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Lebkuchenmanner

Zutaten 250 g Weizenmehl 1 TL Lebkuchengewiirz
(30 Lebkuchenmanner): 2 Eier 1 TL Zimt

100 g Butter 1 TL Backpulver

125 g Zucker 1 EL Kakao

Backen: 180°C Ober-/Unterhitze ca. 25 min Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden inkl. Back- und Auskihlzeit

1. Butter bei geringer Hitze in einem Topf
schmelzen, Zucker dazugeben und alles gut
verrihren.

2. Mehl, Backpulver und Kakao mischen.

3. Eier, Gewiirze, Butter-Zucker-Mischung zu
der Mehlmischung geben und mit dem
Knethaken riihren bis ein glatter Teig
entsteht.

4. Teig 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen.
AnschlieBend in die Form driicken, dabei
Uberschiissiges mit dem Messer abnehmen.
AnschlieBend ca. 25 min bei 180°C Ober- /
Unterhitze backen.

TIPP: Besonders lecker sind die Lebkuchen-
manner, wenn man sie mit Kuvertiire
berzieht. Ein dekorativer Zuckerguss
entsteht, wenn man Puderzucker mit etwas

8o Lecker!
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ORIGINAL FLEXI®FORM has been the brand for high quality baking tins made of 100% premium platinum silicone since 1999 - and
perfect baking results. The high material input and the special architecture makes the ORIGINAL FLEXI®FORM flexible and stable at

the same time. This guarantees an easy removal and comfortable handling.

Clean and oil before using for the first time.

Then only oil when baking biscuit or yeast doughs.
Baking time and temperature must always be adjus
Important: Good energy consu
Allow to cool down for approx. 5-7 min. after baking
Discolouration is & normal patina that is formed due to fat resi
by the warranty within the framework of the guarantee.

Temperature resistant from - 40°C to +240°C
Completely anti-adhesive

Anti-allergic

Easy to clean & dishwasher-safe

Fruit acid and sour dough resistant
Space-saving

ted for the respective oven.

an 100% premium platina-silicone - en
de ORIGINAL FLEXI®FORM tegelijkertijd

Sinds 1999 is de ORIGINAL FLEXI®FORM het merk voor de meest hoogwaardige bakvormen v

perfecte bakresultaten. Dankzij de hoge inzet qua materiaal en de bijzondere vormgeving is

flexibel en stabiel. Aldus blijft gewaarborgd dat de bodem makkelijk loskomt en de handhaving comfortabel is.

Alvorens het eerste gebruik reinigen en invetten.
Vervolgens alleen nog voor biscuit- of gistdeeg invetten.
Baktijd en temperatuur moeten telkens aan de oven aangepast worden. Belangrijk:

Goede energiewaarden reduceren de baktijd met ca. 10 %.
Na het bakken ca. 5-7 min. laten afkoelen, alvorens de cake / het brood uit de vorm te halen.

Een verkleuring is een normale patina, ontstaan door vetrestanten, en valt niet onder de
vrijwaring in het kader van de garantie.

Temperatuurbestendig van - 40°C tot
en met +240°C

Absoluut anti-aanbak

Anti-allergisch

Makkelijk schoon te maken & geschikt
voor de vaatwasser

Fruitzuur- en zuurdezembestendig
Neemt weinig plek in beslag

mption rates reduce the baking temperature by approx. 10 %.
and before removing the baked goods.
dues and this is not covered

de moules & gateau de haute qualité 100% silicone de platine haut de gamme - et assu-

ORIGINAL FLEXI®FORM est, depuis 1999, la marque
t a son architecture particuliere, ORIGINAL FLEXI®FORM est a la fois stabile et flexible.

re un résultat parfait. Grace sa qualité de matériau e
Le démoulage est facile et le maniement confortable.

Resistant a des températures allant Nettoyer et graisser avant le premier usage.
Graisser ensuite uniquement pour les pates a biscuit ou les pates au levain.

de - 40°C & +240°C

Anti-adhérence absolue Le temps de cuisson et |a température doivent toujours étre adaptés au four. Important :
Antiallergénique les bonnes valeurs énergétiques réduisent le temps de cuisson de pres de 10%.

