Wichtige Hinweise
Der Gitterteigroller ist ideal fiir die Herstellung
von Teiggittern fiir Kuchen, Pasteten oder

Strudel.

Er eignet sich fiir die Verarbeitung von ge-

schmeidigen Teigen (z.B. Miirbeteig, Hefeteig,

Strudelteig etc.).

Reinigen

D> Reinigen Sie den Gitterteigroller vor dem

ersten Gebrauch und nach jedem weiteren
Gebrauch mit heifem Wasser und etwas
Spiilmittel.
Der Artikel ist auch fiir die Reinigung in
der Spiilmaschine geeignet.

D> Teigreste zwischen den Walzenblattern
lassen sich mit einer weichen Spiilbiirste
entfernen.

Gebrauch

1. Rollen Sie den Teig ca. 2-4 mm dick auf
Backpapier oder einer Tortenunterlage aus
Pappe aus. So ldsst sich das fertige Teig-
gitter spater einfach transportieren und auf
den Kuchen legen. Die Teigbahn sollte etwas
breiter als der Teigroller sein.

Tipp: Wenn Sie das Teiggitter auf einen
runden Kuchen legen wollen, driicken Sie
die umgedrehte Backform kurz auf den Teig.
So hat die Teighahn die richtige Lénge.

. Rollen Sie mit dem Gitterteigroller mit
leichtem Druck iiber die Teighahn.

. Schneiden Sie ggf. die seitlichen Rander ab.

4. Ziehen Sie das Teiggitter vorsichtig auf die
erforderliche Breite auseinander.

. Lassen Sie das Teiggitter vorsichtig von
der Papp-Unterlage auf den Kuchen gleiten
und ziehen Sie es auf dem Kuchen zurecht.
Driicken Sie zum Schluss die Rander fest an.
. Bepinseln Sie das Teiggitter je nach Rezept
mit verquirltem Eigelb oder Milch und
schieben Sie den Kuchen in den Backofen.
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Rezept , Linzer Torte"
fiir eine Tarteform @ 26 cm

Zutaten fiir den Teig: 150 g kalte Butter,

150 g Puderzucker, 100 g gemahlene Haselniisse,
250 g Mehl (Type 405), 10 g Backpulver,
1Packchen Bourbon-Vanillezucker, 1Ei (Grope M),
1TL gemahlener Zimt, 1 Prise Nelkenpulver

Zutaten fiir den Belag: 1Eigelb, 200 g Johannis-
beermarmelade

Zubereitung

Butter, Puderzucker und Vanillezucker in einer
Rihrschiissel verkneten. Haselniisse, Zimt,
Nelkenpulver und Ei einkneten. Das Backpulver
mit dem Mehl vermengen und nach und nach
zum Teig hinzugeben.

Die Tarteform gut einfetten und den Backofen
auf 200 °C Ober-/Unterhitze bzw. 175 °C Umluft
vorheizen.

1/3 des Teiges abteilen und ca. eine halbe Stunde
kalt stellen. Die Gibrigen 2/3 des Teigs auf die
Grope der Backform ausrollen und in die gut
eingefettete Tarteform legen.

Den Teighoden mit der Johannisbeermarmelade
einstreichen und am Rand ca. 1cm Platz lassen.

Den restlichen Teig (1/3) ausrollen und mit dem
Gitterteigroller mit etwas Druck dariiber rollen,
so dass die gewiinschte Gitterstruktur entsteht.
Anschliefend das Teiggitter vorsichtig auseinan-
der ziehen, auf die gefiillte Tarteform legen und
am Rand leicht andriicken. Das Teiggitter mit
verquirltem Eigelb bestreichen.

Auf mittlerer Schiene im Ofen ca. 40-45 Minuten
backen. Anschliefend auskiihlen lassen.

> www.tchibo.de/anleitungen
" www.tchibo.de/instructions
u www.frtchibo.ch/notices
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Important information
The lattice dough roller is ideal for making
lattices to top cakes, pies or strudels.

It is suitable for use with smooth doughs
(e.q. shortcrust pastry, yeast dough, strudel
dough, etc.).

