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Beehive moulds DELICIA, set for making and storage

Formicky na véeli dlky DELICIA, souprava pro pfipravu a skladovani

Formchen fiir Bienenkorbchen DELICIA, Set fiir Zubereitung und Aufbewahrung

Formes pour ruches DELICIA, kit de préparation et de conservation

Stampi per dolcianido d’ape DELICIA, set per preparare e conservare

Moldes colmena DELICIA, jgo para preparary guardar

=S Moldes colmeia DELICIA, conj. p/preparar e guardar
#3e Foremka do ciastek — pszczeli ul, zestaw do przygotowania DELICIA
Formicky na véelie dliky DELICIA, siprava pre pripravu a skladovanie
(DopmoyKm AN neveHbs ocunoe rHezpo DELICIA,
Habop AnA U3roToBNEHNA U XpaHeHUA

A 0peningmould, 2 pcs / Oteviraci formicka, 2 ks / Klappformchen, 2 St. / Moule ouvrant, 2 piéces / Stampo apribile, 2 pz
Molde abierto, 2 pzs / Molde aberto, 2 pcs / Foremke otwierana, 2 szt. / Otvaracia formicka, 2 ks / Pasbemuyto popmy, 2 wr.

B Core maker, 2 pcs / Tvofitko dutinek, 2 ks / Hohlraum-StoBel, 2 St. / Evideur, 2 piéces / Stampino con taglierino, 2 pz
Molde vaciador, 2 pzs / Molde esvaziador, 2 pcs / Element do wydrazenia ciastek, 2 szt. / Tvoritko dutiniek, 2 ks / Jlekano gns cepaueBuHbl, 2 wr.

C Rack, 2pcs / Stojanek, 2 ks / Stander, 2 St. / Support, 2 piéces / Supporto, 2 pz
Rejilla, 2 pzs / Suporte, 2 pcs / Stojaczek, 2 szt. / Stojancek, 2 ks / NopcTaBKy, 2 WwT.

D Boxfor60 beehives / Krabice pro 60 ilkii / Dose fiir 60 Bienenkarbchen / Boite pour 60 ruches / Scatola per 60 biscottianido d‘ape
Caja para 60 colmenas / Caixa para guardar 60 colmeias / Puszka na 60 ciastek — uli / Krabica pre 60 dlikov / Kopo6ka gnsa xpanenus 60 ynbeB



[» | 1] www.tescoma.com/video/631644 |: 3]
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@ Beehive recipe (60 pcs)

The beehives

300 g ground walnuts, 300 g icing sugar,

1eggwhite, 1thsp darkrum

Mix the ingredients together, knead dough, leave to cool
down in refrigerator and make hollow beehives using the
mould and the core maker.

Traditional spread filling
200 g butter, 1vanillasugar (20 g), 2 eggs,

2tbsp granulated sugar, 1thsp dark rum
Whisk butter with vanilla sugar. Whisk egg with
granulated sugarin a hot bain-marie until thick, then

@ Recept na véeliiilky (60 ks)

Ulky
300 g mletych vlasskych orechi, 300 g mouckového

cukru, 1vajecny bilek, 11zice tmavého rumu
Ingredience smichejte, tésto uhnétte, nechte vychladit
v lednicce a poté pomoci formicky a tvofitka pripravte
duté alky.

Krémova napli tradicni

200 g masla, 1vanilkovy cukr (20 g), 2 vejce,

2lzice krystalového cukru, 11Zice tmavého rumu
Méslo vyslehejte s vanilkovym cukrem. V horké vodni
Iazni Slehejte vejce s krystalovym cukrem do zhoustnuti,

@ Kochrezept fiir Bienenkorbchen (60 St.)

Bienenkdrbchen

300 g gemahlene Wallniisse, 300 g Puderzucker,
1EiweiB, 1EL dunkel Rum

Zutatenvermischen, Teigverkneten,imKiihlschrankruhen
lassen, dann mit dem Formchen fiir Bienenkorbchen und
dem StoBel die ausgehdhlten Bienenkdrbchen formen.

Creme-Fiillung, traditionell
200 g Butter, 1Vanille-Zucker (20 g), 2 Eier,

2 EL Kristallzucker, 1 EL dunkel Rum
Butter mit Vanille-Zucker cremig schlagen. Im heiBen
Wasserbad Ei mit Kristallzucker dick schlagen, vom Herd

0 Recette: Ruches d’abeilles (60 pcs)

Ruches

300 g de noixmoulues, 300 g de sucre en poudre,
1blancd’ceuf, 1 cuillére a soupe de rhum foncé
Mélangez les ingrédients, malaxez bien la pate, laissez
refroidir dans le frigo, puis préparez les ruches creuses
al‘aide d‘un petit découpoir et d’'un moule.

