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fiir dreieckige Platzchen

for triangular cookies 1
o pour des biscuits triangulaires .
na trojdhelnikové suSenky

do tréjkatnych ciasteczek

GO na trojuholnikové susienky

> haromszog alakad kekszekhez

@ (icgen kurabiye icin
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flir quadratische Platzchen

for square cookies 1
GO pour des biscuits carrés 4
(= na Ctvercové susenky

do kwadratowych ciasteczek

na Stvorcové susienky

(> négyzet alaki kekszekhez

G Dortgen kurabiye icin

fiir runde Platzchen
for round cookies 1
o pour des biscuits ronds °
(2 na kulaté susenky

do okragtych ciasteczek

GO na okruihle susienky
> kor alaku kekszekhez
G0 Yuvarlak kurabiye igin

Hinweis zu Schritt 2: Je nachdem, bis zu welcher Markierungslinie Sie die
Formmatte einrollen, entsteht eine Teigrolle mit 5 cm oder 3,5 cm Durchmesser.

Cm Information for step 2: Depending how tightly you roll the shaping mat closed,
the dough roll will have a diameter of either 5 ¢cm or 3.5 cm.

G Remarque sur I'étape 2: selon la ligne de repére jusqu'a laquelle vous enroulez la
natte a biscuits, vous obtenez un rouleau de pate de 5 cm ou 3,5 cm de diamétre.

(= Informace pro krok 2: Podle toho, ke které oznaCovaci linii podlozku srolujete,
vytvorite valeCek tésta o priméru’5 cm nebo 3,5 cm.

Wskazowka dotyczaca kroku 2: W zaleznosci od tego, do ktdrej linii znakujacej
zostanie zwinieta mata, powstanie watek ciasta o Srednicy 5 cm lub 3,5 cm.

G Upozornenie ku kroku 2: V zavislosti od toho, ku ktorej ryske zrolujete podlozku,
vznikne valec cesta s priemerom 5 cm alebo 3,5 cm.

(DTudnivald a 2. I1épéshez: Attol fliggGen, hogy a formazd lapot melyik jelig tekeri
fel, 5 cm vagy 3,5 cm atmérdjii tésztatekercset hoz Iétre.

@ 2. adim igin ipucu: Kalip matini katladiginiz isaret cizgilerine gore 5 cm veya
Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 96952AS5X6VIII - 2018-06 35cm gap|| hamur rulosu 0|u§ur.

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

> www.tchibo.de/anleitungen + www.tchibo.de/instructions
" www.frtchibo.ch/notices « www.tchibo.cz/navody
v www.tchibo.pl/instrukcje - www.tchibo.sk/navody

www.tchibo.hu/utmutatok + www.tchibo.com.tr/kilavuzlar



Wichtige Hinweise

- Waschen Sie die Formmatten vor
dem ersten und nach jedem
Gebrauch in warmem Wasser mit
etwas Spilmittel ab.

+ Die Formmatten kdnnen auch in der
Spiilmaschine gereinigt werden.
Sortieren Sie sie im oberen Korb
oder im Besteckkorb ein.

- Falten Sie die Formmatten fiir die
dreieckigen und quadratischen
Pldtzchen vor dem ersten Gebrauch
entlang der Falzen vor.

- Bewahren Sie die Formmatten bei
Nichtgebrauch flach auseinander-
gefaltet auf.

Gebrauch

1. Teigrolle formen und auf die
unbedruckte glatte Seite der
Formmatte legen - die bedruckte
Seite zeigt nach unten!

Ein Einfetten der Formmatte ist
nicht notig.

2. Matte zusammenfalten bzw.
einrollen, um den Teig in die
gewiinschte Form zu bringen.

3. Uberschiissigen Teig an den
Enden ggf. abschneiden und
gut festdriicken.

4. Mit Gummibandern fixieren.

5. Ca.1Stunde kalt stellen oder
ca. 30 Minuten tiefkiihlen.

6. Gummibdnder entfernen, Form-
matte aufklappen und den Teig
anhand der Skalierung in gleich-
mapig dicke Scheiben schneiden.

Rezepte

Grundrezept ,,Helle Sablés"
(fiir 2 Formmatten)

175 g Butter, 75 g Puderzucker,
1TL Vanillezucker, 1 Prise Salz,
TEL Milch, 250 g Mehl

Butter in einer Schiissel weichriihren.
Puderzucker, Vanillezucker, Salz und
Milch dazugeben und riihren, bis die
Masse heller wird. Mehl hinzufiigen und
zu einem festen Teig verarbeiten.

Mit den Formmatten in die gewiinschte
Form bringen und kalt stellen.
Anschliefend auf die gewiinschte
Dicke schneiden und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 180 °C) ca. 8 Minuten auf
mittlerer Schiene backen.

Variante: Sie kénnen dem Grundteig
auch 2 EL Schokoladenstreusel oder
50 g Goji-Beeren etc. hinzufiigen.

Lassen Sie lhrer Fantasie freien Lauf!

Grundrezept ,,Dunkle Sablés"
(fiir 2 Formmatten)

175 g Butter, 75 g Puderzucker,
2 EL Kakaopulver, 1 TL Vanillezucker,
1Prise Salz, 11/2 EL Milch, 250 g Mehl

Butter in einer Schiissel weichriihren.
Puderzucker, Kakaopulver, Vanillezucker,
Salz und Milch dazugeben und gut ver-
riihren. Mehl hinzufiigen und zu einem
festen Teig verarbeiten.

Mit den Formmatten in die gewiinschte
Form bringen und kalt stellen.
Anschliefend auf die gewiinschte

Dicke schneiden und im vorgeheizten

Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 180 °C) ca. 8 Minuten auf
mittlerer Schiene backen.

Variante: Kombinieren Sie hellen
und dunklen Grundteig zu leckeren
Marmorkeksen!

Grundrezept ,,Pikante Sablés"
(fiir 2 Formmatten)

250 g Mehl, 120 g geriebener Gruyere,
1/2 TL Salz, 150 g Butter (in kleine Stiicke
geschnitten), 4 EL Wasser

Mehl, Kdse und Salz in einer Schiissel
mischen. Butter hinzufiigen und von
Hand zu einer gleichmapig krimeligen
Masse verarbeiten. Wasser hinzufiigen
und ziigig zu einem weichen Teig
vermengen - nicht kneten!

Mit den Formmatten in die gewiinschte
Form bringen und kalt stellen.
Anschliefend auf die gewiinschte
Dicke schneiden und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 180 °C) ca. 8 Minuten auf
mittlerer Schiene backen.

Variante: Bestreichen Sie die Kekse
vor dem Backen mit etwas verquirltem
Eigelb und driicken Sie jeweils eine
Mandel in die Mitte.

