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Navod k pouziti a recept

« Diky nalévacimu zobacku Ize praktickym
kaliSkem snadno naplnit cukrovi, bez ohledu
na to, zda se jednd o rozpusténou ¢okoladu,

konfituru, karamel atd. A

« KaliSek je uréen pouze k ddvkovani @@@
naplné, ne k ohfevu napiné \/
ani k rozpousténi ¢okolady! <§@ﬁ®

NepouZivejte kaliSek v mikrovinné
troubé. <

« Nepouzivand vykrajovatka
mdzZete uchovavat v kaliSku
sloZzend do sebe tak, jak je
zndzornéno na obrazku.

« Cukrovi mlZete naplnit poZadovanou naplIni
jak pred pecenim, tak i po peceni.
+Nevalejte tésto pFili§ dotenka a netlacte
pFi vykrajovani prilis silné na vykrajovatko.
Vyhnete se tak trhlindm v téstu a dosdhnete
optimalnich tvar( cukrovi s dokonalymi
prohlubnémi pro pinéni.
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« Zpracovavejte nejlépe tésto, které jste pravé
vytahli z chladni¢ky. Jakmile se tésto zahfeje,
[ze ho hdfe uvolnit z vykrajovatek. Pokud se
tak stane, vratte tésto radéji zpét do chladnicky
a zpracovavejte jinou, vychlazenou porci.
Jestlize se tésto presto Spatné uvolfiuje
z vykrajovatek, popraste ho pred vykrajovanim
trochou mouky.

« Pomoci lopatky, plochého noze nebo podobné
pomUcky opatrné rozlozte vykrojené kousky
tésta na plech na peceni, aby se nezdeformovaly
prohlubné& motivd. Alternativné mizZete cukrovi
vykrajovat také pfimo na papiru na peceni
a jednoduse odstranit okraje tésta.

Cisténi

« Pfed prvnim pouZzitim a ihned po kazdém dalSim
pouziti umyjte vykrajovatka a kaliSek horkou
vodou a trochou prostfedku na myti nadobi.
VSechny &asti jsou také vhodné k myti v my&ce
nadobi. Nepoklddejte je v8ak pfimo nad topnd
télesa v mycce.

Pouziti







Recept na pInéné cukrovi

Na cca 40 kouskl

Doba pfipravy: cca 1 hodina
Doba chlazeni: cca 30 minut
Doba peceni: cca 10 minut

Pfrisady
na tésto:

100 g zméklého masla, 75 g cukru,
1 vejce, 200 g mouky, Spetka soli

na napli podle chuti:

cca 100 g Cokolady / cca 150 g marmelady /
cca 150 g ofechového masla nebo podobné
hmoty

Priprava
1. Maslo vySlehame do krémové konzistence,

priddme cukr a promichdme. Poté priddme
vejce a znovu promichdme.

2. Pfiddme mouku a stl a hnétacim hakem
kuchyniského robota nebo ru¢né vypracujeme
hladké tésto. Poté tésto vytvarujeme do koule,
zabalime do potravinové félie a viozime
nejméné na 30 minut do chladnicky.

3. Po vychlazeni vyjmeme tésto z chladnicky
a predehrejeme horkovzduSnou troubu na
180 °C. Na lehce pomoucené pracovni plose
vyvalime tésto do tloustky priblizné 6 mm.
Stiidavé vykrajujeme rtzné motivy tak,
aby vznikly malé tvary s prohlubnémi.

Na vykrajovatka pritom netlac¢ime pfilis
silné, aby v tésté nevznikaly otvory!



4. Vykrajené cukrovi rozlozime na plech na
pecCeni vyloZzeny papirem na peCeni a peCeme
priblizné 10 minut, dokud okraje lehce
nezhnédnou. Nechdme zcela vychladnout.
Mezitim si pfipravime vybranou ndpln:
rozpustime ¢okolddu, ofechové mdaslo nebo
marmelddu mirné zahfejeme.

5. Zvolenou naplni vloZime do kaliSku a opatrné
pInime pFes nalévaci zobacek do riznych
prohlubni motivd v cukrovi.

6. Cukrovi s napIni nechame pfipadné
vychladnout a poté servirujeme.
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