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@ Aset for making a gingerbread star for the Christmas tree. Great fun
for your family in making a traditional Christmas decoration. 3-year warranty.

Dough for making 1 Christmas star: 1 small egg, 160 g plain flour“00",
50 g icing sugar, 40 g lightly heated honey, 1 tsp soda, a pinch of ground
cinnamon, a pinch of ground cloves. Shiny glaze: 1 whisked egg. Icing
preparation: blend 1 egg white with 100 g icing sugar until thick.

Recipe: Mix all the ingredients and leave the dough to rest for approx. 2 hours
in the refrigerator. Cut 2 stars from an approx. 3 mm thick layer of dough, coat
each of them with the whisked egg on one side and bake in the oven heated
t0 150 °Cuntil brown. Apply a rich layer of icing on the edges of the inside

of each star, attach the plastic holder to one of the stars and press it gently into
the star. Apply another layer of icing on the edges of the inside of the holder
for a stronger hold. Then attach the other star to the holder to join the two
stars with the icing. Leave the assembled Christmas star to dry, decorate

it when dry and place it on top of the Christmas tree.

@ Souprava pro pripravu pernikové hvézdy na vénocni strometek, skvéla
zébava pro celou rodinu pfi pripravé origindIni vanocni dekorace. 3 roky zaruka.

Tésto pro pripravu 1 vanocni hvézdy: 1 mensi vejce, 160 g hladké mouky
,00 50 g mletého cukru, 40 g mirné ohtétého medu, 11Zicka sody, Spetka
mleté skofice a mletého hrebicku. Leskla glazura: 1 rozslehané vejce.
Piiprava cukrové polevy: 1 bilek smichejte se 100 g mouckového cukru
do zhoustnuti.

Postup: V3echny ingredience smichejte a tésto nechejte v lednici cca 2 hodiny
odpocinout. Z platu tésta o sile cca 3 mm vykrojte 2 hvézdy, obé pottete

po jedné strané rozslehanym vejcem a upecte v troubé rozehtaté na 150 °C

do zhnédnuti. Na vnitini okraje obou hvézd naneste silnéjsi vrstvu cukrové
polevy, na jednu z hvézd pfitisknéte plastovy nosnik a zlehka jej vtlacte do
hvézdy. Na vnitini okraj nosniku naneste dalsi vrstvu cukrové polevy pro
zpevnéni. Poté na nosnik piitisknéte druhou hvézdu tak, aby se cukrova poleva
spojila. Sestavenou vénocni hvézdu nechte zaschnout, poté ozdobte a umistéte
na $pici vénocniho stromecku.

@D Setfiir die Zubereitung von Weihnachtsbaumstern, perfekte
Unterhaltung fiir die ganze Familie bei der Herstellung von der traditionellen
Weihnachtsdekoration. 3 Jahre Garantie.

Teig fiir die Zubereitung von einem Weihnachtsstern: 1 kleineres Ei,

160 g glattes Mehl 00, 50 g Puderzucker, 40 g leicht erwarmten Honig,

1TL Speisesoda, Prise gemahlener Zimt, Prise gemahlene Nelke. Glanzglasur:
1 verquirltes Ei. Zubereitung des Zuckergusses: 1 Eiwei3 mit 100 g
Puderzucker zur festen Masse verriihren.

Vorgehensweise: Samtliche Zutaten vermischen und zu Teig verarbeiten.
Lebkuchenteig mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.
Lebkuchenteig ca. 3 mm dick ausrollen, 2 Weihnachtssterne ausstechen, beide
auf einer Seite mit verquirltem Ei bestreichen, den Backofen vorheizen und bei
150 °Cbraungold backen. Innenrande beider Sterne dicker mit Zuckerglasur
bestreichen, einen Stern an den Halter andriicken, den Halter leicht
eindriicken. Auf den Innenrand des Halters wieder Zuckerglasur auftragen, um
den Halter fester zu machen. Dann an den Halter den anderen Stern
andriicken, wobei die Zuckerglasur sich verbinden soll. Den
zusammengestellten Weihnachtshaumstern trocknen lassen, dann verzieren
und auf die Weihnachtsbaumspitze befestigen.

