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Wichtige Hinweise

+ Kein Kinderspielzeug! Benutzung nur unter Aufsicht
Erwachsener. Halten Sie Kinder von verschluckbaren Klein-
teilen und Verpackungsmaterial fern.

Es besteht u.a. Erstickungsgefahr!

+ Das Keksstempel-Set ist geeignet zum Ausstechen und
Stempeln von Keksteigen, Fondant oder Marzipan.

+ Schneiden Sie die Schriftzeichen vorsichtig auseinander.

+ Damit das jeweilige Wort optimal aufgepragt werden kann,
darf der Teig bzw. die Fondant- oder Marzipanmasse nicht
zu diinn ausgerollt werden. Rollen Sie den Teig daher
mindestens ca. 5 - 6 mm dick aus.

- Bei stark aufgehenden Teigrezepten wird das aufgepragte
Wort beim Backen verzerrt.

+ Driicken Sie vorsichtig und nicht zu fest auf den Keksstempel,
sonst zeichnet sich die Schiene im Teig ab.

+Legen Sie die ausgestochenen Kekse vorsichtig mit einer
Palette, einem flachen Messer o.A. auf das Backblech, um die
Warter nicht zu verzerren. Alternativ konnen Sie die Kekse
auch direkt auf Backpapier ausstechen und einfach die Teig-
rander entfernen.

Tipp: Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus dem
Kiihlschrank kommt. Wenn sich der Teig erwdrmt, [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 dennoch schwer aus den Ausstechern bzw.
vom Keksstempel lost, bestduben Sie ihn zusatzlich vor dem
Ausstechen mit Mehl.

Reinigen
> Reinigen Sie alle Teile des Keksstempel-Sets vor dem ersten

Gebrauch und nach jedem weiteren Gebrauch mit heifem
Wasser und etwas Spiilmittel.

> Schieben Sie die Schriftzeichen aus der Schiene.

> Reinigen Sie die Schriftzeichen in einer Schale und nehmen
Sie sie heraus, bevor Sie das Abwaschwasser ausgiefpen,
damit die Schriftzeichen nicht verloren gehen.

D> Der Ausstecher ist auch fiir die Reinigung in der Spiil-
maschine geeignet.

D> Teigreste an den Konturen des Ausstechers, der Schiene
und der Schriftzeichen lassen sich mit einer weichen
Spiilbiirste entfernen.

> Lassen Sie Schiene und Schriftzeichen vollkommen
trocknen, bevor Sie sie wieder zusammensetzen.

Rezept fiir Buttergeback-Geschenkanhénger

Zutaten

250 g weiche Butter 250 g Mehl

1Ei 125 g Speisestarke

125 g Zucker 1/2 Péckchen Backpulver
1 Packchen Vanillezucker 2 EL Sahne

1Prise Salz Mehl fiir die Arbeitsfldche

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
(plus Ruhe- und Backzeit)

Zubereitung

1. Die Butter mit dem Ei, dem Zucker, dem Vanillezucker und
der Prise Salz mit dem Handriihrgerdt schaumig riihren.

2. Das Mehl mit der Speisestdrke und dem Backpulver
mischen, hinzufligen und mit der Sahne zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
1Stunde im KiihIschrank ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C) vorheizen.

Den Teig anschliefend auf einer bemehlten Arbeitsflache
gleichmapig ca. 5 - 6 mm dick ausrollen. Mit dem
Ausstecher Platzchen ausstechen. Die gewiinschten Buch-
staben und/oder Zeichen in die Schiene schieben und die
ausgestochenen Kekse damit pragen.

4. Die ausgestochenen Kekse vorsichtig aus dem Ausstecher
|6sen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes, kaltes
Backblech legen.

Im Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Beobachten Sie den
Backvorgang, damit die Kekse nicht verbrennen!

5. Die fertig gebackenen Geschenkanhdnger-Kekse auskiihlen
lassen und mit dem Band z.B. an einem Geschenk befesti-
gen. Die Geschenkanhdnger-Kekse eignen sich auch hervor-
ragend als Platzkarten.

Sie konnen die Geschenkanhdnger-Kekse auch ungestempelt
backen und z.B. mit Zuckerguss verzieren.

