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Profi-Backset fiir Happchen

Professional Canape Baking Set

Kit professionnel de cuisson pour amuse-bouches
Profesiondlni souprava na peceni chutovek
Profesjonalny zestaw do pieczenia przekasek
Profesiondlna stiprava na pecenie chutoviek

Profi siitokészlet falatkakhoz

Profesyonel atistirmalik pisirme seti

[\ <>

Trapez-Ausstechform (unten) Diamant-Ausstechform
Trapezium dough cutter (underneath) Diamond dough cutter

Grille a emporte-pieces en trapezes Grille @ emporte-piéces en losanges

(sur l'autre face) Di tova vvkrai f
Lichob&znikova vykrajovaci forma lamantova vykrajovaci forma

(dole) Forma do wykrawania w ksztatcie diamentu
Forma do wykrawania w ksztatcie Diamantova vykrajovacia forma
trapezu (ponizej) Gyémant kisziréforma
LichobeZnikova vykrajovacia Baklava kalibi
forma (dole)
Trapéz kiszdréforma (alul)
T kahbi (alt

rapez kalib! (alt Gitterrolle

Lattice roller

Rouleau a croisillons
MFizkovy valecek

Watek do kratkowania ciasta
Mriezkovaci valcek
Récsoz6 henger
Izgara rulosu

Glatte Teigrolle

Smooth rolling pin
Rouleau lisse

Hladky valecek na tésto
Gtadki watek do ciasta
Hladky valcek na cesto
Sima henger

Diiz merdane

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 102300FV0507IX - 2018-05 - 381 801



Teigtaschen | Mini pasties | Mini-chaussons | Tasticky

Gebrauch | Use | Utilisation | Pouziti
Uzytkowanie | PouZitie | Haszndlat | Kullanim

Pierozki | TastiCky z cesta| Tésztataskak | Dolgulu hamur

)

Zwei Teiglagen ausrollen, z.B. Bldtterteig, Pizza-
teig, Miirbeteig o.A. Fiillung zubereiten. 1Ei ver-
quirlen.

Roll out two sheets of dough, e.g. shortcrust, puff
pastry, pizza dough, etc., and prepare the filling.
Beat 1eqg.

Abaissez deux couches de pate, par exemple de
pate feuilletée, de pate a pizza, de pate brisée, etc.
Préparez la garniture. Battez un ceuf.

Vyvalejte dva platy tésta, napf. listového, pizzo-
vého, kiehkého apod. Pripravte si napli. Rozsle-
hejte 1vejce.

wenden.

driicken.

side /_\if you wish.

Gently press the dough into the

moulds.

Posez une abaisse sur la grille a
emporte-pieces. Nous avons utilisé
ici le cOté a losanges, mais vous
pouvez aussi utiliser le coté

dtrapezes/\.

Appuyez délicatement sur la pate
pour I'enfoncer dans les creux.

PoloZte jednu vrstvu tésta na vykra-
jovaci formu. My jsme zde pouZili

Eine Teiglage auf die Ausstechform
legen. Wir haben hier die Diamant-
seite verwendet, Sie kdnnen aber
auch die Trapezseite /_\ ver-

Teig leicht in die Aussparungen

Lay one sheet of dough over
the dough cutter. We used the
diamond side for this. However,
you may also use the trapezium

Rozwatkowac dwie warstwy ciasta, np. ciasta
francuskiego, kruchego, na pizze itp.
Przygotowac nadzienie. Roztrzepac jedno jajko.

Vyvalkajte dva platky cesta, napr. listkové cesto,
cesto na pizzu, krehké cesto a pod. Pripravte
pinku. Rozslahaijte 1 vajicko.

Nydjtson ki két tésztalapot, pl. leveles tésztat,
pizzatésztat, omlds tésztat stb. A télteléket
készitse el6. Verjen fel eqy tojast.

iki tane hamur acin, 6rn. milfdy, pizza, kurabiye
hamuru vb. dolguyu hazirlayin. 1yumurta ¢irpin.

Jedna warstwe ciasta potozy¢ na
formie do wykrawania. My uzyli$my
formy w ksztatcie diamentu, mozna
réwniez uzy¢ formy w ksztatcie

trapezu./_\

Ciasto lekko docisna¢ w zagtebienia.

Jeden platok cesta poloZte na vykra-
jovaciu formu. PouZili sme tu diaman-
tova vykrajovaciu formu, moZete ale
pousit aj lichobeznikovi /_\.
Cesto mierne povtlacajte do vyrezov.
Helyezzen egy kinyujtott tésztat

a kisztréformdra. Miitt a gyémant
oldalt hasznaltuk, de haszndlhatja
a/\trapézoldaltis

A tésztat nyomkodija eqgy kissé

a nyilasokba.

Bir hamur katmanini kalibin lizerine
yerlestirin. Biz burada baklava tara-
fini kullandik, siz trapez tarafini da
/__\ kullanabilirsiniz.

Hamuru hafifce oyuklarin icine dogru
bastirin.

diamantovou stranu, miZete ale
pouzit i lichob&znikovou /—_\
Lehce zatlatte tésto do vyrezd.



Rander mit Ei bestreichen, um eine
bessere Klebewirkung zu erzielen.

Brush the edges with egg so that
the dough sticks better.

Badigeonnez les bords d'ceuf pour
obtenir un meilleur effet collant.
Okraje potiete vejcem, aby se [épe
slepily.

Vertiefungen gleichmapig befiillen.

Distribute the filling evenly into
the moulds.

Garnissez les creux de maniére
homogéne.

Napli rovnomérné rozdélte do
prohlubni.

Zweite Teiglage dariiber legen.
Lay the second dough sheet on top.

Posez la deuxiéme abaisse
par dessus.

Navrch poloZte druhy plat tésta.

Brzegi posmarowac jajkiem,
aby ciasto sie lepiej kleito.

Okraje ponatierajte vajickom,
aby sa lepSie zlepili.

Kenje meg a széleket tojassal,
hogy jobban ragadjon a tészta.

Kenarlarina yumurta siirerek
yapisma etkisini artirin.

Zagtebienia rownomiernie napetnic
nadzieniem.

Priehlbinky rovnomerne napliite
pinkou.

Egyenletesen toltse meg a mélye-
déseket.

Oyuklari es miktarda doldurun.

Potozy¢ na to drugg warstwe ciasta.
Polozte na ne druhy platok cesta.
Fedje le a mésik tésztalappal.

ikinci acilan hamuru iizerine
yerlestirin.

Mit dem glatten Teig-
roller dariiberrollen,
um die Teigtaschen
zu trennen.

Roll the smooth rolling
pin over the top to cut
out the mini pasties.

Passez le rouleau lisse
dessus pour séparer
les mini-chaussons.
Prejedte pres ngj
hladkym véleckem na
tésto, aby se jednotlivé
tasticky oddélily.

Rozwatkowac gtadkim
watkiem, aby rozdzieli¢
pierozki.

Povalkajte po fiom
hladkym valCekom tak,
aby sa tasticky poodde-
lovali.

Tolja végig rajta a sima
hengert, hogy elvédlassza
egymastol a tésztatds-
kékat.

Diiz merdaneyi iizerinde
gezdirerek dolgulu
hamurlari birbirinden
ayirin.



Bei 185 °C ca. 15 - 20 Min. backen und abkiihlen
lassen.

Bake at 185 °C for approx. 15 - 20 mins and then
allow them to cool.

Faites cuire a 185 °C pendant 15 a 20 min environ
et laissez refroidir.

Pecte pfiteploté cca 185 °C asi 15-20 min. a nechte
vychladnout.

Teigtaschen entnehmen.

Remove the mini pasties.

Prélevez les mini-
chaussons.

Tasticky odeberte.

Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech
legen, mit Ei bestreichen
und ggf. dekorieren.

Place onto a baking tray
lined with greaseproof
paper, brush with eqgg
and decorate them as
you like.

