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Insert the chosen cutter into the lower half of the maker and attach the cap to the upper half of
the maker (1). Place the maker onto a square of dough, press the cap with your palm and cut out
the part with the lattice pattern in the dough (2). Use the maker on a silicone pastry
board or a flexible chopping board. To cut out the whole pattern, press the sides and the centre of
the cap and slightly turn the maker to both sides. Use the enclosed spatula to remove easily any
dough residues in the cut out pattern or in the holes of the cutter (3, 12). Remove the cutter from
the maker and cut out the dough without the lattice using the lower part of the maker (4). Open
the maker and place the cut out dough without lattice onto the upper half of the maker (5, 6).
Place filling prepared following the recipes below in the centre; brush the sides with whipped egg
in order to join the dough perfectly (7). Place the lattice part of the dough onto the dough with
filling so that the two halves overlap (8). Fold the maker, tightly press the sides and join the dough
(9, 10). Transfer the pocket to a baking sheet and brush with whipped eqg (11).

Zvolené vykrajovatko vloZte do niZsi poloviny tvofitka a na vyssi polovinu tvoitka nasadte vicko
(1). Tvofitko polozte na plét tésta, dlani zatlacte na vicko a vykrojte mfizkovanou cast tésta (2).

Tvofitko pouZivejte na silikonovém valu nebo na pruzné krdjeci podlozce. Pro tplné
vykrojeni dekoru zatlacte na okraje i stfed vitka a tvofitkem mimé pootocte na obé strany. Pro
snadné odstranéni zbytkl tésta ve vykrojeném dekoru nebo v otvorech vykrajovatka pouzijte
pfilozenou Spachtli (3, 12). Z tvofitka vyjméte vykrajovatko a niz3i polovinou tvofitka vykrojte tésto
bez mfizky (4). Tvofitko rozevfete a vykrojené tésto bez miizky polozte na vyssi polovinu tvofitka
(5, 6). Doprostred umistéte naplii pfipravenou podle niZe uvedenych receptd. Pro dokonalé spojeni
potrete okraj tésta rozslehanym vejcem (7). Miizkovanou Cast tésta polozte na tésto s naplni tak,
aby se obé poloviny kryly (8). Tvofitko sklopte, okraje pevné stisknéte a pecivo spojte (9, 10).
Kapsu preneste na plech a potfete rozslehanym vejcem (11).



Inserire il decoro desiderato nella parte inferiore della forma ed applicare il coperchio alla parte
superiore (1). Posizionare la forma su un quadrato di sfoglia, premere con il palmo della mano
e intagliare le losanghe nella pasta (2). Utilizzare I'utensile su uno stendipasta
in silicone o su un tagliere flessibile. Per intagliare perfettamente le losanghe, esercitare una
pressione su tutti i bordi e sul centro del coperchio e ruotare leggermente |'utensile in entrambe le
direzioni. Servirsi della spatola in dotazione per rimuovere facilmente i residui di pasta rimasti nella
sfoglia intagliata o nei fori dell’'utensile (3, 12). Rimuovere il tagliapasta a losanghe dalla forma
e ritagliare una sfoglia senza losanghe utilizzando la parte inferiore dell'utensile (4). Aprire la
forma e posizionarvi la pasta ritagliata senza losanghe (5, 6). Posizionare il ripieno (preparato
seguendo le ricette qui sotto) al centro; spennellare i bordi con dell'uovo sbattuto per chiudere
perfettamente la pasta (7). Posizionare la pasta con le losanghe su quella con il ripieno in modo che
le due forme si sovrappongano (8). Chiudere I'utensile e premere saldamente i bordi per sigillare
le due sfoglie (9, 10). Trasferire il dolce su una teglia con carta forno e spennellare con dell'uovo
shattuto (11).

Introducir el cortador elegido en la parte inferior del utensilio y unir la tapa a la parte superior
del utensilio (1). Colocar el utensilio sobre un cuadrado de masa, presionar la tapa con la palma
de su mano y cortar la masa con la parte enrejada (2). Utilizar el utensilio sobre
una hase pastelera de silicona o una tabla de cortar flexible. Para cortar el enrejado completo,
presionar los lados y el centro de la tapa y ligeramente girar el utensilio a ambos lados. Utilizar
la espatula incluida para retirar facilmente cualquier residuo en el cortador o en los orificios del
cortador (3, 12). Retirar el cortador del utensilio y cortar la masa sin el enrejado utilizando la parte
inferior del utensilio (4). Abrir el utensilio y colocar la masa cortada sin enrejado sobre la mitad
superior del utensilio (5, 6). Colocar el relleno elaborado en el centro siguiendo las recetas que
hay a continuacion; pintar los lados con huevo batido con el fin de unir la masa perfectamente (7).



Colocar la parte del enrejado de la masa sobre la masa con relleno de forma que las dos mitades
queden superpuestas (8). Plegar el utensilio, presionar las partes y unir la masa (9, 10). Traspasar
el pastel a una bandeja de hornear y pintar con huevo batido (11).

