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Snack Collection



FRENCH ‘CROQUE-MADAME’ TOASTED SANDWICH

INGREDIENTS For 4 pieces * 100 g grated cheese (Comté or Emmental)
o § slices of sandwich bread 4 eqgs

o § thsp cream cheese o 40 g butter

o 4 half slices of ham o Salt and pepper

Snack Collection
3min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Spread out the slices of sandwich bread. Spread a spoonful of cream cheese on each slice.

Place the ham half-slices on half the bread.

Add the grated cheese on top. Close the sandwiches with the slices of sandwich bread, making sure that the side with the cream cheese
is on the inside.

Preheat your appliance.

Place half the sandwiches in the appliance.

Make a second batch with the remaining sandwiches.
Meanwhile, fry the eggs in a pan, season with salt and pepper.
Place an egg on each sandwich.

Enjoy immediately!

Tips: Serve immediately to enjoy the melting cheese and still-runny eqg. You can add fresh herbs such as parsley or chives to spice up
the flavour of your French ‘croque-madame’ toasted sandwich.

CIABATTAS WITH GOAT CHEESE, HONEY AND WALNUTS

INGREDIENTS For 2 pieces ( Snack Collection )
hmin

o 7 sprigs fresh thyme

o 7 mini ciabattas (or 1 ciabatta bread cut in half) o 1 thsp walnut kernels

o 7 thsp walnut oil o Pepper

o 0.5 logs of goat's cheese (cut into 0.5cm-thick slices) o Flower of salt
7 thsp honey

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the ciabattas in half to open them in a wallet shape.

Soak the inside of the loaves in walnut oil.

Place the goat's cheese slices on one side of the loaves. Top with the honey, fresh thyme and a few walnuts. Finish with pepper and
flower of salt.

Preheat the appliance.

Close the ciabattas and place them in the appliance.

Serve and enjoy immediately!

Tips: Be careful not to overload the ciabattas to prevent the ingredients from overflowing during cooking. If you don't have walnut il,
you can replace it with olive oil or another flavoured oil.

ORIENTAL PITA

INGREDIENTS For 4 pieces Sauce

Filling 4 thsp yoghurt sauce
e 7 round pita breads, 15 cm in diameter © (.5 tsp ground cumin
o 4 thsp hummus o 1 thsp lemon juice

e 0.5 red onions, thinly sliced o Salt and pepper

* (.5 cucumber, cut into half slices

e  cherry tomatoes, quartered

@ 50 g cooked and spiced minced meat

Snack Collection
3 min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the pita bread in half and stuff with hummus.

Add the onion, cucumber, cherry tomatoes and minced meat.
Preheat your appliance.

Place half the pita bread in the appliance.

Make a second batch.
Meanwhile, prepare the yoghurt sauce: mix all the ingredients in a bowl.
Serve immediately with the yoghurt sauce.

Tips: Serve immediately to enjoy the warm flavours and crusty bread. A drizzle of fresh lemon juice can be added for an extra touch of
acidity. Serve with a few black olives or a green salad for a complete meal.

TOASTED SANDWICH WITH MEDITERRANEAN VEGETABLES AND FETA CHEESE

INGREDIENTS For 4 pieces ( Snack Collection l
2min30

o 1 small aubergine, cut into thin slices
o 1 red pepper, thinly sliced

100 g crumbled feta cheese

o Salt and pepper

o § slices wholemeal bread

o 70 g melted butter

o 4 thsp pesto

e 1 courgette, cut into thin slices

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Lightly butter one side of each slice of sandwich bread.

Spread a tablespoon of pesto on the unbuttered side of the 4 slices.

Spread the courgette and aubergine slices and the chopped pepper over the pesto.
Add the crumbled feta cheese on top of the vegetables.

Season with salt and pepper.

Close with the remaining slices of sandwich bread, buttered side out.

Preheat your appliance. Place the sandwich in the appliance.

Tips: Serve these toasted sandwiches immediately to enjoy the tender vegetables and crispy bread. Add a few draps of balsamic vinegar
for a sweet and sour note. For a touch of freshness, garnish with fresh basil or rocket leaves after cooking.



CROQUE-MADAME

INGREDIENTS Pour 4 piéces * 100 g de fromage rapé (Comté ou emmental)
o § tranches de pain de mie o 4 eufs

o § cas de fromage frais 40 g de beurre

o 4 demi-tranches de jambon o Sel, poivre

Snack Collection
3min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Ftalez les tranches de pain de mie. Sur chaque tranche, étalez une cuillére de fromage frais.

Déposez les demi-tranches de jambon sur la moitié des pains.

Ajoutez le fromage rapé par-dessus. Fermez les croques avec les tranches de pain de mie en prenant soin de mettre la face avec le
fromage frais a lintérieur.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez la moitié des crogues dans lappareil.

Effectuez une seconde fournée avec les croques restants.

Pendant ce temps, faites cuire les @ufs au plat dans une poéle, salez et poivrez.
Placez un ceuf sur chague crogue.

Dégustez aussitot.

Conseils : Servezimmédiatement pour profiter du fromage fondant et de Ueeuf encore coulant. Vous pouvez ajouter des herbes fraiches
comme du persil ou de la ciboulette pour relever la saveur de votre croque-madame.

CIABATTAS AU CHEVRE MIEL ET NOIX

INGREDIENTS Pour 2 piéces
o 7 mini ciabattas (ou 1 pain ciabatta coupé en deux) o 2 brins de thym frais
o 7 cas d'huile de noix o 1 cas de cerneaux de noix
« 0,5 biche de chévre (coupée en rondelles de o Poivre

0,5 cm d'épaisseur) o Fleur de sel

7 cas de miel

Snack Collection
hmin

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Coupez les ciabattas en deux pour les ouvrir en portefeuille.

Imbibez Uintérieur des pains d'huile de noix.

Sur un coté des pains, déposez les rondelles de chévre. Ajoutez par-dessus le miel, le thym frais et quelques cerneaux de noix. Terminez
avec le poivre et a fleur de sel.

Faites préchauffer votre appareil.

Fermez les ciabattas puis déposez-les dans Lappareil.

Dégustez aussitot !

Conseils : Veillez a ne pas surcharger les ciabattas pour éviter que les ingrédients ne débordent pendant la cuisson. Si vous n‘avez pas
d’huile de noix, vous pouvez la remplacer par de Lhuile d'olive ou une autre huile parfumée.

