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

@ bacillus bulgaricus.
Leche +

» / La fermentacion transforma el azdcar de la leche, la lactosa, en dacido léctico, lo
Wtellm ! que a su vez lleva a la coagulacién de la leche en un yogur que es facil de digerir.
Los yogures se refrigeran a 4°C para detener el proceso de fermentacion.

En 1908, el trabajo de Elie Metchnikoff sobre estas bacterias lacticas le vali6 el
Premio Nobel. Metchnikoff era un erudito ruso que trabajaba en el Instituto Pasteur.

9 ESENCIAL PARA QUE EL CUERPO FUNCIONE CORRECTAMENTE:
TW Zﬁd ’ Contiene vitaminas del grupo B
EI 9% de la RDI de vitamina B12
de &z We Je El 21 % de la RDI de vitamina B2

WM m M O BUENO PARA LOS DIENTES Y LOS HUESOS: B—
154 mg de calcio
dee W, 19% de la RDI %
%% ° 114 mg de fosforo
12% de la RDI
Un tarro de yogur de 140 g hecho de leche

entera de vaca en Multi Delices Express es: O BUENO PARA LOS MUSCULOS:
4,3 g de proteina




cSabin que...?

9 Los productos lacteos y, por tanto, el yogur, son nuestra fuente de calcio principal. Este mineral desempefa un papel vital
en la construccién y el mantenimiento de la densidad de huesos y dientes durante toda nuestra vida. El yogur también
contiene fosforo, que actia en sinergia con el calcio.

9 El cuerpo necesita una ingesta suficiente de vitamina D para poder absorber el calcio. Se puede encontrar vitamina D en
algunas leches enriquecidas, en pescados grasos y huevos pero ésta se sintetiza principalmente en nuestro cuerpo cuando
estamos expuestos a la luz solar. Las proteinas animales como las que encontramos en la leche son ideales ya que
contienen todos los aminodcidos esenciales que el cuerpo no puede producir por si mismo.

9 Elyogur es perfecto para aquellas personas que son intolerantes a la lactosa porque la lactosa ya esta parcialmente
digerida por las bacterias buenas en el yogur.

9 Elyogur contiene bacterias beneficiosas, también conocidas como probiéticos que, a través de su efecto en la flora
intestinal, tienen un efecto positivo en la digestion. El tracto digestivo del ser humano contiene entre 500 y 1.000 especies
distintas de bacterias que son esenciales para una digestion adecuada.

‘Por qué hacer zzuﬂea
2 “
“ yogures naturales a la crema de chocolate de la abuelita,
flanes o queso fresco, jpuede elaborar y crear sus propios

T T 3 postres adaptdndolos a sus gustos y antojos!

DEGUSTE UNA GRAN VARIEDAD DE SABORES

Los yogures se pueden aderezar para adaptarse a cualquier
ocasion. Mézclelos y combinelos con vainilla natural, fruta,
mermelada con bayas frescas, compota de fruta o especias.

SEA CREATIVO Y DEJE VOLAR SU IMAGINACION
CULINARIA
Pruebe diferentes sabores, texturas, recetas: desde los

casera? ¢

INGREDIENTES NATURALES Y SALUDABLES
Elaborar yogures caseros implica, en primer lugar, elegir
ingredientes naturales y adoptar una dieta sana y equilibrada.

Se trata de comer bien y disfrutar de lo que uno come.

EL PLACER DE ELABORARSE SU PROPIO YOGUR
Hacerse sus propios yogures caseros le ofrece el placer sin
igual de crear algo con sus manos o de compartir un rato
cocinando con sus hijos, sus amigos cercanos o su familia...
El placer de que le salga bien o de compartir trucos y el
talento o simplemente de pasar un buen rato juntos.

Es facil y divertido.

HAGA UN GESTO POR EL MEDIO AMBIENTE

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

AHORRE DINERO

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

I%‘ﬂedéentea
PARA 6 VASOS :

60cl de leche entera
1204 de yogur

natural (1 tarro)

6 cucharadas soperas de
la mermelada que desee

Receln

Preparacion
5 min
Coocid

Modo exprés: 4 h
Modo estandar:8 h

@ Disponga 1 cucharada de mermelada en el fondo de cada

tarro.

@ Mezclelalechey el yogur con unas varillas hasta lograr una
mezcla uniforme y viértala con cuidado en los tarros.

6 Conecta la yogurtera, pulsa OK para seleccionar el modo
yogures 1 (modo exprés) o 2 (modo estandar). Ajusta el
tiempo de coccion pulsando latecla - +. Confirma pulsando OK.

0 Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

El deposito de agua solo debe llenarse en el programa P1.

YOGUR CON GALLETAS MARIA

Zﬁg‘ﬂedamt' 24 Preparacion

5 min
PARA 6 VASOS : .,
70 cl de leche entera &%‘m

Modo exprés: 4 h

12
09 de yogur Modo estandar: 8 h

natural (1 tarro)
75 g de azlcar
100 g de galletas
maria trituradas

Receln

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

@ Conecta la yogurtera, pulsa OK para seleccionar el modo
yogures 1 (modo exprés) o 2 (modo estandar). Ajusta el
tiempo de coccion pulsando latecla - +. Confirma pulsando OK.

6 Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

El depésito de agua solo debe llenarse en el programa P1.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos

no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



YOGUR CHOCO DUO °

Zpgilmutea' Preparacion

15 min
PARA 6 VASOS :
4
40 cl de leche entera @06&01/&
120 g de yogur natural (1 tarro) Modo exprés : 4 h
4 cucharadas soperas de Modo estandar: 8 h

queso mascarpone

120 g de chocolate a la taza negro
80 g de chocolate a la taza blanco
2 cucharadas soperas de azicar

Recela

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

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

Derrita el chocolate blanco en un cazo. Retirelo del fuego y mézclelo con 3
cucharadas soperas de mascarpone.

Aesta preparacion, anada lamezcla de yogur y leche y luego viértala con mucho
cuidado en los tarros.

© © © ©

Conecta la yogurtera, pulsa OK para seleccionar el modo yogures 1 (modo
exprés) o 2 (modo estandar). Ajusta el tiempo de coccién pulsando la tecla - +.
Confirma pulsando OK.

( Déjelo enfriary luego métalo en la nevera.

S —

El depésito de agua solo debe llenarse en el programa P1.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.

Como el chocolate blanco tiene bastante

grasa, es posible que se forme una capa
sobre la superficie. Para decorar el yogur,
adérnelo justo antes de servirlo con
virutas de chocolate blanco y negro que
puede hacer con un rallador.

Estos yogures choco dio estan ain mas
ricos a temperatura ambiente.
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Trueos prieticos
Puede hacer la crema de queso con otros

quesos como camembert, gorgonzola,
etc.

CREMA DE QUESO -‘%@&

Ingiredientes Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
» )
75 cl de leche entera @0@6&0‘/’(1
100 g de queso fresco 12h-16h

1 cucharada sopera de zumo

de limén sin encerar gjcﬂf(m

50 g de brie
12h

Recela

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

@ Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el modo queso fresco 3 y pulse
OK. Ajuste el tiempo de coccion utilizando las teclas - +. Confirme la seleccion
pulsando OK.

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

Cuando se haya completado la coccién, gire los escurridores un cuarto dentro
de los tarros para colocarlos en posicion de escurrido.

@ Por dltimo, introdiizcalos en la nevera.

N —

No llene la base con agua.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



PETIT-DELICE 7

Zpgheﬁentea' Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
» )
75 cl de leche entera @0@&0&&
100 g de queso fresco 12h -16h

1 cucharada sopera de

zumo de limén gj@ﬂ/{/‘dd&

6 cl de nata liquida
12h

Recela

(1) Mezcle laleche, el queso fresco y el zumo de limén con unas varillas hasta obtener
una mezcla uniforme. Vierta la mezcla enlos escurridores dispuestos en los tarros.

@ Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el modo queso fresco 3 y pulse
OK. Ajuste el tiempo de coccién utilizando las teclas - +. Confirme la seleccién
pulsando OK.

€ Dejequesehagaentre 12hy 16h.

@ Cuando se haya completado la coccion, gire los escurridores un cuarto dentro
de los tarros para colocarlos en posicién de escurrido. Déjelos escurriendo
12 horas en la nevera. Recuerde retirar el suero con frecuencia para drenar el
queso mas rdpido.

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

V4 »
(® Extiéndalosenlostarros,sin escurridores, (que habrd aclarado de antemano) e 7;"00305 Wmm
introdtzcalos en la nevera. Si desea una consistencia mds firme, drene el queso
durante mas tiempo.

Para el desayuno de los nifios, mezcle un
petit-delice con un punado de cereales con
e miel y unos daditos de pera y manzana.
También puede mezclar el petit-delice
con mermelada cuando esté terminado.

No llene la base con agua.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.




CUAJADA -‘?&

O —— .

Ingiredientes Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
» )
60 cl de leche entera @0@&0/’0
2 cucharadas de zumo 12h-16 h

de limén (recomendado)
0 7 gotas de cuajo g] Buf(/u.d&

15 min

Recela

@ Mezcle laleche y el zumo de limén (o el cuagjo) con unas varillas y viértalo
todo en los escurridores dispuestos en los tarros.

@ EnchufelaMulti Delices Express, pulse 1, 2, 3 para seleccionar el modo queso
fresco 3y pulse OK para validarlo. Ajuste el tiempo de coccién utilizando las
teclas - +. Confirme la seleccion pulsando OK.

€ Cuando se haya completado la coccion, gire los escurridores un cuarto dentro
de los tarros para colocarlos en posicion de escurrido. Déjelos escurriendo
durante 15 minutos. Retire el suero con frecuencia para drenar el queso mas
rapido. Por Gltimo, introd(zcalos en la nevera.

L

Trueos préctieos

Puede anadir miel por encima antes No llene la base con agua.
de servir.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.




CREMA CATALANA °

10 min
PARA 6 VASOS :
4 yemas de huevo i
1 huevo entero 25 min

150 g de aziicar NATILLAS: NATURALES, ~

35 cl de nata liquida

15 cl de leche entera DE VAINILLA O CANELA
1 vaina de vainilla

1 cascara de naranja

15 min
PARA 6 VASOS :
7 2 huevos enter
las yemas de huevo, los huevos y el azicar con unas UISTBENEES :
) o o ) . 1 yema de huevo 25 min
varillas. Afiada la nata liquida, la leche, la vaina de vainilla ;
cortada longitudinalmente y troceada y la cascara de naranja 100gde GZUCE]F .
hasta obtener una mezcla uniforme. Vierta la mezcla en los 50 cl de nata liquida
tarros.
labase de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel
maximo. Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el
y pulse . Ajuste el tiempo de coccién a los huevos, las yemas y el azdcar con unas varillas.
25 min. con las teclas - +. Confirme la seleccién pulsando O Anadala nata liquida y batalo todo hasta obtener una mezcla

) . uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.
y luego introdiizcalo en la nevera.
labase de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel

maximo. Enchufe la Multi Delices , seleccione el
y pulse 1. Ajuste el tiempo de coccion a 25 0 35 min.
con las teclas - +. Confirme la seleccion pulsando

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

y luego introdtzcalo en la nevera.

El depésito de agua
debe estar Illeno. El deposito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



)
FLAN DE HUEVO —

10 min
PARA 6 VASOS :
50 cl de leche entera
. 150 g de azicar 25 min

— . 4 huevos enteros

B — = _,__../—”"'"J’H 10 g de harina de maiz

Caramelo liquido

el caramelo liquido en la base de cada tarro.

los huevos y el aziicar con unas varillas. Disuelva la harina de maiz en
10cl de leche y aiddala ala preparacion. Afiada el resto de la leche y mézclela
hasta lograr una textura uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel maximo.
Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el
y pulse © /<. Ajuste el tiempo de coccién a 25 o 35 min. con las teclas
Confirme la seleccién pulsando

y luego introdizcalo en la nevera.

El depésito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



LA CREMA DE CHOCOLATE
DE LA ABUELITA °

15 min
PARA 6 VASOS :

120 g de chocolate con un 52%
de cacao 35 min

30 g de mantequilla
35 cl de nata liquida

2 yemas de huevo

30 g de azicar glas

20 g de cacao en polvo

lamantequilla en trocitos y deje que se ablande en un bol a temperatura
ambiente. Pique el chocolate y péngalo en un bol.

la mitad de la nata liquida. Viértala sobre el chocolate y afada la
mantequilla. Déjela reposar 2 mins. antes de mezclarla con una espatula.

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

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel maximo.
Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el
y pulse /<. Ajuste el tiempo de coccién a 25 o 35 min. con las teclas
Confirme la seleccién pulsando

enfriar y luego introdGzcalo en la nevera.

El deposito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



ARROZ CON LECHE

15 min
PARA 6 VASOS :

60 cl de leche entera
80 g de azlcar blanco
2 vainas de vainilla

120 g de arroz de
grano redondo

80 g de queso mascarpone

40 min

Enuncazo, afuegolentolaleche, el aziicary las vainas
de vainilla partidas longitudinalmente y troceadas. Deje que
se haga durante 5 mins. removiendo constantemente hasta
que se absorba completamente el azticar y la vainilla libere su
sabor. Ahada el mascarpone, mézclelo todo y déjelo enfriar.

20 gdearroz de grano redondo en cada tarro y anada
laleche con sabor a vainilla hasta 1 cm por debajo del borde.
Remueva la preparacion en cada tarro.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el
nivel maximo. Enchufe la Multi Delices Express, seleccione
el y pulse 1. Ajuste el tiempo de
coccion a 250 35 min. conlas teclas - +. Confirme la seleccion
pulsando

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

y luego introdizcalo en la nevera. Mezcle una
vez m@s antes de servir.

El depésito de agua debe estar lleno.

TOCINO DE CIELO

10 min
PARA 6 VASOS :
130 g de yemas de huevo .
250 g de azlcar ol
125 g de agua

Caramelo liquido

el caramelo liquido en la base de cada tarro.

elaguay el azlcary caliéntelo para formar un sirope.
Mezcle las yemas con el sirope hasta obtener una textura
uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el
nivel méximo. Enchufe la Multi Delices Express, seleccione
el y pulse C 1. Ajuste el tiempo de
coccion a 250 35 min.conlasteclas - + . Confirme la seleccion
pulsando

y luego introddzcalo en la nevera.

El deposito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos

no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



BLONDIE '~

15 min
PARA 6 VASOS :
80 g de mantequilla
65 g de chocolate blanco

35 min

80 g de harina

80 g de azicar

1 yema de huevo

2 claras de huevo

30 g de frambuesas congeladas (en trozos)

el chocolate blanco y la mantequilla al bafo Maria.
la yema de huevo y la harina, mezclar bien.

montar las claras a punto de nieve con el aziicar hasta obtener
un merengue firme.

con cuidado el merengue a la primera elaboracién con la ayuda
de una espdatula. Aiadir las frambuesas a la elaboracion.

la mezcla en el vasito untado previamente con mantequilla hasta
% de su capacidad aproximadamente.

la yogurtera, seleccionar el y
pulsar OK. Ajusta el tiempo de coccién en 35 min pulsando la tecla
Confirma pulsando

enfriar.

El depésito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



TARTA DE ZANAHORIA -

Ingiredientes Preparacion
PARA 6 VASOS :

3 huevos Wo’%

40 g de azicar moreno

1 cascara de naranja sin tratar 30-33 min
60 ml de aceite de girasol

160 g de zanahorias (peladas y cortadas en trozos)
130 g de harina

5 g de levadura quimica

40 g de uvas pasas

1 cucharadita de canela molida

Receln

(-

Introducir la zanahoria, los huevos, la cdscara de naranja, el azicar y

el aceite de girasol en el recipiente de la batidora. Batir bien hasta que

adquiera una textura liquida fina.

@ Anadir la haring, la levadura quimica y la canela. Mezclar bien.

@ Anadirlas uvas pasas y mezclar.

(@ Verter la elaboracién en el vasito untado previamente con un poco de
mantequilla.

@ Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5y
pulsar OK. Ajusta el tiempo de coccién en 30-33 min pulsando la tecla
- +. Confirma pulsando OK.

(@ Dejar enfriar.

Nota :si no dispone de batidora, ralle la zanahoria y después mézclela con

el resto de ingredientes.

El depésito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos

no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



/
TARTA DE QUESO BLANCO ~

Ingiredientes Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
50 g de aziicar @083[0’%
50 g de harina

2 claras de huevo 30 min

2 yemas de huevo
330 g de queso blanco
cucharada de salsa de frambuesa

Recela

© © © & ¢

(6}
7}

En el bol, introducir el queso blanco y las yemas de huevo. Mezclar todo
bien. A continuacién, anadir la harina y mezclar.

En el otro recipiente, montar las claras a punto de nieve con el azicar
hasta obtener un merengue firme.

Anadir con cuidado el merengue a la primera elaboracién con la ayuda
de una espatula.

Verter lamezcla en el vasito untado previamente con mantequilla hasta
% de su capacidad aproximadamente.

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5y
pulsar OK. Ajuste el tiempo de coccién en 30 min pulsando la tecla - +.
Confirme pulsando OK.

Dejar enfriar.
Servir con la salsa de frambuesa.

El deposito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.




BIZCOCHO DE LIMON

Receln

Ingiredientes Preparacion
PARA 6 VASOS : 8 min

130 g de harina Wm

1 cucharada de levadura quimica .
1 huevo 35 min
80 g de aziicar

4 cucharada de aceite de girasol
2 cucharadas de zumo de limén
3 cucharadas de leche

1 cascara de limén

A
0 )

@ Mezclar la harina y la levadura.

@ En el bol, mezclar el huevo, el azicar, el aceite, la cascara, el zumo de
limén y la leche.

@ Mezclar las dos elaboraciones anteriores hasta obtener una masa
homogénea.

(@ Verter la elaboracién en el vasito untado previamente con un poco de
mantequilla.

@ Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5y
pulsar OK. Ajuste el tiempo de coccion en 35 min pulsando la tecla - +.
Confirme pulsando OK.

(@ Dejar enfriar.

R —

El depésito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



PASTEL DE CHOCOLATE

12 min
PARA 6 VASOS :

160 g de chocolate negro con un
55 % de cacao como minimo

60 g de mantequilla en pomada
3 yemas de huevo

4 claras de huevo

75 g de azdcar

50 g de harina

45 min

el chocolate al bano Maria.

introducir la mantequilla y mezclar con el chocolate. Afadir
las yemas de huevo hasta obtener una mezcla homogénea.

las claras a punto de nieve con el azlGcar hasta obtener un
merengue firme.

con cuidado el merengue a la primera elaboracién con la ayuda
de una espatula.

la mezcla en el vasito untado previamente con mantequilla hasta
%. de su capacidad aproximadamente.

la yogurtera, seleccionar el
pulsar OK. Ajuste el tiempo de coccién en 45 min pulsando la tecla
Confirme pulsando

enfriar.

El deposito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.



