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Wichtige Hinweise

« Kein Kinderspielzeug! Benutzung nur unter Aufsicht
Erwachsener.

+ Das Keksstempel-Set ist geeignet zum Ausstechen und
Stempeln von Keks- und Lebkuchenteigen.

- Damit das jeweilige Motiv optimal aufgeprdgt werden kann,
verarbeiten Sie immer kalten Teig. Der Teig darf nicht zu diinn
ausgerollt werden. Rollen Sie den Teig daher mindestens
ca.5- 6 mmdick aus.

- Bei stark aufgehenden Teigrezepten wird das aufgeprdgte
Motiv beim Backen verzerrt.

+ Driicken Sie vorsichtig und nicht zu fest auf den Keksstempel.
Sonst wird der ausgestochene Teig zu flach gedriickt.

+ 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 Teig-
rander entfernen.

+ Backen Sie die Kekse zligig nach dem Ausstechen, damit das
Motiv nicht verlduft.

Tipp: Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus dem
Kiihlschrank kommt. Wenn sich der Teig erwdrmt, 16st er sich
schwerer aus dem Ausstecher bzw. vom Keksstempel. Legen Sie
ihn dann lieber zuriick in den Kiihlschrank und verarbeiten Sie
eine andere, gekiihlte Portion.

Wenn sich der Teig dennoch schwer aus dem Ausstecher bzw.
vom Keksstempel 16st, bestduben Sie ihn zusdtzlich vor dem
Ausstechen mit Mehl.

Reinigung und Pflege
D> Reinigen Sie den Ausstecher und den Holzstempel vor

dem ersten und direkt nach jedem Gebrauch mit
warmem Wasser und etwas Spiilmittel.

> Teigreste an den Konturen des Ausstechers und am
Holzstempel lassen sich mit einer weichen Spiilbiirste
entfernen.

D> Der Ausstecher ist auch fiir die Reinigung in der Spiil-
maschine geeignet.

D> Reinigen Sie den Keksstempel aus gedltem Buchenholz
nur von Hand mit etwas warmem Wasser (max. 40 °C) und
ggf. etwas mildem Spiilmittel. Lassen Sie den Holzstempel
nicht langere Zeit im Spiilwasser liegen. Lassen Sie ihn an-
schliefend griindlich trocknen. Der Holzstempel ist nicht
fir die Reinigung in der Spiilmaschine geeignet.

> Damit Sie lange Freude am Artikel haben, empfehlen wir
Ihnen, den Holzstempel in regelmapigen Abstanden nach-
zudlen. Tragen Sie dazu mit einem Pinsel oder fusselfreien
Tuch ein paar Tropfen Speised| (kein Leindl!) auf. Wischen
Sie {iberschiissiges Ol mit einem Tuch ab und lassen das 0l
anschliefend gut einziehen, bevor Sie den Holzstempel
weiter verwenden oder wegrdumen.

Rezept fiir Butterpldatzchen

Zutaten

250 g weiche Butter 250 g Mehl

1Ei 125 g Speisestarke

125 g Zucker 1/2 Péckchen Backpulver
1Packchen Vanillezucker 2 EL Sahne

1Prise Salz Mehl fir die Arbeitsfldache

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
(plus Ruhe- und Backzeit)

Zubereitung

1. Die Butter mit dem Ei, dem Zucker, dem Vanillezucker und
der Prise Salz mit dem Handriihrgerdt schaumig riihren.

2. Das Mehl mit der Speisestédrke und dem Backpulver
mischen, hinzufiigen und mit der Sahne zu einem glatten
Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
1Stunde im KiihIschrank ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 175 °C (Umluft 150 °C) vorheizen.
Den Teig anschliefend auf einer bemehlten Arbeitsflache
gleichmadpig ca. 5 - 6 mm dick ausrollen. Mit dem Keks-
stempel das gewiinschte Motiv in den Teig prdgen und
anschliefend mit dem Ausstecher ausstechen.

4. Die ausgestochenen Kekse vorsichtig aus dem Ausstecher
|6sen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes, kaltes
Backblech legen.

Im Ofen ca. 12-15 Minuten backen. Beobachten Sie den
Backvorgang, damit die Kekse nicht verbrennen!

Tipp: Wenn Sie die Kekse spéter als Geschenkanhdnger oder
Baumschmuck verwenden wollen, stechen Sie vor dem Backen
einfach oben ein kleines Loch zum Aufhdngen aus (z.B. mit
einem Trinkhalm o.A.).

Nach dem Backen kdnnen Sie die ausgekiihlten Kekse nach
Belieben mit Zuckerguss oder Kuvertiire verzieren.

