Kuschelkeks-Ausstecher
Christmas Biscuit Cutters
Emporte-pieces pour biscuits cali
Kurabiye kalibi
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Wichtige Hinweise
Reinigen
> Reinigen Sie die Ausstecher vor dem ersten und
direkt nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser

und etwas Spiilmittel. Die Ausstecher sind auch
spiilmaschinengeeignet.

Tipps
- Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus dem
Kiihischrank kommt. Wenn sich der Teig erwarmt,

[0st er sich schwerer aus den Ausstechern. Legen Sie
ihn dann lieber zuriick in den Kiihlschrank und verar-

Artikelnummer | Product number | Référence | Uriin numarasi: 397 950

Important information

Cleaning

D> Clean the cutters with warm water and a little
washing-up liquid before using them for the first

G Gnemli Bilgiler
Temizleme

D> Kaliplart ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve biraz deterjanla yikayin. Kaliplar
bulasik makinesinde de yikanabilir.

ipuclari

«En iyisi hamuru buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz
islemlere baslayin. Hamur isinirsa kaliplardan zor
cikar. Tekrar buzdolabina koyun ve sogutulmus,
bagka porsiyon hazirlayin.

EGer hamur buna ragmen kaliptan zor ¢ikiyorsa,

kalibi bastirmadan dnce hamurun {izerine biraz un

@ Remarques importantes

Nettoyage
D> Avant la premiére utilisation et tout de suite
apres chaque utilisation, lavez soigneusement les
time and immediately after every subsequent use. emporte-piéces avec de |'eau chaude additionnée
The cutters are also dishwasher-safe. de liquide vaisselle. Les emporte-pieces peuvent
Tips aussi étre lavés au lave-vaisselle.

Conseils

-L'idéal est de travailler la pate directement au sortir
du réfrigérateur. Lorsque la pate se réchauffe, elle se
décolle moins facilement de I'emporte-piéce. Dans ce

- It is best to use dough straight out of the fridge.
If the dough warms up, it is harder to remove from
the cutters. If this happens, put it back in the fridge
and use a different portion which is more chilled.

beiten Sie eine andere, gekiihlte Portion.

Wenn sich der Teig dennoch schwer aus den Aus-
stechern 18st, bestauben Sie ihn zusatzlich vor dem
Ausstechen mit Mehl.

If the dough is still too difficult to remove from the
cutters, dust it with a little flour before cutting out
the biscuits.

+ Use a spatula, flat knife or similar implement to

cas, il est préférable de la remettre au réfrigérateur
et de travailler une autre portion de pate réfrigérée.
Sivous avez malgré tout du mal a décoller la pate,
saupoudrez-la également de farine avant de poser

serpistirin.
- Sekli bozmamak icin kaliptan ¢ikan hamuru tepsiye
bir palet veya diiz bir bicak ile yerlestirin. Alternatif

les emporte-pieces.

- Pour ne pas abimer les motifs, posez délicatement
les biscuits confectionnés sur la plaque de four
a l'aide d'une spatule, d'un couteau plat ou d'un
objet similaire. Vous pouvez également découper
les biscuits directement sur du papier sulfurisé, puis
enlever simplement |'exces de pate sur les bords.

+ Legen Sie die ausgestochenen Kekse vorsichtig mit
einer Palette, einem flachen Messer o.A. auf das
Backblech, um die Motive nicht zu verzerren.
Alternativ kdnnen Sie die Kekse auch direkt auf
Backpapier ausstechen und einfach die Teigrander
entfernen.

carefully place the cut-out biscuits onto a baking
tray so as not to contort the motifs. Alternatively,
you could cut out the biscuits directly on baking
paper and remove the dough edges instead.

olarak hamura kalibi direkt pisirme kagidinin tizerin-
de uygulayin ve cevresinde kalan hamurlari ¢ikarin.

