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a Sponge cake

For 3 to 4 moulds: 85 g plain flour, 65 g granulated sugar, 2 eggs, 10 ml water, 17 ml oil, and an extra
tsp cocoa for a marble cake. Recipe: Whisk the eggs with sugar, add warmed up water and briefly whisk
some more. Use your hand to blend the flour and oil into the whisked eggs and fill a mould with the
mixture up to about 0.5 cm below the upper rim. For a marble cake, blend cocoa into part of the batter.
Pour the dark batter into the mould so that the upper flat surfaces of the protrusions remain uncovered
and fill the rest of the mould with the light batter. Bake in a pre-heated oven at 180 °C for approx.
15 minutes or as required by your oven. Turn out the cooled cake by pressing gently on the bottom of the
mould. Decorate with dark and white chocolate, egg white coating, marzipan, sprinkles, etc.

S Moucnik z piskotového tésta

Ingredience pro 3-4 formicky: 85 g hladké mouky, 65 g krystalového cukru, 2 vejce, 10 ml vody,
17 ml oleje, pro dvoubarevny moucnik navic 1Zicka kakaa. Postup: Vejce vyslehejte s cukrem, pfidejte
ohidtou vodu a jesté krétce vyslehejte. Rucné vmichejte do vyslehanych vajec mouku a olej a smési
napliite formicku cca 0,5 cm pod horni okraj. Dvoubarevny moucnik pfipravte tak, Ze do Casti tésta
vmichejte kakao. Tmavé tésto vlijte do formicky tak, aby horni plosky vystupki ziistaly nezakryté a
zbytek formicky vypliite svétlym téstem. Pecte v piedehfdté troubé pfi 180 °C cca 15 minut, pfipadné
prizplsobte vasi troubé. Vychladlé pecivo vyklopte jemnym zatlacenim na dno formicky. Ozdobte
tmavou a bilou cokoladou, bilkovou polevou, marcipdnem, posypte barevnym zdobenim apod.

d Kuchen aus Biskuitteig )
Zutaten fiir 3-4 Formchen: 85 g glattes Mehl, 65 g Kristallzucker, 2 Eier, 10 ml Wasser, 17 ml 01, fiir
2weifarbiges Dessert noch 1 TL Kakaopulver. Vorgehensweise: Eier mit Zucker schaumig riihren,
erwarmtes Wasser zugeben, noch kurz riihren. Mehl und O zur Eiermasse geben und per Hand
verrihren, mit der Masse die Backform bis ca. 0,5 cm unter den oberen Rand befiillen. Fiir das
zweifarbige Dessert ist ein Teil der Teigmasse mit Kakaopulver zu vermischen. Den dunklen Teig ins
Formchen gieBen, wobei die oberen Fldchen der Erhebungen unabgedeckt bleiben sollen, die Form mit
restlichem hellem Teig befiillen. Den Backofen vorheizen, bei 180 °C ca. 15 Minuten backen, bzw. die
Garzeit nach Ihrem Backofen anpassen. Auskihlen lassen, leicht an den Formboden andriicken, vom
Backformchen [6sen. Mit dunkler und weiBer Schokolade, EiweiBglasur, Marzipanmasse garnieren, mit
bunten Zuckerstreuseln usw. dekorieren.

F Gateau en pate a biscuit

Pour 3-4 moules : 85 g de farine fluide, 65 g de sucre cristal, 2 ceufs, 10 ml d'eau, 17 ml d'huile,
1 cuillere a café de cacao en plus pour le gateau aux deux couleurs. Préparation : Battre les ceufs avec
le sucre, ajouter I'eau chaude et battre encore quelques instants. Incorporer & la main la farine et 'huile
dans les ceufs battus et remplir le moule avec le mélange jusqu'a environ 0,5 cm sous le bord supérieur.
Préparer le gateau aux deux couleurs en ajoutant le cacao dans une partie de la pate. Verser la pate
brune dans le moule de facon a ce que la surface supérieure des saillies reste non couverte, remplir
ensuite le reste du moule avec la pate blanche. Faire cuire au four préchauffé a 180 °C pendant
15 minutes environ, adapter éventuellement a votre four. Démouler les gateaux refroidis en appuyant
doucement sur le fond du moule. Décorer avec le chocolat noir et blang, le glagage en blanc d'ceuf, la
pate d'amande, saupoudrer avec des décorations colorées ou autre.

a Marble custard dessert with jelly

For 3 to 4 moulds: 40 g custard, 60 ml fruit syrup, 15 g jelly, 50 ml water for the jelly. Recipe:
Prepare the jelly following the instructions on the packet. Add the fruit syrup to about one third of
melted jelly and carefully pour the jelly with syrup into the mould in such a quantity that the upper
flat surfaces of the protrusions remain uncovered. Put this into the refrigerator and leave to set, then
add to the mould the previously prepared liquid custard with a flavour of your choice blended with the
remaining melted jelly and leave to set. Carefully turn out the marble dessert by pressing gently on
the walls and bottom of the mould.

S Dvoubarevny pudingovy dezert s Zelatinou

Pro 3-4 formicky: 40 g pudinku, 60 ml ovocného sirupu, 15 g Zelatiny, 50 ml vody na pfipravu
7elatiny. Postup: Zelatinu piipravte podle ndvodu. Do zhruba jedné tretiny rozpusténé Zelatiny
pridejte ovocny sirup a opatrné ji do formicky nalijte tolik, aby horni plosky vystupki ziistaly
nezakryté. Vlozte do lednice a nechte ztuhnout, pak do formicky pfidejte predem pripraveny jesté
tekuty pudink s libovolnou pfichuti smichany se zbylou rozpusténou Zelatinou a nechejte zatuhnout.
Dvoubarevny dezert opatrné vyklopte jemnym zatlacenim na stény a dno formicky.

a Muffin cake

For 3 to 4 moulds: 170 g plain flour, 120 g granulated sugar, 120 ml semi-skimmed milk, 50 g butter,
1eqg, ¥ tsp baking powder, peel of half of an orange, pinch of salt. Recipe: Blend flour with baking
powder, a pinch of salt and sugar. Add grated orange peel, melted butter, milk whisked with egg and
process everything into a smooth batter; fill a mould with the batter up to approx. 0.5 cm below the
upper rim. Bake in a pre-heated oven at 180 °C for approx. 15 minutes or as required by your oven.
Turn out the cooled cake by pressing gently on the bottom of the mould. Decorate with dark and white
chocolate, egg white coating, marzipan, cake sprinkler, etc. Useful hint: You can stir 2 tsp of ground
poppy seed, 2 tsp of cocoa or 30 g ground walnuts into the batter before filling the moulds.

S Moucnik z muffinového tésta

Pro 3-4 formicky: 170 g hladké mouky, 120 g krystalového cukru, 120 ml polotucného mléka, 50 g
masla, 1 vejce, V2 Izicky prasku do peciva, kiira z V2 pomerance, Spetka soli. Postup: Mouku smichejte
s praskem do peciva, Spetkou soli a cukrem. Pridejte nastrouhanou pomerancovou kiiru, rozpusténé
maslo, mléko s rozmichanym vejcem a pripravte hladké tésto, kterym napliite formicku cca 0,5 cm pod
horni okraj. Pecte v piedehidté troubé pii 180 °C cca 15 minut, piipadné pfizplisobte vasi troubé.
Vychladlé pecivo vyklopte jemnym zatlacenim na dno formicky. Ozdobte tmavou a bilou cokolddou,
bilkovou polevou, marcipanem, posypte barevnym zdobenim apod. Dobry tip: Muffinové tésto
miizete pred naplnénim formicek dochutit 2 Izickami mletého méku, 2 Izickami kakaa nebo 30 g
mletych viasskych ofech.

d Kuchen aus Muffin-Teig

Zutaten fiir 3-4 Formchen: 170 g glattes Mehl, 120 g Kristallzucker, 120 mI fettarme Milch, 50 g
Butter, 1 i, %2 TL Backpulver, Schale von der 0 halfte, Prise Salz. Vi ise: Mehl mit
Backpulver, Salz und Zucker vermischen. Geriebene Orangenschale, zerlassene Butter und Milch mit
verquirltem Ei zugeben, glatte Teigmasse zubereiten. Mit dem Teig das Formchen bis ca. 0,5 cm unter
den oberen Rand befiillen. Den Backofen vorheizen, bei 180 °C ca. 15 Minuten backen, bzw. die
Garzeit nach lhrem Backofen anpassen. Auskiihlen lassen, leicht an den Formboden andriicken,
gebackenen Kuchen vom Backformchen ldsen. Mit dunkler und weiBer Schokolade, EiweiBglasur,
Marzipanmasse garnieren, mit bunten Zuckerstreuseln usw. dekorieren. Guter Tipp: Sie kdnnen zur
Teigmasse vor dem Befiillen der Formchen 2 TL gemahlenen Mohn, bzw. 2 TL Kakaopulver oder 30 g
gemahlene Walniisse zugeben.

