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Weihnachtsglockchen
Clochette de Noél
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@ Excellent for making home-made “Christmas bell” gingerbread cookies and as
traditional round cookie cutters. Instructions for use and recipe enclosed inside. Wash
and dry after each use. Do not wash in dishwasher. 3-year warranty.

@ Vynikajici pro pripravu vanotniho zvonecku z domaciho perniku i jako tradicni kulat
vykrajovatka. Navod a recept uvnitf baleni. Po pouZiti umyjte a osuste, nemyjte v mycce.
3 roky zaruka.

@ Hervorragend fiir die Zubereitung des Weihnachtsglockchens aus hausgemachtem
Lebkuchenteig sowie als iibliche runde Ausstechformen. Anleitung und Backrezept
in der Verpackung. Nach dem Gebrauch abspiilen und abtrocknen, nicht
spiilmaschinengeeignet. 3 Jahre Garantie.

@ Excellent pour préparer une clochette de Noél en pain d'épices fait maison ou comme
découpes rondes traditionnelles. Mode demploi et recette a I'intérieur de |'emballage.
Laver et sécher apres utilisation. Ne peut pas étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de
garantie.

@ Ideale per comporre una “Campana di Natale” con biscotti fatti in casa al pan di
zenzero utilizzando i tradizionali tagliabiscotti tondi. Istruzioni per I'uso e ricette incluse
allinterno della confezione. Lavare ed asciugare dopo ogni utilizzo. Non lavare in
lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

UPOZORNENI: Ochrana autorskych prav

@ Excelente para preparar “Campanas de Navidad” caseras con galletas de jengibre
utilizando los cortapastas redondos tradicionales. Instrucciones de uso y receta incluidas
en el interior. Lavar y secar después de cada uso. No apto para lavavajillas. Garantia de
3 afios.

(D Excelente para preparar biscoitos caseiros em forma de “Sino de natal” e também
biscoitos redondos. Instrugdes de utilizacdo e receita no interior. Lavar e secar depois de
utilizar. Nao pode ir 8 mdquina de lavar a louca. 3 anos de garantia.

€D Inakomity komplet do wykrawania dzwonka Bozonarodzeniowego z piemika
domowego, stanowigcy takze tradycyjne okragte wykrawacze. Instrukcja i przepis w
opakowaniu. Po uzyciu umy¢i wysuszy¢, nie my¢ w zmywarce. Gwarangja 3-letnia.

@ Vynikajuci pre pripravu vianoéného zvonceka z domdceho pernika i ako tradicné
qulaté vykrajovace. Névod a recept vo vnutri balenia. Po pouZiti umyte a osuste,
neumyvajte v umyvacke. 3 roky zaruka.

@ Mpexpacko nopXxomuT NS NPUFOTOBNEHUA B JOMALLIKUX YCAOBUAX UMOUPHbIX
NPAHNKOB “PoXAeCTBEHCKMI KONOKONbYMK” 1 AN GOPMOBAHUA TPaANLMOHHOTO
Kpyrnoro neveHbs. PykoBoACTBO K UCMONb30BaHMIO U peLenT NpunaraiTca BHYTPU.
Mocne Kaxzgoro 1CMONb30BaHNA BbIMbITb 11 BbICYWNTb. He MbITb B MOCYAOMOEYHO
MaLuHe. fapaHTua 3 roga.

Tento ndvod je chrdnén autorskymi prdvy, jejichz nositelem je spole¢nost TESCOMA s.r.o. Tento ndvod je urcen vyhradné pro osobni a nekomeréni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozméiovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povaZovéno za zdsah do autorskych prav se viemi disledky s tim spojenymi.
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@ Bell gingerbread cookies

Ingredients (for making 2 bells): 1 small egg, 160 g plain flour, 50 g icing sugar,
40 g moderately warmed honey, 1 teaspoon soda, pinch of ground cinnamon,
pinch of ground cloves

Icing preparation: Blend egg white with icing sugar until thick.

