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LECHE + BACTERIAS = jYOGUR!

Para elaborar yogur, lo primero que se necesita es leche (de vaca, de oveja,
de cabra...) y bacterias lacticas (iniciadores): streptococcus thermophilus y
lactobacillus bulgaricus.

La fermentacion transforma el aztcar de la leche, la lactosa, en acido
lactico, lo que a su vez lleva a la coagulacion de la leche en un yogur que es
facil de digerir. Los yogures se refrigeran a 4°C para detener el proceso de
fermentacion.

En 1908, el trabajo de Elie Metchnikoff sobre estas bacterias lacticas le

valio el Premio Nobel. Metchnikoff era un erudito ruso que trabajaba en el
Instituto Pasteur.

jTODOS LOS BENEFICIOS DE LA LECHE
SE ENCUENTRAN EN UN TARRO DE YOGUR!

Un tarro de yogur de 140g hecho de leche entera
de vaca en Multi Delices es:

ESENCIAL PARA QUE EL CUERPO FUNCIONE CORRECTAMENTE:
Contiene vitaminas del grupo B

El 9% de laRDI de vitamina B12
El 21 % de la RDI de vitamina B2

BUENO PARA LOS DIENTES Y LOS HUESOS:
154mg de calcio

19% de la RDI

114mg de fosforo

12 % delaRDI

BUENO PARA LOS MUSCULOS:
4,3g de proteina




/SABIA QUE..?

Los productos lacteos y, por tanto, el yogur, son nuestra fuente de calcio principal. Este mineral desempena un papel vital en la
construccion y el mantenimiento de la densidad de huesos y dientes durante toda nuestra vida. El yogur también contiene

fosforo, que actlia en sinergia con el calcio.

El cuerpo necesita una ingesta suficiente de vitamina D para poder absorber el calcio. Se puede encontrar vitamina D en
algunas leches enriquecidas, en pescados grasos y huevos pero ésta se sintetiza principalmente en nuestro cuerpo cuando

estamos expuestos a la luz solar.

Las proteinas animales como las que encontramos en la leche son ideales ya que contienen todos los aminodcidos esenciales

que el cuerpo no puede producir por si mismo.

El yogur es perfecto para aquellas personas que son intolerantes a la lactosa porque la lactosa ya esta parcialmente digerida

por las bacterias buenas en el yogur.

El yogur contiene bacterias beneficiosas, también conocidas como probidticos que, a través de su efecto en la flora intestinal,
tienen un efecto positivo en la digestion. El tracto digestivo del ser humano contiene entre 500 y 1.000 especies distintas de

bacterias que son esenciales para una digestion adecuada.

/POR QUE HACER YOGURES Y OTROS POSTRES
LACTEOS DE ELABORACION CASERA?

INGREDIENTES NATURALES Y SALUDABLES

Elaborar yogures caseros implica, en primer lugar, elegir
ingredientes naturales y adoptar una dieta sana y equilibrada.
Se trata de comer bien y disfrutar de lo que uno come.

EL PLACER DE ELABORARSE SU PROPIO YOGUR

Hacerse sus propios yogures caseros le ofrece el placer sin igual
de crear algo con sus manos o de compartir un rato cocinando
con sus hijos, sus amigos cercanos o su familia... El placer de que
le salga bien o de compartir trucos y el talento o simplemente
de pasar un buen rato juntos. Es facil y divertido.

SEA CREATIVO Y DEJE VOLAR SU IMAGINACION CULINARIA
Pruebe diferentes sabores, texturas, recetas: desde los yogures
naturales ala crema de chocolate de la abuelita, flanes o queso
fresco, jpuede elaborar y crear sus propios postres adaptandolos
asus gustos y antojos!

DEGUSTE UNA GRAN VARIEDAD DE SABORES
Los yogures se pueden aderezar para adaptarse a cualquier
ocasion. Mézclelos y combinelos con vainilla natural, fruta,

mermelada con bayas frescas, compota de fruta o especias.

HAGA UN GESTO POR EL MEDIO AMBIENTE

Al hacer sus propios yogures en casa, evitard usar envases
innecesarios. Y sus tarros de yogur pueden reutilizarse casi de
manera indefinida.

AHORRE DINERO

Su yogurtera le va a ayudar a ahorrar dinero: el coste de un
yogur casero es considerablemente inferior al de un yogur
comprado en la tienda.




TODO LO QUE NECESITA SABER PARA HACER YOGURES
CASEROS PERFECTOS Y DELICIOSOS

gCUANDO EMPIEZO A CONVERTIRME EN UN PROFE-
SIONAL DE LA ELABORACION DE YOGUR CASERO?
Practica y facil de utilizar, la yogurtera es la herramienta ideal
para hacer yogures perfectos y deliciosos. Pero muchos factores
entran en juego y sin duda necesitard hacer varias pruebas para
descubrir y dominar de verdad cémo funciona la maquina.
Luego podré realizar todos los ajustes necesarios para encontrar
el tiempo perfecto o corregir algunos errores. Leche, iniciadores...
Nada puede resistirse a su propia experiencia. Avance paso a
paso y comience con recetas relativamente sencillas.

gQUE LECHE DEBO ELEGIR PARA UN YOGUR PERFECTO?
El ingrediente esencial es, por supuesto, jla leche! Para lograr
unos yogures perfectos y deliciosos, le recomendamos que utilice
leche entera de vaca pasteurizada o UHT. Si utiliza leche fresca,
primero deberd hervirla y luego dejar que se enfrie.

(Y EN CUANTO A LOS INICIADORES? gCUAL ES LA
CLAVE PARA QUE SALGA BIEN EL YOGUR?

Puede utilizar sobres de iniciadores de yogur liofilizados. Los
encontrard en supermercados, tiendas de productos organicos o
farmacias. Remuévalos con cuidado para disolverlos.

También puede utilizar un yogur natural comprado en tienda.
Preferiblemente elija uno con unatextura firme y un sabor que le
quste o cuya fecha de caducidad sea lo mas lejana posible. De
ese modo, obtendrd un yogur con una textura mas firme. Los
amantes de los productos caseros pueden utilizar un yogur que
hayan preparado ellos mismos. Sin embargo, debe ser yogur
natural y debe haberse elaborado recientemente.

¢COMO ME ASEGURO DE QUE MI YOGUR NO ESTE
DEMASIADO LIQUIDO?

La consistencia del yogur es lo que marcard toda la diferen-
ca. Siga las instrucciones lo mas al pie de la letra posible y
haga varias pruebas. Cambie la leche, el iniciador o el tiempo
de coccion para descubrir qué es lo que mejor le va.

Y no olvide que para lograr yogures mas firmes, necesita
leche entera o anadir leche en polvo e incrementar el tiempo
de coccion. La textura del yogur alcanzara su punto ideal
después de unas horas en la nevera. Asf que tenga paciencia
y sus yogures saldran perfectos.

ME HA SALIDO UN YOGUR DEMASIADO AGRIO. ;QUE
PUEDO HACER?

Sisuyogur es demasiado agrio, probablemente se debe a que
lo ha dejado fermentando demasiado tiempo. En tal caso,
solo hay que reducir el tiempo de coccion.

(CUANTO TIEMPO PUEDE DURAR EL YOGUR CASERO?
Su yogur puede durar una semana en la nevera a una tempe-
ratura comprendida entre 0 y 6°C.




TRUCOS Y CONSEJOS\

¢DONDE DEBO GUARDAR MULTI DELICES?

Una vez enchufada, no la mueva ya que ello podria interrumpir
el proceso de fermentacion. Manténgala alejada de toda fuente
de vibracion y no levante la tapa durante el ciclo de coccion.

;DEBO METER EL YOGUR EN LA NEVERA EN CUANTO
ACABE EL CICLO DE COCCION?

Eso seria lo mejor pero también puede meterlo un poco mas
adelante. No necesita estar presente cuando termine el ciclo.

A VECES SE FORMA CONDENSACION EN LA TAPA. ;QUE
DEBO HACER?

Al final del ciclo, si se ha condensado mucho vapor de agua,
levante la tapa sininclinarla y llévela al fregadero para evitar que
las gotitas de agua caigan en los yogures.

¢DEBO UTILIZAR TODOS LOS TARROS?

No. Si no quiere usar todos los tarros, cierre las ranuras sin usar
con las tapas de los tarros en el modelo de 12 tarros y con los
tarros vacios en el modelo de 6 tarros.

¢CUANDO DEBO ANADIR EL AZUCAR, ANTES O DESPUES?
Puede anadir azlicar al yogur mientras prepara la mezcla al
mismo tiempo que los iniciadores (no mas de 100mg por 1,5
litros de mezcla). Antes de servir el yogur, también puede anadir
azcar, miel, aztcar de vainilla o sirope.

ALGUN TRUCO PARA LOGRAR UN YOGUR PERFECTO
Y DELICIOSO...

Para lograr un yogur firme y homogéneo, todos los
ingredientes deben estar a temperatura ambiente.

¢PREFIERE EL YOGUR DE FRUTAS?

La acidez de la fruta puede hacer que su yogur se cuaje. Por
ello, es mejor anadir fruta en forma de mermelada, como un
coulis o fruta cocida.

¢(PUEDO UTILIZAR DIFERENTES SABORES EN UNA
MISMA TANDA?

Si, puede mezclar varios sabores siempre que utilice el mismo
ciclo y tiempo de coccion.




5 mins 8 hrs

Yogur con mermelada =

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
60cl de leche entera 1,2L de leche entera

1209 de yogur natural (1 tarro) 1209 de yogur natural (1 tarro)
6 cucharadas soperas de la 12 cucharadas soperas de
mermelada que desee la mermelada que desee

1. Disponga 1 cucharada de mermelada en el fondo de cada tarro.

2. Mezcle la leche y el yogur con unas varillas hasta lograr una mezcla uniforme y viértala con cuidado en los tarros.

RECETAS YOGUR

3. Enchufe la Multi Delices y pulse €5 para seleccionar el modo yogur ¥ Ajuste el tiempo de coccién utilizando las teclas
@ mmemw), Confirme la seleccion pulsando o}

4. Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

TRUCOS PRACTICOS )
Las posibilidades son por supuesto ilimitadas, cada una mas deliciosa que la anterior... :
mermelada de pétalos de rosa, mermelada de higos, mermelada de fresas,
mermelada de naranja, etc.

Para unos yogures mas uniformes y suaves, puede anadir nata liquida en lugar de la
misma proporcion de leche.

También se puede mezclar la mermelada con la preparacion de leche antes de poner
en marcha el programa.

Puede hacer estos yogures con leche de vaca o soja. )

‘No llene la base con agua.




5 mins 8 hrs

Yogur con galletas
maria

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
70 cl de leche entera 1,3 L de leche entera

120 g de yogur natural (1 tarro) 120 g de yogur natural (1 tarro)
75 g de azlcar 150 g de azlcar

100 g de galletas maria trituradas 200 g de galletas maria trituradas

1. Mezcle la leche, el azlcar, el yogur y las galletas maria trituradas con unas varillas hasta lograr una mezcla uniforme y
viértala con cuidado en los tarros.

2. Enchufe la Multi Delices y pulse &9 para seleccionar el modo yogur ¥ Ajuste el tiempo de coccidn utilizando las teclas
@=wmmmsmw. Confirme la seleccion pulsando .

3. Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

TRUCOS PRACTICOS
Puede sustituir las
galletas maria por
turron si desea hacer

)‘No llene la base con agua. yogur de turrén.
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15 mins 8 hrs

Yogur choco dao

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros

40 cl de leche entera 70 cl de leche entera

120 g de yogur natural (1 tarro) 120 g de yogur natural (1 tarro)

4 cucharadas soperas de queso 8 cucharadas soperas de queso
mascarpone mascarpone

120 g de chocolatealatazanegro 120 g de chocolate a la taza negro
80 g de chocolate alatazablanco 150 g de chocolate a la taza blanco
2 cucharadas soperas de aziicar 5 cucharadas soperas de azicar

1. Derrita el chocolate negro en un cazo y mézclelo con el azlcar. Retire el cazo del fuego, afada 5 cucharadas soperas de
mascarpone y extienda la mezcla por el fondo de los tarros.

2. Mezcle la leche y el yogur con un tenedor o unas varillas hasta lograr una mezcla uniforme.

RECETAS YOGUR

3. Derrita el chocolate blanco en un cazo. Retirelo del fuego y mézclelo con 3 cucharadas soperas de mascarpone.
4. A esta preparacién, anada la mezcla de yogur y leche y luego viértala con mucho cuidado en los tarros.

5. Enchufe la Multi Delices y pulse & para seleccionar el modo yogur ¥ Ajuste el tiempo de coccién utilizando las teclas
@msnmmmw), Confirme la seleccion pulsando .

6. Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

TRUCOS PRACTICOS

Como el chocolate blanco tiene bastante grasa, es posible
que se forme una capa sobre la superficie. Para decorar

el yogur, adérnelo justo antes de servirlo con virutas de
chocolate blanco y negro que puede hacer con un rallador.
Estos yogures choco dlo estdn atn mas ricos a temperatura
ambiente.

‘No llene la base con agua.




10 mins 1216 hrs  Tiempo de escurrido: 12 hrs

Petit-delice

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
75 cl de leche entera 1,5 L de leche entera

100 g de queso fresco 100 g de queso fresco

1 cucharada sopera 1 cucharada sopera

de zumo de limén de zumo de limén

6 cl de nata liquida 12 cl de nata liquida

1. Mezcle la leche, el queso fresco y el zumo de limon con unas varillas hasta obtener una mezcla uniforme. Vierta la mezcla en
los escurridores dispuestos en los tarros.

2. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo queso fresco _fiLy pulse D. Ajuste el tiempo de coccién utilizando las teclas
@w=wmmm=mw). Confirme la seleccién pulsando o<}

3. Deje que se haga entre 12h y 16h.

4. Cuando se haya completado la coccioén, gire los escurridores un cuarto dentro de los tarros para colocarlos en posicion de
escurrido. Déjelos escurriendo 4 horas en la nevera. Recuerde retirar el suero con frecuencia para drenar el queso mas rapido.

5. Saque los quesos de los escurridores, coléquelos en un bol y mézclelos con la nata liquida.

6. Extiéndalos en los tarros, sin escurridores, (que habrda aclarado de antemano) e introddzcalos en la nevera. Si desea una
consistencia mas firme, drene el queso durante mds tiempo.

TRUCOS PRACTICOS

Para el desayuno de los nifios,

mezcle un petit-delice con un

punado de cereales con miel y unos
daditos de pera y manzana.

También puede mezclar el petit-delice

‘No llene la base con agua. con mermelada cuando esté terminado.




10 mins 1216 hrs  Tiempo de escurrido: 30 mins dos veces

Crema de queso

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros

35 cl de leche entera 75 cl de leche entera

100 g de queso fresco 100 g de queso fresco s

1 cucharada sopera de zumo 1 cucharada sopera de zumo "_ s
de limén sin encerar de limén sin encerar \
50 g de brie 100 g de brie e ¢

1. Derrita el brie ymézclelo con la leche, el limén y el queso fresco con unas varillas hasta obtener una mezcla uniforme. Viértalo
en los escurridores dispuestos en los tarros.

2. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo queso fresco _fi-y pulse (. Ajuste el tiempo de coccién utilizando las teclas
@s==mmssmw. Confirme la seleccién pulsando (3.

3. Deje que se haga entre 12h y 16h.

4. Cuando se haya completado la coccién, gire los escurridores un cuarto dentro de los tarros para colocarlos en posicion de
escurrido. Déjelos escurriendo durante 30 minutos. Retire el suero con frecuencia para escurrir el queso mds rapido. Luego, repita
el proceso otros 30 minutos.

5. Por Gltimo, introdazcalos en la nevera.

TRUCOS PRACTICOS
Puede hacer la

crema de

queso con otros
quesos como
camembert,

‘No llene la base con agua. gorgonzola, etc.

RECETAS QUESOS FRESCOS







4

10 mins 1216 hrs  Tiempo de escurrido: 15 mins

Cugjada

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
60 cl de leche fresca entera 1,2 L de leche fresca entera
7 gotas de cuajo 15 gotas de cuajo

1. Mezcle la leche y el cuajo con unas varillas y viértalo todo en los escurridores dispuestos en los tarros.

.
2. Enchufe la Multi Delices, pulse @ para seleccionar el modo queso fresco &y pulse & para validarlo. Ajuste el tiempo de
coccion utilizando las teclas @ mss=». Confirme la seleccién pulsando (3.

3. Cuando se haya completado la coccién, gire los escurridores un cuarto dentro de los tarros para colocarlos en posicion de
escurrido. Déjelos escurriendo durante 15 minutos. Retire el suero con frecuencia para drenar el queso mas rdpido. Por @ltimo,
introddzcalos en la nevera.

TRUCOS PRACTICOS
Puede anadir
miel por encima

‘No llene la base con agua. antes de servir.
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15 mins 25 mins para el modelo de 6 tarros,

35 mins para el modelo de 12 tarros

Natillas: naturales,
de vainilla o canela

Para el modelo de 12 tarros
4 huevos enteros

2 yemas de huevo

200 g de azicar

1 L de nata liquida

Para el modelo de 6 tarros
2 huevos enteros

1 yema de huevo

100 g de azlcar

50 cl de nata liquida

uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

3. Déjelo enfriar y luego introdtzcalo en la nevera.

A No olvide llenar la base de agua.

1. Mezcle los huevos, las yemas y el azicar con unas varillas. Ahada la nata liquida y batalo todo hasta obtener una mezcla

:
2. Llene la base de la Multi Delices con agua hasta el nivel maximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo postre £
y pulse (. Ajuste el tiempo de coccién a 25 o 35 mins. con las teclas @sssm=s=». Confirme la seleccién pulsando E3.

TRUCOS PRACTICOS

Puede hacer natillas naturales o

anadir 1 vaina de vainilla o canela a la
preparacion antes de empezar la coccion.
También puede anadir galletas maria
en la base del tarro antes de la coccién.




10 mins 25 mins para el modelo de 6 tarros,
35 mins para el modelo de 12 tarros

Crema catalana

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros

4 yemas de huevo 8 yemas de huevo
1 huevo entero 2 huevos enteros N\
150 g de azlcar 300 g de azlcar

35 cl de nata liquida 70 cl de nata liquida

15 cl de leche entera 30 cl de leche entera

1 vaina de vainilla 1 vaina de vainilla

1 cascara de naranja 1 cascara de naranja

1. Mezcle las yemas de huevo, los huevos y el aziicar con unas varillas. Aiada la nata liquida, la leche, la vaina de vainilla cortada
longitudinalmente y troceada y la cdscara de naranja hasta obtener una mezcla uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

:
2. Llene la base del aparato con agua hasta el nivel maximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo postre ¥, y pulse (3.
Ajuste el tiempo de coccién a 35 0 45 mins. con las teclas @sssmss=». Confirme la seleccién pulsando E3.

RECETAS POSTRES

3. Déjelo enfriar y luego introdizcalo en la nevera.

4. Antes de servir, espolvoree la crema con azicar moreno y caramelice con un soplete o en el grill del horno.

TRUCOS PRACTICOS
jLa crema catalana
también estéa

‘ No olvide llenar la base de agua. deliciosa caliente!




10 mins 25 mins para el modelo de 6 tarros,
35 mins para el modelo de 12 tarros

Flan de huevo

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
50 cl de leche entera 1L de leche entera

150 g de azlcar 300 g de azicar

4 huevos enteros 8 huevos enteros

10 g de harina de maiz 20 g de harina de maiz
Caramelo liquido Caramelo liquido

1. Disponga el caramelo liquido en la base de cada tarro.

2. Mezcle los huevos y el azlcar con unas varillas. Disuelva la harina de maiz en 10cl de leche y anddala a la preparaciéon.
Anada el resto de la leche y mézclela hasta lograr una textura uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

3. Llene la base del aparato con agua hasta el nivel méximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo postre g y pulse (3.
Ajuste el tiempo de coccién a 25 o 35 mins. con las teclas @ mss=». Confirme la seleccion pulsando (3.

4. Déjelo enfriar y luego introdizcalo en la nevera.

TRUCOS PRACTICOS
Puede darle la

vuelta al flan antes
de servirlo!

