fescoma.
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Recipes / Recepty
Rezepte / Recettes
Ricette / Recetas
Receitas / Przepisy
Recepty / Peuentbi

Honey Christmas bell

1egg, 50 g icing sugar, 50 g plant-based baking fat, 50 g honey, 250 g plain flour, 1 tsp cinnamon, 1 tsp soda. Process all ingredients in a bowl or on a pastry
board and divide the resulting dough into 4 equal parts, roll them out, bring to a baking sheet with a non-stick coating and cut out 4 equally thick bells; bake them in the
oven for about 5 minutes at 200 °Con a baking sheet with a non-stick coating. Use chocolate spread (Nutella) for joining the two parts together, weigh them down with e.g.
a heavy chopping board and leave them to rest in a cool place until the next day. Decorate the cooled bell using your imagination and according to your taste preferences.
Medovy Vanocni zvonecek

1 vejce, 50 g mletého cukru, 50 g rostlinného tuku na peceni (Hera), 50 g medu, 250 g hladké mouky, 1 IZicka skofice, 1 IZicka sody. V3echny suroviny
zpracujte v mise nebo na vale a hotové tésto rozdélte na 4 stejné velké casti, rozvélejte, pfeneste na plech s antiadheznim povlakem a vykrojte 4 stejné silné zvonecky, které
pecte na plechu s antiadheznim povlakem v troubé pfi 200 °C cca 5 minut. Hotové ¢dsti spojte cokolddovym krémem (Nutellou), zatizte napf. téZkym kréjecim prkénkem
a ponechte do druhého dne v chladu odleZet. Vychladnuty zvonecek ozdobte dle vlastni fantazie a chuti.

Weihnachtsglockchen aus Honigteig

1Ei, 50 g Puderzucker, 50 g Pflanzenfett zum Backen, 50 g Honig, 250 g glattes Mehl, 1 TL gemahlener Zimt, 1 TL Speisesoda. Samtliche Zutaten in einer
Schiissel, bzw. auf dem Teigbrett vermischen und zu einem Teig kneten, fertige Teigmasse auf 4 gleichgroBe Teile verteilen, ausrollen, auf das Backblech mit Antihaft-
beschichtung legen und 4 gleich dicke Weihnachtsglockchen ausstechen, im Backblech mit Antihaftbeschichtung im Backofen bei 200 °C ca. 5 Minuten backen. Fertige
Teile mit Schoko-Creme (Haselnusshrotaufstrich wie Nutella) verbinden, z.B. mit massivem Schneidbrett beschweren und nachtsiiber kiihl ruhen lassen. Das ausgekiihlte
Weihnachtsglockchen nach Phantasie und Geschmack garnieren.

Clochette de Noél au miel

1 ceuf, 50 g de sucre en poudre, 50 g de margarine pour la préparation au four, 50 g de miel, 250 g de farine fine, 1 cuillére a café de cannelle, 1 cuillére
a café de bicarbonate de sodium. Mélanger tous les ingréients dans un saladier ou sur une planche a pétisserie, en faire une pate, la diviser en 4 parts égales, étaler, placer
sur une plaque a four munie d'un revétement antiadhésif, en découper 4 clochettes de la méme épaisseur et les faire cuire au four a 200 °C pendant environ 5 minutes. Coller
les parties cuites a I'aide de créme au chocolat (Nutella), charger par exemple avec une planche a découper massive et laisser reposer au froid jusquau lendemain. Décorer
la clochette refroidie selon votre fantaisie et godt.

Campana natalizia al miele

1 uovo, 50 g di zucchero a velo, 50 g di burro, 50 g di miele, 250 g di farina, 1 cucchiaino di cannella, 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio. Impastare tutti
gli ingredienti in una ciotola o su una spianatoia. Stendere I'impasto con un matterello e ricavare 4 campane uguali. Trasferirli su una teglia rivestita con carta da forno
e cuocere in forno a 200 °C per 5 minuti. Utilizzare una crema spalmabile al cioccolato (tipo Nutella) per unire due parti. Lasciare unite con un peso sopra (un tagliere in legno
ad esempio) per parecchie ore in un luogo fresco. Decorare a piacere, usando la propria fantasia.

Campana de Navidad de miel

1 huevo, 50 g de aziicar glas, 50 g de mantequilla vegetal, 50 g de miel, 250 g de harina floja, 1 cucharadita canela, 1 cucharadita de soda. Ama-
sar todos los ingredientes en un bol o en una base pastelera y dividir la masa resultante en 4 partes iguales, extenderla, colocar en una bandeja de horno con
recubrimiento antiadherente y cortar 4 campanas con el mismo grosor; hornearlas en el horno unos 5 minutos a 200 °C en una bandeja de horno con recubrimiento
antiadherente. Utilizar chocolate para extender (Nutella) para unir las dos partes, colocar peso encima por ejemplo una tabla de cortar pesada y dejar reposar en un lugar
fresco hasta el dia siguiente. Decorar la campana fria utilizando su imaginacién y acorde a sus gustos.

Sino de Natal de Mel

1 0vo, 50 g agticar em po, 50 gordura vegetal, 50 g mel, 250 g farinha de trigo, 1 colher de cha de canela, 1 colher de ché de bicarbonato de sédio. Processe
todos os ingredientes num recipiente ou numa tabua de pastelaria, divida a massa resultante em 4 partes iguais e desenrole-os, cologue-o0s numa assadeira antiaderente ou
em papel de ir ao forno e corte 4 sinos espessos iguais; leve ao forno durante 5 minutos a 200 °C. Use o creme de chocolate (Nutella) para juntar as duas partes, pise-as por ex
com uma tdbua pesada e deixe repousar num sitio frio até ao dia seguinte. Depois de arrefecer decore o sino sequndo a sua imaginagao e preferéncia.

Miodowy dzwonek bozonarodzeniowy

1 jajko, 50 g cukru pudru, 50 g ttuszczu roslinnego do pieczenia, 50 g miodu, 250 g maki, 1tyzeczka cynamonu, 1tyzeczka sody. Wszystkie sktadniki nalezy
potaczy¢ ze soba w misce lub na stolnicy. Gotowe ciasto nalezy podzieli¢ na 4 réwne czesci, a nastepnie rozwatkowac je, przenies¢ na blache z powtoka antyadhezyjna
i wykroi¢ 4 rowne dzwonki, ktére nalezy piec w piekarniku w 200 °C przez ok. 5 minut. Gotowe czesci nalezy potaczy¢ kremem czekoladowym (Nutell), obciazy¢, np. ciezka
deska do krojenia i zostawi¢ w chtodnym miejscu do nastepnego dnia. Wystudzony dzwonek nalezy ozdobi¢ wedtug wiasnego uznania i fantazj.

Medovy Vianoény zvoncek

1 vajce, 50 g praskového cukru, 50 g rastlinného tuku na pecenie (Hera), 50 g medu, 250 g hladkej muiky, 1 lyZicka Skorice, 1 lyZicka sody. Vietky suroviny
spracujte v mise alebo na doske a hotové cesto rozdelte na 4 rovnako velké casti, rozvalkajte, preneste na plech s antiadhéznym povlakom a vykrojte 4 rovnako hrubé zvonce-
ky, ktoré pecte na plechu s antiadhéznym povlakom v rdre pri 200 °C cca 5 mintt. Hotové Casti spojte cokolddovym krémom (Nutellou), zatazte napr. tazkou krdjacou doskou
a nechajte do druhého diia v chlade odlezat. Vychladnuty zvoncek ozdobte poda vlastnej fantdzie a chuti.

MepoBbiit PoxXgecTBeHCKUI1 KONOKONbYUK

1 aituo, 50 r caxapHoit nyapbl, 50 r pacTUTeNbHOro }upa Ana Bbineyku, 50 r meaa, 250 r npocToil MyKu, 14. NoXK. Kopuubl, 14. nox. coabl. Bce nHrpeaneHTb!
CveLLaiiTe B MUCKe WM Ha JOCKe U FOTOBOE TeCTO Pa3AenuTe Ha 4 0ANHAKOBbIE YaCTH, packaTaiite, nepeHecuTe Ha NPOTUBEHb C aHTUMPUTapHbIM MOKPBITUEM U BbIpeXbTe
4 KonoKoNbUYKa OANHAKOBOV TONLLMHbI, KOTOPbIE BbiNeKaiiTe Ha NPOTUBHE C aHTUMPUTapHbIM NOKpbITeM B AyXoBKe npu 200 °C okono 5 MuHyT. [oToBblE YaCTy CoeAiHMTe
LIOKONaAHbIM KpemoMm (HyTennoii), CBepxy nonoxwTe, Hanpumep, TAXeENYI0 PasfenoyHylo AOCKY U 0CTaBbTe Ha HOUb B X0NOAHOM MecTe. OCTbIBLUNI KONOKONbYMK
yKpacbTe N0 enanuio.

