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ENGLISH 4

Before first use

Wash with washing-up liquid and rinse
with water before using for the first
time.

How to use

1.
2.

3.

Preheat the oven.

Grease the mould’s bottom and top parts
with some cooking fat.

Pour batter up to the edge of the moulds
in the bottom part. Then put the top part
on.

Put it in the oven. If the mould is placed
on a baking sheet, it will be easier to put
it in the oven without burning yourself or
spilling.

Remove the mould from the oven and let
it cool. Take off the top part.

Insert the sticks. To make the sticks stay
in the cake balls, dip the sticks in melted
chocolate before inserting them.

Let them cool for a few minutes in the
refrigerator. Then gently remove the
balls from the mould.

Dip the balls in melted chocolate and
decorate with sprinkles or nuts.

The silicone mould withstands temperatures
up to 250°C (480°F). The sticks withstand
temperatures up to 100°C (212°F).

The silicone mould and the sticks are
dishwasher-safe.



DEUTSCH

Vor der ersten Benutzung

Vor der ersten Benutzung mit Wasser
und Spullmittel reinigen.

Benutzung

1.
2.

3.

Den Backofen einschalten.

Unter- und Oberteil der Form gut
einfetten.

Teig in das Unterteil der Form einfillen.
Dann das Oberteil der Form aufsetzen.
Die Form in den Backofen stellen. Wenn
man sie auf ein Backblech stellt, lasst
sie sich leichter in den Ofen schieben,
ohne das man sich verbrennt oder etwas
Uberlauft.

Nach Ablauf der Backzeit die Form

aus dem Backofen nehmen und gut
auskihlen lassen. Danach das Oberteil
abnehmen.

Die Stabchen in die Kugeln einsetzen.
Die Stabchen haften besser, wenn man
sie vor dem Einsetzen in geschmolzene
Schokolade taucht.

Einige Minuten im Kuahlschrank abkihlen
lassen. Dann die Kugeln vorsichtig
herausnehmen und evtl. Rdnder mit
einem scharfen Messer abschaben.

Die Kugeln in geschmolzene Schokolade
tauchen und mit Streuseln oder Nissen
verzieren.

Die Silikonform halt Temperaturen bis zu
250°C stand, die Stabchen bis zu 100°C.

Silikonform und Stabchen sind
spllmaschinenfest.



FRANCAIS 6

Avant la premiére utilisation

— Avant la premiére utilisation, laver le
produit avec du liquide vaisselle et rincer
a l'eau.

Utilisation

1. Préchauffer le four.

2. Graisser les alvéoles de la partie
inférieure et de la partie supérieure du
moule avec une matiére grasse pour
cuisson.

3. Verser la pate jusqu’au bord des alvéoles
de la partie inférieure. Puis refermer en
plagant la partie supérieure sur le moule
du bas.

4. Mettre au four. En plagant le moule
sur une plaque de cuisson, il sera
plus simple de le mettre au four sans
renverser de la pate ou se briler.

5. Sortir du four et laisser refroidir. Retirer
la partie supérieure du moule.

6. Planter les batonnets. Pour que les
batonnets tiennent droit dans les boules,
tremper une extrémité des batonnets
dans du chocolat fondu avant de la
planter dans les boules.

7. Mettre quelques minutes au réfrigérateur
puis démouler délicatement les boules.

8. Tremper les boules dans du chocolat
fondu puis décorer avec des vermicelles
en sucre ou des éclats de fruits a coques.

Ce moule en silicone supporte une
température jusqu’a 250°C (480°F). Les
batonnets supportent une température
jusqu’a 100°C (212°F)

Ce moule en silicone passe au lave-vaisselle
et au micro-ondes.



NEDERLANDS

Voor het eerste gebruik

Voor het eerste gebruik reinigen met
water en afwasmiddel.

Gebruik

1.
2.

Zet de oven aan.

Vet de bodem en de binnenkant van
de bovenkant van de vorm in met wat
boter.

Giet beslag tot de rand van de vormpjes
in de bodem. Zet vervolgens de
bovenkant erop.

Plaats het geheel in de oven. Als je

de vorm op een bakplaat zet, is deze
makkelijker in de oven te zetten zonder
te knoeien of je te branden.

Haal de vorm uit de oven en laat
afkoelen. Verwijder de bovenkant.

De stokjes aanbrengen. Om te zorgen
dat de stokjes vast blijven zitten in de
bolletjes, doop de stokjes in gesmolten
chocola voordat je ze in de bolletjes
steekt.

