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@ White sandwich bread

Ingredients: 470 g plain flour, 350 ml heated milk, 30 g melted butter and a little to grease the pan, 10 g fresh yeast,
8 gsalt, 5 g granulated sugar

Recipe: Blend heated milk, sugar and yeast and leave to rise. Blend flour with salt, add the activated yeast and melted
butter and process into a smooth dough. Roll out the dough, fold the square on each side, roll out and fold again on each
side and roll out once again so that the width of the square is equal to the length of the ceramic pan. Roll the dough into
a cylindrical shape, place into the pan greased with butter and leave to rise for an hour at room temperature. Set the lid
greased with butter onto the pan with risen dough, place into the oven preheated to 175 °C and bake for approx.
70 minutes. Take the lid off and remove the bread from the pan when done.

@ svétly toastovy chléh

Ingredience: 470 g hladké mouky, 350 ml ohfatého mléka, 30 g rozpusténého masla a trocha na vymazani formy,
10 g Cerstvého drozdi, 8 g soli, 5 g cukru krystal

Postup: Z ohfatého mléka, cukru a drozdi nechte vzejit kvasek. Mouku smichejte se soli, pfidejte kvasek, rozpusténé méslo
a vypracujte hladké tésto. Tésto rozvalejte, plat z kazdé strany pieloZte, rozvalejte a znovu z kazdé strany prelozte a poté
znovu rozvalejte tak, aby Sitka plétu odpovidala délce keramické formy. Z tésta srolujte valecek, vlozte do méaslem vymaza-
né formy a nechte pfi pokojové teploté hodinu kynout. Na formu s vykynutym téstem nasadte méaslem vymazané viko,
vloZte do trouby vyhfaté na 175 °Ca pecte cca 70 minut. Po upeceni sejméte viko a chléb z formy vyklopte.

@ Panein cassetta

Ingredienti: 470 g di farina, 350 ml di latte tiepido, 30 g di burro fuso pili un po' perimburrare la teglia, 10 g di lievito fresco,
8 g disale, 5 g di zucchero semolato

Procedimento: Attivare il lievito unendovi il latte intiepidito e lo zucchero. Miscelare la farina con il sale, aggiungere
il lievito attivato e il burro fuso e lavorare fino ad ottenere un impasto liscio. Stendere I'impasto, ripiegare il quadrato
ottenuto su ciascun lato, stendere e ripiegare di nuovo su ogni lato e stendere ancora una volta in modo che la larghezza del
quadrato sia uguale alla lunghezza dello stampo in ceramica. Arrotolare I'impasto in forma cilindrica, inserire nello stampo
imburrato e lasciare lievitare per un'ora a temperatura ambiente. Applicare il coperchio anch'esso imburrato allo stampo
con l'impasto lievitato; cuocere in forno preriscaldato a 175 °C per circa 70 minuti. Togliere il coperchio ed estrarre il pane
dallo stampo una volta cotto.

@ Pan de molde blanco

Ingredientes: 470 g de harina normal, 350 ml de leche caliente, 30 g de mantequilla derretida y un poco para engrasar
el molde, 10 g de levadura fresca, 8 g de sal, 5 g de azticar granulada

Receta: Mezclar la leche caliente, el azdcar y la levadura y dejar subir. Mezclar la harina con la sal, aiadir la levadura
activada, la mantequilla derretida y procesar hasta obtener una masa suave. Estirar la masa, doblar un cuadrado en cada
lado, estirar y doblar de nuevo en cada lado, estirar una vez mas de forma que el ancho del cuadrado sea igual a la longitud
del molde de cerdmica. Enrollar la masa en forma cilindrica, colocar en el molde engrasado con mantequilla y dejar leudar
durante una hora a temperatura ambiente. Colocar la tapa untada con mantequilla en el molde con masa leudada, colocar
en el horno precalentado a 175 °Cy hornear aprox. 70 minutos. Retirar la tapa y desmoldar el pan una vez hecho.

