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Moulds for coffee beans, 2 pcs, with dipper / Formicky na kavova zrna, 2 ks, s namaceci lopatkou

Formen fiir Kaffeebohnen, 2 St., mit Schaufel zum Uberziehen / Moules pour grains de café, 2 pcs, avec pelle a tremper
Stampi per cioccolatini a forma di chicchi di caffé, 2 pz / Moldes para bombones grano de café, 2 pzs, con elevador

Molde p/bombons grao de café, 2 pcs, ¢/concha / Foremki do ziarenek kawy, 2 szt., z topatka do zamaczania

Formicky na kavové zrna, 2 ks, s namacacou lopatkou / ®opmouku ana KodeitHbIX 3epeH, 2 WT., CIONATKOI ANA C(MauyuBaHNA

@ Excellent for making traditional chocolate coffee beans. Made of excellent
silicone and resistant plastic; the dipper is made of stainless metal. Dishwasher
safe. 3-year warranty.

® Vynikajici pro piipravu tradicnich kavovych zm v Cokoladé. Vyrobeno
z prvotfidniho silikonu a odoIného plastu, lopatka z nerezavéjiciho kovu. Vhodné
do mycky. 3 roky zaruka.

@ Hervorragend fiir die Zubereitung von traditionellen Kaffeebohnen mit
Schokoladeniiberzug. Aus erstklassigem Silikon und festem Kunststoff hergestellt,
die Schaufel aus rostfreiem Metall. Spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

@ Excellents pour la préparation des traditionnels grains de café enrobés de
chocolat. Fabriqués en silicone de premiére qualité et en plastique résistant, la
pelle est en inox. Peuvent étre nettoyés au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

@ Ideale per preparare i tradizionali cioccolatini a forma di chicchi di caffe.
Prodotto in silicone di alta qualita e plastica resistente. Lavabile in lavastoviglie.
Garanzia 3 anni. Istruzioni per I'uso con ricette incluse all'interno della confezione.

@ Excelente para preparar los tradicionales bombones de chocolate con forma
de grano de café. Fabricado de excelente silicona y pléstico resistente; el soporte
elevador estd fabricado en metal inoxidable. Apto para lavavajillas. Garantia de
3 afios.

@ Excelente para confeccionar os tradicionais bombons de chocolate grao de
café. Fabricado em silicone de excelente qualidade, pldstico resistente e a concha
em metal inoxiddvel. Pode ir a maquina de lavar louca. 3 anos de garantia.

@ Inakomite do przyrzadzania (bez pieczenia) tradycyjnych ziarenek kawy
w polewie czekoladowej. Wykonane z jakoSciowego silikonu i wytrzymatego
tworzywa sztucznego, z topatkq ze stali nierdzewnej. Mozna my¢ w zmywarce.
Gwarancja 3-letnia.

@ Vynikajice na pripravu tradi¢nych kavovych zin v ¢okolade. Vyrobené
z prvotriedneho silikénu a odolného plastu, lopatka z nehrdzavejiceho kovu.
Vhodné do umyvacky. 3 roky zéruka.

@ O1myHO NOAXOAUT AR NPUTOTOBIIEHNA TPAAULIMOHHBIX KOGEIIHBIX 3epeH B
wokonage. N3rotoBnexo 13 NepBOKAACCHOTO CUAIMKOHA U CTOMKOI NNacTMacchl,
nonarka u3 HepxasetoLLiero metanna. IpurogHo Ans nocy- 0MOEUHOI MaLLHbI.
[apanTua 3 ropa. MHCTpyKLMA NO MCNONb30BaHMIO C peLenTamu BHYTPU YNaKoBKK

@ Instructions for use with recipes
Recipes
Chocolate coffee beans (makes 20 large and 40 small coffee beans)

Paste: 250 g fine ground sponge biscuits, 250 g 100% hydrogenated fat, 250 g icing sugar, 150 g finely ground nuts, 2 whole eggs, 50 g cocoa, 15 g dried milk, 2 thsp rum, 2 tsp ground coffee

Stir all the ingredients into melted cooking fat, mix well until a paste forms and leave to stand.
Coating: 200 g couverture chocolate, 30 g butter, 1 tsp water
Put 2 tsp water into a bain-marie, add crushed chocolate and butter.

