EN - Conversion table temperatures / thermostat

BG - Tabnuvua 3a npensyncnaBaHe Ha Temnepartypute/TepMmocTar
CS - Tabulka pfevodu teplot / termostat

HU - Atszamitasi tablazat: hémérséklet / hdszabalyozo

RO - Tabel de conversie a temperaturilor / termostat

SK - Prevodna tabulka teplét / termostat

HR - Tablica za pretvorbu temperature / termostat

PL - Tabela z przelicznikiem temperatur / termostat

RU - Tabnuupl nepecyeTa TemnepaTypbl NPUroToBEHWA

30°C
60° C
90° C
120° C
150° C
160° C
180° C
200°C
210° C
220° C
240° C
260° C
270°C
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Waffle batter

Fo

r 24 waffles:

250 g plain flour

e 15 g fresh baker’s yeast
* 2 eggs

e 1 pinch salt

© 400 ml milk
e 125 g softened butter
e 1 sachet vanilla sugar

(or a few drops of vanilla

ex

f

tract)

Tip: Serve the

waffles with chantilly

cream, chocolate
sauce, etc.

Chantilly cream

o 25 cl very cold liquid

créeme fraiche

e 50 g icing sugar x6/8 Bow! Whisk

Put the créme fraiche and the icing sugar in the stainless steel bowl fitted with
the kneader and the lid. Run the appliance on speed 4 for two minutes, then on
maximum speed for three and a half minutes.

Blender

Mix the baker’s yeast in a little lukewarm milk. Fit the blender bowl to the
appliance, and add the eggs, salt, vanilla sugar, remaining milk, butter and the
yeast mixture. Lock the lid. Run the appliance on speed 4 and gradually add
the flour through the measuring cap opening in the lid. If necessary, use the
Pulse function for a few seconds to improve the integration of the flour into
the batter. Run the appliance for about two minutes, until the batter is smooth.
Allow to rest for an hour before making the waffles.

"] For 20 crepes:

4 * 750 ml milk @
e 375 g flour Blender
* 4eggs
40 g sugar Put the eggs, oil, sugar, milk and selected flavouring into the blender bowl. Select
* 100 ml oil speed 2 and run the appliance for a few seconds. Then add the flour through the
o 1 tablespoon orange opening in the measuring cap and allow to run for one and a half minutes. Allow the
flower water or flavoured batter to rest for at least an hour at room temperature before making the crepes.

ESSENTIAL PATISSERIE



' Cereal bread

White bread

Bowl Kneading hook

Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid. Run
the appliance for a few seconds on speed 1 to mix. Then add water through the opening in the
lid. Knead for eight minutes. Cover the dough with a tea towel and leave to rest for 15 minutes
in a warm place. Next place the dough on a floured surface. Flatten the dough by hand into
a square. Fold the points into the centre, then flatten the dough with your fist. Repeat the
operation again. Shape a long loaf. Put the resulting loaf into a 25 cm long tin. Lightly moisten
the surface of the loaf and sprinkle with oat flakes. Cover the dough with a damp tea towel
and leave to rise for 60 minutes in a warm place. Then make a cut 1 cm deep along the length
of the loaf. Put the loaf in a preheated oven at 240 °C, with a small container full of water to
help form a nice golden crust. Cook for about 30 minutes. Remove the loaf from the tin and
leave to cool on a wire rack.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’

Bowl Kneading hook

Put the flour, salt and dried yeast into the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid and
run for a few seconds on speed 1. Add the lukewarm water through the opening in the lid.
Knead for eight minutes. Allow the dough to rest at room temperature for around half an hour.
Then work the dough by hand into a ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking
sheet. Allow to rise for a second time at room temperature for about an hour. Preheat the oven
to 240 °C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp blade, and brush with lukewarm water.
Put a small container full of water into the oven: this helps the bread to form a golden crust.
Bake for 40 minutes at 240 °C.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’




Brioche

e 250 g white bread
flour
e 5gsalt

25

g sugar

e 100 g butter
e 2 whole eggs and

1 eg

g yolk

e 3 tablespoons
lukewarm milk

e 2 tablespoons water
e 5 g dried baker’s
yeast*

T

Tip: Add
chocolate chips or
glacé fruit.

x6 Bowl Kneading hook

Put the flour into the stainless steel bowl, and create two hollows: put the salt in one, and the yeast, sugar, lukewarm milk and water in the
other. The salt and yeast should not be added together because the yeast reacts badly to contact with salt. Add the eggs, and fit the kneader
and lid. Select speed 1 and knead for 15 seconds, then on speed 2 for two minutes 45 seconds. Without stopping the appliance, incorporate
the butter within one minute, which should not be too soft (leave it at room temperature for half an hour before using). Continue kneading for
five minutes on speed 2, then five minutes on speed 3. Cover the dough and leave it to rise for two hours at room temperature, then work the
dough vigorously by hand by slapping it into the bowl. Cover the dough and leave to rise for a further two hours in the refrigerator; work the
dough by hand again by slapping it into the bowl. Then cover with cling film and leave the dough to rise overnight in the refrigerator. The next
day, butter and flour a brioche tin. Shape the dough into a ball. Place it into the tin and leave to rise in a warm place until the dough has filled
the tin (two to three hours). Put it into the oven at 180 °C and leave to cook for 25 minutes.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’

ESSENTIAL PATISSERIE



Tomato juice with basil chantilly

For 8 verrines: — =
e 4 tomatoes § !

* 2 red peppers Juice extractor Bowl Whisk

e 14 large basil leaves

o 4 tablespoons olive oil Cut the tomatoes, red peppers and six large basil leaves into pieces. Put them through the
2 tomato vinegar juice extractor. Add the vinegar and three tablespoons of olive oil, and pour 150 ml of water
» 200 ml whole liquid into the feed chute to «rinse» the juice extractor basket and collect the rest of the juice. Stir

cream’, very cold

the tomato juice, adding salt and pepper to taste. Pour the liquid cream, a tablespoon of olive
e salt and pepper

oil and the rest of the chopped basil into the bowl. Season. Fit the multi-blade whisk and lid.
Whip the mixture for ten minutes, until it forms stiff peaks. Set aside in the refrigerator for
rr,-p; Replace the basil ) 30 minutes. Pour the tomato juice into verrines or small glasses. Place a tablespoonful of basil

with chives. chantilly on top before serving.

*in UK use whipping creamBowl

Shortcrust pastry

/| For a tart base of 350 g: : T
© 200 g plain flour {
» 100 g butter x6/8 Bow! Kneading hook
« 50 ml water
« one pinch salt Put the flour, butter and salt into the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid and run
for a few seconds on speed 1. Add the lukewarm water while the appliance is running. Allow the
appliance to run until the pastry forms a ball. Allow the pastry to rest in a cool place, covered

with cling film, for at least an hour before rolling out and cooking.




Guacamole

e 2 ripe avocados m @

« 1 tomato

e 1 small onion X6 Blender

e 1 tablespoon

lemon juice Peel and de-seed the tomato. Remove the avocado stones. In the blender, put the

e 2 branches parsley peeled,chopped onion, tomato cut into large pieces, ground Cayenne pepper, lemon

e 1 pinch ground juice, parsley, salt, pepper and the flesh of the two avocados. Run the appliance in
| Cayenne pepper pulse mode, then on speed 4. Stop the appliance several times to scrape the bowl

» salt and pepper with a spatula, then continue to mix until the desired consistency is obtained. For
a smooth and even mixture, run the appliance on maximum speed. Set aside in the
refrigerator. Serve on toast with aperitifs.

Mayonnaise

e 1egg yolk @ %
e 1 tablespoon mild mustard
e 1 teaspoon vinegar Whisk Bowl
\ e 250 ml olive or
g ‘ W= sunflower oil Put the egg yolk, mustard, vinegar, salt and pepper in the stainless steel bowl fitted
v A  salt and pepper with the multi-blade whisk and the lid. Select speed 1. Run the whisk and begin to add
the oil in a thin trickle. After 10 seconds, increase to maximum speed. Once the oil is
Tip: Add a grated clove incorporated into the mixture, run the whisk for a further 30 seconds.
rof garlic, if suitable for your
recipe. For best results, all

the ingredients should be at
room temperature.
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Molten chocolate cake

* 200 g good
quality plain
chocolate

e 150 g caster sugar
e 125 g plain flour

e 125 g softened
butter

® 4 eggs
* 200 ml liquid

cream
(whipping cream)
« 100 g ground
almonds (optional)
e 1 sachet vanilla
sugar (optional)

e 11 g baking
powder

e 1 pinch salt

Tip: This

cake is delicious
served with creme
anglaise (see
recipe for Floating
Islands) or scoops
of vanilla ice
cream.

WD g 6

Bowl Mixer Whisk

Preheat the oven to 180 °C. In abain marie orin the microwave oven, melt the chocolate cut into pieces with 3 tablespoons of water. While stirring, add the
butter gradually alittle at a time to give a smooth chocolate mixture. Allow to cool. Separate the egg yolks from the whites. Set the egg whites aside. Put
the egg yolks, melted chocolate, cream, sugar, vanilla sugar, ground almonds and the rest of the butter in the stainless steel bow! fitted with the mixer and
thelid. Run on speed 1 for 20 seconds to mix. Increase to speed 2 and incorporate the flour mixed with the yeast through the opening in the lid. Allow the
appliance to run for around two minutes until a smooth dough is obtained. Set aside in a large bowl. Put the egg whites and the pinch of salt in the cleaned
stainless steel bowl fitted with the multi-blade whisk. Whisk the whites on speed 5 for one and three-quarter minutes, then on maximum speed for 30
seconds. Using aspatula, carefully incorporate the beaten egg whites into the chocolate mixture. Pour into abuttered, floured cake tin. Cook in the oven at
180 °C for 25 minutes.




Lemon meringue tart

For the pastry:
e 250 g plain flour

» 125 g butter x6/8 Bowl Kneading hook Whisk Mixer
* 30 g ground

almonds Prepare the pastry: Put the flour, cold butter cut into small cubes, ground almonds, sugar and salt in the stainless steel bowl fitted with the
« 80 g icing sugar kneader and the lid. Run the appliance on speed 1 for ten seconds to mix, then on speed 3. When the mixture looks like breadcrumbs, add the
e 1egg egg through the opening in the lid and allow to run for a further five minutes. Stop the appliance as soon as the pastry forms a ball. Allow the
e 1 pinch salt pastry ball to rest for at least one hour in the refrigerator, covered with cling film.

For the topping:
« 6 eggs Prepare the topping: Wash and dry the lemons. Grate the zest and press the lemon juice. Put the eggs, sugar, lemon juice and zest and the

« 300 g sugar melted butter in the stainless steel bowl fitted with the mixer and the lid. Run the appliance on speed 1 to speed 4 until the mixture is even.
3 unwaxed lemons Heat the oven to 210 °C. Butter a 28 cm diameter tart tin or tart tin. Roll out the pastry to 4 mm thick and prick with a fork. Cover with baking
N [0JoNeN e Rolaclds  parchment and dried beans. Bake blind for 15 minutes. Remove the baking parchment and the dried beans. Pour the topping onto the tart

For the meringue: base and continue cooking for 25 minutes at 180 °C.
3 whites of egg
« 60 g icing sugar Prepare the meringue: Beat the egg whites with 20 g of icing sugar in the stainless steel bow! fitted with the multi-blade whisk and the lid,

e 1 pinch salt on speed 5 for one and a half minutes, then on maximum speed until the whites form stiff peaks. Add the remaining 40 g of icing sugar at the
end, continuing to whisk. When the tart is cooked, cover it with meringue using a spoon. Put the tart in the oven for a few minutes until the
meringue is lightly browned.

EXCEPTIONAL MOMENTS

Tip: Decorate

rthe top of your

tart with lemon
slices.



Choux pastry

For 20 large or

40 small choux:

* 300 ml water

e alittle salt

e a little sugar

e 120 g butter

e 240 g plain flour
e 6 eggs

rTip: To make gougéres,
replace the sugar with a

the choux with grated
cheese before cooking.

pinch of salt and sprinkle

't Iy
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Bowl Mixer

In a pan, heat the water with the butter, salt and sugar. Bring to the boil and add the flour to
the pan all at once. Stir with a wooden spatula until the pastry absorbs all of the liquid. Allow
to cool. After cooling, put the pastry into the stainless steel bowl, and fit the mixer and the lid.
Select speed 1 and incorporate the eggs one by one, through the opening in the lid. After total
incorporation of the eggs, work the pastry for a further two to three minutes until it is smooth.
Using a small spoon or a piping bag, make small heaps of pastry on a buttered, floured baking
sheet. Cook in the oven at 180 °C for 40 minutes. Allow to cool in the oven with the oven door
open. Do not remove from the oven immediately, as you risk the choux sinking. When they
are completely cool, fill them with firm whipped cream, ice cream or confectioner’s custard.

Fruit clafoutis

* 4 eggs

e 250 ml milk

e 150 g sugar

« 90 g plain flour

e 3009 fruit, choice of:
apples, pears, cherries,
prunes

W D

x6/8 Blender

Preheat the oven to 180 °C. Prepare the fruit if necessary: peel, core or pit. Cut them into
small dice or strips. Butter and flour a 30 cm diameter cake or tart tin. Arrange the prepared
fruit in the tin. Put the eggs, milk and sugar into the blender bowl. Select speed 2 and start
the appliance. Add the flour gradually through the feed tube. Allow to run for one and a half
minutes. Pour this mixture onto the fruit and put in the oven at 180 °C for 40 minutes. Serve
warm or cold accompanied by créme anglaise (see recipe for Floating Islands).
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Fruit milkshake

Choice of fruit:

e 1 banana or 2 kiwi fruit

or 200 g strawberries or X6 Blender

raspberries

» 500 ml very cold Peel the fruit as required. Put all the ingredients in the blender bowl, and mix for one
semi-skimmed milk minute on maximum speed. Serve immediately.

« 30 g sugar

e 3ice cubes

j))‘}))?))
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Chocolate mousse

e 150 g good quality plain
chocolate

e 150 g caster sugar X 6/8 Bowl Whisk
e 6 eggs

Break the chocolate into pieces. Put the pieces into a small pan with two tablespoons
of water. Melt on very low heat, stirring with a wooden spoon. Remove the pan from
the heat when the chocolate forms a smooth paste. Add the six egg yolks, stirring
constantly. Beat the egg whites until they form stiff peaks with 25 g of sugar in the
stainless steel bowl fitted with the multi-blade whisk and the lid, on speed 5 for one
and three-quarter minutes. Add the rest of the sugar and whisk on maximum speed
for 30 seconds. Add a spoonful of beaten egg whites to the egg/chocolate mixture
and mix vigorously to relax the dough. Then carefully incorporate the remaining
beaten egg whites into the chocolate mixture. Put into the refrigerator and leave
for several hours.

Tip: Add the finely
grated zest of an
orange to the beaten

egg whites.
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Savoury loaf

¢ 200 g plain flour

* 4 eggs

e 11g baking powder

e 100 ml milk

e 50 ml olive oil

e 12 sun-dried tomatoes
¢ 200 g feta cheese

15 pitted green olives
e A touch of curry powder
(optional)

e Salt and pepper

Tip: Replace the feta

with mozzarella and

add a few chopped basil
leaves.

Y Y

Bowl Mixer

Preheat the oven to 180 °C. Butter and flour a loaf tin. In the stainless steel bowl fitted with
the mixer and the lid, mix together the flour, eggs and baking powder, starting on speed
1 then increasing to speed 3. Add the olive oil and the milk and mix for one and a half minutes.
Reduce to speed 1 and add the dried tomatoes (cut into pieces), cubed feta, green olives (cut
into pieces) and curry powder. Season. Pour the mixture into the tin and put into the oven for
30 to 40 minutes, depending on the oven. Pierce with a knife to check that the loaf is cooked.

Pizza dough

For one pizza:

e 150 g bread flour

e 90 ml lukewarm water
e 2 tablespoons olive oil
e 3g dried baker’s yeast*
e Salt

O T

Bowl Kneading hook

Put the flour and salt into the stainless steel bowl fitted with the kneader. Fit the lid. Run for a
few seconds on speed 2, add the yeast then increase to speed 4. Add the lukewarm water, then
the olive oil and allow to run until the dough forms a smooth ball. Allow to rise until the pastry
has doubled in volume. Roll out and use according to the recipe.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’




e 1 kg courgettes - N
8 » 3eggs i

* 250 g creme fraiche x6 Vegetale cutter Bowl Whisk
« 100 g gruyére
« Salt, pepper, nutmeg Preheat the oven to 220°C. Using the vegetable cutter fitted with the slicing cone,

select speed 3 and slice the courgettes. Brown them in a frying pan for 10 minutes.

Tip: For a touch of Set to one side. Using the vegetable cutter fitted with the grating cone, grate the
freshness, add a little gruyére at speed 2. Set aside. Beat the eggs and the créme fraiche in the stainless
mint. steel bowl fitted with the multi-blade whisk and the lid. Add the salt, pepper and

nutmeg. Select speed 2 and run for 30 seconds. Place half of the courgettes into a
buttered oven proof dish and sprinkle with half of the gruyére. Place the remaining
courgettes into the dish, and top with the remaining gruyére. Cover the courgettes
with the egg, créme fraiche, salt, pepper and nutmeg mixture. Cook in the oven for
25 to 30 minutes at 220 °C. Serve hot.

Meatballs

© 500 g lean beef steak
e 1 level tablespoon plain
x4

flour Mincer Bowl Mixer
e 1 medium sized spring

onion Preheat the oven to 200 °C. Mince the meat on speed 4 with the mincer head fitted
o 1 clove garlic with the small hole screen. Put the minced meat and all the other ingredients into the
e 3 branches parsley stainless steel bowl. Fit the mixer and the lid and run for one minute on speed 1. Make
fl » Salt and pepper walnut-sized balls by rolling a small portion of the mixture between your palms. Place
the meatballs onto a baking sheet covered in baking parchment. Put into the oven
for 25 minutes. Turn the meatballs halfway through cooking time.

Tip: Replace the
beef with lamb and the

_parsley with coriander.

SAVOURY MOMENTS
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Cmec 3a roppeTtm

3a 24 rogppetu:

* 250 r 06MKHOBEHO
6pallHo

* 151 npAcHa masn

e 2 anya

« 1 wmnka con

* 400 M1 MAIFIKO

* 125 r pa3ameKkHaro macso
* 1 nakeT4e BaHMI0Ba
3axap (Mnm HAKOIKO
Karku BaHW10Ba eCeHuns)

CobBert: CepBuparite
rogpetnte cuC
CMeTaHoB Kpem
JLlaHTnn®,
LIOKOMaAoBa 3anmBKka

CmeTaHoB Kpem ,llaHTunu“

« 250 M1 MHOro CTyAeHa
TeYyHa 3aKkBaceHa cMeTaHa
* 501 nyapa saxap X 6/8 Kyna Tenena Gbpkanka

CnoxeTe cMeTaHaTa U duHaTa nygpa saxap B Kynarta oT HepbXaaema
CTOMaHa, KaTo nocTaBuTe TeneHata Gbpkarnka v kanaka. Bkniodete ypena
Ha CKOPOCT 4 3a ABe MUHYTW, a Crief TOBa - Ha MakcUMasiHa CKOpoCT 3a Tpu
1 NONOBUHA MUHYTW.

¥

Bnenpep kana

Pa3sTBOpeTe MaATa B Masiko x1afako MnAko. MoHTupaiiTe 6neHaep kaHaTa
Ha ypepna u fobaseTe AiLaTta, conTa, BaHWIoBaTa 3axap, 0CTaHanoTo
MIIAKO, MacioTo U cMecTa ¢ MaATa. 3ak/oyeTe Kanaka. Bknwouete
ypena Ha ckopocT 4 1 nocteneHHo ao6aseTe 6pallHOTO Npe3 oTBOpa B
Kanaka. AKO e Heo6x0AVMMO, U3NON3BaNTe NyNcUpaLL PeXnM 3a CEKYHAN,
3a fja ce cMmecu bpallHoTo no-fobpe cbe cmecTa. OcTaBeTe ypena aa
paboTu OKOJIO ABE MUHYTU [0 NONyYaBaHe Ha rnagka cmec. OctaseTe fa
npecTou eAvH Yac, Npean Aa HanpasuTe rogpeTuTe.

Cwmec 3a naniayMHKu

"1 Ba 20 nana4ntku:
* 750 M1 MiAKO @
» 375 r bpaLuHo Brexaep kaHa
* 4 anya
- 40 r 3axap CnoxeTe AnuaTa, Ma3HuWHaTa, 3axapTa, MAAKOTO K n3bpaHuA apomaTt B
+ 100 M1 onvo Kynarta Ha 6nenaepa. BkntoyeTe ypena Ha CKOpPOCT 2 3a HAKONKO CeKYHAMN.
* 1 cyneHa nbxuua Cnep ToBa pobaBeTe 6pallHOTO NPe3 0TBOPA B Kanaka 1 ocTaseTe ypeaa aa
ropToKasiosa Boga niu paboTu owe MUHyTa M nonosmHa. OcTaBeTe cMecTa Aa NpecToun NnoHe eanH
apomMarn3npaH aakoxon Yyac npu cTaiiHa Temneparypa, npeau fa HanpasuTe nanadynHkuTe.

OCHOBHU CNAOKAPCKW U3AOENNA



| 3bpHeH xnA6

Ban xnA6

Kyna MpucTaBka 3a TecTo

Cnoxete 6pallHOTO, CONTa M MaATa B KynaTta OT HepbXAaema cTomaHa. [loctaseTe
npucTaBKaTa 3a TeCcTo M Kanaka. BknioyeTe ypeaa Ha cCKopocT 1 3a HAKONKO CEKYHAN,
[l0KaTo NpoaykTuTe ce cMmecAT. Cnep ToBa JobaBeTe BojarTa npes oTBopa B Kanaka.
MeceTe ocem MuHYTW. [OKpHIATE TECTOTO C KYXHEHCKa Kbpra 1 ocTaBeTe Aa NpecToun
Ha Tonno MACTO 3a 15 MMHyTK. Nocne nocTaBeTe TECTOTO BbPXY MNOPbCEHa C HpalHO
noBbpxHocT. C pblie cnneckarTe TeCTOTO Ha kBaapaT. CrbHeTe branTe KbM LeHTbpa,
a cnep ToOBa CMeckanTe TeCTOTo ¢ lomMpyk. [oBTopeTe Tasm npouenypa. OdopmeTe
npoawbnarosat xna6. [MoctaBeTe xna6a BbB hopma ¢ AbxmHa 25 M. JlIeko HaBnaxxHeTe
NOBBPXHOCTTA My M NOPbCETE C OBECEHMW Ntocnn. [MOKPUNTE TECTOTO C BraxHa
KYXHeHcKa Kbpna 1 ocTaBeTe fa BTacsa 60 MuHyTH Ha Tonno. Cnep ToBa HanpaBeTe
no Ab/HKMHaTa Ha xnAba pa3pes, Abn6ok 1 cm. [ocTaBeTe B npefasapuTenHo 3arpAaTa
[0 240 °C cdhypHa, 3aefiHO C ManbK CbA C BoAa, 3a Aa ce obpasysa xybapa, 3natucra
kopuyka. MNeyeTe okono 30 MMHYTW. Mi3BapgeTe xnAaba oT hopmarta u ro octaBeTe aa
N3CTVHe BBbPXY MeTasHa pelueTka.

Kyna MpucTaska 3a TecTo

CnoxerTe 6pallHOTO, MaATa, CoNTa 1 cyxaTa MadA B KynaTa OT HepbXAaema cToMaHa.
MocTaBeTe npucTaBkaTa 3a TECTO M Kanaka v BK/IIOYETE 3a HAKOMKO CEKYHAU Ha
ckopocT 1. [lobaBeTe xnaakaTa Bofa npe3 oTBopa B kanaka. Mecete oceM MUHYTW.
OcTaBeTe TeCTOTO Aa NPECcTou npu cTariHa TemnepaTtypa OKOono NonoBuH Yac. Cnepn
TOBa C pbLie omMeceTe TECTOTO Ha Tonka. [locTaBeTe TomkaTa TecTo B HamasaHa ¢
macno 1 nopbceHa ¢ 6palHo nnutka Tasa. OcTaBeTe fa BTaca BTOPU MbT Npu CTalHa
TemnepaTtypa 3a okosno 4ac. 3arpeinte ypHaTta Ha 240 °C. C ocTbp HOX HanpaseTe
paspesn no NOBLPXHOCTTA Ha x1Aba 1 HamaxeTe ¢ xnaaka Boaa. lNoctaseTe Manbk
CbA ¢ Boja BbB hypHaTa, Tbil KaTo ToBa nomara Ha xnAba fa Hanpasu 3natucTa
kopuyka. MeveTe 40 MmHYTK Npu 240 °C.




®dpeHCKU x1A6 6puolLl

* 250r 67110
6palLlHo 3a x146
*5rcon

» 25r 3axap

* 100 r macno

« 2uyenu anya n

1 XXBATBK

* 3 cyneHn mbXxuum
Xn1aaKo MAAKO

* 2 CYneHn bXXnum
Boga

* 5r cyxa maga*

CobBer:
Mob6asete

nnuv 3axapocaHun
nrogose.

nap4eHya Lokonag

il T
x6 Kyna MpuctaBka 3a TecTo

CnoxeTe 6pallHOTO B KynaTta OT HepbXAaema CToMaHa v HanpaeeTe [Be BASbLOHATUHN: CNOXeTe conTa B eAHata, a MaATa,
3axapTa, XJ1afHOTO MAKO 1 Bogara B apyrata. Conta n maaTa He TpAGBa [4a ce cnarart 3aefHo, Tbil KATO KOHTaKTBT CbC COMTa
ce oTpasfBa 3ne Ha manATa. [lobaseTe AlLaTa 1 NocTaBeTe NpucTaBkara 3a TecTo U kanaka. MabepeTe ckopocT 1 1 MeceTe 3a
15 cekyHau, cnep TOBa Ha CKOPOCT 2 3a ABe MUHYTM 1 45 cekynan. bes na cnupare ypepa, nobasete MacsoTo B paMKUTE Ha eaHa
MUHYTa, KOeTo He TpAGBa Aa e TBbpAe MeKo (0cTaBeTe ro Ha cTaiiHa TemnepaTtypa 3a MosoBVH Yac, Npeau fa ro uanonseare).
MpoabmxeTe Ja MmecuTe 3a NeT MUHYTU HA CKOPOCT 2, cfief ToBa 3a 5 MUHYTU Ha ckopocT 3. MokpuiiTe TeCTOTO U ro ocTaBeTe
[la BTacea [Ba Yaca npwv ctaiiHa Temneparypa, cief, ToBa ro npemeceTe pbyHoO, KaTo ro yapATe eHepruyHo B kynata. Mokpuiite
TECTOTO U ro ocTaBeTe Aa BTacsa Olle ABa 4aca B xJaausHuka. [locne oTHOBO ro npemeceTe pbyHO, KATo ro yapATe B Kynara.
MokpuiiTe TeCTOTO C NPO3paYHO [OMaKUHCKO (hONMO M ro ocTaBeTe Aa BTacBa B XNafunHuka egHa Houwl. Ha cnepsawmva geH
HamaxeTe hopmara 3a xnab ¢ macno u A nopbceTe ¢ 6pawHo. OdopmeTe TECTOTO Ha Tonka. MNocTaBeTe ro BbB hopmaTa 1 ro
ocTaBeTe Aa BTacBa Ha TOM/0, AOKATO 3anbfiHu hopmaTa (ABa-Tpu Yaca). CnoxeTe BbB (hypHa, 3arpATta Ao 180 °C, n nedvete
25 MUHYTW.

OCHOBHU CNAOKAPCKW U3AOENNA



[JomaTeH COK CbC CMEeTaHOBO-60CUKOB KpeMm

3a 8 BepuHu: 3 = =

« 4 gomara § !

