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Wichtige Hinweise A

« Der Artikel ist konzipiert zum Dekorieren von
Backwaren mit z.B. Zuckerguss, Fruchtsauce oder
geschmolzener Schokolade. Er eignet sich auch
zum Anrichten und Dosieren von Marinaden, I,
Saucen und Dressings. Zweckentfremden Sie den
Artikel nicht. Er ist insbesondere nicht geeignet
als Trinkflasche.

+Bewahren Sie den Artikel und insbesondere die
spitzen Werkzeuge aus Metall auperhalb der
Reichweite von Kindern auf. Verletzungsgefahr!

- Bewahren Sie die verschluckbaren Schutzkappen
der Werkzeuge dariiber hinaus auferhalb der
Reichweite von Kleinkindern auf. Lebensgefahr
durch Ersticken!

+ Setzen Sie immer die Schutzkappen auf die
Werkzeuge. Verletzungsgefahr!

- Die Flaschen und Prdzisions-Werkzeuge sind fiir
einen Temperaturbereich von +3 °C bis +50 °C
geeignet.

+Wenn Sie erwdrmte oder erhitzte Massen
(z.B. geschmolzene Schokolade) oder heife
Fliissigkeiten (z.B. Sauce oder Marinade) in
die Flaschen eingefiillt haben, verwenden Sie
unbedingt Backhandschuhe o.A. Verbrennungs-
gefahr!

- Sie kbnnen in den Flaschen auch Schokolade im
Wasserbad schmelzen. Entfernen Sie zuvor den
jeweiligen Aufsatz und ggf. die Abdeckkappe,
wie unter ,Erwdrmen im Wasserbad" abgebildet.
Verwenden Sie Backhandschuhe o.A.!

« Stellen Sie die Flaschen immer aufrecht hin und
verschliefen Sie den Aufsatz ggf. mit der Abdeck-
kappe, damit der Inhalt nicht auslaufen kann.

+ Driicken Sie zum Dosieren immer auf den unteren
Bereich der Flasche. Wenn Sie im oberen Bereich
in der Néhe des Gewindes driicken, kann unter
Umstédnden der Inhalt unter dem Rand des
Gewindes austreten.

+Wenn Sie den Artikel zum Dekorieren von Back-
waren verwenden: Lassen Sie warme Backwaren
vor dem Verzieren abkiihlen und nehmen Sie sie
aus der Backform heraus.

+ Bedenken Sie bei der Verarbeitung von ge-
schmolzener Schokolade: Zartbitter- und
Bitterschokolade nicht iiber 50 °C, Vollmilch-
und weife Schokolade nicht iiber 45 °C erhitzen!

Reinigen
+ Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten und direkt
nach jedem Gebrauch griindlich mit warmem

Wasser und etwas Spilmittel. Alle Teile sind
auch spiilmaschinengeeignet (max. 50 °C).

+Nehmen Sie zum Reinigen die Aufsdtze und
ggf. die Abdeckkappe ab. Entfernen Sie vor dem
Reinigen ggf. Speisereste aus den Flaschen.

- Lassen Sie alle Teile komplett trocknen, bevor
Sie den Artikel wegrdumen.

Important information A

- The product is designed for decorating baked
goods with icing, fruit sauce, melted chocolate,
etc. It is also suitable for serving and dosing
marinades, oils, sauces and dressings.

Only use the product for its intended purpose!
Under no circumstances is it suitable for use as
a drinking bottle.

+ Keep the product, in particular its sharp metal
implements, out of the reach of children.
Risk of injury!

+ Also keep the implements' protective caps -
which are small enough to be swallowed - out
of the reach of children. Danger of death from
choking!

« Always place the protective caps on the
implements when not in use. Risk of injury!

- The bottles and precision implements are
suitable for use at temperatures of between
+3 °C and +50 °C.

« If you have filled the bottles with warm or hot
mixtures (e.g. melted chocolate) or hot liquids
(e.g. sauce or marinade), make sure to use oven
gloves or similar. Risk of burns!

+ You can also use the bottles to melt chocolate
in a pot of hot water. Before you do this, always
remove the nozzle and protective cap as illustrated
under “Warming up in a pot of hot water".
Use oven gloves or similar!

+ Always stand the bottles upright and, if neces-
sary, seal the nozzle using the protective cap to
prevent the contents from spilling out.

- Always squeeze the bottom part of the bottle
for dosing. If you squeeze the top part near the
thread, the contents may leak out from under
the thread.

«If you use the product to decorate baked goods,
always allow the goods to cool down and remove
them from their moulds before decorating.

* Note the following when working with melted
chocolate: Do not heat up dark chocolate with
a cocoa content above 50% at temperatures
above 50 °C, and do not heat up milk or white
chocolate at temperatures above 45 °C!

Cleaning

+ Clean all parts with warm water and a little
washing-up liquid before using them for the
first time and after every subsequent use.

All parts are also dishwasher-safe (max. 50 °C).

Erwdrmen im Wasserbad - zum Schmelzen von Schokolade max. 50 °C Wassertemperatur empfohlen

Cem> Warming up in a pot of hot water - for melting chocolate, a water temperature of max. 50 °C is recommended
(0 Réchauffer au bain-marie - pour faire fondre du chocolat avec une température de I'eau recommandée a 50 °C max.

(e Ohfivani ve vodni 1azni - k rozpousténi ¢okolady se doporucuje vodni lazen tepld max. 50 °C

Podgrzewanie w kapieli wodnej - aby roztopic czekolade, woda powinna mie¢ temperature maks. 50°C

G Zohrievanie vo vodnom kupeli - na roztapanie Cokolady sa odportica teplota vody max. 50 °C
> Melegités vizfiirdGben - csokoladé olvasztasahoz max. 50 °C-os vizhémérséklet ajanlott
> Benmari usuli 1sitma - gikolatay! eritmek igin tavsiye edilen su sicakhigi maks. 50 °C'dir
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+ Always remove the nozzle and, if applicable,
the protective cap before cleaning. Also remove
any remaining bits of food from the bottles
before cleaning.

+ Leave all parts to dry completely before storing
the product away.
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Remarques importantes A

- Cet article est congu pour décorer des patisse-
ries avec, par exemple, du glagage, de la sauce
aux fruits ou du chocolat fondu. Il convient
également pour la présentation et le dosage
des marinades, des huiles, des sauces et des
vinaigrettes. N'utilisez pas I'article pour un
autre usage que celui auguel il est destiné!

I ne convient surtout pas comme gourde.

- Rangez cet article et en particulier les ustensiles
métalliques pointus hors de portée des enfants.
Risque de blessure!

+ De plus, gardez les capuchons de protection
des ustensiles susceptibles d'étre avalés
hors de portée des enfants en bas age.
Danger de mort par étouffement!

+ Placez toujours les capuchons de protection
sur les ustensiles. Risque de blessure!

- Les flacons et les ustensiles pour le décor sont
congus pour une plage de température de +3 °C
a+50 °C.

