.
Keksy s otvormi posypte trochou praskového cukru a nasadte ich na keksy
natreté dZzemom a mierne ich na ne pritlacte.

Recept: Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
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Fontos tudnivalok @

Ezzel a kekszkiszurdval a kinyujtott tésztabol pillanatok alatt, minimélis
maradékkal tokéletes kekszeket, linzereket szdrhat Ki.

A markolat végén egy lyukkiszard talalhatd, amellyel pl. linzerkarikakhoz
vagy hasonlokhoz készithet lyukat a kekszekbe.

A kekszkiszdr6 sima tésztak, pl. linzertészta vagy leveles tészta feldolgoza-
sahoz alkalmas.
Tisztitas

D> Tisztitsa meq a kekszkiszdrot és a gorgdt az els6 haszndlat elGtt és minden

haszndlat utdn meleq vizzel és némi mosogatdszerrel.
A termék tisztithaté a mosogatégépben is.

D> A tisztitashoz vegye le a gorgét a kekszkisz(rdrdl. Hagyja az Gsszes részt
teljesen megszaradni, mielGtt Gjra 6sszeszereli a terméket.

D> A gorgdre ragadt tésztamaradék egy puha mosogatdokefével tavolithatd el.

Haszndlat

1. A gdrgd cseréjéhez Gvatosan hlzza ki a tartdbdl, és el6vigyazatosan
nyomja be a kivant gorgét, amig az hallhatéan és érezhetéen bekattan.

2. Belisztezett munkafeliileten nydjtsa ki a tésztat kb. 3-5 mm vastagségra.
3. Vezesse véqgig a kekszkiszdrdt enyhe nyomassal a tésztan. Ekozben
szorosan egymds mellett 5 cm dtmérdjli kekszek keriilnek kisztrdsra.
4. Esetleq szlrjon lyukakat (@ 1,5 cm) a markolat végén taldlhat6 lyukkiszd-
réval a kekszek felének a kozepébe.
5. Tegye a kiszrt kekszeket eqy siitopapirral kibélelt tepsire, és a recept
szerint siisse meg.
6. Linzerkarika recept: Kenje meg az eqgész kekszeket a recept szerint
a lekvarral, majd helyezze rajuk a lyukas kekszeket.
Receptek: Omlds keksz (minden gorgohoz) és linzerkarika
(a karika- és a csillaggorgohoz)
kb. 50 darabhoz | 80 kcal darabonként
Elkészités: 16ra | Hités: 16ra | Stités: 8 perc

Hozzévalok a linzertésztahoz

1/2 vaniliartd 130 g cukor liszt a feldolgozéshoz
350 g liszt 1tojasfenérje porcukor a megszérashoz
250 g hideg vaj s6

Tovabbi hozzavald a linzerkarikahoz
150 g ribizlilekvér
Elkészités
1. Vagja fel hosszaban a vaniliarudat, és egy hegyes késsel kaparja ki a belét.
Tegye a lisztet eqgy nagy keverdtalba, majd készitsen a kozepébe egy
mélyedést. A vajat aprd darabokban és a cukrot a mélyedés szélén ossza
el. Tegye a tojasfehérjét, 1 csipet sot és a vanilia belét a mélyedésbe.

Az eqészet gydrja Ossze kézzel eqy sima tésztdva. Csomagolja be frissen-
tart6 félidba, és tegye kb.106rdra a hitdszekrénybe.

Az optimélis siitési eredmény eléréséhez a feldolgozds sordn a tészta
legyen kell6képpen hideg, majd gyorsan siisse meg.

2. Melegitse eld a siit6t 200 °C-ra (als6-felsd siités; Iégkeveréses: 180 °C).
Eqy kissé belisztezett munkafeliileten adagonként nydjtsa ki a tésztét kb.
3 mm vastagsagura. Majd vezesse végig a kekszkisz(rét enyhe nyomdssal
a tésztan, és kozben tetszés szerint szlirjon ki koroket, csillagokat és/vagy
cukorrudakat.
Linzerkarika: Véqiil szdrjon lyukakat a korok vagy csillagok felébe a
markolat végén taldlhatd kis lyukkiszdrdval.

3. Helyezze a kekszeket eqy siitGpapirral kibélelt, hideg tepsire, és 6 -8 perc
alatt slisse aranybarndra a siit6ben (a siit6 kézépsd sinén). Hagyja eqy
siitéracson kihdlni.

4.0mlds keksz: A kész kekszeket szdrja meg eqy kevés porcukorral.
Linzerkarika: Kissé melegitse meq a lekvart, és passzirozza at eqy sz(ir6n.
Kenje meg vele az eqész kekszek feliiletét, csak a szélén hagyjon szabadon
eqy kis szegélyt. A lyukas kekszeket szérja meg egy kevés porcukorral,
tegye a lekvarral megkent kekszekre, és kissé nyomja ra.