Laat een paar minuten afkoelen in de
koelkast. Haal daarna voorzichtig de
bolletjes uit de vorm.

Doop de bolletjes in gesmolten chocola
en versier met hagelslag of ander
strooisel.

De siliconenvorm is hittebestendig tot 250
°C. De stokjes zijn hittebestendig tot 100

°C.

De siliconenvorm en de stokjes zijn
vaatwasserbestendig.



DANSK

For forste brug

Vaskes af med opvaskemiddel og skylles
med vand, fgr den bruges fgrste gang.

Brugsanvisning

1.
2.

3.

Forvarm ovnen.

Smgr formens bund og gverste dele med
lidt fedtstof til madlavning.

Heeld dej i den nederste del op til
formenes kant. Szt derefter den gverste
del pa.

Seet den i ovnen. Hvis formen placeres
pd en bageplade, er det nemmere at
saette den i ovnen uden at spilde eller
braende sig.

Tag formen ud af ovnen, og lad den kgle
af. Tag den gverste del af.

Seet pindene i. For at f& pindene til

at sidde fast i kagekuglerne, dyppes
pindene i smeltet chokolade, fgr du
saetter dem i.

Lad dem kgle af et par minutter i
kgleskabet. Tag derefter forsigtigt
kuglerne ud af formen.

Dyp kuglerne i smeltet chokolade, og
pynt med krymmel eller ngdder.

Silikoneformen taler temperaturer op til
250°. Pindene taler temperaturer op til
100°.

Silikoneformen og pindene taler
opvaskemaskine.



ISLENSKA 9

Fyrir fyrstu notkun

bvoid med upppvottalegi og skolid med
vatni fyrir fyrstu notkun.

Leidbeiningar

1.
2.
3.

4.

Forhitadu ofninn.

Berdu oliu & botninn og hlidarnar.

Helltu deiginu upp ad brdnum nedri hluta
formsins. Settu sidan efri hlutann a.
Settu pad inn i ofninn. Ef formid er sett a
bokunarplétu verdur audveldara ad setja
pad inn i ofninn &n pess ad brenna sig
eda ad pad hellist ar pvi.

Taktu formid Ut Ur ofninum og lattu pad
kélna. Taktu efri hlutann af.

Settu pinnana i. Stingdu pinnunum i
breett stkkuladi adur peim er stungid

i kokubollurnar til ad peir festist i
bollunum.

Lattu paer kélna i nokkrar minatur i
keeliskap. Taktu bollurnar varlega ur
forminu.

Stingdu bollunum i breett sikkuladi og
skreyttu med skrauti eda hnetum.

Silikonformid polir allt ad 250°C. Pinnarnir
pola allt ad 100°C.

Silikonmotid og pinnarnir mega fara i
upppvottavél.



NORSK 10

For forste gangs bruk
— Vask med oppvaskmiddel og skyll med
vann fgr fgrste gangs bruk.

Slik gjar du

1. Sett pa ovnen.

2. Smgr formens under- og overdel med
litt smar.

3. Hell rgre opp til kanten pd formenes
underdeler. Sett p& overdelene.

4. Sett inn i ovnen. Hvis du plasserer
formene p& en stekeplate blir det lettere
& sette dem i ovnen uten 3 sgle eller
brenne deg.

5. Ta formene ut av ovnen og la dem kjgles
ned. Ta av overdelene.

6. Stikk inn pinnene. For & fa pinnene til
& feste seg i de ferdige bollene, dypp
pinnene i smeltet sjokolade fgr de
trykkes inn.

7. Avkjgl i noen minutter i kjoleskap. Ta
bollene forsiktig ut av formene.

8. Dypp bollene i smeltet sjokolade og pynt
med strgssel eller ngtter.

Silikonformene taler temperaturer opptil
250 °C. Pinnene taler temperaturer opptil
100 °C.

Silikonformen og pinnene taler
oppvaskmaskin.
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Ennen ensimmadistd kdyttokertaa

— Ennen kayttoa pese tuote
kasitiskiaineella ja huuhtele runsaalla
vedella.

Kayttoohje

1. Laita uuni lampidmaan.

2. Voitele muotin pohja ja yléosa.

3. Kaada taikinaa pohjan muotteihin. Laita
paalle muotin ylaosa.

4. Laita muotti uuniin. Muotin laittaminen
leivinpaperilla vuoratulle uunipellille
vahentaa riskia taikinan roiskumiseen.

