ftescoma. Delicia

recipe / recept
ricetta/ receta
receita / Rezept
recette / przepis
recept/ recept
peuent/ peuent

@ Homemade bundt cake — heart-shaped

Ingredients: 380 g medium-ground flour, 250 g powdered sugar, 6 eggs, 100 ml oil, 100 ml lukewarm
milk, baking powder (12 g), vanilla sugar (20 g)

Batter instructions: Separate egg whites from yolks and whip yolks with powdered sugar, vanilla sugar,
milk and oil into froth. Gradually blend in medium-ground flour mixed with baking powder and finally
whip egg whites and carefully blend them in. Filling: Brush the ceramic pan with Oil for baking pans
DELICIA (code 630687) or butter, dust with medium-ground flour and fill with batter. Baking: Bake for
approx. 75 minutes at 170 °C. Turn the bundt cake out immediately after baking and leave to cool down.
Ifitisimpossible to turn the bundt cake out after baking, turn the pan upside down and cover with a moist
cloth. Lift the pan from the bundt cake after about 10 minutes.

® Domaci babovka — srdce

Ingredience: 380 g polohrubé mouky, 250 g mletého cukru, 6 vajec, 100 ml oleje, 100 ml vlazného
mléka, prasek do peciva (12 g), vanilkovy cukr (20 g)

Priprava tésta: Bilky oddélte od Zloutkd a Zloutky vy3lehejte do pény s mletym a vanilkovym cukrem,
mlékem a olejem. Postupné pfidejte polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva a nakonec
opatrné vmichejte snih z bilkd. PInéni: Keramickou formu srdce vymazanou Olejem do pecicich forem
DELICIA (kod 630687) nebo méslem a vysypanou polohrubou moukou napliite téstem. Peceni: Pecte pfi
170 °C cca 75 minut. Thned po upeceni bdbovku vyklopte a nechte vychladnout. Pokud bdbovku
po upeceni nelze vyklopit, formu otocte dnem vzhiiru a piikryjte ji vihkou utérkou. Po cca 10 minutdch
formu z babovky sejméte.

@ Ciambella fatta in casa — a forma di cuore

Ingredienti: 380 g di farina 00, 250 g di zucchero a velo, 6 uova, 100 ml di olio, 100 ml di latte tiepido,
lievito in polvere (12 g), zucchero vanigliato (20 g)

Indicazioni per I'impasto: Separare gli albumi dai tuorli e sbattere i tuorli con lo zucchero a velo,
lo zucchero vanigliato, il latte e I'olio fino ad ottenere un composto spumoso. Unire poco alla volta la farina
el lievito e infine montare a neve gli albumi e unirli delicatamente al composto amalgamando con cura.
Riempimento: Spennellare lo stampo in ceramica con Olio staccante spray DELICIA (codice 630687)
0 burro, infarinare e versare Iimpasto. Cottura: Cuocere per circa 75 minuti a 170 °C. Sformare immedia-
tamente e lasciar raffreddare. Se non si riesce a sformare la ciambella dopo la cottura, capovolgere
lo stampo e coprire con un panno umido. Sollevare lo stampo ed estrarre la ciambella dopo circa 10 minuti.

@ Pastel bundt casero — con forma de corazén

Ingredientes: 380 g de harina, 250 g de aziicar glas, 6 huevos, 100 ml de aceite, 100 ml de leche tibia,
levadura quimica (12 g), azucar de vainilla (20 g)

Instrucciones para la masa: Separar las claras de las yemas y batir las yemas con el azticar glas, el azticar
de vainilla, la leche y el aceite hasta obtener una espuma. De forma gradual mezclar con la harina
previamente mezclada con la levadura y finalmente afiadir las claras batidas a punto de nieve mezclando
cuidadosamente. Relleno: Pincelar el molde de ceramica con Spray desmoldante DELICIA (codigo 630687)
o mantequilla, espolvorear con harina y rellenar con la masa. Hornear: Hornear aproximadamente
75 minutos a 170 °C. Desmoldar el pastel bundt inmediatamente después de hornear y dejar enfriar. Si es
imposible desmoldar el pastel después de la coccién, poner el molde hacia abajo y cubrir con un pafo
humedo. Levantar el molde del pastel Bundt después de 10 minutos.

