Wichtige Hinweise
Mit Ihrem neuen Teigroller fiir Rosenkiichlein zaubern Sie im Handumdrehen
dekorative Kiichlein - zum Anbeifen schén! Die Kiichlein konnen stip oder
herzhaft befiillt werden, ganz nach Ihrem Geschmack.
Der Teigroller eignet sich fiir die Verarbeitung von geschmeidigen Teigen wie
2.B. Hefeteig oder auch Blatterteig.
Reinigen
D> Reinigen Sie den Teigroller vor dem ersten Gebrauch und nach jedem
weiteren Gebrauch mit heifem Wasser und etwas Spiilmittel.
Der Artikel ist auch fiir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.
D> Teigreste an der Walze lassen sich mit einer weichen Spilbiirste
entfernen.

Gebrauch
1. Bemehlen Sie die Arbeitsfldche leicht und rollen Sie den Teig ca. 2 mm
dick in einem Rechteck von ca. 25 x 42 cm aus. Bemehlen Sie den Teig.
Bemehlen Sie ebenfalls den Teigroller. Sie kdnnen auch Fertigteig ver-
wenden. Dieser befindet sich auf Backpapier, so dass Sie die Arbeitsplatte
nicht bemehlen missen.

2. Setzen Sie den Teigroller am Teigrand an und rollen Sie langsam und mit
festem Druck der Breite nach Giber den Teig, so dass der Teig geschnitten
wird. Achten Sie auf einen mdglichst geringen Abstand zwischen den Teig-
bahnen fiir eine optimale Ausnutzung des Teiges.

. Verteilen Sie die Fiillung mittig auf den Teigbahnen.

. Klappen Sie die Teigbahnen um.

. Rollen Sie die gefiillten Teigbahnen zu Teigrosen.

. Setzen Sie die Teigrollen in Papier-Backfdrmchen und bepinseln Sie sie mit
verquirltem Ei. Backen Sie sie gemap der Angaben im Rezept.

Tipp: Legen Sie den Teig vor der Verarbeitung ca. 15 Minuten ins Gefrierfach.

Verarbeiten Sie den kalten Teig rasch.
Aprikosen-Safran-Rosen (Fiir ca. 6 Stiick | 274 kcal pro Stiick)
ca. 15 Min. Vor- und Zubereitung | ca. 30 Min. backen

Zutaten

1ausgerollter Bldtter- oder Kuchenteig, ca. 25 x 42 cm
Mehl zum Bestduben

50 g Doppelrahm-Ffrischkdse

60 g Aprikosenkonfitiire

2 EL Haferflocken

1Briefchen Safran (ca. 0,1 g)

1Ei, verquirlt

Zubereitung

1. Teig ausrollen, mit etwas Mehl bestduben. Teigroller der Breite nach iiber
den Teig rollen.

2. Frischkdse, Konfitiire, Haferflocken und Safran mischen. Fiillung
gleichmapig auf den Teighahnen verteilen. Teighahnen umklappen, auf-
rollen. Teigrosen in Papier-Backformchen stellen und mit Ei bestreichen.

3. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen.
Die Teigrosen auf ein Backblech setzen und im Ofen (Mitte) in ca. 30 Min.
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: Statt Aprikosenkonfitiire Quittengelee verwenden.
Rote Beete-Frischkdse-Rosen (Fiir ca. 6 Stiick | 248 kcal pro Stiick)
ca. 15 Min. Vor- und Zubereitung | ca. 30 Min. backen
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Zutaten

1ausgerollter Blatterteig, ca. 25 x 42 cm (ca. 320 g)
Mehl zum Bestduben

50 g Doppelrahm-Frischkése

60 g gekochte Rote Beete, in Stiicken

10 g Walniisse, grob gehackt

1Ei, verquirlt

Zubereitung

1. Teig ausrollen, mit etwas Mehl bestauben. Teigroller der Breite nach tber
den Teig rollen.

2. Rote Beete, Frischkdse und Niisse piirieren. Fiillung gleichmapig auf den
Teigbahnen verteilen. Teigbahnen umklappen, aufrollen. Teigrosen in
Papier-Backférmchen stellen und mit Ei bestreichen.

3. Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze; Umluft: 180 °C) vorheizen.
Die Teigrosen auf ein Backblech setzen und im Ofen (Mitte) in ca. 30 Min.
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

Tipp: Etwas frisch geriebenen Meerrettich zur Fiillung geben.
Rezepte:
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Important information

Your new dough roller allows you to conjure up little ornamental cakes in no
time - scrumptiously beautiful! You can add either sweet or savoury fillings
to the cakes depending on your personal taste.
The dough roller is suitable for use with smooth doughs such as yeast doughs
or even puff pastry.
Cleaning
D> Clean the dough roller with hot water and a little washing-up
liquid before using it for the first time and immediately after
every subsequent use. The product is also dishwasher-safe.
D> Any stubborn dough remaining on the roller can be removed
using a washing-up brush with soft bristles.
Use
1. Lightly dust the work surface and roll the dough out into a rectangle
approx. 25 x 42 cm in size, and approx. 2 mm in thickness. Dust the dough
and the dough roller. You can also use ready-made pastry. Ready-made
pastry comes with baking paper, meaning you do not have to dust the
work surface.

2. Place the dough roller on the edge of the dough and, whilst applying firm
pressure, slowly roll it widthways over the dough to cut it. Make sure you
keep as little distance as possible between the strips of dough so as not
to waste any.

. Spread the filling out in the middle of the strips of dough.

. Fold over the strips of dough.

. Roll the filled strips of dough into dough roses.

. Place the dough rolls into paper baking moulds and brush them with
beaten egg. Follow the baking instructions in the recipe.

Tip: Before you start preparing the ingredients, place the dough in the freezer

for approx. 15 minutes. Process the cold dough quickly.
Roses with apricot and saffron (makes approx. 6 roses | 274 kcal per rose)
approx. 15 min. for preparation | approx. 30 min. for baking
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Ingredients

1rolled-out sheet of puff pastry or cake dough, approx. 25 x 42 cm
Plain flour for dusting

50 g full-fat cream cheese

60 g apricot jam

2 thsp oats

1sachet saffron (approx. 0.1g)

1eqq, beaten

Preparation

1. Roll out the dough and dust with a little plain flour. Roll the dough roller
widthways over the dough.

2. Combine the cream cheese, jam, oats and saffron. Spread the filling out
evenly onto the strips of dough. Fold over and roll up the strips of dough.
Place the dough roses in paper baking moulds and brush with egg.

3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 180 °C). Place
the dough roses on a baking tray and bake in the middle of the oven for
approx. 30 min. until golden. Allow the roses to cool on a cake rack.

Tip: Try using quince jelly instead of apricot jam.
Roses with cream cheese and beetroot (makes approx. 6 roses | 248 kcal
per rose) approx. 15 min. for preparation | approx. 30 min. for baking

Ingredients

1rolled-out sheet of puff pastry, approx. 25 x 42 cm (approx. 320 g)
Plain flour for dusting

50 g full-fat cream cheese

60 g cooked beetroot, cut into pieces

10 g walnuts, roughly chopped

1egq, beaten

Preparation

1. Roll out the dough and dust with a little plain flour. Roll the dough roller
widthways over the dough.

2. Blend the beetroot, cream cheese and nuts. Spread the filling out evenly
onto the strips of dough. Fold over and roll up the strips of dough.
Place the dough roses in paper baking moulds and brush with egg.

3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat; fan-assisted: 180 °C).
Place the dough roses on a baking tray and bake in the middle of the oven
for approx. 30 min. until golden. Allow to cool on a cooling rack.

Tip: Add a little freshly grated horseradish to the filling.
Recipes:
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@ Remarques importantes

Votre nouveau rouleau a patisserie pour mini-gateaux en forme de rose vous
permettra de confectionner de petits gateaux décoratifs en un tour de main -
dont I'aspect ne pourra que vous mettre I'eau a la bouche! Vous pourrez garnir
les mini-gateaux d'une préparation salée ou sucrée, au gré de vos envies.

Le rouleau a patisserie est approprié pour travailler des pates souples telles
que pate levée ou pate feuilletée.

Nettoyage

D> Nettoyez le rouleau a patisserie avant la premiére utilisation et aprés
chaque utilisation suivante avec de I'eau chaude et un peu de liquide
vaisselle. L'article peut également &tre lavé au lave-vaisselle.

D> Vous pouvez enlever facilement les restes de pate qui adhérent au
rouleau a l'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Utilisation

1. Farinez Iégerement le plan de travail et abaissez la pate sur environ 2 mm
d'épaisseur en formant un rectangle d'environ 25 x 42 cm. Farinez la pate.
Farinez également le rouleau a patisserie. Vous pouvez également utiliser
une pate préte a I'emploi. Celle-ci se présente sur une feuille de papier sul-
furisée, de sorte que vous n'aurez pas besoin de fariner le plan de travail.

