ftescoma.




@ Instructions for use

Before first use

Wash and dry the new pan, spray with il for baking pans DELICIA (code 630687) or brush with
cooking fat. Brush the pan always before baking as needed.

Application

Suitable for electric, gas and hot-air ovens. Do not heat an empty pan, fill with dough up to 3 cm
below the upper rim. Turn the bundt cake when done. If the bundt cake cannot be turned out after
baking, place the pan upside down onto a flat surface, cover with a moistened cloth and remove the
pan from the bundt cake after about 10 minutes. Never cut the bundt cake directly in the pan, avoid
using utensils with metal ends.

Maintenance

Leave to cool entirely before washing, wash with normal detergents. Avoid scourers, sharp objects
and abrasive agents for cleaning. Leave an excessively dirty pan to soak in water or water with
detergent. Dishwasher safe. Notice: In order to preserve a perfect appearance over time, we
recommend regularly washing the pan under running water with some detergent and limiting
dishwashing.

3-year warranty

The warranty never covers defects due to improper use incompatible with the Instructions for use
and mechanical damage of the non-stick coating — scratches, etc.

Recipe

Homemade bundt cake

Ingredients: 250 g medium-ground flour, 250 g icing sugar, 100 ml oil, 100 ml milk, 20 g vanilla
sugar, 6 g baking powder, 4 egg yolks, froth from 4 egg whites, pinch of grated lemon peel

Recipe: Whip yolks with icing sugar, vanilla sugar and oil into froth. Gradually stir in medium-ground
flour previously blended with baking powder, then stir in lukewarm milk and finally stir in whipped
egg whites. Place the pan onto a baking sheet, brush with fat, put dough into the pan and bake the
bundt cake for about 60 minutes at 160 °C.



@ Navod k pousiti

Pred prvnim pouZitim

Novou formu umyjte a osuste, vystfikejte Olejem do pecicich forem DELICIA (kéd 630687) nebo potrete
pokrmovym tukem. Dle potieby formu vymazte pred kazdym pecenim.

Pouziti

Vhodnd do elektrické, plynové i horkovzdusné trouby. Prazdnou formu nezahfivejte, pliite téstem nejvyse
3 cm pod horni okraj. Upecenou babovku vyklopte. Pokud babovku nelze po upeceni vyklopit, formu polozte
na plochu dnem vzhiiru, pfikryjte ji vihkou utérkou a po cca 10 minutéch formu z babovky sejméte. Babovku
nikdy nekrajejte pfimo ve formé a nepouzivejte néfadi s kovovym zakoncenim.

Udriba

Myjte az po GpIném vychladnuti béznymi Cisticimi prostiedky. Pfi ¢isténi se vyhnéte drténkam, ostrym
kovovym predmétlim a abrazivnim disticim prostiedkiim. V pfipadé silného znecisténi nadobu nechejte
odmocit ve vodé ¢i roztoku vody se sapondtem. Vhodna do mycky. Upozornéni: Pro dlouhodobé zachovani
dokonalého vzhledu doporucujeme myt formu pod tekouci vodou s pridavkem saponétu a myti v mycce
omezit.

3 roky zdruka

Z3ruka se nevztahuje na zdvady vzniklé pouzivanim vyrobku v rozporu s Ndvodem k pouZiti a na mechanicka
poskozeni antiadhezniho povlaku, Skrdbance apod.

Recept

Domaci babovka

Ingredience: 250 g polohrubé mouky, 250 g mletého cukru, 100 ml oleje, 100 mI mléka, 20 g vanilkové-
ho cukru, 6 g prasku do peciva, 4 Zloutky, snih ze 4 bilkd, $petka nastrouhané citronové kiiry

Postup: Zloutky vyilehejte do pény s mouckovym i vanilkovym cukrem a olejem. Postupné vmichejte
polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva, poté vmichejte viazné mléko a nakonec
snih z bilk. Formu umistéte na pedici plech, vymazte tukem, napliite téstem a babovku pecte
cca 60 minut pfi 160 °C.