Recipe: Mix all the ingredients together and knead into dough; leave the dough to develop

for at least 2 hours in the fridge (it may be left there for up to 14 days). Roll out into a 2-3 mm thick
layer and cut the individual parts of the bell. Lightly smear the baking sheet with fat or use

the Baking foil DELICIA; smear the gingerbread with egg yolk and bake at 150 °C until brown.
Decorate with icing after baking and thread a ribbon (not enclosed) through the pieces.

® Zvoneckovy pernik

Ingredience (postaci pro pripravu 2 zvoneckii): 1 mensi vejce, 160 g hladké mouky 00,
50 g mletého cukru, 40 g mirné ohfdtého medu, 1 cajové Izicka sody,

$petka mleté skofice, Spetka mletého hrebicku

Priprava cukrové polevy: Bilek smichejte s mouckovym cukrem do zhoustnuti.

Postup: Vsechny ingredience smichejte a zpracuijte tésto, které nechejte ulezet nejméné 2 hodiny
v lednici (Ize ponechat az 14 dni). Vyvélejte do plétu vysokého 2-3 mm, ze kterého vykrojte
jednotlivé dily zvonecku. Plech na peceni lehce vymazte tukem nebo pouijte Pecici f6lii DELICIA,
pernik potete Zloutkem a pecte pii 150 °C do zhnédnuti. Po upeceni ozdobte cukrovou polevou

a navléknéte na stuhu (neni soucasti baleni).

(D Lebkuchen-Glockchen

Zutaten (fiir Zubereitung von 2 Glockchen): 1 kleineres Ei, 160 g glattes Mehl 00,

50 g Kristallzucker, 40 g leicht erwérmten Honig, 1 Teeldffel Speisesoda, Prise gemahlener Zimt,
Prise gemahlene Nelke

Zubereitung des Zuckergusses: Eiwei3 mit Puderzucker zur festen Masse verriihren.

Vorgehensweise: Samtliche Zutaten vermischen und zu glattem Teig verarbeiten, Lebkuchenteig
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen (bis zu 14 Tagen). Lebkuchenteig 2-3 mm

dick ausrollen, davon einzelne Glockchenteile ausstechen. Das Backblech leicht befetten,

bzw. die Backfolie DELICIA verwenden, mit Eigelb bestreichen und bei 150 °C braungold backen.
Nach dem Backen mit Zuckerguss verzieren und auf das Zierband einfadeln (nicht im

Lieferumfang enthalten).

@ Clochette en pain d'épices

Ingrédients (pour la préparation de 2 clochettes) : 1 ceuf de petite taille,

160 g de farine fine 00 (farine type 55 en France), 50 g de sucre glace,

40 g de miel Iégerement chauffé, 1 cuillére a café de bicarbonate de soude,

une pincée de cannelle en poudre, une pincée de clou de girofle en poudre
Préparation du glacage au sucre : Mélangez du blanc d'ceuf avec le sucre en poudre
jusqu’a épaississement.

Mode d'emploi : Mélanger tous les ingrédients, en faire une pate et la laisser reposer pendant

au moins 2 heures au réfrigérateur (elle peut étre conservée jusqu'a 14 jours). Etaler la pate

en une feuille de 2-3 mm d'épaisseur dans laquelle vous découperez les différentes parties

de la clochette. Graisser légérement votre plaque a four ou utiliser la feuille de cuisson DELICIA.
Enduire le pain d'épices avec du jaune d'ceuf et le faire cuire au four a 150 °Cjusqu'a ce qu'il brunisse.
Apreés cuisson, décorer avec un glacage au sucre et enfiler un ruban (le rubant n'est pas fourni).

@ Campana con biscotti al pan di zenzero

Ingredienti (per fare 2 campane): 1 uovo piccolo, 160 g di farina bianca, 50 g di zucchero a velo,
40 g di miele leggermente intiepidito, 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio,

un pizzico di cannella macinata, un pizzico di chiodi di garafano macinati

Preparazione della glassa: Mescolare I'albume d'uovo con zucchero a velo fino ad ottenere

un composto omogeneo e consistente.

