Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 22202ASX2X - 2019-08

Wichtige Hinweise

Reinigen

» Reinigen Sie den Ausstecher vor dem
ersten Gebrauch und direkt nach jedem
weiteren Gebrauch mit heifem Wasser
und etwas Spiilmittel.

+ Der Ausstecher ist auch fiir die Reini-
gung in der Spiilmaschine geeignet.
Sortieren Sie ihn aber nicht direkt iber
den Heizstdben ein.

Tipps

» Verarbeiten Sie am besten Teig, der
direkt aus dem Kiihlschrank kommt.
Wenn sich der Teig erwarmt, 16st er
sich schwerer aus dem Ausstecher.
Legen Sie ihn dann lieber zuriick in den
Kiihlschrank und verarbeiten Sie eine
andere, gekiihlte Portion.

* Rollen Sie den Teig mind. 5 mm dick
aus, damit die Vertiefungen fir die
Zettelchen optimal eingeprdgt werden
konnen.

+ Sie kdnnen die Keks-Hdlften nach

Belieben mit geschmolzener Kuvertiire

oder mit Zuckerguss zusammensetzen.

Ob Puderzucker, Kuvertiire oder bunte

Zuckergussglasur - lassen Sie lhrer

Fantasie freien Lauf bei der Verzierung

der oberen Keks-Halfte!

« Wenn die mitgelieferten Kraftpapier-
blattchen zur Neige gehen, kdnnen Sie
sich auch selbst aus handelsiiblichem
Kraftpapier neue Blattchen zuschneiden.

B

Important information

Cleaning

» Clean the cutter with hot water and
a little washing-up liquid before using
it for the first time and immediately
after every further use.

» The cutter can also be cleaned in the
dishwasher. However, do not place it
directly above the heating elements.

Tips

« Itis best to use dough straight out of
the fridge. If the dough warms up, it
is harder to remove it from the cutter.
If this is the case, place it back in the
fridge and use a different portion
which is more chilled.

* Roll out the dough to at least 5 mm
thick, so that the indentations for
the sheets are clearly marked out.

* You can stick the two biscuit halves
together using icing or melted coating
chocolate according to preference.

» Let your imagination run wild
when you decorate the top half of
the biscuits - be it with icing sugar,
couverture chocolate or a colourful
icing glaze!

* If you run out of the small sheets of
kraft paper supplied, you can cut out
new pieces using standard kraft paper
found in shops.
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(&r) Remarques importantes

Nettoyage

« Nettoyez I'emporte-piéce avant la
premiére utilisation et aprés toute
utilisation suivante avec de I'eau
chaude et un peu de liquide vaisselle.

« L'emporte-piece peut également étre
lavé au lave-vaisselle, mais ne le
mettez toutefois pas directement
au-dessus des résistances chauffantes.

Conseils

« L'idéal est de travailler la pate directe-
ment au sortir du réfrigérateur.
Lorsque la pate se réchauffe, elle se
décolle moins facilement de I'emporte-
piece. Remettez-la de préférence au
réfrigérateur et travaillez une autre
portion de pate réfrigérée.

« Ftalez la pate. Elle doit avoir au moins
5 mm d'épaisseur pour que les creux
pour les feuilles puissent bien s'y
imprimer.

« Vous pouvez coller les moitiés des petits
gateaux au choix avec du chocolat de
couverture fondu ou du glacage au sucre.

« Sucre glace, chocolat de couverture
ou glacage coloré: laissez libre cours
a votre imagination pour décorer Ia
moitié supérieure des petits gateaux!

+ Quand vous aurez utilisé presque toutes
les petites feuilles de papier kraft
fournies, vous pourrez en découper
vous-méme dans du papier kraft du
commerce.

(es) DiileZité pokyny

Cisteni

« Pfed prvnim pouZitim a bezprostiedné
po kazdém pouZiti vykrajovatko umyjte
v horké vodé s trochou Cisticiho pro-
stredku.

« Vykrajovétko Ize myt v mycce nadobi.
Nepokladejte jej v3ak pfimo nad topnd
télesa mycky.

