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Delicia

Cookie cutting sheet for biscuits
Vykrajovaci forma na susenky
Ausstechform fiir Kekse

Moule découpoir pour biscuits
Stampo tagliabiscotti con bordi festonati
Lamina cortapastas de galletas
Tabuleiro corta massas para biscoitos
Forma do wykrawania ciasteczek
Vykrajovacia forma na susienky
(Oopmouka ana neyeHbs

a Excellent for making savoury and sweet biscuits, etc. easily and quickly; cuts out up
to 24 pieces at once. With a removable insert for easy removal of remaining cut dough.
Suitable for shortbread, biscuit and gingerbread dough. Made of excellent resistant plastic.
Dishwasher safe. 3-year warranty.

< Vynikajici pro snadnou a rychlou pfipravu slanych i sladkych susenek apod., vykroji
najednou az 24 kouskd. Opatieno vyjimatelnou viozkou pro snadné odstranéni zbytki
vykrojeného tésta. Vhodné pro linecké susenkové i pernikové tésto. Vyrobeno z prvotfidniho
odolného plastu, vhodné do mycky. 3 roky zéruka.

d Hervorragend fiir leichte und schnelle Zubereitung von salzigen sowie siiBen Platzchen
usw., es wird zugleich bis zu den 24 Stiicken ausgestochen. Mit abnehmbarer Einlage fiir
leichte Entfernung von Teigresten. Fiir Linzer, Butter- sowie Lebkuchenteig geeignet. Aus
erstklassigem robustem Kunststoff hergestellt, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

1 Excellent pour la préparation facile et rapide des biscuits sucrés, salés et autres, découpe
jusqu'a 24 piéces en méme temps. Muni d'un fond amovible pour enlever facilement les
restes de pate découpée. Convient aussi bien pour la pate sablée, a biscuits ou bien la pate
au pain d*épices. Fabriqué en plastique résistant de premiére qualité, peut étre nettoyé au
lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

g Ideale per preparare velocemente biscotti dolci con bordi festonati, ecc.; taglia fino a
24 biscotti per volta. Provvisto di un inserto rimovibile per rimuovere facilmente i residui
di pasta tagliata. Adatto per preparare biscotti di pasta frolla, al burro o al pan di zenzero.
Prodotto in plastica resistente di ottima qualita. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

a Recipes
Ginger biscuits

Art: 630889

I Excelente para preparar galletas saladas y dulces facil y rapidamente; corta hasta 24
piezas a la vez. Con una pieza para extraer con facilidad los restos de masa. Adecuado para
preparar galletas de mantequilla y de jengibre. Fabricado de excelente pléstico resistente.
Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

_J Excelente para de forma répida e facil fazer biscoitos, bolachas, etc. Corta até 24 pegas de
uma s6 vez. Com uma base removivel para facilmente retirar os restos de massa. Adequado
para bolinhos, biscoitos e massa de gengibre. Fabricado em pléstico resistente de excelente
qualidade. Pode ir a méquina de lavar louca. 3 anos de garantia.

K Doskonata do tatwego i szybkiego przygotowania zardwno stonych, jak i stodkich
ciasteczek itp. Za jednym razem mozna wykroi¢ az 24 sztuki. Posiada wyciagang wktadke,
ktdra utatwia usuniecie pozostatosci z wykrojonego ciasta. Odpowiednia do ciasta
kruchego oraz piernikowego. Forma zostata wykonana z wysokiej jakosci wytrzymatego
plastiku. Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3-letnia.

B Vynikajtica na fahku a rychlu pripravu slanych a sladkyich susienok apod., vykroji naraz
az 24 kiskov. Opatrend vymenitelnou viozkou pre lahké odstranenie zvyskov vykrojeného
cesta. Vhodnd na linecké susienkové a pernikové cesto. Vyrobend z prvotriedneho odolného
plastu, vhodné do umyvacky. 3 roky zéruka.

