fescoma.

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

Chocolate sweets
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 cool down in the refrigerator and then turn
out by pressing lightly on the bottom of the mould. For an impressive appearance, pour both dark and
. white chocolate into each mould, add a whole hazelnut, ground walnuts, dried or candied fruits, etc. as filling.
Cokoladové bonbony
100 g ¢okolady na vafeni, 50 g stoprocentniho tuku
Cokoladurozpustte vevodnilazni, pidejte tuk, diikladné promichejte a tekutou smés nalijte do formicek. Nechte ztuhnout v ledni¢ce a poté mirnym tlakem
na dno formicky vyklopte. Piisobivého vysledku doséhnete, pokud budete do jednotlivych formicek stfidavé nalévat tmavou a bilou cokolddu, jako ndpli pridate
cely liskovy ofiSek, mleté ofechy nebo susené ¢i kandované ovoce apod.
Schokobonbons
100 g Kuvertiire, 50 g 100% Fett zum Braten
Kuvertiire im Wasserbad schmelzen, Fett zugeben, griindlich vermischen und die fliissige Masse in die Schokoladenform gieBen. Im KiihIschrank erstarren lassen
und mit leichtem Druck die Form Iosen. Beim Wechseln zwischen der Bitter- und WeiBschokolade kann man einen wirkungsvollen Effekt erzielen, als Fiillung
kann man Haselnuss, gemahlene Niisse, bzw. Dorrobst oder kandierte Friichte usw. zugeben.
Bonbons au chocolat
100 g de chocolat de cuisson, 50 g de margarine 100% végétale
Faire fondre le chocolat au bain-marie, ajouter la margarine, bien remuer 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, en ajoutant comme garniture une noisette entiere, des noix moulues, des fruits secs ou candis, etc.
Cioccolatini
100 g di cioccolato couverture, 50 g di burro
Far sciogliere il cioccolato a bagnomaria, aggiungere il burro, mischiare per bene e versare il composto ottenuto direttamente nello stampo. Lasciare raffreddare
nel frigorifero e rimuovere i cioccolatini premendo leggermente il fondo dello stampo. Per ottenere un effetto ancora pili scenografico, versare all'interno dello
stampo sia cioccolato fondente che quello bianco ed allinterno di ogni stampino aggiungere una nocciola intera, noci grattugiate, frutta disidratata o candita, ecc.
Bombones de chocolate
100 g de cobertura de chocolate, 50 g de manteca
Fundir el chocolate al bafio maria, afadir la manteca, mezclar bien y verter la mezcla liquida en los moldes. Dejar enfriar en el frigorifico y después sacar los
bombones presionando ligeramente sobre el fondo del molde. Para un resultado impresionante, afiada como relleno chocolate blanco y chocolate negro en cada
molde, agregue una avellana entera, nueces molidas, frutas secas o confitadas, etc.
Bombons de chocolate
100 g chocolate p/coberturas, 50 g manteiga 100%
Derreter o chocolate em banho maria, adicionar a manteiga, misturar muito bem e colocar o preparado nas formas. Deixar arrefecer no frigorifico e desenformar
pressinando ligeiramente o fundo da forma. Para uma apresentagdo mais elegante colocar chocolate branco e negro em cada forma e como recheio adicionar
avelds inteiras, picadas, frutas secas ou cristalizadas, etc.
Czekoladki
100 g czekolady do rozpuszczenia, 50 g stuproc go thuszczu
Czekolade nalezy rozpusci¢ w kapieli wodnej, a nastepnie dodac thuszcz. Po dokfadnym wymieszaniu, ptynna mieszanke nalezy przelac do foremek. Zostawic
w lodowce do zastygniecia. Gotowe czekoladki nalezy wyciagnac przez delikante nacisniecie na dno foremki. Ciekawy efekt mozna osiagnac przez nalewanie
na przemian biatej i ciemnej czekolady do jednej foremki. W srodku czekoladki mozna umiescic orzecha laskowego, rozdrobnione orzechy, suszone lub kandy-
Zowane owoce itp.
Cokoladové bonbany
100 g ¢okolady na varenie, 50 g stopercentného tuku
Cokoladu rozpustite vo vodnom kipeli, pridajte tuk, dokladne premiesajte a tekutd zmes nalejte do formiciek. Nechajte stuhndt v chladnicke a potom miernym
tlakom na dno formicky vyklopte. Posobivého vysledku dosiahnete, pokial'budete do jednotlivych formiciek striedavo nalievat tmavi a bielu cokolddu, ako néplii
pridéte cely lieskovy oriesok, mleté orechy alebo susené ¢i kandizované ovocie apod.
IllokonapHble KoHGeTbI
100 r wokonapa, 50 r cronpoLeHTHOro Xupa
PactonuTe LwoKonaa Ha BofAHOi 6aHe, fo6aBbTe X, TWaTeNbHO NepeMelliaiite U pasneiite XUAKYIO CMecb B GopmouKk. MocTaBbTe B XONOAWALHUK AnA
3aC 1 CnerKa Ha, Ha [IHO hopmouek, BbIHbTe. BrieyatnaloLyx pesynbTaTos MOXHO JOCTUYb, eCTIv HaNUBaTb B HOPMOYKIN MonepeMeHHO
TeMHblil v 6enbiii wokonaz. B KOHGeTb MOXHO A06aBUT Lienblii GYHAYK, MOMOTbIE OPEXU UM CyLEHbIe UM KOHCEPBUPOBAHHbIE PYKTbI U T.N.