PITA ORIENTALE

INGREDIENTS Pour 4 piéces Sauce

Garniture o 4 cas de sauce yaourt

e 7 pains pita ronds de 15 cm de diametre o (.5 cac de cumin en poudre
e 4 cas de houmous o 1cas de jus de citron

e 0.5 oignon rouge émincé finement o Sel, poivre

e (.5 concombre coupé en demi-rondelles

o § tomates cerises coupées en quartiers

e 50 g de viande hachée cuite et épicée

Snack Collection
3 min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Coupez les pain pita en deux puis farcissez-les de houmous.

Ajoutez Loignon, le concombre, les tomates cerises et la viande hachée.
Faites préchauffer votre appareil.

Déposez la moitié des pitas dans lappareil.

Effectuez une seconde fournée.
Pendant ce temps préparez le sauce yaourt : dans un récipient, mélangez tous les ingrédients.
Dégustez aussitdt avec la sauce yaourt.

Conseils : Servez immédiatement pour profiter des saveurs chaudes et du pain croustillant. Un filet de jus de citron frais peut étre
ajouté pour une touche dacidité supplémentaire. Accompagnez de quelques olives noires ou d'une salade verte pour un repas complet.

CROQUE-MONSIEUR LEGUMES MEDITERRANEENS ET FETA

INGREDIENTS Pour 6 piéces « 05 cac de graines danis P
* 12 tranches de pain de mie complet ( 9min30 |
o 6 cas de pesto

e une demi-aubergine coupée en petits cubes
o Sel, poivre

o § tomates cerises coupées en 4
e 7 cas d'huile d'olive
* 100 g de feta coupé en petits cubes

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans une poéle, faites chauffer Uhuile d'olive. Ajoutez les aubergines, le poivrons et les tomates.
Salez et poivrez. Laissez cuire pendant b min.

Versez les égumes cuits dans un récipient, puis ajoutez a feta et les graines d‘anis. Mélangez.
Faites préchauffer votre appareil.

Etalez les tranches de pain de mie.

Conseils : Servez ces croque-monsieur immédiatement pour savourer la tendresse des légumes et le croustillant du pain. Ajoutez
quelques gouttes de vinaigre balsamique pour une note aigre-douce. Pour une touche de fraicheur, vous pouvez garnir avec des feuilles
de basilic frais ou de roquette aprés la cuisson.

Découvrez plus de
recettes et partagez les
vétres sur lapp My Tefal.




FRANCUSKIE OPIEKANE KANAPKI ,CROQUE-MADAME"

SKLADNIKI 4 sztuki * 100 g startego sera (Comté ub ementaler) ( Snack Collection )
* 8 kromek chleba kanapkowego * 4jaja 3 min

o § tyzek serka Smietankowego o 40 g masta

4 potowki plastréw szynki o S6li pieprz

KROKI I INSTRUKCJE:

Roztéz kromki chleba kanapkowego. Rozsmaruj tyzke serka smietankowego na kazdej kromce.

Potéz potéwki plastrow szynki na kazdej kromce.

Dodaj starty ser na wierzchu. Na gdre pot6z kromki chleba kanapkowego. Upewnij sie, ze strona z serkiem $mietankowym znajduje sie
wewnatrz.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ potowe kanapek w urzadzeniu.

Przygotuj druga partie kanapek.

W miedzyczasie usmaz jajka na patelni, doprawiajac je sola i pieprzem.
Umies¢ jajko na kazdej kanapce.

Podawaj od razu!

Wskazowki: Podawaj kanapki natychmiast po przygotowaniu, aby méc delektowac sie stapionym serem i wciaz ptynnym jajkiem. Mozesz
dodac Swieze ziota, takie jak pietruszka lub szczypiorek, aby urozmaicic smak swojej apiekanej francuskiej kanapki ,.croque-madame”.

CIABATTY Z KOZIM SEREM, MIODEM | ORZECHAMI WY OSKIMI

SKEADNIKI 2 sztuki o 7 gatazki Swiezego tymianku Snack Collection
o 7 mate ciabatty (lub jedna duZa ciabatta pokrojona na pot) o 1 tyzka orzechéw wtoskich ‘ 4 min '
© 2 4yiki oleju z orzechdw whoskich o Pieprz

# 0,5 bloku koziego sera (pokrojonego w plasterki o grubosci 0.5 cm) o 56l
o 2 4yzki miodu

KROKI I INSTRUKCJE:

Pokrdj ciabatty na pét i otwdrz je.

Polej wewnetrzng strone olejem z orzechéw wtoskich.

Umiesc plastry koziego sera na jednej stronie bochenkdw. Dodaj na nie miéd, Swiezy tymianek i kilka orzechdw wtoskich. Na sam koniec
posyp wszystko pieprzem i solg.

Rozqrzej urzadzenie.

Zamknij ciabatty i umie$¢ je w urzadzeniu.

Podawaj od razu!

Wskazowki: Uwazaj, aby nie wtozy¢ do Srodka ciabatt zbyt wielu sktadnikéw, poniewaz moga wypasc poza kanapki podczas pieczenia.
Jesli nie masz oleju z orzechéw wtoskich, mozesz go zastapic oliwa z oliwek lub innym olejem smakowym.

ORIENTALNA PITA

SKLADNIKI 4 sztuki Sos

Nadzienie o 4 4y7ki sosu jogurtowego

o 7 okragte chlebki pita o Srednicy 15 cm o .5 tyzeczki mielonego kminu rzymskiego
o 4 tyzki hummusu o 1 tyzka soku z cytryny

o .5 czerwonej cebuli, cienko pokrojongj o Sl pieprz

.5 0gdrka, pokrojonego w pdtplasterki

6 pomidorkow koktajlowych, pokrojonych na cwiartki

50 g ugotowanego i doprawionego miesa mielonego

Snack Collection
3 min

KROKI I INSTRUKCJE:

Pokrdj chlebek pita na pét i posmaruj go hummusem.

Dodaj cebule, ogdrek, pomidorki koktajlowe i migso mielone.
Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ potowe chlebka pita w urzadzeniu.

Przygotuj druga partie.
W migdzyczasie przygotuj sos jogurtowy: wymieszaj wszystkie sktadniki w misce.
Podawaj od razu z sosem jogurtowym.

Wskazowki: Podawaj natychmiast, aby cieszy¢ sie cieptymi smakami i chrupiacym chlebem. Mozesz skropic catosS¢ Swiezym sokiem z
cytryny, aby dodac odrobing kwasowosci. Podawaj pity z kitkoma czarnymi oliwkami Lub zielona satatka.

