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Biscuit maker/cake decorator, metal / Lis na tésto/zdobicka, kovovy
Pistola sparabiscotti/decoratore per torte, metallo / Galletera/decorador para tarta, metal
Dispara biscoitos/decorador de bolos, metal / Teigpresse/Garnierspritze, aus Metall
Presse a biscuits/pour décorer, en métal / Praska do ciasta/dekorator, metalowa
Lis na cesto/zdobicka, kovovy / lpecc ana Tecta/Wunpui KOHAUTEPCKIIA, MeTanANYeCKMil

@ Excellent for easily and quickly preparing butter and cheese biscuits, meringues, for de-
corating cakes, desserts, sandwiches, canapés, filling doughnuts, etc. With 20 pressing rings,
4 decorating nozzles and dispensing feature for small/large biscuits. Made of high-grade
stainless steel, safe aluminium and resistant plastic. 3-year warranty.

@ Vynikajici pro snadnou a rychlou pfipravu méslovyich a syrovych susenek, snéhovych pusi-
nek, zdobeni dortl, zakuskd, chlebickd, oblozenych mis, pinéni koblih apod. Se 20 lisovacimi
krouzky, 4 zdobicimi tryskami a ddvkovanim pro malé nebo velké suSenky. Vyrobeno z prvotfidni
nerezavéjici oceli, ze zdravotné nezdvadného hliniku a odolného plastu. 3 roky zaruka.

@ Ideale per preparare velocemente e senza fatica biscotti al burro e al formaggio e meringhe
e per decorare torte, dessert, sandwich, canapé, per farcire, ecc. Contiene 20 trafile e 4 beccucci
per decorare e per farcire dolci grandi e piccoli. Prodotta in acciaio inossidabile di alta qualita,
alluminio alimentare e plastica resistente. Garanzia 3 anni.

@ Excelente para preparar de forma facil y rapida galletas de mantequilla y queso, merengues,
decoracion de pasteles, postres, sandwiches, canapés, relleno de donuts, etc. Con 20 formas
circulares, 4 boquillas decoradoras y dispensador para galletas pequefias/grandes. Fabricado
de acero inoxidable de alta calidad, aluminio seguro y pléstico resistente. Garantia de 3 afios.

@ Excelente para fadil e rapidamente preparar biscoitos de manteiga e queijo, merengues,
para decorar bolos, sobremesas, sanduiches, canapés, rosquinhas, etc. Com 20 formas circulares,
4 bicos decoradores e um doseador para biscoitos pequenos/grandes. Fabricado em aco inoxidé-
vel de excelente qualidade, aluminio seguro e plastico resistente. 3 anos de garantia.
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@ Hervorragend fiir die leichte und schnelle Zubereitung von Butter- und Kasekeksen,
Baisers, zum Garnieren von Torten, Imbissen, belegten Brdtchen und kalten Platten, zum
Fiillen von Krapfen usw. Mit 20 Motivscheiben und 4 Garniertillen und einem Regler fiir
kleine/groBe Kekse. Aus erstklassigem rostfreien Edelstahl, gesundheitsunschadlichem
Aluminium und robustem Kunststoff hergestellt. 3 Jahre Garantie.

@ Excellente pour la préparation facile et rapide de biscuits au beurre et au fromage, de
meringues, pour la décoration des gateaux, desserts, tartines apéro, plats garnis, pour fourrer
les beignets, etc. Fournie avec 20 disques & motif et 4 buses pour décorer et a dosage pour
confectionner des biscuits de petite ou grande taille. Fabriquée en acier inoxydable de qualité
supérieure, en aluminium sans danger pour la santé et en plastique résistant. Garantie 3 ans.

@ Doskonata do szybkiego przygotowywania maslanych i serowych ciastek, bez, do dekoro-
wania tortow, przystawek, kanapek, zimnych ptyt, nadziewania paczkéw itp. Zestaw zawiera
20 krazkéw wyciskajacych, 4 dysze do dekorowania oraz dozownik do matych i duzych ciastek.
Praska zostata wykonana z wysokiej jakosci stali nierdzewnej, nieszkodliwego dla zdrowia
aluminium, oraz z wytrzymatego plastiku. Gwarangja 3- letnia.

@ Vynikajici na fahka a rychlu pripravu maslovych a syrovych susienok, snehovych
pusiniek, zdobenie tort, zékuskov, chlebickov, obloZenych mis, pnenych Sidiek a pod. S 20 liso-
vacimi krdzkami, 4 zdobiacimi tryskami a ddvkovanim na malé alebo velké susienky. Vyrobeny
z prvotriednej nehrdzavejlcej ocele, zo zdravotne nezdvadného hlinika a odolného plastu.
3 roky zdruka.

@ OTANYHO MOAXOAMT ANA NErKoro 6bI(Tp0FO NPUroToBNIEHNA MACIAHOMO U CbIPHOTO
neyeHbs, be3e, YKpaLUeHusA TOPTOB, MUPOXHbIX, COHABUYEN, KaHane, HanoHeHUA NOHYNKOB
1 T.0.. 20 Npecc-KpyxKoB, 4 KOHAUTEPCKME HACAZKM, BO3MOXHOCTb [03UPOBaHNA ANsA
ManeHbKoro 1 60nbLIoro neyeHbA. V13roToBneHo 13 BbICOKOKaueCTBEHHON HepxaBetoLLeit
cTanu, 6e3onacHoro anioMuHNA 1 NPOYHOro NNACTUKA. 3-NETHASA rapaHTyA.



20 pressing rings
20 lisovacich krouzkt

20 trafile

20 formas circulares ‘

20 formas circulares i ‘v 4 decorating nozzles
20 Motivscheiben 4 zdobici trysky

20 disques a motif 4beccucd decoratori

20 krazkéw wyciskajacych 4boquillas decoradoras

20 lisovacich krizkov 4bicos decoradores
20 npecc-KpyxKoB 4 Garniertiillen
4 buses pour décorer
4 dysze dekorujace
4 zdobiace trysky

4 KoHpUTepCKIe HacaaKu

Dispenser for small/large biscuits / Dévkovac pro malé nebo velké susenky
Dosatore per biscotti piccoli/grandi / Dispensador para galletas pequefias/grandes
Doseador para biscoitos pequenos/grandes / Regler fiir kleine/groBe Kekse

Doseur pour les grands ou les petits biscuits / Dozownik do matych lub duzych ciastek
Davkovac na malé alebo velké susienky / [lo3aTop Ans maneHbKoro/60bLLoro neyeHba



LEGEND / POPIS / LEGENDA
DESCRIPCION / LEGENDA
BESCHREIBUNG / DESCRIPTION
OPIS / POPIS / OMUCAHUE

1. Handle / Rukojet / Leva / Mango / Pega / Hebel / Poignée /
Rekojes¢ / Rukovét / Pyuka

2. Dispenser / Davkova¢ / Dosatore / Dispensador / Doseador /
Regler / Doseur / Dozownik / Davkovac / [lozatop

3. Handle nut / Matice rukojeti / Dado della leva / Tuerca del
mango / Rosca da pega / Verschlussring fiir den Hebel / Ecrou de
la poignée / Nakretka rekojesci / Matica rukovate / laiika pyuku

4. Piston / Pist / Pistone / Pistén / Travdo / Kolben / Piston / Ttok /
Piest / MopuweHb

5. Reservoir / Zésobnik / Serbatoio / Depésito / Depdsito / Fiillkor-
per / Cylindre-réservoir / Pojemnik / Zasobnik / EmkocTb

6. Nut for pressing rings/nozzles / Matice pro lisovaci krouzky/trys-
ky / Ghiera per le trafile e i beccucci / Tuerca para formas circulares/
boquillas / Rosca das formas circulares/bicos / Verschlussring fiir
die Motivscheiben/Garniertiillen / Anneau fileté pour les disques
amotif/buses / Nakretka mocujaca krazki wyciskajace/dysze / Mati-
cana lisovacie kriizky/trysky / laiiku Ana mpecc-Kpy»KoB/Hacagok

7. Pressing ring / Lisovaci krouzek / Trafila / Forma circular / For-
ma circular / Motivscheibe / Disque a motif / Krazek wyciskajacy /
Lisovaci krdzok / Mpecc-kpy»ok

8. Decorating nozzle / Zdobici tryska / Beccuccio / Boquilla de-

coradora / Bico decorador / Ganiertiille / Buse décorative / Dysza
do dekorowania / Zdobiaca tryska / KonawTepckad Hacagka















@ INSTRUCTIONS FOR USE

Biscuit maker
Orient the piston by rotating it so that the serrations are not oriented towards the
handle (7 and remove the piston from the reservoir (2.