@ Istruzioni per F'uso

Prima del primo utilizzo

Lavare ed asciugare lo stampo prima del primo utilizzo, ungere con Olio staccante spray DELICIA (codice
630687) o imburrare. Ungere lo stampo prima di ogni utilizzo.

Utilizzo

Adatto all'uso in forno elettrico, a gas e ad aria calda. Non riscaldare lo stampo vuoto, riempire con
I'impasto fino a 3 cm al di sotto del bordo superiore. Sformare il dolce una volta cotto. Se non si riesce ad
estrarre la ciambella, posizionare lo stampo capovolto su di una superficie piana, coprire con un
canovaccio umido ed estrarre il dolce dopo circa 10 minuti. Non tagliare o affettare gli alimenti
direttamente all'interno della teglia, non utilizzare utensili con terminali in metallo.

Manutenzione

Lasciar raffreddare completamente prima di lavare, pulire con normali detergenti. Non utilizzare
pagliette, oggetti affilati e agenti abrasivi per la pulizia. Lasciare il recipiente in ammollo in acqua
0 acqua e detersivo se necessario. Lavabile in lavastoviglie. Avvertenza: Al fine di preservare intatto
I'aspetto della padella nel tempo, si consiglia di lavarla regolarmente con acqua corrente e un po' di
detersivo e di limitare i lavaggi in lavastoviglie.

Garanzia 3 anni
La garanzia non copre i difetti dovuti a un uso improprio o incompatibile con le Istruzioni per I'uso
e i danni meccanici al rivestimento antiaderente — graffi, ecc.

Ricetta

Ciambella fatta in casa

Ingredienti: 250 g di farina, 250 g di zucchero a velo, 100 ml di olio, 100 ml di latte, 20 g di zucchero
vanigliato, 6 g di lievito per dolci, 4 tuorli d’uovo, 4 albumi montati a neve, 1 pizzico di scorza di limone
grattugiata

Procedimento: Shattere i tuorli con lo zucchero a velo, lo zucchero vanigliato e I'olio fino ad ottenere un
composto spumoso. Incorporare poca alla volta la farina setacciata con il lievito, poi aggiungere il latte
tiepido e infine incorporare anche gli albumi montati a neve. Posizionare lo stampo su una teglia da
forno, imburrarlo, versare impasto e cuocere la ciambella per circa 60 minuti a 160 °C.



@ Instrucciones de uso

Antes del primer uso

Lavary secar el molde nuevo, rociar con Aceite engrasar moldes de horno DELICIA (cddigo 630687) o pincelar
con grasa de cocina. Pincelar el molde siempre antes de hornear seguin sea necesario.

Modo de empleo

Apto para hornos eléctricos, de gas y de aire caliente. No calentar un molde vacio, llenar con masa hasta 3 cm
por debajo del borde superior. Desmoldar el bizcocho cuando esté hecho. Si no se puede desmoldar el
bizcocho después de hornear, colocar el molde boca abajo sobre una superficie plana, cubrir con un pafio
humedecido y retirar el molde del bizcocho después de unos 10 minutos. No cortar nunca el bizcocho
directamente en el molde, evitar el uso de utensilios con terminaciones metalicas.

Mantenimiento

Dejar enfriar completamente antes de lavar, lavar con detergentes normales. Evitar estropajos, objetos
afilados y agentes abrasivos para su limpieza. Si el recipiente estd excesivamente sucio dejar en remojo con
agua o agua con detergente antes de su limpieza. Apto para lavavajillas. Aviso: Con el fin de conservar un
aspecto perfecto del molde a lo largo del tiempo, recomendamos lavarlo regularmente bajo el grifo de agua
corriente con un poco de detergente y limitar el uso del lavavajillas.

