; Delicia

Recipes/ Recepty
Kochrezepte / Recettes
Ricette / Recetas
Receitas / Przepisy
Recepty / Peuentbi

tescoma.

@ Butter cookies

130g butter, 2eqgs,
s packvanillsugar, lemon peel

butter cookies:for dd tothe dough,
for juce, forcocoa
cookies add 10 g coca,for vanilla cookies 40 g vanil sugar,for almond cookies add 60 g
pecld,

Cinnamon cookies

Ingredients for 40 cookies: 250 g plain flour, 120 g iing sugar, 100 g butter, 1 egg, 10 g
ground cinnamon

Ginger cookies: or ginger cookes, replace cinnamon with a half spoon offesh, inely gated or
‘mashed ginger together with the uice.

2hour,

forappror. 1010 12 minutes at 160°C.

© Maslové susenky

Ingredience pro 40 susenek: 350 g polohrubé mouky, 150 g mletého cukru, 130 g misla,

2vejce, e sicku vanilkového cuka itronovi

Varianty méslovyich susenek: pro kokosové susenky piidejte do tésta 70 g strouhaného

kokosu, pro citronové susenky kiru z dvou troni a 4 pomlmé lice citronové itivy, pro
10q kakaa, p

SuSenky 60 g loupanch Jemné nastrouhansch mandl  pro ofSkové susenky 60 g erné

strouhangch vlasskjch nebo liskovych ofechi.

Skoficové susenky

Ingredience pro 40 susenek: 250 g hladké mouky, 120 g mletého cukru, 100 g mésla, 1 veice,

10gmleté skofice

Zazvorové susenky: pro zizvorové susenky nahradte skofic polovinou licky cerstvého, jemné

nastrouhaného nebo utieného zizvoru i se itivou.

2 hodiny v chladu odlezet. Pomoci razitka piipravte suSenky a pecte v troubé pfi 160 °C cca
10-12 minut.

@ Butterkekse
o 130 Butter, 2 " Titronenschal
V. 4 i r i i Zit d 4 EL Zitronensaft, fiir
fein geriebene Wall- oder Haselnisse.
Zimtkekse
100 g Butter, 1Ei,

Ingwerkekse: fi die Ingwerkekse ist gemahlener Zimt it einer Hlfte Teelafel fischer, feingeriebener, bow. zerdrickter Ingwerknolle auch mit der
Saft zu ersetzen.

mindestens.
as i Mi 'bei 160 °C backen.
@ Biscuits au beurre
i de, 130 de beurre,2ceufs, ¢ zestedeciton
, ajouter 31a pite i ipé iscuits au ci

itrons et 4 cillres & soupe de ju de dtron, pour les biscuits au cacao 10 g de cacao, pou les biscuits a la vanille 40 g de suce vanillé, pour s biscuits

Biscuits a la cannelle

50 g de fari 100g debeurte, 1, 10g de camnelle moulue
Templ
haché avecson jus.
pour les +bien mélanger tous les ingrédients g sser reposer au froi au moins 2 heures. Préparer les
i 160 °C pendant 10-1.
@ Biscotti al burro

,130gdi burro, 2 uova,

preparare  iscotti jungere 10g i cacao,

aggiungere 60, dinocisgusciate e rattugiate finemente.
Biscotti alla cannella

250gdifarina, 120g i 100gdiburmo, 1 wovo, 10g
dicannella macinata
Biscotti allo zenzeros: per preparare i biscott allo zenzero sostitire la canela con mezzo
cucchiaio di zenzero fresco e finemente grattugato.
Ricetta per entrambi pasto: amalgamat tut gl ingredient, lavorar fino ad
i Preparare

ibisottutizzandoil timbro e uocerl n forno dai 10 12 minutia 160°C.
@ Galletas de mantequilla

Ingredientes para 40 galletas: 350 g de harina, 150 g de azicar glas, 130 g de mantequill,
2huevos, s paquete de azicar de vainila alladura de mén

i
alamasa, i adir la ralladura de 2 li 4 cucharadas de zumo de
limé, fadir 10 g de caca, inilla afadir 40 g
deazicar de adi

Galletas de canela

Ingredientes para 40 galletas: 250 g de harina, 120 g de azdcar glas, 100 g de mantequilla,
Thueo, 10 de canla e polvo

Galletas de jengibre: para galleta de jengibe, susttui la anela por media cucharada de
Jengibre fesco molido o puré de engibre con sujugo.

