


@ Instructions for use

Before first use

Wash and dry the new pan, spray with Oil for baking pans DELICIA (code 630687) or brush with cooking
fat. Brush the pan always before baking as needed.

Application

Suitable for electric, gas and hot-air ovens. Do not heat an empty pan, fill with dough up to 3 cm below
the upper rim. Turn the cake out after baking and leave to cool down. If the cake cannot be turned out
after baking, place the pan upside down onto a flat surface, cover with a moistened cloth and remove
the pan from the cake after about 10 minutes. Never cut the cake directly in the pan, avoid using utensils
with metal ends.

Maintenance

Wash only after the pan has cooled down entirely, clean using normal cleaning agents and avoiding
scourers, sharp metal objects and abrasive cleaning agents; leave the vessel to soak in water or water
with detergent if excessively dirty. Dishwasher safe. Notice: In order to preserve a perfect appearance of
the pan over time, we recommend regularly washing it under running water with some detergent and
limiting dishwashing.

3-year warranty

The warranty never covers defects due to improper use incompatible with the Instructions for use and
mechanical damage of the non-stick coating — scratches, etc.

Recipe

Yeast dough plait cake

Ingredients: 450 g medium ground flour, 250 ml lukewarm milk, 100 g melted lukewarm butter + 2 thsp.
for brushing the dough and pan, 60 g icing sugar, 50 g finely crushed nuts, 30 g yeast, 20 g vanilla sugar,
20 g superfine sugar, 50 g raisins, grated peel from 1lemon, 1 to 2 thsp. ground cinnamon to taste, pinch
of salt

Recipe: Blend flour with salt, vanilla sugar and lemon peel. Make a well in the flour and crumble
yeast in, add icing sugar and one half of the lukewarm milk, then leave to rise. When risen (after about
15 minutes), add the remaining milk and melted butter and process into a smooth non-stick dough; cover
and leave the dough to rise for approx. 40 minutes. Stretch the dough on a pastry board dusted with flour
into a rectangle with the short side equal to the length of the plait pan, sprinkle with superfine sugar,
cinnamon, raisins and nuts. Tightly roll the dough starting from the short side equal to the length of the
plait pan, transfer to the brushed pan and leave to rise again for approx. 30 minutes. Bake in an oven
pre-heated to 170 °C for approx. 25 minutes. Leave to cool briefly, turn out and serve sprinkled with icing
sugar. Useful hint: You can substitute butter with spray Ol for baking pans DELICIA 300 ml (code 630687).



® Navod k pouziti

Pred prvnim pouZitim

Novou formu umyjte a osuste, vystiikejte Olejem do pecicich forem DELICIA (kod 630687) nebo potfete
pokrmovym tukem. Dle potieby formu vymazte pred kazdym pecenim.

Pouiiti

Vhodnd do elektrické, plynové i horkovzdusné trouby. Prazdnou formu nezahfivejte, pliite téstem nejvyse
3 cm pod horni okraj. Upeceny moucnik vyklopte a nechte vychladnout. Pokud moucnik nelze vyklopit,
formu polozte na plochu dnem vzhiiry, piikryjte ji vihkou utérkou a po cca 10 minutach formu sejméte.
Moucnik nikdy nekréjejte pfimo ve formé a nepouZivejte naradi s kovovym zakoncenim.

Udrzba

Myjte az po GpIném vychladnuti béznymi cisticimi prostfedky, pii ciSténi se vyhnéte dréténkam, ostrym
kovovym piedmétim a abrazivnim disticim prostfedkim, v pripadé silného znecisténi nadobu nechejte
odmocit ve vodé ¢ roztoku vody se sapondtem. Vhodna do mycky. Upozornéni: Pro dlouhodobé
zachovdni dokonalého vzhledu formy doporucujeme pravidelné myti pod tekouci vodou s pfidavkem
sapondtu a myti v mycce omezit.

3 roky zdruka

Zéruka se nevztahuje na zavady vzniklé pouZivanim vyrobku v rozporu s Ndvodem k pouZiti a na mecha-
nickd poskozeni antiadhezniho povlaku, skrabance apod.

Recept

Kynuty cop

Ingredience: 450 g polohrubé mouky, 250 ml vlazného mléka, 100 g rozpusténého viazného mésla + 2 lzice
na potfeni tésta a vymazani formy, 60 g mouckového cukru, 50 g najemno drcenych ofechd, 30 g drozdi,
20 g vanilkového cukru, 20 g cukru krupice, 50 g rozinek, strouhand kiira z 1 citronu, dle chuti 1az 2 IZice
mleté skofice, Spetka soli

Postup: Mouku smichejte se soli, vanilkovym cukrem a citronovou kirou. V mouce vytvoite dilek,
do kterého rozdrobte drozdi, pfidejte mouckovy cukr a polovinu vlazného mléka a nechte vzejit kvasek.
Jakmile kvasek vzejde (cca 15 min), pfidejte zbylé mléko a rozpusténé méslo a vypracujte viacné
nelepivé tésto, které nechte kynout pfikryté cca 40 minut. Na pomouceném vdlu tésto roztdhnéte
do tvaru obdélniku s krat3i stranou o délce copu, potete rozehfatym madslem, posypte krupicovym
cukrem, skofici, rozinkami a ofechy. Od kratsi strany o délce copu tésto pevné srolujte, pfeneste
do vymazané formy a nechte znovu kynout cca 30 minut. Pecte v troubé predehfdté na 170 °C cca 25 minut.
Po krétkém vychladnuti cop vyklopte a posypte mouckovym cukrem. Dobry tip: Pro vymazéni formy
miiZete misto mésla pouzit Olej do pecicich forem DELICIA 300 ml ve spreji (kéd 630687).



