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Cookie cutting sheet for sticks
Vykrajovaci forma na tycinky
Ausstechform fiir Stangen

Moule découpoir pour les batonnets
Stampo tagliabiscotti per bastoncini
Lamina cortapastas para bastones
Tabuleiro corta massas para palitos
Forma do wykrawania paluszkéw
Vykrajovacia forma na tycinky
(Oopma ana nanoyek

a Excellent for making sticks easily and quickly; cuts out up to 26 sticks at once. Suitable
for Phyllo pastry and curd dough. Made of excellent resistant plastic. Do not wash in
dishwasher. 3-year warranty.

< Vynikajici pro snadnou a rychlou pfipravu tycinek, vykroji najednou az 26 kouski.
Vhodné pro listové i tvarohové tésto. Vyrobeno z prvotfidniho odolného plastu, nemyjte
v mycce. 3 roky zéruka.

d Hervorragend fiir leichte und schnelle Zubereitung von Stangen, es wird zugleich bis
zu den 26 Stiicken ausgestochen. Fiir Blatter- sowie Quarkteig geeignet. Aus erstklassigem
robustem Kunststoff hergestellt, nicht spiilmaschinengeeignet. 3 Jahre Garantie.

F Excellent pour la préparation facile et rapide des batonnets, découpe jusqu'a 26 pieces
en méme temps. Convient aussi bien pour la péte feuilletée que pour la pate au fromage
frais. Fabriqué en plastique résistant de premiére qualité, ne pas nettoyer au lave-vaisselle.
3 ans de garantie.

g Ideale per preparare velocemente bastoncini dolci o salati; taglia fino a 26 bastoncini
per volta. Adatto per preparare dolcetti di pasta fillo e biscotti di pasta frolla. Prodotto in
plastica resistente di ottima qualita. Non lavare in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.
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I Excelente para preparar bastones facil y rapidamente; corta hasta 26 bastones de una
vez. Adecuado para masa filo y masa de cuajada. Fabricado de excelente plastico resistente.
No lavar en lavavajillas. Garantia de 3 afios.

_J Excelente para de forma facil e rapida fazer palitos. Corta até 26 palitos de uma s6 vez.
Adequado para massa Phyllo e massa de requeijao. Fabricado em pldstico resistente de
excelente qualidade. Nao pode ir a méquina de lavar louga. 3 anos de garantia.

k< Doskonata do fatwego i szybkiego przygotowania paluszkow. Za jednym razem
mozna wykroi¢ az 26 sztuk. Odpowiednia do ciasta francuskiego oraz serowego. Forma
zostata wykonana z wysokiej jakosci wytrzymatego plastiku. Nie nalezy my¢ w zmywarce.
Gwarangja 3-letnia.

B Vynikajiica pre lahkd a rychlu pripravu tyciniek, vykroji naraz az 26 kiskov. Vhodna
na listkové a tvarohové cesto. Vyrobend z prvotriedneho odolného plastu, nevhodnd do
umyvacky. 3 roky zéruka.

o 0TnyHo NoAXoAuT ANA GbICTPOr0 M NErKOro NPUroTOBIEHNA NaN0YeK, OIHOBPEMEHHO
MOXHO BbIpe3aTb 26 WTyK. loaxo4uT AnA CnoeHoro 1 TBOPOXKHOrO TecTa. M3roToBneHo
113 BbICOKOKAUeCTBEHHOT0 MPOYHOTO NNACTUKA, HeNb3A MbITb B MOCYA0MOEYHOI MaLLIMHE.
[apaHTia 3 roga.
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a Recipes

Cumin sticks

Dough for 2 sheets: 500 g Phyllo pastry, 2 eggs, cumin seeds

Curd sticks

Dough for 2 sheets: 250 g soft curd, 250 g plain flour, 250 g butter

Recipe: Make Phyllo pastry or curd dough, roll it into a thin square and transfer it to a baking sheet with a non-stick surface. Place the cookie cutting sheet on the dough, press down on it across the whole surface and cut out sticks. Remove the
excess dough from the sides of the cookie cutting sheet and remove the cookie cutting sheet from the baking sheet.

Brush whisked egg on the cumin sticks, sprinkle with cumin and bake in the oven heated to 180 °C for about 15 minutes.

Bake curd sticks in the oven heated to 200 °Cuntil golden brown. Sprinkle the baked curd sticks with icing sugar and vanilla sugar when they have cooled down.