Coffee beans making: Roll a ball from the paste and push it into the silicone mould attached to the plastic base. Remove the mould with the paste and turn it out by slightly pressing on its flexible bottom. Scoop the shaped coffee balls with the

dipper and dip them in the melted chocolate coating. Keep in refrigerator.

Chocolate coffee beans with filling (makes 20 large and 40 small coffee beans)

Paste: 250 g powdered whole fat milk, 250 g grated coconut, 200 g icing sugar, 6 egg whites
Put all the ingredients into a bowl and mix well until a paste forms.

Coffee filling: 100 g butter, 20 g icing sugar, 10 g cocoa and 5 g ground coffee, 1 tsp rum
Mash butter with sugar, cocoa, coffee and rum to make a thick cream.

Coating: 200 g couverture chocolate, 30 g butter, 1 tsp water

Put 2 tsp water into a bain-marie, add crushed chocolate and butter.

Coffee beans making: Moisten your palm, make an oval cake in it and put some coffee filling in the centre. Fold the cake in and push into the silicone mould attached to the plastic base. Remove the mould with the paste and turn it out by slightly

pressing on its flexible bottom. Scoop the shaped coffee beans with the dipper and dip them in the melted chocolate coating.



@ Navod k pouiiti s recepty

Pfiprava

Kavova zrna v cokoladé (pro 20 velkych a 40 malych kévovych zm)

Tésto: 250 g jemné mletych piskotd, 250 g stoprocentniho ztuzeného pokrmového tuku, 250 g mletého cukru, 150 g jemné mletych ofechd, 2 celd vejce, 50 g kakaa, 15 g suseného mléka, 2 Izice rumu, 2 Izicky mleté zrkové kévy

Do vlazného rozpusténého pokrmového tuku vmichejte viechny ingredience, dobfe promichejte a piipravte tésto, které nechte odlezet.

Poleva: 200 g ¢okolddy na vareni, 30 g mésla, IZicka vody

Do vodni lazné dejte 2 IZicky vody, piiidejte lamanou ¢okoladu a méslo.

Priprava kdvovych zm: 7 tésta vytvoite kulicku a vtlacte ji do silikonové formicky nasazené na plastové zékladné. Formicku s téstem sejméte a mirnym tlakem na jeji pruzné dno kdvové zro vyklopte. Vytvarovand kévova zma naberte
na lopatku a macejte v rozpusténé cokolddové polevé. Uchovévejte v lednicce.

Kavova zrna v cokoladé s naplni (pro 20 velkych a 40 malych kdvovych zrn)

Tésto: 250 g suseného pinotucného mléka, 250 g strouhaného kokosu, 200 g cukru moucka, 6 bilkd

Do misy vlozte viechny ingredience, diikladné promichejte a pfipravte tésto.

Kdvovd ndpln: 100 g masla, 20 g cukru moucka, 10 g kakaa a 5 g mleté zmkové kévy, Izicka rumu

Maslo utiete s cukrem, kakaem, kdvou a rumem do husté krémové hmoty.

Poleva: 200 g cokolady na vareni, 30 g mésla, Izicka vody

Do vodni lazné dejte 2 IZicky vody, piidejte Idmanou ¢okolddu a méslo.

Priprava kdvovych zrn: Z tésta si v mokré dlani pfipravte ovélnou placicku a do jejiho stfedu dejte trochu kévové napIné. Placicku zavifite a vtlacte do silikonové formicky nasazené na plastové zékladné. Formicku s téstem sejméte a mirnym tlakem
na jeji pruzné dno kévové zmo vyklopte. Vytvarovana kévova zrma naberte na lopatku a macejte v rozpusténé cokoladové poleve.

@ Gebrauchsanleitung mit Kochrezepten

Zubereitung

Kaffeebohnen in Schokolade (fiir 20 groRe und 40 kleine Kaffeebohnen)

Teig: 250 g fein gemahlene Babykekse, 250 g gehrtetes Speisefett, 250 g Kristallzucker, 150 g fein geriebene Niisse,2 Eier, 50 g Kakaopulver, 15 g Trockenmilch, 2 EL Rum, 2 TL gemahlener Bohnenkaffee

Samtliche Zutaten in lauwarmes geschmolzenes Speisefett einriihren, gut verriihren und zum Teig verarbeiten, ruhen lassen.

