[eCInES

Angel cake




en)

190 g plain flour “00", 170 g icing sugar, 12 egg whites, 1 tsp. cream of tartar, 1.5 tsp. vanilla
extract, pinch of salt

Sift twice all plain flour mixed with approx. one third of the sugar and a pinch of salt. Whip egg whites in
a mixer and when they lightly foam, add cream of tartar and vanilla extract and whip intensely until thicker
white peaks form. Gradually add the remaining sugar, always two tablespoons at a time, while whipping
slowly, and continue whipping until stiff peaks form. Carefully transfer the whipped egg whites prepared
in the mixer into a bowl and use a spatula to lightly stir in the twice sifted mixture of flour, sugar and salt.
Carefully transfer the resulting batter into the angel cake pan without previously greasing the pan and use
a suitable tool, such as Spreading spatula/knife DELICIA (art. 630060), to slitit in several directions to release
air pockets. Do not smooth out the surface of the batter in the pan! Bake the angel cake in the lower part of
the oven for approx. 40 minutes at 160 °C until golden brown. When removed from the oven, set the pan
with the baked cake base on its feet and leave to cool upside down for approx. one hour. Use a suitable thin
tool such as Spreading spatula/knife DELICIA (art. 630060) to separate the cooled cake base from the pan
and remove the cake. Proceed similarly to separate the lower part of the cake from the removable bottom.



cs)

190 g hladké mouky “00”, 170 g mouckového cukru, 12 vajecnych bilki, 1 ¢ajova Izicka vinného
kamene, 1,5 cajové Izicky vanilkové esence, Spetka soli

Vsechnu hladkou mouku smichanou s cca jednou tfetinou uvedeného mnozstvi cukru a 3petkou soli
2x prosejte. V kuchyriském robotu Slehejte bilky, a jakmile lehce napéni, pfidejte vinny kdmen a vanilkovou
esenci a $lehejte intenzivné, dokud nevznikne hustsi bilkovy snih. Za stélého pomalejSiho $lehéni pidejte
do snéhu postupné po dvou IZicich zbyvajici cukr a dale Slehejte, dokud nevznikne téméF husty bilkovy snih.
V robotu pfipraveny snih pfemistéte opatrné do misy a pomoci stérky do néj zlehka vmichejte 2x prosétou
smés mouky, cukru a soli. Pipravené tésto opatrné premistéte do nevymazané formy na Andélsky kolac, kde
jej vhodnym ndstrojem, napF. Lopatkou roztiraci/nozem DELICIA (art. 630060), nékolika sméry profiznéte, aby
se uvolnily vzduchové bubliny. Povrch tésta ve formé neuhlazujte! Andélsky kolac pecte ve spodni ¢dsti trouby
pfi 160 °C cca 40 minut dozlatova, po vyjmuti z trouby postavte formu s upecenym korpusem na nozicky
a nechejte dnem vzhiiru cca hodinu vychladnout. Vhodnym tenkym nastrojem, napf. Lopatkou roztiraci/
nozem DELICIA (art. 630060), oddélte vychladly korpus od formy a kola¢ vyjméte. Poté podobnym zpiisobem
oddélte i spodni stranu kolae od odnimatelného dna.



Lit)

190 g di farina tipo ,00“, 170 g di zucchero a velo, 12 albumi, 1 cucchiaino di cremor tartaro,
1 cucchiaino e mezzo di estratto di vaniglia, 1 pizzico di sale

Setacciare per due volte la farina insieme a circa un terzo dello zucchero e al sale. Iniziare a montare gli
albumi nel mixer: quando iniziano a diventare bianchi, aggiungere il cremor tartaro e l'estratto di vaniglia,
aumentando la velocita delle fruste. Quando la consistenza diventa pili soda, aggiungere gradualmente il
restante zucchero, due cucchiaini alla volta, continuando a montare fino ad ottenere una neve ben ferma.
Trasferire delicatamente gli albumi montati in una ciotola e servirsi di una spatola per amalgamarli alla
farina setacciata con zucchero e sale. Trasferire con delicatezza il composto cosi ottenuto nello stampo per
angel cake non imburrato e servirsi di un utensile adatto, come la spatola per spalmare DELICIA (art. 630060)
per ,tagliare” impasto con movimenti in varie direzioni, in modo da eliminare eventuali bolle daria. Non
livellare la superficie dellimpasto nello stampo! Cuocere la torta nella parte piu bassa del forno per circa
40 minuti a 160 °C o comunque fino a doratura. Sfornare, appoggiare lo stampo sui piedini e lasciar
raffreddare la torta cosi capovolta per circa un‘ora. Utilizzare un utensile sufficientemente sottile, come la
spatola per spalmare DELICIA (art. 630060) per staccare la base della torta dallo stampo. Procedere allo stesso
modo per separare la parte inferiore della torta dal fondo removibile.



