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Snack Collection



BROWN SUGAR WAFERS

INGREDIENTS For 20 pieces *1eqg Snack Collection

* 120 g T45 flour * 50 g melted butter 3 min

* 50 g brown sugar * 4 clmilk Snack Collection Precision
+ 0.5 tsp baking powder * 5 cl semi-thick cream 30% fat P1-3min

* 1 pinch of salt

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, brown sugar, baking powder and salt in a large bowl.

In another bowl, beat the egg, butter, milk and cream, then add the mixture to the flour mixture. Mix well
to obtain a smooth dough.

Preheat your appliance.

Using a piping bag, pipe 1 cm diameter rolls lengthways down the middle of each plate. Check for
doneness and repeat if necessary.

Turn out of the mould and quickly cut the wafers. Leave to cool on a wire rack.

Tips: These brown sugar wafers can be eaten as they are, or accompanied by a scoop of ice cream,
chocolate mousse or simply a coffee for dipping. They keep well in an airtight tin. For a festive touch, add
a little cinnamon or nutmeg to the pastry. Ideal for making an express version of the ‘mille-feuille’ classic
French pastry.

CURRY WAFERS

INGREDIENTS For 20 pieces *1eqgg Snack Collection

* 120 g plain flour * 50 g melted butter 4 min

* 21sp curry powder * 2cl water Snack Collection Precision
*2gsalt * 4.l milk P1 - 3min30

+ 0.5 tsp baking powder * 5 cl semi-thick cream 30% fat

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Pour all the ingredients into a bowl and mix with a spatula.

Preheat your appliance.

Place 1 tablespoon in the centre of the moulds. Check for doneness and repeat if necessary.
Turn out of the mould and quickly cut the wafers. Leave to cool on a wire rack.

Tips: These curry wafers are perfect for an aperitif with friends. Serve them with raita sauce or chutney
for an Indian-style aperitif. You can also experiment with different spice blends, such as garam masala or
cumin. To keep them crispy, store the wafers in an airtight container once cooled.

PARMESAN WAFERS

INGREDIENTS For 20 pieces

* 50 g melted butter Snack Collection

+ 120 g plain flour * 2 cl water Amin

* 40 g Parmesan cheese * 4 cmilk Snack Collection Precision
+ 0.5 tsp baking powder + 5 cl semi-thick cream 30% fat P1-3min

*1egg

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, Parmesan and baking powder in a large bowl.

In another bowl, beat together the egg, butter, milk and cream, then add to the flour mixture. Mix well to
obtain a smooth dough.

Preheat the appliance.

Place 1 tablespoon of batter in the centre of the moulds. Check for doneness and restart if necessary.
Turn out of the mould and quickly cut out the wafers. Leave to cool on a wire rack.

Tips: To vary the flavour, you can add other aromatic herbs, such as rosemary or sage, or even chopped
walnuts. Store the wafers in a dry place to keep them crispy.

VANILLA WAFERS

INGREDIENTS For 20 pieces * 2 thsp liquid vanilla

Snack Collection

* 120 g plain flour * Tegg 3 min

* 50 g brown sugar * 50 g melted butter Snack Collection Precision
* 0.5 tsp baking powder * 4 cl milk P1-3min

* 1 pinch salt * 5 cl semi-thick cream 30% fat

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a large bowl, mix the flour, brown sugar, baking powder and salt.

In another bowl, beat together the egg, liquid vanilla, butter, milk and cream, then add to the flour
mixture. Mix well to obtain a smooth dough.

Preheat your appliance.

Using a piping bag, pipe 1 cm diameter rolls lengthways down the middle of each plate. Check for
doneness and repeat if necessary.

Turn out of the mould and quickly cut the wafers. Leave to cool on a wire rack.

Tips: For an extra sweet treat, replace the liquid vanilla with a vanilla pod.

These vanilla wafers are a real treat when served fresh and crisp. They can be eaten as they are or served
with a custard or vanilla ice cream. Store the wafers in an airtight tin to keep them crisp. Ideal for making
an express version of the classic French pastry, the ‘mille-feuille’.



GAUFRETTES A LA CASSONADE

INGREDIENTS Pour 20 piéces * 1 ceuf Snack Collection

* 120 g de farine T45 * 50 g de beurre fondu 3 min

* 50 g de sucre cassonade * 4 cl de lait Snack Collection Precision
+ 0,5 cac de levure chimique * 5 cl de créme semi-épaisse P1-3min

* 1 pincée de sel 30% MG

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, la cassonade, la levure chimique et le sel.

Dans un autre récipient, battez I'ceuf, le beurre, le lait et la creme puis ajoutez la préparation au mélange
de farine. Mélangez bien pour obtenir une pate homogéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une poche & douille, pochez des boudins d'1 cm de diamétre au milieu de chaque plaque dans le
sens de la longueur. Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez et découpez rapidement les gaufrettes. Laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Ces gaufrettes a la cassonade peuvent étre dégustées telles quelles, ou accompagnées d'une
boule de glace, d'une mousse au chocolat ou simplement d’un café pour tremper. Elles se conservent tres
bien dans une boite hermétique. Pour une touche festive, ajoutez un peu de cannelle ou de muscade a la
pate. Idéales pour réaliser un mille-feuille minute.

GAUFRETTES AU CURRY

INGREDIENTS Pour 20 piéces * 50 g de beurre fondu Snack Collection

* 120 g de farine T45 e 2cldeau 4 min

* 2 cac de curry en poudre *4.cl de lait Snack Collection Precision
*2gdesel * 5 cl de créme semi-épaisse P1-3min30

* 0,5 cac de levure chimique 30 % MG

* 1 ceuf

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un récipient, versez tous les ingrédients et mélangez a l'aide d'une spatule.
Faites préchauffer votre appareil.

Déposez 1 cas au centre des moules. Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.
Démoulez et découpez rapidement les gaufrettes. Laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Ces gaufrettes au curry sont parfaites pour un apéritif entre amis. Servez-les avec une sauce

raita ou un chutney pour un apéritif aux saveurs indiennes. Vous pouvez également expérimenter avec
différents mélanges d'épices, comme du garam masala ou du cumin.

Pour conserver le croustillant, placez les gaufrettes dans un contenant hermétique une fois refroidies.

GAUFRETTES AU PARMESAN

INGREDIENTS Pour 20 piéces * 50 g de beurre fondu Snack Collection

* 120 g de farine T45 *2cldeau 4min
»40gdeparmesan »4dldelalt S Snack Collection Precision
* 0,5 cac de levure chimique * 5 cl de creme semi-épaisse P1-3min

* 1 ceuf 30 % MG

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, le parmesan et la levure chimique.