Kurabiye tarifi

Kurabiye hamuru icin malzemeler

Recipe for cuddle biscuits L . i
125 g tereyagi (soguk) 1 paket vanilya sekeri

Ingredients for the biscuit dough

Rezept fiir Kuschelkekse 2 o butt i et of vanil 75 g seker 1tutam tuz
Zutaten fiir den Keksteig 1755 g butter {cold) Isac fe Od e ? Sug.ﬁr Recette pour biscuits calins 250 g un 1 yumurta (boyut M)
125 g Butter (kalt) 1Péckchen Vanillezucker 25(? Su?a.r i (Orta ;W "OPSOTYANIT  ngrédients pour la pate & biscuits 1'tutam kabartma tozu
75 g Zucker 1Prise Salz ) g pram (?UF ex.rac 125 g de beurre (froid) ~ 1sachet de sucre vanillé Bir yarim limonun rendelenmis kabugu

1 pinch of baking powder 1pinch salt -
250 g Mehl 1Ei (Grope M) T eqq (size M) 75 g de sucre 1pincée de sel Tath olarak
1Msp. Backpulver 250 g de farine 1ceuf (taille M) Badem, ceviz, kiiiik biskiivi, kuru meyve, vb.

Grated lemon zest from half a lemon . .
1 pointe de couteau de poudre a lever

Zeste rapé d'un demi-citron

Geriebene Zitronenschale einer halben Zitrone Hazirlanisi

1. Kurabiye hamuru icin soguk tereyag (parcalar
halinde), seker, un, kabartma tozu, vanilya sekeri,
tuz, rendelenmis limon kabugu ve yumurtay| 6nce
el mikserinin yo§urma ucuyla ve ardindan el ile
hamur haline getirin. Hamuru strec folyoya sarin
ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

2. Firini 180 °C'de 1sitin (Uist/alt sicaklik ayart; turbo
ayar1: 160 °C; Gaz: Kademe 3). Hamuru hafif unlanf
mis bir tezgah zerinde yakl. 3 mm kalinliginda
acin ve kaliplarla istege gore kurabiye bastirin.

3. Ardindan kurabiyede ,viicudun ortasina” bir lezzet
tanesi (6rn. badem, ceviz, kuru meyve, cikolata,

As a tasty treat:

Als Leckerei Almond, walnut, small biscuit, dried fruit, etc.

Mandel, Walnuss, kleiner Keks, Trockenobst, o.A. Pour agrémenter

Preparation Amande, noix, petit biscuit, fruit sec, etc.
1. For the biscuit dough, mix the cold butter (in small
chunks), sugar, flour, baking powder, vanilla sugar
(or vanilla extract), salt, grated lemon zest and

eqq together with the dough hooks of a hand
mixer, and then use your hands to knead the
mixture into a smooth dough. Wrap the dough
in clingfilm and place it in the fridge for at

least 30 minutes.
2. Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat;

Zubereitung

1. Fur den Keksteig kalte Butter (in Stiickchen),
Zucker, Mehl, Backpulver, Vanillezucker, Salz,
geriebene Zitronenschale und Ei zundchst mit
den Knethaken des Handriihrgerdtes und dann
mit den Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Teig in Frischhaltefolie gewickelt fiir mind.

30 Minuten in den KiihIschrank legen.

2. Den Backofen vorheizen auf 180 °C (Ober-/Unter-

Préparation

1. Pour la pate a biscuit, pétrir le beurre froid
(en morceaux), le sucre, la farine, la poudre
a lever, le sucre vanillé, le sel, le zeste de citron
et I'ceuf avec les crochets du batteur électrique,
puis avec les mains pour obtenir une pate lisse.
Envelopper la pate dans du film alimentaire
et la laisser reposer au moins 30 minutes au
réfrigérateur.

hitze; Umluft: 160 °C; Gas: Stufe 3). Den Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick
ausrollen und mit den Ausstechern nach Belieben
Kekse ausstechen.

