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CHURROS WITH VANILLA CREAM

INGREDIENTS for 12 pieces
Cream Dough

Snack Collection

* 40 cl whole milk * 25 cl water 4min

* 0.25 tsp vanilla powder * 6 cl sunflower oil Snack Collection Precision
* 50 g sugar * 250 g flour P2 - 4min

* legg * 0.5 teaspoon salt

+ 10gflour * 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Prepare the cream. Pour the milk and vanilla into a saucepan and bring to a boil. In a bowl, add the egg, sugar, and flour. Whisk
until well combined. Pour the hot milk into the mixture and whisk until smooth. Return the mixture to the saucepan and bring

to a boil for 1 minute to thicken. Refrigerate. Bring the water and oil to a boil. In a bowl, mix the flour and salt. Pour the boiling
water and oil over the flour and salt, then mix with a spatula until smooth and homogeneous. Add the eggs one by one, mixing

well to incorporate them into the dough. Transfer the dough to a piping bag fitted with an opening matching the size of the mold
cavities. Preheat your appliance. Pipe the dough into each cavity, close the appliance, and cook the churros until golden and crispy.
Carefully remove the churros from the appliance and repeat with the remaining dough. Whisk the cream to make it smoother. Serve
immediately with the churros.

Tips: Add a little lemon zest to the vanilla cream for a fresh note.

CHURROS WITH DULCE DE LECHE

INGREDIENTS for 12 pieces
Finishing Dough

Snack Collection

* 400 g sweetened condensed milk * 25 clwater 4min
» 0.25 teaspoon vanilla powder * 6 cl sunflower oil Snack Collection Precision
* 10 I milk * 250 g flour P2 - 4min
+ 0.5 teaspoon salt
* 2eqgs
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Prepare the dulce de leche. Pour the sweetened condensed milk and vanilla into a saucepan.

Cook over low heat, stirring continuously with a spatula, for 15 minutes until lightly golden. Add the milk and stir until the desired
texture is achieved. Let cool. Bring the water and oil to a boil. In a bowl, mix the flour and salt. Pour the boiling water and oil over
the flour and salt, then mix with a spatula until smooth and homogeneous. Add the eggs one by one, mixing well to incorporate
them into the dough. Transfer the dough to a piping bag fitted with an opening matching the size of the mold cavities. Preheat your
appliance. Pipe the dough into each cavity, close the appliance, and cook the churros until golden and crispy. Carefully remove the
churros from the appliance and repeat with the remaining dough. Serve with the dulce de leche.

Tips: To enhance the flavor, add a touch of cinnamon to the dulce de leche before serving it with your churros.

CLASSIC CHURROS WITH SUGAR AND CINNAMON

INGREDIENTS for 12 pieces

Dough Finishing Snack Collection

* 25 cl water * 4 tablespoons sugar Amin

* 6 cl sunflower ol * 1 teaspoon ground cinnamon Snack Collection Precision
e 250 g flour P2 - 4min

* 0.5 teaspoon salt

* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Bring the water and oil to a boil. In a bowl, mix the flour and salt. Pour the boiling water and ol over the flour and salt, then mix
with a spatula until smooth and homogeneous. Add the eggs one by one, mixing well to incorporate them into the dough. Transfer
the dough to a piping bag fitted with an opening matching the size of the mold cavities. Preheat your appliance. Pipe the dough
into each cavity, close the appliance, and cook the churros until golden and crispy. Carefully remove the churros from the appliance
and repeat with the remaining dough. Mix the sugar and cinnamon, then sprinkle over the churros. Serve and enjoy.

Tips: Coat the churros in the sugar and cinnamon mixture immediately after removing them from the appliance, while they are still
hot. This will help the mixture adhere properly.
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CHURROS WITH SPICED SUGAR AND ORANGE CHOCOLATE SAUCE

INGREDIENTS for 12 pieces
Sauce Dough Finishing

* 10 clliquid cream * 25 cl water * 4 tablespoons sugar
* Zest of 2 orange * 250 g flour « 1 teaspoon four-spice blend
* 100 g dark chocolate (70%) * 0.5 teaspoon salt

* Zeggs Snack Collection

* 6 cl sunflower oil

4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Heat the cream and orange zest in a saucepan. Place the chopped chocolate in a bowl and pour over the hot cream. Let stand for

2 minutes, then whisk until smooth and homogeneous. Set aside. Bring the water and oil to a boil. In a bowl, mix the flour and salt.
Pour the boiling water and oil over the flour and salt, then mix with a spatula until smooth and homogeneous. Add the eggs one by
one, mixing well to incorporate them into the dough. Transfer the dough to a piping bag fitted with an opening matching the size
of the mold cavities. Preheat your appliance. Pipe the dough into each cavity, close the appliance, and cook the churros until golden
and crispy. Carefully remove the churros from the appliance and repeat with the remaining dough. Mix the sugar and spices,

then sprinkle over the churros. Serve with the orange chocolate sauce.

Tips: For an extra crunch, dip the churros into the orange chocolate sauce, then into finely chopped almonds.

CHURROS DIPPED IN CHOCOLATE

INGREDIENTS for 12 pieces
Sauce Dough

Snack Collection

* 10 clliquid cream * 25 clwater 4min

* 100 g dark chocolate (70%) * 6 cl sunflower oil Snack Collection Precision
* 250 g flour P2 - 4min
* 0.5 teaspoon salt
* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Heat the cream in a saucepan. Place the chopped chocolate in a bowl and pour over the hot cream. Let stand for 2 minutes, then
whisk until smooth and homogeneous. Set aside. Bring the water and oil to a boil. In a bowl, mix the flour and salt. Pour the boiling
water and oil over the flour and salt, then mix with a spatula until smooth and homogeneous. Add the eggs one by one, mixing
well to incorporate them into the dough. Transfer the dough to a piping bag fitted with an opening matching the size of the mold
cavities. Preheat your appliance. Pipe the dough into each cavity, close the appliance, and cook the churros until golden and crispy.
Carefully remove the churros from the appliance and repeat with the remaining dough. Serve with the chocolate sauce.

Tips: You can add a touch of vanilla to the churros dough to enhance the flavor.

SAVORY CHURROS WITH CHEESE AND PAPRIKA

INGREDIENTS for 16 pieces

Dough » 0.5 teaspoon salt Snack Collection
* 25 cl water * 2eggs 4min
* 6 dl sunflower oil * 1tablespoon smoked paprika Snack Collection Precision

* 250 g flour * 100 g grated cheese

P2 - 4min
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Bring the water and oil to a boil. In a bowl, mix the flour and salt. Pour the boiling water

and oil over the flour and salt, then mix with a spatula until smooth and homogeneous. Add the eggs one by one, mixing well to
incorporate them into the dough. Add the smoked paprika and grated cheese. Mix well. Transfer the dough to a piping bag fitted
with an opening matching the size of the mold cavities. Preheat your appliance. Pipe the dough into each cavity, close the appliance,
and cook the churros until golden and crispy. Carefully remove the churros from the appliance and repeat with the remaining
dough. Serve immediately.

Tips: Replace the smoked paprika with dried herbs. You can also add small pieces of chorizo.
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CHURROS A LA CREME DE VANILLE

INGREDIENTS pour 12 piéces
Créme Pate

Snack Collection

* 40 cl de lait entier * 25cldeau 4min
* 0,25 cac de vanille en poudre * 6 cl d’huile de tournesol Snack Collection Precision
+ 50 g de sucre * 250 g de farine P2 - 4min

o 1 ceuf 0,5 cac de sel
* 10 g de farine * 2 ceufs
ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Réalisez la créme. Versez le lait et la vanille dans une casserole puis portez a ébullition. Dans un récipient, versez I'euf, le sucre
et la farine. Fouettez pour bien mélanger 'ensemble. Versez le lait chaud dans le mélange puis fouettez pour obtenir une texture
homogene. Placez la préparation dans la casserole puis portez a ébullition pendant 1 minute pour la faire épaissir. Réservez au
réfrigérateur. Portez 'eau et I'huile a ébullition. Dans un récipient, mélangez la farine et le sel. Versez 'eau et I'huile bouillantes
sur la farine et le sel puis mélangez a la spatule pour obtenir une texture lisse et homogeéne. Ajoutez les ceufs un a un pour les
incorporer a la pate. Placez la pate dans une poche a douille avec une ouverture de la taille des empreintes du moule.

Faites préchauffer votre appareil. Déposez la pate dans chaque empreinte, fermez 'appareil et faites cuire les churros

jusqu‘a ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez délicatement les churros de I'appareil puis répétez I'opération

avec la pate restante. Fouettez la creme pour lui donner une texture plus souple. Dégustez aussit6t avec les churros.

Conseils : Ajoutez un peu de zeste de citron a la créme de vanille pour une note de fraicheur.

CHURROS AU DULCE DE LECHE

INGREDIENTS pour 12 piéces
Finition Pate

Snack Collection

* 400 g de lait concentré sucré * 25cl deau Amin
* 0,25 cuillére a café de vanille * 6 ¢l d'huile de tournesol Snack Collection Precision
en poudre * 250 g de farine P2 - Amin
* 10 cl de lait * 0,5 cuillére a café de sel
* 2ceufs
ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Réalisez le dulce de leche. Dans une casserole, versez le lait concentré et la vanille. Sur feu doux et en mélangeant continuellement
ala spatule, faites cuire pendant 15 minutes jusqu‘a obtenir une coloration blonde. Ajoutez le lait puis mélangez pour obtenir la
bonne texture. Laissez refroidir. Portez I'eau et I'huile a ébullition. Dans un récipient, mélangez la farine et le sel. Versez l'eau et
I'huile bouillantes sur la farine et le sel puis mélangez a la spatule pour obtenir une texture lisse et homogeéne. Ajoutez les ceufs un
aun pour lesincorporer a la pate. Placez la pate dans une poche a douille avec une ouverture de la taille des empreintes du moule.
Faites préchauffer votre appareil. Déposez la pate dans chaque empreinte, fermez 'appareil et faites cuire les churros jusqu'a ce
qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez délicatement les churros de 'appareil puis répétez l'opération avec la pate restante.
Dégustez avec le dulce de leche.

Conseils : Pour enrichir la saveur, incorporez une touche de cannelle au dulce de leche avant de le servir avec vos churros.

