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Bedienungsanleitung:
Vor dem ersten Gebrauch alle Teile sorgfaltig spiilen. Die Formscheiben und Dekorations-
tiillen sind spiilmaschinengeeignet.

1. Die Aufsatze am Edelstahlzylinder sind per Drehverschluss befestigt und durch einfa-
ches Drehen zu I6sen.
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2. Die Kappe auf der Zahnstange kann zur griindlichen Reinigung
leicht abgezogen und wieder aufgesetzt werden.

3. Umdie Zahnstange hochzuziehen, vorne auf den Metallknopf
driicken.

Tipp: unsere Rezepte empfehlen, ein Backblech mit Backpapier auszulegen. Gelegentlich
haften die zu Platzchen geformten Teigportionen jedoch nicht so gut auf dem Papier. Dann
sollten Sie das Blech einfach ohne Backpapier — leicht gefettet — verwenden. Wichtig: das
Blech sollte kiihl sein.

Unser Rezept-Team ist immer etwas ,zucker-reduziert unterwegs. Sollten Sie die Platzchen
lieber deutlich siiBer mégen, so konnen Sie gern weitere 10 - 20 g Zucker zu den Rezepten
hinzugeben.

Sollte der Teig zu weich sein, dann geben Sie ihn fiir 1 h in den Kiihlschrank.

Rezepte

Marzipanplatzchen
Zutaten:

150 g Margarine

80 g Zucker

200 g Mehl

200 g Marzipanrohmasse
1 mittelgroBes Ei

Zubereitung:

Marzipanrohmasse etwas zerkleinern, mit Zucker, Ei, Margarine und Meh| mit den Knetha-
ken des Handriihrgerates vermengen.
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Teig in die Gebackpresse einfiillen und Kekse auf einem kiihlen mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech formen.
Backtemperatur: 180 ° C (nicht vorgeheizt) / Backzeit: ca. 20 - 25 min

Lieblingskekse
Zutaten:

175 g Margarine
60 g Joghurt

80 g Zucker

2 Pck Vanillezucker
1TL Backpulver
240 g Mehl

Etwas Sahne zum Bestreichen der Kekse
Zum Verzieren: z.B. Vollmilchkuvertiire oder Zuckerguss

Zubereitung:

Margarine, Joghurt, Zucker, Vanillezucker , Mehl und Backpulver mit der Hand zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Sollte der Teig zu weich sein, noch etwas Mehl hinzufiigen.
Formscheibe fiir die Gebackpresse auswahlen und schone Kekse auf einem kiihlen, mit
Backpapier ausgelegtem Backblech formen.

Mit einem Backpinsel etwas Sahne lber die fertig-geformten Platzchen geben.

Blech auf der niedrigsten Einschubleiste in den Ofen schieben.

Backtemperatur: 180° C
Backzeit: ca. 12— 15 min

Zartes Spritzgeback

Zutaten:

150 g Butter (weich)

80 g Zucker

1 Pck Vanillezucker

1 Eiweil’

200 g Mehl

Zum Verzieren: Vollmilch- oder Zartbitterkuvertiire

Zubereitung:

Butter mit dem Handriihrgerat schaumig riihren, Zucker, Vanillezucker und das Eiweil
(ungeschlagen) hinzufligen. Alles kraftig verriihren. Mehl nach und nach unterriihren.
Den geschmeidigen Teig in die Gebackspritze fiillen und entweder, schéne grole Tupfen,
Ringe oder Streifen auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech geben.
Backtemperatur: ca. 180 ° C (vorgeheizt)

Backzeit: ca. 12— 15 min
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Churros

Zutaten:

70 g Butter

% | Wasser

1 Prise Salz

4 Eier

1TL Weinbrand

200 g Mehl

Zum Frittieren: Ol

Zum Verzieren: Puderzucker & Vanillezucker, Kuvertiire

Zubereitung:

Butter, Wasser und Salz unter Riihren in einem Topf aufkochen. Den Topf von der Platte
ziehen. Das Mehl in einer Portion hinzugeben und kraftig verriihren. Danach wieder auf
die Flamme stellen und bei mittlerer Hitze den Teig solange riihren, bis er sich vom Topf
[6st und glatt und geschmeidig ist.

Teig etwas abkiihlen lassen. Dann in eine Riihrschiissel geben. Mit dem Handriihrgerat
nun nach und nach die Eier unterriihren. Den Weinbrand hinzufligen.

Den Teig in die Gebackpresse fiillen und ca. 12 — 15 cm lange Teigstrange auf Backpapier
spritzen.

Ol in einer Fritteuse erhitzen und die Teigstringe goldbraun ausbacken, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und noch warm z.B. mit einer Mischung aus Puder- und Vanillezucker
servieren.

Westmark wiinscht: Guten Appetit!

Instructions for use:

Wash all components thoroughly before first use. The cutter templates and piping nozzles
are dishwasher safe.

1) The attachments for the stainless steel cylinder are secured by bayonet fitting and are
unfastened with a simple twist.

2) The cap on the toothed rack can be easily removed for thorough cleaning and reat-

tached.




3) To lift the toothed rack, push forward on the metal button.

Hint: For all our recipes, we recommend lining a baking tray with greaseproof paper. So-
metimes the cut-outs of dough do not stick to the paper very well. In this case you should
simply use a lightly greased baking tray without the greaseproof paper. Important: The
baking tray should be cool.

Our collection of recipes is always ,reduced-sugar*. If you prefer the biscuits to be signifi-
cantly sweeter, add a further 10-20g sugar to the quantity given in the recipe.

If the dough is too soft, put it in the fridge for 1 hour.

Recipes

Marzipan Biscuits
Ingredients:

150 g Margarine

80 g Sugar

200 g Flour

200 g Marzipan Paste
1 Medium Egg

Method:

Mix the chopped up marzipan paste with the sugar, egg, margarine and flour using the
dough hook of the electric mixer.

Fill the Cookie Press with the dough, and form the biscuits on a cool baking tray lined with
greaseproof paper.

Oven temperature: 180°C (not preheated) Baking time: approx. 20-25 min

Favourite Biscuits

Ingredients:

175 g Margarine

60 g Yoghurt

80 g Sugar

2 Packets Vanilla Sugar

1 tsp Baking Powder

200 g Flour

Some cream to glaze the biscuits

For decoration: e.g. whole milk couverture chocolate or icing

Method:

Knead the margarine, yoghurt, sugar, vanilla sugar, flour and baking powder into a smooth
dough. If the dough is too soft, add some more flour.

Choose the cutter template for the Cookie Press and form beautiful biscuits on a cool
baking tray lined with greaseproof paper.

Brush some cream on the ready-formed biscuits with a pastry brush. Place the baking tray
on the lowest shelf in the oven.

Oven temperature: 180° C / Baking time: approx. 12-15 min
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Melt-in-your-mouth Shortbread Biscuits

Ingredients:

150 g Butter (softened)

80 g Sugar

1 Packet Vanilla Sugar

1 Egg White

200 g Flour

For decoration: Whole milk or dark couverture chocolate

Method:

Mix the butter, sugar, vanilla sugar and the unbeaten egg white with the electric mixer
until light and fluffy. Mix everything well. Gradually mix in the flour.

Fill the Piping Gun with the smooth dough and either pipe big beautiful spots, rings or
stripes on the baking tray lined with greaseproof paper.

Oven temperature: approx. 180°C (preheated)

Baking time: approx. 12-15 min

Churros

Ingredients:

70 g Butter

% | Water

A pinch of salt

4 Eggs

1tsp Brandy

200 g Flour

For frying: Oil

For decoration: Icing sugar & vanilla sugar, couverture chocolate

Method:

In a saucepan, bring the butter, water and salt to the boil, whilst stirring continuously.
Take the pan off the hob. Add all the flour at once and stir vigorously. Then, put it back on
the hob, and stir the dough on a medium heat until it comes away from the sides of the
saucepan and is smooth and supple.