Facile a nettoyer & lavable au |ave-vaisselle Apres la cuisson, faire refroidir env. 5-7 min avant de retirer.
Résistant aux acides de fruits et au levain Un changement de couleur est une pati
Peu encombrant gras et n'est pas compris dans le cadre de la ga(antie.

ine normale qui apparait en raison des résidus

Dal 1999 lo stampo ORIGINAL FLEXI®FORM & il marchio per stampi da forno di elevatissima qualita, in 100 9 silicone al platino di qua-
lita premium, per risultati perfetti. Grazie all‘elevato impiego del materiale e l'architettura speciale, lo stampo ORIGINAL FLEXI®FORM &

al contempo flessibile e stabile. Togliere il dolce dallo stampo diventa facile e l'uso semplice & garantito.

Prima di utilizzare lo stampo per la prima volta, occorre lavarlo ed ungerlo.

Resistente a temperature da - 40°C a +240°C
In seguito va unto soltanto quando si vuole cuocere del pan di spagna o pasta

Assolutamente antiaderente

Antiallergenico

Facile da pulire & adatto per la lavastoviglie
Resistente agli acidi della frutta e al

lievito di madre

Poco ingombrante

lievitata con lievito di birra.

| tempi di cottura come pure la temperal
del proprio forno. Importante: buoni valori e
A cottura terminata, lasciar raffreddare nello stampo per ca. 5-7 minuti.
Dopodiché & possibile togliere lo stampo.

La colorazione & una patina normale, che si forma in seguito a residui di grassi

e non & soggetto alla garanzia.

tura dovranno essere sempre adattati alle caratteristiche
nergetici riducono |a temperatura di cottura di ca. 10 %.

Desde 1999, ORIGINAL FLEXI®FORM es la marca para moldes de horneado de la mas alta calidad, realizados en 100% silicona de platino
de primera calidad, y para unos resultados de horneado perfectos. Gracias al empleo de este material y al disefio especial, ORIGINAL
FLEXI®FORM es flexible y estable al mismo tiempo. Por lo tanto, estan garantizados tanto un desmoldeo f4cil como un comodo manejo

Resistente a temperaturas desde Limpiar y engrasar antes del primer uso.
- 40° hasta +240° Seguidamente engrasar solamente en masa de bizcochos o levadura.

Absolutamente antiadherentes £l tiempo de horneado y |a temperatura tienen que adaptarse siempre al horno respectivo.
Antialérgicos Importante: Los buenos valores de energia reducen |a temperatura de horneado en aprox. en un 10 %.
Faciles de lavar y aptos para lavavajillas Después del horneado dejar enfriar de aprox. 5 a 7 minutos, antes de sacar el producto horneado.
Resistentes a los acidos de 1 fruta Una coloracion es una patina normal, producida por restos de grasa y no estd sometida a la prestacion
y a la levadura de garantia dentro del marco de la garantia.

Ahorran espacio

uky n3 100% NNaTUHOBOTO CUNUKOHA

0B 1 0C0BOi CTPYKTYpe OpUTMHANBHAA

TO rapaHmpyeT nerkoe w3BneyeHue Kopxa v YHOEHOE WUCNONb30BAHME.

INAL FLEXI®FORM siBnsetca CUMBONOM BbICOKOKAYeCTBEeHHbIX ¢opM Ans BbINe

€ 1999 ropa Mapka ORIG
HanBbICWerD KauecTsa - U OTAMHHBIX pe3ynbTaTos BbinedKu. Bnaropaps OTANUHOMY KauecTsy marepua.

dopma FLEXI®FORM octaeTcs 0/iHOBPEMEHHO UBKOM ¥ NPOUHOM, Y

ﬂepen nepebIM ncnonb3oBaHneM wspenve HeobxoanMo noMbITb U cMasatb.
Bnocneactsun CMa3blBaTb TOLKO npu BbinekaHun BUCKBUTHOTO 1N D,pO)K)KQBOfU TecTa.
s 1 Temnepatypa BBD\:MDY}OTCQ B 3aBMCUMOCTH OT xapaKTepmchK

0: XOpoLne SHBPI'QTVNECKME \'\apaMEprl CHUXAKT

YeToMuMBa K AanasoHy TeMneparyp

ot -40°C po +240°C

ABCONIOTHOR AHTUNpUrapHoe nokpbITHe
AnTMannepredHa

Tlerko 0TMbIBAETCS, NOAXOANT ANA

NOCYAOMORYHON MAWNHb!