F Gateau en pate a muffins

Pour 3-4 moules : 170 g de farine a gateaux, 120 g de sucre cristal, 120 ml de lait demi-écrémé, 50 g
de beurre, 1 ceuf, une demi-cuillere a café de levure chimique, le zeste d’une demi-orange, 1 pincée
de sel. Préparation : Mélanger la farine avec la levure chimique, la pincée de sel et le sucre. Ajouter
le zeste d'orange rapé, le beurre fondu, I'ceuf mélangé au lait et préparer la pate lisse, en remplir le
moule jusqu’a environ 0,5 cm sous le bord supérieur. Faire cuire au four préchauffé a 180 °C pendant
15 minutes environ, adapter éventuellement a votre four. Démouler les géteaux refroidis en appuyant
doucement sur le fond du moule. Décorer avec le chocolat noir et blanc, le glagage en blanc d'ceuf, la
pate d'amande, saupoudrer avec des décorations colorées ou autre. Conseil pratique : Il est possible
dassaisonner la pate a muffins avant d'en remplir les moules avec 2 petites cuilléres de pavot moulu,
2 petites cuilléres de cacao ou bien 30 g de noix moulues.

g Tortina

Ingredienti per 3 0 4 stampi: 85 g di farina, 65 g di zucchero semolato, 2 uova, 10 ml diacqua, 17 ml
diolio ed un cucchiaino di cacao per realizzare una torta marmorizzata. Ricetta: Amalgamare le uova
con lo zucchero, aggiungere dell'acqua calda e continuare a mescolare. Impastare la farina con l'olio
le uova shattute; riempire uno stampo con il composto ottenuto fino a circa 0,5 cm sotto il bordo
superiore. Per realizzare una torta marmorizzata, aggiungere il cacao ad una parte dell'impasto.
Aggiungere all'interno dello stampo il composto ottenuto alternando la pastella scura con quella
chiara. Cuocere in forno preriscaldato a 180 °C circa per 15 minuti. Rimuovere la tortina premendo
leggermente sul fondo dello stampo. Decorare con cioccolato fondente e cioccolato bianco, albume
d'uovo, marzapane, zucchero a velo, ecc.

I Bizcocho esponjoso

Para 3 0 4 moldes: 85 gr de harina, 65 gr de azticar granulada, 2 huevos, 10 ml de agua, 17 ml de
aceite, y una cucharadita extra de cacao para bizcocho marmolado. Receta: Batir los huevos con el
azlicar, afiadir agua templada y batir brevemente un poco mds. Mezclar con la mano la harina y el
aceite con los huevos hatidos y llenar un molde con la mezcla hasta aproximadamente 0,5 cm por
debajo del borde superior. Para un bizcocho marmolado, mezclar el cacao en una parte de la masa.
Verter la masa oscura en el molde de manera que la superficie plana superior del relieve se
mantenga sin cubrir y llenar el resto del molde con la masa clara. Hornear en el horno precalentado
a 180 °Caproximadamente 15 minutos o segtn requiera su horno. Desmoldar el bizcocho frio
presionando ligeramente en el fondo del molde. Decorar con chocolate negro y blanco, glaseado,
mazapan, virutas o fideos, etc.

_J Bolosimples

Para 3 ou 4 formas: 85 g farinha, 65 g acticar granulado, 2 ovos, 10 ml dgua, 17 ml 6leo, e 1 colher de
cha extra de cacau para holo marmore. Receita: Bater os ovos com o aclicar, acrescentar a dgua
aquecida e bater um pouco mais. Utilizar as maos para misturar a farinha e o éleo com os ovos batidos
e encher a forma com a massa cerca de 0,5 cm abaixo do bordo. Para um bolo marmore, misturar
0 cacau em parte da massa. Colocar a massa escura na forma de maneira a que as superficies superiores
planas das saliéncias permanecam descobertas e encher o resto da forma com a massa clara. Levar ao
forno pré aquecido a 180 °C durante aproximadamente 15 minutos ou conforme instrucdes do seu
forno. Desenformar o holo arrefecido pressionando ligeiramente o fundo da forma. Decorar com
chocolate preto e branco, glacé, magapao, etc.

K Deser z ciasta hiszkoptowego

Sktadniki na 3-4 foremki: 85 g maki, 65 g cukru, 2 jajka, 10 ml wody, 17 ml oleju, dla uzyskania
dwukolorowego deseru nalezy dodac jedna tyzeczke kakao. Przygotowanie: Jajka nalezy ubic
zcukrem, dodac podgrzang wode i ponownie wymieszac. Nastepnie do jajecznej masy nalezy dodac
make i olej, ciasto wyrobic recznie. Foremke nalezy napetni¢ masa do ok. 0,5 cm jej gérnej krawedzi.
Aby uzyskac dwukolorowy deser do czesci ciasta nalezy dodac kakao. Ciemne ciasto nalezy przelac
do foremki tak, aby tylko wgtebienia formy zostaty wypetnione, reszte dopetni¢ jasnym ciastem.
Piec ok. 15 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180 °C, ewentualnie dostosowac do
mocy swojego piekarnika. Schtodzone ciasto nalezy wyjac delikatnie naciskajac na dno foremki.
Deser nalezy ozdobi¢ ciemng lub biata czekolada, polewa z biatek, marcepanem, posypac
kolorowymi ozdobami cukierniczymi itd.

“=dl Zweifarbiges Pudding-Dessert mit Gelatine

& Zutaten fiir 3-4 Formchen: 40 g Puddmgpulver 60 ml Obstsirup, 15 g Gelatineplatten, 50 ml
Wasser fiir die Gelatinezubereitung. Vi ise: Gelatine nach Anleitung zubereiten. Ca. ein
Drittel der aufgeldsten Gelatinemasse abnehmen, dazu Obstsirup zugeben, vorsichtig ins Formchen
gieBen, wobei die oberen Fldchen der Erhebungen unabgedeckt bleiben sollen. In den Kiihlschrank
stellen, erstarren lassen, inzwischen fliissigen Pudding mit gewiinschtem Geschmack zubereiten und
mit restlicher aufgeldster Gelatine vermischen und ins Formchen zugeben, wieder erstarren lassen.
Leicht an den Boden und die Wande des Formchens andriicken, zweifarbiges Dessert aus dem
Formchen vorsichtig losen.
+F Flan deux couleurs a la gélatine
Pour 3-4 moules : 40 g de flan, 60 ml de sirop de fruits, 15 g de gélatine, 50 ml d'eau pour la
préparation de la gélatine. Préparation : Préparer la gélatine selon le mode d'emploi. Ajouter le sirop
de fruits dans environ un tiers de gélatine fondue, en verser avec précaution dans le moule de facon a
ce que la surface supérieure des saillies reste non couverte. Mettre au réfrigérateur et laisser solidifier,
ajouter ensuite dans le moule le flan a la saveur de votre choix, encore liquide, préalablement préparé
et mélangé au reste de la gélatine fondue, et laisser de nouveau solidifier. Démouler délicatement le
flan aux deux couleurs en appuyant doucement sur les parois et le fond du moule.
g (Cheese cake marmorizzato con gelatina
Ingredienti per 3 o 4 stampi: 40 g di formaggio morbido, 60 ml di sciroppo di frutta, 15 g di
gelatina, 50 ml di acqua. Ricetta: Preparare la gelatina seguendo le istruzioni sulla bustina.
Aggiungere lo sciroppo di frutta per circa un terzo della gelatina sciolta e versare il composto ottenuto
all'interno dello stampo. Mettere in frigorifero e lasciare a riposo, poi aggiungere nello stampo il
preparato liquido con la rimanente gelatina e lasciare a riposo. Rimuovere delicatamente il cheese
cake marmorizzato premendo sul fondo dello stampo.
h Postre de natillas marmoladas con gelatina
Para 3 0 4 moldes: 40 gr de natillas, 60 ml de sirope de fruta, 15 gr de gelatina, 50 ml de agua para
la gelatina. Receta: Preparar la gelatina siguiendo las instrucciones del paquete. Afadir el sirope de
fruta hasta aproximadamente un tercio de la gelatina derretida y verter cuidadosamente la gelatina
con el sirope en el molde de manera que la superficie plana superior del relieve permanezca sin cubrir.
Introducir los moldes en el frigorifico y dejar enfriar, después afiadir al molde las natillas liquidas
previa- mente preparadas con el sabor elegido mezcladas con la gelatina derretida restante y dejar
enfriar. Desmoldar con cuidado el postre marmolado presionando ligeramente en las paredes y el
fondo del molde.

