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@ Durch den umlaufenden Silikon-

ring liegen die Ausstecher beim
Platzchen-Ausstechen angenehm und
rutschfest in der Hand.
Mit und ohne Silikon-
ring verwendbar.

Reinigen

+ Reinigen Sie die Ausstecher vor
dem ersten Gebrauch und direkt
nach jedem weiteren Gebrauch mit
heifem Wasser und etwas Spiilmittel.
Wichtig: Entfernen Sie vor dem
Reinigen jeweils den umlaufenden
Silikonring vom Ausstecher und
reinigen Sie beide Teile einzeln.

+ Sowohl die Ausstecher als auch die
Silikonringe sind auch fiir die Reini-
gung in der Spiilmaschine geeignet.
Sortieren Sie sie aber nicht direkt
liber den Heizstaben ein.
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The silicone ring around each

cutter makes them easy to han-
dle and keeps them from slipping out of
your hand when cutting
out biscuits. They can
be used with or without
the silicone ring.

Cleaning

- Clean the cutters with hot water and
a little washing-up liquid before using
them for the first time and immediately
after every subsequent use.
Important: Remove the silicone ring
from each cutter before washing them
and wash both parts individually.

+ Both the cutters and the silicone
rings are suitable for cleaning in the
dishwasher. However, do not place
them directly over the heating rods.

Grace a leur anneau en silicone
périphérique, les emporte-
pieces sont trés agréables a manipuler
et offrent une bonne
prise en main pour la
découpe des gateaux.
Peuvent s'utiliser avec

et sans anneau en
silicone.

Nettoyage

- Nettoyez les emporte-pieces avant
la premiére utilisation et aprés toute
utilisation suivante avec de l'eau trés
chaude et un peu de liquide vaisselle.
Important: avant le nettoyage, retirez
I'anneau en silicone de chaque em-
porte-piece et lavez ces deux éléments
individuellement.

+ Les emporte-piéces et les anneaux
en silicone peuvent étre lavés au
lave-vaisselle, en veillant toutefois
a ne pas les placer directement
au-dessus des résistances.

@ Diky silikonovému krouzku po
celém obvodu se vykrajovatka
pfi vykrajovani cukrovi dobre drZi v ruce
a nevyklouzévaji z ni.
Vykrajovdtka Ize
pouZzivat se silikonovym
krouzkem i bez néj.

Cisténi

- Pfed prvnim pouZitim a ihned po
kazdém dalSim pouZziti umyjte
vykrajovdtka horkou vodou a trochou
prostiedku na myti nadobi.
DileZité: Pfed umyvanim odstrafite si-
likonovy krouZek vZdy z celého obvodu
vykrajovétka a oba dily umyijte zvIast.

- Vykrajovatka i silikonové krouzky jsou
vhodné také do mycky. Nepokladejte je
viak pfimo nad topna télesa v myCce.

@ Dzieki pierscieniowi silikonowe-
mu, umieszczonemu dookota
kazdej foremki, podczas wykrawania
ciasteczek foremki
wygodnie i pewnie

lezg w dfoni. Mozna

ich uzywa¢ zaréwno

z pier$cieniem siliko-
nowym, jak i bez niego.

Czyszczenie

+Przed pierwszym uzyciem oraz bez-
posrednio po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ foremki w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn.
Wazne: Przed czyszczeniem nalezy
kazdorazowo $ciggnac z foremek pier-
$cienie silikonowe. Obie czesci nalezy
my¢ osobno.

- Zaréwno foremki, jaki i pierscienie
silikonowe nadaja sie tez do mycia
w zmywarce do naczyn. Nie nalezy
jednak uktadac ich bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

Vdaka obvodovému silikénové-
mu prstencu sa vykrajovacie
formicky drzia pri vykrajovani kolacikov
v ruke prijemne
a neSmykaju sa.
Daju sa pouZit so
silikénovym prstencom
alebo bez neho.