Rezept:
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Important information
+ Not a children’s toy! Adult supervision required.

« The biscuit stamp set is suitable for cutting out and stamping
biscuit and gingerbread dough.

- To ensure each motif can be properly imprinted in the bis-
cuits, always work with cold dough. Do not roll the dough out
too thin. Roll it out so that it is at least approx. 5-6 mm thick.

+ The imprinted motif will become distorted if you use a dough
recipe that rises a lot when baking.

- Take care and avoid excessive force when pressing down the
biscuit stamp to ensure that the dough is not pressed too flat.

- Use a spatula, flat knife or similar implement to 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 simply remove the
dough edges instead.

+ Bake the biscuits as soon as you have cut them out to prevent
the motif from running.

Tip: It is best to use dough straight from the fridge.

If the dough warms up, it is harder to remove it from the cutter
or biscuit stamp. If this happens, place it back in the fridge and
use a different portion which is more chilled.

If it is still too difficult to remove the dough from the cutter

or biscuit stamp, dust it with a little flour before cutting out
the biscuits.

Cleaning and care

D> Clean the cutter and wooden stamp with warm water
and a little washing-up liquid before using them for the
first time and immediately after every subsequent
use.

D> Use a soft washing-up brush to remove any remaining
dough left in the wooden stamp and the edges of the
cutter.

D> The cutter is also dishwasher-safe.

D> The biscuit cutter is made of oiled beechwood and should
only be cleaned by hand using a warm water (max. 40 °C)
and a little mild washing-up liquid if necessary. Do not leave
the wooden stamp in washing-up water for a long time.
Allow it to dry thoroughly. The wooden stamp is not dish-
washer-safe.

> We recommend oiling the wooden stamp regularly so that
you can enjoy using the product for a long time. To do this,
apply a few drops of cooking oil (not linseed oil!) to a brush
or lint-free cloth. Wipe off any excess oil with a cloth and
then leave the oil to absorb before continuing to use the
wooden stamp or storing it away.

Recipe for butter biscuits

Ingredients

250 g softened butter 1pinch of salt

1eqg 250 g plain flour

125 g sugar 125 g cornflour (starch)
1sachet vanilla sugar 1tsp baking powder

(or a few drops vanilla extract) 2 tbsp cream

flour for dusting

Preparation time approx. 30 minutes
(plus cooling and baking time)

Preparation

1. Mix the butter, egg, sugar, vanilla sugar (or vanilla extract)
and a pinch of salt with a hand mixer until fluffy.

2. Combine the flour, cornflour and baking powder. Add this
to the butter mixture along with the cream and knead into
a smooth dough. Wrap the dough in cling film and place
in the refrigerator for 1 hour.

3. Preheat the oven to 175 °C (or 150 °C fan-assisted).
Roll out the dough to approx. 5-6 mm thickness onto a
surface dusted with flour. Use the wooden stamp to imprint
the motif of your choice into the dough and then cut out
the biscuits using the cutter.

4. Carefully remove the cut-out biscuits from the cutter
and lay them on a cold baking tray that is lined with
baking paper.

Bake the biscuits in the oven for approx. 12-15 minutes.
Keep an eye on the biscuits in the oven to ensure they
do not burn!

Tip: If you intend to use the biscuits as a qift tag or tree
decoration later on, simply cut out a small hole at the top of
each biscuit (using a straw or similar) for hanging.

After the biscuits have baked and cooled, you can also opt to

decorate them with icing or a chocolate glaze.

Recipe:
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@ Remarques importantes

« Cet article n'est pas un jouet! Utilisation uniqguement sous
la surveillance d'un adulte.

- Cet emporte-piece-tampon a biscuits est idéal pour découper
et tamponner des pates a biscuits et a pain d'épices.

+ Pour une impression optimale du motif correspondant,
travaillez toujours de la pate froide. La pate ne doit pas étre
abaissée trop finement. Veillez a ce qu'elle présente une
épaisseur minimum de 5a 6 mm env.

- Si les pates levent, le motif imprimé sur le biscuit sera déformé.

+ Appuyez délicatement et n'exercez pas trop de pression sur le
tampon a biscuits. Vous risqueriez d'écraser la pate découpée.

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

+ Faites cuire les biscuits rapidement aprés les avoir découpés
afin que le motif ne se disperse pas.

Conseil: I'idéal est de travailler la pate directement au sortir du
réfrigérateur. Lorsque la pate se réchauffe, elle se décolle moins
facilement de I'emporte-piece ou du tampon a biscuits.

