Receta para pastas con estampado decorativo

Ingredientes:

300 g de harina

1 cucharadita rasa de levadura quimica

1 pizca de sal

80 g de azticar (azlcar glas)

1 sobrecito de aroma a vainilla / alternativa: aroma liquido al gusto
1 huevo (tamafio M)

150 g de mantequilla fria

Mezclar la harina con |a levadura quimica y afadirlo a un cuenco.
Hacer un hueco en el centroy afiadir el azlcar, la sal, la mante-
quilla (en trozos), el huevo y el aroma en el hueco y mezclarlo todo
enérgicamente.

Formar una bola con |la masa y dejarla crecer durante aprox. 1 h
envuelta en papel de film en la nevera.

Extender la masa sobre una superficie de trabajo enharinada con
un grosor de aprox. 5mm y trabajarla con el sello para pastas. A

continuacion, recortar con el respectivo molde redondo de West-
mark (o al revés, primero cortar y luego estampar, también vale).

Hornear a aprox. 160 - 170°C con ventilacién, a media alturay a
aprox. 10 — 12 minutos.

Receita para bolachas com motivos decorativos

Ingredientes:

300 g de farinha

1 colher de cha rasa de fermento

1 pitada de sal

80 g de acticar (aglicar em po)

1 saqueta de aroma de baunilha / em alternativa: esséncia liquida
a gosto

1 ovo (tam. M)

150 g manteiga fria

Misturar a farinha com o fermento numa taca. Formar uma
concavidade no centro, onde é colocado o aclicar, o sal, a manteiga
(cortada em pedacinhos), 0 ovo e 0 aroma; amassar tudo de forma
rapida até se formar uma massa.

Formar uma bola com a massa, envolvé-la em pelicula de cozinha e
deixar repousar aprox. 1 hora no frigorifico.

Estender a massa com uma espessura aprox. de 5 mm numa ban-
cada de trabalho polvilhada com farinha, e carimbar as bolachas.
Em seguida, recortar as bolachas com a forma redonda da West-
mark. (Também se pode trabalhar pela forma inversa - recortar
primeiro e carimbar a seguir.)

Cozer durante aprox. 10 — 12 minutos, entre 160 - 170 °C com ar
circulante na calha média.

Przepis na ciastka z dekoracyjnym wzorem

Sktadniki:

300 g maki

1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia

1 szczypta soli

80 g cukru (pudru cukru)

1 saszetka aromatu waniliowego / zamiennie: aromat w ptynie
wedtug upodobania

1 jajko (wielkos¢ M)

150 g zimnego masta

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i wsypac do miski. Na
srodku utworzyc wgtebienie. Cukier, s6l, masto (w kawatkach),
jajko i aromat umiesci¢ we wgtebieniu i z wszystkich sktadnikow
wyrobic szybko ciasto.

Z ciasta uformowac kule, zawingc w przezroczysta folig i
pozostawi¢ w lodéwce na okoto 1 h do lezakowania.

Ciasto rozwatkowac na posypanej maka powierzchni roboczej na
grubos¢ okoto 5mm i wykonac¢ na nim wzory stemplami do ciastek.
Nastepnie wykrawac odpowiednio okragtymi foremkami firmy
Westmark. (Odwrotna kolejnos¢ — najpierw wykrawac i pozniej
stemplowac takze jest mozliwa.)

Piec w temperaturze okoto 160 - 170°C z termoobiegiem, na
srodkowej szynie przez okoto 10 —12 minut.

Recept na ky s dek ivnim
Pfisady:

300 g mouky

1 rovna IZicka prasku na peceni

1 Spetka soli

80 g cukru (praskovy cukr)
1 sacek vanilkového cukru / alternativné: vanilkova esence podle
chuti

1 vajicko (velikost M)

150 g studeného masla

Smichejte mouku s praskem do peciva a dejte smés do misky.
Vytlacte uprostfed dilek. Pridejte cukr, stil, maslo (v kouscich),
vajicko a aroma a véechno rychle prohnétte do tésta.

Tésto vytvarujte do koule a nechte odpocinout zabalené v
prihledné félii cca 1 hod. v lednicce.

Tésto rozvalejte na pomoucené pracovni plose v tloustce cca 5
mm a pak na néj pouzijte razitka na susenky. Nakonec je vykrojte
s vhodnou kulatou formickou Westmark. (obracené — nejprve
vykrojit a pak ,orazitkovat” jde také)

Pecte pfi cca 160-170°C cirkulujiciho vzduchu uprostred,
cca 10-12 minut.

