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@ Steak tartare

Mince or scrape raw beef.

First layer: minced beef

Second layer: finely chopped spring onion and capers
Third layer: minced beef

Garnish: egg yolk

Pouramixture of olive oil, cognac, tabasco, Worchester sauce
and mustard seasoned with salt on top of the steak tartare.
Blend thoroughly before serving.

® Tatardk z hovéziho masa

Hovézi maso umelte nebo naskrébejte.

Prvni vrstva: mleté hovézi maso

Druha vrstva: najemno sekand jarni cibulka a kapary
Treti vrstva: mleté hovézi maso

Dekorace: vajecny Zloutek

Tatardk prelijte osolenou smési olivového oleje, koriaku,
tabasca, worchesteru a hof¢ice, pred konzumaci jej dikladné
promichejte.

@ Tatar aus Rindfleisch

Rindfleisch fein hacken oder schaben.

Erste Schicht: gehacktes rohes Rindfleisch

Zweite Schicht: feingehackte Friihlingszwiebel und Kapern
Dritte Schicht: Rindfleisch, gehackt

Dekoration: Eigelb

Die gesalzene Mischung aus Olivendl, Cognac, Worcestersofe
und Senf iiber das Rindfleisch-Tatar gieBen, vor dem Verzehr
griindlich vermischen.

@ Tartare de boeuf

Hacher ou gratter du beeuf.

Premiére couche : beeuf haché

Seconde couche : oignon vert finement haché et capres
Troisiéme couche : beeuf haché

. Décoration : jaune d‘ceuf

Verser un mélange salé d’huile d'olive, de cognac, de sauce
Tabasco, de sauce Worcestershire et de moutarde sur le tartare,
bien mélanger avant de servir.



@ Tartare di carne

Macinare della carne cruda di manzo.

Primo strato: carne macinata

Secondo strato: capperi e cipollotti tritati finemente
Terzo strato: carne macinata

Guarnizione: tuorlo d'uovo

Versare sulla tartare un'emulsione di olio d'oliva, cognac,
tahasco, salsa Worchester e senape, il tutto condito con un
pizzico di sale. Mescolare prima di servire.

@ Steak tartar

Picar o raspar camne cruda.

Primera capa: carne picada

Segunda capa: cebolla tierna finamente picada y alcaparras
Tercera capa: came picada

Aderezo: yema de huevo

Verter una mezcla de aceite de olive, coiac, tabasco, salsa
Worchester y mostaza sazonada con sal en la parte superior
del steak tartar. Mezclar bien antes de servir.

@ Bife tartaro

Picar ou raspar a carne crua.

Primeira camada: came picada

Segunda camada: cebola picada muito fina e alcaparras
Terceira camada: camne picada

Guarnigao: gema de ovo

Colocar uma mistura de azeite, conhaque, tabasco, molho
Worchester e mostarda temperada com sal no topo do bife
tdrtaro. Misturar bem antes de servir.

@ Tatar z miesa wotowego

Mieso wotowe nalezy zmieli¢ lub posiekac

Pierwsza warstwa: zmielone migso wofowe

Druga warstwa: drobno posiekana cebula dymka i kapary
Trzecia warstwa: zmielone mieso wotowe

Dekoracja: z6ttko

Tatar nalezy pola¢ weze$niej przygotowanym sosem z oliwy
zoliwek, koniaku, tabasco, sosu worchester i musztardy. Przed
konsumpcja nalezy doktadnie wymiesza¢ mieso z sosem.

@ Tatardk z hovadzieho masa
Hovadzie mdso pomelte alebo nastrihajte.

Prva vrstva: mleté hovddzie maso

Druha vrstva: najemno nasekand jarné cibulka a kapary
Tretia vrstva: mleté hovddzie méso

Dekoracia: vajecny Zltok

Tatardk prelejte osolenou zmesou olivového oleja, kofaku, tabasca,
worchestruahorcice, pred konzumdciou ho dokladne premiesajte.

@ Tatapckni GudLuTekc

N3 roBA»Xbero MmAaca

[oBAMbE MACO NPOKPYTUTE Yepe3 MACOPYOKY Ui MefKo Hapy6uTe.
MepBbIi CNOIA: M3MeNbyeHHOe roBAXbe MACO

Bropoii cnoii: Menko Hape3aHHblil 3eneHblii IyK 1 Kanepebl
TpeTnii cnoit: n3menbyeHHoe roBAXbe MACO
YKpawueHue: AnuHbIii Xentok

Tatapckuii GudLLITeKC noneiiTe NOACONEHHOI CMeChH0 ONIMBKOBOTO
Macna, KOHbAKA, Coyca Tabacko, BYCTEPCKOro Coyca 1 ropunLibl,
nepen ynotpebnexuem TLLaTeNbHO ee nepemeLLaiiTe.



@ Risotto with tomatoes

and spinach

Make risotto from Arborio rice together with dried tomatoes
and strained tomatoes; stir in spinach leaves when done.
First layer: risotto with tomatoes and spinach

Garnish: lettuce mix and Parmesan crisp

® Rizoto s raj¢aty a $pendtem
Rizoto z ryze Arborio vaite spolu se suSenymi a pasirovanymi
rajcaty, do hotového rizota pfimichejte Spendtové listy.
Prvni vrstva: rizoto s rajcaty a Spendtem

Dekorace: smés listovych saldtii a parmazanovy chips



@ Risotto mit Tomaten und Spinat
Risotto aus dem Reis Arborio zusammen mit Dir- und passierten
Tomaten kochen, Spinatblatter ins gekochte Risotto zufiigen.
Erste Schicht: Risotto mit Tomaten und Spinat
Dekoration: Blattsalat-Mischung und Parmesanchip

@ Risotto aux tomates

et aux épinards

Faire cuire le risotto de riz Arborio ensemble avec les tomates
séchées passées au chinois, ajouter les feuilles d‘épinards
au risotto cuit.

Premiére couche : risotto aux tomates et aux épinards
Décoration : mélange de salades vertes et chips de parmesan

@ Risotto al pomodoro e spinaci
Preparare il risotto con riso Arborio, pomodorini secchi
e passata di pomodoro; una volta cotto, aggiungere delle
foglie di spinaci e mescolare.

Primo strato: risotto al pomodoro e spinaci
Guarnizione: insalata mista e chips di Parmigiano

@® Risotto con tomates y espinacas
Preparar el risotto de arroz Arborio con los tomates secos y los
tomates triturados; revolver en hojas de espinacas una vez hecho.
Primera capa: arroz con tomates y espinacas

Aderezo: mezcla de lechuga y virutas de parmesano

@ Risotto com tomates

e espinafres

Fazer um risotto de arroz Arborio juntamente com tomate seco
etomateem |ata. Misturar as folhas de espinafre quando terminar.
Primeira camada: risotto com tomates e espinafres
Guarnigao: alface e batatas fritas de Parmesao

@ Risotto z pomidorami

i szpinakiem

Risotto z ryzu Arborio nalezy ugotowac razem z suszonymi
i przetartymi pomidorami. Do gotowego risotto nalezy doda¢
liscie szpinaku.

Pierwsza warstwa: risotto z pomidorami i szpinakiem
Dekoracja: mieszanka satat i parmezanowy chips

@ Rizoto s paradajkami

a $penatom

Rizoto zryZe Arborio varte spolu so susenymia pasirovanymi
paradajkami, do hotového rizota primiesajte Spenatové listy.
Prva vrstva: rizoto s paradajkami a $penatom

Dekoracia: zmes listovych Salatov a parmezanovy chips

@ PusotTto ¢ nomuaopamm

M WNnnHaTom

Pu3otT0 € prcom Apbopuo (BapuTe BMecTe C CyLUeHbIMI
11maccepoBaHHbIMM NoMuUAopamu. B roTooe pusoTTo obaBeTe
NUCTBA WNKHATA.

TepBblit CNON: pU30TTO C NOMUAOPAMIA U LINUHATOM
YKpaLueHue: c(vecb IUCTbEB CarlaTa v MapMe3aHoBbIX UncoB



@ Baked champignons

with marinated turnip

Bake whole Portobello champignons on olive oil with fresh
herbs; boil turnip until soft in stock seasoned with saffron
or turmeric.

First and third layer: baked Portobello champignons
Second and fourth layer: boiled turnip

Garnish: lamb’s lettuce salad

® Pecené zampiony

s marinovanym tufinem

Zampiony Portobello upecte vcelku na olivovém olejis Cerstvymi
bylinkami, tufin uvafte domékka ve vyvaru ochuceném
Safranem nebo kurkumou.

Prvni a tieti vrstva: peceny Zampion Portobello

Druhd a ¢tvrta vrstva: vareny tufin

Dekorace: saldt z polnicku

@ Gebackene Champignons
mit marinierter Kohlriibe
Ganze Champignons Portobello im Olivendl mit frischen

Krdutern backen, Kohlriibe in einer mit Safran, bzw. Kurkuma
gewiirzten Briihe weich koche;

Erste und dritte Schicht: Champ

Zweite und vierte Schicht: Kohlriibe,
Dekoration: Feldsalat

@ Champignons cuits

avec rutabaga mariné

Faire cuire au four sur de I'huile dolive les champignons
Portobello entiers avec des herbes fraiches ; cuire le rutabaga
dans un bouillon assaisonné avec du safran ou du curcuma
jusqu'a ce quil devienne tendre.

Premiére et troisiéme couche : champignon Portobello cuit
Seconde et quatrieme couche : rutabaga cuit
Décoration : salade de mache




@ Funghi al forno con

cime di rapa marinate

Cuocere al forno dei funghi Portobello interi con olio doliva ed
erbette; bollire le cime di rapa in brodo condito con zafferano
0 curcuma, fino a farle ammorbidire.

Primo e terzo strato: funghi Portobello

Secondo e quarto strato: cime di rapa

Guarnizione: foglie di valeriana

® Champifiones horneados

con nabos marinados

Hornear los champifiones Portobello enteros con aceite de
olivay hierhas frescas; hervir los nabos sazonados con azafran
y clrcuma hasta que estén blandos.

