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BAGEL WITH SMOKED SALMON AND AVOCADO

INGREDIENTS For 8 pieces
* 14 cl warm water
* 15 g caster sugar
* 1 tsp dried baking

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision
P1-5min

* 2 avocados
* 160 g smoked salmon
* 3thsp olive oil

powder (4 g) * 1lemon (juice)
* 260 g plain flour * 1 thsp sesame seeds
* 2 clvegetable ol o 4 thsp water
* 0.5tspsalt * 1 tspsalt

* 120 g cream cheese
(Philadelphia® type)

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Boil the water and salt in the microwave for the gilding. Leave to cool.

Warm the water in the microwave for the bagel dough to between 38°C and 40°C. Make sure that the
water is not too hot as this could deactivate the yeast.

Put the yeast to rehydrate with the warm water and sugar. Mix with a whisk. Leave to stand for 3 minutes.
The yeast should be dissolved.

In the bowl of a food processor fitted with a hook, add the flour and the water/yeast/sugar mixture. Knead
at medium speed for 2 minutes. Add the oil and salt and knead for 8 minutes on medium speed until you
have a smooth, homogenous dough.

Form 70 g balls by folding the ends into the centre. Place on a lightly floured baking sheet.

Cover the halls with a clean tea towel and leave to rise in a warm place for 30 minutes or until doubled

in size.

Once they have risen, use your thumb to make a hole in the centre of each ball, then spread the hole with
two fingers until it is 4 cm in diameter.

Bring the water to the boil in a large saucepan, then reduce the heat. Place the bagels one by one in the
simmering water. Cook for 1 minute, turning them over with a spatula halfway through. Remove from the
water and place on a baking tray.

Brush the bagels with the salt and water mixture for the gilding. Sprinkle over the poppy seeds.

Preheat your appliance.

Place the bagels in the moulds.

Turn outimmediately and leave to cool on a wire rack.

Cut the bagels in half. Turn on the oven grill and toast the bagels. Slice the avocados thinly and cut the
salmon into strips. Spread the cheese over the bagels and arrange the avocado and salmon alternately.
Drizzle with oil and lemon juice and sprinkle with sesame seeds.

Tips: Serve your bagel with a crisp green salad dressed with a light vinaigrette to balance the meal with a
touch of freshness.

INGREDIENTS For 5 pieces

Snack Collection

* 8.l milk * 1 clvegetable oil 3min

* 30 g sugar * 1egg at room temperature Snack Collection Precision
+ 4 dried baking powder * 30 g soft butter P1-2min30

* 200 g plain flour * Icing sugar

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Warm the milk in the microwave to between 38°C and 40°C. Be careful not to let the milk get too hot, as
this may deactivate the yeast. Place the yeast to be rehydrated in a small bowl with the warm milk and
sugar. Whisk to combine. Leave to stand for 3 minutes. The yeast should have dissolved.

Pour the flour and salt into a bowl. Add the oil, egg and milk, yeast and sugar mixture. Knead by hand for
2 minutes, then add the soft butter and knead until the dough comes together slightly (about 2 minutes).
The dough should remain sticky. Cover with a clean cloth and leave to rise for Th30.

Pour the dough onto a floured table and form into a ball by folding the ends into the centre. Weigh the
dough into 80 g pieces and shape into balls, folding the ends into the centre. Place on a floured baking
sheet and leave to rise for 30 minutes.

Preheat your appliance.

Make a hole in the centre with your thumb, then enlarge the hole to place the doughnut in the mould.
Repeat the process until the pastry is used up.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: To make the dough balls rise, you can use an oven preheated to 30°C for 15 minutes.



PLAIN BAGELS

INGREDIENTS For 4 pieces

Snack Collection

* 4 thsp water * 260 g T45 flour 5 min
* 1tspsalt * 2l vegetable ol Snack Collection Precision
* 14 ¢l warm water * 0.5tsp salt P1-5min

* 15 g caster sugar
* 1 tsp dried baker's
yeast (4 g)

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Boil the water and salt in the microwave for the gilding. Leave to cool.

Warm the water in the microwave for the bagel dough to between 38°C and 40°C. Make sure that the
water is not too hot as this could deactivate the yeast.

* 1 thsp poppy seeds

Put the yeast to rehydrate with the warm water and sugar. Mix with a whisk. Leave to stand for 3 minutes.
The yeast should be dissolved.

In the bowl of a food processor fitted with a hook, add the flour and the water/yeast/sugar mixture. Knead
at medium speed for 2 minutes. Add the oil and salt and knead for 8 minutes on medium speed until you
have a smooth, homogenous dough.

Form 70 g balls by folding the ends into the centre. Place on a lightly floured baking sheet.

Cover the balls with a clean tea towel and leave to rise in a warm place for 30 minutes or until doubled

in size.

Once they have risen, use your thumb to make a hole in the centre of each ball, then spread the hole with
two fingers until it is 4 cm in diameter.

Bring the water to the boil in a large saucepan, then reduce the heat. Place the bagels one by one in the
simmering water. Cook for 1 minute, turning them over with a spatula halfway through. Remove from the
water and place on a baking tray.

Brush the bagels with the salt and water mixture for the gilding. Sprinkle over the poppy seeds.

Preheat your appliance.

Place the bagels in the moulds.

Turn outimmediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: To make the balls rise, you can use an oven preheated to 30°C for 15 minutes. You can sprinkle the
bagels with sesame seeds, poppy seeds or other seeds of your choice before baking.

SAVARIN CAKES

INGREDIENTS For 4 pieces
* 300 g caster sugar

o 0.7 | water

* 3star anise

* 2 cinnamon sticks

* 1 thsp vanilla extract

o 7drum

* 2eqg yolks

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Prepare the syrup: pour the sugar, water, star anise, cinnamon and vanilla into a large saucepan.
Boil for 1 minute, then leave the syrup to cool. Add the rum. Set aside.

Whisk the egg yolks with the sugar until the mixture whitens and becomes frothy.

Add the melted butter and milk. Mix with a spatula.

Add the flour and baking powder and mix until the mixture is smooth.

Preheat your appliance.

Snack Collection
* 30 g caster sugar 4min

* 30 g melted butter

* 8 ¢l milk

* 170 g special pastry flour

* 1.5 tsp baking powder (8 g)
* 200 g whipped cream

Snack Collection Precision
P1-3min30

Using a piping bag, fill the moulds.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Before serving, prick each side of the savarin cakes with a fork and then place them in the syrup.
Using a skimmer, turn them over quickly. They will soak up the syrup very quickly.

Arrange on dessert plates, add more syrup if necessary and pour over the whipped cream.

Tips: Decorate each savarin with dried or candied fruit.
Alcohol abuse is dangerous for your health.



BAGEL AU SAUMON FUME ET AVOCAT

INGREDIENTS Pour 8 piéces

Snack Collection

e 14 cl d'eau tigde * 2 avocats 5 min

* 15 de sucre en poudre * 160 g de saumon Snack Collection Precision

* 1 cacdelevure de boulanger fumé P1-5min
déshydratée (4 g) * 3 cas d'huile d'olive

* 260 g de farine T45 * 1 citron (jus)

* 2. d'huile végétale * 1 cas de graines de

* 0,5 cac de sel sésame

o 4 casdeau
* Tcacdesel

* 120 g de fromage frais
(type Philadelphia®)

ETAPES ET INSTRUCTIONS

Pour la dorure, faites bouillir I'eau et le sel au micro-ondes. Laissez refroidir.

Pour la pate a bagel, faites tiédir I'eau au micro-ondes pour atteindre une température comprise entre
38°Cet 40 °C. Attention a ce que I'eau ne soit pas trop chaude au risque de désactiver la levure.
Mettez la levure a réhydrater avec I'eau tiéde et le sucre. Mélangez a I'aide d'un fouet. Laissez reposer
3 min. La levure doit étre dissoute.

Dans le bol d'un robot muni d'un crochet, ajoutez la farine et le mélange eau/levure/sucre. Pétrissez a
vitesse moyenne pendant 2 minutes. Ajoutez I'huile et le sel puis pétrissez pendant 8 minutes a vitesse
moyenne jusqu'a obtenir une pate homogene et lisse.

Formez des boules de 70 g en rabattant les extrémités au centre. Déposez-les sur une plaque légérement
farinée.

Couvrez les boules d'un torchon propre et laissez-les lever dans un endroit chaud pendant 30 minutes ou
jusqu'a ce quelles aient doublé de volume.

Une fois levées, utilisez votre pouce pour faire un trou au centre de chaque boule, puis écartez le trou avec
deux doigts jusqu'a obtenir 4 cm de diamétre.

Faites bouillir de I'eau dans une grande casserole, puis réduisez le feu. Dans I'eau frémissante, placez les
bagels un par un. Faites cuire pendant 1 minute en les retournant a l'aide d'une spatule a mi-cuisson.
Retirez-les de I'eau et placez-les sur une plague.

Alaide d'un pinceau, badigeonnez les bagels du mélange eau et sel pour la dorure. Répartissez les graines
de pavot.

Faites préchauffer votre appareil.

Placez les bagels dans les moules.

Démoulez aussitdt et laissez-les refroidir sur une grille.

Coupez les bagels en deux. Allumez le grill de votre four puis grillez les bagels. Tranchez les avocats
finement, découpez le saumon en laniéres. Répartissez le fromage sur les bagels et disposez Iavocat et le
saumon en les alternant. Arrosez d'huile et de jus de citron et répartissez les graines de sésame.

Conseils : Accompagnez votre bagel d'une salade verte croquante assaisonnée d'une vinaigrette légére
pour équilibrer le repas avec une touche de fraicheur.

INGREDIENTS Pour 5 pieces

Snack Collection

* 8¢l de lait ¢ 1. d'huile végétale 3min
* 30 g desucre * 1 ceuf a temperature Snack Collection Precision
* 4.g de levure de boulanger ambiante P1-2min30

déshydratée * 30 g de beurre mou
* 200 g de farine T45 * Sucre glace
ETAPES ET INSTRUCTIONS

Faites tiédir le lait au micro-ondes pour atteindre une température comprise entre 38 °C et 40 °C. Attention
a ce que le lait ne soit pas trop chaud au risque de désactiver la levure. Mettez la levure a réhydrater dans
un petit bol avec le lait tiéde et le sucre. Mélangez a 'aide d'un fouet. Laissez reposer 3 min. La levure doit
étre dissoute.

Dans un récipient, versez la farine et le sel. Ajoutez I'huile, I'ceuf et le mélange lait, levure et sucre. Pétrissez
ala main pendant 2 min puis incorporez le beurre mou et pétrissez jusqu'a ce que la pate se détache
|égérement (environ 2 min). La pate reste collante. Couvrez d'un linge propre et laissez pousser la pate
pendant Th30.

Versez la pate sur une table farinée puis faites une boule en rabattant les extrémités au centre. Pesez des
patons de 80 g et faites des boules en rabattant les extrémités au centre. Déposez-les sur une plaque
farinée et laissez-les pousser 30 min.

Faites préchauffer votre appareil.

Faites un trou avec votre pouce au centre puis élargissez le trou pour placer le donut dans le moule.
Répétez la cuisson jusqu'a épuisement.