P O01AnYHO NoaXoAuT AnA GbICTPOrO 1 NErkoro NpUroTOBAEHNA CONEHOMO W CAKOro
neyeHbA 1 T.4., 0BHOBPEMEHHO MOXHO Bbipe3aTb 24 TyK. (0 CbeMHbIM BKNaAblLLeM Ans
Nerkoro yAaneHua ocratkos Tecta. [loAX0ANT ANA NPAHINYHOIO TeCTa v TecTa ANA neyeHbA.
CenaHo u3 BbICOKOKAUeCTBEHHOr0 NPOYHOT0 MAACTUKA, MOXHO MbITb B N0CYAOMOEYHOI
MalunHe. [apaHTua 3 ropa.

Dough for 2 sheets: 140 g granulated sugar, 200 g medium ground flour, 1 tsp grated ginger, a pinch of baking soda, 1 whole egg, 1egg yolk

Cheese biscuits

Dough for 2 sheets: 150 g plain flour, 100 g Edam cheese, 100 g butter, 1 egg yolk, salt, cumin, poppy seeds or sesame seeds

Shorbread biscuits
Dough for 2 sheets: 150 g plain flour, 100 g butter, 50 g icing sugar, 1 egg
Gingerbread biscuits

Dough for 3 sheets: 2 eggs, 180 g icing sugar, 225 g plain flour, 125 g rye flour, 15 g baking soda, 15 g gingerbread spices, 75 g honey, 1 eqgg
Recipe: Make ginger, shortbread, cheese or gingerbread dough and roll it into a thin square. Put the cookie cutting sheet including the insert with the plastic edge pointing upwards on a baking sheet with a non-stick surface. Sprinkle the rolled
dough with flour, roll onto the rolling pin, carry to the cookie cutting sheet and unroll. Roll over the dough square several times until all the pieces are cut out. Lift the cookie cutting sheet; the cut cookies will remain on the baking sheet. Remove

the cleaning insert from the cookie cutting sheet and use the left over dough again.
Bake ginger biscuits in the oven heated to 150 °Cand cheese/shortbread biscuits at 180 °C until golden brown.

Bake gingerbread biscuits in the oven heated to 170 °C for about 6 minutes. Brush beaten egg on the baked gingerbreads and put them into the oven again for 2 minutes.



S Recepty

Zazvorové susenky

Tésto pro 2 formy: 140 g cukru krupice, 200 polohrubé mouky, 1 IZicka strouhaného zdzvoru, Spetka sody, 1 vejce, 1 Zloutek

Syrové susenky

Tésto pro 2 formy: 150 g hladké mouky, 100 g tvrdého syra Eidam, 100 g masla, 1 Zloutek, stil, kmin, mak nebo sezamové seminka

Linecké susenky

Tésto pro 2 formy: 150 g hladké mouky, 100 g mésla, 50 g cukr moucka, 1 vejce

Pernikové susenky

Tésto pro 3 formy: 2 vejce, 180 g mletého cukru, 225 g hladké mouky, 125 g Zitné mouky, 15 g sody, 15 g pernikového kofeni, 75 g medu, 1 vejce

Postup: Pfipravte zazvorové, linecké, syrové nebo pernikové tésto a rozvalejte je na tenky plat. Vykrajovaci formu s viozkou polozte plastovym ostfim nahoru na pecici plech s nepfilnavym povrchem. Rozvélené tésto popraste moukou, natocte na
vélecek, preneste na vykrajovaci formu a rozviiite. Plat tésta nékolikrat povalejte, dokud se v3echny kousky nevykroji. Formu zvednéte, na pekaci ziistane vykrojené cukrovi. Z formy vyjméte Cistici viozku a zbylé tésto déle pouzijte.
Zazvorové susenky pecte ve vyhtaté troubé pfi 150 °C, syrové a linecké piii 180 °C dozlatova.

