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Light Easter egg with walnuts

3 eggs, 100 g icing sugar, 200 g medium ground flour, 80 g butter, 40 g grated walnuts, 4 thsp lukewarm semi-skimmed milk, 6 g baking powder (about
Y of the pack), grated lemon peel from one lemon. Beat sugar with egg yolks, add the lemon peel, butter and nuts. Then stir in milk and flour mixed with baking
powder and lightly stir in previously whisked egg white froth. Pour the batter into the baking pan coated with fat and sprinkled with breadcrumbs and place the pan onto
a baking sheet with a non-stick coating. Bake for about 40 minutes at 170 °C. Decorate the cooled egg using chocolate or egg white coating.

Trené Velikonocni vajicko s ofechy

3 vejce, 100 g praskového cukru, 200 g polohrubé mouky, 80 g masla, 40 g strouhanych vlasskych ofechil, 4 Izice vlazného polotucného mléka, 6 g prasku
do peciva (cca ¥2 baleni), strouhana kiira zjednoho citronu. Cukr utfete se Zloutky, pfidejte citronovou kiiru, méslo a ofechy. Poté vmichejte mléko a mouku smichanou
s praskem do peciva a zlehka vmichejte predem uslehany snih z bilkd. Tésto nalijte do vymazané a strouhankou vysypané formy umisténé na plech s antiadheznim povlakem
a pecte pii 170 °C cca 40 minut. Vychladnuté vajicko ozdobte cokoladovou nebo bilkovou polevou.

Osterei aus Miirbeteig mit Niissen

3 Eier, 100 g Puderzucker, 200 g halbgriffiges Mehl, 80 g Butter, 40 g geriebene Wallniisse, 4 EL lauwarme fettarme Milch, 6 g Backpulver
(ca. %2 Pédckchen), abgeriebene Schale einer Zitrone. Zucker mit Eigelben schaumig riihren, geriebene Zitronenschale, weiche Butter und Wallniisse zugeben. Dann
Milch und Mehl mit Backpulver unterriihren und leicht den steif geschlagenen Schnee unterheben. Die Teigmasse in die befettete und mit Semmelbrdsel bestreute Backform
auf dem Backblech mit Antihaftbeschichtung geben und bei 170 °C ca. 40 Minuten backen. Das ausgekiihlte Osterei mit Schokoladen-, bzw. EiweiBglasur dekorieren.

CEuf de Paques en pate a gateau aux noix

3 ceufs, 100 g de sucre en poudre, 200 g de farine mi-ronde, 80 g de beurre, 40 g de noix rapées, 4 cuilléres de lait tiede demi-écrémé, 6 g de levure
chimique (2 de sachet environ), le zeste rapé d’un citron. Battre les jaunes d'ceufs avec le sucre, ajouter le zeste de citron, le beurre et les noix. Ajouter le lait et la
farine mélangée avec la levure chimique. Battre les blancs d'ceufs en neige et les incorporer délicatement a la préparation. Mettre la préparation dans un moule graissé et
saupoudré de chapelure, le placer sur une plaque a four munie d’un revétement antiadhésif et faire cuire au four & 170 °C pendant environ 40 minutes. Décorer I'ceuf refroidi
avec du glacage de chocolat ou de blanc d'ceuf.

Uovo di Pasqua alle noci

3 uova, 100 g di zucchero a velo, 200 g di farina macinata media, 80 g di burro, 40 g di noci shriciolate, 4 cucchiai di latte tiepido parzialmente scremato,
6 g di lievito in polvere (circa 2 bustina), buccia di limone grattugiata. Shattere i tuorli d'uovo con lo zucchero, aggiungere la buccia di limone, burro e noci. Poi
mescolare il latte con farina e lievito e versare il composto liquido con le uova shattute. Versare la pastella nello stampo precedentemente unto e cosparso di pangrattato
e posizionarlo su una teglia antiaderente. Cuocere in forno per circa 40 minuti a 170 °C. Decorare |'uovo raffreddato con cioccolato o con dellalbume d‘uovo.

Huevo de Pascua ligero con nueces

3 huevos, 100 gr de azucar glas, 200 gr de harina, 80 gr de mantequilla, 40 gr de nueces molidas, 4 cucharadas de leche semidesnatada tibia, 6 gr de
levadura (aproximadamente %2 sobre), la cascara de un limén rallada. Batir el azticar con las yemas de huevo, afiadir la céscara del limon rallada, la mantequillay las
nueces. Afadir la leche y Ia harina mezclada con la levadura y remover ligeramente con el huevo batido previamente a punto de nieve. Verter la mezcla en el molde recubierto
con grasay espolvoreado con pan rallado y colocar el molde en una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente. Hornear unos 40 minutos a 170 °C. Decorar el huevo
frio utilizando cobertura de chocolate o glaseado blanco.

Ovo de Pascoa de nozes

3 ovos, 100 g aglicar de pasteleiro, 200 g farinha de moagem média, 80 g manteiga, 40 g nozes picadas, 4 colheres de sopa de leite morno, 6 g fermento
em po (cerca de %2 pacote), raspa de um limao. Bater o acticar com as gemas, adicionar a raspa do limao, a manteiga e as nozes. Em seguida misturar o leite e a farinha
misturada com o fermento e lentamente misturar as claras batidas em castelo anteriormente. Colocar a mistura na forma untada com manteiga e polvilhada com farinha
e colocar num tabuleiro com revestimento antiaderente. Levar ao forno a 170 °C durante cerca de 40 minutos. Decorar o ovo arrefecido com chocolate ou clara de ovo.
Ucierane Wielkanocne jajko z orzechami

3 jajka, 100 g cukru pudru, 200 g Srednio-grubej maki, 80 g masta, 40 g posiekanych orzechéw wioskich, 4 fyzki letniego pétttustego mleka, 6 g proszku
do pieczenia (ok. %2 opakowania), starta skorka z jednej cytryny. Cukier nalezy utrze¢ z 2dttkami, dodac skorke cytrynowa, masto i orzechy. Nastepnie nalezy dodac
mleko, make pofaczong z proszkiem do pieczenia i delikatnie wmiesza¢ ubite wczesniej biatka. Ciasto nalezy przelac do wysmarowanej ttuszczem i wysypanej butka tarta
formy umieszczonej na blasze z powtoka antyadhezyjna i piec w 170 °C ok. 40 minut. Wystudzone jajko nalezy ozdobi¢ polewa czekoladowa badz lukrem.

Trené Velkono¢né vajicko s orechmi

3 vajcia, 100 g praskového cukru, 200 g polohrubej miky, 80 g masla, 40 g strihanych vlasskych orechov, 4 lyzice vlainého polotucného mlieka, 6 g
prasku do peciva (cca ¥ balenia), strihanej kory z jedného citréna. Cukor vymiesajte so #tkami, pridajte citrénovi koru, maslo a orechy. Potom vmiesajte mlieko
amuku zmiesand s praskom do peciva a zlahka vmiesajte vopred vyslahany sneh z bielkov. Cesto nalejte do vymastenej a strihankou vysypanej formy umiestenej na plechu
s antiadhéznym povrchom a pecte pri 170 °C cca 40 mindit. Vychladnuté vajicko ozdobte cokoléddovou alebo bielkovou polevou.

Teproe MacxanbHoe AiiLo0 c opexamu

3 aiiya, 100 r caxapHoit nyapbl, 200 r nonyrpy6oit myku, 80 r macna, 40 r TepTbIX FpeLKUX OPEXOB, 4 NOXKM TENNOro NONYKUPHOF0 MOMOKa, 6 I nopoLuKa
AnA Bbineuky (oK. V2 ynakoBKu), Lieapa oaHOro numoHa. (axap pa3oTpuTe ¢ XenTkamu, 406aBbTe LieApy, Macno U opexu. 3aTeM BMeLLaiiTe MONIOKO U MyKY,
CMeLLaHHyIo CMOPOLLKOM /1A BbINEUKY U CfleTka BMeLLaiiTe 3apaHee B36uTbIii 6enok. TecTo Bbineiite B cMa3aHHYH XIPOM 11 NOCbIMAHHYI0 MyKoii GopMy, OMeLLeHHYIo Ha
MPOTUBEHb C AHTUNPUrapHbBIM NOKPbITUEM, U Bbinekaiite npu 170 °C okono 40 MuHyT. OcTbiBLLEE AL YKpacbTe LWOKONaAHOI Ui 6eNKOBOIA rnasypbio.