Dans ce cas, il est préférable de la remettre au réfrigérateur et de
travailler une autre portion de pate réfrigérée. Si la pate adhére
toujours a I'emporte-piéce ou se détache difficilement du tampon
a biscuit, vous pouvez la saupoudrer de farine avant d'utiliser
I'emporte-piéce-tampon a biscuits.

Nettoyage et entretien

> Avant la premiére utilisation et aprés chaque utilisa-
tion, nettoyez I'emporte-piece et le tampon a biscuits
a l'eau trés chaude avec un peu de liquide vaisselle.

> Vous pouvez éliminer les restes de pate collés au niveau
de I'emporte-piéce et du tampon en bois en utilisant une
brosse de vaisselle a poils doux.

D> 'emporte-piece peut également &tre lavé au lave-vaisselle.

> Nettoyez le tampon en bois de hétre huilé uniquement
a la main a I'eau chaude (max. 40 °C) avec un peu de
liquide vaisselle. Ne laissez pas le tampon en bois tremper
longtemps dans I'eau de vaisselle. Laissez-le bien sécher.
Le tampon en bois ne passe pas au lave-vaisselle.

> Pour que vous puissiez profiter longtemps de votre article,
nous vous recommandons d’huiler régulierement le
tampon en bois. Pour cela, appliquez quelques gouttes
d'huile alimentaire (pas d’huile de lin!) a I'aide d'un pinceau
ou un chiffon non pelucheux. Puis essuyez le surplus
d'huile avec un chiffon et laissez I'huile pénétrer avant
de réutiliser le tampon en bois ou de le ranger.

Recette de biscuits au beurre

Ingrédients

250 g de beurre ramolli 250 g de farine
1 ceuf 125 g de fécule
125 g de sucre 1/2 sachet de poudre a lever

1sachet de sucre vanillé 2 c.s. de créme liquide

1pincée de sel de la farine pour le plan de travail
Temps de préparation: env. 30 minutes

(plus temps de repos et de cuisson)

Préparation

1. Mélanger le beurre, I'ceuf, le sucre, le sucre vanillé et
la pincée de sel au batteur électrique jusqu'a obtenir
une consistance mousseuse.

2. Mélanger ensemble la farine, la fécule et la poudre a lever,
ajouter ce mélange et pétrir avec la créme jusqu'a obtenir
une pate lisse. Envelopper la pate dans du film alimentaire
et la laisser reposer au moins 1 heure au réfrigérateur.

3. Préchauffer le four a 175 °C (150 °C en chaleur tournante).
Ensuite, abaisser la pate le plus régulierement possible sur
un plan de travail, fleuré au préalable, sur une épaisseur
d'env.5a 6 mm. Imprimer dans la pate le motif souhaité
a l'aide du tampon a biscuits, puis découper la pate l'aide
de I'emporte-piéce.

4. Détacher délicatement les biscuits découpés de I'emporte-
piece et les déposer sur une plaqgue de four froide recou-
verte au préalable d'une feuille de papier sulfurisé.
Enfourner pour 12 a 15 minutes environ. Bien surveiller
la cuisson pour ne pas laisser briler les biscuits!

Conseil: si vous voulez plus tard utiliser les biscuits comme
étiquettes de cadeaux ou décoration de sapin, faites simple-
ment un petit trou de suspension avant la cuisson (p. ex. avec
une paille ou objet similaire). Aprés la cuisson, vous pouvez
décorer les biscuits refroidis selon vos envies, p. ex. d'un

glacage au sucre ou d'un nappage au chocolat.

Recette:
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@ Onemli Bilgiler

» Cocuk oyuncag degildir! Yalnizca yetiskin gozetiminde kulla-
nilabilir.

+ Biskiivi kalibr seti, biskiivi ve baharatli kurabiye hamurunu
bastirmak ve kesmek icin uygundur.

«ilqili seklin en iyi sekilde bastiriimas icin her zaman soguk
hamurla calisin. Hamur ¢ok ince acilmamalidir. Bu yiizden
hamuru en az yakl. 5- 6 mm kalinhigina getirin.

- Fazlaca kabaran hamur tariflerinde sekil pisme esnasinda
bozulur.

+ Biskiivi kalibina dikkatli bicimde ve ¢ok siki olmayacak sekilde
bastirin. Aksi takdirde kesilmis hamur ¢ok diiz olarak bastirila-
caktir.

+ Sekli bozmamak icin kaliptan ¢ikan hamuru tepsiye bir palet
veya diiz bir bicak ile yerlestirin. Alternatif olarak hamura
kalibi direkt pisirme kagidinin {izerinde uygulayin ve cevresin-
de kalan hamurlari gikarin.