5. Ota muotti uunista ja anna jaahtya.
Irrota muotin yldosa.

6. Kasta tikut sulatettuun suklaaseen
ennen niiden asettamista kakkupalloihin,
jotta ne pysyvat paikallaan paremmin.

7. Anna kakkupallojen jaahtya jéékaapissa
muutaman minuutin ajan. Poista pallot
varovasti muotista.

8. Kasta pallot sulatettuun suklaaseen ja
koristele strosseleilld tai pahkinailla.

Silikonivuoka kestda enintdan 250 °C:n
lampotilan (480 °F). Tikut kestavat
enintaan 100 °C:n lampdtilan (212°F).

Silikonimuotti ja tikut ovat
konepesunkestavia.



SVENSKA 12

Innan forsta anvandning.
— Reng6r med vatten och diskmedel innan
forsta anvandning.

Anvdndning

1. Satt pa ugnen.

2. Smorj formens bottendel och dverdel
med lite matfett.

3. Hall smet upp till kanten pd formerna i
bottendelen. S&tt sedan p8 6verdelen.

4. Séttin i ugnen. Om formen placeras pa
en bakpldt blir den lattare att satta in i
ugnen utan att spilla eller branna sig.

5. Ta ut formen ur ugnen och I8t svalna. Ta
av Overdelen.

6. Satt i pinnarna. For att fa pinnarna
att fasta i de fardiga bollarna, doppa
pinnarna i smalt choklad innan de trycks

i

7. L3t svalna ndgra minuter i kylen. Ta
sedan forsiktigt bollarna ur formen.

8. Doppa bollarna i smalt choklad och
dekorera med stréssel eller nétter.

Silikonformen tal temperaturer upp till
250°C. Pinnarna tal temperaturer upp till
100°C.

Silikonformen och pinnarna tal diskmaskin.
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Pfed prvnim pouzitim
— PFed prvnim pouzitim umyjte mycim
prostiedkem a oplachnéte Cistou vodou.

How to use

1. Predehrejte troubu.

2. Vymazte dno formy i vrchni ¢asti tukem
na vareni.

3. Nalijte tésto do formy az po hranu na
spodni Casti. Poté nasadte vrchni dil.

4. Celou formu vloZte do trouby. Pokud
formu umistite na plech, bude snazsi s
ni manipulovat, aniz byste se spalili nebo
jste néco pokapali.

5. Vyjméte formu z trouby a nechte ji
zchladnout. Sejméte vrchni dil.

6. DFive nez hilky zasunete do dortovych
kulicek, namocte je do roztavené
Cokolady.

7. Tycinky tak nebudou vypadavat.
Nechte je na nékolik minut zchladnout
v chladnicce. Poté je jemné vyjméte z
formy.

8. Kuli¢ky nyni namocte do rozehiaté
Cokolady a dozdobte ofiSky nebo
Cokoladovou ryzi.

Silikonova forma odola teplotam az do 250
°C (480 °F). Hulky odolaji teplotdm az do
100 °C (212 °F).

Silikonovou formu i hlilky mizete bezpe¢né
umyt v mycce nadobi.



ESPANOL 14

Antes de usar por primera vez

— Antes de usar por primera vez, lava el
molde con detergente y aclaralo con
agua.

Instrucciones de uso

1. Precalienta el horno.

2. Engrasa la parte inferior y la superior del
molde con aceite o mantequilla.

3. Vierte la mezcla hasta el borde de la
parte inferior del molde y tapalo con la
parte superior.

4. Ponlo en el horno, preferiblemente sobre
una bandeja para que te resulte mas
facil meterlo y sacarlo sin quemarte y sin
derramar la mezcla.

5. Saca el molde del horno y déjalo enfriar.
Quita la parte superior.

6. Clava los palillos. Para que no se muevan
del sitio, banalos antes en chocolate
fundido.

7. Déjalos enfriar unos minutos en la
nevera y saca las bolas del molde con
cuidado.

8. Banfa las bolas con chocolate fundido y
decéralas con frutos secos o virutas.

El molde de silicona resiste hasta 250 °C de
temperatura. Los palillos aguantan hasta
100 °C.

Tanto el molde como los palillos se pueden
meter en el lavavajillas.
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Prima di usare il prodotto per la prima

volta

— Lava il prodotto con un detersivo per
piatti e sciacqualo con acqua prima di
usarlo per la prima volta.