Uberzug: 200 g Kuvertilre, 30 g Butter, Teeloffel Wasser

Im Wasserbad 2 Teeloffel Wasser geben, gebrochene Schokoladenstiicken und Butter zugeben.

Zubereitung der Kaffeebohnen: Aus dem Teig eine Kugel formen und in die auf die Kunststoff-Unterlage gesetzte Silikonform hineindriicken. Die Form mit Teig abnehmen, leicht auf den biegsamen Boden driicken und damit die Kaffeebohne lgsen.
Die geformten Kaffeebohnen mit der Schaufel heben und im Schokoladeniiberzug tauchen. Im Kiihlschrank lagern.

Gefiillte Kaffeebohnen in Schokolade (fiir 20 groBe und 40 kleine Kaffeebohnen)

Teig: 250 g Vollfettmilchpulver, 250 g geriebene Kokos, 200 g Puderzucker, 6 Eiweil

Samtliche Zutaten in eine Schiissel geben, griindlich verriihren und zum Teig verarbeiten.

Kaffeefiillung: 100 g Butter, 20 g Puderzucker, 10 g Kakaopulver und 5 g gemahlener Bohnenkaffee, 1TL Rum

Butter mit Zucker, Kakaopulver, gemahlenem Bohnenkaffee und Rum zur dichten cremigen Masse verarbeiten.

Uberzug: 200 g Kuvertiire, 30 g Butter, Teeloffel Wasser

Im Wasserbad 2 Teeloffel Wasser geben, gebrochene Schokoladenstiicken und Butter zugeben.

Zubereitung der Kaffeebohnen: Aus dem Teig in feuchtem Hand ovales Pltzchen formen, in die Mitte etwas Kaffeefiillung geben. Das Pldtzchen einrollen und in die auf die Kunststoff-Unterlage gesetzte Silikonform hineindriicken.
Die Form mit Teig abnehmen, leicht auf den biegsamen Boden driicken und damit die Kaffeebohne losen. Die geformten Kaffeebohnen mit der Schaufel heben und im Schokoladeniiberzug tauchen.

@ Mode d’emploi avec recettes

Préparation

Grains de café enrobés de chocolat (pour 20 grands et 40 petits grains de café)

Pate: 250 g de boudoirs ou biscuits a la cuillére finement moulus, 250 g de margarine 100% végétale, 250 g de sucre glace, 150 g de noix finement moulues, 2 ceufs entiers, 50 g de cacao en poudre, 15 g de lait, 2 cuilléres a soupe de rhum, 2 petites
cuilleres de café moulu

Incorporer tous les ingrédients dans la margarine tiéde fondue, bien mélanger, préparer la pate et la laisser reposer.

Glagage: 200 g de chocolat de cuisson, 30 g de beurre, 2 petites cuilléres d'eau

Mettre 2 petites cuilléres d'eau dans un bain-marie, ajouter le chocolat coupé en morceaux et le beurre.

Préparation des grains de café: Former une boulette avec la pate et 'enfoncer dans le moule en silicone installé dans sa base en plastique. Enlever le moule rempli de pate et démouler le grain de café en appuyant légérement sur son fond souple.
Mettre les grains de café ainsi formés sur la pelle et les tremper dans le glacage de chocolat fondu. Conserver au réfrigérateur.

Grains de café fourrés, enrobés de chocolat (pour 20 grands et 40 petits grains de café)

Pate: 250 g de lait en poudre demi-écrémé, 250 g de noix de coco rapée, 200 g de sucre glace, 6 blancs d'ceufs

Mettre tous les ingrédients dans un saladier, bien mélanger et préparer la pate.

Garniture au café: 100 g de beurre, 20 g de sucre glace, 10 g de cacao en poudre, 5 g de café moulu, 1 petite cuillére de rhum

Travailler le beurre avec le sucre, le cacao, le café et le rhum jusqu'a obtenir un mélange homogeéne crémeux et épais.

Glagage: 200 g de chocolat de cuisson, 30 g de beurre, 2 petites cuilléres d'eau

Mettre 2 petites cuilléres d'eau dans un bain-marie, ajouter le chocolat coupé en morceaux et le beurre.

