Hasznalati utmutato

Leiras

Levehet6 markolat
Tarolo

Mintak a taroloban (5 db)
Hasznalatban Iévo minta
Kivagd

Minta kivalasztasa
A markolatot az dramutatd jarasaval ellenkez0 iranyba tortén6 elforditassal emelje le a tarolordl, és vegye ki a benne elhelyezett mintdkat (5 db). A
kivalasztott mintat helyezze fel a tarold also részére.

Keksz elkészitése
A nagyjabol 3-4 mm vastagsagira nygjtott tésztabol vagjon ki egy kort, a kivagot ne emelje fel. A pecsétet helyezze a kivagdba, majd finoman
nyonya le a markolat segitségével, €s a mintaval diszitse a tésztat. Azonos modon jarjon el a tobbi keksz esetében is.

Receptek

Vajas keksz
Hozzivalok 40 kekszhez: 350 g rétesliszt, 150 g porcukor, 130 g vaj, 2 tojas, 1/2 zacskd vanilias cukor, citromhéj

Vajas keksz variaciok: Kékuszos keksz esetén adj a tésztahoz 70 g reszelt kokusz, citromos keksz esetén két citrom héjat és 4 kanal
citromlevet, ha kakads kekszet készitenél, adj a tésztahoz 10 g kakaot, ha vanilias kekszet, 40 g vanilids cukrot, készithetsz mandulas
kekszet is, ebben az esetben adj a tésztahoz 60 g hamozott, finoman 6r6lt mandulat, vagy diés/mogyords kekszet, ebben az esetben adj hozza
60 g finoman 6rolt didt vagy foldimogyorot.

Fahéjas keksz
Hozzavalok 40 kekszhez: 250 g finomliszt, 120 g porcukor, 100 g vaj, 1 tojas, 10 g 6rolt fahéj

Gyombéres keksz Gyombéres keksz esetén a fahdjat helyettesitsd fél kiskanal 6r6lt gyombérrel vagy reszelt gyombeérrel, a levével egyiitt.

Elkészités mindkét tészta esetében: Valamennyi hozzavalot keverjen Gssze, készitsen sima tésztat, €s hagyja allni 2 6ran keresztiil. A pecsét
segitségevel készitse el a kekszeket, és stisse 160 °C-os siitben nagyjabol 10-12 percig.