* 2 4ePBEHM YyLLKN COKOM3CTUCKBAYKA Kyna TeneHa 6bpkanka

* 14 ronemm 60cnIKoBMN

nncta HapexeTte pomatute, yylwknTe 1 WeCT ronemm 6ocunkosn nucta. Cmenete ru npes

* 4 cyneHun nbXxuun cokomscTuckBaykara. [lJobaBeTe oueTa U TpU CyNeHn MbXWLM 3eXTUH 1 HaneinTe 150
Gy 3EXTUH M/ BOAA B yNeA 3a CbCTaBKK, 3a Aa ,M3nnakHeTe" KOWHMLATa Ha COKOM3CTUCKBaYKaTa

* 2. cyneHu ibXxnumn 1 pa cbbepeTe ocTaHanMA BbTpe CoK. Pa3bbpkanTte gomaTeHna cok, kato nobasATe
4o AOMaTeH oLeT COM 1 YepeH nunep Ha BKyc. ManeiTe TeyHaTa cmMeTaHa, eAHa cyneHa nbxuua
— * 200 mn1 MHOTO CTyneHa 3eXTUH W oCTaHasaTa 4acT OT Hakb/uaHua 6ocunek B kKynata. OBkyceTe. [MocTaBeTe

{IBHHOMACHEHENIENHE TeneHarta Gbpkaska u kanaka. Pasbusante cMecTa AeceT MUHYTU, A0KATO CTaHe Ha

?MeTa”a cHAar. MNpubepeTe B xnagunHuka 3a 30 MUHYTU. HaneinTe nomMaTteHna COK BbB BEPUHU

COJ1 /1 4GPEH nMnep 1NN Manku Yawku. MNoctaseTe No egHa cyneHa AbXuua CMeTaHOBO-60CUNKOB Kpem

BbPXYy Hero npeav cepsmpane.
CobBert: 3ameHeTe
bocuneka ¢ AnB YeCbH.

PoHnuBO TecTo

/ 3a ocHoBa 3a TapT OT > P
350r: {

* 200 r 06MKHOBEHO X 6/8

Kyna Mpuctaska 3a TecTo
6paLuHo
+ 100 r macsno CnoxeTe 6pallHOTO, MacnoTo M CONTa B Kynarta OT HepbXaaema ctomaHa. Moctasete
* 50 mn1 Boga npucTaskaTa 3a TeCTO U Kanaka v BK/OYeTe 3a HAKOJIKO CEeKYHAM Ha CKopocT 1.
* efHa Lymnka con [ob6aBeTe xnapgkata Bopaa, 6e3 pa cnupate ypena. OctaBeTe ypeaa ga paboTwm,

[0KaTo TECTOTO CTaHe Ha Tonka. OcTaBeTe TeCcToTo Aa npecTon Ha XxnagHo noHe eguH
4yac, NOKPUTO C MPO3payHO AOMaKMHCKO honno, Nnpeaun Aa pastoysarte v nevete.
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lNyakamone

* 2y3penu nnoga

aBoKago m @

* 1 gomar X6 BneHaep kaHa

* 1 Manka rnaBa syk

* 1 cyneHa nbxuya O6enete fomaTa u MaxHeTe cemkuTe. OTCTpaHeTe KOCTUNIKMTE Ha NiofoBeTe

JIMMOHOB COK aBokapo. MNoctaBeTe 06eneHnA 1 HakbLAH NyK, HAPA3aHWA Ha e4puy napyeTa

* 2 cTpbKa MargaHos nomart, CMJIeHUA NI0T YepBEH nunep, TIMMOHOBUA COK, MargaHo3a, conTa,
| * 11nnka cmnsH ot YepHUA MUMNep 1 MececTaTa YacT Ha ABaTa nnoja aBokaao B 6neHpepa.
| YepBeH nnnep BkntoyeTte ypena Ha UMNyceH pexum, a cnep ToBa - Ha ckopocT 4. CnunpaiTe

sicoltyideperinimnep ro oT BpemMe Ha BpeMe, 3a ia o6mpaTe CMecTa OT CTEHUTE Ha Kynara ¢ wnaTyrna.
MpombmxeTe pa3bbpKBaHETO LO MONyYaBaHE Ha XenaHaTa KOHCUCTEHLMA.
3arnagka, paBHoMepHa CMec U3nonaeaiite ypena npym MakcMmanHa CKopocT.
MpunbepeTe B xnaaunHunka. CepsupanTe ¢ npenevyeHn Unninkm n anepuTmnem.

MaunoHe3a

* 1 XBATBK
* 1 cyneHa nbxuya
cnajpka rop4uua TeneHa Gbpkanka Kyna
« 14.51. oyet
i ‘s « 250 M71 3€XTUH Unn Cnoxerte XbATbKa, ropynuara, oueta, cosiTa U YepHUA nunep B Kynata
~ s C/1BHY0r71€40BO 0JIN0 OT HepbXAaema cToOMaHa, KaTo NocTtaBuTe TeseHaTa 6'praJ'IKa N Kanaka.
* COJ1 M HYEePEH nurnep BkntoyeTe Ha CKOpocCT 1. KaTo 6praTe C npucrtaBkarta, 3anovyHeTe na

nobaBATe MasHMHaTa Ha TbHKA cTpylika. Cnep 10 ceKyHAM NpeMUHeTe Ha
MakcumanHa ckopocT. LLlom mMasHuHaTa ce cnee cbe cmecTa, 6bpkanTe ¢
npucTtaskaTa oue 30 cekyHau.

CnBer: [JobaBeTe
HacTbpraHa ckunmaka
YeCHH, aKo MoAxoxaa Ha
peuentara Bu. 3a Hail-
f06pu pesyntatv TpAbBa
BCHYKM CbCTaBKM Aa ca
CbC CTaliHa Temrneparypa.

F'YPME 3AKYCKMU




LlokonapoB cnaakul

2001
BNCOKOKa4YeCcTBeH
HaTtyparsneH
wokonan

150 r kyb4eta
3axap

* 125 r 06MKHOBEHO
6paLuHo

* 125 r meko macnio
* 4 anya

* 200 M1 Te4Ha
cmeTaHa

(6uta cmetaHa)

* 100 r cmnexn
6agemu (no n3bop)
* 1 naketye
BaHunnsa

3axap (o n3bop)

* 11 r 6aknynsep

* 1 wunka con

T 9 6

Kyna MpucTaska 3a pa3bbpkBaHe  TeneHa 6bpkanka

3arpeinTte hypHaTta npeasapuTenHo Ha 180 °C. PastoneTe HapA3aHUA Ha napyeTa WoKonaA ¢ 3 CyneHn NbXuum Boaa Ha BogHa 6aHa nnm
B MUKPOBBSIHOBA (hypHa. KaTo pasbbpksare, NocTeneHHo fo6aBATe MAac/ioTo Ha Manku YacTu, 3a fa nofyyute rnajka Wokonanosa
cmec. OcTaBeTe aa nsctuHe. OTaenete xbnTbunTe OT 6entbumTe. OcTaBeTe 6enTbUMTE HacTpaHa. [locTaBeTe XbATbUMTE, pa3ToneHna
Lwokonag, cMeTaHaTa, 3axapTa, BaHunoBaTa 3axap, CMneHuTe 6afemv 1 ocTaHanarta 4acT OT MacioTo B Kynata OT HepbXAaema CToMaHa,
KaTo nMocTaBMTe nNpucTaBkaTta 3a pa3bbpkBaHe 1 kanaka. BknioveTe Ha ckopocT 1 3a 20 ceKyHAM, [LOKATO CbCTaBKUTE CE CMECAT.
YBenuyeTe Ha ckopocT 2 1 fobaBeTe CMeceHOTo ¢ MaATa 6paluHo npes oTBopa B kanaka. OcTaseTe ypeaa fa paboTu 0KONo ABe MUHYTU A0
nonyyaBaHe Ha rnagko Tecto. OcTaBeTe HacTpaHa B ronAma Kyna. CnoxeTe 6eNTbLUMTE U LWMMNKa COM B MOYNCTEHATa Kyna oT Hepbxaaema
CTOMaHa, KaTo nocTaBuTe TeneHata 6bpkanka. PasbmsainTte 6entbumTe 1 MUHYTa 1 45 ceKyHAM Ha CKOpOCT 5, a cnep, ToBa - 30 ceKyHAau
Ha MakcumanHa ckopocT. C wnatyna BHMMaTenHo gobaseTte pa3butuTe 6enTbuUM KbM LWOKONazoBaTa cMec. ManeinTe A B HaMacneHa u
nopbceHa ¢ 6palHo hopma 3a cnagkuwm. MNeyete BbB hypHa 25 MuHyTK Npu 180 °C.

Toan cnafkunil ce cbyeTaBa qy[AecHo
C @aHITIMNACKM KpeM (BX. pevenTara 3a
Ql'lnasau.m 0CTPOBU*) NN TOMKN BAHNII0B

criagonen.
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MNawn ,,JlInmoHOBa LenyBKa“

3a recroro:

* 250 r 06MKHOBEHO
6pallHo

* 125 macno

* 30 cmneHn
6agemmn

* 80r nyapa 3axap
« 1 aiiye

* 1 wmnka con

3a 3anuBkara:

* 6 Aniya

* 300 3axap

» 3HeobpaboTeHu ¢
BOCBK JIMMOHA

* 100 r pa3ToneHo
macno

3a cmecra 3a
uenyBKu:

» 36enTbka

* 60r nyapa 3axap
* 1 wmnka con

CbBerT:
Ykpacerte nas ¢
Pe3eHU TMMOH.

w o Tt 0 J

X 6/8 Kyna Mpuctaska 3a TecTo TeneHa 6bpkanka MpucTaBka 3a pa3bbpkBaHe

MpuroTesHe Ha TecTo: CnoxeTe GpalIHOTO, HAPA3AHOTO Ha Ky64eTa CTYLEHO Macso, CMieHUTe 6agemu, 3axapTa v conTta B
KynaTa oT HepbXAaema CToMaHa, KaTo nocTasuTe npucTaBkaTta 3 aTecTo U Kanaka. BkoyeTe ypeaa Ha ckopocT 1 3a gecet
CeKyHAM, [OKaTo Ce CMeCAT MPOAyKTWTE, a Crief TOBa — Ha CKOpoCT 3. Korato cmecTa 3anpunuya Ha raneta, jobaseTe AiLeTo
npes 0TBOpA B Kanaka v octaBeTe ypeaa aa pabotu owwe net MuHyTu. CnipeTe ypeaa, WoM TeCTOTO cTaHe Ha Tonka. OcTaseTe fa
NPEeCcTOUN einH Yac B XaAnUIHUKa, MOKPUTO C NPO3PaYHO AOMAKMHCKO (DONO.

MpuroteAHe Ha 3anusBkaTta: VamuinTe n noacywete numonnte. OcTbpxeTe KopaTa 1 nsuenete coka uMm. Cnoxere anuara,
3axapTa, MMMOHOBUA COK, IMMOHOBATAa KOpa W pas3TONeHOTO Macno B Kynata OT HepbXxAaema CToMaHa, KaTto nocTtaBuTe
npuctaekarta 3a pa3bbpkBaHe 1 Kanaka. Bkniouyete ypena Ha ckopocT 1 1 yBenmuyeTe A0 CKOPOCT 4 [0 nonyvaBaHe Ha rnagka
cmec. 3arpenTte dypHaTa Ha 210 °C. HamasHeTe 28 cm chopma 3a neyeHe Ha naw (TapT). PascTeneTte TecToTo, Taka Ye aebenuHara
My ga e 4 Mm, 1 npobogete ¢ Bunuua. Mokpuiite ¢ xapTua 3a nevexe n cyx 606. MNevete 6e3 NnbHKa 3a 15 MUHYTU. MaxHeTe
XapTuATa 3a neveHe n cyxua 606. MianenTe nnbHKaTa B 6nata v npogbixeTe aa nedete 25 muHytn npu 180 °C.

MpuroTeAHe Ha cmecTa 3a LenyBKu: Pa3buinte 6entbunTe Ha CHAT € 20 r hrHa nyapa 3axap B Kynata oT HepbXxjaema cCToMana,
KaTo noctaBMTe TeneHarta 6bpkasika v Kanaka 1 BKJIIoUYMTe Ha CKOPOCT 5 3a MUHYTa 1 NMOMOBMHA, a Cief TOBa - Ha MakcumasHa
CKOpOCT, AokaTo 6enTbumMTe cTaHaT Ha cHAr. HakpaA pobaseTe ocTaBawmTe 40 r hmvHa nyapa 3axap, Kato He cnuparte ga
pasbusate. Korato naAT ce usneye, ro nokKpuinTe cbC CMecTa 3a LieNyBKM, KaTo U3non3saTe nbxuua. BbpHeTe naa BbB hypHaTa
3a HAKONKO MVHYTU, OKATO CMECTa 3a LEenyBKM JIEKO nokadeHee.

M3AKNIOYUTENTHN MOMEHTMW



MapeHo TecTo

3a 20 ronemu nnn 40
Masnkv eknepa:

* 300 mn Boaa Kyna MpucTaska 3a pasébpkeaHe

* MaJsiko coJsl

* Masiko 3axap B TeHAXepa 3aTtonseTe Bogarta ¢ MacnoTo, conTta 1 3axapTra. OcTaBeTe pa 3aBpu n

* 120 r macno nacumnete 6anJHOTO BbTpe HaBeOHbX. Pa36'prBa|7|Te C ObpBeHa wWnaTtyna, nokato
N -240r 06MKHOBEHO TecToTo noeme uanata Te4yHocT. OcTaBeTe ga usctuHe. Cnep ToBa cno)eTe TeCTOTO

6paLUHO B KynaTta OT HepbXAaema cToMaHa U nocTtaBeTe npuctaBkaTta 3a paSG'prBaHe n

- 6 Aiiya Kanaka. Bk/toueTe Ha CKopocT 1 1 fo6aBeTe AlLaTa eAHO MO e[HO Npe3 0TBOpa

B kanaka. Cnep KaTo AlLaTa Hamb/IHO Ce CNeAT CbC CMecTa, MeceTe TeCTOoTO olle
[OBe-TpU MUHYTW, foKaTo cTaHe rnagko. C manka nbxuua unu wnpuw odopmete
TOMYMLM TECTO BBPXY HamMasaHa C Macno 1 nopbceHa ¢ bpaliHo namTka Tasa. MNevete
© wunKka con 1 BbB pypHa 40 mnHyTn npm 180 °C . OcTaBeTe eknepuTe Aa M3CTMHAT BbB ypHaTa
OPHCETE SKNEPUTE c oTBOpeHa Bpata. He rvi BageTe oT pypHaTa BeAHara, Thil KaTo MoXe fa ce CBUAT.
HaCTBpraKo cupere, Korarto n3cTuHaTt Hanb/IHO, T HambAHEeTe ¢ rbecTa 6MTa cMeTaHa, cnagonen unm AldeH

npeau [a neyere. Kpem.

3a na HanpasuTe
coneHn eknepyera,
3ameHeTe 3axapra
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NMnoposo knadyTH

* 4 anya
* 250 M/ MIIAKO

* 150 r 3axap X 6/8

Bnenaep
* 90 r 06MKHOBEHO
6palLHo 3arpenTe ypHaTa npeasaputenHo Ha 180 °C. MoaroTBeTe nnofoBeTe, ako €
0[Nl [o)ilo)- 17k 1= ol3g=8  HeoOXoaMMo: obeneTe, NpemMaxHeTe CbpueBMHATA UM KOCTUKKTe. HapexeTe ri Ha
OT: AGBJIKM, KDYLUM, Ky64eTa nnm neHTn4Kn. HamaxkeTe ¢ macno opma 3a Keke unm nan ¢ agnameTsbp 30 cm
4epeLun, CUHU CnBu 1 A nopbceTe ¢ 6paluHo. MNoapeneTe NOAroTBeHUTE NNoAoBe BbB hopmara. Cnoxere

AflaTa, MAAKOTO 1 3axapTa B Kynata Ha 6nengepa. BknoueTte ypena Ha ckopocT
2. MocTeneHHo fobasAiTe 6palWwHOTO Npe3 yneA 3a cbeTaBku. OcTaBeTe ypena na
paboTn MUHyTa 1 nonosuHa. MianenTe Ta3m cmec BbPXY nnodoBeTe u neyete 40
MUHY TV Ha 180 °C. CepBupariTe TOMMO UM CTYAEHO C aHITUIACKM KpeM (BX. peLienTata
3a ,[Mnasawwm ocTposn®).
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MnopoBo-MJieYeH WeukK

lMnogoBe no n3éop:

* 1 6aHaH nnn 2 nnopa

Kkusu nian 200 r Arogn mam X6 BreHaep

MasnimHn

+ 500 M/1 MHOTO CTYAEHO Ob6enete nnopgoseTe, ako e Heobxoanmo. CnoxeTe BCUYKM CHCTABKMN B
VT RIVEI RNV KynaTa Ha 6neHaepa u BKOYeTe ypeaa Ha MakcumanHa CKopocT 3a efiHa
+ 30r 3axap muHyTa. CepBupanTte BegHara.

* 3Kkybyeta nen

LlLlokonapos myc

- 150r
BUCOKOKa4YeCTBeH

HaryparseH Lokonaa X 6/8 Kyna TeneHa 6bpKanka

» 150 r ky64eta 3axap

- 6 Aiya HauyneTe wokonapa Ha napyeta. [MocTaBeTe napyeTaTa B TEHAXKEPKA C ABE
cyneHu nbxuum Bopa. Pastonete Ha MHoro cnab orbH, Kato pasbbpksaTe C
AbpBeHa bXxuua. MaxHeTe TeHO>XepKaTta OT Or'bHA, KOraTo WoKoNnaabTt CTaHe
Ha rnapbk Kpem. [lobaBeTe WeCcTTe XbNTbKa, KaTo pa3ébpKBaTe NOCTOAHHO.
Pasbuiite 6enTbLmTe Ha CHAT € 25 T 3axap B KynaTa OT HepbXAaema CTOMaHa,
KaTo nocTaBuTe TeneHata 6bpkasika v Kanaka u BK4YUTe Ha ckopocT 5 3a
1 munyTa n 45 cekynan. [lobaBeTe ocTaHanara 3axap v pasbusanTte ole
30 cekyHAM Ha makcumanHa ckopocT. MNpubaseTe nbxuua pasbuTt 6enTbk
KbM AAYEHO-LWOKoNazoBaTa cMec 1 6bpkanTe EHEPruyHo, 3a Aa ce OTrnycHe
cmecTa. Cnep ToBa BHMMaTeNHO fobaBeTe ocTaHanuTe pasbutn 6enTbum
KbM LWOKonagosarta cmec. MNpubepeTe B xNaAnIHNKA 3@ HAKOKO Yaca.

CobBert: gobasere
CUTHO HacTbpraHa
Kopa OT rnopTokasn
KbM pa3butnte

6enTbun.

M3AKNIOYUTENTHN MOMEHTMW




ConeH Kekc

* 200 r 06MKHOBEHO
6patuHo

* 4 anya

« 11 r 6aknynsep

* 100 M1 mnsiko

* 50 M1 3eXTUH

* 12 cyLieHn gomatm

+ 200 cupeHe peta

* 15 3eneHn macnnHm 6e3
KOCTUIIKN

* lljnnka kbpu Ha npax
(onumoHanHo)

» Con v nunep

CbBerT: 3ameHeTe
cupeHeTo ¢heta ¢
mouaperna n gobasete
HAKOJIKO HaKbJiaHu

nMcTeHua 6ocurex.

Y 9

Kyna MpucTaska 3a pa3bbpkBaHe

3arpeiiTe dypHaTa npeasapuTenHo Ha 180 °C. HamasHeTe n nopbceTe ¢ 6palHoO
dopma 3a xnAb. B Kynata oT HepbXaaema CToMaHa, ¢ npucTaBkara 3a pa3bbpkBaHe
1 Kanaka, pasbbpkanTe 6palHOTO, AWLaTa U 6aknyneepa, KaTo 3anoyHeTe Ha
ckopocT 1 1 cnep ToBa yBenmuute Ao ckopocT 3. [lo6aBeTe 3exTUHA U MIAKOTO U
6bpKaiiTe MMHYyTa U NonoBKnHa. Hamanete fo ckopocT 1 1 gobaseTe cylleHuTe gomaTm
(HapA3aHW Ha nNap4yeHua), HapA3aHOTO Ha Kyb4yeTa cupeHe deTa, 3eNeHNTe MacimHu
(HapA3aHKW Ha napyeTa) 1 Kbpu Ha npax. OBkyceTe. M3cuneTte cmecTa BbB chopmaTa u
cnoxete BbB hypHaTa 3a 30 fo 40 MMHYTW, B 3aBMCUMOCT OT dpypHaTa. MNpobopeTe ¢
HOX, 3a Aa NpoBepuTe Aann KEKCHT € N3MNeYeH.

TecTO 3a nuua

3a egHa nuya:

150 r 6paLuHo 3a xn1a6
* 90 Mn xnaaka sBoga

* 2C.J1. 3eXTUH

* 3rcyxamaa”

- Con

O T

Kyna MpucTaBka 3a TecTo

CnoxeTe 6pallHOTO U coMTa B Kynata OT HEpbX/AaemMa cTomMaHa v noctaBseTe
npucTaBkaTa 3a TecTo. [ocTaBeTe Kanaka. BknioyeTe 3a HAKONKO CeKyHAU Ha
ckopocT 2, nobaBeTe MaaTa U NpemMuHeTe Ha ckopocT 4. [lobaBeTe xnagkara Boaa,
cnep, ToBa — 3exTuHa. MeceTe, [oKaTo TECTOTO CTaHe Ha rnanka Tonka. OcTaBeTe
ro ga BTacBa, fokato o6embT My ce yaBou. Pa3toyeTe v usnonssante cnopen
peuenTara.




* 1 Kr TUKBUYKU

* 3anya

* 2501 3akBaceHa
cmeTaHa

+ 100 r cupeHe rproep
« Con, yepeH nunep,
UHAWACKO opexye

CwBerT: 3a ga nma
ACTNETO CBEX BKYC,
\,qoéaBeTe Masiko MeHTa.

TukBUYKU Ha pypHa CbC 3s1aTUCTa 3a5IMBKa

ot )

X6 Pesayka 3a 3eneHuyumn Kyna TeneHna 6bpkanka

3arpeiTe dypHaTa fo 220 °C. C pesaykara 3a 3e/1eH4yLm C MOHTMPaH KOHYC
3a pAsaHe, nsbepeTe CKOPOCT 3 1 HapexeTe TUKBUYKUTE Ha PUANAKN.
3anbpxeTe rv B Turad 3a 10 muHyTn. OcTaBeTe ru HacTpaHa. C pesaykata
3a 3eMIeHYyLM C MOHTUPAH KOHYC 3@ HacTbpreaHe, HaCTbPXETe CUPeHeTo
rptoep Ha ckopocT 2. OcTaBeTe ro HacTpaHa. Pa3buiTe auara n cmetaHata
B KynaTta oT HepbXAaema cToMaHa, Kato nocTaBute TeneHaTa 6bpkanka u
kanaka. [lobaBeTe conTa, YepPHUA NUMNEP U MHOMINCKOTO opexye. Bkrnioyete
Ha ckopocT 2 3a 30 cekyHau. MNocTaBeTe NonoBMHaTa TUKBUYKM B HAMAC/IEH
OrHeynopeH Cbf ¥ nopbceTe ¢ NoONoOBMHATa cupeHe rpoep. [obaseTe
ocTaHanuTe TUKBUYKW, a OTFOpe - 1 OCTaHaNoTo cupeHe rpioep. 3anente
CbC CMecTa OT Alila, Nb/IHOMAcNeHa 3aKBaceHa CMeTaHa, CoJl, YepeH nunep
1 uHauincko opexye. MeyeTe BBB hypHa 25 fo 30 MuHyTn npu 220 °C.
CepBupaiite ropeLio.

+ 500 roBexxao 6e3
MasHuHN

* 1 paBHa cyrneHa nbxuya
06MKHOBEHO 6paLLHO

* 1 CpeaHo royifim CTPbK
3es1eH nyK

* 1 CKunupgka 4ecoH

* 3 cTpbKa margaHo3

- Con v nunep

CoBeT: 3ameHeTe

roBeXA0TO C arHeLlKo,

a margaHosa - ¢
KopuaHAbp.

w5 U ¢

3a 4 nopuun  Mecomenadka Kyna MpucTaska 3a pa3bbpkBaHe

3arpeinTte ypHaTta fo 200 °C. Cmenete MECOTO Ha CKOPOCT 4 CbC CUTHaTa
pelweTka Ha MecomenaykaTa. [locTaBeTe KanimaTa ¥ BCUYKU OCcTaHanu
CbCTaBKM B KynaTa OT HepbXaaema cToMaHa. [loctaBeTe npuctaekara 3a
pa36bpKBaHe 1 Kanaka u BKJlo4eTe Ha ckopocT 1 3a efHa MuHyTa. C anaHu
ochopmMeTe OT cMecTa TOMKM ¢ pa3mepa Ha opexu. CnoxeTe KiodTeTaTta B
NNnUTKa TaBa, MOKpUTa C XapTuA 3a neyveHe. MNeyete BbB (hypHaTa 25 MUHYTU.
B cpenaTa Ha neyeHeTo 06bpHETE KlogpTETaTa.

COJIEHN MOMEHTMW
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Slehacka
e 25 cl velmi studené

smetany

e 50 g mouckového cukru X 6/8 Miska Metla

Smichejte smetanu a mouckovy cukr v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem.
Zapnéte spotfebic na 4. rychlost na dvé minuty, pak na tfi a pil minuty na maximalni

rychlost.
Tésto na vafle
Na 24 vafli
» 250 g mouky
» 15 g Cerstvych pekafskych Mixér
kvasnic
o 2 vejce Rozmichejte kvasnice ve vlazném mléce. Nasadte na spotfebi¢ misu mixéru a
* 1 Spetka soli pidejte vejce, stil, vanilkovy cukr, zbytek mléka, mdslo a smés kvasnic. Zaviete
* 400 ml mléka viko. Spustte spotfebi¢ na 4. rychlost a postupné pfidavejte mouku otvorem

e 125 g zméklého masla

e 1 sacek vanilkového cukru
(nebo par kapek vytazku z
vanilky)

ve viku. Podle potieby muZete pulzni funkci na par vtefin zlepsit zapracovani
mouky do tésta. Spustte spotfebic asi na dvé minuty, dokud tésto neni hladkeé.
Nechte odpocivat hodinu pred pfipravou vafli.

lehackou, cokoladovou

r Tip: Podavejte vafle se
3
\ omackou, atd.

"I Na 20 palacinek
e 750 ml mléka 375 g mouky

e 4 vejce

ZAKLADNI

© 40 g cukru Mixer \
» 100 ml oleje VloZte vejce, olej, cukr, mléko a zvolenou pfichut do mixéru. Zvolte 2. rychlost. Spustte

o 1 [Zice vody z kvétu spotfebic¢ na par vtefin. Pak otvorem ve viku pfidejte mouku a nechte bézet jesté
pomerancovniku nebo jednu a pul minuty. Nechte tésto pul hodiny odpocinout pfi pokojové teploté, nez
ochuceného alkoholu zaénete palacinky pripravovat.




Cereadlni chléb

Bily chléb

Miska Hnétaci hak

Mouku, stl a drozdi vloZte do nerezové misy. Nasadte hnétaci hak a viko. Nastavte rychlost
1 a michejte smés nékolik vtefin. Poté skrze otvor ve viku pfilijte vodu. Hnétejte osm minut.
Tésto pfikryjte utérkou a nechte 15 minut odpocivat na teplém misté. Tésto vyndejte na
moukou posypanou pracovni desku a rukama jej vytvarujte do ¢tverce. Rohy zabalte do stfedu
a zarovnejte tésto péstmi. Tento postup opakujte. Vytvarujte ovalny bochnik. Bochnik vloZte
do 25 cm dlouhé formy. Povrch bochniku jemné navlhéete a posypte jej ovesnymi viockami.
Tésto prikryjte vlhkou utérkou a nechte je 60 minut na teplém misté kynout. Po délce bochniku
vytvorte 1 cm hluboky zafez noZzem. Bochnik vioZte do trouby predehfaté na 240 °C. Do trouby
vloZte malou nddobu s vodou: tim pomUZete vytvofit zlatavou kirku na chlebu. Pecte pfiblizné
30 minut. Bochnik vyjméte z formy a nechte vychladnout na draténém podnose.

Miska Hnétaci hak

VloZte mouku, stl a kvasnice do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par
vtefin na 1. rychlost. Pfilijte otvorem ve viku vlaznou vodu. Hnétejte osm minut. Nechte tésto
odpocivat pfi pokojové teploté asi pul hodiny. Pak z tésta rukou vytvarujte kouli. Umistéte kouli
tésta na maslem vytfeny a moukou vysypany pecici plech. Nechte znovu kynout pfi pokojové
teploté asi hodinu. Pfedehfejte troubu na 240°C. Horni stranu bochniku nafiznéte ostrym
nozem a otfete vlaznou vodou. Do trouby vloZte malou nddobu s vodou: tim pomuZete vytvorit
zlatavou kirku na chlebu. Pecte 40 minut pfi 240°C.




e 250 g svétlé
chlebové mouky
e5gsoli

e 25 g cukru

e 100 g masla

e 2celavejcea
vajecny Zloutek

e 3 polévkové IZice
vlazného mléka

e 2 polévkové Izice
vody

e 5 g suseného droZdi

Rada: Pridejte

cokoladové hobliny
nebo kandované
ovoce.

