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Spritzbeutel zuschneiden - Legen Sie die Spritzbeutel zum Abmessen unbedingt so hin wie abgebildet: mit der Naht und kleinen Schlaufe mittig nach vorne!
Trimming the piping bag - To measure, lay out the piping bags as illustrated: with the seam and small loop in the middle and facing forwards!
(> Couper la pointe de la poche - Pour la mesure, disposez impérativement les poches a douille comme représenté sur le dessin: avec la couture et la petite boucle au centre
et orientées vers le haut!
Ces> OFiznuti zdobiciho pytliku - PoloZte zdobici pytlik pro vyméeni bezpodmineéné tak, jak vidite na obrazku: aby Sev a malé poutko byly uprostfed a sméfovaly dopredu!
Przycinanie rekawa cukierniczego - W celu wymierzenia koniecznie utozy¢ rekawy cukiernicze jak na rysunku, czyli tak, aby szew oraz mata petelka znajdowaty sie posrodku z przodu!
(K Zastrihnutie cukrarskeho vrecka - Pri merani poloZte cukrarske vrecko presne tak, ako je vyobrazné: Sev a mala slucka sd v strede a smerom dopredu!
() Nyomézsak levagasa - A méretek meghatarozasahoz feltétleniil az itt dbrazolt mddon fektesse le a nyomézsakot: a varrat és a kis hurok legyen eldl és kozépen!
(> Sikma torbayi kesme - Sikma torbasini 6lcmek icin mutlaka sekilde gosterildigi gibi koyun: Dikis ve kiiciik ilmikle orta Gne dogru!
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Wichtige Hinweise

« Vor dem ersten Einsatz missen die beiden Spritz-
beutel fiir den jeweiligen Kunststoff-Adapter (grop
fiir Rosen-/Tulpen-Tiille und klein fir Blatt-Tiille)
zugeschnitten werden, wie unter ,Spritzbeutel
zuschneiden” abgebildet. Danach sind die Beutel
nur noch mit dem jeweiligen Kunstoff-Adapter
verwendbar.
Beachten Sie unbedingt die angegebenen Mafle,
damit die Tiillen optimal und auslaufsicher mit den
Beuteln abschliepen.

- Dank des Kunststoff-Adapters lassen sich die
beiden Edelstahl-Tiillen fiir Rosen und Tulpen
wahrend des Dekorierens schnell und problemlos
wechseln, ohne dass der Spritzbeutel vorher
geleert werden muss: einfach den Adapter-Ring
abschrauben, Tiille wechseln und wieder mit dem
Adapter-Ring fixieren.

- Die Edelstahl-Tiillen sind zum Teil sehr scharfkantig.
Insbesondere die Blatt-Tiille ist sehr spitz. Halten
Sie die Tiillen daher auperhalb der Reichweite
von Kleinkindern und seien Sie vorsichtig beim
Gebrauch und Reinigen. Verletzungsgefahr!

- Damit die Bliiten und Blatter exakt geformt werden,
muss die zu verarbeitende Masse (z.B. Buttercreme)
ausreichend fest, aber trotzdem noch geschmei-
dig sein. Kiihlen Sie die Buttercreme ggf. vor dem
Spritzen oder zwischendrin noch einmal etwas.

- Wenn Sie erwdrmte oder erhitze Massen (z.B.
geschmolzene Schokolade) in den Spritzbeutel
eingefiillt haben, verwenden Sie unbedingt
Backhandschuhe o.A. Verbrennungsgefahr!

- Lassen Sie die warmen Backwaren vor dem
Verzieren abkihlen und nehmen Sie sie aus
der Backform heraus.

Reinigen

+ Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten und direkt
nach jedem Gebrauch griindlich mit warmem
Wasser und etwas Spilmittel.

+ Die Edelstahl-Tillen kdnnen in der Spiilmaschine
gereinigt werden.

Die Spritzbeutel sowie die Kunststoff-Adapter
sind nicht spilmaschinengeeignet.

Gebrauch (s. Abb. auf der Frontseite)

1. Gebdckoberfldche ggf. begradigen und etwas
Creme darauf verstreichen.

2. Spritzbeutel fiillen; fiir 2-farbige Bliiten eine
der eingefdrbten Buttercreme-Massen an der
Beutelwand auftragen, die andersfarbige Masse
in die Mitte geben.

3. Spritztiille fest auf die Oberflache aufsetzen,
dann die Bliite langsam nach oben ziehen; zum
Schluss Tiille abrupt wegziehen, um die Bliite
zu losen.

4. Kleine Blatter zwischen die einzelnen Bliiten
spritzen.

Vanille-Mandel-Cupcakes
mit Bliiten und Blattern
aus amerikanischer Buttercreme

Zutaten (fiir 10 Cupcakes)
Fiir den Teig:

3 Eier (Gr. M), 1 Prise Salz, 150 g Zucker,
240 g gemahlene Mandeln,
1Msp. abgeriebene Orangenschale

Fiir die amerikanische Buttercreme:

150 g weiche Butter, 300 g Puderzucker,
3 EL Sahne, 2 TL Vanilleextrakt

Auperdem:

Butter und gemahlene Mandeln fiir die Mulden,
Lebensmittelfarbpaste oder -gel (gelb, griin, rosa
oder rot)

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten (plus
ca. 25 Minuten Backzeit 1 Stunde Auskiihlzeit)

Zubereitung

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Mulden des Muffinblechs mit Butter ausstreichen
und mit gemahlenen Mandeln ausstduben.

Die Eier trennen. Das Eiweif mit Salz schaumig
schlagen. Die Halfte des Zuckers hinzugeben und
alles steif schlagen. Das Eigelb mit dem restlichen
Zucker schaumig quirlen. Die Mandeln und die
Orangenschale unterriihren. Dann vorsichtig den
Eischnee unterheben.

Den Teig auf 12 (!) Mulden verteilen und ca. 25 Minuten
goldbraun backen. Dann aus dem Backofen heraus-
nehmen und die Cupcakes in den Mulden abkiihlen
lassen. Anschliefend aus den Mulden herausnehmen.
Weiterverarbeitet werden nur 10 Cupcakes, die ande-
ren 2 sind Reserve, falls eines der zarten Tértchen
beim Herausldsen zerbrechen sollte.

Die Oberseite jeweils mit einem scharfen Messer
begradigen und die Cupcakes dann in dekorative
Papierférmchen setzen.

Fiir die amerikanische Buttercreme die Butter sehr
schaumig schlagen, bis sich ihr Volumen verdoppelt
hat. Den Puderzucker in eine zweite Schiissel sieben,
dann nach und nach unter die schaumige Butter
quirlen. Essloffelweise die Sahne darunterquirlen,
zum Schluss das Vanilleextrakt hinzufiigen.

Die Oberfldche der Cupcakes mit etwas Buttercreme
bestreichen.

Fiir die zweifarbigen Bliten rund 4/5 der Buttercreme
in eine Schiissel abnehmen. Diese Masse dann noch
einmal auf 2 Schiisseln aufteilen: rund 1/3 in eine,
rund 2/3 in eine andere. Die kleinere Menge mit
etwas Lebensmittelfarbe in Gelb einfarben, die
gropere Menge naturfarben belassen oder Rosa
einfarben. Fiir die griinen Blatter die restliche
Buttercreme griin einfarben.

Bliiten als Topping auf die Cupcakes setzen

Nun die helle oder rosafarbene Buttercreme an den
Seitenwanden des Spritzbeutels mit dem grofen
Adapter fiir die Rosen- oder Tulpen-Tiille ver-
streichen und dann die gelbe Buttercreme in die
Mitte fillen. Die griine Buttercreme in den zweiten
Spritzbeutel mit dem kleinen Adapter fiir die
Blatt-Tiille fiillen. Wenn die Zimmertemperatur
recht hoch und die Buttercreme dadurch zu weich
geworden ist, die Spritzbeutel etwa 30 Minuten

in den KiihIschrank legen, bis die Buttercreme wieder
etwas fester, aber noch qut spritzbar ist. Zuerst die
Oberfldche der Cupcakes mit Bliiten - wahlweise
Rosen oder Tulpen - verzieren. Dabei zwischen-

zeitlich immer mal wieder die Tiille von aufen
abwischen, damit die Bliiten exakter geraten.
Anschliefend in die Zwischenrdume mit der griinen
Buttercreme Blatter spritzen.

Die Cupcakes bis zum Servieren kalt stellen.

Variante: Swiss-Meringue-Buttercreme

Statt amerikanischer Buttercreme kdnnen Sie fiir
das Topping der Vanille-Mandel-Cupcakes alternativ
Swiss-Meringue-Buttercreme verwenden.

