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recipes / recepty
rezepte / recettes
ricette / recetas
receitas / przepisy
recepty / peuentbl

Chocolate spoons

Ingredients for 2 moulds (about 12 spoons): 100 g couverture chocolate, 50 g 100% fat

Melt the chocolate in a bain-marie, add fat, mix well and pour the liquid mixture into the moulds. Leave to set in the refrigerator and then turn
out by pressing lightly on the bottom of the mould. For an impressive appearance, alternately pour dark and white chocolate into each mould.
Cokoladové Izicky

Ingredience pro 2 formy (cca 12 Izicek): 100 g cokolddy na vafeni, 50 g stoprocentniho tuku

Cokolddu rozpustte ve vodni lazni, pridejte tuk, dikladné promichejte a tekutou smés nalijte do formicek. Nechte ztuhnout v lednicce a poté
mirnym tlakem na dno formicky vyklopte. Psobivého vysledku dosahnete, pokud budete do jednotlivych formicek stfidavé nalévat
tmavou a bilou ¢okoladu.

Schoko-Lffel

Zutaten fiir 2 GieBformen (ca. 12 Loffel): 100 g Kuvertiire, 50 g 100% Fett zum Braten

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, Fett zugeben, griindlich vermischen und die fliissige Masse in die GieBformen gieBen. Im Kiihlschrank
erstarren lassen und mit leichtem Druck aus der Form ldsen. Beim Wechseln zwischen der Bitter- und WeiBschokolade kann man einen
wirkungsvollen Effekt erzielen.

Cuilléres en chocolat

Ingrédients pour 2 moules (environ 12 cuilléres) : 100 g de chocolat de cuisson, 50 g de margarine 100% végétale

Faire fondre le chocolat au bain-marie, ajouter la margarine, bien travailler et verser le mélange liquide dans les moules. Laisser durcir au
réfrigérateur, puis démouler en appuyant légérement sur le fond du moule. Vous obtiendrez un résultat spectaculaire en versant dans chaque
moule en alternance du chocolat noir et du chocolat blanc.

Cucchiaini al cioccolato

Ingredienti per 2 stampi (circa 12 cucchiaini): 100 g di cioccolato, 50 g di burro

Sciogliere il cioccolato a hagnomaria, aggiungere il burro, mescolare per bene e versare il composto liquido all'interno degli stampi. Per ottenere
un effetto ancora pill scenografico, versare all'interno dello stampo sia cioccolato fondente che quello bianco.

Cucharas de chocolate

Ingredientes para 2 moldes (aproximadamente 12 cucharas): 100 g de cobertura de chocolate, 50 g de mantequilla

Fundir el chocolate al bafio maria, afiadir la mantequilla, mezclar bien y verter la mezcla liquida en los moldes. Dejar reposar en el frigorifico
y desmoldar presionando ligeramente en el fondo del molde. Para una apariencia impresionante, verter alternativamente chocolate negro
y chocolate blanco en cada molde.

Colheres de chocolate

Ingredientes para 2 formas (cerca de 12 colheres): 100 g chocolate para cobertura, 50 g manteiga

Derreter o chocolate em banho maria, adicionar a manteiga, misturar tudo muito bem e colocar o preparado liquido nas formas. Deixar a ganhar
consisténcia no frigorifico e depois desenformar pressionando ligeiramente o fundo da forma. Para um aspecto elegante alternar chocolate
branco e preto em cada forma.

Czekoladowe tyzeczki

Sktadniki na dwie formy (ok. 12 tyzeczek): 100 g czekolady do rozpuszczenia, 50 g 100% ttuszczu

(zekolade nalezy rozpusci¢ w kapieli wodnej, dodac ttuszcz, doktadnie wymiesza¢, a nastepnie uzyskang mase przela¢ do foremek. Catos¢
pozostawi¢ w lodowce do zastygniecia, a nastepnie wyjac¢ naciskajac delikatnie na dno foremki. Imponujacy efekt mozna uzyskac mieszajac
w poszczeg6Inych foremkach zar6wno ciemna, jak i biatq czekolade.

Cokoladové lyzicky

Ingrediencie pre 2 formy (cca 12 lyziciek): 100 g cokolady na varenie, 50 g stopercentného tuku

Cokolddu rozpustte vo vodnom kupeli, pridajte tuk, dokladne premiesajte a tekutt zmes nalejte do formiciek. Nechajte stuhnit v chladnicke
a potom miernym tlakom na dno formicky vyklopte. Pdsobivého vysledku dosiahnete, pokial budete do jednotlivych formiciek striedavo nalievat
tmavd a bielu ¢okoladu.

