fescoma.

Art. 623144

@ Instructions for use

Before first use

Wash and dry the new bundtform pan, spray with Oil 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 out after baking and leave to cool down. 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

Wash only after the pan has cooled down entirely, clean using normal cleaning agents and
avoiding scourers, sharp metal objects and abrasive cleaning agents; leave the vessel to soak
in water or water with detergent dissolved in it if excessively dirty. Dishwasher safe. Notice:
In order to preserve a perfect appearance of the pan over time, we recommend reqularly wa-
shing it 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 medi-
um-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 pouiti

Pred prvnim pouZitim

Novou formu umyjte a osuste, vystfikejte Olejem do pecicich forem DELICIA (kdd 630687)
nebo potiete pokrmovym tukem. Dle potfeby formu vymazte pred kazdym pecenim.
Pouiiti

Vhodné do elektrické, plynové i horkovzdusné trouby. Prazdnou formu nezahfivejte, pliite tés-
tem nejvyse 3 cm pod horni okraj. Upecenou bdbovku vyklopte a nechte vychladnout. Pokud
babovku nelze po upeceni vyklopit, formu polozte na plochu dnem vzhiiry, prikryjte ji vih-
kou utérkou a po cca 10 minutéch formu z babovky sejméte. Babovku nikdy nekrdjejte piimo
ve formé a nepouZivejte nafadi s kovovym zakoncenim.

Udrzba

Myjte az po UpIném vychladnuti béznymi cisticimi prostfedky, pfi ¢iSténi se vyhnéte drétén-
kam, ostrym kovovym piedmétim a abrazivnim Cisticim prostfedk(im, v pfipadé silného zne-
(isténi nddobu nechejte odmocit ve vodé (i roztoku vody se sapondtem. Vhodné do mycky.
Upozornéni: Pro dlouhodobé zachovani dokonalého vzhledu formy doporucujeme pravidel-
né myti pod tekouci vodou s pidavkem sapondtu a myti v mycce omezit.

3 roky zdruka

Zaruka se nevztahuje na zdvady vzniklé pouzivanim vyrobku v rozporu s Ndvodem k pouZiti
a na mechanickd poskozeni antiadhezniho povlaku, $krdbance apod.

Delicia

Kaselle

Art. 623145 Art. 623146

Recept

Domdci babovka

Ingredience: 250 g polohrubé mouky, 250 g mletého cukru, 100 ml oleje, 100 ml mléka,
20 g vanilko- vého cukru, 6 g prasku do peciva, 4 zloutky, snih ze 4 bilkdi, $petka nastrouhané
citronové kiiry

Postup: Zloutky vy3lehejte do pény s mouckovym i vanilkovym cukrem a olejem. Postupné
vmichejte polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva, poté vmichejte viazné mlé-
ko a nakonec snih z bilkd. Formu umistéte na pecici plech, vymazte tukem, napliite téstem
a babovku pecte cca 60 minut pii 160 °C.

@ Istruzioni per l'uso

Prima del primo utilizzo

Lavare ed asciugare lo stampo prima del primo utilizzo, ungere con Olio staccante spray
DELICIA (codice 630687) o spennellare con olio o burro. Ungere lo stampo prima dell’uso se
necessario.

Utilizzo

Adatto all'uso in forno elettrico, a gas e ad aria calda. Non riscaldare lo stampo vuoto, riempire
con l'impasto fino a 3 cm al di sotto del bordo superiore. Estrarre la ciambella immediatamen-
te dopo la cottura e lasciarla raffreddare. 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

Lavare lo stampo solo dopo averlo fatto raffreddare completamente, pulire con un nor-
male detergente senza utilizzare pagliette, utensili affilati in metallo ed agenti abrasivi;
se necessario lasciare in ammollo in acqua o in una soluzione di acqua e detersivo. 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. Posizio-
nare o stampo su una teglia da forno, imburrarlo, versare I'impasto e cuocere la ciambella per
circa 60 minuti a 160 °C.

