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180 g di farina 00 • 150 g di zucchero • 2 uova a temperatura ambiente • 
60 g di burro morbido • 125 g di yogurt bianco • 8 g di lievito per dolci • 
Aroma Cannella • Un pizzico di sale.

Ingredienti per 3 dolcetti:

180 g of flour 00 • 150 g of sugar • 2 eggs at room temperature • 60 g 
of soft butter • 125 g of white yogurt • 8 g of baking powder • Cinnamon 
Flavor • A pinch of salt.

Ingredients for 3 treats:

In una ciotola, lavora con le fruste elettriche il burro a 
temperatura ambiente e lo zucchero. Aggiungi le uova e 
continua a montare fino ad ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Versa lo yogurt e mescola delicatamente. Usa una 
frusta a mano per amalgamare. Unisci la farina setacciata 
con il lievito. Aggiungi, infine, qualche goccia di aroma ed un 
pizzico di sale. Versa l’impasto riempendo per 2/3 le cavità 
precedentemente oleate con lo Staccante Spray. Cuoci in forno 
per circa 25 minuti a 180° C. Lascia raffreddare prima di estrarle 
dalla teglia. Decora gli Schiaccianoci con la Ghiaccia Reale e lo 
Zucchero Glitterato.

In a bowl, whisk with an electric mixer the butter and the sugar. 
Add the eggs and beat until the mixture is light and fluffy. Pour 
the yogurt and mix gently. Use a hand whisk to mix. Combine 
the sifted flour with the baking powder. Finally add a few drops 
of aroma and a pinch of salt and blend it well. Pour the mixture 
into the cavities for 2/3 full, previously oiled with the Non-
stick Spray. Bake in the oven for about 25 minutes at 180° C. 
Let them cool before taking them out of the pan. Decorate your 
Nutcrackers with Royal Ice and Glitter Sugar.

SCHIACCIANOCI
NUTCRACKERS

Stampo Schiaccianoci
Nutcrackers Pan

Aroma Cannella
Cinnamon Flavor

Sac à Poche Monouso
Disposable Piping Bags 
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500 g di farina • 250 g di burro • 200 g di zucchero a velo • 20 g di miele 
millefiori • 2 uova • ½ cucchiaino di Christmas Mix Pisto • Un pizzico di sale.

Ingredienti per 1 kg di pasta frolla:

500 g of flour • 250 g of butter • 200 g of powdered sugar • 20 g of honey 
• 2 eggs • ½ teaspoon of Christmas Mix Pisto • A pinch of salt.

Ingredients for 1 kg of shortcrust pastry:

Mescola in una ciotola la farina con il burro freddo tagliato a 
pezzetti. Unisci lo zucchero a velo, le uova e il miele. Aggiungi 
un pizzico di sale e il mix di spezie. Lavora velocemente l’impasto 
con le mani fino ad ottenere un panetto liscio ed omogeneo. 
Lascia riposare in frigorifero per circa un’ora. Stendi l’impasto 
con un mattarello su un piano leggermente infarinato e ritaglia 
i biscotti con i tagliapasta natalizi. Cuoci in forno statico a 160° C 
per circa 12 - 15 minuti, controllando frequentemente la cottura. 
Lasciali raffreddare prima di decorare. Utilizza la ghiaccia reale 
bianca o colorata e con i sacchetti per scrivere ed i cornetti per 
decorazioni personalizza i tuoi biscotti.

In a bowl, mix the flour with the cold butter cut into small pieces. 
Combine the powdered sugar, the eggs and the honey. Add a 
pinch of salt and the Spice Mix. Knead with your hands until you 
get a smooth and homogeneous dough. Let it rest in the fridge 
for about an hour. Roll out the dough with a rolling pin on a lightly 
floured surface and cut out the cookies with Christmas Cutters. 
Bake in a static oven at 160° C for about 12 - 15 minutes, checking 
the cooking frequently. Let them cool before decorating. Use 
some white or colored Royal Icing and personalize your cookies 
using a writing bag and nozzles for the decorations.