@ Istruzioni per 'uso

Prima del primo utilizzo

Lavare ed asciugare lo stampo prima del primo utilizzo, ungere con Olio staccante spray DELICIA (codice
630687) 0 imburrare. Ungere lo stampo prima dell'uso se necessario.

Utilizzo

Adatto all'uso in forno elettrico, a gas e ad aria calda. Non riscaldare lo stampo vuoto, riempire con
Iimpasto fino a 3 cm al di sotto del bordo superiore. Estrarre il dolce immediatamente dopo la cottura
e lasciarlo raffreddare. Se non si riesce ad estrarre il dolce, posizionare lo stampo capovolto su di una
superficie piana, coprire con un canovaccio umido ed estrarre il dolce dopo circa 10 minuti. Non tagliare
o affettare gli alimenti direttamente allinterno dello stampo, non utilizzare utensili con terminali
in metallo.

Manutenzione

Lavare lo stampo solo dopo averlo fatto raffreddare completamente, pulire con un normale detergente
senza utilizzare pagliette, utensili affilati in metallo ed agenti abrasivi; se necessario lasciare inammollo in
acqua o in una soluzione di acqua e detersivo. Lavabile in lavastoviglie. Avvertenza: Al fine di preservare
intatto I'aspetto dello stampo, si consiglia di lavarlo regolarmente con acqua corrente e un po’ di detersivo
e di limitare i lavaggi in lavastoviglie.

Garanzia 3 anni

La garanzia non copre i difetti dovuti a un uso improprio o incompatibile con le Istruzioni per I'uso e i danni
meccanici al rivestimento antiaderente — graffi, ecc.

Ricetta

Treccia di pasta madre

Ingredienti: 450 g di farina, 250 ml di latte tiepido, 100 g di burro fuso + 2 cucchiai per ungere Iimpasto
e lo stampo, 60 g di zucchero a velo, 50 g di noci tritate finemente, 30 g di lievito, 20 g di zucchero
vanigliato, 20 g di zucchero finissimo, 50 g di uva passa, la scorza grattugiata di 1limone, 10 2 cucchiaini
di cannella macinata a piacere, 1 pizzico di sale

Procedimento: Miscelare la farina con il sale, lo zucchero vanigliato e la scorza di limone. Creare la
fontana nella farina e shriciolarvi il lievito, aggiungere lo zucchero a velo e meta del latte tiepido, quindi
lasciar lievitare. Una volta lievitato (dopo circa 15 minuti), aggiungere il latte rimasto e il burro fuso
e lavorare fino ad ottenere un impasto liscio; coprire e lasciar lievitare per circa 40 minuti. Distendere
Iimpasto su una spianatoia infarinata fino a formare un rettangolo con il lato corto lungo quanto lo
stampo, cospargere con zucchero finissimo, uvetta e noci. Arrotolare bene I'impasto a partire dal lato
corto, trasferirlo nello stampo imburrato e lasciar lievitare ancora per circa 30 minuti. Cuocere in forno
preriscaldato a 170 °C per circa 25 minuti. Lasciar raffreddare brevemente, estrarre dallo stampo e servire
il dolce cosparso con zucchero a velo. Consiglio utile: Al posto del burro & possibile utilizzare I'Olio
staccante spray DELICIA 300 ml (codice 630687).



@ Instrucciones de uso

Antes del primer uso

Lavar y secar el molde nuevo, rociar con Spray desmoldante DELICIA (c6digo 630687) o pincelar con grasa
de cocina. Pincelar el molde siempre antes de hornear segun sea necesario.

Modo de empleo

Apto para hornos eléctricos, de gas y de aire caliente. No calentar un molde vacio, llenar con masa hasta
3 cm por debajo del borde superior. Desmoldar el bizcocho después de horear y dejar enfriar. Si no se
puede desmoldar el bizcocho después de hornear, colocar el molde boca abajo sobre una superficie plana,
cubrir con un pafio humedecido y retirar el molde del bizcocho después de unos 10 minutos. No cortar
nunca el bizcocho directamente en el molde, evitar el uso de utensilios con terminaciones metalicas.
Mantenimiento

Lavar sélo después de que el molde se haya enfriado por completo, limpiar con agentes de limpieza
normales y evitar estropajos, objetos metalicos afilados y agentes de limpieza abrasivos; dejar en remojo
enagua o en agua con detergente si estd excesivamente sucio. Apto para lavavajillas. Aviso: Con el fin de
conservar un aspecto perfecto del molde a lo largo del tiempo, recomendamos lavarlo regularmente bajo
el grifo de agua corriente con un poco de detergente y limitar el uso del lavavajillas.

Garantia de 3 afios

La garantia nunca cubre defectos causados por un uso inapropiado incompatible con las Instrucciones
de uso o dafios mecénicos en la capa antiadherente — arafiazos, etc.

