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Wichtige Hinweise

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

- Damit das jeweilige Motiv 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 aufge-
pragte Motiv beim Backen verzerrt.

« Driicken Sie vorsichtig und nicht zu fest auf den
Keksstempel. Sonst wird der ausgestochene Teig zu
flach gedriickt.

+Legen Sie die ausgestochenen Kekse vorsichtig mit
einer Palette, einem flachen Messer o.A. auf das
Backblech, um die Motive nicht zu verzerren.
Alternativ kdnnen Sie die Kekse auch direkt auf
Backpapier ausstechen und einfach die Teigrander
entfernen. Wenn das ausgestochene Motiv im Aus-
stecher hangen bleibt, kdnnen Sie es mit dem
Keksstempel auswerfen.

Tipp: Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus
dem Kiihlschrank kommt. Wenn sich der Teig erwdrmt,
[Ost er sich schwerer aus den Ausstechern. Legen Sie
ihn dann lieber zuriick in den Kiihlschrank und verar-
beiten Sie eine andere, gekiihlte Portion.

Wenn sich der Teig dennoch schwer aus den Aus-
stechern bzw. vom Keksstempel |8st, bestduben Sie
ihn zusatzlich vor dem Ausstechen mit Mehl.

Reinigen
> Nehmen Sie vor dem Reinigen den Griff vom
Keksstempel ab.

D> Reinigen Sie alle Teile des Keksstempel-Sets
vor dem ersten Gebrauch und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und etwas
Spiilmittel. Das Keksstempel-Set ist auch fiir die
Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

D> Teigreste an den Konturen der Motiv-Prageplatte
lassen sich mit einer weichen Spilbirste ent-
fernen.

D> Lassen Sie Griff und Keksstempel vollkommen
trocknen, bevor Sie sie wieder zusammensetzen.

Rezept fiir Buttergeback ,,Albertle"

Zutate

250 g weiche Butter 250 g Mehl

1Ei 125 g Speisestarke

125 g Zucker 1/2 Packchen Backpulver
1Packchen 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 Vanille-
zucker und der 1 Prise Salz mit dem Handriihrgerat
schaumig riihren.

2. Das Mehl mit der Speisestarke und dem Back-
pulver mischen, hinzufligen und mit der Sahne
zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C) vorheizen.
Den Teig anschliepend auf einer bemehlten
Arbeitsfldche gleichmadpig ca. 5 - 6 mm dick
ausrollen. Mit dem Ausstecher Platzchen aus-
stechen. Den Ausstecher im Teig belassen und die
Platzchen mit dem Keksstempel pragen.

4. Die ausgestochenen Kekse vorsichtig aus dem
Ausstecher I6sen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes, kaltes Backblech legen.

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

Rezept:
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Important information

+ The set of biscuit stamps is suitable for cutting
out biscuit dough, fondant or marzipan.

- To ensure each motif 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 motif will become distorted if you
use a dough recipe that rises a lot when baking.

« Take care and avoid excessive force when pressing
down the biscuit stamp to ensure that the dough
is not pressed too flat.

+ 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 motifs. Alternatively,
you could cut out the biscuits directly on baking
paper and simply remove the dough edges instead.
If the cut-out shape sticks to the cutter, you can
use the biscuit stamp to push it out.

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

> Remove the handle from the biscuit stamp
before 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. The set of biscuit stamps is
also dishwasher-safe.

> Use a soft washing-up brush to remove any
remaining dough left on the edges of the
stamp plate.

D> Allow the handle and biscuit stamp to dry
completely before putting them back together.

Recipe for “Albertie” butter biscuits

Ingredients

250 g softened butter 1 pinch of salt

Teqg 250 g plain flour

125 g sugar 125 g cornflour (starch)
1sachet vanillasugar ~ 1tsp baking powder
(or a few drops vanilla 2 thsp cream

extract) Flour for dusting

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

Preparation

1. Mix the butter, eqq, 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 Thour.

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 and, leaving the cutter where
it is, press the biscuit stamp onto the 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!

