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G Uriin bilgisi

Wichtige Hinweise

« Der Artikel ist geeignet zur Herstellung von
Spekulatius. Er eignet sich nicht fiir die Verarbei-
tung von geschmeidigen Teigen wie z.B. Mirbe-
teig.

Reinigung und Pflege

+Reinigen Sie den Artikel vor dem ersten und
direkt nach jedem Gebrauch mit etwas war-
mem Wasser und ggf. etwas mildem Spiilmittel.
Lassen Sie den Artikel nicht in Spilwasser lie-
gen. Das Holz kdnnte aufquellen.

« Teigreste in den Vertiefungen lassen sich mit
einer weichen Spiilbirste entfernen.

+ Lassen Sie den Artikel vollstdndig trocknen,
bevor Sie ihn wegrdumen.

+ Der Artikel ist nicht spiilmaschinengeeignet.

+ Damit Sie lange Freude an dem Artikel haben,
empfehlen wir lhnen, das Holz in regelmapigen
Abstdnden einzudlen.

Gehen Sie dazu wie folgt vor: Nehmen Sie ein
paar Tropfen Speisedl (kein Leindl!). Olen Sie das
Holz mit einem Pinsel oder einem fusselfreien
Tuch ein. Wischen Sie iiberschiissiges 0l mit ei-
nem Tuch ab. Lassen Sie das 01 qut einziehen,
bevor Sie den Artikel wieder verwenden. Legen
Sie ggf. eine Unterlage unter den Artikel, um
Flecken auf dem Untergrund zu vermeiden.

Gebrauch (s. Abb. oben)

1. Teig und Formen gut mit Mehl bestduben.
Teig portionsweise sorgfaltig in die Formen
driicken, sodass er in jede Vertiefung gelangt.
Evtl. eine Teigrolle zu Hilfe nehmen.

2. Mit einem scharfen Messer die {iberstehen-
den Teigreste entfernen. Dazu das Messer
direkt an der Oberfldche der Form entlang-
fiihren. Den Teig in der Form bei Bedarf am
Rand mit der Messerspitze etwas anheben,
damit er sich leichter herausldsen Idsst.

3. Die Spekulatius mit etwas Abstand zueinan-
der auf die Bleche legen und im heifen Ofen
nach Rezept goldbraun backen.

Rezept fiir Gewiirz-Spekulatius
Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

125 g zimmerwarme Butter, 90 g brauner Zucker,
1Pck. Vanillezucker, 1Prise Salz, 1 TL Spekulatius-
gewiirz, 1Ei, 250 g Mehl

AuBerdem: 2 Backbleche, Backpapier, 6 EL geho-
belte Mandeln, Mehl zum Arbeiten, Spekulatius-
formen

Zubereitung

1. Butter, braunen Zucker, Vanillezucker, Salz
und Spekulatiusgewiirz mit den Riihrbesen
des Handriihrgerdts cremig riihren. Das Ei
zugeben und so lange weiterriihren, bis sich
der Zucker geldst hat.

2. Das Mehl untermischen und kurz mit den
Handen zu einem glatten Teig zusammenkne-
ten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und
tiber Nacht in den KiihIschrank legen.

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen (Ober-
und Unterhitze). Die Bleche mit Backpapier
auslegen und jeweils mit 3 EL gehobelten
Mandeln bestreuen.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten und portionsweise
in die gut mit Mehl bestdubten Spekulatius-
formen driicken.

5. Mit einem scharfen Messer die tiberstehenden
Teigreste entfernen. Dazu das Messer direkt
an der Oberfldche der Form entlangfiihren.
Den Teig in der Form bei Bedarf am Rand mit
der Messerspitze etwas anheben, damit er
sich leichter herausldsen lasst.

6. Die Spekulatius mit etwas Abstand zueinan-
der auf die mit Mandeln bestreuten Bleche
legen und im heifen Ofen (Mitte) ca. 12 Min.
goldbraun backen. Herausnehmen und aus-
kiihlen lassen.

Rezept fiir Tonka-Spekulatius
Zutaten fiir ca. 30 Stiick:

300 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 1 Prise
Salz, 1/2 TL gemahlene Tonkabohne, 150 g kalte
Butter, 3 EL Milch

Auperdem: 2 Backbleche, Backpapier, Mehl zum
Arbeiten, Spekulatiusformen
1. Mehl, Zucker, Vanillezucker, Salz und gemah-

lene Tonkabohne in einer Schiissel mischen.
Die Butter in kleine Wiirfel schneiden und zur
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MehImischung geben. Mit den Knethaken des
Handriihrgerdts mischen.

2. Dann die Milch zugeben und mit den Handen
rasch zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig in Frischhaltefolie wickeln und Giber
Nacht in den KiihIschrank legen.

3. Den Backofen auf 200 °C vorheizen (Ober-
und Unterhitze). Die Bleche mit Backpapier
auslegen.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache
nochmals kurz durchkneten und portionsweise
in die gut mit Mehl bestdubten Spekulatius-
formen driicken.

5. Mit einem scharfen Messer die tiberstehenden
Teigreste entfernen. Dazu das Messer direkt
an der Oberfldche der Form entlangfiihren.
Den Teig in der Form bei Bedarf am Rand mit
der Messerspitze etwas anheben, damit er
sich leichter herauslosen ldsst.

6. Die Spekulatius mit etwas Abstand zueinander
auf die Bleche legen und im heifen Ofen (Mitte)
ca. 12 Min. goldbraun backen. Herausnehmen
und auskihlen lassen.
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Important information

+ The product is suitable for making speculaas.
It is not suitable for handling supple doughs
such as shortcrust pastry.