BISCOTTI IN PAN DI ZENZERO
GINGERBREAD COOKIES
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Spice Christmas Mix - Pisto 
Spice Christmas Mix - Pisto

Tagliapasta in Metallo
Metal cutters

Set Sacchetti e Cornetti 
per Scrivere 

Piping Bag and Nozzles 
Writing Set
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180 g di farina 00 • 4 cucchiai di farina di mandorle • 200 g di zucchero 
• 4 uova • 80 g di olio di semi • 120 g di latte a temperatura ambiente • 1 
bustina di lievito per dolci • ½ cucchiaino di bicarbonato • Aroma Mandorle.

Ingredienti:

180 g of flour 00 • 4 tablespoons of almond flour • 200 g of sugar • 4 eggs 
• 80 g of seed oil • 120 g of milk at room temperature • 1 sachet of baking 
powder • ½ teaspoon of baking soda • Almond Flavor.

Ingredients:

Separa i tuorli dagli albumi. Monta in una ciotola gli albumi con 
le fruste elettriche per circa 5 minuti e tienili da parte. In un’altra 
ciotola, setaccia la farina 00, la farina di mandorle, il lievito, lo 
zucchero e il bicarbonato. Versa nel composto di farina i tuorli 
leggermente sbattuti, l’olio, il latte e qualche goccia di Aroma 
alla Mandorla. Amalgama bene gli ingredienti mescolando con 
una frusta a mano. Aggiungi all’impasto gli albumi montati 
a neve mescolando delicatamente con una spatola. Versa 
l’impasto nello stampo plum cake, precedentemente oleato 
con lo Staccante Spray. Cuoci a 160° C circa 50 minuti. Lascia 
raffreddare la torta sull’apposita griglia raffreddatorta e decora a 
piacere con la Ghiaccia Reale e lo Zucchero Glitterato.

Separate the yolks from the whites. Whip the egg whites in a 
bowl with an electric whisk for about 5 minutes and keep them 
aside. In another bowl, sift the flour 00, the almond flour, the 
baking powder, the sugar and the baking soda. Pour the lightly 
beaten egg yolks, the oil, the milk and a few drops of Almond 
Flavor into the flour mixture. Mix the ingredients well, using a 
hand whisk. Add the beaten egg whites to the mixture, stirring 
gently with a spatula. Pour the mixture into the plum cake mold, 
previously oiled with the Non-stick Spray. Bake at 160° C for 
about 50 minutes. Let the cake cool on the appropriate cooling 
rack and decorate at taste with Royal Ice and Glitter Sugar.

PLUM CAKE DI SANTA CLAUS
SANTA CLAUS PLUMCAKE

Stampo Santa Claus
Santa Claus Pan

Aroma Mandorla Amara 
Bitter Almond Flavor

Pennello con Setole
Brush with Bristles
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120 g di farina 00 • 110 g di zucchero semolato • 120 g di burro a temperatura 
ambiente • 2 uova • 2 cucchiaini di lievito per dolci • ½ cucchiaino di Estratto 
Naturale alla Vaniglia • Scorza di un limone • Un pizzico di sale.

120 g of flour 00 • 110 g of granulated sugar • 120 g of butter at room 
temperature • 2 eggs • 2 teaspoons of baking powder • ½ teaspoon of 
Natural Vanilla Extract • Zest of one lemon • A pinch of salt.

200 g di mascarpone • 200 g di panna fresca • 60 g di zucchero a velo. 200 g of mascarpone • 200 g of fresh cream • 60 g of powdered sugar.

Ribes fresco. Fresh currants.

Ingredienti per 12 cupcake: Ingredients for 12 cupcakes:

Ingredienti per la crema al mascarpone: Ingredients for the mascarpone cream:

Ingredienti per la decorazione: Ingredients for the decoration:

In una ciotola, lavora con le fruste elettriche il burro con lo zucchero. 
Aggiungi la scorza di limone, l’Estratto Naturale alla Vaniglia, 
le uova leggermente sbattute ed un pizzico di sale. Continua 
a lavorare con le fruste per amalgamare bene gli ingredienti. 
Aggiungi la farina setacciata con il lievito e mescola con una frusta 
a mano. Trasferisci l’impasto in una sac à poche e riempi ¾ dei 
pirottini. Cuoci a 180° C in forno statico per circa 15 - 20 minuti. 
Lascia raffreddare i cupcake e nel frattempo prepara la crema al 
mascarpone. Monta con le fruste elettriche la panna fresca. A parte 
lavora a mano il mascarpone con lo zucchero a velo fino ad ottenere 
una crema liscia. Unisci le creme e mescola delicatamente con una 
spatola. Usa una sac à poche ed un cornetto liscio per realizzare il 
frosting dei cupcake. Rifinisci la decorazione con del ribes fresco e 
dei soggetti in zucchero pronti all’uso.