Primeray tercera capa: champifiones horneados Portobello
Segunda y cuarta capa: nabo hervido

Aderezo: ensalada de candnigos

@ Cogumelos cozidos

com nabo marinado

Cozinhar os cogumelos Portobello inteiros em azeite e ervas
arométicas frescas. Cozer o nabo até ficar macio em caldo
temperado com agafrdo.

Primeira e terceira camada: cogumelos Portobello cozidos
Segunda e quarta camada: nabo cozido

Guarnicao: salada de alface-de-cordeiro

v

@ Pieczone pieczarki

z marynowang brukwia

Pieczarki Portobello nalezy upiec w catosci na oliwie z oliwek
wraz ze swiezymi ziotami. Brukiew nalezy ugotowac do
momentu, az bedzie miekka w wywarze doprawionym
szafranem lub kurkuma.

Pierwsza i trzecia warstwa: pieczone pieczarki Portobello
Druga i czwarta warstwa: ugotowana brukiew
Dekoracje: satatka z roszponki

@ Pecené Sampinodny

s marinovanou kvakou

Sampifiény Portobello upette vcelku na olivovom oleji
s cerstvymi bylinkami, kvaku uvarte domdkka vo vyvare
ochutenom afranom alebo kurkumou.

Prva a tretia vrstva: peceny Sampifién Portobello

Druha a $tvrtd vrstva: varend kvaka

Dekordcia: 3alat polnicek

@ 3anevyeHHble WaMMUHbOHbI

C MapUHOBAHHO OPIOKBOWA
LlamMniHbOHBI MopTobeno LeMKoM 3aneKuTe Ha ONBKOBOM
macne o cBexeli 3eneHblo. bproksy ceapuTe B 6ynboHe
C j0baBneHeM WadpaHa uin Kypkymbl 10 FOTOBHOCTH.
TMepBblii M TPETHIl CNOI: 3aneyeHHble LWAMNUHbOHbI
[Toptobenno

BTopoii 1 YeTBepTblii CNOIi: BapeHad Opioksa
YKpalueHue: canat nosesoii



@ Omelette with spinach @ Omeleta se $penatem
Prepare an omelette and spinach leaves stewed on butter Pfipravte vajecnou omeletu a listovy Spenét duseny na mdsle
with onion and seasoned with garlic, etc. Use the mould to  ochuceny cesnekem, cibulkou apod. Pomoci tvofitka vykrojte

cut out squares from the omelette for each layer. zomelety Ctverce pro jednotlivé vrstvy.
Layer pattern: alternately omelette and spinach Stridani vrstev: vajecnd omeleta a Spendt
Garnish: scalded peeled tomatoes with basil Dekorace: spafend oloupand rajcata s bazalkou

@ Omelette mit Spinat
Eieromelette zubereiten, Blattspinat in Butter andiinsten, mit
Knoblauch, Zwiebel usw. wiirzen. Mit dem Speiseformer aus
der Eieromelette Quadrate fiir einzelne Schichten ausstechen.
Schichten wechseln: Eieromelette und Spinat

Dekoration: iiberbriihte und geschalte Tomaten mit Basilikum




@ Omelette aux épinards

Préparer une omelette aux ceufs et des épinards assaisonnés
dail, d'oignons verts, etc., cuits au beurre. A I'aide de
I'emporte-piéce, découper dans 'omelette les carrés pour
les différentes couches.

Alternance de couches : omelette aux ceufs et épinards
Décoration : tomates ébouillantées et pelées avec basilic

@ Omelette agli spinaci

Preparare unomelette; cuocere le foglie di spinaci con una
noce di burro e un trito di cipolle e condire a piacere. Utilizzare
il coppapasta per ritagliare 'omelette nella forma desiderata
per formare gli strati.

Disposizione degli strati: alternare uno strato di omelette
ad uno di spinaci

Guarnizione: pomodorini shollentati e privati della buccia
e foglie di basilico

@® Tortilla con espinacas

Preparar unatortillay hojas de espinacas estofadas en cebolla
con mantequillay sazonadas con ajo, etc. Utilizar el molde para
cortar los cuadrados de la tortilla para cada capa.

Modelo de capa: alternar tortilla y espinacas

Aderezo: tomates escaldados pelados con albahaca

@ Omelete com espinafre

Preparar uma omelete com folhas de espinafre cozinhadas
em manteiga com cebola e temperada com alho, etc. Usar o
molde para cortar a omelete em quadrados para cada camada.
Camadas: alternadamente omelete e espinafres
Guarnigao: tomates pelados escaldados com manjericao

@ Omlet ze szpinakiem

Omlet nalezy przygotowac z jajek, a liscie szpinaku nalezy
udusi¢ na masle z dodatkiem czosnku, cebulkiitp. Nastgpnie
za pomocg foremki nalezy wykroi¢ z omletu kwadraty
0 jednakowej grubosci.

Przektadanie warstw: omlet z jajek i szpinak
Dekoracja: sparzony, obrany pomidor z bazylia

@ Omeleta so spenatom

Pripravte vajecnti omeletu a listovy $penét duseny na masle
ochuteny cesnakom, cibulkou apod. Pomocou tvoritka vykrojte
zomelety Stvorce pre jednotlivé vrstvy.

Striedanie vrstiev: vajecnd omeleta a Spenat
Dekoracia: sparené oltipané paradajky s bazalkou

@ OmneT co wnuHatom

[TpUroToBbTE AUYHDIA OMAET U IUCTOBOIA LLINNHAT, TyLUEHHbIiA
Ha Macsie C YeCHOKOM, IyKoM 11 T.. C NomOLLbio GOpMOUKI
BbIPEXbTE U3 OM/IETa KBaAPaTbl 1A OTAENbHbIX CNIOEB.
YepepoBaHue CNoeB: ANYHDIN OMNET U LUNUHAT
YKpaweHue: ownapeHHble KUMATKOM U OUNLEHHDBIE
NOMUAOPbI ¢ 6a3MAMKOM



® Mashed potatoes

with beet and champignons

Blend mashed potatoes with fried onions and rosemary, chop
boiled beet into fine pieces, season with salt and pepperand
dark balsamic vinegar. Sauté champignon slices in a frying
pan with herbs and garlic.

First layer: mashed potatoes, Second layer: beet,

Third layer: champignons, Garnish: beet chips

Serve with herb dressing poured on top.

@ Stouchané brambory

s Cervenou fepou a zampiony
Stouchané brambory smichejte s osmazenou cibulkou
a rozmarynem, vafenou ervenou fepu nasekejte najemno,
osolte, opepfete a ochutte tmavym octem balsamico. Platky
Zampiond orestujte na panvi s bylinkami a cesnekem.
Prvnivrstva: Stouchané brambory, Druhd vrstva: Cervendrepa,
Treti vrstva: Zampiony, Dekorace: chipsy z Cervené fepy
Podévejte prelité bylinkovym dresinkem.

@ Stampfkartoffeln mit Roter
Bete und Champignons

Angebratener Zwiebel und Rosmarin unter die Stampﬂ(artoffern
mischen, gekochte rote Bete feinhacken, salzen, pfeffern, mit
dunklem Balsamicoessig wiirzen. Champignons in Scheiben

schneiden, mit Krautern und Knoblauchin der Bratpfanne anrdisten. _

Erste Schicht: Stampfkartoffeln, Zweite Schicht: Rote Bete,
Dritte Schicht: Champignons, Dekoration: Rote Bete-Chips
Mit Krauterdressing begieBen, servieren.

@ Pommes de terre écrasées

a la betterave rouge et

aux champignons

Mélanger les pommes de terre écrasées avec de l'oignon frit
etduromarin, hacherfinement la betterave rouge cuite, saler,
poivrer et assaisonner avec de la vinaigrette balsamique.
Dans une poéle, faire revenir les tranches de champignons
avec des herbes et de ['ail.

Premiére couche : pommes de terre écrasées, Seconde
couche: betterave rouge, Troisiéme couche : champignons
Décoration : chips de betterave rouge

Servir arrosé de vinaigrette aux herbes.

L



@ Purea di patate con
barbabietola e funghi

Insaporire la purea di patate con cipolle fritte e rosmarino, tagliare
adadinilabarbabietolabollita, condire con sale, pepe e acetobalsamico.
Saltareifunghiafettinein unapadella con aglio ed erbe aromatiche.
Primo strato: purea di patate, Secondo strato: barbabietola,
Terzo strato: funghi, Guarnizione: chips di barbabietola
Servire con olio aromatizzato alle erbette.

@ Puré de patatas con

remolacha y champifiones

Mezclar el puré de patatas con cebollas fritas y romero, picar
la remolacha hervida en trozos pequefios, sazonar con sal
y pimienta y vinagre balsamico oscuro. Saltear rebanadas
de champiiién en una sartén con hierbas y ajo.

Primera capa: puré de patatas, Segunda capa: remolacha,
Tercera capa: champifiones, Aderezo: virutas de remolacha
Servir con aderezo de hierbas en la parte superior.

@ Puré de batata com

beterraba e cogumelos

Misturar o puré de batata com cebolas fritas e alecrim, picar
a beterraba cozida em pedacos finos, temperar com sal
€ pimenta e vinagre balsamico. Saltear os cogumelos numa
frigideira com ervas aromaticas e alho.

Primeira camada: puré de batata,

Segunda camada: beterraba, Terceira camada: cogumelos
Guarnigao: pedacos de beterraba

Servir com molho de ervas por cima.

@ Thuczone ziemniaki

z burakiem i pieczarkami

Thuczone ziemniaki nalezy wymieszacz podsmazong cebulka
irozmarynem. Ugotowanego buraka nalezy pokroi¢ na drobno,
doprawic solg, pieprzem i kilkoma kroplami ciemnego octu
balsamicznego. Plasterki pieczarek nalezy podsmazy¢ na
patelni z ziotami i czosnkiem.
Pierwszawarstwa: tuzone ziemniaki, Drugawarstwa: burak,
Trzecia warstwa: pieczarki, Dekoracja: chipsy z buraka
Danie nalezy podawac polane sosem ziotowym.