Cleaning

D> Clean the lattice dough roller with hot
water and a little washing-up liquid before
using it for the first time and immediately
after every further use.

The product is also suitable for cleaning
in the dishwasher.

D> Leftover dough between the blades can
be removed with a soft washing-up brush.

Use

1. Place the dough on a sheet of baking paper
or cardboard tart base and roll it out until
approx. 2-4 mm thick. Doing so will make
it easier to transfer the lattice to the tart
later. The strip of dough should be slightly
wider than the dough roller.

Tip: If you are going to use the lattice on
around tart, turn the tart dish upside down
and briefly press it into the dough. This will
make sure it has the right length.

2. Roll the lattice dough roller over the dough,
applying gentle pressure.

3. Trim the sides if necessary.

4. Carefully pull the sides of the lattice out
until it has the required width.

5. Then carefully slide the lattice from the
cardboard tart base onto the tart and
position it evenly on top. Press the lattice
down around the edges.

6. Depending on the recipe, brush the lattice
with whisked eqgg yolk or milk before
putting in the oven.

“Linzer Torte" recipe
for a @ 26 cm tart dish

Ingredients for the dough: 150 g cold butter,
150 g icing sugar, 100 g ground haselnuts, 250 ¢
plain flour, 10 g baking powder, 1sachet bourbon
vanilla sugar (or a few drops of vanilla extract),
1eqq (size M), 2 tsp ground cinnamon, 1 pinch
clove powder

Ingredients for the filling: 1egg yolk,
200 g redcurrant jam

Preparation

Knead the butter, icing sugar and vanilla sugar
(or vanilla extract) in a mixing bowl. Work in the
haselnuts, cinnamon, clove powder and eqq.
Mix the baking powder together with the flour
and keep adding to the dough a little at a time.

Grease the tart dish thoroughly and pre-heat
the oven to 200 °C (top/bottom heat) or 175 °C
(fan-assisted).

Section off 1/3 of the dough and chill in the
fridge for approx. half an hour. Roll out the
remaining 2/3 of dough to the size of the tart
dish and place in the greased dish.

Cover the dough with the redcurrent jam,
leaving a gap of approx. 1cm around the edge.
Roll out the remaining dough (1/3) and run the
lattice dough roller over it until you achieve
the lattice structure you require. Then carefully
pull apart the lattice dough, place it on top of
the filling in the tart dish and gently press down
the edges. Brush the lattice dough with whisked
eqg yolk.

Bake on the middle shelf of the oven for
approx. 40-45 minutes. Then allow to cool.

Remarques importantes

Le rouleau a losanges est idéal pour réaliser des
grillages de pate pour les gateaux, les tourtes ou
les strudels.

Il convient parfaitement pour travailler les pates
souples (p. ex. pate brisée, pate a la levure, pate
a strudel, etc.).
Nettoyage
D> Avant la premiére utilisation et aprés chaque
utilisation suivante, lavez le rouleau a losanges
a l'eau trés chaude, légerement additionnée
de liquide vaisselle. L'article peut également
étre lavé au lave-vaisselle.
D> Vous pouvez enlever facilement les restes
de pate coincés entre les disques du rouleau
a l'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Utilisation

1. Abaissez la pate sur une épaisseur d'environ 2
a4 mm en travaillant sur une feuille de papier
sulfurisé ou sur un support a piece montée en
papier cartonné. Une fois terminé, il sera plus
facile de déplacer et de poser le grillage de
pate sur le gateau. La bande de pate doit étre
Iégerement plus large que le rouleau.

Conseil: si vous souhaitez poser le grillage
de pate sur un gateau rond, retournez votre
moule et appuyez-le brievement sur la pate.
Vous serez alors s{r que la bande de pate
alabonne longueur.

2. Passez le rouleau a losanges sur la bande
de pate en exercant une légére pression.

3. Le cas échéant, coupez les bords sur les cotés.

4. Ecartez délicatement le grillage de pate 3 la
largeur requise.

5. Faites glisser doucement le grillage de pate
du support en papier cartonné sur le gateau,
puis ajustez-le sur le gateau. Pour finir, appuyez
bien sur tout le pourtour.