A No olvide llenar la base de agua.
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15 mins 25 mins para el modelo de 6 tarros,
30 mins para el modelo de 12 tarros

La crema de chocolate
de la abuelita

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
120 g de chocolate con 240 g de chocolate con

un 52% de cacao un 52% de cacao

30 g de mantequilla 60 g de mantequilla

35 cl de nata liquida 70 cl de nata liquida

2 yemas de huevo 4 yemas de huevo

30 g de azicar glas 60 g de azdcar glas

20 g de cacao en polvo 40 g de cacao en polvo

1. Corte la mantequilla en trocitos y deje que se ablande en un bol a temperatura ambiente. Pique el chocolate y péngalo en un bol.

2. Caliente la mitad de la nata liquida. Viértala sobre el chocolate y anada la mantequilla. Déjela reposar 2 mins. antes de

mezclarla con una espatula.

3. En otro recipiente, mezcle las yemas de huevo, el aziicar y el cacao. Mézclelo con la preparacion de chocolate y luego con las
yemas de huevo y la nata liquida restante. Vierta la mezcla en los tarros.

4. Llene la base de la Multi Delices con agua hasta el nivel maximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo postre £
y pulse (. Ajuste el tiempo de coccién a 25 o 30 mins. con las teclas @sssmmss==m. Confirme la seleccién pulsando (3.

5. Déjelo enfriar y luego introddzcalo en la nevera.

‘ No olvide llenar la base de agua.

RECETAS POSTRES

TRUCOS PRACTICOS

Anada unas cerezas guinda a la nata antes de la coccién.
Estas delicias de estilo dolce vita endulzardan este postre
rico en chocolate.

También puede reducir a la mitad la cantidad de chocolate
y anadir de 1 a 2 cucharadas soperas de café soluble en
polvo que puede disolver en la nata calentada.




15 mins 40 mins para el modelo de 6 tarros,
50 mins para el modelo de 12 tarros

Arroz con leche

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros

60 cl de leche entera 1 L de leche entera

80 g de azdcar blanco 140 g de azdcar blanco

2 vainas de vainilla 3 vainas de vainilla

120 g de arroz de grano redondo 240 g de arroz de grano redondo
80 g de queso mascarpone 160 g de queso mascarpone

1. En un cazo, caliente a fuego lento la leche, el azicar y las vainas de vainilla partidas longitudinalmente y troceadas. Deje
que se haga durante 5 mins. removiendo constantemente hasta que se absorba completamente el azicar y la vainilla libere su
sabor. Anada el mascarpone, mézclelo todo y déjelo enfriar.

2. Ponga 20 g de arroz de grano redondo en cada tarro y afada la leche con sabor a vainilla hasta 1 cm por debajo del borde.
Remueva la preparacion en cada tarro.

)
3. Llene la base de la Multi Delices con agua hasta el nivel maximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo postre g
y pulse (. Ajuste el tiempo de coccién a 25 0 35 mins. con las teclas @sssmmss=». Confirme la seleccién pulsando E3.

4. Una vez terminada la coccion, mezcle cada tarro de tal modo que el arroz absorba completamente el liquido.

5. Déjelo enfriar y luego introdizcalo en la nevera. Mezcle una vez mds antes de servir.

TRUCOS PRACTICOS

También puede saborear este arroz con

té matcha o cacao amargo en polvo o
servirlo simplemente con frambuesas
frescas. También puede anadir canela.

Para darle un intenso sabor a vainilla, anada
aroma de vainilla a la leche.

A No olvide llenar la base de agua.




10 mins 25 mins para el modelo de 6 tarros,
35 mins para el modelo de 12 tarros

Tocino de cielo

Para el modelo de 6 tarros Para el modelo de 12 tarros
130 g de yemas de huevo 260 g de yemas de huevo
250 g de azlcar 500 g de azicar

125 g de agua 250 g de agua

Caramelo liquido Caramelo liquido

1. Disponga el caramelo liquido en la base de cada tarro.

2. Mezcle el agua y el azicar y caliéntelo para formar un sirope. Mezcle las yemas con el sirope hasta obtener una textura

uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

3. Llene la base del aparato con agua hasta el nivel méximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el modo postre g y pulse .
Ajuste el tiempo de coccion a 25 0 35 mins. con las teclas @ s Confirme la seleccion pulsando €3,

4. Déjelo enfriar y luego introdtzcalo en la nevera.

‘ No olvide llenar la base de agua.

RECETAS POSTRES

TRUCOS PRACTICOS
Puede anadir
canelaala
preparacion.
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LEITE + BACTERIAS = IOGURTE!

Para fazer um iogurte, primeiro precisa de leite (leite de vaca, ovelha,
cabra...) e de bactérias lacteas (iniciadores): streptococcus thermophilus e
lactobacillus bulgaricus.

A fermentacdo transforma o acticar do leite, a lactose, em dcido lactico
que, por sua vez, leva a coagulacdo do leite resultando num iogurte facil de
digerir. Os iogurtes sdo refrigerados a 4°C para bloguear o processo de
fermentacao.

Em 1908, o trabalho de Elie Metchnikoff sobre estas bactérias lacteas fez

com que recebesse o Prémio Nobel. Metchnikoff era um investigador russo
que trabalhava no Instituto Pasteur.

TODOS OS BENEFICIOS DO LEITE
ESTAO NUM BOIAO DE IOGURTE!

Um boico de 140 g de iogurte preparado com leite de vaca gordo
na iogurteira Multi Delices é:

ESSENCIAL PARA UM FUNCIONAMENTO SAUDAVEL DO ORGANISMO:
Contém vitaminas do grupo B
9% da DDR de vitamina B12
21% da DDR de vitamina B2

| BOM PARA OS DENTES £ 0S 0SSOS:
154 mg de cdlcio

19% da DDR

114 mg de fosforo

12% da DDR

| BOM PARA OS MUSCULOS :
4,3 g de proteinas




SABIA QUE?

Os lacticinios, e por isso o iogurte, sdo a nossa principal fonte de calcio. Este mineral tem um papel essencial na criacdo e
preservacdo da densidade 6ssea e dos dentes ao longo das nossas vidas. O iogurte também contém fosforo que actua em

sinergia com o cdlcio.

E necessario um nivel suficiente de vitamina D para o organismo absorver o cdlcio. A vitamina D estd presente em certos leites
fortificados, peixes gordos e ovos, mas é sintetizada pelo nosso organismo principalmente quando nos expomos a luz solar.
As proteinas animais como aquelas presentes no leite sdo ideais porque contém todos os aminodcidos essenciais que o

organismo ndo consegue produzir.

O iogurte é perfeito para pessoas com intoleréncia a lactose porque a lactose ja estd parcialmente digerida pelas bactérias

boas no iogurte.

O iogurte contém bactérias boas, também designadas por probiéticos, que, através do seu efeito na flora intestinal, tém um
impacto positivo sobre a digestdo. O aparelho digestivo humano contém entre 500 e 1.000 espécies diferentes de bactérias

que sdo essenciais para uma digestdo saudavel.

PORQUE FAZER IOGURTES E OUTRAS
SOBREMESAS LACTEAS EM CASA?

INGREDIENTES RICOS E SAUDAVEIS!

Fazer iogurtes em casa significa antes de mais escolher ingredientes
naturais e adoptar uma alimentacdo saudavel e equilibrada.
Trata-se de comer bem e de saborear aquilo que come!

A SATISFACAO DE FAZER O SEU PROPRIO IOGURTE
Fazer iogurtes em casa proporciona o prazer especial de um
trabalho "faca vocé mesmo” ou da partilha de tempo na cozinha
com criancas, amigos e familia... A alegria de o conseguir fazer no
ponto certo, de partilhar dicas e talentos ou de simplesmente se
divertiremn todos juntos. £ simples e divertidol

SEJA CRIATIVA E DE LARGAS A SUA IMAGINACAO!
Experimente sabores, texturas, receitas diferentes: do iogurte
natural ao creme de chocolate a moda da avo, pudim flan ou
queijo fresco, pode fazer e criar as suas proprias receitas
adequadas ao seu gosto e apetitel

EXPERIMENTE UMA VARIEDADE DE SABORES
Os iogurtes podem ser ‘melhorados’ para qualquer ocasico
especial —misture e combine com baunilha naturdl, fruta,

compota de frutos silvestres, geleia de fruta ou especiarias.

CONTRIBUA PARA O BEM-ESTAR DO PLANETA

Ao fazer os seus iogurtes em casa, dispensa embalagens
desnecessarias! E os seus boides para iogurtes podem ser
usados quase eternamente.

POUPE DINHEIRO!

A sua iogurteira vai ajudé-la a poupar dinheiro: o preco de
custo de um iogurte caseiro é significativamente mais baixo
do que o de um comprado na loja.




TUDO QUE PRECISA DE SABER PARA OBTER IOGURTES
CASEIROS PERFEITOS E DELICIOSOS

COMO COMECO A FICAR ESPECIALISTA EM IOGURTES
CASEIROS?

Pratica e facil de usar, a iogurteira é o aparelho ideal para fazer
iogurtes perfeitos e deliciosos. Mas hd muitos factores a influen-
ciar o processo e certamente terd de fazer alguns testes antes de
descobrir e dominar totalmente o aparelho. Nessa altura pode
fazer os ajustes necessarios para encontrar o tempo perfeito ou
corrigir alguns erros. Leite, iniciadores (fermento).. Nada é
melhor do que a sua propria experiéncia. Avance por fases e
comece com receitas relativamente simples.

QUE LEITE DEVO ESCOLHER PARA UM IOGURTE PERFEITO?
O ingrediente essencial, naturalmente, € o leite! Para iogurtes
perfeitos e deliciosos, recomendamos que use leite de vaca
gordo pasteurizado ou UHT. Se usar leite cru, primeiro deve
fervé-lo e deixa-lo arrefecer.

E QUANTO AOS INICIADORES? QUAL E O SEGREDO DA
PREPARACAO CORRECTA DE IOGURTES?

Pode usar pacotes de iniciadores (fermento) de iogurte
liofilizados. Podem ser comprados em supermercados, lojas de
produtos biologicos ou farmdcias. Dissolva-os com cuidado,
mexendo bem.

Também pode usar um iogurte natural comprado naloja. Prefira
um com textura firme, com um sabor que Ihe agrade e com um
prazo de validade o mais alargado possivel. Assim o seu iogurte
terd uma textura mais firme. Pessoas que gostam de tudo feito
em casa, podem usar um iogurte preparado por elas. Mas tem
de ser um iogurte natural preparado recentemente.

COMO GARANTO QUE O MEU IOGURTE NAO FICA
DEMASIADO LIQUIDO?

A consisténcia do seu iogurte vai fazer toda a diferenca. Siga
cuidadosamente as instrucdes e faca alguns testes. Mude o
leite, o iniciador (fermento) ou o tempo de cozedura para
descobrir qual é mais adequado para si. E ndo se esqueca:
para iogurtes mais firmes, use leite gordo ou adicione leite
em pb e aumente o tempo de cozedura. A textura do iogurte
fica perfeita apds algumas horas no frigorifico. Por isso, seja
paciente e os seus iogurtes ser@o perfeitos!

0 MEU IOGURTE E DEMASIADO ACIDO. O QUE POSSO
FAZER?

Se o seuiogurte for demasiado acido, provavelmente deve ter
fermentado durante demasiado tempo. Nesse caso, so tem
de reduzir o tempo de cozedura.

DURANTE QUANTO TEMPO POSSO GUARDAR O MEU
IOGURTE CASEIRO?

0 seu iogurte pode ser guardado no frigorifico durante uma
semana, entre 0 e 6 °C.




DICAS E TRUQUES N

ONDE DEVO MANTER A MINHA IOGURTEIRA?

Depois de a ligar, ndo mexa na iogurteira pois isso pode
perturbar o processo de fermentacdo. Mantenha-a afastada de
todas as fontes de vibracGo e ndo levante a tampa durante o
ciclo de cozedura. '

DEVO POR O IOGURTE NO FRIGORIFICO LOGO QUE O
CICLO DE COZEDURA ACABE?

Sim, é aconselhado mas também pode pd-lo no frigorifico um
pouco mais tarde. Ndo precisa de estar por perto logo que o ciclo
acabe.

AS VEZES HA CONDENSACAO NA TAMPA. O QUE DEVO
FAZER?

No fim do ciclo, se houver muito vapor de dgua condensado,
levante a tampa sem a inclinar e leve-a para o lava-loica para
evitar que caiam gotas de dgua nos seus iogurtes.

TENHO DE USAR TODOS OS BOIOES?

Ndo. Se ndo quiser usar todos os boides, tape os encaixes que
ndo vai usar com as tampas dos boides para o0 modelo de 12
boides e com os boides vazios para 0 modelo de 6 boides.

QUANDO JUNTO O ACUCAR, ANTES OU DEPOIS?

Pode juntar aclcar ao seu iogurte enquanto prepara a mistura,
na mesma altura dos iniciadores (fermento) (nunca mais de 100
g por cada 1,5 litros de mistura). Antes de servir, também pode
juntar aglcar, rapadura (aclcar de cana cozida de origem
biolégica), mel, aclicar baunilhado ou calda.

UM CONSELHO PARA OBTER IOGURTES PERFEITOS E
DELICIOSOS...

Para iogurtes firmes e homogéneos, todos os ingredientes
devem estar a temperatura ambiente.

PREFERE IOGURTE DE FRUTA?

A acidez da fruta pode fazer talhar o seu iogurte. Por isso é
melhor juntar fruta sob a forma de compotas, em puré ou
cozida.

POSSO USAR SABORES DIFERENTES NUM UNICO
CONJUNTO?

Sim, pode misturar varios sabores desde que use 0 mesmo
ciclo e tempo de cozedura.




Iogurte com compota

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boices
60cl leite gordo 1,2L leite gordo

120g iogurte natural (1 boido) 120g iogurte natural (1 boico)
6 colheres/sopa de compota 12 colheres/sopa de compota

1. Deite 1 colher de sopa de compota no fundo de cada boido.
2. Misture o leite e o iogurte com uma vara de arames até ficar homogéneo e deite com cuidado nos boides.

3. Ligue a iogurteira, carregue em [ para seleccionar o modo iogurte .. Defina o tempo de cozedura usando os botdes
@ mmsee. Confirme a sua seleccéo carregando em 3.

RECEITAS DE IOGURTES

4. Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

DICAS UTEIS

As variagoes naturalmente sdo infinitas, cada uma mais gourmet

do que as outras.... compota de pétalas de rosas, compota de figo,

compota de morango, compota agridoce de laranja, etc.

Para iogurtes mais macios e homogéneos, pode juntar natas em vez da mesma
proporcado de leite.

Também é possivel misturar a compota com o preparado de leite antes de ligar
o programa.

Pode preparar estes iogurtes com leite de vaca ou de soja. )

‘Ndo encha a base com dgua.




5 min 8h

Iogurte com bolacha
Maria

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boides

70 cl leite gordo 1,3 L leite gordo

120 g iogurte natural (1 boido) 120 g iogurte natural (1 boiGo)
75 g aclcar 150 g aclcar

100 g bolacha Maria esmagada 200 g bolacha Maria esmagada

1. Misture o leite, 0 iogurte e a bolacha Maria esmagada com uma vara de arames até ficar homogéneo e deite com cuidado
nos boides.

2. Ligue a iogurteira, carregue em 3 para seleccionar o modo iogurte .. Defina o tempo de cozedura usando os botdes
@s==mmss=w. Confirme a sua seleccdo carregando em (.

3. Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

DICAS UTEIS
Pode substituir a
bolacha Maria por
torrdo para fazer

)‘Ndo encha a base com agua. iogurte de torrdo.




4

15 min 8h

Iogurte duo de chocolate

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boices

40 cl leite gordo 70 cl leite gordo

120 g iogurte natural (1 boido) 120 g iogurte natural (1 boido)

4 colheres/sopa de queijo 8 colheres/sopa de queijo

mascarpone mascarpone

120 g chocolate preto (culindria) 120 g chocolate preto (culindria)

80 g chocolate branco 150 g chocolate branco

2 colheres/sopa de aclicar 5 colheres/sopa de aclcar

1. Derreta o chocolate preto num tachinho e junte o aglcar. Retire do lume, junte 5 colheres de sopa de mascarpone e deite a
preparacdo no fundo dos boides.

2. Misture o leite e o iogurte com um garfo até ficar homogéneo.

3. Derreta o chocolate branco num tachinho. Retire do lume e misture 3 colheres de sopa de mascarpone.

RECEITAS DE IOGURTES

4. Junte-lhe a mistura de leite e iogurte e depois deite com muito cuidado nos boides.

5. Ligue a iogurteira, carregue em [ para seleccionar o modo iogurte H.. Defina o tempo de cozedura usando os botées
@ mmwew). Confirme a sua seleccéo carregando em E3.

6. Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

DICAS UTEIS

Como o chocolate branco tem bastante gordura, pode
formar-se uma camada a superficie. Para decorar o
iogurte, antes de servir coloque raspas de chocolate
branco e preto que pode preparar com um descascador.
Estes iogurtes duo de chocolate sdo ainda melhores a

‘Ndo encha a base com agua. temperatura ambiente.







10min 1216 h Tempo de escorrimento: 12 h

Pequena delicia

Para modelo de 6 boi6es Para modelo de 12 boides
75 cl leite gordo 1,5 L leite gordo

100 g queijo fresco 100 g queijo fresco

1 colher/sopa de sumo 1 colher/sopa de sumo

de limdo natural de limdo natural

6 cl natas 12 cl natas

1. Misture o leite, o queijo fresco e o sumo de limdo com uma vara de arames até ficar homogéneo. Verta a preparacdo nas
redes previamente colocadas nos boides.

2. Ligue a iogurteira, seleccione o modo queijo fresco _fi e carregue em EB. Defina o tempo de cozedura usando os botdes
@s==mmssmw. Confirme a sua seleccdo carregando em (3.

3. Deixe cozer durante 12 a 16 horas.

4. Quando a cozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos boides para as colocar na posicdo de escorrimento.
Deixe escorrer durante 4 horas no frigorifico. Lembre-se de retirar o soro regularmente para o queijo escorrer mais depressa.

5. Retire os queijos das formas para uma taga e misture com as natas.

6. Deite em boides passados por dgua e coloque no frigorifico. Se quiser uma consisténcia mais firme, deixe o queijo escorrer
mais tempo.

DICAS UTEIS

Para o pequeno-almoco das criancas,
misture uma pequena delicia com

uma mao cheia de cereais de

mel e cubos de péra e maca!

Depois de pronta, também pode misturar

‘Ndo encha a base com dgua. a pequena delicia com compota.

RECEITAS DE QUEIJO FRESCO



=

10min 1216 h Tempo de escorrimento: 30 min duas vezes

Creme de queijo

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boides
35 cl leite gordo 75 cl leite gordo

100 g queijo fresco 100 g queijo fresco

1 colher/sopa de sumo 1 colher/sopa de sumo

de limd@o natural de limdo natural

50 g queijo Brie 100 g queijo Brie

1. Derreta o queijo Brie e depois misture-o com o leite, o limdo e o queijo fresco com uma vara de arames até ficar homogéneo.
Deite nas redes colocadas nos boides.

2. Ligue a iogurteira, seleccione o modo queijo fresco _fiL e carregue em (3. Defina o tempo de cozedura usando os botdes
@s==mms==o. Confirme a sua seleccdo carregando em (0.

3. Deixe cozer durante 12 a 16 horas.

4. Quando a cozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos boides para as colocar na posicdo de escorrimento.
Deixe escorrer durante 30 minutos. Retire o soro regularmente para o queijo escorrer mais depressa. Depois repita o processo
uma vez durante mais 30 minutos.

5. Depois coloque no frigorifico.

DICAS UTEIS
Pode preparar o creme
de queijo com outros
queijos como Camembert,

)‘ Ndo encha a base com agua. Gorgonzola...!