@ Instrucciones de uso

Antes del primer uso

Lavar y secar el molde de aro alto nuevo, rociar con Aceite engrasar moldes de horno DELICIA
(c6digo 630687) o pincelar con grasa para cocinar. Pincelar el molde siempre antes de hornear
seglin 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 después de hornear
y dejar enfriar. 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

Lavar sélo después de que el molde se haya enfriado por completo, limpiar con agentes de lim-
pieza normales y evitar estropajos, objetos metalicos afilados y agentes de limpieza abrasivos;
dejar en remojo si estd excesivamente sucio. Apto para lavavajillas. Aviso: Con el fin de conser-
var 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 de grano medio, 250 g de azdcar glas, 100 ml de aceite,
100 ml de leche, 20 g de azticar 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 aziicar glas, el azdcar de vainilla y el aceite hasta obtener una
espuma. Remover de forma gradual con la harina previamente mezclada con la levadura,
después afiadir 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.

@ Instrucoes de utilizacao

Antes da primeira utilizagdo

Lavar e secar a nova forma, aplicar Spray desmoldante para formas DELICIA (c6digo 630687)
ou untar com manteiga. Untar a forma antes de utilizar, sempre que necessario.

Utiliza¢do

Adequada para fornos eléctricos, a gas e fornos de ar quente. Ndo aquecer a forma vazia, en-
cher com massa até 3 cm abaixo da borda superior. Desenformar o bolo imediatamente apds
a cozedura e deixar arrefecer. Se ndo for possivel retirar o bolo depois de cozido, virar a forma
a0 contrario numa superficie plana, cobrir com um pano htimido e remover a forma do bolo
bundt apés cerca de 10 minutos. Nunca cortar o bolo bundt diretamente na forma, evitar o uso
de utensilios com pontas de metal.

Manutengdo

Lavar depois da forma arrefecer completamente, lavar com detergentes normais, evitar
esfregdes, objetos metdlicos afiados e produtos de limpeza abrasivos. Deixar de molho se es-
tiver excessivamente sujo. Pode ir a méquina de lavar louga. 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 da louca.

3 anos de garantia

A garantia ndo cobre defeitos devido ao uso imprdprio incompativel com as Instrugdes de
utilizacdo e danos mecénicos do revestimento antiaderente — arranhdes, etc.

Receita

Bolo caseiro (bundt cake)

Ingredientes: 250 g de farinha de moagem média, 250 g de acticar em p6, 100 ml de 6leo,
100 ml de leite, 20 g de agticar baunilhado, 6 g de fermento, 4 gemas de ovo, 4 claras de ovos,
1 pitada de raspa de limao

Receita: Separar as claras das gemas e bater as gemas com o acticar em pd, o acticar baunilha-
do e 0 6leo até obter um creme. Gradualmente, acrescentar a farinha previamente misturada
com o fermento em pd, de seguida 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
0 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 Back-
form 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 Gugelhupf nach dem Backen aus der Back-
form ldsen, auskiihlen lassen. Wenn der Gugelhupf aus der Form nicht geldst werden kann,
dann die Backform mit dem Gugelhupf umdrehen, kopfiiber stellen, das feuchte Geschirrtuch
tiber die Backform legen, nach ca. 10 Minuten den Gugelhupf aus der Backform losen. Den
Gugelhupf nie direkt in der Backform schneiden, keine Kiichengerdte mit Metall-Kdpfen
verwenden.

Wartung

Erst nach ordentlichem Abkiihlen mit iiblichen Spiilmitteln spiilen, keine Drahtschwamme,
keine scharfen Gegenstande und Scheuermittel verwenden, das stark verschmutzte Koch-
geschirr 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
regelmaBig unter flieBendem Wasser mit Spiilmittel zu spiilen, das Spiilen im Geschirrspiiler
zu beschranken.

3 Jahre Garantie

Die Garantie erstreckt sich grundsétzlich nicht auf die Beschadigungen, die auf Nichtbefolgen
der mitgelieferten Gebrauchsanleitung zuriickzuziehen sind, sowie auf die mechanischen
Beschddi- gungen — Kratze usw.

