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@ Recipes/ Ingredients for 1 mould

Coconut cake pops / Vanilla cake pops with almonds

100 g icing sugar, 90 g plain flour, 60 g butter, 60 ml milk, 1 egg, half teaspoon baking powder, pinch of salt, coconut extract / vanilla and almond extract

Dough instructions: Mash butter with sugar in a mixer, add egg, vanilla/coconut extract and almond extract, then mix everything well. While stirring constantly, add flour
mixed with baking powder and salt to the thus-prepared butter cream, gradually pour in milk and process into a smooth dough.

Lime cake pops

100 g icing sugar, 105 g plain flour, 60 g butter, 60 ml milk, 1 egg, half teaspoon baking powder, pinch of salt, 1 tbsp. lime juice, grated peel from 1 lime

Dough instructions: Mash butter with sugar in a mixer, add egg, lime juice, one half of the lime peel (use the other half for garnishing) and mix everything well. While stirring
constantly, add flour mixed with baking powder and salt to the thus-prepared butter cream, gradually pour in milk and process into a smooth dough.

Pistachio cake pops

150 g icing sugar, 90 g plain flour, 45 ml orange juice, 45 g butter, 30 g pistachio custard, 30 g chopped pistachios, 1 egg, 1 tsp. baking powder, pinch of salt, vanilla extract
Dough instructions: Mash butter with sugar in a mixer, add eqg, vanilla extract, pistachio custard and orange juice and mix everything well. While stirring constantly, add flour
mixed with chopped pistachios, baking powder and salt to the thus-prepared butter cream, and process into a smooth dough.

Kefir cake pops
50 g icing sugar, 60 g medium ground flour, 50 ml kefir, 30 ml oil, 1 egg, 1 tsp. cocoa, pinch of baking soda
Dough instructions: Mix all ingredients together and process into a smooth dough.

Baking: Fill the moulds with the prepared smooth batter, close with the perforated part and bake in the oven at 170 °Cfor approx. 15 minutes. Leave the baked cake pops to cool
in the mould and turn them out by pressing gently on the bottom of the mould.

Decorating: Dip the tip of the plastic stick in melted confectionery topping or chocolate and press the baked cake pop onto the dipped end of the stick. Place the cake pop on
the stick into the freezer for several minutes until the topping sets and the cake pop attaches to the stick. When done, dip the cake pops in melted confectionery topping or melted
chocolate and decorate using your imagination with chopped pistachios, grated coconut and almonds, lime peel, etc.

Serving: Join both parts of the silicone mould and insert the plastic sticks with the decorated cake pops into the openings in the upper part.



® Recepty/ Ingredience pro 1 formu

Kokosové koule / Vanilkové koule s mandlemi

100 g mouckového cukru, 90 g hladké mouky, 60 g masla, 60 ml mléka, 1 vejce, pil IZicky prasku do peciva, Spetka soli, kokosovy extrakt / vanilkovy a mandlovy extrakt
Priprava tésta: V' mixéru utrete maslo s cukrem, pridejte vajicko, vanilkovy/kokosovy a mandlovy extrakt a vie radné promichejte. Do takto pripraveného maslového krému
pridavejte za stalého michani mouku smichanou s praskem do peciva i se soli, postupné prilévejte mléko a pfipravte hladké tésto.

Limetkové koule

100 g mouckového cukru, 105 g hladké mouky, 60 g mdsla, 60 ml miéka, 1 vejce, pll IZicky prasku do peciva, $petka soli, IZice limetkové $tévy, nastrouhand kiira z 1 limetky
Priprava tésta:V mixéru utiete maslo s cukrem, pridejte vajicko, limetkovou Stavu, polovinu kiiry z limetky (druhou polovinu pouiijte pro zdobeni) a vie fadné promichejte. Do
takto pfipraveného maslového krému pfidavejte za stalého michani mouku smichanou s praskem do pediva a se soli, postupné pfilévejte mléko a pfipravte hladké tésto.

Pistaciové koule

150 g mouckového cukru, 90 g hladké mouky, 45 ml pomerancového dzusu, 45 g masla, 30 g pistaciového pudinku, 30 g sekanych pistacii, 1 vejce, 1 |zicka prasku do peciva,
Spetka soli, vanilkovy extrakt

Priprava tésta: ' mixéru utfete méslo s cukrem, pfidejte vajicko, vanilkovy extrakt, pistdciovy pudink i pomerancovy dzus a vie fddné promichejte. Do takto pripraveného
maslového krému pridavejte za stalého michani mouku smichanou se sekanymi pistaciemi, praskem do peciva i se soli a pripravte hladké tésto.

Kefirové koule

50 g mouckového cukru, 60 g polohrubé mouky, 50 ml kefiru, 30 ml oleje, 1 vejce, 1 Zicka kakaa, Spetka sody na peceni

Priprava tésta: Viechny suroviny smichejte a pripravte hladké tésto.

Pedeni: Formicky napliite pfipravenym téstem, uzavrete dilem s perforaci a pecte v troubé pfi 170 °C cca 15 minut. Upecené koule nechte ve formé vychladnout a vyklopte
mirnym zatlacenim na dno formicky.