Tempo de escorrimento: 15 min

Coalhada

Para modelo de 6 boices Para modelo de 12 boices
60 cl leite gordo fresco 1,2 L leite gordo fresco
7 gotas de coalho 15 gotas de coalho

1. Misture o leite e o coalho com uma vara de arames e deite nas redes colocadas nos boides.

1 . e 2 . ~
2. Ligue a iogurteira, carregue em [l para seleccionar o modo queijo fresco &, carregue em &9 para validar a sua selecgdo.
; Defina o tempo de cozedura usando os botdes @s=mmim=s==m. Confirme a sua selec¢do carregando em .

3. Quando a cozedura tiver acabado, rode os passadores um quarto de volta nos boides para os colocar na posicéo de escorrimento.
Deixe escorrer durante 15 minutos. Retire o soro regularmente para o queijo escorrer mais depressa. Depois coloque no frigorifico.

RECEITAS DE QUEIJO FRESCO

DICAS UTEIS
Antes de comer,
pode juntar
mel por cima.

‘Ndo encha a base com dgua.




15min 25 min para modelo de 6 boides,

35 min para modelo de 12 boides

Creme simples: natural,
baunilha ou canela

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boides
2 ovos 4 ovos

1 clara de ovo 2 claras de ovo

100 g aclcar 200 g agucar

50 cl natas 1L natas

1. Misture os ovos, as claras e o aglcar com uma vara de arames. Junte as natas e misture até ficar homogéneo. Deite nos boides.
)

2.Encha abase daiogurteira com dgua até ao nivel maximo. Ligue a iogurteira, seleccione o modo sobremesa <% e carregue em (0.
Defina o tempo de cozedura para 25 ou 35 minutos com o0s botdes @ssmmjmss=». Confirme a sua seleccdo carregando em (3.

3. Deixe arrefecer e depois coloque no frigorifico.

DICAS UTEIS

Pode fazer o creme simples

natural ou adicionar uma

vagem de baunilha ou canela ao
preparado antes da cozedura.
Também pode p6r bolacha Maria no

4 Ndo se esqueca de encher a base com dgua. fundo do boido antes da cozedura.
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10 min 25 min para modelo de 6 boides,
35 min para modelo de 12 boides

Leite creme

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boices

4 claras de ovo 8 claras de ovo N\
1 ovo 2 ovos A
150 g aglcar 300 g actcar

35 cl natas 70 cl natas

15 cl leite gordo 30 cl leite gordo

1 vagem de baunilha 1 vagem de baunilha

Raspa de 1 laranja Raspa de 1 laranja

1. Misture as claras, os ovos e o aclicar com uma vara de arames. Junte as natas, o leite, a vagem de baunilha aberta ao meio
partida e a raspa de 1 laranja e misture tudo até ficar homogéneo. Deite nos boides.

;
2. Encha a base da iogurteira com dgua até ao nivel méaximo. Ligue a iogurteira, seleccione o modo sobremesa £
e carregue em . Defina o tempo de cozedura para 35 ou 45 minutos com os botdes @mssms==». Confirme a sua seleccdo
carregando em (@.

3. Deixe arrefecer e depois coloque no frigorifico.

RECEITAS DE SOBREMESAS

4. Antes de servir, polvilhe com acicar mascavado e caramelize com um ferro para queimar creme ou por baixo do grill do seu forno.

DICAS UTEIS

O leite creme
também é
delicioso quente!

‘ Ndo se esqueca de encher a base com dagua.




10 min 25 min para modelo de 6 boides,

35 min para modelo de 12 boides

Pudim flan

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boides
50 cl leite gordo 1 L leite gordo

150 g aclcar 300 g acucar

4 ovos 8 ovos

10 g farinha de milho 20 g farinha de milho
Caramelo liquido Caramelo liquido

1. Deite caramelo liquido no fundo de cada boido.

2. Misture os ovos e o aclicar com uma vara de arames. Dilua a farinha de milho em 10 cl de leite e junte ao preparado. Junte
o resto do leite e misture até ficar homogéneo. Deite nos boides.

3. Encha a base da iogurteira com dgua até ao nivel méximo. Ligue a iogurteira, seleccione o modo sobremesa He carregue em (.
Defina o tempo de cozedura para 25 ou 35 minutos com os botdes @msmmmss=». Confirme a sua seleccdo carregando em (0.

4. Deixe arrefecer e depois coloque no frigorifico.

DICAS UTEIS
Pode desenformar
o seu pudim flan
antes de comer!

A Ndo se esqueca de encher a base com agua.
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15min 25 min para modelo de 6 boides,
30 min para modelo de 12 boides

Creme de chocolate A
a moda da avo Lo .

Para modelo de 6 boi6es Para modelo de 12 boides
120 g chocolate para culinéria 240 g chocolate para culinéria
¢/ 52% de cacau ¢/ 52% de cacau

30 g manteiga 60 g manteiga

35 cl natas 70 cl natas

2 claras de ovo 4 claras de ovo

30 g actcar em po 60 g actcar em p6

20 g cacau amargo em po 40 g cacau amargo em pd

1. Corte a manteiga em bocadinhos e deixe-a amolecer numa taca a temperatura ambiente. Parta o chocolate e ponha-o
numa taca.

2. Aqueca metade das natas. Deite-as sobre o chocolate e depois junte a manteiga. Deixe repousar durante 2 minutos antes
de misturar com uma espdtula.

3. Noutro recipiente, misture as claras, o agicar e o cacau. Misture com o preparado de chocolate e depois com as claras e o
resto das natas. Deite nos boioes.

RECEITAS DE SOBREMESAS

4.Encha a base da iogurteira com dgua até ao nivel maximo. Ligue a iogurteira, seleccione o modo sobremesa fe carregue em (0.
Defina o tempo de cozedura para 25 ou 30 minutos com os botdes @ mss=»_ Confirme a sua seleccdo carregando em (.

5. Deixe arrefecer e depois coloque no frigorifico.

~

DICAS UTEIS

Junte algumas cerejas Amarena ao creme antes da
cozedura e depois polvilhe com biscoitos Amaretti
desfeitos antes de servir. Estes toques ‘dolce vita’
vao adocar esta sobremesa rica em cacau...
Também pode reduzir para metade a quantidade
de cacau e juntar 1 a 2 colheres de sopa de café
liofilizado que pode dissolver no creme aquecido.

‘ Ndo se esqueca de encher a base com dagua.

/




15min 40 min para modelo de 6 boides,
50 min para modelo de 12 boides

Arroz doce

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boices
60 cl leite gordo 1 L leite gordo

80 g aclcar branco 140 g aclcar branco

2 vagens de baunilha 3 vagens de baunilha

120 g arroz carolino 240 g arroz carolino

80 g queijo mascarpone 160 g queijo mascarpone

1.Num tachinho, aqueca em lume brando o leite, o acticar e as vagens de baunilha abertas ao meio partidas. Deixe cozer durante
5 minutos mexendo sempre até o aclcar estar totalmente absorvido e a baunilha libertar o seu sabor. Junte o mascarpone,
misture e deixe arrefecer.

2.Deite 20 g de arroz carolino em cada boido e verta o leite com aroma de baunilha até 1 cm abaixo da parte superior do boido.
Mexa o preparado em cada boido.

;
3. Encha a base da iogurteira com dgua até ao nivel méximo. Ligue a iogurteira, seleccione o modo sobremesa Ae carregue em (0.
Defina o tempo de cozedura para 40 ou 50 minutos com os botdes @msmmjmss=». Confirme a sua seleccdo carregando em 3.

4. Quando a cozedura tiver acabado, mexa cada boido para o arroz absorver totalmente o liquido.

5. Deixe arrefecer e depois coloque no frigorifico. Mexa mais uma vez antes de comer.

DICAS UTEIS

Também pode aromatizar este

arroz com cha Matcha ou cacau
amargo em po, ou servi-lo apenas
com framboesas frescas.

Pode igualmente juntar canela.

Para um sabor a baunilha mais forte,

A Ndo se esqueca de encher a base com agua. junte aroma de baunilha ao leite.




10 min 25 min para modelo de 6 boides,
35 min para modelo de 12 boides

Delicia do céu

Para modelo de 6 boides Para modelo de 12 boides
130 g claras 260 g claras

250 g aclcar 500 g actcar

125 g dgua 250 g dgua

Caramelo liquido Caramelo liquido

: 1. Deite caramelo liquido no fundo de cada boido.

’ 2. Misture a dgua com o aclcar e aqueca para fazer uma calda. Misture as claras com a calda até ficar homogéneo.
Deite nos boides.

3. Encha a base da iogurteira com dgua até ao nivel maximo. Ligue a iogurteira, seleccione o modo sobremesa fe carregue em o<}
Defina o tempo de cozedura para 25 ou 35 minutos com os botdes @ s Confirme a sua seleccdo carregando em &3,

4. Deixe arrefecer e depois coloque no frigorifico.

RECEITAS DE SOBREMESAS

DICAS UTEIS
Pode juntar
canela ao
preparado.

‘ Ndo se esqueca de encher a base com dagua.




CopgeprxaHune

MHorouucneHHble Y0BONbCTBUSA

 MOryPThl

HaTtypanbHble norypTbl

MorypTbl € pxemom

JIMMOHHBIA ROTypT

KnyOHWUYHBIA MacKaproHe C MorypTom,
npUNpaBneHHbIM 6a3NANKOM

MlorypT € 1BOMHbIM LLIOKOMAA0M

AOMALLUHWN TBOPOT

JOMaLIHMI TBOPOT
TBOpOXKeHHbIV fecepT Petit-delice

TBOpOXHasa nacTa Chive ...
Cbip-kpem Crema de Queso

OECEPTDI

CTakaHuMKM C GpaHLy3CKmnm

LIOKONAAHBIM KDEMOM .
Kpem-bptone

MuHaanbHbIN Kpem

3aBapHol kpem Natilla:

HaTyPanbHbIN, BAHWbHbIN UM C KOPULIEN

KpeM 13 MaHHOW KpyTbl C N3tOMOM

LokonaaHblit Kpem «no 6abyLKMHOMY peLienTy»




RU

Monoko + ¢pepmeHTbl!

YTobbl cenatb MOrypT, Npexae BCEro, Hy»KHO MOJTOKO (KOPOBbE, OBeUbe, KO3bE. ..)
1 1Ba MOSTOYHOKMCTIbIX GepMeHTa: TepMOPUIBHBIN MOMOYHOKNCBIN CTPENTOKOKK
(streptococcus thermophilus) 1 6onrapckas nanouka (lactobacillus bulgaricus).

MNopn BO3nencTBMEM hepMEeHTOB MOMIOYHBIN Caxap ¥ NakTo3a MpeBpaLlaloTcs B
MOJTOUHYIO KMCOTY, YTO BbI3bIBAET CBOPAUMBAHME MOSIOKA B JIEKO
nepeBaprBaemblli oryprT. MorypTsl 3amopasmsaioT npu 4 °C, 4yTobbl
3a6M0KNPOBaTL AanbHewLLYo depMeHTauuio.

3a UCCNeAoBaHVIA 3TVX MOSTOYHOKMCTIBIX GEPMEHTOB POCCUICKUIA YyUeHbI Vinba
MeuHnkos, paboTaBwnii B VIHcTUTyTe Mactepa, nonyuunn 8 1908 r. HobeneBckyio
npemuio.

MorypT, Bca nonb3a MONOKa B
oagHoun 6aHouKe!

B 6aHouKe iiorypTa 140 rp., NpUroTOBAEHHOMN Ha OCHOBE LIeNIbHOMO KOPOBBLErO MOMIOKa B
noryptHuue Multi Délices :

HEOBXOANMBIE AJ1A HOPMAJIbHOTO OYHKLIMOHNPOBAHWA OPTAHM3MA:
ButamuHbl rpynnel B

18 % pekoMeHA0BaHHON CYyTOYHOW HOPMbI BUTaMMHa B12
12 % peKoMeHOOBaHHOW CyTOYHOW HOpMbl B2

MONE3HBIE 151 KOCTEWM W 3YBOB:
154 Mr. Kanbuma
19 % pekomMeHA0BaHHON CYyTOYHOW HOPMbI
114 mr. pocoopa
12 % pekomMeHA0BaHHON CYyTOYHOW HOPMbI

MONE3HBIE ANTA MbILLIL:

4,3 1. NpoTerHoB




3HAETE JIN Bbl, YTO

MonouHble NpoAyKTbI, @ 3HAUUT 1 NOTYPT, ABASIOTCA NePBOOUYEPEeHbIM NCTOYHMKOM KanbUMA B HALLEM MUTaHWK. DTOT
MVHepan Heobxonum ana 0bpa3oBaHus 1 NMoAAepKaHnA KOCTHOM MacChl U 3y6OB Ha MPOTSKEHWM BCEN KM3HU. MorypT
Takxe copepunt Gochop, KOTOPbIV AECTBYET B CUHEPTUM C KalbLMEM.

YcBOeHWe KanbLus TpebyeT AOCTaTOYHOrO NOCTYNEeHNs BUTaMmnHa D. ITOT BUTaMUH COAEPMKUTCA B HEKOTOPBIX
000ralleHHbIX BIaX MOMOKa, B >KUPHOW pbibe 1 B AliLaX, HO FaBHbIM 06Pa3oM CUHTE3NPYETCA B HALLeM OpraHi13me BO

BpemA NpebbiBaHWA Ha COMHUE.

Benku XKMBOTHOTO MPOUCXOXKAEHWA, B TOM YACAE U MOMOUHbIE, ABNSIOTCA Havboee NonesHbIMY, MOCKOSbKY COAepKaT BCe
OCHOBHbIE aMUHOKMNCOTBI, KOTOPbIE Halll OPraH3M HE MOXET MPOW3BOAMTD CAMOCTOSTENBHO.

VlorypT npekpacHo NogxoauT ANA NIOAEN, UCMbITbIBAKLMX CIOKHOCTM C NepeBapuBaHUeM NakTosbl. /1 B camom aene,
NaKTO3a OKa3bIBAETCA Y>Ke UaCTUYHO MepeBapeHHON NMone3HbIMM bakTepUaMM Norypra.

VlorypT conepxuT nonesHble 6akTepum, TakkKe MMeHyemble NPOBUOTUKaMU, KOTOPbIE, OKa3biBas BO3AENCTBIE Ha KULLEYHYIO
bnopy, bnaronpuATHO BAUAIOT Ha NiLLEBapeHe. B n1uleBapuTensHOM TpakTe YenoBeka cofeputca ot 500 go 1 000

BUAOB GaKTEPUI, HEOBXOAMMBIX ANA HOPMANbHOTO MULLEBAPEHMA.

MOYEMY CTOUT FOTOBUTb NOTYPTbI U
APYITME MOJIOYHbIE OECEPTbl AOMA? &

BKYCHble 1 300poOBble I/IHI'pep,VIeHTbI!

[oTOBUTb I;IOI'yprI AOMa — 3TO B NMepBYyto ovepedb O3Ha4aeT
BbI6V]paTb HaTypanbHble MHITPeAnEHTbI 1 310pOBOE
c6anchmpOBaHHoe nuTaHve. IHbIMM CNoBamu, MUTaTbCA
BKYCHO 1 nonesHo!

YOoBonbCTBME OT CAMOCTOATENbHOMO NPUrOTOBAEHNA
MpUroTOBNEHWE MOMYPTOB IOMA — 3TO TakXe BPEMA, KOTOPbIM
MOXHO NOAENNTBCA C AETHMM 1 GAIM3KMMU, MOKA3aTb CBOE
YMEHWE 1 CBOM XUTPOCTU 1 BECENO NMPOBECTMN AOCYT C CEMbEN.
3T0 NPOCTO 1 PaAOCTHO.

MpuaymaTb 1 BbIPa3UTb CBOE Ky/MHAPHOE TBOPUYECTBO
MeHawTe BKYCbl, COCTaB, peuenTbl: OT HAaTyPa/lbHOTO l7|orypTa Ao
MarneHbKoM 6aHOuKN C LIOKONagHbIM KpeMOM, He 3a0bIBast O

peceptax n3 B3OUTbIX AN, MOJTOKa 1 CNIMBOK, a Takxe O TBOpOre.

Bbl camu roToBUTE 1 flaxke npuaymMmbiBaeTe AecepTbl,
COOTBETCTBYOWME Bawwmm BKYCaM V1 XKeNaHNAM.

2425
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BapbupyinTe BKyCbl 1 yAOBObCTBUA o
HaTypanbHbliA, BaHWbHbIY, C PyKTamK, BapeHbe C
CaAoBbIMU GPYKTaMM, KOMIMOT, C JOO6ABKamM 113
APOMATUYECKMX TPAB ... - Kbl pa3 MorypT MOXeT
ObITb HOBBIM.

JKonormnyeckas akTMBHOCTb

[OTOBA MOrypThl Ha oMY, Bbl GOpeTech C HeHyXHbIMM
ynakoBkamu! A 6aHOUKM ANA OrypTa MOXHO
1CMNONb30BaTb NPAKTUYECKM O BECKOHEYHOCTU.

JKOHOMbTE!

VlorypTHmua MO3BONUT BaM 3KOHOMUTb: CE6eCTONMMOCTb
MorypTa AOMalllHero npuroToBieHnA 3Ha4ynTesibHO
HWXe, yem I;IOI'ypTa, npofatouleroca B MarasmHe (3aBl/ICl/IT
OT MapKK 1 copTa).




-

MABHOE 14 YCMNELWWHOIO NPUrOTOBJIEHUA
OOMALLHUX NOTYPTOB

C yero HauaTb, YTOObI CTaTb NPOPECCNOHANIOM B
NPUroTOBIEHNM JOMALLHErO orypTa?

[MpakT1uHada 1 NPOCTaa B MCNONb30BAHMM NOTYPTHULLA
CTaHeT naeanbHbIM COK3HMKOM ON1A yCNewHoro
npurotoeneHua Bawwx noryptoe. Ho cHauana Bam npuaetca
HEMHOTO MO3KCNEePUMEHTMPOBATb U KaK CriefyeT
NMO3HAaKOMUTBLCA C Ballel MorypTHULER, NPy HEOOXOAUMOCTY
BHECTV KOPPEKTMBDI, MOf0OPaTh OMTUMaNIbHOE BPEMS,
MCNPaBUTb HEKOTOPbIE OWMBKM, MOCKOMbKY B MpoLiecce
3a/1eMCTBOBaHbI MHOTOUMCIEHHbIE MapaMeTpbl: MOJIOKO,
bepmeHTbl ... Baw cOBCTBEHHDIN OMBIT HAYTO HE 3aMEHNT.
[lencTByIMTE NO3TANHO N HAUMHAWTE C NPOCTbIX PELIENTOB.

Kakoe Monioko BblOpaThb, UTOObI NOTypT 00A3aTeNIbHO
nonyyunca?

KOHeuHo e, MONOKO ABNAETCA OCHOBHbIM 31ieMeHTOM!
YTo6bl Baluw 1orypThl Monyunnmch, npeanoyTuTesisHoO
CMOMb30BaTh KOPOBbE MOMOKO, flyyLle LieflbHoe
nacTepu30BaHHOE WK yNbTPanacTePU30BaHHOE MOMOKO.
Mpw MCNONb30BaHMM ChIPOTO MOJIOKa €ro NpesBapuTeENbHO
Hafo BCKMMATUTL, @ 3aTeM OXNaauTb.

A KaKOB CEeKpeT ycrexa UCrnosb3oBaHns GepmMeHToB?
Bbl MOXeTe MCNONb30BaTb NAKETHKM C TMOGUIN30BAHHBIMM
bepmeHTamn, KOTopble MPOJaTCA B B1MOMarasnHax 1 B
arTekax. TmaTeano pacTBOpUTE X, NOMeLllVBad.

Bbl Takke MOXKeTe MCNoNb30BaTb HATYPanbHbIA KOrypT,
KyMnneHHbI B MarasvHe: NpeanoyTnTenbHO BbIOpaTh TBEPALIN
MOrypT, CO BKYCOM, KOTOPbIV Bam HpaBuUTCA 1 ¢ Hanbonee
60NbLIVIM CPOKOM FOAHOCTY. Takum obpa3zom, Bl nonyunte
6onee NNOTHLIN KorypT. JlobUTENN [OMALIHEN KYXHI MOTYT
CMONb30BaTh MOrypT COBCTBEHHOrO NPUroToBneHns. OH
OOJTKeH ObITb HaTypasibHbIM N HeQaBHO MPUTOTOB/IEHHbIM.