(D Bolo bundt caseiro — em forma de coragao

Ingredientes: 380 g de farinha de trigo médio, 250 g de agticar em pé, 6 ovos, 100 ml de 6leo, 100 ml de leite
morno, fermento em pd (12 g), acticar baunilhado (20 g)

Instrugdes da massa: Separar as claras das gemas e bater as gemas com o aclicar em p6, o alicar
baunilhado, o leite e o dleo até obter uma espuma. Envolver gradualmente a farinha com o fermento,
bater as claras em castelo e misturar com cuidado. Encher: Untar a forma de ceramica com Spray desmol-
dante para formas DELICIA (cddigo 630687) ou manteiga, polvilhar com farinha de pé médio e rechear
com massa. Cozer: Cozinhar por aprox. 75 minutos a 170 °C. Desenformar o bolo imediatamente apds
a cozedura e deixar arrefecer. Se ndo for possivel desenformar o bolo apés a cozedura,, virar a forma
a0 contrdrio e cobrir com um pano hiimido. Retirar a forma do bolo apés 10 minutos.

(D Hausgemachter Gugelhupf — Herz

Zutaten: 380 g halbgriffiges Mehl, 250 g Kristallzucker, 6 Eier, 100 ml 0I, 100 ml lauwarme Milch,
Backpulver (12 g), Vanillezucker (20 g)

Teigmasse zubereiten: Eiweil3 und Eigelb voneinander trennen und Eigelb mit Kristallzucker, Vanillezuc-
ker, Milch und O schaumig schlagen. Backpulver und Mehl vermischen und unter die Eigelbmasse heben,
zum Schluss sorgféltig Eischnee zugeben. Fiillen: Die mit dem Backtrennspray DELICIA (Art. Nr. 630687)
eingespriihte, bzw. mit Butter ausgestrichene und mit halbgriffigem Mehl bestdubte keramische
Backform Herz mit der Teigmasse fiillen. Backen: Bei 170 °C ca. 75 Minuten backen. Den Gugelhupf sofort
nach dem Backen aus der Backform Isen, auskiihlen lassen. Sollte sich der Gugelhupf aus der Backform
nicht ldsen, dann die Backform kopfiiber stellen, das feuchte Geschirrtuch iiber die Backform legen. Nach
ca. 10 Minuten den Gugelhupf aus der Backform lgsen.



@ Kouglof maison — ceur

Ingrédients : 380 g de farine tout-usage, 250 g de sucre moulu, 6 ceufs, 100 ml d’huile, 100 ml de lait
tiede, levure chimique (12 g), sucre vanillé (20 g)

Préparation de la pdte : Séparer les blancs d'ceufs des jaunes et fouetter les jaunes en mousse avec
le sucre moulu et vanillg, le lait et I'huile. Ajouter graduellement la farine mélangée avec la levure et a la
fin, incorporer soigneusement les blancs en neige. Remplissage : Remplir le moule céramique cceur,
enduit de I'Huile pour les moules de cuisson DELICIA (réf. 630687) ou de beurre et saupoudré de farine,
de la pate. Cuisson : Faire cuire au four a 170 °C pendant environ 75 minutes. Démouler immédiatement
apres la sortie du four et laisser refroidir. Sl n'est pas possible de démouler le kouglof aprés cuisson,
retourner le moule et le couvrir d'un torchon humide. Enlever le moule du kouglof aprés environ 10 minutes.

(D Domowa babka — serce

Sktadniki: 380 g maki, 250 g cukru pudru, 6 jajek, 100 ml oleju, 100 ml letniego mleka, proszek
do pieczenia (12 g), cukier waniliowy (20 g)

Przygotowanie ciasta: Biatka nalezy oddzieli¢ od z6ttek, zéttka utrzec na piane z cukrem pudrem,
cukrem waniliowym, mlekiem oraz olejem. Stopniowo dodawac make zmieszang z proszkiem do piecze-
nia. Na koniec dodac piane z biatek i ostroznie wymiesza¢. Napetnianie: Ceramiczng forme serce
nattuszczong Olejem do form do pieczenia DELICIA (kod 630687) lub mastem i obsypana maka pszenna
nalezy napetnic ciastem. Pieczenie: Piec przez ok. 75 minut w temperaturze 170 °C. Bezposrednio
po upieczeniu nalezy wyjac¢ babke z formy i pozostawic¢ do wystudzenia. Jesli po upieczeniu babki nie
mozna wyjac, nalezy odwrdci¢ forme do géry dnem i przykry¢ wilgotng Sciereczkg. Po ok. 10 minutach
zdja¢ forme z babki.

@ Domaca babovka — srdce

Ingrediencie: 380 g polohrubej maky, 250 g praskového cukru, 6 vajec, 100 ml oleja, 100 ml vlazného
mlieka, praok do peciva (12 g), vanilkovy cukor (20 g)

Priprava cesta: Bielky oddelte od Zltkov a Zltky vy3lahajte do peny s préskovym a vanilkovym cukrom,
mliekom a olejom. Postupne pridajte polohrubi miku zmieSand s praSkom do peciva a nakoniec opatrne
vmie3ajte sneh z bielkov. Plnenie: Keramickd formu srdce vymastend Olejom do foriem na pecenie
DELICIA (kéd 630687) alebo maslom a vysypanou polohrubou miikou napliite cestom. Pecenie: Pecte pri
170 °C cca 75 mindt. lhned'po upeceni babovku vyklopte a nechajte vychladnut. Ak babovku po upeceni
nemozno vyklopit, formu otocte hore dnom a prikryte vihkou utierkou. Po cca 10 mindtach formu
z babovky zlozte.