OPIEKANA KANAPKA Z WARZYWAMI SRODZIEMNOMORSKIMI | SEREM FETA

SKEADNIKI 4 sztuki o 1 maty baktazan, pokrojony na cienkie ( Snack Collection ]
2min30

o § kromek chleba petnoziarnistego plasterki

e 70 g stopionego masta o 1 czerwona papryka, cienko pokrojona
o 4 tyiki pesto 100 g pokruszonego sera feta

e 1 cukinia, pokrojona na cienkie plasterki o S6li pieprz

KROKI I INSTRUKCJE:

Natdz odrobine masta po jednej stronie kazdej kromki chleba kanapkowego.

Rozsmaruj tyzke pesto na nieposmarowanej mastem stronie kazdej z 4 kromek

Roztéz cukinig, baktazana i posiekana papryke na pesto.

Dodaj pokruszony ser feta na wierzchu warzyw.

Dopraw sola i pieprzem.

Zamknij kanapki pozostatymi kromkami chleba kanapkowego, posmarowanymi mastem na zewnatrz.
Rozgrzej urzadzenie. Wtoz kanapki do urzadzenia.

Wskazéwki: Podawaj opiekane kanapki od razu, aby delektowac sig delikatnymi warzywami i chrupiacym chlebem. Dodaj kilka kropli
octu balsamicznego, aby uzyskac stodka i kwasna nute. Na sam koniec udekoruj catos¢ Swieza bazylia Lub rukola.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.




GETOASTETES FRANZOSISCHES ,CROQUE MADAME*-SANDWICH

ZUTATEN Fiir 4 Stiick 100 g Kise (Comté oder Emmentaler), gerieben Snack Collection
o § Scheiben Sandwichbrot o 4 Fier 3 Min.
© § EL Frischkdse

© 40 g Butter
o 4 halbe Scheiben Schinken  Salz und Pfeffer

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Sandwichbratscheiben nebeneinanderlegen. Jede Scheibe mit einem Loffel Frischkése bestreichen.

Die Halfte der Brotscheiben mit den halben Schinkenscheiben belegen.

Den geriebenen Kése dariiber verteilen. Die Sandwichbrotscheiben aufeinanderlegen. Darauf achten, dass sich die Seite mit dem
Frischkdse innen befindet.

Das Gerét vorwérmen.

Die Halfte der Sandwiches in das Gerat legen.

Mit den verbleibenden Sandwiches eine zweite Portion zubereiten.

In der Zwischenzeit die Spiegeleier in einer Pfanne braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ein Spiegelei auf jedes Sandwich legen.

Sofort genieBen!

Tipps: Sofort servieren, damit der Kdse noch geschmolzen und der Eidotter flissig ist. Sie kinnen Ihr getoastetes franzdsisches ..Croque
Madame"-Sandwich mit frischen Krautern, wie z. B. Petersilie oder Schnittlauch, verfeiner.

CIABATTAS MIT ZIEGENKASE, HONIG UND WALNUSSEN

Snack Collection
4 Min.

ZUTATEN Fiir 2 Stiick

o 7 Mini-Ciabattas (oder 1 in der Mitte durchgeschnittenes o 7 Iweige Thymian, frisch
Ciabatta-Brot) o 1 EL Walnusskerne

o 7 EL Walnussél o Pfeffer

« 1/2 Rolle Ziegenkse (in 0,5 cm dicke Scheiben geschnitten) o Meersalz

7 EL Honig

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Ciabattas einschneiden und aufklappen, sodass zwei zusammenhdngende Halften entstehen.

Die Innenseite der Brote mit Walnussdl betraufeln.

Die Ziegenkasescheiben auf eine der Innenseiten legen. Mit Honig, frischem Thymian und einigen Walniissen garnieren. Mit Pfeffer und
Meersalz wiirzen.

Das Gerét vorwérmen.

Die Ciabattas zusammenklappen und in das Gerét legen.

Sofort servieren und genieBen!

Tipps: Achten Sie darauf, die Ciabattas nicht iibermaBig zu befiillen, damit die Zutaten wahrend des Garens nicht auslaufen. Wenn Sie
kein Walnussil haben, kiinnen Sie es durch Olivendl oder ein anderes aromatisches 0l ersetzen.

10

ORIENTALISCHE PITA

ZUTATEN Fiir 4 Stiick Sauce

Fiillung e 4 EL Joghurtsauce

e 7 runde Pitabrote, 15 cm Durchmesser * 1/2TL gemahlener Kreuzkiimmel
e 4 EL Hummus o 1 EL Zitronensaft

* 1/2 rote Zwiebel, in diinne Scheiben geschnitten o Salz und Pfeffer

* 1/2 Gurke, in halbe Scheiben geschnitten

o  Kirschtomaten, geviertelt

o 50 g Hackfleisch, gegart und gewdirzt

Snack Collection
3 Min.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Das Pitabrat in der Halfte durchschneiden und mit Hummus fiillen.
Iwiebel, Gurke, Kirschtomaten und Hackfleisch hinzugeben.

Das Gerat vorwarmen.

Die Halfte der Pitabrate in das Gerét legen.

Eine zweite Portion vorbereiten.

In der Zwischenzeit die Joghurtsauce zubereiten: Alle Zutaten in einer Schiissel mischen.

Sofort mit der Joghurtsauce servieren.

Tipps: Servieren Sie die Pita-Brote sofort, damit Sie die Aromen und das knusprige Brot warm genieBen konnen. Ein Spritzer frischer

Zitronensaft verleiht ihnen eine zarte Sdure. Servieren Sie sie mit ein paar schwarzen Oliven oder als komplette Mahlzeit mit einem
griinen Salat.

GETOASTETES SANDWICH MIT MEDITERRANEM GEMUSE UND FETAKASE

Snack Collection
2 Min. 30 Sek.

ZUTATEN Fiir 4 Stiick

* § Scheiben Vollkornbrot

e 70 g Butter, geschmolzen

e 4 EL Pesto

e 1 Zucchini, in diinne Scheiben geschnitten

o 1 kleine Aubergine, in diinne Scheiben
geschnitten

o 1 rote Paprika, fein gehackt

100 g Fetakdse, zerkrimelt

o Salz und Pfeffer

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Eine Seite jeder Brotscheibe mit etwas Butter bestreichen.

Auf der ungebutterten Seite von 4 Scheiben einen Essloffel Pesto verteilen.

