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— ’2_‘3’;‘/} Round ceramic bread pan
s = ' 4 Keramicka forma na chléb kulata
DE/ 1Cld : f , Stampo pagnotta in ceramica
AP Molde redondo de ceramica para pan
Forma ceramica redonda p/pao
Runde keramische Backform Brot
Moule rond a pain en céramique
Ceramiczna forma na chleb, okragta
Keramicka forma na chlieb gulata
Keramia kenyér siitéforma
Kepamuueckas popma ana xneba kpyrnas
Kepamiuna ¢popma gns xni6a kpyrna

Art.: 622216

Roaster pan with lid

Pekdc's poklopem / Rostiera con coperchio / Asador con tapa / Assadeira com tampa
Briiter mit Haube / Plat a four avec couvercle/ Brytfanna z pokrywq/ Pekdc s poklopom
Siitdtdl feddvel / MapoeHs ¢ kpoiwkoli / apoeHs 3 Kpuuikoro

Pan with lid

Forma s poklopem / Recipiente con coperchio / Molde con tapa/ Forma com tampa
Backform mit Haube / Moule avec couvercle / Forma z pokrywq/ Pekdc s poklopom
Siitéforma feddvel / ®opma c kpoiuikoii / Dopma 3 Kpuuikoro




Sweet and savoury dishes

Slané i sladkeé peceni/ Per torte dolci e salate
Tartas dulces y saladas / Para alimentos doces e salgados
Salzige sowie siifSe Kuchen / Cuisson au four des plats salés et sucrés
Stone i stodkie wypieki/ Slané aj sladké pecenie
50s és édes siitemények / Conénas u cnaokas evineyka
ConoHa i conodka euniyka

Two-coloured glaze

Dvoubarevnd glazura/ Smalto bicolore
Esmalte de dos colores / Esmalte de duas cores
Zweifarbige Glasur/ Email aux deux couleurs
Dwukolorowa glazura/ Dvojfarebnd glaziira
Kétszinii mdz/ [leyxyeemnas 2nasypo
[leokonipxa 2nasyp
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Round homemade bread
Kulaty domaci chléb
Pagnotta tonda fatta in casa
Pan casero redondo

Pao redondo caseiro

Rundes hausgemachtes Brot
Pain rond maison

Okragty domowy chleb
Gulaty domaci chlieb
Kerek hazi kenyér
Kpyrnbii gomatunuii xne6
Kpyrnuii pomaunii xni6
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@ Round homemade bread

Ingredients: 340 ml water, 250 g plain flour and a little flour for rolling the dough out, 100 g wholegrain spelt flour, 100 g wholegrain rye flour,
13gsalt, 7 g dry yeast

Recipe: Blend all ingredients together and process into bread dough, leave to rise for 60 minutes. Shape the risen dough into a ball on a surface
sprinkled with flour. Place the ball into a bowl with a diameter of 20 to 22 cm (for best results, we recommend Basket with dish for homemade
bread DELLA CASA), cover with a kitchen towel and leave to rise for another 30 minutes. Place the empty pan with the lid on into the oven, set
temperature to 250 °C, switch on the oven and leave the pan with the lid on to preheat while the dough is rising (30 minutes). Turn out the risen
ball onto the preheated lower part of the pan, set the lid on and cook the bread in the oven for approx. 30 minutes at 250 °C.

® Kulaty domaci chléb

Ingredience: 340 ml vody, 250 g hladké mouky a trocha na vyvdleni, 100 g celozrné Spaldové mouky, 100 g celozrné Zitné mouky, 13 g soli,
7 g suseného drozdi

Postup: VSechny suroviny smichejte a piipravte chlebové tésto, které nechte 60 minut kynout. Na pomoucené plo3e vytvarujte z vykynutého
tésta bochdnek. VloZte jej do misy s primérem 20 az 22 cm (jako idedIni doporucujeme O3atku s miskou na doméci chléb DELLA CASA) pfikryjte
utérkou a nechte dal3ich 30 minut kynout. Prazdnou formu s nasazenym poklopem vlozte do trouby, teplotu nastavte na 250 °C, troubu zapnéte
aformu i s poklopem nechte po dobu kynuti tésta (30 minut) predehfat. Na predehfaty spodni dil formy vyklopte nakynuty bochanek, nasadte
poklop a chléb pecte v troubé pfi 250 °C cca 30 minut.

@ Pagnotta tonda fattain casa

Ingredienti: 340 ml di acqua, 250 g di farina 00 piti un po’ per stendere limpasto, 100 g di farina integrale di farro, 100 g difarina integrale disegale,
13 g disale, 7 g di lievito secco

Procedimento: Amalgamare tutti gli ingredienti e impastarli formando una pagnotta, lasciar lievitare per 60 minuti. Dare allimpasto lievitato
la forma di una palla lavorandolo su una superficie infarinata. Inserire la palla di impasto in una ciotola del diametro di 20-22 cm (per un
risultato ottimale, consigliamo il Lievita pagnotta DELLA CASA), coprire con un canovaccio e lasciar lievitare per altri 30 minuti. Posizionare
lo stampo vuoto in forno con il coperchio applicato, impostare la temperatura a 250 °C, accendere il forno e lasciar preriscaldare lo stampo e il
coperchio mentre I'impasto lievita (30 minuti). Rovesciare la palla di impasto lievitata nella parte inferiore, preriscaldata, dello stampo, applicare
nuovamente il coperchio e cuocere la pagnotta in forno per circa 30 minuti a 250 °C.

@ Pan casero redondo

Ingredientes: 340 ml de agua, 250 g de harina normal y un poco mds para extender la masa, 100 g de harina de espelta integral, 100 g de harina
de centeno integral, 13 g de sal, 7 g de levadura seca

Receta: Mezclar todos los ingredientes y amasar formando una masa de pan, dejar levar durante 60 minutos. Formar una bola con la masa
fermentada sobre una superficie espolvoreada con harina. Colocar la bola en un recipiente de 20 a 22 cm de didmetro (para obtener mejores
resultados, recomendamos el Cestillo con bol para pan casero DELLA CASA), cubrir con un pafio de cocina y dejar levar 30 minutos mas. Introducir
el molde vacio con la tapa en el horno, ajustar la temperatura a 250 °C, encender el horno y dejar el molde con la tapa puesta para que se
precaliente mientras sube la masa (30 minutos). Volcar la bola fermentada en la parte inferior del molde precalentado, poner la tapa y cocer el
pan en el horno durante unos 30 minutos a 250 °C.

(D Péo redondo caseiro

Ingredientes: 340 ml de dqua, 250 g de farinha de trigo a e um pouco de farinha para preparar a massa, 100 g de farinha de espelta integral,
100 g de farinha de centeio, 13 g sal, 7 g de fermento seco

Receita: Misture todos os ingredientes e processe em massa de po, deixe levedar por 60 minutos. Forme uma bola com a massa levedada sobre
uma superficie polvilhada com farinha. Colocar uma bola numa taca com didmetro de 20 a 22 cm (para melhores resultados, recomendamos
a Cesto com taca para pdo caseiro DELLA CASA), cobrir com um pano de cozinha e deixar levedar por mais 30 minutos. Colocar a forma vazia
com a tampa no forno 250 °C, ligar o forno e deixar a forma com a tampa a pré-aquecer enquanto a massa leveda (30 minutos). Colocar a bola
levedada na parte inferior da forma pré-aquecida, tapar e cozer no forno cerca de 30 minutes a 250 °C.



