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Liebe Kundin, lieber Kunde!

Reinigen

Reinigen Sie die Ausstecher vor dem ersten und direkt nach jedem Gebrauch
mit warmem Wasser und etwas Spiilmittel. Die Ausstecher sind auch
spiilmaschinengeeignet.

Backtipps

Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus dem Kiihlschrank kommt.
Wenn sich der Teig erwdrmt, 18st er sich schwerer aus den Ausstechern.
Legen Sie ihn dann lieber zuriick in den Kiihlschrank und verarbeiten Sie eine
andere, gekiihlte Portion.

Wenn sich der Teig dennoch schwer aus den Ausstechern [8st, bestduben Sie
ihn zusdtzlich vor dem Ausstechen mit Mehl.

Probieren Sie auch andere Keksrezepte, z.B. aus Miirbeteig, aus. Die Kekse
missen aber nach dem Backen relativ hart werden.
Rezept

Ein Rezept fiir einen klassischen Keksteig finden Sie unter
‘Q www.tchibo.de/anleitungen?stom=623160

Ihr Tchibo Team
Produktinformation Informacija o produkcie
Product information Gk Informécia o vyrobku
(@ Fiche produit Chu> Termékismertetd
(es) Informace o vyrobku G Uriin bilgisi

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 116278AB5X6XI - 2021-07



Dear Customer

Cleaning

Clean the cookie cutters before using them first the time and immediately
after each use with warm water and a little washing-up liquid. The cookie
cutters are also dishwasher-safe.

Baking tips
It is best to work with dough straight out of the fridge.
If the dough becomes warm, it may be harder to take out of the cookie

cutters. If this happens, place the dough back in the fridge and work
with a portion that is cooler and easier to handle.

However, if it still proves difficult to take the dough out of the cookie cutters,
dust the cutters with a little flour.

Experiment with other biscuit or cookie recipes, e.g. using shortcrust dough.
However, ensure that the cookies are fairly hard once they are baked.
Recipe

You can find a recipe for a classic biscuit dough at
‘_’ www.tchibo.de/instructions?stom=623160

Your Tchibo Team

Made exclusive



Chere cliente, cher client! @

Nettoyage

Avant la premiére utilisation et dés que vous avez fini de vous en servir,
nettoyez les emporte-piéces a I'eau chaude additionnée d'un peu de liquide
vaisselle. Les emporte-piéces peuvent aussi étre nettoyés au lave-vaisselle.

Conseils de préparation

L'idéal est de travailler la pate directement a la sortie du réfrigérateur.
Lorsque la pate se réchauffe, elle se décolle moins facilement de I'emporte-
piece. Dans ce cas, il est préférable de la remettre au réfrigérateur et de
travailler une autre portion de pate réfrigérée.

Si vous avez malgré tout du mal a décoller la pate, saupoudrez-la également
de farine avant de poser les emporte-pieces.

Essayez aussi d'autres recettes de petits gateaux, p. ex. avec de la pate brisée.
Les biscuits doivent étre toutefois relativement durs aprés la cuisson.

Recette

Vous trouverez une recette de pate a biscuits de facon classique
‘_’ sur www.fr.tchibo.ch/notices?stom=623160

L'équipe Tchibo

ly for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.de « www.tchibo.ct



Vazeni zakaznici! D)
Cisteni

Vykrajovatka umyjte pred prvnim a po kazdém dalSim pouziti teplou vodou

s trochou pripravku na myti nddobi. Vykrajovatka jsou vhodnd také do mycky
nadobi.

Tipy k peceni

Zpracovavejte nejlépe tésto, které jste zrovna vyjmuli s chladnicky.

KdyZ tésto ztepld, je vykrajovani obtiznéjsi.

VloZte ho radéji opét do chladnicky a zpracovévejte jinou, vychlazenou porci
tésta.

Jde-li tésto i tak ztéZka uvolnit z vykrajovatka, popraste jej pfed vykrajovanim
dodate¢né trochou mouky.

VyzkouSejte také jiné recepty na susenky, napf. tfené tésto. SuSenky musi byt
po upeceni ale relativné tvrdé.