Die Zucchini- und Auberginenscheiben sowie die fein gehackte Paprika auf dem Pesto verteilen.

Den zerkriimelten Fetakéase auf dem Gemiise verteilen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sandwiches mit den restlichen Scheiben Brot schlieBen, wobei die gebutterte Seite nach auBen zeigen sollte.
Das Gerat vorwdrmen. Die Sandwiches in das Gerét legen.

Tipps: Servieren Sie die getoasteten Sandwiches sofort, damit das Gemiise zart und das Brot knusprig schmeckt. Verleihen Sie lhrem
Sandwich mit ein paar Tropfen Balsamico-Essig eine siiBsaure Note. Eine abschlieBende Garnitur aus Basilikum oder Rucola sorgt fiir
einen frischen Geschmack.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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FRANSE ‘CROQUE-MADAME’ GEROOSTERDE SANDWICH
INGREDIENTEN Voor 4 stuks © 100 g geraspte kaas (Comté of Emmental) ( Snack Collection )
3 min.

o § sneetjes sandwichbrood o/ gieren
o § eetlepels roomkaas o 40 g boter
o 4 halve plakjes ham o Jout en peper

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Leg de sneetjes brood plat. Verdeel een lepel roomkaas over elk sneetje brood.

Leg de halve plakjes ham op de helft van het brood.

Verdeel de geraspte kaas erover. Sluit de sandwiches met de sneetjes sandwichbrood en zorg ervoor dat de zijde met de roomkaas zich
aan de binnenkant bevindt.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de helft van de sandwiches in het apparaat.

Maak een tweede partij met de resterende sandwiches.

Bak ondertussen de eieren in een pan, bestrooi ze met zout en peper.
Leg een ei op elke sandwich.

Geniet ervan!

Tips: Serveer direct om te genieten van de smeltende kaas en het nog lopende, vloeibare eigeel. U kunt verse kruiden, zoals peterselie
of bieslook, toevoegen om de smaak van uw Franse geroosterde croque-madame’ sandwich te verrijken.

CIABATTA'S MET GEITENKAAS, HONING EN WALNOTEN

INGREDIENTEN Voor 2 stuks o 1 eetlepel walnootpitten Snack Collection
o 7 mini-ciabatta’s (of 1 ciabatta doormidden gesneden) o Peper ( 4 min '
o 7 eetlepels walnootolie o Jeezout -

o 0,5 stuk ronde geitenkaas (in plakjes van 0,5 cm dik)
o 7 eetlepels honing
o 7 takjes verse tijm

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd de ciabatta’s doormidden om ze te openen.

Besprenkel royaal walnatenolie aan de binnenkant van de broodjes.

Leg de plakjes geitenkaas aan één kant van de broodjes. Doe er honing, verse tijm en een paar walnoten bovenop. Voeg als laatste peper
en zout toe.

Verwarm het apparaat voor.

Sluit de ciabatta’s en plaats ze in het apparaat.

Serveer direct en genieten maar!

Tips: Zorg ervoor dat u de ciabatta’s niet te vol doet om te voorkomen dat de ingrediénten overlopen tijdens het bereiden. Als u geen
walnootolie hebt, kunt u deze vervangen door olijfolie of een andere smaakvolle olie.
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ORIENTAALSE PITA

INGREDIENTEN Voor 4 stuks Saus

Vulling o 4 eetlepels yoghurtsaus

e 7 ronde pitabroodjes met een diameter van 15 cm o ()5 theelepel gemalen komijn
o 4 eetlepels hummus o 1 eetlepel citroensap

e 0,5 rode ui, in dunne schijfjes o Jout en peper

e 0,5 komkommer, in halve plakjes gesneden

o  kerstomaatjes, in vieren gesneden

o 50 g gekookt en gekruid gehakt

Snack Collection
3 min.

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd het pitabroodje doormidden en vul het met hummus.
Voeg de ui, komkommer, kerstomaatjes en gehakt toe.
Verwarm het apparaat voor.

Plaats de helft van het pitabroodje in het apparaat.

Maak de tweede partij.
Bereid ondertussen de yoghurtsaus: meng alle ingrediénten in een kom.
Serveer direct met de yoghurtsaus.

Tips: Serveer direct om te genieten van een warm en krokant broodje. U kunt een beetje vers citroensap toevoegen voor een vleugje zuur.
Serveer met een paar zwarte olijven of een groene salade voor een volledige maaltijd.

GEROOSTERDE SANDWICH MET MEDITERRANE GROENTEN EN FETAKAAS
INGREDIENTEN Voor 4 stuks o 1 kleine aubergine, in dunne plakjes gesneden Snack Collection
o 1 rode paprika, in dunne schijfjes ( 9 min. 30 |
100 g verkruimelde fetakaas -

o § sneetjes volkorenbrood
o Jout en peper

e 70 g boter, gesmolten
o 4 eetlepels pesto
e 1 courgette, in dunne plakjes gesneden

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Smeer een beetje boter op één kant van elke snee brood.

Verspreid een eetlepel pesto op de kant zonder boter van de 4 sneetjes.
Verdeel de plakjes courgette, aubergine en de gesneden paprika over de pesto.
Verspreid de verkruimelde fetakaas over de groenten.

Breng op smaak met zout en peper.

Leg de overgebleven sneetjes brood erop met de beboterde kant naar buiten.
Verwarm het apparaat voor. Plaats de sandwich in het apparaat.

Tips: Serveer deze sandwiches direct om te genieten van de malse groenten en het knapperige brood. Voeg een paar druppels
balsamicoazijn toe voor een zoete en zure noot. Garneer na het bereiden met verse basilicum of rucola voor een frisse smaak.



RISTET FRANSK « CROQUE-MADAME»-SANDWICH

INGREDIENSER 4 stk. © 100 g revet ost (Comté eller Emmentaler) ( Snack Collection )
* 8 skiver sandwichbrad * Ly 3 min

o § spsk. fladeost 40 g smar

o 4 halve skiver skinke o Salt og peber

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Leg skiverne af sandwichbradet ud pa bordet. Smor en skefuld fladeost pa hver skive.

Leg de halve skiver skinke pa halvdelen af bradet.

Fordel revet ost ovenpd. Luk sandwichen med den anden halvdel af sandwichbradet, og serg for, at siden med fledeost vender indad.
Forvarm apparatet.

Lag halvdelen af sandwichene i apparatet.