VeToiumea K GpyKToBoi kucnote v TecTy Ha 3aKkBacke

Bpems BbinekaHu
1ICNOAb3yeMoro AlyxoBoro wkada. BaxH
TeMnepaTypy BbinekaHna npuMepHo Ha 10 %.
Mpexae yem pocTare BbINeUKy nocne Bbinekaxyus Aate OCTbITb B TeueHue 5-7 MUHYT.
MosiBneHme Ha NOBEPXHOCTAX YUACTKOB C M3MeHeHMeM LgeTa npeacTasnaet coboit HopMasbHoe
3aHMMaeT Maso Mecta aBneHue, obbACHAOLIEeCs Cropauem OCTaTKoB X1pa, 1 He ABNSIETCA rapaHTUAHBIM cnyyaem B
pamKax npenocTaBnﬂeMoﬁ Ha 13aenve rapaHTun.

0d 1999 roku ORIGINAL FLEXI®FORM jest marka najwyzszej jakosci form do pieczenia wykonywanych ze 100-procentowego platynowego
silikonu premium, Ktora zapewnia doskonate wypieki. Dzigki duzej iloéci materiatu i jego szczegolnej architekturze formy do pieczenia marki
ORIGINAL FLEXI®FORM s3 jednoczesnie elastyczne i stabilne. A to z kolei zapewnia tatwe odksztatcanie i wygode.

Odporne na temperature - 40°C do +240°C Umy¢ i odttuscic przed pierwszym uzyciem.
Smarowac ttuszczem tylko przy pieczeniu ciasta drozdzowego badZ biskwitowego.

Zupetnie nieprzywierajace
Temperatura i czas pieczenia powinny by¢ odpowiednie dla danego piekarnika.

Niealergiczne
tatwe do czyszczenia, moga byt zmywane Uwaga: dobre wartoéci energetyczne redukuja czas pieczenia 0 ok. 10%.
Po zakonczeniu pieczenia, przed wyjeciem z pieca, pozostawic do ostygniecia na ok. 5-7 min.

w zmywarkach do naczyn
Odporne na kwasy W owocach i ciescie Patynowe przebarwienie powstaje W wyniku pozustatos’ci truszczy i nie podlega gwarancji.

0Oszczedzaja miejsce




Gingerbread man Taaitaaipop

Baking time: 180°C top/bottom heat for ca. 25 min. Bakken: 180°C boven-/onderwarmte ca. 25 min.
Preparation time: ca. 2 hours, baking/cooling included Bereiding: ca. 2 uren incl. bak- / en afkoeltijd

1. Melt butter in a pot on small heat; add sugar and 1. Boter op matige temperatuur in een pan
mix well. smelten, suiker toevoegen en alles goed door

elkaar roeren.
2. Mix flour, baking powder and cocoa.
2. Meel, bakpoeder en cacao mengen.
3. Add eggs, spices, butter/sugar mix to the flour mix
and make a smooth dough using the dough hook. 3. Eieren, kruiden, boter-suiker-mengsel bij
het meelmengsel voegen en met de kneed-
4. Let dough rest in the refrigerator for ca. 60 min. haak roeren tot een glad deeg ontstaat.
Then press into the tin, scraping off excess dough
using a knife. Bake at 180°C top/bottom heat for ca.

25 min.

4. Deeg ca. 60 min. in de koelkast laten rusten.
Vervolgens in de vorm drukken, daarbij
overschot met een mes verwijderen. Op

TIP: 180°C boven- / onderwarmte ca. 25 min.
These gingerbread men are particularly delicious if bakken.

you coat them with glazing. You can make a

decorative sugar coating by mixing icing sugar with TIP:

De taaitaaipoppen smaken bijzonder lekker,
indien ze bekleed worden met couverture.
Een decoratief suikerglazuur ontstaat door
poedersuiker met wat water

te mengen.

very little water.




Lebkuchenmann

(Omini realizzatti con una specie di pan pepato)

Bonhomme en pain d'épice

Ingrédients 250 g farine de blé 1 cc épices pour pain d’épice Ingredienti 250 g di farina di frumento | 1 cucchiaino di spezie per
(30 bonshommes): 2 ceufs 1 cc cannelle (30 omini): 2 uova pan pepato

100 g beurre 1 cc levure chimique 100 g di burro 1 cucchiaino di lievito 1 cucchiaino di cannella
125 g sucre 1 cs cacao 125 g di zucchero 1 cucchiaio di cacao

Cuisson: 180°C au four conventionnel env. 25 min.