Receta

Trenza de pan dulce
Ingredientes:450gdeharina, 250gdelechetemplada, 100gde mantequilladerretidatemplada+2 cucha-
radas para pincelar la masa y el molde, 60 g de azticar glas, 50 g de nueces finamente trituradas, 30 g de
levadura, 20 g de azdcar de vainilla, 20 g de azicar extrafina, 50 g de pasas, ralladura de la piel de 11imon,
102 cucharadas de canela en polvo al gusto, una pizca de sal

Receta: Mezclar la harina con la sal, el azticar de vainilla y la piel de limén. Hacer un hueco en la harina
y desmenuzar la levadura en el hueco, afiadir el azdicar glas y la mitad de la leche templada, después dejar
reposar. Cuando aumente (después de unos 15 minutos), afiadir la leche restante y mezclar la mantequilla
y amasar hasta obtener una masa suave no pegajosa; cubrir y dejar levar la masa aproximadamente
40 minutos. Estirar la masa sobre una base pastelera espolvoreada con harina en un rectdngulo con
el lado corto igual a la longitud del molde de trenza, espolvorear con azicar extrafina, canela, pasas
y nueces. Enrollar bien la masa por el lado corto igual a la longitud del molde de trenza, trasladarla al
molde pincelado y dejar levar de nuevo aproximadamente 30 minutos. Hornear en un horno precalentado
a 170 °C aproximadamente 25 minutos. Dejar enfriar brevemente, desmoldar y servir espolvoreado con
azlicar glas. Consejo ditil: Puede sustituir la mantequilla por Spray desmoldante DELICIA 300 ml (codigo
630687).



(D Instrucoes de utilizagio

Antes da primeira utiliza¢do

Lavar e secar a nova forma, aplicar Spray desmoldante para formas DELICIA (cdigo 630687) ou com outra
gordura. Untar a forma antes de utilizar, sempre que necessario.

Utilizagdo

Adequada para fornos elétricos, a gds e fornos de ar quente. Nao aquecer a forma vazia, encher com
massa até 3 cm abaixo da borda superior. Desenformar o bolo imediatamente apds a cozedura e deixar
arrefecer. Se nao for possivel retirar o bolo depois de cozido, virar a forma ao contrério numa superficie
plana, cobrir com um pano himido e remover a forma do bolo apés cerca de 10 minutos. Nunca cortar
0 holo diretamente na forma, evitar o uso de utensilios com pontas de metal.

Manutengdo

Lavarapenas depois de a forma arrefecer completamente, lavar com detergentes normais, evitar esfregdes,
objetos metalicos afiados e produtos de limpeza abrasivos. Deixar de molho se estiver excessivamente
suja. Pode ir @ maquina de lavar louga. Aviso: Para preservar a aparéncia perfeita da forma ao longo
do tempo, recomendamos a lavagem regular em dgua corrente com um pouco de detergente e limitar
a lavagem na mdquina de lavar louca.

3 anos de garantia

A garantia ndo cobre defeitos devido ao uso imprdprio incompativel com as Instruces de utilizacao
e danos mecdnicos do revestimento antiaderente — riscos, etc.

Receita

Tranga de massa de pao

Ingredientes: 450 g de farinha de trigo de moagem média, 250 ml leite morno, 100 g manteiga morna
derretida + 2 colh. sopa para pincelar a forma, 60 g acticar em pd, 50 g nozes picadas, 30 g fermento,
20 g acticar baunilhado, 20 g acticar granulado, 50 g passas, raspa da casca de 1 limdo, 1a 2 colh. sopa
de canela em pé a gosto, uma pitada de sal

Receita: Misturar a farinha com o sal, 0 acticar baunilhado e a casca de limdo. Fazer um buraco na farinha
e esmigalhar o fermento, acrescentar o agticar em p6 e a metade do leite morno e deixar levedar. Quando
crescer (ap6s cerca de 15 minutos), adicionar o restante leite e a manteiga derretida e processar até obter
uma massa lisa antiaderente. Cobrir e deixar a massa crescer por aprox. 40 minutos. Esticar a massa numa
bancada polvilhada com farinha num retangulo com o lado menor igual ao comprimento da forma de
tranga, polvilhar com agticar granulado, canela, passas e nozes. Abrir bem a massa do lado menor igual
a0 comprimento da forma de tranga, colocar na forma pincelada e deixar crescer novamente por aprox.
30 minutos. Assar num forno pré-aquecido a 170 °C por aproximadamente 25 minutos. Deixar arrefecer
um pouco, desenformar e servir polvilhado com agtcar em pd. Dica iitil: Pode substituir a manteiga por
o Spray desmoldante para formas DELICIA 300 ml (cddigo 630687).



(D Gebrauchsanleitung

Vor dem ersten Gebrauch

Die neue Backform spiilen und trocken wischen, mit dem Backtrennspray DELICIA (Art. Nr. 630687)
einspriihen, bzw. mit Butter oder Speisefett diinn ausstreichen. Die Backform gegebenenfalls vor jedem
Gebrauch ausstreichen.

Gebrauch

Fiir Elektro-, Gas- sowie HeiBluftofen geeignet. Die leere Backform nicht erhitzen, max. 3 cm unter den
oberen Rand fiillen. Den Kuchen nach dem Backen aus der Backform lsen, auskiihlen lassen. Wenn der
Kuchen aus der Form nicht geldst werden kann, dann die Backform mit dem Kuchen umdrehen, kopfiiber
stellen, das feuchte Geschirrtuch iiber die Backform legen, nach ca. 10 Minuten den Kuchen aus der
Backform Idsen. Den Kuchen nie direkt in der Backform schneiden, keine Kiichengerate mit Metall-K&pfen
verwenden.

Wartung

Erst nach ordentlichem Abkiihlen mit iiblichen Spiilmitteln spiilen, keine Drahtschwamme, keine
scharfen Gegenstande und Scheuermittel verwenden, das stark verschmutzte KochgefdR im Wasser,
bzw. in der Ldsung mit Spiilmittel einweichen lassen. Spiilmaschinenfest. Hinweis: Um langzeitig das
perfekte Aussehen zu erhalten, ist es zu empfehlen, die Backform regelméRig unter flieBendem Wasser
mit Spiilmittel zu spiilen, das Spiilen im Geschirrspiiler zu beschrénken.