Kak pobutbca Toro, utobbl NOrypTbl 6bIIN He
CITMLWKOM XUAKNUMIK?

Pa3Huua OyaeT 3aKnoUaTbCa B KOHCUCTEHLMM Balero
norypra. B TouHOCTM cnepymnte pekomeHaaumnam 1
CaMoe r1aBHOe — NMPOBEANTE HECKOMNBKO TECTOB.
MeHsTe MONOKO, pepPMEHT, Bpems NpUroToBeHWs,
UTOObI BEIACHWTL, UTO Bam NOAXOANT Nyylle BCero.

I He 3abbiBaiiTe: 4NA 6onee TBEPAbIX OrypTOB
MCMONb3yiTe LenbHOoe MOMOKO MK JobaBbTe
MOPOLLKOBOE MOJIOKO 1 yBefIMUbTE Bpema
npurotosnenua. ONTUManbHaa TeKCTypa norypTa
nony4yaeTca nocne Toro, Kak Bbl OCTaBUTe ero Ha
HEeCKOSbKIMO YacoB B XONOAUNBHUKE. .. TaK YTO HEMHOrO
Tepnenua, n Bawm norypTel 6yayT 6e3ynpeunbivi!

Y MeHs nonyJatoTca K1Cble NorypTbl, Kak ¢
3TUM 60poTbCA?

Ecnn VIOprTbI Noay4vatoTCA KNCNbIMK, HaBEePHAKa OHM
noaseprannchb CANLKOM NPOAOIIXKNTEN bHOM
d)epMeHTaLlI/ll/l. B atom Cnydae AOCTAaTOYHO COKpaTnTb
BpemMA NpuroTosieHnA.

Kak gonro xpaHATcA goMallHue NorypTbl?
Mocne npurotosneHna Bawwn norypTbl MOXKHO

XPaHUTb B XONOAWNbHYIKE B TeUeHWe Hefienn npu
Temnepatype o1 0 1o 6 °C.




[fe ycTaHOBUTb MOrypTHULY?
[locne nogkntoyeHua He I'IGDEMELLI,aVITe VIOprTHVILly, 370
MOXET MNOoBpeAnTb MNpoueccy ¢epMeHTaLl,l/ll/I. YcTaHoBuTte
MOI’ypTHI/ILly nopanblie ot MoBbIX NCTOYHNKOB Bm6pa|_u/|m n
He OTKprBal;lTe KPbIWKY B npouecce npuroTosieHna. -

Hano NN CTaBUTb VIOprTbI B XONogunbHUK Cpasy e
MO OKOHYaHUW UKKna HaFPEBa?

o710 npeanoYTnTesibHoO, HO Bbl Takke MOXeTe NOCTaBUTb 1X B
XONOAWIbHNK HEKOTOPOE BpemMaA CryCTA rnocsie OKOHYaHWA
LMKNa Harpesa. Bam HeobA3aTenbHO ObiTb PAAOM, Korfa
npouecc oCTaHOBUTCA.

MHorpga Ha KpbllKke ob6pasyeTcA KOHAEeHcaT, uTo
Hago genatb?

Mo OKOHYaHNN nporpamMmmel, ecn OTMeYaeTcA
3HauymMTeNlbHaA KOHAEHCaUMA BOAAHbLIX MapoB, nogHMMUTE
KPbIWKY, HE HaKNOHAA €€, N NepeMecTnTe ee B PaKOBUHY.
Tak Bbl nsbexure nonafaHnaA Kanesb BOAbl B CBOW VIOI'yprI.

00653aTeNbHO NN NCMOJIb30BaTb BCe 6BAHOUKMN?

Het. Ecnin Bbl He XOTUTE MCMONb30BaTb BCE OaHOUKM,
3aTKHUTE HeWCnosblyemoe MPOCTPAHCTBO KPbILKamK OT
OGaHOYEK.

Caxap Hafio f06aBnATb JO Unn nocne?
Bbl MoxeTe pobaBnATb Caxap B CBOW MOrypTbl B
npouecce NPUrOTOBNEHNA OIHOBPEMEHHO @
depmeHTamu (He bonee 100 rp. Ha 1,5 NUTpa NPOAYKTa).
[lo Hauana peryctaumm Bbl Takke MoxeTe [00aBUTb
caxap, panagypy (UenbHblA TDOCTHUKOBbLIV Caxap), Meg,
BaHWIIbHbIN Caxap Wiu e Cupor.

ManeHbkun coBseT ana
NpPUroToBsieHnA Bawnx norypTos ...
[ina nonyyeHua Teepabix 1 OA4HOPOAHbLIX MOTYPTOB BCE
MCNonb3yemble MHTpeANeHTbl JOTKHbI OblTb KOMHATHOM
TeMMepaTypsbl.

YCMeLHoro

MpepnountaeTe NorypTbl ¢ GpyKTamm?
KucnotHocTb  chipbix — QPYKTOB  MOXeT  Bbi3BaTb
CBOpauvBaHWe KOrypTa, MO3TOMY Jydlwe A06aBAATh
OpyKTHl B BMAE BapeHbd, (GPYKTOBOro /ﬂgr?e N
OTBapPEHHBIMMU.

Mory N1 A OAHOBPEMEHHO AenaTb MOrypThl C
pa3sHbIMM BKyCamu? £

,D,a Bbl moxeTe NPUroTOBNTH HECKOﬂbKO [Pa3nYHbIX
VlOrypTOB npn ycnosmn NCNosb3OBaHNA Oﬂ,HOVI 1N TOW e
NporpamMmmbl U OAMHAKOBOIO BPEMEHW MPUTOTOBIEHNA.
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2MUHYTHl 8 YacoB

HaTypanbHble noryprbl

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJEJIb C 12 CTAKAHYNKAMU

WorypT n3 kopoebero MorypT 13 kopoBbero
MOJIOKa MOJIOKa

750 mn UenbHOro MoJsioka 1,5 n yenbHOro monoka

120 r o6bIuHOrO orypTa 6€3 120 r o6bIyHOrO MorypTa 6e3
n06aBokK (1 cTakaHUMK) nobaBok

1. CmeLariTe MOJIOKO C MOTypTOM A0 NOyYeHNA O[HOPOAHON MacChl, @ MOTOM pasfenTe ee Mo CTakaHUYMKaM.

2. BkniounTte IZOprTHI/ILly B C€Tb, HAXXMNTE KHOMKY onAa Toro, YTOObI Bbl6paTb peXxXum NpuroToBeHnAa ﬁorypTa }L
HaCTpOIﬁTe BPEMSA NPUroTOBNEHUA NPU MOMOLLN KHOMOK @i s, nO,D,TBepAI/ITe Baw Bbl60p HaXaTnem KHOMKn .

3. OcTaBbTe OxNaxAaTbCA, @ 3aTeM NMOMECTUTE CTaKaHUMKN B XONOANIbHUK.

,‘He 3anumBanTe BOAY Ha fHO MOTYPTHULbI.

\
MONE3HbIE COBETbI

Ecnv BpemA npurotoBneHnaA NorypTa no ymosyaHmio CTOUT Ha 8 4acoB, TO
Bbl MOXeTe 6e3 BCAKMX 3aTPyAHEHWIA U3MEHUTb BMIOTb 10 12 YacoB. BaTom
CIlyyae MorypT nonyunTca 6onee rycTbIM ... . a BolMoxeTe cmeno vaTu cnatb!
Bbl Tak>ke MOXeTe HaNUTb Ha AOHBILLKO KaXK[AOro ropLUOYKa KITyOHUYHDIN
CUpOr, a 3aTeM akKypaTHO 3a/Tb ero CBepXy CMeChio MOJIOKa U orypra.
Kpome TOro, Bol MmoxeTe fo6aBuTb 1nn, Ha06opoT, ybpaTb caxap B

COOTBETCTBUM C Bawmmn BKYCOBbIMU NMpeanovYTeHnAaAMN. )

MOTYPTHhI
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5 MUHYT 8 yacos

MorypTbl ¢ gKeMmom

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJEJIb C 12 CTAKAHYNKAMM

600 mMmn LenbHOro MoJsioka 1,2 n uenbHOro Mosnoka

120 r 06bIUHOrO orypTa 6e3 120 r o6bIuHOrO MorypTa 6e3
n06aBokK (1 cTakaHUMK) [106aBOK (1 CTaKaHUUK)

6 CTONOBbIX JIOXKEK AKema No 12 CTONOBbIX NTOXKEK AXKEMA MO
Bawemy Bbi6opy Bawemy Bbibopy

)‘He 3anuBanTe BoAy Ha fHO NOTYPTHULbI.

1. MomecTnTe NO OAHON CTONIOBOW IOXKKE AXKEMA Ha [HO KaX[oro cTakaHumKa.
2.CmelLaiiTe MOJIOKO C I7IOprTOM npuv nomoLwn A0 nonyvyeHna OﬂHOpOHHOVI MaccCbl, a 3aTéM aKKypaTHO pa3ne|7|Te €€ no CTakaH4YMKaM.

3. BKntounTe MOrypTHILY B ceTb, HaxxmuTe kHorky B3 ansi Toro, uto6bi BbIGPATL PEXIM NPUTOTOBNEHNS orypTa . HacTpoiiTe
BPEMS MPUTOTOBMEHSA MPU MOMOLLY KHOMOK @ s . [ogTBepauTe Baww BbI60p HaxkaTviem kHomku B3,

4. OcTaBbTe OxJlaXAaTbCsA, @ 3aTeM MOMECTUTE CTakaHUMKUN B XONOAWUNbHUK.

MONE3HbIE COBETbI )

Be3ycnoBHo, y 3TOro peuienTa MMeeTcA MHOXeCTBO BapUaHTOB, OAVH
N3bICKAHHEN JPYroro. .. : A>Kem 13 IENECTKOB P03, AXKEM 13 UHXMPa,
KNYOHWYHbBIN A>KEM, aneNlbCUHOBBIN KOHOUTIOP U T.A4.

[lna nonyyeHns NorypToB ¢ 6oniee MArKM BKYCOM 1 6oniee HeXHOM
KOHCUCTeHUKel, Bbl MOXeTe BO Bpemsi cMeLlMBaHUs 406aBUTb BMECTO
MOJOKa TO e KONMYeCTBO C/INBOK.

Kpome Toro, fi’keM MOXHO 06aB/Tb B CMeCh 1 A0 3amycka Nporpammbi
NPUroTOBJIEHNS.

Bbl MOXeTe roTOBUTb 3TV NOFypTbl Kak Ha OCHOBE

KOPOBbETO, TaK 1 COEBOro MOJIOKa. )




15MunHYT 8 vacos

JINMOHHbBIN NorypT

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMMU MOJEJIb C 12 CTAKAHYUKAMU

750 mn LenbHOro MonokKa 1,5 n uenbHOro MosnioKa

120 r NUMOHHOTIO NN 120 r "UMOHHOTO NN
06bluyHOrO 06bluyHOro

norypta 6e3 no6aBok norypta 6e3 fo6aBok

(1 cTakaHumK) (1 cTakaHuMK)

Lleapa 2 nMmoHoB, Lenpa 2 numoHoB,
HeobpaboTaHHbIX BOCKOM HeobpaboTaHHbIX BOCKOM

1 cTonoBas NoXkKa caxapa 1 cTonoBas NoXKa caxapa

1 cTonoBas noxkKa 1 cTonoBas NoXxkKa
NIMMOHHOTO apoMaTun3aTopa JIMMOHHOTO apomMaTusartopa

1. HarpenTte numoHHyto Liegpy BmecTe ¢ 200 MST MOSIOKA B KacTptofie Ha MeAneHHOM OrHe, a 3aTem fobasbTe caxap. [pogonkaiTe
HarpeBaTb CMeCb NMoKa MOJIOKO He MPrOBpeTEeT KeNTbii LiBeT.

2. OcTaBbTe CMeCb OXJIaXXJaTbCs, a 3aTeM JoHaBbTe ee BMECTe C Lielpoli B OCTaBLUeecs MOJIOKO. PasneliTe monyyeHHyio cmech B
6yTbIﬂKI/I N noMecTuUTe B XonoauJibHMK no MeHbLuen mepe Ha 2 yaca.

3. MpodunbTpyiiTe MONOKO, CMELLaiiTe ero ¢ MOrypToM 1 IMMOHHBIM aPOMaT3aTOPOM [0 NOMyYeHUs OfHOPOAHOW Macchl, a
3aTeM aKKypaTHO pasfneinTe NoslyuYeHHyo CMeCb B CTaKaHUUKN.

4. BKnioumTe iorypTHILY B ceTb, HaxmuTe kHonky B3 15 Toro, uto6bl BbIGPaTH pexmm NpuroToBaeHus iorypta B . Hactpoiite
BPEMS MPUTOTOB/IEHIS MPU MOMOLLY KHOMOK @ s . [ogTBepavTe Baww Bbi6op HaxkaTviem kHomkm B3,

5. OcTaBbTe OXNaxAaTbCA, @ 3aTEM NMOMECTUTE CTaKaHUYMKN B XONOAUIIbHUK.

MONE3HbIE COBETbI

BHMMaHMe: NMMOHHBIN COK BbI3blBaeT CBEPTbIBaHME MONOKA. ITUM
obycnaBnvBaeTcA HeO6X0AMMOCTb JONIFOro OTCTaVBaHNA CMeCH.

CoBeT ana nobuTeneit Lefpbl: OCTaBbTE HECKOJIbKO NIEHTOUEK Lieapbl
LenbiM1 1 NOJOrPenTe X BMECTe C CaXxapoOM 1 OQHOWN CTONIOBOW NIOXKKOM
BOJbl, 10 TEX MOP, MOKa OH He KPUCTaNIM3yeTCA U He OCAfeT Ha uegpe.
MonyuaiiTe ynOBONbCTBYE 3a CHET BHECEHWNA U3MEHEHWI B

3TOT peuenT: nonpobyiiTe f06aBUTb B HEFO UMOUPb, BaHWIb

‘He 3a/1MBaiiTe BOAY Ha AHO MOTYPTHULIbI. unwu Baw no6oi Apyro nio6mmbin Bamu MHrpeaneHT.

MOTYPTHhI
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15MunHYT 8 yvacos

Kny6H1UHbIN MacKapnioHe ¢
OrypTOM, NPUNPaB/IEHHbIM
6a3nnnKom

MOJENb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJEJb C 12 CTAKAHYUKAMU

500 mn UenbHOro MoJsioKa 1 nuenbHOro mosoka

120 r 06bIuHOrO MorypTa 6e3 120 r 06bIUHOrO MorypTa 6e3
[06aBOK (1 cTakaHUMK) no6aBokK (1 cTakaHUMK)

125 r cbipa MackaprnoHe 250 cbipa mackapnoHe

150 r HEKPYMHOM KNYOGHMKM 300 r HeKpyMHOW KNyOHUKN

1 cTebenek cBexero 6asmnuka 1 cTebenek cBexero 6asmnnka
3 CTONOBbIE IOXKKN caxapa 5 CTONOBbIX JTOXEK Caxapa

CBEXEN KNYOHNKOW.

)‘He 3anuBanTe BoAy Ha fHO NOTYPTHULbI.

1. MomornTe, ounctnte n pa3pexbTe Aroabl Kﬂy6HI/IKI/I Ha AB€& NONIOBNHKN. nOTyLIJI/ITe NX Ha MefJIeHHOM OrHe B KacTptone, Kyaa
Takxe }J,O6aBbTe caxap un 1 CTONTOBYIO NOXKY BOAbI. TyLLIVITe KHy6HI/IKy A0 TeX Nop, NOKa OHa He CTaHeT HEXHOW N He nokKpoeTca
caxapom. [anTe Arogam oCTbITb, @ 3aTeéM NOMeCTUTE NX Ha AHO ropLIoOYKOoB.

2. MepemeLurBaiiTe Cblp MacKaprioHe C MeJIKO Hape3aHHbIMM IMCTOYKaMM 6asuivka npy nomoLly 6ieHgepa 4o Tex nop, noka
y Bac He nonyunTcs niope 3eneHoro useTa. [Jo6aBbTe K 3TOV CMECH MOJIOKO 1 MOTypT 1 NepemeLunsainTe ee O NoiyyeHus
OAHOPOAHOW Macchl. AKKYpaTHO passielite NoMyyeHHY CMeCh B CTakaHUMKIN MOBEPX KNYGHUKM.

3. BKnwounTe MOrypTHULY B Ce€Tb, HaXKMUTE KHOMKY &9 ansA Toro, 4ytobbl BbiOpaTh peXxmnm NpuUroToBneHns norypra .
HacTpoiiTe Bpema NnpuroToBneHnsa npu NoMoLLM KHOMOK @ mwss), [loaTBEpANTE Ball BbIGOP HaXkaTMemM KHOMKM o<

4. OcTaBbTe OXN1aXAaTbCA, @ 3aTeM MOMECTUTE CTaKaHUYNKIM B XONOAUbHUK. I'Iepen nogaven Ha cton YKpacbTe |7|0rypT ocTaBLLenca

NOJIE3HbIE COBETbI

Bbl Takxe MoXeTe 06aBUTb
KJTyOHUYHbI COK B KacTptonio,
CoAepaLlyto CMech Cbipa
MacKaproHe v 6asuimnka.

OnHaKO COK JOMKeH ObITb CaAKMM,
MOCKOSbKY GPYKTOBbIE KCIIOTbI
BbI3blBalOT CBEPTbIBaHVE MOJIOKA.
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15MunHYT 8 vacos

orypT ¢ ABOVHbIM
1 LWOKONagom

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMMU MOJEJIb C 12 CTAKAHYUKAMU

400 mn LenbHOro monoka 700 mn LenbHOro MonokKa

1 120 r 06bIUHOrO hOrypTa 63 120 r o6bluHOrO MorypTa 6e3
n06aBokK (1 cTakaHUMK) no6aBokK (1 cTakaHuMK)
4 cTOoNnoBbIE NOXKM CbIpa 8 CTONOBbIX NIOXKEK Cbipa
MacKaproHe MacKaproHe
120 r TeMHOro KOHANTEPCKOro 250 1 TeMHO KOHANTEPCKOro
WwoKonaga WwoKoaga
80 r 6e10ro KOHANTEPCKOro 150 r 61070 KOHAUTEPCKOTO
lwoKonaga woKonaga
2 CTONOBbIE NOXKN Caxapa 5 CTONOBbIX NIOXKEK caxapa

| 1. PacnnaBbTe TeMHbIN WOKONaA B KacTplosieg, a 3aTem CMellanTe ero ¢ caxapom. CHumunTe KaCTPHJIIO C OrHA N HaHeCnTe CcMecCb
| TOHKWM CNOEM Ha AHO ropLUOYKOB.

2. Bunkom nepemeLiante MOIOKO C MOrypTOM 10 MOyYeHUsA OQHOPOAHOM MacChl.

3. PacnnaBbte 6enbii LoKonapg B Kactptone. CHumuTe KaCcTPH C NANTbI 1 cmelwante paCﬂﬂaBHEHHbIVI 6enbin wokonag c 3
CTONNOBbIMUN NNOXKKaMW Cbipa MaCKaprnoHe.

4. 3aTtem HOGaBbTe K I'IOﬂy‘-II/IBLIJeI/ICﬂ Macce cmeCb MOJIOKa 1 I/IOprTa a nocsne 3Toro o4eHb akkypaTHO pa3nev|Te HOBY!O CM€ECb o
CTaKaHuynKam. BkntounTe 1 NOrypTHULY B C€Tb, HAXMUTE KHOMKY AnAa Toro, yTOObI Bbl6paTb pexnm npuroToBeHnA I/IOprTa
HaCTpOI/ITe BPEMSA NPUroTOBNEHUA NPU MOMOLLN KHOMOK @ s s, nO,D,TBepAI/ITe Baw Bbl60p HaXaTnem KHOMKn .

