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Wichtige Hinweise
Mit diesem Keksroller verarbeiten Sie den ausgerollten Teig im Hand-
umdrehen mit nur minimalem Verschnitt zu perfekt geformten Pldtzchen.
Mit dem Lochausstecher am Griffende kdnnen Sie Aussparungen z.B. fiir
Linzer Plitzchen o.A. ausstechen.
Der Keksroller eignet sich fiir die Verarbeitung von geschmeidigen Teigen
wie z.B. Miirbeteig, Hefeteig oder auch Blatterteig.
Reinigen
D> Reinigen Sie den Keksroller vor dem ersten Gebrauch und nach
jedem weiteren Gebrauch mit heipem Wasser und etwas Spiilmittel.
Der Artikel ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.
D> Teigreste an der Walze lassen sich mit einer weichen Spiilbiirste
entfernen.

Gebrauch

1. Rollen Sie den Teig ca. 3-5 mm dick auf einer leicht bemehlten
Arbeitsfldche aus.

2. Rollen Sie den Keksroller mit leichtem Druck tber den Teig. Dabei
werden dicht an dicht Kekse mit 5 cm Durchmesser ausgestochen.

3. Stechen Sie mit dem Lochausstecher am Ende des Griffs ggf. bei der
Halfte der Platzchen ein Loch (@ 1,5 cm) in der Mitte aus.

4. Legen Sie die ausgestochenen Pldtzchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech und backen Sie sie gemap Rezept.

5. Bestreichen Sie die Pldtzchen ohne Aussparung gemap Rezept mit
Konfitlire und setzen Sie jeweils ein zweites Platzchen mit Aussparung
darauf.

Rezept fiir Spitzbuben

Fiir ca. 50 Stiick | 80 kcal pro Stiick
1 Std. Zubereitung | 1 Std. Kiihlen

8 Min. Backen

Zutaten

1/2 Vanilleschote

350 g Mehl

250 g kalte Butter

130 g Zucker

1Eiweip

Salz

150 g Johannisbeerkonfitiire
Mehl zum Arbeiten
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

1. Vanilleschote ldngs aufschlitzen und das Mark mit einem spitzen
Messer herauskratzen. Das Mehl in eine grofe Schiissel geben, in die
Mitte eine Mulde driicken. Die Butter in Flockchen und den Zucker auf
dem Rand der Mulde verteilen. Das Eiweif, 1 Prise Salz und das Vanille-
mark in die Mulde geben. Alles mit den Handen zu einem glatten Teig
kneten. In Frischhaltefolie wickeln und fiir ca.1Std. in den KiihIschrank
legen.

2. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen.
Den Teig portionsweise auf einer leicht bemehiten Arbeitsflache
ca. 3 mm dick ausrollen. Dann den Keksroller mit leichtem Druck
liber den Teig rollen und dabei Kreise mit ca. 5 cm Durchmesser
ausstechen. Im Anschluss die Halfte der Kreise in der Mitte mit dem
kleinen Lochausstecher am Griffende ausstechen. Die Platzchen auf
ein mit Backpapier ausgelegtes, kaltes Backblech legen und im Ofen
(Mitte) in 6-8 Min. goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter aus-
kiihlen lassen.

3. Die Konfitiire leicht erwdrmen und durch ein Sieb streichen. Auf den
Platzchen ohne Aussparung verteilen, dabei rundherum einen kleinen
Rand frei lassen. Die Pldtzchen mit Aussparung mit etwas Puderzucker
bestduben, auf die Platzchen mit Konfitiire setzen und leicht andriicken.

Rezept:
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Important information

With this biscuit roller you can quickly cut out perfectly formed biscuits
with minimal lost space in rolled-out dough. The hole cutter on the end

of the handle lets you cut out holes for Linzer biscuits and similar recipes.
The biscuit roller is suitable for use with smooth doughs such as shortcrust
pastry, yeast doughs or even puff pastry.

Cleaning
D> Clean the biscuit roller with hot water and a little washing-up liquid
before using it for the first time and after every further use. The
product is also suitable for cleaning in the dishwasher.
D> Any stubborn batter remains on the roller can be removed with a
washing-up brush with soft bristles.