Cleaning and care

+ Clean the product with warm water and a little
washing-up liquid if necessary before using
it for the first time and immediately after
every subsequent use. Do not leave the product
to soak in soapy water. The wood might swell.

- Use a soft washing-up brush to remove any
dough remains in the recesses.

+ Allow the product to dry thoroughly before
storing it away.

- The product is not dishwasher safe.

+ We recommend oiling the wood at reqular
intervals so that you can enjoy this product
for a long time.
Proceed as follows: Apply a few drops of cooking
oil (not linseed oil!) to the wood with a brush or
lint-free cloth. Wipe off excess oil with a cloth.
Make sure the oil is absorbed before using
the product again. If necessary, place a mat
underneath the product to avoid marks on the
surface.

Use (see fig. above)
1. Dust the dough and moulds well with flour.
Carefully press the dough bit by bit into the

moulds so that it completely fills every
recess. Use a rolling pin to help if necessary.

2. Use a sharp knife to remove the excess
dough. To do this, run the knife straight
along the surface of the mould. If necessary,
lift the dough slightly out of the mould at
the edge using the tip of the knife so that it
is easier to get out.

3. Place the speculaas on the trays, leaving
some space between the biscuits. Bake in
the oven until golden-brown, according to the
recipe.

Recipe for spiced speculaas

Ingredients for approx. 30 biscuits:

125 g room-temperature butter, 90 g brown sugar,
1 packet vanilla sugar (or a few drops vanilla
extract), 1 pinch salt, 1tsp speculaas spices,
1egg, 250 g flour

Plus: 2 baking trays, baking parchment, 6 tbsp

flaked almonds, flour for the work surface,
speculaas moulds

Preparation

1. Combine the butter, brown sugar, vanilla
sugar (or vanilla extract), salt and speculaas
spices using an electric whisk beater until
creamy. Add the egg and continue to stir until
the sugar has dissolved.

2. Mix in the flour, and knead everything
together by hand for a few minutes, until
a soft dough is formed. Wrap the dough in
cling film and place in the fridge overnight.
3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat). Line the baking trays with baking

parchment and sprinkle 3 tbsp flaked
almonds over each one.

4. Briefly knead the dough again on a floured
work surface and bit by bit press it into the
floured speculaas moulds.

5. Use a sharp knife to remove the excess dough.

To do this, run the knife straight along the
surface of the mould. If necessary, lift the
dough slightly out of the mould at the edge
using the tip of the knife so that it is easier
to get out.

6. Place the speculaas on the trays covered
with almonds, leaving some space between
the biscuits. Bake in a hot oven (middle shelf)
for around 12 minutes, until golden-brown.
Remove from the oven and leave them to
cool.

Recipe for tonka bean speculaas
Ingredients for approx. 30 biscuits:

300 g flour, 75 g sugar, 1 pack of vanilla sugar
or a few drops vanilla extract, 1 pinch salt, 1/2 tsp
ground tonka beans, 150 g cold butter, 3 tbsp milk

Plus: 2 baking trays, baking parchment, flour
for the work surface, speculaas moulds

1. Mix the flour, sugar, vanilla sugar (or vanilla
extract), salt and ground tonka beans in
a mixing bowl. Cut the butter into small
cubes and add to the flour mix. Mix using
the dough hook on an electric mixer.

2. Then add the milk and quickly knead every-
thing together by hand until a soft dough
is formed. Wrap the dough in cling film and
place in the fridge overnight.

3. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom
heat). Line the baking trays with baking
parchment.

4. Briefly knead the dough again on a floured
work surface and bit by bit press it into the
floured speculaas moulds.

5. Use a sharp knife to remove the excess
dough. To do this, run the knife straight
along the surface of the mould. If necessary,
lift the dough slightly out of the mould at
the edge using the tip of the knife so
that it is easier to get out.

6. Place the speculaas on the trays, leaving
some space between the biscuits. Bake in a
hot oven (middle shelf) for around 12 minutes,
until golden brown. Remove from the oven
and leave them to cool.
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Remarques importantes

- Cet article est congu pour confectionner des
spéculoos. Il ne convient pas pour travailler
des pates souples comme la pate brisée.

Nettoyage et entretien

- Avant la premiére utilisation et dés que vous
avez fini de vous en servir, lavez soigneuse-
ment I'article a I'eau chaude additionnée éven-
tuellement d'un peu de liquide vaisselle.

Ne laissez pas l'article tremper dans I'eau de
vaisselle. Le bois risquerait de gonfler.

- Utilisez une brosse a vaisselle pour enlever
les restes de pate des cavités.

- Laissez sécher entierement l'article avant
de le ranger.

«L'article ne passe pas au lave-vaisselle.

- Pour prolonger la durée de vie de cet article,
nous vous recommandons d'huiler le bois
a intervalles réguliers.
Procédez comme suit: utilisez un peu d'huile
alimentaire (pas d'huile de lin!). Huilez le bois
avec un pinceau ou un chiffon non pelucheux.
Enlevez I'excédent d'huile avec un chiffon.
Laissez bien I'huile pénétrer dans le bois avant
d'utiliser I'article a nouveau. Placez éventuelle-
ment un support sous I'article afin de protéger
vos meubles des taches d'huile.

Utilisation (voir illustration ci-dessus)

1. Farinez bien la pate et les moules.
Enfoncez soigneusement la pate par portion
dans les moules en veillant a bien remplir
chaque creux. Utilisez éventuellement un
rouleau a patisserie.