In a bowl, knead with an electric mixer the butter with the sugar. 
Add the lemon zest, the Natural Vanilla Extract, the lightly beaten 
eggs and a pinch of salt. Stir with the mixer until all ingredients are 
well combined. Add the sifted flour with the baking powder and 
mix with a hand whisk. Transfer the dough in a pastry bag and fill 
¾ of backing cups. Bake at 180° C in a static oven for about 15 - 20 
minutes. Let the cupcakes cool and in the meantime prepare the 
mascarpone cream. Whip the fresh cream with the electric whisk. 
Separately, work by hand the mascarpone with the icing sugar until 
you will get a smooth cream. Combine the creams and mix them 
gently with a spatula. Use a pastry bag and a round nozzle to frost 
the cupcakes. Finish the decoration with fresh currants and ready-
to-use sugar subjects.

CHRISTMAS CUPCAKES
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Pirottini Gingerbread Family
Gingerbread Family Baking Cups

Teglia Muffin
Muffin Pan

Decorazioni in Zucchero Natale
Christmas Sugar Decorations
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Cioccolato in Dischetti
Chocolate Discs

Sac à Poche Monouso
Disposable Piping Bags 

CiocCookies Kit
Kit CiocCookies
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250 g di farina • 125 g di burro • 100 g di zucchero a velo • 1 uovo • Un pizzico di sale.

Ingredienti per la pasta frolla:

250 g of flour • 125 g of butter • 100 g of powdered sugar • 1 egg • A pinch of salt.

Ingredients for the shortcrust pastry:

200 g di cioccolato al latte.

Ingredienti per le tavolette di cioccolato:

200 g of milk chocolate.

Ingredients for the chocolate bars:

Mescola in una ciotola la farina con il burro freddo tagliato a pezzetti. Unisci lo zucchero a 
velo e l’uovo. Aggiungi un pizzico di sale e lavora velocemente l’impasto con le mani fino ad 
ottenere un panetto liscio ed omogeneo. Lascia riposare in frigo per un’ora. Stendi l’impasto con 
il mattarello su un piano leggermente infarinato. I biscotti dovranno avere lo spessore di circa 5 
mm. Con la placca tagliapasta ritaglia le sagome e cuocile in forno statico a 180° C per circa 12 
minuti. Lascia raffreddare e nel frattempo prepara le tavolette di cioccolato. Sciogli il cioccolato 
a bagnomaria mescolando accuratamente. Utilizzando il termometro digitale, assicurati che 
la temperatura arrivi a circa 29°-30° C. Riempi le cavità dello stampo con il cioccolato fuso e 
lascia raffreddare. Quando si sarà solidificato sforma le tavolette dallo stampo e posizionale sui 
biscotti utilizzando del cioccolato fuso.

In a bowl, mix the flour with the cold butter cut into small pieces. Combine the icing sugar and 
the egg. Add a pinch of salt and quickly knead the dough with your hands until you will get a 
smooth and homogeneous dough. Let it rest in the fridge for an hour. Roll out the dough with 
a rolling pin on a lightly floured surface. The base should be about 5 mm thick. With the biscuit 
cutter cut out the shapes and bake them in a static oven at 180° C for about 12 minutes. Let the 
cookies cool and in the meantime prepare the chocolate bars. Melt the chocolate in a bain-marie, 
mixing thoroughly. Using the digital thermometer, make sure that it reaches the temperature of 
about 29-30° C. Fill the cavities of the mold and let it cool. When the chocolate has solidified, 
using a little pressure, remove the bars and apply them to the biscuits using melted chocolate.