Préparation: env. 2 heures, temps de cuisson et de refroidissement inclus

. Faire fondre le beurre a feu doux dans une cassero-
le, ajouter le sucre et mélanger le tout.

. Mélanger la farine, la levure chimique et le
cacao.

. Incorporer les ceufs, les épices et le mélange de
beurre et de sucre au mélange de farine, puis pétrir
avec les crochets de pétrissage jusqu’a obtention
d’une pate lisse.

. Laisser reposer la pate env. 60 min au réfrigérateur.
Presser ensuite la pate dans le moule puis retirer
avec un couteau le surplus. Cuire a 180°C au four
conventionnel env. 25 min.

CONSEIL:

Le bonhomme en pain d’épice est particuliérement
délicieux avec un nappage. Pour obtenir un glacage
décoratif : mélanger du sucre glace avec un peu
d’eau.

Cottura: 180°C calore superiore / inferiore per ca. 25 min.

Preparazione: ca. 2 ore, tempi di cottura / raffreddamento inclusi

. In un pentolino, fondere a fiamma bassa il

burro; aggiungere lo zucchero e mescolare
bene il tutto.

. Mescolare la Farina, il lievito ed il cacao.

. Aggiungere le uova, le spezie ed infine il

composto burro-zucchero alla miscela di
farina e lavorare il tutto con un gancio per
impastare fino ad ottenere un impasto liscio
ed omogeneo.

. Lasciar riposare 'impasto in frigorifero per

ca. 60 min. Infine realizzare con lo stampino
gli omini, togliendo I'impasto in eccesso con
l'ausilio di un coltello. Cuocere a 180°C calore
superiore / inferiore per ca. 25 min.

SUGGERIMENTO:

Gli omini di pan pepato diventano ancora piu
buoni, se vengono ricoperti di glassa. Una
glassa di zucchero molto decorativa si
ottiene, mescolando dello zucchero a velo con
un po‘ d’acqua.




Hombre de pan de jengibre

Ingredientes (30 hombres 250 g harina de trigo

de pan de jengibre): 2 huevos

100 g mantequilla 1 cucharilla polvo de hornear
125 g azlcar 1 cuchara cacao

Hornear: 180°C de calor superior/inferior unos 25 min.

Preparacidn: una 2 horas, inclusive tiempo de horneado / y enfriado

1. Derretir mantequilla en una olla a calor reducido,
afadir azuacar y revolver todo bien.

2. Mezclar harina, polvo de hornear y cacao.

3. Anadir a la mezcla de harina huevos,
ingredientes, mezcla de mantequilla-azicar y
revolver con la batidora manual, hasta que se forme
una masa lisa.

4. Dejar reposar la masa unos 60 min. en la nevera.
Seguidamente presionar la masa el molde, retirar
sobrantes con el cuchillo. Hornear a 180°C de calor
superior/inferior unos 25 min.

CONSEJO:

Los hombres de pan de jengibre son espacialmente
sabrosos, cuando se recubren con cobertura. Se
forma un glaseado de azicar decorativo, cuando se
mezcla azdcar en polvo con algo de agua.

1 cucharilla ingredientes
de jengibre

1 cucharilla canela

. CMewatb MyKy, paspbixauTens ¥ Kakao.

. B MyuHyto cMech BOWTL siua, nobaBuTb

NPAHUYHbBIN YENOBEYEK

Wnrpeaventsl (30 wr.): 2 anua LN NPAHUKOB
100 r cnmBoyHoro Macna 1 4. n. paspbIxnnUTens Tecta 1 4. n. KopULbl
125 r caxapa 1 cT. n. kakao

250 r NwWeHnYHoR Mykm 1 4. n. cMecK cyxux npsHocTen

Bpems Bbinekanus: npu 180°C B pexuMe BepxHero/HWKHero Harpesa — oK. 25 MUH.

BpeMa NPpUroToBNeHUsA: oK. 2 4acos, BKOYas BpeMsA BbiNekaHUsa U 0CTbIBaHUA

. PactonuTtb cnuBouyHoe macno Ha Manom

OrHe, nobaBuUThL caxap ¥ TuwarenbHO
nepemMeulaTb.

cneyun, MacnaHo-CaxapHyr CMecCb U
BbIMelWaTb Maccy cneumnansbHOM Hacagkon oo
nony4yeHna rnagkoro Tecrta.

