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Moulds pan, 10 bears
Forma 10 medvidki
Stampo, 10 orsetti
Molde, 10 ositos
Moldes, 10 ursos
Backform 10 Barchen
Moule a 10 oursons
Forma 10 misiow
Forma 10 medvedikov
10 Maci alaku siitéforma
(Oopma 10 muwex
(Oopma 10 BegmepuKiB

@ Recipe

Marbled bears with cocoa-hazelnut filling

Ingredients: 150 g semi-ground flour, 100 g icing sugar, 100 g melted butter brought to room temperature, 150 g heavy cream, 10 tsp high-quality cocoa-hazelnut spread with a high
nut content, 2 eggs, 16 g vanilla sugar (2 packs), 1 tsp baking powder, 1 tsp cocoa powder

Batter instructions: Whip eggs with icing sugar and vanilla sugar into a froth. Add melted butter and cream and stir in flour blended with baking powder. Colour details: Take out
a tablespoon of batter from the mixture, tone it with a teaspoon of cocoa and blend thoroughly. Filling the pan: Thoroughly brush the pan with melted butter and place onto a flat
baking pad. Place the dark-toned batter into a decorating bag and apply a thin layer of batter into the hollows of each bear (eyes, nose, ears, paws). Place the light batter into another
decorating bag and apply evenly to approx. one half of each pan's height (the batter will rise in baking). Put a teaspoon of the cocoa-hazelnut spread into the centre of the body of
each bear. Baking: Place the pan into an oven preheated to 170 °Cand bake the bears for 30 minutes. Useful hint: You can use high-quality dark chocolate with nougat filling instead
of the cocoa-hazelnut spread.

Gluten-free chocolate bears

Ingredients: 100 g almond flour, 100 g corn flour, 100 g icing sugar, 50 g cocoa powder, 100 ml plant oil, 100 ml milk, 2 eggs, 8 g vanilla sugar (1 pack), 1 tsp baking powder, melted
butter for brushing the pan

Batter instructions: Whip eggs with icing sugar and vanilla sugar into a froth. Add oil, milk, stir in flour blended with baking powder and cocoa powder and whip well. Filling the
pan: Thoroughly brush the pan with melted butter and place onto a flat baking pad. Place the batter into a decorating bag and apply evenly to approx. one half of each pan’s height
(the batter will rise in baking). Baking: Place the pan into an oven preheated to 170 °Cand bake the bears for 30 minutes.

® Recept

Dvoubarevni medvidci s kakaovo-liskoorisSkovou naplni

Ingredience: 150 g polohrubé mouky, 100 g mouckového cukru, 100 g rozpusténého mésla pokojové teploty, 150 g smetany na vafeni, 10 lZicek kvalitni kakaovo-liskoofiskové
pomazanky s vy33im podilem ofechi, 2 vejce, 16 g vanilkového cukru (2 baleni), IZicka kypficiho préku do peciva, IZicka kakaového présku

Priprava tésta: Vejce vyslehejte s mouckovym a vanilkovym cukrem do pény. Pfidejte rozpusténé mdslo, smetanu a vmichejte mouku smichanou s kypficim praSkem. Barevné
detaily: Ze smési odeberte IZici tésta, kterou obarvéte IZickou kakaa a diikladné promichejte. Plnéni formy: Formu dlikladné vymazte rozpusténym maslem a umistéte na rovnou
pedici podlozku. Do cukrdského sacku dejte obarvené tmavé tésto a do diilki kazdého z medvidkd (oci, nos, ouska a tlapky) naneste tenkou vrstvu. Do druhého cukréfského sacku
dejte svétlé tésto a naneste je rovnomérné do cca poloviny vysky kazdé formicky (tésto pecenim nabyde). Doprostied téla medvidk{ dejte IZicku kakaovo-liskoofiskové pomazdnky.
Peceni: Formu vlozte do trouby piedehfaté na 170 °Ca medvidky pecte 30 minut. Dobry tip: Jako néplii miiZete misto kakaovo-liskoofiskové pomazénky pouzit kvalitni nasekanou
hotkou cokolddu s nugdtovou naplni.