es)

190 gr de harina, 00, 170 gr de azicar glas, 12 claras de huevos, 1 cucharadita de crema tartara,
1.5 cucharadita de extracto de vainilla, una pizca de sal

Tamizar dos veces la harina mezclada con un tercio de aztcar aproximadamente y una pizca de sal. Batir las
claras de huevo en una batidora y cuando estén ligeramente espumosos afiadir la crema tdrtara, el extracto
de vainilla y mezclar intensamente a punto de nieve. Afadir gradualmente el aziicar restante, siempre
dos cucharadas al mismo tiempo, mientras se bate lentamente, y continuar batiendo a punto de nieve.
Trasladar cuidadosamente las claras de huevo preparadas en la batidora en un bol y utilizar una espétula
para batir ligeramente en la mezcla de harina tamizada dos veces, aztcar y sal. Trasladar cuidadosamente
la masa restante en el molde de dngel sin engrasar previamente el molde y utilizar un utensilio adecuado,
como la Espétula/cuchillo DELICIA (art. 630060), cortar en varias direcciones para liberar bolsas de aire. No
alisar la superficie de la masa en el molde! Hornear el pastel de dngel en la parte baja del horno aprox.
40 minutosa 160 °Chasta que dore. Cuando se retire del horno, dejar el molde con el pastel horneado en su base
y dejar enfriar al revés aprox. una hora. Utilizar un utensilio fino adecuado como la Espatula/cuchillo DELICIA
(art.630060) para separar el pastel frio del molde y desmoldar el pastel. Proceder de forma similar para
separar la parte inferior del pastel del fondo extraible.



@

190 g farinha “00°, 170 g acticar em po, 12 claras, 1 colher de cha de creme tartaro, 1.5 colher de
cha de extrato de baunilha, uma pitada de sal

Peneirar duas vezes a farinha misturada com um terco do aglicar e uma pitada de sal. Bater as claras em
castelo e quando formarem espuma acrescentar o creme tartaro e o extrato de baunilha e bater até formarem
picos. Gradualmente acrescentar o restante acticar, sempre duas colheres de sopa de cada vez, enquanto bate
lentamente e continua até formar picos firmes. Cuidadosamente transferir as claras em castelo para uma
tigela e lentamente mexer com uma espatula na mistura peneirada de farinha, aticar e sal. Cuidadosamente
transferir o preparado para a forma de anjo sem untar previamente a forma e usar um utensilio adequado tal
como Espétula/Faca de barrar DELICIA (art. 630060), para cortar em vérias direcgdes para libertar as bolhas
de ar. Ndo alisar a superficie do preparado na forma! Levar ao forno o bolo anjo na parte mais baixa do forno
por aproximadamente 40 minutos at 160 °C até dourar. Quando retirar do forno, colocar a forma com o bolo
cozido de pé e deixar arrefecer virado para baixo por aproximadamente uma hora. Use um utensilio adequado
tal como Espétula/Faca de barrar DELICIA (art. 630060) para desenformar a base do bolo. Proceda de igual
forma para desenformar a parte de baixo do bolo do fundo amovivel.



de)

190 g glattes Mehl “00", 170 g Puderzucker, 12 EiweiB3, 1 TL Weinstein, 1.5 TL Vanille-Backaroma,
Prise Salz

Glattes Mehl mit ca. 1/3 der angegebenen Zuckermenge und Prise Salz vermischen, zweimal sieben. Eiweie
leicht schaumig riihren, mit einer Kiichenmaschine leicht schaumig riihren, dann Weinstein und Vanille-
Backaroma zugeben und stark schlagen, bis dickerer Eischnee entsteht. Unter standigem langsamerem
Riihren zweiloffelweise restlichen Zucker zugeben und schlagen, bis fast steif geschlagener Eisschnee
entsteht. Den steif geschlagenen Eischnee vorsichtig in eine Schiissel geben, mit einer Teigspachtel leicht
2x durchgesiebte Mehl-Zucker-Salz-Mischung unterriihren. Die Teigmasse vorsichtig in die nicht eingefettete
Backform fiir Engelskuchen geben, mit geeignetem Gegenstand, wie z.B. Streichheber/Messer DELICIA (art.
630060), in mehreren Richtungen durchschneiden, damit die Luftblasen entweichen kdnnen. Die Oberfléche
der Teigmasse in der Backform nicht gldtten! Den Engelskuchen im unteren Backofenteil bei 160 °C
ca. 40 Minuten goldgelb backen, die Backform mit dem gebackenen Tortenboden nach dem Herausnehmen
auf die FiiBe stellen, kopfiiber ca. eine Stunde auskiihlen lassen. Mit einem geeignetem diinnen Gegenstand,
wie z.B. Streichheber/Messer DELICIA (art. 630060), den abgekiihlten Tortenboden aus der Backform
[6sen, den Kuchen herausnehmen. Dann dhnlich auch den Unterteil des Kuchens aus dem abnehmbaren
Backformboden l6sen.