(D Rundes hausgemachtes Brot

Zutaten: 340 ml Wasser, 250 g glattes Mehl und etwas Mehl zum Ausrollen des Teiges, 100 g Dinkelvollkornmehl, 100 g Roggenvollkornmeh,
13 gSalz, 7 g Trockenhefe

Vorgehensweise: Alle Zutaten miteinander vermischen und zu einem Brotteig verarbeiten, 60 Minuten gehen lassen. Den aufgegangenen
Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einer Kugel formen. Die Kugel in eine Schiissel mit einem Durchmesser von 20 bis 22 cm legen
(als ideal empfehlen wir das Garkorbchen mit Schale fiir hausgemachtes Brot DELLA CASA), mit einem Geschirrtuch abdecken und weitere
30 Minuten gehen lassen. Die leere Backform mit der aufgesetzten Haube in den Ofen legen, die Temperatur auf 250 °C einstellen, den Backofen
einschalten und die Backform mit der Haube vorheizen lassen, wéahrend der Teig aufgeht (30 Minuten). Die aufgegangene Teigkugel auf den
vorgeheizten flachen Boden der Backform stiirzen, die Haube aufsetzen und das Brot bei 250 °C ca. 30 Minuten backen.

@ Pain rond maison

Ingrédients : 340 ml deau, 250 g de farine fluide et un peu de farine pour fariner le plan de travail, 100 g de farine dépeautre compléte,
100 g de farine de seigle compléte, 13 g de sel, 7 g de levure de boulanger séche

Préparation : Mélanger tous les ingrédients, préparer la pate a pain et la laisser lever pendant 60 minutes. Sur une surface saupoudrée de
farine, former une miche de la pate levée. La mettre dans un bol d'un diamétre de 20 & 22 cm (nous recommandons idéalement le Banneton
a pain maison avec bol DELLA CASA), couvrir d'un torchon et laisser lever pendant encore 30 minutes. Placer le moule vide avec le couvercle
bien en place dans le four, régler la température a 250 °C, allumer le four et préchauffer le moule avec le couvercle pendant que la péte léve
(30 minutes). Placer la miche levée dans la piéce inférieure du moule préchauffé, mettre le couvercle et faire cuire le pain au four a 250 °C
pendant environ 30 minutes.

@ Okragty domowy chleb

Sktadniki: 340 ml wody, 250 g mqki pszennej i troche do watkowania, 100 g maki orkiszowej razowej, 100 g mqki Zytniej razowej, 13 g soli,
7 g suszonych drozdzy

Przygotowanie: Wszystkie sktadniki nalezy wymieszac, przygotowac ciasto na chleb i pozostawic je na 60 minut do wyrosniecia. Na posypanej
maka powierzchni nalezy utworzy¢ bochenek z wyrosnietego ciasta. Bochenek nalezy umiesci¢ w misce o $rednicy od 20 do 22 cm (jako idealny
polecamy Koszyk z miska na domowy chleb DELLA CASA), przykryc¢ Sciereczka i pozostawic na 30 minut do wyrosniecia. Pusta forme z natozong
pokrywa nalezy umiesci¢ w piekarniku, temperature ustawi¢ na 250 °C, wtaczy¢ piekarnik i nagrzac forme z pokrywa w czasie wyrastania ciasta
(30 minut). Na rozgrzanej dolnej czesci formy nalezy umiescic wyrosniety bochenek, natozy¢ pokrywe i piec chleb w piekarniku w 250 °C przez
ok. 30 minut.

@ Gulaty domaci chlieb

Ingrediencie: 340 ml vody, 250 g hladkej muky a trocha na vyvalkanie, 100 g celozrnej Spaldovej muiky, 100 g celozrnej raZnej muiky, 13 g soli,
7 g suseného droZdia

Postup: Vietky suroviny zmieSajte a pripravte chlebové cesto, ktoré nechajte 60 mindt kysndt. Na pomicenej ploche vytvarujte z vykysnutého
cesta bochnik. VloZte ho do misy s priemerom 20 az 22 cm (ako idedlny odportiéame Ko3ik s miskou na domaci chlieb DELLA CASA) prikryte
utierkou a nechajte dalSich 30 minit kysnit. Prazdnu formu s nasadenym poklopom vloZte do rdry, teplotu nastavte na 250 °C, riru zapnite
a formu aj s poklopom nechajte po dobu kysnutia cesta (30 minut) predhriat. Na predhriaty spodny diel formy vyklopte nakysnuty bochnik,
nasadte poklop a chlieb pecte v rire pri 250 °C cca 30 minut.

@ Kerek hazi kenyér

Hozzdvalok: 340 mlviz, 250 g liszt + egy kevés a nydjtdshoz, 100 g teljes kidrlésti tonkdlyliszt, 100 g teljes kidrlésii rozsliszt, 13 g s6, 7 g szdritott élesztd
Elkészités: Valamennyi hozzdvaldt keverjen Gssze, és készitse el a kenyértésztat, majd hagyja 60 percig kelni. A megkelt tésztabdl egy
gylrddeszkan formdzzon cipét. A tésztdt helyezze egy 2022 cm atmérdji télba (a legidedlisabb a DELLA CASA kenyérkosar tdllal), takarja le
konyharuhdval, és tovabbi 30 percig hagyja kelni. Az iires formét, a felhelyezett fedvel egyiitt tegye be a siit6be, melynek hémérsékletét allitsa
250 °C-ra, kapcsolja be, és amig a tészta megkel (30 perc), a formédt melegitse el6. A megkelt cipdt tegye a forma elémelegitett alsé részébe,
helyezze ré a fed6t, és siisse a kenyeret 250 °C-os hémérsékleten nagyjabdl 30 percig.



@ Kpyrnbiit gomawuuuii xne6

Wrzpeduernmei: 340 ma 800bl, 250 2 Myku U HemHo20 0515 packamiu, 1002 yenbHo3epHosol cnenbmosoli myku, 1002 yenbHo3epHBo( pxaroll
MyKu, 13 2 conu, 7 2 cyxux Opoxaxel

MpurotoBnenme: (Melwaiite Bce MHIPeAUEHTbI 1 MPUTOTOBLTE TeCTO ANA Xneba, KoTopoe oCTaBbTe NOAHUMATLCA B Teueue 60 MuHyT. Ha
MocbINaHHo MyKOil MOBEPXHOCTI copmupyiiTe ByxaHKy U3 NoAHABLLeroca Tecta. MonoxwTe eé B MUCKy, AMameTpom 20—22 cm (B KauecTse
npeanbHoii pekomexayem Kopaunky ¢ 6ntogom ana gomawero xneba DELLA CASA), Hakpoiite nonoTeHuem U oCTaBbTe MOAHUMATbCA
nocnepytoLmx 30 MuHyT. TycTylo Gopmy, HaKPLITYIO KPbILLKOIE, NOCTaBbTe B AYXOBKY, YCTaHOBUTe TemnepaTypy Ha 250 °C, BKntouuTe AyX0BKY
11 HarpeBaiiTe OpMY C KPbILLKO/, OKa nofHMMaeTcs Tecto (30 MuHyT). Ha npeaiBapuTenbHo pa3orpeTylo HIBKHIOK YacTb Gopmbl U3BReKUTe
MOAHABLUYHOCA ByXaHKY, HaKpoiiTe KPbILLKOIA 1 BbineKaiite xneb B ayxoke npu 250 °C npumepHo 30 MUHYT.