5. OcTaBbTe OX/1aXAaTbCA, @ 3aTEM NMOMECTUTE CTaKaHUYMKM B XONOANIbHUK.

MOJNE3HbIE COBETbI

MocKonbKy 6enblii WoKoMa BeCbMa *KUPHbI, Ha MOBEPXHOCTM NOrypTa
MO>KeT NoABAATLCA MeHKa. [na Toro ytobbl ykpacuTb Baw orypr,
NocbInbTe ero 6efoN 1 TEMHON WOKOMALHOW KPOLLIKO, KOTOPY!IO Bbl
MOXeTe HacTporaTb Ha TepKe.

MorypT c ABOMHbIM LWOKOSIAZOM NyyLle BCero nofasatb, KOrga ero

/‘He 3anumBanTe BOAY Ha fHO MOTYPTHULbI. TemnepaTypa paBHAETCA KOMHATHOW.

MOTYPTHhI
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15 mMnHyT 16 Yacos Bpemsa otcTamBaHuA: 15 MUHYT

AdomalwHunin TBopor

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMM MOJEJIb C 12 CTAKAHYNKAMM

750 Mn LienIbHOro MoJIoKa 1,5 nuenbHOro Mosioka

100 r TBOpOra 100 r TBOpOra

1 cTonoBasa noxkKa coka 1 cTonoBas noxka coka
NIMMOHA, HeobpPaboTaHHOrO NMMOHa, HeobpaboTaHHOrO
BOCKOM BOCKOM

1. CmewwanTe MONOKO, CBEXKYIO TBOPOXKHYIO0 NacTy 1 JIMMOHHbIN COK 1O nony4vyeHma OF[HOpO,D,HOVI Maccbl. nOﬂyLII/IBLLIyIOCﬂ cMmecb
pa3ne|7|Te B yCTpOVICTBa ANA CTeKaHWA, NpeayCcMOTpeHHbIe B CTaKaHYMKaX.

2. BKAloumTe HOrypTHILY B CETb, BbIGEPETE PEXMM NPUroTOBNEHNA TBopora B, a 3aTeM HaxkMm1Te KHOMKY _F_. YCTaHOBUTE Bpemst
MPUFOTOBIIEHNA NP NMOMOLLN KHOMOK @ s . [oTBepANTE Balw BbIGOp HaxaTvem kHonku B3,

3. Bpemsa npurotoBneHus: ot 12 go 16 yacos.

4. Mocne 3aBepLUeHVs NpoLecca MPUroTOBNEHUA NMOBEPHUTE YCTPONCTBA AJA CTEKAHUA B CTaKaHUMKax Ha yeTBepTb 0bopoTa
LA TOro, YToObI 3aNyCTUTb MPOLECC CTEeKaHMA. [locne 15 MUHYT CTeKaHUA OTAENNTE CbIBOPOTKY.

5. BeprTe YCTDOVICTBa ONA CTeKaHMA B HUXHee NONoXKeHue, a 3aTem oxnagnTe Bawm 3arotosku no KpaVIHeVI Mepe 4 yaca.

MONE3HbIE COBETbI )

[ina Toro uto6bl Bal 3aBTpaK 6bin 6onee APKNM, NopexkbTe
12 NNOAOB MHXMPa Ha TOHEHbKKE NOMTUKW, yhanuTe
KOCTOUKM 13 12 QUHMKOB U MOPEXbTE NX Ha MefKne
Kycouku. [epea nopayeit Ha CTON, MOCbINbTE TBOPOXKHY!IO
nacty 1 CTON0BOW NOXKOW MIOC/IN 1 N3MeNIbYeHHbIMM
UMGMpeM 1 GUHMKaMK.

MocbinbTe KOPUYHEBBIM CaXxapoM, Mo BKYCY.

[ina nonyyeHus 6onee NIOTHOro TBOPOra, Bbl

MOXeTe yBEeNNYNTb NPOJOSIKUTENbHOCTb NpoLecca
CTeKaHMA No KpalHei mepe B fiBa pasa. Y,

)‘He 3anuBanTe BoAy Ha fHO NOTYPTHULbI.




A

10 MUHYT

12-16 yacos Bpemsa oTtcTtanBaHuma: 12 yacos

TBOpPOXeHHbIN gecepT
Petit-delice

MOAEJb C 6 CTAKAHYUKAMU MOZAEb C 12 CTAKAHYUKAMU
750 Mn LienlbHOro MOJIoKa 1,5 n uenbHOro MosnioKa
100 r TBOpPOra 100 r TBOpOra

1 cTonoBas noxkKa coka
NIMMOHa HeobpaboTaHHOrO
BOCKOM

120 mn B36UTbIX CIMBOK

1 cTonoBas noxKa coka
NMMOHa HeobpaboTaHHOro
BOCKOM

60 M B3OUTbIX C/INBOK

1. CmewwanTe MONOKO, CBEXYIO TBOPOXKHYIO NacTy 1 JIMMOHHBIN COK 1O nony4yeHnA OAHODOAHOVI Macchbl. nOHy‘-II/IBLIJyIOCiI cmecb
pa3ne17|Te B yCTpOVICTBa ANA CTeKaHnA, npeayCcMOTpPpeHHbIe B CTaKaHYMKaxX.

2.BKnioumnTe IOrypTHILY B CETb, BbibEpeTe peXXMM NPUroToBNEHNA TBOPOra ), a 3atem HaxmuTe KHOMKy _&_. YcTaHOBWTE Bpems
MPUrOTOBIIEHWA NP NOMOLLN KHOMOK @ s . [oTBepANTE Balw BbiIGOp HaxaTvem kHonku &,

3. Bpema npurotoBneHus: ot 12 go 16 yacos.

4. Mocne 3aBepLUeHVs NpoLecca MPUroTOBNEHWA MOBEPHUTE YCTPONCTBA A1 CTEKaHUA B CTaKaHUMKax Ha yeTBepTb 060poTa
AJ15 TOro, YTOBbI 3aMyCTUTb NPOLECC cTeKaHus. OCTaBbTe 3aroTOBKM CTEKATb B XONOAWbHUKE B TeueHune 4 yacos. He 3abbiBaiite
perynspHoO OTAENATb CBIBOPOTKY AN TOTO, YTOBbI YCKOPUTH MPOLIECC CTEKAHNS.

5. Mony4mBLINIACA TBOPOT MOJIOXKMUTE B MIIOLIKY U CMELLaTe CO B3OUTbIMU CIMBKaMMU.

6. Paznoxure nony4ymsLllyoCca cMecb no 3a6narospemeHHo BbIMbITbIM CTaKaHYMKaM, a 3aTeM NOCTaBbTe NX B XOJIOAUJTbHUK.
Ecnn Bam HY>XHa 6onee NNOTHaA KOHCUCTEHU WA, TO yBENNYbTE BDEMH OTCTanBaHWA.

,‘He 3anumBanTe BOAY Ha fHO MOTYPTHULbI.

AOMAWHWUN TBOPOT

NOJIE3HbIE COBETbI

Ecnu Bbl roToBUTE 3aBTpaK Ans CBOUX
JeTen, To cmewanTe fecept petit delice ¢
ropcTbio MeJOBbIX XJIOMbEB N KYCOUKamu
rpywm n Abnoka, HapesaHHbIX Kybrkamu!
Mocne Toro, Kak fecepr petit delice
rotos, Bbl TakKe MoxeTe 06aBUTb

B HETO [KEM.




A

12 MUH

12-16 vacos Bpemsa oTctanBaHma: 15 MuH

TBopoxxHaa nacta Chive

MOJENb C 6 CTAKAHYUKAMU
750 mn LieNTbHOro MOJIOKa

100 r cBexero TBOpoOra

1 cTonoBas noxka

NIMMOHHOTO COKa

2 Ny4Ka nope3aHHOro
3e/1eHOro flyKa conb, nepety

MOJEJb C 12 CTAKAHYUKAMUA
1,5 n uenbHOro Monoka

100 r cBexero TBOpoOra

1 cTonoBas noxka

JNIMMOHHOTO COKa

Y2 Ny4Ka nope3aHHOro

3e/1IeHOro flyKa conb, nepew

1. MoaroToBbTe TBOPOT Kak MOKa3aHo Ha puc. 47

)‘He 3anuBanTe BoAy Ha fHO NOTYPTHULbI.

2. Mopy6uTe nyk. CmMeLlainTe ero C TBOPOrom 1 NpunpasbTe CoMbto 1 nepuem. MonpobyiiTe n fobaBbTe NPUMNPaBbI, €CN 3TO
Heob6xoauMo. MomecTrTe TBOPOT B 6OMbLUYI0 MUCKY U PaBHOMEPHO pacnpefeniiTe ero B 3a61aroBpeMeHHO BbIMbITbIX CTaKaHUMKaXx.

MONE3HbIE COBETbI

3TOT TBOPOT BENVKOMENEH B COYETaHNN
C 3e/1eHbIM JTYKOM, INMOHHbIM COKOM 1
KpeseTkamu. Ero MoXHo nopasaTh Ha
TOCTax B KauecTBe 3aKyCKU.

He 3anuBaiite BoAy Ha JHO NOTYPTHMULbI.




10 MMHYT  12-16 Yyacos Bpemsa oTcTtamaHuaA: fBa pa3a no 30 MUHYT

Cbip-Kpem
Crema de Queso

MOLENb C 6 CTAKAHYUKAMU
350 M LiesIbHOro MoJ1oKa

100 r cBexero TBOpoOra

1 cTonoBas NoXKa Coka
NIMMOHA, HeobpaboTaHHOrO
BOCKOM

50 r cbipa 6pu

MOZAEJb C 12 CTAKAHYUKAMU
750 MA LeNbHOro MosIoKa

100 r cBexero TBOpora

1 cTonoBas noxkKa coka

JIMMOHa, Heob6paboTaHHOIO
BOCKOM

100 r cbipa 6pun

1. PacnnaBbte CbIp 6p|/|, a 3aTeM CMmeLlanTe ero ¢ MOJSIOKOM, JIMMOHOM U CBEXINM CbIpOM A0 nosnlyyeHnAa O,D,HOpOAHOIZ Macchbl.
nOﬂyLII/IBIJJyIOCFI cMecb pa3ne|7|Te B yCTpOVICTBa ANA CTeKaHuA, NpefyCcMOTpeHHble B CTaKaHYMKaxX.

2. BKntounTte MOrypTHULY B CETb, BbibepeTe pexrmM NpuroToBNeHUA TBOpOra D, a zatem HaxmuTe KHonKy _f_. YcTaHOBUTE
BPEMA NPUTOTOBIEHIA MPU MOMOLL KHOMOK @ s [oaTBepANTE Baw BbIGOp HaxaTvem kHonki B3,

3. Bpema npurotoBneHusa: ot 12 o 16 yacos.

4.Tocne 3aBepLIEHNA NPoOLecca MPUroTOBEHNA NOBEPHUTE YCTPONCTBA /1A CTEKAHWA B CTaKaHUMKax Ha YeTBePTb 060poTa
A1 TOrO, UTOObI 3aNyCTUTb Npouecc cTekaHus. OcTaBbTe CMecb cTeKkaTb Ha 30 MUHYT. He 3a6biBaliTe perynsapHo oTaensTb
CbIBOPOTKY A1 TOFO, YTOObI YCKOPUTb NPOLECC CTEKaHVA. 3aTeM NOBTOPUTE 3TY NpoLeaypy elue pas B TedeHne 30 MUHYT.

5. Mocne 3Toro nomecTmTe CMeCb B XONOAWITbHUK.

‘He 3anumBanTe BOAY Ha fHO MOTYPTHULbI.

AOMAWHWUN TBOPOT

MONE3HbIE COBETbI

TBOPOXHbIV Kpem crema
de queso MOXHO roToBUTb
C UCMonb30BaHve "
APYrvX CblpoB, HaNnpumep,
Kamambepa 1 roproHsonbi!
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10 MUHYT 25 MrHYT ana mogenu ¢ 6 CTAKAHYMKAMU,
40 myHyT ana mogenu ¢ 12 CTAKAHYVMKAMA

CrakaHunKM ¢ ppaHLy3CKNM
LLIOKOJIA4HbIM KpeMoMm

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJEJIb C 12 CTAKAHYUKAMMU

250 Mn LienlbHOro MOJIOKa 500 mn monoka

80 r KoHONTepPCKOro 170 r KoHAWTEpPCKOro
LoKonagaa c 66% wokonaga c 66%
cofeprkaHnem Kakao cofeprkaHnemM Kakao
250 Mn B36UTbIX CIMBOK 500 mMn B36UTbIX CIMBOK
1 uenoe anuo 2 yenbix Anya

1 AVYHBIN XXeNToK 1 ANYHBIN XXeNToK

70 caxapa 150 r caxapa

1.Pa3nomuTe WwokKonag Ha ManeHbKkne KYCOYKU N NOMECTUTE €ro B NMNOLWKY. Harpe|7|Te B KacTptonie 200 MN1 CINBOK 1 3aTeM 3anente
MK Wwokonag. lante cmecn oCTbiTb B TeueHune 2 MWHYT, a 3aTeM I'IEPEMEUJthTe €e npu NoOMoLLK NonaToykun.

2. B apyroi eMKOCTU CMellaiTe AiLa C ANYHBIM XeJITKOM 1 caxapoMm [0 TeX Mop, NokKa caxap MOJSIHOCTbIO He pacTBOPUTCA B
aAnuax. Hebonbwmmun nopumamn gobasnsaiiTe B 3Ty CMeCb pacniaBieHHbIN Wokonad. lNocne 3Toro nogmellanTte B Hee MOJIOKO U
oCTaBLUMecA CMBKW. PasnenTe NonyumnBLIyloCca CMeCb MO CTaKaHUYMKaM.

3.3aneiiTe BOAY Ha JHO NOTYPTHULbI 0 MaKCUMaJTbHOWN OTMETKN.

;
4.BKnounTe NOrypTHILY B CETb, BbIGEPUTE PEXKUM NPUrOTOBIIEHUA AecepTa A, azatem HaxmuTe kronky 3. YcraHosuTe Bpems
MPUrOTOBEHNS OT 25 0 40 MUHYT NPV NMOMOLLM KHOMOK @ msm . oaTBepANTE Baww BbIGOp Haxatem kHonki &,

5. OcTaBbTe OXNaXK4aTbCA 1 3amMopaXxnBaTtbCA.

MONE3HbIE COBETbI

Bbl MOXeTe 3amMeHnTb LWoKonag c 66%
cofiepkaHrem Kakao Ha 85 r Wwokonaga ¢
55% copepkaHnem Kakao 1 85 r MOJIoOYHOro
Lwokonaga. B atom cniyyae Bbl nonyunte Kpem
c 6onee APKO BbIPaXKEHHbIM MOJTIOYHbBIM U
LIOKONaAHbIM BKYCOM. DTOT CNTaAKNI Kpem
ABNAETCA OT/IMYHON 06aBKOM K CAOGHOMY

O He 3a6yp‘b-|-e 3aN1Tb BOAY Ha JHO VIOprTHMleI. ne4vyeHblo N NeYeHblo «AaMCKne naabynkm».

AECEPTDI



z

20 MmnHYT 35 MUHYT gna mogenmn ¢ 6 CTAKAHYMKAMNA,
40 munyT ana mopenu ¢ 12 CTAKAHYMKAMU

Kpem-bptone

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMMU MOJEJ1b C 12 CTAKAHYNKAMM

1 cTpy4oK BaHWAN 1 CTPyYOK BaHUM
701 caxapa 140 r caxapa

1 uenoe anuo 3 yenbix Anua

2 ANYHDBIX KenTKa 3 ANYHBIX XKenTKa
500 mMn B36MTbIX C/IIBOK 11 B36WTbIX CIMBOK
KopwryuHeBbin caxap ana

Kapamenusaymm

1. I'IpI/| MOMOLLM NTONATOYKWN CMeLIanTe AnLa, ANYHbIE KENTKK, caxap n BaHWNb. 3atem F|06aBbTe B36UTbIE CNMBKW. [Tocne aToro
pa3ne|7|Te nony4ymBLLYOCA CMeCb NO CTaKaHYMKaM.

2.3anenTe BoAy Ha AHO NOMyPTHULbI A0 MAaKCMMarbHOW OTMETKU. BKlounTe orypTHULLY B CETb, BbIGeprTe PeXKnM NPUroToBeHUA
necepra ﬁ, a3aTem Haxxmute KHOI'IKy. YcTaHOBWTE BpeMsA MPUroToBfieHNs oT 35 40 40 MHYT MPU MOMOLLM KHOMOK (@ s,
MopatBepanTe Baw BbIGOP HaXKaTMeM KHOMKM @.

3. JaviTe NONHOCTbIO OCTbITb. [lepe noaayeli Ha CTOS, MOChINbTE KpeM-Oporie KOPUUHEBBIM CaxapoM 1 MPeBPaTUTE ero B Kapamerb
NPV NOMOLUY KaKoro-nnmbo nopTaTVBHOMO HamnpaBAeHHOIo HarpeBaTesibHOro YCTPOWMCTBA UM B rpuie Balieil AyXoBKu.

NMONE3HbIE COBETbI
Kpem-6ptone
HEBEePOATHO BKYCHbIA,
Korga ero nogatoT

‘ He 3abyabTe 3anuTb BOAY Ha AHO NOTypPTHULbI. ewe Tennbim!
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10 MUHYT 25 MrHYT ana mogenu ¢ 6 CTAKAHYMKAMU,
30 MuHyT ana mogenu ¢ 12 CTAKAHYMKAMA

MuHaanbHbIN Kpem

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMM MOJEJIb C 12 CTAKAHYNKAMU

100 mn monoka 150 mn monoka

60r caxapa 120 r caxapa

1 uenoe anuo 2 yenbix Anua

350 Mn B36UTbIX CIMBOK 700 mMn B36UTbIX CNTMBOK

2 ANYHbBIX XKeNTKa 4 ANYHbBIX XKeNTKa

LlenbHbii MuHAaNb LlenbHbii MUHAaNb

5 0[IIHAKOBbIX CTONIOBbIX 10 0AMIHaKOBbIX CTONOBbIX
NOXeK MUHAANbHOIrO NOPOLLKa NOXeK MUHAANbHOrO NOPOLUKA
(6e3 ropkum) (6e3 ropkm)

1. CmewanTe Lenble ANLa, >KeNTKN N MUHOANbHbIN NOPOLWOK, 3aTeM ,D,O6aBbTe Caxap. Mocne storo AOGaBbTe MOJTOKO 1 CNINBKW,

a3atem I'IGDEMELIJaIZTe BCe elle pas.

2. PasneiTe nonyuymBLIyOCA CMeCb MO CTakaHuMKaMm. [locne 3Toro paspexbTe LebHbl MYHAANb BAOJMb HA ABE MOJIOBUHKM U

Pa3noXxuTe ero no CTakaH4Ynkam.

3. 3anenTte BoAy Ha AHO NOTYPTHULbI 4O MAKCUMaIbHON OTMETKN.

4. BKnioyunTe NOrypTHHLY B CETb, BbIGEPUTE PEXUM NMPUrOTOBIEHUA AecepTa A, azatem HaxmuTe kronky &3, YcranosuTe Bpema
MPUrOTOBNEHNS OT 25 10 30 MUHYT NPV NMOMOLLM KHOMOK @ mssmss . [oaTBEpANTE BaLl BbIGOP HaxaTem kHonku B0,

5. OcTaBbTe OX/1ax4aTbCcA 1 3aMopaxxmnBaTbCA.

O He 3abypbTe 3an1Tb BOfly Ha AHO NOTYPTHULbI.

MONE3HbIE COBETbI

[ina npurotoBneHua
KodelHoro Kpema
NCMonb3ynTe BMECTO
MWHAANIbHOrO NOPOLUKa
20 r pacTBOpPUMOro Koode.

AECEPTDI
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15MuHYT 25 MuHyT ana mogenu ¢ 6 CTAKAHYMKAMMA,
35 MuHyT ana mopenu ¢ 12 CTAKAHYMKAMA

3aBapHon Kpem Natilla:
HaTypasbHbIN, BAHWIbHbIN
W C KopuLen

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJEJ1b C 12 CTAKAHYNKAMM

2 yenbix Anua 4 uenbix AnMua

1 ANYHBIN XeNToK 2 ANYHDbIX XXenTKa
100 r caxapa 200r caxapa

500 Mn B36UTbIX CIMBOK 1 1 B30UTbIX CINBOK

Pasnente nony4vmBLLYyOCA CMeCb B CTaKaHYNKN.