3 )
BIZCOCHO MARMOL ~

15 min
PARA 6 VASOS :

80 g de harina

1,5 cucharaditas de levadura quimica .
70 ml de nata 30 min
1 huevo

70 g de azlcar

1 cucharadita de cacao

la harina y la levadura quimica.
batir el huevo con el azlcar.

montar la nata hasta que adquiera una textura
firme.

la nata ala mezcla de huevo y aziicar y mezclar. A continuacion,
afnadir la harina y la levadura hasta obtener una masa homogénea.

1/3 de la masa en el bol pequefio y mezclar con el cacao en polvo.

la mezcla con cacao en la masa y mezclar groseramente las dos
elaboraciones para obtener una masa marmol (no mezclar demasiado
tiempo para que la masa no sea homogénea).

la masa en los vasitos untados previamente con un poco de
mantequilla.

la yogurtera, seleccionar el
pulsar OK. Ajuste el tiempo de coccién en 30 min pulsando la tecla
Confirme pulsando

enfriar.

El depésito de agua debe estar lleno.

Si no desea preparar el nimero maximo de recipientes, debera tapar los huecos
no utilizados con recipientes vacios o con las tapas de los recipientes.
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Para fazer um iogurte, primeiro precisa de leite (leite de vaca, ovelha, cabra...) e de
bactérias lacteas (iniciadores): streptococcus thermophilus e lactobacillus bulgaricus.

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

Em 1908, o trabalho de Elie Metchnikoff sobre estas bactérias lacteas fez com que
recebesse o Prémio Nobel. Metchnikoff era um investigador russo que trabalhava no
Instituto Pasteur

Tlodos 08 benefieios
do ledte estio num
boitio de iogurte!

Um boido de 140 g de iogurte preparado

com leite de vaca gordo na iogurteira Multi
Delices Express é:

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

19% da DDR
114 mg de fosforo
12% da DDR

O BOM PARA OS DENTES E OS 0SSOS: —
154 mg de cadlcio %

O BOM PARA 0S MUSCULOS:
4,3 g de proteinas



Sabin que?

9 Oslacticinios, e por isso o iogurte, sGo a nossa principal fonte de cdlcio. Este mineral tem um papel essencial na criaggo e
preservacgdo da densidade 6ssea e dos dentes ao longo das nossas vidas. O iogurte também contém fosforo que actua em

sinergia com o cdlcio.

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

que o organismo ndo consegue produzir.

9 Oiogurte é perfeito para pessoas com intolerdncia a lactose porque a lactose jé esté parcialmente digerida pelas

bactérias boas no iogurte.

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

bactérias que sao essenciais para uma digestdo saudavel.

Porqué fazer iogurtes

e pul‘ma dolremesad P

em casa?

a

INGREDIENTES RICOS E SAUDAVEIS!

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

A SATISFACAO DE FAZER O SEU PROPRIO IOGURTE
Fazer iogurtes em casa proporciona o prazer especial de
um trabalho «faga vocé mesmo» ou da partilha de tempo
na cozinha com criangas, amigos e familia... A alegria de o
conseguir fazer no ponto certo, de partilhar dicas e talentos
ou de simplesmente se divertirem todos juntos. E simples e
divertido!

SEJA CRIATIVA E DE LARGAS A SUA IMAGINAQAO!
Experimente sabores, texturas, receitas diferentes: do iogurte
natural ao creme de chocolate @ moda da avé, pudim flan

ou queijo fresco, pode fazer e criar as suas proprias receitas

P 3 adequadas ao seu gosto e apetite!

EXPERIMENTE UMA VARIEDADE DE SABORES

Os iogurtes podem ser ‘melhorados’ para qualquer ocasido
especial — misture e combine com baunilha natural, fruta,
compota de frutos silvestres, geleia de fruta ou especiarias.

CONTRIBUA PARA O BEM-ESTAR DO PLANETA
Ao fazer os seus iogurtes em casa, dispensa embalagens
desnecessdrias! E os seus boides para iogurtes podem ser
usados quase eternamente.

POUPE DINHEIRO!

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

Preparagac

5 min

Cozedura

Modo Expresso: 4 h
Modo Standard: 8 h

Zig‘ﬂedémt&i
PARA 6 FRASCOS :

60cl leite gordo

120g iogurte
natural (1 boido)

6 colheres/sopa de compota

Receita
0 Deite 1 colher de sopa de compota no fundo de cada boido.

@ Misture oleite e 0 iogurte com uma vara de arames até ficar
homogéneo e deite com cuidado nos boides.

@ Ligue aiogurteira, prima OK para selecionaro modo iogurte
1 (modo Expresso) ou 2 (modo Standard). Regule o tempo
de cozedura premindo a tecla - +. Confirme premindo OK.

@ Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

O deposito de agua deve ser enchido apenas no programa P1.

IOGURTE COM BOLACHA MARIA

1 —
Iugredientes Preparagas
5 min
PARA 6 FRASCOS :

Cozedura

Modo Expresso: 4 h
Modo Standard: 8 h

70 cl leite gordo

120 g iogurte
natural (1 boido)

75 g aclcar

100 g bolacha Maria
esmagada

Recedla
€ Misture o leite, 0 iogurte e a bolacha Maria esmagada com

umavara de arames até ficarhomogéneo e deite com cuidado
nos boides.

g Ligue aiogurteira, prima OK paraselecionaro modo iogurte
1 (modo Expresso) ou 2 (modo Standard). Regule o tempo
de cozedura premindo a tecla - +. Confirme premindo OK.

€ Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

O deposito de agua deve ser enchido apenas no programa P1.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos

ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.



IOGURTE DUO
DE CHOCOLATE

ngredémtea

PARA 6 FRASCOS :

40 cl leite gordo

120 g iogurte natural (1 boido) Modo Expresso: 4 h
4 colheres/sopa de Modo Standard: 8 h

queijo mascarpone

120 g chocolate preto (culindria)
80 g chocolate branco

2 colheres/sopa de actcar

Recedn

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

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

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

Junte-lhe amistura de leite e iogurte e depois deite com muito cuidado nos boides.

©C 00 ©

Ligue aiogurteira, prima OK para selecionar o modo iogurte 1 (modo Expresso)
ou 2 (modo Standard). Regule o tempo de cozedura premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

©

Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

e

O deposito de agua deve ser enchido apenas no programa P1.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.

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

Estes iogurtes duo de chocolate sGo ainda
melhores a temperatura ambiente.




CREME DE QUEIJO -‘?ﬁ&

Ingiredientes Preparagas

10 min
PARA 6 FRASCOS :
75 cl leite gordo &Z@Wﬂ
100 g queijo fresco 12h -16h

1 colher/sopa de sumo

de limdo natural gje&/‘(hthtelftt&

50 g queijo Brie
12h
» ® .
Recedla 2.2 0°
L

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

@ Ligue a iogurteira, seleccione o modo queijo fresco 3 e carreque em OK.
Defina o tempo de cozedura usando os botdes - + Confirme a sua selec¢do
carregando em OK.

Deixe cozer durante 12 a 16 horas.

Quando a cozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos boides
para as colocar na posicdo de escorrimento.

Depois coloque no frigorifico.

N —
4 Vé 4
Dieas iiteis
Pode preparar o creme de queijo com
outros queijos como Camembert, Néo encha a base com dgua.

Gorgonzola...!

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




. J
PEQUENA DELIiCIA ~

Ingiredientes Preparagac

10 min
PARA 6 FRASCOS :
75 cl leite gordo &ZW@
100 g queijo fresco 12h -16h

1 colher/sopa de sumo

de limdo natural gjmmem

6 cl natas
12h

Receiln

€ Misture oleite, o queijo fresco e 0 sumo de limdo com uma vara de arames até
ficarhomogéneo. Verta a preparacdo nas redes previamente colocadas nos boides.

@ Ligue aiogurteira, seleccione o modo queijo fresco 3 e carregue em OK. Defina
o tempo de cozedura usando os botoes - +. Confirme a sua seleccdo carregando
em OK.

@ Deixe cozer durante 12 a 16 horas.

@ Quando acozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos boides
para as colocar na posicéo de escorrimento. Deixe escorrer durante 12 horas
no frigorifico. Lembre-se de retirar o soro regularmente para o queijo escorrer
mais depressa.

© Retireos queijos das formas para uma taca e misture com as natas.

4 2, »
(@ Deite em boides passados por dgua e cologue no frigorifico. Se quiser uma @W uteld

consisténcia mais firme, deixe o queijo escorrer mais tempo. :
Para o pequeno-almoco das criancas,

misture uma pequena delicia com uma
L ~ : :
mao cheia de cereais de mel e cubos de

péra e maca! Depois de pronta, também
pode misturar a pequena delicia com
compota.

Nao encha a base com agua.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




COALHADA -‘?&

e ——
Ingiredientes Preparagas
PARA 6 FRASCOS : 10min
60 cl de leite gordo fresco @&Z@dﬂl"ﬂ
7 gotas de coalho 12h -16h
Sseonniments
15 min

Receila

@ Mistureoleite e o coalho com umavara de arames e deite nas redes colocadas
nos boides.

@ Ligueaiogurteira, carregue em 1, 2, 3 para seleccionar o modo queijo fresco
3, carregue em OK para validar a sua selec¢do. Defina o tempo de cozedura
usando os botoes - +. Confirme a sua selec¢do carregando em OK.

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

L

Dicas iiteds
Antes de comer, pode juntar mel por Néo encha a base com dgua.
cima.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




LEITE CREME o

[
10 min
PARA 6 FRASCOS :
4 claras de ovo .
10vo 35 min
150 g aclcar
35 cl natas

15 cl leite gordo
1 vagem de baunilha
Raspa de 1 laranja

as claras, os ovos e o aclicar com uma vara de arames.
Junte as natas, o leite, a vagem de baunilha cortada ao meio
no sentido do comprimento e a raspa de 1 laranja e misture
tudo até ficar homogéneo. Deite nos boides.

a base da iogurteira com dgua até ao nivel maximo.
Ligue a iogurteira, seleccione o
e carregue em . Defina o tempo de cozedura para
35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua seleccdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

Antes de servir, com aclcar mascavado e caramelize
com um magarico ou por baixo do grill do seu forno.

O depésito de agua
tem de estar cheio.

CREME SIMPLES: NATURAL, ,
BAUNILHA OU CANELA -

15 min
PARA 6 FRASCOS :
2 ovos .
1 clara de ovo 25min
100 g actcar
50 cl natas

os ovos, as claras e o aclicar com uma vara de
arames. Junte as natas e misture até ficar homogéneo.
Deite nos boioes.

abase daiogurteira com dgua até ao nivel maximo.
Ligue aiogurteira, seleccione o
e carregue em /<. Defina o tempo de cozedura para 25
ou 35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.



|
PUDIM FLAN —

10 min
PARA 6 FRASCOS :
50 cl leite gordo
150 g aglicar 25 min
—-—— . 4 ovos I
e et _,____,-’—"'"f 10 g farinha de milho

,-_-‘/ Caramelo liquido

caramelo liquido no fundo de cada boido.

0s ovos e o aglicar com uma vara de arames. Dilua a farinha de milho
em 10 cl de leite e junte ao preparado. Junte o resto do leite e misture até ficar
homogéneo. Deite nos boides.

abase da iogurteira com dgua até ao nivel méximo. Ligue aiogurteira,

seleccione o e carregue em . Defina o tempo
de cozedura para 25 ou 35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecao
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.



CREME DE CHOCOLATE
A MODA DA AVO °

15 min
PARA 6 FRASCOS :
120 g chocolate para culindria
com 52% de cacau 35 min
30 g manteiga
35 cl natas

2 claras de ovo
30 g acicar em pd
20 g cacau amargo em p6

amanteiga em cubinhos e deixe-a amolecer numa taca a temperatura
ambiente. Parta o chocolate e ponha-o numa taca.

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

Noutro recipiente, as claras, o aglicar e o cacau. Misture com o preparado
de chocolate e depois com as claras e o resto das natas. Deite nos boides.

abase daiogurteira com dgua até ao nivel méximo. Ligue aiogurteira,
seleccione o e carregue em <. Defina o tempo
de cozedura para 25 ou 30 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.



ARROZ DOCE

15 min

PARA 6 FRASCOS :

60 cl leite gordo

80 g aclicar

2 vagens de baunilha
120 g arroz carolino

80 g queijo mascarpone

40 min

Num tachinho, em lume brando o leite, o aglcar
e as vagens de baunilha cortadas ao meio no sentido do
comprimento. Deixe cozer durante 5 minutos mexendo sempre
até o aglcar estar totalmente absorvido e a baunilhalibertar
o seu sabor. Junte o0 mascarpone, misture e deixe arrefecer.

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

a base da iogurteira com dgua até ao nivel maximo.
Ligue a iogurteira, selecione o
e carregue em 1. Defina o tempo de cozedura para 40
ou 50 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

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

e depois coloque no frigorifico. Mexa mais
uma vez antes de servir.

DELICIA DO CEU

10 min
PARA 6 FRASCOS :
130 g claras .
250 g aclcar ol
125 g Ggua

Caramelo liquido

caramelo liquido no fundo de cada boido.

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

a base da iogurteira com dgua até ao nivel maximo.
Ligue aiogurteira, selecione o
e carregue em . Defina o tempo de cozedura para 25
ou 35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio. O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
nao utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.



BLONDIE '~

15 min
PARA 6 FRASCOS :
80 g de manteiga
65 g de chocolate branco .
80 g de farinha 35 min
80 g de aclcar

1 gema de ovo
2 claras de ovo
30 g de framboesas congeladas

o chocolate branco e a manteiga em banho-maria.
a gema de ovo e a farinha e misture de forma homogénea.

bata as claras em castelo até ficarem firmes juntamente
com o aglcar para obter um merengue.

cuidadosamente o merengue no primeiro preparado utilizando
uma espdtula. Junte as framboesas ao preparado.

cerca de % da massa nos frascos previamente untados com
manteiga.

a iogurteira, selecione o e prima
. Regule o tempo de cozedura em 35 minutos premindo a tecla
Confirme premindo

arrefecer.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
nao utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




BOLO DE CENOURA

Ingiredientes Preparagiio

10 min

PARA 6 FRASCOS :

Cozedura

40 g de agiicar mascavado

1 raspa de laranja ndo tratada 30-33 min
60 ml de 6leo de girassol

160 g de cenouras (para descascar e cortar aos pedacos)
130 g de farinha

5 g de fermento em po

40 g de sultanas

1 colher de cha de canela em pd

Receiln

Coloque a cenoura, os ovos, a raspa de laranja, o agicar e o éleo de
girassol no copo liquidificador. Misture bem até ficar liquido como um
batido.

Junte a farinha, o fermento em pé e a canela. Misture bem.

(-

Junte as sultanas e misture.

Deite o preparado nos frascos previamente untados com manteiga.

©O0O06

Ligue aiogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima OK.
Regule o tempo de cozedura em 30-33 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

Deixe arrefecer.

©

Observacdo: Se nao tiver uma liquidificadora, rale a cenoura e misture-a
com os restantes ingredientes.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




|
BOLO DE QUEIJO FRESCO ~

Ingiredientes Preparagiio

10 min
PARA 6 FRASCOS :
50 g de acticar @0 BM!U’
50 g de farinha Z @

2 claras de ovo 30 min

2 gemas de ovo
330 g de queijo fresco
1 colher de sopa de compota de framboesa

No copo liquidificador, deite o queijo fresco e as gemas de ovo. Misture
bem. Junte depois a farinha.

Num recipiente a parte, bata as claras em castelo até ficarem firmes
juntamente com o aglcar para obter um merengue.

(1]
7]
@ Junte cuidadosamente o merengue no primeiro preparado utilizando
uma espdtula.

@ Deite cercade % damassa os frascos previamente untados com manteiga.
5]

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima
OK. Regule o tempo de cozedura em 30 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

Deixe arrefecer.
Sirva com a compota de framboesa.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




BOLO FOFO DE LIMAO

Ingiredientes Preparagio
PARA 6 FRASCOS : 8 min

130 g de farinha &Z@Wa

1 colher de sopa de fermento em p6

1 ovo 35 min
80 g de aclcar

4 colheres de sopa de 6leo de girassol
2 colheres de sopa de sumo de limdo
3 colheres de sopa de leite

1 raspa de limdo

Receda 0° %.z\\

Misture a farinha e o fermento.

No copo liquidificador, misture o ovo, o acglcar, o 6leo, a raspa, o
sumo de limdo e o leite.

Misture os dois preparados anteriores até obter uma massa
homogénea

Deite a massa nos frascos previamente untados com manteiga.

©0 © 606

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e
prima OK. Regule o tempo de cozedura em 35 minutos premindo
atecla - +. Confirme premindo OK.

Deixe arrefecer.

©

e —

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
ndo utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.




BOLO DE CHOCOLATE

12 min
PARA 6 FRASCOS :

160 g de chocolate preto com
pelo menos 55% de cacau

60g de manteiga amolecida
3 gemas de ovo

4 claras de ovos

75 g de aclcar

50 g de farinha

45 min

o chocolate em banho-maria.

coloque a manteiga e misture com o chocolate.
Junte as gemas de ovo até a massa ficar homogénea.

as claras em castelo até ficarem firmes com o acdcar para obter
um merengue.

cuidadosamente o merengue no primeiro preparado utilizando
uma espdtula.

cerca de % da massa nos frascos previamente untados com
manteiga.

a iogurteira, selecione o e prima
. Regule o tempo de cozedura em 45 minutos premindo a tecla
Confirme premindo

arrefecer.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
nao utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.



. )
BOLO MARMORE ~

15 min
PARA 6 FRASCOS :

80 g de farinha

1,5 colher de cha de fermento em pd

70ml de natas 30 min
1ovo

70 g de aclcar

1 colher de ché de cacau

a farinha com o fermento em po.
bata o ovo com o aclcar.
bata as claras em castelo até ficarem bem firmes.

as natas a mistura ovo-acglcar e misture. Em seguida, junte a
farinha e o fermento em pé até obter uma massa homogénea.

1/3 da massa da taca pequena e misture com o cacau em pé.

a mistura ao cacau na massa e misture grosseiramente os dois
preparados de modo a obter uma massa com aspeto marmoreado (ndo
misture demasiado tempo para que a massa ndo fiqgue homogénea).

a massa nos frascos previamente untados com manteiga.

a iogurteira, selecione o e prima
. Regule o tempo de cozedura em 30 minutos premindo a tecla
Confirme premindo

arrefecer.

O depésito de agua tem de estar cheio.

Se ndo pretende fazer o nimero de recipientes maximo deve tapar os espacos
nao utilizados com um recipiente vazio ou uma tampa do recipiente.
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Moroxo + 0
pepmenToL!

Yto6bl cienaTb MorypT, Npexae BCero, HY»KHO MOJTOKO (KOPOBbE, OBEUbE, KO3bE. ..) U [1Ba
MOJOYHOKMNCIIbIX PEPMEHTa: TEPMOPUIBHBIN MOSTOUHOKMCITBIN CTPEMTOKOKK (strepto-
coccus thermophilus) n 6onrapckas nanouka (lactobacillus bulgaricus).

lNopn Bo3aelicTBMEM PePMEHTOB MOOYHbIV Caxap 1 JTaKTo3a MpeBpPaLLatoTca B
MOJIOUHY!O KUCJTOTY, UTO Bbi3bIBaeT CBOPAUMBaHME MOJIOKa B JIErKO NepeBaprBaeMbli
iorypr. MorypTbl 3amopaxvisatot npu 4 °C, 4Tobbl 3a6710KMPOBaTb AaNbHENLLYIO
depmeHTaumio.