Let the dough cool. Then, place in a mixing bowl. Gradually stir in the eggs with the elec-
tric mixer. Add the brandy.

Fill the Cookie Press with the dough and pipe strands of dough around 12-15 cm long on
greaseproof paper.

Heat oil in a deep fryer and fry the dough strands until golden brown and drain on kitchen
paper. Whilst still warm, serve with a mixture of icing and vanilla sugar (serving suggesti-
on).

Westmark wishes you: Bon appetit!
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Notice d‘utilisation

Nettoyer soigneusement toutes les piéces avant utilisation. Les moules et les embouts de
décoration peuvent étre passés au lave-vaisselle.

1) Les embouts sur le cylindre en inox sont fixés par fermeture a baionnette et peuvent
étre retirés tout simplement en les tournant.

2) Le capuchon sur la pince & crémaillére peut étre facilement retiré
pour étre nettoyé puis remis en place.
3) Pour soulever la crémaillére, appuyer devant sur le bouton en métal.

Remarque : nos recettes recommandent de recouvrir une plaque de four de papier
sulfurisé. Cependant, les portions de pate formées pour les petits gateaux n‘adhérent pas
toujours bien sur le papier. Dans ce cas, il faut utiliser la plaque de four sans papier sulfuri-
sé - et la graisser [égérement. Important : la plaque doit étre froide.

Conseil : Notre équipe réalisant les recettes veillent toujours a minimiser les sucres. Ce-
pendant, si vous souhaitez que vos petits gateaux soient un peu plus sucrés, vous pouvez
ajouter 10-20 g de sucre aux recettes.

Sila pate est trop molle, réservez-la pendant 1 h au réfrigérateur.

Recettes

Petits gateaux a la pate d‘amande
Ingrédients :

150 g de margarine

80 g de sucre

200 g de farine

200 g de pate d'amande

1 ceuf moyen

Préparation :

Broyer un peu la masse de pate d‘amande, mélanger avec le sucre, I‘ceuf, la margarine et la
farine avec le crochet pétrisseur du batteur électrique.

Sélectionner le moule pour la presse a gateaux. Par exemple : .....

Remplir la pate dans la presse a gateaux et former des petits gateaux sur une plaque de
four froide recouverte de papier sulfurisé.

Température de cuisson : 180° (non préchauffé) / Durée de cuisson : env. 20-25 min
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Mes petits gateaux préférés

Ingrédients :

175 g de margarine

60 g de yaourt

80 g de sucre

2 sachets de sucre vanillé

1 cuilléres a café de levure chimique

240 g de farine

Un peu de créeme pour recouvrir les petits gateaux

Pour le décor : chocolat au lait patissier ou glacage au sucre

la préparation :

Pétrir la margarine, le yaourt, le sucre, le sucre vanillé, la farine et la levure chimique a la
main pour former une pate lisse. Si la pate est trop molle, ajouter encore un peu de farine.
Choisir le moule pour la presse et former des petits gateaux sur une plaque de four froide
recouverte de papier sulfurisé.

Recouvrir les petits gateaux formés d‘un peu de créme avec un pinceau. Placer la plaque
dans le niveau le plus bas du four.

Température de cuisson : 180° C
Durée de cuisson : env. 12 - 15 min

Spritz tendres

Ingrédients :

150 g de beurre (mou)

80 g de sucre

1 sachets de sucre vanillé

1 blanc d'ceuf

200 g de farine

Pour le décor : chocolat patissier au lait ou noir

La préparation :

Battre le beurre au batteur électrique pour le faire mousser, ajouter le sucre, le sucre vanillé
et le blanc d‘ceuf (non battu). Battre énergiquement. Incorporer la farine petit a petit.
Remplir la pate lisse dans la seringue et placer des petits, des anneaux ou des bandes sur
la plaque de four recouverte de papier sulfurisé.

Température de cuisson : env. 180°C (préchauffé)

Durée de cuisson : env. 12 - 15 min




Churros

Ingrédients :

70 g de beurre

% ld'eau

1 pincée de sel

4 ceufs

1 cuillére a café de cognac

200 g de farine

Pour frire : Huile

Pour le décor : Sucre glace & sucre vanillé, glacage

la préparation :

Faire bouillir le beurre, I'eau et le sel dans une casserole en remuant réguliérement. Retirer
la casserole du feu. Ajouter la farine et mélanger énergiquement. Ensuite, remettre sur le
feu et mélanger la pate a feu moyen jusqu‘a ce qu‘elle se détache de la casserole et qu'elle
soit lisse.

Laisser la pate refroidir. Placer ensuite dans un saladier. Incorporer peu a peu les ceufs avec
le batteur électrique. Ajouter le cognac.

Remplir la pate dans la presse et former des bandes de pate d‘env. 12-15 cm de longueur
sur du papier sulfurisé.

Faire chauffer I'huile dans une friteuse et faire dorer les bandes de pate, les égoutter sur du
papier absorbant et servir chaud avec un mélange de sucre glace et de sucre vanillé.

Westmark vous souhaite : Bon appétit!

Handleiding:

Alle delen zorgvuldig afspoelen voor je ze voor het eerst gebruikt. De vormschijven en de
spuitmondjes voor de decoratie kunnen gewoon in de afwasmachine.

1)De voorzetstukken bij de cilinder van edelstaal zijn bevestigd door middel van een bajo-
netsluiting en kunnen worden losgemaakt door even te draaien.
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2)Om de heugel grondig schoon te maken kan de afdekking ervan
makkelijk worden afgenomen en weer worden opgezet.

3)Druk om de heugel omhoog te trekken even op de metalen knop aan
de voorkant.




Tip: in onze recepten wordt aangeraden om het bakblik te bekleden met bakpapier. Maar
soms blijven de tot koekjes gevormde deegporties niet zo goed op dat papier liggen.
Gebruik het bakblik dan liever licht ingevet maar zonder bakpapier. Belangrijk is wel dat
het bakblik koel is.

Ons receptteam is altijd wat aan de ,wat-minder-suiker‘ kant. Als u de voorkeur geeft aan
koekjes die toch wat zoeter zijn kunt u gewoon nog eens 10 — 20 g suiker aan de recepten
toevoegen.

Mocht het deeg te zacht zijn, zet het dan een uurtje in de koelkast.

Recepten

Marsepeinkoekjes
Ingrediénten:

150 g margarine
80 g suiker

200 g meel

200 g marsepein
1 middelgroot ei

Bereiden:

De marsepein in kleinere stukjes verdelen en met suiker, ei, margarine en meel vermengen
met behulp van de kneedhaken van de mixer.

Deeg in die koekjespers doen en de koekjes vormen op een koel, met bakpapier bekleed
bakblik.

Baktemperatuur: 180 ° C (niet voorverwarmd) / Oventijd: ca. 20 - 25 min

Lievelingskoekjes
Ingrediénten:

175 g margarine

60 g yoghurt

80 g suiker

2 pakjes vanillesuiker
1TL bakpoeder

240 g meel

Wat slagroom om de koekjes mee te bestrijken

Om te versieren met by. couverture van volle melkchocolade of suikerglazuur

Bereiden:

Margarine, yoghurt, suiker, vanillesuiker , meel en bakpoeder met de hand tot een soepel
deeg kneden. Mocht het deeg nog te zacht zijn, dan nog wat meel toevoegen.