+ Motifin akmamasi icin biskiivileri kestikten hemen sonra
pisirin.

Oneri: En iyisi hamuru buzdolabindan cikarir cikarmaz islemlere

baslayin. Hamur 1sinirsa kaliptan veya kurabiye kalibindan

cikmasi daha zor olur. Tekrar buzdolabina koyun ve sogutulmus,

bagka porsiyon hazirlayin.

Hamur buna ragmen kaliptan ve/veya biskiivi kaliplarindan zor

cikiyorsa kalibi bastirmadan 6nce hamurun {izerine biraz un

serpistirin.

Temizleme ve bakim

> Kalibi ve ahsap damgayi ilk kullanimdan dnce ve her
kullammdan hemen sonra sicak su ve bir miktar bulasik
deterjani ile temizleyin.

D> Kalibin dis kenarlarindaki ve ahsap damganin tizerindeki
hamur artiklari yumusak bir bulasik fircas ile temizlene-
bilir.

> Kalip bulasik makinesinde de yikanabilir.

D> Yaglanmis kayin agacindan yapilmis biskivi kalibini sadece
elde biraz ilik su (maks. 40 °C) ve gerekirse bir miktar
yumusak bulasik deterjani ile temizleyin. Ahsap damgay!
bulasik suyunda uzun siire birakmayin. Ardindan iyice
kurulayin. Ahsap damga bulasik makinesinde yikamaya
uygun dedgildir.

> Uriiniin keyfini uzun siire ¢ikarabilmeniz igin ahsap damgay
diizenli araliklarla ya§lamanizi tavsiye ederiz. Bunun igin bir
fira veya tiiy birakmayan bir bezle birka¢ damla yemeklik
yagd (keten tohumu yadi dedgil!) siiriin. Fazla yag bir bezle
silin ve yeniden kullanmadan veya kaldirmadan énce ahsap
damganin yag iyice emmesine izin verin.

Tereyagli kurabiye tarifi

Malzemeler

250 g yumusak tereyag 250 gun

1yumurta 125 g gida nisastasi

125 g seker 1/2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya sekeri 2 YK krema

1tutam tuz Uygulama yeriigin un

Hazirlama siiresi yakl. 30 dakika
(arti dinlenme ve pisirme siiresi

Hazirlanisi

1. Tereyadini yumurta, seker, vanilya sekeri ve tutam tuzla
el mikseriyle kopiirterek karistirin.

2.Unu nisasta ve kabartma tozu ile karistirin, ilave edin
ve krema ile piriizsiiz bir hamur haline getirin. Hamuru
folyoya sarin ve yaklasik 1saat buzdolabinda bekletin.

3. Firini 8nceden 175 °C (turbo 150 °C) 1sitin.
Ardindan hamuru unlanmis bir tezgah iizerinde esit sekilde
yakl. 5 - 6 mm kalinliginda acin. istenen sekli hamura
bastirmak igin biskiivi kalibini kullanin ve ardindan kalipla
kesin.

4. Kalip halindeki biskivileri dikkatlice kalibindan ¢ikarin
ve bir firin kagidi ile so§uk firin tepsisine yerlestirin.
Firinda yakl. 12-15 dakika pisirin. Biskiivilerin yanmamasi
icin pisirme islemini gozlemleyin!

Oneri: Biskiivileri daha sonra hediye etiketi veya agac siisi
olarak kullanmak isterseniz pisirmeden 6nce {ist kisimda
(6rn. pipet vb. ile) kiiciik bir delik agmaniz yeterlidir.
Pistikten sonra so§uyan biskivilerin Gizerini dilediginiz gibi
krema veya kuvertir ile siisleyebilirsiniz.

Tarif:
™
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@ DilleZité pokyny

- Vyrobek neni détska hracka! Pouzivani pouze pod dozorem
dospélych.

- Sada razitek na susenky je vhodnd k vykrajovani tvar( ze
suSenkového a pernikového tésta.

« Aby bylo moZné kazdy jednotlivy motiv optimalné vyrazit,
zpracovavejte vZdy vychlazené tésto. Vyvalené tésto
nesmi byt moc tenké. Vyvalejte proto tésto na tloustku
min. cca 5-6 mm.

«V pipadé receptt, kdy tésto hodné vybéhne, se natistény
motiv pfi peCenf zdeformuje.

- Zatlacte opatrné a ne moc silné na razitko na susenky.
Jinak bude vypichnuté tésto pfili§ ploché.

- Vlykrojené suSenky opatrné polozte pomoci stérky, plochého
noze nebo podobné pomlicky na pecici plech tak, aby se
motivy nezdeformovaly. Alternativné miZete suSenky
vykrajovat i pfimo na pecCicim papiru a jednoduse odstranit
okraje tésta.

