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Do wyroby ciasteczek napelniamy odpowiednim $redno gestym ciastem. Mozna uzy¢
i ciasto orzechowe albo kokosowe. Produkty potrzeba mie¢ drobno zmielone. Wedlug
rodzaju wybrat koncowke, polozyé ja na koniec walca i przykreci¢ zamykajacy krazek.
Maszynka do ciasta jest przygotowana do uzycia. Obrocié¢ tlok z nacieciami w kierunku
dzwigni, nastawi¢ regulator grubosci ciasteczek do wyznaczonej strzalki na wartosé
1 - do cienkich ciasteczek albo 2 - do grubszych ciasteczek. Polozy¢ maszynke dolna
konicowka na blache posmarowana 100% ttuszczem (nie uzywaé papier do pieczenia)
i posunagé¢ dzwignie do gory/na dot o jeden zab, w przypadku grubszych ciasteczek
o dwa zeby, przygotowaé maszynke Cookie do dozowania ciasteczek. Wedlug potrzeby
wymienié¢ koficowke na inny ksztal, ciasteczka udekorowac i piect wedlug wybranego
przepisu. W przypadku, ze wam dojdzie napelnienie maszynki, odkreci¢ dolny zamyka-
jacy krazek, ostroznie wyciagna¢ wymienna koncéwke, obrocié ttok zabkami od dzwigni,
wysuna¢ ja i dopehnié. Koncowke i krazek nakreci¢ spowrotem, obrécié¢ naciecia ttoku
w kierunku dzwigni i w kontynouwa¢ prace. Podczas dekorowania tortow, kanapek i.t.p.
postepowa¢ tak samo. Maszynke napelni¢ kremem, tylko zamiast koncowki do ciastec-
zek wybraé¢ koncowke plastikowa i przymocowaé ja zamykajacym krazkiem. Tlok
zostawié w pozycji z nacieciami w kierunku od dzwigni, nie bedzie dozowa¢, ale
osiagniecie plynnego ruchu. Maszynke Cookie trzyma¢ jedna reka za korpus maszynki,
druga cisnaé gorny przycisk i wedtug potrzeby dekorowa¢ kremem.

PRZEPIS NA CIASTKA DO HERBATY
350 g maki, 200 g masta, 1 jajko, 80 g cukier mielony, 2 cukier waniliowy, 1/2 proszku
do pieczenia

Masto utrzeé z cukrem i jajkiem, dodaé sypkie artykuly i doktadnie gnieceniem wyrobié
gladkie ciasto. To wlozy¢ do maszynki i wyrabia¢ ciasteczka, mozna je dekorowaé
suszenymi owocami, orzechami. Pieczemy w nagrzanym piekarniku na 160 °C
15-20 min.

WS
www.oriondomacipotreby.cz

Vyrobeno pro Velkoobchod Orion s.r.o., Nedosin 132, 570 o1 Litomysl.
Pre SK Orion Trade s.r.o., Pezinska cesta 30, 903 01 Senec.

SNATESTO
LIS NA CESTO




Cz

Pro vyrobu susenek pliite vhodnym, stfedné tuhym téstem. Lze pouzit i tésto ofechové
¢i kokosové. Ingredience je potfeba mit jemné namleté. Podle druhu vyberte nastavec,
polozte jej na konec valce a nasroubujte uzaviraci krouzek. Lis na tésto je pfipraven
k pouziti. Otoéte pistnici se zarezy k pace, nastavte regulator sily susenek k zobrazené
§ipce na hodnotu 1 - pro slabé suSenky nebo hodnotu 2 - pro silnéjsi susenky. PoloZte
strojek dolnim nastavcem na plech potfeny 100% tukem (nepouzivejte pecici papir)
a posunem péaky nahoru/dolu o jeden zub, v pfipadé
silnéjsich susenek o dva zuby, ptipravte strojek Cookie
na davkovani susenek. Podle potieby vyménte néstavec
na jiny tvar, suSenky ozdobte a upecte dle zvoleného
receptu. V prfipadé, ze vam dojde napln strojku,
odsroubujte dolni uzaviraci krouzek, opatrné vyndejte
vyménny nastavec, otofte pistnici zoubky od paky,
vysunite ji a doplite napli. Néstavec a krouzek
nasroubujte zpét, otocte zafezy pistnice smérem k pace
a pokracujte v praci. P¥i zdobeni dortd, chlebicki apod. regulator sily susenek
zvolte stejny postup. Strojek napliite krémem, pouze reguldtor sily susienok
L, , v , L, regulacja sily ciasteczek
misto néstavce na susenky zvolte plastovy nastavec
a upevnéte jej uzaviracim krouzkem. Pistnici ponechejte
v poloze se zatezy smérem od paky, nebude davkovat, ale
docilite tak plynulého pohybu. Strojek Cookie drzte
jednou rukou za télo strojku, druhou tla¢te horni knoflik
pistnice a podle potieby zdobte krémem.

