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Della Casa

Ducat buns pan / Forma dukatové buchticky

Stampo per mini dolcetti / Molde bollos ducat

Forma p/pao Ducat / Backform Dukatenbuchteln

Moule a petits chaussons / Forma na mini buteczki

Forma dukatové buchticky / Qopma «[lykatoBbie GyxTUuKm»

@ Excellent for preparing homemade ducat buns. The buns are easy to turn out when baked. Made of excellent heat-resistant silicone.
Resistant up to 230 °C. The pan prevents overcooking and is easy to clean and space-saving. Suitable for gas, electric and hot-air ovens,
dishwasher safe. 3-year warranty.

Instructions for use

Wash, dry and thoroughly brush the silicone pan with cooking il before first use; we recommend Oil for baking pans DELICIA
300 ml (art. 630687) for best results — available at your retailer. Do not grease the pan again, except when needed, for example when
frequently washed in the dishwasher or before baking food containing dry dough.

Baking in gas, electric or hot-air oven

Always insert the pan with the food into the oven on a suitable base — gridiron, baking sheet, etc. Fill evenly, bake food as you would
in traditional pans; the baking time in silicone pans may be shorter than in traditional ones. Turn out the baked food from the pan by
pressing gently on the flexible bottom of the pan.

Maintenance

Do not wash with abrasive agents. Leave to soak if excessively dirty. Dishwasher safe.

Notice

Do not heat an empty pan. Always insert the pan into the oven with food inside! Do not expose to a direct source of heat — cooking
range, flame, etc. Never slice food directly in the pan, avoid using sharp metal utensils. Potential changes in the colour of the material
do not affect functioning and are not hazardous to health; as such they cannot be claimed.

Recipe

Homemade ducat buns

Ingredients for 54 buns (1 pan): 165 g medium ground flour, 165 g plain flour, 35 g granulated sugar, 40 g baking fat,
200 ml lukewarm milk, 1 pack vanilla sugar, 15 g fresh yeast, 1 egq yolk, pinch of salt

Recipe: Mix heated milk, 10 g sugar and yeast, blend the mixture with the other ingredients, process into dough and leave to rise in
a bowl. Take chunks of dough with your hand, 10 g each, place them into the greased ducat buns pan and leave to rise for another
15 minutes. Bake the ducat buns for approx. 10 minutes at 200 °C.

To prepare gluten free ducat buns, use the above recipe, replacing plain flour and medium ground flour with 320 g gluten free flour.
Useful hint: You can add raisins or candied fruits to the dough for ducat buns. Serve the ducat buns with vanilla cream or sweet
chaudeau sauce.

de ducat buns with ci

Follow the above recipe to prepare dough for ducat buns with cinnamon. Roll the risen dough into an approx. 0.5 cm thick square, divide
itinto two approx. 40 cm long squares and brush them with melted butter, sprinkle with cinnamon sugar and roll them into two rolls.
Cut approx. 1.5 cm blocks from the rolls, place them into greased pan, leave to rise briefly and bake for approx. 10 minutes at 200 °C.

@ Vynikajici pro pripravu domécich dukdtovych buchticek, upecené buchticky lze snadno vyklopit. Vyrobeno z prvotfidniho
zaruvzdorného silikonu, odolné do 230 °C. Forma nepfipaluje, dobre se isti, je skladna. Vhodné do plynové, elektrické a horkovzdusné
trouby, Ize myt v mycce. 3 roky zéruka.

Navod k poutziti

Pied prvnim pouzitim silikonovou formu umyjte, osuste a diikladné vymazte pokrmovym tukem, jako idedlni doporucujeme Olej
do pecicich forem DELICIA 300 ml (art. 630687), Zdejte u svého prodejce. Formu znovu vymatte jen v pfipadé potreby, napf. po castém
myti v mycce nebo pied pecenim pokrmd ze suchych tést.

Peceni v plynové, elektrické a horkovzdusné troubé

Formu s pokrmem vklddejte do trouby vzdy na vhodné podlozce, rostu, plechu apod. Pliite rovnomémé, pokrmy pecte obdobné jako
v klasickych formach, doba peceni v silikonové formé mize byt kratsi nez u forem klasickych. Hotovy pokrm z formy vyklopte jemnym
zatlacenim na pruzné dno formy.

Udriba

Nemyjte abrazivnimi prostiedky, v piipadé silného znecisténi nechte odmocit, vhodné do mycky.

Upozornéni

Prazdnou formu nezahfivejte, formu vkladejte do trouby vzdy napInénou! Nevystavujte pfimému zdroji tepla, plotynce, plameni apod.
Pokrmy nikdy nekréjejte pfimo ve formé, nepouZivejte ostré kovové nafadi. Pfipadné barevné zmény materidlu nemaji vliv na funkénost
Ci zdravotni nezévadnost formy a nemohou byt predmétem reklamace.

