
Szpryca do ciasta / dekorator cukierniczy | Rosenstein & Söhne
(NX8806)

INSTRUKCJA OBSŁUGI

Zawartość zestawu:

• pistolet
• 13 szablonów
• 8 końcówek
• instrukcja obsługi.

Użytkowanie

WSKAZÓWKA

Przed pierwszym użyciem należy dokładnie oczyścić szprycę i akcesoria, jak opisano
w rozdziale „Czyszczenie”.

Prasa do ciasta

1. Najpierw  należy  otworzyć  prasę,  naciskając
przycisk zwalniający i pociągając gałkę  z tworzywa
sztucznego do góry.

2. Następnie poluzuj  pierścień w dolnej  części  prasy
ciasta  obracając  go  w  kierunku  przeciwnym  do
ruchu wskazówek zegara.

3. Uformuj  ciasto  w  rulon,  który  włożysz  do
pojemnika na ciasto.

WSKAZÓWKA

W razie potrzeby ciasto można również włożyć używając łyżki stołowej.

4. Następnie  włóż  wybrany  szablon  do  pierścienia  i
przykręć pierścień z powrotem do dna prasy do ciasta.

5. Przygotuj blachę i wyłóż ją papierem do pieczenia lub posmaruj tłuszczem. Weź szprycę do
jednej ręki i przyłóż ją prostopadłe do blachy. Naciśnij dźwignię - ciasto jest przepuszczane
przez tarczę, a uformowane ciasto jest prasowane przez specjalny pierścień w dolnej części
szprycy.  Zwolnij  dźwignię i powtórz procedurę,  aż ciasto zostanie  zużyte lub osiągniesz
pożądaną ilość. 



WSKAZÓWKA

Jeśli ciasto nie wyjdzie prawidłowo uformowane, włóż ciasto i prasę do lodówki, aż
ciasto ponownie uzyska właściwą konsystencję.

Końcówki

Aby użyć urządzenia z końcówkami, należy najpierw wykonać czynności od
1 do 3 opisane powyżej.
Następnie włóż wybraną końcówkę zamiast szablonu.
Aby  uzyskać  równomierny  lukier,  należy  powoli  nacisnąć  pokrętło  w  dół
i jednocześnie nacisnąć przycisk zwalniający.

Czyszczenie

Najpierw  wyjmij  pojemnik  na  ciasto  z  uchwytu  i  pierścień  w  dolnej  części  prasy.  Wyjmij
z pierścienia tarczę lub końcówkę. Poszczególne części można czyścić ręcznie lub w zmywarce do
naczyń. 

Bezpieczeństwo

• Niniejsza instrukcja ma na celu zapoznanie Państwa z zasadami prawidłowego korzystania
z produktu. Zaleca się przechowywanie instrukcji w łatwo dostępnym miejscu, aby w razie
potrzeby mogli Państwo zweryfikować informacje.

• Wszelkie modyfikacje produktu obniżają poziom jego bezpieczeństwa. UWAGA! Istnieje
ryzyko obrażeń!

• Zaleca się ostrożne obchodzenie się z produktem. Produkt może ulec uszkodzeniu w wyniku
uderzenia, wstrząsów lub upadku nawet z niewielkiej wysokości.

• Produkt należy trzymać z dala od wysokiej temperatury.
• Po każdym użyciu należy oczyścić produkt.
• Wszelkie  prawa  do  wprowadzania  zmian  technicznych  oraz  eliminacji  błędów  są

zastrzeżone.

Przepisy 

WSKAZÓWKA
W recepturach ekstrakt waniliowy można zastąpić innymi środkami aromatyzującymi
o smaku waniliowym, np. startą waniliową.

