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Gingerbread Easter garden, set of cookie cutters

Pernikova Velikonocni zahradka, souprava vykrajovatek
Lebkuchen-Ostergarten, Ausstechformen-Set

Jardin de Paques en pain d'épices, ensemble de découpoirs
Giardino di Pasqua al pan di zenzero, set tagliabiscotti
Jardin de Pascua de galletas de jengibre, jgo de cortapastas
Jardim de Pascoa de gengibre, conjunto de corta massas

Piernikowy Ogrodek Wielkanocny, zestaw foremek do wykrawania

Pernikova Vel'konocna zahradka, stiprava vykrajovacov
Mpannunbiin MacxanbHbiii cag, Habop dopmouek

@ Excellent for making an original gingerbread Easter garden. Great fun for
the whole family. Made of excellent resistant plastic. Dishwasher safe. 3-year
warranty.

® Vynikajici pro pfipravu origindlni pernikové Velikono¢ni zahradky, skvéla
zébava pro celou rodinu. Vyrobeno z prvotfidniho odolného plastu. Vhodné do
mycky. 3 roky zdruka.

@ Hervorragend fiir die Zubereitung von einzigartigem Lebkuchen-Ostergarten,
tolle Unterhaltung fiir die ganze Familie. Aus robustem Kunststoff hergestellt.
Spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

@ Excellent pour préparer un Jardin de Paques original en pain d'épices,
divertissement ludique exceptionnel pour toute la famille. Fabriqué en plastique
résistant de premiére qualité. Peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de
garantie.

@ Ideale per creare un originale giardino di Pasqua. Il divertimento & assicurato
per l'intera famiglia. Prodotti in plastica resistente di alta qualita. Lavabili in
lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

@ Instructions for preparation
Easter gingerbread
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@ Excelente para preparar un original jardin de Pascua de galletas de jengibre.
Gran diversién para toda la familia. Fabricado de excelente pléstico resistente.
Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

@ Excelente para fazer um original jardim de Pascoa de gengibre. E divertido para
toda a familia. Fabricado em pldstico resistente. Pode ir a maquina de lavar louga.
3 anos de garantia.

@ Doskonate do przygotowywania oryginalnego piernikowego Ogrédka
Wielkanocnego, Swietna zabawa dla catej rodziny. Wyprodukowano z wysokiej
jakosci odpornego tworzywa sztucznego. Nadaje sie do mycia w zmywarce.
3-letnia gwarandja.

@ Vynikajtice pre pripravu origindlnej pernikovej Vel kono¢nej zahradky, skveld
zébava pre celd rodinu. Vyrobené z prvotriedneho odolného plastu. Vhodné do
umyvacky. 3 roky zaruka.

@ OmwuHo noOAXoAST ANS NPUTOTOBMEHUMA OPUTMHANBHOTO MPAHUYHOIO
MacxanbHoro caja, npekpacHoe pasgneveHue AnA Bceil cembi. (aenaHo u3
BbICOKOKAUeCTBEHHOIO MPOYHOr0 MAacTMka. MoXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI
MalunHe. fapanTua 3 roga.

Ingredients: 1 small egg, 160 g plain flour (00), 50 g icing sugar, 40 g moderately warmed honey, 1 teaspoon soda, pinch of ground cinnamon, pinch of ground cloves
Recipe: Mix all the ingredients together and knead into dough; leave the dough for at least 2 hours in the refrigerator (it may be left there for up to 14 days). Roll out into a 2-3 mm thick layer
and cut out the individual parts of the Faster garden. Lightly grease the baking sheet with fat or use the baking foil DELICIA; brush the gingerbread with eqgg yolk and bake at 150 °C until brown.