2. Placez le rouleau a patisserie au bord de I'abaisse et passez-le lentement

sur la pate, dans le sens de la largeur, en prenant soin de bien appuyer
pour découper la pate. Veillez a passer le rouleau a patisserie le plus prés
possible de chague bande de pate pour éviter les chutes de pate inutiles.

. Répartissez la garniture au milieu des bandes de pate.

. Repliez les bandes de pate dans le sens de la longueur.

. Enroulez les bandes de pates garnies pour former des roses.

. Placez les roses dans des petits moules en papier et badigeonnez-les
d'ceuf battu. Faites-les cuire selon les indications de la recette.

Conseil: Mettez la pate 15 minutes au congélateur avant de la travailler.

Travaillez la pate froide rapidement.

Roses a I'abricot et au safran (pour env. 6 roses | 274 kcal par piéce)

Temps de préparation: env. 15 min | Temps de cuisson: env. 30 min

Ingrédients

1pate a tarte ou pate feuilletée, env. 25 x 42 cm

farine pour saupoudrer

50 g de fromage frais double créme

60 g de confiture d'abricot

2 c.s. de flocons d'avoine

1sachet de safran (env. 0,1 g)

1 ceuf battu

Préparation

1. Abaisser la pate, la saupoudrer d'un peu de farine. Passer le rouleau a
patisserie sur la pate dans le sens de la largeur.

2. Mélanger le fromage frais, la confiture, les flocons d'avoine et le safran.
Répartir la garniture uniformément sur les bandes de pate. Replier les
bandes de pate dans le sens de la longueur, puis les enrouler. Placer les
roses dans des petits moules en papier et les badigeonner d'ceuf.

3. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur
tournante: 180 °C). Placer les roses sur une plaque de four et les
enfourner sur la glissiere du milieu pour env. 30 min jusqu'a ce qu'elles
soient bien dorées. Laisser refroidir sur une grille a gateau.

Conseil: Vous pouvez remplacer la confiture d'abricot par de la gelée de coing.
Roses a la betterave et au fromage frais (pour env. 6 roses | 248 kcal
par piéce) | Temps de préparation: env. 15 min | Temps de cuisson: env. 30 min

Ingrédients

1 pate feuilletée, env. 25 x 42 cm (env. 320 g)

farine pour saupoudrer

50 g de fromage frais double créeme

60 g de betteraves rouges cuites, en petits morceaux
10 g de noix, grossierement hachées

1 ceuf battu

Préparation

1. Abaisser la pate, la saupoudrer d'un peu de farine. Passer le rouleau a
patisserie sur la pate dans le sens de la largeur.

2. Réduire en purée les betteraves rouges, le fromage frais et les noix.
Répartir la garniture uniformément sur les bandes de pate. Replier les
bandes de pate dans le sens de la longueur, puis les enrouler. Placer les
roses dans des petits moules en papier et les badigeonner d'ceuf.

3. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supérieure/inférieure; chaleur tour-
nante: 180 °C). Placer les roses sur une plague de four et les enfourner sur
la glissiere du milieu pour env. 30 min jusqu'a ce qu'elles soient bien
dorées. Laisser refroidir sur une grille a gateau.

Conseil: Ajouter a la garniture un peu de raifort frais rapé.
Recettes: Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
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@ DileZité pokyny
S timto novym véleCkem na tésto vykouzlite obratem ruky dekorativni dorticky
ve tvaru rliZe - k nakousnuti krasné! Dorti¢ky mlZete naplnit sladkou nebo
slanou naplni, zcela podle své chuti.
VéleCek na tésto je vhodny pro zpracovavani viacnych tést, jako je napf.
kynuté tésto nebo i listové tésto.
Cisteni
D> PFed prvnim pouZitim a po kazdém dal$im pouziti umyjte véletek na tésto
horkou vodou a trochou prostfedku na myti nddobi.
Vyrobek je vhodny také do mycky.
D> Zbytky tésta na véle¢ku Ize odstranit kartatkem na nddobi s mékkymi
Stétinami.
Pouziti
1. Pracovni plochu mirné pomouénéte a tésto vyvalejte do obdéIniku velkého
pfiblizné 25 x 42 cm a tlustého piblizné 2 mm. Tésto pomoucnéte. Valecek
na tésto také pomoucnéte. MiiZete pouZit také hotové tésto. To se nachazi
uz na papiru na peceni, takZe potom nemusite pomouciovat pracovni
plochu.

2. PoloZte valecek na okraj tésta a pohybuijte jim po tésté pomalu a s pevnym
pitlakem pres celou Sitku tak, aby se tésto krajelo. Pro optimalni vyuZiti
tésta dbejte na co nejmensi odstup mezi jednotlivymi platy tésta.