Dans un autre récipient, battez I'ceuf, le beurre, le lait et la créme puis ajoutez au mélange de farine.
Mélangez bien pour obtenir une pate homogeéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez au centre des moules 1 cas de pate. Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez et découpez rapidement les gaufrettes. Laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Pour varier les plaisirs, vous pouvez ajouter d'autres herbes aromatiques, comme du romarin ou

de la sauge, ou méme incorporer des morceaux de noix. Gardez les gaufrettes dans un endroit sec pour
maintenir leur croustillant.

GAUFRETTES A LA VANILLE

INGREDIENTS Pour 20 piéces * 1 ceuf Snack Collection

* 120 g de farine T45 * 50 g de beurre fondu 3 min

* 50 g de sucre cassonade * 4 cl de lait Snack Collection Precision
+ 0,5 cac de levure chimique * 5 cl de créme semi-épaisse P1-3min

* 1 pincée de sel 30 % MG
* 2 cac de vanille liquide

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, la cassonade, la levure chimique et le sel.

Dans un autre récipient, battez I'ceuf, la vanille liquide, le beurre, le lait et la créme puis ajoutez au mélange
de farine. Mélangez bien pour obtenir une pate homogéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une poche a douille, pochez des boudins d'1 cm de diamétre au milieu de chaque plaque dans le
sens de la longueur. Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez et découpez rapidement les gaufrettes. Laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Pour plus de gourmandise, remplacez la vanille liquide par une gousse de vanille.

Ces gaufrettes a la vanille sont un vrai régal lorsqu'elles sont servies fraiches et croustillantes. Elles peuvent
étre dégustées telles quelles ou accompagnées d’une creme anglaise, d'une glace a la vanille pour les plus
gourmands. Conservez les gaufrettes dans une boite hermétique pour maintenir leur croustillant. [déales
pour réaliser un millefeuille minute.

recettes et partagez les
votres sur lapp My Tefal




BRAZOWE WAFELKI Z CUKREM

SKELADNIKI 20 sztuk * 1jajko
* 120 g maki T45 * 50 g stopionego masta

Snack Collection

3 min
* 50 g brazowego cukru *4cimleka Snack Collection Precision
» 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia + 5 cl $mietany 30% P1-3min

* 1 szczypta soli

KROKI T INSTRUKCJE:

Wymieszaj make, brazowy cukier, proszek do pieczenia i s6! w duzej misce.

W innej misce ubij jajko, masto, mleko i Smietane, a nastepnie dodaj do mieszaniny produktéw sypkich.
Dobrze wymieszaj, aby uzyskac gtadkie ciasto.

Rozgrzej urzadzenie.

Za pomoca rekawa cukierniczego podziel mieszanine na kulki o $rednicy 1 cm wzdtuz Srodka kazdej ptytki.
Sprawd?, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wyjmij z foremki i szybko powycinaj wafelki. Pozostaw do ostygniecia na podstawie.

Wskazowki: Te brazowe wafelki z cukrem mogg by¢ spozywane bez dodatkéw lub z gatka lodéw, musem
czekoladowym lub zanurzane w kawie. Dtugo zachowuja Swiezos¢ w hermetycznie zamykanej puszce. Aby
uzyskac Swigteczny charakter wypieku, dodaj do ciasta troche cynamonu lub gatki muszkatotowej. Ten
przepis jest idealny do zrobienia ekspresowej wersji klasycznego francuskiego ciasta , mille-feuille”.

WAFELKI Z CURRY

SKEADNIKI 20 sztuk « 1 jajko

! ) ) Snack Collection
* 120 g maki tortowej * 50 g stopionego masta

g 4 min
* 2 fyzeczki curry w proszku * 110 ml wody Snack Collection Precision
*2gsoli * 4 cl mleka P1 - 3min30

+ 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia * 5 cl Smietany 30%
KROKITINSTRUKCJE:

Wlej wszystkie sktadniki do miski i wymieszaj topatka.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ po jednej tyzce ciasta posrodku foremek. Sprawdz, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od
nowa.

Wyjmij z foremki i szybko powycinaj wafelki. Pozostaw do ostygniecia na podstawie.

Wskazoéwki: Te wafelki z curry sg idealne jako przystawka. Podawaj je z sosem raita lub chutneyem, a
uzyskasz przystawke w stylu indyjskim. Mozesz tez eksperymentowac z réznymi mieszankami przypraw, np.
garam masala lub kuminem. Aby wafelki pozostaty chrupigce, po schtodzeniu nalezy przechowywac je w
szczelnym pojemniku.

WAFELKI Z PARMEZANEM

SKEADNIKI 20 sztuk « 1 jajko

Snack Collection

* 120 g maki tortowej * 50 g stopionego masta 4min

* 40 g startego parmezanu * 110 ml wody Snack Collection Precision

* 0,5 tyzeczki proszku do * 4 clmleka P1-3min
pieczenia * 5 cl $mietany 30%

KROKI I INSTRUKCJE:

Wymieszaj make, parmezan i proszek do pieczenia w duzej misce.

W innej misce ubij jajko, masto, mleko i Smietane, a nastepnie dodaj do mieszaniny produktéw sypkich.
Dobrze wymieszaj, aby uzyskac gtadkie ciasto.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ po jednej tyzce ciasta posrodku foremek. Sprawdz, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od
nowa.

Wyjmij z foremki i szybko powycinaj wafelki. Pozostaw do ostygniecia na podstawie.

Wskazoéwki: Aby zmieni¢ smak, mozesz dodac inne aromatyczne ziota, np. rozmaryn lub szatwie, a nawet
posiekane orzechy wioskie. Przechowuj wafle w suchym miejscu, aby pozostaty chrupiace.

WAFELKI WANILIOWE

SKEADNIKI 20 sztuk « 1 jajko

Snack Collection

* 120 g maki tortowej * 50 g stopionego masta 3 min
* 50 g brazowego cukru 4 clmleka Snack Collection Precision
* 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia * 5 cl Smietany 30% P1-3min

* 1 szczypta soli
* 2 lyiki ekstraktu waniliowego

KROKI T INSTRUKCJE:

W duzej misce wymieszaj make, brazowy cukier, proszek do pieczenia i s6l.

W innej misce ubij jajko, ekstrakt waniliowy, masto, mleko i Smietane, a nastepnie dodaj do mieszaniny
produktéw sypkich. Dobrze wymieszaj, aby uzyskac gtadkie ciasto.

