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Homemade Trdelnik / €

Doméci Trdelnik
Hausgemachter Baumkuchen Trdelnik
Trdelnik maison

Ricetta per il manicotto di Boemia Trdelnik
Trdelnik caseros

Bolo Trdelnik caseiro
Domowy Trdelnik

Domaci Trdelnik

Hazi kiirtdskalacs

JlomawHas Tpy6ouxa Trdelnik

@ HOMEMADE TRDELNIK (4 PCS)

Ingredients for dough: 280 g plain flour, 150 ml lukewarm milk, 35 g butter, 35 g shortening,
15 giicing sugar, 13 g fresh yeast, 3 egg yolks, pinch of salt
Ingredients for sprinkling: 200 g sugar, 1 tsp cinnamon, pack of vanilla sugar

DOUGH INSTRUCTIONS: Mix together yeast, milk and a teaspoon of icing sugar (5 g). Whisk butter and
shortening with 3 egg yolks into a froth, add flour and the remaining sugar (10 g) and mix together. Add the
dissolved yeast to the dough, process well and leave to rise for 30 to 45 minutes.

TRDELNIK RECIPE: 1. Make approx. 1 m long strips. 2. Wind them around the spit, fold the ends. 3. Roll
out so that the wound strips join together. 4. Brush with butter and leave to rise for 15 minutes. 5. Cook in
the oven for 20 to 25 minutes at 200 °C. 6. Turn them by one third* twice and brush with butter once during
the cooking process. 7. Brush with butter again and coat in the mixture of sugar and cinnamon. 8. Remove
the grip and carefully slide the trdelnik down.

*Note: The time required for cooking and intervals for rotating the spit may vary depending on the type
of oven.

Notice: The spits, the holder and the silicone grips are hot during the cooking process; always use an
oven mitt.

@ DOMACi TRDELNiK (4 KS)

Ingredience na tésto: 280 g hladké mouky, 150 ml vlazného mléka, 35 g mésla, 35 g sadla,
15 g mletého cukru, 13 g cerstvych kvasnic, 3 vajecné zloutky, Spetka soli
Ingredience na posyp: 200 g cukru, 1 IZicka skofice a sacek vanilkového cukru

PRIPRAVA TESTA: 7 kvasnic, mléka a Izicky mletého cukru (5 g) pfipravte kvasek. Maslo a sadlo vyslehejte
se 3 vajecnymi Zloutky do pény, pfidejte mouku, zbyly cukr (10 g) a promichejte. Do tésta dejte kvdsek,
diikladné zpracuijte a nechte 30—45 minut vykynout.

PRIPRAVA TRDELNIK{: 1. Pripravte cca metr dlouhé valecky. 2. Navifite na formu, konce zalote. 3. Roz-
vélejte tak, aby se navinuté valecky spojily. 4. Potfete mdslem a nechte 15 minut kynout. 5. Pecte 20—25 mi-
nut pfi 200 °C. 6. BEhem peceni 2x otocte 0 1/3%, jednou potfete mdslem. 7. Znovu potfete mdslem a obalte
v cukrové smési se skofici. 8. Sejméte tichyt a trdelnik opatrné sesurite.

*Poznamka: Cas potfebny pro peceni a intervaly pro otaceni formou se mohou Iiit, pfizplisobte je typu vasi
trouby.

Upozornéni: Formy, stojanek i silikonové tchyty jsou béhem peceni trdelnikii horké, pouzivejte vzdy
kuchynskou rukavici.

@ RICETTA PER IL MANICOTTO DI BOEMIA TRDELNIK (4 PZ)

Ingredienti per I'impasto: 280 g farina di grano tenero 00, 150 ml di latte tiepido, 35 g di burro,
35 g di strutto, 15 g di zucchero a velo, 13 g di lievito di birra, 3 tuorli d'uovo, un pizzico di sale
Ingredienti per la copertura: 200 g di zucchero, 1 cucchiaino di cannella, 1 confezione di zucchero
vanigliato

ISTRUZIONI PER L'IMPASTO: Sciogliere il lievito di birra nel latte con un cucchiaio di zucchero a velo
(5g). Montare il burro e lo strutto con le uova, aggiungere la farina, lo zucchero a velo (10 g) e amalgamare.
Aggiungere il mix di latte e lievito ed impastare fino ad ottenere un composto omogeneo da far lievitare
coperto in un luogo asciutto per 30—45 minuti (fino al raddoppio del volume).