Recept

Doméci dukatové buchticky

Ingredience pro 54 buchticek (1 forma): 165 g polohrubé mouky, 165 g hladké mouky, 35 g cukru krupice, 40 g tuku na peceni,
200 ml vlazného mléka, 1 sacek vanilkového cukru, 15 g cerstvého drozdi, 1zloutek, Spetka soli

Postup: 7 ohfatého mléka, 10 g cukru a drozdi vytvorte kvasek, smichejte jej s ostatnimi surovinami, piiipravte tésto a nechte je v mise
vykynout. Z tésta odebirejte rukou cca 10gramové kousky, které vkladejte do vymazané formy a nechte jesté dalSich 15 minut kynout.
Dukdtové buchticky pecte pfi 200 °Ccca 10 min.

Bezlepkové dukatové buchticky pripravte podle predchoziho receptu, hladkou mouku a polohrubou mouku nahradte 320 g
bezlepkové mouky.

Dobry tip: Do tésta na dukdtoveé buchticky miizete pridat rozinky nebo kandované ovoce, dukdtové buchticky poddvejte s vanilkovym
krémem nebo se Sodé.

Domaci dukatové buchticky se skofici

Tésto na dukatové buchticky se skofici pripravte podle predchoziho receptu. Z vykynutého tésta vyvalejte cca 0,5 cm silny plét, ktery
rozdélte na dva cca 40 cm dlouhé pléty, které potiete rozpusténym maslem, posypte skoficovym cukrem a srolujte do dvou valecki.
Zvélecki ukrajujte cca 1,5 cm Spalicky, vlozte je do vymazané formy, nechte kratce vykynout a pecte pfi 200 °C cca 10 min.

@ Ideale per preparare mini dolcetti fatti in casa. | dolcetti si estraggono facilmente dallo stampo una volta cotti. Prodotto in silicone
di alta qualita resistente al calore fino a 230 °C. Lo stampo impedisce ai cibi di bruciare, & facile da pulire e salvaspazio. Adatto per forni
elettrici, a gas e ad aria calda, lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

Istruzioni per l'uso

Lavare, asciugare e ungere accuratamente lo stampo in silicone prima del primo utilizzo; per risultati ottimali consigliamo I'Olio
staccante spray DELICIA 300 ml (art. 630687) — disponibile presso il proprio rivenditore di fiducia. Non imburrare ulteriormente lo
stampo se non necessario, per esempio dopo ripetuti lavaggi in lavastoviglie o prima di cuocere impasti molto asciutti.

Cuocere in forno a gas, elettrico 0 ad aria calda

Inserire sempre lo stampo in forno appoggiandolo su un supporto adatto — griglia, teglia piana, ecc. Riempire lo stampo in modo
uniforme, cuocere i cibi come in uno stampo tradizionale; il tempo di cottura negli stampi in silicone potrebbe essere pill breve rispetto
a quelli tradizionali. Sformare gli alimenti cotti premendo delicatamente il fondo flessibile dello stampo.

Manutenzione

Non utilizzare abrasivi per la pulizia. Lasciare in ammollo se necessario. Lavabile in lavastoviglie.

Avvertenza

Non riscaldare lo stampo vuoto. Inserire sempre lo stampo in forno con un impasto all'interno! Non esporre a fonti di calore
dirette — fornelli, fiamme, ecc. Non affettare i cibi direttamente nello stampo, non utilizzare utensili in metallo affilati. Eventuali
variazioni di colore del materiale dello stampo non ne compromettono il funzionamento e non comportano rischi per la salute; pertanto
non sono contestabili.

Art: 629538

Ricetta

Mini dolcetti fattiin casa

Ingredienti per 54 dolcetti (1 stampo): 165 g di farina 0, 165 g di farina 00, 35 g di zucchero semolato, 40 g di burro, 200 ml di latte
tiepido, 1 confezione di zucchero vanigliato, 15 g di lievito fresco, 1 tuorlo, 1 pizzico di sale

Procedimento: Unire il latte tiepido, 10 g di zucchero e il lievito, amalgamare il composto con gli altri ingredienti, impastare e lasciar
lievitare in una ciotola. Prelevare con le dita dei pezzetti di impasto da circa 10 g ciascuno, disporli nello stampo imburrato e lasciar
lievitare per altri 15 minuti. Cuocere in forno per circa 10 minuti a 200 °C.

Per preparare dolcetti senza glutine, utilizare la ricetta qui sopra, sostituendo la farina tipo 0 e 00 con 320 g di farina senza glutine.
Consiglio utile: E possibile aggiungere uva passao frutta candita allimpasto dei dolcetti. Servire i dolcetti con crema alla vaniglia o zabaione.