Rozgrzej urzadzenie.

Za pomoca rekawa cukierniczego podziel mieszanine na kulki o $rednicy 1 cm wzdtuz Srodka kazdej phytki.
Sprawdz, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wyjmij z foremki i szybko powycinaj wafelki. Pozostaw do ostygniecia na podstawie.

Wskazowki: Aby uzyskac jeszcze stodsza przekaske, zastap ekstrakt waniliowy laska wanilii.

Te wafle waniliowe to prawdziwa chrupigca uczta, gdy sa podawane od razu po upieczeniu. Moga by¢
spozywane bez dodatkéw lub z kremem budyniowym albo lodami waniliowymi. Przechowuj wafelki w
szczelnej puszce, aby pozostaty chrupigce. Przepis jest idealny do przygotowania ekspresowej wersji
klasycznego francuskiego ciasta, ,mille-feuille”.

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




WAFFELN MIT BRAUNEM ZUCKER

ZUTATEN Fiir 20 Stiick *1Ei Snack Collection

* 120 g Mehl, Typ 405 * 50 g Butter, geschmolzen 3 min.

* 50 g brauner Zucker * 40 ml Milch Snack Collection Precision
+ 0,5 TL Backpulver * 50 ml Sahne, 30 % Fett P1 -3 min.

* 1 Prise Salz

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, braunen Zucker, Backpulver und Salz in einer groRen Schiissel vermischen.

In einer anderen Schiissel Ei, Butter, Milch und Sahne verquirlen und zur MehImischung geben. Gut
mischen, bis ein glatter Teig entsteht.

Das Gerat vorheizen.

Mit einem Spritzbeutel Rollen mit einem Durchmesser von 1 cm ldngs auf die Mitte jeder Platte spritzen.
Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Aus der Form herausldsen und die Waffeln schnell schneiden. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipps: GenieBen Sie die Waffeln pur oder zu einer Portion Eis, Mousse au Chocolat oder einem Kaffee zum
Eintunken. In einer luftdichten Dose halten sie sich gut. Fiir einen festlichen Geschmack etwas Zimt oder
Muskatnuss in den Teig geben. So lasst sich ganz schnell eine einfache Version des franzdsischen Klassikers
,Mille-feuille” zubereiten.

CURRY-WAFFELN

ZUTATEN Fiir 20 Stiick *1Ei
120 g Mehl * 50 g Butter, geschmolzen

Snack Collection
4 min.

* 21TL Currypulver * 20 ml Wasser Snack Collection Precision
*2gSalz * 40 ml Milch P1 - 3 min. 30 sek
+0,5 TL Backpulver * 50 ml Sahne, 30 % Fett : -

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und mit einem Teigschaber mischen.

Das Gerat vorheizen.

Einen Essloffel Teig mittig in die Formen geben. Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den
Vorgang bei Bedarf.

Aus der Form herausldsen und die Waffeln schnell schneiden. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipps: Diese Curry-Waffeln sind perfekt fiir einen Aperitif mit Freunden. Servieren Sie sie mit Raita-Sauce
oder Chutney fiir einen Aperitif nach indischer Art. Sie kdnnen auch mit verschiedenen Gewiirzmischungen
wie Garam Masala oder Kiimmel experimentieren. Damit sie knusprig bleiben, bewahren Sie die Waffeln
nach dem Abkiihlen in einem luftdichten Behalter auf.
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PARMESAN-WAFFELN

ZUTATEN Fiir 20 Stiick

* 50 g Butter, geschmolzen Snack Collection

* 120 g Mehl * 20 ml Wasser 4 min.

* 40 g Parmesan * 40 mI Milch Snack Collection Precision
* 0,5 TL Backpulver * 50 ml Sahne, 30 % Fett P1-3 min.

*1Ei

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Parmesan und Backpulver in eine groRe Schiissel geben und vermischen.

In einer anderen Schiissel Ei, Butter, Milch und Sahne verquirlen und zur Mehlmischung geben. Gut
mischen, bis ein glatter Teig entsteht.

Das Gerat vorwarmen.

Einen Essloffel Teig mittig in die Formen geben. Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den
Vorgang bei Bedarf.

Aus der Form herauslésen und die Waffeln schnell schneiden. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipps: Mit anderen aromatischen Krautern wie Rosmarin oder Salbei oder sogar gehackten Walniissen

ldsst sich das Rezept nach Threm Geschmack variieren. Bewahren Sie die Waffeln an einem trockenen Ort
auf, damit sie knusprig bleiben.

VANILLE-WAFFELN

ZUTATEN Fiir 20 Stiick

* 2 EL flissige Vanille Snack Collection

* 120 g Mehl *1Ei 3 min.

* 50 g brauner Zucker * 50 g Butter, geschmolzen Snack Collection Precision
* 0,5 TL Backpulver * 40 ml Milch P1-3min.

* 1 Prise Salz « 50 ml Sahne, 30 % Fett

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, braunen Zucker, Backpulver und Salz in einer groRen Schiissel vermengen.

In einer anderen Schiissel Ei, fliissige Vanille, Butter, Milch und Sahne verquirlen und zur MehImischung
geben. Gut mischen, bis ein glatter Teig entsteht.

Das Gerdt vorheizen.

Mit einem Spritzbeutel Rollen mit einem Durchmesser von 1 cm langs auf die Mitte jeder Platte spritzen.
Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Aus der Form herausldsen und die Waffeln schnell schneiden. Auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipps: Fir eine besonders stiRe Leckerei die fliissige Vanille durch eine Vanilleschote ersetzen.

Die Vanille-Waffeln sofort frisch und knusprig servieren. Genieen Sie sie pur oder mit einem Pudding oder
Vanilleeis. In einer luftdichten Dose bleiben die Waffeln knusprig. So ldsst sich ganz schnell eine einfache
Version des franzésischen Klassikers ,Mille-feuille” zubereiten.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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BASTERDSUIKER-WAFELS

INGREDIENTEN Voor 20 stuks e
* 120 g tarwebloem (T45)
* 50 g basterdsuiker

+ 0,5 tl bakpoeder

* 1 snufje zout

Snack Collection
* 50 g gesmolten boter 3 min.

* 4 cl melk Snack Collection Precision
* 5 cl halfvolle room 30% vet P1 -3 min.

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, de basterdsuiker, het bakpoeder en het zout in een grote kom.