S Recepty

Kminové tycinky

Tésto pro 2 formy: 500 g listového tésta, 2 vejce, cely kmin

Tvarohové tycinky

Tésto pro 2 formy: 250 g mékkého tvarohu, 250 g hladké mouky, 250 g mdsla

Postup: Pfipravte listové nebo tvarohové tésto a rozvalejte je na tenky plat, ktery premistéte na pecici plech s nepfilnavym povrchem. Na tésto polozte vykrajovaci formu, po celé plose ji pritlacte a vykrojte tycinky. Prebytecné tésto z vnéjSich okraji
formy odstrarite a formu vyjméte z plechu.

Kminové tycinky potfete rozslehanym vejcem, posypte kminem a pecte v troubé vyhtaté na 180 °C cca 15 minut.

Tvarohové tycinky pecte v troubé vyhtaté na 200 °C dozlatova, upecené a vychladlé tvarohové tycinky popraste mouckovym a vanilkovym cukrem.

d Backrezepte

Kiimmelstangen

Teig fiir 2 Backformen: 500 g Blatterteig, 2 Eier, Kimmel, ganz

Quarkstangen

Teig fiir 2 Backformen: 250 g Weichquark, 250 g glattes Mehl, 250 g Butter

Vorgehensweise: Blatter-, bzw. Quarkteig verarbeiten, diinn ausrollen, auf das Backblech mit Antihaftbeschichtung legen. Auf die Teigplatte die Ausstechform setzen, iiber die ganze Fldche andriicken, Stangen ausstechen. Die Teigreste von den
AuBenréndern der Ausstechschablone entfernen, die Ausstechform vom Backblech heben.

Kiimmelstangen mit verquirltem Ei bestreichen, mit Kimmel bestreuen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Quarkstangen im vorgeheizten Backofen bei 200 °C goldbraun backen, gebackene und ausgekiihlte Quarkstangen mit Puder- und Vanillezucker bestauben.

T Recettes

Bétonnets au cumin

Pate pour 2 moules : 500 g de péte feuilletée, 2 ceufs, cumin entier

Batonnets au fromage frais

Pate pour 2 moules : 250 g de fromage frais, 250 g de farine fine, 250 g de beurre

Préparation : Préparer la pate feuilletée ou au fromage frais, I'étaler en une fine feuille, la transférer sur un plat a four avec surface antiadhésive. Poser sur la péte le moule découpoir, I'enfoncer sur toute sa surface et découper les batonnets. Enlever
la pate superflue des bords extérieurs et retirer le moule du plat a four.

Enduire les batonnets au cumin avec un ceuf battu et faire cuire au four préchauffé a 180 °C pendant environ 15 minutes.

Faire cuire les batonnets au fromage frais au four préchauffé a 200 °Cjusqu’a ce quils deviennent dorés, saupoudrer les batonnets au fromage frais, cuits et refroidis, avec du sucre glace et du sucre a la vanille.

g Ricette

Bastoncini al cumino

Impasto per 2 teglie: 500 g di pasta fillo, 2 uova, semi di cumino

Bastoncini al formaggio

Impasto per 2 teglie: 250 g di formaggio morhido, 250 g di farina, 250 g di burro

Ricetta: Fare la pasta fillo o la pasta sfoglia al formaggio, arrotolare I'impasto su se stesso fino ad ottenere un sottile quadrato e trasferirlo in una teglia con rivestimento antiaderente. Posizionare lo stampo tagliabiscotti sull'impasto, premere in
modo omogeneo su tutta la superficie e tagliare i bastoncini. Rimuovere 'impasto in eccesso dai lati dello stampo e rimuovere quest‘ultimo dalla teglia.

Spennellare i bastoncini al cumino con dell'uovo shattuto, spargere sopra i semi di cumino e cuocere in forno a 180 °C per circa 15 minuti.

Cuocere in forno i bastoncini al formaggio a circa 200 °C fino a doratura. Spargere sopra dello zucchero a velo e dello zucchero vanigliato a fine cottura.

h Recetas

Bastones de comino

Masa para 2 laminas: 500 g de masa filo, 2 huevos, comino en grano

Bastones de cuajada

Masa para 2 laminas: 250 g de cuajada suave, 250 g harina, 25 g de mantequilla

Receta: Preparar la masa filo o de cuajada, extender en una capa fina cuadrada y poner sobre una bandeja de horno con superficie antiadherente. Colocar la [dmina cortapastas sobre la masa, presionar hacia abajo sobre toda la superficie y cortar
los bastoncillos. Retirar los excesos de masa de los lados de la Idmina cortapastas y quitar la lamina cortapastas de la bandeja de horno.

Pintar los bastones de comino con huevo batido, espolvorear cominos y hornear en el horno caliente a 180 °C durante unos 15 minutos.

Hornear los bastones de cuajada en el horno caliente a 200 °C hasta que estén dorados. Espolvorear los bastones de cuajada con azicar glas y azicar de vainilla cuando se hayan enfriado.