Gingerbread Easter egg

Ingredients for 2 gingerbreads: 2 eggs, 200 g icing sugar, 75 g liquid bee honey (about 4 thsp), 250 g plain flour, 100 g rye flour, 2 tsp soda, 4 tsp ginger-
bread spice mixture. Whisk the eggs with sugar and honey for at least 20 minutes, sieve the flour and mix everything in a bowl together with the gingerbread spice mix,
soda and the whisked egg cream. Wrap the dough with cling film and leave to rest in the refrigerator until the next day. Roll out the dough, cut out 2 eggs and bake them
in the oven for about 15 minutes at 160 °C on a baking sheet with a non-stick coating or with a baking foil. Decorate the cooled eggs with egg white coating or chocolate
and sugar icing.

Pernikové Velikonocni vajicko

Ingredience pro 2 perniky: 2 vejce, 200 g mletého cukru, 75 g tekutého vceliho medu (cca 4 IZice), 250 g hladké mouky, 100 g Zitné mouky, 2 Izicky sody,
41zicky pernikového koreni. Vejce Slehejte s cukrem a medem alespori 20 minut, mouku prosejte a spolu s pernikovym kofenim, sodou a vyslehanym vajickovym krémem
promichejte v mise. Tésto zabalte do mikrotenové félie a nechejte v lednicce odpocinout do druhého dne. Tésto rozvalejte, vykrojte 2 vajicka a na plechu s antiadheznim
povlakem nebo na peici félii pecte v troubé pfi 160 °C cca 15 minut. Vychladnutd vajicka ozdobte bilkovou polevou nebo ¢okolddou a cukrovou polevou.

Osterei aus Lebkuchenteig

Zutaten fiir 2 Lebkuchen: 2 Eier, 200 g Puderzucker, 75 g fliissigen Bienenhonig (ca. 4 EL), 250 g glattes Mehl, 100 g Roggenmehl, 2 TL Speisesoda,
4 TL Lebkuchen-Gewiirzmischung. Eier mit Zucker und Honig mind. 20 Minuten schaumig riihrenxy, Mehl sieben und mit Gewiirzmischung, Speisesoda und Eier-
masse zu Teig verarbeiten. Lebkuchenteig in eine Folie wickeln und im KiihIschrank nachtsiiber ruhen lassen. Lebkuchenteig ausrollen, mit der Form 2 Eier ausstechen und
auf dem Backblech mit Backfolie, bzw. Backpapier legen, im Backofen bei 160 °C ca. 15 Minuten backen. Auskiihlen lassen, mit EiweiBquss, bzw. mit Schokolade und
Zuckerguss verzieren.

CEuf de Paques en pain d’épices

Ingrédients pour 2 pains d'épices : 2 ceufs, 200 g de sucre en poudre, 75 g de miel d‘abeille liquide (environ 4 cuilléres), 250 g de farine fine, 100 g de
farine de seigle, 2 cuilléres a café de bicarbonate de sodium, 4 cuilléres a café de mélange d‘épices pour pain d‘épices. Fouetter les ceufs avec le sucre et le miel
pendant au moins 20 minutes, tamiser la farine et la mélanger avec les épices, le bicarbonate de sodium et la creme des oeufs dans un saladier. Emballer la pate dans une

feuille en polypropyléne et la laisser reposer au réfrigérateur jusqu‘au lendemain. Etaler la pate, découper les 2 ceufs, les mettre sur une plague a four munie d'un revétement
antiadhésif ou d'une feuille de cuisson et laisser cuire au four a 160 °C pendant 15 minutes environ. Apres la cuisson, décorer les ceufs refroidis avec du glacage de blanc d'ceuf
ou du glacage de chocolat et de sucre.

Uovo di Pasqua al pan di zenzero

Ingredienti per 2 uova: 2 uova, 200 g di zucchero a velo, 75 g di miele liquido (circa 4 cucchiai), 250 g di farina, 100 g di segale, 2 cucchiaini di bicarbonato
di sodio, 4 cucchiaini di spezie per pan di zenzero. Shattere le uova con lo zucchero e il miele per almeno 20 minuti, setacciare la farina ed amalgamare il tutto in una
ciotola insieme alle spezie per pan di zenzero, bicarbonato di sodio e alle uova sbattute. Avvolgere I'impasto con la pellicola trasparente e lasciare in frigorifero fino al giorno
successivo. Stendere |'impasto, ritagliare 2 uova e cuocerle in forno per circa 15 minutia 160 °C su una teglia da forno antiaderente o con della carta da forno. Decorare e uova
raffreddate con dell'albume d'uovo o cioccolato e lo zucchero a velo.

Huevo de pan de jengibre

Ingredientes para 2 huevos de pan de jengibre: 2 huevos, 200 gr de aziicar glas, 75 gr de miel liquida (aproximadamente 4 cucharadas), 250 gr de harina,
100 gr de harina de centeno, 2 cucharaditas de bicarbonato, 4 cucharaditas de mezcla de especias para pan de jengibre. Batir el huevo con el az(car y la miel
durante al menos 20 minutos, tamizar la harina y completar el proceso de mezcla en un bol junto con la mezcla de especias para el pan de jengibre, el bicarbonato y la crema
de huevo batido. Envolver la masa con filmy dejar reposar en el frigorifico hasta el dia siguiente. Extender lamasa, cortar 2 huevos y hornear en el horno unos 15 minutos a 160
°Cen una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente o con papel de hornear. Decorar los huevos una vez estén frios con clara de huevo a punto de nieve o chocolate
y glaseado blanco.

Ovo de Pascoa de bolo de gengibre

Ingredientes para 2 bolos de gengibre: 2 ovos, 200 g agticar de pasteleiro, 75 g mel liquido (cerca de 4 colheres de sopa), 250 g farinha, 100 g farinha de
centeio, 2 colheres de ché de bicarbonato de sodio, 4 colheres de cha de mistura de especiarias de gengibre. Bater os ovos, 0 aglicar e o mel pelo menos 20 mi-
nutos, peneirar a farinha e numa tigela misturar tudo juntamente com a mistura de gengibre, o bicarbonato e o creme de ovo batido. Embrulhar a massa em pelicula aderente
e deixar repousar no frigorifico até ao dia sequinte. Desenrolar a massa, cortar 2 ovos de Pascoa e levar ao forno a 160 °C num tabuleiro com revestimento antiaderente ou em
papel de forno cerca de 15 minutos. Decorar depois de arrefecidos os ovos de Pascoa com glacé, chocolate ou agticar de pasteleiro.

Piernikowe jajko wielkanocne

Sktadnikina dwa pierniki: 2 jajka, 200 g cukru pudru, 75 g ptynnego miodu pszczelego (ok. 4tyzki), 250 g maki pszennej, 100 g maki zytniej, 2 fyzeczki sody,
4 tyzeczki przyprawy do piernika. Jajka nalezy ubijac z cukrem i miodem ok. 20 minut. Make nalezy przesiac z przyprawa do piernika, sodg, a nastepnie wymieszac
z ubitym kremem jajecznym. Ciasto nalezy zawinac w folie i odtozy¢ do lodéwki do nastepnego dnia. Ciasto nastepnie nalezy rozwatkowac, wykroic 2 jajka i piec na blasze
z powtoka antyadhezyjna lub na folii do pieczenia w 160 °C ok. 15 minut. Wystudzone jajka nalezy ozdobic¢ lukrem lub polewa czekoladowsa.

