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Rezept fiir einen leckeren Grundteig fiir das
,Knusperhauschen*

Zutaten fiir den Teig:

2 Eier

250 g Zucker

250 g Butter oder Margarine

600 g Mehl

% Packchen Backpulver

zum Verzieren:

Zuckerguss, ggf. Fondant in unterschiedlichen Farben,
ggf. StiBigkeiten

Zubereitung des Teiges:

1. Eier, Zucker und Butter schaumig riihren.

2. Mehl mit Backpulver vermischen und portionsweise
hinzugeben.

3. Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
einwickeln und ca. 1 Stunde in den Kiihlschrank legen.

4. Danach den Teig portionsweise diinn ausrollen und mit
den Westmark Ausstechférmchen die gewiinschte Anzahl
von Motiven ausstechen.

5. Die Teiglinge circa 10 bis 15 Minuten bei 180° C goldbraun
backen.

6. Gut auskiihlen lassen.

Das Verzieren

Zutaten fiir ,Klebe‘-Zuckerguss:

- Saft von ein bis zwei Zitronen

« Puderzucker

Je nachdem, wieviel Zuckerguss man benétigt, ein bis zwei



Zitronen auspressen. Dann in den Saft nach und nach soviel
Puderzucker einriihren, bis eine zahe Masse entstanden ist.
Diese zum Verarbeiten in einen Spritzbeutel mit kleiner Loch-
tiille oder einen Dekorierstift fiillen.

Tipp: Wenn Sie die Zuckermasse portionsweise verarbeiten
wollen, legen Sie ein sauberes, feuchtes Geschirrtuch liber die
Schiissel, in der sich die Masse befindet. So trocknet sie nicht
so schnell aus und bleibt langer geschmeidig.

Die Formen z.B. mit Fondant verzieren und zu einem Motiv
zusammenstecken.

Tipp fiir das Verzieren mit Fondant:

Fondant-Masse diinn ausrollen und mit den Ausstechern die
entsprechende Anzahl von Deck-Motiven ausstechen. Die
Keksoberfldche mit etwas Zuckerguss bestreichen und die
Fondantverzierung festkleben.

Tipp fiir den Zusammenbau des Knusperhaduschens:
Zunachst die Seitenteile miteinander verbinden und stabil
werden lassen. Dann das Dach aufbringen. Hierfiir die oberen
Rander der Seitenteile mit Zuckerguss versehen und das Dach
dann aufsetzen.

Recipe for a tasty dough for the ‘gingerbread house’

Ingredients for the dough:
2 eggs

250g sugar

250g butter or margarine
600g flour

% pack baking powder

for decoration:



Icing, fondants in different colours (optional), sweets (opti-
onal)

To make the dough:

1. Mix the eggs, sugar and butter into a creamy mixture

2. Mix the baking powder with the flour, and add in
portions.

. Roll the dough into a ball, cover with cling film, and refrige-
rate for approx. 1 hour.

4. Thinly roll out portions of the dough, and use the West-
mark cookie cutters to make the desired number of figures.

. Bake the shapes for 10 to 15 minutes at 180°C, until golden
brown.

6. Leave to cool.

w
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To decorate

Ingredients for the ‘adhesive’ icing:

« Juice from two lemons

« lIcing sugar

Depending on how much decoration and ‘adhesive’ icing
you need, squeeze one or two lemons. Gradually mix enough
powdered sugar into the juice, until a touch mixture is
formed. To use, pour into an icing bag with a thin nozzle, or a
decorating pen.

Tip: If you want to use the icing sugar mixture in portions,
place a clean, damp cloth over the bowl. This way, it will not
dry out as quickly, and will remain smoother for longer.
Decorate the shapes, e.g. with fondant, and attach to the
figures.



Tips for decorating with fondant:

Thinly roll out the fondant, and cut out the desired number of
shapes. Cover the biscuit surface with a little bit of sugar, and
stick on the fondant decoration.

Tips for building the gingerbread house: First connect the side
panels to each other, and ensure that they are stable. Then
add the roof.For this, the upper edges of the side panels are
covered with icing sugar, and the roof is then added.

