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Instrukcja uzytkowania i przepis

Wazne wskazowki

Watek do kratkowania ciasta idealnie nadaje sie do przygo-
towywania kratkowanego ciasta do ciast, pasztecikdw lub
strucli.

Nadaje sie do obrobki gtadkich ciast (np. ciasto kruche,
ciasto drozdzowe, ciasto na strucle itp.).

Czyszczenie

D> Przed pierwszym uzyciem oraz bezposrednio po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ watek w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Produkt nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn.

> Znajdujace sie miedzy nozykami resztki ciasta mozna
usung¢ przy uzyciu szczotki do zmywania z miekkim

wtosiem.
>
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Uzytkowanie

Rozwatkowac ciasto na grubos¢ ok. 2-4 mm na papierze

do pieczenia lub na podktadzie pod tort z kartonu. Gotowa
kratke z ciasta tatwiej bedzie pdzniej przetransportowac

i umiescié na ciescie. Pasek ciasta powinien by¢ nieco szerszy
od watka do kratkowania.

Rada: Jesli kratka z ciasta ma zosta¢ utozona na okragtym
ciescie, nalezy odcisnag¢ odwrécona forme do pieczenia

na ciescie. Dzieki temu ciasto bedzie miato odpowiednia
dtugos¢.

Przejecha¢ watkiem do kratkowania po ciescie, lekko doci-
skajac.



Delikatnie rozciggnac kratke z ciasta na wymagang szero-
kosc.

Ostroznie zsuna¢ kratke z ciasta z kartonowego podktadu
na ciasto i roztozy¢ ja na powierzchni ciasta. Na zakoriczenie
mocno docisnac krawedzie ciasta.



W zaleznosci od przepisu przy pomocy pedzelka posmaro-
wac kratke z ciasta roztrzepanym z6ttkiem lub mlekiem
i wsuna ciasto do piekarnika.

Przepis na ,,Linzer Torte”

na forme do tarty o $rednicy 26 cm

Sktadniki na ciasto

+ 150 g zimnego masta

+ 150 g cukru pudru

- 100 g zmielonych orzechdéw laskowych

+ 250 g maki (typ 450)

+ 10 g proszku do pieczenia

+ 1opakowanie cukru z wanilig Bourbon

+ 1jajko (rozmiar M)

+ 1lyzeczka mielonego cynamonu

- szczypta mielonych goZdzikéw
Sktadniki na nadzienie

+ 12064ko

+ 200 g dzemu porzeczkowego



Sposdb przyrzadzenia
1. Masto, cukier puder i cukier waniliowy zagnie$¢ na ciasto
w misce do mieszania. Dodac orzechy laskowe, cynamon,
mielone goZdziki i jajko, ponownie zagnies¢. Proszek
do pieczenia wymieszac z maka i stopniowo dodawac
do ciasta.

2. Forme do tarty starannie nasmarowac. Nagrzac piekarnik
do temperatury 200°C (grzanie gdra/dét), wzglednie
175°C (termoobieq).

3. 0ddzieli¢ 1/3 ciasta i whozy¢ do lodéwki na okoto pot
godziny. Pozostate 2/3 ciasta rozwatkowac na wielko$¢
formy do pieczenia i umiesci¢ w dobrze nasmarowanej
formie do tarty.

4. Na spodzie ciasta rozsmarowa¢ dzem porzeczkowy,
do wysokosci ok. 1 cm od krawedzi.

5. Rozwatkowac reszte ciasta (1/3) i przejecha¢ po nim
watkiem do kratkowania, lekko dociskajgc, tak aby po-
wstata kratka z ciasta. Nastepnie delikatnie rozciagna¢
kratke z ciasta, roztozy¢ jg na wypetnionej formie do
tarty i lekko docisng¢ brzeq kratki. Kratke z ciasta
posmarowac roztrzepanym z6ttkiem jajka.

6. Piec na Srodkowej szynie piekarnika przez ok. 40-45 mi-
nut. Po wyjeciu z piekarnika odstawi¢ do ostygniecia.
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