1. CMeLwaiiTe AL, ANYHbIE XKeNTKM 1 caxap. [Jo6aBbTe CIMBKM 1 MPOAOSIKaTe MOMELNBATh A0 MOYyUYEHNA OAHOPOLHON MacChbl.

2. 3aneliiTe BoAy Ha iHO AOTYPTHULbI 4O MaKCMMarbHO OTMETKM. BKntounTe NorypTHuLY B CETb, BbIGEPUTE PEXUM MPUTOTOBIEHUA
hecepra ﬁ, a3aTem Haxxmute KHOI'IKy. YcTaHOBWTE BpeMA MPUroToBJIEHNA OT 25 [0 35 MVUHYT NPV MOMOLLIY KHOMOK (@ s i),

MoaTeepanTe Baww BbiGop HaxaTem kHonku &3,

3. OcTaBbTe OXax4aTbcA 1 3aMopa*xkmnBatbCs.

‘ He 3abypbTe 3an1Tb BOfy Ha AHO NOTYPTHULbI.

MONE3HbIE COBETbI h

Bbl MOXKeTe NPUrOTOBUTb HaTypPasbHbIN
3aBapHo Kpem natilla unu xxe go6asuTb
1 CTPYYOK BaHWAV NNV LWEMNOTKY
KOpWLbl BO BPEMSA NMOATOTOBKM 1

nepep npurotosnexHvem. Bol Takxe
MoXeTe A06aBUTb TBEPAOE, TOHKOE,
Kpyrnoe OUCKBUTHOE NeyeHbe Ha AHO
ropLIOYKOB Nepeq NPUroToBNIEHUAM.




5 @

15MuHYT 15 MuHYT gna mogenu ¢ 6 CTAKAHYMKAMNA,
15 MuHyT pna mogenu ¢ 12 CTAKAHYMKAMA

Kpem 13 maHHON
Kpyrbl C 3IOMOM

MOJEJIb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJEJIb C 12 CTAKAHYNKAMM

70 r 30/10TUCTOrO N3toma 150 r 3010TUCTOrO U3toma
50 mn KOpMYHEBOro poma 100 mn KOpMYHEBOro poma
0,5 n monoka 1nmonoka

60 r caxapa 120 r caxapa

1 cTpyy4oOK BaHWUAN 1 cTpyyoK BaHWUAN

70 r MenKou nnu cpegHen 150 r menkon unu cpegHemn
MaHHOW KpYMbl MaHKK

2 uenbix AnLUa 3 uenbix anua

Mngkaa kKapamenb Mngkaa kKapamenb

1. BbimounTe 13iom B pome. Harpe|7|Te B KacCTptoJie Ha mea1IeHHOM OrHe MOJIOKO, Caxap, BaHWbHbIN CTPYYOK, OUMLLEHHbIN 1
paCIJJ,EI'IHEHHbIIh BOOJIb. ﬂ,O6aBbTe MaHHYI0 Kpyny 1 B Te4eHune 10 MUWHYT HENMpepbIBHO MellanTe 1o Tex nop, NOKa Mmacca He 3arycreeT.

2. OcTaBbTe CMeCb OX/laXAaTbcA U AobaBbTe B Hee cyierka B36uTtble Aua 1 U3om, NpeaBapuTebHO YAaNuB U3 HEro U3NULLKK
poma. Cnerka nobpbi3raiTe XKNAKOWM Kapamenblo B KaXKAbll 13 FOPLIOYKOB, a 3aTeM passieliTe B HUX MOsTyYeHHYI0 MaHHY0 CMeCb

[0 YPOBHSA 2 CM OT Kpasi.

3. 3aneiiTe BOAY Ha iHO NOTYPTHMLbI JO MAaKCUMarnbHON OTMETKM. BKIlounTe MorypTHILY B CeTb, BbIGEpUTE PEXIMM NMPUroTOBNEHUA
pecepTa A, a 3atem HaxmuTe kronky . YcTaHoBuTe Bpems NpUroToBReHNs Ha 15 MAHYT MPY MOMOLLN KHOMOK @ s,

NoaTsepauTe Baw Bbi6op HaxaTvem kHonku &3,

‘6 He 3abypbTe 3an1Tb BOfly Ha AHO NOTYPTHULbI.

MONE3HbIE COBETbI

Bbl MOXKeTe HacnaXaaTbCs 3TUM
[lecepToM KaK B XOJIOAHOM, Tak
1 B ropsayem suge!

BmecTo BaHWM Bbl Takxe
MOXeTe 106aBUTb KOpuLy.

AECEPTDI







= @

15 MuHYT 25 MrHYT ana mopenu ¢ 6 CTAKAHYMKAMU,
30 MuHyT ana mogenu ¢ 12 CTAKAHYMKAMA

LLlokonagHbIn Kpem
«no 6abyLKNHOMY peLenTy»

MOJENb C 6 CTAKAHYUKAMU MOJZENb C 12 CTAKAHYUKAMUA
120 r KoHAUTEPCKOro 245 r KoHguTepCKOro

wokonaga c 52% wokonaga c 52%

cofeprkaHnemM Kakao cofepkaHnem Kakao

30 r CIMBOYHOrO Macna 60 r CMBOYHOro Macna

350 mn B3GUTBIX C/IMBOK 700 mn B3GUTBIX CIIMBOK

2 AVYHbBIX XeNnTKa 4 ANYHBIX >KeNTKa

30 r caxapHoW rnasypu 60 r caxapHow rnasypu

20 r ropbKoro Kakao-rnopoLuka 40 r ropbKOro Kakao-nopoLuKa

1. nOPE)KbTe Macio Ha ManieHbKKne KyCO4Ykn 1 navite eMy pasMAKHYTb B NJ1OLLKe npu KOMHaTHOW Temneparype. 3aTtem pasmenbynTe
LLIOKOa 1 BbICbINbTe €ro B NJIOLLKY.

AECEPTDI

2.Pa3sorpeliTe NosioBrHY ClIMBOK. BbineliTe 1x noBepx LLOKOMaAa, a 3atem fobasbTe Macso. [NofoxanTe 2 M HYTbI, @ 3aTeM NepemelLaiiTe
3Ty CMeCb JIONaTOUKOM.

3. B apyromn eMKOCT/ CMeLLanTe ANYHbIE XeNTKK, caxap 1 Kakao. 3aTeM cMeLuanTe 3Ty CMeCb C LLIOKOaAHOM 3aroTOBKOW, AUYHbIMU
XKENTKaMu 1 OCTALMMICA B3OUTbIMU CIMBKamK. PasneinTe NonyyYeHHyo CMeCh Mo CTakaHuMKaMm.

4. 3aneliTe BOAY Ha JHO NOTYPTHMLbI O MAaKCMMAaTbHOW OTMETKU. BKiounTe AorypTHULY B CETb, BbIGepUTE PEXVM NPUTrOTOBEHMS
pecepta 4L, a 3aTemM HaxmuTe KHOMKY (3. ycrarosute BPEMs NPUroToBneHna Ha 30 MUHYT MPY MOMOLUM KHOMOK (@ s,
MoareepauTe Ball BbIGOP HAXKaTEM KHOMKM @

5. OcTaBbTe OX/1aXXAaTbCA U 3aMOPaXKMBATbCS.

MONE3HbIE COBETbI

[lo6aBbTe HECKONbKO BULLEHOK B CJIVBKY Nepef
NPUroTOBJIEHVEM, @ 3aTEM, KOTAa JTIAKOMCTBO FOTOBO, MOCbIMNbTE
NosnyyeHHbIV fecepT nepen nofayeli Ha CToN KpoLLKamu
MWHAANbHOTO NeYeHbA. DTV N3blCKaHHbIE MHTPEANEHTbI ele
605bLUE MOACNACTAT STOT HACBILEHHDBIV LWOKONAAHbIN JeCepT...
Bbl Tak»Ke MOXeTe YMEHbLUMTb KONMYECTBO Kakao B [1Ba pa3a

1 0o6aBuTb 1 UK 2 CTONOBbIE NOXKKWN PACTBOPUMOTO Kode,

Q He 3a6ypibTe 3an1Tb BOAY Ha AHO AOTYPTHNLIbI. KOTOPbI Bbl MOXeTe pacTBOPWTb B MOAOrPETbIX CIMBKAX.




3MicT...

HatypanbHuii Morypt

Viorypt 3 [Ikemom

JIMMOHHBIA ROTypT

[onyHWYHNIA MacKkapnoHes NorypTomMm,
NPUNPABAEHNIA BA3UMIKOM
VlorypT 3 NoaBIHUM LIOKONafoM

AOMALLHIN CUP

HdoMawHin cnp

[Hecept 3 gomalwHboro cnpy «fleTi-Lenic»

HomawHin cnp Chive
BepLukosuia cnp

OECEPT

LLlokonagHwi Kpem B CTakaHumKax }
Kpem-6ptone
Mwrganesuin kpem

3aBapHWi kpem Natilla:

HaTypanbHWIA, BaHiNbHMM abo 3 KopuLieto

MaHHa Kpyna 3 pof3nHKamm

LokonagaHWit kpem «3a 6abyCcMHUM peLenTom»




Monoko + 6akTtepii

LLlo6 npuroTtyBat MorypT, HeobXifHe MONOKO (KOPOB'sAue, oBeue abo ko3a4ye) | ABa
BMAM MOMOYHOKMUCTIMX BaKTePil: TEPMOQINbHIMIM CTPENTOKOK i bonrapcbKa nanmuka.

Mig BNABOM GaKTePIll MONOYHWIA LIyKOP (NaKTo3a) NepPEeTBOPIOETLCA HAa MOIOYHY
Kucnoty. Kucnota cnpnymHse OpofiHHA MOMOKa, NePeTBOPIOYM MOro Ha MorypT,
AKNIA NerLe 3aCBOIETLCA OpraHisMom. [1oTiM MOrypT OXONOMKYI0Tb A0 TeMNepaTypu
4 °C, Wob 3ynuHUTK BPOAIHHS.

3a BMBYEHHSA LIIX MOMOYHOKMCINX BaKTepilt pOCINCbKMI HayKoBeLb Inna MeuHuKos,
AKMI NpaLiosas B iHCTUTYTI MacTepa, oTpumas y 1908 poui Hobeniscbky npemito.

MorypT — yca Kopucrtb
MOJ10Ka B MaJZIeHbKIil CKNAHoOUL

B ogHiit cknarouLi norypTy Baroto 140 r, NpUroToBAeHOrO 3 LiNbHOro KO3A40ro MookKa B
norypTHuui Multi Délices, MiCTUTbCA BENMKA KiNbKICTb KOPUCHMX PEYOBUIH.

PEYOBMHW, HEOBXIAHI 419 HOPMAJTIbHOI XKTTEAIANIBHOCTI OPTAHI3MY:
Bitaminm rpynu B

18% pekoMeHLoBaHOT AEHHOT HOPMM BiTamiHy B12
12% pekomeHLoBaHO! AEHHOT HOPMK BiTaMiHy B2

PEYOBWHWN, KOPUCHI ON1A KICTOK | 3YBIB:
154 Mr KanbLito

19% pekomMeHAO0BaHOI AeHHOT HOPMK

114 mMr docdopy

12% pekomeHAO0BaHOI AeHHOT HOPMK

PEYOBWHW, KOPUCHI A1 M'A3IB:
4,31 6inka




Y1 3HAETE BU, WO...

MonouHi npoayKTI, 30KpemMa MorypT, € OCHOBHVM [KePENOoM KanbLiito And noavnu. Liel minepan HeobxigHwin Ana GopmyBaHHs
Ta NiaTPUMYBaHHA B raPHOMY CTaHi KICTOK i 3y6iB MPOTArOM YCbOro HaLIOrO »KUTTA. Y MOrypTi TakoK MICTUTBCA HOoChOp, AKNNA

[IOMOBHIOE KanbLyilA.

LLlo6 kanbLit fobpe 3aCBOOBABCA, OpraHi3My HeobxiaHa AOCTaTHs KinbkiCTb BitamiHy D. Llei BiTamiH MiCTUTbCA B IeAKMX BLAaX
36arayeHoro MoJIOKa, Y XMpPHIil purbi Ta AMLAX, ane OCHOBHA MOro YacTVHa BUPOBIAETLCA NIOACHKIM OPraHi3MOM CaMOCTIHO Mif

BMVIBOM COHLIS.

PKnpu TBAPUHHOTO NOXOAXKEHHS, WO MICTATHCS B MOJIOLL, TAKOX [ly»Ke KOPWCHI, TOMY LLIO B HVX € BCi HEOBXIiAHI aMiHOKMCIOTH, AKi

Hall OpraHi3m He MOXe BUPOOWTI CaMOCTIHO.

VlorypT uyoBo MigxoauTb TUM JIOAAM, AKi He3[aTHI NepeTpaBioBaTh NakTo3y, OCKIIbKM JTaKTO3a B HbOMY BXE YaCTKOBO

nepeTpasnieHa MOIOUYHOKNCTIVIMI BakTepiAMM.

Y OrypTi MICTATBCA KOPWCHI GakTepii, AKi Ha3vBaloTbCA NPobioTMKamMW. BOHM CNpaBnaioTb NO3UTUBHUI edeKT Ha Mikpodropy
KMLWEYHMKa Ta AONOMaraloTb TPABNEHHIO. Y KULIEUHVKY MIOAUHM HapaxoByeTbcs Big 500 o 1000 BuaiB 6akTepin, HeoOXiaHmMx

L1 HOPMaSbHOTO TPaBeHHA TXi.

YOMY CNIJ roTYBATU NOTYPTU TA
IHLUI MOJTIOYHI OECEPT BAOMA

AKiCHI Ta KOPUCHI iHrpegieHTn

Konu BUW roTyeTe MorypT BAOM3, B MOXKETE BUKOPUCTOBYBATU
AKICHI Ta KOPWUCHI iHrpenieHTH, HeobxiaHi Ans 36anaHcoBaHOro
xapuyBaHHA. Bawa a byge cMauHoio Ta KOpUCHOLO!

3a0BOJIEHHA Bifl NpoLecy NpUroTyBaHHsA

[oTyioum NOrypT BAOMA, BU OTPMMAETE 33[JOBONIEHHSA Bif TOrO,
LLO rOTYETE MOro BNacHOpPyY. MOXHa 3anpocuTu Aiten i poandis
B3ATW Y4aCTb Y NPUrOTyBaHHI, NOACHUTYK iM BCi TOHKOLLI 1
XUTPOLLi Ta pa3omM BECENO Ta 3 KOPUCTIO MPOBECTU Yac.
[lepeTBopiTb NPUroTYBaHHA ki Ha 3axXOMNNBY rpy.

MoxnmnBocTi gna KyniHapHOT TBOPYOCTi
BukopumcToByiTe pi3Hi CMaKKM Ta KOHCUCTEHL,
eKCNePUMEHTYITE 3 HOBMMM PeLenTamMm: MOXKHa NMPUroTyBaT
3BMYANHNIA MOTYPT a0 WOKONAAHWIA Kpem, dnaH um cup.
loTylTe Te, WO Bam NofobaeTbes, abo BMragyiTe BRacHi CTpasu
Ta BHOCbTE 3MiHV B peLienTy BiANoBiaHO A0 BNACHOMO CMaKy.

be3niu cmakiB i 3a40BONIEHHA
VIorypT 3B1UYaiHUIA | MOryPT BaHINbHUIA, HOTYPT i3
GpyKTamu, 3 BapeHHAM i Arofamin, 3 GpyKTOBKM MNiope
abo HaBiTb i3 TpaBamu... LLlopasy — Howit cmak!

Typ60Ta Npo HaBKOMULLIHE cepeoBuLLe

[oTyioum NorypT BOOMA, BU AONOMAraETe CKOpOTUTY
BMPOBHMLTBO HENOTPIOHOT ynakoskw. A baratopasosi
CKINAHOYKM ANA NOTYPTY MOXHa BUKOPUCTOBYBATU Maixe
BiUHO.

| HapewTi — 3aowagxeHHsA!

B1KOPMCTOBYIOUM BNACHY MOMYPTHULIO, BY 3MOXeETE
330LWaAnTH, OCKINbKM COOIBAPTICTb AOMALLIHBOTO KOrypTy
HabaraTo MeHLwa 3a cobiBapTICTb OrypTy, NpUadaHoro B
MarasuHi.
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LLLO BAXKJTMBO 3HATHU, LLOB TOTYBATHU
BAOMA CMAYHI MOTYPTU

A xouy rotyBaTi NorypTu Booma. 3 yoro novatu?
Halwa norypTHMUA ayxe 3pydHa Ta NPoCTa y BUKOPUCTaHHI.
BoHa cTaHe BalmMM ifeanbHUM NapTHEPOM Y MPUFOTYBaHHI
norypty. OgHak Bam JOBEAETbCA CMOYATKY MPUroTyBaTK
Kinbka NPOBHMX NOpPLil, NepLU Hix BM NpK3BMUYaiTeCs,
3HalgeTe ONTMMarbHWIM Yac NPUroTyBaHHSA Ta BUMpaBuTe
MOMWIIKW, AIKI MOXYTb BUHVKHYTW Uyepes Te, Lo AoBeeTbCA
6paTtv 4o yBarv 6arato GakTopIB: AKICTb MOMOKa, OCOONMBOCTI
3aKBaLlyBaHHA... HaBUMTMCA BCbOMY MOXHa nuiLle Ha
BnacHoMmy focBigi. OcBotoiite poboTy 3 MOrypTHULEID
MOCTYMNOBO, MOYHITb i3 MPOCTUX PeLenTiB.

flke MONOKO Kpallle BUOpaTy, Wob npuroTysatu
CMayHum norypT?

HarronosHiwe — ue, 3BicHO, BMOip Monoka! [1ns rapHoro
NOrypTy MM PagnMO KOPOB'AYe MOSTOKO. MOXHa B3ATY LjinbHe
nacTepun3oBaHe MONOKO abo MOJIOKO, CTepUAi3oBaHe 3a
Ha[BMCOKOI TeMnepaTypu. AKLLO BY BUKOPUCTOBYETE
HenacTepur3oBaHe MOJIOKO, MOro CMif CnoYaTKy
MPOKWM'ATUTY, @ MOTIM OCTYANTU.

A AKy 3aKBacKy Kpallle BUKOPUCTOBYBaTU?

Mo»Ha BUKOPUCTOBYBATW CyONiMOBaHY 3aKBaCKy B
nakeTnkax. BoHa NpofaeTbea y BEIMKUX YHiBepCamax,
Mara3sunHax 6ionpoayKTiB i anTekax. Po3BefiTh 3akBacky Ta
peTenbHO NepemiluaiTe.

K 3aKBaCKY MOXHa TaKOX BUKOPWCTOBYBATU HaTypanbHMNA
MOrypT i3 Mara3unHa. Bubepitb rapHWUI MOrypT, CMak sKoro Bam
nofo6aeTbeA, i NPOCNifKyNMTE, OO A0 3aBePLIEHHA TEPMiHY
NPUAATHOCTI 3aNMLLIanoca AKOMora binblue Yacy, — Tak byae
HafinHilwe 3a Bce. MprBiYHMKM AOMALLHBOT iXKi MOXYTb
BUKOPWUCTOBYBATH MOTYPT BNACHOTO MPUroTyBaHHsA. [0NoBHe,
o6 BiH OYB MaKCHUMaNbHO CBIXKMM i He MiCTUB 1OOaBOK.

AK 3pobuTU TaK, Wo6 norypTn 6ynu GinbLu
ryctummn?

VIorypTvi MOXYTb BUXOZMTY PI3HUMM 38 KOHCUCTEHLIEI.
[oTpumynTeca IHCTPYKLIM | NpUroTyinTe Kinbka NopLii i3
PI3HVIMK CNONYUYEHHAMY: MOMIHANTE MOMOKO, 3aKBaCKy Ta
Yac NPUroTyBaHHA. Tak BY 3MOXeTe BU3HAUUTH, AKUI
peLenT JaE HanKpalLmn pesynbTar.

