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Decoreervoorbeeld - wees creatief met onze 3D-vormpjes frangipani,
chrysant en vlinder (art.-nr. 86105, 86106, 86107). | Exemple de
décoration - soyez créatif avec nos emporte-piéces 3D Frangipane,
Chrysanthéme et Papillon (n° d’art. 86105, 86106, 86107). | Esempio
per la decorazione - sviluppate tutta la Vostra creativita con i nostri
stampini 3D Frangipani, Crisantemo e Farfalla (cod. art. 86105, 86106,
86107). | Ejemplo de decoracion - sea creativo(a) con nuestros moldes
en 3D Frangipani, Crisantemo y Mariposa (Art.-N°. 86105, 86106,
86107). | MpuMep yKkpaleHns - chenaiite cBOM TOPT elle KpacuBee.

B 3toM BaM noMoryT Haww 3D-yKpaweHus ¢ppaHxmnaHun, XxpusaHTemsl
1 6abouku (N apTukyna 86105, 86106, 86107). | Przyktad dekorowa-
nia - wykaz kreatywnos¢ stosujac nasze formy 3D plumerii, chryzantem
i motylkéw (nr art. 86105, 86106, 86107).
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Dekorierbeispiel - werden Sie kreativ mit
unseren 3D-Formern Frangipani, Chrysantheme
und Schmetterling (Art.-Nr. 86105, 86106, 86107). N

Sample decoration - be creative with our
3D-moulds frangipani, chrysanthemum and
butterfly (art.-no. 86105, 86106, 86107).

rezept

Tortenform 3er Set

Rezept und Bedienungsanleitung

Tart moulds 3pcs
Recipe and usage instructions

Silikon



Grundrezept Dreistocktorte

: Zutaten fiir Form @ 15 cm
ir Form @ 20 cm: :
Zutaten fiir die gesamte Zutaten fiir Zusaten Tir Form 0 1
Dreistocktorte: . . 2 -
Zucker g
| et T Zucker
; E'ETLG"JBE 1 Péckchen Vanillezucker 65P§ o e
oo zuc' M ki JEL lauwarmes Wasser 1 Péckl nilenuceer
2 Packchen Vanillezucl e\r/vasSer 1 nanerme o v s
T Ial'lwa;mljs 100 g Mehl 1 e
1 :4”: ’ 100 g Speisestarke Zg g A
0t y isesta 2TL Backpulver g oosr
150 g Speisestarke 8 o
3TL Backpulver
! ¥ ";#"
Backen: 180° C Ober-/Unterhitze a
BZOcm=ca.40m@n ; . *
@15 cm = ca. 25 min ) 4
@ 09 cm = ca. 10-15 min ' ; ‘
; 1
\
Heizen Sie den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vor. y » L

Trennen Sie die Eier, und stellen Sie das Eiwei kalt.

i d
Verriihren Sie die Eigelbe mit dem Zuckgr, dem Vanl!'l:zueil;trﬂl::\w.
dem Wasser. Schlagen Sie die Masse mit dem Handriihrg .
8 Min. (hdchste Stufe) auf, bis sich eine helle feste Creme ge

hat.
Geben Sie das Salz zu den Eiwei3en, und schlagen Sie daraus einen
sehr festen Schnee.

Vermischen Sie Mehl, Backpulver und Speises_tér!(e, sieben Sie
dieses Uber den Eischnee und verriihren es vorsichtig.

Heben Sie den Eischnee mit der Mehlmisc_hung vor;ichti;g_ ulr:lgrm "
sorgfaltig unter die Eigelbcreme. Geben Sie den Teig in die

backen Sie diesen.

