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@ Homemade bundt cake

Ingredients (large bundt cake): 380 g medium-ground flour, 250 g powdered sugar, 6 eggs, 100 ml oil,
100 ml lukewarm milk, baking powder (12 g), vanilla sugar (20 g). Notice: Reduce all ingredients by one
third to prepare a small bundt cake.

Batter instructions: Separate egg whites from yolks and whip yolks with powdered sugar, vanilla sugar
and oil into froth. Gradually blend in medium-ground flour mixed with baking powder and finally whip
in egg whites and carefully blend them in.

Filling: Brush the ceramic pan with Oil for baking pans DELICIA (art. 630687) or butter, dust with
medium-ground flour and fill with batter — up to about 2 cm below the upper rim of the pan when
preparing the large bundt cake and up to about 2 cm below the narrowing when preparing the small
bundt cake.

Baking: Bake the large bundt cake for about 75 minutes and the small bundt cake for about
60 minutes, both at 170 °C. Turn the bundt cake out immediately after baking and leave to cool down.
If it is impossible to turn the bundt cake out after baking, turn the pan upside down and cover with
amoist cloth. Lift the pan from the bundt cake after about 10 minutes.

® Domaci babovka

Ingredience (velkd bdbovka): 380 g polohrubé mouky, 250 g mletého cukru, 6 vajec, 100 ml oleje,
100 ml vlazného mléka, préSek do peciva (12 g), vanilkovy cukr (20 g). Upozornéni: Pro pfipravu malé
babovky snizte mnoZstvi viech ingredienci o tfetinu.

Priprava tésta: Bilky oddélte od Zloutkli a Zloutky vyslehejte do pény s mletym i vanilkovym cukrem
a olejem. Postupné pfidejte polohrubou mouku smichanou s praskem do peciva a nakonec opatrné
vmichejte snih z bilkd.

Pinéni: Keramickou formu vymazanou Olejem do pecicich forem DELICIA (art. 630687) nebo mdslem
a vysypanou polohrubou moukou napliite téstem, pfi piipravé velké babovky cca 2 cm pod horni okraj
formy, pfi pfipravé malé bahovky cca 2 cm pod jeji ziZeni.

Peceni: Vlelkou babovku pecte pfi 170 °C cca 75 minut, malou babovku pfi stejné teploté cca 60 minut.
Ihned po upeceni babovku vyklopte a nechte vychladnout. Pokud babovku po upeceni nelze vyklopit,
formu otocte dnem vzhiiru a piikryjte vihkou utérkou. Po cca 10 minutdch formu z babovky sejméte.

@ Ciambella fattain casa

Ingredienti (ciambella grande): 380 g di farina 00, 250 g di zucchero a velo, 6 uova, 100 ml di olio,
100 ml di latte tiepido, lievito in polvere (12 g), zucchero vanigliato (20 g). Avvertenza: Ridurre tutti gli
ingredienti di un terzo per preparare una ciambella piccola.

Indicazioni per I'impasto: Separare gli albumi dai tuorli e sbattere i tuorli con lo zucchero a velo,
lo zucchero vanigliato e I'olio fino ad ottenere un composto spumoso. Unire poco alla volta la farina e il
lievito e infine unire delicatamente gli albumi montati a neve e amalgamare con cura.

Riempimento: Ungere lo stampo con I'0lio staccante spray DELICIA (art. 630687) o con del burro,
infarinare e riempire con l'impasto — fino a circa 2 cm sotto il bordo superiore dello stampo se si prepara
una ciambella grande, e fino a circa 2 cm sotto il restringimento se si prepara una ciambella piccola.
Cottura: Cuocere la ciambella grande per circa 75 minuti e quella piccola per circa 60 minuti a 170 °C.
Sformare immediatamente e lasciar raffreddare. Se non si riesce a sformare la ciambella dopo la cottura,
capovolgere lo stampo e coprire con un panno umido. Sollevare lo stampo ed estrarre la ciambella dopo
circa 10 minuti.

@ Pastel bundt casero

Ingredientes (pastel grande): 380 g de harina de grano medio, 250 g de azicar glas, 6 huevos,
100 ml de aceite, 100 ml de leche tibia, levadura quimica (12 g), azicar de vainilla (20 g). Aviso: Reducir
todos los ingredientes en un tercio para preparar un pastel pequefio.

Instrucciones para la masa: Separar las claras de las yemas y batir las yemas con el azticar glas, el aziicar
de vainilla y el aceite hasta obtener una espuma. De forma gradual mezclar con la harina previamente
mezclada con la levadura y finalmente batir y mezclar cuidadosamente con las claras.

Relleno: Pincelar el molde de ceramica con Aceite engrasar moldes de horno DELICIA (art. 630687)
o0 mantequilla, espolvorear con harina y rellenar con la masa — hasta aproximadamente 2 cm por debajo
del borde superior del molde para preparar el pastel grande, para preparar el pastel pequeio rellenar
hasta unos 2 cm por debajo del borde inferior del molde.