@ Kpyranii gomawii xni6

Inzpedienmu: 340 mn 800u, 250 2 6opowra i mpoxu 058 poskodysants, 1002 yinbHo3epHOB020 (NeNbMo80z0 GopotuiHd, 1002 yinbHo3epH08020
KUMHb020 60pOWHa, 13 2 comi, 7 2 Cyxux Opixoxie

Cnoci6 npurotyBaHHA: 3wiluaiite BCi iHrpeaieHTnt i npurotyiite Ticto And xniba, 3anuwre nigiimatnca Ha 60 xBuauH. Ha noepxHi,
MpUTpyLLeHiit 6opoLuHom, chopmyiite ByxaHky 3 TicTa, Wwo nigHAnoca. Momictits i 4o Muckn, Aiametpom 20-22 cM (AK ifeanbHuii BapiaHT
pekomeHzayemo Kok 3 6niogom Ana somatunboro xni6a DELLA CASA), HakpuiiTe pylwHuKoM i 3anuLute nigiimaTica HacTynHux 30 XBUauH.
MopoxHio popmy 3 HAKpUTOH KPULLIKOIO MOCTaBTe B AXOBKY 3i BCTaHOBAEHO0 TemnepaTypoto 250 °C, yBIMKHITb AYXOBKY Ta HarpiBaiite dopmy
3 KPULLIKOIO, NOKY MigifimaeTbea Ticto (30 xBunuH). Ha nonepegHbo po3irpity HUKHIO YacTUHY GOpMI NOKNAAITL ByXaHKy, Lo nigHANacA,
HaKpuiiTe KpULLKOIO | BUMiKaiiTe ni6 B AyxoBLi npyu Temnepatypi 250 °C npubnusHo 30 XBuAH.



Easter loaf / Velikonocni mazanec

Pagnotta dolce di Pasqua / Pan de Pascua
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@ Easter loaf

Ingredients: 300 g plain flour, 150 ml milk, 60 g melted butter, 50 g granulated sugar, 1 egg, 40 g raisins soaked in rum, 20 g crushed pistachios,
20 g candied orange peel, 12 g yeast, 10 g honey, finely grated peel from 1 orange, 2 g salt, almond slices for sprinkling and 1 whipped egg to brush
Recipe: Blend 50 ml moderately warmed milk, 12 g fresh yeast and a teaspoon of sugar and leave to rise. Blend the yeast mixture with all the
remaining ingredients except for the crushed pistachios, raisins, almonds, and whipped egg; process to form dough, then knead the pistachios
and raisins into the dough. Leave the dough to rise in a warm place for 90 minutes. Shape the risen dough into a ball, place the ball onto the
pan (i.e. the shallow part of the set), cover with a kitchen towel and leave to rise for approx. 40 more minutes at room temperature. Insert the
lid (i.e. the tall part of the set) into the oven, set temperature to 200 °C, switch on the oven and leave to preheat in the oven while the dough is
rising (40 minutes). Brush the risen ball with whipped eqg, sprinkle with almonds, cut a cross in the top of the loaf, cover with the warmed lid
and bake in the oven for approx. 40 minutes at 200 °C.

® Velikonoéni mazanec

Ingredience: 300 g hladké mouky, 150 ml mléka, 60 g rozpusténého mdsla, 50 g cukru krystal, 1 vejce, 40 g rozinek mdcenych v rumu, 20 g drcenych
pistdcii, 20 g kandované pomerancové kiry, 12 g kvasnic, 10 g medu, jemné strouhand kira z 1 pomerance, 2 g soli, pldtky mandli na posypdni
a 1 rozslehané vejce na potfeni

Postup: Smichejte 50 ml miné ohtatého mléka, 12 g cerstvych kvasnic, IZicku cukru a nechte vzejit kvasek. S vyjimkou drcenych pistacii, rozinek,
mandli a rozSlehaného vejce na poteni smichejte kvasek se vSemi zbyvajicimi ingrediencemi a pfipravte tésto, pistacie a rozinky do tésta dobre
zapracujte az nakonec. Tésto nechte na teplém misté 90 minut kynout. Z vykynutého tésta vytvarujte bochdnek, ktery umistéte na nizky spodni
dil formy, pfikryjte utérkou a nechte pfi pokojové teploté kynout dal3ich cca 40 minut. Vysoky poklop vlozte do trouby, nastavte teplotu na
200 °C, troubu zapnéte a nechte po dobu kynuti tésta (40 minut) v troubé predehfat. Nakynuty bochanek potfete rozélehanym vejcem, posypte
mandlemi, horni ¢ast mazance nafiznéte do kfize, pfiklopte nahfatym poklopem a pecte v troubé pii 200 °C cca 40 minut.

@ Pagnotta dolce di Pasqua

Ingredienti: 300 g di farina 00, 150 ml di latte, 60 g di burro fuso, 50 g di zucchero semolato, 1 uovo, 40 g di uvetta ammollata nel rum, 20 g di
pistacchi sminuzzati, 20 g di scorza d'arancia candita, 12 g di lievito, 10 g di miele, la scorza di 1 arancia grattugiata finemente, 2 g di sale, lamelle di
mandorle da cospargere in superficie e 1 uovo leggermente sbattuto per spennellare

Procedimento: Amalgamare 50 ml di latte leggermente intiepidito, 12 g di lievito fresco e un cucchiaino di zucchero e lasciar lievitare.
Amalgamare il composto di lievito ai restanti ingredienti tranne i pistacchi, I'uvetta, le mandorle e I'uovo; impastare fino a formare una palla,
quindi incorporare i pistacchi e 'uvetta. Lasciar lievitare Iimpasto in un luogo tiepido per circa 90 minuti. Dare all'impasto lievitato la forma di
una palla, inserirla nello stampo (nella parte bassa), coprire con un canovaccio e lasciar lievitare per circa altri 40 minuti a temperatura ambiente.
Posizionare il coperchio (la parte alta dello stampo) in forno, impostare la temperatura a 200 °C, accendere il forno e lasciar preriscaldare lo
stampo mentre l'impasto lievita (40 minuti). Spennellare Iimpasto lievitato con I'uovo leggermente shattuto, cospargere con le mandorle
alamelle, incidere a croce la superficie della pagnotta, coprire con il coperchio preriscaldato e cuocere in forno per circa 40 minuti a 200 °C.

® Pan de Pascua

Ingredientes: 300 g de harina normal, 150 ml de leche, 60 g de mantequilla derretida, 50 g de aziicar granulada, 1 huevo, 40 g de pasas remojadas
en ron, 20 g de pistachos triturados, 20 g de piel de naranja confitada, 12 g de levadura, 10 g de miel, piel de 1 naranja finamente rallada, 2 g de sal,
almendras laminadas para espolvorear y 1 huevo batido para pincelar

Receta: Mezclar 50 ml de leche moderadamente caliente, 12 g de levadura fresca, una cucharadita de azticar y dejar levar. Mezclar la levadura
con todos los ingredientes restantes, excepto los pistachos triturados, las pasas, las almendras y el huevo batido; procesar hasta formar una masa
y, a continuacién, amasar con los pistachos y las pasas. Dejar levar la masa en un lugar célido unos 90 minutos. Formar una bola con la masa
fermentada, colocar la bola sobre el molde (es decir, en la parte poco profunda del molde), cubrir con un pafio de cocina y dejar levar durante
unos 40 minutos mds a temperatura ambiente. Introducir la tapa (es decir, la parte alta del juego) en el horno, ajustar la temperatura a 200 °C,
encender el horno y precalentar mientras sube la masa (40 minutos). Pincelar la bola fermentada con huevo batido, espolvorear con almendras,
cortar una cruz en la parte superior de la hogaza, cubrir con la tapa calentada y hornear durante unos 40 minutos a 200 °C.
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@ Folar de Pascoa