Zdobeni: Spicku plastové ty¢inky namotte v rozpusténé cukraiské polevé nebo ¢okoladé a upecenou kouli napichnéte na namoceny konec tycinky. Kouli na tygince vioite na pér
minut do mraznicky, aby poleva ztuhla a tycinka se spojila s kouli. Pripravené koule macejte v rozpusténé cukrarské polevé nebo rozpusténé cokolddé a dekorujte dle viastni
fantazie sekanymi pistaciemi, strouhanym kokosem a mandlemi, limetkovou kiirou apod.

Podavani: Oba dily silikonové formy spojte a do otvord v horni éasti zasuiite plastové tycinky s ozdobenymi pecenymi koulemi.

@ Kochrezepte / Zutaten fiir 1 Form

Kuchen mit Kokosgeschmack / Vanille-Kuchen mit Mandeln

100 g Puderzucker, 90 g glattes Mehl, 60 g Butter, 60 ml Milch, 1 Ei, 2 TL Backpulver, Prise Salz, Backaroma mit Kokosgeschmack / Backaroma mit Vanille- und Mandelgeschmack
Teigzubereitung: Butter mit Zucker im Mixgerdt glatt riihren, Ei, Backaroma Vanille-/Kokosgeschmack und Backaroma mit Mandelgeschmackzugeben und griindlich riihren.
Zur Buttermasse unter standigem Riihren Mehimischung (Mehl, Backpulver und Salz) zugeben und Milch zugieBen, alles glatt verriihren.

Limettenkuchen

100 g Puderzucker, 105 g glattes Mehl, 60 g Butter, 60 ml Milch, 1 Ei, %2 TL Backpulver, Prise Salz, 1 EL Limettensaft, geriebene Schale von 1 Limette

Teigzubereitung: Butter mit Zucker im Mixgerét glatt riihren, Ei, Limettensaft, Halfte geriebenerlimettenschale (die andere Halfte ist zum Garnieren vorgesehen), griindlich
rithren. Zur Buttermasse unter standigem Riihren Mehlmischung (Mehl, Backpulver und Salz) zugeben und Milch zugieBen, alles glatt verriihren.

Pistazienkuchen

150 g Puderzucker, 90 g glattes Mehl, 45 ml Apfelsinensaft, 45 g Butter, 30 g Puddingpulver mit Pistaziengeschmack, 30 g gehackte Pistazien, 1 Ei, 1 TL Backpulver, Prise Salz,
Backaroma mit Vanillegeschmack

Teigzubereitung: Butter mit Zucker im Mixgerat glatt riihren, Ei, Backaroma mit Vanillegeschmack, Puddingpulver mit Pistaziengeschmack, Apfelsinensaft, griindlich riihren.
Lur Buttermasse unter stindigem Riihren Mehl mit gehackten Pistazien, Backpulver und Salz zugeben, alles glatt verriihren.Butter mit Zucker im Mixgerat glatt riihren, Ei,
Backaroma mit Vanillegeschmack, Puddingpulver mit Pistaziengeschmack, Apfelsinensaft, griindlich riihren. Zur Buttermasse unter standigem Riihren Mehl mit gehackten
Pistazien, Backpulver und Salz zugeben, alles glatt verriihren.

Kefirkuchen

50 g Puderzucker, 60 g halbgriffiges Mehl, 50 ml Kefir, 30 ml 01, 1 i, 1TL Kakaopulver, Prise Speisesoda

Teigzubereitung: Alle Zutaten vermischen und zum glattem Teig verarbeiten.

Backen: Backform mit der Teigmasse fiillen, mit dem perforiertem Teil schlieBen, im Backofen bei 170 °C ca. 15 Minuten backen. Gebackene Kuchen in der Form auskiihlen
lassen, dann leicht an den Boden andriicken und die Kuchen aus der Form ldsen.

Garnieren: Kunststoffstielspitze in die zerschmolzene Kuvertiire, bzw. Schokolade tauchen, mit dem eingetauchten Ende in die gebackenen Kugeln stecken. Fir einpaar
Minuten in das Kiihifach stellen, bis die Schokolade fest ist und der Kuchen am Stiel halt. Dann Kugeln in die fliissige Kuvertiire, bzw. Schokolade tauchen, mit gehackten
Pistazien, Kokos-/Mandelraspeln, bzw. geriebener Limettenschale usw. nach Ihrer Phantasie verzieren.

Servieren: Beide Teile der Silikon-Form verbinden, Kunststoffstiele mit aufgespieBten verzierten gebackenen Kuchen in die Lacher im oberen Teil anrichten.



@ Recettes/ Ingrédients pour 1 moule

Cake pops a la noix de coco / Cake pops a la vanille et aux amandes

100 g de sucre en poudre, 90 g de farine, 60 g de beurre, 60 ml de lait, 1 ceuf, une demi cuillére a café de levure chimique, une pincée de sel, essence de noix de coco / essence de
vanille et essence d'amandes

Préparation de la pdte : dans un mixeur, battre le beurre avec le sucre, ajouter I'eeuf, 'essence de noix de coco/l'essence de vanille et l'essence d'amandes, et bien mélanger le
tout. Ajouter dans la créme au beurre ainsi préparée la farine mélangée avec la levure chimique et le sel, verser peu a peu le lait et préparer une pate lisse, en remuant
constamment.