Tipp: Lassen Sie |hrer Kreativitat freien Lauf, und dekiri:zrzz Stls lhre
To':t?e.n nach Wahl mit Marzipan, Sahne, Fondant, Schokola .
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GEBRAUCHSANWEISUNG

FLEXI®FORM aus hochreinem Platin-Silikon lberzeugt durch
optimale Sicherheit und Funktion. Vor Erst-Gebrauch bitten wir
Sie die Form zu reinigen. Nur vor dem ersten Gebrauch [eicht
einfetten und anschlieRend nur noch bei Biskuit- oder Hefeteig
fetten. Die guten Energiewerte erlauben eine Reduzierung der
Backtemperatur um €a.10%, daher sollten Backzeiten und
Temperaturen immer dem jeweiligen Backofen angepasst werden,
Nach dem Backen ca, 5-7 Min. abkithlen lassen und das Backgut
entnehmen. Eine Verfarbung ist eine normale Patina, entstanden
durch Fettriickstande und unterliegt nicht der Gewahrleistung im
Rahmen der Garantie,

USAGE INSTRUCTIONS

FLEXI®FORM made of highly pure platinum-cured silicone
impresses with optimal safety and function. Please wash
the tray before first usage. Only grease lightly before the
first time of using and subsequently repeat only for sponge
or yeast dough. The good energy characteristics allow a
reduction of the baking temperature by around 10%, thus
baking time and temperature should always be adjusted

to the oven being used, After baking leave to cool for
about 5-7 min. and remove the finished product. A coloured
tarnish is normal, generated by residual grease and s

not subject to claims under the guarantee.

GEBRUIKSAANWIJZING

FLEXI®FORM uit uiterst reine platinasilicone overtuigt
dankzij de optimale veiligheid en werking. Reinig de vorm
voor het eerste gebrujk. Enkel voor het eerste gebrujk
lichtjes invetten en daarna alleen nog bij biscuit- of gistdeeg
invetten. Omdat de goede energiewaarden zorgen voor

een verlaging van de baktemperatuur met ca. 10%, moeten
de baktijden en temperaturen steeds aan de bakoven in
kwestie aangepast worden. Na het bakken ca, 5-7 min. laten
afkoelen en het gebak uit de vorm nemen. Een verkleuring
is normaal. Deze ontstaat door vetresten en geeft geen recht
0p het laten gelden van de garantie.

NOTICE D’UTILISATION

FLEXI®FORM en platine-silicone pur convainc par sa

sécurité optimale et sa fonction. Veuillez nettoyer le moule
avant la premiére utilisation, Graissez-le légerement seulement
avant la premigre utilisation, apres ne graisser que

Pour la pate & biscuit oy [a pate brisée. Les bonnes valeurs
énergétiques permettent une réduction d'environ 10 % de

la température de cuisson, ainsi les temps de cuisson et

les températures doivent étre toujours adaptés au four
correspondant. Apres cuisson, laisser refroidir env. 5-7 minutes
et démouler. Une coloration est un patinage normal dg aux
résidus de graisse et n'est Pas comprise dans la garantie,

ISTRUZIONI PER Luso

FLEXI®FORM dij purissimo silicone platinico convince

per la sicurezza e I3 funzionalita ottimali, Pulire lo stampo
prima dell'uso. Solo prima dell'uso iniziale ingrassare
leggermente e in seguito solo per pan di Spagna o pasta
lievitata. Gli ottimi valori energetici consentono una riduzione
della temperatura dj cottura del 10% circa, | tempi di

cottura e le temperature dovrebbero percio essere sempre
adattati al relativo forno. Dopo la cottura lasciare raffreddare
per ca. 5-7 min. e poi togliere il dolce, Un’alterazione del
colore & una normale patina dovuta ai residuj dj grasso e non
& coperta da garanzia.

INSTRUCCIONES DE uso

El molde FLEXI®FORM de silicona platino de gran pureza
convence por su seguridad y funcionamiento Optimos. Antes
de utilizarlo por primera vez, |e recomendamos limpiar e|
molde. La primera vez que lo utilice debe engrasarlo ligeramente
¥, después, tinicamente debe hacerlo con [as masas de galleta
Y con levadura. Sus magnificos valores energéticos

permiten reducir [a temperatura de horneado aprox. un

10%, por lo que el tiempo y la temperatura de horneado
deben ajustarse siempre a los respectivos hornos. Una vez
horneado, dejar enfriar durante aprox. 5-7 min. y extraer el
producto. E| descoloramiento es una patina normal originada
por los restos de grasa, por lo que no est3 cubierto por la
garantia.