@ Stuchané zemiaky s ¢ervenou
repou a sSampifénmi

Pretlacené zemiaky zmiesajte s osmazenou cibulkou
a rozmarinom, varen cervend repu nasekajte najemno,
osolte, okorerite a ochutte tmavym octom balsamico. Platky
Sampinénov orestujte na panvici s bylinkami a cesnakom.
Prvavrstva: Stuchané zemiaky, Druhd vrstva: cervend repa,
Tretia vrstva: Sampiriony, Dekoracia: chipsy z cervenej repy
Podévajte preliate bylinkovym dresingom.

@ KaptodenbHoe niope co
CBEKJIOM 1 WaMMNHbOHAMM
KaprodenbHoe niope nepemeLuaiite ¢ NofapeHHbIM yKoM
11P03MapUHOM. BapeHyio BeKIy MefKo HapexbTe, MoconuTe,
ionepuvTe v 400aBbTe TeMHbIif Ganb3amueckuityKeyc. Jommiki
LUAMYHBOHOB MOJPKAPLTE Ha CKOBOPOAE C3ENIEHbIO N YECHOKOM.
TMepBbiit cnoii: kapTodensHoe niope, Bropoii cnoit: caexna,
TpeTuii cnoit: LamMniHbOHbI, YKpaLLeHUe: unncol 113 CBeKIbl
MoaasaiiTe Ha CTON NONUTOE COYCOM U3 3eMEHN.



® Legume salad

Boil separately dark beans, chickpeas, lentils and peas until soft.
First layer: beans with onion

Second layer: chickpeas

Third layer: lentils

Fourth layer: crushed peas

Garnish: sprouted legumes

® Lusténinovy salat

2vlast uvaite domeékka tmavé fazole, cizrnu, ¢ocku a hrasek.
Prvni vrstva: fazole s cibulkou

Druha vrstva: cizrma

Treti vrstva: cocka

Ctvrta vrstva: drceny hrasek

Dekorace: lusténinové vyhonky

(D Hulsenfrichtesalat

Dunkle Bohnen, Kichererbsen, Linsen und Erbsen getrennt kochen.
Erste Schicht: Bohnen mit Zwiebel

Zweite Schicht: Kichererbsen

Dritte Schicht: Linsen

Vierte Schicht: zerquetschte Erbsen

Dekoration: Sprossen von Hiilsenfriichten

@ Salade de légumineuses

Faire cuire séparément des haricots foncés (rouges ou noirs),
pois chiches, lentilles et petits pois.

Premiére couche : haricots aux oignons

Seconde couche : pois chiches

Troisiéme couche : lentilles

Quatriéme couche : petits pois écrasés

Décoration : jeunes pousses de Iégumineuses



@ Insalata di legumi

Cuocere separatamente fagioli neri, ceci, lenticchie e piselli
fino a farli ammorbidire.

Primo strato: fagioli

Secondo strato: ceci

Terzo strato: lenticchie

Quarto strato: purea di piselli

Guarnizione: germogli di lequmi

® Ensalada de legumbres

Hervir separadamente alubias oscuras, garbanzos, lentejas
y guisantes hasta que estén blandos.

Primera capa: alubias con cebolla

Segunda capa: garbanzos

Tercera capa: lentejas

Cuarta capa: guisantes triturados

Aderezo: legumbres germinadas

@ Salada de legumes

Cozer separadamente feijéo preto, grao-de-bico, lentilhas
e ervilhas até ficarem macios.

Primeira camada: feijao com cebola

Segunda camada: gréo-de-bico

Terceira camada: lentilhas

Quarta camada: ervilhas esmagadas

Guarnigao: legumes

@ Satatka z warzyw straczkowych
Nalezy ugotowac osobno ciemna fasole, ciecierzyce, soczewice
i groszek do momentu, az beda miekkie.

Pierwsza warstwa: fasola z cebulka

Druga warstwa: ciecierzyca

Trzecia warstwa: soczewica

Czwarta warstwa: puree z groszku

Dekoracja: kietki warzyw straczkowych

@ Strukovinovy 3alat

Ivlast uvarte domékka tmavi fazul, cicer, Sosovicu a hrasok.
Prva vrstva: fazula s cibulkou

Druha vrstva: cicer

Tretia vrstva: SoSovica

Stvrta vrstva: drveny hrasok

Dekoracia: strukovinové vyhonky

@ Canart 13 6060BbIx

Mo oTZenbHOCTI CBapHTE [10 TOTOBHOCTH TeMHYI0 haconb,
HYT, YeyeBMLly 1 Fopox.

TNepBbiii cnoii: Gaconb ¢ nykom

Bropoii cnoii: HyT

TpeTuit cnoii: yeyesnua

YeTBepTblil CNOiA: 3MeNbYeHHbIN Fopox

Ykpaiuenne: 60608ble pocTKu



@ Couscous with ® Kuskus

sautéed vegetables s restovanou zeleninou

Blend boiled couscous with scalded peeled tomatoes cutinto  Uvareny kuskus smichejte se spafenymi oloupanymi nadrobno
fine pieces and roast carrot and zucchini pieces. krdjenymi rajcaty a kousky opecené mrkve s cuketou.

First layer: couscous with sautéed vegetables Prvni vrstva: kuskus s restovanou zeleninou

Garnish: slices of roasted carrots and zucchini Dekorace: platky opecené mrkve a cukety




(D Couscous mit

gerostetem Gemduse

Couscous kochen, mitiberbriihten, geschlten, fein geschnittenen
Tomaten und angebratenen Mdhren- und Zucchiniwiirfeln
vermischen.

Erste Schicht: Kuskus mit gerdstetem Gemiise
Dekoration: angerdstete Mdhre- und Zucchini-Scheiben

@ Couscous aux légumes sautés
Mélanger des graines de couscous cuites avec des tomates
€bouillantées, pelées et coupées en petits dés, et des morceaux
de carottes et de courgettes sautés.

Premiére couche : couscous aux Iégumes sautés
Décoration : morceaux de carottes et de courgettes grillés

@ Couscous con verdure saltate
Mescolare il couscous bollito con pomodorini shollentati
e privati della buccia, tagliati a piccoli dadini, insieme a dadini
di carote e zucchine arrosto.

Primo strato: couscous con verdure saltate

Guarnizione: fettine di carote e zucchine arrosto

@ Cuscus con salteado de verduras
Mezclar cuscds hervido con tomates escaldados pelados
cortados en trozos finos y trozos de zanahoria y calabacin
asados.

Primera capa: cuscis con salteado de verduras

Aderezo: rodajas de zanahoria y calabacin asadas

@ Cuscuz com legumes salteados
Misturar cuscus cozidos com tomates pelados e escaldados
cortados em fatias finas e pedaos de cenouras e curgetes assadas.
Primeira camada: cuscus com legumes salteados
Guarnigao: pedacos de cenouras e curgetes assadas

@ Kuskus z pieczonymi warzywami
Ugotowany kuskus nalezy wymieszac ze sparzonymi,
obranymi, pokrojonymi na drobno pomidorami oraz kawatkami
podpieczonej marchewki z cukinia.

Pierwsza warstwa: kuskus z upieczonymi warzywami
Dekoracja: ptatki upieczonej marchewki i cukinii

@ Kuskus s restovanou zeleninou
Uvareny kuskus zmiesajte so sparenymi olipanymi nadrobno
nakréjanymi paradajkamia kuiskami opecenej mrkvy s cuketou.
Prva vrstva: kuskus s restovanou zeleninou

Dekoracia: platky opecenej mrkvy a cukety

@ Kyc-Kyc c 06>kapeHHbIMM OBOLL@AMM
(BapeHHblil KYC-KyC CMeLLIaiiTe ¢ KycouKami 3aneyeHHoil
MOPKOBY, KabauKoM I C NpeBapUTebHO OLLNApeHHbIMI
KMNATKOM, OUMLLIHHBIMY OT KOMMLIbI 1 MENKO Hape3aHHbIMU
nomugopamu.

MepBblii cnoit: Kyc-Kyc c 06>apeHHbIMY 0BOLLAMN
YKpawueHue: 1oMTUKY 06XapeHHoil MOPKOBY 1 kabauka
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@ Ratatouille with fried @ Ratatouille a la polenta

polenta and feta cheese frite et au fromage Feta

Cutouta rectangle from feta cheese. Process boiled polentainto - Découper un rectangle dans une tranche de fromage Feta.
athin sheetand leave to cool, cut outarectangle and fryinoil. Etaler la polenta cuite en fine feuille, laisser refroidir, en

First layer: fried polenta découper un rectangle et faire frire a I'huile dans une poéle.
Second layer: feta cheese Premiére couche : polenta frite

Third layer: ratatouille Seconde couche : fromage Feta

Garnish: Parmesan crisp Troisieme couche : ratatouille

Décoration : chips de parmesan

@ Ratatouille s pe¢enou
polentou a syrem Feta

7 platku syru Feta vykrojte obdélnik. Z uvarené polenty
pfipravte tenky plat a nechejte vychladnout, vykrojte z néj
obdélnik a opecte na oleji.
Prvni vrstva: opecend polenta
Druha vrstva: syr Feta

Treti vrstva: ratatouille
Dekorace: parmazanovy chips

@ Ratatouille mit
angebratener Polenta
und Feta-Kase

Ein Dreieck aus der Scheibe Feta-Kdse ausstechen. Diinne
Platte aus der gekochten Polenta formen, auskiihlen lassen,
ein Rechteck ausstechen; im Ol anbraten.

Erste Schicht: angebratene Polenta. -

Zweite Schicht: Feta-Kase

Dritte Schicht: Ratatouille

Dekoration: Parmesanchip "’nw




@ Ratatouille con

polenta fritta e feta

Ritagliare un rettangolo di feta. Preparare la polenta e stenderla
in uno strato sottile, quindi lasciarla raffreddare, ritagliare
un rettangolo e friggerla nell‘olio.

Primo strato: polenta fritta

Secondo strato: feta

Terzo strato: ratatouille

Guarnizione: chips di Parmigiano

® Ratatouille con

polenta frita y queso feta
Cortarunrectdngulo de queso feta. Prepararla polenta hervidaen
laminas finasy dejar enfriar, cortar unrectdnguloy freir en aceite.
Primera capa: polenta frita

Segunda capa: queso feta

Tercera capa: ratatouille

Aderezo: virutas de Parmeano

@ Ratatouille com

polenta frita e queijo feta

Cortar um rectangulo de queijo feta. Passar a polenta cozida
para uma folha para arrefecer, cortar um rectangulo e fritar
em dleo de cozinha.