Recipe:
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) Remarques importantes

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

+Pour une impression optimale du motif 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 épaisseur minimum de 5 a 6 mm env.

- Si les pates levent, le motif imprimé sur le biscuit
sera déformé.

- Appuyez délicatement et n'exercez pas trop de
pression sur le tampon a biscuits. Vous risqueriez
d'écraser la pate découpée.

- Pour ne pas abimer les motifs, posez délicatement
les biscuits confectionnés sur la plaque de four a
I'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'exces de pate sur les bords.
Si le motif réalisé adhére dans I'emporte-piéce, vous
pouvez I'éjecter a I'aide du tampon a biscuits.

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 réfrigé-
rateur et de travailler une autre portion de pate réfri-
gérée. Si la pate adhére toujours a I'emporte-piéce ou
se détache difficilement du tampon a biscuit, vous
pouvez la saupoudrer de farine avant d'utiliser I'em-
porte-piéce-tampon a biscuits.

Nettoyage
D> Avant le nettoyage, enlevez la poignée du tampon
a biscuits.
D> Avant la premiére utilisation et aprés chaque utili-
sation, nettoyez toutes les pieces a I'eau chaude et

un peu de liquide vaisselle. L'emporte-piéce-tampon
a biscuit peut également étre lavé au lave-vaisselle.

> Vous pouvez éliminer les restes de pate collés au
niveau du motif d'impression en utilisant une
brosse a poils doux.

D> Laissez entierement sécher la poignée et le
tampon a biscuit avant de remonter le tout.

Recette de biscuits au beurre «Albertle»

Ingrédients

250 g de beurre ramolli 250 g de farine

1 ceuf 125 g d'amidon alimentaire
125 g de sucre 1/2 paquet de poudre a lever

1 paquet de sucre vanillé 2 c.s. de créme

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, '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, I'amidon alimentaire
et la poudre a lever, ajouter ce mélange et pétrir
avec la créme jusqu'a obtenir une pate lisse. En-
velopper la pate dans du film alimentaire et la
laisser reposer au moins 1heure au réfrigérateur.

3. Préchauffer le four a 175 °C (150 °C en chaleur
tournante). Ensuite, abaisser la pate le plus réqu-
lierement possible sur un plan de travail, fleuré
au préalable, sur une épaisseur d'env. 5a 6 mm.
Découper les biscuits avec I'emporte-piéce.
Laisser 'emporte-piece dans la pate et réaliser
le motif sur les biscuits avec le tampon a biscuits.

4. Détacher délicatement les biscuits découpés de
I'emporte-piece et les déposer sur une plague 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!

Recette:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
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G nemii Bilgiler

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

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

- Fazlaca kabaran hamur tariflerinde sekil pisme
esnasinda bozulur.

+ Biskiivi kalibina dikkatli bicimde ve cok siki olmaya-
cak sekilde bastirin. Aksi takdirde kesilmig hamur
cok diiz olarak bastirilacaktir.

- Sekli bozmamak icin kaliptan ¢ikan hamuru tepsiye
bir palet veya diiz bir bicak ile yerlestirin. Alternatif
olarak hamura kalibi direkt pisirme kagidinin tizerin-
de uyqulayin ve cevresinde kalan hamurlari ¢ikarin.
Baski yapilan sekil kaliba yapisip kalirsa bunu biskivi
kalibiyla disari cikarabilirsiniz.

Oneri: En iyisi hamuru buzdolabindan ¢ikarir cikarmaz
islemlere baslayin. Hamur isinirsa kaliplardan zor
cikar. Tekrar buzdolabina koyun ve sogutulmus, baska
porsiyon hazirlayin.

Hamur buna ragmen kaliptan ve/veya biskiivi kalip-
larindan zor ¢ikiyorsa kalibi bastirmadan 6nce
hamurun {izerine biraz un serpistirin.

Temizleme

D> Temizlemeden dnce tutamag biskiivi kalibindan
cikarin.