Vanille-Ecken
(fiir 2 Formmatten)

200 g Mehl, 1 Prise Salz, 175 g Butter

(in kleine Stiicke geschnitten), 2 Vanille-
schoten (ausgekratztes Mark), 100 g
gemahlene Mandeln, 75 g Puderzucker

Mehl und Salz in einer Schiissel mischen.

Butter und ausgekratztes Vanillemark
hinzufiigen und von Hand zu einer gleich-
mapig kriimeligen Masse verarbeiten.
Gemahlene Mandeln und Puderzucker
hinzufiigen und ziigig vermengen.

Mit den Formmatten in die gewiinschte
Form bringen und kalt stellen.
Anschliepend auf die gewiinschte
Dicke schneiden und im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze
(Umluft: 180 °C) ca. 8 Minuten auf
mittlerer Schiene backen.

Die noch warmen Pldtzchen in Puder-
zucker wenden und auf einem Kuchen-
gitter auskiihlen lassen.

Zimt-Platzchen
(fiir 2 Formmatten)

150 g weiche Butter, 125 g Zucker,
1Eigelb, TEL Zimt, 1Prise Salz,
1/2 EL Kirschwasser, 125 g Mehl,
125 g gemahlene Haselnisse,

50 g Puderzucker, 1/2 EL Wasser

Butter, Zucker, Eigelb, Zimt und Salz mit-
einander schaumig riihren. Dann Kirsch-
wasser unterriihren. Zum Schluss Mehl
und gemahlene Haselniisse unterheben.
Mit den Formmatten in die gewiinschte
Form bringen und kalt stellen.
AnschlieBend in 5mm dicke Scheiben
schneiden und auf einem kalten Back-
blech noch einmal ca. 15 Minuten kalt
stellen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 °C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 °C)
ca. 5 Minuten auf mittlerer Schiene
backen.

Puderzucker und etwas Wasser zu

einer dickfllissigen Glasur verriihren.
Die ausgekiihlten Platzchen mithilfe
einer feinen Spritztiille mit der Glasur
verzieren.

Important notes

- Wash the shaping mats with warm
water and a little washing-up liquid
before using them for the first time
and after every further use.

+ The shaping mats can also be
cleaned in the dishwasher. Put them
into the upper rack or in the cutlery
basket.

+ Fold the shaping mats for triangular
and square cookies along the
grooves before using them for the
first time.

+ Store the shaping mats flat and
unfolded when not in use.

Use

1. Form the dough into a roll and
place onto the smooth, blank
side of the shaping mat - the
printed side is facing downwards!
It is not necessary to grease the
shaping mat.

2. Fold or roll up the mat to shape
the dough.

3. Cut off any excess dough at the
ends and press it in firmly.

4. Fixin place with elastic bands.

5. Chill in the fridge for approx.
1hour or in the freezer for
approx. 30 minutes.

6. Remove the elastic bands, unfold
the shaping mat, and cut the
dough into even slices using the
scale on the mat.

Recipes

Basic recipe “Light sable cookies"
(for 2 shaping mats)

175 g butter, 75 g icing sugar,
1tsp vanilla sugar (or a few drops
vanilla essence), 1 pinch salt,
1tbsp milk, 250 g flour

Mix the butter in a bow! until soft.

Add the icing sugar, vanilla sugar (or
vanilla essence), salt and milk, and mix
together until you have a light mixture.
Add the flour and mix to form a firm
dough. Use the shaping mats to create
the shape you would like and then set
to chill. Then cut to the thickness you
would like and bake in a preheated oven
at 200°C top/bottom heat (fan-assisted
heat: 180°C) on the middle shelf for
approx. 8 minutes.

Variation: You can also add 2 table-
spoons of chocolate sprinkles or 50 g
goji berries etc. Let your imagination
run free!

Basic recipe “Dark sable cookies"
(for 2 shaping mats)

175 g butter, 75 g icing sugar,

2 thsp cocoa powder, 1tsp vanilla
sugar (or a few drops vanilla essence),
1pinch salt, 11/2 tbsp milk, 250 g flour

Mix the butter in a bow! until soft.

Add the icing sugar, cocoa powder,
vanilla sugar (or vanilla essence), salt
and milk and mix it well. Add the flour
and mix into a firm dough.

Use the shaping mats to create the
shape you would like and then set to
chill. Then cut to the thickness you
would like and bake in a preheated oven

at 200°C top/bottom heat (fan-assisted
heat: 180°C) on the middle shelf for
approx. 8 minutes.

Variation: Combine the light and dark
basic recipes to create delicious marble
cookies!

Basic recipe “Savoury sable cookies"
(for 2 shaping mats)

250 g flour, 120 g grated Gruyeére,
1/2 tsp salt, 150 g butter (cut into small
pieces), 4 tbsp water

In a bowl, mix together the flour, cheese
and salt. Add the butter and mix by hand
to form an even, crumbly mixture. Add
the water and quickly mix to form a soft
dough - do not knead it!

Use the shaping mats to create the
shape you would like and then set to
chill. Then cut to the thickness you
would like and bake in a preheated oven
at 200°C top/bottom heat (fan-assisted
heat: 180°C) on the middle shelf for
approx. 8 minutes.

Variation: Brush the cookies with a
little whisked egg yolk before baking
them and press an almond into the
middle of each cookie.

Vanilla squares
(for 2 shaping mats)

200 g flour, 1 pinch salt, 175 g butter
(cut into small pieces), 2 vanilla pods
(with the pulp scraped out),

100 g ground almonds, 75 g icing sugar

In a bowl, mix together the flour and
salt. Add the butter and vanilla pulp and
mix by hand to form an even, crumbly
mixture. Add the ground almonds and
icing sugar and quickly mix. Use the
shaping mats to create the shape you
would like and then set to chill.

Then cut to the thickness you would
like and bake in a preheated oven

at 200°C top/bottom heat (fan-assisted
heat: 180°C) on the middle shelf for
approx. 8 minutes. Turn the cookies in
icing sugar while they are still warm and
then set them on a kitchen rack to cool.

Cinnamon cookies
(for 2 shaping mats)

150 g soft butter, 125 g sugar,

1egq yolk, 1tbsp cinnamon,
1pinch salt, 1/2 tbsp kirsch,

125 g flour, 125 g ground hazelnuts,
50 g icing sugar, 1/2 thsp water

Cream the butter, sugar, eqq yolks,
cinnamon and salt until very soft and
fluffy. Stir in the kirsch. At the end fold
in the flour and ground hazelnuts.