RICETTA PER IL MANICOTTO DI BOEMIA (TRDELNIK): 1. Stendere I'impasto e ricavare delle strisce
lunghe 1 m. 2. Arrotolare attorno al rullo, sigillando i finali. 3. Arrotolare in modo tale che le strisce di im-
pasto siano attaccate I'una all‘altra. 4. Spennellare con il burro e far lievitare 15 minuti. 5. Cuocere in forno
200 °C per 20—25 minuti. 6. Girarli durante la cottura di un terzo per un paio di volte, spennellandoli conil
burro. 7. Spennellare nuovamente con il burro e cospargere con il mix di zucchero e cannella. 8. Rimuovere
I'impugnatura ed estrarre il dolce delicatamente.

*Nota: Il tempo di cottura e gli intervalli di tempo richiesti per ruotare i rulli dipendono dal tipo di forno.
Avviso: | rulli, il supporto e le impugnature in silicone sono molto caldi durante il processo di cottura; utilizzare
sempre un guanto da forno per evitare scottature.




@ TRDELNIK CASEROS (4 PZS)

Ingredientes para la masa: 280 g de harina normal, 150 ml de leche tibia, 35 g de mantequilla,
35 g de manteca, 15 g de azticar glas, 13 g de levadura fresca, 3 yemas de huevo, una pizca de sal
Ingredientes para decorar: 200 g de azicar, 1 cucharadita de canela, 1 paquete de azticar de vainilla

INSTRUCCIONES PARA LA MASA: Mezclar la levadura, la leche y una cucharadita de azdcar glas (5 g). Batir
la mantequilla y la manteca con 3 yemas hasta conseguir una espuma, afiadir harina y el resto de azicar (10 g)
y mezclar todo. Afiadir la levadura disuelta a la masa, mezclar bien y dejar reposar durante 30 0 45 minutos.

RECETA TRDELNIK: 1. Hacer tiras largas de aprox. 1 m. 2. Envolver alrededor del asador, introducir los extremos
por debajo de la masa. 3. Rodar el asador para que las tiras de masa se aplasten y se junten. 4. Untar con
mantequilla y dejar reposar durante 15 minutos. 5. Cocinar en el horno durante 20 0 25 minutos a 200 °C. 6. Girarlos
una tercera parte* dos veces y untar con mantequilla una vez durante el proceso de coccién. 7. Untar con
mantequilla otra vez y cubrir con la mezcla de azicar y canela. 8. Retirar el agarrador y deslizar cuidadosamente
el trdelnik hacia abajo.

*Nota: El tiempo necesario para cocinar y los intervalos para girar el asador pueden variar dependiendo del
tipo de horno.

Aviso: Los asadores, el soporte y los agarradores de silicona estdn calientes durante el proceso de coccion; siempre
utilizar un guante de cocina.

(D BOLO TRDELNIK CASEIRO (4 PCS)

Ingredientes para a massa: 280 g farinha, 150 ml leite morno, 70 g manteiga, 15 g acticar em po,
13 g fermento fresco, 3 gemas de ovo, uma pitada de sal
Ingredientes para polvilhar: 200 g agticar, 1 colher de chd de canela, pacote de agticar baunilhado

INSTRUCOES DA MASSA: Misturar o fermento fresco com o leite e uma colher de cha de acticar em pé (5 g).
Bater a manteiga com as 3 gemas, acrescentar a farinha e o restante agticar (10 g) e misturar tudo muito bem.
Acrescentar o fermento desfeito no leite, processar tudo e deixar a levedar cerca de 30 a 45 minutos.

RECEITA DO BOLO TRDELNIK: 1. Fazer cerca de 1 m de tiras. 2. Enrolar no rolo, prender as pontas. 3. Enrolar
para que as tiras se juntem. 4. Pincelar com manteiga e deixar levedar cerca de 15 minutos. 5. Levar ao forno
cerca de 20a 25 minutos a 200 °C. 6. Virar o rolo um terco* durante o processo de cozedura, por duas vezes e pincelar
com manteiga. 7. Pincelar com manteiga novamente e cobrir com a mistura de acticar e canela. 8. Retirar a pega
e cuidadosamente fazer deslizar o bolo ‘trdelnik’ pelo rolo.