(Cake pops au citron vert

100 g de sucre en poudre, 105 g de farine, 60 g de beurre, 60 ml de lait, 1 ceuf, une demi cuillére a café de levure chimique, une pincée de sel, une cuillére de jus de citron vert,
zeste rapé d'un citron vert

Préparation de la pate : dans un mixeur, battre le beurre avec le sucre, ajouter I'eeuf, le jus de citron vert, la moitié du zeste de citron vert rapé (utiliser I'autre moitié pour la
décoration) et bien mélanger le tout. Ajouter dans la creme au beurre ainsi préparée la farine mélangée avec la levure chimigue et le sel, verser peu a peu le lait et préparer une
pate lisse, en remuant constamment.

Cake pops a la pistache

150 g de sucre en poudre, 90 g de farine, 45 ml de jus d'orange, 45 g de beurre, 30 g de flan a la pistache, 30 g de pistaches hachées, 1 ceuf, 1 petite cuillére de levure chimique,
une pincée de sel, essence de vanille

Préparation de la pdte : dans un mixeur, battre le beurre avec le sucre, ajouter I'ceuf, 'essence de vanille, le flan a la pistache et le jus d'orange et bien mélanger le tout. Ajouter
dans la créme au beurre ainsi préparée la farine mélangée avec les pistaches hachées, la levure chimique et le sel et préparer une pate lisse, en remuant constamment.

Cake pops au kéfir

50 g de sucre en poudre, 60 g de farine pour la patisserie, 50 ml de kéfir, 30 ml d'huile, 1 ceuf, 1 petite cuillére de cacao, une pincée de bicarbonate de soude pour la patisserie
Préparation de la pdte : mélanger tous les ingrédients et préparer une pate lisse.

Cuisson : remplir les moules avec la pate, fermer avec la partie perforée et faire cuire au four préchauffé a 170 °C pendant environ 15 minutes. Laisser les boules cuites refroidir
dans le moule et démouler en appuyant légérement sur le fond du moule.

Décoration : tremper I'extrémité du batonnet en plastique dans le glagage pétissier ou dans le chocolat et embrocher la boule cuite sur l'extrémité du batonnet trempé. Pour bien
fixer le batonnet, mettre 1a boule pour quelques minutes au congélateur afin que le glacage durcisse et que le bitonnet s'unisse avec la boule. Tremper les boules ainsi préparées dans
le glaage patissier ou dans le chocolat fondus et décorer selon votre fantaisie avec des pistaches hachées, de la noix de coco ou des amandes rapées, du zeste de citron vert, etc.

Présentation : assembler les deux parties du moule en silicone et insérer les batonnets en plastique avec les boules cuites et décorées dans les trous de |a partie supérieure.

O Ricette / Ingredienti per 1 stampo

Cake pops al cocco / Cake pops alla vaniglia e mandorle

100 g di zucchero a velo, 90 g di farina, 60 g di burro, 60 ml di latte, 1 uovo, mezzo cucchiaino di lievito, un pizzico di sale, aroma di cocco / aroma di vaniglia e mandorla
Procedimento per I'impasto: Lavorare il burro con lo zucchero nel mixer, aggiungere I'uovo, I'aroma di vaniglia/cocco e I'aroma di mandorla, quindi amalgamare bene il tutto.
Mescolando, aggiungere al composto di burro la farina setacciata con il lievito e il sale, versare gradualmente il latte e lavorare fino ad ottenere un composto omoegeneo.

Cake pops al lime

100 g di zucchero a velo, 105 g di farina, 60 g di burro, 60 ml di latte, 1 uovo, mezzo cucchiaino di lievito, un pizzico di sale, 1 cucchiaio di succo di lime, la scorza grattugiata di 1 lime
Procedimento per l'impasto: Lavorare il burro con lo zucchero nel mixer, aggiungere l'vovo, il succo di lime, meta della scorza di lime (utilizzare |'altra meta per guarnire)
e amalgamare bene il tutto. Mescolando continuamente, aggiungere al composto di burro la farina setacciata con il lievito e il sale, versare gradualmente il latte e lavorare fino
ad ottenere un composto omogeneo.

Cake pops al pistacchio

150 g di zucchero a velo, 90 g di farina, 45 ml di succo d'arancia, 45 g di burro, 30 g di crema di pistacchi, 30 g di pistacchi tritati, 1 uovo, 1 cucchiaino di lievito, un pizzico di sale,
estratto di vaniglia

Procedimento per I'impasto: Lavorare il burro con lo zucchero nel mixer, aggiungere |'uovo, I'estratto di vaniglia, la crema di pistacchi e il succo d'arancia e amalgamare bene il
tutto. Mescolando continuamente, aggiungere al composto di burro la farina mescolata con i pistacchi tritati, il lievito e il sale, e lavorare fino ad ottenere un composto omogeneo.
Cake pops al kefir

50 g di zucchero a velo, 60 g di farina, 50 ml di kefir, 30 ml d'olio, 1 uovo, 1 cucchiaino di cacao, un pizzico di bicarbonato

Procedimento per I'impasto: Unire tutti gli ingredienti e lavorarli fino ad ottenere un composto omogeneo.