Lav endnu en portion med de resterende sandwichbrad.
Steg @ggene pa en pande, krydr med salt og peber.
Leeg et &g pa hver sandwich.

Nyd sandwichene med det samme!

Tips: Server med det samme, mens osten er smeltet, og @gget er bledt. Drys med lidt friske krydderurter sasom persille eller purlag for
at pifte din ristede franske «croque-madame»-sandwich Lidt op.

CIABATTABRGD MED GEDEOST, HONNING OG VALN@DDER
INGREDIENSER 2 stk. o 7 friske timiankviste Snack Collection
o 1 spsk. valnaddekerner 4 min
o Peber

o 2 mini ciabattabrgd (eller 1 ciabattabrgd skaret i halve)
o Fleur de sel

o 7 spsk. valngddeolie
o 0,5 rulle gedeost (skaret i 0,5 cm tykke skiver)
o 7 spsk. honning

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Sker ciabattabradene nasten igennem.

Smar indersiden af brodene med valngddeolie.

Leeg skiver af gedeost pa den ene side af bradene. Kom honning, frisk timian og et par valngdder ovenpd. Afslut med peber og fleur de sel.
Forvarm apparatet.

Luk ciabattabrodene, og lg dem i apparatet.

Server, og nyd det med det samme!

Tips Pas pa ikke at komme for meget fyld i ciabattabradene, for at undgd at ingredienserne flyder ud under tilberedningen. Hvis du ikke
har valngddeolie, kan du udskifte den med olivenolie eller en anden olie med smag.

ORIENTALSK PITA

INGREDIENSER 4 stk. Sauce

Fyld o 4 spsk. yoghurt naturel

e 7 runde pitabrad, 15 cm i diameter o (5 tsk. stadt spidskommen
e 4 spsk. hummus o 1 spsk. citronsaft

* 0,5 rodlog skaret i tynde skiver o Salt og peber

o (.5 agurk skaret i halve skiver

e  cherrytomater i kvarte

o 50 g stegt og krydret hakket kad

Snack Collection
3 min

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Sker pitabradet midt over, og fyld det med hummus.
Tilst log, agurk, cherrytomater og hakket kad.
Forvarm apparatet.

Leg de farste to halve pitabrad i apparatet.

Lav det andet pitabrad.
| mellemtiden tilberedes yoghurtsaucen ved at blande alle ingredienserne i en skal.
Server med det samme med yoghurtsaucen.

Tips Server med det samme, mens bradet er varmt og spradt. Der kan tilsattes et skvet frisk citronsaft for at fa et ekstra strejf af
syrlighed. Server med et par sorte oliven eller en gran salat, s& du har et komplet méltid.

RISTET SANDWICH MED MIDDELHAVSGRINTSAGER OG FETAOST

INGREDIENSER 4 stk. Snack Collection
2.5 min.

o 1 lille aubergine skaret i tynde skiver
o 1 rod peber skaret i tynde skiver

100 g smuldret fetaost

o Salt og peber

o § skiver fuldkornsbrad

o 70 g smeltet smar

e 4 spsk. pesto

o 1 squash skaret i tynde skiver

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Smar den ene side af hver skive sandwichbrad med lidt smar.

Fordel en spsk. pesto pa 4 af skiverne pa den side, der ikke er blevet smurt med smor.
Fordel squash-, aubergine- og peberskiver oven pa pestoen.

Fordel den smuldrede fetaost oven pé grantsagerne.

Smag til med salt og peber.

Luk med de resterende skiver sandwichbrad, med smarsiden udad.

Forvarm apparatet. Leg sandwichene i apparatet.

Tips Server de ristede sandwich med det samme, mens grantsagerne er madre, bradet er spradt. Tilset et par draber balsamicoeddike
for et sedt og syrligt strejf. Pynt med frisk basilikum eller rucola efter tilberedning for at fa et strejf af friskhed.



FRANSK TOAST: CROQUE MADAME

INGREDIENSER Fir 4 stycken * 100 g riven ost (Comté eller Emmentaler)
o § skivor rostbrod ® 4 3qg

© § msk farskost o 40 g smor

o 4 skivor skinka o Salt och peppar

Snack Collection
3 minuter

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Sprid ut brodskivorna. Bred en matsked farskost dver varje skiva.

Légg skinkan pa hélften av brodskivorna.

Légg den rivna osten ovanpa. Avsluta mackorna med resterande brodskivor och se till att sidan med farskost ar vand indt.
Forvérm apparaten.

Ldgg halften av mackorna i apparaten.

Gr en andra laddning med resten av mackorna.

Stek under tiden dggen i en stekpanna och krydda med salt och peppar.
Légg ett dgg pa varje macka.

At och njut!

Tips: Servera direkt for att njuta av den smalta osten och en fortfarande nagot rinnig gula. Du kan addera farska drter, till exempel
persilja eller graslok, for att krydda upp smaken pa din Crogue madame.

CIABATTA MED GETOST, HONUNG OCH VALNOTTER
INGREDIENSER Fir 2 stycken ® kvistar farsk timjan ( Snack Collection )
* 1 msk valngtskarnor 4 min
o Peppar

« 2 miniciabattor (eller 1 halverat ciabattabrid)
2 msk valntsolja

o 0,5 rulle getost (skuren i 0,5 cm tjocka skivor) o Havssalt
7 msk honung

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skar langs mitten av ciabattorna for att kunna dppna dem som en planbok.

Fukta insidan av broden med valntsolja.

Lagg getostskivorna pa brodets ena insida. Toppa med honung, farsk timjan och lite valndt. Avsluta med peppar och salt.
Forvérm apparaten.

Sténg ciabattorna och placera dem i apparaten.

Servera och at direkt!

Tips! Var forsiktig s att du inte fyller ciabattorna for mycket, for att forhindra att ingredienserna svammar dver under tillagningen. Om
du inte har valngtsolja kan du byta ut den till olivolja eller annan smaksatt olja.
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ORIENTALISK PITA

INGREDIENSER Fir 4 stycken Sas

Fyllning © 4 msk yoghurt

e 7 runda pitabrdd, 15 cm i diameter o .5 tsk malen spiskummin
o 4 msk hummus 1 msk citronjuice

o £n halv rodlok, tunt skivad o Salt och peppar

o En halv gurka, skuren i halvménar

o 6 korsharstomater, skurna i fyra delar

@ 50 g kokt och kryddad kottfars

Snack Collection
3 minuter

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skér pitabrodet i halvor ach fyll med hummus.
Tillsatt 6k, gurka, kdrsbarstomater och kdttfars.
Forvarm apparaten.

