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Wichtige Hinweise

+ Die Ausstecher sind geeignet zum Ausstechen
von Keksteigen, Fondant oder Marzipan.

+ Damit das jeweilige Motiv optimal aufgepragt
werden kann, darf der Teig bzw. die Fondant-
oder Marzipanmasse nicht zu diinn ausgerollt
werden. Rollen Sie den Teig daher mindestens
ca. 5-6 mm dick aus.

+ Bei stark aufgehenden Teigrezepten wird das
aufgeprdgte Motiv beim Backen verzerrt.
Verarbeiten Sie daher nur Teige ohne Back-
pulver.

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

« Tipp: Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt
aus dem Kiihlschrank kommt. Wenn sich der
Teig erwdrmt, [8st er sich schwerer aus den
Ausstechern. Legen Sie ihn dann lieber zuriick
in den KiihIschrank und verarbeiten Sie eine
andere, gekiihlte Portion.

Wenn sich der Teig dennoch schwer aus den
Ausstechern I6st, bestduben Sie ihn zusatzlich
vor dem Ausstechen mit Mehl.

Reinigen
D> Reinigen Sie die Ausstecher vor dem ersten
Gebrauch und nach jedem weiteren Gebrauch
mit heifem Wasser und etwas Spilmittel.

Die Ausstecher sind auch fir die Reinigung in
der Spilmaschine geeignet.

D> Teigreste zwischen den Konturrillen und Motiv-
aussparungen lassen sich mit einer weichen
Spiilbirste entfernen.

Rezept fiir ca. 40 Weihnachtspldtzchen

Fiir den Teig
300 g weiche Butter, 2 Eigelb (Gropenklasse M),
100 g Zucker, 200 g Marzipan, 500 g Mehl

Fiir den Zuckerguss

200 g Puderzucker, einige Tropfen Orangensaft,
ca.1EL Wasser

Zubereitung

1. Die Butter mit dem Zucker und Eigelben mit
einem Handriihrgerat schaumig riihren.
Die Marzipanrohmasse in Stiicke schneiden, in
der Mikrowelle leicht erwdrmen und erweichen.

2. Marzipan und Mehl nach und nach unter den
Teig heben und mit dem Handriihrgerat
solange riihren, bis ein glatter Teig entsteht.
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
ca. 60 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

3. Den Backofen auf 175 °C Ober- und Unterhitze
bzw. 150 °C Umluft vorheizen. Den Teig nach
dem Ruhen auf einer bemehlten Arbeitsflache
gleichmdpig ca. 5-6 mm ausrollen.

Mit den Ausstechern die verschiedenen
Prdgemotive ausstechen.

4. Die ausgestochenen Kekse vorsichtig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes, kaltes Backblech
legen und ca. 12-15 Minuten backen.

Je nach Backofen kann die Backdauer variieren.
Beobachten Sie den Backvorgang, um ein
Verbrennen der Kekse zu vermeiden.

5. Die fertigen Kekse auf einem Kuchengitter
auskiihlen lassen. Den Puderzucker mit etwas
Orangensaft und Wasser zu einem dickfliissigen
Guss verriihren und die gepragten Linien der
Kekse damit verzieren.

Tipp: Alternativ zum Zuckerguss kdnnen Sie auch
fliissige Kuvertiire verwenden oder die Kekse mit
etwas Puderzucker bestduben.
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Important information

- The biscuit cutters are suitable for cutting out
biscuit dough, fondant icing or marzipan.

+ So that each motif can be properly imprinted
in the biscuits, do not roll the dough, fondant
or marzipan out too thin. Roll it out so it is
at least approx. 5-6 mm thick.

+ The imprinted motif will disappear if you use
a dough recipe that rises a lot when baking.
Therefore, only use doughs which do not have
baking powder.

- Use a baker's spatula or a flat knife 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 remove the dough edges instead.

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

If the dough is still not coming out of the
cutters easily, dust it with a little flour before
cutting out the biscuits.

