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SiliconPRIME

12 doughnuts pan
Forma 12 donuti
Stampo per 12 ciambelle
Molde 12 donuts
Forma de 12 donuts
Backform 12 Donuts
Moule a 12 donuts
Forma na 12 donatow
Forma 12 donutov

12 Fank siitéforma
Oopma 12 foHatoB
Oopma ans 12 pouaris

@ Recipe

Homemade baked doughnuts
Ingredients to activate yeasts: 70 ml lukewarm milk, 20 g yeasts, 5 g sugar (1 tsp.); Ingredients for batter: 200 g plain flour, 2 egg yolks, 100 ml lukewarm milk, 70 g melted butter,
40 g superfine sugar (2 thsp.), 40 ml rum, 2 pinches salt, grated peel from small lemon

To activate yeasts: Blend the ingredients and leave to rise for several minutes in a warm place. Batter instructions: Add milk, butter, rum, egg yolks, sugar and plain flour to the activated
yeasts and then add grated lemon peel and salt. Mix everything well, process into thin batter and leave to rise for one hour in a warm place. Filling the pan and rising: Brush the silicone pan
with fat and place it onto a baking sheet. Use a decorating bag with nozzle to apply batter into the pan in such a way that only the bottom of each doughnut pan is covered (the batter will
expand when left to rise and baked). Cover the pan with a cloth and leave to rise for 30 minutes. Baking: When risen, remove the cloth and bake the doughnuts in an oven pre-heated to 180 °C
for approx. 20 minutes. Decorate the doughnuts with chocolate or sugar icing when done; you can also add sprinkles.

Gluten free baked doughnuts

Ingredients to activate yeasts: 70 ml lukewarm milk, 20 g yeasts, 5 g sugar (1 tsp.); Ingredients for batter: 100 g gluten free flour, 50 g rice flour, 50 g corn flour, 2 egg yolks, 100 ml lukewarm
milk, 70 g melted butter, 40 g superfine sugar (2 thsp.), 40 ml rum, 2 pinches salt, grated peel from small lemon

To activate yeasts: Blend the ingredients for activating yeasts and leave to rise for several minutes in a warm place. Batter instructions: Add milk, butter, rum, egg yolks, sugar and gluten
free flour, rice and corn flour to the activated yeasts, then add grated lemon peel and salt, blend thoroughly and process into a thin batter. Filling the pan and rising: Brush the silicone pan
with fat and place it onto a baking sheet. Use a decorating bag with nozzle to apply batter into the pan in such a way that only the hottom of each doughnut pan is covered (the batter will
expand when left to rise and baked). Cover the pan with a cloth and leave to rise for one hour. Baking: When risen, remove the cloth and bake the doughnuts in an oven pre-heated to 180 °C for
approx. 20 minutes. Decorate the doughnuts with chocolate or sugar icing when done; you can also add sprinkles.

® Recept

Domaci pecené donuty

Ingredience pro kvdsek: 70 ml vlazného mléka, 20 g drozdi, 5 g cukru (1 IZicka); Ingredience pro tésto: 200 g hladké mouky, 2 vajecné Zloutky, 100 ml viazného mléka, 70 g rozpusténého
masla, 40 g cukru krupice (2 Izice), 40 ml tmavého rumu, 2 $petky soli, nastrouhand kiira z malého citronu

Priprava kvdsku: Smichejte ingredience pro kvdsek a nechte na teplém misté nékolik minut vzejit. Priprava tésta: Do kvasku pridejte mléko, méslo, rum, Zloutky, cukr a hladkou mouku,
nakonec nastrouhanou citronovou kiru a sl. Dikladné promichejte, piipravte fidké tésto a nechte na teplém misté hodinu kynout. PInéni formy a kynuti: Silikonovou formu vymazte
a umistéte na pecici plech. Pomoci zdobiciho sécku s tryskou nanésejte do formy tolik tésta, aby jim byla pokryta pouze dna formicek (tésto kynutim i pecenim vzejde). Formu pfikryjte utérkou
a nechte 30 minut kynout. Peceni: Po vykynuti sejméte utérku a donuty pecte v troubé predehidté na 180 °C cca 20 minut. Upecené donuty vzdy dochutte cokolddovou nebo cukrovou polevou
a pipadné posypte ozdobami.

Bezlepkové pecené donuty

Ingredience pro kvdsek: 70 ml viazného mléka, 20 g drozdi, 5 g cukru (11Zicka); Ingredience pro tésto: 100 g bezlepkové mouky, 50 g ryZové mouky, 50 g kukuficné mouky, 2 vajecné Zloutky,
100 ml vlazného mléka, 70 g rozpusténého masla, 40 g cukru krupice (2 Izice), 40 ml tmavého rumu, 2 $petky soli, nastrouhand kiiraz malého citronu

Priprava kvdsku: Smichejte ingredience pro kvdsek a nechte na teplém misté nékolik minut vzejit. Priprava tésta: Do kvasku pfidejte mléko, mdslo, rum, Zloutky, cukr a bezlepkovou, ryZovou
a kukufi¢nou mouku, nakonec nastrouhanou citronovou kiiru a sl, dikladné promichejte a pfipravte fidké tésto. PInéni formy a kynuti: Silikonovou formu vymazte a umistéte na pecici
plech. Pomoci zdobiciho sacku s tryskou nanasejte do formy tolik tésta, aby jim byla pokryta pouze dna formicek (tésto kynutim i pecenim vzejde). Formu pfikryjte utérkou a nechte hodinu
kynout. Peceni: Po vykynuti sejméte utérku a donuty pecte v troubé predehfaté na 180 °C cca 20 minut. Upecené donuty vzdy dochutte cokolddovou nebo cukrovou polevou a pfipadné posypte
ozdobami.