Gingerbread Christmas bell

Ingredients for 2 gingerbreads: 2 eggs, 200 g icing sugar, 75 g liquid bee honey (about 4 thsp), 250 g plain flour, 100 g rye flour, 2 tsp soda, 4 tsp ginger-
bread spice mixture. Whisk the eggs with sugar and honey for at least 20 minutes, sieve the flour and complete the mixing process in a bowl together with the gingerbread
spice mix, soda and the whipped egg cream. Wrap the dough with cling film and leave to rest in the refrigerator until the next day. Roll out the dough, cut out 2 bells and
bake them in the oven for about 15 minutes at 160 °C on a baking sheet with a non-stick coating or with baking foil. Decorate the cooled bells with egg white coating or
chocolate and sugar icing.

Pernikovy Vanocni zvonecek

Ingredience pro 2 perniky: 2 vejce, 200 g mletého cukru, 75 g tekutého véeliho medu (cca 4 IZice), 250 g hladké mouky, 100 g Zitné mouky, 2 IZicky sody,
4 1zicky pernikového koreni. Vejce Slehejte s cukrem a medem alespori 20 minut, mouku prosejte a spolu s pernikovym kofenim, sodou a vy3lehanym vajickovym kré-
mem dokoncete promichani v mise. Tésto zahalte do mikrotenové félie a nechejte v lednicce odpocinout do druhého dne. Tésto rozvélejte, vykrojte 2 zvonecky a na plechu
s antiadheznim povlakem nebo na pecici félii pecte v troubé pi 160 °C cca 15 minut. Vychladnuté zvonecky ozdobte bilkovou polevou nebo ¢okoladou a cukrovou polevou.
Weihnachtsglockchen aus Lebkuchenteig

Zutaten fiir 2 Lebkuchen: 2 Eier, 200 g Puderzucker, 75 g fliissigen Bienenhonig (ca. 4 EL), 250 g glattes Mehl, 100 g Roggenmehl, 2 TL Speisesoda, 4 TL
Lebkuchen-Gewiirzmischung. Eier mit Zucker und Honig mind. 20 Minuten schaumig riihren, Mehl absieben und mit Gewiirzmischung, Speisesoda und Eiermasse zu Teig
verarbeiten. Lebkuchenteig in eine Folie wickeln und im KiihIschrank nachtsiiber ruhen lassen. Lebkuchenteig ausrollen, mit der Form 2 Weihnachtsgldckchen ausstechen
und auf das Backblech mit Antihaftbeschichtung, bzw. mit Backfolie legen, im Backofen bei 160 °C ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen, mit EiweiBguss, bzw. mit
Schokolade und Zuckerguss verzieren.

Clochette de Noél en pain d‘épices

Ingrédients pour 2 pains d'épices : 2 ceufs, 200 g de sucre en poudre, 75 g de miel d‘abeille liquide (environ 4 cuilléres), 250 g de farine fine, 100 g de
farine de seigle, 2 cuilléres a café de bicarbonate de sodium, 4 cuilléres a café de mélange d‘épices pour pain d‘épices. Fouetter les ceufs avec le sucre et le
miel pendant au moins 20 minutes, tamiser la farine et la mélanger avec les épices, le bicarbonate de sodium et la creme d'eufs fouettés dans un saladier. Emballer la pate
dans un film alimentaire en polypropyléne et |a laisser reposer au réfrigérateur jusqu‘au lendemain. Etaler la pate, découper les 2 clochettes et les faire cuire sur une plaque
a four munie d'un revétement antiadhésif ou sur une feuille de cuisson au four & 160 °C pendant 15 minutes environ. Décorer les clochettes refroidies avec du glacage de
blanc d'ceuf ou de chocolat et avec du glagage de sucre.

Campana natalizia di pan di zenzero

Ingredienti per 2 campane: 2 uova, 200 g zucchero a velo, 75 g miele d‘acacia (4 cucchiai circa), 250 g farina 00, 100 g farina di grano duro, 2 cucchiaini
bicarbonato di soda, 4 cucchiaini di spezie miste (cannella, noce moscata, zenzero, chiodi di garofano). Montare le uova con lo zucchero ed il miele per circa una
ventina di minuti. Setacciare le farine ed aggiungerle al composto di uova insieme alle spezie ed al bicarbonato. Avvolgere I'impasto ottenuto con la pellicola trasparente
e lasciarlo in frigorifero fino al giorno successivo. Stendere I'impasto con un matterello. Ricavare 2 campane con i tagliapasta, metterle su una teglia rivestita con carta da
forno e cuocere in forno a 160 °C per 15 minuti fino a doratura. Decorate le campane con glassa, cioccolato e zucchero a velo a piacere.

Campana de Navidad de Pan de Jengibre

Ingredientes para 2 panes de jengibre: 2 huevos, 200 g de azicar glas, 75 g de miel liquida (aproximadamente 4 cucharadas), 250 g de harina floja,
100 g de harina de centeno, 2 cucharaditas de soda, 4 cucharaditas de especias de jengibre. Batir los huevos con el azdcar y la miel durante un minimo de 20 minu-
tos, tamizar la harina y mezclar todo en un bol junto con las especias de jengibre, la soda y la crema de huevo batida. Envolver la masa con film y dejar reposar en el frigorifico
hasta el dia siguiente. Extender la masa, cortar 2 campanas y hornearlas en el horno unos 15 minutos a 160 °C en una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente
0 con papel de hornear. Decorar las campanas frias con glasa o con chocolate y azicar glas.

Sino de Natal de bolo de gengibre

Ingredientes para 2 bolos: 2 ovos, 200 g agticar em pd, 75 g mel (4 colheres de sopa), 250 g farinha de trigo, 100 g de farinha de centeio, 2 colheres de sopa
de bicarbonato de sddio, 4 colheres de sopa da mistura de especiarias de gengibre. Bata os ovos com o agticar e o mel durante pelo menos 20 minutos, peneire
afarinha e misture tudo numa taa juntamente com a mistura de especiarias de gengibre, o bicarbonato de sédio e o creme dos ovos previamente batido. Enrole a massa com
pelicula aderente e deixe a repousar no frigorifico até ao dia sequinte. Desenrole a massa da pelicula, corte 2 sinos e leve ao forno a cozer durante 15 minutos a 160 °C numa
assadeira antiaderente ou com uma folha de papel de ir ao forno. Decore os sinos de Natal, depois de arrefecidas, com glacé ou chocolate e acticar em po.

Piernikowy dzwonek bozonarodzeniowy

Sktadniki na 2 pierniki: 2 jajka, 200 g cukru pudru, 75 g ptynnego pszczelego miodu (ok. 4 tyzki), 250 g maki tortowej, 100 g maki zytniej, 2 tyzeczki sody,
4 tyzeczki przyprawy do piernika. Jajka nalezy ubijac z cukrem i miodem ok. 20 minut. Make nalezy przesiac z przyprawa do piernika i soda, a nastepnie wymieszac
z ubitym kremem jajecznym. Wyrobione ciasto nalezy zawina¢ w folie spozywcza i odtozy¢ do lodéwki do nastepnego dnia. Ciasto nastepnie nalezy rozwatkowac, wykroi¢
2 bozonarodzeniowe dzwonki i piec na blasze z powfoka antyadhezyjna lub na folii do pieczenia w piekarniku nagrzanym do 160 °C ok. 15 minut. Wystudzone dzwonki nalezy
ozdobic lukrem, czekolada lub polewa cukrowa.

Pernikovy Vianocny zvoncek

Ingrediencie pre 2 perniky: 2 vajcia, 200 g praskového cukru, 75 g tekutého vcelieho medu (cca 4 lyZice), 250 g hladkej muiky, 100 g raznej muky, 2 lyZicky
sody, 4 lyzicky pernikového korenia. Vajcia $lahajte s cukrom a medom aspoii 20 mindt, muku preosejte a spolu s pernikovym korenim, sédou a vyslahanym vajickovym
krémom dokoncite premiesanie v mise. Cesto zabalte do mikroténovej félie a nechajte v chladnicke odpocinit do druhého diia. Cesto rozvalkajte, vykrojte 2 zvonceky
a na plechu s antiadhéznym povlakom alebo na félii na pecenie pecte v rire pri 160 °C cca 15 mindit. Vychladnuté zvonceky ozdobte bielkovou polevou alebo ¢okolddou
a cukrovou polevou.