6. Selon la recette, appliquez au pinceau du jaune
d'ceuf battu ou du lait sur le grillage de pate,
puis enfournez le gateau.

Recette «Tarte de Linz»
pour un moule a tarte @ 26 cm

Ingrédients pour la pate: 150 g de beurre froid,
150 g de sucre glace, 100 g de noisettes en poudre,
250 g de farine (type 400),10 g de poudre a lever,
1sachet de sucre a la vanille Bourbon, 1 ceuf (taille
M), 1c.c. de cannelle en poudre, 1 prise de clous de
girofle en poudre

Ingrédients pour la garniture: 1jaune d'ceuf,
200 g de confiture de groseilles

Préparation

Pétrir le beurre, le sucre glace et le sucre vanillé dans
un bol de cuisine. Incorporer les noisettes, la cannelle,
les clous de girofle et I'ceuf. Mélanger la poudre a lever
avec la farine, puis les ajouter peu a peu a la pate.
Graisser bien le moule a tarte et préchauffer le four
a200 °C (chaleur supérieure et inférieure) ou 175 °C
(chaleur tournante).

Mettre un tiers de la pate au froid pendant une demi
heure environ. Abaisser les deux tiers restants de

la pate en veillant a lui donner la forme du moule

a tarte, puis I'étaler dans le moule bien graissé.
Badigeonner le fond de pate avec la confiture de
groseilles et laisser env.1cm entre la pate et le bord.
Abaisser le restant de pate (1/3) et passer le rouleau
a losanges dessus en exercant une légére pression
de maniére a obtenir la structure grillagée désirée.
Ensuite, écarter délicatement le grillage de pate, le
placer sur le moule a tarte garni et appuyer légére-
ment dessus au niveau du bord. Battre le jaune d'ceuf
et 'appliquer sur le grillage de pate au pinceau.
Enfourner la pate a mi-hauteur et la faire cuire entre
40 et 45 minutes environ. Ensuite, laissez entigrement
refroidir.

@ DileZité pokyny
MFizkovaci valecek na tésto je idedIni k vytvafeni
pravidelnych miiZek z tésta na kolace, pastiky
nebo zdviny.
Je vhodny ke zpracovévani vidéného tésta
(napr. kiehkého tésta, kynutého tésta, tésta
na zaviny apod.).
Cisteni
D> Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal$im
pouZiti umyjte miizkovaci vélecek na tésto
horkou vodou a trochou prostiedku na myti
nadobf. Vyrobek je vhodny také do mycky.
D> Zbytky tésta mezi jednotlivymi kotoucky
valeCku Ize odstranit kartdckem na néddobf
s mékkymi Stétinami.
Pouziti
1. Tésto vyvélejte do tloustky priblizné 2-4 mm
na papite na peceni nebo podloZce na dorty
z lepenky. Diky tomu pak bude moZné hoto-
vou mfizku z tésta snadno prendSet a pokla-
dat na kolac. Pruh tésta by mél byt o néco
Sirsi neZ je mriZkovaci vélecek na tésto.
Tip: KdyZ budete chtit mfizku z tésta poloZit
na kulaty koldc, pritisknéte obracenou
formu na pecenf kratce na tésto. Tak bude
mit pruh tésta tu sprévnou délku.

2. Pohybujte mfizkovacim valeckem na tésto po
pruhu tésta a lehce pfitom na valecek tlacte.

3. Pokud bude tfeba, odkrojte okraje po
strandch.

4. MriZku z tésta opatrné roztahnéte do
pozadované $itky.

5. Mrizku z tésta nechte opatrné sklouznout
z lepenkové podloZky na koldc a tam ji roz-
tahnéte do pozadovaného tvaru. Nakonec
okraje mrizky z tésta pevné pritlate na koldc.
6. V zavislosti na receptu potrete mrizku z tésta
rozSlehanym Zloutkem nebo miékem a kolac
dejte do trouby péct.