@ Ricetta

Ciambelle al forno fatte in casa

Ingredienti per attivare il lievito: 70 ml di latte tiepido, 20 g di lievito, 5 g di zucchero (1 cucchiaino); Ingredienti per I'impasto: 200 g di farina 00, 2 tuorli d'uovo, 100 ml di latte tiepido,
70 g di burro fuso, 40 g di zucchero finissimo (2 cucchiai), 40 ml di rum, 2 pizzichi di sale, la scorza grattugiata di 1 limone piccolo

Per attivare il lievito: Amalgamare gli ingredienti e lasciar lievitare per diversi minuti in un luogo caldo. Preparazione dellimpasto: Aggiungere il latte, il rum, i tuorli d'uovo, lo zucchero
e la farina al lievito attivato, poi anche la scorza di limone e il sale. Amalgamare bene il tutto, lavorare fino ad ottenere un impasto liscio e lasciar lievitare per un'ora in un luogo caldo.
Riempimento dello stampo e lievitazione: Spennellare lo stampo in silicone con olio 0 burro e posizionarlo su una teglia da forno. Utilizzare una sac a poche con beccuccio per distribuire
I'impasto in modo da ricoprire solo il fondo dello stampo (I'impasto aumentera di volume con la lievitazione e la cottura). Coprire lo stampo con un canovaccio e lasciar lievitare per 30 minuti.
Cottura: Una volta lievitato I'impasto, togliere il canovaccio e cuocere le ciambelle in forno preriscaldato a 180 °C per circa 20 minuti. Decorare le ciambelle con cioccolato fuso o zucchero a velo
una volta cotte; aggiungere anche zuccherini a piacere.

Ciambelle al forno senza glutine

Ingredienti per attivare il lievito: 70 ml di latte tiepido, 20 g di lievito, 5 g di zucchero (1 cucchiaino); Ingredienti per I'impasto: 100 g di farina senza glutine, 50 g di farina di riso,
50 g di farina di mais, 2 tuorli d'uovo, 100 ml di latte tiepido, 70 g di burro fuso, 40 g di zucchero finissimo (2 cucchiai), 40 ml di rum, 2 pizzichi di sale, la scorza grattugiata di 1 limone piccolo
Per attivare il lievito: Amalgamare gli ingredienti per attivare il lievito e lasciar lievitare per diversi minuti in un luogo caldo. Preparazione dell'impasto: Aggiungere al lievito attivato
il latte, il burro, i tuorli d'uovo, lo zucchero e la farina senza glutine, la farina di riso e di mais, quindi aggiungere la scorza di limone e il sale, amalgamare bene e lavorare fino ad ottenere un
impasto liscio. Riempimento dello stampo e lievitazione: Spennellare lo stampo in silicone con olio 0 burro e posizionarlo su una teglia da forno. Utilizzare una sac a poche con beccuccio per
distribuire Iimpasto in modo da ricoprire solo il fondo dello stampo (I'impasto aumentera di volume con la lievitazione e la cottura). Coprire lo stampo con un canovaccio e lasciar lievitare per
un'ora. Cottura: Una volta lievitato Iimpasto, togliere il canovaccio e cuocere le ciambelle in forno preriscaldato a 180 °C per circa 20 minuti. Decorare le ciambelle con cioccolato fuso o zucchero
a velo una volta cotte; aggiungere anche zuccherini a piacere.

® Receta

Donuts caseros al horno

Ingredientes para activar levaduras: 70 ml de leche tibia, 20 g de levadura, 5 g de azicar (1 cucharadita); Ingredientes para la masa: 200 g de harina comun, 2 yemas de huevo,
100 ml de leche tibia, 70 g de mantequilla derretida, 40 g de azticar extrafina (2 cucharadas), 40 ml de ron, 2 pizcas de sal, ralladura de un limén pequefio

Para activar la levadura: Mezclar los ingredientes y dejar reposar durante varios minutos en un lugar cdlido. Instrucciones para la masa: Afiadir la leche, la mantequilla, el ron, las yemas
de huevo, el azdcar y la harina comun a las levaduras activadas y luego agregar la ralladura de limén y la sal. Mezclar todo bien, procesar hasta obtener una masa fina y dejar reposar durante
una hora en un lugar célido. Rellenar el molde y levar: Untar el molde de silicona con grasa y colocar en una bandeja de horno. Utilizar una bolsa pastelera con boquilla para rellenar el molde
con la masa de tal manera que solo se cubra el fondo de cada donut (la masa subird cuando se deje levar y se hornee). Cubrir el molde con un pafio y dejar levar durante 30 minutos. Hornear:
Cuando hayan subido, retirar el pafio y hornear los donuts en un horno precalentado a 180 °C durante aprox. 20 minutos. Decorar los donuts con chocolate 0 aziicar glas cuando estén horneados;
también puede agregar decoraciones.