Primeira camada: polenta frita

Segunda camada: queijo feta

Terceira camada: ratatouille

Guarnigao: pedacos de Parmesdo

@ Ratatouille z pieczona

polentg i serem feta

1 plastra serafeta nalezy wykroi¢ prostokat. Z ugotowanej polenty
nalezy przygotowac cienki pfat, pozostawic do wystygniecia,
a nastepnie wykroic z niego prostokat i usmazyc na oleju.
Pierwsza warstwa: usmazona polenta

Druga warstwa: ser feta

Trzecia warstwa: ratatouille

Dekoracja: parmezanowy chips

@ Ratatouille s pe¢enou

polentou a syrom Feta

7 platkov syra Feta vykrojte obdlznik. Z uvarenej polenty
pripravte tenky plat a nechajte vychladnit, vykrojte z nej
obdiznik a opecte na oleji.

Prva vrstva: opecend polenta

Druha vrstva: syr Feta

Tretia vrstva: ratatouille

Dekoracia: parmezanovy chips

@ Patatyi c 3aneueHon

noneHTon u coipom,Peta”

113 nomTnKoB cbipa ,DeTa” BbIpexbTe NpAMOYroNibHuK. 113
(BapeHHOI MOMIEHTbI NPUTOTOBLTE TOHKWI NIACT U OCTYAMTE.
BbipexbTe U3 Hero NpAMOYroNbHUK 1 MoJXKapbTe Ha
pacTUTeNbHOM Macre.

MepBblii CNO: NOfXapeHHas nonexTa

Bropoii cnoit: cbip, Deta”

TpeTuii cnoii: patatyit

YKpaLueHue: napme3aHoBble unncol
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@ Smoked salmon

with mango and avocado

Chop mango and avocado into fine pieces, drizzle avocado with
lemon juice and season with salt. Drizzle smoked salmon cut
into fine pieces with lemon juice and season with white pepper.
First layer: mango

Second layer: avocado

Third layer: salmon

Garnish: chopped fresh cilantro

® Uzeny losos

s mangem a avokadem

Mango a avokddo nasekejte najemno, avokado zakdpnéte
citronovou $tévou a osolte. Nadrobno nakréjeného uzeného
lososa zakdpnéte citronovou Stavou a dochutte bilym peprem.
Prvni vrstva: mango

Druhé vrstva: avokddo

Treti vrstva: losos

Dekorace: nasekané listky koriandru

@ Geraucherter Lachs mit

Mango und Avocado

Mango und Avocadoin feine Wiirfel hacken, Avocadomit Zitronensaft
betra'ufeln und salzen Geréucherten Lachs fein schneiden, mit

Erste Schicht: Mango

Zweite Schicht: Avocado

Dritte Schicht: Lachs

Dekoration: gehackte Korianderblatter

@ Saumon fumé

ala mangue et a I'avocat

Hacherfinement la chairde mangue etd‘avocat, arroseravocatdun
filetdejus de citron et saler. Arroser le saumon fumé coupé en petits
dés d'un filet de jus de citron et assaisonner avec du poivre blanc.
Premiére couche : mangue

Seconde couche : avocat

Troisieme couche : saumon

Décoration : feuilles de coriandre hachées



@ Salmone affumicato

con mango e avocado

Tagliare il mango e 'avocado a dadini, irrorare I'avocado con succo
di limone e salare. Tagliare a striscioline il salmone affumicato,
aggiungereunaspruzzatadisuccodilimoneeun pizzicodi pepe bianco.
Primo strato: mango

Secondo strato: avocado

Terzo strato: salmone

Guarnizione: coriandolo fresco tritato

® Salmén ahumado

Ccon mango y aguacate

Cortarel mangoy el aguacate en trozos finos, aderezar conzumo de
limén el aguacatey sazonarconsal. Rodiarel salmén ahumado cortado
en trozos finos con zumo de limn y sazonar con pimienta blanca.
Primera capa: mango

Segunda capa: aguacate

Tercera capa: salmén

Aderezo: cilantro fresco picado

@ Salméao fumado

com manga e abacate

Cortaramanga e o abacate em pedagos pequenos, regar o abacate com
sumode limao e temperar com sal. Regaro salmédofumado cortadoem
pequenos pedacos com sumo deliméo e temperar com pimenta branca.
Primeira camada: manga

Segunda camada: abacate

Terceira camada: salmao

Guarnigao: coentros frescos picados

@ Wedzony tosos

zmango i awokado

Mango i awokado nalezy posieka¢ na drobno, do awokado
dodac odrobine soku z cytryny i soli. Drobno pokrojonego
wedzonego tososia nalezy pokropi¢ sokiem z cytryny
i doprawic biatym pieprzem.

Pierwsza warstwa: mango

Druga warstwa: awokado

Trzecia warstwa: tosos

Dekoracja: posiekane liécie kolendry

@ Udeny losos

s mangom a avokadom

Mango a avokddo nasekajte najemno, avokédo pokvapkajte
citrénovou Stavou a osolte. Nadrobno nakrdjaného tdeného
lososa pokvapkajte citronovou stavoua dochutte bielym korenim.
Prva vrstva: mango

Druha vrstva: avokddo

Tretia vrstva: losos

Dekoracia: nasekané listky koriandra

@ KonueHbln nococb

C MaHIro n aBokaao

MaHro v aBokazio Menko HapexbTe, aBokazo COpbi3HeTe
JIMIMOHHbIM COKOM 1 noconuTe. Menko Hape3aHHbIli KonueHblil
0C0Cb CObI3HETE IMMOHHbIM COKOM 11 j06aBbTe Genbiii nepeLl.
MepBbIi cnoii: MaHro

Bropoii cnoii: aBokago

TpeTwit cnoii: nococb

YKpaLueHue: Hape3aHHble NCTbA KOpUaHapa
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@ Wild rice with tomatoes @ Riz sauvage aux

and bell peppers tomates et au poivron

Boil wild rice, scald tomatoes, peel them and chop into fine  Faire cuire le riz sauvage, ébouillanter et peler les tomates,
pieces, dice bell peppers and sauté on oil with herbs. les couper en petits morceaux, couper le poivron en petits
First layer: wild rice dés et le faire revenir a I'huile aux herbes.

Second layer: tomatoes Premiére couche : riz sauvage

Third layer: wild rice Seconde couche : tomates

Fourth layer: sautéed bell peppers Troisieme couche : riz sauvage

Quatriéme couche : poivron revenu a I'huile
@ Divoka ryze s raj¢aty a paprikou
Uvaite divokou ryZi, rajcata spafte, oloupejte a nasekejte
najemno, papriku nasekejte na kosticky a orestujte na oleji
s bylinkami. -
Prvni vrstva: divoka ryze
Druha vrstva: rajcata
Teti vrstva: divokd ryze
Ctvrta vrstva: restovand paprika

@ Wilder Reis mit
Tomaten und Paprika
Wilden Reis kochen, Tomaten iiberbriihen, schalen und fein
hacken, Paprikaschote feinwiirfeln, mit Kréutern im Ol anrbsten.
Erste Schicht: Wilder Reis .
Zweite Schicht: Tomaten R
Dritte Schicht: Wilder Reis

E . ; r. J
Vierte Schicht: gerdstete Paprikawiirfeln ‘-‘& - e
- ‘M L
ﬁ. - 4\ .



Cuocere lazizania, shollentare i pomodori, privarli della buccia
e tagliarli a dadini. Tagliare a dadini i peperoni e saltarli in
padella con olio ed erbe aromatiche.

Primo strato: zizania

Secondo strato: pomodori

Terzo strato: zizania

Quarto strato: peperoni saltati

Hervirarroz salvaje, escaldar los tomates, pelarlos y cortarlos
en trozos finos, cortar en dados los pimientos y saltear en
aceite con hierbas.

Primera capa: arroz salvaje

Segunda capa: tomates

Tercera capa: arroz salvaje

Cuarta capa: salteado de pimientos

Cozinhar o arroz selvagem, escaldar os tomates, descascar
e cortar os tomates em finas fatias, cortar em cubos os pimentos
e saltear em dleo com ervas aromaticas.

Primeira camada: arroz selvagem

Segunda camada: tomates

Terceira camada: arroz selvagem

Quarta camada: pimentos salteados

Dziki ryz nalezy ugotowac, sparzy¢ pomidory, a nastepnie
obra¢jeipokroi¢ na drobno. Papryke nalezy pokroi¢ w kostke
i podsmazy¢ na oleju z ziotami.

Pierwsza warstwa: dziki ryz

Druga warstwa: pomidory

Trzecia warstwa: dziki ryz

Czwarta warstwa: podsmazona papryka

Uvarte divoku ryZu, paradajky sparte, olipte a nasekajte
najemno, papriku nasekajte na kocky a orestujte na oleji
s bylinkami.

Prva vrstva: divokd ryza

Druha vrstva: paradajky

Tretia vrstva: divokd ryza

Stvrta vrstva: restovand paprika

(CBapute aukmit puc. lloMngopbl ownapbTe KUNATKOM,
0UNCTUTE OT KOXYPbI U MENKO HapexbTe. lanpuky Hapexbre
Ky61KaMIl 1 MOKapbTe Ha PaCTUTENbHOM Macrie € 3eMeHbIo.
TNepB.biit cnoit: AnKuil puc

Bropoii cnoii: nomunaops!

TpeTuii cnoii: auKnii puc

YeTBepTbIil CNOI: NOAXKapeHHaA nanpuka
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@ Shrimp salad with avocado

Peel ripe avocado, chop itinto fine pieces, season with lemon
juice, pepper and salt. Cut shelled, cooked or fried shrimp
into fine pieces, drizzle with lemon, season with salt and
add a little yogurt.