Cleaning

> Clean the cutters with hot water and a little
washing-up liquid before using them for the
first time and immediately after every further
use. The cutters are also suitable for cleaning
in the dishwasher.

D> Use a soft washing-up brush to remove any
dough remains between the outline grooves
and the motif gaps.

Recipe for
approx. 40 Christmas biscuits

For the dough

300 g soft butter, 2 egg yolks (size M),
100 g sugar, 200 g marzipan, 500 g flour

For the glaze

200 g icing sugar, a few drops of orange juice,
approx. 1thsp water

Preparation

1. Beat together the butter, sugar and egqg yolks
with a hand mixer until creamy. Cut the
marzipan into pieces and warm it up slightly
in the microwave to soften it.

2. Gradually fold in the marzipan and flour into
the dough and mix with the hand mixer until
a smooth dough is formed. Wrap the dough in
cling film and leave to chill in the fridge for
approx. 60 minutes.

3. Preheat the oven to 175°C top/bottom heat or
150°C fan-assisted heat. After chilling the
dough, roll it out evenly onto a work surface
dusted with flour until it is approx. 5-6 mm
thick. Use the biscuit cutters to cut out the
various motifs.

4. Carefully place the biscuits onto a cold baking
tray lined with baking paper and bake for
approx. 12-15 minutes.

The baking time may vary depending on your
oven. Keep an eye on the biscuits so they do
not burn.

5. Leave the biscuits on a cooling rack to cool.
Mix the icing sugar with a little orange juice
and water to create a thick glaze and use it to
decorate the imprinted lines on the biscuits.

Tip: Instead of a sugar glaze, you can also use a
runny chocolate glaze or dust the biscuits with
icing sugar.

(&> Remarques importantes

- Les emporte-piéces se prétent a la découpe de
pates a biscuits, de fondant ou de pate d'amande.

+ Pour une impression optimale du motif corres-
pondant, la pate - pate a biscuits, fondant ou
pate d'amande - ne doit pas étre abaissée trop
finement. Veillez a ce qu'elle présente une
épaisseur minimum de 5 a 6 mm environ.

- Siles pates lévent, le motif imprimé sur le
biscuit sera déformé. Par conséquent, utilisez
uniguement des pates sans poudre a lever.

+ Pour ne pas abimer les motifs, posez délicate-
ment 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
I'excés de pate sur les bords.

- Conseil: I'idéal est de travailler la pate directe-
ment au sortir du réfrigérateur. Lorsque la pate
se réchauffe, elle se décolle moins facilement
des emporte-piéces. Dans ce cas, remettez-la
de préférence au réfrigérateur et travaillez une
autre portion de pate réfrigérée.

Si malgré tout la pate se décolle difficilement
des emporte-pieces, saupoudrez-la en plus d'un
peu de farine avant de procéder a la découpe.

Nettoyage
> Avant la premiere utilisation et aprés chaque
utilisation suivante, lavez les emporte-pieces
a l'eau trés chaude, légerement additionnée de
liquide vaisselle. Les emporte-piéces peuvent
également &tre lavés au lave-vaisselle.

> Vous pouvez enlever les restes de pate coincés
dans les rainures en bordure et les évidements
du motif a I'aide d'une brosse a vaisselle souple.

Recette pour env. 40 biscuits de Noél

Pour la pate

300 g de beurre ramolli, 2 jaunes d'ceuf (taille M),
100 g de sucre, 200 g de pate d'amande, 500 g de
farine

Pour le glacage au sucre

200 g de sucre glace, quelques gouttes de jus
d'orange, env.1c.s. d'eau

Préparation

1. Mélanger le beurre, le sucre et les jaunes d'ceuf
avec le batteur jusqu'a obtention d'une consis-
tance mousseuse. Couper la pate d'amande en
morceaux et la chauffer [égérement au micro-
ondes pour la ramollir.

