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Produktinformation und Rezepte Wichtige Hinweise

Mit Ihrem neuen Teigroller gelingen Ihnen im Handumdrehen formschdnes
Kndckebrot oder Cracker - zum Anbeifen lecker! Variieren Sie den Teig nach
Belieben mit Gewiirzen oder Krdutern fiir gesunde und schmackhafte Snacks.

Der Teigroller eignet sich fiir die Verarbeitung von geschmeidigen Teigen
wie z.B. Bldtterteig, Pizzateig oder Flammkuchenteig.

Reinigen
> Reinigen Sie den Teigroller vor dem ersten Gebrauch und nach jedem

weiteren Gebrauch von Hand mit heifem Wasser und etwas Spiilmittel.
Der Artikel ist nicht fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

D> Teigreste an der Walze lassen sich mit einer weichen Spiilbiirste
entfernen.

Gebrauch

1. Bemehlen Sie die Arbeitsfldche leicht. Rollen Sie den Teig je nach Rezept
ca. 4 mm dick (fiir Kndckebrot) bzw. ca. 2 mm dick (fiir Cracker) in einem
Rechteck mit ca. 23 cm Breite aus. Bemehlen Sie den ausgerollten Teig
sowie ggf. auch den Teigroller leicht. Sie kdnnen auch Fertigteig ver-
wenden. Dieser befindet sich auf Backpapier, so dass Sie die Arbeits-
fldche nicht bemehlen miissen.

2. Setzen Sie den Teigroller mit der Pfeilmarkierung nach unten am Rand
der Teigplatte an und rollen Sie ihn langsam mit festem Druck der Lange
nach {iber den Teig. Wiederholen Sie diesen Vorgang Bahn fiir Bahn, bis
der gesamte Teig geprdgt ist. Legen Sie die geprdgten Teighahnen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.

3. Backen Sie die Teigbahnen nach Rezeptvorgabe und lassen Sie das
fertige Backgut anschliefend kurz auf dem Blech abkiihlen.

4. Brechen Sie das Backqut fiir Kndckebrot an jeder dritten Pragekante
bzw. fiir Cracker an jeder Pragekante auseinander und lassen Sie es auf
einem Kuchengitter zu Ende auskiihlen.

Kndckebrot
(pro 100 g: 335 kcal, 14 g Fett, 42 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweif})
ca. 15 Min. Vor- und Zubereitung | ca. 30 Min. ruhen lassen | ca. 40 Min. backen

Zutaten

400 g Mehl, 100 g Walnusskerne (fein gemahlen), 25 g Leinsamen,
1TL Salz, 1TL Trockenhefe, 250 ml lauwarmes Wasser, 1EL Ol

Zubereitung
1. Mehl, gemahlene Walnusskerne, Leinsamen, Salz und Trockenhefe in einer
Schiissel mischen. Dann Wasser und Ol dazugeben und zu einem weichen,
glatten Teig verkneten, anschliefend zugedeckt ca. 30 Min. ruhen lassen.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche rechteckig ca. 4 mm dick
ausrollen. Teigroller der Lange nach mit kraftigem Druck iiber den Teig
rollen, bis dieser vollstandig in Teighahnen geprdgt ist. Die Teighahnen
auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche legen.

3. Den Backofen auf 180 °C Heifluft vorheizen. Die Teighahnen ca. 40 Min.
backen, dann kurz auf dem Backblech abkiihlen lassen.

4. Teigbahnen an jeder dritten Pragekante auseinanderbrechen und auf
einem Kuchengitter zu Ende auskiihlen lassen.

Das Kndckebrot ist in einer gut verschlossenen Dose ca. 1 Woche haltbar.

Tipp: Variieren Sie dieses Grundrezept mit Gewiirzen (z.B. Curry) oder
Krdutern (z.B. Thymian). Oder verwenden Sie alternativ Vollkornmehl.

Glutenfreie Rote-Bete-Cracker
(pro 100 g: 308 kcal, 10 g Fett, 42 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweif})
ca. 15 Min. Vor- und Zubereitung | ca. 18 Min. backen

Zutaten

400 g Buchweizenmehl, 95 g schwarzer Sesam, 2 EL Meerrettich (fein
gerieben), 1 TL Salz, 1 TL Backpulver, 250 ml Rote-Bete-Saft, 1 EL Rapsol

Zubereitung

1. Mehl, Sesam, Meerrettich, Salz und Backpulver in einer Schiissel mischen.
Dann Rote-Bete-Saft und Rapsdl dazugeben und zu einem weichen,
glatten Teig verkneten.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfldche rechteckig ca. 2 mm dick
ausrollen. Teigroller der Lange nach mit kraftigem Druck {iber den Teig
rollen, bis dieser vollstandig in Teighahnen geprdgt ist. Die Teighahnen
auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche legen.

3. Den Backofen auf 180 °C Heipluft vorheizen. Die Teigbahnen ca. 18 Min.
backen, dann kurz auf dem Backblech abkiihlen lassen.

4. Teigbahnen an jeder Pragekante auseinanderbrechen und auf einem
Kuchengitter zu Ende auskiihlen lassen.

Die Cracker sind in einer gut verschlossenen Dose ca. 1Woche haltbar.

Tipp: Probieren Sie auch einmal siie Cracker aus, z.B. mit essbaren Bliiten!
Rezeptideen finden Sie in den einschldgigen Backforen im Internet und
unter www.bettybossi.de.

Rezepte:

Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Ziirich, Schweiz
Alle Rechte vorbehalten.

