.

POMYSLY NA %
SWIATECZNE PRZEPISY
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@ 16-30 Min @R

Piernik, ale z niespodziankg! Nie wyobrazamy sobie Swigt Bozego
Narodzenia bez tych piernikowych ciasteczek. Trudno oprze¢ sie
potgczeniu miekkiego piernika, wybornej czekolady i chrupigeych
orzechdw. A co najlepsze: ciasteczka sg bardzo tatwe do

wykonania.

Sktadniki

Do przygotowania ciasta

90g Biatka (ok. 3 sztuk)

1B0g Cukier, biaty

200 g Posiekane migdaty

100 g Piernik, pokruszony

5g Kotényi Przyprawa
korzenna do Piernika

29 Sol

Do przygotowania lukru
200 g Orzechy laskowe, cate

200 g Polewa czekoladowa

i-:el...(piko_w-é pocatunki

(KOTANYI)

Pierr?iilka

Przygotowanie

1. Ubjj biatka z cukrem i solg do uzyskania sztywnej

piany. ég

2. Ostroznie dodaj posiekane migdaty, okruchy éf %
piernika i mieszanke przypraw do piernika od Kotanyi. o

3. Wypetnij rekaw cukierniczy mieszankq i za pomocg
perforowanej dyszy wyciskaj kdtka na blache wytozong
papierem do pieczenia. Umies¢ orzech laskowy
posrodku kazdego kotka.

L. Piecz w piekarniku nagrzanym do 140 °C przez
ok. 15 minut.

5. Zanurz kazdego catuska do potowy w polewie
czekoladowej i odt6z na ruszt.
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~ Ztociste Clasteczka
Dotterstangerl
@ 30-45 Min @ @ P

ukier z prawdziwa
Wanilig Bourbon

Klasyka na talerzu z ciasteczkami: Dotterstanger! to nieodzow- ki
ny przysmak dwiqteczny. Ich delikatny aromat wanilii wspaniale e
komponuje sie z roznymi smakami dzemow. Ciasteczka idealnie \ I i

nadajq sie rowniez do ozdobienia czekoladg lub polewami.

Sktadniki Przygotowanie
Do przygotowania ciasta 1. Ubij zottka z cukrem pudrem i cukrem waniliowym,
200 g Z6ttka (ok. 10 sztuk) az do uzyskania puszystej konsystenciji. &
40 g Cukier puder g
2. Dodaj mgke pszenng i wymieszayj, az do uzyskania Sf
160 g Maka pszenna gtadkiego ciasta.
10g Kotényi Cukier z
prawdziwg Wanilig 3. Umies¢ ciasto w rekawie cukierniczym z perforowang
Bourbon dyszq i wyciskaj 2-centymetrowe podtuzne ciastka na
1szczypta Sal blache wytozong papierem do pieczenia.
L. Piecz ciasteczka w temperaturze 180 °C z
Do przygotowania lukru termoobiegiem przez /-8 minut.
100 g Dzem morelowy
100 g Polewa czekoladowa 5. Potowe Dotterstangerl posmaruj dzemem

morelowym i potgcz z nieposmarowanymi ciasteczkami.

6. Zanurz potgczone ciasteczka w polewie czekoladowej

) . D
i odtdz na ruszt. X

s

(KOTANYI)




Ciasteczka maslane
@ 30-45 Min @

Sktadniki

240 g
150 g

1szczypta

Na polewe
80 ¢

60 g
360 g

Klasyczne éwiqteczne ciasteczka dla kazdego: Butterbrote zyskaty
popularnosé ze wzgledu na delikatny aromat gozdzikéw i cyna-
monu. ldealnie nadajq sie réwniez do ozdabiania - na przyktad
czekoladg lub polewami.

Do przygotowania ciasta

Masto
Cukier puder

Orzechy laskowe,
mielone

Maka orkiszowa
Kotényi Gozdziki
mielone

Kotanyi Cynamon
mielony

Sal

Z6ttko (ok. 4 sztuk)
Woda
Cukier puder

Przygotowanie

1. Zagnie¢ masto o temperaturze pokojowe] z cukrem
pudrem, orzechami laskowymi, mqkg orkiszowq,
cynamonem od Kotanyi, mielonymi gozdzikami i solg
morskq, aby uformowac ciasto.