2. Incorporer peu a peu la pate d'amande et la
farine dans la pate, et mélanger au batteur
jusqu'a obtention d'une pate lisse. Enrouler la
pate dans un film plastique et la laisser reposer
au réfrigérateur pendant env. 60 minutes.

3. Préchauffer le four a 175 °C (chaleur supérieure
et inférieure) ou a 150 °C (chaleur tournante).
Une fois le temps de repos écoulé, abaisser la
pate sur un plan de travail fleuré de maniére a
obtenir une épaisseur réguliere d'env. 5 a 6 mm.
Réaliser les différents motifs de biscuits
a l'aide des emporte-pieces.

4. Poser délicatement les biscuits confectionnés
sur un plaque de four froide recouverte de
papier sulfurisé, et enfourner 12 a 15 minutes.
La durée de cuisson peut varier selon le type de
four. Surveiller la cuisson pour éviter que les
biscuits ne brilent.

5. Laisser refroidir les biscuits cuits sur une grille
a gateaux. Mélanger le sucre glace avec un peu
de jus d'orange et d'eau jusqu'a obtenir un
liquide épais qui servira a décorer les lignes
réalisées dans les biscuits.

Conseil: vous pouvez également utiliser un chocolat
de couverture a la place du glacage au sucre ou bien
saupoudrer les biscuits d'un peu de sucre glace.

Ces> DilleZité pokyny

- Vykrajovétka jsou vhodna k vykrajovani
tvarl ze suSenkového tésta, fondanu nebo
marcipanu.

+ Aby bylo moZné kazdy jednotlivy motiv opti-
malné vyrazit, nesmi byt tésto, resp. fondanova
hmota nebo marcipanova hmota vyvaleny
prili§ tence. Vyvélejte proto tésto na tloustku
minimalné 5-6 mm

-V pripadé receptd, kdy tésto hodné vybéhne,
se natistény motiv pfi peceni zdeformuje. Pra-
cujte tedy pouze s tésty bez prasku do peciva.

- Vykrojené susenky opatrné poloZte pomocf
stérky, plochého noZe nebo podobné pomdicky
na pecici plech tak, aby se motivy nezdefor-
movaly. Alternativné miiZete susenky vykra-
jovat i pfimo na pec€icim papiru a jednoduse
odstranit okraje tésta.

- Tip: Tésto nejlépe zpracovavejte ihned poté,
co jste jej vytahli z chladnicky. KdyZ se tésto
zahieje, vic se lepi na vykrajovatka. V takovém
pfipadé jej radéji vlozte zpét do chladnicky a
zpracovavejte jinou, vychlazenou Cést tésta.
Pokud by ani pfesto neslo tésto lehce vyjimat
z vykrajovdtek, popraste jej pred vykrajovanim
moukou.

Cisteni

D> Pred prvnim pouzitim a po kazdém dalSim
pouZziti omyjte vykrajovatka horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nadobi.
Vykrajovatka nejsou vhodna pro myti v myCce.

D> Zbytky tésta mezi obrysovymi drdzkami a
otvory motivu miiZete odstranit kartackem
na nadobi s mékkymi Stétinami.

Recept priblizné na 40 kouski
vanocniho cukrovi

Na tésto:

300 g mékkého mdsla, 2 vajecné Zloutky (velikost M),
100 g cukru, 200 g marcipanu, 500 g mouky

Na pFipravu cukrové polevy budeme potrebovat:

200 g praskového cukru, nékolik kapek pomeran-
Cové Stavy, asi11Zice vody
Priprava
1. Maslo s cukrem a Zloutky utfete pomoci
ruéniho hnétace do pény.
Surovou marcipanovou hmotu nakrdjejte

na kousky a mirné rozehtejte a nechte
zméknout v mikrovinné troubg.

2. Postupné pfidavejte do tésta marcipan a
mouku a pomoci ru¢niho hnétace michejte,
dokud nebude tésto hladké. Tésto zabalime
do potravinové félie a nechame po dobu
priblizné 60 minut odpocivat v chladnicce.