Déposez-les sur une
feuille de papier sulfu-
risé, badigeonnez-les
d'ceuf et décorez-les

le cas échéant.

RozloZte je na pecici
plech vyloZeny pecicim
papirem, potfete vejcem
a prip. ozdobte.

Pierozki wyjac z formy.
Tasticky vyberte.
Vegye ki a tésztatdskakat.

Dolgulu hamurlari
cikarin.

Potozy¢ na blasze wyto-
zonej papierem do pie-
czenia, posmarowac
jajkiem i ewentualnie
udekorowac.

Poukladajte ich na plech
vyloZeny papierom na
pecenie, ponatierajte ich
vajickom a prip. ozdobte.
Helyezze eqy siitépapir-
ral kibélelt, hideq tepsire,
kenje meg tojassal,
esetleq dekoralja 6ket.
Uzerinde firin kagidi olan
bir tepsiye yerlestirin,
yumurta siiriin ve diler-
seniz sisleyin.

Piec w temperaturze 185 °C ok. 15 - 20 minut
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Pecte pri 185 °C cca 15 - 20 minit a potom ich

nechajte vychladndt.

Siisse a siitdben 185 °C-on kb. 15 - 20 percig,

majd hagyja kih(lni.

185 °C'de yakl. 15 - 20 dk. pisirin ve sogutun.



Teigtaschen mit Gitterstruktur | Mini lattice pasties | Feuilletés a structure grillagée
Tasticky s mFizkovou strukturou | Pierozki kratkowane | Tasticky s mrieZkovou Struktirou
Racsos tésztataskak | lzgara yapil dolgulu hamur

Wenn Sie lieber eine durchbrochene Oberfldche
wiinschen, kdnnen Sie eine Gitterstruktur in die
obere Teiglage schneiden. Gehen Sie nach
Schritt 4 wie hier beschrieben vor und machen
Sie anschliefend mit Schritt 5 weiter.

If you prefer an open surface, you can cut

a lattice pattern into the top layer of dough.
After step 4, follow the steps outlined below
and then continue with step 5.

Sivous préférez faire des chaussons a surface
ajourée, vous pouvez découper la couche de pate
supérieure de maniére a lui donner une structure
grillagée. Aprés I'étape 4, procédez comme décrit
ci-dessous, puis passez a I'étape 5.

Pokud mate radéji prokrojeny povrch, miiZete
do horni vrstvy tésta vyrezat mfizkovou struk-
turu. Proved'te krok 4 podle popisu a pokracujte
krokem 5.

Jezelinie chcecie Paistwo jednolitej powierz-
chni, mozna rozwatkowac gérng warstwe ciasta
watkiem do kratkowania nadajac mu strukture
kratkowa. Po wykonaniu kroku 4 nalezy poste-
powac jak nizej opisano, a nastepnie przej$¢

do kroku 5.

Ak si rad3ej prajete preruSovany povrch, moZete
na vrchni vrstvu cesta vyrezat mriezkovi $truk-
tdru. Postupujte podla kroku 4 ako je tu opisané
a nasledne pokracujte krokom 5.

Ha tort feliilet( siiteményt szeretne, a felsé
tésztaréteget készitheti rdcsos szerkezet(ire is.
A 4. 1épés utdn az itt leirtak szerint jarjon el,
majd folytassa az 5. épéstdl tovébb.

Bosluklu bir dst ylizey dilerseniz st hamur kat-
manina 1zgara yapisi verebilirsiniz. Adim 4'
burada agiklandi§i gibi uygulayin ve sonrasinda
adim 5 ile devam edin.

Mit dem Gitterroller die 2.

Teigplatte einritzen.

Use the lattice roller to
cut a patterninto the
second sheet of dough.

Passez le rouleau

a croisillons sur la
deuxiéme abaisse.
Pomoci mfizkového
valecku prokrojte
2. plat tésta.

Teigplatte leicht ausein-
anderziehen und auf die
1. Teiglage legen.

Gently pull apart the
dough and lay it over the
first sheet of dough.

Etirez délicatement
I'abaisse et posez-la

sur la premiére couche
de pate.

Tésto lehce roztahnéte

a polozte na 1. plat tésta.

Przejecha¢ watkiem do
kratkowania po ciescie.

MrieZkovacim valCekom
povyryvajte druhy platok
cesta.

A 2. tésztalapot vagdossa
be a rdcsozd hengerrel.

Izgara rulosu ile 2. hamur
katmaninin izerinden

gecin.

Ciasto lekko rozciggna¢

i potozy¢ na pierwsza
warstwe ciasta.

Platok cesta trochu
ponatahujte a poloZte ho
na prvy platok cesta.

Hlzza szét eqy kissé
a tésztalapot, majd fek-
tesse az 1. tésztalapra.

Hamur tabakasini hafifce
birbirinden ayirin ve

1. hamur katmaninin
lizerine yerlestirin.



Teigrolichen | Pastry rolls | Petits rouleaux | Rolky
Ruloniki | Rolky | Tésztarudak | Rulo hamur

teig o.A. Fiilllung zubereiten. 1 Ei verquirlen.
Roll out the dough, e.g. shortcrust, puff pastry,
pizza dough, etc., and prepare the filling.
Beat 1eqg.

@ Teig ausrollen, z.B. Bldtterteig, Pizzateig, Miirbe-

Abaissez une pate, par exemple une pate
feuilletée, une pate a pizza, une pate brisée, etc.
Préparez la garniture. Battez un ceuf.

Vyvalejte tésto, napf. listové, pizzové, kiehké
apod. Pripravte si napli. Rozslehejte 1 vejce.

@ Ausstecher mit der Trapez-Ausstechform [\
nach unten auf den Teig legen und hinunter-
driicken.

Place the cutter onto the sheet of dough with
the trapezium shape /__\ facing downwards
and press down.

Posez la grille a emporte-pieces c6té trapézes
[\ vers le bas sur la pate et appuyez.

Na tésto poloZte lichobéZnikovou vykrajovaci
formu /__\ a zatlacte dold.

Teigtrapeze mit etwas Abstand auf ein mit Backpa-
@ pier ausgelegtes Backblech legen und Fiillung in
die Mitte der Trapeze legen.

Leaving some space in between, place the shapes
on a baking tray lined with greaseproof paper and
add the filling to the centre of each trapezium.

Placez les trapézes de pate sur une feuille de pa-
pier sulfurisé en prenant soin de bien les espacer,
et déposez la garniture au centre des trapézes.
Lichobézniky z tésta rozlozte s odpovidajicimi
rozestupy na pecici plech vyloZeny pecicim
papirem a na stred kazdého lichobézniku
umistéte napln.

Zusammenrollen, mit Ei bestreichen und verzieren.
Roll the shapes, brush with egg and decorate.

Enroulez, badigeonnez d'ceuf et décorez.
Srolujte, potfete vejcem a ozdobte.

Ciasto rozwatkowad, np. ciasto francuskie, kruche, na
pizze itp. Przygotowac nadzienie. Roztrzepac jajko.

Vyvalkajte cesto, napr. listkové cesto, cesto

na pizzu, krehké cesto a pod. Pripravte pInku.
Rozslahajte 1 vajicko.

Nyujtson ki eqy tésztalapot, pl. leveles tésztat,
pizzatésztat, omlds tésztat stb. Készitse el a
tolteléket. Verjen fel eqy tojast.

Hamur acin, drn. milfdy, pizza, kurabiye hamuru
vb. dolguyu hazirlayin. 1 yumurta cirpin.

Forme w ksztatcie trapezu [\ potozy¢ dolng
strong na ciescie i docisnac.

LichobeZnikovi vykrajovaciu formu /__\ polozte
smerom nadol na cesto a potlacte.

Helyezze a kisz(r6t a trapéz formédval /__\ lefelé
a tésztdra, és nyomja le.

Trapez kalibi [\ asaglya hamurun {izerine
yerlestirin ve bastirin.