- Si vous avez versé des préparations réchauffées
(p. ex. du chocolat fondu) ou des liquides chauds
(p. ex. une sauce ou une marinade) dans les
flacons, utilisez impérativement des maniques ou
objets similaires. Il y a risque de brdlure!

- Vous pouvez également utiliser les flacons pour
faire fondre du chocolat au bain-marie. Enlevez
au préalable I'embout correspondant et éven-
tuellement le capuchon comme indiqué au para-
graphe «Réchauffer au bain-mariey. Utilisez des
maniques ou objets similaires!

- Placez toujours les flacons a la verticale et
mettez les bouchons sur les embouts, le cas
échéant, pour empécher le contenu de couler.

+ Pour le dosage, appuyez toujours sur la partie
inférieure du flacon. Si vous appuyez sur la
partie supérieure a proximité de la baque filetée,
le contenu risque de sortir en dessous de la
bague filetée.

- Si vous utilisez I'article pour décorer des patis-
series: laissez refroidir les patisseries encore
chaudes avant de les décorer et sortez-les de
leur moule.

+ Si vous souhaitez utiliser du chocolat fondu,
rappelez-vous que: le chocolat amer et noir ne
doit pas étre chauffé a plus de 50 °C, le chocolat
au lait et le chocolat blanc a plus de 45 °C!

Nettoyage

- Avant la premiére utilisation et juste aprés
chaque utilisation suivante, lavez soigneusement
toutes les pieces a I'eau chaude additionnée d'un
peu de liquide vaisselle. Toutes les pieces
peuvent aussi étre lavées au lave-vaisselle
(50 °C max.).

- Pour le nettoyage, enlevez au préalable les
embouts et, le cas échéant, le capuchon.
Retirez tout résidu alimentaire des flacons
avant de les nettoyer.

- Laissez bien sécher toutes les pieces avant
de ranger l'article.
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DileZité pokyny A

- Tento vyrobek je koncipovan ke zdobeni peciva
napf. cukrovou polevou, ovocnou omackou nebo
rozpusténou Cokolddou. Hodf se také k servirovani
a porcovani marinad, oleje, omacek a zalivek.
NepouZivejte jej k jinym Gceldm! Tento vyrobek
neni predevsim vhodny jako ldhev na piti.

+Uchovévejte vyrobek a obzvlasté pak Spicaté
kovové ndstroje mimo dosah déti. Hrozi nebez-
peci poranéni!

- Uchovévejte ochranné krytky nastrojt, které je
mozné spolknout, mimo dosah malych déti.
OhroZenf Zivota uduSenim!

+Na kovové ndstroje vZdy nasadte ochrannou
krytku. Hrozi nebezpedi poranéni!

- Lahve a kovové nastroje jsou vhodné k pouZivani
v teplotach od +3 °C do +50 °C.

+ Pokud silikonové lahvicky naplinite zahfatou nebo
horkou hmotou (jako je napr. rozpusténa coko-
lada) nebo tekutinou (napf. oméackou nebo
marinadou), dotykejte se jich bezpodminecné
jen kuchyfskymi rukavicemi nebo podobnou
pom{ckou. Nebezpeci popalenil

-V silikonové lahvi¢ce miZete také rozpoustét
¢okoladu ve vodni [azni. V takovém piipadé viak
z lahvicky odstranite prislu$ny ndstavec a pfip.
krytku tak, jak vidite na obrazku ,Ohfivani ve
vodni [4zni”. PouZivejte kuchyfiské rukavice
nebo podobné pomdicky.

- Silikonovou lahvicku stavte vzdy do svislé polohy
a dobfe ji zavirejte nstavcem a pripadné i uzd-
vérem, aby z ni nemohl vytékat obsah.

- Pokud budete chtit obsah lahvicky porcovat,
tisknéte vzdy spodni Cast lahvicky. Kdybyste
lahvicku stiskli v horni ¢asti blizko prstence se
zavitem, mohl by obsah lahvicky za urcitych
okolnosti zaCit vytékat ven pod okrajem
zavitu.

- KdyzZ budete vyrobek pouZivat ke zdobeni peciva:
Teplé pecivo nechte pred zaCatkem zdobeni
vychladnout a vyjméte jej z formy na pecent.

« Pfi zpracovédvani rozpusténé Cokolady dodrzujte
nasledujici: Jemné hofkou a hofkou ¢okolddu
nezahfivejte na teplotu vy33i nez 50 °C, mlé€nou
a bilou okolddu na teplotu vy3si neZ 45 °C!

Cisteni

- Pfed prvnim pouZitim a ihned po kazdém dalSim
pouZiti vSechny dily dikladné umyijte teplou
vodou a trochou prostiedku na myti nadobi.
Vsechny dily jsou rovnéz vhodné do mycky
nadobi (max. 50 °C).

« Pfed mytim sejméte ndstavce a pfip. ochranou
krytku. Z lahvicek odstrafite pred mytim pfip.
zbytky jidla.

- NeZ vyrobek uklidite, nechte vechny ¢asti Gpiné
uschnout.

Wazne wskazowki A

« Produkt jest przeznaczony do dekorowania
wypiekdw np. lukrem, sosem owocowym lub
roztopiong czekolada, a takze do przyrzadzania
oraz dozowania marynat, olejow, soséw i dressin-
géw. Nie wolno uzywac go w sposdb niezgodny
z przeznaczeniem. W szczegdIno$ci nie nadaje sie
on do wykorzystania jako bidon.

Gewiinschte Tiille auf die Flasche schrauben:

Cem> Screw the nozzle you require onto the bottle:
G0 Visser la douille souhaitée sur la bouteille:

(e Nasroubovani pozadované trysky na lahvicku:
Przykrecanie koricowki do butelki:

G Naskrutkovanie Zelanej $picky na flasku:

() Csavarozza a kivant hegyet a flakonra:

G0 stenen ugu sisenin iizerine takin:

+ Produkt, a w szczegéIno$ci ostro zakoficzone
narzedzia, nalezy przechowywac poza zasiegiem
dzieci. Niebezpieczeristwo obrazen ciata!

- katwe do potkniecia ostonki narzedzi nalezy
przechowywac poza zasiegiem matych dzieci.
Zagrozenie zycia wskutek udtawienia!

- Nalezy zawsze zaktadac ostonki na nieuzywane
narzedzia. Niebezpieczeristwo obrazen ciata!

- Butelki oraz narzedzia precyzyjne nadaja sie do
uzytku w zakresie temperatur od +3°C do +50°C.

+ Jezeli butelki zostaty napetnione ciepta lub gorg-
¢ masa (np. roztopiong czekolada) albo goraca
ciecza (np. sosem lub marynatg), wowczas nalezy
bezwzglednie uzywac rekawic kuchennych itp.
Istnieje niebezpieczenstwo oparzenial

- Butelki moga réwniez stuzy¢ do roztapiania
czekolady w kapieli wodnej. Przedtem nalezy
usunac koricéwke oraz ewentualnie jej zatyczke,
tak jak pokazano to nailustracji ,Podgrzewanie
w kapieli wodnej". Koniecznie uzywac rekawic
kuchennych itp.!