Donuts sin gluten

Ingredientes para activar levaduras: 70 ml de leche tibia, 20 g de levadura, 5 g de azticar (1 cucharadita); Ingredientes para la masa: 100 g de harina sin gluten, 50 g de harina de arroz,
50 g de harina de maiz, 2 yemas de huevo, 100 ml de leche tibia, 70 g de mantequilla derretida, 40 g de azdcar extrafina (2 cucharadas), 40 ml de ron, 2 pizcas de sal, ralladura de un limén
pequerio

Para activar la levadura: Mezclar los ingredientes y dejar reposar durante varios minutos en un lugar cdlido. Instrucciones para la masa: Afiadir la leche, la mantequilla, el ron, las yemas
de huevo, el azicary la harina sin gluten, de arroz y de maiz a las levaduras activadas, luego agregar la ralladura de limén y la sal, mezclar bien y procesar hasta obtener una masa fina. Rellenar
el molde y levar: Untar el molde de silicona con grasa y colocar en una bandeja de horno. Utilizar una bolsa pastelera con boquilla para rellenar el molde con la masa de tal manera que solo
se cubra el fondo de cada donut (la masa subird cuando se deje levar y se hornee). Cubrir el molde con un pafio y dejar levar durante una hora. Hornear: Cuando hayan subido, retirar el pafio
y hornear los donuts en un horno precalentado a 180 °C durante aprox. 20 minutos. Decorar los donuts con chocolate o azticar glas cuando estén horneados; también puede agregar decoraciones.

@ Receita

Donuts caseiros assados

Ingredientes para ativar a levedura: 70 ml de leite morno, 20 g de fermento, 5 g de acticar (1 colher de chd); Ingredientes para massa: 200 g de farinha, 2 gemas de ovo, 100 ml de leite
morno, 70 g de manteiga derretida, 40 g de acticar superfino (2 colheres de sopa), 40 ml de rum, 2 pitadas de sal, raspa de casca de limdo pequeno

Para ativar o fermento: Bater os ingredientes e deixe levedar alguns minutos em local aquecido. Instrugoes de massa: Adicionar leite, manteiga, rum, gemas de ovo, acticar e farinha de trigo
aleveduras e, em sequida, adicionar a raspa da casca de limdo e o sal. Misturar tudo bem, processar até obter uma massa fina e deixar levedar por uma hora em local aquecido. Encher a panela
e crescer: Pincelar a forma de silicone com gordura e coloque-a num tabuleiro. Usar um saco de pasteleiro com bico para aplicar a massa na forma para que apenas o fundo de cada forma de
donut seja coberta (a massa ird expandir quando crescer e cozinhar). Cobrir a forma com um pano e deixar levedar 30 minutos. Cozer: Quando crescer, retirar o pano e cozinhar os donuts em
forno pré-aquecido a 180 °C por aprox. 20 minutos. Decorar os donuts com chocolate ou cobertura de agticar quando estiver pronto. Também pode adicionar pepitas.

Donuts cozinhados sem gliten

Ingredientes para ativar a levedura: 70 ml de leite morno, 20 g de fermento, 5 g de actcar (1 colher de chd); Ingredientes para massa: 100 g de farinha sem gliten, 50 g de farinha
de arroz, 50 g de farinha de milho, 2 gemas de ovo, 100 ml de leite morno, 70 g de manteiga derretida, 40 g de aglcar superfino (2 colheres de sopa), 40 ml de rum, 2 pitadas de sal, casca ralada
de lim&o pequeno

Para ativar o fermento: Bater os ingredientes para a ativar a levedura e deixar vedar alguns minutos num local aquecido. Instru¢des da massa: Adicionar leite, manteiga, rum, gemas de ovo,
acuicar e farinha sem gluten, arroz e farinha de milho a levedura ativada, em seguida, adicionar a raspa da casca de limao e o sal, misturar bem e processar até obter uma massa fina. Encher
a panela e crescer: Pincelar a forma de silicone com gordura e coloque-a num tabuleiro. Usar um saco de pasteleiro com bico para aplicar a massa na forma para que apenas o fundo de cada
forma de donut seja coberta (a massa ird expandir quando crescer e cozinhar). Cobrir a forma com um pano e deixar levedar durante uma hora. Cozer: Quando crescer, retire 0 pano e asse 0s
donuts em forno pré-aquecido a 180 °C por aprox. 20 minutos. Decorar os donuts com chocolate ou cobertura de acticar quando estiver pronto. Também pode adicionar pepitas.