Hornear: Hornear el pastel grande durante unos 75 minutos y el pastel pequefio durante unos
60 minutos, ambos a 170 °C. Desmoldar el pastel inmediatamente después de hornear y dejar enfriar.
Si esimposible desmoldar el pastel después de la coccidn, poner el molde hacia abajo y cubrir con un pafio
htmedo. Levantar el molde del pastel bundt después de 10 minutos.

@ Bolo caseiro

Ingredientes (bolo grande): 380 g de farinha de moagem média, 250 g de aclicar em pé, 6 ovos,
100 ml de 6leo, 100 ml de leite morno, fermento em pd (12 g), agticar baunilhado (20 g). Aviso: Reduzir
todos os ingredientes para um terco para preparar um bolo pequeno.

Instrugdes da massa: Separar as claras das gemas e bater as gemas com o aclicar em pd, o aglicar
baunilhado e o 6leo até obter uma espuma. Envolver gradualmente a farinha misturada com o fermento
e bater as claras em castelo e cuidadosamente adiciond-las a massa.



Massa: Pincelar a forma de ceramica com o Spray desmoldante p/ formas DELICIA (art. 630687) ou
manteiga, polvilhar com farinha e encher com a massa — até cerca de 2 cm abaixo do bordo superior da
forma ao preparar o bolo grande e cerca de 2 cm abaixo do bordo inferior ao preparar o bolo pequeno.
Cozer: Cozer o bolo grande aproximadamente 75 minutos e o pequeno bolo cerca de 60 minutos, ambos
a 170 °C. Desenformar o bolo imediatamente apds o cozimento e deixar arrefecer. Se ndo for possivel
desenformar o bolo apds o cozimento, virar a forma ao contrdrio e cobrir com um pano hdmido. Levantar
aforma do bolo apds 10 minutos.

D Hausgemachter Gugelhupf

Zutaten (groBer Gugelhupf): 380 g halbgriffiges Mehl, 250 g Kristallzucker, 6 Eier, 100 ml OI,
100 ml lauwarme Milch, Backpulver (12 g), Vanillezucker (20 g). Hinweis: Um einen kleinen Gugelhupf
zuzubereiten, ist die Menge aller Zutaten um ein Drittel zu reduzieren.

Teigmasse zubereiten: Eiweil3 und Eigelb voneinander trennen und Eigelb mit Kristallzucker, Vanille-
zucker und Ol schaumig schlagen. Backpulver und Mehl vermischen und unter die Figelbmasse heben,
zum Schluss sorgfaltig Eischnee zugeben.

Fiillen: Die mit dem Backtrennspray DELICIA 300 ml (Art. 630687), bzw. mit Butter ausgestrichene
und mit halbgriffigem Mehl bestaubte keramische Backform mit der Teigmasse fiillen, bei einem
groBen Gugelhupf bis ca. 2 cm unter den oberen Rand der Backform, bei einem kleinen Gugelhupf
bis ca. 2 cm unter den verengten Teil.

Backen: Den groBen Gugelhupf bei 170 °C ca. 75 Minuten backen, den kleinen Gugelhupf bei gleicher
Temperatur ca. 60 Minuten. Den Gugelhupf sofort nach dem Backen aus der Backform ldsen, auskiih-
len lassen. Sollte sich der Gugelhupf aus der Backform nicht l6sen, dann die Backform kopfiiber stellen,
das feuchte Geschirrtuch iiber die Backform legen. Nach ca. 10 Minuten den Gugelhupf aus der
Backform ldsen.

F Kouglof maison

Ingrédients (grand kouglof) : 380 g de farine tout-usage, 250 g de sucre moulu, 6 ceufs, 100 ml d’huile,
100 ml de lait tiede, levure chimique (12 g), sucre vanillé (20 g). Avertissement : Pour la préparation
du petit kouglof, diminuer la quantité de tous les ingrédients d'un tiers.

Préparation de la pdte : Séparer les blancs d'ceufs des jaunes et fouetter les jaunes en mousse avec
le sucre moulu et vanillé et I'huile. Ajouter graduellement la farine mélangée avec la levure et a la fin,
incorporer soigneusement les blancs en neige.

Remplissage : Remplir le moule céramique, enduit de I'Huile pour les moules de cuisson DELICIA
(art. 630687) ou de beurre et saupoudré de farine, de la pate, pour le grand kouglof jusqu’a environ 2 cm
du rebord supérieur du moule, pour le petit kouglof jusqu’a environ 2 cm de la partie rétrécie du moule.
Cuisson : Faire cuire le grand kouglof a 170 °C pendant environ 75 minutes, le petit kouglof a la méme
température pendant environ 60 minutes. Démouler immédiatement apres la sortie du four et laisser
refroidir. S'il n'est pas possible de démouler le kouglof aprés cuisson, retourner le moule et le couvrir
d’un torchon humide. Enlever le moule du kouglof aprés environ 10 minutes.

K Domowa babka

Sktadniki (duza babka): 380 g maki, 250 g cukru pudru, 6 jajek, 100 ml oleju, 100 ml letniego mleka,
proszek do pieczenia (12 g), cukier waniliowy (20 g). Ostrzezenie: Do przygotowania matej babki ilos¢
sktadnikéw nalezy pomniejszy¢ o jedna trzecia.