3 Sob

de creme comg

Para 3 ou 4 formas: 40 g creme de ovo, 60 ml xarope de frutas, 15 g gelatina, 50 ml dgua para a
gelatina. Receita: Preparar a gelatina sequindo as instrudes da embalagem. Acrescentar o xarope de
frutas a cerca de um terco da gelatina preparada e cuidadosamente colocar a gelatina com o xarope nas

g Muffin

Ingredienti per 3 o 4 stampi: 170 g di farina, 120 g di zucchero semolato, 120 ml di latte
parzialmente scremato, 50 g di burro, T uovo, %2 cucchiaio di lievito in polvere, scorza d'arancia, un
pizzico di sale. Ricetta: Amalgamare la farina con il lievito in polvere, un pizzico di sale e lo zucchero,
aggiungere la scorza d'arancia, burro fuso, I'uovo shattuto nel latte e mescolare per bene fino ad
ottenere una pastella omogenea; riempire lo stampo fino a 0,5 cm sotto il bordo. Cuocere in forno a
180 °C per circa 15 minuti; rimuovere la tortina premendo delicatamente sul fondo dello stampo.
Consiglio utile: Mescolare 2 cucchiaini di semi di papavero macinati o 1 cucchiaino di cacao oppure
30 g di noci macinate all'interno della pastella prima di riempire gli stampi.

h Pastel Muffin

Para 3 0 4 moldes: 170 gr de harina, 120 gr de azdcar granulada, 120 ml de leche semi desnatada,
50 gr de mantequilla, 1 huevo, ¥ cucharadita de levadura, la piel de media naranja, una pizca de sal.
Receta: Mezclar la harina con la levadura, una pizca de sal y azticar. Aiiadir la piel de naranja rallada,
derretir la mantequilla, batir la leche con el huevo y amasarlo todo hasta obtener una masa suave;
llenar un molde con la masa hasta aproximadamente 0,5 cm por debajo del borde superior. Hornear
en el horno precalentado a 180 °C aproximadamente 15 minutos o segun requiera su horno.
Desmoldar el bizcocho frio presionando ligeramente en el fondo del molde. Decorar con chocolate
negro y blanco, glaseado, mazapén, virutas o fideos, etc. Consejo util: Usted puede mezclar
2 cucharaditas de semillas trituradas de amapola, 2 cucharaditas de cacao 0 30 gr de nueces molidas
en la masa antes de llenar los moldes.

_§ Muffin

Para 3 ou 4 formas: 170 g farinha, 120 g acticar granulado, 120 ml leite semidesnatado, 50 g
manteiga, 1 ovo, % colher de cha de fermento em po, raspa de meia laranja, uma piatda de sal.
Receita: Misturar a farinha com o fermento, uma pitada de sal e o agtcar. Acrescentar a raspa da
laranja, a manteiga derretida, o leite batido com o ovo e misturar tudo muito bem até obter uma
massa homogénea. Encher a forma com a massa cerca de 0,5 cm abaixo do bordo. Levar ao forno pré
aquecido a 180 °C durante aproximadamente 15 minutos ou conforme instrugdes do seu forno.
Desenformar o bolo arrefecido pressionando ligeiramente o fundo da forma. Decorar com chocolate
preto e branco, glacé, macapéo, etc. Dica util: Pode misturar na massas 2 colheres de chd de sementes
de papoila picadas, 2 colheres de chd de cacau ou 30 g de nozes picadas antes de encher as formas.
K Deser z ciasta muffinkowego

Sktadniki na 3-4 foremki: 170 g maki, 120 g cukru, 120 ml pétttustego mleka, 509 masta, 1 jajko,
Yatyzeczki proszku do pieczenia, starta skorkaz %2 pomaranczy, szczypta soli. Przygotowanie: Make
nalezy zmiesza¢ z proszkiem do pieczenia, szczypta soli oraz cukrem, nastepnie nalezy dodac starta
skorke z pomarariczy, rozpuszczone masto, mleko z roztrzepanym jajkiem. Ze sktadnikéw nalezy
przygotowac gtadkie ciasto, nastepnie napetni¢ nim foremke do ok. 0,5 cm jej gérnej krawedzi . Piec
ok. 15 minut w piekarniku rozgrzanym do 180 °C. Schtodzone ciasto nalezy wyja¢ delikatnie
naciskajac na dno foremki. Deser nalezy ozdobi¢ ciemng lub biaty czekolad, polewa z biatek,
marcepanem, posypac kolorowymi ozdobami cukierniczymi itd. Wskazéwka: Do muffinkowego
ciasta tuz przed napefnieniem foremek mozna dodac 2 tyzeczki mielonego maku, 1tyzeczke kakao lub
30 g mielonych orzechéw wtoskich.
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B Mudnik z piskétového cesta

Pre 3-4 formicky: 85 g hladkej muky, 65 g krystalového cukru, 2 vajcia, 10 ml vody, 17 ml oleja, pre
dvojfarebny mucnik naviac 1 lyZicka kakaa. Postup: Vajcia vyslahajte s cukrom, pridajte ohriatu
vodu a este krétko vyslahajte. Rucne vmiesajte do vyslahanych vajec miku a olej a zmesou napliite
formicku cca 0,5 cm pod horny okraj. Dvojfarebny mucnik pripravte tak, Ze do casti cesta vmiesajte
kakao. Tmavé cesto vlejte do formicky tak, aby horné plasky vystupkov zostali nezakryté a zvysok
formicky vypliite svetlym cestom. Pecte v predhriatej rire pri 180 °C cca 15 mindt, pripadne
prispdsobte vasej rire. Vychladnuté pecivo vyklopte jemnym zatlacenim na dno formicky. Ozdobte
tmavou a bielou cokolddou, bielkovou polevou, marcipanom, posypte farebnym zdobenim apod.
P [lecept u3 GUCKBUTHOTO TecTa

WHrpepvenTbl Ansa 3-4 popmouek: 85 r Myku, 65 r caxapHoro necka, 2 aiua, 10 mn Bogbl, 17 Ma
MOJICONHEYHOr0 Macna, ANA ABYXLIBETHOTO MUPOXHOrO MAtoc 1 cTonoBas noxka kakao. Mpouecc
npurotosnenua: fiia 36eiite ¢ caxapom, 406aBbTe ropAYYto BOAY U eLLie HeMHoro B36eiite. PyKoit
BMeLLaiTe MyKy 1 Macsio BO B36UTble AliLja, 1 cMecbio 3anonHuTe Gopmy npUMepHo Ha 0,5 cm Hitxe
BepXHero kpas. 1A 1BYXLIBETHOrO NMPOXHOTO YacTb TecTa CMeLLaiiTe ¢ kakao. TemHoe TecTo BbineliTe
B (GOPMy Tak, yToGbl BepXHMe MOBEPXHOCTU BbICTYNOB OCTANMCb OTKPbITbI, M OCTANlbHYI0 YacTb
(HOPMOYKY 3anoNHMTe CBETbIM TecToM. BbineKaiite B npeaBapUTeNbHO Pa3orpeToii AyXoBke npu
Temnepatype 180 °C okono 15 MuHYT, unu Bpems, Heobxogumoe AnA Baleii AyxoBKU. OcTbiBLUee
TECTO BbIHbTE, CIETKa HaXIMad Ha AHO GopMbI. YKpachTe TeMHbIM 1 GenibiM LuokonaaoM, benkosoii
rnazypbio, nocbinsTe YKpaLLeHUAMN 1 T.4.

P

formas de maneira a que as superficies superiores planas das saliéncias permanecam descobertas.
Colocar no frigorifico para solidificar, depois acrescentar a forma o creme previamente preparado com
0 sabor a escolha misturado com a restante gelatina derretida e deixar solidificar novamente. Cuidadosa-
mente desenformar a sobremesa mérmore pressionando ligeiramente as paredes e o fundo da forma.
K Dwukolorowy budyniowy deser z zelatyna

Sktadnik na 3-4 foremki: 40 g budyniu, 60 ml syropu owocowego, 15 g zelatyny, 50 ml wody do
przyg ia zelatyny. Przyg ie: Zelatyne nalezy przygotowac wedtug przepisu znajdu-
jacego sie na opakowaniu. Do ok. jednej trzeciej rozpuszczonej zelatyny nalezy dodac syrop owocowy,
a nastepnie nalezy ostroznie przela¢ mase do foremki tak, aby tylko wgtebienia formy zostaty
wypetnione. Foremke z zelatyn nalezy wtozyc do lodowki, aby zelatyna stezata, nastepnie nalezy doda¢
przygotowany ptynny budyn zmieszany z pozostata rozpuszczona zelatyna i ponownie pozostawic do
stezenia. Dwukolorowy deser nalezy wyjac poprzez delikatne nacisniecie na Scianki i dno foremki.

B Dvojfarebny pudingovy dezert so Zelatil

Pre 3-4 formicky: 40 g pudingu, 60 ml ovocného sirupu, 15 g Zelatiny, 50 ml vody na pripravu
Zelatiny. Postup: Zelatinu pripravte podla navodu. Do zhruba jednej tretiny rozpustenej Zelatiny
pridajte ovocny sirup a opatrne ho do formicky nalejte tolko, aby horné plasky vystupkov zostali
nezakryté. Vlozte do chladnicky a nechajte stuhndt, potom do formicky pridajte vopred pripraveny
este tekuty puding s fubovolnou prichutou zmieSany so zvysnou rozpustenou Zelatinou a nechajte
stuhnut. Dvojfarebny dezert opatrne vyklopte jemnym zatlacenim na steny a dno formicky.