First layer: avocado

Second layer: shrimp salad

Garnish: fried shrimp with tail on, lime, dill

® Krevetovy salat s avokadem

Zralé avokado oloupejte, nasekejte najemno, ochutte citronovou
$tavou, opeprete a osolte. Vafené nebo opecené krevety
zhavené krunyre nakréjejte nadrobno, zakapnéte citronem,
osolte a piidejte trochu jogurtu.

Prvni vrstva: avokddo

Druha vrstva: krevetovy saldt

Dekorace: opecend kreveta s ocaskem, limeta, kopr

D Garnelensalat mit Avocado

Reife Avocado schalen, fein hacken, mit Zitronensaft, Pfeffer
und Salz wiirzen. Gekochte oder angebratene Garnelen ohne
Schale fein schneiden, mit Zitronensaft betraufeln, salzen und
etwas Joghurt zugeben.

Erste Schicht: Avocado

Zweite Schicht: Garnelensalat

Dekoration: angebratene Garnele mit Schwanz, Limette, Dill

@ Salade aux crevettes et a 'avocat

“Peler un avocat bien mdr, couper en petits morceaux,

I'assaisonnerdejus de itron, saler et poivrer. Couper les crevettes
décortiquées, cuites ou sautées, en petits morceaus, arroser
I'assaisonner de jus de citron, saler et ajouter un peu de yaourt.

~ Premiére couche : avocat

econde couche : salade aux crevettes
oration : crevette frite avec la queue, citron vert, aneth



Pelare un avocado maturo, tagliarlo a piccoli dadini, condire
con succo dilimone, pepe e sale. Tagliare a pezzettinii gamberi
squsciati, bolliti o fritti, irrorare con succo di limone, salare
e aggiungere un po’di yogurt.

Primo strato: avocado

Secondo strato: insalata di gamberi

Guarnizione: gamberi fritti con la loro coda, aneto

Pelar el aguacate maduro, cortar en trozos finos, sazonar con
zumo de limdn, pimienta y sal. Cortar las gambas peladas,
alaplancha o hervidas, en trozos pequefios, rociar con limén,
sazonar con sal y un poco de yogur.

Primera capa: aguacate

Segunda capa: ensalada de gambas

Aderezo: gambas con cola fritas, lima, eneldo

Descascar um abacate maduro, cortar em pedacos pequenos
temperar com sumo de limdo, pimenta e sal. Cortar os camardes
descascados cozidos ou fritos em pedacos pequenos, temperar
com limdo, sal e adicionar um pouco de iogurte.

Primeira camada: abacate

Segunda camada: salada de camarao

Guarnigao: camarao com cauda frito, lima e funcho

Dojrzate awokado nalezy obra¢, pokroi¢ na drobno, pokropi¢
sokiem z cytryny, doprawi¢ pieprzem i sol3. Ugotowane lub
usmazone krewetki bez pancerzy nalezy pokroi¢ na drobno,
skropic je cytryna i dodac troche jogurtu.

Pierwsza warstwa: awokado

Druga warstwa: satatka z krewetek

Dekoracja: usmazona krewetka z ogonkiem, limonka, koper

Irelé avokddo oltipte, nasekajte najemno, ochutte citrdnovou
Stavou, okorerite a osolte. Varené alebo opecené krevety zbavené
panciera nakrdjajte nadrobno, pokvapkajte citronom, osolte
a pridajte trochu jogurtu.

Prva vrstva: avokddo

Druha vrstva: krevetovy Saldt

Dekoracia: opecend kreveta s chvostikom, limetka, kopor

(nenoe aBOKa0 04YICTHTE, MeNKo HapexbTe, 06aBbTe MMOHHbIV
(0K, nonepunTe 1 noconue. (BapeHHble UK 3aneyeHHble
KPEBETKY OUNCTUTe OT NAHLIPA, MeNKO HapexbTe, Copbi3HeTe
JUMOHHBIM COKOM, IOCONUTe 1 J06aBbTe HeMHOTO iiorypTa.
TNepBblii cnoii: aBokaao

Bropoii cnoii: canat u3 kpeseTok

YKpalueHue: 3aneyeHHan KpeBeTka CXBOCTUKOM, NlaiiM, yKpon
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@ Duck liver paté with feta @ Entenpastete mit Feta-

cheese and cranberry jelly Kase und Preiselbeergelee

Use the mould to cut out a triangle from a slice of cranberry  Ein Dreieck mit dem Speiseformer aus einer Scheibe

jelly, remove the mould and cut out a triangle from aslice of - Preiselbeergelee ausstechen, den Speiseformer abnehmen,

feta cheese. Put fine duck paté into the mould with cheese, ein Dreieck aus der Scheibe Feta-Kése ausstechen. Feine

press down using the tamper and place a slice of jelly ontop. ~ Entenpastete in den Speiseformer mit Kaseschicht einlegen,

First layer: feta cheese, Second layer: duck liver paté, mit Stampfer verfestigen, eine Scheibe Gelee darauf legen.

Third layer: cranberry jelly, Garnish: roast sesame seeds ~ Erste Schicht: Feta-Kdse, Zweite Schicht: Entenpastete
Dritte Schicht: Preiselbeergelee

® Kachni pastika se syrem Dekoration: angerdstete Sesamksrer

Feta a brusinkovym zelé

Tvofitkem vykrojte z platku brusinkového Zelé trojihelnik,

tvofitko sejméte a vykrojte trojuhelnik z platku syru Feta.

Do tvofitka se syrem vlozte jemnou kachni pastiku, upéchujte

anahoru polozte platek zelé.

Prvni vrstva: syr Feta, Druha vrstva: kachni pastika, Treti

vrstva: brusinkové zelé

Dekorace: opecend sezamova seminka

~_ﬂ
. W




Alaide de l'emporte-piéce, découper un triangle dans la gelée
dairelles, dter f'emporte-piéce et découper un triangle dans une
tranche de fromage Feta. Placer le paté fin de canard dans le
mouleaveclefromage, tasser et couvrir avecune tranche de gelée.
Premiére couche : fromage Feta, Seconde couche : paté de canard,
Troisiéme couche: geléedairelles, Décoration:grainesdesésamedilées

Utilizzare il coppapasta per ottenere un triangolo dalla gelatina
di mirtilli rossi, rimuovere lo stampo e ottenere allo stesso modo
untriangolo da una fetta di feta. Inserire il paté di fegato d'oca
nello stampo conil formaggio, premere utilizzando il tampone
e posizionare la gelatina come ultimo strato.

Primo strato: feta, Secondo strato: paté di fegato d'oca
Terzo strato: gelatina di mirtilli rossi

Guarnizione: semi di sesamo tostati

Utilizar el molde para cortar un tridngulo de un trozo de gelatina de
_ardndanos, retirar el moldey cortarun tridngulo deun trozo de quesofeta.
Ponerpaté de higado de pato en el molde con queso, presionarutilizando
¢l prensadory colocar una rebanada de gelatina en la parte superior.
Primera capa: queso feta, Segunda capa: paté de higado

*= ° “d&pato, Tercera capa: gelatina de arandanos

— Aderezo: semillas de sésamo tostadas

Usar o molde para cortar um tridngulo de geleia de arando,
retirar o molde e cortar um triangulo de queijo feta. Colocar
0 paté de pato no molde com queijo, pressionar usando
a prensa e adicionar um pouco de doce em cima.
Primeira camada: queijo feta, Segunda camada: paté
de figado de pato, Terceira camada: geleia de arando
Guarnigdo: sementes de sesamo tostadas

Zapomoca foremkinalezy wykroi¢ tréjkat z ptatu zurawinowej
qalaretki, zdjacforemke, a nastepnie z plastra sera feta wykroic
tréjkat. Do foremki z serem nalezy whozy( delikatny pasztet
zkaczki, ubic ttokiem, a na gdre potozy¢ warstwe galaretki.
Pierwsza warstwa: ser feta, Druga warstwa: pasztet
z kaczki, Trzecia warstwa: zurawinowa galaretka
Dekoracja: uprazone ziarma sezamu

Tvoritkom vykrojte z pldtku brusnicového Zelé trojuholnik,
tvoritko zlozte a vykrojte trojuholnik z platku syra Feta. Do
tvoritka so syrom vloZte jemn kacaciu pastétu, zatlacte
a navrch polozte platok Zelé.

Prva vrstva: syr Feta, Druha vrstva: kacacia pastéta,
Tretia vrstva: brusnicové Zelé

Dekoracia: opecené sezamové semienka
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@ Strawberry cheesecake @ Cheesecake a la fraise
Thoroughly crush sponge biscuits and blend them with Réduire les biscuits a la cuillére en miettes et leur incorporer

softened butter. le beurre fondu.

First layer: sponge biscuits with butter Premiére couche : biscuits a la cuillére au beurre
Second layer: mascarpone with halved strawberries Seconde couche : mascarpone aux fraises coupées en deux
Third layer: strawberry jelly Troisiéme couche : gelée de fraises

Leave the strawberry jelly to setin the mould in the refrigerator  Avant le démoulage, laisser la gelée de fraises épaissir au
before removing the mould. réfrigérateur dans son moule.

® Jahodovy cheesecake

Piskoty dikladné podrtte a smichejte se zméklym méslem.

Prvni vrstva: piskoty s maslem

Druha vrstva: mascarpone s piilenymi jahodami -
Teti vrstva: jahodové zelé

Pred sejmutim formicky nechejte jahodové Zelé ztuhnout
ve formicce v lednici.

D Cheesecake mit Erdbeeren
Kekse griindlich zerkriimeln, mit weicher Butter vermischen.
Erste Schicht: Kriimelmasse mit Butter

Zweite Schicht: Mascarpone mit halbierten Erdbeeren
Dritte Schicht: Erdbeerengelee

Das Erdbeerengeleeim Speiseformerin den Kiihlschrank stellen,
erstarren lassen, erst dann den Speiseformer abnehmen.



@ Cheesecake alla fragola

Shriciolare dei biscotti e mescolarli con del burro precedentemente
sciolto.

Primo strato: base di biscotti e burro

Secondo strato: mascarpone con fragole a fettine

Terzo strato: gelatina di fragole

Lasciar solidificare la gelatina di fragole in frigorifero prima
di rimuovere lo stampo.