Chocolate pralines \
130 g couverture chocolate,

25 g butter, 15 g powdered sugar,

3 finely chopped hazelnuts

Melt the couverture chocolate in a bain-marie (water
bath). To make the praline filling, mash the butter with the
sugar, mix it with 50 g of melted lukewarm chocolate and chopped ha-

zelnuts. Pour the remaining 80 g of melted chocolate into each mould, up to about

one half of the mould. Leave the chocolate in the moulds to set for a while but not comple-

tely, then spread it evenly to cover also the walls of the mould and leave to set. Add an appropriate

amount of praline filling into each mould prepared as described above so that it does not exceed the upper

rimand pour the rest of the melted chocolate over the filling. Leave to set in the refrigerator over night and then turn
out by pressing lightly on the bottom of the mould.

Cokoladové pralinky

130 g Cokolady na vaeni, 25 g masla, 15 g praskového cukru, 3 ks jemné sekanych liskovych ofiski

Cokoldu na vareni rozpustte ve vodni l3zni. Pralinkovou nplii pripravte tak, ze nejprve utfete maslo s cukrem, poté je smichejte s 50 g rozpusténé vlazné cokold-
dy a sekanymi ofisky. Zbylych 80 g rozpusténé ¢okolady nalijte zhruba do poloviny kazdé z formicek. Cokolddu ve formickéch nechte chvili zatuhnout, ale ne tpl-
né, a poté rovnomeérné rozprostiete i po sténdch formicky a nechte ztuhnout. Do kazdé takto pfipravené formicky dejte pfiméfené mnozstvi pralinkové napiné tak,
aby nepfesahovala pres horni okraj a zalijte zbytkem rozpusténé cokolady. Nechte pres noc ztuhnout v lednicce a poté mirmnym tlakem na dno formicky vyklopte.
Schokopralinen

130 g Kuvertiire, 25 g Butter, 15 g Puderzucker, 3 st. fein gehackte Haselniisse

Kuvertiire im Wasserbad schmelzen. Fiir die Fiillmasse der Pralinen zuerst Butter mit Zucker riihren, 50 g geschmolzene lauwarme Kuvertiire und gehackte Niisse
vermischen. Die Schokoladenformen ca. zur Halfte mit der restlichen 80 g geschmolzene Kuvertiire befiillen und einpaar Minuten erstarren lassen, jedoch nicht
ganz, die halberstarrte Kuvertiire auch auf die Seitenwande streichen und erstarren lassen. Darauf angemessene Menge Fiillmasse geben, wobei die Pralinen-
fiillung iiber den oberen Rand der Schokoladenform nicht reichen sollte, mit der restlichen Kuvertiire begieBen. In den Kiihlschrank nachtsiiber kalt stellen, mit
leichtem Druck die Form lgsen.