Démoulez aussitot et laissez-les refroidir sur une grille.

Conseils : Pour faire lever les boules, vous pouvez utiliser un four préchauffé a 30 °C pendant 15 minutes.



BAGELS NATURES

INGREDIENTS Pour 4 piéces

Snack Collection

o 4 cas d'eau * 260 g de farine T45 5 min
¢ Tcacdesel ¢ 2l d'huile Snack Collection Precision
* 14 ¢l d'eau tiede végétale P1-5min

* 15 g de sucre en poudre * 0,5 cac de sel
* 1 cac de levure de boulanger * 1 cas de graines
déshydratée (4 g) de pavot

ETAPES ET INSTRUCTIONS

Faites bouillir 'eau et le sel au micro-ondes pour la dorure. Laissez refroidir.

Faites tiédir I'eau au micro-ondes pour la pate a bagel pour atteindre une température comprise entre
38°Cet 40 °C. Attention a ce que I'eau ne soit pas trop chaude au risque de désactiver la levure.

Mettez la levure a réhydrater avec I'eau tiéde et le sucre. Mélangez a I'aide d'un fouet. Laissez reposer

3 min. La levure doit étre dissoute.

Dans le bol d'un robot muni d'un crochet, ajoutez la farine et le mélange eau/levure/sucre. Pétrissez a
vitesse moyenne pendant 2 minutes. Ajoutez I'huile et le sel puis pétrissez pendant 8 minutes a vitesse
moyenne jusqu'a obtenir une pate homogéne et lisse.

Formez des boules de 70 g en rabattant les extrémités au centre. Déposez-les sur une plaque égérement
farinée.

Couvrez les boules d'un torchon propre et laissez-les lever dans un endroit chaud pendant 30 minutes ou
jusqu'a ce quelles aient doublé de volume.

Une fois levées, utilisez votre pouce pour faire un trou au centre de chaque boule, puis écartez le trou avec
deux doigts jusqu'a obtenir 4 cm de diamétre.

Faites bouillir de I'eau dans une grande casserole, puis réduisez le feu. Dans 'eau frémissante, placez les
hagels un par un. Faites cuire pendant 1 minute en les retournant a l'aide d'une spatule a mi-cuisson.
Retirez-les de I'eau et placez-les sur une plague.

Alaide d'un pinceau, badigeonnez les bagels du mélange eau et sel pour la dorure. Répartissez les graines
de pavot.

Faites préchauffer votre appareil.

Placez les bagels dans les moules.

Démoulez aussitdt et laissez-les refroidir sur une grille.

Conseils : Pour faire lever les boules, vous pouvez utiliser un four préchauffé a 30 °C pendant 15 minutes.
Vous pouvez parsemer les bagels de graines de sésame, de pavot ou d'autres graines de votre choix avant
de les cuire.
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INGREDIENTS Pour 4 piéces
* 300 g de sucre en poudre

0,7 Ldeau

* 3 étoiles de hadiane

* 2 hatons de cannelle

* 1 cas d'extrait de vanille

Snack Collection
* 30 g de sucre en poudre 4min

* 30 g de beurre fondu
o 8.l delait

* 170 g de farine T55

* 1,5 cac de levure

Snack Collection Precision
P1-3min30

o 7d derhum chimique (8 g)
* 2 jaunes d'ceuf ¢ 200 g de créme chantilly
ETAPES ET INSTRUCTIONS

Préparez le sirop : dans une large casserole, versez le sucre, I'eau, la hadiane, la cannelle et la vanille.
Faites bouillir 1 minute puis laissez refroidir le sirop. Ajoutez le rhum. Réservez.

Fouettez les jaunes d'ceuf avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse et devienne mousseus.
Ajoutez le beurre fondu et le lait. Mélangez a I'aide d'une spatule.

Ajoutez la farine et la levure puis mélangez jusqu'a obtenir une pate homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une poche a douille, remplissez les moules.

Démoulez aussitdt et laissez refroidir sur une grille.

Avant de servir, piquez chaque face des savarins avec une fourchette puis déposez-les dans le sirop. A laide
d'une écumoire, retournez-les rapidement. L'imbibage est trés rapide.

Déharrassez sur des assiettes a dessert, rajoutez du sirop si besoin et pochez la créme chantilly.

Conseils : Décorez votre savarin avec des fruits secs ou confits.
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BAJGIEL Z WEDZONYM £OSOSIEM | AWOKADO

SKLADNIKI 8 sztuk

* 100 ml cieptej wody

* 15 g cukru pudru

o Adyzeczki proszku do
pieczenia (19)

* 260 g maki tortowej

* 2d oleju rodlinnego

* 0,5 yzeczki soli

* 120 g serka Philadelphia

KROKII INSTRUKCJE:

Zagotuj wode z solg w kuchence mikrofalowej. Pozostaw do ostygniecia.

Podgrzej wode w kuchence mikrofalowej do temperatury 38-40°C. Upewnij sig, Ze woda nie jest zbyt
goraca, poniewai moze to spowodowac dezaktywacje drozdzy.

Umies¢ drozdze do nawodnienia w cieptej wodzie i cukrem. Wymieszaj trzepaczka. Odstaw na 3 minuty.
Drozdze powinny sie rozpuscic.

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision
P1-5min

* 2 awokado

* 160 g wedzonego fososia
* 3lyiki oliwy z oliwek

* 1 ¢ytryna (sok)

o 1 lyiki ziaren sezamu

o 41yiki wody

* 1 lyzeczka soli

W pojemniku robota kuchennego wyposazonego w hak dodaj make i mieszanine wody/drozdzy/cukru.
Wyrabiaj ze $rednia predkoscig przez 2 minuty. Dodaj olej i s6l i wyrabiaj przez 8 minut na éredniej
predkosci, az uzyskasz gtadkie, jednorodne ciasto.

Uformuj kulki o wadze 70 g, sktadajac brzegi do $rodka. Umies¢ na blasze do pieczenia posypanej niewielka
ilodcig maki.

Przykryj kulki czystym recznikiem i pozostaw w cieptym miejscu przez 30 minut, aby wyrosty lub podwoity
swoje rozmiary.

Po wyrosnieciu kulek za pomocg kciuka zr6b dziurki posrodku kazdej z nich, a nastepnie rozt6z dziure
dwoma palcami, az bedzie miata 4 cm $rednicy.

Doprowadz wode do wrzenia w duzym rondelku, a nastepnie zmniejsz temperature. Umieszczaj bajgle
jeden po drugim w gotujacej sie wodzie. Gotuj przez 1 minute, obracajac je fopatka po potowie tego czasu.
Wyjmij z wody i umie$¢ na blasze do pieczenia.

Posmaruj hajgle przygotowanej na poczatku mieszaning soli i wody. Posyp nasionami maku.

Rozgrzej urzadzenie.

Wt6z bajgle do foremek.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.

Pokrdj bajgle na pét. Wiacz grill piekarnika i opiecz bajgle. Pokrdj awokado cienko i pokrdj tososia na paski.
Roztdz ser na bajgle i dodawaj na przemian awokado i fososia. Skrop olejem i sokiem z cytryny i posyp
nasionami sezamu.

Wskazowki: Podawaj bajgle ze $wieig zielong satatkg z lekkim winegretem, aby nadac daniu nute
Swiezodci.

SKLADNIKI 5 sztuk N Srack Collection
* 8 cl mleka * 1 jajkow temperaturze 3min
* 30 g cukru pokojowe] Snack Collection Precision

P1-2min30

* 4 ¢ proszku do pieczenia
* 200 g maki tortowej
* 1. oleju rodlinnego

KROKIT INSTRUKCJE:

Podgrzej mleko w kuchence mikrofalowej do temperatury od 38-40°C. Uwazac, aby nie doprowadzi¢ mleka
do zbyt wysokiej temperatury, poniewaz moze to spowodowac dezaktywacje drozdzy. Umies¢ drozdze do
nawodnienia w matej misce z cieptym mlekiem i cukrem. Mieszaj az do potaczenia sie sktadnikéw. Odstaw
na 3 minuty. Drozdze powinny sie rozpuscic.

* 30 g miekkiego masta
o Cukier puder

Dodaj do miski make i s61. Dodaj olej, jajko, mleko, drozdze i mieszanine cukru. Wyrabiaj recznie przez

2 minuty, a nastepnie dodaj migkkie masto i wyrabiaj, az ciasto sie z nim pofaczy (okoto 2 minuty).
Ciasto powinno pozostac lepkie. Przykryj czysta szmatkg i pozostaw w cieptym miejscu na 1,5 godziny do
wyrosniecia.

Umies¢ ciasto na stole oprdszonym maka i uformuj w kulke, sktadajac brzegi do Srodka. Podziel ciasto

na kawatki o wadze 80 g i uksztattuj z nich kulki, sktadajac brzegi do $rodka. Umies¢ na oprészonej maka
blasze do pieczenia i pozostaw do wyrosniecia na 30 minut.

Rozqrzej urzadzenie.

Zr6b kciukiem otwdr w Srodku kazdego paczka, a nastepnie powieksz otwdr, aby umiesci¢ paczek w formie.
Powtarzaj ten proces, a: ciasto zostanie zuiyte.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.

Wskazowki: Aby kulki ciasta wyrosty, mozesz whozy¢ je na 15 minut do piekarnika podgrzanego do 30°C.
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STANDARDOWE BAJGLE

SKLAPNIKI 4 sztuki . Snack Collection
o 41yiki wody * 260 g maki T45 5 min
* 11yzeczka soli * 2l oleju roslinnego Snack Collection Precision

* 100 ml cieptej wody P1-5 min

* 15 g cukru pudru
o 4dyzeczki suszonych
drozdzy piekarniczych (1)

KROKII INSTRUKCJE:

Zagotuj wode z solg w kuchence mikrofalowej. Pozostaw do ostygniecia.

Podgrzej wode w kuchence mikrofalowej do temperatury 38-40°C. Upewnij sig, ze woda nie jest zbyt
goraca, poniewai moze to spowodowac dezaktywacje drozdzy.

* 0,5 yzeczki soli
* 1 lyika ziaren maku

Umies¢ drozdze do nawodnienia w cieptej wodzie i cukrem. Wymieszaj trzepaczka. Odstaw na 3 minuty.
Drozdze powinny sie rozpuscic.

W pojemniku robota kuchennego wyposazonego w hak dodaj make i mieszanine wody/drozdzy/cukru.
Wyrabiaj ze $rednia predkoscig przez 2 minuty. Dodaj olej i s6l i wyrabiaj przez 8 minut na éredniej
predkosci, az uzyskasz gtadkie, jednorodne ciasto.

Uformuj kulki o wadze 70 g, sktadajac brzegi do $rodka. Umies¢ na blasze do pieczenia posypanej niewielka
ilodcig maki.

Przykryj kulki czystym recznikiem i pozostaw w cieptym miejscu przez 30 minut, aby wyrosty lub podwoity
swoje rozmiary.

Po wyrosnieciu kulek za pomocg kciuka zr6b dziurki posrodku kazdej z nich, a nastepnie rozt6z dziure
dwoma palcami, az bedzie miata 4 cm $rednicy.