Unscrew the nut for the pressing rings and fill the reservoir with a cylindrical piece
of dough3.

Insert the chosen pressing ring into the closure (& and screw it back onto the reservoir &).

Rotate the piston until the serrations are again oriented towards the dispensing
handle ©.

Butter and cheese biscuits
To prepare small biscuits, leave the dispenser positioned parallel with the dispensing
handle . To prepare large biscuits, move the dispenser to the right (2.

Set the biscuit maker onto an ungreased baking sheet and press the handle until the first
portion of dough is pushed out. Take away the first portion of dough that comes out and
clean the pressing ring.

Press out a biscuit onto the baking sheet by pressing the handle, lift the biscuit maker
and prepare more biscuits in the same way (%

Cake decorator
Fill the reservoir with whipped egg whites, refrigerated whipping cream, fine cream
or spread @O and attach the chosen decorating nozzle (7.

Decorating food

Use the dispenser to requlate the size of the portion and repeatedly press the handle @.
To decorate continuously, rotate the piston until the serrations are not oriented towards
the handle and press the piston @).

Notice: Do not put more filling into the cake decorator than you can use immediately; any
unused filling becomes warm or begins to set, which makes it more difficult to apply.
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Maintenance

Disassemble the biscuit maker/cake decorator after use. Wash and dry all parts. Clean under
running water using normal detergents, avoid using aggressive chemical substances, sharp
objects and sand-based agents. Do not wash in dishwasher.

RECIPES
Biscuit maker

Butter cookies

Ingredients for 2-3 baking sheets of biscuits: 420 g plain flour, 250 g softened butter,
150 g icing sugar, 3 egq yolks

Recipe: Process softened butter, egg yolks, flour and sugar into dough and fill the press with
the dough. Beware, the dough must not be refrigerated! Push out butter cookies onto a cooled
ungreased baking sheet. Bake for 15 to 20 minutes at 160 °C. Remove the biscuits from the
baking sheet while still warm.

Cheese biscuits
Ingredients for 23 baking sheets of biscuits: 200 g plain flour, 200 g vegetable shortening,
200 g finely grated hard cheese (e.g. Edam), pinch of salt and caraway seeds

Recipe: Blend flour, vegetable shortening and finely grated cheese, process into plain
dough and fill the biscuit maker with the dough. Insert the chosen pressing ring into
the biscuit maker, set the dispenser into the position for large biscuits and press out cheese
biscuits onto an ungreased baking sheet. Brush with whipped egg before putting the biscuits
into the oven and sprinkle with salt and caraway seeds. Bake for 15 to 20 minutes at 160 °C.
Remove the biscuits from the baking sheet while still warm.

Cheese sticks

To prepare cheese sticks, use the same dough as for cheese biscuits and the pressing rings
with holes shaped as wavy strips @. Push out long strips of dough onto the baking sheet by
repeatedly pressing the handle @), brush them with whipped egg, sprinkle with salt and
caraway seeds and cut into sticks before putting the baking sheet into the oven @) Bake for
15 to 20 minutes at 160 °C. Remove the sticks from the baking sheet while still warm.
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Cake decorator

Meringues
Ingredients for 2 baking sheets of meringues: 120 g icing sugar, 60 g finely grated coconut,
30 g breadcrumbs, 2 egg whites

Recipe: Blend egg whites with sugar and whip them over steam into a stiff froth. Set aside
and carefully blend in coconut and breadcrumbs. Fill the reservoir with the mixture while still
warm, insert the decorating nozzle with the hole shaped as a star into the closure and screw
both together onto the reservoir 2. Rotate the piston until the serrations are not oriented
towards the dispensing handle and push out meringues onto a baking sheet with baking
paper by intermittently pressing and releasing the piston (). Leave the meringues to dry for
60 minutes before putting them into the oven. Bake for 15 to 20 minutes at 120 °C.

@ NAVOD K POUZITI

Lis na tésto
Pist natocte tak, aby zoubky nesméFovaly k rukojeti (7D a vysurite jej ze zasobniku .

Odgroubujte matici pro lisovaci krouzky a zésobnik napliite téstem ve tvaru valecku 3.
Zvoleny lisovaci krouzek vloZte do uzavéru (@ a nasroubujte zpét na zésobnik &.

Zoubky na pistu pootocte zpét k davkovaci rukojeti ©.

Maslové a syrové susenky

Pro pfipravu malych susenek nechte dévkovat nastaveny rovnobézné s ddvkovaci
rukojeti . Pro pfipravu velkych susenek posufite dévkovat doprava ().

Lis postavte na nevymazany pecici plech a stlacujte rukojet, dokud nevytlacite prni porci tés-
ta. Prvni porci odstrarite a lisovaci krouzek ocistéte.

Stlacenim rukojeti vylisujte na plech susenku, lis zvednéte a stejnym zplisobem pfipravte
dalsi susenky (2.

Zdobicka
Zasobnik napliite bilkovym snéhem, vychlazenou $lehackou, jemnym krémem nebo
pomazankou @ a nasadte zvolenou zdobici trysku @.
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Zdobeni pokrmii
Dévkovacem zvolte velikost porce a opakované stlaéujte rukojet @. Pro plynulé zdobeni
pist natocte tak, aby zoubky nesméFovaly k rukojeti a stlacujte jej @.

Upozornéni: Do zdobicky vkladejte jen takové mnoZzstvi ndpiné, které ihned spotiebujete,
nespotiebovand népl se zahfiva nebo tuhne a hiif se nandsi.

Udriba }

Po poutiti lis na tésto/zdobicku rozlozte, viechny ¢asti umyjte a osuste. Cistéte pod tekouci
vodou béznymi disticimi prostiedky, nepouZivejte agresivni chemické latky, ostré pfedméty
ani Cistici prostredky na bézi pisku. Nemyjte v mycce.

RECEPTY
Lis na tésto

Maslové suSenky

Ingredience pro 2-3 plechy susenek: 420 g hladké mouky, 250 g zméklého mésla, 150 g cukru
moucka, 3 vajecné Zloutky

Postup: Ze zméklého mdsla, vajecnych Zloutkd, mouky a cukru pripravte tésto a napliite jim
lis. Pozor, tésto nesmi byt vychlazené! Na vychladly nevymazany pecici plech nanasejte mds-
lové susenky. Pecte piii 160 °C 15—20 minut, suSenky z plechu sundejte teplé.