ZUVTayn Yld MTTIOKOTAKLA e Slakdopunon

JuoTatika:

300 gr aAevpt

1 KOPTO K.YA. UTTEIKLV TIAOLVTEP

1 Prise aAdTt

80 gr Caxapn (Caxapn axvn)

1 pakeAdKt apwpa BaviAivng / eVOAAAKTIKA: UYPO Apwpa, 0G0
BéNeTe e0¢giq

1 auyo (ETPLO HEYEBOG)

150 gr kpvo BouTupo

AVOKATEYTE TO AAEVUPL E TO MTTEIKLV TIAOUVTEP OE £VA MTTOA.
Ze pia Ko\oTNTa 0T pEon Badete {axapn, aAdtl, BouTupo (o€
KoHpaTAKLa). MpooBEoTe To auyo Kal To dpwia kat QUUWoTe Ta
OAa padi.

DOTIaETE pia prdAa pe ) 0PN kat adrjote TV TEp. 1 Wpa oTo
Yuyeio péoa oe PePBPAvN..

AvoiETe TN QUpN oTNV aAeupwiévn emupavela epyaciag oe
TIAXO0G TIEP. 5Mm Kal XPNOIOTION|OTE TIG MTIOKOTOOPPaYiSEeS.
Katomv koBete TN QUHN He TO KATAAANAO OTPOYYUAO POpPHAKL
NG Westmark. (Mivetat kat avtiotpoda: mpwTta KOPBETE Kal HETA
oppayilete)

e miep. 160 - 170°C dpoupvo avakukAopopiag aépa ta Privete
emninep. 10 - 12 Aertd.

PeLienT neyeHbsA ¢ AeKOpoM

WHrpeguneHTsI:

300 r MyKu

14.1. 6€3 ropKM paspbIXxnUTens

1 WwenotKa conu

80 r caxapa (caxapHoi nyapbl)

1 NaKeTUK BaHWNMHA / WU UKW apoMaTM3aTop Mo BKYCY
1 auo (pasmep M)

150 r X0NoAHOro CAMBOYHOrO Macna

B MKCKe cMellaTb MyKy ¢ paspbixiuTenem. B cepeaute caenatb
AMKY. [lo6aBWTb B Hee caxap, COo/b, Mac/o (Kycoykam), ANLO 1
apomarusarop, BbIMECHUTb TECTO.

ChopmMm1poBaTh 13 TeCTa Lap, 3aBepHYTb B MULLEBYIO M/IEHKY 1
MOJIOKMUTB Ha 1 4 B XONOAN/BHUK.

Ha npucbinaHHoi MyKol NOBEPXHOCTH pacKaTtarb TECTO B niacT
TO/NLLMHOM OK. 5 MM U LUTaMMNOM BbIaBUTL NeYeHbA. Bbipesatb
neYyeHbA NoAxoAsALLei Kpyrnoi gopmouroi Westmark. (Mnu
Hao6opoT — BbIpe3aTb NeYeHbA, @ NOTOM YKPaCKTb NP1 MOMOLLM
wramna).

Bbinekatb npu Temneparype npu6a. 160 - 170°C ¢ umpKynauven,
Ha cpeAHeMm ypoBHe npu6.. 10 — 12 MUHYT.
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Rezept fiir Kekse mit Dekorpragung i

Zutaten:

300 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

1 Prise Salz

80 g Zucker (Puderzucker)
1 Tiitchen Vanille-Aroma / alternativ: Fliissigaroma nach Belieben
1Ei (GroRe M)

150 g kalte Butter

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver vermischen und in eine Schiissel geben. In
der Mitte eine Mulde eindriicken. Zucker, Salz, Butter (in Stiicken),
Ei und Aroma in die Mulde geben und alles ziigig zu einem Teig
verkneten.

Teig zu einer Kugel formen und ca. 1 h eingepackt in Klarsichtfolie
im Kiihlschrank ruhen lassen.

Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche ca. 5mm dick ausrollen und
mit Platzchenstempel bearbeiten. AnschlieBend mit dem passen-
den runden Westmark Ausstechring ausstechen. (Anders herum
geht es auch. Erst Ausstechen und dann Stempeln.)

Bei ca. 160 - 170°C Umluft, auf mittlerer Schiene, ca. 10 — 12
Minuten backen.
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Recipe for biscuits with motifs

Ingredients:

300 g Flour

1 level tsp Baking powder

1 pinch Salt

80 g Sugar (powdered sugar)

1 packet Vanilla aroma / alternatively: Liquid aroma, as preferred
1egg (size M)

150 g Cold butter

Mix the flour with the baking powder and place into a bowl. Crea-
te a well in the centre and add the sugar, salt, butter (in pieces),
egg and aroma into the well before rapidly kneading everything
to a dough.

Shape the dough to a ball and allow it to rest in the fridge, packed
in cling film, for approx. 1 h.

Roll the dough out approx. 5mm thick on a floured worktop and
process using the biscuit stamps. Subsequently, cut out using
the matching round Westmark cutter. (The other way round, first
cutting out and then stamping, also works.)