Garantia de 3 afios

La garantia nunca cubre defectos causados por un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones de
uso o dafios mecanicos en la capa antiadherente — arafiazos, etc.

Receta

Bizcocho aro alto casero
Ingredientes: 250 g de harina, 250 g de azticar glas, 100 ml de aceite, 100 ml de leche, 20 g de azdcar de
vainilla, 6 g de levadura, 4 yemas de huevo, 4 claras a punto de nieve, una pizca de ralladura de limén

Receta: Batir las yemas con el azlicar glas, el azlicar de vainilla y el aceite hasta obtener una espuma.
Remover de forma gradual con la harina previamente mezclada con la levadura, después anadir la leche
tibia y finalmente afadir las claras de huevo batidas a punto de nieve. Colocar el molde sobre una
bandeja para hornear, pincelar con grasa, poner la masa en el molde y hornear el bizcocho durante unos
60 minutos a 160 °C.



@ Instrugées de utilizacao

Antes da primeira utiliza¢io

Lavar e secar a nova forma, aplicar Spray desmoldante para formas DELICIA (codigo 630687) ou com outra
gordura. Untar a forma antes de utilizar, sempre que necessario.

Utilizagdo

Adequada para fornos elétricos, a gés e fornos de ar quente. Nao aquecer a forma vazia, encher com massa
até 3 cm abaixo da borda superior. Virar o bolo bundt quando terminar. Se ndo for possivel retirar o bolo
depois de cozido, virar a forma ao contrério numa superficie plana, cobrir com um pano hiimido e remover
aforma do bolo apds cerca de 10 minutos. Nunca cortar o bolo bundt diretamente na forma, evitar o uso de
utensilios com pontas de metal.

Manutengdo

Deixar arrefecer completamente antes de lavar, lavar com detergentes normais. Evitar esfregdes, objetos
pontiagudos e agentes abrasivos para limpeza. Deixar de molho a forma excessivamente suja em dgua ou
dgua com detergente. Pode ir a maquina de lavar louca. Aviso: Para preservar a aparéncia perfeita da forma
ao longo do tempo, recomendamos a lavagem regular em dgua corrente com um pouco de detergente
e limitar a lavagem na maquina de lavar louca.

3 anos de garantia

A garantia ndo cobre defeitos devido ao uso impréprio incompativel com as Instrucdes de utilizagao e danos
mecanicos do revestimento antiaderente — riscos, etc.

Receita

Bolo caseiro (bundt cake)

Ingredientes: 250 g de farinha de moagem média, 250 g de agticar em p6, 100 ml de 6leo, 100 ml de leite,
20 g de agticar baunilhado, 6 g de fermento, 4 gemas de ovo, claras de 4 ovos, 1 pitada de raspa de limdo
Receita: Separar as claras das gemas e bater as gemas com o agticar em pd, o agticar baunilhado e o 6leo
até obter um creme. Gradualmente, acrescentar a farinha previamente misturada com o fermento em pg,
de sequida misturar o leite morno e finalmente as claras em castelo. Colocar a forma no tabuleiro de forno,
untar com manteiga, colocar a massa na forma e cozer o bolo bundt durante cerca de 60 minutos a 160 °C.



(D Gebrauchsanleitung

Vor dem ersten Gebrauch

Die neue Backform spiilen und trocken wischen, mit dem Backtrennspray DELICIA (Art. Nr. 630687)
einspriihen, bzw. mit Butter oder Speisefett diinn ausstreichen. Die Backform gegebenenfalls vor jedem
Gebrauch ausstreichen.