[Mam'ATanTe, WO NOorypTy BUXOAATL MYCTILIMMM, AKLLO
BMKOPMCTOBYBATU LinbHe abo AoaaBaTii Cyxe MOMOKO, a
TaKoX 30iNbWNTK Yac NPUroTyBaHHA. Kpim Toro, norypTu
[OCATaoTb ONTUMaNbHOI KOHCUCTEHLLiT NiCNA TOro, AK
MOCTaBUTK iX Ha KifibKa FOAMH Y XONOAMNbHYIK. [1oTepniTh
Le TPOXM, | KorypTI OyAyTb ifeanbHUMM.

Y MeHe BUXoAATb KNCAi norypTu. K Le Bunpasuti?
|7]OI’ypTI/l 6yBa}OTb KNCIMMK, AKLLO 3akBallytoTbCA HaATO
[OOBro. |_|pOCTO CKOpOTin YaC NpuroTyBaHHA.

CKinbKku yacy 36epiraeTbca MorypT 4OMaLIHbOro
npuUroTyBaHHA?

[OTOBWI MOrypT MOXKe 30epiratTnca B XONOAUIbHUKY 3a
Temnepatypu Big 0 4O 6 °C NPOTArOM TUXHA.
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[le Kpalue 3a BCe BCTAHOBUTU NOTYPTHULLIO?

[licna BMMKaHHA MOTYPTHULIKO HE MOXHa Mepemilatv: Le
MOXe NMopyLNTM NpoLiec 6poaiHHA. MocTasTe ii noodanb Big
MOXITMBUX AxKepen Bibpallii i He BigKpWBanTe KPULKY Mig
Yyac NPUroTyBaHHA. :

Yn 06OB'A3KOBO KNacTU MOrypTU B XONOAUSBbHUK
oppasy nicnsA 3aBepLUEHHA POOOTN NOTYPTHUL?
baxaHo. Ane B MOXeTe NOCTaBUTN MOTYPTH B XONOAWUIbHNK
i Ni3HiLwe. 30BCiM He 0OOB'A3KOBO CUAITY BN NOTYPTHULL Ta
ueKaTu, KonM BOHa 3aBepLInTL POBOTY.

IHoAI Mmif KpuwKOlo YyTBOPIOETbCA KoHAeHcart. Lo
pobuTtin?

AKLWO nicns 3aBepLIeHHs PoOOTN B MOTYPTHULI YTBOPWIOCSA
6arato KOHAEeHcaTy, 00epeXHO NiAHIMITb KPWLLKY, He
HaxnAAYY, | NOKNagiTh 1l B MAMKY. TaknMM YMHOM Kpari
BOAV He NOTPamATb A0 NOrypTY.

Yn 060B'A3KOBO  LWOpa3y 3aMoBHIOBATW  BCi
CKNAHOYKWN?

Hi. AIKWo BM He Baxa€eTe BMKOPUCTOBYBATU BCi CKNAHOUKM,
3aKpWNTe HEBMKOPMCTOBYBaHI MiCLA Kpulleykamu Bif
CKNAHOYOK (AnA MorypTHUUI Ha 12 nopuiin) abo nocTasTe
MOPOXHI CKNAHOUKM (817 MOTyPTHMLI Ha 6 NopLii).

Konu knactu wykop: o um nicna?

Llykop MOXHa noknactv B MOrypTM BOAHOYAC i3
3aKBackoto (He Ginbwe 100 T Ha 1,5 NiTpa NPOAYKTIB).
Kpim TOro, MOXHa MPAMO Nepes CNOXKMBaHHAM JOAATY B
0rypT LyKOP (3BMYAMHWIA, TDOCTUHHNI ab0 BaHINbHNI),
Men abo cupon.

llo we BaxnMBO BpaxoByBaTW Mig uac
NMPUroTyBaHHA AOrypTiB?

WLo6 noryptn Oynu ryctumy Ta OfHOPIAHUMM, YCi
BVKOPWCTOBYBaHi MPOAYKTM MatoTb  OYTU  KIMHATHOI
Temneparypu.

AK npUroTyBaTn NOrypT i3 GpyKTamm?
Yepes KnCnoTy, WO MICTUTBCA Y CBIXKMX GPYKTax, AorypT
MOXe 3CifaTncA. Tomy Kpalle BUKOPUCTOBYBaTH BapeHHﬂ
abo TepmiyHO 0BpobneHi GpyKTy.

Y MOXHa 3a OAMH Pa3 NPUroTyBaTH MOFYPTM 3
pi3HMMM CMaKamm?
Tak, MOXHa BMKOPWCTOBYBATU CKIJ'Ib 3aBFO,E|,HO pI3HVIX
CMaKIB, AKLLO A1A HX r|0Tp|6Ha ogHa nporpama Ta OfauH
YacC NpUroTyBaHHA.
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2 XBUNUHM 8 roauviH

HatypanbHuin Morypt

HA 6 MOPLLIN HA 12 NOPLIA

Worypr 3 Kopog'auoro MorypT 3 Kopos'auoro

MoOJI0Ka MoOJioKa

750 mn He36MpaHOro MosoKa 1,5 n He36MpaHoro mosioKa

120 r 3BMYaiiHOro norypTty 6e3 120 r npocToro norypty

AOMILOK (1 cKnAHKa) 3BUYANHOrO OrypTy 6e3
OOMILLOK

779

MOTYPT

1. 3milanTe OrypT Ta MONIOKO BiHYMKOM O OAHOPIAHOI Macy Ta PO3NINTE NO CKAAHKAX.

2. BKnouiTb orypTHMLI0, HaTUCHITL &5 ana Bubopy norypry ki BigperynioiTe yac NpuroTyBaHHA 3a AONOMOIOI0 KHOMOK
@ e, [igTBEPAITH Baw BUGIp, HATUCHYBLLIM KHOMKY E4,

3. laiTe AOrypTy OXOSIOHYTU, @ MOTIM NMOMICTITb Y XONOAUbHUK.

KOPUCHI MOPAOU

AKLLO Yac NpPUroTyBaHHA NOFypPTY CKNafa€e 8 roaunH, Bu 6e3
npo6nem moxeTe 36iNbWNTK Yac NPUroTYBaHHA A0 12 roavH.
Bu oTprmaeTe Tpoxm rycTilumm Norypr... a B Lien yac Bu moxete
BignounTn!

By TakoX MoxeTe fofaTtu NoayHUYHOTO CUPOMY A0 KOXHOT
CKAHKW Nepep TuM, Ak Bu 6yaete po3nmeatu cymiw. Bu Takox
MoXeTe AoAat abo BiAMIHUTY LlyKOP 3a BaLlIMM CMaKoM.

,‘He HAMNoOBHIONTE EMHICTb BOAO Y,
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5XBWIMH 8 rogviH

NorypT 3 [>kemom

HA 6 MOPLIIN HA 12 NOPLIN

600 MN He36MPaHOro MOJIOKa 1.2 n He36MpPaHOro Mosioka
120 r 3B1YalHOrO MorypTy 6€3 120 r 3B1YaliHOrO MorypTy 6e3
DOMILOK (T cknaHKa) [OMILLOK

6 CTOJIOBUX JIOXKOK XKEeMy 3a 12 CTONOBMX NOXOK [PKeMy 3a
Bawwmm cmakom Bawmm cmakom

1. Nopante 1 CTONOBY JIOXKKY AXKEeMY Ha fHO KOXHOT CKNAHKMN.
2. 3miwanTe NOrypT Ta MOIOKO BiIHYMKOM A0 OAHOPIAHOCTi Ta 06EPEXHO PO3NUNIATE MO CKNAHKAX.

3. Bkntouitb orypTHuMLI0, HAaTUCHITL €9 ana Bubopy norypty ¥ Bigperynioiite yac NpUroTyBaHHA 3a JONMOMOIO KHOMOK
@ s, [1igTBEPAITH BaLl BUGIP, HATUCHYBLUW KHOMKY A,

4. laiiTe NOrypTy OXOSIOHYTW, @ MOTIM MOMICTITb Y XONOAUIIbHUK.

KOPUCHI NOPAOU )

3BicHO, BUGIp BapiaHTiB HEOOMEXEHWIA, KOXKEH 3 HUX
6inblU BULLYKAHWIA, HXK iHLUI. ..: 1KeM 3 NeNtoCTKiB TPoAHA,
3 iHXKMpPY, NONyHMLi, anenbCHOBUI MapMenag Ta iH.

[ina oTprMaHHSA 6inbL O4HOPIAHOMO Ta M'AKOrO NOrypTy
Bu moxeTe gofati 36UTi BEPLLKM 3aMiCTb Ti€l X KiNIbKOCTi
MOJIOKa.

TaKkoX € MOXMBICTb 3MiLLATY KEM 3 MOJIOYHO
CYMILLLLIO O 3aMyCKy Mporpamm.

Bu MmoxeTe pobunTin NOrypT 3 KOPOB'AYOro

abo COeBOro MoJIOKa. )

)‘He HaMoOBHIONTE EMHICTb BOAOO




5 @

15xBUnnH 8 roguiH

JINMOHHUN NorypT

HA 6 MOPLIN HA 12 MOPLYIN

750 Mn He36MpPaHOro MoJIoKa 1,5 n He36MpPaHOro MoJIoKa
120 r nMOHHOro abo 120 r nMOHHOro abo
3BUYANHOro NorypTy 3BUYANHOro Norypry

(1 cknAHKa) Lleapa 3 4 nMmoHiB,

Lleapa 3 2 numoHis, HeobpPO6IEHNX BOCKOM
HeobpobneHNX BOCKOM 1 cTONoBa NOXKa LKpy

1 cTonoBa noXKa LyKpy 1 YyaiiHa NoXKKa MMMOHHOIo
1 yaliHa NoXKKa MMMOHHOIo apomatmsaTtopy
apomatmsaTtopy

1. Bi3bmiTb KacTpynio, HarpinTe NMMOHHY Ueapy B 200 M1 MoJsIOKa Ha cnabkomy BOrHi, a NoTim gofanTe uykop. MpinTte, JoKK
MOJIOKO He Haby[e XOBTOrO KONbopy.

2. lanTe CyMmiLLi OXONOHYTM Ta JoAanTe ii o peLuT MONOKa, BKioyaoun Leapy. Po3nuinTe Ta oxonogKymTe AKHaMeHLUe 2 FOAUHN.

3. MNpouiaiTe MONOKO, 3MmilwaliTe 3 NOrypToMm Ta JIMMOHHVM apOMaT13aTOPOM 0 OAHOPIAHOCTI, @ NOTIM po3nniiTe 06epekHO B
CKNAHKMN.

4. BKnoyiTb NOrypTHULIIO, HAaTUCHITL &9 nna BUGOpyY MorypTy . BipperynionTe yac npMroTyBaHHa 3a JOMOMOrOI0 KHOMOK
(@ ), [1inTBEPAITH BaW BUGIP, HATUCHYBLUW KHOMKY .

5. laTe OrypTy OXONOHYTK, @ MOTIM MOMICTiTb Y XONOAUNbHUK.

KOPUCHI MOPAOU )

O6epexxHo: JIMMOHHWI CiK NPU3BOAUTb 0 3ropTaHHA MOJIOKa.
Came UMM 06YMOBIIOETLCA HEOOXiAHICTb AOBIOro BiACTOIOBAHHA
CyMiLui.

Mopaawn ana yniobneHuis uefpu: 36epexiTb AeKinbKa CTPIYoK
Leapu Ta MpuroTymTe ix 3 LLyKpoM Ta 1 CTONOBOIO JIOXKKOI0 BOAN,
o0 BOHM 3aKpunCTanisyBannca, Ta npukpacbTe HAMK NOTYPT.
OTpuMyiTe 3aJOBONEHHS, FOTYIOUN OAWH peLenT 3 iMOMpom,
BaHino abo Bawvmu ynobneHumu iHrpegieHtamu!

‘He HAMNoOBHIONTE EMHICTb BOAO




T @

15 XBWIMH 8 roaviH

[MonyH1YHMIN MacKapnoHe
3 IOrypTOM, NpYNpaBeHnn
6asunikom

HA 6 MOPLIIA HA 12 MOPL{IA

500 mMn He36MPaHOro MONoKa 1 1 He36MpPaHOro MOsOKa
120 r 3BMYaHoOro MorypTy 120 r 3BMYaHoro norypry

(1 cknAHKa) (1 cknAHKa)

125 r cupy mackapnoHe 250 r crpy MackaproHe

150 r HeBeNMKIMX NONYHNYOK 300 r HeBENMKMX MONYHUYOK
1 ManeHbKa rinoyka ceixkoro 1 ManeHbKa rinoyka cBikoro
6a3uniky 6a3uniky

3 CTOJIOBI JIOXKKY LIyKpY 5 CTONIOBUX JIOXKOK LIyKpYy

1. MomuiiTe, OUNCTITb Ta PO3PixKTe HaBMin nonyHuUuto. MpoTywKynTe i B KacTpyni Ha cnabkomy BOrHi 3 LyKpom Ta 1 cTonoBoto
NOXKOI0 BOAM, JOKN BOHA He CTaHe M'AKOI0, @ MOTiM nocunTe LyKpoM. [laiiTe OXONOHYTH, a NOTIM PO3KNaAiTb MOYHNLIO Ha AHO
CKJIAHOK.

2. 3miwanTe MmackaproHe Ta MinKo Hapi3aHi IMcTouky 6asnniky B 6eHAepi A0 OTPUMaHHA 3eneHoi cymili. flonaliTe MOIOKO Ta
MorypT, 3amillanTe BUAENKO A0 OfHOPIAHOT Macy. ObepexxHO 3aminTe NONYHWLIO CYyMiLLLIO.

3. BKAOYiTb MOrypTHULIO, HAaTUCHITL 9 nna Bubopy Plorypa/ . BigperynionTte yac NpuroTyBaHHA 3a JOMOMOIOI0 KHOMOK
(@ ), [1igTBEPAITh Ball BMOIP, HATUCHYBLUN KHOMKY 5,

4. lanTe NOrypTy OXONIOHYTK, a MOTIM NOMICTITb Y XOnoaunbHUK. lNepen nogayeto Ha CTiN NpMKpacbTe NOTYypPT PeLITOlo CBiXOi
NonyHML.

KOPUCHI MOPAOU

Bu MmoxeTe TakoX 3MillaTn B
KacTpyni NONYHUYHWN CiK Ta
CYMilll CMPY MacKaproHe Ta
6a3unika. HeobxigHo, wob
cymiw 6yna conopka, Tomy Lo
dpyKTOBa KMCNIOTa NPr3BOAUTD
[10 3ropTaHHA MOJOKa.

)‘He HaMoOBHIONTE EMHICTb BOAOO




o @

15 XBUIMH 8 roaviH

MorypT 3 noasiitHnm
LLIOKO/NAZIOM

HA 6 MOPLIN HA 12 MOPLYI

400 mn He36MPaHOro MoJIoKa 700 MN He36VPaHOro MOJIoKa

120 r 3BMYaiHoOro MorypTy 120 r 3B1YaliHOrO OTypTY

(1 cknAHKa) (1 cknAHKa)

4 CTONOBI NOXKM CUPY 8 CTONOBI NOXKM CNpy

MacKaproHe MacKaproHe

120 r rotoBOro YOopHOro 250 r roToBOro YopHOro

LioKonagy Lokonagy

80 r rotoBoro 6inoro 150 r rotoBoro 6inoro ¥
WwoKkonagy WwoKonagy :
2 CTONOBI NIOXKM LyKpY 5 CTONOBUX JTOXKOK LyKpY

1. Po3ToniTh YOPHUI WOKONaZ B KacTpyni Ta gofanTte LyKop. 3HiIMiTb 3 BOTHIO, OAANTe 5 CTONOBMX NOXOK MackaprnoHe Ta
PO3M10XiTb Ha fHO CKNSAHOK.

2. 3miWwanTe MONOKO 3 NOTYPTOM BUAENKOK A0 OAHOPIAHOCTI.
3. Po3ToniTb YOpHUI LWWOKONAZA B KacTpyni. 3HIMITb 3 BOTHIO, AofanTe 3 CTONIOBUX JIOXKOK MacKaprnoHe.
4. lopaiiTe fO CYMiLLi, L0 BMIALLIA CYMiLL MOJIOKA 3 MOTYpPTOM, @ MOTIM PO3NIMIATE 06epeXHO Mo CKAAHKaX.

5. BkntouiTb 1iorypTHuLI0, HaTUCHITL €9 ana Bubopy norypty ¥ BigperynioiTe yac NpUroTyBaHHA 3a JONMOMOIOI0 KHOMOK
@ e, [1igTBEPAITL BaL BUGIP, HATUCHYBLIN KHOMKY .

6. [lanTe AOrypTy OXONIOHYTK, @ NOTIM NMOMICTITb Y XONOAWUTbHUK.

KOPUCHI MOPAOU

OCKinbKy 6innii Wokonag AOCTaTHbO XUPHWIA,

3BepXy MOXe 3'ABUTKCA NNiBKa. [na Toro, wob

NPUKPacUTK NOTypT, HaTPITb Nepea noaaveto

3a/MLWKKM 6iNoro Ta YOPHOrO LWOKoNagy.

Taki norypTu 3 NoABINHUM LLOKONaL0M CMayHiLLi,
,‘He HarMoBHIONTE EMHICTb BOJOIO AKLLO IX NoAaBaTN NP KiMHATHIN Temneparypi.




R

15xBunnH 16 roauH Yac cTikaHHsA: 15 XBUINH

AdomaluHin cup

HA 6 NMOPLIIN HA 12 MOPLLIA

750 Mn He36UPaHOro MoJIoKa 1.5 n He36MpaHOro MosioKa
100 r fOMaLLHbOro CUpy 100 r foMalLHbOro CUpy

1 cTOonoBa NOXKa COKY 1 cTonoBa noXkKa CoKy
NMMOHY, HeobpobrieHoro NIMMOHY, HeobpobIeHOro
BOCKOM BOCKOM

1. 3miwanTe MONOKO, CMP Ta IMMOHHWI CiK BIHYUMKOM [0 OQHOPIAHOI MacKk. HanuiTte yepes NpucTpin NA CTiKaHHA, BCTAHOBNEHNIA
Ha CKNAHKax.

2. BKIoYiTb orypTHuLto, 06epiTb fomaluHin cup (fromage blanc) ), notim HaTucHiTL F.. BigperynioiTe yac npuroTyBaHHA 3a
[LOMOMOTOI0 KHOMOK @ mwsso), [1iTBEPAITH BaLl BUOGIP, HATUCHYBLUW KHOMKY .

3.Totynte 12 - 16 roguH.

4. Mo 3aKiHYEHHI0 NPUroTyBaHHA MPOKPYTiTh MPUCTPOT AN1A CTIKAHHA B CTaKaHUMKax Ha uBepTb, Wob 3adikcyBaTy ix B no3uuii
ONA CTiKaHHA. 3anuwiTe ANA CTiKaHHA Ha 15 XBUIWH, @ NOTiM BUAANITb CUPOBATKY.

5. BcTaHOBITb NPUCTPOI 3HOBY B HVXKYill NO3ULLIT Ta OXONTOAXKYNTE AKHaIMeHLLe NPOTArOM 4 roAvH.

KOPUCHI MOPAOU

[lna 6inbl ACKPaBOro CHiAaHKy NopixTe 12 WTyK

IHXMPY TOHKMMU CKMOOYKaMu, BUZaniteb KicToukm 3 12
ObiHiKIB Ta nopiXKTe iX ManeHbKMU WMaToukamu. Mepeg,
nopayeto Ha CTiN NpUKpacbTe AOMALLHIN cup

1 CTONOBOIO NOXKKOI0 MioCeld, 1 pyBneHNM iHXMPOM Ta

1 diHikom.