3a nccnenoBaHys STUX MOJIOYHOKMCIIbIX PEPMEHTOB POCCUNCKIN YUeHbIn Unba
MeuHukoB, pabotasLumin B HcTuTyTe Mactepa, nonyunn 8 1908 r. Hobenesckyto
npemuio.

HorypT,

8CA TIOAD3A
MOAOKA 8 OAHOH
Oanouxe!

B 6aHouke 1iorypra 140 rp., NpUrotoBieHHoM
Ha OCHOBE LiefIbHOMO KOPOBbErO MOJIOKa B
noryptHuue Multi Délices Express :

9 HEOBXOAMMDIE 411 HOPMAJIbHOIO ®YHKLUMOHUPOBAHUA
OPTAHU3MA:
ButamuHb! rpynnb B
18 % pekomeHA0BaHHOWN CyTOYHOW HOPMbI BUTaMmHa B12
12 % peKkomeHA0BaHHOW CyTOUYHOM HOpMbI B2

e
9 NONE3HbIE 419 KOCTEW W 3YBOB:
154 mr. Kanbuna
19 % peKkoMeHA0BaHHOWN CyTOYHOW HOPMbI

114 mr. pocdopa
12 % pekoMeHA0BaHHOWN CyTOYHOW HOPMbI

9 MNOJIE3HbIE ANA MblLUL:
4,3 r. npoTenHoB



3HAETE AU 8bL, UTO?

O MornouHble NPOAYKTbI, @ 3HAUMT U 1OTYpT, ABNAKOTCA NepBOOYEPeAHbIM MCTOUHVKOM Ka/bLiS B HaLLeM N TaHM. 3TOT MUHepan
HEOBXOAMM ANiA 06Pa30BaHIIA 1 NOAAEPMKAHIA KOCTHON Macchl 1 3y6OB Ha NPOTSKEHIN BCel u3HM. orypT Takke copepsut
docdop, KoTopblii AENCTBYET B CUHEPTN C KarnbLEM.

9O YcBoeHue KarbLyisi TpebyeT 4OCTaTOUHOrO MOCTYMNeHNsA BuTaMyHa D. STOT BUTaMUH COREPXKUTCA B HEKOTOPbIX 0B0raLLeHHbIX BILaX
MOJIOKa, B KMPHOW PbIGE 11 B ALAX, HO MaBHbIM 06pa30M CUHTE3VPYETCS B HaLLleM OpraH13me Bo Bpemsl NpebblBaHUs Ha COMHLE.

O benku »kunBoTHOrO NPOUCXOXAEHWUA, B TOM YACIE N MOJTOYHDbIE, ABNAIOTCA Havibonee nonesHbIMU, MOCKOJIbKY cofep»KkaT BCe OCHOBHble
AMWUHOKWNCJIOTbI, KOTOPbIE Hall OPraHn3m He MOKET NPOon3BOANTb CAMOCTOATESTbHO.

l7|orypT NPeKPacHO noaxoanT anAa TIOAEN, NCMbITbIBAOLLMX CIIOMKHOCTN C nepesaprBaHNEM NAKTO3bl. M B camom piene, nakto3a
OKa3blBaeTCA yXe YaCTU4YHO nepeBapeHHoM none3HbiMn 6aKTepVIﬂMVI |7|orypTa.

9 ViorypT copiep>ku1T nonesHble 6akTepum, TakxKe VMeHyemble MPOBMOTUKaMY, KOTOPbIE, OKa3blBas BO3AENCTBME Ha KULIEUHYIO Gopy,
6naronpysATHO BAUAIOT Ha NiiLLiEBapeHme. B nyLieBapuUTeNibHOM TpaKTe yenioBeka cogeputca ot 500 o 1 000 BrzoB 6akTepwid,
HeobXoAMMBIX U151 HOPMaJIbHOTO MILLIEBAPEHWS.

an/IAyMaTb N BblPpa3nTb CBOE KyJInHapHOEe TBOpYeCcTBO
MeHnsnTte BKYCbl, COCTaB, peLenTbl: OT HaTypasibHOro IZOprTa
[10 ManeHbKo 6GaHOUKM C LLOKONAAHbIM KpeMom, He 3abbiBas
O fecepTtax n3 B3OUTbIX ANL, MONOKa U CJINBOK, a TaKXe O
TBOpOre. Bbl camu roToBuTe 1 faxe npunaymbiBaeTe aecepTtbl,
cooTBeTCTBYIOLME Bawwmm BKYCaMm 1 KenaHunam.

TIOUEMY CTOUT
TOTOBUTDH HOTYPTbL

H APYITHE MOALOUHDBLE “

AECEQTHL A0MA?

Y
e,

BapbupyiiTe BKYCbl U y0BONbCTBUSA

HaTtypanbHbiii, BaHWbHBIN, C GpyKTaMu, BapeHbe

C CafoBbIMM GPyKTamMu, KOMMOT, C Ao6aBKaMm 13
APOMATVYECKUX TPAB ... - KaXAbli1 pa3 MOrypT MOXET ObiTb
HOBbIM.

e —_— 3

BKkycHble n 3q0poBble UHrpeaneHTbi!

[0TOBUTb MNOrypTbl JOMA — 3TO B MEPBYIO OYepeb O3HavaeT
BblOMPaTh HaTypasbHble MHFPEeANEHTbI U 3[0POBOe
cbanaHcpoBaHHoe nuTaHue. MiHbiMy cnoBamu, NUTaTbCA
BKYCHO 1 rnosesHo!

JKonormyeckas akTUBHOCTb
loToBSA MOrypTbl HAa OMY, Bbl 6opeTech ¢ HeHYXHbIMU
ynakoBkamu! A 6aHOUKM AnA orypTa MOXHO MCMONb30BaTh

Y0BONbCTBIE OT CAMOCTOATENIBHOIO NPUrOTOBJIEHNSA NPaKTHYeCKN A0 6eCKOHEUHOCTH.

anFOTOBJ'IeHI/Ie I7IOI'ypTOB AOMa — 3TO TaKXe BpemMA,

KOTOPbIM MOXKHO NOAENNTbCA C AETbMU U 6nm3KMMN,
NOKa3aTb CBOE YMEHNE N CBOUN XUTPOCTU 1N BECENO NPOBECTU
BOCYyr C cembei. 310 NPOCTO M PafoOCTHO.

DKOHoMbTe!

MorypTHuua no3eonnt Bam 3kOHOMUTb: ce6eCcToMMOCTb
orypTa AoOMaLUHero MPUroToBAEHNA 3HAUNTENbHO HUXe,
yem orypTa, NpofatoLerocs B MarasvHe (3aBucuT ot
MapKu 1 copTa).




/
HATYPAJIbHBIE OTYPTbI

Hurpeanen oL JloaroTosKa

[ina 6 ctakaHYNKOB 2 MUHYTbI
WorypT 13 KopoBbero

Monoxa JlpurotoereHme

750 Mn LeNbHOro MoJIoKa JKcnpecc-pexnm: 4 4

120 r 06bluHOrO iorypTa 6e3 CraHAapTHbIN pexum: 8

[06aBokK (1 cTakaHUMK)

Peuemt

CmelwsaiTe MONOKO C MOTYPTOM A0 MOAYYEHUA OQHOPOAHOW Macchl, a
NoTOM pasJieliTe ee MO CTakaHUYMKaM.

@ Topkniounte NOTYPTHULY K ceTr, HaxmmuTe OK, uToGbl BbIGPaTh peXnm
gT OANE3HDBLE COBE Tbt NPUroToBReHNA NnorypTa 1 (3KCNpecc-pexxum) unu 2 (CtaHaapTHbIN PeXIMm).
OTperynupynTe Bpemsa NPUroToBfiIeHNA, HaXaB KHOMKY - +. [logTBepaute

Ecnu Bpemsa npuroToBneHns norypra
BblOOp, HaxkaB OK.

no ymon4yaHuioo CTOUT Bpema 8
yacoB, To Bbl MoxeTe 6e3 BCAKUX € OcraebTe Oxna)aaTbcs, a 3aTeM NOMECTUTE CTaKaHUVKI B XONOAMIbHIK.
3aTpyAHEHUIN YBENUYUTb UHTepBan
BMNOTb A0 A0 12 yacos. B aTom cnyvae
norypt nonyumtca 6onee ryctbim

. @ Bbl moxeTe cmeno natn cnatb!
Bbl Take MokeTe HanuTb Ha AOHBILIKO
KaXzo 6aHOUKM KIyOHNYHOE BapeHbeE,
a 3aTeM aKKypaTHO 3aNliTb ero CBepxy
CMecblo MoJIoKa 1 orypTa. Kpome Toro,
Bbl moxeTe fo6aBUTb UM, HaA06oOpPOT,

N —

y6paTtb caxap B COOTBETCTBUMN C Pezepeayap 0ns 60061 doseH 6bimb 3aN0IHeH MoJIbKO
BKYCOBbIMU MPEANoYTEHNAMM. npu ucnonv3oeaHuu npozpammeoi P1.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.




)
MOrYPTbI C AXKEMOM —

HHTpeAUERTDL JloaroTosKa

[ns 6 cTakaHUNKOB 5 MUHYT

600 MJ1 LieNIbHOTO MOJIOKa gzpu[()‘l’ OBAEHUE

120 r 06bIUHOrO MorypTa 6e3
n06aBokK (1 cTakaHUMK) SKcnpecc-pexum: 4 4

CTaHAapPTHDIN peXxum: 8 u
6 CTOJIOBbIX JTIOXKEK AKeMa Mo

Bawwemy Bbi6opy

Peuent

€ TomecTTe NO OAHON CTONOBO NOXKKE AKeMa Ha AHO KaXKAoro CTakaHuVIKa.

CmeluaiTe MOIOKO C NOTYPTOM NP MOMOLLY O NOSTyYEHVS OBHOPOAHOM
Macchbl, a 3aTeM akKypaTHO pasfieiTe ee Nno cTakaHuymKam.

MopkniounTte MOrypTHULY K ceTu, HaxkmmTe OK, 4yTo6bl BbIGPATh PeXnM
NPUroTOBAEHWA orypTa 1 (3KCNPecc-pexunm) nnm 2 (CTaHAAPTHDIV PEXIM).
OTperynupyiTte Bpems NpUroToBAEHNS, HaXaB KHOMKY - +. MogTBepanTe
Bbl6Op, HaxaB OK.

e OcTaBbTe OXJTaXK4aTbCA, @ 3aTEM NMOMECTUTE CTaKaHUYMKN B XONO4UITbHUK.

Pezepeyap 0na 800bl 0o/1XKeH 6bImb 3aN0/IHEH MOJIbKO
npu ucnone3oeaHuu npozpammel P1.

Ecnu ebl He Xomume 3aNO0JIHUMb MAKCUMasibHoe KoJlu4ecmeo
CMAKAH4YuKo8, 8bl 00/1XKHbI 3ANOJTHUMb HeuchoJ/lb3yemblie omceku
nycmsiMu CMAKaH4YuUKamu uiu KpbluwiKkamu om cmaKaH4ukKoe.

JIOAE3HBLE COBETDL

Be3ycnoBHoO, y 3TOro peuenTta nmeertca
MHO>eCTBO BapM1aHTOB, OAVH V3bICKaHHEN
APYroro... : AXeM U3 fenecTkoB pos,
IKeM M3 UHXMPA, KIYOHMNUHBIN OXKeM,
anenbCUHOBbLIN KOHGUTIOP U T.4. AnAa
nonyyeHna NorypTos c bonee MArk1m
BKYCOM 1 60/1ee HeXXHOW KOHCUCTEHL e,
Bbl moxeTe BO BpemsA CMeWwuBaHUA
p06aBMTb BMECTO MOJIOKA TO Xe
KONINYeCTBO C/INBOK. Kpome Toro, gxxem
MO>KHO 406aB/Tb B CMECb 1 [0 3anycka
nporpammbl NPUroToBnieHUs. Bol MoxeTe
roTOBMTb 3TN MOFYpPTbl Kak Ha OCHOBE
KOPOBbETO, Tak 1 COEBOr0 MOJOKa.




43

JNIMUMOHHbIN NOTYPT

HurpeanenToL JToAroTo6Ka
nA 6 ctakaHUMKOB 15 MuHyT

750 Mn LUenNbHOro MosioKa

120 r "MUMOHHOrO U ﬂp”FOTogﬂeHue

06blyHOrO iorypTa 6e3 f06aBOK
(1 cTakaHuuK), Legpa 2 IMMOHOB, 3'“'-"'Pe"-f-'li’(':‘)v'(l/lM- 44
Heo6PaboTaHHbBIX BOCKOM CraHaapTHbIil pexnm: 8 4

1 cTonosas noxka caxapa
1 cTonosas noxka

JIMMOHHOrI 0 apomaTtmsaTopa

Coop

0 HarpenTe nMMOHRYI0 Leapy Bmecte ¢ 200 mn Monoka

B KacTplojie Ha MeAJsIeHHOM OrHe, a 3ateM fo6asbTe
caxap. lMpoponaiTe HarpeBaTb CMeCb MOKa MOJSIOKO He
NPUOGPETET XenTbii LIBET.

9 OcraebTe CMeCb OXNnaXxaaTbcsa, a 3aTem JOOaBbTe ee BMECTe

C LepoVi B oCTaBLIeeca MONOKO. PasneliTe nonyyeHHyto
CMeCb B Oy TbIIKM 1 TOMECTUTE B XONOAUIIbHYIK MO MEHbLLEN
Mepe Ha 2 yaca.

6 [TpodbunbTpyiiTe MONOKO, CMeLlaiiTe ero ¢ NorypTom u

JIMMOHHbIM apOMaTU3aTOPOM A0 NonyyYeHuAa O,U,HODO,U,HOM
Maccbl, a 3aTeéM aKKypaTHO pasnente NoNy4YeHHY CMmecCb
B CTaKaHUYMKN.

KNYBHUYHbIA MACKAPINOHE C
MOryPTOM, MPUNPABJIEHHbIM
BASUJINKOM

CEE—
Hurpeanentol JloaroTosKa
[na 6 ctakaHunKoB 15 MUHYT
500 mn LenbHOro Monoka
120 r o6bl4HOrO orypTa 6e3 gTIOHl'OTOBJlEHHE

N06aBoK (1 cTakaHUMK)

125 r cbipa MackapnoHe

150 r HEKPYMHOM KNyOHUKM

1 cTebenek cBexxero 6asunmka
3 CTONOBbIE NOXKM Caxapa

Coop

JKcnpecc-pexnm: 4 4
CTaHfapTHBIN peXXum: 8 4

b

€) TowmoiiTe, 04nNCTUTE 1 Pa3pexbTE ArOAbI KIYGHUKM Ha Be
NoNoBUHKW. [OTyLInTe NX Ha MeANEHHOM OTHe B KacTpione,
Kyfa Takxe fob6aBbTe caxap 1 1 CTONOBYIO NOXKY BOAbI.
TywmTe KNy6HUKY 1O TEX NOP, NMOKa OHa He CTaHET HEXXHOW
1 He NMoKpoeTcA caxapom. [laiiTe Arofam oCTbiTb, a 3aTeM
NOMeCTUTE UX Ha [JHO FOPLIOYKOB.

@ Tepemelunsaiite Cblp MackaproHe C MesIKO Hape3aHHbIMM
NMCTOYKamu 6a3nnvka npu nomMoLLm 6neHaepa o Tex nop,
nokay Bac He nonyuutca nope 3eneHoro ygeta. [lo6aBbte
K 3TOW CMEeCU MOJIOKO U MOTYpPT 1 NepemeLurBaiiTe ee Ao
nonyyeHna of4HOPOAHOM Macchl. AKKypaTHO pasnenTe
NONYyYeHHYI0 CMeCb B CTaKaHUMKMN NOBEPX KIYOHUKM.

MopknounTte NOrypTHULY K ceTn, HaxmuTte OK, 4Tobbl

BbIOpaTb PEXUM NPUroToBReHusA norypTa 1 (3Kcnpecc-

6 [opknounte NOrypTHULY K ceTu, Haxmute OK, 4yTobbl

BbI6GpaTb PexumM NpuUroToBieHus oryprta 1 (3kcnpecc-
pexum) nnm 2 (CTaHfapTHbIN pexunm). OTperynupyiTe
BpPEeMA MPUrOTOBNIEHUA, HaXKaB KHOMKY - +. [loaTBepanTe

pexum) nnm 2 (CTaHgapTHbIN pexunm). OTperynupyinte
BPEMSs NPUrOTOBJIEHUS, HAXKaB KHOMKY - +. [MoaTeepaute

Bbl60Op, HaxaB O K.

6

Pe3sepayap 055 8006l 00/1KeH 6bImb 3anoHeH
monbKo npu ucnonb3oeaHuu npozpammei P1.

Bbl6Op, HaxaB OK.

B XONnoaunbHUK.

OcTtaBbTe OXNaXAaTbCA, a 3aTeM NOMeCTUTe CTaKaHUYNKKN

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHoOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, bl 00J/I)KHbI 3dNOJIHUMb HeucnoJib3yemMmblie omceKku
nycmeimMu cCmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CmaKkaH4ukKoe.

a OcraebTe OxNaXaaTbCa, a 3aTeM MOMeCTUTE CTaKaHUYMKN

B XONOAWIbHYIK. [lepe noaayeii Ha CTON yKpacbTe NorypT
oCTaBLUecA cBexXen KNny6HNKON.

Pe3sepayap 0ns 8006l 00/1KeH 6bImb 3anoHeH
monbKo npu ucnosb3oeaHuu npozpammei P1.



)
MOrYPT C ABOMHbIM —
LWOKOJIAZLOM

Hurpeanen oL JloaroTosKa
[nAa 6 cTakaHUNKOB 15 MuHYT
400 mMn LieNTbHOrO MOJIOKa %HFOTOB ﬂfH%E

120 r 06bIuHOrO NorypTa 6e3

[06aBoK (1 CTaKaHuMK) SKcnpecc-pexum: 44

CTaHAapTHbIN peXxum: 8 u
3 CTONOBbIE JIOXKKM Cbipa

MacCKapnoHe

120 r TEeMHOIO KOHANTEPCKOro
Lwokonaaa

801 6e/10ro KOHAUTEPCKOTO
LwoKonaga

2 CTONOBbIE NIOXKKM caxapa

PeUETTT

PacnnaebTe TeMHbIV LLOKONAA B KacTpose, a3atem CcMeLLanTe ero c caxa pPom.
CHyMUTE KacT]| PHOJTH0 C OrHA U BbINOMXNTE CMECb TOHKUM CJT0OE€M Ha IHO rOPLLIOYKOB.