Gebrauch

Fiir Elektro-, Gas- sowie HeiBluftofen geeignet. Die leere Backform nicht erhitzen, max. 3 cm unter den
oberen Rand fiillen. Den fertig gebackenen Gugelhupf stiirzen. Wenn der Gugelhupf aus der Form nicht
gelost werden kann, dann die Backform mit dem Gugelhupf umdrehen, kopfiiber stellen, das feuchte
Geschirrtuch iiber die Backform legen, nach ca. 10 Minuten den Gugelhupf aus der Backform lgsen. Den
Gugelhupf nie direkt in der Backform schneiden, keine Kiichengeréte mit Metall-Kopfen verwenden.
Wartung

Erst ordentlich abkiihlen lassen, dann mit iiblichen Reinigungsmitteln spiilen. Bei der Reinigung auf
Drahtschwamme, scharfe Metallgegensténde und Scheuermittel verzichten. Die stark verschmutzte
Backform zuerst im Wasser, bzw. in der Losung mit Spiilmittel einweichen lassen. Spiilmaschinenfest.
Hinweis: Um langzeitig das perfekte Aussehen zu erhalten, ist es zu empfehlen, die Backform unter
flieBendem Wasser mit Spiilmittel zu spiilen, das Spiilen im Geschirrspiiler zu beschranken.

3 Jahre Garantie

Die Garantie erstreckt sich grundsatzlich nicht auf die Beschadigungen, die auf Nichtbefolgen der mitgeliefer-
ten Gebrauchsanleitung zuriickzuziehen sind, sowie auf die mechanischen Beschédigungen — Kratzer usw.

Rezept

Hausgemachter Gugelhupf

Zutaten: 250 g halbgriffiges Mehl, 250 g Kristallzucker, 100 ml 01, 100 ml Milch, 20 g
Vanille-Zucker, 6 g Backpulver, 4 Eigelb, Schnee von 4 Eiweif3, Prise geriebene Zitronenschale
Vorgehensweise: Eigelb mit Zucker, Vanille-Zucker und Ol schaumig schlagen. Backpulver und
halbgriffiges Mehl vermischen und unter die Eigelbmasse heben, dann lauwarme Milch und zum
Schluss Eischnee zugeben. Die Backform auf das Backblech stellen, mit Ol ausstreichen, mit Teigmasse
fiillen, ca. 60 Minuten bei 160 °C backen.



(D Instrukgja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem

Nowa forme nalezy umy¢ i wysuszyc, spryskac Olejem do form do pieczenia DELICIA (kod 630687) lub
posmarowac jadalnym ttuszczem. W razie potrzeby forme nalezy nattuscic przed kazdym pieczeniem.
Uzytkowanie

Odpowiednia do piekarnikow elektrycznych, gazowych i z termoobiegiem. Nie nalezy podgrzewac
pustej formy, napetniac ciastem maksymalnie do 3 cm pod gérna krawedzia. Upieczong babke nalezy
wyjac z formy. Jesli po upieczeniu nie mozna wyjac ciasta, forme nalezy umiesci¢ na powierzchni
odwrdcong do géry dnem, przykry¢ wilgotna $ciereczka i po okoto 10 minutach zdja¢ forme z babki.
Nigdy nie nalezy kroi¢ bezposrednio w formie, nie uzywac akcesoriow z metalowa koricéwka.
(zyszczenie

Forme nalezy my¢ dopiero po catkowitym wystudzeniu zwyktymi srodkami czyszczacymi. Nie uzywac
agresywnych srodkéw chemicznych, ostrych przedmiotéw oraz druciakdw. W przypadku silnego
zabrudzenia pozostawi¢ do odmoczenia w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Mozna my¢
w zmywarce. Ostrzezenie: Aby na dtugo utrzymac doskonaty wyglad formy, zalecamy jej regularne
mycie pod hiezaca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyr oraz ograniczenie mycia w zmywarce.
Gwarangja 3- letnia

Gwarandja nie obejmuje wad powstatych na skutek uzytkowania produktu w sposob niezgodny z Instruk-
(ja uzytkowania oraz mechanicznych uszkodzen powtoki antyadhezyjnej — zadrapania itp.