3. Anschliefend eine Leckerei (z.B. Mandel, Walnuss,
Trockenobst, backfeste Schokolade, etc.) in der
Korpermitte” der ausgestochenen Kekse platzie-
ren, die Armchen dariiber falten und leicht fest-
driicken. Mit einem spitzen Stdbchen kann nach
Belieben noch ein Gesicht auf die Kekse gepragt
werden. Als Leckerei eignet sich auch ein kleiner
Keks, der z.B. mit dem kleinen Stern-Ausstecher
ausgestochen wurde.

4. Die fertigen Kekse auf ein mit Backpapier oder
einer Backmatte ausgelegtes, kaltes Backblech
legen und ca. 10 Minuten backen.

5. Die Kekse auskiihlen lassen und nach Belieben
dekorieren.

¢
www.tchibo.de/anleitungen
www.tchibo.de/instructions

www.frtchibo.ch/notices
www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

fan-assisted: 160 °C; gas: mark 3). Roll out the
dough on a work surface dusted with flour
until it is approx. 3 mm thick, and then use
the different cutters to cut out biscuits.

3.Then, place a treat (e.g. almond, walnut, dried
fruit, bake-proof chocolate, etc.) in the “middle
of the body" of the cut-out biscuit, fold the arms
over and press down gently. A sharp stick can
be used to draw a face on the biscuits if desired.
A small biscuit, e.g. one has been cut out with
the small star cutter, is also a suitable treat.

4, Place the finished biscuits onto a cold, lined
with baking paper or a baking mat and bake
for approx. 10 minutes.

5. Leave the biscuits to cool and decorate
to your liking.

2. Préchauffer le four 180 °C (chaleur supérieure/
inférieure; chaleur tournante: 160 °C; gaz: ther-

mostat 3). Abaisser la pate sur un plan légérement

fariné a une épaisseur de 3 mm environ et y dé-
couper des biscuits a l'aide des emporte-piéces.

3. Ajouter ensuite I'agrément de votre choix (p. ex.
amande, noix, fruit sec, chocolat stable a la cuis-
son, etc.) au milieu du «corpsy des biscuits décou-
pés, replier les bras par-dessus et appuyer légere-
ment. Si désiré, dessiner un visage sur le biscuits
a l'aide d'un batonnet pointu. Un petit biscuit,
par exemple réalisé avec le petit emporte-piece
en forme d'étoile, peut aussi servir d'agrément.

4. Placer les biscuits ainsi préparés sur une plague
de four froide recouverte au préalable d'une feuille
de papier sulfurisé et faire cuire 10 minutes
environ.

5. Laisser refroidir les biscuits et décorer a volonté.

vb.) yerlestirin, kollarini katlayin ve hafifce basti-
rin. Sivri bir cubukla hafif¢e bastirarak kurabiye-

lere bir yiiz goriintiisi de istendigi gibi verilebilir.
Kiiciik bir biskiivi de tatl olarak uygundur, bu ise

orn. kiiclk bir yildiz kalibiyla olusturulur.

4. Bitmis kurabiyeleri firin kagidi veya firin matiyla
kapli bir firin tepsisine yerlestirin ve yakl. 10 dakika
pisirin.

5. Kurabiyelerin so§umasini bekleyin ve isteginize
gore sisleyin.
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(& Dpilezité pokyny
Cisténi
D> Pred prvnim pouZzitim a ihned po kazdém dal$im
pouZiti umyjte vykrajovatka teplou vodou a tro-

chou prostfedku na myti nddobi. Vykrajovétka
jsou vhodna také do mycCky.
Tipy
- Tésto nejlépe zpracovavejte ihned po vyjmuti
z chladnicky. Kdyz se tésto zahfeje, vic se lepi na
vykrajovdtka. V takovém pripadé jej radgji vioZte
zpét do lednicky a zpracovavejte jinou, vychlazenou
Cast tésta.
Pokud by ani pfesto neslo tésto lehce vyjimat z vy-
krajovatek, popraste jej pred vykrajovanim moukou.
- Vlykrojené susenky opatrné poloZte pomoci stérky,
plochého noZe nebo podobné pomdicky na petici
plech tak, aby se motivy nezdeformovaly. Alternativ-
né muZete suenky vykrajovat i pfimo na pecicim
papiru a jednoduse odstranit okraje tésta.