Przygotowanie ciasta: Biatka nalezy oddzieli¢ od zottek, zottka utrze¢ z cukrem pudrem, cukrem
waniliowym oraz olejem. Stopniowo dodawa¢ make zmieszang z proszkiem do pieczenia. Na koniec
dodac piane z biatek i ostroznie wymieszac.

Napetnianie: Forme wysmarowa¢ Olejem do form do pieczenia DELICIA (art. 630687) lub mastem
i obsypac maka, nastepnie napetnic ciastem. Przygotowujac duza babke do poziomu ok. 2 cm pod gérng
krawedzia, przygotowujac matg babke do poziomu ok. 2 cm pod linig zwezenia.

Pieczenie: Duza babke nalezy piec ok. 75 minut w temperaturze 170 °C, natomiast mata babke w takiej
samej temperaturze ok. 60 minut. Bezpo$rednio po upieczeniu babke nalezy wyjac z formy i pozostawic
do wystudzenia. Jesli po upieczeniu babki nie mozna wyja¢, forme z zawartoscia nalezy odwrécic do géry
dnem i przykryc¢ wilgotna Sciereczka. Po ok. 10 minutach zdjac¢ forme z babki.

L Domaca babovka

Ingrediencie (velkd bdabovka): 380 g polohrubej miky, 250 g praskového cukru, 6 vajec, 100 ml oleja,
100 ml vlazného mlieka, prasok do peciva (12 g), vanilkovy cukor (20 g). Upozornenie: Na pripravu malej
babovky znizte mnozstvo vietkych ingrediencii o tretinu.

Priprava cesta: Bielky oddelte od Zltkov a Zltky vy3lahajte do peny s praskovym aj vanilkovym cukrom
a olejom. Postupne pridavajte polohrubt muku zmiesani s praskom do peciva a nakoniec opatrne
vmiesajte sneh z bielkov.

Plnenie: Keramickd formu vymasteni Olejom do foriem na pecenie DELICIA (art. 630687) alebo maslom
a vysypanou polohrubou mukou napliite cestom, na pripravu velkej bdbovky cca 2 cm pod horny okraj
formy, na pripravu malej babovky cca 2 cm pod jej zdZenie.

Pecenie: \lefkd babovku pecte pri 170 °C cca 75 minit, malt babovku pri rovnakej teplote cca 60 mintit.
lhned' po upeceni babovku vyklopte a nechajte vychladnit. Ak bdbovku po upeceni nemozno vyklopit,
formu otocte hore dnom a prikryte vihkou utierkou. Po cca 10 minttach formu z babovky zlozte.

P [lomaLuHWii KeKc

Unzpeduenmer (6onbwioli kekc): 380 r nonyrpy6oit Myku, 250 r caxapHoro necka, 6 Aud, 100 ma pac-
TUTeNbHOro Macna, 100 Mn Tenaoro MoNoka, paspbixnuTenb Ana Tecta (12 r), BaHubHbIA caxap (20 ).
Brumarue: [Ins BbINeYKn ManeHbKOro Kekca yMeHbLUUTe KONYECTBO MHrPEeNEHTOB Ha TPeTb.
Modzomoska mecma: 01aenuTe AUUHbIe 6eNKN OT XENTKOB, XENTKN B36eiiTe 40 NeHbl C BAHWIbHBIM
(axapom ¥ pactuteNbHbiM Macnom. [octeneHHo fobansiite nonyrpybylo Myky, CMeLaHHywo
C pa3pbIxnuTenem Ana TecTa, IOTOM akkypaTHo 4o6aBbTe B36uTble benki.

Hanonuenue: Kepamnueckylo (GopMy, (MasaHHylo Macnom and dopm ana Bbineuku DELICIA
(apt. 630687) unu CIMBOYHBIM MACOM 1 NOCbINaHHYI0 nonyrpy6oii MyKoi HanonHuTe Tectom. Mpu
BbiNeuke 60MbLIOMO KeKca 3anonHuTe Gopmy TaK, uTo6bl 0CTaBANOCh NPUMEPHO 2 CM [0 BEPXHET0 Kpas
dopMmbl, ANA MaNeHbKOro Kekca — MPUMepHO 2 CM 10 Cy>KeHnAa GopMbl.

Boineyka: bonbuioit kekc nekute Ha 170 °C 0Kon0 75 MUHYT, ManeHbKuil — Npu Toii e Temnepatype
npnbnusuTenbHo 60 MinHyT. Cpasy e Noce 3anekaHUA BbIHbTE KEKC 1 faliTe emy OCTbITb. ECU KeKc He
MOMYYaeTcA BbITPAXHYTb U3 OPMbI, NEpeBepHITE ee BBEPX AHOM 11 HAKPOIATE BAAXHBIM MONOTEHLEM.
[pumepHo uepe3 10 MUHYT cHuMmTe GOpMY C Kekca.
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