Inserir na parte inferior da forma a decoracdo escolhida e colocar a tampa na parte superior
(1). Colocar a forma num quadrado de massa, pressionar a tampa com a palma da mao e cortar
a pega com a decoragdo na massa. (2). Use a forma sobre uma base de silicone de
estender massa ou sobre uma tabua de cortar flexivel. Para cortar a decoragdo inteira, pressionar as
|aterais e o centro da tampa e lentamente rodar a forma em ambos os lados. Use a espatula incluida
para facilmente remover quaisquer residuos de massa na decoracdo cortada ou nas aberturas do
cortador (3, 12). Retirar o cortador da forma e cortar a massa sem a decoracdo usando a parte
inferior da forma (4). Abrir a forma e colocar a massa cortada sem a decoragdo na parte superior
da forma (5, 6). Sequindo as receitas abaixo, colocar o recheio no centro, pincelar as laterais com
ovo batido para a massa se unir perfeitamente (7). Colocar a massa decorada sobre a massa com
recheio para que as duas metades se sobreponham (8). Fechar a forma, pressionando firmemente
as laterais para juntar as massas (9, 10). Colocar a massa fechada num tabuleiro e pincelar com
ovo batido (11).

Den gewiinschten Ausstecher in die niedrigere Halfte des Formers einlegen, den Deckel auf die
hdhere Halfte des Formers aufsetzen (1). Den Former auf die ausgerollte Teigplatte legen, mit der
Hand auf den Deckel andriicken, das Teigstiick mit Gitterdekor ausstechen (2). Mit
dem Former auf dem Silikon-Teigbrett, bzw. auf biegsamem Schneidbrett arbeiten. An die Rander
und die Mitte des Formers andriicken und mit dem Former leicht in beide Richtungen umdrehen,
um das Muster véllig auszustechen. Den beiliegenden Spachtel verwenden, um die Teigreste
aus dem Teigstiick mit Gitterdekor oder aus den Offnungen des Formers leicht zu entfernen



(3, 12). Den Ausstecher aus dem Former ausnehmen, mit der niedrigeren Halfte des Formers
ein Teigstiick ohne Gitterdekor ausstechen (4). Den Former dffnen, das ausgestochene Teigstiick
ohne Gitterdekor auf die hohere Halfte des Formers legen (5, 6). Die nach den untenstehenden
Backrezepten zubereitete Fiillmasse in die Mitte des Teigstiickes legen, mit verquirltem Ei
bestreichen, um die Teigrander gut zusammenzubinden (7). Das Teigstiick mit Gitterdekor auf das
Teigstiick mit der Fiillmasse legen, wobei beide Halften passen sollen (8). Den Former zuklappen,
Rander fest andriicken, Gebdck zusammenbinden (9, 10). Gefiilltes Gebackstiick auf das Backblech
setzen, mit verquirltem Ei bestreichen (11).

Introduire le découpoir choisi dans la partie inférieure du moule et fermer la partie supérieure avec
le couvercle (1). Placer le moule sur une feuille de péte, appuyer sur le couvercle avec la paume de
la main et découper la partie quadrillée de la pate (2). utiliser les moules sur une
planche a patisserie en silicone ou sur une planche a découper souple. Pour une découpe compléte,
appuyer sur les bords et le centre du couvercle et tourner légérement le moule sur les deux cotés.
Pour enlever facilement les restes de pate dans le motif découpé ou dans les trous du découpoir,
utiliser la spatule fournie (3, 12). Oter le découpoir du moule et découper avec la partie inférieure
du moule la pate non quadrillée (4). Ouvrir le moule et placer la pate non quadrillée sur la partie
supérieure du moule (5, 6). Placer au centre la garniture préparée selon les recettes ci-dessous;
pour une liaison parfaite, badigeonner les bords de la pate avec I'euf battu (7). Rabattre le moule,
presser fermement les bords pour bien sceller la tartelette (8). Placer le chausson garni sur la plaque
a four (9, 10). Pour une liaison parfaite, badigeonner les bords de la pate avec I'ceuf battu (11).

Wybrany wykrawacz nalezy wiozy¢ do nizszej czesci foremki, natomiast na wyzsza czes¢ foremki
nalezy nasadzi¢ wieczko (1). Foremke nalezy potozy¢ na pfacie ciasta, dfonia nacisna¢ na wieczko,
a nastepnie wykroic¢ kratkowang czes¢ ciasta (2). Pieczywo nalezy przygotowywac



na silikonowej stolnicy lub elastycznej desce do krojenia. Aby doktadnie wykroi¢ dekor, nalezy
nacisna¢ na brzegi i $rodek wieczka, a nastepnie delikatnie poruszac foremka w obie strony. Aby
fatwo usunac resztki ciasta z dekoru lub otworéw wykrawacza, nalezy uzy¢ dotaczonej szpatutki
(3, 12). Z foremki nalezy wyja¢ wykrawacz, a nizsza czescig foremki wykroic ciasto bez kratki
(4). Foremke nalezy otworzy¢, a wykrojone ciasto bez kratki potozy¢ na wyzszej czedci foremki
(5, 6). W srodku nalezy umiesci¢ nadzienie przygotowane wedtug nizej podanych przepiséw.
W celu doktadnego sklejenia ciasta nalezy jego krawedzie posmarowac roztrzepanym jajkiem (7).
Kratkowang czes¢ nalezy potozy¢ na ciasto z nadzieniem w taki sposéb, aby obie czesci pokryty sie
ze soba (8). Foremke nalezy ztozy¢, mocno nacisnac na jej brzegi, w taki sposéb aby krawedzie ciasta
skleity sie (9, 10). Pieczywo nalezy przenies¢ na blache i posmarowac roztrzepanym jajkiem (11).

Zvoleny vykrajovac vloZte do nizej polovice tvoritka a na vysSiu polovicu nasadte viecko (1).
Tvoritko polozte na plat cesta, dlafou zatlacte na viecko a vykrojte mriezkovanu cast cesta (2).