Istruzioni per l'uso

1. Preriscalda il forno.

2. Imburra la parte inferiore e quella
superiore dello stampo.

3. Versa il composto nelle semisfere della
parte inferiore, fino all’orlo, poi copri con
la parte superiore.

4. Inforna. Appoggia lo stampo su
una teglia da forno per metterlo pit
facilmente nel forno senza rovesciare il
contenuto o scottarti.

5. Togli lo stampo dal forno e lascialo
raffreddare. Togli la parte superiore.

6. Per fissare i bastoncini, prima di inserirli
nei cake pops immergili nel cioccolato
fuso.

7. Lascia raffreddare in frigorifero per
qualche minuto, poi togli delicatamente i
cake pops dallo stampo.

8. Immergi i cake pops nel cioccolato fuso
e decorali con codette o granella di
nocciole.

Lo stampo in silicone resiste a temperature
fino a 250°C (480°F). I bastoncini resistono
a temperature fino a 100°C (212°F).

Lo stampo in silicone e i bastoncini sono
lavabili in lavastoviglie.
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Els6 hasznalat el6tt:

— Az els6 haszndlat el6tt mosogatoszerrel
mosd el és tiszta vizzel 6blitsd le a
sitéformat.

Hasznalati atmutato

1. Melegitsd el6 a sit6t.

2. Vajazd ki a sutéforma alsé és felsd
részét.

3. Ontsd tele tésztaval a forma alsé részét,
majd tedd ra a fels6 részét.

4. Tedd be a sttébe. Ha slitélapra helyezed,
kdénnyebben ki tudod majd venni
anélkil, hogy megégetnéd magad vagy
kiborulna a tészta.

5. Ha kész, vedd ki a stit6bdl és hagyd
kihdlni. Vedd le a forma felsé részét.

6. Szurd bele a palcikakat. Annak
érdekében, hogy a palcak szilardan
alljanak a siteményben, el6zetesen
martsd a véglket olvadt csokoladéba.

7. Par percig tedd be hilni a
h(t6szekrénybe, majd 6vatosan emeld ki
a golydkat a formabol.

8. Martsd a golydkat olvasztott
csokoladéba, és diszitsd cukorkaval vagy
olajos magvakkal.

A szilikon sttéforma 250 °C-ig hasznalhato.
A pélcikdk 100 °C-ig haszndlhatok.

A szilikon sltéforma és a palcikak is
tisztithatok mosogatdgépben.
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Przed pierwszym uzyciem
— Przed pierwszym uzyciem umyj woda z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Sposdb uzycia

1. Wiacz piekarnik.

2. Posmaruj dno i gérne czesci formy
niewielkg iloscig ttuszczu.

3. Napetnij dolng czes¢ formy po brzeg.
Nastepnie natéz gérng czes¢ formy.

4. Wt6z forme do piekarnika. Jezeli forma
bedzie umieszczona na blasze, tatwiej
bedzie jg wsuna¢ do piekarnika bez
rozlania czy poparzenia sig.

5. Wyjmij foremke z piekarnika i pozostaw
do ostygniecia. Zdejmij gérng czesc¢.

6. Wetknij patyczki. Aby patyczki nie
wypadty z kulek zanurz je przed
wetknieciem w roztopionej czekoladzie.

7. Wstaw na kilka minut do loddwki.
Nastepnie delikatnie wyjmij kulki z
formy.

8. Zanurz kulki w roztopionej czekoladzie i
udekoruj posypka lub orzechami.

Silikonowa forma wytrzymuje temperature
do 250°C (480°F). Patyczki wytrzymuja
temperature do 100°C (212°F).

Silikonowg forme i patyczki mozna zmywa¢é
w zmywarce.



EESTI 18

Enne esmakordset kasutamist
— Enne esmakordset kasutamist peske
noudepesuvahendiga ja loputage veega.

Kasutamine

1. Pange ahi sooja.

2. Tehke vormi p&hi ja Glemised osad 6li voi
rasvaga kokku.

3. Valage tainas kuni vormi alumise osa
aareni. Seejarel pange peale llemine
osa.

4. Pange vorm ahju. Kui panete vormi
klipsetusalusele, on seda kergem ahju
panna end pdletamata ja midagi maha
ajamata.

5. Eemaldage vorm ahjust ja laske sel
jahtuda. VGtke Glemine osa ara.

6. Sisestage pulgad.

7. Selleks, et pulgad pulsiks koogipallikeste
sees, kastke need sulatatud Sokolaadi
enne sisestaist.

8. Laske neil paar minutit kilmikus
jahtuda. Seejarel eemaldage pallikesed
ornalt vormist.

Kastke pallikesed sulatatud Sokolaadi ja
kaunistage pahklipuruga.