PYKOBOACTBO no NCNonb3oBAHMID
FLEXI®FORM y3 NNatuHoBOro cunukona NpakTMyHa 6naro-
Aaps besonacHomy YyaobHomy 0bcnyxmBanmio, Nepen
MePBLIM MCNONb30BaHMEM M) MPOCAM BaC NOMBITb Gopmy.
Tonbko nepeg NepBLIM 1Cnonb3oBaHmem e HY)XHO Crerka
€Masatb xupom, a snocneactep TONbKO BbiNekasi BUCKBUTHOR
1 ApoXokeBoe TecTo. Xopowwme 3HepreTuyeckue nokasareny
N03BONSIOT CHU3UTL TeMmneparypy seinekatus Ha npubn. 10%.
Mo3tomy Bpems BeiNekawns u temneparypa BCeraa Bbiby-
patotest ansi saweit neww. Mocne BbiNekaHus creayer okono
5-7 oxnagute BbINe4ky B dopMe 1 Tonbko notom BbIHYTL ee.
Mamenenue geta $OPMbI - 0Bb1yHag natnHa scneacrsme
OCTaTKOB X1pa u He nognexut TaPaHTUAHLIM NpeTeH3usM,

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

FLEXI®FORM z platynowego silikony o wysokiej czystosci
przekonuje optymalnym bezpieczenstwem | funkcjonalnos’ciq,
Przed pierwszorazowym uzyciem nalezy forme umyc. Tylko
przed pierwszym uzyciem lekko ja nattuscie, pozZniej wytacznie
Pprzy ciescie biszkoptowym i drozdzowym. Dobre wartosci
energii umozliwiajg obnizenje temperatury pieczenia o ok.

10%, w zwiazku z Czym czas pieczenia i temperatura powinny

na ok. 5-7 minut do wystygniecia, a nastepnie wyjac z formy.
Przebarwienie to normalna patyna spowodowana pozostatosciami
ttuszczu i nie jest objete gwarancja.



Basic recipe for a cake with three tiers

Ingredients for mould @ 15 cm

eggs, size M
sugar

vanilla sugar
lukewarm water
salt

flour

edible starch

Ingredients for the entire cake Ingredients for mould @ 20 cm:

with three tiers: or 5 x mould @ 9 cm:
4 eggs, size L

6 eggs, size L 165 g sugar 2

240 g sugar 1 packet vanilla sugar 65 g

2 packets vanilla sugar 3 tablespoons  lukewarm water 1 packet

4 tablespoons lukewarm water 1 pinch salt 1 tablespoons

1 pinch salt 100 g flour 1 small pinch

150 g flour 100 g edible starch 40 g

150 g edible starch 2 teaspoons  baking powder 40 g

3 teaspoons  baking powder 1 teaspoon

Backen:

180° C upper-/lower heat

@ 20 cm = around 40 min.
@ 15 cm = around 25 min.
@09 cm = around 10-15 min.

Pre-heat the oven to 180°C upper-/lower heat.
Split the eggs and place the egg-white in the fridge.

Mix the egg-yolks with the sugar, the vanilla sugar and the water.
Whip the mixture with a hand-mixer for roughly 8 min. (highest
position), until it turns into a light, solid cream.

Add the salt to the egg-whites and whip them into very solid beaten
egg-whites.

Mix Flour, baking powder and edible starch, and sieve the mixture
above the beaten egg-whites and mix it in carefully.

Work the beaten egg-whites with the flour mixture carefully and
prudentially into the egg-yolk cream. Put the mixture into the mould
and bake it.

Hint: Be creative and decorate your cakes to your liking with
marzipan, cream, fondant, chocolate, etc.

baking powder

Basisrecept voor een taart met
drie verdiepingen

Ingrediénten voor een comple- Ingrediénten voor vorm @

te taart met drie verdiepingen: 20 cm:

6 eieren, maat L 4 eieren, maat L 2

240 g suiker 165 g suiker 65¢g
2 pakjes  vanillesuiker 1 pakje vanillesuiker 1 pakje
4el lauwwarm water 3el lauwwarm water Tel

1 snufje  zout 1 snufje  zout 1 klein
150 g bloem 100 g bloem 40 g
150 g zetmeel 100 g zetmeel 40 g
3l bakpoeder 2tl bakpoeder 1l
Bakken: 180° C boven-/onderwarmte

@20 cm = ca. 40 min.
@15 cm = ca. 25 min.
@ 09 cm = ca. 10-15 min.