CHRISTMAS CIOCCOOKIES
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CHRISTMAS ECLAIRS

130 g di farina 00 • 100 g di burro • 6 g di zucchero • 200 ml di acqua • 
4 uova • 1 pizzico di fino.

Ingredienti per 12-14 Eclair:

130 g of flour 00 • 100 g of butter • 6 g of sugar • 200 ml of water • 4 eggs 
• 1 pinch of salt.

Ingredients for 12-14 Eclairs:

250 ml di latte intero • 75 g di zucchero • 25 g di farina 00 • 3 tuorli • Estratto 
Naturale di Vaniglia.

Per la crema pasticcera:

250 ml of whole milk • 75 g of sugar • 25 g of flour 00 • 3 yolks • Natural 
Vanilla Extract.

For the custard:

500 gr Zucchero Fondente • 60 g acqua calda • Coloranti in Gel.

Per la copertura:

500 gr Fondant Sugar • 60 g hot water • Coloring Gel.

For covering:

Riscalda in un pentolino il burro e l’acqua. Aggiungi lo zucchero e 
un pizzico di sale. Mescola con la frusta fino quando il composto 
non arriverà ad ebollizione. Rimuovi dal fuoco ed unisci la farina 
setacciata. Posiziona nuovamente il pentolino sul fornello e lascia 
cuocere mescolando continuamente con un cucchiaio di legno. 
Quando il composto si staccherà dal fondo della pentola formando 
una patina bianca trasferiscilo in un piatto e lascialo raffreddare. 
Una volta freddo, aggiungi le uova, una per volta, mescolando 
con le fruste elettriche. Aggiungi l’uovo successivo solo dopo 
che il primo si sarà completamente amalgamato. Mescola fino ad 
ottenere un composto liscio ed omogeneo. Con l’utilizzo di una 
sac à poche ed il cornetto liscio n. 20 ricava, direttamente sulla 
teglia rivestita di carta da forno, delle forme allungate di circa 
10 cm. Cuoci in forno preriscaldato a 190° C per circa 35 minuti 
controllando continuamente la cottura. Quando saranno coloriti 
e croccanti, spegni e lasciali nel forno aperto ad asciugare. Nel 
frattempo prepara la crema. Versa in un pentolino il latte e porta 
a bollore. Monta separatamente i tuorli, l’aroma e lo zucchero ed 
infine aggiungi la farina setacciata poco per volta. Versa a filo il 
latte caldo sul composto ottenuto e mescola continuamente. 
Posiziona nuovamente il pentolino sul fuoco e continuando a 
mescolare, lascia addensare la crema. Lascia in frigo a raffreddare 
per circa 2 ore. Aiutati con una sac à poche per farcire gli éclair. Puoi 
decorarli con dello zucchero fondente colorato che puoi preparare 
sciogliendo 500 g di Zucchero Fondente in 60 g di acqua calda. 
Puoi colorare ed aromatizzare a piacere. Quando lo zucchero avrà 
aggiunto una consistenza cremosa e densa, decora i tuoi dolcetti.

Heat the butter and the water in a saucepan. Add the sugar and a 
pinch of salt. Stir with the whisk until the mixture comes to a boil. 
Remove from heat and add the sifted flour. Place the saucepan on 
the stove again and let the dough cook, stirring constantly with a 
wooden spoon. When the mixture comes off the bottom of the pan 
forming a white film, transfer it on a plate and let it cool. Once cold, 
add the eggs, one at a time, mixing with the electric whisk. Add the 
next egg only after the first one has completely blended. Mix until 
the mixture is smooth and homogeneous. With the use of a pastry 
bag and the n. 20 smooth nozzle get elongated shapes of about 
10 cm directly on the baking pan covered with a oven safe baking 
paper. Bake in a preheated oven at 190° C for about 35 minutes, 
continuously checking the cooking. When they are golden and 
crunchy, turn them off and leave them in the open oven to dry.
Meanwhile, prepare the cream. Pour the milk into a saucepan 
and bring to a boil. Whip the egg yolks, the aroma and the sugar 
separately and finally add the sifted flour a little at a time. Pour the 
hot milk over the mixture and stir constantly. Place the saucepan 
on the stove again and stirring continuously, let the cream thicken. 
Let in the fridge to cool for about 2 hours. Fill the éclairs with a 
piping bag. You can decorate them with colored Fondant Sugar 
that you can prepare melting 500 g of Fondant Sugar in 60 g of hot 
water. You can color and flavor at taste. When the sugar will have a 
thick and creamy consistency, decorate your treats.
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Pirottini Eclair 
Eclair Baking Cups