Préparation des grains de café: Mouiller sa main, former une petite galette ovale avec la pate dans le creux de la main, et placer en son centre un peu de gamniture au café. Modeler la galette pour qu‘elle enveloppe la garniture et 'enfoncer dans
le moule en silicone installé dans sa base en plastique. Enlever le moule rempli de pate et démouler le grain de café en appuyant légérement sur son fond souple. Mettre les grains de café ainsi formés sur la pelle et les tremper dans le glaage de
chocolat fondu.

@ Istruzioni per I'uso con ricette

Ricette

Cioccolatini a forma di chicchi di caffé (per preparare 20 cioccolatini grandi e 40 cioccolatini piccoli)

Impasto: 250 g di biscotti savoiardi sbriciolati, 250 g di grasso da cucina 100% idrogenato, 250 g di zucchero a velo, 150 g di noci macinate finemente, 2 uova intere, 50 g di cacao, 15 g di latte in polvere, 2 thsp di rum, 2 tsp di caffé macinato
Mescolare tutti gli ingredienti nel grasso da cucina fuso, mescolare fino ad ottenere un impasto omogeneo e lasciarlo lievitare.

Strato: 200 g di cioccolato di couverture, 30 g di burro, 1 tsp di acqua

Mettere 2 tsp di acqua a bagnomaria, aggiungere cioccolato shriciolato e burro.

Preparare i cioccolatini a forma di chicchi di caffé: Formare una pallina dallimpasto e premerla nello stampo in silicone sulla base di plastica. Rimuovere lo stampo con limpasto premendo leggermente il suo fondo flessibile. Prendere
i chicchi di caffé ottenuti ed intingerli nel cioccolato fuso. Conservare in frigorifero.

Chicchi di caffé al cioccolato farciti (per preparare 20 cioccolatini grandi e 40 cioccolatini piccoli)

Impasto: 250 g di latte in polvere intero, 250 g di cocco grattugiato, 200 g di zucchero a velo, 6 albumi d'uovo.

Mettere tutti gli ingredienti in una ciotola e mescolare bene fino ad ottenere un impasto omogeneo.

Farcitura: 100 g di burro, 20 g di zucchero a velo, 10 g di cacao e 5 g di caffé macinato, 1 tsp di rum

Mescolare burro con zucchero, cacao, caffé e rum fino ad ottenere una crema spessa.

Strato: 200 g di cioccolato di couverture, 30 g di burro, 1 tsp di acqua

Mettere 2 tsp di acqua a bagnomaria, aggiungere cioccolato shriciolato e burro.

Preparare i cioccolatini a forma di chicchi di caffé: Inumidire il palmo della mano, preparare una tortina ovale ed aggiungere un po di crema di farcitura nel centro. Piegare la tortina su se stessa e premerla nello stampo in silicone sulla base di
plastica. Rimuovere lo stampo con Iimpasto premendo leggermente il suo fondo flessibile. Prendere i chicchi di caffé ottenuti ed intingerli nel cioccolato fuso.

@ Instrucciones de uso con recetas

Recetas

Granos de café de chocolate (para preparar 20 granos de café grandes y 40 pequefios)

Masa: 250 g de bizcocho finamente molido, 250 g 100% grasa hidrogenada, 250 g de aziicar glas, 150 g de nueces finamente molidas, 2 huevos enteros, 50 g de cacao, 15 g de leche evaporada, 2 cucharadas de ron, 2 cucharaditas
de café molido

Mezdlar todos los ingredientes con la grasa para cocinar derretida, mezclar bien hasta formar una masa y dejar reposar.Cobertura: 200 g de cobertura de chocolate, 30 g de mantequilla, 1 cucharadita de agua

Poner 2 cucharaditas de agua al bafio maria, afiadir la cobertura de chocolate a trozos y la mantequilla.

Granos de café: Amasar una bola de masa e introducirla en el molde de silicona unido a la base de plastico. Retirar el molde con la masa presionando ligeramente en el fondo flexible. Colocar la masa con forma de granos de café en el soporte elevador
y sumergirlas en la cobertura de chocolate derretida. Guardar en el frigorifico.

Granos de café de chocolate con relleno (Para preparar 20 granos de café grandes y 40 pequefios)

Masa: 250 g de leche en polvo entera, 250 g de coco rallado, 200 g de azdcar glas, 6 claras de huevo

Poner todos los ingredientes en un bol y mezclar bien hasta que se forme una masa.