CHURROS CLASSIQUES AU SUCRE ET A LA CANNELLE
INGREDIENTS pour 12 piéces

Pate Finition Snack Collection

* 25cldeau * 4 cuilléres a soupe de sucre Amin

* 6 cl d'huile de tournesol * 1 cuillére a café de cannelle Snack Collection Precision
* 250 g de farine en poudre P2 - Amin

* 0,5 cuillere a café de sel

* 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Portez I'eau et 'huile a ébullition. Dans un récipient, mélangez la farine et le sel. Versez I'eau et I'huile bouillantes sur la farine

et le sel puis mélangez a la spatule pour obtenir une texture lisse et homogéne. Ajoutez les ceufs un a un pour les incorporer

ala péte. Placez la péte dans une poche a douille avec une ouverture de la taille des empreintes du moule. Faites préchauffer votre
appareil. Déposez la pate dans chaque empreinte, fermez I'appareil et faites cuire les churros jusqua ce qu'ils soient dorés

et croustillants. Retirez délicatement les churros de I'appareil puis répétez l'opération avec la pate restante. Mélangez le sucre

et la cannelle puis saupoudrez les churros. Dégustez.

Conseils : Enrobez vos churros dans le mélange sucre et cannelle immédiatement apres les avoir retirés de I'appareil,

tant qu'ils sont encore chauds. Cela permettra au mélange de bien adhérer.
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CHURROS AU SUCRE EPICE ET SAUCE AU CHOCOLAT ORANGE

INGREDIENTS pour 12 piéces
Créme pate Finition

* 10 cl de créme liquide * 25cldeau * 4 cuilléres a soupe de sucre
* 0,5 zeste d'orange * 250 g de farine * 1 cuillére a café de mélange
* 100 g de chocolat noir 70 % * 0,5 cuillére a café de sel 4 épices

* 2ceufs

* 6 cl d'huile de tournesol Snack Collection

4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :
Faites chauffer la créme et les zestes d'orange dans une casserole. Placez le chocolat concassé dans un récipient et versez la créme
chaude. Laissez reposer 2 minutes puis fouettez pour obtenir une texture lisse et homogene. Réservez. Portez I'eau et I'huile

a ébullition. Dans un récipient, mélangez la farine et le sel. Versez I'eau et I'huile bouillantes sur la farine et le sel puis mélangez

a la spatule pour obtenir une texture lisse et homogeéne. Ajoutez les ceufs un a un pour les incorporer a la pate. Placez la pate

dans une poche a douille avec une ouverture de la taille des empreintes du moule. Faites préchauffer votre appareil. Déposez

la pate dans chaque empreinte, fermez I'appareil et faites cuire les churros jusqu‘a ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez
délicatement les churros de I'appareil puis répétez I'opération avec la pate restante. Mélangez le sucre et les épices puis saupoudrez
les churros. Dégustez avec la sauce chocolat orange.

Conseils : Pour un petit croquant supplémentaire, trempez vos churros dans la sauce chocolat-orange puis dans des amandes
finement hachées.

CHURROS TREMPES DANS LE CHOCOLAT

INGREDIENTS pour 12 piéces

Créme Pate

* 10 cl de créme liquide * 25cldeau

* 100 g de chocolat noir 70 % * 6 cl d'huile de tournesol
* 250 g de farine
* 0,5 cuillere a café de sel
* 2 ceufs

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites chauffer la créme dans une casserole. Placez e chocolat concassé dans un récipient et versez la creme chaude. Laissez reposer
2 minutes puis fouettez pour obtenir une texture lisse et homogeéne. Réservez. Portez I'eau et I'huile a ébullition. Dans un récipient,
mélangez la farine et le sel. Versez 'eau et I'huile bouillantes sur la farine et le sel puis mélangez a la spatule pour obtenir une
texture lisse et homogeéne. Ajoutez les ceufs un a un pour les incorporer a la pate. Placez la pate dans une poche a douille avec une
ouverture de la taille des empreintes du moule. Faites préchauffer votre appareil. Déposez la pate dans chaque empreinte, fermez
I'appareil et faites cuire les churros jusqu‘a ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez délicatement les churros de I'appareil puis
répétez I'opération avec la pate restante. Dégustez avec la sauce au chocolat.

Conseils : Vous pouvez ajouter une touche de vanille a votre pate a churros pour enrichir la saveur.

CHURROS SALES AU FROMAGE ET AU PAPRIKA

INGREDIENTS pour 16 piéces

Pate o 2ceufs Snack Collection

* 25cldeau * 1 cuillére & soupe de Amin

* 6.cl dhuile de tournesol paprika fumé Snack Collection Precision
* 250 g de farine * 100 g de fromage rapé P2 - 4min

* 0,5 cuillére a café de sel

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Portez I'eau et 'huile a ébullition. Dans un récipient, mélangez la farine et le sel. Versez I'eau et I'huile bouillantes sur la farine

et le sel puis mélangez a la spatule pour obtenir une texture lisse et homogéne. Ajoutez les ceufs un a un pour les incorporer

ala pate. Ajoutez le paprika fumé et le fromage rapé. Mélangez. Placez la pate dans une poche a douille avec une ouverture

de la taille des empreintes du moule. Faites préchauffer votre appareil. Déposez la pate dans chaque empreinte, fermez 'appareil
et faites cuire les churros jusqua ce qu'ils soient dorés et croustillants. Retirez délicatement les churros de I'appareil puis répétez
I'opération avec la pate restante. Dégustez aussitot.

Conseils : Remplacez le paprika fumé par des herbes séchées. Vous pouvez ajouter des petits morceaux de chorizo.
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CHURROSY Z KREMEM WANILIOWYM

SKtADNIKI na 12 sztuk

Krem Ciasto Snack Collection

* 40 cl mleka petnottustego * 25 clwody 4min

* 0,25 tyzeczki wanilii w proszku * 6 cl oleju stonecznikowego Snack Collection Precision
* 50 g cukru * 250 g maki P2 - 4min

* 1jajko * 0,5 tyzeczki soli

* 10 g maki * 2jajka

ETAPY I INSTRUKCJE:

Przygotuj krem. Wlej mleko i wanilie do rondla i doprowadz do wrzenia. W misce umies¢ jajko, cukier i make. Ubij trzepaczka do
uzyskania jednolitej masy. Wlej gorace mleko do mieszanki i ubij, az masa bedzie gadka. Przelej catos¢ z powrotem do rondla i gotuj
przez 1 minute, az krem zgestnieje. Wstaw do lodéwki. Doprowadz wode i olej do wrzenia. W misce wymieszaj make z sol3. Zale]
make i s0l wrzaca woda z olejem, nastepnie wymieszaj szpatutkg do uzyskania gtadkiej masy. Dodawaj jajka pojedynczo, doktadnie
mieszajac, aby potaczy( je z ciastem. Przetdz ciasto do rekawa cukierniczego z otworem dopasowanym do wielkosci wgtebien formy.
Rozgrzej urzadzenie. Napenij kazda wneke ciastem, zamknij urzadzenie i piecz churrosy, az beda ztociste i chrupigce. Ostroznie
wyjmij churrosy i powtdrz czynnos¢ z pozostatym ciastem. Ubij krem, aby nadac¢ mu bardziej migkka konsystencje. Podawaj od razu
z churrosami.

Wskazéwki: Dodaj odrobing skérki z cytryny do kremu waniliowego, aby nada¢ mu $wieza nute.

CHURROSY Z DULCE DE LECHE

SKEADNIKI na 12 sztuk

Wykoiczenie Ciasto Snack Collection
* 400 g stodzonego mleka * 25 clwody 4min
skondensowanego * 6 cl oleju stonecznikowego Snack Collection Precision
* 0,25 tyzeczki wanilii w proszku * 250 g maki P2 - 4min
* 10 dl mleka * 0,5 tyzeczki soli
* 2jajka
ETAPY I INSTRUKCJE:

Przygotuj dulce de leche. Wlej stodzone mleko skondensowane i wanilie do rondla. Gotuj na matym ogniu, ciggle mieszajac
szpatutka, przez 15 minut, az uzyska ztocisty kolor. Dodaj mleko i wymieszaj do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Odstaw do
ostygniecia. Doprowad? wode i olej do wrzenia. W misce wymieszaj make z sola. Zalej make i s61 wrzacg wodg z olejem, nastepnie
wymieszaj szpatutkg do uzyskania gtadkiej masy. Dodawaj jajka pojedynczo, doktadnie mieszajac, aby potaczy¢ je z ciastem. Przetdz
ciasto do rekawa cukierniczego z otworem dopasowanym do wielkosci wgtebien formy. Rozgrzej urzadzenie. Napetnij kazda wneke
ciastem, zamknij urzadzenie i piecz churrosy, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij churrosy i powtérz czynno$¢ z pozostatym
ciastem. Podawaj z dulce de leche.

Wskazéwki: Aby wzbogaci¢ smak, dodaj odrobine cynamonu do dulce de leche przed podaniem go z churrosami.

KLASYCZNE CHURROS Z CUKREM | CYNAMONEM

SKEADNIKI na 12 sztuk

Ciasto Wykorczenie Snack Collection

* 25 clwody o 41yiki cukru Amin

* 6 cl oleju stonecznikowego * 11yzeczka mielonego cynamonu Snack Collection Precision
* 250 g maki Ami

« 0,5 yzectki sol P2-4min

* 2jajka

ETAPY I INSTRUKCJE:

Doprowad? wode i olej do wrzenia. W misce wymieszaj make z sola. Zalej make i 6 wrzaca woda z olejem, nastepnie wymieszaj
szpatutka do uzyskania gtadkiej masy. Dodawaj jajka pojedynczo, doktadnie mieszajac, aby potaczy¢ je z ciastem. Przetdz ciasto do
rekawa cukierniczego z otworem dopasowanym do wielko$ci wgtebieri formy. Rozgrzej urzadzenie. Napetnij kazda wneke ciastem,
zamknij urzadzenie i piecz churrosy, az beda zfociste i chrupigce. Ostroznie wyjmij churrosy i powtdrz czynno$¢ z pozostatym ciastem.
Wymieszaj cukier z cynamonem, a nastepnie posyp churrosy. Podawaj.

Wskazéwki: Obtocz churrosy w mieszance cukru i cynamonu zaraz po wyjeciu ich z urzadzenia, gdy s jeszcze gorace. Dzieki temu
mieszanka lepiej sie przyklei.
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CHURROSY Z PIKANTNYM CUKREM | SOSEM CZEKOLADOWO-POMARANCZOWYM

SKtADNIKI na 12 sztuk
Krem Ciasto Wykonczenie
* 10 cl $mietanki ptynnej * 25 cl wody * 4lyiki cukru
* Skérka z %2 pomaranczy * 250 g maki * 1lyzeczka mieszanki czterech
* 100 g gorzkiej czekolady 70% * 0,5 tyzeczki soli przypraw
* 2jajka

* 6 cl oleju stonecznikowego Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

ETAPY I INSTRUKCJE:

Podgrzej $mietanke i skérke pomaraficzowa w rondlu. Umie$¢ posiekana czekolade w misce i zalej goracg $mietanka. Odstaw

na 2 minuty, nastepnie ubij do uzyskania gtadkiej konsystencji. Odstaw. Doprowadz wode i olej do wrzenia. W misce wymieszaj
make z s0l3. Zalej make i s6l wrzaca woda z olejem, nastepnie wymieszaj szpatutka do uzyskania gtadkiej masy. Dodawaj jajka
pojedynczo, doktadnie mieszajac, aby potaczy¢ je z ciastem. Przetdz ciasto do rekawa cukierniczego z otworem dopasowanym do
wielkosci wgtebieri formy. Rozgrzej urzadzenie. Napetnij kazda wneke ciastem, zamknij urzadzenie i piecz churrosy, a beda ztociste
i chrupigce. Ostroznie wyjmij churrosy i powtdrz czynnosc z pozostatym ciastem. Wymieszaj cukier z przyprawami i posyp churrosy.
Podawaj z sosem czekoladowo-pomarariczowym.

