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Produktinformation

Mit Ihren neuen Stempel-Ausstechern stechen Sie im Handumdrehen Pldtz-
chen mit dekorativer Aussparung zum Befiillen mit Marmelade, Schokolade
etc. aus. Dank der Stempel-Funktion ldsst sich der ausgestochene Teig ein-
fach aus dem Ausstecher herausldsen.

Vor dem ersten Gebrauch / Reinigen

+ Reinigen Sie die Stempel-Ausstecher vor dem ersten Gebrauch und
direkt nach jedem weiteren Gebrauch von Hand mit heifem Wasser
und etwas Spiilmittel. Der Artikel ist nicht spiilmaschinengeeignet.

+ Zum griindlichen Reinigen kdnnen Sie die Ausstecher wie unten ab-
gebildet auseinandernehmen. Ziehen Sie dazu den Stempel einfach
nach oben vom Ausstecher ab. Achten Sie darauf, dass die Feder des
Stempels wéhrend des Reinigens nicht verloren geht. Lassen Sie alle
Teile griindlich trocknen, bevor Sie den Stempel wieder am Ausstecher
montieren. Schieben Sie die Feder komplett in die Aufnahme und
driicken Sie dann den Stempel bis zum Anschlag nach unten, so dass
er am Ausstecher einrastet.

Gebrauch

- Sie kdnnen die Pldtzchen, je nach gewiinschter Fiillung, sowohl vor
als auch nach dem Backen befiillen.

« Der Artikel ist geeignet fiir Keksteige, die nicht stark aufgehen.

Damit die Vertiefungen beim Backen nicht aufgehen, kdnnen Sie ggf.
Keramik-Backbohnen o.A. zum Blindbacken verwenden.

+ Rollen Sie den Teig nicht zu diinn aus. Die Teigdicke muss ca. 8 mm
betragen. Driicken Sie beim Ausstechen nicht auf den Stempel! Nur
so erhalten die Platzchen eine perfekten Vertiefungen zum Befiillen.

+ Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus dem KiihIschrank
kommt. Wenn sich der Teig erwérmt, [6st er sich schwerer aus den
Ausstechern. Legen Sie ihn dann lieber zuriick in den KiihIschrank und
verarbeiten Sie eine andere, gekiihlte Portion. Wenn sich der Teig den-
noch schwer aus den Ausstechern [6st, bestduben Sie ihn zusatzlich
vor dem Ausstechen mit Mehl.

+ Stempel-Funktion: Losen Sie die ausgestochenen Platzchen mit dem
Stempel aus dem Ausstecher heraus und legen Sie sie ggf. vorsichtig
mit einer Palette, einem flachen Messer o.A. auf das Backblech, um die
Vertiefungen nicht zu verzerren. Alternativ kdnnen Sie die Pldtzchen
auch direkt auf Backpapier ausstechen und einfach die Teigrander ent-
fernen.

Rezept
Zutaten fiir ca. 40 Stiick

fiir den Teig:
100 g weiche Butter (Raumtemperatur), 75 g Zucker,
1Ei (Grope M), 200 g Mehl, 1 Prise Salz

fiir die Fiillung nach Belieben:
¢a.100 g Schokolade / ca. 150 g Marmelade / ca. 150 g Nussmus o.A.

Zubereitung

1. Butter cremig aufschlagen, Zucker hinzufiigen und verriihren.
Danach das Ei hinzugeben und erneut verriihren.

2. Mehl und Salz hinzufiigen, mit dem Knethaken eines Riihrgerats
oder den Handen glatt kneten. Anschliepend den Teig zu einer Kugel
formen, in Frischhaltefolie einwickeln und fir mindestens 30 Minuten
in den KiihIschrank legen.

3.Den Teig nach der Kiihlzeit aus dem KiihIschrank nehmen und den
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Teig auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 8 mm dick ausrollen.

Mit den verschiedenen Motiv-Ausstechern Pldtzchen ausstechen und
mit dem Stempel herausldsen.

4. Die ausgestochenen Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und fiir ca. 10 Minuten backen, bis die Rander leicht
braun sind. Vollsténdig abkiihlen lassen. In der Zwischenzeit die ge-
wahlte Fiillung vorbereiten: Die Schokolade schmelzen, das Nussmus
oder die Marmelade leicht erwdrmen.