MpanuyHbIN PoXKaeCTBEHCKMIA KONOKONbYNK

WHrpepventbl Ana 2 npAaHuKoB: 2 aiiua, 200 r caxapHoii nyapbl, 75 r xupaKoro nuenuHoro meaa (npu6n. 4 noxku), 250 r npocroii myku, 100 r pxaHoi
MYKHW, 2 Y. NOXK. cofibl, 4 4. NOX. NpUNpasbl ANA NPAHMKOB. flila B36MBaiiTe ¢ CaxapHoil NYAPOIA 1 MEAOM B TeUeHre MUHUMaNbHO 20 MUHYT, MyKy npoceiite
11 BMeCTe CpUnpaBoii ANA NPAHUKOB, CORON 1 B3OUTHIM ANYHBIM KpeMOM pa3meLLiaiiTe B MUcKe. TecTo 3aBepHuTe B LiennodaH 1 NoOMeCTUTe Ha Houb B XONOANNbHUK. TecTo
packaraiite, BbIpexbTe 2 KOMOKO/IbYMKA 1 Ha MPOTUBHE C aHTUMPUTapHBIM MOKPbITEM UMW Ha MNIeHKe ANA BbineyKy BbineKaiite B ayxoBke npu temnepatype 160 °Cokono
15 MuHyT. OCTbIBLLVE KONIOKONBYMKI YKPAChTe BNKOBOIA F1a3ypblo MM LLOKONAZOM 1 CAXapHOIA riasypblo.

Curd Christmas bell with fruit and sponge biscuits

150 g whole sponge biscuit rounds, 80 g granulated sugar, 250 g soft curd, 70 g butter, 2 dl semi-skimmed milk, 20 g clear gelatine, 8 g vanilla sugar
(1 pack), fresh or compote fruits: bananas, oranges, kiwifruit, pineapple, mandarins, etc. Moisten the gelatine in a small amount of milk and store in a cool place.
Crush 100 g sponge biscuit rounds and blend them with butter. Evenly press the sponge biscuit mixture with your fingers up to the sides of the baking pan. Moderately warm
the remaining milk, add sugar and soaked gelatine, whisk in the curd and vanilla sugar. Pour about one half of the resulting mixture onto the sponge biscuit mixture in the
baking pan, put the remaining whole sponge biscuit rounds and fruits on top and pour the remaining curd mixture over them. Leave to set in the refrigerator until the next
day, then remove the baking pan and decorate the finished bell e.g. with whipped cream.

Tvarohovy Vano¢ni zvonecek s ovocem a piSkoty

150 g celych kulatych piskotii, 80 g cukru krystal, 250 g mékkého tvarohu, 70 g masla, 2 di polotuéného mléka, 20 g ¢iré Zelatiny, 8 g vanilinového cukru
(1 baleni), cerstvé nebo kompotované ovoce: banany, pomerance, kiwi, ananas, mandarinky apod. Zelatinu namotte v trosce mléka a ulozte v chladu. 100 g
piskotd rozdrtte a smichejte s maslem. Toto tésto roztlacte prsty rovnomémé az k okrajiim formy. Zbylé mléko mirné zahfejte, pridejte cukr a nabobtnalou Zelatinu, do smési
veslehejte tvaroh a vanilinovy cukr. Zhruba polovinu hotové tvarohové smési nalijte na tésto do formy, pokladte zbylymi celymi kulatymi piskoty a ovocem a zalijte zbytkem
tvarohové smési. Nechejte do druhého dne ztuhnout v lednicce, poté formu sejméte a zvonecek dozdobte napf. Slehackou.

Quark-Weihnachtsglockchen mit Obst und Babybiskuits

150 g ganze runde Babybiskuits, 80 g Kristallzucker, 250 g Quark, 70 g Butter, 2 dI fettarme Milch, 20 g weiBe Gelatineplatten, 8 g Vanillezucker
(1 Packchen), frisches oder konserviertes Obst: Bananen, Apfelsinen, Kiwis, Ananasstiicke, Mandarinen usw. Gelatine in etwa Milch einweichen und kalt
stellen. 100 g Babybiskuits zerquetschen und mit Butter vermischen. Die Masse mit Fingern bis zu den Réndern der Backform verteilen und andriicken. Restliche Milch
leicht erwdrmen, Zucker und gequollene Gelatine zugeben, Magerquark und Vanillezucker unterriihren. Zirka eine Halfte der Masse auf den Tortenboden in die Form gie@en,
mit restlichen Babybiskuits und Obst belegen und mit dem Rest der Quarkmischung gieBen. Im Kiihlschrank iiber Nacht kiihl stellen, dann die Form abnehmen und das
Weihnachtsgldckchen z.B. mit Schlagsahne garnieren.

Clochette de Noél en fromage frais aux fruits et biscuits

150 g de génoises rondes entiéres, 80 g de sucre cristal, 250 g de fromage frais, 70 g de beurre, 20 cl de lait demi-écrémé, 20 g de gélatine claire, 8 g de
sucre vanillé (1 sachet), fruits frais ou au sirop : bananes, oranges, kiwis, ananas, mandarines, etc. Tremper la gélatine dans un peu de lait et garder au frais.
Réduire 100 g de génoises en miettes et les mélanger avec le beurre. Etaler cette péte a Iaide de vos doigts d'une fagon réguliére jusquaux bords du moule. Chauffer légére-
ment le reste de lait, ajouter le sucre et la gélatine gonflée, incorporer dans ce mélange le fromage frais et le sucre vanillé. Verser a peu pres la moitié de cette préparation en
fromage frais sur la pate dans le moule, couvrir avec les génoises entiéres et les fruits, puis verser le reste de mélange au fromage frais. Laisser se solidifier jusqu‘au lendemain
au réfrigérateur, puis enlever le moule et décorer la clochette avec par exemple la creme fouettée.

Cheesecake alla frutta a forma campana natalizia

150 g savoiardi, 80 g zucchero semolato, 250 g di formaggio dolce spalmabile (tipo Philadelphia), 70 g burro, 2 dl latte parzialmente scremato, 20 g ge-
latina, 8 g zucchero vanigliato, frutta fresca o composta di frutta tipo arancia, banana, kiwi, mandarino, ananas, ecc. Mettere la gelatina in ammollo in poco
latte in un luogo fresco. Tritare 100 g di savoiardi e miscelare con il burro sciolto. Appoggiare lo stampo su un piatto piano. Versare il mix di biscotti sul fondo dello stampo
e distribuire in modo uniforme, pressando con le dita. Scaldare leggermente il latte rimasto, aggiungere lo zucchero e la gelatina ben strizzata. Shattere insieme al formaggio
e lo zucchero vanigliato. Versare meta composto nello stampo sulla base di biscotti, ricoprire con i savoiardi rimasti e la frutta. Versare sopra il resto del composto. Lasciare
raffreddare in frigorifero fino al giorno successivo. Rimuovere lo stampo e decorare la campana a piacere, anche con panna montata.