3 Jahre Garantie

Die Garantie erstreckt sich grundsétzlich nicht auf die Beschadigungen, die auf Nichtbefolgen
der mitgelieferten Gebrauchsanleitung zuriickzuziehen sind, sowie auf die mechanischen
Beschddigungen — Kratzer usw.

Rezept

Hefezopf

Zutaten: 450 g halbgriffiges Mehl, 250 ml lauwarme Milch, 100 g zerschmolzene lauwarme Butter + 2 Loffel
zum Bestreichen der Teigmasse und zum Ausstreichen der Backform, 60 g Puderzucker, 50 g feingehackte
Niisse, 30 g Hefe, 20 g Vanille-Zucker, 20 g Kristallzucker, 50 g Rosinen, geriebene Schale aus 1 Zitrone,
je nach Geschmack 1 bis 2 EL gemahlener Zimt, Prise Salz

Vorgehensweise: Mehl, Salz, Vanille-Zucker und geriehene Zitronenschale verriihren. In die Mitte
der MehImischung eine Mulde eindriicken, den Hefewiirfel leicht zerbrockeln und in die eingedriickte
Mulde hineingeben, Puderzucker und eine Halfte lauwarmer Milch zugeben, bei Zimmertemperatur
ruhen lassen, den Vorteig zubereiten. Ist der Vorteig aufgegangen (ca. 15 Minuten), restliche Milch und
zerschmolzene Butter zugeben, zu einem glatten nicht klebendem Teig verarbeiten, mit einem Tuch
bedeckt warm ca. 40 Minuten ruhen lassen. Auf dem mit Mehl bestdubten Backbrett die Teigmasse in
Rechtecke ausziehen, wobei die kiirzere Seite der Léange des Zopfes entspricht, mit zerschmolzener Butter
bestreichen, mit Kristallzucker, gemahlenem Zimt, Rosinen und Niissen bestreuen. Von der kiirzeren Seite



mit der Lange des Zopfes die Teigplatte fest aufrollen, in die eingefettete Backform geben, noch einmal
ca. 30 Minuten ruhen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 170 °C ca. 25 Minuten backen. Den Hefezopf
kurz abkiihlen lassen, dann aus der Backform kippen, mit Puderzucker bestreuen. Guter Tipp: Die Butter
zum Ausstreichen der Backform kann durch das Backtrennspray DELICIA 300 ml (Art. Nr. 630687) ersetzt
werden.

@ Mode d'emploi

Avant la premiére utilisation

Laver et essuyer le nouveau moule, badigeonner dHuile pour les moules de cuisson DELICIA (réf. 630687)
ou d'une graisse alimentaire. Si nécessaire, badigeonner le moule avant chaque cuisson.

Mode demploi

Convient aux fours électriques, a gaz et a air chaud. Ne pas chauffer le moule vide, remplir de pate jusqu’a
3 centimétres du bord supérieur au maximum. Démouler la brioche cuite et laisser refroidir. S'il est
impossible de démouler la brioche, laisser le moule retourné pour le démoulage, le couvrir d'un torchon
humide et aprés environ 10 minutes, démouler la brioche. Ne jamais découper la brioche directement
dans le moule et ne pas utiliser d'outils a extrémité métallique.

Entretien

Laisser refroidir complétement avant le lavage, utiliser des produits de nettoyage courants, éviter la paille
de fer, les outils tranchants en métal et les produits abrasifs, en cas de fort encrassement laisser tremper
dans de I'eau ou une solution d'eau et de détergent. Convient au lave-vaisselle. Avertissement : Pour
maintenir apparence parfaite du moule, nous vous recommandons de le laver régulierement a 'eau
courante avec I'ajout de détergent et de limiter son lavage au lave-vaisselle.

3 ans de garantie

La garantie ne s'applique pas aux dommages causés par une utilisation contraire au Mode d'emploi et aux
endommagements mécaniques du revétement antiadhésif — rayures, etc.

Recette

Brioche tressée au levain

Ingrédients : 450 g de farine tout-usage, 250 ml de lait tiede, 100 g de beurre fondu tiede + 2 cuilléres
pour badigeonner la pate et le moule, 60 g de sucre glace, 50 g de noix finement hachées, 30 g de levure
de boulanger, 20 g de sucre vanillé, 20 g de sucre semoule, 50 g de raisins secs, zeste rapé d'un citron,
selon les préférences 1ou 2 cuilléres de cannelle en poudre, une pincée de sel

Préparation : Mélanger la farine avec le sel, le sucre vanillé et le zeste de citron. Faire un puits dans la
farine et y émietter la levure, ajouter le sucre glace et la moitié du lait tiede, puis laisser le levain lever.
Une fois le levain levé (aprés environ 15 minutes), ajouter le reste du lait et le beurre fondu et transformer
le tout en une pate lisse qui ne colle pas ; couvrir et laisser la pate lever pendant environ 40 minutes. Etirer
la pate sur une planche a patisserie farinée en un rectangle dont le c6té le plus court est égal a la longueur



dela tresse, badigeonner de beurre fondu, saupoudrer de sucre semoule, de cannelle, de raisins secs et de
noix. Rouler fermement la péte en partant du coté court, transférer dans le moule badigeonné et laisser
lever a nouveau pendant environ 30 minutes. Faire cuire dans un four préchauffé a 170 °C pendant environ
25 minutes. Laisser refroidir briévement, démouler et servir saupoudré de sucre glace. Bonne astuce :
Pour badigeonner le moule, vous pouvez remplacer le beurre par de I'Huile pour les moules de cuisson
DELICIA 300 ml (réf. 630687).