LLlokonapaHble NoXeukn

Wnrpepuentsl ana 2 opm (npubn. 12 noxeyek): 100 r wokonaza, 50 r cTonpoLeHTHOro Xmpa

[Llokonap pactonuTe Ha BoAAHOI baHe, 406aBLTE VP, XOPOLLIO NepemelLaiiTe 1 XIAKYI0 (MeCh Haneiite B hopmoukit. JlaiiTe 3acTbiTb B Xon0-
AVNbHUKe U 3aTeM BbIHbTe, Clerka HaaBnuBas Ha AHo GopMoyek. BrieyatnaioLuero pesynsTata MOXHO JOCTUYb, €CTIN B OTAENbHbIE GOPMOUKY
rionepemMeHHo HanuBaTb TeMHbIN 1 Genbiii LoKonag.

White chocolate spoons with cocoa cream

Ingredients for 2 moulds (about 12 spoons): 100 g white chocolate, 50 g 100% fat

Cocoa cream for 12 spoons: 30 g butter, 10 g sugar, 1dl semi-skimmed milk, 10 g vanilla custard, 5 drops almond extract, %> teaspoon cocoa
Make the chocolate spoons as in the previous recipe but use white chocolate. To make the cream, mix milk with custard in a small saucepan and
boil until the mixture becomes thick. Leave it to cool down entirely. Mash butter with sugar, add the almond extract and, in small amounts, the
cooled down custard and whisk until smooth, then add cocoa and whisk again until smooth. Fill a decorator with the cream and decorate the
bowls of the spoons.

Bilé cokoladové Izicky s kakaovym krémem

Ingredience pro 2 formy (cca 12 Izicek): 100 g bilé cokolady, 50 g stoprocentniho tuku

Kakaovy krém pro 12 IZicek: 30 g mdsla, 10 g cukru, 1dI polotu¢ného mléka, 10 g vanilkového pudingu, 5 kapek mandlové esence, ¥ Izicky kakaa
Cokoladové Izicky pripravte obdobné jako v predchozim receptu, ale z bilé cokolady. Pro pHpravu krému smichejte v malém rendliku mléko
s pudingem a povaite, dokud nezhoustne a nechejte zcela vychladnout. Méslo utiete s cukrem, pfidejte mandlovou esenci a po malych dévkach
vychladly puding, ktery vyslehejte do hladka, poté pridejte kakao a znovu dohladka vyslehejte. Krémem napliite zdobicku a zdobte hlavicky Izicek.
Loffel aus WeiBschokolade mit Kakaocreme

Zutaten fiir 2 GieBformen (ca. 12 Loffel): 100 g WeiBschokolade, 50 g 100% Fett zum Braten

Kakaocreme fiir 12 Loffel: 30 g Butter, 10 g Zucker, 1dI fettarme Milch, 10 g Vanille-Pudding, 5 Tropfen Backaroma Bittermandel, > TL Kakaopulver
Bei der Zubereitung von Schoko-Loffeln vorgehen wie im vorherigen Kochrezept, jedoch mit WeiBschokolade. Um die Creme zuzubereiten, ist in
einer kleinen Stielkasserolle Milch mit Pulverpudding und aufkochen, bis die Masse dicker wird, dann vollsténdig abkiihlen lassen. Butter mit
Zucker schaumig schlagen, Mandelessenz zugeben und vorsichtig I6ffelweise das kalte Pudding unterheben, die Creme samig schlagen,
Kakaopulver zugeben und wieder glatt riihren. Garnierspritze mit der Creme befiillen und die Loffelkdpfe garnieren.

Cuilléres en chocolat blanc avec créme de cacao

Ingrédients pour 2 moules (environ 12 cuilléres) : 100 g de chocolat blanc, 50 g de margarine 100% végétale

Creme de cacao pour 12 cuilléres : 30 g de beurre, 10 g de sucre, 10 cl de lait demi-écrémé, 10 g de pudding a la vanille, 5 gouttes d'essence
d'amande, % cuillére de cacao

Préparer les cuilléres en chocolat de la méme maniére que dans la recette précédente, mais avec du chocolat blanc. Pour préparer la créme,
mélanger le lait avec le pudding dans une petite casserole, et faire cuire jusqu‘a épaississement, puis laisser complétement refroidir. Battre le
beurre avec le sucre, ajouter I'essence d'amande et le pudding refroidi, par petites doses, fouetter le mélange pour le rendre homogene, puis
ajouter le cacao et fouetter a nouveau pour homogénéiser. Remplir la douille de décoration avec la creme et décorer les tétes des cuilleres.
Cucchiaini al cioccolato bianco con crema di cacao