Recept na ,,Linecky dort"
peceny ve formé na tarte s @ 26 cm

Prisady na tésto: 150 g vychladiého mésla,

150 g mouckového cukru, 100 g mletych lisko-
vych ofechd, 250 g mouky (typ 405),10 g prasku
do peciva, 1baliCek s vanilkou Bourbon, 1 vejce
(velikost M), 1 ¢ajovd IZicka mleté skofice,
13petka mletého hrebitku

PFisady na ndpli: 1 Zloutek, 200 g rybizové
marmelddy

Priprava

V mise utfeme méslo, mouckovy cukr a vanil-
kovy cukr. Vmichéme liskové ofiSky, skofici,
hiebicek a vejce. Smichdme praSek do peciva
s moukou a smés postupné pfiddvame do tésta.
Formu na tarte dobf'e vymaZeme a predehie-
jeme troubu na 200 °C (horni a spodni ohfev)
nebo na 175 °C (horkovzdu$na trouba).
Oddélime 1/3 tésta a odloZime ji asi na pul
hodiny do chladna. Zbylé 2/3 tésta vyvalime
na odpovidajici velikost a pfeneseme do dobre
vymazané formy na tarte.

Korpus potfeme rybizovou marmeladou,
nechdme pfitom asi1cm mista od okraje volny.
Zbyvajici tésto (1/3) vyvalime a pohybujeme po
ném miizkovacim véleckem na tésto, pficemz na
néj mirné tlacime tak, aby vznikla poZadovana
miiZkovana struktura. Nasledné miizku z tésta
opatrné roztahneme, poloZime na napInénou
formu na tarte a na okraji lehce pfitlacime.
MFiZku z tésta potfeme rozslehanym Zloutkem.

Peceme ve stiedni Casti trouby asi 40-45 minut.
Poté nechéme vychladnout.
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Wazne wskazowki

Watek do kratkowania ciasta idealnie nadaje sie do
przygotowywania kratkowanego ciasta do ciast,
pasztecikéw lub strucli. Nadaje sie do obrébki
gtadkich ciast (np. ciasto kruche, ciasto drozdzowe,
ciasto na strucle itp.).

Czyszczenie

D> Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio
po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ watek
w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilo$ci ptynu do mycia naczyn.
Produkt nadaje sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn.

D> Znajdujace sie miedzy nozykami resztki
ciasta mozna usuna¢ przy uzyciu szczotki
do zmywania z miekkim wtosiem.

Uzytkowanie

1. Rozwatkowac ciasto na grubo$¢ ok. 2-4 mm na
papierze do pieczenia lub na podktadzie pod
tort z kartonu. Gotowa kratke z ciasta tatwiej
bedzie pdzniej przetransportowac i umiescic
na ciescie. Pasek ciasta powinien by¢ nieco
szerszy od watka do kratkowania.
Rada: Jesli kratka z ciasta ma zosta¢ utozona
na okragtym ciescie, nalezy odcisna¢ odwrdco-
na forme do pieczenia na ciescie. Dzieki temu
ciasto bedzie miato odpowiednia dtugosc.

2. Przejechac watkiem do kratkowania po ciescie,
lekko dociskajac.

3. Wrazie koniecznosci odcia¢ boczne krawedzie.

4. Delikatnie rozciggnac kratke z ciasta na wyma-
gang szerokosc.

5. Ostroznie zsunac¢ kratke z ciasta z kartono-
wego podktadu na ciasto i roztozy¢ ja na
powierzchni ciasta. Na zakoficzenie mocno
docisnac krawedzie ciasta.

6. W zaleznosci od przepisu przy pomocy pedzelka
posmarowac kratke z ciasta roztrzepanym
76ttkiem lub mlekiem i wsunac ciasto do
piekarnika.

