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Produktinformation und Rezept
Product information and recipe

Informacja o produkcie i przepis

Reinigen Zubereitung
1.

Reinigen Sie die Ausstecher vor dem ersten und direkt
nach jedem Gebrauch mit warmem Wasser und etwas
Spiilmittel. Die Ausstecher sind auch spiilmaschinen-
geeignet.

Backtipps

« Verarbeiten Sie am besten Teig, der direkt aus dem
Kiihlschrank kommt. Wenn sich der Teig erwdrmt,
|Gst er sich schwerer aus den Ausstechern. Legen
Sie ihn dann lieber zuriick in den KiihIschrank und
verarbeiten Sie eine andere, gekiihlte Portion.

+ Wenn sich der Teig dennoch schwer aus den Aus-
stechern [8st, bestduben Sie ihn zusétzlich vor
dem Ausstechen mit Mehl.

+ Probieren Sie auch andere Keksrezepte, z.B. aus
Mirbeteig, aus. Die Kekse miissen aber nach dem
Backen relativ hart werden.

.
‘@ www.tchibo.de/anleitungen

Artikelnummer: 380 679

Grundrezept fiir dekorierte Kekse

Zutaten

fiir den Keksteig fiir den Zuckerguss
125 g Butter 750 g Puderzucker

75 g Zucker 3 Eiweip

250 g Mehl 1EL Zitronensaft
1Pdckchen Vanillezucker  nach Belieben z.B. rote,
1Ei (Grope M) gelbe, griine und blaue

Lebensmittelfarbe
und/oder Kakaopulver
mehrere Einmal-
spritzbeutel

2.

(sk) Informdcia o vyrobku a recept
(hu) Termékismertetd és recept
> Uriin bilgisi ve tarif

Fiir den Keksteig Butter (in Stiickchen), Zucker,
Mehl, Vanillezucker und Ei zundchst mit den
Knethaken des Handriihrgerdtes und dann mit
den Handen zu einem glatten Teig verkneten.
Falls der Teig noch zu kriimelig ist, etwas Wasser
hinzufiigen. Teig in Frischhaltefolie gewickelt fiir
ca. 30 Minuten in den KiihIschrank legen.

Den Backofen vorheizen auf 200 °C (Ober-/Unter-
hitze; Umluft: 175 °C; Gas: Stufe 3). Den Teig auf
einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dick
ausrollen und mit den Ausstechern nach Belieben
Kekse ausstechen.

. Die ausgestochenen Kekse auf ein mit Backpapier

ausgelegtes, kaltes Backblech legen und ca. 10 Mi-
nuten backen. Auskiihlen lassen.

. Fiir den Grund-Zuckerguss den Puderzucker in

eine Schiissel sieben. Eiweip und Zitronensaft mit
den Schneebesen des Handriihrgerdtes verquirlen.
Puderzucker zugeben und zu einem glatten Guss
verarbeiten.

. Zur weiteren Verarbeitung ca. 1/4 der Puderzucker-

masse abnehmen und gut abdecken. Den restli-
chen Guss mit wenig Wasser nach und nach ver-
riihren, bis der Guss weich bis flissig ist und gut
verlduft. Festeren und weicheren Guss in mehrere
kleine Schiisseln verteilen und je nach Wunsch
mit Lebensmittelfarbe und/oder z.B. Kakaopulver
unterschiedlich einférben. In kleine Einmalspritz-
beutel fiillen.

. Mit dem festeren Guss die Konturen auf die Kekse

spritzen und leicht antrocknen lassen. Mit dem
weicheren Guss jeweils die Konturen ausfiillen.

Je nach Wunsch mit weichem Guss Muster spritzen
und eventuell mit einem Holzstdbchen marmorie-
ren. Oder den Guss trocknen lassen und dann mit
Mustern dekorieren.
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Cleaning

Clean the cutters with warm water and a drop of
washing-up liquid before using them for the first
time and immediately after every further use.
The cutters are also dishwasher-safe.