Recept

, Recept na klasické tésto na susenky najdete na
‘_’ www.tchibo.cz/navody?stom=623160

Vas tym Tchibo

Artikelnummer | Product number | Référence
Cislo vjrobku | Numer artykutu | Cislo vjrobku
Cikkszam | Uriin numarasi : 623 160

| - www.tchibo.cz - www.tchibo.pl - www.tchibo.sk - www.tchibo.hu - www.tchibo.com.tr



Drodzy Klienci! @

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem i bezposrednio po kazdym kolejnym uzyciu umy¢
wykrawacze w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Wykrawacze mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn.

Porady dotyczace pieczenia ciastek

Najlepiej wykrawac w ciescie bezposrednio wyjetym z lodéwki. Jesli ciasto nie
bedzie odpowiednio schtodzone, wéwczas trudniej bedzie oddzieli¢ je pézniej
od wykrawaczy. W takiej sytuacji lepiej odstawic ciasto ponownie do lodéwki

i siegnac po inng schtodzona porcje.

Jesli mimo to ciasto bedzie trudno wyjaé z wykrawaczy, nalezy przed wykra-
waniem dodatkowo posypac je maka.

Mozna wyprébowac réwniez inne przepisy na ciastka, np. z ciasta kruchego.
Ciastka po upieczeniu musza by¢ stosunkowo twarde.

Przepis

Przepis na klasyczne ciasto znajduje sie na stronie
¥ wwwtchibopl/instrukcje?stom=623160

Zespot Tchibo




Vazeni zakaznici! an)
Cistenie

Pred prvym pouZitim a hned'po kazdom poufZiti vyCistite vykrajovacky teplou
vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Vykrajovacky st vhodné aj

do umyvacky riadu.

Tipy na pecenie

Spracovavajte najlepsie cesto, ktoré ste prave vybrali z chladnicky.

Ked'sa teplo zohreje, horsie sa uvolfiuje z vykrajovaciek. VloZte ho radsej
znovu do chladnicky a spracujte ind, vychladnut( porciu cesta.

Ked'sa cesto napriek tomu da len taZko uvolnit z vykrajovaciek, posypte ho
pred vykrajovanim dodatoéne trochou muky.

Vyskid3ajte aj iné recepty na susienky, napr. krehké cesto. Susienky musia ale
byt po upeceni relativne tvrdé.
Recept

Recept na klasické susienkové cesto najdete na
‘_’ www.tchibo.sk/navody?stom=623160

Vas tim Tchibo




Kedves Vasarlonk! @
Tisztitas

Tisztitsa meq a kiszlrékat az elsd hasznalat el6tt és kozvetleniil minden hasz-
nalat utdn meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel. A kisztrék mosogatégépben
is tisztithatok.

Siitési tanacsok

A legjobb, ha kozvetleniil a hiit6bdl kivett tésztaval dolgozik.

Ha a tészta felmelegszik, nehezebben valik le a kiszdrokrol. A maradék tésztat

inkdbb tegye vissza a hiitGszekrénybe, és a eqy masik adag, hideq tésztaval
dolgozzon tovabb.

Ha a tészta a hités ellenére is nehezen valik le a kiszdrorél, szérja meg liszttel
még a kiszlras eldtt.

Prébéljon ki mas kekszreceptet is, pl. linzertészta receptet. A kekszeknek siités
utdn viszonylag keménynek kell lenniiik.
Recept

A klasszikus keksztészta receptjét weboldalunkon taldlja:
¥ wwwtchibohu/utmutatok?stom=623160

A Tchibo csapata




Degerli Miisterimiz! @
Temizleme

Kaliplari ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz
deterjanla yikayin. Kaliplar bulasik makinesinde yikanabilir.

Pisirme onerileri

En iyisi hamuru buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz islemlere baslayin.
Hamur 1sinirsa kaliplardan zor ¢ikar.
Tekrar buzdolabina koyun ve sogutulmus, bagka porsiyon hazirlayin.

Eger hamur buna ragmen kaliptan zor ¢ikiyorsa, kalibi bastirmadan 6nce
hamurun {izerine biraz un serpistirin.

Baska kurabiye tariflerini de deneyin, 6rn. tart hamurundan. Ancak kurabiyeler
pisirildikten sonra nispeten sert olmalidir.
Tarif

Klasik bir kurabiye hamuru icin bir tarifi bu sayfada bulabilirsiniz
‘_" www.tchibo.com.tr/kilavuzlar?stom=623160

Tchibo Ekibiniz