Ingredienti per 2 stampi (circa 12 cucchiaini): 100 g di cioccolato bianco, 50 g di burro

Crema al cacao per 12 cucchiaini: 30 g di burro, 10 g di zucchero, 1 dl latte parzialmente scremato, 10 g di vaniglia, 5 gocce di estratto di
mandorla, %2 cucchiaino di cacao

Prepararei cucchiaini al cioccolato come descritto nella precedente ricetta ma utilizzando il cioccolato bianco. Per preparare la crema, amalgamare
il latte con la vaniglia in una piccola casseruola e portare ad ebollizione fino ad ottenere un composto denso. Lasciare raffreddare completamente.
Amalgamare il burro con lo zucchero, aggiungere I'estratto di mandorla, la vaniglia raffreddata e mescolare il tutto, poi aggiungere il cacao
e mescolare nuovamente. Riempire una siringa per dolci con la crema preparata e decorare i cucchiaini.

Cucharas de chocolate blanco con crema de cacao

Ingredientes para 2 moldes (aproximadamente 12 cucharas): 100 g de chocolate blanco, 50 g de mantequilla

Crema de cacao para 12 cucharas: 30 g de mantequilla, 10 g de azticar, 1 dl de leche semi desnatada, 10 g de crema de vainilla, 5 gotas de
extracto de almendra, %2 cucharadita de cacao

Preparar las cucharas de chocolate como en la receta anterior pero utilizando chocolate blanco. Para preparar la crema, mezclar la leche con la
crema en un cazo pequeiio y hervir hasta que la mezcla espese. Dejar enfriar por completo. Mezclar la mantequilla con el aziicar, anadir el extracto
de almendra, y en pequefias cantidades afiadir la crema fria y batir hasta que quede suave, entonces afiadir el cacao y batir de nuevo hasta que
quede suave. Rellenar un decorador con la crema y decorar las cuencas de las cucharas.

Colheres de chocolate branco com creme de cacau

Ingredientes para 2 formas (cerca de 12 colheres): 100 g chocolate branco, 50 g manteiga

Creme de cacau para 12 colheres: 30 g manteiga, 10 g actcar, 1dl leite semi desnatado, 10 g creme de baunilha, 5 gotas de esséncia de
améndoa, %2 colher de cha de cacau

Fazer as colheres de chocolate sequindo a receita anterior, mas utilizando chocolate branco. Para fazer o creme, misturar numa cagarola e deixar
ferver o leite com o creme de baunilha até engrossar. Deixar arrefecer por completo. Amassar a manteiga com o acticar, adicionar os extracto de
améndoa e em pequenas quantidades o preparado arrefecido e bater até ficar homogéneo, em sequida adicionar o cacau e bater novamente até
ficar homogéneo. Encher um decorador de bolos com o recheio e decorar as colheres.



tyzeczki z biatej czekolady z kakaowym kremem

Sktadniki na dwie formy ( ok. 12 tyzeczek): 100 g biatej czekolady, 50 g 100% ttuszczu

Kakaowy krem na 12 fyzeczek: 30 g masta, 10 g cukru, 1dl pétttustego mleka, 10 g budyniu waniliowego, 5 kropli esencji migdatowej, pot
tyzeczki kakao

Czekoladowe tyzeczki nalezy przygotowac wedtug poprzedniego przepisu, ale przy uzyciu biatej czekolady. Przygotowanie kremu: w matym
rondelku nalezy wymiesza¢ mleko z budyniem, catos¢ gotowac dopoki masa nie zgestnieje, a nastepnie pozostawic do catkowitego wystygniecia.
Masto nalezy utrzec z cukrem, dodac esencje migdatowa i powoli dodawac wystudzony budyn. Wszystkie sktadniki nalezy ubi¢ na gtadka mase,
dodac kakao i ponownie ubi¢ mase az bedzie catkowicie gtadka. Rekawem cukierniczym napetnionym masa nalezy zdobic gtowki tyzeczek.
Biele cokoladoveé lyZicky s kakaovym krémom

Ingrediencie pre 2 formy (cca 12 lyZiciek): 100 g bielej cokolddy, 50 g stopercentného tuku