Silikoonvorm kannatab kuni 250°C
kuumust. Pulgad kannatavad kuni 100°C
kuumust. Silikoonvormi ja pulki voib pesta
ndoudepesumasinas.
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Pirms pirmas lietosanas reizes

— Pirms pirmas lietoSanas reizes
nomazgajiet ar trauku mazgajamo
lidzekli un noskalojiet ddeni.

Lietosanas instrukcija

1. Uzsildiet cepeskrasni.

2. letaukojiet formas pamatni un malas ar
taukvielam.

3. Ielejiet miklu Iidz formas apakséjas dalas
malam. Tad uzlieciet augséjo dalu.

4. Ievietojiet cepeskrasni. Ieteicams
apaksa palikt cepampapiru, lai izvairitos
no apdegumiem no miklas izlisanas.

5. Iznemiet formu no cepeskrasns un
laujiet tai atdzist. Nonemiet formas
augséjo dalu.

6. Iespraudiet kocinus. Lai kocini turétos
kdcinas, pirms to iesprausanas tos
ieteicams iemérkt izkauséta Sokoladé.

7. Laujiet atdzist ledusskapi paris minates.
Uzmanigi iznemiet kicinas ara no
formas.

8. Iemérciet kicinas izkauséta Sokoladée
un rotajiet ar riekstiem vai cukura
dekoracijam.

Silikona formu var lietot temperatara lidz
250°C. Kocinu karstumizturiba ir 100°C.

Silikona formu un kocinus var mazgat trauku
mazgajama masina.



LIETUVIU 20

Prie$ naudojant pirma karta

— Prie$ naudodami pirma karta, iSplaukite
su indy plovikliu ir praskalaukite
vandeniu.

Naudojimas

1. Tjunkite orkaite, kad kaisty.

2. Kepimo formos dugng ir puse virsutinés
dalies iStepkite sviestu arba aliejumi.

3. Supilkite teslg | apatine dalj iki krasto.
UZzdékite virsutine dalj.

4. ldékite | orkaite. Jei kepimo forma
padéta ant kepimo popieriaus, jq
lengviau jdéti | orkaite neislaisCius teslos
ir nenusideginus.

5. ISimkite kepimo forma i$ orkaités ir
leiskite atveésti. Nuimkite virsutine dalj.

6. I kepinius jstatykite pagaliukus.

Pagaliukai geriau laikysis rutuliukuose,

jei i$ pradziy sutepsite juos tirpintu

Sokoladu.

Palikite juos kelioms minutéms

Saldytuve, kad atveésty, o tada atsargiai

iSimkite i$ formeliy.

8. Kiekvieng rutuliukg panardinkite |
tirpintg Sokolada ir apibarstykite
rieSutais ar pabarstukais.

N

Silikoniné kepimo forma atspari karsciui iki
250 °C. Pagaliukai - iki 100 °C.

Silikonine kepimo forma ir pagaliukus galima
plauti indaplovéje.
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Antes da primeira utilizagdao

Lave com detergente e enxague com
agua antes da primeira utilizacdo.

Como utilizar

1.
2.

3.

Preaguega o forno.

Unte o fundo da forma e as partes
superiores com margarina.

Verta a massa até ao rebordo da parte
inferior da forma e, a seguir, tape-a com
a parte superior.

Coloque no forno, de preferéncia sobre
um tabuleiro, para que seja mais

facil colocar e retirar do forno sem se
queimar ou derramar a massa.

Retire a forma do forno e deixe-a
arrefecer. Remova a parte superior.
Espete os pauzinhos. Para que se
mantenham no lugar, mergulhe-os
previamente em chocolate derretido.
Coloque durante alguns minutos no
frigorifico. A seguir, desenforme as bolas
com cuidado.

Mergulhe as bolas em chocolate
derretido e decore-as com raspas de
acucar ou frutos secos.

O molde de silicone suporta temperaturas
até 250°C. Os pauzinhos suportam
temperaturas até 1000°C.

Tanto a forma como os pauzinhos sdo
lavaveis na maquina.
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inainte de prima folosire
— Spala cu detergent de vase si clateste cu
apa inainte de prima folosire.