(D Instrukcja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem

Nowg forme nalezy umyc i wysuszy¢, spryskac Olejem do form do pieczenia DELICIA (kod 630687) lub
posmarowac jadalnym ttuszczem. W razie potrzeby forme nalezy nattusci¢ przed kazdym pieczeniem.
Uzytkowanie

Odpowiednia do piekarnikéw elektrycznych, gazowych i z termoobiegiem. Nie nalezy podgrzewac pustej
formy, napetniac ciastem maksymalnie do 3 cm pod gorna krawedzia. Upieczone ciasto nalezy wyjac
z formy i pozostawic do wystygniecia. Jesli po upieczeniu nie mozna wyjac ciasta, forme nalezy umiesci¢
na powierzchni odwrécong do géry dnem, przykry¢ wilgotna Scierka i po okofo 10 minutach zdjac forme.
Nigdy nie nalezy kroi¢ bezposrednio w formie, nie uzywac akcesoriéw z metalowa koricowka.
(zyszczenie

Forme nalezy my¢ dopiero po catkowitym wystudzeniu zwyktymi $rodkami czyszczacymi, nie uzywac
agresywnych $rodkéw chemicznych, ostrych przedmiotdw oraz druciakow, w przypadku silnego
zabrudzenia pozostawi¢ do odmoczenia w roztworze wody z ptynem do mycia naczyn. Mozna my¢
w zmywarce. Ostrzezenie: Aby na dtugo utrzymac doskonaty wyglad formy, zalecamy jej regularne mycie
pod biezaca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn oraz ograniczenie mycia w zmywarce.
Gwarangja 3- letnia

Gwarancja nie obejmuje wad powstatych na skutek uzytkowania produktu w sposéb niezgodny
z Instrukcja uzytkowania oraz mechanicznych uszkodzen powtoki antyadhezyjnej — zadrapania itp.
Przepis

Drozdzowy warkocz

Sktadniki: 450 g maki, 250 ml letniego mleka, 100 g letniego rozpuszczonego masta + 2 tyzki na
posmarowanie ciasta i formy, 60 g cukru pudru, 50 g drobno zmielonych orzechéw, 30 g drozdzy,
20 g cukru waniliowego, 20 g drobnego cukru, 50 g rodzynek, skorka starta z 1 cytryny, 1-2 tyzki
mielonego cynamonu do smaku, szczypta soli

Przygotowanie: Make nalezy wymieszac z sol3, cukrem waniliowym i skrka z cytryny. W mace nalezy
utworzy¢ dotek, wsypac do niego pokruszone drozdze, dodac cukier puder, wla¢ potowe letniego mleka
i poczekac, az zaczyn wyrosnie. Jak tylko zaczyn wyrosnie (okoto 15 minut), nalezy dodac pozostate mleko
i rozpuszczone masto, nastepnie i wyrobic gtadkie nieprzywierajace do dtoni ciasto, ktdre nalezy przykry¢



i pozostawi¢ do wyrosniecia przez okoto 40 minut. Na posypanym maka blacie nalezy rozwatkowac
ciasto na ksztatt prostokata z krétsza strong o dtugosci warkocza, posmarowac rozgrzanym mastem,
posypac drobnym cukrem, cynamonem, rodzynkami i orzechami. Ciasto nalezy mocno zrolowa¢
od krotszej strony o dtugosci warkocza, przenies¢ do posmarowanej formy i ponownie pozostawi¢
do wyros$niecia na okoto 30 minut. Piec w piekarniku rozgrzanym do 170 °C przez okoto 25 minut.
Po krétkim ostygnieciu, nalezy wyjac warkocz odwracajac forme, a nastepnie posypac warkocz cukrem.
Wskazéwka: Do posmarowania formy zamiast masta mozna uzy¢ réwniez Oleju do form do pieczenia
DELICIA 300 ml w spreju (kod 630687).

@ Navod na pouzitie

Pred prvym poulZitim

Novii formu umyte a vysuste, vystriekajte Olejom do foriem na pecenie DELICIA (kéd 630687) alebo
potrite pokrmovym tukom. Podla potreby formu vymastite pred kazdym pecenim.

Poutitie

Vhodnd do elektrickej, plynovej aj teplovzdusnej riry. Prézdnu formu nezohrievajte, pliite cestom najviac
3 cm pod horny okraj. Upeceny mucnik vyklopte a nechajte vychladnt. Ak macnik nemozno vyklopit,
formu polozte na plochu hore dnom, prikryte ju vihkou utierkou a po cca 10 mindtach formu zlozte.
Muénik nikdy nekrjajte priamo vo forme a nepouZivajte ndradie s kovovym zakoncenim.

Udrzba

Umyvajte az po Gplnom vychladnuti beznymi Cistiacimi prostriedkami, pri Cisteni sa vyhnite drtenkam,
ostrym kovovym predmetom a abrazivnym distiacim prostriedkom, v pripade silného znecistenia nadobu
nechajte odmocit vo vode alebo v roztoku vody so saponétom. Vhodnd do umyvacky. Upozornenie: Pre
dlhodobé zachovanie dokonalého vzhladu formy odporicame pravidelné umyvanie pod tecticou vodou
s pridavkom saponétu a umyvanie v umyvacke riadu obmedzit.

3 roky zdruka

Zéruka sa nevztahuje na chyby vzniknuté pouzivanim vyrobku v rozpore s Névodom na poufitie a na
mechanické poskodenie antiadhézneho povrchu, Skrabance a pod.