D Rezept

Hausgemachte gebackene Donuts

Zutaten fiir Sauerteig: 70 ml lauwarme Milch, 20 g Hefe, 5 g Zucker (1 Teeldffel); Zutaten fiir Teig: 200 g glattes Mehl, 2 Eigelb, 100 ml lauwarme Milch, 70 g zerlassene Butter,
40 g Kristallzucker (2 Essloffel), 40 ml dunkler Rum, 2 Prisen Salz, abgeriebene Schale von einer kleinen Zitrone

Sauerteig zubereiten: Zutaten fiir den Sauerteig vermischen, einige Minuten an einem warmen Ort aufgehen lassen. Teigmasse zubereiten: Milch, Butter, Rum, Eigelbe, Zucker und glattes
Mehl zum Sauerteig geben, dann abgeriebene Zitronenschale und das Salz hinzufiigen. Griindlich mischen, einen diinnen Teig herstellen und an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen.
Befiillen der Backform und Aufgehen: Die Silikonform einfetten und auf ein Backblech stellen. Mit einem Spritzbeutel mit Tiille so viel Teig in die Form spritzen, dass nur der Boden der
Form bedeckt ist (der Teig geht beim Aufgehen und Backen auf). Die Backform mit einem Geschirrtuch abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Backen: Nach dem Aufgehen das Geschirrtuch
entfernen und die Donuts im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 20 Minuten backen. Die gebackenen Donuts immer mit Schokoladen- oder Zuckerglasur iiberziehen, bzw. mit Streudekoren
bestreuen.



Glutenfreie gebackene Donuts

Zutaten fiir Sauerteig: 70 ml lauwarme Milch, 20 g Hefe, 5 g Zucker (1 Teeldffel); Zutaten fiir Teig: 100 g glutenfreies Mehl, 50 g Reismehl, 50 g Maismehl, 2 Eigelb, 100 ml lauwarme Milch,
70 g zerlassene Butter, 40 g Kristallzucker (2 Essldffel), 40 ml dunkler Rum, 2 Prisen Salz, abgeriebene Schale von einer Zitrone

Zubereitung von Sauerteig: Zutaten fiir den Sauerteig vermischen, einige Minuten an einem warmen Ort aufgehen lassen. Zubereitung der Teigmasse: Milch, Butter, Rum, Eigelb, Zucker
und glutenfreies, Reis- und Maismehl zum Sauerteig geben, dann abgeriebene Zitronenschale und Salz hinzufiigen, griindlich vermischen und einen diinnen Teig herstellen. Befiillen der
Backform und Aufgehen: Die Silikonform einfetten und auf ein Backblech stellen. Mit einem Spritzbeutel mit Tiille so viel Teig in die Form spritzen, dass nur der Boden der Form bedeckt ist
(der Teig geht beim Aufgehen und Backen auf). Die Backform mit einem Geschirrtuch abdecken und eine Stunde gehen lassen. Backen: Nach dem Aufgehen das Geschirrtuch entfernen und
die Donuts im vorgeheizten Backofen bei 180 °C etwa 20 Minuten backen. Die gebackenen Donuts immer mit Schokoladen- oder Zuckerglasur iiberziehen, bzw. mit Streudekoren bestreuen.

@ Recette

Donuts maison cuits au four

Ingrédients pour le levain : 70 ml de lait tiede, 20 g de levure, 5 g de sucre (1 cuillerée) ; Ingrédients pour la pdte : 200 g de farine fluide, 2 jaunes d'ceuf, 100 ml de lait tiéde, 70 g de beurre
fondu, 40 g de sucre semoule (2 cuilléres), 40 ml de rhum brun, 2 pincées de sel, zeste d'un petit citron rapé

Préparation du levain : Mélanger les ingrédients pour le levain et laisser lever dans un environnement chaud pendant quelques minutes. Préparation de la pdte : Ajouter le lait, le beurre,
le thum, les jaunes d'ceuf, le sucre, la farine fluide, le zeste de citron rapé et le sel dans le levain. Mélanger soigneusement, préparer une pate fluide et laisser lever dans un environnement chaud
pendant une heure. Remplissage du moule et levage : Badigeonner le moule en silicone et le placer sur une plaque de four. En utilisant le sac a patisserie, remplir les moules individuels de
pate de maniére que la pate couvre seulement le fond des moules (la pate levera en étant cuite au four). Couvrir le moule avec un torchon et laisser lever pendant 30 minutes. Cuisson au four :
Aprés le levage, dter le torchon et cuire les donuts dans un four préchauffé a 180 °C pendant environ 20 minutes. Couvrir les donuts cuits de glacage au chocolat ou au sucre et décorer avec des
vermicelles de couleur.