*Nota: 0 tempo necessdrio para cozinhar e os intervalos de rotacao do rolo podem variar dependendo do tipo forno.
Atencao: Os rolos, 0 suporte e as pegas em silicone estdo quentes durante o processo de cozedura, utilize sempre
luvas ou pegas de cozinha.

(D HAUSGEMACHTER BAUMKUCHEN (4 ST.)

Zutaten fiir Teig: 280 g glattes Mehl, 150 ml lauwarme Milch, 35 g Butter, 35 g Schmalz,
15 g Puderzucker, 13 g frische Hefe, 3 Eigelbe, Prise Salz
Zutaten zum Bestreuen: 200 g Zucker, 1 TL gemahlener Zimt, 1 Packung Vanillezucker

TEIGZUBEREITUNG: Hefe, Milch und 1 TL Puderzucker (5 g) zum Sauerteig verarbeiten. Butter und
Schmalz mit 3 Eigelben schaumig schlagen, Mehl, restlichen Zucker (10 g) zugeben und verriihren. Zur Teigmasse
den Sauerteig zugeben, griindlich kneten und 30—45 Minuten gehen lassen.

ZUBEREITUNG VON BAUMKUCHEN: 1. Die Teigmasse ausrollen und auf ca. 1 m lange Streifen schneiden.
2. Die Teigstreifen um die Backform wickeln, die Ende {iberlappen. 3. Ausrollen, wobei sich die Teigstreifen
verbinden sollen. 4. Mit Butter bestreichen, 15 Minuten gehen lassen. 5. Bei 200 °C 20-25 Minuten backen.
6. Beim Backen 2 x um 1/3* drehen, einmal mit Butter bestreichen. 7. Wieder mit Butter bepinseln und in der
Zucker-Zimt-Mischung walzen. 8. Den Griff abnehmen, gebackenen Kuchen vorsichtig abgleiten.

*Anmerkung: Die Backzeit sowie die Zeitabstande fiir das Umdrehen kdnnen abweichend sein, bitte die
tatsdchlichen Garzeiten sind auf Ihren eigenen Backofen anzupassen.

Hinweis: Backformen, Sténder sowie Silikon-Griffe sind wahrend des Backvorgangs heiB3, immer die
Ofenhandschuh verwenden.

@ TRDELNIK MAISON (4 PCS)

Ingrédients pour la pate : 280 g de farine, 150 ml de lait tiede, 35 g de beurre, 35 g de saindoux,
15 g de sucre moulu, 13 g de levure fraiche, 3 jaunes d'ceufs, une pincée de sel
Ingrédients pour I'enrobage : 200 g de sucre, 1 cuillére a café de cannelle et 1 sachet de sucre vanillé

PREPARATION DE LA PATE: Préparer le levain en mélangeant la levure fraiche, le lait et une cuillére a café de
sucre moulu (5 g). Fouetter le beurre et le saindoux avec 3 jaunes d'ceufs jusqu‘a obtenir une mousse, ajouter la
farine, le reste de sucre (10 g) et bien mélanger. Ajouter le levain, bien travailler la pate et la laisser lever pendant
30—45 minutes.

PREPARATION DU TRDELNIK: 1. Préparer des bandes de péte d'une longueur d'environ un métre. 2. Enrouler
sur le tube, plier les deux extrémités vers l'intérieur. 3. Etaler de maniere que les bandes de pates enroulées
s'unissent. 4. Enduire avec le beurre et laisser lever pendant 15 minutes. 5. Faire cuire pendant 20-25 minutes
a la température de 200 °C. 6. Pendant la cuisson, tourner 2x de 1/3* et enduire une fois avec le beurre. 7. Enduire
de nouveau avec le beurre et rouler dans le mélange de sucre avec de la cannelle. 8. Enlever la prise et libérer
délicatement le trdelnik.

*Note : Le temps nécessaire pour la cuisson et les intervalles pour faire tourner le tube peuvent varier, il convient
donc de les adapter a votre type de four.

Avertissement : Les tubes, le support, ainsi que les prises en silicone sont brdlants lors de la cuisson du trdelnik,
toujours utiliser un gant de cuisine.

