Delicia

Recipes / Recepty
Kochrezepte / Recettes
Ricette / Recetas
Receitas / Przepisy
Recepty / Peyentbl
tescoma.
@® Butter cookies
Ingredients for 40 cookies: 350 g medium ground flour, 150 g icing sugar, 130 g butter, 2 eggs,
Y2 pack vanilla sugar, lemon peel
Alternatives for butter cookies: for coconut cookies, add 70 g grated coconut to the dough, \
for lemon cookies add lemon peel from two lemons and 4 tablespoons of lemon juice, for cocoa Z
cookies add 10 g cocoa, for vanilla cookies 40 g vanilla sugar, for almond cookies add 60 g { ¥
peeled, finely grated almonds, and for nut cookies 60 g finely grated walnuts or hazelnuts. / J
Cinnamon cookies
Ingredients for 40 cookies: 250 g plain flour, 120 g icing sugar, 100 g butter, 1 egg, 10 g
ground cinnamon

Ginger cookies: for ginger cookies, replace cinnamon with a half spoon of fresh, finely grated or
mashed ginger together with the juice.

Instructions for both kinds of dough: mix all ingredients, process into smooth dough and leave
to rest in a cool place for at least 2 hours. Make cookies using the stamp and bake them in the oven
for approx. 10 to 12 minutes at 160 °C.

® Maslové susenky

Ingredience pro 40 susenek: 350 g polohrubé mouky, 150 g mletého cukru, 130 g mésla,
2 vejce, Y2 sacku vanilkového cukru, citronova kiira

Varianty maslovych susenek: pro kokosové susenky pfidejte do tésta 70 g strouhaného
kokosu, pro citronové susenky kiru ze dvou citroni a 4 polévkové Zice citronové Stévy, pro
kakaové susenky 10 g kakaa, pro vanilkové suenky 40 g vanilkového cukru, pro mandlové
susenky 60 g loupanych jemné nastrouhanych mandli a pro ofiSkové susenky 60 g jemné
strouhanych vlasskych nebo liskovych ofechd.

Skoficové suSenky

Ingredience pro 40 susenek: 250 g hladké mouky, 120 g mletého cukru, 100 g mésla, 1 vejce,
10 g mleté skofice

Zazvorové susenky: pro zazvorové susenky nahradte skofici polovinou IZicky cerstvého, jemné \ i” ’ ,t
nastrouhaného nebo utfeného zazvoru i se $tavou. ' 4

Postup pro obé tésta: viechny ingredience smichejte, pfipravte hladké tésto a nechejte aspon ~
2 hodiny v chladu odlezet. Pomoci razitka pfipravte susenky a pecte v troubé pfi 160 °C cca

10-12 minut. <

(D Butterkekse

Zutaten fiir 40 Kekse: 350 g halbgriffiges Mehl, 150 g Puderzucker, 130 g Butter, 2 Eier, % Packung Vanillezucker, Zitronenschale
Varianten der Butterkekse: fiir Kokoskekse sind 70 g Kokosraspel zuzugeben, fiir Zitronenkekse geriebene Schale aus zwei Zitronen und 4 EL Zitronensaft, fiir
Kakaokekse ist 10 g Kakaopulver zuzugeben, fiir Vanillekekse 40 g Vanillezucker, fiir Mandelkekse 60 g geschilte feingeriebene Mandeln und fiir Nusskekse 60 g
fein geriebene Wall- oder Haselniisse.

Zimtkekse

Zutaten fiir 40 Kekse: 250 g glattes Mehl, 120 g Puderzucker, 100 g Butter, 1Ei, 10 g gemahlener Zimt

Ingwerkekse: fiir die Ingwerkekse ist gemahlener Zimt mit einer Halfte Teeloffels frischer, feingeriebener, bzw. zerdriickter Ingwerknolle auch mit der
Saft zu ersetzen.

Vorgehensweise fiir beide Teigmassen: samtliche Zutaten fiir den Teig vermischen, zu glatter Teigmasse verarbeiten, mindestens 2 Stunden im KiihIschrank ruhen
lassen. Kekse mit dem Stempel zubereiten und im Backofen ca. 10—12 Minuten bei 160 °C backen.

@ Biscuits au beurre

Ingrédients pour 40 biscuits : 350 g de farine mi-ronde, 150 g de sucre moulu, 130 g de beurre, 2 ceufs, ¥ sachet de sucre vanillé, zeste de citron

Variantes de biscuits au beurre : pour les biscuits a la noix de coco, ajouter a la pate 70 g de noix de coco rapée, pour les biscuits au citron le zeste de deux
citrons et 4 cuilleres a soupe de jus de citron, pour les biscuits au cacao 10 g de cacao, pour les biscuits a la vanille 40 g de sucre vanillé, pour les biscuits
al'amande 60 g d'amandes finement rapées et pour les biscuits aux noix 60 g de noix ou de noisettes finement réapées.