Ingredientes: 300 g de farinha, 150 ml de leite, 60 g de manteiga derretida, 50 g de agticar, 1 ovo, 40 g de passas embebidas em rum, 20 g de
pistdcios esmagados, 20 g de casca de laranja, 12 g de fermento, 10 g de mel, casca fina de 1 laranja, 2 g de sal, améndoas laminadas para polvilhar
e 1ovo batido para pincelar

Receita: Misture 50 ml de leite moderadamente aquecido, 12 g de fermento fresco e uma colher de chd de aglicar e deixe levedar. Mexa
amistura de fermento com todos os restantes ingredientes, exceto os pistacios esmagados, as passas, as améndoas e 0 ovo batido. Processe para
formar uma massa e, em sequida, amasse os pistacios e as passas na massa. Deixe a massa levedar num local quente durante 90 minutos. Forme
uma bola com a massa levedada, coloque-a na forma (ou seja, na parte rasa do conjunto), cubra-a com um pano de cozinha e deixe levedar
durante cerca de 40 minutos a temperatura ambiente. Insira a tampa (ou seja, a parte alta do conjunto) no forno, regular a temperatura para
200 °C, ligar o forno e deixar pré-aquecer no forno enquanto a massa cresce (40 minutos). Pincele a bola levedada com ovo batido, polvilhe com
améndoas, faga uma cruz na parte superior do pao, cubra com a tampa aquecida e leve ao forno durante cerca de 40 minutos a 200 °C.

(D Osterbrot

Zutaten: 300 g glattes Mehl, 150 ml Milch, 60 g zerschmolzene Butter, 50 g Kristallzucker, 1 Ei, 40 g Rosinen im Rum, 20 g gehackte Pistazien,
20 g kandierte Orangenschale, 12 g Hefe, 10 g Honig, fein abgeriebene Schale von 1 Apfelsine, 2 g Salz, Mandelblittchen zum Bestreuen und
1 verquirltes Ei zum Bestreichen

Vorgehensweise: 50 ml lauwarme Milch, 12 g frische Hefe und einen Teeldffel Zucker verriihren, gehen lassen und den Vorteig zubereiten.
Den Vorteig mit allen anderen Zutaten bis auf die zerkleinerten Pistazien, Rosinen, Mandeln und verquirltes Ei zum Bestreichen zu einem Teig
verarbeiten, dann die Pistazien und Rosinen unterkneten. Den Teig an einem warmen Ort 90 Minuten gehen lassen. Den Hefeteig zu einer Kugel
formen, die Kugel auf den flachen Boden der Backform legen, mit einem Geschirrtuch abdecken und bei Zimmertemperatur weitere 40 Minuten
gehen lassen. Die hohe Haube in den Backofen schieben, die Temperatur auf 200 °Ceinstellen, den Backofen einschalten und die Haube im Ofen
vorheizen lassen, wahrend der Teig aufgeht (40 Minuten). Die aufgegangene Kugel mit verquirltem Ei bestreichen, mit Mandeln bestreuen, oben
ein Kreuz einschneiden, mit der vorgewarmten Haube zudecken und bei 200 °C ca. 40 Minuten backen.

@ Pain de Paques

Ingrédients : 300 g de farine fluide, 150 ml de lait, 60 g de beurre fondu, 50 g de sucre cristal, 1 ceuf, 40 g de raisins secs trempés dans le rhum,
20 g de pistaches hachées, 20 g de zeste d'orange confit, 12 g de levure de boulanger, 10 g de miel, zeste d'un orange finement rdpé, 2 g de sel, des
amandes effilées pour décorer et 1 ceuf battu pour badigeonner

Préparation : Mélanger 50 ml de lait [égérement chauffé, 12 g de levure de boulanger fraiche, une cuillére a café de sucre et laisser lever le
levain. Mélanger le levain avec tous les ingrédients a I'exception des pistaches hachées, des raisins secs, des amandes et de I'eeuf battu pour
badigeonner et préparer la péte ; a la fin, incorporer les pistaches et les raisins secs dans la pate. Laisser la péte lever dans un environnement
chaud pendant 90 minutes. Former une miche de la péte levée, la placer sur la basse piéce inférieure du moule, la couvrir d'un torchon et la
laisser lever a température ambiante pendant encore environ 40 minutes. Placer le haut couvercle dans le four, régler la température a 200 °C,
allumer le four et laisser préchauffer pendant que la péte léve (40 minutes). Badigeonner la miche levée avec de I'ceuf battu, décorer avec
d'amandes, pratiquer une incision en forme de croix sur le dessus de la miche, couvrir du couvercle chaud et cuire au four a 200 °C pendant
environ 40 minutes.

@ Chlebek wielkanocny

Sktadniki: 300 g mqki tortowej, 150 ml mleka, 60 g rozpuszczonego masta, 50 g cukru krysztat, 1 jajko, 40 g rodzynek moczonych w rumie,
20 g obranych pistacji, 20 g kandyzowanej skérki pomarariczowej, 12 g drozdzy, 10 g miodu, drobno starta skérka z 1 pomarariczy, 2 g soli, ptatki
migdatow do posypania i 1 roztrzepane jajko do posmarowania

Przygotowanie: Nalezy zmiesza¢ 50 ml lekko podgrzanego mleka, 12 g Swiezych drozdzy, tyzeczke cukru i przygotowac zaczyn. Z wyjatkiem
obranych pistadji, rodzynek, migdatéw i roztrzepanego jajka do posmarowania, nalezy wymieszac drozdze ze wszystkimi pozostatymi
skfadnikami i przygotowac ciasto, pistacje oraz rodzynki nalezy dobrze wmiesza¢ do ciasta na samym koricu. Ciasto nalezy pozostawi¢
na 90 minut w cieptym miejscu do wyrosniecia. Z wyrosnietego ciasta uformowac bochenek, ktry nalezy umiesci¢ na niskiej dolnej czesci
formy, przykry¢ $ciereczkg i pozostawi¢ do wyrosniecia na ok. 40 minut w temperaturze pokojowej. Wysoka pokrywe nalezy umiescic
w piekarniku, nastawi¢ temperature 200 °C, wiaczy¢ piekarnik i rozgrzac go w czasie, kiedy ciasto wyrasta (40 minut). Wyrosniety bochenek
nalezy posmarowac roztrzepanym jajkiem, posypa¢ migdatami, na gérnej czesci chlebka naciac krzyzyk, przykry¢ rozgrzang pokrywa i piec
w piekarniku w 200 °C przez ok. 40 minut.



@ Velkonoény mazanec

Ingrediencie: 300 g hladkej muky, 150 ml mlieka, 60 g roztopeného masla, 50 g krystdlového cukru, 1 vajce, 40 g hrozienok namocenych v rume,
20 g drvenych pistdcii, 20 g kandizovanej pomarancovej kdry, 12 g kvasnic, 10 g medu, jemne nastrihanej kdry z 1 pomaranca, 2 g soli, pldtky mandli
na posypanie a 1 rozslahané vajce na potretie

Postup: Zmieajte 50 ml mierne ohriateho mlieka, 12 g cerstvych kvasnic, lyZicku cukru a nechajte vzist kvasok. S vynimkou drvenych pistacii,
hrozienok, mandli a rozslahaného vajca na potretie zmieajte kvasok so vietkymi zostévajiicimi ingredienciami a pripravte cesto, pistdcie
a hrozienka do cesta dobre zapracujte az na koniec. Cesto nechajte na teplom mieste 90 minut kysnut. Z vykysnutého cesta vytvarujte bochnik,
ktory umiestnite na nizky spodny diel formy, prikryte utierkou a nechajte pri izbovej teplote kysnut dalSich cca 40 mindt. Vysoky poklop vloZte
do rdry, nastavte teplotu na 200 °C, riru zapnite a nechajte po dobu kysnutia cesta (40 mindt) v rdre predhriat. Nakysnuty bochnik potrite
rozélahanym vajcom, posypte mandlami, horn( ast mazanca narezte do kriza, priklopte nahriatym poklopom a pecte v rire pri 200 °C cca
40 minut.