Recette d’une délicieuse pate de base pour la ,maisonnette en
pain d’épice’

Ingrédients pour la pate:

2 ceufs

250 g de sucre

250 g de beurre ou de margarine

600 g de farine

% paquet de levure chimique

Pour décorer:

Glacage, Fondant de différentes couleurs le cas échéant,
Bonbons et friandises le cas échéant

Préparation de la pate:

1. Mélanger les ceufs, le sucre et le beurre en une masse
onctueuse

2. Mélanger la farine et la levure chimique et I'ajouter pro-
gressivement

3. Rouler la pate en boule, envelopper dans un film alimen-
taire et laisser reposer au réfrigérateur pendant 1 heure
env.



4. Etaler finement des portions de pate et découper le nomb-
re souhaité de motifs avec les emporte-piéces Westmark.

5. Faire dorer les pieces au four environ 10 a 15 minutes a
180° C.

6. Bien laisser refroidir.

La décoration

Ingrédients pour le glacage ,collant":

« Jus de deux citrons

« Sucre glace

Suivant la quantité nécessaire de masse de décoration ou

de collage, presser un a deux citrons. Incorporer peu a peu le
sucre glace au jus de citron pour obtenir une masse épaisse.
La remplir dans une poche a douille avec un embout fin ou
dans un stylo a décorer.

Conseil: si vous souhaitez travailler des portions de masse de
sucre, posez un torchon propre et humide sur le saladier dans
lequel se trouve la masse. Elle se dessechera moins vite et
restera souple plus longtemps.

Garnir les moules avec du fondant par exemple et les assem-
bler en un motif.

Conseil pour la décoration avec du fondant:

Etaler finement la masse de fondant et découper le nombre
correspondant de motifs de dessus avec les petits empor-
te-pieces. Enduire la surface du biscuit d’un peu de glacage et
bien coller la décoration de fondant.

Conseil pour assembler la maisonnette en pain d’épice:
assembler tout d’abord les cotés et laisser durcir. Poser ensui-
te le toit. Pour cela, enduire de glacage les bords supérieurs
des cotés puis poser le toit.



Recept voor een lekker basisdeeg voor het ,knabbelhuisje*

Ingrediénten voor het deeg:

2 eieren

250 g suiker

250 g boter of margarine

600 g bloem

% pakje bakpoeder

Voor de versiering:

Suikerglazuur, Evt. fondant in verschillende kleuren, Evt.
zoetigheden

Bereiding van het deeg:

1. Eieren, suiker en boter tot een romige massa mengen.

2. Bloem en bakpoeder mengen en portiegewijs toevoegen.

3. Het deeg tot een bol vormen, in vershoudfolie wikkelen en
ca. 1 uurin de koelkast zetten.

4. Daarna het deeg portiegewijs dun uitrollen en met de
Westmark-uitsteekvormpjes het gewenste aantal motieven
uitsteken.

5. De deegbolletjes circa 10 tot 15 minuten op 180 °C goudb-
ruin bakken.

6. Goed laten afkoelen.

Versiering

Ingrediénten voor suikerglazuur:

+ Sapvan twee citroenen

« Poedersuiker

Naargelang de benodigde hoeveelheid versier- en kleefmassa
één tot twee citroenen uitpersen. Daarna in het sap beetje bij
beetje zoveel poedersuiker inroeren, tot er een taaie massa



ontstaat. Deze massa voor de verwerking in een spuitzak met
dunne spuitmond of een decoreerstift vullen.

Tip: als u de suikermassa portiegewijs wilt verwerken, legt u
een schone, vochtige vaatdoek over de kom waarin de massa
zich bevindt. Zo droogt ze minder snel uit en blijft ze langer
soepel.

De vormen bijv. met fondant versieren en tot een motief
samensteken.

Tip voor de versiering met fondant:

Fondantmassa dun uitrollen en met de vormpjes het overeen-
komstige aantal motieven uitsteken. Het oppervlak van het
gebak met wat suikerglazuur bestrijken en de fondantversier-
ing vastkleven.

Tip om het knabbelhuisje in elkaar te zetten:

eerst de zijkant met elkaar verbinden en stabiel laten worden.
Daarna het dak aanbrengen. Hiervoor de bovenste randen
van de zijkanten met suikerglazuur bedekken en het dak erop
plaatsen.