3. Troubu predehiejeme na 175 °C (horni a spodni
ohi'ev) nebo na 150 °C (horkovzdu3na trouba).
Nechte tésto odpocinout a poté jej rovnomérné
vyvalejte na pomoucené pracovni desce na
tloustku 5-6 mm.

Pomoci vykrajovatek vykrojte riizné vyrazené
motivy.

4. Vlykrajené suSenky opatrné polozime na stude-
ny plech na peceni vyloZeny papirem na peceni
a peeme po dobu pfiblizné 12-15 minut. Doba
peceni se mlZe liSit podle pecici trouby. Pfi
peceni dejte pozor, aby se suSenky nespalily.

5. Hotové suSenky nechte vychladnout na
kuchyriské m¥iZce. Smichejte praSkovy cukr
s trochou pomerancové $tavy a vody a vytvorte
hustou polevu, kterou pouZijete na ozdobeni
vyrazenych linif vykrojenych suSenek.

Tip: Alternativné k cukrové polevé milZete pouZit
i tekutou Cokolddovou polevu nebo posypat suSen-
ky trochou praskového cukru.
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Wazne wskazowki

+ Foremki do ciastek nadajg sie do wykrawania
ciast biszkoptowych, masy cukrowej
lub marcepanowe;j.

+ Aby w optymalny sposdéb wyttoczy¢ dany
motyw, nie nalezy rozwatkowywac ciasta,
masy cukrowej lub marcepanowej na zbyt
cienka warstwe. Rozwatkowac ciasto na
grubo$¢ co najmniej ok. 5-6 mm.

+ W przypadku przepiséw na silnie wyrastajace
ciasto wyttoczony motyw zostanie znieksztat-
cony podczas pieczenia. Z tego wzgledu
najlepiej pracowac z ciastami bez proszku
do pieczenia.

+ Ostroznie umiesci¢ wykrojone ciasteczka na
blasze za pomoca topatki do naktadania ciasta,
ptaskiego noza lub podobnego narzedzia, aby
uniknaC znieksztatcenia motywow. Mozna row-
niez wyciac ciastka bezposrednio na papierze
do pieczenia i po prostu usung¢ brzegi ciasta.

+ Rada: Najlepiej pracuje sie z ciastem wyjetym
prosto z lodéwki. Jesli ciasto nie bedzie odpo-
wiednio schtodzone, wéwczas trudniej bedzie
oddzieli¢ je od foremek. W takiej sytuacji lepiej
odstawic ciasto ponownie do lodéwki i siegnac
po inng, schtodzong porcje ciasta. Jesli mimo
to ciasto bedzie trudno wyja¢ z foremek, nalezy

przed wykrawaniem dodatkowo posypac je maka.

Czyszczenie

D> Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym ko-
lejnym uzyciu nalezy umyc¢ foremki w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn. Foremki do ciastek nadaja sie
takze do mycia w zmywarce do naczyn.

D> Znajdujgce sie miedzy rowkami konturéw
i wyztobieniami motywow resztki ciasta mozna
usunac przy uzyciu szczotki do zmywania
z miekkim wtosiem.

Przepis na ok. 40 ciasteczek
bozonarodzeniowych

Sktadniki na ciasto

300 g miekkiego masta, 2 z6ttka (rozmiar M),
100 g cukru, 200 g marcepanu, 500 g maki

Sktadniki na lukier

200 g cukru pudru, kilka kropli soku pomaranczo-
weqo, ok. 1tyzka wody

Sposdb przyrzadzania:
1. Masto, cukier i z6ttka utrzec¢ na puszystg mase
za pomoca miksera recznego. Mase marcepa-

nowg pokroi¢ na kawatki i zmiekczy¢, podgrze-
wajac lekko w kuchence mikrofalowe;.

2. Do ciasta dodawac stopniowo marcepan i make,
nie przerywajac miksowania, dop6ki ciasto nie
bedzie gtadkie. Ciasto zawing¢ w folie spo-
zywcza i odtozy¢ na ok. 60 minut do loddwki.