2. Wiz ciasto do lodéwki na co najmniej 1-2 godz.

3. Nastepnie rozwatkuj ciasto na grubosé ok. 3 mm
i wytnij z niego ciasteczka za pomocqg okrqgtej foremki
do wykrawania (ok. 6 cm &rednicy).

L. Przekrdj je na pot, utdéz na blasze wytozone;
papierem do pieczenia i piecz przez /-8 minut
w temperaturze 180 °C w rozgrzanym piekarniku.

5. Aby przygotowaé polewe, ubij zottka, wode i cukier
puder na puszystg mase.

6. Polewe rozsmaruj na ostudzonych ciasteczkach
i pozostaw do wyschnigcia na noc.

(KOTANYI)




osteqzko Eisenbahner
& 30-40 Min @R D

Ciasteczka Eisenbahner robig niesamowite wrazenie na talerzu
nie tylko ze wzgledu na kolor, ale takze dlatego, ze zapewniajg
niezapomniane doznania smakowe. Owocowa galaretka z czerwone;j
porzeczki pomiedzy rozptywajgcymi sie w ustach paskami
marcepanu na kruchym cieécie. Delikatny smak ciasteczek
uzyskiwany jest dzieki przyprawie korzennej do piernika.

Sktadniki

Do przygotowania ciasta

Przygotowanie

1. Aby przygotowat ciasto, zagnie¢ wszystkie sktadniki,
aby uzyskaé gtadkie ciasto, i odstaw do lodéwki na

200 g Maka pszenna, drobno :

zmielona godzing. 5%
150 Masto 2. Nastepnie szybko zagniet ciasto i cienko je g

rozwatkuj. Pokrdj w paski o szerokosci 3 cm i utdz na @f
/0g Cukier puder papierze do pieczenia.
1 s7t. 76ttka jaj 3. Piecz przez ok. 10 minut w temperaturze 180 °C
) z wtgczonym termoobiegiem az do uzyskania
' ztocistobrgzowego koloru, a nastgpnie pozostaw

109 Kotéinyi Przyprawa do ostygniecia.

korzenna do Piernika

Do przygotowania nadzienia

4. Aby przygotowaé nadzienie, roztop masto. Potgcz
marcepan z cukrem pudrem, przyprawq do szarlotki,
roztopionym mastem i biatkiem jajka oraz mieszaj az do

150 g Marcepan uzyskania gtadkiej konsystenciji.
20 g Cukier puder 5. Nost@Pnie za pomocq/r@kowo'cukiemiczego | ol/g§zg
w ksztatcie gwiazdy utwdrz paski na kruchym ciescie.
209 Masto 6. Pozostaw do wyschniecia na godzine w temperaturze
1szt. Biatko jajka pokojowej, a nastepnie piecz przez okoto 4 minuty w
o temperaturze 220 °C z wigczonym termoobiegiem na
5g Kotanyi Przyprawa

Do dekoracji
400 g

do Szarlotki

Galaretka z czerwonej
porzeczki

(KOTANYI)

ztotobrgzowy kolor.

7. Ubijaj galaretke z czerwonej porzeczki az do
uzyskania gtadkiej konsystenciji, a nastepnie uzyj
rekawa cukierniczego do wyciénigcia galaretki miedzy
rzedy marcepanu.

8. Na koniec pokroj na paski o dtugosci 3 cm.




Guziczki z kurkumg
® 16-30 Min @G-

Te ciasteczka majg w sobie wszystko, czego dusza zapragnie!
Majqg prostg forme, ale dzieki dodaniu mieszanki od Kotanyi
skrywajq w sobie niesamowicie aromatyczng nute kurkumy,
cynamonu i gatki muszkatotowe]. Za wisienke na torcie moze
postuzyé dodanie guziczkom atrakcyjnego koloru.