. Naplfi rozetfete uprostied na platy tésta.

. Platy tésta podéIné preklopte.

. Naplnéné platy tésta srolujte tak, abyste vytvorili rizicky.

. RUZicky z tésta naskladejte do papirovych formicek a potiete je Stéte¢kem
roz$lehanym vajickem. Pecte je podle ddaji v receptu.

Tip: NeZ zaCnete tésto zpracovdvat, poloZte jej pfiblizné na 15 minut do mraz-

nicky. Studené tésto zpracovévejte rychle.
Meruiikovo-$afranové riiZe (asi na 6 kusi | 274 kcal na kus)
cca 15 min. pfiprava | cca 30 min. peeni
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Prisady

1vyvalené listové tésto nebo tésto na koldc, cca 25 x 42 cm
mouka k pomoucnéni, 50 g Cerstvého smetanového syra
60 g meruiikové marmelddy, 2 IZice ovesnych viocek
1kousicek Safranu (cca 0,1 g), 1rozslehané vajicko
Priprava

1. Tésto vyvalime a trochu pomoucnime. VéleCkem pohybujeme po tésté
pres celou jeho Sitku.

2. Smichame Cerstvy syr, marmelddu, ovesné vlocky a $afran. Naplii rovno-
mérné rozdélime na platy tésta. Platy tésta podéIné preklopime a srolu-
jeme. RiiZe z tésta postavime do papirovych formicek na peceni a potfeme
vajickem.

3. Troubu predehiejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdu$na
trouba: 180 °C). RlZe z tésta poloZime na plech na peceni a peCeme
v troubé (na prostfedim rostu) po dobu pfiblizné 30 minut do zlatova.
Upecené cukrovi nechdme vychladnout na mfizce na dort.

Tip: Misto merurikové marmelddy pouzijeme kdoulové Zelé.

RiZe pInéné smési z ervené Fepy a Eerstvého syra

(na cca 6 Kusti | 248 kcal na kus)

cca 15 min. priprava | cca 30 min. peceni

Prisady

1vyvdlené listové tésto, cca 25 x 42 cm (cca 320 g)

mouka k pomou&nént, 50 g smetanového Cerstvého syra

60 g vafené Cervené fepy, nakrajené na kousky, 10 g vlasskych ofechd,
nahrubo nasekanych, 1 naslehané vajicko

Priprava

1. Tésto vyvalime a trochu pomoucnime. Valeckem pohybujeme po tésté
pies celou jeho Sitku.

2. Cervenou fepu, Cerstvy syr a ofechy rozmixujeme na kasi. Naplii rovno-
mérné rozdélime na platy tésta. Platy tésta podéIné preklopime a srolu-
jeme. RiiZe z tésta postavime do papirovych formicek na peceni a potieme
vajickem.

3. Troubu predehfejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdu$na
trouba: 180 °C). RuZe z tésta poloZime na plech na peceni a peeme
v troubé (na prostiedim rostu) po dobu pfiblizné 30 minut do zlatova.
Nechdme vychladnout na mfiZce na dort.

Tip: Do néplné pfiddme trochu Cerstvé nastrouhaného kienu.
Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
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Wazne wskazéwki

Za pomocg wykrawacza obrotowego do ciastek w ksztatcie kwiatéw rézy

w okamgnieniu wyczaruja Panstwo efektowne ciasteczka, ktérym nikt sie nie
oprze! Ciasteczka mozna wypetnic stodkim lub pikantnym nadzieniem, w zalez-
nosci od upodoban. Wykrawacz obrotowy nadaje sie do obrébki elastycznych
ciast, takich jak ciasto drozdzowe lub ciasto francuskie.

Czyszczenie

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

D> Pozostatosci ciasta na wykrawaczu mozna usungé za pomoca miekkiej
szczotki do zmywania.

Uzytkowanie

1. Powierzchnie robocza oprészy¢ lekko maka i rozwatkowac ciasto na pro-
stokat o wymiarach ok. 25 x 42 cm i grubosci ok. 2 mm. Oprészy¢ maka
ciasto oraz wykrawacz. Mozna réwniez uzy¢ gotowego ciasta. Poniewaz
jest ono dostarczane na papierze do pieczenia, nie ma koniecznosci
posypywania powierzchni roboczej maka.

2. Umiesci¢ wykrawacz na brzeqgu ciasta i przetacza¢ go powoli i z mocnym
naciskiem wzdtuz krétszej krawedzi ciasta, tak aby ciasto zostato
wykrojone na catej dtugosci. Aby optymalnie wykorzystac ciasto,
nalezy zachowac jak najmniejsze odstepy miedzy wstegami ciasta.