Rezept:
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Important information

+Not a children'’s toy! Adult supervision required. Keep small
parts that could be swallowed and packaging material away
from children. They pose several risks, including the risk of
suffocation!

« The biscuit stamp set is suitable for cutting out and stamping
biscuit dough, fondant or marzipan.

- Carefully cut apart the individual letters.

- To ensure each word can be properly imprinted in the biscuits,
do not roll the dough, fondant or marzipan out too thin.
Roll it out so that it is at least approx. 5-6 mm thick.

+ The imprinted word will become distorted if you use a dough
recipe that rises a lot when baking.

+ Press the biscuit stamp down carefully, avoiding excessive
force. The holder may otherwise leave marks in the dough.

- Use a spatula, flat knife or similar implement to carefully place
the cut-out biscuits onto a baking tray so as not to contort the
words. Alternatively, you could cut out the biscuits directly on
baking paper and simply remove the dough edges.

Tip: It is best to use dough straight from the fridge.

If the dough warms up, it is harder to remove it from the
cutters. If this happens, place it back in the fridge and use

a different portion which is more chilled.

If it is still too difficult to remove the dough from the cutters
or biscuit stamp, dust it with a little flour before cutting out
the biscuits.

Cleaning

D> Clean all parts of the biscuit stamp set with hot water
and a little washing-up liquid before using them for the
first time and after every subsequent use.

D> Slide the letters out of the holder.

D> Clean the letters in a bowl. Be sure to remove the letters
before pouring away the washing-up water so as to avoid
losing them.

D> The cutter is also dishwasher-safe.

D> Use a soft washing-up brush to remove any remaining
dough left on the edges of the cutter, the holder and the
letters.

D> Allow the holder and letters to dry completely before
putting them back together.

Recipe for butter biscuit gift tags

Ingredients

250 g softened butter 1 pinch of salt

Teqg 250 g plain flour

125 g sugar 125 g cornflour (starch)
1sachet vanilla sugar 1tsp baking powder

(or a few drops vanilla extract) 2 thsp cream

flour for dusting

Preparation time approx. 30 minutes
(plus cooling and baking time)

Preparation

1. Mix the butter, egg, sugar, vanilla sugar (or vanilla extract)
and a pinch of salt with a hand mixer until fluffy.

2. Combine the flour, cornflour and baking powder. Add this
to the butter mixture along with the cream and knead into
a smooth dough. Wrap the dough in cling film and place
in the refrigerator for 1 hour.

3. Preheat the oven to 175 °C (or 150 °C fan-assisted).
Roll out the dough to approx. 5-6 mm thickness onto a
surface dusted with flour. Use the cutter to cut out biscuits.
Slide the required letters and/or symbols into the holder
and press the biscuit stamp into the cut-out biscuit.

4. Carefully remove the cut-out biscuits from the cutter
and lay them on a cold baking tray that is lined with
baking paper.
Bake the biscuits in the oven for approx. 12-15 minutes.
Keep an eye on the biscuits in the oven to ensure they
do not burn!

5. Allow the baked gift-tag biscuits to cool and, using
ribbon or string, attach them to a gift or other item.
The gift-tag biscuits also make excellent place cards.

You can also opt to bake the gift-tag biscuits unstamped
and then decorate them with icing or similar.

Recipe:

Reproduction authorised for
Tchibo GmbH

© 2021 Naumann & Gobel
Verlagsgesellschaft mbH

All rights reserved.

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany « www.tchibo.de « www.tchibo.ch + www.tchibo.com.tr

Artikelnummer | Product number | Référence | Uriin numarasi: 623 145

@ Remarques importantes

« Cet article n'est pas un jouet! Utilisation uniquement sous la
surveillance d'un adulte. Tenez les petits éléments susceptibles
d'étre ingérés et le matériel d'emballage hors de portée des
enfants. Il y a notamment risque d'étouffement!

- Cet emporte-piece-tampon a biscuits est idéal pour découper
et tamponner des pates a biscuits, du fondant ou de la pate
d'amande.

- Découpez soigneusement les caractéres pour les séparer.

« Pour une impression optimale du mot correspondant, la pate -
pate a biscuits, fondant ou pate d'amande - ne doit pas étre

abaissée trop finement. Veillez a ce qu'elle présente une épais-

seur minimum de 5 a 6 mm environ.
+ Si les pates levent, le mot imprimé sur le biscuit sera déformé.