@ Pastel de queso y fresa
Triturar a fondo galletas abizcochadas y mezclarlas con
mantequilla ablandada.

" Primera capa: galletas abizcochadas con mantequilla

Segunda capa: queso mascarpone con fresas partidas
por la mitad

- Tercera capa: gelatina de fresa

Dejar cuajar la gelatina de fresa en el molde en el frigorifico
antes de retirar el molde.

@ Cheesecake de morango

Esmagar completamente os biscoitos de champanhe e misturar
com manteiga

Primeira camada: biscoitos de champanhe com manteiga
Segunda camada: mascarpone com morangos cortados
a0 meio

Terceira camada: doce de morango

Deixar o doce de morango repousar no molde no frigorifico
antes de retirar o molde.

@ Truskawkowy sernik

Biszkopty nalezy dokfadnie rozdrobni¢i wymiesza¢z migkkim
mastem.

Pierwsza warstwa: biszkopty z mastem

Druga warstwa: mascarpone z potéwkami truskawek
Trzecia warstwa: truskawkowa galaretka

Przed zdjeciem foremki danie nalezy whozy¢ do lodowki, aby
galaretka stezata.

@ Jahodovy cheesecake

Piskéty dokladne podrvte azmieSajte sozmaknutym maslom.
Prva vrstva: piskéty s maslom

Druhad vrstva: mascarpone s rozkrojenymi jahodami
Tretia vrstva: jahodové Zelé

Pred zlozenim formicky nechajte jahodové zelé stuhnit
vo formicke v chladnicke.

@ Kny6HUUHBIN Yn3KeNK

BucKkBUTHOE NeyeHbe TiLaTeNbHO U3MeNbYNTe 1 (MeLuaiite
C MATKUM Macnom.

MepBbiit cnoii: 61CKBUTHOE NeyeHbe C MacIoM

Bropoii cnoii: Mackapnoe ¢ NoNoBUHKaMM KNyOHUKN
TpeTwit cnoii: Kny6HUYHoe Xene

Mepes cHaTMeM GOPMOUKI KNYOHIUYHOE XKene AOMKHO
3aCTbITb B XONOAUNbHIKE B GOPMOUKe.
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@ Groat pudding

with baked yellow plums

Leave groats cooked in milk sweetened with vanilla sugar to
cool and stir in whipped cream. Cut yellow plums into thick
slices, sprinkle with sugar and bake.

First layer: groat pudding

Second layer: baked yellow plums

Third layer: groat pudding

Garnish: baked yellow plums

® Kroupovy pudink

s pe¢enymi blumami

Kroupy uvafené v mléce oslazeném vanilkovym cukrem
nechejte vychladnout a vmichejte vyslehanou smetanu.
Blumy nakréjejte na silné platky, posypte cukrem a upecte.
Prvni vrstva: kroupovy pudink

Druha vrstva: pecené blumy

Treti vrstva: kroupovy pudink

Dekorace: pecené blumy

@ Graupen-Pudding mit
gebackenen Pflaumen

Graupen in Milch mit Vanille-Zucker kochen, auskiihlen lassen,
steif geschlagene Sahne zugeben. Pflaumen in dicke Scheiben
schneiden, mit Zucker bestreuen, backen.

Erste Schicht: Graupen-Pudding

Zweite Schicht: gebackene Pflaumen

Dritte Schicht: Graupen-Pudding

Dekoration: gebackene Pflaumen

@ Flan d'orge mondé

et aux quetsches cuites

Faire cuire [orge mondé aulait avec du sucre vanillé, laisser refroidir
etincorporer de la eme fouettée. Couperles quetschesen tranches
€paisses, saupoudrer de sucre et faire cuire au four.

Premiére couche : flan d'orge mondé

econde couche : quetsches cuites

~ Troisiéme couche : flan d'orge mondé

Décoration : quetsches cuites



@ Budino d’orzo con

prugne al forno

Cuocere forzo nel latte addolcito con zucchero vanigliato, lasciar
raffreddare e unire della panna montata. Tagliare le prugne gialle
in fette spesse, cospargere con zucchero e cuocere al forno.
Primo strato: budino d'orzo

Secondo strato: prugne gialle al forno

Terzo strato: budino d'orzo

Guarnizione: prugne gialle cotte al forno

@® Pudding de sémola con

ciruelas amarillas horneadas

Dejar la sémola cocinada en leche endulzada con aziicar de
vainilla, enfriar y remover con nata montada. Cortar ciruelas
amarillas en rodajas finas, espolvorear con azicar y hornear.
Primera capa: pudding de sémola

Segunda capa: ciruelas amarillas horneadas

Tercera capa: pudding de sémola

Aderezo: ciruelas amarillas horneadas

@ Pudim de aveia com

ameixas amarelas assadas

Deixar arrefecer a aveia cozinhada em leite com aclicar
baunilhado e misturar as natas. Cortar as ameixas amarelas
em fatias grossas, polvilhar com aglicar e levar ao forno.
Primeira camada: pudim de aveia

Segunda camada: ameixas amarelas assadas

Terceira camada: pudim de aveia

Guarnigao: ameixas amarelas assadas

@ Kasza manna

z pieczonymi sliwkami

Kasze ugotowana wmlekuzcukrem waniliowym nalezy pozostawic
do wystygniecia, a nastepnie wymieszac z bita $mietang. Sliwki
nalezy pokroicna grube plastry, posypac cukrem, a nastepnie upiec.
Pierwsza warstwa: kasza manna

Druga warstwa: pieczone sliwki

Trzecia warstwa: kasza manna

Dekoracja: pieczone sliwki

@ Krapovy puding

s pecenymi blumami

Kriipy uvarené v mlieku osladenom vanilkovym cukrom nechajte
vychladnit a vmiesajte vyslahand smotanu. Blumy nakrdjajte
na hrubé platky, posypte cukrom a upecte.

Prva vrstva: kripovy puding

Druha vrstva: pecené blumy

Tretia vrstva: kripovy puding

Dekoracia: pecené blumy

@ AumeHHbin nyguHr

C 3aneyvyeHHo cnrBo (peHKnoabl)
flumeHHyto Kpyny cBapyTe B MONOKe CA06aBTIeHIeM BaHIbHOTO
(axapa, oxnagviTe y fo6astTe B36TbIE CMBKY. (MBI HApeXbTe
Ha TONCTble J0IbKW, MOCbIMbTe CaxapoM 1 3aneKuTe.
TNepBblii CNOIi: AYMEHHDII NYAUHT

Bropoii cnoii: 3aneyeHHas cmBa

TpeTuit cnoii: AYMeHHbII nyauHT

YKpaLueHue: 3aneyexHas CuBa
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@ Exotic fruit salad @ Salat mit exotischen Friichten
Separately cook finely chopped pears, mango and papaya Bimen, Mang und Papaya fein wiirfeln, getrennt in Zuckerldsung

inasugar solution. aufkochen.

First layer: mango Erste Schicht: Mango
Second layer: pears Zweite Schicht: Birne

Third layer: papaya Dritte Schicht: Papaya
Serve with balls of melon flesh. Mit Melonenkugeln servieren.

® Salat z exotického ovoce

Nadrobno krajené hrusky, mango a papaju povaite zvlast
v cukrovém rozvaru.

Prvni vrstva: mango

Druha vrstva: hruska

Teti vrstva: papdja

Podavejte s kulickami z melounové duziny.




@ Salade aux fruits exotiques

Faire cuire séparément les poires, la mangue et la papaye
finement coupées dans le sirop de sucre.

Premiére couche : mangue

Seconde couche : poire

Troisiéme couche : papaye

Servir avec des billes de melon ou de pasteque.

@ Insalata di frutta esotica

Preparare dello sciroppo di zucchero e cuocervi separatamente
pere, mango e papaya tagliati a dadini.

Primo strato: mango

Secondo strato: pere

Terzo strato: papaya

Servire con palline di polpa di melone.

® Ensalada de frutas exdticas

Cocinar separadamente peras finamente picadas, mango
y papaya en una solucién de aztcar.

Primera capa: mango

Segunda capa: peras

Tercera capa: papaya

Servir con bolas de pulpa de meldn.

@ Salada de fruta exdtica
Separadamente cozinhar numa solucao de agticar péras,
manga e papaia cortadas em pedagos pequenos.

Primeira camada: manga

Segunda camada: péras

Terceira camada: papaia

Servir com bolas de melao.

@ Satatka z owocow
egzotycznych

Gruszki, mango oraz papaje nalezy pokroi¢ na drobne
kawatki, a nastepnie osobno ugotowac w wodzie z cukrem.
Pierwsza warstwa: mango

Druga warstwa: gruszka

Trzecia warstwa: papaja

Danie nalezy podawac z kuleczkami z miazszu melona.

@ Salat z exotického ovocia

Nadrobno nakréjané hrusky, mango a papaju povarte zvIast
v cukrovom rozvare.

Prva vrstva: mango

Druha vrstva: hruska

Tretia vrstva: papdja

Podévajte s gulickami z meldnovej duziny.

@ Canart 13 a3K30TUYECKIMX
bpyKTOB

Menko Hape3aHHble FpyLLIbl, MaHro 1 rlanaiito 1o 0TAENbHOCTH
0TBapMTe B CaXapHOM cupore.

MepBblit cnoii: MaHro

Bropoii cnoit: rpywa

TpeTnii cnoii: nanaiia

(CepB1poBaTH C Lapvkamm 3 apOy3Hoii MAKOTH.
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@ Mashed potatoes with herbs ® Stouchané brambory
Blend mashed potatoes with chopped parsley leaves, chives s bylinkami

and olive oil. Stouchané brambory smichejte s nasekanou petrzeli, paZitkou

First layer: mashed potatoes with herbs a olivovym olejem.

Garnish: chives Prvni vrstva: Stouchané brambory s bylinkami
Dekorace: pazitka
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@ Stampfkartoffeln mit Krautern
Stampfkartoffeln mit gehackter Petersilie, Schnittlauch und
Olivendl vermischen.

Erste Schicht: Stampfkartoffeln mit Kréutern
Dekoration: Schnittlauch

@ Pommes de terre

écrasées aux herbes

Mélanger les pommes de terre écrasées avec du persil et dela
ciboulette finement hachés, et de I'huile d'olive.