Pernikové susenky pecte ve vyhiété troubé pfi 170 °C cca 6 minut. Upecené perniky potete rozmichanym vajickem a na 2 minuty vlozte zpét do trouby.

d Backrezepte

Ingwerkekse

Teig fiir 2 Ausstechformen: 140 g Kristallzucker, 200 halbgrobes Mehl, 1TL geriebenen Ingwer, Prise Speisesoda, 1Ei, 1 Eigelb

Kaseplatzchen

Teig fiir 2 Ausstechformen: 150 g glattes Mehl, 100 g Edamer Kése, 100 g Butter, 1 Eigelb, Salz, Kiimmel, Mohn- oder Sesamkérmer

Linzer Kekse

Teig fiir 2 Ausstechformen: 150 g glattes Mehl, 100 g Butter, 50 g Puderzucker, 1 Ei

Lebkuchenplatzchen

Teig fiir 3 Ausstechformen: 2 Eier, 180 g Kristallzucker, 225 g glattes Mehl, 125 g Roggenmehl, 15 g Speisesoda, 15 g Lebkuchen-Gewiirzmischung, 75 g Honig, 1 Ei

Vorgehensweise: Ingwer-, Linzer, Kase-, bzw. Lebkuchenteig verarbeiten, diinn ausrollen. Die Ausstechform mit der Einlage auf das Backblech mit der Kunststoffklinge nach oben legen. Den ausgerollten Teig mit Mehl bestéuben, auf die Teigrolle
aufrollen, auf die Ausstechform legen und ausrollen. Mit der Teigrolle mehrmals Giber die Teigplatte rollen, samtliche Pldtzchen sollten ausgestochen sein. Die Ausstechform heben, auf dem Backblech bleiben die ausgestochenen Stiicke liegen. Die
Einlage abnehmen und den restlichen Teig wieder verarbeiten.

Ingwerkekse im vorgeheizten Backofen bei 150 °Chacken, Kése-, bzw. Linzerpldtzchen bei 180 °C goldbraun backen.

Lebkuchenplatzchen im vorgeheizten Backofen bei 170 °C ca. 6 Minuten backen. Dann gebackene Lebkuchen mit verquirltem Ei bestreichen und fiir 2 Minuten noch in den Backofen einlegen.

T Recettes

Biscuits au gingembre

Pate pour 2 moules : 140 g de sucre semoule, 200 g de farine pour biscuits, 1 cuillére a café de gingembre rapé, une pincée de bicarbonate de sodium, 1 ceuf, 1jaune d‘ceuf

Biscuits au fromage

Péte pour 2 moules : 150 g de farine fine, 100 g de fromage a pate dure de type Edam, 100 g de beurre, 1 jaune d'ceuf, sel, cumin, grains de pavot ou de sésame

Biscuits sablés

Pate pour 2 moules : 150 g de farine fine, 100 g de beurre, 50 g de sucre en poudre, 1 ceuf

Biscuits au pain d'épices

Pate pour 3 moules : 2 ceufs entiers, 180 g de sucre en poudre, 225 g de farine fine, 125 g de farine de seigle, 15 g de bicarbonate de sodium, 15 g de mélange d*épices pour pains d'épices, 75 g de miel, 1 ceuf

Préparation : Préparer la pate au gingembre, sablée, au fromage ou bien au pain d'épices et I'étaler en une fine feuille. Poser le moule découpoir avec son fond amovible et sa lame en plastique orientée vers le haut sur le plat a four avec surface
antiadhésive. Saupoudrer la pate étalée de farine, l'enrouler autour du rouleau a patisserie, la déposer sur le moule découpoir et la dérouler. Rouler sur la feuille de péte plusieurs fois jusqu'a ce que toutes les piéces soient découpées. Apres avoir
enlevé le moule découpoir, seuls les biscuits restent sur le plat a four. Enlever le fond amovible du moule découpoir et réutiliser le reste de péte.

Faire cuire les biscuits au gingembre au four préchauffé & 150 °C, les biscuits au fromage et sablés au four préchauffé & 180 °Cjusqu‘a ce qu'ils deviennent dorés.