- Appuyez délicatement et n'exercez pas trop de pression sur le
tampon a biscuits pour que la glissiere ne laisse pas d'em-
preinte dans la pate.

- Pour ne pas abimer les mots, posez délicatement les biscuits
confectionnés sur la plaque de four a l'aide d'une spatule, d'un
couteau plat ou d'un objet similaire. Vous pouvez également
découper les biscuits directement sur du papier sulfurisé, puis
enlever simplement I'excés de pate sur les bords.

Conseil: I'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 réfrigérateur et de travailler une autre portion de
pate réfrigérée. Si la pate adhére toujours a I'emporte-piéce ou se
détache difficilement du tampon a biscuit, vous pouvez la saupou-
drer de farine avant d'utiliser 'emporte-piece-tampon a biscuits.
Nettoyage

D> Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation,
nettoyez toutes les pieces a I'eau chaude avec un peu de
liquide vaisselle.

> Retirez les caractéres de la glissiere.

> Nettoyez les caractéres dans un bol et retirez-les avant de
jeter I'eau de lavage, afin de ne pas perdre de caractéres.

D> 'emporte-piéce peut également &tre lavé au lave-vaisselle.

> Vous pouvez éliminer les restes de pate collés au niveau
de I'emporte-piéce, de la glissiére ou des caractéres en
utilisant une brosse a poils doux.

D> Laissez entierement sécher la glissiere et les caracteres
avant de remonter le tout.
Recette de sablés en forme d'étiquettes-cadeaux

Ingrédients

250 g de beurre ramolli
1 ceuf

125 g de sucre

250 g de farine

125 g de fécule

1/2 sachet de poudre a lever
1sachet de sucre vanillé 2 c.s. de créme liquide

1pincée de sel de la farine pour le plan de travail

Temps de préparation: env. 30 minutes
(plus temps de repos et de cuisson)

Préparation

1. Mélanger le beurre, I'ceuf, le sucre, le sucre vanillé et
la pincée de sel au batteur électrique jusqu'a obtenir
une consistance mousseuse.

2. Mélanger ensemble la farine, la fécule et la poudre a lever,
ajouter ce mélange et pétrir avec la créme jusqu'a obtenir
une pate lisse. Envelopper la pate dans du film alimentaire
et la laisser reposer au moins 1 heure au réfrigérateur.

3. Préchauffer le four a 175 °C (150 °C en chaleur tournante).
Ensuite, abaisser la pate le plus régulierement possible sur
un plan de travail, fleuré au préalable, sur une épaisseur
d'env. 5a 6 mm. Découper les biscuits avec I'emporte-piéce.
Placez les lettres et/ou caractéres souhaités dans la
glissiere et tamponner ainsi les biscuits découpés.

4. Détacher délicatement les biscuits découpés de I'emporte-
piece et les déposer sur une plaque de four froide recouverte
au préalable d'une feuille de papier sulfurisé.

Enfourner pour 12 a 15 minutes environ. Bien surveiller
la cuisson pour ne pas laisser briler les biscuits!

5. Une fois cuits, laissez refroidir les sablés en forme d'éti-
quettes-cadeaux et attachez-les par ex. avec le ruban
a un cadeau. Les sablés en forme d'étiquettes-cadeaux
sont également parfaits comme cartes de plan de table.

Vous pouvez également cuire les sablés sans tampon et les
décorer avec un glacage en sucre.

Recette:
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@ Onemli Bilgiler

- Cocuk oyuncadg degildir! Yalnizca yetiskinlerin denetiminde
kullanilabilir. Cocuklar yutulabilir kiigiik parcalardan ve
ambalaj malzemesinden uzak tutun.

Aksi takdirde boGuima tehlikesi vardir!

+ Biskiivi kalibi seti; biskiivi hamuru, fondan veya marzipan
hamuru i¢in uygundur.

- Karakterleri dikkatlice ayirin.

- Istenen kelimenin belirgin bicimde olusmasi icin hamurun
(fondan ve marzipan dahil) cok ince olmamasi gereklidir.
Bu ylizden hamuru en az yakl. 5- 6 mm kalinhi§ina getirin.

- Fazlaca kabaran hamur tariflerinde kelime pisme esnasinda
bozulur.