Use the shaping mats to create the
shape you would like and then set to
chill. Then cut into 5 mm thick slices and
leave to cool on a cold baking tray for
approx. another 15 minutes. Bake in a
preheated oven at 200°C top/bottom
heat (fan-assisted heat: 180°C) on the
middle shelf for approx. 5 minutes.

Mix the icing sugar and a little water to
form a thick glaze. Once cool, use a fine
nozzle and piping bag to decorate the
cookies with the glaze.

(#r) Remarques importantes

- Avant la premiére utilisation et aprés
toute utilisation suivante, lavez les
nattes a biscuits avec de I'eau
chaude et un peu de liquide vaisselle.

- Les nattes a biscuits sont également
lavables au lave-vaisselle. Rangez-
les dans le panier supérieur ou dans
le panier a couverts.

- Avant la premigre utilisation, pliez
les nattes pour biscuits en triangle
et en carré le long des plis.

+ Quand vous ne les utilisez pas,
rangez les nattes a biscuits dépliées
et empilées les unes sur les autres.

Utilisation

1. Former le rouleau de pate et le
poser sur le coté lisse non
imprimé de la natte a biscuits -
cOté imprimé vers le bas!

Il nest pas nécessaire de graisser
la natte a biscuits.

2. Plier ou rouler la natte pour mettre
la pate dans la forme souhaitée.

3. Le cas échéant, couper I'exces
de pate aux extrémités et bien
appuyer.

4. Fixer avec des caoutchoucs.

5. Mettre au réfrigérateur pendant
Theure environ ou au congélateur
pendant a peu pres 30 minutes.

6. Retirer les caoutchoucs, déplier la
natte a biscuits et couper la pate
en tranches réqulieres a l'aide des
reperes.

Recettes

Recette de base «Pate claire a sablésy
(pour 2 nattes)

175 g de beurre, 75 g de sucre glace,
1¢.c. de sucre vanillé, 1 pincée de sel,
1c.s. de lait, 250 g de farine

Mélanger le beurre dans un bol de cui-
sine pour le ramollir. Ajouter le sucre
glace, le sucre vanillé, le sel et le lait
jusqgu'a ce que le mélange s'éclaircisse.
Ajouter la farine et remuer jusqu'a
obtenir une consistance ferme.

Former la pate avec les nattes a biscuits
de la maniére souhaitée, puis mettre au
frais. Ensuite, couper a |'épaisseur
voulue et enfourner 8 minutes environ
sur la glissiere intermédiaire dans un
four préchauffé a 200 °C (chaleur supé-
rieure et inférieure) ou a 180 °C (chaleur
tournante).

Variante: vous pouvez également
ajouter a la pate de base 2 c.s. d'éclats
de chocolat ou 50 g de baies de goji, etc.
Laissez libre cours a votre imagination!

Recette de base «Pate foncée a sablésy
(pour 2 nattes)

175 g de beurre, 75 g de sucre glace,

2 ¢.s. de cacao en poudre, 1c.c. de sucre
vanillé, 1 pincée de sel, 11/2 c.s. de lait,
250 g de farine

Mélanger le beurre dans un bol de cui-
sine pour le ramollir. Ajouter le sucre
glace, le cacao en poudre, le sucre
vanillé, le sel et le lait et bien mélanger.
Ajouter la farine et remuer jusqu'a
obtenir une consistance ferme. Former
la pate avec les nattes a biscuits de la

maniére souhaitée, puis mettre au frais.
Ensuite, couper a I'épaisseur voulue

et enfourner 8 minutes environ sur la
glissiere intermédiaire dans un four pré-
chauffé a 200 °C (chaleur supérieure et
inférieure) ou a 180 °C (chaleur tournante).

Variante: combinez les pates de base
claires et foncées pour faire de délicieux
gateaux marbrés!

Recette de base «Pate salée a sablés»
(pour 2 nattes)

250 g de farine, 120 g de gruyeére rapé,
1/2 c.c. de sel, 150 g de beurre (coupé en
petits morceaux), 4 c.s. d'eau

Mélanger la farine, le fromage et le sel
dans un bol de cuisine. Ajouter le beurre
et travailler a la main jusqu'a obtenir
une masse grumeleuse homogene.
Ajouter I'eau et la mélanger rapidement
pour former une pate souple - ne pas
pétrir! Former la pate avec les nattes de
la maniére souhaitée, puis mettre au
frais. Ensuite, couper a I'épaisseur
voulue et enfourner 8 minutes environ
sur la glissiere intermédiaire dans un
four préchauffé a 200 °C (chaleur supé-
rieure et inférieure) ou a 180 °C (chaleur
tournante).

Variante: badigeonnez les biscuits avec
un peu de jaune d'ceuf battu avant la
cuisson et enfoncez une amande au
milieu de chaque biscuit.

Coins a la vanille
(pour deux nattes)

200 g de farine, 1 pincée de sel, 175 g
de beurre (coupé en petits morceaux),
2 gousses de vanille (dont vous aurez
extrait les graines), 100 g d'amandes
en poudre, 75 g de sucre glace

Mélanger la farine et le sel dans un

bol de cuisine. Ajouter le beurre et les
graines de vanille extraites de la gousse,
puis travailler a la main jusqu'a obtenir
une masse grumeleuse homogene.
Ajouter les amandes en poudre et le
sucre glace, puis mélanger énergique-
ment. Former la pate avec les nattes de
la maniére souhaitée, puis mettre au
frais. Ensuite, couper a I'épaisseur
voulue et enfourner 8 minutes environ
sur la glissiere intermédiaire dans un
four préchauffé a 200 °C (chaleur supé-
rieure et inférieure) ou a 180 °C (chaleur
tournante).

Rouler les biscuits encore chauds dans
du sucre glace et laisser refroidir sur
une grille a patisserie.

Biscuits a la cannelle
(pour deux nattes)

150 g de beurre ramolli, 125 g de sucre,
1jaune d'ceuf, 1c.s. de cannelle, 1 prise
de sel, 1/2 c.s. de kirsch, 125 g de farine,
125 g de noisettes moulues, 50 g de
sucre glace, 1/2 c.s. d'eau

Mélanger le beurre, le sucre, le jaune
d'ceuf, la cannelle et le sel jusqu'a
obtenir une masse crémeuse. Ensuite,
ajouter ensuite le kirsch. Pour finir,
incorporer la farine et les noisettes
moulues. Former la pate avec les nattes
de la maniére souhaitée, puis mettre

au frais. Ensuite, couper en tranches

de 5 mm d'épaisseur et mettre une nou-
velle fois au frais 15 minutes environ
sur une plaque de four froide. Enfourner

5 minutes env. sur la glissiere du milieu
a 200 °C (chaleur supérieure et infé-
rieure) ou a 180 °C (chaleur tournante).
Mélanger le sucre glace et un peu d'eau
pour obtenir un glacage épais.