Vormschijf voor de koekjespers kiezen en mooie koekjes maken op een koel, met bakpapier
bekleed bakblik.
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Met een bakpenseel wat slagroom over de afgewerkte koekjes doen. Het bakblik op de
onderste bakplaat in de oven schuiven.
Baktemperatuur: 180° C / Oventijd: ca. 12 =15 min

Lekker spritsgebak

Ingrediénten:

150 g boter (zacht)

80 g suiker

1 pakje vanillesuiker

1eiwit

200 g meel

Om te versieren: couverture van pure of volle melkchocolade

Bereiden:

De boter met de mixer tot schuim kloppen, suiker, vanillesuiker en het (niet geslagen) eiwit
toevoegen. Alles krachtig met elkaar vermengen. Het meel er in porties aan toevoegen.

Het soepele deeg in de gebakspuit doen en er mooie grote rondjes, reepjes of ringen op het
met bakpapier beklede bakblik van maken.

Baktemperatuur: ca. 180 ° C (voorverwarmd) / Oventijd: ca. 12 — 15 min

Churro‘s

Ingrediénten:

70 g boter

% | water

1 snufje zout

4 eieren

1 theelepel brandewijn

200 g meel

Om te frituren: olie

Om te versieren: poedersuiker & vanillesuiker, couverture

Bereiden:

Boter, water en zout in een pan laten opkoken en daarbij blijven roeren. De pan van het
vuur nemen. Het meel in een portie toevoegen en krachtig omroeren. Daarna weer op het
vuur zetten en bij gemiddelde hitte het deeg zolang roeren tot het losraakt van de pan en
glad en soepel is.

Het deeg wat laten afkoelen, dan in een kom doen. Vervolgens de eieren eraan toevoegen
met behulp van de handmixer. De brandewijn eraan toevoegen.

Het deeg in de koekjespers doen en ca. 12 — 15 cm lange deegstrengen op bakpapier
spuiten.

Olie verhitten in een friteuse en de deegstrengen goudbruin afbakken, op keukenpapier
laten uitlekken en nog warm opdienen - bijvoorbeeld met een mengsel van poeder- en
vanillesuiker.

Westmark wenst u heerlijk genieten van deze lekkernijen toe!
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Istruzioni per I'uso:
Prima dell’'uso iniziale, lavare con cura tutte le parti. Le trafile e i beccucci possono essere
lavati in lavastoviglie.
1) Gli attacchi sul cilindro in acciaio inox sono fissati con chiusura a baionetta e possono
essere sbloccati con una semplice rotazione.

Bt
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2) Il cappuccio sull’asta dentata puo essere tolto e riapplicato facilmen-
te per una pulizia accurata.
3) Per sollevare I'asta dentata premere il pomello metallico frontale.

B

Consiglio: nelle nostre ricette consigliamo di mettere carta da forno sulla teglia per dolci.
Le porzioni di impasto che formano i dolcetti a volte non aderiscono correttamente alla
carta. Allora si dovrebbe usare la teglia — leggermente ingrassata — senza carta da forno.
Importante: la teglia dovrebbe essere fredda.

Il nostro team addetto alle ricette tende sempre a ridurre il contenuto di zucchero. Se si
preferissero biscotti piti dolci, aggiungere semplicemente 10 — 20 g di zucchero alle ricette.
Se I'impasto fosse troppo morbido, farlo riposare in frigorifero per 1 h.

Ricette

Biscotti di marzapane
Ingredienti:

150 g di margarina

80 g di zucchero

200 g difarina

200 g di pasta di mandorle
1 uovo di media grandezza

Preparazione:
Sminuzzare leggermente la pasta di mandorle, aggiungere zucchero, uovo, margarina e
farina e lavorare con i ganci da impasto dello sbattitore elettrico.

Mettere I'impasto nella sparabiscotti, realizzare i biscotti e adagiarli su una teglia per dolci
fredda coperta con carta da forno.

Temperatura di cottura: 180 ° C (non preriscaldato) / Tempo di cottura: ca. 20 - 25 min.
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Biscotti preferiti

Ingredienti:

175 g di margarina

60 g di yogurt

80 g di zucchero

2 bustine di zucchero vanigliato
1 cucchiaino di lievito in polvere
240 g difarina

Un po’ di panna da spalmare sui biscotti

Per decorare: p.es. glassa di cioccolato o di zucchero

Preparazione:

Unire margarina, yogurt, zucchero, zucchero vanigliato, farina e lievito in polvere e lavorare
con le mani fino a ottenere un impasto omogeneo. Se Iimpasto fosse troppo morbido,
aggiungere un po’ difarina.

Scegliere la trafila per la sparabiscotti, realizzare i biscotti e adagiarli su una teglia per dolci
fredda coperta con carta da forno.

Con un pennello da pasticcieria spalmare sui biscotti un po’ di panna. Infornare la teglia
sulla guida piu bassa.

Temperatura di cottura: 180° C
Tempo di cottura: ca. 12 — 15 min.

Delicati frollini

Ingredienti:

150 g di burro (morbido)

80 g di zucchero

1 bustina di zucchero vanigliato

1 bianco d’uovo

200 g di farina

Per decorare: glassa di cioccolato al latte o fondente

Preparazione:

Con lo sbattitore elettrico lavorare il burro fino a renderlo spumoso, aggiungere zucchero,
zucchero vanigliato e il bianco d’uovo. Mescolare energicamente il tutto e aggiungere man
mano la farina.

Mettere 'impasto morbido nella sparabiscotti, realizzare biscotti a forma di grandi ciuffet-
ti, anelli o strisce e adagiarli sulla teglia per dolci coperta con carta da forno.

Temperatura di cottura: ca. 180 ° C (preriscaldato)

Tempo di cottura: ca. 12 — 15 min.
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Churros

Ingredienti:

70 g diburro

% | d’acqua

1 pizzico di sale

4 uova

1 cucchiaino di acquavite

200 g di farina

Per friggere: olio

Per decorare: zucchero a velo & zucchero vanigliato, glassa

Preparazione:

In una pentola, mescolando portare a ebollizione burro, acqua e sale. Togliere la pentola
dal piano di cottura. Aggiungere tutta la farina e mescolare energicamente. Mettere di
nuovo la pentola sul piano di cottura e mescolare I'impasto a calore medio fino a quando
si stacca dalla pentola e assume un aspetto liscio e omogeneo.

Lasciare raffreddare leggermente I'impasto, poi versarlo in una ciotola. Aggiungere man
mano le uova mescolando con lo sbattitore elettrico. Infine aggiungere I'acquavite.
Mettere I'impasto nella sparabiscotti, formare strisce della lunghezza di12—-15cme
adagiarle sulla carta da forno.

Riscaldare olio in una friggitrice e friggere le strisce di impasto fino a quando assumono
un colore dorato, adagiarle su carta cucina per eliminare I'olio in eccesso e servire ancora
calde p.es. con un mix di zucchero a velo e zucchero vanigliato.

La Westmark augura: Buon appetito!

Instructiuni de utilizare:

Tnainte de prima folosire, toate componentele trebuie sa fie spilate temeinic. Atat discurile
pentru formarea de biscuiti si fursecuri cat si varfurile de ornare se pot curati in orice
masina automata de spalat vesela.

1) Toate elementele care se pot atasa la cilindrul din otel inoxidabil se fixeaza printr-un

sistem de fixare rapida de tip baioneta si se desprind de pe cilindru prin
simpla lor rotire.

2) In vederea curatirii temeinice, capacul se poate scoate cu usurint3 de
pe cremaliera si apoi remonta la fel de usor.
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3) Pentru a se putea trage cremaliera in sus, este necesar sa se apese pe butonul metalic
care se afla in partea din fata.

Sfat: Tn cadrul retetelor noastre se recomandi in general sa se ciptuseasca tava pe care
urmeaza si fie copti biscuitii cu o coald de hartie de copt. Tn unele cazuriinsj se poate
intampla ca biscuitii sau fursecurile formate cu presa sa nu adere prea bine pe suprafata
hartiei de copt. Tn aceste cazuri folositi tava fard sa o captusiti cu hartie de copt, dupi ce o
veti fi uns usor cu grasime. Important: Tava folosita trebuie sa fie rece.