[fr)

190 g de farine de type 45, 170 g de sucre glace, 12 blancs d‘ceuf, 1 cuillére a café de bitartrate de
potassium, 1,5 de cuillére a café d'essence de vanille, 1 pincée de sel

Tamiser 2 fois toute la farine mélangée avec environ un tiers de sucre et une pincée de sel. Faire battre les
blancs d'ceuf dans un mixeur de cuisine, et des qu'ils commencent a mousser légérement, ajouter le bitartrate
de potassium et I'essence de vanille. Battre vivement jusqu‘a obtenir des blancs en neige assez fermes. En
battant plus lentement sans interruption, incorporer progressivement, cuillére aprés cuillére, dans la neige, le
sucre restant et continuer a battre jusqu‘a obtenir des blanc en neige bien ferme. Verser délicatement la neige
préparée dans le mixeur dans un saladier et a I'aide d'une spatule, incorporer le mélange de farine, de sucre
et de sel 2x tamisé. Déplacer la péte ainsi préparée avec précaution dans le moule a Gateau des Anges non
graissé, I'entailler dans plusieurs sens avec un outil approprié, par exemple avec la Pelle/Couteau a tartiner
DELICIA (art. 630060), pour libérer les bulles d‘air. Ne pas unifier la surface de la péte dans le moule ! Faire
cuire le Gateau des Anges dans la partie inférieure du four a 160 °C pendant environ 40 minutes jusqu‘a ce
que la péte prenne une jolie couleur dorée. Apres |'avoir sorti du four, placer le moule avec le gateau sur pieds
et laisser refroidir pendant environ une heure avec le fond vers le haut. A I'aide d‘un ustensile de cuisine
approprié, par exemple avec la Pelle/Couteau a tartiner DELICIA (art. 630060), séparer et démouler le corps du
gateau. Séparer ensuite de la méme maniére la partie inférieure du gateau du fond amovible.



o)

190 g maki, 170 g cukru pudru, 12 biatek, 1 fyzeczka kamienia winnego, 1,5 tyzeczki esengji
waniliowej, szczypta soli

(ata make nalezy wymiesza¢ z ok. jedng trzecig ilosci cukru oraz szczypta soli, a nastepnie dwukrotnie
przesia¢. W robocie kuchennym nalezy ubija¢ biatka, a gdy tylko powstanie lekka piana, nalezy dodac
kamien winny oraz esencje waniliowa, a nastepnie intensywnie ubijac do czasu, az powstanie gestsza piana.
Nastepnie nalezy ubija¢ troche wolniej, a w miedzyczasie stopniowo dodawac po dwie tyzki pozostatego
cukru i dalej ubija¢, do momentu, az powstanie w miare gesta piana. Przygotowang piane nalezy ostroznie
przenies¢ do miski i za pomoca szpatutki delikatnie wmiesza¢ do niej dwukrotnie przesiang mieszanke maki,
cukru oraz soli. Przygotowane ciasto nalezy przenies¢ do nienasmarowanej formy na anielskie ciasto, w ktorej
za pomocg odpowiedniego przyboru, np. szpatutki/noza DELICIA (art. 630060) nalezy go pocia¢ w réznych
kierunkach, aby uwolni¢ pecherzyki powietrza. Ciasta w formie nie nalezy wygtadzac! Anielskie ciasto nalezy
piec w dolnej czesci piekarnika w temperaturze 160 °C przez okoto 40 minut az sig¢ zarumieni. Po wyjeciu
z piekarnika forme z upieczonym ciastem nalezy postawic na ndzkach i pozostawi¢ dnem do géry na okoto
godzine do wystygniecia. Nastepnie za pomocg odpowiedniego, cienkiego przyboru, np. szpatutki/noza
DELICIA (art. 630060) nalezy wystygniety biszkopt wyciagna¢ z formy. W podobny sposb nalezy z ciasta
zdja¢ zdejmowane dno.



k)

190 g hladkej miiky “00", 170 g praskového cukru, 12 vajecnych bielkov, 1 ¢ajova lyZicka vinneho
kamena, 1,5 cajovej lyzicky vanilkovej esencie, tipka soli