Campana de Navidad de cuajada con frutas y galletas abizcochadas

150 g de galletas abizcochadas redondas, 80 g de aziicar granulada, 250 g de cuajada suave, 70 g de mantequilla, 2 di de leche semidesnatada, 20 g de
gelatina transparente, 8 g de azicar de vainilla, fruta fresca o en compota: platano, naranja, kiwi, pila, mandarina, etc. Humedecer la gelatina en un poco
de leche y guardar en un lugar fresco. Triturar 100 g de galletas abizcochadas redondas y mezclarlas con mantequilla. Colocar la mezcla de galletas ahizcochadas en el molde
presionando con los dedos. Templar moderadamente la leche restante, afiadir el azticar y la gelatina humedecida, batir con la cuajada y el azicar de vainilla. Verter aproxima-
damente la mitad de la mezcla resultante sobre la mezcla de galletas abizcochadas del molde, poner el resto de galletas abizcochadas redondas y las frutas encima y verter
el resto de la mezcla de cuajada. Dejar reposar en el frigorifico hasta el dia siguiente, entonces desmoldar y decorar la campana terminada por ejemplo con nata montada.
Curd Sino de Natal com frutas e biscoitos

150 g de palitos La Reine, 80 g acticar granulado, 250 g de curd, 70 g manteiga, 2 dl leite semi-desnatado, 20 g de folhas de gelatina, 8 g aticar baunilha-
do (1 pacote), frutas frescas ou em compota: bananas, laranjas, kiwis, anands, clementinas, etc. Coloque a gelatina num pouco de leite e reserve num lugar
fresco. Esmague 100 g de palitos La Reine e misture-os com a manteiga. Com os dedos forre a forma a toda a volta com o preparado. Aqueca moderadamente o restante leite,
adicione o aglicar e a gelatina demolhada, junte o curd e o acticar baunilhado mexendo entre cada adicdo. Deite cerca de metade desta mistura por cima do preparado dos
palitos La Reine na forma, coloque de sequida uma camada de palitos inteiros e de frutas e finalmente cubra com a restante mistura do curd. Coloque no frigorifico durante
um dia e depois desenforme e decore o sino de Natal com chantilly.

Twarogowy bozonarodzeniowy dzwonek z owocami i biszkoptami

150 g catych okragtych biszkoptéw, 80 g cukru, 250 g miekkiego twarogu, 70 g masta, 2dl pétttustego mleka, 20 g zelatyny, 8 g cukru waniliowego (1 opa-
kowanie), owoce swieze lub z kompotu: banany, pomararicze, kiwi, ananasy, mandarynki itp. Zelatyne nalezy namoczy¢ w odrobinie mleka i odtozy¢ w chfodne
miejsce. 100 g biszkoptéw nalezy pokruszy¢ i wymieszac z mastem. Powstate ciasto nalezy roztozy¢ réwnomiernie w formie. Pozostate mleko nalezy delikatnie podgrzac,
dodac cukier i napeczniata zelatyne, do powstatej mieszanki nalezy wmieszac twardg i cukier waniliowy. Mniej wiecej potowe gotowej mieszanki twarogowej nalezy wlac na
ciasto do formy, wytozyc¢ pozostatymi catymi biszkoptami i owocami oraz zala¢ pozostata mieszanka twarogowa. Catos¢ zostawic w lodowce do stezenia do nastepnego dnia,
nastepnie nalezy zdjac forme i dzwonek ozdobi¢ np. bita $mietana.

Tvarohovy Vianocny zvoncek s ovocim a piskotami

150 g celych gulatych piskot, 80 g krystalového cukru, 250 g makkého tvarohu, 70 g masla, 2 dl polotucného mlieka, 20 g Cirej Zelatiny, 8 g vanilinového
cukru (1 balenie), cerstvé alebo zavarané ovocie: banany, pomarance, kiwi, ananas, mandarinky apod. Zelatinu namocte v troske mlieka a ulozte v chlade. 100 g
piskét rozdrvte a zmiesajte s maslom. Toto cesto roztlacte prstami rovnomerne az po okraj formy. Zvy$né mlieko mierne zohrejte, pridajte cukor a napucand Zelatinu, do zmesi
zaslahajte tvaroh a vanilinovy cukor. Zhruba polovicu hotovej tvarohovej zmesi nalejte na cesto do formy, pokladte zvySnymi celymi okrihlymi piskétami a ovocim a zalejte
zvyskom tvarohovej zmesi. Dajte do druhého diia stuhndt do chladnicky, potom formu zlozte a zvoncek dozdobte napr. Sfahackou.

TBopOXHbIil PoXAeCTBEHCKNIN KONOKONbYMK C GPYKTaMM 1 GUCKBUTHBIM NeYeHbem

150 Lenoro Kpyrnoro 6uckBUTHOro neueHbs, 80 1 caxapa, 250 r topora, 70 r macna, 2 AN NONYKMPHOro MoNoKa, 20 I xkenaTiHa, 8 r BaHUbHOro caxapa
(1 ynakoBKa), cBexue 1 KOHCepBUPOBaHHble GPYKTbI: GaHaHbl, anenbCuHbl, KUBM, aHaHaC, MaHAAPUHKM U T.A. KenatuH 3amouute B Manom Konnuectse
MOAI0Ka 1 nomecTUTe B X0n0AHoe MecTo. 100 r 6UCKBUTHOTO NeyeHbA pasapobuTe 1 cmeluaiite ¢ MacnoM. PaBHOMEpHO pacnpefienTe 3T0 TecTo pykamu K Kpaam Gopmbl.
OcTaBLueecs MONIOKO HEMHOTO NoAorpeiite, Jo6aBbTe caxap M HaBYXLLNiA XenaTuH, B cMecb BOeiiTe TBOPOT 1 BaHWNbHbIiH caxap. MpUONU3MTENBHO MONOBYHY rOTOBOI
TBOPOXHOIT CMeCH HaneliTe Ha TecTo B hopMmy, CBepXy NONOXNTE LieNoe Kpyroe GUCKBUTHOE NeyeHbe 1 GPyKTbI 1 3aneiiTe 0CTaTKOM TBOPOXKHOI cMecy. MomecTuTe Ha
HOUb B XONOAWIbHUK A 3aCTbIBAHNA, 3aTeM GOPMY CHIUMUTE 1 KONIOKONIbYMK YKPachTe, Hanpumep, B3OUTbIMU CIMBKaMM.
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Christmas bell of thin batter

1egg, 160 g granulated sugar, 250 g medium ground flour, 250 ml semi-skimmed milk, 1 dl vegetable oil, 1 thsp cocoa, %2 tsp baking soda, 2 tsp ginger-
bread spice mixture, fat and breadcrumbs for coating/sprinkling the baking pan. Mix all ingredients well and pour the liquid batter into the greased baking pan
sprinkled with breadcrumbs and placed onto a baking sheet with a non-stick coating. Bake for about 35 minutes at 170 °C.

Vanocni zvonecek z litého tésta

1 vejce, 160 g cukru krystal, 250 g polohrubé mouky, 250 ml polotu¢ného mléka, 1 dl rostlinného oleje, 1 lzice kakaa, ¥z Izicky jedlé sody, 2 lzicky perni-
kového koieni, tuk a strouhanka na vymazani/vysypani formy. Vsechny suroviny dobfe promichejte a tekuté tésto vlijte do vymazané a vysypané formy umisténé
na plechu s antiadheznim povlakem. Pecte pfi 170 °C cca 35 minut.

Weihnachtsglockchen aus Riihrteig

1Ei, 160 g Kristallzucker, 250 g halbgriffiges Mehl, 250 ml fettarme Milch, 1 dI Pflanzendl, 1 EL Kakaopulver, V2 TL Speisesoda, %2 TL Lebkuchengewiirz,
Fett und Semmelbrosel zum Ausstreichen/Ausstreuen der Backform. Samtliche Zutaten gut vermischen, Backform ausstreichen und ausstreuen, den Riihrteig in die
auf dem Backblech mit Antihaftbeschichtung angebrachte Backform geben. Bei 170 °C ca. 35 Minuten backen.

Clochette de Noél en pate liquide

1 ceuf, 160 g de sucre cristal, 250 g de farine mi-ronde, 250 ml de lait demi-écrémé, 10 cl d’huile végétale, 1 cuillére de cacao en poudre, %z cuillére a café
de bicarbonate de sodium, % cuillére a café de mélange d‘épices pour pain d‘épices, graisse et chapelure pour graisser/saupoudrer le moule. Mélanger
bien tous les ingrédients et verser la pate liquide dans un moule graissé et saupoudré placé sur une plaque a four munie d'un revétement antiadhésif. Faire cuire a 170 °C
pendant environ 35 minutes.

Campana natalizia al cacao

1 uovo, 160 g zucchero semolato, 250 g farina bianca tipo 0, 250 ml latte parzialmente scremato, 1 dl olio semi di arachide, 1 cucchiaio cacao, %2 cucchi-
aino bicarbonato di soda, %2 cucchiaino di spezie per pan di zenzero (cannella, noce moscata, chiodi di garofano, zenzero), burro e pane grattugiato per
lo stampo. Mescolare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un impasto ben liscio. Imburrare lo stampo, spargerlo con il pane grattugiato ed appoggiarlo su una teglia pre-
cedentemente rivestita con carta da forno. Se I'impasto risultasse particolarmente liquido, arricciate la carta da forno attorno allo stampo per bloccare eventuali fuoriuscite
dell'impasto. Cuocere in forno a 170 °C per 35 minuti.