Recept

Kysnuty vrko¢

Ingrediencie: 450 g polohrubej mky, 250 ml viazného mlieka, 100 g roztopeného vlazného masla + 2 ly-
7ice na potretie cesta a vymastenie formy, 60 g praskového cukru, 50 g najemno drvenych orechov, 30 g
drozdia, 20 g vanilkového cukru, 20 g krupicového cukru, 50 g hrozienok, strihand kéra z 1 citréna, podla
chuti 1z 2 lyzice mletej Skorice, Stipka soli

Postup: Miku zmiesajte so solou, vanilkovym cukrom a citronovou korou. V muke vytvorte jamku, do
ktorej rozdrobte drozdie, pridajte praskovy cukor a polovicu vlazného mlieka a nechajte vzist kvésok.
Akondhle kvdsok vzide (cca 15 min), pridajte zvy3né mlieko a roztopené maslo a vypracujte vldcne



nelepivé cesto, ktoré nechajte kysnit prikryté cca 40 mindt. Na pomucenej podlozke cesto roztiahnite
do tvaru obdlZnika s kratSou stranou s dlzkou vrkoca, potrite rozohriatym maslom, posypte krupicovym
cukrom, 3koricou, hrozienkami a orechmi. Od krat3ej strany s dizkou vrkoca cesto pevne zrolujte, preneste
do vymastenej formy a nechajte znovu kysnit cca 30 mindt. Pecte v rire predhriatej na 170 °C cca
25 mintt. Po krétkom vychladnuti vrko¢ vyklopte a posypte praskovym cukrom. Dobry tip: Na vymastenie
formy mozete namiesto masla pouzit Olej do foriem na pecenie DELICIA 300 ml v spreji (kod 630687).

(@ Hasznalati itmutaté

Elsd haszndlat elétt

Az (ij format mossa el és szaritsa meg, fdjja be DELICIA Olajjal siit6formakba (kod 630687), vagy kenje ki
étkezési zsiradékkal. Sziikséq szerint kenje ki a format minden siités eldtt.

Haszndlat

Elektromos, gdz és hdlégkeveréses siitdbe is alkalmas. Az iires format ne hevitse, a tésztét toltse legfeljebb
3 cm-re a forma fels szélét6l. A megsiilt cip6t forditsa ki a formdhdl és hagyja kihdlni. Ha siités utdn
a cipé nem fordul ki a forméhdl, helyezze a formét fejjel lefelé az asztalra, takarja le nedves konyharuhéval,
és kb.10 perc utan vegye le a cipordl. A cipot soha ne szeletelje kozvetleniil a forméaban, és ne hasznéljon
fém vég(i eszkozoket.

Karbantartds

Miutdn kihdlt, mossa el hagyomanyos tisztitdszerrel, keriilje a drétszivacs, éles fémeszkozok és strold
hatdsu tisztitdszerek haszndlatat, erds szennyezddés esetén a formét dztassa be tiszta vagy mosogato-
szeres vizbe. Mosogatogépbe alkalmas. Figyelmeztetés: A forma tokéletes kiilsejének hosszitavi
megdrzése érdekében ajanlott a folyd viz alatti tisztitdszeres- valamint a mosogatdgépben valg tisztitast
korlatozni.

3 évgarancia

A garancia nem vonatkozik a Hasznélati Gtmutatval ellentétes hasznélatbdl eredd hibékra, valamint
a tapadasmentes feliilet mechanikai sériilésére, karcoldsokra és has.

Recept

Kovaszos fonat

Hozzdvalok: 450 g rétesliszt, 250 ml langyos tej, 100 g olvadt, langyos vaj + 2 kanélra val6 a tészta
megkenéséhez és a forma kikenéséhez, 60 g porcukor, 50 g finomra daralt di6, 30 g élesztd, 20 g vanilids
cukor, 20 g cukordara, 50 g mazsola, egy citrom reszelt héja, izlés szerinti 1vagy 2 kanal fahéj, csipetnyi so
Leirds: Keverje dssze a lisztet a séval, vanilids cukorral és a citromhéjjal. Készitsen egy lyukat a lisztbe,
melybe feldarabolja az éleszt6t, adjon hozza porcukrot és a langyos tej felét, majd hagyja az éleszt6t
kelni. Amint az élesztd feljon (kb. 15 perc), adja hozzé a maradék tejet és a megolvadt vajat, és készitsen
puha, nem tapadés tésztdt, melyet hagyjon letakarva kelni kb. 40 percig. Nydijtsa ki a tésztat téglalap
alakura egy lisztezett aldtéten, amelynek révidebb oldala lesz a fonat hossza, kenje meg a felmelegedett



vajjal, hintse meg cukordaraval, fahéjjal, mazsoléval és didval. Tekerje fel erdsen a tésztét a fonat rovidebb
oldalatél hosszaban, helyezze bele a kikent formaba, és hagyja, hogy kériilbeliil 30 percig jra keljen.
Siisse 170 °C-ra elémelegitett siit6ben kb. 25 percig. Rovid kihdilés utan forditsa ki a fonatot, és szérja meg
porcukorral. J6 tipp: A siit6forma kikenéséhez hasznélhat vaj helyett DELICIA Olajat siit6formaba 300 ml
(kod 630687) spray alakban.