Faire cuire les biscuits au pain d'épices au four préchauffé a 170 °C pendant environ 6 minutes. Les retirer du four, enduire les pains d'épices cuits de jaune d'ceuf battu et les réintroduire au four pour encore 2 minutes.

d Ricette

Biscotti allo zenzero

Impasto per 2 teglie: 140 g di zucchero semolato, 200 g di farina macinata media, 1 cucchiaio di zenzero grattugiato, un pizzico di bicarbonato di sodio, 1 uovo intero, 1 tuorlo d‘uovo

Biscotti al formaggio

Impasto per 2 teglie: 150 g di farina, 100 g di formaggio Edam, 100 g di burro, 1 tuorlo d'uovo, sale, cumino, semi di papavero o semi di sesamo

Biscotti dolci

Impasto per 2 teglie: 150 g difarina, 100 g di burro, 50 g di zucchero a velo, 1 uovo

Biscotti al pan di zenzero

Impasto per 3 teglie: 2 uova, 180 g di zucchero a velo, 225 g di farina, 125 g di farina di segale, 15 g di bicarbonato di sodio, 15 g di spezie per il pan di zenzero, 75 g di miele, 1 uovo

Ricetta: Fare Iimpasto allo zenzero, al formaggio o al pan di zenzero ed arrotolarlo su se stesso fino a formare un sottile quadrato. Mettere lo stampo tagliabiscotti con il bordo in plastica rivolto verso Ialto su una teglia con rivestimento antiaderente.
Spargere della farina sull'impasto, arrotolarlo su un matterello e stenderlo direttamente sullo stampo. Tagliare i biscotti passandoci sopra il matterello per piu volte. Sollevare lo stampo tagliabiscotti, i biscotti rimarranno sul fondo della teglia.
Rimuovere I'inserto ed utilizzare nuovamente i residui d'impasto rimossi.

Cuocere i biscotti allo zenzero in forno a 150 °Ce i biscotti al formaggio / dolci a 180 °C fino a doratura.

Cuocere i biscotti al pan di zenzero in forno a 170 °C per circa 6 minuti. Spennellare il pan di zenzero con dell'uovo shattuto e cuocerli nuovamente in forno per 2 minuti circa.

h Recetas

Galletas de jengibre

Masa para 2 ldminas: 140 g de aziicar granulada, 200 g de harina, 1 cucharada de jengibre molido, una pizca de soda, 1 huevo, 1 yema de huevo

Galletas de queso

Masa para 2 ldminas: 150 g de harina, 100 g de queso Edam, 100 g de mantequilla, 1 yema de huevo, sal, comino, semillas de amapola o de sésamo

Galletas de mantequilla

Masa para 2 ldminas: 150 g de harina, 100 g de mantequilla, 50 g azticar glas, 1 huevo

Galletas de pan de jengibre

Masa para 3 ldminas: 2 huevos, 180 g de azcar glas, 225 g de harina, 125 g de harina de centeno, 15 g de gaseosa para hornear, 15 g de especias de jengibre, 75 g de miel, 1 huevo

Receta: Preparar la masa de jengibre, de mantequilla, de queso o de pan de jengibre y extenderla en una capa fina cuadrada. Poner la Idmina cortapastas incluyendo la pieza interior con el borde de plastico hacia arriba en una bandeja de horno con
superficie antiadherente. Espolvorear la masa con harina, enrollar en el rodillo, ponerla sobre la lamina cortapastas y desenrollar. Pasar el rodillo sobre la Idmina cortapastas varias veces hasta que todas las galletas estén cortadas. Levantar la lamina
cortapastas; las galletas permaneceran en la bandeja de horno. Quitar la pieza interior de limpieza de la [dmina cortapastas y utilizar la masa sobrante otra vez.

Hornear las galletas de jengibre en el horno caliente a 150 °Cy las galletas de mantequilla/queso a 180 °C hasta que estén doradas.

Hornear las galletas de pan de jengibre en el horno caliente a 170 °C durante unos 6 minutos. Pintar con huevo batido las galletas pan de jengibre una vez hormneadas e introducirlas en el horno otra vez durante 2 minutos.