P JIByXUBETHDbI NYAMHIOBbIil iecepT ¢ XenaTuHom

Wnrpepuentbl ana 3-4 dopmoyek: 40 r nyaunra, 60 mn GpykToBoro cupona, 15 r xenatuha,
50 mn Bobl ANA NpuroToBNEHUA xenatuka. flpouecc npurotosnenun: Xenaruk npuromsbre
B COOTBETCTBUN € MHCTPYKLeiA. B pubnu3uTenbHo oy TpeTb pacTBof 0 i
(PYKTOBbI/l CPON U1 OCTOPOXHO HaneiiTe B HOPMOUKY TaK, UTo6bl BEPXHUE BbICTYMbI OCTANMUCh
OTKpbITbIMU. [OMeCTUTe B XONOAWABHUK U AailTe 3acTbiTb, 3aTeM Jo6aBbTe B GOPMOUK
npeABapUTENbHO NPUTOTOBAEHHbII XUAKMIA NYAUHT C N0ObIM BKYCOM, CMeLUaHHbIii ¢ 0CTaBLUNMCA
PaCTBOPEHHbIM eNaTiHOM W CHOBa fiaiiTe 3aCTbiTb. JIBYXLIBETHbIA [1eCepT BbiHbTE, CNIeTKa Haxas
Ha [IHO 11 CTEHKM GOPMOYKY.
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B Muicnik zmuffinového cesta

Pre 3-4 formicky: 170 g hladkej miky, 120 g krystalového cukru, 120 ml polotucného mlieka, 50 g
masla, 1vajce, ¥ lyzicky prasku do peciva, kora z /2 pomaranca, stipka soli. Postup: Miku zmiesajte
s praskom do peciva, stipkou soli a cukrom. Pridajte nastrihanti pomarancovi koru, rozpustené
maslo, mlieko s rozmiesanym vajcom a pripravte hladké cesto, ktorym napliite formicku cca 0,5 cm
pod horny okraj. Pecte v predhriatej rare pri 180 °C cca 15 mindt, pripadne prisposobte vasej rire.
Vychladnuté pecivo vyklopte jemnym zatlacenim na dno formicky. Ozdobte tmavou a bielou
cokolddou, bielkovou polevou, marcipanom, posypte farebnym zdobenim apod. Dobry tip:
Muffinové cesto mézete pred naplnenim formiciek dochutit 2 lyzickami mletého maku, 2 lyzickami
kakaa alebo 30 g mletych vlasskych orechov.

P [llecept u3 KeKcoBOro Tecta

WHrpepuentbl ana 3-4 dopmouek: 170 r npoctoit Myku, 120 r caxap, 120 Mn nonyxupHoro
MoroKa, 50 r Macna, 14iiLo, ¥2 4.1 NopoLLIKa ANA BbiNeUKM, Lie/ipa NoNoBUHbI aneflbciHa, LLenotka
conv. Mpouecc npurotoBnenua: (Mewaiite MyKy ¢ NOPOLLKOM JNA BbIMEUKHM, LLENOTKOi comu i
caxapom. [lo6aBbTe anenbCHOBYI0 Lieapy, PACTONMEHKOE MACo, MOOKO ¢ AILOM 1 MpUroToBLTE
OfIHOPOAIHOE TECTO, KOTOPbIM H Te O Ha 0,5 (M HibKe BepxHero kpas.
Bbinexaiite B npeaBapuTeNnbHo pasorpemm nyxosKe npu Temnepatype 180 °Cokono 15 MuHyT, wam
Bpems, HeoOxoaumoe Ana Batweii Jyxoku. OcTbiBLIEe TeCTO BbiHbTE, CNETKa HaXUMasA Ha HO
$opMbl. YkpacbTe TeMHbIM 1 GenbiM LOKONa/ioM, 6eNKOBOY FMa3ypblo, MapLUNaHoM, NocbinbTe
LIBETHBIMU YKpaLLieH!AMM 1 T.5. XopoLLMil coBeT: B TecTo NA KEKCOB MOXHO Nlepe] 3anoNHeHuem
dopmoyek 406aBUTb 2 4.1 MONOTOTO MaKa Wikt 2 u.Ji. kakao i 30 T MOOTbIX FPeLiKX OPeXOB.




a Marble curd dessert with coffee syrup

For 3 to 4 moulds: 250 g soft curd, 30 g grated chocolate, 100 ml whipping cream, 15 g jelly, 20 g
vanilla sugar, freshly grated lemon peel, 60 ml coffee syrup. Recipe: Prepare the jelly following the
instructions on the packet. Add the coffee syrup to about one third of melted jelly and carefully pour
the jelly with syrup into the mould in such a quantity that the upper flat surfaces of the protrusions
remain uncovered. Put this into the refrigerator and leave to set, then add the curd with vanilla sugar,
grated chocolate, lemon peel and whipped cream, blend everything well with the remaining melted
jellyand leave to set. Carefully turn out the marble dessert by pressing gently on the walls and bottom
of the mould. Coffee syrup: Boil 2 parts of sugar and 1 of water until slightly thick, add 1 tsp instant
coffee and leave to cool down.

S Dvoubarevny tvarohovy dezert s kavovym sirupem

Pro 3-4 formicky: 250 g mékkého tvarohu, 30 g nastrouhané cokolady, 100 ml smetany ke Slehani,
15 g Zelatiny, 20 g vanilkového cukru, Cerstvé 4 citronova kiira, 60 ml kdvového sirupu.
Postup: Zelatinu pfipravte podle névodu. Do zhruba jedné tfetiny rozpusténé Zelatiny pridejte kavovy
sirup a opatrné ji do formicky nalijte tolik, aby honi plosky vystupki zistaly nezakryté. Vlozte do
Iedn|(e a ne(hEJte zatuhnout, pak do formicky pfidejte tvaroh s vanilkovym cukrem, nastrouhanou
Col <) kiirou a vy smetanou, vie dobie promlchane se zbylou rozpusténou
Zelatinou a nechejte zatuhnout. Dvoubarevny dezert opatrné vyklopte jemnym zatlacenim na stény
adno formicky. Kavovy sirup: Svafte 2 dily cukrua 1 dil vody do mimého zhoustnuti, pridejte 1 zicku
instantni kdvy a nechejte vychladnout.

d Zweifarbiges Quarkkuchen mit Kaffee-Sirup

Lutaten fiir 3-4 Formchen: 250 g weicher Quark, 30 g geraspelte Schokolade, 100 ml Sahne
zum Schlagen, 15 g Gelatinepulver, 20 g Vanille-Zucker, frisch geriebene Zitronenschale, 60 ml

a Jelly dessert with strawberries

For 3-4 moulds: 150 g fresh strawberries, 1 thsp sugar, 1 tbsp fruit syrup, 15 g jelly, 100 ml water for
the jelly. Recipe: Mix cleaned strawberries with sugar in a food processor and prepare the jelly
following the instructions on the packet. Add the fruit syrup to about one third of melted jelly and
carefully pour the jelly with syrup into the mould in such a quantity that the upper flat surfaces of the
protrusions remain uncovered. Put this into the refrigerator and leave to set, then add the fruit
mixture blended with the remaining melted jelly to the mould and leave to set again. Carefully turn
out the dessert by pressing gently on the walls and bottom of the mould.

S Zelatinovy dezert s jahodami

Pro 3-4 formicky: 150 g Cerstvych jahod, 1 Zice cukru, 11Zice ovocného sirupu, 15 g Zelatiny, 100 ml
vody na piipravu Zelatiny. Postup: 0cisténé jahody rozmixujte s cukrem a Zelatinu pfipravte podle
névodu. Do zhruba jedné tretiny rozpusténé Zelatiny pridejte ovocny sirup a opatrné ji do formicky
nalijte tolik, aby horni plosky vystupkil ziistaly nezakryté. Vlozte do lednice a nechte ztuhnout, pak do
formicky pridejte jahodovou smés smichanou se zbylou rozpusténou Zelatinou a opét nechte
ztuhnout. Dezert opatrmé vyklopte jemnym zatlacenim na stény a dno formicky.

d Gelatine-Kuchen mit Erdbeeren

Zutaten fiir 3-4 Formchen: 150 g frische Erdbeeren, 1 EL Zucker, 1 EL Obstsirup, 15 g Gelatine, 700 ml
Wasser fiir die Gelatinezubereitung. Vorgehensweise: Erdbeeren putzen, mit Zucker piirieren,
Gelatine nach Anleitung zubereiten. Ca. ein Drittel der aufgeldsten Gelatine abnehmen, dazu
Obstsirup zugeben, vorsichtig ins Formchen gieBen, wobei die oberen Fldchen der Erhebungen
unabgedeckt bleiben sollen. In den KiihIschrank stellen, erstarren lassen, Erdbeeren mit restlicher
Gelatinemasse vermischen und ins Formchen zugeben, wieder erstarren lassen. Leicht an den Boden
und die Wénde des Formchens andriicken, Dessert aus dem Formchen vorsichtig 16sen.