G D J.
x6 Miska Hnétaci hak

Mouku nasypte do nerezové misy a vytvorte v ni dvé jamky: do jedné vsypte stl a do druhé vloZte drozdi, cukr, viazné mléko a vodu. Sul a drozdi
nepfiddavejte najednou, mohlo by to negativné ovlivnit kynuti. Pfidejte vejce a nasadte hnétaci hdak a viko. Nastavte rychlost 1 a hnétejte
15 vtefin, poté prepnéte na rychlost 2 a hnétejte 2 minuty a 45 vtefin. Pfistroj vypnéte a pfidejte mdslo, které nesmi byt pfilis mékké ani
tvrdé (pfed pouZitim jej nechte pul hodiny lezet pfi pokojové teploté). Hnétejte dalSich 5 minut na rychlost 2, a poté 5 minut na rychlost 3.
Tésto prikryjte a nechte kynout dvé hodiny pfi pokojové teploté. Nasledné tésto jesté dikladné rucné prohnétejte v mise. Poté tésto prikryjte
potravindrskou félii a nechte pfes noc kynout v lednici. Druhy den vytiete tukem formu na kolac a vysypte ji moukou. Tésto vytvarujte do koule.
Vlozte jej do formy a nechte kynout na teplém misté, dokud nevyplni formu (2-3 hodiny). Poté jej vloZte do trouby vyhtaté na 180 °C a pecte
priblizné 25 minut.

VYROBKY

’

v

CUKRARSKE

e

’

ZAKLADNI



v

Na 8 porci

e 4 rajcata

e 2 Cervené papriky

e 14 velkych bazalkovych
listd

e 4 [Zice olivového oleje

. awg * 2 lZice octa
2 x e 200 ml plnotucné slehacky

(velmi chladné)
— e sulapeprf

Tip: Vymérite bazalku za
paZzitku.

Rajc¢atova stava s bazalkovou slehackou

@
Odstaviiovac Miska Metla

Nakrdjejte rajc¢ata, cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listd na kusy. Vlozte je
do Odstaviiovace. Prilijte ocet a tfi IZice olivového oleje a vlijte 150 ml vody do otvoru a
Lproplachnéte” odstaviiovac a zachytte zbytek stavy. Promichejte raj¢atovou stavu, pridejte
stl a pepf pro dochuceni. Vlijte tekutou Slehacku, IZici olivového oleje a zbytek nakrajené
bazalky do misy. Ochutte. Nasadte vicelistou metlu a viko. Smés michejte deset minut, dokud
neztuhne. OdloZte do chladni¢ky na 30 minut. Vlijte rajéatovou Stavu do sklenicek. Pied
podavanim do kazdé sklenicky umistéte I1zicku bazalkové Slehacky.

/ Na jeden zaklad dortu o
3509
e 200 g mouky
e 100 g masla
e 50 mlvody
e Spetka soli

Kfehké pecivo (jako zaklad dortu a kolacu)

m
x6/8 Miska Hnétaci hak

Vlozte mouku, maéslo a stl do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par vtefin na
1. rychlost. Za stalého hnéteni prilévejte viaznou vodu. Nechte spotiebi¢ bézet, dokud z tésta
nevznikne koule. Nechte tésto odpocivat na chladném misté zakryté félii nejméné hodinu, nez
jej vyvdlite a zacnete péct.




Guacamole

e 2 zrald avokada
* 1 rajce
x6

e 1 mala cibule Mixér
e 1 polévkova lZice citronové
stavy Rajcata oloupejte a zbavte zrnicek. Vyjméte jadra avokdda. V mixéru smichejte

o 2 snitky petrzele oloupanou, nakrdjenou cibuli, raj¢e nakrajené na velké kusy, mlety kajensky pepf,

o 1 3petka mletého citronovou stavu, petrzel, stl, pepf a dieri obou avokad. Spustte pfistroj v pulznim
| kajenského pepre rezimu, pak na rychlost 4. Nékolikrat jej vypnéte a stérkou setfete stény misy, pak

» sul a pepr mixujte az do poZadované konzistence. Rovnomérnou a hladkou smés dosdhnete
spusténim spotfebice na nejvyssirychlost. Ulozte do chladnicky. Poddvejte na toastu
s aperitivem.

Majonéza

e 1 vajecny Zloutek
e 1 polévkova lZice
plnotucné hofcice Metla Miska

e 1 kdvova lZicka octa
== « 250 ml olivového nebo VloZte Zloutek, hof¢ici, ocet, stl a pepf do nerezové misy s vicelistou metlou a vikem.

e Slunecnicového oleje Zvolte 1. rychlost. Spustte metlu a za¢néte pfidavat olej velmi pomalym proudem.
e stl a pepi Po 10 sekundach zvyste na maximalni rychlost. Jakmile je olej zapracovéan do smési,
spustte metlu jeSté na 30 sekund.

strouZek cesneku, pokud
se pro vas recept hodi.
Pro optimalni vysledek by
vsechny prisady mély mit
pokojovou teplotu.

r Tip: Pridejte drceny
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Kolac s cokoladovou polevou

® B O

Miska Mixér Metla

* 200 g kvalitni
horké cokolady

e 150 g cukru
krupice

e 125 g hladké
mouky

e 125 g zméklého
masla

* 4 vejce

e 200 ml tekuté

smetany

(smetana ke slehani)
* 100 g mleté
mandle (volitelné)

e 1 balicek

vanilkového
cukru (volitelné)
e 11 g prasku do
peciva

e 1 Spetka soli

Predehfejte troubu na 180 °C. Ve vodni lazni nebo mikrovinné troubé roztavte okolddu nal@manou na kousky ve 3 IZicich vody. Pfi michani pfidavejte
postupné po trodkach maslo, aby maslo ziskalo hladkost. Nechte vychladnout. Oddélte vaje¢né loutky od bilku. Bilky odlozte. Zloutky, roztavenou
Cokoladu, smetanu, cukr, vanilkovy cukr, mleté mandle a zbytek masla vioZte do nerezové misy s mixérem a vikem. Spustte na 20 sekund na 1. rychlost.
Zvyste na 2. rychlost a zapracujte mouku smichanou s kvasnicemi, kterou pfisypavdate otvorem ve viku. Nechte spotfebic¢ béZet asi dvé minuty, dokud
tésto neni hladké. Odlozte do velké misy. Bilky a $petku soli viozte do vycisténé nerezové misy s vicelistou metlou. Slehejte bilky na 5. rychlost jednu a tfi
¢tvrté minuty, pak na maximalni rychlost po dobu 30 sekund. Pomoci stérky opatrné zapracujte naslehané bilky do cokolddové smési. Vlijte do méaslem
vytfené a moukou vysypané formy na kolac. Pecte v troubé predehfaté na 180 °C po dobu 25 minut.

Tip: Tento kolac je vytecny,
pokud se podava s vanilkovou

ostrovy) nebo kopecky vanilkové

Lomd&kou (viz recept na Plovouci

zmrzliny.




Citronovy kolac

Na tésto

«250 g mouky

e 125 g studeného
masla

e 30 g mletych mandli
» 80 g mouckového
cukru

e 1 vejce
e 1 Spetka soli
Na polevu:

» 6 vajec

* 300 g cukru

e 3 citrony

e 100 g rozehratého
masla

Na pénu:

« 3 bilky

e 60 g mouckového
cukru

e 1 Spetka soli

Tip: Ozdobte
horni stranu
kolace platky

citronu.

w o Tt & ¢

x6/8 Miska Hnétaci hak Metla Misici metla

Pripravte tésto na pecivo: Vlozte mouku, studené maslo na kousky, mleté mandle, cukr a stl do nerezové misy s hnétacim hakem a vikem.
Spustte spotfebic¢ na 1. rychlost po dobu deseti vtefin pro rozmichani, pak na 3. rychlost. Kdyz smés pfipomina strouhanku, pfidejte vejce
otvorem ve viku a nechte bézet jesté pét minut. Spotfebic zastavte, jakmile je z tésta koule. Nechte tésto odpocivat nejméné hodinu v
chladnicce prekryté folii.

Pripravte polevu: Umyjte a osuste citrony. Ostrouhejte kiru a vymackejte stavu. VloZte vejce, cukr, citronovou stavu, kiru a rozehfaté maslo
do nerezové misy s misici metlou a vikem. Spustte spotiebi¢ na 1. az 4. rychlost, dokud smés nenf jednolitd.

Zahftejte troubu na 210 °C. Vymazte mdslem formu na dort o praméru 28 cm nebo plech na dort. Vyvadlejte tésto do 4 mm tloustky a
propichejte tésto vidlickou. Zakryjte pecicim papirem a susenymi fazolemi. Pecte 15 minut. Sejméte pecici papir a susené fazole. Vlijte polevu
na zaklad a pecte jesté 25 minut pfi 180°C.

Pripravte pénu: Slehejte bilky s 20 g mouckového cukru v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem na 5. rychlost po dobu jedné a ptil minuty,
pak na maximalni rychlost, dokud bilky neztuhnou. Pfidejte zbyvajicich 40 g mouckového cukru na konec za stalého slehani. Kdyz je kolaé

upeceny, naneste na néj Izici pénu. Vlozte kolac do trouby na par minut, dokud péna mirné nezhnédne.
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Kynuté pecivo

Na 20 velkych nebo
40 malych kouskd
e 300 ml vody

o Spetka soli

o Spetka cukru

e 120 g masla

e 240 g mouky

e 6 vajec

Tip: Chcete-li vytvorit
gougeres, vymeérite cukr
za Spetku soli a posypte
tésto strouhanym syrem

neZ zacnete péct.

U ¢

Miska Misici metla

V hrnci rozehfejte vodu s maslem, soli a cukrem. Pfivedte do varu a pfidejte do hrnce mouku.
Rozmichejte dfevénou stérkou, dokud tésto nepohilti veskerou tekutinu. Dukladné vychladte.
Po vychladnuti vloZte tésto do nerezové misy a nasadte misici metlu a viko. Zvolte rychlost
1 a postupné pridejte vejce otvorem ve viku. Po dokonalém zapracovani vajec tésto jesté dvé
az tfi minuty zpracovdvejte, dokud neni hladké. Malou IZici vytvorte malé kopecky pasty na
maslem vymazany a pomouceny plech. Pecte v troubé predehiaté na 180°C po dobu 40 minut.
Nechte vychladnout v troubé pfi otevienych dvitkach. Nevytahujte z trouby hned, hrozi, Ze
se pecivo srazi. Po dokonalém vychladnuti je napliite pevnou Slehanou smetanou, zmrzlinou
nebo pudinkem.

Ovocna bublanina

* 4 vejce

e 250 ml mléka

e 150 g cukru

« 90 g hladké mouky

« 300 g ovoce, na vybér
Jjsou: jablka, hrusky, tresné,
Svestky

w D

x 6/8 Mixér

Predehfejte troubu na 180 °C. V pfipadé potfeby pfipravte ovoce: oloupejte, vyjméte jadfince
nebo jadra. Nakrdjejte je na malé kostky nebo prouzky. Potfete kulatou formu o praméru 30
cm maslem a vysypte moukou. Rozlozte do formy ovoce. VloZte vejce, mléko a cukr do misy
mixéru. Zvolte 2. rychlost a spustte pfistroj. Postupné pridavejte mouku otvorem. Nechte béZet
minutu a pul. Vlijte tuto smés na ovoce a vloZte na 40 minut do trouby pfedehfaté na 180 “C.
Podavejte teplé nebo studené s vanilkovou omackou (viz recept na Plovouci ostrovy).

/A ‘.s,\\



Ovocny koktejl

Vybér z ovoce:
e 1 banan nebo 2 kiwi nebo
200 g jahod nebo malin “6

Mixér

e 500 ml velmi studeného
polotu¢ného mléka

e 30 g cukru

e 3 kostky ledu

j))‘}))?))

Ovoce podle potieby oloupejte. VloZte vSechny pfisady do misy mixéru a mixujte
jednu minutu na maximalni rychlost. Ihned podavejte.

N

-
a

Cokoladova péna

e 150 g kvalitni horké
cokolady

e 150 g cukru krupice X 6/8 Miska Metla
e 6 vajec

Tip: Pridejte jemné
strouhanou kdru
pomerance k slehanym

bilkam.

Rozlamejte ¢okolddu na kousky. Vlozte kousky do hrnce se dvéma Izicemi vody.
Roztavte na velmi mirném ohni, michejte dfevénou stérkou. Sejméte hrnec z ohné,
kdyz ¢okolada vytvorfi hladkou pastu. Pridejte $est zloutkd a stdle michejte. Slehejte
bilky, dokud neztuhnou, pfidejte 25 g cukru v nerezové mise s vicelistou metlou a
vikem na 5. rychlost po dobu jedné a tfi ¢tvrté minut. Pridejte zbytek cukru a Slehejte
na maximalni rychlost po dobu 30 vtefin. Pfidejte IZici Slehanych bilkd do smési
cokolady s vejci a michejte pro uvolnéni tésta. Pak opatrné zapracujte zbyvajici
$lehané bilky do ¢okolddové smési. Vlozte do chladnicky a nechte nékolik hodin stat.




Chutny bochnik

« 200 g mouky

m O 9

e 11 g prasku na peceni x6 Miska Misici metla

e 100 ml mléka

50 ml olivového oleje Predehfejte troubu na 180 °C. Plech na peceni vytiete mdslem a vysypte moukou. V nerezové
o 12 susenych raj¢at mise s misici metlou a vikem smichejte mouku, vejce a prasek na pecenti, za¢néte 1. rychlosti,
© 200 g syru feta pak zvySujte na 3. rychlost. Pfilijte olivovy olej a mléko a michejte jednu a pal minuty. Snizte
EPOENTE R4 rychlost na 1. stuped a pridejte suend rajéata (nakrdjend na kousky), syr feta na kosticky,
* troska kari v prasku zelené olivy (na kousky) a kari. Okofefite. Smés vlijte na plech a vlozte do trouby na 30 az
(vo{itelné) . 40 minut podle typu trouby. Propichnéte nozem, abyste zkontrolovali, zda je bochnik
* stl a pep? propeceny.

Tip: Syr feta nahradte

mozzarellou a pridejte

par nakrajenych listkd
bazalky.

Tésto na pizzu

Na jednu pizzu

e 150 g chlebové mouky % ﬁ

* 90 ml viaZné vody Miska Hnétaci hak

e 2 [Zice olivového oleje

o 3 g susenych kvasnic Vlozte mouku a sul do nerezové misy s hnétacem. Nasadte viko. Spustte na pdr vtefin na
o sal 2. rychlost, pfidejte kvasnice a zvyste na 4. rychlost. Pfilijte vlaznou vodu, pak olivovy olej a
nechte bézet, dokud tésto nevytvofi hladkou kouli. Nechte kynout, dokud tésto nenabude na
dvojndasobek objemu. Vyvdlejte a pouZzijte podle receptu.




Zapecené cukety

e 1 kg cuket m
N « 3vejce

e 250 g kysané smetany X6 krajec zeleniny Miska Metla
* 100 g syra gruyere
(chutové vyrazny tvrdy syr)

" e syr, pepl, muskatovy orisek

Predehtejte troubu na 220°C. Pomoci krdjece zeleniny s bubnem A zvolte rychlost
3 a nakrdjejte cukety. Nakrajené cukety osmahnéte na panvi. Z kazdé strany cca
4 minuty. Odstavte. NoZem na zeleninu s bubnem D nastrouhejte syr gruyeére.
Odstavte. Smichejte vejce a kysanou smetanu v nerezové mise s vicelistou metlou

a nasadte viko. Pfidejte sul, pepf a muskatovy ofisek. Zvolte 2. rychlost a pustte na

rT"P-' Zkuste pfidat matu. 30 vtefin. Vlozte polovinu cuket na maslem vymazanou nddobu vhodnou pro peceni
Cukety pak dostanou v troubé a posypte polovinou syra. Vlozte do nadoby zbytek cuket a posypte zbytkem
tkvelou svezichut. syra gruyeére. Zalijte cukety vejci, kysanou smetanou, soli, pepfem a muskatovym

ofiskem. Pecte v troubé 25 aZ 30 minut pfi 220 °C. Poddvejte horké.

Masové kulicky

© 500 g libovy hovézi
platek
x4

e 1 lZice hladké mouky

Masomlynek Miska Misici metla
e 1 stiedné velka jarni cibule
o 1 strouzek cesneku Predehfejte troubu na 200 "C. Namelte maso na 4. rychlost pomoci mleci hlavice s
o 3 vétvicky petrzele drobnym vystupnim sitem. VloZte namleté maso a ostatni pfisady do nerezové misy.
e stil a pepi Nasadte misici metlu a viko a nechte béZet jednu minutu na 1. rychlost. Vytvarujte
) kulicky o velikosti viadského ofechu vyvélenim ¢asti smési v dlanich. Rozlozte kulicky
Tip: Hovézi mizete na plech pokryty pecicim papirem. Vlozte do trouby na 25 minut. V poloviné peceni
nahradit jehnécim kulicky otocte.
masem a petrzel

koriandrem.

LAHODNE




Tejszinhab . ... .o 39
Gofritészta. . ............ ... ... . ...... 39
Palacsintatészta ............ ... ... .. 39
Gabonakenyér......... ... 40
Fehérkenyér........... ... ... ... ..., 40

Paradicsomlé bazsalikomos tejszinhabbal . . 42
Omléstészta . ......................... 42
Guacamole. ............ ... oL 43
Majonéz . ... 43

Olvasztottcsokoladé-torta . . .............

Citromhabostorta. . .................... 45
Egetetttészta ....................... .. 46
Gyumolcsos clafoutis .. ... 46
Gylmolcsos tejturmix. . ... 47
Csokoladéhab......................... 47

Fliszereskenyér........................ 48
Pizzatészta.............. ... ... ... ... 48
Cukkinigratin. . ............... ... .. 49
Hasgomboc . ... .o 49

:
ﬁ
\\



Tejszinhab

e 25 cl nagyon hideg

folyékony tejfél

* 50 g porcukor x6/8 Tal Habvers

Ontse a tejfolt és a porcukrot a tobbszalas habverdvel, és a fedéllel felszerelt
rozsdamentes acél talba. Jarassa a késziiléket 4-es fokozaton két percig, ezutdn
maximalis sebességen még harom és fél percig.

Gofri tészta

24 gofrihoz:

250 g finomliszt

e 15 g friss éleszt6é
e 2 tojas 1 csipet s6

Turmixkancsé

* 400 ml tej Keverje el az éleszt&t egy kis langyos tejben. Szerelje fel a robotgéphez tartozd
* 125 g olvasztott vaj talat a készilékre, majd 6ntse bele a tojasokat, a sét, a vanilias cukrot, a
» 1 zacské vanilias cukor maradék tejet, a vajat és az élesztds keveréket. Zarja rd a fedelet. Jarassa
(vagy pdr csepp vanilia a készlléket 4-es fokozaton, és fokozatosan adja hozza a lisztet a fedélen
kivonat) talalhaté adagolé nyilason keresztiil. Ha sziikséges, haszndlja a pulzus funkciét
egy par masodpercig, hogy a liszt és a vaj jobban 6sszekeveredjen. Jarassa

Tipp: A gofrit a késziiléket korilbellil két percig, amig a vaj csomémentes nem lesz. A gofri
tejszinhabbal, elkészitése el6tt hagyja alini a keveréket egy oraig.
csokoladészésszal stb.

talalhatja.

ALAPSUTEMENYEK

"] 20 palacsintahoz:
e 750 ml tej 375 g liszt @
* 4tojas Turmixkancso
e 40 g cukor
» 100 ml olaj Tegye a tojasokat, az olajat, a cukrot, a tejet, és a valasztott izesitét a robotgéphez
Ll e tartozé talba. Allitsa 2-es fokozatra és jarassa a késziiléket par masodpercig. Az
vagy izesitett alkohol adagol6 nyildson keresztiil adja hozzd a lisztet, és jarassa tovabbi masfél percig. A
palacsintdk elkészitése eltt, hagyja alini a tésztat szobahémérsékleten legaldabb

egy ordig.




' Gabonakenyér

Fehér kenyér

Tal Dagasztokar

Ontse a lisztet, a st és az éleszt6t a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a dagasztokart
és a fedelet. Allitsa a gépet 1-es fokozatra, majd néhdany masodperc alatt keverje 6ssze az
Osszetevket. A fedélen 1évd nyildson keresztil adja hozzd a vizet. Nyolc percig dagassza.
Konyharuhaval fedje le a tésztat, majd meleg helyen 15 percig hagyja dlini. Ezutan helyezze a
tésztat egy lisztezett felliletre. Kézzel lapitsa ki a tésztat négyzet alakara. Hajlitsa be a széleit
kozépre, majd az 6klével lapitsa ki a tésztat. Ismételje meg a fenti miiveletet. Formdzzon egy
hosszu cipét. Helyezze a cipot egy 25 cm hossza formaba. Kissé nedvesitse meg a feliiletét,
majd szérjon rd zabpelyhet. Egy nedves konyharuhaval fedje le a tésztat, majd meleg helyen
60 percig hagyja dalni. Ezutan vagjon egy 1 cm mély csikot a kenyér teljes hosszan. Helyezze a
cip6t egy 240 °C-ra elémelegitett sitGbe. Helyezzen mellé egy vizzel teli edényt, ami elGsegiti,
hogy a cip6 szép aranysdrgara siljon. Kb. 30 percig susse. Vegye ki a cipot a formabél, majd
egy drétracsra helyezve hagyja lehilni.

Tal Dagasztokar

Ontse a lisztet, az élesztét, a sot és a szdritott élesztét a rozsdamentes acél talba. Szerelje
fel a dagasztokart és a fedelet és jarassa a késziiléket 1-es fokozaton par masodpercig. Adja
hozzd a langyos vizet a fedélen taldlhaté nyilason keresztiil. Nyolc percig dagassza. Hagyja
dalini a tésztat szobahémérsékleten kordlbeldl fél ordig. Ezutan gyarja kézzel cipé alakiva
a tésztat. Tegye a tésztat egy kivajazott, lisztezett sitSpapirra. Ismét hagyja dagadni
szobahdmérsékleten, kortlbeldl fél oraig. Melegitse el6 a sitét 240 °C fokra. Egy hegyes
pengével vagjon csikokat a cip6 tetejére, és kenje be langyos vizzel. Helyezzen egy kis vizzel
teli edényt a sitébe: ez segit, hogy a kenyér aranysargdra siljon. Stsse 40 percig 240 °C fokon.




Briods

e 250 g fehérkenyér g W

liszt ! k/

* 595625 g cukor x6 Tal Dagasztokar

« 100 g vaj .

o 2 egész tojds és Ontse a lisztet a rozsdamentes acél talba, és hozzon létre két mélyedést: az egyik mélyedésbe éntse bele a sét, mig a masikba az élesztét, a
1 tojas fehérje cukrot, a langyos tejet és a vizet. A s6t és az élesztét soha ne keverje 6ssze, mert az éleszté nagyon rosszul reagdl a séra. Adja hozza a tojdst,
3 evbkanal langyos majd szerelje fel a dagasztokart és a fedelet. Valassza ki az 1-es fokozatot és 15 mdsodpercig keverje az dsszetevket, majd kapcsoljon a
tej 2-es fokozatra és folytassa tovabbi 2 perc 45 masodpercig a keverést. A készilék lekapcsolasa nélkil adja hozzd a vajat. A vaj ne legyen
e 2 evokanal viz talsdgosan puha. A felhaszndlas el6tt fél oraval vegye ki a vajat a hiit6bdl, és hagyja szobahémérsékleten. Tovabbi 5 percig folytassa a
* 5 g szaritott dagasztdst a 2-es fokozaton, majd a 3-as fokozatra kapcsolva folytassa a keverést tovabbi 5 percig. Fedje le a tésztat, két 6ran at hagyja kelni
siitGéleszto szobahdmérsékleten, majd kézzel gydrja meg és helyezze a talba. Fedje le a tésztat, majd 2 érdra helyezze a hiitdszekrénybe; majd kézzel

gyurja meg. Ezutdn fedje le foliaval, és hagyja egy egész estére a hiit6ben. Kévetkez6 nap vajazza és lisztezze meg a bridssiitd format. Gyarjon
golydkat a tésztabol. Helyezze a golyokat a formdba és varja meg, hogy a tészta annyira felmelegedjen, hogy kitoltse a format (két vagy
harom é6rat). Helyezze a 180 “C-os stitdbe, majd siisse 25 percig.

Tipp:
Adjon hozza
csokoladéreszeléket
vagy cukrozott
gylimélcsot.

ALAPSUTEMENYEK
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Paradicsomlé bazsalikomos tejszinhabbal

8 poharkrémhez: 7 = £
e 4 paradicsom §

* 2 piros paprika Gytimolcscentrifuga Tal Habvers

e 14 nagy bazsalikomlevél

o 4 ev6kandl olivaolaj Apritsa fel a paradicsmokat, a piros paprikat és a hat darab nagymeéretii bazsalikomlevelet.
e 2 evékanal paradicsom Nyomja at a gyimolcscentrifugan. Adja hozzda az ecetet és a harom evékandl olivaolajat,
ecet majd 150 ml vizzel 6blitse le a a gytimélcscentrifuga nyilasat, majd gydijtse 6ssze a tobbi levet.

* 200 ml folyékony tejszin, Keverje fel a paradicsomlevet, majd séval és borssal izesitse. Ontse a folyékony krémet a télba,
nagyon hideg so és bors majd adjon hozza egy evékandl olivaolajat és a maradék apritott bazsalikomot. izlés szerint
filiszerezze. Szerelje fel a tobbszdlas habverst és a fedelet. Tiz percig keverje a keveréket, mig
meg nem keményedik. Tegye hiitébe 30 percre. Ontse a paradicsomlevet kelyhekbe vagy

a bazsalikomot kisebb poharakba. A talalashoz tegyen egy evékanal bazsalikomos tejszinhabot a tetejére.
\meté/c‘ihagyméra,

Tipp: Cserélje ki

Omlos tészta

/ 350 g-os tortaalaphoz: > T
e 200 g finomliszt {
* 100 g vaj X 6/8 Tal Dagasztokar
e 50 mlviz .
e egy csipet s6 Ontse a lisztet és a vajat a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a dagasztokart és a fedelet,
majd jarassa a késziiléket 1-es fokozaton par masodpercig, és kozben adja hozza a langyos
vizet. Jarassa a késziléket addig, amig a tészta cip6 alaki nem lesz. Fedje le a tésztat
foliaval, és hiivos helyen hagyja dlini legaldbb egy ordig, miel&tt kinydjtja, és megsiiti.




Guacamole

o 2 érett avokado

e 1 paradicsom

e 1 kis fej hagyma

o 1 evékanal citromlé

e 2 szal petrezselyem

e 1 csipet 6rolt cayenne-i
bors

® 56 és bors

o

X6 Robotgép

Hamozza meg és magozza ki a paradicsomot. Tavolitsa el az avokddé magjat.
Helyezze a robotgépbe a hamozott, felapritott hagymat, a nagyobb darabokra
vagott paradicsomot, az 6rolt cayenne-i borsot, a citromlevet, a petrezselymet, a
s6t, a borsot és a két avokado hasat. Jarassa a késziiléket impulzus médban, majd
kapcsoljon Gt a 4-es fokozatra. Néhanyszor dllitsa le a gépet és a spatula segitségével
kaparja le a tal oldalat, majd a kivant dllag eléréséig folytassa a keverést. A sima és
egyenletes dllag elérése érdekében maximalis sebességen jarassa a gépet. Tegye a
keveréket a hiitGbe. ElGételként, piritosra kenve szolgdlja fel.

Majonéz

e 1 tojassargdja

e 1 evékanal nem csipds
mustar

o 1 tedskandl ecet

e 250 ml oliva- vagy
napraforgé olaj

® S0 és bors

adjon a keverékhez
egy gerezd reszelt
fokhagymat. A legjobb
eredmény eléréséhez,
minden hozzavalé

r Tipp: Ha illik a recepthez,

szobahémérsékletii legyen.