Use

1. Roll out the dough approx. 3-5 mm thick on a lightly floured surface.

2. Roll the biscuit roller over the dough using slight pressure. Doing so
will cut out biscuits one next to the other with a diameter of 5 cm.

3. Use the hole cutter at the end of the handle to cut out holes (@ 1.5 cm)
in the middle of half of the biscuits.

4. Place the cut out biscuits on a baking tray lined with baking paper and
bake according to the recipe.

5. Spread a layer of jam (as stated in the recipe) on the biscuits without
a hole and then place a biscuit with a hole on top of each one.

Recipe for Linzer biscuits

For approx. 50 biscuits | 80 kcal per biscuit
1 hr. preparation | 1 hr. chilling time

8 min. baking time

Ingredients

1/2 of a vanilla pod

350 g flour

250 g cold butter

130 g sugar

1egg white

salt

150 g redcurrant jam
flour for rolling out the dough
icing sugar for sprinkling
Preparation

1. Slice open the vanilla pod lengthwise and scrape out the pulp with a
sharp knife. Pour the flour into a large bowl and make a well in the
middle. Slice the butter into thin flakes and sprinkle around the edge
of the well along with the sugar. Add the egg white, a pinch of salt and
the vanilla pulp to the well. Knead everything together by hand until a
soft dough is formed. Wrap in clingfilm and chill for approx. 1 hour in
the refrigerator.

2. Preheat the oven to 200°C (top/bottom heat; fan-assisted: 180°C). Roll
out a portion of dough on a work surface dusted with flour until it is
approx. 3 mm thick. Then roll the biscuit roller with light pressure
over the dough, cutting out circles with a diameter of approx. 5 cm.
Then cut out circles in the middle of half of the biscuits with the small
hole cutter on the end of the handle. Lay the biscuits on a cold baking
tray lined with baking paper and bake in the oven (middle shelf) for
6-8 min. until golden brown. Cool on a cooling rack.

3. Warm the jam slightly and press through a sieve. Coat one side of all
the biscuits with no hole in the middle with jam, leaving a thin border
free of jam around the edge of each biscuit. Sprinkle the biscuits with
the hole in the middle with icing sugar, place on top of the biscuits
spread with jam and press down lightly.

Recipe:
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@ Remarques importantes

Avec ce rouleau a biscuits, vous pourrez confectionner des biscuits de
forme parfaite dans une pate abaissée au préalable, et ce, en un tour de
main et avec un minimum de découpes. L'emporte-piece en bout de
manche vous permettra de réaliser des trous, par exemple pour faire des
biscuits Linzer ou similaires.

Ce rouleau a biscuits convient parfaitement pour travailler les pates
souples, comme la pate brisée, la pate a la levure ou la pate feuilletée.

Nettoyage

D> Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisation suivante,
lavez le rouleau a biscuits a I'eau trés chaude, Iégérement additionnée
de liquide vaisselle. L'article peut également étre lavé au lave-vaisselle.

D> Vous pouvez enlever facilement les restes de pate qui adhérent au
rouleau a |'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Utilisation

1. Abaissez la pate sur une épaisseur d'environ 3 @ 5 mm en travaillant
sur un plan de travail Iégérement fariné.

2. Passez le rouleau a biscuits sur la pate en exergant une légére pression.
Vous confectionnerez ainsi des biscuits de 5 cm de diamétre placés
trés prés les uns des autres.

3. Sur la moitié des biscuits, utilisez, le cas échéant, I'emporte-piéce
situé a I'extrémité du manche pour réaliser un trou au milieu des
biscuits (81,5 cm).

4. Posez les biscuits confectionnés sur une plaque de four recouverte
d'une feuille de papier sulfurisé et faites-les cuire comme indiqué
dans la recette.