Decorate with icing after baking and assemble.
® Navod k pripravé
Velikonocni pernik

Ingredience: 1 men3i vejce, 160 g hladké mouky 00, 50 g mletého cukru, 40 g mirné ohfétého medu, 1 cajovd IZicka sody, Spetka mleté skofice, Spetka mletého hrebicku
Postup: V3echny ingredience smichejte a zpracujte tésto, které nechejte uleZet nejméné 2 hodiny v lednici (Ize ponechat az 14 dni). Vyvalejte do platu vysokého 2-3 mm, ze kterého vykrojte
jednotlivé dily Velikonoéni zahradky. Plech na peceni lehce vymazte tukem nebo pouzijte pecici folii DELICIA, pernik potfete Zloutkem a pecte pfi 150 °C do zhnédnuti. Po upeceni ozdobte

cukrovou polevou a sestavte.
@ Anweisungenfiir die Zubereitung
Oster-Lebkuchen

Zutaten: 1 kleineres Ei, 160 g glattes Mehl 00, 50 g Puderzucker, 40 g leicht erwarmten Honig, 1 Esslgffel Speisesoda, prise gemahlener Zimt, prise gemahlene Nelke
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 ausro-
Ilen, davon einzelne Teile des Ostergartens ausstechen. Das Backblech leicht befetten, bzw. die Backfolie DELICIA verwenden, den Lebkuchen mit Eigelb bestreichen und bei 150 °C braungold

backen. Nach dem Backen mit Zuckerguss verzieren und zusammenstellen.
@ Instructions pour la préparation
Pain d'épices de Paques

Ingrédients: 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

Recette: 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 pate en une feuille
de 2-3 mm d'épaisseur dans laquelle seront découpées les différentes parties du Jardin de Paques. Graisser légérement la plaque & four ou utiliser la feuille de cuisson DELICIA, enduire le pain
d*épices avec du jaune d'ceuf et le faire cuire au four a 150 °Cjusqu‘a ce qu'il brunisse. Apres la cuisson, décorer avec du glacage de sucre et assembler.



@ Istruzioni per la preparazione

Pan di zenzero pasquale

Ingredienti: 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, un pi-
zzico di chiodi di garofano macinati

Ricetta: Mescolare insieme tutti gli ingredienti ed amalgamare il tutto nell'impasto; lasciare
lievitare I'impasto 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 spes-
sore di circa 2-3 mm e tagliare le singole parti del giardino di Pasqua. 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 °Cfino a doratura. Dopo la cottura, decorare
con la glassa ed assemblare.

@ Instrucciones para la preparacion

Galletas de jengibre de Pascua

Ingredientes: 1 huevo pequefio, 160 g de harina normal (00), 50 g de azicar glass, 40 g de
miel moderadamente tibia, 1 cucharadita de bicarbonato, 1 pizca de canela en polvo, 1 pizca
de clavo molido

Receta: Mezclar todos los ingredientes y amasar; dejar la masa reposar por lo menos 2 horas
en el frigorifico (puede permanecer en el frigorifico hasta 14 dias). Extender una capa de
2-3 mm de grosor y cortar las partes individuales del jardin de Pascua. Untar ligeramente la
bandeja de homno con mantequilla o utilizar el papel para horno DELICIA; pintar la masa de
jengibre con yema de huevo y hornear a 150 °Chasta que esté dorada. Después de hornear,
decorar con glaseado y montar.

@ Instrucbes de preparacao

Biscoitos de gengibre de Pascoa

Ingredientes: 1 ovo, 160 g farinha (00), 50 g acucar de pasteleiro, 40 g mel aquecido, 1 colher
de chd de bicarbonato de sédio, 1 pitada de canela, 1 pitada de cravo da India

Receita: Misturar todos os ingredientes e amassar. Deixar a massa pelo menos 2 horas no
frigorifico (pode ser deixada |4 até 14 dias). Desenrolar até 2-3 mm de espessura e cortar as
partes individuais do jardim de Péscoa. Untar ligeiramente o tabuleiro de forno com gordura
alimentar ou usar o papel de forno DELICIA; pincelar os biscoitos com gema de ovo e levar
ao forno a 150 °C até dourar. Decorar com aglicar de pasteleiro depois de prontos e montar.
@ Instrukja przygotowania

Piernik wielkanocny

Sktadniki: 1 mniejsze jajko, 160 g miatkiej maki 00, 50 g cukru pudru, 40 g delikatnie pod-
grzanego miodu, 1 tyzeczka sody, szczypta mielonego cynamonu, szczypta mielonych
gozdzikéw

Wykonanie: Wszystkie sktadniki wymieszac i wyrobi¢ ciasto a nastepnie pozostawic je pr-
zynajmniej na 2 godziny w lodéwce (mozna pozostawi¢ nawet do 14 dni). Watkowa¢ na
grubos¢ 2-3 mm i wykrawac poszczegdlne elementy Ogrédka Wielkanocnego. Blache do
pieczenia lekko posmarowac thuszczem lub uzy¢ folii do pieczenia DELICIA. Piernik posma-
rowa¢ zéttkiem i piec w temperaturze 150 °C na brazowo. Po upieczeniu ozdobi¢ polewa
cukrow i ustawic.