Syrové susenky

Ingredience pro 2-3 plechy susenek: 200 g hladké mouky, 200 g rostlinného tuku na peceni,
200 g jemné strouhaného tvrdého syra typu eidam, Spetka soli a kminu

Postup: Mouku, rostlinny tuk a jemné strouhany syr smichejte a pfipravte hladké tésto, kte-
rym naplite lis. Do lisu vloZte zvoleny lisovaci krouzek, ddvkovaci ovlada¢ nastavte do polohy
pro velké suSenky a na nevymazany pecici plech nandsejte syrové susenky. Pred vlozenim
do trouby suenky potfete rozslehanym vejcem, posolte a pokminujte. Pecte pfi 160 °C
15-20 minut, susenky z plechu sundejte teplé.

Syrové tycinky

Pro pfipravu syrovych tycinek pouZijte stejné tésto jako pro syrové susenky a lisovaci krouzky
s otvorem ve tvaru prouzkdi s vinitym okrajem . Opakovanym stisknutim rukojeti nana-
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Sejte na pedici plech dlouhé prouzky tésta @), které potiete rozslehanym vejcem, posolte
a pokminujte a pred vioZenim do trouby nakrajejte na jednotlivé tycinky @2. Pecte pfi 160 °C
15-20 minut, tycinky z plechu sundejte teplé.

Zdobicka

Snéhové pusinky
Ingredience pro 2 plechy pusinek: 120 g cukru moucka, 60 g jemné strouhaného kokosu,
30 g strouhanky, 2 vajecné bilky

Postup: Bilky smichejte s cukrem a v parni Iazni uslehejte tuhy snih. Odstavte a opatrné vmi-
chejte kokos a strouhanku. Z&sobnik napliite jesté teplou smési, do uzavéru nasadte dekoracni
trysku s otvorem ve tvaru hvézdicky a nasroubuijte je spolecné na zasobnik @®. Pist natocte
tak, aby zoubky nesméfovaly k dévkovaci rukojeti a prerusovanym stlacovanim pistu nandasej-
te na plech s peicim papirem snéhové pusinky ). Pied vioZenim do trouby nechte pusinky
60 minut oschnout, pecte pfi 120 °C 15-20 minut.

@ ISTRUZIONI PER L'USO

Sparabiscotti
Orientare il pistone ruotandolo in modo che la seghettatura non sia rivolta verso la leva ()
e rimuovere il pistone dal serbatoio (2.

Svitare la ghiera per le trafile e riempire il serbatoio con un pezzo diimpasto cilindrico 3.
Inserire la trafila prescelta nella chiusura (@ e riavvitare al serbatoio &).
Ruotare il pistone fino a quando la seghettatura sara di nuovo rivolta verso la leva ().

Biscotti al burro e al formaggio
Per preparare biscotti piccoli, mantenere il dosatore parallelo alla leva (. Per preparare
biscotti grandi, spostare il dosatore verso destra(®).

Posizionare la sparabiscotti sopra una teglia non imburrata e premere la leva fino a quando la
prima porzione di impasto non sara spinta fuori. Eliminare questa prima parte di impasto
e pulire la trafila.

Formare un biscotto sulla teglia premendo la leva, sollevare la sparabiscotti e procedere
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allo stesso modo per gli altri biscotti (2.

Decoratore per torte
Riempire il serbatoio con albumi montati a neve, panna montata refrigerata, crema
o glassa @ ed applicare il beccuccio decoratore prescelto @7).

Decorare le pietanze

Utilizzare il dosatore per regolare la quantita da erogare e premere la leva ripetutamente @.
Per decorare in maniera continua, ruotare il pistone fino a quando la seghettatura non sara
rivolta verso la leva e premere il pistone @%

Avvertenza: Non riempire il serbatoio con pill crema di quanta sia necessario usare immedia-
tamente; la farcitura non utilizzata tendera a scaldarsi o a solidifcare, rendendone piu difficile
I'erogazione.

Manutenzione

Smontare lo sparabiscotti/decoratore per torte dopo ogni utilizzo. Lavare ed asciugare in tutte
le sue parti. Lavare sotto acqua corrente con normali detersivi, evitando sostanze chimiche
aggressive, oggetti affilati e abrasivi. Non lavare in lavastoviglie.

RICETTE
Sparabiscotti

Biscotti al burro
Ingredienti per 2-3 teglie di biscotti: 420 g di farina, 250 g di burro ammorbidito,
150 g di zucchero a velo, 3 tuorli

Procedimento: Lavorare il burro ammorbidito con i tuorli, la farina e lo zucchero fino ad otte-
nere unimpasto cilindrico e riempire il serbatoio della sparabiscotti. Attenzione, I'impasto non
deve essere refrigerato! Formare i biscotti su di una teglia fredda e non imburrata. Cuocere per
15-20 minuti a 160 °C. Togliere i biscotti dalla teglia quando sono ancora caldi.

Biscotti al formaggio
Ingredienti per 23 teglie di biscotti: 200 g di farina, 200 g di margarina, 200 g di formaggio
stagionato grattugiato finemente (tipo Edamer), 1 pizzico di sale e semi di cumino
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Procedimento: Amalgamare la farina con la margarina e il formaggio grattugiato, lavora-
re fino ad ottenere un impasto liscio e riempire la sparabiscotti. Inserire la trafila prescelta,
impostare il dosatore nella posizione per biscotti grandi e formarli su di una teglia non
imburrata. Spennellare con dell'uovo leggermente shattuto prima di infornare e cospargere
con sale e semi di cumino. Cuocere per 15-20 minuti a 160 °C. Togliere i biscotti dalla teglia
quando sono ancora caldi.

Bastoncini al formaggio

Per preparare i bastoncini al formaggio, utilizzare lo stesso impasto dei biscotti al formaggio
e formarli con la trafila con foro ondulato @, Formare lunghe strisce di impasto sulla teglia
premendo ripetutamente la leva della sparabiscotti @, spennellare con dell'uovo legger-
mente shattuto, cospargere con sale e semi di cumino e tagliare in stick prima di infornare
.Cuocere per 15-20 minuti a 160 °C. Togliere gli stick dalla teglia quando sono ancora caldi.

Beccucci decoratori

Meringhe
Ingredienti per 2 teglie di meringhe: 120 g di zucchero a velo, 60 g di farina di cocco,
30 g di pangrattato, 2 albumi

Procedimento: Amalgamare gli albumi con lo zucchero e montare a neve ben ferma. Unire de-
licatamente la farina di cocco e il pangrattato. Riempire il serbatoio con il composto, applicare
alla ghierail beccuccio decoratore con il foro a forma di stella ed avvitare al serbatoio ). Ruotare
il pistone in modo che la seghettatura non sia rivolta verso la leva e formare le meringhe su di
una teglia rivestita con carta forno, premendo e rilasciando il pistone @). Lasciare asciugare
le meringhe per 60 minuti prima di infornare. Cuocere per 15-20 minutia 120 °C.

@ INSTRUCCIONES DE USO

Galletera
Orientar el pist6n girdndolo de forma que el estriado no esté orientado hacia el
mango (7)y retirar el pistén del depdsito .

Desenroscar la tuercaéuara formas circulares y llenar el depdsito con una pieza
cilindrica de masa (3.
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Introducir la forma circular deseada en el cierre @)y enroscarlo al depésito &.

Girar el piston hasta que el estriado esté de nuevo orientado hacia el mango
dispensador ©.

Galletas de mantequilla/queso
Para preparar galletas pequenas, dejar el dispensador posicionado en paralelo al mango
dispensador (®. Para preparar galletas grandes, mover el dispensador a la derecha ().