Decorazioni in Zucchero Natale
Christmas Sugar Decorations

Gel Colorante
Coloring Gel



Stampi in Silicone di Natale 
Christmas Silicone Molds

Zuccheri Glitterati Extra Fini
Extra Fine Glittered Sugars
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Griglia Raffredda-Torta
Cooling Rack
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180 g di farina 00 • 2 cucchiai di farina di mandorle • 150 g di zucchero 
semolato • 120 g di yogurt alla vaniglia • 80 g di olio di semi • 3 uova • Aroma 
Mandorla Amara • 1 cucchiaino di lievito per dolci • Un pizzico di sale.

Ingredienti per 6 dolcetti:

180 g of flour 00 • 2 tablespoons of almond flour • 150 g of granulated sugar 
• 120 g of vanilla yogurt • 80 g of seed oil • 3 eggs • Bitter Almond Flavour • 
1 teaspoon of baking powder • A pinch of salt.

Ingredients for 6 treats:

Lavora con le fruste elettriche le uova con lo zucchero fino ad 
ottenere un composto chiaro e spumoso. Versa lo yogurt, l’aroma 
alla mandorla amara e l’olio di semi. In un’altra ciotola setaccia 
la farina 00 con quella di mandorle ed il lievito. Unisci le farine 
al composto liquido ed aggiungi infine un pizzico di sale. Versa 
l’impasto nelle cavità dello stampo e cuoci in forno statico a 180° C 
per 20 - 25 minuti. Lascia raffreddare le tortine prima di sformarle. 
Decora a piacere con la ghiaccia reale e lo zucchero glitterato.

Work the eggs and the sugar with an electric mixer until the 
mixture will be light and fluffy. Add the yogurt, the flavor and the 
seed oil. In another bowl, sift the flour, the almond flour and the 
baking powder. Add the flours to the liquid mixture and finally add 
a pinch of salt. Pour the dough into the cavities of the mold and 
bake in a static oven at 180° C for 20 - 25 minutes. Let them cool 
before turning out. Decorate to taste with royal icing and glitter 
sugar.

ALBERELLI DI NATALE
CHRISTMAS LITTLE TREES

Realizza anche
dei deliziosi semifreddi!
Prepare also delicious 

frozen desserts!
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Tagliapasta Gingerbread
Gingerbread Cookie Cutters

Pasta di Zucchero
Sugar Paste

300 g di farina 00 • 130 g di burro freddo • 80 g di zucchero a velo di canna 
• 1 tuorlo • 80 g di melassa o miele scuro • 2 g di bicarbonato (2 cucchiaini) • 
Mix Pan di Zenzero q.b. • Un pizzico di sale.

Ingredienti per 35-40 biscotti:

300 g plain flour • 130 g butter • 80 g brown powdered sugar • 1 egg yolk 
• 80 g of molasses or dark honey • 2 g of baking soda (2 teaspoons) • 
Gingerbread Mix to taste • A pinch of salt.

Ingredients for 15-20 cookies:

In un recipiente setaccia la farina, aggiungi lo zucchero, un pizzico 
di sale, il tuorlo, il bicarbonato ed infine il mix di spezie Pan di 
Zenzero e mescola bene. Unisci il burro freddo tagliato a pezzetti 
e il miele. Lavora l’impasto con le mani fino ad ottenere un panetto 
morbido ed elastico. Avvolgi l’impasto nella pellicola trasparente 
e lascialo riposare in frigorifero per almeno un’ora. Stendi la pasta 
frolla con il mattarello. Con i tagliapasta a forma di omini ricava i 
biscotti. Cuoci a 160° C per 15 minuti. Lascia raffreddare i biscotti e 
nel frattempo stendi la pasta di zucchero marrone, rossa e bianca 
con un mattarello. Utilizza la pasta di zucchero marrone per fare 
la base degli omini. Quella rossa e bianca ti servirà per realizzare i 
vestitini e gli accessori. Con un pennellino inumidito d’acqua incolla 
la pasta di zucchero ai biscotti. Prepara la ghiaccia reale seguendo 
le istruzioni riportate sulla confezione. Trasferisci la ghiaccia in 
una sac à poche con beccuccio per scrivere e realizza le manine e i 
piedini degli omini.