Klop het ei, de boter, de melk en de room in een andere kom en voeg het mengsel toe aan het
bloemmengsel. Meng goed door om een glad deeg te krijgen.

Verwarm het apparaat voor.

Spuit met behulp van een spuitzak rolletjes van 1 cm doorsnee in de lengte over het midden van elke plaat.
Controleer op gaarheid en herhaal het bakproces indien nodig.

Haal de wafels uit de bakvorm en snijd ze snel. Laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Deze basterdsuiker-wafels kunnen los worden gegeten, of worden gecombineerd met een bolletje
ijs, chocolademousse of gewoon een kopje koffie om ze in te dompelen. Ze zijn goed houdbaar in een
luchtdicht blik. Voeg voor een feestelijke twist een beetje kaneel of nootmuskaat toe aan het deeg. Ideaal
voor het maken van een bijzondere versie van het klassieke Franse bladerdeeggebakje.

KERRIEWAFELS

INGREDIENTEN Voor 20 stuks *lei Snack Collection

* 120 g bloem * 50 g gesmolten boter 4 min.

* 2 tl kerriepoeder * 1 dl water Snack Collection Precision
*2gzout * 4 clmelk P1-3min. 30

+ 0,5 tl bakpoeder * 5 cl halfvolle room 30% vet
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Giet alle ingrediénten in een kom en meng ze met een spatel.

Verwarm het apparaat voor.

Doe 1 eetlepel in het midden van de bakvormen. Controleer op gaarheid en herhaal het bakproces indien
nodig.

Haal de wafels uit de bakvorm en snijd ze snel. Laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Deze kerriewafels zijn perfect voor bij een aperitief met vrienden. Serveer ze met raitasaus of chutney
voor een aperitief in Indiase stijl. U kunt ook experimenteren met verschillende kruidenmengsels, zoals
garam masala of komijn. Bewaar de wafels, als ze zijn afgekoeld, in een luchtdichte bak om ze krokant te
houden.
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PARMEZAANSE WAFELS

INGREDIENTEN Voor 20 stuks

* 50 g gesmolten boter Snack Collection

*120 g bloem * 1 dl water 4min.
* 40 g Parmezaanse kaas *4clmelk Snack Collection Precision
+ 0,5 tl bakpoeder * 5 cl halfvolle room 30% vet P1 -3 min.

o 1ei

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, de Parmezaanse kaas en het bakpoeder in een grote kom.

Klop het ei, de boter, de melk en de room in een andere kom en voeg het toe aan het bloemmengsel. Meng
goed door om een glad deeg te krijgen.

Verwarm het apparaat voor.

Doe 1 eetlepel beslag in het midden van de bakvormen. Controleer op gaarheid en start het bakprocess
opnieuw indien nodig.

Haal de wafels uit de bakvorm en snijd ze snel. Laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Om de smaak te variéren, kan je andere aromatische kruiden toevoegen, zoals rozemarijn of salie, of
zelfs fijngehakte walnoten. Bewaar de wafels op een droge plek om ze knapperig te houden.

VANILLEWAFELS

INGREDIENTEN Voor 20 stuks *Tlei Snack Collection

* 120 g bloem * 50 g gesmolten boter 3 min.

* 50 g basterdsuiker * 4l melk Snack Collection Precision
+ 0,5 tl bakpoeder * 5 cl halfvolle room 30% vet P1-3 min.

* 1 snufje zout
* 2 el vloeibaar vanille-extract

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, de basterdsuiker, het bakpoeder en het zout in een grote kom.

Klop het ei, de vloeibare vanille, de boter, de melk en de room in een andere kom en voeg het toe aan het
bloemmengsel. Meng goed door om een glad deeg te krijgen.

Verwarm het apparaat voor.

Spuit met behulp van een spuitzak rolletjes van 1 cm doorsnee in de lengte over het midden van elke plaat.
Controleer op gaarheid en herhaal het bakproces indien nodig.

Haal de wafels uit de bakvorm en snijd ze snel. Laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Voor een extra lekkere traktatie vervang je de vloeibare vanille door een vanillestokje.

Deze vanillewafels zijn pure verwennerij wanneer ze vers en knapperig worden geserveerd. Ze kunnen
z0 worden gegeten of geserveerd met custard of vanille-ijs. Bewaar de wafels in een luchtdicht blik
om ze knapperig te houden. Ideaal voor het maken van een bijzondere versie van het klassieke Franse
bladerdeeggebakije.



VAFLER MED BRUN FARIN

INGREDIENSER 20 stk. * 1&g
* 120 g mel (type 00)
* 50 g brun farin
* 0,5 tsk. bagepulver
* 1 knivspids salt

Snack Collection
* 50 g smeltet smor 3 min.

* 0,4 dl maelk Snack Collection Precision
+ 0,5 dl almindelig flede P1-3 min.

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, brun farin, bagepulver og salt i en stor skal.

Pisk &g, smar, maelk og flade sammen i en anden skal, og tilsaet blandingen til melblandingen. Bland
grundigt for at fa en lind de;j.

Forvarm apparatet.

Brug en sprojtepose til at lave rgr med en diameter pd 1 cm langs midten af hver plade. Kontrollér, om de
er feerdige, og bag videre, hvis de ikke er.

Tag vaflerne ud af formen, og skaer dem hurtigt over. Lad dem kegle af pa en bagerist.

Tips: Disse vafler med brun farin kan spises, som de er, eller toppes med en skefuld is, chokolademousse
eller blot en kop kaffe, som de kan dyppes i. De kan opbevares i en lufttaet dase. Ger dem lidt mere festlige
ved at tilstte lidt kanel eller muskatngd til dejen. De er velegnede, hvis du vil lave en hurtig version af den
klassiske franske napoleonskage.

KARRYVAFLER

INGREDIENSER 20 stk. * 1&g

Snack Collection
* 120 g hvedemel * 50 g smeltet smar

k. karrypul dlvand 4 min.
* 2tsk. karrypulver *0,2dlvan Snack Collection Precision
*2gsalt * 0,4 dl malk P1-3.5min.

+ 0,5 tsk. bagepulver * 0,5 dl almindelig flede
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Haeld alle ingredienserne i en skal, og bland dem med en palet.
Forvarm apparatet.

Haeld 1 spsk. i midten af formene. Kontrollér, om de er feerdige, og fortsaet om ngdvendigt.
Tag vaflerne ud af formen, og skaer dem hurtigt over. Lad dem kgle af pd en bagerist.