Biscuits a la cannelle

Ingrédients pour 40 biscuits : 250 g de farine, 120 g de sucre moulu, 100 g de beurre, 1 ceuf, 10 g de cannelle moulue

Biscuits au gingembre : pour les biscuits au gingembre, remplacer la cannelle par une demi cuillére a café de gingembre frais finement rapé ou par du gingembre
haché avec son jus.

Procédure pour les deux pates : bien mélanger tous les ingrédients, en préparer la pate lisse et laisser reposer au froid pendant au moins 2 heures. Préparer les
biscuits a I'aide du tampon et les faire cuire au four chauffé a 160 °C pendant 10—12 minutes environ.

@ Biscotti al burro

Ingredienti per 40 biscotti: 350 g di farina, 150 g di zucchero a velo, 130 g di burro, 2 uova, %2 bustina di zucchero vanigliato, scorza di limone

Varianti dei biscotti al burro: per preparare i biscotti al cocco, aggiungere all'impasto 70 g di cocco grattugiato, per preparare i biscotti al limone aggiungere
della scorza di limone e 4 cucchiai di succo di limone, per preparare i biscotti al cacao aggiungere 10 g di cacao, per preparare i biscotti alla vaniglia aggiungere
40 g di zucchero vanigliato, per preparare i biscotti alle mandorle aggiungere 60 g di mandorle squsciate e grattugiate finemente, per preparare i biscotti alle noci
aggiungere 60 g di noci squsciate e grattugiate finemente.

Biscotti alla cannella

Ingredienti per 40 biscotti: 250 g di farina, 120 g di zucchero a velo, 100 g di burro, Tuovo, 10g
di cannella macinata

Biscotti allo zenzero: per preparare i biscotti allo zenzero sostituire la cannella con mezzo
cucchiaio di zenzero fresco e finemente grattugiato.

Ricetta per entrambi i tipi di impasto: amalgamare tutti gli ingredienti, lavorarli fino ad
ottenere un impasto omogeneo e lasciarlo riposare in un luogo fresco per almeno 2 ore. Preparare
i biscotti utilizzando il timbro e cuocerli in forno dai 10 ai 12 minuti a 160 °C.

@ Galletas de mantequilla

Ingredientes para 40 galletas: 350 g de harina, 150 g de azicar glas, 130 g de mantequilla,
2 huevos, V2 paquete de azdcar de vainilla, ralladura de limén

Alternativa a las galletas de mantequilla: para galletas de coco, aiiadir 70 g de coco rallado
a la masa, para galletas de limén afiadir la ralladura de 2 limones y 4 cucharadas de zumo de
limén, para galletas de chocolate afiadir 10 g de cacao, para galletas de vainilla anadir 40 g
de aztcar de vainilla, para galletas de almendras afiadir 60 g de almendras peladas molidas, y
para galletas de nueces afiadir 60 g de nueces o avellanas molidas.

Galletas de canela

Ingredientes para 40 galletas: 250 g de harina, 120 g de azicar glas, 100 g de mantequilla,
1 huevo, 10 g de canela en polvo

Galletas de jengibre: para galletas de jengibre, sustituir la canela por media cucharada de
jengibre fresco molido o puré de jengibre con su jugo.

Instrucciones para ambos tipos de masa: mezclar todos los ingredientes, amasar hasta
obtener una masa suave y dejar reposar en un lugar fresco durante al menos 2 horas. Preparar
galletas utilizando el sello y hornearlas en el horno entre aprox. 10 0 12 minutos a 160 °C.

@ Bolachas de manteiga

Ingredientes para 40 bolachas: 350 g farinha de moagem média, 150 g agticar em pd, 130 g
manteiga, 2 ovos, %2 pacote de acticar baunilhado, raspa de limao

Alternativas para as bolachas de manteiga: para bolachas de cocd, adicione 70 g de cocd
granulado na massa, para bolachas de limao adicione raspa de 2 limdes e 4 colheres de sopa de
sumo de limdo, para bolachas de cacau adicione 10 g de cacau, para bolachas de baunilha 40 g de acticar baunilhado, para biscoitos de améndoa adicione 60 g
de améndoas peladas e raladas finamente e para bolachas de noz acrescente 60 g de nozes ou avelas muito moidas.

Bolachas de canela

Ingredientes para 40 bolachas: 250 g farinha, 120 g acticar em p6, 100 g manteiga, 1 ovo, 10 g canela em pd

Bolachas de gengibre: substituir a canela por uma colher de chd de gengibre fresco e muito moido ou esmagado juntamente com o sumo.

Instrugdes para os dois tipos de massa: misturar todos os ingredientes, formar uma massa lisa e deixar a levedar num local fresco pelo menos durante 2 horas.
Fazer as bolachas utilizando os carimbos e levar ao forno durante 10 a 12 minutos a 160 °C.

