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recipes / recepty
Rezepte / recettes
ricette / recetas
receitas / przepisy
recepty / peuentbl

Vanilla custard with fruit coating

Powdered vanilla custard, 200 g seasonal fruits: strawberries, blueberries, raspberries, plums,
apricots, peaches, 2 thsp. sugar. Make vanilla custard according to the directions on the packaging, pour
itinto the moulds, close and leave to set for at least 4 hours in a cool place. Serve the custard topped with
seasonal fruits cut into pieces and boiled in water with sugar, 1 thsp. sugar per 100 g fruits.

Vanilkovy pudink s ovocnou polevou

Vanilkovy pudink v prasku, 200 g sezonniho ovoce: jahody, boriivky, maliny, 3vestky, merufiky,
broskve, 2 IZice cukru. Vanilkovy pudink pripravte podle ndvodu, nalijte jej do formicek, uzaviete a nechte
v chladu nejméné 4 hodiny ztuhnout. Pudink podavejte prelity rozvarem ze sezdnniho ovoce, ktery
pripravte povafenim naporcovaného ovoce ve vodé s cukrem v pomeru 1 [Zice cukru na 100 g ovoce.

Vanille-Pudding mit FruchtsoBe

Puddingpulver mit Vanille-Geschmack, 200 g frisches Obst der Saison: Erdbeeren, Heidelbeeren,
Himbeeren, Pflaumen, Aprikosen, Pfirsiche, 2 EL Zucker. Vanille-Pudding nach der Anleitung kachen, in
die Férmchen gieBen, schlieBen, mindestens 4 Stunden kalt stellen und erstarren lassen. Frisches Obst der
Saison im Wasser mit Zucker im Verhaltnis 1 EL Zucker zu 100 g Obst aufkochen, die FruchtsoBe dber das
Pudding gieBen und servieren.

Flan a la vanille au coulis de fruits

Flan & la vanille en sachet, 200 g de fruits de la saison : fraises, myrtilles, framboises, prunes,
abricots, péches, 2 cuilléres a soupe de sucre. Préparer le flan  la vanille selon le mode d'emploi, verser
dans les moules, fermer et laisser solidifier au frais pendant au moins 4 heures. Servirle flan nappé de coulis
de fruits de saison préparé en faisant bouillir les fruits découpés en morceaux dans de 'eau avec le sucre,
dans une proportion d'une cuillére a soupe de sucre pour 100 g de fruits.

Crema pasticcera con salsa alla frutta

Preparato di crema pasticcera, 200 g frutta di stagione: fragole, mirtilli, lamponi, prugne,
albicocche, pesche, 2 cucchiai di zucchero. Preparare la crema pasticcera sequendo le istruzioni, versarla
negli stampi, chiudere e lasciar raffreddare almeno 4 ore. Servire con una salsa ottenuta dalla frutta a pezzi
bollita in acqua e zucchero; considerare 1 cucchiaio di zucchero ogni 100 g di frutta.

Natillas de vainilla con recubrimiento de fruta

Nallllas de vainilla en palvn, 200 g de fruta de temporada: fresas, ardndanos, frambuesas, ciruelas,
(icar. Preparar las natillas siguiendo las instrucciones del
paquete, verter en los mnldes cerrar y dejar reposar durante al menos 4 horas en un lugar frio. Servir las
natillas con las frutas de temporada por encima cortadas en trozos y hervidas en aqua con azicar,
1 cucharada de azicar por cada 100 g de fruta.

Custard de baunilha com cobertura de fruta

Custard de baunilha em pé6, 200 g fruta da época: morangos, mirtilos, framboesas, ameixas,
damascos, péssegos, 2 colheres de sopa de agiicar. Fazer o custard de baunilha de acordo com as
instrugdes da embalagem. Deite-o nos moldes, feche e deixe a repousar em local fresco durante 4 horas.
Sirva o custard decorado no topo com frutas da época cortadas aos pedagos e cozidas em dgua com aglicar.
1 colher de agiicar por cada 100 g de fruta.

Budyni waniliowy z polewa owocowa

Opakowanie budyniu waniliowego w proszku, 200 g sezonowych owocow: truskawek, jagod, malin,
$liwek, moreli, brzoskwin, 2 tyzki cukru. Budyn waniliowy nalezy przygotowac wedtug przepisu
najdujgceqo sig na opakowaniu, nastgpnie nalezy przelac go do foremek, zamknac i odstawic na co
najmniej 4 godziny az stezeje. Budyri naleZy podawac z polewa z owocow sezonowych, ktér nalezy
przygotowac z porcji owocdw, wody i cukru w proporcji 1yzka cukru na 100 g owocow.