Tipy

« Tésto nejlépe zpracovavejte ihned poté,

co jste jej vytahli z chladnicky. Kdyz
tésto ztepla, je obtiznéjsi vyloupnout
jej z vykrajovatka. V takovém pripadé
jej radéji viozte zpét do lednicky

a zpracovavejte jinou, vychlazenou
Cast tésta.

« Tésto vyvalejte na $itku alespofi 5 mm,
aby Sly vytlacit dalky na listecky.

* Poloviny suSenek miZete podle libosti
spojit rozpusténou cokolddovou ¢i
cukrovou polevou.

« Horni polovinu suSenek ozdobte podle
své fantazie - mouckovym cukrem,
¢okolddovou ¢i cukrovou polevou!

+ KdyZ vadm dojdou listecky z krafového
papiru, které jsou soucasti balent,
muZete si nastiihat nové z bézné
dostupného kraftového papiru.

Wazne wskazowki

Czyszczenie

* Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo-
$rednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ foremke do wykrawania
w goracej wodzie z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do mycia naczyn.

« Foremka nadaje sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn, jednak nie
nalezy uktadac jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

Wskazéwka

« Najlepiej pracuje sie z ciastem wyjetym

prosto z lodéwki. Jesli ciasto nie bedzie

odpowiednio schtodzone, wowczas
trudniej bedzie oddzielic je od foremki.

W takiej sytuacji lepiej odstawic ciasto

ponownie do lodéwki i siegna¢ po inna,

schtodzong porcje ciasta.

Rozwatkowac ciasto na grubo$¢ co

najmniej 5 mm, tak aby mozliwe byto

optymalne wyttoczenie wgtebien

na karteczki.

Potéwki ciastek mozna taczy¢ ze sobg

za pomoca stopionej kuwertury lub

lukru.

Cukier puder, kuwertura lub kolorowy

lukier - podczas ozdabiania gérnej

potowy ciastek mozna pusci¢ wodze
swojej fantazji!

Gdy skoricza sie dostarczone karteczki

papieru siarczanowego, mozna wycia¢

nowe karteczki z dostepnego na rynku
papieru siarczanowego.

(sk) Dblezité upozornenia

Cistenie

« Pred prvym pouZitim a bezprostredne
po kazdom pouZiti vycistite vykrajo-
vacku horticou vodou a trochou
prostriedku na umyvanie riadu.

« Vlykrajovacka je vhodna aj na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ju viak
priamo nad vyhrievacie tyce.

Tipy

« Najlepsie sa spractva cesto, ktoré je
priamo z chladnicky. Ak je cesto teplé,
bude sa taz3ie oddelovat od vykrajo-
vacky. VloZte ho potom radsej opat
do chladnicky a spracujte radSej iné
vychladené cesto.

Cesto vyvalkajte na min. 5 mm hribku,
aby sa do neho dali optimalne vtlalit
priehlbinky pre listoCky.

Polovice keksov mdZete podla chuti
spojit roztopenou Cokoladou alebo
cukrovou polevou.

« (i u? pouzijete praskovy cukor, polevu
alebo farebn( cukrovt glazru - pri
ozdobovani vrchnych polovic keksov
sa nechajte viest svojou fantaziou!
Ak sa vdm dodané papierové listocky
mind, moZete si sami listocky vystrih-
nit z bezne predajného sulfatového
papiera.
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(hu) Fontos tudnivaldk

Tisztitds

« Tisztitsa meg a kiszurét az elsd haszna-
lat el6tt és kdzvetlen minden tovabbi
haszndlat utan forré vizzel és eqy
kevés mosogatdszerrel.

« A kiszdré mosogatégépben is tisztitha-
t6, azonban ne helyezze kdzvetleniil a
flitGelemek ald.

Tippek

« A h(itéhideq tészta feldolgozdsa a leg-
egyszer(ibb. Ha a tészta felmelegszik,
nehezebben vélik le a kiszdrérol.
Inkdbb tegye vissza a hiit6szekrénybe,
és kozben egy masik, hideg adaggal
dolgozzon tovabb.

« A tésztdt legaldbb 5 mm vastagra
nydjtsa ki, hogy a cetlik mélyedéseit
optimalisan rd tudja nyomni.