Important information

Your new cracker roller allows you to make perfectly shaped crispbread and
crackers in no time which look as good as they taste! Customise the dough
to your liking using spices and herbs to create a delicious, healthy snack.

The cracker roller is suitable for use with supple dough, such as puff pastry
or dough for making pizzas or tartes flambées.

Cleaning

D> Clean the cracker roller by hand with hot water and a little washing-up
liquid before using it for the first time and after every subsequent use.
The product is not dishwasher-safe.

> Remove any dough stuck to the roller using a soft washing-up brush.

Use

1. Lightly flour the worktop. Depending on your recipe, roll the dough
into a rectangle shape approx. 23 cm wide and roughly 4 mm thick (for
crispbread) or approx. 2 mm thick (for crackers). Once it has been rolled
out, dust the roller and the dough with flour once again. You can also
use ready-made dough or pastry. Ready-made dough or pastry comes
packaged with baking paper so you do not need to flour the worktop.

. Place the cracker roller on the edge of the rolled out dough with the
arrow marker pointing downwards and, while applying gentle pressure,
slowly roll it over the length of the dough. Repeat this process in strips
until the entire surface of the dough has been cut. Place the strips of
dough onto a baking tray covered with baking paper.

3. Bake the strips of dough according to the recipe and, once baked,

briefly leave the crackers on the tray to cool slightly.

4. Snap the strips into smaller pieces along every third perforated line for

crispbread or along every perforated line for crackers before leaving

them to finish cooling completely on a cake rack.

~ro

Crispbread

(per 100 g: 335 kcal, 14 g fat, 42 g carbohydrates, 10 g protein)
approx. 15 min preparation time | approx. 30 min resting time
approx. 40 min baking time

Ingredients

400 g plain flour, 100 g walnuts (finely ground), 25 g flaxseed,
1tsp salt, 1tsp dried yeast, 250 ml lukewarm water, 1tbsp oil

Preparation

1. Add the flour, ground walnuts, flaxseed, salt and dried yeast to a bowl
and mix the ingredients together. Then add the water and oil and knead
the mixture into a soft, smooth dough. Cover the dough and leave it to
stand for approx. 30 min.

2.0n a lightly floured surface, roll out the dough into a rectangle roughly
4 mm thick. Roll the cracker roller along the length of the dough while
applying firm pressure until it is completely cut into strips. Place the
strips of dough onto two baking trays lined with baking paper.

3. Preheat the oven to 180 °C (fan-assisted). Bake the strips of dough for
approx. 40 min before leaving them on the baking tray to cool briefly.

4. Snap the strips along every third perforated line to create smaller pieces

before leaving them on a cake rack to finish cooling completely.
The crispbread can be stored for approx. 1 week in a well-sealed container.
Tip: Customise this recipe by adding spices (e.g. curry) or herbs (thyme).

Or you can use wholemeal flour as an alternative to normal white flour.

Gluten-free beetroot crackers

(per 100 g: 308 kcal, 10 g fat, 42 g carbohydrates, 10 g protein)
approx. 15 min preparation time | approx. 18 min baking time
Ingredients

400 g buckwheat flour, 95 g black sesame seeds, 2 thsp horseradish
(finely grated), 1tsp salt, 1tsp baking powder, 250 ml beetroot juice,
1tbsp rapeseed oil

Preparation

1. Add the flour, sesame seeds, horseradish, salt and baking powder to
a bowl and mix the ingredients together. Then add the beetroot juice

and rapeseed oil before kneading the mixture into a soft, smooth dough.

2.0n a lightly floured surface, roll out the dough into a rectangle roughly
2 mm thick. Roll the cracker roller along the length of the dough while
applying firm pressure until it is completely cut into strips. Place the
strips of dough onto two baking trays lined with baking paper.

3. Preheat the oven to 180 °C (fan-assisted). Bake the strips of dough for
approx. 18 min before leaving them on the baking tray to cool briefly.

4. Snap the strips along each perforated line before leaving them on
a cake rack to finish cooling completely.

The crackers can be stored for approx. 1 week in a well-sealed container.

Tip: Try making sweet crackers for a change, for example with edible
flowers! You can find even more recipe ideas on baking forums
or at www.bettybossi.co.uk/en.

Recipes: Reproduced for Tchibo GmbH with the permission of

© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Zurich, Switzerland. All rights reserved.

™ Remarques importantes

Avec votre nouveau rouleau a patisserie, vous réaliserez en un tour de main
du pain croustillant ou des crackers a la forme idéale - tout simplement
bons a croquer! Modifiez la pate au gré de vos envie en ajoutant des épices
ou des fines herbes afin d'obtenir des snacks aussi sains que savoureux.

Ce rouleau a patisserie est parfait pour travailler les pates souples telles
que pate feuilletée, pate a pizza ou pate a tarte flambée.

Nettoyage
> Nettoyez le rouleau a patisserie avant la premiére utilisation et apres
chaque utilisation suivante a la main avec de I'eau chaude et un peu de
liquide vaisselle. L'article ne peut pas étre lavé au lave-vaisselle.
> Vous pouvez enlever facilement les restes de pate qui adherent au
rouleau a I'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Utilisation

1. Farinez Iégérement le plan de travail. Abaissez la pate, selon la recette,
sur env. 4 mm d'épaisseur (pour le pain croustillant) ou sur env. 2 mm
d'épaisseur (pour les crackers) de maniere a former un rectangle d'env.
23 cm de largeur. Farinez Iégerement I'abaisse et, le cas échéant, le rou-
leau a patisserie. Vous pouvez également utiliser une pate préte a I'em-
ploi. Celle-ci se présente sur une feuille de papier sulfurisée, de sorte
que vous n'aurez pas besoin de fariner le plan de travail.