Décorer les biscuits refroidis avec le
glacage en utilisant une poche a douille.

(es) DiileZité pokyny
- Pfed prvnim pouzitim a po kazdém
dalsim pouziti tvarovaci podlozky

umyjte teplou vodou a malym mnoz-

stvim prostredku na myti nadobi.

« Tvarovaci podlozky jsou vhodné
také do mycky. Vkladejte je do hor-

niho ko$e nebo do kosiku na pfibory.

« Pfed prvnim pouZitim poskladejte
tvarovaci podlozky pro trojahelni-
kové a Ctvercové kousky podél
prehybd.

- KdyZ se nepouZzivaji, uchovavejte
tvarovaci podlozky rozlozené
naplocho.

Pouziti
1. Vytvarujte valecky tésta a polozte

na nepotisténou hladkou stranu
podlozky - potiSténd strana smé-
fuje doll!

Neni potfeba tvarovaci podlozku
mazat tukem.

2. Poskladejte, resp. srolujte
podloZku tak, aby tésto ziskalo
pozadovany tvar.

3. Na koncich prebytecné tésto
v pfipadé potieby odfiznéte
a dobre pritlacte.

4. Stahnéte pomoci gumicek.

5. VloZte do chladnicky asi na
Thodinu nebo do mraznicky
asi na 30 minut.

6. Odstrafite gumicky, rozlozte
tvarovaci podlozku a podle
nakreslené stupnice nafezte
tésto na stejné tlusté platky.

Recepty

Zakladni recept na ,,svétlé susenky
sablés"
(na 2 tvarovaci podlozky)

175 g masla, 75 g praskového cukru,
11Zi¢ka vanilkového cukru, 13petka soli,
11Zice mléka, 250 g mouky

Utfete maslo v mise. Pfidejte praskovy
cukr, vanilkovy cukr, stil a mléko a mi-
chejte, dokud nevznikne svétla hmota.
Pridejte mouku a vypracujte tuhé tésto.
Pomoci tvarovacich podloZek vytvorte
pozadovany tvar a uloZte do chladna.
Pak tésto nafezte na poZadovanou
tloustku a pecte ve stfedni Casti prede-
hiaté pecici trouby pfi teploté 200 °C
na horni/spodni ohfev (horkovzdu$na
trouba: 180 °C) priblizné 8 minut.

Varianta: MiZete pridat do zakladniho
tésta 2 IZice Cokoladového sypani nebo
50 g plodii goji (kustovnice) apod.

Vasi fantazii se meze nekladou!

Zakladni recept na ,,tmavé suSenky
sablés"
(na 2 tvarovaci podlozky)

175 g masla, 75 g praskového cukru,
2 |Zice kakaového prasku, 11Zicka
vanilkového cukru, 13petka soli,
11/2 1zice miéka, 250 g mouky

Utfete maslo v mise. Pfidejte praskovy
cukr, kakaovy prasek, vanilkovy cukr,
stil a mléko a dobfe promichejte. PFi-
dejte mouku a vypracujte tuhé tésto.
Pomoci tvarovacich podloZek vytvorte
pozadovany tvar a uloZte do chladna.
Pak tésto narezte na poZadovanou
tloustku a pecte ve stfedni ¢asti prede-
hi'té pecici trouby pfi teploté 200 °C
na horni/spodni ohfev (horkovzdusna
trouba: 180 °C) priblizné 8 minut.

Varianta: KdyZ zkombinujete svétlé
a tmavé zékladni tésto, miizete vytvorit
lahodné mramorové susenky!

Zakladni recept na ,,pikantni suSenky
sablés"
(na 2 tvarovaci podlozky)

250 g mouky, 120 g strouhaného syra
Gruyere, 1/2 IZicky soli, 150 g masla
(nakréjeného na malé kousky), 4 IZice
vody

Smichejte v mise mouku, syr a sdl.
Pridejte maslo a rukama vypracujte
rovnomérné drobivou hmotu. Pridejte
vodu a najednou primichejte do mék-
kého tésta - nehnist!

Pomoci tvarovacich podloZek vytvorte
poZadovany tvar a uloZte do chladna.
Pak tésto nafezte na poZzadovanou
tloustku a pecte ve stfedni ¢asti prede-
hi'été pecici trouby pfi teploté 200 °C
na horni/spodni ohfev (horkovzdu$na
trouba: 180 °C) pfiblizné 8 minut.

Varianta: Pfed peCenim potfete su-
Senky trochou rozslehaného vajecného
Zloutku a doprostred vtlacte mandli.

Vanilkové rizky

(na 2 tvarovaci podlozky)

200 g mouky, 13petka soli, 175 g mésla
(nakrajeného na malé kousky), 2 vanil-
kové lusky (vySkraband dfef), 100 g mle-
tych mandli, 75 g praSkového cukru

Smichejte v mise mouku a stl. Pfidejte
maslo a vy$krabanou vanilkovou dfef a
rucné vypracujte rovnomérné drobivou
hmotu.

Pridejte mleté mandle a préskovy cukr
a rychle zamichejte.

Pomoci tvarovacich podloZek vytvorte
pozadovany tvar a ulozte do chladna.
Pak tésto nafezte na poZadovanou
tloustku a pecte ve stfedni Casti prede-
hiété pecici trouby pri teploté 200 °C
na horni/spodni ohfev (horkovzdu$na
trouba: 180 °C) pfiblizné 8 minut.

Jesté teplé kousky obalte v praSkovém
cukru a nechte vychladnout na
kuchyniské mfiZce.

Skoricové cukrovi
(na 2 tvarovaci podlozky)

150 g mékkého masla, 125 g cukru,
1vajecny Zloutek, 11Zice skofice, 1 Spetka
soli, 1/2 IZice tfesnového likéru, 125 g
mouky, 125 g mletych liskovych ofechd,

50 g praskového cukru, 1/2 IZice vody

Vymichejte méslo, cukr, vajecny Zloutek,
skofici a st do pény. Pak vmichejte ties-
Aovy likér. Nakonec vmichejte mouku a
mleté liskové ofechy.

Pomoci tvarovacich podloZek vytvorte
pozadovany tvar a ulozte do chladna.
Pak nafezte platky o tloustce 5 mm a

na studeném pecicim plechu uloZte
jesté jednou pfiblizné na 15 minut do
chladu. Pecte ve stfedni ¢asti prede-



hi'été pecici trouby pfi teploté 200 °C
na horni/spodni ohfev (horkovzdusna
trouba: 180 °C) priblizné 5 minut.
Vymichejte z préSkového cukru a trochy
vody hustou polevu.