« A kekszfeleket izIés szerint Gsszera-
gaszthatja olvasztott tortabevondval
vagy cukormazzal is.

« Porcukor, tortabevond vagy szines
cukormdz - a felsd kekszfelek diszité-
sénél szabadjdra engedheti fantdziajat!

« Ha a mellékelt kraftpapir lapocskék
elfogynak, akkor kereskedelmi forga-
lomban kaphat6 kraftpapirbdl Gjabb
lapocskakat vaghat ki.

Made exclusively for:

Ctr) Onemli bilgiler

Temizleme

» Kalibr ilk kullanimdan dnce ve her
kullanimdan sonra sicak su ve bir
miktar deterjanla temizleyin.

* Kalip bulagik makinesinde de yikana-
bilir. Ancak kabi dogrudan isitici
cubuklarin lizerine yerlestirmeyin.

ipuclari

» En iyisi hamuru buzdolabindan ¢ikarir
¢cikarmaz islemlere baglayin. Hamur
1sinirsa kaliptan zor cikar. Boyle bir
durumda tekrar buzdolabina koyun ve
so§uk olan baska bir porsiyonu alin.

+ Hamuru en az 5 mm kalinlikta agin, bu
sayede not boslugu optimum olarak
ayarlanabilir.

« Kurabiye yarilarini istege gore erimis
kuvertiir veya seker glaziirii ekleye-
bilirsiniz.

» Pudra sekeri kuvertir veya renkli
seker glaziirii - kurabiyenin Ust yarisini
stislerken hayal giiciiniiziin sinirlarini
zorlayn!

« Paketten cikan kraft kagitlari bittiginde,
siz de marketten kraft kagidi keserek
kendi not kagidinizi olusturabilirsiniz.
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Rezept fiir

Herz-Gliickskekse

Zutaten fiir ca. 25 Kekse

fiir den Miirbeteig:
300 g Mehl, 200 g kalte Butter, 1Ei,
100 g feiner Zucker, 1 Prise Salz

fiir das Dekor:

150 g dunkle Kuchenglasur,
etwas Puderzucker

Zubereitung

1.

Mehl, Salz und Zucker vermengen,

in der Mitte eine Vertiefung driicken
und das Ei aufgeschlagen hineingeben.
Die Butter in Stiicken hinzugeben und
mit den Handen gut durchkneten.

Den Teig zu einer Kugel formen und

in Frischhaltefolie fiir mindestens
1Stunde im KihIschrank ruhen lassen.

. Den Backofen auf 160-170° C Umluft

vorheizen; ein kaltes Backblech mit
Backpapier oder einer geeigneten
Dauerbackmatte auslegen.

. Den Teig aus dem Kiihlschrank holen

und auf einer bemehlten Arbeits-
flache oder einer Dauerbackmatte
ca. 5 mm dick ausrollen.

. Mit beiden Seiten des Herz-Ausstechers

gleich viele Kekse ausstechen, auf das
vorbereitete Backblech legen und

ca. 15 Minuten backen. Anschliepend
auskiihlen lassen.

. Die mitgelieferten kleinen Zettel mit

individuellen Botschaften beschriften
und in die dafiir vorgesehenen Ver-
tiefungen der unteren Keks-Halften
legen.

. Die Kakaoglasur im Wasserbad zum

Schmelzen bringen und mit Hilfe eines
Spritzbeutels oder einer Dekorier-
flasche auf den innenliegenden Rand
der unteren Keks-Halften geben.
Beide Keks-Halften zusammenkleben
und trocknen lassen. Anschliefend
Puderzucker dber die Kekse sieben.

Beim Auseinanderbrechen der Herz-
Kekse kommt dann die siife Botschaft in
der Mitte zum Vorschein!

Recipe for

heart fortune cookies
Ingredients (for approx. 25 biscuits)

For the shortcrust pastry:

300 g plain flour, 200 g cold butter,
1egg, 100 g fine sugar, 1 pinch of salt

For the decoration:

150 g dark chocolate icing,

a little icing sugar

Preparation

1. Combine the flour, salt and sugar,
make an indentation in the middle
and add the egqg. Add the butter in
pieces and knead well using your
hands. Shape the dough into a ball
and wrap it in cling film. Leave it in
the fridge for at least 1 hour.