Mod de folosire

1. Preincalzeste cuptorul.

2. Unge forma cu unt sau ulei.

3. Toarna aluatul pana la marginea de sus a
formei, apoi pune si partea de sus.

4. Introdu in cuptor. Daca pui forma pe o
foaie de copt, va fi mai usor de asezat.

5. Scoate forma din cuptor si las-o sa se
raceasca. Scoate partea de sus.

6. Introdu baghetele. Pentru a te asigura ca
acestea stau bine, introdu-le in ciocolata
topita Tnainte.

7. Lasa-le sa se raceasca pentru catevca
minute in frigider. Apoi scoate prajiturile
din forma.

8. Introdu prajiturile in ciocolatd topita si
decoreaza cu bombonele sau nuci.

Forma de silicon rezista la temperaturi
de pana la 250°C. Baghetele rezista la
temperaturi de pana la 100°C.

Forma din silicon si baghetele se pot spéla la
masina de spdlat vase.
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Pred prvym pouzitim
— Pred prvym pouzitim umyte Cistiacim
prostriedkom a oplachnite vodou.

Navod na pouzitie

1. Rozohreijte ruru.

2. Jednotlivé formicky vymastite maslom.

3. Do formiciek spodného dielu nalejte
cesto az po okraj. Zakryte vrchnym
dielom.

4. Vlozte formu do rary. Ak formu poloZite
na plech, lahSie ju vlozite do rdry bez
toho, aby ste sa popalili ¢i rozliali cesto.

5. Vyberte formu z rdry a nechajte
vychladnut. Odstrante vrchny diel.

6. Nastrkajte palicky. Aby v guliach drzali,
najskor ich namocte do roztopenej
Cokolady.

7. Dajte vychladnut do chladni¢ky. Potom
gule z formy opatrne vyberte.

8. Namocte ich do roztopenej ¢okolady a
ozdobte (napr. orieSkami).

Silikbnova forma odolava teplotam az do
250 °C. Palicky odolavaju teplotam az do
100 °C.

Silikénovl formu a paliéky sa daju umyvat v
umyvacke riadu.
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Mpeau nbpBa ynortpeba

— [peaun pa nsnonssate NpoaykTa 3a NpbB
MbT, U3MUITE TO C Npenapart 3a YNHUU 1
n3nnakHeTe C BoAa.

HauuH Ha ynoTpeba

1. 3arpeiiTte dypHaTa.

2. HamacneTte abHOTO Ha dopmaTa 1
rOpPHUTE N YacTW C MasHMHa.

3. W3cuneTe TecTeHaTa CMeC Ha AbHOTO Ha
dopmute fo pvba.

4. Cnep ToBa nocTaBeTe ropHaTa 4acT.

5. CnoxeTte BbB (pypHaTa. Ako dopmaTa e
NnocTaBeHa BbpXy XapTus 3a neveHe, e
€ No-/IeCHO Aa ce C/oXun BbB dypHaTa,
6e3 onacHoCT Aa ce u3ropuTe unu aa ce
pasfnee cMecTTa.

6. W3Bapete chopmaTa oT pypHaTa n
oCTaBeTe Aa U3CTMHe. MaxHeTe ropHaTta
yacrT.

7. TocTaBeTe Kne4ykuTe. 3a Aa ce 3aabpxaT
B ClagKkuTe TonyeTa, Npeau ToBa '
noTtoneTe B TeyeH wWokonaa. OctaseTe
[a ce OXNafsiT 3@ HKONKO MUHYTU
B xNaawnHuka. Cnea ToBa 6aBHO rm
oTaenete oT opmarta.

8. TlloToneTe Ton4yeTaTa B TeYeH WoKoNaa u
[eKopupanTe CbC 3aXapHu NpPbUYULM UK
AAKN.

CunukoHoBaTa opMa usgbpxa Ha
Temnepatypa 4o 250°C (480°F). Kneukute
M3abpxaT Ha TemnepaTtypa o 100°C
(212°F).

CunukoHoBaTta d)opMa N KNneykuTe Morat Aa
ce MUAT B CbAOMUANHA.
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Prije prve upotrebe

— Prije prve upotrebe operite
deterdZentom za pranje suda i isperite
vodom.