Echipa care elaboreaza retetele noastre se straduieste intotdeauna sa reduca pe cat posibil
cantitatea de zahar folosita. Tn cazul in care dumneavoastra preferati insa biscuitii si
fursecurile mai dulci, puteti sa adaugati 10-20 de grame de zahdr in plus fatd de cantitatea
indicata in reteta.

Tn cazul in care coca preparati va fi prea moale, introduceti-o timp de 1 or3 in frigider.

Retete

Fursecuri cu martipan
Ingrediente:

150 g margarina

80 g zahar

200 g faina

200 g masa bruta de martipan
1 ou de marime mijlocie

Modul de preparare:

Se va marunti putin masa brutd de martipan si se va framéanta apoi impreuna cu zaharul,
cu oul, cu margarina si cu faina, folosind pentru aceasta carligele pentru aluat ale unui
mixer obisnuit de bucatarie.

Introduceti masa de coca in presa si formati biscuiti sau fursecuri pe o tava rece, tapetata
n prealabil cu hartie de copt.

Temperatura de coacere: 180 ° C (fara preincalzirea cuptorului)
Timpul de coacere: aproximativ 20 - 25 min

Biscuitii preferati

Ingrediente:

175 g margarina

60 giaurt

80 g zahar

2 pachetele zahar vanilat

1 lingurita praf de copt

240 g faina

Putind frisca pentru ungerea suprafetei biscuitilor

Pentru decorare: de ex. cuvertura de ciocolata integrald cu lapte sau glazura de zahar
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Modul de preparare:

Margarina, iaurtul, zaharul, zaharul vanilat, faina si praful de copt se amesteca si apoi se
framanta cu mana pana ce se obtine o cocd maleabil. Tn cazul in care coca iese prea moale,
se mai poate adduga putina faina.

Alegeti discul potrivit de format biscuiti, introduceti coca in presa si formati din ea biscuitii
pe o tava rece, tapetata in prealabil cu hartie de copt.

Cu ajutorul unei pensule de patiserie potrivite ungeti apoi biscuitii gata formati cu putina
frisca. Asezati tava pe sina cea mai de jos a cuptorului.

Temperatura de coacere: 180° C / Timpul de coacere: aproximativ 12 - 15 min

Biscuiti sprituiti fragezi

Ingrediente:

150 g unt (moale)

80 g zahar

1 pachetel zahar vanilat

1albusdeou

200 g faina

Pentru decorare: Cuvertura de ciocolatd integrala cu lapte sau cuvertura de ciocolata
amaruie

Modul de preparare:

Untul se va bate cu mixerul pana ce deveni spuma, dupa care se vor adauga zaharul,
zahdrul vanilat si albusul (nebatut spuma n prealabil). Toate ingredientele se vor amesteca
pana ce se obtine omogenizarea lor completa. Se va adauga treptat faina, mestecand
continuu.

Coca maleabild astfel obtinuta se va introduce in presa de format biscuiti si fursecuri,
depunandu-se cu ajutorul acesteia sub forma de discuri, de inele sau de benzi mari si
frumoase pe tava captusita in prealabil cu hartie de copt.

Temperatura de coacere: aproximativ 180 ° C (in cuptorul preincalzit)

Timpul de coacere: aproximativ 12 - 15 min

Gogosi spanioli Churros

Ingrediente:

70 gunt

%lapa

1 prizd sare de bucatarie

4oua

1 lingurita de vinars

200 g faina

Pentru préjire: ulei

Pentru decorare: zahdr pudra si zahar vanilat, cuvertura
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Modul de preparare:

Untul, apa si sarea de bucatarie se vor fierbe impreuna intr-o oald, mestecandu-se conti-
nuu. Se va trage apoi oala de pe plita. Se va adauga dintr-o data intreaga cantitate de faina,
mestecandu-se foarte bine si intens mai departe. Apoi oala se va reaseza pe plitd si se va
continua fierberea la temperatura medie si cu amestecarea continud, pana ce coca se va
dezlipi de pe peretii oalei si va deveni omogena si maleabila.

Tn continuare oala se va scoate de pe plit iar coca va fi lasata s se raceasca putin. Coca
ricitd se va introduce apoi intr-un bol de framantat. In continuare se vor incorpora cu mixe-
rul oudle in mod treptat. Se va adauga vinul ars.

Coca se va introduce in presa de format biscuiti si fursecuri si cu aceasta se vor aplica benzi
de compozitie cu o lungime de 12-15 cm pe o hartie de copt.

Tntr-o friteuza potrivitd se va incinge uleiul, in care se vor priji apoi benzile de coc3 pana

ce vor devini aurii, dupa care se vor aseza pentru scurgerea surplusului de ulei pe foi de
crep de bucatarie si se vor servi cat inca mai sunt calde, acoperite cu un amestec format de
exemplu din zahar pudra si zahdr vanilat.

Firma Westmark va ureaza: Pofta buna!

Instrucciones de uso

Lavar bien todas las piezas antes de emplearlas por primera vez. Los discos de moldeadoy
las boquillas de decoracion pueden lavarse en el lavavajillas.

1) Las piezas del cilindro de acero fino se encuentran sujetas gracias a un cierre de bayone-
tay pueden soltarse simplemente girando.

B 1 :
¥ LW

2) La pata de la barra dentada puede retirarse y volver a colocarse
facilmente a fin de que pueda lavarse mas a fondo.

3) Para retirar hacia arriba la barra dentada ha de presionarse hacia
delante el botén de metal

Sugerencia: para nuestras recetas recomendamos cubrir con papel de hornear la placa del
horno. A veces las porciones de masa hechas con las formas para las pastas no se adhieren
tan bien al papel. En estos casos debe emplear la chapa del horno simplemente, sin papel
de hornear y levemente engrasada. Inportante: la chapa debe estar fria.

Nuestro equipo responsable de las recetas ha preferido reducir la porcién de azucar. Si de-
sea Usted que sus pastas sean considerablemente mds dulces, puede afiadir a las recetas
de 10 a 20 gramos de azucar.
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Recetas

Pastas al mazapan

Ingredientes:

150 gramos de margarina

80 gramos de azucar

200 gramos de harina

200 gramos de masa cruda de mazapan
Un huevo de tamafio mediano

Preparacion:

Trocear algo la masa no procesada de mazapan mezclar con el aztcar, el huevo, la marga-
rinay la harina sirviéndose de la pieza de amasar de la batidora manual.

Seleccionar el disco de moldeado para la pistola pastelera. Por ejemplo: .....

Llenar la pistola pastelera con masa y formar las pastas sobre una placa de horno fria y
cubieta con papel de hornear.

Temperatura para el horneado: 180 ° C (no calentado previamente)
Duracién del horneado: aproximadamente de 20 a 25 minutos.

Pastas preferidas

Ingredientes:

175 gramos de margarina

60 gramos de yogur

80 gramos de aztcar

2 paquetitos de azlcar a la vainilla

Una cucharadita de agente de coccién o de hornear

240 gramos de harina

Algo de nata para untar las pastas con ella

Para decorar: por ejemplo cocholate con leche para coberturas o glaseado de aztcar
Preparacion:

Formar amasando a mano una ductil masa con la margarina, el yogur, el azucar, el azlicar
alavainilla, la harina y el agente de hornear. Caso que la masa quede demasiado blanda,
afadir un poco de harina.

Seleccionar el disco de moldeado para la pistola pastelera y formar bonitas pastas sobre
una placa de horno fria y recubierta con papel de hornear.

Con un pincel pastelero untar un poco de nata sobre las pastas ya formadas. Colocar la
placa del horno en el nivel mas bajo del horno mismo.