Vanilkovy puding s ovocnou polevou

Vanilkovy puding v prasku, 200 g sezénneho ovocia: jahody, éutoriedky, maliny, slivky, marhule,
broskyne, 2 lyZice cukru, Vanilkovy puding pripravte podia navodu, nalejte ho do formicek, uzavrite
anechajte v chlade najmenej 4 hodiny stuhnit. Puding podavajte preliaty rozvarom zo sezénneho ovacia,
ktory pripravte prevarenim naporciovaného ovocia vo vode s cukrom v pomere 1 lyZica cukru na 100 g ovocia.

BauunbHbIit nyuHr ¢ GpyKTOBO# rNasypbio

Mopowok anA BanunbHore nyawkra, 200 r CE30HHBIX pyKTOB: KNyGHMKa, YepHUKa, ManuHa,
cnusa, abpukoc, nepauk, 2 B: A NyAMHr np NIAaCHO pewenty, Haneiite
€0 B ¢DPMU‘<KM HKWHTE n I'IUMECI'MTE MWHUMANEHO Ha 4 Yaca B XONOAHOE MECTO ANA 3aCTbIBAHUA,
NyAuHr nogasaiite NONWTLIM CHPONOM W3 CE30HHBIX (BPYKTOB, KOTOPbIA MPUTOTOBLTE, NOBAPUB
Hape3akHble GPyKTbl B BONE € CXapOM B COOTHOLLEHHM T NOXKKa caxapa a 100 T dpyKTOB.

Fruit jelly

400 ml apple juice, 1 ies, 100 g granula-
ted sugar, 149 gehtlne (8sslices). Leave the gelatine to swell in apple juice, add sugar, heat and stir until
the gelatine dissolves. Pour an approx. 0.5 cm layer of liquid gelatine onto the bottoms of the moulds and
leave toset. Fill the moulds with several layers of fruits and pour the melted gelatine on top and leave to set.
Serve the fruit jelly e.g. with fruit sorbet.

Ovocné zelé

400 ml jablegného mo3tu, 160 g letniho bobulového ovoce: bordvky, brusinky, lesni jahody, maliny,
100 g cukru krystal, 14 g zelatiny (8 platkii). Zelatinu nechte nabobtnat v jableéném mostu, pridejte cuk,
zahiejte a michejte, dokud se Zelatina nerozpusti. Vrstvu tekuté Zelatiny silnou cca 0,5 ¢m nalijte na dna
formicek a nechte ztuhnout. Formicky pliite v nékolika vrstvéch smési letniho ovoce, které prelijte vrstvou
rozpusténé Zelatiny a nechte ztuhnout. Ovocné Zelé podavejte napfiklad s ovocnyim sorbetem.

Fruchtgelee

400 m| Apfelmost, 160 g i Prei i

100 g Kri 14 g Gelatii (8 5t.). im Apfelmost hen lassen,
Zucker zugeben, erhitzen und riihren, bis die Gelatineplatten aufgelst sind. Fliissige Gelatine ca. 0,5 cm
hoch in die Farmchen gieBen, erstarren lassen. Dann Fruchtmischung geben, iiber das Obst wieder die
Gelatineschicht gieBen, den Vorgang wiederholen. Fruchtgelee z.B. mit Fruchtsorbet servieren.

Gelée aux fruits

400ml dejusde p , 160 g de baies et de petits fruits de Iété : myrtilles, airelles, fraises desb
framboises, 100 g de su(re cristal, 14 g de gélatine (8 feuilles). Faire gonfler la gélatine dans le jus de
pomme, ajouter le sucre, chauffer et mélanger jusqu‘a la dissolution totale de la gélatine. Verser sur les
fonds des moules une couche de gélatine d'une épaisseur de 0,5 cm environ et laisser solidifier. Remplir les
moules en plusieurs couches avec I'assortiment de fruits de I'té, les couvrir avec une couche de gélatine
diluée et laisser solidifier. Servir la gelée aux fruits avec par exemple du sorbet aux fruits.