Ricetta per un delizioso impasto per la “casa di marzapane”

Ingredienti per I'impasto:

2 uova

250 g di zucchero

250 g di burro o margarina

600 g di farina

% pacchetto di lievito in polvere

Per la decorazione:

Glassa, Eventualmente fondente di colori diversi, Eventuali
dolciumi



Preparazione dell'impasto:

1. Mescolare uova, zucchero e burro fino a formare una massa
cremosa.

2. Mescolare la farina con il lievito in polvere e aggiungere a
porzioni.

3. Formare una sfera con I'impasto, avvolgerla in una pellicola
per alimenti e lasciarla riposare in frigo per circa 1 ora.

4. Successivamente, stendere I'impasto a porzioni e ritagliare
il numero di motivi desiderato con gli appositi stampini
Westmark.

5. Cuocere i pezzi di impasto in forno a 180 °C da 10 a 15
minuti.

6. Lasciare raffreddare bene.

Decorazione

Ingredienti per la glassa “adesiva”:

« Succo di due limoni

« Zucchero a velo

A seconda di quanta massa per la decorazione e 'incollaggio &
necessaria, spremere da uno a due limoni. Quindi, aggiun-
gere progressivamente al succo lo zucchero in polvere fino a
creare una massa densa. Per lavorarla, versarla in una tasca da
pasticciere o in una siringa per dolci.

Suggerimento: se si desidera lavorare la massa di zucchero

a porzioni, collocare un canovaccio pulito e inumidito sulla
ciotola contenente la massa. In questo modo non si secchera
rapidamente e rimarra lavorabile piui a lungo.

Decorare le forme, ad esempio con del fondente, e comporle
per creare un motivo.

Suggerimento per la decorazione con il fondente:

Stendere la massa di fondente e intagliare il numero desidera-



to di motivi decorativi con gli stampini. Ricoprire leggermente
la superficie dei biscotti con della glassa e incollare saldamen-
te la decorazione di fondente.

Suggerimento per la composizione della casetta di
marzapane:

unire prima le parti laterali e lasciarle stabilizzare. Applicare
quindi il tetto. A tale fine, applicare della glassa sui bordi
superiori delle parti laterali e applicare quindi il tetto.

Retetd pentru prepararea unui delicios aluat de baza, din
care puteti coace componentele atét pentru ,Casuta din turta
dulce’

Ingrediente pentru aluat:

2oua

250 g zahar

250 g unt sau margarina

600 g faina

% pachetel praf de copt

pentru decorare:

glazura de zahar, eventual fondant in diferite culori, eventual
dulciuri

Prepararea aluatului:

1. Se vor freca spuma oudle, zahdrul si untul

2. Se va amesteca fdina cu praful de copt si se va adauga
treptat la masa formata din oua, zahar si unt

3. Din aluatul astfel obtinut se va forma o sfera care se va
inveli in folie alimentara aderenta si se va introduce pentru
aproximativ 1 ora in frigider.



4. Dupd aceea se vor intinde cu sucitorul bucati de aluat,
din care se va decupa apoi cu formele-cutter Westmark
numarul dorit de componente ale motivelor tridimensiona-
le.

5. Biscuitii astfel decupati se vor coace timp de aproximativ
10-15 minute la temperatura de 180°, pana ce suprafata
lor devine brun-aurie.

6. Biscuitii copti vor fi ldsati sd se rdceascd bine.

Decorarea

Ingredientele pentru glazura de zahar folosita pentru lipire:
+ sucul adoud l[amai

« zahar pudra

Tn functie de cantitatea de glazura de zahar necesari pentru
lipire si pentru decorare, se vor stoarce de zeama una sau
doud lamai. Apoi in sucul de lamadie astfel obtinut se va incor-
pora acea cantitate de zahar pudra, care este necesara pentru
a se obtine 0 masa vdscoasa. Aceasta masa se va introduce
ntr-un pos de patiserie cu duza ingusta sau intr-o seringa de
decorare.

Sfat: In cazul in care doriti s& prelucrati masa de glazurs de
zahar pe portii, asezati o carpa de bucatarie curata si usor
umezitd peste castronul in care se afld masa de zahr. In acest
fel preveniti uscarea rapida a glazurii, care astfel ramane
maleabila pentru o perioada de timp mai indelungata.
Decorati componentele gata coapte, de exemplu cu fondant
si asamblati-le apoi in vederea obtinerii motivului tridimen-
sional dorit.