Poner la galletera sobre una bandeja de hornear engrasada y presionar el mango hasta que
salga la primera porcion de masa. Retirar la primera porcion de masa y limpiar la forma
circular.

Colocar una galleta sobre una bandeja de horno presionando el mango, levantar
la galletera y preparar mas galletas del mismo modo (2.

Decorador para tarta
Llenar el depdsito con claras a punto de nieve, nata montada fria, crema o glasa ©
y unir la boquilla decoradora deseada 7.

Decoracion de alimentos

Utilizar el dispensador para regular el tamafio de la porcién y presionar repetidamente
el mango @. Para decorar de forma continua, girar el pistén hasta que el estriado no esté
orientado hacia el mango y presionar el piston @).

Aviso: No introducir mds crema en el decorador para tarta de la que pueda utilizar inmediata-
mente; cualquier relleno sin utilizar tiende a calentarse o a solidificarse, lo cual hace que sea
més dificil de aplicar.

Mantenimiento

Desmontar la galletera/decorador para tarta después de su uso. Lavar y secar todas las par-
tes. Limpiar bajo el grifo de agua corriente utilizando detergentes normales, evitando el
uso de sustancias quimicas agresivas, objetos cortantes y agentes arenosos. No lavar en el
lavavajillas.
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RECETAS
Galletera

Galletas de mantequilla
Ingredientes para 2—-3 bandejas de horno de galletas: 420 g de harina, 250 g de mantequilla
blanda, 150 g de azticar glas, 3 yemas de huevo

Receta: Procesar la mantequilla, las yemas de huevo, la harina y el azticar hasta obtener una
masa y llenar el depdsito con la masa. jCuidado, la masa no debe estar refrigeradal Formar
las galletas sobre una bandeja de horno engrasada fria. Hornear de 15 a 20 minutos a 160 °C.
Retirar las galletas de la bandeja de horno cuando todavia estan calientes.

Galletas de queso
Ingredientes para 2-3 bandejas de horno de galletas: 200 g de harina, 200 g de margarina,
200 g de queso curado finamente rallado (ej. Edam), una pizca de sal y semillas de comino

Receta: Mezclar la harina, la margarina y el queso finamente rallado, procesar hasta obte-
ner una masa lisa y llenar la galletera con la masa. Introducir la forma circular deseada en la
galletera, poner el dispensador en la posicién para galletas grandes y formar las galletas de
queso sobre una bandeja de horno engrasada. Pincelar con huevo batido antes de introducir
las galletas en el horno y espolvorear con sal y semillas de comino. Hornear de 15 a 20 minutos
a 160 °C. Retirar las galletas de la bandeja de horno cuando todavia estén calientes.

Palitos de queso

Para preparar palitos de queso, utilizar la misma masa que para las galletas de queso y la
forma circular con orificios ondulados @. Formar palitos largos de masa sobre la bandeja
de horno presionando repetidamente el mango @), pincelar con huevo batido, espolvorear
con sal y semillas de comino, cortar en palitos antes de introducir la bandeja en el horno @).
Hornear de 15 a 20 minutos a 160 °C. Retirar los palitos de la bandeja de horno cuando todavia
estan calientes.

Decorador de tarta

Merengues
Ingredientes para 2 bandejas de merengues: 120 g de azdcar glas, 60 g de coco finamente
rallado, 30 g de pan rallado, 2 claras de huevo
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Receta: Mezclar las claras de huevo con azicar y batir a punto de nieve. Mezclar cuidadosa-
mente con el coco y el pan rallado. Llenar el depdsito con la mezcla mientras esté todavia
caliente, introducir la boquilla decoradora con la forma circular de estrella en el cierre y en-
roscar al depésito @. Girar el pistén hasta que el estriado no esté orientado hacia el mango
dispensador y formar los merengues sobre una bandeja de hornear con papel de horno
presionando y soltando el pistén de forma intermitente . Dejar secar los merengues
durante 60 minutos antes de introducirlos en el horno. Hornear de 15 a 20 minutos a 120 °C.

@ INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dispara biscoitos
Orientar o travio rodando de modo a que os recortes ndo fiquem virados para a pega ()
retirar o travdo do depésito .

Desapertar a rosca das formas circulares e encher o depdsito com massa em forma
de cilindro 3.

Inserir a forma circular escolhida na tampa (%) e anexar novamente ao depdsito @©.

Rodar o travdo de modo a que os recortes fiquem novamente virados para a pega do
dispara biscoitos ©.

Biscoitos de manteiga e queijo
Para preparar pequenos biscoitos, deixar o doseador posicionado paralelamen-
te com a pega (®. Para preparar hiscoitos maiores, mover o doseador para

a direita®).

Colocar o dispara biscoitos num tabuleiro de forno ndo untado e pressionar a pega até que
a primeira por¢do da massa saia do dispara biscoitos. Dispensar a primeira por¢do de massa
e limpar a forma circular.

Disparar um biscoito no tabuleiro de forno pressionando a pega, levantar o dispara
biscoitos e preparar mais biscoitos da mesma forma (2.

Decorador de bolos

Encher o depésito com claras batidas, natas frescas, creme fino ou glacé @© e anexar
0 bico decorador escolhido @7).
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Decorar alimentos

Usar o doseador para regular o tamanho da porcéo e pressionar repetidamente a pega
@. Para decorar de forma continua, rodar o travio de modo a que os recortes nio fiquem
virados para a pega e pressionar o travao @3).

Atengdo: Nao colocar mais creme no depdsito do que o for necessario para usar. Qualquer
creme ndo usado fica quente ou solidifica, o que torna a decoracdo mais dificil de aplicar.

Manutencao

Desmontar o dispara biscoitos/decorador de bolos apés cada utilizacdo. Lavar e secar todas
as pecas. Lavar com dgua corrente usando detergentes normais, evitar usar substancias qui-
micas agressivas, objectos afiados e agentes de limpeza arenosos. Nao pode ir a maquina
de lavar louca.

RECEITAS
Dispara biscoitos

Biscoitos de manteiga
Ingredientes para 2-3 tabuleiros de biscoitos: 420 g farinha de trigo, 250 g manteiga
amolecida, 150 g aticar em pé, 3 gemas de ovo

Receita: Processar a manteiga amolecida, as gemas, a farinha e o aclicar numa massa
e encher o dispara biscoitos com a massa. Aten¢do, a massa nao deve ser refrigerada! Disparar
os biscoitos de manteiga num tabuleiro de forno ndo untado. Levar ao forno a 160 °C duran-
te 15 a 20 minutos. Retirar os biscoitos do tabuleiro enquanto estao quentes.

Biscoitos de queijo
Ingredientes para 2—3 tabuleiros de biscoitos: 200 g farinha de trigo, 200 g gordura vegetal,
200 g queijo duro ralado (p.ex. Edam), uma pitada de sal e sementes de alcaravia

Receita: Misturar a farinha, a gordura vegetal e o queijo ralado, processar tudo numa
massa e encher o dispara biscoitos com a massa. Colocar no dispara biscoitos a forma circu-
lar escolhida, colocar o doseador na posicdo para biscoitos grandes e pressionar os biscoitos
de queijo num tabuleiro de forno ndo untado. Antes de levar ao forno, pincelar com ovo
batido e polvilhar com o sal e as sementes de alcaravia. Levar ao forno a 160 °C durante
15 a 20 minutos. Retirar os biscoitos do tabuleiro enquanto estao quentes.
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Palitos de queijo

Para preparar palitos de queijo usar a mesma massa dos biscoitos de queijo e as formas cir-
culares com aberturas onduladas @. Num tabuleiro de forno fazer tiras longas de massa
pressionando repetidamente a alavanca @), antes de levar ao forno, pincelar com ovo ba-
tido e polvilhar com o sal e as sementes de alcaravia @). Levar ao forno a 160 °C durante
15 a 20 minutos. Retirar os biscoitos do tabuleiro enquanto estao quentes.

