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Moulds for filled cookies, 3 Christmas shapes / Formicky na pInéné cukrovi, 3 vanocni tvary

Formchen fiir gefiilltes Geback, 3 Weihnachtsmotive / Moules pour les petits gateaux fourrés, 3 formes Noél

Stampi tridimensionali per dolci, 3 forme natalizie / Moldes para galletas rellenas, 3 motivos de Navidad

Moldes para biscoitos com recheio, 3 corta massas Natal / Foremki na ciasteczka nadziewane, 3 wzory bozonarodzeniowe
Formicky na plnené cukrovinky, 3 vianocné tvary / Qopmouku gns neyeHbs ¢ HAYMHKON, 3 pOXKAECTBEHCKUX pOPMbI

& Excellent for easily making filled cookies — a variant of the traditional “beehives”. Includes 3 opening moulds with
Christmas motifs and a core maker with cutter. Made of excellent resistant plastic. Dishwasher safe. 3-year warranty.
Recipe for filled Christmas cookies (about 60 cookies)

Cookie to be filled: 300 g ground walnuts, 300 g icing sugar, 1egg white, 1 thsp dark rum. Mix the ingredients together,
knead dough, leave to cool down in refrigerator and make hollow cookies using the mould and the core maker.
Traditional spread filling: 200 g butter, 1 vanilla sugar (13 g), 2 eggs, 2 thsp granulated sugar, 1 tbsp rum. Whisk
butter with vanilla sugar. Whisk egg with granulated sugar in a hot bain-marie until thick, then remove from heat
and whisk further until it cools down. Lightly mix both components while adding rum. Add a handful of ground
walnuts or crushed sponge-biscuits, as desired. Fill the cookies with the prepared spread using a teaspoon. Hint: put
a small amount of currant marmalade into the tips of the cookies before filling them with the spread.

Spread filling with custard: 125 g butter, 100 g sugar, vanilla custard made from 250 ml milk and 100 g sugar, 2 to 3
thsp dark rum. Mash butter with sugar and then lightly mix in cooled custard and rum. Fill the cookies using decorator.
Circles (shortbread): 140 g plain flour, 100 g butter, 40 g icing sugar, 1 egg yolk. Process into plain dough, wrap with
cling film and leave to rest for one hour in the refrigerator. Roll the dough into an approx. 3 mm thick layer and cut
circles. Bake in oven until pink; use the cooled circles to close the filled cookies.

< Vynikajici pro snadnou pripravu pInéného cukrovi — varianty tradicnich ,véelich dlki”. Obsahuje 3 oteviraci
formicky s vanocnimi motivy a tvoiitko dutinek s vykrajovatkem. Vyrobeno z prvotiidniho odolného plastu, vhodné
do mycky. 3 roky zéruka.

Recept na vanocni plnéné cukrovi (cca 60 ks)

PInéna cast: 300 g mletych vlasskych ofechd, 300 g mouckového cukru, Tvajecny bilek, 1 Izice tmavého rumu.
Ingredience smichejte, uhnétte tésto, nechte v lednicce vychladit a poté pomoci formicky a tvofitka pripravte duté cukrovi.
Krémovd népli tradicni: 200 g mésla, 1 vanilkovy cukr (13 g), 2 vejce, 2 lZice krystalového cukru, 1 IZice rumu.
Méslo vyslehejte s vanilkovym cukrem. V horké vodni lazni $lehejte vejce s krystalovym cukrem do zhoustnuti, pak
odstavte ze spordku a Slehejte az do vychladnuti. Oba polotovary zlehka smichejte a piidévejte rum. Podle chuti
pridejte hrstku mletych ofechd nebo drcenych piskotd. Cukrovi pliite pfipravenym krémem pomoci IZicky. Tip: do
$picky cukrovi dejte pred pinénim krémem trochu rybizové marmelddy.

Krémova naplii s pudingem: 125 g mdsla, 100 g cukru, vanilkovy puding pfipraveny z 250 ml mléka a 100 g cukru,
2-3 |zice tmavého rumu. Méslo utfete s cukrem a poté zlehka vmichejte vychladly puding a rum. Cukrovi pliite
pomoci zdobicky.