5. Die gewdhlte Fiillung vorsichtig in die Vertiefungen in den Platzchen
fillen.

6. Die Pldtzchen mit Fiillung ggf. weiter abkiihlen lassen und
anschliefend geniepen.

Auseinandernehmen zum Reinigen Zusammenbauen
Taking apart for cleaning Reassembling
Démonter pour nettoyer Assembler
Rozebrani za G¢elem CiSténi SloZeni
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Stempel-Ausstecher fiir Linzer Pldtzchen
Plunger cutters for Linzer biscuits
Emporte-piéces avec tampon pour biscuits Linzer
Vykrajovatka s vytlacovatkem pro linecké cukrovi

Product information

With your new plunger cutters, you can cut out biscuits with a decorative
indentation in no time at all - perfect for filling with jam, chocolate and
more. The cut-out dough is easy to remove from the cutter thanks to the
handy plunger function.

Prior to first use / cleaning

+ Clean the plunger cutters by hand with hot water and a little washing-up
liquid before using them for the first time and immediately after every
further use. The product is not dishwasher-safe.

« To clean the cutters thoroughly, you can take them apart as shown
below. Simply pull the plunger upwards to remove it from the cutter.
Make sure that you do not lose the spring for the plunger while clean-
ing it. Allow all the parts to dry thoroughly before fitting the plunger
back on the cutter. Slide the spring all the way into the holder, then
press the plunger down as far as it will go so that it clicks into place
on the cutter.

Use

« Depending on your chosen filling, you can fill the biscuits either before
or after baking.

« The product is suitable for use with biscuit doughs that do not rise
much. To prevent the indentations from rising during baking, you can
use ceramic baking beans or similar for blind baking if necessary.

« Do not roll out the dough too thinly. The dough should be about 8 mm
thick. Do not press down on the plunger when cutting out the dough!
This is important to ensure that the biscuits have the perfect indenta-
tion for your filling.

« Itis best to work with dough straight from the fridge. When the dough
gets warm, it is harder to remove from the cutters. If this happens, it is
best to put the dough back in the fridge and use another portion that
has been chilled. If the dough is still difficult to remove from the cut-
ters, dust it with a little extra flour before cutting out the biscuits.

« Plunger function: Use the plunger to remove the cut-out biscuits
from the cutter and carefully place them onto the baking tray using a
palette knife, flat knife or similar if necessary so as not to distort the
indentations. Alternatively, you can cut the biscuits out directly onto
baking paper and simply remove the edges of the dough.

Recipe
Ingredients for approx. 40 biscuits

For the dough:
100 g softened butter (at room temperature), 75 g sugar,
1eqg (size M), 200 g flour, 1 pinch of salt

For the filling, as desired:

approx. 100 g chocolate / approx. 150 g jam / approx. 150 g nut butter
or similar

Preparation

1. Beat the butter until creamy, add the sugar and mix together.
Then add the egg and stir again.

2. Add the flour and salt, then knead until smooth using the dough hook
on a mixer or by hand. Next, shape the dough into a ball, wrap it in
cling film and place it in the fridge for at least 30 minutes.

3.0nce the dough has chilled, take it out of the fridge and preheat the
oven to 180 °C (fan-assisted). Roll out the dough on a lightly floured
work surface to a thickness of about 8 mm.

Cut out biscuits using the various shaped cutters and remove them
using the plunger.

4. Place the cut-out biscuits on a baking tray lined with baking paper
and bake for about 10 minutes, until the edges are lightly browned.
Allow to cool completely. In the meantime, prepare your chosen filling:
Melt the chocolate or slightly heat up the nut butter or jam.

5. Carefully spoon the chosen filling into the indentations in the biscuits.

6.1f necessary, leave the filled biscuits to cool a little longer, then enjoy
them.

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.de « www.tchibo.ch « www.tchibo.cz

ao

Fiche produit

Avec vos nouveaux emporte-pieces avec tampon, formez en un tour de main
des biscuits avec ouverture décorative et garnissez-les de confiture, choco-
lat etc. La fonction de tampon permet de décoller en toute simplicité la pate
découpée de I'emporte-piece.

Avant [a premiére utilisation / Nettoyage

+ Nettoyez I'emporte-piece avec tampon avant la premiére utilisation
et apres chaque utilisation suivante a la main avec de I'eau chaude et
un peu de produit vaisselle. Larticle ne passe pas au lave-vaisselle.