Recept na suSenky - zdobené panacky

Prisady do tésta

125 g studeného mdsla  1baliCek vanilkového cukru
75 g cukru 13petka soli

250 g mouky 1vajicko (velikost M)

na Spicku noZe prasku do peciva
nastrouhana kira jedné poloviny citronu
Jako pamisek
Mandle, vlaSsky ofech, mald susenka, suSené ovoce
apod.
Pfiprava
1. Ze studeného masla (v kouscich), cukru, mouky,

prasku do peciva, vanilkového cukru, soli, nastrou-

hané citronové kliry a vajicka uhnéteme nejprve

michacimi haky mixeru a pak rukama hladké tésto.

Do potravinové félie zabalené tésto vloZime na
min. 30 minut do chladnicky.

2. Troubu pfedehiejeme na 180 °C (horni a spodni
ohfev; horkovzdusna trouba: 160 °C; plynovou
troubu na stupefi 3). Tésto vyvdlime na mirné
pomoucnéné pracovni plose do tloustky priblizné

3 mm a vykrajujeme pomoci vykrajovatek susenky.

3. Nésledné do ,stfedu téla" vykrojenych figurek
poloZime pamisek (napf. mandli, ofech, suSené
ovoce, ¢okolddové baking drops atd.), pfes né
slozime a lehce pritiskneme rucicky. Dle libosti
mtzeme $picatou ty¢inkou vytvorit na susenkéch

obliceje. Jako pamlsek se hodi také drobné susenky,

vypichnuté napf. malym hvézdicovitym vykrajo-
vatkem.

4. Hotové suSenky poloZime na studeny plech
vylozeny peCicim papirem nebo podlozkou
a peeme cca 10 minut.

5. SuSenky nechame vychladnout a libovolné
ozdobime.

¢
www.tchibo.cz
www.tchibo.pl/instrukcje

www.tchibo.sk
www.tchibo.hu

Vykrajovatka suSenek - panack
KCLlLd Foremki do wykrawania ciastek-przytulanek
Vykrajovacky na suSienky - panaciky

@

3,%

Wazne wskazowki

Czyszczenie

D> Przed pierwszym i bezposrednio po kazdym kolej-
nym uzyciu umy¢ foremki w cieptej wodzie z do-
datkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Foremki mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn.

Wskazowka

- Najlepiej wykrawac w ciescie bezposrednio wyjetym
z loddwki. Jesli ciasto nie bedzie odpowiednio schto-
dzone, wéwczas trudniej bedzie oddzieli¢ je pdZniej
od foremek. W takiej sytuacji lepiej odstawi¢ ciasto
ponownie do loddwki i siegnac po inng, schtodzona
porcje ciasta. Jesli mimo to ciasto bedzie trudno wyjaé
z foremek, nalezy przed wykrawaniem dodatkowo
posypac je maka.

- Ostroznie umiesci¢ wykrojone ciasteczka na blasze
za pomoca topatki do naktadania ciasta, ptaskiego
noza lub podobneqo narzedzia, aby unikna¢ znie-
ksztatcenia motywdw. Mozna réwniez wycia¢ ciastka
bezposrednio na papierze do pieczenia i po prostu
usuna¢ brzegi ciasta.