Vychlazené kousky ozdobte polevou
pomoci jemné zdobici $picky..

Wazne wskazowki

* Przed pierwszym i po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢
maty do formowania ciasteczek
ciepta wodg z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn.

- Maty mozna réwniez my¢ w zmy-
warce do naczyn. Nalezy umiescic
je w gérnym koszu lub w koszu
na sztucce.

+ Przed pierwszym uzyciem maty
do formowania tréjkatnych i kwa-
dratowych ciasteczek nalezy ztozy¢
wzdtuz zagiec.

- Jesli maty nie sg uzywane, nalezy
przechowywac je roztozone na
ptasko.

Uzytkowanie

1. Uformowac watek z ciasta
i umiesci¢ go na niezadruko-
wanej, gtadkiej stronie maty -
zadrukowana strona jest skiero-
wana w dot! Nie ma koniecznosci
nattuszczania maty.

2. Aby nadac ciastu pozadany
ksztatt, mate nalezy ztozy¢
lub zwing¢ w rulon.

3. W razie potrzeby odcig¢ nadmiar
ciasta na koricach i mocno
docisnac.

4. Zatozy¢ gumowe opaski.

5. Odstawic na ok.1godzine
do schtodzenia lub zamrozi¢
na ok. 30 minut.

6. Usung¢ gumowe opaski, roztozy¢
mate i pokroic ciasto na jedna-
kowo grube plastry zgodnie
Z podziatka.

Przepisy

Przepis podstawowy na francuskie
ciasteczka ,,sablés" (jasne)
(na dwie maty)

175 g masta, 75 g cukru pudru,
1tyzeczka cukru waniliowego,
szczypta soli, 1tyzka mleka, 250 g maki

Masto wymiesza¢ w misce do uzyskania
miekkiej masy. Dodac cukier puder,
cukier waniliowy, s6l i mleko; mieszac,
dopdki masa nie stanie sie jasniejsza.
Doda¢ make i wyrobi¢ zwarte ciasto.
Uzywajac mat do formowania, nada¢
ciastu pozadany ksztatt i umiescic

w chtodnym miejscu. Nastepnie pokroi¢
w plastry zadanej grubosci i piec w pie-
karniku nagrzanym do temperatury 200°C
w przypadku grzania z géry i z dotu
(termoobieg: 180°C) na $rodkowej
szynie przez ok. 8 minut.

Opcjonalnie: do ciasta podstawowego
mozna réwniez dodac 2 tyzki posypki
czekoladowej lub 50 g jagdd goji itp.
Zachecamy do puszczenia wodzy wyob-
raznil

Przepis podstawowy na francuskie
ciasteczka ,,sablés"” (ciemne)
(na dwie maty)

175 g masta, 75 g cukru pudru,

2 tyzki kakao w proszku, 1tyzeczka cukru
waniliowego, szczypta soli,

11/2 tyzki mleka, 250 g maki

Masto wymiesza¢ w misce do uzyskania
miekkiej masy. Dodac cukier puder,
kakao w proszku, cukier waniliowy, sl

i mleko; dobrze wymieszac. Doda¢ make
i wyrobi¢ zwarte ciasto. Uzywajac mat
do formowania, nadac ciastu pozadany
ksztatt i umiesci¢ w chtodnym miejscu.
Nastepnie pokroi¢ w plastry zadanej
grubosci i piec w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200°C w przypadku
grzania z gory i z dotu (termoobieg: 180°C)
na $rodkowej szynie przez ok. 8 minut.

Opcjonalnie: Potgczy¢ ze sobg jasne
i ciemne ciasto, aby otrzymac pyszne
marmurowe ciasteczka!

Przepis podstawowy na pikantne
ciasteczka ,,sablés"
(na dwie maty)

250 g maki, 120 g startego sera Gruyere,
1/2 tyzeczki soli, 150 g masta (pokrojo-
nego na drobne kawatki), 4 tyzki wody

W misce wymiesza¢ make, ser i sél. Do-
da¢ masto i recznie wymieszac wszyst-
kie sktadniki do uzyskania réwnomiernie
rozdrobnionej masy. Doda¢ wode i ener-
gicznie wymieszac¢ do uzyskania miek-
kiego ciasta - nie zagniatac! Uzywajac
mat do formowania, nadac ciastu poza-
dany ksztatt i umiesci¢ w chtodnym
miejscu. Nastepnie pokroi¢ w plastry
Zadanej grubosci i piec w piekarniku
nagrzanym do temperatury 200°C

w przypadku grzania z géry i z dotu
(termoobieq: 180°C) na $rodkowej
szynie przez ok. 8 minut.

Opcjonalnie: Przed pieczeniem posma-
rowac ciasteczka roztrzepanymi z6tt-
kami, a na $rodku wcisna¢ migdat.

Rozki waniliowe
(na dwie maty)

200 g maki, szczypta soli, 175 g masta
(pokrojonego na mate kawatki), 2 laski
wanilii (wyskrobany migzsz), 100 g mie-
lonych migdatéw, 75 g cukru pudru

Wymiesza¢ make i s6/ w misce. Doda¢
masto i wyskrobany migzsz wanilii, a na-
stepnie wymieszac recznie do uzyskania
réwnomiernie rozdrobnionej masy.
Dodac mielone migdaty i cukier puder,
energicznie wymieszac. Uzywajac mat
do formowania, nadac ciastu pozadany
ksztatt i umiesci¢ w chtodnym miejscu.
Nastepnie pokroi¢ w plastry zadanej
grubosci i piec w piekarniku nagrzanym
do temperatury 200°C w przypadku
grzania z gory i z dotu (termoobieg:

180 °C) przez ok. 8 minut na Srodkowej
szynie. Jeszcze ciepte ciasteczka obto-
czy¢ w cukrze pudrze i odstawi¢ je do
ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Szwajcarskie ciasteczka cynamonowe
(na dwie maty)

150 g miekkiego masta, 125 g cukru,
126ttko, 1tyzka cynamonu, szczypta soli,
1/2 tyzki wisnidwki, 125 g maki,

125 g mielonych orzechéw laskowych,
50 g cukru pudru, 1/2 tyzki wody

Masto, cukier, z6ttko, cynamon i sél
utrze¢ na puszysta mase. Dodac wi-
$nidwke. Na koniec doda¢ make i mielo-
ne orzechy laskowe, wymieszac. Uzywa-
jac mat do formowania, nadac ciastu
pozadany ksztatt i umiesci¢ w chtodnym
miejscu. Nastepnie pokroi¢ w plastry

0 grubosci 5 mm , utozy¢ na zimnej
blasze i odstawi¢ na ok. 15 minut

w chtodne miejsce. Piec w piekarniku
nagrzanym do temperatury 200°C
(grzanie z géry i z dotu (termoobieq:
180°C)) przez ok. 5 minut na srodkowej
szynie. Cukier puder wymieszac z odro-
bing wody do uzyskania gestego lukru.
Ostudzone ciasteczka udekorowac
lukrem za pomoca tylek cukierniczych.