Tips: Disse karryvafler er perfekte til en aperitif med vennerne. Servér dem med raita eller chutney, hvis
de skal have et indisk twist. Du kan ogsa eksperimentere med forskellige krydderiblandinger, f.eks. garam
masala eller spidskommen. Opbevar vaflerne i en lufttaet beholder, ndr de er kelet af, for at holde dem
sprode.

PARMESANVAFLER

INGREDIENSER 20 stk. * 50 g smeltet smpr Snack Collection

* 120 g hvedemel +0,2dlvand 4 min.

* 40 g parmesanost *04dimelk Snack Collection Precision
* 0,5 tsk. bagepulver + 0,5 dl almindelig flade P1 -3 min.

* 1&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, parmesan og bagepulver i en stor skal.

Pisk &g, smar, malk og flade sammen i en anden skal, og tilsaet derefter til melblandingen. Bland grundigt
for at fa en lind dej.

Forvarm apparatet.

Hzeld 1 spsk. dej i midten af formene. Tjek, om vaflerne er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Tag vaflerne ud af formen, og skar dem hurtigt over. Lad dem kele af pa en bagerist.

Tips: Hvis du vil variere smagen, kan du tilsette andre aromatiske urter, f.eks. rosmarin eller salvie, eller
endda hakkede valngdder. Opbevar vaflerne et tert sted for at holde dem sprade.

VANILJEVAFLER

INGREDIENSER 20 stk. * 2 spsk. flydende vanilje Snack Collection

+ 120 g hvedemel *lag 3 min.

* 50 g brun farin * 50 g smeltet smor Snack Collection Precision
+ 0,5 tsk. bagepulver * 0,4 dl malk P1-3min.

* 1 knivspids salt + 0,5 dl almindelig flede
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, brun farin, bagepulver og salt i en stor skal.

Pisk g, flydende vanilje, smer, melk og flade sammen i en anden skdl, og tilseet derefter til
melblandingen. Bland grundigt for at fa en lind dej.

Forvarm apparatet.

Brug en sprgjtepose til at lave rgr med en diameter pd 1 cm langs midten af hver plade. Kontrollér, om de
er feerdige, og bag videre, hvis de ikke er.

Tag vaflerne ud af formen, og skaer dem hurtigt over. Lad dem kgle af pd en bagerist.

Tips: Ger dem ekstra sgde ved at udskifte den flydende vanilje med en vaniljestang.

Disse vaniljevafler er bedst, ndr de serveres friske og sprgde. De kan spises, som de er, eller serveres med
en vaniljecreme eller vaniljeis. Opbevar vaflerne i en luftteet dase for at holde dem sprade. De er velegnede
til at lave en hurtig version af den klassiske franske napoleonskage.



RAN PA FARINSOCKER

INGREDIENSER Fér 20 st. *14dgg Snack Collection

* 120 g vetemjol * 50 g smalt sméor 3 minuter

* 50 g farinsocker * 4 mjolk Snack Collection Precision
+ 0,5 tsk bakpulver * 5 clvispgrddde 30 % fetthalt P1 -3 minuter

* 1 nypa salt

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, farinsocker, bakpulver och salt i en stor bunke.

Vispa dgg, smor, mjélk och gradde i en annan bunke och tillsatt sedan blandningen till mjolblandningen.
Blanda ordentligt for att fa en slat deg.

Forvarm apparaten.

Anvénd en spritspase och spritsa rullar med 1 cm i diameter ldngs mitten av varje platta. Kontrollera om de
ar klara och upprepa vid behov.

Lossa ur formen och skar ranen snabbt. Lat svalna pa ett galler.

Tips: Dessa ran pa farinsocker kan atas som de dr, eller tillsammans med en skopa glass, chokladmousse
eller bara en kopp kaffe att doppa dem i. De haller ldnge férvarade i en lufttat burk. Lagg till lite kanel eller
muskotnot i bakverket for en festlig touch. Perfekt for att géra en snabbversion av det klassiska franska
bakverket "mille-feuille”.

CURRYRAN

INGREDIENSER Fér 20 st. * 1499

alp o Snack Collection
* 120 g vetemjol * 50 g smalt smor

4 minuter
* 2 tsk currypulver *2clvatten Snack Collection Precision
*2gsalt * 4 cl mjolk P1-3min30s

+ 0,5 tsk bakpulver * 5 clvispgradde 30 % fetthalt
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Hall alla ingredienser i en bunke och blanda med en slickepott.
Forvarm apparaten.

Ldgg 1 msk i mitten av formen. Kontrollera om de dr klara och upprepa vid behov.
Lossa ur formen och skdr ranen snabbt. Lat svalna pa ett galler.

Tips: Dessa curryran passar perfekt som aptitretare med vénner. Servera dem med raita eller chutney

fér en indisk touch. Du kan dven experimentera med olika kryddblandningar, som garam masala eller
spiskummin. Forvara ranen i en lufttét behallare ndr de har svalnat sa haller de sig krispiga.
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PARMESANRAN

INGREDIENSER Fér 20 st.

* 50 g smalt smor Snack Collection

* 120 g vetemjol * 2 cl vatten 4 minuter

* 40 g parmesanost *4cdmjolk Snack Collection Precision
* 0,5 tsk bakpulver * 5 clvispgradde 30 % fetthalt P1 -3 minuter
*14q9

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, parmesanost och bakpulver i en stor bunke.

Vispa ihop dgg, smor, mjolk och gradde i en annan bunke och tillsdtt sedan till mjélblandningen. Blanda
ordentligt for att fa en slét deg.

Férvdrm apparaten.

Ldgg 1 msk smet i mitten av formen. Kontrollera om de dr klara och starta om vid behov.

Lossa ur formen och skar snabbt ranen. Lt svalna pa ett galler.

Tips: For att variera smaken kan du tillsdtta andra 6rter, t.ex. rosmarin eller salvia, eller till och med
hackade valnétter. Forvara ranen torrt sa att de hélls krispiga.

VANILJRAN

INGREDIENSER For 20 st. * 2 msk vaniljarom Snack Collection

* 120 g vetemjol * 1499 3 minuter

* 50 g farinsocker * 50 g smalt smdr Snack Collection Precision
* 0,5 tsk bakpulver * 4 cl mjolk P1 -3 minuter

* 1 nypa salt * 5 clvispgradde 30 % fetthalt

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, farinsocker, bakpulver och salt i en stor bunke.

Vispa ihop dgg, vaniljarom, smor, mjolk och gradde i en annan bunke och tillsatt sedan till
mjolblandningen. Blanda ordentligt for att fa en slat deg.