Bonbons au chocolat pralinés

130 g de chocolat de cuisson, 25 g de beurre, 15 g de sucre glace, 3 pcs de noisette finement hachées

Faire fondre le chocolat de cuisson au bain-marie. Préparer la garniture pralinée en travaillant le beurre avec le sucre, puis en mélangeant cette préparation avec
50 g de chocolat fondu et les noisettes hachées. Verser les 80 g de chocolat fondu restant dans chaque moule en les remplissant environ a moitié. Laisser refroidir
quelques instants, mais pas entierement, le chocolat dans les moules, puis enduire d'une fagon homogéne méme les parois de moule et laisser durcir. Ajouter
dans chaque moule ainsi préparé une quantité appropriée de garniture pralinée de facon & ne pas dépasser le rebord supérieur, puis couvrir avec le reste de
chocolat fondu. Faire durcir au réfrigérateur jusqu‘au lendemain, puis démouler en appuyant légérement sur le fond du moule.

Praline di cioccolato

130 g di cioccolato couverture, 25 g di burro, 15 g di zucchero semolato, 3 nocciole tritate finemente

Sciogliereil cioccolato a bagnomaria. Per preparare il ripieno delle praline, schiacciare il burro con lo zucchero, mischiare il composto con 50 g di cioccolato tiepido
e nocciole tritate. Versare i rimanenti 80 g di cioccolato sciolto direttamente nello stampo fino a riempire circa meta di ogni stampino. Lasciare il cioccolato
a riposo nello stampo e poi spargere sopra le noi tritate. Lasciare a riposo in frigorifero per tutta la notte; per rimuovere i cioccolatini premere leggermente sul
fondo dello stampo.

Bombones de chocolate praliné

130 g de cobertura de chocolate, 25 g de mantequilla, 15 g de aziicar glas, 3 avellanas picadas

Fundir la cobertura de chocolate al bafio maria (bafio de agua). Para preparar el relleno del bombdn, amasar la mantequilla con el azticar, mezclar con 50 g
de chocolate fundido tibio y con las avellanas picadas. Verter el resto del chocolate fundido 80 g en cada molde, hasta aproximadamente la mitad del molde.
Dejar enfriar el chocolate en los moldes por un tiempo pero no por completo, después extender uniformemente para cubrir también las paredes del molde
y dejar enfriar. Afiadir una cantidad apropiada del relleno de praliné en cada molde preparado como se describe anteriormente de forma que no supere el borde
y verter el resto del chocolate derretido sobre el relleno. Dejar enfriar en el frigorifico toda la noche y después sacar los bombones presionando ligeramente sobre
el fondo del molde.

Bombons de chocolate praliné

130 g chocolate p/coberturas, 25 g manteiga, 15 g acticar em p6, 3 avelds finamente picadas

Derreter o chocolate em banho maria. Para fazer o recheio praliné, amassar a manteiga com o acticar, misturar com 50 g do chocolate morno derretido e as avelds
picadas. Colocar os restantes 80 g do chocolate derretido em cada forma, até cerca de metade da forma. Deixar o chocolate na forma a arrefecer, mas ndo por
completo, em sequida espalhe o chocolate nas peredes da forma e deixe arrefecer. Acrescentar uma quantidade apropriada de recheio praline em cada forma ja
preparada como indicado anteriormente, de maneira a que ndo exceda o bordo da forma e colocar 0 o chocolate derretido por cima do recheio praliné. Deixar
arrefecer no frigorifico durante a noite e desenformar pressionando ligeiramente o fundo da forma.