- Butelki nalezy zawsze stawia¢ w pozycji pionowej
i w razie potrzeby zamykac koficowke zatyczka,
tak aby nie doszto do wylania zawartosci.

- W celu dozowania nalezy zawsze naciska¢ dolng
cze$¢ butelki. Jesli butelka naciskana jest w gérnej
czesci, w poblizu gwintu, moze doj$¢ do wyptynie-
cia zawartosci spod krawedzi gwintu.

* W przypadku uzywania produktu do dekoracji
wypiekéw: Przed przystapieniem do ozdabiania
ciepte wypieki nalezy odstawic do ostygniecia,

a nastepnie wyjac z formy do pieczenia.

- W przypadku pracy z roztopiong czekolada nalezy
pamietac o tym, aby nie rozgrzewac gorzkiej
czekolady powyzej 50°C, a czekolady mlecznej
i biatej powyzej 45°C!

Czyszczenie

+Przed pierwszym i bezposrednio po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy dokfadnie wyczyscic
wszystkie cze$ci w cieptej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Wszystkie czesci nadaja sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn (maks. 50°C).

+ Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy
usunat koricdwki z butelek oraz ew. zatyczki
z koficdwek. Przed czyszczeniem nalezy w razie
potrzeby usunac resztki potraw z butelek.

- Przed schowaniem produktu nalezy poczekac,
az wszystkie jego czesci catkowicie wyschna.
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DdleZité upozornenia A

- Vyrobok je navrhnuty na zdobenie koldcov, napr.
cukrovou polevou, ovocnou $tavou alebo rozto-
penou Cokolddou. Je vhodny aj na pripravu a
ddvkovanie marindd, olejov, omacok a dresingov.
NepouZivajte vyrobok v rozpore so stanovenym
Gcelom. Nie je vhodny najmé ako flaska na pitie.

- Vyrobok a obzvIast $picaté néstroje z kovu
uchovavajte vZdy mimo dosahu deti.
Nebezpecenstvo poranenia!

- Uchovdvajte okrem toho ochranné kryty nastrojov,
ktoré je mozné prehltndt, mimo dosahu malych
deti. Nebezpecenstvo udusenia!

- Na nastroje vZdy nasadte ochranné krytky.
Nebezpecenstvo poranenial

- Flasky a kovové ndstroje st vhodné na pouZitie
pri teplotach od +3 °C do +50 °C.

- Po naplneni silikénovych flasiek zohriatymi alebo
hordcimi hmotami (napr. roztopend cokoldda)
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Tiille mit gropem @ zum Ausfiillen von Fldchen und fiir dickfliissigen Inhalt wie z.B. Saucen, Dressings 0.A.
Nozzle with large @ for filling in shapes and for use with thicker contents such as sauces and dressings.
Douille avec grand @ pour le remplissage des surfaces et pour les contenus épais tels que les sauces, les vinaigrettes, etc.
Tryska s velkym @: k vypInéni ploch a na husty, tekuty obsah jako napf. omacky, zalivky apod.

Kofcowka o duzej @ do wypetniania powierzchni i do gestych zawartos$ci butelki, takich jak np. sosy, dressingi itp.
Spitka s velkym @: na vypiiianie pldch a na husty obsah ako st napr. omécky, dresingy a pod.

Nagy atmérdjl hegy: feliiletek kitoltéséhez és siird folyadékhoz, pl. szdszokhoz, 6ntetekhez stb.

Biiyiik @'l ug, ylizeylerin doldurulmasi ve yogun icerikler igin, 6rn. soslar, salata soslari vb.

Tiille mit kleinem @ fiir filigrane Dekore und Umrandungen und diinnfliissigen Inhalt wie z.B. geschmolzene Schokolade o.A.
Nozzle with small @ for delicate decorations and borders and for use with runnier contents such as melted chocolate.
Douille avec petit @ pour les décorations et bordures fines et les contenus trés liquides tels que le chocolat fondu ou similaire.
Tryska s malym @: na filigranové zdobeni a ramovani a na fidky, tekuty obsah jako napf. rozpusténou cokoladu apod.
Kofcowka o matej @ do wykonywania filigranowych dekoracji i obramowarn oraz do rzadkich zawartosci butelki, takich

jak np. roztopiona czekolada itp.
Spitka s malym @: na filigranske zdobenie a lemovanie a na tekuty obsah ako napr. roztopena ¢okoléda a pod.
Kis 4tmérdji hegy: finom diszitésekhez, szegélyekhez és hig folyadékhoz, pl. olvasztott csokolddéhoz stb.
Kiiclik @'l ug, telkari dekorlari ve kenarliklar igin ve akiskan icerikler icin, 6rn. erimis cikolata vb.

alebo hortcimi tekutinami (napr omacka alebo
marindda) pouzivajte bezpodmienecne kuchyn-
ské rukavice a pod. Nebezpecenstvo popélenia!

- Fla8ky mdZete pouZit aj na roztdpanie Cokolady
vo vodnom kupeli. Odstrafite najskor prislusny
nadstavec a v pripade potreby aj ochranny kryt
podIa vyobrazenia v Casti ,Zohrievanie vo vodnom
kipeli". PouZivajte rukavice na pecenie a pod.!

- Fla$ky postavte vZdy rovno a v pripade potreby
uzavrite nadstavec ochrannym krytom, aby z nich
obsah nemohol vytiect.

« Pri davkovani tlatte vZdy na spodnd oblast flasky.
Ak ju stlagite v hornej Casti v blizkosti zavitu, mo-
hol by jej obsah za¢at vytekat spod okraja zavitu.

« Pri pouzivani vyrobku na zdobenie peciva: Pred
zdobenim nechajte kolae vychladnit a vyberte
ich z formy na pelenie.

- Pri spracovani roztopenej Cokolady reSpektujte
nasledovné pokyny: Nezohrievajte jemne hork(
a horku Cokolddu na viac ako 50 °C, mlie¢nu
a bielu ¢okoladu na viac ako 45 °C!

Cistenie

+ Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom
pouZiti dokladne opldchnite v3etky diely teplou
vodou s trochou jemného prostriedku na umyva-
nie riadu. V3etky diely sd vhodné aj na umyvanie
v umyvacke riadu (max. 50 °C).

- Pri Cistenf odoberte nadstavce a v pripade
potreby aj ochranny kryt. Pred Cistenim
odstranite z flia$ pripadné zvysky jedal.

« Pred odloZenim vyrobku nechajte jednotlivé diely
kompletne vyschnuit.
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Fontos tudnivalok A

A termék siitemények pl. cukormdzzal, gyiimolcsos
sz6sszal vagy olvasztott csokoladéval vald deko-
rélasara szolgal. Ezen feliil pacok, olajok, sz6szok
és ontetek tanyéron vald elhelyezésére és adago-
|dsdra is alkalmas. Csak rendeltetésének megfele-
|6en haszndlja a terméket! Kulacsként eqydltalan
nem hasznélhato.