Temperatura para el horneado: 180° C
Duracién de horneado: aproximadamente de 12 a 15 minutos.
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Delicadas pastas de manga (o pistola) pastelera
Ingredientes:

150 gramos de mantequilla (blanda)

80 gramos de azucar

Un paquetito de aztcar a la vainilla

Una clara de huevo

200 gramos de harina

Para decorar: chocolate con o sin leche para coberturas

Preparacion:

Batir la mantequilla con la batidora manual hasta que haga espuma; afadir el aztcar, el
azucar a la vainillay la clara de huevo (sin haberla batido). Remover todo enérgicamente.
ARadir la harina poco a poco.

Sirviéndose de la pistola pastelera llena de la ductil masa se hacen sobre la placa de horno
cubierta de papel de hornear bonitos monticulos, anillos o tiras.

Temperatura para el horneado: aproximadamente 180 ° C (previamente calentado)
Duracién del horneado: aproximadamente de 12 a 15 minutos.

Churros

Ingredientes:

70 gramos de mantequilla

% litro de agua

Una pizca de sal

4 huevos

Una cucharadita de brandy

200 gramos de harina

Para freir: aceite

Para decorar: azlcar en polvoy azlcar a la vainilla, cacao para coberturas

Preparacion:

La mantequilla, el agua y la sal se cuecen removiendo hasta hervir en una olla. La olla se reti-
ra del quemador. Se afiade la harina en una sola porcién y se remueve fuertemente. Después
la masa se pone de nuevo al fuego, esta vez mediano, y se remueve durante tanto tiempo
como sea necesario para que se desprenda de la ollay quede lisa y ductil.

Dejar que la masa se enfrie un poco y colocar entonces en un cuenco para remover. Mezclar
poco a poco los huevos sirviéndose para ello de la batidora manual. Aiadir el brandy.

La masa se introduce en la pistola pastelera y sobre el papel de hornear se forman tiras de
masa de una longitud aproximada de 12 a 15 cm.

Se calienta el aceite en una freidora y las tiras de masa se frien durante tanto tiempo como
sea necesario para que adquieran un color dorado oscuro, se colocan sobre pafios de cocina
de papel de modo que escurran bien y se sirven estando atin calientes, por ejemplo con una
mezcla de azlcar en polvo y azlcar a la vainilla.

iWestmark les desea buen apetito!
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Instrucoes de utilizacdo:

Lavar bem todos os componentes antes da primeira utilizacao. Os discos de corte e os bicos
de decoracao podem ser lavados na maquina.

1) Os acessorios no cilindro em aco inoxidavel sdo fixados com um fecho de baioneta e sdo
removidos com facilidade, bastando rodar.

2) Para efeitos de limpeza, é possivel remover e voltar a colocar a tampa da barra dentada.

3) Premir o botdo metalico frontal para puxar a barra dentada para
cima.

Sugestdo: nas nossas receitas sugere-se que o tabuleiro seja forrado

com papel vegetal. Ocasionalmente, a massa dos biscoitos ndo adere bem ao papel; nessas
situacdes, deve ser colocada diretamente sobre o tabuleiro, ligeiramente untado, sem
papel vegetal. Importante: o tabuleiro deve estar frio.

A nossa equipa de receitas gosta de coisas menos doces. Se gostar dos seus biscoitos mais
doces, pode adicionar mais 10 — 20 g de acUcar as receitas.

Se a massa estiver muito mole, coloque-a no frigorifico durante 1 hora.

Receitas

Biscoitos de macapao
Ingredientes:

150 g de margarina

80 g de aclicar

200 g de farinha

200 g de massa de macapao
1 ovo de tamanho médio

Preparacao:

Cortar a massa de macapao em pedacos e, com as varas de amassar da batedeira elétrica,
misturar com o aclcar, o ovo, a margarina e a farinha.

Escolher o disco de corte da prensa de biscoitos. Por exemplo: .....

Encher a prensa com a massa e formar biscoitos sobre um tabuleiro frio, forrado com papel
vegetal.

Temperatura de cozedura: 180 °C (sem pré-aquecimento)
Tempo de cozedura: aprox. 20 - 25 min
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Biscoitos favoritos

Ingredientes:

175 g de margarina

60 g de iogurte

80 g de aclicar

2 emb. de aclicar baunilhado

1 colher de cha de fermento em pé
240 g de farinha

Um pouco de natas para pincelar os biscoitos

Para decorar: por exemplo chocolate de leite ou cobertura glacé

Preparacao:

Com a mao, misturar a margarina, o aclcar, o acticar baunilhado, a farinha e o fermento
em po até se formar uma massa homogénea. Se a massa ficar demasiado mole juntar
mais um pouco de farinha.

Escolher o disco de corte da prensa de biscoitos e formar biscoitos sobre um tabuleiro frio,
forrado com papel vegetal.

Pincelar os biscoitos com um pouco de natas. Colocar o tabuleiro na calha mais baixa do
forno.

Temperatura de cozedura: 180 °C

Tempo de cozedura: aprox. 12 - 15 min

Biscoitos finos

Ingredientes:

150 g de manteiga (amolecida)

80 g de aclicar

1 emb. de aclicar baunilhado

lclara

200 g de farinha

Para decorar: chocolate de leite ou chocolate negro

Preparacao:

Bater a manteiga com a batedeira elétrica até formar espuma, e juntar o acticar, o acticar
baunilhado e a clara (ndo batida). Misturar tudo muito bem. Gradualmente, incorporar a
farinha.

Encher a prensa com a massa e formar montinhos, anéis ou tiras sobre o tabuleiro, forrado
com papel vegetal.

Temperatura de cozedura: aprox. 180 °C (com pré-aquecimento)

Tempo de cozedura: aprox. 12 - 15 min
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Churros

Ingredientes:

70 g de manteiga

% Lde agua

1 pitada de sal

4 ovos

1 colher de chd de aguardente

200 g de farinha

Para fritar: 6leo

Para decorar: acticar em p6 e acticar baunilhado, chocolate

Preparacao:

Num tacho, deixar que a manteiga, a agua e o sal levantem fervura, mexendo. Remover
o tacho do lume. Juntar a farinha de uma sé vez e misturar energicamente. Voltar a
colocar o tacho ao lume e, com lume médio, mexer a massa até esta se comecar a soltar
do tacho, com um aspeto liso e sedoso.

Deixar a massa arrefecer um pouco e, em seguida, coloca-la numa taca. Com a batedei-
ra elétrica, incorporar os ovos, um de cada vez. Juntar a aguardente.

Colocar a massa na prensa e formar tiras de massa com aprox. 12 — 15 cm de compri-
mentos sobre papel vegetal.

Aquecer o 6leo na fritadeira e fritar as tiras de massa até ficarem douradas, pousa-las
sobre papel de cozinha e, por exemplo, servir com uma mistura de acticar em pd e
acucar baunilhado.

A Westmark deseja bom apetite!

Navod k pouziti:

Pred prvnim pouzitim opldchnéte peclivé viechny dily. Tvarovaci kotouce a dekoracni
trychtyrky je mozné omyt v mycce.

1)Nésady na valci ze Slechténé oceli jsou upevnéné bajonetovym uzivérem a je mozné je
uvolnit jednoduchym otocenim.

B

2)Krytku na ozubené tyci je mozné pro dikladné vycisténi lehce stahn-
out a opét nasadit.
3)Pro vytazeni ozubené tyce stisknéte vpfedu kovovy knoflik.

Q
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Tip: V nasich receptech je mnohdy doporuceno vylozit plech pecicim papirem. Pfilezitostné
na ném ale nedrzi porce tésta tak dobfe. V takovém pfipadé pouzijte jednoduse plech bez
peciciho papiru — pouze lehce namazany tukem. Dilezité: plech musi byt chladny.