Kako koristiti

1. Zagrijati pecnicu.

2. Namastiti gornji i donji dio kalupa
masnocom za kuhanje.

3. Kalup napuniti smjesom do vrha donjeg
dijela kalupa. Staviti gornji dio.

4. Staviti u peénicu. Staviti kalup na
pladanj za pecenje jer se tako lakse
stavlja u pecnicu, bez opeklina ili
prolijevanja.

5. Izvaditi kalup iz pecnice i pustiti da se
ohladi. Skinuti gornji dio.

6. Zabosti Stapice. Da bi Stapici ostali u
okruglicama, potrebno ih je prethodno
umociti u otopljenu ¢okoladu.

7. Pustiti ih da se ohlade u hladnjaku
nekoliko minuta. Potom njezno izvaditi
okruglice iz kalupa.

8. Umociti okruglice u otopljenu ¢okoladu
te ih ukrasiti mrvicama ili orasastim
plodovima.

Silikonski kalup podnosi temperaturu do 250
°C. Stapici podnose temperature do 100 °C.

Silikonski kalup i Stapi¢i mogu se prati u
perilici posuda.
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Mpiv anoé Tnv np®Tn XpRon
— Mpiv TNV NpwTN XpNnon, NAUVETE PE UYPO
Matwv kal EeByAAeTe pe vepod.

05nwsc Xpnong
I'Ipoespuavsns Tov cpoupvo

2. AadWwOoTe Ta KATW Kal dvw TPAPATa TNg
(POpHAG HE KAMOIO PAyeIpIKO AiMog.

3. Pi€te BoUTUpO HEXP!I TNV AKPN TWV
KaAouniwv oTo KATW PEPOG. ZTN
OUVEXEIQ, TONOBETNOTE TO NAVW PEPOG.

4. BAATe TO gTOV POUPVO. AV N POpHa
TonoBeTnBei o€ €va pnxo Tawi, Ba sival
nio eUKOAO va Tn BAAETE aTOV POUPVO,
XWPIC va KAEITE 1 va AEPWOETE.

5. BydATe Tn @Oppa anod Tov gpoupvo Kal
aQAOTE TN VA KPUWOEL. AQAIPETTE TO
navw PEPOG.

6. TonoBetnoTe Ta EuAakia. MNa va
napapeivouv Ta EUAAKIA OTIG HNAAEG
KEIK, BuBioTe Ta 0 AlwPEVN COKOAATA
npoToU Ta BAAETE.

7. AQ@NOTE Ta va KpU®OOUV yia Aiya AenTa
OTO WUYEIO. 3TN OUVEXEIQ, aPalpEDTE HE
npoooxn Ta pnaAdkia and Tn eopua.

8. BouTAETE TIG HNAAEG 0€ AMIWPEVN
ooKoAATa Kal 81aKOOPNAOTE TEG PE TpoUpa
n &npoug kapnoug.

H @opua aIANIKOVNG avTexel 0 BepoKpacieg
péxp!l 250°C. Ta EuAakia avTEXOuV o€
Beppokpacieg €éwg kai 100°C.

H @opua aiAikovng kai Ta EuAdkia givai
KaTaAAnAa yia To nAuvVTAPIo MIATWV.
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MNepen nepBbIM UCMOJ/Ib30BaHUEM

— [llepel NepBbIM UCMOSIb30BAHNEM
BbIMbITb, MCMOJIb3YSi CPEACTBO ANS MbITbS
nocyabl, U NPOMbITb BOZOWM.

Kak ncnonbsoBaTtb

1. Pa3sorperite AyX0BKY

2. CMaxxbTe BEPXHIO U HMXKHIOK YacTn
dOpMbI KySTIMHAPHBIM XXUPOM.

3. 3anonHuTe A0 Kpas yrnybneHusa B
HUXXHEN YyacTn GopMbl TECTOM, 3aTeM
3aKpoiTe ee BEPXHEWN YacTblo.

4. TocTaBbTe B AyXoBKYy. Ecnn dopmy
NoCTaBWTb Ha NPOTUBEHb, MOMECTUTb ee
B AyXOBKY 6yaeT npouie n yaobHee.

5. [ocTtaHbTe OpMYy U3 AyXOBKU U JanTe
el oCTbITb. CHUMUTE BEPXHIOKD YaCTb.