Przepis

Domowa babka

Sktadniki: 250 g maki tortowej, 250 g cukru pudru, 100 ml oleju, 100 mI mleka, 20 g cukru waniliowe-
9o, 6 g proszku do pieczenia, 4 z6ttka, piana z 4 biatek, szczypta startej skorki cytryny
Przygotowanie: Z6ttka nalezy ubi¢ na mus wraz z cukrem pudrem, cukrem waniliowym i olejem.
Nalezy stopniowo dodawa¢ make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Nastepnie dodac letnie
mleko, a na koniec piane z biatek. Forme nalezy umiesci¢ na blasze do pieczenia, nasmarowac
thuszczem, napetnic ciastem i piec babke okoto 60 minut w temperaturze 160 °C.



@ Mode demploi

Avant la premiére utilisation

Laver et essuyer le nouveau moule, badigeonner d'Huile pour les moules de cuisson DELICIA (réf. 630687)
ou d'une graisse alimentaire. Si nécessaire, badigeonner le moule avant chaque cuisson.

Utilisation

Convient aux fours €électriques, a gaz et a air chaud. Ne pas chauffer le moule vide, remplir de pate
jusqu'a 3 centimétres du bord supérieur au maximum. Démouler le kouglof cuit. Sl est impossible de
démouler le kouglof, laisser le moule retourné pour le démoulage, le couvrir d'un torchon humide et
apres environ 10 minutes, démouler le kouglof. Ne jamais découper le kouglof directement dans le
moule et ne pas utiliser d'outils a extrémité métallique.

Entretien

Laisser refroidir complétement avant le lavage, utiliser des produits de nettoyage courants. Lors du
nettoyage, éviter la paille de fer, les outils tranchants en métal et les produits abrasifs. En cas de fort
encrassement laisser tremper dans I'eau ou une solution d'eau et de détergent. Convient au lave-vaissel-
le. Avertissement : Pour maintenir I'apparence parfaite du moule, nous vous recommandons de le laver
réguliérement a I'eau courante avec I'ajout de détergent et de limiter son lavage au lave-vaisselle.

3 ans de garantie

La garantie ne s'applique pas aux dommages causés par une utilisation contraire au Mode d'emploi et
aux endommagements mécaniques du revétement antiadhésif — rayures, etc.

Recette

Kouglof maison

Ingrédients : 250 g de farine tout-usage, 250 g de sucre glace, 100 ml d’huile, 100 ml de lait, 20 g de sucre
vanillé, 6 g de levure chimique, 4 jaunes d'ceuf, 4 blancs en neige, une pincée de zeste de citron rapée
Préparation : Fouetter les jaunes d'ceuf en mousse avec les sucres glace et vanillé et I'huile. Incorporer
graduellement le mélange de la farine tout-usage et de la levure chimique, puis incorporer le lait tiéde
et les blancs en neige. Placer le moule sur la plaque de four, graisser, remplir de pate et cuire le kouglof
pendant environ 60 minutes a 160 °C.



@ Navod na poutitie

Pred prvym pouZitim

Novi formu umyte a vysuste, vystriekajte Olejom do foriem na pecenie DELICIA (kéd 630687) alebo
potrite pokrmovym tukom. Podla potreby formu vymastite pred kazdym pecenim.

PouZitie

Vhodnd do elektrickej, plynovej aj teplovzdusnej riry. Prazdnu formu nezohrievajte, pliite cestom
najviac 3 cm pod horny okraj. Upecent babovku vyklopte. Ak babovku nemozno po upeceni vyklopit,
formu poloZte na plochu hore dnom, prikryte ju vihkou utierkou a po cca 10 mintitach formu z babovky
odstrarite. Babovku nikdy nekrdjajte priamo vo forme a nepouzivajte néradie s kovovym zakoncenim.
Udrzba

Umyvajte az po dplnom vychladnuti beznymi distiacimi prostriedkami. Pri Cisteni sa vyhnite
drdtenkam, ostrym kovovym predmetom a abrazivnym distiacim prostriedkom. V pripade silného
znecistenia nadobu nechajte odmocit vo vode ¢i roztoku vody so saponatom. Vhodna do umyvacky.
Upozornenie: Na dlhodobé zachovanie dokonalého vzhladu odporicame umyvat formu pod tecticou
vodou s pridavkom saponétu a umyvanie v umyvacke obmedzit.