Przepis na ,,Linzer Torte"
na forme do tarty o $rednicy 26 cm

Sktadniki na ciasto: 150 g zimnego masta,

150 g cukru pudru, 100 g zmielonych orzechdéw
laskowych, 250 g maki (typ 405), 10 g proszku do
pieczenia, 1 opakowanie cukru z wanilig Bourbon,
1jajko (rozmiar M), 1tyzeczka mielonego cyna-
monu, szczypta mielonych goZdzikéw

Sktadniki na nadzienie: 126ttko, 200 g dzemu
porzeczkowego

Sposob przyrzadzenia

Masto, cukier puder i cukier waniliowy zagnie$¢ na
ciasto w misce do mieszania. Dodac orzechy lasko-
we, cynamon, mielone goZdziki i jajko, ponownie
zagnies¢. Proszek do pieczenia wymiesza z maka
i stopniowo dodawac do ciasta. Forme do tarty
starannie nasmarowac. Nagrzac piekarnik do
temperatury 200°C (grzanie géra/ dét), wzglednie
175°C (termoobieg). Oddzieli¢ 1/3 ciasta i wtozy¢ do
lodéwki na okoto p6t godziny. Pozostate 2/3 ciasta
rozwatkowac na wielkos$¢ formy do pieczenia i
umiesci¢ w dobrze nasmarowanej formie do tarty.
Na spodzie ciasta rozsmarowac dzem porzeczkowy,
do wysokosci ok.1cm od krawedzi. Rozwatkowac
reszte ciasta (1/3) i przejechac po nim watkiem do
kratkowania, lekko dociskajac, tak aby powstata
kratka z ciasta. Nastepnie delikatnie rozciggnac
kratke z ciasta, roztozy¢ ja na wypetnionej formie
do tarty i lekko docisngc brzeg kratki. Kratke

z ciasta posmarowac roztrzepanym z6ttkiem jajka.
Piec na Srodkowej szynie piekarnika przez ok.
40-45 minut. Po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do
ostygniecia.
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DdleZité upozornenia

Mriezkovaci val¢ek na cesto je idedlny na
vyrobu mriezky z cesta na kolace, pastéty,
alebo Stradle.

Hodi sa na spracovanie vlacneho cesta
(napr. krehké cesto, cesto z drozdia, cesto na
Stridle atd’).
Cistenie
D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom
pouziti vycistite mriezkovaci valcek na
cesto horticou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu.
Vyrobok je vhodny aj na umyvanie
v umyvacke riadu.
D> Zvy3ky cesta sa dajd z valCeka odstranit
makkou kefkou na riad.
PouZivanie
1. Cesto vyvalkajte do hrdbky cca 2 - 4 mm
na papieri na pecenie alebo na podlozke
na tortu z karténu. Hotovd mriezka z cesta
sa tak neskor bude dat [ahsie prenédsat
a ukladat na kolac. Cesto by malo byt
o nieco Sirsie ako mrieZkovaci valCek.

Tip: Ak chcete mriezku poloZit na okrdhly
kola¢, obratent formu na pecenie kratko
pritlacte na cesto. Tak bude mat sprévnu
dizku.

2. Mriezkovacim val¢ekom prechddzajte
miernym tlakom po ceste.

3. Bocné okraje pripadne odrezte.

4. Mriezku z cesta opatrne roztiahnite na
pozadovand $irku.

5. Mriezku z cesta nechajte opatrne skiznut
z karténovej podlozky na kolac a upravte
juna Alom. Na zéver pevne popritldcajte
okraje.

6. MrieZku z cesta ponatierajte v zdvislosti od
receptu roz§lahanym Zltkom alebo mliekom
a koldc vloZte do riry na pecenie.

Recept - Linecka torta
pre formu na tarte s @ 26 cm

Prisady na cesto: 150 g studeného masla,
150 g praSkového cukru, 100 g mletych liesko-
vych orechov, 250 g maky (T 405), 10 g prasku
do peciva, 1balicek vanilkového cukru s bour-
bonskou vanilkou, 1vajitko (velkost M), 1CL
mletej Skorice, 13tipka mletych klincekov

Prisady na naplii: 1 Zitok, 200 q ribezlove]
marmelady

Priprava

V mise rozmieSajte maslo, praskovy cukor

a vanilkovy cukor. Vmie3ajte lieskové orechy,
Skoricu, mleté klinCeky a vajicka. ZmieSajte
praSok do pecenia s mdkou a zmes postupne
pridavajte do cesta.

Formu na tarte dobre vymaZzte a rdru na pecenie
predhrejte na 200 °C horny/spodny ohrev, resp.
na 175 °C pri cirkulcii vzduchu.

