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CHEESE CAKE

1000 g cream cheese (mascarpone), 120 g icing sugar, 1 vanilla pod. Jelly mixture: 240 ml milk, 25 g jelly. Recipe: Leave the jelly to swell in cold milk
and heat it to 60 °C while stirring constantly until it melts completely and set it aside. Whip mascarpone with sugar, add heated jelly mixture and seeds from
the vanilla pod. Blend the mixture well, pour into the pan, put the lid on and leave to set in the refrigerator for 2 hours. Serve with fruit in various forms,
whipped cream, etc.

SMETANOVY DORT

1000 g smetanového syru (mascarpone), 120 g cukru moucka, vanilkovy lusk. Zelatinovy ndlev: 240 ml mléka, 25 g Zelatiny. Postup: Zelatinu nechte
nabobtnat ve studeném mléce a poté ji za stélého michani zahfejte na teplotu 60 °C, az se zcela rozpusti a odstavte. Mascarpone vyslehejte s cukrem, pridejte
ohréty Zelatinovy nalev a seminka z vanilkového lusku. Smés dobie promichejte, nalijte do formy, uzavrete vikem a dejte na 2 hodiny do lednice ztuhnout.
Podavejte s riizné upravenym ovocem, Slehackou apod.

TORTA AL MASCARPONE

1000 g di formaggio cremoso (mascarpone), 120 g di zucchero a velo, 1 stecca di vaniglia. Miscela di gelatina: 240 ml di latte, 25 g di gelatina. Procedimen-
to: Lasciare la gelatina in ammollo nel latte freddo a gonfiarsi, poi riscaldare fino a 60 °C, mescolando continuamente fino al completo scioglimento, quindi
tenere da parte. Shattere il mascarpone con lo zucchero, aggiungere il composto di gelatina ancora caldo e i semini prelevati dalla stecca di vaniglia. Frullare
bene il composto, versare nello stampo, mettere il coperchio e lasciar solidificare in frigorifero per 2 ore. Servire con frutta a piacere, panna montata, ecc.

TARTA DE QUESO

1000 g de queso cremoso (mascarpone), 120 g azticar glas, 1 vaina de vainilla. Mezcla de la gelatina: 240 ml de leche, 25 g de gelatina. Receta: Dejar
aumentar la gelatina en leche fria y calentar a 60 °C removiendo constantemente hasta que se funda completamente y dejar a un lado. Batir el queso
mascarpone con el azdcar, afiadir la mezcla de gelatina caliente y las semillas de la vaina de vainilla. Mezclar bien la mezcla, verter en el molde, poner la tapa
y dejar cuajar en el frigorifico durante 2 horas. Servir con frutas de diversas formas, nata montada, etc.

CHEESECAKE

1000 g queijo creme (mascarpone), 120 g de acticar em p6, 1 vagem de baunilha. Gelatina: 240 ml de leite, 25 g gelatina. Receita: Deixar a gelatina dissolver
em leite frio e aquecer a 60 °C, mexendo sempre até que derreta completamente e reserve. Bater o queijo mascarpone com o acticar, adicionar a gelatina
aquecida e as sementes da vagem de baunilha. Misturar bem o preparado, colocar numa panela com a tampa e deixar no frigorifico para ganhar consisténcia
durante 2 horas. Servir decorado com frutas variadas, chantilly, etc.

SAHNETORTE

1000 g Sahnekdse (Mascarpone), 120 g Puderzucker, Vanille-Schote. Gelatinenmasse: 240 ml Milch, 25 g Gelatine. Vorgehensweise: Gelatine mit kalter
Milch begieBen und quellen lassen, unter standigem Riihren auf die Temperatur 60 °C erwdrmen, bis die Gelatine ganz aufgeldst ist, dann vom Herd
nehmen. Den Mascarpone-Kase mit Zucker glatt riihren, lauwarme Gelatinenmasse sowie die Vanillemark zugeben. Gut umriihren, in die Form gieBen, mit
dem Deckel schlieBen, fiir 2 Stunden in den KiihIschrank stellen, erstarren lassen. Mit verschieden zubereitetem Obst, Schlagsahne usw. servieren.

GATEAU A LA CREME

1000 g de fromage a la creme (mascarpone), 120 g de sucre glace, gousse de vanille. Gélatine : 240 ml de lait, 25 g de gélatine. Préparation : Laisser
la gélatine gonfler dans le lait froid, puis, en remuant constamment, la chauffer jusqu'a 60 °C pour quelle fonde complétement, et la retirer du feu. Fouetter
le mascarpone avec le sucre, ajouter la gélatine chauffée et les graines de la gousse de vanille. Bien mélanger, verser dans le moule, fermer avec le couvercle
et laisser solidifier au réfrigérateur pendant 2 heures. Servir avec de différentes variantes de fruits, avec de la creme chantilly, etc.