Zutaten fiir die Swiss-Meringue-Buttercreme:

3 Eiweip (Gr. M), 120 g Zucker, 1 Prise Salz,
250 g Butter, 2 TL Vanilleextrakt

Zubereitung

Fiir die Swiss-Meringue-Buttercreme Eiweif,
Zucker und Salz in eine Edelstahlschiissel geben und
liber ein heifes Wasserbad stellen. So lange mit dem
Schneebesen verriihren, bis die Masse ca. 63 °C
warm ist.

Wenn Sie kein Kiichenthermometer haben: Verreiben
Sie etwas Masse zwischen den Fingern - sie muss
sich sehr warm anfiihlen und die Zuckerkristalle
dirfen nicht mehr zu spiiren sein.

Die Baisermasse aus dem Wasserbad nehmen und so
lange schaumig aufschlagen, bis sie Zimmertempera-
tur angenommen hat. Verwenden Sie dazu vorzugs-
weise eine Kiichenmaschine, sofern vorhanden.
Parallel dazu die zimmerwarme Butter mit dem

Quirl schaumig aufschlagen. Wenn Sie keine Kiichen-
maschine besitzen: die aufgeschlagene Baisermasse
kurz beiseite stellen und die zimmerwarme Butter in
einer zweiten Schiissel leicht schaumig aufschlagen.
Diese Butter dann nach und nach zur Baisermasse
geben und dabei standig weiterquirlen. Wenn die
gesamte Butter in der Masse ist, diese noch ungefahr
10 Minuten weiterquirlen. Wenn alles schdn schaumig
ist, zum Schluss das Vanilleextrakt unterriihren.

Die weitere Verarbeitung, d.h. das Einférben und
Dekorieren mit dem Spritzbeutel, funktioniert
genauso wie bei der amerikanischen Buttercreme.

Rezept:
Genehmigtes Abdruckrecht fiir Tchibo GmbH
© 2019 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH

Alle Rechte vorbehalten

Important information

+ The two piping bags must be trimmed to size for
the corresponding adapter prior to first use (large
for rose/tulip nozzle and small for leaf nozzle)
as illustrated under "Trimming the piping bags".
Once this is done, you can only use the bags with
their corresponding adapters.

Pay special attention to the indicated
dimensions to make sure that the nozzles fit
tightly onto the bags and are leakproof.

- Thanks to the plastic adapter, the two stainless
steel nozzles can be changed quickly and easily
while you are decorating, without you having to
empty the piping bag first: Simply unscrew the
adapter ring, change the nozzle and fix back into
place with the adapter ring.

« The stainless steel nozzles have some very sharp
edges. The leaf nozzle in particular is very sharp.
For this reason, keep these nozzles out of the reach
of children and be careful when using and cleaning
them. Risk of injury!



- To make sure the flowers and leaves are perfectly
shaped, the mixture you are using (e.g. butter-
cream) must be sufficiently solid, but still soft.
If necessary, cool the buttercream before piping or
for a while again during the process.

« If you fill the piping bag with warm or hot mixtures
(e.g. melted chocolate), use oven gloves or similar.
Risk of scalds!

- Allow the cakes to cool down before decorating
and remove them from their moulds.

Cleaning

+ Clean all parts thoroughly with warm water and
a little washing-up liquid before using for the
first time and immediately after every use.

+ The stainless steel nozzles can be cleaned in the

dishwasher. The piping bags and plastic adapters
are not dishwasher safe.

Use (see illustration on the first page)

1. Even out the surface of the cake if necessary
and spread some cream on top.

2. Fill the piping bag; for 2-colour flowers, spread
out one of the coloured buttercreams on the
sides of the piping bag and pour the other
coloured mixture into the middle.

3. Place the piping nozzle on top of the cake and
then pull the flower slowly upwards. To finish,
pull the nozzle away suddenly to release it from
the flower.

4. Pipe small leaves in between the individual flowers.

Vanilla and almond cupcakes
with American buttercream
flowers and leaves

Ingredients (makes 10 cupcakes)
For the batter:

3 eqgs (size M), 1 pinch of salt, 150 g sugar,
240 g ground almonds, 1 pinch of orange zest

For the American buttercream:

150 g soft butter, 300 g icing sugar,
3 thsp cream, 2 tsp vanilla extract

In addition:

Butter and ground almonds for the tray depressions,
food colouring paste or gel (yellow, green, pink or red)

Preparation time: approx. 40 minutes (plus approx.
25 minutes for baking and 1 hour for cooling)

Preparation

Preheat oven to 175 °C (top/bottom heat). Grease the
muffin tray with butter and sprinkle with ground
almonds.

Separate the eggs. Beat the egg whites with the salt
until fluffy. Add half of the sugar and beat everything
together until stiff. Whisk the egg whites with the
remaining sugar until fluffy. Stir in the almonds and
the orange zest. Then carefully fold in the whisked
egq whites.

Spread out the batter into 12 (!) depressions in

a muffin tray and bake for approx. 25 minutes until
golden brown. Remove from the oven and allow
the cupcakes to cool in the tray. Then take them
out of the tray. Only 10 cupcakes will be decorated;
the other 2 are back-ups in case one of the soft
cakes brakes when turning them out.

Even out the top of each of the cakes using a sharp
knife and then place the cupcakes in decorative
paper cases.

To prepare the American buttercream, beat the
butter until fluffy so that it has doubled in volume.
Sift the icing sugar into a separate bowl and then
whisk it little by little into the fluffy butter.

Whisk in tablespoon after tablespoon of cream
and then add the vanilla extract to finish.

Spread a little buttercream on the tops of the
cupcakes.

To prepare the 2-colour leaves, add around 4/5 of the
buttercream to a bowl. Then split this mixture again
into 2 bowls: around 1/3 in one, and around 2/3 in the
other. Colour the smaller amount with a little yellow
food coluring, and leave the larger amount natural
or colour it pink. Colour the remaining buttercream
green for the green leaves.

Adding flowers to the cupcakes as a topping

Now spread the light or pink buttercream on the
sides of the piping bag using the large adapter for
the rose or tulip nozzle and then pour the yellow
buttercream into the middle. Fill the second piping
bag with the green buttercream using the small
adapter for the leaf nozzle. If the room
temperature is high and the buttercream has melted
as a result, place the piping bag in the fridge for
around 30 minutes until the buttercream turns
slightly more solid, whilst making sure that it can
still be piped. Start by decorating the cupcakes with
flowers - either roses or tulips. Whilst doing so, make
sure to wipe the outside of the nozzle now and again
so that the flowers are more precise. Then pipe the
green buttercream in between to create leaves.

Chill the cupcakes until serving.

Variation: Swiss meringue buttercream

Instead of American buttercream, you can use Swiss
meringue buttercream for the topping.

Ingredients for the Swiss meringe buttercream
3 egg whites (size M), 120 g sugar, 1 pinch salt,

250 g butter, 2 tsp vanilla extract

Preparation

To prepare the Swiss meringue buttercream, add
the egg whites, sugar and salt to a stainless steel
bowl and place over a pot of hot water. Keep stirring

with a whisk until the mixture reaches approx. 63 °C.

If you do not have a kitchen thermometer:

Rub a little of the mixture between your fingers - it
should feel very warm and you should not be able to
feel the sugar crystals anymore.

Remove the meringue from the pot of hot water and
beat until it is fluffy and has reached room tempera-
ture. It is best to use a food processor for this if you
have one. At the same time, beat the room-tempera-
ture butter with the whisk until fluffy. If you do not
have a food processor: Briefly set the beaten
meringue aside and beat the room-temperature
butter in a separate bowl until slightly fluffy. Then
add this butter little by little to the meringue while
continuing to whisk. Once all of the butter is in the
mixture, whisk for around another 10 minutes.

Once everything is nice and fluffy, stir in the vanilla
extract to finish.

Everything else - i.e. colouring and decorating using
the piping bag - is done exactly the same as for the
American buttercream.

Recipe:

Reproduction authorised for Tchibo GmbH

© 2019 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
All rights reserved.
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Remarques importantes

- Avant la premiere utilisation, les deux poches
a douille doivent &tre coupées sur mesure pour
I'adaptateur en plastique correspondant (grand
pour la douille rose/tulipe et petit pour la douille
feuille), comme indiqué a la section «Couper
la pointe de la pochey. Ensuite, les poches ne
pourront étre utilisées qu'avec I'adaptateur en
plastique correspondant.
Veuillez impérativement respecter les dimen-
sions spécifiées pour que les douilles soient
scellées de maniére optimale et que I'étanchéité
des poches soit assurée.