Premiére couche : pommes de terre écrasées aux herbes
Décoration : ciboulette

@ Purea di patate alle erbette
Miscelare la purea di patate con un trito di prezzemolo ed erba
cipollina conditi con olio doliva.

Primo strato: purea di patate alle erbette

Guarnizione: erba cipollina

@® Puré de patatas con hierbas
Mezclar el puré de patatas con hojas de perejil picadas,
cebollino y aceite de oliva.

Primera capa: puré de patatas con hierbas

Aderezo: cebollino

@ Puré de batata com

ervas aromaticas

Misturar puré de batata com salsa picada, cebolinho e azeite.
Primeira camada: puré de batata com ervas aromaticas
Guarnigdo: cebolinho

@ Tluczone ziemniaki z ziotami
Thuczone ziemniaki nalezy wymieszac z posiekang natkg
pietruszki, szczypiorkiem i oliwa z oliwek.

Pierwsza warstwa: ttuczone ziemniaki z ziotami
Dekoracja: szczypiorek

@ Stuchané zemiaky s bylinkami
Stuchané zemiaky zmieSajte s nasekanou petrZlenovou viiatou,
pazitkou a olivovym olejom.

Prva vrstva: Stuchané zemiaky s bylinkami

Dekordcia: pazitka

@ KaprodenbHoe nope ¢ 3eneHbio
KaptopenbHoe niope cmelwaiite ¢ MeNKo Hape3aHHoiA
METPYLLKOIA, LUHUTT-NYKOM 1 ONMBKOBbIM MacioM.
MepBblit cnoii: KaptodenbHoe niope € 3eNeHblo
YKpaLuenue: WHUTT-NyK
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@ Salmon with rice and

avocado a la sushi

Cut smoked salmon into fine pieces, blend boiled sushi rice
with rice vinegar, drizzle lemon juice on ripe avocado cut
into small pieces.

First layer: smoked salmon

Second layer: sushi rice with a thin layer of wasabi

Third layer: avocado

Serve with preserved ginger and soy sauce.

® Losos s ryzi a avokadem

a la sushi

Uzeného lososa nakrdjejte nadrobno, uvafenou sushi ryzi
smichejte s ryZovym octem, zralé avokado pokréjené na drobné
kousky zakdpnéte citronovou $tévou.

Prvni vrstva: uzeny losos

Druha vrstva: sushi ryZe s tenkou vrstvou wasabi

Treti vrstva: avokddo

Podavejte s naklddanym zézvorem a s6jovou omdckou.

@ Lachs mit Reis und

Avocado 4 la Sushi

Geraucherten Lachs fein schneiden, Sushi-Reis mit Reisessig
vermischen, reife Avocado fein wiirfeln, mit Zitronensaft
betraufeln.

Erste Schicht: geraucherter Lachs

Zweite Schicht: Sushi-Reis mit diinner Schicht Wasabi
Dritte Schicht: Avocado

Mit eingelegtem Ingwer und Sojasauce servieren.

@ Saumon au riz

et % lavocat facon sushi
Coup umon fumé en petits morceau, mélanger le riz

sushi cuit avec du vinaigre de riz, couper un avocat bien mr
en petits morceaux et 'arroser d’un filet de jus de citron.
Premiére couche : saumon fumé

Seconde couche : riz sushi avec une fine couche de wasabi
Troisiel he : avocat

Servir avec du gingembre mariné et de la sauce soja.



@ Sushi di salmone

con riso e avocado

Tagliare il salmone affumicato a pezzettini; cuocere il riso per
sushi e mescolarlo ad aceto di riso; tagliare a pezzettini un
avocado maturo e irrorare con succo di limone.

Primo strato: salmone affumicato

Secondo strato: riso per sushi con un sottile strato di wasabi
Terzo strato: avocado

Servire con fettine di zenzero e salsa di soia.

@ Sushi de salmén con

arroz 'y aguacate

Cortar el salmén ahumado en trozos finos, mezclar el arroz
sushi hervido con vinagre de arroz, rociar el aguacate maduro
cortado en pequefios trozos con zumo de limon.

Primera capa: salmén ahumado

Segunda capa: arroz sushi con una fina capa de wasabi
Tercera capa: aguacate

Servir con jengibre en conserva y salsa de soja.

@ Sushi de salmao

com arroz e abacate

Cortar salmao fumado em finas fatias, misturar o arroz cozido
com vinagre de arroz, regar com limdo o abacate maduro
cortado em pedagos pequenos.

Primeira camada: salméo fumado

Segunda camada: arroz de sushi com umafina camada de wasabi
Terceira camada: abacate

Servir com gengibre em conserva e molho de soja.

@ tosos zryzem

i awokado a la sushi

Wedzonego tososia nalezy pokroi¢ na drobno, ugotowany
ryz do sushi nalezy wymieszac z octem ryzowym, dojrzate
awokado pokroi¢ na drobne kawatki, a nastepnie pokropic
je sokiem z cytryny.

Pierwsza warstwa: wedzony fosos

Druga warstwa: ryz do sushi z cienka warstwa wasabi
Trzecia warstwa: awokado

Danie nalezy podawaczmarynowanymimbiremisosem sojowym.

@ Losos s ryzou

a avokadom 4 la sushi

Udeného lososa nakrajajte nadrobno, uvaren sushi ryzu
zmiesajte s ryZovym octom, zrelé avokado pokrajané na drobné
kusky pokvapkajte citronovou $tavou.

Prva vrstva: deny losos

Druha vrstva: sushi ryZa s tenkou vrstvou wasabi

Tretia vrstva: avokddo

Podavajte s nakladanym zézvorom a séjovou oméckou.

@ Nococb ¢ pricom

1 aBoKapo a la sushi

KonueHbiii nococb Menko Hapexbre. (BapeHHbIii puc ana
CyLM CveLLaliTe ¢ pucoBbIM YKcycom. Menko HapesaHHoe
Cnernoe aBokazgo COpbI3HeTe IMMOHHBIM COKOM.

TMepBblit CNON: KonyeHblii N0COCh

Bropoii cnoii: cywn ana puca € TOHKUM Cloem Bacabu
TpeTuii cnoii: aBoKago

CepBupyiiTe C MapuHOBAHHbBIM UMOMPEM 11 COEBbIM COYCOM.
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@ Smoked salmon tartare @ Tartare de saumon fumé
Cutsmoked salmon into fine pieces, blend with creme fraiche, Couper le saumon fumé en petits morceau, mélanger avec de
capers, shallot, dill and lemon juice, season with white pepper. ~ la creme fraiche, des capres, de I'échalote, de I'aneth, du jus

First layer: smoked salmon tartare de citron, et assaisonner avec du poivre blanc.

Garnish: rocket leaves and fresh dill Premiére couche : tartare de saumon fumé

Serve with slices of fresh cucumber, pour dill and mustard - Décoration : feuilles de roquette et aneth frais

dressing on top. Servir avec des tranches de concombre frais, arrgsées avec de

@ Tatardk z uzeného lososa

Uzeného lososa nakréjejte nadrobno, smichejte s créme fraiche,
kapary, salotkou, koprem, citronovou stavou a dochutte
bilym pepiem.

Prvni vrstva: tatardk z uzeného lososa

Dekorace: listky rukoly a cerstvy kopr

Poddvejte s plétky cerstvé okurky, prelité koprovym a hoicicnym
dresinkem.

D Tatar aus gerduchertem Lachs
Gerducherten Lachs fein schneiden, mit Creme fraiche,
Kapern, Schalotte, Dill, Zitronensaft vermischen, mit weiem
Pfeffer wiirzen.

Erste Schicht: Tatar aus gerauchertem Lachs
Dekoration: Garten-Senfrauke und frischer Dill
Mitfrischen Gurkenscheiben mit Dill-und Senfdressi



@ Tartare di salmone affumicato
Tagliare a pezzettini il salmone affumicato, aggiungere della
créme fraiche, capperi, scalogno, aneto e succo di limone,
condire con del pepe e mescolare.

Primo strato: tartare di salmone affumicato
Guarnizione: foglie di rucola e aneto fresco

Servire con fettine di cetriolo fresco e condire con olio
aromatizzato all'aneto e senape.

® Tartar de salmén ahumado

Cortar salmon ahumado en trozos finos, mezclar con nata
fresca, alcaparras, cebolla, eneldo y zumo de limén, sazonar
con sal y pimienta blanca.

Primera capa: tartar de salmén ahumado

Aderezo: hojas de ricula y eneldo fresco

Servir con rodajas de pepino fresco, verter el aderezo de eneldo
y mostaza en la parte superior.

@ Salméao fumado tartaro

Cortar o salmao fumado em fatias finas, misturar com natas,
alcaparra, chalota, funcho e sumo de limao, temperar com
pimenta branca.

Primeira camada: salméo fumado trtaro

Guarnigao: folhas de rdcula e funcho fresco

-Servir com fatias de pepino fresco, colocar molho de mostarda
ef'unchlo por cima.

@ Tatar z wedzonego tososia
Wedzonego tososia nalezy pokroi¢ na drobno, wymieszac
z créme fraiche, kaparami, koprem, sokiem z cytryny
i przyprawi¢ biatym pieprzem.

Pierwsza warstwa: tatar z wedzonego tososia
Dekoracja: liscie rukoli i $wiezy koper

Danie nalezy podawacz plasterkiem $wiezego ogérka, pola¢
koperkowym i musztardowym sosem.

@ Tatardk z udeného lososa
Udenéholososa nakrdjajte nadrobno, zmieSajte s créme fraiche,
kapary, 3alotkou, kdprom, citrénovou 3tavou a dochutte
bielym korenim.

Prva vrstva: tatarék z Udeného lososa

Dekordcia: listky rukoly a cerstvy kopor

Podavajte s platkami Cerstvej uhorky, preliate koprovym
a hor€icovym dresingom.