RECEPT NA CAJOVE PECIVO

350 g hladké mouky, 200 g maésla, 1 vejce, 80 g prasko-
vého cukru, 2 vanilkové cukry, 1/2 kypriciho prasku
do peciva

Maéslo utfeme s cukrem a vejcem, pridame sypké
suroviny a diikladnym hnétenim vytvofime vla¢né tésto.
Toto vlozime do strojku a tvofime suSenky, mizeme je
ozdobit kandovanym ovocem, ofechem. Pefeme ve

vyhtaté troubé na 160 °C 15-20 min.
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1. pred naplnénim otocte pistnici se zéfezy . naplite lis vhodngm stiedné tuhgm 3. vyberte ndstavec, polozte jej na konec vdl-
ce a nasroubujte uzaviraci krouZek

smérem od paky téstem
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Na vyrobu suSienok plite vhodnym, stredne tuhym cestom. Je mozné pouzit
i cesto orechové ¢i kokosové. Ingrediencie je potrebné mat jemne namleté. Podl'a druhu
vyberte néstavec, polozte ho na koniec valca a naskrutkujte uzatvaraci krazok. Lis na
cesto je pripraveny na pouzitie. Otoc¢te piestnicou so zarezmi k packe, nastavte regulator
sily susienok k zobrazenej Sipke na hodnotu 1 — pre slabé susienky, alebo hodnotu
2 — pre silnejSie susienky. Polozte strojéek dolnym néstavcom na plech potrety 100%
ok tukom (nep_ouiivajte papier na peéenie) a posunom paky
gombik hore/dole o jeden zub, v pripade silnejsich susienok o dva zuby,
guzik pripravte strojéek Cookie na déavkovanie suSienok. Podla
pistnice se zafezy potreby vymente nastavec na iny tvar, suSienky ozdobte
Iy plestu so zirezmi a upedte podla zvoleného receptu. V pripade, 7e sa VAm minie
gna dozowania ) .

napli strojceka, odskrutkujte dolny uzatvaraci krazok, opatrne
opérnfzub vyberte vymenny néstavec, oto¢te piiestnicou zibky od péaky,
zub na opretie " . v PERTY z s .
wsplerajacy zab vysuiite ju a doplite napln. Néstavec a krazok naskrtutkujte

naspét, otofte zarezy piestnice smerom k pake a pokracujte
hornf uzaviract krouzek v praci. Pri zdobeni tort, chlebitkov a pod. zvolte rovnaky
horny uzatvéraci krizok postup. Strojéek napliite krémom, ale namiesto néastavca na
gorny plerscieit blokujacy susienky zvolte plastovy néstavec a upevnite ho uzatvaracim

krazkom. Piestnicu ponechajte v polohe so zarezmi smerom od

paky, nebude davkovat, ale docielite plynuly pohyb. Strojéek
t8lo strojku Cookie drzte jednou rukou za telo strojceka, druhou tlacte
telo strojéeka horny gombik piestnice a podl'a potreby zdobte krémom.
cialo maszynki

RECEPT NA CAJOVE PECIVO

350 g hladkej mutiky, 200 g masla, 1 vajce, 80 g praskového

cukru, 2 vanilkové cukory, 1/2 kypriaceho prasku do peciva

pist Maslo vymiesame s cukrom a vajcom, pridame sypké suroviny

piest a dokladnym hnetenim vytvorime vla¢ne cesto. Toto vloZime

tlok do strojéeka a tvorime susienky, mézeme ich ozdobit kandizo-
, . " S o

néstavee vanym ovocim, orechom. Pecieme vo vyhriatej rire na 160 °C

nastavec 15-20 min.

dodatkowa cze§é

dolni uzaviraci krouzek
dolny uzatvéraci krazok
dolny zamykajacy krazek
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4. otocte pistnici se zdrezy k pdce, nastavte 5. posunem pdky nahoru/dolu o 1-2 zuby 6. postavenim na ¢isty pecici
reguldtor sily susenek ddvkujte tésto plech a posouvanim pdky tvo-
Fime susenky