Verhit de oven van tevoren op 180°C boven-/onderwarmte.
De eieren splitsen en zet het eiwit in de koelkast.

Verroer de eierdooiers met de suiker, vanillesuiker en water. Meng
het beslag met de mixer gedurende ca. 8 min. (hoogste stand), totdat
een lichte, stevige creme ontstaat.

Voeg het zout bij het eiwit en maak hiervan en zeer stevige schuim.

Meng nu bloem, bakpoeder en zetmeel en zeef het mengsel boven
het geklopte eiwit en verroer het voorzichtig.

Meng nu het geklopte eiwit met het bloemmengsel voorzichtig en
zorgvuldig onder de eierdooiercréeme. Doe het beslag in de vorm en
bak het.

Tip: Laat Uw creativiteit de vrije loop en decoreer Uw taarten naar
keuze met marsepein, slagroom, fondant, chocolade, enz.

Ingrediénten voor vorm @ 15
cm of 5 x vorm @ 9 cm:

eieren, maat M
suiker
vanillesuiker

lauwwarm water
snufje zout
bloem

zetmeel
bakpoeder




Recette de base pour un gateau a 3 étages Ricetta base per torta a 3 piani

Ingrédients pour I'ensemble Ingrédients pour le moule Ingrédients pour le moule @ 15 cm Ingredienti per l'intera torta a Ingredienti per lo stampo Ingredienti per lo stampo @ 15 cm
du gateau a 3 étages: 0 20 cm: ou 5 x le moule @ 9 cm: 3 piani: 0 20 cm: oppure pe 5 x stampo @ 9 cm:
6 ceufs de taille L 4 ceufs de taille L 2 ceufs de taille L 6 uova, misura L 4 uova, misura L 2 uova, misura M
240 g de sucre 165 g de sucre 65¢g de sucre 240 g di zucchero 165 g di zucchero 65¢g di zucchero
2 sachets  de sucre vanillé 1 sachet de sucre vanillé 1 sachet de sucre vanillé 2 bustine  di zucchero vanigliato 1 bustina  di zucchero vanigliato | 1 bustina di zucchero vanigliato
4cs d’eau tiede 3¢s d'eau tiede Tcs d'eau tiede 4 cucchiai  di acqua tiepida 3 cucchiai  di acqua tiepida 1 cucchiaio di acqua tiepida
1 pincée de sel 1 pincée  de sel 1 petite pincée de sel 1 pizzico di sale 1 pizzico di sale 1 pizzico piccolo di sale
150 g de farine 100 g de farine 40 g de farine 150 g di farina 100 g di farina 40 g di farina
150 g de fécule 100 g de fécule 40 g de fécule 150 g di amido 100 g di amido 40 g di amido
3cc de levure chimique 2cc de levure chimique 1cc de levure chimique 3 cucchiaini di lievito per dolci 2 cucchiaini di lievito per dolci 1 cucchiaino  di lievito per dolci
Cuisson: 180° C au four a convection naturelle Cottura al forno: 180° C calore superiore / inferiore

@ 20 cm = env. 40 min @20 cm = 40 min ca.

@15 cm = env. 25 min @15 cm = 25 min ca.

@09 cm = env. 10-15 min @09 cm = 10-15 min ca.

v A

Préchauffez le four & 180°C (convection naturelle). X Riscaldare il forno a 180°C (calore superiore /

Séparez les blancs des jaunes d’ceufs puis mettre les N inferiore). Separare i tuorli dagli albumi d’'uove e

blancs au réfrigérateur. mettere gli albumi in frigo.

Incorporez le sucre, le sucre vanillé et I'eau aux jaunes d'ceuf. Mescolare i tuorli d’'uovo insieme allo zucchero, lo zucchero vanigliato

Mélangez la masse avec le mixeur pour une durée d’env. 8 min. e ['acqua. Lavorare il composto ottenuto con lo sbattitore elettrico per 8

(vitesse maximale) jusqu'a obtention d’une creme claire. minuti ca. (velocita massima) fino ad ottenere una solida crema chiara.