+ Biskiivi kalibina dikkatli bicimde ve ¢ok siki olmayacak sekilde
bastirin, aksi halde hamurda ray gdriinecektir.

+ Kelimeyi bozmamak icin kaliptan cikan hamuru tepsiye bir
palet veya diiz bir bicak ile yerlestirin. Alternatif olarak
hamura kalibi direkt pisirme kagidinin Gizerinde uygulayin
ve cevresinde kalan hamurlari gikarin.

Oneri: En iyisi hamuru buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz islemlere
baslayin. Hamur isinirsa kaliplardan zor ¢ikar. Tekrar buzdola-
bina koyun ve sogutulmus, baska porsiyon hazirlayin. Hamur
buna ragmen kaliptan ve/veya biskiivi kaliplarindan zor gikiyor-
sa kalibi bastirmadan 6nce hamurun {izerine biraz un serpistirin.

Temizleme

D> Biskdivi kalibi setinin tiim parcalarini kullanimdan 6nce
ve her kullanimdan sonra sicak su ve bir miktar bulasik
deterjani ile temizleyin.

D> Karakterleri raydan disari kaydirin.

D> Karakterleri bir kapta temizleyin ve bulasik suyunu
dokmeden dnce, karakterlerin kaybolmamasi iin ¢ikarin.

D> Kalip bulasik makinesinde de yikanabilir.

D> Kalibin, rayin ve karakterlerin kenarlarindaki hamur
artiklari yumusak bir bulagik fircasiyla ¢ikarilabilir.

D> Tekrar birlestirmeden 6nce rayin ve karakterlerin iyice
kurumasini bekleyin.

Hediye etiketi seklinde tereyagh kurabiye tarifi

icindekiler

250 g yumusak tereyag 250 gun

Tyumurta 125 g gida nisastasi

125 g seker 1/2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya sekeri 2 YK krema

1tutam tuz Uygulama yeri igin un

Hazirlama siiresi yakl. 30 dakika
(artr dinlenme ve pisirme siiresi

Hazirlanisi

1. Tereyagini yumurta, seker, vanilya sekeri ve tutam tuzla
el mikseriyle kopiirterek karistirin.

2.Unu nisasta ve kabartma tozu ile karigtirin, ilave edin
ve krema ile piiriizsiiz bir hamur haline getirin. Hamuru
folyoya sarin ve yaklasik 1saat buzdolabinda bekletin.

3. Firini dnceden 175°C (turbo 150°C) 1sitin. Ardindan hamuru
unlanmig bir tezgah izerinde esit sekilde yakl. 5 -6 mm
kalinliginda acin. Kaliplari hamura yerlestirin. istenilen
harfleri ve/veya isaretleri raya itin ve kalibi ¢ikartilan
biskiivileri sekillendirin.

4. Kalip halindeki biskivileri dikkatlice kalibindan ¢ikarin
ve bir firin kagidi ile soguk firin tepsisine yerlestirin.
Firinda yakl. 12-15 dakika pisirin. Biskiivilerin yanmamasi
icin pisirme iglemini gozlemleyin!

5. Pismis olan hediye etiketi seklindeki tereyagli kurabiyeleri
soGumaya birakin ve kurdeleyi 6rn. bir hediyeye sabitleyin.
Hediye etiketi seklindeki tereyagl kurabiyeler, yer kartlari
olarak idealdir.

Hediye etiketi seklindeki tereyagl kurabiyeleri ayrica kalipsiz
olarak da pisirebilir ve drn. pudra sekeri ile siisleyebilirsiniz.

Tarif:
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@ DilleZité pokyny

- Vyrobek neni détska hracka! Pouzivani pouze pod dozorem
dospélych. Déti udrZujte mimo dosah malych dildi, které Ize
spolknout, a mimo obalovy materidl. Hrozi mj. nebezpeci
zaduseni!

- Sada razitek na susenky je vhodnd k vykrajovani tvard ze
suSenkového tésta, fonddnu nebo marcipanu.

- Pismena opatrné rozstfihejte.

« Aby bylo moZné kazdy jednotlivy motiv optimalné vyrazit,
nesmi byt tésto, resp. fonddnové hmota nebo marcipdnova
hmota vyvaleny prilis tence. Vyvalejte proto tésto na tloustku
minimalné 5-6 mm.