Sktadniki Przygotowanie
190 g Z6ttka (ok. 10 sztuk) 1. Ubij zottka z cukrem pudrem na puszystq mase.
40g Cukier puder
160 g Mgka pszenna 2. Wymieszaj magke z kurkumgq i pozostatymi
przyprawami od Kotanyi.

20g Kotényi Kurkuma

mielona

. 3. Wypetnij rekaw cukierniczy mieszankq i za pomocg

1szczypta K?tTnU' Cynamon perforowanej dyszy wyciskaj kétka (ok. 1 cm &rednicy)

mielony

na blache wytozong papierem do pieczenia.
1szczypta Kotanyi Gatka

Muszkatotowa mielona . . . . . .
L. Piecz ciasteczka na srodkowym ruszcie w piekarniku

1szczypta Sol nagrzanym do 180 °C (z wigczonym termoobiegiem)
przez 8 minut.

5. Po schfodzeniu mozna je udekorowaé czekoladq lub
pyszng polewaq.

(KOTANYI)




Wanilia Bourbon
S w laskach

Pyszne tradycyjne ciasteczko, ktore jest obowigzkowym wypiekiem
w okresie adwentowym: Ciasteczka Linzer Kipferl. Przygotowanie
% stodkich ciasteczek nie zajmuje duzo czasu. Wystarczy uformowac
je na blasze do pieczenia za pomocgq rekawa cukierniczego,
a nastepnie potqczyé przy uzyciu owocowe]j galaretki morelowej
i udekorowaé kuwerturq z gorzkiej czekolady.

Sktadniki Przygotowanie

Do przygotowania ciasta 1. Aby przygotowaé ciasto, ubij masto o temperaturze

250 g Masto pokojowe] z cukrem pudrem, migzszem z laski 6%

. wanilii i skérkg cytryny na puszystqg mase, a nastepnie

100 g Cukier puder ostroznie dodaj jajko. 2

360 g Maka pszenna, drobno >
zmielona 2. Przesiang magke wymieszaj z mastem.

1S szt Jajko

3. Nastepnie uformuj w potksiezyce na papierze do
pieczenia za pomocq rekawa cukierniczego i dyszy
w ksztatcie gwiazdy. Piecz w piekarniku z wtgczonym
10g Kotanyi Skorka termoobiegiem przez 10 minut w temperaturze 180 °C
cytrynowa krojona az do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.

1 szt Kotanyi Wanilia
Bourbon w laskach

1szczypta Sol

L. Pozostaw potowki ciasteczek do ostygniecia,
a nastepnie potqcz je za pomocq galaretki morelowe;.

Do przygotowania nadzienia

100 g Galaretka morelowa 5. Na koniec rozpugé 2/3 czekolady, potam pozostatg
1/3 na niewielkie kawatki i wymieszaj z roztopiong
mieszankq. Mieszaj czekolade, az wszystkie grudki sie
rozpuszczq. Zanurz kohcowki ciasteczek w czekoladzie,

utdz je na papierze do pieczenia i poczekayj, az polewa
200 g Kuwertura z gorzkiej zastygnie.

czekolady

Do dekoracji

(KOTANYI)
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@ 60-90 Min' epLaplep

Sktadniki

Do ciasta
300 g

200 g
95 g
1 szt

59

Marmolada
100 g

6 tyzeczka

Ttyzeczka

Kruche ciasteczka Linzer, takie jak u babci, podkrecone
pomaranczowq marmoladq z pieprzem. W potgczeniu z najlepszym
cukrem i oryginalng wanilig bourbon, nadajq ciasteczkom
niebianski, tagodnie aromatyczny smak. Prawdziwg gwiazdg tego
przedstawienia jest jednak marmolada pomaranczowa z pieprzem!

Maka pszenna
Masto

Cukier puder
Jajko

Kotényi Cukier z

prawdziwg Wanilig
Bourbon

Marmolada
pomaranczowa

Sok pomaranczowy

Starta skorka
pomaranczowa

Kotényi Pieprz Czarny
mielony

Przygotowanie

1. Przygotowanie ciasta: wyrdb gtadkie ciasto z cukru
pudru, masta, maki, jajek, cukru z wanilig bourbon

i skorki pomaranczowej. Przykryj folig i zostaw na
godzine w lodéwce.