Wykrojone trapezy potozy¢ na blasze wytozonej
papierem do pieczenia zachowujac odstep i na
srodek kazdego trapezu potozy¢ nadzienie.

LichobeZniky z cesta rozmiestnite s trochou
odstupu na plech vyloZeny papierom na pecenie
a do stredu lichobeznikov uloZte pinku.

Helyezze a tésztatrapézokat egyméstdl kis tavol-
sdgot tartva eqy siit6papirral bélelt tepsire, majd
tegyen a trapézok kozepére tolteléket.

Trapez hamurlari ara mesafelerle {izerinde firin
kagidi bulunan bir firin tepsisine yerlestirin ve
dolguyu trapezin ortasina yerlestirin.

Trapezy zrolowac w ruloniki, posmarowac jajkiem
i udekorowac.

Zrolujte, potrite vajickom a ozdobte.
Tekerje fel, kenje meg tojassal, majd diszitse.
Rulolayin, yumurta siiriin ve siisleyin.



Bei 185 °C ca. 15 - 20 Min. backen und abkiihlen
lassen.

Bake at 185 °C for approx. 15 - 20 mins and then
allow them to cool.

Faites cuire a185 °C pendant 15 a 20 min environ
et laissez refroidir.

Pecte pfi teploté cca 185 °C asi 15-20 min. a nechte
vychladnout.

Wichtige Hinweise

Das Backset ist ideal fiir die Herstellung von gefiillten
Teigtaschen oder gefiillten Teigrolichen.

Er eignet sich fir die Verarbeitung z.B. von Bldtter-,
Mirbe- oder Pizzateig, Strudelteig etc.

+ Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden
oder dtzenden Mittel bzw. harte Biirsten etc.

« Halten Sie alle Teile von Warmequellen wie z.B. Herd-
platten oder Gasflammen fern.

Reinigen

D> Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten Gebrauch
und nach jedem weiteren Gebrauch mit heifem
Wasser und etwas Spiilmittel. Die Ausstechform
ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine
geeignet. Ordnen Sie sie nicht direkt iber den
Heizstdben ein. Die glatte Teigrolle und die
Gitterrolle sind nicht spiilmaschinengeeignet!
Ziehen Sie die Griffe fiir die Handwdsche ab und
lassen Sie sie gut trocknen, bevor Sie die Teile
wieder zusammensetzen.

D> Teigreste in den Ecken der Ausstechform lassen
sich mit einer weichen Spiilbiirste entfernen.
Rezepte
Rélichen mit Feigen und Serrano-Schinken

Zutaten
7 Feigen, 7 Scheiben Serrano-Schinken,
1Packung Blatterteig (Fertigprodukt), 1Ei
Zubereitung

1. Den Ofen auf 185 °C vorheizen.

Piec w temperaturze 185 °C ok. 15 - 20 minut
i pozostawi¢ do wystygniecia.

PeCte pri 185 °C cca 15 - 20 mindt a potom ich
nechajte vychladnat.

Siisse a siit6ben 185 °C kb. 15 - 20 percig, majd
hagyja kihdlni.

185 °C'de yakl. 15 - 20 dk. pisirin ve sogutun.

2. Die Feigen jeweils in vier Stiicke schneiden und
beiseitelegen.

3. Die Schinkenscheiben in vier Stiicke schneiden
und beiseitelegen.

4. Den Bldtterteig ausrollen und mit der Diamant-
Ausstechform <_>> in 27 Stiicke teilen.

5. Die Schinken- und Feigenstiickchen in die Mitte
legen und zusammenrollen.

6. Mit verquirltem Ei bestreichen und ca. 15 bis
20 Min. backen.
Teigtaschen mit Niissen und Honig

Zutaten

50 g Mandeln, 50 g Haselniisse, 50 g Walniisse,
50 g Erdniisse, 5 g Zimt, 50 g Honig, 10 g geriebene
Orangenschale, 1 Packung Blétterteig (Fertigprodukt).

fir die Verzierung: Niisse, Zucker und Honig

Zubereitung
1. Den Ofen auf 185 °C vorheizen.
2. Den Bldtterteig zu zwei Teiglagen ausrollen.

3. Alle Niisse und die Mandeln hacken. Einige
gehackte Niisse und Mandeln zur Dekoration
zur Seite stellen.

4. Alle Gibrigen Zutaten mischen, bis eine gleich-
mdpige Masse entsteht.
5. Die eine Lage Bldtterteig auf die Diamant-Aus-

stechform <> legen und sanft in die Ausspa-
rungen driicken.

6. Das Gebdck fiillen und die zweite Lage darauf-
legen.



7. Mit der glatten Teigrolle dariiberrollen, um die
Teigtaschen zu trennen.

8. Mit Zucker und Niissen verzieren.
9. Ca.15 bis 20 Min. backen.
10. Auf das fertige und abgekiihlte Gebdck ein wenig
Honig tropfeln.
Gemiiserdlichen

Zutaten

18 Stangen griinen Spargel, 3 Méhren,
1Packung Bldtterteig (Fertigprodukt), 1Ei

Fiir die SoPe: 1 Becher Naturjoghurt, ein Zweig Dill,
1TL Olivendl
Zubereitung

1. Den Ofen auf 185 °C vorheizen.

2. Die Mohren in Julienne-Streifen schneiden,
4 cm lang und %2 cm breit.

3. Die Spargelspitzen auf 4 cm Lénge abschneiden.
Spargelspitzen noch einmal ldngs halbieren.

4. Salzen, pfeffern und beiseitelegen.
5. Die Dillspitzen vom Zweig abzupfen.

6. Den Bldtterteig mit der Trapez-Ausstechform
/\ in18 Stiicke teilen.

7. Auf jedes Stiick eine Mdhre und zwei Stiicke

Spargel legen und beide Enden oben aufeinander-

legen.

8. Die Rollchen mit verquirltem Ei bestreichen und
ca. 15 bis 20 Minuten backen.

9. Joghurt, gehackten Dill und Olivendl mischen
und als Sauce mit den Réllchen servieren.

Mini-Kiichlein mit Qittengelee
Zutaten
500 g Quittengelee, 1 Packung Bldtterteig (Fertig-
produkt), Zucker, 1Ei
Zubereitung

1. Den Ofen auf 185 °C vorheizen.

2. Den Bldtterteig zu zwei Teiglagen ausrollen.

3. Die eine Lage Bldtterteig auf die Trapez-Ausstech-

form /__\ oder Diamant-Ausstechform
legen und sanft in die Aussparungen driicken.

4. Die Rander mit verquirltem Ei bestreichen.

5. Die Mulden gleichmdpig mit dem Quittengelee
flillen.

6. Die zweite Teiglage mit der Gitterrolle einritzen,
leicht auseinanderziehen und oben drauf legen.

7. Mit der glatten Teigrolle dariiberrollen, um die
Mini-Kiichlein zu trennen.

8. Mit verquirltem Ei bestreichen.

9. Ca.15 bis 20 Min. backen.

10. Auf das fertige und abgekiihlte Gebdck ein wenig
Zucker streuen.

Tipps

Teig sofort nach dem Entnehmen aus dem KiihIschrank
verarbeiten. Selbstgemachten Teig mind. eine halbe
Stunde kiihlen.

Sie kdnnen das Backpapier des Fertigteiges ver-
wenden, um den Teig auf den Ausstechformen zu
platzieren.

Bestduben Sie den Teig mit etwas Mehl, falls er an der
Gitter- oder Teigrolle kleben sollte.

Rollen Sie libriggebliebenen Teig erneut aus und ver-
wenden Sie ihn fir zusétzliche Happchen.

Zum Bestreichen eignet sich statt Ei auch Milch.

Important information

The baking set is ideal for creating mini pasties or
filled pastry rolls. It is suitable for preparing pastry
dishes using puff, shortcrust, strudel pastry and pizza
dough, for example.

+ Do not use any caustic agents or abrasive products
for cleaning, e.g. hard brushes, etc.