Cistenie
- Pred prvym pouZitim a bezprostredne

po kazdom pouZiti vycistite vykrajova-

cie formicky hordcou vodou a trochou
prostriedku na umyvanie riadu.
Ddlezité: Pred Cistenim odstrante

z kazdej vykrajovacej formicky obvo-
dovy silikdnovy prstenec a oba diely
vyCistite samostatne.

- Nielen vykrajovacie formicky, ale
aj silikénové prstence st vhodné aj
na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladaijte ich v3ak priamo nad
vyhrievacie tyce.
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@ A kisz(rdk a szilikon gy(r(iknek
koszonhetGen a kekszek kisz(i-

rasa soran kellemesen és csdiszasmen-
tesen illeszkednek
a kézbe.

A szilikon gydr(vel,
illetve anélkiil is
hasznalhatok.

Tisztitas

- Akiszlrékat az elsé hasznélat el6tt és
kozvetleniil minden tovabbi hasznalat
utdn mosogassa el forrd vizzel és egy
kevés mosogatdszerrel.
Fontos: Tisztitas el6tt mindig tavolitsa
el a szilikon gy(r(it a kiszdrérol, és a
két részt kiilon-kiilon tisztitsa meg.

- A kisz(rok és a szilikon gydir(k is
tisztithatdk a mosogatdgépben.
Azonban ne helyezze 6ket kozvetlendl
a f(itoszalak folé.

Made exclusively for:

@ Kaliplar, dairesel silikon halka
sayesinde kurabiyeler ¢ikarilir-
ken elde rahatca ve kaymadan tutulur.
Silikon halka ile ve
silikon halka olmadan
kullanilabilir.

Temizleme

- Kaliplari ilk kullanimdan 6nce ve her
kullanimdan sonra sicak su ve bir
miktar deterjanla temizleyin.
Onemli: Temizlemeden énce her
kaliptan silikon halkayi ¢ikarin ve her
iki parcayi teker teker temizleyin.

- Kaliplar da silikon halkalar da bulasik
makinesinde yikamaya uygundur.
Fakat dogrudan isitici cubuklarin
lizerine yerlestirmeyin.
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Rezept fiir Spitzbuben

Fiir ca. 50 Stiick | 80 kcal pro Stiick

1Std. Zubereitung | 1 Std. Kiihlen
8 Min. Backen

Zutaten

1/2 Vanilleschote, 350 g Mehl,

250 g kalte Butter, 130 g Zucker, 1 Eiweip,
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 grope
Schiissel geben, in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Butter in Fldck-
chen und den Zucker auf dem Rand
der Mulde verteilen. Das Eiweip, 1 Prise
Salz und das Vanillemark in die Mulde
geben. Alles mit den Handen zu einem
glatten Teig kneten. In Frischhaltefolie
wickeln und fiir ca.1Std. in den Kiihl-
schrank legen.

2. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unter-
hitze; Umluft: 180 °C) vorheizen. Den
Teig portionsweise auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick
ausrollen. Nach und nach Platzchen
ausstechen, die Halfte davon mit
Aussparung (je nach Ausstecher
kreis-, stern- oder herzformig) in der
Mitte. Die Platzchen auf ein mit Back-
papier ausgelegtes, kaltes Backblech
legen und im Ofen (Mitte) in 6 -8 Min.
goldgelb backen. Auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

3. Die Konfitiire leicht erwdrmen und
durch ein Sieb streichen. Auf den
Pldtzchen ohne Aussparung verteilen,
dabei rundherum einen kleinen Rand
frei lassen. Die Platzchen mit Aus-

sparung mit etwas Puderzucker be-
stauben, auf die Pldtzchen mit Konfi-
tiire setzen und leicht andriicken.

Rezept:
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Recipe for Jam Sandwich Biscuits ® Recette des sablés a la confiture

For approx. 50 biscuits | 80 kcal per biscuit
1h preparation | 1 h chilling time
8 min baking time

Ingredients

1/2 of a vanilla pod, 350 g plain flour,
250 g cold butter, 130 g sugar, 1 egg 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 slices 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
cling film and chill for approx. 1 hour
in the fridge.