5. Répartissez la confiture selon la recette sur les biscuits sans trou et
placez dessus les biscuits avec trou.

Recette des sablés a la confiture «Spitzbubeny»

Ingrédients pour env. 50 piéces | Chaque piéce contient 80 kcal
Préparation 1 h | Refroidissement 1h

Cuisson 8 min

Ingrédients

1/2 gousse de vanille

350 g de farine

250 g de beurre froid

130 g de sucre

1blanc d'ceuf

Sel

150 g de confiture de groseilles
Farine pour la préparation
Sucre glace a saupoudrer

Préparation

1. Fendre la gousse de vanille dans le sens de la longueur et gratter les
graines avec un couteau pointu. Verser la farine dans un grand sala-
dier et creuser un puits au milieu. Répartir le beurre en petits mor-
ceaux et le sucre tout autour du puits. Verser le blanc d'oeuf, la pincée
de sel et les graines de vanille dans le puits. Mélanger le tout a la main
jusqu'a l'obtention d'une pate lisse. Envelopper dans du film plastique
et placer au réfrigérateur pendant 1 heure environ.

2. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur inférieure/supérieure; chaleur
tournante: 180 °C). Etaler la pate en portions d'environ 3 mm d'épais-
seur sur un plan de travail Iégérement fariné, puis passer le rouleau
a biscuits sur la pate en exercant une Iégeére pression pour confec-
tionner des biscuits de 5 cm de diamétre. Sur la moitié des biscuits,
utiliser ensuite le petit emporte-piece situé a I'extrémité du manche
pour réaliser un trou au milieu des biscuits. Placer les biscuits sur une
plaqgue de four froide recouverte de papier sulfurisé et enfourner sur
la glissiere du milieu pendant 6 a 8 min. jusqu'a I'obtention d'une
coloration dorée. Laisser refroidir sur une grille a gateaux.

3. Réchauffer Iégerement la confiture et la passer a travers un tamis.
Répartir la confiture sur les biscuits sans trou en laissant une petite
bordure tout autour. Saupoudrer les biscuits avec trou d'un peu de
sucre glace, les placer sur les biscuits contenant la confiture et
appuyer [égérement.

Recette:
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@ DileZité pokyny
S timto valeCkem na cukrovi za par okamzZik(i preménite vyvélené tésto
s minimalnim odpadem na perfektné tvarovana kolecka.
Pomoci vykrajovatka otvorti na konci drzadla maZete vykrajovat otvory
napf. do lineckych kolecek apod.
Vélecek na cukrovi je vhodny pro zpracovavani vidénych tést, jako je
napr. kiehké tésto, kynuté tésto nebo i listové tésto.
Cisteni
D> Pied prvnim pouzitim a po kazdém dal$im pouZiti umyijte valecek
na cukrovi horkou vodou a trochou prostfedku na myti nadobi.
Vyrobek je vhodny také do mycky.
D> Zbytky tésta na valetku Ize odstranit kartackem na nadobi s mékkymi
Stétinami.
Pouziti
1. Na mirné pomoucené pracovni desce vyvélejte tésto na tloustku
pfiblizné 3-5 mm.
2. Prejedte valeCkem na cukrovi pres tésto a lehce pfitom tlacte.
Vykraji se koleCka o priméru 5 cm tésné vedle sebe.
3. Pomoci vykrajovatka otvorti na konci drZadla miZete p¥ipadné
do poloviny kole¢ek vykrojit uprostred otvor (31,5 cm).
4. Vlykrojena koleCka poloZte na plech vyloZeny papirem na pecenf
a upecte podle receptu.
5. Potiete kolecka bez vykrojeného otvoru podle receptu marmeladou
a nalepte na né druhé kolecko, tentokrét s vykrojenym otvorem.

Recept na linecké cukrovi

Na priblizné 50 kusi | 1 kousek: 80 kcal
priprava: 1 hodina | chladnuti: 1 hodina
peceni: 8 minut

Pfisady

1/2 vanilkového lusku

350 g mouky

250 g studeného masla

130 g cukru

1bilek

sill

150 g rybizové marmelady

mouka k posypani pracovni plochy
mouckovy cukr na popraseni

Pfiprava

1. Vanilkovy lusk po délce nafizneme a ostrym nozem z néj vySkrabeme
dref. Do velké misy nasypeme mouku a uprostied vytvofime ddlek.
Nastrouhané maslo a cukr rozdélime na okraj dlku. Do dilku ddme
bilek, Spetku soli a diefi z vanilkového lusku. VSechno vypracujeme
rukama na hladké tésto. Tésto zabalime do potravinové félie a polo-
Zime priblizné na 1 hodinu do lednicky.

