TTERNESTO

Grundrezept

300g Mehl

200g Butter oder Margarine

100g Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1Ei

Etwas feingeriebene Zitronenschale

Zubereitung:

- Geben Sie alle Zutaten in eine Schissel und kneten Sie
alles zu einem glatten Teig zusammen. Formen Sie den
Teig anschlieBend zu einer Rolle und befillen Sie die
Gebéckpresse mit dem Teig.

- Backblech in den vorgeheizten Ofen schieben und
Plétzchen bei 200 Grad 10-15 Minuten goldbraun
backen.

Hinweis:
Verwenden Sie die Gebdckpresse nicht auf Antihaft-
Backpapier, weil der Teig dort nicht haften bleibt.
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Basic recipe

300g flour

200g butter or margarine
100g powdered sugar

1 package vanilla sugar
1 egg

Some finely grated lemon peel

Preparation:

- Combine all ingredients in a mixing bowl and kneaded
everything to a smooth dough. Shape afterwards the
dough to a roll and fill it into the biscuit press.

- Shove the baking tray into the preheated oven and bake
cookies at 200 degrees for 10-15 minutes until golden
brown.

Hint:
Do not use the biscuit press on non-stick baking paper
because the dough will not stick on it.
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Recette de base

300 g de farine

200 g de beurre ou de margarine

100 g de sucre glace.

1 paquet de sucre vanillé

1 ceuf

Quelques zestes de citron finement rapés

Préparation :

- Mettez tous les ingrédients dans un saladier et mélangez
le tout pour former une péte lisse. Ensuite, pétrissez la
pate pour qu'elle prenne la forme d'un rouleau ; ensuite,
remplissez la presse & biscuits avec la péte.

Poussez le plat de cuisson dans le four préchauffé, puis
faites cuire des biscuits & 200 degrés pendant 10 & 15
minutes jusqu’d ce qu'ils soient bien dorés.

Remarque :
N'utilisez pas du papier de cuisson antiadhésif pour la pate
car celleci ny adhére pas.

Ricetta di base

300 g farina

200 g burro o margarina

100 g zucchero a velo

1 bustina zucchero vanigliato

1 vovo

Scorza di limone finemente grattuggiata (q. b.)

Preparazione:

- Versare tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolare fino
a otfenere un impasto omogeneo. Modellare I'impasto a
forma di rotolo, quindi riempire con lo stesso lo stampo
per biscotti.

- Inserire la teglia nel forno preriscaldato e cuocere i
cookie a 200° per 10-15 minuti fino ad avvenuta
doratura.

Nota:
non utilizzare lo stampo per biscotti sulla carta forno
antiaderente, poiché |'impasto non si attacca.
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Receta basi

300g de harina

200g de mantequilla o margarina
100g de azicar

1 sobre de acicar de vainilla

1 huevo

Limadura de cdscara de limén

Preparaién:

- Juntar todos los ingredientes en un recipiente hasta
obtener una masa uniforme. Después hacer un rollo con
la masa y llenar la presa con la masa.

- Posicione la bandeja para hornear en el horno
precalentado y hornee las galletas a 200 grados durante
10-15 minutos hasta que estén doradas.

Recomendacién:
No utilizar la prensa de pasteleria con papel antiadherente
porque entonces la masa no se adhiere.
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Receita béasica

300g de farinha

200g de manteiga ou margarina
100g de acicar em pé

1 pacotinho de actcar baunilhado
1 ovo

Raspas de casca de limé&o gb

Preparacdo:

- Juntar todos os ingredientes numa tigela e amassar até
obter uma massa lisa. Depois fazer um rolo com a massa
e encher a prensa de biscoitos com a massa.

- Coloque o tabuleiro no forno pré-aquecido e coza os
bolinhos a 200 graus durante 10-15 minutos até ficarem
dourados.

Recomendacéo:
Néo utilizar a prensa de biscoitos com papel antiaderente
porque desse modo a massa ndo adere.
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Basisrecept
300g meel

200g boter of margarine
100g poedersuiker

1 pakie vanillesuiker

Tei

wat fiingewreven citroenschil

Bereiding:

- Doe alle ingrediénten in een schaal en kneed alles
dooreen tot een glad deeg. Maak van het deeg
vervolgens een rol en doe dat in de gebakspers.

- Schuif de bakplaat in de voorverwarmde oven en bak de
koekjes gedurende 10-15 minuten op 200 graden tot ze
goudbruin zijn.