TORT SMIETANKOWY

1000 g kremowego sera (mascarpone), 120 g cukru pudru, laska wanilii. Zalewa Zelatynowa: 240 ml mleka, 25  zelatyny. Przygotowanie: Zelatyng nalezy
wsypac do zimnego mleka i odczekac chwile az napecznieje, nastepnie stale mieszajac podgrzewac ptyn do temperatury 60 °C, do catkowitego rozpuszcze-
nia i odstawi¢. Mascarpone nalezy ubi¢ z cukrem pudrem, dodac ciepta zelatynowaq zalewe oraz nasiona laski wanilii. Wszystkie sktadniki nalezy doktadnie
wymieszac, przelac do formy, zamknac wieczkiem i umiesci¢ na 2 godziny w lodéwce do schtodzenia. Podawac z réznymi owocami, bita $mietang itp.

SMOTANOVA TORTA

1000 g smotanového syra (mascarpone), 120 g praskového cukru, vanilkovy struk. Zelatinovy ndlev: 240 ml mlieka, 25 g Zelatiny. Postup: Zelatinu nechajte
nabobtnat v studenom mlieku a potom ju za staleho miesania zohrejte na teplotu 60 °C, aZ sa Gplne rozpusti a odstavte. Mascarpone vyslahajte s cukrom,
pridajte ohriaty Zelatinovy ndlev a semienka z vanilkového struku. Zmes dobre premiesajte, nalejte do formy, uzavrite vekom a dajte na 2 hodiny
do chladnicky stuhndt. Podavajte s rozne upravenym ovocim, $lahackou a pod.

CIMBOYHbIN TOPT

1000 r cimBoyHoro cbipa (Mackapnoe), 120 T caxapHoii nyapbl, CTpyyok BaHunu. MemamuHoeas 3anugka: 240 Mn MONoKa, 25 © XenatuHa.
Mocnedosamensrocmb: OcTaBbTe XenaTuH HabYXHYTb B X0N0AHOM MOJIOKe, @ MOTOM, MOCTOAHHO NoMelunBas, Harpeiite 4o 60 °C 4o nonHoro
pacTBopeHua 1 ybepute ¢ nauTbl. B3beiite caxapHylo myapy ¢ mMackapnoe, Aob6aBbTe XenaTUHOBYIO 3aNMBKY M eMeHa CTpyuka BaHunu. XopoLuo
nepemeLLaiite, 3aneiite B Gopmy, 3aKpoiiTe KPbILUKO U NOCTaBbTE B XONOAMIbHIK HA 2 Yaca AnA 3acTbiBaHuA. Mopagaiite ¢ GpyKTamu, B3OUTbIMM
CIMBKAMU U T. A

ICE CREAM CAKE

500 ml whipping cream (33 % fat), 120 g dried plums,
120 g dried apricots, 3 large egg whites, 1 thsp lemon
juice. Almond brittle: 240 g granulated sugar, 120 g un-
salted sliced almonds. Recipe: Caramelise sugar in
a frying pan and add sliced almonds. Spread the liquid
brittle onto a baking paper in a thin layer and chop it
finely after it cools down. Whip egg whites with lemon
juice, whip cream separately. Carefully blend both
mixtures, add the chopped brittle and finely cut dried
fruits. Lightly stir the mixture, transfer into the pan,
put the lid on and leave in the refrigerator over night.

ZMRZLINOVY DORT

500 ml smetany ke $lehéni (33 % tuku), 120 g susenych
Svestek, 120 g suSenych merunék, 3 Vvétsi bilky, |Zice
citronové stavy. Mandlovy krokant: 240 g cukru krystal,
120 g nesolenych pltkovych mandli. Postup: Na panvi
zkaramelizujte cukr a pfidejte mandlové plétky. Tekuty
krokant rozprostfete v tenké vrstvé na pecici papir
a po vychladnuti jej nadrobno nasekejte. Vyslehejte i

bilky s citrdnovou Stévou, zvIast vyslehejte Slehacku. .

0Obé casti opatrné smichejte, pfidejte nasekany krokant

a nadrobno kréjené susené ovoce. Smés zlehka promichejte, premistéte do formy, uzavrete vikem a dejte pres noc do mraznicky.