Rezept

Hausgemachter Gugelhupf

Zutaten: 250 g halbriffiges 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 0l ausstrei-
chen, mit Teigmasse fiillen, ca. 60 Minuten bei 160 °C backen.

@ Mode d'emploi

Avant la premiere 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.

Mode demploi

Convient aux fours électriques, a gaz et a air chaud. Ne pas chauffer le moule vide, remplir
de pate jusqu'a 3 centimeétres du bord supérieur au maximum. Démouler le kouglof cuit et
laisser refroidir. S'il est impossible de démouler le kouglof, laisser le moule retourné pour
le démoulage, le couvrir d'un torchon humide et aprés 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,
éviter la paille de fer, les outils tranchants en métal et les produits abrasifs, en cas de fort
encrassement laisser tremper dans de 'eau ou une solution d'eau et de détergent. Approprié
au lave-vaisselle. Avertissement : Pour maintenir I'apparence parfaite du moule, nous vous
recommandons de le laver régulierement a I'eau courante avec I'ajout de détergent et de limi-
ter 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.

@ Instrukcja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem

Nowa forme nalezy umy¢ i wysuszy¢, spryska¢ Olejem do form do pieczenia DELICIA
(kod 630687) lub posmarowac jadalnym ttuszczem. W razie potrzeby forme nalezy nattusci¢
przed kazdym pieczeniem.

Uzytkowanie

Odpowiednia do piekarnikéw elektrycznych, gazowych i z termoobiegiem. Nie nalezy
podgrzewac pustej formy, napetniac ciastem maksymalnie do 3 cm pod gdrng krawedzia.
Upieczong babke nalezy wyjac z formy i pozostawic do wystygniecia. Jesli po upieczeniu
nie mozna wyjac ciasta, forme nalezy umieéci¢ na powierzchni odwrdcong do géry dnem,
przykry¢ wilgotna Scierka i po okoto 10 minutach zdjac forme z babki. Nie nalezy nigdy kroi¢
bezposrednio w formie, nie uzywac akcesoriéw z metalowa kofcéwka.

(zyszczenie

Forme nalezy my¢ dopiero po catkowitym wystudzeniu zwyktymi $rodkami czyszczacymi, nie
uzywac agresywnych srodkéw chemicznych, ostrych przedmiotéw oraz druciakdw, w przy-
padku silnego zabrudzenia pozostawi¢ do namoczenia w roztworze wody z ptynem do mycia
naczyn. Mozna my¢ w zmywarce. Ostrzezenie: Aby na dtugo utrzymac doskonaty wyglad for-
my, zalecamy jej regularne mycie pod biezaca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn oraz
ograniczenie mycia w zmywarce.



Gwarancja 3- letnia

Gwarancja nie obejmuje wad powstatych na skutek uzytkowania produktu w sposéb niezgod-
ny z Instrukcja uzytkowania oraz mechanicznych uszkodzen powtoki antyadhezyjnej — zad-
rapania itp.

Przepis

Domowa babka

Sktadniki: 250 g maki tortowej, 250 g cukru pudru, 100 ml oleju, 100 ml mleka, 20 g cuk-
ru waniliowego, 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 dodawac make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Nastepnie
dodac letnie mleko, a na koricu piane z biatek. Forme nalezy umiescic na blasze do pieczenia,
nasmarowac ttuszczem, napetnic ciastem i piec babke okoto 60 minut w temperaturze 160 °C.

@ Navod na pouzitie

Pred prvym poutzitim

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

Vhodna do elektrickej, plynovej aj teplovzdusnej riry. Prazdnu formu nezahrievajte, pliite ces-
tom najviac 3 cm pod horny okraj. Upecent babovku vyklopte a nechajte vychladnut. Ak ba-
bovku nemozno po upeceni vyklopit, formu polozte na plochu hore dnom, prikryte ju vihkou
utierkou a po cca 10 minttach formu z babovky odstrérite. Babovku nikdy nekrdjajte priamo
vo forme a nepouZivajte néradie s kovovym zakoncenim.