Ricetta: Mescolare insieme tutti gli ingredienti ed amalgare il tutto nell'impasto; lasciare lievitare
limpasto per almeno 2 ore in frigorifero (potrebbe essere conservato in frigorifero fino a 14 giorni).
Arrotolare su se stesso Iimpasto in modo da ottenere uno strato con spessore di 2-3 mm e tagliare

le singole parti della campana. Ungere leggermente la teglia con del grasso da cucina o utilizzare

la Carta da forno riutilizabile DELICIA; spennellare il pan di zenzero con I'albume d’uovo ed infornare
a150 °Cfino a doratura. Decorare con glassa dopo la cottura in forno ed infilare un nastro (non incluso)
attraverso i vari pezzi.

® Galletas de jengibre “Campana”

Ingredientes (para 2 campanas): 1 huevo pequefio, 160 gr de harina, 50 gr de azticar en polvo,
40 gr de miel moderadamente tibia, 1 cucharadita de gaseosa, 1 pizca de canela en polvo,

1 pizca de clavos molidos

Preparacion del glaseado: Mezclar la clara de huevo con azticar en polvo hasta que espese.

Receta: Mezclar todos los ingredientes y amasar; dejar la masa reposar para que crezca

por lo menos 2 horas en el frigorifico (puede permanecer en el frigorifico hasta 14 dias).

Extender una capa de 2-3 mm de grosor y cortar las partes individuales de la campana.

Untar ligeramente la bandeja de horno con mantequilla o utilizar el Base para horno DELICIA;

pintar la masa de jengibre con yema de huevo y hornear a 150 °C hasta que esté dorada.

Decorar con aziicar glaseado después de hornear y pasar una cinta (no incluida) a través de las piezas.

( Biscoitos de gengibre “sino”

Ingredientes (para fazer 2 sinos): 1 ovo, 160 g de farinha, 50 g de acucar, 40 g de mel,
1 colher de sobremesa de bicarbonato de sédio, 1 pitada de canela, 1 pitada de cravo da India
Preparacao de agticar de pasteleiro: Misturar a clara de ovo com aglicar até ficar consistente.

Receita: Misture todos os ingredientes e amasse, deixe a massa pelo menos 2 horas no frigorifico
(pode ser deixada assim até 14 dias). Estenda a massa p/que fique com 2-3 mm de espessura

e depois corte em sinos individuais. Pode untar levemente a folha de forno ou usar a Folha

de pastelafia p/forno DELICIA. Untar com o ovo batido e vai ao forno a 150 °C até cozinhar.

Depois de retirar do forno decorar com acticar de pasteleiro e passar uma fita (ndo incluida) pelas pecas.

( Piernik na dzwonek Bozonarodzeniowy

Sktadniki (piernik na 2 dzwonki): T mniejsze jajo, 160 g maki 00, 50 g cukru pudru,

40 g letniego miodu, 1tyzeczka sody oczyszczonej, szczypta mielonego cynamonu,

szczypta mielonych gozdzikéw

Przygotowanie lukieru: Biatko jajka wymiesza¢ z cukrem pudrem az do uzyskania gestej konsystendji.

Kolejnosé: Wszystkie sktadniki wymieszac, zagnies¢ ciasto i wstawi¢ go na co najmniej 2 godziny

do lodéwki (mozna pozostawic¢ w lodowce nawet do 14 dni). Z ciasta rozwatkowanego

na grubo$¢ 2-3 mm wykrawac poszczegélne czesci dzwonka. Blache do pieczenia nattusci¢ lub

uzy¢ Folii do pieczenia DELICIA, pierniczki posmarowa z6ttkiem i piec w temperaturze 150 °C

do zbrazowienia. Po upieczeniu polac lukrem i zawiesic na tasiemce (opakowanie nie zawiera wstazki).