2. Utilisez un couteau bien aiguisé pour enlever
I'exces de pate. Pour ce faire, passez le cou-
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teau directement le long de la surface du

moule. Le cas échéant, soulevez Iégerement la
pate au niveau du bord a I'aide de la pointe du
couteau pour faciliter le démoulage ultérieur.

3.Déposez les spéculoos sur les plagues en
veillant a les espacer un peu les uns des
autres, puis passez-les au four chaud pour
les faire dorer suivant la recette.

Recette de spéculoos aux épices

Ingrédients pour env. 30 spéculoos:

125 g de beurre a température ambiante,

90 g de sucre roux, 1 paquet de sucre vanillé,
1pincée de sel, 1c.c. d'épices a spéculoos, 1 ceuf,
250 g de farine

Et aussi: 2 plaques de cuisson, papier sulfurisé,
6 c.s. d'amandes émincées, farine pour le plan
de travail, moules a spéculoos

Préparation

1. Mélanger le beurre, le sucre roux, le sucre
vanillé, le sel et les épices a spéculoos avec
le fouet du batteur électrique jusqu'a obtenir
une pate onctueuse. Ajouter I'ceuf et continuer
de mélanger jusqu'a ce que le sucre soit dis-
SOus.

2. Incorporer la farine et pétrir un court instant
a la main jusqu'a obtenir une pate lisse.
Envelopper la pate dans du film alimentaire
et laisser reposer une nuit au réfrigérateur.

3. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supé-
rieure et inférieure). Recouvrir les plaques
d'une feuille de papier sulfurisé et répartir

3 c.s. d'amandes émincées sur chaque plaque.

4. Fariner le plan de travail, pétrir a nouveau
la pate un court instant et enfoncer la pate
par portion dans les moules a spéculoos,
également bien farinés au préalable.

5. Utiliser un couteau bien aiguisé pour enlever
I'exceés de pate. Pour ce faire, passer le cou-
teau directement le long de la surface du
moule. Le cas échéant, soulever légérement la
pate au niveau du bord a I'aide de la pointe du
couteau pour faciliter le démoulage ultérieur.

6. Déposer les spéculoos sur les plaques
garnies d'amandes émincées en les espacant
un peu les uns des autres, puis les passer au
four chaud (niveau intermédiaire) env. 12 min.
pour les faire dorer. Sortir les spéculoos du
four et laisser refroidir.

Recette de spéculoos a la feve tonka
Ingrédients pour env. 30 spéculoos:

300 g de farine, 75 g de sucre, 1 paquet de sucre
vanillé, 1 pincée de sel, 1/2 c.c. de feve de tonka
moulue, 150 g de beurre froid, 3 c.s. de lait

Et aussi: 2 plaques de cuisson, papier sulfurisé,
farine pour le plan de travail, moules a spéculoos

1. Mélanger la farine, le sucre, le sucre vanillé,
le sel et la féeve de tonka moulue dans un
saladier. Couper le beurre en petits dés et
les ajouter au mélange. Mélanger avec les
crochets de pétrissage du batteur électrique.

2. Ensuite, ajouter le lait et pétrir rapidement
a la main jusqu'a obtenir une pate lisse.
Envelopper la pate dans du film alimentaire
et laisser reposer une nuit au réfrigérateur.

3. Préchauffer le four a 200 °C (chaleur supé-
rieure et inférieure). Recouvrir les plaques
de papier sulfurisé.

4. Fariner un plan de travail, pétrir a nouveau la
pate un court instant, puis I'enfoncer par por-
tion dans les moules a spéculoos, également
bien farinés au préalable.

5. Utiliser un couteau bien aiguisé pour enlever
I'excés de pate. Pour ce faire, passer le cou-
teau directement le long de la surface du
moule. Le cas échéant, soulever Iégérement la
pate au niveau du bord a I'aide de la pointe du
couteau pour faciliter le démoulage ultérieur.

6. Déposer les spéculoos sur les plagues garnies
d'amandes émincées en les espacant un peu
les uns des autres, puis les passer au four
chaud (niveau intermédiaire) env. 12 min. pour
les faire dorer. Sortir les spéculoos du four et
laisser refroidir.
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DileZité pokyny

- Vyrobek je vhodny k vyrobé suenek Spekulatius.
Neni vhodny ke zpracovavani jemnych tést jako
napf. lineckého tésta.

Cisteni a oSetfovani

- Vyrobek Cistéte pred prvnim pouZitim a ihned
po kazdém dalSim pouZiti teplou vodou
s trochou prostiedku na myti nddobi. Nenechte
vyrobek leZet ve vodé. Di'evo by mohlo nabobtnat.

- Zbytky tésta na obrysech formy Ize odstranit
mékkou $tétkou na nddobi.

- Vyrobek nechte pred uklizenim zcela uschnout.

- Vyrobek neni vhodny do mycky nédobi.

+ Aby Vam vyrobek mohl dlouho slouZit, doporu-
¢ujeme Vam, abyste vyrobek v pravidelnych
intervalech olejovali.

Postupujte nasledovné: Vezméte nékolik kapek
kuchyfiského oleje (ovSem ne Inénéhol). Naolejuj-
te dfevo pomoci Stétce nebo hadriku, ktery
nepousti vidkna. Nechte olej dobre vstebat, nez
vyrobek znovu pouZijete. V pfipadé potfeby
polozte pod vyrobek podlozku, abyste zabranili
skvrnam na povrchu.