Relleno de café: 100 g de mantequilla, 20 g de azicar glas, 10 g de cacao y 5 g de café molido, 1 cucharadita de ron

Amasar la mantequilla con el azicar, el cacao, el café y el ron hasta conseguir una crema espesa.

Cobertura: 200 g de cobertura de chocolate, 30 g de mantequilla, 1 cucharadita de agua

Poner 2 cucharaditas de agua al bafio maria, afiadir la cobertura de chocolate a trozos y la mantequilla.

Preparar granos de café: Humedecer la palma de la mano, amasar la masa con forma ovalada y poner un poco de relleno de café en el centro. Doblar la masa y colocar en el molde de silicona unido a la base de plastico. Retirar el molde con la masa
presionando ligeramente en el fondo flexible. Colocar los granos de café en el soporte elevador y sumergirlos en la cobertura de chocolate derretida.



@ Instrucbes de utilizagio com receitas

Receitas

Graos de café de chocolate (para 20 graos de café grandes e 40 pequenos)

Masa: 250 g de biscoitos finamente moidos, 250 g gordura 100% hidrogenada, 250 g agticar de pasteleiro, 150 g nozes finamente moidas, 2 ovos inteiros, 50 g cacau, 15 g leite evaporado, 2 colheres de sopa de rum, 2 colheres de ché de café moido
Misture todos os ingredientes com a gordura derretida. Misture tudo muito bem até obter uma pasta e deixe repousar.

Cobertura: 200 g chocolate de cobertura, 30 g manteiga, 1 colher de chd de dgua

Coloque 2 colheres de chd de dgua em banho-maria, acrescente o chocolate aos pedacos e a manteiga.

Fazer os grios de café: Faga uma bola com a pasta, coloque no molde previamente anexado a base de plastico e pressione. Retire o molde da base e pressione levemente o fundo flexivel. Com a concha mergulhe os bombons gréos de café na cobertura
de chocolate derretida. Manter no frigorifico.

Graos de café de chocolate com recheio (para 20 grdos de café grandes e 40 pequenos)

Masa: 250 g leite em p6 gordo, 250 g coco ralado, 200 g agticar de pasteleiro, 6 claras de ovo

Coloque todos os ingredientes numa saladeira, misture bem até obter uma pasta.

Recheio de café: 100 g manteiga, 20 g agticar de pasteleiro, 10 g cacau e 5 g café moido, 1 colher de chd de rum

Amasse a manteiga com o aglicar, cacau, café e rum até obter um creme espesso.

Cobertura: 200 g chocolate de cobertura, 30 g manteiga, 1 colher de chd de dgua

Coloque 2 colheres de chd de dgua em banho-maria, acrescente o chocolate aos pedacos e a manteiga.

Fazer os grdos de café: Humedeca a palma da méo, faca um bolo oval e coloque o recheio no meio. Feche o bolo e coloque no molde previamente anexado a base de pldstico. Retire 0 molde da base e pressione levemente o fundo flexivel. Com a
concha mergulhe os bombons gréos de café na cobertura de chocolate derretida.

@ Instrukcja uzytkowania i przepisy

Przygotowanie

Ziarenka kawy w polewie czekoladowej (20 duzych i 40 matych ziarenek kawy)

Ciasto: 250 g drobno zmielonych biszkoptéw, 250 g stuprocentowego, stezonego ttuszczu jadalnego (np. Planty), 250 g cukru - pudru, 150 g drobno zmielonych orzechéw wtoskich, 2 cate jajka, 50 g kakao, 15 g mleka w proszku, 2 fyzki rumu, 2
fyzeczki mielonej kawy naturalnej

Do lekko cieptego, roztopionego ttuszczu jadalnego dodac wszystkie pozostate sktadniki, doktadnie wymieszaci przygotowane ciasto odstawic w chtodne miejsce.

Polewa: 200 g twardej gorzkiej czekolady, 30 g masta, tyzeczka wody

W fazni wodnej stopic rozkruszona czekolade i masto, dodac 2 fyzeczki wody.