Ciasteczka waniliowe

Składniki (na ok. 3 tuziny ciasteczek):
• 1 szklanka (250 g) masła (powinno być w temperaturze pokojowej)
• 1 szklanka (250 g) cukru
• 1 duże jajo
• 2 ½ łyżeczki ekstraktu wanilii



• ½ łyżeczki kardamonu
• ½ łyżeczki soli
• 2 ½ szklanki (315 g) mąki
• opcjonalnie trochę cukru waniliowego

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik (góra / dół) do temperatury ok. 190°C.
2. Włóż masło do dużej miski i wymieszaj z cukrem (najlepiej przy użyciu miksera ręcznego

lub robota kuchennego).
3. Ubij jajko i umieść je w misce, dodaj ekstrakt waniliowy, kardamon i sól oraz wymieszaj

składniki. 
4. Następnie dodawaj mąkę w porcjach i dobrze wymieszaj składniki. 
5. Wyrób ciasto, uformuj, włóż do szprycy i zrób ciasteczka.
6. Pozostaw ok. 2,5 cm odstępu pomiędzy ciasteczkami na blasze do pieczenia, ponieważ będą

one rosły podczas pieczenia.
7. Tak przygotowane ciasteczka piecz w piekarniku około 10 minut, aż będą miały kolor złoto-

brązowy. Po upieczeniu wyjmij i pozostaw do ostygnięcia.
8. Na życzenie można posypać ciastka cukrem waniliowym. Ciastka można przechowywać

w szczelnym pojemniku przez około 4 dni.

Ciasteczka imbirowe
Składniki (na ok. 4 tuziny ciasteczek):

• 2 szklanki (315 g) mąki
• 1 ½ łyżeczki zmielonego imbiru
• 1 łyżeczka cynamonu (mielonego)
• ¼ łyżeczki zmielonych goździków
• ¼ łyżeczki soli
• 1 szklanka (250 g) masła (powinno być w temperaturze pokojowej)
• ¾ szklanki (185 g) brązowego cukru
• 1 łyżka pomarańczowej skórki
• 1 jajko

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik (góra / dół) do temperatury ok. 180°C.
2. Dodaj mąkę, imbir, cynamon, goździki i sól w misce, wymieszaj krótko składniki i odłóż

miskę na bok.
3. Włóż masło,  brązowy cukier,  skórkę  pomarańczową i  jajko  do  dużej  miski.  Wymieszaj

składniki (najlepiej przy użyciu miksera ręcznego lub robota kuchennego).
4. Następnie należy przełączyć na wolniejszą prędkość ręczny mikser lub robota kuchennego

i dodawać porcjami mieszankę mąki i przypraw z drugiej miski.
5. W ten sposób wszystkie składniki należy dobrze wymieszać razem. 
6. Wyrób ciasto, uformuj, włóż do szprycy i zrób ciasteczka.



7. Pozostaw ok. 4 cm odstępu pomiędzy ciasteczkami na blasze do pieczenia, ponieważ będą
one rosły podczas pieczenia.

8. Tak przygotowane ciasteczka piecz w piekarniku około 10 minut  do 12 minut,  aż  będą
twarde. Po upieczeniu wyjmij i pozostaw do ostygnięcia.

9. Na życzenie można posypać ciastka cukrem waniliowym. 
10. Ciastka można przechowywać w szczelnym pojemniku przez około 5 dni.

Ciasteczka miętowo-czekoladowe

Składniki (na ok. 4 tuziny ciasteczek):
• ¾ szklanki (185 g) masła (powinno być w temperaturze pokojowej)
• ¾ szklanki (185 g) cukru
• 1 jajko
• 1 ½ łyżeczki ekstraktu wanilii
• 1 ½ łyżeczki ekstraktu mięty pieprzowej
• ⅛ łyżeczki soli
• ¼ kubka (20 g) kakao (niesłodzone)
• 1 ½ szklanki (235 g) mąki

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik (góra / dół) do temperatury ok. 190°C.
2. Włóż masło do dużej miski i wymieszaj z cukrem (najlepiej przy użyciu miksera ręcznego

lub robota kuchennego).
3. Ubij jajko i umieść je w misce. Dodaj również ekstrakt z wanilii, mięty pieprzowej i sól oraz

wymieszaj składniki.
4. Następnie dodaj najpierw kakao, a następnie mąkę w porcjach i dobrze wymieszaj składniki.
5. Wyrób ciasto, uformuj, włóż do szprycy i zrób ciasteczka.
6. Pozostaw ok. 2,5 cm odstępu pomiędzy ciasteczkami na blasze do pieczenia, ponieważ będą

one rosły podczas pieczenia.
7. Tak  przygotowane  ciasteczka  piecz  w  piekarniku  około  10  minut,  aż  będą  twarde.  Po

upieczeniu wyjmij i pozostaw do ostygnięcia.
8. Ciastka można przechowywać w szczelnym pojemniku przez około 5 dni.