Tips for baking

+ It is best to use dough straight out of the fridge.
If the dough warms up, it is harder to remove it
from the cutters. If dough is not cool enough, place
it back in the fridge and use another portion which
is more chilled.

« If the dough is still too difficult to remove from the
cutters, dust it with a little flour before cutting out
the dough shapes.

+ You can also try out other biscuit recipes, e.g. with
shortcrust pastry. However, the biscuits should be
quite hard after baking.

p www.tchibo.de/instructions
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Product number: 380 679

Basic recipe for decorated biscuits

Ingredients

For the biscuit dough For the icing

125 g butter 750 g icing sugar
75 g sugar 3 egg whites

250 g plain flour 1tbsp lemon juice
1sachet vanilla sugar Optional:

(or a few drops of vanilla
extract)

1eqg (size M)

red, yellow, green and
blue food colouring
and/or cocoa powder
Several disposable
piping bags

Preparation

1. For the biscuit dough, mix the butter (cut into
small pieces), sugar, flour, vanilla sugar (or vanilla
extract) and egg together using the dough hooks
on a hand mixer, and then use your hands to
knead the ingredients into a smooth dough. If the
dough is too crumbly, add a little water. Wrap the
dough in cling film and place it in the fridge for
approx. 30 minutes.

2. Preheat the oven to 200 °C (top/bottom heat;
fan-assisted: 175 °C; gas: mark 3). Roll out the
dough on a work surface dusted with flour until
approx. 3 mm thick, and then use the different
cutters to cut out biscuits.

3. Place the biscuits onto a cold baking tray lined
with greaseproof paper and bake for approx.
10 minutes. Leave to cool.

4. For the base icing, sieve the icing sugar into
a bowl. Whisk the egg whites and lemon juice
using a hand mixer. Add the icing sugar and
work into a smooth icing.

5. Take out about 1/4 of the icing sugar mixture,
cover it tightly and set aside for later. Gradually
stir small amounts of water into the icing until
the icing is soft and easy to work with. Split the
firmer and softer icings into several small bowls
and, depending on your preferences, dye the
icings using food colouring and/or cocoa powder,
for example. Pour the icings into small disposable
piping bags.

6. Use the firmer icing to pipe outlines onto the
biscuits and leave to dry a little. Use the softer
icings to fill between the outlines. If you like,
you can also spray the softer icing on to form
a pattern and use a toothpick to create a marble
effect. Or simply leave the icing to dry and then
decorate with patterns.
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Préparation

Nettoyage

Avant la premiére utilisation et tout de suite aprés
chaque utilisation suivante, lavez soigneusement les
emporte-pieces avec de I'eau chaude additionnée de
liquide vaisselle. Toutes les pieces peuvent aussi &tre
lavées au lave-vaisselle.

Conseils de préparation

- L'idéal est de travailler la pate directement au sortir
du réfrigérateur. Lorsque la pate se réchauffe, elle
se décolle moins facilement des emporte-pieces.
Remettez-la de préférence au réfrigérateur et tra-
vaillez une autre portion de pate réfrigérée.

- Sivous avez malgré tout du mal a décoller la pate,
saupoudrez-la également de farine avant de poser
les emporte-piéces.

- Essayez aussi d'autres recettes de petits gateaux,
p. ex. avec de la pate brisée. Les biscuits doivent étre
toutefois relativement durs aprés la cuisson.

>
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Référence: 380 679

Recette de base pour biscuits décorés

Ingrédients

Pour la pate a biscuits  Pour le glacage

125 g de beurre au sucre

75 g de sucre 750 g de sucre glace
250 g de farine 3 blancs d'ceufs
1sachet de sucre vanillé  1¢:s.dejus de citron

1 ceuf (taille M) Au choix p. ex. colorant

alimentaire rouge, jaune,
vert et bleu et/ou du
cacao en poudre

Plusieurs poches a
douille a usage unique

1.

3.