Dolcetti alla cannella fatti in casa

Per preparare i dolcetti alla cannella, sequire la ricetta qui sopra. Stendere I'impasto lievitato ottenendo una sfoglia di circa 0,5 cm di
spessore, suddividerlo in due quadrati lunghi circa 40 cm e spennellarli con burro fuso, cospargere con zucchero e cannella e formare due
rotoli. Tagliare in pezzi da circa 1,5 cm, disporli nello stampo imburrato, lasciar lievitare brevemente e cuocere per circa 10 minuti a 200 °C.

@ Excelente para preparar bollos ducat caseros. Los bollos se desmoldan fécilmente una vez horneados. Fabricado de excelente silicona
resistente al calor. Resistente hasta 230 °C. El molde previene quemados, se limpia facilmente y ahorra espacio. Apto para hornos de gas,
eléctricos y de aire caliente, apto para lavavajllas. Garantia de 3 afios.

Instrucciones de uso

Lavar, secar y untar a fondo el molde de silicona con aceite antes del primer uso; para un resultado dptimo recomendamos Aceite para
engrasar moldes de horno DELICIA 300 ml (art. 630687) — disponible en su distribuidor. No engrasar el molde de nuevo, excepto cuando
sea necesario, por ejemplo cuando se lave de forma frecuente en el lavavajillas o antes de hornear alimentos con masa muy seca.
Horneado en horno de gas, eléctrico o aire caliente

Introducir siempre el molde con el alimento en el horno sobre una base adecuada — parrilla, bandeja para hornear, etc. Llenar el molde
de forma uniforme, hornear de igual forma que en un molde tradicional; el tiempo de horneado en los moldes de silicona puede ser mas
corto que en moldes tradicionales. Desmoldar el alimento homneado del molde presionando suavemente en el fondo flexible del molde.
Mantenimiento

No lavar con agentes abrasivos. Dejar en remojo si esta excesivamente sucio. Apto para lavavajllas.

Aviso

No calentar el molde vacio. jIntroducir siempre el molde en el horno con alimentos en su interior! No exponer a una fuente de calor
directa — placa de cocina, llama, etc. No cortar nunca alimentos directamente en el molde, evitar el uso de utensilios de metal afilados.
Posibles variaciones de color en el material no afectan al funcionamiento y no son perjudiciales para la salud y como tal no pueden
ser reclamados.

Receta

Bollos ducat caseros

Ingredientes para 54 bollos (1 molde): 165 g de harina de grano medio, 165 g de harina, 35 g de azicar granulada, 40 g de
mantequilla, 200 ml de leche templada, 1 paquete de azticar vainillada, 15 g de levadura fresca, 1 yema de huevo, una pizca de sal
Receta: Mezclar |a leche caliente, 10 g de azticar y levadura, mezclar la mezcla con el resto de ingredientes, proceder con la masa y dejar
subir en un bol. Coger pedazos de masa con las manos, de 10 g cada uno, colocarlos en el molde para bollos ducat engrasado y dejar subir
15 minutos mds. Hornear los bollos ducat aprox. 10 minutos a 200 °C.

Para preparar bollos ducat sin gluten, utilizar la receta anterior, sustituyendo la harina normal y de grano medio por 320 g de harina
singluten.

Consejo titil: Puede afiadir pasas o frutas confitadas a la masa de bollos ducat. Servir los bollos ducat con helado de vainilla o salsa
chaudeau dulce.

Bollos ducat caseros con canela

Sequir la receta anterior para preparar masa para bollos ducat con canela. Enrollar la masa levada en cuadrados de aprox. 0,5 cm
de grosor, dividirlo en 2 cuadrados de aprox. 40 cm de largo y pincelar con mantequilla derretida, espolvorear con azicar de canela
y enrollarlos en dos rollos. Cortar en blogues de aprox. 1,5 cm, colocarlos en el molde engrasado, dejar reposar brevemente y hornear
aprox. 10 minutos a 200 °C.

(@ Excelente para facilmente preparar em casa pao Ducat. Os paes sdo faceis de desenformar depois de prontos. Fabricada em silicone
de excelente qualidade resistente ao calor. Resistente a temperaturas até 230 °C. A forma previne os alimentos de se queimarem, é facil
de limpar e poupa espaco ao guardar. Adequada para utilizar em fornos a gds, elétricos e de ar quente. Pode ir a méquina de lavar louga.
3 anos de garantia.

Instrugdes de utilizacao

Lavar e secar e untar muito bem com 6leo a forma em silicone antes da primeira utilizagdo. Recomendamos o uso do Spray desmoldante
para formas DELICIA 300 ml (art. 630687) para obter os melhores resultados — disponivel no seu revendedor. Nao engordurar a forma
novamente, excepto se necessario, por exemplo quando for lavada frequentemente na maquina de lavar louca ou antes de assar
alimentos essencialmente de massa seca.