Cottura: Riempire le sagome con I'impasto ottenuto, chiudere e cuocere in forno preriscaldato a 170 °C per 15 minuti circa. Lasciar raffreddare i cake pops ed estrarli dallo stampo
premendo delicatamente il fondo.

Decorazione: Intingere la punta dei bastoncini in plastica nel topping o nel cioccolato sciolto ed infilare i bastoncini nei cake pops cotti. Mettere i cake pops in freezer per qualche
minuto finché il topping non si sara solidificato e i cake pops si saranno fissati ai bastoncini. Una volta pronti, intingere i cake pops nel topping o nel cioccolato sciolto e decorare
con pistacchi tritati, cocco grattugiato e mandorle, scorza di lime, ecc.

Servire: Unire le due parti dello stampo ed inserire i cake pops con i bastoncini nelle aperture nella parte superiore dello stampo.



© Recetas/ Ingredientes para 1 molde

Cake pops de coco / Cake pops de vainilla con almendras

100 gr de azicar glas, 90 gr de harina, 60 gr de mantequilla, 60 ml de leche, 1 huevo, media cucharada de levadura, una pizca de sal, extracto de coco, extracto de vainilla
y de almendra

Instrucciones para la masa: Mezclar la mantequilla con el azicar en una batidora, afadir huevo, extracto de vainilla/coco y extracto de almendra, después mezclar todo bien.
Mientras remueve constantemente, afiadir harina mezclada con levadura y sal a la crema de mantequilla preparada, verter de forma gradual leche y amasar hasta obtener una
masa suave.

Cake pops de lima

100 gr de aziicar glas, 105 gr de harina, 60 gr de mantequilla, 60 ml de leche, 1 huevo, media cucharada de levadura, una pizca de sal, 1 cucharada de zumo de lima, ralladura
de 1lima

Instrucciones para la masa: Mezclar la mantequilla con el azicar en una batidora, anadir huevo, zumo de lima, la mitad de la cascara de lima (utilizar 1a otra mitad para
quarnicion) y mezclar todo bien. Mientras remueve constantemente, anadir harina mezclada con levadura y sal a la aema de mantequilla preparada, verter de forma gradual
leche y amasar hasta obtener una masa suave.

Pistacho cake pops

150 gr de azicar glas, 90 gr de harina, 45 ml de zumo de naranja, 45 gr de mantequilla, 30 gr de crema de pistacho, 1 huevo, 1 cucharadita de levadura, una pizca de sal,
extracto de vainilla

Instrucciones para la masa: Mezclar |a mantequilla con el azticar en una batidora, anadir huevo, extracto de vainilla, crema de pistacho, zumo de naranja y mezclar todo bien.
Mientras remueve constantemente, afadir harina mezclada con pistachos picados, levadura y sal a la crema de mantequilla preparada, verter de forma gradual leche y amasar
hasta obtener una masa suave.

Cake pops Kefir

50 gr de aztcar glas, 60 qr de harina, 50 ml kefir, 30 ml de aceite, 1 huevo, 1 cucharadita de cacao, una pizca de bicarbonato

Instrucciones para la masa: Mezclar todos los ingredientes hasta obtener una masa suave.

Hornear: Lienar los moldes con la masa suave preparada, cerrar con la parte perforada y hornear en el horno a 170 °C durante aproximadamente 15 minutos. Dejar los cake pops
horneados enfriar en el molde y desmoldar presionando suavemente en el fondo del molde.

Decorar: Sumergir la punta del palito de plastico en el topping o chocolate derretido y clavar en el cake pop horneado. Colocar el cake pop con el palito en el congelador durante
varios minutos hasta que el topping se enfrie y el cake pop se adhiera al palito. Una vez hecho esto, sumergir el cake pop en el topping o chocolate derretido y decorar usando su
imaginacion con pistachos picados, coco rallado y almendras ralladas, ralladura de lima, etc.

Servir: Unir ambas partes del molde de silicona e insertar los palitos de plastico con los cake pops decorados en los orificios de la parte superior.

(D Receitas / Ingredientes para 1 molde

Cake pops de coco / Chupa chupas de bolo de baunilha com améndoas

100 g de agucar em po, 90 g de farinha de trigo, 60 g de manteiga, 60 ml de leite, 1 ovo, meia colher de cha de fermento em pd, pitada de sal, extrato de coco / baunilha
e extrato de améndoas

Instrugdes da massa: Numa batedeira, misturar o aglicar e a manteiga, acrescentar o ovo, extrato de baunilha/coco e o extrato de améndoas, em sequida misturar tudo muito
bem. Mexendo sempre, adicionar ao preparado a farinha com o fermento e o sal, gradualmente adicionar o leite e processar tudo numa massa suave.