2. Troubu predehrejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdu$na
trouba: 180 °C). Tésto po porcich vyvalime na pomou¢néné pracovni
plose do tloustky pFiblizné 3 mm. Pak s lehkym tlakem pFejedeme
valeCkem na cukrovi pres tésto a vykrajujeme piitom kolecka o pri-
méru cca 5 cm. Poté vykrojime do poloviny koleCek otvor uprostred
pomoci malého vykrajovatka na konci drZadla. Vykrdjené kousky tésta
poklademe na studeny plech vyloZeny pecicim papirem a peCeme
v troubé (na stfednim rostu) po dobu 6-8 minut dozlatova. Upecené
cukrovi nechdme vychladnout na mfiZce na dort.

3. Marmelddu mirné zahfejeme a propasirujeme pies sitko. Marmelddu
natfeme na Casti piného cukrovi (bez otvord) a pfitom nechame
po obvodu na okraji trochu volného mista. Césti cukrovi s otvorem
poprasime trochou mouckového cukru, poklademe na ¢asti s marme-
|adou a lehce pfitlatime.

Recept:
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Wazne wskazowki

Za pomoca tego obrotowego wykrawacza do ciastek btyskawicznie zamie-
nig Panstwo rozwatkowane wczesniej ciasto w doskonale uformowane
krazki. Na koricu uchwytu znajduje sie wykrawacz otworéw, umozliwiajacy
wykonywanie dziurek np. na ciasteczka Linzer itp.

Obrotowy wykrawacz do ciastek nadaje sie do uzycia na gtadkich, elastycz-
nych ciastach, takich jak np. ciasto kruche, ciasto drozdzowe czy tez ciasto
francuskie.

Czyszczenie
D> Przed pierwszym oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ obro-
towy wykrawacz do ciastek w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilosci ptynu do mycia naczyn.
Produkt nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do naczyn.
D> Pozostatosci ciasta na watku mozna usunaé za pomoca miekkiej
szczotki do zmywania.

Uzytkowanie

1. Na posypanej lekko maka powierzchni roboczej rozwatkowac ciasto
na grubos$¢ ok. 3-5 mm.

2. Przetoczy¢ obrotowy wykrawacz do ciastek z lekkim naciskiem
po ciescie. Podczas tej operacji wykrawane sa krazki ciasta o $rednicy
5 cm. Przerwy miedzy nimi sg niewielkie.

3. Za pomoca wykrawacza otworéw na koficu uchwytu wykona¢ ewen-
tualnie dziurki (@ 1,5 cm) posrodku potowy uzyskanych krazkow.

4. Utozy¢ wykrojone krazki na wytozonej papierem do pieczenia blasze
do pieczenia, a nastepnie wypiekac ciastka zgodnie z przepisem.

5. Krazki bez otworu posmarowac zgodnie z przepisem konfitura,
a nastepnie natozy¢ na nie drugi krazek z otworem.

Przepis na kocie oczka

Na ok. 50 sztuk | 80 kcal na sztuke
przyrzadzanie: 1 godz. | chtodzenie: 1 godz.
pieczenie: 8 min

Sktadniki

1/2 laski wanilii

350 g maki

250 g zimnego masta

130 g cukru

1biatko

sl

150 g konfitury porzeczkowej

maka do posypania blatu roboczego
cukier puder do posypania ciastek
Sposéb przyrzadzania

1. Laske wanilii nacig¢ wzdtuz i za pomoca szpiczastego noza wyskroba¢
migzsz. Make wsypac do duzej miski i na $rodku zrobi¢ wagtebienie.
Ptatki masta i cukier nanie$¢ na brzeg wgtebienia. Biatko, szczypte
soli i migzsz wanilii umiesci¢ we wgtebieniu. Cato$¢ zagnies$¢ rekami
na gtadkie ciasto. Owina¢ w folie spozywcza i wstawic do lodowki
na ok.1godz.