3. Nagrzac piekarnik do temperatury 175°C (grzanie
2 gory i z dotu) lub 150°C (termoobieq). Wyjaé
ciasto z lodéwki i réwnomiernie rozwatkowad
na posypanej maka powierzchni roboczej
na grubos¢ ok. 5-6 mm. Za pomoca foremek
wyttoczy¢ na ciastkach wybrane motywy.

4. Ostroznie umiescic ciastka na zimnej blasze
wytozonej papierem do pieczenia i piec przez
ok. 12-15 minut. Czas pieczenia moze sie rdznic
w zaleznos$ci od piekarnika. Obserwowac pieka-

ce sie ciastka, aby zapobiec ich przypaleniu sie.

5. Gotowe ciasteczka pozostawic do ostygniecia
na kratce kuchennej. Cukier puder wymieszac
z odrobing soku pomaranczowego i wody na ge-
stg polewe i ozdobi¢ nig wyttoczone linie ciastek.

Rada: Zamiast lukru mozna uzy¢ roztopionej czeko-

lady lub posypac ciasteczka cukrem pudrem.
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sk Dolezité upozornenia

- Vykrajovacky st vhodné na vykrajovanie
cesta na suSienky, fondanu alebo marcipanu.

- Aby sa jednotlivé motivy mohli optimalne
vykrojit, nesmie byt cesto, resp. fondanova
alebo marcipanova hmota, vyvalkané prilis
na tenko. Cesto preto vyvalkajte minimalne
do cca 5 - 6 mm hriibky.

- Prisilne kypiacich cestach sa vykrajovany
motiv pri peCeni zdeformuje. Spracovavajte
preto len cestd bez pridania prasku do
peciva.

- Vykrojené suSienky poloZte opatrne pomocou
stierky, ostrého noza a pod. na plech na pece-
nie, aby sa motivy nezdeformovali. Alternativ-
ne mdzete suSienky vykrajovat aj priamo na
petiacom papieri a jednoducho len odstranit
okraje cesta.

- Tip: NajlepSie sa sprac(va cesto, ktoré je
priamo z chladnicky. Ak je cesto teplé, bude

sa tazSie oddelovat od vykrajovacich formiciek.

VloZte ho potom radsej opét do chladnicky

a spracujte iné, vychladené cesto.

Ak by sa cesto este stale tazko oddelovalo od
vykrajovacich formiciek, posypte vykrajovacie
formicky dodatocne mdkou.

Cistenie

D> Pred prvym pouZitim a po kaZzdom dalSom
pouZiti vyCistite vykrajovacky hordcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
ViykrajovaCky sd vhodné aj na umyvanie
v umyvacke riadu.

> ZvySky cesta medzi okrajovymi priehlbinkami
a vyrezmi motivu sa dajti odstranit kefkou na
riad s méakkymi Stetinami.

Recept na cca 40 vianocnych suSienok

Na cesto

300 g makkého masla, 2 Ztka (velkostn4 trieda M),
100 g cukru, 200 g marzipanu, 500 g miky

Na cukrovi polevu

200 g praskového cukru, par kvapiek pomarancovej
$tavy, cca 1 PL vody

Priprava

1. Maslo s cukrom a Zitkami vymiesajte ru¢nym
mixérom do penista. Surov(i marcipanov(
hmotu nakrdjajte na klisky, mierne ohrejte
v mikrovinnej rdre a zmakdite.

2. Postupne priddvajte do zmesi marcipan a miku
a mieSajte ruénym mixérom na hladké cesto.
Cesto zabal'te do fdlie na uchovanie Cerstvosti
a nechajte cca 60 mindt vychladndt v chlad-
nicke.

3. Rdru na pecenie predhrejte na 175 °C (horny/
spodny ohrev), resp. 150 °C (teplovzdusna ri-
ra). Odpocinuté cesto rovnomerne vyvalkajte
na pomdcenej pracovnej ploche do hrdbky
cca 5 - 6 mm. VykrajovaCkami si vykrojte
rozne motivy.