Sfat pentru decorarea cu fondant:

Masa de fondat se va intinde cu sucitorul intr-un strat foarte
subtire, din care se vor decupa cu formele-cutter motivele
care urmeaza sa fie folosite pentru acoperirea biscuitilor.
Suprafata biscuitilor se va unge cu o mica cantitate de glazura



de zahar, pe care se va aplica in cele din urma decorul din
fondant.

Sfat pentru asamblarea casutei din tura dulce:

Se vor lipi intre ele mai intdi partile laterale, asteptandu-se
dupd aceea pana ce ansamblul astfel realizat devine destul de
stabil. Tn continuare se va proceda la montarea acoperisului.
Tn acest scop, muchiile superioare ale partilor laterale gata
asamblate se vor unge cu glazura de zahdr, dupa care se va
aseza acoperisul pe ele.

Receta para una deliciosa masa base para la ‘casita crujiente’

Ingredientes para la masa:

2 huevos

250 g azlcar

250 g mantequilla o margarina

600 g harina

Y sobre de levadura quimica

Para decorar:

glaseado, dado el caso, fondant de distintos colores, dado el
caso, chucherias

Preparacion de la masa:

1. Mezclar los huevos, el azicar y la mantequilla hasta conse-
guir una masa cremosa.

2. Mezclar la harina con la levadura quimica y afadir poco a
poco a la masa cremosa.
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. Formar una bola con la masa, envolver en film transparente
y guardar en la nevera durante aprox. 1 hora.

4. A continuacion, estirar poco a poco la masa hasta dejarla
finay recortar la cantidad de disefios deseada con los
moldes recortables de Westmark.

. Hornear las piezas durante aprox. 10 - 15 minutos a 180° C
hasta que se doren.

6. Dejar enfriar.

%]

Adornar

Ingredientes para el glaseado ‘adhesivo’:

« Jugode 2 limones

« Azlcar glas

En funcién de la cantidad necesaria de masa decorativa y
adhesiva, exprimir uno o dos limones. A continuacién, mezclar
poco a poco con el zumo tanto aztcar glas como sea necesa-
rio hasta conseguir una masa viscosa. Verterla en una manga
pastelera de boquilla fina 0 en un lapiz de decoracién para su
manipulacion.

Consejo: si desea manipular el glaseado poco a poco, cubra
con un trapo limpio y hiimedo el cuenco en el que se encu-
entra. De este modo, no se secara tan rapido y se mantendra
manipulable durante mas tiempo.

Decorar las piezas, p. e]. con fondant, y unirlas para crear un
disefio.

Consejo para decorar con fondant:

Estirar la masa de fondant hasta conseguir una capa finay
recortarla con el nimero de disefios decorativos necesarios
utilizando los moldes. Untar la superficie de las galletas con
un poco de glaseado y pegar el adorno de fondant.

Consejo para construir la casita crujiente:

En primer lugar, unir las piezas laterales y mantenerlas



estables. A continuacién, colocar el tejado. Para ello, untar
los bordes superiores de las piezas laterales con glaseado y
colocar encima el tejado.

Receita para uma deliciosa massa base para a ,Casinha de
Gengibre*

Ingredientes para a massa:

2 ovos

250 g de acucar

250 g de manteiga ou margarina

600 g de farinha

% saqueta de fermento

Para decorar:

glacé, event. massa fondant em diversas cores, event. gulo-
seimas

Preparacdao da massa:

1. Misturar os ovos, o aclicar e a manteiga até se obter uma
massa cremosa

2. Misturar a farinha com o fermento, e juntar aos poucos

3. Formar uma bola com a massa, envolver em pelicula ade-
rente e colocar durante aprox. 1 hora no frigorifico.

4. Em seguida, estender finamente porcdes da massa e re-
cortar a quantidade desejada de motivos com as forminhas
de recorte Westmark.

5. Cozer as pecas aprox. 10 a 15 minutos a 180°, até estarem
dourados.

6. Deixar arrefecer bem.



A decoracao

Ingredientes para o glacé ,cola“:

+ sumo de dois limdes

« aclcar em pd)

Espremer um a dois limdes, em funcao da quantidade de
massa de decoracao e colagem que se necessite. Em seguida,
incorporar gradualmente a quantidade de aclicar em p6
necessaria até se obter uma massa espessa. Colocar a mesma
num saco de pasteleiro, com um bico fino, ou numa caneta de
decoracao.