Crémea garnir traditionnelle
200gdebeure, 1sucredevanille (20 ),

2 ceufs, 2 cuilléres a soupe de sucre cristal,
1 cuillére a soupe de rhum foncé
Fouettez le beurre et le sucre de vanille. Battez les ceufs

@ Ricetta perdolcianido d'ape (60 pz)

Idolcianidod’ape

300 g dinocisbriciolate, 300 g dizucchero avelo,
1albume d’uovo, 1cucchiaino dirum scuro
Amalgamare tutti gli ingredienti insieme, lavorare
I'impasto, raffreddare I'impasto ottenuto in frigorifero
esvuotareidolci utilizzando gli appositi stampi.

Tradizionale farcitura

200 g diburro, 20 g dizucchero vanigliato,

2uova, 2 cucchiaini dizucchero semolato,

1 cucchiaino di rum scuro

Amalgamare il burro con lo zucchero vanigliato.
Amalgamare le uova con lo zucchero semolato

remove from heat and whisk further until it cools down.
Lightly mix both components while adding rum. Add
ahandful of ground walnuts or crushed sponge-biscuits to
thespread, as desired. Fill the beehives with the prepared
spread using a teaspoon. Hint: put a small amount of
currant marmalade into the tips of the beehives before
filling them with the spread.

Custard spread filling
125 g butter, 100 g sugar, vanilla custard made from

250 mImilkand 100 g sugar, 2 to 3 thsp dark rum
Mash butter with sugar and then lightly mix in cooled
custard and rum. Fill the beehives using decorator.

pak odstavte ze sporaku a Slehejte az do vychladnuti. Oba
polotovary zlehka smichejte a pfidavejte rum. Podle chuti
pridejte do krému hrstku mletych ofechli nebo drcenych
piskotii. Ulky pliite pFipravenym krémem pomoci IZicky.
Tip: do Spicky Ik dejte pred napInénim krémem trochu
rybizové marmelady.

Krémova naplii pudingova

125 g masla, 100 g cukru, vanilkovy puding
pripravenyz 250 mlmlékaa 100 g cukru,

2-3|Zice tmavého rumu

Méslo utrete s cukrem a poté zlehka vmichejte vychladly
pudingarum. Ulky pliite pomoci zdobicky.

nehmen und kaltschlagen. Beide siiBen Massen leicht
vermischen und Rum zugeben. Nach dem Geschmack eine
Handvoll gemahlener Wallniisse, bzw. Biskuitspldtzchen.
Die Bienenkdrbchen mit der Creme fiillen. Tipp: vor dem
Befiillen der Bienenkdrbchen mit der Creme-Fiillung
ein bisschen Johannisheerenkonfitiire in die Spitze der
Bienenkdrbchen geben.

Creme-Fiillung aus Vanille-Pudding
125 g Butter, 100 g Zucker, Vanille-Pudding aus

250 ml Milch und 100 g Zucker, 2-3 EL dunkel Rum
Butter mit Zucker schaumig schlagen, vorsichtig das kalte
Pudding und Rum unterheben. Die Bienenkdrbchen mit
Garnierspritze fiillen.

avec le sucre cristal dans un bain-marie chaud jusqu‘a
I'épaississement, enlevez de la cuisiniere et fouettez
jusqu‘au refroidissement. Mélangez doucement les deux
préparations en ajoutant du rhum. Selon le godit, ajoutez
une petite poignée de noix moulues ou de boudoirs
(biscuits a la cuiller) réduits en miettes. Conseil: avant de
les remplir avec la créme de garniture, ajoutez un peu de
confiture de groseille dans la pointe de la ruche.

Créme pudding a garnir
125 gdebeure, 100 g de sucre, puddingalavanille

préparé avec 250 ml de lait et 100 g de sucre,
2-3 cuilleresasoupe de rhum foncé
Fouettez le beurre et le sucre, puisincorporez doucement

a bagnomaria fino ad ottenere un composto omogeneo,
poi rimuovere il tutto dalla fonte di calore e continuare
amescolarefinoaquandoil compostosisararaffreddato.
Mescolare i due composti mentre viene aggiunto il rum.
Aggiungere una manciata di noci shriciolate o dei biscotti
savoiardishriciolatialla crema ottenuta. Farcirei dolcicon
la crema preparata utilizzando un cucchiaino. Consiglio:
mettere un po di marmellata diribes sulle punte dei dolci
anido d'ape prima di farcirli con la crema.