@ Husvéti kalacs

Hozzdvalok: 300 g liszt, 150 ml tej, 60 g olvasztott vaj, 50 g kristdlycukor, 1 tojds, 40 g rumba dztatott mazsola, 20 g zuzott pisztdcia, 20 g kandirozott
narancshéj, 12 g élesztd, 10 g méz, 1 narancs finomra reszelt héja, 2 g s6, szeletelt mandula a szdrdshoz és 1 felvert tojds a tészta megkenéséhez
Elkészités: 50 ml felmelegitett tejet keverjen dssze 12 g élesztdvel, eqy kiskandl cukorral, és az éleszt6t futtassa fel benne. A zizott fahéj,
mazsola, mandula és felvert tojas kivételével a felfuttatott élesztét keverje dssze az Gsszes tobbi hozzévaldval, és készitsen tésztat belle,
a pisztacidt és a mazsolat csak a legvégén dolgozza el benne. A tésztat hagyja kelni 90 percig egy meleg helyen. A megkelt tésztabdl formazzon
cipdt, melyet helyezzen a forma alsé részébe, takarja le konyharuhaval, és szobahdmérsékleten hagyja kelni tovabbi 40 percig. A magas fed6t
tegye be asiitébe, melynek hémérsékletét allitsa 200 °C-ra, kapcsolja be, és amig a tészta megkel (40 perc), melegitse el6. A megkelt cipot kenje
meg a felvert tojassal, sz6rja meg mandulval, a kaldcs fels6 részét vagja meg kereszt formaban, helyezze fel az elémelegitett fedét, és siisse
asiitében 200 °C-os hdmérsékleten nagyjabdl 40 percig.

O NacxanbHblii xne6-masanel,

Wuzpeduenmer: 300 2 myku, 150 mn monoka, 60 e pacmonnerro2o macd, 50 e caxapa, 1 Aiiyo, 40 e u3toma, 3amoyeHH020 8 pome,
202 u3menbyéHHbIx gucmauiex, 20 2 YyKamos u3 anesbCUHOBbIX Kopok, 12 2 caexux dpoxoket, 102 méda, menko Hamépmas yedpa 1 anenbcuna,
22 COMU, X10NbS MUHOAIS 015 NOCbINKU U T 836umoe Aiiyyo 019 (MA3bl8aHus

Mowaroebiii peuent: CMewwarite 50 M cierka TEN0M0 Mo0Ka, 12 I CBEXIX APOMKEN, YaitHyto 0XKY caxapa v AaliTe 3aKBacKe NOAHATLCA.
3a MCKNIoYeHeM U3MeNbYEHHbIX QUCTaLLeK, 3toMa, MIUHAANA 1 B36UTOrO AiLa ANA C(Ma3blBaHNA, CMeLLIiiTe 3aKBacKy (0 BCeMY OCTaMbHbIMIA
VIHrpeAeHTaMin ¥ NpUroToBbTE TeCTo, XOPOLLO BMeLUaB QUCTALLKM 1 M3I0M B TECTO B KOHLie. TecTo 0CTaBbTe B TENMOM MecTe NOAHUMATbCA
90 MuHyT. 113 noAHABLLeroca Tecta copmupyiite GyxaHky, KOTOPYlO MOMECTUTE Ha HU3KYI0 HIBKHIOK YacTb GOPMbI, HaKPOiiTe NonoTeHLEM
11 0CTaBbTe NPU KOMHATHOI TemnepaType NOAHUMATbCs nocneayiowmx 40 MUHYT. BbICOKYI0 KpbiLLKY MOCTaBbTe B AYXOBKY, YCTaHOBUTE
Temneparypy Ha 200 °C, BKiouwTe JyX0BKy 11 Harpeaiite, noka noaHMmaetca Tecto (40 MuHyT). MopHABLUYloCA GyXaHKy CMaxbTe B3OUTbIM
ALOM, NOCbINbTE MUHAANEM, BEPXHIOK YaCTb Pa3pexbTe HaKPeCT, HaKpOiATe HarpeToii KPbILLIKOI 1 Bbinekalite npu 200 °C npumepHo 40 MUHYT.

@ BenukopHiit xni6-masaHeub

Inzpedienmu: 300 2 Gopowra, 150 mn monoka, 60 2 posmonnerozo macaa, 50 2 uykpy, 1 Aiiye, 40 @ PoOO3UHOK, 3GMOYEHUX y poMmi,
20 2 nodpibHerux gpicmauiok, 20 2 yykamis 3 anesbCUHoBLX WKipok, 12 2 caixux dpixoxis, 10 2 medy, dpibHo Hamepma yedpa 3 1 anebCuHy,
22 coni, naacmieyi Mu20asmo 0ng nocunku ma 136ume Adiye 018 3Mawy8anHs

Cnoci6: 3miwaiite 50 mn 3nerka Tennoro Monoka, 12 r CBixwX APKAKIB, Uity NOXKY LyKpY i MMLWITb 3aKBACKY NigiliMaTCA. 32 BUHATKOM
noapibHeHx (iCTallioK, POA3MHOK, MUTAaNIo Ta 36MTOro AilLA ANA 3MallyBaHHs, 3MilaiiTe 3aKBacKy 3 yciMa iHWWMMK iHrpedieHTamu
i npurotyiite TicTo, A06pe BMilLABLLM iCTaLLKV Ta POA3NHKIA B TiCTO B KiHLi npuroTyBaxHA. TicTo NUWITL B Tennomy micui nigiimaTica Ha
90 xBUAH. 3 TiCTa, L0 NiAHANOCA, copMyiiTe ByXaHKy Ta NOMICTITb ii Ha HIDKHIO YaCTUHY GOPMI, HAKPHITTE PYLLIHIKOM | AMLLITD NigilimaTica
npu KiMHaTHiil TemnepaTypi noganbLumx 40 XBUAKH. BUCOKY KPULLKY NOMICTITb B iyX0BKY 3i BCTaHOBMEH0lo TemnepaTypoto 200 °C, yBiMKHITb
JyX0BKY Ta HarpiBaifTe iil, ToKM TicTo nigiimaeTbea (40 xBunun). byxauky, Lo nigHANaca, 3MacTiTb 36MTUM AliLeM, NocunTe MUTAanem, BepXHIO
YacTuHy ByxaHKu HaApiXKTe XpecToM, HakpuiiTe HarpiTolo KPULLKOIO | BuMikaiite B AyxoBLi npy Temnepatypi 200 °C npu6nusto 40 XBuamH.
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Poppy seed ring / Makovy vénec
Ciambella ai semi di papavero
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Coroa de sementes de papoila
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Wieniec makowy / Makovy veniec
Makos koszorti / MakoBblil BeHOUEK
MakoBwii BiHO4OK