Kolecka (linecké tésto): 140 g hladké mouky, 100 g mésla, 40 g mouckového cukru, 1 Zloutek. Vypracujte hladké
tésto, zabalte je do potravinové fdlie a dejte na hodinu ulezet do lednicky. Poté z tésta vyvélejte plat vysoky cca
3 mm, ze kterého vykrojte kolecka. Pecte v troubeé do riizova, vychladlymi kolecky uzaviete naplnéné cukrovi.

d Hervorragend fiir die leichte Zubereitung vom gefiillten Gebéck — Varianten von traditionellen, Bienenkérbchen”.
Besteht aus 3 Klappformen mit Weihnachtsmotiven und aus einem Hohlraum-StoBel mit Ausstecher. Aus
erstklassigem robustem Kunststoff, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

Kochrezept fiir gefiilltes Weihnachtsgebck (ca. 60 St.)

Zuffiillende Masse: 300 g gemahlene Wallniisse, 300 g Puderzucker, 1 Eiweif, 1 EL dunkel Rum. Zutaten vermischen,
Teig verkneten, im Kiihlschrank ruhen lassen, dann mit dem Formchen und dem StoBel die ausgehdhlten
Gebiickstiicke formen.

Creme-Fiillung, traditionell: 200 g Butter, 1 Vanille-Zucker (13 g), 2 Eier, 2 EL Kristallzucker, 1 EL dunkel Rum.
Butter mit Vanille-Zucker cremig schlagen. Im heiBen Wasserbad Ei mit Kristallzucker dick schlagen, vom Herd
nehmen und kaltschlagen. Beide siiBen Massen leicht vermischen und Rum zugeben. Nach dem Geschmack eine
Handvoll gemahlener Wallniisse, bzw. Biskuitsplatzchen zugeben. Mit einem Teeldffel die Gebackstiicke mit der
Creme fiillen. Tipp: vor dem Befiillen mit der Creme-Fiillung ein hisschen Johannisheerenkonfitiire in die Spitze
der Gebackstiicke geben.

Creme-Fiillung mit Vanille-Pudding: 125 g Butter, 100 g Zucker, Vanille-Pudding aus 250 ml Milch und 100 g
Zucker, 2-3 EL dunkel Rum. Butter mit Zucker schaumig schlagen, vorsichtig das kalte Pudding und Rum unterheben.

Geback mit Garnierspritze fiillen.

Ringchen (Linzer Teig): 140 g glattes Mehl, 100 g Butter, 40 g Puderzucker, 1 Eigelb. Zutaten zu einem glatten
Teig verriihren, in die Frischhaltefolie packen und fiir eine Stunde im KiihIschrank ruhen lassen. Den Teig ca. 3 mm
dick ausrollen und die Pldtzchen ausstechen. Im Ofen hell backen, mit den abgekiihlten Plétzchen die befiillten
Gebiickstiicke schlieBen.

F Excellents pour la préparation facile des petits gateaux fourrés — variante des « ruches dabeille » traditionnelles.
Contient 3 moules refermables avec les motifs de Noél et un extracteur de centre avec découpoir. Fabriqué en
plastique résistant de premiére qualité, peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

Recette pour les petits gateaux fourrés de Noél (environ 60 pcs)

Partie fourrée : 300 g de noix moulues, 300 g de sucre en poudre, 1 blanc deeuf, 1 cuillere de rhum brun. Mélanger
tous les ingrédients, bien travailler la pate, la laisser refroidir au réfrigérateur, puis, a I'aide d'un moule et de
I'extracteur, préparer les petits gateaux creux.

(réme a garnir traditionnelle : 200 g de beure, Tsucre vanillé (13 g), 2 ceufs, 2 cuilleres a soupe de sucre cristal, 1 cuillere
a soupe de rhum. Fouetter le beurre et le sucre vanillé. Battre les ceufs avec le sucre cristal dans un bain-marie chaud
jusqua épaississement, retirer de la cuisiniére et fouetter jusqu‘au refroidissement. Mélanger doucement les deux
préparations en ajoutant du rhum. Selon le godt, ajoutez une petite poignée de noix moulues ou de boudoirs (biscuits
ala cuiller) réduits en miettes. Garnir les gateaux avec la créme préparée, a I'aide d’une petite cuillére. Conseil : avant
de le remplir avec la créme de gamiture, ajouter un peu de confiture de groseille dans la pointe du gateau.