Kakaovy krém pre 12 lyzZiciek: 30 g masla, 10 g cukru, 1dI polotucného mlieka, 10 g vanilkového pudingu, 5 kvapiek mandlovej esencie,
Ya lyzicky kakaa

Cokoladové lyzicky pripravte obdobne ako v predchédzajiicom recepte, ale z bielej ¢okolady. Pre pripravu krému zmieSajte v malej rajnici mlieko
s pudingom a povarte, pokial nezhustne a nechajte celkom vychladndt. Maslo vymiesajte s cukrom, pridajte mandlovi esenciu a po malych
ddvkach vychladnuty puding, ktory vyslahdte do hladka, potom pridajte kakao a znovu dohladka vyslahajte. Krémom napliite zdobicku a zdobte
hlavicky lyZiciek.

benbie LIOKONaAHbIE JI0XEeUYKHN C KAKAOBbIM KpeMom

WHrpeauentbl ana 2 popm (npu6bn. 12 noxeuex): 100 r 6enoro wokonaaa, 50 r CTONPOLIEHTHOTO Xupa

KakaoBblii kpem ana 12 noxeuek: 30 r macna, 10 1 caxapa, 1 An nonyxmpHoro Monoka, 10 r BaHWNbHOrO NyANHra, 5 Kanenb MUHAANbHON
3CCeHLMM, Y2 YailHOI NOXKI Kakao

LLlokonaaHble NoXeuKin NpUroToBbTe, Kak B MpefblAyLLeM peLienTe, TobKo U3 6enoro Lwokonaga. [inA npuroToBneHna kpema, cmeLuaiite
B Maniom KoBLUE MOMOKO C MyAWHTOM 1 MOBapuTe, MoK He 3arycTeet, JaiiTe MONHOCTbIO OCTBITb. Macno pasoTpute ¢ caxapom, Jobasbre
MVHAANbHYI0 3CCEHLMI0 1 Manble MOPLYN OCTbIBLLETO NYAMHIa, KOToPbIii B36eiiTe /10 MONyYeHUA OBHOPOAHOI Macchl, 3aTeM JobaBbTe Kakao
11 CHOBA X0poLLI0 B30eiiTe. HanoHuTe kKpemom KOHAUTEPCKII LUNPULL M YKpaCkTe ToI0BKM NOMeUeK.

e

A

/

[ 4]

CZ

Ice spoons

Pour drinking water into the moulds and leave to freeze. For an impressive appearance, add a few drops of coloured syrup into each mould.
Ledové Izicky

Do formicek nalijte pitnou vodu a nechte zmrazit. Plsobivého vysledku dosahnete, pokud do kazdé formicky pridate nékolik kapek
barevného sirupu.

Loffel aus Eis

Trinkwasser in die Gieformen geben und gefrieren lassen. Mit der Zugabe von einpaar Tropfen Fruchtsirup kann man einen wirkungsvollen
Effekt erzielen.

Cuilléres glacées

Verser de I'eau potable dans les moules, et les congeler. Vous obtiendrez un résultat spectaculaire en ajoutant quelques gouttes de sirop coloré
dans chaque moule.

Cucchiaini di ghiaccio

Versare dell'acqua potabile all'interno dello stampo e lasciare in freezer. Per ottenere un effetto ancora pili scenografico, aggiungere alcune gocce
di sciroppo colorato all'interno dello stampo.

Cucharas de hielo

Verter agua en los moldes y dejar congelar. Para una apariencia impresionante, afiadir unas gotas de sirope de color en cada molde.

Colheres de gelo

Colocar dgua nas formas e levar ao congelador. Para um aspecto elegante adicionar umas gotas de xaropes coloridos em cada forma.

Lodowe tyzeczki

Do foremek nalezy wlac pitng wode, a nastepnie whozy¢ do zamrazarki. Imponujacy efekt mozna uzyskac wlewajac do kazdej foremki kilka kropli
Syropu owocowego.

Ladové lyzicky

Do formiciek nalejte pitnd vodu a nechajte zmrazit. Posobivého vysledku dosiahnete, pokial do kazdej formicky pridate niekolko kvapiek
farebného sirupu.

JlepAuble noxeukn

B dopmoukm Haneiite NuTbeBYylo BOZY U 3aMopo3bTe. BrieyatnaioLuero pesynsrata MOXHO A0CTUYb, €N B OTAENbHbIE HOPMOUKN 06aBUTD
HeckonbKo Kanenlb LBETHOTo cupona.

%www.tescoma.com/video/629370
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