0 U

Habvers Tal

Ontse a tojassargdjat, a mustdrt, az ecetet, a sét és a borsot a tobbszdlas habverd
fejjel, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acéltalba. Allitsa a késziiléket 1-es
fokozatra. Kapcsolja be a habverét és kis cseppekben, lassan dntse bele az olajat. 10
masodperc utdn dllitsa maximdlis sebességre. Miutan az olaj dsszedllt a keverékkel,
jarassa a habver6t tovabbi 30 masodpercig.
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Olvasztottcsokoladé-torta

200 g j6
mindségd izesitetlen
csokoladé

e 150 g porcukor

e 125 g finomliszt
e 125 g puha vaj

e 4 tojas

e 200 ml folyékony
tejszin

(habtejszin)

» 100 g daralt
mandula
(elhagyhaté)

e 1 zacské vanilias
cukor (elhagyhato)
e 11 g stitépor

e 1 csipet sO

Tipp:Eza
torta créme
anglaise-zel
(lasd a Madartej
receptjét), vagy
vaniliafagylalt-
gombécokkal
felszolgalva is
izletes.

w o g 6

Tal Mixer Habvers

Melegitse el a stut6t 180°C-ra. Vizfurdében vagy mikrohullamu sttében 3 ev6kanal viz segitségével olvassza meg a darabokra vagott csokoladét.
Kevergetés kézben, fokozatosan adja hozza a vajat, hogy egyenletes csokolddékeveréket kapjon. Hagyja kihlni. Valassza szét a tojassargdjat és a
tojasfehérjét. Tegye félre a tojasfehérjét. Ontse a tojassargdjat, az olvasztott csokolddét, a tejszint, a cukrot, a vanilids cukrot, a dardlt manduldt, és
a maradék vajat a mixerrel, és a fedével felszerelt rozsdamentes acéltalba. Az 6sszekeveréshez jarassa a késziléket 1-es fokozaton 20 méasodpercig.
Allitsa 2-es fokozatra, és ntse hozzd az élesztével elkevert lisztet a fedélen taldlhaté nyilason keresztil. Jarassa a késziiléket koriilbelil két percig, amig
csomoémentes tésztat nem kap. Helyezze a tésztat egy nagy edénybe. Ontse a tojasfehérjét és egy csipet s6t a megtisztitott, tébbpengés habverével
felszerelt rozsdamentes acéltalba. Keverje a tojasfehérjét a habverével 5-6s fokozaton, egy és haromnegyed percig, majd maximadlis sebességen 30
masodpercig. Egy spatuldval 6vatosan keverje 8ssze a felvert tojasfehérjét a csokoladékeverékkel. Ontse bele egy kivajazott, lisztezett tortaformdba.
Susse a sitében 180 °C fokon, 25 percig.




Citromhabos torta

A tésztahoz:
e 250 g finomliszt

* 125 g vaj x6/8 Tal Dagasztokar Habvers Mixer
e 30 g 6rélt mandula .
« 80 g porcukor A tészta elkészitése: Ontse a lisztet, a kis kockdakra vagott hideg vajat, az 6rolt mandulat, a cukrot és a so6t a dagasztokarral és a fedével

o 1 tojas felszerelt rozsdamentes acél talba. Az dsszekeveréshez jarassa a késziiléket 1-es fokozaton tiz méasodpercig, majd dllitsa 3-mas fokozatra.
e 1 csipet s6 Mikor a keverék zsemlemorzsa szerii lesz, adja hozzd a tojast a fedélen taldlhaté nyildson keresztiil, és jarassa a késziiléket tovabbi 6t percig.
Az éntethez: Allitsa le a késziiléket mikor a tészta cipé alakii lesz. Fedje le a tésztat foliaval, és hagyja dllni a hiitében legalabb egy 6rdig.

e 6 tojas

. 30019 cukor A diszités elkészitése: Mossa, majd szdritsa meg a citromokat. Reszelje le a citrom héjat, és facsarja ki a citromot. Ontse a tojdst, a cukrot, a
3 viasztalan citrom citromlét, a citromhéjat és az olvasztott vajat a mixerrel, és feddvel felszerelt rozsdamentes acél talba. Jarassa a késziléket 1-es, 2-es, 3-mas,
ON[0JoNeNe)etr4 )i e vagy 4-es fokozaton, amig a keverék egyenletes nem lesz. Melegitse el6 a siitét 210 °C fokra. Vajazzon ki egy 28 cm atmérgji sutéformat.
A habhoz: Nydjtsa ki a tésztat 4 mm vékonyra és szurkalja meg egy villaval. Fedje le sitpapirral és szaraz babbal. Siisse 15 percig. Tavolitsa el a

* 3 tojasfehérje siitdpapirt, és a szdritott babot. Ontse a tdlteléket a tortaalapra és siisse tovabb 25 percig 180 °C fokon.
» 60 g porcukor
« 1 csipet s6 A hab elkészitése: Keverje dssze a tojasfehérjét és a 20 g porcukrot a tébbszdlas habverével, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél talban,

5-6s fokozaton masfél percig, majd maximdlis sebességen, amig a tojasfehérje meg nem keményedik. A végén adja hozza a maradék 40 g
S — porcukrot a habver6 miikodése kozben. Mikor a torta megsdlt, fedje be a habbal egy kandl segitségével. Helyezze a tortat a siit6be par percre,
ipp: Diszitse
a torta tetejét
citromszeletekkel.

’

KIVETELES PILLANATOK

mig a hab enyhén barna nem lesz.



Egetett tészta

20 nagy, vagy 40 kicsi
égetett tésztahoz:

© 300 ml viz Tal

Mixer
e egy kis sO
o egy kis cukor Melegitse fel avizet avajjal, aséval és acukorral egy tepsiben. Forralja fel és adja hozzd alisztet.
» 120 g vaj Amig a tészta fel nem szivja az 6sszes nedvességét, kevergesse egy fakandllal. Hagyja kihdilni.
© 240 g finomliszt Miutadn lehdilt, tegye a tésztat a rozsdamentes acél talba, és szerelje fel a mixert, és a fedelet.
* 6 tojas Allitsa 1-es fokozatra és egyesével adja hozza a tojdasokat a fedélen taldlhaté nyildson. Miutdan

a tojasok 6sszekeveredtek, két-harom perc alatt kézzel gydrja csomémentesre a tésztat. Egy
kiskanal, vagy habzsdk segitségével készitsen kis tésztahalmokat egy megvajazott, lisztezett
stitGpapiron. Stsse a siitében 180 “C fokon, 40 percig. Ezutan hagyja nyitva a siitd ajtajat, és
hagyja a tésztat kihilni a sitében. Ne vegye ki rogton a siit6bél a tésztat, mert 6sszeeshet.
Miutdn teljesen lehdiltek, toltse meg ket kemény tejszinhabbal, jégkrémmel, vagy tejsodéval.

Tipp: A sajtos
vdltozat készitéséhez
cukor helyett egy
csipet sot haszndljon,
és slités eldtt szérja be
a tésztagombécokat
reszelt sajttal.
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Gyliimolcsos clafoutis

* 4 tojas
e 250 ml tej

* 150 g cukor x6/8 Robotgép

« 90 g finomliszt

300 g gyiimélcs (alma, Melegitse el6 a siit6t 180°C-ra. Ha szlikséges készitse el6 a gyimolcsot: hamozza meg
korte, cseresznye, aszalt és magozza ki a gylimolcsoket. Kockazza, vagy vagja csikokra a gylimélcsoket. Vajazzon,
szilva és lisztezzen ki egy 30 cm atmérdjd tortaformat. Ossza el az elkészitett gylimdlcsdket a

tortaforméban. Ontse a tojast, a tejet, és a cukrot a keverdtalba. Allitsa a késziiléket 2-es
fokozatra, és inditsa el. Fokozatosan adja hozzd a lisztet az adagol6 csévon keresztil. Jarassa
a késziiléket masfél percig. Ontse a keveréket a gyiimélcsokre, majd tegye a siitsbe 180 °C
fokon, 40 percre. Créme anglaise szdsszal (Iasd a Madartej receptjénél) talalja hidegen, vagy
melegen.
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Gylimolcsos tejturmix

Gylimélcsok:
e 1 banan vagy 2 kivi vagy
X6

200 g eper vagy mélna Robotgép

« 500 ml nagyon hideg,

félig folozott tej Amennyiben sziikséges, hdmozza meg a gyiimdlcsoket. Helyezze az 6sszes hozzavalot
* 30 g cukor a kevergtalba, és 1 percig keverje maximalis sebességen. Azonnal szolgdlja fel.

e 3 jégkocka

Csokoladé hab

e 150 g j6 mindségl
tejcsokoladé

e 150 g kristalycukor X 6/8 Tal Habvers

e 6 tojds

Torje 6ssze a csokoladét kisebb darabokra. Tegye a csokoladédarabokat és két
evGkandl vizet egy kisebb edénybe. Alacsony hémérsékleten, folyamatos kevergetés
kozben olvassza fel a csokoladét. Mikor a csokolddé egyenletes krémmé olvad,
vegye le az edényt a tiizrél. Folyamatos kevergetés kdzben adja hozzé a hat
tojassargdjat. A tobbszalas habverével, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél
talban, 5-6s fokozaton, egy és haromnegyed perc alatt verje fel a tojasfehérjéket
25 g cukorral. Adja hozza a maradék cukrot és keverje a habverével maximalis
sebességen 30 masodpercig. Tegyen egy kandllal a felvert tojasfehérjébél a tojas/
csokoladé keverékhez, majd keverje 6ssze. Ovatosan keverje 6ssze a maradék felvert
tojasfehérjét a csokoladékeverékkel. Helyezze a hiit6be par 6réra.

Tipp: Adjon a felvert
tojasfehérjéhez aprora
lereszelt narancshéjat
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Fliszeres kenyér

« 200 g finomliszt

* 4 tojas

e 11g siitépor 100 ml tej
* 50 ml olivaolaj

e 12 napon szaritott
paradicsom

« 200 g feta sajt

e 15 magozott zéld oliva
e egy csipetnyi curry por
(opcionadlis) s6 és bors

Tipp: A feta sajtot
mozarellara is cserélheti,
és néhany felapritott
bazsalikomlevelet is

hozzaadhat.

Y Y

Tal Mixer

Melegitse el6 a sutét 180 °C-ra. Vajazza ki és lisztezze ki a sitéformat. A mixerrel és a fedéllel
ellatott rozsdamentes acél talban keverje 6ssze a lisztet, a tojast és a siit6port. A keverést az
1-es fokozaton kezdje, majd fokozatosan névelje a 3-as fokozatig. Ontse hozzd az olivaolajat
és a tejet, majd keverje tovabbi 1,5 percig. Csokkentse a sebességet az 1-es fokozatra, majd
adja hozza a szdritott paradicsomot (vagja fel darabokra), a kockdra vagott feta sajtot, a zéld
olivét (vagja fel darabokra) és a curry port. Fiiszerezze be. Ontse a keveréket a siit6formaba,
majd a sit6tsl fliggben siisse 30-40 percig. Annak ellendrzése érdekében, hogy a cipo
megsiilt-e, szurkdlja meg egy késsel.

AT

4

A

Pizzatészta

Egy pizzahoz:

e 150 g kenyérliszt

e 90 ml langyos viz

e 2 evékandl olivaolaj
e 3 g szaritott éleszt6
®5s6

O T

Tal Dagasztokar

Ontse a lisztet és a sot a rozsdamentes acél talba és szerelje fel a dagasztokart. Tegye ré a
fedelet. Allitsa a gépet 2-es fokozatra, majd jarassa néhany masodpercig, éntse hozza az
élesztdt, majd dllitsa 4-es fokozatra. Adja hozza a langyos vizet, az olivaolajat és jarassa a
késziléket, amig a tészta gomb alakd nem lesz. Hagyja, hogy a tészta kétszer akkora méretiivé
keljen. NyUjtsa ki a tésztat, és a receptnek megfelelGen hasznalja fel.




Cukkini gratin

e 1 kg cukkini
8 » 3tojas

* 250 g tejfol x6 Z6ldség aprito Tal Habvers
e 1009 gruyére sajt
e 50, bors, szerecsendié Melegitse el a sitét 220 "C-ra. Az A dobra illesztett zoldségvagon valassza ki a

3-as sebességet, majd szeletelje fel a cukkinit. Egy serpeny8ben 10 percig piritsa

Tipp: A frissesség meg a cukkinit. Tegye félre. A D dobra illesztett zéldségvagoval reszelje le a gruyére
érdekében eqy kevés sajtot 2-es sebességen. Tegye félre. A tdbbpengés habverdvel és a fedéllel ellatott
mentat is adjon hozza. rozsdamentes tdlban verje fel a tojasokat és a tejfolt. Adja hozza a sét, a borsot és

a szerecsendiot. Valassza ki a 2-es sebességet és jarassa 30 masodpercig. Helyezze
a cukkini felét egy kivajazott, stit6allé talba, majd szérja meg a gruyeére sajt felével.
Helyezze a maradék cukkinit is a talba, majd szérja ré a maradék gruyére sajtot.
Ontse le a cukkinit a tojas, a tejfol, a s6, a bors és a szerecsendio keverékével. 220 °C-
on, 25-30 percig siisse. Melegen tdlalja.

Hiasgombéc

« 500 g sovany
marhaszelet 1 csapott @G E % @
evékanal finomliszt x4 Hasdaralo Tal Mixer
o 1 kézepes méretii
tjhagyma 1 gerezd Melegitse el6 asiitét 200 *C-ra. Akislyuki véddraccsal ellatott hasdaralé segitségével
fokhagyma 4-es fokozaton dardlja le a hist. Ontse a dardlt hast és a tobbi hozzavalét a
o 3 szal petrezselyem rozsdamentes acél talba. Helyezze fel a mixert és a fedelet, majd jarassa a gépet egy
fl * 56 és bors percig az 1-es fokozaton. A keverés utdn készitsen di6 méreti golyokat a keverékbdl.
Helyezze a husgolydkat a sutblapra, és fedje le sttdpapirral. 25 percig slsse a
r Tipp: A marhahdst sitében. A stitési idd felénél forgassa at a hisgolyokat.
baranyhusra, a
petrezselymet pedig

korianderre cserélheti.
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Aluat pentru vafe

Pentru 24 vafe:
e 250 g fdind simpld
e 15 g drojdie proaspdta

o2

o1

oud
varf de cutit de sare

* 400 ml lapte
e 125 g unt inmuiat

e 1 pliculet de zahdr vanilat

(sau cateva picdturi de

=53

nta de vanilie)

Sugestie: Serviti vafele

rcu frisca bdtutd, sos de

A

ciocolata, etc.

Frisca batuta

e 25 cl friscd lichida foarte

rece

e 50 g zahar pudra X 6/8 Bol Tel

Puneti frisca si zaharul pudré in bolul de inox. Fixati telul din sarma si capacul bolului.
Mixati pe viteza 4 timp de doud minute, apoi pe viteza maximd timp de trei minute
si jumatate.

¥

Blender

Amestecati drojdia in putin lapte cald. Fixati bolul blender pe aparat si addugati
oudle, sarea, zahdrul vanilat, restul de lapte, untul si amestecul de drojdie.
Blocati capacul. Mixati pe viteza 4 si addugati treptat faina prin deschizatura
paharului dozator din capac. Dacd este necesar, folositi functia Pulse timp de
cdteva secunde pentru a ajuta faina sd se integreze mai bine in aluat. Folositi
aparatul aproximativ doud minute, pand cand aluatul este moale. Lasati sd se
odihneascd o ord inainte de a face vafele.

Pentru 20 de cldtite: @
e 750 ml lapte
e 375 g faina Blender

e 4oua - . N . N -
Puneti oudle, uleiul, zahdrul, laptele si aromele alese in bolul blender. Selectati viteza

« 100m ulei 2 si folositi aparatul timp de cateva secunde. Apoi addugati faina prin deschizatura
« 1 linguritd apé de flori de paharului dozator si lasati in functiune timp de un minut si jumdtate. Lasati aluatul
portocale oo sase odihneascd cel putin jumatate de ord la temperatura camerei inainte de a face
clatitele.




Pdine cu cereale

Pdine alba

Bol  Carlig pentru framantare

Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Fixati carligul pentru framintare si capacul.
Folositi aparatul cateva secunde pe viteza 1 pentru a le amesteca. Apoi addugati apa prin
deschizatura capacului. Framantati timp de opt minute. Acoperiti aluatul cu un prosop de
bucdtdrie si lasati sd se odihneascd timp de 15 minute intr-un loc cald. Apoi puneti aluatul pe
o suprafatd presdratd cu faind. Intindeti aluatul cu mana dandu-i o forma de patrat. Indoiti
colturile inspre mijlocul patratului, apoi turtiti aluatul folosind pumnul. Repetati operatiunea
din nou. Dati aluatului o formd de paine alungitd. Puneti pdinea intr-o tava de chec lunga
de 25 cm. Umeziti putin suprafata pdinii si presarati fulgii de ovaz. Acoperiti aluatul cu un
prosop de bucdtdrie umed si lasati sa creasca timp de 60 minute intr-un loc cald. Apoi faceti
o taieturd addncd de 1 cm pe lungimea pdinii. Puneti pdinea intr-un cuptor preincdlzit la
240 °C, impreund cu un mic vas plin cu apd pentru a ajuta sa se formeze o crustda frumoasa
aurie. Coaceti aproximativ 30 de minute. Scoateti pdinea din tava si lasati sa se raceascd pe
un gratar de sarmd.

Bol  Carlig pentru framantare

Puneti fdina, sarea si drojdia uscatd in bolul de inox. Fixati cdrligul pentru framintare si
capacul si amestecati cateva secunde pe viteza 1. Addugati apa cdldutd prin deschizatura
capacului. Frdmantati timp de opt minute. Lasati aluatul sa se odihneascd la temperatura
camerei aproximativ jumatate de ord. Apoi framantati aluatul cu mana formand un bulgdre.
Puneti bulgdrele de aluat pe o tavd de copt unsd cu unt si tapetatd cu faind. Lasati sa creasca
a doua oard la temperatura camerei aproximativ o ord. Preincdlziti cuptorul la 240 °C. Faceti
tdieturi in partea de sus a pdinii cu un cutit ascutit si umeziti cu apd@ caldutd cu ajutorul unei
perii. Puneti in cuptor un vas mic plin cu apd: ajutd pdinea sa formeze o crustd aurie. Coaceti
timp de 40 de minute la 240 °C.




S S
e 250 g faind alba m
pentru péine I g
e 5gsare x6 Bol  Carlig pentru framantare
e 25 g zahdr

« 100 g unt
e 2 ouaintregi si

Puneti fdina in bolul de inox si faceti doud adancituri in ea: intr-una puneti sarea, iar in cealaltd drojdia, zahdrul, laptele cdldut si apa. Sarea
si drojdia nu trebuie puse impreund deoarece drojdia reactioneazd necorespunzdtor in contact cu sarea. Adaugati oudle si fixati carligul
1 gdlbenus de ou pentru framintare si capacul. Selectati viteza 1 si framdantati timp de 15 de secunde, apoi pe viteza 2 timp de 2 minute 45 de secunde. Fara a
« 3 lingurite lapte opri aparatul, addugati untul, care nu trebuie sa fie prea moale (Iasati-l la temperatura camerei timp de jumatate de ord inainte de utilizare).
i Continuati framéantarea timp de 5 minute pe viteza 2, apoi timp de 5 minute pe viteza 3. Acoperiti aluatul si Iasati-l sa creascd timp de doud
Y, Iir;guri;fe apd ore la temperatura camerei, apoi framantati aluatul bine cu ména si bateti-1 in bol. Acoperiti aluatul si lasati-l sa creascd inca doud ore in
« 5 g drojdie uscatd frigider; framantati aluatul cu mana din nou, batandu-1in bol. Apoi acoperiti aluatul cu folie de plastic si lasati aluatul sa creasca peste noapte
in frigider. A doua zi, ungeti cu unt si tapetati cu faind o forma de briose. Dati aluatului o forma rotunda. Puneti-I in forma si Iasati-1 sa creasca
ntr-un loc cald pana cand aluatul umple forma (doud sau trei ore). Puneti in cuptor la 180 °C si coaceti aproximativ 25 de minute.

Sugestie:
Addugati fulgi de

ciocolata sau fructe
zaharisite.




Suc de rosii cu frisca batuta si busuioc

Pentru 8 boluri: 7 = £
e 4 rosii §

e 2 ardei grasi verzi

Storcator de fructe Bol Tel
e 14 frunze mari de busuioc
o 4 lingurite de ulei de Taiati bucati rosiile, ardeii grasi verzi si sase frunze mari de busuioc. Puneti-le impreund in
masline storcdtor. Addugati otetul si trei lingurite de ulei de mdsline si turnati 150 ml de apd in palnia
— o 2 lingurite otet de alimentare pentru a «cldti» sita storcdtorului si a colecta restul de suc. Amestecati sucul de
x * 200 ml friscd lichida rosii, addugénd sare si piper dupd gust. Turnati frisca lichidd, o linguritd de ulei de mdsline si
% integrala, foarte rece

restul de busuioc tocat in bol. Condimentati. Fixati telul din sarmd si capacul. Bateti amestecul
timp de zece minute, pand cand se intareste. Puneti deoparte la frigider timp de 30 de minute.
Turnati sucul de rosii in boluri sau pahare micute. Puneti o linguritd de frisca cu busuioc
deasupra, inainte de a servi.

— @ sare si piper

Sugestie: Inlocuiti

rbusuiocu/ cu arpagic
verde.

Aluat pentru tarte

/| Pentru o baza de tartd de > T
350 g: {

* 200 g faind simpla x6/8 Bol  Carlig pentru framéntare
e 7100 g unt

* 50 ml apd Puneti faina, untul si sarea in bolul de inox. Fixati carligul pentru framintare si capacul si
e un varf de cutit de sare amestecati cdteva secunde pe viteza 1. Addugati apa caldutd cu aparatul in functiune.
Lasati aparatul in functiune pand cénd se formeazd un bulgdre de aluat. Lasati aluatul sé se
odihneasca intr-un loc rece, acoperit cu folie de plastic, cel putin o ord inainte de a-l intinde
si a-l coace.
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Guacamole

e 2 avocado coapte

o 1 rosie

e 1 ceapd micd

e 1 lingurd de zeama de
ladmaie

e 2 fire de patrunjel

e 1 ardei de Cayenne
mdcinat

| o sare si piper

X6 Blender

Curdtati rosia de coaja si seminte. Scoateti samburele avocadoului. In blender,
puneti ceapa curdatatd si tocatd, rosia taiatd in bucati mari, ardeiul de Cayenne
madcinat, zeama de lamaie, patrunjelul, sarea, piperul si pulpa celor doud fructe de
avocado. Folositi aparatul in modul impulsuri (pulse), apoi la viteza 4. Opriti aparatul
de mai multe ori pentru curata preparatul de pe peretii bolului cu o spatuld, apoi
continuati sd amestecati pand cand obtineti consistenta doritd. Pentru un amestec
omogen si moale, folositi aparatul la viteza maximd. Pastrati amestecul in frigider.
Serviti pe pdine prdjitd, cu aperitive.

Maioneza

e 1 gdlbenus de ou

e 1 lingurd de mustar dulce
e 1 lingurita de otet

e 250 ml de ulei de masline
sau ulei de floarea-soarelui
e sare si piper

catel de usturoi ras, dacd

se potriveste la reteta
dumneavoastra. Pentru cele
mai bune rezultate, toate
ingredientele trebuie sd fie
la temperatura camerei.

r Sugestie: Adaugati un

0 U

Tel Bol

Puneti galbenusul de ou, mustarul, otetul, sarea si piperul in bolul de inox prevazut
cu telul din sarma si capacul. Selectati viteza 1. Puneti in functiune telul si incepeti
sa addugati ulei putin cate putin. Dupd 10 secunde, cresteti la viteza maximd. Dupa
ce uleiul s-a amestecat in compozitie, mentineti telul in functiune pentru inca 30 de
secunde.

GUSTARI FOARTE APETISANTE




Prajitura cu ciocolata topita

« 200 g de ciocolata m % @ @
simpla de buna

calitate

e 150 g de zahar
pudrd

e 125 g de faina
simpla

e 125 g de unt
moale

e 4oud

Bol Mixer Tel

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Intr-un bain marie sau in cuptorul cu microunde, topiti ciocolata tiata bucatele impreund cu 3 linguri de apa.
Amestecand in continuu, addugati treptat untul, cate putin, pentru a obtine un amestec de ciocolatd moale. Lasati sd se raceascd. Separati albusurile
de gdlbenusuri. Puneti albusurile deoparte. Puneti gdlbenusurile, ciocolata topitd, frisca, zahdrul, zahdrul vanilat, migdalele mdcinate si restul de unt in
bolul de inox prevazut cu mixerul si capacul. Mixati la viteza 1 timp de 20 de secunde. Cresteti la viteza 2 si addugati fdina amestecatd cu drojdia prin
deschizatura capacului. Lasati aparatul sa functioneze aproximativ doud minute pand cand se obtine un aluat moale. Puneti deoparte intr-un bol de
mare capacitate. Puneti albusurile si praful de sare in bolul de inox curdtat, prevdzut cu telul din sarmd. Bateti albusurile la viteza 5 timp de un minut si

« 200 ml de friscé trei sferturi, apoi pe viteza maxima timp de 30 de secunde. Folosind o spatuld, addugati cu grija oudle batute in amestecul de ciocolatd. Turnati intr-o
lichida forma de prdjiturd unsd cu unt si tapetatd cu féind. Coaceti in cuptor la 180°C timp de 25 de minute.

(fris

cd bdtuta)

¢ 100 g de migdale
macinate (optional)
e 1 pliculet zahar

van

ilat (optional)

e 11 g de praf de

cop

t

e 1 praf de sare

Sugestie: Aceastd prajitura este

delicioasd dacd se serveste cu crema

nglezeascd (a se vedea reteta
entru Lapte de pasdre) sau cu cupe

e
p
de inghetata de vanilie.




Tarta de lamaie cu bezea

Pentru aluat:
e 250 g fdind simpld

e 125 g unt x6/8 Bol Carlig pentru framantare Tel Mixer
» 30 g migdale

mdcinate Pregatiti aluatul: Puneti faina, untul rece tdiat bucati, migdalele macinate, zahdrul si sarea in bolul de inox prevazut cu cdrligul pentru
« 80 g zahdr tos framintare si capacul. Amestecati pe viteza 1 timp de zece secunde, apoi pe viteza 3. Cand amestecul aratd ca pesmetul, addugati oul prin
e 1ou deschizatura capacului si mixati inca cinci minute. Opriti aparatul deindata ce aluatul formeaza un bulgdre. Lasati aluatul sa se odihneascd o
VAl Xalliide X1 ord |a frigider, acoperit cu folie de plastic.

Pentru umplutura:

e 6 0ud Pregatiti umplutura: Spdlati si stergeti Idmaile. Radeti coaja si stoarceti sucul de Idmaie. Puneti oudle, zahdrul, sucul de Idmaie si coaja si
« 300 g zahdr untul topit in bolul de inox prevazut cu mixerul si capacul. Amestecati pe viteza 1 pand la viteza 4 pand cand amestecul este omogen. Incalziti
e 3 l[amai neceruite cuptorul la 210 °C. Ungeti cu unt o forma de tartd cu diametrul de 28 cm sau o forma normald de tartd. intindeti aluatul cu o grosime de 4 mm
« 100 g unt topit siintepati-l cu o furculitd. Acoperiti cu hdrtie de copt si cu fasole uscata. Coaceti fard umpluturd timp de 15 minute. Indepartati hartia de copt
Pentru bezea: si fasolea uscatd. Turnati umplutura in tartd si continuati coacerea timp de 25 de minute la 180 °C.

e 3 albusuri de ou

« 60 g zahar pudra Preparati bezeaua: Bateti albusurile cu 20 g de zahdr pudrd in bolul de inox prevdzut cu telul din sdrmd si capacul, pe viteza 5 timp de un
o 1 varf de cutit de minut si jumdtate, apoi pe viteza maximad pand cdnd se intdreste. Addugati cele 40 g de zahdr pudrd ramase la sfdrsit, continuand sa bateti.
sare Cand tarta este coaptd, acoperiti cu bezeaua folosind o lingurd. Puneti tarta in cuptor cateva minute pand cand bezeaua se rumeneste putin.