F Dessert a la gélatine aux fraises

Pour 3-4 moules : 150 g de fraises fraiches, 1 cuillére a soupe de sucre, 1 cuillére & soupe de sirop de
fruits, 15 g de gélatine, 100 ml d'eau pour la préparation de la gélatine. Préparation : mixer les
fraises préalablement nenoyées avec le sucre et préparer la gélatine selon le mode d'emploi. Ajouter
le sirop de fruits dans environ un tiers de gélatine fondue, en verser avec precautlon dans le moule de

Kaffee-Sirup. Vorgehensweise: Gelatine nach Anleitung zubereiten. Ca. ein Drittel der aufgeldsten
Gelatinemasse abnehmen, dazu Kaffee-Sirup zugeben, vorsichtig ins Formchen gieBen, wobei die
oberen Fléchen der Erhebungen unabgedeckt bleiben sollen. In den Kiihischrank stellen, leicht
erstarren lassen, inzwischen Quark mit Vanille-Zucker, Schokoladenraspeln, geriebener Zitronenscha-
le und steif geschlagener Sahne gut vermischen, restliche aufgeldste Gelatinemasse zugeben und gut
verriihren, ins Formchen zugeben, wieder erstarren lassen. Leicht an den Boden und die Wande des
Formchens andriicken, zweifarbiges Dessert aus dem Formchen vorsichtig losen. Kaffee-Sirup: 2 Teile
Zucker und 1Teil Wasser sirupartig einkochen lassen, 1TL loslichen Kaffee zugeben, auskiihlen lassen.
F Dessert de fromage frais au sirop de café

Pour 3-4 moules : 250 g de fromage frais tendre, 30 g de chocolat répé, 100 ml de créme a fouetter,
15 g de gélatine, 20 g de sucre vanillé, un zeste de citron fraichement rapé, 60 ml de sirop de café.
Préparation : Préparer la gélatine selon le mode d'emploi. Ajouter le sirop de café dans environ un
tiers de gélatine fondue, en verser avec précaution dans le moule de facon a ce que la surface
supérieure des saillies reste non couverte. Mettre au réfrigérateur et laisser solidifier, ensuite ajouter
dans le moule le fromage frais avec le sucre vanillé, le chocolat rapé, le zeste de citron et la créme
fouettée, le tout préalablement bien mélangé avec le reste de gélatine fondue, et laisser de nouveau
solidifier. Démouler délicatement le dessert aux deux couleurs en appuyant doucement sur les parois
etle fond du moule. Sirop de café : Faire bouillir 2 parts de sucre pour une part d'eau jusqu'a un léger
épaississement, ajouter une cuillére de café soluble et laisser refroidir.

g Cheese cake marmorizzato con sciroppo al caffe

Ingredienti per 3 o 4 stampi: 250 g di formaggio morhido, 30 g di cioccolato grattugiato, 1 dI di
panna montata, 10 g di gelatina in polvere, 20 g di zucchero vanigliato, scorza di limone grattugiata,
60 ml di sciroppo di caffe. Ricetta: Preparare la gelatina sequendo le istruzioni sulla bustina.
Aggiungere lo sciroppo di caffé alla gelatina e versare il composto all'interno dello stampo. Mettere
nel frigorifero e lasciare a riposo, poi aggiungere il formaggio morbido con lo zucchero vanigliato,
cioccolato grattugiato, scorza di limone e panna montata, mescolare per bene aggiungendo la
gelatina rimanente e lasciare a riposo. Rimuovere la cheese cake premendo delicatamente sul fondo
dello stampo. Sciroppo al caffé: Bollire 2 parti di zucchero e 1 di acqua fino ad ottenere un composto
semi denso, aggiungere 1 cucchiaino di caffé istantaneo e lasciare raffreddare.

 Postre de cuajada marmolada con sirope de café

Para 3 0 4 moldes: 250 gr de cuajada suave, 30 gr de chocolate rallado, 100 ml de nata, 15 gr de
gelatina, 20 gr de aztcar de vainilla, raspadura de limon, 60 ml de sirope de café. Receta: Preparar la
gelatina siguiendo las instrucciones del paquete. Afiadir el sirope de café hasta aproximadamente un
tercio de la gelatina derretida y verter cuidadosamente la gelatina con el sirope en el molde de
manera que la superficie plana superior del relieve permanezca sin cubrir. Introducir los moldes en el
frigorifico y dejar enfriar, después anadir la cuajada con el azicar de vainilla, el chocolate rallado, la
raspadura de limén y la nata, mezclar todo bien con la gelatlna derretida restante y dejar enfriar.
Desmoldar con cuidado el postre lado pr do lic en las paredes y el fondo del
molde. Sirope de café: Hervir 2 partes de azicar y 1 de agua hasta que esté ligeramente espeso,
afadir 1 cucharadita de café instantaneo y dejar enfriar.

_J Sobremesa de requeijao com xarope de café

Para 3 ou 4 formas: 250 g requeijdo, 30 g chocolate ralado, 100 ml natas, 15 g gelatina, 20 g acticar
baunilhado, raspa de limao ralada no momento, 60 ml xarope de café. Receita: Preparar a gelatina

sciroppo di frutta, 15 g di gelatina, 100 ml d'acqua per la gelatina. Ricetta: Frullare le fragole fresche
con lo zucchero. Preparare la gelatina seguendo le istruzioni indicate sulla bustina. Aggiungere lo
sciroppo di frutta per circa un terzo della gelatina sciolta e versare il composto ottenuto all'interno
dello stampo. Mettere in frigorifero e lasciare a riposo, poi aggiungere nello stampo il composto di
frutta con la rimanente gelatina e lasciare a riposo. Rimuovere delicatamente la gelatina premendo
sul fondo dello stampo.
I Postre de gelatina con fresas
Para 3-4 moldes: 150 gr de fresas frescas, 1 cucharada de azticar, 1 cucharada de sirope de fruta,
15 gr de gelatina, 100 ml de agua para la gelatina. Receta: Triturar las fresas lavadas con el aziicar en
la batidora y preparar la gelatina siguiendo las instrucciones del paquete. Aiadir el sirope de fruta
hasta aproximadamente un tercio de la gelatina derretida y verter cuidadosamente la gelatina con el
sirope en el molde de manera que la superficie plana superior del relieve permanezca sin cubrir.
Introducir los moldes en el frigorifico y dejar enfriar, después aiadir al molde las natillas liquidas
previamente preparadas con el sabor elegido mezcladas con la gelatina derretida restante y dejar
enfriar. Desmoldar con cuidado el postre presionando ligeramente en las paredes del fondo del molde.
_J Gelatina com morangos
Para 3-4 formas: 150 g morangos frescos, 1 colher de sopa de aticar, 1 colher de sopa de xarope de
fruta, 15 g gelatina, 100 ml dgua para a gelatina. Receita: Misturar os morangos lavados com
0 acticar num processador de alimentos e preparar a gelatina sequindo as instrucoes da embalagem.
Adicionar o xarope de fruta a cerca de um terco da gelatina derretida e cuidadosamente colocar
a gelatina com o xarope nas formas de maneira a que as superficies superiores planas das saliéncias
permanecam descobertas. Colocar no frigorifico para solidificar, depois acrescentar a forma a mistura
de fruta com com a restante gelatlna derretida e deixar solidificar novamente. Cuidadosamente
f a a ligei as paredes e o fundo da forma.
K Zelatynowy deser z truskawkami
Sktadniki na 3-4 foremki: 150 g $wiezych truskawek, 1 tyika cukru, 1tyzka syropu owocowego,
15 g zelatyny, 100 ml wody do przyg ia zelatyny. Przyg ie: Oczyszczone truskawki
nalezy zmiksowac z cukrem. Zelatyne nalezy przygotowac wedfug przepisu znajdujacego sie na

facon a ce que la surface supérieure des saillies reste non couverte. Mettre au r et laisser
solidifier, ajouter ensuite dans le moule les fraises mixées préalablement mélangées au reste de la
gélatine fondue et laisser de nouveau solidifier. Démouler délicatement le dessert en appuyant
doucement sur les parois et le fond du moule.

g Gelatina alle fragole

Ingredienti per 3 o 4 stampi: 150 g di fragole fresche, 1 cucchiaio di zucchero, 1 cucchiaio di

a Thin gingerbread batter dessert

For 3 moulds: 130 g medium-ground flour, 50 g sugar, 130 ml semi-skimmed milk, 3 tbsp
vegetable fat or oil, 1 thsp honey, 1eqg, %2 packet vanilla sugar, 5 g leavening agent for gingerbread,
chopped nuts, raisins. Recipe: Melt the vegetable fat or oil with honey in warm milk. After it cools
to room temperature, mix eggs, nuts and raisins in the milk. Separately mix together flour, sugar,
vanilla sugar and leavening agent for gingerbread. Put both mixtures together, process them into
a batter and pour this into moulds up to approx. 0.5 cm below the upper rim. Bake for approx.
20 minutes at 160—170 °Coor as required by your oven. Turn out the cooled cake by pressing gently
on the bottom of the mould. Use your imagination to decorate with chocolate, marzipan, etc.