Decorador de bolos

Merengues
Ingredientes para 2 tabuleiros de merengues: 120 g aglicar em p6, 60 g coco ralado, 30 g pdo
ralado, 2 claras de ovo

Receita: Misturar as claras com o aclicar e bater sobre o vapor até obter claras em castelo.
Colocar de lado e cuidadosamente misturar o coco com o pao ralado. Encher o depdsito com
o preparado ainda quente. Colocar o bico decorador com a abertura em estrela e anexar ao
depésito @. Rodar o travdo de modo a que os recortes ndo fiqguem virados para a pega
e fazer os merengues num tabuleiro de forno com papel de forno pressionando e largando
intermitentemente a pega @). Antes de os colocar no forno, deixar os merengues secar durante
60 minutos. Levar ao forno a 120 °C durante 15 a 20 minutos.

(D GEBRAUCHSANLEITUNG

Teigpresse
Den(l%lben umdrehen, wobei die Zihne vom Hebel wegzeigen (0D, den Kolben hochzie-
hen(&.

Den Verschlussring fiir die Motivschieben abschrauben, den Teig zu einer Rolle formen,
den Fiillkdrper fillen S.

Die gewiinschte Motivscheibe in den Verschlussring einlegen (@), den Verschlussring auf
den Fiillkérper aufschrauben &),

Die Zahnstange umdrehen, bis der Hebel auf die Zihne greift ©.

Butter- und Kasekekse
Um die kleinen Kekse zuzubereiten, ist der Regler parallel mit dem Hebel einzustellen @.
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Um groBes Spritzgeback zuzubereiten, ist der Regler nach rechts zu drehen (2.

Die Teigpresse auf das ungefettete Backblech stellen, den Hebel betatigen, bis die erste Teig-
masse austritt. Die erste Teigmasse entfernen und die Motivscheibe putzen.

Den Hebel nach unten driicken, ein Gebéckstiick formen, die Teigpresse anheben und fortfa-
hren, weitere Gebéckstiicke formen ().

Garnierpresse
Den Fiillkorper mit geschlagenem Eischnee, ausgekiihlter Schlagsahne, feiner Creme,
bzw. Aufstrich befiillen , die gewiinschte Garniertiille aufsetzen @7).

Garnieren

Mit dem Regler die GroBe des Spritzgebéicks einstellen, wiederholt den Hebel driicken @.
Um die Kekse kontinuierlich zu garnieren, ist der Kolben umzudrehen, wobei die Zéhne
vom Hebel wegzeigen, und herabzudriicken @.

Hinweis: Die Garnierspritze nur mit solcher Menge der Fiille befiillen, die Sie sofort zum
Dekorieren verwenden. Anderenfalls wird die unverbrauchte Fiillung warm, bzw. fest und ist
schlechter zu bearbeiten.

Wartung

Die Teigpresse/Garnierspritze nach dem Gebrauch zerlegen, alle Teile abspiilen und
abtrocknen. Unter flieBendem Wasser mit iiblichen Reinigungsmitteln reinigen, zur Reini-
gung keine aggressiven Chemikalien, keine scharfen Gegenstande, bzw. Scheuermittel ver-
wenden. Nicht spiilmaschinenfest.

BACKREZEPTE
Teigpresse

Butterkekse
Zutaten fiir 2-3 Backbleche Kekse: 420 g glattes Mehl, 250 g zimmerweiche Butter,
150 g Puderzucker, 3 Eigelb

Vorgehensweise: Zimmerweiche Butter, Eigelb, Mehl und Zucker zum Teig verarbeiten, die
Teigpresse fiillen. Achtung, die Teigmasse darf nicht ausgekiihlt sein! Die Teigstiicke auf das
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ausgekiihlte ungefettete Backblech legen. 15-20 Minuten bei 160 °C backen, gebackene
noch warme Kekse vom Backblech nehmen.

Kasekekse
Zutaten fiir 2-3 Backbleche Kekse: 200 g glattes Mehl, 200 g Pflanzenfett zum Backen,
200 g fein geriebener Hartkase wie z.B. Edamer Kése, Prise Salz und Kiimmel

Vorgehensweise: Mehl, Pflanzenfett und fein geriebenen Kase vermischen, zum glatten Teig
verarbeiten, die Teigpresse befiillen. In die Teigpresse die gewiinschte Motivscheibe einlegen,
den Regler in die Position fiir groBes Spritzgeback einstellen, auf das ungefettete Backblech
die Kasekekse legen. Mit Ei bestreichen, mit Salz und Kimmel bestreuen. 15-20 Minuten bei
160 °Chacken, gebackene noch warme Kekse vom Backblech nehmen.

Kasestangen

Fiir die Zubereitung von Kasestangen ist dieselbe Teigmasse zu verwenden, die,,Raupe”-Mo-
tivscheibe einlegen @®. Nach und nach auf das Backblech lange Teigstreifen pressen @), mit
verquirltem Ei bestreichen, mit Salz und Kimmel bestreuen, vor dem Hineinlegen in den Bac-
kofen auf einzelne Stangen trennen ). 15-20 Minuten bei 160 °C backen, gebackene noch
warme Kekse vom Backblech nehmen.

Garnierpresse

Kokosbaiser
Zutaten fiir 2 Backblech Baisers: 120 g Puderzucker, 60 g fein geriebene Kokosraspel,
30 g Semmelbrdsel, 2 Eiweil

Vorgehensweise: Eiweif mit Zucker vermischen, im Wasserbad zu festem Schnee steif
schlagen. Vom Herd nehmen, vorsichtig Kokosraspel und Semmelbrdsel unterheben. Mit der
noch warmen Teigmasse den Fiillkorper befiillen, in den Verschlussring die Garniertiille Stern
einsetzen, auf den Fiillkorper aufschrauben @. Den Kolben umdrehen, wobei die Zshne vom
Hebel wegzeigen, den Kolben herabdriicken und auf das Backblech mit Backpapier nach und
nach die Kiisschen driicken @).Vor dem Backen 60 Minuten trocknen lassen, 15—20 Minuten
bei 120 °C backen.
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@ MODE D‘EMPLOI

Presse a biscuits
Ajuster le piston de maniére a ce que les dents ne pointent pas vers la poignée (7 et
le retirer du cylindre-réservoir .

Dévisser I'anneau fileté pour les disques a motif et remplir le cylindre-réservoir avec de la pate
en forme de rouleau>.

Insérer le disque & motif choisi dans la fermeture (& et revisser sur le cylindre-réservoir &.
Retourner les dents du piston vers la poignée de dosage (©).

Biscuits au beurre et au fromage

Pour préparer des biscuits de petite taille, laisser le doseur en position paralléle avec
la poignée de dosage (. Pour préparer des biscuits de grande taille, glisser le doseur
vers la droite (2.

Placer la presse au-dessus de la plaque allant au four et appuyer sur la poignée pour sortir
la premiére dose de pate. Retirer cette premiére dose et nettoyer le disque a motif.

En appuyant sur la poignée, former un biscuit sur la plaque allant au four, lever |a presse
et préparer les autres biscuits (2 de la méme maniére.