Farcitura di crema pasticcera
125 g diburro, 100 g dizucchero, crema di

vaniglia ottenutada250 ml dilattee 100g
dizucchero, 2 03 cucchiaini di rum scuro
Amalgamare il burro con lo zucchero e poi aggiungere

Beehive circles (shortcake)

140 g plainflour, 100 g butter,

40gicingsugar, 1eggyolk

Process into plain dough, wrap with cling film and leave
todevelop forone hourin the refrigerator. Roll the dough
into an approx. 3 mm thick layer and cut circles. Bake in
oven until pink; use the cooled circles to close the filled
beehives.

Kolecka na vcelitlky (linecké tésto)

140 g hladké mouky, 100 g mésla,

40 g mouckového cukru, 1zloutek

Vypracujte hladké tésto, zabalte je do potravinové folie
adejtenahodinuulezetdolednicky. Potéz téstavyvalejte
plat vysoky cca 3 mm, ze kterého vykrojte kolecka.
Pecte v troubé do rtizova, vychladlymi kolecky uzaviete
naplnéné ulky.

Ringchen fiir Bienenkorbchen (Linzer Teig)
140 g glattes Mehl, 100 g Butter,

40 g Puderzucker, 1Eigelb

Zutaten zu einem glatten Teig verriihren, in die
Frischhaltefolie packen und fiir eine Stunde im
KiihIschrank ruhenlassen. Den Teig ca. 3 mm dick ausrollen
und die Platzchen ausstechen. Im Ofen hell backen, mit
den abgekiihlten Platzchen die befiillten Bienenkdrbchen
schlieBen.

le puddingrefroidietle rhum. Garnissezlesruchesal'aide
d’une poche adouille.

Ronds pourlesruches d’abeilles (pate sablée)

140 g de farine a patisserie, 100 g de beurre,
40gdesucreen poudre, 1jaune d'ceuf

Préparez une pate bien lisse, emballez-la dans un film
alimentaire et laissez-la reposer 1 heure au réfrigérateur.
Etalez la pate en une abaisse d’environ 3 mm d‘épaisseur,
et découpez-y les ronds. Mettez au four et laissez cuire
jusqu‘a obtenir une jolie coloration dorée. Fermez les
ruches garnies avecles ronds refroidis.

la crema raffreddata e il rum. Farcire i dolci a nido d'ape
utilizzando unasiringa per dolci.

Cerchidipastaperdolcianido d'ape (pasticcini)
140 g difarina bianca, 100 g di burro,

40gdizuccheroavelo, 1tuorlod’uovo

Lavorare 'impasto, avvolgerlo nella pellicola trasparente
e lasciarlo riposare per un‘ora nel frigorifero. Arrotolare
I'impasto fino ad ottenere uno spessore di circa 3 mm
e tagliarlo in cerchi. Cuocere in forno fino a doratura;
utilizzarei cerchi di pasta raffreddati per ,tappare”idolci
anido d'ape farciti.



@ Receta colmena (60 pzs)

Las colmenas

300 g de nueces molidas, 300 g de azucar glass,
1clarade huevo, 1 cucharadade ron negro
Mezclarlosingredientes, amasar, dejarenfriarenlanevera
ypreparar colmenas utilizando el molde abiertoy el molde
vaciador.

Relleno tradicional

200 g de mantequilla, 1azucar vainillada (20 g),

2 cucharadas de azticar en grano,

1 cucharada deron negro

Batir la mantequilla con el azdcar vainillada. Batir los

@ Receitas de bolachas colmeia

(60 pcs)

As colmeias

300 g nozes moidas, 300 g acticar de pasteleiro,
1claradeovo, 1colherde sopa de rum (escuro)
Misturar todos os ingredientes muito bem, amassar
amassa, arrefeceramassanofrigorifico e fazeras colmeias
utilizando os moldes e 0 esvaziador.

Recheio tradicional

200 g manteiga, 1acticarbaunilhado (20 g),
20vos, 2 colheres de sopa de agticar granulado,
1colherde sopade rum (escuro)

@ Przepis na ciastka - ule (60 szt.)

Ule

300 g zmielonych orzechdw wtoskich,

300 g cukru-pudru, 1 biatko, 1tyzka ciemnego rumu
Sktadniki wymieszac, zagniesc ciasto, schtodzi¢ w loddwce,
a nastepnie za pomoca foremki przygotowac puste
w srodku ule.