Pour préparer la pate a biscuits, mélangez le
beurre (en petits dés), le sucre, la farine, le sucre
vanillé et I'ceuf avec les crochets de pétrissage

du batteur électrique puis continuez a la main
jusqu'a obtenir une pate lisse.

Si la pate est encore trop friable, ajoutez un peu
d'eau. Laissez reposer la pate enveloppée dans du
film plastique environ 30 minutes au réfrigérateur.

. Préchauffez le four a 200 °C (chaleur supérieure

et inférieure; chaleur tournante: 175 °C; gaz:
thermostat 3). Abaissez la pate sur un plan légére-
ment fariné a une épaisseur de 3 mm environ

et découpez-y des biscuits a I'aide des emporte-
pieces.

Placez les biscuits sur une plaque de four froide,
recouverte de papier sulfurisé et faites-les cuire
10 minutes environ. Laissez-les ensuite refroidir.

. Pour le glacage de base, versez le sucre glace

dans un récipient. Battez les blancs d'ceuf et le

jus de citron avec les fouets du batteur électrique.
Rajoutez le sucre glace et mélangez le tout jusqu'a
obtenir une consistance lisse.

. Réservez 1/4 de ce mélange en le recouvrant bien.

Ajoutez peu a peu de I'eau au restant jusqu'a
obtenir une consistance fluide. Répartissez les
glacages de différentes consistances dans plu-
sieurs petits bols et colorez-les a I'envie avec un
colorant alimentaire et/ou du cacao en poudre.
Versez ces préparations dans de petites poches
a douille a usage unique.

. Tracez des contours sur les biscuits avec le gla-

cage relativement épais et laissez-les Iégerement
sécher. Nappez I'intérieur des contours avec le
glacage plus fluide. Dessinez au choix des motifs
et créez éventuellement un effet marbré a l'aide
d'une pique en bois. Ou bien laissez d'abord
sécher le glacage avant de le décorer de motifs.
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Cisteni PFiprava

Pfed prvnim pouZitim a ihned po kazdém dalSim 1. Tésto na suenky: Maslo (nakrajené na kousky),

pouZziti umyjte vykrajovétka teplou vodou a trochou

prostfedku na myti nddobi. Vykrajovétka jsou vhodna

také do mycky.
Tipy k peceni
- Tésto nejlépe zpracovavejte ihned poté, co jste jej

vytahli z chladnicky. KdyzZ se tésto zahfeje, vic se lepf
na vykrajovétka. V takovém piipadé jej radéji vlozte

zpét do chladnicky a zpracovavejte jinou, vychla-
zenou Cast tésta.

+ Pokud by ani presto neslo tésto lehce vyjimat
z vykrajovétek, popraste jej pred vykrajovanim
moukou.

- Vyzkousejte také jiné recepty na suSenky, napf.
z kiehkého tésta. Po peCeni vSak musi susenky
vyrazné ztvrdnout.

>
\@ www.tchibo.cz/navody

Cislo vyrobku: 380 679

Zakladni recept na zdobené susenky
Prisady

Na pfipravu tésta
na susenky budeme

Na pripravu cukrové
polevy budeme

potfebovat potiebovat

125 g mésla 750 g mouckového cukru
75 g cukru 3 vajecné bilky

250 g mouky 11Zice citronové $tavy

1balicek vanilkového podle libosti napf. Cer-
cukru venou, Zlutou, zelenou

1vajicko (velikosti M)
barvu a/nebo kakao

nékolik zdobicich sackl
na jedno pouZiti

a modrou potravinai'skou

cukr, mouku, vanilkovy cukr a vajicko nejdriv
vypracujeme hnétacimi haky ruéniho mixéru

a potom rukama na hladké tésto.

Pokud se tésto jesté prilis drobi, pridame trochu
vody. Tésto zabalime do potravinové félie a polo-
Zime priblizné na 30 minut do lednicky.

2. Troubu pfedehfejeme na 200 °C (horni a spodni

ohfev; horkovzdu$na trouba: 175 °C; plynovou
troubu na stupe 3). Tésto vyvalime na mirné
pomoucnéné pracovni plose do tloustky priblizné
3 mm a vykrajujeme pomoci vykrajovatek
suSenky.