2. Rozgrzej piekarnik do temperatury 180 °C.

3. Rozwatkuj ciasto do grubosci 3 milimetrow. Wycinaj
dwa rodzaje ciasteczek: z dziurkami i bez dziurek,
te drugie bedq podstawq ztgczonych ciasteczek.

L. Przygotowanie marmolady: w rondlu umieéé
marmolade pomarafhczowq, sok pomarahczowy

i skorke z pomaranczy. Pozostaw na ogniu przez 5
minut i przypraw do smaku mielonym pieprzem.

5. Piecz ciasteczka przez 10 minut, az stang sie
ztocistobrgzowe. Pozostaw do ostygniecia. Ciasteczka
z dziurkami posyp cukrem pudrem.

6. Ciasteczka bez dziurek posmaruj marmoladgq i

potqcz je z ciasteczkami z dziurkami. Przechowu;j
ciasteczka w szczelnym pojemniku.

(KOTANYI)




I na miodzie
OI\/Iin pleplep;

Wyémienity smak Swigt: pierniczki na miodzie. Z aromatami
cynamonu i kolendry w wyjgtkowej mieszance przypraw od
Kotényi. Nieodtqczny element kazde] swigtecznej patery z
ciasteczkami.

Sktadniki Przygotowanie
6500 g Magka zytnia 1. Dodaj make, cukier, sode oczyszczonq i przyprawe
125 g Cukier biaty korzenng do piernika.
1259 Micd 2. Nastepnie dodaj jajka i miéd.
3 szt. Jajka
3 tyzeczki Sode oczyszczong 3. Przykryj folig spozywczq i odstaw na pét godziny.
2 tyzki Kotényi Przyprawa
korzenna do Piernika L. Blat posyp magkq i rozwatkuj ciasto na grubosé ok.

1cem.
Niewielka ilo§¢é mleka

do lukrowania
5. Wytnij ciasteczka piernikowe i utéz na blasze

wytozonej papierem do pieczenia, posmaruj mlekiem
i piecz przez okoto /-8 minut w temperaturze 175 °C.

WSKAZOWKA: Ciasteczka piernikowe zmiekng, gdy

zamkniesz je na kilka dni w hermetycznej puszce.

(KOTANYI)




& 60-75 Min @@

ukier z prawdziwa

Wanilig Bourbon

S e N
[

Te ciasteczka z suszonymi owocami, orzechami laskowymi i
rodzynkami przyciggng wzrok kazdego tasucha. Ten przysmak to
tak naprawde ciasto pokrojone w plasterki. Weczeéniej Bischofsbrot,
inaczej chleb biskupi, jest posmarowany pysznym marcepanem,
ktory dodaje mu niebianskiej sfodyczy - w sam raz na Swieta.

Sktadniki Przygotowanie

Do przygotowania ciasta 1. Zmiksuj masto z cukrem pudrem i cukrem z wanilig

145 g Masto Bourbon od Kotényi do momentu uzyskania
puszyste] masy.

/0g Cukier puder

70 g Z6ftka [ok. 3 sztuk) 2. Stopniowo dodawaj zottka do masy maslane;.

145 g Biatka (ok. 5 sztuk) 3. Ubij biatka z cukrem do uzyskania sztywnej piany.

85 g Cukier, biaty 4. Do masy z zottek i masta dodaj kostki cytryny,

60 g Kostki cytryny, suszone kandyzowang sk(')rkg pomaranczy, rodzynki, starte
orzechy laskowe i mgke pszenngq.

60 g Kandyzowana skoérka

pomarafczy 5. Na koniec ostroznie dodaj biatka.