Forvarm apparaten.

Anvénd en spritspase och spritsa rullar med 1 cm i diameter léngs mitten av varje platta. Kontrollera om de
dr klara och upprepa vid behov.

Lossa ur formen och skar ranen snabbt. Lat svalna pa ett galler.

Tips: For en extra s6t godbit kan du byta ut vaniljaromen mot en vaniljstang.

Dessa vaniljran &r riktigt goda nér de serveras direkt och &r riktigt krispiga. De kan dtas som de &r eller
serveras med vaniljkram eller vaniljglass. Férvara ranen i en lufttét burk sa att de halls krispiga. Perfekt for
att gora en snabbversion av det klassiska franska bakverket "mille-feuille”.



KJEKS MED BRUNT SUKKER

INGREDIENSER 20 porsjoner *1eqg
* 120 g T45-mel

* 50 g brunt sukker
+ 0,5 ts bakepulver
* 1 klype salt

Snack Collection
* 50 g smeltet smor 3min

* 4 cl melk Snack Collection Precision
« 5 cl flgte, 30 % fett P1-3min

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, brunt sukker, bakepulver og salt i en stor bolle.

Ien annen bolle pisker du egg, smer, melk og flgte, og deretter tilsetter du blandingen til melblandingen.
Bland godt for a fa en jevn deig.

Forvarm produktet.

Bruk en spraytepose, og sprayt ruller som er 1 cm i diameter, langs midten av hver plate. Kontroller at de
er ferdig stekt, og gjenta ved behov.

Ta kjeksene ut av formen, og skjer dem raskt. La de avkjgles pa rist.

Tips: Disse kjeksene med brunt sukker kan spises som de er, eller du kan spise dem med en iskremkule,
sjokolademousse eller bare dyppe dem i kaffe. De holder seg godt i en lufttett boks. Hvis du vil lage en
juleversjon, kan du tilsette litt kanel eller muskatnatt i deigen. Perfekt for a lage en rask versjon av det
klassiske franske bakverket mille-feuille.

KARRIKJEKS

INGREDIENSER 20 porsjoner *1eqgg

Snack Collection
* 120 g hvetemel * 50 g smeltet smgr

4 min

* 2 ts karrikrydder *2dvann Snack Collection Precision
+2gsalt * 4 cImelk P1 - 3 min 30 sek
+ 0,5 ts bakepulver * 5 cl flgte, 30 % fett

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en bolle, og bland dem med en slikkepott.

Forvarm produktet.

Legg én spiseskje i midten av formene. Kontroller at de er ferdig stekt, og gjenta ved behov.
Ta kjeksene ut av formen, og skjaer dem raskt. La de avkjgles pa rist.

Tips: Disse karrikjeksene er perfekt som en appetittvekker. Server dem med raita eller chutney for & gi

dem et indisk preg. Du kan ogsa eksperimentere med forskjellige krydderblandinger, for eksempel garam
masala eller spisskum. Oppbevar dem i en lufttett beholder etter at de er avkjelt, slik at de holder seg spre.
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PARMESANKJEKS

INGREDIENSER 20 porsjoner

* 50 g smeltet smar Snack Collection

* 120 g hvetemel *2clvann 4min

* 40 g parmesan * 4 melk Snack Collection Precision
+ 0,5 ts bakepulver * 5 cl flgte, 30 % fett P1-3min

*1eqg

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, parmesan og bakepulver i en stor bolle.

I en annen bolle pisker du sammen egg, smgr, melk og flate, og deretter tilsetter du melblandingen. Bland
godt for a fa en jevn deig.

Forvarm produktet.

Plasser én spiseskje av rgren i midten av formene. Kontroller at de er ferdig stekt, og gjenta ved behov.

Ta kjeksene ut av formen, og skjeer de raskt. La de avkjgles pa rist.

Tips: For a variere smaken kan du tilsette andre aromatiske urter, for eksempel rosmarin eller salvie, eller
til og med hakkede valngtter. Oppbevar kjeksene pa et tart sted for a holde dem sprg.

VANILJEKJEKS

INGREDIENSER 20 porsjoner

* 2 ssvaniljeessens Snack Collection

* 120 g hvetemel * Tegg 3min

* 50 g brunt sukker * 50 g smeltet smor Snack Collection Precision
+ 0,5 ts bakepulver * 4 cl melk P1-3min

* 1 klype salt * 5 cl flate, 30 % fett

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, brunt sukker, bakepulver og salt i en stor bolle.

I en annen bolle pisker du sammen egg, vaniljeessens, smar, melk og flgte, og deretter tilsetter du
melblandingen. Bland godt for a fa en jevn deig.

Forvarm produktet.

Bruk en spraytepose, og sprayt ruller som er 1 cm i diameter, langs midten av hver plate. Kontroller at de
er ferdig stekt, og gjenta ved behov.

Ta kjeksene ut av formen, og skjeer dem raskt. La de avkjgles pa rist.

Tips: For et ekstra sgtt resultat kan du erstatte vaniljeessensen med en vaniljestang.

Disse vaniljekjeksene er deilige ndr de serveres ferske og spra. De kan spises som de er eller serveres med
vaniljekrem eller vaniljeis. Oppbevar kjeksene i en lufttett boks for a holde dem sprg. Perfekt for & lage en
rask versjon av det klassiske franske bakverket mille-feuille.



FARIINISOKERIVOHVELIKEKSIT

AINEKSET 20 kappaletta * 1 kananmuna

Snack Collection

* 120 g vehndjauhoja * 50 g sulatettua voita 3 min

* 50 g fariinisokeria * 40 ml maitoa Snack Collection Precision
* 0,5 tl leivinjauhetta + 0,5 dI 30-prosenttista paksuhkoa P1-3 min

* Hyppysellinen suolaa kermaa

OHJEET:

Sekoita jauhot, fariinisokeri, leivinjauhe ja suola suuressa kulhossa.

Vatkaa kananmuna, voi, maito ja kerma toisessa kulhossa ja lisdd seos jauhoseokseen. Sekoita hyvin, jotta
taikinasta tulee tasaista.

Esildmmitd laite.

Pursota pursottimella halkaisijaltaan 1 cm:n rullia pituussuunnassa jokaisen levyn keskeltd alas. Tarkista
kypsyys ja toista tarvittaessa.

Irrota vohvelikeksit muotista ja leikkaa ne nopeasti. Anna jaahtya ritilalld.