. OcTaBWTb TECTO B XONOAWUSBHMKE npuMepHo

Ha 60 MUHYT. 3aTeM BLIIOXMUTbL TeCTO B GTBV\EB
(bopMy, NpMKMMan ero K Kpasm v aHy, \JAOBO[\b ‘BMAE\.
W3NWLWKKW TecTa CHATb HOXOM. Bbinekatb npu C;‘OM

Temnepatype 180°C B pexwMe BepxHero/ \’\m

HWXHEro Harpeea oK. 25 MUHYT.

NONE3HAS UHPOPMALUA!

MpsHUYHbIE YeNOBeYKM Nosy4aTcs 0cobeHHo
BKYCHbIMU, €C/IU Bbl NOKPOETE WX r1a3ypbHo.
[lekopaTuBHYIO caxapHyH rnasypb MOXHO
NpUroTOBUTb, CMeLLAB CaxapHyt Myapy C
HeBOMbLWWM KONUYeCTBOM BOApbI.




Piernikowe ludziki

Sktadniki 250 g maki pszennej 1 tyzeczka przyprawy piernikowej
(na 30 piernikowych ludzikéw): 2 jajka 1 tyzeczka cynamonu

100 g masta 1 tyzeczka proszku do pieczenia

125 g cukru 1 tyzka kakao

Pieczenie: Ok. 25 min w temp. 180°C.

Czas przygotowania: ok. 2 godz. tacznie z czasem pieczenia i stygniecia

1. Roztopi¢ masto na matym ogniu, dodac cukier i
doktadnie wymieszac.

2. Wymiesza¢ make, kakao i proszek do pieczenia.

3. Jajka, przyprawy, mase maslano-cukrowg dodac
do masy macznej i miesza¢ do momentu uzyskania
jednorodnego ciasta.

4. Pozostawi¢ do ostygniecia na ok. 60 min w lodowce.
Umiesci¢ w foremkach, naddatki ciasta odcig¢
nozem. Piec ok. 25 min w temp. 180°C.

PORADA:

Pierniczki smakuja najlepiej po polaniu ich ku- P Szne‘
wertura. W celu przygotowania dekoracyjnej glazury Y °
nalezy rozpuscic¢ cukier puder w niewielkiej ilosci
wody.




GARANTIEERKLARUNG

Wir garantieren lhnen hiermit wahrend einer Garantiezeit von 15 Jahren die einwandfreie Funktion unserer Original
Flexi-Form Produkte in Bezug auf Material, Verarbeitung und Funktion. Die Garantiefrist beginnt mit dem Datum des
Erwerbs des Produkts.

Voraussetzung fur die Geltendmachung der Garantie ist neben der Vorlage des Kaufbelegs eine ordnungsgemafe
Behandlung entsprechend den von uns gegebenen Gebrauchs- und Plegehinweisen sowie die bestimmungsgemaRe
Benutzung des Produkts. Zur Geltendmachung des Garantieanspruchs ist der Kaufbeleg nebst dem fehlerhaften Produkt
vorzulegen. Senden Sie uns die fehlerhafte Form bitte an die unten angegebene Adresse und wir werden dieses
kostenlos gegen ein neues austauschen und Ihnen zusenden. Der Endverbraucher hat im Rahmen der Garantie
ausschlieRlich Anspruch auf Neulieferung. Solange dasselbe Modell im Lieferprogramm gefiihrt wird, wird dieses durch
ein Produkt desselben Modells ersetzt. Wird das Modell nicht mehr im Lieferprogramm gefiihrt, wird das fehlerhafte
Produkt durch ein dhnliches, im Lieferprogramm gefiihrtes Produkt ersetzt.

GESETZLICHE GEWAHRLEISTUNG

Durch diese Garantieerklarung werden lhre gesetzlichen Gewahrleistungsrechte, die dem Kaufer gegen den Verkaufer
zustehen, wenn die Kaufsache zum Zeitpunkt des Gefahriiberganges nicht mangelfrei war, nicht eingeschrankt.
Innerhalb der Gewihrleistungsfrist stehen Ihnen die gesetzlichen Gewihrleistungsrechte auf Nacherfiillung, Minderung,
Riicktritt und Schadensersatz gemaR §§ 437 ff BGB im gesetzlichen Umfang ungemindert zu.

GARANTIEGEBER

LURCH AG - SchinkelstraBe 6 - 21137 Hildesheim - Germany
Tel: +49 (0) 5121/ 74 991 74 - info@lurch.de - www.lurch.de
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