Bezlepkovi coko medvidci

Ingredience: 100 g mandlové mouky, 100 g kukufi¢né mouky, 100 g mouckového cukru, 50 g kakaového prasku, 100 ml rostlinného oleje, 100 ml mléka, 2 vejce, 8 g vanilkového cukru
(1 baleni), IZicka kypficiho prasku do peciva, rozpusténé mdslo na vymazéni formy

Priprava tésta: Vejce vyslehejte s mouckovym a vanilkovym cukrem do pény. Pfidejte olej, mléko, vmichejte mouku smichanou s kypficim a kakaovym praskem a dobfe proslehejte.
Pinéni formy: Formu diikladné vymazte rozpusténym méslem a umistéte na rovnou pecici podlozku. Do cukréfského sacku dejte tésto a naneste je rovnomérné do cca poloviny vysky
kazdé formicky (tésto pecenim nabyde). Peceni: Formu vlozte do trouby predehfaté na 170 °Ca medvidky pecte 30 minut.



@ Ricetta

Orsetti marmorizzati con ripieno al cacao e nocciole

Ingredienti: 150 g di farina 0, 100 g di zucchero a velo, 100 g di burro fuso portato a temperatura ambiente, 150 g di panna, 10 cucchiaini di crema di nocciole spalmabile, 2 uova,
16 g di zucchero vanigliato, 1 cucchiaino di lievito per dolci, 1 cucchiaino di cacao in polvere

Preparazione dell'impasto: Shattere le uova con lo zucchero a velo e lo zucchero vanigliato fino ad ottenere un composto spumoso. Aggiungere il burro fuso e la panna e unire la
farina miscelata con il lievito. Per i dettagli colorati: Prelevare un cucchiaio di impasto, colorarlo con un cucchiaino di cacao e amalgamare bene. Riempire lo stampo: Imburrare
accuratamente linterno dello stampo con il burro fuso e posizionare lo stampo su una teglia piana. Inserire 'impasto scuro in una sac a poche e distribuire uno strato sottile di impasto
nei dettagli di ogni orsetto (occhi, naso, zampe). Inserire il restante impasto in un‘altra sac a poche e distribuirlo in parti uguali in ognuno degli orsetti arrivando fino circa a meta
dell'altezza dello stampo (I'impasto aumenta di volume durante la cottura). Inserire un cucchiaino di crema di nocciole al centro del corpo di ogni orsetto. Cuocere: Inserire lo stampo
in forno preriscaldato a 170 °C e cuocere gli orsetti per 30 minuti. Consiglio utile: E possibile sostituire la crema di nocciole con cioccolato fondente di qualita con ripieno nougat.

Orsetti al cioccolato senza glutine

Ingredienti: 100 g di farina di mandorle, 100 g di farina di mais, 100 g di zucchero a velo, 50 g di cacao in polvere, 100 ml di olio vegetale, 100 ml di latte, 2 uova, 8 g di zucchero
vanigliato, 1 cucchiaino di lievito per dolci, burro fuso per ungere lo stampo

Preparazione dellimpasto: Shattere le uova con lo zucchero a velo e lo zucchero vanigliato fino ad ottenere un composto spumoso. Aggiungere l'olio, unire la farina miscelata con il
lievito e il cacao in polvere e amalgamare bene. Riempire lo stampo: Imburrare accuratamente I'interno dello stampo con il burro fuso e posizionare lo stampo su una teglia piana.
Inserire 'impasto in una sac a poche e distribuirlo in parti uguali in ognuno degli orsetti arrivando fino circa a meta dell'altezza dello stampo (Iimpasto aumenta di volume durante la
cottura). Cuocere: Inserire lo stampo in forno preriscaldato a 170 °C e cuocere gli orsetti per 30 minuti.

O Receta

Ositos marmolados con relleno de cacao con avellanas

Ingredientes: 150 g de harina, 100 g de azdcar glas, 100 g de mantequilla derretida a temperatura ambiente, 150 g de nata para montar, 10 cucharaditas de crema de cacao
y avellanas de alta calidad con un alto contenido de avellanas, 2 huevos, 16 g de azdcar de vainilla (2 paquetes), 1 cucharadita de levadura en polvo, 1 cucharadita de cacao en polvo
Instrucciones para la masa: Batir los huevos con el azdcar glas y el aztcar de vainilla hasta formar una espuma. Afiadir la mantequilla derretida, la nata y la harina mezclada con
a levadura. Detalles de color: Coger una cucharada de masa de la mezcla, darle color con una cucharadita de cacao y mezclar bien. Llenado del molde: Pincelar bien el molde con
la mantequilla derretida y colocarlo en una bandeja para hornear plana. Poner la masa oscura en una bolsa pastelera y aplicar una fina capa de masa sobre los huecos de cada osito
(0jos, nariz, orejas, patas). Poner la masa clara en otra bolsa pastelera y aplicar uniformemente hasta aproximadamente la mitad de la altura de cada molde (la masa crecerd durante
el horneado). Poner una cucharadita de crema de cacao con avellanas en el centro del cuerpo de cada osito. Hornear: Introducir el molde en el horno precalentado a 170 °Cy hornear
los ositos durante 30 minutos. Consejo itil: Se puede utilizar chocolate negro de alta calidad con nougat para el relleno en lugar de crema de cacao con avellanas.