- Grace a |'adaptateur en plastique, les deux douilles
en acier inoxydable pour roses et tulipes peuvent
étre remplacées rapidement et facilement pendant
la décoration sans avoir a vider la poche a douille
au préalable. I suffit de dévisser la bague adapta-
trice, de changer la douille et de la fixer a nouveau
avec la bague adaptatrice.

- Certaines douilles en inox sont trés tranchantes,
en particulier la douille feuille qui est trés pointue.
Tenez-les hors de portée des enfants en bas age et
manipulez-les avec précaution lors de I'utilisation
et du nettoyage. Risque de blessure!

+ Pour que les fleurs et les feuilles soient parfaite-
ment formées, I'appareil a travailler (par ex. la
créme au beurre) doit étre suffisamment ferme,
mais rester fluide. Si nécessaire, refroidissez par
ex. la créme au beurre un peu avant de ['utiliser
avec la poche a douille, ou entre deux utilisations.

- Sivous avez rempli la poche a douille avec une pré-
paration chauffée ou brilante (par ex. du chocolat
fondu), utilisez impérativement des maniques ou
un accessoire équivalent pour éviter tout risque
de briilures!

- Laissez refroidir les patisseries avant de les
décorer et sortez-les de leur moule.

Nettoyage

- Avant la premiére utilisation et tout de suite
apres chaque utilisation suivante, lavez
soigneusement toutes les pieces a I'eau chaude
additionnée d'un peu de liquide vaisselle.

- Les douilles en acier inoxydable peuvent étre
nettoyées au lave-vaisselle.
Les poches a douille et les adaptateurs en
plastique ne vont pas au lave-vaisselle.

Utilisation (voir illustration en premiére page)

1. Sinécessaire, rectifiez la surface du gateau
et étalez un peu de créme sur le dessus.

2. Remplissez la poche a douille; pour des fleurs
bicolores, appliquez une des préparations de
créme au beurre colorée sur la paroi de la poche
et la préparation de I'autre couleur au centre
de la poche.

3. Placez la douille fermement sur la surface,
puis pressez la poche en tirant lentement la
fleur vers le haut et enfin, retirez la douille
d'un coup sec pour détacher la fleur.

4. Parsemez les fleurs de petites feuilles.



Cupcakes vanille amandes avec
des fleurs et des feuilles a la creme
au beurre a I'américaine («Buttercreamy)

Ingrédients (pour 10 cupcakes)
Pour la pate:

3 ceufs (taille M), 1 pincée de sel, 150 g de sucre,
240 g d'amandes en poudre, 1 pointe de zeste
d'orange

Pour la créme au beurre a I'américaine:

150 g de beurre ramolli, 300 g de sucre glace,
3 c.s. de créme liquide, 2 c.c. d'extrait de vanille

Et aussi:

beurre et amandes en poudre pour les empreintes,
colorant alimentaire en pate ou en gel (jaune, vert,
rose ou rouge)

Temps de préparation: env. 40 min (plus env. 25 min
de cuisson et 1h de refroidissement)

Préparation

Préchauffez le four a 175 °C (chaleur supérieure et
inférieure). Badigeonnez les empreintes de la plaque
a muffins avec une couche de beurre et saupoudrez
de poudre d'amandes.

Séparez les blancs des jaunes d'ceufs. Battez les
blancs avec le sel jusqu'a ce qu'ils soient mousseux.
Ajoutez la moitié du sucre et battez le tout jusqu'a
I'obtention d'une consistance ferme. Battez les jaunes
d'ceufs avec le reste du sucre jusqu'a ce qu'ils soient
mousseux. Incorporez les amandes et le zeste
d'orange. Puis incorporez délicatement les blancs
d'ceufs battus.

Répartissez la pate dans 12 (1) empreintes et cuisez au
four pendant 25 minutes environ jusqu'a l'obtention
d'une coloration dorée. Retirez du four et laissez
refroidir les cupcakes dans les empreintes. Puis
démoulez-les. Travaillez seulement 10 cupcakes et
réservez les 2 derniers au cas ol I'un des gateaux

se casserait au moment du démoulage.

Rectifiez le dessus de chaque cupcake avec un
couteau tranchant et placez les cupcakes dans des
moules en papier décoratifs.

Pour la créme au beurre a I'américaine, fouettez

le beurre jusqu'a ce qu'il soit trés mousseux et que
son volume ait doublé. Tamisez le sucre glace dans
un deuxiéme bol, puis incorporez-le progressivement
au beurre mousseux. Ajoutez la créme a l'aide d'une
cuillere a soupe, et pour terminer, I'extrait de vanille.
Badigeonnez la surface des cupcakes avec un peu

de créme au beurre.

Pour les fleurs bicolores, prélevez 4/5 de la creme au
beurre et mettez-la dans un bol. Répartissez a nou-
veau cette préparation dans 2 bols: environ 1/3 dans
I'un et 2/3 dans I'autre. Colorez la plus petite quan-
tité avec un peu de colorant alimentaire jaune,
laissez la plus grande quantité naturelle ou colorez-
la en rose. Pour réaliser les feuilles vertes, teintez le
reste de la créme au beurre avec le colorant vert.

Garnir les cupcakes avec des fleurs

Maintenant, étalez la créme au beurre naturelle

ou rose sur les parois latérales de la poche a douille
avec le grand adaptateur pour la douille a rose ou
a tulipe, puis remplissez le milieu de la poche avec
la créme au beurre jaune. Remplissez la deuxiéme
poche a douille avec le petit adaptateur pour la
douille a feuille avec la créme au beurre verte.

Si la température ambiante est relativement élevée
et que la créme au beurre a trop ramolli, placez les
poches a douille au réfrigérateur pendant 30 minutes
environ jusqu'a ce que la créme au beurre soit de
nouveau légérement plus ferme, mais toujours facile

a appliquer avec la poche. Commencez par décorer
le dessus des cupcakes avec des fleurs, roses ou
tulipes au choix. Essuyez régulierement I'extérieur
de la douille pour obtenir des fleurs nettes et
précises. Pour finir, appliquez les feuilles dans les
interstices avec la créme au beurre verte.

Conservez les cupcakes au réfrigérateur jusqu'au
moment de servir.

Variante: Créme au beurre a la meringue
Suisse

Au lieu d'utiliser de la créme au beurre a I'américaine,

vous pouvez garnir les cupcakes vanille amandes
avec de la créme au beurre a la meringue Suisse.

Ingrédients pour la créme au beurre a la
meringue Suisse:

3 blancs d'ceufs (taille M), 120 g de sucre, 1 pincée
de sel, 250 g de beurre, 2 c.c. d'extrait de vanille

Préparation

Pour la créme au beurre a la meringue Suisse,
mettez les blancs d'ceufs, le sucre et le sel dans un
bol en inox et placez-le au-dessus d'un bain-marie
chaud. Remuez a I'aide d'un fouet jusqu'a ce

que le mélange atteigne environ 63 °C.

Si vous n'avez pas de thermométre de cuisine,
prenez un peu de préparation entre vos doigts:
elle doit &tre trés chaude et vous ne devez plus
sentir les cristaux de sucre.

Retirez la meringue du bain-marie et fouettez-la
jusqu'a ce qu'elle devienne mousseuse et atteigne
la température ambiante. Utilisez de préférence

un robot de cuisine, si vous en possédez un. En
paralléle, fouettez le beurre a température ambiante
avec le fouet jusqu'a ce qu'il devienne mousseux.

Si vous n'avez pas de robot de cuisine, mettez la
meringue fouettée de coté quelques instants et
fouettez le beurre a température ambiante dans

un deuxiéme bol jusqu'a ce qu'il mousse légerement.
Ajoutez progressivement ce beurre a la meringue
en fouettant constamment. Lorsque tout le beurre
est incorporé, continuez a fouetter pendant environ
10 minutes. Une fois que toute la préparation est
bien mousseuse, terminez en incorporant I'extrait
de vanille.

Pour la suite de la recette, c'est-a-dire la coloration
de la créme et la décoration avec la poche a douille,
suivez les mémes étapes que pour la créme au
beurre a I'américaine.

Recette:
Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
© 2019 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH

Tous droits réservés

DileZité pokyny

+ Pfed prvnim pouZitim musite oba zdobici pytliky
ofiznout pro prislusny plastovy adaptér (velky
pro $picku na rize/tulipany a maly pro $picku na
listy) podle vyobrazeni v ¢asti ,Ofiznuti pytliku”.
Poté Ize zdobici pytliky pouZivat pouze s prislus-
nym plastovym adaptérem.

Bezpodminecné dodrZujte uvedené rozméry,
aby se Spicky optimalné spojily s pytlikem a nic
nevytékalo.