- Sudenky pecte ihned po vykrojeni, aby se motiv nezdeformoval.

Tip: Tésto nejlépe zpracovavejte rovnou z chladnicky. Kdyz se
tésto zahieje, vic se lepi na vykrajovatko, resp. razitko. V takovém
piipadé jej radéji vlozte zpét do ledniCky a zpracovavejte jinou,
vychlazenou ¢ést tésta.

Pokud by ani presto neslo tésto lehce odlepit od vykrajovatka,
resp. razitka na susenky, popraste jej pred vykrajovanim moukou.

Cisténi a o3etfovéni
D> Umyjte vykrajovatko a dfevéné razitko pfed prvnim a poté

po kazdém dalSim pouziti teplou vodou s trochou
prostredku ny myti nddobi.

> 7bytky tésta na hranach vykrajovatek a na dievéném
razitku Ize odstranit mékkym kartacem na myti nddobi.

D> Vykrajovatko je rovnéz vhodné do mycky nadobi.

> Razitko na suSenky z naolejovaného bukového dreva
Cistéte pouze rucné, a to trochou teplé vody (max. 40 °C),
a v piipadé potfeby jemnym mycim prostiedkem. Nenecha-
vejte drevéné razitko stat dlouho ve vodeé. Poté ho nechte
por'ddné uschnout. Drevéné razitko neni vhodné pro
myti v mycce nadobi.

D> Aby Vam vyrobek dlouho slouZil, doporucujeme drevéné
razitko v pravidelnych intervalech olejovat. Jedly olej
(ne Inény!) nandsejte pomoci tétce nebo hadFiku, ktery
nepousti vidkna. Prebytecny olej setiete hadrikem a nechte
olej dobre vsaknout, neZ dfevéné razitko uklidite nebo znovu
pouZzijete.

Recept na mdslové suSenky

Prisady

250 g mékkého masla 250 g mouky

1vajicko 125 g jedIého Skrobu

125 g cukru 1/2 baliCku prasku do peciva
1balicek 2 [Zice Slehacky
vanilkového cukru mouka k pomougenf

$petka soli pracovni plochy

Doba piipravy: asi 30 minut
(plus doba na odpocivani tésta a peceni)
Priprava
1. Méslo s vajickem, cukrem, vanilkovym cukrem a Spetkou
soli vySlehame ruénim Slehacem do pény.
2. Mouku se $krobem a kypficim praSkem do peciva smichéme,
priddme a se Slehackou uhnéteme do hladkého tésta.

Tésto zabalime do potravinové félie a nechdme 1 hodinu
odpocivat v chladni¢ce.

3. Troubu predehiejeme na 175 °C (horkovzdu$nou troubu
na 150 °C). Tésto vyvalime na pomoucnéné pracovni plose
rovnomérné na tloustku cca 5-6 mm. Razitkem na suSenky
vyrazime motivy do tésta a vykrajovatkem vykréjime
susenky.

4. Opatrné uvolnéte vykrojené suSenky z vykrajovétek a polozte
je na studeny plech na peceni vyloZeny pecicim papirem.
Peceme v troubé cca 12-15 minut. Sledujte pribéh pecent,
aby se suSenky nepfipalily!

Tip: Pokud chcete susenky pouZit pozdéji jako visacky na darky

nebo ozdoby na stromecek, vykrojte nahofe pred pe¢enim maly
otvor (napf. brékem apod.).

Po upeceni miiZete vychladIé suSenky dle libosti ozdobit cukrovou
nebo ¢okolddovou polevou.

Recept:
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Wazne wskazowki

- Produkt nie jest zabawka! Nalezy go uzywac wytgcznie
pod nadzorem os6b dorostych.

- Zestaw stempelkéw do ciastek nadaje sie do wykrawania
i stemplowania ciast na ciasteczka i pierniki.

+ Aby dany motyw zostat optymalnie wyttoczony nalezy zawsze
stemplowac na zimnym ciescie. Ciasto nie moze by¢ rozwatko-
wane zbyt cienko. Rozwatkowac ciasto na grubos¢ co najmniej
ok. 5-6 mm.

- W przypadku przepiséw na ciasto silnie wyrastajace
wyttoczony motyw ulega znieksztatceniu podczas pieczenia.

- Naciskac ostroznie i nie wywiera zbyt duzego nacisku
na stempelek do ciastek. W przeciwnym razie wyciete ciasto
zostanie zbytnio sptaszczone.