-V pipadé receptt, kdy tésto hodné vybéhne, se natistény
motiv pfi pe€eni zdeformuje.

- Zatlacte opatrné a ne pffis silné na razitko na suSenky. Jinak
se liSta otiskne do tésta.

+ Vlykrojené suSenky opatrné polozte pomoci stérky, plochého
noze nebo podobné pomlicky na pecici plech tak, aby se motivy
nezdeformovaly. Alternativné miizZete susenky vykrajovat
i pfimo na pecicim papiru a jednoduse odstranit okraje tésta.

Tip: Tésto nejlépe zpracovavejte rovnou z chladnicky. Kdyz se
tésto zahieje, vic se lepi na vykrajovétka. V takovém pripadé jej
radéji vioZte zpét do lednicky a zpracovdvejte jinou, vychlazenou
Cast tésta.

Pokud by ani pfesto neslo tésto lehce odlepit od vykrajovatek,
resp. razitek na susenky, popraste jej pfed vykrajovanim moukou.

Cisteni.
D> VSechny dily sady razitek na suSenky pred prvnim pouZzitim

a po kazdém dalSim pouZiti umyjte horkou vodou s trochou
prostredku na myti nadobi.

D> Pismena vysuiite z listy.

D> Pismena vyCistéte v misce, z niZ je ale vyjmete predtim,
nez vylijete vodu, aby se Zadné neztratilo.

D> Vykrajovatko je vhodné i do mycky.

D> Zbytky tésta na obrysech vykrajovatka, listy a pismen Ize
odstranit mékkou $tétkou na nadobi.

> Ne? liStu a pismena znovu sloZite, nechte je dokonale
uschnout.

Recept na maslové suSenky ve tvaru pFivéskl na darky

Prisady

250 g mékkého masla 250 g mouky

1vajicko 125 g jedIého Skrobu

125 g cukru 1/2 |Zicky prasku do peciva
1baliCek

vanilinového cukru 2 [Zice Slehacky

Spetka soli mouka k pomouceni

pracovni plochy

Doba pFipravy: asi 30 minut
(plus doba na odpocivani tésta a peceni)
Priprava
1. Maslo s vajickem, cukrem, vanilkovym cukrem a Spetkou
soli vy$lehdme rucnim Slehacem do pény.
2. Mouku se $krobem a kypficim préskem do peciva smichdme,
piidame a se SlehaCkou uhnéteme do hladkého tésta. Tésto

zabalime do potravinové félie a nechdme 1 hodinu
odpocivat v chladnicce.

3. Troubu piedehfejeme na 175 °C (horkovzdusnou troubu
na 150 °C). Tésto vyvalime na pomoucnéné pracovni plose
rovnomérné na tloustku asi 5 - 6 mm. Vykrajovatkem
vykrdjime suSenky. Vykrajovatko ponechdme v tésté
a razitkem na suSenky vyrazime motivy na suSenky.

4. Opatrné uvolnéte vykrojené suSenky z vykrajovétek a polozte
je na studeny plech na peceni vyloZeny pecicim papirem.
Peceme v troubé cca 12-15 minut. Sledujte pribéh pecent,
aby se suSenky nepfipalily!

5. Upecené susenky ve formé privéskd na darky nechte
vychladnout a pfipevnéte je napr. stuzkami k darkdim.
Tyto susenky se také vyborng hod jako jmenovky na stdl.

Privéskové susenky miZete také péct neorazitkované a potom
zdobit napf.. cukrovou polevou.

Recept:

Povolené prévo tisku pro
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Wazne wskazowki

- Produkt nie jest zabawka! Nalezy go uzywac wytacznie
pod nadzorem os6b dorostych. Dzieci nie moga mie¢ dostepu
do drobnych elementow, ktore moga zostac potkniete ani do
materiatow opakowaniowych. Istnieje m.in. niebezpieczeristwo
uduszenia!

- Zestaw stempelkdw do ciastek nadaje sie do wykrawania
i stemplowania ciast biszkoptowych, masy cukrowej lub
marcepanowej.

- Ostroznie rozdzieli¢ nozyczkami poszczegdine litery, cyfry
i symbole.