+ Keep all parts of the product away from sources
of heat, e.g. stove tops and gas flames.

Cleaning

D> Clean all parts with hot water and a little
washing-up liquid before using them for the first
time and immediately after every further use.
The dough cutter are suitable for cleaning in
the dishwasher. However, do not place it directly



above the heating rods. The smooth rolling pin
and lattice roller are not dishwasher-safe!
Remove the handles before washing them by hand
and allow to dry thoroughly before putting them
back together.

D> Bits of pastry left in the corners of the dough
cutter can be removed using a soft washing-up
brush.

Recipes
Pastry rolls with figs and Serrano ham

Ingredients
7 figs, 7 slices of Serrano ham, 1 pack of puff pastry
(ready-made), 1eqg
Preparation
1. Pre-heat the oven to 185 °C.
2. Cut the figs into quarters and set them aside.

3. Cut the slices of ham into quarters and set
these aside.

4. Roll out the puff pastry and cut it into 27 pieces
using the diamond cutter <_>.

5. Place the pieces of fig and ham in the middle
of each shape and roll them up.

6. Brush with beaten egg and bake for approx.
15 to 20 minutes.
Mini pasties with nuts and honey

Ingredients

50 g almonds, 50 g hazelnuts, 50 g walnuts,
50 g peanuts, 5 g cinnamon, 50 g honey, 10 g grated
orange zest, 1 pack of puff pastry (ready-made)

To decorate: nuts, sugar and honey

Preparation
1. Pre-heat the oven to 185 °C.
2. Roll the puff pastry out into two sheets.

3. Chop all the nuts and almonds. Keep some of the
chopped nuts and almonds aside for decoration.
4. Combine all of the other ingredients together
to create an even mixture.

5. Place one sheet of puff pastry on top of the diamond
cutter <> and gently press into the moulds.

6. Fill the shapes with the mixture and lay the
second sheet of pastry over the top.

7. Roll the smooth rolling pin over the top to cut
out the mini pasties.

8. Decorate with sugar and nuts.
9. Bake for approx. 15 to 20 minutes.
10. Drizzle a little honey over the cooked pasties
once they have cooled.
Vegetable rolls

Ingredients

18 green asparagus spears, 3 carrots,
1pack of puff pastry (ready-made), 1 eqg

For the sauce: 1 pot of natural yoghurt,
a sprig of dill, 1tsp olive oil
Preparation

1. Pre-heat the oven to 185 °C.

2. Julienne the carrots into thin strips roughly
4 cmin length and %2 cm wide.

3. Cut the asparagus spears to 4 cmin length.
Cut the asparagus spears in half lengthways.

4. Season with salt and pepper and set aside.
5. Strip the leaves from the sprig of dill.

6. Cut the puff pastry into 18 pieces using the
trapezium cutter /_\.

7. Place one piece of carrot and two pieces of
asparaqgus on each piece of pastry and fold
over each end of the trapezium.

8. Brush the rolls with beaten egg and bake
for approx. 15 to 20 minutes.

9. Combine the yoghurt, chopped dill and olive
oil and serve as a sauce for the rolls.
Mini cakes with quince jelly

Ingredients
500 g quince jelly, 1 pack of puff pastry (ready-made),
sugar, 1eqgg
Preparation
1. Pre-heat the oven to 185 °C.
2. Roll the puff pastry out into two sheets.



3. Place one sheet of puff pastry on top of the

trapezium /__\ or diamond cutter <_> and

gently press into moulds.
4. Brush the edges with beaten egg
5. Distribute the quince jelly evenly into the moulds.

6. Use the lattice roller to cut a lattice pattern into
the second sheet of pastry, gently pull it apart
and lay it over the top.

7. Roll the smooth rolling pin over the top to cut
out the mini cakes.

8. Brush with beaten egg.
9. Bake for approx. 15 to 20 minutes.

10. Sprinkle a little sugar over the cooked mini cakes
once they have cooled.

Tips
Start working with the pastry as soon as you take

it out of the refrigerator. Allow home-made dough
to chill for at least half an hour.

You can use the greaseproof paper from the ready-
made pastry to place the pastry onto the cutter
moulds.

Dust the pastry with a little flour if it sticks to the
rolling pin or lattice roller.

Roll out the remaining dough once again and use

it to make extra canapes.

The canapes can be brushed with milk instead of eqg.

G

Remarques importantes

Ce kit de cuisson est idéal pour préparer des mini-
chaussons ou des petits rouleaux garnis.

Il se préte parfaitement a la confection d'amuse-
bouches a base de pate feuilletée, pate brisée, pate
a pizza, pate phyllo, etc.

+ Pour le nettoyage, n'utilisez en aucun cas de pro-

duits abrasifs ou caustiques ni de brosses dures, etc.

- Tenez toutes les pieces éloignées des sources de
chaleur telles que les foyers ou les flammes des
tables de cuisson.

Nettoyage

D> Avant la premiére utilisation et apres toute
utilisation suivante, lavez soigneusement toutes
les pieces a I'eau chaude légérement additionnée
de liquide vaisselle. La grille a emporte-piéces
peut également étre lavée au lave-vaisselle. Ne la
mettez toutefois pas directement au-dessus des
résistances chauffantes. Le rouleau lisse et le rou-
leau a croisillons, eux, ne sont pas adaptés a un
lavage au lave-vaisselle! Retirez les manches pour
le lavage a la main et laissez bien sécher toutes
les pieces avant de les assembler a nouveau.

D> Vous pouvez éliminer les restes de pates dans
les coins avec une brosse a poils doux.

Recettes
Petits rouleaux aux figues et au jambon Serrano

Ingrédients
7 figues, 7 tranches de jambon Serrano, 1 paquet de
pate feuilletée (préte a I'emploi), 1 ceuf
Préparation
1. Préchauffer le four a 185 °C.
2. Couper les figues en quatre et les mettre de coté.

3. Couper les tranches de jambon en quatre et les
mettre de cOté.

4. Dérouler la pate feuilletée et la découper avec
la grille a emporte-pieces en losanges en
27 morceausx.

5. Poser les morceaux de jambon et de figue au
centre et enrouler la pate et la garniture.

6. Badigeonner avec I'ceuf battu et faire cuire 15 a
20 min environ.
Mini-chaussons aux noix et au miel

Ingrédients

50 g d'amandes, 50 g de noisettes, 50 g de noix, 50 ¢
de cacahouetes, 5 g de cannelle, 50 g de miel, 10 g
de zeste d'orange rapé, 1 paquet de pate feuilletée
(préte a I'emploi).

Pour la décoration: noix, sucre et miel



Préparation

1.

2.

Préchauffer le four a 185 °C.

Abaisser la pate feuilletée en deux couches
de pates.

. Hacher les amandes, les noix, les noisettes et

les cacahougtes et en mettre quelques-unes
de c6té pour la décoration.

. Mélanger tous les autres ingrédients jusqu'a

obtenir une masse homogene.

. Poser une abaisse de pate feuilletée sur la grille

4 emporte-pidces en losanges <_>> et appuyer
délicatement dessus pour I'enfoncer dans les
creux.

. Garnir, puis poser la deuxiéme couche de pate.
. Passer le rouleau lisse dessus pour séparer

les mini-chaussons.

. Décorer avec du sucre et des fruits sec.
. Faire cuire 15.a 20 min environ.
10.

Ajouter quelgues gouttes de miel sur les
chaussons, une fois préts et refroidis.

Petits rouleaux aux légumes

Ingrédients

18 asperges vertes, 3 carottes, 1 paquet de pate
feuilletée (préte a 'emploi), 1 ceuf

Pour la sauce: 1pot de yaourt nature, une branche
d'aneth, 1c.c. d'huile d'olive

Préparation

1.
2.

Préchauffer le four a 185 °C.

Couper les carottes en julienne, en filaments
de 4 cm de longueur et de %2 cm de largeur.