@  Bunkoii nepemeluaiiTe MOMIOKO C IOTYPTOM O MOy YeHIs OGHOPOLHOI MacCb. (51 PR LT
€ Pacnnasbte Genbil WoOKoNag B KacTpiofie. CHUMMTE KacTPIONo C MUTbI 1
CMeLLaiiTe pacnnaBieHHbIN 6enbli WOoKoNag C 3 CTONIOBbIMU NTOXKKaMu Cbipa ﬂ IAESHDBLE COBETDL
MacKaprioHe. > v
MNMockonbKy 6enblii LWOKONaA XUPHbIN,
@ [oakniounte NOTYPTHULY K ceTu, HaxmmuTe OK, uToGbl BbIGPaTL peXxnm Ha MOBEPXHOCTU MOrypTa MOXeT
npurotoBneHua orypta 1 (3KCnpecc-pexknm) unm 2 (CTaHAAPTHDIA PEXUM). NOABAATLCA NAeHKa. AN Toro, 4To6b
OTperynupyiTe Bpema NpUroToBieHNs, Haxas KHOMKY - +. NogTeepanTe yKpacuTb Baw Morypt, nochbinsTe ero
BbIGOP, Haxas OK. 6enoii 1 TEMHO LIOKONAHOM KPOLLKOW,
6 OcraebTe OXNAXAATHCA, @ 3aTEM NMOMECTUTE CTaKaHUMKW B XONOAWIBHYK. KOTOPY!I0 BbIMOXETE HACTpOrarh Ha TEPKE.
WorypT ¢ ABOMHbLIM WOKONAAOM
Pe3epeyap 0ns 60061 donxeH 6bImb 3anosHeH Jiydwe Bcero nopjasartb, Korga ero
MOJILKO NpU UCN0/1b308AHUU hpozpammel P1. TemnepaTypa paBHAETCA KOMHATHOW.

Ecnu ebl He Xomume 3aNO0JIHUMb MAKCUMasibHoe KoJlu4ecmeo
CMAKAH4YuKo8, 8bl 00/1XKHbI 3ANOJTHUMb HeuchoJ/lb3yemblie omceku
nycmsiMu CMAKaH4YuUKamu uiu KpbluwiKkamu om cmaKaH4ukKoe.




-

JIOAE3HDLE COBETDL

[ns Toro, yto6bl Baw 3aBTpak 6bin
6onee ApKMM, nopexbTe 12 Nnogos
WHXWUpPa Ha TOHEHbKUE JIOMTUKMU,
yhanute KoCcTouku 13 12 GUHMKOB K
rnopexbTe VX Ha MenKkue Kycouku. MNepen
nopAayen Ha CToJ1, NOChINbTe TBOPOXKHY IO
nacty 1 CTONOBOW NOXKOW MIOCAU Y
N3MeJIbYEHHBIMU MMOVPEM 1 GUHUKaMW.
Ona nonyuyeHua 6onee NAOTHOrO
TBOpora Bbl MoxeTe yBenuuutb
NPoAJONXKUTENIbHOCTb Mpolecca
CUeXMBaHMA MO KpanHen mepe B ABa
pasa.

)
AOMALLHWUI TBOPOT

Hurpeanentol | TloarotoeKa

[ina 6 ctakaHYNKOB 15 MuHyT

Rorypruaopossero | JTOUrOTOBAEHHE

750 mn LenbHOro MonokKa

16 uacoB
100 r TBOpOra
1 cTonoBas noxka .
Comammmonn, Bpemst OTCTAUBAHUSL
HeobpaboTaHHOro 15 MuHY T

BOCKOM

Peuent

) Cwmewalite MONOKO, CBEXYIO TBOPOXHYIO NacTy U JIMMOHHbIN COK [10
nonyyeHWs OfHOPOLHOW Macchl. MoNyuMBLLYIOCA CMECh NONOXUTE B
YCTPOWCTBA AN1A CLEXMBaAHUA, NPeAyCMOTPEHHbIE B CTakaHUMKaXx.

@ BxnounTe OrypTHULY B CETh, BIBEPUTE PEXIM MPUrOTOBNIEHNA TBOPOTa
OK, a 3aTeM HaXKmMuTe KHOTMKY 3. YCTaHOBUTE BPEMS NPUrOTOBNIEHUSA NPW
NMoMOLLM KHOMOK - +. MNoaTBepanTe Baw BbiGOp HaxaTmem KHonku OK.,

@ Bpems npurotoBneHus: ot 12 10 16 4acos.

e [Nocne 3aBepLeHVA npoLuecca NPUroToBaeHNsA NoBepHUTe )ICTpOI‘/'ICTBa anAa
CTeKaHMA B CTaKaHYMKaxX Ha YETBEPTb o6op0Ta ANATOro, yTOObI 3anyCcTnuTb
npouecc CtTekaHuA. Mocne 15 MUHYT CTe€KaHNA OTAENTNTE CbIBOPOTKY.

€) BepHuTe ycTpONCTBA AN1A CTEKAHMA B NPEXHee MomoXeHue, a 3aTem
OX/aguTe TBOPOT MO KpaliHei Mepe 4 yaca.

N —

He HanonHsalime pe3epayap eodoli.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.



TBOPOXHbI AECEPT PETIT-DELICE

7/[ HI, p€AH€HTbt gT OATOTOB8KA

[inAa 6 ctakaHUMKOB 10 MUHYT

750 mn uenbHOro MonoKa

100 rTBLc:pora ‘1(]27_;/; }flla' g?;OBJLGH%G

1 cTosOBas JIOXKKa COKa

gglénlgoHNal HeobpaboTaHHOIO B pﬁMﬂ OTCTAMBAMMSL:
60 MA B3GUTBIX C/IMBOK 12 yacos

Coop

€) CwmewaiiTe MOIOKO, CBEXYIO TBOPOXKHYIO NaCcTy U SIMMOHHBII
COK 30 MOJTyYeHNA OfHOPOAHOI Macchl. [onyurBLLYytOCA cMech
pasneiiTe B yCTPONCTBA ANA CTEKAHWA, MPEAYCMOTPEHHbIE B
CTaKaHUMKax.

g Bknounte NOrypTHULY B CeTb, Bblbepute pexum
npurotoBneHna TBopora OK, a 3aTeM HaKmuTe KHOMKY 3.
YcTaHOBYWTE BpeMaA NPUroToBAEHWA NPY MOMOLLM KHOMOK- +.
MopTBepauTe Baw BbI6Op HaxkaTem KHoMKu OK.

Bpems npurotoBneHus: ot 12 1o 16 yacos..

] o

[locne 3aBepLueHMsA NpoLecca NPUroToBIEHWSA NMOBEPHUTE
YCTPOICTBA i1 CTeKaHUA B CTaKaHUMKaX Ha YeTBepTb 000poTa TBOPOXHAA NACTA CHIVE
[NA Toro, 4Tobbl 3aNyCTUTb NPoLiecc cTekaHmA. OcTaBbTe S ————

3aroTOBKM CTEKATb B XONIOANIbHYIKE B TeueHue 12 yacos. He
3a6blBaliTe PErynapHO OTAENATH CbIBOPOTKY /151 TOTO, UTo6bl

YCKOPHTE NIDOLIECC CTEKHMA, HHTpeAnenToL JloaroTosKa
6 Nonyunewmiics TROPOT NONOXWTE B MIOWKY U CMeILATe JInA 6 CTakaHuUMKOB 12 MUHYT
€O B3OGUTbIMY ClIMBKaMM.
() PaznoxuTe NONYYMBLIYIOCA CMECH MO 336/1arOBPEMEHHO ZEVCT IO MR gT UTOTOBAEHUE
BbIMbITbIM CTakaHuVIKaM, @ 3aTem MOCTaBbTe UX B XONOAWIbHIIK. 100 r ceexero TBOpOra p
Ecnv Bam Hy>kHa 60nee nnoTHas KOHCUCTEHLMA, TO yBENnYbTe 1 cTONOBasA NOXKKa 12-16 vacos

BpeMFI OTCTanBaHUA. JINMOHHOTIO COKa

5 Nyyka MOpe3aHHOro @p&Mﬂ OTCTAUBAHUA

3e/1eHOr0 NYKa COfNb, MePell 15 yyuyt

JIOAE3HDBLE COBETDL
Coop

Ecnu Bbl rotoBute 3aBTpakK AnAa cBoux

AeTen, To cmellaliTe fecept petit delice ¢ €) TNopnroToesTe TBOPOF Kak NOKa3aHO Ha puc. 46

FOPCTbIO MEOBbIX X/IOMbEB 1 KYCOuKaMu g Mopy6uTe nyk. Cmemamef:ro CTBOPOrom v npunpasbTe
i conbto v nepuem. lMonpobyiite n fobaBbTE NPUNPaBb, €CIN

rpywm 1 A610Ka, Hape3aHHbIX Ky6rkamu! He 3T0 Heo6xoAMMo. MomecTuTe TBOPOT B GOMbLIYI0 MUCKY

N paBHOMEPHO pacnpenennTe ero B 3a6naroapemeHHo
BbIMbITbIX CTaKaHYMKaX.

Mocne Toro, Kak geceptT petit delice
rotoB, Bbl TakXe moxeTe fo6aBUTb pesepeyap
B HEro JKem. 8odoli. He HanonHAalime pe3epayap 800oli.

HanosHAlime

Ecnu ebl He Xomume 3ano0JIHUMb MAKCUMa’sibHoe KoJlu4ecmeo
CMAKAaH4YuKos, 8bl 00JIXKHbI 3aNOJTHUMb HeucnoJib3yeMble omceKku
nycmeiMu CMmAaKaH4YuKamu usiu Kpblwikamu om CMmaKkaH4YuKoe.
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)
KPEM-CbIP CREMA DE QUESO

Hurpeanento | TloaroToeKa

[ina 6 ctakaHYNKOB 10 MUHYT
350 M LieSIbHOro MOonoKa (] Z pul—ocl—og AEHUE
100 r cBeXxero TBOpoOra
12-16 yacoB
1 cTonoBas fioxKa
COKa JIMMOHa, .
HeoGpaBOTaHHOTO Bpems 0TCTAHBANNAL
BOCKOM
12 yacoB
50 r cbipa 6pun

Peuent

e PacnnaBbTe cbip 6p|/|, a 3aTem CMeLlanTe ero ¢ MOJIOKOM, IMMOHOM U
TBOPOrom A0 nonyyeHusa OAHODOAHOVI Maccbl. nOJ'Iy‘-lI/IBLIJyIOCFl cMecb
pa3ne|7|Te B YCTPOVICTBa ANA CTeKaHuA, NnpefyCMOTPEHHbIe B CTakaHYMKaX.

@ BrnounTe NOTypTHILLY B CeTb, BbibepeTe peKMM NPUroToBeHNA TBOPOra
OK, a 3aTeM HaXkKMunTe KHOTKY 3. YCTaHOBWTE BPeMs MPUroTOBIEHUSA NPK
NomoLy KHOMOK - +. MoaTBepauTe Balw Bbibop HaXkaTnem KHonkm OK.

€ Bpews npurotoBneHus: ot 12 fo 16 yacos.

e [Mocne 3aBepweHna Nnpouecca NPUroToBeHNA NoBepHUTe yCTpOVICTBa
ANA CTeKaHMA B CTaKaHYMKaX Ha YeTBePTb o6op0Ta AnAa Toro, yTOOBI
3anyCcTuUTb Npouecc CTekaHUA.

6 [Tocne 3TOro nomecTuTe CMeCb B XONOAUITbHUK.

JIOAE3HDLE COBETDL —

Kpem-cblp crema de queso MOXHO
roTOBUTb C NCMOJIb30BaHNE N APYrux
CblpOB, Hampumep, Kamambepa u
roproH3onbi! He HanonHsalime pe3epayap eodoli.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemoble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.




®PAHLY3CKUI
LLOKOJIAAHbIV BECEPT

Ina 6 ctakaHUMKOB 15 MuHyT
250 mn LenbHOro Monoka

80 r KoHAnTEepPCKOro

LoKosnagaa ¢ 66% 45 MuHyT
cofepkaHnem Kakao

250 mn B36UTbIX CNMBOK

1 uenoe anuo

1 ANYHBIN XEeNToK

70 r caxapa .

LLOKOJAA Ha MaseHbKMe KyCOUKMN 1 MoMecTuTe
€ro B eMKOCTb. Harpelite B kacTptone 200 MA1 CIMBOK 1 3aTeM
3anenTe nMmu Wokonag. [lante cmecn ocTbiTb B TeUeHue 2
MWHYT, a 3aTeM NepemeLLaiiTe ee Npy NOMOLLY JIONATOUKN.

eMKOCTW CMeLlanTe ANLa C ANUYHBIM XEeNTKOM
M caxapoMm A0 Tex Mop, NOKa caxap MOJIHOCTbIO He
pactBopuTca. Hebonbwmmu nopunamm gobasnante
B 3Ty CMeCb pacnnaBfieHHbI wokonag. Mocne atoro
noamellanTe B Hee MOJIOKO M OCTaBLINECA CIUBKU.
PasnenTte nonyumsLyoCA CMeCb MO CTakaHUMKaM.

BOAY Ha AHO MOTYPTHULbI 4O MAKCUMaNbHOM
OTMETKMU.

NOTYPTHULY B CETb, BbIGEPUTE peXnUM
NPUroToBAEHNA ,@3aTeM HaXXMu1Te KHOMKY
YcTaHoBWTe Bpema NpUroToBneHnsa ot 25 1o 40 MuHYT npwu
nomoLyy KHomok - -+ MoaTeepamnTe Ball Bbibop HaxaTrem
KHOMKM

oXnaxaaTbCA 1 3aMOpaXXnBaTbCA.

Pe3epeyap 0151 80061 00/1xeH 6bimb 3aNOoJIHEH.

Ecnu bl He Xomume 3aNO0JIHUMb MAKCUMAslbHOe KoJIUu4ecmeo
CMAKAH4YUKo8, 8bl 00/IXKHbI 3ANOTHUMb HeucnoJ/lb3yemoblie omceku
nycmoeiMu CMAaKaH4YuKamu unu Kpblwkamu om cmaKkaH4yukKoe.

KPEM-BPIOJIE

[nAa 6 ctakaHYMKoB 20 MUHYT
1 cTpyyYoK BaHUNN

70T caxapa

1 uenoe anuo 35 MuHyT
2 ANYHDBIX XKeNTKa

500 Mn B36UTbIX C/IMBOK
KopuuHeBbii caxap gna
Kapamenusaumm

NONaToOYKM CMeLLainTe ANLA, ANYHBIE XKeNTKY,
caxap v BaHW/b. 3aTem fobaBbTe B36UTble cnnBKu. Mocne
3TOro pasneiTe NONYUMBLLYIOCA CMECh MO CTaKaHUYMKaM.

BOAY Ha AHO MOTrypPTHULbI O MaKCUMaNbHOM
oTMeTKWU. Bknoumte MNOryptHuuy B cCeTb,
BblbepuTe pexnm NpUroToBleHUs , a
3aTeM Ha)XMUTe KHOMKY . YcTaHOBUTE BpemsA
NPUroToBNeHns oT 35 npu nNomowmy KHOMOK
MopTBepauTe Baww BbIGOP HaXkaTMeM KHOMKMW

fecepTy ocTbiTb. [lepea nopaueit Ha cTon
nocbinbTe Kpem-6plosie KOPMYHEBLIM CaXxapom 1 U
Kapamenusnpymnte ero C NOMOLbIO PYUYHOW ropenkun
VN B AYXOBKE NOA rpuiem.

Pe3epeyap 0151 80061 00/1xeH 6bimb 3aNoJIHeH.



MWUHAAJbHbIA AECEPT

[nAa 6 ctakaHunKoB 10 MUHYT
100 mn monoka

60 r caxapa

1 uenoe anyo 25 MuHYT
350 M B3GUTBIX CIMBOK

2 ANYHbIX XenTKa

LlenbHbI MUHAANb

5 0gMHaKOBbIX CTONOBbIX
NoXeK MVHAANbHOro NopoluKa (6e3 ropku)

Lesnble ANLA, XKeNTKU i MHAANbHDIN MOPOLLOK,
3aTem fobaBbTe caxap. [locne 3Toro fo6aBbTE MOMOKO 1
C/IMBKM, a 3aTeM NepemeLLaiiTe BCe elle pas.

NOMYUYMBLUYIOCA CMECb MO CTaKaHYMKaM.
Mocne 3Toro paspexbTe LenbHbI MUHAANb BAOMb Ha
[1BE MONIOBUHKM 1 Pa3NIoXMTe ero no CTakaHuymKam.

BOAY Ha AHO NOTYPTHULbI O MAaKCMMAnbHOW
OTMETKM.

NOrypTHULY B CeTb, BblbepuTe pexum
NPUroToBNEHNA ,@3aTeM HaXXMUTe KHOMKY
YcTaHoBwWTe Bpema NpurotosneHna ot 25 Ao 30 MUHYT npu
nomoLy KHonok - . MoagTeepauTe Baww BbI6Op HaxkaTnem
KHOMKMN

oXna)xaaTbCA N 3aMOpaXnBaTbCA.

3ABAPHOW KPEM NATILLA:
HATYPAJIbHbIA, BAHWU/IbHbIV
NN C KOPULLEM

[ina 6 ctakaH4YnKOB 15 MUHYT
2 uenbix ANUA

1 ANYHBIN XXeNTOoK
100 r caxapa 25 MuHyT

500 Mn B36UTbIX CINBOK

AL, AVYHBIE XXENTKM 1 caxap. [Job6aBbTe CIMBKM
1 NPOAOIIXKaNTe MOMELLNBATH A0 NOSTyYEHNA O[HOPOAHON
Maccbl. PaznenTe nonyumBLLYyOCA CMECb B CTaKaHUYMKN.

BOAY Ha AHO MOTypPTHMLbI 4O MaKCUManbHOMN
oTMeTKW. Bknounte noryptHuuy B ceTb, Bbibepute
pPeX1UM NpUroToBNeHNA , @ 3aTeM HaxmuTe
KHOMKY . YcTaHOBUTe BpemA NPUroTOBAEHUA
OT 25 pfo 35 MUHYT NMpu MOMOLWMN KHOMOK
MopTeepauTe Baww BbIGOP HaxaTeM KHOMKM

oxXnaxaaTbCA 1 3aMOpaXnBaTbCA.

Pe3epeayap 01151 80061 00/12KeH 6bIMb 3aNOJTHEH. Pe3epeayap 01151 8006l 00/12KeH 6bIMb 3aNOJTHEH.

Ecnu ebl He Xomume 3aNOJIHUMb MAKCUMaJsibHoOe KoJIu4ecmeo
CMAKAHYUKo8, 8bl 00/IXKHbI 3aNOJTHUMb HeuchoJ/lb3yemblie omceku
nycmeiMu CMAaKaH4YuKkamu unu Kpblwikamu om CmakaH4YuKoe.