Doprowadz wode do wrzenia w duzym rondelku, a nastepnie zmniejsz temperature. Umieszczaj bajgle
jeden po drugim w gotujacej sie wodzie. Gotuj przez 1 minute, obracajac je fopatka po potowie tego czasu.
Wyjmij z wody i umie$¢ na blasze do pieczenia.

Posmaruj hajgle przygotowanej na poczatku mieszaning soli i wody. Posyp nasionami maku.

Rozgrzej urzadzenie.

Wt6z bajgle do foremek.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.

Wskazowki: Pomdc kulkom wyrosnac, mozesz je whozy¢ na 15 minut do piekarnika podgrzanego do 30°C.
Mozesz posypac hajgle nasionami sezamu, makiem lub innymi wybranymi nasionami przed pieczeniem.
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BABECZKI DROZDZOWE SAVARIN

SKLADNIKI 4 sztuki Srack Collection
* 300 g cukru pudru * 30 g cukru pudru Amin
* 0,71 wody * 30 ¢ stopionego masta Snack Collection Precision

P1-3min30

* 8l mleka
* 170 g maki tortowej
o 1,5 yzeczki proszku do

* 3 qwiazdki anyzu
* 2 laski cynamonu
o 1lyika ekstraktu

waniliowego pieczenia (8 g)
* 30 ml rumu * 200 g bitej Smietany
o 2 ibttka jaj
KROKITINSTRUKCJE:

Przygotuj syrop: wlej cukier, wode, anyZ, cynamon i wanilie do duzego rondla.

Gotuj przez minute, a nastepnie pozostaw do ostygniecia. Dodaj rum. Odt6z na bok.
Ubijaj z0ttka z cukrem, az mieszanina uzyska biaty kolor i spieni sie.

Dodaj roztopione masto i mleko. Wymieszaj topatka.

Dodaj make i proszek do pieczenia i mieszaj, a mieszanina uzyska gtadka konsystencje.
Rozgrzej urzadzenie.

Uzywajac rekawa cukierniczego, wypetnij foremki.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.

Przed podaniem naktuj kazdg strone babeczek Savarin widelcem, a nastepnie umies¢ je w syropie.
Szybko je poprzewracaj za pomoca tyzki cedzakowej. Bardzo szybko nasiakna syropem.

Utéz na talerzach deserowych, w razie potrzeby dodaj wiecej syropu i polej bita Smietana.

Wskazowki: Udekoruj kazdg babeczke suszonymi lub kandyzowanymi owocami.
Naduzywanie alkoholu jest niebezpieczne dla zdrowia.



BAGEL MIT GERAUCHERTEM LACHS UND AVOCADO

ZUTATEN Fiir 8 Stiick
* 140 ml warmes Wasser
* 15 g Kristallzucker

* 1 TLTrockenhefe (4 g)

Snack Collection
5min.
Snack Collection Precision
P1-5min.

* 2 Avocados
* 160 g gerducherter Lachs
* 3EL Olivendl

* 260 g Mehl * Saft einer Zitrone
* 20 ml Pflanzendl * 1 EL Sesamsamen
* 0,5TL Salz o 4 EL Wasser

* 120 g Frischkdse (Typ * 17TL Salz

Philadelphia®)

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Wasser und Salz in der Mikrowelle kochen. Abkiihlen lassen.

Das Wasser in der Mikrowelle auf 38-40 °C erhitzen. Darauf achten, dass das Wasser nicht zu heilf wird, da
sonst die Hefe nicht mehr arbeiten kann,

Die Trockenbackhefe zum Aufquellen in das warme Wasser und den Zucker geben. Mit einem Schneebesen
verquirlen. 3 Minuten lang ruhen lassen. Die Hefe sollte sich aufgeldst haben.

Mehl und die Mischung aus Wasser, Hefe und Zucker in die Schiissel einer Kiichenmaschine mit Knethaken
geben. 2 Minuten lang bei mittlerer Geschwindigkeit kneten. Ol und Salz hinzugeben und 8 Minuten lang
bei mittlerer Geschwindigkeit kneten, bis ein glatter, homogener Teig entsteht.

Formen Sie 70 g Kugeln, indem Sie die Rénder zur Mitte hin falten. Auf ein leicht mit Mehl bestdubtes
Backblech legen.

Die Kugeln mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und 30 Minuten an einem warmen Ort aufgehen
lassen, bis sich die GroBe verdoppelt hat.

Sobald sie aufgegangen sind, driicken Sie mit Thren Daumen ein Loch in die Mitte jeder Kugel und
vergrdRern Sie das Loch mit zwei Fingern, his es einen Durchmesser von 4 cm hat.

Bringen Sie das Wasser in einem groRen Topf zum Kochen und reduzieren Sie dann die Hitze. Legen Sie die
Bagels nacheinander in das kochende Wasser. Kochen Sie sie 1 Minute lang und wenden Sie sie nach der
Halfte mit einem Pfannenwender. Aus dem Wasser nehmen und auf ein Backblech legen.

Die Bagels mit der Salz-Wasser-Mischung bestreichen. Die Mohnsamen dariber streuen.

Das Gerdt vorheizen.

Die Bagels in die Formen gehen.

Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen.

Schneiden Sie die Bagels in zwei Halften. Schalten Sie den Backofen-Grill ein und toasten Sie die Bagels.
Avocados in diinne Scheiben schneiden und den Lachs in Streifen schneiden. Den Kdse tiber die Bagels
verteilen und Avocado und Lachs abwechselnd darauf geben. Mit Ol und Zitronensaft betraufeln und mit
Sesamsamen bestreuen.

Tipps: Servieren Sie Thren Bagel zu einem knusprigen griinen Salat mit einer leichten Vinaigrette, um der
Mahlzeit etwas Frische zu verleihen.

BROTCHEN

ZUTATEN Fuir 5 Stiick

Snack Collection

* 80 ml Milch * 10 ml Pflanzendl 3min.

* 30 ¢ Zucker * 1 Ei bei Raumtemperatur Snack Collection Precision
« 4 g Trockenhefe * 30 g weiche Butter P12 Min. 30 Sek.

¢ 200 g Mehl o Puderzucker

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Milch in der Mikrowelle auf 38 °C his 40 °C erwdrmen. Darauf achten, dass die Milch nicht zu heiff wird,
da sonst die Hefe nicht mehr arbeiten kann. Geben Sie die Hefe, die rehydriert werden muss, in eine kleine
Schiissel mit der warmen Milch und dem Zucker. Mit einem Schneebesen verriihren. 3 Minuten lang ruhen
lassen. Die Hefe sollte sich aufgeldst haben.

Mehl und Salz in eine Schiissel geben. OI, Ei, Milch, Hefe und Zucker hinzugeben. 2 Minuten von

Hand kneten, dann die weiche Butter hinzugeben und kneten, bis der Teig etwas zusammenkommt

(ca. 2 Minuten). Der Teig sollte klebrig bleiben. Mit einem sauberen Tuch abdecken und 1,5 Stunden lang
aufgehen lassen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestduben und den Teig darauf geben. Nun durch Falten der Rander zur Mitte
hin zu einer Kugel formen. Den Teig in 80 g Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Dabei die Rander zur
Mitte hin falten. Auf ein bemehltes Backblech legen und 30 Minuten aufgehen lassen.

Das Gerdt vorheizen.

Mit dem Daumen ein Loch in die Mitte driicken und das Loch dann vergrgBern, um den Donut in die Form
2u legen.

Wiederholen Sie den Vorgang, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen.

Tipps: Um die Teigkugeln aufgehen zu lassen, kdnnen Sie sie 15 Minuten bei 30°Cin den Ofen geben.
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EINFACHE BAGELS

ZUTATEN Fiir 4 Stiick
o 4 EL Wasser

* 17L Salz

140 ml warmes Wasser
15 g Kristallzucker

* 1 TLTrockenhefe (4 g)

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Wasser und Salz in der Mikrowelle kochen. Abkiihlen lassen.

Das Wasser in der Mikrowelle auf 38-40 °C erhitzen. Darauf achten, dass das Wasser nicht zu heif wird, da
sonst die Hefe nicht mehr arbeiten kann.

Snack Collection
5min.
Snack Collection Precision
P1-5min.

* 260 g Mehl, Typ 405
* 20 ml Pflanzendl

¢ 0,5TL Salz

* 1 EL Mohnsamen

Die Trockenbackhefe zum Aufquellen in das warme Wasser und den Zucker geben. Mit einem Schneebesen
verquirlen. 3 Minuten lang ruhen lassen. Die Hefe sollte sich aufgeldst haben.

Mehl und die Mischung aus Wasser, Hefe und Zucker in die Schiissel einer Kiichenmaschine mit Knethaken
geben. 2 Minuten lang bei mittlerer Geschwindigkeit kneten. Ol und Salz hinzugeben und 8 Minuten lang
bei mittlerer Geschwindigkeit kneten, bis ein glatter, homogener Teig entsteht.

Formen Sie 70 g Kugeln, indem Sie die Rénder zur Mitte hin falten. Auf ein leicht mit Mehl bestdubtes
Backblech legen.

Die Kugeln mit einem sauberen Geschirrtuch abdecken und 30 Minuten an einem warmen Ort aufgehen
lassen, bis sich die GroBe verdoppelt hat.

Sobald sie aufgegangen sind, driicken Sie mit Thren Daumen ein Loch in die Mitte jeder Kugel und
vergrdRern Sie das Loch mit zwei Fingern, his es einen Durchmesser von 4 cm hat.

Bringen Sie das Wasser in einem groRen Topf zum Kochen und reduzieren Sie dann die Hitze. Legen Sie die
Bagels nacheinander in das kochende Wasser. Kochen Sie sie 1 Minute lang und wenden Sie sie nach der
Halfte mit einem Pfannenwender. Aus dem Wasser nehmen und auf ein Backblech legen.

Die Bagels mit der Salz-Wasser-Mischung bestreichen. Die Mohnsamen dariber streuen.

Das Gerdt vorheizen.

Die Bagels in die Formen gehen.

Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen.

Tipps: Um die Kugeln aufgehen zu lassen, kénnen Sie sie 15 Minuten bei 30°Cin den Ofen geben. Sie
konnen die Bagels vor dem Backen mit Sesamsamen, Mohnsamen oder anderen Samen Threr Wahl
hestreuen.

SAVARIN-KUCHEN

ZUTATEN Fir 4 Stiick
* 300 g Kristallzucker

* 0,7 | Wasser

* 3 Sternanis

* 2 Iimtstangen

* 1 EL Vanilleextrakt

* 70 ml Rum

* 2 Eigelb

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Den Sirup zubereiten: Zucker, Wasser, Sternanis, Zimt und Vanille in einen groRen Topf geben.

1 Minute kochen lassen und dann den Sirup abkiihlen lassen. Den Rum hinzugeben. Beiseite stellen.
Eigelb mit dem Zucker verquirlen, his die Masse hell und schaumig ist.

Geschmolzene Butter und Milch hinzugeben. Mit einem Teigschaber mischen.

Mehl und Backpulver dazugeben und verriihren, bis ein glatter Teig entsteht.

Das Gerdt vorheizen.

i Snack Collection
* 30 g Kristallzucker 4min.

* 30 g Butter, geschmolzen
* 80 ml Milch

* 170 g Spezial-Gebackmehl
* 1,5TL Backpulver (8 g)

¢ 200 g Schlagsahne

Snack Collection Precision
P1-3Min. 30 Sek.