(sk) Dblezité upozornenia

+ Pred prvym pouZitim a po kazdom
pouZziti vycistite podlozky na formo-
vanie susienok teplou vodou s tro-
chou prostriedku na umyvanie riadu.

+ PodloZky sd vhodné aj na umyvanie
v umyvacke riadu.
Umiestnite ich vo vrchnom kosi
alebo v kosi na pribor.

+ Podlozky na formovanie suSienok
poskladajte pred prvym pouZitim na
trojuholnikové a Stvorcové susienky
pozdIz ohybov.

+ Ak podlozky na formovanie susienok
nepouZzivate, uschovajte ich rozloze-
né na plocho.
Pouzivanie
1. Vyformujte valec cesta a poloZte
ho na nepotlacend hladki stranu
podlozky na formovanie susienok
- potlacena strana ukazuje nadol!
Vymastenie podlozky nie je
potrebné.

2. Podlozku poskladajte, resp. zro-

lujte, aby sa cesto vytvarovalo
do Zelanej formy.

3. Nadbytocné cesto na koncoch pri-
padne odreZte a dobre pritlacte.

4. Upevnite gumickami.

5. Nechajte cca 1 hodinu vychladnat
alebo na cca 30 mindt zamrazit.

6. Odstrafte gumicky. Podlozku
vyklopte a cesto nakrdjajte po-
mocou mierky na rovnomerne
hrubé platky.

Recepty

Zakladny recept ,,Svetlé suSienky"
(na 2 podlozky na formovanie susienok)

175 g masla, 75 g praskového cukru,
1CL vanilkového cukru, 18tipka soli,
1PL mlieka, 250 g muky

Maslo vymieSajte v mise do makka.
Pridajte praSkovy cukor, vanilkovy cukor,
sol'a mlieko a miedajte, kym sa farba
zmesi nezosvetli. Pridajte mdku a spra-
cujte na pevné cesto.

Podlozkami na formovanie susienok
cesto vytvarujte do Zelanej formy

a nechajte ho vychladndt.

Ndsledne ho nakrdjajte na Zelant hribku
a pette v predhriatej rdre na peCenie

pri 200 °C horny/spodny ohrev (teplo-
vzdus$nd rdra: 180 °C) cca 8 mintt na
strednej kolajnicke.

Variant: K zdkladnému cestu mozete
pridat aj 2 PL nastrihanej ¢okolady
alebo 50 g qoji atd. Nechajte sa in3pi-
rovat va$ou fantaziou!

Zakladny recept ,,Tmavé suSienky"
(na 2 podlozky na formovanie susienok)

175 g masla, 75 ¢ praskového cukru,

2 PL kakaového préagku, 1 CL vanilkového
cukru, 18tipka soli, 11/2 PL mlieka,

250 g miky

Maslo vymiesajte v mise do makka.
Pridajte praskovy cukor, kakaovy prasok,
vanilkovy cukor, sol'a mlieko a dobre
premiesajte. Pridajte mdku a spracujte
na pevné cesto. Podlozkami na formo-
vanie suSienok cesto vytvarujte do
Zelanej formy a nechajte ho vychladndt.
Nasledne ho nakrdjajte na Zeland hrdbku
a pecte v predhriatej rdre na peCenie

pri 200 °C horny/spodny ohrev (teplo-
vzdu$nd rdra: 180 °C) cca 8 mindt na
strednej kolajnike.

Variant: Skombinujte svetlé a tmavé
zakladné cesto na chutné mramorové
susienky!

Zakladny recept ,,Slané suSienky"
(na 2 podlozky na formovanie cesta)

250 g mky, 1209 strihaného syra
Gruyere, 1/2 CL soli, 150 g masla (na-
krajaného na malé kisky), 4 PL vody

V mise zmieSajte maku a syr. Pridajte
maslo a rucne spracujte na rovnomern
hrudkovit zmes. Pridajte vodu a rychlo
premieSajte na makkeé cesto - nemieste!
Podlozkami na formovanie susienok
cesto vytvarujte do Zelanej formy

a nechajte ho vychladnut.

Ndsledne ho nakrdjajte na Zelant hribku
a pecte v predhriatej rire na pecenie
pri 200 °C horny/spodny ohrev (teplo-
vzdu$nd rdra: 180 °C) cca 8 mindt na
strednej kolajnike.

Variant: Susienky pred pecenim potrite
trochou rozslahaného Zitka a do stredu
vtlacte jednu mandlu.

Vanilkové trojuholniky
(na 2 podlozky na formovanie susienok)

200 g muky, 18tipka soli, 175 g masla
(nakrdjaného na malé kusky), 2 vanil-
kové struky (dref), 100 g pomletych
mandli, 75 g praSkového cukru

V mise zmie$ajte mku a sol. Pridajte
maslo a drefi vanilky a rucne spracujte
na rovnomern( hrudkovitd zmes.
Pridajte pomleté mandle a praskovy
cukor a rychlo premieSajte.

PodoZkami na formovanie susienok
cesto vytvarujte do Zelanej formy

a nechajte ho vychladnat.

Nasledne ho nakrdjajte na Zeland hrdbku
a pecte v predhriatej rdre na pecenie
pri 200 °C horny/spodny ohrev (teplo-
vzdu$nd rdra: 180 °C) cca 8 mindt na
strednej kolajniCke.

ESte teplé susienky poobracajte v pras-
kovom cukre a nechajte ich vychladndt
na kuchynskej mrieZke.

Skoricové susienky

(na 2 podlozky na formovanie susienok)
150 g mékkého masla, 125 g cukru,
1%ltko, 1 PL 3korice, 1 $tipka soli,

1/2 PL CereSnovice, 125 g muky,

125 g pomletych lieskovcov,

50 g praskového cukru, 1/2 PL vody

Maslo, cukor, Z{tko, $koricu a sol vymie-
Sajte spolu do penista. Potom primie-
Sajte CereSnovicu. Na zaver primiesajte
muku a pomleté lieskovce.

PodloZkami na formovanie susienok
cesto vytvarujte do Zelanej formy

a nechajte ho vychladnt.

Nasledne nakrdjajte platky hrubé 5 mm
a nechajte ich postat na chladnom
plechu na pecenie cca 15 mindt.