@ Mucrpykuus no ucnonb3sosanmio

[Teped nepeoim ucnonv3osanuem

HoByto Gopmy BbIMoiiTe U BbicywmTe, 06paboraiite Macnom aAna dopm ana sbineuk DELICIA (kop
630687) unu cuBoYHBIM Macnom. lpu HeobxogumocTy obpabaTbiBaiite dopmy mMacnom nepen Ka-
KAbIM UCTI0Nb30BAHMEM.

Ucnonv3sosanue

MoaxoZut AN NEKTPUYECKIX, Fa30BbIX M CYXOXKAPOBbIX AyX0BbiX WkaoB. He Harpesaitte nycTyto dop-
My, 3aMOIHAIITe TECTOM He BblLLIE, YeM Ha 3 CM HIXKe BepXHero kpas. (pasy e nocne BbinekaHua u3gne-
KuTe x71e6 u faiite emy ocTbITb. ECu xe HeBO3MOXKHO U3BTIeUb, epeBepHUTe GopMy BBEX SHOM, Ha-
KpoiiTe ee BnaHbIM nonoTeHLeM i yepe3 10 MuHYT u3BneKkuTe ero u3 Gopmbl. HUKoraa He paspe3aiite
Xneb HenocpeACTBEHHO B GOpMe ¥ He UCMONb3YiiTe MHCTPYMEHTbI C MeTanYeckum KOHLOM.

Yxo0

Dopmy MoiiTe ToNbKO NOCe TOTO, Kak OHA MOMHOCTbIO OCTbIHET 0ObIYHBIMI MOIOLLMMM CPEACTBAMM,
nipu yxopie u36eraiite UCMOb30BaHNA METANINUECKHX TyBOK, 0CTPbIX METANNMYECKIX PELMETOB U ar-
PECCUBHBIX MOIOLLUX CPEACTB, B Cyyae CUbHOTO 3arpA3HeHya 3amouute Gopmy B 00bIuHOI Boge i
¢ jobaBneHeM MotoLLiero cpecTBa. MoXHO MbiTb B NOCY0MOEUHOI MalLuHe. BHumarue: [1ns Toro,
4T06bI COXPAHUTD MAEANbHbIN BHELIHWI BILA POPMbI, PEKOMEHZYETCA perynapHoe MbiTbe Noj NpoToy-
Hoil BOA0i ¢ f06aBNEeHeM MOIOLLETO CPEiCTBA, @ MbITbe B NOCYA0MOEYHOIT MaLLIMHE OTPaHNYUTb.
lapanmus 3 200a

[apaHTuA He pacnpocTpaHAeTca Ha JledeKTbl, Bbi3BaHHble UCNONb30BaHMEM NPOAYKTa Bpaspes ¢ UH-
CTPYKLMei M0 UCMONb30BaHMI0 1 MEXaHUYECKIM MOBPEXAEHIEM aHTUNPUTAPHOTO MOKPLITUA, Liapank-
HaMU U T. A,

Peuent

Jllpoxcxesasn nnemenka

Unepeduernme: 450 r myku rpy6oro nomona, 250 M Tennoro monoka, 100 r pacTonneHHoro Tennoro
Macna + 2 CT. NOXKM Macna Ha cMa3blBaHue Tecta u Gopmbl, 60 T caxapHoil myapbl, 50 F MOAOTbIX 0pexoB
Mmenkoro nomona, 30 r apoxxeit, 20 r BaHUNbHOTO caxapa, 20 1 caxapa, 50 1 u3toma, ueapa 1 1uMoHa, no
BKYCy 1—2 CT. NOXKM MONOTOIA KOPULIb, LLENOTKa Conu

Mpuzomosenenue: Myky cmeLuaiiTe ¢ CONbIo, BaHWNbHBIM CaXapoMm 11 LieApoil iumoHa. Caenaiite or-
BepCTMe B MyKe, PACKpOLLUTE APOXXKY, A0OABbTE CaxapHyto MyApY U MONOBUHY TEMOTo MOAOKa 1 AaiiTe



3aKBacke NOAHATLCA. Kak TonbKo 3akBacka nopHMMeTca (npumepHo 15 MuH) fobaBbTe ocTaBlueeca
MOJI0KO ¥ TONSIEHOE MAC/I0 M BbIMECHTE TECTO, UTOObI OHO He MPUAMNANO K PyKaM, HaKpoiATe 11 0CTaBbTe
npumepHo Ha 40 MuHyT. MocbinbTe CKanKy MyKoil v packatalite TeCTo B BUZe NPAMOYTONbHIKA TaK, uTo-
6bl 0/3Ha V3 CTOPOH NMOAXOANNA NOZA ANMHY GOPMbI, CMAXbTe ero pacTonNEeHHbIM MacIOM, NOCbINbTe (a-
XapoMm, KopuLieli, u3tomoM 1 opexamu. Ckaralite B NNOTHbII PyfeT, HaUMHaA CO CTOPOHbI PaBHOI ANMHe
(OpMbI, NepenoxuTe B (Ma3aHHylo Maciom Gopmy 1 ocTaBbTe Ha 30 MUHYT. Bbinekaiite B pa3orpeToit
ZyxoBKe npu Temnepatype 170 °C npumepHo 25 MUHyT. Cnerka ocTyauTe u 3BnekuTe Xneo, nocbinsre
caxapHoit nyapoii. llone3Hoiii cogem: [lna cMa3biBaHA MoXeTe UCNONb30BaTb Macio And Gopm ans
Bbineuku DELICIA 300 mn B cnipee (kon 630687).