Wskazowki: Aby dodac chrupkosci, zanurz churrosy w sosie czekoladowo-pomarariczowym, a nastepnie w drobno posiekanych
migdatach.

CHURROSY MACZANE W CZEKOLADZIE

SKEADNIKI na 12 sztuk

Krem Ciasto Snack Collection

* 10 cl $mietanki ptynnej * 25 clwody Amin

» 100 g gorzkiej czekolady 70% * 6 cl oleju stonecznikowego Snack Collection Precision
* 2509 maki P2-4min
* 0,5 tyzeczki soli
* 2jajka

ETAPY I INSTRUKCJE:

Podgrzej $mietanke w rondlu. Umies¢ posiekana czekolade w misce i zalej goracg Smietanka. Odstaw na 2 minuty, nastepnie ubij
do uzyskania gtadkiej konsystencji. Odstaw. Doprowadz wode i olej do wrzenia. W misce wymieszaj make z sol3. Zalej make i 6l
wrzacg woda z olejem, nastepnie wymieszaj szpatutka do uzyskania gtadkiej masy. Dodawaj jajka pojedynczo, doktadnie mieszajac,
aby potaczy¢ je z ciastem. Przet6: ciasto do rekawa cukierniczego z otworem dopasowanym do wielkosci wgtebien formy. Rozgrzej
urzadzenie. Napetnij kazda wneke ciastem, zamknij urzadzenie i piecz churrosy, az beda ztociste i chrupigce. Ostroznie wyjmij
churrosy i powtérz czynnos¢ z pozostatym ciastem. Podawaj z sosem czekoladowym.

Wskazéwki: Mozesz dodac odrobine wanilii do ciasta na churrosy, aby wzbogaci¢ smak.

WYTRAWNE CHURROSY Z SEREM | PAPRYKA

SKEADNIKI na 16 sztuk

Ciasto * 0,5 tyzeczki soli Snack Collection

* 25 cl wody * 2jajka Amin

* 6 cloleju stonecznikowego * 1tyzka wedzonej papryki Snack Collection Precision
* 250 g maki » 100 g tartego sera P2 - 4min

ETAPY I INSTRUKCJE:

Doprowad? wode i olej do wrzenia. W misce wymieszaj make z sola. Zalej make i 61 wrzacq woda z olejem, nastepnie wymieszaj
szpatutka do uzyskania gtadkiej masy. Dodawaj jajka pojedynczo, doktadnie mieszajac, aby potaczy¢ je z ciastem. Dodaj wedzong
papryke i tarty ser. Wymieszaj. Przet6i ciasto do rekawa cukierniczego z otworem dopasowanym do wielkosci wgtebien formy.
Rozgrzej urzadzenie. Napehnij kazda wneke ciastem, zamknij urzadzenie i piecz churrosy, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie
wyjmij churrosy i powtdrz czynnos¢ z pozostatym ciastem. Podawaj od razu.

Wskazéwki: Zastap wedzong papryke suszonymi ziotami. Mozesz réwniez dodac drobne kawatki chorizo.
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CHURROS MIT VANILLECREME

ZUTATEN fiir 12 Stiick

Creme Teig Snack Collection

* 40 cl Vollmilch * 25 cl Wasser Amin

» 0,25 TL Vanillepulver * 6 ¢l Sonnenblumendl Snack Collection Precision
* 50 g Zucker * 250 g Mehl P2 - 4min

o 1Ei * 0,5 Teeloffel Salz

* 10 g Mehl o 2 Eier

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Bereiten Sie die Creme zu. Milch und Vanille in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Ei, Zucker und Mehl in eine Schiissel
geben und mit einem Schneebesen gut verriihren. Die heile Milch unter Riihren in die Mischung gieRen, bis eine glatte Masse
entsteht. Die Masse zuriick in den Topf geben und 1 Minute aufkochen lassen, bis sie eindickt. Im KiihIschrank kaltstellen. Wasser
und Ol zum Kochen bringen. Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Kochendes Wasser und Ol iiber Mehl und Salz gieBen und
mit einem Teigschaber zu einer glatten Masse verriihren. Die Eier einzeln unterriihren und gut in den Teig einarbeiten. Den Teig in
einen Spritzbeutel mit einer Offnung passend zur GréBe der Mulden fiillen. Das Gerat vorheizen. Den Teig in jede Mulde fiillen, das
Gerat schlieBen und die Churros goldbraun und knusprig backen. Die Churros vorsichtig entnehmen und mit dem restlichen Teig
wiederholen. Die Creme aufschlagen, bis sie geschmeidiger wird. Sofort mit den Churros servieren.

Tipps: Fiigen Sie der Vanillecreme etwas Zitronenschale hinzu, um eine frische Note zu verleihen.

CHURROS MIT DULCE DE LECHE

ZUTATEN filir 12 Stiick
Fertigstellung Teig

Snack Collection

* 400 g gesiiRte Kondensmilch * 25 cl Wasser Amin
* 0,25 Teeloffel Vanillepulver * 6 ¢l Sonnenblumendl Snack Collection Precision
* 10/ Milch * 250 g Mehl Ami

* 0,5 Teeloffel Salz P2-4min

* 2 Eier

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Bereiten Sie das Dulce de Leche zu. GestiRte Kondensmilch und Vanille in einen Topf geben. Bei niedriger Hitze unter sténdigem
Riihren mit einem Teigschaber 15 Minuten kochen, bis eine goldene Farbe erreicht ist. Milch hinzufiigen und verriihren, bis

die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Abkiihlen lassen. Wasser und Ol zum Kochen bringen. Mehl und Salz in einer Schiissel
vermengen. Kochendes Wasser und Ol iber Mehl und Salz gieBen und mit einem Teigschaber zu einer glatten Masse verrihren.

Die Eier einzeln unterriihren und gut in den Teig einarbeiten. Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer Offnung passend zur GroRe
der Mulden fiillen. Das Gerdt vorheizen. Den Teig in jede Mulde fiillen, das Gerat schlieBen und die Churros goldbraun und knusprig
backen. Die Churros vorsichtig entnehmen und mit dem restlichen Teig wiederholen. Mit Dulce de Leche servieren.

Tipps: Um den Geschmack zu verfeinern, geben Sie vor dem Servieren eine Prise Zimt zum Dulce de Leche und servieren
Sie es zu den Churros.

KLASSISCHE CHURROS MIT ZUCKER UND ZIMT

ZUTATEN filir 12 Stiick

Teig Fertigstellung Snack Collection

* 25 cl Wasser * 4 Essloffel Zucker Amin

* 6 ¢l Sonnenblumendl * 1Teeloffel gemahlener Zimt Snack Collection Precision
* 250 g Mehl Ami

« 0,5 Teelsffel Salz P2 min

* 2 Eier

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Wasser und Ol zum Kochen bringen. Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Kochendes Wasser und Ol iber Mehl und Salz
gieBen und mit einem Teigschaber zu einer glatten Masse verriihren. Die Eier einzeln unterriihren und gut in den Teig einarbeiten.
Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer Offnung passend zur GréRe der Mulden fiillen. Das Gerat vorheizen. Den Teig in jede Mulde
fiillen, das Gerat schlieRen und die Churros goldbraun und knusprig backen. Die Churros vorsichtig entnehmen und mit dem
restlichen Teig wiederholen. Zucker und Zimt mischen und die Churros damit bestreuen. Servieren und genieBen.

Tipps: Walzen Sie die Churros sofort nach dem Herausnehmen aus dem Gerat, solange sie noch heiR sind, in der Zucker-Zimt-
Mischung. So haftet die Mischung optimal.
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CHURROS MIT GEWURZZUCKER UND ORANGEN-SCHOKOLADENSAUCE

ZUTATEN fiir 12 Stiick
Creme Teig
+ 10 cl fliissige Sahne * 25 cl Wasser

Fertigstellung
* 4 Essloffel Zucker

* Schale von % Orange * 250 g Mehl * 1 Teeloffel Vier-Gewiirze-
+ 100 g Zartbitterschokolade (70 %) * 0,5 Teeloffel Salz Mischung
* 2 Eier

* 6 cl Sonnenblumendl Snack Collection

4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:
Sahne und Orangenschale in einem Topf erhitzen. Die gehackte Schokolade in eine Schiissel geben und die heiRe Sahne dariiber
gieRen. 2 Minuten ziehen lassen, dann glatt riihren. Beiseitestellen. Wasser und Ol zum Kochen bringen. Mehl und Salz in einer
Schiissel vermengen. Kochendes Wasser und 01 iiber Mehl und Salz gieRen und mit einem Teigschaber zu einer glatten Masse
verriihren. Die Eier einzeln unterriihren und gut in den Teig einarbeiten. Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer Offnung passend
zur GroBe der Mulden fiillen. Das Gerat vorheizen. Den Teig in jede Mulde filllen, das Gerét schlieRen und die Churros goldbraun
und knusprig backen. Die Churros vorsichtig entnehmen und mit dem restlichen Teig wiederholen. Zucker und Gewiirze mischen
und die Churros damit bestreuen. Mit der Orangen-Schokoladensauce servieren.

Tipps: Fiir extra Knusprigkeit tauchen Sie die Churros zuerst in die Orangen-Schokoladensauce und anschlieBend in fein gehackte
Mandeln.

IN SCHOKOLADE GETAUCHTE CHURROS

ZUTATEN fiir 12 Stiick

Creme Teig Snack Collection

+ 10 I fliissige Sahne * 25 cl Wasser Amin

» 100 g Zartbitterschokolade (70 %) * 6 ¢/ Sonnenblumendl Snack Collection Precision

* 250 g Mehl
* 0,5 Teeloffel Salz
* 2 Eier

P2 - 4min

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Sahne in einem Topf erhitzen. Die gehackte Schokolade in eine Schiissel geben und die heiRe Sahne dariiber gieBen. 2 Minuten
ziehen lassen, dann glatt riihren. Beiseitestellen. Wasser und Ol zum Kochen bringen. Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen.
Kochendes Wasser und 0! iber Mehl und Salz gieBen und mit einem Teigschaber zu einer glatten Masse verriihren. Die Eier einzeln
unterriihren und gut in den Teig einarbeiten. Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer Offnung passend zur GréBe der Mulden
filllen. Das Gerdt vorheizen. Den Teig in jede Mulde fiillen, das Gerat schlieBen und die Churros goldbraun und knusprig backen.
Die Churros vorsichtig entnehmen und mit dem restlichen Teig wiederholen. Mit der Schokoladensauce servieren.