- A terméket és kivéltképp a hegyes fémszerszémo-
kat olyan helyen térolja, ahol kisgyermekek nem
férnek hozza. Sériilésveszély all fenn!

- Tovabbd a szerszamok lenyelhetd védGsapkait
tartsa kisgyermekek el6l elzarva. Eletveszély
fulladds kovetkeztében!

- Mindig tegye fel a véddsapkakat a szerszamokra.
Sériilésveszély all fenn!

- A flakonok és a precizids szerszamok +3 °C
és +50 °C kbzotti hdmérséklet-tartomanyban
hasznélhatok.

- Ha felmelegitett vagy felhevitett masszat
(pl. olvasztott csokolddé) vagy forré folyadékot
(pl. sz6szok vagy péclevek) tolt a szilikon flakonba,
akkor feltétleniil hasznaljon edényfogd kesztydit
vagy hasonlét. Egési sériilések veszélye all fenn!

+ A flakonokkal vizfiird6ben csokolddét is olvaszt-
hat. Elézetesen tavolitsa el a megfeleld ratétet
és sziikség esetén a zardkupakot, mint ahogy az
a Melegités vizfiird6ben” fejezetben lathato.
Hasznaljon edényfogd keszty(it vagy hasonlét!

« A flakonokat mindig egyenesen allitsa le, és
sziikség esetén a ratétet zérja le a zardkupakkal
is, nehogy a tartalma kifolyhasson.

+ Az adagoldshoz mindig a flakon alsé részét
nyomja meg. Ha a flakon felsd részét nyomja
meq a menetes qy(ir(i kozelében, akkor a flakon
tartalma esetleq a gyr( alatt folyik ki.

- Ha a terméket siitemények diszitésére hasznélja:
A meleq siiteményeket diszités el6tt hagyja
kihdIni, és vegye ki 6ket a stit6formabdl.

- Ha olvasztott csokolddéval dolgozik, vegye
figyelembe a kdvetkezGket: A félédes és az
étcsokolddét ne melegitse 50 °C folé, a tej-
és a fehér csokolddét pedig 45 °C folé!

Tisztitas

- Minden részt alaposan tisztitson meg az elsd
hasznélat el6tt és kozvetlenil minden tovabbi
hasznalat utdn meleg vizzel és eqy kevés
mosogatdszerrel. Minden tartozék tisztithatd
mosogatdgépben is (max. 50 °C).

- A tisztitashoz tavolitsa el a ratéteket és sziikség

esetén a zarokupakot. Tisztitas el6tt tavolitsa el
a flakonokbdl az ételmaradékokat.

- Vérja meg, hogy az Gsszes rész teljesen meg-
szdradjon, miel6tt elpakolja a terméket.

@

Onemli Bilgiler A

+Bu Uirlin sicak unlu mamulleri orn. seker kremasi,
meyve sosu veya eritilmis cikolata ile dekore
etmek icin tasarlanmistir. Uriin; salamura, yag,
sos veya salata soslari hazirlamak veya miktar
ayarlamak icin de uygundur. Uriinii amacinin
disinda kullanmayin. Ozellikle sivi icme sisesi
olarak uygun degildir.

+Bu Uiriinii ve dzellikle sivri uglu metal aletleri,
cocuklarin erisemeyecedi bir yerde muhafaza
edin. Yaralanma tehlikesi!

+ Aletlerin yutulabilir koruyucu kapaklarini da
cocuklardan uzak tutun ve erisemeyecek sekilde
muhafaza edin. Hayati bogulma tehlikesi!

- Koruyucu kapaklari her zaman aletlerin {izerine
takin. Yaralanma tehlikesi!

- Siseler ve hassas aletler +3 °C ila +50 °C arasinda
bir sicaklik araligi igin uygundur.

«Isitilmig ya da kizdirilmig karigimi (6rn. erimis
cikolata) veya sicak sivilari (6rn. sos veya marine)
siselerin icerisine doldurduysaniz, mutlaka firin
eldiveni vb. kullanin. Yanma tehlikesi!

- Siselerde cikolatay! benmari usuli eritebilirsiniz.
Oncesinde ilgili bash{i ve gerekirse muhafaza
kapagini, ,.Su banyosunda isitma” altinda gos-
terildigi gibi ¢ikarin. Firin eldiveni vb. kullanin!

- Siseleri daima dikey sekilde yerlestirin ve gere-
kirse bashg, kapakla birlikte kapatin, bu sayede
icindekiler disariya akmayacaktir.

- Miktarini ayarlamak igin her zaman sisenin alt
kismini kullanin. Ust béliimde dislinin yakinina
bastirdijinizda, belli durumlarda dislinin kenarin-
dan sisenin icindeki icerik disari akabilir.

« Uriinid firin Griinlerini dekore etmek icin kullanir-
ken: Sicak unlu mamulleri siisleme dncesinde
so§umaya birakin ve kaliptan gikarin.

- Erimis cikolata kullanirken unutmayin: Yari bitter
ve bitter gikolatayi 50 °C iizerinde, siitlii ve beyaz
cikolatayi 45 °C {izerinde Isitmayin!

Temizleme

+ Tiim parcalari ilk kullanimdan 6nce ve her kulla-
nimdan sonra iyice sicak su ve biraz deterjanla
yikayin. Tim parcalar bulagik makinesinde de
yikanabilir (maks. 50 °C).

- Temizlemek icin basliklar ve gerekirse muhafaza

kapaklarini ¢ikarin. Temizlemeden dnce gerekirse
siselerdeki kalintilari temizleyin.

+ Uriinii kaldirmadan &nce tiim parcalarin tamamen
kurumasini saglayin.

Zum Marmorieren und fiir auslaufende Motive.

(e For creating marbled and flowing effects.

G0 Pour réaliser des marbrures et des décors en virgule.

(e K mramorovani a pro rozpité motivy.

Narzedzia do marmurkowania i wykonywania petnych motywdw.

G Na mramorovanie a roztecené motivy.

() Marvanyozashoz és motivumok kifuttatdsahoz.
O Ebrulamak ve akici motifler icin.

Fiir gleichméBige und prazise Kanten und zum Modellieren von Ornamenten, Bliiten o.A.

Cem For creating precise, even borders and for modeling ornaments, flowers, etc.
G0 Pour des bords réquliers et précis et pour modeler des ornements, des fleurs, etc.
() Pro rovnomérné a presné hrany a k modelovani ornamentd, kvéti apod.

Narzedzie do wykonywania réwnomiernych i precyzyjnych krawedzi oraz do
modelowania ornamentdw, kwiatdw itp.

G Na rovnomerné a presné hrany a na modelovanie ornamentov, kvetov a pod.