3. Roztozy¢ nadzienie po $rodku wsteg ciasta.

4. Ztozy¢ wstegi ciasta wzdtuz.

5. Zwina¢ wstegi ciasta z nadzieniem, tak aby powstaty ciastka w ksztatcie
kwiatow rozy.

6. Umiesci¢ ciastka w papierowych foremkach do pieczenia i posmarowac roz-
trzepanym jajkiem, postugujac sie pedzelkiem. Piec zgodnie z przepisem.

Wskazowka: Przed uzyciem wtozy¢ ciasto do zamrazarki na ok. 15 minut.
Zimne ciasto nalezy szybko obrabiac.

Réze morelowo-szafranowe (na ok. 6 sztuk | 274 kcal na sztuke)

Czas przyrzadzania: ok. 15 minut | Czas pieczenia: ok. 30 minut

Sktadniki

1prostokat rozwatkowanego ciasta francuskiego lub ciasta na wypieki,
ok.25x42cm

maka do posypania

50 g serka $mietankowego
60 g konfitury morelowej
Sposéb przyrzadzania

1. Rozwatkowac ciasto i posypac je odrobing maki. Przetoczy¢ wykrawacz
wzdtuz krotszej krawedzi ciasta na catej jego dtugosci.

2. Serek $mietankowy wymieszac z konfitura, ptatkami owsianymi i szaf-
ranem. Rownomiernie roztozy¢ nadzienie na wstegach ciasta. Wstegi
ciasta ztozy¢ wzdtuz i zwing¢, tak aby powstaty ciastka w ksztatcie
kwiatéw rézy. Umiescic ciastka w papierowych foremkach do pieczenia
i posmarowac roztrzepanym jajkiem.

3. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (nagrzewanie z gory/z dotu; ter-
moobieg: 180°C). Ciastka umiesci¢ na blasze do pieczenia i piec na $rod-
kowej szynie piekarnika przez ok. 30 minut, az do uzyskania ztocistego
koloru. Pozostawic ciastka do ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Wskazowka: Zamiast konfitury morelowej mozna uzy¢ galaretki z pigwy.
Réze z nadzieniem z serka i czerwonych buraczkow

(na ok. 6 sztuk | 248 kcal na sztuke)

Czas przyrzadzania: ok. 15 minut | Czas pieczenia: ok. 30 minut
Sktadniki

1 prostokat rozwatkowanego ciasta francuskiego, ok. 25 x 42 cm (ok. 320 g)
maka do posypania 10 g orzechdw wioskich, grubo posiekanych
50 g serka Smietankowego 1jajko, roztrzepane

60 g ugotowanych buraczkdw,

pokrojonych na kawatki

Sposéb przyrzadzania

1. Rozwatkowac ciasto i posypac je odrobing maki. Przetoczy¢ wykrawacz
wzdhuz krétszej krawedzi ciasta na catej jego dtugosci.

2. Zblendowac buraczki, serek i orzechy. Rownomiernie roztozy¢ nadzienie
na wstegach ciasta. Wsteqi ciasta ztozy¢ wzdhuz i zwing¢, tak aby powstaty
ciastka w ksztatcie kwiatéw rézy. Umiesci¢ ciastka w papierowych forem-
kach do pieczenia i posmarowac roztrzepanym jajkiem.

3. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (nagrzewanie z gory/z dotu; ter-
moobieg: 180°C). Ciastka umiesci¢ na blasze do pieczenia i piec na $rod-
kowej szynie piekarnika przez ok. 30 minut, az do uzyskania ztocistego
koloru. Pozostawic ciasteczka do ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Wskazowka: Do nadzienia mozna doda¢ odrobine $wiezo startego chrzanu.
Przepisy: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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Wszystkie prawa zastrzezone.