Tipps: Sie kdnnen dem Churros-Teig einen Hauch Vanille hinzufiigen, um den Geschmack zu verfeinern.

HERZHAFTE CHURROS MIT KASE UND PAPRIKA

ZUTATEN filir 16 Stiick

Teig * 2Eier Snack Collection

* 25 cl Wasser « 1 Essloffel gerduchertes Amin

* 6 cl Sonnenblumendl Paprikapulver Snack Collection Precision

* 250 g Mehl
* 0,5 Teeloffel Salz

* 100 g geriebener Kase P2 - dmin

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Wasser und Ol zum Kochen bringen. Mehl und Salz in einer Schiissel vermengen. Kochendes Wasser und 01 iber Mehl und Salz
gieBen und mit einem Teigschaber zu einer glatten Masse verriihren. Die Eier einzeln unterriihren und gut in den Teig einarbeiten.
Gerauchertes Paprikapulver und geriebenen Kase hinzufiigen und gut vermischen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit einer Offnung
passend zur GroRe der Mulden fiillen. Das Gerat vorheizen. Den Teig in jede Mulde fiillen, das Gerat schlieRen und die Churros
goldbraun und knusprig backen. Die Churros vorsichtig entnehmen und mit dem restlichen Teig wiederholen. Sofort servieren.

Tipps: Ersetzen Sie das gerducherte Paprikapulver durch getrocknete Krduter. Sie kdnnen auch kleine Stiicke Chorizo hinzufiigen.
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CHURROS MET VANILLECREME

INGREDIENTEN voor 12 stuks
Créme Deeg

Snack Collection

* 40 clvolle melk * 25cl water 4min

* 0,25 tl vanillepoeder * 6 cl zonnebloemolie Snack Collection Precision
* 50 g suiker * 250 g bloem P2 -4min

e lei * 0,5 theelepel zout

* 10 g bloem * 2ejeren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Bereid de creme. Giet de melk en vanille in een pan en breng aan de kook. Doe het ei, de suiker en de bloem in een kom en klop tot
een glad mengsel. Giet de hete melk bij het mengsel en klop tot een homogene textuur. Doe alles terug in de pan en laat 1 minuut
koken tot de créme indikt. Zet in de koelkast. Breng het water en de olie aan de kook. Meng de bloem en het zout in een kom. Giet
het kokende water en de olie over de bloem en het zout en meng met een spatel tot een glad deeg. Voeg de eieren één voor één toe
en meng goed door het deeg. Doe het deeg in een spuitzak met een opening ter grootte van de vormholtes. Verwarm het apparaat
voor. Vul elke holte met deeg, sluit het apparaat en bak de churros tot ze goudbruin en krokant zijn. Haal de churros voorzichtig uit
het apparaat en herhaal met het resterende deeg. Klop de créme losser. Serveer direct met de churros.

Tips: Voeg een beetje citroenschil toe aan de vanillecréme voor een frisse toets.

CHURROS MET DULCE DE LECHE

INGREDIENTEN voor 12 stuks
Afwerking Deeg

Snack Collection

* 400 g gezoete * 25 clwater Amin
gecondenseerde melk * 6 cl zonnebloemolie Snack Collection Precision
* 0,25 theelepel vanillepoeder * 250 g bloem P2 - Amin
* 10 cl melk * 0,5 theelepel zout
* 2eieren
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Bereid de dulce de leche. Giet de gezoete gecondenseerde melk en vanille in een pan. Laat 15 minuten op laag vuur koken en blijf
voortdurend roeren met een spatel tot een goudkleur ontstaat. Voeg de melk toe en roer tot de gewenste textuur is bereikt. Laat
afkoelen. Breng het water en de olie aan de kook. Meng de bloem en het zout in een kom. Giet het kokende water en de olie over
de bloem en het zout en meng met een spatel tot een glad deeg. Voeg de eieren één voor één toe en meng goed door het deeg.
Doe het deeg in een spuitzak met een opening ter grootte van de vormholtes. Verwarm het apparaat voor. Vul elke holte met deeg,
sluit het apparaat en bak de churros tot ze goudbruin en krokant zijn. Haal de churros voorzichtig uit het apparaat en herhaal met
het resterende deeg. Serveer met dulce de leche.

Tips: Voeg voor een rijkere smaak een vleugje kaneel toe aan de dulce de leche voordat je deze met de churros serveert.

KLASSIEKE CHURROS MET SUIKER EN KANEEL

INGREDIENTEN voor 12 stuks
Deeg Afwerking

Snack Collection

* 25 cl water * 4 eetlepels suiker Amin

* 6 cl zonnebloemolie * 1theelepel gemalen kaneel Snack Collection Precision
* 250 g bloem Ami

* 0,5 theelepel zout P2-4min

* 2ejeren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Breng het water en de olie aan de kook. Meng de bloem en het zout in een kom. Giet het kokende water en de olie over de bloem
en het zout en meng met een spatel tot een glad deeg. Voeg de eieren één voor één toe en meng goed door het deeg. Doe het
deeg in een spuitzak met een opening ter grootte van de vormholtes. Verwarm het apparaat voor. Vul elke holte met deeg, sluit
het apparaat en bak de churros tot ze goudbruin en krokant zijn. Haal de churros voorzichtig uit het apparaat en herhaal met het
resterende deeg. Meng de suiker en de kaneel en bestrooi de churros ermee. Serveer.

Tips: Haal de churros direct na het bakken uit het apparaat en rol ze, terwijl ze nog warm zijn, door het suiker-kaneelmengsel.
Zo blijft het mengsel beter kleven.
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CHURROS MET GEKRUIDE SUIKER EN SINAASAPPEL-CHOCOLADESAUS

INGREDIENTEN voor 12 stuks

Créme Deeg Afwerking

* 10 cl vloeibare room * 25 cl water * 4 eetlepels suiker
* Rasp van 2 sinaasappel * 250 g bloem « 1 theelepel vierkruidenmix
* 100 g pure chocolade (70%) * 0,5 theelepel zout

* 2eieren

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 6 cl zonnebloemolie

STAPPEN EN INSTRUCTIES:
Verwarm de room en de sinaasappelrasp in een pan. Doe de gehakte chocolade in een kom en giet de hete room erover. Laat

2 minuten staan en klop vervolgens tot een gladde saus. Zet opzij. Breng het water en de olie aan de kook. Meng de bloem en

het zout in een kom. Giet het kokende water en de olie over de bloem en het zout en meng met een spatel tot een glad deeg.

Voeg de eieren één voor één toe en meng goed door het deeg. Doe het deeg in een spuitzak met een opening ter grootte van de
vormholtes. Verwarm het apparaat voor. Vul elke holte met deeg, sluit het apparaat en bak de churros tot ze goudbruin en krokant
zijn. Haal de churros voorzichtig uit het apparaat en herhaal met het resterende deeg. Meng de suiker en de specerijen en bestrooi
de churros ermee. Serveer met de sinaasappel-chocoladesaus.

Tips: Voor extra knapperigheid doop je de churros eerst in de sinaasappel-chocoladesaus en daarna in fijngehakte amandelen.

CHURROS GEDOOPT IN CHOCOLADE

INGREDIENTEN voor 12 stuks
Créme Deeg

Snack Collection

* 10 cl vloeibare room « 25 cl water Amin

* 100 g pure chocolade (70%) * 6 cl zonnebloemolie Snack Collection Precision
* 250 g bloem P2 - 4min
* 0,5 theelepel zout
* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm de room in een pan. Doe de gehakte chocolade in een kom en giet de hete room erover. Laat 2 minuten staan en klop
vervolgens tot een gladde saus. Zet opzij. Breng het water en de olie aan de kook. Meng de bloem en het zout in een kom. Giet het
kokende water en de olie over de bloem en het zout en meng met een spatel tot een glad deeg. Voeg de eieren één voor één toe
en meng goed door het deeg. Doe het deeg in een spuitzak met een opening ter grootte van de vormholtes. Verwarm het apparaat
voor. Vul elke holte met deeg, sluit het apparaat en bak de churros tot ze goudbruin en krokant zijn. Haal de churros voorzichtig uit
het apparaat en herhaal met het resterende deeg. Serveer met de chocoladesaus.

Tips: Je kunt een vleugje vanille aan het churrosdeeg toevoegen om de smaak te verrijken

HARTIGE CHURROS MET KAAS EN PAPRIKA

INGREDIENTEN voor 16 stuks

Deeg * 0,5 theelepel zout Snack Collection
* 25 cl water « 2eieren Amin
* 6 cl zonnebloemolie * 1 eetlepel gerookt paprikapoeder Snack Collection Precision

* 250 g bloem * 100 g geraspte kaas

P2 - 4min
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Breng het water en de olie aan de kook. Meng de bloem en het zout in een kom. Giet het kokende water en de olie over de bloem
en het zout en meng met een spatel tot een glad deeg. Voeg de eieren één voor één toe en meng goed door het deeg. Voeg het
gerookt paprikapoeder en de geraspte kaas toe. Meng goed. Doe het deeg in een spuitzak met een opening ter grootte van de
vormholtes. Verwarm het apparaat voor. Vul elke holte met deeg, sluit het apparaat en bak de churros tot ze goudbruin en krokant
7ijn. Haal de churros voorzichtig uit het apparaat en herhaal met het resterende deeg. Serveer direct.

Tips: Vervang de gerookte paprika door gedroogde kruiden. Je kunt ook kleine stukjes chorizo toevoegen.
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CHURROS MED VANILJECREME

INGREDIENSER til 12 stk
Creme Dej

Snack Collection

* 40 cl sgdmalk * 25¢lvand Amin

» 0,25 tsk vaniljepulver » 6 clsolsikkeolie Snack Collection Precision
* 50 g sukker * 250 g mel P2 - 4min

* 1&g * 0,5 teskefuld salt

* 10 g mel e Q&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Lav cremen. Hald maelk og vanilje i en gryde og bring det i kog. Kom g, sukker og mel i en skal og pisk det godt sammen. Haeld
den varme maelk i blandingen og pisk til en ensartet konsistens. Haeld massen tilbage i gryden og kog i 1 minut, til den tykner. Stil
pa kel. Bring vand og olie i kog. Bland mel og salt i en skal. Hald det kogende vand og olie over melet og saltet, og rer med en
dejskraber til en glat dej. Tilseet &ggene ét ad gangen og rer dem godt ind i dejen. Kom dejen i en sprejtepose med en abning,

der passer til formens fordybninger. Forvarm apparatet. Fyld hver fordybning med dej, luk apparatet, og bag churrosene, til de er
gyldne og sprade. Tag churrosene forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Pisk cremen for en blgdere konsistens. Server straks
sammen med churrosene.