(D Pao de forma branco

Ingredientes: 470 g de farinha simples, 350 ml de leite aquecido, 30 g de manteiga derretida e um pedaco para untar
aforma, 10 g de fermento fresco, 8 g de sal, 5 g de aglcar granulado

Receita: Misturar o leite aquecido, 0 alicar e o fermento e deixar levedar. Misturar a farinha com o sal, adicionar o fermento
e a manteiga derretida e obter uma massa lisa. Estender a massa, dobrar as pontas de cada lado, estender e dobrar
novamente de cada lado e estender novamente para que a largura da massa seja igual ao comprimento da forma ceramica.
Enrolar a massa numa forma cilindrica, colocar na forma untada com manteiga e deixar levedar por uma hora a temperatu-
ra ambiente. Colocar a tampa untada com manteiga na forma com a massa levedada, colocar no forno pré-aquecido
a 175 °Ce cozinhar durante cerca de 70 minutos. Retirar a tampa e retirar o pdo da forma quando terminar.

(D WeiBes Toastbrot

Zutaten: 470 g glattes Mehl, 350 ml erwarmte Milch, 30 g geschmolzene Butter und noch etwas zum Ausstreichen der
Backform, 10 g frische Hefe, 8 g Salz, 5 g Kristallzucker

Vorgehensweise: Erwarmte Milch, Zucker und Hefe vermischen, den Vorteig zubereiten. Das Mehl und Salz vermischen,
den Vorteig und geschmolzene Butter dazugeben, zu glattem Teig verarbeiten. Den Teig ausrollen, jede Seite der Teigplatte
falten, ausrollen und noch einmal zusammenfalten und wieder ausrollen, wobei die Breite der Teigplatte der Lénge der
keramischen Backform entsprechen soll. Den Teig zu einer Rolle formen, in die mit Butter gefettete Backform legen, bei
Zimmertemperatur eine Stunde gehen lassen. Auf die Backform mit dem aufgegangenen Teig den mit Butter gefetteten
Deckel aufsetzen, in den auf 175 °C vorgeheizten Backofen stellen, ca. 70 Minuten backen. Nach dem Backvorgang den
Deckel abnehmen, gebackenes Toastbrot aus der Backform auskippen.

@ Pain de mie blanc

Ingrédients : 470 g de farine fluide, 350 ml de lait chaud, 30 g de beurre fondu et un peu pour le moule, 10 g de levure
fraiche, 8 g de sel, 5 g de sucre cristal

Préparation : Mélanger le lait chaud, le sucre et la levure et laisser le levain lever. Mélanger la farine avec le sel, ajouter
le levain, le beurre fondu et travailler une péte lisse. Rouler la pate, replier chaque coté de I'abaisse vers le milieu, la rouler
et replier a nouveau, puis rouler afin que la largeur de I'abaisse corresponde a la longueur du moule céramique. Rouler
un rouleau de la péte, le mettre dans le moule beurré et laisser lever a température ambiante pendant une heure. Mettre
le couvercle beurré sur le moule avec la pate, mettre au four chauffé a 175 °C et faire cuire pendant environ 70 minutes.
Apres la cuisson, retirer le couvercle et démouler le pain.

@ Jasny chleb tostowy

Sktadniki: 470 g maki pszennej, 350 ml podgrzanego mleka, 30 g rozpuszczonego masta i odrobina do wysmarowania
formy, 10 g Swiezych drozdzy, 8 g soli, 5 g cukru krysztatu

Przygotowanie: Z podgrzanego mleka, cukru i drozdzy nalezy przygotowac zaczyn. Make nalezy wymieszac z sol3, dodac
zaczyn, rozpuszczone masto i przygotowac gtadkie ciasto. Ciasto nalezy rozwatkowad, ptat ciasta nalezy ztozy¢ z kazdej
strony, rozwatkowac i ponownie ztozy, a nastepnie rozwatkowac tak, aby szerokos¢ ptatu odpowiadata dtugosci formy
ceramicznej. Z ciasta nalezy uformowa¢ watek, whozy¢ do wysmarowanej mastem formy i pozostawi¢ na godzine
w temperaturze pokojowej do wyrosniecia. Na forme z wyrosnietym ciastem nalezy natozy¢ wysmarowane mastem wieko,
i piec ok. 70 minut w piekarniku rozgrzanym do 175 °C. Po upieczeniu wieko nalezy zdjac, a chleb wyjac z formy.