Cozinhar em gas, elétrico ou de ar-quente

Colocar a forma com os alimentos no forno sempre com uma base adequada — grelha, tabuleiro, etc. Encher uniformemente, cozinhar os
alimentos como habitualmente nas formas tradicionais. 0 tempo de cozedura nas formas em silicone pode ser menor do que nas formas
tradicionais. os alimentos cozinhad ionando ligei o fundo flexivel da forma.

Manutencao

Nao lavar com agentes de limpeza abrasivos. Deixar de molho se estiver muito sujo. Pode ir @ maquina de lavar louga.

Atencéo

Nao aquecer uma forma vazia. Colocar a forma no forno sempre com alimentos no interior! Nao expor a fontes diretas de calor — discos
de fogao, chama, etc. Nunca fatiar os alimentos diretamente na forma, evite usar utensilios de metal afiados. Possiveis alteracdes de
coloragdo no produto ndo afetam o seu funcionamento e nao séo prejudiciais a satide, por esse motivo néo podem ser reclamadas.

Receita

Péao Ducat caseiro

Ingredientes para 54 pdes (1 forma): 165 g farinha de moagem média, 165 g farinha de trigo, 35 g acticar granulado, 40 g banha,
200 ml leite morno, 1 embalagem de acticar baunilhado, 15 g fermento fresco, 1 gema de ovo, uma pitada de sal

Receita: Misturar o leite morno, 10 g agticar e o fermento, misturar o preparado com os restantes ingredientes, processar tudo numa
massa e deixar levedar numa taca. Pegar em pedacos de massa com a méo, 10 g cada, colocar na forma untada e deixar a levedar
por mais 15 minutos. Levar ao forno a 200 °C aproximadamente 10 minutos.

Para preparar paes ducat sem gliiten, use a receita acima, substituindo a farinha de trigo e a farinha de moagem média por
320 g farinha sem gldten.

Dica titil: Pode acrescentar uvas passas ou frutos secos a massa para pdes ducat. Sirva os pdes ducat com baunilha ou molho doce de
chaudeau.

p

Pées ducat com canela

Siga a receita acima para preparar massa para paes ducat com canela. Enrole a massa num quadrado de aproximadamente 0,5 cm, divida
em 2 quadrados com cerca de 40 cm e pincele com manteiga derretida, polvilhe com canela e agticar e enrole. Corte aproximadamente
pedaos de 1,5 cm, coloque na forma untada, deixe levedar um pouco e leve ao forno por cerca de 10 minutos a 200 °C.



@ Hervorragend fiir die Zubereitung von hten hteln, die gebackenen Buchteln konnen leicht ausgekippt
werden. Aus erstklassigem hitzebestandigem Silikon, bis 230 °C hitzebesténdig. Kein Anbacken des Backgutes in der Backform,
die Backform kann gut gereinigt werden, ist platzsparend. Fiir Gas-, Elektro- und HeiBluftofen geeignet, spiilmaschinenfest.
3 Jahre Garantie.

Gebrauchsanleitung

Vor dem ersten Gebrauch die Silikon-Backform spiilen, trocken wischen, griindlich mit Speisefett ausstreichen, als ideal ist der
Backtrennspray DELICIA 300 ml (Art. 630687) zu empfehlen, bei Ihrem Handler erhéltlich. Die Backform wieder ausstreichen nur im
Bedarfsfalle, z.B. nach dem héufigen Spiilmaschinenwaschen oder vor dem Backen von Desserts aus Trockenteig.

Backen im Gas-, Elektro- und HeiBluftofen

Die Backform mit dem Gericht immer in den Ofen auf einer geeigneten Unterlage, einem Rost, einem Backblech usw. legen.
Gleichmagig fiillen, dhnlich wie in den klassischen Backformen backen, die Backzeit in der Silikon-Backform kann kiirzer sein als in den
Klassischen Backformen. An den biegsamen Boden der Backform mild andriicken und das fertige Gericht auskippen.

Wartung

Keine Scheuermittel verwenden, im Falle der starken Verschmutzung einweichen lassen, spiilmaschinenfest.

Hinweis

Die leere Backform nicht iiberhitzen, in den Backofen nur die gefiillte Backform legen. Direkter Warmequelle, Flamme, Kochstelle usw.
nicht aussetzen. Das Backgut nie direkt in der Form schneiden, keine scharfkantigen Kiichengerate aus Metall verwenden. Eventuelle
Verférb beeintrichtigen keinesfalls die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit der Form und kénnen nicht beanstandet
werden.