Campana de Navidad de masa fina

1 huevo, 160 g de aziicar granulada, 250 g de harina media, 250 ml de leche semidesnatada, 1 dl de aceite vegetal, 1 cucharada de cacao, 2 cucharadita
de bicarbonato, %2 cucharadita de especias de pan de jengibre, grasa y pan rallado para recubrir/espolvorear el molde. Mezclar todos los ingredientes bien
y verter la masa liquida en el molde engrasado espolvoreado con pan rallado y colocar en una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente. Hornear aproximadamente
35minutosa 170 °C.

Sino de Natal de massa fina

1 ovo, 160 g aglicar granulado, 250 g de farinha, 250 ml de leite semi-desnatado, 1 dl oleo vegetal, 1 colher de sopa de cacau, ¥z colher de bicarbonato
de sodio, 2 colher de cha de mistura de especiarias de gengibre, manteiga e farinha para untar e polvilhar a assadeira. Misture bem todos os ingredientes
e deite a massa liquida na forma previamente untada e polvilhada com farinha. Vai ao forno durante 35 minutos a 170 °C.

Bozonarodzeniowy dzwonek z ciasta lanego

1 jajko, 160 g cukru, 250 g maki, 250 ml pétttustego mleka, 1 dl oleju roslinnego, 1 fyzka kakao, Y2 tyzeczki sody oczyszczonej, ¥z tyzeczki przypraw
do piernika, ttuszcz i butka tarta do wysmarowania i wysypania formy. Wszystkie sktadniki nalezy dobrze wymieszac, rzadkie ciasto nalezy wla¢ do wysmarowanej
thuszczem i wysypanej maka formy umieszczonej na blasze z powtoka antyadhezyjna. Nalezy piec w 170 °Cok. 35 minut.

Vianodny zvoncek z liateho cesta

1vajce, 160 g krystalového cukru, 250 g polohrubej mtiky, 250 ml polotucného mlieka, 1 dl rastlinného oleja, 1lyZica kakaa, %2 lyzicky jedlej sody, V2 lyzicky
pernikového korenia, tuk a striihanka na vymastenie/vysypanie formy. Vietky suroviny dobre premiesajte a tekuté cesto vlejte do vymastenej a vysypanej formy
umiestnenej na plechu s antiadhéznym povlakom. Pecte pri 170 °C cca 35 mindt.

PoxxpecTBEHCKNI KONOKONbYMK U3 XUAKOTO TecTa

1 aituo, 160 r caxapa, 250 r nonyrpy6oii Myku, 250 mn nonyupHoro monoka, 1 An pactutenbHoro macna, 1 noxKa kakao, %2 4. i. coibl, ¥2 4. ii. npunpasbl
INA NPAHUKOB, KUP W MAHUPOBOYHbIE CyXapl ANA NOCbiNaHUA/cMa3biBaHNA GopMbl. Bce MHTpeAveHTbI XOpoLLo Nepemeluaiite U BbineiiTe XuAKoe TecTo
B CMa3aHHYH0 1 NOCbINaHHYI0 GOPMY, pa3MeLLieHHyt0 Ha NPOTUBHE C aHTUNPUrapHbIM NOKpbITUeM. Bbinekaiite npu 170 °C okono 35 MUHYT.

Light Christmas bell with nuts

3 eggs, 100 g icing sugar, 200 g medium ground flour, 80 g butter, 40 g grated walnuts, 4 thsp lukewarm semi-skimmed milk, 6 g baking powder (about
¥ of the packet), grated lemon peel from one lemon. Beat sugar with egg yolks, add the lemon peel, butter and nuts. Then stir in milk and flour mixed with baking
powder and lightly stir in previously whipped egg white froth. Pour the batter into the greased baking pan sprinkled with breadcrumbs and place the pan onto a baking sheet
with a non-stick coating. Bake for about 40 minutes at 170 °C. Decorate the cooled bell using chocolate or egg white coating.

Treny Vanocni zvonecek s ofechy

3 vejce, 100 g praskového cukru, 200 g polohrubé mouky, 80 g masla, 40 g strouhanych vlasskych ofechil, 4 lzice vlazného polotucného mléka, 6 g prasku
do peciva (cca ¥z baleni), strouhana kiira zjednoho citronu. Cukr utfete se Zloutky, pridejte citronovou kiiru, méslo a ofechy. Poté vmichejte mléko a mouku smichanou
s praskem do peciva a zlehka vmichejte predem uslehany snih z bilkd. Tésto nalijte do vymazané a strouhankou vysypané formy umisténé na plech s antiadheznim povlakem
a pecte pii 170 °C cca 40 minut. Vychladnuty zvonecek ozdobte cokolddovou nebo bilkovou polevou.

Weihnachtsglockchen aus Miirbeteig mit Niissen

3 Eier, 100 g Puderzucker, 200 g halbgriffiges Mehl, 80 g Butter, 40 g geriebene Wallniisse, 4 EL lauwarme fettarme Milch, 6 g Backpulver (ca. %2 Packchen),
abgeriebene Schale einer Zitrone. Zucker mit Eigelben schaumig riihren, geriebene Zitronenschale, weiche Butter und Wallniisse zugeben. Dann Milch und Mehl mit
Backpulver unterriihren und leicht den steif geschlagenen Schnee unterheben. Die Teigmasse in die befettete und mit Semmelbrdsel bestreute Backform auf dem Backblech
mit Antihaftbeschichtung geben und bei 170 °C ca. 40 Minuten backen. Das ausgekiihlte Weihnachtsgldckchen mit Schokoladen-, bzw. EiweiBglasur dekorieren.
Clochette de Noél en pate a gateau aux noix

3 ceufs, 100 g de sucre en poudre, 200 g de farine mi-ronde, 80 g de beurre, 40 g de noix rapées, 4 cuilléres a soupe de lait tiede demi-écrémé, 6 g de
levure chimique (2 sachet environ), le zeste rapé d'un citron. Battre les jaunes d'ceufs avec le sucre, ajouter le zeste de citron, le beurre et les noix. Ajouter ensuite le
lait et la farine mélangée avec la levure chimique et incorporer délicatement la neige de blancs d'ceufs préalablement battue. Mettre la préparation dans un moule graissé
et saupoudré de chapelure placé sur une plaque a four munie d'un revétement antiadhésif et faire cuire au four a 170 °C pendant environ 40 minutes. Décorer la clochette
refroidie avec du glacage de chocolat ou de blanc d'ceuf.

Campana natalizia,,light“ con noci

3 uova, 100 g zucchero a velo, 200 g farina bianca tipo 0, 80 g burro, 40 g noi tritate, 4 cucchiai di latte tiepido parzialmente scremato, 6 g di lievito per
dolci, la scorza grattugiata di un limone. Shattere i tuorli con lo zucchero, aggiungere la scorza, il burro e le noci. Versare il latte e di seguito la farina ed il lievito. Montare
gli albumi a neve ed aggiungerli al composto delicatamente, mescolando dal basso verso I'alto. Imburrare lo stampo e cospargerlo con pane grattugiato. Appoggiarlo su una
teglia precedentemente imburrata e versare |'impasto. Cuocere in forno a 170 °C per 40 minuti circa. Decorare con cioccolato o glassa a piacere.

Campana de Navidad ligera con nueces

3 huevos, 100 g de azicar glas, 200 g de harina media, 80 g de mantequilla, 40 g de nueces ralladas, 4 cucharadas de leche semidesnatada templada,
6 g de levadura en polvo, ralladura de la piel de un limén. Batir el aziicar con las yemas de los huevos, afiadir la piel de limén, la mantequilla y las nueces. Después
agregar la leche y la harina mezclada con la levadura y remover ligeramente con las claras de huevo previamente batidas. Verter la mezcla en el molde engrasado espolvo-
reado con pan rallado y poner el molde en una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente. Hornear aproximadamente 40 minutos a 170 °C. Decorar la campana fria
utilizando chocolate o glasa.

Sino de Natal com nozes

3 ovos, 100 g agticar em pd, 200 g farinha, 80 g manteiga, 40 g nozes raladas, 4 colheres de sopa de leite morno semi-desnatado, 6 g de fermento (cerca
de %2 pacote), raspa da casca de 1limao. Bata o aglicar com as gemas, adicione a raspa da casca de limdo, a manteiga e as nozes. Misture o leite com a farinha e envolva
levemente com as claras em castelo. Deite a massa na forma previamente untada e polvilhada com farinha e leve ao forno durante 40 minutos a 170 °C. Depois de arrefecer
decore 0 sino com cobertura de chocolate ou glacé.