> Biskiivi kalibi setinin tiim parcalarini kullanimdan
once ve her kullanimdan sonra sicak su ve bir mik-
tar bulasik deterjani ile temizleyin. Biskiivi kalibi
seti bulasik makinesinde yikanmaya uygundur.

D> Sekilli baski plakasinin kenarlarindaki hamur
artiklari yumusak bir bulasik fircasiyla ¢ikarilabilir.

D> Tekrar birlestirmeden 6nce tutamagin ve biskiivi
kalibinin iyice kurumasini bekleyin.

+Albertle” tereyagl biskiivi tarifi

Malzemeler

250 g yumusak tereyagi 250 g un

1yumurta 125 g gida nisastasi

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

1tutam tuz Uygulama yeri icin un

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

Hazirlanisi

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

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

3. Firini 6nceden 175°C (turbo 150°C) isitin.
Ardindan hamuru unlanmis bir tezgah {izerinde
esit sekilde yakl. 5 - 6 mm kalinhdinda acin.
Kaliplari hamura yerlestirin. Kalibi hamurda
birakin ve biskiivi kalibi ile sekillendirin.

4. Kalip halindeki biskiivileri dikkatlice kalibindan
cikarin ve bir firin kagidi ile soguk firin tepsisine
yerlestirin.

Firinda yakl. 12-15 dakika pisirin. Biskivilerin
yanmamasl igin pisirme islemini gézlemleyin!

Tarif:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2021 Naumann & Gbel Verlagsgesellschaft mbH
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& Dpilezité pokyny

- Sada razitek na suSenky je vhodna k vykrajovéni tva-

rli ze suSenkového tésta, fondanu nebo marcipanu.
- Aby bylo mozné kazdy jednotlivy motiv optimainé

vyrazit, nesmi byt tésto, resp. fonddnovad hmota nebo

marcipanova hmota vyvaleny pfili§ tence. Vyvalejte
proto tésto na tloustku minimélné 5 - 6 mm.

-V piipadé receptd, kdy tésto hodné vybéhne,
se natistény motiv pfi peCeni zdeformuje.

- ZatlaCte opatrné a ne moc silné na razitko na susen-
ky. Jinak bude vypichnuté tésto pfili§ ploché.

- Vykrojené susenky opatrné polozte pomoci stérky,
plochého noZe nebo podobné pomdicky na pecici
plech tak, aby se motivy nezdeformovaly. Alternativ-
né muZete susenky vykrajovat i pfimo na pecicim
papiru a jednoduse odstranit okraje tésta. Zistane-li
vykrojeny motiv vézet ve vykrajovatku, miZete jej
razitkem na susenky vytlacit.

Tip: Tésto nejlépe zpracovavejte rovnou z chladnicky.

KdyZ se tésto zahfeje, vic se lepi na vykrajovatka.

V takovém piipadé jej radéji viozte zpét do lednicky

a zpracovavejte jinou, vychlazenou Cast tésta.

Pokud by ani presto neslo tésto lehce odlepit od

vykrajovatek, resp. razitek na susenky, popraste jej

pred vykrajovanim moukou.
Cisteni
D> Pred ¢isténim sundejte rukojet razitka na suSenky.
D> VSechny dily sady razitek na suSenky pred prvnim
pouZitim a po kazdém dalSim pouziti umyijte hor-
kou vodou s trochou prostiedku na myti nadobi.
Sada razitek na suSenky je vhodnd i pro myti
v mycce.

D> Zbytky tésta na obrysech motivovych razitek
ze odstranit kartackem na nddobi s mékkymi
Stétinami.

D> Nechte rukojet a razitko pred sestavovanim
dlikladné oschnout.

Recept na maslové suSenky ,Albertle”

Prisady

250 g mékkého masla 250 g mouky

1vajicko 125 g jedIého Skrobu

125 g cukru 1/2 1Zicky préasku do peciva
1balicek

vanilinového cukru 2 |Zice Slehacky

Spetka soli mouku k pomouceni

pracovni plochy
Doba pfipravy: asi 30 minut
(plus doba na odpocivani tésta a pecen)
Pfiprava
1. Mdslo s vajiCkem, cukrem, vanilkovym cukrem a
Spetkou soli vySlehdme rucnim SlehaCem do pény.
2. Mouku se Skrobem a kypficim préskem do peciva
smichdme, pfidame a se Slehackou uhnéteme do

hladkého tésta. Tésto zabalime do potravinové
félie a nechame 1 hodinu odpocivat v chladnicce.