Créme pudding a garnir : 125 g de beure, 100 g de sucre, pudding a la vanille préparé avec 250 ml de lait et 100 g de
sucre, 2-3 cuilléres a soupe de rhum brun. Fouetter le beurre et le sucre, puis incorporer doucement le pudding refroidi
et le rhum. Garnir les gateaux a I'aide d'une poche & douille.

Ronds (péte sablée) : 140 g de farine a patisserie, 100 g de beurre, 40 g de sucre en poudre, 1jaune d'ceuf. Préparer
une pate bien lisse, 'emballer dans un film alimentaire et la laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. Etaler la pate en
une abaisse d'environ 3 mm d'épaisseur, et y découper les ronds. Faire cuire au four jusqu‘a l'obtention d'une jolie
couleur dorée. Fermer les petits gateaux fourrés avec les ronds refroidis.

Q Ideali per preparare dolci tridimensionali. Il set include 3 stampi tridimensionali apribili con forme natalizie ed un
apposito utensile per creare la cavita all'interno del dolce per farcirlo a piacere. Prodotto in plastica resistente di alta
qualita. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

Ricetta per biscotti natalizi (circa 60 biscotti)

Biscotti ripieni: 300 g di nocciole macinate, 300 g di zucchero a velo, 1 albume d'uovo, 1 cucchiaio di rum nero.
Amalgamare gli ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo, lasciar raffreddare in frigorifero e creare la
cavita all'interno dei biscotti utilizzando I'apposito utensile.

Tradizionale crema di farcitura: 200 g di burro, 13 g di zucchero vanigliato, 2 uova, 2 cucchiai di zucchero semolato,
1 cucchiaio di rum. Amalgamare il burro allo zucchero vanigliato. Sbattere le uova con lo zucchero semolato a bagno
maria fino ad ottenere un composto omogeneo, poi rimuoverlo dalla fonte di calore continuando ad amalgamare
fino a quando il composto non si sara raffreddato. Mescolare entrambi i composti aggiungendo gradualmente il rum.
Aggiungere una manciata di nocciole macinate o biscotti savoiardi sbriciolati a piacere. Farcire i biscotti con la crema
precedentemente preparata servendosi di un cucchiaino. Consiglio: spalmare una piccola quantita di marmellata di
frutti di bosco sulle punte dei biscotti prima di farcirli con la crema.

Crema pasticciera di farcitura: 125 g di burro, 100 g di zucchero, crema ottenuta da 250 ml di latte e 100 g di
zucchero, 2 0 3 cucchiai di rum scuro. Mescolare il burro con lo zucchero e successivamente amalgamare il tutto con la
crema e il rum. Farcire i biscotti utilizzando una siringa.

Biscotti tondi di pasta frolla: 140 g di farina, 100 g di burro, 40 g di zucchero a velo, 1 tuorlo d'uovo. Lavorare
l'impasto, avvolgerlo nella pellicola trasparente e lasciare per un‘ora nel frigorifero. Stendere I'impasto fino ad
ottenere uno spessore di circa 3 mm e ricavare dei cerchi. Cuocere in forno fino a doratura. Utilizzare i cerchi di pasta
frolla per chiudere i biscotti sul fondo.



I Excelente para preparar facilmente galletas rellenas — una variante de las tradicionales “colmenas”. Incluye
3 moldes abiertos con motivos de Navidad y un molde vaciador con cortador. Fabricado de excelente pldstico
resistente. Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

Receta para galletas de Navidad rell (para 60 galletas aproximadamente)

Galletas para rellenar: 300 g de nueces molidas, 300 g de azticar glass, 1 clara de huevo, 1 cucharada de ron negro.
Mezdlar los ingredientes, amasar, dejar enfriar en el frigorifico y preparar galletas huecas utilizando el molde y el
molde vaciador.