Gelatina di frutta

400 ml succo di mela, 160 g frutti di bosco: mirtilli, lamponi, fragole, 100 g zucchero semolato,
14 g colla di pesce (8 fogli). Lasciare la colla di pesce in ammollo nel succo i mela, aggiungere lo zucchero,
far riscaldare in un pentolino e mescolare fino a completo scioglimento. Versare neqli stampi 0,5 cm di
composto e lasciar riposare. Riempire con la frutta e versare sopra il liquido rimasto. Far raffreddare, servire
con sorbetto alla frutta.

Gelatina de fruta

400 ml de zumo de manzana, 160 g de bayas: moras, arandanos, fresas, frambuesas, 100 g de aziicar
en grano, 14 g de gelatina (8 laminas). Dejar la gelatina aumentar en el zumo de manzana, afiadir el
aziicar, calentar y remover hasta que la gelatina se disuelva. Verter una capa de aproximadamente 0,5 cm
de gelatina liquida en el fondo de los moldes y dejar reposar. Lienar los moldes con varias capas de frutas
yverter la gelatina derretida por encimay dejar reposar. Servir la gelatina de fruta p. j. con sorbete de fruta.

Gelatina de fruta

400 ml sumo de maga, 160 g bagas de mirtilo, amoras, morangos, framboesas, 100 g agticar granula-
do, 14 g gelatina (8 fatias). Deixe a gelatina expandir no sumo de mac, adicione agticar, aquega e mexa
até agelatina se dissolver. Deite uma camada de gelatina liquida, com aproximadamente 0,5 cm, no fundo
dos moldes e deixe a repousar/endurecer. Encha os moldes com vérias camadas de frutas e deite a gelatina
derretida no topo, deixe até fazer forma. Sirva a gelatina de fruta por exemplo com gelado de fruta.

Owocowe galaretki
400 ml musu jabtkowego, 160 g owocow lesnych: boréwek, zurawiny, jagéd, malin, 100 g cukry,
14 g zelatyny (8 listkow). Zelatyne nalezy pozostawic w musie jablkowym do momentu, a2 napecznieje.
Nastepnie nalezy dodac cukier, catos¢ podgrzac | mieszac dopdki zelatyna sig nie rozpusci. Foremki nalezy
napekni¢ rozpuszczong zelatynq do ok. 0,5 cm wysokosci, pozostawic do stezenia. Galaretki mozna podawac
Zowocowym sorbetem.

Ovocné Zelé

400 ml jabléného mustu, 160 g letného bobulového ovacia: Eucoriedky, brusnice, lesné jahody,
maliny, 100 g kry3télového cukru, 14 g Zelatiny (8 platkov). Zelatinu nechajte napuat v jablénom
muste, pridajte cukor, zahrejte a mieSajte, kym sa Zelatina nerozpusti. Vrstvu tekutej Zelatiny o hribke
cca 0,5 cm nalejte na dno formiciek a nechajte stuhniit. Formicky plfite v niekolkyich vrstvach zmesou
letného ovocia, ktoré prelejte vrstvou rozpustenej Zelatiny a nechajte stuhniit. Ovocné Zelé podavejte
napriklad s ovocnjm sorbetom.

OpykToBoe Mene

400 mn A6noyHoro Mopca, 160 r NETHMX ATOA: YEPHUKA, GPYCHUKA, 3eMAAHMK], ManuKa, 100 ©
axapa, 14 r wenatuxa (8 nnacun). Kenatun nomectue B AGN0YHDIA MOPC ANA Habyxakus, JoGasbTe
caxap, NoRorpeiiTe u MeluiaiiTe 10 NONKOFO PACTBOPEHKA XenaTHHa. (oM XUAKOTO XenaruHa TonLIMHOR
0,5 cM HaneifTe Ha AHO GOpMOUeK W faiTe 3acTbiTb. (OPMOUKM HANOMKAIRTE B HECKOMbKD CNOEB CMECbiI0
neTHUX GpYKTOB, KOTOpbIE 3aneiiTe CNOEM PACTBOPEHHON enaTika W AaiiTe 3acTbiTb. OpyKTOBOE Xene
nofasaitTe, Hanpumep, ¢ HpyKTOBbIM WepbeTom.

Custard mould set, 4 pcs

Formicky na pudink, 4 ks

Pudding-Formchen, 4 5t.

Moules a flan, 4 pcs

Stampi per budino, 4 pz

Jgo moldes flanes, 4 pzs

Conjunto de moldes custard, 4 pcs \

Foremki na budyn, 4 szt. N -
Formicky na puding, 4 ks
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