TORTA GELATO

500 ml di panna da montare (33 % di grassi), 120 g di prugne secche, 120 g di albicocche secche, 3 albumi di uova grandi, 1 cucchiaio di succo di limone.
Croccante alle mandorle: 240 g di zucchero semolato, 120 g di lamelle di mandorle. Procedimento: Sciogliere lo zucchero in una padella e aggiungere
le mandorle a lamelle. Versare il croccante su un foglio di carta forno formando uno strato sottile e una volta solidificato, sminuzzarlo finemente. Montare gli
albumi con succo di limone; montare anche la panna separatamente. Amalgamare con cura i due composti, aggiungere il croccante sminuzzato e la frutta
secca tagliata finemente. Mescolare leggermente il composto, trasferirlo nello stampo, mettere il coperchio e lasciar solidificare in frigorifero per una notte.

TARTA DE HELADO

500 ml de nata para montar (33 % de grasa), 120 g de ciruelas deshidratadas, 120 g de albaricoques deshidratados, 3 claras de huevo, 1 cucharada de zumo
de limén. Almendra crocante: 240 g de azlcar granulada, 120 g de almendras cortadas en ldminas sin sal. Receta: Caramelizar el azdcar en una sartén
y afiadir las almendras cortadas en [aminas. Extender en una capa fina el crocante liquido sobre un papel para hornear dejar enfriar y cortar finamente una
vez frio. Batir claras de huevo con el zumo de limdn, batir la nata por separado. Con cuidado mezclar ambos compuestos, aadir la almendra crocante picada
y las frutas deshidratadas finamente cortadas. Batir ligeramente la mezcla, verter en el molde, poner la tapa y dejar en el frigorifico durante la noche.

BOLO DE GELADO

500 ml natas (33 % de gordura), 120 g de ameixas secas, 120 g de damascos secos , 3 claras de ovos grandes, 1 colher de sopa de sumo de limao. Améndoa
torrada: 240 g de aglicar granulado, 120 g de améndoas cortadas ndo salgadas. Receita: Caramelizar o alicar numa frigideira e acrescentar as améndoas
cortadas. Espalhar numa camada fina o preparado num papel de ir ao forno e cortar finamente depois de arrefecer. Bater as claras com o sumo de limao
e bater as natas separadamente. Cuidadosamente, misturar os dois preparados, adicionar aaméndoa torrada picada e os frutos secos cortados. Misturar bem
o preparado, colocar numa panela com a tampa e deixar no frigorifico durante a noite.

EISTORTE

500 ml Sahne zum Schlagen (33 % Fett), 120 g getrocknete Pflaumen, 120 g getrocknete Aprikosen, 3 groRere Eiweile, 1 EL Zitronensaft. Mandelkrokant:
240 g Kristallzucker, 120 g ungesalzene Mandelsplitter. Vorgehensweise: Den Zucker in der Bratpfanne karamellisieren lassen, Mandelsplitter zugeben.
Die fliissige Krokantmasse diinn auf dem Backpapier ausbreiten, nach dem Abkiihlen zerbroseln. Eiwei8 mit Zitronensaft steif schlagen, Sahne separat
schlagen. Beide Massen vorsichtig vermischen, gehackten Mandelkrokant und fein gehacktes getrocknetes Obst zugeben. Leicht vermischen, in de Form
geben, mit dem Deckel schlieBen, iiber Nacht in die Tiefkiihltruhe stellen.

GATEAU A LA GLACE

500 ml de creme a fouetter (33 % de matiére grasse), 120 g de prunes séchées, 120 g d'abricots séchés, 3 grands blancs d'ceuf, 1 cuillére de jus de citron.
Croquant aux amandes : 240 g de sucre cristal, 120 g d'amandes coupées en fines lamelles non salées. Préparation : Caraméliser le sucre dans une poéle
etajouter lesamandes en lamelles. Ftaler le croquant liquide sur le papier cuisson en fine couche, laisser refroidir et puis hacher en petits morceaux. Fouetter
les blancs d'ceufs avec le jus de citron, fouetter la creme chantilly séparément. Mélanger les deux parties prudemment, ajouter le croquant haché et les fruits
séchés coupés en petits morceaux. Mélanger doucement, transférer dans le moule, fermer avec le couvercle et laisser geler au congélateur pour la nuit.

TORT LODOWY

500 ml smietany kreméwki (30 % ttuszczu), 120 g suszonych Sliwek, 120 g suszonych moreli, 3 wigksze biatka, tyzka soku z cytryny. Krokant migdatowy:
240 g cukru krysztatu, 120 g migdatow w ptatkach. Przygotowanie: Cukier skarmelizowac na patelni i dodac ptatki migdatowe. Ptynny krokant wytozy¢
cienkg warstwa na papier do pieczenia, po wystudzeniu drobno posiekac. Biatka ubic z sokiem z cytryny, oddzielnie ubi¢ Smietane. Obie masy nalezy
ostroznie wymieszac, dodac posiekany krokant i drobno pokrojone suszone owoce. Mase delikatnie wymiesza, przetozy¢ do formy, zamkna¢ wieczkiem
i whozy¢ na noc do zamrazarki.