Tips: Tilsat lidt citronskal til vaniljecremen for et frisk pift.

CHURROS MED DULCE DE LECHE

INGREDIENSER til 12 stk
Afslutning Dej

Snack Collection

* 400 g sedet kondenseret malk * 25clvand Amin
* 0,25 teskefuld vaniljepulver * 6 cl solsikkeolie Snack Collection Precision
* 10 cl mealk * 250 g mel Ami
* 0,5 teskefuld salt P2-4min
*2&g
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Lav dulce de leche. Hald den spdede kondenserede maelk og vanilje i en gryde. Kog ved svag varme under konstant omrgring med
en dejskraber i 15 minutter, indtil den far en gylden farve. Tilsat maelken og rer, indtil den gnskede konsistens opnas. Lad kele af.
Bring vand og olie i kog. Bland mel og salt i en skal. Haeld det kogende vand og olie over melet og saltet, og rer med en dejskraber
til en glat dej. Tilsaet ggene ét ad gangen og rer dem godt ind i dejen. Kom dejen i en sprajtepose med en abning, der passer

til formens fordybninger. Forvarm apparatet. Fyld hver fordybning med dej, luk apparatet, og bag churrosene, til de er gyldne og
sprade. Tag churrosene forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Server med dulce de leche.

Tips: For at give mere smag kan du tilsaette et strejf af kanel til dulce de leche inden servering sammen med churrosene.

KLASSISKE CHURROS MED SUKKER OG KANEL

INGREDIENSER til 12 stk
Dej Afslutning

Snack Collection

* 25clvand « 4 spiseskefulde sukker 4min
; g solsikicolle * 1teskefuld stodt kanel Snack Collection Precision
* 250 g mel oo

* 0,5 teskefuld salt P2 - 4min

*2&Q

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bring vand og olie i kog. Bland mel og salt i en skal. Haeld det kogende vand og olie over melet og saltet, og rer med en dejskraber
til en glat dej. Tilset &eggene ét ad gangen og rer dem godt ind i dejen. Kom dejen i en sprajtepose med en abning, der passer

til formens fordybninger. Forvarm apparatet. Fyld hver fordybning med dej, luk apparatet, og bag churrosene, til de er gyldne og
sprade. Tag churrosene forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Bland sukker og kanel, og drys det over churrosene. Server.

Tips: Vend churrosene i sukker- og kanelblandingen straks efter, de er taget ud af apparatet, mens de stadig er varme.
Det sikrer, at blandingen hfter godt.
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CHURROS MED KRYDRET SUKKER OG APPELSIN-CHOKOLADESAUCE

INGREDIENSER til 12 stk

Creme Dej Afslutning

+ 10 cl piskeflgde * 25clvand * 4 spiseskefulde sukker
* Skal fra %2 appelsin * 250 g mel « 1 teskefuld firekrydderiblanding
* 100 g merk chokolade (70 %) « 0,5 teskefuld salt

e 2&g

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 6 cl solsikkeolie

TRIN OG INSTRUKTIONER:
Varm fladen og appelsinskal i en gryde. Kom den hakkede chokolade i en skal og haeld den varme flade over. Lad det sta i 2
minutter, og pisk derefter til en glat og ensartet konsistens. Szt til side. Bring vand og olie i kog. Bland mel og salt i en skal. Heeld
det kogende vand og olie over melet og saltet, og rer med en dejskraber til en glat dej. Tils®t @ggene ét ad gangen og rer dem
godt ind i dejen. Kom dejen i en sprajtepose med en abning, der passer til formens fordybninger. Forvarm apparatet. Fyld hver
fordybning med dej, luk apparatet, og bag churrosene, til de er gyldne og sprede. Tag churrosene forsigtigt ud og gentag med
resten af dejen. Bland sukker og krydderier, og drys churrosene med blandingen. Server med appelsin-chokoladesaucen.

Tips: For ekstra spradhed kan du dyppe churrosene i appelsin-chokoladesaucen og derefter i finthakkede mandler.

CHURROS DYPPET | CHOKOLADE

INGREDIENSER til 12 stk
Creme Dej

Snack Collection

* 10 dl piskeflade * 25clvand 4min

* 100 g merk chokolade (70 %) * 6 cl solsikkeolie Snack Collection Precision
* 250 g mel P2-4min
* 0,5 teskefuld salt
*2&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Varm fladen i en gryde. Kom den hakkede chokolade i en skal og haeld den varme flade over. Lad det sta i 2 minutter, og pisk
derefter til en glat konsistens. Sat til side. Bring vand og olie i kog. Bland mel og salt i en skal. Held det kogende vand og olie
over melet og saltet, og rer med en dejskraber til en glat dej. Tils@t a&ggene ét ad gangen og rgr dem godt ind i dejen. Kom

dejen i en sprgjtepose med en abning, der passer til formens fordybninger. Forvarm apparatet. Fyld hver fordybning med dej, luk
apparatet, og bag churrosene, til de er gyldne og sprade. Tag churrosene forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Server med
chokoladesaucen.

Tips: Du kan tilsaette et strejf af vanilje til churrosdejen for at give mere smag.

SALTE CHURROS MED OST OG PAPRIKA

INGREDIENSER til 16 stk

Dej * 0,5 teskefuld salt Snack Collection

* 25clvand * 2&g Amin

* 6 c solsikkeolie » 1 spiseskefuld rgget paprika Snack Collection Precision
* 250 g mel * 100 g revet ost P2 - dmin

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bring vand og olie i kog. Bland mel og salt i en skal. Haeld det kogende vand og olie over melet og saltet, og rer med en dejskraber
til en glat dej. Tilsaet 22ggene ét ad gangen og rer dem godt ind i dejen. Tilsaet raget paprika og revet ost. Rgr godt. Kom dejen i en
sprejtepose med en abning, der passer il formens fordybninger. Forvarm apparatet. Fyld hver fordybning med dej, luk apparatet,
0g bag churrosene, til de er gyldne og sprede. Tag churrosene forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Server straks.

Tips: Erstat den rggede paprika med torrede krydderurter. Du kan ogsa tilsette sma stykker chorizo.
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CHURROS MED VANILJKRAM

INGREDIENSER for 12 stycken
Kram Deg

Snack Collection

* 40 cl helmjolk * 25clvatten 4min

* 0,25 tsk vaniljpulver * 6l solrosolja Snack Collection Precision
* 50 g socker * 250 g mjol P2 - 4min

* 14dgg » 0,5 tesked salt

* 10 g mjol * 2499

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Gor kramen. Hall mj6lk och vanilj i en kastrull och koka upp. Lagg agg, socker och mjol i en skal och vispa till en jamn smet. Héll den
heta mjdlken i smeten och vispa tills den dr slat. Hall tillbaka allt i kastrullen och koka i 1 minut tills kramen tjocknar. Stéll i kylskap.
Koka upp vatten och olja. Blanda mj6l och salt i en skal. Hall det kokande vattnet och oljan Gver mjdlet och saltet och ror med

en slickepott till en slat deg. Tillsatt dggen ett i taget och blanda ordentligt i degen. Lagg degen i en spritspase med en Gppning
som passar formens hal. Forvarm apparaten. Fyll varje hal med deg, sténg apparaten och baka churrosen tills de ar gyllene och
krispiga. Ta forsiktigt ut churrosen och upprepa med resterande deg. Vispa krédmen for en mjukare konsistens. Servera genast med
churrosen.

Tips: Tillsdtt lite citronskal i vaniljkrémen for en frisk smak.

CHURROS MED DULCE DE LECHE

INGREDIENSER for 12 stycken
Topping Deg

Snack Collection

* 400 g sotad kondenserad mjolk * 25l vatten Amin
* 0,25 tesked vaniljpulver * 6 cl solrosolja Snack Collection Precision
* 10 cl mjélk * 250 g mjél Ami
* 0,5 tesked salt P2-4min
« 24gg
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Gor dulce de leche. Hall den stade kondenserade mjdlken och vaniljen i en kastrull. Sjud pa lag varme under standig omrdrning
med en slickepott i 15 minuter tills den blir gyllene. Tillsétt mjolken och ror tills rétt konsistens uppnas. Lat svalna. Koka upp vatten
och olja. Blanda mj6l och salt i en skal. Hall det kokande vattnet och oljan dver mjdlet och saltet och ror med en slickepott till en
sldt deg. Tillsatt aggen ett i taget och blanda ordentligt i degen. Lagg degen i en spritspase med en Gppning som passar formens
hal. Férvarm apparaten. Fyll varje hal med deg, sténg apparaten och baka churrosen tills de ar gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut
churrosen och upprepa med resterande deg. Servera med dulce de leche.

Tips: Fér att fordjupa smaken, tillsétt en nypa kanel i dulce de leche innan den serveras tillsammans med churrosen.

KLASSISKA CHURROS MED SOCKER OCH KANEL

INGREDIENSER for 12 stycken
Deg Topping

Snack Collection

* 25l vatten « 4 matskedar socker amin
; §gsolrosoli * 1 tesked malen kanel Snack Collection Precision
* 250 g mjol oo

* 0,5 tesked salt P2 - 4min

* 2égg

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Koka upp vatten och olja. Blanda mjol och salt i en skal. Hall det kokande vattnet och oljan dver mjdlet och saltet och rér med en
slickepott till en sldt deg. Tillsatt dggen ett i taget och blanda ordentligt i degen. Lagg degen i en spritspase med en Gppning som
passar formens hal. Forvarm apparaten. Fyll varje hal med deg, stang apparaten och baka churrosen tills de ar gyllene och krispiga.
Ta forsiktigt ut churrosen och upprepa med resterande deg. Blanda socker och kanel och strd dver churrosen. Servera.