2.Placez le rouleau a patisserie, repére fléché vers le bas, au bord de la
plague de pate et passez-le lentement sur la pate, dans le sens de la
longueur, en exercant une [égere pression. Répétez la procédure bande
apres bande, jusqu'a ce que toute la pate soit poinconnée. Posez les
bandes de pate poinconnées sur une feuille de papier sulfurisée placée
au préalable sur une plague de four.

3. Faites cuire les bandes de pate en suivant la recette, puis laissez-les
refroidir un instant sur la plague.

4. Cassez le pain cuit, si vous préparez du pain croustillant, toutes les trois
arétes poinconnées, ou, si vous préparez des crackers, a chaque aréte
poingonnée, puis laissez refroidir sur une grille a patisserie.

Pain croustillant

(100 g contiennent 335 kcal, 14 g de lipides, 42 g de glucides, 10 g de protéines)
Temps de préparation: env. 15 min | Temps de repos: env. 30 min | Temps de cuisson:
env. 40 min

Ingrédients

400 g de farine, 100 g de noix (finement moulues), 25 g de graines de lin,
1c.c. de sel, 1c.c. de levure seche, 250 ml d'eau tiede, 1c.s. d'huile

Préparation

1. Mélanger dans un saladier la farine, les noix moulues, les graines de lin,
le sel et la levure séche. Ajouter ensuite I'eau et I'huile, pétrir le tout pour
obtenir une pate souple et lisse. Recouvrir le saladier et laisser lever la
pate pendant 30 min environ.

2. Abaisser la pate sur un plan de travail Iégérement fariné au préalable
pour former un rectangle d'env. 4 mm d'épaisseur. Passer le rouleau
a patisserie sur la pate dans le sens de la longueur en exergant une
forte pression jusqu'a ce que toute la pate soit poingonnée en bandes.
Poser les bandes de pate sur deux plaques de four recouvertes de
papier sulfurisé.

3. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur tournante). Faire cuire les bandes
de pate 40 min env., puis les laisser refroidir un court instant sur la
plaque de four.

4. Casser les bandes de pate toutes les trois arétes poingonnées et les
laisser refroidir complétement sur une grille a patisserie.

Le pain croustillant se conserve 1 semaine env. dans une boite fermée.
Conseil: modifiez cette recette de base en ajoutant des épices (p. ex. du
curry) ou des fines herbes (p. ex. du thym). Vous pouvez également utiliser
de la farine compléte.

Crackers a la betterave rouge, sans gluten

(100 g contiennent 308 kcal, 10 g de lipides, 42 g de glucides, 10 g de protéines)
Temps de préparation: env. 15 min | Temps de cuisson: env. 18 min

Ingrédients

400 g de farine de sarrasin, 95 g de sésame noir, 2 c.s. de raifort (finement
rapé), 1c.c. de sel, 1c.c. de poudre a lever, 250 ml de jus de betterave rouge,
1c.s. d'huile de colza

Préparation

1. Mélanger dans un saladier la farine, le sésame, le raifort, le sel et la
poudre a lever. Ajouter ensuite le jus de betterave rouge et I'huile de
colza, puis pétrir le tout pour obtenir une pate souple et lisse.

2. Abaisser la pate sur un plan de travail Iégerement fariné au préalable pour
former un rectangle d'env. 2 mm d'épaisseur. Passer le rouleau a patisse-
rie sur la pate dans le sens de la longueur en exercant une forte pression
jusqu'a ce que toute la pate soit poingonnée en bandes. Poser les bandes
de pate sur deux plaques de four recouvertes de papier sulfurisé.

3. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur tournante). Faire cuire les bandes de pate
18 min env., puis les laisser refroidir un court instant sur la plaque de four.

4. Casser les bandes de pate a chaque aréte poingonnée et les laisser
refroidir complétement sur une grille a patisserie.

Les crackers se conservent env. 1 semaine dans une boite fermée.

Conseil: essayez également les crackers sucrés, p. ex. en ajoutant des fleurs
comestibles! Vous trouverez des idées de recettes sur Internet en consultant
les principaux forums de cuisine ainsi qu'a I'adresse www.bettybossi.ch/fr.

Recettes: Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Zurich, Suisse. Tous droits réservés.

& DiileZité pokyny

S timto novym véleCkem na tésto muZete vmZiku vytvorit kndckebrot nebo
krekry dokonalého tvaru - idedIni k zakousnuti! Tésto dle libosti posypte
kofenim nebo bylinkami pro zdravou a chutnou svacinku.

Vélecek na tésto je vhodny ke zpracovani viacného tésta, jako je napr.
listové, pizza tésto nebo tésto na slany kold¢ Flammkuchen.

Cisteni
D> Pred prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouZiti valecek na tésto

oplachnéte horkou vodou s trochou myciho prostiedku.
Vyrobek neni vhodny k myti v mycce na nadobi.

D> Zbytky tésta na valeCku Ize odstranit kartackem na nadobi s mékkymi

Stétinami.
Pouziti

1. Pracovni plochu lehce popraste moukou. Podle receptu vyvalejte tésto
0 vySce cca 4 mm (na kndckebrot), resp. cca 2 mm (na krekry), do pravo-
Ghlého tvaru o $ifce cca 23 cm. Vyvalené tésto a vélecek prip. lehce
popraste moukou. MiZete pouZit také hotové tésto. To byva na peCicim
papite, takze pracovni plochu nemusite poprasit moukou.