Tvoritko pouzivajte na silikénovej podlozke alebo na pruznej krdjacej podlozke. Pre
GpIné vykrojenie dekoru zatlacte na okraje aj stred viecka a tvoritkom mierne pootocte na obe
strany. Pre lahké odstranenie zvySkov cesta vo vykrojenom dekore alebo v otvoroch vykrajovaca
pouZite priloZent $pajlu (3, 12). Z tvoritka vyberte vykrajovac a nizSou polovicou tvoritka vykrojte
cesto bez mriezky (4). Tvoritko roztvorte a vykrojené cesto bez mriezky polozte na vy33iu polovicu
tvoritka (5, 6). Do stredu umiestnite ndplii pripravend podla nizdie uvedenych receptov. Pre
dokonalé spojenie potrite okraj cesta rozslahanym vajcom. (7). Mriezkov( Cast cesta polozte na
cesto s népliou tak, aby sa obe polovice kryli (8). Tvoritko sklopte, okraje pevne stlacte a pecivo
spojte (9, 10). Tasku preneste na plech a potrite rozslahanym vajcom (11).

BctabTe BbIGpaHHYI0 peLLeTKY B HIKHUIO NONIOBIHY GOPMbI 1 NPUKPENUTe KPbILLKY K BEpXHeii
nonosute dopmbi (1). MomecTute Gopmy Ha KBapaT U3 TecTa, NPWXMUTE KPbILLKY NaZ0HbIO



11 BbIpeXbTe YaCTb TeCTa ¢ peLLeTKoil BbibpaHHoro obpasua (2). lonezneii coser: Boipesaiite
dopmy U3 Tecta Ha CUNMKOHOBOI MOBEPXHOCTU UMW Ha TUOKoi pa3denouHoii focke. Ytobbl
BbIPE3aTb y30p, HaXMWUTe Ha GOKOBbIE CTEHKM, a LIEHTP KpbILUKW Clerka noepHuTe B obe
cTopoHbl. Wcnonb3yiite npunaraemblii Wnatenb, uTobbl Nerko yaanutb Ntobble ocTaTki Tecta
113 BbIPE3AHHOTO PUCYHKA WNW B OTBEpCTUAX pelleTkn (3, 12). Yaanute peiwetky u3 ¢popmbl
1 BbpeXbTe TecTo 6e3 pelleTki, UCMONb3yA HIKHIOW YacTb dopmbl (4). OTkpoiite Gopmy
11 IOMeCTUTe BbIpe3aHHoe TecTo 6e3 peLueTku Ha BepXHiolo nonoBuHy Gopmbi (5, 6). Momectute
HaumHKy (MOATOTOBMEHHYI0 ClleflyA MPUBELEHHBIM HIKe peLienTam) B LieHTpe; Cierka cMasaTb
B36UTHIM AiiLlOM, uT0ObI TeCTo Nerko coeinHMnoch (7). MomecTute pelweTKy u3 TecTa Ha Tecto
C HAUMHKOI, TaK 4To JiBE MONOBUHKI NpUKPbIBANUCh (8). Cnoxute Gopmy, NNOTHO HaXMUTe Ha
CTOpOHbI YT06bI CoepuHINOCH Tecto (9, 10). MepemecTuTe BapeHMKM Ha MPOTUBEHD U CMaXbTe
KICTOUKOI B36MTbIM Aiiiom (11).







Recipes / Recepty / Ricette
Recetas / Receitas / Kochrezepte
Recettes / Przepisy / Recepty / PeLenTbl



Use rolled out Phyllo pastry to prepare pockets and pies; bake for approx.
15 minutes at 200 °C until golden brown. All the following recipes serve 4.

500 g Phyllo pastry, 160 g Cheddar, 4 eggs, 4 thsp. breadcrumbs, 4 slices bacon, crushed turmeric
to taste, salt, pepper

Filling instructions: Mix grated Cheddar with eggs, breadcrumbs, fried slices of bacon, season
with turmeric, add salt and pepper.

500 g Phyllo pastry, 240 g spinach leaves, 80 g blue cheese, 80 ml cooking cream, pressed garlic to
taste, 2 tsp. butter, salt, pepper

Filling instructions: Leave spinach leaves to “wither” in butter, chop them into smaller pieces
after they cool down and mix them with grated blue cheese and cream. Season with salt and

pepper.

500 g Phyllo pastry, 120 g sliced strained tinned tomatoes, 80 g Mozzarella, 80 g ham, 12 green
olives

Filling instructions: Place thoroughly strained tomatoes onto the bottom of the pocket, add
chopped olives, Mozzarella slices and a slice of ham.

Useful hint: You can use various kinds of cheese for the pizza pocket (blue cheese, Cheddar, etc.)
and add anchovies, herbs, etc.



500 g Phyllo pastry, 150 g peeled apples without cores,
50 g granulated sugar, 50 g ground walnuts,
50 ml cream, 1 thsp. breadcrumbs, 1 thsp.
butter, ground cinnamon and ginger to taste
Filling instructions: Leave sugar to
caramelise in a frying pan, add diced
apples, season with cinnamon and ginger,

add cream with butter and simmer. Stir in nuts
and breadcrumbs at the end.

500 g Phyllo pastry, 120 g soft curd, 30 g raisins, 30 g dried cranberries, 20 g icing sugar, 20 g vanilla
sugar, 20 g softened butter, 2 egg yolks, pinch of salt

Filling instructions: Mash curd with icing sugar and vanilla sugar, add egg yolks and butter,
blend everything and add a pinch of salt to taste. Add dried cranberries and raisins at the end.