@ Svetly toastovy chlieb

Ingrediencie: 470 g hladkej mky, 350 ml ohriateho mlieka, 30 g roztopeného masla a trochu na vymastenie formy,
10 g Cerstvého droZdia, 8 g soli, 5 g kryStélového cukru

Postup: 7 ohriateho mlieka, cukru a droZdia nechajte vzist kvésok. Mdku zmiesajte so solou, pridajte kvasok, roztopené
maslo a vypracujte hladkeé cesto. Cesto rozvalkajte, plat z kazdej strany prelote, rozvalkajte a opat z kazdej strany prelozte
a potom opiit rozvalkajte tak, aby $irka platu zodpovedala dizke keramickej formy. Z cesta zrolujte valcek, vlozte do maslom
vymastenej formy a nechajte priizbovej teplote hodinu kysnut. Na formu s vykysnutym cestom nasadte maslom vymaste-
né veko, vlozte do vyhriatej riiry na 175 °Ca pecte cca 70 mindt. Po upeceni zlozte veko a chlieb z formy vyklopte.

@ Fehér toast kenyér

Hozzdvalék: 470 g simaliszt, 350 ml langyos tej, 30 g puha vaj és egy kevés a forma kikenéséhez, 10 g friss élesztd, 8 g s6,
5 g kristalycukor

Leirds: A langyos tejben és cukorban futtassa fel az élesztét. A lisztben keverje el a sot, adja hozzd a felfuttatott élesztét,
az olvadt vajat, és dolgozza el a tésztat. Sodorja ki a tésztdt, majd minden oldalardl hajtsa fel, ismét sodorja ki és minden
oldaldrdl hajtsa fel, majd tjra sodorja ki tigy, hogy a tésztalap szélessége megegyezzen a keramia forma hosszaval. A tésztat
tekerje fel hengerbe, tegye bele a vajjal kikent formaba, és szobahGmérsékleten hagyja kelni egy drdn at. A megkelt
tésztdval teli forméra helyezze rd a vajjal kikent tetét, tegye elémelegitett siitdbe, és 175 °C-on kb. 70 percig siisse.
Ha megsiilt, vegye le a fedelét, és boritsa ki a kenyeret a formabal.

@ benbiit TocToBbIN XNe6

Unzpeduermei: 470 t 6enoit Myki, 350 mn Tennoro mMonoka, 30 r pacTonneHHOro Macna, Macno AnA CMa3blBaHuA
dopmbl, 10 T cBexux apoxkeit, 8  conn, 51 caxapa

[puzomossierue: B NOAOrpeToe MONOKO A0baBbTe Caxap W APOXKN — NOArOTOBbTe 3aKBacky. [lpuroToBbTe TeCTO:
CMeLwaiite MyKy C conblo, A06aBbTe 3aKBACKy M pacTonneHHoe Macno. Packaraiite Tecto, INCT ¢ KaAOA CTOPOHbI
3aBepHuTe, packataiite U CHOBa 3aBepHUTE C KaxAOW CTOPOHbI, 3aTeM BHOBb pacKaTaiiTe, uTo6bl WMpPUHA NUCTa
C00TBETCTBOBANA ANMHE KepaMinyeckoit Gopmbl. CMaxbTe Gopmy MacIoM, CKaTaiTe TeCTo B pyneT, nepenoxute B Gopmy
11 HaKpoiiTe NonoTeHLeM, 0CTaBbTe B TeMMOM MecTe 6e3 CKBO3HAKOB Ha 4ac. KpblwKy opmbl cMabre Maciom
11 3aKpoiiTe GOpMy, MoCTaBbTE B JyXOBKY, pasorpetyto 4o 175 °C u Bbinekaiite npumepHo 70 MuHyT. Koraa xne6 byaet
TOTOB, CHUMUTE KPILLIKY 1 U3BAEKUTE ero U3 GopMbl.