Rodzynki 6. Wlej mase do nattuszczonej prostokgtnej formy do

Orzechy laskowe, mielone pieczenia (20 x 30 cm) i réwnomiernie rozprowadz.
E

Maka pszenna 7. Piecz w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180

Kotanyi Cukier z °C z wigczonym termoobiegiem przez 60 minut.

prawdziwg Wanilig 8. Nastepnie pokrdj chleb biskupi (Bischofsbrot] na
Bourbon plastry (6 x 5 cm). N

B
% 1 szczypta Sol

9. Rozwift marcepan (o grubosci 3 mm) i rozprowadz f
cienkq warstwe dzemu malinowego na wierzchu.

% Do przygotowania lukru
2 tyzki Dzem malinowy 10. Na koniec na marcepan utéz chleb biskupi, zwin
i cienko pokrdj na ok. centymetrowe plastry.

(KOTANYI)

600 g Marcepan dekoracyjny,
zielony




Makowe-Cie steé;‘l-(d"

Spitzbubenliz galaretke

@ 90120 Min 9 &2 &7

zdecydowanie za mato!

Sktadniki

Do przygotowania ciasta

300 g Maka, drobno mielona

80 g Mielony mak

300 g Masto

100 g Cukier puder

1szt. Jajko

2 op. Kotényi Cukier z
prawdziwg Wanilig
Bourbon

Ttyzka Kotéinyi Ziele Angielskie,
catfe

1szczypta Sol

Do przygotowania nadzienia

200 g Galaretka z czerwonej
porzeczki

Do dekoracji
40 g Cukier puder

Kazdy sie w nich zakocha: Spitzbuben. Te ciasteczka z przepisu
cukierni Landtmann’s feine Patisserie majg tyle maku i galaretki
z czerwonej porzeczki oraz sq tak pyszne, ze nawet 1 kg ciasta to

Przygotowanie

1. Wyrabiaj wszystkie sktadniki az do uzyskania
gtadkiego ciasta i odstaw do lodéwki na godzine.

2. Krotko zagnie€ ciasto, cienko je rozwatkuj i wytnij
z niego kotka.

3. Wytnij mate serduszko posrodku kétka (na potowie
kotek) i utdz na blasze wytozonej papierem do
pieczenia.

L. Piecz w piekarniku z wigczonym termoobiegiem
w temperaturze 180 °C przez 10 minut na ztoty kolor.

5. Pozostaw do ostygniecia i posyp cukrem pudrem
potowki ciasteczek z wycietymi serduszkami.

6. Rozprowadz galaretke z czerwonej porzeczki na
pozostatych potdwkach i utéz potéwki posypane
cukrem na wierzchu.

(KOTANYI)




jasteczka polo 2ezekoldda™"
©090-120 Min G2 G262

Czekolada w najlepszym wydaniul Wilgotne ciasteczka polo z
kremowym nadzieniem czekoladowym idealnie ostadzajg

Swigteczny sezon.

Sktadniki

Do przygotowania ciasta

1709
09
20g
180 g
2 szt.
Ttyzeczka

Top.

1szczypta

Masto

Cukier puder

Kakao w proszku
Maka, drobno mielona
Jajka

Kotényi Imbir mielony

Kotényi Cukier z
prawdziwg Wanilig
Bourbon

Sal

Do przygotowania nadzienia

250 g

250 g

Do dekoracji

200 g

Kuwertura z gorzkiej
czekolady

Smietana kreméwkaka

Kuwertura z gorzkiej
czekolady

(KOTANYI)

Przygotowanie

1. Aby przygotowaé ciasto, zmiksuj masto z cukrem
pudrem, kakao w proszku, cukrem waniliowym, imbirem
i solg az do uzyskania puszystej masy, a nastepnie

stopniowo wmieszaj jajka.

2. Dodaj mgke i przy uzyciu rekawa cukierniczego oraz
dyszy wyciénij ciasto, formujgc mate kétka na blasze éf’ %
wytozonej papierem do pieczenia. B

3. Piecz w piekarniku z wigczonym termoobiegiem
w temperaturze 180 °C przez 10 minut.

L. Aby przygotowaé nadzienie, zagotuj §mietane
kremowke, zdejmij rondel z ognia i wmieszaj pokrojong
czekolade. Mieszaj catosé az do jej catkowitego
rozpuszczenia.

5. WioZ krem do lodowki na pdt godziny, a nastepnie

wymieszaj go az do uzyskania gtadkiej konsystenciji.

