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@ st. Nicholas’ Day gingerbread cookies

Ingredients (for three sets): 1 small egg, 160 g “00” plain flour, 50 g icing sugar,
40 g lightly heated honey, 1 teaspoon soda, a pinch of ground cinnamon, a pinch of ground cloves
Icing preparation: Blend egg white with icing sugar until thick.

Recipe: Mix all the ingredients together and knead into dough; leave the dough to develop for at
least 2 hours in the fridge (it may be left there for up to 14 days). Roll out into a 2-3 mm thick layer
and cut the individual parts of St. Nicholas’ Day gingerbread cookies. Lightly smear the baking sheet
with fat or use the baking foil DELICIA; smear the gingerbread with egq yolk and bake at 150 °C until
brown. Inset each figure into its holder before the gingerbread cools down and decorate or,
alternatively, decorate the figures and only then attach them to the holders using icing.

® Mikulassky pernik

Ingredience (pro pfipravu tii sestav): 1 mensi vejce, 160 g hladké mouky 00,

50 g mletého cukru, 40 g mimé ohfatého medu, 1 cajova IZicka sody, Spetka mleté skofice,
Spetka mletého hiebicku

Priprava cukrové polevy: Bilek smichejte s mouckovym cukrem do zhoustnuti.

Postup: Viechny ingredience smichejte a zpracuijte tésto, které nechejte ulezet nejméné 2 hodiny

v lednici (Ize ponechat az 14 dni). Vyvélejte do platu vysokého 2-3 mm, ze kterého vykrojte
jednotlivé dily mikulasského perniku. Plech na peceni lehce vymazte tukem nebo pouzijte pecici folii
DELICIA, pernik potfete Zloutkem a pecte pii 150 °C do zhnédnuti. Jednotlivé figurky zasufite do
stojanki jesté pred vychladnutim perniku a ozdobte, pripadné ozdobte a teprve poté spojte se
stojanky cukrovou polevou.

(D st.-Nikolaus-Lebkuchen

Zutaten (fiir Zubereitung von drei Gruppen): 1 kleineres Ei, 160 g glattes Mehl 00,

50 g Kristallzucker, 40 g leicht erwdrmten Honig, 1 Teeloffel Speisesoda, Prise gemahlener Zimt,
Prise gemahlene Nelke

Zubereitung des Zuckergusses: Eiweil mit Puderzucker zur festen Masse verriihren.

Vorgehensweise: Samtliche Zutaten vermischen und zu Teig verarbeiten, Lebkuchenteig
mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen (bis zu 14 Tagen). Lebkuchenteig 2-3 mm dick
ausrollen, davon einzelne Teile des Nikolaus-Passes ausstechen. Das Backblech leicht befetten, bzw.
die Backfolie DELICIA verwenden, den Lebkuchen mit Figelb bestreichen und bei 150 °C braungold
backen. Einzelne Teile vor dem Auskiihlen in die Stander geben und verzieren, bzw. verzieren und
erst dann mit Zuckerquss auf die Stander kleben.

@ Pain d'épices de la Saint Nicolas

Ingrédients (pour préparer trois créches) : 1 ceuf de petite taille, 160 g de farine fine 00 (farine
type 55 en France), 50 g de sucre en poudre, 40 g de miel Iégérement chauffé, 1 cuillére a café de
bicarbonate de sodium, une pincée de cannelle moulue, une pincée de clou de girofle moulu
Préparation du glacage de sucre : mélanger le blanc d'ceuf avec le sucre en poudre jusqu‘a
épaississement.

Mode d'emploi : Mélanger tous les ingrédients, en faire une pate et la laisser reposer pendant au
moins 2 heures au réfrigérateur (elle peut y étre conservée jusqu'a 15 jours). Etaler la péte en une
feuille de 2-3 mm d'épaisseur dans laquelle seront découpées les différentes pieces de la Saint
Nicolas. Graisser légérement la plaque  four ou utiliser la feuille de cuisson DELICIA, enduire le pain
d‘épices de jaune d'ceuf et le faire cuire a 150 °Cjusqu'au brunissement. Insérer les différentes
figurines dans leurs socles sans attendre le refroidissement du pain d'épices et les décorer,
éventuellement décorer d'abord puis relier aux socles avec du glagage de sucre.

@ Biscotti al pan di zenzero per il giorno di San Nicola

Ingredienti (per tre sets): 1 uovo piccolo, 160 g di farina (tipo 00), 50 g di zucchero a velo,

40 g di miele leggermente intiepidito, 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio, un pizzico di cannella
macinata, un pizzico di chiodi di garofano macinati

Preparazione della glassa: Mescolare |'albume d'uovo con zucchero a velo fino ad ottenere
un composto omogeneo e consistente.

Ricetta: Mescolare insieme tutti gli ingredienti ed amalgamare il tutto nell'impasto; lasciare
lievitare Iimpasto per almeno 2 ore in frigorifero (potrebbe essere conservato in frigorifero fino

a 14 giorni). Arrotolare su se stesso Iimpasto in modo da ottenere uno strato con spessore di
massimo 2-3 mm e tagliare le singole parti dei biscotti al pan di zenzero. Ungere leggermente la
teglia con del grasso da cucina o utilizzare la carta da forno DELICIA; spennellare il pan di zenzero
con I'albume d'uovo ed infornare a 150 °C fino a doratura. Inserire ciascun personaggio negli
appositi supporti prima che il pan di zenzero si raffreddi e decorare o, in alternativa, decorare

i personaggi e solo in un secondo momento attaccarli sugli appositi supporti utilizzando la glassa.