- Aby dane stowo zostato optymalnie wyttoczone, ciasto, masa
cukrowa lub marcepanowa nie moga by¢ rozwatkowane zbyt
cienko. Rozwatkowac ciasto na grubo$¢ co najmniej
ok. 5-6 mm.

- W przypadku przepiséw na ciasto silnie wyrastajace
wyttoczone stowo ulega znieksztatceniu podczas pieczenia.

- Stempel do ciastek nalezy docisnac delikatnie i nie za mocno,
W przeciwnym razie na ciescie pojawi sie $lad po szynie.
- Wykrojone ciastka utozy¢ ostroznie na blasze do pieczenia
za pomocg topatki cukierniczej, ptaskiego noza lub podobnego
przyboru, aby nie znieksztatci¢ stow. Mozna tez wykrawac
ciastka bezpo$rednio na papierze do pieczenia, a nastepnie
usuna¢ pozostatosci ciasta.
Rada: Najlepiej pracuje sie z ciastem wyjetym prosto z lodéwki.
Jesli ciasto nie bedzie odpowiednio schtodzone, wéwczas trud-
niej bedzie oddzieli¢ je od wykrawaczy. W takiej sytuacji lepiej
odstawic ciasto ponownie do lodéwki i siegnac po inng schto-
dzona porcje. Jesli mimo to ciasto bedzie przywiera¢ do wykra-
waczy lub stempelkdw do ciastek, nalezy przed wykrawaniem
dodatkowo posypac je maka.

Czyszczenie

D> Przed pierwszym i kazdym kolejnym uzyciem nalezy umy¢
wszystkie cze$ci zestawu w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

D> Wysunac litery, cyfry i symbole z szyny.

D> Umy¢ litery, cyfry i symbole w misce i wyjac je przed wy-
laniem wody, aby nie zgubi¢ poszczegdlnych elementéw.

D> Wykrawacz nadaje sie rowniez do mycia w zmywarce
do naczyn.

D> Pozostatosci ciasta na konturach wykrawacza, szyny
i elementdw do wyttaczania motywdw mozna usunaé
za pomoca miekkiej szczotki do zmywania.

> Przed ponownym ztozeniem pozostawic szyne i elementy
do wyttaczania motywdw do catkowitego wyschniecia.

Przepis na ciastka maslane - zawieszki do prezentow

Sktadniki

250 g miekkiego masta 250 g maki

1jajko 125 g skrobi spozywczej
125 g cukru 1/2 opakowania proszku

do pieczenia

1 opakowanie cukru
waniliowego

szczypta soli

2 tyzki $mietany
maka do posypania powierzchni
roboczej

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus wyrastanie i pieczenie)

Sposdb przyrzadzania
1. Masto z jajkiem, cukrem, cukrem waniliowym i szczypta soli
utrze¢ mikserem na puszysta mase.
2. Make wymieszac ze skrobig spozywcza i proszkiem
do pieczenia, doda¢ do masy i wraz ze $mietang zagnies¢
na jednorodne ciasto. Ciasto zawina¢ w folie spozywczg
i odtozy¢ na1godzine do lodéwki.

3. Rozgrzac piekarnik do temperatury 175°C (termoobieg
150°C). Na stolnicy posypanej maka rownomiernie rozwat-
kowac ciasto na grubo$¢ ok. 5-6 mm. Za pomoca wykrawa-
cza wyciac ciastka. Wsunac potrzebne litery, cyfry i/lub
symbole do szyny i wyttoczy¢ nimi wyciete ciastka.

4. Wyciete ciastka ostroznie wyjmowac z wykrawacza
i umieszczac na wytozonej papierem do pieczenia
zimnej blasze. Piec w piekarniku przez ok. 12-15 minut.
Ciastka nalezy dogladac podczas pieczenia, aby za mocno
sie nie przypiekty!

5. Odstawic upieczone ciastka do ostygniecia, a nastepnie
przymocowac je za pomoca wstazki np. do prezentu.
Ciastka - zawieszki do prezentéw sprawdza sie $wietnie
jako winietki na stét.

Ciastka mozna réwniez upiec bez wyttoczen i ozdobic je np.
lukrem.
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@ DdleZité upozornenia

- Vyrobok nie je detska hracka! PouZivanie len pod dozorom
dospelej osoby. Malé diely, ktoré mozno prehltnt, a obalovy
materiél udrZujte mimo dosahu deti. Okrem iného hrozi
nebezpecenstvo udusenia!