PougZiti (viz obr. nahofe)

1. Tésto a formu dobie popraSte moukou. Tésto
opatrné vtlacte do formy tak, aby vyplnilo
kazdou prohluber. Pfipadné si pomozte
valetkem na tésto.

2. Pomoci ostrého noze odstrante zbytky tésta.
Za timto Gcelem vedte ndZ po povrchu formy.
V ptipadé potFeby tésto na okraji formy nad-
zvednéte Spickou noze, aby se [épe vyjimalo.

3. SuSenky umistéte na plech s drobnym roze-
stupem a pecte je v troubé podle receptu
dozlatova.

Recept na korenéné suSenky Spekulatius
PFisady na cca 30 ks:

125 g mésla pokojové teploty, 90 g hnédého cukru,
1sacek vanilkového cukru, Spetka soli, 11Zicka
smési koreni Spekulatius, 1vejce, 250 g mouky
Krom toho: 2 pecici plechy, pe€ici papfr, 6 IZic
strouhanych mandli, mouku na pomoucenf,

formy na suSenky Spekulatius

Pfiprava
1. Maslo, hnédy cukr, vanilkovy cukr, stil a kofeni
Spekulatius uslehejte ruénim mixérem dokré-

mova. Pfidejte vejce a Slehejte dale, dokud se
cukr nerozpusti.

2. Primichejte mouku a rukama uhnétte hladké
tésto. Tésto zabalte do potravinarské fdlie
a dejte pres noc do lednice.

3. Predehrejte troubu na 200 °C (horni a dolnf
ohfev). Plechy vyloZte pe€icim papirem a kaz-
dy posypte 3 IZicemi strouhanych mandli.

4. Tésto znovu krétce prohnétte na pomoucené
pracovni plose a po ¢astech ho vtlacte do
dobre vymazanych forem na suSenky.

5. Pfebytecné tésto odstrarite ostrym nozem.
Za timto dcelem prejizdéjte nozem primo po
povrchu formy. V piipadé potreby tésto na
okraji formy mirné nadzvednéte Spickou noZe,
aby se Iépe vyjimalo.

6. Formy na suSenky poloZte kousek od sebe na
plechy posypané mandlemi a pecte je v horké
troubé (stfedni rost)dozlatova po dobu
cca 12 minut. N&sledné je vyndejte z trouby
a nechte je vychladnout.

Recept na suSenky Spekulatius s tonkovymi
boby

Pfisady na cca 30 ks:

300 g mouky, 75 g cukru, 1sacek vanilkové cukru,
Spetka soli, 1/2 IZiky mletych tonkovych bobd,
150 g studeného masla, 3 IZice mléka

Krom toho: 2 pecici plechy, pecici papir, mouka
k pomouceni, formy na susenky

1.V mise smichejte mouku, cukr, vanilkovy cukr,
sil a mleté tonkové boby. Maslo nakrajejte na
malé kosticky a pridejte smési mouky. Michejte
rucnim mixérem s nastavcem hnétaci hak.

2. Ndsledné pridejte mléko a rukama rychle
uhnétte hladké tésto. Tésto obalte potravi-
novou folif a dejte ho na noc do lednice.

3. Troubu pfedehfejte na 200 °C (horni a dolni
ohiev). Plechy vyloZte pecicim papirem.
4. Tésto znovu krétce prohnétte na pomoucené

pracovni plose a po ¢astech ho vtlacte do
dobre vymazanych forem na suSenky.



5. Prebytecné tésto odstrafite ostrym noZem.
Za timto dCelem prejizdéjte noZzem piimo po
povrchu formy. V pfipadé potfeby tésto na
okraji formy mirné nadzvednéte Spickou noZze,
aby se Iépe vyjimalo.

6. Formy poloZte na plech kousek od sebe
a v horké troubé (na prosti'ednim rostu) je
pecte cca 12 minut dozlatova. Poté je vyndejte
a nechte je vychladnout.

Recepty: Povolené pravo tisku pro
Tchibo GmbH
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Wazne wskazowki

+ Produkt przeznaczony jest do wyrobu ciasteczek
korzennych speculaas. Nie nadaje sie do obrébki
gtadkich ciast, np. ciasta kruchego.

Czyszczenie i pielegnacja

* Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolej-
nym uzyciu nalezy doktadnie umy¢ produkt
w cieptej wodzie ewentualnie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie pozo-
stawia¢ produktu w wodzie z ptynem do mycia
naczyn. Drewno mogtoby napeczniec.

- Pozostatosci ciasta w zagtebieniach mozna usu-
nac za pomoca miekkiej szczotki do zmywania.

- Przed schowaniem produktu nalezy pozostawi¢
go do catkowitego wyschniecia.

+ Produkt nie nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyn.

- Aby dhugo cieszy¢ sie funkcjonalnoscia produk-
tu, zalecamy regularne olejowanie drewna.
W tym celu nalezy postepowac w nastepujacy
sposéb: Przygotowac kilka kropel oleju spozyw-
czeqo (ale nie Inianego!). Za pomoca pedzla lub
niestrzepiacej sie szmatki natrze¢ powierzchnie
drewna olejem. Nadmiar oleju wytrzec $ciereczka.
Przed ponownym uzyciem produktu nalezy od-
czekac, az olej dobrze sie wchtonie. W razie ko-
niecznosci umiesci¢ pod produktem odpowied-
nig podkfadke, aby unikna¢ plam na podtozu.

UZzytkowanie (patrz rys. na odwrocie)

1. Ciasto i foremki dobrze oprészy¢ maka.
Wyciskac ciasto do foremek partiami, tak aby
trafito do kazdego wgtebienia. Jesli to ko-
nieczne, uzy¢ watka do ciasta.