@ binuit TocToBuUI XNi6

IHepedienmu: 470 r 3BuuaitHoro 6opoLwHa, 350 M nigirpiToro Monoka, 30 I po3ToNyIeHOro BEepLUKOBOr0 Macia i Tpoxi
ANA 3matLyBaHHA Gopmu, 10 T CBiXuMX ApixAXiB, 8 T coni, 5 T KpucTaniuHoro Lykpy

Cnoci6: 3 nigirpiToro MosnoKa, LyKpy Ta ApixAXiB 3p06iTb 3akBacky. bopoluHo 3milwaiite i3 cinnio, Aopaiite 3aKBacky,
po3TonneHe Macno i 3amiciTb rnaake Ticto. Po3kayaiite TicTo, Bi3MiTb i0ro0 3 0fHi€ CTOPOHY | NOKNAZITD Ha LY HaBnin,
3HOBY po3KavaiiTe i CKMaAiTb HaBMif, a MOTIM 3HOBY po3KauaiiTe Tak, w06 WUPKHA TicTa BiANOBiZana AOBXWHI
KepamiyHoi popmu. 3 TicTa 3pobiTb BanuK, NOKaAiTh 0 3MaLLEHoi Macsiom Gopmu i faiite TiCTy NiGHATUCA NPOTArOM
TOAMHN Ny KiMHATHIA TemnepaTypi. Ha ¢opmy 3 nigHATAM TiCTOM HajiHbTe 3MalueHy Maciom KpULLKY, nocTaBTe
ii B po3irpity ao 175 °C ayxoBKy i 3anikaiite 6au3bko 70 xBuauH. icna BUNIKaHHA 3HIMITb KPULLKY i BUAMITL XNi6
3 dopmu.

@ Light banana bread

Ingredients for dry mixture: 240 g wholemeal plain flour, 12 g baking powder, 4 g baking soda, pinch of salt

Ingredients for liquid mixture: 320 g ripe to overripe bananas, 130 g apple purée, 110 g melted butter and a little to grease
the pan, 90 g honey, 20 ml apple juice, vanilla essence to taste

Recipe: Process the ingredients for liquid mixture in a food processor/blender and gradually blend the dry mixture into the
prepared liquid mixture. Thoroughly blend the dough and transfer it into the ceramic pan greased with butter. Set the lid
greased with butter on, place the pan into the oven preheated to 180 °Cand bake for approx. 60 minutes. Use a skewer before
turning out the bread from the pan to make sure the bread is cooked also in the centre and then carefully turn it out from the
pan. Useful hint: Add cut nuts or dried fruits into the dough to taste.

® Lehky bananovy chléb

Ingredience pro sypkou smés: 240 g celozmné hladké mouky, 12 g prasku do peciva, 4 g jedIé sody, $petka soli

Ingredience pro tekutou smés: 320 g zralych az pfezralych bandnd, 130 g jablecného pyré, 110 g rozpusténého mésla a trocha
na vymazani formy, 90 g medu, 20 ml jablecného dzusu, vanilkovd esence dle chuti

Postup: Ingredience pro tekutou smés rozmixujte a do pfipravené tekuté smési postupné vmichejte sypkou smés. Tésto
diikladné promichejte a pfemistéte do méaslem vymazané keramické formy. Formu s nasazenym a maslem vymazanym
vikem vlozte do trouby vyhraté na 180 °C a pecte cca 60 minut. Pfed vyklopenim z formy se pomoci $pejle ujistéte, Ze je
chléb upeceny i uprostied a poté jej z formy opatré vyklopte. Dobry tip: Do tésta piidejte dle chuti sekané ofechy nebo
susené ovoce.