4. Povykrajované susienky opatrne poukladajte
na chladny plech vyloZeny papierom na pe-
¢enie a pecte ich cca 12-15 mindt.

Doba pecenia mdze kolisat v zavislosti od
rliry na pecenie. Proces pecenia majte pod
dozorom, aby sa suSienky nepripiekli.

5. Hotové susienky nechajte vychladnit na
mriezke. PraSkovy cukor zmiesajte s trochou
pomarancovej $tavy a vody na husti polevu
a zdobte fou vyrazené linie suSienok.

Tip: Ako alternativu k cukrovej poleve mozZete
pouZit aj tekutd ¢okoladovi polevu alebo susienky
posypte trochou praskového cukru.

(hw) Fontos tudnivalok

- Akisz(irok keksztészta, fondant vagy marcipan
kiszdrdsara alkalmasak.

+Ahhoz, hogy az adott motivum optimalisan [4t-
hatd legyen, ne nydjtsa tdl vékonyra a tésztat,
illetve a fondant- vagy marcipdnmasszat.
Ezért ezeket legalabb kb. 5-6 mm vastagra
nydjtsa ki.

+ Asiités kdzben megdagadd tésztaknal a minta
eltorzul. Eppen ezért csak siitdpor nélkiili
tésztaval dolgozzon.

+ Akiszart kekszeket egy spatula, lapos kés
vagy hasonlo segitségével helyezze dvatosan
a tepsire, hogy a minta ne torzuljon el.
JO megoldas az is, ha a kekszeket kdzvetlendil
a siitépapiron szurja ki, és egyszer{ien csak
eltdvolitja a tészta széleit.

- Tipp: A legjobb, ha kézvetleniil a hiitébdl kivett
tésztdval dolgozik. A felmelegedett tészta
nehezebben vélik el a kiszUrétdl. Akkor inkabb
tegye vissza a h(it6szekrénybe, és dolgozzon
egy masik, leh(lt adaggal.

Ha ennek ellenére nehezen véina le a tészta
a kiszdrorél, a hasznalat el6tt lisztezze be a
kisz(rot.

Tisztitas

D> Tisztitsa meq a kisz(irokat az els6 hasznalat
el6tt és minden tovabbi hasznalat utdn meleg
vizzel és némi mosogatdszerrel.

A kiszdrék mosogatdgépben is tisztithatdak.

D> A forma barazdaiba ragadt tésztamaradék
eltdvolithatd egy puha mosogatokefével.

Karacsonyi keksz recept
kb. 40 darabhoz

Tészta:

300 g puha vaj, 2 tojéssarga (M-es méret),
100 g cukor, 200 g marcipdan, 500 g liszt

Cukormaz:

200 g porcukor, néhany csepp narancslé,
kb.1ek. viz

Elkészités
1. Kézi mixerrel keverje habosra a vajat a cukorral
és tojassargakkal.
Darabolja fel a marcipdnmasszat, majd mele-
gitse fel kissé a mikréban és puhitsa meg.

2. Adja apranként a marcipant és a lisztet a tész-
taba, majd keverje addig a kézi mixerrel, amig
sima tésztat nem kap. Csomagolja a tésztat
frissentart¢ félidba, majd pihentesse
kb. 60 percig a h(it6szekrényben.

3. Melegitse el6 a siit6t 175 °C-ra (als6-felsd siités)
vagy 150 °C-ra (Iégkeveréses siit6). Pihentetés
utdn nydjtsa ki a tésztat lisztes munkafeliilten
egyenletesen kb. 5-6 mm vastagra.

Szlirja ki a kisz(rokkal a kiilonb6z6 motivu-
mokat.

4. Akiszurt kekszeket helyezze dvatosan egy
siitépapirral bélelt hideg tepsire, és siisse
azokat kb. 12-15 percig.

Siit6tol fliggden a siités ideje eltérhet.
Felligyelje a siitési folyamatot, nehogy
a kekszek megégjenek.