Krem tradycyjny

200 g masta, 1 cukier waniliowy (20 g), 2 jajka,

2tyzki cukru krysztatu, 1tyzka ciemnego rumu

Masto ubic¢z cukrem waniliowym. W goracej tazni ubijac

@ Recept na vcelie uliky (60 ks)
Uliky
300 g mletych vlasskych orechov, 300 g praskového
cukru, 1vajecny bielok, 1lyZicatmavého rumu
Ingrediencie zmiesajte, cesto vymieste, nechajte
vychladnut v chladnicke a potom pomocou formicky
avykrajovaca pripravte duté dliky.

Krémova napli tradicna

200 g masla, 1vanilkovy cukor (20 g), 2 vajcia,

2lyzice krystalového cukru, 1lyzica tmavého rumu
Maslo vyslahajte s vanilkovym cukrom. V horicom
vodnom kdpeli Slahajte vajcia s krystélovym cukrom

@ Peuent npuroToBneHuns neyeHbs
ocuHoe rue3no (60 wr.)

He3pa

300 r u3MenbyeHHbIX FPeLiK1X 0pexoB,

300 caxapHoii nyapbl, 1 AMYHBIN Genok,
1cT.n.TeMHOro poma

CMmeLwaiiTe MHTpeANEHTDI, 3aMecuTe TeCTo, 0CTaBbTe
0XNaANTbCA B XONOAUIbHUKE, 3aTeM chopmupyiiTe
nofible 0CHHbIe THe3/a, NCMonb3ya Gopmy U nekana Ana
CepALEeBIHbI.

TpaauunoHHas HaunHKa
200r caxapa, 1ynakoBKa BaHunbHoro caxapa (20r),

211iLa, 2 CT. . caxapHoro necka, 1 ¢r. 1. TeMHoro poma

huevos con el azdcaren grano al bafio maria hasta que
espese, entonces apartar del fuego y batir hasta que
se enfrie. Ligeramente mezclar ambos componentes
mientras afiade el ron. Afadir un pufiado de nueces
molidas o galletas abizcochadas molidas a la pasta, como
prefiera. Rellenarlas colmenas con el preparado utilizando
una cucharita. Sugerencia: poneruna cantidad pequefia de
mermelada de grosella en la punta de las colmenas antes
derellenarlas conla pasta.

Relleno de crema

125 g de mantequilla, 100 g de aziicar, crema
devainillahecha con 250 ml de lechey 100 g
deazicar, 2 03 cucharadas de ron negro

Bata a manteiga com o acticar baunilhado. Bata os ovos
com o agticar granulado em banho maria até engrossar,
em sequida retire do calor e bata mais até arrefecer.
Lentamente junte os dois preparados acrescentando
o rum. Acrescente uma méo cheia de nozes moidas ou de
biscoitos triturados, a seu gosto. Recheie as colmeias com
o preparado utilizando uma colher. Dica: coloque uma
pequenaquantidade de geleiana ponta das colmeias antes
deasrechear.

Recheio de creme de leite e ovos

125 g manteiga, 100 g agticar, creme de baunilha
feito com 250 ml de leite e 100 g agticar,

2a3 colheresde sopade rum (escuro)

jajka z cukrem krysztatem do zgestnienia, nastepnie
mase odstawic z kuchenki i ubija¢ do wystygniecia. Oba
pétprodukty delikatnie wymiesza¢ dodajac rumu. Do
smaku dodac do kremu gars¢ zmielonych orzechéw lub
rozkruszonych biszkoptow. Za pomoca tyzeczkinapetniac
przygotowane ule kremem. Propozycja: wierzchotek ula
wypetni¢ odrobing marmolady porzeczkowej.

Krem budyniowy
125 g masta, 100 g cukru, budyn waniliowy

przyrzadzonyz250 mImlekai 100 g cukru,
2-3tyzkiciemnego rumu
Masto utrze¢ z cukrem, a nastepnie mase delikatnie

do zhustnutia, potom odstavte zo spordka a Slahajte
az do vychladnutia. Oba polotovary zlahka zmiesajte
a pridavajte rum. Podla chuti pridajte do krému hrstku
mletych orechov alebo drvenych piskétov. Uliky pliite
pripravenymkrémompomocou lyZicky. Tip: do $picky
dlikov dajte pred naplnenim krémom trochuribezlovej
marmelady.

Krémova naplii pudingova

125 g masla, 100 g cukru, vanilkovy puding
pripravenyz 250 ml mliekaa 100 g cukru,

2-3 lyZice tmavého rumu

Maslo vymiesajte s cukrom a potom zlahka vmiesajte
vychladnuty pudingarum. Uliky pliite pomocou zdobicky.