@ Kit pour la préparation d'une étoile en pain d'épices pour arbre de Noél,
divertissement ludique pour toute la famille lors de la préparation des
décorations traditionnelles de Noél. 3 ans de garantie.

Péte pour la préparation d’une étoile de Noél : 1 ceuf de petite taille,
160 g de farine fine 00 (farine type 55 en France), 50 g de sucre moulu,

40 g de miel légerement chauffé, 1 cuillere a café de bicarbonate de sodium,
une pincée de cannelle moulue, une pincée de clou de girofle moulu. Glagage
brillant : 1 ceuf battu. Préparation du glagage de sucre : mélanger

1 blanc d'ceuf avec le sucre en poudre jusquia épaississement.

Mode d'emploi : Mélanger tous les ingrédients, en faire une péte et la laisser
reposer pendant au moins 2 heures au réfrigérateur. Dans une feuille de péte
denviron 3 mm d'épaisseur, découper les deux étoiles, les enduire d'un c6té avec
I'eeuf battu et les faire cuire au four & 150 °Cjusqu'au brunissement. Enduire les
parties intérieures des deux étoiles avec une couche épaisse de glacage de sucre,
serrer le support en plastique contre I'une des étoiles et I'enfoncer légerement
dans Iétoile. Enduire la partie intérieure du support d'une autre couche de
glagage pour renforcer. Serrer ensuite la seconde étoile contre e support de
maniére a ce que le glagage de sucre s'unisse. Laisser sécher I'étoile de Noél ainsi
complétée, puis décorer et a placer au sommet de I'arbre de Noél.

0 Un setideale per la preparazione di un puntale stella al pan di zenzero per
I'albero di Natale. Un vero divertimento per tutta la famiglia per fare la
tradizionale decorazione natalizia. Garanzia 3 anni.

Pan di zenzero per la stella di Natale: 1 uovo piccolo, 160 g farina bianca
"00", 50 g zucchero a velo, 40 g miele intiepidito, T cucchiaio bicarbonato di
sodio, un pizzico di cannella in polvere, 1 pizzico di chiodi di garofano.

Per lucidare: 1 uovo shattuto. Per la glassa: mescolare 1 albume d'uovo con
100 g di zucchero a velo fino ad ottenere un composto liscio.

Ricetta: Impastare tutti gli ingredienti e formare una palla; lasciar riposare in
frigorifero per almeno due ore. Ritagliare 2 stelle dall'impasto steso con un
matterello ad uno spessore di 3 mm. Spennellare con I'uovo shattuto
entrambe le stelle da un solo lato e cuocere in forno a 150 °C fino

a doratura. Applicare uno strato consistente di glassa sui bordi nella parte
interna delle stelle, attaccare il supporto in plastica ad una delle due stelle
premendo leggermente. Per una maggiore tenuta, consigliamo di mettere uno
strato di glassa anche sui bordi nella parte interna del supporto. Incollare al
supporto con altra glassa anche I'altra stella in modo che le due stelle
combacino. Lasciar asciugare completamente, decorare e posizionare la stella
sulla punta dell'albero di Natale.

@ Un juego para preparar una estrella de masa de jengibre para el Arbol de
Navidad. Gran diversion para su familia preparando la tradicional decoracién
de Navidad. Garantia de 3 afios.

Masa para preparar 1 Estrella de Navidad: 1 huevo pequefio, 160 gr

de harina normal “00°, 50 gr de azdcar glas, 40 gr de miel tibia, 1 cucharadita
de bicarbonato, una pizca de canela molida, una pizca de clavo molido.
Glaseado brillante: 1 huevo batido. Preparacion del glaseado: mezclar
1 clara de huevo con 100 gr de azticar glas hasta que espese.