- Diky plastovému adaptéru Ize obé Spicky z uslech-
tilé oceli na rize a tulipany p¥i dekorovéni rychle
a snadno vyménit, aniz by predtim bylo potfeba
zdobici pytlik vyprdzdnit: jednoduse odSroubujte
krouzek adaptéru, vyménte $picku a znovu ji
upevnéte krouzkem adaptéru.

- Spicky z uslechtilé oceli jsou z Easti velmi ostré.
Zejména $picka na listy je velmi Spicatd. UdrZujte
proto $picku mimo dosah malych déti a pfi pouZivani
a Cisténi bud'te velmi opatrni. Nebezpeci poranénil

- Aby bylo moZné kvéty a listy pfesné vytvarovat,
musi byt zpracovévana hmota (napf. méslovy
krém) dostatecné tuhd, ale presto jeSté viacna.
V piipadé potreby pred zdobenim, anebo i béhem
néj méaslovy krém vychlad'te.

- Pokud do zdobiciho pytliku naplnite zahf'dtou nebo
horkou hmotu (jako je napf. rozpusténa Cokolada),
pouZijte bezpodminecné kuchyiské rukavice nebo
podobnou pomicku. Nebezpeti popéleni!

- Teplé pecivo nechte pred zaCatkem zdobeni
vychladnout a vyjméte jej z formy na pecent.

Cisteni

- Pfed prvnim a ihned po kazdém dalSim pouZiti
vechny dily peclivé umyijte teplou vodou a trochou
prostfedku na myti nadobi.

- Spitky z uslechtilé oceli Ize myt v my&ce.
Zdobici pytlik a plastové adaptéry nejsou vhodné
pro myti v mycce.

Pouziti (viz obr. na predni strané)

1. V piipadé potfeby povrch peciva vyrovnejte
a potrete trochou krému.

2. PInéni zdobiciho pytliku; na dvoubarevné kvéty
naneste jeden z barevnych maslovych krémi
na sténu pytliku, hmotu druhé barvy napliite
doprostred.

3. Zdobici $picku nasad'te pevné na povrch
a pomalu vytahujte kvéty nahoru; nakonec
prudkym odtazenim $picky kvét ukonCete.

4. Mezi jednotlivé kvéty nastiikejte drobné listky.

Vanilkovo-mandlové dorticky cupcakes
s kvéty a listy z amerického maslového
krému

PFisady (na 10 koSicku)
Na tésto:

3 vajicka (velikost M), 1 Spetka soli, 150 g cukru,
240 g mletych mandli, na $picku noZe nastrouhané
pomerancové kiry

Na americky maslovy krém:

150 g mékkého masla, 300 g mouckového cukru,
3 |Zice smetany, 2 1Zicky vanilkového extraktu

Déle budeme jesSté potrebovat:

maslo a mleté mandle na vysypani, potravinaiské
barvivo ve formé pasty nebo gelu (Zlutd, zelena,
rizové nebo Cervend)

Doba pripravy: cca 40 minut (plus cca 25 minut
peceni a1hodina chlazeni)

Priprava
Troubu predehfejte na 175 °C (horni a spodni ohfev).

Dilky v plechu na muffiny vymaZte méaslem a vysy-
pejte mletymi mandlemi.

Oddélte bilky od Zloutkd. Z bilkd se soli vy$lehejte
pénu. Pridejte polovinu cukru a vse vySlehejte do
tuha. Zloutky vy$lehejte do pény se zbylym cukrem.
Vmichejte mandle a pomerancovou kru. Pak opatr-
né vmichejte snih.

Rozdélte tésto do 12 (!) diilki a pecte dozlatova asi

25 minut. Poté plech vytahnéte z trouby a nechte

v ném dorticky cupcakes vychladnout. Pak je vyjméte
z dilkd. Dale budeme zpracovévat jenom 10 dorticka
cupcakes, zbylé 2 jsou rezervni pro pfipad, Ze by se
néktery krehky dortik rozlamal pfi vytahovani.



Horni stranu vZdy srovnejte ostrym nozem a vlozte
dortitky cupcakes do ozdobnych papirovych ko$icka.

Na americky maslovy krém: méslo dlikladné vysle-
hejte do pény tak, aby se zdvojnésobil jeho objem.
Do druhé misy prosijte praskovy cukr a postupné do
néj zaslehejte maslovou pénu. Po IZickdch zaSlehd-
vejte smetanu a nakonec pridejte vanilkovy extrakt.
Povrch dortitky cupcakes potfete trochou maslové-
ho krému.

Na dvoubarevné kvéty: do jedné misky odeberte pfi-
blizné 4/5 maslového krému. Tuto hmotu pak jesté
jednou rozdélte do 2 misek: asi 1/3 do jedné a 2/3 do
druhé. Men$i mnoZstvi obarvéte trochou potravino-
vého barviva nazluto, vétsi mnoZstvi nechte tak,
anebo jej obarvéte narlizovo. Zbyly méslovy krém
obarvéte nalezeno na listy.

Usazujte kvétiny na povrch ko3icku

Nyni rozetiete svétly nebo riizovy maslovy krém na
bo¢ni stény zdobiciho pytliku s velkym adaptérem
pro 3picku na riZe nebo tulipany a pak doprostied
napliite Zluty maslovy krém. Do druhého zdobiciho
pytliku s malym adaptérem pro Spicku na listy
napliite zeleny mdslovy krém. KdyZ je teplota v mist-
nosti vysoka a maslovy krém proto pfili§ zmékne,
vlozte zdobici pytlik asi na 30 minut do chladnicky,
aby opét ztuhl. Nechte jej ale ztuhnout jen tak, aby
se s nim dobfe pracovalo. Nejprve ozdobte povrch
dortiCkt cupcakes kvéty - rizemi nebo tulipny po-
dle vasi volby. Obcas zvenku $picku otfete, aby se
kvéty podafily co nejvérnéji. Poté v prostoru mezi
kvéty vytvorte listy ze zeleného maslového krému.

AZ do servirovani uchovévejte dorticky cupcakes
v chladu.

Varianta: Svycarsky bilkovy maslovy krém
Misto amerického méaslového krému mlZete na
ozdobeni vanilkovo-mandlovych dorti¢kl cupcakes
alternativné pouzit Svycarsky bilkovy maslovy krém.
Prisady na Svycarsky bilkovy maslovy krém:

3 bilky (velikost M), 120 g cukru, Spetka soli,

250 g mésla, 2 IZicky vanilkového extraktu

Priprava

Na Svycarsky bilkovy maslovy krém: Dejte do misy
z uSlechtilé oceli bilky, cukr a sl a postavte ji do
horké vodni |azné. Michejte metlou tak dlouho,
dokud hmota nebude mit teplotu pfiblizné 63 °C.
Pokud neméte kuchyrisky teplomér: Rozetrete trochu

hmoty mezi prsty - musi byt na dotek horkd a uz
nesmf byt citit Zadné krystalky cukru.

Vyjméte bilkovou hmotu z vodni [azné a Slehejte
pénu tak dlouho, dokud nebude mit pokojovou tep-
lotu. Pokud jej mate, pouzijte kuchyriského robota.
Zéroven vySlehejte pomoci Slehaci metly do pény
maslo zméklé na pokojovou teplotu. Pokud nemate
kuchyniského robota: napénénou bilkovou hmotu
kratce odstavte na stranu a utfete ve druhé misce
maslo o pokojové teploté do lehké pény. Toto méslo
pak postupné vmichdvejte do bilkové hmoty a pfitom
neustale Slehejte. KdyZ je veskeré méslo v hmoté,
Slehejte ji jeSté asi dalSich 10 minut. KdyZ je vSechno
krasné napénéné, vmichejte nakonec vanilkovy
extrakt.

DalSi zpracovani, tj. barveni a dekorovani pomoci
zdobiciho pytliku, se provadi apIné stejné jako
s americkym maslovym krémem.

Recept:

Povolené prévo tisku pro Tchibo GmbH
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VSechna prava vyhrazena

Wazne wskazowki

+ Przed pierwszym uzyciem oba rekawy cukiernicze
muszg zostac przyciete pod odpowiedni plastikowy
adapter (duzy dla koricéwki rdzanej/tulipanowej
oraz maty dla koricowki do lisci) - patrz rysunki
w sekcji ,Przycinanie rekawa cukierniczego”.
Potem kazdy rekaw cukierniczy moze byc¢ juz uzy-
wany tylko z przewidzianym dla niego plastikowym
adapterem. Nalezy koniecznie przestrzegac
podanych wymiardw, tak aby koncowki optymal-
nie i szczelnie taczyty sie z rekawami cukierniczymi.