« Pour un nettoyage plus en profondeur, vous pouvez démonter
les emporte-piéces comme indiqué ci-dessous. Pour ce faire, retirez
le tampon de 'emporte-piece en le tirant vers le haut. Veillez a ne pas
perdre le ressort du tampon pendant le nettoyage. Laissez bien sécher
toutes les pieces avant de remonter le tampon sur I'emporte-piece.
Insérez entierement le ressort dans le logement et appuyez le tampon
jusqu'a la butée vers le bas jusqu‘a ce qu'il s'emboite dans 'emporte-
piece.

Utilisation

+ Vous pouvez napper les biscuits avant ou apreés la cuisson, selon la
garniture envisagée.

« Cet article est congu pour les pates a biscuits qui ne gonflent pas trop.
Pour éviter que les motifs ne gonflent pas pendant la cuisson, vous
pouvez utiliser des billes de cuisson en céramigue ou un matériau
similaire pour la cuisson a blanc.

- Ftalez la pate de facon & ce qu'elle ne soit pas trop fine. La pate doit
faire env. 8 mm d'épaisseur. N'appuyez pas sur le tampon pour décou-
per la pate ! Cela évite de faire des trous dans la péte et garantit un bon
évidement des biscuits.

- L'idéal est de travailler la pate directement au sortir du réfrigérateur.
Lorsque la pate se réchauffe, elle se décolle moins facilement
de I'emporte-piéce. Dans ce cas, il est préférable de la remettre au réfri-
gérateur et de travailler une autre portion de pate réfrigérée. Si la pate
se détache difficilement de 'emporte-piéce, saupoudrez-la de farine
avant de la découper.

« Fonction du tampon : Détachez le biscuit découpé de l'emporte-piece
avec le tampon et déposez-le délicatement sur la plague de cuisson
a l'aide d'une spatule, d'un couteau plat ou autres afin de ne pas dé-
former les empreintes. Vous pouvez également découper les biscuits
directement sur du papier sulfurisé, puis enlever simplement l'excés de
pate sur les bords.

Recette
Ingrédients pour env. 40 biscuits

Pour la pate :
100 g de beurre tendre (température ambiante), 75 g de sucre,
1 ceuf (taille M), 200 g de farine, 1 pincée de sel

Pour la garniture, selon les goiits :

env. 100 g de chocolat / env. 150 g de confiture / env. 150 g de purée de noix
ou similaire

Préparation

1. Battre le beurre pour obtenir une consistance crémeuse, ajouter le sucre
et mélanger. Ajouter un ceuf et mélanger a nouveau.

2. Verser la farine et le sel, pétrir avec le crochet d'un batteur ou a la main
jusqu’a obtenir une pate lisse. Former une boule avec la pate, la placer
dans du film alimentaire et déposer au réfrigérateur pour une durée d'au
moins 30 minutes.

3. Sortir ensuite la pate du réfrigérateur et préchauffer le four a 180 °C
(chaleur tournante). Etaler la pate sur un plan de travail Iégérement
fariné, sur une épaisseur d'env. 8 mm. Découper vos biscuits a 'aide
des emporte-piéces a motifs et les détacher a Iaide du tampon.

4.Déposer les biscuits découpés sur une plague de cuisson recouverte
d'une feuille de cuisson et les laisser cuire env. 10 minutes jusqu‘a ce que
les bordures soient [égérement dorées. Laisser complétement refroidir.
Entre-temps, préparer la garniture : faire fondre le chocolat, réchauffer
|égerement la purée de noix ou la confiture.

5. Verser prudemment la garniture choisi dans les évidements des biscuits.

6. Le cas échéant, laisser refroidir les biscuits garnis avant de les savourer.
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Informace o vyrobku

Pomoci svjch novych vykrajovétek s vytlatovatkem mizete snadno
vykrajovat cukrovi s dekorativni mezerou pro pInéni marmeladou,
¢okoladou atd. Diky funkci vytlacovatka Ize vykrdjené tésto z vykrajo-
vatka snadno uvolnit.

PFed prvnim pouZitim / Cisténi

+ Pfed prvnim pouZitim a ihned po kazdém dal$im pouZziti umyjte vykra-
jovatka s vytlacovatkem ru¢né horkou vodou a trochou prostfedku na
myti nadobi. Vyrobek neni vhodny do mycky.