_J Receitas

Palitos de cominhos

Massa para 2 tabuleiros: 500 g massa Phyllo, 2 ovos, sementes de cominhos

Palitos de requeijao

Massa para 2 tabuleiros: 250 g requeijdo mole, 250 g farinha, 250 g manteiga

Receita: Fazer a massa Phyllo ou a de requeijao, enrolar num quadrado fino e transferir para um tabuleiro de forno com superficie antiaderente. Colocar o tabuleiro corta massas em cima da massa e pressionar por toda a superficie e cortar os palitos.
Retirar o excesso de massa dos lados e retirar o tabuleiro corta massas da assadeira.

Pincelar com ovo batido nos palitos de cominhos, polvilhar com cominhos e levar ao forno pré aquecido a 180 °C durante cerca de 15 minutos.

Levar os palitos de requeijao ao forno pré aquecido a 200 °C até dourarem. Depois de arrefecerem polvilhar com agucar de pasteleiro e agticar baunilhado.

K Przepisy

Paluszki z kminkiem

Ciasto na 2 formy: 500 g ciasta francuskiego, 2 jajka, kminek

Paluszki serowe

Ciasto na 2 formy: 150 g miekkiego twarogu, 250 g miatkiej maki, 150 g masta

Przygotowanie: Nalezy wymieszac sktadniki na ciasto francuskie lub serowe, rozwatkowac je na cienki placek, a nastepnie przenies¢ go na blache z nieprzywieralng powtoka. Na ciasto nalezy potozy¢ forme do wykrawania, docisnac ja na catej
powierzchni i wykroic paluszki. Pozostate na bokach ciasto nalezy usunaci wyjac forme z blachy.

Paluszki z kminkiem nalezy posmarowac rozmaconym jajkiem, posypac kminkiem, a nastepnie piec w piekarniku rozgrzanym do 180 °C przez ok. 15 minut.

Paluszki serowe nalezy piec w piekarniku rozgrzanym do 200 °C na ztoty kolor. Nastepnie upieczone i wystudzone paluszki serowe nalezy posypac cukrem pudrem oraz cukrem waniliowym.



I Recepty
Rascové tycinky
Cesto na 2 formy: 500 g listkového cesta, 2 vajcia, celd rasca
Tvarohové tycinky
Cesto na 2 formy: 250 g makkého tvarohu, 250 g hladkej muky, 250 g masla
Postup: Pripravte listkové alebo tvarohové cesto a rozvalajte ho na tenky plat, ktory premiestnite na plech na pecenie s neprilnavym povrchom. Na cesto polozte formu na vykrajovanie, po celej ploche ju pritlacte a vykrojte tycinky. Prebytocné
cesto z vonkajsich okrajov formy odstréfite a formu vyberte z plechu.
Rascové tycinky potrite rozslahanym vajcom, posypte rascou a pecte v rire vyhriatej na 180 °C cca 15 mindit.
Tvarohové tycinky pecte v rire vyhriatej na 200 °C dozlata, upecené a vychladnuté tvarohoveé tycinky posypte praskovym a vanilkovym cukrom.

o Peuentbi

TMMHHbIE Nanoykn

Tecto Ha 2 popmbl: 500 1 cnoeHoro Tecta, 2 AiiLa, ceMeHa TMUHA

TBOpOXKHbIE NANOYKM

Tecto Ha 2 gpopmbi: 250 r TBOpOra, 250 I Mykw, 250 r Macna

MpuroroBnenue: lpurotoBbTe NMCTOBOE UM TBOPOXKHOE TECTO 1 pacKaTaiiTe TOHKMIA INCT, KOTOPbIN MepeMecTUTe Ha MPOTUBEHb C AHTUNPUTapHbIM MOKPbITUEM. Ha TecTo nomecTuTe dopmy, N Te No Beex DXHOCTM Ul BbIpeXbTe
nanoyk. JInLIHee TecTo ¢ BHELUHUX Kpaes Gopmbl yoepuTe 1t GopMy BbIHBTE U3 NPOTUBHA.

TMUHHbIE NanoyKy CMaxbTe B3GUTHIM AVLIOM, NOCbINBTE TMUHOM 1 Bbinekalite B Ayxoke npu 180 °C okono 15 MUHyT.

TBOpOXHbIe NanoyKm BbineKaiite B Ayxoske npi 200 °C 10 3010TUCTOrO LiBETA, FOTOBbIE U OCTHIBLLME TBOP noCbINbTe CaxapHoil NyApoii 1 B caxapom.

UPOZORNENI: Ochrana autorskyich prav
Tento ndvod je chranén autorskymi prvy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento névod je uren vyhradné pro osobni a nekomercni 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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