- Wykrojone ciastka utozy¢ ostroznie na blasze do pieczenia
za pomocg topatki cukierniczej, ptaskiego noza lub podobnego
przyboru, aby nie znieksztatci¢ motywéw. Mozna tez wykrawac
ciastka bezposrednio na papierze do pieczenia, a nastepnie
usunat pozostatosci ciasta.

- Piec ciastka bezposrednio po ich wykrojeniu, aby motyw
nie ulegt znieksztatceniu.

Rada: Najlepiej pracuje sie z ciastem wyjetym prosto z lodéwki.
Jesli ciasto nie bedzie odpowiednio schtodzone, wéwczas trud-
niej bedzie oddzieli¢ je od wykrawacza lub stempelka. W takiej
sytuacji lepiej odstawic ciasto ponownie do loddwki i siegna¢ po
inng schtodzong porcje. Jesli mimo to ciasto bedzie przywiera¢
do wykrawacza lub stempelka do ciastek, nalezy przed wykrawa-
niem dodatkowo posypac je maka.

Czyszczenie i pielegnacja
> Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ wykrawacz i drewniany stempelek ciepta woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

D> Pozostatosci ciasta na konturach wykrawacza oraz
na drewnianym stempelku mozna usuna¢ za pomoca
miekkiej szczotki do zmywania.

D> Wykrawacz nadaje sie rowniez do mycia w zmywarce
do naczyn.

D> Stempelek do ciastek z olejowanego drewna bukowego
nalezy my¢ recznie za pomoca odrobiny cieptej wody
(maks. 40°C) i ew. niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie pozostawia¢ drewnianego stempelka na dtuzszy czas
w wodzie do zmywania. Nastepnie osuszy¢ go doktadnie.
Drewniany stempelek nie nadaje sie do mycia w zmywarce.

D> Aby przez dtugi czas cieszyc sie funkcjonalnoscia produktu,
zalecamy olejowanie drewnianego stempelka w regularnych
odstepach czasu. W tym celu rozprowadzi¢ kilka kropel oleju
spozywczego (ale nie oleju Inianego!) po drewnie za pomoca
pedzelka lub niestrzepigcej sie szmatki. Nadmiarowy olej
wytrzec $Sciereczka. Przed ponownym uzyciem lub przed
schowaniem produktu nalezy odczekac, az olej dobrze sie
wchtonie.

Przepis na ciastka maslane

Sktadniki

250 g miekkiego masta 250 g maki

1jajko 125 g skrobi spozywczej

125 g cukru 1/2 opak. proszku do pieczenia

1 opak. cukru waniliowego
szczypta soli

2 tyzki $mietany

maka do posypania powierzchni
roboczej

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus wyrastanie i pieczenie)

Sposdb przyrzadzania
1. Masto z jajkiem, cukrem, cukrem waniliowym i szczypta soli
utrze¢ mikserem na puszysta mase.
2. Make wymieszac ze skrobig spozywcza i proszkiem
do pieczenia, doda¢ do masy i wraz ze $mietang zagnie$¢
na jednorodne ciasto. Ciasto zawina¢ w folie spozywcza
i odtozy¢ na 1 godzine do lodéwki.

3. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 175°C (termoobieg
150°C). Na stolnicy posypanej maka réwnomiernie rozwat-
kowac ciasto na grubos¢ ok. 5-6 mm. Za pomoca stempelka
do ciastek wyttoczy¢ wybrany motyw na ciastku, a nastep-
nie wycia¢ je wykrawaczem.

4. Wyciete ciastka ostroznie wyjmowac z wykrawacza i umie-
szczac na wytozonej papierem do pieczenia zimnej blasze.
Piec w piekarniku przez ok. 12-15 minut. Ciastka nalezy do-
glada¢ podczas pieczenia, aby za mocno sie nie przypiekty!

Rada: Jezeli ciasteczka maja by¢ uzyte jako zawieszki do
prezentéw lub dekoracja choinkowa, nalezy przed pieczeniem
przektu¢ dziurke do zawieszenia w gérnej czesci ciastka

(np. za pomocg stomki itp.).

Po upieczeniu i ostygnieciu ciasteczek mozna udekorowac je
wedtug uznania lukrem lub czekolada.
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@ DdleZité upozornenia

- Vyrobok nie je detska hracka! PouZivanie len pod dozorom
dospelej osoby.

- Slprava peciatok na suSienky je vhodnd na vykrajovanie
a potlacenie cesta na susienky a medovniky.

« Aby sa prislu$ny motiv dal optimalne potlacit, vzdy pouZivajte
studené cesto. Cesto sa nesmie vyvalkat prili$ na tenko. Preto
cesto vyvalkajte aspofi na hrdbku priblizne 5 - 6 mm.