. Vykrédjené suSenky poloZime na studeny plech na

peceni vyloZeny papirem na peceni a peeme po
dobu pfiblizné 10 minut. Nechame vychladnout.

. Zakladni cukrova poleva: Do misy presijeme

mouckovy cukr. Bilek a citronovou $tavu rozle-
héme $lehacimi metlami ru¢niho mixéru. Pfiddme
mouckovy cukr a zpracujeme na hladkou polevu.

. Pro dal$i zpracovévani odejmeme priblizné 1/4

smési s mouckovym cukrem a dobre ji zakryjeme.
Do zbyvajici polevy postupné pfimichdvdme
trochu vody tak dlouho, dokud nebude poleva
mékkd az tekuta a nebude dobre stékat. Hustéjsi
a tekuté&jsi polevu rozdélime do nékolika misticek
a nabarvime podle libosti rliznymi potravinaFskymi
barvami a/nebo kakaem. NapInime do malych zdo-
bicich sacki na jedno pouZiti.

. Hust&jsi polevou nastiitkdme na suSenky obrysy

a nechdme mirné zaschnout. Tekutéjsi polevou

u viech sudenek vyplnime obrysy. Podle libosti na
susenky nastiikdme tekutéjsi polevou vzory, které
pak mizeme mramorovat dievénou $pejli.
MlZeme také nechat polevu nejdfiv zaschnout

a potom ji ozdobit vzory.




Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem i bezposrednio po kazdym
kolejnym umy¢ foremki w cieptej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Foremki do
wykrawania mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn.

Porady dotyczace pieczenia ciastek

+ Najlepiej pracuije sie z ciastem wyjetym prosto
z lodéwki. Jesli ciasto nie bedzie odpowiednio
schtodzone, wéwczas trudniej bedzie oddzielic
je od foremek. W takiej sytuacji lepiej odstawi¢
ciasto ponownie do lodéwki i siegna¢ po inng,

schtodzong porcje ciasta.

- Jesli mimo to ciasto bedzie trudno wyjac¢ z foremek,
nalezy przed wykrawaniem dodatkowo posypac je
maka.

- Mozna wyprébowac réwniez inne przepisy na ciastka,
np. z ciasta kruchego. Ciastka po upieczeniu musza
by¢ stosunkowo twarde.

>
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Numer artykutu: 380 679

Podstawowy przepis na ciastka dekorowane lukrem
Sktadniki

Sktadniki na ciastka Sktadniki na lukier

125 g masta 750 g cukru pudru

75 ¢ cukru 3 biatka

250 g maki 1EL tyzka soku z cytryny
1 opakowanie cukru wedtug upodobania
waniliowego np. czerwony, Z6tty, zie-

lony i niebieski barwnik
spozywczy i/lub sypkie
kakao

1jajko (rozmiar M)

jednorazowe rekawy
cukiernicze

Przyrzadzanie

1. Ciastka: masto (pokrojone na mate kawatki),
cukier, make, cukier waniliowy i jajko zagnie$¢
na gtadkie ciasto najpierw mikserem recznym
z koricdwkami do zagniatania, a potem rekami.
Jezeli ciasto zbytnio sie kruszy, dodac nieco
wody. Zawina¢ ciasto w folie spozywczg i whozy¢
do lodéwki na ok. 30 minut.

2. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200°C (grzanie
gdrne/dolne; piekarnik z termoobiegiem: 175°C;
piekarnik gazowy: poziom 3). Ciasto rozwatkowac
na lekko oprészonej maka powierzchni na grubo$¢
ok. 3 mm i wycia¢ ciastka za pomoca foremek.

3. Wykrojone ciastka utozy¢ na wytozonej papierem
do pieczenia zimnej blasze i piec w piekarniku
przez ok. 10 minut. Odstawic do ostygniecia.