. Couper les pointes d'asperge de maniére a ce
qu'elles aient 4 cm de longueur. Couper les pointes

d'asperge encore une fois dans le sens de la lon-
gueur.

. Saler, poivrer et mettre de coté.
. Effeuiller la branche d'aneth.
. Découper la pate feuilletée avec la grille a em-

porte-pieces en trapézes [\ en18 morceaux.

. Déposer sur chague morceau de pate un filament
de carotte et deux morceaux d'asperge puis fermer

le rouleau en placant les deux extrémités du mor-
ceau de pate I'une sur l'autre.

8. Badigeonner les petits rouleaux avec I'ceuf battu
et faire cuire 15.a 20 min environ.

9. Mélanger le yaourt, I'aneth haché et I'huile d'olive,
puis servir cette préparation avec les petits rou-
leaux comme sauce d'accompagnement.

Mini-gateaux a la gelée de coing
Ingrédients
500 g de gelée de coing, 1 paquet de pate feuilletée
(préte a I'emploi), sucre, 1 ceuf
Préparation
1. Préchauffer le four a 185 °C.

2. Abaisser la pate feuilletée en deux couches
de pates.
3. Poser une couche de pate feuilletée sur
la grille a emporte-pieces en trapézes
ou en losanges <> et appuyer déli-
catement dessus pour I'enfoncer dans les creux.

4. Badigeonner les bords avec I'ceuf battu.

5. Remplir les creux en veillant a toujours utiliser
la méme quantité de gelée de coing.

6. Passer le rouleau a croisillons dans la deuxieme
abaisse, I'étirer délicatement et la poser par dessus.
7. Passer le rouleau lisse dessus pour séparer
les mini-gateaux.
8. Badigeonner avec I'ceuf battu.
9. Faire cuire 15a 20 min environ.

10. Saupoudrer un peu de sucre sur les gateaux,
une fois préts et refroidis.

Conseils

Travaillez la pate dés que vous l'aurez sortie du réfri-

gérateur. Si vous avez préparé votre pate vous-méme,
laissez-la refroidir au moins une demi-heure au réfri-

gérateur.

Vous pouvez utiliser le papier sulfurisé de la pate
préte a I'emploi pour placer la pate sur les grilles
a emporte-pieces.

Saupoudrez la pate d'un peu de farine au cas oli
elle resterait collée au rouleau lisse ou au rouleau
a croisillons.



Abaissez le reste de pate encore une fois et utilisez-le
pour confectionner des amuse-bouches supplémen-
taires.

Pour badigeonner vos mini-chaussons et petits
rouleaux, vous pouvez également remplacer I'ceuf

par du lait.

DileZité pokyny

Souprava na peceni je idedIni pro vyrobu pinénych
tastiCek nebo rolek.

Je vhodnéd pro zpracovéavani napf. listového, kiehkého,

pizzového nebo Stridlového tésta atd.
- K ¢isténi nepouZivejte abrazivni ani leptavé pro-
stfedky nebo tvrdé kartace apod.

- UdrZujte vSechny dily mimo dosah zdrojl tepla, jako
jsou napf. varné desky nebo plynové hofaky.
Cisténi
D> VSechny dily pfed prvnim pouZitim a po kazdém
dalsim pouZiti umyjte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nadobi. Vykrajovaci formu
Ize myt v mycce. Neddvejte ji ale pfimo nad topné
tyCe. Hladky ani mfizkovy véleCek nelze myt
v my&ce! Pfed rucnim mytim stahnéte rukojeti a
nez dily zase sesadite, nechte je dobfe uschnout.

D> Zbytky tésta v rozich vykrajovaci formy mizete
odstranit mékkym mycim kartacem.

Recepty

Rolky s fiky a Sunkou Serrano
Prisady
7 fik(, 7 platkG Sunky Serrano, 1 balicek listového tésta
(hotovy vyrobek), 1 vejce
Pfiprava

1. Troubu predehfejte na 185 °C.

2. Fiky nakrdjejte na ctvrtky a odloZte na stranu.

3. Platky Sunky nakrdjejte na Ctvrtky a odloZte na
stranu.

4. Vyvalejte plat tésta a pomoci diamantové formy
jej rozdélte na 27 dilkd.

5. Polozte kousek Sunky a fiku doprostred kazdého
dilku a srolujte.

6. PotFete rozSlehanym vejcem a pecte asi15 az
20 min.
Tasticky s ofechy a medem
Prisady
50 g mandli, 50 g liskovych ofechd, 50 g vlasskych
ofechd, 50 g arasidu, 5 g skofice, 50 g medu,

10 g strouhané pomerancové kiiry, 1 balicek listového
tésta (hotovy vyrobek).

Na ozdobu: ofechy, cukr a med
Priprava
1. Troubu predehfejte na 185 °C.
2. Vyvélejte dva pléty tésta.

3. Nasekejte ofechy a mandle. Par nasekanych
ofechd a mandli odloZte stranou na ozdobu.

4. V8echny ostatni prisady smichejte tak, aby vznikla
hladkd hmota.

5. Jeden plét tésta poloZte na diamantovou vykrajo-
vaci formu a jemné vtlacte do otvord.

6. Naplite kousky a navrch poloZte druhy plét.
7. Prejed'te hladkym véleckem na tésto, aby se
jednotlivé tastiCky oddélily.
8. Ozdobte cukrem a ofechy.
9. Pecte asi15 az 20 min.
10. Hotové a vychladlé pecivo pokapejte trochou
medu.
Zeleninové rolky
Prisady
18 vyhonkUi zeleného chiestu, 3 mrkve, 1 baliek listo-
vého tésta (hotovy vyrobek), 1 vejce
Na omacku: 1 kelimek prirodniho jogurtu, 1vétvicka
kopru, 1 ¢ajova IZicka olivového oleje
Priprava
1. Troubu predehfejte na 185 °C.

2. Nakradjejte mrkev na platky julienne o délce 4 cm
aSifce Y2 cm.

3. Chrest nafezte na délku 4 cm. Jesté jednou jej
podéIné rozpulte.



4. Osolte, opeprete a odlozte na stranu.
5. Otrhejte z vétvicky listky kopru.

6. Pomoci lichob&Znikové vykrajovaci formy / '\
rozdélte tésto na 18 kouskd.

7. Na kazdy kousek poloZte jednu mrkev a dva
kousky fazolek a oba konce nahofe preloZte
pres sebe.

8. Rolky potrete rozslehanym vejcem a pecte
asi 15 az 20 min.

9. Smichejte jogurt, nasekany kopr a olivovy olej
a servirujte jako omacku s rolkami.

Minikolacky s kdoulovym dzemem
Prisady
500 g kdoulového dzemu, 1 balicek listového tésta
(hotovy vyrobek), cukr, 1vejce
Priprava

1. Troubu predehrejte na 185 °C.

2. Vyvélejte dva platy tésta.

3. Jedem plat poloZte na lichobéZnikovou [\
nebo diamantovou <> vykrajovaci
formu a jemné vtlacte do otvord.

4. Okraje potfete rozSlehanym vejcem.
5. Dllky rovnomérné napliite kdoulovym dZemem.

6. Druhy plat tésta profiznéte mfizkovym valeckem,

lehce roztahnéte a poloZte jej navrch.

7. Prejedte hladkym valeckem na tésto, aby se
jednotlivé minikolacky oddélily.

8. Potfete roz§lehanym vejcem.

9. Pette asi15 az 20 min.

10. Hotové a vychladlé peCivo posypejte trochou
cukru.

Tipy
Zpracovdavejte tésto ihned po vytazeni z chladnicky.

Doma vyrabéné tésto nechte vychladit minimalné pul
hodiny.

Pecici papir z hotového tésta mliZete pouZit pro umis-

téni platu na vykrajovaci formu.

Pokud by se tésto lepilo na miizkovy nebo hladky
valecek, popraste jej trochou mouky.

Zbylé tésto znovu vyvélejte a pouZijte pro dalSi
chutovky.