Przepis na ciastka-przytulanki

Sktadniki na ciastka
125 g (zimnego) masta
75 g cukru szczypta soli

250 g maki 1jajko (rozmiar M)
odrobina (na czubku noza) proszku do pieczenia
starta skdrka z potéwki cytryny

1 opak. cukru waniliowego

Jako smakotyk

migdat, orzech wtoski, mate ciasteczko, suszone
owoce, itp.

Sposob przyrzadzania

1. Ciastka: zimne masto (pokrojone na mate kawatki),
cukier, make, proszek do pieczenia, cukier waniliowy,
s, startg skdrke cytryny i jajko zagnie$¢ na gtadkie
ciasto najpierw mikserem recznym z korcéwkami
do zagniatania, a potem rekami. Zawina¢ ciasto
w folie spozywcza i wtozy¢ do lodéwki na co naj-
mniej 30 minut.

2. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie
z gory/dotu; termoobieg: 160°C; piekarnik gazowy:
poziom 3). Ciasto rozwatkowac na lekko oprészonej
maka powierzchni na grubos¢ ok. 3 mm i wycigé
ciastka za pomoca foremek.

3. Nastepnie posrodku kazdego wycieteqgo ciastka
umiesci¢ smakotyk (np. migdat, orzech wioski,
suszone owoce, czekolade do wypiekdw itp.),
zagiac rece figurki, ztgczy¢ je na smakotyku i deli-
katnie docisnac. Spiczastym patyczkiem mozna
dodatkowo wyttoczy¢ twarz na ciasteczkach.

Jako dodatek nadaje sie réwniez mate ciasteczko,
ktdre zostato wyciete na przyktad przy pomocy
matego wykrawacza w ksztatcie gwiazdki.

4. Gotowe ciastka utozy¢ na wytozonej papierem lub
mata do pieczenia zimnej blasze i piec w piekarniku
przez ok. 10 minut.

5. Pozostawic ciastka do catkowitego ostygniecia
i udekorowac wedtug upodobania.

(1

) Dolezité upozornenia

Cistenie
D> Pred prvym pouZzitim a bezprostredne po kazdom
dalSom poufZiti vyCistite vykrajovacky teplou
vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vykrajovacky st vhodné aj na umyvanie v umy-
vacke riadu.

Tipy
- NajlepSie sa spractva cesto, ktoré je priamo z chlad-
nicky. Ak je cesto teplé, bude sa tazsie oddelovat od

vykrajovaCiek. VloZte ho potom rad$e;j opat do chlad-

nicky a spracujte rad3ej iné, vychladené cesto.
Ak by sa cesto este stale tazko oddelovalo od vykra-
jovaciek, posypte ich dodatoéne mukou.

- Vlykrojené suSienky opatrne poukladajte pomocou
stierky, plochého noZa a pod. na plech na pecenie
tak, aby sa nezdeformovali motivy. Alternativne
mozete suSienky povykrajovat aj priamo na papieri
na pecenie a len odstranit okraje cesta.

Recept na suSienky - panaciky

Prisady na suSienkové cesto

125 g studeného masla 1 bali¢ek vanilkového cukru
75 g cukru 18tipka soli

250 g miky 1vajce (velkost M)

13picka noZa kypriaceho prasku

postrdhand kora z polovice citréna

Ako pochitka
mandIa, orech, maly keksik, suché ovocie a pod.

Priprava

1. Na suSienkové cesto vymieSajte studené maslo
(po kuskoch), cukor, mdku, kypriaci praSok, va-
nilkovy cukor, sol, nastriihand citrénovi koru
a vajicko. Mieste najskor hnetacimi metlickami
ru¢ného mixéra a potom vymieste rukami na hlad-
ké cesto. Cesto uloZte zavinuté do potravindrskej
félie na zachovanie Cerstvosti na min. 30 mindt
do chladniCky.

2. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zho-
ra/zdola; teplovzdu$na rira: 160 °C; plyn: stupen
3). Cesto vyvalkajte na pracovnej ploche jemne
posypanej mdkou na hriibku cca 3 mm a vykra-
jovackami povykrajujte suSienky podla vlastného
uvédzZenia.