Pro pifipravu kapes i kolacii pouZivejte rozvalené listové tésto. Pied vlozenim do
trouby potiete pokrm rozslehanym vejcem a pecte pfi 200 °C cca 15 minut dozlatova.
Vsechny uvedené recepty jsou pro 4 porce.

500 g listového tésta, 160 g syru cheddar, 4 vejce, 4 IZice strouhanky, 4 platky slaniny, drcend
kurkuma dle chuti, stil a pep

Priprava naplné: Strouhany syr cheddar smichejte s vejci, strouhankou, opecenou pokrdjenou
slaninou, dochutte kurkumou, osolte a opepfete.



500 g listového tésta, 240 g listového Spendtu, 80 g syru s modrou plisni, 80 ml smetany na vareni,
prolisovany cesnek dle chuti, 2 IZicky masla, stil a pepf

Ptiprava naplné: Na mdsle nechte zavadnout Spendtové listy, po vychladnuti je nasekejte na mensi
kousky a smichejte s nastrouhanym syrem s modrou plisni a smetanou, dochutte soli a pepiem.

500 g listového tésta, 120 g krdjenych a Stévy
zhavenych rajéat z konzervy, 80 g syru
mozzarella, 80 g Sunky, 12 ks zelenych oliv
Priprava naplné: Rajcata dikladné
zhavend tekutiny dejte na dno kapsy,
pfidejte nakrdjené olivy, plétky mozzarelly

a plétek Sunky.

Dobry tip: Pro pizza kapsu miZete pouZit
rlizné druhy syrG (napf. syr s modrou plisni,
cheddar apod.) a pfidat ancovicky, bylinky atd.

500 g listového tésta, 150 g loupanych jablek bez jadfincti, 50 g cukru krystal, 50 g mletych
vlasskych ofechli, 50 ml smetany, 1 IZice strouhanky, 1 lZice mdsla, mletd skofice a zdzvor na
dochuceni

Ptiprava naplné: Cukr nechte zkaramelizovat na panvi, pfidejte jablka nakrdjend na kosticky,
ochutte je skofici a zazvorem, piidejte smetanu s maslem a poduste. Nakonec pfimichejte ofechy
i strouhanku.



500 g listového tésta, 120 g mékkého tvarohu, 30 g suenych rozinek, 30 g susenych brusinek,
20 g mouckového cukru, 20 g vanilkového cukru, 20 g zméklého mésla, 2 Zloutky, Spetka soli
Ptiprava naplné: Tvaroh utfete s mouckovym i vanilkovym cukrem, pfidejte Zloutky, mdslo, v3e
promichejte a dochutte $petkou soli. Nakonec pfidejte suSené brusinky a rozinky.

Utilizzare un rotolo di pasta fillo; spennellare con uovo shattuto prima di
infornare e cuocere per circa 15 minuti a 200 °C fino a doratura. Tutte le ricette che
seguono servono 4 porzioni.

500 g di pasta fillo, 160 g di Asiago, 4 uova, 4 cucchiai di pangrattato, 4 fette di bacon, curcuma in
polvere a piacere, sale, pepe

Ripieno: Mescolare I'Asiago grattugiato con le uova, il pangrattato e le fette di bacon
precedentemente cotte fino a renderle croccanti, insaporire con curcuma, sale e pepe.

500 g di pasta fillo, 240 g di spinaci in foglia, 80 g di gorgonzola, 80 ml di panna da cucina, aglio
a piacere, 2 cucchiaini di burro, sale, pepe

Ripieno: Far appassire gli spinaci in padella con il burro, lasciarli raffreddare e tritarli finemente;
mescolarli con il gorgonzola a tocchetti e la panna. Salare e pepare.

500 g di pasta fillo, 120 g di pomodori pelati sgocciolati, 80 g di mozzarella, 80 g di prosciutto
cotto, 12 olive verdi



Ripieno: Sgocciolare bene i pomodori e disporli sul fondo della torta, aggiungere le olive
sminuzzate, la mozzarella a fettine ed infine una fetta di prosciutto.

Consiglio utile: Per questa ricetta si prestano bene anche altri tipi di formaggio (gorgonzola,
Asiago, ecc.) e si possono aggiungere acciughe, erbe aromatiche, ecc.

500 g di pasta fillo, 150 g di mele
sbucciate e private del torsolo, 50 g di
zucchero semolato, 50 g di granella
di noci, 50 ml di panna, 1 cucchiaio
di pangrattato, 1 cucchiaio di burro,
cannella in polvere e zenzero q.b.
Ripieno: Far caramellare lo zucchero in una
padella, aggiungere le mele tagliate a dadini, spolverizzare
con cannella e zenzero a piacere, aggiungere la panna ed il burro e cuocere a fuoco lento. A fine
cottura, aggiungere la granella di noci e il pangrattato e mescolare.

500 g di pasta fillo, 120 g di cagliata, 30 g di uva passa, 30 g di mirtilli rossi disidratati,
20 g di zucchero a velo, 20 g di zucchero vanigliato, 20 g di burro ammorbidito, 2 tuorli, un pizzico di sale
Ripieno: Schiacciare la cagliata con lo zucchero a velo e lo zucchero vanigliato, aggiungere i tuorli
el burro, mescolare il tutto e aggiungere un pizzico di sale. Unire i mirtilli rossi e I'uvetta.



Utilizar rollos de pasta Filo para preparar saquitos y pasteles; hornear aprox.
15 minutos a 200 °C hasta que doren. Todas las recetas que hay a continuacion son para
4 personas.

