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Przyrzad
do ciastek 3w

Informacje o produkcie

Numer artykutu: 665 520

Wazne wskazowki

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

+Przyrzad do ciastek nadaje sie do wykrawania i stemplowania
ciastek i piernikow.

« Aby dany motyw zostat optymalnie wyttoczony, ciasto musi
by¢ zimne. Ciasto nie moze by¢ rozwatkowane zbyt cienko.
Rozwatkowac ciasto na grubo$¢ co najmniej ok. 5-6 mm.

- W przypadku przepiséw na ciasto silnie wyrastajace wytto-
czony 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.

+ Ostroznie umiesci¢ wykrojone ciasteczka na blasze za pomoca
topatki do naktadania ciasta, ptaskiego noza lub podobnego
przyrzadu, aby unikna¢ znieksztatcenia motywow. Mozna réw-
niez wycig¢ ciastka bezposrednio na papierze do pieczenia
i po prostu usuna¢ brzegi ciasta.

- Piec ciastka zaraz po wykrojeniu, aby wzdr nie rozptyng sie.
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Rada: Najlepiej pracuje sie z ciastem wyjetym prosto z loddwki.
Jesli ciasto nie bedzie odpowiednio schtodzone, wéwczas trud-
niej bedzie oddzieli¢ je od wykrawaczy lub stempelkéw. W takiej
sytuacji lepiej odstawic ciasto ponownie do loddwki i siegnac
po inng, schtodzong porcje ciasta.

Jesli mimo to ciasto bedzie przywiera¢ do wykrawaczy lub
stempelkéw do ciastek, nalezy przed wykrawaniem dodatkowo
posypac je maka.

Czyszczenie i pielegnacja

> Przed pierwszym uzyciem i bezposrednio po kazdym
kolejnym uzyciu umy¢ wykrawacze, watek do stemplowania
i jego pokrywke w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej
ilodci ptynu do mycia naczyn.

D> Pozostatosci ciasta na konturach wykrawacza, watka do
stemplowania i pokrywki mozna usung¢ za pomoca miekkiej
szczotki do zmywania.

D> Przyrzad do ciastek nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce
do naczyn. Nie umieszcza¢ watka do stemplowania ani po-
krywki nad spiralg grzewcza.

> Doktadnie wysuszy¢ wykrawacze od razu po umyciu.

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 2 tyzki $mietany

szczypta soli maka do posypania powierzchni

roboczej

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



Sposob przyrzadzania

1. Masto z jajkiem, cukrem, cukrem waniliowym i szczypta soli
utrze¢ mikserem na puszystg mase.

2. Make wymieszac ze skrobig spozywcza i proszkiem do
pieczenia, doda¢ do masy i wraz ze $mietang zagnies¢
na jednolite ciasto. Ciasto zawing¢ w folie spozywcza
i odtozy¢ na godzine do loddwki.

3. Rozgrzac piekarnik do temperatury 175°C (termoobieg 150°C).
Na stolnicy posypanej maka réwnomiernie rozwatkowac
ciasto na grubos¢ ok. 5-6 mm. Uzy¢ stempelka do ciastek,
aby wyttoczy¢ zadany wzdr w ciescie, a nastepnie wycigé
ciastko go za pomoca wykrawaczy.

4. Wyciete ciastka ostroznie wyjmowac z wykrawaczy i
umieszczaé 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: Po upieczeniu mozna udekorowac ostudzone ciastka
lukrem lub polewa czekoladowg wedtug uznania.

Przepis:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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Rézne wzory ciastek







Rada: Sklei¢ ciastka lukrem lub polewa czekoladowa.
Utozy¢ je w sposéb pokazany na rysunku u gory.
Im wiecej ciastek, tym wyzsza choinka.
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Rada: Aby uzy¢ ciastek pdZniej jako zawieszek na prezenty lub
0zddb choinkowych, nalezy po prostu wycig¢ przed pieczeniem
maty otwdr na gérze do zawieszenia (np. za pomoca stomki

do picia itp.).
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