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Turtd dulce - dar cu ceva speciall Nu ar mai fi Crdciun pentru noi
fard aceste fursecuri tip turtd dulce. Intrep&trunderea dintre turta
dulce moale, ciocolata delicioasd si alunele de padure crocante
este pur si simplu irezistibild pentru noi. Si cel mai bun lucru: sunt
super usor de preparat.

Ingrediente Pregatire
Pentru aluat 1. Bate albusurile de ou cu zahdrul granulat i sare
90 g Albusuri de ou pAnd cand devin o compozitie ferma. &
(aprox. 3 buc.) %
150 g Zahar, granulat 2. Incorporeazd cu atentie migdalele tocate, firimiturile éf
de turtd dulce si scortisoara Kotanyi. o
200 g Migdale, mdruntite
100 g Turtd dulce, macinata 3. Umple amestecul intr-o pungd de ornat cu o
5g Kotanyi Scortisoard duzd perforatd si creeazd cercuri pe o tava de copt
mécinatd captusitd cu hartie de copt. Asazd o alund de padure
ntreagd in mijlocul fiecdrui cerc.
29 Sare

4. Coace-le intr-un cuptor preincalzit la 140 °C timp de
aprox. 16 minute.
Pentru topping

200 g Alune de padure, 5. Tnmoaie jumdtate din fiecare bezea cu turtd dulce n
intreg glazurd de ciocolatd si lasd-le deoparte pe un grila;.
200g Glazurd de ciocolata

(KOTANYI)




Nasturei cu turmeric
@ 15-30 Min. @@

Curcuma

Aceste fursecuri au tot ce le trebuie! Aratd simplu, dar sunt
incredibil de aromate datoritd turmericului. Poti adduga o notd (KorAnv g
finald, delicioasd ndstureilor cu turmeric folosind o patd de

culoare.

Ingrediente Pregatire

190 g Galbenus de ou 1. Bate gdlbenusurile de ou cu zahdrul pdnd cand
(aprox. 10 buc.) devin spumoase.

40g Zahar

160 g F3ing, grau 2. Amestecd fdina si turmericul Kotanyi.

20g Kotényi Curcuma
mdcinatd 3. Umple amestecul de aluat pentru fursecuri

intr-o pungd de ornat si creeazd buline folosind duza
perforatd (aprox. 1 cm diametru) pe o tavd de copt
captusitd cu hartie de copt.

1varf de cutit  Sare

4. Coace fursecurile pe gratarul din mijloc al unui
cuptor preincdlzit la 180 °C (setarea cu convectie] timp
de 8 minute.

5. Dupa rdcire, pot fi ornati cu ciocolatd sau o glazurd
delicioasd.

(KOTANYI)
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Ingrediente

Pentru aluat
200 g

150 g
/0g
1

2g
109

Fursecurile noastre Eisenbahner sunt o adevarata declaratie
culinard pe farfurie — nu doar datorita culorii, ¢i si pentru ca "

de la scortisoara noastra.

F&ind de grau, find
Unt

Zahar pudra
Galbenusuri de ou

Sare

Kotényi Scortisoard
macinatd

Pentru umplutura

160 g
20g
20g

59

400 g

Martipan
Zahar pudra
Unt

Albus de ou

Kotényi Scortisoard
madcinatd

Pentru topping

Jeleu de coacdze

AR RS R 1

(KOTANYI)
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"“F’rsecg‘i Eisenbahner
L :
& 30-40 Min. @@

au un gust senzational. Jeleu de coacdze intre fGsii subtiri de \"_'r-“
martipan pe un aluat fraged. Gustul delicat al fursecurilor provine Qe
L N

Pregatire

1. Pentru aluat, framantd toate ingredientele ntr-un
aluat fin i lasa-l deoparte in frigider timp de 1 ora.

2. Apoi framantd aluatul pentru scurt timp si intinde-|
Tntr-un strat subtire. Taie-l In fasii cu I&timea de 3 cm si @f’ é
asazad fasiile pe hartie pergament de copt.

3. Pune la cuptor in jur de 10 minute la 180 °C (356 °F)
folosind setarea de convectie pdnd cand capdtd
culoarea maro-auriu, apoi lasad la racit.

L. Pentru umpluturd, topeste untul. Combind martipanul
cu zahdrul pudrd, amestecul de condimente pentru
strudel cu mere, untul topit si albusul de ou pdnd cdnd
compozitia devine find.

5. Apoi, creeazad linii peste fasiile de aluat fraged
folosind punga de ornat cu duzd in formd de stea.

6. Lasd la uscat timp de o ord la temperatura

camerei gi apoi coace timp de aproximativ 4 minute la
220 °C (428 °F) folosind setarea de convectie, pand N
cand capdtd culoarea maro-auriu.