Donuts sans gluten cuits au four

Ingrédients pour le levain : 70 ml de lait tiéde, 20 g de levure, 5 g de sucre (1 cuillerée) ; Ingrédients pour la pdte : 100 g de farine sans gluten, 50 g de farine de riz, 50 g de farine de mas,
2 jaunes d'ceuf, 100 ml de lait tiede, 70 g de beurre fondu, 40 g de sucre semoule (2 cuilléres), 40 ml de rhum brun, 2 pincées de sel, zeste d’un petit citron rapé

Préparation du levain : Mélanger les ingrédients pour le levain et laisser lever dans un environnement chaud pendant quelques minutes. Préparation de la pdte : Ajouter le lait, le beurre,
le rhum, les jaunes d'ceuf, le sucre, la farine sans gluten, de riz et de mas, le zeste de citron rapé et le sel dans le levain. Mélanger soigneusement et préparer une pate fluide. Remplissage
du moule et levage : Badigeonner le moule en silicone et le placer sur une plaque de four. En utilisant le sac a patisserie, remplir les moules individuels de pate de maniére que la pate couvre
seulement le fond des moules (la pate |évera en étant cuite au four). Couvrir le moule avec un torchon et laisser lever pendant une heure. Cuisson au four : Aprés le levage, Gter le torchon
et cuire les donuts dans un four préchauffé a 180 °C pendant environ 20 minutes. Couvrir les donuts cuits de glacage au chocolat ou au sucre et décorer avec des vermicelles de couleur.

@ Przepis

Domowe pieczone donaty

Sktadniki na zaczyn: 70 ml letniego mleka, 20 g drozdzy, 5 g cukru (1 tyzeczka); Sktadniki na ciasto: 200 g maki tortowej, 2 z6ttka, 100 ml letniego mleka, 70 g rozpuszczonego masta,
40 g drobnego cukru (2 tyzki), 40 ml ciemnego rumu, 2 szczypty soli, skorka starta z matej cytryny

Przygotowanie zaczynu: Sktadniki na zaczyn nalezy wymieszac i pozostawic na kilka minut w cieptym miejscu. Przygotowanie ciasta: Do zaczynu nalezy dodac mleko, masto, rum, zéttka,
cukier oraz make tortowa, na koricu starta skérke cytryny oraz sél. Doktadnie wymieszac, przygotowac rzadkie ciasto i pozostawi¢ w cieptym miejscu na godzine do wyrosniecia. Napefnianie
formy i wyrastanie: Silikonowa forme nalezy wysmarowac i umiescic na blasze do pieczenia. Za pomocg woreczka do zdobienia z dysza nalezy nanies¢ do formy tyle ciasta, aby pokryte byty
tylko dna foremek (ciasto zabierze wiecej miejsca poprzez wyrastanie oraz pieczenie). Forme nalezy przykry¢ Sciereczk i pozostawic do wyrosniecia na 30 minut. Pieczenie: Po wyrosnieciu
nalezy zdjac Sciereczke z formy i piec donaty w piekarniku rozgrzanym do 180 °C przez okoto 20 minut. Upieczone donaty nalezy pokry¢ czekoladowa lub cukrowa polewa, ewentualnie posypac
ozdobami.

Bezglutenowe pieczone donaty

Sktadniki na zaczyn: 70 ml letniego mleka, 20 g drozdzy, 5 g cukru (1 tyzeczka); Sktadniki na ciasto: 100 g maki bezglutenowej, 50 g maki ryzowej, 50 g maki kukurydzianej, 2 zottka jajka,
100 ml letniego mleka, 70 g rozpuszczonego masta, 40 g drobnego cukru (2 tyzki), 40 ml ciemnego rumu, 2 szczypty soli, skorka starta z matej cytryny

Przygotowanie zaczynu: Sktadniki na zaczyn nalezy wymieszac i pozostawi¢ na kilka minut w cieptym miejscu. Przygotowanie ciasta: Do zakwasu nalezy doda¢ mleko, masto, rum, zéttka,
cukier i bezglutenowa ryzowa lub kukurydziang make, na koniec starta skrke z cytryny, doktadnie wymiesza¢ i przygotowac rzadkie ciasto. Napefnianie formy i wyrastanie: Silikonowa forme
nalezy wysmarowac i umiescic na blasze do pieczenia. Za pomoca woreczka do zdobienia z dysza nalezy nanies¢ do formy tyle ciasta, aby pokryte byty tylko dna foremek (ciasto zabierze wigcej
miejsca poprzez wyrastanie oraz pieczenie). Forme nalezy przykry¢ Sciereczkg i pozostawi¢ do wyro$niecia na godzine. Pieczenie: Po wyrosnieciu nalezy zdjac éciereczke z formy i piec donaty
w piekarniku rozgrzanym do 180 °C przez okoto 20 minut. Upieczone donaty nalezy pokry¢ czekoladowa lub cukrowa polewa, ewentualnie posypa¢ ozdobami.