S Moucnik z litého pernikového tésta

Pro 3 formicky: 130 g polohrubé mouky, 50 g cukru, 130 ml polotucného mléka, 3 polévkové lzice
rostlinného tuku nebo oleje, 1 polévkova Izice medu, 1 vejce, % balicku vanilkového cukru, 5 g
kypficiho prasku do perniku, nasekané ofisky, rozinky. Postup: Rostlinny tuk nebo olej a med
rozpustte v teplém mléce. Po zchladnuti na pokojovou teplotu rozmichejte v mléce vejce, ofechy
arozinky. Zvlast smichejte mouku, cukr, vanilkovy cukr a kyprici prasek do perniku. Obé smési spojte
apripravte tésto, které vijte do formicek cca 0,5 cm pod horni okraj. Pecte pii teploté 160—170 °Ccca
20 minut, pripadné piizplisobte vasi troubé. Vychladlé pecivo vyklopte jemnym zatlacenim na dno
formicky. Ozdobte podle fantazie cokolddou, marcipinem apod.

d Kuchen aus Lebkuchen-Riihrteig

Zutaten fiir 3 Formchen: 130 g halbgriffiges Mehl, 50 g Zucker, 130 ml fettarme Milch, 3 EL

a Frozen sorbet with yellow plums and cola

For 3 to 4 moulds: 3 stoned yellow plums (approx. 100 g), 200 ml cola, 1 tsp granulated sugar, Y2 tsp
grated lemon peel. Recipe: Shred the stoned yellow plums ina food processor, heat the cola and melt
sugar in it. When it cools down, add grated lemon peel and blend with the shredded yellow plums. Fill
a mould with the mixture approx. up to 0.5 cm below the upper rim and put into the freezer for 12
hours. Carefully turn out the frozen sorbet by pressing gently on the walls and bottom of the mould.

S Mrazeny sorbet s blumami a colou

Pro 3-4 formicky: 3 vypeckované blumy (cca 100 g), 200 ml coly, 1 Izicka krystalového cukru,

Vs Izicky strouhané citrénové kury Postup: Vypeckované blumy rozmlxu1te nahrubo, colu zahrejte
a rozpustte v ni cukr. Po vychl pidejte nasti kiru a smichejte
s rozmixovanymi blumami. Smési napliite formicku cca 0,5 cm pod horm okraj a dejte na 12 hodin
do mraznicky. Mrazeny sorbet opatrné vyklopte jemnym zatlacenim na stény a dno formicky.

d Gefrorenes Sorbet mit Renekloden und Cola-Getrank

Zutaten fiir 3-4 Formchen: 3 Stiick entsteinte Renekloden (ca. 100 g), 200 ml Cola-Getrank, 1TL
Kristallzucker, %2 TL geriebene Zitronenschale. Vorgeh ise: Entsteinte Renekloden grob
piirieren, Cola-Getrank erwdrmen, Zucker zugeben und auflgsen. Auskiihlen lassen, geriebene
Zitronenschale zugeben, mit Reneklodenpiiree verriihren. Das Férmchen bis ca. 0,5 cm unter den
oberen Rand befiillen, fiir 12 Stunden in die Tiefkiihltruhe legen. Leicht an die Formwénde andriicken

Do ok. jednej trzeciej rozpuszczonej zelatyny nalezy dodac syrop owocowy, a nastepnie
mase ostroznie przelac do foremki tak, aby tylko wgtebienia formy zostaty wypetnione. Foremke
2 zelatyng nalezy whozyc¢ do lodowki, aby zelatyna stezata. Do pozostatej zelatyny nalezy dodac mus
truskawkowy i ponownie pozostawi¢ do stezenia. Deser nalezy wyjac poprzez delikatne nacisniecie
na Scianki i dno foremki.

1 Zelatinovy dezert s jahodami

Pre 3-4 formicky: 150 g cerstvych jahdd, 1 lyzica cukru, 1 lyZica ovocného sirupu, 15 g Zelatiny,
100 ml vody na pripravu Zelatiny. Postup: Ocistené jahody rozmixujte s cukrom a Zelatinu pripravte

Pflanzenfett/-dl, 1 EL Honig, 1 Ei, %2 Péckchen Vanille-Zucker, 5 g Backtriebmittel fiir Lebkuchenteig,
gehackte Niisse, Rosinen. Vorgehensweise: Pflanzenfett/-61 und Honig in fettarmer Milch
auflosen. Auskiihlen auf zimmerwarme Temperatur lassen, dann Ei, Niisse und Rosinen in Milch
verriihren. Getrennt Mehl, Zucker, Vanille-Zucker und Backpulver fiir Lebkuchenteig vermischen.
Beide Mischungen zu Teig verarbeiten, die Teigmasse ins Formchen bis ca. 0,5 cm unter den oberen
Rand gieBen. Den Backofen vorheizen, bei 160—170 °C ca. 20 Minuten backen, bzw. die Garzeit nach
Ihrem Backofen anpassen. Auskiihlen lassen, leicht an den Formboden andriicken, gebackenen
Kuchen vom Backformchen lsen. Nach Phantasie mit Schokolade, Marzip usw. gami

+F Gateau en pain d'épices

Pour 3 moules : 130 g de farine mi-ronde, 50 g de sucre, 130 ml de lait demi-écrémé, 3 cuilléres
a soupe de margarine végétale ou d’huile, 1 cuillere a soupe de miel, 1 ceuf, un demi-sachet de sucre
vanillé, 5 g de levure chimique pour le pain d*épices, noisettes hachées, raisins secs. Préparation :
Faire fondre la margarine végétale ou I'huile et le miel dans le lait chaud. Apres le refroidissement
a la température ambiante, incorporer au lait les ceufs, les noisettes et les raisins secs. Mélanger
séparément la farine, le sucre, le sucre vanillé et la levure chimique pour le pain d'épices. Lier les
deux mélanges et préparer la péte, en remplir le moule jusqu’a environ 0,5 cm sous le bord supérieur.
Faire cuire au four préchauffé a 160—170 °C pendant 20 minutes environ, adapter éventuellement &
votre four. Démouler les géteaux refroidis en appuyant doucement sur le fond du moule. Décorer
selon votre fantaisie avec du chocolat, de la pate d'amande, etc.

g Dolce al pan di zenzero

Ingredienti per 3 stampi: 130 g di farina, 50 g di zucchero, 130 ml di latte parzialmente scremato,
3 cucchiai di grasso o olio vegetale, 1 cucchiaio di miele, 1 uovo, %2 bustina di zucchero vanigliato, 5 g
di lievito, noci tritate, uvetta. Ricetta: Amalgamare il grasso vegetale o I'olio con il miele e il latte
tiepido. Dopo che si & raffreddato a temperatura ambiente, aggiungere nel latte le uova, le noci
e ['uvetta. Separatamente mescolare la farina, lo zucchero, lo zucchero vanigliato ed il lievito. Unire
i due composti, amalgamarli per bene fino a formare una pastella omogenea e versarla all'interno
degli stampi fino a 0,5 cm sotto il bordo superiore. Cuocere in forno per circa 20 minuti a 160170 °C.
Rimuovere il dolce premendo leggermente sul fondo dello stampo. Usate la vostra immaginazione
per decoralo con cioccolato, marzapane, ecc.

 Postre de masa fina de pan de jengibre

Para 3 moldes: 130 gr de harina, 50 gr de azticar, 130 ml de leche semi desnatada, 3 cucharadas de
grasa vegetal o aceite, 1 cucharada de miel, 1 huevo, % paquete de azticar de vainilla, 5 gr de
levadura para pan de jengibre, nueces picadas, pasas. Receta: Derretir |a grasa vegetal o el aceite
con la miel en la leche templada. Dejar enfriar a temperatura ambiente, y después mezclar los
huevos, las nueces y las pasas con la leche. Separadamente mezclar la harina, el azicar, el azicar de
vainilla y la levadura para pan de jengibre. Poner ambas mezclas juntas, amasar y verter en moldes
hasta aprox. 0,5 cm por debajo del borde superior. Hornear aproximadamente 20 minutos a
160-170 °C 0 seguin requiera su horno. Desmoldar el pastel frio presionando ligeramente en el
fondo del molde. Utilizar su imaginacién para decorarlo con chocolate, mazapan, etc.

Qg Sorbetto alla cola con prugne gialle

Ingredienti per 3 o 4 stampi: 3 prugne gialle denocciolate (circa 100 g), 200 ml di cola, 1 cu-
cchiaino di zucchero semolato, %2 cucchiaino di scorza di limone grattugiata. Ricetta: Sminuzzare le
prugne gialle denocciolate in un frullatore, scaldare la cola e sciogliere lo zucchero. Quando si
raffredda, aggiungere la scorza di limone grattugiata ed amalgamarla con le prugne gialle tritate.
Riempire lo stampo con il composto ottenuto fino a 0,5 cm sotto il bordo superiore e mettere in freezer
per 12 ore. Rimuovere |a gelatina premendo delicatamente sul fondo dello stampo.