@ Poppy seed ring

Ingredients for dough: 375 g plain flour, 150 ml milk, 50 g butter, 15 g granulated sugar, 10 g yeast, 2 eqgs, 10 g vanilla sugar, pinch of salt
Ingredients for poppy seed filling: 140 g ground poppy seeds, 210 ml milk, 60 g icing sugar, 20 ml rum

Recipe: Blend yeast with 3 teaspoons warm milk and pinch of sugar and leave to rise. Mash softened butter with eggs and sugar, add flour, salt,
vanilla sugar, and the remaining lukewarm milk; blend in the risen yeast and leave to rise for 60 minutes. In the meantime, prepare the poppy
seed filling. Bring milk, rum and sugar to hoil, pour in poppy seeds and boil for approx. 8 minutes while stirring constantly until thick, then set
the mixture aside and leave to cool. Insert the lid of the pan into the oven, set temperature to 200 °C, switch on the oven and leave to preheat
for approx. 30 minutes. Roll out the dough into a square on a pastry board sprinkled with flour, spread the cooled poppy seed mixture onto the
pastry board and roll up the dough. Cut the roll lengthwise but leave a few centimetres joined at one end. Cross the thus-created two strands
over each other to form a plait and, when finished, join the two ends of the plait together. Place the formed ring into the pan, set the warmed lid
on and bake in the oven for approx. 30 minutes at 200 °C.

® Makovy vénec

Ingredience pro tésto: 375 g hladké mouky, 150 ml miéka, 50 g mdsla, 15 g cukru krystal, 10 g droZdi, 2 vejce, 10 g vanilkového cukru, Spetka soli
Ingredience pro makovou ndpln: 140 g mletého mdku, 210 ml mléka, 60 g mouckového cukru, 20 m! rumu

Postup: Drozdi smichejte se 3 IZicemi teplého mléka, Spetkou cukru a nechte vzejit kvasek. Zméklé maslo utfete s vejci a cukrem, pfidejte mouku,
stl, vanilkovy cukr, zbytek viazného mléka, vmichejte vzesly kvasek a vypracujte tésto, které nechte 60 minut kynout. Mezitim si pfipravte
makovou ndplii. MIéko, rum a cukr pfivedte k varu, pfisypte mak a za stélého michani provafte cca 8 minut do zhoustnuti, poté smés odstavte
a nechte vychladnout. Poklop formy vlozte do trouby, nastavte teplotu na 200 °C, troubu zapnéte a poklop nechte cca 30 minut predehfat.
Zvykynutého tésta vyvalejte na pomouceném vélu plat, na ktery rozprostrete vychladlou makovou smés a plt zavirite do rolédy. Roladu podélné
nafiznéte, ale poslednich nékolik centimetrd na jednom konci nechte spojené. Dva takto vzniklé prameny piekladejte pres sebe do tvaru copu
a nakonec oba konce copu spojte. Vytvarovany vénec umistéte do nizké formy, pfiklopte nahiétym poklopem a pecte v troubé pfi 200 °C cca
30 minut.

@ Ciambella ai semi di papavero

Ingredienti per limpasto: 375 g di farina 00, 150 ml di latte, 50 g di burro, 15 g di zucchero semolato, 10 g di lievito, 2 uova, 10 g di zucchero
vanigliato, 1 pizzico di sale

Ingredienti per il ripieno ai semi di papavero: 140 g di semi di papavero, 210 ml dilatte, 60 g di zucchero a velo, 20 ml di rum

Procedimento: Amalgamare il lievito con 3 cucchiaini di latte caldo e un pizzico di zucchero e lasciar lievitare. Mescolare il burro ammorbidito
con le uova e lo zucchero, aggiungere la farina, il sale, lo zucchero vanigliato e il restante latte tiepido; amalgamarvi il composto di lievito
elasciar lievitare per 60 minuti. Nel frattempo, preparare il ripieno ai semi di papavero. Portare a ebollizione il latte, il rum e lo zucchero, versarvi
i semi di papavero e cuocere per circa 8 minuti, mescolando continuamente, fino a far addensare il composto, quindi togliere dal fuoco e lasciar
raffreddare. Inserire in forno il coperchio dello stampo, accendere impostando la temperatura a 200 °C e preriscaldare per circa 30 minuti.
Stendere 'impasto su una spianatoia infarinata ricavando un quadrato, distribuirvi il composto di semi di papavero e arrotolare la sfoglia. Tagliare
il rotolo nel senso della lunghezza lasciandolo unito per alcuni centimetri da una parte. Incrociare le due parti formando una treccia e unire le
due estremita a formare un anello. Posizionare I'anello cosi ottenuto nello stampo, applicare il coperchio preriscaldato e cuocere in forno per
circa 30 minuti a 200 °C.

@ Pastel de semillas de amapola

Ingredientes para la masa: 375 g de harina, 150 ml de leche, 50 g de mantequilla, 15 g de aziicar granulada, 10 g de levadura, 2 huevos, 10 g de
aziicar vainillada, una pizca de sal

Ingredientes para el relleno de semillas de amapola: 140 g de semillas de amapola molidas, 210 ml de leche, 60 g de azticar glas, 20 m! de ron
Receta: Mezclar la levadura con 3 cucharaditas de leche tibia y una pizca de aziicar y dejar que suba. Mezclar la mantequilla reblandecida con
los huevos y el azicar, afiadir la harina, la sal, el aziicar vainillada y el resto de la leche tibia; incorporar la levadura fermentada y dejar subir
durante 60 minutos. Mientras tanto, preparar el relleno de semillas de amapola. Llevar la leche, el ron y el azticar a ebullicién, verter las semillas
deamapolay hervir durante unos 8 minutos sin dejar de remover hasta que espese; a continuacion, apartar la mezcla y dejar enfriar. Introducir la
tapa del molde en el horno, ajustar la temperatura a 200 °C, encender el horno y precalentar durante unos 30 minutos. Extender la masa en forma
de cuadrado sobre una base pastelera espolvoreada con harina, extender la mezcla de semillas de amapola enfriada sobre la base pastelera
y enrollar la Iamina de masa. Cortar el rollo longitudinalmente pero dejando unos centimetros unidos en un extremo. Cruzar las dos partes
creadas una sobre otra para formar una trenza y, una vez terminada, unir los dos extremos de la trenza. Colocar el aro formado en el molde, poner
|a tapa caliente y hornear durante unos 30 minutos a 200 °C.
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(D Coroa de sementes de papoila

Ingredientes para massa: 375 g de farinha, 150 ml de leite, 50 g de manteiga, 15 g de agticar, 10 g de fermento, 2 ovos, 10 g de agticar baunilhado,
uma pitada de sal

Ingredientes para o recheio de sementes de papoila: 140 g de sementes de papoila moidas, 210 ml de leite, 60 g de agticar em pd, 20 ml de rum
Receita: Misturar o fermento com 3 colheres de chd de leite morno e uma pitada de agticar e deixar levedar. Amasse a manteiga amolecida com
05 0v0s e 0 aglicar, junte a farinha, o sal, 0 acticar baunilhado e o restante leite morno. Misture o fermento e deixe levedar durante 60 minutos.
Entretanto, prepare o recheio de sementes de papoila. Leve o leite, o rum e o alicar a ferver, deite as sementes de papoila e deixe ferver durante
cerca de 8 minutos, mexendo sempre constantemente até engrossar, depois reserve a mistura e deixe arrefecer. Insira a tampa da forma no forno,
regular a temperatura para 200 °C, ligar o forno e deixar pré-aquecer cerca de 30 minutos. Estenda a massa num quadrado sobre uma tabua
polvilhada com farinha, espalhe a mistura de sementes de papoila arrefecida sobre a tdbua e enrole a folha de massa. Corte o rolo no sentido
do comprimento, mas deixe alguns centimetros unidos numa das pontas. Cruze os dois fios assim criados para formar uma tranca e, quando
terminar, junte as duas pontas da tranca. Cologue a coroa na forma, insira a tampa aquecida e leve ao forno por aprox. 30 minutos a 200 °C.