Presse a décorer
Remplir le cylindre-réservoir avec des blancs en neige, de la créme fouettée bien froide,
de la créme fine ou de la pate a tartiner @O et mettre en place la buse & décorer choisie @7).

Décoration des aliments

Sélectionner la taille de dose a I'aide du doseur et appuyer sur la poignée &2 a répétition.
Pour une décoration continue, ajuster le piston de maniére a ce que les dents ne pointent
pas vers la poignée et appuyer dessus @.

Avertissement : remplir la presse a décorer d'une quantité telle qu'elle réponde a I'utilisation
immédiate car le contenu s‘échauffe ou durcit et il est plus difficile a former.

Entretien
Démonter la presse a biscuits/pour décorer aprés chaque utilisation, laver et sécher tous ses
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éléments. Nettoyer a I'eau courante en utilisant les produits de nettoyage courants, ne pas
utiliserde produits chimiquesagressifs, d'objetstranchantsou de produits de nettoyage abrasifs.
Ne pas laver au lave-vaisselle.

RECETTES
Presse a biscuits

Biscuits au beurre
Ingrédients pour 2-3 plaques a four de biscuits : 420 g de farine fine, 250 g de beurre
ramolli, 150 g de sucre en poudre, 3 jaunes d'ceufs

Mode de préparation : préparer la pate a partir de beurre ramolli, de jaunes d'ceufs, de fa-
rine et de sucre et remplir la presse. Attention ! La pate ne doit pas étre refroidie ! Appliquer
les biscuits au beurre sur une plaque allant au four refroidie et non beurrée. Faire cuire au four
a160°Cpendant 15 a 20 minutes, retirer les biscuits de la plaque quand qu'ils sont encore chauds.

Biscuits au fromage

Ingrédients pour 2-3 plaques a four de biscuits : 200 g de farine fine, 200 g de graisse
végétale de boulangerie, 200 g de fromage dur de type Edam finement rapé, une pincée
de sel et de cumin

Mode de préparation : mélanger la farine, la graisse végétale et le fromage finement répé,
préparer une pate lisse et en remplir [a presse. Insérer le disque a motif choisi dans la pre-
sse, placer le doseur dans la position destinée aux biscuits de grande taille et appliquer les
biscuits au fromage sur une plaque non beurrée allant au four. Enduire les biscuits de jau-
ne d‘ceuf battu, saler et parsemer de cumin avant de les mettre au four. Faire cuire au four
a160°Cpendant 15 a 20 minutes, retirer les biscuits de la plaque quand qu'ils sont encore chauds.

Batons au fromage

Pour préparer des batons au fromage, utiliser la méme pate que pour les
biscuits au fromage et les disques avec motif en forme de “chenille” @. En
appuyant a répétition sur la poignée, appliquer sur la plaque du four de lon-
ques bandes de pate @), enduire de jaune d'ceuf battu, saler et parsemer de
cumin avant de couper en batons individuels et de mettre au four ). Faire
cuire au four a 160 °C pendant 15 a 20 minutes, retirer les biscuits de la plaque
quand qu‘ils sont encore chauds.
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Presse a décorer

Meringues
Ingrédients pour 2 plaques a four de meringues : 120 g de sucre en poudre, 60 g de noix
de coco finement rapée, 30 g de chapelure, 2 blancs d'ceufs

Mode de préparation : mélanger les blancs d'ceufs et le sucre et les monter en neige ferme
au bain-marie. Mettre de coté et ajouter doucement la noix de coco rapée et la chapelure.
Remplir le cylindre-réservoir avec le mélange encore chaud, dans la fermeture, placer la buse de
décoration avec lorifice en forme détoile et les visser ensemble sur le cylindre-réservoir @.
Ajuster le piston de maniére a ce que les dents ne pointent pas vers la poignée de dosage
et appliquer les meringues sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé en
appuyant sur le piston de maniére intermittente. Avant de les mettre au four, laisser les meringues
sécher pendant 60 minutes, faire cuire a 120 °C pendant 15 a 20 minutes.

@ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Praska do ciasta

Thok nalezy obrécic tak, aby zabki byty zwrécone w kierunku przeciwnym do rekojesci (D
i wysuna¢ go z pojemnika (.

Nakretke mocujaca krazki wyciskajace nalezy odkrecic, a pojemnik napetni¢ ciastem ufor-
mowanym w watek 3.

Wybrany krazek wyciskajacy nalezy wlozyé do zamkniecia () i z powrotem przykreci¢ na-
kretke mocujaca é

Zabki na thoku nalezy obréci¢ tak, aby byty zwrécone w kierunku do rekojesci ©.

Ciastka maslane i serowe

Aby przygotowac mate ciastka dozownik nalezy ustawic w jednej linii z rekojescig @. Aby
przygotowac duze ciastka dozownik nalezy przesunac w prawo (2.

Praske nalezy ustawi¢ na niewysmarowanej ttuszczem formie i naciskac na rekojes¢ do mo-
mentu pojawienia sie pierwszej porgji ciasta. Pierwsza porcje nalezy usuna¢ i wyczyscic
krazek wyciskajacy.

Naciskajac na rekojes¢ nalezy wyttoczyc ciastko na blache, podnies¢ praske i w taki sam
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sposob przygotowaé kolejne ciastka (2.

Dekorator
Pojemnik nalezy napetni¢ piana z biatek, schtodzong bita Smietana, delikatnym kre-
mem lub serkiem @i natozy¢ wybrang dysze @D.

Dekorowanie potraw

Zapomoca dozownika nalezy wybra¢ rozmiar pordjii kilkukrotnie nacisnaé rekojesé @. Aby
dekorowanie przebiegato ptynnie tlok nalezy obrdcic tak, aby zabki byty zwrécone w kierun-
ku przeciwnym do rekojesci 3.

Ostrzezenie: W dekoratorze nalezy umieszczac tylko matg ilos¢ nadzienia. Niewykorzystana
zawartos¢ moze nagrzac sie lub steze¢, przez co dekorowanie bedzie trudniejsze.

Utrzymanie

Po uzyciu praske do ciasta/dekorator nalezy roztozy¢, wszystkie czesci umy¢ i wysuszy¢. My¢
pod biezaca woda zwyktymi $rodkami czystosci, nie nalezy uzywac agresywnych Srodkow
chemicznych, ostrych przedmiotéw oraz Srodkéw czyszczacych na bazie piasku. Nie nalezy
myc¢ w zmywarce.

PRZEPISY
Praska do ciasta

Ciastka maslane
Sktadniki na 2-3 blachy ciasteczek: 420 g maki z petnego przemiatu, 250 g migkkiego masta,
150 g cukru pudru, 3 zdttka

Przygotowanie: Z migkkiego masta, zottek, maki i cukru nalezy przygotowac ciasto, a nastep-
nie napetni¢ nim wyciskacz. Uwaga! Ciasto nie moze by¢ schtodzone! Ciasto nalezy nanosi¢
bezposrednio na schtodzong blache do pieczenia. Ciasteczka nalezy piec w piekarniku w tem-
peraturze 160 °C przez 15-20 minut, zdja¢ z blachy pdki s3 jeszcze gorace.