@ Tarapckuin 6uduTekc

M3 KONYyeHoro nococAa

Konueblii 10Cocb MeNKo HapexbTe, CMelLaiite ¢ Kpem-
(peLLem (CBeXUMM CMBKaMK), Kanepcamu, IyKOM-LUanoTom,
YKPOMOM, IMMOHHbIM COKOM 1 A06aBbTe Genblii nepeL.
TMepBblit cnoii: Tatapckuil GrdLuTeKC U3 KONUeHoro nococa
YKpawueHue: 11CTbA PYKKONbI 1 CBEXMIi YKpon
CepBupyiiTe C NOMTUKaMK CBEXUX OrypLOB, noneiTe
YKPOMHBIM M FOPYMYHBIM COYCOM.
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Universal tamper
Univerzélni péchovadlo
Universeller Stampfer
Poussoir universel
Tampone universale - °
Prensador universal
Prensa universal
Moulds

Uniwersalny ttok =

Univerzélne zatlacadlo
YHuBepcanbHbiii npecc

Formicky

~ Speiseformer

e Moules

Coppapasta

Moldes

Formas p/empratar

Scale for making even layers

) P . Foremki
Stupnice pro rovnomérné vrstveni Formicky
Skala fiir gleichméBiges Schichten

. (Dopmouku
Graduation pour des couches uniformes e P
Scala graduata per strati regolari
Escala para preparar capas A—

Escala para fazer camadas uniformes
Miarka do rownych warstw
Stupnica pre rovnomerné vrstvenie

- Cap /Vitko / Deckel / Couvercle
LlIkana ans paBHOMepHOI yKNajKu Coes .

Coperchio /Tapa / Tampa
Wieczko / Viecko / Kpbiwka
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@ INSTRUCTIONS FOR USE

Excellent for shaping food and easily making layered starters, side dishes and desserts. With a scale for making even
layers, universal tamper and a cap for storage.

Application

1. Place the mould onto a plate. 2. Put ingredients inside and press down with the tamper (Fig. A). 3. Use the scale for
obtaining equal layers. 4. Remove the mould while holding the food with the tamper (Fig. B).

Tamper

Adapt the size of the tamper to the chosen mould by reducing or adding the tampering surface (Fig. C).

Storage
Attach the cap to the largest mould, insert the tamper and then insert the remaining moulds (Fig. D).

@ NAVOD K POUZITI

Vynikajici pro tvarovani pokrm{i a snadnou pfipravu vrstvenych predkrmd, priloh a dezertd. Se stupnici pro rovnomérmé
vrstveni, univerzalnim péchovadlem a vickem pro skladovani.

Poufiti

1. Formicku umistéte na tali. 2. Dovnitf vloZte suroviny a upéchujte (obr. A). 3. Pro rovnomémé vrstveni pouZijte
stupnici. 4. Formicku sejméte, pokrm pridrzujte péchovadlem (obr. B).

Péchovadlo

Velikost péchovadla pfizpiisobte zvolené formicce odebranim nebo pfidénim péchovaci plochy (obr. C).

Skladovani

Na nejvétsi formicku nasadte vicko, dovnitf vlozte péchovadlo a pak ostatni formicky (obr. D).

(@ GEBRAUCHSANLEITUNG

Hervorragend zum Anrichten von Gerichten sowie fiir einfache Zubereitung von geschichteten Vor- und Nachspeisen
oder Beilagen. Mit einer Skala fiir gleichméaBiges Schichten, einem universellen Stampfer und einem Deckel zum
Aufbewahren.

Gebrauch

1. Den Speiseformer in den Teller legen. 2. Zutaten in den Speiseformer geben, mit dem Stampfer verfestigen (Abb. A).
3. Skala dient zum gleichmdBigen Schichten. 4. Den Speiseformer abnehmen, das Gericht mit dem Stampfer halten
(Abb. B).



Stampfer
Die GroRe des Stampfers ist an den eingesetzten Speiseformer anzupassen, wobei die Stampf-Platte abgenommen

oder zugegeben wird (Abb. C).

Lagern
Den Deckel auf den groB3ten Speiseformer legen, den Stampfer und dann auch sonstige Speiseformer hineinlegen (Abb. D).

@ MODE D’EMPLOI

Excellent pour faconner des plats et préparer facilement des entrées, garnitures et desserts en couches. Avec une échelle
de graduation pour des couches uniformes, un poussoir universel et un couvercle de stockage.

Utilisation

1. Placer le moule sur une assiette. 2. Introduire les ingrédients et les tasser (im. A). 3. Utiliser la graduation pour des
couches uniformes. 4. Démouler en maintenant le plat en place a I'aide du poussoir (im. B).

Poussoir

Adapter la taille du poussoir au moule choisi en diminuant ou en agrandissant la surface de tassage (im. C).

Stockage
Couvrir le plus grand moule avec le couvercle, placer a I'intérieur d'abord le poussoir et ensuite les autres moules (im. D).

@ ISTRUZIONI D'USO

Ideali per dare forma alle pietanze e per creare antipasti, contorni e dolci con vari strati. Provvisti di scala graduata per
formare strati regolari, un tampone universale per pressare gli alimenti ed un coperchio per riporre tutto ordinatamente.
Utilizzo

1. Posizionare il coppapasta sul piatto. 2. Inserire gli ingredienti all'interno e pressare con il tampone (Fig. A). 3. Servirsi
della scala graduata come riferimento per ottenere strati precisi. 4. Rimuovere lo stampo tenendo fermo il tampone
(Fig. B).

Tampone

Adattare la misura del tampone allo stampo desiderato riducendone o aumentandone la superficie (Fig. C).
Conservazione

Applicare il coperchio al coppapasta piu grande, inserire il tampone e poi inserire gli altri coppapasta (Fig. D).
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@ INSTRUCCIONES DE USO

Excelente para dar forma a los alimentos y preparar entrantes, acompafiamientos y postres en capas. Con escala para
medir la altura de las capas, prensador universal y tapa para su almacenamiento.

Utilidad

1. Colocar el molde en el plato. 2. Introducir los alimentos y prensar con el prensador (Fig. A). 3. Utilizar la escala para
obtener capas iguales. 4. Retirar el molde mientras mantiene los alimentos con el prensador (Fig. B).

Prensador

Adaptar el tamafio del prensador al molde elegido reduciendo 0 aumentando la superficie del prensador (Fig. C).
Almacenamiento

Unir la tapa al molde grande, introducir el prensador y después introducir los moldes restantes (Fig. D).

@ INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Excelente para dar forma aos alimentos e facilmente fazer entradas e sobremesas em camadas. Com escala para fazer
camadas uniformes, uma prensa universal e uma tampa para arrumagao.

Utilizacdo

1. Colocar a forma no prato. 2. Inserir os alimentos e pressionar com a prensa (Fig. A). 3. Usar a escala para obter
camadas uniformes. 4. Retirar a forma enquanto segura os alimentos com a prensa (Fig. B).

Usar a prensa
Adaptar o tamanho da prensa a forma que esté a ser utilizada diminuindo ou aumentando a superficie da prensa (Fig. C).

Arrumacao
Coloque a forma maior na tampa, insira a prensa e depois insira as formas restantes (Fig. D).

@ INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Doskonate do formowania potraw oraz idealne do fatwego przygotowywania warstwowych przystawek, dodatkéw
i deseréw. Foremki posiadaja miarke utatwiajaca rownomierne uktadanie warstw, uniwersalny ttok oraz wieczko.
Uzycie

1. Foremke nalezy umiesci¢ na talerzu. 2. Do Srodka nalezy wiozy¢ produkty, a nastepnie docisnac je ttokiem (rys. A).
3. Do réwnomiernego uktadania warstw nalezy uzy¢ miarki. 4. Foremke nalezy zdja¢, a danie przytrzymac ttokiem
(rys.B).



Thok
Wielkos¢ thoka nalezy dostosowac do uzywanej foremki poprzez zmniejszenie lub zwiekszenie powierzchni ttoka (rys. €).

Przechowywanie
Na najwieksza foremke nalezy natozy¢ wieczko, do Srodka whozyc ttok, a nastepnie pozostate foremki (rys. D).

@ NAVOD NA POUZITIE

Vynikajdce na tvarovanie pokrmov a fahku pripravu vrstvenych predkrmov, priloh a dezertov. So stupnicou pre rovno-
merné vrstvenie, univerzalnym zatldcadlom a vieckom pre skladovanie.

Pouzitie

1. Formicku umiestnite na tanier. 2. Dovndtra vlozte suroviny a utlacte (obr. A). 3. Pre rovnomerné vrstvenie pouzite
stupnicu. 4. Formicku zlozte, pokrm pridfZajte zatlacadlom (obr. B).

Zatlacadlo

Velkost zatlacadla prispdsobte zvolenej formicke odobranim alebo pridanim zatlacacej plochy (obr. C).

Skladovanie

Na najvéacsiu formicku nasadte viecko, dovnditra viozte zatldcadlo a potom ostatné formicky (obr. D).

@ VHCTPYKLMA N0 UCNONb30BAHUIO

0TnnyHoO noaxoaAT AnA npupaaHua bniofam Gopmbl 1 NETKOTO NPUrOTOBAEHNA MHOTOCNONHbBIX 3aKYCOK, rapHIpoB
1 peceptoB. (o WKanoi AnA paBHOMePHOIA YKNaZKi CNOEB, C YHUBEPCANbHbIM NPECCOM 11 KPLILLIKOV ANA XpaHeHus.
NpumeHenue

1. GopmouKy nomecTuTe Ha Tapenky. 2. Bo BHyTpb NonoxuTe MHrPeAneHTbl 1 ynnoTHUTe npeccom (puc. A).
3. Wcnonb3yitTe Lukany AnA paHoMepHoit yKnaaky cnoes. 4. Yoepute dopmouky, npuaepxviaad 6miogo npeccom (puc. B).

Mpecc
Pa3mep npecca npucniocobbTe BbiGpaHHoi GopmouKke, Lo6aBnAs U ybupas noBepxHOCTb AnA npeccoBatms (puc. €).

XpaHeHue
HageHbTe KpbiLLKy Ha camyto 607bLLyIo GoPMOUKY, BO BHYTPb NON0XITE MPECC, a NOTOM 0CTaNlbHble dopmouki (puc. D).
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