Ositos de chocolate sin gluten

Ingredientes: 100 g de harina de almendra, 100 g de harina de maiz, 100 g de azticar glas, 50 g de cacao en polvo, 100 ml de aceite vegetal, 100 ml de leche, 2 huevos, 8 g de aztcar
de vainilla (1 paquete), 1 cucharadita de levadura en polvo, mantequilla derretida para pincelar el molde

Instrucciones para la masa: Batir los huevos con el azdcar glas y el azicar de vainilla hasta formar una espuma. Aiadir el aceite, la leche, la harina mezclada con la levadura y el cacao
en polvo y batir bien. Llenado del molde: Pincelar bien el molde con la mantequilla derretida y colocarlo en una bandeja para hornear plana. Poner la masa en una bolsa pastelera
y aplicar uniformemente hasta aproximadamente la mitad de la altura de cada molde (la masa crecerd durante el horneado). Hornear: Introducir el molde en el horno precalentado
a 170 °Cy hornear los ositos durante 30 minutos.

@ Receita

Ursos marmorizados com recheio de cacau e avela

Ingredientes: 150 g de farinha semi-moida, 100 g de acticar em p6, 100 g de manteiga derretida em temperatura ambiente, 150 g de natas, 10 colheres de chd de cacau-aveld de alta
qualidade para barrar com alto teor de nozes, 2 ovos, 16 g de acticar de baunilha (2 embalagens), 1 colher de ché de fermento em pé, 1 colher de chd de cacau em pé

Instrugdes da massa: Bater os ovos com o aclicar em pé e o aglicar de baunilha até formar uma espuma. Adicionar a manteiga derretida e as natas e misturar a farinha com o fermento.
Detalhes de cor: Retirar uma colher de sopa de massa da mistura, tonificar com uma colher de ché de cacau e misturar bem. Encher a forma: Pincelar bem a forma com a massa
derretida e colocar num tabuleiro plano. Colocar a massa escura num saco decorador e aplicar uma fina camada de massa nas cavidades de cada urso (olhos, nariz, orelhas, patas).
Colocar a massa leve num outro saco decorador e aplicar uniformemente aprox. metade da altura de cada forma (a massa aumentara durante a cozedura). Colocar uma colher de ché de
creme de avela de cacau no centro do corpo de cada urso. Cozer: Levar a forma ao forno pré-aquecido a 170 °Ce cozer os ursos por 30 minutos. Dica titil: Pode usar chocolate amargo
de alta qualidade com recheio de nougat em vez da pasta de cacau com avela.

Ursinhos de chocolate sem gliiten

Ingredientes: 100 g de farinha de améndoa, 100 g de farinha de milho, 100 g de acticar em p6, 50 g de cacau em pd, 100 ml de dleo vegetal, 100 ml de leite, 2 ovos, 8 g de aglicar
de baunilha (1 pacote), 1 colher de ché de fermento em pd, manteiga derretida para untar a forma

Instrugdes da massa: Bater os ovos com o aglicar em pd e o aglicar de baunilha até formar uma espuma. Adicionar o dleo, o leite, misturar a farinha misturada com o fermento
€ 0 cacau em po e bater bem. Encher a forma: Pincelar bem a forma com a massa derretida e colocar num tabuleiro plano. Colocar a massa num saco decorador e uniformemente
aplicar aprox. metade da altura de cada forma (a massa aumentara durante a cozedura). Cozer: Levar a forma ao forno pré-aquecido a 170 °C e cozer os ursos por 30 minutos.