Receta: Mezclar todos los ingredientes y dejar reposar la masa
aproximadamente 2 horas en el frigorifico. Cortar 2 estrellas de la masa
extendida de aproximadamente 3 mm de grosor, cubrir cada una de ellas con
el huevo batido por una cara y hornear en el horno precalentado a 150 °C hasta
que estén doradas. Aplicar una abundante capa de glaseado en los bordes
interiores de cada estrella, unir los soportes de pldstico a una de las estrellas
y presionarlo gentilmente en la estrella. Aplicar otra capa de glaseado en los
bordes interiores del soporte para un mantenimiento fuerte. Después colocar
la otra estrella en el soporte para unir las dos estrellas con el glaseado. Dejar
secar la Estrella de Navidad montada, decorarla cuando esté seca y colocar en
la parte superior del Arbol de Navidad.

@ Um conjunto para fazer uma estrela de biscoito de gengibre para colocar
na arvore de Natal. Grande diverso para toda a familia na tradicional
decoracdo de Natal. 3 anos de garantia.

Massa para fazer 1 Estrela de Natal: 1 ovo pequeno, 160 g farinha,

50 g agticar em pd, 40 g de mel ligeiramente aquecido, 1 colher de chd de
bicarbonato de sédio, uma pitada de canela em p6, uma pitada de cravinho em
po. Cobertura brilhante: 1 ovo batido. Preparagao do glacé: misture uma
clara de ovo com 100 g de agticar em pé até engrossar.

Receita: Misture todos os ingredientes e deixe a massa a levedar
aproximadamente 2 horas no frigorifico. Corte 2 estrelas com
aproximadamente 3 mm de espessura da massa, pincele-as por cima com

0 0vo batido e leve ao forno previamente aquecido a 150 °C até ficar com uma

cor acastanhada. Aplique uma rica camada de glacé nas bordas do interior
de cada estrela, fixe o suporte de plastico a uma das estrelas e pressione-o
suavemente para dentro. Aplique outra camada de glacé sobre as bordas do
interior do suporte para uma retencdo mais forte. Em seguida junte a outra
estrela ao suporte de forma a juntar as duas estrelas com o glacé. Deixe
aestrela de Natal montada para secar, decore-a depois de ficar dura

e coloque-a no topo da drvore de Natal.

@ Zestaw do przygotowania piernikowej gwiazdy na bozonarodzeniowa
choinke, doskonata zabawa dla catej rodziny podczas przygotowywania
oryginalnych bozonarodzeniowych dekoracji. Gwarancja 3- letnia.

Ciasto do przygotowania 1 bozonarodzeniowej gwiazdy: 1 mniejsze
jajko, 160 g maki, 50 g cukru pudru, 40 g lekko podgrzanego miodu, 1tyzeczka
sody, szczypta mielonego cynamonu oraz szczypta mielonych gozdzikéw.
Blyszczaca glazura: 1 roztrzepane jajko. Przygotowanie lukru: 1 biatko
nalezy zmiesza¢ z 100 g cukru pudru az do zgestnienia.

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wymieszac, przygotowane ciasto
nalezy whozyc do lodowki na 2 godziny. Z pfatu ciasta o grubosci 3 mm nalezy
wykroi¢ dwie gwiazdy, obie posmarowac z jednej strony roztrzepanym
jajkiem, a nastepnie piec w piekarniku rozgrzanym do 150 °C do momentu

az zbrazowieja. Na wewnetrzng czes¢ obu gwiazd nalezy naniesc grubsza
warstwe lukru, na jednej z nich nalezy umiesci uchwyt i wsunac go delikatnie
do gwiazdy. Na wewnetrzny brzeg uchwytu dla wzmocnienia nalezy nanies¢
kolejng warstwe polewy. Nastepnie do uchwytu nalezy docisnac druga
gwiazde, tak aby gwiazdy potaczyt sie ze soba. Ztaczong bozonarodzeniowa
gwiazde nalezy pozostawic do zastygniecia, nastepnie ozdobic, umiescic

na szpicu choinki.