2 tyzki ptatkow owsianych
1saszetka szafranu (ok. 0,1 g)
1jajko, roztrzepane

@ DéleZité upozornenia
So svojim novym vykrajovacim val¢ekom na cesto vycarujete obratom ruky
dekorativne koldCiky v tvare ruZe - pekné a Idkavé na zahryznutie! Kolaciky
modZete naplnit sladkou alebo inou plnkou, Gpine podla svojej chuti.
Vykrajovaci valCek sa hodi na spracovanie vld¢neho cesta, ako je napr. kysnuté
cesto alebo aj listkové cesto.
Cistenie
D> Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom poufziti vyCistite vykrajovaci
valCek na cesto hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vyrobok je vhodny aj na umyvanie v umyvacke riadu.
D> ZvyZky cesta sa dajd z valCeka odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.
PouZivanie
1. Jemne pomiicte pracovnd plochu a vyvalkajte cesto na hribku asi 2 mm
do obdiZnika s velkostou priblizne 25 x 42 cm. Pomuicte cesto. Pomucte
takisto vykrajovaci valcek na cesto. MoZete pouZit aj hotové cesto. Takéto
cesto je na papieri na pecenie, takze nemusite pomdcit pracovndi dosku.
2. Nasad'te vykrajovaci valCek na okraj cesta a pomaly a s pevnym tlakom
nim prechddzajte postupne po 3irke cez cesto, takze cesto sa nareZe.
Dbajte na podla moZnosti maly odstup medzi pasmi cesta, aby ste
optimalne vyuZili celé cesto.
. PInku rovnomerne rozdelte do stredu na pasy cesta.
. Pésy cesta preloZte.
. NapInené pésy cesta zrolujte a vytvorte z nich ruze.
. Rolky cesta vloZte do papierovych formiciek na pecenie a jemne ich
potrite roz§lahanym vajickom. Pecte rovnomerne podla ddajov v recepte.
Tip: PoloZte cesto pred spracovanim na cca 15 minGt do mraznicky. Studené
cesto spracujte rychlo.
Marhulovo-3afranové ruZe (na priblizne 6 kusov | 274 kcal na kus)
cca 15 min. predpriprava a priprava | cca 30 minit pecenie
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Prisady
1vyvalkané listkové alebo kolatové cesto, cca 25 x 42 ¢cm
muka na posypanie
50 g Cerstvého nétierkového smotanového syra
60 g marhulového dZzemu
2 PL ovsenych vloCiek
1vrectsko Safranu (cca 0,1 g)
1vajitko, rozslahané
Priprava
1. Vyvalkajte cesto, trocha ho pomdicte. Postupne prechadzajte vykrajovacim
val¢ekom po Sirke cesta.
2. Imiesajte Cerstvy natierkovy syr, dZzem, ovsené viocky a Safran. Pinku rov-
nomerne rozdelte na pasy cesta. PreloZte pasy cesta, zrolujte. Dajte ruZe
z cesta do papierovych formiciek na peCenie a jemne potrite vajickom.
3. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdu$na
riira: 180 °C). RuZe z cesta poloZte na plech na pecenie a pecte v rire
(stredna priecka) cca 30 min. do zlatoZIta. Nechajte ich vychladndt na
kuchynskej mriezke.
Tip: Namiesto marhulového dZzemu mdZete pouZit dulové Zelé.
Cviklovo-tvarohové ruZe (na priblizne 6 kusov | 248 kcal na kus)
cca 15 min. predpriprava a priprava | cca 30 minit pecenie

Prisady
1vyvalkané Iistkové cesto, cca 25 x 42 cm (cca 320 g)
muka na posypanie
50 g Cerstvého nétierkového smotanového syra
60 g varenej cvikly, nakrdjanej na kdsky
10 g vla8skych orechov, nahrubo nasekanych
1vajitko, rozslahané
Priprava
1. Vyvalkajte cesto, trocha ho pomcte. Postupne prechadzajte vykrajovacim
val¢ekom po Sirke cesta.
2. Cviklu, Cerstvy nétierkovy syr a orechy zmiesajte na pyré. PInku rovno-
merne rozdelte na pasy cesta. PreloZte pasy cesta, zrolujte. Dajte ruze
z cesta do papierovych formiciek na pecenie a jemne potrite vajickom.
3. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora/zdola; teplovzdu$na
rlira: 180 °C). RuZe z cesta poloZte na plech na pecenie a pecte v rire
(stredna priecka) cca 30 min. do zlatoZIta. Nechajte ich vychladndt na
kuchynskej mrieZke.
Tip: Do pinky pridajte trocha ¢erstvo nastrdhaného chrenu.
Recepty: Schvélené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Zilrich, Schweiz (Svajtiarsko)
VSetky prava vyhradené.

@ Fontos tudnivalok

Uj tésztavagéjaval pillanatok alatt mutatés rozsa alaku siiteményeket
készithet - harapnivaldan finomakat! A siiteményeket kedve szerint édes
vagy sos toltelékkel is megtoltheti.

A tésztavdgdval puhabb tésztakhoz hasznalhatd, pl. kelt vagy leveles
tésztakhoz.

Tisztitds

D> Tisztitsa meq a terméket az elsG hasznalat el6tt és minden hasznalat utan
meleg vizzel és némi mosogatdszerrel.
A termék mosogatdgépben is tisztithato.