(D DOMOWY TRDELNIK (4 SZT.)

Sktadniki na ciasto: 280 g maki pszennej, 150 ml letniego mleka, 35 g masta, 35 g smalcu, 15 g cukru
pudru, 13 g Swiezych drozdzy, 3 zéttka, szczypta soli
Sktadniki na posypke: 200 g cukru, 1tyzeczka cynamonu i paczka cukru waniliowego

PRZYGOTOWANIE CIASTA: 7 drozdzy, mleka i tyzeczki cukru pudru (5 g) nalezy przygotowac zaczyn. Masto
i smalec z 3 z6ttkami nalezy ubi¢ na piane, doda¢ make i pozostaty cukier (10 g), a nastepnie wymieszac. Do ciasta
nalezy dodac zaczyn, doktadnie zagnies¢ i odstawic na 30 - 45 minut, aby wyrosto.

PRZYGOTOWANIE TRDELNIKOW: 1. Nalezy przygotowac wateczki z ciasta o dtugosci ok. metra. 2. Nawina¢ na
forme, korice zatozyc. 3. Ciasto nalezy rozwatkowac tak, aby nawiniete wateczki potaczyty sie ze soba. 4. Posmarowac
ciasto mastem i zostawic na 15 min. az uro$nie. 5. Piec 20-25 minut w temperaturze 200 °C. 6. Podczas pieczenia
nalezy 2 razy obrécic ciasto o 1/3*, jeszcze raz posmarowac mastem. 7. Ponownie posmarowac ciasto mastem
i obtoczy¢ w mieszance cynamonowo - cukrowej. 8. Zdja¢ uchwyt i ostroznie zsunac trdelnik.

*Uwaga: (zas potrzebny do pieczenia oraz odstepy czasowe potrzebne na obrdcenie ciasta moga sie réznic
w zaleznosci od rodzaju piekarnika.

Ostrzezenie: Formy, stojak i silikonowe uchwyty podczas pieczenia trdelnikow s3 gorace, zawsze nalezy uzywac
rekawic kuchennych.

@ DOMACI TRDELNIK (4 KS)

Ingrediencie na cesto: 280 g hladkej muky, 150 ml vlazného mlieka, 35 g masla, 35 g masti,
15 g mletého cukru, 13 g ¢erstvych kvasnic, 3 vajecné Zltky, Stipka soli
Ingrediencie na posyp: 200 g cukru, 1 lyZicka Skorice a vrectisko vanilkového cukru

PRIPRAVA CESTA: 7 kvasnic, mlieka a lyZice praskového cukru (5 ) pripravte kvasok. Maslo a mast vy3lahajte
s 3 vajecnymi Zltkami do peny, pridajte muku, zvySny cukor (10 g) a premie3ajte. Do cesta dajte kvasok, dokladne
spracujte a nechajte 30-45 minut vykysnt.

PRIPRAVA TRDELNIKOV: 1. Pripravte cca meter dihé valéeky. 2. Navifite na formu, konce zalozte. 3. Rozval-
kajte tak, aby sa navinuté valceky spojili. 4. Potrite maslom a nechajte 15 mindt kysnut. 5. Pecte 2025 mindt
pri 200 °C. 6. Pocas pecenia 2 x otocte o 1/3*, raz potrite maslom. 7. Znovu potrite maslom a obalte v cukrovej
zmesi so $koricou. 8. Zlozte tchytky a trdelnik opatrne zlozte.

*Poznamka: (as potrebny na pecenie a intervaly pre otacanie formou sa mézu Iiit, prispdsobte ju typu vasej riry.
Upozornenie: Formy, stojan a silikonové Gchytky su pocas pecenia trdelnikov horice, pouzivajte vzdy
kuchynskd rukavicu.

(@ HAZI KIRTOSKALACS (4 DB)

Hozzévalok a tésztahoz: 280 g buzafinomliszt, 150 ml langyos tej, 35 g vaj, 35 g zsir,
15 g kristalycukor, 13 g friss éleszt6, 3 tojassargaja, csipet s6
Hozzévalok a bevonathoz: 200 g cukor, 1 tedskanal fahéj és 1 csomag vanilids cukor

ATESZTA ELKESZITESE: Az éleszt6hdl, a tejbdl és eqy teaskandl cukorbdl (5 g) készitsen kovészt. A vajat, a zsirt és
a3 tojassargajat keverje habosra, majd adja hozzd a lisztet és a maradék cukrot (10 g). Az igy kapott masszdt keverje
el. Amasszaba tegye bele a kovészt, alaposan dolgozza &t a tésztdt, és 30—45 percre tegye félre, hogy megkeljen.

