@ Motivumos sodrofa

ol Javasoljuk, hogy a fat rendszeres idokozonként olajozza be,
hogy sokdig 6romét lelhesse a termék hasznalataban.
Ehhez a kdvetkezoképpen jérjon el:

1. Tisztitsa meq a terméket meleg vizzel és sziikséq szerint eqy kevés mosogatdszerrel. Ne hagyja a terméket
hosszabb ideig a mosogatdvizben, és ne tisztitsa folyd viz alatt. Ezt kbvetGen fiiggbleges helyzetben hagyja jol
megszdradni.

2.Vegyen eqy par csepp étolajat (ne lenolajat). Olajozza be a fat eqy ecsettel vagy egy nem bolyhosodd kenddvel.
Tordlje le a felesleges olajat eqy kenddvel.

3. Hagyja az olajat jol beszivddni, miel6tt ismét hasznaind a terméket. Sziikség esetén helyezzen a termék ald eqy
alatétet, igy elkeriilhetd, hogy nyomokat hagyjon a feliileten.

A kekszkiszdré mosogatdgépben tisztithatd. A motivumos sodréfa nem tisztithaté a mosogatdgépben.

Mintas spekulatius keksz recept

Hozzévaldk:
225 g puha vaj
210 g barna cukor (finom por)
2 tk. Grolt fahéj
1/4 tk. frissen reszelt gyombér
1/4 tk. 6rolt szegfliszeq
1/4 tk. 6rolt szerecsendié
1/4 tk. s6
2 ml keser(imandula aroma
4 ek. tej
480 g liszt
1/4 tk. siit6por
Az elkészités lépései:
1. Verje habosra a kézi mixerrel a puha vajat a barna cukorral, a fahéjjal, a gyémbérrel, a szegfiiszegqgel, a szerecsen-
diéval és a soval. Adja hozzé a keser(imandula aromat és a 4 evGkandl tejet, majd keverje bele.

2. Keverje dssze a siitéport a liszttel, és gyorsan keverje a tésztaba. Ezutan kézzel gylrja dssze a tésztat, majd
formazzon beldle cipét. Csomagolja frissentartd félidba, és pihentesse kb. 3 érén &t a hiitészekrényben.

3. Melegitse eld a siitét I1égkeveréses siitéssel kb. 160 °C-ra

4. Vegye ki a jol lehdilt tésztat a hiit6szekrénybdl, és adagonként nyujtsa ki eqy hagyomanyos sodréfaval egy
belisztezett munkafeliileten kb. 4-5 mm vastagségra.

5. Ezutén lisztezze meg a kinyUjtott tészta felszinét, hogy a tészta ne ragadjon bele a motivumos sodréfa
mélyedéseibe.

6. Gorgesse végig a sodr6fat egyszer a tészta felszinén, igy mintazza meg. Ugyeljen arra, hogy a gérgét ne tolja
a tésztan, hanem egyenletes nyoméssal gorgesse!

A keksznyomat akkor sikeril jol, ha a tészta jol le van hiitve, és utana azonnal kisiiti.
7. Ezutén szlrja ki a kekszeket kiszdréval, majd helyezze ket dvatosan egy hideg, siitGpapirral bélelt tepsire.
8.Siisse a kekszeket az el6melegitett siitdben kb. 1015 percig. Hagyja kih(ilni, majd kekszes dobozban térolja.
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