+ K dikladnému ¢isténi miizete vykrajovéatka rozebrat, jak je znazornéno
nize. K tomu Gcelu jednoduse vytahnéte vytlacovatko z vykrajovatka
smérem nahoru. Dbejte na to, abyste béhem Cisténi neztratili pruZinu
vytlacovatka. Pred opétovnym namontovanim vytlaovatka na vykrajo-
vétko nechte viechny dily diikladné uschnout. PruZinu zcela zasufite
do drzéku a poté zatlatte vytlatovétko doll aZ k dorazu, aZ zacvakne
do vykrajovatka.

Pouziti

+ Cukrovi mizZete podle toho, jakou néplii si pejete, naplnit jak pred
pecenim, tak i po ném.

- Vyrobek je vhodny pro suSenkovd tésta, ktera pfilis nekynou.

Aby se prohlubné pfi pe¢eni nenadzvedavaly, miiZete pouzit keramické
fazole na peceni nebo podobné pomicky pro slepé peceni.

+ Nevélejte tésto prili§ dotenka. Tlou$tka tésta musi byt pfiblizné 8 mm.
Pfi vykrajovéni netlacte na vytlacovatko! Jen tak dosdhnete optimél-
nich tvard cukrovi s dokonalymi prohlubnémi pro pinéni.

+ Zpracovavejte nejlépe tésto, které jste pravé vytahli z chladnicky.
Jakmile se tésto zahi'eje, Ize ho hlife uvolnit z vykrajovétek. Pokud se
tak stane, vratte tésto radéji zpét do chladnicky a zpracovévejte jinou,
vychlazenou porci. Jestlize se tésto presto $patné uvolfiuje z vykrajo-
vatek, popraste ho pred vykrajovanim trochou mouky.

+ Funkce vytlacovatka: Vykrojené cukrovi uvolnéte z vykrajovétka
pomoci vytlacovétka a pomoci lopatky, plochého noZe nebo podobné
pomiicky je opatrné rozlozte na plech na pecent, aby se nezdeformo-
valy prohlubng motivQ. Alternativné mlzZete cukrovi vykrajovat také
pfimo na papiru na peceni a jednoduse odstranit okraje tésta.

Recept
PFisady na cca 40 kouski

Na tésto:

100 g zméklého mésla (pokojovd teplota), 75 g cukru,
1vejce (velikost M), 200 g mouky, Spetka soli

Na néplii podle chuti:

cca 100 g Cokolady / cca 150 g marmelady / cca 150 g ofechového mésla
nebo podobné hmoty

Pfiprava

1. Mdslo vyslehdme do krémové konzistence, priddme cukr a promicha-
me. Poté pfiddme vejce a znovu promichame.

2. Pridame mouku a stil, hnétacim hakem ru¢niho mixéru nebo ruéné
vypracujeme hladké tésto. Poté tésto vytvarujeme do koule, zabalime
do potravinové félie a vioZime nejméné na 30 minut do chladnicky.

3. Po vychlazeni vyjmeme tésto z chladnicky a predehi'ejeme horko-
vzdu$nou troubu na 180 °C. Na lehce pomoucené pracovni plose
vyvalime tésto do tloustky cca 8 mm.

Stiidavé vykrajujeme rizné motivy a uvolfiujeme pomoci vytlacovatka.

4. Vlykrajené kousky tésta rozloZime na plech na peceni vyloZeny papirem
na peceni a peceme priblizné 10 minut, dokud okraje lehce nezhnédnou.
Nechdme zcela vychladnout. Mezitim si pfipravime vybranou ndpli: roz-
pustime Cokolddu, mirné zahfejeme ofechové méslo nebo marmelddu.

5. Do prohlubni v cukrovi opatrné napinime zvolenou napln.

6. Cukrovi s naplni nechdme pripadné vychladnout a poté servirujeme.
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Informacje o produkcie

Dzieki nowym foremkom ze stemplem mozna w kilka chwil wycia¢ ciastecz-

ka z dekoracyjnym wgtebieniem przeznaczonym do wypetnienia dzemem,
czekolada itp. Funkcja stemplowania umozliwia proste wyjecie ciastka
z foremki.

Przed pierwszym uzyciem / Czyszczenie

+ Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy
umy¢ foremki ze stemplem recznie w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Produkt nie nadaje sie do mycia
W zmywarce.

+ W celu doktadnego czyszczenia mozna roztozy¢ foremki w sposéb
przedstawiony ponizej. Wystarczy zdja¢ stempel, kierujac go ku gérze
foremki. Nalezy przy tym uwazac, aby podczas czyszczenia nie zgubi¢
sprezynki stempla. Przed ponownym ztozeniem stempla do foremki
odczekac, az wszystkie czesci catkowicie wyschna. Wsuna¢ sprezyne
catkowicie do uchwytu, a nastepnie docisna¢ stempel do oporu w taki
sposab, aby zatrzasnat sie w foremce.