@ Zvoncekovy pernik

Ingrediencie (staci pre pripravu 2 zvoncekov): 1 mensie vajce, 160 g hladkej muky 00,
50 g mletého cukru, 40 g mierne ohriateho medu, 1 cajové lyZicka sédy,

Stipka mletej Skorice, Stipka mletého klinceka

Priprava cukrovej polevy: Bielok vymiesajte s praskovym cukrom do zhustnutia.

Postup: Vietky ingrediencie zmiesajte a spracujte cesto, ktoré nechajte ulezat najmenej 2 hodiny

v chladnicke (mozno ponechat az 14 dni). Vyvélajte do platu vysokého 2-3 mm, z ktorého vykrojte
jednotlivé diely zvonceka. Plech na pecenie lahko vymazte tukom alebo poufite Féliu na pecenie
DELICIA, pernik potrite Zitkom a pecte pri 150 °C do zhnednutia. Po upeceni ozdobte cukrovou polevou
a navlecte na stuhu (nie je sticastou balenia).

@ Vm6upHbIi npaHuk “Konokonbumk”

WHrpeaveHTb! (ANA npuroToBReHNa 2 KONOKONbYNKOB): T HebonbLuoe AliLLo, 160 I Myky,
50 r caxapHoii nyapbl, 40 1 cnerka noporpetoro MeAa, 1 vaitHas noxKa cofbl,

LLenoTka MoOTOl KOPHLIbI, LLENOTKa MOOTOI rBO3ANKM

TMpurotoBneHue rnasypu: B3beiite AnuHbIi 6enoK ¢ caxapHoil nyApoit 4o 3arycTeHus.

Peuent: CmeLuaiiTe BCe MHTPeAINeHTbI 1 3aMecuTe TeCTo; 0CTaBbTe TeCTO B XONOAMbHIUKe
MUHMMYM Ha 2 Yaca (TeCTo MOXHO XpaHWUTb B XONOANNbHYKe f0 14 fHeit). Packataiite TecTo
TONLYMHON 2-3 MM 1 HapeXbTe COCTaBHbIe YacTh KoNoKonbyKa. (nerka cMaxbre npoTuBeHb
XUpom nnbo ucnonb3yiite MneHKy AnA Bbineykn DELICIA; cmaxbte NPAHUKN ANYHBIM XKENTKOM

11 Bbinekaiite npu Temneparype 150 °C o kopuuHeBoro LgeTa. locne BbINYKH yKpacoTe rasypblo
11 NOBAXMTE NIEHTOUKY Yepe3 JeTasnin (He XOAUT B KOMMAEKT).



Number of gingerbread cookies to make one bell.

Pernicky potfebné pro jeden zvonecek.

Lebkuchen fiir Zusammenstellung eines Glockchens.

Pains d'épices nécessaires pour une clochette.

Numero di biscotti al pan di zenzero per comporre una campana.
Nimero de galletas de jengibre para preparar una campana.
Namero de biscoitos de gengibre para confeccionar um sino.

llo$¢ piernikéw potrzebna do utozenia jednego kompletu.

Pernicky potrebné pre jeden zvoncek.

Konuuecto NpAHMKOB ANA NPUTOTOBIEHNA OHOTO KONIOKONbUMKA.
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Decorate.
Ozdobte.
Verzieren.
Décorer.

Decorare.

Decorar.
Decoracao.

Ozdobic.

Ozdobte.
YKpacbre.

Thread a ribbon through the pieces.
Proviéknéte stuhu.

Auf das Zierband einfadeln.

Enfiler le ruban.

Infilare un nastro attraverso i vari pezzi.
Pasar una cinta a través de las piezas.
Passar uma fita pelas pecas.
Przewiazac wstazka.

Prevlecte stuhu.

[oBAxuTe NEHTOUKY uepe3 AeTanu.
Tie a bow-knot.

f 100 cm
Uvaite masli.

Zierschleife binden.
Faire un nceud.
Legare a fiocco.
Anudar con un lazo
Fazer um lago.
Zawiazac na kokardke.
Uviazte maslu.
3aBAXKUTE OAHT.