Pernikové Velkonocné vajicko

Ingrediencie pre 2 perniky: 2 vajcia, 200 g praskového cukru, 75 g tekutého vcelieho medu (cca 4 lyZice), 250 g hladkej muky, 100 g raznej muiky, 2 lyZicky
sody, 4 lyzicky pernikového korenia. Vajcia $lahajte s cukrom a medom aspoii 20 minut, miku preosejte a spolu s pernikovym korenim, sédou a vyslahanym vajickovym
krémom premiesajte v mise. Cesto zabalte do mikroténovej folie a nechajte v chladnicke odpocintt do druhého dia. Cesto rozvalkajte, vykrojte 2 vajicka a na plechu s anti-
adhéznym povrchom alebo na félii na pecenie pecte v rire pri 160 °C cca 15 mindt. Vychladnuté vajicka ozdobte bielkovou polevou alebo cokolddovou a cukrovou polevou.
NpaxnyHoe MacxanbHoe AiiLo

WHrpepuenTbl Ana 2 npAHMKoB: 2 Aiiua, 200 r caxapHoii nyapbl, 75 1 XuAKoro nuenuHoro meaa (npu6n. 4 noxku), 250 r npoctoii myku, 100 r pxaHoi
MYKH, 2 Y. NOXK. COAbI, 4 Y. NOXK. NPUNpaBbl ANA NPAHMKOB. filLia B36UBaiiTe ¢ caxapHoit NyApoii U MefOM B TeYeHUe MUHUMAanNbHO 20 MUHYT, MyKy npoceiite
11 BMeCTe CIPUNpaBoit AA NPAHIKOB, COA0IA 1 B3GWTBIM ANYHBIM KPEMOM pa3MeLLaiite B Micke. TecTo 3aBepHITe B LLeAN0(aH 1 MOMECTUTE Ha HOUb B XONOBUbHUK. TecTo
packaraiiTe, BbipexbTe 2 AiiLia U Ha NPOTUBHE C aHTUMPUTapHbIM MOKPbITUEM WM Ha NNeHKe ANA BbINeUKi BbineKaiiTe B AyxoBke npu Temneparype 160 °Cokono 15 MuHyT.
OcTbiBLUME AliLa YKpaCbTe 6ENKOBOI INa3ypbio UK LWOKONAZ0M U1 CAXapHOIA Tasypbio.

Cottage cheese Easter egg with fruit and sponge biscuits

150 g whole sponge biscuit rounds, 80 g granulated sugar, 250 g soft cottage cheese, 70 g butter, 2 dl lukewarm milk, 20 g clear jelly, 8 g vanilla sugar
(1 pack), fresh or compote fruits: strawberries, raspberries, apricots, peaches, currant, pineapple, tangerines, etc. Moisten the jelly in a small amount of milk
and store in a cool place. Crush 100 g sponge biscuit rounds and blend them with butter. Evenly press the paste with your fingers up to the sides of the baking pan. Moderately
warm the remaining milk, add sugar and swollen jelly, whisk in the cottage cheese and vanilla sugar. Pour about one half of the resulting mixture onto the paste in the baking
pan, put the remaining whole sponge biscuit rounds and fruits on the top and pour on them the remaining cottage cheese mixture. Leave to set in the refrigerator until the
next day, then remove the baking pan and decorate the finished egg e.g. with whisked cream.

Tvarohové Velikonocni vajicko s ovocem a piskoty

150 g celych kulatych piskoti, 80 g cukru krystal, 250 g mékkého tvarohu, 70 g masla, 2 dl polotu¢ného mléka, 20 g ciré Zelatiny, 8 g vanilkového cukru
(1 baleni), éerstvé nebo kompotované ovoce: jahody, maliny, meruiiky, broskve, rybiz, ananas, mandarinky apod. Zelatinu namocte v trosce mléka a ulozte
v chladu. 100 g piskotd rozdrtte a smichejte s maslem. Toto tésto roztlacte prsty rovnomérné az k okrajiim formy. Zbylé mléko mirné zahejte, piidejte cukr a nabobtnalou
Zelatinu, do smési veslehejte tvaroh a vanilkovy cukr. Zhruba polovinu hotové tvarohové smési nalijte na tésto do formy, pokladte zbylymi celymi kulatymi piSkoty a ovocem
a zalijte zbytkem tvarohové smési. Dejte do druhého dne ztuhnout v lednicce, poté formu sejméte a vajicko dozdobte napf. Slehackou.

Quark-Osterei mit Obst und Babybiskuits

150 g ganze runde Babybiskuits, 80 g Kristallzucker, 250 g Quark, 70 g Butter, 2 dI fettarme Milch, 20 g weile Gelatineplatten, 8 g Vanillezucker
(1 Péckchen), frisches oder konserviertes Obst: Erdbeeren, Himbeeren, Aprikosen, Pfirsiche, Johannisheeren, Ananasstiicke, Mandarinen usw. Gelatine
in etwa Milch einweichen und kalt stellen. 100 g Babybiskuits zerquetschen und mit Butter vermischen. Die Masse mit Fingern bis zu den Randern der Backform verteilen
und andriicken. Restliche Milch leicht erwdrmen, Zucker und gequollene Gelatine zugeben, Magerquark und Vanillezucker unterriihren. Zirka eine Hélfte der Masse auf den
Tortenboden in die Form gieBen, mit restlichen Babybiskuits und Obst belegen und mit dem Rest der Quarkmischung gieBen. Im KiihIschrank iiber Nacht kiihl stellen, dann
die Form abnehmen und das Osterei z.B. mit Schlagsahne garnieren.

Euf de Paques en fromage frais aux fruits et biscuits

150 g de génoises rondes entiéres, 80 g de sucre cristal, 250 g de fromage frais, 70 g de beurre, 20 cl de lait demi-écrémé, 20 g de gélatine claire, 8 g de
sucre vanille (1 sachet), fruits frais ou au sirop : fraises, framboises, abricots, péches, groseilles, ananas, clémentines, etc. Tremper la gélatine dans un peu
delait et la garder au frais. Réduire 100 g de génoises en miettes et les mélanger avec le beurre. Etaler cette péte a I'aide de vos doigts de facon réguliére jusqu‘aux bords du
moule. Chauffer Iégérement le reste de lait, ajouter le sucre et la gélatine gonflée, incorporer dans ce mélange le fromage frais et le sucre vanille. Verser a peu prés la moitié
de cette préparation sur la pate dans le moule, couvrir avec le reste des génoises entieres et les fruits, puis verser dessus le reste du mélange de fromage frais. Laisser solidifier
jusqu‘au lendemain au réfrigérateur, puis enlever le moule et décorer I'ceuf avec par exemple de la créme fouettée.

Uovo di Pasqua al formaggio morbido con frutta e biscotti savoiardi

150 g di biscotti savoiardi interi, 80 g di zucchero semolato, 250 g di formaggio morbido, 70 g di burro, 2 dI di latte tiepido, 20 g di gelatina trasparente,
8 g di zucchero vanigliato (1 bustina), frutta fresca o confettura di frutta: fragole, lamponi, albicocche, pesche, ribes, ananas, mandarini, ecc. Bagnare la
gelatina con il latte e conservare in un luogo fresco. Shriciolare 100 g di biscotti savoiardi ed amalgamarli con il burro. Premere uniformemente I'impasto con le dita sui lati
dello stampo. Scaldare moderatamente il latte rimanente, aggiungere lo zucchero e la gelatina, amalgamare nel formaggio morbido ed aggiungere lo zucchero vanigliato.
Versare circa meta dell'impasto ottento nello stampo, mettere i rimanenti biscotti savoiardi e la frutta sopra e versare sopra di essi il imanente formaggio morbido. Lasciare
in frigorifero fino al giorno successivo, poi rimuovere lo stampo e decorare 'uovo, ad esempio con della crema.

Huevo de Pascua de requesdn con frutas y galletas abizcochadas

150 gr de galletas abizcochadas redondas, 80 gr de aziicar granulada, 250 gr de requeson suave, 70 gr de mantequilla, 2 dl de leche tibia, 20 gr de
gelatina transparente, 8 gr de aziicar de vainilla (1 paquete), frutas frescas o compotas: fresas, frambuesas, albaricoques, melocotones, grosella, pifia,
mandarinas, etc. Humedecer la gelatina en una pequefia cantidad de leche y dejar en un lugar fresco. Triturar 100 gr de galletas abizcochadas y mezclar con la mantequilla.
Extender la mezcla con los dedos hacia los lados del molde. Calentar moderadamente el resto de la leche, afiadir el azicar y la gelatina hinchada, batir el requeson y el aziicar
de vainilla. Verter aproximadamente una mitad de la mezcla resultante sobre la mezcla de galletas en el molde de horno, poner el resto de galletas abizcochadas y frutas en
la parte superior y verter sobre ellas el resto de la mezcla de requeson. Dejar en la nevera hasta el dia siguiente, entonces quitar el molde y decorar el huevo terminado p.ej.
con nata montada.