3. Troubu pfedehiejeme na 175 °C (horkovzduSnou
troubu na 150 °C).
Tésto vyvalime na pomoucnéné pracovni plose
rovnomérné na tlou$tku asi 5 - 6 mm. Vykrajovat-
kem vykréjime suSenky. Vykrajovéatko ponechdme
v tésté a razitkem na suSenky vyrazime motivy na
susenky.

4. Opatrné uvolnéte vykrojené suSenky z vykrajova-
tek a poloZte je na studeny plech na peceni
vyloZeny pecicim papirem. PeCeme v troubé
cca 12-15 minut. Sledujte priibéh peceni, aby se
suSenky nepfipalily!

Recept:
Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2021 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH

V8echna préva vyhrazena.

Wazne wskazowki

- Zestaw stempelkdw do ciastek nadaje sie do wykra-
wania ciast biszkoptowych, masy cukrowej lub mar-
cepanowe).

- Aby dany motyw zostat optymalnie wyttoczony, ciasto,
masa cukrowa lub marcepanowa nie moga by¢ roz-
watkowane zbyt cienko. Rozwatkowac ciasto na gru-
bo$¢ co najmniej ok. 5 - 6 mm.

- W przypadku przepiséw na ciasto silnie wyrastajace
wyttoczony motyw ulega znieksztatceniu podczas
pieczenia.

- Naciskac ostroznie i nie wywiera zbyt duzego nacisku
na stempelek do ciastek. W przeciwnym razie wyciete
ciasto zostanie zbytnio sptaszczone.

- Wykrojone ciastka utozy¢ ostroznie na blasze do pie-
czenia za pomoca topatki cukierniczej, ptaskiego noza
lub podobnego przyboru, aby nie znieksztatci¢ moty-
wow. Mozna tez wykrawac ciastka bezposrednio na
papierze do pieczenia, a nastepnie usunac¢ pozostatosci
ciasta. Jesli wyciety motyw utknie w wykrawaczu,
mozna go wypchna¢ za pomoca stempelka do ciastek.

Wskazéwka: Najlepiej pracuje sie z ciastem wyjetym

prosto z lodéwki. Jesli ciasto nie bedzie odpowiednio

schtodzone, wéwczas trudniej bedzie oddzielic je od
wykrawaczy. W takiej sytuacji lepiej odstawi¢ ciasto
ponownie do loddwki i siegnac po inng schtodzona
porcje. Jesli mimo to ciasto bedzie przywiera¢ do
wykrawaczy lub stempelkéw do ciastek, nalezy przed
wykrawaniem dodatkowo posypac je maka.

Czyszczenie

D> Przed czyszczeniem zdjgc uchwyt ze stempelka
do ciastek.

D> Przed pierwszym i kazdym kolejnym uzyciem nalezy
umy¢ wszystkie czesci zestawu w gorgcej wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Zestaw nadaje
sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn.

D> Pozostatosci ciasta na konturach ptytki do wytta-
czania motyw6w mozna usung¢ za pomocg miekkiej
szczotki do zmywania.

> Przed ponownym ztozeniem pozostawi¢ uchwyt i
stempelek do ciastek do catkowitego wyschniecia.