Udrzba

Umyvajte az po tplnom vychladnuti beznymi istiacimi prostriedkami, pri Cisteni sa vyhni-
te drotenkam, ostrym kovovym predmetom a abrazivnym distiacim prostriedkom, v pripade
silného znedistenia nddobu nechajte odmocit vo vode alebo v roztoku vody so sapondtom.
Vhodné do umyvacky. Upozornenie: Pre dihodobé zachovanie dokonalého vzhladu formy
odpordcame pravidelné umyvanie pod tecticou vodou s pridavkom sapondtu a umyvanie
v umyvacke riadu obmedzit.

3 roky zdruka

Zéruka sa nevztahuje na zvady vzniknuté pouzivanim vyrobku v rozpore s Névodom na pou-
Zitie a na mechanické poskodenie antiadhézneho povrchu, Skrabance a pod.

Recept

Domdca bdbovka

Ingrediencie: 250 g polohrubej mdky, 250 g praskového cukru, 100 ml oleja, 100 ml mlieka,
20 g vanilkového cukru, 6 g prasku do peciva, 4 iftky, sneh zo 4 bielkov, Stipka nastrdhanej
citrénovej kdry

Postup: Zltky vy3lahajte do peny s praskovym aj vanilkovym cukrom a olejom. Postupne
primiesajte polohrubd mdku zmieSant s praskom do peciva, potom vmiesajte vlazné mlieko
a nakoniec sneh z bielkov. Formu umiestnite na plech na pecenie, vymastite tukom, napliite
cestom a babovku pecte cca 60 mint pri 160 °C.

(@ Hasznalati utmutato

Elsé haszndlat eldtt

Az tij format mossa el és széritsa meg, fiijja be DELICIA olajjal siit6forméakba (kéd 630687) vagy
kenje be étkezési zsiradékkal. Sziikség szerint a formét kenje be minden siités el6tt.
Haszndlat

Elektromos-, géz- és hdlégkeveréses siit6he is alkalmas. Az iires formdt ne hevitse, a tésztét
toltse legfeljebb 3 cm-re a forma felsd szélétdl. A kész kugléfot forditsa ki a formahdl és hagyja
kihdlni. Ha siités utdn a kugléf nem fordul ki a formabdl, helyezze a format fejjel lefelé az
asztalra, takarja le nedves konyharuhdval és kb. 10 perc utdn vegye le a kuglofrol. A kuglofot
soha ne szeletelje kdzvetleniil a formdban és ne hasznaljon fém eszkozoket.

Karbantartds

Miutan kih(ilt, mossa el hagyomadnyos tisztitészerrel, keriilje drétszivacs, éles fémeszkozok és
stirol6 hatdsu tisztitdszerek haszndlatat, erds szennyezddés esetén a formadt dztassa be tiszta
vagy tisztitoszeres vizbe. Mosogatdgépbe alkalmas. Figyelmeztetés: A forma tokéletes kiil-
sejének hosszitdvi megdrzése érdekében ajanlott a folyd viz alatti tisztitdszeres- valamint
amosogatogépben vald tisztitast korlatozni.

3 évgarancia

A garancia nem vonatkozik a Haszndlati utasitassal ellentétes hasznalathdl eredd hibdkra va-
lamint a tapadasmentes feliilet mechanikai sériilésére, karcoldsokra és has.

Recept

Hdzi kuglof

Hozzdvaldk: 250 g féldaraliszt, 250 g porcukor, 100 ml olaj, 100 ml tej, 20 g vanilids cukor,
6 g siitépor, 4 tojdssargdja, 4 tojés felvert habja, csipet reszelt citromhéj

Leirds: A tojassargdjat a porcukorral, vanilids cukorral és olajjal habosra keverjiik. A siitéporral
elkevert lisztet fokozatosan hozzakeverjiik, majd a langyos tejet és végiil a felvert habot is.
A siitéformat tepsire helyezziik, kikenjiik zsiradékkal, beletdltjik a tésztat és 160 °C-on kb.
60 percig siitjiik.