IMRZLINOVA TORTA
500 ml smotany na Slahanie (33 % tuku), 120 g susenych sliviek, 120 g susenych marhdl, 3 vécSie bielky, lyZica citrénovej Stavy. Mandlovy krokant:
240 g krystalového cukru, 120 g nesolenych platkovych mandli. Postup: Na panvici skaramelizujte cukor a pridajte mandlové platky. Tekuty krokant rozotrite
v tenkej vrstve na papier na pecenie a po vychladnuti ho nadrobno nasekajte. Vyslahajte bielky s citronovou Stavou, zvI&st vyslahajte lahacku. Obe Casti
opatrne zmiesajte, pridajte nasekany krokant a nadrobno nakrajané susené ovocie. Zmes zlahka premiesajte, premiestnite do formy, uzavrite vekom a dajte
cez noc do mraznicky.

TOPT-MOPOXEHOE

500 mn cmBoK (33 % upa), 120 r uepHoCMBa, 120 T CywweHbIx abpUKOCOB, 3 AYHBIX 6enka, 1 CTONI0BaA NIOXKA UMOHHOTO COKa. MuHdanbHbIL
Kkpokarm: 240 T caxapa, 120 1 HeconeHoro Hape3aHHoro MUHAanA. flocredosamenbHocme: B ckoBopozie pacTonuTe caxap U 06aBbTe Hape3aHHblil
MUHAanb. KuAKKIA KPOKAHT HaHecuTe TOHKUM CrloeM Ha bymary AnA BbINeuKi, MeNKo HapexsTe, KOTAa 0CTbIHeT. B3belite AMUHble Genku ¢ cokom
NMMOHa, OTAeNbHO B3Oeiite cnvBky. (mewaiite 06e uacTu, J06aBbTe Hape3aHHblil KPOKAHT U MeNKo Hape3aHHble cyxodpyKTbl. lepemeLuaiite
NONYYEHHYI0 CMeCh, NOMeCTUTe B oMY, HAKPOIiTe KPbILLKOIA 11 0CTaBbTE HA HOUb B MOPO3UNIbHOI Kamepe.

EGG ASPIC

8 boiled eggs, 350 g mayonnaise, 160 g salami,
120 g pickled cucumbers, 80 g sterilised peas, 120 g ste-
rilised sweet pepper, 1 onion, salt and pepper. Jelly
mixture: 150 ml pickle from pickled cucumbers, 30 g jelly.
Recipe: Leave the jelly to swell in the pickle and heat it
to 60 °C while stirring constantly until it melts complete-
ly and set it aside. Dice the eggs, salami, cucumbers,
sweet pepper and onion, add mayonnaise, peas and
heated jelly mixture. Blend the mixture well, add salt
and pepper to taste, pour into the pan, put the lid on and
leave to set in the refrigerator for 2 hours.

VAJECNY ASPIK

8 varenych vajec, 350 g majonézy, 160 g Sunkového
salamu, 120 g naklddanych okurek, 80 g sterilovaného
hrésku, 120 g sterilované kapie, 1 cibule, siil a pep. 3 )
Zelatinovy ndlev: 150 ml ndlevu z nakladanych okurek, - . - 8
30 g Zelatiny. Postup: Zelatinu nechte nabobtnat ' . . e

v ndlevu z okurek a poté ji za stalého michani zahiejte . ‘ .
na teplotu 60 °C, az se zcela rozpusti a odstavte. Vejce,

salam, okurky, kapii i cibuli nakrdjejte na kosticky,

pridejte majonézu, hrasek a ohraty Zelatinovy ndlev.

Smés dobre promichejte, dle chuti osolte, opeprete, nalijte do formy, uzaviete vikem a dejte na 2 hodiny do lednice ztuhnout.

ASPICDI UOVA

8 uova sode, 350 g di maionese, 160 g di prosciutto, 120 g di cetriolini sottaceto, 80 g di piselli in scatola, 120 g di peperoni dolci in scatola, 1 cipolla piccola,
sale e pepe. Miscela di gelatina: 150 ml della salamoia dei cetrioli, 30 g di gelatina. Procedimento: Lasciare la gelatina in ammollo nella salamoia
a gonfiarsi, poi riscaldare fino a 60 °C, mescolando continuamente fino al completo scioglimento, quindi tenere da parte. Tagliare a dadini le uova,
il prosciutto, i cetriolini, i peperoni e la cipolla, aggiungere la maionese, i piselli e il composto di gelatina ancora caldo. Amalgamare bene il composto,
aggiustare di sale e di pepe, versare nello stampo, applicare il coperchio e lasciar solidificare in frigorifero per 2 ore.