Tips: Vénd churrosen i socker- och kanelblandningen direkt efter att du tagit ut dem ur apparaten, medan de fortfarande dr varma.
Da faster blandningen béttre.
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CHURROS MED KRYDDAT SOCKER OCH APELSINCHOKLADSAS

INGREDIENSER for 12 stycken
Kram Deg Topping
* 10 clvispgradde * 25 clvatten * 4 matskedar socker

* Rivet skal av % apelsin * 250 g mjol * 1 tesked fyrkryddor-blandning
* 100 g mork choklad (70 %) * 0,5 tesked salt
* 2499

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 6 d solrosolja

STEG OCH INSTRUKTIONER:
Varm gradden och apelsinskalet i en kastrull. Ligg den hackade chokladen i en skal och hall Gver den heta gradden. Lat sta i 2
minuter och vispa sedan till en slat sas. Stall at sidan. Koka upp vatten och olja. Blanda mjcl och salt i en skal. Hall det kokande
vattnet och oljan dver mjélet och saltet och rér med en slickepott till en slat deg. Tillsétt dggen ett i taget och blanda ordentligt

i degen. Lagg degen i en spritspase med en dppning som passar formens hal. Férvarm apparaten. Fyll varje hal med deg, sténg
apparaten och baka churrosen tills de ar gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut churrosen och upprepa med resterande deg. Blanda
socker och kryddor och strd 6ver churrosen. Servera med apelsinchokladsasen.

Tips: For extra krispighet, doppa churrosen i apelsinchokladsasen och sedan i finhackade mandlar.

CHURROS DOPPADE | CHOKLAD

INGREDIENSER for 12 stycken

Kram Deg

* 10 clvispgradde * 25l vatten

* 100 g mork choklad (70 %) * 6 cl solrosolja
* 250 g mjél
* 0,5 tesked salt
* 24gg

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Varm gradden i en kastrull. Ligg den hackade chokladen i en skal och héll Gver den heta gradden. Lat sta i 2 minuter och vispa
sedan till en slat sas. Stall at sidan. Koka upp vatten och olja. Blanda mjcl och salt i en skal. Hall det kokande vattnet och oljan dver
mijdlet och saltet och ror med en slickepott till en sldt deg. Tillstt dggen ett i taget och blanda ordentligt i degen. Ldgg degen i

en spritspase med en dppning som passar formens hal. Férvérm apparaten. Fyll varje hal med deg, sting apparaten och baka
churrosen tills de ar gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut churrosen och upprepa med resterande deg. Servera med chokladsasen.

Tips: Du kan tillsdtta en touch av vanilj i churrosdegen for att fordjupa smaken.

SALTA CHURROS MED OST OCH PAPRIKA

INGREDIENSER for 16 stycken

Deg * 0,5 tesked salt Snack Collection

* 25 clvatten * 2499 4min

* 6.clsolrosolja * 1 matsked rokt paprika Snack Collection Precision
* 250 g mjél » 100 g riven ost P2 - 4min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Koka upp vatten och olja. Blanda mjol och salt i en skal. Hall det kokande vattnet och oljan dver mjélet och saltet och rér med en
slickepott till en sldt deg. Tillsdtt dggen ett i taget och blanda ordentligt i degen. Tillsétt rokt paprika och riven ost. Blanda val. Ldgg
degen i en spritspase med en 6ppning som passar formens hal. Forvarm apparaten. Fyll varje hal med deg, stang apparaten och
baka churrosen tills de &r gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut churrosen och upprepa med resterande deg. Servera genast.

Tips: Byt ut den rokta paprikan mot torkade drter. Du kan dven tillsétta sma bitar chorizo.
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CHURROS MED VANILJEKREM

INGREDIENSER til 12 stk

Krem Deig Snack Collection

* 40 cl helmelk * 25clvann Amin

* 0,25 ts vaniljepulver * 6 cl solsikkeolje Snack Collection Precision
* 50 g sukker * 250 g mel P2 - 4min

* legg * 0,5 teskje salt

* 10 g mel * 2eqg

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Lag kremen. Hell melk og vanilje i en kjele og kok opp. Ha egg, sukker og mel i en bolle og visp godt sammen. Hell den varme
melken i blandingen og visp til en jevn konsistens. Hell blandingen tilbake i kjelen og kok i 1 minutt til den tykner. Sett i kjsleskapet.
Kok opp vann og olje. Bland mel og salt i en bolle. Hell det kokende vannet og oljen over melet og saltet, og rar med slikkepott

til en glatt deig. Tilsett eggene ett om gangen og bland godt inn i deigen. Ha deigen i en sproytepose med en apning som passer
til formens hulrom. Forvarm apparatet. Fyll hvert hulrom med deig, lukk apparatet og stek churrosene til de er gylne og sprg.

Ta churrosene forsiktig ut og gjenta med resten av deigen. Visp kremen for en mykere konsistens. Server straks sammen med
churrosene.

Tips: Tilsett litt sitronskall i vaniljekremen for en frisk smak.

CHURROS MED DULCE DE LECHE

INGREDIENSER til 12 stk
Topping Deig

Snack Collection

* 400 g sotet kondensert melk * 25clvann Amin
* 0,25 teskje vaniljepulver * 6 cl solsikkeolje Snack Collection Precision
* 10 cl melk * 250 g mel P2 - Amin

* 0,5 teskje salt

* 2eq9

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Lag dulce de leche. Hell sgtet kondensert melk og vanilje i en kjele. Kok pa lav varme under konstant omrgring med slikkepott i 15
minutter til den far en gyllen farge. Tilsett melk og rar til ensket konsistens er oppnadd. La avkjgles. Kok opp vann og olje. Bland
mel og salti en bolle. Hell det kokende vannet og oljen over melet og saltet, og rar med slikkepott til en glatt deig. Tilsett eggene
ett om gangen og bland godt inn i deigen. Ha deigen i en spraytepose med en dpning som passer til formens hulrom. Forvarm
apparatet. Fyll hvert hulrom med deig, lukk apparatet og stek churrosene til de er gylne og sprg. Ta churrosene forsiktig ut og
gjenta med resten av deigen. Server med dulce de leche.

Tips: For & gi mer smak, tilsett et hint av kanel i dulce de leche fgr servering sammen med churrosene.

KLASSISKE CHURROS MED SUKKER OG KANEL

INGREDIENSER til 12 stk

Deig Topping Snack Collection

* 25clvann * 4 spiseskjeer sukker Amin

* 6 cl solsikkeolje * 1 teskje malt kanel Snack Collection Precision
* 250 g mel Ami

* 0,5 teskje salt P2-4min

* 2eqg

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Kok opp vann og olje. Bland mel og salt i en bolle. Hell det kokende vannet og oljen over melet og saltet, og rer med slikkepott
til en glatt deig. Tilsett eggene ett om gangen og bland godt inn i deigen. Ha deigen i en sproytepose med en dpning som passer
il formens hulrom. Forvarm apparatet. Fyll hvert hulrom med deig, lukk apparatet og stek churrosene til de er gylne og sprg.

Ta churrosene forsiktig ut og gjenta med resten av deigen. Bland sukker og kanel og dryss over churrosene. Server.

Tips: Vend churrosene i sukker- og kanelblandingen umiddelbart etter at de er tatt ut av apparatet, mens de fortsatt er varme.
Da fester blandingen seg bedre.
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CHURROS MED KRYDRET SUKKER OG APPELSINSJOKOLADESAUS

INGREDIENSER til 12 stk
Krem Deig Topping

* 10 l kremflgte * 25clvann * 4 spiseskjeer sukker
+ Skall av %2 appelsin * 250 g mel * 1 teskje firekrydderblanding
* 100 g merk sjokolade (70 %) * 0,5 teskje salt

* 2eqg

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 6 c solsikkeolje

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:
Varm opp flaten og appelsinskallet i en kjele. Ha den hakkede sjokoladen i en bolle og hell den varme flgten over. La sta i 2
minutter, og visp deretter til en glatt konsistens. Sett til side. Kok opp vann og olje. Bland mel og salt i en bolle. Hell det kokende
vannet og oljen over melet og saltet, og rar med slikkepott til en glatt deig. Tilsett eggene ett om gangen og bland godt inn i
deigen. Ha deigen i en spraytepose med en dpning som passer il formens hulrom. Forvarm apparatet. Fyll hvert hulrom med deig,
lukk apparatet og stek churrosene til de er gylne og sprg. Ta churrosene forsiktig ut og gjenta med resten av deigen. Bland sukker
og krydder og dryss over churrosene. Server med appelsin-sjokoladesausen.

Tips: For ekstra crunch kan du dyppe churrosene i appelsinsjokoladesausen og deretter i finhakkede mandler.

CHURROS DYPPET | SUOKOLADE

INGREDIENSER til 12 stk
Krem Deig

Snack Collection

* 10 cl kremflgte * 25clvann 4min

* 100 g merk sjokolade (70 %) * 6 clsolsikkeolje Snack Collection Precision
. 2509me| P2 - 4min
* 0,5 teskje salt
* 2eqg

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Varm opp flaten i en kjele. Ha den hakkede sjokoladen i en bolle og hell den varme flgten over. La sta i 2 minutter, og visp deretter
til en glatt konsistens. Sett til side. Kok opp vann og olje. Bland mel og salt i en bolle. Hell det kokende vannet og oljen over melet og
saltet, og rar med slikkepott til en glatt deig. Tilsett eggene ett om gangen og bland godt inn i deigen. Ha deigen i en spraytepose
med en dpning som passer til formens hulrom. Forvarm apparatet. Fyll hvert hulrom med deig, lukk apparatet og stek churrosene til
de er gylne og sprg. Ta churrosene forsiktig ut og gjenta med resten av deigen. Server med sjokoladesausen.

Tips: Du kan tilsette et hint av vanilje i churrosdeigen for a gi mer smak.

SALTE CHURROS MED OST OG PAPRIKA

INGREDIENSER til 16 stk

Deig * 0,5 teskje salt Snack Collection
+ 25¢lvann * 2eqg 4min
* 6.clsolsikkeolje * 1 spiseskje rokt paprika Snack Collection Precision

* 250 g mel * 100 g revet ost

P2 - 4min
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Kok opp vann og olje. Bland mel og salt i en bolle. Hell det kokende vannet og oljen over melet og saltet, og rer med slikkepott til
en glatt deig. Tilsett eggene ett om gangen og bland godt inn i deigen. Tilsett rokt paprika og revet ost. Bland godt. Ha deigen i en
spreytepose med en dpning som passer til formens hulrom. Forvarm apparatet. Fyll hvert hulrom med deig, lukk apparatet og stek
churrosene til de er gylne og spra. Ta churrosene forsiktig ut og gjenta med resten av deigen. Server straks.

Tips: Erstatt den rokte paprikaen med tgrkede urter. Du kan ogsa tilsette sma biter chorizo.