2. ValeCek prilozte na okraj tésta Sipkou dolG a pomalu jej vélejte silnym
tlakem podéIné pres tésto. Tento postup opakujte, dokud nebudete mit
celé tésto pokryté vzorem. Ovzorované platy tésta vloZte na pecicim
papirem vyloZeny plech.

3. Tésto pecte podle receptu a hotovy vyrobek pak nechte kratce ochladit
na plechu.

4. Upeceny vyrobek rozlomte na kazdé treti vytlacené hrané pro knécke-
brot, resp. na kazdé hrané pro suSenky, a nakonec je nechte
vychladnout na kuchyfské mfizce.

Kndackebrot

(na 100 g: 335 kcal, 14 g tuku, 42 g sacharidi, 10 g bilkovin)

cca 15 min. pripravy | cca 30 min. odpoéivani tésta | cca 40 min. peéeni
Prisady

400 g mouky, 100 g vlasskych ofechi (jemné mletych), 25 g Inénych semi-
nek, 11Zicka soli, 11Zicka suSeného drozdi, 250 ml vlazné vody, 11Zice oleje

Pfiprava

1.V mise smichejte mouku, pomleté vla$ské ofechy, Inénd seminka, sl
a drozdi. Poté pfidejte vodu a olej a umichejte hladké tésto a nechte je
zakryté cca 30 minut odpocivat.

2. Tésto vyvélejte na lehce pomoucené pracovni ploSe do pravothlého
tvaru na tloustku cca 4 mm . Valeckem rolujte podéIné pres tésto
silnym tlakem, dokud nebude na vsech platech tésta vyvéleny vzor.
Pl4ty tésta poloZte na dva peCicim papirem vyloZené plechy.

3. Troubu rozehfejte s horkovzduSnym ohf'evem na teplotu 180 °C.
Tésto pecte cca 40 minut, poté nechte na plechu kratce ochladit.

4. Platy tésta rozlomte na kazdé tieti vytlacené hrané a nechte dpiné
vychladnout na kuchyfiské mriZce.

Kndckebrot vydrZi v dobfe uzaviené nadobé cca 1tyden.

Tip: Tento z&kladni recept obménujte pomoci pouzitého kofeni (napf. kari)
nebo bylinkami (napf. tymién). Nebo jako alternativu pouZijte celozrn-
nou mouku.

Bezlepkové krekry z Cervené fepy

(na 100 g: 308 kcal, 10 g tuku , 42 g sacharidi, 10 g bilkovin)

cca 15 min. pFipravy | cca 18 min. peéeni

Prisady

400 g pohankové mouky, 95 g ¢erného sezamu, 2 IZice ki'enu (jemné na-
strouhaného), 11zi¢ka soli, 11Zicka prasku do peiva, 250 ml $tavy z Cervené
fepy, 11Zice fepkového oleje

Priprava

1.V mise smichejte mouku, sezam, kf'en, siil a prasek do peciva. Poté
pfidejte $tdvu z Cervené fepy a fepkovy olej a umichejte hladké tésto.

2. Tésto vyvélejte na lehce pomoucené pracovni ploSe do pravothlého
tvaru na tloustku cca 2 mm. Véaleckem rolujte podéiné pres tésto silnym
tlakem, dokud nebude na vSech platech tésta vyvaleny vzor. Platy
tésta poloZte na dva peCicim papirem vyloZené plechy.

3. Troubu rozehrejte s horkovzdusnym ohrevem na teplotu 180 °C.

Tésto pecte cca 18 minut, poté nechte na plechu kratce ochladit.

4. Platy tésta rozlomte na kazdé vytlacené hrané a nechte GipIné vychlad-
nout na kuchyfské mrizce.

Krekry vydrZi v dobfe uzaviené nadobé cca 1tyden.

Tip: VyzkouSejte také sladké suSenky, napt. s jedlymi kvéty!
Napady na recepty najdete na pfislusnych forech na internetu
a na adrese www.bettybossi.org/en.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH

© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Curych, Svycarsko
V3echna préva vyhrazena.



G Informécia o vyrobku a recepty
(D Termékismertetd és receptek
@ Uriin bilgisi ve tarifler

2mm

4mm

Numer artykutu | Cislo vjrobku | Cikkszam | Uriin numarasi:
394 801

>
www.tchibo.pl/instrukcje
www.tchibo.sk/navody

www.tchibo.hu/utmutatok
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl + www.tchibo.sk + www.tchibo.hu
www.tchibo.com.tr

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 106219AS4X4X - 2020-03

Informacja o produkcie i przepisy Wazne wskazowki

Za pomoca wykrawacza obrotowego w okamgnieniu wyczaruja Parstwo
doskonale uformowane krakersy lub pieczywo chrupkie, ktérym nikt sie
nie oprze! Ciasto mozna przyrzadzi¢ wedle uznania z réznymi przyprawami
lub ziotami, aby uzyskac zdrowe i smaczne przekaski.

Wykrawacz obrotowy nadaje sie do uzycia na gtadkich, elastycznych ciastach,
takich jak ciasto francuskie, ciasto na pizze czy tarte flambée.

Czyszczenie
> Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym kolejnym uzy-
ciu nalezy umy¢ watek recznie w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn.
Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.
> Pozostatosci ciasta na watku mozna usung¢ za pomoca miekkiej szczotki
do zmywania.