Ucierany bozonarodzeniowy dzwonek z orzechami

3 jajka, 100 g cukru pudru, 200 g maki, 80 g masta, 40 g posiekanych orzechéw wtoskich, 4 tyzki letniego péttiustego mleka, 6 g proszku do pieczenia
(ok. V2 opakowania), starta skorka z jednej cytryny. Cukier nalezy utrze¢ z zéttkami, dodac skérke cytrynowa, masto i orzechy. Nastepnie nalezy doda¢ mleko,
make potaczong z proszkiem do pieczenia i delikatnie wmieszac ubite wczesniej biatka. Ciasto nalezy przela¢ do wysmarowanej ttuszczem i wysypanej butka tarta formy
umieszczonej na blasze z powtoka antyadhezyjna i piec w 170 °C ok. 40 minut. Wystudzony dzwonek nalezy ozdobi¢ polewa czekoladowa badz lukrem.

Treny Vianocny zvoncek s orechmi

3 vajcia, 100 g praskového cukru, 200 g polohrubej muiky, 80 g masla, 40 g strihanych viasskych orechov, 4 lyzZice vlazného polotucného mlieka, 6 g prasku
do peciva (cca % balenia), strithana kéra z jedného citrona. Cukor vymiesajte so Zltkami, pridajte citronovii koru, maslo a orechy. Potom vmiesajte mlieko a miku
zmieSanu s praskom do peciva a zlahka vmiesajte vopred uslahany sneh z bielkov. Cesto nalejte do vymastenej a strihankou vysypanej formy umiestnenej na plechu s anti-
adhéznym povlakom a pecte pri 170 °C cca 40 mindt. Vychladnuty zvoncek ozdobte cokolddovou alebo bielkovou polevou.

TepTbiit PoxaeCTBEHCKMII KONOKONbYNK C Opexamu

3 aitua, 100 r caxapHoit nyapbl, 200 r nonyrpy6oii myku, 80 r macna, 40 r TepTbIX rPELIKNX OPEXOB, 4 NOXKY TENNOT0 NONYKUPHOTO MOMOKa, 6 F nopoLKa
AnA Bbineyku (oK. Y2 ynakoBKu), Lieapa ofHoro numoHa. (axap pasoTpuTe ¢ XenTkamm, fo6asbTe Lieapy, Macno 1t Opexu. 3aTem BMeLLaiiTe MONOKO U MYKY,
CMeLUaHHYI0 C MOPOLLIKOM AANA BbINEUKY 1 Clierka BMeLLaiiTe 3apaHee B36UTbIii Genok. Tecto BbiieliTe B cMasaHHyIo XUpOM 1 MOCbINaHHyt MyKoii GopMmy, nomelLieHHYH Ha
NPOTVBEHb C aHTUMPUTapHbIM NOKPbITUEM K BbinekaiiTe npu 170 °C okono 40 MuHyT. OCTbIBLUMIA KONOKONLYNK YKPaCbTe LLIOKONAAHOI U 6eNKOBOiA rasypbio.

Christmas bell made from thin gingerbread batter

1 egg, 80 g icing sugar, 200 g medium-ground flour, 200 ml warm milk, 4 thsp vegetable fat or oil, 1 thsp honey, 10 g (V2 packet) vanillin sugar, 10 g lea-
vening agent for gingerbread, chopped nuts, raisins. Melt honey in warm milk mixed with vegetable fat or oil. Leave to cool down and beat eggs with the milk, add
chopped nuts and raisins. Separately mix together flour, sugar, vanillin sugar and leavening agent for gingerbread. Process both mixtures into a thin batter and pour it into
the mould. Bake for approx. 40 minutes at 160—170 °C. Decorate the cooled bell using your imagination and according to your taste preferences.

Vanocni zvonecek z litého pernikového tésta

1 vejce, 80 g mletého cukru, 200 g polohrubé mouky, 200 ml teplého mléka, 4 IZice rostlinného tuku nebo oleje, 1 polévkova Izice medu, 10 g vanilinového
cukru (V2 baleni), 10 g kypficiho prasku do perniku, sekané ofechy, rozinky. Med rozpustte v teplém mléce smichaném s rostlinnym tukem nebo olejem. Nechejte
vychladnout a v mléce rozmichejte vejce, piidejte sekané ofechy a rozinky. Zvlast smichejte mouku, cukr, vanilinovy cukr a kypfici prasek do perniku. Z obou smésf pfipravte
tekuté tésto, které vlijte do formy. Pecte pfi teploté 160—170 °C cca 40 minut. Vychladnuty zvonecek ozdobte dle vlastni fantazie a chuti.

Weihnachtsglockchen aus Lebkuchen-Riihrteig

1 Ei, 80 g Puderzucker, 200 g halbgriffiges Mehl, 200 ml warme Milch, 4 EL Pflanzenfett/-6l, 1 EL Honig, 10 g Vanillezucker (V2 Packchen), 10 g Backtrieb-
mittel fiir Lebkuchenteig, gehackte Niisse, Rosinen. Pflanzenfett/-6l und Honig in warmer Milch aufldsen. Auskiihlen lassen, dann Ei, Niisse und Rosinen in Milch
verriihren. Getrennt Mehl, Zucker, Vanillezucker und Backpulver fiir Lebkuchenteig vermischen. Beide Mischungen zu Teig verarbeiten, die Teigmasse in die Backform gieBen.
Bei Temperatur 160—170 °C ca. 40 Minuten backen. Das ausgekiihlte Weihnachtsglackchen nach Phantasie und Geschmack garnieren.

Clochette de Noél en pate liquide pour pain d'épices

1 ceuf, 80 g de sucre en poudre, 200 g de faine mi-ronde, 200 ml de lait chaud, 4 cuilléres a soupe de margarine végétale ou d'huile, 1 cuillére a soupe de
miel, 10 g de sucre vanillé (V2 sachet), 10 g de levure chimique pour le pain d'épices, noix hachées, raisins secs. Faire fondre le miel dans le lait chaud mélangé
avec la margarine végétale ou I'huile. Laisser refroidir et incorporer au lait les ceufs, ajouter les noix hachées et les raisins secs. Mélanger séparément la farine, le sucre, le
sucre vanillé et la levure chimique pour le pain d*épices. Préparer la pate liquide a partir des deux mélanges, en remplir le moule. Faire cuire a la température de 160170 °C
pendant 40 minutes environ. Décorer la clochette refroidie selon votre fantaisie et godt.

Campana natalizia con impasto soffice al pan di zenzero

1 uovo, 80 g zucchero a velo, 200 g farina bianca tipo 0, 200 ml latte caldo, 4 cucchiai margarina sciolta o olio vegetale, 1 cucchiaio miele, 10 g zucchero
vanigliato, 10 g lievito per dolci, spezie miste per pan di zenzero (cannella, zenzero, noce moscata, chiodi di garofano) noi tritate, uvetta. Sciogliere il
miele nel latte caldo e miscelare con margarina o olio. Lasciar raffreddare, shattere le uova con il latte, aggiungere le noci, 'uvetta e le spezie. A parte setacciare insieme la
farina, lo zucchero a velo, quello vanigliato e il lievito. Unire i due impasti fino ad ottenere un composto liscio. Versare nello stampo precedentemente appoggiato su una
teglia rivestita con carta da forno e cuocere in forno a 160—170 °C per 40 minuti circa. Decorare a piacere, usando la propria fantasia.

Campana de Navidad preparada con masa de pan de jengibre fina

1 huevo, 80 g de aziicar glas, 200 g de harina media, 200 ml de leche templada, 4 cucharadas de grasa vegetal o aceite, 1 cucharada de miel, 10 g de
azucar de vainilla, 10 g de levadura para pan de jengibre, nueces picadas, pasas. Derretir [a miel en leche templada mezclada con grasa vegetal o aceite. Dejar
enfriar y batir los huevos con la leche, afiadir las nueces picadas y las pasas. Separadamente mezclar con la harina, aziicar, azdcar de vainilla y 1a levadura para pan de jengibre.
Trabajar las dos mezclas hasta obtener una masa fina y verterla en el molde. Hornear aproximadamente 40 minutos a 160—170 °C. Decorar la campana fria utilizando su
imaginacion y acorde a sus gustos.