Die Formen mit einem Spritzbeutel fiillen.

Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren alle Seiten der Savarin-Kuchen mit einer Gabel einstechen und dann in den Sirup
geben. Mit einer Schaumkelle schnell wenden. Sie saugen den Sirup sehr schnell auf.

Auf Desserttellern anrichten, bei Bedarf mehr Sirup hinzugeben und die Schlagsahne dartiber gieBen.

Tipps: Dekorieren Sie jeden Savarin-Kuchen mit getrockneten oder kandierten Friichten.
Der Misshrauch von Alkohol ist gefahrlich fiir Thre Gesundheit.

19



BAGEL MET GEROOKTE ZALM EN AVOCADO

INGREDIENTEN Voor 8 stuks
* 14l warm water

* 15 g fijne kristalsuiker

* 1tl gedroogde gist (4 g)

Snack Collection
5min.
Snack Collection Precision
P1-5min.

* 2 avocado’s
* 160 g gerookte zalm
* 3elolijfolie

* 260 g bloem * 1 citroen (sap)
* 2 d plantaardige olie * 1 el sesamzaad
* 0,5t zout o 4 ¢l water

* 120 g roomkaas (type o 1tlzout

Philadelphia®)

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Kook het water en het zout in de magnetron. Laat afkoelen.

Warm het water voor het bageldeeg in de magnetron op tussen 38°C en 40°C. Zorg ervoor dat het water
niet te heet is, omdat de gist hierdoor kan worden gedeactiveerd.

Doe de gist erbij om te laten hydrateren met het warme water en de suiker. Meng met een garde.

Laat 3 minuten rusten. De gist moet zijn opgelost.

Doe de bloem en het water-/gist-/suikermengsel in de kom van een keukenmachine met haak. Kneed

2 minuten op gemiddelde snelheid. Voeg de olie en het zout toe en kneed 8 minuten op gemiddelde
snelheid tot je een glad, gelijkmatig deeg hebt.

Vorm ballen van 70 g door de uiteinden naar het midden te vouwen. Leg ze op een licht met bloem
bestoven bakplaat.

Dek de ballen af met een schone theedoek en laat ze 30 minuten rijzen op een warme plaats of totdat ze
twee keer zo groot zijn.

Wanneer ze zijn gerezen, gebruik je je duim om een gat in het midden van elke bal te maken. Maak het gat
vervolgens groter met twee vingers tot het een diameter van 4 cm heeft.

Breng het water aan de kook in een grote steelpan en verlaag de temperatuur. Plaats de bagels een voor
een in het zacht kokende water. Kook ze 1 minuut en draai ze halverwege om met een spatel. Haal de
bagels uit het water en leg ze op een bakplaat.

Bestrijk de bagels met het mengsel van zout en water. Bestrooi ze met het maanzaad.

Verwarm het apparaat voor.

Leg de bagels in de hakvormen.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Snijd de bagels doormidden. Schakel de ovengrillin en rooster de bagels. Snijd de avocado's in dunne
plakjes en snijd de zalm in reepjes. Verdeel de kaas over de bagels en leg de avocado en zalm om en om
neer. Besprenkel ze met olie en citroensap en hestrooi ze met sesamzaad.

Tips: Serveer je bagel met een knapperige groene salade en een lichte vinaigrettedressing om de maaltijd
in balans te brengen met een vleugje versheid.
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BROODJES

INGREDIENTEN Voor 5 stuks

Snack Collection

* 8 clmelk * 1 d plantaardige olie 3min.

* 30 g suiker * 1 ei op kamertemperatuur Snack Colection Precision
* 4¢ gedroogde gist * 30 g zachte hoter P1-2min. 30

* 200 g bloem o Poedersuiker

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm de melk in de magnetron tot een temperatuur tussen 38°C en 40°C. Zorg ervoor dat de melk
niet te heet wordt, anders kan de gist worden gedeactiveerd. Doe de gist in een kleine kom met de warme
melk en de suiker. Meng alles met een garde. Laat 3 minuten rusten. De gist moet zijn opgelost.

Doe het meel en zout in een kom. Voeg de olie, het ei en het mengsel van melk, gist en suiker toe. Kneed
2 minuten met de hand, voeg vervolgens de zachte boter toe en kneed tot het deeg enigszins een geheel
vormt (ongeveer 2 minuten). Het deeg moet kleverig blijven. Dek af met een schone doek en laat het deeg
1,5 uur rijzen.

Leg het deeg op een met bloem bestoven tafel en maak er een bal van door de uiteinden naar het midden
te vouwen. Weeg stukjes deeg van 80 g af en maak er balletjes van, waarbij je de uiteinden naar het
midden vouwt. Leg ze op een met hloem bestoven hakplaat en laat ze 30 minuten rijzen.

Verwarm het apparaat voor.

Maak met je duim een gat in het midden en vergroot vervolgens het gat om de donut in de bakvorm te
plaatsen.

Herhaal dit totdat het deeg op is.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Om de deeghallen te laten rijzen, kan je gedurende 15 minuten een oven gebruiken die is
voorverwarmd tot 30 °C.

21



GEWONE BAGELS

INGREDIENTEN Voor 4 stuks

Snack Collection

* 4 el water * 260 g tarwebloem (T45) 5 min.
* 1tlzout * 2 plantaardige Snack Collection Precision
* 14 cl warm water olie P1-5min,

* 0,5t zout
* 1 el maanzaad

* 15 g fijne kristalsuiker
* 1l gedroogde
hakkersgist (4 g)

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Kook het water en het zout in de magnetron. Laat afkoelen.

Warm het water voor het bageldeeg in de magnetron op tussen 38°C en 40°C. Zorg ervoor dat het water
niet te heet is, omdat de gist hierdoor kan worden gedeactiveerd.

Doe de gist erbij om te laten hydrateren met het warme water en de suiker. Meng met een garde. Laat
3 minuten rusten. De gist moet worden opgelost.

Doe de bloem en het water-/gist-/suikermengsel in de kom van een keukenmachine met haak. Kneed

2 minuten op gemiddelde snelheid. Voeg de olie en het zout toe en kneed 8 minuten op gemiddelde
snelheid tot je een glad, gelijkmatig deeg hebt.

Vorm ballen van 70 g door de uiteinden naar het midden te vouwen. Leg ze op een licht met bloem
bestoven bakplaat.

Dek de ballen af met een schone theedoek en laat ze 30 minuten rijzen op een warme plaats of totdat ze
twee keer zo groot zijn.

Wanneer ze zijn gerezen, gebruik je je duim om een gat in het midden van elke bal te maken. Maak het gat
vervolgens groter met twee vingers tot het een diameter van 4 cm heeft.

Breng het water aan de kook in een grote steelpan en verlaag de temperatuur. Plaats de bagels een voor
een in het zacht kokende water. Kook ze 1 minuut en draai ze halverwege om met een spatel. Haal de
bagels uit het water en leg ze op een bakplaat.

Bestrijk de bagels met het mengsel van zout en water. Bestrooi ze met het maanzaad.

Verwarm het apparaat voor.

Leg de bagels in de hakvormen.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Om de ballen te laten rijzen, kan je gedurende 15 minuten een oven gebruiken die is voorverwarmd
tot 30 °C. Je kunt de bagels voor het bakken besprenkelen met sesamzaad, maanzaad of andere zaden van
je keuze.
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SAVARIN-CAKES

INGREDIENTEN Voor 4 stuks
* 300 g fijne kristalsuiker

* 0,7 | water

* 3 steranijs

* 2 kaneelstokjes

* 1 tlvanille-extract

o 7¢lrum

* 2 eierdooiers

) Snack Collection
* 30 g poedersuiker 4min.

* 30 g gesmolten hoter

* 8.l melk

* 170 g speciaal banketmeel
¢ 1,5tl bakpoeder (8 g)

¢ 200 g slagroom

Snack Collection Precision
P1-3min.30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Bereid de siroop: giet de suiker, het water, de steranijs, de kaneel en de vanille in een grote steelpan.
Kook de siroop 1 minuut en laat deze vervolgens afkoelen. Voeg de rum toe. Zet apart.

Klop de eierdooiers met de suiker totdat het mengsel wit en schuimig wordt.

Voeg de gesmolten boter en de melk toe. Meng het geheel met een spatel.

Voeg de bloem en het bakpoeder toe en meng het tot een glad mengsel.

Verwarm het apparaat voor.

Vul de bakvormen met behulp van een spuitzak.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Voordat je de savarin-cakes serveert, prik je met een vork in elke kant en leg je ze in de siroop. Draai ze
snel om met een schuimspaan. Ze nemen de siroop heel snel op.

Serveer de cakes op dessertborden, voeg naar wens meer siroop toe en doe de slagroom eroverheen.

Tips: Versier elke savarin met gedroogde of gekonfijte vruchten.
Alcoholmisbruik is gevaarlijk voor je gezondheid.
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BAGEL MED R@GET LAKS OG AVOCADO

INGREDIENSER 8 stk.

¢ 1,4dlvarmtvand

* 15 g sukker

* 1tsk tergeer (4 g)

* 260 g hvedemel

* 0,2 dl vegetabilsk olie

* 0,5 tsk. salt

* 120 g fledeost (af samme
type som Philadelphia®)

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kog vand og salt i mikrobglgeovnen. Det skal bruges til at gare dine bagels gyldne. Lad det kgle af.
Opvarm vandet i mikrobglgeovnen til bageldejen til mellem 38 °C og 40 °C. Serg for, at vandet ikke er for
varmt, da det kan gdelagge effekten af targaeren.

Heeld torgeeren i den varme melk og sukker. Bland med et piskeris. Lad sta i 3 minutter. Garen skal
oplases.

Snack Collection
5min.
Snack Collection Precision
P1-5min.

* 2 avocadoer

* 160 g roget laks
* 3spsk. olivenolie
* Saft af 1 citron

* 1 spsk. sesamfrg
* 4spsk. vand

o 1 tsk. salt

Tilset mel og blandingen med vand, gaer og sukker i skalen pa en foodprocessor med en krog. At ved
middel hastighed i 2 minutter. Tilset olie og salt, og It i 8 minutter ved middel hastighed, til dejen er lind
0g ensartet.

Form kugler a 70 g ved at folde enderne ind i midten. Leg dem pa en let melet bageplade.

Déek kuglerne med et rent viskestykke, og lad dem have pa et varmt sted i 30 minutter, eller indtil de
blevet dobbelt sa store.

Nar de er haevet, skal du bruge tommelfingeren til at lave et hul i midten af hver kugle og derefter sprede
hullet med to fingre, indtil det er 4 cm i diameter.

Bring vandet i kog i en stor gryde, og skru derefter ned for varmen. Leg bagels i det smakogende vand en
ad gangen. Kog dem i 1 minut, og vend dem med en palet halvwvejs igennem. Tag dem op af vandet, og lzeg
dem pa en bageplade.

Pens| hver bagel med salt- og vandblandingen. Drys med birkes.

Forvarm apparatet.

Leg dine bagels i formene.

Tag dem ud, og lad dem kele af pa en bagerist.