500 g de masa Filo, 160 g de queso Cheddar, 4 huevos, 4 cucharadas de pan rallado, 4 rodajas
de bacon, ciircuma molida al usto, sal y pimienta

Instrucciones para el relleno: Mezclar queso rallado con huevos, pan rallado, rodajas de bacon fritas,
sazonar con ctircuma, aiadir sal y pimienta.

500 g de masa Filo, 240 g de hojas de espinacas, 80 g de queso azul, 80 ml de nata para cocinar, ajo prensado
al qusto, 2 cucharaditas de mantequilla, sal, pimienta

Instrucciones para el relleno: Dejar las hojas de espinacas marchitar en mantequilla, picarlas en trozos
pequefios después de enfriarse y mezclarlo con el queso azul rallado y la nata. Sazonar con sal y pimienta.

500 g de masa Filo, 120 g de rodajas de tomates secos, 80 g de mozzarella, 80 g de jamén, 12 aceitunas verdes
Instrucciones para el relleno: Colocar cuidadosamente los tomates secos en el fondo del saquito, afiadir
aceitunas picadas, rodajas de mozzarella y rodajas de jamon.

Consejo titil: Puede utilizar varios tipos de queso para los saquitos de pizza (queso azul, Cheddar, etc)
y afiadir anchoas, hierbas, etc.

500 g de masa Filo, 150 g de manzanas peladas sin corazon, 50 g de azdcar granulada,
50 g de nueces picadas, 50 ml de nata, 1 cucharada de pan rallado, 1 cucharada de mantequilla, canela
moliday jengibre al gusto



Instrucciones para el relleno: Caramelizar el azicar en una sartén, afiadir cuadraditos
de manzana, sazonar con canela y jengibre, afiadir nata con mantequilla y hervir a fuego lento.
Finalmente remover en las nueces y pan rallado.

500 g de masa Filo, 120 g de cuajada, 30 g de pasas, 30 g de ardndanos secos, 20 g de azticar
glas, 20 g de azcar vainillada, 20 g de mantequilla ablandada, 2 yemas de huevos, un pizca
de sal

Instrucciones para el relleno: Mezclar la cuajada con el azicar de vainilla, afiadir las yemas
de huevo y mantequilla, mezclarlo todo bien y afiadir una pizca de sal al gusto. Finalmente
afadir ardndanos secos y pasas al gusto.

Use folhas de massa filo. Pincelar com ovo antes de levar ao forno por
aproximadamente 15 minutos a 200 °C até dourarem. As seguintes receitas sao para
4 pessoas.

500 g massa filo, 160 g queijo Cheddar, 4 ovos,
4 colheres de sopa de pao ralado, 4 fatias

de bacon, acafrdo esmagado para dar

sabor, sal, pimenta

Instrucdes do recheio:

Misturar o queijo com os ovos,

pdo ralado, as fatias de bacon

fritas, temperar com o acafrdo,

adicionar sal e pimenta.




500 g massa filo, 240 g folhas de espinafre, 80 g queijo azul, 80 ml natas, dente de alho esmagado para
dar sabor, 2 colheres de chd de manteiga, sal, pimenta

Instrugoes do recheio: Reduzir as folhas de espinafre em manteiga, apds arrefecerem cortar em
pedacos mais pequenos e misturar com as natas e o queijo azul ralado. Temperar com sal e pimenta.

500 g massa filo, 120 g tomate em lata escorrido, 80 g mozzarella, 80 g fiambre, 12 azeitonas verdes
Instrugoes do recheio: Colocar o tomate completamente escorrido no fundo dos pastéis, acrescentar
as azeitonas picadas, 0 queijo mozzarella fatiado e uma fatia de fiambre.

Dica util: Pode usar vdrios tipos de queijo nos pastéis pizza (queijo azul, cheddar, etc.) e acrescentar
anchovas, ervas, etc.

500 g massa filo, 150 g macas descascadas e descarogadas, 50 g alicar granulado, 50 g nozes picadas,
50 ml natas, 1 colher de sopa de pao ralado, 1 colher de sopa de manteiga, canela em pée gengibre
a gosto

Instrugdes do recheio: Numa frigideira caramelizar o acticar, adicionar magas aos cubos, temperar
com canela e gengibre, acrescentar as natas com a manteiga e deixar cozer. Misturar as nozes e o pdo
ralado no final.

500 g massa filo, 120 g requeijdo, 30 g passas, 30 g arandos secos, 20 g acticar em pd, 20 g aclicar
baunilhado, 20 g manteiga derretida, 2 gemas de ovo, uma pitada de sal

Instrugdes do recheio: Amassar o requeijao com o agticar em pé e o agicar baunilhado, acrescentar
as gemas de ovo e a manteiga, misturar tudo muito bem e adicionar uma pitada de sal a gosto.
Adicionar os arandos secos e as passas no final.



Fiir die Zubereitung von gefiillten Teigtaschen sowie Kuchen den ausgerollten
Blatterteig verwenden, bei 200 °C ca. 15 Minuten goldbraun backen. Alle Backrezepte
sind fiir 4 Portionen ausgelegt.

500 g Blatterteig, 160 g Kése Cheddar, 4 Eier, 4 EL Semmelbrdsel, 4 Scheiben Speck, gemahlene
Kurkuma nach Geschmack, Salz und Pfeffer

Zubereitung der Fiillmasse: Geriebenen Kdse Cheddar mit Eiern, Semmelbrdsel und angebratenen
in Stiicke geschnittenen Scheiben Speck mischen, mit Kurkuma wiirzen, salzen und pfeffern.