(D Egyenletes és pontos élekhez, valamint diszek, viragok stb. modellezéséhez.

G0 Esit ve hassas kenarlar icin ve siis esyalarin, cicekleri vb. modellemek icin.



(e Immer im unteren Flaschenbereich driicken, nicht im oberen
Bereich in der Nahe des Gewindes! Sonst besteht Auslaufgefahr!

Cem Always squeeze the bottom part of the bottle, not the top part

near the thread! Risk of contents leaking!

(@ Toujours appuyer sur la partie inférieure du flacon et pas
sur la partie supérieure a proximité de la bague filetée!

Risque de débordement!

(e Tisknéte vzdy na spodni ¢sti lahvicky, ne na horni ¢asti blizko
zavitu! V opacném piipadé hrozi riziko vyteceni!

)

Y

Grundrezept Royal Icing

Zutaten
+ 1Eiweif (ca. 30g)
+ 1Prise Salz
+ 250 g Puderzucker

+ 1-4 EL Flissigkeit (z.B. Wasser,
Zitronensaft, klarer Sirup, etc.)

- Fiir farbiges Royal Icing:
Lebensmittel-Farbpulver

Zubereitung
1. Das Eiweif von dem Eigelb trennen.

2.Den Puderzucker sieben und bereit-
stellen.

3. Das Eiweip und das Salz in eine saubere,
fettfreie Schiissel geben und mit einem
Mixer (Schneebesen) fast steif schlagen
(ca.15 Sekunden, bei mittlerer Stufe).

4.Den Puderzucker nun |ffelweise vor-
sichtig auf den Eischnee sieben und
nach und nach mit dem Mixer (auf
niedrigster Stufe) unter den Eischnee
heben.

5. Die Masse mind. 5 Minuten weiter-
rihren, bis diese Spitzen zieht.
D.h. beim Entfernen des Riihrbesens
bilden sich Spitzen, die sich dann zur
Seite neigen.

6. Die Masse sollte nun relativ fest sein.
Anschliepend wird nun vorsichtig nach
und nach die Fliissigkeit hinzugefiigt,
bis man die richtige Konsistenz fiir den
jeweiligen Zweck erreicht hat.

Die Konsistenzen reichen von sehr fliissig
bis fest. Fiir Rander und Konturen (z.B. bei
Keksen oder Lebkuchen) sollte die Glasur
fest sein, wie z.B. Zahnpasta.

Fiir das Ausfiillen von groperen Fldchen
sollte die Glasur fliissiger sein, wie z.B.
Schlagsahne.

Feste Glasur

D> 1- 2 EL Fliissigkeit (z.B. Wasser,
Zitronensaft, klarer Sirup) in die
Eiweifmasse mixen. Zwischendurch
die Konsistenz der Masse priifen.

Fliissige Glasur

D> 3 - 4 EL Flissigkeit (z.B. Wasser,
Zitronensaft, klarer Sirup) in die
Eiweifmasse mixen. Zwischendurch
die Konsistenz der Masse priifen.

Fiir farbige Glasur:

> Zum Schiuss die gewiinschte Lebens-
mittelfarbe in Form von Pulver (keine
flissigen Lebensmittelfarben ver-
wenden!) unter die Masse riihren, bis
der gewiinschte Farbton erreicht ist.

7. Die fertige(n) Glasur(en) in die Fldsch-
chen abfiillen und mit dem jeweiligen
Spritztiillenaufsatz verschliepen.

Fiir filigrane Dekore und Umrandungen
eignet sich die 1 mm Lochtiille.

Zum Ausfiillen von Fldchen eignet sich
die 2 mm Lochtille.

TIPP: Wenn Masse iibrigbleibt oder die
Masse nicht sofort verwendet wird,
kann diese in den Fldschchen ca.

3 Tage im Kiihlschrank aufbewahrt
werden.

moze wyciec!

(D Butelke nalezy naciska¢ zawsze w jej dolnej czesci - nigdy
w goérnej czesci, w poblizu gwintu! W przeciwnym razie zawarto$¢

G® Tlatte vzdy v spodnej oblasti flaky, nie vo vrchnej Casti

v blizkosti zavitu! Inak hrozi nebezpecenstvo vytecenial
(> Mindig a flakon alsd részét nyomja meg, ne a menetes gy(ir(i

kozelében! Kiilénben kifolyhat a folyadék!

Basic recipe for royal icing

Ingredients
+ 1egg white (approx. 30 g)
+ A pinch of salt
+ 250 g icing sugar
+ 1-4tbsp liquid (e.g. water,
lemon juice, clear syrup, etc.)

+ For coloured royal icing:
Food colouring

Preparation
1. Separate the egg white from the yolk.

2. Sieve the icing sugar and place it at the
ready.

3. Put the egg white and the saltin a
clean, grease-free bowl and, using a
mixer (whisk attachment), beat the
mixture until almost stiff (approx.
15 seconds at medium setting).

4. Carefully fold in the icing sugar,
working spoon by spoon and using
the mixer (at the lowest setting) to
gradually combine it with the mixture.

5. Continue to stir the mixture for at least
5 minutes until it forms peaks (when
you lift the whisk out, the mixture
should forms peaks that then tilt to the
side).

6. The mixture should at this point be
relatively stiff. Now, simply add the
liquid gradually until the mixture
achieves the consistency you require.

The icing's consistency can range from very
runny to stiff. If you want to create borders
and contouring (e.g. for biscuits and ginger-
bread), your icing will need to have a thick
consistency, like that of toothpaste.

If you want to fill in larger areas, your icing
will need to have a runnier consistency, like
that of whipped cream.

Stiff icing
D> Stir 1- 2 tbsp of liquid (e.g. water.
lemon juice, clear syrup) into the egg

white mixture. Check the consistency
at reqular intervals.

Runny icing
D> Stir 3 - 4 tbsp of liquid (e.g. water.
lemon juice, clear syrup) into the egg
white mixture. Check the consistency
at reqular intervals.

For coloured icing:

> Stir in the powdered food colouring
you have selected (do not use liquid
food colouring!) until the mixture takes
on the desired colour.

7. Fill the bottles with the finished icing
mixture(s) and close them tight with
the appropriate nozzle attachments.
Use the 1 mm nozzle for delicate
ornaments and borders.

Use the 2 mm nozzle for filling in
larger areas.

TIP: If you have icing left over or do not
want to use the prepared icing straight
away, you can store the bottles of icing
in the fridge. The icing will then keep for
up to 3 days.

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany * www.tchibo.de

G Her zaman sisenin alt kismina basin, Ust kisimdaki disliye yakin
olan kisma basmayin! Aksi takdirde sizma tehlikesi var!

ao

Recette de base du glacage royal

Ingrédients
- 1blanc d'ceuf (env. 30 g)
+ 1pincée de sel
+ 250 g de sucre glace

- Ta4c.s. de liquide (p. ex. eau,
jus de citron, sirop clair, etc.)