Na potfeni miiZete misto vejce pouZit i mléko.

Wazne wskazowki

Zestaw nadaje sie idealnie do przygotowania nadzie-
wanych pierozkéw lub nadziewanych rulonikdw
Mozna go uzywac do ciasta francuskiego, kruchego,
na pizze, strucle itp.

- Do czyszczenia nie nalezy uzywac szorujacych lub
zracych srodkéw czyszczacych, wzgl. twardych
szczotek itp.

- Elementy zestawu nalezy trzymac z daleka od Zrodet
ciepta, takich jak np. ptyty kuchenne lub otwarte
ptomienie.

Czyszczenie

D> Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ wszystkie czesci
w cieptej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia
naczyn. Forma do wykrawania nadaje sie réwniez
do mycia w zmywarce do naczyA. Jednak nie
nalezy uktadac jej bezposrednio nad elementami
grzejnymi. Obydwa watki do ciasta nie nadaja
sie do mycia w zmywarce do naczyn! Nalezy zdja¢
uchwyt przed myciem recznym watka. Przed
ponownym ztozeniem watka catkowicie osuszy¢
wszystkie czesci.

D> Pozostatosci ciasta w rogach formy do wykra-
wania mozna usunac za pomocg miekkiej szczotki
do zmywania.

Przepisy
Ruloniki z figami i szynka serrano

Sktadniki
7 fig, 7 plasterkéw szynki serrano, 1 opakowanie ciasta
francuskiego (wyréb gotowy), 1jajko
Sposdb przyrzadzania
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 185 °C.

2. Kazda fige pokroic na cztery czesci i odtozy¢
na bok.



3. Plasterki szynki pokroi¢ na cztery czesci i odtozy¢
na bok.

4. Ciasto francuskie rozwatkowac i podzieli¢ za
pomoca formy w ksztatcie diamentu
na 27 kawatkdw.

5. Kawateczki szynki i fig potozy¢ na $rodku
i zrolowat je.

6. Posmarowac roztrzepanym jajkiem i piec przez
0ok.15 - 20 minut.
Pierozki z orzechami i miodem

Sktadniki

50 g migdatéw, 50 g orzechéw laskowych, 50 orzechdw
wtoskich, 50 g orzechdw ziemnych, 5 g cynamonu,

50 g miodu, 10 g startej skérki pomararczowej, 1 opa-
kowanie ciasta francuskiego (wyrdb gotowy).

Do dekoracji: orzechy, cukier i miéd
Sposdb przyrzadzania
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 185 °C.

2. Ciasto francuskie podzieli¢ na dwie czesci
i rozwatkowac.

3. Posiekac wszystkie orzechy i migdaty. Kilka posie-
kanych orzechéw i migdatéw pozostawic
do dekoracji.

4. Wszystkie pozostate sktadniki wymieszac,
az do uzyskania jednolitej masy.

5. Jedng warstwe ciasta potozy¢ na forme
w ksztatcie trapezu /_\ ilekko docisnac
w zagtebienia.

6. Zagtebienia napetni¢ nadzieniem i przykry¢ druga
warstwa ciasta.

7. Rozwatkowac gtadkim watkiem aby rozdzieli¢
pierozki.

8. 0zdobi¢ cukrem i orzechami.

9. Piec przez ok.15 - 20 minut.

10. Gotowy i ostudzony wypiek skropi¢ odrobing
miodu.

Warzywne ruloniki

Sktadniki
18 sztuk zielonych szparagéw, 3 marchwie,
1 opakowanie ciasta francuskiego (wyrdb gotowy),
1jajko
Na sos: 1 kubek jogurtu naturalnego, gatgzka kopru,
1tyzka oliwy z oliwek
Sposadb przyrzadzania
1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 185 °C.

2. Marchew pokroic technikg Julienne na paski
o dtugosci 4 cmi 0,5 cm szerokosci.

3. Koricowki szparagéw odkroi¢ na 4 centymetry.
KoAcowki szparagdw przecia¢ wzdtuz na pot.

4. Doprawic solg i pieprzem i odtozy¢ na bok.
5. Oderwac liscie kopru od todygi.

6. Ciasto francuskie podzieli¢ za pomoca formy
w ksztatcie diamentu <_> na 18 kawatkow.

7. Na kazdy kawatek potozy¢ paski marchewki i dwie
sztuki szparagdw, ktérych koricowki potozy¢ jedng
na drugiej.

8. Ruloniki posmarowac roztrzepanym jajkiem i piec
przez ok.15 - 20 minut.

9. Wymieszac jogurt, posiekany koper oraz oliwe
z oliwek i podawac jako sos do rulonikdw.

Miniciasteczka z galaretkg z owocow pigwy

Sktadniki

500 g galaretki z owocdw pigwy, 1 opakowanie ciasta
francuskiego (wyréb gotowy), cukier, 1jajko

Sposdb przyrzadzania
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 185 °C.

2. Ciasto francuskie podzieli¢ na dwie czesci
i rozwatkowac.

3. Jedna warstwe ciasta potozy¢ na forme
w ksztatcie trapezu lub w ksztatcie
diamentu 0 i lekko docisngc w zagtebienia.
4. Brzegi posmarowac roztrzepanym jajkiem.
5. Zagtebienia rownomiernie napetni¢ galaretka
Z pigwy.



6. Przejechac watkiem do kratkowania po drugiej
warstwie ciasta, lekko rozciggnac je i potozy¢
na forme z nadzieniem.

7. Rozwatkowac gtadkim watkiem, aby rozdzieli¢
miniciasteczka.

8. Posmarowac roztrzepanym jajkiem.
9. Piec przez ok.15 - 20 minut.

10. Gotowy i ostudzony wypiek posypa¢ odrobing
cukru.

Porady

Ciasto zuzy¢ od razu po wyciagnieciu z lodéwki.
Ciasto wtasnej roboty nalezy schtodzi¢ przez co naj-
mniej pét godziny.

Aby utozy¢ ciasto na formie do wykrawania, mozna
uzy¢ papieru do pieczenia, na ktérym znajduje sie
gotowy wyrdb.

W razie potrzeby posypac ciasto odrobing maki,

aby sie nie kleito do watkow.

Pozostate ciasto mozna ponownie rozwatkowac i uzy¢
do dalszych przekasek.

Do posmarowania mozna réwniez uzy¢ mleka zamiast

jajka.
GO

DoleZité upozornenia

Stiprava na pecenie je idedlna na pripravu plnenych

tasticiek alebo plnenych roliek z cesta. Je vhodnd na
spracovanie napr. listkového a krehkého cesta alebo
cesta na pizzu alebo $trddlu a pod.

- Na Cistenie nepouZivajte abrazivne ani Zieravé
Cistiace prostriedky, resp. tvrdé kefy atd.

- VSetky diely udrZiavajte mimo zdrojov tepla, ako
st napriklad varné dosky alebo plynové plamene.
Cistenie
D> Pred prvym a po kazdom pouZiti vyCistite
vSetky diely horticou vodou a trochou jemného
prostriedku na umyvanie riadu. Vykrajovacia
forma je vhodna aj na Cistenie v umyvacke riadu.
Neukladajte ju vSak priamo nad vyhrievacie tyCe.
Hladky a mriezkovaci valcek nie s vhodné do
umyvacky riadu!

Rukovate na ru¢né umyvanie vyberte a nechajte
ich dobre uschniit, skor nez vietky diely znovu
zloZite.

D> Zvysky cesta vo vykrajovacej forme mozno
odstranit makkou kefkou na umyvanie riadu.

Recepty
Rolky s figami a Sunkou Serrano

Prisady
7 fig, 7 pltkov Sunky Serrano, 1 balenie listkového
cesta (polotovar), 1vajce
Priprava
1. Predhrejte rdru na pecenie na 185 °C.
2. Kazdd figu pokrajajte na Stvrtky a odlozte bokom.