@ Navod k priprave

Velkonocny pernik

Ingrediencie: 1 menSie vajce, 160 g hladkej muky 00, 50 g préSkového cukru, 40 g mierne
ohriateho medu, 1 ¢ajova lyZicka sody, Stipka mletej Skorice, Stipka mletého klinceka
Postup: Vetky ingrediencie zmie3ajte a spracujte cesto, ktoré nechajte ulezat najmenej
2 hodiny v chladnicke (mozno ponechat az 14 dni). Vyvalkajte do pldtu vysokého 2-3 mm,
z ktorého vykrojte jednotlivé diely Velkonocnej zdhradky. Plech na pecenie fahko vymazte
tukom alebo poufite féliu na pecenie DELICIA, pernik potrite Zftkom a pecte pri 150 °C do
zhnednutia. Po upeceni ozdobte cukrovou polevou a zostavte.

@ Wucrpykuma no npurotoBnennio

MacxanbHblii NpAHKK

WHepeduenmoi: 1 aiiuo, 160 r myku, 50 r caxapHoii nyapbl, 40 T cnerka nogorpeToro meaa,
1 yaiiHaA N0XKa CoZbl, LLENOTKa MOJOTOIA KOPLIbI, LLENOTKA MONOTON FBO3ANKA
llpueomosnenue: (melwaiiTe BCe WHTPEAMEHTbI U 3amecuTe Tecto, MOMeECTUTE TecTo
MUHUMANbHO Ha 2 Yaca B XOMOAWMbHUK (MOXHO 0CTaBUTb [0 14 AHeid). Packaraiite
JINCT 2-3 MM TOMILLMHON, M3 KOTOPOTO BbIKpOATe OTAeNbHble yacTy [lacxanbHoro caga.
MpoTMBeHb CMerka CMaXbTe XUPOM WNM WCMOMb3yiiTe MAeHKy AnA Bbineuku DELI-
CIA, npAHMKN CMaxbTe AMUHBIM XeNTKOM W Bbinekaiite npu Temnepatype 150 °C go
3010TMCTOrO LiBeTA. YKpacbTe rnasypbto 1 cobepute.

UPOZORNENI: Ochrana autorskjch prav

Gingerbread cookies needed to make the Easter garden. 1
Pernicky pro Velikonocni zahrddku.
Lebkuchen fiir den Ostergarten.

Pains d'épices nécessaires pour un Jardin de Paques.
Biscotti al pan di zenzero necessari

il giardino di Pasqua.
per comporre il giardino di Pasqua min3x  min.3x  min.3x

Galletas de jengibre necesarias

para preparar un jardin de Pascua.

Biscoitos de gengibre necessarios

para fazer o Jardim de Péscoa.

Pierniczki do Ogrédka Wielkanocnego. K
Pernicky pre Velkonocnd zédhradku.
Mpanmkn ana MacxanbHoro caga.

min. 4x

Decorate. / Ozdobte.
Verzieren. / Décorer.
Decorare. / Decorar.
Decorar. / 0zdobic.
Ozdobte. / Ykpacore.

Assemble. / Sestavte.
Zusammenstellen. / Assembler.
Assemblare. / Montar.

Montar. / Ustawic.

Zostavte. / CoctasbTe.

Connect using a round toothpick.

Spojte pomoci kulatého pdratka.

Mit dem runden Zahnstocher verbinden.
Joindre & I'aide d'un cure-dents rond.
Attaccare utilizzando stuzzicadenti tondi.
Unir utilizando un palillo de dientes redondo.
Juntar usando um palito.

Potaczy¢ za pomoca wykataczki.

Spojte pomocou gulatého $péradla.
CoeavHuTe C NOMOLLbIO KPYIOiA 3yBoumcTky.

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