Backrezept

Hausgemachte Dukatenbuchteln

Zutaten fiir 54 Dukatenbuchteln (1 Backform): 165 g halbgriffiges Mehl, 165 g glattes Mehl, 35 g Kristallzucker, 40 g Fett zum
Backen, 200 ml lauwarme Milch, 1 Péckchen Vanille-Zucker, 15 g frische Hefe, 1 Eigelb, Prise Salz

Vorgehensweise: Erwérmte Milch, 10 g Zucker und Hefe verriihren, den Vorteig zubereiten, mit anderen Zutaten vermischen,
2u Teig verarbeiten, in einer Schiissel gehen lassen. Ca. 10 g Teigstiicke mit der Hand nehmen, in die gefettete Backform geben, noch
15 Minuten gehen lassen. Bei 200 °C ca. 10 Minuten backen.
Die gl i k buchteln nach dem of

durch 320 g glutenfreies Mehl ersetzen.

Guter Tipp: Zum Teig fiir die Dukatenbuchteln kinnen Rosinen, bzw. kandierte Friichte
Vanillesauce, bzw. Créme anglaise servieren.

Kochrezept zubereiten, das glattes Mehl und das halbgriffiges Mehl

ben werden, die Duk hteln mit

Hausgemachte Dukatenbuchteln mit Zimt

Die Teigmasse fiir die Dukatenbuchteln mit Zimt nach dem ob: Kochrezept zubereiten. Den Teiga.0,5cm
dick ausrollen, in zwei ca. 40 cm langen Teigplatten verteilen, mit zerlassener Butter bestreichen, mit Zimtzucker bestreuen, in zwei
Rollen zusammenrollen. Die Rolle in ca. 1,5 cm lange Teigstiicke schneiden, in die gefettete Backform geben, noch kurz gehen lassen,
bei 200 °C ca. 10 Minuten backen.

’

(@ Excellent pour une préparation facile des petits chaussons maison, les petits chaussons cuits sont faciles & démouler. Fabriqué
ensilicone de premiére qualité résistante a la chaleur jusqu'a 230 °C. Le moule n'attache pas, est facile a nettoyer et a stocker. Convient
au four a gaz, électrique et a air chaud, peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

Mode d'emploi

Avant la premiére utilisation, laver et essuyer le moule en silicone et le badigeonner soigneusement avec de la graisse alimentaire, nous
recommandons idéalement |'Huile pour les moules de cuisson DELICIA 300 ml (art. 630687), disponible auprés de votre revendeur.
Ne plus graisser le moule sauf en cas de besoin, par exemple aprés un nettoyage fréquent au lave-vaisselle ou avant la préparation
de plats a base de péte séche.

Préparation au four a gaz, électrique ou a air chaud

Mettre toujours le moule au four sur un support approprié : grille, plaque de four, etc. Remplir de fagon homogene, faire cuire les
plats comme dans des moules traditionnels. Le temps de cuisson dans un moule en silicone peut étre plus court que dans un moule
traditionnel. Démouler le plat cuit en appuyant doucement sur le fond souple du moule.

Entretien

Ne pas utiliser de produits abrasifs, faire tremper en cas de fort encrassement, peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Avertissement

Ne jamais chauffer le moule vide, I'enfourner toujours rempli ! Ne pas exposer a une source de chaleur directe : plaque de cuisson, feu,
etc. Ne jamais couper les plats directement dans le moule, ne pas utiliser d‘ustensiles tranchants en métal. D'éventuels changements
de couleur du matériau n'ont pas de conséquences sur le fonctionnement ou I'innocuité du moule et ne peuvent pas faire l'objet
d'une réclamation.

Recette

Petits chaussons maison

Ingrédients pour 54 chaussons (1 moule) : 165 g de farine mi-ronde, 165 g de farine, 35 g de sucre semoule, 40 g de graisse
de cuisson (margarine), 200 ml de lait tiede, 1 sachet de sucre vanillé, 15 g de levure de boulanger fraiche, 1jaune d'eeuf, 1 pincée de sel
Préparation : préparer le levain a partir lait chaud, de 10 g de sucre et de la levure, mélanger avec les autres ingrédients, préparer
la péte et la laisser lever dans une jatte. Prélever a la main des morceaux de pate d'environ 10 grammes, les placer dans le moule
préalablement badigeonné et laisser & nouveau lever pendant 15 minutes supplémentaires. Faire cuire les petits chaussons au four
200 °C pendant environ 10 minutes.

Préparer les petits chaussons maison sans gluten selon la recette précédente, en remplacant la farine et la farine mi-ronde par
320 g de farine sans gluten.

Bonne astuce : il est possible dajouter d la pdte pour les petits chaussons des raisins secs ou fruits confis ; servir les petits chaussons
accompagnés de créme d la vanille ou mousse de vin.

Petits chaussons maison a la cannelle

Préparer les petits chaussons maison selon la recette précédente. Etaler la pate levée en feuille d’une épaisseur de 0,5 cm environ,
la diviser en deux feuilles d'une longueur de 40 cm environ, les badigeonner de beurre fondu, saupoudrer de sucre a la cannelle
eten former deux rouleaux. Couper les rouleaux en batons de 1,5 cm, les disposer dans le moule beurré, laisser brievement lever et faire
cuire au four a 200 °C pendant environ 10 minutes.