7. Bate cu telul jeleul de coacdze pand cand devine fin
si foloseste o pungd de ornat pentru a introduce jeleul
ntre liniile de martipan.

8. La final, taie fasiile in bucdti cu o lungime de 3 cm.




picanta de portoc
@ 60-90 Min.» QQQ L Pipeﬂr'l_rlwggru

Fursecuri Linzer fragede exact ca ale bunicii, imbogdtite cu

marmeladd picantd de portocale. Combinat cu zahdr foarte
% fin, zaharul vanilat Bourbon original adaugd o aroma divind si
ugor aromatd in aluatul pentru fursecuri. Dar, adevarata vedetd
a spectacolului este marmelada de portocale cu aroma ugor
picantd.

Ingrediente Pregatire
Pentru aluatul de fursecuri 1. Pentru a prepara aluatul: Amestecd zahdrul pudrd,
300 g F&ing de grau untul, fdina, oudle, vanilat Bourbon si ég
coaja de portocald gi framdntd pdnd cdnd aluatul se
200g Unt omogenizeazd. Acoperd aluatul cu folie de plastic gi %
95 g Zahdr pudrd lasd-I s se odihneascd o ord in frigider. éf
1 Ou ~ v o o
2. Preincdlzeste cuptorul la 180 °C (347°F).
1 bucati Kotényi Baton vanilie R
de Bourbon intreg 3. Intinde aluatul pdnd ajunge la grosimea de 3
milimetri. Decupeaza fursecuri cu gduri i fursecuri
fara gduri pentru bazad.
Pentru marmelada 4. Pentru a prepara marmelada: Toarnd sucul
100 g Marmeladd de portocale de portocald pentru marmeladad si coaja de la o

portocald intr-o oald. Lasd-le s& fiarbd b minute si

6 lingurd Suc de portocald o o . o .
asezoneazd dupd gust cu piper mdcinat.
Tlingura Coaja de portocald,
rasd 5. Coace fursecurile 10 minute pand se rumenesc.
2 linguritd Kotanyi Piper negru Losa-ule la racit. Pudreazd fursecurile cu gduri cu zahar =
o pudrd. X
macinat

6. Intinde marmelada pe fursecurile fard gauri si
lipeste-le de fursecurile cu gduri. Asazd-le intr-un
recipient care se inchide etans.

(KOTANYI)




Gustul excelent al Craciunului: Cu aroma de scortisoara de la
Kotényi. Un ingredient esential pentru orice platou de fursecuri in
perioada premergdtoare sdrbdtorilor!

Ingrediente

500 g

1256 g

125 ¢

3

3 lingurita

2 lingurd

Faind de secard
Zahar granulat
Miere

Qua

Praf de copt

Kotényi Scortisoard
macinatd
O cantitate micd

de lapte pentru
glazurd

(KOTANYI)

Pregatire

1. Adaugd faind, zahdr, bicarbonat de sodiu si
scortisoard.

2. Adaugd oudle si mierea.

3. Acoperd cu folie alimentard si lasd deoparte timp de
jumdtate de ord.

4. Presard faind peste suprafata de lucru si intinde
aluatul cu o grosime de aproximativ 1cm.

5. Decupeazd fursecurile tip turtd dulce si asazd-le pe
o tava de copt cdptusitd cu hdrtie pergament de copt,
glazureaza-le cu lapte si lasd-le la cuptor timp de

7-8 minute la 176 °C (347 °F).

SUGESTIE: Fursecurile tip turtd dulce se vor fragezi \
dacd sunt lasate cdteva zile intr-un vas metalic nchis N\
ermetic.




Fursecuri traditionale delicioase, esentiale pentru anotimpul ?
Nasterii lui Hristos: Fursecuri Linzer Kipferl. Dureazd foarte putin (
timp s& pregdtesti fursecurile dulci si sa le distribui in forme pe
hartia pergament pentru copt folosind o pungd pentru ornat,

_(CTTTD) i %% P

P
at

nainte de a le lipi cdte doud sub formd de sandvis, foloseste jeleu

de caise si finiseazd cu ciocolatd neagra.

Ingrediente

Pentru aluat

250 g Unt

100 g Zahar pudrd

360 g FGind de grau, find

1 Ou

1 bucati Kotanyi Baton vanilie

de Bourbon intreg
10g Kotanyi Coajd de
IGdmaie maruntitd

1varf de cutit  Sare

Pentru umplutura
100 g Jeleu de caise

Pentru topping
200 g Ciocolatd neagrd de

menagj

(KOTANYI)

Pregatire

1. Pentru aluat, bate untul Iasat la temperatura

camerei cu zahdrul pudrd, semintele din pdstaia de 6%
vanilie si coaja de [dmdie pand cand aluatul devine
pufos, apoi incorporeazd treptat oul. ‘ %

2. Incorporeazd fdina cernutd in amestecul cu unt.

3. Apoi creeazd forme de semilund pe hartia
pergament pentru copt folosind o pungd pentru ornat
si 0 duzd in formd de stea si lasd-le la cuptor timp

de 10 minute la 180 °C (356 °F] folosind setarea de

convectie pdnd cdnd capdtd culoarea maro-auriu.