Uzytkowanie
1. Powierzchnie robocza oprdszy¢ lekko maka. W zaleznosci od przepisu roz-
watkowac ciasto na prostokat o szerokosci ok. 23 cm i grubosci ok. 4 mm
(na pieczywo chrupkie) lub ok. 2 mm (na krakersy). Rozwatkowane ciasto
i ewentualnie réwniez wykrawacz oprészy¢ lekko maka. Mozna réwniez
uzy¢ gotoweqo ciasta. Poniewaz jest ono dostarczane na papierze do pie-
czenia, nie ma koniecznosci posypywania powierzchni roboczej maka.

2. Umiesci¢ wykrawacz na brzequ ciasta, tak aby oznaczenie strzatkowe
byto skierowane w dét i przetacza¢ go powoli i z mocnym naciskiem
wzdtuz diuzszej krawedzi ciasta. Powtarzac te czynno$¢ pasek po pasku,
dopdki cate ciasto nie zostanie wyttoczone. Wyttoczone wstegi ciasta
utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

3. Piec wstegi ciasta zgodnie z przepisem, a nastepnie pozostawi¢ gotowe
wypieki na krétko do ostygniecia na blasze.

4. Gotowe wypieki przetamac przy co trzecim wyttoczonym brzequ, aby otrzy-
mac pieczywo chrupkie lub przy kazdym wyttoczonym brzegu - aby otrzyma¢
krakersy. Pozostawi¢ do ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Pieczywo chrupkie

(na 100 g: 335 kcal, ttuszcz 14 g, weglowodany 42 g, biatko 10 g)
czas przyrzadzania: ok. 15 minut | czas odpoczynku: ok. 30 minut
czas pieczenia: ok. 40 minut

Sktadniki
400 g maki, 100 g orzechéw wioskich (drobno zmielonych), 25 g siemienia

Inianeqo, 1tyzeczka soli, 1 tyzeczka suchych drozdzy, 250 ml letniej wody,
1tyzka oleju stotowego

Sposdb przyrzadzania
1. W misce zmiesza¢ make, zmielone orzechy wtoskie, siemie Iniane, sol
i suche drozdze. Nastepnie dodac wode i olej. Wszystkie sktadniki zagnies¢
na migkkie, gtadkie ciasto, a nastepnie przykry¢ i odstawi¢ na ok. 30 minut.

2. Na lekko posypanej maka powierzchni roboczej rozwatkowac ciasto
na prostokat o grubosci ok. 4 mm. Przetoczy¢ wykrawacz z duzym
naciskiem wzdtuz dtuzszej krawedzi ciasta, tak aby wstegi ciasta zostaty
wyttoczone na catej dtugosci. Wstegi ciasta utozy¢ na dwdch blachach
wytozonych papierem do pieczenia.

3.Nagrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Piec ciasto przez ok. 40 minut,
a nastepnie pozostawic je na krétko do ostygniecia na blasze do pieczenia.

4. Gotowe wypieki przetamac przy co trzecim wyttoczonym brzequ i pozo-
stawi¢ do catkowitego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Pieczywo chrupkie mozna przechowywac przez ok. tydzied w szczelnie
zamknietej puszce.

Wskazowka: Przepis ten mozna urozmaicac, dodajac inne przyprawy (np. curry)
lub ziota (np. tymianek). Mozna tez uzy¢ maki razowej.

Bezglutenowe krakersy buraczane
(na 100 g: 308 kcal, ttuszcz 10 g, weglowodany 42 g, biatko 10 g)
czas przyrzadzania: ok. 15 minut | czas pieczenia: ok. 18 minut

Sktadniki
400 g maki gryczanej, 95 g czarnego sezamu, 2 tyzki chrzanu (drobno startego),

1tyzeczka soli, 1tyzeczka proszku do pieczenia, 250 ml soku z burakéw,
11yzka oleju rzepakowego

Sposdb przyrzadzania
1. Make, sezam, chrzan, sl i proszek do pieczenia wymiesza¢ w misce.
Nastepnie dodac sok z burakow i olej rzepakowy i zagnies¢ na miekkie,
gtadkie ciasto.

2.Na lekko posypanej maka powierzchni roboczej rozwatkowac ciasto
na prostokat o grubosci ok. 2 mm. Przetoczy¢ wykrawacz z duzym
naciskiem wzdtuz dtuzszej krawedzi ciasta, tak aby wstegi ciasta zostaty
wyttoczone na catej dtugosci. Wstegi ciasta utozy¢ na dwdch blachach
wytozonych papierem do pieczenia.

3.Nagrzac¢ piekarnik do temperatury 180°C. Piec ciasto przez ok. 18 minut,
a nastepnie pozostawic je na krétko do ostygniecia na blasze do pieczenia.

4. Gotowe wypieki przetamac przy kazdym wyttoczonym brzequ i pozosta-
wi¢ do catkowitego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Krakersy mozna przechowywac przez ok. tydzien w szczelnie zamknietej puszce.

Wskazéwka: Warto tez sprébowac stodkich krakerséw, np. z jadalnymi kwia-
tami. Wiecej przepiséw mozna znalez¢ na forach dotyczacych
pieczenia w Internecie oraz na stronie www.bettybossi.org/en

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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Wszystkie prawa zastrzezone.

GO DéleZité upozornenia

S va$im novym val¢ekom na cesto sa vam obratom ruky podaria vytvorit
knackebroty alebo krekry - chutné na zahryznutie! Cesto obmiefiajte podla
chuti s koreniami alebo bylinkami pre zdravé a chutné chutovky.