2. Usuna¢ nadmiar ciasta za pomocg ostrego
noza. W tym celu poprowadzi¢ n6z bezposre-
dnio po powierzchni formy. W razie potrzeby
lekko podwazy¢ ciasto w formie przy krawedzi
czubkiem noza, aby utatwic jego wyjecie.

3. Utozy¢ ciasteczka speculaas na blachach do
pieczenia z zachowaniem niewielkiego odstepu
miedzy nimi. Piec w nagrzanym piekarniku
zgodnie z przepisem do uzyskania ztocisto-
-brazowego koloru.

Przepis na ciasteczka speculaas z przyprawami
Sktadniki (na ok. 30 ciastek):

125 g masta w temperaturze pokojowej,

90 g brazowego cukru, 1 opak. cukru waniliowego,
1szczypta soli, 1tyzeczka przyprawy do ciasteczek
speculaas, 100, 250 g maki

Dodatkowo: 2 blachy do pieczenia, papier do pie-
czenia, 6 tyzek migdatéw w stupkach, maka do
posypania, foremki do ciasteczek speculaas

Sposob przyrzadzania

1. Masto utrzec z bragzowym cukrem, cukrem
waniliowym, solg i przyprawg do ciasteczek
speculaas za pomoca trzepaczek miksera
reczneqo az do uzyskania kremowej kon-
systencji. Dodac jajko i dalej uciera¢, do mo-
mentu rozpuszczenia sie cukru.

2. Dodac make i krdtko zagnies¢ rekoma
na gtadkie ciasto. Zawing¢ ciasto w folie
spozywcza i wtozy¢ na noc do lodowki.

3. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200°C
(grzanie z gdry i dotu). Blachy wytozy¢ pa-
pierem do pieczenia i kazda z nich posypa¢
trzema tyzkami migdatéw w stupkach.

4. Ponownie krotko zagniesc ciasto na oprdszo-
nej maka powierzchni roboczej i wyciskac je
porcjami do dobrze oprészonych maka fore-
mek do ciasteczek speculaas.

5. Usuna¢ nadmiar ciasta za pomoca ostrego
noza. W tym celu poprowadzi¢ néz bezposre-
dnio po powierzchni formy. W razie potrzeby
lekko podwazy¢ ciasto w formie przy krawe-
dzi czubkiem noza, aby utatwic jego wyjecie.

6. Utozy¢ ciasteczka speculaas na posypanych
migdatami blachach do pieczenia z zachowa-
niem niewielkiego odstepu miedzy nimi.

Piec w nagrzanym piekarniku ($rodkowa
szyna) przez ok. 12 minut do uzyskania ztoci-
sto-brazowego koloru. Wyjac i pozostawi¢ do
ostygniecia.

Przepis na ciasteczka speculaas z ziarnami
tonka

Sktadniki (na ok. 30 ciastek):

300 g maki, 75 g cukru, 1 opak. cukru waniliowego,
1szczypta soli, 1/2 tyzeczki mielonej fasoli tonka,

150 g zimnego masta, 3 tyzki mleka

Dodatkowo: 2 blachy do pieczenia, papier do pie-

czenia, maka do posypania, foremki do ciasteczek
speculaas

1. W misce wymiesza¢ make, cukier, cukier wa-
niliowy, sél i zmielong fasole tonka. Masto po-
kroi¢ w drobng kostke i doda¢ do mieszanki
macznej. Wymiesza¢ za pomoca miksera
recznego z hakami do zagniatania.

2. Nastepnie doda¢ mleko i szybko zagnies¢
rekami na gtadkie ciasto. Zawina¢ ciasto

w folie spozywcza i whozy¢ na noc do lodowki.

3. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200°C
(grzanie z gory i dotu). Wytozy¢ blachy papie-
rem do pieczenia.

4. Ponownie krétko zagnie$¢ ciasto na oprészo-
nej maka powierzchni roboczej i wyciskac je
porcjami do dobrze oprészonych maka fore-
mek do ciasteczek speculaas.

5. Usuna¢ nadmiar ciasta za pomocg ostrego
noza. W tym celu poprowadzi¢ n6z bezpo$re-
dnio po powierzchni formy. W razie potrzeby
lekko podwazyc ciasto w formie przy krawe-
dzi czubkiem noza, aby utatwic jego wyjecie.

6. Utozy¢ ciasteczka speculaas na blachach do
pieczenia z zachowaniem niewielkiego odstepu
miedzy nimi. Piec w nagrzanym piekarniku
(Srodkowa szyna) przez ok. 12 minut do uzy-
skania ztocisto-brazowego koloru. Wyjac i po-
zostawic do ostygniecia.

Przepisy: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Wszystkie prawa zastrzezone.
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DdlezZité upozornenia

- Vyrobok je vhodny na pripravu susienok
Spekuldcius. Nehodi sa na spracovanie vla&nych
ciest, ako je napr. krehké cesto.

Cistenie a o3etrovanie

- Viyrobok vyCistite pred prvym a ihned'po
kazdom dalSom pouZiti trochou teplej vody
a prip. jemnym Cistiacim prostriedkom.
Nenechévajte vyrobok leZat vo vode. Drevo by
mohlo napudat.

« ZvySky cesta v priehlbinach sa daju odstranit
makkou kefkou na riad.

« Pred odloZenim nechajte vyrobok tplne
vyschndt.

- Vyrobok nie je vhodny do umyvacky riadu.