Cake pops de Lima

100 g de agticar em pd, 105 g de farinha de trigo, 60 g de manteiga, 60 ml de leite, 1 ovo, meia colher de chd de fermento em pé, pitada de sal, 1 colher de sopa de sumo de lima,
raspa da casca de uma lima

Instrugoes da massa: Numa batedeira, misturar o aglicar e a manteiga, acrescentar o ovo, sumo de lima, raspa de meia lima (use a outra metade para decorar) e misturar
tudo muito bem.

Cake pops de Pistachio

150 g de agticar em pd, 90 g de farinha de trigo, 45 ml de sumo de laranja, 45 g de manteiga, 30 g de pistachio em creme, 30 g de pistachio picado, 1 ovo, 1 colher de chd, fermento
em pd, pitada de sal, extrato de baunilha

Instrugdes da massa: Numa batedeira, misturar o aclicar e a manteiga, acrescentar o ovo, extrato de baunilha, creme de pistachio e o sumo de laranja e misturar tudo muito
bem. Mexendo sempre, adicionar ao preparado a farinha com os pistachios picados, o fermento e o sal e processar tudo numa massa suave.

Cake pops Kefir

50 g agiicar em po, 60 g farinha de trigo média, 50 ml kefir, 30 ml leo, 1 ovo, 1 colher de chd de coco, pitada de bicarbonato de sédio

Instrugoes da massa: Misturar todos os ingredientes e processd-los numa massa suave.

Cozinhar: Preencher os moldes com a massa suave previamente preparada, fechar com a parte perfurada e cozinhar no forno a 170 °C aproximadamente 15 minutos. Deixar os
cake pops arrefecer no molde e desenformar, pressionando suavemente sobre a parte inferior do molde.

Decorar: Mergulhar a ponta do pauzinho de plastico em cobertura confecionada ou chocolate derretidos e pressionar o cake pop na extremidade mergulhada do pauzinho.
Colocar o cake pop no pauzinho dentro do frigorifico por alguns minutos até que a cobertura solidifique e o cake pop fique agarrado ao pauzinho. Quando estiver pronto,
mergulhar os cake pops na cobertura confecionada ou chocolate derretidos e decorar usando a imaginagao com pistachio picado, coco ralado e améndoas, casca de limao, etc.

Servir: Juntar as duas partes do molde de silicone e inserir os pauzinhos de pldstico com os cake pops decorados nas aberturas na parte superior.



(@ Przepisy / Sktadniki na 1 forme

Kokosowe kulki / Waniliowe kulki z migdatami

100 g cukru pudru, 90 g maki pszennej, 60 g masta, 60 m| mleka, 1 jajko, pét tyzeczki proszku do pieczenia, szczypta soli, ekstrakt kokosowy / waniliowy oraz ekstrakt migdatowy
Przygotowanie ciasta: W mikserze nalezy utrze¢ masto z cukrem, dodac jajko, ekstrakt waniliowy lub kokosowy, nastepnie wszystko dobrze wymieszac. Do przygotowanego
w taki sposob kremu maslanego nalezy stopniowo dodawac mieszanke maki, proszku do pieczenia i soli, powoli dolewac mleko i wyrobic na gladkie ciasto.

Limonkowe kulki

100 g cukru pudru, 105 g maki pszennej, 60 g masta, 60 ml mleka, 1 jajko, pét tyzeczki proszku do pieczenia, szczypta soli, fyzka soku z limonki, starta skdrka z 1 limonki
Przygotowanie ciasta: W mikserze nalezy utrze¢ maslo z cukrem, dodac jajko, sok z limonki, potowe skérki z limonki (drugiej potowy nalezy uzy¢ do dekoradji) wszystko dobrze
wymieszac. Do przygotowanego w taki sposob kremu maslanego nalezy stopniowo dodawac mieszanke maki, proszku do pieczenia i soli, powoli dolewac mleko i wyrobic
na gladkie ciasto.

Pistacjowe kulki

150 g cukru pudru, 90 g maki pszennej, 45 ml soku pomarariczowego, 45 g masfa, 30 g budyniu pistacjoweqgo, 30 g siekanych pistacji, 1 jajko, 1 fyzeczka proszku do pieczenia,
szczypta soli, ekstrakt waniliowy

Przygotowanie ciasta: W mikserze nalezy utrze¢ masto z cukrem, dodac jajko, ekstrakt waniliowy, budyr pistacjowy oraz sok pomarariczowy, nastepnie wszystko dobrze
wymieszac. Do przygotowanego w taki sposob kremu maslanego nalezy stopniowo dodawac mieszanke maki, posiekanych pistacji, proszku do pieczenia i soli, wyrobi¢
na gladkie ciasto.

Kefirowe kulki

50 g cukru pudru, 60 g maki pszennej, 50 ml kefiru, 30 ml oleju, 1 jajko, 1tyzeczka kakao, szczypta sody oczyszczonej

Przygotowanie ciasta: Wszystkie sktadniki nalezy wymieszac, a nastepnie wyrobic gtadkie ciasto.