3. Platky Sunky pokrdjajte na 4 kisky a odlozte
bokom.

4. Vyvalkajte listkové cesto a diamantovou formou
ho vykrojte na 27 Casti.

5. Do stredu kazdej vloZte kisky Sunky a figy
a zrolujte ich.

6. Ponatierjate rozslahanym vajickom a pecte
cca 15 az 20 mindt.
Tasticky s orechmi a medom

Prisady

50 g mandli, 50 g lieskovcov, 50 g vladskych orechov,
50 g araSidov, 5 g Skorice, 50 g medu, 10 g nastrdhanej
pomarancovej kory, 1 balenie listkového cesta (polo-
tovar).

Na ozdobenie: orechy, cukor a med

Priprava
1. Predhrejte rdru na pecenie na 185 °C.
2. Listkové cesto vyvalkajte na dva platky.

3. Orechy a mandle posekajte. Trochu nasekanych
orechov a mandli odloZte na ozdobenie.

4. VSetky zvy$né prisady zmieSajte, kym sa nevytvori
rovnomernd masa.

5. Jeden platok listkového cesta poloZte na diaman-

tovd vykrajovaciu formu ajemne ju vtlacte
do vyrezov.

6. Naplite pInkou a poloZte nafl druhy platok cesta.



7. Povalkajte po fiom hladkym valCekom tak, aby sa
tasticky pooddelovali.

8. 0zdobte cukrom a orechmi.
9. Pelte cca 15 a7 20 mindt.
10. Hotové, vychladené pecivo pokvapkaijte trochou
medu.
Zeleninové rolky

Prisady

18 kaskov zelenej $pargle, 3 mrkvy,
1balenie listkového cesta (polotovar), 1 vajce

Na omécku: 1 biely jogurt, 1zvézok kopru,
1CL olivového oleja
Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 185 °C.

2. Mrkvu nakrdjajte na jemné pruzky Julienne
dihé 4 cm a Siroké %4 cm.

3. Nakréjajte $picky $pargle na 4 cm dizku. Spicky
$pargle este rozpolte.

4. Osol'te, okorente a odloZte bokom.

5. Natrhajte konCeky kdpra zo stonky.

6. Vyvalkajte listkové cesto a lichobeZnikovou
formou / "\ vykrojte 18 kiiskov.

7. Na kazdy kudsok polozte mrkvu a dva kisky Spargle
a oboje konce hore preklopte na seba.

8. Rolky ponatierjate roz§lahanym vajickom a pecte
cca 15 az 20 mindt.

9. Jogurt zmieSajte s koprom a olivovym olejom
a omacku srvirujte spolu s rolkami.
Kolaciky s dulovym Zelé
Prisady
500 g dulového Zelé, 1 balenie listkového cesta
(polotovar), cukor, 1vajce
Priprava
1. Predhrejte rdru na pecenie na 185°C.
2. Listkové cesto vyvalkajte na dva plétky.

3. Jednu vrstvu listkového cesta poloZte na
lichobeznikovi /__\ alebo diamantovi <_>
vykrajovaciu formu a jemne ju vtlacte do vyrezov.

4. Okraje ponatierajte roz$lahanym vajcom.

5. Priehlbinky rovnomerne vypliite dulovym Zelé.

6. Druhy platok cesta nareZte mrieZkovacim valCe-
kom, mierne ho roztiahnite a poloZte nahor na
naplnené cesto.

7. Povalkajte po fiom hladkym valCekom tak, aby sa
kola¢iky pooddelovali.

8. Ponatierajte roz§lahanym vajcom.
9. Pecte cca 15 az 20 mindt.
10. Hotové, vychladené pecivo posypte trochou cukru.

Tipy
Cesto spracujte ihned'po vybrati z chladnicky. Vlastno-

ruéne vyrobené cesto vychladte miniméine pol hodinu
v chladnicke.

Na umiestnenie cesta na vykrajovaciu formu mozete
pouzit papier na pecenie z polotovaru.

Ak sa cesto lepi na mriezkovaci alebo hladky valcek,
posypte ho trochou miky.

Zvysné cesto vyvalkajte a pouZite na pripravu doda-
tocnych chutoviek.

Na natieranie sa namiesto vajicka hodi aj mlieko.

D

Fontos tudnivalok

A siitokészlet toltott tésztatdskak vaqy toltott
rudacskak készitéséhez idealis eszkdz.

A termék leveles-, omlds-, pizza- vagy rétestésztahoz
sth. hasznalhatd.

- A termék tisztitdsahoz ne hasznaljon strolé hatasu
vagy mard tisztitészert, illetve kemény kefét stb.

- Tartson kellG tavolsagot kiilonféle héforrdsoktdl,
példdul f6z6laptdl vagy gdzlagtol.
Tisztitas
D> Minden részt tisztitson meq az elsé hasznélat
el6tt és minden tovabbi hasznélat utdn meleg viz-
zel és eqy kevés mosogatdszerrel. A kiszlréforma
mosogatégépben is tisztithatd, de ne helyezze
kozvetlenil a fiitdszalak f61é. A sima és a racsozd
henger nem tisztithaté mosogatdgépben!
A kézzel torténd mosashoz hiizza le a fogan-
tylikat, és hagyja Gket alaposan megszéradni,
mieldtt ismét dsszeszereli a részeket.



D> A kisziréforma sarkaiban leragadt tésztamarad-
vanyokat egy puhasortés mosogatdkefével tudja
eltavolitani.

Receptek
Fiigés - serrano sonkds rid

Hozzévalok
7 fiige, 7 szelet serrano sonka, 1 csomag leveles tészta
(késztermék), 1tojds
Elkészités
1. Melegitse el a siitdt 185 °C-ra.
2. Afligéket vagja négyfelé, majd tegye félre.

3. A sonkaszeleteket szintén vdgja négyfelé, majd
tegye félre.

4. Nydjtsa ki a tésztat, és a gyémant kiszdrdval
0ssza 27 részre.

5. Tegyen a kozepiikre fligedarabokat és sonkét,
majd tekerje fel.

6. Kenje meg a felvert tojdssal, majd kb. 15 - 20 perc
alatt siisse készre.
Mézes-mogyords tésztataskak

Hozzdvalok

50 g mandula, 50 g mogyord, 50 g did, 50 g fdldimo-
gyor6, 5 g fahéj, 50 g méz, 10 g reszelt narancshéj,
1csomag leveles tészta (késztermék).

a diszitéshez: did, cukor és méz
Elkészités
1. Melegitse el a siit6t 185 °C-ra.
2. NyUjtson ki két tésztalapot a leveles tésztabol.
3. Darabolja fel aprdra a diéfélét. Tegyen félre
néhany szem di6t vagy mandulat a diszitéshez.
4. Az 6sszes tobbi hozzavalot keverje el egyenletes
masszava.
5. Az eqyik tésztalapot helyezze a gyémant kisz(ré-
formara , majd nyomja kissé a nyilasokba.
6. Toltse meg a siiteményeket, majd fektesse ra
a masik tésztalapot.
7. Atésztataskak elvalasztasahoz tolja végig
a tésztalapon a sima hengert.

8. Diszitse cukorral és didval.
9. Siisse kb. 15 - 20 percig.
10. Az elkésziilt és kih(ilt tésztara csepegtessen egy
kevés mézet.
Zoldséges rudak

Hozzavalok

18 zold spargasip, 3 sargarépa,
1csomag leveles tészta (késztermék), 1tojas

A martashoz: 1 pohdr natdr joghurt, eqy szal kapor,
1tk. olivaolaj
Elkészités

1. Melegitse eld a siitdt 185 °C-ra.

2. A sdrgarépét vagja julienne-re, 4 cm hosszd, %2 cm
széles csikokra.

3. Aspargacsdcsokat vagja le 4 cm hosszdsdgura.
A spérgacstcsokat vagja hosszaban félbe.

4. Fliszerezze séval és borssal, majd tegye félre.
5. Akaporleveleket tépkedije le a szarrél.

6. A tésztat a trapéz kisztréval /_\ ossza
18 részre.

7. Minden darabra tegyen eqy répéat és két darab
spargat, majd a két végét helyezze feliil egymasra.

8. Kenje meg a rudakat a felvert tojéssal, majd
siisse kb. 15 - 20 percig.
9. Ajoghurtot, a felapritott kaprot és az olivaolajat
keverje el, és talalja a rudak mellé martasként.
Birsalmazselés mini siitemények

Hozzavaldk
500 g birsalmazselé, 1 csomag leveles tészta
(késztermék), cukor, 1tojas
Elkészités
1. Melegitse el a siitdt 185 °C-ra.
2. Nydjtson két tésztalapot a leveles tésztabdl.