OECEPT U3 MAHHON g
KPYTbl C U3SIOMOM

[na 6 cTakaHUMKOB 15 MuHyT
70 r 30N0TUCTOrO U3toMa

50 mn KOPMYHEBOro pomMa

0,5 n monoka 15 MuHYT
60 r caxapa

1 CTpy4YOK BaHUN

70 r MeJIKOW nnu cpegHen
MaHHOW

2 uenbix Anua
Mngkana Kapamenb

n3ioM B pome. HarpeiiTe B KacTptone Ha Mefi/IeHHOM OrHe
MOJI0KO, Caxap, BaHUIbHbIV CTPYYOK, OUMLLEHHBIN 1 PaCLLENIEHHBIN BAOSb.
Jo6asbTe MaHHYI0 Kpyny v B TeueHune 10 MUHYT HeNpPepbIBHO MELLANTE A0
Tex rop, Noka Macca He 3arycreer.

CMecb OX/laXXAaTbcA 1 fobaBbTe B Hee ciierka B3buTble Aiila
N 13I0M, NPeABapuUTENbHO YAANMB U3 HErO U3NMWKKU poma. Cnerka
no6pbi3raiiTe X1AKOW Kapamernblo B KaXXAyto 6aHOUKy, a 3aTeM pasneiiTe
B HVX NOJTyYEHHYIO MaHHYIO CMeCb 10 YPOBHA 2 CM OT Kpas.

BOAY Ha AHO NOTYPTHULIbI 4O MaKCMMasibHOM OTMeTKM. BkiounTe
NOrypTHULY B CETb, BbIGEPUTE PEXMM MPUTrOTOBNIEHNA ,a3aTem
HaXXMUTe KHOMNKY /<. YcTaHOBMTE BpeMA NPUroTOBMIEHNA Ha 15 MUHYT Npu
NMOMOLLM KHOMOK - -+, NoaTBepaAnTe Baw BbIGOP HaXkaTMeM KHOMKM

Pe3epeyap 0151 80061 0/1eH 66imb 3aNoJIHeH.

Ecnu ebl He Xomume 3aNO0JIHUMb MAKCUMasibHoe KoJlu4ecmeo
CMAKAH4YuKo8, 8bl 00/1XKHbI 3ANOJTHUMb HeucnoJib3yeMble omceKu
nycmeiMmu CmaKaH4YuKamu usu Kpblwikamu om CmakaH4YuKoe.



LLOKOJIAAHDBIN KPEM
«MO BABYLWWKAHOMY PELIENTY»

[ina 6 ctakaHYMKOB 15 MuHyT

120 r KOHAUTEPCKOrO
Lwokonaga c 52%
cofiepaHnem Kakao

30 r cNMBOYHOrO Macna

350 mn B36MTbIX CIIMBOK

2 ANYHbIX XenTKa

30 r caxapHoW rnasypu

20 r ropbKOro Kakao-rnopoLuKa

35 MUHYT

Mac/io Ha ManeHbKne Kycoykun v Jante eMy pacTadaTb npu
KOMHaTHOW Temnepartype. 3atem pPa3mMmenbynTe WoKoag 1 noJsIoXnTe ero
B eéMKOCTb.

NOMOBUHY CIMBOK. BbineiiTe nx noBepx WOKONaaa, a 3atem
fobasbTe Macno. MNopoKanTe 2 MAHYTHI, @ 3aTEM NepemeLLanTe 3Ty cMecb
JIOMATOYKOW.

€MKOCTU CMELLIANTE ANYHDBIE KENTKK, caxap U Kakao. 3aTemcmeLLanTe
3Ty CMeCb C LLIOKO/AAHOW 3arOTOBKOW, ANYHBIMM »KENTKAMM 1 OCTaloOLLMMUKCA
B36MTbIMU CBKamu. Pasnelite nony4yeHHyo cMecCb Mo CTakaH4YnKam.

BOAY Ha AHO NOTypPTHWLbI O MaKCMManbHOWM OTMETKI. Bkrounte
NOrypTHULY B CETb, BbIOEPUTE PEXMM NPUTOTOBEHUA ,a 3aTeM
HaXMUTe KHOMKy . YcTaHOBMTE BpeMs NPUrotToBneHmus Ha 30 MUHYT npu
NOMOLLM KHOMOK - -+ NMoaTBepauTe Baww BbI6Op HaxkaTMeM KHOMKM

OoxXnaXxgatbCA 1 3aMOpPa*KnBaTbCA.

Pe3epeayap 0n:1 80061 00/12KeH 6bIMb 3aNOJIHEH.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemoble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.



[ECEPT «BJIOHAU»

[ina 6 ctakaHYMKOB 15 MuHYT

80 r cIMBOYHOro macna

65 r 6enoro wokonaga

80 r myKm 35 MUHYT
80 r caxapa

1 ANYHBIN KENTOK

2 ANYHbIX 6enkKa

30 r 3aMOpPOXEHHOW MasHbI (Kycoukamm)

6enblil LOKONaA U Macsio Ha BOAAHOW 6aHe.
ANYHbBIN XKeNTOK N MyKy. XOpOLUIO nepemeLuanTe.

B30eliTe 6eNKn [0 XKECTKMX MUKOB C CaxapoMm, YTobbl caenatb
MepEeHry.
AKKypaTHO MepeHry B paHee TMPUrOTOBEHHYI0 CMeCh,
ncnonb3ys nonatky. lobasbTe ManviHy B CMeCb.

TeCTO NPUMEPHO Ha % B npenBapuTesibHO CMas3saHHbIN Macsiom
CTaKaH.

MNOTYPTHHLY B CETb, BbIGEPUTE PEXMM
1 HaxmuTe OK. YcTaHOBMTE BpeMA NMPUroTOBAIEHNA Ha 35 MUHYT, HaxaB
KHOMKYy - +. MoaTBepaunTe BbI6OP, HaxaB

OCTbITb.

Pe3epeyap 0151 80061 0/1eH 66imb 3aNoJIHeH.

Ecnu ebl He Xomume 3aNOJIHUMb MAKCUMasibHoOe KoJIu4ecmeo
CMAKAH4YuKo8, 8bl 00/IXKHbI 3ANOJTHUMb HeucnoJib3yeMble omceKu
nycmeiMmu CmaKaH4YuKamu usu Kpblwikamu om CmakaH4YuKoe.



MOPKOBHbIV NNPOT °

=
Wi—
,%M [
Hurpeanen ol JloaroToexa
[InA 6 cTakaHYMKOB 10muHyY
3 i JIouroToeAEHUE
40 r KOPUYHEBOTO Caxapa 30-33 MUHYT

Heob6pa6oTaHHas uegpa 1 anenbcrHa

60 MmN NOACONMHEYHOro Macsa

160 r MOPKOBM (OUNCTUTb 1 Hape3aTb KyCOYKamu)
130 r myku

5 r paspbixnutena Tecta

40 r cBeT/I0ro nstoma

1 4. n. MonoTOM KOPULbI

Peuemnt

@ [llomectnte MOPKOBb, AWML, anefbCMHOBYIO LeApy, caxap

n

noaconHe4yHoe macno B 4auwy 6neH,qepa. XOpOLLIO nepemeLuaMTe ao

XKNJKON KOHCUCTEHLUW, MOXOXKel Ha CMy3U.
[lo6GaebTe MyKy, pPaspbiXiMTenb 1 KOpuLy. XOpoLwwo nepemeLuanTe.

[o6aebTe U3lOM 1 NepemelLanTe.

0000

Hanente cmecb B CTakaHUMKWY, npeaBapuTenbHO CJierka CMa3as X MaC/ioOM.

Briounte MOrypTHULY B CETb, BbIOEPUTE PEXMM BOZ1YLLIHbLIX JecepToB 5

n Haxmute OK. YcTaHOBMTE Bpema NpurotoBieHna Ha 30-33 MUHYTbI,

HaaB KHOTMKY - +. MNoaTBepauTe BbIGOP, Haxas OK.

©

[laite oCTbITb.

Mpumeyarue. Ecnu y eac Hem 6neHdepa, Hampume MOPKOBb, 3amem

cmewiaiime ee ¢ Opy2uMU UHzpedueHmMamu.

Pe3epeayap 0n:1 80061 00/12KeH 6bIMb 3aNOJIHEH.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemoble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.



)
YUIKENK —

HHTpEANERTDL JloaroTosKa

10 MUHYT
na 6 ctakaHYMKOB

50 r caxapa 77;0741' OTOBAEHUE

50 r myKm 30 MUHYT
2 ANYHbIX 6enKa

2 ANYHbIX KeNTKa
330 r TBOPOXKHOTO Cbipa
Y. J1. Mope 13 ManuHbI

PEUETIT

© © © &0 ¢

(6]
(7]

MomecTnTe CbIp N ANYHDBIE XENTKN B €MKOCTH, XOPOLIO nepemMeLlanTe.
3atem fo6aBbTE MYKY 1 NepemeLlaiiTe.

B npyron emkocTy B36eiTe 6eNKN OO »KECTKMX MUKOB C CaXxapoM, YToObI
caenatb MepeHry.

AKKypaTHO [100aBLTE MEPEHry B paHee MPUrOTOBNIEHHYIO CMeCh,
UCMOMb3ys NIONATKY.

Hanente TeCTo NpMMeEpPHO Ha % B NpeABapuTeNibHO CMa3aHHble Mac/ioM
CTaKaHUMKN.

BriiounTe NOrypTHULY B CETb, BBIOEPUTE PEXMM BOZ1YILIHbBIX JeCepToB 5
n HaxmuTe OK. YcTaHOBUTE BpemsA MpuUrotoBneHna Ha 30 MUHYT, HaxaB
KHOMKYy - +. MoaTBepaunTe Bbi6OP, Haxas OK.

Llaiite oCTbITh.

[MopaganTe C MANMHOBBIM nwoope.

Pesepeyap 0nsa 8006l 00/12KeH 6bIMb 3aNOJTHEH.

Ecnu ebl He Xomume 3aNO0JIHUMb MAKCUMasibHoe KoJlu4ecmeo
CMAKAH4YuKo8, 8bl 00/1XKHbI 3ANOJTHUMb HeuchoJ/lb3yemblie omceku
nycmsiMu CMAKaH4YuUKamu uiu KpbluwiKkamu om cmaKaH4ukKoe.




JINMMOHHbIV BO34YLUHbIA MUPOT

Peuemnt
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Hurpeanen ol JloaroToexa

8 MUHYT
[inA 6 cTakaHYMKOB

1307 My JIOUrOTOBAEHME
1 cT. n. pa3pbixnutena Tecta

1 anuyo

80 r caxapa

4 CT. N. NOACONTHEYHOro Macna
2 CT. 1. IUMOHHOTO COKa

3 cT. 1. MONoOKa

Lleapa 1 numoHa

35 MUHYT

A
0 )

B mucke cmelwanTe ANLO, caxap, pacTutenbHoe Macso, Leapy, IMMOHHbIN
COK 1 MONOKO.

CmelwanTte MyKy 1 paspbiXanTesb.

CoeannuTe ABa NpeablayLLye CMecy Ao NoslyyeHns OGHOPOLHOrO TecTa.

Hanente Tecto B CTaKaHYUKM, npeaBapuTenbHO Cnerka cmasaB UX
Macnom.

Briounte MOrypTHULY B CETb, BbIOEPUTE PEXMM BOZ1YLLIHbLIX JecepToB 5
1 HaxmuTe OK. YcTaHOBUTE Bpemsa NPUroToBNeHMA Ha 35 MUHYT, HaxaB
KHOMKYy - +. MoaTBepamTe Bbi6Op, Haxas OK.

[laite oCTbITb.

< —

Pe3epeayap 0n:1 80061 00/12KeH 6bIMb 3aNOJIHEH.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemoble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.



LLOKOJIAQHbIN NUPOT

12 MUHYT
[inA 6 ctakaH4YMKOB

160 r TeMHOrO LWOKoaAa MUHUMYM
55% Kakao

60 I MATKOro CIMBOYHOTO Macsia 45 MuHyT
3 ANYHBIX >KenTKa

4 AnyHbIX 6enka

75 r caxapa

50 r myKku

LIOKOsaj, Ha BoasHoW 6aHe.

NoNOXNUTe CAMBOYHOE MAC/IO U CMellanTe C LIOKOJNIAZoM.
ﬂ,O6aBbTe ANYHDbIE XENTKWN, NOKa TECTO HE CTaHET OAHOPOAHbIM.

6enkmn [0 XeCTKNX NMUKOB C Caxapom, YTOODI caenatb MepeHry.

AKKypaTHO MepeHry B paHee MNPUroTOBNEHHYI CMECh,
MCMOosb3ys NIONaTKy.

TecTo NPUMEpPHO Ha % B NpefABapuUTENIbHO CMa3aHHbIe Macsiom
CTaKaHYUKN.

NOTYPTHULY B CETb, BbIGEPUTE PEXNM
1 HaxmuTe OK. YCTaHOBMTE BPEMS MPUIOTOBSIEHUSA HA 45 MUHYT, HaXaB
KHOMKY - +. MoaTBepamnTe BbIGOP, HaXaB

OCTbITb.

Pe3epeyap 0151 80061 0/1eH 66imb 3aNoJIHeH.

Ecnu ebl He Xomume 3aNOJIHUMb MAKCUMasibHoOe KoJIu4ecmeo
CMAKAH4YuKo8, 8bl 00/IXKHbI 3ANOJTHUMb HeucnoJib3yeMble omceKu
nycmeiMmu CmaKaH4YuKamu usu Kpblwikamu om CmakaH4YuKoe.
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MPAMOPHbIV NUPOr -

15 MuHYyT
[ina 6 ctakaH4YMKoOB
80 r MyKkn
1,5 4. n. paspbixnutens Tecta
70 Mn CNBOK
1 anuo
70 r caxapa
1 u. n. Kakao

30 MUHYT

MYKY U pa3pbixanTtesb.
B36eiTe ANLO C caxapom.
eMKOCTU B36eliTe C/IMBKM, MOKa OHW HE CTaHYyT TBepAbIMU.

CNMBKN B CMeCb AL M caxapa M nepemewante. 3atem
[06aBbTe MyKy U pa3pbIXnUTeSb O NOyYeHUss OQHOPOLHOrO TecTa.

1/3 Tecta B MaJlIeHbKYIO €MKOCTb U cMelanTe ¢ NOpPOLLIKOM
Kakao.

CMecCb Kakao B TeCTO M HEMHOTO NepemeLllaiite, YTobbl caenartb
MPaMOpPHOE TecTo (He NepemMeLVBaiTe CJIMIKOM JOJIro, YTOObI TECTO He
6blJI0 O4HOPOAHbBIM).

TeCTO B CTaKaH4YMKK, NpenBapuTesibHO Cierka CmasaB UX
CNIMBOYHbIM MacC/ioOM.

MNOTypTHHLY B CETb, BbIGEPUTE PEXIM
1 HaXXMUTe . YctaHoBUTe Bpema npurotoBneHusa Ha 30 MUHYT, HaXaB
KHOMKy - +. MoaTBepanTe BbIOOP, HaXaB

OCTbITb.

Pe3epeayap 0n:1 80061 00/12KeH 6bIMb 3aNOJIHEH.

Ecnu ebl He Xomume 3anoJIHUMb MAKCUMasibHOe KoJlu4ecmeo
CMAKaH4YuKos, 8bl 00J/1XKHbI 3aNOJIHUMb HeucnoJib3yemoble omceKku
nycmeiMu CmaKaH4YuKamu unu Kpblwikamu om CMaKkaH4uKoe.
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LLlo6 npuvrotyBaTm orypt, HeobxiaHe MOSTOKO (KOpoB'AYe, oBeye abo Ko3Aue) i ABa BAW
MOJIOUHOKMCIINX GaKTepiit: TepModinbHUIA CTPENTOKOK i 6oMrapcbKa nanuukKa.

Mig BNAMBOM GaKTepili MONOYHIN LIyKOp (MaKTo3a) NepeTBOPIOETLCA HA MOTOYHY
Kucnorty. Kncnota cnprynHsae 6poaiHHA MOMOKa, MePETBOPIOIOUM A0T0 Ha NOTYPT, AKWN
NerLue 3aCBOETbCA OpraHizMom. [10Tim MOrypT oxonomKytoTb Ao Temnepatypu 4 °C,
L1406 3yNMHUTL GPOAHHA.

3a BUBYEHHS LIIX MOJTIOYHOKMCIIMX GaKTepill POCINCbKI HayKoBeLb InnAa MeyHrKoB,
AKWI NpaLioBaB B iHCTUTYTI Mactepa, otprimas y 1908 poui Hobeniscbky npemito.

HorypT - yca
KOPHCTD
MOAOKA 6
MAAEHBKIH
CKAAHOUUI

B opHin cknaHoui orypty Baroto 140,
NPUroTOBIIEHOTO 3 L{ifIbHOrO KO3AYOro MOJIOKa
B ViorypTHuLi Multi Délices Express, mictntbea
BeJINKa KiNbKiCTb KOPUCHMX PEYOBVIH.

O PEYOBWHW, HEOBXIAHI 419 HOPMAJIbHOI XXUTTERIANBHOCTI
OPTAHI3MY:
BitTamiHn rpynun B
18% pekomeHAO0BaHOI fieHHOT HOPMU BiTamiHy B12
12% pekomeHAOBaHOI feHHOT HOPMU BiTamiHy B2

9 PEYOBUHU, KOPUCHI ANA KICTOK | 3YBIB:
154 Mr Kanbuito

19% pekomeHA0BaHOI AeHHOT HOPMU

114 mr dpocdopy
12% pekomeHA0BaHOI AeHHOT HOPMU

9 PEYOBUHU, KOPUCHI ANA M’A31B:
4,31 6inka



Yu 3HAETE 81, WO...

0 MonouHble NpPOoAyKTbl, @ 3HAYUT N |7|orypT, ABNAKOTCA NepBooYvepeHbIM UCTOYHNKOM KanbLMA B HalleM NTaHUN. 3t0T MuUHepan

HEOBXOAMM ANiA 06Pa30BaHIIA 1 NOAAEPMKAHIA KOCTHON Macchl 1 3y6OB Ha NPOTSKEHIN BCel u3HM. orypT Takke copepsut

docdop, KOTopbIiA AENCTBYET B CUHEPTN C KallbLIMIEM.

9O YcBoeHue KarbLyisi TpebyeT 4OCTaTOUHOrO MOCTYMNeHNsA BuTaMyHa D. STOT BUTaMUH COREPXKUTCA B HEKOTOPbIX 0B0raLLeHHbIX BILaX

MOJIOK3, B KNPHOW PbIGE 1 B ANLIAX, HO [MaBHbLIM 06Pa30M CYHTE3MPYETCA B HALEM OpraHn3Me BO BpeMs NPebblBaHMA Ha COSHLIE.

0 benku »kunBoTHOrO NPOUCXOXAEHWUA, B TOM YACIE N MOJTOYHDbIE, ABNAIOTCA Havibonee nonesHbIMU, MOCKOJIbKY cofep»KkaT BCe OCHOBHble

AMWUHOKWNCJIOTbI, KOTOPbIE Hall OPraHn3m He MOKET NPOon3BOANTb CAMOCTOATESTbHO.

l7|orypT NPeKPacHO noaxoanT anAa TIOAEN, NCMbITbIBAOLLMX CIIOMKHOCTN C nepesaprBaHNEM NAKTO3bl. M B camom piene, nakto3a
OKa3blBaeTCA yXe YaCTU4YHO nepeBapeHHoM none3HbiMn 6aKTepVIﬂMVI |7|orypTa.