_J Receitas

Biscoitos de gengibre

Massa para 2 tabuleiros: 140 g acticar granulado, 200 g farinha de moagem média, 1 colher de sopa de gengibre ralado, uma pitada de bicarbonato de soda, 1 ovo inteiro, 1 gema de ovo

Biscoitos de queijo

Massa para 2 tabuleiros: 150 g farinha, 100 g queijo Edam, 100 g manteiga, 1 clara de ovo, sal, cominhos, sementes de papoila ou sésamo

Biscoitos Shorbread

Massa para 2 tabuleiros: 150 g farinha, 100 g manteiga, 50 g agticar de pasteleiro, T ovo

Biscoito de holo de gengibre

Massa para 3 tabuleiros: 2 ovos, 180 g agticar de pasteleiro, 225 g farinha, 125 g centeio, 15 g bicarbonato de soda, 15 g especiarias de bolo de gengibre, 75 g mel, Tovo

Receita: Fazer a massa de gengibre, shortbread, queijo ou bolo de gengibre e enrolar num quadrado fino. Colocar o tabuleiro corta massas incluindo a peca interior com as pontas plésticas viradas para cima num tabuleiro de forno com superficie
antiaderente. Polvilhar a massa enrolada com farinha, enrolar com o rolo da massa, colocar sobre o tabuleiro corta massas e desenrolar. Passar o rolo da massa varias vezes sobre o tabuleiro até que todos os biscoitos vdo manter-se no tabuleiro de
forno. Retire a peca interior do tabuleiro corta massas e utilize a restante massa novamente.

Levar os biscoitos de gengibre ao forno pré aquecido a 150 °Cee os biscoitos de queijo/shortbread a 180 °Caté dourarem.

Levar os biscoitos de bolo de gengibre ao forno pré aquecido a 170 °C durante cerca de 6 minutos. Pincelar com ovo batido os biscoitos cozinhados e levar novamente ao forno por mais 2 minutos.



K Przepisy

Ciastka imbirowe

Ciasto na 2 formy: 140 g cukru, 200 g Srednio mielonej maki, 11yzka tartego imbiru, szczypta sody, 1 jajko, 1 26ttko

Ciastka serowe

Ciasto na 2 formy: 150 g miatkiej maki, 100 g twardego sera Edam, 100 g masta, 1 zottko, sél, kminek, mak lub ziarenka sezamu

Ciastka kruche

Ciasto na 2 formy: 150 g miatkiej maki, 100 g masta, 50 g cukru pudru, 1 jajko

Ciastka piernikowe

Ciasto na 3 formy: 2 jajka, 180 g cukru pudru, 225 g miatkiej maki, 125 g maki zytniej, 15 g sody, 15 g przyprawy do piernika, 75 g miodu, 1jajko

Przygotowanie: Nalezy wymieszac skfadniki na ciasto imbirowe lub kruche, serowe badZ piernikowe, a nastepnie rozwatkowac je na cienki placek. Forme do wykrawania z wktadka nalezy pofozy¢ ostrzem plastikowym do gory na blache
z nieprzywieralng powtoka. Rozwatkowane ciasto nalezy oprészy¢ maka, nawinac na watek, przenies¢ na forme do wykrawania i rozwinac. Plat ciasta nalezy kilkakrotnie watkowac, do momentu az wszystkie ciastka nie zostana wykrojone.
Nastepnie forme nalezy podnies, aby na blasze zostaty wykrojone ciastka. Z formy nalezy wyjac wktadke i ciasto. Pozostate ciasto nalezy wykorzysta¢ do wykonania kolejnych ciastek.

Ciastka imbirowe nalezy piec w piekarniku rozgrzanym do 150 °C, serowe i kruche w piekarniku rozgrzanym do 180 °C az nabiorg ztotego koloru.

Ciastka piernikowe nalezy piec w piekarniku rozgrzanym do 170 °C przez ok. 6 minut. Upieczone pierniki nalezy nasmarowac rozmaconym jajkiem i whozy¢ ponownie do piekarnika na ok. 2 minuty.

