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Ceramic lamb pan

Keramicka forma beranek
Stampo agnello in ceramica
Molde cordero ceramica

Forma cordeiro em ceramica
Keramische Backform Osterlamm
Moule en céramique agneau
Forma ceramiczna baranek
Keramicka forma barancek
(Oopma Kepamuueckas ArHEHOK

@ Ceramic pan for preparing traditional Easter lamb. Baked lamb DELICIA is unique by its intricate details. Suitable for
all types of baking ovens. Dishwasher safe. 3-year warranty.

Recipe

Traditional Easter Lamb

Ingredients: 200 g superfine sugar, 2 eggs, 4 egg yolks, 1 packet vanilla sugar, 1tbsp lemon juice, grated peel from
one lemon, froth from 4 egg whites, 240 g medium ground flour

Recipe: Process superfine sugar, eggs, egg yolks, vanilla sugar, lemon juice and grated peel from 1lemon into a froth
and slowly mix in the froth from the egg whites and the medium ground flour. Spray the pan with Oil for baking pans
DELICIA (art. 630687) or thoroughly grease with cooking oil and sprinkle with medium ground flour. Pour the batter
into the pan and bake for approx. 45 minutes in an oven pre-heated to 180 °C. When done, transfer the lamb in the
pan above a suitable pad, turn upside down and turn out.

Useful hint: If the lamb cannot be turned out when baked, cover the pan with a moistened cloth and remove the pan
from the lamb after approx. 10 minutes.

@ Keramick forma pro pfipravu tradiniho velikono¢niho beranka. Upeceny beranek DELICIA je jedinecny svjmi
dokonale propracovanymi detaily. Vhodné do vSech typii pecicich trub, vhodné do mycky. 3 roky zdruka.

Recept

Tradicni velikono¢ni beranek

Ingredience: 200 g krupicového cukru, 2 vejce, 4 Zloutky, 1 vanilkovy cukr, IZice citronové Stavy, strouhand kira
21 citronu, snih ze 4 bilkd, 240 g polohrubé mouky

Postup: Z krupicového cukru, vajec, Zloutkd, vanilkového cukru, citronové Stévy a strouhané kiiry z 1 citronu
piipravte pénu, do které postupné vmichejte bilkovy snih a polohrubou mouku. Formu vystfikejte Olejem do
pecicich forem DELICIA (art. 630687) nebo diikladné vymazte pokrmovym tukem a vysypte polohrubou moukou.
Tésto pirelijte do formy a v troubé predehaté na 180 °C pecte cca 45 minut. Hotového beranka pieneste ve formé nad
vhodnou podlozku, otocte dnem vzhiiru a vyklopte.

Dobry tip: Pokud berdnka nelze po upeceni vyklopit, prikryjte formu vihkou utérkou a po cca 10 minutdch formu
2 berdnka sejméte.

@ stampo in ceramica per preparare il tradizionale agnello pasquale. Il dolce a forma di agnello preparato
nello stampo DELICIA & davvero unico per la sua ricchezza di dettagli. Adatto per tutti i tipi di forno. Lavabile in
lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

Ricetta

Agnello pasquale tradizionale

Ingredienti: 200 g di zucchero finissimo, 2 uova, 4 tuorli, 1 confezione di zucchero vanigliato, 1 cucchiaio di succo di
limone, la scorza grattugiata di 1limone, 4 albumi montati a neve, 240 g di farina

Procedimento: Lavorare lo zucchero con le uova, i tuorli, lo zucchero vanigliato, il succo e la scorza di limone
fino ad ottenere un composto spumoso, quindi aggiungere delicatamente gli albumi montati a neve e la farina
e amalgamare. Spruzzare lo stampo con |'0lio staccante spray DELICIA (art. 630687) oppure imburrarlo bene
e infarinarlo. Versare I'impasto nello stampo e cuocere per circa 45 minuti in forno preriscaldato a 180 °C. Una volta
cotto, trasferire lo stampo con il dolce su un piatto da portata, capovolgerlo e sformare.

Consiglio utile: Se I'agnello non dovesse staccarsi dallo stampo, coprire con un panno umido e attendere circa 10 minuti
prima di sformare il dolce.

@ Molde de ceramica para preparar el tradicional cordero de Pascua. El cordero de Pascua preparado en el molde
DELICIA es tinico por sus elaborados detalles. Apto para todo tipo de hornos. Apto para lavavajillas. Garantia de 3
afnos.

Receta

Cordero tradicional de Pascua

Ingredientes: 200 g de azicar granulada, 2 huevos, 4 yemas de huevos, 1 paquete de azicar de vainilla,
1 cucharada de zumo de limon, raspadura de un limén, 4 claras a punto de nieve, 240 g de harina

Receta: Procesar el azticar, los huevos, las yemas de huevo, azticar de vainilla, el zumo de limon y la raspadura del
limén en una mezcla espumosa y suave y afiadir a las claras a punto de nieve y la harina. Rociar el molde con Aceite
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engrasar moldes de horno DELICIA (art. 630687) o engrasar a fondo con aceite de cocinar y espolvorear con harina.
Verter la masa en el molde y hornear aprox. 45 minutos en el horno precalentado a 180 °C. Una vez hecho, traspasar
el cordero en el molde sobre un salvamantel adecuado, dar la vuelta y desmoldar.

