Produktinformation og opskrift

Vigtige oplysninger

- Udstikkerne er egnede til udstikning af smakagedej, fondant eller
marcipan.

- For at det gnskede motiv kan praeges optimalt, ma dejen (eller fon-
dant- eller marcipanmassen) ikke rulles for tyndt ud. Rul derfor
dejen ud i mindst ca. 5-6 mm tykkelse.

- Ved kraftigt haevende dejtyper forvrenges det praeegede motiv under
bagningen. Brug derfor kun opskrifter uden bagepulver.

- Leeg de udstukne smékager forsigtigt over pa bagepladen med en
paletkniv, en flad kniv e.l., sa motiverne ikke forvraenges. Alternativt
kan du stikke smakagerne ud direkte pa bagepapiret og sa simpelthen
fjerne dejkanterne bagefter.

- Tip: Det er nemmest at arbejde med dejen, nar den kommer lige fra

koleskabet. Nar dejen begynder at blive varm, bliver det svarere at

fa den ud af udstikkerne. S er det bedre at laegge dejen i kpleskabet
igen og bruge en anden, godt afkglet portion dej i mellemtiden.

Hvis det stadig er svart at fa dejen ud af udstikkerne, kan du drysse
lidt mel pa dejen, for du stikker kagerne ud.

Rengpring
D> Renggr udstikkerne med varmt vand og lidt opvaskemiddel

for fgrste brug samt efter hver brug.
Udstikkerne taler ogsa maskinopvask.

> Dejrester mellem konturrillerne og linjerne i motivet kan fjernes

med en blgd opvaskebgrste.

>

\Q www.tchibo.dk/vejledninger

Opskrift pa ca. 40 julekager

Dej
300 g blgdt smar, 2 &ggeblommer (st@rrelsesklasse M),
100 g sukker, 200 g marcipan, 500 g mel

Glasur

200 g flormelis, et par draber appelsinsaft,
ca. 1spsk. vand

Tilberedning

1. Rar smar, sukker og &ggeblommer sammen til en skummende
masse med en handmikser.
Skeer marcipanramassen i mindre stykker, og opvarm den let
i mikrobglgeovnen, sa den blgdggres.

2. Tilset marcipanen og melet lidt efter lidt, og fortsat med at rgre
med handmikseren, indtil du har en glat dej. Vikl dejen ind i et
stykke husholdningsfilm, og lad den hvile i kgleskabet i
ca. 60 minutter.

3. Varm ovnen op til 175 °C pa over-/undervarme eller 150 °C pa
varmluft. Drys mel pa kekkenbordet, og rul dejen jaevnt ud
i ca. 5-6 mm tykkelse.
Stik de forskellige reliefmotiver ud med udstikkerne.

4. Leeg forsigtigt de udstukne smakager over pa en kold bageplade
beklaedt med bagepapir, og bag dem i ca. 12-15 minutter.

Bagetiden kan variere fra ovn til ovn. Hold gje med smakagerne
under bagningen, sa de ikke braender pa.

5. Lad de feerdige smakager kele af pa en bagerist. Ror en tyktflydende
glasur af flormelis, appelsinsaft og vand, og pynt kagerne ved at
fremhave de praegede linjer.

Tip: | stedet for glasur kan du ogsa bruge flydende overtraekschokolade
eller blot drysse lidt flormelis over smakagerne.

Varenummer: 364 436

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.dk

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 96881AS5X6VIII - 2018-06