« Pri receptoch na cestd, ktoré st silno kysndce, sa potlaceny
motiv pri peCeni zdeformuje.

- Na peciatky na suSienky tlacte opatrne a nie prilis silno.
Inak sa vykrojeny motiv pritlai prili$ na plocho.

+Vlykrojené susienky opatrne poloZte pomocou stierky,
plochého noZa a pod. na plech na pecenie tak, aby sa motiv
neporusil. Alternativne moZete susienky vykrajovat priamo
na papieri na pecenie a len odstranit okraje cesta.

- SuSienky po vykrojeni rychlo upecte, aby sa motiv nezdefor-
moval.

Tip: Najlepsie sa spracdva cesto, ktoré je priamo z chladnicky.
Ak je cesto teplé, bude sa tazsie oddelovat od vykrajovacky,
resp. od peCiatky na susienky. VlioZte ho potom radsej opat
do chladnicky a spracujte radSej iné, vychladené cesto.

Ak by sa cesto ete stale tazko oddelovalo od vykrajovacky
resp. od peciatky na susienky, posypte ho pred vykrajovanim
dodatotne mlkou.

Cistenie a o3etrovanie

> Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom
pouziti vyCistite vykrajovacku a drevend peciatku teplou
vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu.

D> Zvysky cesta na kontirach vykrajovacky a na drevenej pe-
Ciatke mdZete odstranit makkou kefkou na umyvanie riadu.

D> Vykrajovacka je vhodna aj na umyvanie v umyvacke riadu.

> Peciatku na susienky z naolejovaného bukového dreva
Cistite iba rucne trochou teplej vody (max. 40 °C)
a v pripade potreby jemnym prostriedkom na umyvanie
riadu. Drevenu peciatku nenechavaijte diho leZat vo vode
na umyvanie riadu. Potom ju nechajte dokladne uschnit.
Drevend peciatka nie je vhodna na umyvanie v umyvacke
riadu.

> Aby ste mali z tohto vyrobku ¢o najdihSie radost, od-
pori¢ame vam drevent peliatku pravidelne olejovat.
Na tento GCel naneste na peciatku niekolko kvapiek
kuchynského oleja (nie lanového olejal) pomocou $tetca
alebo handricky, ktord nepdsta vldkna. Prebytocny olej
utrite handrickou a potom ho nechajte dobre vsiaknut, kym
dreventi peliatku za¢nete znovu pouZivat alebo ju odloZite.

Recept na maslové suSienky

Prisady

250 g mdkkého masla 250 g maky

1vajce 125 g Skrobovej miky

125 g cukru 1/2 balitka prasku do peciva
1bal. vanilkového cukru 2 PL smotany

13tipka soli muka na pracovn( plochu

doba pripravy cca 30 min(t
(plus doba odleZania a pecenia)

Priprava

1. Maslo vymiesajte s vajcom, cukrom, vanilkovym cukrom
a 18tipkou soli ruénym mixérom do penista.

2. Mlku zmiesajte so Skrobovou mdkou a praskom do peciva,
pridajte k maslovej zmesi a spolu so smotanou vymiesajte
na hladké cesto. Cesto zabalte do fdlie na uchovanie
Cerstvosti a nechajte vychladnit v chladnicke cca 1 hodinu.

3. Predhrejte riru na pecenie na 175 °C (teplovzdu$nu riru
na 150 °C). Cesto nasledne vyvalkajte na pomicenej
pracovnej ploche rovnomerne na hribku cca 5 - 6 mm.
Pomocou peciatky na susienky vyrazte do cesta poZado-
vany motiv a potom ho vykrojte vykrajovackou.

4.Vykrojené suienky prip. opatrne uvolnite z vykrajovacky
a poloZte ich na studeny plech vyloZeny papierom na
pecenie.
Pecte v rire na pecenie cca 12 - 15 mindt. Susienky majte
pri pe¢eni pod dohladom, aby sa nepripalilil
Tip: Ak chcete susienky neskor pouZit ako privesky na darteky
alebo ozdoby na stromcek, jednoducho pred pecenim vyrezte
na vrchu maly otvor (napr. pomocou slamky na pitie a pod.).
Po upeceni mdZete vychladnuté susienky [ubovolne ozdobit
cukrovou alebo ¢okolddovou polevou.
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@ Fontos tudnivaldk
-Nem gyerekjaték! Csak feln6tt felligyelete mellett hasznalhaté.

« A keksznyomda készlet omlds- és mézeskalacs tészta
kisz(irdsahoz és nyomddzdsahoz hasznalhato.