D> Atésztavagéra ragadt tésztamaradékokat egy puhasortés mosogaté-
kefével tudja eltdvolitani.

Hasznélat
1. Kissé lisztezze be a munkafeliiletet, majd nydijtsa ki a tésztat eqy kb.
2 mm vastagsdqgu, kb. 25 x 42 cm-es téglalappa. Lisztezze be a tésztat és
a tésztavagot is. Haszndlhat kész tésztét is, ez mar siitGpapiron van, ekkor
a munkafeliiletet nem kell belisztezni.

2. Helyezze a tésztavaqot a tészta szélére, és vezesse végig rajta lassan,
szorosan ranyomva Ugy, hogy elvagja vele a tésztét. A tészta optimalis
felhasznaldsa érdekében {igyeljen arra, hogy a tésztacsikok kozott ne
legyen nagy tavolsag.

3. Ossza el a tolteléket a tésztacsikok kozepén.

4. Hajtsa Ossze a tésztacsikokat.

5. Tekerje fel a toltott tésztacsikokat tésztardzsakka.

6. Helyezze a tésztatekercseket siitopapir formdakba, majd kenje meg felvert

tojassal. Siisse meg a siiteményt a receptben megadottak szerint.
Tipp: Feldolgozds el6tt helyezze a tésztat kb. 15 percre a fagyasztdba.
Utdna gyorsan készitse el a tésztat, amig hideg.
Sargabarackos-safranyos rozsak (kb. 6 db-hoz | 274 kcal/db)
EIG- és elkészités: kb. 15 perc | Siités: kb. 30 perc
Hozzavaldk
1leveles vagy siiteménytészta, kinydjtva kb. 25 x 42 cm
liszt a megszérashoz
50 g tejszines krémsajt
60 g sargabaracklekvar
2 ek. zabpehely
1csipet séfrany (kb. 0,1 g)
1felvert tojas
Elkészités

1. NyUjtsa ki a tésztat, szorja meq eqy kevés liszttel. Tolja végig a tésztavagot
széltében a tésztan.

2. Keverje el a krémsajtot a lekvdrral, a zabpehellyel és a séfrannyal. 0ssza el
a tolteléket egyenletesen a tésztacsikokon. Hajtsa 0ssze a tésztacsikokat,
majd tekerje fel. Helyezze a tésztardzsakat papir siitéformaba, majd kenje
meg a tetejiiket tojéssal.

3. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (als6-felsd siités; [égkeveréses: 180 °C).
Helyezze a tésztardzsakat eqy tepsire, majd siisse a siitoben (kdzépen)
kb. 30 perc alatt aranybarnara. Hagyja eqy siitéracson kihni.

Tipp: A sérgabaracklekvar helyett hasznalhat birsalmazselét is.
Céklas-krémsajtos rézsak (6 db-hoz | 248 kcal/db)
EIG- és elkészités: kb. 15 perc | Siités: kb. 30 perc
Hozzdvaldk

1leveles tészta, kinydjtva kb. 25 x 42 cm (kb. 320 g)

liszt a megszérashoz

50 g tejszines krémsajt

60 g f6tt cékla, felapritva

10 g dié, durvéra vagva

1felvert tojas

Elkészités

1. Nydjtsa ki a tésztat, szorja meg eqgy kevés liszttel. Tolja végig a tésztavagot
széltében a tésztan.

2. Turmixszolja Ossze a céklat, a krémsajtot és a diét. Ossza el a tolteléket
egyenletesen a tésztacsikokon. Hajtsa dssze a tésztacsikokat, majd
tekerje fel. Helyezze a tésztardzsakat papir stit6formakba, majd kenje
megq a tetejiiket tojéssal.

3. Melegitse el a siit6t 200 °C-ra (alsd-felsd siités; légkeveréses: 180 °C).
Helyezze a tésztardzsakat eqgy tepsire, majd siisse a siitében (kdzépen)
kb. 30 perc alatt aranybarndra. Hagyja eqy siitéracson kihdini.

Tipp: A toltelékbe tehet egy kevés frissen reszelt tormét is.
Receptek: Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szamara
© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Ziirich, Svéjc
Minden jog fenntartva.