@ Hazi kuglof — sziv

Hozzdvalok: 380 g rétesliszt, 250 g porcukor, 6 tojas, 100 ml olaj, 100 ml langyos tej, siit6por (12 g),
vanilias cukor (20 g)

Tészta készitése: Vdlassza el a tojasfehérjét a sdrgdjatol, majd keverje habosra a tojassargdjat
a porcukorral, tejjel és olajjal. Fokozatosan keverje hozza a siitéporral elkevert lisztet, majd véqiil
6vatosan a fehérjébdl felvert habot is. Feltdltés: Toltse meq tésztaval a DELICIA Olajjal siit6formakba
(kod 630687) vagy vajjal kikent és rétesliszttel megszort sziv alakd kerdmia siit6format. Siités: Siisse
170 °C- on kb. 75 percig. A kész kugléfot azonnal forditsa ki a forméahdl, és hagyja kihdlni. Ha
a kugldfot a siités utdn nem lehet kiforditani, forditsa a formdt az aljaval felfelé, és takarja le nedves
torléronggyal. Kb. 10 perc utdn vegye le a format a kugléfrol.

@ Domatunnii kekc — cepaue

Wnzpeduenmei: 380 r nonyrpy6oit myku, 250 r caxapHoii nyapbl, 6 Auw, 100 Mn pacTUTeNbHOro Macna,
100 mn Tennoro Mosnoka, pa3pbixauTenb AnA Tecta (12 r), BaHWbHbIA caxap (20T)

Modzomoeka mecma: O1aenwte ANYHble 6eNKIN OT XKENTKOB, KeNTKN B36eiiTe 0 NeHbl C BAHWIbHBIM
Caxapom, MOJIOKOM 1 pacTuTebHbIM Maciom. [locTeneHHo fo6aBnAliTe nonyrpy6yo MyKy, CMeLLaHHYH
C pa3pbixauTenem A TecTa, NOTOM akkypaTHo fobaBbTe B30uTble 6enku. HanonHerue: Kepamuyeckyto
(hopmy B popme cepaLia cMazanHyto Macriom ana dopm and Bbineukm DELICIA (kon 630687) unu macriom
1 MOCbINaHHyto nonyrpy6oii MyKoit HanonHUTe TecToM. Boinekanue: Boinekaiite npu 170 °C npumepHo
75 munyT. Cpasy e nocne BbiNekaHNA BbiHbTe KeKC 11 AaitTe emy oCTbiTb. ECn Kekc He nonyyaetca
BbITPAXHYTb 13 GOPMbI, IepeBepHITE ee BBEPX AHOM U HAKPOiTe eé BNaxHbIM NoNoTeHLeM. lTpumepHo
yepe3 10 MUHYT cHuMmTe GOpMY C KeKca.

(D NDomauwniit kekc — cepue

Inzpedienmu: 380 r Hanisrpy6oro 6opoLuHa, 250 r uyKpoBoi nyapy, 6 A€ub, 100 mn onii, 100 ma Tennoro
MONoKa, po3nyluysau (12 1), BaHinbHui uykop (20 T)

Mpuzomyeanna micma: BigokpemTe 6inky Bif XOBTKIB | 36uiiTe XOBTKI B NiHy 3 NYAPOI0 | BAHINbHIM
Lykpom, monokom i onieto. MoctynoBo fofaiite Hanisrpybe 60poLLHO, 3MiluaHe 3 po3nyLuyBayem,
i B KiHLi 06epexHo fopalite niHy 3 6inkie. HanosHenHa: Kepamiuny dopmy cepue 3ma3aHy Onieto ans
hopm ans suniukm DELICIA (ko 630687) a6o Macniom Ta nocunaky Hanisrpy6um 60poLLIHOM, HaNoBHITH
TicTom. Bunikans: Bunikaiite npu 170 °C 6nu3bko 75 xBunuH. Oppasy nicna BUNiKaHHA BUNeYeHNii Kekc
BUAMITb i 3a7uLuTe A0r0 OXOMOHYTI. AIKLLLO KeKC MiCnA BUNIKAaHHA HEMOXNMBO BUIHATH, NepeBepHiTh
dopmy foropu JHOM i HakpuiiTe ii Bonoroto raHuipkoto. Mpubnusto yepes 10 XBUMUH 3HIMITL dopmy
3 KeKcy.
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