Uzytkowanie

- W zaleznos$ci od wybranego nadzienia, ciasteczka mozna wypetnia¢
przed lub po upieczeniu.

+ Produkt nadaje sie do ciast, ktére podczas pieczenia nie wyrastaja
zbyt mocno.

Aby wgtebienia nie rozeszty sie podczas pieczenia, w razie potrzeby
mozna uzy¢ ceramicznych kulek do pieczenia wstepnego itp.

- Nie nalezy rozwatkowywac ciasta zbyt cienko. Grubosc ciasta musi
wynosi¢ ok. 8 mm. Podczas wycinania nie naciska¢ na stempel!
Jedynie w ten sposob mozna uzyskac idealne wgtebienia w ciastecz-
kach przeznaczone do nadzienia.

- Zaleca sie wyrabianie ciasta bezpo$rednio po wyjeciu z lodéwki.
Pod wptywem ciepta ciasto mieknie i trudniej je wyjac z foremek.

W takim przypadku lepiej odtozy¢ je z powrotem do lodowki i uzy¢
innej, schtodzonej porcji. Jezeli mimo to ciasto nadal trudno wyja¢
z foremek, nalezy oprdszy¢ je lekko maka przed wykrawaniem.

- Funkcja stempla: Wyja¢ wyciete ciasteczka z foremki przy pomoca
stempla i ostroznie przeniesc je na blache do pieczenia, uzywa-
jac topatki, ptaskiego noza lub podobnego narzedzia, aby unikna¢
znieksztatcenia wgtebien. Alternatywnie ciasteczka mozna wykrawac
bezposrednio na papierze do pieczenia, a resztki ciasta usuwac.

Przepis
Sktadniki na ok. 40 sztuk

Na ciasto:

100 g miekkiego masta (w temperaturze pokojowej), 75 g cukru,
1jajko (rozmiar M), 200 g maki, 1 szczypta soli

Na nadzienie wedtug uznania:

0k. 100 g czekolady / ok. 150 g marmolady / ok. 150 g musu orzechowego
lub inne

Przyrzadzenie

1. Utrze¢ masto na puszysta mase, dodac cukier i wymieszac.
Nastepnie dodac jajko i ponownie wymieszac.

2.Doda¢ make i sdl, a nastepnie zagnies¢ na gtadka mase mikserem
z hakiem do wyrabiania ciasta lub recznie. Z ciasta uformowac kule,
owinac j folia spozywcza i wstawic do lodéwki na co najmniej
30 minut.

3. Po schtodzeniu wyjac ciasto z lodéwki i nagrza¢ piekarnik do 180 °C
(termoobieg). Rozwatkowac ciasto na blacie roboczym posypanym
niewielkg iloscig maki na grubo$¢ ok. 8 mm.

Wykroi¢ ciasteczka za pomoca foremek z réznymi motywami i wyja¢
je za pomocg stempla.

4. Wykrojone ciasteczka wyktadac na blache do pieczenia wytozona pa-
pierem do pieczenia i piec w piekarniku przez ok. 10 minut, az brzegi
beda lekko brazowe. Pozostawic do catkowitego ostygniecia.

W miedzyczasie przygotowac wybrane nadzienie: Roztopic czekolade,
a mus orzechowy lub marmolade delikatnie podgrzac.

5. Ostroznie wypetni¢ wybranym nadzieniem wgtebienia w ciasteczkach.

6. W razie potrzeby ciasteczka z nadzieniem pozostawi¢ dalej do osty-
gniecia, a potem delektowac sie ich smakiem.

Demontaz w celu czyszczenia Montaz
Rozobratie na Cistenie ZloZenie
Szétszerelés a tisztitdshoz Osszeszerelés
Temizlik icin parcalarina ayirma Birlestirme
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Foremki ze stemplem do ciasteczek Linzer
Vykrajovacie formicky s piestom na linecké kolaciky
Linzersiitemény kisztirék nyomé mechanizmussal
Basmali Linzer kurabiye kalibi
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Informdcie o vyrobku

S vaSimi novymi vykrajovacimi formickami s piestom vykrojite obratom
ruky kolaciky s ozdobnym vyrezom na napinenie marmelddou, Cokoladou
atd. Vdaka funkcii piesta je mozné vykrojené cesto jednoducho uvolnit

z vykrajovacej formicky.