@ Panelight alla banana

Ingredienti per la miscela secca: 240 g di farina integrale, 12 g di lievito, 4 g di bicarbonato di sodio, 1 pizzico di sale
Ingredienti per if composto liquido: 320 g di banane molto mature, 130 g di purea di mele, 110 g di burro fuso pit un po' per
imburrare la teglia, 90 g di miele, 20 ml di succo di mela, essenza di vaniglia in polvere g.b.

Procedimento: Lavorare gli ingredienti per Iimpasto liquido in un robot da cucina/frullatore e unire poca alla volta la miscela
secca agli ingredienti liquidi. Amalgamare bene I'impasto e trasferirlo nello stampo di ceramica imburrato. Applicare il
coperchio anch’esso imburrato allo stampo; cuocere in forno preriscaldato a 180 °C per circa 60 minuti. Utilizzare uno stuzzica-
denti prima di estrarre il pane dallo stampo per assicurarsi che sia cotto anche al centro, quindi sformarlo delicatamente.
Consiglio utile: Aggiungere noci sminuzzate o frutta secca a piacere all'impasto.

@ Pan de platano ligero

Ingredientes para la mezcla seca: 240 g de harina integral, 12 g de levadura en polvo, 4 g de bicarbonato, pizca de sal
Ingredientes para la mezcla liquida: 320 g de pldtanos maduros o muy maduros, 130 g de puré de manzana,
110 g de mantequilla derretida y un poco para engrasar el molde, 90 g de miel, 20 ml de zumo de manzana, esencia de vainilla
al gusto

Receta: Procesar los ingredientes para la mezcla liquida en un procesador de alimentos/batidora y mezclar gradualmente
la mezcla seca en la mezcla liquida preparada. Mezclar bien la masa y poner en el molde de cerdmica untado con mantequilla.
Colocar la tapa untada con mantequilla en el molde, introducir el molde en el horno precalentado a 180 °Cy hornear
aprox. 60 minutos. Utilizar un pincho antes de sacar el pan del molde para asequrarse de que el pan esta hecho también en
el centro y desmoldar cuidadosamente. Consejo ditil: Afadir frutos secos o fruta deshidratada cortada en la masa al gusto.

@ Péo de banana light

Ingredientes para preparado seco: 240 g de farinha simples integral, 12 g de fermento em p6, 4 g de bicarbonato de sédio,
pitada de sal

Ingredientes para preparado liquido: 320 g de bananas maduras, 130 g de puré de macd, 110 g de manteiga derretida
e um pedaco para untar a forma, 90 g de mel, 20 ml de sumo de maca, esséncia de baunilha a gosto

Receita: Processar os ingredientes para o preparado liquido num processador/liquidificador de alimentos e misturar
gradualmente o preparado seco na preparado liquido. Misturar completamente a massa e transferir para a forma ceramica
untada com manteiga. Colocar a tampa untada com manteiga na forma com a massa levedada, colocar no forno pré-aquecido
a 180 °Ce cozinhar durante cerca de 60 minutos. Usar um espeto antes de tirar o pdo da forma para se certificar de que o pao
é cozido também no centro e, de sequida, cuidadosamente retird-lo da forma. Dica dtil: Adicionar nozes cortadas ou frutas
$ecas Na massa a gosto.

(D Leichtes Bananenbrot

Zutaten fiir die trockene Mischung: 240 g glattes Vollkornmehl, 12 g Backpulver, 4 g Speisesoda, Prise Salz

Zutaten fiir die fliissige Mischung: 320 g reife bis iiberreife Bananen, 130 g Apfelmus, 110 g geschmolzene Butter und noch
etwas zum Ausstreichen der Backform, 90 g Honig, 20 ml Apfelsaft, Vanille-Backaroma je nach Geschmack

Vorgehensweise: Die Zutaten fiir die flissige Mischung im Mixgerat zerkleinern, die trockene Mischung zu den fliissigen
Zutaten allmahlich dazugeben. Die Teigmasse griindlich vermischen, in die mit Butter gefettete keramische Backform legen.
Die Backform mit dem aufgesetzten und mit Butter gefetteten Deckel in den auf 180 °C vorgeheizten Backofen stellen,
ca. 60 Minuten backen. Vor dem Ldsen des Bananenbrotes aus der Backform machen Sie die Stichprobe mit einem Holzstéh-
chen, ob das Backgut auch in der Mitte gar durchgebacken ist, dann das Bananenbrot vorsichtig aus dem Backform ldsen.
Guter Tipp: Die grob gehackten Walniisse, bzw. Dorrobst je nach Geschmack unter den Teig heben.