Gebruik de gebakspers niet op anti-kleef bakpapier omdat
het deeg daar niet aan vast blijft zitten.
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Baoikn ouvrayn

300g akelpi

200g Boutupo 1 papyapivn
100g {axapn axvn

1 Bavikia

1 aPyo

Aiyo Ebopa Aepoviol

MpoeToipacia:

- TomoBethore dha Ta ulikd oe éva pro kai {upwote

Ta péxp! va yivouv pia Aeia {0pn. Xt ouvéyeia mhdore
T {Upun o€ pold Kal YePIOTE P auTAV TN pnxavn yia
kouhoupdkia.

Bahre To Tayi otov mpoBeppacpévo polpvo kar wrote
Ta pmokoéta otoug 200 Babuols yia 10-15 Aerrrd péxpr
va podicouyv.

ZupBouhry:
Mnv xpnoiporoieite T pnxavr yia kouhoupdkia oe
avTikoMnTIKG xapTi wnoiparog, yiati Sev koMael mavw Tou

n Qopn.

Grundopskrift

300g mel

200g smer eller margarine
100g flormelis

1 pk. vanillesukker

1 g

Fintrevet citronskal

Tilberedning:

- Heeld alle ingredienser i en skél og rer sammen til du
har en glat dej. Dejen formes til en rulle og fyldes i
kagepressen.

- Saet bagepladen ind i den forvarmede ovn og bag
kagerne ved 200 grader i 10-15 minutter indtil de er
gyldenbrune.

Kagepressen bar ikke anvendes med non-stick bagepapir,
hvor dejen ikke seetter sig fast.
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Ainekset

300 g jauhoja

200 g voita tai margariinia
100 g tomusokeria

1 pussillinen vaniljasokeria
1 kananmuna

Raastettua sitruunankuorta

Valmistus:

- Mittaa kaikki ainekset kulhoon ja valmista niistd tasainen
taikina. Muodosta taikinasta rulla ja téytd pursotin
taikinalla.

- Tydnné uunipelti esilémmitettyyn vuniin ja paista
leivoksia 200 asteessa 10-15 minuuttia, kunnes ne ovat
kullanruskeita.

Huomautus:
Al kéytd tarttumatonta leivinpaperia pursottimen kanssa,
sill taikina ei pysy siind.
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Grundrecept

300 g mjsl

200 g smér eller margarin
100 g florsocker

1 paket vaniljsocker

1 &gg

Lite fint rivet citronskal

Beredning:

- Blanda alla ingredienser i en skal och kn&da alltsammans
fill en slét deg. Forma sedan degen till en rulle och fyll
bakningspressen med deg.

- Skjut in bakplaten i ugnen och baka kakor p& 200 grader
i 10-15 minuter tills de &r gyllenbruna.

Obs:
Anvénd inte bakningspressen pé icke-fastande
bakplétspapper, d& kommer degen inte att fastna.

Przepis podstawowy

300g maki

200 g masta lub margaryny

100 g cukru pudru

1 opakowanie cukru waniliowego

1 jajko

Odrobing drobno startej skérki z cytryny

Przygotowanie:

- Umiesé wszystkie sktadniki w misce i zagnies¢ wszystko
razem tak, aby otrzyma¢ gtadkie ciasto. Uformuj ciasto w
rulon, a nastepnie wypetnij szpryce ciastem.

- Wiozy¢ blache do nagrzanego piekarnika i piec
ciasteczka w temperaturze 200 stopni przez 10-15 minut,
az do osiqgnigcia ztotego koloru.

Uwaga:
Nie uzywaj pergaminowego papieru do pieczenia,
poniewaz ciasto nie przykleja sie do niego.
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Alaprecept

300g liszt

200g vaj vagy margarin
100g porcukor

1 csomag vanilids cukor
1 tojas

Némi reszelt citromhéj

Elkészités:

- Tegye be a hozzévalékat egy talba, és készitsen
beldlik simara gyort tésztat. Ezutdn a tésztét formdlia
hosszikdsra, majd tltse bele a tésztanyoméba.

- Tolja az elémelegitett sitébe a tepsit, sisse barndra a
kekszeket 200 fokon, 10-15 percig.

Tandcs:
A tésztanyomét ne haszndlja tapaddsmentes sitépapiron,
mert a tészta azon nem marad meg.
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Osnovni recept

300 g moke

200 g masla ali margarine
100 g sladkorja v prahu

1 zavojéek vanilij sladkorja

1 jajce

Malo naribane limonine lupine

Priprava:

- Vse sestavine daijte v skledo in zgnetite v mehko testo.
Nato testo oblikujte v rolico in stiskalnico za pecivo
napolnite s testom.

- Vstavite peka¢ v zagreto pegico in pecite piskote na 200
stopinj 10-15 minut, dokler ne bodo zlato rjavi.