MOMENTE EXCEPTIONALE

Sugestie:
Decorati

deasupra cu felii
de lamaie.
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Aluat pentru ecl

pentru 20 de eclere mari
sau 40 mici:

* 300 ml apa

e putind sare

e putin zahar

e 120 g unt

e 240 g faind simpla

e 6oua

Sugestie: Pentru
eclere umplute cu
branzd, inlocuiti zahdrul
cu un varf de cutit de
sare si presarati pe eclere
branzd rasd inainte de
coacere.

ere

U ¢

Bol Mixer

intr-o cratitd, incdlziti apa cu untul, sarea si zahdrul. Dati in clocot si addugati faina in cratitd
toatd odatd. Amestecati cu o spatuld de lemn pand cand aluatul absoarbe tot lichidul. Lasati
sa se rdceascd. Dupd ce s-a rdcit, puneti aluatul in bolul de inox, si fixati mixerul si capacul.
Selectati viteza 1 si incorporati oudle unul cate unul, prin deschizétura capacului. Dupa ce ati
incorporat toate oudle, framantati aluatul incd doud-trei minute pand cand devine moale.
Folosind o lingurd micd sau un sprit, faceti mici gramajoare de aluat pe o tavd de copt unsa cu
unt si tapetatd cu faind. Coacetiin cuptor la 180 °C timp de 40 de minute. Lasati s se rdceascd
n cuptor cu usa cuptorului deschis@. Nu le scoateti imediat din cuptor, deoarece riscati sa se
turteascd. Cand s-au rdcit complet, umpleti-le cu friscd batutd tare, inghetatd sau crema de
vanilie.

Clatite cu fructe

e 4oua

e 250 ml lapte

e 150 g de zahar

¢ 90 g de fdina simpla

« 300 g de fructe, la alegere
dintre mere, pere, cirese,
prune

W D

x6/8 Blender

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Pregatiti fructele dacd este necesar: curdtati de coajd,

indepdrtati cotorul sau sdmburii. Taiati-le cubulete mici sau fasii. Ungeti cu unt si tapetati

cu faind o forma de tartd sau prajiturd cu diametrul de 30 cm. Dispuneti fructele pregdtite

in formd. Puneti oudle, laptele si zahdrul in bolul blenderului. Selectati viteza 2 si porniti

aparatul. Addugati treptat fdina prin tubul de alimentare. Lasati sa functioneze timp de un
minut si jumatate. Turnati amestecul peste fructe si puneti la cuptor la 180°C timp de 40
de minute. Serviti calda sau rece, cu cremd englezeasca (a se vedea reteta pentru Lapte de
pasdre).

/A ‘.s,\\
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Milkshake de fructe

Fructe la alegere: m @
e 1 bananad sau 2 fructe de
X6

kiwi sau 200 g de capsuni Blender

N sau zmeurd T a . . . . N
" « 500 mi de lapte foarte Curdtati fructele de coaja in mod corespunzdtor. Puneti toate ingredientele in bolul

rece semidegresat blenderului si mixati timp de un minut la viteza maximd. Serviti imediat.
e 30 g zahar
e 3 cuburi de gheata

23322 22

N
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Spuma de ciocolata

e 150 g ciocolata simpld

de buna calitate

» 150 g zahar tos X 6/8 Bol Tel
e 6oua

Rupeti ciocolata in bucdti. Puneti bucatile intr-o craticioard cu doud lingurite de apd.
Topitila foc foarte mic, amestecand cu o lingurd de lemn. Luati cratita de pe foc cand
ciocolata devine ca o pastd moale. Addugati galbenusurile, amestecand tot timpul.
Bateti albusurile pdnd cénd se intdresc cu 25 g de zahdr in bolul de inox prevdzut cu
telul din sérma si capacul, pe viteza 5 timp de un minut si trei sferturi. Addugati restul
de zahdr si bateti pe viteza maxima timp de 30 de secunde. Addugati o lingurd de
albusuri batute la amestecul oud/ciocolatd si mixati bine pentru a inmuia aluatul.
Apoi incorporati cu grija restul de albusuri batute in amestecul de ciocolatd. Puneti
la frigider si lasati cateva ore.

Sugestie: Adaugati
coaja rasa dela o
portocaldin albusurile

batute.
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Pdine sarata

« 200 g faina simpld

e 4oua

e 11 g praf de copt

e 100 ml lapte

e 50 ml ulei de masline
e 12 rosii uscate

e 200 g bréanza feta

e 15 mdsline verzi fara
samburi

e un varf de cutit de praf de
curry (optional)

e sare si piper

Sugestie: Inlocuiti
branza feta cu
mozzarella si addugati
cateva frunze de busuioc
tocat.

Y Y

Bol Mixer

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Ungeti o forma de pdine cu unt si tapetati cu faina. in bolul
de inox, prevazut cu mixerul si capacul, amestecati impreund fdina, oudle si praful de
copt, incepand pe viteza 1, apoi crescand la viteza 3. Addugati uleiul de masline si laptele
si amestecati timp de un minut si jumdtate. Reduceti la viteza 1 si ad@ugati rosiile uscate
(tdiate bucdti), branza feta tdaiata cubulete, mdslinele verzi (tdiate bucdti) si praful de curry.
Condimentati. Puneti amestecul in formd si bagati la cuptor timp de 30-40 de minute, in
functie de cuptor. Intepati cu un cutit pentru a verifica dacd péinea este coaptd.

Aluat de pizza

Pentru o pizza:

e 150 g fdina pentru paine
¢ 90 ml apa caldutd

e 2 lingurite ulei de masline
e 3 g drojdie uscatd

e sare

O T

Bol  Carlig pentru framantare

Puneti faina si sarea in bolul de inox prevdzut cu carligul pentru framintare. Fixati capacul.
Amestecati cateva secunde pe viteza 2, addugati drojdia apoi cresteti viteza pe 4. Addugati
apa caldutd, apoi uleiul si lasati in functiune pand cand aluatul devine ca un bulgdre moale.
Lasati sa creascd pand cand aluatul isi dubleazd volumul. Intindeti-l si folositi-I conform
retetei.




e 1 kg dovlecei
B »3oud

* 250 g smantana x6 Razatoare Bol Tel
e 100 g branza gruyeére
« sare, piper, nucsoard Preincdlziti cuptorul la 220 °C. Folosind razatoarea prevdzutd cu tamburul A,

selectati viteza 3 si feliati dovleceii. Rumeniti-i intr-o tigaie timp de zece minute.
Puneti deoparte. Folosind razatoarea prevazutd cu tamburul D, rdzuiti branza
gruyeére pe viteza 2. Puneti deoparte. Bateti oudle si smantdna in bolul de inox
prevdzut cu telul din sarma si capacul. Addugati sare, piper si nucsoard. Selectati
viteza 2 si mixati timp de 30 de secunde. Puneti jumdtate din dovlecei intr-un vas
pentru cuptor uns cu unt si presdrati jumatate din branza gruyére. Puneti restul de
dovlecei in vas si presdrati deasupra brénza gruyére rdmasd. Acoperiti dovleceii cu
amestecul de ou, smdantdnd, sare, piper si nucsoard. Coaceti in cuptor timp de 25-
30 de minute la 220 °C. Serviti fierbinte.

Sugestie: Pentru un plus
de prospetime, adaugati
kputind menta.

Chiftele

« 500 g carne de vitd macrd @G E % @
e 1 lingurita rasd de fdina o :
simpld x4 Masina de tocat Bol Mixer

PN EC R  Preincalziti cuptorul la 200 °C. Tocati carnea pe viteza 4 cu capul de tocat prevazut cu
med:'e , sita cu gduri mici. Puneti carnea tocatd si toate celelalte ingrediente in bolul de inox.
oy cg,tel ok TSl Fixati mixerul si capacul si puneti in aparatul functiune timp de un minut pe viteza
X :jacée;;igzrtrume’ 1. Faceti bilute de mdrimea unei nuci invartind o bucdtica din amestec intre palme.
Puneti chiftelele pe o tava de copt acoperitd cu hartie de copt. Dati la cuptor timp

de 25 de minute. Intoarceti chiftelele cand a trecut jumatate din timpul de gdtire.

¥ Sugestie: Inlocuiti vita
cu miel si patrunjelul cu
coriandru.

~

MOMENTE SAVUROASE
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Stahacka

e 25 cl velmi studenej
smotany na slahanie 50 g
praskového cukru x6/8 Misa  Metlicka na slahanie

Smotanu na Slahanie spolu s praskovym cukrom vloZte do misky z nehrdzavejicej
ocele vybavenej viacramennou metlickou na $lahanie a vekom. Zariadenie zapnite
na rychlost 4 a nechajte zapnuté dve minaty, potom prepnite na maximalnu rychlost
a mixujte este tri a pol minaty.

Cesto na gofry

Na 24 ks gofier

e 250 g polohrubej muky

e 15 g Cerstvého drozdia
2 vajcia

« 1 Stipka soli DroZdie zmie3ajte s malym mnoZstvom vlazného mlieka. Na zariadenie zalozte

Mixovacia nadoba

DOBROTY

* 400 ml mlieka nadobu mixéra pridajte vajcia, sol, vanilkovy cukor, zvy3né mlieko, maslo a
» 125 g mékkého masla drozdie. Zaistite veko. Zariadenie zapnite na rychlost 4 a cez otvor na veku s
o) vreckp "af’”ko"éh," <8 odmerkou postupne pridavajte maku. V pripade potreby na niekolko sekind
(alebo niekolko kvapiek pouzite funkciu Pulse, aby sa mika lepsie zamieSala do cesta. Zariadenie
YT O ) nechajte zapnuté priblizne dve minaty, kym cesto nebude hladké. Pred pecenim
r gofry cesto nechajte hodinu odleZat.

Rada: Gofry
podadvajte so slahackou,
cokoladovou polevou

ka pod.

NEVYHNUTNE

"I Na 20 palaciniek
e 750 ml mlieka @
* 375 g mak Mixovacia nadoba
¢ 4 vajcia
© 40 g cukru Vajcia, olej, cukor, mlieko a prichut viozte do nddoby mixéra. Nastavte rychlost 2 a
« 100 ml oleja zariadenie nechajte zapnuté niekolko sekind. Potom cez otvor vo veku s odmerkou
L celiesaen e el o+ pridajte miku a mixujte eSte jeden a pol minaty. Pred pecenim palaciniek cesto
Clpeleiaansner isiielden - nechajte odlezat pri izbovej teplote minimdlne jednu hodinu.
ochuteného alkoholu




| Cerealny chlieb

Biely chlieb

Misa Hak na hnetenie

Muku, sol a drozdie dajte do misky z nehrdzavejicej ocele. ZaloZte hak na hnetenie a veko.
Zariadenie nastavte na rychlost 1 a zmes miesajte niekolko sekiind. Potom cez otvor vo veku
pridajte vodu. Hnette osem minat. Cesto prikryte kuchynskym uterdkom a nechajte odpocivat
15 minat na teplom mieste. Potom poloZte cesto na mikou posypani pracovnt dosku.
Cesto rukou vyrovnajte do Stvorca. Rohy zloZte do stredu a cesto znova vyrovnajte pdstou.
Tento postup znova zopakujte. Vytvarujte ovdlny bochnik. Bochnik polozte do 25 cm formy.
Mierne navlh¢ite povrch bochnika a posypte ho ovsenymi vio¢kami. Cesto prikryte vihkym
kuchynskym uterdkom a nechajte kysnat 60 mindt na teplom mieste. Potom po dizke bochnika
urobte 1 cm hlboky zarez. Bochnik vlozte do rary predhriatej na 240 °C, do ktorej ste vloZili
mald nadobu pind vody, aby sa kérka pekne upiekla dozlata. Pecte priblizne 30 minat. Bochnik
vyberte z formy a nechajte vychladnit na drétenom podnose.

Misa Hak na hnetenie

Muku, sol' a susené drozdie vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele. ZaloZte hdk na hnetenie
a veko a zmes miesajte niekolko sekiind na rychlosti 1. Cez otvor vo veku pridavajte vlazna
vodu. Hnette osem minut. Cesto nechajte odpocivat pri izbovej teplote priblizne pol hodiny.
Potom z cesta rucne vytvarujte gulu. Cesto poloZte na vymasteny a mikou vysypany plech.
Nechajte kysnat druhykrat pri izbovej teplote priblizne hodinu. Raru predhrejte na 240 °C. Na
vrchu bochnika urobte zarezy ostrym noZom a vrch potrite vodou. Do rary vloZzte mald nadobu
s vodou: tymto spdsobom sa chlebova kérka upecie dozlata. Pecte 40 minat na 240 °C.




e 250 g bielej
chlebovej muky

e 5gsoli

e 25 g cukru

« 100 g masla

o 2 celé vajcia a

1 vajecny Zltok

e 3 polievkové lyZice
vlazného mlieka

e 2 polievkové lyZice
vody

e 5 g suSeného drozdia

Rada: Pridajte
cokoladové hoblinky
alebo kandizované
ovocie.

m
x6 Misa Hak na hnetenie

Muku nasypte do misky z nehrdzavejiicej ocele a urobte v nej dve jamky: do jednej dajte sol' a do druhej dajte droZdie, cukor, vlazné mlieko a
vodu. Sol'a drozdie sa nesmu pridavat spolu, pretoze drozdie reaguje negativne pri kontakte so solou. Pridajte vajcia a vlozte hak na hnetenie
a veko. Nastavte rychlost 1 a hnette 15 sekind, potom prepnite na rychlost 2 a hnette 2 minaty 45 sekdnd. Zariadenie nechajte zapnuté a
pridajte maslo, ktoré nesmie byt velmi makké (pred pouzitim ho nechajte odpocivat pol hodinu pri izbovej teplote). Hnette dalsich 5 minat
na rychlosti 2 a potom 5 minGt na rychlosti 3. Cesto prikryte a nechajte kysnat dve hodiny pri izbovej teplote, nasledne cesto este dokladne
rucne spracujte v miske. Cesto prikryte a nechajte kysnat dalSie dve hodiny v chladnicke; nasledne cesto este dokladne ru¢ne spracujte v miske.
Potom cesto prikryte potravinarskou féliou a nechajte kysnat cez noc v chladnicke. Na druhy deri formu na kola¢ vymastite maslom a vysypte
mukou. Cesto vytvarujte do gule. Vlozte ho do formy a nechajte kysnat na teplom mieste, kym cesto nevyplni formu (dve az tri hodiny). Formu
vlozte do riry vyhriatej na 180 °C a pecte priblizne 25 minat.

DOBROTY

NEVYHNUTNE



Na 8 poharov
e 4 paradajky
e 2 Cervené papriky
e 14 velkych bazalkovych
listov 4 polievkové lyZice
" olivového oleja
. o 2 polievkové lyZice
- §88l paradajkového octu
== o 200 ml dobre vychladenej
" plnotuc¢nej smotany na
Slahanie
e Sol'a cierne korenie

Rada: Bazalku nahradte
paZitkou.

Paradajkovy dzis s bazalkovou Slahackou

@
Odstaviiovac Misa Metlicka na slahanie

Paradajky, cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listov porezte na kiasky. VloZte ich
do odstavovaca. Pridajte ocot a tri polievkové lyZice olivového oleja a do podévaca nalejte
150 ml vody, aby sa vypldachol kosik odstavovaca a ziskal zvysna Stavu. Paradajkovy dzis
pomiedajte a podla potreby pridajte sol a ¢ierne korenie. Do misky vlejte smotanu na
Slahanie, polievkovi lyZicu olivového oleja a zvysna ¢ast nasekanych bazalkovych listov.
Ochutte. ZaloZte viacramennd metlicku na Slahanie a veko. Zmes Slahajte desat minGt, kym
sa nevytvori tuhd pena. Zmes odlozte na 30 minat do chladnicky. Paradajkovy dZas nalejte
do velkych alebo malych pohérov. A pred podavanim ozdobte jednou polievkovou lyZicou
bazalkovej slahacky.

Linecké cesto

/ Na jeden kolac s
hmotnostou priblizne 350 g
e 200 g polohrubej muky
e 100 g masla
e 50 mlvody
e Jedna Stipka soli.

m
x6/8 Misa Hak na hnetenie

Muku, maslo a sol vlozte do misky z nehrdzavejicej ocele. Zalozte metlicku na hnetenie a
veko a zmes mie3ajte niekolko sekind na rychlosti 1. Za staleho mixovania cez otvor vo veku
pridavajte vlazna vodu. Zariadenie nechajte zapnuté, kym sa z cesta nevytvori gula. Cesto
nechajte odpocivat na chladnom mieste prikryté potravindarskou féliou minimdlne hodinu
pred vyvalkanim a pecenim.




Avokadova natierka

e 2 zrelé avokada m @
e 1 paradajka

e 1 mala cibula X6 Mixér

1 polievkova lyZica

citrénovej stavy Paradajku oSdpte a zbavte ju semienok. Vyberte kdstku z avokdda. Do mixéra vlozte
o 2 vetvicky petrzlenovej osupand a nakrdjand cibulu, paradajku nakréjana na velké kasky, mleté kajenské
vriate korenie, Stavu z citrona, petrzlenovid viat, sol, mleté cierne korenie a duzinu z
e 1 Stipka mletého oboch avokad. Zariadenie zapnite v reZime Pulse a potom ho prepnite na rychlost 4.
kajenského korenia Zariadenie niekolkokrat vypnite, aby ste mohli stierkou misku o¢istit, potom znova
GRS SEECENET  pokragujte v mixovani, kym nedosiahnete pozadovant konzistenciu. Ak chcete
dosiahnut hladka zmes, zariadenie zapnite na maximadlnu rychlost. OdloZte ju do
chladnicky. Podavajte na hrianke k aperitivom.

GURMANOYV

Majonéza

« 1 vajecny ltok

e 1 polievkova lyZica jemnej

horcice Metlicka na slahanie Miska

e 1 cajova lyzicka octu ;

» 250 ml olivového alebo Vajecny Zltok, hor¢icu, ocot, sol a Cierne korenie vloZte do misky z nehrdzavejicej
slne¢nicového oleja ocele s nasadenou viacramennou metlickou na Sfahanie a vekom. Nastavte rychlost

oeleiaEaggi el 1. Zapnite metlicku na Slahanie a tenkym pramienkom prilievajte olej. Po 10
sekundach zvyste rychlost na maximum. Ked sa olej zamie3a do zmesi, Slahajte
metlickou na $lahanie este dalsich 30 sekind.

strucik cesnaku, ak sa to
hodi do vasho jedla. Lepsi
vysledok dosiahnete,

ak budd mat vsetky
ingrediencie izbov teplotu.

r Tip: Pridajte postrihany
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Liaty cokoladovy kolac

D 9 0

Miska Mixér Metlicka na slahanie

» 200 g kvalitnej
horkej cokolady

e 150 g krupicového
cukru

e 125 g hladkej
muky

e 125 g zmdknutého
masla

4 vajcia

* 200 ml tekutej
smotany
(smotana na
slahanie)

¢ 100 g mletych
mandli (volitelné)
e 1 vrecko
vanilkového cukru
cukor (volitelné)

e 11 g prasku do
peciva

e 1 Stipka soli

Predhrejte raru na 180 °C. Cokoladu pokrajand na kisky roztopte vo vodnom kapeli alebo v mikrovinnej rire s 3 polievkovymi lyZicami vody. Za staleho
miesania postupne pridavajte malé mnozstvo masla, aby vznikla hladka ¢okoladova hmota. Nechajte vychladnat. Vajeéné #itka oddelte od bielkov.
Vajecné bielky odlozte nabok. Vajeéné zitka, roztopend cokolddu, smotanu, cukor, vanilkovy cukor, pomleté mandle a zvyéné maslo vlozte do misky
z nehrdzavejlcej ocele s nasadenou metlickou na mixovanie a vekom. Zariadenie nastavte na rychlost 1 a zmes mixujte 20 sekdnd. Prepnite rychlost
na stupen 2 a cez otvor vo veku pridajte miku zmieSand s praskom do peciva. Zariadenie nechajte zapnuté dve mindty, kym nevznikne hladké cesto.
PreloZte ho do velkej misy. Vajecné bielky vloZte spolu so Stipkou soli do ¢istej misky z nehrdzavejlcej ocele s nasadenou viacramennou metli¢kou na
Slahanie. Bielky $lahajte na rychlosti 5 jeden a tristvrte minaty a potom na maximalnej rychlosti 30 sekind. Sneh z bielkov opatrne zamieSajte pomocou
stierky do ¢okoladovej zmesi. Zmes vlejte do maslom vymastenej a mikou vysypanej formy. Pecte v rire 25 min(t pri teplote 180 °C.

Tip: K tomuto kolacu sa vynikajico
hodi vanilkovy krém (pozri recept na
Lvtdc’ie mlieko) alebo kopcek vanilkovej

zmrzliny.




Citronovy kolac

Na cesto

e 250 g polohrubej
muky

e 125 g masla

e 30 g mletych mandli
» 80 g praskového
cukru 1 vajce

e 1 Stipka soli

Na plnku: 6 vajec

* 300 g cukru

e 3 citrény (kéru treba
zbavit hornej voskovej
vrstvy)

e 100 g roztopeného
masla

Na sneh

e 3 vajecné bielky

e 60 g praskového
cukru

e 1 Stipka soli

Rada: Vich
kolaca ozdobte

platkami citréna.

w o T & ¢

x6/8 Misa Hak na hnetenie  Metlicka na $fahanie Mixér

Pripravte cesto: MUku, studené maslo pokrajané na malé kocky, pomleté mandle, cukor a sol vloZte do misky z nehrdzavejlcej ocele vybavenej
hédkom na hnetenie a vekom. Zariadenie zapnite na rychlost 1 a mixujte desat sekiind a potom prepnite na rychlost 3. Ked cesto vyzera ako
strahanka, cez otvor vo veku pridajte vajcia a mixujte dalsich pat minat. Zariadenie vypnite hned ako sa z cesta vytvori gula. Cesto nechajte
odpocivat minimalne jednu hodinu v chladnicke prikryté potravinérskou féliou.

Pripravte plnku: Citrony umyte a osuste. Koru postrihajte a stavu vytlacte. Vajcia, cukor, citronovi Stavu a kéru a roztopené maslo vlozte do
misky z nehrdzavejicej ocele vybavenej metlickou na mixovanie a vekom. Zariadenie prepnite z rychlosti 1 az na rychlost 4, kym zmes nie je
homogénna. Raru predhrejte na 210 °C. Maslom vymastite formu s priemerom 28 cm. Cesto vyvalkajte na hribku 4 mm a popichajte vidlickou.
Prikryte papierom na pecenie a susenou fazulou. Samotné cesto pecte 15 minGt. Odstrante papier na pecenie a susent fazulu. Na cesto vylejte
plnku a pecte 25 minGt na 180 °C.

Pripravte sneh: Bielka Slahajte s 20 g praskového cukru v miske z nehrdzavejicej ocele vybavenej viacramennou metlickou na $lahanie
a vekom na rychlosti 5 jeden a pol mindty a potom na maximdlnej rychlosti, kym nevznikne tuhy sneh. Na koniec pridajte zvy$nych 40 g

praskového cukru a pokracujte v slahani. Ked'je kola¢ upeceny, lyZicou na vrch naneste sneh. Kolac este vlozte na niekolko minat do rary, kym
sneh mierne zhnedne.

MOMENTY
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Na 20 velkych alebo

40 malych kolacikov

e 300 ml vody

e trochu soli

e trochu cukru

e 120 g masla

e 240 g polohrubej miky
e 6 vajec

upiect syrové kolaciky,
cukor zamerite za
Stipku soli a kolaciky
pred pecenim posypte
postrihanym syrom.

r Rada: Ak chcete

Odpalované cesto

U ¢

Misa Mixér

V hrnci zohrejte vodu s maslom, solou a cukrom. Privedte do varu a naraz pridajte maku.
MieSajte drevenou vareskou, kym cesto neabsorbuje vietku tekutinu. Nechajte vychladnut.
Po vychladnuti vloZte cesto do misky z nehrdzavejlcej ocele a zalozte metlicku na mixovanie
a veko. Nastavte rychlost 1 a postupne cez otvor vo veku primiesajte vetky vajcia. Po Gplnom
zamieSani vajec cesto eSte spracujte dalSie dve az tri minaty, aby bolo hladké. Malou lyZickou
alebo cukrarskym vreckom vytvarujte na maslom vymasteny a mikou posypany papier na
pecenie malé kopceky cesta. Pecte 40 minGt v rare vyhriatej na 180 “C. Nechajte vychladnit v
rare s otvorenymi dvierkami. Nevyberajte ich z riry okamZite, pretoze by cesto mohlo splasnut.
Ked'st Gplne vychladnuté, naplrite ich pevnou slahackou, zmrzlinou alebo cukrarskym krémom.

Francuzska ovocna bublanina - clafoutis

* 4 vajcia

* 250 ml mlieka

e 150 g cukru

¢ 90 g hladkej muky

¢ 300 g ovocia podla
vyberu: jablkd, hrusky,
ceresne, slivky

w D

x6/8 Mixér

Predhrejte raru na 180 °C. V pripade potreby si ocistite ovocie: o3Upte ho, vyreZte jadrovnik
alebo vykostkujte. Pokrdjajte ho na malé kocky alebo pasiky. Tortovi formu alebo formu
na kolac s priemerom 30 cm vymastite maslom a vysypte makou. Poukladajte pripravené
ovocie do formy. Vajcia, mlieko a cukor vloZzte do nddoby mixéra. Nastavte rychlost 2 a
zapnite zariadenie. Cez plniaci otvor postupne pridavajte maku. Mixujte jeden a pol mindty.
VymieSanid zmes vylejte na ovocie, vloZte kolac do rary a pecte 40 minat pri teplote 180 °C.
Podavajte teply alebo studeny s vanilkovym krémom (pozri recept na vtacie mlieko).

/A ‘.s,\\



Ovocny mliec¢ny kokteil

Ovocie podla vyberu:

e 1 banan alebo 2 kivi alebo

200 g jahéd alebo malin X6

e 500 ml velmi studeného

polotu¢ného mlieka V pripade potreby ovocie osipte. V3etky ingrediencie vlozte do nddoby mixéra a
e 30 g cukru mixujte jednu mindtu na maximalnej rychlosti. Ihned podavajte.

Mixér

j))‘}))?))

« 3 kocky ladu

N

-
a

MOMENTY

Cokoladova pena

e 150 g velmi kvalitnej
cokolady na varenie

» 150 g jemného cukru x6/8 Misa Metli¢ka na $lahanie
6 vajec

Cokoladu polamte na kasky. Kisky viozte do malého hrnca s dvomi polievkovymi
lyZicami vody. Nechajte rozpustit na slabom ohni a mieSajte drevenou vareskou. Ked
vznikne hladka ¢okoladova hmota, hrniec zlozte zo spordka. Za stdleho miesania
pridajte 3est vajecnych zitkov. Bielka vyslahajte s 25 g cukru na tuhy sneh v miske
z nehrdzavejlcej ocele vybavenej viacramennou metlickou na Slahanie a vekom na
rychlosti 5 jeden a tristvrte minGty. Pridajte zvy$ny cukor a Slahajte dalsich 30 sekind
na maximalnej rychlosti. LyZicu snehu z bielkov pridajte do vajecno-cokolddovej
hmoty a dékladne zamie3ajte, aby sa cesto uvolnilo. Potom do ¢okoladovej hmoty

opatrne vmiesajte zvysny sneh z bielkov. Zmes vloZte do chladnicky a nechajte
odleZat niekolko hodin.

bielkov pridajte jemne
nastrihand kéru z
pomaranca.

r Rada: Do snehu z




¢ 200 g polohrubej muky
* 4 vajcia

e 11 g prasku do peciva
* 100 ml mlieka

« 50 ml olivového oleja

e 12 paradajok susenych
na sinku

« 200 g syru feta

e 15 vykéstkovanych
zelenych oliv

e Stipku kari korenia
(volitelné)

e Sol'a cierne korenie

Rada: Syr feta
zamenite za mozzarelu
a pridajte niekolko
posekanych listkov

bazalky.

Lahodny bochnik

O J

x6 Misa Mixér

Raru predhrejte na 180 °C. Formu na bochnik vymastite maslom a vysypte mukou. V miske
z nehrdzavejlcej ocele vybavenej metlickou na mixovanie a vekom zmixujte spolu miku,
vajcia a prasok do peciva. Za¢nite na rychlosti 1 a postupne zvyste na rychlost 3. Pridajte
olivovy olej a mlieko a mixujte dalSiu mindtu a pol. Rychlost znizte na 1 a pridajte susené
paradajky(pokrajané na kasky), kocky syra feta, zelené olivy (pokrdjané na kasky) a kari
korenie. Ochutte. Zmes vylejte do formy a pecte v rare 30 az 40 mindt, v zavislosti od rary.
NoZom kontrolujte, ¢i je bochnik upeceny.