Vietku hladkd mdku zmiesani s cca jednou tretinou uvedeného mnozstva cukru a Stipkou soli 2x preosejte.
V kuchynskom robote Slahajte bielky, a akondhle lahko napenia, pridajte vinny kamei a vanilkovd esenciu
a $lahajte intenzivne, pokial nevznikne hustejsi bielkovy sneh. Za stdleho pomalSieho Slahania pridajte do
snehu postupne po dvoch lyZiciach zvy3ny cukor a dalej $lahajte, pokial nevznikne takmer husty bielkovy sneh.
V robote pripraveny sneh premiestnite opatrne do misy a pomocou stierky dofi zlahka vmiesajte 2x preosiatu
zmes muky, cukru a soli. Pripravené cesto opatrne premiestnite do nevymastenej formy na Anjelsky kolac, kde
ho vhodnym nastrojom, napr. Lopatka roztieracia/néZ DELICIA (art. 630060), niekolkymi smermi prereite,
aby sa uvolnili vzduchové bubliny. Povrch cesta vo forme neuhlddzajte! Anjelsky kola¢ pecte v spodnej ¢asti
rry pri 160 °C cca 40 mint dozlatista, po vybrati z riry postavte formu s upecenym korpusom na nozicky
a nechajte dnom nahor cca hodinu vychladnit. Vhodnym tenkym nastrojom, napr. Lopatka roztieracia/noz
DELICIA (art. 630060), oddelte vychladnuty korpus od formy a kol4¢ vyberte. Potom podobnym spdsobom
oddelte aj spodnd stranu koldca od odnimatelného dna.



@

190 r muennyHoit mykn «00», 170 r caxapHoit nyapbl, 12 AnYHbIX 6enkoB, 1 yailHaa NoxKa
BUHHOTO KamHs, 1,5 yaiiHoi NOXKYU BaHUIbHOTO SKCTpaKTa, LWenoTKa Conu

[lnA npuroToBNeHA TopTa HeOBXOANUMO ABAXAbI NPOCEATD MLUEHNUHYI0 MYKY, CMELUAHHYH NPUOAN3NTENBHO
C OfiHOI TpeTblo obbema caxapa W wenotkoil conu. [anee B36uBaem AuuHble Genku B MuKcepe
11 KOTZLa OHM HAYHYT Clerka NeHuTbCA, J06aBNAeM BUHHbII KamMeHb 1 BaHnb. [locne 3Toro HeobxoAnumo
B30UTb MONyueHHYI0 CMecb Ha BbICOKIX 060poTax Ao 0bpa3oBaHua ynpyroit Genoii maccol. MocteneHHo
n06aBnAeM 0CTaBLUNIACA caxap, NO JiBe CTONOBbIE NOXKM, NPOA0MKaA B30MBATb HA MeaNeHHbIX 000poTaX.
0CTOpOXHO NepeknazblBaem B36UTbIE MIIKCEPOM ANYHbIE OENKM B MICKY U MPU NOMOLLM NIOMATKM Cerka
nepemeLLnBaeM 1x CO CMeCbio U3 NpoceAHHON 1Ba pa3a Myku, caxapa 1 conu.0CTOpoXHO nepeknajbiBaem
nonyyeHHoe 6UCKBUTHOE TeCTo 6e3 NpeABapUTENbHOrO (Ma3biBaHNA B GOpMY A BbINeKaHIA, MCNOnb3ysa
MoAXoAALLMe NPUHAANEXHOCTU, HaNPUMep, pacnpefeninB ero npu nomowy wnatens / Hoxa DELICIA
(apt. 630060). 370 HyxHO, uToObI PaBHOMEPHO pacnpeneNnTb TeCTo B HECKOMbKIX HampaBneHusx,
npeaBapuUTeNbHO BbIMYCTUB BeCh CKONMBLUMIACA BO3AYX.He pa3paBHuBaliTe XuKoe TeCTo N0 NOBEPXHOCT
dopMbl! Bbinekatb GUCKBUTHBIA KOPX CNEYET B HUKHEI YacTv AYXOBKI B TeueHue 0Kono 40 MUHYT npu
Temnepatype +160 °C go 30n0TucToro ugeTa. BbiHYB roTOBbIN KOPX M3 ByXOBKM, NepesepHute ¢opmy
CKOPXXOM BBEPX IHOM 11 [jaiiTe OCTbITb B TeUeHIe NpUMepPHOOAHOr0 Yaca.Ytobbl 0TAENUTD OCTBIBLLINI KOPXK
0T GOpMbI peKOMeHYeTCA UCNoab30BaTb NOAXOAALMI wnatenb / Hox DELICIA (apt. 630060). TouHo Takxe
OTZENNTE KOPXK OT CbeMHOT0 iHa GOpMbl.
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