Ciastka serowe
Sktadniki na 2-3 blachy ciastek: 200 g maki z petnego przemiatu, 200 g ttuszczu rolinnego
do pieczenia, 200 g drobno startego twardego sera typu edam, szczypta soli i kminku
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Przygotowanie: Z maki, thuszczu roslinnego i drobno starego sera nalezy przygotowac jed-
nolite ciasto, a nastepnie napetni¢ nim wyciskacz. Do praski nalezy whozyc wybrany krazek
wyciskajacy, dozownik nalezy ustawi¢ w pozycji do wyciskania duzych ciastek i nanosi¢
ciasteczka serowe na niewysmarowang ttuszczem blache. Przed wiozeniem do piekarnika
ciasteczka nalezy posmarowac rozbettanym jajkiem, posypac sola i kminkiem. Ciasteczka
nalezy piec w piekarniku w temperaturze 160 °C przez 15-20 minut, zdjac z blachy péki sa
jeszcze gorace.

Paluszki serowe

Do przygotowania serowych paluszkéw nalezy uzyc takiego samego ciasta, jak na ciasteczka
serowe, oraz krazka z otworem w ksztatcie prazka z falowanym brzegiem . Poprzez ptynne
naciskanie rekojesci nalezy nanosic na blache dtugie prazki ciasta @% ktére przed wtozeniem
do piekarnika nalezy posmarowac rozbettanym jajkiem, posypac sol3 i kminkiem oraz pokroi¢
na pojedyncze paluszki ). Paluszki nalezy piec w piekarniku w temperaturze 160 °C przez
15-20 minut, zdjac z blachy poki sa jeszcze gorace.

Dekorator

Kokosanki

Sktadniki na 2 blachy bez: 120 g cukru pudru, 60 g wiérkéw kokosowych, 30 g butki tartej,
biatka z dwéch jajek

Przygotowanie: Biatka nalezy wymiesza¢ z cukrem w kapieli wodnej, przygotowac gesta
piane. Odstawi¢, nastepnie powoli dodawac kokos i butke tarta. Pojemnik nalezy napetnic
jeszcze ciepta masa. Na nakretke mocujaca nalezy nasadzi¢ dysze z otworem w ksztatcie
gwiazdki i przykreci¢ do pojemnika @®. Thok nalezy obrécic tak, aby zabki byty zwrécone
w kierunku rekojesci i poprzez przerywane naciskanie na rekojes¢ nanosic kokosanki na wy-
tozona papierem do pieczenia blache @. Przed wtozeniem do piekarnika kokosanki nalezy
pozostawic na 60 minut, aby obeschty, piec w temperaturze 120 °C przez 15-20 minut.

@ NAVOD NA POUZITIE

Lis na cesto
Piest natocte tak, aby zibky nesmerovali k rukoviti (7 a vysufite ho zo zisobnika (2.

Odskrutkujte maticu pre lisovacie kriizky a zasobnik napliite cestom v tvare valéeka .
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Ivoleny lisovaci krizok vlozte do uzaveru (3 a naskrutkujte spat na zasobnik &.

Zibky na pieste pootocte spit k davkovacej rukoviti ©.

Maslové a syrové susienky

Na pripravu malych susienok nechajte ddvkovac nastaveny rovnobezne s ddvkovacou ruko-
vitou(®. Na pripravu velkych susienok posuiite dévkovac doprava (2.

Lis postavte na nevymasteny plech na pecenie a stlacajte rukovat, pokial nevytlacite prvi por-
ciu cesta. Prvd porciu odstrante a lisovaci kriZok oistite.

Stlacenim rukovati vylisujte na plech susienku, lis zdvihnite a rovnakym spdsobom pri-
pravte dalSie susienky %7).

Zdobicka
Z&sobnik napliite bielkovym snehom, vychladenou Slahackou, jemnym krémom ale-
bo natierkou @ a nasadte zvolent zdobiacu trysku @)

Zdobenie pokrmov
Dévkovacom zvolte velkost porcie a opakovane stlacajte rukovit 2. Na plynulé zdobenie
piest natocte tak, aby zibky nesmerovali k rukoviti a stlcajte ho @.

Upozornenie: Do zdobicky vkladajte len také mnoZstvo ndplne, ktoré ihned' spotrebujete,
nespotrebovand ndpli sa zohrieva alebo tuhne a horsie sa nanésa.

Udriba i

Po poutiti lis na cesto/zdobicku rozlozte, v3etky casti umyte a osuste. Cistite pod tecticou vo-
dou beznymi distiacimi prostriedkami, nepouZivajte agresivne chemickeé latky, ostré predmety
ani Cistiace prostriedky na baze piesku. Neumyvajte v umyvacke.

RECEPTY
Lis na cesto

Maslové susienky
Ingrediencie na 2-3 plechy susienok: 420 g hladkej muky, 250 g zmaknutého masla,
150 g praskového cukru, 3 vajecné Zitky
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Postup: Zo zmaknutého masla, vajecnych Zltkov, muky a cukru pripravte cesto a napliite nim
lis. Pozor, cesto nesmie byt vychladené! Na vychladnuty nevymasteny plech na pecenie nand-
Sajte maslové susienky. Pecte pri 160 °C 15—20 mindit, susienky z plechu zloZte teplé.

Syrové susienky

Ingrediencie na 2-3 plechy susienok: 200 g hladkej muky, 200 g rastlinného tuku na pecenie,
200 g jemne strihaného tvrdého syra typu eidam, Stipka soli a rasce

Postup: Mku, rastlinny tuk a jemne strihany syr zmieSajte a pripravte hladké cesto, kto-
rym napliite lis. Do lisu vioZte zvoleny lisovaci kruzok, ddvkovaci ovldda¢ nastavte do polohy
na velké susienky a na nevymasteny plech na pecenie nandsajte syrové susienky. Pred vlo-
Zenim do riry susienky potrite rozslahanym vajcom, posolte a porascujte. Pecte pri 160 °C
15-20 mindt, susienky z plechu zloZte teplé.

Syrové tycinky

Na pripravu syrovych tyciniek pouZite rovnaké cesto ako na syrové susienky a lisovacie kriizky
s otvorom v tvare prizkov s vinitym okrajom . Opakovanym stlacanim rukovati nana-
Sajte na plech na pecenie dlhé prizky cesta @), ktoré potrite rozifahanym vajcom, posolte
a porascujte a pred vlozenim do rdry nakrdjajte na jednotlivé tycinky . Pecte pri 160 °C
15-20 mindt, tycinky z plechu zloZte teplé.

Zdobicka

Snehové pusinky

Ingrediencie na 2 plechy pusiniek: 120 g prékového cukru, 60 g jemne strihaného kokosu,
30 g strihanky, 2 vajecné bielky

Postup: Bielky zmie3ajte s cukrom a v parnom kipeli ulahajte tuhy sneh. Odstavte a opatr-
ne vmieajte kokos a strihanku. Zasobnik napliite este teplou zmesou, do uzavera nasadte
dekora¢nd trysku s otvorom v tvare hviezdicky a naskrutkujte ju spoloéne na zésobnik @.
Piest natocte tak, aby zdbky nesmerovali k davkovacej rukovti a preruSovanym stla¢anim
piestu nanasajte na plech s papierom na pecenie snehové pusinky @ Pred vlozenim do
rdry nechajte pusinky 60 mindt osusit, pecte pri 120 °C 15-20 mint.
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@ WHCTPYKLUA NO MCNONb30BAHUIO

Mpecc ana Tecta
MoBepHuTe NopLLEHb Tak, uTobbl 3y6Ubl He cMoTpenu Ha pyuKy (1D, 1 BbiHbTe ero 13
eMKocTn (.

OTBI/IHTI/ITCEBDFaIZKy ANA NPECC-KPYKKOB ¥ 3anofHNTe eMKOCTb TeCTOM LiUNUHAPUYECKOi
dopmbl (D).