Dica: se quiser trabalhar a massa de acticar por etapas, cubra
a taca que contém a massa com um pano da loica limpo
humedecido. Assim ndo seca tao rapidamente e mantém-se
maleavel durante mais tempo.

Decorar as pecas, por exemplo, com massa fondant, e montar
um motivo.

Dica para a decoracao com massa fondant:

Estender finamente a massa fondant e recortar a quantidade
desejada de motivos de cobertura com

as forminhas. Pincelar um pouco de glacé na superficie da
peca e colar o ornamento de massa

fondant.

Dica para a montagem da casa de gengibre:

em primeiro lugar, unir as partes laterais entre si, e deixa-las
estabilizar. Em seguida, colocar o telhado. Para o efeito, aplicar
glacé nas extremidades superiores das partes laterais e,
depois, colocar o telhado.



Przepis na smaczne podstawowe ciasto do ,Domku z piernika‘

Sktadniki na ciasto:

2 jajka

250 g cukru

250 g masta lub margaryny

600 g maki

% opakowania proszku do pieczenia

do udekorowania:

lukier, ewentualnie masa cukrowa (fondant) w réznych kolo-
rach, ewentualnie stodycze

Przygotowanie ciasta:

1. Jajka, cukier i masto wymieszac na gtadka mase.

2. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia i porcjami doda-

wac do masy.

3. Z ciasta uformowac kulg, zawingc¢ jg w folie spozywczg i

wstawic do lodowki na okoto 1 godzine.

4. Nastepnie ciasto podzieli¢ na porcje i cienko rozwatkowac,
za pomocg foremek do wykrawania Westmark wycigc
pozadang liczbe motywow.

. Ciasteczka piec przez okoto 10 do 15 minut w 180° C na
ztotobrgzowy kolor.

6. Pozostawic do catkowitego ostygniecia.

Ul

Ozdabianie

Sktadniki na ,klejgcy* lukier:

« sok zdwéch cytryn

- cukier puder

W zaleznosci od ilosci niezbednej masy do ozdabiania i lukru,
wycisngc sok z jednej lub dwdch cytryn. Nastepnie stopniowo
dodawac do soku tyle cukru pudru, az powstanie gesta masa.



Do dekorowania masa napetnic rekaw cukierniczy z cienka
koncéwka lub pisak do dekoracji.

Rada: Jezeli mase cukrowg chcesz wykorzystywac porcjami,
to na misce, w ktorej znajduje sie¢ masa, nalezy potozyc czysty,
wilgotny recznik kuchenny. Dzigki temu masa nie wyschnie
zbyt szybko i pozostanie dtuzej elastyczna.

Formy ozdobi¢ np. masg cukrows i ztozy¢ z nich motyw.
Wskazéwka - ozdabianie masg cukrowg:

Mase cukrowa cienko rozwatkowac i za pomoca foremek
wycig¢ odpowiednig liczbe zewnetrznych motywdw. Pow-
ierzchnie ciastek posmarowac odrobing lukru i nastepnie
przyklei¢ ozdoby z masy cukrowe;j.

Wskazowka - ztozenie domku z piernika:

Najpierw potaczyc ze soba boczne $ciany i pozostawic do
stezenia. Gérne krawedzie bocznych $cian bocznych posmaro-
wac lukrem i potozy¢ na nich dach.

Recept na chutné zakladni tésto na ,,pernikovou chaloupku“

Prisady do tésta:

2 vejce

250 g cukru

250 g masla nebo margarinu

600 g mouky

Y balicku prasku do peciva

ke zdobeni:

cukrova poleva, pfip. fondan v riiznych barvéch, pfip. cukro-
vinky

Pfiprava tésta:

1. Vejce a cukr utfete s maslem do krémové hmoty.



2. Smichejte mouku s praskem do peciva a pridavejte po
Castech.

3. Tésto vytvarujte do koule, zabalte do potravinové félie a na
1 hodinu vloZzte do chladnicky.

4. Potom tésto natenko rozvélejte a pomoci vykrajovacich
formicek Westmark vykrajujte pozadovany pocet motiva.

5. Vykrajené tésto pecte asi 10 az 15 minut pfi 180° C do
zlatohnédé barvy.

6. Nechte dobre vychladnout.

Zdobeni

Prisady na ,,lepici“ cukrovou polevu:

- Stava ze dvou citronl

« praskovy cukr

Zalezi na tom, kolik mate tésta na zdobeni. Vytlacte stavu

z jednoho nebo dvou citron(, potom do stavy postupné
vmichejte tolik praskového cukru, dokud nevznikne lepiva
hmota. Naplnte ni cukrarsky sacek s tenkou Spickou nebo
ozdobné pero.