Valcek na cesto je vhodny na spracovanie vldcneho cesta ako napr. listkové
cesto, cesto na pizzu alebo na tradicny alsasky kolac flammkuchen.

Cistenie
D> ValCek na cesto vyCistite pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom
pouZzit hordicou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vyrobok nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

D> Zvysky cesta na valCeku sa daju odstranit makkou kefkou na umyvanie
riadu.

Pouzitie

1. Pracovn plochu mierne pomucte. Cesto vyvalkajte v zavislosti od re-
ceptu na hrdbku cca 4 mm (na kndckebrot) resp. cca 2 mm (na krekry)
do obdIZnika so Sirkou cca 23 cm. Vyvalkané cesto a prip. aj valcek na
cesto mierne posypte mikou. MoZete pouZit aj polotovarové cesto. To
sa nachadza na papieri na pecenie, pracovnd plochu si preto nemusite
posypat mikou.

2. Valcek na cesto umiestnite so znackou $ipky dolu na okraj platku cesta
a pomaly, s pevnym tlakom nim prechddzajte cez cesto. Tento postup
opakujte pas za pdsom, kym nie je vyrazené celé cesto. Vyrazené pasy
cesta uloZte na plech s papierom na pecenie.

3. Pésy cesta pecte podIa receptu a hotové petivo nésledne nechajte
kratko na plechu vychladndt.

4. Kndckebrot poodlamujte na kaZdej tretej vyrazenej hrane, krekry na
kaZdej vyrazenej hrane a nechajte ich plne vyhladn(t na kuchynskej
mrieZke.

Kndckebrot

(na 100 g: 335 kcal, 14 g tuku, 42 g sacharidov, 10 g bielkovin)

cca 15 min. priprava a spracovanie | cca 30 min. odstatie | cca 40 min. pecenie
Prisady

400 g mdiky, 100 g viasskych orechov (jemne pomletych), 25 g lanovych
semiacok, 1CL soli, 1 CL suSeného drozZdia, 250 ml vlaznej vody, 1 PL oleja

Priprava

1. MUku, pomleté orechy, lanové semiacka, sol'a suSené drozdie pomiesajte
v mise. Potom pridajte vodu a olej a vyhnette na méakké, hladkeé cesto,
ktoré nasledne nechajte prikryté cca 30 mindt odpocindt.

2. Cesto vyvalkajte na pracovnej ploche mierne posypanej mikou do
obdlZnika na hriibku cca 4 mm. Valcekom na cesto prechddzajte
pevnym tlakom po diZke cesta, kym nie sd vSetky pasy Uplne vyrazené.
Pasy cesta ulozte na dva plechy vyloZzené papierom na pecenie.

3.Raru na pecenie predhrejte na 180 °C (hordci vzduch). Pasy cesta pecte
cca 40 min., potom ich nechajte kratko vychladnit na plechu.

4. Pasy cesta poodlamujte na kaZdej tretej vyrazenej hrane a nechajte ich
na kuchynskej mriezke tplne vychladnut.

Kndckebrot je v pevne uzatvorenej déze trvanlivy cca1tyzden.
Tip: Tento zakladny recept obmienfajte s koreninami (napr. kari) alebo
bylinkami (napr. tymidn). Alebo pouZite ako alternativu celozrnnd maku.

Bezlepkové cviklové krekry
(na 100 g: 308 kcal, 10 g tuku, 42 g sacharidov, 10 g bielkovin)
cca 15 min. priprava a spracovanie | cca 18 min. pe¢enie

Prisady
400 g pohankovej mky, 95 g Cierneho sezamu, 2 PL chrenu (jemne nastru-

haného), 1 CL soli, 1 CL prasku do peciva, 250 ml cviklovej Stavy, 1 PL repkové-

ho oleja

Priprava

1. MUku, sezam, chren, sol'a prasok do peciva premiesajte v mise.
Potom pridajte cviklovd Stavu a repkovy olej a vyhnette na makké,
hladké cesto.

2. Cesto vyvalkajte na pracovnej ploche mierne posypanej mikou do
obdlZnika na hribku cca 2 mm. Valcekom na cesto prechddzajte
pevnym tlakom po diZke cesta, kym nie sd vSetky pasy Uplne vyrazené.
Pasy cesta uloZte na dva plechy vyloZené papierom na pecenie.

3.Raru na pecenie predhrejte na 180 °C (hordci vzduch). Pasy cesta pecte
cca 18 min., potom ich nechajte kratko vychladndt na plechu.

4. Pésy cesta poodlamujte na kaZdej vyrazenej hrane a nechajte ich na
kuchynskej mriezke dplne vychladnt.

Krekry st v pevne uzatvorenej déze trvanlivé cca 1tyzden.

Tip: VyskUSajte aj sladké krekry, napr. s jedlymi kvietkamil
Napady na recepty nédjdete v roznych internetovych férach o pecenf
a na stranke www.bettybossi.org/en.

Rezepty:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
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(D Fontos tudnivalék

Az (j tésztagorgdjével pillanatok alatt ropogds, extrudalt kenyeret vagy
krékert készithet! A tésztat kedve szerint varidlhatja fliszerekkel, fliszer-
novényekkel, igy egészséges és finom rdgcsalnivaldkat készithet.

A tésztagorgd sima tésztak, pl. leveles tészta, pizza- vagy kenyérlangos
tészta feldolgozasahoz alkalmas.