[opaiTe TPOXMN KOPUYHEBOTO LIYKPY 3a CBOIM CMaKOM.
[ns oTprMaHHA GinbL TBEPAOro JOMALLHBbOMO

cmpy By moxeTe 3anuwmti Moro ana

CTiKaHHA AKHaMeHLUe BABiYi foBLUe. )

)‘He HaMoOBHIONTE EMHICTb BOAOO




R

10xBunnH 12-16 roguH Yac cTikaHHA: 12 roaviH

HecepT 3 AgOMALLHbOro
cnpy «MeTi-Aenic»

HA 6 MOPLYIA HA 12 MOPLIA

750 Mn He36UPaHOro MoJIoKa 1.5 1 He36MpPaHOro MosioKa
100 r fOMaLHBLOrO CUpy 100 r gomMaLHbOro Cnpy

1 cTonoBa noXkKa CoKy 1 cTonoBa noXkKa CoKy
NUMOHY, HeobpobrieHoro NIMMOHY, HeobpobeHoro
BOCKOM BOCKOM

60 MmN 36UTUX BEPLUKIB 12 Mn 36UTVX BEPLLKIB

OAOMALWHIN CUP

I 1. 3miwante MONOKO, CMP Ta IMMOHHUI CiK BIHYMKOM A0 ogHOpigHOI Macu. OTprMMaHy CyMill HanuinTe Yepes NPUCTpin Ana
CTiKaHHA, BCTAHOBJMIEHWI Ha CKNAHKaX.

I 2. BknouiTb orypTHULto, 0b6epitb fomaluHin cup (fromage blanc) ), notim HaTucHiTL & . BigperynionTte yac NpuroTyBaHHA 3a
[OMOMOTOI0 KHOMOK @ s, [1igTBEpAiTh Ball BMOIP, HATUCHYBLUM KHOMKY ok ]

3.Totynte 12 - 16 roguH.

I 4. Mo 3aKiHYeHHI0 NPUroTYBaHHSA NPOKPYTiTb MPUCTPOT ANA CTIKaHHA B CKIIAHKAX Ha YBepTb, o6 3adikcyBaTu ix B no3uuii ana
CTiKaHHA. 3anuwTe AnA CTikaHHA Ha 4 FOANHM B X0NoAnbHUKY. He 3a0yabTe NOCTiNHO BUAANATY CUPOBATKY, LWOO crp CTiK lWBKUALLe.

5. Bunmitb cup 3 popMoUKY Ta 3millaiiTe 3i 36UTUMIK BEPLLKAMMU.

6.Po3KnagiTh No cknaHKax, AKi nonepeAHbo 6ynv NPomuTi Ta oxonoaxyiTe. AKLo By xoueTe oTpumaT 6inbLu TBEPAY KOHCUCTEHLIiHO,
3anuLTe CMp ANA CTIKaHHA Ha AOBLUMIA NPOMIXKOK Yacy.

KOPUCHI MOPAOU

[nsa npuroTyBaHHA AUTAYOro
CHipgaHKy 3miwanTe “MeTi-Aenic” 3
MeZLOBUMMW 3/1aKaMU Ta Hapi3aHo
KyOvKamu rpyLueto Ta a6nykom!
Bu MmoXeTe TakoX 3miaTtu
“MeTi-Aenic” 3 pxemom sk

TiNbKK BiH Bye rotosuii.

,‘He HAMNoOBHIONTE EMHICTb BOAO




A

10 xB

12-16 roguH

Yac cTikaHH=A: 15 xB

AomawHin cup Chive

HA 6 MOPLIN

750 Mn He36MpPaHOro MoJIoKa
100 rp. CBi»<Oro JOMaLLHbOro
cmpy

1/2 nyyka Hapi3zaHoi 3efieHol

umbyni

1 yaliHa no<Ka CoKy MMOHa

cinb, nepeupb

HA 12 MOPLLIA

1.5 n monoka

100 rp. CBi»<Oro JOMaLLHbOro
cmpy

1/2 nyuka Hapi3aHoi 3eneHol
umbyni

1 yaliHa NoKKa COKy MMOHa
cinb, nepeupb

1. MpuroTynte fOMaLUHI CMP AK NOKa3aHO Ha cTop. 69.

CUP y BENNKY MUCKY 260 pO3KafiTh MO CTaKaHUYMKaM.

3. Oxonopitb.

)‘He HaMoOBHIONTE EMHICTb BOAOO

2. Moppi6HiTh LMbynto. MepemiwaiiTe ii 3 fOMaLLHIM CMPOM Ta MPUMNPaBTE CiNfo Ta NepLem 3a CMakoM. Brknagits AoMaluHin

KOPUCHIMOPALN

Llen gomawHin cnp

He3piBHAHHUI 3 3eN1eHO0
Lmbyneto, HEBENMKOIO KiNTbKiCTIO
COKY NIMMOHa | KpeBeTKaMMu.
lNopaBaTtu Ha TOCTax AK 3aKyCKy.




= 9

10xBunnH 12-16 roguH Yac cTikaHHA: 30 XBUNWH, ABa pa3un

BeplukoBuim cup

HA 6 MOPLYIA HA 12 MOPLIA

350 M He36MpaHOro MosIoKa 750 Mn He36MPaHOro MoNoKa

100 r cupy 100 r cupy ol

1 cTonoBa noXkKa CoKy 1 cTonoBa noXkKa CoKy —r
NIMMOHY, Heo6pobrieHoro NIMMOHY, HeobpobieHoro >
BOCKOM BOCKOM - -
50 r cupy 6pi 100 r cupy 6pi

OAOMALWHIN CUP

1. Po3msAryitb cvp 6pi, NoTimM 3MillaiTe MOro 3 MONIOKOM, TMMOHOM Ta CUPOM BIHYUMKOM 10 OAHOPIAHOT MacK. OTprMaHy Cymilu
HanMnTe yepes NPUCTPIN ANA CTiIKaHHA, BCTAHOBNEHWUI Ha CKIIAHKaX.

2. BknouiTb noryptHuuto, 06epitb gomaluHin cup (fromage blanc) &, notim HaTUCHITL & . Bigperynionte yac NpUroTyBaHHA
3a ONOMOTO0 KHOMOK @ mwss). [1inTBEPAiTH BaLl BUGIP, HATUCHYBLUW KHOMKY o« ]

3.Totynte 12 - 16 roguH.

4.To 3aKiHYE€HHI0 NPUTroTYBaHHA NPOKPYTiTb MPUCTPOI ANA CTIKaHHA B CKISHKAX Ha UBepTb, Wob 3adikcyBaTu ix B mo3uuii ona
CTiKaHHA. 3anuwWTe Ans CTikaHHA Ha 30 XxBUNKH. He 3abyabTe NOCTIIHO BUAANATY CMPOBATKY, Wo6 cnp CTiK WBnLe.

5. MoTim oxonopxynTe.

KOPUCHI MOPALN

Bun moxkeTe 3pobuUtH
BEPLUKOBMI CUP 3 iHLIOrO
cupy, TaKoro Hanpuknag,
AK Kamambep,

. . !
‘He HarMoBHIONTE EMHICTb BOAOIO roproxHsona...:




R

20 XxBUNUH 25 XBUAVIH Ha 6 nopuin
40 xBWAVH Ha 12 nopuin

LLlokonagHum Kpem
B CTaKaHUMKax

HA 6 NMOPLIIN HA 12 NOPLIN

250 M He361paHOro MosioKa 500 mn mosnoka

80 r rotoBoro wokonagy 66% 170 r rotoBoro wokonagy 66%
250 Mn 36UTUX BEPLUKIB 500 mn 306MTKX BEpPLLKIB

1 anye 2 anus

1 X0BTOK 1 X0BTOK

70 r uykpy 150 r uykpy

1. Po3namaiite WwoKonag Ha ManeHbKi WMaToukm B MUcKy. MNigirpinte 200 mn BepLIKiB B KaCTPy/i Ta HanuinTe Ha LWWOKonag.
3anuwTe Ha 2 XBUWIMHM [0 3MillyBaHHA CYMillli NONaTKOI0.

2. B iHWIiN €MHOCTI 3milwanTe ANLA, XOBTOK Ta LIyKOpP, AOKU LIyKOP MOBHICTIO He PO3YMHUTLCA B ANLAX. 3MilIaiiTe NOBINbHO 3
PO3TOMNEHNM LLOKONAAOoM, a NOTiM f0AaNTe 4O MOJIOKA Ta PeLTy BepLLKiB. PO3nniTe No CKNAHKaXx.

3. HanoBHiTb EMHICTb NOTrypTHULIi BOAOK A0 MaKCUMasIbHOTO PiBHSA.

4. BKnoviTb orypTHuLto, o6epiTb fleceptn B, noTiM HaTUCHITbL A BipperynionTe yac npuroTyBaHHA Bif 25 [0 40 XBUAWH 3a
OMOMOTOi0 KHOMOK @), [1igTBEpAiTh Bal BMOIP, HATUCHYBLUM KHOMKY LAY,

5.3anuwTe Ha feAKNIA Yac OXOSIOHYTK, @ MOTIM MOMICTITb Y XONIOAUNbHUK.

KOPUCHIMOPALN

Bu moxeTe 3amiHnTV Wwokonag 66% Ha 85 r
wokonagy 55% Ta 85 r MONOYHOro Wokonagy.
B MmoxeTe TakoXK NpUroTyBaTu GiNbLL MOTOYHNIA,
BEpPLUKOBO-LIOKONagHUI fecepT. Llen gecept

€ BiAMIHHMM 10AATKOM [0 6iCKBITHOrO

‘ He 3a6ynbTe HanoOBHUTW EMHICTb BOZOIO neunBa Ta neunBa «AAMCBbKI ManbunKm».




= @

20 xBUNUH 35 XBUAMH Ha 6 Nopuin
40 xBunuH Ha 12 nopuin

Kpem-6ptone

HA 6 MOPLYIA HA 12 MOPLYIA

1 cTpyyOK BaHini 1 cTpyyOK BaHini
70 r uykpy 140 r uyxkpy

1 anue 3anuya

2 >KOBTKM 3 KOBTKM

500 Mn 36UTVX BEPLUKIB 1 136UTVX BEPLLKIB

KopuuHesun Lykop ana
Kapamenizauii

1. 3miwanTe ANLA, XOBTKM, LYKOpP Ta BaHinb flonaTkoto. [lofanTe 36MTi BepLwKM Ta nepemillante. Po3nuninTe no cKNAHKax.
2. HanoBHiTb EMHICTb MOrypPTHNULi BOAOIO 10 MaKCMManbHOIO PiBHA.

)
3. BKntouiTb orypTHuL0, 06epiTh AecepTn B, NoTim HaTUCHITL A BigperynionTe yac npuroTyBaHHA Big 35 0 40 XBUANH 33
[OMOMOTO0 KHOMOK @ . [1iTBEpAiTh BaLl BMGIP, HATUCHYBLUN KHOMKY ok}

4. lariTe NOBHICTIO OX0NOHYTW. [epe nogayeto Ha CTiN JofanTe TPOXU KOPUYHEBOrO LIYKpY Ta KapamenisynTte nig cneuianbHo
namnoto abo nig rpynem Baloi KyXOHHOT neui.

KOPUCHI NOPAON

Kpem-6ptone
HelMOBIpPHO
CMaYHUI, AKLLO NOro
nogatu Tennuin!

O He 3abynbTe HaNMOBHUTU EMHICTb BOAOIO




10 xBUANH 25 XBUAVH Ha 6 nopuin
30 xBUAVH Ha 12 nopuin

MurpganeBun Kpem

HA 6 MOPLIA HA 12 MOPLIIA

100 mn mornoka 150 mn monoka

60 r uykpy 120 r uykpy

1 anue 2 anus

35 mn 36MTUX BEPLLKIB 70 mMn 36MTUX BEPLLKIB

2 )KOBTKM 4 KOBTKM

Mwurganb Mwroanb

5 CTONOBUX JTOXKOK 10 CTONOBUX NIOXKOK
MWrfaneBoro NopoLLKy 6e3 MWrfaneBoro NopoLLKy 6e3
BEpXy BEpXy

BVI6ip, HaTUCHYBLWW KHOMKY .

4. NlanTe NOBHICTIO OXOJIOHYTH.

‘ He 3abyabTe HAaMOBHNUTY EMHICTb BOAOKD

1. 3milaiTe ANLA, )KOBTKM Ta MUTAaneBnin NOPOLLOK, a NOTIM gofalTe Lykop. logaiTe 36MTi BEpLUKM Ta 3HOBY NepeMillanTe.
2. Po3nuiiTe No vallKax, Nopi>kTe Murganb B34OBX Ha [1Bi YaCTUHU Ta fOAaNTE A0 CKIAHOK.

3. HanoBHiTb €MHICTb NOTypTHULi BOAOI A0 MaKCMManbHOro piBHA. BKntouiTb orypTHuLUto, 06epiTh AecepTun B, noTim
HaTucHiTb . Bigperyntoiite yac npurotyBaHHaA Bif 25 0 40 XBMAWH 32 LONOMOTO0 KHOMOK @ mwsss . [1iaTBEPAiTh BaLl

KOPUCHIMOPALN

[ns npuroTyBaHHA KaBOBOIO
Kpemy Bukopuctante 20

I PO3UYMHHOI KaBy 3aMiCTb
MUraneBoro NopoLKy.
306pakeHHA: poTO

Kpemy 3 dicTalukamu




= @

15 XBUAMH 25 XBUAUH Ha 6 nopuin
35 xBUAVH Ha 12 nopuin

3aBapHui Kpem Natilla:

HaTypasibHUI, BaHINTbHNIA

abo 3 Kopuueto

HA 6 MOPLIN HA 12 MOPL

2 anua 4 anya

1 XoBTOK 2 XKOBTKM

100 r uykpy 200 r uykpy

500 Mn 36UTVX BEPLUKIB 1 136UTVX BEPLLKIB

1. 3milariTe ANLA, XOBTKM Ta LyKOp BiHUMKOM. [lofanTe 361Ti BepLUKM Ta nepemillaiTe 4o OAHOPIAHOT MacK. Po3nuinte cymilu

B CKJTAHKW.

B1GIp, HATUCHYBLUM KHOMKY €4,

3. [laiiTe MOBHICTIO OXONOHYTU.

O He 3abynbTe HaNMOBHUTU EMHICTb BOAOIO

2. HanoBHiTb EMHICTb NOTYPTHULi BOAOK A0 MaKCMManbHOro piBHA. BKiouiTh orypTHuLo, 06epiTb fAecepTn ﬁ, noTim
natucito 3, BigperynioiiTe yac npuroTyBaHHaA Big 25 Ao 35 XBUAVH 32 JOMOMOrO0 KHOMOK @ mwssw). [1iTBEpAiTh BaL

KOPUCHI MOPAAU

Bu moxkeTe npurotysatu
HaTypanbHUIN 3aBapHUN Kpem
abo gopaty 1 CTPyUOK BaHini,
abo kopuui nepep nogaveto Bu
TakoX MoXeTe foAaTu raneTHe
neunso «Mapis» Ha JHO YaLlKK
nepep NPUroTyBaHHAM.

/




</
\} 15 xBunnH 15 XBUANH Ha 6 nopLii
15 xBUnuH Ha 12 nopuin

MaHHa Kpyna 3
poA3NHKaMu

HA 6 MOPLIIN HA 12 NOPLIIN

70 r 30N10TUCTUX POA3NHOK 150 r 30110TUCTUX POA3VHOK
50 mMn KOPNYHEBOTrO POMY 100 mn KOPUYHEBOTO POMY
0,5 n monoka 1 nmonoka

60 r uykpy 120 r uykpy

1 cTpyyOK BaHini 1 cTpyyOK BaHini

70 1 minkoi abo cepefjHbOI 150 r minkoi abo cepepHbOT
MaHHOI Kpynu MaHHOI Kpynu

2 anus 3 anus

Pinka kapamenb Pinka kapamenb

1. 3amapuHynTe poA3nHKM B pOoMi. HarpinTe B KacTpyni MOSIOKO, LlyKOpP Ta BaHiIbHUI CTPYUOK, PO3pi3aHni B3JOBX, Ta TPUManTe
Ha cnabkomy BOrHi. [lonaiTe MaHHy Kpyny Ta BapiTb NpoTAromM 10 XBUIVH [0 3aryCcTiHHA, NOCTIHO NOMiLyoun.

2. [laiiTe CyMiLLi OXONIOHY TV Ta JOAaNTe TPOXM 30UTKX AELb Ta CYyXUX POL3UHOK. Hanuite Tpoxm Kapameni B KOXKHY CKIAHKY, a
NoTiM PO3NUNTE MaHHY KPyMy H/X4e 3a 2 CM Bif Kpato.

3. HanoBHiTb €EMHICTb NOrypPTHUL BOLOI [O MAaKCMManbHOro piBHA. BKNUiTh orypTHMLI0, 06epiTb fecepTn ﬁ, noTim
HaTUCHITb . BigperynionTe yac npurotyBaHHA Big 25 A0 35 XBUIMH 3a JOMOMOIOl0 KHOMOK @ mwswm). [1iaTBEpAiTh BaLl
BMGIp, HATUCHYBLUW KHOMKY &4,

KOPUCHIMOPALN

Haconopxyntecb gaHnm
peuenToMm, AK TEMAUM, TaK i
XOonoaHum!

Bun moxeTe TakoX foaatu
KOPULIIO 3aMiCTb BaHini.

‘ He 3abyabTe HAaMOBHNUTY EMHICTb BOAOKD




T @

15 XBUAMH 25 XBUAUH Ha 6 nopuin
30 xBunuH Ha 12 nopuin

LLlokonagHnn Kpem
«3a 6abycMHUM peuenTom»

HA 6 MOPLIIN HA 12 NOPLIA

120 r roToBoro wokonagy 3 245 r roToBOro LWOKoNagay 3
52% Kakao 52% Kakao

30 r BepLUKOBOro macna 60 r BepLLUKOBOro macna
350 mn 36UTUX BEPLLKIB 70 MmN 36UTUX BEPLUKIB

2 >KOBTKM 4 X0BTKM

30 r caxapHoi nyapu
20 r ripKoro Kakao-nopoLuKy

60 r caxapHoi nyapwu
40 r ripkoro Kakao-nopoLuKy

1. MopiXKTe Macno Ha ManeHbKi LWMATOYKM Ta 3anunLuTe y MUCLi, AAaBLUN NOMY PO3TaHYTU Npu KiMHaTHi Temnepatypi. Llokonag

nofpibHITb Ha HEBENMKI LUMATOUKM Ta MOMICTITb Y MUCKY.

2. NigirpinTe nonoBrHy BepLuKiB. [lonunTe HUMK WoOKoONaA, a NOTiM JofanTe macna. 3anuwTe CyMill Ha 2 XBUAWHK, a gani

po3MilanTe NonaTKoto.

3. B iHLWIi eMHOCTIi 3MilaniTe )XOBTKM, LlyKOP Ta Kakao. 3MilaiTe OTPMMaHy CyMmilll 3 LIOKOMAAHOK CYMiLLLLO, @ MOTIM 3 peLToio

36UTKX BepLLKiB. Po3nuniiTe no cknAaHKax.

:
4. HanoBHiTb €EMHICTb NOrypTHULI BOAOI [0 MaKCMMaNbHOro piBHA. BKniouiTh NorypTtHuuto, 06epitb geceptn fﬁ, noTim
HaTucHiTb 3. BigperynionTe yac npuroTyBaHHaA Bif 25 A0 35 XBUAVH 32 JOMOMOIOl0 KHOMOK @ mwsemw . [1iTBEpAiTh BaL

BMGIp, HATUCHYBLUW KHOMNKY &4,

5. [lainTe OXONOHYTK, @ MOTIM NOMICTITb Y XONOANIbHUK.

KOPUCHI MOPAOU

[opaiiTe 0o BepLUKiB AeKinbKa BULLEHb aMapeHa nepeg
NPUroTyBaHHAM, a NOTIM MOKPWLLEHI iTanicbKi Murganesi 6icksiTh
nepep nogauveto Ha cTin. Taki nacowi ctunto dolce vita nigconogato uen
HaCUYeHNI LWOKONaJHWI filecepT.

Bn TakoX MmorKeTe 3MEHLIWTN KiSIbKICTb Kakao B NOSIOBUHY

Ta godatu 1 — 2 CTONOBI IOXKN PO3UNHHOI KaBu, AKY

Bu MoxeTe po3umHMTU B PO3irpiTnX BepLUKax.

“ He 3abynbTe HaNMOBHUTU EMHICTb BOAOIO
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