(@ Doskonata do fatwego przygotowania domowych mini buteczek. Podczas pieczenia buteczki nie przywieraja do formy, a upieczone
mozna tatwo wyjac. Dobrze sie ja czysci oraz fatwo przechowuje. Forma zostata wykonana z wysokiej jakosci zaroodpornego silikonu,
wytrzymatego na temperature do 230 °C. Odpowiednia do kuchenek gazowych, elektrycznych oraz z termoobiegiem. Mozna my¢
w zmywarce. Gwarancja 3- letnia.

Instrukcja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem forme silikonowq nalezy umyc, wysuszyc i doktadnie wysmarowac jadalnym thuszczem, jako idealny
polecamy Olej do form do pieczenia DELICIA 300 ml (art. 630687). Forme nalezy nattuszcza¢ ponownie tylko w razie potrzeby, np. jezeli
jest czesto myta w zmywarce lub przed pieczeniem potraw z suchego ciasta.

Pieczenie w piekarniku gazowym, elektrycznym i z termoobiegiem

Forme z zawartoscig nalezy wktadac do piekarnika tylko na odpowiedniej podstawce, ruszcie, blasze itp. Forme nalezy napetniac
rownomiernie, piec podobnie jak w tradycyjnych formach, czas pieczenia w formach silikonowych moze by¢ krdtszy niz w formach
klasycznych. Po upieczeniu, gotowe wypieki nalezy wyciagac poprzez delikatne nacisnigcie na dno formy.

Utrzymanie

Formy nie nalezy my¢ agresywnymi srodkami. W przypadku mocnego zabrudzenia pozostawic do odmoczenia. Mozna my¢ w zmywarce.
Ostrzezenie

Nie nalezy podgrzewac pustej formy, do piekarnika wkfadac zawsze z zawartoscia! Formy nie nalezy wystawiac na bezposrednie
dziatanie ciepfa, kuchenki, pfomieni itp. Nigdy nie nalezy kroi¢ potraw bezposrednio w formie, nie nalezy uzywac ostrych, metalowych
akeesoriéw. Ewentualne zmiany kolorystyczne materiatu nie maja wptywu na funkcjonalnos¢ formy oraz na zdrowie. Przebarwienia
te nie moga by¢ przedmiotem reklamacji.

UPOZORNENI: Ochrana autorskjch prav

Przepis

Domowe mini buteczki

Sktadniki na 54 bufeczki (1 forma): 165 g maki pszennej typ 450, 165 g maki pszennej typ 550, 35 g drobnego cukru,
40 g margaryny do pieczenia, 200 ml letniego mleka, 1 opakowanie cukru waniliowego, 15 g Swiezych drozdzy, 1 26ttko, szczypta soli
Przygotowanie: 7 podgrzanego mleka, 10 g cukru oraz drozdzy nalezy przygotowac zaczyn, nastepnie wymieszac go z pozostatymi
sktadnikami, zagnies¢ ciasto i odstawi¢ do wyrosniecia. Ciasto nalezy podzieli¢ na okoto 10 gramowe porcje, ktdre nastepnie
nalezy umiesci¢ w wysmarowanej formie i odstawic na kolejnych 15 minut do wyrosniecia. Mini buteczki nalezy piec ok. 10 min.
w temperaturze 200 °C.

Bezglutenowe mini bufeczki nalezy przygotowac wedtug powyzszego przepisu, natomiast make pszenng nalezy zastapic
320 g maki bezglutenowej.

Wskazéwka: Do ciasta na mini buteczki mozna dodac rodzynki lub kandyzowane owoce. Buteczki podawac z kremem waniliowym
lub z kremem zabajone.

Domowe mini buteczki z cynamonem

Ciasto na mini buteczki z cynamonem nalezy przygotowac zgodnie z przepisem powyzej. Wyrosniete ciasto nalezy rozwatkowac
na placek o grubosci ok. 0,5 cm i dtugosci ok. 40 cm. Nastepnie placek rozkroi¢ wzdtuz w taki sposob, aby powstaty dwa dtugie
platy, posmarowac rozpuszczonym mastem, posypac cukrem cynamonowym i zwina¢ w dwie rolady. Kazda rolade nalezy pokroi¢
na plasterki o grubosci okoto 1,5 cm, whozy¢ do wysmarowanej ttuszczem formy i pozostawic na krotko do wyrosniecia. Piec okoto
10 minut w temperaturze 200 °C.

@ Vynikajtica na pripravu domécich dukdtovych buchticiek, upecené buchticky mozno fahko vyklopit. Vyrobend z prvotriedneho
Ziaruvzdorného silikonu, odolnd do 230 °C. Forma nepripaluje, dobre sa Cisti, je skladnd. Vhodnd do plynovej, elektrickej
ateplovzdusnej riry, mozno umyvat v umyvacke. 3 roky zaruka.