Skaer dine bagels i halve. Teend for ovngrillen, og rist dine bagels. Skaer avocadoerne i tynde skiver, og
skaer laksen i strimler. Smer dine bagels med osten, og lzeg avocado og laks skiftevis pa. Staenk med olie og
citronsaft, og drys med sesamfrg.

Tips: Servér din bagel med en sprad gren salat med en let vinaigrette for at afbalancere maltidet med et
strejf af friskhed.
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INGREDIENSER 5 stk. Srack Collection

* 0,8 dI maelk + 0,1 dl vegetabilsk olie 3min.

* 30 g sukker * 1 &q ved stuetemperatur Snack Collection Precision
* 4 g torgeer * 30 g blgdt smer F1-2,5 min

¢ 200 g hvedemel o Flormelis

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Opvarm melken i mikrobalgeovnen til mellem 38 °C og 40 °C. Ver forsigtig med ikke at lade malken blive
for varm, da dette kan adelaegge effekten af targaeren. Hald torgaeren i en lille skal sammen med den
varme melk og sukker. Pisk sammen. Lad std i 3 minutter. Gaeren skal oplases.

Haeld mel og salt i en skal. Tilsat blandingen af olie, &g og malk samt geer og sukker. /ltihanden i
2 minutter, tilset derefter det blade smgr, og lt, indtil dejen samles en smule (ca. 2 minutter). Dejen skal
vaere klaebrig. Tildek med et rent viskestykke, og lad den have i 1 time og 30 minutter.

Hzld dejen over pa et melet bord, og form den til en kugle ved at folde enderne ind mod midten. Vej dejen
af til stykker pa 80 g, og form dem til kugler, sd enderne foldes sammen i midten. Leg dem p en melet
bageplade, og lad dem haeve i 30 minutter.

Forvarm apparatet.

Lav et hul i midten med tommelfingeren, og forster derefter hullet. Leeg doughnutten i formen.

Gentag processen, indtil al dejen er brugt.

Tag dem ud, og lad dem kele af pa en bagerist.

Tips: For at fa dejkuglerne til at haeve kan du bruge en ovn, der er forvarmet til 30 °Ci 15 minutter.
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ALMINDELIGE BAGELS

INGREDIENSER 4 stk. Snack Collection

* 4spsk. vand * 260 g mel (type 00) 5 min.

o 1tsk. salt * 0,2 dl vegetabilsk olie Snack Collection Precision
« 1,4 dlvarmt vand « 0,5 tsk. salt P1-5 min.

* 15 g sukker * 1 spsk. birkes

* 1tsk tergeer (4 g)

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Kog vand og salt i mikrobalgeovnen. Det skal bruges til at gare dine bagels gyldne. Lad dem kele af.
Opvarm vandet i mikrobglgeovnen til bageldejen til mellem 38 °C og 40 °C. Serg for, at vandet ikke er for
varmt, da det kan gdelagge effekten af targaeren.

Held torgeeren i den varme malk og sukker. Bland med et piskeris. Lad sta i 3 minutter. Garen skal
oplases.

Tilset mel og blandingen med vand, gaer og sukker i skalen pa en foodprocessor med en krog. At ved
middel hastighed i 2 minutter. Tilst olie og salt, og It i 8 minutter ved middel hastighed, til dejen er lind
0g ensartet.

Form kugler a 70 g ved at folde enderne ind i midten. Leg dem pa en let melet bageplade.

Déek kuglerne med et rent viskestykke, og lad dem have pa et varmt sted i 30 minutter, eller indtil de
blevet dobbelt sa store.

Nar de er haevet, skal du bruge tommelfingeren til at lave et hul i midten af hver kugle og derefter sprede
hullet med to fingre, indtil det er 4 cm i diameter.

Bring vandet i kog i en stor gryde, og skru derefter ned for varmen. Leg bagels i det smakogende vand en
ad gangen. Kog dem i 1 minut, og vend dem med en palet halvvejs igennem. Tag dem op af vandet, og lzeg
dem pa en bageplade.

Pens| hver bagel med salt- og vandblandingen. Drys med birkes.

Forvarm apparatet.

Leg dine bagels i formene.

Tag dem ud, og lad dem kele af pa en bagerist.

Tips: For at fa kuglerne til at haeve kan du bruge en ovn, der er forvarmet til 30 °Ci 15 minutter. Du kan
drysse dine hagels med sesamfra, valmuefrg eller andre frg efter eget valg, far du bager dem.
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SAVARINKAGER

INGREDIENSER 4 stk. Snack Collection
* 300 g sukker * 30 g sukker 4min.
*0,71vand * 30 g smeltet smer Snack Collection Precision

P1-3,5min.

* 0,8 dl maelk

* 170 g wienerbrgdsmel
* 1,5 tsk. bagepulver (8 g)
* 200 g fladeskum

* 3 stjerneanis

* 2 kanelstenger

* 1 spsk. vaniljeekstrakt
¢ 0,7dlrom

* 2 2qgeblommer

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Forbered siruppen: Hald sukker, vand, stjerneanis, kanel og vanilje i en stor kasserolle.
Kog i 1 minut, og lad siruppen kele af. Tilset rom. Saet il side.

Pisk &ggeblommerne med sukkeret, indtil blandingen bliver lys og skummende.
Tilsaet smeltet smgr og melk. Bland med en palet.

Tils@t mel og bagepulver, og bland, indtil blandingen er lind.

Forvarm apparatet.

Brug en sprajtepose til at fylde dejen i formene.

Tag dem ud, og lad dem kele af pa en bagerist.

Far servering skal du prikke i hver side af savarinkagerne med en gaffel og derefter legge dem i siruppen.
Brug en skummeske til at vende dem hurtigt. De opsuger hurtigt siruppen.

Anret pa desserttallerkener, tilset om ngdvendigt mere sirup, og haeld fladeskummet over.

Tips: Pynt hver savarinkage med tarret eller kandiseret frugt.
Et for stort indtag af alkohol er farligt for dit helbred.
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BAGEL MED ROKT LAX OCH AVOKADO

INGREDIENSER For 8 st.

* 14 cl varmt vatten

* 15 g strdsocker

* 1 tsk torrdst (4 g)

* 260 g vetemjol

* 2 cl vegetabilisk olja

* 0,5 tsk salt

* 120 g farskost (av
Philadelphia®-typ)

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Koka vatten och saltet i mikrovagsugnen till gréddningen. Lat svalna.

Viérm vattnet i mikrovagsugnen till bageldegen till mellan 38 °C och 40 °C. Se till att vattnet inte dr for
varmt eftersom jésten da kan do.

Tillsatt jasten, for att I6sa upp den i det varma vattnet, och socker. Blanda med en visp. Lat std i 3 minuter.
Jasten ska ha I6sts upp.

Snack Collection
5 minuter
Snack Collection Precision
P1-5 minuter

* 2 avokador

* 160 g rokt lax

* 3msk olivolja

* 1 citron (juice)

* 1 msk sesamfron
* 4 msk vatten

o 1 tsk salt

Tillsatt mjol och blandningen av vatten, jast och socker i bunken till en kdksassistent med degkrok. Knada
i medelhdg hastighet i 2 minuter. Tillsétt olja och salt och knada i 8 minuter pa medelhdg hastighet tills du
far en slét, homogen deg.

Forma hollar pa 70 g genom att vika in dndarna mot mitten. Lagg pa en létt mjolad bakplat.

Tack bollarna med en ren kokshandduk och 1at jdsa pa en varm plats i 30 minuter eller tills de ar dubbelt
s stora.

Nér de har jdst anvander du tummen for att gora ett hal i mitten av varje boll och sedan vidga halet med
tva fingrar tills det ar 4 cm i diameter.

Koka upp vattnet i en stor kastrull och sank sedan varmen. Ligg i en bagel i taget i sjudande vatten. Koka i
1 minut och vand den efter halva tiden. Ta upp frén vattnet och ldgg pa en bakplat

Pensla varje bagel med salt- och vattenblandningen infér graddningen. Strd dver vallmofron.

Forvdrm apparaten.

Placera alla bagels i formarna.

Ta ur direkt och I3t svalna pa ett galler.

Skar alla bagels i tva. SIa pa ugnsgrillen och rosta alla bagels. Skiva avokado tunt och skar laxen i strimlor.
Bred ost pa varje bagel och ldgg pa avokado och lax. Ringla dver olja och citronjuice och strd dver
sesamfron.

Tips: Servera bageln med en frasch gronsallad med en latt vindgrett for en balanserad maltid.
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INGREDIENSER For 5 st.
o 8 mjélk

* 30 g socker

* 4qtorrjdst

* 200 g vetemjol

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Viérm mjdlken i mikrovagsugnen till mellan 38 °C och 40 °C. Var forsiktig sa att mjélken inte blir for varm
eftersom jdsten da dor. Légg jdsten som ska [Gsas upp i en liten bunke med varm mjolk och socker. Vispa
ihop. Lat std i 3 minuter. Jdsten ska ha ldsts upp.

" Snack Collection
* 1l vegetabilisk olja 3 minuter

* 14dgg, rumstempererat
* 30 g mjukt smor
* Florsocker

Snack Collection Precision
P1-2min30s

Haill mjol och salt i en bunke. Tillsatt olja, dgg och mjolk samt jdst- och sockerblandningen. Knada for hand
i 2 minuter, tillsatt sedan mjukt smr och knada tills degen gar ihop lite (cirka 2 minuter). Degen ska vara
Klibbig. Tack med en ren hushallsduk och I&t jésa i 1timme och 30 minuter.

Hall degen pa ett mjolat bord och forma till en boll genom att vika dndarna mot mitten. Vdg degen sa att
du fér delar pd 80 g, forma till bollar genom att vika in dndarna mot mitten. Lagg pa en mjolad bakplat och
|3t jésa i 30 minuter.

Forvérm apparaten.

Gor ett hal i mitten med tummen och gor sedan halet storre for att placera munken i formen.

Upprepa tills degen dr slut.

Ta ur direkt och I&t svalna pd ett galler.

Tips: For att deghollarna ska jasa kan du anvénda en ugn som forvarmts till 30 °Ci 15 minuter.
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ENKLA BAGELS

INGREDIENSER For 4 st. sk Colloction

* 4 msk vatten * 260 g vetemjol 5 minuter

* 1 tsk salt * 2l vegetabilisk olja Snack Collection Precision
« 14.¢lvarmt vatten * 0,5 tsk salt P1-5 minuter

* 15 g strdsocker * 1 msk vallmofrtn

* 1 tsk torrdst (4 g)

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Koka vatten och saltet i mikrovagsugnen till gréddningen. Lat svalna.
Viérm vattnet i mikrovagsugnen till bageldegen till mellan 38 °C och 40 °C. Se till att vattnet inte dr for
varmt eftersom jésten da kan do.

Tillsatt jasten, for att I6sa upp den i det varma vattnet, och socker. Blanda med en visp. Lat std i 3 minuter.
Jasten ska ha I6sts upp.

Tillsatt mjol och blandningen av vatten, jast och socker i bunken till en kdksassistent med degkrok. Knada
i medelhdg hastighet i 2 minuter. Tillsétt olja och salt och knada i 8 minuter pa medelhdg hastighet tills du
far en slét, homogen deg.