Przyrzqdzanie ziarenek kawy: Z ciasta uformowac kulke i wcisnac ja w silikonowa foremke osadzona na plastikowej podstawie. Zdjac foremke z ciastem i przez lekki nacisk na jej elastyczne dno wyjac ciasteczko. Uformowane ziarenka kawy
przetozy¢ na fopatke i zamoczy¢ w roztopionej polewie czekoladowej. Przechowywac w lodéwce.

Nadzi iarenka kawy w polewie czekoladowej (20 duzych i 40 matych ziarenek kawy)

Ciasto: 250 g petnego mleka w proszku, 250 g wiérkéw kokosowych, 200 g cukru-pudru, 6 biatek

Wiszystkie sktadniki wtozy¢ do miski, doktadnie wymieszaci przyg ¢ ciasto.

Nadzienie kawowe: 100 g masta, 20 g cukru-pudru, 10 g kakao i 5 g mielonej kawy naturalnej, fyzeczka rumu

Masto utrze¢ z cukrem, kakao, kawa i rumem na gesty krem.

Polewa: 200 g twardej gorzkiej czekolady, 30 g masta, fyzeczka wody

W fazni wodnej stopic rozkruszong czekolade i masto, dodac 2 fyzeczki wody.

Przyrzqdzanie ziarenek kawy: I ciasta uformowac w mokrej dfoni owalny placuszek, do $rodka wtozy¢ niewielka ilos¢ nadzienia kawowego. Placuszek zwinac i wcisna¢ w silikonowa foremke osadzong na plastikowej podstawie. Zdjac foremke
z ciastem i przez lekki nacisk na jej elastyczne dno wyjac ciasteczko. Uformowane ziarenka kawy przetozyc¢ na topatke i zamoczy¢ w roztopionej polewie czekoladowej.

@ Navod na pouiitie s receptami

Priprava

Kavové zrnd v cokolade (pre 20 velkych a 40 malych kévovych zfn)

Cesto: 250 g jemne mletych piskétov, 250 g stopercentného stuzeného pokrmového tuku, 250 g mletého cukru, 150 g jemne mletych orechov, 2 celé vajcia, 50 g kakaa, 15 g suseného mlieka, 2 lyZice rumu, 2 lyZicky mletej zrnkovej kavy

Do vlazného rozpusteného pokrmového tuku vmiesajte vSetky ingrediencie, dobre premiesajte a pripravte cesto, ktoré nechajte odlezat.

Poleva: 200 g Cokolady na varenie, 30 g masla, lyZicka vody

Do vodného kipela dajte 2 lyzicky vody, pridajte poldmand ¢okolddu a maslo.

Priprava kdvovych zin: Z cesta vytvorte gulku a vtlacte ju do silikonovej formicky nasadenej na plastovej zékladni. Formicku s cestom zlozte a miernym tlakom na jej pruzné dno kavové zrmo vyklopte. Vytvarované kévové zmé naberte na lopatku a
macajte v rozpustenej cokoladovej poleve. Uchovavajte v chladnicke.

Kavové zrnd v cokolade s napliiou (pre 20 velkych a 40 malych kdvovych zn)

Cesto: 250 g suseného pinotucného mlieka, 250 g strihaného kokosu, 200 g praskového cukru, 6 bielkov

Do misy vlozte vSetky ingrediencie, dokladne premiesajte a pripravte cesto.

Kdvovd ndplni: 100 g masla, 20 g préskového cukru, 10 g kakaa a 5 g mletej zmkovej kdvy, lyZicka rumu

Maslo vymiesajte s cukrom, kakaom, kdvou a rumom do hustej krémovej hmoty.

Poleva: 200 g cokolady na varenie, 30 g masla, lyZicka vody

Do vodného kipela dajte 2 lyZicky vody, pridajte poldman ¢okolddu a maslo.

Priprava kdvovych zin: Z cesta si v mokrej dlani pripravte ovélnu placku a do jej stredu dajte trochu kavovej naplne. Placku zaviite a vtlacte do silikonovej formicky nasadenej na plastovej zakladni. Formicku s cestom zlozte a miernym tlakom na jej
pruzné dno kavové zmo vyklopte. Vytvarované kavové zrnd naberte na lopatku a mécajte v rozpustenej cokolddovej poleve.

