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

INSTRUKCJA OBSLUGI

Zawartosé zestawu:

* pistolet 1\ A n
* 13 szablonoéw DD Pl
* 8 koncoéwek ’
* instrukcja obstugi.

Uzytkowanie

WSKAZOWKA
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Przed pierwszym uzyciem nalezy doktadnie oczysci¢ szpryce i akcesoria, jak opisano
w rozdziale ,, Czyszczenie”.

Prasa do ciasta
1. Najpierw nalezy otworzy¢ prasg, naciskajac
przycisk zwalniajacy 1 pociagajac gatke z tworzywa
sztucznego do gory.

2. Nastepnie poluzuj pierScien w dolnej czgsci prasy 7=
ciasta obracajagc go w kierunku przeciwnym do |
ruchu wskazowek zegara.

3. Uformuj ciasto w rulon, ktéory wlozysz do
pojemnika na ciasto.

4. Nastgpnie wlt6z wybrany szablon do pierScienia i
przykrec¢ pierscien z powrotem do dna prasy do ciasta.

5. Przygotuj blache i wyldz ja papierem do pieczenia lub posmaruj thuszczem. Wez szpryce do
jednej reki 1 przytoz ja prostopadte do blachy. Nacis$nij dzwignig¢ - ciasto jest przepuszczane
przez tarcze, a uformowane ciasto jest prasowane przez specjalny pierscien w dolnej czesci
szprycy. Zwolnij dzwigni¢ i powtorz procedurg, az ciasto zostanie zuzyte lub osiggniesz
pozadang 1los¢.



WSKAZOWKA

Jesli ciasto nie wyjdzie prawidtowo uformowane, witoz ciasto i prase do lodowki, az
ciasto ponownie uzyska wlasciwg konsystencje.

Koncowki

Aby uzy¢ urzadzenia z koncowkami, nalezy najpierw wykonaé czynnosci od
1 do 3 opisane powyze;j.

Nastegpnie wtdéz wybrang koncoéwke zamiast szablonu.

Aby uzyska¢ rownomierny lukier, nalezy powoli nacisng¢ pokretto w dot
1 jednoczesnie nacisna¢ przycisk zwalniajacy.

Czyszczenie

Najpierw wyjmij pojemnik na ciasto z uchwytu i1 pierscien w dolnej czesSci prasy. Wyjmij
z pierScienia tarcze lub koncowke. Poszczegolne czesci mozna czyscic recznie lub w zmywarce do
naczyn.

Bezpieczenstwo

Niniejsza instrukcja ma na celu zapoznanie Panstwa z zasadami prawidlowego korzystania
z produktu. Zaleca si¢ przechowywanie instrukcji w tatwo dostepnym miejscu, aby w razie
potrzeby mogli Panstwo zweryfikowa¢ informacje.

Wszelkie modyfikacje produktu obnizaja poziom jego bezpieczenstwa. UWAGA! Istnieje
ryzyko obrazen!

Zaleca si¢ ostrozne obchodzenie si¢ z produktem. Produkt moze ulec uszkodzeniu w wyniku
uderzenia, wstrzagséw lub upadku nawet z niewielkiej wysokosci.

Produkt nalezy trzymac¢ z dala od wysokiej temperatury.

Po kazdym uzyciu nalezy oczys$ci¢ produkt.

Wszelkie prawa do wprowadzania zmian technicznych oraz eliminacji bledow sa
zastrzezone.

o4l
Przepisy

WSKAZOWKA
W recepturach ekstrakt waniliowy mozna zastgpi¢ innymi srodkami aromatyzujgcymi
o smaku waniliowym, np. startq waniliowg.

Ciasteczka waniliowe

Sktadniki (na ok. 3 tuziny ciasteczek):

1 szklanka (250 g) masta (powinno by¢ w temperaturze pokojowe;j)
1 szklanka (250 g) cukru

1 duze jajo

2 Y2 tyzeczki ekstraktu wanilii



Y5 tyzeczki kardamonu

Y5 tyzeczki soli

2 2 szklanki (315 g) maki
opcjonalnie troche cukru waniliowego

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik (gora / dot) do temperatury ok. 190°C.