AKURTOSKALACS ELKESZITESE: 1. A megkelt tésztéhdl készitsen kb. 1 méter hosszii hengereket. 2. A henge-
reket tekerje ré a formdra, és hajtsa be a végeit. 3. A tésztdt gy nyujtsa ki, hogy a feltekert hengerek dsszeérjenek.
4, Afeltekert tésztdt kenje meg vajjal, és kelessze 15 percig. 5. 200 °C-os siitdben siisse 20—25 percig. 6. A siités
kozhen 2x forditsa meg a tésztét 1/3* oldalanként, egyszer kenje meg vajjal. 7. A kiirtdskalacsot djra kenje meg
vajjal, majd forgassa meg a cukros-fahéjas keverékben. 8. A tart6t dvatosan vegye le, hiizza le a kiirt6skaldcsot
a formarol.

*Megjeqgyzés: A siités ideje és a forgatds intervalluma a siit6 tipusatol fiiggden kiilonbdzhet.
Figyelmeztetés: A forma, az llvdny és a szilikon tartok a siités ideje alatt felforrésodnak, ezért mindig
haszndljon konyhai kesztydt.

@ LOMALIHAA TPYEOYKA TRDELNIK (4 WT.)

Wurpenuentbl ana Tecta: 280 r rnagkoii myku, 150 mn Tennoro Monoka, 35 r macna, 35 cana,
15 r caxapHoii nyapbl, 13 © cBeXMX APOXCKEN, 3 AMYHBIX KeNTKa, LWenoTKa conu
Wurpenuentbl ana nocbinku: 200 r caxapa, 1 4yaitHas n0XKa KOpULIbI M NAaKETUK BAHUIbHOTO caxapa

MPUTOTOBNEHUE TECTA: MpuroToBbTe 3aKBacKy U3 ApOX3Keil, MONOKA 11 YaiiHoii NOXKM CaxapHoii ny-
apbl (5 r). Macno u cano 36eiiTe B neHy ¢ 3 AMYHBIMI XenTKamu, fo6aBbTe MyKy, ocTaBLuniica caxap (10T)
1 nepemeluaiite. B tecto fobaBbTe 3aKBacky, TLATENbHO 3ameLLaliTe U 0CTaBbTe NOAHUMATHCA B TeUeHUe
30-45 munyT.

NPUTOTOBNEHWE TPYBOYEK TRDELNIK: 1. MpurotoBbTe Banukn AnvHoii okono metpa. 2. HakpyTute Ha
dopmy, KoHLbI 3anoxwTe. 3. Packaraiite Takum 06pa3om, 4Tobl HakpyueHHble Banikil COeMHUANCH. 4. CMaxbTe
MAC/IOM ¥ 0CTaBbTe MOAHUMATLCA B TeyeHue 15 MuHyT. 5. Bbinekaitte 20—25 MuHyT npu Temnepatype 200 °C.
6. Bo Bpems BbinekaHua 2 pasa nepesepHuTe Ha 1/3%, oauH pa3 cmaxste Maciom. 7. CHoBa cMaxbTe Maciom
1 06BanAiTe B caxapHoii cMecu ¢ KopuLieit. 8, CHUMUTE PyyKy 1 0CTOPOXKHO CHUMUTE TPYOOUKY.

*Mpumeyanue: Bpems, HeobxoauMoe AnA BbineKaHus, 1 UHTEPBanbl AnA MOBOPOTA HOPMbI MOTYT OTAMYATLCA,
NPUCNOCOBLTE UX TUNY BALLIEIA yXOBKH.

BHumaHue: Bo Bpems BbinekaHua hopmbl, MoACTaBKa 1 CUTMKOHOBbIE PyyKIA HArpeBaloTca, BCeraa Ucnofb3yiiTe
KYXOHHblE pyKaBuLibl.
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