(D Mohnkranz

Zutaten fiir den Teig: 375 g glattes Mehl, 150 ml Milch, 50 g Butter, 15 g Kristallzucker, 10 g Hefe, 2 Eier, 10 g Vanille-Zucker, Prise Salz

Zutaten fiir die Mohnfiillung: 140 g gemahlener Mohn, 210 ml Milch, 60 g Puderzucker, 20 ml Rum

Vorgehensweise: Hefe mit 3 TL warmer Milch und einer Prise Zucker verriihren, gehen lassen und den Vorteig zubereiten. Zimmerweiche Butter
mit Eiern und Zucker schaumig schlagen, Mehl, Salz, Vanille-Zucker und die restliche lauwarme Milch dazugeben, den Vorteig unterriihren,
zu einem Teig verarbeiten und 60 Minuten gehen lassen. Inzwischen die Mohnfiillung zubereiten. Milch, Rum und Zucker aufkochen, Mohn
einrieseln lassen und unter standigem Riihren ca. 8 Minuten dicklich einkochen, dann die Masse beiseite stellen und abkiihlen lassen. Die Haube
in den Backofen legen, die Temperatur auf 200 °C einstellen, den Backofen einschalten und die Haube im Ofen ca. 30 Minuten vorheizen lassen.
Den Hefeteig auf einem bemehlten Teigbrett zu einer Teigplatte ausrollen, die abgekiihlte Mohnfiillung auf die Teigplatte verteilen und die
Teigplatte zu einer Rolle aufrollen. Die Rolle der Lange nach durchschneiden, aber an einem Ende einige Zentimeter zusammenhangen lassen.
Die beiden so entstandenen Strénge zu einem Zopf kreuzen und die beiden Enden des Zopfes miteinander verbinden. Den geformten Kranz in
die Form legen, die vorgewarmte Haube aufsetzen und bei 200 °C ca. 30 Minuten backen.

@ Couronne au pavot

Ingrédients pour la pdte : 375 g de farine fluide, 150 ml de lait, 50 g de beurre, 15 g de sucre cristal, 10 g de levure de boulanger, 2 ceufs,
10 g de sucre vanillé, pincée de sel

Ingrédients pour le fourrage au pavot : 140 g de pavot moulu, 210 ml de lait, 60 g de sucre glace, 20 ml de rhum

Préparation : Mélanger la levure de boulanger avec 3 cuilleres de lait tiéde et une pincée de sucre et laisser lever le levain. Battre le beurre
ramolli avec les ceufs et le sucre, ajouter la farine, le sel, le sucre vanillé, le reste du lait tiede, incorporer le levain levé, préparer une péte et la
laisser lever pendant 60 minutes. Pendant ce temps, préparer le fourrage au pavot. Faire bouillir le lait, le rhum et le sucre, ajouter le pavot et faire
cuire en remuant constamment pendant environ 8 minutes jusqu‘a [€paississement, puis mettre de coté et laisser refroidir. Placer le couvercle du
moule dans le four, régler la température & 200 °C, allumer le four et laisser préchauffer le couvercle pendant environ 30 minutes. Etaler la pate
sur une planche a pétisserie farinée, napper d'une couche du mélange au pavot refroidi et I'enrouler. Couper la pate dans le sens de la longueur,
en laissant les derniers centimétres joints & une extrémité. Tresser les deux parties afin de former une tresse. A la fin, joindre les extrémités de la
tresse. Placer la couronne faconnée dans le moule bas, couvrir avec le couvercle préchauffé et cuire au four a 200 °C pendant environ 30 minutes.

@ Wieniec makowy

Sktadnikina ciasto: 375 g mqkitortowej, 150 m mleka, 50 g masta, 15 g cukru krysztat, 10 g drozdzy, 2 jajka, 10 g cukru waniliowego, szczypta soli
Sktadniki na makowe nadzienie: 140 g mielonego maku, 210 ml mleka, 60 g cukru pudru, 20 ml rumu

Przygotowanie: Drozdze nalezy zmieszacz 3 fyzkami cieptego mleka, szczypta cukru i pozostawi¢ zaczyn do wyroéniecia. Miekkie masto nalezy
utrze¢ z jajkami i cukrem, dodac make, sél, cukier waniliowy, reszte letniego mleka, wmieszac przygotowany zaczyn i przygotowac ciasto, ktére
nalezy pozostawiac na 60 minut do wyrosniecia. W tym czasie przygotowa¢ makowe nadzienie. Mleko, rum i cukier nalezy zagotowac, dosypac
mak i stale mieszajac gotowac przez okoto 8 minut do zgestnienia, nastepnie pozostawi¢ do wystygniecia. Pokrywe formy nalezy umiesci¢
w piekarniku, nastawi¢ temperature 200 °C, wtaczy¢ piekarnik i przez ok. 30 minut rozgrzewac pokrywe. Ciasto rozwatkowac na posypanej maka
stolnicy na plat, na ktdry nalezy nanies¢ makowe nadzienie, a ptat zwina¢ w rolade. Rolade nacia¢ wzdtuz, ale pozostawiajac ostatnie kilka
centymetrow potaczone na jednym koricu. Dwa tak powstate pasma nalezy zaplata¢ w ksztatt warkocza, a na koniec potaczy¢ oba jego korice.
Powstaty wieniec nalezy umiesci¢ w niskiej formie, przykry¢ rozgrzana pokrywa i piec w piekarniku w temperaturze 200 °C przez ok. 30 minut.



@ Makovy veniec

Ingrediencie na cesto: 375 g hladkej muky, 150 ml mlieka, 50 g masla, 15 g krystdlového cukru, 10 g droZdia, 2 vajcia, 10 g vanilkového
cukru, Stipka soli

Ingrediencie na makovii ndplii: 140 g mletého maku, 210 ml mlieka, 60 g prdskového cukru, 20 ml rumu

Postup: Drozdie zmiesajte s 3 lyzicami teplého mlieka, Stipkou cukru a nechajte vzist kvasok. Zméaknuté maslo vymiesajte s vajcami a cukrom,
pridajte muku, sof, vanilkovy cukor, zvy3ok viazného mlieka, vmiesajte kvasok a vypracujte cesto, ktoré nechajte 60 minit kysnit. Medzitym si
pripravte makovi ndplfi. Mlieko, rum a cukor privedte do varu, prisypte mak a za stéleho miesania prevarte cca 8 minit do zhustnutia, potom
zmes odstavte a nechajte vychladnit. Poklop formy vlozte do riry, nastavte teplotu na 200 °C, riru zapnite a poklop nechajte cca 30 minit
predhriat. Z vykysnutého cesta vyvalkajte na pomucenej podlozke plét, na ktory rozlozite vychladnuti makovi zmes a plat zavifite do rolady.
Roladu pozdizne narezte, ale poslednych niekolko centimetrov na jednom kondi nechajte spojenyich. Dva takto vzniknuté pramene prekladajte
cez seba do tvaru vrkoca a nakoniec obidva konce vrkoca spojte. Vytvarovany veniec umiestnite do nizkej formy, priklopte nahriatym poklopom
a pecte v rire na 200 °C cca 30 mindt.