Pieczenie: Foremki nalezy napelnic przygotowanym ciastem, a nastepnie zamknac czes¢ z perforacja. Piec ok. 15 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 170 °C. Upieczone
kulki nalezy pozostawic w formie do wystygniecia, a nastepnie wyja¢ poprzez delikatne nacisniecie na dno foremki.

Zdobienie: Koricdwke plastikowego patyczka nalezy zamoczyc w rozpuszczonej polewie lub w czekoladzie, upieczong kulke nalezy nasadzi¢ na zamoczony koniec patyczka.
Kulke na patyczku nalezy wiozy¢ na pare minut do zamrazarki, aby polewa zastygfa, a patyczek polaczyt sie z kulka. Przygotowane kulki nalezy zamoczy¢ w rozpuszczonej
polewie lub w czekoladzie. Dekorowac wedtug wiasnego uznania siekanymi pistacjami, widrkami kokosu, migdatami, skorka z limonki itp.

Podawanie: Obie czesdi silikonowej formy nalezy potaczyc, do otworu w gorej czesci nalezy wsunac plastikowe patyczki z ozdobionymi, pieczonymi kulkami.

@ Recepty/ Ingrediencie pre 1 formu

Kokosové gule / Vanilkové gule s mandlami

100 g praskového cukru, 90 g hladkej muky, 60 g masla, 60 ml mlieka, 1 vajce, pol lyZicky prasku do peciva, Stipka soli, kokosovy extrakt / vanilkovy a mandlovy extrakt
Priprava cesta: V mixéri vymiesajte maslo s cukrom, pridajte vajicko, vanilkovy/kokosovy a mandlovy extrakt a vietko riadne premiesajte. Do takto pripraveného maslového
krému pridévajte za staleho mie3ania miku zmiesand s praskom do peciva aj so solou, postupne prilievajte mlieko a pripravte hladkeé cesto.

Limetkové gule

100 g pradkového cukru, 105 g hladkej miky, 60 g masla, 60 ml mlieka, 1 vajce, pol lyZicky prasku do peciva, $tipka soli, lyZica limetkovej $tavy, nastrihand kora z 1 limetky
Priprava cesta: \/ mixéri vymie3ajte maslo s cukrom, pridajte vajicko, limetkovu Stavu, polovicu kdry z limetky (druhd polovicu pouZite na zdobenie) a vietko riadne premiesajte.
Do takto pripraveného maslového krému pridavajte za staleho mieSania maku zmieSani s praskom do peciva a so solou, postupne prilievajte mlieko a pripravte hladké cesto.
V mixéri vymiesajte maslo s cukrom, pridajte vajicko, limetkovi $tavu, polovicu kdry z limetky (druhu polovicu pouZite na zdobenie) a vietko riadne premiesajte. Do takto
pripraveného maslového krému pridavajte za stdleho miesania miku zmiesand s praskom do peciva a so solou, postupne prilievajte mlieko a pripravte hladké cesto.

Pistaciové gule

150 g praskového cukru, 90 g hladkej miky, 45 ml pomarangového dZdsu, 45 g masla, 30 g pistaciového pudingu, 30 g sekanych pistdcii, 1 vajce, 1 lyZicka pradku do peciva, Stipka
soli, vanilkovy extrakt

Priprava cesta: V' mixéri vymiesajte maslo s cukrom, pridajte vajicko, vanilkovy extrakt, pistaciovy puding aj pomaranovy dzis a vietko riadne premiesajte. Do takto
pripraveného maslového krému pridavajte za staleho miesania muku zmiesanu s nasekanymi pistaciami, praskom do peciva aj so solou a pripravte hladké cesto.

Kefirové gule

50 g pragkového cukru, 60 g polohrubej muky, 50 mi kefiru, 30 ml oleja, 1 vajce, 1 lyZicka kakaa, Stipka sddy na pecenie

Priprava cesta: Vietky suroviny zmiesajte a pripravte hladke cesto.

Pecenie: Formicky napliite pripravenym cestom, uzavrite dielom s perforaciou a pecte v rire pri 170 °C cca 15 mintit. Upeené gule nechajte vo forme vychladnit a vyklopte
miernym zatlacenim na dno formicky.

Zdobenie: Spicku plastovej tycinky namotte v rozpustenej cukrarskej poleve alebo cokolade a upecenti gulu napichnite na namoceny koniec tycinky. Gulu na tyéinke vlozte na
par minit do mraznicky, aby poleva stuhla a tycinka sa spojila s gulou. Pripravené gule macajte v rozpustenej cukrdrskej poleve alebo rozpustenej cokoldde a dekorujte podla
vlastnej fantzie sekanymi pistaciami, strdhanym kokosom a mandfami, limetkovou kérou apod.

Podévanie: Oba diely silikonovej formy spojte a do otvorov v hornej ¢asti zasurite plastové ty€inky s ozdobenymi pecenymi gufami.