Vinkkeja: Fariinisokerivohvelikeksejd voi sydda sellaisenaan, jddteldn tai suklaamoussen kera tai
dippaamalla niita kahviin. Ne pysyvat hyvind ilmatiiviissa purkissa. Saat vohvelikekseihin joulun tuntua
lisddmadlla taikinaan hieman kanelia tai muskottipahkindd. Sopii erinomaisesti klassisen ranskalaisen
tuhatlehtisen pikaversion valmistamiseen.

CURRYVOHVELIKEKSIT

AINEKSET 20 kappaletta * 50 g sulatettua voita

Snack Collection

* 120 g vehndjauhoja * 20 ml vettd 4 min

* 2l curryjauhetta * 40 ml maitoa Snack Collection Precision
*2gsuolaa + 0,5 dl 30-prosenttista paksuhkoa P1-3min30s

+ 0,5 tl leivinjauhetta kermaa

* 1 kananmuna

OHJEET:

Kaada kaikki ainekset kulhoon ja sekoita lastalla.

Esildmmitd laite.

Laita ruokalusikallinen taikinaa muottien keskelle. Tarkista kypsyys ja toista tarvittaessa.
Irrota vohvelikeksit muotista ja leikkaa ne nopeasti. Anna jaahtya ritilalla.

Vinkkeja: Curryvohvelikeksit ovat taydellisia alkupaloja ystavien kanssa nautittaviksi. Tarjoile
vohvelikeksit intialaistyylisind alkupaloina raita-kastikkeen tai chutneyn kera. Voit myds kokeilla erilaisia
maustesekoituksia, kuten garam masalaa tai juustokuminaa. Sdilytd vohvelikekseja ilmatiiviissa rasiassa
niiden jdahdyttyd, jotta ne pysyvat rapeina.
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PARMESAANIVOHVELIKEKSIT

AINEKSET 20 kappaletta

* 50 g sulatettua voita Snack Collection

* 120 g vehndjauhoja * 20 ml vettd 4min
* 40 g parmesaanijuustoa * 40 ml maitoa Snack Collection Precision
+ 0,5 tl leivinjauhetta * 0,5 dI 30-prosenttista P1-3min

* 1 kananmuna paksuhkoa kermaa

OHJEET:

Sekoita jauhot, parmesaani ja leivinjauhe suuressa kulhossa.

Vatkaa muna, voi, maito ja kerma toisessa kulhossa ja lisdd seos jauhoseokseen. Sekoita hyvin, jotta
taikinasta tulee tasaista.

Esilammitd laite.

Aseta ruokalusikallinen taikinaa muottien keskelle. Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.
Irrota vohvelikeksit muotista ja leikkaa ne nopeasti. Anna jadhtya ritilalld.

Vinkkeja: Saat erilaisia makuja lisddmalld muita aromaattisia yrttejd, kuten rosmariinia, salviaa tai
vaikkapa pilkottuja saksanpahkinditd. Sdilytd vohvelikeksit kuivassa paikassa, jotta ne pysyvat rapeina.

VANILJAVOHVELIKEKSIT

AINEKSET 20 kappaletta

* 1 kananmuna Snack Collection

* 120 g vehndjauhoja * 50 g sulatettua voita 3 min
* 50 g fariinisokeria * 40 ml maitoa Snack Collection Precision
+ 0,5 tl leivinjauhetta + 0,5 dl 30-prosenttista paksuhkoa P1-3min

* Hyppysellinen suolaa kermaa
* 2 rkl vaniljauutetta

OHJEET:

Sekoita jauhot, fariinisokeri, leivinjauhe ja suola suuressa kulhossa.

Vatkaa muna, vaniljauute, voi, maito ja kerma toisessa kulhossa ja lisda seos jauhoseokseen. Sekoita hyvin,
jotta taikinasta tulee tasaista.

Esildmmitd laite.

Pursota pursottimella halkaisijaltaan 1 cm:n rullia pituussuunnassa jokaisen levyn keskeltd alas. Tarkista
kypsyys ja toista tarvittaessa.

Irrota vohvelikeksit muotista ja leikkaa ne nopeasti. Anna jadhtya ritilalla.

Vinkkeja: Saat vohvelikekseistd vielakin makeampia korvaamalla vaniljauutteen vaniljatangolla.
Vaniljavohvelikeksit ovat varsinaista herkkua uunituoreina ja rapeina. Niitd voi sydda sellaisenaan tai
tarjoilla vaniljakastikkeen tai vaniljajaatelon kera. Sdilyta vohvelikeksit ilmatiiviissa purkissa, jotta ne
pysyvdt rapeina. Sopii erinomaisesti klassisen ranskalaisen tuhatlehtisen pikaversion valmistamiseen.
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BA®AI 3 KOPUYHEB/M LIYKPOM

IHTPEAIEHTU Ha 20 nopuiii * 50 r po3TonneHoro Snack Collection

* 120 r 6opoLuHa T45 BEpLLKOBOro Macna 3xB

* 50  Kopu14HeBoro Lykpy * 40 mn monoka Snack Collection Precision
* 0,5 4.1 po3nyLuyBaya Ticta * 50 MA1 HaniBryCTVX BepLUKIB P1-3xB

* 1 winka coni 30-BifCOTKOBOT XXMPHOCTI

* 1 siue

KPOKM 1A IHCTPYKLII 3 MPUFOTYBAHHSA:

Y BenuKiil yali 3milaiite 60pOLLHO, KOPUUYHEBUIA LyKOP, PO3MyLUyBaY i Ciflb.

B iHLWii4 yaLwi 36mitTe fiiLe, Macno, MONOKO | BepLUKY, NOTIM JoJaiiTe CyMill A0 60pOLLHSHOT cymiLi. lobpe
nepemilaiTe, W06 0TpUMATI OZHOPIAHE TiCTO.

Posirpiiite npunag.

3a ;0MOMOrot0 KOHANTEPCHKOrO Millika BUKNAAITb PyNeTuki AiameTpom 1 CM y340BX CepeAvHY KOXHOT
Tapinku. Mepe.ipTe roToBHICTb i 3@ NOTPE6W NOBTOPIT.

BuiimiTh i3 dopmu i LIBUAKO HapiXTe Badi. 3anuLUTe BUCTUrATH Ha peLuiTLj.