Forma hollar pa 70 g genom att vika in dndarna mot mitten. Lagg pa en létt mjolad bakplat.

Tack bollarna med en ren kokshandduk och 1at jdsa pa en varm plats i 30 minuter eller tills de ar dubbelt
s stora.

Nér de har jdst anvander du tummen for att gora ett hal i mitten av varje boll och sedan vidga halet med
tva fingrar tills det ar 4 cm i diameter.

Koka upp vattnet i en stor kastrull och sank sedan varmen. Ligg i en bagel i taget i sjudande vatten. Koka i
1 minut och vand den efter halva tiden. Ta upp fran vattnet och ldgg pa en bakplat

Pensla varje bagel med salt- och vattenblandningen infér graddningen. Strd Gver vallmofron.

Forvdrm apparaten.

Placera alla bagels i formarna.

Ta ur direkt och I3t svalna pa ett galler.

Tips: For att bollarna ska jdsa kan du anvanda en ugn som forvarmts till 30 °Ci 15 minuter. Du kan strd
dver sesamfron, vallmofron eller andra fron pa varje bagel innan du gréddar dem.
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SAVARIN-KAKOR

INGREDIENSER For 4 st.
* 300 g strosocker

* 0,7 lvatten

* 3st. stjdrnanis

* 2 kanelstdnger

* 1 msk vaniljextrakt

* 7clrom

* 2 dgqulor

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Forbered sirapen: Hall socker, vatten, stjdrnanis, kanel och vanilj i en stor kastrull.
Koka i 1 minut och I3t sedan sirapen svalna. Tillsatt rom. Stall at sidan.

Vispa dggulorna med sockret tills blandningen blir vit och skummande.

Tillsdtt smalt smor och mj6lk. Blanda med en slickepott.

Tillsétt mj6l och bakpulver och blanda tills det dr slatt.

Forvdrm apparaten.

. Snack Collection
* 30 g strdsocker 4minuter

* 30 g smalt smor

o 8 mjélk

* 170 g specialmjol

* 1,5 tsk bakpulver (8 g)
* 200 g vispad gradde

Snack Collection Precision
P1-3min30s

Fyll formarna med hjélp av en spritspase.

Ta ur direkt och I&t svalna pd ett galler.

Stick ndgra hal pa alla sidor av savarin-kakorna med en gaffel fore servering och lagg sedan ner dem i
sirapen. Anvand en halslev och vand dem snabbt. De suger upp sirapen valdigt snabbt.

Placera pa assietter, tillsatt mer sirap om det behdvs och hall Gver vispad gradde.

Tips: Dekorera varje savarin med torkad eller kanderad frukt.
Alkoholmisshruk dr farligt for halsan.
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BAGEL MED ROKELAKS OG AVOKADO

INGREDIENSER 8 porsjoner
* 14 clvarmtvann

* 15 g strasukker

* 1 tstorrgjeer (4 g)

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision
P1-5min

* 2 avokadoer
* 160 g rokelaks
* 3ss olivenolje

* 260 g hvetemel * 1sitron (saften)
* 2 cl vegetabilsk olje * 155 sesamfra

¢ 0,5ts salt e 4ssvann

* 120 g kremost * 1 tssalt

(Philadelphia®)

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Kok vann og salt til pensling i mikrobalgeovnen. La blandingen avkjles.

Varm vannet til bageldeigen i mikrobglgeovnen. Det skal vaere 38-40 °C. Pass pa at vannet ikke blir for
varmt, siden det kan deaktivere gjaren.

Blatlegg gjeeren med varmt vann og sukker. Bland med en visp. La hvile i tre minutter. Gjeeren skal
loses opp.

Tilsett mel og blandingen med vann, gjer og sugger i bollen til en kjskkenmaskin med eltekrok. Elt pa
middels hastighet i to minutter. Tilsett olje og salt, og elt i atte minutter pa middels hastighet til du far en
jevn og homogen deig.

Lag baller pa 70 gram ved d brette endene inn mot midten. Legg dem pa et stekebrett med litt mel.

Dekk ballene med et rent kjskkenhandkle, og la dem heve pa et varmt sted i 30 minutter eller til de har
blitt dobbelt sa store.

Nar de har hevet, bruker du tommelen til a lage et hull i midten av hver ball, og deretter sprer du hullet
med to fingre til de er pa 4 cm i diameter.

Kok opp vannet i en stor kasserolle, og reduser deretter varmen. Plasser bagelsene én etter én i det
kokende vannet. Stek i ett minutt, og snu dem nar halve tiden har gatt, ved hjelp av en stekespade. Ta dem
utavvannet, og legg dem pa et stekebrett.

Pensle bagelsene med blandingen av salt og vann. Dryss over valmuefrgene.

Forvarm produktet.

Plasser bagelsene i formene.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjles pa rist.

Skjer bagelsene i to. SIa pa grillelementet og rist bagelsene. Skjzr avokadoene i tynne skiver, og skjeer
laksen i strimler. Spre osten over bagelsene, og legg pa avokado og laks vekselvis. Risle over olje og
sitronsaft, og dryss sesamfrg over.

Tips: Server bagelsene med en spra, grenn salat med en lett vinaigrette for d balansere maltidet med litt
friskhet.
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INGREDIENSER 5 porsjoner

Snack Collection

* 8 cl melk * 1l vegetabilsk olje 3min

* 30 g sukker * 1eqq ved romtemperatur Snack Collection Precision
* 4 g torrgjer * 30 g smeltet smar P1-2min 30 sek

* 200 g hvetemel * Melis

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Varm melken i mikrobglgeovnen til 38-40 °C. Vier forsiktig sa du ikke lar melken bli for varm, siden det kan
deaktivere gjaeren. Blatlegg gjaeren i en liten bolle med varm melk og sukker. Visp for & blande sammen.
La hvile i tre minutter. Gjaeren skal lgses opp.

Hell mel og salt i en bolle. Tilsett olje, egg og blandingen av melk, gjeer og sukker. Elt for hédnd i to
minutter. Tilsett deretter det myke smaret, og elt til du far en deig (cirka to minutter). Deigen skal vere
Klissete. Dekk til med et rent kjgkkenhandkle, og la den heve i 1,5 timer.

Hell deigen ut pa et bord med mel, og form den til en ball ved d brette endene inn mot midten. Del deigen
i biter pa 80 gram, og form dem til baller ved & brette endene inn mot midten. Legg dem pa en stekeplate
med mel, og la dem heve i 30 minutter.

Forvarm produktet.

Lag et hull i midten med tommelen, og forstarr deretter hullet for & plassere smultringen i formen.

Gjenta prosessen til deigen er brukt opp.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjgles pa rist.

Tips: For a fa deigen til @ heve kan du sette den i en ovn som er forvarmet til 30 °C, i 15 minutter.
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VANLIGE BAGELS

INGREDIENSER 4 porsjoner

Snack Collection

e 4ssvann * 260 g T45-mel 5 min

* Ttssalt * 2l vegetabilsk olje Snack Collection Precision
* 14.¢lvarmt vann *0,5tssalt P1-5 min

* 15 g strasukker * 1ss valmuefrg

* 1 tstorrgjeer (4 g)

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Kok vann og salt til pensling i mikrobalgeovnen. La blandingen avkjsles.

Varm vannet til bageldeigen i mikrobglgeovnen. Det skal vaere 38-40 °C. Pass pa at vannet ikke blir for
varmt, siden det kan deaktivere gjaren.

Blatlegg gjeeren med varmt vann og sukker. Bland med en visp. La hvile i tre minutter. Gjeren skal

loses opp.

Tilsett mel og blandingen med vann, gjer og sugger i bollen til en kjskkenmaskin med eltekrok. Elt pa
middels hastighet i to minutter. Tilsett olje og salt, og elt i atte minutter pa middels hastighet til du far en
jevn og homogen deig.

Lag baller pa 70 gram ved d brette endene inn mot midten. Legg dem pa et stekebrett med litt mel.

Dekk ballene med et rent kjskkenhandkle, og la dem heve pa et varmt sted i 30 minutter eller til de har
blitt dobbelt sa store.

Nar de har hevet, bruker du tommelen til a lage et hull i midten av hver ball, og deretter sprer du hullet
med to fingre til de er pa 4 cm i diameter.

Kok opp vannet i en stor kasserolle, og reduser deretter varmen. Plasser bagelsene én etter én i det
kokende vannet. Stek i ett minutt, og snu dem nar halve tiden har gatt, ved hjelp av en stekespade. Ta dem
utavvannet, og legg dem pa et stekebrett.

Pensle bagelsene med blandingen av salt og vann. Dryss over valmuefrgene.

Forvarm produktet.

Plasser bagelsene i formene.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjles pa rist.

Tips: For a fa ballene til a heve kan du sette dem i en ovn som er forvarmet til 30 °C, i 15 minutter. Du kan
strg sesamfrg, valmuefra eller andre fra over bagelsene far steking.
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SAVARINKAKER

INGREDIENSER 4 porsjoner
* 300 g strasukker

* 0,7 lvann

* 3stjerneanis * 8l melk

* 2 kanelstenger * 170 g spesialmel til

o 1 ssvaniljeekstrakt bakverk

* 7clrom ¢ 1,5ts bakepulver (8 g)
* 2 eggeplommer * 200 g krem

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Forbered sirupen: Hell sukker, vann, stjerneanis, kanel og vanilje i en stor kasserolle.
Kok i ett minutt, og la sirupen avkjgles. Tilsett rom. Sett til side.

Visp eggeplommene med sukkeret til blandingen blir hvit og skummer.

Tilsett smeltet smgr og melk. Bland sammen med en slikkepott.

Tilsett mel og bakepulver, og bland til blandingen er jevn.

Forvarm produktet.

Snack Collection
* 30 g strasukker 4min

* 30 g smeltet smer

Snack Collection Precision
P1-3min 30 sek

Fyll formene ved hjelp av en spraytepose.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjgles pa rist.

Far servering stikker du hver side av savarinkakene med en gaffel, og deretter legger du dem i sirupen.
Bruk en hullgse til & snu dem raskt.

De suger opp sirupen veldig raskt. Legg dem pa desserttallerkener, tilsett mer sirup hvis det er ngdvendig,
0g hell over kremen,

Tips: Pynt hver savarinkake med tgrket eller kandisert frukt.
Alkoholmisbruk er helseskadelig.
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SAVULOHI-AVOKADOBAGELI

AINEKSET 8 kappaletta

* 14 cl |dmmintd vettd

* 15 g hienoa sokeria

* 1 tl kuivahiivaa (4 g)

* 260 g vehndjauhoja

* 20 ml kasviljya

¢ 0,5t suolaa

* 120 g tuorejuustoa
(Philadelphia®-tyyppistd)
-tyyppistd)

OHJEET:

Kiehauta vesi ja suola mikroaaltouunissa voitelua varten. Anna jadhtya.

Lammitd vesi mikroaaltouunissa bagelitaikinaa varten 38-40 °C:n lampdtilaan. Varmista, ettd vesi ei ole
liian kuumaa, koska tallgin hiiva ei toimi.

Liuota hiiva ja sokeri lampimdan veteen. Sekoita vispildlld. Anna levdtd 3 minuutin ajan. Hiivan pitdisi olla
liuennut.