@© Peuentoi / Nurpeauentsl ans 1 popmbi

KokocoBbie cake pops / BanunbHbie cake pops ¢ munpanem

100 r caxapHoit nyapel, 90 r nwexnyHoW Myki, 60 r macna, 60 mn Monoka, 1 AALO, NON NOXEYKH PA3PLIXAUTENA, WENOTKa CONK, KOKOCOBBIA IKCTPAKT / BAHWNbHBIN
14 MMH1ANbHBIA IKCTPaKT

Mpuzomosenenue mecma: B mukcepe B36eiTe MATKoe Macno ¢ caxapom, A06apsTe ALLO, KOKOCOBbIA / BAHWNBHBIA 1 MUHAANbHBIA IKCTPAKT U BCE XOPOLLO NepemelaiiTe.
B NpMroToBNeHHbIA MAaCAAHBIA KPem NPH NOCTOAHHOM NOMEWMBAHWK NOCTENEHHO A06ABNANTE MyKY, Pa3pbiXAUTENb U CONb, NOANKBAITE MONOKD, 3aMECHTE TECTo,

NlumonHbie cake pops

100 r caxapHoit myapbl, 105 r nwenuyHoi Myku, 60 r Macna, 60 Mn MonoKa, 1 ALO, NON NOXKEUKH Pa3PLIXNUTENS, WENOTKa CONM, NOXKA COKA NMMOHA, HaTepTan Koxypa
1 numona

Mpuzomosnerue mecma: CNMBOYHOE MACN0 Pa3MATH C CAXapOM B MUKCepe, A00aBUTL AILIO, NMMOHHBI COK, NONOBIHY LeAPbI NMMOHA (MCNONB30BATH APYTYIO NONOBHHY
ANA YKpaLWeHuA) 1 Bce XopoLLo NepemetLaTh.

Oucrawxosbie cake pops

150 r caxaproit nyapel, 90 r nweHWIHOM MyKM, 45 Mn anenbCuHOBOTO CoKa, 45 r macna, 30 r pucTawkoBoro 3aBapHoro kpema, 30 r H3menbueHHbiX Guctalwek, 1 aiuo,
1 noeuKa paspoixnuTeNs, WENoTKa CONM, BaHWNBHBIA IKCTPAKT

Mpuzomosnenue mecma: (NUBOYHOE MACNO PA3MATL € CAXAPOM B MUKCepe, A00aBHTL AL, BAHWNBHBIA IKCTPAKT, PUCTALUKOBLIA 32BAPHOI KPEM I aNeNbCUHOBbII COK
1 BCE XOPOLIO (MewwaTh . Bo BpeMA NOCTOAHHOrO NoMeLunBan, A06aBHTL MyKy, CMeLLAHHYI0 ¢ pybneHbIMK GUCTALLKAMU, Pa3PLIXAUTEND W CONb, 3aMeCHTe TeCTO.
Ke¢upHbie cake pops

50 r caxapHoi nyapbi, 60 r Mykn cpearero nomona, 50 mn kegupa, 30 ma pacTuTenbHoro Macna, 1 Ao, 1 0K Kakao, WenoTka Coabl ANA BbiNeyku

Mpuzomoenerue mecma: [lepeMewaitTe Bee HTPEAWEHTHI ¥ NPHTOTOBLTE IMafKOe TeCTO.

Bbinexanwe: HanonHute GopMOUKI NPUTrOTOBNEHHBIM TECTOM, 3aKpOoiTe feTanblo ¢ nepdopaumeit u Bbinekaire B Ayxoeke npi Temnepatype 170 °C 8 TeyeHue 15 MUHYT.
MpuroToBneHHyt BbiNeyky oxnaguTe B GoPMOYKAX M N3BNEKUTE, NErKa HAAABMB HA IHO GOPMOYKH.

Yxpawenne: KoHYMK NNACTMACCOBOM Nanoykn CMOYWTE B PACTONNEHHON KOHAWTEPCKON TMA3ypW WK LIOKONAZE W rOTOBYID BbINEYKY HAfeHLTe HAa CMOMEHHbI KoHel
nanouku. MomecTuTe BbiMeuKy Ha Nanouke Ha Napy MUHYT B MOPO3MNbHKK, 4T0ObI FMasypb 3aCTbiNa M NAN0YKa COBANHMNACH C BbINeuKo. [TpuroToBNeHHyI0 BbIneuKy
OKYHaiiTe B PACTONNEHHYH KOHAWTEPCKYI0 Na3ypb WM PACTONNEHHbIA WOKONAA W, MCNONb3YA CBOI0 PaHTaZNi, YKPaLIaWTe MIMENbUEHHBIMK QHCTALWKAMM, CTPYKKOH KOKOCA
1 MUHLANA, KOXYPOI NUMOHA U T.N.

Cepeuposxka: (oepunuTe 06e YaCTH CUNMKOHOBOI (GOPMBbI 1 B OTBEPCTHA B BEPXHEl YaCTH BCTAaBLTE NAACTUKOBLIE NANOYKH C YKPALLEHHOH BbiNeuKoi.