Napotek:
Stiskalnice za pecivo ne uporabljajte na pecivu za peko s
prevleko proti sprijemaniu, saj se testo ne bo primilo.
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Zdkladni recept

300g mouky

200g mésla nebo margarinu

100g praskového cukru

1 baleni vanilkového cukru

1 vejce

Trochu jemné nastrouhané citronové kory

Pfiprava:

- Deijte viechny piisady do misky a uhnéfte vie do
hladkého tésta. Potom vytvaruite tésto do vélecku a
napliite jim lis na tésto.

- Zasufte pedici plech do predehfaté trouby a pecte
cukrovi pfi 200 stupnich 10-15 minut do zlatohnéda.

Upozornéni:
Nepouzivejte lis na t&sto na nepfilnavy papir na peceni,
protoZe tam t&sto nezdstdva pfilnuté.
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Zdkladny recept

300 g miky

200 g masla alebo margarinu
100 g préskového cukru

1 sé&ok vanilkového cukru

1 vajce

Trochu nastréhanej citrénovej kéry

Priprava:

- Vietky prisady vlozte do misy a vymieste na hladké cesto.
Nésledne cesto vytvaruje do rolky a napliite ho do lisu
na pecivo.

- Plech vlozte do predhriatej riry a kolaciky pecte 10 - 15
min. na 200 stupfioch dozlatista.

Upozornenie:
Lis na pecivo nepouzivajte na nelepivom papieri na
pecenie, prefoze cesto na iom nebude drzat.

Osnovni recept

300 g brasna

200 g maslaca ili margarina

100 g $ecera u prahu

1 vredica vanilin 3eéera

1 jaje

Malo sitno naribane korice limuna

Priprema:

- Sve sastojke stavite u posudu i zajedno umijesite tako
da dobijete glatko tijesto. Potom tijesto oblikujte u kolut i
napunite pistolj za oblikovanie tijesta.

- Stavite lim za peenje u zagrijanu pecnicu i pecite kekse
na temperaturi od 200 stupnjeva 10-15 minuta dok ne
uhvate smedu boju.

Napomena:
Pistolj za tijesto nemoite koristiti na neljepliivom papiru za
pecenie, jer se na njemu nece zadrati tijesto.

Osnovni recept

300 g brana

200 g putera ili margarina

100 g Secera u prahu

1 pakovanije vanilinog 3eéera

1 jaje

Malo fino narendane limunove kore

Priprema:

- Stavite sve sastojke u posudu za mesanje i mesite sve
zajedno dok testo ne postane glatko. Zatim oblikujte testo
u rolnu i stavite ga u presu za biskvite.

- Stavite tacnu za pecenije u prethodno zagrejanu rernu i
pecite kolage na 200 stepeni u trajanju od 10-15 minuta
sve dok ne dobiju zlatnobraon boju.

Savet:
Nemoite koristiti presu za biskvite na papiru za pecenije, jer
se testo nece zalepiti za njega.

Reteté de bazé

300g faing

200g unt sau margarind

100g zahdr pudré

1 pachet zahér vanilat

1 ou

Puting coaijé de I&maie rasd fin

Pregdtirea:

- Puneti toate ingredientele intr-un castron si frémantati-le
impreund pénd cénd iese un aluat.Rulati apoi aluatul si
umplefi cu el presa pentru prajituri.

- Impingefi tava de copt in cuptorul preincdlzit si coaceti
biscuifii la 200 de grade timp de 10-15 minute pana
prind o culoare falben maronie.

Indicatie:
Nu folositi presa de prdiituri pe hartie de copt antiaderentd,
deoarece aluatul nu rdmane lipit acolo

OcnoBHa peuenta

300g bpauwro

200g macno unu mapraput

100g nyapa saxap

1 nak. BaHMnoBa 3axap

1 aitue

MQIKO (OUHO HOCTLPraHA TMMOHEHA KOpPa

Mpurotegne:

- lMoctasete BcHukM CbCTABKM B KyNa M pa3MeceTe BCUUKO
1o nonyuasaHe Ha rnaako Tecto. Cnen ToBa odopmete
TECTOTO HA POSIKA M HAMB/HETE NPECATa 30 CNOAKM C
Tecro.

- Brapaiite TaBata 3a neuexe B NpeaBapuTenHo sarpsrara
ypHa 1 nevete cnaakute Ha 200 rpaayca 3a 10-15
MMHYTU [0 31ATUCTOKASIBO.