Consejo titil: Si el cordero no se puede dar la vuelta una vez horneado, cubrir el molde de gres con un pafio himedo
yretirar el molde del cordero después de aprox. 10 minutos.

@ Forma em ceramica para preparar o tradicional bolo cordeiro de Péscoa. O bolo cordeiro DELICIA é unico
devido aos seus elaborados detalhes. Adequada para todos os tipos de forno. Pode ir a mdquina de lavar louga.
3 anos de garantia.

Receita

Tradicional bolo cordeiro de Pascoa

Ingredientes: 200 g acticar refinado, 2 ovos, 4 gemas, 1 pacote de agticar baunilhado, 1 colher de sopa de sumo de
limdo, raspa de um liméo, claras em castelo de 4 ovos, 240 g farinha de moagem média

Receita: Processar em espuma o aglicar refinado, os ovos, as gemas, 0 acticar baunilhado, 0 sumo de limao e as raspas
e lentamente adicionar o preparado as claras em castelo com a farinha. Pulverizar a forma com Spray desmoldante
para formas DELICIA (art. 630687) ou untar com manteiga e polvilhar com farinha. Colocar a massa na forma e levar
ao forno pré aquecido a 180 °C durante 45 minutos. Quando estiver pronto colocar a forma numa base adequada
e desenformar.

Conselho titil: Se ndo consequir desenformar o bolo, colocar um pano humedecido sobre a forma e tentar desenformar
passado 10 minutos.

(@ Die keramische Backform fiir die Zubereitung vom traditionellen Osterlamm. Das gebackene Osterlamm DELICIA
zeichnet sich durch seine perfekt detailgetreue Oberflache aus. Fiir alle Backdfen geei spiilmaschi ig
3 Jahre Garantie.

Backrezept

Traditionelles Osterlamm

Zutaten: 200 g Kristallzucker, 2 Eier, 4 Eigelbe, 1 Vanille-Zucker, 1 EL Zitronensaft, geriebene Schale aus 1 Zitrone,
Schnee von 4 Eiweil, 240 g halbgriffiges Mehl

Vorgehensweise: Kristallzucker, Eier, Eigelbe, Vanille-Zucker, Zitronensaft und geriebene Zitronenschale schaumig
riihren, einen steif geschlagenen Schnee und das halbgriffige Mehl nach und nach unterheben. Die Backform mit
dem Backtrennspray DELICIA (Art. 630687) einspriihen, bzw. mit Speisefett ausstreichen und mit halbgriffigem Mehl
ausstreuen. Die Teigmasse in die Backform geben, im auf 180 °C vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten backen. Das
gebackene Osterlamm in der Backform iiber eine geeignete Unterlage geben, die Backform kopfiiber stellen und
das Backwerk losen.

Guter Tipp: Sollte sich das Osterlamm aus der Backform nicht ldsen lassen, ist das feuchte Geschirrtuch iiber die
Backform zu legen und das Osterlamm nach ca. 10 Minuten aus der Backform zu lsen.

@ Moule en céramique, pour préparer le traditionnel agneau pascal. Le gateau en forme d'agneau DELICIA est
unique par ses détails soigneusement travaillés. Convient pour tous les types de fours de cuisson, peut étre nettoyé
au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

Recette

Agneau pascal traditionnel

Ingrédients : 200 g de sucre semoule, 2 ceufs, 4 jaunes d'ceuf, 1 sucre vanillé, 1 cuillére a soupe de jus de citron, zeste
rapé de 1 citron, 4 blancs d'ceufs en neige, 240 g de farine mi-ronde

Préparation : mélanger le sucre semoule, les ceufs, les jaunes d'ceufs, le sucre vanillé, le jus de citron et le zeste rapé
enmousse, y incorporer peu a peu la neige de blancs d'ceufs et la farine mi-ronde. Pulvériser le moule avec |'Huile pour
les moules de cuisson DELICIA (art. 630687) ou badig 0ig| de margarine et saupoudrer avec de la
farine mi-ronde. Verser la pate dans le moule et faire cuire au four préchauffé & 180 °C pendant environ 45 minutes.
Déplacer 'agneau dans son moule sur un support approprié, retourner a l'envers et démouler.

Bonne astuce : sl est impossible de démouler [agneau aprés la cuisson, couvrir le moule d'un torchon humide et enlever
le moule de 'agneau au bout de 10 minutes.




@ Forma ceramiczna do przygotowywania tradycyjnego baranka wielkanocnego. Upieczony baranek DELICIA
wyréznia sie doskonale dopracowanymi detalami. Forma jest odpowiednia do wszystkich rodzajow piekarnikéw.
Mozna my¢ w zmywarce. Gwarancja 3- letnia.