+ Pour un glacage royal de couleur:
colorant alimentaire en poudre

Préparation
1. Séparer le blanc du jaune.

2. Tamiser le sucre glace et le mettre
de coté.

3. Mettre le blanc d'ceuf et le sel dans
un grand bol propre et non gras et les
battre avec un batteur (fouet) jusqu'a
ce qu'ils soient presque fermes (env.
15 secondes, a vitesse moyenne).

4. Maintenant, tamiser soigneusement
le sucre glace par cuillerées sur les
blancs d'ceufs battus et incorporez-le
progressivement avec le batteur
(vitesse minimale).

5. Continuez a remuer le mélange pendant
au moins 5 minutes jusqu'a ce qu'il
forme des pics. C'est-a-dire qu'en reti-
rant le fouet, des pointes se forment
qui s'inclinent ensuite sur le coté.

6. La préparation doit &tre assez ferme.
Ajoutez ensuite le liquide petit a petit,
avec précaution, jusqu'a obtenir la
bonne consistance pour I'utilisation
souhaitée.

Les consistances vont de trés liquide

a solide. Pour les bords et les contours

(p. ex. pour les biscuits ou les petits pains
d'épices), le glacage doit &tre solide, comme
du dentifrice. Pour remplir de plus grandes
surfaces, le glacage doit étre plus liquide,
comme de la creme fouettée.

Glacage épais
> Mélangez 1a 2 c.s. de liquide (p. ex. eau,
jus de citron, sirop clair) au mélange de
blancs d'ceufs. Vérifiez la consistance
du mélange de temps en temps.

Glacage liquide
> Mélangez 3 a 4 c.s. de liguide (p. ex.
eau, jus de citron, sirop clair) au
mélange de blancs d'ceufs.

Vérifiez la consistance du mélange
de temps en temps.

Pour un glacage de couleur

> A la fin, incorporez le colorant alimen-
taire souhaité sous forme de poudre
(n'utilisez pas de colorant alimentaire
liquide!) au mélange jusqu'a I'obtention
de la teinte souhaitée.

7.Remplir le(s) glagage(s) fini(s) dans
les flacons et fermez-les a I'aide de
I'embout a douille correspondant.
Pour les décorations fines et les bor-
dures fines, utilisez la douille de 1 mm.
Pour le remplissage de surfaces utilisez
la douille de 2 mm.

CONSEIL: S'il reste de la préparation ou si
celle-ci n'est pas utilisée immédiate-
ment, elle peut étre conservée
dans les flacons au réfrigérateur
pendant env. 3 jours.

(@ Tipps zum besseren Gelingen: Je hoher Sie die
Aufsatztiille Giber der zu dekorierenden Oberfldche
halten, desto feiner lassen sich filigrane Linien und
dekorative Schriftziige gestalten. Die geschmolzene
Kuvertiire, Puderzuckerglasur etc. darf dabei nicht
zu dickflissig sein. Je dickfliissiger die Konsistenz,
desto dicker werden die Linien und desto schwieriger
wird auch das Dekorieren mit der Tille.

Cem Tips for better results: Hold the nozzle higher
above the surface you would like to decorate to
create finer, more delicate lines and lettering.
The melted chocolate, icing, etc., must not be too
thick for this. The thicker the consistency, the
thicker the lines will be. This will make decorating
with the nozzle more difficult.

(0 Conseils pour de meilleurs résultats: plus vous
tiendrez la douille bien au-dessus de la surface a
décorer, plus vous obtiendrez de lignes filigranes
et d'écritures décoratives précises. Le chocolat de
couverture fondu, le glacage au sucre glace, etc.
ne doivent pas étre trop épais. Plus la consistance
est épaisse, plus les lignes sont épaisses et plus
il est difficile de former des motifs avec la douille.

(e Tipy k lepsimu zdaru: Cim vy3e nad dekorovanou
plochou budete $picku s tryskou drzet, tim jemnéji
Ize vést filigranské linie a vytvaret dekorativni
napisy. Rozpusténd Cokoladovd nebo cukrova poleva
atd. nesméji pritom byt prilis husté. Cim hustsi
konzistence, tim tlustsi linie a tim obtiZnéjsi bude

dekorovani s tryskou.

)

Zakladni recept na polevu

Prisady

+ 1bilek (cca 30 g)

+ Spetka soli

- 250 g mouckového cukru

+ 1-4 polévkové |Zice tekutiny
(napr. voda, citronova $tava,
¢iry sirup atp.)

- na barevnou polevu:
praskové potravinarské barvivo

Postup

1. 0ddélte bilek od Zloutku.

2. Pfipravte si a prosejte mouckovy cukr.

3. Bilek a sil dejte do Cisté, odmasténé
misy a pomoci mixéru (snéhové metly)
vySlehejte snih (cca 15 sekund na
stfedni vykon).

4. Mouckovy cukr opatrné prosejte na

snih a pomoci mixéru ho postupné (na
nejnizsi vykon) zapracujte do snéhu.

5. Hmotu alesponi dal$ich 5 minut michejte,

dokud se nezacnou tvofit Spicky, tj. pri

zvednuti metly se ze snéhu tvori $picky,

které se pak naklanéji do stran.

6. Hmota by v tuto chvili méla byt
relativné pevnd. Nasledné po troskéch
pridavejte tekutinu, dokud neziskate
potfebnou konzistenci.

Konzistence mlzZe byt velmi tekutd aZ pevna.

Na hrany a kontury (napf. suSenek nebo
pernickd) je tfeba pevna konzistence polevy,
napr. jakou md zubnf pasta.

Na vypInéni vétsich ploch potfebujete teku-
t&j3i konzistenci, napt. jakou ma smetana.

Pevna poleva

D> 1-2 IZice tekutiny (napf. vody, citrénové
$tavy, Cirého sirupu) zamichejte do

bilkové hmoty. Prlibézné kontrolujte
konzistenci hmoty.

Tekutd poleva

D> 3-4 I7ice tekutiny (napf. vody, citronové
8tavy, Cirého sirupu) zamichejte do

bilkové hmoty. Priib&Zné kontrolujte
konzistenci hmoty.

Na barevnou polevu:

> Na zavér vmichejte do hmoty potravi-
nérské barvivo ve formé prasku (nepo-
uzivejte tekuté barvivo!) a pokracujte
tak dlouho, dokud neziskate pozado-
vany odstin.

7. Hotovou polevou naplite lahvicky
a zaviete je vhodnymi ndstavci.
Na filigranské vzory a obrysy je
vhodnd 1 mm néstavec.

Na vybarveni ploch je vhodny
2 mm nastavec.

TIP: Pokud hmota zbyde a nebo ji pouZijete
pozdé&ji, mizZete ji v lahviece v ledniéce
skladovat cca 3 dny.