In a bowl sift the flour, add the sugar, a pinch of salt, the yolk, the 
baking soda and finally the Gingerbread Mix. Mix the ingredients 
well. Add the cold butter cut into small pieces and the honey. Knead 
the dough with your hands until you get a soft and elastic dough. 
Wrap the dough in cling film and let it rest in the refrigerator for at 
least one hour. Then, roll out the shortcrust pastry with the rolling 
pin. Cut the gingerbread family shapes with the cutters. Bake at 
160° for 15 minutes. Let the cookies cool and in the meantime 
roll out the red, brown and white sugar paste with a rolling pin. 
Use brown sugar paste to make the base of the men. The red and 
white will serve you to make clothes and accessories. With a wet 
brush, glue the sugar paste to the cookies. Prepare the Royal Icing 
according to the instructions on the package. Transfer the Icinig in a 
pastry bag with the writing tip and complete decorating the hands 
and feet of the men.

BISCOTTI GINGERBREAD
GINGERBREAD COOKIES

Mix Pan di zenzero 
Gingerbread Mix
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Tagliapasta Mix & Match Natale
Christmas Mix & Match Cutters  
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500 g di farina • 250 g di burro • 220 g di zucchero a velo • 2 uova intere • un pizzico di sale • Estratto Naturale di Vaniglia.

Ingredienti per 1 kg di pasta frolla:

500 g of flour • 250 g of butter • 220 g of powdered sugar • 2 whole eggs • A pinch of salt • Natural Vanilla Extract.

Ingredients for 1 kg of shortcrust pastry:

400 g di latte intero • 150 g di panna fresca • 80 g di zucchero • 40 g di amido di mais • 1 cucchiaino di miele • Estratto Naturale di Vaniglia • Gel Colorante.

Per la crema al latte:

400 g of whole milk • 150 g of fresh cream • 80 g of sugar • 40 g of corn starch • 1 teaspoon of honey • Natural Vanilla Extract • Coloring Gel.

For the milk cream:

Mescola in una ciotola la farina con il burro freddo tagliato a piccoli pezzi. Unisci lo zucchero a velo e le uova. Aggiungi un pizzico di sale e 
qualche goccia di Estratto Naturale alla Vaniglia. Lavora velocemente l’impasto con le mani fino ad ottenere un panetto liscio ed omogeneo. 
Lascia riposare in frigorifero per circa un’ora. Con l’aiuto di un mattarello stendi l’impasto su un piano leggermente infarinato. Con il 
tagliapasta tondo ricava la base dei biscotti. Aggiungi poi al tagliapasta tondo l’inserto per realizzare il biscotto forato da posizionare sopra 
le basi. Cuoci in forno statico a 180° C per circa 12 minuti. Lascia raffreddare. Nel frattempo prepara la crema per farcire i biscotti. Scalda in 
un pentolino, a fuoco basso, circa la metà del latte insieme allo zucchero. Aggiungi una goccia di Estratto Naturale alla Vaniglia e mescola 
con una frusta. In una ciotola setaccia l’amido di mais, versa la rimanente parte del latte mescolando con cura per evitare la formazione di 
grumi. Unisci il composto ottenuto al latte caldo. Aggiungi un cucchiaino di miele e continua a mescolare a mano finché la crema non si sarà 
addensata. Togli dal fuoco e versa la crema in una ciotola e lasciala raffreddare prima a temperatura ambiente poi in frigorifero coperta  
da pellicola. In una ciotola, monta la panna fresca, poi uniscila alla crema. Aggiungi qualche goccia di colorante alimentare per ottenere 
la sfumatura desiderata. Trasferisci la crema in una sac à poche e farcisci i biscotti. Decora a piacere con la pasta di zucchero colorata e la 
ghiaccia reale.