Navod na pouiitie

Pred prvym pouzitim silikénovii formu umyte, osuste a dokladne vymastite pokrmovym tukom, ako idedlny odporicame
Olej do foriem na pecenie DELICIA 300 ml (art. 630687), Ziadajte u svojho predajcu. Formu znovu vymastite len v pripade potreby,
napr. po castom umyvani v umyvacke alebo pred pecenim pokrmov zo suchych ciest.

Pecenie v plynovej, elektrickej a teplovzdusnej rire

Formu s pokrmom vkladajte do rdry vZdy na vhodnej podlozke, roste, plechu a pod. Pliite rovnomerne, pokrmy pecte obdobne ako
v klasickych forméch, doba pecenia v silikinovej forme mdze byt kratsia ako u foriem klasickych. Hotovy pokrm z formy vyklopte
jemnym zatlacenim na pruzné dno formy.

Udrzba

Neumyvajte abrazivnymi prostriedkami, v pripade silného zneistenia nechajte odmoit, vhodnd do umyvacky.

Upozornenie

Prézdnu formu nezohrievajte, formu vkladajte do riiry vidy naplnend! Nevystavujte priamemu zdroju tepla, platnicke, plamefiu
a pod. Pokrmy nikdy nekrdjajte priamo vo forme, nepouzivajte ostré kovové ndradie. Pripadné farebné zmeny materidlu nemajii
vplyv na funkénost ¢i zdravotnd nezavadnost formy a nemozu byt predmetom reklamécie.

Recept

Domace dukétové buchticky

Ingrediencie pre 54 buchticiek (1 forma): 165 g polohrubej muky, 165 g hladkej miky, 35 g krupicového cukru, 40 g tuku
na pecenie, 200 ml vlazného mlieka, 1 vrectisko vanilkového cukru, 15 g cerstvého drozdia, 1 zltok, 3tipka soli

Postup: 7 ohriateho mlieka, 10 g cukru a drozdia vytvorte kvasok, zmiesajte ho s ostatnymi surovinami, pripravte cesto a nechajte
ho v mise vykysnit. Z cesta odoberajte rukou cca 10 gramové kisky, ktoré vkladajte do vymastenej formy a nechajte este dalsich
15 mindit kysnut. Dukatové buchticky pecte pri 200 °C cca 10 min.

Bezlepkové dukatové buchticky pripravte podla predchadzajiceho receptu, hladkd mdku a polohrubt mdku nahradte 320 g
bezlepkovej muky.

Dobry tip: Do cesta na dukdtové buchticky mozete pridat hrozienka alebo kandizované ovocie, dukdtové buchticky poddvajte
svanilkovym krémom alebo so Sodd.

Domace dukétové buchticky so Skoricou

Cesto na dukatové buchticky so skoricou pripravte podla predchadzajiiceho receptu. Z vykysnutého cesta vyvalkajte cca
0,5 cm hruby plat, ktory rozdelte na dva cca 40 cm dlhé platy, ktoré potrite rozpustenym maslom, posypte Skoricovym cukrom
a zrolujte do dvoch valcekov. Z valcekov ukrajujte cca 1,5 cm pésiky, vlozte ich do vymastenej formy, nechajte kratko vykysnit
apecte pri 200 °C cca 10 min.

@ 0TnMYHO NOAXOANT ANA NPUTOTOBAEHUA KpYIMbIX Gynouek «[lykaToBble ByxTuuKi» (6yn0uKM C BaHWIbHbIM Kpemom, 6niogo
yewckoit Kyxtu). Qopma nf I purop: no Gynoukm nerko BLIHUMAIOTCA U3 GOPMbI.

3 Xaponp CUnMKoHa. B Temneparypy Ao 230 °C. Qopmy Nerko YMCTUTb, OHa He 3aHUMaeT
MHOro mecTa. mopma NOAX0ANUT ANA NPUroTOBNIEHUA MULLW B ra30BblX, 3NEKTPUYECKUX N KOHBEKTOPHDIX Neyax, MOXHO MbITb
B N10CYA0MOEYHOi MaLLWHE. 3-NETHAA rapaHTUA.

WNHCTpYKUMA no ncnonb3oBaHuio

Nepep nepgbim U C dopmy TIPOMBbITb, IPOCYLLIUTH W TL{ATeNIbHO CMa3aTb PACTUTENbHBIM
Macnom. [InA AocTUKeHuA y p Mbl u Macno ana Gopm AnA Bbineuku
DELICIA 300 mn (apT. 630687), KoTopoe MOXHO NPUOBPECTU Y PO3HUYHLIX MPOAABLIOB B BalweM perviote. He cmasbigaiiTe Gopmy
MI0BTOPHO Be3 TH. QOPMY HYXKHO C TIOBTOPHO, TI0CIe YacToiA MOJiKY B MOCYAOMORUHOI MaLLMHe
UNK nepef BbINeyKoii NPOIyKTOB U3 CyX0ro TecTa.