 Sorbete de helado con ciruelas amarillas y cola

Para 3 0 4 moldes: 3 ciruelas deshuesadas (aprox. 100 gr), 200 ml de cola, 1 cucharadita de azdcar
granulada, 2 cucharadita de raspadura de limon. Receta: Triturar las ciruelas deshuesadas en la
batidora, calentar la colay derretir el azticar en la cola. Cuando se enfrie, afiadir la raspadura de limén
y mezclar con las ciruelas amarillas trituradas. Llenar un molde con la mezcla aprox. hasta 0,5 cm por
debajo del borde superior e |ntroducu en el congelador unas 12 horas. Desmoldar con cuidado el
sorbete congelado pr en las paredes y el fondo del molde.

_§ Gelado com ameixas amarelas e cola

Para 3 ou 4 formas: 3 ameixas amarelas sem carogo (approx. 100 g), 200 ml coca-cola, 1 colher de
cha de acticar granulado Y4 colher de chd de raspa de limdo. Receita: Com um processador de
fazer um puré com as ameixas, aquecer a coca-cola com o aclicar. Quando arrefecer

und das fertige Sorbet vorsichtig aus der Form l6sen.

F Sorbet aux quetsches et au cola

Pour 3-4 moules : 3 quetsches dénoyautées (environ 100 g), 200 ml de boisson de type cola, 1 cuillere
a café de sucre cristal, une demi-cuillére a café de zeste de citron rapé. Préparation : Mixer
grossierement les quetsches dénoyautées, chauffer le cola et faire fondre le sucre dedans. Aprés
refroidissement, ajouter le zeste de citron rapé et mélanger avec les quetsches mixées. Remplir le moule
avec le mélange jusqu'a environ 0,5 cm sous le bord supérieur et mettre au congélateur pour 12 heures.
Démouler délicatement le sorbet gelé en appuyant doucement sur les parois et le fond du moule.

acrescentar a raspa de limdo e misturar com o puré de ameixa. Encher a forma com o preparado
aprommadamente até 0,5 cm abaixo do bordo e colocar no congelador durante 12 horas.

osorvete p nas paredes e no fundo da forma.
k Mrozony sorbet z mlrabelkaml i colq
Skfadniki na 3-4 f 3 wypestk irabelki (ok 100 ) 200 ml coli, 1 fyzeczka cukru,

P

Y dyzeaki startej skorki z cytryny. Przyg nalezy grubo
zmiksowac, cole podgrzac i rozpusci¢ w niej cukier. Po wystygnlg(lu, do zmiksowanych mirabelek
nalezy dodac starta skérke z cytryny. Foremke nalezy napetni¢ masa do ok. 0,5 cm jej gdrnej krawedzi,

Useful hint: For unbaked desserts, you can replace fruit syrup with food colouring. / Dobry tip: U nepecenych dezertii miiZete ovocny sirup nahradit potravinatskym barvivem. / Guter Tipp: Obstsirup im
Kuchen ohne Backen kann durch Lebensmittelfarbstoff ersetzt werden. / Conseil pratique : Pour les gateaux froids, le sirop de fruits peut étre remplacé par des colorants alimentaires. / Consiglio utile: Per
semifreddi, & possibile sostituire lo sciroppo di frutta con coloranti alimentari. / Consejo util: Para postres sin hornear, puede sustituir el sirope de fruta por colorante alimenticio. / Dica dtil: Para sobremesas
ndo cozidas pode substituir o xarope de frutas por corante alimentar. / Wskazéwka: W deserach, ktdre nie wymagaja pieczenia syrop owocowy mozna zastapic barwnikiem spozywczym. / Dobry tip: U ne-

pecenych dezertov mdzete ovocny sirup nahradit p arskym farbivom. / Xop

il coBeT: [Inq iecepToB, He Tpeﬁywmmx BbIMeyKu, ¢pyKTOBbI€ CUpOMbl MOXHO 3aMeHUTb NILLEBBIMI KpacUTenAMN.

conforme as instrugdes da embalagem. Acrescentar o xarope de café a cerca de um terco da gelatina
derretida e cuidadosamente colocar a gelatina com xarope nas formas de maneira a que as superficies
superiores planas das saliéncias permanecam descobertas. Colocar no frigorifico para solidificar,
depois misturar o requeijdo com o agtcar baunilhado, o chocolate, a raspa de liméo e as natas
e misturar com a restante gelatina e deixar solidificar novamente. Cuidadosamente desenformar
a sobremesa pressionando ligeiramente nas paredes e no fundo da forma. Xarope de café: Ferver
2 partes de aglicar e 1 de dgua até engrossar ligeiramente, acrecentar 1 colher de chd de café
instanténeo e depois deixar arrefecer.
k< Dwukolorowy deser serowy z syropem kawowym
Skfadniki na 3-4 foremki: 250 g miekkiego twarogu, 30 g tartej czekolady, 100 ml $mietany
kreméwki, 15 g zelatyny, 20 g cukru waniliowego, $wiezo starta skérka z cytryny, 60 ml syropu
kawowego. Przygotowanie: Zelatyne nalezy przygotowac wedtug przepisu znajdujacego sie na
opakowaniu. Do ok. jednej trzeciej rozpuszczonej zelatyny nalezy dodac syrop kawowy, nastepnie
mase nalezy ostroznie przela¢ do foremki tak, aby tylko wgtebienia formy zostaty wypetnione.
Foremke z zelatyng nalezy wiozy¢ do lodéwki, aby Zelatyna stezata, do pozostatej rozpuszczonej
zelatyny nalezy dodac twardg z cukrem waniliowym, tarta czekolade, starta skérke z cytryny i ubita
Smietane, ponownie pozostawic do stezenia. Dwukolorowy deser nalezy wyja¢ poprzez delikatne
nacisniecie na Scianki i dno foremki. Syrop kawowy: Cukier i wode, w stosunku 2:1 nalezy
zagotowad, tak aby masa zgestniata, nastepnie nalezy dodac 1 fyzeczke kawy rozpuszczalnej,
pozostawic do wystygniecia.
1 Dvojfarebny tvarohovy dezert s kavovym sirupom
Pre 3-4 formicky: 250 g makkého tvarohu, 30 ¢ nastrihanej cokolady, 100 ml smotany na $lahanie,
15 g zelatiny, 20 g vanilkového cukru, cerstvo nastrihana citronova kra, 60 ml kévového sirupu.
Postup: Zelatinu pripravte podla navodu. Do zhruba jednej tretiny rozpustenej Zelatiny pridajte
kavovy sirup a opatrne jej do formicky nalejte tolko, aby horné plosky vystupkov zostali nezakryté.
Vlozte do chladnicky a nechajte stuhnt, potom do formicky pridajte tvaroh s vanilkovym cukrom,
nastrihanu cokoladu, citrénovd koru a vyslahand smotanu, vietko dobre premiesané so zvysnou
rozpustenou Zelatinou a nechajte stuhndt. Dvojfarebny dezert opatme vyklopte jemnym zatlacenim
na steny a dno formicky. Kavovy sirup: Zvarte 2 diely cukru a 1 diel vody do miereho zhustnutia,
pndajte 1lyzicku instantnej kdvy a necha]te vychladnt.

THbIil necept cKkodeit
Wnrpepuentnbl gna 3- 4 dopmouek: 250 r markoro TBopora 30 r Teproro wokonaaa, 100 ma
CuBOK, 15 © XenaTnHoBoro nopoLuka, 20 r BaHUbHOIO Caxapa, (BeXad Lieapa NMMoHa, 60 ma
KodeitHoro cupona. Mpouecc mpurotoBneHus: enatuH NpUroToBbTE B COOTBETCTBUN
C MHCTPyKUMeil. B npubnuutenbHo ofHy TpeTb PacTBOPEHHOTO XenatuHa Ao6aBbTe KodeiiHblil
CUPON ¥ OCTOPOXHO HaneiiTe B GOPMOUKY Tak, uToBbl BEpXHUME BbICTYMbI OCTANNCh OTKPBITHIMM.
TomecTwTe B XONOAWNbHUKE U AaiiTe 3aCTbITh, 3aTeM B GOPMOUKY A06aBLTE TBOPOT C BaHUMbHbIM
(axapoMm, TepTbIM LLIOKONAZOM, Lefpoii 11 B3OUTbIMU CIMBKaMK, BCe TLLATENbHO NepemeLaiite
€ OCTABLUMMCA PACTBOPEHHDIM XeNaTUHOM 1 JlaiiTe 3acTbiTb. [IBYXUBETHBIIT AeCepT BbIHbTE, Clerka
HaXaB Ha iHo 1 cTeHKU dopmouky. Kodeiinbiii cupon: (BapuTe 2 yacTit caxapa v 1uacTb Bofbl 40
NerKoro 3arycTeHius, 406aBbTe 1 yaiiHyto NOXKy PacTBOPUMOro Koe 1 AaiiTe 0CTbiTb.

podla navodu. Do zhruba jednej tretiny rozpustenej Zelatiny pridajte ovocny sirup a opatre jej do
formicky nalejte tolko, aby horné plasky vystupkov zostali nezakryté. Vlozte do chladnicky a nechajte
stuhnit, potom do formicky pridajte jahodovi zmes zmieSand so zvy$nou rozpustenou Zelatinou
a opét nechajte stuhnut. Dezert opatrne vyklopte jemnym zatlacenim na steny a dno formicky.