5. A kész kekszeket hagyja egy siitéracson kihdini.
Keverje Gssze a porcukrot egy kevés narancs-
[ével és vizzel siirli mazza, és diszitse vele a
kekszek jellegzetes vonalait.

Tipp: A cukormdz helyett haszndlhat folyékony

tortabevondt is, vagy szérja meg a kekszeket egy
kevés porcukorral.

G Onemli bilgiler

- Kek kalibi; kek hamuru, fondan veya badem
ezmesi hamuru icin uygundur.

- istenen seklin belirgin bicimde olusmas! igin
hamurun ya da fondan veya badem ezmesi ¢ok
ince olmamasi gereklidir. Bu yiizden hamuru
en az yakl. 5-6 mm kalinliginda acin.

- Fazlaca kabaran hamur tariflerinde sekil pisme
esnasinda bozulur. Bu ylizden sadece
kabartma tozsuz hamur kullanin.

+ Sekli bozmamak igin kaliptan ¢ikan hamuru
tepsiye bir palet veya diiz bir bicak vb. ile
yerlestirin. Alternatif olarak hamura direkt
pisirme kagidinin {izerinde uygulayin ve
cevresinde kalan hamurlari ¢ikarin.

- Oneri: En giizeli dogrudan buzdolabindan cikan
hamurla islem yapmak. Hamur 1sindidinda
kaliptan cikmasi zorlasir. Onu tekrar buzdola-
bina koyun ve sogutulmus, baska porsiyon
hazirlayi.

EGer hamur buna ragmen kaliptan zor ¢ikiyor-
s, kalibi bastirmadan 6nce hamurun {izerine
biraz un serpin.

Temizleme

D> Kalibrilk kullanimdan énce ve her kullanimdan
sonra sicak su ve bir miktar bulasik deterjan
ile temizleyin.

Kaliplar bulasik makinesinde yikamak icin
uygundur.

> Kenarlarda ve kaliptan arta kalan hamurlar
yumusak bir bulasik fircasiyla kolayca cikari-
labilir.

Yakl. 40 Noel kurabiyesi icin tarif

Hamur icin

300 g yumusak tereyagi, 2 yumurta sarisi (boyut M),
100 g seker, 200 g badem ezmesi, 500 g un

Sekerli glaziir icin

200 g pudra sekeri, birka¢ damla portakal suyu
yakl.1YK su

Hazirlanisi

1. Tereyagini seker ve yumurta sarisiyla el
mikseriyle kdpiirterek karistirin.
(ig badem ezmesi hamurunu parcalara ayirin,
mikrodalgada hafifce isitin ve yumusatin.

2. Badem ezmesini ve unu yavas yavas hamurun
altina ekleyin ve el mikseriyle diiz bir hamur
olusana kadar karistirin. Hamuru folyoya sarin
ve yakl. 60 dakika buzdolabinda bekletin.

3. Firini 6nceden 175 °C dst/alt sicaklik ayarinda
veya 150 °C turbo 1sinmaya birakin. Hamuru
dinlendirdikten sonra unlu bir alanda oklava
ile yakl. 5-6 mm kalinliginda acin. Kaliplarla
farkli sekiller ¢ikarin.

4. Kalip halindeki kurabiyeleri dikkatlice bir firin
kagidi ile so§uk firin tepsisine yerlestirin ve
yakl. 12-15 dakika pisirin. Firina gore pisirme
sliresi degisebilir. Kurabiyelerin yanmasini
onlemek icin piserken gozlemleyin.

5. Pisen kurabiyeleri mutfak teli iizerinde so§u-
maya birakin. Pudra sekerini biraz portakal
suyu ve su ile yogunlasacak bicimde karistirin
ve kurabiyelerde olusan cizgileri bununla
stisleyin.

Oneri: Sekerli karigim yerine sivi kuvertiir de
kullanabilir veya kurabiyeleri biraz pudra sekeriyle
slisleyebilirsiniz.