Cesto na pizzu

Na jednu pizzu:

e 150 g chlebovej muky
« 90 ml vlaZnej vody

e 2 polievkové lyzZice
olivového oleja 3 g
suseného droZdia

e Sol’

O T

Misa Hak na hnetenie

Muku a sol vioZzte do misky z nehrdzavejicej ocele vybavenej hdkom na hnetenie. ZaloZte
veko. Zariadenie zapnite na niekolko sekind na rychlost 2, pridajte drozdie a zvyste rychlost
na 4. Pridajte vlazna vodu, olivovy olej a miesajte, kym sa z cesta nevytvori hladka gula. Cesto
nechajte kysnat, aby zdvojndsobilo svoj objem. Vyvalkajte ho a pouzite podla receptu.




e 1 kg cukin
B » 3 vajcia j

* 250 g smotany na x6 Mlyncek na zeleninu Misa Metlicka na slahanie

Slahanie

100 g syru gruyére (tvrdy Raru predhrejte na 220°C. Cukiny narezte pomocou rezaca zeleniny vybaveného
4 syrementalskeho typu) kotd¢om A na rychlosti 3. Desat minat ich opecte na panvici. Odlozte nabok. Syr

o Sol, ¢ierne korenie, nastrahajte na rychlosti 2 pomocou rezaca zeleniny vybaveného kotdcom D. Odloze

muskatovy oriesok bokom. Smotanu na $lahanie a vajcia vy3lahajte v miske z nehrdzavejicej ocele
vybavenej viacramennou metlickou na Sfahanie a vekom. Pridajte sol, ¢ierne korenie

Rada: Pridanim a muskatovy orieSok. Nastavte rychlost 2 a zariadenie nechajte zapnuté 30 sekind.
malého mnoZstva mdty Polovicu cukin vloZte do maslom vymastenej teplovzdornej nddoby a posypte
dodate tomuto jedlu polovicou syru. Zakryte druhou polovicou cukin a vrch posypte zvy$nym syrom.
svieZost. Cukiny zalejte zmesou vajec, smotany, soli, ¢ierneho korenia a muskatového orieska.

Pecte priblizne 25 az 30 minat pri 220 °C. Poddavajte hortce.

Masové gul'ky

« 500 g nemastného
hovddzieho mdsa

1 zarovnani polievkovu

Mlynéek na maso Misa Mixér
lyZicu polohrubej muky
o 1 stredne velka jarnd Raru predhrejte na 200 °C. Mdso pomelte na rychlosti 4 pomocou mlynéeka s
cibulka mriezkou s malymi otvormi. Pomleté mdso a vsetky ostatné ingrediencie vloZte do
o 1 strucik cesnaku misky z nehrdzavejlcej ocele. ZaloZte metlicku na mixovanie a veko a zariadenie
ll » 3 vetvicky petrZlenu nechajte zapnuté jednu mindtu na rychlosti 1. Dlafiami vytvarujte malé guldcky
» Sol a cierne korenie vo velkosti vlasského orecha. Mdsové gulky polozte na plech pokryty papierom na

pecenie. Pecte v rare 25 minat. V polovici pecenia mdsové gulky otocte.

amerite za jahriacie a

Rada: Hovddzie mdso
z
petrZlen za koriander.
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Tijesto za vafle

Za

24 vafla

e 250 g brasna

o1

5 g svjeZeg kvasca

» 2 jaja

o1
o 4

prstohvat soli
00 ml mlijeka

e 125 g rastopljenog
maslaca

e 1 vrecica vanillin Secera

[

.

Posluzite ih uz kremu
hantilly, preljev od
cokolade...

Krema chantilly
e 250 ml vrhnja za slag
e 50 g Secera u prahu
x6/8 Posuda Pjenjaca

U posudu opremljenu pjenjac¢om, stavite vrhnje i Secer u prahu. Pustite da radi na
brzini 4 tijekom 2 minute i zatim na maksimalnoj brzini 30 sekundi.

Blender

Izmrvite kvasac u malo mlakoga mlijeka. Postavite posudu blendera na mjesto
na uredaju, stavite jaja, sol, vanilin Secer, preostalo mlijeko, maslac, razmuceni
kvasac. Zakljucajte poklopac. Neka uredaj radi na brzini 4 a postupno dodavajte
brasno kroz otvor na ¢epu za doziranje. Po potrebi, rabite pulsnu funkciju tijekom
nekoliko sekundi da bi se lak$e umije3alo brasno u tijesto. Mijesajte otprilike
2 minute dok tijesto ne postane glatko. Ostavite da odmara jedan sat prije nego
Sto oblikujete vafle.

NEZAOBILAZNE SLASTICE

" Za 20 palacinki
e 750 ml mlijeka 375 g

brasna

Blender
* 4 jaja
40 g Secera U posudu blendera, stavite jaja, ulje, Secer, mlijeko te rum ili ekstrakt narance.
» 100 ml ulja Odaberite brzinu 2 i ostavite da radi nekoliko sekundi. Potom uspite brasno kroz otvor
o 1 velika Zlica ekstrakta ¢epa za doziranje i ostavite da radi 1 min 30 sekundi. Ostavite tijesto da odmara
narance ili ruma najmanje 1 sat a potom pecite palacinke.



Kruh sa zitaricama

Bijeli kruh

Posuda  Nastavak za mijeSenje

Stavite brasno, sol i kvasac u inox posudu. Postavite nastavak za mijesenje. Stavite nekoliko
sekundi na brzinu 1. Zatim dodajte vodu kroz otvor na poklopcu. Mijesite 8 minuta. Tijesto
pokrijte sa kuhinjskom krpom i ostavite da stoji 15 minuta na toplom mjestu. Premjestite
tijesto na pobrasnjenu podlogu i izradite ga rukama. Oblikujte rukama u kvadrat. Presavijte
krajeve, pa opet izradite rukama. Ponovite. Oblikujte Strucu. Stavite u kalup dugacak 25 cm.
Lagano navlaZite Strucu i po njoj posipajte zobene pahuljice. Pokrijte sa viaznom kuhinjskom
krpom i ostavite da se diZe nekih 60 minuta na toplom mjestu. Napravite rez od 1 cm na Struci.
Stavite u zagrijanu pecénicu na 240°C, zajedno s posudom u kojoj je voda kako bi kruh dobio
lijepu zlatnu boju. Pecite oko 30 minuta. Izvadite iz kalupa i ostavite da se ohladi na resetki.

Posuda  Nastavak za mijesenje

U posudu kuhinjskog stroja opremljenog sa nastavkom za mijeSenje, stavite brasno, sol,
kvasac. Rabite brzinu 1 nekoliko sekundi, a potom dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu.
Mijesite 8 minuta. Ostavite tijesto da se dize na sobnoj temperaturi nekih 30 minuta. Potom
izradite tijesto i od njega napravite kuglu koju ¢ete postaviti na lim za peenje premazan
maslacem i posut bradnom. Ostavite da se dize na sobnoj temoperaturi po drugi put tijekom
1 h. Napravite noZem zareze na kruhu i premazite mlakom vodom. Stavite u zagrijanu peénicu
40 minuta na temperaturu 240°C. U pecnicu takoder stavite malu posudu punu vode, da bi se
lakse formirala zlatna korica.




e 250 g brasna % o
-5 g0l - [
x6

* 25 g Secera Posuda Nastavak za mije3enje
e 100 g maslaca
e 2 jaja + 1 Zutanjak Stavite brasno u inox posudu i napravite dvije rupe u brasnu, sol stavite u jednu a kvasac, Secer, mlijeko i vodu u drugu. Sol i kvasac ne smiju se

ol dliee leeer . dodavati zajedno jer kvasac lose reagira u kontaktu sa soli. Dodajte jaja u posudu i stavite nastavak za mijesenje. Odaberite brzinu 1 i mijesite
e el Ziee 15 sekundi, stavite na brzinu 2 i mijesite jo$S 2 minute i 45 sekundi. Bez da zaustavljate uredaj dodajte maslac koji ne bi trebao biti previse
vode mekan (ostavite ga na sobnoj temperaturi prije uporabe) jednu minutu. Nastavite s mijeSenjem pet minuta na brzini 2, zatim jo$ pet minute na
* 5 g suhog kvasca brzini 3. Pokrijte tijesto i ostavite da se diZe 2 sata na sobnoj temperaturi. Izradite ga rukama u kuglu i ostavite jo$ 2 sata u hladnjaku: nakon
toga opet izradite tijesto u kuglu. Zatim ga prekrijte s prianjajuc¢om folijom i ostavite preko nodi u frizideru. Slijedeci dan, namastite maslacem
kalup za brios. Oblikujte tijesto u kuglu. Postavite u kalup i ostavite da se dize na toplome sve dok tijesto ne naraste (2-3 sata). Stavite u pecnicu
na 180°C i ostavite da se pece 25 minuta.

Savjet: Dodajte
komadice cokolade
ili kandirano voce.

NEZAOBILAZNE SLASTICE



Sok od rajcice sa chantilly kremom od bosiljka

5 S
= ®
e 4 rajcice

« 2 crvene paprike Sokovnik Posuda Pjenjaca

oW vgliki{r !istova bpsiljka IzreZite rajCice, paprike i 6 vecih listova bosiljka na komadice. Stavite u sokovnik. Dodajte ocat i
o 4 velike Zlice maslinovog

_ulia-2 velike zlice octa 3 velike Zlice maslinovog ulja te zatim dolijte 150 ml vode kroz otvor za punjenje kako bi isprali
.‘,200 mituéenog vihnja spremnik za sok i pokupili ostatak soka. Dobro promijesajte sok od rajcica, dodajuci sol i papar
« sol i papar po Zelji. Dodajte tuceno slatko vrhnje, veliku Zlicu maslinovog ulja i ostatak bosiljka u posudu.
Zacinite. Postavite metlicu i poklopac. Mijesajte smjesu nekih 10 minuta. Stavite u hladnjak
Savjet: Zamijenite
bosiljak sa vlascem.

da se hladi 30 minuta. Ulijte sok u ¢asice. Prije posluZivanja, na vrh stavite tuceno vrhnje sa
bosiljkom.

Prhko tijesto

/| Za tijesto pite od 350 g > T
« 200 g brasna {
» 100 g maslaca x6/8 Posuda  Nastavak za mijesenje
e 50 ml vode
« prstohvat soli U posudu opremeljenu nastavkom za mijesenje, dodajte brasno, maslac i sol. Odaberite brzinu
1i pustite da uredaj radi nekoliko sekundi i zatim ulijte vodu kroz otvor na poklopcu. Ostavite
da se mijesi dok se tijesto ne formira u kuglu. Ostavite da se odmara na hladnome najmanje

1 sat a potom ga izradite i stavite peci.




Guacamole umak

e 2 zrela avokada m @

¢ 1 rajcica

e 1 mali luk x6 Blender

e 1 Zlica limunovog soka

« 2 grancice persina Ogulite rajcicu i uklonite sjemenke. Uklonite koStice iz avokada. Stavite oguljeni

e 1 prstohvat mljevenog nasjeckani luk, rajc¢icu narezanu na velike komade, mljeveni kajenski papar, limunov

kajenskog papra sok, persin, sol, papar i meso dvaju avokada u blender. Pokrenite uredaj u pulsnom
| » solipapar nacinu rada, a zatim stavite u brzinu 4. Zaustavite uredaj nekoliko puta kako biste
postrugali posudu lopaticom, a zatim nastavite miksati dok ne postignete Zeljenu
gustocu. Za glatku i ujednac¢enu mjesavinu, stavite uredaj u maksimalnu brzinu.
Stavite u hladnjak. PosluZite na tostiranom kruhu uz aperitiv.

Majoneza

e 1 Zumanjak
e 1 Zlica blagog senfa
e 1Zlicica octa Pjenjaca Posuda
\ e 250 ml maslinovog ili
g m suncokretovog ulja Stavite Zumanjke, senf, ocat, sol i papar u posudu od nehrdajuceg celika s pjenjacom
v A ¢ 5ol i papar i poklopcem. Odaberite brzinu 1. Pokrenite pjenjacu i po¢nite dodavati ulje u tankom

mlazu. Nakon 10 sekundi, povecajte na maksimalnu brzinu. Nakon $to se ulje umijesa
u mjedavinu, ukljucite pjenjacu na jos 30 sekundi.

cesanj cesnjaka, ako se
to uklapa u Vas recept.
Za najbolje rezultate, svi
sastojci trebali bi biti na
sobnoj temperaturi.

r Savjet: dodajte naribani
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Cokoladni lava kola¢

» 200 g kvalitetne
tamne cokolade

e 150 g Secera u
prahu

e125¢g
visenamjenskog
brasna

e 125 g omeksalog
maslaca

* 4 jaja

* 200 ml slatkog
vrhnja

(vrhnje za 3lag)

e 100 g mljevenih
badema (po Zelji)
e 1 vrecica vanilin
Secera (po Zelji)

e 11 g praska za
pecivo

1 prstohvat soli

T 9 O

Posuda Mikser Pjenjaca

Pecnicu zagrijte na 180°C. Cokoladu izrezanu na komadice s 3 Zlice vode otopite u vodenoj kupelji ili mikrovalnoj pecnici. Stalno mije3ajuci postepeno
dodajte male koli¢ine maslaca kako biste dobili glatku ¢okoladnu mjeSavinu. Pustite da se ohladi. Odvojite Zumanjke od bjelanjaka. Bjelanjke ostavite
sa strane. Stavite zumanjke, otopljenu ¢okoladu, vrhnje, Secer, vanilin Secer, mljevene bademe i ostatak maslaca u posudu od nehrdajuceg celika
opremljenu mikserom i poklopcem. Miksajte pri brzini 1 tijekom 20 sekundi. Povecajte na brzinu 2 i umijeSajte brasno pomijeSano s praskom za pecivo
kroz otvor u poklopcu. Neka uredaj radi otprilike dvije minute dok ne dobijete glatko tijesto. Ostavite sa strane u velikoj posudi. Stavite bjelanjke i
prstohvat soli u o¢is¢enu posudu od nehrdajuceg Celika s nastavkom za mijeSanje. Nastavkom za mijeSanje mije3ajte bjelanjke na brzini 5 petnaestak
sekundi, a zatim na najvecoj brzini 30 sekundi. Lopaticom paZzljivo umijesajte tuc¢ene bjelanjke u ¢okoladnu mjesavinu. Ulijte u lim za pecenje koji ste
prethodno premazali maslacem i posipali brasnom. Pecite u pecnici 25 minuta pri temperaturi od 180°C.

Savjet: ovaj kolac izvrstan
je ako ga posluzZite uz englesku

oblakolike Zlicnjake) ili kuglice

Lkremu (pogledajte recept za

sladoleda od vanilije.




Pita od limuna

Za tijesto

e 250 g brasna

e 125 g maslaca

* 30 g mljevenih
badema

e 1 jaje

e 1 prstohvat soli
Za kremu

6 jaja

* 300 g Secera

e 3 nespricana limuna
» 100 g otopljenog
maslaca

Za preljev

e 3 bjelanjka

* 60 g Secera

e 1 prstohvat soli

Savjet: ukrasite
sa kriskama

limuna.

w o T & ¢

x6/8 Posuda  Nastavazza mijeSenje Pjenjaca Nastavak za mijeSanje

Pripremite tijesto. Stavite brasno, hladni maslac izrezan na kockice, mljevene bademe, Secer i sol u inox posudu a na uredaj stavite nastavak
za mijeSenje. Odaberite brzinu 1, 10 sekundi a nakon toga prebacite na brzinu 3. Kada smjesa izgleda kao krusne mrvice, dodajte jaje kroz
otvor na poklopcu i ostavite da se radi jo$ 5 minuta. Zaustavite uredaj ¢im se formira kugla od tijesta. Ostavite tijesto da odmara barem 1 sat
u hladnjaku, prekriveno folijom.

IZNIMNI TRENUCI

Pripremite kremu: Operite i osusite limune. Naribajte koricu i ocijedite limune. Stavite jaja, Secer, limunov sok i koricu te otopljeni maslac u inox
posudu s nastavkom za mijesanje. Odaberite brzinu 1 pa pojacavajte do brzine 4 sve dok smjesa nije homogena. Zagrijte pecnicu na 210 °C.
Namazite maslacem kalup promjera 28 cm. Razvaljajte tijesto na debljinu od 4 mm i malo izbusite vilicom. Prekrijte s papirom za pecenje i
par zrnaca graha koji ¢e drzati papir. Pecite 15 minuta. Maknite papir i grah, ulijte smjesu na tortu i vratite u peénicu na 180 °C jos 25 minuta.

Na kraju pripremite preljev: istucite bjelanjke i 20 g Secera s pjenja¢om u inox posudi pri brzini 5, 30 sekundi te na najvecoj brzini sve dok
bjelanci ne postanu ¢vrsti. Na kraju mijeSanja dodajte ostatak od 40 g Secera i nastavite mijesati. Kada je torta gotova, na nju stavite preljev.
Tortu stavite u peénicu na jo3 nekoliko minuta da dobije boju.



Za 20 vecih ili 40 manjih
profiterola

* 300 ml vode

e malo soli

e malo Secera

e 120 g maslaca

e 240 g brasna

e 6 jaja

Savjet: isto tijesto
moZete uporabiti i za
slane varijante ovog
deserta samo umjesto
Secera, dodajte sol i
posipajte s ribanim sirom
prije stavljanja u pecnicu.
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Tijesto za profiterole

O ¢

Posuda Nastavak za mijeSanje

U posudi zagrijte vodu, sol i Secer. Neka voda zakipi a zatim u nju dodajte brasno. Mijesate s
drvenom lopaticom sve dok se ne upije sva tekuéina. Ostavite da se ohladi. Nakon $to se tijesto
ohladilo, stavite u inox posudu i postavite nastavak za mijesanje te poklopac. Odaberite brzinu
i dodajte jaja kroz otvor na poklopcu. Neka se tijesto radi jos 2 do 3 minute dok smjesa ne
postane glatka. Pomo¢u male Zlice radite male hrpice i stavite na namascen i pobrasnjen lim
za pecenje. Pecite u pecnici na 180 “C 40 minuta. Ostavite da se hladi u pe¢nici otvorenih vrata.
Ne vadite odmah iz pecnice kako profiteroli ne bi splasnuli. Kada se skroz ohlade, napunite ih
sa tuc¢enim vrhnjem, sladoledom ili kremom od jaja.

Biskvit s voéem

* 4 jaja

e 250 ml mlijeka

e 150 g Secera

¢ 90 g viSenamjenskog
brasna

« 300 g voca, po Zelji:
jabuke, kruske, tresnje, Sljive

W D

x6/8 Blender

Pecnicu zagrijte na 180°C. Po potrebi pripremite voce: ogulite, uklonite sredi$nji dio ili kosticu.
Narezite voce na kockice ili trakice. Lim za kolace ili pite promjera 30 cm premaZite maslacem
i posipajte brasnom. PosloZite pripremljeno voce u lim. Stavite jaja, mlijeko i Secer u posudu
blendera. Odaberite brzinu 2 i pokrenite uredaj. Postepeno dodajte brasno kroz otvor za
punjenje. Pustite da radi minutu i pol. Ovu smjesu prelijte preko voca i stavite u pecnicu na 180
°C tijekom 40 minuta. PosluZite toplo ili hladno uz englesku kremu (vidjeti recept za oblakolike
Zlicnjake).

/A ‘.s,\\



Vocni frape

Voce po Zelji:
e 1 bananaiili 2 kivija ili
x6

200 g jagoda ili malina Blender

e 500 ml vrlo hladnog
polumasnog mlijeka Po potrebi ogulite voce. Stavite sve sastojke u posudu blendera i miksajte pri

» 30 g Secera maksimalnoj brzini tijekom jedne minute. Odmah posluzite.
e 3 kockice leda

j))‘}))?))
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Cokoladni mousse

e 150 g cokolade za
kuhanje

« 6 jaja x6/8 Posuda Pjenjaca
e 150 g Secera u prahu

U posudi, razlomite ¢okoladu na komade i stavite da se topi sa 2 velike Zlice vode.
Mije3ajte sa drvenom lopaticom kako bi dobili glatku smjesu. Odvojite Zumanjke od
bjelanjaka. Sacuvajte bjelanjke a Zutanjke umutite u smjesu od ¢okolade mijeSajuci
konstantno. U posudu uredaja opremljenu pjenjacom, stavite bielanjke i 25 g Secera
i mutite na brzini 5, 1 minutu i 15 sekundi. Dodajte ostatak Secera i mijesajte jos
30 sekundi na maksmalnoj brzini.

Savjet: moZete
smjesi bjelanjaka
dodati malo naribane

korice narance.

IZNIMNI TRENUCI

Ulijte 1 veliku Zlicu smjese bjelanjaka u smjesu od ¢okolade i jaja i mijesajte brzo.
Polako dodajte ostatak bjelanjaka u smjesu. Ostavite u hladnjaku da se hladi
nekoliko sati.




Pikantna struca

¢ 200 brasna
* 4 jaja
X6

* 11 g praska za pecivo Posuda Nastavak za mijeSanje
e 100 ml mlijeka

50 ml maslinovog ulja Zagrijte pe¢nicu na 180°C. Namastite i pobrasnite kalup za Strucu. Postavite nastavak za
o 12 suhih mijeSanje, inox posudu i poklopac, izmijeSajte zajedno brasno, jaja i prasak za pecivo, pocevsi
» 200 g feta sira s brzinom 1 i postupno pojacavajuci do brzine 3. Dodajte maslinovo ulje, mlijeko i mijeajte jos
* 15 komada zelenih pola minute. Smanjite brzinu na 1 i dodajte suhe rajéice (izrezane na komadice), kockice feta
maslina sira, zelene masline (izrezane na komadice) i curry. Zacinite. Smjesu ulijte u kalup i stavite u

fgrsto)hvat curry-a (po pecnicu na 30 do 40 minuta, ovisno o pecnici. S nozem provjerite je li Struca gotova.
1zboru,

e sol i papar

Savjet: feta
sir zamijenite sa
mozzarelom i malo

ksvjez“eg bosiljka.

Tijesto za pizzu

Za jednu pizzu

e 150 g brasna % ﬁ

* 90 ml mlake vode Posuda Nastavak za mijeSenje

o 2 velike Zlice maslinova

ulja U posudu uredaja opremljenu nastavkom za mijesenje, stavite brasno i sol. Pustite da radi
e 3 g suhog kvasca nekoliko sekundi na brzini 2, a potom prijedite na brzinu 4. Kroz otvor, ulijte mlaku vodu a
e sol potom maslinovo ulje, te pustite da se mijesi dok tijesto ne formira lijepu kuglu. Ostavite da se
dize dok tijesto ne udvostruci volumen. Razvaljajte i oblikujte ovisno o receptu.




e 1 kg tikvica
B »3jaja

* 250 g vrhnja X6

O 0

Nustuvu zaribanje Posuda Pjenjaca
» 100 g sira gruyere
« sol, papar, muskatni Zagrijte pecnicu na 220°C. Na nastavak za rezanje stavite bubanj A i odaberite brzinu
4 orasci¢ 3 te narezite tikvice. Prepecite ih u tavi 10 minuta. Stavite sa strane. Rabec¢i nastavak

za rezanje i bubanj D, naribajte sir na brzini 2. Stavite sa strane. Zamijenite nastavak

Savjet: za svjezinu, ) i stavite posudu, pjenjacu i poklopac te istucite jaja sa vrhnjem. Dodajte sol, papar
dodajte malo mente. i muskatni oras¢i¢. Odaberite brzinu 2 i pustite da se mijeSa 30 sekundi. Stavite
polovinu tikvica u namascéeni kalup i posipajte sa naribanim sirom. Dodajte jos jedan
sloj posipajte sirom i preko toga izlijte smjesu od jaja, vrhnja, soli, papra i muskatnog
orascica. Pecite u pecnici 25-30 minuta na 220°C. PosluZite toplo.

Mesne okruglice

« 500 g govedeg odreska
e 1 velika Zlica brasna

ofl I“’f Sre_‘{njve Ye/iéine Nastavak za Posuda Nastavak za
« 1 rezanj cesnjaka mljevenje mesa mijesanje
3 grancice persina, sol i

Zagrijte pecnicu na 200°C. Meso sameljite na brzini 4 rabeci nastavak za sitnije
mljevenje. Samljeveno meso i ostale sastojke stavite u inox posudu, stavite nastavak
za mijeSanje i mijeSajte na brzini 1, jednu minutu. Oblikujte od mesa male okruglice

 { Savet: Govedinu i uvaljajte u brasno. Stavite okruglice na papir za pecenje i stavite u pe¢nicu na
mozete zamijeniti s 25 minuta. Okrenite na polovini vremena pecenja.
Jjanjetinom a persin s

korijanderom.
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Bita Smietana

e 250 ml schtodzonej
Smietany 36%
e 50 g cukru pudru

w O o

X 6/8 Misa Trzepaczka

Dodaj $mietane oraz cukier puder do wykonanej ze stali nierdzewnej misy robota,
nastepnie zat6z trzepaczke i ostone przeciw chlapaniu. Mieszaj sktadniki przez
2 minuty z predkosciq 4, a nastepnie przez 3,5 minuty z predkosciq maksymalng.

Ciasto na gofry

Na 24 gofry

e 250 g zwyktej maki (typ
550)

e 15 g Swiezych drozdzy
2 jaja

Blender

e 1szczypta soli

* 400 ml mleka

e 125 g miekkiego masta

» 1 saszetka cukru
waniliowego (lub kilka kropli
esencji waniliowej)

podawayj z bitq Smietang,

r Wskazéwka: Gofry
\sosem czekoladowym itp.

Wymieszaj drozdze z odrobing letniego mleka. Do dzbanka blendera dodaj
jaja, sél, cukier waniliowy, reszte mleka, masto i mase drozdzowq. Zamknij
pokrywe. Uruchom urzgdzenie z predkosciq 4 i stopniowo dodawaj magke
przez otwor w pokrywie. W razie koniecznosci przez kilka sekund korzystaj z
trybu pulsacyjnego, aby sktadniki dobrze sie potqczyty. Catos¢ mieszaj przez
okoto 2 minuty do uzyskania jednolitej konsystencji. Przed przystgpieniem do
przygotowywania gofrow odstaw ciasto na godzine.

"] Na 20 sztuk
4 * 750 ml mleka
e 375 g zwyktej maki (typ
550)
e 4 jaja
© 40 g cukru
e 100 ml oleju
e 1 tyzka wody z kwiatow

pomaranczy (mozna
zastqpic kilkoma kroplami
aromatu pomaranczowego)

~ Ciasto na nalesniki

"

Blender

Dodaj jaja, olej, cukier, mleko i wybrany aromat do dzbanka blendera. Zamknij
pokywe blendera i uruchom urzgdzenie na kilka sekund z predkosciq 2. Dodaj make
i miksuj cato3¢ przez pdttorej minuty. Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na
przynajmniej godzine.

PRZEPISY PODSTAWOWE



| Chleb wielozbozowy

Biaty chleb

Misa Mieszadto hakowe

Dodaj mgke do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj w niej dwa wgtebienia: do jednego dodaj
s6l, do drugiego drozdze piekarskie. Natéz mieszadto hakowe i ostone przeciw chlapaniu.
Sktadniki wyrabiaj przez kilka sekund z predkosciq 1. Przez otwér w ostonie dodaj wode.
Wyrabiaj ciasto przez osiem minut. Przykryj ciasto $ciereczkg kuchenng i odstaw je na
15 minut w ciepte miejsce. Umies¢ ciasto na oprészonej magkg powierzchni. Ugniec€ je
dtoniqg i nadaj ksztatt kwadratu. Zawin wierzchotki do srodka, a nastepnie ugnie¢ piescig.
Powt6rz czynnosé¢. Nadaj ciastu ksztatt dtugiego bochenka. Umies¢ je w formie o dtugosci
25 cm. Powierzchnie bochenka nalezy zwilzy¢ i posypac ptatkami owsianymi. Przykryj ciasto
wilgotng Sciereczkg kuchenng i odstaw je na 60 minut w ciepte miejsce. Wykonaj nacigcie o
gtebokosci 1 cm na catej dtugosci bochenka. Do nagrzanego do temperatury 240°C piekarnika
witéz ciasto oraz niewielkie naczynie z wodq. Obecno$¢ naczynia spowoduje, ze chleb po
wypieczeniu bedzie miat ztocistq skorke. Piecz przez okoto 30 minut. Wyjmij bochenek z formy
i pozostaw do ostygniecia na metalowej kratce do ciast.