@ WHcTpykums no ncnonb3oBaxmio

[Teped nepevim ucnonb3osanuem

Hosyto dopmy BbiMoiiTe U Bbicywute, obpabotaiite Macnom Ana Gopm AnA Bbineyku
DELICIA (kop 630687) unu cnuBouHbIM Macniom. Mpu HeobxoguMocTi obpabatbiBaiite
dopmy MacnIom nepef Kax/bIM UCTONb30BAHNEM.

Ucnonv3osanue

MoAX0AMT ANA INEKTPUYECKMX, Ta30BbIX 1 CYX0XapPOBbIX AyX0BbIX LKadoB. He HarpeaiiTe
nycTylo Gopmy, 3anoiHsAiiTe TECTOM He BbILUe, YeM Ha 3 CM HIKe BepxHero Kpad. C(pasy
e mocne BbiNeKaHNA M3BMeKUTe KekC M falite emy ocTbiTb. Ecnu mocne Bbinekanms
KeKC HEeBO3MOXHO W3BJeub, MepeBepHUTe GOPMY BBEPX JHOM, HAKpOiiTe ee BIAXHbIM
nonoTeHLeM 1 yepe3 10 MUHYT M3BReKUTE KeKC 3 popmbl. HUKoraa He paspesaiite Kekc
HenocpesCTBeHHO B GopMe 1 He MCMONb3YiiTe MHCTPYMEHTbI ¢ METaMINYECKUM KOHLIOM.
Yxo0

(Qopmy MoiiTe TONbKO MOCE TOFO, KaK OHA MOMHOCTbIO OCTHIHET 0OBIYHBIMI MOMKLIMMM
CpeAcTBaMy, Mpu yxofe Wu3beraiite WCMONb30BAHUA MeTaMueckux rybok, OCTpbix
MeTa/IMYecknx MPeSMETOB 11 arpeccuBHbIX MOIOWMX CPEACTB, B CNyyae CWIbHOMO
3arpA3HeHmA 3amounte Gopmy B 06bIYHOI Boae WK C JoBABNEHNEM MOKLLETO CPeACTBA.
MoXHO MbITb B NOCYAOMOEUHON MallHe. BHUMaHue: fna Toro, utobbl COXpaHUTb
WeanbHblil BHEWHWI BUL QOPMbI, PEKOMEHZYETCA PerynapHoe MbiTbe Mof NPOTOUHOI
BOZ0/ ¢ 106aBNEHNEM MOIOLLEr0 CPEACTBA, d MbITbE B NOCY0MOEUHON MALLIHE OFPaHUYNTD.
Tapanmus 3 200a

[apaHTUA He pacnpoCTPaHAETCA Ha AeQeKTbl, Bbi3BaHHblE NCMONb30BaHMEM MPOAYKTA
Bpa3pe3 C VHCTpyKuMeil Mo  WMCMOMb30BAHWIO W MEXaHUYECKAM MOBPEXAEHNEM
AHTUNPUTaPHOTO NOKPLITIA, LiAPanHaMK U T. .

Peyent

HJomawnuii kexc

Unzpeduenmor: 250 r nonyrpy6oii myku, 250 r caxapHoit nyapbl, 100 MA pacTuTeNbHOTO
macna, 100 mn monoka, 20 T BaHWIbHOTO Caxapa, 6 I nekapckoro MopoLuKka, 4 Xentka,
4 B36uTbIX GenKa, YaitHad 10XKa TepToil IMMOHHOIA LieApbl

MocnedosamensHocmb: oTenUTe AYHbIe GENKN OT XeNTKOB, XenTku B3beiiTe 0 NeHbl
C CaxapHoil Myapol, BaHWNbHLIM CaXxapoM U pacTUTeNbHbIM MacrioM. [locteneHHo
fobasnaiite nonyrpybylo MyKy, NpefBapuTeNbHO CMeLLaHHY C MeKapcKuM MOpOLUKOM,
nocne fobasbTe Tennoe MoMoKo W B36uTble Genku. Monoxwute Gopmy Ha MPOTUBEHD,
06paboTalite MacoM, NepenoxuTe TeCTo 1 Bbinekaie kekc 0kono 60 muHyT npu 160 °C.