22/02/2026 10:17 ‘



CHURROT VANILJAKREEMILLA

AINEKSET 12 kappaleeseen
Kreemi Taikina

Snack Collection

* 40 cl taysmaitoa o 25l vettd 4min
* 0,25 tl vaniljajauhetta * 6 cl auringonkukkadljya Snack Collection Precision
* 50 g sokeria * 250 g jauhoja P2 - 4min

* 1kananmuna * 0,5 teelusikallista suolaa
* 10 gjauhoja * 2munaa

VAIHEET JA OHJEET:

Valmista kreemi. Kaada maito ja vanilja kattilaan ja kiehauta. Laita muna, sokeri ja jauhot kulhoon ja vatkaa tasaiseksi. Kaada kuuma
maito seokseen ja vatkaa, kunnes koostumus on siled. Kaada seos takaisin kattilaan ja keitd 1 minuutti, kunnes se sakenee. Laita
jaakaappiin. Kiehauta vesi ja oljy. Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Kaada kiehuva vesi ja 6ljy jauhojen ja suolan paélle ja sekoita
lastalla tasaiseksi taikinaksi. Lisda munat yksi kerrallaan ja sekoita hyvin taikinaan. Siirra taikina pursotinpussiin, jossa on muotin
koloihin sopiva aukko. Esilimmitd laite. Pursota taikinaa jokaiseen koloon, sulje laite ja kypsenna churrot kullanruskeiksi ja rapeiksi.
Poista churrot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Vatkaa kreemi pehmedmméksi. Tarjoile heti churrojen kanssa.

Vinkit: Lisaa hieman sitruunankuorta vaniljakreemiin raikkaan vivahteen saamiseksi.

CHURROT DULCE DE LECHE -TAYTTEELLA

AINEKSET 12 kappaleeseen
Viimeistely Taikina

Snack Collection

* 400 g makeutettua * 25clvettd 4min
kondensoitua maitoa * 6 cl auringonkukkadljya Snack Collection Precision
* 0,25 teelusikallista vaniljajauhetta * 250 g jauhoja P2 - 4min
* 10 cI maitoa * 0,5 teelusikallista suolaa
* 2munaa
VAIHEET JA OHJEET:

Valmista dulce de leche. Kaada makeutettu kondensoitu maito ja vanilja kattilaan. Kypsennd miedolla [immalld jatkuvasti lastalla
sekoittaen 15 minuuttia, kunnes seos saa kullanruskean varin. Lisdd maito ja sekoita, kunnes haluttu koostumus saavutetaan.

Anna jddhtyd. Kiehauta vesi ja 6ljy. Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Kaada kiehuva vesi ja 6ljy jauhojen ja suolan pddlle ja sekoita
lastalla tasaiseksi taikinaksi. Lisdd munat yksi kerrallaan ja sekoita hyvin taikinaan. Siirrd taikina pursotinpussiin, jossa on muotin
koloihin sopiva aukko. Esildmmitd laite. Pursota taikinaa jokaiseen koloon, sulje laite ja kypsennd churrot kullanruskeiksi ja rapeiksi.
Poista churrot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Tarjoile dulce de lechen kanssa.

Vinkit: Maun syventdmiseksi lisdd ripaus kanelia dulce de lecheen ennen kuin tarjoilet sen churrojen kanssa.

KLASSISET CHURROT SOKERILLA JA KANELILLA

AINEKSET 12 kappaleeseen
Taikina Viimeistely

Snack Collection

* 25clvettd « 4 ruokalusikallista sokeria Amin
* 6 d auringonkukkatljy + 1teelusikallinen kanelijauhetta Snack Collection Precision
* 250 g jauhoja oo

« 0,5 teelusikallista suolaa P2 - 4min

* 2munaa

VAIHEET JA OHJEET:

Kiehauta vesi ja ljy. Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Kaada kiehuva vesi ja 6ljy jauhojen ja suolan pdalle ja sekoita lastalla
tasaiseksi taikinaksi. Lisaa munat yksi kerrallaan ja sekoita hyvin taikinaan. Siirrd taikina pursotinpussiin, jossa on muotin koloihin
sopiva aukko. Esildmmitd laite. Pursota taikinaa jokaiseen koloon, sulje laite ja kypsennd churrot kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista
churrot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Sekoita sokeri ja kaneli ja ripottele churrojen pdalle. Tarjoile.

Vinkit: Pyrittele churrot sokeri-kaneliseoksessa heti laitteen avaamisen jélkeen, kun ne ovat vield kuumia. Ndin seos tarttuu
paremmin.

20

‘ LR_Tefal_XA8121F0_CHURROS - 2026.indd 20-21

CHURROT MAUSTEISELLA SOKERILLA JA APPELSIINI-SUKLAAKASTIKKEELLA

AINEKSET 12 kappaleeseen

Kastike Taikina

* 10 cl kuohukermaa * 25| vettd

* Y5 appelsiinin kuori * 250 g jauhoja

* 100 g tummaa suklaata (70 %) « 0,5 teelusikallista suolaa
* 2munaa
* 6 cl auringonkukkadljya

Viimeistely

* 4 ruokalusikallista sokeria

* 1 teelusikallinen neljén
mausteen seosta

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

VAIHEET JA OHJEET:
Kuumenna kerma ja appelsiinin kuori kattilassa. Laita rouhittu suklaa kulhoon ja kaada pélle kuuma kerma. Anna seistd 2
minuuttia ja vatkaa sitten siledksi kastikkeeksi. Siirrd sivuun. Kiehauta vesi ja 6ljy. Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Kaada kiehuva
vesija 6ljy jauhojen ja suolan paalle ja sekoita lastalla tasaiseksi taikinaksi. Liséa munat yksi kerrallaan ja sekoita hyvin taikinaan.
Siirré taikina pursotinpussiin, jossa on muotin koloihin sopiva aukko. Esilimmitd laite. Pursota taikinaa jokaiseen koloon, sulje laite
ja kypsennd churrot kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista churrot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Sekoita sokeri ja mausteet ja
ripottele churrojen pdlle. Tarjoile appelsiini-suklaakastikkeen kanssa.

Vinkit: Lisaa rapeutta saat dippaamalla churrot appelsiini-suklaakastikkeeseen ja sen jélkeen hienonnettuihin manteleihin.

SUKLAASEEN DIPATUT CHURROT

AINEKSET 12 kappaleeseen

Kastike Taikina

* 10 c kuohukermaa * 25l vettd

* 100 g tummaa suklaata (70 %) * 6 cl auringonkukkadljya
* 250 g jauhoja
* 0,5 teelusikallista suolaa
* 2munaa

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

VAIHEET JA OHJEET:

Kuumenna kerma kattilassa. Laita rouhittu suklaa kulhoon ja kaada pddlle kuuma kerma. Anna seistd 2 minuuttia ja vatkaa sitten
siledksi kastikkeeksi. Siirrd sivuun. Kiehauta vesi ja 6ljy. Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Kaada kiehuva vesi ja 6ljy jauhojen

ja suolan padlle ja sekoita lastalla tasaiseksi taikinaksi. Lisdd munat yksi kerrallaan ja sekoita hyvin taikinaan. Siirrd taikina
pursotinpussiin, jossa on muotin koloihin sopiva aukko. Esildmmitd laite. Pursota taikinaa jokaiseen koloon, sulje laite ja kypsennd
churrot kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista churrot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Tarjoile suklaakastikkeen kanssa.

Vinkit: Voit lisdtd churrotaikinaan ripauksen vaniljaa syventdmadn makua

SUOLAISET CHURROT JUUSTOLLA JA PAPRIKALLA

AINEKSET 16 kappaleeseen

Taikina + 0,5 teelusikallista suolaa Snack Collection
* 25l vettd * 2munaa Amin
* 6 d auringonkukkadljya * 1 ruokalusikallinen savupaprikaa Snack Collection Precision

* 250 g jauhoja * 100 g raastettua juustoa

P2 - 4min
VAIHEET JA OHJEET:

Kiehauta vesi ja 6ljy. Sekoita jauhot ja suola kulhossa. Kaada kiehuva vesi ja 6ljy jauhojen ja suolan pdalle ja sekoita lastalla
tasaiseksi taikinaksi. Lisaa munat yksi kerrallaan ja sekoita hyvin taikinaan. Lisdd savupaprika ja raastettu juusto. Sekoita hyvin.
Siirrd taikina pursotinpussiin, jossa on muotin koloihin sopiva aukko. Esildmmitd laite. Pursota taikinaa jokaiseen koloon, sulje laite
ja kypsennd churrot kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista churrot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Tarjoile heti.

Vinkit: Korvaa savupaprika kuivatuilla yrteilla. Voit myds lisétd pienid chorizopaloja.
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YyYPOC I3 BAHIAbHUM KPEMOM

IHTPEAIEHTM Ha 12 wTyk
Kpem Ticto

Snack Collection

* 40 cl yinbHoro Monoka * 25l Bogu 4min

* 0,25 4. N. BaHILHOMO MOPOLLKY * 6 cl COHsILUHNKOBOI Onii Snack Collection Precision
* 50 ruykpy * 250 1 6opowHa P2 - Amin

o 1aiiue * 0,5 yaitHoi noxkw coni

* 10 6opoLLHa * 2 9ifug

ETAMN TA IHCTPYKLLIT:

Mpuroryiite kpem. Bauiite MONOKO Ta BaHiAb Y KacTpynio it A0BEAITH A0 KINIHHA. Y MUCL 3MiluaiiTe iiLie, LyKop | 6opoluHo, fobpe
36uiiTe BiHUMKOM. BwiiTe rapste MON0KO B CyMiLL i 36uiiTe A0 0AHOPIAHOT KOHCUCTEHLI. Mepenuiite Macy Ha3ag y KacTpynto Ta
KUN'ATiTh 1 XBUANHY, 0K KPeM He 3arycHe. [ocTasTe B X0N0AWLHYK. [l0BEAiTb BOAY Ta 0A1it0 40 KUMIHHS. Y MUCLi 3MiLaiiTe
60pOLLHO Ta Cilb. 3anuiiTe 6OPOLLHO I Cinb KUNAKUOK BOAOH) 3 ONiEHD Ta NepemilLaiiTe N0MaTKoK0 A0 OAHOPIAHOI Macu. [loaaiite
AiALA M0 0fHOMY, 406Pe BMiluytoum ix y TicTo. Mepeknaaits TicTo B KOHANTEPCHKWIA MiLLOK 3 0TBOPOM, LLO BIANOBIAAE PO3MpY
Komipok ¢opmu. Po3irpilite npunag. Buknaaits Ticto B KoXHY KOMIpKy, 3akpuiiTe npunag i rotyiiTe 4ypoc 0 30/10TUCTOI Ta XpyCTKOT
ckopyuHKY. ObepexHo AicTaHbTe Uypoc i NOBTOPITb MPOLIEC 3 peluToto TicTa. 36MiiTe kpem, W06 BiH cTaB M'aKwMM. MogaBaiite
0/ipasy pa3oM i3 uypoc.

Mopapaw: [logaiite TPOXI NIMMOHHOT LieApY 10 BaHINLHOTO Kpemy AnA CBIXOT HOTKM.