2. Preheat the oven to 200 °C (top/
bottom heat; fan-assisted: 180 °C).
Portion the dough and roll out one
portion at a time on a surface lightly
dusted with flour until approx. 3 mm
thick. Cut out biscuits one by one, half
with a shape cut out in the middle
(circle, star or heart-shaped, depending
on the cutter). Place the biscuits on
a cold baking tray lined with baking
paper and bake in the oven (middle
shelf) for 6-8 minutes 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 shape in the
middle with jam, leaving a thin border
free of jam around the edge of each
biscuit. Sprinkle the biscuits with the
shapes in the middle with icing sugar,
place on top of the biscuits spread
with jam and press down gently.

Recipe:
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«Spitzbubeny»

Ingrédients pour env. 50 pieces

Chaque pigce contient 80 kcal | Préparation 1h
Refroidissement 1 h | 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 morceaux
et le sucre tout autour du puits.
Verser le blanc d'ceuf, la pincée de sel
et les graines de vanille dans le puits.
Mélanger le tout a la main jusqu'a
I'obtention d'une pate lisse. Envelop-
per dans du film plastique et placer au
réfrigérateur pendant 1 heure environ.

2. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur
inférieure/sypérieure; chaleur tournan-
te: 180 °C). Etaler la pate en portions
d'environ 3 mm d'épaisseur sur un plan
de travail Iégérement fariné. Découper
des biscuits les uns a coté des autres,
la moitié d'entre eux avec I'évidement
au milieu (selon I'emporte-piece en
forme de cercle, d'étoile ou de cceur).
Placer les biscuits sur une plague de
four froide recouverte de papier sulfu-
risé et enfourner sur la glissiére du
milieu pendant 6 a 8 min. jusqu'a I'ob-
tention d'une coloration dorée. Laisser
refroidir sur une grille a gateaux.

3. Réchauffer Iégérement la confiture
et la passer a travers un tamis. Répar-
tir la confiture sur les biscuits sans
évidement en laissant une petite
bordure tout autour. Saupoudrer les
biscuits avec évidement d'un peu de

sucre glace, les placer sur les biscuits

contenant la confiture et appuyer
légérement.

Recette:
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@ Recept na linecké cukrovi

Na pribliZné 50 kusti | 1 kousek: 80 kcal
pfiprava: 1 hodina | chladnuti: 1 hodina
peceni: 8 minut

Prisady

1/2 vanilkového lusku, 350 g mouky,
250 g studeného mésla, 130 g cukru,
1bilek, stl, 150 g rybizové marmelady;
mouka k posypani pracovni plochy,
mouckovy cukr na popraseni

Piprava

1. Vanilkovy lusk po délce nafizneme
a ostrym noZem z néj vySkrabeme dren.
Do velké misy nasypeme mouku a upro-
sted vytvoiime dilek. Nastrouhané
maslo a cukr rozdélime na okraj ddlku.
Do diilku dame bilek, Spetku soli a dren
z vanilkového lusku. VSechno vypracu-
jeme rukama na hladké tésto. Tésto
zabalime do potravinové félie a polo-
Zime pfiblizné na 1 hodinu do lednicky.

2. Troubu predehfejeme na 200 °C (hornf
a spodni ohfev; horkovzdu$nou troubu
na 180 °C). Tésto po porcich vyvélime
na pomoucnéné pracovni plose do
tloustky priblizné 3 mm. Postupné
vykrajujeme tésto tak, aby byla polo-
vina vykrdjeného cukrovi pIna, bez ot-
voru, a polovina vZdy v odpovidajicim
tvaru s otvorem uprostred (kolecka,
hvézdicky nebo srdicka). Vykrdjené
kousky tésta poklademe na studeny
plech na pecenf vyloZeny papirem
na peceni a peeme v troubé (na
strednim rostu) po dobu 6-8 minut
dozlatova. Upecené cukrovi nechame
vychladnout na mfizce na dort.

3. Marmelddu mirné zahfejeme a propa-
sirujeme pres sitko. Marmelddu natfe-
me na ¢asti piného cukrovi (bez otvort)
a pfitom nechdme po obvodu na okraji
trochu volného mista. Casti cukrovf
s otvorem poprasime trochou
mouckového cukru, poklademe na
¢asti s marmeladou a lehce pfitlacime.