Przepis na ciastka maslane ,,Alberty"

Sktadniki

250 g miekkiego masta 250 g maki

1jajko 125 g skrobi spozywczej
125 g cukru 2 tyzki Smietany

1 opak. cukru 1/2 opak. proszku
waniliowego do pieczenia

szczypta soli maka do posypania stolnicy

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut
(plus wyrastanie i pieczenie)
Sposob przyrzadzania
1. Masto z jajkiem, cukrem, cukrem waniliowym i
szczyptq soli utrze¢ mikserem na puszysta mase.
2. Make wymieszac ze skrobig spozywczg i proszkiem
do pieczenia, doda¢ do masy i wraz ze $mietang
zagnie$¢ na jednorodne ciasto. Ciasto zawinac
w folie spozywcza i odtozy¢ na 1 godzine do lodowki.
3. Rozgrzac piekarnik do temperatury 175°C
(termoobieq 150°C).
Na stolnicy posypanej maka réwnomiernie rozwat-
kowac ciasto na grubosc ok. 5 - 6 mm. Za pomoca

wykrawacza wycigc ciastka. Wykrawacz pozostawi¢
w ciescie i przystawia¢ stempelki na ciastkach.

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!

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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GO Dolezité upozornenia

- Slprava peciatok na susienky je vhodnd na vykrajo-
vanie cesta na susienky, fondanu alebo marcipanu.

- Cesto, resp. fondanova alebo marcipanova masa,
sa nesmie vyvalkat na prili tenko, aby sa dal motiv
optimalne potlacit. Cesto preto vyvalkajte na hribku
minimalne cca 5 - 6 mm.

- Pri receptoch na cestd, ktoré sd silno kysnlce, sa
potlaceny motiv pri peceni zdeformuje.

- Na pecCiatky na suSienky tlacte opatrne a nie prilis
silno. Inak sa vykrojeny motiv pritlaci priliS na
plocho.

- Vlykrojené suSienky opatrne poloZte pomocou
stierky, plochého noZa a pod. na plech na pecenie
tak, aby sa motiv neporusil. Alternativne moZete
suSienky vykrajovat priamo na papieri na pecenie
a len odstrénit okraje cesta. Ak vykrojeny motiv
zostane visiet vo vykrajovcke, moZete ho vytlacit
peciatkou.

Tip: NajlepSie sa spractva cesto, ktoré je priamo z

chladnicky. Ak je cesto teplé, bude sa tazsie oddelovat

od vykrajovacich formiciek. VloZte ho potom radSej
opat do chladnicky a spracujte rad3ej iné, vychladené
cesto.

Ak by sa cesto este stale tazko oddelovalo od vy-
krajovaCiek resp. od peciatok na susienky, posypte
vykrajovacky pred vykrajovanim dodatocne mdkou.

Cistenie

> Pred Cistenim odoberte z peCiatok na susienky
drZadla.

D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti
umyte v3etky diely stpravy peciatok na suSienky
hordcou vodou s trochou jemného prostriedku na
umyvanie riadu. Stiprava peciatok na susienky je
vhodnd aj na Cistenie v umyvacke riadu.

D> Zvysky cesta sa daju z kontdr motivu peciatky
odstranit kefkou na riad s makkymi Stetinami.

> Pred opatovnym spojenim drZadla a peciatky na
suSienky ich nechajte tplne uschnit.

Recept na maslové susienky ,,Albertky"

Prisady

250 g makkého masla 250 g maky

1vajce 125 g Skrobovej miky

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

13tipka soli mdka na pracovn( plochu

doba pripravy cca 30 mindt
(plus doba odleZania a pecenia)

Priprava

1. Maslo vymieSajte s vajcom, cukrom, vanilkovym
cukrom a 1 8tipkou soli runym mixérom do
penista.

2. Miiku zmieSajte so Skrobovou mukou a praskom
do peciva, pridajte k maslovej zmesi a spolu so
smotanou vymie3ajte na hladké cesto.

Cesto zabal'te do fdlie na uchovanie Cerstvosti
a nechajte vychladnt v chladnicke cca 1hodinu.

3. Predhrejte rdru na pecenie na 175 °C (teplovzdus-
nd rdru na 150 °C). Cesto nasledne vyvalkajte
na pomdcenej pracovnej ploche rovnomerne na
hrdbku cca 5 - 6 mm. Vykrajovackou povykrajujte
suSienky. Vykrajovacku nechajte v ceste a suSien-
ky potlacte peciatkou na suSienky.