(D Ciasteczka maslane

Sktadniki na 40 ciasteczek: 350 g maki pszennej, 150 g cukru pudru, 130 g masta, 2 jajka, %2 paczki cukru waniliowego, skérka z cytryny

Rodzaje ciasteczek maslanych: do ciasta na kokosowe ciasteczka nalezy dodac 70 g widrkdw kokosowych, do ciasta na cytrynowe ciasteczka nalezy dodac
otarta skrke z dwdch cytryn oraz 4tyzki soku z cytryny. Do ciasta na kakaowe ciasteczka nalezy dodac 10 g kakao, do ciasta na waniliowe ciasteczka nalezy doda¢
40 g cukru waniliowego. Do ciasta na migdatowe ciasteczka nalezy dodac 60 g tuskanych, drobno posiekanych migdatéw, do ciasta na orzechowe ciasteczka
nalezy dodac 60 g drobno posiekanych orzechdw wroskich lub laskowych.

Ciasteczka cynamonowe

Sktadniki na 40 ciasteczek: 250 g maki pszennej, 120 g cukru pudru, 100 g masta, 1jajko, 10 g mielonego cynamonu

Ciasteczka imbirowe: do ciasteczek imbirowych nalezy dodac zamiast cynamonu potowe tyzeczki Swiezego drobno startego imbiru z sokiem.

Przygotowanie obu ciast: wszystkie skfadniki nalezy wymieszac, przygotowac gfadkie ciasto, a nastepnie pozostawi¢ je na co najmniej 2 godziny w lodéwce.
Za pomoca pieczatki nalezy przygotowac ciastka. Piec ok. 10~12 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 160 °C.

@ Maslové susienky

Ingrediencie pre 40 susienok: 350 g polohrubej mky, 150 g praskového cukru, 130 g masla,
2 vajcia, Y2 vrecka vanilkového cukru, citrénovd kora

Varianty maslovych susienok: pre kokosové susienky pridajte do cesta 70 g strihaného
kokosu, pre citronové susienky koru z dvoch citrénov a 4 polievkové lyZice citronovej Stavy, pre
kakaové susienky 10 g kakaa, pre vanilkové susienky 40 g vanilkového cukru, pre mandlové
susienky 60 g lipanych jemne nastrihanych mandli a pre orieskové susienky 60 g jemne
strihanych viadskych alebo lieskovych orechov.

Skoricové susienky

Ingrediencie pre 40 susienok: 250 g hladkej mdky, 120 g praskového cukru, 100 g masla,
1vajce, 10 g mletej Skorice

Zazvorové susienky: pre zdzvorové susienky nahradte Skoricu polovicou lyZicky cerstvého, jemne
nastrihaného alebo treného zézvoru aj so Stavou.

Postup pre obidve cesta: vietky ingrediencie zmieSajte, pripravte hladké cesto a nechajte
aspon 2 hodiny v chlade odlezat. Pomocou razitka pripravte susienky a pecte v rire pri 160 °C cca
10-12 mint.

@ Macnauoe neyenbe

WHrpepuentbl ana 40 wryk: 350 r myku cpeptero nomona, 150 r caxapHoit nyapsl, 130 1
Macna, 2 Alua, Y2 NakeTika BaHWIbHOTO Caxapa, TepTas Koxypa iMMoHa

BapuaHTbl MacnaHOro neyeHbA: ANA KOKOCOBOTO MeveHbA JobaBbre B Tecto 70 r
KOKOCOBOI CTPY>KKH, AANAt IMMOHHOTO MeYeHbA — KOXYPY ABYX IMMOHOB I 4 CTONOBbIE NOXKN
JIMMOHHOTO COKa, AANA NeyeHbA ¢ Kakao — 10 r Kakao, AnA BaHWNbHOro neyexbsa — 40 r
BAHWNbHOTO (axapa, ANA MUHAANBHOTO MeyeHbA — 60 I OUNLLEHHOTO MeNKO HaTepToro
MWHAANA, ANS OPEX0BOro NeyeHbs — 60 T MeNKo MONOTbIX FPELIKUX 0PeXoB Ui GyHAyKa.
MeyeHbe ¢ Kopuueii

WHrpepuentb ana 40 wiryk: 250 r ragkoii myku, 120 T caxapHoii nyapsl, 100 T Macna, 1aiiuo,
10 r monoToi KopuLbl

Nm6upHoe neveHbe: Ana UMOUPHOTO MeyeHbA KOPULY MOMEHAITe Ha MONOBUHY YaliHoi
NOXKN CBEXEro, MEKo Hape3aHHOTO Wi HaTepToro MMOMPA BMecTe € COKOM.

Mpouecc npuroToBNeHNa TecTa: nepemeluaiite Bce MHIPeAUEHTbI U NPUTOTOBbTE MMajKoe
TeCTo, TeCTo NONOXKMTE B XONOAWIbHUK XOTA Obl Ha 2 Yaca. C NOMOLLbIO NeyaTit NpUroToBbTe
neyeHbe 1 BbineKaiiTe B ayxoke npu 160 °C okono 10—12 MunyT.