Ctr) Onemli Bilgiler
Yeni merdanenizle cok sik gériinimli giil seklinde olan ¢orekleri hizli bir
sekilde hazirlayabilirsiniz - gdriiniisii ve yemesi olaganiistii! Coreklerin harcini
damadginiza gore tatl veya tuzlu olarak hazirlayabilirsiniz.
Merdane yumusak hamurlarin, 6rn. po§aca hamuru veya milfdy hamurunun
islenmesi i¢in uygundur.
Temizleme
D> Merdaneyi ilk kullanimdan 8nce ve her kullanimdan sonra sicak su ve bir
miktar deterjanla temizleyin.
Uriin bulasik makinesinde de yikanabilir.
D> Merdanede bulunan hamur artiklari yumusak bir fircayla cikarilabilir.
Kullanim
1. Tezgahin izerine biraz un serpistirin ve hamuru yakl. 2 mm kalinliginda dik-
dortgen seklinde yakl. 25 x 42 cm olacak kadar agin. Hamura un serpistirin.
Merdaneye de un serpin. Hazir hamur da kullanabilirsiniz. Bu pisirme kagi-
dinin dstiinde oldugu icin tezgaha un serpmenize gerek kalmayacaktir.

2. Merdaneyi hamurun kenarina yerlestirin, yavasca ve siki bir baski ile
hamurun genisligine gdre lizerinde gezdirerek hamurun kesilmesini
saglayin. Hamuru tasarruflu kullanmak icin hamur seritleri arasindaki
mesafelerin fazla aralikli olmamasina dikkat edin.

. Harci hamur seritlerinin ortasina yayin.

. Hamur seridini katlayin.

. Harcli hamur seritlerini yuvarlayarak gil seklini verin.

. Sekilli hamurlari firin kagidina yerlestirin ve bir fircayla ¢irpiimig yumur-
tayi siirlin. Tarifte belirtildigi gibi pisirin.

Oneri: Hamurla islem yapmadan nce yakl. 15 dakika dondurucuda dinlendirin.

Soguk hamuru hizli bir sekilde kullanin.
Kayisili safranli giil corekleri (yakl. 6 adet | 1 adet 274 kcal icerir)
yakl. 15 dak 6n hazirlama ve hazirlama siiresi | yakl 30 dak. pisirme siiresi
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Malzemeler

1acilmig milfdy veya kurabiye hamuru, yakl. 25 x 42 cm
Serpistirmek igin un

50 g labne

60 g kayisi receli

2 YK yulaf ezmesi

1safran (yakl. 0,1 g)

1yumurta, ¢irpiimig

Hazirlanigi

1. Hamuru agin, iizerine biraz un serpin. Merdaneyle genisligine dogru
hamurun {izerinden gecin.

2. Labne, recel, yulaf ezmesi ve safrani karistirin. Harci hamur seritlerin
lizerine esit bir sekilde yayin. Hamur seritlerini katlayin ve sarin.
Sekilli hamurlari firin kagidinin Gstiine yerlestirin ve yumurtayi strin.

3. Firni 200 °C'ye (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C) isitin.

Sekilli hamurlari tepsiye yerlestirin ve firinda (orta) yakl. 30 dak altin
sarisi olana kadar pisirin. Bir mutfak teli izerinde sogumaya birakin.
Oneri: Kayisi receli yerine ayva jolesi kullanin.
Pancarli labneli giil crekleri (yakl. 6 adet | 1 adet 248 kcal icerir)
yakl. 15 dak 6n hazirlama ve hazirlama siiresi | yakl. 30 dak pisirme siiresi

Malzemeler

1aciimis milféy hamuru, yakl. 25 x 42 cm (yakl. 320 g)
Serpmek igin un

50 g labne

60 g haslanmis pancar, kiiciik parcalar halinde

10 g ceviz, iri kiyiimig

1yumurta, ¢irpilmig

Hazirlanigi

1. Hamuru agin, iizerine biraz un serpin. Merdaneyle genisligine dogru
hamurun {izerinden gegin.

2. Pancari, labneyi ve findiklari piire haline getirin. Harci esit bir sekilde
hamur seritlerin dizerine yayin. Hamur seritlerini katlayin ve sarin.
Sekilli hamurlari kagit kaliplarina yerlestirin ve yumurtayi siriin.

3. Firini 200 °C'ye (iist/alt sicaklik ayari; turbo ayari: 180 °C) isitin.
Sekilli hamurlari tepsiye yerlestirin ve firinda (orta) yakl. 30 dak altin
sarisi olana kadar pisirin. Bir mutfak teli iizerinde sogumaya birakin.

Oneri: Az bir miktar taze rendelenmis bayir turpunu harca ilave edin.
Tarifler:

Tchibo GmbH icin onayli basim hakki

© 2020 Betty Bossi AG, 8021 Ziirich, isvi¢re

Tim haklar sakhdir.

‘@ www.tchibo.pl/instrukcje | www.tchibo.sk/navody | www.tchibo.hu/utmutatok | www.tchibo.com.tr/kilavuzlar