@ Recept

Domace pecené donuty

Ingrediencie na kvdsok: 70 ml vlainého mlieka, 20 g drozdia, 5 g cukru (1 lyzicka); Ingrediencie na cesto: 200 g hladkej miky, 2 vaje¢né Zltky, 100 ml vlazného mlieka, 70 g rozpusteného
masla, 40 g cukru krupice (2 lyZice), 40 ml tmavého rumu, 2 Stipky soli, nastrihané kdra z malého citrona

Priprava kvdsku: Imie3ajte ingrediencie na kvésok a nechajte na teplom mieste niekolko miniit narast. Priprava cesta: Do kvésku pridajte mlieko, maslo, rum, Zltky, cukor a hladkd mdku,
nakoniec nastrdhant citrénovd koru a sol. Dokladne premiesajte, pripravte riedke cesto a nechajte na teplom mieste hodinu kysndt. Plnenie formy a kysnutie: Silikénovi formu vymastite
a umiestnite na plech na pecenie. Pomocou zdobiaceho vrecka s tryskou nandsajte do formy tolko cesta, aby nim boli pokryté iba dnd formiciek (cesto kysnutim aj pecenim narastie). Formu
prikryte utierkou a nechajte 30 minit kysnut. Pecenie: Po vykysnuti odoberte utierku a donuty pecte v rire predhriatej na 180 °C cca 20 minit. Upecené donuty vzdy dochutte cokolddovou
alebo cukrovou polevou a pripadne posypte ozdobami.

Bezlepkové pecené donuty

Ingrediencie na kvdsok: 70 ml vlazného mlieka, 20 g drozdia, 5 g cukru (1 lyZicka); Ingrediencie na cesto: 100 g bezlepkovej miiky, 50 g ryZovej miky, 50 g kukuricnej muky, 2 vajecné #ltky,
100 ml vlazného mlieka, 70 g rozpusteného masla, 40 g cukru krupice (2 lyZice), 40 ml tmavého rumu, 2 Stipky soli, nastrdhand kdra z malého citrona

Priprava kvdsku: Imiesajte ingrediencie na kvésok a nechajte na teplom mieste niekolko mintit narast. Priprava cesta: Do kvésku pridajte mlieko, maslo, rum, Zltky, cukor a bezlepkovi,
ryzovt a kukuri¢nd mdku, nakoniec nastrihand citronovd koru a sol, dokladne premiesajte a pripravte riedke cesto. Plnenie formy a kysnutie: Silikonovi formu vymastite a umiestnite
na plech na pecenie. Pomocou zdobiaceho vrecka s tryskou nanasajte do formy tolko cesta, aby nim boli pokryté iba dnd formiciek (cesto kysnutim aj pecenim narastie). Formu prikryte utierkou
a nechajte hodinu kysnit. Pecenie: Po vykysnuti odoberte utierku a donuty pecte v rire predhriatej na 180 °C cca 20 mindt. Upecené donuty vzdy dochutte cokoldadovou alebo cukrovou polevou
a pripadne posypte ozdobami.



@ Recept

Hazi siilt fankok

Hozzdvalok a kovdszhoz: 70 ml langyos tej, 20 g éleszt6, 5 g cukor (1 tedskandl); Hozzdvalok a tésztdhoz: 200 g sima liszt, 2 tojassargdja, 100 ml langyos tej, 70 g olvasztott vaj, 40 g daracukor
(2 evkanal), 40 ml fekete rum, 2 csipet s6, eqy kis citrom lereszelt héja

Kovdsz készitése: Keverje Ossze a kovaszhoz sziikséges hozzavaldkat, és hagyja néhany percig meleg helyen felfutni. Tészta készitése: Tegyen a kovdszha tejet, vajat, rumot, tojassargdjat,
cukrot és sima lisztet, véqiil pedig a lereszelt citromhéjat és a s6t. Alaposan keverje dssze, készitsen hig tésztét, és hagyja meleg helyen egy 6rdt kelni. A forma feltoltése és a megkelés: Kenje
ki a szilikon formét, és helyezze siit6tepsire. Tegyen a formaba adagoldfejes diszitzsak segitségével annyi tésztdt, hogy csak a forma aljat fedje le (a tészta a kelés és siités soran feljon). Takarja
le a formét egy konyharuhéval, és hagyja 30 percig kelni. Siités: Miutan megkelt vegye le a konyharuhat, és siisse a fankokat 180 °C-ra elémelegitett siit6ben kb. 20 percig. A megsiilt fankokat
izesitse csoki vagy cukor ontettel, esetleg szérja meg diszekkel.

Gluténmentes siilt fankok

Hozzdvaldk a kovdszhoz: 70 ml langyos tej, 20 g élesztd, 5 g cukor (1 tedskanél); Hozzdvalok a tésztdhoz: 100 g gluténmentes liszt, 50 g rizs liszt, 50 g kukorica liszt, 2 tojdssargdja,
100 ml langyos tej, 70 g olvasztott vaj, 40 g daracukor (2 evékanal), 40 ml fekete rum, 2 csipet s6, egy kis citrom lereszelt héja

Kovdsz készitése: Keverje 0ssze a kovaszhoz sziikséges hozzavaldkat, és hagyja néhany percig meleg helyen felfutni. Tészta készitése: Tegye a kovaszba a tejet, a vajat, a rumot, a tojassargajat,
a cukrot és a gluténmentes, rizs és kukorica lisztet, végiil a lereszelt citromhéjat és a s6t, alaposan keverje dssze, és készitsen hig tésztat. A forma feltoltése és a megkelés: Kenje ki a szilikon
format, és helyezze siitétepsire. Tegyen a formdba adagoldfejes diszit6zsak segitségével annyi tésztat, hogy csak a forma aljét fedje le (a tészta a kelés és siités soran feljon). Takarja le a format
egy konyharuhaval, és hagyja eqy ot kelni. Siités: Miutan megkelt vegye le a konyharuhét, és siisse a fankokat 180 °C-ra elémelegitett siitében kb. 20 percig. A megsiilt fankokat izesitse csoki
vagy cukor ontettel, esetleg szérja meg diszekkel.