- Dzieki plastikowemu adapterowi obie wykonane
ze stali nierdzewnej koricdwki (réza i tulipan)
mozna szybko i bezproblemowo wymienia¢ bez
koniecznosci uprzedniego oprézniania rekawa
cukierniczego. Wystarczy odkreci¢ pierscien
adaptera, wymienic¢ koricdwke i ponownie zamo-
cowac jg pierscieniem adaptera.

- Koricdwki ze stali nierdzewnej maja po czesci
bardzo ostre krawedzie. Szczegdlnie ostro zakon-
czona jest koricéwka do lisci. Dlatego koRcowki
nalezy trzymac poza zasiegiem matych dzieci.
Nalezy réwniez zachowac ostrozno$¢ podczas
ich uzytkowania i czyszczenia. Niebezpieczedstwo
obrazen ciata!

- Aby zapewni¢ precyzyjne ksztatty kwiatow i lisci,
wyciskana z rekawa cukierniczego masa (np. krem
maslany) musi by¢ wystarczajaco zestalona,

a jednocze$nie dostatecznie elastyczna.

W razie potrzeby krem maslany nalezy schtodzi¢
przed przystapieniem do dekorowania lub w trakcie
dekorowania.

- W przypadku napetnienia rekawa cieptg lub goraca
masa (np. roztopiong czekolada) nalezy koniecznie
uzy¢ rekawic kuchennych itp. Istnieje ryzyko popa-
rzenia!

+ Przed przystgpieniem do ozdabiania ciepte wypieki
nalezy odstawi¢ do ostygniecia, a nastepnie wyja¢
z formy do pieczenia.

Czyszczenie

- Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy doktadnie umy¢ wszystkie czesci w cieptej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn.

- KoricAwki ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmy-
warce do naczyn. Rekawy cukiernicze oraz plasti-
kowe adaptery nie nadaja sie natomiast do mycia
w zmywarce.

Uzytkowanie (patrz rys. na przedniej stronie)

1. Wrazie potrzeby wyréwna¢ powierzchnie wypie-
ku i posmarowac ja niewielkg iloscig kremu.

2. Napetnic rekaw cukierniczy. W przypadku dwu-
kolorowych kwiatéw jedng z zabarwionych mas
kremowych nanies¢ na $cianke rekawa cukier-
niczego, a druga umiesci¢ w srodku rekawa.

3. Mocno osadzi¢ koficéwke na powierzchni
wypieku, a nastepnie uformowac kwiat, ciggnac
koricdwke powoli do gory; na koficu szybko
odja¢ koricdwke, aby uwolni¢ uformowany kwiat.

4. Miedzy poszczegdlnymi kwiatami uformowac
mate liscie.

Babeczki waniliowo-migdatowe
ozdobione kwiatkami i listkami
z amerykariskiego kremu maslanego

Sktadniki (na 10 babeczek)
Sktadniki na ciasto:

3 jajka (rozm. M), szczypta soli, 150 g cukru,
240 g zmielonych migdatdw,
szczypta startej skorki pomaranczowej

Na amerykanski krem maslany:

150 g miekkiego masta, 300 g cukru pudru,
3 tyzki Smietany, 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Poza tym:

Masto i zmielone migdaty do wytoZenia zagtebien
formy, pasta lub Zel do barwienia zywnosci
(26tty, zielony, rézowy lub czerwony)

Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (plus czas pie-
czenia ok. 25 minut i czas stygniecia ok. 1 godzina)

Sposob przyrzadzania

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 175°C przy grzaniu
z gory i z dotu. Zagtebienia formy do muffinek wys-
marowac¢ mastem i posypac zmielonymi migdatami.

0Oddzieli¢ biatka od z6ttek jaj. Biatka ubi¢ z solg na
puszysta piane. Doda¢ potowe cukru i dalej ubija az
do uzyskania sztywnej piany. Z6ttka wraz z pozostata
czescig cukru utrze¢ na puszysta mase. Dodac
migdaty oraz skérke pomarariczowa, wymieszac.
Nastepnie ostroznie dodac piane z biatek, wymieszac.

Tak powstate ciasto rozdzieli¢ na 12 () zagtebien
formy do muffinek i wypieka¢ babeczki przez

ok. 25 minut na kolor ztotobrazowy. Nastepnie
wyjac forme z piekarnika i pozostawi¢ babeczki

w zagtebieniach az do ostygniecia. Potem wyja¢
babeczki z zagtebieri formy. Dalszej obrébce podda-
nych zostanie jedynie 10 babeczek, pozostate dwie
stanowig rezerwe na wypadek, gdyby ktérys z deli-
katnych wypiekow ulegt peknieciu/zniszczeniu.
Wyréwnac gérng powierzchnie kazdej z babeczek
ostrym nozem, a nastepnie umiesci¢ babeczki

w ozdobnych papierowych foremkach.

W celu przygotowania amerykanskiego kremu
maslanego utrze¢ masto na gesta piane, tak aby
jego objetos¢ podwoita sie. Przesiac cukier puder
do drugiej miski, a nastepnie stopniowo dodawac
do spienionego masta, ciagle mieszajac. Nie prze-
rywajac mieszania, stopniowo dodawac¢ $mietane
tyzkami. Na koniec dodac ekstrakt waniliowy.
Posmarowac¢ powierzchnie babeczek niewielka
iloscig przygotowanego kremu maslanego.

W celu wykonania dwukolorowych kwiatow przetozy¢
okoto 4/5 kremu do miski. Nastepnie ponownie
rozdzieli¢ te mase na dwie miski: okoto 1/3 do jednej,
a 2/3 do drugiej. Mniejsza ilo$¢ masy kremowej
zabarwic¢ barwnikiem spozywczym na z6tto, nato-
miast wieksza ilo$¢ pozostawi¢ w naturalnym
kolorze (bez barwienia) lub zabarwi¢ na rézowo.

Na potrzeby zielonych liSci pozostaty krem maslany
zabarwic na zielono.

Ozdabianie babeczek przez umieszczanie na nich
kwiatow/lisci

Teraz rozsmarowac jasny (wzglednie rézowy) krem
maslany na bocznych $ciankach rekawa cukierni-
czeqo z duzym adapterem dla koficowek kwiato-
wych (roza lub tulipan), a nastepnie wypetnic srod-
kowa czes¢ rekawa z6ttym kremem. Zielony krem
maslany umiesci¢ w drugim rekawie cukierniczym

z matym adapterem dla kofcowki do lisci.



Jesli temperatura w pomieszczeniu jest do$¢ wysoka,
przez co krem stanie sie zbyt miekki, nalezy umiescic
oba rekawy cukiernicze na okoto 30 minut w lodéwce,
tak aby krem ulegt wiekszemu zestaleniu, ale wcigz
dobrze nadawat si¢ do wyciskania/formowania. Naj-
pierw ozdobi¢ powierzchnie babeczek kremowymi
kwiatami - moga to by¢ réze albo tulipany. Co pewien
czas wytrze¢ koficéwke od zewnatrz, tak aby powsta-
jace kwiaty byty jak najdoktadniejsze. Nastepnie

w miejscach pomiedzy kwiatami zielonym kremem
wykonac liscie.

Tak przygotowane babeczki do momentu podania
wstawi¢ do loddwki.

Wariant: Krem maslany na bezie
szwajcarskiej (Swiss Meringue)

Zamiast amerykanskiego kremu maslanego do deko-
racji waniliowo-migdatowych babeczek mozna uzy¢
kremu maslanego na bezie szwajcarskiej.

Sktadniki na krem maslany na bezie szwajcarskiej:

3 biatka z jaj (rozm. M), 120 g cukru, szczypta soli,
250 g masta, 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
Sposdb przyrzadzania

W celu uzyskania kremu maslanego na bezie szwaj-
carskiej przetozy¢ biatka, cukier oraz sél do miski
ze stali nierdzewnej, a nastepnie umiescic¢ miske
nad gorgca kapielg wodna. Mieszac za pomoca trze-
paczki do ubijania do momentu, az masa osiggnie
temperature ok. 63°C. Jezeli uzytkownik nie dyspo-
nuje termometrem kuchennym, powinien rozetrze¢
niewielka ilo$¢ masy miedzy palcami - musi ona by¢
odczuwalna jako bardzo ciepta, a krysztatki cukru
nie moga by¢ juz wyczuwalne.

Tak przygotowana mase bezowg wyjac z kapieli
wodnej i ubija¢ na piane do momentu, az przyjmie
ona temperature pokojowa. Najlepiej uzy¢ do tego
robota kuchennego, o ile uzytkownik takowym dys-
ponuje. Rdwnolegle do powyzszego wzigé masto

w temperaturze pokojowej ubic na puszysta mase za
pomoca mieszadta. Jezeli uzytkownik nie dysponuje
robotem kuchennym: ubitag mase bezowg odstawi¢
na chwile na bok i w drugiej misce ubi¢ masto

w temperaturze pokojowej na lekkg piane. Nastepnie
stopniowo dodawac tak przygotowane masto do
masy bezowej, ciggle mieszajac. Gdy juz cate masto
znajdzie sie w masie bezowej, mieszac cato$c jeszcze
przez okoto 10 minut. Gdy wszystko jest juz dosko-
nale spienione, na koniec dodac ekstrakt waniliowy,
wciaz mieszajac.