Tisztitds
> Kézzel mosogassa el a tésztagorgdt az elsG hasznalat elGtt és minden

tovabbi hasznalat utan forré vizzel és egy kevés mosogatdszerrel.
A termék a mosogatdgépben nem tisztithato.

D> A gorgdre ragadt tésztamaradékokat egy puha mosogatokefével
tavolithatja el.

Haszndlat

1. Enyhén lisztezze be a munkafeliletet. NyGjtsa ki a tésztat a recept
szerint kb. 4 mm vastagra (ropogds kenyérhez), illetve kb. 2 mm
vastagra (krékerhez) négyszogletesre, kb. 23 cm szélesre. Lisztezze be
a kinyujtott tésztét, és sziikség esetén eqgy kissé a tésztagorgdrt is.
Késztésztat is hasznalhat. Ez mar siitGpapiron van, ezért a munkafeliilet
belisztezése nem sziikséges.

2. Helyezze a tésztagorgdt a nyil jelzéssel lefelé a kinyUjtott tészta szélé-
re, és lassan gorgesse végig megfelelé nyomassal a tésztan hosszaban.
Ismételje meg a folyamatot addig, amig az egész tésztan végigment.
Tegye a jeldléssel ellatott tésztacsikokat eqy siitdpapirral kibélelt
tepsire.

3. Siisse meq a tésztacsikokat a recept alapjan, és a siités utan hagyja
a megsiilt tésztdt egy kis ideig a tepsin kihdIni.

4. Torje szét a megsiilt tésztat minden harmadik jel61ésnél, ha ropogds
kenyeret, illetve minden jel6lésnél, ha krékert szeretne késziteni, majd
haqgyja egy siitéracson teljesen lehlni.

Ropogos kenyér

(100 grammban: 335 kcal, 14 g zsir, 42 g szénhidrat, 10 fehérje)

kb. 15 perc el6- és elkészités | kb. 30 perc pihentetés | kb. 40 perc siités
Hozzavaldk

400 g liszt, 100 g didbél (finomra daralva), 25 g lenmag,
1tk. s6, 1tk. szdritott élesztd, 250 ml langyos viz, 1 ek. olaj
Elkészités

1. Eqy télban keverje dssze a lisztet, a daralt didt, a lenmagot, a sét és a
szdritott éleszt6t. Majd adja hozzd a vizet és az olajat, és gy(rja 6ssze
puha, sima tésztdva, majd pihentesse lefedve kb. 30 percig.

2. Kissé belisztezett munkafeliileten nyUjtsa ki a tésztat négyszogletesre,
kb. 4 mm vastagra. Gorgesse végiqg a tésztagorgét erdteljes nyomassal
hosszaban a tésztan, amig az egész tésztdra jeldlések keriilnek.
Helyezze a tésztacsikokat két, siitGpapirral kibélelt tepsire.

3. Melegitse eld a siit6t 18gkeveréses siitéssel 180 °C-ra. Siisse a tészta-
csikokat kb. 40 percig, majd haqgyja eqy kis ideig lehdilni a tepsin.

4. Torje szét a tésztacsikokat minden harmadik jelolésnél, és egy
stitdracson hagyja teljesen kihdlni.

A ropogds kenyér egy jol zarédé dobozban kb. 1 hétig all el.

Tipp: Az alapreceptet varidlhatja fiszerekkel (pl. curry) vagy fliszer-
ndvényekkel (pl. kakukkf(). Hasznalhat teljes kidrlés lisztet is.

Gluténmentes céklds kréker

(100 grammban: 308 kcal, 10 g zsir, 42 g szénhidrat, 10 g fehérje)

kb. 15 perc eld- és elkészités | kb. 18 perc siités

Hozzévaldk

400 g hajdinaliszt, 95 g fekete szezdmmag, 2 ek. torma (finomra reszelve),
1tk. s6, 1tk. sitopor, 250 ml céklalé, 1 ek. repceolaj

Elkészités
1. Egy télban keverje 6ssze a lisztet, a szezdmmagot, a tormét, a st és

a siitéport. Majd adja hozzé a céklalevet és a repceolajat, és gyurja
0ssze puha, sima tésztava.

2. Kissé belisztezett munkafeliileten nydijtsa ki a tésztat kb. 2 mm vastagra.

Gorgesse végig a tésztagorgdt erdteljes nyomdssal a hosszaban a
tésztdn, amig az eqész tésztara jeldlések keriilnek. Helyezze a tészta-
csfkokat két, siitépapirral kibélelt tepsire.

3. Melegitse eld a siitt 1égkeveréses siitéssel 180 °C-ra. Siisse a tészta-
csfkokat kb. 18 percig, majd hagyja egy kis ideig leh(ilni a tepsin.

4. Torje szét a tésztacsikokat minden jelolésnél, és eqy siit6éracson hagyja
teljesen kihdlni.

A kréker eqy j6l zarddd dobozban kb. 1 hétig &ll el.
Tipp: Kdstolja meg egyszer az édes krékert, pl. ehet6 virdgokkal! Tovabbi

finom receptttleteket taldl a vonatkoz6 internetes siitéférumokon
és a www.bettybossi.org/en weboldalon.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH széméra
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Minden jog fenntartva.

QD Onemli Bilgiler

Yeni merdanenizle hig vakit kaybetmeden cok giizel gevrek ekmek veya
kraker yapabilirsiniz; cok lezzetli! Saglikl ve lezzetli atistirmaliklar igin
hamuru baharat veya otlar ile istediginiz gibi lezzetlendirin.