Pecte v predhriatej rire pri 200 °C
horny/spodny ohrev (teplovzdusna rira:
180 °C) cca 5 mindt ma strednej kolaj-
nicke. Praskovy cukor a trochu vody
zmie$ajte na hustu glazdru.
Vychladnuté susienky ozdobte glazirou
pomocou cukrarskeho vrecka s jemnou
Spickou.

(hu) Fontos tudnivaldk

+ Mossa el a formaz6 lapokat az elsd
hasznalat el6tt és minden tovabbi
hasznalat utdn meleg vizzel és eqy
kevés mosogatdszerrel.

- A formdzd lapok mosogatdgépben
is tisztithatok. Helyezze dket a felsé
kosdrba vagy az ev6eszkoz kosarba.

- Az els6 hasznalat el6tt hajtogassa
at a hdromszdg és négyzet alakd
kekszekhez hasznalatos lapokat
a vonalak mentén.

- Ha nem hasznélja a formézd lapo-
kat, széthajtogatva tarolja 6ket.

Hasznélat

1. Formdzzon a tésztabol tekercset,
majd helyezze a formazé lap nem
nyomott, sima fellilet(i oldaldra -
a nyomott oldal lefelé nézzen!

A formazé lapok zsirozdsara nincs
sziikség.

2. Hajtogassa 0ssze, illetve tekerje
fel a formazé lapot, igy alakitsa
a tésztdt a kivant formara.

3. Az esetleges felesleget vagja le
a végekrdl, majd szorosan
nyomja Gssze az egészet.

4. Rogzitse gumikkal.

5. Kb.16rdra tegye a hidegre vagy
kb. 30 percre a fagyasztdba.

6. Vegye le a gumikat, hajtsa ki a
formdz6 lapot, majd vdgja fel
a tésztédt a jelzések szerint
egyforma vastag darabokra.

Receptek

,Vildgos sablé" alaprecept
(2 formaz6 laphoz)

175 g vaj, 75 g porcukor,
1tk. vanilids cukor, 1 csipet s6,
1ek. tej, 250 g liszt

Keverje puhavé a vajat egy talban. Adja
hozzé a porcukrot, a vanilids cukrot, a
s6t és a tejet, és keverje addig, amig a
tészta kivildgosodik. Adja hozza a lisztet
is, és dolgozza Gssze az eqészet kemény
tésztéva.

Alakitsa a kivant formdra a formézd la-
pok segitségével, majd tegye a hidegre.
Ezutén végja fel a tésztat a kivant
vastagsdgban, és siisse elémelegitett
siit6ben 200 °C-on also-fels6 siitéssel
(Iégkeveréssel 180 °C-on) kb. 8 percig

a kozépsd sinen.

Vdltozat: Az alaptésztahoz keverhet

2 ek. csokolddéreszeléket vagy 50 g goji
bogyét stb. is.

Engedje szabadjdra a fantazijat!

.Sotét sablé" alaprecept
(2 formdzé laphoz)

175 g vaj, 75 g porcukor,
2 ek. kakadpor, 1tk. vanilids cukor,
1csipet 6, 11/2 ek. tej, 250 g liszt

Keverje puhdra a vajat egy talban. Adja
hozzé a porcukrot, a kakadport, a vanili-
as cukrot, a sot és a tejet, és keverje jol
Ossze az eqészet. Adja hozza a lisztet is,
és dolgozza Gssze az egészet kemény
tésztava.

Alakitsa a kivant formdra a formdzo la-
pok segitségével, majd tegye a hidegre.
Ezutdn vagja fel a tésztat a kivant
vastagsagban, és siisse elémelegitett
siitében 200 °C-on alsé-felsd siitéssel
(Iégkeveréssel 180 °C-on) kb. 8 percig

a kozéps6 sinen.

Véltozat: Kombinalja a vildgos és
a sotét alaptésztét finom marvany-
kekszekké!

.Pikans sablé" alaprecept
(2 formdzd laphoz)

250 g liszt, 120 g reszelt Gruyére sajt,
1/2 tk. $6,150 g vaj (kis darabokra
vagva), 4 ek. viz

Eqy tdlban keverje dssze a lisztet, a
sajtot és a sot. Adja hozzd a vajat, és
kézzel dolgozza az egészet egyenle-
tesen morzsas tésztava. Adja hozza

a vizet, és gyorsan keverje 0ssze puha
tésztdva - ne dagasszal

Alakitsa a kivant formara a formézd la-
pok segitségével, majd tegye a hidegre.
Ezutdn vagja fel a kivant vastagsagban,
és siisse elémelegitett siitében 200 °C-on
alsé-felsd siitéssel (Iégkeveréssel

180 °C-on) kb. 8 percig a kdzépsd sinen.

Masik valtozat: Kenje meg a kekszeket
siités el6tt kissé felvert tojassargaval,
és nyomjon a kdzepiikbe eqy-eqy szem
mandulat.

Vanilias keksz
(2 formézd laphoz)

200 g liszt, 1 csipet s6, 175 g vaj (kis da-
rabokban), 2 vaniliartd (kikapart bele),
100 g dardlt mandula, 75 g porcukor

Eqy tdlban keverje dssze a lisztet és

a sot. Adja hozza a vajat és a kikapart
vaniliat, majd kézzel dolgozza Gssze az
egészet egyenletesen morzsds tésztava.
Adja hozzd a dardlt mandulat és a por-
cukrot, majd gyorsan keverje 0ssze.
Alakitsa a kivant formdra a formdzo la-
pok segitségével, majd tegye hidegre.
Ezutdn vagja fel a kivant vastagsdgban,
és siisse elémelegitett siitében 200 °C-on
als6-felsd siitéssel (Iégkeveréssel

180 °C-on) kb. 8 percig a kdzépsd sinen.
A még meleg kekszeket forgassa porcu-
korba, majd hagyja siit6éracson kihdlni.

Fahéjas keksz
2 formdzd laphoz)

(
150 g puha vaj, 125 g cukor,
1tojéssargaja, 1ek. fahéj, 1 csipet s6,
1/2 ek. cseresznyepalinka, 125 g liszt,
125 g dardlt mogyord, 50 g porcukor,
1/2 ek. viz

Keverje habosra a vajat, a cukrot, a to-
jassargajat, a fahéjat és a sot. Majd adja

hozzé a cseresznyepalinkat, véqil kever-
je bele a lisztet és a daralt mogyorot.
Alakitsa a kivant forméra a formdzd la-
pok segitségével, majd tegye a hidegre.
Végja 5 mm vastag szeletekre, majd

a hideg tepsin még egyszer tegye a
hidegre kb. 15 percre. Stisse el6mele-
gitett stitében 200 °C-on als6-felsé
siitéssel (Iégkeveréssel 180 °C-on)

kb. 5 percig a kozépsé sinen.