Misa Mieszadto hakowe

Dodaj make, sél i suszone drozdze do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z mieszadto hakowe
i ostone przeciw chlapaniu, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez kilka sekund z predkosciq 1.
Dodaj letniq wode przez otwér w ostonie. Wyrabiaj ciasto przez 8 minut. Pozostaw ciasto na
okoto pét godziny w temperaturze pokojowej. Dtorfimi uformuj z ciasta kule. Umies¢ jg na
nasmarowanym mastem i oprészonym maka papierze do pieczenia. Pozostaw ciasto na okoto
godzine w temperaturze pokojowej, aby wyrosto. Nagrzej piekarnik do temperatury 240°C.
Wierzch bochenka natnij ostrym nozem i skrop bochenek letnig wodg. Umies¢ wypetniony
wodqg pojemnik w piekarniku. Dzigki niemu chleb bedzie miat ztocistq skorke. Piecz przez
40 minut w temperaturze 240°C.




Brioszki

e 250 g maki
pszennej chlebowej
e5gsoli

e 25 g cukru

« 100 g masta

e 2 cafe jaja i 1 26ttko
o 3 tyzki stofowe
letniego mleka

e 2 tyzki stofowe wody
e 5 g suszonych
drozdzy piekarskich

Wskazéwka: Dodaj

kawatki czekolady
lub kandyzowane
owoce.

m
x6 Misa Mieszadto hakowe

Wsyp make do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj dwa wgtebienia: do jednego z nich wsyp sél i cukier, a w drugim umie$¢ drozdze, letnie mleko
oraz wode. Soli i cukru nie nalezy bezposrednio tqczyc z drozdzami, poniewaz mogqg hamowac wyrastanie ciasta. Dodaj jaja, a nastepnie zatéz
mieszadto hakowe i ostone przeciw chlapaniu. Wiqcz urzadzenie przy predkosci 1 i wyrabiaj ciasto przez 15 sekund, a nastepnie przez 2 minuty
45 sekund z predkosciq 2. Stale mieszajgc, dodaj masto w ciggu jednej minuty. Nalezy pamietaé, ze nie powinno ono by¢ zbyt migkkie (po+
godziny przed uzyciem wyjmij je z lodéwki). Kontynuuj wyrabianie przez kolejne 5 minut z predkosciq 2, a nastepnie przez 5 minut z predko3ciq
3. Nakryj ciasto i pozostaw je na 2 godziny w temperaturze pokojowej. Po uptywie tego czasu ciasto nalezy wyrobi¢, energicznie zdejmujqc je
ze Scianek miski i rzucajgc o dno misy. Nakryj ciasto i wstaw je na kolejne 2 godziny do lodéwki, aby wyrosto. Po wyjeciu ciasto nalezy ponownie
wyrobié, rzucajgc o dno misy. Owin ciasto folig spozywczq i wstaw na noc do lodéwki, aby wyrosto. Nastepnego dnia nasmaruj mastem i oprosz
makg forme do brioszek. Uformuj ciasto tak, aby przybrato ksztatt kuli. Umies¢ ciasto w formie i pozostaw w cieptym miejscu do momentu, az
urosnie i wypetni forme (2-3 godziny). Umies¢ forme w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C i piecz przez okoto 25 minut.

PRZEPISY PODSTAWOWE



e 4 pomidory

e 2 czerwone papryki

e 14 duzych lisci bazylii
e 4 tyzki stofowe oliwy z
oliwek

e 2 tyzki stofowe octu

—..zag pomidorowego
2 x e 200 ml $Smietany kremowki
2 (dobrze schtodzonej)

— *s0lipieprz

bazylii mozna doda¢

r Wskazéwka: Zamiast
szczypior.

Sok pomidorowy z bitg Smietanq i bazyliq

@
Sokowiréwka Misa Trzepaczka

Pokéj pomidory, papryke oraz 6 duzych lisci bazylii. Sktadniki wt6z do sokowiréwki i wycisnij
sok. Wlej przez otwor sokowirowki ocet i 3 tyzki stotowe oliwy. Nastepnie dodaj 150 ml wody,
aby optuka¢ zbiornik urzadzenia i zebra¢ catos¢ soku. Zamieszaj i dopraw solg oraz pieprzem
do smaku. Dodaj do misy ze stali nierdzewnej ptynng $mietane, tyzke stotowq oliwy oraz reszte
posiekanych lici bazylii. Dopraw do smaku. Zatéz trzepaczke i ostone przed chlapaniem.
Mieszaj mase przez 10 minut, az zgestnieje. Odstaw do lodéwki na 30 minut. Przelej sok
pomidorowy do szklaneczek. Przed podaniem dodaj tyzke bitej Smietany z bazylig.

Ciasto kruche

/ Na podktad do tarty o
masie 350 g
e 200 g zwyktej maqki (typ
550)
e 100 g masta
e 50 ml wody
e szczypta soli

m O T

x6/8 Misa Mieszadto hakowe

Dodaj magke, masto i s61 do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z mieszadto hakowe i ostone
przeciw chlapaniu ciasta, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez kilka sekund z predkosciq 1.
Podczas wyrabiania dodaj letniq wode. Wytacz urzadzenie, gdy ciasto uformuje sie w kule.
Przed rozwatkowaniem oraz upieczeniem zawin ciasto w folie spozywczq i wt6z do lodéwki na
przynajmniej godzine.




i |

Guacamole

e 2 dojrzate awokado

e 1 pomidor

« 1 mata cebula X6 Blender

e 1tyzka soku z cytryny

o 2 gatqzki natki pietruszki Obierz pomidora i usuii nasiona. Usun pestki z awokado. Do blendera dodaj
o 1 szczypta mielonego obrang, posiekang cebule, pokrojonego na duze kawatki pomidora, zmielony

pieprzu kajenskiego pieprz kajeniski, sok z cytryny, natke pietruszki, sél, pieprz oraz migzsz z 2 awokado.

| * 50l ipieprz Uruchom urzgdzenie w trybie pulsacyjnym, a nastepnie ustaw regulator predkosci

w pozycji 4. Zatrzymaj blender kilka razy, aby oczysci¢ fopatkg Scianki misy, i
kontynuuj miksowanie do osiggniecia pozgdanej konsystencji. Aby uzyska¢ jednolitq
konsystencje, regulator predkosci nalezy ustawi¢ w pozycji maksymalnej. Mase
odstawi¢ do lodéwki. Podawaj na tostach z dodatkami.

Majonez

o 1 26ttko

e 1 tyzka tagodnej @ %

musztardy Trzepaczka Misa

e 1tyzka octu

© 250 ml oliwy lub oleju Dodaj z6ttko, musztarde, ocet, sél i pieprz do wykonanej ze stali nierdzewnej misy z
stonecznikowego trzepaczkq i pokrywaq. Ustaw regulator predkosci w pozycji 1. Uruchom trzepaczke i
e 56l i pieprz bardzo powoli dolewaj olej. Po 10 sekundach zwigksz predkos¢ do maksymalnej. Po
dodaniu oleju mieszaj mase przy uzyciu trzepaczki przez kolejnych 30 sekund.

majonezu mozna doda¢
starty zgbek czosnku jezeli
pasuje do przepisu Aby
uzyskac najlepszy efekt
nalezy uzy¢ sktadnikéw

o temperaturze pokojowej.

r Wskazéwka: Do

PYSZNE PRZEKASKI
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Ciasto czekoladowe

* 200 g dobrej
jakosci czekolady
bez dodatkow

e 150 g cukru pudru
e 125 g zwyktej mqki
» 125 g miekkiego
masta

* 4 jaja

» 200 ml stodkiej
Smietany

(bita smietana)

* 100 g mielonych
migdatéw
(opcjonalnie)

« 1 opakowanie
cukru waniliowego
(opcjonalnie)

e 11 g proszku do
pieczenia

e 1 szczypta soli

T 9 6

Misa Mikser Trzepaczka

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Potamang na czgstki czekolade rozpusc z 3 tyzkami wody w kuchence mikrofalowej lub w garnku do kgpieli
wodnej. Caty czas mieszajgc dodawaj stopniowo w niewielkich ilosciach masto. Odczekaj, az catkiem ostygnie. Oddziel z6ttka od biatek. Odstaw
biatka. Dodaj z6ttka, rozpuszczong mase czekoladowa, Smietane, cukier, cukier waniliowy, mielone migdaty oraz reszte masta do wykonanej ze stali
nierdzewnej misy z nasadkq mieszajqcq i pokrywa. Mieszaj catos¢ przez 20 sekund z predkosciq 1. Zwieksz predkosé do 2 i wsyp przez otwor w pokrywie
make zmieszang z drozdzami. Mieszaj cato3¢ przez okoto 2 minuty do osiggniecia jednolitej konsystencji. Przelej ciasto do duzej misy i odstaw je. Dodaj
biatka oraz szczypte soli do oczyszczonej misy ze stali nierdzewnej z trzepaczkg. Ubijaj biatka z predkosciq 5 przez minute i 45 sekund, a nastepnie
przez 30 sekund z predko3cig maksymalng. Przy pomocy fopatki ostroznie dodaj piane do masy czekoladowej. Catos¢ wlej do nasmarowanej mastem i
oproszonej makqg formy. Piecz przez 25 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C.

Wskazéwka: Ciasto

smakuje wyjqtkowo z sosem
créme anglaise (patrz
przepis na ,ptywajqce
wyspy”) lub z gatkq lodéw

waniliowych.




Tarta cytrynowa z bezg

Do ciasta

» 250 g zwyktej maki
(typ 550)

e 125 g masta

» 30 g zmielonych
migdatéw

* 80 g cukru pudru

1 jajo

e 1 szczypta soli

Do kremu

°6jqj

* 300 g cukru

e 3 cytryny

e 100 g roztopionego
masta

Do bezy

e 3 biatka jaj

e 60 g cukru pudru

e 1 szczypta soli

Wskazéwka:
0zdéb wierzch
tarty plastrami
cytryny.

w o 1T & ¢

x6/8 Misa Mieszadto hakowe  Trzepaczka Mieszadto

Przygotowanie ciasta: Dodaj make, schtodzone masto pokrojone w kostke, zmielone migdaty, cukier i s6l do wykonanej ze stali nierdzewnej
misy. Zat6z mieszadto hakowe i ostone przed chlapaniem. Wyrabiaj sktadniki przez 10 sekund z predkosciq 1, a nastepnie zwieksz predkosé
do 3. Gdy ciasto zacznie przypominaé wyglgdem okruchy chleba, dodaj jedno jajo przez otwér w ostonie i mieszaj przez 5 minut. Wytacz
urzqdzenie, gdy ciasto uformuje sie w kule. Owin ciasto folig spozywczqg i wstaw je na minimum godzine do lodéwki.

Przygotowanie kremu: Umyj i osusz cytryny. Zetrzyj skorke i wycisnij sok z owocéw. Dodaj jaja, cukier, sok i skorke cytryny oraz roztopione
masto do wykonanej ze stali nierdzewnej misy i zat6z mieszadto. Uruchom urzgdzenie z predkosciq 1, a nastepnie zwiekszaj jg stopniowo do
poziomu 4. Mieszaj sktadniki do momentu uzyskania jednolitej konsystencji.

Nagrzej piekarnik do temperatury 210°C. Nasmaruj mastem forme do tarty o Srednicy 28 cm. Rozwatkuj ciasto do grubosci 4 mm, wytéz nim
forme i naktuj je widelcem. Nakryj papierem do pieczenia i posyp suszonymi ziarnami fasoli. Ciasto piecz przez 15 minut. Usui papier do
pieczenia oraz ziarna fasoli. Rozprowadz krem na ciescie i piecz przez 25 minut w temperaturze 180°C.

Przygotowanie bezy: Piane z biatek ubijaj z dodatkiem 20 g cukru pudru w wykonanej ze stali nierdzewnej misie z trzepaczkq przez pottorej
minuty z predkoscig 5, a nastepnie zwieksz predkos¢ do maksymalnego poziomu i mieszaj mase az do zgestnienia. Pod koniec dodaj pozostate
40 g cukru pudru. Po upieczeniu tarty rozprowadz na niej tyzkq piane. Wstaw tarte do piekarnika na kilka minut, aby beza lekko sie zrumienita.

WYJATKOWE CHWILE
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Ciasto ptysiowe

Na 20 duzych lub
40 matych ptysiow
* 300 ml wody

e odrobina soli

e odrobina cukru

e 120 g masta

8 « 240 g zwyktej maki

Tipp: A sajtos
valtozat készitéséhez
cukor helyett egy
csipet sot hasznaljon,
és slités elott szérja be
a tésztagombdcokat
reszelt sajttal.

U ¢

Misa Mieszadto

W rondlu podgrzej wode z mastem, solq i cukrem. Doprowadz ptyn do wrzenia i dodaj catq
porcje magki. Mieszaj drewniang topatkq, az ciasto wchtonie catq wode. Odczekaj, az ciasto
ostygnie. Przelej je do misy ze stali nierdzewnej i zat6z nasadke mieszajacq oraz ostone przed
chlapaniem. Uruchom urzqdzenie z predkoscig 1 i dodaj pojedynczo jaja. Nastepnie mieszaj
ciasto przez dalsze 2-3 minuty do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Przy uzyciu
tyzeczki lub woreczka do dekorowania natéz ciasto na nasmarowang mastem i oprészong
makq blache do pieczenia. Piecz przez 40 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C. Po zakonczeniu pieczenia otworz drzwi piekarnika i odczekaj, az ptysie ostygna. Ptysiow
nie nalezy wyjmowac z piekarnika natychmiast po upieczeniu, poniewaz mogq opas¢. Po
ostygnieciu wypetnij ptysie bitg Smietang, lodami lub kremem.

Owocowe clafoutis

* 4 jaja

e 250 ml mleka

e 150 g cukru

¢ 90 g zwyktej maki

« 300 g owocéw, do wyboru:
jabtka, gruszki, wisnie, sliwki
suszone

W D

x6/8 Blender

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Przygotuj owoce: obierz je, usuri gniazda nasienne i
pestki. Pokroj owoce w niewielkie kostki lub paski. Nasmaruj mastem i posyp maka forme do
ciast lub tart o Srednicy 30 cm. Utdz przygotowane owoce w formie. Dodaj jaja, mleko i cukier
do misy z blenderem. Ustaw regulator predkosci w pozycji 2 i uruchom urzgdzenie. Stopniowo
dodawaj magke. Catos¢ mieszaj przez poéttorej minuty. Przygotowang mase rozprowadz
na owocach. Cato$¢ umies¢ na 40 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C.
Podawaj na gorgco lub zimno z créme anglaise (patrz przepis na ,ptywajace wyspy”).

/A ‘.s,\\
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Shake mleczno-owocowy

Owoce do wyboru: m @
e 1 banan lub 2 kiwi lub
X6

23322 22

200 g truskawek albo malin Blender
N e 500 ml bardzo zi
/ < m/ekaZZa(;/rarth;?cTt?ssgzoczu Obierz owoce. Dodaj wszystkie sktadniki do misy z blenderem, a nastepnie
\(;/ ) X 2.3% mieszaj catos¢ przez minute z maksymalng predkoscig. Podawaj natychmiast po
\ & « 30 g cukru przyrzqdzeniu.

e 3 kostki lodu

Mus czekoladowy

e 150 g dobrej jakosci

gorzkiej czekolady

e 150 g cukru pudru x6/8 Misa Trzepaczka
e 6 jaj

Wskazéwka:
Do piany dodaj
drobno startq skérke
pomaranczy.

Potam czekolade na kawatki. Umies¢ czekolade w niewielkim rondlu i dodaj 2 tyzki
stotowe wody. Rozpuszczaj czekolade na bardzo wolnym ogniu, mieszajgc drewniang
tyzka. Po uzyskaniu jednolitej konsystencji zdejmij rondel z kuchenki. Dodaj szes¢
26ttek, caty czas mieszajgc. Do misy ze stali nierdzewnej dodaj biatka, zamontuj
trzepaczke i ubijaj biatka z dodatkiem 25 g cukru przez minute i 45 sekund z
predkoscia 5. Dodaj reszte cukru i mieszaj z petng predkosciq przez 30 sekund. Dodaj
tyzke piany do masy z jaj i czekolady i wymieszaj. Ostroznie dodaj reszte piany w ten
sam sposo6b. Przygotowang mase wstaw na kilka godzin do lodowki.
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e 200 g zwyktej maki

(typ 550)

* 4 jaja

e 11 g proszku do pieczenia
e 100 ml mleka

e 50 ml oliwy z oliwek

e 12 suszonych pomidoréw
¢ 200 g sera feta

e 15 zielonych oliwek bez
pestek

e odrobina curry
(opcjonalnie)

e 56l i pieprz

Wskazéwka: Ser
| | feta mozna zastqpic
mozarellg i dodac kilka
posiekanych lisci bazylii.

Pieczywo srodziemnomorskie

Y Y

Misa Mieszadto

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Forme wysmaruj mastem i oprosz mgkg. W misie
ze stali nierdzewnej z nasadkg mieszajgcg oraz ostong przed chlapaniem zmieszaj make, jaja
i proszek do pieczenia, zaczynajqgc od predkosci 1 i stopniowo zwigkszajgc ja do poziomu 3.
Dodaj oliwe oraz mleko i mieszaj mase przez péttorej minuty. Zmniejsz predkos¢ do poziomu
1idodaj suszone pomidory (pokrojone na kawatki), kostki sera feta, zielone oliwki (pokrojone
na kawatki) oraz curry. Dopraw. Mase przelej do formy i wt6z na 30-40 minut do piekarnika.
Naktuj bochenek nozem, aby sprawdzic, czy juz jest upieczony.

AT

4

A

Ciasto na pizze

Na jedng pizze

e 150 g magki chlebowej
« 90 ml letniej wody

e 2 tyzki stofowe oliwy z
oliwek

e 3 g suszonych drozdzy
piekarskich

e 56l

O T

Misa Mieszadto hakowe

Dodaj magke i s6l do misy ze stali nierdzewnej i zat6z mieszadto hakowe oraz ostone przed
chlapaniem. Wyrabiaj przez kilka sekund z predkosciq 2, a nastepnie dodaj drozdze i zwigksz
predkos¢ do poziomu 4. Dodaj letnig wode, nastepnie oliwe i wyrabiaj ciasto do momentu az
uformuje sie w gtadkg kule. Odczekaj, az ciasto dwukrotnie zwiekszy swojq objetos¢. Rozwatkuj
ciasto i dodaj ulubione sktadniki.




Zapiekanka z cukinig

e 1 kg cukinii
B »3jaja

* 250 g kwasnej Smietany x6 Szatkownica Misa Trzepaczka

» 100 g sera gruyére

« s6l, pieprz, gatka Nagrzej piekarnik do temperatury 220°C. Za pomocq szatkownicy i nasadki do
4 muszkatotowa krojenia warzyw (predkos¢ w pozycji 3) pokro6j cukinie na plasterki. Podsmaz do

zarumienienia (przez okoto 10 minut) na patelni. Odstaw. Przy pomocy nasadki do

Wskazéwka: Dodaj tarcia zetrzyj ser gruyére z predkoscig 2. Odstaw. Ubij jaja i Smietane w misie ze stali
nieco miety, aby ozywi¢ nierdzewnej z zatozong trzepaczkq oraz ostong. Dopraw solq, pieprzem oraz gatkq
smak. muszkatotowq. Ustaw predkos¢ w pozycji 2 i uruchom urzgdzenie na 30 sekund.

~

Umies¢ potowe porgji cukinii w nasmarowanym mastem naczyniu zaroodpornym i
posyp potowq porcji sera gruyére. W6z do naczynia reszte cukinii i posyp resztq sera
gruyére. Catos¢ przykryj masq z jaj, Smietany, soli, pieprzu oraz gatki muszkatotowe;.
Piecz przez 25-30 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 220°C. Podawaj
na gorgceo.

* 500 g chudego migsa @G E % @
wofowego

« 1 ptaska tyzka mgki x4 Maszynka do mielenia migsa Misa Mieszadto
e 1 $rednia cebula dymka
o 1 zgbek czosnku

e garsc natki pietruszki

e solipieprz

Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C. Zmiel migso z predkosciq 4 za pomocq
nasadki mielgcej z drobnym sitkiem. Dodaj zmielone migeso oraz pozostate sktadniki
do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z nasadke mieszajgcq oraz ostone i mieszaj
sktadniki przez minute z predkosciqg 1. Uformuj dtorimi kule wielkosci orzecha
wtoskiego. Umies¢ klopsy na blasze do pieczenia wytozonej papierem do pieczenia.

Wskazéwka: Piecz w piekarniku przez 25 minut. Obr6¢ klopsy po uptywie potowy czasu pieczenia.
Wotowine mozna Podawaj z ulubionym sosem i ryzem, posypane natkq pietruszki.
zastqgpic jagniecing, a

A kpietruszke kolendrgq.

SMAKOWITE CHWILE
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Ha 24 Bagpnn:

* 250 r MyKun

* 15 cBexux
XxnebonekapHbIX
APOXKen

e 2anya * 1 Lenorka conum

* 400 mn MosioKa

* 125 pa3mMAr4eHHoro
CIMBOYHOro Macna

* 1 nakeTK BaHU/IbHOIO
caxapa (MM HECKO/bKO
Karnesb BaHUbHOMN
acceHunm)

Coser. lMopaBasite
Bagh/M co CAMBOYHbLIM
KPEeMOM, LLIOKOaAHOA

Lnacroit nrta.

* 250 M1 oxnaxxgeHHbIX
C/IMBOK
« 50 r caxapHoui nyapsl

B36uTtblie cnMBKMU

Benuuk

MomecTuTe CNMBKK 1 caxapHylo Nyapy B Hally U3 HepXXaselowlen cTanm ¢
YCTaHOBJIEHHbIM MHOTOYPOBHEBbLIM BEHUYVMKOM U KPbILLKO. B3bnBaiTe Ha 4-o1
CKOPOCTW [BE MVHYTbI, @ 3aTEM Ha MakCMMasbHON CKOPOCTW B TEHEeHMe Tpex
C NOMIOBVHOW MUHYT.

Bnenpep

Pa3BennTe ApoX> k1 B HEGOMbLWIOM KOMMYECTBE TEMA0ro MOoKa.
YcTaHoBWTe Yaly 6reHaepa Ha KYXOHHYIO MalluHy, NOMECTUTE B Hee
Alua, CoNb, BaHWUMbHbIA caxap, OCTaBLIEEeCA MOJOKO, C/IMBOYHOE Macso
1 pa3BefieHHble OPOXOKU. 3aKpoiTe KpbllwKy. 3anycTuTe KYXOHHYHO
MaLUMHY Ha CKOPOCTH 4 1 MeAIeHHO foBaBnAiTe MyKy Yepes oTBepcTue
B Kpblwke. Ecnu TpebyeTtcA, BOCNONb3yNTECh UMMYSIbCHLIM PEXMMOM
B TEYEHME HECKOJIbKUX CeKYHZA, YTOObl yNyylnTb NepeMelinBaHme
MYKU 1 CIIMBOYHOrO Macna. He BbiK/OYaTe KYXOHHYIO MaLMHY OKOJO
[IBYX MWHYT, Noka CMeCb He CTaHeT OAHOPOAHON. Mepes Havanom
NpUroTOB/EHNA falTe TECTY BbICTOATLCA B TEUEHME Yaca.

| Ha 20 6nmuH4YMKOB:
* 750 M1 MosioKa
* 375 mykn
* 4 anya - 40 r caxapa
* 100 M1 pacTuTesibHoro
macna
* 1 cTOM1I0Bas /10XKKa
anesibCMHOBOW BOAbI NN

apomMaTn4eCcKom 3CCeHunmn

Xupgkoe tecto onA 6/IMHYNKOB

Bnenpep

MomecTtute B Yawy 6nexHaepa AiLa, Macno, caxap, MOOKO M BblOpaHHbI
apomaTtuaartop. YcTaHOB/TE 2-yi0 CKOPOCTb 1 3anyCcTuTe Npmbop Ha HECKOMbKO
ceKyHA. 3aTeM fobaBbTe MyKy HYepes 0TBEpCTHE B KPbILIKE U He BblKtovante
npubop B TeyeHve nonytopa MUHYT. OCcTaBbTe TECTO MOAXOAUTL B TEYEHNE
yaca npvi KOMHaTHOI Temneparype.

TPAOUWLUUOHHAA BbINMEYKA



| 3epHoBOU xneb

Benbin xne6

Yawa Kptok ana nnoTHoro tecta

BcbinbTe MyKy, COMb 1 APOXIKU B Yally U3 HEp)aBetoLwen cTanu. YCTaHOBUTE KPIOK ANA
NNOTHOrO TeCTa W KPbIWKY. 3anycTute aneKTponpmbop Ha CKOPOCTU 1 Ha HECKONbKO
cekyHa. [obaBbTe BoAy Yepes OTBEPCTME B KpbIlWKe. 3aMelunBanTe TECTO B TEYEHNE
BOCbMW MUHYT. HakponTe TecTO KYXOHHbIM NOMNOTEHLEM U NocTaBbTe Ha 15 MUHYT B
Tennoe MecTo. BbinoxuTe TeCTO Ha NOChINaHHY MyKO NOBEPXHOCTb. ChopmupyinTe
pykamu u3 TecTta kaapar. 3arHute Kpaa K LeHTpy, 3aTeM pas3poBHANTE TeCTO
Kynakom. [MoBTopuTe npoueaypy. Cnenute AnvHHyto ByxaHky. [loMecTuTe nonyyeHHyto
TEeCTOBYIO 3aroToBKy B hopMy AnnHON 25 cM. Cnerka cMo4YmnTe NoBEpXHOCTb ByxaHKun
1 NOCbINbTE OBCAHBIMW XNOMbAMU. HakporTe BNa>KHbIM KYXOHHbIM MOMIOTEHLEM ©
nocTasbTe NOAHMMATLCA Ha 60 MUHYT B Tennoe mecTo. Caenante Hagpesbl ryouHOM
1 cm no Bcen anuHe 6yxaHku. MocTtaBbTe ByxaHKy B AyXOBKY, NpeABapuUTeNbHO
pasorpeTyto Ao Temnepatypbl 240 °C; Tyna e noctaBbTe KOHTENHep ¢ BOAOW, 4TOObI
Ha ByxaHke obpasoBanacb anneTUTHaA 3010TUCTaA KOpoyka. BeinekarTe okono
30 MUHYT. BbiHbTe 6yxaHKy 13 (hopMbl 1 MONOXWTE Ha peleTKy ANA OCTbIBAHUA.

Yawa Kptok ona nnoTHoro Tecta

BcbinbTe MyKy, cyxue APOXOKWU M COMb B Yally U3 Hep)aBselolein ctanu. YcTaHoBuTe
KPIOK AJ1A NJIOTHOrO TecTa M KPbIWKY 1 3anyCcTuTe 3NeKTponpnbop Ha HECKONbKO
ceKyHp Ha ckopocTu 1. [lo6aBbTe Tenny BOAY Yepe3 OTBEPCTUE B KPbILLKeE.
3amelunBaniTe TECTO B TeHeHMe BOCbMU MUHYT. [laiiTe TeCTy NOCTOATb NP KOMHATHOM
TemnepaTtype npvMepHO nonyaca. 3aTem ckaTainTe TecTo B wap. MonoxwuTte wap
Ha CMa3aHHbI MacnoM M NOCbINAHHBIA MyKOW# NPOTUBEHb. [laiTe NOAHATLCA BO
BTOPOW pa3 B TeYeHMe Yyaca npu KOMHATHOW Temnepartype. Pasorpeiite fyxoBKy [0
Temnepatypbl 240 °C. OCTpbIM HOXXOM CAENaNTe Haape3bl B BEPXHEN YacTu ByxaHku 1
cMouUTe Tennow Boaon. lNocTaBbTe B AyXOBKY HEOOMbLION KOHTENHEp ¢ BOAOW, YTODbI
Ha 6yxaHke obpa3oBanacb 30110TMCTaA Kopoyka. BeinekanTte B TeyeHne 40 MUHYT npu
Temnepatype 240 °C.