D Rezept

Zweifarbige Barchen mit Kakao-Haselnuss-Fiillung

Zutaten: 150 g halbgriffiges Mehl, 100 g Puderzucker, 100 g zerschmolzene zimmerwarme Butter, 150 g Sahne zum Kochen, 10 TL hochwertiger Kakao-Haselnuss-Aufstrich
mit hoherem Nussanteil, 2 Eier, 16 g Vanillezucker (2 Péckchen), 1TL Backpulver, 1TL Kakaopulver

Teigmasse zubereiten: Eier mit Puder- und Vanille-Zucker schaumig schlagen. Geschmolzene Butter und die Sahne hinzufiigen und das mit Backpulver vermischte Mehl einriihren.
Farbige Details: Einen Essloffel Teig aus der Masse nehmen, mit einem Teeloffel Kakao farben und griindlich mischen. Fiillen der Backform: Die Backform griindlich mit geschmolzener
Butter einfetten und auf eine flache Backmatte stellen. Den dunklen, gefarbten Teig in einen Spritzbeutel geben und eine diinne Schicht auf die Vertiefungen (Augen, Nase, Ohren,
Pfoten) jedes Bérchens auftragen. Den hellen Teig in den zweiten Spritzbeutel geben und gleichmaBig auf etwa eine Halfte der Hohe jeder Form (der Teig geht beim Backen auf)
verteilen. Einen Teeldffel Kakao-Haselnuss-Aufstrich in die Mitte der Teddybéren geben. Backen: Die Backform in den auf 170 °C vorgeheizten Backofen stellen und die Barchen
30 Minuten backen. Guter Tipp: Als Fiillung kann man anstelle des Kakao-Haselnuss-Aufstrichs auch gehackte hochwertige Zartbitterschokolade mit Nougatfiillung verwenden.



Glutenfreie Schoko-Barchen

Zutaten: 100 g Mandelmehl, 100 g Maismehl, 100 g Puderzucker, 50 g Kakaopulver, 100 ml Pflanzendl, 100 ml Milch, 2 Eier, 8 g Vanillezucker (1 Péckchen), Teeloffel Backpulver,
geschmolzene Butter zum Einfetten der Form

Teigmasse zubereiten: Eier mit Puder- und Vanille-Zucker schaumig schlagen. 01 und Milch hinzufiigen, das mit Backpulver und Kakaopulver vermischte Mehl einriihren und gut
riihren. Fiillen der Backform: Die Backform griindlich mit geschmolzener Butter einfetten und auf eine flache Backmatte stellen. Die Teigmasse in einen Spritzbeutel geben und
gleichmdBig auf etwa eine Hélfte der Hohe jeder Form (der Teig geht beim Backen auf) verteilen. Backen: Die Backform in den auf 170 °C vorgeheizten Backofen stellen und die
Barchen 30 Minuten backen.

@ Recette

Oursons de deux couleurs avec une garniture au cacao et noisette

Ingrédients : 150 g de farine tout-usage, 100 g de sucre glace, 100 g de beurre fondu de la température ambiante, 150 g de créme cuisson, 10 cuillerées de pate a tartiner au cacao
et noisette de qualité avec une plus grande proportion de noisettes, 2 ceufs, 16 g de sucre vanillé (2 sachets), une cuillerée de levure chimique, une cuillerée de poudre de cacao
Préparation de la pate : Fouetter les ceufs avec du sucre glace et du sucre vanillé. Ajouter du beurre fondu, de la creme et y incorporer de la farine et de la levure chimique. Détails
en couleur : Prélever une cuillére de péte, |a teindre avec une cuillerée de cacao et mélanger soigneusement. Remplissage du moule : Badigeonner soigneusement le moule avec du
beurre fondu et le placer sur un support de cuisson plat. Appliquer la pate colorée a I'aide d’une poche a douille dans les petits creux de tous les oursons (yeux, nez, oreilles et pattes).
Appliquer uniformément la péte claire a 'aide d’une autre poche a douille jusqu'a la moitié de la hauteur de chaque moule (Ia pate gonfle pendant la cuisson). Ajouter une cuillerée
de pate a tartiner au cacao et noisette dans le centre des corps des oursons. Cuisson au four : Insérer le moule dans un four préchauffé a 170 °C et faire cuire pendant 30 minutes.
Bonne astuce : \ous pouvez utiliser du chocolat noir de qualité haché au lieu de la pate a tartiner au cacao et noisette.

Oursons au chocolat sans gluten

Ingrédients : 100 g de farine d'amande, 100 g de farine de mais, 100 g de sucre glace, 50 g de poudre de cacao, 100 ml d’huile, 100 ml de lait, 2 ceufs, 8 g de sucre vanillé (1 sachet),
une cuillerée de levure chimique, beurre fondu pour badigeonner le moule

Préparation de la pdte : Fouetter les ceufs avec du sucre glace et du sucre vanillé. Ajouter de I'huile, du lait, y incorporer de la farine, de la levure chimique et du poudre de cacao
et mélanger soigneusement. Remplissage du moule : Badigeonner soigneusement le moule avec du beurre fondu et le placer sur un support de cuisson plat. Appliquer uniformément
la pate a 'aide d'une poche a douille jusqu’a la moitié de la hauteur de chaque moule (la pate gonfle pendant la cuisson). Cuisson au four : Insérer le moule dans un four préchauffé
a 170 °C et faire cuire pendant 30 minutes.

