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@ Homemade braided bread

Ingredients: 500 g plain flour, 115 g icing sugar, 200 ml lukewarm milk, 25 g yeast, 100 g melted
margarine, 1egg, 2 tsp salt, grated peel from 1lemon, chopped almonds, raisins soaked in rum
Recipe: Crumble yeast into milk with a pinch of sugar and leave to rise at room temperature. Blend
flour with sugar, salt and lemon peel in a bowl, add melted margarine, stir in the egg and activated
yeast and process into a smooth, non-sticky dough. Add chopped almonds and raisins soaked in rum
into the dough. Transfer the dough into the ceramic pan brushed with butter or il for baking pans
DELICIA (art. 630687) and leave to rise for one hour in a warm place. Bake the braided bread for about
45 minutes at 160 °C, turn out immediately after baking and leave to cool down.

Useful hint: If the braided bread cannot be turned out after baking, turn the pan with the braided
bread inside upside down and cover with a moistened cloth. Lift the pan from the braided bread after
about 10 minutes.

® Domaci vanocka

Ingredience: 500 g hladké mouky, 115 g mletého cukru, 200 ml vlazného mléka, 25 g drozdi,
100 g rozpusténého tuku na peceni (Hera), 1 vejce, % IZicky soli, strouhana kiira z 1 citronu,
sekané mandle, rozinky macené v rumu

Postup: Do mléka se Spetkou cukru rozdrobte drozdi a pfi pokojové teploté nechte vzejit kvasek.
V mise smichejte mouku s cukrem, soli a citronovou kiirou, pfidejte rozpustény tuk na peceni,
vmichejte vejce i kvasek a vypracujte hladké nelepivé tésto. Do tésta pfidejte sekané mandle
a rozinky macené v rumu. Keramickou formu vymazanou maslem nebo Olejem do pecicich forem
DELICIA (art. 630687) napliite téstem a nechte na teplém misté hodinu kynout. Véanocku pecte pfi
160 °C cca 45 minut, ihned po upeceni ji vyklopte a nechte vychladnout.

Dobry tip: Pokud vdnocku nelze po upeceni vyklopit, formu s vdnockou uvnitf otocte, poloZte dnem
vzhiru a prikryjte vihkou utérkou. Po cca 10 minutdch formu z vdnocky sejméte.

@ Pane a treccia fatto in casa

Ingredienti: 500 g di farina, 115 g di zucchero a velo, 200 ml di latte tiepido, 25 g di lievito,
100 g di margarina fusa, 1 uovo, %2 cucchiaino di sale, la scorza grattugiata di 1 limone, mandorle
tritate, uva passa ammollata nel rum

Procedimento: Sbriciolare il lievito nel latte con un pizzico di zucchero e lasciar attivare a tempera-
tura ambiente. In una ciotola, miscelare la farina con lo zucchero, il sale e la scorza di limone,
aggiungere la margarina fusa, I'uovo e il lievito attivo e lavorare fino ad ottenere un impasto
omogeneo e non appiccicoso. Aggiungere al composto le mandorle tritate e I'uvetta ammollata nel
rum. Trasferire I'impasto nello stampo in ceramica spennellato con burro o con I'Olio staccante spray
DELICIA (art. 630687) e lasciar lievitare per un'ora in un ambiente tiepido. Cuocere il pane a treccia
per circa 45 minuti in forno preriscaldato a 160 °C, sformare inmediatamente e lasciar raffreddare.

Consiglio utile: Se il pane a treccia non si stacca subito dopo la cottura, capovolgere lo stampo e coprirlo
con un panno umido. Dapo circa 10 minuti sara possibile estrarre il pane sollevando lo stampo.

@ Pan trenzado casero

Ingredientes: 500 g de harina, 115 g de azdcar glas, 200 ml de agua templada, 25 g de levadura,
100 g de margarina derretida, 1 huevo, %2 cucharadita de sal, ralladura de 1 limén, almendras
picadas, pasas empapadas en ron

Receta: Desmenuzar la levadura en la leche con una pizca de azicar y dejar crecer a temperatura
ambiente. Mezclar |a harina con el azicar, la sal y la ralladura de limén en un bol, afadir |a margarina
derretida, remover con el huevo y la levadura activada hasta obtener una masa suave y no pegajosa.
Afadir las almendras picadas y las pasas empapadas en ron a la masa. Poner la masa en el molde
de cerdmica previamente pincelado con mantequilla o Aceite engrasar moldes de horno DELICIA
(art. 630687) y dejar crecer una hora en un lugar cdlido. Hornear el pan trenzado unos 45 minutos
a 160 °C, desmoldar inmediatamente después de hornear y dejar enfriar.