Nase recepty pouzivaji vidy ponékud méné cukru. Pokud mate cukrovi radéji vyrazné
sladké, mizete piidat do tésta dalSich 10 — 20 g cukru.

Pokud by bylo tésto pfilis mékké, dejte ho na hodinu do lednicky.

Recepty

Marcipanové pecivo
Pfisady:

150 g margarinu

80 g cukru

200 g mouky

200 g marcipanové hmoty
1 stfedné velké vejce

Pfiprava:

Marcipanovou hmotu nakrajejte na kousky a zpracujte ji ruénim hnétacem s cukrem,
vejcem, margarinem a moukou.

Viyberte tvarovaci kotou¢ pro lis. Pfiklad: .....

Tésto naplrite do lisu a vytvarujte pecivo na chladny plech vyloZeny pecicim papirem.
Teplota peceni: 180° C (nepfedehiatd)

Doba peceni: cca 20 — 55 min

Oblibené susenky

Prisady:

175 g margarinu

60 g jogurtu

80 g cukru

2 balicky vanilkového cukru

1 lZicka prasku na peceni

240 g mouky

trochu slehacky k potfeni susenek

Na ozdobeni: napt. mlé¢nou nebo cukrovou polevu

Pfiprava:

Margarin, jogurt, cukr, vanilkovy cukr, mouku a prasek na peceni zpracujte rucné na vlacné
tésto. Pokud by bylo tésto prilis mékké, pridejte jesté trochu mouky.

Viyberte tvarovaci kotouc pro lis a vytvarujte pékné pecivo na chladny plech vylozeny
pecicim papirem.

Pouzijte Stétec na peceni a potrete Slehackou vytvarované pecivo. Vsunte plech na nejnizsi
misto v troubg.

Teplota peceni: 180° C / Doba peceni: cca 12 —15 min
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Jemné stiikané pecivo

Pfisady:

150 g masla (mékké)

80 g cukru

1 balicek vanilkového cukru

1 bilek

200 g mouky

Na ozdobeni: mlécnou nebo hotkou ¢okolddovou polevu

Pfiprava:

Maslo uslehejte ru¢nim Slehacem do pény, pfidejte cukr, vanilkovy cukr a bilek
(neslehany). Vse dlkladné promichejte. Pfimichavejte postupné mouku.

VIacné tésto naplnite do lisu a vytvarujte hezké kulaté susenky, krouzky nebo pasky na
plech vyloZeny pecicim papirem.

Teplota peceni: cca 180 ° C (pfedehiato)

Doba peceni: cca 12— 15 min

Churros (Spanélské koblihy)

Pfisady:

70 g masla

% | vody

1 Spetka soli

4 vejce

1 1zicka konaku

200 g mouky

Na fritovani: Olej

Na ozdobeni: Praskovy cukr & vanilkovy cukr, poleva

Pfiprava:

Maslo, vodu a sl za stalého michani uvedte do varu. Sundejte hrnec z plotny. Pfidejte
mouku a dobfe promichejte. Pak opét postavte na plotnu a pfi mirném teple michejte
tésto tak dlouho, az se oddéli od hrnce a je hladké a viacné.

Nechte tésto lehce vychladnout. Pak ho dejte do misy na hnéteni. Michejte ru¢nim
hnétacem a vmichavejte postupné vejce. Pridejte konak.

Tésto naplnite do lisu a vytlacte cca 12 — 15 cm dlouhé pésy tésta na pecici papir.
Zahfejte olej ve fritéze a osmazte prouzky tésta do zlatova, nechte je okapat na papirové
kuchynské utérce, jesté teplé je posypte napt. smési praskového a vanilkového cukru a
podavejte.

Westmark Vam pieje: Dobrou chut!
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Oédnyieg xpriong:

Mpwv TV PWT™N XPErjomn va MAUVETE KaAd OAa ta e§aptrpata. Ta SIoKAKLA Kat Ol HUTEG SIaKOOUNoNG
TIAEVOVTAL OTO TTIAUVTIPLO TUATWV.

1) Ta eEapTrpATA CTEPEWVOVTAL OTO KUAIVEPO amd avoEEIdWTO XAAUBA LE CUCTNHA UTTAYIOVET Kal
adalpouvTal e atAr) oTPod).

2) Ta mwpa otnv 0dovtwtr) paRdo propei va adaipedel ekoAa yla va kabaploTei KaAd kal JeTd va

2
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enavaronobetnOel.

3) Ma va TpaBngete mpog Ta enavw TNV 08ovTwTr PARS0, MESTE UMPOOTA OTO
HETAAAIKO KOUWTTL.

ZUPPOUAN: ZTIQ CUVTAYEG HAG CUVIOTOULE VA AMTAWOETE XAPTi HoUpVoU TTavw

oTo Tayi. Mepikég Gopég n QU yia Ta Boutrpata 5ev KOAAGEL KAAG 0TO XAPTi AUTO. ZTNV TIEPITTWON
auTr) Ba Tav KAAUTEPO va [ XPNOLUOTIOOETE TO XapTi, aAAA va BdAeTe Ta Boutruata oe éva
ehadppda Aadwpévo Tagi. Mpoooxr): To Tawi va gival kpvo.

Ot ouvepYATEG HAG TIOU ETIUEAOUVTAL TI§ CUVTAYEG XPNOLUOTIOOUV H6Vo Alyn Zaxapn. Eav mpotipdate
Ta KOUAOUPAKLA TILO YAUKAQ, UTTOPEITE EUXAPIioTWG va TipocBéaete 10-20 ypappdpla {axapn oTiq
OUVTAYEQ QUTEG.

EdAv 1 {0un eivat oAU paiakid, BaAte tnv emni 1 wpa oTo Yuyeio.

JuvTtayEg

Kouhoupdkia anéd apuydardyuxa
YAwa:

150 yp. papyapivn

80 yp. Zaxapn

200 yp. aAevpt

200 yp. apuydardyuxa

1 pé€tplo avyd

EktéAeon:

TepayiCete Alyo Tnv apuySaloyuya, TNV avakateveTe pe {axapn, auyo Kal aAevpl e To pigep Tou
XepLov. Mepiete TN JUUN OTNV TIPECA YLA TA KOUAOUPAKLA Kal GTIAXVETE BouTrHaTa avw oe Eva
Spooepd Tayi pe xapTi yla To poupvo.

Oeppokpacia Ynoipatog 180 ° C (xwpig mpobéppavon) / Adpkela Ynaoiparog: mep. 20 - 25

Aemta

Ta ayarmuéva Boutrpata
YAwa:

175 yp. papyapivn

60 yp. ylaoUpTL

80 yp. Zaxapn
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2 pakeAdkia Bavihivn

1 KOUTAAGKL MTTEIKLV TIAOUVTEP

240 yp. aAevpt

Aiyn kpé€pa yAAakTog yia va aAeiyete ta Boutripata

la ) Stakdopnon: T.X. KouBeptoupa YAAAKTOG 1| {axapn axvn

ExtéAeon:

ZUPWVETE TN Hapyapivn, To ylaovpTl, Tn {axapen, T BaviAivn, To aAeUpL KAl TO UTEIKLY TIAOUVTEP HE
TO X€pL MEXPL Va Yivel ) Q0N Agia kat opotdpopdn. Eav n {uun eivat oAy apairy, pocBETeTE Aiyo
aAevpL.

AlGAEYETE TO SIOKAKL YLa TNV BOUTNHATOTIPESA KAl GTIAXVETE BouTripaTa Avw oe éva §pooepd Tagi
He xapTi yia to povpvo.

Me mvéAo JaxapoTAAoTIKNG AAeiPETE Alyn KPEUA YAAAKTOG OTA TIPOETOIMACHEVA BOUTHHATA.
Badete to TaWi 0N XxapnAdTEPN B€0TM 0TO POVPVO.