@ Pain léger ala banane

Ingrédients pour le mélange poudreux : 240 g de farine fluide de blé complet, 12 g de levure chimique, 4 g de bicarbonate
de sodium, une pincée de sel

Ingrédients pour le mélange liquide : 320 g de bananes mires a trop mdres, 130 g de purée de pommes, 110 g de beurre
fondu et un peu pour le moule, 90 g de miel, 20 ml de jus de pomme, essence de vanille selon le godit

Préparation : Mixer les ingrédients pour le mélange liquide et ajouter progressivement le mélange poudreux dans le mélange
liquide préparé. Mélanger bien la péte et la déplacer dans le moule céramique beurré. Mettre le moule avec le couvercle
beurré en place au four chauffé a 180 °C et faire cuire pendant environ 60 minutes. Avant de démouler, vérifier que le pain est
cuit méme au milieu a I'aide d’un pique en bois, puis démouler avec prudence. Bonne astuce : Ajouter des noix hachées ou des
fruits secs selon le godit dans la pate.

@ Lekki chleb bananowy

Sktadniki sypkie: 240 g maki petnoziarnistej, 12 g proszku do pieczenia, 4 g sody oczyszczonej, szczypta soli

Sktadniki mokre: 320 g dojrzatych lub przejrzatych bananéw, 130 g puree jabtkowego, 110 g rozpuszczonego masta i odrobina
do wysmarowania formy, 90 g miodu, 20 ml soku jabtkowego, esencja waniliowa do smaku

Przygotowanie: Sktadniki mokre nalezy zmiksowac i stopniowo do przygotowanej masy dodawac sktadniki suche. Ciasto
nalezy doktadnie wymiesza¢ i przelac do wysmarowanej mastem ceramicznej formy. Na forme nalezy natozy¢ wysmarowane
mastem wieko i piec w piekarniku rozgrzanym do 180 °C przez ok. 60 minut. Przed wyjeciem z formy, za pomocg patyczka
nalezy upewnic sie, ze chleb jest upieczony, a nastepnie ostroznie wyjac go z formy. Wskazowka: Do ciasta mozna dodac
posiekane orzechy lub suszone owoce.

@ Lahky bananovy chlieb

Ingrediencie pre sypkti zmes: 240 g celozrnnej hladkej muky, 12 g prasku do peciva, 4 g jedlej sody, Stipka soli

Ingrediencie pre tekutt zmes: 320 g zrelych aZ prezretych banénov, 130 g jablkového pyré, 110 g roztopeného masla a trochu
na vymastenie formy, 90 g medu, 20 ml jablkového dZdsu, vanilkova esencia podla chuti

Postup: Ingrediencie pre tekutd zmes rozmixujte a do pripravenej tekutej zmesi postupne vmiesajte sypkd zmes. Cesto
dokladne premiesajte a premiesnite do maslom vymastenej keramickej formy. Formu s nasadenym a maslom vymastenym
vekom vloZte do rdry vyhriatej na 180 °C a pecte cca 60 mindt. Pred vyklopenim z formy sa pomocou Spajdle uistite, Ze je
chlieb upeceny aj v strede a potom ho z formy opatrne vyklopte. Dobry tip: Do cesta pridajte podla chuti nasekané orechy
alebo susené ovocie.