Relleno tradicional: 200 g de mantequilla, 1 azdcar vainillada (13 g), 2 huevos, 2 cucharadas de azicar, 1 cucharada
de ron. Batir la mantequilla con el azdcar vainillada. Batir los huevos con el aziicar al bafio maria hasta que espese,
entonces apartar del fuego y batir hasta que se enfrie. Mezclar ligeramente ambos ingredientes mientras afiade
el ron. Afiadir un puiiado de nueces molidas o galletas molidas, al gusto. Rellenar las galletas con el preparado
utilizando una cucharita. Sugerencia: poner una cantidad pequefia de mermelada de grosella en la punta de las
galletas antes de rellenarlas con la pasta.

Relleno de crema: 125 g de mantequilla, 100 g de azticar, crema de vainilla preparada con 250 ml de leche y 100 g
de azicar, 2 0 3 cucharadas de ron negro. Amasar la mantequilla con el aziicar y mezclar ligeramente con la crema
friay el ron. Rellenar las galletas utilizando una manga pastelera.

Circulos (galletas de mantequilla): 140 g de harina, 100 g de mantequilla, 40 g de aztcar glass, 1yema de huevo.
Mezdlar todos los ingredientes, cubrir con film y dejar reposar durante 1 hora en el frigorifico. Extender la masa en
una capa de 3 mm de espesor aproximadamente y cortar circulos. Cocer en el horno hasta que esté rosado; utilizar
los circulos frios para cerrar las galletas rellenas.

_B Excelente para facilmente fazer biscoitos com recheio — uma variante das tradicionais “colmeias”. Inclui trés
corta massas com abertura com motivos de Natal e um utensilio de abertura com cortador. Fabricado em pldstico
resistente de excelente qualidade. Pode ir @ mdquina de lavar louga. 3 anos de garantia.

Receita para biscoitos de Natal com recheio (cerca de 60 biscoitos)

Biscoito oco para rechear: 300 g nozes picadas, 300 g agticar de pasteleiro, 1 clara de ovo, 1 colher de sopa de rum
escuro. Misturar todos os ingredientes, amassar o preparado obtido, deixar a arefecer no frigorifico e fazer biscoitos
ocos utilizando os moldes e o utensilio para abertura.

Recheio tradicional: 200 g manteiga, 1 agtcar baunilhado (13 g), 2 ovos, 2 colher de sopa de agticar granulado,
1 colher de sopa de rum negro. Bater a manteiga com o agticar baunilhado. Bater os ovos com o agticar granulado
em banho-maria até engrossar, retire do fogo e bata mais até arrefecer. Lentamente misturar os dois preparados
enquanto acrescenta o rum. Adicionar uma mao cheia de nozes picadas ou bolachas esmagadas conforme o gosto.
Rechear com uma colher de chd os biscoitos ocos com o preparado. Dica: colocar uma pequena quantidade groselha
nas pontas dos biscoitos antes de rechear com o preparado.

Recheio creme: 125 g manteiga, 100 g agticar, creme de baunilha feito com 250 ml leite e 100 g acticar, 2 a 3
colheres de rum negro. Misturar a manteiga com o aclicar e depois lentamente misturar o creme de baunilha
arrefecido e o rum. Rechear os biscoitos com um decorador de bolos.

Circulos: 140 g farinha, 100 g manteiga, 40 g alicar de pasteleiro, 1 gema de ovo. Misturar tudo e amassar,
embrulhar a massa em pelicula aderente e deixar repousar pelo menos uma hora no frigorifico. Desenrolar a massa
aproximadamente com 3 mm de espessura e cortar circulos. Levar ao forno até rosarem, utilize os circulos arrefecidos
para fechar os biscoitos recheados.

K Doskonate do tatwego przygotowywania ciasteczek nadziewanych — wariant tradycyjnych ,pszczelich
uli”. Komplet zawiera 3 otwierane formy z motywami bozonarodzeniowymi oraz foremke do robienia otworu
z wykrawaczem. Foremki zostaty wykonane z wysokiej jakosci wytrzymatego tworzywa sztucznego. Mozna my¢
w zmywarce. Gwarancja 3- letnia.