Tip: Chcete-li zpracovat cukrovou hmotu po castech, polozte
pres misku s hmotou cistou vlhkou utérku. Tim nebude tak
rychle vysychat a zlstane delsi dobu hladka.

Formy mazete napf. ozdobit fonddnem a spojit je do jednoho
motivu.

Tip na zdobeni fondanem:

Fondanovou hmotu natenko rozvélejte a formickami vykraju-
jte prislusny pocet motivd na zdobeni. Povrch pernik{l potrete
cukrovou polevou a nalepte fonddnovou ozdobu.

Tip na postaveni pernikové chaloupky:

Nejdfive spojte bocni dily tak, aby byly stabilni. Poté polozte
stfechu. Horni okraje bocnich dil{i potfete cukrovou polevou a
potom nasadte stfechu.



Zuvtayn yia pia véoTtiun Baocikny {uun yia to ,Knusperhauschen'

YAKA yla ™ ¢oun:

2 auya

250 yp Caxapn

250 yp BouTupo 1| papyapivn

600 yp aAevpt

2 TIAKETAKL MMETKLV TTAOUVTEP

yla ) Slakdéounon:

YAQoO, evdexopéVwg dovtav oe Slddopa XpwHara,
eVOEXOHEVWG YAUKA

Mapaokevr| ™Tg QUUNG:

1. Avakatéyte padi auyd, {axapn Kat BoUTupo WOTeE va Yivouv
Hia KpeHWdNG paga

2. AvapeiEte alelpl he PMETKLV TIAOUVTEP KAl TIPOOOETTE TO OE
ddoelg

3. MAdoTe ™ QUUN oe oxnNua odaipag, TUAETE T oe pepBpavn
Slatripnong Kat TOTIOBETAOTE TN yla Tepinou 1 wpa oTo
Yuyeio.

4. Ev ouvexeia avoifre T QUpN katd S60€1g oe AeTtTr) Hopdr
Kal aroKOYTE We Ta PopHaKia kopTeg TG Westmark, Tov
EMOBUUNTO APIOPO TWV HOTIBWV.

5. WnoTe Ta Koppatakia g {UpNg ya repinou 10 pe 15 Aentd
oToug 180° C péxpt va podioouv.

6. APriOTE VA KPUWOOUV KAAA.

H dlakdopnon

YAKA yla v ,KOAAa“-yAdoo:

e Xupog 00 Aepoviwv

* Axvn {axapn

Avahoya pe To TIOON SLAKOOUNTIKY| KAl GUYKOAANTIKY] pada
XPEWALETTE, OTIYTE Eva HEXPL VO AEUOVIA. 3TN CUVEXELD



avakateyTte oTo XUpo §ava kal avd toon ayvn {axapn wote
va dnuovpynBei pa cupmayng paga. Me T pala autr yepiote
yla Vv enegepyaacia €va KOPVE Pe AETITO OTOLO 1) €va ,LOAUSL
Slakoounong”.

ZupBovuAr): Eav BéAete va eneEepyaoteite T {axapwdn pada
Katd 500€LG, TOTIOBETNOTE Ml Kabapr) uypr METoETA Koudivag,
Mavw oTtnv TiatéAa mou Bpioketal n pala. ‘Etol avtr) dev
EepaiveTal TOOO Ypryopa Kal TIAPAPEVEL YLa TIEPIOTOTEPO XPOVO
MaAakr.

AlOKOOPNOTE TA OXNMUATA TL.X. HE GOVTAV Kal TAPLAETE Ta o€ €va
potiBo.

ZUPBOUAY| yia Tn Stakdopnon pe povtav:

AvoiEte Tn pada twv dovtdav oe Aemttr) popdn Kat arokoyTe

He Ta POPHAKLA TOV AVAAOYO APIOO TWV HOTIRWV KAAUYNG.
AAeiPTe TNV eMPAVEI TWV PTIIOKOTWV PE Alyo YAQoO Kat
ETIKOAANOTE TN SLAKOOUNOT HE TA GOVTAV.