2. Heat the oven to160-170 °C (fan-
assisted); line a cold baking tray
with baking paper or a suitable
reusable baking mat.

3. Remove the dough from the fridge
and roll it out to about 5 mm thick
on a floured surface or reusable
baking mat.

4. Cut out the same number of biscuits
using each side of the heart cutter,
place them on the prepared baking

tray and bake for approx. 15 minutes.

Then leave to cool.

5. Write individual messages on the
small sheets provided and insert
the sheets in the indentations in
the bottom biscuit halves.

6. Melt the chocolate icing in a water
bath and, using a piping bag or a
decorating bottle, apply to the inner
edge of the bottom biscuit halves.
Stick both biscuit halves together
and allow to set. Then sieve icing
sugar over the biscuits.

When the heart biscuits are broken
apart, you will see the sweet message
in the middle!

@ Recette pour

les cceurs porte-bonheur

Ingrédients
(pour env. 25 petits gateaux)

Pour la pate brisée:
300 g de farine, 200 g de beurre froid,
1ceuf, 100 g de sucre fin, 1 pincée de sel

Recept na

suSenky Stésti ve tvaru srdicek

Na pfiblizné 25 suSenek budeme
potiebovat

na kirehké tésto:
300 g mouky, 200 g studeného masl,

Pour la décoration:

150 g de glacage au chocolat noir,
un peu de sucre glace
Préparation

1.

w

Mélanger la farine, le sel et le sucre,
faire un puits au milieu et y casser
I'ceuf. Ajouter le beurre en morceaux
et bien pétrir a la main. Faire une
boule de la pate, I'envelopper dans du
film alimentaire et |a laisser reposer
au réfrigérateur pendant au moins
1heure.

. Préchauffer le four a 160-170 °C

(chaleur tournante); poser une feuille
de papier sulfurisé ou un tapis de
cuisson sur une plague de four froide.

. Sortir la pate du réfrigérateur et

I'étaler sur un plan de travail fariné
ou sur un tapis de cuisson jusqu'a
une épaisseur d'au moins 5 mm.

. Découper le méme nombre de petits

gateaux avec chaque partie de I'em-
porte-piéces, les poser sur la plaque
de four et les faire cuire une quin-
zaine de minutes. Laisser refroidir.

. Ecrire des messages personnels sur

les petites feuilles fournies et placer
les feuilles dans les creux prévus a
cet effet dans les moitiés inférieures
des petits gateaux.

. Faire fondre le glacage au cacao au

bain-marie et en mettre sur le bord
intérieur des moitiés inférieures des
petits gateaux a I'aide d'une poche

a douille ou d'un flacon de décoration.

Coller les deux moitiés et les laisser
sécher. Tamiser du sucre glace sur les
petits gateaux.

Il suffit de briser les petits cceurs
pour dévoiler les mots doux qu'ils
contiennent!

1vejce, 100 g cukru krupice, 13petka soli

na ozdobeni:
150 g tmavé dortové polevy,
trocha mouckového cukru

Priprava

1.

Smichejte mouku, sl a cukr, uprostied
vytvorte dilek a do néj vyklepnéte
vajicka. PFidejte na kousky nakrajené
maslo a rukama dobfe prohnétte.

Z tésta vytvorte kouli, zabalte jej

do potravinové fdlie a nechte jej
alespofi 1 hodinu odpocivat v lednicce.

. Troubu pfedehiejeme na 160-170° C

horkovzdusna trouba, studeny pecici
plech vyloZte pecicim papirem nebo
vhodnou pecici podlozkou.

. Tésto vyndejte z lednicky a vyvélejte

na pomoucené pracovni plose nebo
pecici podlozce na asi 5 mm.

. Obéma stranami vykrajovatka ve tvaru

srdce vykréjejte stejné mnozstvi
suSenek. Susenky poloZte na pfipra-
veny pecici plech a pecte asi 15 minut.
Poté nechdme vychladnout.

. Na dodané listeCky napiste vlastni

zprévy a vloZte je do vytvorenych
dtlkd ve spodni poloviné susenek.