- Sliprava peciatok na susienky je vhodna na vykrajovanie
a potlacenie cesta na susienky, fondanu alebo marcipanu.

- Pismend opatrne rozstrihajte.

- Na optimélne potlacenie prislu$ného slova nesmie byt cesto,
resp. fondanova alebo marcipanova masa vyvalkana na prili$
tenko. Cesto preto vyvalkajte na hribku minimalne cca5 - 6
mm.

-V pripade silne kysn(cich receptov na cesto sa odtlacok slova
pri peceni zdeformuje.

- Na peciatku tlacte opatrne a nie prili§ pevne, inak sa v ceste
zobrazi aj lista.

«Vlykrojené susienky opatrne poloZte pomocou stierky, ploché-
ho noZa a pod. na plech na pecenie tak, aby sa motiv neporu-
Sil. Alternativne mdZete susienky vykrajovat priamo na papieri
na pecenie a len odstranit okraje cesta.

Tip: Najlepsie sa spracdva cesto, ktoré je priamo z chladnicky.
Ak je cesto teplé, bude sa tazSie oddelovat od vykrajovacky.
Vlozte ho potom rad3ej opat do chladnicky a spracujte radsej
iné, vychladené cesto.

Ak by sa cesto este stale tazko oddelovalo od vykrajovacky
resp. od peCiatok na susienky, posypte ho pred vykrajovanim
dodato¢ne mukou.

Cistenie
D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti umyte

vietky diely sdpravy peciatok na suienky hortcou vodou
s trochou prostriedku na umyvanie riadu.

D> Pismend vysuiite z listy.

> Pismena vyCistite v mise, z ktorej ich vyberte skor, nez z nej
vylejete vodu, aby sa vam nestratili.

D> Vykrajovacka je vhodna aj do umyvacky riadu.

D> Zvysky cesta z okrajov vykrajovacky, liSty a pismen sa dajd
odstranit mékkou kefkou na umyvanie riadu.

> Skor nez listu a pismena znovu zloZite, nechajte ich Gplne
uschnut.

Recept na maslové suSienky v tvare priveskov na darceky

Prisady

250 g méakkého masla 250 g muky

1vajce 125 g Skrobovej muky

125 g cukru 1/2 balitka prasku do peciva
1bal. vanilkového cukru 2 PL smotany

13tipka soli muka na pracovn( plochu

doba pripravy cca 30 min(t
(plus doba odleZania a pecenia)

Priprava

1. Maslo vymieSajte s vajcom, cukrom, vanilkovym cukrom
a18tipkou soli ruénym mixérom do penista.

2. Mlku zmieSajte so Skrobovou mdkou a préSkom do peciva,
pridajte k maslovej zmesi a spolu so smotanou vymiesajte
na hladké cesto. Cesto zabalte do fdlie na uchovanie
Cerstvosti a nechajte vychladnit v chladnicke cca 1hodinu.

3. Predhrejte rdru na pecenie na 175 °C (teplovzdu$nd riru
na 150 °C). Cesto nasledne vyvalkajte na pomicenej
pracovnej ploche rovnomerne na hrdbku cca 5 - 6 mm.
Vykrajovackou povykrajujte susienky. Zelané pismend
a/alebo znaky nasuiite do listy a potlacte nimi vykrojené
susienky.

4. Viykrojené susienky prip. opatrne uvolnite z vykrajovacky
a polozte ich na studeny plech na pecenie vyloZeny
papierom na pecenie.

Pecte v rire na pecenie cca 12 - 15 min(t. Susienky majte
pri peceni pod dohladom, aby sa nepripdlili!

5. Upecené suSienky v tvare priveskov na dareky nechajte
vychladndt a stuzkou ich napr. pripevnite k darteku.
Susienky v tvare priveskov na darCeky sa vyborne hodia
aj ako menovky na stol.

Susienky moZete nechat aj nepotlacené a ozdobit ich napr.
cukrovou polevou.
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@ Fontos tudnivalok

-Nem gyerekjaték! Csak feln6tt feliigyelete mellett hasznalhaté.
Ne engedje, hogy a lenyelhetd apré részek vagy a csomagold-
papir gyermekek kezébe keriiljon.