Ovo de Pascoa de queijo fresco com fruta e bolacha

150 g bolachas Maria, 80 g agticar granulado, 250 g queijo fresco suave, 70 g manteiga, 2 dl leite morno, 20 g gelatina transparente, 8 g agticar baunilhado
(1 embalagem), frutas frescas ou compota: morango, framboesa, damasco, péssego, groselha, abacaxi, tangerina, etc. Humedecer a gelatina numa pequena
quantidade de leite e guardar num local fresco. Esmagar 100 g de bolacha e misturar com manteiga. Uniformemente pressione com os dedos a pasta obtida nos lados da
forma. Amornar o leite restante, adicionar o agticar e a gelatina, bater o queijo fresco e 0 agticar baunilhado. Colocar cerca de metade do preparado obtido na forma, colocar
as restantes bolachas inteiras e as frutas por cima e por fim o restante preparado de queijo. Deixar ganhar consisténcia no frigorifico pelo menos até ao dia sequinte, depois
desenformar e decorar por exemplo com chantilly.

Twarogowe Wielkanocne jajko z owocami i biszkoptami

150 g catych okragtych biszkoptow, 80 g cukru, 250 g miekkiego twarogu, 70 g masta, 2dl pétttustego mleka, 20 g zelatyny, 8 g cukru waniliowego
(1 opakowanie), owoce swieze lub z kompotu: truskawki, maliny, morele, brzoskwinie, porzeczki, ananasy, mandarynki itp. Zelatyne nalezy namoczy¢ w
odrobinie mleka i odtozy¢ w chtodne miejsce. 100 g biszkoptéw nalezy pokruszy¢ i wymieszac z mastem. Powstate ciasto nalezy roztozy¢ rownomiernie w formie. Pozostate
mleko nalezy delikatnie podgrzac, dodac cukier i napeczniaty zelatyne, do powstatej mieszanki nalezy wmieszac twardg i cukier waniliowy. Mniej wiecej potowe gotowej
mieszanki twarogowej nalezy wla na ciasto do formy, wytozy¢ pozostatymi catymi biszkoptami i owocami oraz zala¢ pozostata mieszankg twarogowa. Catos¢ zostawic w
lodéwce do stezenia do nastepnego dnia, nastepnie nalezy zdjac forme i ozdobic jajko np. bita $mietana.

Tvarohové Velkono¢né vajicko s ovocim a piskotami

150 g celych gulatych piskdt, 80 g krystalového cukru, 250 g makkého tvarohu, 70 g masla, 2 dl polotucného mlieka, 20 g ¢irej Zelatiny, 8 g vanilkového
cukru (1 balenie), cerstvé aleho kompétové ovocie: jahody, maliny, marhule, broskyne, ribezle, ananas, mandarinky apod. Zelatinu namocte v troske mlieka
a ulozte v chlade. 100 g piskét rozdrvte a zmieSajte s maslom. Toto cesto roztlacte prstami rovnomerne az k okrajom formy. Zvysné mlieko mierne zahrejte, pridajte cukor
a nabobtnand Zelatinu, do zmesi vmiesajte tvaroh a vanilkovy cukor. Zhruba polovicu hotovej tvarohovej zmesi nalejte na cesto do formy, naukladajte zvysné celé gulaté
piskoty a ovocie a zalejte zvyskom tvarohovej zmesi. Nechajte do druhého dita stuhnit v chladnicke, potom formu zlozte a vajicko dozdobte napr. Sfahackou.

TBopoxHoe lacxanbHoe AiiLo ¢ ppyKTamu 1 6UCKBUTHBIM NEYeHbeM

150 r yenoro kpyrnoro 6uckBuTHOrO NeyenbA, 80 r caxapa, 250 r TBopora, 70 r macna, 2 An NOAYXKUPHOTO MoNoKa, 20 I KenaTuHa, 8 r BaHUNbHOTO
caxapa (1ynakoBKa), cBexue 1 KOHcepBUpOBaHHbIe PPYKTbI: KNy6GHNKA, ManuHa, abpuUKoCbl, NepCMKK, CMOPOANHA, aHAHAC, MaHAAPHUHDI U T.A. KenaTuH
3aMouuTe B Manom KoMueCTBe MOJIOKa U oMecTuTe B XoniogHoe Mecto. 100 T BUCKBUTHOO NeveHbA paapobuTe u cMeLuaiiTe ¢ Macriom. PaBHoMepHo pacnpesenute
3T0 TecTo pykamu Kk kpaam ¢opmbl. OcTaBLueecss MONIOKO HEMHOT0 NoZorpeiiTe, obaBbTe caxap U HabyXIWKil XenaTuH, B C(Mecb BOeiiTe TBOPOT 1 BaHWbHbII caxap.
MpubnusuTenbHO NONOBIHY roTOBOI TBOPOXHOIE CMeC HaneiiTe Ha TecTo B GopMmy, CBEpXY NOSI0XUTE Lienoe Kpyrioe 6UCKBUTHOE NeyeHbe i OPyKTbI 1 3aneiiTe 0CTaTKOM
TBOPOXHOI cMecin. lTomecTuTe Ha HOUb B XONIOAUNbHUK ANA 3aCTbIBaHWA, 3aTeM GOPMY CHUMUTE U AI/iLL0 YKPaCcbTe, HanpuMep, B3OUTbIMM CIMBKaMU.



Honey Easter egg

1egg, 50 g icing sugar, 50 g plant baking fat, 50 g honey, 250 g plain flour, 1 tsp cinnamon, 1 tsp soda. Process all ingredients in a bowl or on the pastry board
and divide the resulting dough into 4 equal parts, roll them out, bring to a baking sheet with a non-stick coating and cut out 4 equally thick eggs; bake them in the oven for
about 5 minutes at 200 °C on a baking sheet with a non-stick coating. Use chocolate spread (Nutella) for joining the two parts together, weigh them down with e.g. a heavy
chopping board and leave them to mature in a cool place until the next day. Decorate the cooled egg using Nutella or chocolate coating.

Medové Velikonocni vajicko

1 vejce, 50 g mletého cukru, 50 g rostlinného tuku na peceni (Hera), 50 g medu, 250 g hladké mouky, 1 IZicka skofice, 1 IZicka sody. V3echny suroviny
zpracujte v mise nebo na véle a hotové tésto rozdélte jej na 4 stejné velké casti, rozvdlejte, preneste na plech s antiadheznim povlakem a vykrojte 4 stejné silnd vajicka, ktera
pecte na plechu s antiadheznim povlakem v troubé pfi 200 °C cca 5 minut. Hotové sti spojte cokolddovym krémem (Nutellou), zatizte napf. téZkym krdjecim prkénkem
a ponechte do druhého dne v chladu odlezet. Vychladnuté vajicko ozdobte Nutellou nebo ¢okolddovou polevou.

Osterei aus Honigteig

1Ei, 50 g Puderzucker, 50 g Pflanzenfett zum Backen, 50 g Honig, 250 g glattes Mehl, 1 TL gemahlener Zimt, 1 TL Speisesoda. Samtliche Zutaten in einer
Schiissel, bzw. auf dem Teigbrett vermischen und zu einem Teig kneten, fertige Teigmasse auf 4 gleichgroe Teile verteilen, ausrollen, auf das Backblech mit Antihaftbe-
schichtung legen und 4 gleich dicke Eier ausstechen, im Backblech mit Antihaftbeschichtung im Backofen bei 200 °C ca. 5 Minuten backen. Fertige Teile mit Schoko-Creme
(Haselnussbrotaufstrich wie Nutella) verbinden, z.B. mit massivem Schneidbrett beschweren und nachtsiiber kiihl ruhen lassen. Mit Nutella, bzw. Schoko-Creme verzieren.
Euf de Paques au miel

1 ceuf, 50 g de sucre en poudre, 50 g de margarine pour la préparation au four, 50 g de miel, 250 g de farine fine, 1 cuillére a café de cannelle, 1 cuillére
a café de bicarbonate de sodium. Mélanger tous les ingrédients dans un saladier ou sur une planche a patisserie, en faire une péte, la diviser en 4 parts égales, étaler,
placer sur une plaque a four munie d’un revétement antiadhésif, y découper 4 ceufs de la méme épaisseur, faire cuire sur cette plaque au four a 200 °C pendant environ
5 minutes. Coller les parties cuites a I'aide de la creme au chocolat (Nutella), charger par exemple avec une planche a découper massive et laisser reposer au froid jusquau
lendemain. Décorer les ceufs refroidis avec du Nutella ou du glagage de chocolat.