@ Peuent

[lomalunue 3aneyeHHble JOHATDI

Unepeduenmor ona 3aksacku: 70 Mi Tennoro Monoka, 20 r Apoxkedt, 5 1 caxapa (1 uaitHaa noxeuka); MHepeduenmeor dna mecma: 200 © MyKu BbICLIETO COPTA, 2 AUUHBIX XKeNTKa,
100 mn Tennoro monoka, 70 r pactonneHHoro Macna, 40 r caxapHoro necka (2 cTonoBbIx 10xKu), 40 Mn TeMHOT0 POMa, 2 LLENOTKY CONK, HaTepTas Lieapa HeboNbLLOro NMMOHa
[puzomosnerue 3akeacku: CMelwaiiTe MHrPeANeHTbI ANA 3aKBACKIN U 0CTaBbTe B TENNOM MecTe Heckonbko MUHYT B3oiiTi. [lodzomoeka mecma: B 3akBacky fob6asbTe Monoko, Macio,
POM, XeNTKH, caxap v MyKy BbICLLEr0 COPTa, HAKOHEL| TepTyHo LieApy IMMOHA 1 Conb. TiLaTenbHO NepemelLLalite, IPUrOTOBLTE XUAKOE TECTO 1 0CTaBbTe B TENNOM MecTe NOAHMMATbCA Ha Yac.
Hanonnenue opmor u nodsem: (unnKkoHoOBYH GopMy CMaxbTe 1 MOMECTUTE Ha NPOTUBEHb. C MOMOLLbI0 MeLLOUKa ANA yKpalleHna 6o ¢ HacaaKoil HaHecuTe TecTa B GopMmy CTOMbKO,
yT06bI 0HO NOKPbIBANO NMLLL AHO HOPMOYEK (TECTO BO BpeMA MoAbEMA U BbiNekaHna NogHUMeTCA). Dopmy HaKpoiiTe nonoTeHLem 1 ocTaBbTe 30 MUHYT NOAHUMATbCA. Boinekarue: Mocne
Mofbema CHUMWTe MONOTeHLE U BbinekaiiTe AOHATbI B NpeaBapuTenbHo pasorpetoil 4o 180 °C ayxoBke npumepHo 20 MUHYT. BbineueHHble 4OHaTbI NpUNpaBbTe LLIOKONAAHOI UK CaXapHON
rN1a3ypbo UK NOCbINbTE YKPaLUEHUAMM.

3aneyeHHble J0HaTbI 6e3 rioTeHa

Unepeduenmor ona 3akeacku: 70 mn Tennoro Monoka, 20 T apoxaxeii, 5 1 caxapa (1 yaitHas noxeuka); MHepeduesmor ona mecma: 100 1 myku 6e3 rioTeHa, 50 T pUcoBoi Myky,
50 T KyKypy3HOIi MyKu, 2 AYHbIX enTka, 100 M Tennoro Monoka, 70 r pactonnenHoro Macna, 40 r caxapHoro necka (2 cTonoBbIX 0XKH), 40 M1 TEMHOTO poMa, 2 LLenoTKI CoNK, HaTepTan
LieApa HebonbLIOro IMMOHa

[puzomosnerue 3akeacku: CMeluaiiTe MHrPeANeHTbI ANA 3aKBACKIN U 0CTaBbTe B TEMNOM MecTe Heckonbko MUHYT B3oiiTi. [lodzomoska mecma: B 3akBacky Ao6aBbTe MoN0OKo, Macno,
pOM, XKeNnTKy, caxap, MyKy 6€3 rnioTeHa, pUCoBYHo U KYKypy3Hyto MKy, HakoHeL TepTyto LieZipy IMMOHa 1 COMb, TLLATeNbHO NepemeLLaiiTe U NPUTroTOBbTe XIAKoe TecTo. HanosnHeHue hopmel
u nodsem: CUIMKOHOBYI0 GOPMY CMAXbTE U NOMECTUTE Ha NPOTUBEHD. C NOMOLLbIO MeLLoYKa ANA yKpaLueHusa 61104 ¢ HacaiKoil HaHecuTe Tecta B GOPMY CTONbKO, UTO6bI OHO MOKPbIBANO
AMLWb AHO Gopmoyek (TecTo BO BpemaA NoAbema 1 Bbinekanua nogHumetca). Dopmy HakpoiiTe nonoTeHLeM 1 0CTaBbTe NOAHIMATLCA Ha uac. Boinekanue: Mocne nogbema cHuMuTe nono-
TeHLie 1 BbinekaiiTe AOHaTbI B NpeaBapuTenbHo pasorpetoit Ao 180 °C ayxoBke npumepHo 20 MUHYT. BbineyeHHble fOHATbI NPUNpaBbTe WOKOAAHOI UK CaXapHOIl F1a3ypbo WK NocbinbTe
yKpaLLeHnAMN.