500 g Blatterteig, 160 g Blattspinat, 80 g Blauschimmelkése, 80 ml Sahne, zerquetschter Knoblauch
nach Geschmack, 2 TL Butter, Salz und Pfeffer

Zubereitung der Fiillmasse: Blattspinat kurz in Butter diinsten, abkiihlen lassen, in kleinere Stiicke
schneiden, mit geriebenem Blauschimmelkase und Sahne vermischen, salzen und pfeffern.

500 g Blatterteig, 120 g gehackte und gut abgetropfte Dosentomaten, 80 g Mozzarella-Kése,
80 g Schinken, 12 St. griine Oliven

Zubereitung der Fiillmasse: Gut ahgetropfte Dosentomaten auf den Boden der Teigtasche legen,
geschnittene Oliven, Mozzarella-Scheiben und Scheibe Schinken zugeben.

Guter Tipp: Fiir die Fiillmasse in die Pizza-Teigtasche konnen Sie verschiedene Kdsesorten verwenden
(z.B. Blauschimmelkése, Cheddar usw.) und Anchovis, Krduter usw. zugeben.

500 g Blétterteig, 150 g Apfel, geschalt, vom Kerngehause befreit, 50 g Kristallzucker, 50 g gemahlene
Walniisse, 50 ml Sahne, 1 EL Semmelbrdsel, 1 EL Butter, gemahlener Zimt und Ingwer zum Wiirzen



Zubereitung der Fiillmasse: Zucker in der Bratpfanne karamellisieren, gewiirfelte Apfel
zugeben, mit Zimt und Ingwer wiirzen, Sahne und Butter zugeben, andiinsten. Dann Walniisse und
Semmelbrosel unter die Masse riihren.

500 g Blatterteig, 120 g Weichquark, 30 g Rosinen, 30 g getrocknete Preiselbeeren, 20 g Puderzucker,
20 g Vanille-Zucker, 20 g zimmerweiche Butter, 2 Eigelbe, Prise Salz

Zubereitung der Fiillmasse: Weichquark mit Puder- und Vanille-Zucker riihren, Eigelbe und Butter
zugeben, vermischen, salzen. AnschlieBend getrocknete Preiselbeeren und Rosinen zugeben.

Pour la préparation des chassons et tartes, utiliser la pate feuilletée étalée, cuire
au four a 200 °C environ 15 minutes, jusqu‘a obtenir une couleur dorée. Toutes les
recettes fournies sont pour 4 personnes.

500 g de pate feuilletée, 160 g de fromage cheddar, 4 ceufs, 4 cuilléres a soupe de chapelure,
4 tranches de lard, curcuma moulu selon le godt, sel et poivre

Préparation de la garniture : mélanger le fromage rapé cheddar avec les ceufs, chapelure, lard
grillé coupé en morceaux, assaisonner avec le curcuma, saler et poivrer.

500 g de péte feuilletée, 240 g de feuilles
d‘épinards, 80 g de fromage a pate persillée,
80 ml de créme de cuisson, ail pressé selon le
golit, 2 cuilléres a café de beurre, sel et poivre




Préparation de la garniture : faire tomber les épinards en les faisant cuire rapidement dans le
beurre, hacher les épinards refroidis en petits morceaux, les mélanger avec le fromage bleu rapé et
la creme, assaisonner avec le sel et le poivre.

500 g de pate feuilletée, 120 g de tomates de conserve, coupées et débarrassées de leur jus,
80 g de fromage mozzarella, 80 g de jambon, 12 pcs dolives vertes
Préparation de la garniture : placer au fond de la poche les '

tomates bien débarrassées de leur jus, ajouter les olives coupées,
les tranches de mozzarella et une tranche de jambon.

Bonne astuce : pour le chausson-pizza, il est possible
dutiliser différentes espéces de fromages (fromage

a pate persillée, cheddar, etc.) et d‘ajouter des anchois,
herbes, etc.

500 g de pate feuilletée, 150 g de pommes pelées sans trognon, 50 g de sucre cristal, 50 g de noix
hachées, 50 ml de créme, 1 cuillére a soupe de chapelure, 1 cuillére a soupe de beurre, la cannelle
moulue et le gingembre pour rehausser le goiit

Préparation de la garniture : faire caraméliser le sucre dans une poéle, ajouter les pommes
coupées en dés, assaisonner avec la cannelle et le gingembre, ajouter la créme et le beurre et faire
cuire quelques minutes. A la fin, ajouter les noix et la chapelure.

500 g de pate feuilletée, 120 g de fromage frais, 30 g de raisins secs, 30 g d'airelles séchées,
20 g de sucre en poudre, 20 g de sucre vanillé, 20 g de beurre fondu, 2 jaunes d‘ceuf, une pincée de sel



Préparation de la garniture : battre le fromage frais avec le sucre en poudre et le sucre vanillé,
ajouter les jaunes d'ceuf et le beurre, mélanger le tout et assaisonner avec une pincée de sel. A la
fin, ajouter les airelles séchées et les raisins secs.

Do przygotowania nadziewanych sakiewek i ciastek nalezy uzyc¢ ciasta fran-
cuskiego, piec ok. 15 minut w temperaturze 200 °C do uzyskania ztotego koloru.
Wszystkie podane przepisy stuza do przygotowania 4 porgji.

500 g ciasta francuskiego, 160 g sera cheddar, 4 jajka, 4 tyzki butki tartej, 4 plasterki boczku,
mielona kurkuma do smaku, sél i pieprz

Przygotowanie nadzienia: Starty ser cheddar nalezy wymieszac z jajkiem, butka tarta,
podsmazonym i pokrojonym boczkiem, doprawi¢ kurkuma, solg i pieprzem.

