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(Ces) Informace o vyrobku

Cislo vyrobku: 665 520

DilleZité pokyny

- Vyrobek neni hracka pro détil Déti smi vyrobek pouZivat
pouze pod dohledem dospélé osoby!

- Sada je vhodna k vykrajovani a razitkovani suSenkového
a pernikového tésta.

+ Aby bylo mozZné motiv optimainé otisknout, pouZivejte vzdy
studené tésto. Tésto se nesmi rozvalet pfili§ na tenko.
Vyvélejte proto tésto na tloustku minimalné cca 5-6 mm.

«V piipadeé receptd, kdy tésto hodné vybéhne, se natistény
motiv pii peceni zdeformuije.

- Zatlacte opatrné a ne moc silné na razitko na susenky. Jinak
bude vypichnuté tésto pfili§ ploché.

- Vykrojené suSenky opatrné poloZte pomocf stérky, plochého
noze nebo podobné pomlicky na pecici plech tak, aby se
motivy nezdeformovaly. Alternativné mizete suSenky
vykrajovat i pfimo na pecicim papiru a jednoduse odstranit
okraje tésta.

- Po vykrojeni suSenky rychle upecte, aby se vzor neroztékal.
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Tip: Tésto nejlépe zpracovavejte ihned po vyjmuti jej vytahli
z chladnicky. KdyZ tésto ztepld, je obtizngjSi vyloupnout jej
z vykrajovatek, resp. od razitek. V takovém pripadé jej radéji
vloZte zpét do lednicky a zpracovavejte jinou, vychlazenou
¢ast tésta. Pokud by ani presto neslo tésto lehce odlepit od
vykrajovatek resp. razitek, popraste jej pred vykrajovanim
moukou.

Cisténi a osetfovani
> Pred prvnim pouZitim a ihned po kaZzdém dalSim pouZiti
umyjte vykrajovatka, valecek s razitky a jeho vicko teplou
vodou a trochou prostfedku na myti nadobf.

D> 7bytky tésta na obrysech vykrajovatek, valecku s razitky
a vitka Ize odstranit kartdCkem na nddobi s mékkymi
Stétinami.

D> Sada je také vhodna do mycky nadobi. Valecek s razitky
a vitko neumistujte primo nad topné tyCe mycky.

D> Vykrajovatka po umyti vzdy ihned dobfe utfete do sucha.

Recept na pernikovy stromecek

Prisady

250 g mékkého masla 250 g mouky

1vajicko 125 g jedlého Skrobu

125 g cukru 1/2 1Zicky prasku do peciva
1baliCek vanilkového cukru 2 IZice SlehaCky

Spetka soli mouku k pomoudeni

pracovni plochy

Doba pfipravy: asi 30 minut
(plus doba na odpocCivani tésta a peeni)



Priprava
1. Maslo s vajitkem, cukrem, vanilkovym cukrem a Spetkou
soli vySlehejte ruénim Slehaéem do pény.
2. Mouku se Skrobem a kypficim praskem do peciva smichejte,
pridejte a se Slehackou uhnétte do hladkého tésta. Tésto

zabalte do potravinové fdlie a nechte 1 hodinu odpocivat
v chladnicce.

3. Troubu pfedehrejte na 175 °C (horkovzdu$nou troubu na
150 °C).
Tésto vyvalejte na pomoucnéné pracovni plose rovnomérné
na tloustku asi 5 - 6 mm. Pomoci razitka na suSenky vytlacte
do tésta poZadovany vzor a poté ho vykrojte vykrajovatky.
4. Vlykrojené suSenky opatrné uvolnéte z vykrajovatek a poloZzte
je na studeny plech na peceni vyloZeny pecicim papirem.
Pelte v troubé cca 12-15 minut. Sledujte priibéh peceni, aby
se suSenky nepfipdlily!
Tip: Po upeceni mlzete vychladlé suSenky podle potieby
ozdobit polevou nebo ¢okolddovou polevou.
Recept:
Povolené prévo tisku pro Tchibo GmbH
© 2023 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
V8echna préva vyhrazena.

Rizné suSenkové kreace







Tip: SuSenky slepujte cukrovou nebo Cokolddovou
polevou. Susenky vzdy ukladejte v odstupfiovaném
poradi. Cim vice suSenek, tim vy3si strom.



Tip: Pokud chcete suSenky pozdéji pouZit jako visaCky na darky
nebo ozdoby na stromecek, staéi pred pecenim vykrojit nahore
maly otvor (napf. brékem na piti apod.) pro zavéseni.
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