Uovo di Pasqua al miele

1 uovo, 50 g di zucchero a velo, 50 g di burro, 50 g di miele, 250 g di farina, 1 cucchiaino di cannella, 1 cucchiaino di bicarbonato di sodio. Lavorare gli ingre-
dienti in una ciotola o su uno stendipasta e dividere I'impasto in 4 parti uguali, stenderle e trasferirle su una teglia antiaderente, quindi ritagliare 4 uova di uguale spessore;
cuocerle in forno per circa 5 minutia 200 °C su una teglia antiaderente. Utilizzare della crema di cioccolato spalmabile (Nutella) per unire le due parti; trasferirle su un tagliere
e lasciarle raffreddare in un luogo asciutto fino al giorno successivo. Decorare le uova raffreddate con Nutella.

Huevo de Pascua de miel

1 huevo, 50 gr de aziicar glas, 50 gr margarina, 50 gr de miel, 250 gr de harina, 1 cucharadita de canela, 1 cucharadita de bicarbonato. Mezclar todos los
ingredientes en un bol o en una base pastelera y dividir la masa en 4 partes iguales, extenderlas, poner en una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente y cortar
4 huevos del mismo grosor; hornearlos en el horno unos 5 minutos a 200 °C en una bandeja de horno con recubrimiento antiadherente. Utilizar crema de chocolate (Nutella)
para pegar dos partes, ponerle peso encima por ejemplo, una tabla de cortar pesada y dejar madurar en un lugar fresco hasta el dia siguiente. Decorar el huevo frio utilizando
Nutella o cobertura de chocolate.

Ovo de Pascoa de mel

10vo, 50 g agticar de pasteleiro, 50 g margarina, 50 g mel, 250 g farinha, 1 colher de cha de canela, 1 colher de ché de bicarbonato de sédio. Misturar todos
os ingredientes numa tigela ou numa base de estender a massa e dividir a massa obtida em 4 partes iguais. Estender as massas, colocar num tabuleiro com revestimento
antiaderente e cortar 4 ovos iguais e grossos. Levar ao forno a 200 °C num tabuleiro com revestimento antiaderente durante 5 minutos. Barrar com creme de chocolate (Nu-
tella) para juntar as duas partes, colocar peso sobre elas, por exemplo uma tabua de cortar e deixar assim num local fresco até ao dia seguinte. Decorar os ovos ja arrefecidos
com Nutella ou chocolate para coberturas.

Miodowe Wielkanocne jajko

1 jajko, 50 g cukru pudru, 50 g tluszczu roslinnego do pieczenia, 50 g miodu, 250 g maki, 1tyzeczka cynamonu, 11yzeczka sody. Wszystkie sktadniki nalezy
potaczy¢ ze soba w misce lub na stolnicy. Gotowe ciasto nalezy podzieli¢ na 4 rowne czesci, a nastepnie rozwatkowac je, przenies¢ na blache z powtokg antyadhezyjng
i wykroic 4 réwne jajeczka, ktdre nalezy piec w piekarniku w 200 °C przez ok. 5 minut. Gotowe czesci nalezy potaczy¢ kremem czekoladowym (Nutelld), obciazy¢, np. ciezka
deska do krojenia i zostawi¢ w chtodnym miejscu do nastepnego dnia. Wystudzone jajko nalezy ozdobi¢ Nutellg lub polewa czekoladowa.

Medové Velkonocné vajicko

1vajce, 50 g mletého cukru, 50 g rastlinného tuku na pecenie (Hera), 50 g medu, 250 g hladkej muiky, 1 lyzicka Skorice, 1 lyzicka sédy. V3etky suroviny spra-
cujte v mise alebo na podlozke a hotové cesto rozdelte na 4 rovnako velké casti, rozvalkajte, preneste na plech s antiadhéznym povrchom a vykrojte 4 rovnako silné vajicka,
ktoré pecte na plechu s antiadhéznym povrchom v riire pri 200 °C cca 5 minut. Hotové casti spojte cokolddovym krémom (Nutellou), zatazte napr. tazkou kréjacou doskou
anechajte do druhého diia v chlade odlezat. Vychladnuté vajicko ozdobte Nutellou alebo cokoldadovou polevou.

MegoBoe lMacxanbHoe Ao

1 aiuo, 50 r caxapHoii nyapbl, 50 r pacTuTenbHOro Xupa Ana Bbineuku, 50 r meaa, 250 r npoctoit Myku, 1 Y. NoX. Kopuubl, 1 4. noX. coabl. Bee
WHrPeANeHTbI CMeLUaiiTe B MUCKE WM HA AOCKe, W FOTOBOE TeCTo pasfenuTe Ha 4 0AMHAKOBble YacTW, packaTaiite, nepeHecuTe Ha NPOTUBEHb C AHTUNPUTAPHBIM
TOKPbITUEM V1 BbIpeXbTe 4 AiiLia 0/MHAKOBOI TONLLMHBI, KOTOPbIe BbiNekaiiTe Ha MPOTUBHE C aHTUNPUTapHbIM NOKPbITHEM B Ayxoke npu 200 °C okono 5 MuHyT. [oToBble
4aCTh COBAMHUTE WOKONAAHBIM Kpemom (HyTennoii), caepxy nonoxwTe, Hanpumep, TAXeNY0 pasAenoyHyto AOCKY 1 0CTaBbTe Ha HOUb B X0N0AHOM MecTe. OcTbiBLLMe
Alua ykpacote HyTennoii uan LWOKoNaAHoN rnasypbo.

Carrot Easter egg

1egg, 100 g icing sugar, 150 g coarsely ground flour, 100 g medium ground flour, 4 thsp heated vegetable fat, 200 g finely grated carrot, 2 thsp raisins,
1 dl semi-skimmed milk, 6 g baking powder (about ¥z of the pack), fat for coating the pan. Mix the coarsely ground and medium ground flours with baking
powder. Add the grated carrot, melted fat, sugar, eggs whisked in milk beforehand, and rinsed raisins. Blend everything well. Spread the resulting medium-thick dough into
the baking pan coated with fat and sprinkled with flour and place the pan onto a baking sheet with a non-stick coating. Bake for about 40 minutes at 160 °C. Decorate the
cooled egg as desired, e.g. with raisins and nuts.

Mrkvové Velikonocni vajicko

1 vejce, 100 g praskového cukru, 150 g hrubé mouky, 100 g polohrubé mouky, 4 IZice rozehiatého rostlinného tuku, 200 g jemné strouhané mrkve,
2lzice rozinek, 1 dl polotu¢ného miéka, 6 g prasku do peciva (cca ¥2 baleni), tuk na vymazani formy. Hrubou a polohrubou mouku smichejte s praskem do peciva.
Pridejte strouhanou mrkev, rozpustény tuk, cukr, v mléce pedem rozslehand vejce, omyté rozinky a vie spolu dikladné promichejte. Hotové stiedné husté tésto rozetfete
do tukem vymazané a moukou vysypané formy umisténé na plech s antiadheznim povlakem a pecte pfi 160 °C cca 40 minut. Vychladnuté vajicko ozdobte dle vlastni chuti,
napf. rozinkami a ofiky.

Osterei aus Mohrenteig

1Ei, 100 g Puderzucker, 150 g griffiges Mehl, 100 g halbgriffiges Mehl, 4 EL erwarmtes Speisefett, 200 g fein geriebene Mdhre, 2 EL Rosinen, 1 dl fettarme
Milch, 6 g Backpulver (ca. 2 Péckchen), Fett zum Ausstreichen der Backform. Griffiges und halbgriffiges Mehl mit Backpulver vermischen. Geriebene Mdhre,
erwdrmtes Speisefett, Zucker, in Milch geschlagene Eier, gewaschene Rosinen zugeben und alles gut riihren. Die fertige mitteldicke Teigmasse in die befettete und bemehlte
Backform auf dem Backblech mit Antihaftbeschichtung streichen und bei 160 °C ca. 40 Minuten backen. Das ausgekiihlte Ei nach eigenem Geschmack, z.B. mit Rosinen und
Nissen dekorieren.

CEuf de Paques a la carotte

1 ceuf, 100 g de sucre en poudre, 150 g de farine ronde, 100 g de farine mi-ronde, 4 cuilléres de margarine végétale fondue, 200 g de carotte finement
rapée, 2 cuillere de raisins secs, 10 d de lait demi-écrémé, 6 g de levure chimique (%2 de sachet environ), graisse pour le moule. Mélanger la farine ronde et
demi-ronde avec la levure chimique. Ajouter la carotte rapée, la margarine fondue, le sucre, les ceufs préalablement battus dans le lait, les raisins sec lavés, et bien mélanger
tous les ingrédients. Etaler la pate finie, moyennement épaisse, dans un moule graissé et saupoudré de farine, placer celui-ci sur une plaque a four munie d'un revétement
antiadhésif et faire cuire au four a 160 °C pendant environ 40 minutes. Décorer I'ceuf refroidi selon votre godit, par exemple avec des raisins secs et des noisettes.