@ Przepis

Dwukolorowe misie z nadzieniem kakaowo-orzechowym

Sktadniki: 150 g maki, 100 g cukru pudru, 100 g rozpuszczonego masta w temperaturze pokojowej, 150 g $mietany do gotowania, 10 tyzeczek wysokiej jakosci kremu kakaowo-
orzechowego o wysokiej zawartosci orzechéw, 2 jajka, 16 g cukru waniliowego (2 opakowania), tyzeczka proszku do pieczenia, tyzeczka kakao w proszku

Przygotowanie ciasta: Jajka nalezy krétko wymieszac z cukrem pudrem i waniliowym na piane. Dodac rozpuszczone masto, $mietane i wmiesza¢ make z proszkiem do pieczenia.
Kolorowe elementy: 7 mieszanki nalezy odebra¢ tyzke ciasta, zabarwic tyzeczka kakao i doktadnie wymiesza¢. Napefnianie formy: Forme nalezy dokfadnie nasmarowac
rozpuszczonym mastem i umiesci¢ na rownej powierzchni. Do woreczka do zdobienia nalezy wtozy¢ ciemne ciasto, a do dotku w kazdym misiu (oczy, nos, uszka i tapki) nanies¢ cienka
warstwe. Do drugiego woreczka do zdobienia nalezy wtozy¢ jasne ciasto i nanies¢ je rownomiernie do okoto potowy wysokosci kazdej foremki (ciasto wyro$nie podczas pieczenia).
Do srodka korpusu misiow nalezy wiozy¢ krem kakaowo-orzechowy. Pieczenie: Forme nalezy whozy¢ do piekarnika rozgrzanego do 170 °Ci piec misie przez 30 minut. Wskazowka:
Jako nadzienia zamiast kremu kakaowo-orzechowego mozna uzy¢ wysokiej jakosci gorzka czekolade z nugatowym nadzieniem.

Bezglutenowe czekoladowe misie

Sktadniki: 100 g maki migdatowej, 100 g maki kukurydzianej, 100 g cukru pudru, 50 g kakao w proszku, 100 ml oleju roslinnego, 100 ml mleka, 2 jajka, 8 g cukru waniliowego
(1 opakowanie), tyzeczka proszku do pieczenia, rozpuszczone masto do nasmarowania formy

Przygotowanie ciasta: Jajka nalezy krotko wymieszac z cukrem pudrem i waniliowym na piane. Nalezy dodac olej, mleko oraz maka potaczona z proszkiem do pieczenia i kakao
w proszku i dobrze wymiesza¢. Napefnianie formy: Forme nalezy doktadnie nasmarowac rozpuszczonym mastem i umiesci¢ na réwnej powierzchni. Do woreczka do zdobienia nalezy
whozy¢ ciasto i nanies¢ je réwnomiernie do okoto potowy wysokosci kazdej foremki (ciasto wyrosnie podczas pieczenia). Pieczenie: Forme nalezy wtozy¢ do piekarnika rozgrzanego
do 170 °Ci piec misie przez 30 minut.

@ Recept

Dvojfarebné medvediky s kakaovou-lieskovoorieskovou napliiou

Ingrediencie: 150 g polohrubej muky, 100 g praskového cukru, 100 g roztopeného masla izbovej teploty, 150 g smotany na varenie, 10 lyZiciek kvalitnej kakaovo-lieskovoorieskovej
natierky s vyssim podielom orechov, 2 vajcia, 16 g vanilkového cukru (2 balenia), lyZicka kypriaceho prasku do peciva, lyZicka kakaového prasku