Odoberte 1/3 cesta a odloZte ju na cca pol
hodiny do chladu. Zvy$né 2/3 cesta vyvalkajte
na velkost plechu a vloZte do dobre vymastenej
formy na tarte.

Dno z cesta natrite ribezlovou marmeladou,
vynechate cca1cm okraj.

Vyvalkajte zvySok cesta (1/3) a prejdite po fiom
mriezkovacim val¢ekom pri miernom pritlaku,
aby vznikla Zelané mriezkovana Struktdra.
Mriezku z cesta ndsledne opatrne roztiahnite,
poloZte ju na naplnend formu na tarte a mierne
pritlacte na okraji. MrieZku z cesta potrite
roz§lahanym Zltkom.

Pelte v riire na stredovej kolajnicke cca
40 - 45 mindt. Nasledne nechajte vychladndt.

@ Fontos tudnivalok

A rdcsos tésztavagd kivaloan alkalmas tészta-

racsok készitésére siiteményre, tortdra vagy

rétesre.

Sima éllagu tésztakhoz hasznélhatd (pl. linzer-

tészta, kelt tészta, rétestészta stb.).

Tisztitds

D> Tisztitsa meq a récsos tésztavagot az elsd

hasznélat el6tt és minden hasznalat utén
meleg vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.
A termék mosogatdgépben is tisztithato.

D> A henegrek kozotti tésztamaradékokat egy
puha mosogatdkefével tudja eltavolitani.

Hasznalat

1. NyUjtsa ki a tésztat kb. 2-4 mm vastagra eqy
siit6papiron vagy egy karton tortaaldtéten.
Igy a kész tésztaracsokat kdnnyebben
tudja szallitani és a siiteményre helyezni.

A kinyujtott tésztacsik legyen eqy kissé
szélesebb, mint a racsos tésztavago.

Tipp: Ha egy kerek siiteményre szeretne
racsokat helyezni, akkor nyomja a forditott
siit6format eqy kissé a tésztéra, igy meg-
feleld hosszdsagu racsokat készithet.

2. Enyhe nyomdssal gorgesse végig a racsos
tésztavagot a kinydjtott tésztan.

3. Sziikség esetén vdgja le az oldalsd széleket.

4. Gvatosan hlzza szét a rdcsos tésztavagot
a sziikséges szélességre.

5. Cslsztassa Gvatosan a tésztaracsokat a
karton alatétrél a siiteményre, és a siite-
ményen igazitsa ki. Végiil nyomja le jol
a széleket.

6. Kenje meg a tésztaracsot a recept alapjén
elkevert tojassargaval vagy tejjel, és tolja
be a siit6be.

Linzertorta recept
26 cm &tmérdjd piteformahoz

Hozzavaldk a tésztahoz: 150 g hideg vaj,

150 g porcukor, 100 g daralt mogyoro,

250 g liszt (BL-51), 10 g siit6por,

1¢s. Bourbon vanilidscukor, 1tojds (M-es méret),
1tk. 6rolt fahéj, 1 csipet 6rolt szegfiiszeg

Hozzavaldk a ratéthez: 1tojassargdja,

200 g ribizlilekvar

Elkészités

GyUrja dssze a vajat, a porcukrot és a vanilids
cukrot egy keverdtélban. Gyurja bele a mogyo-
rét, a fehéjat a szeqgfliszeget és a tojast.
Keverje Gssze a lisztet a siitéporral, és lassan-
ként gydrja bele a tésztaba.

Alaposan zsirozza ki a piteformat, és melegitse
el6 a stitdt 200 °C-ra als6-felsd siitéssel, illetve
175 °C-ra légkeveréssel.

Valassza le a tészta 1/3-at, és tegye kb. fél ordra
a hidegre. A tészta maradék 2/3-at nyujtsa ki

a siit6forma méretére, és helyezze a jol kizsiro-
zott formédba.

Kenje meg a torta aljat a ribizlilekvarral, a szélén
hagyjon szabadon kb. 1 cm-nyi helyet.