2. Nagrzac piekarnik do 200°C (grzanie od gdry i od dotu; termoobieg:
180°C). Ciasto podzieli¢ na porcje i rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 mm
na blacie roboczym posypanym niewielkg iloscig maki. Nastepnie
przetoczy¢ obrotowy wykrawacz do ciastek z lekkim naciskiem
po ciescie, wykrawajac przy tym krazki o $rednicy ok. 5 cm. Nastepnie
posrodku potowy uzyskanych krazkéw wykroi¢ dziurki za pomoca
matego wykrawacza otworéw na koricu uchwytu. Ciasteczka wyktada¢
na zimna blache do pieczenia wytozona papierem do pieczenia i piec
w piekarniku (Srodkowa szyna) przez 6-8 min, az beda ztocistobra-
zowe. Pozostawic ciasteczka do ostygniecia na kratce do studzenia
ciast.

3. Konfiture delikatnie podgrzac i przetrze¢ przez sito. Rozprowadzi¢
na ciasteczkach bez dziurki, pozostawiajgc dookota nieduzy odstep
od brzegu. Ciasteczka z dziurka posypac niewielka iloscia cukru
pudru, umiesci¢ na ciasteczkach z konfiturg i lekko docisnac.

Przepis:
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@ DéleZité upozornenia

S tymto vykrajovacim valéekom na susienky spracujete vyvalkané cesto
obratom ruky len s minimalnymi odrezkami na perfektne vyformované
suSienky.
S vykrajovatom otvorov na konci rukovate mozete vykrojit otvory napr.
na linecké kolaciky.
Vykrajovaci valCek sa hodi na spracovanie vldéneho cesta, ako je napr.
krehké cesto, kysnuté cesto alebo aj listkové cesto.
Cistenie
D> Pred prvym pouzitim a po kazdom dalSom pouZiti vyistite vykrajovaci
valcek horticou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vyrobok je vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.
D> Zvy3ky cesta sa dajd z valéeka odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.
PouZivanie
1. Cesto vyvalkajte na mierne pomicenej pracovnej ploche do hrdbky
cca3-5mm.
2. Vykrajovacim val¢ekom prechddzajte miernym tlakom po ceste.
Tym sa tesne pri sebe vykroja susienky s priemerom 5 cm.
3. S vykrajovatom otvorov na konci rukovate prip. povykrajujte na
polovici susienok v strede dierku (91,5 cm).
4. Vlykrojené suSienky poukladajte na plech vyloZeny papierom na
pelenie a upette ich podla receptu.
5. Susienky bez otvorov natrite podla rezeptu dZzemom a na kazdy kisok
nasadte druhd suSienku s otvorom.

Recept na linecké kolaciky

na cca 50 ks | kazdy kolacik: 80 kcal
doba pripravy: 1 h | doba chladenia: 1h
doba pecenia: 8 min.

Prisady

1/2 vanilkového struku

350 g maky

250 g studeného masla

130 g cukru

1bielok

sol

150 g ribezlového dZzemu
mdka na spracovanie
préaskovy cukor na posypanie

Priprava

1. RozreZte vanilkovy struk po dizke a vy$kriabte drefi ostrym nozom.
Nasypte miku do vel'kej misy a v strede vytlacte priehlbinu. Hoblinky
masla a cukor rozdelte na okraji priehlbiny. Do priehlbiny dajte bielok,
Stipku soli a drefi vanilky. VSetky prisady vymieSajte rukami na hladké
cesto. Cesto zavifite do potravindrskej fdlie na zachovanie Cerstvosti
a uloZte na cca 1 hodinu do chladnicky.

2. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdu$na
rdira: 180 °C). Cesto vyvalkajte po porciach na mierne pomiicenej pra-
covnej ploche do hribky cca 3 mm. Potom vykrajovacim val¢ekom
prechddzajte miernym tlakom po ceste a pritom vykrajujte kruhy
s priemerom cca 5 cm. Na zéver vykrojte na polovici keksov v strede
malym vykrajovaCom otvorov na konci rukovate otvor. Susienky
poukladajte na studeny plech vyloZeny papierom na pecenie a pecte
cca 6 - 8 mindt v rdre (v strede) do zlatista. Nechajte ich vychladndt
na kuchynskej mrieZke.