Ajoutez le sel aux blancs d’ceuf puis montez-les en neige. Aggiungere il sale agli albumi d’uovo e montare il tutto a neve (molto
solida).

Mélangez la farine, la levure chimique et la Fécule, tamisez

ensuite le mélange au dessus du blanc en neige puis mélanger en Mescolare la farina, insieme al lievito e 'amido, passare la miscela nel

remuant délicatement. setaccio sopra gli albumi montati a neve e mescolare il tutto con cautela.

Mélanger délicatement le blanc en neige au mélange de farine, puis Incorporare con cautela gli albumi montati a neve nella miscela di farina

incorporer a la créme de jaune d’ceufs tout en remuant avec précau- ed infine anche nella crema dei tuorli d’uova. Versare I'impasto nello

tion. Verser la pate dans le moule puis mettre au four. stampo e cuocere la torta.

Conseil: Laissez libre cours a votre créativité et décorez a souhait Suggerimento: lasciate libero sfogo alla Vostra creativita e decorate la

vos gateaux avec de la pate d’amandes, de la creme fouettée, du torta secondo i Vostri gusti, utilizzando pasta di mandorle, panna, pasta

fondant, du chocolat etc. di zucchero, cioccolato ecc.



Receta base para tarta de tres capas

ba3oBbiv peLenTt TPEX3TaXHOro TopTa

Ingredientes para toda la Ingredientes para el molde de @ Ingredientes para el molde de WHrpeauenTsl Ha Becb WnrpeavenTsl ans ¢popmbl @ WnrpeavenTbl ans ¢popmbl @ 15 cm
tarta de 3 capas: 20 cm: 0 15 cm 0 5 moldes de @ 9 cm: TPEXITaXHbLIA TOPT: 20 cm: 1nm S dopmoyek auameTpoM
09 cm:

6 huevos, tamafio L 4 huevos, tamafo L 2 huevos, tamafo M 6 auu, pasmep L 4 Aua, pasmep L
240 g de azdcar 65 g de azdcar 65¢g de azdcar 2401 caxapa 165 r caxapa 2 Aua, pasmep M
2 bolsitas de azlcar 1 bolsita de azlcar con vainilla| 1 bolsita de azdcar con vainilla 2 nakeTMKa BaHWNLHOMO caxapa 1 NaKeTMK BaHWNBHOTO caxapa 651 caxapa

con vainilla 3 cucharadas de agua tibia 1 cucharada de agua tibia 4T NOXKW Tennon soab! 3cT NOXKW Tennon soab! 1 NaKeTMK BaHWNBHOMO caxapa
4 cucharadas  de agua tibia 1 pizca de sal 1 pequefa pizca de sal LenoTka conu LenoTka conu Tt NOXKA Tenson oAbl
1 pizca de sal 100 g de harina 40 g de harina 150 r MyKH 100 r MyK# Hebosblas WenoTka conu
150 g de harina 100 g de fécula de maiz 40 g de fécula de maiz 150 r NULLeBoro KpaxMana 100 r NULLeBoro kpaxMana 401 MyKM
150 g de fécula de maiz 2 cucharaditas de levadura en polvo 1 cucharadita de levadura en polvo 3y, NOXKM pa3pbixnuTens 24, NOXKM pa3pbixnuTens 40r NULLeBOro kpaxMana
3 cucharaditas de levadura en polvo TecTa TecTa Ty, NOXKA paspbIxnuTens Tecta

Horno: 180° C caldeo superior/inferior Bbinekatb: npu Temnepatype 180° C B pexume BepxHero/HWXKHero xapa

@ 20 cm = aprox. 40 mn
@ 15 cm = aprox. 25 mn
@ 09 cm = aprox. 10-15 mn

@ 20 cM = oK. 40 MUHYT
@15 cM = oK. 25 MUHYT
@9 cM = ok. 10-15 MuHyT

PasorpeiiTe ayxoBky B pexxuMe BepxXHero/HuxHero
xapa npu 180° C. OTaenuTe nyHbIe XenTku ot
6enkos, ybepuTe benkn B X0N0[UNBHNK.

Caliente el horno a 180° C. Separa la yema de la clara
de los huevos y ponga la clara fria.