(D Nasze rady: Wykonanie precyzyjnych lini oraz
dekoracyjnych napiséw bedzie znacznie tatwiejsze
trzymajac kofcdwke wysoko nad powierzchnig do
dekorowania. Uzywana do dekoracji roztopiona
kuwertura lub lukier itp. nie powinna by¢ zbyt rzadka.
Wykonanie dekoracji za pomoca koricéwek cukierni-
czych bedzie trudniejsze, a linie grubsze, jezeli
uzywana do tego czekolada lub lukier bedzie miata
gesta konsystencje.

GO Tipy k lepsiemu vysledku: Cim vy$3ie nad zdobenou
plochou budete $picku nasadca drzat, tym jemnejsie
sa budu dat vytvorit drobné Iinie a dekorativne
napisy. Rozpustend Cokolddova alebo cukrova poleva
atd. nesmu byt pritom prili§ husté. Cim je konzisten-
cia hustejSia, tym hrubsia bude linia a ozdobovanie
so $pickou bude nérocnejsie.

(> Tippek a sikeres haszndlathoz: Minél magasabbra
tartja a dekorald hegyeket a disziteni kivant feliilet-
t6l, anndl finomabb és filigranabb vonalakat és
mutatds irdsjeqgyeket készithet. Az olvasztott torta-
bevond, cukormdz stb. azonban ne legyen tul sdrd.
Minél s(ir(ibb az éllag, annal vastagabbak lesznek
a vonalak, és anndl nehezebb lesz a dekordlds.

(> Daha iyi sonuglar icin ipuclari: Baslik ucunu,
slislenecek ylizeye gore ne kadar yiiksek mesafede
tutarsaniz o oranda ince izgiler ve dekoratif el
yazilari olusturabilirsiniz. Kuvertir, pudra sekeri
glaziirli vs. bu asamada ¢ok yogun kivamda olma-
malidir. Kivam ne kadar yogun olursa cizgiler o

oranda kalin olur ve ugla stislemek o oranda zorlasir.

Podstawowy przepis na lukier
krélewski (Royal Icing)

Sktadniki

+ 1biatko jaja (ok. 30 g)

+ 1szczypta soli

+ 250 g cukru pudru

+ 1-4 tyzki cieczy (np. wody, soku
cytrynowego, czystego syropu itp.)

- Na kolorowy lukier krolewski:
barwnik spozywczy w proszku

Przyrzadzanie
1. 0ddzieli¢ biatko od z6ttka jaja.

2. Przesiac cukier puder przez sito
i odstawi¢ w gotowosci.

3. Biatko jaja oraz s6l umiesci¢ w czystej,
wolnej od ttuszczu misce i za pomocg
miksera (z koncéwkami do ubijania)
ubi¢ na prawie sztywna piane (ubija¢
przez ok. 15 sekund na $rednim stopniu)

4. Teraz ostroznie, tyzeczka za tyzeczka,
przesia¢ cukier puder na przygotowana
piane biatkowg, a nastepnie stopniowo
wymieszac z tg piang za pomoca
miksera (na najnizszym stopniu).

5. Kontynuowa¢ mieszanie masy przez co
najmniej 5 minut do momentu, az przy
wyjmowaniu korcéwek miksera tworzy¢
sie beda sztywne, spiczaste szczyty,
ktdre nastepnie przechylaja sie na bok.

6. Masa powinna by¢ teraz wzglednie

dobrze zestalona. Nastepnie ostroznie

i stopniowo dodawac ciecz do momentu,

a7 uzyskana zostanie wtasciwa kon-

systencja dla danego celu zastosowania.
Wiasciwa konsystencja moze przy tym by¢
zaréwno bardzo ptynna, jak i zestalona. Na
potrzeby krawedzi i konturéw (np. w przy-
padku ciastek lub piernikdéw) lukier powinien
by¢ bardziej zestalony, np. jak pasta do zebow.
Z kolei na potrzeby wypetniania wiekszych
powierzchni lukier powinien by¢ bardziej
ptynny, np. jak $mietana kremdwka.

Lukier bardziej zestalony
D> Wmiksowa¢ w mase biatkowa 1-2 tyzki
cieczy (np. wody, soku cytrynowego,
czystego syropu itp.). W miedzyczasie
sprawdzac konsystencje masy.

Lukier bardziej ptynny
D> Wmiksowa¢ w mase biatkowa 3-4 tyzki
cieczy (np. wody, soku cytrynowego,
czystego syropu itp.). W miedzyczasie
sprawdzac konsystencje masy.

Lukier kolorowy:

> Na koniec domieszac do masy biatkowej
sproszkowany barwnik spozywczy
w zadanym kolorze (nie uzywac ptyn-
nych barwnikéw spozywczych!), tak
aby uzyskac zadany odcier masy.

7. Gotowy lukier (lukry) przela¢ do butelek
i zamknac te butelki odpowiednimi
koficéwkami. Do filigranowych zdobien
i obramowac najlepiej nadaje sie kon-
cédwka z otworem o $rednicy 1 mm.

Z kolei przy wypetnianiu powierzchni
najlepiej sprawdza sie koricdwka
z otworem o $rednicy 2 mm.

RADA: Jesli zostanie troche masy lub nie
zostanie ona zuzyta od razu, mozna
ja przechowywac w butelkach w lo-
déwce przez ok. 3 dni.

<)

Zakladny recept
na bielkovii polevu

Prisady
+ 1bielok (cca 30 g)
+ 18tipka soli
- 250 g praskového cukru

+ 1- 4 PL tekutiny (napr. vody,
citrénovej Stavy, Cistého sirupu atd’)

- Na farebnii bielkovi polevu:
farebny présok na potraviny

Priprava
1. 0ddelte bielok od Zitka.
2. Preosejte a pripravte si praskovy cukor.

3. Bielok a sol dajte do Cistej, odmastenej
misky a mixérom (metlickou na sneh)
vySlahajte sneh (cca 15 sekind, pri
strednej rychlosti).

4. Praskovy cukor teraz po lyZiciach
opatrne preosejte na sneh z bielka
a postupne ho mixérom (pri najnizsej
rychlosti) zapracujte do snehu.

5.Zmes mieSajte dalej aspoii 5 minit,
kym sa neza¢n tvorit 3picky.

To znamend, Ze pri zdvihnuti metlicky
sa vytvoria Spicky, ktoré sa potom
naklanajd na strany.

6. Zmes by teraz mala byt u? relativne
pevnd. Nésledne pridajte opatrne,
postupne tekutinu, kym neziskate td
spravnu konzistenciu.

Konzistencia mdZe byt velmi tekuta az
pevnd. Na hrany a kont(ry (napr. susienok
alebo medovnikov) by mala byt poleva
pevna, napr. ako zubnd pasta.

Na vypifianie vacsich ploch by mala byt
poleva tekutejsia, napr. ako Slahacka.

Pevna poleva
D> Do bielkovej zmesi primiesajte 1- 2 PL
tekutiny (napr. vody, citrénovej $tavy,
Cistého sirupu). Priebezne kontrolujte
konzistenciu zmesi.