@ Makos koszoru

Hozzdvalok a tésztdhoz: 375 g liszt, 150 mltej, 50 g vaj, 15 g kristdlycukor, 10 g éleszté, 2 tojds, 10 g vanilids cukor, egy csipetnyi so
Hozzdvalok a mdkos toltelékhez: 140 g dardlt mdk, 210 ml tej, 60 g porcukor, 20 mi rum

Elkészités: Az élesztét keverje dssze 3 kandl meleg tejjel, egy csipetnyi cukorral, és futtassa fel benne. A felpuhult vajat keverje ki a tojdssal
és cukorral, adja hozzd a lisztet, s6t, vanilids cukrot, a fennmaradé langyos tejet, adja hozzé a felfuttatott élesztét, és készitsen tésztat, melyet
hagyjon kelni 60 percig. Ekozben készitse el a makos tolteléket. A tejet keverje dssze a rummal és cukorral, majd forralja fel, llandé keverés
mellett adja hozzd a mékot, és fdzze nagyjabdl 8 percig, amig nem siiriisddik be, majd tegye félre, és hagyja kihdilni. A forma feddjét tegye be
asiitébe, melynek hémérsékletét llitsa 200 °C-ra, kapcsolja be, és nagyjabdl 30 percen keresztiil melegitse eld. A megkelt tésztét gytrédeszkan
nyujtsa lappé, kenje rd a kihdilt tolteléket, majd tekerje fel. A tekercset hosszéban vdgja meg tgy, hogy az egyik végén néhany cm-nyi részt
hagyjon egyben. A vagds sordn kialakult két részb6l készitsen fonatot, majd a két végét kdsse dssze. A koszortit tegye az alacsony formaba,
helyezze ré az elémelegitett feddt, és siisse a siitében 200 °C-os hémérsékleten nagyjabdl 30 percig.

O MakoBblil BeHOYeK

Wnzpeduenmol ona mecma: 375 2 myku, 150 ma mosioka, 502 macna, 15 2 caxapa, 102 dpoxoxed, 2 aliya, 102 6aHUbHO20 caxapd, wenomka conu
Wuzpeduenmol 0na makosoli HaquHku: 140 2 Moromozo maka, 210 ma monoka, 60 2 caxapHoli nydpel, 20 ma poma

MpurotoBnenne: (vewaiite ApoXeki ¢ 3 CTONOBLIMYM NOXKaMi TENNOrO MONOKa, LUENOTKOM caxapa W [JaiiTe 3aKBacke MOAHATHCA.
Pa3mAryéHHoe macno pasoTpute C AIlLOM U Caxapom, A06aBbTe MKy, COflb, BaHWIbHbII Caxap, OCTaTkW TEMMOr0 MONOKa, BMeLlaiiTe
3aKBaCKy U 3amecuTe TecTo, KOTOpoe 0CTaBbTe NOAHMMATBCA B TeueHue 60 MUHYT. B 370 Bpema npuroToBbTe MakoByto HaunHKy. [losegute
MO7I0KO, POM 1 Caxap A0 K1neHus, f06aBbTe Mak 1, NOCTOAHHO NOMeLLBAZA, KUMATUTE OKONO 8 MUHYT A0 3aryCTeHus, 3aTeM 0TCTaBbTe CMecb
B CTOPOHY ¥ aliTe eil 0CTbiTb. KpbILLIKY NOCTaBbTe B AYXOBKY, yCTaHoBUTe Temnepatypy Ha 200 °C, BKnlounTe AYX0BKY 1 HarpeBaiiTe KpbILLKY,
MoKa NoAHUMaeTca Tecto npumepHo 30 MuHyT. PackataiiTe MUCT NOAOLUEALIETO TeCTa Ha MPUCHINAHHOM MYKOIl CTONELUHNLE, BbINOXMUTE
Ha Hero OCTbIBLLYI0 MAKOBYI0 CMeCb U 3aBepHuTe UCT B pyneT. PaspexbTe pyneT BAOMb, HO OCTaBbTe NOCNEAHNE HECKONbKO CAHTUMETPOB
CoefIMHEHHbIE Ha OAHOM KOHLe. HanoxwTe JiBe CO3faHHble Takum 06pa3om NpAAV ApYr Ha Apyra B BUAE KOCbI 1, HaKOHeL, coefuHuTe o6a
KOHL Kocbl. [TomecTTe chopMMpoBaHHbIil BEHOK B HU3KYIO (OPMY, HAKPOIiTe HarpeToii KpbILLKOIE 1 BbineKaiiTe B AyXOBKe Npy Temneparype
200 °C npumepHo 30 MUHYT.

@ Makoswii BiHo4oK

Inzpedienmu ona micma: 375 2 6opousra, 150 M monoka, 50 2 macna, 15 2 uykpy, 102 Opixdxis, 2 Atiys, 10 2 8aHiN6H0Z0 YyKpy, Opibka coni
Inzpedienmu ona makoeoi HayunKu: 140 2 MeneHozo maky, 210 mn mMosoka, 60 2 yykpoeoi nyopu, 20 M pomy

Cnoci6 npurotyBaHHA: 3milaiiTe ApiXAXi 3 3 CTONOBUMM NOXKaMy Tenaoro Monoka, ApibKoIo LyKpy i MMLWITb 3aKBacKy Migilimatuca.
Po3m'AKLLEeHe Macno nepeTpiTb 3 AilLem | LyKpoM, iofaiiTe 60poLLHO, Cinb, BaHINbHiil LiyKop, PeLUTKM Tennoro Monoka, BMilLaiite 3aKBacky,
Lo NigHANAcA Ta 3aMiciTb TiCTo, Ta ANWITb Foro migiiMaTnca Ha 60 XBUANH. TUM yacom NpuroTyiiTe HaunHKy. Monoko, pom Ta uykop
1I0BeAiTb 0 KNMiHHA, AOAaliTe MaK Ta BapiTb NPUONN3HO 8 XBUMMH 0 3aryLLEHHA NOCTIiHO MOMILLYytoUM, NICNA LbOro CyMmilll BiACTaBTe Ta
JaiiTe iil oxonoHyT. Kpuwky dopmu nomicTiTb B AYX0BKY 3i BCTaHOBNEHOt TemnepaTypoto 200 °C, yBIMKHITb AYXOBKY Ta HarpiBaiite KpuLIKy
npu6nau3Ho 30 XBUAKH. 3 TiCTa, L0 NiFHANOCA, po3KaTaiiTe NAACT TiCTa, Ha CTINbHULY, NPUCMNaHil 6OPOLLIHOM, Ha AKMIt NOMICTITb CyMill, AKa
0X0/1011a i NNACT 3aropHiTh Y pynet. Po3pixTe pyneT y3[0B3, ane 3anuLLTe OCTaHHI KiNlbka CaHTUMETPIB, 3'€/iHaHi Ha 0AHOMY KiHLi. Haknapitb
[Bi CTBOPEHi TaKNM YNHOM NacMa OANH Ha OHOTO Y BUFMAZI KOCW | HapeLuTi 3'eHaiiTe 061ABa KiHLi Kocu. MTomicTiTb ChOPMOBaHMIA BIHOUOK
¥ HU3bKy GOpMY, HaKpHiiTe HarpiTolo KpULLKOI0 | BUnikalite B AyxoBLi npyu Temnepatypi 200 °C npubnusxo 30 XBuanH.
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