CMeLwanTe AUYHbIe XenTkW C caxapoM, BaHUAbHLIM CaxapoM 1
BoAoW. MonyyeHHyo Maccy B36MBaMTe pyyHbIM MUKCEPOM B TeyeHue 8
MUHYT (Ha CaMoii BbICOKOW CKOPOCTH) A0 06pa3oBaHUs CBETION0 KpeMa
NAOTHON KOHCUCTEHLMM.

Mezcle las yemas con la azucar, la azdcar con vainilla y el agua.
Bata la masa con la batidora eléctrica durante 8 mn. aproximada-
mente (el mas alto nivel), hasta que se forme una crema clara y
firme.

B benku pobasbTe conb, B3bMBanTe [0 06pa30BaHWS MAOTHON CHEXHOM

Ponga la sal a las claras de los huevos y batalos hasta que se forme Macchl

una clara a punto de nieve muy firme.

CMewaiiTe MyKy, paspbixnutens TecTa ¥ NUWEBON Kpaxman,
BbICbINbLTE NONYYEHHYI0 Maccy BO B3BUTbIA 6eNOK M akKypaTHO
nepemeluante.

Mezcle la harina, la levadura en polvo y fécula de maiz, y ciérnela
sobre la clara a punto de nieve y revuélvalas cuidadosamente.

Levante las claras de huevo a punto de nieve con la mezcla de hari-
na cuidadosa y esmeradamente con la crema de las yemas. Ponga la
masa en el molde y pongalo en el horno.

OCTODO)KHO BBeAMTe cMecb B36MTOro benka v My‘-lHOl;i MaccCbl B KpeM U3
ANYHBIX XeNTKoB. BblnoxuTe Tecto B (bOpMy 1 BbiNekanTe B AyXxoBke.

Coser: [laiTe cBoboay cBoer haHTa3nuM 1 ykpackTe TOpThl Ha BbIbOp

Consejo: Déle rienda suelta a su creatividad y decore sus tartas a
) y MapuunaHoM, CIMBKaMm, GOHAAHOM, LIOKONAAOM U Ap.

libre eleccion con mazapan, crema, fondante, chocolate, etc.



Przepis podstawowy na 3-pietrowy tort

Sktadniki na forme @ 15 cm
lub 5 x Forme @ 9 cm:

Sktadniki na caty Sktadniki na forme @ 20 cm:
trzypietrowy tort:
4 jajka, rozmiar L
6 jajek, rozmiar L 165 g cukru 2
240 g cukru 1 torebka  cukru waniliowego 65¢g
2 torebki  cukru waniliowego 3 tyzki letniej wody 1 torebka
4 tyzki letniej wody 1 szczypta soli 1 tyzki
1 szczypta soli 100 g maki 1 mata
150 g maki 100 g maki kartoflanej 40 g
150 g maki kartoflanej 2 tyzeczki  do herbaty proszku 40 g
3 tyzeczki do herbaty proszku do pieczenia 1 tyzeczka
do pieczenia
Pieczenie: 180° C ogrzewanie dolne i gorne

@ 20 cm = ok. 40 min.
@ 15 cm = ok. 25 min.
@ 09 cm = ok. 10-15 min.

Piekarnik podgrza¢ na 180°C - ogrzewanie dolne i
gorne. Oddzieli¢ zottko od biatka, biatko odstawi¢ do ochtodzenia.

76ttka wymiesza¢ z cukrem, cukrem waniliowym i woda. Ubija¢
mase przy pomocy recznego miksera przez okoto 8 min. (najwieksze
obroty), az utworzy sie jasna stata masa kremowa.

Dodac soli do biatek i ubi¢ z nich bardzo twardg piane.

Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia i make kartoflang i prze-
siewajac przez sitko wysypac na piane i ostroznie wymieszac.

Ostroznie i doktadnie wymieszac piane z ciastem i kremem z zottek.
Ciasto wytozy¢ do formy i piec.

Typ: Nalezy skorzystac z fantazji i udekorowac torty marcypanem,
$mietana, lukrem, czekolada, itp.

jajka, rozmiar M
cukru

cukru waniliowego
letniej wody
szczypta soli

maki

maki kartoflanej
do herbaty proszku
do pieczenia