Ogppokpaoia Ynoiparog: 180° C
Adpkela Ynoiparog: iep. 12 — 15 Aemtd

Mahakd Boutruarta tumov Spritzgeback

YAwa:

150 yp. BoUTUpO (MAAAKO)

80 yp. Zaxapn

1 pakeAdxt BaviAivn

1 aompddL avyou

200 yp. aAevpt

la ) dlakdopnon: kouBepToupa YAAAKTOG 1) LYEiag

ExtéAeon:

Me To piEep Xeplov avauyvUeTe To BoUTUPO HEXPL Va adpioel kat TIPooBETETE {axapn BaviAivn Kal To
aoTpddt (va pnv eival kturnpévo). Ta avakatevete Suvatd 0Aa padi. Mpoobétete To aompdadt (Xwpig
va eival KTurmpévo. Ta avakatevete kaAd 6Aa padi. Mpoobéote apyd-apyd To aAevpl.

Badete tn Agia QUUN 0TO KOPVE Kal GTIAETE TTAVW OTO TaWi UE TO CTPWHEVO XAPTL TOU poUpVou eite
Opopdeg BoUAeg, eite SakTuAidla eite Awpideg.

Ogppokpaoia Ynoiparog: ep. 180 ° C (POoeKTIKA)

Adpkela Ynoiparog: iep. 12 — 15 deut.

Churros

YAwa:

70 yp. BouTupo

Y4 . vepd

1 mpéda aAaTt

4 auyd

1 KOUTAAGKL KOVIAK

200 yp. aAevpt

lMa to Tnyaviopa: Adst

lMa ) dtakdéopnon: {axapen axvn kat Bavihivn, kouBeptoupa

Extéleon:
Bpdalete T0 BoUTUPO, TO VEPO KAl TO AAATL, AVAKATEVOVTAG Ta O€ ia KatoapoAad. Bydlete v
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KatoapoAa anéd T pwTid. MpocBeTeTe 6AO TO AAEUPL Kal TO avakatevete duvatd. Katomv Badete
TNV KaToapoAa TAAL 0T PWTLA Kal AVAKATEVETE TN (U oe PETPLa BEPUOKPATia PEXPL VA LNV
KOAAGEL TILA TNV KATOAPOAA Kat va givat Agia kat EAaoTIkr).

Adniote Tn 0N va kpuwoel. Katomv n Balete oe éva proA. Me To HEEP TOU XEPLOU aVAKATEVETE
otyd-otyd ta auyd. MpocBETeTe TO KOVIAK.

lepidete ™ QUUN oTnV Mp€oa yia Ta BouTtripata Kat TEETE 0To XapTi TOU GoUPVOU KOUHATLA UKOUG
mep. 12 - 15 ek..

Ogppaivete AadL oe pia ppireda kat Tyavidete Ta kopdtia g JUUNG HEXPL VA POSOKOKKIVIoOUV, Ta
Balete oe xapTi koudivag yia va oTdget To AddL kat Ta oepPIpETE, akOUn {E0TA, TL.X. ME Eva piyHa and
Zayxapn axvn kat BaviAivn.

H Westmark cag guxetat: KaArj 6pegn!

PyKoBOACTBO MO aKCnAyaTaLMu:aKenyaTaumm:

CnepyerT TwWaTeIbHO NPOMbITb BCE YacT Nepes NepBbIM NPUMEHeHWeM. Hacaiku 1 niockue opmbl
noaxoAAT ANA NOCYA0MOEYHbIX MaLLWH.

1) Hacaziku npuKpenneHb! K LUAUHAPY U3 BbICOKOKAYECTBEHHOM CTasIM MPU NMOMOLLM LITHIKOBOrO
COeMHEeHUdA, OHWU CHUMaroTCA NPOCTbIM MOBOPOTOM.

2) KpbllwKa Ha 3y64aTol perKe Nerko CHUMaeTCA U CHOBa HaZIeBaeTCA MOC/Ee YUCTHMU.

3) YT06bI BbIHYTb 3yGUaTyH PEMKY, HEOBXOAMMO HamaTb Ha MeTal/IMHECKYHo
KHOMKyY Briepeau.

CoBeT: N0/Ib3yACh HAaLLMMKM peLenTamu, 3acTnaiTe NPoTUBEHbL Bymaroi Ang
BbINEYKU. MIHOrAa TECTO, BbINIOKEHHOE B (hOpMe NeyeHbs, pacTeKaeTcs no
6ymare. B aTom cnyyae cnefyeT cmasatb NPOTUBEHD - 63 Bymaru - Upom.
BaHo: NPOTMBEHb [O/TIHKEH 6bITb XON04HbIM.

Halum cneumanmcTbl No pelenTam caerka «9KOHOMAT» Ha caxape. [oaToMy ecm Bbl NI0GUTE NevYeHbe
cnapikum, To fo6aBnanTe K Hawmm pelentam Ha 10 — 20 r caxapa 60/bLue.

Ecnu Tecto MONYy4HUI0Ch C/IUWIKOM HUAKWUM, NOCTaBbTe ero Ha 14yB XONNIOAUNBbHUK.

Peuentbl

MapuunaHosoe neyeHbe
MHrpeamneHTsbI:

150 r maprapuHa

80 r caxapa

200 r MyKu

200 r MmapLmnaHoBoi Macchbl
1 cpepHee ANLO
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MpuroTtoBnexue:

Cnerka pa3menbinTb MapLMNaHoBYyto Maccy, A06aBUTb caxap, ANLO, MaprapyH 1 MyKy, 3aTem
nepemeLLaTth JIONaTKoM Py4HOro MUKCepa.

MonouTb TECTO B npecc 411 BbIMNEYKU U BblAaBUTb NeYeHbe Ha XOI'IOFleIﬁ NPOTMBEHD, BbI/IOMEHHbIN
6ymarom AJisi BbINEYKH.

Temnepartypa Bbinekanna: 180 ° C (6e3 npeaBapuUTenbLHOrO Harpesa)
Bpems Bbinekanua: npu6. 20 - 25 MUH

MeyeHbe «Jllo6rumoe»

WHrpegmneHTs:

175 r maprapuHa

60 r iiorypta

80 r caxapa

2 naKeTWKa BaHW/IbHOO caxapa

1 YaliHaA NIO¥Ka NEeKapCKOro NopoLLKa (paspbIXaMTens)

240 r MyKn

HemHOro cMBOK A1 CMa3blBaHWsA NeYeHbA

[nA yKpalleHWA: Hanp., Masypb M3 MOJIOYHOTO LLIOKOIAAA MM caxapHas rmasypb
MpuroTtoBneHue:

3amecuTb PyKOIi MArKoe TECTO U3 MaprapuHa, 1orypTa, caxapa, BaHWIbHOrO caxapa, MyKu 1
NeKapcKoro nopoLuKa. Ecam Tecto nosiy4aeTca C/MILKOM MAFKUM, A06aBLTE HEMHOTO MyKU.
Bbi6paTth N0CKyto popMy npecca A BbIMEYKM U BbIIOKMUTb KPACMBOE NEYEHbE Ha XO0AHbIN
NPOTMBEHb, 3aCTE/IEHHbIN GYMaroi [/ BbINeUKU.

Cnerka cMasartb neyeHbe C/IMBKaMm Npy MOMOLLM KY/IMHAPHOM KUCTOUKM. BCTaBUTb NPOTMBEHb MOYTH
Ha [JHO AYXOBKMU.