Uovo di Pasqua alle carote

1 uovo, 100 g di zucchero a velo, 150 g di farina macinata grossa, 100 g di farina macinata media, 4 cucchiai di margarina vegetale calda, 200 g di carote
grattugiate finemente, 2 cucchiai di uvetta, 1 dl di latte parzialmente scremato, 6 g di lievito in polvere (circa %2 bustina), burro per ungere lo stampo.
Amalgamare la farina macinata grossa e la farina macinata media con il lievito in polvere. Aggiungere le carote grattugiate, margarina vegetale sciolta, zucchero, uova
shattute nel latte e I'uvetta. Mescolare il tutto per bene. Stendere I'impasto nello stampo precedentemente unto e cosparso di farina e posizionare lo stampo su una teglia
antiaderente. Cuocere in forno per circa 40 minuti a 160 °C. Decorare |'uovo raffreddato a piacere, ad esempio con uvetta e noci.

Huevo de Pascua de zanahoria

1huevo, 100 gr de aziicar glas, 150 gr de harina integral, 100 gr de harina comiin, 4 cucharadas de mantequilla derretida, 200 gr de zanahoria finamente
rallada, 2 cucharadas de pasas, 1 dl de leche semidesnatada, 6 gr de levadura (aproximadamente %2 sobre), grasa para untar el molde. Mezclar la harina
integral y la comtn con la levadura. Afadir la zanahoria rallada, la mantequilla derretida, el azticar, el huevo previamente batido con la leche, y las pasas enjuagadas.
Mezclar todo bien. Extender la masa de grosor medio en el molde de horno recubierto con grasa y espolvoreado con harina y colocar el molde en una bandeja de horno con
recubrimiento antiadherente. Hornear unos 40 minutos a 160 °C. Decorar el huevo frio como desee, p.ej. con pasas y nueces.

Ovo de Pascoa de cenoura

1 ovo, 100 g agticar de pasteleiro, 150 g farinha de moagem grossa, 100 g farinha de moagem média, 4 colheres de sopa de margarina aquecida, 200 g
cenoura picada finamente, 2 colheres de sopa de uvas passas, 1 dl leite, 6 g fermento em pd (cerca de ¥z pacote), manteiga para untar a forma. Misturar
as duas farinhas com o fermento em pd. Adicionar a cenoura picada, a manteiga derretida, atcar, o ovo hatido no leite anteriormente e as uvas passas. Misturar tudo muito
bem. Espalhar a massa obtida de espessura média grossa numa forma untada com manteiga e polvilhada com farinha e colocar num tabuleiro com revestimento antiaderen-
te. Levar ao forno a 160 °C durante cerca de 40 minutos. Decorar o ovo jd arrefecido como desejar, por exemplo com uvas passas e nozes.

Marchewkowe Wielkanocne jajko

1 jajko, 100 g cukru pudru, 150 g grubej maki, 100 g srednio-grubej maki, 4 tyzki rozpuszczonego ttuszczu roslinnego, 200 g drobno startej marchewki,
2 fyzki rodzynek, 1 dl pétttustego mleka, 6 g proszku do pieczenia (V2 opakowania), ttuszcz do wysmarowania formy. Nalezy wymieszac ze soba dwa rodzaje
maki z proszkiem do pieczenia. Nastepnie nalezy dodac starta marchewke, rozpuszczony ttuszcz, cukier, jajka rozmacone w mleku, umyte rodzynkii catos¢ doktadnie wymie-
sza¢. Gotowe, Srednio geste ciasto nalezy wytozy¢ na wysmarowang thuszczem i posypana maka forme umieszczong na blasze z powtoka antyadhezyjna i piec w 160 °C ok.
40 minut. Wystudzone jajko nalezy ozdobi¢ wedtug wiasnego uznania, np. rodzynkami i orzechami.

Mrkvové Velkono¢né vajicko

1 vajce, 100 g praskového cukru, 150 g hrubej muky, 100 g polohrubej muky, 4 lyZice rozohriatého rastlinného tuku, 200 g jemne strihanej mrkvy,
2 lyzice hrozienok, 1 dl polotu¢ného mlieka, 6 g prasku do peciva (cca %2 balenia), tuk na vymastenie formy. Hrubi a polohrubt maku zmiesajte s praskom do
peciva. Pridajte strihand mrkvu, rozpusteny tuk, cukor, v mlieku vopred rozslahané vajce, umyté hrozienka a vetko spolu dokladne premiesajte. Hotové stredne husté cesto
rozotrite do tukom vymastenej a mukou vysypanej formy umiestnenej na plechu s antiadhéznym povrchom a pecte pri 160 °C cca 40 mintt. Vychladnuté vajicko ozdobte
podla vlastnej chuti, napr. hrozienkami a orieskami.

MopkoBHoe MacxanbHoe Ao

1 Aiigo, 100 r caxapHoii nyapbl, 150 r myku rpy6oro nomona, 100 r nonyrpy6oit Myku, 4 noxkn pasorpetoro pactutenbHoro macna, 200 r menko
HaTepToil MOPKOBH, 2 Y. NI. U310Ma, 1 /N NONYKMPHOTO MOJOKA, 6 I MOPOLIKA ANA BbINeuKN (OK. V2 yNaKoBKu), }up Ana cmasbiBauua Gopmbl. [pybyto
1 nonyrpy0yto Myky cmeluiaiiTe ¢ TOPOLUKOM ANA Bbineuky. [lo6aBbTe HaTepTylo MOPKOBb, Pa3orpetoe Macio, caxap, 3apaHee B36uTble B MoJoKe AiiLia, 1 Be BMeCTe
X0poLUo nepemeLLaiite. [0ToBOE CpeAHerycToe TeCTo BbiNeliTe B CMa3aHHylo XUPOM U NOCbINAHHYKD MyKoii Gopmy, NoMelLieHHYlo Ha NPOTUBEHb ¢ aHTUNPUTAPHBIM
MOKpbITUeEM, v BbinekaiiTe npu 160 °C okono 40 MuHyT. OCTbIBLUEE AIALL0 YKPACLTE N0 XKeNaHuH, HanpuMep, U3KMOM 1 OpexaMu.

Easter egg of thin batter

1egg, 160 g granulated sugar, 250 g medium ground flour, 250 ml semi-skimmed milk, 1 dl vegetable oil, 1 thsp cocoa, ¥: tsp baking soda, ¥: tsp ginger-
bread spice mix, fat and breadcrumbs for coating/sprinkling the baking pan. Mix well all ingredients and pour the liquid batter into a coated and sprinkled baking
pan placed onto a baking sheet with a non-stick coating. Bake for about 35 minutes at 170 °C.

Velikonocni vajicko z litého tésta

1vejce, 160 g cukru krystal, 250 g polohrubé mouky, 250 ml polotuéného mléka, 1 dl rostlinného oleje, 1 1Zice kakaa, ¥z IZicky jedlé sody, Y2 lZicky perni-
kového kofeni, tuk a strouhanka na vymazani/vysypani formy. Vechny suroviny dobie promichejte a tekuté tésto vijte do vymazané a vysypané formy umisténé na
plechu s antiadheznim povlakem. Pecte pfi 170 °C cca 35 minut.

Osterei aus Riihrteig

1Ei, 160 g Kristallzucker, 250 g halbgriffiges Mehl, 250 ml fettarme Milch, 1 dI Pflanzendl, 1 EL Kakaopulver, %2 TL Speisesoda, %2 TL Lebkuchengewiirz,
Fett und Semmelbrosel zum Ausstreichen/Ausstreuen der Backform. Samtliche Zutaten gut vermischen, Backform ausstreichen und ausstreuen, den Riihrteig in die
auf dem Backblech mit Antihaftbeschichtung angebrachte Backform geben. Bei 170 °C ca. 35 Minuten backen.