Recept: Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH széméra
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Onemli Bilgiler

Bu kurabiye merdanesiyle agilmis hamuru kolayca ve sadece kiigiik kesiklerle
miikemmel sekilli kurabiyelere donistirebilirsiniz.

Tutamak ucundaki delik kalibiyla, drn. Linzer kurabiye vb. icin bosluklar olus-
turabilirsiniz.

Kurabiye merdanesi yumusak hamurlarin, rn. pogaca hamuru, eksi hamur
veya milféy hamuru islenmesi igin uygundur.

Temizleme

> Kurabiye merdanesini ve merdaneyi ilk kullanimdan 6nce ve her
kullanimdan sonra sicak su ve bir miktar deterjanla temizleyin.
Uriin bulasik makinesinde de yikanabilir.

D> Temizleme icin merdaneyi kurabiye merdanesinden ¢ikarin.
Tiim parcalari yerine takmadan once iyice kurutun.

> Merdanede bulunan hamur artiklari yumusak bir fircayla cikarilabilir.

Kullamim

1. Merdaneyi degistirmek icin dikkatlice tutucudan disari cekin ve istenilen
merdaneyi dikkatlice, duyulabilir ve hissedilir sekilde yerine oturana kadar
tutucunun igine itin.

2. Hamuru yakl. 3-5 mm kalinlikta unlanmis bir ¢alisma tezgahinin {izerinde
acin.

3. Kurabiye merdanesini hafif bir baski ile hamurun {izerinden yuvarlayin.
Bu esnada pes pese 5 cm capli kurabiyeler kesilir.

4. Tutamagin sonundaki delik kalibr ile duruma gére kurabiyelerin yarisinin
ortasinda bir delik (1,5 cm) agin.

5. Kurabiyeler pisirme kagidi serilmis bir firin tepsisine yerlestirilip tarife
gdre pisirilmelidir.

6. Regelli kurabiye icin: Deliksiz kurabiyelere tarife gdre reel siriin ve
delikli bir kurabiyeyi lizerine yerlestirin.

Kurabiye hamuru (tiim bashklar icin) ve recelli kurabiye (dairesel ve yildiz
baslik icin) icin tarif

Yakl. 50 adet icin | 1 adet 80 kcal icerir

Hazirlama siiresi: 1 saat | Sogutma: 1saat | Pisme: 8 dakika

Kurabiye hamuru i¢in malzemeler

1/2 Vanilya cubugu 130 g Seker Acmak icin un
350g Un 1Yumurta beyazi Serpmek icin pudra sekeri
250 g soguk tereyadi Tuz

Recelli kurabiye icin ek malzeme
150 g Frenk {iziimii receli

Hazirlanisi

1. Vanilya ¢ubugunu uzunlamasina kesin ve igindekini sivri bir bicakla kaziyin.
Unu bir bilyiik kabin igine koyun, ortasina bir ¢ukur acin. Kiigiik parcalar
halinde tereyagini ve sekeri de cukurun etrafina dagitin. Yumurta beyazini,
1tutam tuzu ve vanilya 6ziini olusturdugunuz cukurun icine koyun. Hepsini
plirlizsiiz bir hamur kivamina gelene kadar elinizle yogurun. Streg filme
sarin ve buzdolabinda yakl. 1 saat bekletin.

En iyi pisirme sonucunu elde etmek icin hamur isleme sirasinda iyi
soGutulmali ve hizli bir sekilde pisirilmelidir.

2. Firini 200 °C'ye (Uist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C) isitin. Hamuru
porsiyonlar halinde hafif unlanmis bir tezgah iizerinde yakl. 3 mm kalin-
lijinda agin. Ardindan kurabiye merdanesini biraz baski ile hamurun
lizerinde yuvarlayin ve bu esnada istege baglh olarak dairesel, yildiz
ve/veya seker cubuklarini kesin.

Recelli kurabiye igin: Daha sonra kurabiyelerin yarisinda tutamak ucun-
daki delik kalibi ile ortasinda delik veya yildiz agin.

3. Kurabiyeleri pisirme kagidi serilmis soguk bir firin tepsisine yerlestirin
ve firinda (orta rafta) 6 - 8 dak. altin sarisi renk alana kadar pisirin.
Bir mutfak teli lizerinde sogumaya birakin.

4. Kurabiye hamuru icin: Hazir olan kurabiyelerin {izerinde biraz pudra
sekeri serpin.
Recelli kurabiye icin: Receli hafif isitin ve bir siizgecten gegirin.
Bosluk olmayan kurabiyelerin iizerine dagitin, kenarlarda kiigiik bir kismi
bos birakin. Bosluklu kurabiyelerin dizerine bir miktar pudra sekeri serpin,
recelli kurabiyelerin {izerine yerlestirin ve hafifce bastirin.
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