* 250 r NLweHNnYHoM
MyKu

*5rcomm

» 25r caxapa

* 100 r macna

e 2anya n 1 ANYHbIG
OKENTOK

» 3cTonosbie
JI0XKKW Tennoro
mosioka

* 2. CTOM0BbIE JTOXKKMN
BOAbI

* 51 cyxux
XxnebonekapHbIx
APOXKe#n

Coser.
JlobaBkTe
LLIOKOIaAHYIO
KPOLLIKY U
LyKarel.

oy U

\ L
x6 Yawa Kptok ona nnoTHoro tecta
BcbinbTe MyKy B Yallly U3 HepykaBetoLlei CTanu v caenavite B Hell ABa yriybieHna: B 04HO fo6asbTe CoMb, a B APYroe — APOXOKK,
caxap, Tensoe Mosioko 1 Bogy. He knagmTe conb BMECTE € APOXOKaMM, 3TO MOXET yXyAWUTb npoLecc 6poxxeHunn. [lobasbTe AnLa 1
yCTaHOBUTE KPIOK AJ1A NIOTHOrO TecTa 1 KPbILWKY. YCTaHOBUTE CKOPOCTb 1 1 3amellnBaiiTe TeCTO B Te4eHMe 04HOW MUHYThI, 3aTem
nepenamTe Ha CKOpPOCTb 2 1 3amelunBaiiTe elle WecTb MUHYT. He Bbik/loyana anekTponprnéop, 4o6aBbTe Macno; OHO He AO/IKHO
6bITb CAMLWIKOM TBEpAbIM (Nepef UCMonNb30BaHMeM 0CTaBbTe ero nosiexartb NPy KOMHATHON TeMnepaType B TeYeHne nonyvaca).
MpopomkaiTe 3amelwMBaTh B TEYEHNE LECTU MUHYT HA CKOPOCTY 2, 3aTeM €elLLe YeTbipe MUHYThI Ha CKopocTu 3. HakpoiTe TecTo
1 OCTaBbTe ero NOAHMMATbCA B TEYeHUe ABYX YacoB NPV KOMHATHOM TeMnepaType, 3aTeM UHTEHCUBHO NepemMellanTe BpYYHYIo,
NpYMMHAA ero K KpaAM 4alim. HakpoiTe TeCTo 1 0CTaBbTe €ro NOAHNMATLCA elle Ha ABa 4aca B XON0AMIIbHUKE; 3aTeM elle pas
nepemeLLanTe BPy4HYyIo, MPUMUHAA ero K KpaAM Yawwu. HakponTe TecTo NULLEeBON MAIEHKON 1 0CTaBbTe Ha HOYb MOAHUMATLCA B
xonogwnbHuKe. Ha cnenyowmin AeHb CMaXkbTe CIMBOYHBIM MAC/IOM U MOChINbTE MyKoii dhopmy. CkaTtainTe TecTo B wap. Beinoxurte
B (hOPMY M OCTaBbTE NOAHUMATLCA B TENIOM MECTE [0 TeX Nop, NoKa OHO He 3anonHUT cobon hopmy (ABa-Tpu Yaca). MocTasbTe B
[YXOBKY U BbinekarTe npu Temnepatype 180 °C okono 25 MUHYT.

TPAOUWLUUOHHAA BbINMEYKA
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Ha 8 NopUNOHHbLIX
CTakaH4YnKoB:
* 4 nomuaopa
« 2KpacHbIx nepua
* 14 60n1bLUNX
i nmcTeeB 6asnnnka
* 4 CTOI0BbIE JTOXKN
’ x 0/IMBKOBOro macna
% - 2cTon0BbIE
== oxKu yKeyca
|+ 200 MA1 XONOAHBIX
XKUOKUX CITUBOK
* cosib M nepey

TomaTHbIN COK C nacTou us 6asumnuka

CokoBbbknuMmanka Yawa BeHunk

MopexbTe NnoMMAaoOpPbl, KpacHblA nepel U nucTbA 6asunnuka. Monoxmte ux B
COKOBbIXUManKy. [lo6aBbTe yKCYC 1 TPU CTONOBbIE JIOXKKM OJIMBKOBOrO Macna, Brente
150 mn BoAbl B enob nogayun, 4Tobbl ONOMOCHYTb COKOBbIXMMANKY 1 cobpaTb
ocTaTku coka. [MepemeluanTe cok, [ob6aBMB Comb 1 nepew, No BKycy. Bnerte cnmekuy,
CTONOBYIO NIOXKY ONMBKOBOr0 Macna u octaTku U3menb4yeHHoro 6asunmka B yauly.
[ob6aBbTe cneumn. YCTaHOBUTE BEHYMK U KPbILKY. B3buBanTe cmechb Ha NpOTAXEHWUN
10 MUHYT 80 06pa3oBaHMA yCTOMYMBOM NeHbl. [TocTaBbTe Ha 30 MUHYT B XONOANNBHUK.
Pa3noxute no ManeHbKMM CTEKNAHHBIM NMOPLUMOHHBIM CTakaH4mkam. Mepen nopadei
Ha CTON yKpacbTe CTONI0BOW IOXKOM NacTbl U3 6a3nnuka.

' Ha oauH kopxx Becom
okoso 350r:
* 200 r Mmykn
* 100 r macna
* 50 mn Bogb!
* LjernoTka conum

TecTO A4NA Neco4YHOU BbiNeYKU

ot T

X 6/8 Yawa Kptok ana nnotHoro Tecta

MomecTuTe MyKy, CIMBOYHOE MAcC/io W COJib B Yally W3 HepXaBelolwei cTanu.
YCcTaHoBUTE KPIOK ANA FYCTOro TeCTa U KPbILWKY U 3anycTUTe anekTponpubop Ha
HECKOJIbKO CEeKYHT, Ha ckopocTu 1. He Bbiknouan anekTponpu6op, obassTe TEMNYHO
BOZY Yepes 0TBepCTUE B Kpbiluke. OCTAHOBUTE 3N1EKTPONPUGOP, Kak TOMbKO yBUAUTE,
4yTO cMecb npuobpena opmy wapa. OcTaBbTe TECTO B NPOXJaAHOM MeCTe Kak
MWHUMYM Ha Yac [0 Hayana npuUroToBNEHNA, NPEABAPUTENIbHO HAKPbIB €r0 MIEHKO.
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lNyakamone

* 2 criesibix aBokKaao m @
* 1 nomngop
X6

+ 1 ManeHbKas nykosumuya Bnennep
+ 1 cTonoBas noxka
JIMMOHHOrO COKa

* 2 BETOYKU

OuuncTnTe NOMUAOP OT KOXYPbI U CeMAH. BbiHbTE KOCTOYKM M3 aBOKago.
[MomecTuTe B 6NeHAEP OYULLEHHbIN YK, HApe3aHHbIN KPYMHbIMY KycKaMun

ReTDYLWKM NOMWAOP, NepeL, YK, IMMOHHbIV COK, NETPYLLKY, COMb, NepeL, U MAKOTb ABYX
| . 1 wenotka monotoro aBokafo. 3anycTuTe anekTponpubop B MMMYIbCHOM peXuMe, a 3aTeM Ha
" nepua ynm ckopocTu 4. MNeproanyeckn octaHaBnMBanTe anekTponpuéop u cunwaiite

- conb 1 nepev VHTPeAVEeHTbl CO CTEHOK Yaluu C MOMOLLbIO ONAaTKKW, 3aTeM NpofomKanTe
B36MBaTb 4O NOJy4YeHMA OOHOPOAHOWN Macchl. [1nA nonyyeHuA 6onee
O[HOPOAHON MaccChl 3anycTUTe aNeKTPONpMbop Ha MakCManbHOM CKOPOCTH.
[laViTe NOCTOATL B XONOAUNbHYKE. [ogaBanTe Ha TOCTax B KA4eCcTBe 3aKyCKM.

MavnoHe3

* 1 ANYHBINA XKENTOK @ %
« 1 cTON0Bas noxKa

MArKO# ropymubl BeHuunk Yawa

" 1 Javinan 7IoXKa ykoyca MomecTuTe XenTok, ropun Ki bun B Yally U3 Hep>xaB "
‘ m O v——— " OMECTUTE XEeNTOK, ropuuLly, yKcyc, con epeL B Yally 13 HepXXaBetoLLe

S0, 71C0/IHEYHOIO Maca CTaJ'IMVIyCTaHOBVITeBeH‘-WIK.BblﬁepVITeCKOPOCTb‘l.3aI'IyCTVITeC-)ne‘Il(Tp0I'I[{VI6(1p
conb 1 nepev C BEHYMKOM W HAuHWTE BNNBATL PACTUTENLHOE MACO TOHKOW CTPYAKON.

Yepes 10 cekyHA NoBbICbTE CKOPOCTb A0 MakcumanbHon. Babusarite ewé 30

CeKyH[, Nocne Toro, Kak Macno paBHOMEPHO pacnpeaenmTca B CMecu.

Coser. [JobaBbTe )
U3MENIbYEHHYIO [IONbKY
4YECHOKa, eC/n 9T0
coyeraercs ¢ 6/11040M,
KOTOpOE Bbl FOTOBUTE.
WUwmevite B BUAY, 410 ANA
MOy YEHNA JTYHLLNX
pesyneraros Bce
WUHIPEeaNEeHTbI IOKHbI
ObITb KOMHATHOM

TemneparypsbI. Y,
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LokonaaHbIN KeKc

- 2001
Lwokonaaa

+ 150 r caxapHo#
nyapbl

* 1251 Mmykun

- 1251
pasmAar4eHHoro
macna

* 4 anya

* 200 M1 XXuaknx
C/INBOK (CIMBOK

Anq B36uBaHus)
* 100 r mosioToro
muHpansa (no
JKenauuio)

* 1 nakeTuk

BaHWUIbHOIO
caxapa (no
JKenauuio)

e 11r
paspbixantens

* 1 wenotka conun

S g 6

Yawa Hacapka ana B36mBaHuA BeHunk

Pasorpeiite gyxoeky no 180 °C. B napoBapke nivM B MMKPOBOSIHOBOWM MeYn pacTonuTe LWOoKoAag ¢ 3 noXKkamu BoAbl. PaBHOMeEpHO
noHemHory Ao6aBnAnTe CAMBOYHOE Macno, MOCTOAHHO NOMELLMBAA, YTOBbI MONYYMTb OAHOPOAHYI0 Maccy. Oxnagute. OTOennTe XenTku
oT 6enkoB. benku oTnoxute. MomMecTuTe XXENTKKU, paCTONNEHHbIN LWOKONaA, CIMBKW, BaHWbHbIA caxap, MOMOThIN MUHAAMNb U OCTaBLIeecA
CNMBOYHOE Macso B Yally U3 Hep>kaBeloLleil CTanu 1 ycTaHOBMTe HacaaKy ANA B36MBaHMA U KPbIWKY. 3anycTute Ha ckopoctn 1 Ha 20
ceKyHA. lNoBbicbTe CKOPOCTb A0 3HAYeHWA 2 1 Ao6aBbTe CMELLaHHYI0 C APOXOKaMu MyKy Yepes OTBEpPCTUE B Kpbilke. He Bbiknovante
3NneKTponpmbop ewwé B Te4YeHne ABYX MUHYT, NOKa He NoNy4nTcA oAHOpoAHaA macca. lMepeneinTe Maccy B 60MbLUYIO EMKOCTb U OTNIOXUTE.
MomecTute 6enKM 1 LWEnoTKY COMM B BbIMbITYIO Yallly U3 HepXXaBeloLen CTanm 1 yCTaHoBUTe BeHUYNK. BabusariTe 6enkun Ha ckopocTn 5
B Te4eHune 1 MUHyTbl 45 cekyHa, a 3aTem 30 CeKyHA Ha MakcMmasbHOW cKopocTU. C MOMOLLbIO oNaTku akkypaTHO MOMecTUTe B36UTbIE
6esku B LIOKONAAHYo mMaccy. [epeneiiTe maccy B CMa3aHHyt0 Mac/ioM 1 NOCbINaHHyo MyKor hopmy. 3anekanTte B AyXOBKe B Te4eHne 25
MUHYT npu TemnepaType 180 °C.

CoBert. OTOT KEKC 04eHb XOPOLLIO
coyeTaeTcs ¢ 3aBapHbIM KDEMOM (CM.
pewuenT BbILLe) Un Lapukamu BaHUIbHOIo

MOPOXXEHOTO.




TopT ¢ IMMOHOM Uu 6e3e

nsa tecra:

* 250 r Mykun

» 125r macna

* 30 r mosnioToro

MuHAana
+ 80 caxapHoit
nyapsi

« 1 aiyo

* 1 wenotka conu
Ansa Ha4ynHKu:

*6amy

» 300 caxapa

* 304MLLEHHBIX SIMMOHA
- 1001
pacTtornneHHoro
CIMBOYHOro Macna
/[ns 6ese:

* 3 AnYHbIX 6esnka

* 60 caxapHo
nyapsi

* 1 wenotka conu

Coser.
Ykpacbte TopT
AonbKammn

JIMMOHa

w O T &

X 6/8 Yawa Kptok anAa nnotHoro Tecta BeHunk Hacapnka anAa B36usanua

MoaroToBbTE NECOYHOE TECTO: MOMECTUTE MYKY, OXJTAXAEHHOE MaCc/no, Hape3aHHOe ManeHbKMMMN Kybukamu, MOoThbI MUHAAND,
caxap ¥ conb B Yally U3 Hep>aBeloLlell CTanm 1 yCTaHOBKTE KPIOK [NIA ryCTOro Tecta v KpbilwKy. 3anycTuTe anekTponpnbop Ha
ckopocTu 1 Ha 10 CeKyHA ANIA NepeMellMBaHnA, a 3atem Ha ckopocTun 3. Korga cmech 6yaeT BbIrnALeTb Kak XnebHble KPOLKM,
nobasbTe AL Yepes 0TBEPCTVE B KPbILIKE 1 NepemelumBaiiTe eweé 5 MuHyT. OcTaHoBUTE aNneKTponpubop, Kak TONbKO yBUAUTE,
4YTO cMecb nprobpena gopmy wapa. NMomectute WwWap 13 Tecta B X0N0ANIbHUK KaK MUHUMYM Ha Yac, HAKPbIB ero NULLEBOW MIEHKOM.

MoAroToBbTE HAYMHKY: BbIMOWTE W BbICYLINTE NMMOHBI. CHUMMTE Leapy 1 BbXMUTE COK. [TomecTuTe Anua, caxap, JIMMOHHbIN
COK, LieApy W pacTonneHHoe Macno B Yally U3 HEPXXaBEIOLLEN CTann U yCTaHOBUTE HacaaKy AnA B3GMBAHWA U KPbILLKY. 3anyctute
3n1ekTponpubop Ha CKOpoCTM 1, NOCTENEHHO NOBbLIWAA ee A0 3Ha4yeHuA 4, 1 B36uBanTe [0 NONyYeHNA OQHOPOLHOM Macchl.
PasorpenTte gyxoBky no 210 °C. BosbmuTte hopmy avameTpom 28 CM 1M CMaXKkbTe ee CMBOYHbIM Mac/iom. PackaTtanTe TecTo fo
TOMLMHBI 4 MM 1 NPOKONNTE BUNKON. CBEpXy HaKpOWTe NepraMeHTOM M HaCbIMbTe CyLUEHbI ropox. BeinekaiTe B TedeHne 15 MUHYT.
CHUMUTE NepraMeHT 1 BbICbINbTE FOpoX. BblneiiTe HauMHKY Ha KOPXX M NPOA0IIXKaiTe roTOBUTb elwé 25 MUHYT Npu Temneparype.

MoprotoBbTe maccy anA Gese: B3buBanTe ANYHbIe 6enku ¢ 20 r caxapHOW Nyapbl B Yalle U3 HepXaBelowen cTanu,
npeaBapuTesibHO YCTaHOBUB BEHUMK M KPbILLKY, HA CKOPOCTY 5 B TEYEHME NOSTyTOpa MUHYT, & 3aTEM Ha MakCUManbHOW CKOPOCTU
[0 NONy4YeHnA yCTONYMBON neHbl. [lo6aBbTe ocTaslmneca 40 r caxapHoOW Nyapbl B KOHLE NPUroTOBNEHWA, NPOA0IXaA B36MBaTb.
Korpa TopT 6yneT rotos, NOKpONTe ero 6e3e, NCNonb3yAa NOXKY. [ocTaBbTe TOPT HA HECKOIbKO MUHYT B AyXOBKY, YTO6bI 6e3€
noLApYMAHUOCH.

MCKNIOYUNTEJIbBHBIE MOMEHT bl
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3aBapHoe TecTo

Ha 20 6onbLunx nnn

40 maneHbknx 3aBapHbIX % @

IMPOXKHbIX: Yawa Hacapka anA B36usaHuA

* 300 mn1 BOAbI

* HEMHOIO COMU B coTeliHnke pasorpeinTe Bogy CO C/IMBOYHLIM MAc/ioM, COMbIO U caxapom. [loBeante
* HEMHOro caxapa [0 KuneHnAa n fobasbTe cpasy BClO MyKy. PasmeluvBaiite AepeBAHHOM ONATKOW A0
NN RN E e NVERYEN  Tex Nop, MOKa TeCTO He BnuTaeT BCO XuakocTb. Oxnagute. Mocne Toro Kak TecTo
* 2401 mMykn oxNlaauTCA, NOMECTUTE ero B Yallly U3 HepXxasetolen cTann n ycTaHoBuTe Hacaaky
* 6 Amy onA B36MBaHWA 1 KPbILKY. Boibepute ckopocTb 1 1 gobaBnanTe AiLa no ogHoMy
yepes 0TBepCTUE B KpbilKe. [Tocne TOro Kak AnLa CMeLwwarTcA C 0cTalbHbIMU
WHrpeaneHTaMu, 3amelunBanTe TecTo ewwé B Te4eHne ABYX-TPeX MUHYT 40 NOyYeHna

Coser. [ina

Zgzg};ﬁgﬁg;” O[IHOPOAHOI Macchl. Micnonb3yAa ManeHbKYIo JIOXKY UKW KOHAUTEPCKNIA MeLloK,
3ameHmTe caxap cpenaiTe Ha NPOTMBHE, CMa3aHHOM C/IMBOYHBIM MACNIOM U NOCHINAHHOM MYKO#,
L1enoTKol MarneHbK1e ropku ns Tecra. Bbinekaiite B pyxoBke B Te4yeHune 40 MUHYT npu
conm v nepes TemnepaType 180 °C. OTkpoiTe ABepuy AyXOBKM U oxnaauTe. He BbliHUMaiiTe ns
npurotToBieHnem [lyXOBKW cpasy, Tak Kak NMPOXHbIe MOTyT onacTb. Koraa OHW MOHOCTBIO OCTbIHYT,
nockInbTe N3aeaus HaYMHUTE MUPOXKHbIE B3OUTBLIMM CAMBKAM UMK 3aBapHbLIM KPEeMOM.

CbIPOM.
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dpyKTOBaA 3aneKaHka

* 4 anya

* 250 M71 MOJIOKa

» 150 r caxapa X 6/8 Bnennep

* 90 r Mykun

- 300 1 (hpyKTOB: PasorpenTe nyxoBky no 180 °C. MNMoarotoBbTe (HPYKTbl: OYUCTUTE OT KOXYPbl U
AGIOK, rpyLu, KocTouek. [MopexbTe ManeHbKUMN Ky6ukamm unm conomkoin. CMaxkbTe Maciom u
BULLIHN CNB noceinsTe Mykoin chopmy amametpom 30 cMm. Boinoxute cpykTbl B hopmy. MNomecTute
ANLa, MONOKO 1 caxap B Yawy 6neHaepa. Boibepute ckopocTb 2 1 3anyctuTte 6neHaep.
PaBHOMepHO 3acbinbTe MyKy. He BbiktovaiTe 31eKTponprnbop eLwé nonTopbl MUHYThI.
BbinenTte maccy nosepx pykToB n noctasbTe GopMy B AYyXOBKY, pa3orpeTtyo Ao
180 °C, Ha 40 muHyT. MNopgaBaiTe 3anekaHKy TEN0N MK XONOAHON C 3aBapHbIM
KPEMOM (CM. peLenT HuXe).
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DpPyKTbI:

1 6aHaH nnan 2 kusu,

wnnn 200 r 3eMIIAHUKN NN
MasnnHbl

* 500 M1 04eHb XO104HOr0
MOJI0Ka HU3KOW XXUPHOCTHN
* 30 caxapa

* 3Kybuka nbaa

Mono4Ho-hpyKTOBbIN KOKTEWUIb

X6 Bnenaep

Oumnctnte pykThl. [lOMECTUTE BCE MHIPeAMeHTbl B Yawy bneHgepa u
B36MBaiTe B TEHEHNE OHOV MUHYTbI Ha MakcUManbHol ckopocTu. Cpasy xe
nopasante.

LokonagHbIn Mycc

150 r wokonaaa
* 150 r caxapHo#i nyapsbl
« 6 Aany

Coser. K An4yHbIM
b6enKkam MOXXHO
nob6aBuTb TEPTYIO
ueapy anesnbcuHa.

w o o

X 6/8 Yawa BeHunk

Pasnomaiite wokonag Ha Kycoyku. [1onoxuTe nx B HE6OMbLIONA COTEWHUK
1 pobaBbTe [iBe CTOMOBbIE JIOXKWN BOAbI. PacTonute Ha ManeHbkoM OrHe,
nomewunBanA OepeBAHHONW NOXKOW. CHUMUTE C OrHA, Korga wokonapg
pacTonuTCA A0 COCTOAHWA OAHOPOAHON Macchl. MOCTOAHHO NomelunBan,
nobaBbTe WeCTb ANYHBIX XENTKOB. B3buBante AndHble 6enku ¢ 25 r caxapa
B Yalle U3 HepXKaBetoLUel CTaan ¢ yCTaHOBIEHHbIM BEHYUKOM W KPbILLKOW Ha
cKopocTun 5 B TeveHne 1 MUH 45 ¢ 40 Nony4eHnA yCTONYMBON neHbl. [lobaBbTe
OCTaBLUMIACA caxap 1 B3buBanTe Ha MakCMasbHOM CKOpPoCcTy ewwé 30 CeKyHA.
[obaBbTe NOXKY B36UTbIX ANYHBIX B6ENKOB K CMECK LIOKONana u XenTkoB U
9HepruyHo pasmeluaiTe. 3aTeM OCTOPOXHO [06aBbTE OCTaBLUMECA B36UTbIE
6enKu B LUOKoNaaHyto maccy. lNocTaBbTe Ha HECKOMIbKO HYaCOoB B XONOAMNIbHUK.

MCKNIOYUNTEJIbBHBIE MOMEHT bl
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MpAHbIK XNeb

* 200 Mykn

* 4 anya

* 11 r paspbixnntens

100 mn Mosioka

« 50 M1 01nBKOBOrO Macsna
12 BANEHbIX MOMU[OPOB
200 epetni

« 15 0/1MBOK 6€3 KOCTOYEeK
- Kappw (o xenaHuio)

* co/b M nepew|

CoBer. ®eTy MOXHO
3aMeHUTb MoLapesson
v [06aBUTb HECKOJTbKO
nopy6eHHbIX JINCTbEB

basunnuka.

Y

Yawa Hacapka anAa B36usaHuA

Pasorpeinte gyxosky o 180 °C. CmaxxbTe mMacniom opmy v MOCbINbTE €e MyKON.
B vale 13 HepxaBelowen cTanm ¢ yCTaHOB/IEHHON Hacankon AnA B36MBaHUA u
KPbILIKON cMeLwanTe MyKy, ALa 1 pa3pbiXUTenb, HAYMHaA Ha CKOPOCTH 1 1 noBbIWwanA
CKOPOCTb A0 3HayeHuA 3. [lobaBbTe ONMBKOBOE Mac/io U MOMIOKO U 3amelunBanTe
TECTO eLé NonTopbl MUHYTbl. CHU3bTE CKOPOCTb A0 3HaYeHWA 1 1 fobaBbTe BANEHbIE
noMuAaopbI (Mope3aHHble Kycoykamu), Kyoukn eTbl, 3eneHble 0NnBKK (Mope3aHHble
Kycoukamu) n kappw. flo6asbTe cneunn. Boinete cmechb B (hopMy 1M nocTaBbTe B
OyXxoBKY Ha 30-40 MUHYT (B 3aBUCMMOCTH OT AYyXOBKM).

Ha ogHy ocHoBy ans
nmyybl:

* 150 r Mmyku

* 90 M1 Tennov BoAabI -

* 2 CTO/I0BbIE JTIOXKN
0/INBKOBOro Macna

* 31 cyxux
X/1e60MeKapHbIX APOXKeN
- conb

TecTOo ANnA nuuLbl

O 1

Yawa Kptok AnA nnoTHoro Tecta

MomecTuTe MyKy 1 COMb B Yally U3 HEPXKaBEIOLLENR CTanun C YCTaHOB/IEHHbIM KPIOKOM
LNA TycTOro Tecta. YCTaHOBUTE KPbILWKY. 3anycTute anekTponpnbop Ha HeCKONbKo
CeKyH[ Ha CKOpoCTM 2, nobaBbTe APOXOKM U NOBLICbTE CKOPOCTb A0 3HaYeHuA 4.
[lob6aBbTe Tennyio BoAy, OIMBKOBOE MAcno 1 He BbIK/lOYaiTe anekTponpubop, noka
TecTo He npuobpeTeT hopmy Wwapa. [JanTe TecTy NOAHATLCA NMOKA OHO He yBenn4nTCA
B 06beme BABOe. PackaTaiiTe TeCcTo v roTOBbTE B COOTBETCTBUM C PELIENTOM.




* 1 kr kabaykoB

* 3anya

* 250 cmeTaHbl

* 1001 cbipa rproviep

* COMb, nepeL, MyCKaTHbIN
. opex

Coser. [Jo6aBbTe
HEMHOro MATbI A7
| bosiee cBexero BKyca.

O 0

X6 Osoulepeska Yawa BeHuunk

PasorpeiiTe nyxoBky no temnepatypbl 220 °C. YcTaHOBMTE OBOLEPE3KY
C KOHYCOM AJ1A Hape3Kku, BbibepnuTe CKOpPOCTb 3 N HALWWUHKYNTe Kabayku.
ObxapbTe Ux Ha ckoBopode B TedeHne 10 MUHyT. OTNOXUTE B CTOPOHY.
Mcnonb3yna oBoLepesKy ¢ TEPKO, 3MenbUnTe Cbip Ha CKopocTh 2. OTNoXUTE
B CTOPOHY. Bbinerite cmMeTaHy v AilLa B Yally U3 HepXaBelowen ctanu n
YCTaHOBWTE BEHYMK U KPbILKY. [loconuTe, nonepunte 1 fobaBbTe MycKaTHbIN
opex. Boibepute ckopocTb 2 1 3anycTuTe anekTponpubop Ha 30 CeKyHA.
BblnoxuTe nonoBuHy kabaykoB B CMa3aHHyl CMBOYHbIM MAcnom opmy
1 NOCbINbTE NONOBMHON TEPTOro chipa. Buinoxute octaTtky kabavykos B
hopmMy ¥ MOCkINbTE OCTABLUMMCA CbIPOM. [oN1enTe ANYHO-CIMBOYHOW CMECHIO.
3anekanTe B gyxoske 25-30 MuHYT npu Temnepatype 220 °C. MNogasante
ropAYnM.

dpukaagenbku

* 500 r HEXXMPHOW
roBAANHbI

* 1 cTONI0BasA JI0KKa MyKnU
6e3 ropkun

* 1 cpenHAa monopas

* 1 3y64nK YeCHOKa
* 3 BETOYKM NETPYLUKN
* conb m nepey

Coser. loBAanHy

MOXHO 3aMEHUTL

6apaHuHOM, a NeTPyLLIKY
— KUH30/1.

w T 9 ¢

Macopy6ka Yawa Hacapka nna B36uBaHuA

Pasorpeiite gyxoBky Ao 200 °C. MopybuTe MACO Ha CKOPOCTH 4, UCMONb3yA
MbICOPY6KY C peLleTKow ¢ MenkuMmn oTeepcTuAMU. BbinoxuTe apw v apyrue
UrpeaueHThbl B Yally U3 Hepxxaselolen ctann. YcTaHoBMTe Hacaaky And
B36VBaHVA U KPbILWKY 1 3anyCTUTE 311eKTponpubop Ha 1 MUHYTY Ha CKOpOCTU
1. CnenuTe Wwapuku pasmepom C rpeLKuii opex, packarbiBaa He6obLLYyio
nopuuio hapwa B nafoHAX. BbinoxunTte pukagenbkn Ha NpoTUBEHb,
3acTeneHHbli neprameHToMm. [ocTaBsTe B AYXOBKY Ha 25 MMHYT. Bo BpemAa
3anekaHuA nepesepHnTe hprkanenbku.

MAKAHTHBIE HOTKMH
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