Pralinki czekoladowe

130 g czekolady do rozpuszczenia, 25 g masta, 15 g cukru pudru, 3 szt drobno posiekanych orzechéw laskowych

Czekolade nalezy rozpusci¢ w kapieli wodnej. Nadzienie nalezy przygotowac w nastepujacy sposob: najpierw utrze¢ masto z cukrem, a nastepnie zmieszac
2 50 g rozpuszczonej czekolady oraz posiekanymi orzechami. Pozostate 80 g rozpuszczonej czekolady nalezy rozlac do potowy kazdej foremki i pozostawic na
chwilke do ostygniecia (nie catkowitego), a nastepnie ré iernie rozprowadzi¢ czekolade takze na Scianki foremki i odstawi¢ do catkowitego zastygniecia.
Do kazdej przygotowanej w ten sposob foremki nalezy dodac taka ilos¢ nadzienia, aby nie wychodzito ono poza gérng krawedz, a nastepnie zalac¢ pozostata
zekolada i zostawic na noc w lodowce. Gotowe czekoladki nalezy wyciagnac przez delikante nacisniecie na dno foremki.

Cokoladové pralinky

130 g ¢okolady na varenie, 25 g masla, 15 g praskového cukru, 3 ks jemne sekanych lieskovych orieskov

Cokoldu na varenie rozpustite vo vodnom kipeli. Pralinkovii ndpli pripravte tak, Ze najprv vymiesajte maslo s cukrom, potom ho zmiesajte s 50 g rozpustenej
vlaznej ¢okolddy a sekanymi orieskami. Zvy3nych 80 g rozpustenej ¢okolady nalejte zhruba do polovice kazdej z formiciek. Cokoladu vo formickach nechajte
chvilu zatuhndt, ale nie Uplne, a potom rovnomerne rozotrite aj po stenach formicky a nechajte stuhnit. Do kazdej takto pripravenej formicky dajte primerané
mnoistvo pralinkovej néplne tak, aby nepresahovala cez horny okraj a zalejte zvyskom rozpustenej cokolady. Nechajte cez noc stuhnit v chladnicke a potom
miernym tlakom na dno formicky vyklopte.

IllokonapHbie Tpiopenn

1301 Wwokonapa, 25 r cIMBOYHOTO Macna, 15 r caxapHoii NyApbl, 3 WIT. MeKO Hape3aHHoro GyHayka

PacTonuTe LWokonas Ha BoAAHOI GaHe. [pUroToBbTe HAMONHUTENb: Pa30TPUTe MACIO C CaxapoM, 3aTeM CMelLiaifTe ¢ 50 T Tennoro pacTonieHHoro Lwokonaga
1 py6netbiMu opexamu. OcTanbHble 80 © pacTonieHHOro LWOKONAAA HaneiiTe A0 MONOBMHBI Kaxzoil opmoukm. [laiite LoKonapy B GOPMOUKaX OCTbITb,
HO He NOMHOCTbI0, a 3aTeM PaBHOMEPHO Pa30TPHTe €ro No CTeHKkaM dopmoueK U JaiiTe 3acTbiTb. B Kaxaylo Takum 06pa3om NMoAroToBeHHylo Gopmouky
£106aBbTe HAMONHUTENb TaK, 4ToBbl O He BbIXOAVN 3a BEPXHUi Kpail, 1 3aneiiTe 0CTaTKOM PacToNNEeHHOro Luokonaza. OcTaBbTe Ha HOUb B XONOAMNbHIKE ANA
3aCTbIBaHNA, BbIHbTe, CNIerka HaAaBAMBaA Ha HO GOpMOYek.

Fragrant coconut biscuits % ( { \‘

2 boiled egg yolks, 100 g

icing sugar, 100 g grated o

coconut, 2 thsp rum \ ' i 1 bt

Mash the egg yolks with sugar, add 3

coconut and rum. Push the processed

material into the moulds and leave to set in the refrigerator.

Vonavé kokosky "

2 7loutky vaiené natvrdo, 100 g mouckového cukru, 100 g strouhaného kokosu, 2 IZice rumu

Uvarené Zloutky utfete s cukrem, pridejte kokos a rum. Zpracovanou hmotu napéchujte do formicek a nechte ztuhnout v lednicce.