Priprava cesta: Vajcia vyslahajte s praskovym a vanilkovym cukrom do peny. Pridajte roztopené maslo, smotanu a vmie3ajte miku zmie3and s kypriacim praskom. Farebné detaily:
Zo zmesi odoberte lyZicu cesta, ktord zafarbite lyZickou kakaa a dokladne premiesajte. PInenie formy: Formu dokladne vymastite roztopenym maslom a umiestnite na rovnd podlozku
na pecenie. Do cukrdrskeho vrecka dajte zafarbené tmavé cesto a do jamok kazdého z medvedikov (oci, nos, uska a lapky) naneste tenkd vrstvu. Do druhého cukrdrskeho vrecka dajte
svetlé cesto a naneste ho rovnomerne do cca polovice vysky kazdej formicky (cesto pecenim narastie). Do stredu tela medvedikov dajte lyZicku kakaovo-lieskovoorieskovej natierky.
Pecenie: Formu vlozte do predhriatej riry na 170 °C a medvedikov pecte 30 mintt. Dobry tip: Ako naplii mdZete namiesto kakaovo-lieskovoorieskovej natierky pouzit kvalitn
nasekanu horku cokolddu s nugdtovou ndpliiou.

Bezlepkové coko medvediky

Ingrediencie: 100 g mandlovej muky, 100 g kukuricnej muky, 100 g préSkového cukru, 50 g kakaového prasku, 100 mi rastlinného oleja, 100 ml mlieka, 2 vajcia, 8 g vanilkového cukru
(1 balenie), lyZicka kypriaceho prasku do peciva, roztopené maslo na vymastenie formy

Priprava cesta: \lajcia vy3lahajte s praskovym a vanilkovym cukrom do peny. Pridajte olej, mlieko, vmieSajte miku zmiesand s kypriacim a kakaovym préskom a dobre premiesajte.
Plnenie formy: Formu dokladne vymastite roztopenym maslom a umiestnite na rovnd podlozku na pecenie. Do cukrdrskeho vrecka dajte cesto a naneste ho rovnomerne
do cca polovice vysky kazdej formicky (cesto pecenim narastie). Pecenie: Formu vloZte do predhriatej rdry na 170 °Ca medvedikov pecte 30 mindt.



@ Recept

Kétszini macik kakads-mogyords toltelékkel

Hozzdvaldk: 150 g rétesliszt, 100 g porcukor, 100 g szobahémérséklet( olvasztott vaj, 150 g fozétejszin, 10 tedskandl magasabb mogyord tartalmi kakads-mogyorés csokikrém,
2 tojés, 16 g vanilids cukor (2 csomag), egy tedskanal siitépor, egy tedskanél kakadpor

Tészta készitése: Verje fel habosra a tojdsokat a porcukorral és a vanilids cukorral. Adja hozzd az olvasztott vajat, tejszint és keverje Gssze a siit6poros liszttel. Szinezés: Vegyen ki
a keverékbdl egy kandl tésztét, amelyet eqy tedskandl kakadval beszinez, és alaposan dsszekeveri Gket. A forma toltése: Alaposan kenje ki a formét az olvasztott vajjal, és helyezze
egyenes siitdaldtétre. Tegye a szinezett, sotét tésztat egy diszitd zacskdba, és vigyen fel egy vékony réteget minden maci bemélyedésébe (szem, orr, fiil, mancs). Tegye a vildgos
tésztdt egy masik diszitd zacskdba, és vigye fel egyenletesen kb. minden forma magasségénak feléig (a tészta a siitésnél megdagad). Tegyen a maci testének kozepébe egy tedskanal
kakads-mogyorés csokikrémet. Siités: Helyezze a format 170 °C-ra elémelegitett siitébe, €s siisse a macikat 30 percig. J6 tipp: Toltelékként a kakads-mogyords csokikrém helyett
haszndlhat mindségi felapritott féz6csokolddét nugdtos toltelékkel.

Ositos de chocolate sin gluten

Ingredientes: 100 g de harina de almendra, 100 g de harina de maiz, 100 g de aziicar glas, 50 g de cacao en polvo, 100 ml de aceite vegetal, 100 m| de leche, 2 huevos, 8 g de azicar
de vainilla (1 paquete), 1 cucharadita de levadura en polvo, mantequilla derretida para pincelar el molde

Instrucciones para la masa: Batir los huevos con el azdcar glas y el azicar de vainilla hasta formar una espuma. Aiadir el aceite, la leche, la harina mezclada con la levadura y el cacao
en polvo y batir bien. Llenado del molde: Pincelar bien el molde con la mantequilla derretida y colocarlo en una bandeja para hornear plana. Poner la masa en una bolsa pastelera
y aplicar uniformemente hasta aproximadamente la mitad de la altura de cada molde (la masa crecerd durante el horneado). Hornear: Introducir el molde en el horno precalentado
a 170 °Cy hornear los ositos durante 30 minutos.