Pred prvym pouZitim / Eistenie

« Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom dalSom pouZiti vyCis-

tite vykrajovacie formicky s piestom ru¢ne horticou vodou a trochou
prostriedku na umyvanie riadu. Vyrobok nie je vhodny do umyvacky
riadu.

+ Na dbkladné Cistenie mdZete vykrajovacie formicky rozobrat podfa
postupu uvedeného nizSie. Na to jednoducho vytiahnite piest nahor
z vykrajovacej formicky. Dbajte na to, aby sa pruzina piesta pocas
Cistenia nestratila. V3etky diely nechajte dokladne uschnut, skor nez
piest znova namontujete na vykrajovacej formicke. Zasufite pruzinu
GpIne do uchytenia a potom zatlacte piest az po doraz nadol, aby sa
zaistil na vykrajovacej formicke.

PouZitie

+ Kolatiky mdzete, podla pozadovanej pinky, naplnit pred aj po peceni.

- Tento vyrobok je vhodny na cesta na susienky, ktoré vyrazne nenakysnu.
Aby ste zabrdnili zdvihaniu priehlbin pocas pecenia, mdZete v pripade
potreby pouZit keramické zavazia na pecenie alebo nieCo podobné na
pecenie naslepo.

« Nevalkajte cesto prili§ natenko. Hribka cesta by mala dosahovat
cca 8 mm. Pri vykrajovani netlaéte na piest! Len tak budd mat
kolaciky dokonalé priehlbiny na pinenie.

- Najlepsie je spracovat cesto hned'po vybrati z chladnicky. Ked'sa cesto
ohreje, tazsie sa uvoliiuje z vykrajovacich formiciek. Potom ho radsej
vlozte znova do chladnicky a spracujte ind, vychladend davku. Ak sa
cesto napriek tomu uvolfiuje z vykrajovacich formiciek tazko, pomicte
ho pred vykrajovanim makou.

« Funkcia piesta: Vykrojené kolaciky uvolnite z vykrajovacej formicky
pomocou piesta a poloZte na plech na pecenie opatrne, v pripade
potreby pomocou stierky, plochého noza alebo pod., aby ste nenarusili
priehlbiny. Kolaciky mdZete pripadne vykrajovat aj priamo na papieri
na pecenie a jednoducho odstranit okraje cesta.

Recept
Prisady na priblizne 40 kusov

Na cesto:

100 g makkého masla (izbovd teplota), 75 g cukru, 1vajce (velkost M),
200 g maky, 1$tipka soli

Na néplii podla obluby:
cca 100 g okolady / cca 150 g marmelddy / cca 150 g orieSkového krému
apod.

Priprava

1. VySlahajte maslo na krém, pridajte cukor a premiesajte.
Potom pridajte vajce a znova premiesajte.

2. Pridajte mku a sol, hnetacim hakom mixéra alebo ru¢ne vymieste
na hladké cesto. Potom cesto vytvarujte do gule, zabalte do potravi-
narskej folie na zachovanie Cerstvosti a odlozte aspofi na 30 mindt
do chladnicky.

3. Po vychladeni vyberte cesto z chladnicky a predhrejte teplovzdusnd
riiru na 180 °C. Na jemne pomucene] pracovnej ploche vyvalkajte cesto
na hribku cca 8 mm.

S roznymi vykrajovacimi formickami s motivom vykrajujte kolaciky
a uvolnite ich piestom.

4. \lykrojené kolaciky poukladajte na plech vystlany papierom na pecenie
a pecte priblizne 10 mindt, kym okraje jemne nezhnedn.

Nechajte Gplne vychladnut. Medzitym si pripravte vybrand plnku:
Roztavte Cokoladu, jemne ohrejte orieskovy krém alebo marmelddu.

5. Zvolent néplfi opatrne naplfite do priehlbin v kolacikoch.

6. Ak je to potrebné, nechaijte kolaciky s pinkou este vychladndt a potom
vychutnavajte.

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
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Termékismertetd

0j, nyomé mechanizmussal ell&tott kiszdrdival pillanatok alatt készithet
mutatds mélyedéssel elldtott kekszeket, amelyeket pl. lekvérral, csoko-
|adéval tolthet meg. A nyomé mechanizmusnak funkciénak koszonhetéen
a kiszlrt tészta egyszer(ien kiszedhetd a kiszdrobél.