L. Lasd jumdatatile de fursecuri sa se rdceascd, apoi
lipeste-le impreund folosind gelatind de caise.

B. La final, topeste 2/3 din ciocolatd, apoi rupe restul
de 1/3Tn bucdti mici si adaugd-le in amestecul topit.
Bate cu telul ciocolata pdnd cdnd dispar toate

cocoloasele. Inmoaie capetele fursecurilor in ciocolatd
si lasa-le deoparte pe hartie pergament pentru copt. %

N

1881




Ursecuri P&o cu'Ciocolata="

@00-120 Min. 25282 -

Ciocolatd la superlativl Matdsoasele fursecuri Polo cu umpluturd o
cremoasad de ciocolatd aduc bucuria ciocolatei Tn sezonul - %
sarbdtorilor. \

Ingrediente Pregatire

Pentru aluat 1. Pentru aluat, amestecd untul cu zahdrul pudra,

170 g Unt pudra de cacao, vanilie, ghimbirul i sarea pdnd cand

devine pufos si apoi adaugd treptat oudle.

909 Zahar pudrd

20g Cacao pudré 2. Tncorporeazd féina si foloseste o pungd pentru
L ornat cu duzd pentru a forma cercuri mici pe hartia

1309 Fding, find pergament pentru copt.

2 Qua

3. Lasd la cuptor la 180 °C (356 °F) timp de zece minute.
1Tlinguritd Kotényi Bio ghimbir
mdcinat L. Pentru umpluturd, lasd frigca pe foc pdnd da in
clocot, indepdrteazd tigaia de pe foc si amestec-oin
ciocolata mdruntitd pdnd cand este complet dizolvata.

1plic Kotényi Baton vanilie
de Bourbon intreg

1varf de cutit  Sare 5. Lasd crema sd se rdceascd in frigider timp de
jumdtate de ord, apoi amestecd pdnd cénd devine
find.

Pentru umpluturd 6. Dupa ce fursecurile s-au intdrit, lipeste cate doud

250 g Ciocolatd neagrd de fursecuri impreund folosind umplutura. Apoi lasd
mena fursecurile sd se rdceascd pdnd cdnd crema este ferma.
250 g Smantdnd de gatit

7. Topeste doud treimi de ciocolatd in bain-marie.
Taie ciocolata ramasd in bucadti mici si amestecd-le
in ciocolata caldd, topitd, amestecdnd pdnd cand
compozitia devine find. Imbiba fiecare fursec in
200 g Ciocolata neagrd de ciocolatd pentru a acoperi jumdtate de fursec si

menaj lasa-le la Tntarit.

(KOTANYI)

Pentru topping




Stelute cu scortisoardsi
glazura
@ Q0-120 Min. chl)qp SCOrtls,Dan

b

Exact ca globurile din brad, stelutele cu scortisoard sunt o parte
esentiald a Craciunului. Aceastd retetd de la Landtmann’s Fine
Patisserie din Viena te va ajuta sa creezi 80 de stelute delicioase
cu scortisoard cdt ai clipi.

Ingrediente Pregatire
Pentru aluat 1. Pentru aluat, amestecd toate ingredientele impreund
210 g Zahdr tos si intinde aluatul de grosimea unei linguri de lemn.
2/0g Migdale, macinate 2. Bate albusurile de ou gi zahdrul pudrd pdnd cand
650 g Zahar pudrd obtii o compozitie fermd, aplicd pe aluatul intins
o Albus de ou folvosind o perie si lasd la uscat timp de o jumdtate de
ord.

bg Kotényi Scortisoard

mdcinatd

3. Taie in formad de stelute. Scufunda cutitul in apd
Tnainte de folosire. Intinde stelutele pe hartia
Pentru glazura pergament pentru copt si lasa-le la uscat timp de o ord.

2 Albus de ou
100 g Zah&r pudrd L. Usucd-le in cuptorul cu convectie la 80 °C (176 °F)

timp de 15 minute, asigurdndu-te cd glazura rdmdéne
alba si nuTsi schimbd culoarea.

(KOTANYI)




(Korﬁ_) wyy e



	Cover Page RO
	Lebkuchenbusserl
	Golden Milk Knöpfe
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