ASPICDE HUEVO

8 huevos hervidos, 350 g de mayonesa, 160 g de jamén cocido, 120 g de pepinillos, 80 g de guisantes en conserva, 120 g de pimiento en conserva, 1 cebolla
pequefia, sal y pimienta. Mezcla de la gelatina: 150 ml de salmuera de los pepinillos en vinagre, 30 g de gelatina. Receta: Dejar aumentar la gelatina en la
salmuera y calentar a 60 °C removiendo constantemente hasta que se funda completamente y dejar a un lado. Cortar los huevos, el jamén cocido, los
pepinillos, el pimiento y la cebolla en dados, agregar mayonesa, los guisantes y la mezcla de gelatina caliente. Mezclar bien la mezcla, afiadir sal y pimienta
al gusto, verter en el molde, poner la tapa y dejar cuajar en el frigorifico durante 2 horas.

ASPICDE OVO

8 ovos cozidos, 350 g de maionese, 160 g salsicha de fiambre, 120 g pepinos em conserva, 80 g ervilhas congeladas, 120 g de pimentdo, 1 cebola, sal
e pimenta. Gelatina: 150 ml de picles de pepinos, 30 g de gelatina. Receita: Deixar a gelatina dissolver nos picles e aquecer a 60 °C, mexendo sempre até
que derreta completamente e reserve. Cortar os ovos, salsichas, pepinos, pimentao e cebola, adicionar a maionese, ervilhas e a gelatina aquecida. Misturar
bem o preparado, colocar numa panela com a tampa e deixar no frigorifico para ganhar consisténcia durante 2 horas.

EIERASPIK

8 hart gekochte Eier, 350 g Mayonnaise, 160 g Schinkenwurst, 120 g eingelegte Gurken, 80 g Erbsen aus der Dose, 120 g eingelegte Gemiisepaprika,
1 Zwiebel, Salz und Pfeffer. Gelatinenmasse: 150 ml Gurkenlake, 30 g Gelatine. Vorgehensweise: Gelatine mit der Gurkenlake begieBen und quellen lassen,
unter standigem Rihren auf eine Temperatur 60 °C erwérmen, bis die Gelatine ganz aufgeldst ist, dann vom Herd nehmen. Eier, Wurst, Gurken, Paprika
und Zwiebel wiirfeln, Mayonnaise, Erbsen und lauwarme Gelatinenmasse zugeben. Gut umriihren, mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wiirzen,
in die Form gieBen, mit dem Deckel schlieRen, fiir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen, erstarren lassen.

GELEE D'GEUFS

8 ceufs cuits durs, 350 g de mayonnaise, 160 g de saucisson au jambon, 120 g de cornichons, 80 g de petits pois conservés, 120 g de poivrons conservés,
1 oignon, sel et poivre. Saumure gélatineuse : 150 ml de saumure de cornichons, 30 g de gélatine. Préparation : Laisser la gélatine gonfler dans la saumure
de cornichons, puis, en remuant constamment, la chauffer jusqu'a 60 °C pour qu'elle fonde complétement, et la retirer du feu. Couper les ceufs, le saucisson,
les cornichons, le poivron et 'oignon en cubes, ajouter la mayonnaise, les petits pois et la saumure gélatineuse chauffée. Bien mélanger, saler et poivrer selon
le godit, verser dans le moule, fermer avec le couvercle et laisser solidifier au réfrigérateur pendant 2 heures.

GALARETA Z JAJKAMI

8 jajek ugotowanych na twardo, 350 g majonezu, 160 g kiethasy szynkowej, 120 g ogérkéw konserwowych, 80 g groszku konserwowego, 120 g papryki
konserwowej, 1 cebula, sol i pieprz. Zalewa Zelatynowa: 150 ml zalewy z ogorkéw konserwowych, 30 g zelatyny. Przygotowanie: Zelatyne nalezy
pozostawi¢ do napecznienia w zalewie z ogérkdw nastepnie stale mieszajac podgrzewac do temperatury 60 °C az catkowicie sie rozpusci, nastepnie
odstawic. Jajka, kietbase, ogdrki, papryke i cebule nalezy pokroi¢ w kostke, doda¢ majonez, groszek i ciepta zelatynowa zalewe. Wszystkie sktadniki nalezy
doktadnie wymiesza¢, doprawi¢ do smaku przela¢ do formy, zamkna¢ wieczkiem i umiescic na 2 godziny w lodéwce do schtodzenia.