[ru) WHCTpYKUMA no Mcnonb3oBaHmio ¢ peuentamu

Mpurotosnenne

Kodeiinble 3epHa B wokonage (ana 20 60nbLumx v 40 Manbix KOYeitHbIX 3epeH)

Tecmo: 50 T MeNko pa3MoNOTbIX BUCKBUTHBIX MeYeHuid, 250 T CTOMPOLIEHTHOTO FYAPOreHU3VPOBAHHOTO MULLEBOr0 X1pa, 250 I MoNoToro caxapa, 150 r MenKko pasmMonoTbix opexoB, 2 Ailuia, 50 T Kakao, 15 r cyXoro MONoka, 2 NOXK! poMa, 2 NOXKH
MON0TOr0 Ko(e B 3epHax

B pactonneHblil Tenbiii NULLEBO Xup A06aBbTe BCe UHIPeLMeHTDI, TLLATeNbHO NepemeLuaiiTe, NOATOTOBbTE TECTO U 0CTaBbTe ero OTAOXHYTb.

[nasype: 200 r kynuHapHoro Lwokonazaa, 30 r Macna, NoxKa BoAbI

B BoaAHyto GaHio HaneiiTe 2 noxKw BoAbl, A00aBbTe NOMTUKM LLIOKONAAA U MAco.

Tpuzomosnerue kogeiiHoix 3epe: 13 Tecta chopmupyiiTe LWApHK 1 BAABHTE €ro B CUNMKOHOBbIE GOPMOUKIA, YCTaHOBNIEHHbIE HA NNACTMACCOBOM 0CHOBaHMM. DOPMOUKY C TECTOM CHUMUTE U, HEMHOTO HaZlaBVB Ha ee T1bKoe AAHO, BblAaBuUTe
KodeiiHoe 3epHo. (hopmupoBaHHbIe KodeliHble 3epHa 3aXBaTbiBaliTe NONATKOI U OKyHaliTe B PACTBOPEHHY!O LLIOKONAAHYH0 rNa3ypb. XpaHuTe B XONOAUNbHUKe.

Kodeitnble 3epHa B Wwokonape ¢ HauMHKo (ana 20 GonbLumx 1 40 Manbix KoeitHbiX 3epeH)

Tecmo: 250 T cyxoro LienbHoro Monoka, 250 r TepToro kokoca, 200 r -caxapHoii nyapbl, 6 6enkos

B MuCKy nonoxute Bce MHrpeAvieHTbI, XOPOLUEHbKO pa3MeLLaiiTe U NPUroTOBLTE TeCTo.

Kodpetinasa Hayurka: 100 r Macna, 20 T caxapHoii nyapbl, 10 T Kakao U 5 r MON0TOro Kode B 3epHax, Noxeuka poma

Pa3otpute Macno ¢ caxapom, kakao, Koe v POMOM /A0 MONTYYEHNA TyCTOI KPEMOBOI MaCCbI.

[nasype: 200 r kynuHapHoro wokonapaa, 30 T Macna, Noxeyka BoAbl

Ha BogAHoif 6ake pasorpeiite 2 noxeuki BOAbI, A06aBbTE NOMTUKY LLOKONAA] v MACNO.

lpuzomosnenue Kodeiitbix 3epeH: W13 Tecta Ha MOKpOIi NajoHu CHOPMUMpPYITE OBaNbHYI0 NEMeWKy M Ha CepeauHYNoNOXUTe HEMHOTO KodeiiHoi HaunHkw. Jlenelwky 3aBepHuTe W BAABUTE B CUIMKOHOBYI (GOPMOUKY,
YCTAHOBMEHHYI0 Ha NMNACcTMAccoBOM 0CHOBaHMM. (DOPMOUKY C TECTOM CHUMUTE W, HEMHOTO HafaBMB Ha ee rubKoe AHO, BbigaBuTe KodeitHoe 3epHo. (GopmupoBaHHble KoeliHble 3epHa 3aXBaTbiBailTe NOMATKON U OKyHaiiTe
B PAaCTONAEHHYI0 LLOKONAAHYI0 Na3ypb.

UPOZORNENI: Ochrana autorskych prav
Tento ndvod je chranén autorskymi prdvy, jejichZ nositelem je spole¢nost TECOMA s.r.0. Tento névod je uréen vyhradné pro osobni a nekomercni 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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