Nopapau: Lii Badni 3 KOPUUHEBMM LlyKpOM MOXHa icTi cami abo 3 KyNbKOK MOPO3MBa, LOKONAAHUM MYCOM
41 NPOCTO 3 KABOK A1 BMOUYBaHHS. BoHu f06pe 36epiratoTbcs B repmeTyHiii baHu. LLlob croputy
BiuyTTS CBATA, OAAITE B TICTO TPOXM KOpULL a60 MyCKaTHOTO ropixa. IaeanbHo NigxoAuTh K ekcnpec-
Bepcis knacuyHoi dppaHLy3bkoi Buniuku «mille-feuille».

BADAI 3 KAPPI

IHTPEAIEHTU Ha 20 nopuiii * 50 r posTonnexoro

Snack Collection

* 120 r 3B14aiiHoro 60poLLHa BEPLUKOBOro Macna 4xB

* 24.1. NOPOLUKY Kapi * 200 mn BoAW Snack Collection Precision
e 2rconi * 40 mn Monoka P1-3x830cC

* 0,5 u.n1. po3nyLysaya Ticra * 50 MA HaniBrycTux BepLuKiB

* 1 qifue 30-BifCOTKOBOI XMPHOCT

KPOKM i IHCTPYKLIE 3 MPUTOTYBAHHS:

BucunTe BCi iHrpegieHTV B Yally i nepemituaiite nonatkot.

Posirpiiite npunag.

Buknagitb no 1 cTonoBiii noxLi Ticta B LeHTp GpopMm. MepeBipTe roTOBHICTb i 3@ NOTpe6Y NOBTOPITH.
BuiimiTb i3 Gopmu iA WBIMAKO HapiXTe BadAi. 3auLUTe BUCTUrATV Ha peLuiTL.

Nopagaw: Lli Badni 3 kappi ifeanbHo NiAX0ASTb Ans anepuTuBy 3 Apy3aMu. [ins anepuTuBy B iHAilicbkomy
CTuni noga.a’ite ix i3 coycom paiita abo yaTHi. TakoX MOXHa NOeKCNepPUMEHTYBaTH 3 Pi3HUMM CyMiLuamu
CneLiid, ak-0T rapam macana abo kMuH. LLLo6 BadAi 3anuLwanncs XpycTkumu, micns 0XoN0AKeHHs
3bepiraifite ix y repMeTMYHOMY KOHTelHepi.
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BA®AI 3 MAPME3SAHOM

IHIPEAIEHTU Ha 20 nopuivi
* 120 r 3BMyYaiiHoro 6opoLLHa
* 40 r napme3aHy

* 200 MmN BOAM
* 40 M1 MoOsI0Ka
* 50 MA HaMiBrycTnx

Snack Collection
4xB
Snack Collection Precision

* 0,5 4.n. po3nyLyBaya Ticta BepLUKiB P1-3x8
* 1 qiiue * 30-BiACOTKOBOI XWUPHOCT
* 50 r po3TOM/IEHOr0 BEPLLKOBOrO

macna

KPOKW A IHCTPYKLILE 3 MPUrOTYBAHHS:

Y BennKii yaLui 3miwaiite 60pOLLIHO, NapMe3aH i po3nyLuyBay.

B iHWWii yaLui 36uiiTe AliLe, Macno, MOAOKO i BEPLLKW, NOTIM A0ZaiTe 40 60POLLHSHOT cymiwi. lobpe
nepemilLaiTe, 06 OTPUMATI OFHOPIAHE TiCTO.

Posirpiiite npunag.

Buknagitb no 1 cTonoBii noxu,i Ticta B LieHTp popm. MepeBipTe roTOBHICTb i 33 NOTPe6U NOBTOPITh
npoeaypy.

BuiimiTh i3 dopmu i LIBMAKO HapixXTe BadAi. 3anuLLTe BUCTUrATU Ha PeLuiTLj.

Nopagwm: LLLo6 ypi3HOMAHITHUTI CMaK, MOXHA AOAATY iHLUi QPOMATWUYHI TPaBM, HANPUKNAZA PO3MapUH

4 Wasnito, abo HaBiTb NOAPibHeHi BonoCbKi ropixu. LLLo6 Badni 3anuwwanucs xpycrkumu, 3bepiraiite ix y
CYXOMY MiCLi.

BAHIAbHI BA®AI

IHIPEAIEHTU Ha 20 nopuiii * 1 anue
* 120 r 3BMYaiiHoro 6opoLLHa * 50 r po3TonieHoro 3%

* 50 r KOPMYHEBOTO LyKpy BEpLUKOBOro Macia Snack Collection Precision
* 0,5 4.n. po3nyluysaya TicTa * 40 mn MOsIOKa P1-3xB

* 1 winka coni * 50 M2 HaniBrycTnX BePLLKiB
* 2 CT.J1. PiZIKOro eKCTpaKTy BaHini 30-BifCOTKOBOT XXMPHOCTI

Snack Collection

KPOKW i IHCTPYKLIE 3 MPUTOTYBAHHS:

Y BenuKiil YaLui 3milaiite 60pOLLHO, KOPUYHEBMIA LIKOP, PO3MYyLLYBaY i Ciflb.

B iHLilA vaLui 36miiTe AiiLe, piAKNIA eKCTPaKT BaHini, Macno, MOAOKO i BEPLLKW, a NOTIM foAailTe 4o
60poLUHAHOI cymiLui. [lobpe nepemiluaiite, W06 OTpUMAaTI OAHOPIAHE TiCTO.

Posirpiiite npunag.

3a J0NOMOr0t0 KOHAMTEPCLKOTO MiLLKa BUKNAAITE PYNeTUKY AiaMeTPoM 1 CM y3/,0BX CepeAvHIA KOXHOI
Tapinku. MepesipTe roTOBHICTb i 32 NOTPeHN NOBTOPIT.

BniimiTb i3 popmu i LWBMAKO HapixXTe BadAi. 3aauLUTe BUCTUTATH Ha peLuiTLi.

Nopaaw: Akio Bam NoTpibHi 6inbLL conoAki BadAi, 3aMiHiTb pigky BaHiNb CTPYYKOM BaHini.

LLi BaHiNbHi Bali — CMIpaBXHA HACON0AA, SIKLLO NOAABATH iX CBKIMI I XpYCTKMMU. TX MOXHa icTv cami
ab0 nojaBaty i3 3aBapHUM KPeMOM Ui BaHiNbHUM MOpo3uBoM. LLLob Badni 3anuwwanncs xpycrkumu,
3bepiraiite ix y repmMeTYHii 6aHLy. IaeanbHO NiAXOANTb SK eKCnpec-BepCii KNacuyHoi GpaHLy3bKoi
suniukn «mille-feuillex.
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one appliance,
endless possibilities
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