500 g ciasta francuskiego, 240 g lisci szpinaku, 80 g sera z niebieska pleshia, 80 ml $mietany do gotowania,
przecisniety przez praske czosnek do smaku, 2 tyzeczki masta, sol i pieprz

Przygotowanie nadzienia: Liscie szpinaku nalezy poddusi¢ na masle. Po wystygnieciu posiekac na
mniejsze kawatki i wymieszac ze startym serem z niebieska plesnia i Smietana, doprawic sol3 i pieprzem.

500 g ciasta francuskiego, 120 g pokrojonych odsaczonych pomidordw z puszki, 80 g sera
mozzarella, 80 g szynki, 12 szt. zielonych oliwek

Przygotowanie nadzienia: Dokfadnie odsaczone pomidory nalezy wytozy¢ na ciasto,
a nastepnie dodac pokrojone oliwki, plastry mozzarelli i plaster szynki.

Wskazowka: Do przygotowania sakiewki mozna uzy¢ réznego rodzaju seréw (np. ser z niebieska
plesnia, cheddar itp.) oraz dodac anchois, ziofa itp.



500 g ciasta francuskiego, 150 g obranych jabtek bez gniazd nasiennych, 50 g cukru,
50 g zmielonych orzechéw wroskich, 50 ml Smietany, 1tyzka butki tartej, 114yzka masta, mielony
cynamon i imbir do smaku

Przygotowanie nadzienia: Na patelni nalezy skarmelizowac cukier, nastepnie dodac jabtka
pokrojone w kostke, dosmakowa¢ cynamonem i imbirem, dodac $mietane z mastem i poddusic.
Na koniec wmiesza¢ orzechy i butke tarta.

500 g ciasta francuskiego, 120 g miekkiego twarogu, 30 g rodzynek, 30 g suszonej zurawiny,
20 g cukru pudru, 20 g cukru waniliowego, 20 g miekkiego masta, 2 z6ttka, szczypta soli
Przygotowanie nadzienia: Twarég nalezy utrze¢ z cukrem pudrem i cukrem waniliowym,
nastepnie dodac z6ttka, masto, wszystko doktadnie wymieszac i doprawic szczypta soli. Na koniec
wmiesza¢ suszong zurawine i rodzynki.

Na pripravu tasiek aj kolacov pouZivajte rozvalkané listkové cesto, pecte pri 200 °C
cca 15 minut dozlatista. V3etky uvedené recepty sii pre 4 porcie.

500 g listkového cesta, 160 g syra cheddar, 4 vajcia, 4 lyZice strihanky, 4 platky slaniny, drvend
kurkuma podla chuti, sol'a korenie

Priprava naplne: Strihany syr cheddar zmiesajte s vajciami, strihankou, opecenou pokrdjanou
slaninou, dochutte kurkumou, osolte a okoreite.

500 g listkového cesta, 240 g listového Spendtu, 80 g syra s modrou plesiiou, 80 ml smotany
na varenie, prelisovany cesnak podla chuti, 2 lyzicky masla, sol'a korenie



Priprava naplne: Na masle poduste 3pendtové listy, po vychladnuti ich nasekajte na mensie
kusky a zmiesajte s nastrihanym syrom s modrou plesiiou a smotanou, dochutte solou a korenim.

500 g listkového cesta, 120 g krdjanych a Stavy zbavenych rajcin z konzervy, 80 g syra mozzarella,
80 g Sunky, 12 ks zelenych oliv

Priprava naplne: Rajciny dokladne zbavené tekutiny dajte na dno tasky, pridajte nakrdjané olivy,
platky mozzarelly a platok Sunky.

Dobry tip: Na pizza tasku mozete pouit rozne druhy syrov (napr. syr s modrou plesiiou, cheddar
apod.) a pridat ancovicky, bylinky atd.

500 glistkového cesta, 150 g lipanych jablk bez jadrovnikov, 50 g cukru kry3tal, 50 g mletych viasskych
orechov, 50 ml smotany, 1lyZica strihanky, 1 lyZica masla, mletd Skorica a z&zvor na dochutenie
Priprava naplne: Cukor nechajte skaramelizovat na panvici, pridajte jablkd nakrdjané na kocky,
ochutte ich Skoricou a zdzvorom, pridajte smotanu s maslom a poduste. Nakoniec primiesajte
orechy aj strdhanku.

500 g listkového cesta, 120 g makkého tvarohu, 30 g susenych
hrozienok, 30 g suSenych brusnic, 20 g praskového cukru,

20 g vanilkového cukru, 20 g zmaknutého masla, 2 iitky,

Stipka soli

Priprava naplne: Tvaroh vymiesajte s praskovym

aj vanilkovym cukrom, pridajte Zitky, maslo, gg
vsetko premiesajte a dochutte Stipkou soli.

Nakoniec pridajte susené brusnice a hrozienka.




[Ina npuroToBneHUa BapeHMKOB ¢ HAUMHKOW M MUPOFOB WCMONb30BaTb
packaTaHHOe CNI0eHOe TeCTo; BbiNeKaTb B TeYeHue oK. 15 MuHyT npu Temnepatype
200 °C no 30n0TMCTOI KOpouKK. [IpuBeieHHbIE peLlenTbl paccyuTaHbl Ha 4 nopuuu.