. Kakaovou polevu rozpustte ve vodn{

lazni a pomoci zdobiciho sacku i lah-
vicky naneste na vnitfni hranu spodni
poloviny suSenky. Spojte obé poloviny
susenky a nechte zaschnout. Nakonec
posypte mouckovym cukrem.

Po rozlomeni suSenky ve tvaru srdce se
uprostied objevi sladka zprava!

Przepis na ciasteczka

szczescia w ksztatcie serca
Sktadniki (na ok. 25 ciasteczek)

Sktadniki na ciasto kruche:
300 g maki, 200 g zimnego masta, 1jajko,
100 g drobnego cukru, szczypta soli

do dekoracji:

150 g ciemnej polewy do ciast,

odrobina cukru pudru

Sposob przyrzadzania

1. Wymiesza¢ make, s6l i cukier, zrobi¢
posrodku wagtebienie i dodac rozbite
jajko. Dodac pokrojone na kawatki
masto i dobrze zagnies¢ dtorimi.
Uformowac z ciasta kule i pozostawi¢
je w folii spozywczej na co najmniej
1godzine w lodéwce.

2. Nagrza¢ piekarnik do temperatury
160-170°C (piekarnik z termoobie-
giem); wytozy¢ zimng blache do pie-
czenia papierem do pieczenia lub
odpowiednig mata do pieczenia.

3. Wyjac ciasto z lodéwki i rozwatkowa¢
je na grubo$¢ ok. 5 mm na posypanej
maka powierzchni roboczej lub macie
do pieczenia.

4. Wycia¢ taka sama liczbe ciastek
za pomocg obydwu stron foremki
do wycinania w ksztatcie serca,
utozy(¢ je na przygotowanej blasze
do pieczenia i piec przez ok. 15 minut.
Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.

5. Napisac osobiste wiadomosci na
dostarczonych w komplecie kartecz-
kach i umiescic je w przewidzianych
do tego celu zagtebieniach w dolnych
potéwkach ciasteczek.

6. Roztopi¢ polewe kakaowa w kapieli
wodnej i za pomoca worka cukierni-
czeqo lub butelki do dekorowania
rozprowadzic¢ ja na wewnetrznej kra-
wedzi dolnych potéwek ciasteczek.
Sklei¢ ze sobg obie potéwki ciasteczek
i pozostawi¢ do wyschniecia.
Nastepnie posypac ciasteczka cukrem
pudrem przesianym przez sitko.

Podczas przetamywania ciasteczkowych
serduszek, po$rodku ukazuje sie ukryta
wiadomos¢!

Recept na
srdie¢kové keksy pre $tatie

Prisady na cca 25 keksov

na krehké cesto:

300 g maky, 200 g studeného masla,
1vajce, 100 g jemného cukru, 15tipka soli

na ozdobenie:

150 g tmavej Cokoladovej glazdry,
trochu praSkového cukru
Priprava

1.

Zmiesajte mdku, sol'a cukor, v strede
vytvorte priehlbinku a vlejte do nej
vajce. Pridajte maslo nakrdjané na
kdsky a rukou dobre premieste.

Z cesta vyformujte gulu a vo folii

na udrZanie Cerstvosti ju odlozte na
minimdine 1 hodinu do chladnicky.

. Predhrejte rdru na pecenie na

160 - 170 °C (cirkuldcia vzduchu).
Studeny plech vyloZte papierom
na pecenie alebo vhodnou trvalou
podloZkou na pecenie.

. Cesto vyberte z chladniky a vyvalkaj-

te ho na mlkou posypanej pracovnej
ploche alebo na trvalej podloZke na
pecenie na hrdbku cca 5 mm.

. Oboma stranami srdieCkovej vykrajo-

vacky povykrajujte rovnaké mnoZstvo
keksov, poukladajte ich na pripraveny
plech a pecte cca 15 mindt. Nasledne
ich nechajte vychladnut.

. Dodané malé listocky popiSte individu-

alnym textom a vloZte ich do urCenych
priehlbiniek v spodnej polovici keksov.