@ Peuent

[IByXuBeTHble MULLKK C KaKao-0pexoBoii HAUNHKON

Unzpeduernmei: 150 r myku cpegHero nomona, 100 r caxapHoii myapbl, 100 T pacTonneHHoro Macia koMHaTHoii Temnepatypbl, 150 r cimBok 10—12%, 10 yaiiHbix NoXeK KauecT-
BEHHOIi Kakao-0pexoBoii MacTbl C MOBbILIEHHBIM COAePXaHem 0pexoB, 2 AilLia, 16 T BaHWIbHOrO caxapa (2 ynakoBky), yaitHad NoxKa pa3pbIxnUTens ANA TecTa, YailHas noxXkKa
Kakao-nopoLuKa

Mod2omoeka mecma: B36vBaiite Ailia ¢ caxapHoii MyApoil 1 BaHWbHbIM caxapom 0 06pa3oBaHusA neHbl. lobaBbTe pacTonneHHoe Macno, CNBKK, 3aTeM fobaBbTe MyKy cvme-
LIaHHYlo ¢ paspbixnutenem. Ljeemroie demanu: Co cmecn 0TbepuTe CTONOBYIO NOXKY TeCTa, B KOTOPYlo J06aBbTe YaiiHylo NOXKKY Kakao, ANA OKPaLLMBAHNA, U TLLATENbHO Ne-
pemeLuaiite. HanonHenue gopmei: TwatenbHo cMaxbTe Gopmy pacTonieHHbIM MacioM 1 MOMECTUTE ee Ha POBHbIA KOBPUK ANA BbiNeuKu. HanonHnTe KOHAUTEPCKNIA MeLLOK
TeMHOOKPALUEHHbIM TeCTOM, 3aTeM TOHKIM CI0eM HamoMHUTe UM BbeMKI Y KaXA0ro MILLKY (Ta3a, HOC, YLK v nanku). HanonHuTe BTOPOA KOHANUTEPCKUIA MELLOK CBETAbIM
TeCToM, ¥ HanoaHUTe GOPMOYKI PaBHOMEPHO, IPUMEPHO A0 NONOBYHDI MX BbICOTbI (TECTO BO BPeMA BbiNekaH!a yBennuntcs). B LeHTp kax/oii Gopmbl MILLKH Ao6aBbTe YaiiHyio
NIOXKY Kakao-0pexoBoil nacTbl. Beinekanue: Momectute popmy B npeBapuTenbHo pasorpetyio Ao 170 °C ayxoBKy, v Bbinekaiite Muek 30 MuHyT. [losie3Hbili cosem: B kauecTse
HauMHKI, BMECTO Kakao-0pexoBoil NacTbl, Bbl MOXETe UCM0/b30BaTb XOPOLLO U3MeNbYEHHbIN TEMHbI LIOKONAA C HAUNHKON U3 HYTU.

besrnioteHoBble WOKONAAHbIE MULLIKM

Unepeduenmer: 100 r MuHganbHoi mykm, 100 T Kykypy3Hoii Myku, 100 r caxapHoit nyapsl, 50 r kakao-nopowka, 100 ma pactutensHoro macna, 100 Mn Mooka, 2 Aillia,
8 r BaHunbHoro caxapa (1ynakoBKa), YaitHad 10XKa pa3pbIXUTens A TecTa, pacTonieHHoe Macno AnA CMa3blBaHUA GOPMbl

Modzomoeka mecma: B36vBaiite AiiLia ¢ caxapHoii nyapoii 1 BAHUAbHBIM caxapom Ao 06pa30BaHuA neHbl. [lobaBbTe Macno, MONOKo, 3aTeM 06aBbTe MyKY CMELLAHHYIO C pa3pbix-
UTenem 1 Kakao-nopoLLKOM 1 XopoLuo B3beiite. HanonHenue gpopmol: TijatenbHo cvaxbre Gopmy pacTonneHHbIM MacioM 1 MOMECTUTE ee Ha POBHBIIl KOBPUK ANA BbIMEYKY.
HanonHute KoHANTEPCKNIT MELLOK TECTOM M paBHOMEPHO ero pacnpefenvte, IPUMepHO 10 MONOBUHbI kax Aol GopmouKi (TecTo Bo BpeMa BbiNeKaHna yBennunTca). Boinekanue:
Momectute opmy B npesBapuTenbHO pasorpetyio A0 170 °C AyxoBKy, 1 Bbinekaiite MiLLek 30 MUHYT.