Keverje Gssze a porcukrot és a vizet
slird mazza.

Diszitse a kihilt kekszeket a médzzal egy
kis lyukd nyomdzsak seqgitségével.

Ctr) Onemli bilgiler

« Kalip matlariniilk ve her kullanim-
dan sonra sicak suda biraz bulasik
deterjani kullanarak temizleyin.

+ Kalip matlari ayrica bulasik makine-
sinde yikanabilir. Matlar bulasik
makinesinin {ist rafina veya catal
bicak sepetine yerlestirin.

+ iIk kullanimdan dnce ii¢gen ve
dortgen kurabiye icin matlari
kivrimlari boyunca katlayin.

+ Kullanilmadigi zamanlar diiz,
katlanmamig bicimde saklayin.

Kullanim

1. Hamur rulosunu sekillendirin ve
kalip matinin baskisiz diiz yiize-
yine yerlestirin - baskili yiizey
asagiya bakmalidir! Form matlari
onceden yaglamak gerekli degildir.

2. Mati katlayarak veya yuvarlayarak
hamuru istenen sekle getirin.

3. Gerekirse artan hamuru uclardan
kesin ve sikica bastirin.

4. Lastik bantlarla sabitleyin.

5. Yakl.1saat buzdolabinda ya da
yakl. 30 dakika derin donduru-
cuda bekletin.

6. Lastik bantlari cikarin, kalip
matini acin ve hamuru dlceklere
uygun bigimde esit kalinlkta
dilimlere bolin.

Tarifler

Temel tarif ,,Acik renkli sable
kurabiye"
(2 adet kalip matricin)

175 g tereyadl, 75 g pudra sekeri,
1TK vanilya sekeri, 1 tutam tuz,
1YK siit, 250 g un

Tereyagini bir kase icinde yumusatin.
Pudra sekeri, vanilya sekeri, tuz ve siit
ekleyin ve karigimin rengi agilana dek
karistirin. Unu ekleyin ve kati bir hamur
yogurun. Kalip matlariyla istenen sekli
olusturun ve sogutun.

Sonrasinda dilenen kalinlikta kesin ve
onceden isitilmis firinda 200°C Gst/alt
sicaklik ayari (turbo: 180 °C) yakl. 8 dk.
orta bdlimde pisirin.

Varyant: Temel hamuruna ayrica 2 YK
cikolata parcaciklari ya da 50 g goji
berry (kurt iziim) vs. ekleyebilirsiniz.
Aklinizdan ne gegiyorsa yapin!

Temel tarif ,,Koyu renkli sable
kurabiye"

(2 adet kalip matricin)

175 g tereyadl, 75 g pudra sekeri,

2 YK kakao tozu, 1TL vanilya sekeri,
1tutam tuz, 11/2 YK siit, 250 g un

Tereyagini bir kase iginde yumusatin.
Pudra sekeri, kakao tozu, vanilya sekeri,
tuz ve siit ekleyin ve iyice karistirin.
Unu ekleyin ve kati bir hamur yogurun.
Kalip matlariyla istenen sekli olusturun
ve sogutun.

Sonrasinda dilenen kalinlikta kesin ve
onceden isitilmis firinda 200°C st/alt
sicaklik ayari (turbo: 180 °C) yakl. 8 dk.
orta bdlimde pisirin.

Varyant: Acik ve koyu renkli temel
hamuru lezzetli ¢ift renkli kurabiyeler
halinde kombine edin!

Temel tarif ,,Baharath sable kurabiye
(2 adet kalip matiicin)

250 g un, 120 g rendelenmis gravyer
peynir, 1/2 tatl kasigi tuz, 150 g tereyag
(kliik parcalara ayrilimig), 4 yemek
kasigi su

Un, peynir ve tuzu bir kasede karistirin.
Tereyagini ekleyin ve el ile homojen bir
karisim haline getirin. Su ekleyin ve
hizlica yumusak bir hamur haline getirin
- yogurmayin!

Kalip matlariyla istenen sekli olusturun
ve sogutun.

Sonra istenen kalinlikta kesin ve
onceden 1sitilmis firinda 200°C iist/alt
sicaklik ayari (turbo: 180 °C) yakl. 8 dk.
orta bdlimde pisirin.

Varyant: Pisirmeden dnce kurabiyelere
bir miktar cirpilmis yumurta sarisi stiriin
ve ortalarina birer badem batirin.

Vanilyal kurabiye
(2 kalip mati igin)

200 g un, 1tutam tuz, 175 g tereyag
(kiiclik parcalara ayrilmis sekilde),

2 vanilya cubugu (kazinmig bolim),

100 g cekilmis badem, 75 g pudra sekeri

Un ve tuzu bir kasede karistirin. Tere-
yagini ve kazinmig vanilya bélimini
ekleyin ve el ile homojen bir karisim
haline getirin. Cekilmis bademleri ve
pudra sekerini ilave edin ve hizlica
hamur haline getirin. Kalip matlariyla
istenen sekli olusturun ve sogutun.
Sonrasinda dilenen kalinlikta kesin ve
onceden isitilmis firinda 200°C ist/alt
sicaklik ayari (turbo: 180 °C) yakl. 8 dk.
orta bdlimde pisirin. Heniiz sicak
durumdaki kurabiyeleri pudra sekerine
batirin ve bir mutfak teli iizerinde
sogumaya birakin.

Tarcinh kurabiye
(2 kalip mati igin)

150 g yumusak tereyag, 125 g seker,
Tyumurta sarisi, 1 YK tarcin, 1tutam tuz,
1/2 YK visne likori, 125 g un, 125 g cekil-
mis findik, 50 g pudra sekeri, 1/2 YK su

Tereyadini, sekeri, tarcini ve tuzu kopi-
rene kadar ¢irpin. Sonra visne likdriini
katin. Son olarak unu ve 6giitilmiis
findiklari karistirin. Kalip matlariyla
istenen sekli olusturun ve sogutun.
Sonra 5 mm kalinhginda dilimlere ayirin
ve soguk bir firin tepsisi tizerinde
yeniden yakl. 15 dakika sogutun.
Onceden isitilmig firinda 200 °C ist/alt
sicaklik ayarinda (turbo: 180 °C) yakl.

5 dakika orta bolimde pisirin. Pudra
sekerini ve biraz su ile karistirarak koyu
ve parlak bir karisim elde edin. Sogumus
kurabiyeleri ince bir baslik yardimiyla
glaziirle susleyin.