@ Stiprava na pripravu pernikovej hviezdy na vianocny stromdek, skveld zabava
pre celt rodinu pri priprave origindlnej vianocnej dekordcie. 3 roky zaruka.

Cesto na pripravu 1 vianocnej hviezdy: 1 mengie vajce, 160 g hladkej
muky,00%, 50 g praskového cukru, 40 g mierne ohriateho medu, 1 lyZicka sody,
Stipka mletej Skorice a mletych klincekov. Leskla glaztira: 1 rozslahané vajce.
Priprava cukrovej polevy: 1 bielok zmiesajte so 100 g praskového cukru

do zhustnutia.

Postup: VSetky ingrediencie zmieSajte a cesto nechajte v chladnicke

cca 2 hodiny odpocinit. Z plétu cesta o hribke cca 3 mm vykrojte 2 hviezdy,
obe potrite na jednej strane rozslahanym vajcom a upecte v rdre rozohriatej
na 150 °C do zhnednutia. Na vnitorné okraje oboch hviezd naneste silnejsiu
vrstvu cukrovej polevy, na jednu z hviezd pritlacte plastovy nosnik a zlahka
ho vtlacte do hviezdy. Na vnitorny okraj nosnika naneste dalSiu vrstvu
cukrovej polevy na spevnenie. Potom na nosnik pritlacte druh hviezdu tak,
aby sa cukrova poleva spojila. Zostavend vianocnti hviezdu nechajte zaschnit,
potom ozdobte a umiestnite na Spic vianocného stromceka.

@ Habop ans npuroToBNEHNA MPAHIYHOI 3BE33b ANA POXIECTBEHCKOTE
€/IKI, MIPEKPAcHoe PasBieyeHie AnA BLel CeMbit NP NPUTOTOBAEHNN
OPUTUHANbHBIX POXAECTBEHCKIX AeKopaLyuii. [apaHTus 3 roga.

Tecto ana npurotoBneHuA 1 poxaecTBEHCKoN 38e3/bl: 1 AiiLjo, 160 T
npoctoit MyKku, 50 r caxapHoii nyapbl, 40 T cnerka HarpeToro Meaa, 14.n.
0fbl, LenoTka it KopuLibl 1 nr bnecrawas
rnasypb: 1836uToe AiiLo. lpuroToBneHnA caxapHoii rnasypu: 1 6enok
emetwaiite ¢ 100 T caxapHoii nyzApbl 10 3aryCcTeHuA.

Mpouecc npuroToBRenua: Bce vHrpeaneHTb! CMeLLaliTe 1 TeCTo nomecTuTe
B XONOAMNbHYK Ha 2 Yaca. V13 nucTa TecTa TONLUMHON OK. 3 MM BbipexbTe
23Be3/ibl, 00 cMaxbTe C 0/HOI CTOPOHbI B3OWTbIM AVLOM 1 UCnekwTe

B JlyX0BKe, pa3orperoii Ha 150 °C 4o 3onouctoro UeTa. Ha BHyTpeHHue kpasa
0bevix 3Be3/1 HaHecuTe TONCTbIN CNOiA caxapHoii rMasypu, K 0AHO 3Be3ze
NPUKMIUTE NNACTUKOBYHO NOACTABKY U CNIerka BAABUTE ee B 3Be3fy.

Ha BHyTpeHHuii Kpail NOACTaBKM HaHeCUTe eLLie OANH CNOV CaxapHoil rasypi
ANA yKpenneHua. 3atem K nofcTaBKe NPUXMUTE APYryto 3Be3Ay TaK, 4To6bl
(axapHan rnasypb coefHunach. CocTaBneHHoi poX/eCTBEHCKON 3Be3ae
JiaiiTe 3aC0XHYTb, 3aTeM yKpacbTe v MOMeCTUTE Ha BEPXYLUKY
POXAECTBEHCKON enku.
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