Consejo titil: Si no puede desmoldar el pan trenzado una vez horneado, poner el molde con el pan
trenzado dentro al revés y cubrir con un pafio himedo. Pasados unos 10 minutos levantar el molde
y desmoldar.

@ Tranca de pao caseira

Ingredientes: 500 g de farinha de trigo, 115 g acticar em p6, 200 ml de leite morno, 25 g de fermento,
100 g de margarina derretida, 1 ovo, %2 colher de cha de sal, raspa de 1 limao, améndoas picadas,
passas embebidas em rum

Receita: Misturar o fermento no leite com uma pitada de aglicar e deixar levedar a temperatura
ambiente. Numa taca misturar a farinha com o ag(icar, o sal e a raspa de limdo, adicionar a margarina
derretida, misturar o ovo e o fermento ativado e processar tudo numa massa lisa e nao pegajosa.
Adicionar as améndoas picadas e as passas embebidas em rum na massa. Colocar a massa na forma



de ceramica untada com manteiga ou com Spray desmoldante para formas DELICIA (art. 630687)
e deixar levedar por uma hora num local quente. Cozer a tranca de pao durante cerca de 45 minutos
a 160 °C, desligar imediatamente apds o cozimento e deixar arrefecer.

Conselho iitil: Se a tranga de pdo ndo puder ser retirada apds a cozedura, virar a forma com o pdo
de cabega para baixo e cobrir com um pano himido. Levantar a forma da tran¢a de pdo apds cerca
de 10 minutos.

(D Hausgemachter Hefezopf

Zutaten: 500 g glattes Mehl, 115 g Puderzucker, 200 ml lauwarme Milch, 25 g Hefe, 100 g zer-
schmolzenes Fett zum Backen, 1 Ei, %2 TL Salz, geriebene Schale aus 1 Zitrone, gehackte Mandeln,
im Rum eingeweichte Rosinen

Vorgehensweise: Hefe in die Milch mit etwas Zucker zerbroseln, bei Zimmertemperatur ruhen
lassen, den Vorteig zubereiten. In einer Schiissel Mehl, Zucker, Salz, geriebene Schale verriihren,
zerschmolzenes Fett zum Backen zugeben, Ei und Vorteig untermengen, zu glattem, nicht kleben-
dem Teig verarbeiten. Gehackte Mandeln und im Rum eingeweichte Rosinen zur Teigmasse zugeben.
Die keramische Backform mit Butter ausstreichen, bzw. mit dem Backtrennspray DELICIA
(Art. 630687) einspriihen, die Teigmasse in die Backform geben, an einem warmen Ort gehen lassen.
Bei 160 °C ca. 45 Minuten backen, gebackenen Hefezopf kopfiiber stellen, Iosen, abkiihlen lassen.

Guter Tipp: Sollte der Hefezopf aus der Backform nicht ldsen, dann die Backform mit dem Hefezopf
umdrehen, kopfiiber stellen, das feuchte Geschirrtuch iiber die Backform legen. Nach ca. 10 Minuten
den Hefezopf aus der Backform Idsen.

@ Brioche tressée maison

Ingrédients : 500 g de farine fine, 115 g de sucre moulu, 200 ml de lait tiede, 25 g de levure
de boulanger, 100 g de graisse fondue, 1 ceuf, 1 demi-cuillére de sel, zeste rapé de 1 citron, amandes
hachées, raisins secs trempés dans le rhum

Préparation : Mélanger la levure de boulanger émiettée, le lait et une pincée de sucre, et laisser
reposer a température ambiante afin que le levain sorte. Mélanger la farine, le sucre et le zeste
de citron dans un bol, rajouter la graisse fondue, incorporer I'ceuf et le levain, et préparer une pate
lisse qui ne colle pas. Rajouter les amandes hachées et les raisins secs trempés dans le rhum.
Enduire le moule céramique de beurre ou d'Huile pour les moules de cuisson DELICIA (art. 630687),
le remplir de pate et laisser lever dans un endroit chaud pendant une heure. Faire cuire la brioche
tressée au four a 160 °C pendant environ 45 minutes, la démouler immédiatement apres la sortie
du four et la laisser refroidir.

Bonne astuce : S'il est impossible de démouler la brioche tressée apres la cuisson, retourner le moule
avec le fond vers le haut et le couvrir d’un torchon humide. Enlever le moule de la brioche tressée au bout
denviron 10 minutes.