3 roky zdruka

Zaruka sa nevztahuje na chyby vzniknuté pouzivanim vyrobku v rozpore s Navodom na poufitie a na
mechanické poskodenie antiadhézneho povrchu, Skrabance a pod.

Recept

Domaca babovka

Ingrediencie: 250 g polohrubej muky, 250 g prékového cukru, 100 ml oleja, 100 ml mlieka, 20 g vanil-
kového cukru, 6 g prasku do peciva, 4 Zltky, sneh zo 4 bielkov, Stipka nastrihanej citronovej kéry
Postup: Zitky vy3lahajte do peny s praskovym aj vanilkovym cukrom a olejom. Postupne primiesajte
polohrubd muku zmieSanu s préskom do peciva, potom vmiesajte vlazné mlieko a nakoniec sneh
7 bielkov. Formu umiestnite na plech na pecenie, vymastite tukom, napliite cestom a bdbovku pecte
cca 60 mindt pri 160 °C.



(@ Hasznalati itmutaté

Els6 haszndlat elditt

Az tj format mossa el és széritsa meg, fjja be DELICIA Olajjal siit6formakba (kéd 630687), vagy kenje
ki étkezési zsiradékkal. Sziikséq szerint kenje ki a format minden siités eltt.

Haszndlat

Kenje ki a format sziikség szerint is alkalmas. Az iires formét ne hevitse, a tésztat toltse legfeljebb
3 cm-re a forma fels6 szélétdl. Forditsa ki a megsiilt kugléfot. Ha siités utdn a kugléf nem fordul ki
a formabol, helyezze a format fejjel lefelé az asztalra, takarja le nedves konyharuhéval és kb. 10 perc
utan vegye le a kugléfrél. A kugléfot soha ne szeletelje kizvetleniil a forméban, és ne hasznaljon fém
eszkozoket.

Karbantartds

Tisztitsa dltalanos tisztitdszerekkel, miutén teljesen kihdlt. A tisztitds sordn keriilje a drétszivacsot,
éles fém targyakat és a stiroldszer haszndlatat. Makacs szennyezédések esetén dztassa be az edényt
vizbe vagy mosogatdszeres vizbe. Mosogatégépbe alkalmas. Figyelmeztetés: A forma tokéletes
kiilsejének hosszdtavi megdrzése érdekében ajanlott a foly viz alatti mosogatdszeres, valamint
amosogatdgéphen vald tisztitast korlatozni.

3 évgarancia

A garancia nem vonatkozik a Haszndlati Gtmutatdval ellentétes haszndlathl eredd hibakra, valamint
a tapadasmentes feliilet mechanikai sériilésére, karcoldsokra és has.

Recept

Hazi kuglof

Hozzdvalék: 250 g féldaraliszt, 250 g porcukor, 100 ml olaj, 100 ml tej, 20 g vanilids cukor, 6 g siitépor,
4 tojassargdja, 4 tojas felvert habja, csipet reszelt citromhéj

Leirds: Keverje habosra a tojéssdrgdjat a porcukorral, vanilids cukorral és olajjal. Fokozatosan keverje
hozza a siitdporral elkevert lisztet, majd a langyos tejet és véqiil a felvert habot is. A siitéformat
helyezze a tepsire, kenje ki zsiradékkal, ontse bele a tésztdt, és siisse 160 °C-on kb. 60 percig.