« Aby ste sa z vyrobku mohli dho tesit,
odpord¢ame vam pravidelné olejovanie dreva.
Postupujte pri tom nasledovne: Vezmite zopar
kvapiek jedlého oleja (nie [anového olejal).
Drevo naolejujte pomocou Stetca alebo
handriky, ktord neptsta vidkna. Nadbyto¢ny
olej odstrarite handrickou. Pred dal$im pouZitim
vyrobku nechajte olej dobre vsiaknut.

Pod vyrobok prip. poloZte podlozku, aby ste
predisli flakom na podklade.

PouZitie (vid obr. na prednej strane)

1. Cesto a formy dobre pomdcte. Jednotlivé
porcie cesta dokladne natlacte do foriem,
aby sa cesto dostalo do kazdej priehlbiny.
Prip. si pomdZte val¢ekom na cesto.

2. 0strym noZom odstréfte nadbytocné cesto.
NOZ pritom vedte priamo po povrchu formy.
V pripade potreby cesto na okraji formy
mierne nadvihnite $pickou noZa, aby sa dalo
[ahsie vyklopit.

3. Susienky Spekuldcius ukladajte na plech
s miernym odstupom a vo vyhriatej rire
upette do zlatista podla receptu.

Recept na koreneny Spekulacius

Prisady na cca 30 kusov:

125 g masla izbovej teploty, 90 g hnedého cukru,
1bal. vanilkového cukru, 13tipka soli, 1 CL korenia
na Spekuldcius, 1 vajicko, 250 g maky

Okrem toho: 2 plechy na pecenie, papier na
pecenie, 6 PL strihanych mandli, mdka na pracu
s cestom, formy na Spekuldcius

Priprava

1. Maslo, hnedy cukor, vanilkovy cukor, sol a
korenie na Spekuldcius vymiesajte pomocou
metlicky alebo ru¢ného mixéra do penista.
Pridajte vajicko a mieSajte, kym sa cukor
nerozpusti.

2. PrimieSajte miku a kratko vymieste ru¢ne na
hladké cesto. Cesto zabalte do potravinarskej
félie a nechajte cez noc odpocivat v chlad-
nicke.

3. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (horny
a dolny ohrev). Plechy vystel'te papierom na
pecenie a kazdy posypte 3 PL striihanych
mandli.

4. Cesto premiste eSte raz na pomdcenej
pracovnej ploche a jednotlivé porcie natlacte
do dobre pomucenych foriem na $pekuldcius.

5. 0strym noZom odstrafte nadbytocné cesto.
NOZ pritom vedte priamo po povrchu formy.
V pripade potreby cesto na okraji formy
mierne nadvihnite $pickou noZa, aby sa dalo
[ahie vyklopit.

6. Susienky Spekuldcius ukladajte s miernym
odstupom na plech vysypany mandlami a
pecte cca 12 mindt vo vyhriatej rire (v strede)
do zlatista. Vyberte a nechajte vychladnit.

Recept na Spekulacius s fazulou tonka
Prisady na cca 30 kusov:

300 g muky, 75 g cukru, 1bal. vanilkového cukru,
15tipka soli, 1/2 CL mletej fazule tonka,
150 g studeného masla, 3 PL mlieka

Okrem toho: 2 plechy na pecenie, papier
na pecenie, mdka na pracu s cestom, formy
na susienky Spekuldcius

1. MUku, cukor, vanilkovy cukor, sol'a mletd
fazulu tonka zmieSajte v miske.
Maslo nakrdjajte na malé kocky a pridajte
do zmesi s mdkou. MieSajte ru¢nym mixérom
s hdkom na miesenie.

2. Pridajte mlieko a rucne rychlo vymieste na
hladké cesto. Cesto zabalte do potravinarskej
félie a nechajte odpocivat cez noc v chlad-
nicke.

3. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (horny
a dolny ohrev). Plechy vystelte papierom na
pecenie.

4. Cesto premieste eSte raz na pomdcenej
pracovnej ploche a jednotlivé porcie natlacte
do dobre pomtcenych foriem na Spekuldcius.

5. 0strym noZom odstrafite nadbytocné cesto.
NOZ pritom vedte priamo po povrchu formy.
V pripade potreby cesto na okraji formy
mierne nadvihnite $pickou noza, aby sa dalo
[ahSie vyklopit.

6. Susienky Spekuldcius ukladajte na plechy
s miernym odstupom a pecte cca 12 mindt
vo vyhriatej rdre (v strede) do zlatista.
Vyberte a nechajte vychladnut.

Recepty: Schvalené pravo na reprodukciu
pre Tchibo GmbH
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V3etky préva vyhradené.
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Fontos tudnivalok

- A termék spekulatius kekszek készitésére alkal-
mas. Nem alkalmas sima tésztdk feldolgozdséra,
példaul omlds tészta.

Tisztitas és dpolds

- Alaposan tisztitsa meg a terméket az els
hasznalat el6tt és kozvetleniil minden
tovabbi hasznalat utan meleq vizzel és egy
kevés mosogatdszerrel. Ne hagyja terméket
sokdig a mosogatdvizben dzni. A fa magaba
szivhatja a vizet.

- A mélyedésekben ragadt tésztamaradékok egy
puha mosogatdkefével tavolithatok el.

- Varja meg, amig teljesen megszérad, miel6tt
elpakolja.

- A termék mosogatégépben nem tisztithaté.