3. Fektesse az eqyik tésztalapot a trapéz /__\
vagy a gyémant kiszréformara,
és eqgy kissé nyomja a nyildsokba.

4. Aszéleket kenje meq a felvert tojassal.

5. Toltse meg a mélyedéseket egyenletesen
birsalmazselével.



6. A mésodik tésztalapot vagdossa be a racsozd
hengerrel, kissé hlizza szét a tésztat, és fektesse
az elsG tésztalapra.

7. Tolja végig rajta a sima hengert, igy elvalnak
egymastol a mini siitemények.

8. Kenje meg a felvert tojdssal.
9. Siisse kb. 15 - 20 percig.

10. Az elkésziilt és kih(ilt siteményt szdrja meg eqgy
kevés cukorral.

Tippek
A tésztat rogton készitse el, amint kivette a h(itdszek-
rénybdl. A sajat készités( tésztat legaldbb eqy fél
dréra tegye hiitdszekrénybe.
A késztermék siitdpapirjaval konnyedén a kisz(ré-
formara helyezheti a tésztat.

Ha a tészta a rdcsoz6 vagy a sima hengerhez ragadna,
szbrja meg eqy kevés liszttel.

A megmaradt tésztdt nydjtsa ki Ujra, és abbdl is készit-

het méq falatkakat.
A megkenéshez tojas helyett hasznalhat tejet is.

Qo

Onemli Bilgiler

Pisirme seti dolgulu hamur ve rulo hamur igin idealdir.
Milfoy, kurabiye, pizza, strudel vb. hamuru ile calis-
maya uygundur.

- Temizleme icin tahris edici ya da asindirici kimya-
sallar veya sert firgalar kullanilmamalidir.

« Tiim parcalari 8rn. ocak veya alev gibi isi kaynak-
larindan uzak tutun.

Temizleme

D> Tiim parcalari kullanimdan 6nce ve her kullanim-
dan sonra sicak su ve bir miktar bulasik deterjani

ile temizleyin. Kalip ayni zamanda bulasik makine-

sinde de yikanabilir. Bunlari dogrudan isitici
cubuklarin izerine yerlestirmeyin. Diiz merdane
ve 1zgara rulosu bulasik makinesi icin uygun
degildir!

Elde yikama icin kulplari ¢ikarin ve parcalari
tekrar monte etmeden dnce iyice kurumasini bek-
leyin.

D> Kalibin kenarindaki hamur artiklari yumusak bir
fircayla ¢ikarilabilir.

Tarifler
incirli ve Serrano Jambonlu Rulolar

Malzemeler
7 incir, 7 dilim Serrano jambonu, 1 paket milfoy
(hazir iirin), 1 yumurta
Hazirlanisi

1. Firni 185 °C'de 1sitin.

2. incirlerin her birini dort parcaya kesin ve ayirin.
3. Jambon dilimlerini dort parcaya kesin ve ayirin.
4

. Milféy hamurunu acin ve baklava kalibr ile <_>
27 parcaya ayirin.

5. Jambon ve incir parcalarini ortaya yerlestirin
ve rulolayin.

6. Cirpilmig yumurta siiriin ve yakl. 15 ila
20 dk. pisirin.
Kuruyemis ve Bal Dolgulu Hamurlar

Malzemeler

50 g badem, 50 g findik, 50 g ceviz, 50 g fistik,
5 g tarcin, 50 g bal, 10 g rendelenmis portakal kabugu,
1 paket milfdy hamuru (hazir driin).

Siisleme igin: Kuruyemis, seker ve bal

Hazirlanisi
1. Finni185 °C'de isitin.
2. Milféy hamurunu iki parca olarak agin.

3. Tiim kuruyemisleri ve bademleri 6§itiin. Birkag
ogutlilmis kuruyemis ve bademleri siisleme igin
kenara ayirin.

4. Kalan tim malzemeleri karistirarak homojen bir
har¢ haline getirin.

5. Bir kat milféy hamurunu baklava kalibin {izerine
yerlestirin ve hafifce oyuklarin icine dogru
bastirin.

6. Hamuru doldurun ve ikinci kati lizerine yerlestirin.

7. Diiz merdaneyi {izerinde gezdirerek dolgulu
hamurlari birbirinden ayirin.

8. Seker ve kuruyemisler ile siisleyin.



9. Yakl.15ila 20 dk. pisirin.
10. Pigmis ve sogumus hamur {izerine biraz bal
damlatin.
Sebze rulolar

Malzemeler

18 adet yesil kugkonmaz, 3 havug,
1 paket milféy hamuru (hazir Griin), 1yumurta

Sos icin: 1 kase dogal yogurt, bir tutam dereotu,
1TK zeytinyag
Hazirlanisi

1. Firni 185 °C'de 1sitin.

2. Havuglari, 4 cm uzun ve %2 cm genisliginde jiilyen
kesin.

3. Kuskonmaz uglarini 4 cm kadar kesin. Kugkonmaz
uglarini bir kez uzunlamasina ikiye boliin.

4. Tuz ve karabiber ekleyip kenara ayirin.
5. Dereotu yapraklarini dalindan koparin.

6. Milfoy hamurunu trapez kalibr /_\ ile 18 par-
caya bolin.

7. Her parcanin lizerine bir havug ve iki parca kus-
konmaz ekleyin ve her iki ucunu dst Uste getirin.

8. Rulolara ¢irpilmig yumurta siriin ve yakl. 15 ila
20 dk. pisirin.
9. Yogurt, dogranmis dereotu ve zeytinyagini karis-
tirin ve rulolarla birlikte sos olarak servis edin.
Ayva joleli kiiciik pasta

Malzemeler
500 g ayva jolesi, 1 paket milféy hamuru (hazir driin),
seker, Tyumurta
Hazirlanisi
1. Firmi 185 °C'de 1sitin.
2. Milféy hamurunu iki parca olarak agin.

3. Bir kat milféy hamurunu trapez veya bak-
lava <> kalibin {izerine yerlestirin ve hafifce
oyuklarin igine dogru bastirin.

4. Kenarlara ¢irpiimig yumurta siriin.
5. Oyuklari es miktarda ayva jolesi ile doldurun.

6. Tkinci hamur katmanini 1zgara rulosu ile iizerinden
gecin, hafifce birbirinden ayirin ve {izerine yerles-
tirin.

7. Diiz merdaneyi lizerinde gezdirerek kiiclik pasta-
lari birbirinden ayirin.

8. Cirpilmis yumurta siiriin.

9. Yakl.15ila 20 dk. pisirin.

10. Pismis ve sogumus hamur {izerine biraz seker
serpin.

ipuclari

Hamuru buzdolabindan ¢ikardiktan hemen sonra
kullanmaya baslayin. Kendi yapti§iniz hamuru en az
yarim saat sogutun.

Hamuru kaliplara yerlestirmek icin hazir olan hamurun
firin kagidini kullanabilirsiniz.

Izgara rulosuna veya diiz merdaneye yapigsmasi duru-
munda hamura bir miktar un serpin.

Kalan hamuru yeniden acin ve ilave atistirmalik
yapmak icin kullanin.

Yumurta yerine siit de sirebilirsiniz.
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