Dalsza obrébka, czyli barwienie kremu i dekorowanie
babeczek za pomoca rekawdw cukierniczych, odbywa
sie tak samo jak w przypadku amerykanskiego kremu
maslanego.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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Ddlezité upozornenia!

- Pred prvym pouzitim musite obe cukrdrske vrecka
zostrihndt pre prisludny plastovy adaptér (velky
pre $picku na ruze/tulipany a maly pre Spicku na
listky) tak, ako je zobrazené pod ,Zastrihnutie
cukrdrskeho vrecka". Potom sa vreckd daju
pouzivat len s prislu$nym plastovym adaptérom.
ReSpektujte bezpodmienecne uvedené rozmery,
aby $picky optimdlne a bez vytecenia priliehali
k vreckam.

- Vdaka plastovym adaptérom sa obe $picky na
zdobenie z uslachtilej ocele na ruZe a tulipany daju
pocas zdobenia vymienat rychlo a bez problémov,
bez toho, aby bolo potrebné vopred vyprazdnit
vrecko: sta¢i odskrutkovat adaptérovy krizok,
vymenit $picku a znovu ju zafixovat adaptérovym
kriizkom.

- Spicky z uslachtilej ocele maju Ciastotne ostré
hrany. ObzvIast Spicka na listky je velmi ostrd.
Spicky na zdobenie preto uchovévajte mimo
dosahu malych deti a pri ich pouzZivani a Cisteni
postupujte opatrne. Nebezpecenstvo poranenial

- Aby sa dali kvety a listky sprévne vytvarovat,
musf byt zdobiaca masa (napr. maslovy krém)
dostatocne pevna, ale napriek tomu este stale
vlacna. Maslovy krém prip. pred zdobenim alebo
pocas neho este trochu nechajte vychladnut.

« Pri naplneni cukrarskeho vrecka zohriatymi alebo
hordcimi hmotami (napr. roztopend ¢okoldda)
pouZivajte bezpodmienecne rukavice na pecenie
a pod. Nebezpecenstvo popélenial

- Pred zdobenim nechajte kola¢e vychladnit
a vyberte ich z formy na pecenie.

Cistenie

- Pred prvym pouzitim a bezprostredne po
kazdom pouziti dokladne oplachnite v3etky
diely teplou vodou s trochou jemného prostriedku
na umyvanie riadu.

- Spitky z uslachtilej ocele sa mdzu umyvat
v umyvacke riadu.

Cukrdrske vrecka ani plastové adaptéry nie si
vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie (pozri obrdzky na prednej strane)

1. Povrch koldCov prip. vyrovnajte a potrite
trochou krému.

2. Napliite cukrdrske vrecko; na 2-farebné kvety
naneste jeden zo zafarbenych maslovych
krémov na stenu vrecka, masu inej farby vlozte
do stredu vrecka.

3. Spicku na zdobenie pevne nasad'te na povrch,
potom pomaly smerom nahor tvarujte kvet;
na zaver kvet uvolnite tak, Ze $picku rychlo
odtiahnete.

4. Medzi jednotlivé kvety tvarujte malé listky.

Vanilkovo-mandlové minitorti¢ky cupcakes
s kvetmi a listkami z amerického
maslového krému
Prisady (na 10 kusov cupcakes)
Na cesto:
3 vajcia (vel'kost M), 1tipka soli, 150 g cukru,
240 g mletych mandli, 1 $picka noZa nastrihanej
pomarancovej kory
Na americky maslovy krém:
150 g makkého masla, 300 g praskového cukru,
3 PL smotany, 2 CL vanilkového extraktu
Okrem toho:
maslo a mleté mandle na priehlbinky, potravindrska
farba - pasta alebo gél (ZIta, zelend, ruzova alebo
cervend)

Doba pripravy: cca 40 min(t (plus cca 25 mindt
doba pecenia a 1 hodina na vychladenie)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 175 °C (ohrev zhora/
zdola). Priehlbinky plechu na mafiny vymastite
maslom a posypte mletymi mandlami.

0ddel'te ltka od bielok. Vy§lahajte bielka so Stipkou
soli do penista. Pridajte polovicu cukru a vSetko
vy3lahajte do pevnej masy. Zitka vymiesajte so
zvy$Snym cukrom do penista. PrimieSajte mandle

a nastrdhand pomarancov( koru. Potom opatrne
primieSajte sneh z bielkov.

Cesto rozdelte do 12 (!) priehlbiniek a pecte cca 25
min(t do zlatista. Potom vyberte z ridry a minitortic-
ky cupcakes nechajte v priehlbinkdch vychladnit.
Nasledne ich vyberte z priehlbiniek formy. Dalej
spracujte len 10 minitortiCiek cupcakes, zvy$né 2 sl
rezerva, ak by sa niektord z jemnych minitorticiek pri
vyberani rozdrobila. Vrchné strany vyrovnajte ostrym
nozom a minitorticky cupcakes vloZte do dekorativ-
nych papierovych kosickov.

Na americky maslovy krém vymie3ajte maslo do
penista, kym sa jeho objem nezdvojnasobi. Do druhej
misky presypte cez sitko praskovy cukor, potom ho
postupne primiesavajte do maslovej masy.

Po polievkovych lyZicach primieSavajte smotanu,

na zdver pridajte vanilkovy extrakt. Povrch minitorti-
Ciek cupcakes potrite trochou maslového krému.

Na dvojfarebné kvety odoberte 4/5 maslového krému
do misky. Tito masu este raz rozdelte do 2 misiek:
1/3 do jednej, 2/3 do druhej. MenSiu Cast krému zafar-
bite ZItou potravinarskou farbou, vacsiu ¢ast krému
bud'nefarbite, alebo zafarbite na ruzovo. Na zelené
listky zafarbite zvy$ny krém na zeleno.

Zdobenie minitortiCiek cupcakes kvetmi

Svetly alebo ruZovy maslovy krém naneste na bocné
steny cukrarskeho vrecka s velkym adaptérom

na ruze alebo tulipany a ZItym maslovym krémom
napliite jeho stred. Zeleny maslovy krém napliite do
druhého cukrdrskeho vrecka s malym adaptérom
pre Spicku na listky. Ak je teplota izby privysokd

a maslovy krém je koli tomu prili$ makky, viozte
cukrdrske vrecka na cca 30 mindt do chladnicky, kym
krém trochu nespevnie, ale aby ho bolo eSte mozné
vytlacat z cukrarskeho vrecka. Najskor ozdobte
povrch minitorticiek cupcakes kvetmi - bud ruzami
alebo tulipdnmi. Obcas $picky zvonku utrite, aby sa
kvety lepSie podarili. Na zaver vytvarujte listky zo
zeleného maslového krému medzi kvety.

Minitorticky cupcakes odloZte aZ po servirovanie
do chladu.

Variant: Svajciarsky bielkovo-maslovy krém
(Swiss Meringue)

Namiesto amerického maslového krému moZete

na ozdobu vanilkovo-mandlovych minitortitiek
cupcakes alternativne pouZit $vajciarsky bielkovo-
maslovy krém.

Prisady na Svajciarsky bielkovo-maslovy krém

3 bielka (velkost M), 120 g cukru, 1 $tipka soli,
250 g masla, 2 CL vanilkového extraktu

Priprava

Na Svaj¢iarsky bielkovo-maslovy krém vioZzte

do misy z uslachitlej ocele bielka, cukor a sol'a misu
polozte nad hordci vodny kpel. Miesajte tak diho,
kym sa masa nezohreje na cca 63 °C. Ak nemate
kuchynsky teplomer: Trochu masy pretrite medzi
prstami - musite citit, Ze masa je tepld a kryStaliky
cukru uz nie je citit.

Bielkovii masu odoberte z vodného kiipela a miesajte
ju do penista, pokym nevychladne na izbovd teplotu.
PouZzite na to kuchynsky robot, ak ho méte k dispo-
zicii. Paralelne k tomu vymie3ajte maslo izbovej
teploty $lahacou metlou do penista.

Ak nemate kuchynsky robot: vyslahana bielkovd
masu odloZte kratko bokom a v druhej mise vymie-



Sajte do penista maslo izbovej teploty. Potom maslo
postupne za staleho miesania pridavajte do bielkovej
masy. Ak je vietko maslo v mase, mieSajte ju este
cca 10 mindt. Ked'je vSetko vymieSané do penista,
pridajte na zaver vanilkovy extrakt.