Lagg tva pitabrodshalvor i apparaten.

Gor en andra omgéng.
Gor yoghurtsésen under tiden: Blanda alla ingredienser i en skal.
Servera direkt tillsammans med yoghurtsasen.

Tips! Servera direkt for att njuta av varma smaker och knaprigt brod. Du kan addera farskt citronsaft for lite extra syra. Servera med
ndgra svarta oliver eller en gron sallad for en komplett maltid.

TOASTAD MACKA MED MEDELHAVSGRONSAKER OCH FETAOST

Snack Collection
Imin30s

INGREDIENSER For 4 stycken

o § skivor fullkornsbrdd

e 20 g smalt smér

e 4 msk pesto

o 1 zucchini, skuren i tunna skivor

o 1 liten aubergine, skuren i tunna skivor
o 1 rdd paprika, tunt skivad

100 g smulad fetaost

o Salt och peppar

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Bred smdr dver ena sidan av varje brodskiva.

Bred en matsked pesto pa sidan utan smor pa de 4 brodskivorna.

Sprid ut zucchini- och aubergineskivorna och den skurna paprikan gver peston.
Tillsatt den smulade fetaosten ovanpa gronsakema.

Krydda med salt och peppar.

Avsluta med resten av bradskivorna, med den smdrade sidan utat.

Forvarm din apparat. Ligg mackorna i apparaten.

Tips! Servera de toastade mackorna direkt, for att ata medan gronsakerna fortfarande &r varma och brodet knaprigt. Addera nagra
droppar balsamvindger for en s6tsur touch. Garnera med farsk basilika eller ruccola efter tillagning for en frésch avslutning.



@

FRANSK « CROQUE MADAME» OSTESMQYRBRID

INGREDIENSER 4 porsjoner * 100 g revet ost (comté eller emmentaler)
o § bradskiver o 4eqg

 § 55 kremost 40 g smor

o 4 halve skinkeskiver o Salt og pepper

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Legg bradskivene utover. Smar en skje med kremost pa hver av skivene.

Legg en halv skinkeskive pa halvparten av bradet.

Snack Collection
3min

Legg deretter revet ost pa toppen. Legg smarbradene sammen, og pass pa at siden med kremost er vendt innover.

Forvarm produktet.
Legg halvparten av smgrbrgdene i apparatet.

Lag en ny porsjon med resten av bradet.

| mellomtiden steker du eggene i en panne. Smak til med salt og pepper.

Legg ett egg pa hvert av smorbradene.
Kos deg!

Tips:: Serveres med en gang for @ nyte den smeltede osten og den flytende eggeplommen. For d krydre smaken pa de franske «crogue-
madame»-smgrbrgdene kan du bruke friske urter som persille eller gresslak.

CIABATTA MED GEITOST, HONNING OG VALNGTTER

INGREDIENSER 2 porsjoner

o 7sma ciabattaer (eller 1 ciabatta-brad delt i to)

o 7 ss valngttolje

o 0,5 pakke med geitost (skaret i 0,5 cm tykke skiver)
® 75 honning

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKSJONER:
Del ciabattaene i to for & dpne dem som en lommebok.
Hell valngttolje pé innsiden av ciabattaene.

o 7 klyper frisk timian
o 1 ssvalngttkjerner
o Pepper

o Maldonsalt

Snack Collection
hmin

Legg geitostskivene pa den ene siden av ciabattaene. Ha pd honning, frisk timian og noen valnatter. Avslutt med pepper og maldonsalt.

Forvarm produktet.
Lukk ciabattaene, og legg dem i produktet.

Server og kos deg med en gang!

Tips: Pass pd & ikke overfylle ciabattaene slik at ingrediensene flyter utover under tilberedningen. Huis du ikke har valnattolje, kan du

bruke olivenolje eller en annen olje med smak.
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ORIENTALSK PITA

INGREDIENSER 4 porsjoner

Fyll

e 7 runde pitabrad, 15 cm i diameter
® 4 ss hummus

o 0,5 rodlok, skaret i tynne skiver

o 0,5 agurk, skaret i halvsirkler

*  tomater, delt i fire

o 50 g stekt og krydret kjattdeig

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Skjer pitabradet i to, og ha i hummus.

Legg i ok, agurk, cherrytomater og kjgttdeig.

Forvarm produktet.

Legg halvparten av pitabradet i produktet.

Lag en ekstra porsjon.

Saus

o 4 ssyoghurtsaus

o .5 ts malt spisskummen
o 1 ss sitronsaft

o Salt og pepper

I mellomtiden kan du lage yoghurtsausen: Bland alle ingrediensene i en bolle.

Serveres umiddelbart med yoghurtsausen.

®

Snack Collection
3 min

Tips: Server umiddelbart og nyt de varme smakene og det spra bradet. En drdpe fersk sitronsaft kan tilsettes for litt ekstra syrlighet.
Serveres med noen svarte oliven eller en grann salat for et komplett maltid.

GRILLET SM@RBRGD MED MIDDELHAVSGRONNSAKER OG FETAOST

INGREDIENSER 4 porsjoner

o 8 skiver grovt brad

e 70 g smeltet smgr

® 455 pesto

o 1 squash, skaret i tynne skiver

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:
Ha pd litt smar pa den ene siden av bradskivene.

o 1 liten aubergine, skaret i tynne skiver
o 1 rod paprika, skaret i tynne skiver
100 g smuldret fetaost
o Salt og pepper

Smar en spiseskje pesto pa den andre siden av de fire bradskivene.

Legg squash, aubergine og paprika over pestoen.
Legg den smuldrede fetaosten oppa grannsakene.

Smak il med salt og pepper.

Legg resten av bradskivene oppa, med siden med smar vendt utover.

Forvarm produktet. Legg smarbradene i produktet.

Snack Collection
2 minutter og 30 sekunder

Tips: Server disse grillede smgrbredene umiddelbart for & nyte de mre grannsakene og det spra brodet. Tilsett noen draper
balsamicoeddik for et hint av sursgt smak. For ekstra fersk smak kan du avslutte med a stra over litt fersk basilikum eller ruccola.