Instrucciones para ambos tipos de masa: mezdar todos los ingrdientes, amsar hasta
obtener una masa suave y dejar reposar en un lugar fresco durante a menos 2 horas. Preparar

100 12minutosa160°C.
@ Bolachas de manteiga
2 ia 150 g agicar em pd, 130 g
‘manteiga, 2ovos, s pacote de agicar baunilhado, raspa de imdo
bolachas d iga: 6, adicione 70 g de cocd
mo delimi dione 10 de ca
Bolachas de canela
i 50 farinha, 120 g agicar em po, 100 g manteiga, 1 ovo, 10 anela em ps
" ! N
i 10a12minutosa 160°C.
@ Ciastezka maslane
130 masta, 2jjk
9
10gkak
w0g liowego. Do dasta na mige asteczka nalezy dodac 60 g fuskanych, drobno posi i dociasta chowe ciasteczk:
naledy i
Ciastezka cynamonowe

100gmasa, 1k, 10 mielonego cynamonu

Praygotowanie obu cast: wszystie sadnk naley wymiesza, prygotowa gade st  nastgpie pozostavic e na o ajmie 2 godany w lodwce.
160°C.

@ Maslové susienky

miky, 150 g priskového cukry, 130 g masla,

2vajda, s viecka vanilkového cukr citronova kira

Varianty maslovich susienok: pre kokosové menky prdate do cesta 70 g strhanho

okosu, iy e
10 kaka i pre mandlové

susienky 60 g lipanjch Jemne  astranjch mandi a pre oriedkové susienky 60  jerne

strihanjch viadskjch alebo lekovjch oechov.

Skoricové susienky

Ingredience pre 40 susienok: 250 g hladke] miky, 120 g préskového cukr, 100 g masla,

Tvajce, 10 g mletej orice

nastrdhaného alebo teného zézvoru 2} o tavou.

Postup pre obidve cestd: vietky ingrediencie zmiesajte, pripravte hladké cesto a nechajte
aspoi 2 hodi at, itka pr §i e vrire pri 160°C ca
10-12minit.

@ Macnanoe nevenbe

WhrpeamenT AnA 40 wTyi: 350 1 MykH cpeaero nowona, 150 r caxaphof nyapy, 130 1
Wacna, 2,

BapHaTbi MACIAHOTO MeeHsa: /1A KOKOCOBOTO Mewensa AoGassre & Tecto 70 1

THMOHHOTO COK2, ATA MeYEHbA € Kakao — 10  KaKao, /1A BAATBHOTO Mesess — 40 1
BIHTHOTD COXEPE, AT MWMBANBHOTO MeeHsA — 60 T OYHLLHHOTO MTKO HTEpTOTD
Tlewenbe ¢ Kopuuei

ragkoi wykw, 1207 100¢ wacra, 1 o,

107 MOROTOR KopHet
UNGWPHOR Nedenbe: A1 WMADHOTO NedelbA KOPHLY NOMEKSITe Ha NONOBHHY kol

TIpolecc NPHFOTOBAEHWA Tecra: nepewelsaiie BCe WATDEAWEHT! W NPHTOTOBSTE (raAKoe
TECTD, TECTO NOMOKHTe & XONOZTIHAK XOTA Gbl Ha 2 4aca. C NOMOLISK Mewar NpHToToBeTe
leeHse W BuneKaiie 8 AyXoeKe npn 160°Cokono 1012wy,