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision
P1-5min

* 2 avokadoa

* 160 g savulohta

* 31kl oliividljya

* 1sitruuna (mehu)

* 1 rkl seesaminsiemenid
o 4 rkl vettd

* 1tlsuolaa

Lisdd jauhot sekd suolan, hiivan ja sokerin sekoitus taikinakoukulla varustetun yleiskoneen kulhoon. Vaivaa
keskinopeudella 2 minuutin ajan. Lisdd 6ljy ja suola ja vaivaa 8 minuuttia keskinopeudella, kunnes taikina
on tasaista.

Muodosta 70 grammaa painavia palloja taittamalla taikinan reunat keskelle. Aseta pallot kevyesti
jauhotetulle pellille.

Peitd pallot puhtaalla liinalla ja anna nousta ldmpiméssd 30 minuutin ajan tai kunnes ne ovat nousseet
kaksinkertaisiksi.

Kun pallot ovat nousseet, tee peukalolla kolo jokaisen pallon keskelle ja levitd kolo kahdella sormella

4 cmen levyiseksi.

Kiehauta vesi suuressa kattilassa ja vahennd sitten lampdd. Laita bagelit yksitellen kiehuvaan veteen.
Kypsennd minuutin ajan. Kaannd bagelit lastalla kypsennyksen puolivalissa. Nosta bagelit vedestd ja siirra
ne pellille.

Voitele bagelit suolavedelld, jotta ne saavat kauniin kiillon. Ripottele paalle unikonsiemenid.

Esilammitd laite.

Aseta bagelit muotteihin.

Siirrd heti jaahtymaan ritilalle.

Leikkaa bagelit kahtia. Laita uunin grillitoiminto pdlle ja paahda bageleita. Viipaloi avokadot ohuiksi
viipaleiksi ja leikkaa lohi suikaleiksi. Levitd bageleille juustoa ja lisdd vuorotellen avokadoa ja lohta. Valuta
pddlle 6ljyd ja sitruunamehua ja viimeistele ripottelemalla seesaminsiemenid.

Vinkkejé: Saat ateriaan raikkautta tarjoilemalla bagelit raikkaan vihredn salaatin ja kevyen
salaatinkastikkeen kera.
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AINEKSET 5 kappaletta
* 80 ml maitoa

* 30 g sokeria

¢ 4 g kuivahiivaa

¢ 200 g vehndjauhoja

* 10 ml kasvidljya

OHJEET:

Lammitd maito mikroaaltouunissa 38-40 °C:n Idmpétilaan. Varo, ettei maito limpene liian kuumaksi,
koska tallin hiiva ei toimi. Liuota hiiva ja sokeri limpimdan maitoon pienessd kulhossa. Yhdista
vatkaamalla. Anna levtd 3 minuutin ajan. Hiivan pitdisi olla liuennut.

T Snack Collection
* 1 huoneenldmpdinen 3min

kananmuna
* 30 g pehmedd voita
* Tomusokeria

Snack Collection Precision
P1-2min30s

Kaada jauhot ja suola kulhoon. Lisdd 6ljy, muna sekd maidon, hiivan ja sokerin sekoitus. Vaivaa taikinaa
kdsin 2 minuuttia, lisdd sitten pehmed voi ja vaivaa, kunnes taikina on yhtendistd (noin 2 minuuttia).
Taikinan tulee pysyd tahmeana. Peitd puhtaalla liinalla ja anna nousta 1,5 tuntia.

Kaada taikina jauhotetulle pdydalle ja muovaa siitd pallo taittamalla taikinan reunat keskelle. Jaa taikina
80 g painaviksi paloiksi ja muodosta paloista palloja taittamalla reunat keskelle. Aseta pallot jauhotetulle
pellille ja anna nousta 30 minuutin ajan.

Esilammitd laite.

Tee peukalolla kolo taikinapallon keskelle ja suurenna koloa, jotta donitsi sopii muottiin.

Toista vaiheet, kunnes taikina loppuu.

Siirrd heti jdahtymaan ritildlle.

Vinkkeja: Voit nostattaa taikinapalloja esilammittdmalld uunin 30 °C:een ja pitamalld niitd sielld
15 minuuttia.
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TAVALLISET BAGELIT

AINEKSET 4 kappaletta Snack Collection

o 41kl vetta * 260 g vehndjauhoja 5 min

* 1tlsuolaa * 20 ml kasviljya Snack Collection Precision
P1-5min

* 0,5t suolaa
* 11kl unikonsiemenia

14 cl lammintd vettd
15 ¢ hienoa sokeria
* 1 tl kuivahiivaa (4 g)

OHJEET:

Kiehauta vesi ja suola mikroaaltouunissa voitelua varten. Anna jadhtya.

Lammitd vesi mikroaaltouunissa bagelitaikinaa varten 38-40 °C:n lampdtilaan. Varmista, ettd vesi ei ole
liian kuumaa, koska talldin hiiva ei toimi.

Liuota hiiva ja sokeri lampimdan veteen. Sekoita vispildlld. Anna levdtd 3 minuutin ajan. Hiivan pitdisi olla
liuennut.

Lisdd jauhot sekd suolan, hiivan ja sokerin sekoitus taikinakoukulla varustetun yleiskoneen kulhoon. Vaivaa
keskinopeudella 2 minuutin ajan. Lisdd 6ljy ja suola ja vaivaa 8 minuuttia keskinopeudella, kunnes taikina
on tasaista.

Muodosta 70 grammaa painavia palloja taittamalla taikinan reunat keskelle. Aseta pallot kevyesti
jauhotetulle pellille.

Peitd pallot puhtaalla liinalla ja anna nousta ldmpimdssd 30 minuutin ajan tai kunnes ne ovat nousseet
kaksinkertaisiksi.

Kun pallot ovat nousseet, tee peukalolla kolo jokaisen pallon keskelle ja levitd kolo kahdella sormella

4 cmin levyiseksi.

Kiehauta vesi suuressa kattilassa ja vahennd sitten lampdd. Laita bagelit yksitellen kiehuvaan veteen.
Kypsennd minuutin ajan. Kaannd bagelit lastalla kypsennyksen puolivalissa. Nosta bagelit vedestd ja siirrd
ne pellille.

Voitele bagelit suolavedelld, jotta ne saavat kauniin kiillon. Ripottele paalle unikonsiemenid.

Esildmmitd laite.

Aseta bagelit muotteihin.

Siirrd heti jaahtymaan ritilalle.

Vinkkeja: Voit nostattaa taikinapalloja esilammittamalld uunin 30 °C:een ja pitamalld niitd sielld
15 minuuttia. Voit ripotella bageleille seesaminsiemenid, unikonsiemenid tai muita valitsemiasi siemenid
ennen kypsentamistd.
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SAVARIINIKAKKUSET

AINEKSFT 4 kappaletta ' . Srack Collection
* 300 g hienoa sokeria * 30 g hienoa sokeria Amin
* 0,7 | vettd * 30 g sulatettua voita Snack Collection Precision

P1-3min30s

* 80 ml maitoa

* 170 g erikoisvehndjauhoja
¢ 1,5t leivinjauhetta (8 g)

* 200 g kermavaahtoa

* 3 tahtianista

* 2 kanelitankoa

* 1 rkl vaniljauutetta
* 7¢l rommia

* 2 munankeltuaista

OHJEET:

Valmista siirappi: kaada sokeri, vesi, tahtianis, kaneli ja vanilja suureen kattilaan.

Keitd minuutin ajan ja anna sitten siirapin jaahtyd. Lisdd rommi. Jdtd sivuun odottamaan.
Vatkaa munankeltuaiset ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi.

Lisdd sulatettu voi ja maito. Sekoita lastalla.

Lisdd jauho ja leivinjauhe ja sekoita, kunnes seos on tasaista.

Esilammitd laite.

Tdytd muotit pursottimen avulla.

Siirrd heti jdahtymadan ritildlle.

Pistele savariinikakkusia ennen tarjoilua haarukalla kummaltakin puolelta ja laita ne sitten siirappiin.
Kddnnd ne nopeasti reikakauhalla. Siirappi imeytyy niihin hyvin nopeasti.

Asettele kakkuset jalkiruokalautasille, lisdd tarvittaessa siirappia ja laita paalle kermavaahtoa.

Vinkkeja: Koristele jokainen savariini kuivatuilla tai karamelloiduilla hedelmilla.
Alkoholin vddrinkdyttd on vaarallista terveydelle.
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BEWIIA 13 KONMYEHUM AOCOCEM TA ABOKAAO

IHTPEQIEHTI Ha 8 nopuii

Snack Collection

* 140 mn Tennoi Bogu * 2 aBOKa0 5%8
* 151 gpibHO3epHMCTOrO * 160 r konyeHoro nococs Snack Collection Precision
P1-5x8

LyKpy * 3.CT.N. 0AMBKOBOI Ol
* 1 Y. Cyxux Apixaxie (4 ) * 1 nMoH (y dopmi coky)
* 260 r 38MyaiiHOro 60poLLHa * 1 CT.N. HaCiHHS KyHXYTY
* 20 M1 POCMHHOT oNii * 4 1.0 BOAM
* 0,5 4.n. coni * 14.n. coni
* 120 r BepLuK0BOTO CAPY

(tuny Philadelphia®)

KPOKM i THCTPYKLILE 3 NPUrOTYBAHHA

3aKuM'aTiTh BOAY i3 CinM0 B MIKPOXBUALOBIIA NMEYi. 3anuLLTE BUXONOHYTH.

MigirpiitTe B0z B MikpOXBUAbOBIli Meyi 4o Temnepatypy 38-40 °C 419 NpUroTyBaHKs TicTa bedrnie.
Monoko Mae 6yTin He HAATO rapsuiM, OCKINBKIA Lie MOXE £eaKTBYBATH APKAXI.

3anwiiTe AKX TENNOK BOAOK) i3 LKPOM, LLL06 BOHYM PO3UMHIANCS. 36UiTe BiHUMKOM. 3anuLLTe Ha
3 XBUAVHM. JIpiXAXi MKOTb PO3UUMHUTMCA.

Y YaLui KyXoHHOr0 KOM6aiiHa, OCHALLEHOr rakoM, 3MilLiaiiTe 6OPOLLHO Ta CyMilll BOAM, APIKAXIB i LiyKpy.
BumiLLyiie Ha cepegHili WBIAKOCT 2 XBUAMHA. loZaliTe ONito Ta Cilb i BUMILLYITe 8 XBIAH Ha CepefHiit
LUBMEAKOCTI, MKV He OTPUMAETe FAajKe OAHOpIgHE TiCTo.

ChopmyiiTe kynbku no 70 T, Cknagatouv KiHui A0 LieHTpy. Buknagite Ha 3nerka npucunane

60pOLLHOM Aexo.

HakpwiiTe Kynibkit YCTUM KyXOHHIM PYLUHUKOM | 3a1MLLTe MigHIMATUCA B TenAOMY MicLli Ha 30 XBUAMH abo
[0 MOMEHTY, 0KV BOHU He 36ibLIaTbCS BABIUI.

Konu BOHM nigHIMyTBCS, BEAMKUM NanbLiem 3po6iTb OTBIp y LieHTPi KOXHOI KyAbkw, a NOTiM ABOMA
NanbLAMM PO3TATHITb i0ro 40 4 cM y Aiamerpi.