RANSKALAINEN PAAHDETTU CROQUE MADAME -LEIPA

AINEKSET 4 kappaletta ‘ Snack Collection )
3min

o § viipaletta paahtoleipad
 § rkl tuorejuustoa
o 4 siivua kinkkua

* 100 g juustoraastetta (comté tai emmental)
® 4 kananmunaa

o 40 gvoita

o Suolaa ja pippuria

OHJEET:

Levitd paahtoleipaviipaleet tydtasolle. Sivele lusikallinen tuorejuustoa jokaisen viipaleen péalle.
Laita kinkkusiivut neljan Leipaviipaleen paalle.

Lisda pddlle juustoraaste. Paina loput viipaleet kansiksi tuorejuustolla sivelty puoli alaspain.
Esildmmita laite.

Laita puolet leivista laitteeseen.

Paahda loput leivat.

Paista silld valin munat pannulla. Mausta ne suolalla ja pippurilla.
Aseta jokaisen leivan pdalle kananmuna.

Nauti heti!

Vinkkeja: Tarjoile heti, kun juusto on sulaa ja kananmuna on l6ysd. Voit lisatd persiljaa, ruohosipulia tai muita tuoreita yrttejd tuomaan
makua ranskalaiseen paahdettuun croque madame -leipdan.

VUOHENJUUSTOLLA, HUNAJALLA JA SAKSANPAHKINOILLA TAYTETYT CIABATAT

Snack Collection
hmin

AINEKSET 2 kappaletta
o ] ciabatta-sampylaa (tai 1 puolitettu ciabatta-leipd)
o 7 1kl saksanpahkinagljya

o 7 rkl hunajaa
o 2 timjamin oksaa
o 1 rkl saksanpahkingitd

o Puolikas vuohenjuustorulla (leikattuna 0,5 cm:n o Pippuria
viipaleiksi) o Sormisuolaa

OHJEET:

Halkaise ciabatat.

Sivele leipien sisdpuolelle saksanpahkinddljya.

Laita vuohenjuustoviipaleet leivanpuolikkaille. Lisad paalle hunajaa, timjamia ja saksanpahkindita. Mausta pippurilla ja sormisuolalla.
Esilammité laite.

Laita ciabatan puolikkaat kansiksi ja aseta leivat laitteeseen.

Tarjoile ja nauti heti!

Vinkkeji: Al laita leipiin liikaa taytettd, jotta ainekset eivat pursuile kypsentémisen aikana. Jos sinulla ei ole saksanpahkinédljya, voit
korvata sen oliivigljylld tai muulla aromikkaalla 8lylla.
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ITAMAINEN PITA

AINEKSET 4 kappaletta Kastike

Tayte o 4 1kl jogurttikastiketta

e 7 pydreda pitaleipdd, halkaisija 15 cm o .5 tl jauhettua juustokuminaa
o 4 rkl hummusta o 1 rkl sitruunamehua

e Pyolikas punasipuli ohueksi viipaloituna  Suolaa ja pippuria

o Pyolikas kurkku halkaistuna ja viipaloituna

o § kirsikkatomaattia leikattuna neljadn osaan

@ 50 g paistettua ja maustettua jauhelihaa

Snack Collection
3 min

OHJEET:

Halkaise pitaleivat ja tdytd ne hummuksella.
Lisad sipuli, kurkku, kirsikkatomaatit ja jauheliha.
Esilammita laite.

Laita puolet pitaleivistd laitteeseen.

Kypsennd toinen erd.
Valmista silld valin jogurttikastike: sekoita kaikki ainekset kuhossa.
Tarjoile heti jogurttikastikkeen kanssa.

Vinkkeja: Tarjoile heti ja nauti ldmpimistd mauista ja rapeasta leivastd. Voit lisétd hapokkuutta pirskahduksella sitruunamehua. Tarjoa
leivat muutaman mustan oliivin tai vihredn salaatin kanssa, niin saat taydellisen aterian.

VALIMEREN KASVIKSILLA JA FETAJUUSTOLLA TAYTETTY PAAHDETTU LEIPA

o 1 pieni munakoiso leikattuna ohuiksi viipaleiksi Snack Collection
o 1 punainen paprika leikattuna ohuiksi suikaleiksi ‘ 2 min 30's |
100 g fetajuustoa murustettuna

 Suolaa ja pippuria

AINEKSET 4 kappaletta

o B viipaletta téysjyvaleipaa

o 70 g sulatettua voita

o 41Kl pestoa

o 1 kesakurpitsa leikattuna ohuiksi viipaleiksi

OHJEET:

Voitele jokainen Leipaviipale kevyesti yhdeltd puolelta.

Levitd ruokalusikallinen pestoa neljan viipaleen voitelemattomalle puolelle.
Aseta kesakurpitsa- ja munakoisoviipaleet sekd paprikasuikaleet peston paalle.
Lisad murustettu fetajuusto kasvisten paalle.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Paina loput leipaviipaleet padlle kansiksi voideltu puoli ulospdin.

Esilammitd laite. Laita voileipd laitteeseen.

Vinkkeja: Tarjoile paahdetut leivat heti, kun kasvikset ovat pehmeitd ja leipd rapeaa. Lisdd muutama pisara balsamietikkaa tuomaan
makeutta ja happamuutta. Koristele tuoreella basilikalla tai rucolalla kypsentamisen jlkeen.
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®PAHLLY3bKUI FAPAYMIN BYTEPEPOA «KPOK-MAAAM»

IHrPEQIEHTY Ha 4 nopuii © 100 r reproro cupy (kouTe abo emmenTans) ( Snack Collection )
* 8 ckuboyok byrepbpostoro xaiba o 4 giiug I8
© § CT. 1. BEPLWKOBOTO CUpY 40 r BeplWKOBOro Macna

© 4, NI0SIOBUHKM CKMBOYOK WHHKN o Cinb i nepeup

KPOKM W IHCTPYKL|IT 3 NPUTOTYBAHHS

Posknapits cknboukm GyrepoposHoro xniba. KoxHy ckubouKy HaMacTiTb 0fHIEI N0XKOI0 BEPLUKOBOTO CHpY.

Ha nonosuHy xniba BUKNaAITH NONOBUHKN CKMOOUOK LIMHKM.

3sepxy nocunte Teptum cupoM. Cknagitb GyrepOpoam ckuboukamm Tak, Wo CTOPOHM 3 BEpLIKOBUM CUPOM Bynu BCepeavHi.

Pogirpiiire npunap.
Momictits nonosuny bytepGpogis y npunag.

Mpuroryiite Apyry naprito 6yTepOpoais, o 3auWMAKCA.