Az els§ hasznélat eldtt / Tisztitds

+ A kiszlrokat az els6 haszndlat el6tt és kdzvetleniil minden haszndlat
utan tisztitsa meg kézzel, meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel.

A termék mosogatégépben nem tisztithato.

+ Az alapos tisztitdshoz a kiszdrot az alabbi képen lathaté médon szed-
heti szét. Egyszeriien hiizza le felfelé a kinyomot a kiszdrérol. Ugyeljen
arra, hogy a tisztitds kozben ne veszitse el a kinyomd rugéjat. Miel6tt
a kinyomot djra felszereli a kiszlréra, hagyja, hogy az dsszes alkatrész
teljesen megszéradjon. A rugét tolja be teljesen a tartoba, majd nyom-
ja lefelé a kinyomat Gitkdzésig, amig a kisz(rd a helyére nem pattan.

Hasznélat

- A kekszek a kivant tolteléktdl fiiggGen siités elGtt vagy utan is meg-
tolthetdk.

- Atermék olyan kekszekhez alkalmas, amelyek nem emelkednek meg
tilsagosan.

Ahhoz, hogy a mélyedések siitéskor ne emelkedjenek meg, adott eset-
ben haszndljon keramia siit6babot vagy hasonlét a vakon siitéshez.

+ Ne nyUjtsa tdl vékonyra a tésztat. A tészta kb. 8 mm vastag legyen.

A kiszlrrds kozben ne nyomja le a kinyomét! A kekszekben csak igy
alakithat ki tokéletes mélyedést a betdltéshez.

+ Alegjobb, ha a tésztat kézvetleniil a h(it6szekrénybdl kivéve dolgozza
fel. Ha a tészta felmelegszik, nehezebb kivenni a kiszardbél. Helyezze
vissza inkdbb a h(itdbe, és hasznéljon, egy mésik, h(itott adagot. Ha
a tészta még mindig nehezen vehetd ki a kiszdrébdl, akkor kiszdrds
elGtt szérja be liszttel.

+ Kinyomo funkcio: A kiszlrt kekszeket vegye ki a kinyomd segitségé-
vel a kiszlrobdl, és dvatosan helyezze egy lapattal, lapos késsel vagy
hasonléval a tepsire, hogy a mélyedések ne deformalédjanak el. Eset-
leg kozvetlendl siitGpapiron is kiszlrhatja a kekszeket, és egyszeriden
eltavolithatja a tészta szélét.

Recept
Hozzavalok kb. 40 darabhoz

A tésztahoz:

100 g puha (szobahdmérséklet) vaj, 75 g cukor,
1tojds (M-es méret(i), 200 g liszt, 1 csipet s6

A toltelékhez igény szerint:

kb. 100 g csokolddé / kb. 150 g lekvar / kb. 150 g mogyordvaj vagy hasonld

Elkészités

1. Habositsa fel a vajat, adja hozza a cukrot, és keverje dssze.

Ezutdn adja hozza a tojast, és ismét keverje Gssze.

2. Adja hozzd a lisztet és a sot, és gy(rja Gssze, amig sima tésztat kap
a kézi mixer dagasztdkarjaval vagy kézzel. Ezutan formazzon egy
goly6t a tésztabol és csomagolja folidba, majd tegye a hiitGbe legaldbb
30 percre.

3. A hiitési idG leteltét kovetden vegye ki a tésztét a hiit6bdl, és melegit-
se eld a siitdt 180 °C-ra Iégkeveréssel. Nydjtsa ki a tésztat eqy enyhén
lisztezett munkafeliileten kb. 8 mm vastagsdgiira.

A kiilonb6zG mintdjd kiszurokkal szurja ki a kekszeket, és a kinyomdval
vegye ki 6ket a kisztrékbol.

4. Helyezze a kiszlrt kekszeket eqy siitGpapirral bélelt tepsire, és siisse
kb. 10 percig, amig a szélei enyhén meg nem barnulnak. Hagyja telje-
sen lehilni. Amig sil, készitse el a kivant tolteléket: Olvassza meg
a csokoladét, vagy kissé melegitse fel a mogyordvajat vagy a lekvart.