Bake at approx. 160 - 170°C fan, on the centre shelf for approx.
10— 12 minutes.
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Recettes de biscuits avec motifs de décoration

Ingrédients:

300 g de farine

1 cuillére a café pleine de levure chimique

1 pincée de sel

80 g de sucre (sucre en poudre)

1 sachet d‘aréme de vanille / ou : en liquide, selon vos préférences
Leeuf (taille M)

150 g de beurre froid

Mélangez |a farine avec la levure chimique puis versez le mélange
dans un bol. Formez un creux au milieu. Versez dans le creux le
sucre, le sel, le beurre (en morceaux), I‘ceuf et I'aréme puis malaxez
énergiquement le tout jusqu‘a I'obtention d‘une pate.

Formez une boule avec la pate puis laissez-la reposer env. 1 h au
réfrigérateur enveloppée d‘un film étirable.

Etalez la pate au rouleau & une épaisseur d'env. 5 mm sur un plan
de travail fariné puis appliquez le tampon a biscuits. Découpez
ensuite avec 'emporte-piéce rond Westmark adéquat. (Vous pou-
vez également découper dans un premier temps puis appliquer
le tampon.)

Faites cuire a env. 160 - 170 °C a chaleur tournante sur les rails du
milieu pendant env. 10 - 12 minutes.

Recept voor koekjes met decorstempel

ingrediénten:

300 g meel

1 gladgestreken eetlepel bakpoeder

1 snufje zout

80 g suiker (poedersuiker)

1 zakje vanille-aroma / alternatief: vloeibaar aroma naar smaak
1 ei (medium)

150 g koude boter

Meel met bakpoeder vermengen en in een kom doen. In het mid-
den een kuiltje maken. Suiker, zout, boter (in stukjes), ei en aroma
in dat kuiltje doen en alles snel tot deeg kneden.

Deeg tot een bal vormen en ca. 1 uur ingepakt in plastic folie in de
koelkast laten liggen.

Deeg op een met meel bestrooid werkoppervlak ca. 5mm dik
uitrollen en bewerken met de koekjesstempel. Vervolgens met de
passende ronde Westmark-vormpjes uitsteken. (andersom - eerst
uitsteken en dan stempelen gaat ook.)

Bij ca. 160 - 170°C luchtcirculatie, op de middelste bakplaat, ca.
10— 12 minuten bakken.

Ricetta per biscotti con stampigliatura decorativa

Ingredienti:

300 gfarina

1 cucchiaino raso lievito in polvere

1 pizzico sale

80 g zucchero (zucchero a velo)

1 bustina aroma di vaniglia / in alternativa aroma liquido a piacere
1 uovo (misura M)

150 g burro freddo

Mischiare la farina con il lievito in polvere, versare in una ciotola e
disporre a fontana. Mettere nella fontana zucchero, sale, burro (in
pezzi), uovo e aroma e impastare il tutto velocemente.

Con l'impasto formare una sfera, avvolgerla con pellicola traspa-
rente e lasciare riposare per ca. 1 ora in frigorifero.

Stendere uno strato di impasto di ca. 5 mm su una superficie di
lavoro infarinata e lavorare con il timbro per biscotti. Ritagliare poi
con gli stampi rotondi Westmark adatti. (E anche possibile invertire
il procedimento — prima ritagliare e poi timbrare.)

Infornare sulla guida media e cuocere a ca. 160 - 170°C nel forno a
convezione per ca. 10 — 12 minuti.

Reteta pentru biscuiti cu decor imprimat

Ingrediente:

300 g de faina

1lingurita rasa de praf de copt

1 priza de sare de bucatarie

80 g de zahdr (zahar pudra)

1 plic de aroma de vanilie / alternativ: arome lichide dupa gust
1 ou (marimea M)

150 g de unt rece

Faina se va amesteca cu praful de copt si se va pune intr-un castron
potrivit. Se va practica o adancitura in mijlocul amestecului.
Zaharul, sarea de bucatarie, untul (taiat in bucati), oul si aroma se
vor pune in adancitura respectivd, iar apoi se va framanta repede
amestecul pana la obtinerea unui aluat omogen.

Aluatul se va aduce in forma unei sfere care va fi ambalata in
folie de prospetime si se va lasa sa se odihneasca astfel timp de
aproximativ 1 ord in frigider.

Pe o planseta pe care se va fi presdrat in prealabil faina, aluatul

se va intinde cu sucitorul pana ce formeaza un strat uniform de
aproximativ 5 mm grosime, dupa care se vor imprima cu stampila
decoratiile dorite. In continuare cu forma rotunda de decupat mar-
ca Westmark vor decupati biscuitii. (Este posibil sa se procedeze
siinvers, adica sa se decupeze mai intai biscuitii si sa se imprime
dupa aceea cu stampila decorurile.)

Biscuitii se vor coace in regim cu convectie la 160 - 170°C timp de
aproximativ 10-12 minute.
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