Recept:
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@ Przepis na kocie oczka

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

Sktadniki

1/2 laski wanilii, 350 g maki,

250 g zimnego masta, 130 g cukru,
1biatko, s6l,150 g konfitury porzeczkowej;
maka do posypania blatu roboczego,
cukier puder do posypania ciastek

Przyrzadzenie

1. Laske wanilii nacig¢ wzdtuz i za po-
moca szpiczasteqgo noza wyskrobac
migzsz. Make wsypac do duzej miski
i na $rodku zrobi¢ wgtebienie.

Kawatki masta i cukier nanie$¢ na
brzeg wgtebienia. Biatko, szczypte soli
i migzsz wanilii umiesci¢ we wgtebie-
niu. Catos$¢ zagnies¢ rekami na gtadkie
ciasto. Owina¢ w folie spozywcza

i wstawic do lodéwki na ok. 1 godzine.

2.Nagrza¢ piekarnik do temperatury
200°C (grzanie gora/dot; termoobieg:
180°C). Ciasto podzieli¢ na porcje
i rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 mm
na blacie roboczym posypanym nie-
wielka iloscig maki. Po kolei wykrawac
ciasteczka, potowe z dziurkg na $rodku
(okragta, w ksztatcie gwiazdki lub ser-
ca - w zaleznosci od foremki).
Ciasteczka wyktadac na zimna blache
do pieczenia wytozong papierem do
pieczenia i piec w piekarniku (Srodko-
wa szyna) przez 6-8 minut, az beda
zZtocistobrazowe. Pozostawi¢ ciasteczka
do ostygniecia na kratce do studzenia
ciast.

3. Konfiture delikatnie podgrzac i prze-
trze¢ przez sito. Rozprowadzic na cia-
steczkach 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:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone.

@ Recept na linecké kolaciky

Na cca 50 kusov | 80 kcal na kus | priprava 1 hod.
chladnutie 1 hod. | peCenie 8 min.

Prisady

1/2 vanilkového struku, 350 g muky,

250 g studeného masla, 130 g cukru,
1bielok, sol, 150 g ribezlového dZzemu;
muka na spracovanie, praskovy cukor na
posypanie

Priprava

1. Rozrezte vanilkovy struk po dizke
a vySkriabte dref SpiCkou noza. Mdku
nasypte do velkej misy a v strede
vytlacte priehlbinu. Nakrdjajte maslo
na hobliny a posypte okraj priehlbiny
cukrom. Pridajte do priehlbiny bielok,
13tipku soli a vanilkovd dref. Vymieste
rukami v3etky prisady na hladké cesto.
Zabalte cesto do potravinarskej folie
na zachovanie Cerstvosti a odlozte ho
na1hod. do chladnicky.

2. Predhrejte riru na peCenie na 200 °C
(ohrev zhora/zdola; teplovzdu$na rira:
180 °C). Vyvalkajte porcie cesta na
pomdcenej pracovnej ploche na hrib-
ku cca 3 mm. Postupne povykrajujte
kolaciky, polovicu z nich vykrojte aj
v strede (v zavislosti od vykrajovacej
formicky v tvare kruhu, hviezdy alebo
srdiecka). Poukladajte kolaciky na pa-
pier na pecenie uloZeny na chladnom
plechu na pecenie a upecte ich v rdre
na pecenie (strednd poloha) 6-8 min
do zlatoZIta. Nechajte ich vychladndt
na kuchynskom roste.

3. Zlahka ohrejte dZem a prepasirujte
ho cez sitko. Natrite nim kolaciky
bez vykrojenia, po ich okraji nechajte
pritom volné miesto. Posypte kola&iky
s vykrojenim trochou praskového
cukru, ulozte ich na kolaciky s dze-
mom a jemne ich zatlacte.