6. Gdy ciasteczka ostygnaq, przetdz dwa
ciasteczka nadzieniem. Nastepnie pozostaw ciasteczka
do ostygniecia, az krem zgestnieje.

N

7. Rozpusc dwie trzecie czekolady w kgpieli wodne;. f
Reszte czekolady pokrdj na mate kawatki i wymieszaj %

z cieptq rozpuszczonq czekoladq, az uzyskasz jednolitg ﬁ
konsystencje. Zanurz do pofowy kazde ciasteczko
w czekoladzie. Odtoz ciasteczka, az polewa
stwardnieje.




¥

& 90-120 Min @@ ¢!

Waniliowe ksiezy€e'z prawdziwg
wanilig Bourbon

Austriacki klasyk = cudownie kruche ciasteczka ksiezycowe. Ten

Sktadniki

160 g
60 g

270 g
2 szt.

300 g
80 g
2 op.

\ 1 szezypta

Top.

Do przygotowania ciasta

Migdaty mielone
Orzechy laskowe,
posiekane

Masto

Z6ttka jaj

Maka, drobno mielona
Cukier puder

Kotanyi Cukier z
prawdziwg Wanilig
Bourbon

Sal

Do przygotowania cukru

dekoracyjnego
100 g Cukier puder
1szt. Kotanyi Wanilia

Bourbon w laskach
Kotanyi Cukier z
prawdziwg Wanilig
Bourbon

(KOTANYI)

przepis cukierni Landtmann’s feine Patisserie jest wzbogacony o X %
naszq prawdziwg waniliq Bourbon, dzigki czemu ciasteczka majq
jeszcze bardziej zniewalajgey smak.

Przygotowanie

1. Najpierw zagnie¢ migdaty, orzechy laskowe, mqgke,
cukier puder, cukier waniliowy, sél, masto o @%
temperaturze pokojowej i oba zéttka na gtadkie ciasto. é

2. Z ciasta uformuj rulon i odstaw na godzine do Do
lodowki.

)
;92

3. Nastepnie pokroj ciasto na réwne plastry o grubosci

1-2 cm i uformuj je w potksiezyce (rogaliki).

L. Uto6z na blasze wytozonej papierem do pieczenia

i piecz w piekarniku z wigczonym termoobiegiem

w temperaturze 180 °C przez 10 minut na ztocistobrgzowy
kolor.

5. W tym czasie wymieszaj cukier puder, cukier
waniliowy i miqzsz z laski wanilii, aby przygotowaé
cukier dekoracyjny.

6. Zaraz po upieczeniu, gdy ciasteczka sq jeszcze
ciepte, posyp je cukrem dekoracyjnym.




‘Lukrowane gwiazdeczki
Z cynamonem
@ 90-120 Min @@

Podobnie jak bombki na choince, cynamonowe gwiazdki to
nieodtqczny element Bozego Narodzenia. Dzieki temu wysmienitemu
przepisowi wiedenskiej cukierni Landtmann’s feine Patisserie

w mgnieniu oka wyczarujesz okoto 80 pysznych cynamonowych

e
@ gwiazdek.

Sktadniki Przygotowanie
Do przygotowania ciasta 1. Aby przygotowaé ciasto, wymieszaj wszystkie
210 g Drobno mielony cukier sktadniki i rozwatkuj je na grubosé ok. 0,5 cm. @%
2/0g Migdaty mielone
) 2. Ubij biatka z cukrem pudrem na sztywng piane,

50 g Cukier puder natéz pedzelkiem na rozwatkowane ciasto i pozostaw P
2 szt. Biatko jajka do wyschnigcia na pdt godziny.
bg Kotényi Cynamon

mielony 3. Wytnij gwiazdki. Przed uzyciem zanurz foremke

w wodzie. Rozt6z gwiazdki na papierze do pieczenia

Do przygotowania lukru i pozostaw do wyschniecia na godzine.

2 szt Biatko jajka

k4. Susz w piekarniku z wigczonym termoobiegiem
w temperaturze 80 °C przez 16 minut, sprawdzajgc,
czy kolor lukru sie nie zmienia.

100 g Cukier puder
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