4. Vlykrojené susSienky prip. opatrne uvolnite z vykra-
jovaCky a poloZte ich na studeny plech na pecenie
vyloZeny papierom na pecenie. Pecte v rire na
pecenie cca 12 - 15 mindt. SuSienky majte pri
peceni pod dohladom, aby sa nepripalilil
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(v Fontos tudnivalok

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

- Ahhoz, hogy az adott minta optimalisan lathat6
legyen, ne nydijtsa til vékonyra a tésztat, illetve
a fondant- vagy marcipdnmasszat. Legalabb kb.
5-6 mm vastagra nydjtsa ki 6ket.

- A siités kozben nagyon megdagadd tésztdknal a
minta eltorzul. Ezért csak siitépor nélkiili tésztval
hasznalja.

- A keksznyomdara csak finoman nyomjon r3, ellen-
kez6 esetben a kiszlrt tészta tdl lapos lesz.

« A kiszurt kekszeket Gvatosan eqy spatula, lapos kés
vagy hasonl¢ segitségével helyezze a tepsire, hogy
a minta ne torzuljon el.

A kekszeket kdzvetleniil a siitdpapiron kiszirhatja,
ekkor csak tavolitsa el a tészta széleit. Ha a kiszdrt
tészta beragadna a kiszdréba, akkor a motivumot

készit6 mechanizmus segitségével ki tudja nyomni.

Tipp: A legjobb, ha kdzvetleniil a hiitobdl kivett tészta-
val dolgozik. A felmelegedett tészta nehezebben valik
le a kisz(irérol. Akkor inkabb tegye vissza a hiitdszek-
rénybe, és dolgozzon egy masik, lehiilt adaggal.

Ha ennek ellenére nehezen valna le a tészta a kiszU-
rorél, a hasznalat el6tt lisztezze be a kisz(rot.

Tisztitas
D> A tisztitas el6tt vegye le a markolatot a keksz-
nyomdarol.
D> Tisztitsa meg a keksznyomda készletet az els6
hasznadlat el6tt és minden tovabbi hasznalat utan

meleg vizzel és némi mosogatdszerrel. A kiszdrok
mosogatdgépben is tisztithatok.

> A motivum kérvonalaiba ragadt tésztamaradékot
egy puha mosogatékefével lehet eltdvolitani.

D> Az ismételt 6sszeszerelés el6tt hagyja teljesen
megszaradni a keksznyomdat.

Albertle” vajas keksz recept

Hozzdavaldk

250 g puha vaj 250 g liszt

1tojas 125 g étkezési keményité
125 g cukor 1/2 csomag siit6por

1cs. vanilids cukor 2 ek. tejszin

1csipet s6 liszt a munkafeliilethez

Elkészitési id6 kb. 30 perc
(+ pihentetés és siités)
Elkészités
1. Keverje habosra a vajat a tojassal, a cukorral,

a vanilids cukorral és eqy csipet séval a kézi
mixerrel.

2. Keverje 0ssze a lisztet, az étkezési keményitot és
a siitéport, adja a vajas masszahoz és a tejszinnel
gyUrjon bel8le egy sima tésztat. Csomagolja a
tésztat frissentart6 féliaba és pihentesse a
hiit6ben 1 6rat.

3. Melegitse el@ a siit6t 175 °C-ra (Iégkeveréses:
150 °C).
NyUjtsa ki a tésztat lisztes munkafeliileten egyen-
letesen kb. 5-6 mm vastagra, szlrja ki a kekszeket
a kiszlrdkkal, majd hagyja a tésztdban, és keksz-
nyomdaval nyomjon rajuk motivumokat.

4. A kiszlrt kekszeket valassza le 6vatosan a kiszU-
rorol, és helyezze eqy siitdpapirral bélelt hideg
tepsire.

Siisse a siitében kb. 12-15 percig. Siit6tdl fiiggéen
a siités ideje eltérhet. Felligyelje a siitési folyama-
tot, nehogy a kekszek megégjenek!
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