P MKenaTuHoBbIi fecepT ¢ KNy6HUKOM

WHrpepuentol ana 3-4 popmouek: 150 r cexeil knyOHuku, 1 cTonoBas noxka caxapa,
1 cTonoBas N1oxKa pyKkToBOro cupona, 15 rxenaruta, 100 MA BoAbl ANA NPUTOTOBIEHNA XeNaTuHa.
Mpouecc npurotoBnenna: OuniieHHylo KnyOHUKY PasomMHUTe, XenaTuH NpUroToBbTe
B COOTBETCTBUY C UHCTPYKLMeNt. B npubnunsutenbHo ofHy TpeTb pacTBOPEHHOTO XenatitHa Ao6asbTe
(PYKTOBbIA CUPOM M OCTOPOXHO HaneiiTe B OPMOUKY TaK, 4T0Obl BEpXHUME BbICTYMbl OCTANNCh
OTKpbITbIMI. [lOMecTUTe B XONOAWNbHUK W AaiiTe 3aCTbiTb, 3aTeM Ao6aBbTe B GOPMOUKY Kny-
6OHUUHYI0 CMeCb, CMeLLaHHYH0 ¢ 0CTABLUMMCA PACTBOPEHHbIM XKeNaTHOM I CHOBA JaifTe 3aCTbiTb.
[lecepT 0CTOPOXHO BbIHbTe, C/1ErKa HaXaB Ha AHO U CTEHKYN GOPMOUKN.

_J Sobremesa de massa fina

Para 3 formas: 130 g farinha moagem média, 50 g acticar, 130 ml leite semidesnatado, 3 colheres
de sopa de manteiga vegetal ou dleo, 1 colher de sopa de mel, 1 ovo, %2 pacote de acticar baunilhado,
5 g fermento de padeiro, nozes picadas, uvas passas. Receita: Derreter a manteiga ou o 6leo com
o mel em leite aquecido. Depois de arrefecer a temperatura ambiente, misturar o ovo, as nozes e as
passas no leite. Separadamente misturar a farinha, aticar, actcar baunilhado e o fermento de
padeiro. Juntar ambas as massas, processar numa batedeira e colocar na forma até cerca de 0,5 cm
abaixo do bordo. Levar ao forno a 160170 °Caproximadamente 20 minutos ou conforme instrugdes
do seu forno. Desenformar o bolo arrefecido pressionando ligeiramente o fundo da forma. Use a sua
imaginacao para decorar o bolo com chocolate, macapo, etc.

K Deser z lejacego ciasta piernikowego

Sktadniki na 3 foremki: 130 g maki, 50 g cukru, 130 ml pétttustego mleka, 3 tyzki roslinnego lub
oleju, 1 tyzka miodu, 1 jajko, %2 opakowania cukru waniliowego, 5 g przyprawy do piernika,
posiekane orzechy, rodzynki. Przygotowanie: Ttuszcz roslinny lub olej i miéd nalezy rozpusci¢
w cieptym mleku. Do schtodzonego, do temperatury pokojowej, mleka nalezy dodac jajko, orzechy
i rodzynki. Make, cukier, cukier waniliowy oraz przyprawe do piernika nalezy zmieszac. Wszystkie
skfadniki nalezy ze soba pofaczyc. Przygotowac ciasto, ktdre nalezy wlac do foremki do ok. 0,5 cm jej
gornej krawedzi. Piec ok. 20 minut piekarniku rozgrzanym do temperatury 160-170 °C, lub
stosownie do mocy swojego piekarnika. Schtodzone ciasto nalezy delikatnie wyja¢ naciskajac na
dno foremki. Ozdobi¢ wedtug uznania czekolada, marcepanem itp.

B Muicnik z liateho pernikového cesta

Pre 3 formicky: 130 g polohrubej muiky, 50 g cukru, 130 ml polotuéného mlieka, 3 polievkové lyZice
rastlinného tuku alebo oleja, 1 polievkové lyzica medu, 1 vajce, ¥ balicka vanilkového cukru, 5 g
kypriaceho prasku do pernika, nasekané oriesky, hrozienka. Postup: Rastlinny tuk alebo olej a med
rozpustte v teplom mlieku. Po vychladnuti na izbovi teplotu rozmiesajte v mlieku vajcia, orechy
a hrozienka. Zvlast zmiesajte muku, cukor, vanilkovy cukor a kypriaci prasok do pernika. Obe zmesi
spojte a pripravte cesto, ktoré vlejte do formiciek cca 0,5 cm pod horny okraj. Pecte pri teplote
160-170 °C cca 20 mindit, pripadne prispdsobte vasej rire. Vychladnuté pecivo vyklopte jemnym
zatlacenim na dno formicky. Ozdobte podla fantazie cokoladou, marcipanom apod.

O Aecept U3 KuAKOTo NPAHNYHOTO TecTa

WHrpepuentbl ana 3 gopmouek: 130 r myku, 50 r caxapa, 130 Mn nonyxupHoro Monoka,
3 CTONOBbIE NOXKY PACTUTENHOTO XMpa UM Macna, 1 cTonoBas Noxka mefa, 1 iiLo, Y2 naketa
BaHWILHOTO Caxapa, 5 T MOPOLLKa ANA BbINEUKN ANA NPAHUKOB, U3MeNbUYeHHble OPeXy, U3ioM.
Mpouecc npuUroToBReHUA: PacTuteNbHbI X1 WM MAcTo U MeA pacTBOPHTE B TEMNOM MOJIOKe.
Mocne oxnazieHna [0 KOMHATHOIA TemnepaTypbl, 06aBbTe B MONIOKO AiiL0, OPeXU U U3IOM.
0TaenbHO CMeLLaiiTe MKy, Caxap, BaHUNbHbII caxap v NOPOLLIKa ANA BbINeuKu AnA npaHuKoB. 06e
CMec CoeMHUTE W PUTOTOBLTE TecTo, TecTo BAeiiTe B GOPMOUKI NPUMepHO Ha 0,5 M Hike
BepxHero kpas. Bbinekaiite npu Temnepatype 160-170 °C okono 20 MuHyT, unu Bpems,
HeobxozMoe AnA Balleil AyXoBKW. OCTbiBLLEE TECTO BbIHbTE, CerKa HaXMMaA Ha AHO GOPMbI.
YKkpacsTe no BKYCy WOKONaAOM, MapLUNaHOM ¥ T.J.

a nastepnie wiozy¢ do zamrazarki na 12 godzin. Mrozony sorbet nalezy wyjac poprzez delikatne
nacisniecie na cianki i dno foremki.

1 Mrazeny sorbet s blumami a colou

Pre 3-4 formicky: 3 odkdstkované blumy (cca 100 g), 200 ml coly, 1 lyZicka krystalového cukru,
Y4 lyzicky strihanej citronovej kory. Postup: Odkostkované blumy rozmixujte nahrubo, colu zahrejte
arozpustte v nej cukor. Po vychladnuti pridajte nastrihand citronovd koru a zmiesajte s rozmixovany-
mi blumami. Zmesou napliite formicku cca 0,5 cm pod horny okraj a dajte na 12 hodin do mraznicky.
Mrazeny sorbet opatrne vyklopte jemnym zatlacenim na steny a dno formicky.

O 3amopoxeHHbIii cop6eT co cnuBaMu 1 KoKa-Konoi
Wnrpepuentbl ana 3-4 ¢popmouek: 3 cnuBbl 6e3 Koctouek (ok. 100 r), 200 mn Kombl, 1 u.4.
axapa, 2 MOXKM NMMOHHOW Lefipbl. Mpouecc npurotoBnenma: CnuBbl 6e3 KocTouek
pa3menbuute B rpy6oe niope, Kony noporpeiite i pacTBopuTe B Heii caxap. B ocTbiBlylo Koy
J#o6aBbTe NIMMOHHYI0 LeApy U CMelliaiiTe co CMMBOBbIM Miope. (Mecblo HamonHuTe (OPMOUKM
MPUMEPHO Ha 0,5 u Huxe BepxHero kpas i MoMeCTWTE Ha 12 4acoB B MOPO3UMbHUK.

p Iif AecepT ocTop BbIHbTe, C/IerKa HaXaB Ha J1HO 1 CTEHK GOPMOUKM.
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