- Ahhoz, hogy az adott minta optimélisan Iathaté legyen, mindig
hideg tésztaval dolgozzon. Ne nydjtsa til vékonyra a tésztét,
legaldbb kb. 5-6 mm vastagra nydjtsa ki.

- A siités kdzben nagyon megdagadd tésztaknal a minta
eltorzul, ezért csak siitdpor nélkiili tésztaval hasznalja.

« A keksznyomdara csak finoman nyomjon ra, ellenkezd
esetben a kiszdrt tészta tul lapos lesz.

- A kiszrt kekszeket 6vatosan eqy spatula, lapos kés vagy
hasonld segitségével helyezze a tepsire, hogy a minta ne
torzuljon el. A kekszeket kozvetleniil a siitépapiron kiszdr-
hatja, ekkor csak tavolitsa el a tészta széleit.

- A kekszeket kdzvetleniil a kisz(ras utan siisse meg, nehogy
elt(injon a minta.

Tipp: Legjobb, ha kézvetleniil a hiitobél kivett tésztaval dolgo-
zik. A felmelegedett tészta nehezebben valik le a kisz(rérol,
illetve keksznyomdardl. Akkor inkdbb tegye vissza a h(itdszek-
rénybe, és dolgozzon eqy masik, lehdilt adaggal.

Ha ennek ellenére a tészta nehezen vélna le a kiszdrérdl, illetve
a keksznyomdardl, akkor a hasznalat el6tt lisztezze be a tésztat.

Tisztitds és dpolas
D> Tisztitsa meq a keksznyomda készlet osszes részét az elsd

hasznalat el6tt és minden tovabbi hasznélat utén meleg
vizzel és némi mosogatdszerrel.

D> A kisz(ré korvonalaiba és a nyomdaba ragadt tésztamara-
dékot egy puha mosogatokefével lehet eltavolitani.

D> A kisz(ir mosogatdgépben is tisztithatd.

D> Az olajozott biikkfabdl késziilt keksznyomdat csak kézzel,
kevés meleg vizzel (max. 40 °C) és sziikség esetén kiméld
mosogatdszerrel tisztitsa meg. Ne hagyja a fa nyomdat
hossz( ideig a mosogatévizben dzni. Ezt kivetéen hagyja
alaposan megszdradni. A fa nyomda mosogatégépben nem
tisztithato.

D> Annak érdekében, hogy sokaig 6romét lelje a termékben,
javasoljuk, hogy rendszeres id6kozonként olajozza be a fa
nyomdat. Kenje be néhdny csepp étolajjal (ne lenolajjal!)
eqy ecset vagy egy nem bolyhosodd ruha segitségétvel.
Tordlje le a felesleges olajat egy ruhdval, majd vérja meg,
hogy az olaj jéI beszivédjon, miel6tt ismét haszndlnd a fa
nyomdat vagy elrakna.

Recept: vajas kekszek

Hozzavaldk

250 g puha vaj 250 g liszt

1tojds 125 g étkezési keményitd
125 g cukor 1/2 csomag siitGpor

1cs. vanilids cukor 2 ek. tejszin

1csipet s6 liszt a munkafeliilethez

Elkészitési idd: kb. 30 perc
(+ pihentetés és siités)

Elkészités

1. Keverje habosra a kézi mixerrel a vajat a tojassal,
a cukorral, a vanilids cukorral és egy csipet sdval.

2. Keverje 0ssze a lisztet, az étkezési keményit6t és a siitd-
port, adja a vajas masszahoz és a tejszinnel gytrjon bel6le
eqy sima tésztat. Csomagolja a tésztat frissentartd flidba
és pihentesse a hiit6ben 16rat.

3. Melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra (Iégkeveréses: 150 °C).
Nydijtsa ki a tésztat lisztes munkafeliileten egyenletesen
kb. 5-6 mm vastagra. A nyomddaval nyomja ra a kivdnt min-
tazatot a kekszekre, majd szlrja ki a kekszeket a kiszdréval.

4. Akisz(rt kekszeket vélassza le dvatosan a kiszarérol,

és helyezze eqy siitopapirral bélelt, hideg tepsire.

Siisse a siitében kb. 12-15 percig. Feliigyelje a siitési

folyamatot, nehogy a kekszek megégjenek!
Tipp: Ha a kekszeket késdbb ajandékkisérdként vagy fadiszként
szeretné felhasznalni, siités el6tt egyszeriien vagjon ki egy kis
lyukat a tetején (pl. eqy szivdszallal vagy hasonldval).
Siités utdn a kihlt kekszeket tetszés szerint diszitheti cukor-
vagy csokoladémazzal.
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