@ IHCTpYKLia ANA KopucTyBava

Jlo nepwiozo sukopucmanus

HoBy dopmy nomuiite Ta BUCywwiTh, 06pobiTh ii Onieto Ana dopm Ana BunivkmM DELICIA (kon 630687) a0
3MaCTiTb XapuoBUM XIpoM. i HeobXiAHOCTI 3MaLLLyiiTe GopMy Nepes KOXKHUM BUNIKAHHAM.
Bukopucmanus

MiaxoAuTb ANA eNeKTPUYHNX, Fa30BUX Ta KOHBEKLilHUX AyX0BOK. MopoXHi0 GopMmy He HarpiBaiite,
HanoBHIolTe ii TIcTOM He 6iNbLue HiX Ha 3 cM HIKYe BepXHbOTO Kpalo. Buneueny Buniuky BUiiMiTh
i 3anuwTe ii oxonoHyTH. AKWO BMNIYKY NiCAA BUMIKAHHA HEMOXAWBO BUIHATH, NOKNaAiTb Gopmy
Ha NOBEPXHI0 L0rOpy AHOM, HaKpuiiTe i BONIOTOK raHUipKok i npuban3Ho yepe3 10 XBUAMH 3HIMITb Gop-
My 3 BUNiuky. Hikonu He pixte BUNiuKy NpAMO y GopMi i He BUKOPUCTOBYIATE IHCTPYMEHTY 3 MeTaneBum
HaKOHEYHUKOM.

TexHiuHe 06c/1y208y8aHHA

MuiiTe nuLe nicna noBHOro0 0XONOAMEHHA 3BUYANHUMIU MUKOUNMI 3aC06aMK, MPU YNLLIEHH He BUKOPK-
CTOBYiATe APOTAHI LWKPebKY, rocTpi MeTaneBi npeameTyt Ta abpasvBHi uncrAyi 3acobu, y pasi cunbHoro
3abpyAHeHHA 3anuLLTe NOCYAMHY BIAMOYYBATUCA Y BOAI a0 po3umHi Boam 3 Mutourm 3acobom. Migxo-
LUTb ANA NOCYAOMUIHOT MaLunH. Yeaea: LLlob noBroTpuBano 36epertin ineanbHuii 30BHiLHil BUrnAg
opmK, peKOMEHZYEMO 0OMeXuTH perynapHe MUTTA Mg, NPOTOYHOK BOZOIO 3 10AABAHHAM MUIOYOTO
3ac06y Ta MUTTA B NOCYAOMMITHII MaLLUH.

3 poku 2apanmii

[apaHTia He NOWMPIETLCA Ha AedeKTH, CNPUYMHEHT BUKOPUCTAHHAM BIPOBY 3 MOPYLUEHHAM IHCTPYKUiT
ANA KOPUCTYBAYa Ta MeXaHIYHM NOLUKOAKEHHAM aHTUNPUTapHOro NOKPUTTA, NOAPANUH TOLLO.

Peuent

DpixnxoBa nneTiHka

IHepedienmu: 450 r HaniBrpy6oro 60poLuHa, 250 mn Tennoro Mooka, 100 r po3TonneHoro Tennoro Bep-
LUKOBOTO Macna + 2 CTONOBI NOXKM ANA 3MaLLyBaHHA TicTa i dopmu, 60 I LykpoBoi nyapu, 50 r ToHKo
noapibHeHnx ropixis, 30 r apixaxis, 20 r BaHiNbHOrO LyKpPY, 20 I NiCOYHOrO LYKpY, 50 T POA3NHOK, TepTa
Liefpa 1 11MOHa, 32 C(MaKoM 1—2 CTONOBI NI0XKN MeneHoi KopuLi, Wwinka coni



Cnoci6: 3miwaiite 60POLLHO 13 CiNio, BaHIbHIM LiyKPOM i LieZipoto IMOHa. 3pobiTb AMKY B 60poLLHi,
[0 AKOTO Po3apobiTh APiXAXI, A0AAIATE LyKPOBY NYAPY | NONOBMHY TENNOr0 MOMOKA i AaiiTe APiKIKam
nigHATACA. AIK TiNbKW APXIXI NiAHIMYTbCA (MpU6MM3HO 15 XB.), KoAAIiTe 3aNULLIOK MONOKA Ta Po3To-
NNeHe BEPLUKOBE MAcNo i 3pobiTb M'AKe HenunKe TicTo, i AaiiTe iOMY NIAHATUCA NOKPUTUM NPUBAU3HO
Ha 40 xBunwH. Ha npucunatomy 60poLLUHOM KUAUMKY BUKNAAITb TiCTO Y GOPMi NPAMOKYTHUKA 3 KO-
POTLLOIO CTOPOHOI ANA AOBXKIHN NNETIHKI, HAMAXTe PO3irpiTuM Macom, NocunTe MCOUHUM LyKpOM,
KOpWLIeI0, POA3UHKAMI Ta ropixamu. 3 KOpOTLLOT CTOPOHI ANA OBXMHI NAETIHKM MiLiHO 3rOPHITb TiCTO,
nepeKnaaiTh itoro B 3maLLieHy dopmy i AaiiTe iloMy 3HOBY MiAHATACA NPU6AN3HO Ha 30 XBUAMH. BuniKaii-
Te B JyXoBLi, po3irpiTiit fo 170 °C, 6nu3bko 25 XBUAUH. llicna KOPOTKOTO OX0NOAXKEHHA NepeBepHiTh
NAETIHKY i NocuNTe LyKpoBolo NyApoto. fapHa nopada: [ns 3malilyBaHHA oMY 3aMiCTb BEPLIKOBOrO
Macna MoxHa uKkopuctoysatin Onito ana dopm ana suniuku DELICIA 300 mn y cnpei (kog 630687).
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