In a bowl, mix the flour with the cold butter cut into small pieces. Combine the powdered sugar and the eggs. Add a pinch of salt and a few drops 
of natural vanilla extract. Work the dough with your hands until you will get a smooth and homogeneous dough. Let it rest in the fridge for about 
an hour. With a rolling pin, roll out the dough on a lightly floured surface. With the round cutter get the base of the cookies. Adding the inserts to 
the round cutter obtain the perforated cookies to place over the bases. Bake in a static oven at 180° C for about 12 minutes. Let them cool down. 
In the meanwhile, prepare the cream for the filling. Heat about half of the milk with the sugar in a saucepan over low heat. Add a few drops of 
Natural Vanilla Extract and mix with a whisk. In another bowl sift the cornstarch, pour the remaining part of the milk stirring carefully to avoid 
any lumps. Combine the mixture obtained with the hot milk. Add a teaspoon of honey and keep stirring until the cream has thickened. Remove 
from the heat, pour the cream into a bowl and let it cool first at room temperature then in the fridge covered with a cling film. In a bowl, whip the 
fresh cream, then add it to the cream. Add a few drops of coloring gel to achieve the desired shade. With a pastry bag fill the cookies with the 
cream and decorate them as you like most with colored sugar paste and royal icing.

BISCOTTI OCCHIO DI BUE DI NATALE
CHRISTMAS LINZER COOKIES
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Gel Colorante
Coloring Gel

Set Tagliapasta Stella di Ghiaccio
Frozen Star Cookie Cutter Set  



21

1 kg di farina • 500 g di burro • 440 g di zucchero a velo • 4 uova • Un pizzico di sale.

Ingredienti per 2 kg di pasta frolla:

1 kg of flour • 500 g of butter • 440 g of powdered sugar • 4 eggs • A pinch of salt.

Ingredients for 2 kg of shortcrust pastry:

Mescola in una ciotola la farina con il burro freddo tagliato a 
pezzetti. Unisci lo zucchero a velo e le uova. Aggiungi un pizzico di 
sale e lavora velocemente l’impasto con le mani fino ad ottenere un 
panetto liscio ed omogeneo. Dividi l’impasto in due parti e lascia 
riposare in frigo per circa un’ora avvolto nella pellicola trasparente. 
Stendi con il mattarello i due panetti su un piano leggermente 
infarinato. Con i Tagliapasta a Forma di Stella di Ghiaccio ritaglia le 
sagome dei biscotti: per ottenere un albero più alto, ti consigliamo 
o di sovrapporre due sagome per ciascuna misura o in alternativa di 
usare un biscotto più piccolo per creare spessore tra una sagoma e 
l’altra. Posiziona i biscotti su una teglia ricoperta di carta da forno 
ed inforna a 180° C per circa 12 - 15 minuti. Lascia raffreddare su una 
griglia raffreddatorta. Prepara nel frattempo la pasta di zucchero 
bianca: stendi una sfoglia sottile e ritaglia le sagome per rivestire i 
biscotti. Incolla la pasta di zucchero sui biscotti usando un pennellino 
inumidito d’acqua. Prepara la Ghiaccia Reale seguendo le indicazioni 
riportate sulla confezione. Aggiungi qualche goccia di Gel Colorante 
Azzurro per ottenere la sfumatura desiderata. Trasferisci la ghiaccia 
in una sac à poche con un cornetto tondo piccolo e decora a piacere 
i biscotti. Una volta asciutte, assembla le sagome per comporre 
l’albero partendo dalla forma più grande. Puoi utilizzare della 
Ghiaccia Reale per assemblare i pezzi ottenuti.