YYPOC 3 AYAbCE AE AEYE

IHTPEAIEHTM Ha 12 wTyk

3aBepLueHHs Ticto Snack Collection

* 400 r 3ryLieHoro * 25l Bogu Amin
NiZACONOAXEHOro MoNoKa * 6 cl coHsILHMKOBOI ONii Snack Collection Precision

* 0,25 yaiiHoi N0XKM BaHiNbHOro * 250 r 6opoluHa P2 - Amin
NopoLUKY * 0,5 yaliHoi noxku coni

* 10 cI monoka o 2 gifus

ETAMM TA THCTPYKLIIE:

Mpurotyiite Aynbce Ae neye. Bauiite 3ryljeHe nigconoikeHe MONOKO Ta BaHib y kacTpynto. loTyiite Ha cnabkomy BOTH, MOCTiliHO
NOMilLIyoUY 10MaTKOK, NPOTAroM 15 XBUAMH O CBITA0-30/10TUCTOMO KOAbOPY. JloAaiiTe MONOKO Ta nepemiLuaiiTe O OTPUMaHHS
NoTPibHOT KOHCUCTeRLi. [laiiTe 0X0NOHYTY. [l0BeAiTb BOAY Ta 0it0 40 KMMiHHS. Y MUCL 3MiLualite 60POLLHO Ta Cinb. 3anuiite
6OPOLLHO 1 CiNlb KUNAAYOI0 BOAOKO 3 ONIEHD Ta NepeMilLaiiTe NONATKOK A0 0AHOPIAHOT MacK. [lofaBalite siLs no oAHOMY, Ao6pe
BMiLLytoun ix y TicTo. MepeknaaiTb TicTO B KOHAWTEPCHKUIA MILLOK 3 OTBOPOM, LLO BiANOBIAAE Po3Mipy KOMipoK dopmu. Po3irpilite
npunag. Buknagaits TicTo B KOXHY KOMIPKY, 3akpuidTe npunag i roTyiite 4ypoc A0 3010TUCTOI Ta XPYCTKOI CKOpUHKK. ObepexHo
AiCTaHbTe YypocC i NOBTOPITL NPOLLEC 3 pewuToro TicTa. MogaBalite 3 Aynbce Ae neve.

Mopagu: LL06 36aratuTin cmak, AoAalite APi6Ky KopUL 40 AyNibCe A Nieye nepes NoAaqeto PasoM i3 uypoc.

KAACNYHI YYPOC I3 LIYKPOM TA KOPULEIO

IHTPEAIEHTM Ha 12 wTyk

TicTo 3aBepLUEHHS Snack Collection

* 25l Bogu * 4 CTONOBI NI0XKM LyKpy Amin

* 6 ¢l COHsLLHMKOBOT ONil * 1 4aiiHa 10XKa MeneHoi kopuui Snack Collection Precision
* 250 1 6opolLHa P2 - Amin

* 0,5 yaitHoi noxkw coni

* 2 ifug

ETAMM TA THCTPYKLIT:

[loBegiTb BOZY Ta 0/1i0 40 KMNiHHS. Y MUCLL 3MiLuaiiTe 60POLLHO Ta Cinb. 3anuiite 6OPOLLHO i Cinb KUNASYOIO BOAOHO 3 ONiEH

Ta nepemiLuaiiTe 10NaTKoK A0 OAHOPIAHOI Macy. lofaBsaiiTe fifLs no 0gHOMY, Jobpe BMiLuytoun ix y TicTo. [epeknagitb TicTo B
KOHAMTEPCbKMIA MiLLOK 3 OTBOPOM, LU0 BifNoBiAaE po3mipy komipok dopmu. Posirpiite npunag. BUKnagiTb TicTo B KOXHY KOMipKy,
3aKpuiite npunag i rotyiite 4ypoc 40 30/10TMCTON Ta XPYCTKOI CKOPUHKI. OBepexHo AicTaHbTe Yypoc i NOBTOPITb NPOLIEC 3 PeLLToto
TicTa. 3milwaiiTe Lykop i KopuLio Ta nocunTe yypoc. Mogasalite.

Mopagu: 06BansiiTe 4ypoc y CymilLi LyKpy Ta KOpULi 04pa3y Nicns BUMaHHs 3 punagy, Noku BOH Luye rapsui. Lie gonomoxe
cymiLui fo6pe NpuANMHYTY.
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4YYPOC I3 NPAHNM LIYKPOM TA AMEABCMHOBWM LLOKOAAAHNM COYCOM

IHTPEAIEHTU Ha 12 wTyk

Kpem Ticto

* 10 cl pigkux BepLukiB * 25 cl Bogu

* Lleapa Y2 anenbcuHa * 250 1 6opoLLHa

* 100 r yopHoro wokonagy (70 %) * 0,5 yaliHoi noxku coni
o 2 qius
* 6 cl coRsILLHMKOBOT oAl

3aBepLUeHHs

* 4 CTONOBI NOXKM LyKpY

* 1 yaiiHa noxKa cymiti
4OTUPLOX CMeLid

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

ETANN TA THCTPYKLIT:
Harpilite BepLuKi Ta anenbCvHOBY LieApy B KacTpyAi. MokNaziTb NOAPIGHEHI Wwokonas y MUCKy Ta 3anuiiTe rapsuvmi BepLIKaMU.
3anuwuTe Ha 2 XBUNWHY, NOTIM 361iiTe A0 rnagKoi 0AHOPIAHOT KOHCUCTeHLi. BigcTasTe. JoBeAiTb BOAY Ta OA1ik0 A0 KMMIHHS. Y MucLy
3MmiLuaiite GOPOLLHO Ta Cilb. 3anuiiTe 6OPOLLHO I Cinb KUNAKYOLD BOAOH) 3 ONiEHD Ta NepemilLaiiTe N0NATKO0 0 OFHOPIAHO MacK.
[lopasaitte siiLs no ogHOMY, 406pe BMiluytouw ix y TicTo. Mepeknaaits TiCTO B KOHAUTEPCbKMIA MILLIOK 3 0TBOPOM, LLIO BiAMOBiAAE
po3mipy komipok ¢opmu. Po3irpilite npunag. Buknaaits Ticto B KoXHY KOMipKY, 3akpwiiTe npunag i rotyiiTe 4ypoc A0 300TUCTOI
Ta XpycToi ckopuKu. 06epexHo AicTaHbTe Yypoc i NOBTOPITL NPOLIEC 3 peluToto TicTa. miluaiiTe Lykop i cnewii Ta nocunTe yypoc.
MopaBaiiTe 3 anenbCHOBO-LLIOKONAZAHUM COYCOM.

Mopagu: 119 0AaTKOBOI XPYCTKOCT 3aHypTe UypOC B anenbCHOBO-LIOKONAAHMIA COYC, @ NOTIM Y APiGHO NOAPIOHeHNiA MUTAaNb.

YYPOC, 3AHYPEHI B LUOKOAAA

IHTPEAIEHTU Ha 12 wTyK
Kpem Ticto

Snack Collection

* 10 cl pigkux BepLukis * 25l Bogu 4min
* 100 r yopHoro wokonagy (70 %) * 6 cl COHSILIHMKOBOT ONiT Snack Collection Precision
* 250 T 6opowHa P2 - 4min

* 0,5 yaiiHoi noxku coni
o 2 qifug

ETANM TA IHCTPYKLIE:

Harpiiite BepLuku B KacTpyni. Moknaaits NOAPIGHEHNIA LWOKONAZ Y MIACKY Ta 3anniiTe rapaynmu BepLuKaMu. 3anuLuTe Ha 2 XBUNUHN,
noTim 361iATe 0 raAKoi OAHOPIAHOT KOHCUCTeHLT. BiacTasTe. [loBeaiTb BOAY Ta 0A1it0 40 KMMIHHS. Y MUCLi 3MmiLaiiTe 60pOLUHO

Ta Cinb. 3anuiiTe 6OPOLUHO 1 CiNb KMNARYOK BOAOHO 3 ONIEHD Ta NepeMilLaiiTe ONATKOK A0 OAHOPIAHOT MacK. [lojaBalite aiiua

10 04HOMY, A0bpe BMiluytoun iX y TicTo. MepeknaaiTh TiCTO B KOHAUTEPCHKMIA MILLIOK 3 OTBOPOM, LU BIANOBIAAE PO3MIPY KOMipOK
dopmu. Po3irpilite npunag. Buknagirb TicTo B KOXHY KOMipKY, 3aKpuiiTe Npunag i rotyite Yypoc A0 3010TUCTOT Ta XpyCTKoT
CkopUHKY. ObepexHo AicTaHbTe uypoc i NOBTOPITb MPOLIEC 3 peLuTolo TicTa. [oAaBaiiTe 3 WWOKONAAHUM COYCOM.

Mopagu: Bu MoxeTe A0AaTV HOTKY BaHiAi 40 TiCTa 415 Uypoc, o6 36aratuTy cMak.

COAOHI YYPOC I3 CMPOM TA MATMPUKOKO

IHTPEAIEHTU Ha 16 wTyK

Ticto o 2siiug Snack Collection

* 25l Bogm * 1€T0N10Ba NOXKA KOMYEHOI 4min

* 6 dl coHALHMKOBOT ol nanpukm Snack Collection Precision
* 250 1 6opoluHa * 100 r reproro cupy P2 - 4min

* 0,5 yaifHoi noxkw coni

ETANN TA THCTPYKLIT:

[loBegiTb BoZy Ta 0Nito 40 KMNiHHS. Y MucL 3miLuaiite 60POLLHO Ta Cinb. 3anuiite 60POLLHO ii Cinb KUNASYOKO BOAOHO 3 ONiE

Ta nepemiLuaiite n0NaTkot A0 oAHOpiAHOI Macy. [loAaBaiiTe iiLs no ogHoMy, 4obpe BMiLuyloun ix y TicTo. [lopalite konueHy
nanpuky Ta Teptuit cup. [lobpe nepemiwaiite. MepeknagiTb TicTo B KOHANTEPCHKMIA MILLOK 3 OTBOPOM, LU0 BigNOBiAaE Po3Mipy
Komipok dopmu. Po3irpiiite npunag. BUKnaaith TicTo B KOXHY KOMipKy, 3aKpuiiTe npunag i roTyiite 4ypoc A0 3010TUCTO Ta XpyCTKOT
cKopuHKK. ObepexHo AicTaHbTe Yypoc i NOBTOPITL NPOLIEC 3 peLuToto TicTa. MoaasaiiTe ogpasy.

Mopagu: 3amiHiTb KonyeHy nanpuky cyleHnMu TpaBamm. Takox MOXHa 0AATI HEBEWKI LUMATOUKV YOopi30.
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