3. DZem trochu zohrejte a prepasirujte cez sitko. Natrite ho na suSienky
bez otvorov, pritom nechajte po obvode maly okraj volny.

Susienky s otvormi posypte trochou praskového cukru, nasadte ich
na suSienky natreté dzemom a mierne ich na ne pritlacte.

Recept:
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Fontos tudnivalok

Ezzel a gorgetds kekszkiszlrdval a kinyjtott tésztabol pillanatok alatt
tokéletes karikakat készithet, és alig marad ki tészta, amit Ujra 6ssze kell
gyurni.
A nyél végén taldlhato lyukasztéval pedig kiszlrhatja a lyukakat pl.
a linzerkarikakhoz.
A kekszkiszdrd sima tésztakhoz, mint pl. omlds, kelt vagy leveles tésztdhoz
hasznélhato.
Tisztitas
D> Tisztitsa meq a kekszkiszlirét az els6 hasznélat el6tt és minden
tovabbi hasznalat utan meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel.
A termék mosogatdgépben is tisztithato.
D> A kekszkisziréra ragadt tésztamaradvanyokat eqy puhasortés kefével
lehet eltdvolitani.

Hasznélat

1. Kissé belisztezett munkafeliilten nydjtsa ki a tésztat kb. 3 -5 mm
vastagsdgura.

2. Enyhe nyomdssal gorgesse végig a kekszkiszurot a tésztan. Ekozben
szorosan egymas mellett 5 cm &tmérdjii kekszeket szdr ki.

3. Ha szeretné, készitsen a kekszek felének a kozepébe eqy lyukat
a nyél végén taldlhatd lyukasztéval (@ 1,5 cm).

4. Helyezze a kisz(rt kekszeket eqy siitépapirral kibélelt tepsire, és
slisse meg Gket a recept szerint.

5. Alyuk nélkiili kekszeket kenje meq a recept szerint lekvarral, és
helyezzen rajuk egy-eqy lyukas kekszet.

Linzerkarika recept

Kb. 50 darabhoz | 80 kcal darabonként
Elkészités: 1 6ra | Hiités: 1 6ra
Siités: 8 perc

Hozzdvaldk

1/2 vaniliardd

350 g liszt

250 g hideg vaj

130 g cukor

1tojasfehérje

s6

150 g ribizlilekvar

liszt a kinydjtashoz

porcukor a megszérashoz
Elkészités

1. Vagja fel hosszaban a vaniliarudat, és egy hegyes késsel kaparja ki
a belét. Tegye a lisztet eqy kever6tdlba, majd készitsen a kézepébe
eqy mélyedést. A mélyedés szélén dssza el a vajat apré darabokban és
a cukrot. Tegye a tojasfehérjét, 1 csipet sét és a vanilia belét a mélye-
désbe. Az egészet gylrja 0ssze kézzel sima tésztava. Csomagolja be
frissentart6 félidba, és tegye kb. 1 6rara a h(itdszekrénybe.

2. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (alsé-felsq siités; Iégkeveréses: 180 °C).
Eqy kissé belisztezett munkafeliileten adagonként nydijtsa ki a tésztat
kb. 3 mm vastagsagura. Majd enyhe nyomdssal gérgesse végig a
kekszkiszurot a tésztan, igy kb. 5 cm atmérdj karikakat szaggat ki.
Ezt kovetden készitsen lyukakat a nyél végén talalhatd lyukasztoval
a karikdk felébe. Helyezze a kekszeket eqy siit6papirral kibélelt, hideg
siit6lapra, és slisse aranybarndra a siit6ben (k6zépen) 6 - 8 perc alatt.
Hagyja eqy siitéracson kihlni.

3. Kissé melegitse meg a lekvart, és paszirozza at egy sziirén. Kenje meg
vele a egész kekszek feliiletét, csak a szélén hagyjon szabadon eqy kis
csikot. A lyukas kekszeket szdrja meg eqy kevés porcukorral, helyezze
a lekvarral megkent kekszekre, és kissé nyomja ra.