ZupBouAn yia tn ouvapuoAdynon Tou Knusperhduschens: Katd
TIPWTO CUVSEDTE Kal OTABEPOTIONOTE HETAEY TOUG TA TIAEUPIKA
HEPN. TN CUVEXELD TOTIOBETHOTE TNV 0podr). Ma va To eTUTUXETE
QAUTO ETIIKAAVYPTE TA AVW AKPA TWV TIAEUPIKWYV HEPWV HE YAACO
KAl OTN CUVEXELD TOTIOBETNOTE TNV 0podr).

PeLenT BKYCHOro Tecta ANA «XpyCTALLEero JoMUKa»

WHrpeaveHTsl N8 NPUMroToBaeHUA TecTa:
2 anua

250 r caxapa

250 r macna uam maprapuHa

600 r MyKu

2 yNaKoOBKM paspbIXUTensa Tecta

ANA YKpaLIeHWA:

caxapHas rnasypb

0 }eNnaHuo nomMagKa pasnnyHbIX LiBETOB



Mo X{enaHut cnagocTm

Cnoco6 NpUroToBAEHUSA:

1. Cmeluathb Aiua, caxap M Macso 40 NoAyYeHUs
KpemoobpasHoi Macchl

2. CMmellaTtb MyKy M pa3pbiX/IMTE/b U YaCcTAMU BBECTU B
KpemooGpasHyto Maccy

3. CchopmupoBaTh 13 TECTA LLAPUK, 06EPHYTb MULLIEBOM NIEHKOM
W NONIOKMUTb B XONOANNBHUK NPUMEPHO Ha 1 yac.

4. 3aTeMm TECTO YaCTAMM pacKaTtaTb B TOHKWI NaacT v Npu
nomowm opmoyek Westmark Boipesats Tpebyemoe
KOJIM4ECTBO MOTHBOB.

5. BbineKkarb nsaenus B tedeHme 10-15 MUHYT npu Temneparype
180° C po o6pa3oBaHus 30710TUCTOM KOPOYKMU.

6. [laTb NeYeHbio XOPOLLEHBKO OCTbITh.

YKpalueHune

VHrpeaneHTbl ANA «KNeMKOoM» caxapHOM masypu:

¢ COK ABYX JIMMOHOB

¢ CaxapHas nygpa

B 3aBMCHMMOCTM OT TOr0, CKOJIbKO Macchl NoTpebyeTcs ANis
YKpalLleHUsA 1 CKIEUBAHWSA, BbiXKaTb COK OHOIO WK ABYX
JIMMOHOB. MocTENEHHO BMELLMBATL B COK CaxapHyto nyapy

[l0 06pa3oBaHKA BA3KOM Macchl. HanonHUTb aTol Maccon
KOHAWTEPCKOM MELLOK C TOHKOM HacaAKow MW LNpuL, ANs
yKpalleHus.

CoseT: Ecnv Bbl paboTaeTe ¢ caxapHOM rnasypbto no 4acTam,
TO HaKpbIBaMTE MUCKY C MACCOM YUCTbIM U BNIAHHBIM KYXOHHbIM
nonoTeHLeM. OTo NO3BOUT NPEAOTBPATUTL GbICTPOE
BbICbIXaHNE MacCbl M COXPaHWUTb €€ MATKYK KOHCUCTEHLMIO.
YKpacuTb hopMbl, HanpumMep, NOMaaKoM U cobpaTb B eAWHbIN
MOTUB.



CoBeT Mo YKpaLLeHWo NoMagKom:

TOHKO pacKaTaTb MOMa/Hyto Maccy v € MOMOLLbIO HOPMOYEK
Bblpe3arb TpebyeMoe KOIMYECTBO MOTMBOB A KPbILL.
HaHecuTte He6o/bLLIOE KONMYECTBO CaxapHOM masypu Ha
NOBEPXHOCTb NeYeHbA U NPUKAENTE YKpaLLEeHWs U3 NOMajKK.
CoBeT No c60pKe XpycTALLero fJomuKa: CHavana coeanHuTe
BGOKOBbIe YacTu 1 Ao6enTech YCTOMYMBOCTMU. 3aTeM YCTaHOBUTE
KpbiLLy. 1A 3TOro NOMambTe BEPXHWUE Kpas CaxapHOM masypbio
1 YCTaHOBWTE KPbILLY.
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