2. Wi6z masto do duzej miski i wymieszaj z cukrem (najlepiej przy uzyciu miksera r¢cznego
lub robota kuchennego).

3. Ubijj jajko i umies¢ je w misce, dodaj ekstrakt waniliowy, kardamon 1 s6l oraz wymieszaj
sktadniki.

4. Nastepnie dodawaj make w porcjach i dobrze wymieszaj sktadniki.

5. Wyrd6b ciasto, uformuj, wtdz do szprycy 1 zrob ciasteczka.

6. Pozostaw ok. 2,5 cm odstepu pomiedzy ciasteczkami na blasze do pieczenia, poniewaz beda
one rosly podczas pieczenia.

7. Tak przygotowane ciasteczka piecz w piekarniku okoto 10 minut, az bedg miaty kolor ztoto-
brazowy. Po upieczeniu wyjmij i pozostaw do ostygnigcia.

8. Na zyczenie mozna posypaé ciastka cukrem waniliowym. Ciastka mozna przechowywac

w szczelnym pojemniku przez okoto 4 dni.

Ciasteczka imbirowe

Sktadniki (na ok. 4 tuziny ciasteczek):

2 szklanki (315 g) maki

1 2 tyzeczki zmielonego imbiru

1 tyzeczka cynamonu (mielonego)

Ya tyzeczki zmielonych gozdzikéw

Ya tyzeczki soli

1 szklanka (250 g) masta (powinno by¢ w temperaturze pokojowej)
% szklanki (185 g) brazowego cukru

1 tyzka pomaranczowe;j skorki

1 jajko

Przygotowanie

1.
2.

Rozgrzej piekarnik (gora / dot) do temperatury ok. 180°C.

Dodaj make, imbir, cynamon, gozdziki 1 s6l w misce, wymieszaj krotko sktadniki 1 odtéz
miske na bok.

W16z masto, brazowy cukier, skorke pomaranczowsa i jajko do duzej miski. Wymieszaj
sktadniki (najlepiej przy uzyciu miksera recznego lub robota kuchennego).

Nastepnie nalezy przelaczy¢ na wolniejsza predkos¢ reczny mikser lub robota kuchennego
1 dodawac¢ porcjami mieszanke maki 1 przypraw z drugiej miski.

W ten sposob wszystkie sktadniki nalezy dobrze wymieszaé razem.

Wyrdb ciasto, uformuj, wtéz do szprycy i zréb ciasteczka.



9.

Pozostaw ok. 4 cm odstepu pomiedzy ciasteczkami na blasze do pieczenia, poniewaz beda
one rosty podczas pieczenia.

Tak przygotowane ciasteczka piecz w piekarniku okoto 10 minut do 12 minut, az beda
twarde. Po upieczeniu wyjmij i pozostaw do ostygnigcia.

Na zyczenie mozna posypac ciastka cukrem waniliowym.

10. Ciastka mozna przechowywac¢ w szczelnym pojemniku przez okoto 5 dni.

Ciasteczka mi¢towo-czekoladowe

Sktadniki (na ok. 4 tuziny ciasteczek):

% szklanki (185 g) masta (powinno by¢ w temperaturze pokojowej)
% szklanki (185 g) cukru

1 jajko

1 2 tyzeczki ekstraktu wanilii

1 Y2 tyzeczki ekstraktu miety pieprzowe]

s tyzeczki soli

Ya kubka (20 g) kakao (niestodzone)

1 2 szklanki (235 g) maki

Przygotowanie

1. Rozgrzej piekarnik (gora / dot) do temperatury ok. 190°C.

2. Wi6z masto do duzej miski i wymieszaj z cukrem (najlepiej przy uzyciu miksera r¢cznego
lub robota kuchennego).

3. Ubij jajko i umies¢ je w misce. Dodaj rowniez ekstrakt z wanilii, migty pieprzowej i s6l oraz
wymieszaj sktadniki.

4. Nastepnie dodaj najpierw kakao, a nastepnie make w porcjach 1 dobrze wymieszaj sktadniki.

5. Wyrdb ciasto, uformuj, wi6z do szprycy i zrob ciasteczka.

6. Pozostaw ok. 2,5 cm odstepu pomigdzy ciasteczkami na blasze do pieczenia, poniewaz beda
one rosly podczas pieczenia.

7. Tak przygotowane ciasteczka piecz w piekarniku okoto 10 minut, az beda twarde. Po
upieczeniu wyjmij 1 pozostaw do ostygniecia.

8. Ciastka mozna przechowywac¢ w szczelnym pojemniku przez okoto 5 dni.