Duftende Kokos-Stiicke

2 Eigelb hart gekocht, 100 g Puderzucker, 100 g Kokosraspeln, 2 EL Rum

Die hart gekochten Eigelbe mit Zucker riihren, Kokosraspeln und Rum zugeben. Die verarbeitete Masse in die Formen stampfen und im KiihIschrank erstarren lassen.
Gateaux savoureux a la noix de coco

2 jaunes d'ceufs durs, 100 g de sucre glace, 100 g de noix de coco rapée, 2 cuilléres de rhum

Travailler les jaunes d'ceufs durs avec le sucre, ajouter la noix de coco et le rhum. Enfoncer la péte ainsi obtenue dans les moules et laisser durcir au réfrigérateur.
Fragranti biscotti al cocco

2 tuorli di uova sode, 100 g di zucchero a velo, 100 g di cocco grattugiato, 2 cucchiai di rum

Schiacciare i tuorli di uova con lo zucchero, aggiungere il cocco e il rum. Premere il composto ottenuto nello stampo e lasciare riposare in frigorifero.
Bombones de coco

2 yemas de huevo cocidas, 100 g de aziicar glas, 100 g de coco rallado, 2 cucharadas de ron

Amasar las yemas de huevo con el azticar, afiadir el coco y el ron. Poner la mezcla en los moldes y dejar enfriar en el frigorifico.

Biscoitos de coco

2 gemas de ovo cozidas, 100 g acticar de pasteleiro, 100 g coco ralado, 2 colheres de sopa de rum

Amassar as gemas com o agticar, adicionar o coco e o rum. Colocar o preparado nas formas e deixar arrefecer no frigorifico.

Pachnace kokosanki

2 6ttka jajek ugotowanych na twardo, 100 g cukru pudru, 100 g widrek kokosowych, 2 tyzki rumu

I6ttka nalezy utrze¢ z cukrem, nastepnie dodac widrki kol irum.Tak przyg 3 mieszankq nalezy napetnic foremki i zostawic w lodéwce do zastygniecia.
Vonavé kokosky

N

2 #ltky varené natvrdo, 100 g pra cukru, 100 g str ého kokosu, 2 lyZice rumu

Uvarené #ltky vymiesajte s cukrom, pridajte kokos a rum. Spracovanti hmotu napliite do formiciek a nechajte stuhniit v chladnicke.

ApomaTtHble KOKOCKU

2 ANYHBIX XeNTKa, CBapeHHbIX BKPYTYto, 100 r caxapHoii nyapbl, 100 r KOKOCOBOIA CTPYXKKM, 2 CTONOBbIE NIOXKM poMa

(BapeHHble ANYHbIE KeNTK Pa3oTpuTe ¢ caxapom, o6asbTe KOKOCOBYIO CTPYXKY U POM. [TpUroToBEHHOI Maccoil HanoHUTe GopMoYKi 1 Jaiite
3aTBEP/ETb B XONOAUNbHUKE.




Milk toffees

250 g granular sugar, 50 ml sweetened condensed milk
Caramelise sugar in a heated pan. Remove from heat and add
sweetened condensed milk (be careful, it will foam). Stir until the milk blends with the

caramel. Carefully pour the hot caramel into the moulds, put aside fora while and then leave to set in the refrigerator.

MIécné karamelky

250 g cukru krystal, 50 ml zahusténého slazeného mléka

Na rozehfaté panvi zkaramelizujte cukr. Sundejte z plotynky a pridejte slazené zahusténé mléko (pozor, zacne pénit). Michejte, dokud se mléko s karamelem
nespoji. Horky karamel nalijte opatrné do formicek, nechte odstét a pak ztuhnout v lednicce.

Milch-Karamellen

250 g Kristallzucker, 50 ml gezuckerte Kondensmilch

In der erhitzten Bratpfanne den Zucker schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Vom Herd entfernen und gezuckerte Kondensmilch (Achtung — schaumt
schnell!) hinzufiigen. Verriihren, bis Milch mit Karamell eine samtige Masse bildet. HeiBe Karamellmasse vorsichtig in die Schokoladenformen gieBen, stehen
lassen und dann im Kiihlschrank erstarren lassen.