Bbineuka B ra3oBbix, JNEeKTPUYECKNX U KOHBEKTOPHbBIX neyax

Bcerpa pa3metuaiite ¢opmy  TecTom B AyX0BOM Wikady Ha noAXoAALLeii NoANOXKe, HaNPUMep, Ha PellieTkM, NPOTUBHE U ..
3anonkAiiTe Gopmy paBHOMEPHO, KaK ecnin Obl BbiNeKanu B TPAZULIOKHLIX (opMaX. TecTo B CUIMKOHOBBIX GOpMaX MOXET

A 6biCTpee, 4em B BbiHyTb roToBOE 6110710 113 YOPMbI MOXHO, CNIETKa HaaB Ha HIDKHIOI YaCTb GopMbl.
Yxon
Mpu ouncTke Gopm He ucnonb3yiite abpasubbl. Ecu gopma CMLIKOM TPA3HAA, ee HYXKHO 0CTaBUTb OTMOKaTb. MOXHO MbITh
B M10CY/IOMORYHOIA MalLMHe.
BHumatue

He Harpesaiite nyctyio popmy. Ecnn Bl nomettiaeTe dopmy B AyX0Boif Lukad), B Heii lomkHbI 6biTb NpoAyKTbI! He nopsepraiite
(GopMy BO3EVCTBIIO OTKPBITOT0 MNaMeHM U APYruX NpAMbIX UCTOYHUKOB Tenna. He Hape3aiiTe NPofiyKTbi HeMocpezCTBEHHO
B hopme, npy paboTe ¢ hopmoit He nci ocTpble Kue) . B

LBeTa (OpMbI He BAUAIOT Ha ee MPUTORHOCTb K UCMOb30BAHMIO U He MPEAICTaBAAIOT Yrpo3bl 3A0P0BbI0 YenoBeKa, U Mo3ToMy
He MOTYT CyKWUTb p ii npebABNEHUA P

Peuent

[lomaunue «flykatoBble GYXTUYKU»

Hrep ona 54 6ynoyex (1 gpopma): 165 r Mykn CpesHero nomona, 165 T MILIEHUYHOR MyKH,
35rT caxapa, 40 r maprap 200 mMn MONOKa KOMHATHOIA TeMnepatypbl, 1 NakeTk BaHWABHOTO caxapa,

151 cBeXUX APOXKe, T AUYHII XeNToK, WenoTka conn

(noco6 npuzomosnerus: (velwaiite Tennoe Monoko, 10 T caxapa U ApOXoki, 06aBbTe B CMeCb 0CTABLIMECA MHTPE/NEHTb,
NpUroToBLTE TECTO ¥ AaiiTe emy MOAHATLCA. Pa3mecTuTe wapukm Tecta (Becom okono 10 T KaxAbli) B cMa3saHHoi dopme
11 0CTaBbTe NOAHUMATLCA eltie Ha 15 MUHYT. Bbinekaiite okono 10 MUHYT npy Temnepatype 200 °C.

YYrobbl npuroToBUTH , [lyKaToBble GyxTHyKK” Ge3 rnioTeHa, UCNONb3yiiTe pelenT Bbile, 3aMeHUB MLIEHUYHYIO MyKY U MyKy
Cpe/iHero nomona Ha 320 T 6e3rioTeH0BOI MyKi.

[one3neiii cosem: B mecmo 0n Gynoyex moxHo do6asume usiom unu yykamel. [lodasame 6GyoyKu ¢ BAHUTbHbIM KpEMOM UNU
C1a0KUM COYCOM.

[lomatunue «flykatoBble GYXTUYKM» C KOpULIei

(nepyiite pewenTy Bbilue, 4To6bl NPUrOTOBWTS TecTo AN, JlykaToBbix GyxTHYeK”  KopuLeil. PackaTaiiTe Tecto B KBaApar npuon.
TONWWHOIA 0,5 CM, pa3aenuTe ero Ha ABE YacTV Ha KBAAPaTbl ANMHOI OKOMO 40 CM M CMaXbTe UX PACTONAEHHBIM MacTOM,
N0CbINbTe CaXapom C KOPHLieil U CBepHUTe WX B ABa pyneTa. PajenuTe pyneTbl Ha KBaapaTbl Npuoa.1,5 cm, nomecTuTe ux Ha
CMa3aHHblil MaCToM NPOTYBEHb, 0CTaBbTe Ha KOPOTKOE BPems, 4To6bl MOAHANUCH U BbinekaiiTe B Teyerue 10 MuHyT npy 200 °C.

Tento ndvod je chrdnén autorskymi pravy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.0. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi dlisledky s tim spojenymi.
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