VAJECNY ASPIK

8 uvarenych vajec, 350 g majonézy, 160 g Sunkovej salémy, 120 g nakladanych uhoriek, 80 g sterilizovaného hrasku, 120 g sterilizovanej kapie, 1 mensia
cibula, sol'a korenie. Zelatinovy ndlev: 150 ml nalevu z nakladanjch uhoriek, 30 g Zelatiny. Postup: Zelatinu nechajte nabobtnat v nleve z uhoriek a potom
ju za stéleho miesania zahrejte na teplotu 60 °C, aZ sa Gplne rozpusti a odstavte. Vajcia, saldmu, uhorky, kapiu aj cibulu nakrédjajte na kocky, pridajte
majonézu, hrédok a ohriaty Zelatinovy nélev. Zmes dobre premieajte, podla chuti osolte, okorerite, nalejte do formy, uzavrite vekom a dajte na 2 hodiny
do chladnicky stuhndit.

KENE CAilLioM

8 BapeHbIx Au, 350 r maiioHe3a, 160 r BeTuMHbI, 120 r MapuHOBaHHbIX OrypLoB, 80 I KOHCePBMPOBaHHOrO ropoLuka, 120 r nepua Kanus, 1 ManeHbkas
NyKoBULQ, Conb, nepeL. Kenamurosas 3anueka: 150 T orypeyHoro paccona, 30 r xenatuHa. llocredogamensHocme: XenatuH 3aneiite pacconom
0T OrypLiOB 1 0CTaBbTe [0 HabyxaHus, Mocie Yero NOCTOAHHO NOMelLnBas Harpeiite 4o 60 °C 10 NOMHOrO PaCcTBOPeHMA XenaTuHa it ybepuTe ¢ NANTbI.
fliia, BeTUMHY, Orypubl, Kanuio 1 NyK Hapexbre Kybukamu, Job6aBbTe MaiioHe3, FOPOLLEK W XenaTHoBYyl 3anuBKy. (Mecb XOpoLo pasmeLuaiite,
Jo6aBbTe Conb 1 NepeLy N0 BKYCY, 3a7eiiTe B GOpMy, HAKPOIATe KPbILLKO/ 1 0CTaBbTE Ha 2 Yaca B XONOAWbHIUKE ANA 3aCTbIBAHNA.

a Notice: The quantities of the ingredients indicated in the recipes are intended for desserts with a hole in the centre. Increase the quantity by twenty per
cent for desserts or aspics without a hole. S Upozornéni: MnoZstvi uvedenych ingredienc je stanoveno pro dorty s otvorem uprostied. Pro dorty nebo
aspiky bez otvoru navyste jejich mnoZstvi o dvacet procent. O Avvertenza: Le dosi degli ingredienti indicati nella ricetta si riferiscono al dolce con il foro al
centro. Aumentare le dosi del venti per cento per dolci e aspic senza foro al centro. I Aviso: Las cantidades de los ingredientes indicadas en la receta son
para tartas con agujero central. Aumentar la cantidad en un diez por ciento para tartas o aspics sin un agujero central. _Jj Aviso: As quantidades de
ingredientes mencionadas nas receitas sao indicadas para sobremesas com abertura. Aumentar a quantidade cerca de 20 % para sobremesas ou gelatinas
sem a abertura.  Hinweis: Die Menge an Zutaten ist fiir die Torten mit dem Loch in der Mitte angegeben. Filir die Torten, bzw. Aspiks ohne Loch sind die
Mengen der Zutaten um zwanzig Prozent zu erhdhen. T Avertissement : La quantité des ingrédients est appropriée pour les gateaux avec un trou au
milieu. Pour les géteaux ou les gelées sans trou, augmenter la quantité de 20 %. k< Ostrzezenie: Podana ilos¢ sktadnikow jest odpowiednia do przygotowa-
nia deserow z kominem. Do przygotowania deserdw lub galarety bez komina ilos¢ skfadnikéw nalezy zwiekszy¢ o dwadziescia procent. W Upozornenie:
Mnozstvo uvedenych ingrediencif je stanovené pre torty s otvorom v strede. Pre torty alebo aspiky bez otvoru navyste ich mnozstvo o dvadsat percent.
[0 BHumarue: KonnyectBo nepeynciieHHbIX WHTPeNeHTOB PaccuuTaHo Ha TOpT C OTBepCTUEM MocepeauHe. [ind TopToB unn xene 6e3 oteepcTua
yBennybTe UX Konnyecto Ha 20 %.



a0 INSTRUCTIONS FOR USE

Preparing desserts with a hole in the centre

Insert the central piece into the pan (1) and fill it with the mixture prepared using the recipes (2). Put the lid onto the pan (3) and
place the dessert or aspic into the refrigerator to set or leave the ice cream cake to freeze (4). Before turning the dessert out, pour
warm water into the central piece and pour it out again after several seconds (5). Remove the lid from the pan (6) and place it onto
a serving tray (7). Remove the central piece (8) and gently tap with the pan on the serving tray to release the dessert or aspic.
Remove the pan (9).