BcTaBbre BbIGPaHHbIN MPECC-KpyMOK B KPbILUKY ()1 HABUHTHTE €70 06paTHO Ha eMKOCTb ().
MoBepHuTe 3y61ibl Ha NOPLLHE MO HANPaBAEHUIO K Ao3MpylolLeli pyuke ©).

MacnsaHoe u cbipHOe neyeHbe

Yrobbl npuUroToBUT> HeGOMbILOE MeyeHbe, PacnonoXuTe J03aTop MNapannenbHo
no3upyloeit pyuke (. YTobbl NpUroToBUTL BOAbLIOE MeYeHbe, CABMHbTE [03aTOp
BnpaBo &.

MocTaBbTe NPecc Ha HECMA3aHHbIii MPOTUBEHD 1 HAXMMAIITe Ha PYUKY, NOKa He noyuuTe
nepByto nopuyio TecTa. Y6epute nepayio NOPLMI0 TECTa U OUMCTUTE NPECC-KPYMHOK.

BbigaBute nepsoe neyeHbe Ha MPOTUBEHb, HAXNMaA Ha pyuky, NoAHUMUTE npecc
N TaKUM Xe 06pa30M NpuUroToBbTe 0CTaJZIbHOE NeYeHbe @

Konautepckuii wnpuy

3anosiHuTe eMKOCTb B3OUTBIMM ANYHBIMK Genkamu, oXnaXKAeHHbIMU B36UTbIMM
CMBKAMUN, HEXHbIM KpemMoM WNU CMecblo W npuKpenuTe BblOpaHHyK
KOHAUTEpCKYI0 HacapKy (7).

YkpaweHue 6niop

C nomouyblo 703aTopa BblbepuTe pa3Mep NOPUMA W HECKOMbKO pa3 HaKmuTe
Ha pyuKy @. [Ing HenpepbIBHOTO YKpaLLEeHIs NOBEPHNUTE NOPLUEHb TaK, YTo6bl 3y6Lbl
He CMOTPeNH Ha PYuKy, It HaxuMaiTe Ha Hero @),

”puMe'-lﬂHlle.' 3anonHaiire LINpUL TakKUM KONUYECTBOM HAUlHKK, KOTOPOE Bbl Cpa3y e

NCnoJib3yeTe-Hencnoib3yeMaa HaunHKa HarpeBaeTCA Uit HAUMHAET 3aCTbIBaTb, TEM CaMbIM
0CJI0XHAA HaHeCeHwe.

33



Yxon

Mocne ncnonb3oBaHNA pasnoxuTe Npecc/KOHANUTEPCKNIA WNpULL. BbimoiiTe 1 BbicyLLuTe BCe
Jetani. Yuctute nof NPOTOYHOIA BOAOI C UCMONb30BaHNEM 00bIUHBIX MOIOLLMX CPefCTB,
n3beraiite MCNONb30BaHNA ArpeccuBHBIX XUMMUYECKUX BELECTB, OCTPbIX MPEAMETOB
11 YNCTALLIX CPe/ICTB Ha 0cHOBe Necka. He moiiTe B nocynomoeyHoii MaLuuHe.

PELIENTbI
Mpecc gna Tecra

MacnaHoe neyenbe
UHzpeduenmel 0na 2—3 npomueHeli nederba: 420 T MyK MenKoro nomona, 250 r pas-
MAryeHHoro macna, 150 r caxapHoii nyapbl, 3 AMYHbIX XenTka

MocnedosamensbHocmy: W3 pa3MArYeHHOT0 Macia, ANYHBIX KENTKOB, MyKM WU Myapbl
3amecuTe TecTo U 3anonHuTe UM npecc. Buumanne! Tecto He BOMKHO ObITb OXNaxaeHHbIM!
HaHecuTe Ha X0N10fHbIl HeCMa3aHHbI NPOTUBEHb MaCAHOE NeyeHbe. Boinekatb npu 160 °C
B TeyeHue 15—20 mMuHyT. CHUMaTb neyeHbe C NPOTUBHA TeNNbIM.

CbipHOe neyeHbe

Unzpeduernmer 0na 2—-3 npomusHeli neyerva: 200 T myku Menkoro nomona, 200 r pac-
TUTENbHOTO Xupa AnA Bbineuku, 200 © MenKoHaTepToro TBEpAOro Cbipa (Hanp. dAam),
LenoTKa con 1 TMUHA

[locnedosamensrocms: (Melaiite MyKy, PacTUTENbHbIA XUP U MENKOHATEpTbIil Cbip
11 3aMecuTe TNajKoe TecTo, KOTOPbIM 3anonHeHuTe npecc. Bcrabte B npecc BbIGPaHHbIN
Mpecc-KpyxoK, NOMecTuTe [03atop B nonoeHue AnA 6OMbLIOT0 MeueHbA U HaHeuTe
(bIpHOE MeyeHbe Ha HeCMasaHHblil NpoTuBeHb. [lepes Tem, Kak MOCTaBUTb MeyveHbe
B YXOBKY, CMax<bTe ero B36uTbIM ANLIOM, MoCoAUTe 1 nocbinbTe TMUHOM. Bbinekatb npu
160 °C B TeueHme 15—20 MuHyT. CHUMATb NeyeHbe C NPOTUBHA TEMAbIM.

CbIpHble Nanoykm

[InA NpUroTOBNEHMA CbIPHBIX MANOYeK UCMOMb3YIiTe TO e TecTo, Yto M ANA CbIPHOIO
neyeHbs, 1 MPeCc-KPYKKN C OTBEPCTUEM B GOPME MONOCOK C BONHUCTHIM Kpaem
HanaBuB Ha pyuKy HeCKoNIbKO Pa3, HaHecuTe Ha NPOTUBEHD ANMHHbIE NONOCKN TecTa (),
CMaXKbTe UX B3OUTBIM AILOM, NOCONNTE U NOCHINBTE TMUHOM. Tlepes Tem, Kak MoCTaBuTb
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B yXOBKY, Pa3pexbTe TeCTo Ha nanoukin ). Bbinekatb npu 160 °C B Teyene 1520 MUHYT.
CHUMaTb NanoyKi C NPOTUBHA TENbIMU.

Konpurepckuii wnpuy
bese

Unzpeduermer 0na 2 npomusHeli Gese: 120 1 caxapHoii nyapbl, 60 I MenkoHatepToro
KOKOCa, 30 I NAHNPOBOYHbIX Cyxapeii, 2 AYHbIX benka

[MocnedosamensHocme: Cmelwaiite 6enku ¢ caxapHoii nyapoii  B3beiiTe B napoBoii 6axe
[0 ryctoilt maccbl. OTCTaBbTe 1 akKypaTHO BMelLUaiiTe KOKOC i MaHUPOBOYHbIE CyXapyl.
3anonHUTe eMKOCTb eLLe Tennoil (MecbIlo, NOMECTUTe Ha KPbILLKY KOHAUTEPCKYI0 HacajKy
B (OpME 3Be3/J0UKM 1 HABUHUTE ee Ha noplueHb 7). MoBepHUTe NopLLeHb Tak, YTo6bi 3y6Lbl
He CMOTPeNy Ha J03UpyIoLLylo PyuKy, 1 NPepbIBUCTLIM HaXaTueM Ha NOpLUEHb HaHOCUTe
Ha NPOTUBEHD, 3aCTeNeHHbli Gymaroii AnA Bbineuku, 6ese (). Mepen Tem, Kak CTaBuTb
B JIyXOBKY, AaiiTe 6e3e NofCOXHYTb B TeueHne 60 MuHyT. Boinekats npu 120 °C B TeueHue
15-20 MuHyT.
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