Temnepartypa BbinexkaHua: 180° C
Bpems BbinekaHua: npn6a. 12 — 15 MuH

HexHoe neco4Hoe neyeHbe

WHrpegmneHTs:

150 r macna (markoro)

80 r caxapa

1 NaKeTUK BaHW/IbHOTO caxapa

1 6enok

200 r MyKu

[1nA yKpalleHuA: madypb U3 MOJIOYHOTO MM FOPBKOTO LLIOKOIaAa

MpuroTtoBnenue:

TiwarenbHo B36UTb MAco Py4HbIM MUKCEPOM, 106aBUTb caxap, BaHW/bHbIM caxap v 6esoK (He
B36UThIN). Bcé TwarensHo nepemeluats. MocteneHHo o6aBnATb MyKy.

MoN0MMUTb MAFKOE TECTO B LUMPWL, A/1A BbINEYKM 1 BbUIOKWTb HA 3aCTe/IeHHOM GyMaroit /151 BbINe4Ku
NPOTMBHE Karn, KO/bLia UM MOOCKK.

Temnepartypa BbinekaHus: npu6a. 180 ° C (npegBapuUTe/ibHbIM NPOrpeB)

Bpems BbinexkaHua: npn6a. 12 — 15 MuH
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Yyppocsbl

WHrpegneHTs:

70 r macna

Ya n BOAbI

1 WwenotKa conu

4 anua

1 cTON0BaA IOXKA KOHbAKA

200 r MyKu

[Ans GpUTUPOBaHUA: NOACOHEYHOE Macio

[nA yKpalleHus: caxapHas nyapa v BaHWbHbIN caxap, masypb

MpuroTtoBneHue:

Macno, Boay 1 Co/b BCKUNATUTb B KACTPIOJ1E, MOCTOAHHO NoMeLLmnBasn. CHATb KaCTPLOIIO C MANTBI.
[l06aB1Tb BCE KOZIMHECTBO MYKM U TILATE/IbHO NepeMeLLaTh. 3aTeM CHOBa NOCTaBUTb Ha MNTY Ha
CPEeAHWIA OroHb M NMOAOTrPEBaTh, MOCTOAHHO MOMELLMBAs, NMOKa [MafKoe U MArKoe TeCTo He GyaeT
OTAENATLCA OT KACTPION.

Cnerka ocTyauTb TecTo. 3aTeM NepesioKnTb B HOBYIO MUCKY. [lo6aBnsAsA B TECTO MO OAHOMY fiLly,
B36MBaTb Py4HbIM MUKCEPOM. [106aBUTb KOHbSAK.

MoN0MMTb TECTO B MPECC /1A BbINEYKM 1 BbIIOKUTbL HA ByMary AJ1s BbINEeYKM NOJOCKU A/IMHOM 12 - 15
cMm.

MogorpeTb Mac/s0 BO GPUTIOPHHLLE U MOAMHKAPWUTL MOSOCKM 10 CBET/I0-KOPUYHEBOTO COCTOAHMA,
BbUIOMMTb Ha KyXOHHbIE CaNdeTKM 1 jaTb BNMTATLCA MAC/y, NMOChINATb B TEM/IOM COCTOSHUM CaxapHoi
MyAPOW 1 BaHW/IbHbIM Caxapom.

Westmark wenaet Bam npusaTHoOro annetural

Instrukcja obstugi:
Przed pierwszym uzyciem doktadnie wyptucz wszystkie czesci. Dyski w ksztafcie i
pierscienie dekoracyjne mozna my¢ w zmywarce.

1. Sprzet na cylindrze ze stali nierdzewnej jest zapinany na blokade obrotowg i mozna go
zwolni¢, po prostu obracajac go.
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2. Nasadke na stelazu mozna tatwo zdjac i zatozyc¢ w celu doktadnego
czyszczenia.
3. Aby podnies¢ stelaz, naciénij metalowy przycisk z przodu.

{
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Wskazéwka: nasze przepisy zalecajg wytozenie papierem do pieczenia blachy. Czasami
jednak czesci ciasta uformowane w ciasteczka nie przylegaja tak dobrze do papieru. Wtedy
mozna uzyc tacy bez papieru, ale lekko nasmarowany ttuszczem.

Wazne: blacha powinna byc¢ zimna.

Nasz zespot przepiséw zawsze pracuje z niewielkg iloscig cukru. Jesli wolisz, aby ciastka
byty znacznie stodsze, mozesz dodac kolejne 10-20 g cukru do przepiséw.

Jesli ciasto jest zbyt migkkie, wtdz je do lodéwki na 1 godzine.

Przepisy

Ciastka Marcepanowe
Sktadniki:

150 g margaryny

80 g cukru

200 g maki

200 g surowego marcepanu
1 $redniej wielkosci jajko

przygotowanie:

Posiekaj troche surowej mieszanki marcepanu, wymieszaj jg z cukrem, jajkiem, margaryna
i maka za pomocg zagniatajacych recznych mikseréw.

Wlej ciasto do prasy do ciasta i uformuj ciasteczka na chtodnej blasze wytozonej papierem
do pieczenia.

Temperatura pieczenia: 180 ° C (nie podgrzana) / czas pieczenia: ok. 20-25 min

Ulubione ciasteczka

Sktadniki:

175 g margaryny

60 g jogurtu

80 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego
1 tyzeczka proszku do pieczenia
240 g maki

Troche $mietany do smarowania herbatnikow.
Do dekoracji: np. Couverture z petnego mleka lub lukier.

Przygotowanie:

Recznie ubij margaryne, jogurt, cukier, cukier waniliowy, make i proszek do pieczenia na
gtadkie ciasto. Jedli ciasto jest zbyt miekkie, dodaj troche maki. Wybierz odpowiedni ksztatt
dla prasy do ciasta i utéz piekne ciasteczka na chtodnej blasze wytozonej papierem do pie-
czenia. Za pomocg pedzla do ciasta polej $mietang ciasteczka. Umies¢ blache na najnizszej
potce w piekarniku. Temperatura pieczenia: 180 ° C. Czas pieczenia: ok. 12—15 min
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Delikatne kruche ciasteczka

Sktadniki:

150 g masta (miekkiego)

80 g cukru

1 paczka cukru waniliowego

1 biatko jajka

200 g maki

Do dekoracji: czekolada mleczna lub ciemna czekolada.

Przygotowanie:

Wymieszaj masto mikserem recznym, az uzyskasz piang, cukier, cukier waniliowy i dodaj
biatka (nieubite). Wymieszaj wszystko energicznie. Stopniowo wmieszaj make. Wlej
gtadkie ciasto do strzykawki do ciasta i potéz tadne duze plamki, pierscienie lub paski na
blasze wytozonej papierem do pieczenia. Temperatura pieczenia: ok. 180 ° C (podgrzana).
Czas pieczenia: ok. 12—15 min.

Churros

Sktadniki:

70 g masta

% | wody

1 szczypta soli

4 jajka

1 tyzeczka brandy

200 g maki

Do smazenia: olej

Do dekoracji: cukier puder i cukier waniliowy, czekolada

Przygotowanie:

W trakcie mieszania zagotuj masto, wode i s6l w garnku. Zdejmij garnek z kuchenki. Dodaj
make w jednej porcji i dobrze wymieszaj. Nastepnie postaw z powrotem na kuchence i
mieszaj ciasto na srednim ogniu, az rozpusci sie w garnku i bedzie gtadkie. Niech ciasto
troche ostygnie. Nastepnie wtéz do naczynia miksujgcego. Uzyj miksera recznego, aby
stopniowo wmieszac jajka. Dodaj brandy. Wla¢ ciasto do prasy do ciasta i posypac¢ pasma-
mi ciasta o dtugosci okoto 12—15 cm na papierze do pieczenia. Rozgrzej olej w gtebokiej
frytkownicy i upiecz pasma ciasta na ztoty kolor, spus¢ na papier kuchenny i jeszcze ciepte,
np. podawaj z mieszankg cukru pudru i wanilii.

Westmark zyczy: Smacznego!
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