3. Nésledne do stredu tela vykrojenych panacikov
poloZte pochdtku (napr. mandlu, orech, suché ovo-
cie, Cokolddu na pecenie atd’), prehnite na fiu ruky
a lahko zatlacte. Ostrou palickou mdZete panaci-
kom eSte vytvorit tvar. Ako pochiitka je vhodny aj
maly keksik, ktory si napr. mdZete vykrojit malou
hviezdickovou vykrajovackou.

4. Povykrajované susienky poukladajte na chladny
plech vyloZeny papierom na pecenie alebo trvanli-
vou podloZkou na pecenie a pecte cca 10 mindt.

5. Susienky nechajte vychladnit a podla chuti ich
ozdobte.
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(> Fontos tudnivalok
Tisztitas
D> Tisztitsa meq a kiszdrdkat az elsG hasznalat el6tt
és kozvetlenll minden hasznalat utdn meleg viz-

zel és kevés eqy mosogatészerrel.
A kisz(rék mosogatogépben is tisztithatok.

Tippek

- A legjobb, ha kdzvetleniil a h(itébdl kivett tésztaval
dolgozik. Ha a tészta megmelegszik, nehezebben
valik le a kisz(irérdl. A maradék tésztat inkabb tegye
vissza a hiitészekrénybe, és egy masik adag, hideg
tésztaval dolgozzon tovabb. Ha a tészta a hiités
ellenére is nehezen valik le a kiszdrdrdl, szérja meg
liszttel méq a kiszlras el6tt.

- Ovatosan helyezze a kisz(rt kekszeket egy spatula,
eqgy lapos kés vagy hasonl6 segitségével egy tepsire,
nehogy eltorzuljon a motivum. A kekszeket kdzvet-
leniil a siitGpapiron is kiszlrhatja, ekkor csak
eqyszer(ien tavolitsa el kdrben a tésztat.

Oleldskeksz recept

Hozzavalok a keksztésztdhoz

125 g vaj (hideg) 1csomag vanilids cukor
75 g cukor 1csipet s6
250 g liszt 1tojas (M-es méret)

1 késhegynyi siitdpor
eqy fél citrom reszelt héja

Finomsagok

mandula, did, apré keksz, aszalt gyiimélcs és hasonldk
Elkészités
1. A keksztésztahoz elGszor a kézi mixer dagaszto-
villdival, majd kézzel gydrja dssze a hideg vajat
(darabokban), a cukrot, a lisztet, a siitport, a
vanilias cukrot, a s6t, a reszelt citromhéjat és
a tojast eqy sima tésztava.
Csavarja a tésztét frissentartd foliaba, és teqye
kb. 30 percre a hiit6szekrénybe.

2. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra (alsd-felsd siités;
légkeveréses: 160 °C; gdz: 3. fokozat). Lisztes
munkafeliileten adagonként nydjtsa ki a tésztat
kb. 3 mm vastagsagra, és kedve szerint szdrjon ki
beldle kekszeket.

3. Véqil helyezzen egy finomségot (pl.: mandulat,
diét, aszalt gylimdlcsot, siitéesokoladét stb.) a
kiszlrt kekszek ,testének a kozepébe”, és hajtsa
rd a karokat, és egy kissé nyomja rd. Egy hegyes
palcikdval kedve szerint arcot is rajzolhat a kek-
szekre. Finomsagként eqy kis kekszet is tehet
a nagyobb kisz(rt kekszre, amelyet pl. eqy kicsi
csillag kiszardval készitett a tésztabol.

4. A kész kekszeket helyezze egy siit6papirral
vagy tartos siit6lappal bélelt, hideg tepsire,
és a kozépsd sinen siisse kb. 10 percig.

5. Hagyja kihdilni a kekszeket, és diszitse izlés
szerint.
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