B36eiiTe Macno ¢ BaHUnbHbIM caxapom. CmeLaiiTe AilL0
C Caxapom-NneckoM Ha BOAAHOI OaHe [0 3arycTeHus,
3aTem CHUMUTE C OTHA M NPOAOMXaliTe NOMeLLINBATb 10
oxnaxzaeHuA. AKKypaTHo cmelLaiiTe 06a KOMNoHeHTa
nepea fobasnexHnem poma. o xenanuio obasbTe
B CMeCb FOPCTb U3MeNbUYEHHbIX TPeLKUX OpexoB uau
pa3monoToro 6UCKBUTHOrO NeyeHbA. 3anonHuTe
THe3ja MNPUrOTOBNEHHON CMecblo Npu  nomoLyy
yaitHoii NoxXku. COBeT: Ha KOHYMK THe3p monoxute
Heb0oNbLL0e KONMYECTBO CMOPOANHOBOTO XKeMa nepes
3aM0JHEHNEM UX HAUNHKOIA.

HaumHka 13 3aBapHoro kpema
125 macna, 1001 caxapa, BaHUNbHbIN 3aBapHoOi

Kpem, U3roToBNeHHbIi U3 250 Mn Monoka

Amasarlamantequilla con el azticary ligeramente mezclar
conlacremafriay el ron. Rellenar las colmenas utilizando
una manga pastelera.

Circulos de colmenas (pastel

140 g de harina, 100 g de mantequilla,
40gdeazicarglass, 1yemade huevo

Mezclar todos los ingredientes hasta conseguir una masa
uniforme, cubrir con filmy dejar crecer durante 1horaen
la nevera. Extender la masa con aproximadamente 3 mm
de espesor y cortar en circulos. Cocer en el horno hasta
que esté rosado; utilizar los circulos frios para cerrar las
colmenasrellenas.

Amasse a manteiga com o acticar e depois lentamente
misture o creme de baunilha arrefecido e o rum. Recheie
as colmeias utilizando um decorador.

Circulos colmeia (bolacha amanteigada)

140 g farinhasimples, 100 g manteiga,

40 gacucar de pasteleiro, 1 gema de ovo

Misture todos os ingredientes até obter uma massa
simples. Envolva em pelicula aderente e deixe levedar
durante uma hora no frigorifico. Enrole a massa com uma
espessuraaproximadamente de 3 mm e corte em circulos.
Leve ao forno até ficarem rosados. Utilize os circulos para
fecharas colmeias recheadas.

wymieszac ze schtodzonym budyniem i rumem. Ule
napetnia¢za pomoca dekoratora.

Kétka do ciastek — uli (ciasto kruche)

140 g maki tortowej, 100 g masta,

40 g cukru-pudru, 126ttko

Zagniecione gtadkie ciasto zawina¢ w folie spozywcza
i wtozy¢ na godzine do lodéwki. Nastepnie ciasto
rozwatkowac na grubos¢ ok. 3 mm i wycinac kétka. Upiec
z piekarniku, kotkami zamykac uprzednio napetnione
kremem ule.

Kolieska na vcelie liky (linecké cesto)

140 g hladkej miiky, 100 g masla,

40 g praskového cukru, 1zitok

Vypracujte hladkeé cesto, zabalte ho do potravinovej fdlie
a dajte na hodinu ulezat do chladnicky. Potom z cesta
vyvalajte plat vysoky cca 3 mm, z ktorého vykrojte
kolieska. Pecte v rire doruzova, vychladnutymikolieskami
uzavrite naplnené dliky.

1 100r caxapa, 2-3 CT. 1. TEeMHOr0 poma

Pa3omHuTe Macno ¢ caxapom 1 MefNeHHO BBeAUTe
B CMeCb OXaX/eHHbIil 3aBapHOI1 KpeMm 1 pom. 3anonHute
THe3/a UCMoNb3yA NULLEBON LUMPUL.

Kpbiwkm ana rHe3p (necoyHoe neyeHbe)

1401 myku, 100 T macna, 40 r caxapHoii nyApbl,

1 ANYHBII XXeNToK

3amecute TeCTo, 06epHNTE NULLEBOI NNEHKOI 1 0CTaBbTe
B X004 MNbHUKE Ha yac. PackaTailTe Tecto B niact
TONLNHOM NPUMEPHO 3 MM 1 HapeXbTe Ha KPYXKKI.
Bbinekaiite B neun o noABNEHMA PO30BATON0 OTTEHKA;
NCNONb3yiiTe OXNaXAeHHble KpYru AnA 3aKpbiTua
3aM0JIHEHHbIX THe3[.




