LIEHTp HeMeLUKOoro A3blka
MaptHep léte-UHcTUTyTa

Konkypc poxnecTBeHCKO# BbINIEYKH 10 penentam Mapbl
08.12.2025 -14.12.2025

K10 Mo:xkeT npuHATH yyacTtue?

Konkypc i Bcell ceMbU — y4acTBYITE CaMOCTOSATENHHO WIIH BMECTE C OpaThsiMu, CECTpaMH,
ponuTensaMu, 6a0ymKamMu U JeayIIKaMu, MpUriamanTe K y4acTHIO ApY3eil.

YciaoBus yyacrus:
BriOpate oquH 13 penentoB Mapsl;

[TpuroroBuTh 0110710 11O perenty Maphr;
[IpunecTu roToBy10 BBINIEUKY Ha IPOeKT «Bockpecenbe no-uemenkw» 14.12.2025 na

b=

Coserckuit, 49a k 11:15;
5. llomy4uTs IBIPOYKY B CBIPE M IPHU3 33 YUACTHE B KOHKYpCE.

Yro Oyner oeHNBATD KIOPH:
1. CooTBercTBUE OPUTMHAIBHOMY PELENTY;

2. Bwuemnwuii Buj 0110/a;
3. BkycoBble KauecTBa.

[Ipencenarens xxtopu koHKypca — Oabra borananoBa, noctosiHHas yyacTHUIIA 4-X CE30HOB
KyJuHapHBIX KypcoB ,,Gemiitliche Kiiche* u 30 xkynuHapHBIX MacTep-Ki1accoB ¢ Mapoid.

IMoGenuTenu, 3ausBuiue 1, 2 1 3 MeCcTO MOJYy4YaT NPU3bI, BCE YYACTHUKH KOHKYpca
MOJIy4aT NOOLUPHUTEIbHbIE NIPU3bI.
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https://forms.yandex.ru/cloud/69300f6802848fab9dd0ee74

Penent 1. Vanillekipferl/BanujabHble porajauku

REZEPT:
1. AUS MEHL, BUTTER UND GEMAHLENEN
NUSSEN EINEN TETG MACHEN

1. KIPFERL FORMEN UND BEI 110°C IM
OFEN BACKEN, BIS SIE LEICHT BRAUN
WERDEN .

3. PUDERZUCKER MIT VANILLE
VERMISCHEN UND DIE HEIBEN KIPFERL
DIREKT NACH DEM BACKEN IN DER
MISCHUNG WALZEN .
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280 rp. Myku

140 rp. MenKko MoJ0TOr0 (hyHIyKa
210 rp. CIMBOYHOTO Maciia
Caxapnas nyzpa

Banunun

IIpurorosJjienue:

1. 3amecutsb TECTO U3 MyKH, Maclia U MOJIOTBIX OPEXOB.

2. CdopmupoBaTh pOTAIHKH U BHINEKATh B yXoBKe mpu 190 rpamycax, moka OHU HE CTAaHYT
CJIETKAa KOPUYHEBBIMH.

3. Cmemarts caxapHyIo MyJpy ¢ BAHUJIMHOM U MOCHIIATh POTAIHMKH, TIOKa OHU TOpsTUue.
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Penent 2. Berliner Brot/bepiaunckuii x;1e0

=Berliner Brof/®

. Mehl, Zucker, Butter, Eier, Kakao, Zimt, Nelken, Honig und
Instantkaffee in eine Schiissel geben und mit den Handeg
guten Teig verkneten.

2. Den Ofen auf 175° C vorheizen

3. Den Teig auf ein Blech driicken.
4. Die Kekse anschneiden, mit Mandel
verzieren und bei 175° C
20-25 Minuten im Ofen backe

2 EL Kakao

HNHrpeaueHTs:

500 rp. Mmyku
250 rp. KOpUYHEBOI'O caxapa
125 rp. cnuBoYHOrO Macia

2 auna

100 rp. MuUHJas Ui yKpaleHus

2 CT. JI. Kakao

1 4. 1. MOJIOTO¥ TBO3IUKH

2 4. JI. MOJIOTOM KOpHIIBI

100 rp. TémHOTO MENA

1 cT. 11. 31aK0BOr0 KO(he WM LUKOPHS

IIpurorosjienue:

1. B mucky no6aBUTH MyKy, caxap, MacJio, sifla, Kako, KOpUILy, TBO3JIMKY, M1l U Kode 1
pyKaMu 3aMECHUTh TECTO.

2. Pa3zorpets nyxoBKy a0 175 rpagycos.

TecTo BBUIOKUTE HA IMPOTHUBCHL.

(O]

4. Pazpe3aTh TECTO HA YACTH, KAX bl KyCOUEK YKPACUTh MUHIAIEM U BbiekaTh 20-25
MHHYT B JyXOBKe npu 175 rpagycax.

SLZ Kemerowo 2025



Penent 3. Zitronenkuchen/JIumoHHbI#H por

1. B30uTh 10 BO31YHIHO MacCChI
100 rp. caxapa
250 rp. CIMBOYHOTO Maciia
4 SIUYHBIX JKEJITKA
1 makeTHK BaHHIJIBHOTO caxapa
1 memnorka comnn
1 muMoH (TONBKO TIe/pa)

2. CMemaTsh nepevyucjeHHbIe
HHTPEeNEeHThI U BMelIaTh B TECTO.
50 rp. kpaxmana
200 rp. Myku
Y2 TaKeTHKa pa3pbIXJIUTEINs

3. B30uThb 10 0€J10ii IeHbI H BMELIATEH B
TECTO.
4 Oenka

4. BbL10XKUTH TeCTO B (hopMy U
BbinekaTh 30-40 MUHYT B TyXOBKe
npu 190 rpaaycax.

5. Caxap cmemaTh € JUMOHHBIM COKOM,

IOKa caxap He paCTBOPHUTCH.
100 rp. caxapa
COK 3-X JIUIMOHOB
6. JloctaTh U3 IyXOBKM FOTOBBIN NHUPOT U CPa3y NOJUTHh JUMOHHBIM COKOM C CaXapoM.
7. 1lpwu KeJJaHMHM MOKHO IOCHINATH 'OTOBLIN MUPOI CAXAPHON MyAPOi.

GUTES GELINGEN UND GUTEN APPETIT!
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