@ Peuent

[lomaluHi 3aneyeHi foHaTy

Inzpedienmu ona 3akeacku: 70 mn Tennoro monoka, 20 r ApiAXie, 5 © uykpy (1 uaitHa noxeuka); IHepedienmu dna micma: 200 r 60pOLLHA BULLOTO FaTyHKY, 2 AEUHI XOBTKY,
100 mn Tennoro Monoka, 70 r po3ToneHoro Macna, 40 r nicouHoro LyKpy (2 cTonosi noxKu), 40 Ma TeMHOTO pomy, 2 LLinKi coni, HaTepTa LieZipa HEBENMKOTO IMMOHA

[puzomyeanna 3akeacku: 3miLaiiTe iHrpezieHTV ANA 3aKBaCKV Ta NULLIT Y TENAOMY MiCLi Ha Aekinbka XBUAH 3iiiTi. lpuzomyeanHa micma: [lopaiite f0 3aKBacku MOIOKO, Macio,
POM, KOBTKM, LLyKOp i 6OPOLUHO BIALLOTO FaTyHKY, HApeLUTi TepTy LieApy TMMOHa Ta Cinb. PeTenbHO NepeMiLualite, NpUroTyiiTe pigke TiCTO Ta MMLITL Y TeNAOMY MicUi NIZIAMATIACA HA FOAIHY.
HanosHenna popmu ma nidtiom: 3maxTe CUNIKOHOBY GOpMy Ta PO3MICTUT Ha AeKy. 3a JOMOMOTOK KOHAUTEPCbKOTO Milleyka Ta HacaKu HaHeciTb Y GOpMy CTiNbKM TicTa, 106 BOHO
MOKpMBaNo Nue AHO GopmoyoK (TicTo mia yac nigitomy Ta 3anikaHHA nigHiMeTbea). Qopmy HakpuiiTe pyLHIUKOM | AWKTL 30 XBUAUH NigilimaTicA. Bunikanna: Nicna nigitomy 3HiMiTb
PYLUHVK | BUNiKaliTe JOHATI Y nonepeaHbo po3irpiTiil 4o 180 °C ayxoBui npubansxo 20 XBunuH. BuneyeHi ZoHaTv npunpaBTe LWOKonaZHo abo LyKpoBOH rnayp’io abo nocunTe NpUKpacamu.

3aneueHi joHaTy 6e3 rnioTery

Inepedienmu ona 3akeacku: 70 mn Tennoro Monoka, 20 T Apikaxie, 5 T UyKkpy (1 vaiiHa noxeuka); IHgpedienmu dna micma: 100 r 6opoluHa 6e3 rnioTeHy, 50 © pUcoBOro 6OpOLLHa,
50 r Kykypyn3aHoro 6opoLuHa, 2 A€uHi )oBTKM, 100 MA Tennoro Monoka, 70 r po3TonneHoro Macna, 40 r nicouHoro LyKkpy (2 cTonosi noxku), 40 Ma TeMHoro pomy, 2 WinKK coni, HaTepTa
Lieipa HeBeJINKOro IMOHa

Tpuzomyeanxa 3akeacku: 3milLaiite iHrpeieHTI ANA 3aKBACKY Ta JINLLITH Y TeNNOMY MiCLi Ha JieKinbka XBuawH 3iitTu. lpuzomyeanHa micma: [lopaiite [1o 3aKBacku MoJIOKo, Macro,
poMm, XOBTKH, LiyKop, 60poLLHO 6e3 rioTeHy, pucoBe Ta KyKypyA3AHe 60pOLLHO, HapeLLTi TepTy LieApY IMMOHA Ta Cib, peTeNbHO NepeMmiluiaiite Ta npuroTyiiTe piake Ticro. HanosHeHHA hop-
Mu ma niotiom: 3Max<Te CUNiKoHOBY GOPMY Ta PO3MICTUTD Ha Aeky. 3a J0MOMOT0l0 KOHAMTEPCbKOTO MilleyKka Ta HaCaiKI HaHediTb Y GopMy CTiNbKM TiCTa, L1406 BOHO NOKPUBANO NuLLe AHO
dopmoyoK (TicTo nig yac nigitomy Ta 3anikaHHa nigHimeTbca). Gopmy HakpuiiTe PYLLIHUKOM | MALLIT HA TORUHY NigiliMaTUCA. Bunikarnna: Tlicna nigiiomy 3HiMITb pyWwHK i BUNiKaiiTe JoHaT!
y nonepezHbo po3irpiTiit 2o 180 °C ayxoBui npubausHo 20 xBunuH. BuneueHi soHaTi npunpasTe LOKonaAHoW abo LyKpoBoto rasyp'to abo nocunte npukpacam.

www.tescoma.com/video/629436