In a bowl, mix the flour with the cold butter cut into small pieces. 
Combine the powdered sugar and the eggs. Add a pinch of salt 
and quickly knead the dough with your hands until you get a soft 
and elastic dough. Divide the dough into two parts. Let them rest 
in the fridge for about an hour. Roll out the two dough balls with 
a rolling pin on a floured surface. Cut out the Frozen Star shapes 
with the cutters: to get a taller tree, we recommend you either 
overlap two shapes for each size or to use the smaller cookie to 
make thickness between a shape and the other. Place the biscuits 
on a baking pan covered with a parchment paper sheet and 
bake at 180° C for about 12 - 15 minutes. Let the cookies cool on 
a cooling rack. In the meanwhile, roll out a thin sheet of white 
sugar paste and cut out the shapes to cover the cookies. With a 
wet brush, glue the sugar paste to the cookies. Prepare the Royal 
Ice according to the instructions on the package. Add a few drops 
of Light Blue Coloring Gel to get the desired shade. Transfer the 
icing in the piping bag with the round nozzle and decorate your 
cookies. Once dry, assemble all the shapes to compose the tree 
starting from the largest one. You can use Royal Icing to make 
the tree more stable.

ALBERO STELLA DI GHIACCIO
FROZEN STAR TREE

Realizza anche
DELIZIOSE RICETTE SALATE!
Prepare also delicious
SAVOURY PREPARATIONS!
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Calendario dell’Avvento
ADVENT CALENDAR

Un kit unico e semplice 
per realizzare il tuo 
Calendario dell’Avvento!
Divertiti creando golosi cadeaux di 
cioccolato da gustare giorno dopo 
giorno.

A unique and simple  
kit to make yours
Advent Calendar!
Have fun creating greedy
chocolate cadeaux from
enjoy day after day.

2 Stampi per Cioccolato
2 Chocolate Molds

24 Bustine
24 Mini Bags

24 Adesivi Chiudi Pacco
24 Closure Package Stickers

1 Scatola Espositore con Crowner
1 Display Box With Crowner

24 Scatoline
24 Mini Boxes



23

STEP 1: Versa i dischetti di cioccolato in una ciotola in policarbonato. STEP  2: Poni la ciotola 
nel microonde e sciogli il cioccolato ad una potenza media. STEP 3: Estrai i dischetti di 
cioccolato dal microonde ogni 15-20 secondi e mescola bene per fare sì che il calore si 
distribuisca uniformemente evitando che il cioccolato si bruci. STEP 4: Ripeti la procedura 
finché il cioccolato non si sarà sciolto quasi completamente. Nella ciotola dovranno ancora 
essere visibili alcuni dischetti. STEP 5: Togli la ciotola dal microonde e mescola bene finché 
non saranno scomparsi tutti i frammenti. Con il termometro verifica la temperatura seguendo 
la scala indicata nella tabella con le indicazioni per i diversi cioccolati. A questo punto, il 
cioccolato risulterà morbido e leggermente più denso: ciò significa che è stato temperato 
correttamente ed è pronto per essere utilizzato.

STEP 1: Place the chocolate discs in a polycarbonate bowl. STEP 2: Put it in the  
microwave at medium power and melt it well. STEP 3: Remove the bowl from the  
microwave every 15-20 seconds and stir it accurately ensuring the temperature  
spreads evenly and preventing overheating. STEP 4: Repeat this procedure until all  
the chocolate is almost melted. Some discs will still be visible in the bowl.
STEP 5: Remove the bowl from the microwave and mix well until all the discs will  
be disappeared. Using the thermometer, check the temperature following the  
indications for the different chocolates. The chocolate will be soft and slightly thicker: this means 
that it has been tempered correctly and is ready to be used.

con pochi e semplici passaggi!
with a few simple steps!

IL TEMPERAGGIO
THE TEMPERING

31°/32° C Cioccolato Fondente / Darrk Chocolate

28°/29° C Cioccolato Bianco / White Chocolate

29/30° C Cioccolato al Latte / Milck Chocolate

Un set unico e semplice da utilizzare
per rendere originale il tuo Natale!
Realizza delle Cartoline d’auguri ripiene di goloso 
cioccolato per personalizzare ed arricchire i tuoi 
regali natalizi. Utilizzale anche per addobbare la casa 
durante i giorni di festa, perfette da appendere con  
un cordoncino all’Albero di Natale.

A unique and simple set to use to 
render original your Christmas!
Make greeting cards filled with delicious chocolate 
to personalize and enrich yours Christmas presents. 
Also use them to decorate the house during the
days festive, perfect to hang with a cord to the 
Christmas tree.

Christmas 
Cards

HOMEMADE
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