9 ViorypT copiep>ku1T nonesHble 6akTepum, TakxKe VMeHyemble MPOBMOTUKaMY, KOTOPbIE, OKa3blBas BO3AENCTBME Ha KULIEUHYIO Gopy,

6naronpysATHO BAUAIOT Ha NiiLLiEBapeHme. B nyLieBapuUTeNibHOM TpaKTe yenioBeka cogeputca ot 500 o 1 000 BrzoB 6akTepwid,

Heo6X0oAVMbIX A1 HOPMASbHOTO NILLEBAPEHMA.

UOMY CAIA
roTY8aATH HOTYOTH
Td THUUT MOAOYUHT
AECEPTH 620MA
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BKkycHble n 3q0poBble UHrpeaneHTbi!

Konw Bu roTyete norypt BAOMa, BU MOXeTe
BUKOPUCTOBYBATU AKICHi Ta KOPUCHI iHFpeRieHTN, HeobXiaHi
AnA 36anaHcoBaHoOro xapyyBaHHA. Bala ixa 6yae cMayHoto
Ta KopucHoto!

3a0BONEHHA Bif NpoLiecy NpUrotyBaHHA

[oTytoum NorypT BAOMA, BU OTPUMAETE 3aJOBOJIEHHSA Bif
TOrO, L0 rOTY€ETE MOro BracHopyy. MoxHa 3anpocutu

aiTen i poaunyiB B3ATM Y4acTb Y NPUIrOTYBaHHi, MOACHUTY

iM BCi TOHKOLLi 1 XUTPOLLi Ta pa3oM BECeso Ta 3 KOPUCTIO
nposecTy Yac. [lepeTBoOpiTb NPUroTyBaHHA iXKi Ha 3axonausy

rpy.

-

MoxxnuBocTi Ana KyniHapHOi TBOPYOCTi
BukopucToBynTe pi3Hi CMaku Ta KOHCUCTEHLT,
eKCnepuMeHTYIMTe 3 HOBMMU peLienTamun: MOXKHa
NPUroTyBaTV 3BMYaNHWI NOrypT abo LWOKONAAHNI KPeM,
dnaH um cup. ToTyiTe Te, WO BamM NofobaeTbcs, abo
BUragyunTe BNacHi CTpaBu Ta BHOCbTE 3MiHW B peLenTu
BiANMOBIAHO [0 BAIACHOIO CMaKy.

be3niu cmakiB i 3ag0BONIEHHA

WorypT 38MyaitHnii i HorypT BaHinbHUI, OTYpPT i3
bpyKTamu, 3 BapeHHAM i Arogamu, 3 GpyKToBUM Niope abo
HaBiTb i3 TpaBamu... LLlopasy — HoBWIA cMak!

Typ6oTa npo HaBKONULUHE cepefoBuLLe

[oTytoun norypT BAOMA, B/ JOMOMAaraETe CKopoTuTmn
BMPOOHUUTBO HeMnoTpibHOT ynakosku. A 6aratopa3osi
CKNAHOYKM ANA NOrypTy MOXHa BUKOPUCTOBYBATN Malixe
BiUHO.

| HapewTi — 3aowagKeHHA!

BrikopucToBytoum BnacHy NOrypTHULIIO, B 3MOXETe
3a0LWafmnTL, OCKIiNbKM CO6iBapTiCTb AOMALLIHBLOTO OTYPTY
HabaraTo MeHLwa 3a cob6iBapTiCTb KOrypTy, NnpuadaHoro B
MarasuHi.
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HATYPAJIbHUIA NOTYPT —

THTPEATEHTH JliaroTosKa
nA 6 ctakaHuuKiB 2 XBUNVH

Worypt 3 Kopog'auoro

wonoka JlpuroTysanus

750 Mn He36UPaHOro MOJIOKa EKcnpec-pexum: 4 roa

120 r 3BMYaliHoro norypty 6es CTaHgapTHUN pexum: 8 rog,
noMilokK (1 cknAHKa)

Peuemt

3miwanTe NOrypT Ta MOJSIOKO BiHYMKOM 40 OAHOPIAHOT Macy Ta po3nunte
no cKNAHKax.

MigknoyiTe OrypTHULIO O MepeXi, HaTUCHITb OK, WwWo6 Bnbpatu pexum
. NPUroTyBaHHA Norypty 1 (eKcnpec-pexxum) abo 2 (CTaHLAPTHUI PeXnM).
KOpHCHl ﬂopdﬂu HanawTyiite Yac NpuUroTyBaHHsA, HaTUCHYBLLUM KHOMKY - +. MNigTeepabTe

BMOGIp, HaTUCHYBLWN OK.

AKLIO Yac NpUroTyBaHHA NOTypTY CKNafae
8 roaguH, Bu 6e3 npobnem moxete € [aiiTe NorypTy OXONOHYTH, a NMOTIM MOMICTITb Y XONOAUIBHUK.
36iNbLUMTN YaC NPUFOTYBaHHA A0 12 FOANH.

Bu oTprMa€eTe Tpoxm rycTilumm norypr... S

a B Uen yac Bu moxete Bignountn!
Bu TakoxK MoXeTe goaatn NoslyHUYHOro
CMpPONY A0 KOXHOI CKAAHKW nepepj TUMm,
AK By 6ypeTte po3nmBati cymill. Bu Takox
MO>KeTe fodaTtu abo BiAMIHWTY LiyKOp 3a
BaLLVM CMaKOM.

Pe3epeyap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli minexku
nio yac eukopucmanHsa npozpamu P1.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AHi Micya NnopoxHiMu 6aHkamu abo IXHiMu Kpuwkamu.
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MOrYPT 3 PKEMOM

Inrpeatentu
nA 6 ctakaHuuKiB

600 Mn HE36MPAHOTO MOJIOKA

120 r 3B1YaiiHoro 1orypty 6e3
noMiloK (1 cKNAHKA)

6 CTONOBUX JIOXKOK AKeMy 3a
Bawwmm cmakom

Peuent

JliaroTosKa

5 xBnuH

JlpuroTyeanus

Ekcnpec-pexum: 4 rog
CTaHAapTHUN pexuMm: 8 rog,

€ [opaiite 1 CTONOBY NOXKY [>KEMY Ha AHO KOXKHOT CKIAHKMW.

3miwanTe MOrypT Ta MONIOKO BIHYMKOM O OAHOPIAHOCTI Ta 06epexHOo
pPO3nMIATE NO CKNAHKAX.

[iaknio4iTe NOrypTHULIO A0 Mepexi, HaTUCHITL OK, Wo6 BMbpaTh pexxmm
NPUroTyBaHHA orypTy 1 (ekcnpec-pexum) abo 2 (CTaHAAPTHUN PeXnm).
HanawTynTe yac NpMroTyBaHHA, HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe
BMGip, HaTUCHYBLWN OK.

Kopucni moparn
3BicHO, BUGip BapiaHTiB HEOOMEXEHNIA,
KOXeH 3 HUX BiNbLL BUALLYKaHWUIA, HiXK iHLUI. . .:
[>KeM 3 NeslIloCTKiB TPOAHA, 3 iHXNPY,
NoJTyHWL, anebCHOBWI MapMenag Ta iH.
[lna oTpMMaHHA 6iNbWw ogHoOpPiIAHOro Ta
M'AKOro NorypTy B moxeTte nogatu 36uTi
BEPLUKM 3aMiCTb Ti€l K KiIbKOCTi MONOKa.
TakoX € MOXNMBICTb 3MilLATU AXKEM 3
MOJIOYHOIO CYMILLILLIO 1O 3aMyCKY MPOrpamu.
By Mmo>xeTe pobuTU NOrypT 3 KOPOB'AUOTO
abo coeBOro MosoKa.

@ [aiite NOrypTy OXONOHYTK, @ NOTIM NOMICTITb Y XONOAUIBHUK.

N

Pe3zepeyap 0na eo0u mae 6ymu 3anoeHeHuli minbku
nio yac saukopucmaHHsa npozpamu P1.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.




Kopucnt moparu
ObepeXxHo: JIMMOHHWIA Cik NPM3BOAUTD
0O 3ropTaHHA monoka. Came uumm
0OYyMOBNIOETbCA HEOOXiAHICTb
JOBroro BifCTOIBaHHA CyMilli.
Mopapgw ana yntobneHuis Legpu: 36epexitb
[eKinbKa CTpiuoK Leapv Ta npurotymre
iX 3 LyKpOoM Ta 1 CTONOBOI NOXKKOI0
BOAV, W06 BOHM 3aKpuUCTaidyBannucs,
Ta MNpuKpacbTe HMMMKU NOTYypPT.
OTpuMmyTe 3a0BOSIEHHS, FOTYOUM OAMH
peLenT 3iMO6poM, BaHino abo Bawummm
ynio6neHumu iHrpegieHtamu!

[
JIMMOHHUI NOTYPT

IHTpEATEHTH JliaroTosKa
nA 6 ctakaHuuKiB 15 xBuUnuH

750 Mn He36UPAHOro MOJIOKA

120 r nMmoHHoro a6o ‘7 z pul’ O‘TygaHHﬁ
3BUYAHOTO OTYpPTY

(1 cKNsHKa) Ekcnpec-pexum: 4 rog,

Lleapa 3 2 numoHis, CTaHgapTHUN pexum: 8 rog,
HeobpOb6IEHVX BOCKOM

1 cTonoBa noKa LyKpy
1 yaliHa NNoXKa NMMMOHHOIO apoMaTM3aTopy

Peuemt

€) BizbmiTh KacTpyrio, HarpiiTe NMOHHY Lieapy B 200 M MONOKa Ha ciabkomy
BOTHi, a NOTiM gofalite Lykop. MpiiiTe, JOKM MOJIOKO He Habyae »KOBTOro
KOnbopy.

@ [aiite cymiwi oxonoHyTn Ta aoaaiite ii 4O peLuTy MONOKa, BKIOYaoum
ueapy. Posnuinte Ta oxonogxKynrte AKHaNMeHLLe 2 roauHMu.

[pouiaitTe MONOKO, 3MilLanTe 3 NOrypTOM Ta SIMMOHHUM apOMaTn3aToOpoM
[10 OAHOPIAHOCTI, @ MOTIM PO3NniiTe 06ePEXKHO B CKISHKMU.

[iaknio4iTe NOrypTHULI0 A0 Mepexi, HaTUCHITL OK, Wo6 BUbpaTh pexxum
NpUroTyBaHHA Norypty 1 (ekcnpec-pexxum) abo 2 (CTaHOaPTHUI peXnm).
HanawTynTe yac NpMroTyBaHHA, HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe
BMGip, HaTUCHYBLWN OK,

€ [aiite NOrypTy OXONOHYTH, @ NOTIM NMOMICTITb Y XONOAUIBHUK.

R

Pe3epeyap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli minexku
nio yac eukopucmanHsa npozpamu P1.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AHi Micya NnopoxHiMu 6aHkamu abo IXHiMu Kpuwkamu.
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MNONYHUYHUIA MACKAPMOHE —
3 MOrYPTOM, NPUNPABJIEHUI
BA3UJIIKOM

IHTpeAtEHTH JliaroTosKa

AnA 6 ctakaHuuKiB 15 XBUAWH

500 m”n He36VPaHOro MOJIOKa

120 r 3B1YaIHOrO MOTYPTY _‘77;0%],’ (0, TyQQHHﬂ

(1 cknaHkKa)
Ekcnpec-pexunm: 4 rog

125 r cnpy mackaprnote CTaHAAPTHWIA PeXNM: 8 rog

150 r HeBeNMKMX NOSTYHNYOK
1 ManeHbKa rifioyka cBixoro 6a3uniky

3 CTONOBI NNOXKKM LIyKPY

PEUETIT

€ [MomwniiTe, OUNCTITb Ta PO3PiXKTe HaBMiN nonyHuULo. MpoTywKyiiTe i B
KacTpy”ni Ha cnabkomy BOrHi 3 LlyKpoM Ta 1 CTONTOBOIO JIOXKKOI0 BOAU, AOKM :
BOHa He CTaHe M'AKOI0, a MOTiM NOCUNTE LyKpoM. [laiiTe OXONOHYTH, a NOTIM K OpuCHl ‘T[Opaﬂ U

posKnanin NONYHNLUIO Ha AHO CKNAHOK.

Bu moxeTe TakoX 3miaTn B KacTpyni

@ 3wmiwaiite MacKaproHe Ta MifIKo Hapi3aHi NMcTouky 6a3uniky B 6nenaepi MONYHUYHUIA CiK Ta cymiw cupy
[0 OTPMMAaHHA 3eJieHoi cymili. [loganTte MONOKO Ta MOrypT, 3miwanTte MackaproHe Ta 6asunika. HeobxigHo, 11106
BMAENKOI0 10 OAHOPIAHOT MacK. O6epexxHO 3anuiATe NONYHULO CYMILLLLIO. cyMiLu 6yna conogaka, Tomy 1o GpPyKTOBa

KNCNOoTa Npn3BoanNTb A0 3ropTaHHA

€ [Mipknouite NOrypTHULIO [0 MepeXi, HaTUCHITL OK, o6 BUbpaTH pexxnm
MOJIOKa.

NpUroTyBaHHA orypty 1 (ekcnpec-pexum) abo 2 (CTaHAAPTHUIA Pexinm).
HanawTyinTe yac NpuroTyBaHHA, HATUCHYBLW KHONKY - +. [liagTBepAbTe
BWGip, HaTUCHYBLWN O K.

() [laiite NOrypTy OXONOHYTH, a MOTIM MOMICTITb Y XOnofunbHUK. Mepen
nofauveto Ha CTiN NpUKpacbTe NOrypT PELUTOIO CBIXOI MOAYHWL.

Pe3epeayap 0ns e00u mae 6ymu 3anoeHeHuli minbKu
nio yac saukopucmaHHsa npozpamu P1.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.




)
MOryPT 3 NOABINHUM
LIOKONIAAOM

IHTpEATERTH JliaroTosKa
AnA 6 ctakaHuuKiB 15 xBunuH

400 Mn He36UPAHOrO MOJOKA

120 r 3BUYaINHOTO HOTYPTY 7];()%{ OT)}BQHH,}Z

(1 cknaHKa)
Ekcnpec-pexxum: 4 rog

% CIRIRED IO G5 CTaHAapTHUN pexum: 8 rog,

MacKaprnoHe

120 r roTOBOro YopHOro
Lokonagy

80 r roToBoOro 6inoro wokonagy
2 CTONOBI IOXKU LIyKpY

€ PoszToniTh YOPHWI LWOKONaJ B KACTPYi Ta AofaiiTe LyKop. 3HIMiTb 3 BOTHIO,

. nofanite 5 CTONOBUX JIOXKOK MacKaprnoHe Ta PO3M10XiTb Ha IHO CKNIAHOK.
KOpHCHZ / Opaﬂu @ 3wmiwaiiTe MONOKO 3 1IOrypTOM BUAENKOK A0 OAHOPIAHOCTI.
OCK'”"KV” 6inuit wokonaz ”f’CTaTHbO €) PoszToniTh YOPHWIL WOKONAA B KAacTPYNI. 3HIMITb 3 BOTHIO, AofaiiTe 3
AR, SEEERG) MEEE S HEHTIEH CTOMNOBUX NTOXOK MacKaprioHe.
nniska. lna Toro, wob6 npukpacutm B L . . . .
NOrypT, HaTpiTb nMepep nopauyei (4] ,El.op.amvTe 40 CyMmili, Wo BMILWA CYyMill MOJIOKa 3 NOrypTOM, a NOTimM
3anuLLKK 6iNOro Ta YOPHOTO LOKONaAY. PO31MIATe 06ePeXHO NO CKNAHKAX.
Taki noryptu 3 NOABINHUM LLOKOMAA0M € Nigkniouits MOryPTHNLIO A0 Mepexi, HaTUCHITL OK, o6 BMbpaT pexnm

CMaYHiLL, AKLLO iX NTOAABATV MPY KIMHATHIN NPUroTYBaHHs orypTy 1 (eKCrpec-pexmm) abo 2 (CTaHAaPTHI PEXIM).
Temneparypi. HanawTyiTe yac NpMroTyBaHHA, HAaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe
BMbip, HaTUCcHYBLWN OK.

(® [aiiTe NOrypTy OXONOHYTH, @ NMOTIM MOMICTITb Y XONOLUIBHUK.

Pe3sepayap 0ns eodu mae 6ymu 3anoeHeHuii minbKu
nio yac eukopucmanHsa npozpamu P1.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AaHi Micya nopoxHiMu 6aHkamu abo iIXHiMu Kpuwkamu.




)
OOMALLHIV CUP

IHTpeAtEHTH JliaroTosKa
[ina 6 ctakaH4YuKiB 15 xBuUnuH

750 Mn He36UPAHOTo MOJTOKa

100 r LOMALLHBLOrO CUPY 77;0%1’ OT_)/BaHHﬂ

1 cTONoOBa NIOXKKa COKY 16 roguH
NIMMOHY, HeobpobneHoro
BOCKOM

Yac cTIKAHHA

15 xBunuH

PeUETTT

3miwante MONOKO, CUP Ta IMMOHHWI CiK BIHYNKOM [0 OQHOPIAHOI Macu. KOpHCHl ﬂopaﬂ U

Hanwuiite yepes NpuCTpin ANA CTiKaHHA, BCTAHOBIEHUIN Ha CKNAHKaX.

Ona 6inbl ACKpaBOro CHigaHKy

Brniouith NorypTHuLo, 06epitb fomaluHii cup (fromage blanc) OK, notim nopikTe 12 WTYK iHXMPY TOHKUMM
HaTUCHiTb 3. Blnpery{uome 4ac NPUroTyBaHHA 3a AOMNOMOIOI KHOMOK - +. CKMGOUKaMI, BUAANiTh KICTOUKM 3 12
MNigTBepaiTe Baw BMGip, HATUCHYBLIN KHONKY OK. ®iHIKiB Ta NopiXTe iX ManeHbKMMU

€ Toryiite 12 - 16 roguH. wmaToykamu. lMepen nopgavero Ha
CTin npukpacbTe goMawHin cup 1
CTOJI0BOIO JIOXKKOI Miocnen, 1 pybneHum
iHXupom Ta 1 ¢iHikom. [logante Tpoxum
KOPWYHEBOro LlyKpy 3a CBOIM CMaKOM.
6 BcTaHoBITH NPUCTPOI 3HOBY B HVXKYI NO3NLT Ta OXONOMXKYTE AKHaNMEHLLe Ona oTpumaHHA 6inbll TBEPAOro
NPOTArom 4 roguH. AOMaLLHbOro cMpy B moxeTe 3anmwntm
Oro ANs CTiKaHHA sIKHalMeHLe BABiYi

foBLle.