@ Incpykuis ana kopucrysaya

[lo nepwio2o0 eukopucmanya

HoBy hopmy nomuiite Ta BUCywWwiTb, 06po6iTh ii Onieto Ana dopm and Buniyku DELICIA
(koa 630687) abo 3macTiTb XxapuoBum xupom. Mpu HeobxigHoCTi 3maLLyiiTe popmy nepes
KOMHUM BUMIKAHHAM.

Bukopucmanua

Miaxoautb ANA eneKTPUYHMX, Fa30BUX Ta KOHBEKLAHMX AyX0BOK. [TopoxHio dopmy He
HarpiBaliTe, HanNoOBHIONTE ii TICTOM He biNbLUe HiX Ha 3 (M HIXKUe BePXHBOTO Kpalo. Buneueruit
KeKC BUAMITD | 3anmLLTe 70ro 0X0NoHYTU. fIKLLO KeKC NicnA BUMIKaHHA HEMOXNBO BUIHATH,
MoKnaditb Gopmy Ha NOBEPXHIO JOropy AHOM, HaKpHiiTe ii BONIOrolo raHuipKoto i npubnusHo
yepe3 10 XBUAUH 3HIMITb Gopmy 3 Kekcy. Hikonu He pixTe Kekc mpamo y ¢opmi i He
BMKOPUCTOBYIATe IHCTPYMEHTY 3 MeTaNeBIM HaKOHEUHNKOM.

TexHiyHe 06cny208y8aHHA

MuiiTe auLwe nicna NOBHOTO OXONOAXEHHA 3BUYAIHUMI MUIOYUMI 3aC06aMM, MPI YNLLEHHI
He BUKOPWCTOBYiiTe APOTAHI LKpe6Ky, rocTpi MeTanesi npeAmeT Ta abpasnBHi uncrAvi
3acobu, y pasi cunbHOro 3abpymHEHHA 3anuiwTe MOCyAUHY BiAMOYYBaTUCH y BOAI abo
PO3uUHi BOAK 3 MUiounM 3acobom. MigxoauTb AnA NOCyAOMUIAHOT MaLnHK. Yeaza: 106
JAOBroTPUBanNo 36epertu ineanbHuii 30BHiLHii BUTNAL GopMH, peKOMEHAYEMO 06MeXUTH
perynapHe MUTTA Mi4 NPOTOYHOK BOZOI 3 [OAABAHHAM MMIOYOro 3acoby Ta MUTTA
B NOCYAOMMIAHII MALLIMH.

3 poku 2apanmii

[apaHTiAl He NOLIMPHETLCA HA AedeKTI, CNPUYMHEH] BUKOPUCTAHHAM BUPOBY 3 NOPYLUEHHAM
[HCTPYKUIT AnA KOPUCTYBaya Ta MeXaHiYHUM MOLLIKOZKEHHAM aHTUNPUTAPHOTO NOKPUTTA,
NoApPANIH TOLLO.

Peyent

Homauwniii kexc

Inzpedienmu: 250 rt Hanisrpy6oro 6opowHa, 250 1 uykpoBoi nyapu, 100 mn onii,
100 mn monoKa, 20 r BaHINbHOTO LKpY, 6 T po3nyLuyBaya, 4 A€YHIX XOBTKIB, MiHa 3 4 A€UHUX
6inkis, Lwinka TepToi Lespyu MMMOoHa

(noci6: sieuni XOBTKM 36UTI B MiHY 3 MyApOIo, BaHINbHUM LYKpoM i ofiieio. MocTynoso
LopaiiTe Hanigrpy6e 60poLuHo, 3miluaHe 3 po3myLyBayeM, NOTiM Tenne MOMOKO i B KiHLi
niny 3 6inkie. MoctasTe dopmy Ha MOBEPXHIO ANA BUNiKAHHA, 3MACTITb XKMPOM, HaMOBHITb
TiCTOM i BUNiKaiiTe Kekc npubanzHo 60 xsunuH npu 160 °C.