Dal3ie spracovanie, t.z. farbenie a dekorcia cukro-
vym vreckom, funguje rovnako ako pri americkom
maslovom kréme.

Recept:
Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2019 Naumann und Gobel Verlagsgesellschaft mbH

VSetky prava vyhradené

Fontos tudnivalok

- Az els6 hasznalat el6tt méretre kell vagni a két
nyomdzsakot az adott mianyag adapterhez (nagy
rézsa/tulipan kinyomdcs6hoz és a kis levél kinyo-
macsdhoz), mint ahogy azt a ,Nyomdézsdk méretre

vagdsa” részben szemléltettiik. Ezek utdn a nyomé-

zsakok csak az adott adapterrel hasznalhatok.
Feltétleniil vegye figyelembe a megadott
méreteket, hogy a kinyomdcsovek optimalisan és
szivdrgasmentesen zarddjanak a nyomdzsakokkal.

- A miianyag adapternek kszonhetden a két nemes-
acél, rézsahoz és tulipanhoz hasznalhaté kinyomd-
csovet gyorsan és egyszer(en kicserélheti deko-
ralds kozben, a nyomdzsak kiiritése nélkiil: csak

csavarja le az adaptergy(r(t, cserélje ki a kinyomé-

csovet és rogzitse ismét az adaptergyrivel.

- A nemesacél kinyomdcsovek széle nagyon éles.
A levél kinyomdcs6 kiilondsen hegyes. Ezért tartsa
a kinyomdcsdveket olyan helyen, ahol gyermekek
nem férhetnek hozzd, valamint évatosan jarjon el
a hasznalat és a tisztitas sordn. Sériilésveszély!

- Ahhoz, hogy a viragokat és a leveleket pontosan
tudja formazni, a felhasznalandé krémnek (pl. a
vajas krémnek) megfelelden siiriinek, de még
kenhetdnek kell lennie. Sziikség esetén a hasz-
nalat el6tt és esetleg kdzben is kissé hiitse le a

vajas krémet.

- Ha felmelegitett vagy felhevitett masszét (pl.
olvasztott csokoladét) tolt a nyomdzsakba, akkor
mindenképpen hasznaljon siitokeszty(it vagy
hasonlét. Egési sériilések veszélye all fenn!

- A diszités el6tt varja meg, hogy a meleg siitemé-
nyek kihdljenek és vegye ki 6ket a siit6formakbol.

Tisztitas

- Minden részt részt alaposan tisztitson meg az elsd
haszndlat eldtt és kdzvetleniil minden haszna-
lat utan meleg vizzel és kevés mosogatészerrel.

- A nemesacél kinyomécsdvek mososgatdgépben
tisztithatok.

A nyomdzsakok és a mianyag adapterek nem
tisztithatok mosogatdgépben.

Haszndlat (Iasd a képet az elsd oldalon)

1. Sziikség esetén egyenesitse ki a siitemény
feliiletét és kenjen rd eqy kevés krémet.

2. Toltse meg a nyomézséakot: kétszin(i virdgokhoz
toltse az eqyik szinezett vajas krémet a zsak
szélébe, a masik szint pedig a kozepébe.

3. Helyezze a kinyomdcsovet a siiteményre, és
lassan hiizza felfelé a viragot; véqiil gyors
mozdulattal hizza el a kinyomdcsdvet, hogy
levalassza a virdgrol.

4. Készitsen apro leveleket az egyes virdgok kozé.

Vanilids-mandulas cupcake
amerikai vajas krémes viragokkal

Hozzavaldk (10 darabhoz)
A tésztahoz:

3 tojas (M-es méret), 1 csipet s6,
150 g cukor, 240 g daralt mandula,
1késhegynyi reszelt narancshéj

Az amerikai vajas krémhez:

150 g puha vaj, 300 g porcukor,
3 ek. tejszin, 2 tk. vaniliakivonat

Ezenkiviil:
vaj és daralt mandula a mélyedések kikenéséhez,

élelmiszerszinezék vagy -zselé (sarga, zold, rézsaszin
vagy piros)

Elkészitési ido: kb. 40 perc ( + kb. 25 perc siités,
16ra hilési idG)

Elkészités

Melegitse el6 a siitdt 175 °C-ra als6-fels6 siitéssel.
Vajazza ki a muffinforma mélyedéseit és szérja ki
dardlt mandulaval.

Vélassza szét a tojas sargdjat és fehérjét. Verje fel
habosra a tojasfehérjét a séval. Adja hozzd a cukor
felét és verje fel az egészet kemény habba. Keverje
habosra a tojdssdrgdjat a maradék cukorral. Keverje
hozzd a dardlt mandulat és a narancshéjat. Majd
dvatosan keverje bele a felvert tojasfehérjét.

Oszza el a tésztdt a 12 (1) mélyedésbe és kb. 25 perc
alatt siisse aranybarndra. Majd vegye ki a muffinokat
a siitbdl, és hagyja Sket a formdban leh(ilni. Végiil
vegye ki a mélydésekbdl. A tovabbiakban csak 10
cupcake lesz beldle, a masik 2 tartalékként szolgal,
ha a puha tortacskék esetleq a kiszedés sordn szét-
tornének. Egyenesitse ki a tortacskak tetejét egy
éles késsel, majd tegye Gket mutatds papirformakba.

Az amerikai vajas krémhez keverje a vajat nagyon
habosra, amig megdupldzédott a térfogata. Szitédlja

a porcukrot eqy masik talba, majd lassanként keverje
hozzd a habos vajhoz. EvGkanalanként keverje hozzd
a tejszint, véqiil a vaniliakivonatot. Kenje meg a
cupcakek tetejét eqy kevés vajas krémmel.

A kétszin(i virdgokhoz a vajas krém kb. 4/5-ére lesz
sziiksége, amelyet osszon el két talba: kb. 1/3-at

az eqyikbe és 2/3-at a mdsikba. Szinezze a kisebb
mennyiséget élelmiszerszinezékkel sargdra, a
nagyobb mennyiséget pedig hagyja az eredeti
szinben vagy szinezze rézsaszinre. A maradék vajas
krémet szinezze z6ldre a levelekhez.

Virdgok elkészitése a cupcake tetejére

Most toltse a vildgos vagy rézsaszin vajas krémet

a rézsa vagy tulipan kinyomécsovel ellatott
nyomdzsak oldaldba és a sarga krémet kozépre.

A zold vajas krémet toltse be a kis adapterrel ella-
tott levél kinyomdcsds nyomdzsakba. Ha meleg
van a helyiségben és a vajas krém eqy kissé megol-
vadt, akkor helyezze a nyomézséakot kb. 30 percre

a hiitdszekrénybe, amig a krém ismét eqgy kissé
megszildrdul, de még jol kinyomhato. ElGszor diszitse
a cupcake tetejét a virdgokkal - kivansag szerint
rdzséakkal vaqy tulipanokkal. Kdzben tobbszor torlje
le @ habcsdvet kiviilr6l, hogy pontosabban tudja for-
madzni a virdgokat. Végiil a koztes helyekre készitsen
leveleket a zold vajas krémbdl.

A talalasig tegye a tortdcskdkat a hidegre.

Valtozat: Svajci vajkrém

(Swiss-Meringue krém)

Az amerikai vajas krém helyett a vanilids-mandulas
cupake tetejére svdjci vajkrémet is tehet.

Hozzavaldk a svajci vajkrémhez:

3 tojasfehérje (M-es méret), 120 g cukor,

1csipet s6, 250 g vaj, 2 tk. vaniliakivonat
Elkészités

A svajci vajkrémhez tegye a tojasfehérjét, a cukrot
és a s6t egy nemesacél edénybe, és helyezze viz-
flirdé folé. Keverje addig a habverdvel, amig a
massza kb. 63 °C-ra felmelegszik.

Ha nincs konyhai h6mérdje: dorzsolje el a masszat
az ujjai kozott - nagyon melegnek kell érzddnie, és
a cukorkristalyoknak el kellett olvadniuk.

Vegye le a habcsdk masszat a vizfiirddrdl és addig
kavarja habosra, amig szobahémérsékletre hilt.

Ha lehetséges ehhez hasznéljon konyhai robotgépet.
Ezzel parhuzamosan verje fel habosra a kézi mixer
habverdivel a szobahdmérsékletii vajat. Ha nincs
konyhai robotgépe: tegye félre egy révid idére a fel-
vert habcsék masszét és eqy masik talban verje fel
a vajat, amig az konny(i és habos lesz. Lassanként,
allandd kavards mellett keverje hozza a vajat a
habcsokmasszéhoz. Ha az egész vajat belekeverte
a masszaba, akkor még kavarja tovabbi 10 percig.
Ha a massza szépen felhabosodott, akkor a végén
kavarja hozz4 a vaniliakivonatot.