@ Peuent

[IBoKoNbOpPOBi BeAMeAMKY 3 KaKao-TOPiX0OBOI HAUUHKOIO

Inepedienmu: 150 r Hanierpy6oro 6opotuHa, 100 r uykposoi nyapw, 100 r po3TonaeHoro Macna kiMHatHoi Temnepatypy, 150 r BepLukis 10—12%, 10 uaiiHux 100K AKiCHOT Kakao-
ropixoBoi NacTy 3 NiABULLEHUM BMICTOM ropiXiB, 2 AilLiA, 16 r BaHINbHOTo LyKpy (2 ynakoBKwM), YaiiHa N0XKa po3nyLLyBaya TicTa, YaiiHa N10XKa Kakao-MopoLLKy

[puzomyeanHs micma: fliia 36uiiTe 3 LyKPOBO NMyAPOH Ta BaHINbHIM LKPOM /10 YTBOPEHHA NiHu. [lopaiite po3TonnieHe Macio, BepLUKM, a NOTiM Jopalite 60POLLHO 3MilLaHe
3 po3nywysauem. Komeoposi demani: I3 cymiLui Binbepitb CTONOBY NOXKY TiCTa, OAABLUYN [0 HET YaiiHy NOXKKY Kakao AnA 3abapBneHHs, peTenbHo nepemiluaiite. HanogHeHHs
¢hopmu: PetenbHo 3macTiTb Gopmy po3TONIEHMM MACNOM i PO3MICTITh ii Ha PiBHOMY KUIMMKY AnA BUNiYKW. HanoBHITb KORAUTEPCbKUIA MilIOK TeMHO03a0apBNeHNM TiCTOM, i Ha-
MOBHITb TOHKIM LIAPOM BUIMKN Y KOXHOTO BeAMeAMKa (0ui, Hi¢, BYLUKa Ta nankw). HanoBHiTb Apyruil KOHAUTEPCHKII MiLLIOK CBITANM TiCTOM, i HANOBHITb GOPMOYKN PIBHOMIPHO,
Npu6AM3HO A0 NONOBMHY TX BUCOTY (TICTO N Yac BUNIKaHHA 36inbLIMTbCA). [lo LIEHTPY KOXHOT GopMOUKM Ao/aiiTe NO YaliHiil NOKL Kakao-ropixoBoi nacTu. BunikanHa: Momictitb
dopmy B nonepeaHbo po3irpity Ao 170 °C pyxoBky, i Bunikaiite Begmeaukis 30 xBunuH. f[apHa nopada: B AKoCTi HAUMHKM 3aMiCTb KaKao-ropixoBoi NacTil MoXeTe BUKOPUCTATH
Zno6pe nopibHeHNii TeMHII LOKONAZ 3 HAUMHKOI 3 HyTA.

Lllokonapxi Begmepuku 6e3 rnioTeny

Inepedienmu: 100 r murganbHoro 6opowwHa, 100  Kykypya3aHoro 6opowwHa, 100 r LykpoBoi nyapu, 50 T Kakao-nopotuky, 100 Ma pocauHHoi onii, 100 Ma Monoka, 2 AiluA,
8 1 BaHinbHoro LyKpy (1 ynakoBKa), YaiiHa NoxKa po3myLuyBaya TicTa, po3TonsieHe Macso A4 3MalLyBaHHA Gopmu

Mpuzomyeanna micma: Aiiua 36uiite 3 LKPOBO NYAPOL Ta BaHINbHIM LYKPOM A0 yTBOPeHH Miku. [logaiite onito, MONOKO, N0TiM A0AaiiTe 6OPOLLHO 3MiLLaHe 3 po3nyLuyBayem
Ta Kakao-nopoLukom, i o6pe 36uiite. HanoeHeHHA hopmu: PetenbHo 3MacTiTb Gopmy PO3TONIEHIM MACTOM | PO3MICTITb ii Ha PIBHOMY KUIUMKY A BUMIYKN. HanoBHiTb KoH-
AUTEPCbKMI MILLOK CBITAMM TICTOM, | HanoBHiTb GOPMOUKI PIBHOMIPHO, IPUONM3HO 40 NONOBYUHM iX BUCOTH (TICTO Mif uac BUNIKaHHA 36inblWITbCA). BunikanHa: Tomictite dopmy
B nonepeaHbo po3irpity fo 170 °C pyxoBky, i BuUnikaiiTe BesMeanKia 30 XBUIUH.

www.tescoma.com/video/629431