CEuf de Paques en pate liquide

1 ceufs, 160 g de sucre cristal, 250 g de farine mi-ronde, 250 ml de lait demi-écrémé, 10 cl d’huile végétale, 1 cuillére de cacao en poudre, 2 cuillére a café
de bicarbonate de sodium, %2 cuillére a café de mélange d‘épices pour pain d‘épices, graisse et chapelure pour graisser/saupoudrer le moule. Mélanger
bien tous les ingrédients et verser la péte liquide dans un moule graissé et saupoudré, le placer sur une plaque a four munie d'un revétement antiadhésif. Faire cuire au four
a 170 °C pendant environ 35 minutes.

Uovo di Pasqua in pasta sottile

1 uovo, 160 g di zucchero semolato, 250 g di farina macinata media, 250 ml di latte parzialmente scremato, 1 dl di olio vegetale, 1 cucchiaio di cacao,
Y4 cucchiaino di bicarbonato di sodio, 2 cucchiaino di spezie per pan di zenzero, burro e pangrattato da cospargere sullo stampo. Mescolare per bene tutti
gliingredienti e versare I'impasto liquido all‘interno dello stampo precedentemente imburrato, cosparso di pangrattato e posizionato su una teglia antiaderente. Cuocere in
forno per circa 35 minutia 170 °C.

Huevo de Pascua de masa fina

1 huevo, 160 gr de aziicar granulada, 250 gr de harina, 250 ml de leche semidesnatada, 1 dl de aceite vegetal, 1 cucharada de cacao, %2 cucharadita de
bicarbonato, 2 cucharadita de mezcla de especias para pan de jengibre, grasa y pan rallado para el recubrimiento/espolvoreado del molde. Mezclar bien
todos los ingredientes y verter la mezcla liquida en el molde de horno recubierto con grasa y espolvoreado con pan rallado, colocar en una bandeja de horno con recubri-
miento antiadherente. Hornear unos 35 minutos a 170 °C.

Ovo de Pascoa de massa fina

1 ovo, 160 g agticar granulado, 250 g farinha de moagem grossa, 250 ml leite, 1 dl dleo, 1 colher de sopa de cacau, ¥z colher de cha de bicarbonato de
sddio, 2 colher de cha de mistura de especiarias de gengibre, manteiga e farinha para untar e polvilhar a forma. Misturar muito bem todos os ingredientes
e colocar a massa numa forma untada e polvilhada e colocar a forma num tabuleiro com revestimento antiaderente. Levar ao forno a 170 °C durante cerca de 35 minutos.
Wielkanocne jajko z ciasta lanego

1 jajko, 160 g cukru, 250 g maki, 250 ml pétttustego mleka, 1 dl oleju roslinnego, 1tyzka kakao, Y2 tyzki sody oczyszczonej, 2 tyzeczki przypraw do pier-
nika, ttuszcz i butka tarta do wysmarowania i wysypania formy. Wszystkie sktadniki nalezy dobrze wymieszac i rzadkie ciasto wla¢ do wysmarowanej tuszczem
i wysypanej maka formy umieszczonej na blasze z powtoka antyadhezyjna. Nalezy piec w 170 °Cok. 35 minut.

Velkonodné vajicko z liateho cesta

1 vajce, 160 g krystalového cukru, 250 g polohrubej miky, 250 ml polotu¢ného mlieka, 1 dl rastlinného oleja, 1 lyZica kakaa, ¥z lyzicky jedlej sody,
Y2 lyzicky pernikového korenia, tuk a strihanka na vymastenie/vysypanie formy. V3etky suroviny dobre premiesajte a tekuté cesto vylejte do vymastenej a vysy-
panej formy umiestnenej na plechu s antiadhéznym povrchom. Pecte pri 170 °C cca 35 mindit.

MacxanbHoe AL U3 XKUAKOTO TecTa

1aiiuo, 160 r caxapa, 250 r nonyrpy6oit myku, 250 Mn nonyKupHoOro MonoKa, 1 An pactTutenbHoro Macna, 1 noxHa kakao, %2 4.n. copl, %2 4.n. npunpasbl
ANA NPAHNKOB, NP U NaHUPOBOYHbIE CyXapu ANA NOCbINaHUA/cMa3biBaHUA Gopmbl. Bce MHIPeAMeHTbI XOPOLLO NepemeLLaiiTe U BbineliTe XUAKOe TecTo
B CMA3aHHYH0 1 NOCbINAHHYI0 GOPMY, Pa3MELLIEHHYI0 Ha NPOTUBHE C aHTUNPUTapHbIM NOKPbITUeM. Bbinekaiite npu 170 °C npuMepHO 35 MUHYT.

%www.tescoma.com/video/623344

@ Aunique baking pan and, at the same time, a large cookie cutter excellent for making an Easter egg in a number of styles. The egg can be baked directly in the pan on a baking sheet, cut out from gingerbread
dough, or cut out from a baked dessert. Excellent also for making an unbaked cottage cheese egg. Comes with an excellent non-stick coating. The egg does not stick to the pan. Instructions for using the baking
pan: thoroughly wash and dry the new pan; coat the inside with cooking oil or butter before each use. Do not use utensils with metal endings; do not pre-heat an empty pan; leave to cool entire before washing;
wash with normal detergents. Avoid scourers and sands, and leave to soak if excessively dirty. Suitable for electric, gas and hot-air ovens. Dishwasher safe. 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.

@ Unikétni forma na peceni a soucasné velké vykrajovatko vynikajici pro pfipravu velikonoéniho vajicka na mnoho zpiisobd. Vajicko Ize péct pfimo ve formé na plechu, vykrojit z pernikového tésta nebo z upeceného
moucniku. Vynikajici i pro piipravu tvarohového vajicka za studena. Opatfeno prvotiidnim antiadheznim povlakem, vajicko se k formé nelepi. Navod k pouZiti formy: novou formu diikladné umyjte a osuste,
vnitini stranu potfete pred kazdym pouzitim pokrmovym tukem nebo méslem. NepouZivejte néfadi s kovovym zakoncenim, prazdnou formu neprehfivejte, myjte az po tplném vychladnuti béznymi cisticimi
prostiedky. Vyhnéte se draténkam a pisktim, v pfipadé silného zneisténi nechte odmocit. Vhodné do elektrické, plynové i horkovzdusné trouby, vhodné do mycky. 3 roky zaruka. Zéruka se nevztahuje na zévady
vzniklé pouzivanim vyrobku v rozporu s ndvodem k pouziti a na mechanické poskozeni antiadhezniho povlaku — Skrabance apod.

@ Einzigartige Backform und zugleich eine groBe Ausstechform hervorragend fiir die Zubereitung von verschiedenen Arten des Ostereies. Man kann das Osterei direkt in der Backform auf einem Backblech backen,
aus dem Lebkuchenteig, bzw. aus der gebackenen Teigplatte ausstechen. Perfekt ebenfalls als Form fiir die Zubereitung von einem Quark-Osterei ohne Backen. Mit erstklassiger Antihaftbeschichtung versehen,
das gebackene sowie nicht gebackene Osterei klebt an der Form nicht fest. Gebrauchsanleitung: neue Backform griindlich spiilen und abtrocknen, die Innenseite vor jedem Gebrauch mit Speisefett bestreichen,
bzw. bebuttern. Keine Kiichengeréte mit Metallkdpfen verwenden, leere Backform nie iiberhitzen, erst nach dem Abkiihlen mit iiblichen Reinigungsmitteln abspiilen. Keine Drahtschwamme und Scheuermittel
verwenden, im Falle einer starken Verschmutzung einweichen lassen. Fiir Elektro-, Gas- sowie HeiBluftofen geeignet, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie. Die Garantie erstreckt sich auf die Méngel nicht, die auf
den anleitungswidrigen Gebrauch und auf mechanische Beschadigung der Antihaftbeschichtung zuriickzuziehen sind — Risse usw.

@ Moule de cuisson unique, et en méme temps un grand découpoir excellent pour préparer un ceuf de Paques de différentes maniéres. Lceuf peut étre cuit directement dans le moule sur un support de cuisson
métallique, découpé en pate de pain d‘épices ou dans un gateau déja cuit. Excellent également pour préparer un gateau froid en fromage frais, en forme d'ceuf. Muni d'un revétement antiadhésif de premiere qualité,
I'eeuf ne colle pas au moule. Mode d'emploi du moule : laver soigneusement et sécher le moule neuf, enduire la face intérieure de graisse alimentaire ou de beurre avant chaque utilisation. Ne pas utiliser d'outils
a extrémité métallique, ne pas surchauffer un moule vide, ne laver qu‘apres le refroidissement complet avec des produits de nettoyage courants. Eviter la paille de fer et la créme a récurer, laisser tremper en cas de
fort encrassement. Convient pour le four électrique, a gaz et a air chaud, peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie. La garantie ne s'applique pas aux défauts apparus suite a une utilisation contraire
aumode d'emploi, ni aux dommages mécaniques du revétement antiadhésif — rayures, etc.