Tobbek kozott fulladasveszély all fenn!

- A keksznyomda készlet keksz-, linzertészta, fondant vagy
marcipan kisztrdsara alkalmas.

- A feliratokat dvatosan végja el egymastol.

- Ahhoz, hogy az adott minta optimalisan lathatd legyen,
ne nyUjtsa tul vékonyra a tésztat, illetve a fondant- vagy
marcipdnmasszat. Legaldbb kb. 5-6 mm vastagra nydijtsa ki.

- A siités kdzben nagyon megdagadd tésztaknal a ranyomott
sz0 eltorzul. Ezért csak siitépor nélkiili tésztaval hasznalja.

- A keksznyomdara csak finoman nyomjon ra, ellenkezd esetben
a sin is 1atszédni fog a tésztan.

« A kiszdrt kekszeket 6vatosan egy spatula, lapos kés vagy
hasonl6 segitségével helyezze a tepsire, hogy ne torzuljanak
el a szavak. A kekszeket kdzvetleniil a siitGpapiron kiszdrhatja,
ekkor csak tavolitsa el a széleket.

Tipp: Legjobb, ha kdzvetleniil a hiit6bdl kivett tésztaval dolgo-
zik. A felmelegedett tészta nehezebben valik le a kisz(rdrol.
Akkor inkdbb tegye vissza a hit6szekrénybe, és dolgozzon egy
masik, lehlt adaggal.

Ha ennek ellenére a tészta nehezen vélna le a kiszdrérdl, illetve
a keksznyomdardl, akkor a hasznalat el6tt lisztezze be a tésztat.

Tisztitas
D> Tisztitsa meq a keksznyomda készlet 6sszes részét az elsd

hasznalat el6tt és minden tovabbi hasznalat utan meleg
vizzel és némi mosogatdszerrel.

> Tolja ki a feliratot a sinbdl.

D> A feliratokat egy kiilon talban tisztitsa meg, és vegye ki
Oket, miel6tt kionti a mosogatdvizet, nehogy elveszitse
a feliratokat.

D> A kiszlirok mosogatdgépben is tisztithatok.

D> A kisz(rdk korvonalaiba, a sinekbe és a feliratba ragadt
tésztamaradékot egy puha mosogatdkefével lehet eltd-
volitani.

D> Az ismételt Osszeszerelés el6tt hagyja teljesen megszarad-
ni a sineket és a feliratokat.

Recept: ajandékkisérd vajas keksz

Hozzavaldk

250 g puha vaj 250 g liszt

1tojas 125 g étkezési keményitd
125 g cukor 1/2 csomag siitépor

1¢cs. vanilids cukor 2 ek. tejszin

1csipet s6 liszt a munkafeliilethez

Elkészitési id kb. 30 perc
(+ pihentetés és siités)

Elkészités

1. Keverje habosra a kézi mixerrel a vajat a tojassal, a cukor-
ral, a vanilids cukorral és egy csipet séval.

2. Keverje 0ssze a lisztet, az étkezési keményitt és a siité-
port, adja a vajas masszdhoz és a tejszinnel gy(rjon belle
egy sima tésztat. Csomagolja a tésztat frissentart6 félidba
és pihentesse a hiit6ben 16rat.

3. Melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra (Iégkeveréses: 150 °C).
NyUjtsa ki a tésztat lisztes munkafeliileten egyenletesen
kb. 5-6 mm vastagra, majd sztrja ki a kekszeket a kiszrok-
kal. Tolja be a kivant bet(it és/vagy jelet a sinbe, és nyomjon
rd a mintat a kiszdrt kekszekre.

4. Akisz(rt kekszeket vélassza le dvatosan a kiszdrérol,
és helyezze eqy siitdpapirral bélelt, hideg tepsire.

Siisse a siitében kb. 12-15 percig. Feliigyelje a siitési
folyamatot, nehogy a kekszek megégjenek!

5. Az elkésziilt ajdndékkisérd kekszeket hagyja kih(lni, majd
a szalaggal rogzitse pl. eqy ajandékra. Az ajandékkisérd
kekszek tokéletesek helyjeldld kartydknak is.

Az ajandékkisérd kekszeket nyomat nélkiil is megsiitheti,
majd pl. cukormézzal diszitheti.
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