Recept:

@ Linzerkarika recept

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

1/2 vaniliardd, 350 g liszt, 250 g hideg vaj,
130 g cukor, 1tojasfehérje, s6, 150 g ribizli-
lekvar; liszt az dsszedolgozashoz, porcukor
a megszoérashoz

Elkészités

1. Vagja fel hosszéban a vaniliarudat, és
eqgy hegyes késsel kaparja ki a belét.
Tegye a lisztet eqy naqy keverdtélba,
majd készitsen a kozepébe egy mélye-
dést. Az apréra darabolt vajat és a
cukrot ossza el a mélyedés szélén.
Tegye a tojasfehérjét, 1 csipet sot és a
vanilia belét a mélyedésbe. Az egészet
gydrja 0ssze kézzel sima tésztava.
Csomagolja be a tésztat frissentarté
folidba, és tegye kb. 1 6rdra a hiité-
szekrénybe.

2. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (alsé-
felsG siités; légkeveréses: 180 °C).
Eqy kissé belisztezett munkafeliileten
adagonként nydjtsa ki a tésztat
kb. 3 mm vastagséqura. Szlrja ki a
kekszeket, a felét lyukkal a kozepén
(a kiszdrétol fiiggden ko, csillag vagy
sziv formdju lyukkal). Helyezze a
kekszeket egy siitépapirral kibélelt,
hideq siitdlapra, és siisse a siitdben
(kozépen) 6-8 perc alatt aranybarna-
ra. Hagyja egy sit6racson kihilni.

3. Kissé melegitse meg a lekvart és
passzirozza t egy sz(irén. Kenje
meg vele az eqgész kekszek feliiletét,
csak a szélén hagyjon szabadon egy
kis csikot. A lyukas kekszeket szérja
meq eqy kevés porcukorral, helyezze
a lekvdrral megkent kekszekre, és
kissé nyomja ra Gket.

@ Recelli kurabiye (Spitzbuben)

tarifi

50 adet icin | 1 adet 80 kcal icerir

Hazirlama siiresi: 1 saat | Soguma: 1 saat

Pisme siiresi: 8 dakika

icindekiler

1/2 vanilya ¢ubugu, 350 g un, 250 g soguk
tereyag, 130 g seker, 1 yumurta beyazi, tuz,
150 g frenk Giziimii receli; agmak icin un,
lizerine serpmek icin pudra sekeri

Hazirlamisi

1. Vanilya ¢ubugunu uzunlamasina kesin
ve igindekini sivri bir bicakla kaziyin.
Unu biiyiik bir kap icerisine alin,
ortasini cukur yapin. Kiiciik parcalar
halinde tereyagini ve sekeri de ¢uku-
run etrafina dagitin. Yumurta beyazini,
1tutam tuzu ve vanilya 6ziini olustur-
du§unuz cukurun igine koyun. Hepsini
piiriizsiiz bir hamur kivamina gelene
kadar yogurun. Streg filme sarin ve
buzdolabinda yakl. 1 saat bekletin.

2. Firini 200 °C'ye (Ust/alt 1sitma;
fan: 180 °C) 1sitin. Hamuru porsiyonlar
halinde hafif unlanmis bir tezgah
tizerinde yakl. 3 mm kalinhginda agin.
Yan yana kurabiyeleri kaliplarla kesin,
kurabiyelerin yarisinin ortasinda
bosluklar (kaliba gore yuvarlak, yildiz
ya da kalp seklinde) olusturun. Kura-
biyeleri pisirme kagidi serilmis soguk
bir firin tepsisine yerlestirin ve firinda
(orta rafta) 6-8 dak. altin sarisi renk
alana kadar pisirin. Bir mutfak teli
lizerinde sogumaya birakin.

3. Receli hafif isitin ve bir siizgecten
gecirin. Bosluk olmayan kurabiyelerin
lizerine dagitin, kenarlarda kiiciik bir
kismi bos birakin. Bosluklu kurabiye-
lerin Gizerine bir miktar pudra sekeri
serpin, recelli kurabiyelerin dzerine
yerlestirin ve hafifce bastirin.

Recept:

Tarif:

Engedélyezett nyomtatési jog a Tchibo GmbH szamara  Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
VSetky prdva vyhradené.

Minden jog fenntartva.

© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tiim haklar sakhdir.