Przepis na bozonarodzeniowe cisteczka nadziewane (60 szt.)

Nadziewana czesc: 300 g mielonych orzechdw wroskich, 300 g cukru pudru, 1 biatko, 1tyzeczka ciemnego rumu.
Sktadniki nalezy wymieszac, zagniesc ciasto i schtodzi¢ w lodéwce. Nastepnie za pomoca foremek i wykrawacza
przygotowac puste ciastka.

Kremowe tradycyjne nadzienie: 200 g masta, 1 cukier waniliowy (13 g), 2 jajka, 2 tyzki cukru, 1tyzka rumu. Masto
nalezy utrze¢ z cukrem waniliowym. W kapieli wodnej nalezy ubic jajka z cukrem az zgestnieja, a nastepnie odstawic
 kuchenki i mieszac az do wystygniecia. Przygotowane mieszanki nalezy delikatnie z soba potaczy¢ i dodac rum.

UPOZORNENI: Ochrana autorskjich prav

Wedtug smaku mozna dodac gars¢ orzechéw mielonych lub rozdrobnionych biszkoptéw. Ciastka nalezy napetnia¢
przygotowanym nadzieniem za pomoca tyzeczki. Wskazowka: na gore foremki przed jej napetnieniem mozna
natozy¢ odrobine marmolady porzeczkowe;.

K dzienie z budyniem: 125 g masta, 100 g cukru, budyri waniliowy przygotowany z 250 ml
mleka i 100 g cukru, 2-3 tyzki ciemnego rumu. Masto nalezy utrze¢ z cukrem, a nastepnie delikatnie wmieszac
wystudzony budyn i rum. Ciastka nalezy napetnia¢ za pomoca rekawa cukierniczego.

Kéteczka (ciasto maslane): 140 g drobnej maki, 100 g masta, 40 g cukru pudru, 1 zéttko. Nalezy wyrobic gtadkie
ciasto, zawina¢ je w folig spozywcza i whozy¢ na godzine do lodéwki. Nastepnie rozwatkowac ciasto na grubos¢
3 mmiwykroi¢ kéteczka. Nalezy piec w piekarniku az nabiora rézowego koloru. Wystudzonymi kéteczkami nalezy
zamkna¢ napetnione ciasteczka.

B Vynikajtice na fahku pripravu pInenych cukroviniek — varianty tradicnych,vcelich dlikov”. Obsahuje 3 otvéracie
formicky s vianocnymi motivmi a tvoritko dutiniek s vykrajovacom. Vyrobené z prvotriedneho odolného plastu,
vhodné do umyvacky. 3 roky zdruka.

Recept na vianocné plnené cukrovinky (cca 60 ks)

PInena cast: 300 g mletych vlasskych orechov, 300 g praskového cukru, 1vajecny bielok, 1lyzica tmavého rumu.
Ingrediencie zmiesajte, vymieste cesto, nechajte v chladnicke vychladit a potom pomocou formicky a tvoritka
pripravte duté cukrovinky.

Krémova ndplii tradicna: 200 g masla, 1 vanilkovy cukor (13 g), 2 vajcia, 2 lyZice kryStdlového cukru,
1 lyZica rumu. Maslo vyslahajte s vanilkovym cukrom. V horticom vodnom kupeli $lahajte vajcia s krystélovym
cukrom do zhustnutia, potom odstavte zo sporéka a Slahajte az do vychladnutia. Oba polotovary zlahka
zmiedajte a pridavajte rum. Podla chuti pridajte hfstku mletych orechov alebo drvenych piskotov. Cukrovinky
pliite pripravenym krémom pomocou lyzicky. Tip: do 3picky cukrovinky dajte pred plnenim krémom trochu
ribezlovej marmelady.

Krémova naplii s pudingom: 125 g masla, 100 g cukru, vanilkovy puding pripraveny z 250 ml mlieka a 100
g cukru, 2-3 lyZice tmavého rumu. Maslo vymiesajte s cukrom a potom zlahka vmie3ajte vychladnuty puding
arum. Cukrovinky pliite pomocou zdobicky.