Nydijtsa ki a maradék tésztat (1/3), és enyhe
nyomassal gorgesse végig rajta a racsos tészta-
vagot, amig kialakul a kivant racsos struktdra.
Végiil hlizza szét 6vatosan a tésztaracsokat,

és helyezze a piteformdra, majd egy kissé
nyomkodija le a szélét. Kenje meq a tészta-
rdcsokat az elkevert tojdssargdjaval.

Siisse a siiteményt a kozépsd sinen kb.

40-45 percig. Majd hagyja kihdilni.

(tr) Onemli Bilgiler

Hamur kesme aparati pasta, turta, meyveli turta
yapmak icin idealdir.

Yumusak hamurlarin islemesi icin uygundur
(8rn. pogdaca hamuru, eksi hamur, turta hamuru
vS.).

Temizleme

D> Hamur kesme aparatini ilk kullanimdan
once ve her kullanimdan sonra sicak su
ve bir miktar deterjanla temizleyin.
Uriin bulasik makinesinde de yikanabilir.

D> Silindir bicaklarinin arasindaki hamur
artiklari yumusak bir fircayla cikarilabilir.

Kullanim

1. Hamuru yakl. 2-4 mm kalinhi§inda pisirme
kagidi izerine ya da mukavvadan bir pasta
althgr lizerine serin. Bu sekilde hamur
seritleri daha sonra kolayca tasinabilir ve
pastanin iizerine yerlestirilebilir. Hamur
seridi, hamur rulosundan bir miktar daha
kalin olmalidir.

Oneri: Hamur seritlerini yuvarlak bir pasta
tzerine yerlestirmek isterseniz donduril-
miis pisirme kalibini hamurun {izerine kisa
siire bastirin. Bu sekilde hamur seridinin
uzunlugu dogru olur.

2. Hamur kesme aparatini hafif bastirarak
hamur seridi iizerinden gegirin.
3. Gerekirse yan kenarlari kesin.

4. Hamur seridini dikkatli sekilde gerekli
genislikte birbirinden ¢ekip ayirin.

5. Hamur seritlerinin dikkatli sekilde mukavva
althktan pastanin {izerine kaymasini sag-
layin ve pastanin {izerine gerektigi sekilde
cekin. Son olarak kenarlarina sikica bastirin.

6. Hamur seridine tarife gore cirpilmis
yumurta ya da siit siiriin ve pastayi firina
verin.

«Linzer kek" tarifi
{3 26 cm pasta kalibi igin

Hamur icin malzemeler: 150 g soguk tereyag,
150 g pudra sekeri, 100 g 6gitilmiis findik,

250 g un (tip 405), 10 g kabarma tozu,

1 paket burbon vanilya sekeri, 1 yumurta (orta
boy M), 1tath kasigi 6gitiimis tarcin, 1tutam
karanfil tozu

Kaplama icin malzemeler: 1 yumurta saris,
200 g frenk Uzlim receli

Hazirlanigi

Tereyad1, pudra sekeri ve vanilya sekerini bir
karistirma kabina koyun ve yogurun. Findik,
tarcin, karanfil tozu ve yumurtayi ekleyip karis-
tirin. Kabartma tozunu un ile ¢ogaltin ve azar
azar hamura ekleyin.

Pasta kalibini iyice yaglayin ve firini 200 °C'de
veya 175 °C fanli modda alth Gistlii olarak
onceden isitin.

Hamurun iicte birini ayirin ve yakl. yarim saat
sogumasini bekleyin. Hamurun geri kalan iicte
ikisini tepsinin bilyiikligi kadar agin ve iyice
yaglanmis olan pasta kalibina yerlestirin.
Hamur tabanina frenk {iziim receli siiriin ve
kenarinda yakl. 1 cm bosluk birakin.

Kalan hamuru (1/3) acin ve hamur kesme
aparatiyla bir miktar bastirarak tizerinden
gecin, bu sekilde istenen kafes yapisi olusur.
Ardindan hamur 1zgarasini dikkatlice ayirin,
dolu olan pasta kalibinin iizerine koyun ve
kenarindan hafifce bastirin. Hamur seridine
cirpilmis yumurta strtn.

Firinin orta rayinda yakl. 40-45 dakika pisirin.
Ardindan sogumasini bekleyin.
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