Ykasaxue:

He usnonssaitre npecara 3a cnaaku Bbpxy Hesanensalla
XQPTMSl 30 neyeHe, Tbi KOTO TAM TECTOTO HE MOXE Aaa ce
30aXBAHE.
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Pagrindinis receptas

300 g milty

200 g sviesto arba margarino

100 g cukraus pudros

1 pakelis vanilinio cukraus

1 kiausinis

Siek tiek sutarkuotos citrinos Zievelés

Paruoiimas:

- sudékite | dubenj visus produktus ir sumaidykite teslq.
13 teslos suformuokite ritinj ir ir sudékite | sausainiy
formavimo presq.

- Kepimo skardq jdékite j jkaitintq orkaite ir kepkite
sausainius 200 laipsniy temperatiroje 10-15 minudiy,
kol rusvai apskrus.

Nuoroda:
nenaudokite sausainiy formavimo preso ant nelipnaus
kepimo popieriaus, nes ant jo nelips te3la.

e Service
Service Deutschland
Tel.: 0800 5435 111
(kostenfrei aus dem dt.
Festnetz / Mobilfunknetz)
E-Mail: owim@lidl.de
Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.at
& Service Schweiz
Tel.: 0842 665566
(0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: owim@lidl.ch

e Service
Service Great Britain
Tel.: 0800 404 7657
E-Mail: owim@lidl.co.uk
B Service Ireland
(ND Service Northern Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: owim@lidl.ie
(@ Service Cyprus
Tel.: 8009 4409
E-Mail: owim@lidl.com.cy
D Service Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: owim@lidl.com.mt

* Service aprés-vente
Service aprés-vente France
Tél.: 0800 919270
E-Mail: owim@lidl.fr
& Service aprés-vente Suisse
Tél.: 0842 665566
(0,08 CHF/Min.,
mobile max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: owim@lidl.ch
Service aprés-vente Belgique
Tél.: 070 270 171
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.be

¢ Assistenza
D Assistenza ltalia
Tel.: 02 36003201
E-Mail: owim@lidl.it
& Assistenza Svizzera
Tel.: 0842 665566
(0,08 CHF/Min.,
telefonia mobile
max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: owim@lidl.ch
D Assistenza Malta
Tel.: 80062230
E-Mail: owim@lidl.com.mt

¢ Asistencia
(& Asistencia en Espaiia
Tel.: 902 599 922
(0,08 EUR/Min. + 0,11 EUR/
llamada (tarifa normal))
(0,05 EUR/Min. + 0,11 EUR/
llamada (tarifa reducida))
E-Mail: owim@lidl.es

*  Assisténcia Técnica
(D Servico Portugal
Tel.: 70778 0005
(0,12 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lid|.pt

e Service
D Service Nederland
Tel.: 0900 0400 223
(0,10 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.nl
Service Belgié
Tel.: 070270 171
(0,15 EUR/Min.)
E-Mail: owim@lidl.be

* Service
Service EN\\ada
TnA: 801 5000 019
(0,03 EUR/Min.)
Email: owim@lidl.gr
@ Service Kimpog
Tnk: 8009 4409
Email: owim@lidl.com.cy

e Service

Service Danmark
Tel.: 32 710005
E-Mail: owim@lidl.dk

* Huoltopalvelu

(D Huoltopalvelu Suomi
Puhelin: 010309 3582
E-Mail: owim@lidL.fi

* Service

(B Service Sverige
Tel.: 0770 930 739
E-Mail: owim@lidl.se

(D Service Finland
Tel: 010309 3582
E-Mail: owim@lidL.fi

* Serwis

Serwis Polska
Tel.: 22 397 4996
E-Mail: owim@lidl.pl

e Szerviz

(HO Szerviz Magyarorszég
Tel.: 06 800 21225
E-mail: owim@lidl.hu

* Servis

(D servis Slovenija
Tel.: 080 080 917
E-Mail: owim@lidl.si

* Servis

&D Servis Ceské republika
Tel.: 800 143 873
E-Mail: owim@lidl.cz

e Servis

&K Servis Slovensko
Tel.: 0850 232001
E-posta: owim@lidl.sk

* Servis

Servis Hrvatska
Tel.: 0800 777 999
E-Mail: owim@lidl.hr

* Servis

Servis Srbija
Tel.: 0800 191191
E-Mail: owim@lidl.co.rs

e Service

Service Roménia
Tel.: 0800 896 637
E-Mail: owim@lidl.ro

¢ CepBus

Cepsus Bunrapus
Tenedpon: 00800 111 4920
E-meitn: owim@lidl.bg

* Klienty aptarnavimas

QD Klienty aptarnavimo tarnyba Lietuva
Tel.: 8 800 33144
El. pastas: owim@lidl.It
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