5. Ovatosan toltse be a kivalasztott tolteléket a kekszek mélyedéseibe.

6. Hagyja kihiini a toltelékkel toltott kekszeket, j6 étvagyat kivanunk!
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Uriin bilgisi
Yeni kalibinizla dekoratif desenler elde ederek kurabiyelerinize recel

ve cikolata gibi malzemeleri kolaylikla doldurabilirsiniz. Basma dzelligi
sayesinde kesilen hamur parcalari kolayca ¢ikarilabilir.

ilk kullanim 6ncesi / temizlik

+ Kurabiye kalibint ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve biraz bulasik deterjani ile elle temizleyin. Uriin, bulasik
makinesinde yikanamaz.

+ Derinlemesine temizlik icin kaliplari asagida gdsterildigi gibi parcalarina
ayirabilirsiniz. Bunu yapmak icin basma aparatini kurabiye kalibindan
yukari dogru ¢ekmeniz yeterlidir. Temizlik sirasinda basma aparat
yayinin kaybolmamasina dikkat edin. Basma aparatini kaliba tekrar
takmadan dnce tiim parcalarin tamamen kurudugundan emin olun.
Yay! yuvasina tamamen yerlestirin ve ardindan basma aparatini kaliba
oturana kadar bastirin.

Kullanim

+ Istediginiz dolguya bagli olarak kurabiyeleri pisirmeden nce veya
sonra doldurabilirsiniz.

+ (riin, fazla kabarmayan kurabiye hamurlari igin uygundur.

Actiginiz cukurlarin piserken kabarmasini 6nlemek icin kor pisirme
sirasinda seramik pasta agirli§ veya benzeri malzemeler
kullanabilirsiniz.

+ Hamuru cok ince agmayin. Hamurun kalinhigi yaklasik 8 mm olmalidir.
Kalip keserken dogrudan baski aparatinin kendisini bastirmayin.
Kurabiyelerin iclerini doldurmak icin ideal cukurlari ancak bu sekilde
elde edebilirsiniz.

+ Eniiyisi buzdolabindan yeni ¢ikmis hamuru kullanmaktir. Hamur
1sindik¢a kaliplardan ¢ikariimasi daha da zorlasir. Daha sonra tekrar
buzdolabina koyun ve sogutulmus baska bir kismini kullanin. Hamuru
kaliplardan ¢ikarmakta hala zorlaniyorsaniz kesmeden énce hamurun
{izerine un serpin.

- Basma dzelligi: Kalipla kesilmis kurabiyeleri ¢ikarin ve cukurlarin
bozulmasini dnlemek igin gerekirse palet bicagl, diiz bicak veya
benzeri bir arac yardimiyla dikkatlice firin tepsisine yerlestirin.
Alternatif olarak kurabiyeleri dogrudan pisirme kagidinin tizerinde
kesip hamurun kenarlarini kaldirabilirsiniz.

Tarif
Yaklasik 40 adet icin malzemeler
Hamur igin:
100 g yumusak tereyadi (oda sicakhig), 75 g seker,
1yumurta (orta boy), 200 g un, 1 tutam tuz

istege gore dolgu igin:
100 g cikolata /150 g recel / 150 g findik ezmesi veya benzeri

Hazirlanisi

1. Tereyagini krema kivamina gelene kadar ¢irpin, sekeri ekleyin
ve karistirin. Ardindan yumurtayi ekleyin ve tekrar karistirin.

2.Unu ve tuzu ekleyip mikserin hamur kancasiyla veya elinizle
piiriizsiiz bir kivama gelene kadar yogurun. Daha sonra hamuru
top haline getirip streg filme sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda
bekletin.

3. Soguma siiresinin ardindan hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve firini
fanli programda 180 °C'ye kadar isitin. Hamuru hafif unlanmig bir
tezgah iizerinde yaklasik 8 mm kalinliginda agin.

Cesitli motif kaliplarini kullanarak kurabiyelerden sekiller kesin
ve basma aparati yardimiyla bunlari gikarin.

4. Kaliplarla kesilmis kurabiyeleri pisirme kagidi serilmis bir firin tepsi-
sine dizin ve kenarlari hafif kizarana kadar yaklasik 10 dakika pisirin.
Tamamen soguyana kadar bekleyin. Bu esnada sectiginiz dolguyu
hazirlayin: Cikolatayi eritin, findik ezmesini veya receli hafif isitin.

5. Sectiginiz dolguyu kurabiyelerin {izerindeki gukurlara dikkatlice
doldurun.

6. Gerekirse dolgulu kurabiyeleri biraz daha sogumaya birakin.
Afiyet olsun.