Preparing desserts without a hole
Seal the smaller hole with the cap (10); do not use the central piece. Proceed in the same way as when preparing desserts with
ahole in the centre.

< NAVOD K POUZITI

Priprava dortii s otvorem uprostied

Do formy vloZte stfedovy dil (1) a napliite ji smési piiipravenou podle receptii (2). Formu uzavete vikem (3) a dort nebo aspik dejte
do lednice ztuhnout, zmrzlinovy dort zmrazit (4). Pfed vyklopenim dortu napustte do stedového dilu teplou vodu a po nékolika
sekundach ji vylijte (5). Z formy sundejte viko (6) a poloZte ji na servirovaci podlozku (7). Vyjméte stfedovy dil (8) a formou poklepej-
te zlehka o podlozku tak, aby se dort nebo aspik uvolnil. Formu sejméte (9).

Pfiprava dortti bez otvoru
Menéi otvor uzaviete vickem (10), stiedovy dil nepouZivejte. Déle postupuijte stejné jako pfi pfipravé dortdi s otvorem uprostied.

g ISTRUZIONI PER L'USO

Preparare dolci con il foro al centro

Inserire la parte centrale nello stampo (1) e riempirlo con il composto preparato sequendo le ricette (2). Applicare il coperchio allo
stampo (3) e lasciar solidificare il dolce in frigorifero, o congelarlo in freezer (4). Prima di sformare il dolce, versare acqua calda nella
parte centrale dello stampo e lasciarvela per alcuni secondi (5). Rimuovere il coperchio dallo stampo (6) e posizionare quest'ultimo
su un piatto da portata (7). Rimuovere la parte centrale (8) e picchiettare delicatamente lo stampo appoggiato al piatto, in modo
da far staccare il dolce. Rimuovere lo stampo (9).

Preparare dolci senza foro
Chiudere il foro pili piccolo con il coperchio (10); non utilizzare il pezzo centrale. Procedere come per la preparazione di dolci con
il foro al centro.

I INSTRUCCIONES DE USO

Preparacion de tartas con agujero central

Insertar la pieza en el molde (1) y llenar con la mezcla preparada utilizando las recetas (2). Poner la tapa sobre el molde (3)
y colocar la tarta o aspic en el frigorifico para cuajar o dejar el helado en el congelador (4). Antes de desmoldar la tarta, verter agua
tibia en la pieza central y retirarla después de varios sequndos (5). Retirar |a tapa del molde (6) y colocar en una bandeja para
servir (7). Retirar la pieza central (8) y golpear suavemente el molde en la bandeja de servir para desmoldar la tarta o el aspic.
Retirar el molde (9).

Preparacion de tartas sin agujero central
Sellar el orificio mds pequefio con la tapa (10); no utilizar |a pieza central. Proceder del mismo modo que con la preparacion de tartas
con agujero central.

_§ INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Preparar sobremesas com abertura no centro

Introduzir a peca central na forma (1) e encher com a mistura preparada usando as receitas (2). Colocar a tampa na forma (3)
e colocar a sobremesa ou a gelatina no frigorifico para ganhar consisténcia ou a sobremesa fria no congelador (4). Antes
de desenformar, colocar dgua quente na pega central e deitar fora a dgua apos alguns sequndos (5). Retirar a tampa da forma (6)
e colocar num prato de servir (7). Retirar a peca central (8) e bater levemente com a forma no prato para libertar a sobremesa
ou a gelatina. Retirar a forma (9).

Preparar sobremesas sem abertura
Fechar a abertura com a tampa (10). Ndo utilizar a peca central. Proceder da mesma forma como quando prepara sobremesas com

abertura no centro.
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d GEBRAUCHSANLEITUNG

Zubereitung von den Torten mit einem Loch in der Mitte

Den Mittelteil in die Tortenform einlegen (1), die Form mit der Masse nach den Kochrezepten fiillen (2). Die Tortenform mit dem Deckel
schlieBen (3), die Torte, bzw. den Aspik in den Kiihlschrank stellen, erstarren lassen, die Eistorte in der Tiefkiihltruhe erfrieren lassen (4).
Vor dem Losen der Torte aus der Form ins Mittelteil warmes Wasser gieBen, einige Sekunden warten und ausgieBen (5). Den Deckel von
der Tortenform abnehmen (6), die Tortenform auf eine Servierplatte legen (7). Den Mittelteil herausnehmen (8), mit der Form leicht
klopfen, um die Torte oder den Aspik aus der zu Form |gsen. Die Tortenform ldsen (9).