Sino de Natal feito da massa fina do bolo de gengibre

10vo, 80 g agticar em pd, 200 g farinha, 200 ml leite morno, 4 colheres de sopa de 6leo ou gordura vegetal, 1 colher de sopa de mel, 10 g (%2 pacote) agticar
baunilhado, 10 g de fermento para massa de gengibre, nozes cortadas, uvas passas. Derreta o mel no leite morno misturado com dleo ou gordura vegetal. Deixe
arrefecer e bata os ovos com o leite, junte as nozes cortadas e as uvas passas. Separadamente misture a farinha com o agticar, o agticar baunilhado e o fermento para massa
de gengibre. Processe ambas as misturas numa massa fina e deite-a no molde. Leve ao forno aproximadamente 40 minutos a 160170 °C. Depois de arrefecer decore o sino
segundo a sua imaginacdo e preferéncia.

Bozonarodzeniowy dzwonek z piernikowego ciasta lanego

1 jajko, 80 g cukru pudru, 200 g maki, 200 ml cieptego mleka, 4 tyzki thuszczu roslinnego albo oleju, 1tyzka stotowa miodu, 10 g cukru wanilinowego
(%2 opakowania), 10 g proszku do pieczenia piernika, posiekane orzechy, rodzynki. Miod nalezy rozpusci¢ w cieptym mleku zmieszanym z ttuszczem roslinnym
albo olejem. Pozostawi¢ do wystygniecia, dodac ubite jajka, posiekane orzechy i rodzynki. W osobnym naczyniu nalezy potaczy¢ make z cukrem, cukrem wanilinowym
oraz proszkiem do pieczenia piernika. Z obydwu mieszanin nalezy przygotowac rzadkie ciasto, ktore nalezy wlac do formy. Ciasto nalezy piec w temperaturze 160—170 °C
ok. 40 minut. Wystudzony dzwonek nalezy ozdobi¢ wedtug wtasnego uznania i fantazji.

Vianocny zvoncek z liateho pernikového cesta

1 vajce, 80 g praskového cukru, 200 g polohrubej muiky, 200 ml teplého mlieka, 4 lyZice rastlinného tuku alebo oleja, 1 polievkova lyZica medu, 10 g vani-
linového cukru (%2 balenia), 10 g kypriaceho prasku do pernika, sekané orechy, hrozienka. Med rozpustte v teplom mlieku zmiesanom s rastlinnym tukom alebo
olejom. Nechajte vychladndt a v mlieku rozmiesajte vajce, pridajte sekané orechy a hrozienka. Zvlast zmiesajte mdku, cukor, vanilinovy cukor a kypriaci prasok do pernika.
7 oboch zmesi pripravte tekuté cesto, ktoré vlejte do formy. Pecte pri teplote 160170 °C cca 40 mindit. Vychladnuty zvoncek ozdobte podla vlastnej fantdzie a chuti.
PoxpaecTBeHCKNI KONOKONbYNK U3 XKUAKOTO NPAHNYHOrO TecTa

1 s, 80 r caxapHoii nyapbi, 200 r nonyrpy6oi myku, 200 M TeNNOro MONOKa, 4 CT. N, pacTUTENLHOTO Macna unK Xupa, 1c1. n. meaa, 10 r BaHUNbHOrO
caxapa (Y2 naketuka), 10T paspbixnurens Ana Bbineyku NPAHUKOB, Me/KO Hape3aHHbIe opexu, u3tom. Mes pacTonute B TenN0M MONOKe, CMeLLaHHOM
CPaCTUTENbHbIM KUPOM U Macnom. JlaiiTe 0CTbITb, 1 B MONOKe pa3melLiaiiTe AilLia, A06aBbTe Hape3aHHble opexit it u3toM. OTAeNbHO CMeLLaiiTe MyKy, caxap, BaHWbHbIN
axap u pa3pbIxnuTeNb AnA BbiNeuku npaHuKoB. W3 06enx cmeceil npuroTobTe XiAKoe TecTo, KoTopoe Bbinelite B Gopmy. Buinekaiite npu Temnepatype 160170 °C
0K0710 40 MUHYT. OCTBIBLUNIA KOMOKOMbYMK YKpaChTe N0 KenaHMuio.

www.tescoma.com/video/623332

a Aunique baking pan and, at the same time, a large cookie cutter excellent for making a Christmas bell in a number of styles. The bell can be baked directly in the pan on a baking sheet, cut out from gingerbread
dough, or cut out from a baked dessert. Excellent also for making an unbaked cottage cheese bell. Comes with an excellent non-stick coating. The bell does not stick to the pan. Instructions for using the baking
pan: thoroughly wash and dry the new pan; coat the inside with cooking oil or butter before each use. Do not use utensils with metal endings; do not pre-heat an empty pan; leave to cool entirely before washing;
wash with normal detergents. Avoid scourers and sand, and leave to soak if excessively dirty. Suitable for electric, gas and hot-air ovens. Dishwasher safe. 3-year warranty. The warranty never covers defects due
to improper use incompatible with the instructions for use and mechanical damage of the non-stick coating — scratches, etc.
< Unikdtni forma na peceni a soucasné velké vykrajovatko vynikajici pro piipravu vanocniho zvonecku na mnoho zpisobii. Zvonecek Ize péct pimo ve formé na plechu, vykrojit z pernikového tésta nebo z upe-
ceného moucniku. Vynikajici i pro piipravu tvarohového zvonecku za studena. Opatfeno prvotfidnim antiadheznim povlakem, zvonecek se k formé nelepi. Navod k pouziti formy: novou formu dikladné umyjte
a osuste, vnitini stranu potete pred kazdym pouzitim pokrmovym tukem nebo méslem. NepouZivejte nafadi s kovovym zakoncenim, prézdnou formu neprehfivejte, myjte az po ipiném vychladnuti béznymi
Cisticimi prostredky. Vyhnéte se draténkam a piskiim, v pripadé silného znecisténi nechte odmocit. Vhodné do elektrické, plynové i horkovzdusné trouby, vhodné do mycky. 3 roky zaruka. Zéruka se nevztahuje na
zdvady vzniklé pouzivanim vyrobku v rozporu s ndvodem k pouZiti a na mechanické poskozeni antiadhezniho povlaku — Skrabance apod.
d Einzigartige Backform und zugleich eine groBe Ausstechform hervorragend fiir die Zubereitung von verschiedenen Arten des Weihnachtsgldckchens. Man kann das Weihnachtsglockchen direkt in der Backform
auf einem Backblech backen, aus dem Lebkuchenteig, bzw. aus der gebackenen Teigplatte ausstechen. Perfekt ebenfalls als Form fiir die Zubereitung von einem Quark-Weihnachtsglckchen ohne Backen. Mit er-
stklassiger Antihaftbeschichtung versehen, das Weihnachtsglockchen klebt an der Form nicht fest. Gebrauchsanleitung: neue Backform griindlich spiilen und abtrocknen, die Innenseite vor jedem Gebrauch mit
Speisefett bestreichen, bzw. bebuttern. Keine Kiichengerate mit Metallkdpfen verwenden, leere Backform nie tiberhitzen, erst nach dem Abkiihlen mit iiblichen Reinigungsmitteln abspiilen. Keine Drahtschwamme
und Scheuermittel verwenden, im Falle einer starken Verschmutzung einweichen lassen. Fiir Elektro-, Gas- sowie HeiBluftofen geeignet, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie. Die Garantie erstreckt sich auf die
Méngel nicht, die auf den anleitungswidrigen Gebrauch und auf mechanische Beschédigung der Antihaftbeschichtung zuriickzuziehen sind — Risse usw.
F Unmoule a gateau unique et en méme temps un grand découpoir, excellent pour préparer de multiples facons la clochette de Noél. On peut faire cuire la clochette de Noél directement dans le moule posé sur un
plat & four, la découper en pate de pain d'épices ou bien la découper directement dans un gateau déja cuit. Excellent également pour préparer la clochette de Noél comme géteau sans cuisson au fromage frais. Muni
d'un revétement antiadhésif de premiere qualité, la clochette ne colle pas au moule. Mode d’emploi du moule : laver et essuyer soigneusement le moule neuf ; avant chaque utilisation, enduire la partie intérieure
demargarine ou de beurre. Ne pas utiliser d'ustensiles tranchants en métal, ne pas surchauffer le moule a vide, laisser le récipient refroidir completement avant de le laver avec les produits de nettoyage courants. Ne pas
utiliser de produits abrasifs, paille de fer et creme a récurer, faire tremper en cas de fort enc Convient aux cuisinieres électriques, a gaz et induction, peut etre nettoye aulave-vaisselle. 3 ans de garantie.
La garantie ne s‘applique pas aux dommages causés par une utilisation contraire au mode d'emploi et aux mécaniques du revé dhésif - rayures, etc.
g Originale stampo da forno e, nello stesso tempo, tagliabiscotti grande ideale per fare in vari modi la tradizionale campana. La campana pud essere cotta in forno direttamente nello stampo o su una teglia piana,
oppure puo essere ritagliata dall'impasto di pan di zenzero o da dolci gia cotti. Ideale anche come stampo per conferire al formaggio fresco la tradizionale forma di campana. Provvisto di un rivestimento antiade-
rente di alta qualita. La campana non attacca allo stampo una volta cotta. Istruzioni d’uso dello stampo da forno: lavare accuratamente lo stampo ed asciugarlo per bene; ungerlo leggermente con dell'olio
da cucina prima del primo utilizzo. Non utilizzare utensili da cucina con terminali in acciaio; non preriscaldare lo stampo vuoto; lasciarlo raffreddare completamente prima di lavarlo; lavare con normali detergenti.
Evitare di utilizzare pagliette e detergenti a base di sabbia per la pulizia; lasciare in ammollo se eccessivamente sporco. Adatto per forni elettrici, a gas e ad aria calda. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.
La garanzia non copre i difetti causati da un utilizzo improprio non compatibile con le istruzioni d‘uso e danni artificiali al rivestimento antiaderente — graffi, ecc.
I Un molde de horno tinico, y al mismo tiempo, un cortapastas grande excelente para preparar una campana de Navidad de diferentes formas. La campana de Navidad se puede hornear directamente dentro del
molde sobre una bandeja de horno, o bien se puede cortar y sacarla de la masa de pan de jengibre, o bien se puede cortar de la masa una vez horneada. Excelente también para preparar una campana de Navidad
de requeson sin hornear. Provisto de un excelente recubrimiento antiadherente. La campana de Navidad no se pega al molde. Instrucciones para usar el molde: Lavar cuidadosamente y secar el molde nuevo;
cubrir el interior con aceite o mantequilla antes de cada uso. No utilizar utensilios metalicos; no precalentar el molde vacio; dejar enfriar completamente antes de lavarlo; lavar con detergentes normales. Evitar
estropajos y productos arenosos, y dejar a remojo si esta excesivamente sucio. Apto para hornos eléctricos, de gas y de aire caliente. Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios. La garantia nunca cubre defectos
debidos a un uso inapropiado incompatible con las instrucciones de uso ni daiios mecanicos en la capa antiadherente — arafiazos, etc.
_§ Uma forma (inica que é ao mesmo tempo um cortador de massa grande, para fazer um sino de Natal em varios estilos. O sino de Natal pode ser cozido diretamente na forma com uma folha de forno, pode
ser cortado da massa do biscoito de gengibre ou ainda cortado de uma sobremesa. Excelente também para fazer um sino de Natal de cheesecake. E antiaderente e ndo agarra a massa. Instrugdes de utilizagao
da forma: lavar muito bem e secar a nova forma. Untar o interior com gordura alimentar ou manteiga antes de cada utilizacao. Nao utilizar utensilios com pontas de metal. Nao aquecer uma forma vazia. Deixar
arrefecer por completo antes de lavar, lavar com detergentes normais. Evitar esfregdes e arame e dexar de molho se estiver muito suja. Adequada para fornos eléctricos, gés e de ar quente. Pode ir @ maquina de
lavar louga. 3 anos de garantia. A garantia nunca cobre defeitos originados por utlllzagao |ndeV|da |ncompat|ve| com as instrugdes de utilizacdo e danos mecanicos no revestimento antiaderente — riscos, etc.