@ Excellent for making and serving cake pops. Made of excellent flexible silicone; the cake pops do not stick to the mould and are easy to turn out. The mould is also excellent
as a stand for serving cake pops on plastic sticks; 30 reusable plastic sticks are enclosed. Suitable into the refrigerator and freezer, dishwasher safe. 5-year warranty. @ Vynikajici
pro pripravu a podavani pecenych kouli, tzv.,cake pops”. Vyrobeno z prvotfidniho pruzného Zaruvzdorného silikonu, hotové koule se k formé nelepi a Ize je snadno vyklopit.
Forma je vynikajici i jako stojanek pro poddvani upecenych kouli na plastovyich tycinkéch, 30 ks plastovych tycinek pro opakované pouZiti je souasti baleni. Vhodné do lednicky,
mraznicky a do mycky. 5 rokil ziruka. @ Hervorragend fiir die Zubereitung und zum Servieren von Kuchen am Stiel, sog. ,Cake-Pops”. Aus erstklassigem biegsamem
hitzebestandigem Silikon hergestellt, gebackene Kuchen sind aus den Formen leicht zu lgsen. Form passt hervorragend ebenfalls als Stander zum Servieren von gebackenen
Kuchen am Kunststoffstiel, 30 St. wiederverwendbare Kunststoffstiele im Lieferumfang enthalten. Kiihlschrank-, tiefkiihitruhe- und spiilmaschinenfest. 5 Jahre Garantie.
@ Excellent pour préparer et servir les gateaux sucettes en forme de boules, les « cake pops ». Fabriqué en silicone souple résistant & la chaleur, les boules cuites ne collent pas
au moule et se démoulent facilement. Le moule est également pratique comme support pour servir les boules cuites sur les batonnets en plastique, 30 pcs de batonnets
réutilisables en plastique font partie de l'emballage. Convient au réfrigérateur, congélateur et au lave-vaisselle. 5 ans de garantie. @) Ideale per preparare e servire a casa propria
deliziosi cake pops, palline di torta ricoperte con cioccolato e decorate con zuccherini colorati. Prodotto in silicone flessibile ed antiaderente per una facile estrazione dei cake pops
dallo stampo. Lo stampo funge anche da stand per gli stessi cake pops serviti sugli appositi bastoncini in plastica. All'interno della confezione sono inclusi 30 bastoncini
riutilizzabili. Adatto per essere utilizato in frigorifero, freezer e lavabile in lavastoviglie. Garanzia 5 anni. @ Excelente para preparar y servir cake pops. Fabricado de excelente
silicona flexible; los cake pops no se pegan al molde y son faciles de desmoldar. El molde es excelente también como soporte para servir cake pops en palitos de plastico; induye
30 palitos de plstico reutilizables. Adecuado para frigorifico y congelador, apto para lavavajillas. Garantia de 5 afios. @) Excelente para fazer e servir cake pops. Fabricado em
excelente silicone flexivel; os cake pops nao aderem ao molde e sao féceis de desenformar. 0 molde é excelente ainda para ser utilizado como um suporte para servir os cake pops
em pauzinhos de plastico. Vem com 30 pauzinhos reutilizaveis. Adequado para o frigorifico e congelador. Pode ir 8 maquina de lavar louga. 5 anos de garantia. @) Doskonate do
przygotowywania i podawania pieczonych kulek, tzw. ,cake pops”. Foremki zostaty wykonane z wysokiej jakosdi elastycznego silikonu, gotowe kulki nie lepia sie do formy oraz
z fatwoscia mozna je wyjac. Foremki s3 rdwniez doskonate jako stojaczek do podawania upieczonych kulek na plastikowych patyczkach. Sprzedawane z 30 plastikowymi
patyczkami, wielokrotnego uzytku. Odpowiednie do lodéwki, zamrazarki oraz zmywarki. Gwarancja 5- letnia, € Vynikajtice na pripravu a poddvanie pecenych quli, tzv. cake
pops”. Vyrobené z prvotriedneho pruzného Ziaruvzdorného silikdnu, hotové gule sa k forme nelepia a mozno ich lahko vyklopit. Forma je vynikajuca aj ako stojan pre podavanie
upecenych quli na plastovych tyéinkach, 30 ks plastovyich tyciniek pre opakované pouZitie je sicastou balenia. Vhodné do chladnicky, mraznicky a do umyvacky. 5 rokov zaruka.
@ OmwuyHO NOAXOAAT ANA MPWTOTOBNEHWA W CEPBMPOBKM BLINEYKH, TaK Ha3biBaeMbix ,cake pops‘. DOPMONKN W3TOTOBAEHbI M3 BbICOKOKAYECTBEHHOTO rMOKOTO
TePMOCTOMKOro CHAKKOHA, FOTOBAA BbINEUKA He NPUNKUNAET K GOPMOUKE, ee MOKHO Nerko uieneys. Dopmy MOXKHO HCNONb30BATL W KAK NOACTABKY ANA (EPBHPOBKN BbINEUKN
Ha NNacTMAccoBbIX Nanoukax, 30 WT. NAACTMACCOBBIX NAN0YEK MHOFOKPATHOTO MCNONb30BAHWA BXOAAT B yNaKkorKy. OHW NPUroAHbI ANA XONOAUABHUKA W MOPO3NNBHKKA,
WX MOXHO MbITb B NOCYAOMOBYHOI MalliHe. [apaHTua 5 ner.
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