4. Lukier podstawowy: przesiac cukier puder
do miski. Biatko i sok z cytryny wymieszaé
mikserem recznym z koficdwka do ubijania.
Dodac cukier puder i wyrobic¢ na gtadka mase.

5. 0djac ok. 1/4 masy z cukru pudru do dalszej
obrobki i szczelnie przykry¢. Do pozostatego lukru
dodawac stopniowo mate iloci wody, az uzyska
konsystencje od miekkiej do ptynnej i bedzie sie
dobrze rozprowadzat. Przetozy¢ sztywniejszy oraz
miekki lukier do kilku matych misek i zabarwi¢
go wedtug upodobania barwnikami spozywczymi,
sypkim kakao itp. Przetozy¢ lukier do matych,
jednorazowych rekawdw cukiernicznych.

6. Wycisna¢ sztywniejszy lukier na ciastka wzdtuz ich
konturéw i pozostawi¢ na chwile do podeschnigcia.
Wypetnic¢ kontury na kazdym ciastku za pomoca
miekkiego lukru. W zaleznosci od upodobania
mozna nanie$¢ wzory z miekkiego lukru i wykonaé
marmurkowa powierzchnie za pomoca wykataczki.
Mozna tez pozostawic lukier do wyschniecia
i dopiero potem ozdobi¢ go wzorami.




Cistenie
Pred prvym pouZitim a bezprostredne po kazdom
pouZziti vyCistite vykrajovacie formicky teplou vodou

a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Vykrajovacie
formicky s vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.

Tipy na pecenie

- NajlepSie sa spractva cesto, ktoré je priamo z chlad-
nicky. Ak je cesto teplé, bude sa tazsie oddelovat od
vykrajovacich formiciek. VloZte ho potom rade;j opat

do chladnicky a spracujte radSej iné, vychladené
cesto.

- Ak by sa cesto este stale tazko oddelovalo od vykra-

jovacich formiciek, posypte ho pred vykrajovanim
dodato¢ne mikou.

- VyskiSajte aj iné recepty na pripravu susienok, napr.

z krehkého cesta. SuSienky viak po upeceni musia
relativne stvrdnt.

‘
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Cislo vyrobku: 380 679

Zakladny recept na ozdobené suSienky
Prisady

na cesto na susienky na cukrovi polevu

125 g masla 750 g praskového cukru
75 g cukru 3 bielka

250 g miky 1PL citrénovej $tavy
1bali¢ek vanilkového podla uvazenia napr.
cukru Cerveng, 7Ita, zelend

a modrd potravinarska
farba a/alebo kakaovy
préasok

viacero cukrdrskych
vreciek

1vajicko (velkost M)

GO

Priprava

1. Na cesto na suSienky: Maslo (ksky), cukor,
maku, vanilkovy cukor a vajiko mieste najskor
hnetacimi metlickami ru¢ného mixéra a potom ho
vymieste rukami na hladké cesto. Ak by sa cesto
drobilo, pridajte dofi trochu vody. Cesto uloZte
zavinuté do potravindrskej félie na zachovanie
Cerstvosti na cca 30 mindt do chladnicky.

2. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (ohrev
zhora/zdola; teplovzdusnd rdra: 175 °C; plyn:
stuperi 3). Cesto vyvalkajte na pracovnej ploche
jemne posypanej mdkou na hriibku cca 3 mm a
vykrajovacimi formickami povykrajujte susienky
podla vlastného uvézenia.

3. Poukladajte povykrajované susienky na chladny
plech na pecenie vyloZeny papierom na pecenie
a pecte ich cca 10 mindt. Nechaite ich vychladnit.

4. Na zakladnii cukrovd polevu: Preosejte praskovy
cukor do misky. Bielok a citrénovi $tavu rozsla-
hajte metlickami ruéného mixéra na sneh. Pridajte
praskovy cukor a zmes spracujte na hladku
polevu.