K Unikalna forma do pieczenia, a zaréwno wielki wykrawacz doskonaty do przyg dzwonka na wiele sposobéw. Dzwonek nalezy piec w formie na blasze. Z ciasta piernikowego lub
zinnego ciasta nalezy wykroi¢ dzwonek. Doskonata rowniez do przyg ia sernika na zimno. Forma p05|ada powtoke antyadhezyjna, dzwonek nie lepi sie do formy. Instrukcja uzytkowania formy: nowa
forme nalezy doktadnie umy¢ i wysuszy¢, wewnetrzng strone formy nalezy przed kazdym uzyciem wysmarowac ttuszczem lub mastem. Nie nalezy uzywac akcesoriow kuchennych z metalowym zakoriczeniem.
Pustej formy nie nalezy przegrzewac. Forme nalezy my¢ po catkowitym wystudzeniu zwyktymi $rodkami myjacymi. Nie nalezy stosowac druciakéw i Srodkéw na bazie piasku. W przypadku silnego zanieczyszczenia,
forme nalezy pozostawi¢ do odmoczenia. Odpowiednia do kuchenki elektrycznej, gazowej oraz konwekcyjnej. Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3- letnia. Gwarangja nie obejmuje wad powstatych w wyniku
nieprzestrzegania instrukgji uzytkowania oraz wad mechanicznych powtoki antyadhezyjnej — zadrapania itp.

B Unikatna forma na pecenie a sticasne velky vykrajovac vynikajiici na pripravu vianocného zvonceka na vela spsobov. Zvoncek mozno piect priamo vo forme na plechu, vykrojit z pernikového cesta alebo
z upeceného micnika. Vynikajlica aj na pripravu tvarohového zvonceka za studena. Opatrena prvotriednym antiadhéznym povlakom, zvoncek sa na formu nelepi. Navod na poutzitie formy: novi formu
dokladne umyte a osuste, vnitornd stranu potrite pred kazdym pouZitim pokrmovym tukom alebo maslom. NepouZzivajte naradie s kovovym zakoncenim, prazdnu formu neprehrievajte, umyte az po Gplnom
vychladnuti beznymi Cistiacimi prostriedkami. Vyhnite sa drotenkam a piesku, v pripade silného znecistenia nechajte odmocit. Vhodné do elektrickej, plynovej aj teplovzdusnej riry, vhodné do umyvacky.
3 roky zaruka. Zaruka sa nevztahuje na zévady vzniknuté pouzwanlm vyrobku v rozpore s navodom na poufitie a na mechanické poskodenie antiadhézneho povlaku — Skrabance apod.

P YHukanbHaa gopma ana " p $opmouKa npeKpacHo MOAXOAUT ANA MPUTOTOBNEHUA POXKAECTBEHCKOTO KOMOKONbUMKA Pa3HbIMM criocobamu. Konokonbumk
MOXHO fleyb B hopme MPAMO Ha MPOTUBHE, BbIpe3aTb U3 MPAHUYHOTO TecTa iU U3 roToBoro 6uckeuta. MpekpacHo T TaKkXe AnA npur 0 TBOP 0 a.
CBbICOKOKAUECTBEHHbIM AHTUNPUTAPHBIM MOKPbITUEM, KONIOKONbUYK He NpununaeT Kk popme. UHCTPYKLMA N0 MCNONB30BaHMIO GOPMBI: HOBYIO HOPMY XOPOLLO BLIMOITE U BbICYLLUTE, BHYTPEHHIO
CTOPOHY Nepes KaxzAbIM UCnofb M (MaXbTe KUpOM UM Macnom. He ucnonb3yiite MeTannuyeckyto yTeapb, nycryio gopmy He neperpesaiite, Moiite nocne NOAHOTO OCTbIBAHUA
06bI4HBIMY MOKLLMMI CPeACTBaMU. He ucnonb3yiite MeTannuyeckite MOYanKkm v necok, B Cyyae CUnbHOTO 3arpA3Henua otmouute. [oAXoaUT ANA 3NeKTPUYECKUX, Ta30BbIX 1 TOPAYEBO3AYLIHBIX
neyeii, MOXHO MbITb B I0CYZ0MOeYHOii MalnHe. FapaHTUA 3 rofa. [apaHTiA He pacnpocTpaHAeTCa Ha ledeKTbl, BOHMKLLME U3-3a MCMONb30BaHNUA NPOAYKTA He N0 MHCTPYKLIMM U Ha MeXaHuyecKue
TNOBPEX/EHNA aHTUNPUTapHOTO MOKPBITUA — LLAPanyHbl U T.A.
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