. Cokoladovi glazdru nechajte roztopit

vo vodnom kipeli a pomocou cukrar-
skeho vrecka alebo flasky na dekoro-
vanie ju rozmiestnite na vndtorny
okraj spodnych polovic keksov. Obe
polovice keksov spojte a nechajte
uschnit. Nasledne keksy posypte
praskovym cukrom.

Pri rozlomeni srdieckového keksa sa
potom objavi mila textovd sprava!

Recept:
Sziv alakid szerencsekekszek

Hozzavalok kb. 25 kekszhez

Omlos tészta:
300 g liszt, 200 g hideg vaj, 1 tojas,
100 g finom kristalycukor, 1 csipet s6

@ Kalp Kurabiye tarifi
Malzemeler (yakl. 25 adet kurabiye
icin)

Hamur igin:

300 g un, 200 g soguk tereyadg!,
1yumurta, 100 g toz seker, 1tutam tuz

Diszités:

150 g ét tortabevono,
eqy kevés porcukor
Elkészités

1.

6.

Keverje Ossze a lisztet, a st és a
cukrot, készitsen a kozepébe egy
mélyedést, és tegye bele a habosra
kevert tojast. Adja hozzé4 darabokban a
vajat, és kézzel alaposan gydrja dssze.
Formazzon a tésztabdl egy golydt és
frissentart¢ fdlidba csavarva pihen-
tesse legalabb eqy drdig a hiitében.

. Melegitse el a siit6t [égkeveréses

siitéssel 160-170° C-ra; béleljen ki
slitépapirral eqy hideq tepsit vagy
egy megfeleld tartds siitélapot.

. Vegye ki a tésztat a hitébal, és

nydjtsa ki kb. 5 mm vastagra eqgy
belisztezett munkafeliileten vagy
eqy tartos siit6lapon.

. Szlrjon ki a sziv alaku kiszdré

mindkét felével egyenld szamu
kekszet, helyezze az el6készitett
tepsire és siisse kb. 15 percig,
majd hagyja kihdilni.

. Irjon személyes lizeneteket a mellé-

kelt cetlikre, és helyezze az alsé
kekszlapok arra kialakitott mélye-
déseibe.

Vizfiird6ben olvassza meg a tortabe-
vonét, és eqy habzséak vagy diszité
flakon segitségével kenje az alsé
kekszek belsd szélére, majd ragassza
0ssze a kekszfeleket, és hagyja
megszaradni. Véqiil szérja meg
porcukorral.

A sziv alaku keksz kettétorése soran
elébukkan a kozepébdl az ,.édes” izenet!

Dekorasyon icin:

150 g kakao glaziir,
biraz pudra sekeri

Hazirlanisi

1. Un, tuz ve sekeri karistirin, ortasinda
bir bosluk yaratin ve yumurtayi
cirparak ekleyin. Tereyagini parcalar
halinde ekleyin ve el ile iyice yogurun.
Hamuru kiire haline getirin ve stre¢
filmicinde en az 1 saat buzdolabinda
bekletin.

2. Firini dnceden 160-170°C (turbo) isitin.
Uzerinde firn kagidi olan soguk bir
firin tepsisi veya silikon firin kagidi
yerlestirin.

3. Hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve
unlu bir ¢alisma yiizeyinde veya
silikon firin kagidi Gizerinde yakl.

5 mm kalinhiginda agin.

4. Kalp kalibinin her iki yani ile bircok
kurabiye kalibi ¢ikarin, hazirlanan firin
tepsisine yerlestirin ve yakl. 15 dakika
pisirin. Sonrasinda sogumaya birakin.

5. Paketten gikan kiiglik not kagitlarina
isteginize gore yazi yazin ve kurabi-
yenin alt yarisinda bunun igin olustu-
rulan bosluga yerlestirin.

6. Kakao glaziiriinii benmari usuli eritin
ve sikma torbasi veya dekorasyon
sisesi ile alt kurabiye yarisinin icte
kalan kenarina ekleyin. Her iki kura-
biye yarisini birlestirin ve kurutun.
Sonrasinda kurabiyenin iizerine pudra
sekeri serpin.

Kalp kurabiyeleri birbirinden ayirdigi-
nizda icerisindeki tatli not goriinir!