- Annak érdekében, hogy sokdig orémmel
haszndlhassa a terméket, javasoljuk, hogy
rendszeres id6kozonként olajozza be a fét.
Ehhez a kovetkezGképpen jarjon el: Vegyen
eqgy pdr csepp étolajat (ne lenolajat). Olajozza
be a fat eqy ecsettel vagy egy nem bolyhosodé
kenddvel. Tordlje le a felesleges olajat egy
kenddvel. Hagyja, hogy az olaj j6I beszivédjon,
miel6tt Gjra haszndind a terméket. A foltok
elkeriilése érdekében sziikség esetén helyezzen
eqy alatétet a termék ala.

Hasznalat (Idsd az brét a tdloldalon)

1. JOl lisztezze be a tésztat és a formakat.
Adagonként nyomja gondosan a tésztat a
formakba, hogy minden mintdzatba keriiljon
tészta. Esetleg hasznéljon hozza eqy sodré-
fat.

2. Eqy éles késsel tavolitsa el a kildgd tésztama-
radékokat. Ehhez vezesse végig a kést koz-
vetleniil a forma feliiletén. Sziikséq esetén
emelje meg a tésztat a forma szélén eqy kés
hegyével, hogy kénnyebben ki tudja venni.

3. Helyezze a spekulatius kekszeket egymastol
kis tdvolsdgra a tepsikre, és siisse aranybar-
néra a forrd siitében a recept szerint.

Fiiszeres spekulatius recept
Hozzévaldk kb. 30 darabhoz

125 g szobahémérsékletd vaj, 90 g barna cukor,
1cs. vanilids cukor, 1 csipet s6, 1tk. spekulatius
fliszer, 1tojas, 250 g liszt

Ezenkiviil: 2 tepsi, sitépapir, 6 ek. gyalult mandu-
la, liszt az munkdlatokhoz, spekulatius formak

Elkészités
1. Keverje krémesre a kézi mixer habverdjével
a vajat, a barna cukrot, a vanilids cukrot,
a sot és a spekulatius fiiszert. Adja hozza

a tojast, és addig keverje, amig a cukor fel
nem oldddott.

2. Keverje hozzd a lisztet, és kézzel gyorsan
gylrja 6ssze eqy sima tésztava. Csomagolja
a tésztat frissentartd foliaba, és tegye éjsza-
kdra a hiitdszekrénybe.

3. Melegitse el6 a siit6t 200°C-ra (alsd-felsd
siités). Tegyen siitGpapirt a tepsikre, és szdrja
meg ket 3 ev6kanal gyalult manduldval.

4. A tésztat belisztezett munkafeliileten még
egyszer roviden gyurja t, és adagokban
nyomkodja be a jol belisztezett spekulatius
formakba.

5. Eqgy éles késsel tavolitsa el a kildgd tészta-
maradékokat. Ehhez vezesse végig a kést
kozvetleniil a forma feliiletén. Sziikség esetén
emelje meg a tésztat a forma szélén egy kés
hegyével, hogy kdnnyebben ki tudja venni.

6. Helyezze a spekulatius kekszeket egymdstol
kis tavolsagra a manduldval megszort tepsikre,
és siisse a forr¢ siit6ben (kdzépen) kb.

12 perc alatt a recept szerint aranybarnéra.
Vegye ki és hagyja kih(ilni.

Tonkababos spekulatius recept
Hozzévaldk kb. 30 darabhoz

300 g liszt, 75 g cukor, 1 ¢s. vanilids cukor, 1 csipet
s6, 1/2 tk. 6rolt tonkabab, 150 g hideq vaj, 3 ek. tej
Ezenkiviil: 2 tepsi, sitGpapfr, liszt a munkélatok-
hoz, spekulatius formak
1. Egy talban keverje 0ssze a lisztet, a cukrot, a
vanilias cukrot, a sot és az 6rolt tonkababot.
Végja fel a vajat apré kockékra, és adja hozzd
a lisztes keverékhez. Keverje 0ssze a kézi
mixer dagasztévilldival.

2. Ezutén adja hozzd a tejet és kézzel gyorsan
gyurja 0ssze sima tésztavad. Csomagolja a
tésztat frissentartd folidba, és tegye éjszakd-
ra a hiitészekrénybe.

3. Melegitse el6 a siit6t 200°C-ra (alsé-felsd
siités). Tegyen siitépapirt a tepsikre.

4. A tésztat belisztezett munkafeliileten még
egyszer roviden gydrja dt, és adagokban
nyomkodja be a jél belisztezett spekulatius
formakba.

5. Eqy éles késsel tavolitsa el a kil6gd tésztama-
radékokat. Ehhez vezesse végig a kést koz-
vetleniil a forma feliiletén. Sziikség esetén
emelje meg a tésztat a forma szélén egy kés
hegyével, hogy kdnnyebben ki tudja venni.

6. Helyezze a spekulatius kekszeket eqgymdstdl
kis tavolsagra tepsikre, és siisse a forro siit6-
ben (k6zépen) kb. 12 perc alatt a recept sze-
rint aranybarndra. Vegye ki és hagyja kihdIni.

Receptek: Engedélyezett nyomtatdsi jog a
Tchibo GmbH szdmara
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Minden jog fenntartva.

o

Onemli bilgiler

+Bu Urlin Spekulatius biskivilerin yapilmasi igin
uygundur. Tart hamuru gibi piriizsiiz hamurlarin
islenmesi icin uygun dedgildir.

Temizlik ve bakim

+ Uriinii ilk kullanimdan 6nce ve her kullanim-
dan sonra biraz sicak su ve gerekirse yumusak
bir deterjan ile yikayin. Uriinii bulasik suyunda
bekletmeyin. Ahsap kabarabilir.