500 r cnoeHoro Tecta, 160 r cbipa Yefaep, 4 Aiua, 4 CT. N. NAHMPOBOYHBIX CyXapeli, 4 NOMTUKa
6eKoHa, MonoTas KypKyma, Conb, nepew, no BKycy

MpurotoBnenne Haumuku: (melwaiite TepTblii Cbip Yeddep C AlLAMK, CyXapaAMM,
06>xapeHHbIMIN NOMTHKaMIN 6eKoHa, IpUNpaBbTe KypKyMOii, f06aBbTe CoMb 1 nepeL; no BKYcy.

500 r cnoeHoro Tecta, 240 r nucTbeB WwnmHata, 80 T cbipa ¢ nneceHblo, 80 M CNMBOK, 2 YaiiHble
NOXKY CIMBOYHOTO MAcNa, COfb, NepeL| v AaBNeHHbII YeCHOK N0 BKYCYy

MpurotoBneHne HaumHkm: [J06aBbTe K MCTHAM LUNWHATA CIMBOYHOTO MACa, YT06bI OHN
HEMHOr0 NOABANM, HAPEXbTe MX Ha MeNKIe KyCKin OCNe TOro, Kak Macio OCTbIHET, U cMeLuaiiTe
WX CTEPTHIM CbIPOM 11 CIMBKamu. [punpasbTe NOMyYEHHYH0 HAUMHKY CONbHO 1 MepLeMm.

500 r cnoeHoro Tecta, 120 r Hape3aHHbIX W MPOTEPTbIX KOHCEPBUPOBAHHLIX MOMUZAOPOB,
80 r maArkoro colpa mouapenna, 80 r BeTumHbl, 12 3e/1eHbIX 0/IMBOK

lpuroroBnenne HauMHKK: BoinoxuTe TilaTeNbHO NPOTEPTbIE MOMUAOPbI HA AHO KAapMaLLUKa
U3 TecTa, 406aBbTE Hape3aHHble MaCNHbI, NOMTUKN Cbipa MOLAPENAa 1 KycoueK BETYMHbI.
Mone3Hbiii coBeT: Bbl MoXeTe CMONb30BaTb PasniyHble BUAbI Cbipa AnA nuuLbl (rony6boii
CbIp CNECEHDBH0, CbIP YeAaep, U T. N.), MoXKeTe A06ABUTb aHUOYCbl, IPUNPaBbI U T. M.



500 r cnoeHoro Tecta, 150 T ouuieHHbIX A6MOK 6e3 KocTouek, 50 r caxapHoro necka,
50 r monoTbix rpeukix opexos, 50 Ma CIMBOK, T CT. NI. NAHUPOBOYHbIX CyXaped, 1 CT. 1.
CIMBOYHOTO MAcNa, MOJIOTHI MMBUPb U KOpULA N0 BKYCY

MpurotoBneHne HaunHkm: OcTaBbTe Caxap Kapamenn3npoBaTbcA Ha CKOBOpoze, o6aBbTe
K Kapamenu3vpoBaHHOMY caxapy Hape3aHHble Kybukamu A6nOKM, npunpaBbTe Kopuueil
1 umbupem, J06aBbTe CIMBKM C MACJIOM 1 BapuTe BCe Ha MelieHHOM OrHe. B koHue fobaBbTe
MONOTbIE OPEXY U NaHMPOBOYHbIE Cyxapy. TLaTeNbHO BCe NepemeLLaiiTe.

500 cnoeHoro Tecta, 120 r markoro TBopora, 30 r u3toma, 30 T cywueHoil KNioKBbl, 20 T caxapHoii
nyApbl, 20 © BaHUAbHOrO caxapa, 20 r pa3mMArYeHHOro CIMBOYHOTO Macia, 2 ANYHbBIX XenTKa,

LIenoTKa com

MpurotoBnexune HaunHkm: (Mewwaiite TBOPOT C CaXapHOoil NYAPOIl U BaHUbHBIM CaXapom,
[00aBbTe ANUHBIE XKENTKN M CIMBOYHOE MACN0, CMELLAIATe BCE MHPEAMEHTDI U MoconuTe
MIONTYYEHHYI0 CMECh N0 BKYCY. 3aTem A00aBbTe CyLUIeHHYI0 KIIOKBY U U3I0M.




Upper half of the maker
Vy33i polovina tvofitka
Parte superiore dell'utensile
Parte superior del utensilio
Parte superior da forma
Hohere Hélfte des Formers
Partie supérieure du moule
Wyzsza czes¢ foremki
Vyssia polovica tvoritka
BepxHaa nonosuHa popmbl

Lower half of the maker

Nizi polovina tvofitka

Parte inferiore dell'utensile
Parte inferior del utensilio
Parte inferior da forma
Niedrigere Halfte des Formers
Partie inférieure du moule
Nizsza czes¢ foremki

Nizsia polovica tvoritka
HxHAA nonoBuHa popmbl

(ap /Vicko / Coperchio / Tapa
Tampa / Deckel / Couvercle
Wieczko / Viecko / Kpbiluka

3 cutters with lattice pattern
3 vykrajovdtka s mfizkovym
dekorem

e 3tagliapasta con decori

alosanghe

3 cortadores con modelo de
enrejado

3 cortadores com decoragao

3 Ausstecher mit Gitterdekor

3 découpoirs motif
quadrillage

3 wykrawacze z dekorem do
wykrawania kratki

3 vykrajovace s mriezkovym
dekorom

3 BIAA peLLeTKu

Spatula / Spachtle / Spatola / Espétula

Espdtula / Spachtel / Spatule
Szpatutka / Spajle / Wnatenb