Caramels au lait

250 g de sucre cristal, 50 ml de lait concentré sucré

Faire caraméliser le sucre sur une poéle chauffée. Retirer de la plaque, ajouter le lait concentré sucré (attention, il commencera a mousser). Remuer jusqu'a ce que
le lait se lie au caramel. Verser le caramel chaud avec précaution dans les moules, laisser reposer puis durcir au réfrigérateur.

Caramelle al latte

250 g di zucchero semolato, 50 ml di latte dolce condensato

Caramellare lo zucchero in una padella. Rimuovere la padella dal fornello ed aggiungere il latte condensato (attenzione, tendera a schiumare). Mescolare fino
a quando il latte non si sara ben amalg con il llo. Versare il llo caldo all'interno dello stampo, attendere qualche minuto e lasciare
riposare in frigorifero.

Bombones de Toffee

250 g de azticar granulada, 50 ml de leche condensada azucarada

Caramelizar el azticar en una sartén caliente. Retirar del calor y afiadir la leche condensada (tener cuidado, espumard). Remover hasta que la leche se mezcle con
el caramelo. Cuidadosamente verter el caramelo caliente en los moldes, dejar enfriar durante un rato y después enfriar en el frigorifico.

Caramelos de leite

250 g agticar granulado, 50 ml leite condensado

Caramelizar o aglicar numa cacarola no fogo. Retire do lume e acrescente o leite condensado (tenha cuidado, vai fazer espuma). Mexer até o leite se misturar com
o caramelo. Com cuidado colocar o caramelo nas formas, deixar de lado por um tempo e depois arrefecer no frigorifico.

Karmelki mleczne

250 g cukru biatego krysztat, 50 ml stodzonego skondensowanego mleka

Na rozgrzanej patelni nalezy skarmelizowac cukier, nastepnie zdjac z ognia i dodac stodzone skondensowane mleko (nalezy uwazac, poniewaz mleko bedzie
sie pienito). Nalezy mieszac az do momentu doktadnego potaczenia sie mleka z karmelem. Goracy karmel nalezy ostroznie przela¢ do foremek, odstawi¢ do
wystygniecia a nastepnie whozyc¢ do lodowki do catkowitego zastygniecia.

Miliecne karamelky

250 g cukru krystal, 50 ml zahusteného sladeného mlieka

Na rozohriatej panvici skaramelizujte cukor. Zlozte z platnicky a pridajte sladené zahustené mlieko (pozor zacne penit). Miesajte, dokial sa mlieko s karamelom
nespoji. Hordci karamel nalejte opatrne do formiciek, nechajte odstét a potom stuhnit v chladnicke.

Monounble npuckn

250 r caxapa, 50 Mn cryLieHHOro MosoKa ¢ caxapom

Ha pasorperoii ckoBopozKe ckapamenu3yiite caxap. CHumuTe ¢ orHa u 406 aryw MOJIOKO (0CTOPOXHO, HAUHET NeHNTbCs). MepemeLunBaiiTe, noka
MOJIOKO He CMELLAeTcA ¢ Kapamenbio. OCTOPOXHO HaneiTe ropauylo Kapamenb B GOpMbI, 4aTb OCTbITH 1 OMECTUT ANA 3aCTbIBAHUSA B XONOAUTBHIUIK.

Cream/strawberry ice cream
200 g fresh strawberries, 2 thsp sugar, 50 ml
whipping cream (at least 30%)
Mix the strawberries with cream and sugar, use spoon to carry them
into the moulds and leave to freeze overnight.