Zubereitung von den Torten ohne Loch
Das kleinere Loch mit dem Deckel schlieBen (10), den Mittelteil nicht verwenden. Weiter der Vorgehensweise fiir die Zubereitung den
Torten mit dem Loch in der Mitte folgen.

+F MODE D'EMPLOI

Préparation de gateaux avec un trou au milieu

Insérer la piece centrale dans le moule (1) et le remplir du mélange préparé selon les recettes (2). Fermer le moule avec le couvercle (3)
et laisser le gateau ou la gelée solidifier au réfrigérateur, le gateau a la glace geler au congélateur (4). Avant de démouler le gateau,
verser de I'eau chaude dans la piéce centrale et la vider apres quelques secondes (5). Enlever le couvercle (6) et placer le moule
sur un plateau de service (7). Enlever la piéce centrale (8) et taper doucement le moule contre le plateau pour dégager le gateau
ou la gelée. Enlever le moule (9).

Préparation de gateaux sans trou
Fermer le petit trou avec le couvercle (10), ne pas utiliser la piece centrale. Ensuite, procéder de la méme fagon que pour préparer
des gateaux avec un trou au milieu.

I< INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przygotowanie deseréw z kominem

Forme z wtozonym kominem (1) nalezy napetni¢ masa przygotowana wedtug przepiséw (2). Forme nalezy zamkna¢ wieczkiem (3).
Deser lub galarete umiesci¢ w lodowce do schtodzenia, tort lodowy wiozy¢ do zamrazarki (4). Przed wyjeciem ciasta z formy
do srodkowej czesci nalezy wlac ciepta wode, nastepnie po kilku sekundach wylac (5). Z formy nalezy zdja¢ wieczko (6), nastepnie
umiescic j3 na talerzu do serwowania (7). Komin nalezy wyjac (8) i delikatnie postukac forma o talerz, tak aby ciasto lub galareta
oddzielity sie od niej. Forme nalezy zdjac (9).

Przygotowanie deseru bez komina
Mniejszy otwor nalezy zamkna¢ wieczkiem (10), komina nie nalezy uzywac. Dalej nalezy postepowac w taki sam sposéb jak podczas
przygotowania deseru z kominem.

I NAVOD NA POUZITIE

Priprava tort s otvorom v strede

Do formy vlozte stredovy diel (1) a napliite ju zmesou pripravenou podla receptov (2). Formu uzavrite vekom (3) a tortu alebo aspik
dajte do chladnicky stuhndt, zmrzlinovd tortu zmrazit (4). Pred vyklopenim torty napustite do stredového dielu tepli vodu
a po niekolkych sekundach ju vylejte (5). Z formy zlozte veko (6) a polozte ju na servirovaciu podlozku (7). Vyberte stredovy diel (8)
a formu poklepte zlahka o podlozku tak, aby sa torta alebo aspik uvolnil. Formu zlozte (9).

Priprava tort bez otvoru
Mensi otvor uzavrite vieckom (10), stredovy diel nepouZivajte. Dalej postupujte rovnako ako pri priprave tort s otvorom v strede.

P NHCTPYKLIAA NO NCNONb30BAHUID

lpuroToBneHue TopTa C 0TBEPCTUEM NOCEPeaNHE

Bcrasbre B Gopmy cpepHio yactb (1) v 3anonHuTe ee NoaroToBReHHol Mo peLentam cMecbio (2). Dopmy Hakpolite KpbiLKoii (3)
11 NOCTaBbTe XeneiiHblii TOPT B XONOAMIbHUK ANA 3aCTbIBaHNA, TOPT-MOPOXKeHoe AnA 3amopo3ku (4). Mepes Tem, Kak BbIHYTb TOpT
13 GOPMbI, HaMONHNUTE CPESIHIOI YaACTb TeNnoil BOJON U BbineiiTe ee yepe3 HeckonbKo cekyHs (5). CHuMmTe ¢ hopmbl KpbiLLky (6)
1 IOMECTUTE ee Ha CepBIPOBOYHYI0 NOACTaBKY (7). BbiHbTe cpenHiot YacTb (8) 1 akkypaTHO NocTyumnTe GOPMOIt 0 NOACTaBKY, YToObI
BbITPAXHYTb TOPT U3 Gopmbl. CHumute dopmy (9).

MoaroToBKa TopTa 6e3 oTBepcTUA
MeHbluee oTBepcTve HakpoiiTe KpbilKoii (10), CpefHIol YacTb He ucnonb3yiite. [lanee BbINONHUTE Te Xe AelCTBUA, KaK npu
MOArOTOBKe TOPTa C OTBEPCTUEM NOCEPeANHE.
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