@ WNHCTpYKLUMA No ncnonb3oBaHnio

[Teped nepseim ucnonb308aHuem

HoByto Gopmy BbiMoiiTe 1 BbicywuuTe, 06paboTaiite Macriom ana dopm ana bineukn DELICIA (kon
630687) wnu nuiwesbiM xupom. Tpu HeobxogumocTu obpabatbiBaiite dopmy nepes Kaxabim
KaXAbIM CNONb30BaHMEM.

Ucnonv3osarue

MoaxoAuT ANA 3NeKTPUUYECKMX, Ta30BbIX M KOHBEKLMOHHbIX [yX0BOK. He Harpeaiite mycTyto
$opmy, 3an0NHAIITe TECTOM He BbiLLe, YeM Ha 3 (M HUXKe BepXHero Kpas. W3BrekuTe Kekc nocne
BbineKaHuA. ECin nocne BbinekaHua Kekc HEBO3MOXHO M3BMeub, NepeBepHUTe GopMy BBEpX
[HOM, HaKpoiiTe ee BNAXHbIM MonoTeHUeM U yepe3 10 MUHYT U3BMeKUTe KeKC U3 GOpMbl.
Hukorga He pa3pesaiite KeKkC HenmocpeACTBEHHO B GOpMe U He WCMOMb3yiiTe MHCTPYMeHTbI
C MeTannnyeckiim KOHLOM.

Yxo00

Moiite nocne nonHoro ocTbiBaHWA O0ObIYHBIMU MowWMMK cpeacTBamMu. [lpn oumncTke
n3beraiiTe MCNONb30BaHUA NPOBONOYHBIX MOYANOK, OCTPbIX METaNNNuYeCcKUX NpeamMeToB
11 abpa3MBHDbIX YNCTALLMX CPeACTB. B Cnyyae cunbHoro 3arpA3Henna 3amounTe Gopmy B Boje
AN BOAHOM PacTBOpe ¢ MOKLWMM cpeAcTBOM. MoXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaLLUHE.
BHumanue: [Ina Toro, utoObl COXpaHUTb UALANbHDIN BHELIHHIA BUL HOPMbI, PeKOMEHAYeTCA
MbITb MOA MPOTOYHOIH BOAOI C A0GABNEHMEM MOIOILET0 CPEACTBA U OFPAHUUUTL MbITbe
B M0CYA0MOEYHOI MaLUHe.

Taparmus 3 200a

[apaHTUA He pacnpocTpaHAeTca Ha AedeKTbl, BbI3BaHHbIE MCMONb30BaHWEM NMPOAYKTa Bpaspes
¢ UHCTpyKUpelt no uenonb30BaHio 1 MexaHueckum NoBpexXAeHUeM aHTUNPUTapHOro MOKPbITHA,
LiapanuHami u T. .

Peuent

HomawHmit Kekc
Unepeduermoi: 250 T nonyrpy6oii Myku, 250 r caxapHoii nyapbl, 100 MA pacTuTenbHOro Macna,



100 mn mMonoka, 20 T BAHWABbHOTO Caxapa, 6 T pa3pbixnuTens, 4 xentka, 4 B36uTbix 6enka, vaitHaa
NOXKA TePTOli IMMOHHOIA Lieaipbl

lMocnedosamensHocme: OTaenuTe AUUHble Genku OT XeNTKOB, XenTku B3OeiiTe A0 MeHbl
C CaxapHoil MyApoii, BaHWNbHBIM caxapom ¢ paspbixnutenem. llocrenenHo go6aenaiite nonyrpy6yto
MYKy, MPefBapuTeNbHO CMELLaHHYH C MeKkapckum MopoLLKoM, Mocne AobaBbTe Tennoe MONOKO
1 B36uTble Genku. Monoxute dopMy Ha npoTvBeHb, 06paboTaiiTe MacioM, nepenoxute Tecto
11 Bbinekaiite kekc okono 60 MunyT npu 160 °C.