(D Domowa chatka

Sktadniki: 500 g maki tortowej, 115 g cukru pudru, 200 ml letniego mleka, 25 g drozdzy,
100 g margaryny do pieczenia, 1 jajko, pdt tyzeczki soli, skdrka otarta z 1 cytryny, siekane migdaty,
rodzynki namoczone w rumie

Przygotowanie: Do mleka nalezy dodac szczypte cukru, rozdrobnione drozdze i pozostawic
w temperaturze pokojowej, aby powstat zaczyn. W misce nalezy wymiesza¢ make, cukier, sl i skorke
z cytryny, dodac rozpuszczong margaryne, jajko oraz zaczyn i wyrobic na elastyczne, gtadkie ciasto.
Do ciasta nalezy dodac siekane migdaty i rodzynki namoczone w rumie. Forme ceramiczng wysmaro-
wang mastem lub Olejem do form do pieczenia DELICIA (art. 630687) nalezy napetni¢ ciastem
i odstawi¢ na godzine w ciepte miejsce do wyrosniecia. Chatke nalezy piec ok. 45 minut w tempera-
turze 160 °C, po upieczeniu od razu wyjac z formy i pozostawi¢ do wystudzenia.

Wskazowka: Jesli chatki nie mozna po upieczeniu wyjqc, forme z zawartosciq nalezy odwrdcic do géry
dnem i przykry¢ wilgotnq Sciereczkq. Po ok. 10 minutach zdjqc forme z chatki.

@ Domaca vianocka

Ingrediencie: 500 g hladkej muky, 115 g praskového cukru, 200 ml vlazného mlieka, 25 g drozdia,
100 g roztopeného tuku na pecenie (Hera), 1vajce, V2 lyZicky soli, strihand kdra z 1 citrona, nasekané
mandle, hrozienka namocené v rume

Postup: Do mlieka so Stipkou cukru rozdrobte drozdie a pri izbovej teplote nechajte nakysnut kvasok.
V mise zmieSajte miku s cukrom, solou a citrénovou kdrou, pridajte roztopeny tuk na pecenie,
primiesajte vajce aj kvasok a vypracujte hladké nelepivé cesto. Do cesta pridajte nasekané mandle
a hrozienka namocené v rume. Keramickd formu vymasteni maslom alebo Olejom do foriem
na pecenie DELICIA (art. 630687) napliite cestom a nechajte na teplom mieste hodinu vykysnit.
Vianocku pecte pri 160 °C cca 45 minut, ihned po upeceni ju vyklopte a nechajte vychladndt.

Dobry tip: Ak vianocku nemozno po upeceni vyklopit, formu s vianockou vo vnditri otocte, poloZte hore
dnom a prikryte vihkou utierkou. Po cca 10 mindtach formu z vianocky zlozte.

@ [lomaluHsas nneTeHas Bbineyka

Unzpeduernmoi: 500 r myki menkoro nomona, 115 r caxapHoro necka, 200 Ma Tennoro MooKa,
25 1 apoxxeit, 100 r pacnnasneHHoro Maprapuna, 1 illlo, nosoBIUHa Y. N. ConK, TepTas Leapa
1 MMOHa, U3MeNbyeHHbII MUHAATb, U3I0M, BbIMOYEHHDIN B pome

MocnedosamensHocmy: Pa3gepute [poX>K B MOMOKe C LUENOTKOA Caxapa M OCTaBbTe Mpu
KOMHaTHOI Temneparype, 4To6bl APOXCKM NOAHANNCH. B MUCKe cmeLaliTe MYKY € caxapoM, COMbIo
1 IUMOHHOIA Lieipoii, 00aBbTe pacnnaBneHHbIl MaprapuH, BMeLLiiTe AL 1 APOXOKM 1 3amecuTe
rmajikoe Henunkoe Tecto. [lo6aBbTe B TeCTO U3MeNbYeHHbIA MUHAANb U W3KOM, BbIMOYEHHbI
B poMe. 3anonHuTe Kepamuyeckyl Gopmy, C(MaaHHyio CIMBOYHbIM Maciom unu Macinom ans
dopm ans sbineuku DELICIA (apt. 630687), TecTom 1 0CTaBbTe Ha 1 Yac B TENOM MecTe, 4T06bl OHO
noaHANocb. Boinekalite nneteHylo Bbineuky npumepHo 45 MuHyT npu Temnepatype 160 °C, cpasy
nocse BblineKaHua JoCTaHbTe NUPOr 1 AaliTe 0CTbITh.

Mone3Hoili cosem: Eciu nupoz Hemb3d 0ocmamb nociie BbINEKAHUS, nepesepHume Gopmy
C nfiemeHKol 8Hympu 8eepx OHOM U Hakpolime 81axHol mkaHeto. Cnycma npumepko 10 MuHym
CHUMUMe (opMmy C BbINEYKU.
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