Merdane 6rn. milféy hamuru, pizza hamuru veya ince pizza hamuru gibi
piiriizsiiz hamurlari agmak icin uygundur.

Temizleme

> Merdaneyi ilk kullanimdan Gnce ve her kullanimdan sonra sicak su
ve bir miktar bulasik deterjani ile temizleyin.
Urlin bulasik makinesinde yikamaya uygun degildir.

D> Merdanenin tizerindeki hamur artiklari yumusak bir firga ile giderilebilir.

Kullanim

1. Calisma yiizeyini hafif unlayin. Hamuru tarife uygun sekilde yakl. 4 mm
kalinhiginda (gevrek ekmek icin) veya yakl. 2 mm kalinhiginda (kraker
icin) yakl. 23 cm genislikte dikddrtgen halinde agin. Agilmis hamuru ve
ayrica gerekliyse merdaneyi de hafif unlayin. Hazir hamur da kullana-
bilirsiniz. Pisirme kagidi izerinde bulundugu icin calisma yiizeyinin
unlanmasina gerek yoktur.

2. Merdaneyi ok isareti hamur plakasinin kenarina bakacak sekilde yerles-
tirin ve siki sekilde bastirarak hamurun lizerine yavasca uzunlamasina
yuvarlayim. Tiim hamur sekil alana kadar seritler halinde bu adimi
tekrarlayin. Sekil almig hamur seritlerini pisirme kagidiyla kapli firin
tepsisine yerlestirin.

3. Hamur seritlerini tarife uygun olarak pisirin ve ardindan pisen malze-
meyi firin tepsisinde kisa siire sojumaya birakin.

4. Her ii¢ kabartma kenarindaki gevrek ekmekleri veya her kabartma
kenarindaki krakerleri ayirin ve bir tel rafta tamamen soguyana kadar
bekleyin.

Gevrek ekmek
(100 g basina: 335 kcal, 14 g yad, 42 g karbonhidrat, 10 g protein)
yakl. 15 dak. on hazirlik ve hazirlik | yakl. 30 dak. dinlenme | yakl. 40 dak. pisirme

Malzemeler

400 g un, 100 g ceviz ici (ince cekilmis), 25 g keten tohumu,
1TK tuz, 1 TK kuru maya, 250 ml ilik su, 1 CK yag

Hazirlanisi

1. Unu, cekilmis ceviz icini, keten tohumunu, tuzu ve kuru mayayi bir kapta
karistirin. Sonra su ve yag ekleyin ve yumusak, piiriizsiiz bir hamur
halinde yogurun, ardindan ortiili sekilde ve yakl. 30 dakika dinlendirin.

2. Hamuru yakl. 4 mm kalinliginda dikddrtgen seklinde hafifce unlanmig
bir calisma yiizeyinde agin. Merdaneyi kullanarak hamuru, tamamen
seritler haline gelinceye kadar kuvvetli bir basincla uzunlamasina agin.
Hamur seritlerini pisirme kagidiyla kapli iki firin tepsisine yerlestirin.

3. Firini 6nceden 180 °C turbo ayarinda isitin. Hamur seritlerini yakl.
40 dak. pisirin, sonra tepside kisa siire sogumaya birakin.

4. Hamur seritlerini her {i¢ kabartma kenarindan ayirin ve 1zgara teli
lizerinde tamamen sogumaya birakin.

Gevrek ekmek iyi kapanan bir kavanozda yakl. 1 hafta saklanabilir.

Oneri: Bu ana tarifi baharatlarla (6rn. kéri) veya otlarla (drn. kekik) tatlan-
dirin. Ya da alternatif olarak kepekli un kullanin.

Glutensiz pancarh kraker
(100 g basina: 308 kcal, 10 g yag, 42 g karbonhidrat, 10 g protein)
yakl. 15 dak. 6n hazirlik ve hazirlik | yakl. 18 dak. pisirme

Malzemeler

400 g esmer bugday unu, 95 g ¢orek otu, 2 CK kara turp (ince rendelenmis),
1TK tuz, 1 TK kabartma tozu, 250 ml pancar suyu, 1 CK kolza yagi

Hazirlanisi

1.Unu, susami, kara turpu, tuzu ve kabartma tozunu bir kapta karistirin.
Sonra pancar suyunu ve kolza yagini ekleyin ve yumusak, piiriizsiiz bir
hamur halinde yogurun.

2. Hamuru hafif unlanmig bir ¢alisma yiizeyi iizerinde yakl. 2 mm kalinh-
ginda dikddrtgen seklinde acin. Merdaneyi kullanarak hamuru, tamamen
seritler haline gelinceye kadar kuvvetli bir basincla uzunlamasina agin.
Hamur seritlerini pisirme kagidiyla kapli iki firin tepsisine yerlestirin.

3. Firini dnceden 180 °C turbo ayarinda isitin. Hamur seritlerini yakl.
18 dak. pisirin, sonra tepside kisa siire sogumaya birakin.

4. Hamur seritlerini her {ic kabartma kenarindan ayirin ve 1zgara teli
lizerinde tamamen sogumaya birakin.

Krakerler iyi kapanan bir kavanozda yakl. 1 hafta saklanabilir.
Oneri: Ayrica tatli krakerler deneyebilirsiniz, 6rn. yenilebilir cicekler ile!

Tarifle ilgili dnerileri internetteki ilgili pisirme forumlarinda ve
www.bettybossi.org/en adresinde bulabilirsiniz.

Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayli baski hakki )
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