Smetanovo-jahodova zmrzlina
200 g Cerstvych jahod, 2 Izice cukru, 50 ml smetany ke Slehani (min. 30%)
Jahody rozmixujte se smetanou a cukrem, pomoci Izice preneste do formicek a nechte pires noc zmrazit.
Erdbeeren-Sahneeis
200 g frische Erdbeeren, 2 EL Zucker, 50 ml Sahne (mind. 30%)
Erdbeeren und Sahne mit Zucker vermixen, mit Loffel in die Formen geben und tiber Nacht gefrieren lassen.
Glace a la créme aux fraises
200 g de fraises fraiches, 2 cuillére de sucre, 50 ml de creme a fouetter (min. 30%)
Mixer les fraises avec la creme et le sucre, verser a l'aide d’une cuillére dans les moules et laisser geler toute la nuit.
Gelatini panna e fragola
200 g di fragole fresche, 2 cucchiai di zucchero, 50 ml di panna montata (almeno al 30%)
Mischiare le fragole con la panna e lo zucchero, utilizzare un cucchiaio per inserire il composto ottenuto all'interno dello stampo e lasciare in freezer per
tutta la notte.
Bombones helados de nata y fresa
200 g de fresas frescas, 2 cucharadas de aziicar, 50 ml de crema de leche (por lo menos el 30%)
Mezdlar las fresas con la cremay el azicar, utilizar una cuchara para ponerlo en los moldes y dejar congelar toda la noche.
Natas/sorvete de morango
200 g morangos frescos, 2 colheres de sopa de agticar, 50 ml natas (pelo menos 30%)
Misturar os morangos com as natas e o acicar. Utilizar uma colher para colocar o preparado nas formas e deixar no congelador durante a noite.
Lody Smietankowo-truskawkowe
200 g Swiezych truskawek, 2 fyzki cukru, 50 ml $mietany do ubijania (min. 30%)
Truskawki nalezy zmiksowac ze $mietang oraz cukrem, a nastepnie za pomoca fyzki napetnic foremki i zostawic na noc do zastygniecia.
Smotanovo-jahodova zmrzlina
200 g cerstvych jahdd, 2 lyZice cukru, 50 ml smotany na $lahanie (min. 30%)
Jahody rozmixujte so smotanou a cukrom, pomocou lyZice preneste do formiciek a nechajte cez noc zmrazit.
CnuBoyYHoe KNy6HMYHOE MOpOKEHOe
200 r cBexeil KNYGHUKY, 2 CTONOBbIE NOXKI caxapa, 50 M XKUPHBIX CIMBOK (MUH. 30%)
Pa3muKcyiite Kny6HIKY CO CIMBKaMY 1 CaXapoM, C TOMOLLIbHO NOXKKY Pa3ioxuTe B GOPMOYKM 1 MOCTaBbTE Ha HOUb AIA 3aMOPO3KM B XONOAUNbHUIK.
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Ice cubes

Pour drinking water into the g2 |
moulds and leave to freeze. For an impressive iy X L

appearance, add a few drops of coloured syrup into each mould.

Ledové kostky

Do formicek nalijte pitnou vodu a nechte zmrazit. Piisobivého vysledku doséhnete, pokud do kazdé formicky pridéte nékolik kapek barevného sirupu.
Eiswiirfel

In die Formen Trinkwasser gieBen und gefrieren lassen. Mit ein paar Tropfen Obstsirup erzielt man einen wirkungsvollen Effekt.

Cubes de glace

Verser de I'eau potable dans les moules et faire geler. Vous obtiendrez un résultat spectaculaire en versant quelques gouttes de sirop de couleur dans chaque moule.
Cubetti di ghiaccio

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

Cubitos de hielo

Verter agua potable en los moldes y dejar congelar. Para un resultado impresionante, afadir unas gotas de sirope de colores en cada molde.

Cubos de gelo

Colocar dgua nas formas e congelar. Para uma apresentacao elegante colocar algumas gotas de xarope colorido em cada forma.

Kostki lodu

Foremki nalezy napetni¢ woda i zamrozic. Ciekawy wyglad kostek lodu mozna osiagnac przez dodanie do kazdej foremki kilku kropel kolorowego syropu.
Ladové kocky

Do formiciek nalejte pitnti vodu a nechajte zmrazit. Posobivého vysledku dosiahnete, pokial do kazdej formicky pridate niekolko kvapiek farebného sirupu.
Ky6uku nbpa

3aneiite B GOPMOUKM NUTbEBYIO BOAY M 3aMOPO3bTe. BrieuaTnaAloLLux pe3ynbTaToB MOXHO AOCTUYD, eCAIN B Kax/ylo GOPMOUKY J06aBUTb HECKONbKO
Kanenb L{BETHOro cvpona.
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