« Girintilerdeki hamur kalintilari yumusak bir
bulasik fir¢asi ile temizlenebilir.

+ Uriinii dolaba kaldirmadan 6nce iyice kurumasini
saglayin.

« Uriin bulasik makinesinde yikanmaya uygun
degildir.

« Uriinii daha uzun dmiirli bir sekilde kullana-
bilmeniz icin ahsabi diizenli sekilde yaglamanizi
oneririz.

Su sekilde yapin: Birkag damla yemeklik yag alin
(keten tohumu yagi degil!). Ahsabi bir fir¢a veya
tiiy birakmayan bir bezle yaglayin. Artan yagi bir
bezle silin. Uriinii tekrar kullanmadan 8nce yag
iyice cekmesini saglayin. Gerekirse, yiizeydeki
lekeleri 6nlemek icin Urliniin altina bir ped
yerlestirin.

Kullanim (bkz. On taraftaki resim)

1. Hamur ve kaliba iyice un serpistirin. Hamuru
dikkatlice kaliplara porsiyonlar halinde bas-
tirin, bdylece her girintiye girer. Bir hamur
merdanesi de kullanilabilir.

2. Keskin bir bicak ile artan hamurlar kesilip
alinmalidir. Bunu yapmak igin bigagi dogru-
dan kalibin yiizeyi boyunca yonlendirin.
Gerekirse, daha kolay ¢ikarilabilmesi icin
kaliptaki hamuru bica§in ucuyla biraz kaldirin.

3. Spekulatius biskivileri birbirinden mesafeli
yerlestirin ve altin kahverengi olana kadar
tarife gore sicak firinda pisirin.

Baharatli Spekulatius biskiivi tarifi
Yaklasik 30 adet icin malzemeler:

125 g oda sicakliginda tereyag, 90 g kahverengi
seker, 1 pak. Vanilya sekeri, 1 tutam tuz,

1TK Spekulatius baharati, 1 yumurta, 250 g un
Ayrica: 2 firin tepsisi, firin kagidi, 6 YK dilimlenmis
badem, calismak igin un, Spekulatius kaliplari

Hazirlanigi

1. Tereyad, kahverengi seker, vanilya sekeri, tuz
ve Spekulatius baharatini kremsi olana kadar
el mikserinin karistirma tertibatlari ile karis-
tirin. Yumurtayi ekleyin ve seker eriyene
kadar karigtirmaya devam edin.

2. Unu karistirin ve piiriizsiiz bir hamur olustur-
mak icin ellerinizle kisa stire yogurun. Hamuru
streg filme sarin ve bir gece buzdolabinda
bekletin.

3. Firini 6nceden 200 °C'de Isitin (Uist ve alt
sicaklik ayari). Firin tepsilerine firin kagidi
yerlestirin ve 3 YK yaprak badem serpin.

4. Hamuru unlu bir calisma yiizeyinde tekrar
kisaca yogurun ve unla serpilen Spekulatius
kaliplara porsiyonlar halinde bastirin.

5. Keskin bir bicak ile artan hamurlar kesilip
alinmalidir. Bunu yapmak igin bigagi dogru-
dan kalibin yiizeyi boyunca yonlendirin.
Gerekirse, daha kolay ¢ikarilabilmesi icin
kaliptaki hamuru bica§in ucuyla biraz kaldirin.

6. Spekulatius'lari badem serpilmis firin tepsi-
sinde birbirine mesafeli sekilde yerlestirin ve
sicak firinda (ortada) yakl. altin kahverengi
olana kadar 12 dakika pisirin. Disari ¢ikarin
ve sogumaya birakin.

Tonka-Spekulatius tarifi
Yakl. 30 adet icin malzemeler:

300 g un, 75 g seker, 1 pak. Vanilya sekeri, 1 tutam

tuz, 1/2 TK 6§tiilms Tonka cekirdedi, 150 g soguk
tereyag, 3 YK siit

Ayrica: 2 firin tepsisi, firin kagidi, calismak igin un,
Spekulatius kaliplar

1.Un, seker, vanilya sekeri, tuz ve 6gitiilmis
Tonka ¢ekirdeklerini bir kapta karistirin.
Tereyagini kiip sekline kesip un karisimina
ilave edin. El mikserinin yogurma tertibati ile
kanistirin.

2. Sonra siiti ekleyin ve ellerinizle hizli bir
sekilde piiriizsiiz bir hamur haline getirin.
Hamuru streg filme sarin ve bir gece buzdola-
binda bekletin.

3.Firini dnceden 200 °C'de isitin (iist ve alt
sicaklik ayari). Firin tepsilerine firin kagidi
yerlestirin.

4. Hamuru unlu bir ¢alisma yiizeyinde tekrar
kisaca yogurun ve unla serpilen Spekulatius
kaliplara porsiyonlar halinde bastirin.

5. Keskin bir bicak ile artan hamurlar kesilip
alinmalidir. Bunu yapmak igin bicagi dogru-
dan kalibin yiizeyi boyunca ydnlendirin.
Gerekirse, daha kolay ¢lkarilabilmesi igin
kaliptaki hamuru bicagin ucuyla biraz kaldirin.

6. Spekulatius'lari firin tepsisinde birbirine
mesafeli sekilde yerlestirin ve sicak firinda
(ortada) yakl. altin kahverengi olana kadar
12 dakika pisirin. Disari ¢ikarin ve sogumaya
birakin.

Tarifler: Tchibo GmbH icin onayli basim hakki
© 2022 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
Tiim haklar saklidir.
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