@ Galletas de jengibre del dia de San Nicolas

Ingredientes (para tres juegos): 1 huevo pequefio, 160 gr “00” harina,

50 gr azticar glass, 40 gr miel templada, 1 cucharadita de bicarbonato,

una pizca de canela molida y una pizca de clavos molidos.

Preparacion del glaseado: Mezclar clara de huevo con azicar glass hasta que espese.

Receta: Mezclar todos los ingredientes y amasar; dejar la masa reposar durante al menos dos horas
en el frigorifico (puede dejarlo hasta 14 dias). Extender la masa en una capa de 2-3 mm de espesor
y cortar las partes individuales de las galletas de jengibre del dia de San Nicolds. Untar ligeramente
la bandeja de horno con aceite o utilizar el papel para horno DELICIA; pintar las galletas con yema
de huevo y hornear a 150 °C hasta que estén doradas. Colocar cada figura en su soporte antes

de que las galletas se enfrien y decorar o, alternativamente, decorar las figuras y después colocarlas
en los soportes usando glaseado.

@ Biscoitos bolo de gengibre Dia do Pai Natal

Ingredientes (para trés conjuntos): 1 ovo pequeno, 160 g “00” farinha de trigo,
50 g acticar de pasteleiro, 40 g mel ligeiramente aquecido, 1 colher de chd de soda,
uma pitada de canela moida, uma pitada de cravo moido

Preparacao do glacé: Misturar clara de ovo com agucar de pasteleiro até engrossar.

Receita: Misture todos os ingredientes e amasse a massa. Deixe repousar para desenvolver cerca
de 2 horas no frigorifico (pode ser deixada ai até 14 dias). Enrole a massa com uma espessura

de 2-3 mm e corte as pecas do Dia do Pai Natal. Unte ligeiramente uma assadeira ou utilize a folha
para forno DELICIA. Pincele o bolo de gengibre com gema de ovo e leve ao forno a 150 °C até dourar.
Cologue os suportes em cada figura antes do bolo arrefecer ou entdo decore as figuras e depois
coloque os suportes utilizando glacé.

@ Piernik Mikotaja

Sktadniki (do przygotowania trzech zestawow): 1 mniejsze jajko, 160 g maki gtadkiej 00,

50 g cukru pudru, 40 g lekko podgrzanego miodu, 1tyzeczka sodu, odrobina cynamonu mielonego,
szczypta gwozdzika korzennego

Przygotowanie lukru cukrowego: Biatko wymieszac z cukrem pudrem do zgestnienia.

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki wymieszac i przygotowac ciasto, ktdre nastepnie utozy¢ na
min. 2 godziny do chtodziarki (moze pozostac w niej nawet przez 14 dni). Wywatkowac
réwnomiernie, grubosc ciasta 2-3 mm. Nastepnie z ciasta wykroi¢ poszczegdine elementy piernika
do Mikotaja. Blache posmarowac ttuszczem lub zastosowac folie do pieczenia DELICIA, piernik
posmarowac z6ttkiem. Piec przy temperaturze 150 °C do uzyskania koloru brazowego. Poszczegdlne
figurki ustawic na podstawkach jeszcze przed wystygnieciem piernika i ozdobi¢. Mozna tez figurki
ozdobic i dopiero p6zniej przyklei¢ je do podstawek za pomoca lukru.

@ Mikulassky pernik

Ingrediencie (pre pripravu troch zostav): 1 mensie vajce, 160 g hladkej mdky 00,
50 g praskového cukru, 40 g mierne ohriateho medu, 1 ¢ajova lyZicka sédy,

Stipka mletej Skorice, Stipka mletého klinceka

Priprava cukrovej polevy: Bielko zmiesajte s praskovym cukrom do zhustnutia.

Postup: Vsetky ingrediencie zmiesajte a spracujte cesto, ktoré nechajte ulezat najmenej 2 hodiny
v chladnicke (mozno ponechat az 14 dni). Vyvalajte do platu vysokého 2-3 mm, z ktorého vykrojte
jednotlivé diely mikulasskeho pernika. Plech na pecenie lahko vymazte tukom alebo pouZite féliu
na pecenie DELICIA, pernik potrite 7ltkom a pecte pri 150 °C do zhnednutia. Jednotlivé figarky
zasurite do stojancekov este pred vychladnutim pernika a ozdobte, pripadne ozdobte a az potom
spojte so stojancekmi cukrovou polevou.
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Gingerbread cookies needed to make one set.

Pernicky potfebné pro jednu sestavu.

Lebkuchen fiir Zusammenstellung einer Nikolaus-Gruppe.
Pains d'épices nécessaires pour un ensemble.

Biscotti al pan di zenzero necessari per comporre un set.
Galletas de jengibre necesarias para preparar un juego.
Biscoito de bolo de gengibre necessérios para um conjunto.
Pierniczki niezbedne do jednego zestawu.

Pernicky potrebné pre jednu zostavu.

MNpAHuKY, HeobXxoaUMble ANA 0AHOro Habopa Gurypok.

It

Attach the figures to the holders.
Figurky spojte se stojénky.
Figurchen mit Stander verbinden.
Relier les figurines au socle.
Attaccare i personaggi ai supporti.
Colocar las figuras en los soportes.
Colocar os suportes nas figuras.
Figurki potaczy¢ z podstawka.
Figdrky spojte so stojancekmi.
OurypKu BCTaBbTe B MOACTABKM.

Decorate.
Ozdobte.
Verzieren.
Décorer.
Decorare.
Decorar.
Decorar.
0zdobic.
Ozdobte.
YKkpacbre.

The complete set.
Hotovd sestava.
Fertige Gruppe.
Ensemble complet.

Il set completo.

El juego completo.

0 conjunto completo.
Zestaw jest gotowy.
Hotova zostava.
[oToBble Gurypku.
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