I Recepty
Zéazvorové susienky
Cesto na 2 formy: 140 g krupicového cukru, 200 polohrubej muky, 1 lyZitka strihaného zézvoru, stipka sédy, 1 vajce, 1 Zltok
Syrové susienky
Cesto na 2 formy: 150 g hladkej muiky, 100 g tvrdého syra Eidam, 100 g masla, 1 zltok, so, rasca, mak alebo sezamové semienka
Linecké susienky
Cesto na 2 formy: 150 g hladkej muky, 100 g masla, 50 g praskového cukru, 1 vajce
Pernikové susienky
Cesto na 3 formy: 2 vajcia, 180 g mletého cukru, 225 g hladkej miky, 125 g raznej muky, 15 g sédy, 15 g pernikového korenia, 75 g medu, 1 vajce
Postup: Pripravte zdzvorové, linecké, syrové alebo pernikové cesto a rozvalkajte ich na tenky plat. Formu na vykrajovanie s viozkou polozte plastovym ostrim nahor na plech na pecenie s neprilnavym povrchom. Rozvalkané cesto posypte miikou,
natocte na valcek, preneste na formu na vykrajovanie a rozvirite. Plat cesta niekolkokrét povalajte, pokial'sa vietky kisky nevykroja. Formu zdvihnite, na pekéci zostanti vykrojené cukrovinky. Z formy vyberte Cistiacu viozku a zvy3ok cesta dalej
pouZite.
Zazvorové susienky pecte vo vyhriatej rire pri150 °C, syrové a linecké pri 180 °dozlata.
Pernikové susienky pecte vo vyhriatej riire pri 170 °C cca 6 mindt. Upecené perniky potrite rozmiesanym vajickom a na 2 mindity vlozte spat do riry.

o PeuenTtbl

Nm6upHoe neyenbe

Tecto Ha 2 popmbi: 140 r caxapHoro necka, 200 nonyrpy6oii Myku, 1 vaiiHaa noxKa TepToro UMOMps, wenoTka cobl, 1 Ao, T ANUHBI XenTok

(bipHOe neyeHbe

Tecro Ha 2 popmbi: 150 r myku, 100 r TBepaoro cbipa 3aam, 100 r macna, 1 ANYHDIA XeNToK, CoNb, TMUH, MaK UK ce3am

Mecounoe neyenbe

Tecto Ha 2 popmbi: 150 r myku, 100 r macna, 50 T caxapHoil nyapbl, 1 aiilo

MpAHNYHOE NeyeHbe

Tecto Ha 3 Gopmbi: 2 Aiiua, 180 r caxapHoii nyapbl, 225  MyKu, 125 r pxaHoit Myku, 15 coabl, 15 T cneLuii Ana npaHuKkos, 75 r meaa, 1 aiilo

MpurotoBnenue: MpuroToBbTe MMGUPHOE, NECOYHOE, CbIPHOE WM MPAHIUYHOE TECTO U pacKaTaiiTe B TOHKMIA ancT. Dopmy ¢ BKNaAbILLeM NOMeCTUTe MAACTUKOBbLIM Ne3BUEM HapyXKy Ha NPOTUBEHb C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM. PackaTaHHoe
TeCTo MocbINbTe MyKOif, HakaTaiiTe Ha cKarnky, nepeHecuTe Ha Gopmy U packatarite. JIUCT TecTa HeckonbKo pa3 packataiite, noka He BbpexyTca Bce YacTu. opMy NOAHUMUTE, Ha NPOTUBHE OCTAHETCA BbIpe3aHHoe NeyeHbe. /13 hopmbl BbiHbTe
YNCTALLMIA BKNAAILL 1 0CTaBLUEECA TECTO CMoAb3yiiTe CHOBA.

/Im6upHoe neyebe BbineKaiiTe B paorpetoii Ayxoke npu 150 °C, cbipHoe v necouHoe npyu 180 °C 4o 3010TUCTOrO LBETA.

[TpAHUYHOE NeyeHbe Bbinekaiite B pasorpeToit Ayxoke npu 170 °C okono 6 MHYT. [0ToBbIE NPAHUKY CMaXbTe B3OUTHIM ANLOM 11 NOMECTHTE elLie Ha 2 MUHYTbI B yXOBKY.

UPOZORNENI: Ochrana autorskyich prav
Tento ndvod je chrdnén autorskymi pravy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi dlisledky s tim spojenymi.
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