@ Tlo 3akiHYeHHI0 NPUrOTYBaHHA MPOKPYTITb NPUCTPOI ANA CTiKaHHA B
CTaKaHuUMKax Ha YBepTb, Wob 3adikcyBaTy iX B NO3WLiT 4NA CTiIKaHHA.
3anuwrTe anA cTikaHHA Ha 15 XBUAWH, a NOTIM BUAANITb CUPOBATKY.

He 3anoeHiolime pezepeyap 80doio.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.




|
AECEPT 3 JOMALUHbOIO
CUPY «METI-AENIC»

IHTpeAtEHTH JliaroTosKa

AnA 6 ctakaHuuKiB 10 xBUNUH

750 Mn He36UPaAHOTO MOJTOKa

100 r LOMALLHbOIO CMPY ngul'O‘TygaHHﬁ

1 cToNnoBa NOXKa COKy 12-16 roguH

JIMMOHY, Heo6pobneHoro

BOCKOM

60 M 30UTKX BEPLUKIB qac C“[””{dﬂ”ﬂ
12 roguH

Peuent

€ 3miwaiiTe MONOKO, CMP Ta IMMOHHUI CiK BIHYMKOM 0 OAHOPIAHOT Macy.
OTpumany Cymill HanunTe Yepes NPUCTPIN ANA CTIKaHHA, BCTAHOBIEHUN
Ha CKNAHKax.

@ BxmouiTts lorypTHMLIO, 06epiTb fomaluHin cup (fromage blanc) OK, notim
HaTUCHITL 3. BigperynioliTe yac NpUroTyBaHHA 3a AOMOMOrOI0 KHOMOK - +.
MNiaTeepaiTe Baw BMGip, HATUCHYBLIN KHOMNKY OK.

@ Toryiite 12 - 16 roguH.

@ To zakiHYeHHI0 NPUrOTYBaHHA MPOKPYTITb NPUCTPOI ANA CTiKaHHA B
CKNIAHKaX Ha YBepTb, W06 3adikcyBaTi iX B NO3MLIT ANA CTiKaHHSA. 3anuwTe
INA CTiKaHHA Ha 12 roanHU B XONOAWIbHUKY. He 3abyabTe NocTiiiHO BUganatu
CMpOoBaTKY, W06 cUp CTiK WBMUALLE.

Kopucti oparn
OnAa npurotyBaHHA AWUTAYOrO
CHifgaHKy 3miwanTe “leti-Aenic” 3
MeJOoBMMMN 3/1aKaMn Ta Hapi3aHolo 6 Buiimite cnp 3 bopmouKn Ta 3miwanTe 3i 36MTUMUN BepLUKaMU.
Kybukamu rpyweto Ta A6nykom!

Bu moxeTe Takox 3miwatn “Meti-Aenic” 6
3 IPKEMOM £IK TiNIbKU BiH Oyfie roToBUiA.

Pozknafite No cKNAHKax, AKi nonepegHbo 6ynu NpomMunTi Ta OXONOAXYIATe.
AKwo Bu xouete oTpmmaTy 6inbLu TBEPAY KOHCUCTEHLIO, 3anKLUTe CUP ANA
CTiKaHHA Ha JOBLWIA MPOMIXKOK Yacy.

He 3anoeHiolime pe3zepeyap 80doio.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AHi Micya NnopoxHiMu 6aHkamu abo IXHiMu Kpuwkamu.




)
AOMALLHIV CUP CHIVE —

IHTpeAtEHTH JliaroTosKa

1A 6 cTakaHUMKIB 12 xBUnuH
750 Mn He36MpaHOro MoJIoKa
100 rp. CBi*KOrO AOMALLHBOTO ‘7 ] p%r OTyBQHHﬂ
Sl . . . 12-16 roauH
1/2 nyyka Hapi3aHoi 3e/1eHOi
umbyni .,
1 yaliHa NoXKa COKY TMMOHa %C C‘Tli{aHHﬂ
Cinb, nepeub 15x8
X

Peuent

€ [lpuroTyiiTe nOMaLHii CUP AK NOKa3aHO Ha CcTop. 67.

@ [oppi6HiTe UMbynto. MepemiwaiiTe i 3 LOMALLHIM CUPOM Ta NpUNpaBTe
cinnto Ta nepuem 3a CMakoM. BUknagiTb AOMALLHIN CMP y BENUKY MUCKY
ab0 po3KnagiTb MO CTaKaHYMKaM.

@ Oxonopith.

Llen pomalwHin cnp He3piBHAHHUN 3
3eNieHoto Lnbynelo, HEBENMKOIO KiNbKICTIO
COKY IMMOHa i KpeBeTKamu. MofgaBaTh Ha

He 3anoeHiolime pezepeyap 80doio. TOCTaXx AK 3aKyCKY.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.




)
BEPLUKOBUN CUP

IHTpEATEHTH JliaroTosKa
nA 6 ctakaHuuKiB 10 xBUNUH

350 M He36UpPaHOro MoJIoKa

100r cupy Jlpurotyeants

1 cTonoBa noxKa COKY

JIMMOHY, Heo6pobneHoro 1216 roaun

BOCKOM

50r cupy 6pi Yac cTIKAnHA
12 roguH

. [ ]
PeUETTT g 0°

a Pozmaryite cup 6pi, NOTimM 3MilwanTe NOro 3 MONIOKOM, IMMOHOM Ta
CMPOM BiHYUMKOM [0 OgHOPIAHOT Mac. OTpMMaHy CyMill HanunTe yepes
NPUCTPIN ANA CTiKaHHA, BCTAaHOBIEHWI Ha CKNAHKaX.

@ Bkniouith norypTHULIO, 06€piTb AOMaLwHIN cup (fromage blanc) OK, notim
HaTUCHITHL 3. Bigperynionite Yyac NPMroTyBaHHA 3a LONMOMOI O KHOMOK - +.
MNipTBEpAiTL Baw BUGIP, HATUCHYBLUN KHONKY OK.

[oTtynte 12 - 16 rognH.

[lo 3akiHYeHHO NPUroTyBaHHA NPOKPYTITb NPUCTPOI ANA CTiKaHHA B
CKNAHKax Ha uBepTb, W06 3adikcyBaTy ix B No3nLiT ANA CTiKaHHA.

[oTim oxonomxymnre.

Kopucui mopaau —

Bu moxeTe 3pobuTn BEPLUKOBUIA CMpP
3 {HWOro cxpy, Takoro Hanpuknag, Ak
KaMambep, roproxsona...!

He 3anoeHiolime pe3epayap 80doio.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AaHi Micya nopoxHiMu 6aHkamu abo iIXHiMu Kpuwkamu.




LLOKONAQHU KPEM
B CTAKAHYUKAX

InAa 6 cTakaHuuKiB 15 XBUAWH

250 M He36VPaHOTO MOJIOKA
80 r rotoBoro Lokonagy 66%
X 45 ropviH
250 Mn 36MTUX BEPLUKIB
1 Aanye
1 X0BTOK

70 r uyKpy

LWOKONaj Ha ManeHbKi WMaToOUYKN B MUCKY.
Migirpinte 200 mn BepLKiB B KaCTPyni Ta HaNUnTe Ha
WwoKonaa. 3anuwTe Ha 2 XBUWINHU A0 3MillyBaHHA CyMilli
nonaTkolo.

€MHOCTI 3MilLaiTe ANLA, XOBTOK Ta LlyKop, AOKMN
LyKOp MOBHICTIO He PO3YMHUTLCA B ANLAX. 3MiWanTe
NOBINbHO 3 PO3TOMNEHNM LIOKONAAOM, a NMOTiM fofainTe
[0 MOJIOKa Ta peLuTy BepLKiB. Po3nniite no cknaHKax.

€MHICTb NOTYPTHULIi BOAOIO A0 MaKCUMANbHOTO

piBHA.
norypTtHuuto, obepitb geceptu , NOTim
. Bigperynionite yac npurotyeaHHa Big 25 ao
40 XBUNH 3a JONOMOrOK KHOMOK - . MigTBepAiTh Baw

BUOGIP, HATUCHYBLLUY KHOMNKY

Ha [1eAKMIN YyaC OXONIOHYTU, a NOTIM NMOMICTITb y
XONOANIIbHUK.

Pe3epeyap 0n:1 800u Mae 6ymu 3anoeHeHul.

KPEM-BPIOJIE

[na 6 cTakaHuYuKiB 20 xBUAUH
1 cTpyyOK BaHini
701 UyK|

“Lly 2 35 roavH
1 anue
2 >KOBTKU

500 mn 36MTUX BEPLUKIB KopryHeBuii Lykop ans
Kapamenisauii Kapamenuvsayuu

ANLA, XOBTKW, LlyKOP Ta BaHiNb 10ONaTKOI0.
[opante 36uTi BepwKy Ta nepemilwante. Poznuinte no
CKNAHKaX.

EMHICTb OrypPTHULIi BOA0I0 A0 MaKCUMaJIbHOro
piBHA.

norypTHuuto, 06epitb geceptun , NoTim

. Bigperynionte yac npurotysaHHs Big 35

3a gonomoroto KHonok - +. MNiaTeepaite Baw BUGIip,
HaTWUCHYBLUWN KHOMKY

NOBHICTIO oxonoHyTw. Mepea nofgaveio Ha CTin
fopanTe TPOXM KOPUYHEBOrO LyKpY Ta Kapamenisynrte
nif cnevjianbHO Nammnoto abo nif rpunem BaLlol KyXOHHOT
neui.

Pe3epeyap 015 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.



MUTBANEBUN KPEM

[nsa 6 cTakaHYMKIB 10 xBUnuH
100 mn monoka

60 t SR 25 rogviH

1 anue

35 M 36UTUX BEPLLKIB
2 X0OBTKN Murganob

5 CTONOBYIX JIOXOK MUTANeBoro nopoLuKy 6e3 sepxy

ANLA, KOBTKU Ta MUTAANEBUIA NMOPOLLOK, a
notim fopanTte uykop. lonaiTe 36MTi BEPLUKM Ta 3HOBY
nepemiwanre.

Nno Yawlkax, Nopi>kTe Muraanb B3[OBX Ha ABI
YaCTMHU Ta fOofAaNTe A0 CKIAHOK.

EMHICTb NOTypPTHULi BOAOI A0 MaKCUMaNbHOIo

piBHA. BKNIOUiTh NOTrypTHULIO, 06€piTh AecepTu 1, NoTim

.Bigperynionte yac npurotysaHHA Big 25 fo

40 xBUJIVH 32 4ONOMOrOI0 KHOMOK - -+ [igTBEepAiTH BaL
BMGIp, HATUCHYBLUW KHOMKY

NOBHICTIO OXOJIOHYTW.

Pe3epeayap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuii.

3ABAPHUIN KPEM NATILLA:
HATYPAJIbHUIA, BAHIJIbBHUN
ABO 3 KOPULIEIO

InAa 6 ctakaHuuKiB 15 xBUNWH
2 anus
1 X0BTOK

25 roaviH
100 r uykpy

500 M 36MTKX BEPLUKIB

ANLA, )OBTKW Ta LyKOp BiHUMKOM. [lopaviTte
36MTi BepLIKYM Ta Nepemiwante 4o ogHOPIAHOT Macu.
Po3nuinte cymiw B CKNAHKN.

EMHICTb NOTYPTHULi BOAOI A0 MaKCUMaNbHOIoO

piBHA. BKNIOYITb NOrypTHULIIO, 06€piTh ,MOTIM
. Bigperynionte yac npurotysaHHA Big 25
[0 35 XBUNWH 3a JOMOMOroi KHonok - -+ MNigTeepaitb

BaLl BM6Ip, HaTUCHYBLUWN KHOMKY

NOBHICTIO OXOJIOHYTW.

Pe3epeyap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKcuMasbHy KinoKicme 6aHOK, He06XiOHO
3aKpumu HeeuKopucmoaeyeaHi micya nopoxHimMmu 6aHkamu abo iIXHiMu Kpuwkamu.



LUOKOJIAAHUI KPEM
MAHHA KPYNA 3 POA3VUHKAMUA «3A BABYCUHMM PELIENTOM»

JInA 6 cTakaHuMKiB 15 xBUANH Ana 6 cTakahuukis U T
120 r roToBOro WoKonagy 3

70 1 3010TUCTUX POL3NHOK 529 KaKao

SUGL IR 207 15 roavH 30 r BEpPLUIKOBOrO Mac/a 35 ropuH

0,5 n Monoka

60 r uykpy
1 CTpy4OK BaHini

350 Mn 36/TUX BEPLLKIB
2 >KOBTKU
30 r caxapHoi nyapu

70 r minkoi abo cepeHbOI MaHHOI Kpyni 20 T FipKOrO Kakao-MopoLLIKy .

2 anuA Pigka kapamenb

Mac/o Ha MafleHbKi WMaTouK/ Ta 3anumwTe
y MWUCLi, AaBWN NOMY PO3TaHYTW MPU KiMHATHIN
Temnepartypi. LLlokonaa noapi6HiTh Ha HeBENVIKi LUIMATOUKNM
Ta NOMICTITb Y MUCKY.

poA3NHKM B pomi. Harpinte B KacTpyni
MOJIOKO, LIlyKOP Ta BaHiNbHWUI CTPYYOK, PO3pi3aHuni B3LOBX,
Ta TpMMaunTe Ha ciabkomy BOrHi. [lofaiiTe MaHHy Kpymny

Ta BapiTb NpoTArom 10 XBUANH [0 3arycTiHHA, NOCTINHO NONOBWHY BepLLKiB. [lonuiiTe HUMK WWOKONAA,
NoMiLLyoun. a notim goaanTe macna. 3anuwTe Cymiw Ha 2 XBUANHW,
_— . ni MillanTe nonaTkot.
CyMiLLi OXONOHYTM Ta AOAANTE TPOXM 36UTUX AELb Ta aAani posmiwanTe lonarkoto
CYXMX POA3MHOK. Hanuiite Tpoxu Kapameni B KOXHY CKIIAHKY, €MHOCTI 3MillaiTe XOBTKM, LlyKOP Ta Kakao.
a MoTiM PO3/IMNTE MaHHY KPYyMy HMXYe 3a 2 CM Bif Kpalo. 3milanTe OTPUMaHY CyMmilll 3 LLOKONAAHO CYMILLILLIO, @

. . . NnoTiM 3 peLuToto 36UTUX BepPLLKiB. PO3nninTe No cknaHKax.
EMHICTb NOTYPTHUL BOJOIO O MaKCUManbHOro P P

piBHA. BKntouiTb NorypTHuLio, 06epitb , MOTIM EMHICTb OrypPTHULI BOAOI A0 MaKCMMasbHOro
HaTUCHITL /(. Bigperynionte yac npuroTyBaHHA Bif 25 piBHA. BKNIOUiTb MOrypTHULIO, 06€piTh ,NoTimM
[0 35 XBUAWH 33 LONMOMOTrOt0 KHONOK - . [igTBepAiTh Baww HaTUCHITbL ©)'C. BigperynionTe yac NpuroTyBaHHA Big 25
BMGip, HATUCHYBLUW KHOMKY /<. 0 35 XBMAMH 3a 4ONOMOrot KHonok - +. MNigTBepAaiTh

Ball BN6ip, HATUCHYBLUN KHOMKY

OXOJIOHYTW, @ MOTIM NOMICTITb Y XONOAWUbHUK.

Pe3epeyap 0n:1 800u Mae 6ymu 3anoeHeHul. Pe3epeyap 015 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.



l
MAPMYPOBWI MUPIT

15 xBunnH
Lna 6 ctakaHYMKIB

80 r 6opoluHa

1,5 cT. n. po3nywyBaya TicTa
70 mn BepLLKiB

1 anue

70 r uykpy

1 cT. n. Kakao

30 XBUANH

6OPOLLHO i po3nyLUyBay TiCTa.
36uniTe ANle 3 LyKPOoM.
361iiTe BEPLUKU, JOKM BOHU HE CTaHYTb TBEPAUMM.

BEPLUKW [0 CyMiLli ANLA | LyKpy Ta nepemiwanTe. MNoTim goganTe
60pOoLLHO i po3MyLUyBay O OTPVMAHHA OJHOPIAHOTO TiCTa.

1/3 TicTa B ManeHbKy MUCKY i 3MillanTe 3 Kakao MOPOLIKOM.

CYMill KaKao B TiCTO i peTenbHO nepemillaiTe ABi Cymilli, wob
3pobunTM MapmypoBe TicTo (He nepemillyiiTe 3aHaATO JOBIO, LWOO TICTO He
6Yy/10 OHOKOSIbOPOBUM).

TICTO B CTaKaHw, nonepenHbo 3nerka smactmeLln X Macnom.

MNOrypTHULIO B PO3ETKY, BUOEPIiTh pexunm i
HaTUCHITb OK. YCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha 30 XBUVH, HAaTUCHYBLUW
KHOMKY - +. MNigTBEpAbTE BUGIP, HATUCHYBLUN

OXOJIOHYTW.

Pesepeyap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

AKkwo 8u He xo4eme 20myeamu MaKkcumManbHy Kinbkicme 6aHOK, Heo6XioOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AaHi Micya nopoxHiMu 6aHkamu abo iIXHiMu Kpuwkamu.



BAOHAOI

15 xBunnH
OnAa 6 cTakaHYUKiB
80 r macna
65 r 6inoro wokonagy

35 xBUnNuH

80 r 6opoluHa

80 r uykpy

1 AEYHUI KOBTOK

2 A€YHI 6inkn

30 r 3aMOPOXKEHOT MaNMHM (LUMATOUYKaMM)

6inuii Wokonag i Macnio Ha BOAAHIN GaHi.
AIEYHNIA XKOBTOK | 6opoLHo. [lobpe nepemiwaiiTe.
36umiTe 6inKn [o TBepAMX NiKiB i3 LyKPOM, W06 3pobuTn MepeHry.

JopanTte MepeHry A0 paHiwe NpUroToBfieHOl cyMmili,
BUKOPUCTOBYIOUM flonaTKy. loganTte MannHy Ao CyMmilli.
TiCTO Npu6AM3HO Ha % B MonepefHbO 3MalUeHUI Maciom
CTaKaH.
MNOrypTHNLIIO B PO3€ETKY, BUGEPITH PEXUM i
HaTUCHITL OK. YCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha 35 XBWUANH, HATUCHYBLUN
KHOMKY - +. [igTBepAbTe BNGIp, HAaTUCHYBLUN

3anuuwrte

Pe3epeyap 0n:1 800u Mae 6ymu 3anoeHeHul.

AKwo 8uU He x0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XxioHO
3aKpuUmMu He8UKoOpUCMOBYBAHI Micysa NOPoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.