6. BcTaBbTe nanoyku. YTobbl nanoykm
nydlie aepxanunce, NpeasapuTenbHO
06MaKHUTE UX B PacTOM/IEHHbIN
Lokonaa.

7. OxnaauTte B TeYeHWe HEeCKOSTbKUX MUHYTb
B XO/IOAW/IbHUKE N 3aTEeM OCTOPOXHO
BblTalLMTE WAPUKK U3 HOpMbI.

8. O6MakHWUTe WapuKu B pacTOMJIEHHbIN
LWOKONaZA U yKpacbTe KOHAUTEPCKOM
MOCbLINKOW UK Opexamu.

CunukoHoBas dopmMa BblaepXuBaeT
Temnepatypy a0 250 °C (480 °F). Manouku
BblAEpXMBaKT TemnepaTypy 4o 100 °C (212
°F).

CWNMKOHOBYO (DOPMY M ManoykyM MOXHO
MbITb B MOCYJOMOEYHON MaLLUHeE.
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Pre prve upotrebe
— Operi te¢nos¢u za sude i isperi vodom
pre prve upotrebe.

Nacdin upotrebe

1. Zagrej pecnicu.

2. Dno i gornje delove kalupa namazi s
malo masnoce.

3. Izlij smesu do ruba donjeg dela. Potom
namesti gornji deo.

4. Stavi u pecnicu. Ako se kalup smesti na
pleh, bice lakse da se stavi u pecnicu a
da se ne opeces ili prolijes smesu.

5. Izvadi kalup iz pecnice i pusti da se
ohladi. Skini gornji deo.

6. Ubodi stapic¢e. Da bi Stapici ostali u
kuglicama, umodi ih prvo u topljenu
Cokoladu.

7. Neka se ohlade nekoliko minuta u
frizideru. Potom nezno izvadi kuglice iz
kalupa.

8. Umoci kuglice u topljenu cokoladu i
ukrasi ih mrvicama ili orasastim voéem.

Silikonski kalup otporan je na temperature
do 250°C. Stapié¢i do 100°C.

Silikonski kalup i Stapic¢i smeju se prati u
masini za sude.
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Pred prvo uporabo
— Pred prvo uporabo operite z detergentom
za pranje posode in sperite z vodo.

Navodila za uporabo

1. Segrej pecico.

2. Oba dela modela premazi z mascobo.

3. Modelcke v spodnjem delu do roba
napolni s testom in pokrij z zgornjim
delom modela.

4. Postavi v pecico. Ce model poloZis na
pekac, ga zlahka postavis v pecico brez
nevarnosti opeklin ali polivanja.

5. Vzemi model iz pecice in pocakaj, da se
ohladi. Snemi zgornji del.

6. V kroglice zapici palicice. Da ostanejo
na svojem mestu, jih pred tem pomoci v
stopljeno cokolado.

7. Kroglice za nekaj minut postavi v
hladilnik, da se ohladijo, nato jih
previdno vzemi iz modela.

8. Pomodi jih v stopljeno ¢okolado in jih
okrasi z mrvicami ali oreski.

Silikonski model vzdrzi temperaturo do 250
°C. Palicice vzdrzijo temperaturo do 100 °C.

Silikonski model in pali¢ice so primerni za
pomivanje v pomivalnem stroju.
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ilk kullanimdan 6nce

ilk kullanimdan énce bulasik deterjani ile
yikayiniz ve su ile durulayiniz.

Kullanimi

1. Firini 6nceden isitiniz.

2. Kalibin alt ve Ust pargalarini biraz pisirme
yadiyla yaglayiniz.

3. Hamuru kalibin igine, alt kisimdaki
kenara kadar bosaltiniz. Sonra Ust kismi
kapatiniz.

4. Finna yerlestiriniz. Kalip eger firin
tepsisine konursa, kendinizi yakmadan
veya kalibi dékmeden firina yerlestirmek
daha kolay olacaktir.

5. Kalbi firindan gikarinca sogumaya
birakiniz. En Gst kismi gikariniz.

6. Gubuklari takiniz. Cubuklarin toplarin
icinde kalmasi igin takmadan énce
eritilmis gikolataya batiriniz.

7. Buzdolabinda birkag dakika sogumalarini
bekleyiniz. Sonra toplari kaliptan hafifge
cikariniz.

8. Toplari eritilmis gikolataya batirip findik

veya pasta susleri ile slisleyebilirsiniz.

Silikon kalip, 250°C (480°F) sicakliga
kadar dayaniklidir. Cubuklar 100°C (212°F)
sicakhda kadar dayanirlar.

Silikon kalip ve gubuklar bulasik
makinesinde yikanabilir.
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