Y BenuKili kacTpyni LOBEAITb BOZY 4O KMMiHHS, NOTIM 3MEHLUTe BOTOHb. 0KNaZiT 6eiirnn 04uH 3a 0AHIM
¥ KUnAsuy BoAy. BapiTb 1 XBUNMHY, NePEropHyBLLY iX N0NATKOH Yepe3 NiBXBUNMHI. BUAMITH i3 BOAN |
BUKNAZITb Ha AeKo.

3macTiTb beiirnn cymiLuLLK CONi Ta BOAY ANA «103070TU». [OCUNTe MaKoM.

Posirpiitre npunag.

BuknagiTb beiirnun y dopmu.

Bigpa3y BUIAMITb / 3an1LLTE BCTUTaTU Ha PeLLiTLyi.

Po3pixre beirnn HaBniA. YBIMKHITL rpunb AyX0BKM Ta MifcMaxTe bedrnn. ToHKo HapixTe aBoKazo, a
N10C0Cb HapiXTe CoMOMKOK. HamacTiTh 6eiirnn cupom i BUKagite Mo Yepsi aokago Ta n0coch. 36pu3HiTh
OA1i€H0 Ta IMMOHHIM COKOM i NOCHMTE KYHXYTOM.

Mopagw: Nogasaiite 66/ i3 XpyYCTKIM 3eNeHVM CanaToM, 3anpaBneHNM NerkviM BiHErpeTom, o6
36anaHcyBaTy CTpaBy il JOAATH iif HOTKY CBIXOCTI.
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IHFPEAIEHTW Ha 5 nopuiivi o Srack Collection
* 80 Mn Monoka * T auLe KiMHaTHO 38
* 30T Lykpy Temneparypu Snack Collection Precision
o 4T cyxux Apixmxis * 30 T M'AKOrO BEPLLIKOBOTO P-2x830¢
* 200 r 3BnyaliHoro Macna
bopoluHa * Llykposa nyzpa

* 10 MA poCMHHOT onii

KPOKW /A THCTPYKLIE 3 NPUFOTYBAHHA

Migirpiitte Monoko B MikpoXBvAbOBili neui Ao Temnepatypu 38-40°C. Monoko Mae 6y He HagTo
rapsiunM, OCKINbKIA Lie MOXe AeakTUByBaTH APiXAXi. MoMicTiTb APIXLKI, SKi NOTPI6HO po3secTy, y
HeBeMKY EMHICTb i3 TenAMM MONOKOM i LiykpoM. 36uilTe, o6 3'e4HaTin Li iHrpegieHTi. 3anuiwTe Ha
3 XBUAMHY. [IpDK/KI MatoTb PO3UUHUTUCH.

BcunTe bopoLuHo Ta cinb Y valwy. Jlogaitte ofito, ifLie Ta CyMilL MOOKa, APIX/XIB i LyKpy. Bumiuyiite
PyKamin npoTAroM 2 XBUAH, NOTIM J0AaiATe M'sKke BEPLLKOBE MACNO Ta NPOAOBXYIiTe BUMiILLYBaTH, MOKW
TICTO He CTaHe TPOXY TYCTUM (61113bK0 2 XBIUMMH). TiCTO Ma€ 3aMMLWaTCA aunkum. HakpuiiTe TicTo yucToro
TKAHWHOO i 3MLLTe NiZHIMATUCS Ha 1,5 TOAMHM.

BunwiiTe TicTo Ha npucunaxuil 60poLLHoM CTin i chopmyliTe Kynio, 3rOPHYBLLM KiHLL A0 LieHTpy. Po3giniTb
TICTO Ha WmatouKi no 80 T i ChopmyiATe 3 HIX KyNbKIA, 3rOPHYBLUN KIHL 4O LieHTpY. Buknagib Ha
npucvnate HOPOLUHOM AeK0 i 3anuLLTe NigHIMATUCA Ha 30 XBITHH.

Posirpiiire npunag.

3po6iTb BeAMKIM NanbLieM OTBIP Y LiEHTI, a NOTiM 36inbLuTe iA0r0, L6 NOMICTUTY MOHYMK y dOpMY.
MosTopoliTe Lito NPOLIEAYPY, NOKM He 3aKIHUUTLCA TICTO.

Bigpasy BUIMITb / 3a11LLTE BUCTUTaTU HA PeLLiTLyi.

Nopagay: LLlo6 kynbki 3 TicTa nigHARMCS, MoXHa nocTasuT ix y po3irpity Ao 30°C 4yX0BKy Ha 15 XBMHH.
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MPOCTI BEMIAU

IHTPEAIEHTW Ha 4 nopuii Snack Collection

o 4 1., BOAW * 260 r 6opoLuHa ApibHoro 5xB

* T4, coni rIoMeny 3 M'skux CopriB Snack Collection Precision
P1-5x8

* 140 mn Tennoi Bogu nweHunwi (T45)

* 151 gpibHO3epHMCTOrO * 20 M1 POCMHHOT onii
LyKpy * 0,5 4.1, coni

* 1 4.1 Cyxux nekapcokix * 1 CT.N. MaKOBOTO HaCiHH
Apixaxis (47)

KPOKW /A THCTPYKLIE 3 MPUFOTYBAHHA

3aKuM'aTiTh BOAY i3 CinM0 B MIKPOXBUALOBIIA NMEYi. 3anuLLTE BUXONOHYTH.

MigirpiiiTe B0z B MikpOXBMAbOBIli Meyi 4o Temnepatypy 38-40 °C 419 NpUroTyBaHKs TicTa bedrnie.
Monoko Mae 6yTin He HATO rapsuiM, OCKINbKIA Lie MOXE £eaKTABYBATH APKAXI.

3anwiiTe AKX TENNOK BOAOK) i3 LYKPOM, LLL06 BOHYM PO3UMHINCS. 36UiTe BiHUMKOM. 3anuLLTe Ha

3 XBUAVHA. JIpiXAXi MKOTb PO3UUMHUTMCA.

Y YaLui KyXoHHOr0 KOM6aiiHa, OCHALLEHOr rakoM, 3MilLiaiiTe 6OPOLLHO Ta CyMilll BOAM, APIKAXIB i LiyKpy.
BumiLLyiie Ha cepegHili WBMAKOCT 2 XBUAMHI. loZaliTe ONito Ta Cilb i BUMILLYITe 8 XBIAH Ha CepefHiit
LUBMEAKOCTI, MKV He OTPUMAETe FAajKe OAHOpIgHE TiCTo.

ChopmyiiTe kynbku no 70 T, Cknagatouv KiHui A0 LieHTpy. Buknagite Ha 3nerka npucunane

60pOLLHOM Aexo.

HakpwiiTe Kynibkit YCTUM KyXOHHIM PYLUHUKOM | 3a1MLLTe MigHIMATUCA B TenAOMY MicLli Ha 30 XBUAMH abo
[0 MOMEHTY, 0KV BOHU He 36ibLIaTbCS BABIUI.

Konu BOHM nigHiIMyTBCS, BEAMKUM NanbLiem 3po6iTb OTBIp y LieHTPi KOXHOI KyAbkw, a NOTiM ABOMA
NanbLAMM PO3TATHITb i0ro 40 4 cM y Aiamerpi.

Y BenuKiii kacTpyni LOBEAITb BOZY 4O KMMiHHS, NOTIM 3MEHLUTe BOTOHb. 0KNaziTb 6eiirnn 0LuH 3a 0AHIM
¥ KUnAsuy BoAy. BapiTb 1 XBUNMHY, NePEropHyBLLY iX N0NATKOH Yepe3 NiBXBINMHI. BUAMITH i3 BOAN |
BUKNAZITb Ha AeKo.

3macTiTh beiirnn cymiLuLLK CONi Ta BOAY ANA «103070TU». MOCUNTe MaKoM.

Posirpiitre npunag.

BuknagiTb beiirnun y dopmu.

Bigpa3y BUIAMITb 7 3an1LLTE BCTATaTY Ha PeLLiTLyi.

Mopagw: LL06 Kynbkw nigHAMMCS, MOXHA NOCTaBITY iX y po3irpiTy Ao 30 °C ayXoBKy Ha 15 xBuauH. Nepeg
BMMIKHHAM G/ArAM MOXHA MOCANATY KYHXYTOM, MaKOM abo iHLLIVM HaciHHAM Ha By BuGip.
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TICTEYKA CABAPEH

IHFPE/J,I'EHTVI Ha 4 nopuii Srack Collection
* 300 r api6HO3epHMCTOrO * 30 r po3ronnexoro 4g

LyKpy BEPLUKOBOrO Macna Snack Collection Precision
* 0,7 1 Bogut * 80 M MonoKa P1-3x830¢

* 33ipoyKu anicy

* 2 NANNYKI KOpUL

* 1 CT.N. eKCTpaKTy BaHini
* 70 mn pomy

* 2 SEYHUX XOBTKN

* 30 r Lykposoi nygpu

KPOKW /A THCTPYKLIE 3 NPUFOTYBAHHA

MpuroryliTe CUPON: y BENUKY KacTPY/HO HanwiATe BOZY, NOKNAAITH LiyKPOBY MYAPY, aHIC, KOPHLLIO Ta BaHinb.
Kun'aTitb 1 XBUAMHY, NOTIM 3aAKLLTE CPON OCTUraTi. JlogaiiTe poM. 3anuLLTe Ha JesKuii vac.

36witTe XOBTKV i3 LiyKpOBOKO MyAPOK, MOKY CyMilll He MOBinie i He CTaHe NiHuCToH.

[logaiite po3TonneHe BepLIKOBE MAcA0 i MoN0Ko. lepemilualite nonaTkor.

JlogaiiTe 60poLLHO i po3nyLuyBay i nepemilLaiiTe 0 OAHOPIAHOI MaCK.

Posirpiiire npunag.

* 170 T cnewianbHoro
60poLLHa ANs BUMIYKK

* 1,54.5. po3nyLyBaya
Ticta (8 1)

* 200 r 36MTWX BepLLKiB

3a 0NOMOr0t0 KOHAUTEPCHKOTO MiLlIKa HAMOBHITb GOpMM.

Bigpasy BUIMITb / 3an1LLTE BUCTUTaTU HA PeLLiTLyi.

Mepes N0ZABaHHAM Ha CTiN HAKOAITb TiCTeUKa CaBapeH BIALAKOKO 3 KOXHOTO 60Ky, @ NOTiM MOKAAZITb iX y
C1pon. 3a 0NOMOTOHO LUYMIBKY LWBIYAKO NEPETOPHITH iX. BOHY AyXe WBMAKO MPOCOYATLCH CMPOMOM.
Po3knaaiTh Ha AeCEPTHUX TapinKax, 3a NoTpe6u A0AaiiTe LLie CMpoNy i NOAWIATe 361TVMK BepLUKaM.

Mopagu: MpukpacsTe KOXHE TICTEUKO CaBaPeH CyxodpyKTamu abo Liykaramu,
3N0BXMBaHHS anKoronem Hebesneue Ans 30p0B's.
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one appliance,
endless possibilities

20 plates sets to collect

purchase on tefal.com
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