A krém tovabbi feldolgozdsa, azaz a szinezés és
dekoralds a nyomdzsakkal ugyantqy torténik, mint
az amerikai vajas krém esetében.

Recept:
Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szémara
© 2019 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH

Minden jog fenntartva

Onemli bilgiler

+ ilk kullanimdan 6nce iki sikma torbasi plastik
basliga gore (qill, lale agizlar igin biyiik, yaprak
agziicin kiicik) ,.Stkma torbasini kesme™ bdlii-
miinde gdsterildigi gibi kesilmelidir. Sikma torbasi
artik sadece uydugu baslik ile kullanilabilir.
Belirtilen boyutlari dikkate alin, bdylece agizlar
torbalara tam oturur ve disariya tasma olmaz.

« Plastik baslik sayesinde paslanmaz celikten giil ve
lale agizlarini dekore etme islemi sirasinda torbayi
bosaltmak zorunda kalmadan hizli ve problemsiz
bir sekilde degistirebilirsiniz: Bagslik halkasini
cikarin, agzi degistirin ve tekrar bashk halkasini
takin.

+ Paslanmaz celik basliklar kismen oldukga sert
kenarlidir. Ozellikle yaprak agzi ¢ok sivridir. Bu
sebeple basliklar kii¢lik cocuklardan uzak tutun
ve kullanim ve temizleme sirasinda dikkatli olun.
Yaralanma tehlikesi!

+ Yaprak ve ciceklerin milkemmel bir sekilde olus-
turulmast icin kullanilan malzeme (6rn. pasta kre-
masl) yeterince siki ama yine de yumusak olmalidir.
Gerektiginde krema pastasini torbayla sikmadan
once veya arada biraz sogutun.

+ Eritilmis ya da isitilmig malzemeleri (6rn. eritilmis
cikolata) sikma torbasina doldurdugunuzda mut-
laka firin eldiveni vb. kullanin. Yanma tehlikesi!

+ Hamur islerini siislemeden 8nce sogumaya birakin
ve kalibindan ¢ikarin.



Temizleme

+ Tiim parcalari ilk kullanimdan dnce ve her kulla-
mimdan sonra hemen sicak su ve biraz deterjanla
iyice yikayin.

+ Celik agizlar bulagik makinesinde yikanabilir.
Sikma torbalari ve plastik basliklar bulagik
makinesinde yikamaya uygun degildir.

Kullanim (bkz. On taraftaki resim)

1. Pasta yiizeyini gerektiginde diizleyin ve Ustiine
biraz krema sirin.

2. Sikma torbasi doldurma; 2 renkli yapraklar igin
renklendirilmis pasta kremasini torbanin kenar-
larina siirlin, geri kalanini ortasina doldurun.

3. Ucunu yiizeye saglam yerlestirin ve cicegi
yavasca yukariya cekin, son olarak ¢icegi
agizdan ayirmak icin hizlica cekin.

4. Ciceklerin arasina kiiclik yapraklar ekleyin.

Amerikan pasta kremasindan yapilan
cicek ve yapraklarla siislii vanilyali,
bademli cupcake'ler

Malzemeler (10 adet cupcake icin)
Hamur icin:

3 yumurta (Ebat M), 1tutam tuz,

150 gr seker, 240 gr 6giitilmiis badem,
1tutam rendelenmis portakal kabugu
Amerikan tereyagi kremasi icin:

150 gr yumusak tereyad, 300 gr pudra sekeri,
3 YK krema, 2 TK vanilya dziitii

Ayrica

Oluklar icin tereyagi ve doviilmiis bademler
gida boyasi veya jeli (sar1, yesil, pembe veya kirmizi)

Hazirlama siiresi: yakl. 40 dakika (arti
yakl. 25 dakika pisirme, 1saat sogutma siiresi)

Hazirlanisi

Firini 6nceden 175 °C dist/alt sicaklik ayarinda isitin.
Kalibin oluklarini tereyadiyla yaglayin ve doviiimiis
bademleri serpin.

Yumurtalarin sarisini ayirin. Yumurta beyazini tuzla
koplirene kadar ¢irpin. Sekerin yarisini ekleyin ve
hepsini iyice karistirin. Yumurta sarisini geri kalan
sekerle ¢irpin. Badem ve portakal kabugunu ekleyin.
Sonra ¢irpilmis yumurtayi dikkatlice asagidan yuka-
riya dogru karistirin.

Hamuru 12 (1) oluga dagitin ve yakl. 25 dakika altin
kahverengi olana kadar pisirin. Ardindan firindan
cikarin ve cupcake'lerin kalibin icinde sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra oluklardan ¢ikarin.
Sadece 10 cupcake'le ¢alismaya devam edilecektir,
cikarilirken hassas cupcake'lerin dagilma risklerine
karsi diger ikisi yedektir.

Ust kisimlarini keskin bir bicakla diizleyin ve
cupcake'leri dekoratif ka§it formlarinin icine koyun.

Amerikan pasta kremasi icin tereyagini hacmi iki
katina ¢ikana kadar ¢irpip kdpirttin. Pudra sekerini
ikinci bir kaseye bir elekten gecirerek ekleyin, sonra
yavas yavas karistirarak tereyagina ekleyin. Yemek
kasigiyla kremay ekleyip karistirin, sonunda vanilya
Ozltlnd ekleyin. Cupcake'lerin {ist kisimlarina biraz
pasta kremasi siiriin.

iki renkli cicekler icin kremanin 4/5'ini bir kaseye
koyun. Bunu sonra tekrar iki kaseye paylastirin:
yakl. 1/3'ini bir tanesine ve yakl. 2/3'sini digerine.
Daha az olani gida boyasiyla sariya boyayin, daha
fazla olani da ya dogal renginde birakin ya da
pembeye boyayin. Yesil yapraklar icin geri kalan
pasta kremasini yesile boyayin.

Cicekleri cupcakelerin iistiine siisleme olarak
yerlestirin

Acik renkli veya pembe kremay! biiyiik bashkl giil
veya laleler igin torbanin kenarlarina siiriin ve sari
kremay ortasina doldurun. Yesil pasta kremasini
ikinci kiiciik bashkl krema - yaprak icin, torbasina
koyun. Oda sicakhigi yiiksekse ve bu yiizden krema
fazla yumusadiysa tekrar sikilasana kadar torbay!
yakl. 30 dakika buzdolabina koyun. Once cupcake-
lerin st kisimlarini giceklerle - tercihe gore gl
veya lale - siisleyin. Bunu yaparken arada agzi silin,
bdylece formlar daha iyi olacaktir. Ardindan kalan
bosluklara yesil krema yapraklari sikin.

Cupcake'leri servis etmek icin sogutun.

Versiyon: isvicre usulii tereyagli mereng
Vanilya badem cupcake'in Amerikan pasta kremasi

yerine alternatif olarak Isvicre merengi pasta krema-
sini kullanabilirsiniz.

isvicre usulii mereng pasta kremasinin
malzemeleri:

3 yumurta beyazi (Ebat M), 120 gr seker, 1tutam tuz,
250 gr tereyag, 2 TK vanilya dziiti

Hazirlanisi

isvicre mereng pasta kremasi icin yumurta beyaz,
seker ve tuzu celik kaba koyun ve sicak suya yerles-
tirin. Yakl. 63 °C olana kadar karistirict ile girpin.
Mutfak termometreniz yok ise: Parmaklarinizla
kivamina bakin, sicak olmali ve iginde seker kristali
hissetmemelisiniz.

Beze malzemesini sicak sudan alin ve kopiirene ve
oda sicakligina gelene kadar ¢irpin. Bunun icin varsa
mutfak robotu kullanin. Buna paralel olarak oda
sicakhigindaki tereyagini karistirict ile ¢irpin. Mutfak
robotunuz varsa: Cirpilmis olan beze malzemesini
kisa bir siire igin kenara koyun ve oda sicakligindaki
tereyagini ikinci bir kasenin icinde kdpiirene kadar
¢irpin. Bu tereyagini yavasca beze malzemesinin
arasina karistirin ve bu sirada sirekli karigtirin.
Biitlin tereyagi beze malzemesinin igine karistiginda
10 dakika daha cirpmaya devam edin. iyice kdpiirdi-
giinde vanilya dziitiini ekleyin.

islemlerin devami, yani renklendirme, dekore etme
Amerikan pasta kremasini islemlerinin aynisidir.

Tarif:

Tchibo GmbH igin onayli basim hakki
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