Przepis

Tradycyjny baranek wielkanocny

Skfadniki: 200 g cukru, 2 jajka, 4 Z6ttka, 1 opakowanie cukru waniliowego, tyzka soku z cytryny, skérka otarta
21 cytryny, piana ubita z 4 biatek, 240 g maki

Przygotowanie: Cukier, jajka, z6ttka, cukier waniliowy, sok i skorke z cytryny nalezy zmiksowac na puszysta mase,
do ktdrej nastepnie nalezy dodac piane z biatek i make. Forme nalezy nattusci¢ Olejem do form do pieczenia DELICIA
(art. 630687) lub doktadnie wysmarowac ttuszczem jadalnym i posypac maka. Ciasto nalezy przelac do formy i piec
ok. 45 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180 °C. Gotowego baranka nalezy przenies¢ w formie nad
odpowiednia podktadke, odwrdci¢ do géry dnem i wyjac.

Wskazowka: Jesli po upieczeniu, baranka nie mozna wyjqc z formy, nalezy jq przykry¢ wilgotng Sciereczkg i po ok.
10 minutach ponownie prébowac wyjqc baranka.

@ Keramicks forma na pripravu tradiéného velkononého baranceka. Upeceny barancek DELICIA je jedinecny
svojimi dokonale prepracovanymi detailmi. Vhodnd do vietkych typov rir na pecenie, vhodnd do umyvacky.
3 roky zdruka.

Recept

Tradicny velkonocny barancek
Ingrediencie: 200 g krupicového cukru, 2 vajcia, 4 #ltky, 1 vanilkovy cukor, lyZica citronovej $tavy, strihand kora
21 citrona, sneh zo 4 bielkov, 240 g polohrubej mdky

Postup: Z krupicového cukru, vajec, Zltkov, vanilkového cukru, citrénovej $tavy a strihanej kory z 1 citréna pripravte
penu, do ktorej postupne vmiesajte bielkovy sneh a polohrubti muku. Formu vystriekajte Olejom do foriem na
pecenie DELICIA (art. 630687) alebo dokladne vymastite pokrmovym tukom a vysypte polohrubou mikou. Cesto
prelejte do formy a v rire predhriatej na 180 °C pecte cca 45 min(t. Hotového baranceka preneste vo forme nad
vhodnou podlozkou, oto¢te dnom hore a vyklopte.
Dobry tip: Ak baranceka nemozno po upeceni vyklopit, prikryte formu vihkou utierkou a po cca 10 minditach formu z
baranceka odstrdnite.

@ Kepamuveckan opma oTIMUHO ANA puroT Pa, 0 MacxanbHoro ArHeHka.
Bbineanue arveka DELICIA yHyKkanbHo cBouMM CoHbIMY AeTansmu. [loixoAuT AnA BCeX TMOB Xie6oneKapHbix
neveil. MOXHO MbITb B N0CYA0MOEYHOIA MALLNHE. 3-NETHASA rapaHTuA.

Peuent

TpaavumoHHbIN MacxanbHblil ATHEHOK

WurpeavenTbi: 200 r rpaHyaMpoBaHHOro caxapa, 2 Aillia, 4 ANYHBIX XenTka, 1 NakeTUK BaHWIbHOIO Caxapa,
1 CT. 1. IMMOHHOTO COKa, HaTepTas LieZipa 0AHOT0 NMMOHA, NeHa U3 4 AYHbIX 6enKoB, 240 T MyKi CpepHero nomona
Cnoco6 npurotonenua: (Mewwaiite caxap, AL, XeNTKM, BaHWNbHBII Caxap, MMMOHHbIA COK, LieApy 0AHOrO
nuMoHa. B3beiiTe cmech B neHy, MeAneHHo obaBbTe MyKy 11 B36UTble benku. Pacnbinute Ha Gopmy Macno ans
dopm ana Boineuk DELICIA (apr. 630687) ww TwiaTenbHo CMaxbTe MAciom And Xapku U NoCbinbTe MyKoil
CpefiHero nomorna. 3aneiite Tecto B Gopmy 1 BbineKaiite 0kono 45 MUHYT B NpeABapUTENbHO Pa30orpeToM yXoBom
wkady npu emneparype 180 °C. Mo OKOHYaHUK BbINEKaHIA AOCTaHbTe GOPMY U3 AyXOBOTO LUKada v nepeBepHUTe,
uT06bI BBINOXUTb FOTOBOE U3AENHE.

Mone3Holii cosem: Ecu AeHeHok He omdensemca om (opmbl, Hakpolime Gopmy e1axHeIM nosomenyem
U ocmagbme Ha 10 MuHym, nocsie yezo omoesnume €20 0m Gopml.
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UPOZORNENI: Ochrana autorskjch prav

Tento ndvod je chranén autorskymi prvy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.o. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zdsah do autorskych prav se viemi disledky s tim spojenymi.
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