5. Odoberte cca 1/4 hmoty z cukrovej polevy na
dalSie spracovanie a dobre ju prikryte. Do zvy3ku
polevy postupne primiesavajte trochu vody, kym
ju nezriedite a nebude mat méaksiu, tekutejSiu kon-
zistenciu. PevnejSiu a méksiu polevu rozlejte do
malych misiek a pod|a uvazenia ju rdzne zafarbite
potravindrskou farbou a/alebo napr. kakaovym
praskom. Naplfite ju do malych cukrarskych
vreciek.

6. Ordmujte pevnejSou polevou obrysy susienok
a nechajte ju jemne zaschnlit. Tieto obrysy vypliite
redSou polevou. Podla uvézenia vytvorte z redsej
polevy vzory a pomocou $pajdle na nej prip. vy-
tvorte mramorovy efekt. Alebo ju nechajte
zaschndt a nésledne ju dozdobte vzormi.
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Tisztitds

Tisztitsa meq a kiszdrdkat az elsG hasznalat el6tt és
kozvetleniil minden hasznélat utdn meleg vizzel és
kevés mosogatdszerrel. A kisz(irok mosogatégépben
is tisztithatok.

Siitési tandcsok

- Alegjobb, ha kdzvetlenil hiitobdl kivett tésztaval
dolgozik. Ha a tészta felmelegszik, nehezebben valik
le a kiszurérél. A maradék tésztat inkdbb tegye
vissza a hiitdszekrénybe, és eqy masik, lehdilt adag-
gal dolgozzon tovabb.

- Ha a tészta a hiités ellenére is nehezen valik le a
kiszdrérol, szérja meg méq liszttel a kiszrds el6tt.

- Prébdljon ki mas kekszreceptet is, pl.: linzertészta
receptet. A kekszeknek siités utan viszonylag
keménynek kell lenniik.

>
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Cikkszam: 380 679

Alaprecept dekoralt kekszekhez

Hozzavalok

A keksztésztahoz A cukormazhoz

125 g vaj 750 g porcukor

75 g cukor 3 tojasfehérje

250 g liszt 1ek. citromlé

1csomag vanilids cukor  izlés szerint pl. piros,

1tojds (M-es méret) sdrga, zold és kék élel-
miszerfesték és/vagy
kakadpor
tobb egyszer hasznalatos
habzsak

Elkészités

1. A keksztésztahoz elGszor a kézi mixer dagaszté-
villdival, majd kézzel gy(rja dssze a vajat (dara-
bokban), a cukrot, a lisztet, a vanilids cukrot és
a tojast eqy sima tésztava.

Ha a tészta még tdlsdgosan morzsalédik adjon
hozzé eqgy kevés vizet. Csavarja a tésztat frissen-
tart6 félidba, és tegye kb. 30 percre a hiitdszek-
rénybe.

2. Melegitse el6 a siit6t 200 °C-ra (als6-felsd siités;

|égkeveréses: 175 °C; gaz: 3. fokozat). Lisztes
munkafellileten adagonként nydijtsa ki a tésztt
kb. 3 mm vastagsdgra, és kedve szerint szlrjon
ki beldle kekszeket.

3. Helyezze a kiszrt kekszeket eqgy sitdpapirral

kibélelt, hideg siit6lapra, és siisse kb. 10 percig.
Hagyja 6ket kihdIni.

4. A cukormaz alaphoz szitélja a porcukrot egy

talba. Keverje 0ssze a kézi mixer habverGivel

a tojasfehérjét és a citromlevet. Adja hozza

a porcukrot és keverje el, amig egy sima mézat
nem kap.

5. Atovabbi felhasznaldsra tegye félre a porcukros

massza kb. 1/4-6t, és gondosan takarja le.

A maradék médzhoz keverjen egymds utdn egy
kevés vizet, amig a maz folyékonnya valik, és jol
lehet banni vele. A s(ir(ibb és a folyékonyabb mazt
ossza el néhdany kisebb talkaba, és kedve szerint
szinezze élelmiszerfestékkel és/vaqy kakadporral.
Téltse eqyszer haszndlatos kisméret(i habzsakba.

