Korisnic¢ke upute
Aparat za pripremu biskvita ZLN2652

1. Pritisnite metalnu tipku za 2. Odvijte prsten na donjoj strani 3. Umetnite odabrani disk za
zakljucavanje (blizu dna prese, stavite tijesto u cilindar biskvit u prsten i ¢vrsto ga
cilindri¢nog dijela prese za prese za biskvit (slika 2). uvrnite (slika 3).

biskvit) dok povlacite gronju
polugu (slika 1).

4. Priskajte rucku dok klipna osovina 5. Za nanoSenje glazure pomocu

ne dotakne tijesto unutra. Presu mlaznice s prstenom slijedite
uspravite i ¢vrsto drzite. Postavite korake 1-3. Glazuru nanosimo
presu za biskvit iznad posude za laganim priskom na gornju
pecenje i jednom stisnite rucku. polugu (slika 5).

Ponovite radnju za dodatne biskvite
(slika 4).

Recept za biskvite

1% - Salica maslaca ili margarina
1 - Salica granuliranog Secera

1 - jaje

2 - zlice mlijeka

1 - Cajna Zlica vanilije

Y2 - Cajne zlice ekstrakta batema
4 - salica brasna za sve namjene
1 - ¢ajna Zlica praska za pecivo

Zagrijati pe¢nicu na 200 °C. Temeljito izmjesati maslac ili margarin i Se¢er. Dodati jaje, mlijeko, vaniliju i
ekstrakt badema te dobro izmjesati. Umjesiti zajedno brasno i prasak za pecivo, postepeno dodavati kremastu
smjesu, mjesajuci dok ne postane glatko tijesto. Nije potrebno ostavljati da se ohladi. Smjesu staviti u presu za
kolace i istiskati na nemaséenu povrsinu. Peci na 200 °C, 6-8 minuta. Biskvite premjestiti sa papira (pleha) na
postolje za hladenje.