Kolieska (linecké cesto): 140 g hladkej miky, 100 g masla, 40 g praskového cukru, 1 Zltok. Vypracujte hladké
cesto, zabalte ho do potravinovej fdlie a dajte na hodinu ulezat do chladnicky. Potom z cesta vyvalkajte plat
vysoky cca 3 mm, z ktorého vykrojte kolieska. Pecte v rdre do ruzova, vychladnutymi kolieskami uzavrite
naplnené cukrovinky.

1O lpeKpacHo NoAXoAAT ANA NErkoro NPUroTOBAEHMA NeYeHbA ¢ i — BapuaHT T OCHHbIX
rHe3p". B Habop BXOAAT TPU OTKpbIBAlOLLMECS GOPMOUKY ¢ POXKAECTBEHCKUMI MOTUBAMI U HOPMOYKA ANA
BbIJABNNBAHNA CEPEAMHKI C YOPMOUKOIT ANA BbIPe3aHNA KPYXKOB. /13roToBNEHO U3 BbICOKOKAYECTBEHHOMO
NPOYHOrO NNACTUKA, NOAXOAUT ANA MbITbA B NOCY0MOEYHOI MaLuuHe. [apaHTua 3 rofa.

Peuent AnA npuroToBNeHNA POXAECTBEHCKOro NeYeHbA ¢ HauMHKoi (0Kkono 60 wr.)

Hanonusemas yactb: 300 r MonoTbiX rpelkwx opexo, 300 T caxapHoil nyapbl, 1 AYHbII Genok, 1 noxka
TeMHOro poma. IHrpeavieHThI CMellaiiTe, 3amecuTe TecTo, OXNaATe B X0N0/- WNbHUKE, U 3aTem Npit NOMOLLN
$opMmouKy ANA NeveHbA U GOPMOUKM ANA NONOCTEN NPUTOTOBLTE N00E NeyeHbe.

KpemoBblii HanonHuTenb TpaauumoHHbiii: 200 r macna, 1 nakeTuk BaHuAbHoOro caxapa (13 ), 2 aiiua,
2 NOXKM caxapHoro necka, 1 noxka poma. B3beiite Macno ¢ BaHunbHbIM caxapom. Ha BoasHoii 6ate B3beiite
AL C CaXapoM /10 3aryCTeHNA, CHUMUTE C OTHA U B36MBaiiTe 0 0CTbiBaHKA. 06a NpoayKTa cnerka cmeluaiite
n Aob pom. Mo 106 TOPCTb M3MENbYEHHbIX OPeXoB Wiu Apo6NeHoro 6UCKBUTHOTO
neyeHbA. [leyeHbe HaNonHUTe NPUTOTOBNIEHHbIM KPEMOM C NOMOLLbH0 N0XKK. Cosem: nepe/, HanonHeHuem
nleyeHbA KpemoM, NON0XKNTE B KOHUNK HEMHOTO CMOPOAUHOBOTO BapeHbA.

KpemoBbiii HanonnuTenb ¢ nyaunrom: 125 r macna, 100 1 caxapa, BaHWIbHBIA NYAUHT, NPUTOTOBNEHHbIN
13 250 mn monoka 1 100 T caxapa, 2-3 Noxku TeMHoro poma. Macno pasotpute ¢ caxapom U 3aTem cerka
BMeLLaiiTe OCTbIBLUWIA NYAUHT 1 poM. [TeyeHbe HanonHAITe C NOMOLLbIO KOHAUTEPCKOTO WKL,

Kpyxku (necounoe Tecto): 140 r npoctoit Myku, 100 r macna, 40 r caxapHoii nyapbl, 1 Xentok. 3amecute
0[IHOPOAHOE TeCTo, 3aBePHNUTE B NULLEBYI0 NNEHKY 1 NOMECTUTE Ha Yac B XonoaunbHuk. 13 Tecta packaraiite
NUCT TONWMHOI 3 MM, U3 KOTOPOro BbIpeXbTe KpyxKW. Bbinekaiite B AyXoke 40 3010TUCTOrO LBeTa,

OCTBIBLUVMY KPYXKaMU 3aKPOIATE HANOMHEHHOE NEveHbe.
-
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