TuM yacom nigeMaxTe AiLA Ha CKOBOPOAI, NOCOAITb | NONEPYITb.
Moknagitb no AVt Ha koxen bytep6pog.

lonasaiire Bigpasy!

Topagu: Nonasaifte Bigpasy, Wo HACONOAMTUCA PO3NNABNEHUM CUPOM i e piakuM siiuem. LLlob foaaTi nikaHTHOCTI GpaHLy3bkoMy
rapayomy Bytepbpogy «Kpak-Masam», MOXHA 0LATH CBIXY 3efeHb, AK-0T NETPYLLKY ab0 unbynio WHIT.

YIABATUN 3 KO3AYNM CUPOM, MEAOM | BOAOCBbKNMI TOPIXAMI

IHTPELIEHTH Ha 2 nopuii ® ]CT. . Mefly Snack Collection
o 7 yiaBaru Miti (abo 1 xnibeub yiaBarw, pospisanuit Hasnin) e 2 rinoykm cBIXoro yebpewro E 4% '
| CT. . A1ep BOAOCHKYX FOpiXiB

© 7 CT. 1. onii 3 BOAOCLKOrO ropixa
o (5 ronoku Ko3ayoro cupy (Hapiaatv ckuboykamu o [lepelb
3a810BUKM 0,5 CM) o [IpifHa MopcbKa cinb

KPOKM W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS

Pospixce uiabaru Hasnin, Wwob po3kpuTH iX y GOPMi raMarL.

BHyTpiluHIo yacTuHy xnibuis 3MouiTb 0AiEt0 3 BONOCHKONO ropixa.

Buknagitb Ckubouky Ko340ro cUpy Ha OBHY CTOPOHY XNiBLiB. 3BEpXy BUKNAZIT Mef, CBXWIt uebpelb i Kinbka AAep BONOCHKUX FOpiXiB.
Monepuits i nocunte ApibHOK MopcbKoio Cinnlo.

Pogirpiiite npunag.

CknapiTb uiabarw i nomictiTs ix y npunag.

lonasaiite Binpasy i Haconomxyitrecs!

Mopapu. He knagitb ayxe 6arato iHrpefieTis y uiabaTu, 106 BOHM He NOPO3TiKanCA Mif yac NpUraTyBaHHs. AKLLO y BAC HeMag onii 3
BOJIOCHKOO FOPiXa, MOXHa 3aMiHWTH i 0MBK0BOK ab0 il apoMaTHoK onieto.
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CXIAHA TTITA

IHTPEQIIEHTH Ha 4 nopuii

Haumnka

© 7 Kpyrni nitn giaMetpoM 15 cm

® 4CT. 1. Xymyca

o [lon10BMHKa YepBOHOT LMOYNI, TOHKO Hapi3aHa

®

Coyc Snack Collection
 4.CT. 1. HOrypToBoro coycy I%8

© 0,5 4. 1. MeneHoro Kymury (3ip)
© 1 CT. 11. IMMOKHOTO COKY
o Cinb i nepeup

o [loN10BMHKa OripKa, Hapi3aHa HaniBKpyXanbuAMM
© 6 NOMif0piB Yepi, PO3PI3aHNX Ha YETBEPTUHKN
© 50 1 NpUroTOBaHOr0 Ta NPUNPaBAEHOro Gapuy

KPOKH W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS
Po3pixTe niTy HaBniA | HAUNHITB XyMyCOM.
[logaitte wubynio, oripok, nomigopy yepi Ta dapu.
Posirpiitre npunag.

MoMicTiTb NONOBUHY NiTW B NpUNAL.

Mpuroryiite apyry naprio.
TuM yacom npuroryiiTe OrypTOBMIE COYC: 3MilaiiTe BCI IHTPERIEHTH B YaLi.
MozasaiiTe BiZpasy 3 i0rypToBUM COYCOM.

Topagn. Nopasaiire Binpasy, WwWob HACONOAMTUCA rapayMM apoMaTOM i XpYCTKOID CKOPUHKOIO XAiBa. [1na AOAATKOBOT KUCAUHKN MOXHA
[10AaT KPanesibKy CBIXOBUYABAGHOT0 IMMOHHOrO COKy. MMofaBaiiTe 3 KinbkoMa MacaMHaMu abo 3eneHUM CanaToM sik NOBHOLHHY CTPasy.

FAPAYMI BYTEPBPOA 13 CEPEASEMHOMOPCHK/MIA OBOYAMM TA CUPOM OETA

IHTPERIEHTH Ha 4 nopuii | HeBenvukuii baknaxaH, HapisaHuii TOHKUMK Snack Collection
ckuBoukamu ( 7x8 30 ¢ |
© | 4epBOHMIt Nepelb, TOHKO Hapi3aHuil

© 8 cku60y0K LiNbHO3epHOBOrO Xniba
@ 70 r posToNNeHoro BepLIKOBOrO Macna

© 100 r po3kpuweHoro cupy deta
o Cinb i nepelb

e L CT. 1. coycy necto
o 1 Kabauok, Hapi3aHuil TOHKMMY CKMOOYKaMU

KPOKH W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS

3nerka 3MacTiTb MacnoM OfHy CTOPOHY KOXHOI ckubouky byTepbpoaHoro xniba.

HaMacTitb CTON0BY 0Ky COYCY NECTO HA HE3MALLERY CTOPOHY KOXHOT 3 4-X ckiBodok xniba.

Buknagitb ckuboukm kabaukis i baknaxaHis, a Takox NOApIGHeHNI NepeLb Ha coyc necro.

3BepXy Ha 0BOUI BUKNaiTh PO3KpHLLEHHIE cup dera.

lpunpasTe cinnio i nepuem.

Hakpuiire pewroto ckubodok GyTepBpoaHoro xnifa, HamaleHux MacnoM (HaMALLEHOK CTOPOHOID HA30BHI).
Poairpiitre npunag. Mowmictits 6yrepbpoa y npunag.

Mopaau. MMogasaiite Ui rapaui Bytepbpoay Bigpasy, W06 HACONOAUTUCS HiXXHUMM 0BOYAMM Ta XpycTKUM xniboM. [lofaiite Kinbka kpanenb

Banb3aMiuHoro oUTY N5 OTPUMAHHS KUCAO-CONOAKOT HOTKM. LLlob flogiaTit HOTKY CBIXOCTI, NpUKpackTe IMCTAM CBixoro 6asunika abo
DYKOAW NiCAS NPUTOTYBAHHS.

23



one appliance,

purchase on tefal.com