6. As(ir(ibb mazzal rajzolja ra a kekszekre a kont(ro-
kat, és hagyja egy kissé megszaradni. A folyéko-
nyabb mdzzal szinezze ki a kontdrokat. Ha sze-
retne, a folyékonyabb mézzal mintakat rajzolhat
a kekszekre, amit eqy fogpiszkaléval marvanyoz-
hat. Vagy hagyja megszaradni a mazat és azt
kovetden diszitse mintdkkal.
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Temizleme Hazirlamsi
Kaliplari ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan 1. Kurabiye hamuru icin tereyag (kiiciik parcalar

sonra sicak su ve biraz deterjanla yikayin. Kaliplar

bulasik makinesinde yikanabilir.

Pisirme onerileri

« En iyisi hamuru buzdolabindan ¢ikarir ¢ikarmaz
islemlere baslayin. Hamur isinirsa kaliplardan zor

cikar. Onu tekrar buzdolabina koyun ve sogutulmus,

baska porsiyon hazirlayin.

+ Hamur yine de kaliplardan zor ¢ikiyorsa, kaliptan
cikarmadan dnce un serpin.

+ Bagka kurabiye tariflerinide deneyin, 6rn. tart
hamurundan. Ancak kurabiyeler pisirildikten sonra
nispeten sert olmaldir.

»

‘@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Uriin numarasi: 380 679

Dekoratif kurabiyeler icin temel tarif
icindekiler

Kurabiye hamuru icin Seker glaziirii igin

125 gr tereyadi 750 gr pudra sekeri
75 gr seker 3 yumurta beyazi
250 grun 1YK limon suyu

istege gore orn. kirmiz,
sarl, yesil ve mavi gida
maddesi rengi ve/veya
kakao tozu

1 paket vanilya sekeri
1yumurta (boyut M)

Birden fazla tek kulla-
nimhik sikma poseti

Made exclusively for:

halinde), seker, un, vanilya sekeri ve yumurtayi
once el mikserinin yogurma ucuyla ve ardindan
ellerle hamur haline getirin.

Eger hamurda kirintilar varsa biraz su ilave edin.
Hamuru strec folyoya sarin ve yakl. 30 dakika
buzdolabinda bekletin.

. Firini 200 °C'de 1sitin (Gist/alt sicaklik ayart; Turbo:

175 °C; Gaz: Kademe 3). Hamuru hafif unlanmis
bir tezgah {izerinde yakl. 3 mm kalinh§inda acin
ve kaliplarla istede gore kurabiye bastirin.

. Kalip halindeki kurabiyeleri bir firin kagid ile

soguk firin tepsisine yerlestirin ve yakl. 10 dakika
pisirin. So§gumaya birakin.

. Temel seker glaziirii icin pudra sekerini bir kapta

elekten gecirin. Yumurta akini ve limon suyunu
el blenderinin ¢irpma ucuyla ¢irpin. Pudra sekerini
ilave edin ve diiz bir glazir igin hazirlayin.

. Hazirliga devam etmek icin pudra sekerinin yakl.

1/4%ni alin ve Gizerini 6rtiin. Geri kalan glaziird,
glaziir yumusak ile sivi arasinda bir kivama gelene
kadar, biraz su ile ara sira karistirin. Daha siki ve
daha yumusak glaziirli birkag kii¢iik kaba béliin
ve istede gore gida maddesi renginde ve/veya orn.
kakao tozu ile farkli renkte renklendirin. Kiiclik tek
kullanimlik bir sikma posetine doldurun.

. Daha siki glaziir ile kenarlarini kurabiyenin iizerine

piiskiirtiin ve biraz kurumasini bekleyin. Daha
yumusak glaziir ile ilgili kenarlari doldurun.
istede gdre yumusak glaziir ile sekil cizebilirsiniz
ve bir kiirdan ile ¢izim yapabilirsiniz. Veya glaziri
kurumaya birakip ve ardindan sekillerle siisleye-
bilirsiniz.
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