Recept:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szémdra
© 2018 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Minden jog fenntartva

Numer artykutu | Cislo vyrobku | Cikkszdm | Uriin numarasi : 364 495

) Onemli Bilgiler
Bu kurabiye merdanesiyle agiimis hamuru kolayca ve sadece kiigiik
kesiklerle miikemmel sekilli kurabiyelere donistiirebilirsiniz.
Tutamak ucundaki delik kalibiyla, 6rn. Linzer kurabiye vb. icin bosluklar
olusturabilirsiniz.
Kurabiye merdanesi yumusak hamurlarin, 6rn. po§aga hamuru, eksi hamur
veya milféy hamuru islenmesi icin uygundur.
Temizleme
D> Kurabiye merdanesini ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve bir miktar deterjanla temizleyin.
Uriin bulasik makinesinde de yikanabilir.
D> Merdanede bulunan hamur artiklari yumusak bir fircayla cikarilabilir.
Kullanim
1. Hamuru yakl. 3-5 mm kalinlikta unlanmis bir calisma tezgahinin
lizerinde agin.
2. Kurabiye merdanesini hafif bir baski ile hamurun iizerinden yuvarlayin.
Bu esnada pes pese 5 cm capli kurabiyeler kesilir.
3. Tutamadin sonundaki delik kalibi ile duruma gére kurabiyelerin yari-
sinin ortasinda bir delik (81,5 cm) acin.
4. Kurabiyeler pisirme kagidi serilmis bir firin tepsisine yerlestirilip tarife
gore pisirilmelidir.
5. Deliksiz kurabiyelere tarife gore recel siiriin ve delikli bir kurabiyeyi
tzerine yerlestirin.

Recelli kurabiye tarifi

Yakl. 50 adet icin | 1 adet 80 kcal icerir
Hazirlama siiresi: 1 saat | Sogutma: 1 saat
Pisme: 8 dakika

Malzemeler
1/2 vanilya gubugu
350gun
250 g so§uk tereyag
130 g seker
1yumurta beyazi
tuz
150 g frenk Gziimii regeli
acmak icin un
lizerine serpmek igin pudra sekeri
Hazirlanisi
1. Vanilya ¢ubugunu uzunlamasina kesin ve igindekini sivri bir bicakla
kaziyin. Unu bir biiyiik kabin icine koyun, ortasina bir gukur agin.
Kiiciik parcalar halinde tereyagini ve sekeri de cukurun etrafina
dagitin. Yumurta beyazini, 1 tutam tuzu ve vanilya 6ziinii olustur-
dugunuz cukurun igine koyun. Hepsini piiriizsiiz bir hamur kivamina
gelene kadar elinizle yogurun. Streg filme sarin ve buzdolabinda
yakl. 1saat bekletin.
2. Firini 200 °C'ye (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayart: 180 °C) isitin.
Hamuru porsiyonlar halinde hafif unlanmis bir tezgah iizerinde yakl.
3 mm kalinhi§inda agin. Ardindan kurabiye merdanesini biraz baski ile
hamurun {izerinden yuvarlayin ve yakl. 5 cm ¢apli kurabiyeler kesin.
Daha sonra kurabiyelerin yarisinda tutamak ucundaki delik kalibr ile
ortasinda delik agin. Kurabiyeleri pisirme kagidi serilmis soguk bir
firin tepsisine yerlestirin ve firinda (orta rafta) 6-8 dak. altin sarisi
renk alana kadar pisirin. Bir mutfak teli iizerinde sogumaya birakin.
3. Regeli hafif isitin ve bir siizgecten gegirin. Bosluk olmayan kurabiye-
lerin dizerine dagitin, kenarlarda kiiciik bir kismi bos birakin. Bosluklu
kurabiyelerin Gizerine bir miktar pudra sekeri serpin, recelli kurabiye-
lerin dizerine yerlestirin ve hafifce bastirin.

Tarif:

Tchibo GmbH i¢in onayl basim hakki
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Tim haklar saklidir.