@ Originale stampo da forno e, nello stesso tempo, tagliabiscotti grande ideale per fare in vari modi il tradizionale uovo di Pasqua. L'uovo pud essere cotto in forno direttamente nello stampo o su una teglia piana,
oppure pud essere ritagliato dall'impasto di pan di zenzero o da dolci gia cotti. Ideale anche come stampo per conferire al formaggio fresco la tradizionale forma di uovo pasquale. Provvisto di un rivestimento
antiaderente di alta qualita. L'uovo non attacca allo stampo una volta cotto. Istruzioni d’uso dello stampo da forno: lavare accuratamente lo stampo ed asciugarlo per bene; ungerlo leggermente con dell‘olio
da cucina prima del primo utilizzo. Non utilizzare utensili da cucina con terminali in acciaio; non preriscaldare lo stampo vuoto; lasciarlo raffreddare completamente prima di lavarlo; lavare con normali detergenti.
Evitare di utilizzare pagliette e detergenti a base di sabbia per la pulizia; lasciare in ammollo se eccessivamente sporco. Adatto per forni elettrici, a gas e ad aria calda. Lavabile in lavastoviglie. Garanzia 3 anni. La
garanzia non copre i difetti causati da un utilizzo improprio non compatibile con le istruzioni d‘uso e danni artificiali al rivestimento antiaderente — graffi, ecc.

@ Un molde Gnico, y al mismo tiempo, un cortapastas grande excelente para preparar un huevo de Pascua con diferentes estilos. El huevo se puede hornear directamente dentro del molde sobre una bandeja
de horno, o bien se puede cortar y sacarlo de la masa de pan de jengibre, o bien se puede cortar de la masa una vez horneada. Excelente también para preparar un huevo de requeson sin hornear. Provisto de un
excelente recubrimiento antiadherente. EI huevo no se pega al molde. Instrucciones de uso del molde: lavar y secar cuidadosamente el nuevo molde; cubrir el interior con aceite 0 mantequilla antes de cada
uso. No utilizar utensilios metalicos; no precalentar el molde vacio; dejar enfriar completamente antes de lavar; lavar con detergentes normales. Evitar el uso de estropajos y productos arenosos, y dejar a remojo
si estd excesivamente sucio. Apto para hornos eléctricos, de gas y de aire caliente. Apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios. La garantia nunca cubre defectos debidos a un uso inapropiado incompatible con las
instrucciones de uso ni dafios mecanicos en la capa antiadherente — arafiazos, etc.

@ Uma forma original e a0 mesmo tempo um grande corta massas ideal para fazer ovos de Pdscoa em variados estilos. 0 ovo pode cozido directamente na forma ou num tabuleiro, cortar de massa de gengibre
ou outra sobremesa cozida. Excelente também para fazer queijo fresco em forma de ovo. Prevenida com revestimento antiaderente de excelente qualidade. 0 ovo nao agarra a forma. Instrugoes de utilizagao
da forma: lavar muito bem e secar a nova forma. Untar o interior com gordura alimentar ou manteiga antes de cada utilizagao. Nao utilizar utensilios com pontas de metal. Nao aquecer uma forma vazia. Deixar
arrefecer por completo antes de lavar, lavar com detergentes normais. Evitar esfregdes e arame e dexar de molho se estiver muito suja. Adequada para fornos eléctricos, gas e de ar quente. Pode ir @ maquina de
lavar louga. 3 anos de garantia. A garantia nunca cobre defeitos originados por utilizacao indevida incompativel com as instrucdes de utilizagdo e danos mecanicos no revestimento antiaderente — riscos, etc.
@ Unikalna forma do pieczenia, a zarowno wielki wykrawacz doskonaty do przyg ia wielkanocnego jajka na wiele sposobow. Jajko nalezy piec w formie na blasze. Z ciasta piernikowego lub z innego ciasta
nalezy wykroic jajko. Doskonata rowniez do przyg ia sernika na zimno. Forma posiada powtoke antyadhezyjna, jajko nie lepi sie do formy. Instrukcja uzytkowania formy: nowa forme nalezy dokfadnie
umyc i wysuszy¢, wewnetrzng strone formy nalezy przed kazdym uzyciem wysmarowac ttuszczem lub mastem. Nie nalezy uzywac akcesoriow kuchennych z metalowym zakoriczeniem. Pustej formy nie nalezy pr-
zegrzewac. Forme nalezy myc po catkowitym wystudzeniu zwyktymi srodkami myjacymi. Nie nalezy stosowac druciakéw i Srodkow na bazie piasku. W przypadku silnego zanieczyszczenia, forme nalezy pozostawic
do odmoczenia. Odpowiednia do kuchenki elektrycznej, gazowej oraz konwekcyjnej. Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3- letnia. Gwarangja nie obejmuje wad powstatych w wyniku nieprzestrzegania instrukgji
uzytkowania oraz wad mechanicznych powtoki antyadhezyjnej — zadrapania itp.

@ Unikdtna forma na pecenie a sucasne velké vykrajovace vynikajtice na pripravu velkonoéného vajicka na vela spdsobov. Vajicko mozno piect priamo vo forme na plechu, vykrojit z pernikového cesta alebo
z upeceného mucnika. Vynikajtice aj na pripravu tvarohového vajicka za studena. Vybavené prvotriednym antiadhéznym povrchom, vajicko sa k forme nelepi. Navod na poutZitie formy: novii formu dokladne
umyte a osuste, vnitornd stranu potrite pred kazdym pouzitim pokrmovym tukom alebo maslom. Nepouzivajte naradie s kovovym zakoncenim, prazdnu formu neprehrievajte, umyvajte az po tplnom
vychladnuti beznymi istiacimi prostriedkami. Vyhnite sa drotenkam a pieskom, v pripade silného znecistenia nechajte odmocit. Vhodna do elektrickej, plynovej a teplovzdusnej riry, vhodna do umyvacky.
3 roky zaruka. Zaruka sa nevztahuje na chyby vzniknuté pouzivanim vyrobku v rozpore s navodom na pouZitie a na mechanické poskodenie antiadhézneho povrchu — Skrabance apod.

@ YHkanbHan Gopma 4ns Bbineukw u I 6 dop! npekpacHo [LNA NPUrOTOBIIEHNA NACXaNbHOrO AliLia pasHbIMU cnocobamu. fliiLo MOXHO Neyb B hopme NPAMO Ha MPoTHBHE,
Bblpe3aTb U3 NPAHUYHOIO TeCTa UK U3 roToBoro OuckBuTa. "pEKpa(HO NOAXO0AUT TaKxKe Ana npur ! 0 ﬂﬁua. ( BbICOKOKAYeC IM QHTUNPUTAPHBIM NOKPbITUEM, ﬂI7ILl0 He
npununaet K popme. UHCTPYKLMA N0 cnonb30BaHmIo GopMbi: HOBYIO GopMY XOPOLLO BbIMOIITe 1 BbICYLLIUTE, BHYTPEHHIOK CTOPOHY Nepes Kax/abiM 1cl CMaxbTe Knpom

win macnom. He MCHOHbSyﬁTe MeTannuyeckyto yTeapb, nycryto ¢0pMy He neperpeBaﬁTe, MOoiiTe nocse MOSHOro 0CTbIBaHUA 06bIYHBIMM MOKLWNMI CpeacTBamMu. He VI(I'IOJ'Ib3yl7ITe MeTananyeckne
MOYanKu 1 Necok, B Cnyyae CUNbHOTO 3arpA3HeHnaA oTMounTe. ”OﬂXOﬂMT ANA INeKTPUYECKNX, ra3oBblX 1 ropAYEBO3AYLUIHbIX I'Ie‘1€I7|, MOXHO MbITb B I'IO(y[lOMOeHHOIZ MaluunHe. rapalrrvm 3 ropa. I'apaHmn He
PacnNpoCTPaHAETCA Ha ledeKTbl, BO3HUKLLME U13-3a UCMONb30BAHIA NPOAYKTA He N0 MHCTPYKLWY U Ha MeXaHUuecKue NOBPeXAEHINA aHTUNPUTAPHOTO NOKPbITA — LiapanuHbl U T.4.
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