@ Incrpykuia ana kopuctysaua

[Teped nepwium 8UKOpUCMAHHAM

Hoy popmy nomuiite Ta BUCywwiTh, 06pobiTh ii Onito Ana Gopm Ana BunivKmM DELICIA (kon 630687) a6o
3MaCTiTb XapyoBUM XMPOM. lTp1n HeobXiAHOCTI 3maLLLyiiTe GOpMy nepes KOXHUM BUNIKAHHAM.
Bukopucmanna

Minxo4uTb ANA eNeKTPUYHWX, Fa30BUX Ta KOHBEKLilHUX ByXOBOK. MopoxHio Gopmy He Harpiaiite,
HanoBHIoiATe i TICTOM He 6iNbLue HiX Ha 3 (M HIXXYe BEpXHbOrO Kpalo. BUiiMiTb KeKe nicna BUNikaHHs.
fKWO Kekc nicnA BUMiKaHHA HEMOXNNBO BUIHATY, NOKNaAITb GOpMY Ha MOBEPXHIO AOrOPU AHOM,
HaKpwiiTe i BONOroio raHuipKoto i npu6nu3Ho yepe3 10 XBunuH 3HiMiTb Gopmy 3 kekcy. Hikonu He pixTe
KeKC pAMO y GopMi | He BIUKOPUCTOBYIATE IHCTPYMEHTI 3 MeTaneBiM HaKOHEUHNKOM.

Jloznao

Muwiite nicna NOBHOTO OXONOKEHHA 3BUYAIHAMU MUKUMMK 3acobamu. Mpu OUMLLEHHI YHUKaiiTe
BUKOPUCTAHHA POTAHUX MOYaNoK, rOCTPUX MeTanesux npeameTiB Ta abpasuBHUX MUKUMX 3aco0iB.
Y BUNaAKy CUNbHOTO 3a6pyaAHEHHA 3aMouiTb Gopmy Y BOAI a60 BOAHOMY PO3UMHi 3 MUIOUNM 3aC060M.
MiaxoauTb AnA nocyiomuitHol Mawmky. Yeara: LLo6 aosrotpusano 36eperti ineanbHuii 30BHiLHil
BUMNAL GOPMI, PeKOMEHAYEMO MUTH Til NiZ NPOTOYHOK BOJOI0 3 J10ABAHHAM MUKYOr0 3acoby Ta
00MeXUTU MUTTA B NOCYAOMUItHIi MaLLNH.

3 poku 2apanmii

[apaHTia He NOLIMPIETLCA Ha AeeKTH, CNPUYMHEH] BUKOPUCTAHHAM BIUPOBY 3 NOPYLUEHHAM IHCTPYKUiT
ANA KOPUCTYBAYa Ta MEXAHIYHIM NOLLKOZKEHHAM aHTUNPUTapHOTo NOKPUTTA, NOAPANMH TOLLO.



Peuent

[omawHiit Kekc

Inepedienmu: 250 r Hanigrpy6oro 6opowHa, 250 r uykposoi nyapu, 100 mn onii, 100 mMa Monoka,
20 1 BaHiNbHOrO LyKpY, 6 T po3nyLuyBaya, 4 AEYHUX KOBTKIB, NiHa 3 4 A€uHuX 6iNKiB, wWinka TepToi
Liefpi MMOHa

Cnoci6: AeuHi XoBTKY 36uiiTe B MiHy 3 NyApolo, BaHINbHUM LyKpom i onieio. MocTynoBo fogaiite
Hanigrpy6e 60poLLHo, 3MilLaHe 3 po3nyLLyBayem, NoTiM Tenne MONoKo i B KiHLi iy 3 6inkis. MoctasTe
(opMmy Ha MOBEPXHI0 ANA BUNIKaHHA, 3MACTITb X1UPOM, HANOBHITb TiCTOM i BUNiKaiiTe KeKc NpubausHo
60 xeuauH npu 160 °C.
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