Instructions for use / Navod k pouZiti / Gebrauchsanweisung / Mode d'emploi
Istruzioni per I'uso / Instrucciones de uso / Instrugdes de utilizacao
Instrukcja uzytkowania / Navod na pouZitie / UHCTpyKuua no ucnonb3sosaumio

Legend/ Popis / Beschreibung /Description  Legenda
Descripcion / Legenda/ Opis/ Popis/ Onucakne

Odnimatelnd rukovat / Coemnan pyuka

= Patterns in the chamber (5 pcs) / Dekory v zdsobku (5 ks)
(55¢) s Bpo)

Moldes no depdsito (5 pes)/ Waory w pajemniku (5 528)
Dekory v zsobiku (5 ks)/ Opameste  Kokefepe (5 ur)

Chamber  Zasobnik /Vorratsbehltr / Réservoir/Vano
S Depdsito/ Depisito/ Poemik / Zisobnik/ Koriivep

Patter used / Pouzivan dekor / Aktuelles Motiv
Molifutisé/Decoro i utiizzo/ Paton uilzado
Molde em uso / Uzywany wzr / Putivany dekor

Cutter/Vykrajovitho / Ausstecher / Emporte-piéce

gliapas U
Vykrajovat / Oopmouka a7 seipesann

@ Choosing a pattern

ofthe chamber.
Preparation of cookies
Cut

nto an approx. 3-4 mm

® Volba dekoru

Piprava susenek

touithu cca 3 ' i dejte. Razitko zasui i jemnyim zatlacenim na rukgjet

@ Motivauswihlen

Den Griff vom Voratsbehlte abnehmen, gegen Unrzigersinn umdrehen, die aufbewahrten Motive herausnehmen (5 St.. Das ausgewahite Motiv auf den
unteren Teldes Voratshehdlters aufsetzen.

Zubereitung von Keksen

Telg . den .

© Choix du motif

la partieinférieure du éservor.

Préparation des biscuits

Décoper un cede dnsdela ate étlé n e feul de 34 mm dépaiseu et garder Femporte:pice n plce ars e soleve.toduie e ampondars
1 le manche. Procéder

O Selezionare un decoro

alfondo delvano.
Preparazione dei biscotti
Utlizzando apposito tagliapasta rtagliare nellimpasto un dischtto di circa 34 mm di spessoe; sucessvamente non sllevare il tagiapasta ma nserire

ealizzareatibiscott.
© Elegir un patrén

Preparacién de galletas
Cortar ircul la masa

3-4mm de grasor;nolevantar el cortador. Introducir el el en el cortador
 presiona hacer una impresidn en a masa con el patn. para hacer mds galetas.

@ Escolher o molde

Preparagio das bolachas

impr
Rekojes¢ nalezy zdja¢

naley nasadzié na dolng czgiC pojemnika.
Przygotowanie dastek

). Wybrany wzor

y wycia ie e nalezy podnosic wykrawacza. Pieczat y wsungg

@ Volba dekoru

Poototenim v prti smere hodinovjch ruticek zloite rukovat 20 zésobika a vyberte vo vniiti lodené dekory (5 ks). Tolenf dekor nasadte na spodni
astassobiika.

Priprava susienok

2plitu cesta ronalkaného na hribku cca 3-4 mm vykrte kol jovat jte. Razitko zasuite do vykrajovaca a jemnym zatlacenim na rukovat.
obtatte dekor, iprave dalsichsu

© BuiGop opHamenta
ToBepHYB YKy MPOTHE YaCOBOH CTPETKH, CHHMITE e C KOHTEHEPa W WIBTKHTE BIOKEHHbIe OpHaMEHTH (5 LIT). BGPaHHMIA OpHaMEHT HageHsTe Ha
HIKHIORD YaCTS KOHTEiiNepa.
Tipuroronenne newensa

4 i . HemHoro

Art.: 630116