Tekuta poleva
> Do bielkovej zmesi primiesajte 3 - 4 PL
tekutiny (napr. vody, citrénovej $tavy,
Cistého sirupu). Priebezne kontrolujte
konzistenciu zmesi.

Na farebnii polevu:

> Nakoniec do zmesi vmieSajte poZado-
vané potravindrske farbivo vo forme
prasku (nepouzivajte tekuté potravi-
ndrske farbival), kym nedosiahnete
pozadovany odtief.

7. Flasky napliite hotovou polevou
(hotovymi polevami) a uzavrite ich
prislu$nym nadstavcom.

Na filigrdnske zdobenie a lemovanie je
vhodny nadstavec s priemerom 1 mm.
Na vypifianie pldch je vhodny nadsta-
Vec s priemerom 2 mm.

TIP: Ak sa zmes zvysi alebo sa okamZite
nepouZije, mdze sa vo flaskach
uchovévat v chladnicke cca 3 dni.
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(@ Flaschen auseinandernehmen zum Reinigen

Cem Taking the bottles apart for cleaning

> Démonter les flacons pour le nettoyage

(= Rozebrani lahvicek k umyti
Rozktadanie butelek do czyszczenia
GB Rozobratie flasiek na Cistenie

(w Flakonok szétszedése a tisztitdshoz

G0 Siseleri temizlemek icin parcalara ayirma

Y
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Royal Icing glazir alaprecept

Hozzdvaldk
- 1tojasfehérje (kb. 30q)
+ Tcsipet s6
+ 250 g porcukor

+ 1-4 evGkanal folyadék (pl. viz,
citromlé, tiszta szirup stb.)

- Szines glaziirhoz:
ételfestékpor

Elkészités
1. Vélassza szét a tojasfehérjét a sargé-
jatol.
2. Szitdlja at a porcukrot, és teqye félre.
3.Tegye a tojdsfehérjét és a sot eqy tisz-
ta, zsirmentes talba, és a kézi mixerrel
(habverdvel) verje fel majdnem kemény

habbd (kb. 15 masodperc, kdzepes
sebességen).

4. Most 6vatosan szitalja a porcukrot
kanalanként a felvert tojésfehérjéhez,
és fokozatosan keverje hozzd a kézi
mixerrel (a legalacsonyabb fokozaton).

5. Folytassa a keverést legaldbb 5 percig,
amig a tojdshab cslicsokat nem képez.
Vaqyis a habverd eltdvolitasakor
cslicsok alakulnak ki, amelyek aztan
oldalra délnek.

6. A masszanak most mér viszonylag
s(ir(inek kell lennie. Ezutdn 6vatosan,
apranként adagolja hozza a folyadékot,
amig el nem éri a célnak megfelel§
allagot.

Az dllagok a nagyon folyékony és a szilard
kozott véltoznak. Az élek és konttrok (pl.
kekszek vagy mézeskaldcsok) esetében

a cukormaznak olyan s(ir(inek kell lennie,
mint pl. a fogkrém.

Nagyobb teriiletek megtoltéséhez a cukor-
maznak folyékonyabbnak kell lennie, mint
példdul a habtejszinnek.

Szilard maz
> Keverjen 1-2 ev6kanal folyadékot
(pl. vizet, citromlevet, tiszta szirupot)

a tojasfehérje masszaba. Kozben
ellendrizze a keverék allagat.

Folyékony maz
D> Keverjen 3-4 ev6kanal folyadékot
(pl. vizet, citromlevet, tiszta szirupot)

a tojésfehérje masszaba. Kozben
ellendrizze a keverék allagat.

Szines mazhoz:

D> A legvégén keverje a kivant ételfesté-
ket por forméjaban (ne haszndljon
folyékony ételfestéket!) a keverékhez,
amig el nem éri a kivant drnyalatot.

7. Toltse a kész cukormdz(aka)t a flako-
nokba, és zdrja le a megfelel6 heggyel.
Az 1mm-es hegy finom diszitésekhez
és szegélyekhez alkalmas.

A 2 mm-es heqy feliiletek kitoltésére
alkalmas.

TIPP: Ha marad még massza, vagy ha a

masszat nem haszndlja fel azonnal,
akkor az a flakonokban kb. 3 napig
tarolhaté a hiitdszekrényben.
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Proteinli buzlanma icin
temel tarifi

Malzemeler
+ Tyumurta beyazi (yakl. 30g)
+ 1tutam tuz
+ 250 g pudra sekeri

+ 1- 4 yemek kasii sivi (6rn. su,
limon suyu, berrak surup vb.)

+ Renkli proteinli buzlanma icin:
Gida boyasi tozu

Hazirlanisi

1. Yumurta akini yumurta sarisindan
ayirin.

2. Pudra sekerini eleyin ve hazir hale
getirin.

3. Yumurta akini ve tuzu temiz, yagsiz bir
kaba koyun ve bir mikser (¢irpici) ile
neredeyse katilasana kadar (orta kade-
mede yakl. 15 saniye) ¢irpin

4. Simdi yumurta aklarinin {izerine pudra
sekerini dikkatlice kasik kasik eleyin ve
mikserle (en diisiik kademede) yavas
yavas yumurta aklarina yedirin.

5. Bu tepe noktalari cekilene kadar karisimi
en az 5 dakika karistirmaya devam
edin. Yani, ¢irpiciyr ¢ikardiinizda tepe
noktalar olusur ve daha sonra bir
tarafa dogru egilir.

6. Karisim nispeten kati olmalidir. Daha
sonra sivi, ilgili amag igin dogru kivam
elde edilene kadar azar azar dikkatlice
ilave edilir.

Kivamlar ince sividan katiya kadar degisir.
Kenarlar ve konturlar igin (6rn. biskiviler
veya zencefilli kurabiyelerde) glaziir, orn.
dis macunu gibi sert olmahdir.
Daha genis yiizeyleri doldurmak icin glazir,
orn. krem santi gibi daha akiskan olmalidir.
Kati glaziir

D> 1-2 yemek kasigi siviyr (6rn. su, limon

suyu, berrak surup) yumurta akina

karistirin. Ara sira kiitlenin kivamini
kontrol edin.

Sivi glaziir
D> 3 - 4 yemek kasigi siviyi (6rn. su, limon
suyu, berrak surup) yumurta akina
karistirin. Ara sira kitlenin kivamini
kontrol edin.

Renkli glaziir igin:
> Son olarak toz halindeki istenilen gida
boyasini (sivi gida boyasi kullanmayin!),

istenilen renk elde edilene kadar karis-
tirin.

7. Hazir olan glaziirii/glaziirleri siselere
doldurun ve ilgili piskiirtme bashgi ile
kapatin.

Telkari dekorlari ve kenarliklar igin

1 mm delikli torba uygundur.
Yiizeyleri doldurmak icin 2 mm delikli
torba uygundur.

ONERI: Artan karigim varsa veya karisim
hemen kullanilmazsa buzdolabinda
sise icin yakl. 3 glin saklanabilir.