(@ Konnyii bananos kenyér

Szdraz hozzdvalék: 240 g teljes kiérlésd simaliszt, 12 g siitépor, 4 g szédabikarbdna, csipet s6

Folyékony hozzdvalék: 320 g érett vagy akar tdlérett bandn, 130 g almapiiré, 110 g olvadt vaj a forma kikenéséhez, 90 g méz,
20 ml almalé, vaniliaesszencia izlés szerint

Leirds: A folyékony hozzavalokat mixerelje dssze, majd fokozatosan adja hozzd a széraz hozzdvaldkat. A tésztat alaposan
keverje dssze, és dntse bele a vajjal kikent kerdmiaformaba. Tegye a formét a vajjal kikent feddvel egyiitt a 180 °C-ra
elémelegitett siitébe, és siisse kb. 60 percig. Tdprobaval gy6z6djon meg réla, hogy a kenyér kizepe is atsiilt-e rendesen,
ezutan forditsa ki a kenyeret a formahdl. Jd tipp: [zIés szerint a tésztaba tehet apritott di6t vagy aszalt gyiimolcsot.

@ Nerkuii 6aHaHOBbIN Xne6

Unzpeduermer 0na coinyyeti cvecu: 240 T mykw rpy6oro nomona, 12 r pa3pbIxnuTens, 4 1 opl, Lenotka conu
Unzpeduermer 0na xudkoli cmecu: 320 T MATKUX 3penbix 6aHaHoB, 130 r AbnouHoro niope, 110 T pacTonneHHoro Macna,
Macno AnA cvasblBanua popmbl, 90 T meaa, 20 MA ABNOYHOTO COKA, BaHUNbHAA ICCEHLMA MO BKYCY

[Tpuzomosierue: MHrpeaneHTbI ANA XNAKOI CMeCH CoeMHNTE B MICKE 11 pa3MeLuaiiTe MUKCEPOM, NOCe NOCTeNeHHo
nobaBnAiiTe cyxue WHTPeAMeHTbl. TecTo Xopowo nepemeluaiiTe U mepeneiite B Kepamuyeckylo Gopmy ana xneba,
C(Ma3aHHylo MacnoM. Kpbiluky Gopmbl CMaxbsTe Maciom 11 3aKpoiiTe Gopmy, NocTaBbTe B yX0BKY, pasorpetyto Ao 180 °C
1 BbineKaiite npumepHo 60 MuyT. lepes Tem, Kak 13Bneub xneb u3 Gpopmbl, NpoBepbTe NPONEKCA NN OH ¢ NOMOLLbIO
CUYKN/3y604MCTKN, a NOCe u3BNeKuTe. [loste3HbIl cosem: B TeCTO MOXHO A06BUTD OPEXH, CyXodPyKTbI.

@ Nerkuit 6ananosui xni6

IHepedienmu ona cunyyoi cymiwi: 240 T LinbHO3epHOBOI MyKi, 12 T po3nyluyBaua AnA neunsa, 4 r xapuoBoi CoaM,
Linka coni

IHepedienmu ona piokoi cymiwi: 320 r curnux abo nepe3pinux 6aHanis, 130 r A6nyuoro niope, 110 T po3TonneHoro
BEPLUKOBOTO Macna i TpoXv AnA 3maLuyBaHHA dopmu, 90 r mezy, 20 Mn A6AYYHOrO COKY, BaHiNbHa eceHLiis 33 CMaKom
Cnoci6: 3milwaitTe iHrpedieHTn AnA pigkoi Cymiwi mikcepom i o Hei NocTynoBo JojaBaiite cunyyy cymiw. PeTenbHo
nepemiLuaiite TiCTo | nepeknaaitb y 3malLieHy Macnom KepamiuHy dopmy. HagiHbte Ha dopmy KpULLKY 3MmaLLeHy Maciom
i momicTiTb ii B AyXxoBKy, Harpity 4o 180 °C i Bunikaiite 6nu3bko 60 xBunuH. Mepw Hix BUTATHYTI XNib 3 dopmu,
3a JLONOMOT0I0 LUNAXKV NepeKoHaiiTech, Lo xAib BcepeauHi nponeyeHuii, a notim obepexHo BUIAMITS lioro. [apHa nopada:
ZopaiiTe B TicTo noApibHeHi ropixv abo cyxoppyKkT 3a cMakom.

%www.tescoma.com/video/622214
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