MOPKBAHWUI NMUPIT .
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IHrpeAtenTH JliaroTosKa

10 xBUNUH
[nA 6 cTakaHuuKiB

3 JlpuroTysanus

40 r KOPUYHEBOTO LIYKPY
Heobpo6neHa ueapa 1 anenbcrHa
60 Mn COHALLHMKOBOI ONii

160 r MOpPKBM (OUMCTUTM i HAapi3aTU LUMATOYKaMN)
130 r 6opoLHa

5 r po3nyluyBaya TicTa

40 r CBIiTNIMX POA3MHOK

1 4. n. NOPOLLKY KOopULl

30-33 XBUAUH

Peuemnt

0

0000

©

[TomicTiTe MOPKBY, ANLA, aNenbCUHOBY LieApY, LIYKOP | COHALIHMKOBY Oilo
B ually 6neHpaepa. [lobpe nepemiwante fo PiAKOT KOHCUCTEHLT, CXOXOT
Ha cMmys3i.

[lopaiite 6opoluHo, po3nyuysad i Kopuuio. [lobpe nepemilainte.
[opainTte poa3vHKY | nepemiwanTe.
Hanuite cymiw y cTakaH, nonepeaHbo 351erka 3MacT/BLUN NOrO Mac/iOM.

YBIMKHITE NOTYPTHULIO B PO3ETKY, BUOEPITb PEXUM MyxKnx fneceptie 5
i HatucHiTb OK. YcTaHOBiTb 4Yac npurotyBaHHA Ha 30-33 XBUAMHWK,
HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepAbTe BUGIp, HaTUCHYBLLK O,

3annLITe OXONOHYTU.

Mpumimka. Akwo y eac Hemae 6reHOepa, HAMPIMb MOPK8Y, Nomim
3miwadme ii 3 iHWUMU iH2pedieHmamu.

Pesepeyap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AaHi Micya nopoxHiMu 6aHkamu abo iIXHiMu Kpuwkamu.



|
CUPHUI NMUPIF ~

IHrpeatenTH JliaroTosKa

10 xBUNVH

AnA 6 ctakaHuuKiB

50 r uyKpy ﬂl;ourmyeauuﬂ

50 r 60poLuHa

2 A€YHi 6inkn

2 AEYHI XOBTKM

330 r 6inoro cupy
Y. 1. MOpe 3 ManuHn

30 XBUANH

PEUETIT

MomicTiTe cnp i A€UHi XOBTKM B Mucky. [lobpe nepemiwante. MoTim
fopante 6OPOLLHO | NepemillanTe.

B iHwWwi eMHOCTi 36MiATe 6iNKN A0 TBEPAMX MiKiB i3 LyKPOM, o6 3pobuTun
MepeHry.

AkypaTtHO [opaiTe MepeHry [0 paHille NpUroToBAeHOI CyMiLli,
BMKOPWCTOBYIOUN TIONATKY.

Hanuiire Ticto npubnmn3Ho Ha % B nonepeaHbO 3MALLEHNI MaCSIOM CTaKaH.

©C © & ©

YBIMKHITE NOFYPTHULIO B PO3ETKY, BUOEPIiTb PeXUM My xknx AecepTis 5 i
HaTUCHITL OK. YcTaHOBITb Yac NpuroTyBaHHA Ha 30 XBUIMH, HaTUCHYBLUW
KHOMKYy - +. MNigTBepabTe BMOIp, HaTUCHYBLIK OK.

3anuwrTe OXOJIOHYTW.

© o

[opaganTe 3 MaNIMHOBUM ntope.

Pezepeyap ona e0o0u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

AKwo 8u He Xx0o4eme 20mysamu MAaKCUMA/lbHY KinbKicmb 6aHOK, Heo6XioHO
3adKpumMu He8UKoOpUCMOBY8AHI Micysa NOpoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.




NIMMOHHWUIN NYXKUWU NUPIT

IHrpeAtenTH JliaroTosKa

8 XBUNuH

[nAa 6 ctakaHuuKiB

130 r 6opolwHa ﬂquOTyedHHﬂ

1 cT. n. po3nywyBaya TicTa
1 anue

80 r uykpy

4 CT. 1. COHAWHNKOBOI ONiil
2 CT. N1. INMOHHOTO COKY

3 cT. N. MONoKa

Lleapa 1 numoHa

35 xBUANH

A
0 )

Y mucui 3milanTe anue, Lykop, onito, Lefpy, IMMOHHUN CiK | MONOKO.

Peuemnt

3milwanTe 60pOLIHO i po3nyLuyBauy.

3miwanTe gBi nonepeaHi Cymiwi 4O OTPMMaHHA OAHOPIAHOrO TiCTa.

Hanwnite TicTO B CTakaH, nonepeAHbo 311erka 3MacTUBLUN 1Oro MacsioMm.

00

YBIMKHITE NOFYPTHULIIO B PO3ETKY, BUOEPIiTb PexuM nyxkux geceptis 5 i
HaTUCHITL OK. YCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha 35 XBUIWH, HaTUCHYBLUN
KHOMKYy - +. MNigTBepabTe BUGIP, HaTMCHYBLWIK OK.

©

3annLITE OXONOHYTU.

N

Pesepeyap 0na 800u mae 6ymu 3anoeHeHuli.

fAKujo 8u He Xo4eme 20myeamu MaKkcuMasbHy KineKicme 6aHOK, He06XxiOHO
3aKpumu He8UKOpUCMOBYB8AaHi Micya nopoxHiMu 6aHkamu abo iIXHiMu Kpuwkamu.




LUOKOJIAAHW NUPIT

12 xBunuH
OnAa 6 cTakaHYUKiB

160 r TeMHOrO WoKonagy MiHimym 55%
60 r M'AKOro BepLUIKOBOro Macsa

3 AEYHI XOBTKM

4 AeyHi 6inkn

75 r uykpy

50 r 6opoLuHa

45 XBUNVH

LOKONag Ha BOAAHIN 6aHi.

NOKNagiTb BepLUKOBE MAC/O i 3milanTe 3 WoKonagom. [lopgante
AEYHI XOBTKMW, JOKN TICTO He CTaHe OQHOPIAHNM.

6inKu Jo TBepAyX NiKiB i3 LLyKPOM, o6 3pobUTn MepeHry.

fofanTe MepeHry [0  paHille NPUroToBSIEHOI  CyMiLli,
BNKOPUCTOBYIOUYW JIOMATKY.

TiCTO NpubnM3HO Ha % B nonepefHbO 3MalLeHU Macsiom
CTaKaH.

NOrypTHULIO B PO3€ETKY, BUOEPITb peXknm i
HaTUCHITb OK. YCTaHOBITb YaC MPUroTyBaHHA Ha 45 XBWIVH, HAaTUCHYBLUN
KHOMKY - +. [igTBepabTe B1GIp, HAaTUCHYBLUN

OXOMNOHYTH.

Pe3epeyap 0n:1 800u Mae 6ymu 3anoeHeHul.

AKuwio eu He Xo4eme 2omysamu MaKkcuMasneHy KinbKicme 6aHoK, He06XioHO
3aKpuUmMu He8UKoOpUCMOBYBAHI Micysa NOPoXKHiIMU 6aHKamu a6o iXHiMu KpuwiKkamu.
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Yogurt yapmak icin ihtiyaciniz olan ilk sey siit (inek, koyun, kegi...) ve streptococcus
thermophilus ile lactobacillus bulgaricus laktik bakterileridir (mayalar).

Fermantasyon, siitlin icindeki sekeri yani laktozu laktik aside donustdirir. Bu, siitiin
kivaminin degismesine ve kolayca sindirilebilen yogurta déniismesine yol acar.
Yogurt, fermantasyon siirecini durdurmak icin buzdolabinda, 4°C’'de tutulmalidir.

Elie Metchnikoff’un bu laktik bakteriler Gizerinde yaptigi calismalar, ona 1908
yilinda Nobel Odiiliinii kazandirdi. Metchnikoff, Pasteur Enstitiisiinde calisan Rus bir
bilim insaniyd..

o‘a%da&mm dunar!

Multi Delices Express’inizde tam yali inek
stitiiyle yapilan 140 g’lik bir kap
yourdun icerdikleri:

O VUCUDUNUZUN DUZGUN GCALISMASI iCiN GEREKLIDIR:
B vitaminleri igerir
B12 vitamini icin referans guinlik alimin
(RDI) %9’unu icerir
B2 vitamini icin RDI'nin %271’ini igerir

O DISLERINiZ VE KEMIKLERINizZ Y
ICIN FAYDALIDIR:
154 mg kalsiyum icerir
RDI'nin %19°u
114 mg fosfor icerir

RDI'nin %12’si

O KASLARINIZ iCiN FAYDALIDIR:
4,3 g protein igerir



@@mf nydunuz?

9 St driinleri ve bunlardan biri olan yogurt, temel kalsiyum kaynaklarimizdir. Bu mineral, yasamlarimiz boyunca kemik ve
dis yogunlugunun olusturulmasinda ve korunmasinda 6nemli bir rol oynar. Yogurt ayrica kalsiyum ile birlikte sinerji icinde
calisan fosfor da icerir.

9 Kalsiyum emiliminin gergeklesebilmesi icin viicudun yeterli miktarda D vitaminine ihtiyaci vardir. D vitamini bazi
zenginlestirilmis sttlerde, yagl baliklarda ve yumurtada bulunur ancak viicudumuzda temel D vitamini emilimi giines
1sigina maruz kaldigimizda gerceklesir. Siit gibi iiriinlerde bulunan hayvansal proteinler, viicudun kendi basina
tiretemedigi tiim temel amino asitleri icerdigi icin idealdir.

9 Yogurt laktoz intoleransi olanlar icin mitkemmeldir ¢iinki yogurdun icerdigi iyi bakteriler laktozu kismen sindirir.

9 Yogurt probiyotik olarak da bilinen ve bagirsak florast ile sindirimi olumlu etkileyen faydali bakteriler icerir. insan sindirim

sistemi, iyi sindirim icin gerekli olan 500 ila 1000 farkli bakteri tird igerir.

uﬂgegen e yapume yosirt
Jﬂ%&%
yopmalyz? 5

DOGAL, SAGLIKLI MALZEMELER

Saglikh ve dengeli bir diyet icin ev yapimi yogurt yapmanin ilk
sarti dogal malzemeler secmektir. Ev yapimi yogurt, saglkh
beslenmemize yardimai olurken 6giinlerimize lezzet katar.

KENDI YOGURDUNUZU YAPMANIN KEYFI

Ev yapimi yogurt hazirlamak, kendi ellerinizle Giretmenin
veya cocuklarinizla, yakin arkadaslarinizla ya da ailenizle
yemek pisirmeye zaman ayirmanin essiz zevkini sunar.
Iyi bir sonug almak veya piif noktalarini ve yeteneginizi

paylasmak ya da birlikte keyifli vakit gecirmek gibisi yoktur.

Kolay ve eglencelidir.

YARATICI OLUN VE MUTFAKTA HAYAL GUCUNUZU
HAREKETE GECIRIN

Farkli lezzetler, dokular ve tarifler deneyin: Sade yogurt
tarifleri, cikolatali krema, krem karamel tarifleri ve taze
peynir gibi gesitli tathlar hazirlayip kendi zevkinize ve
damak tadiniza gére uyarlayin.

FARKLI LEZZETLERI DENEYIN

Yogurt tariflerini farkl durumlara uygun sekilde
siisleyebilirsiniz. Dogal vanilya, meyve, taze meyve receli,
meyve kompostosu veya baharatlarla karistirin.

CEVRE ICIN FAYDALI BiR ADIM ATIN

Evinizde kendi yogurdunuzu hazirladi§inizda gereksiz
ambalaj kullanmaktan kaginirsiniz. Yogurt kaplarinizi
neredeyse sinirsiz kez yeniden kullanabilirsiniz.

TASARRUF EDIN

Yogurt yapma makineniz para tasarrufu yapmaniza
yardimai olur: Ev yapimi yogurdun maliyeti, marketten satin
alinan yogurttan ¢ok daha distktr.
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RECELLI YOGURT

Malzemeler Cazulik

S5dk
6 BARDAK ICIN:

60 cl tam yagh siit @W&“

120 g dodal yogurt (1 k Hizl yontem: 4 saat
9 .OEQ. yogurt (1 kap) Standart yontem: 8 saat
En sevdiginiz recelden

6 yemek kasigi

Tarif

Kaplarin her birine 1 kasik regel koyun.

oe

Siitii ve yogurdu homojen bir karisim elde edene kadar girpici
ile karistirin ve dikkatli bir sekilde cam kaplara dékin

@ Yogurt yapma makinesini prize takin, yogurt modu T'i
(hizl yontem) veya 2'yi (standart yontem) se¢gmek igin OK
tusuna basin. Hazirlama siresini ayarlamak igin - + tusuna
basin. OK tusuna basarak onaylayin.

0 Sogumaya birakin ve ardindan buzdolabina koyun.
Su haznesi sadece P1 programi icin doldurulmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullaniimayan
delikleri bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.

MARIE BISKUVILI YOGURT

Malzemeler CHazulik

S5dk
6 BARDAK ICIN:

700 ml tam yagh stt @a/u&gc

120 g dogal yodurt (1 k Hizli yontem: 4 saat
g dogal yogurt (1 kap) Standart yontem: 8 saat
75 g seker

100 g kirik Marie biskivi

Tarif
@) siiti, sekeri, yogurdu ve kirnk Marie biskiivilerini homojen bir

karisim elde edene kadar ¢irpiciile karistirin ve dikkatli bir
sekilde cam kaplara dokin.

(2] Yogurt yapma makinesini prize takin, yogurt modu 1'i (hizl
yontem) veya 2’yi (standart yontem) se¢gmek icin OK tusuna
basin. Hazirlama siresini ayarlamak icin - + tusuna basin.
OK tusuna basarak onaylayin.

@ sogumaya birakin ve ardindan buzdolabina koyun.

Su haznesi sadece P1 programi icin doldurulmalidir.



Malzemeler

6 BARDAK ICIN:

400 ml tam yagh sit

120 g dogal yogurt (1 kap) Hizh yéntem: 4 saat

4 yemek kasigi mascarpone peyniri Standart yéntem: 8 saat

120 g bitter cikolata parcalari
80 g beyaz cikolata parcalarn
2 yemek kasigi seker

Tarf

Bitter cikolatay bir sos tenceresinde eritin ve icine sekeri karistinn. Tencereyi
atesten alin, 5 yemek kasigi mascarpone ekleyin ve karisimi cam kaplara
paylastirin.

e

Siitd ve yogurdu bir ¢atal veya girpici kullanarak homojen bir karisim elde edene
kadar karistirin.

Beyaz cikolatay bir sos tenceresinde eritin. Atesten alin ve 3 yemek kasigi
mascarpone peyniri ekleyip karistirin.

Kansima yogurdu ve siitii ekleyin ve cok dikkatli bir sekilde cam kaplara paylastirin.

©C © ©

Yogurt yapma makinesini prize takin, yogurt modu 7'i (hizl ydntem) veya 2’yi
(standart yontem) se¢gmek icin OK tusuna basin. Hazirlama stiresini ayarlamak
icin - + tusuna basin. OK tusuna basarak onaylayin.

©

Sogumaya birakin ve ardindan buzdolabina koyun.

N —

Su haznesi sadece P1 programi icin doldurulmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.

Beyaz cikolatanin yag icerigi oldukca
ylksek oldugundan, yiizeyde ince bir
tabaka olusabilir. Yogurdu siislemek igin
servis etmeden hemen 6nce lizerine beyaz
ve bitter cikolata rendeleyebilirsiniz.

Bu cift gikolatali yogurt oda sicakhginda
daha da lezzetlidir.




KREM PEYNIR -‘?&

Malzemeler Hazrll

10 dk
6 BARDAK ICIN:
75 cl Tam Yagh Stt @w&é&
100 g Az Yagh Beyaz Peynir 12 h -16 saat

1 Yemek Kasigi Limon Suyu - Soda

50 g Brie Peyniri gj cﬂf(m

12 saat

Tarf 2 3°

@ Brie peynirini eritin ve siit, limon ve taze peynir ekleyerek irpiciyla homojen
bir karisim elde edene kadar karistirin. Cam kaplarin tizerine yerlestirdiginiz
stizgeclere dokin.

@ Multi Delices Express cihazinizi acin, taze peynir modu 3G segin ve OK tusuna
basin. Hazirlama stiresini ayarlamak icin - + tuslarina basin. OK tusuna basarak
seciminizi onaylayin.

@ Hazirlanma siiresini 12 ila 16 saate ayarlayin.

Hazir oldugunda stizgecleri cam kaplarin iginde ceyrek tur dondtirerek siizme
konumuna getirin.

@ Son olarak cam kaplari buzdolabina yerlestirin.

c—/—/——— ———
Pratib ipuglar
Camembert ve gorgonzola gibi baska
peynirlerle de krem peynir yapabilirsiniz. Tabani suyla doldurmayin.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.




PETIT-DELICE '~

Malzemeler Hazlb

10 dk
6 BARDAK ICIN:
750 ml tam yagh siit @W&g&
100 g taze peynir 12h -16 saat

1 corba kasigi limon suyu

60 ml sivi krema gjeﬂ/(/(u'd&

12 saat

Tarf

@ Sutd,taze peynirive limon suyunu girpici kullanarak homojen bir kanigim elde edene
kadar karistirin. Kanisimi, cam kaplarin Gizerine yerlestirdiginiz siizgeclere dokin.

@ Multi Delices Express cihazinizi acin, taze peynir modu 3'(i secin ve OK tusuna
basin. Hazirlama stiresini ayarlamak icin - + tuslarina basin. OK tusuna basarak
seciminizi onaylayin.

@ Hazirlanma siiresini 12 ila 16 saate ayarlayin.

@ Haazir oldugunda stizgegleri cam kaplarin iginde geyrek tur donddrerek
slizme konumuna getirin. Stiziilmesi icin buzdolabinda 12 saat kadar birakin.
Peynirin daha hizli stiziilebilmesi igin peynir alti suyunu sik sik atmay! unutmayin.

@ Suzgeclerdeki peyniri alin ve bir kaseye koyarak sivi kremayla karigtirin.
( Suzgedleri kaldirp cam kaplara (6nceden yikayin) paylastirin ve buzdolabina

koyun. Daha yogun bir kivam istiyorsaniz peyniri daha uzun siire stiziin. @ ) »
watib jpuglar

N —

Petit-délice ile gocuklara kahvalti
hazirlamak icin icine bir avug tahil, bal
ve birkag parca kiip kiip kesilmis armut ve
elma karistirabilirsiniz. Petit-délice hazir
oldugunda icine recel de katabilirsiniz.

Tabani suyla doldurmayin.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.




Pratib ipuclar
Servis etmeden Once lzerine
bal ekleyebilirsiniz.

LOR '%%@

Malzemeler Hazrll

10 dk
6 BARDAK ICIN:
600 ml tam yagl sit @w&é&
2 cay kasigi limon suyu (6nerilir) veya 12h -16 saat

7 damla peynir mayasi

Sseurrido

15 dk

Tarf

@ Sitve limon suyunu (veya peynir mayasini) girpiciyla karistirin ve tamamini
cam kaplarin Gzerine yerlestirdiginiz stizgeclere dokin.

@ Multi Delices Express cihazinizi acin, taze peynir modu 3't secmek icin 1, 2,
3’e basin ve onaylamak igin OK tusuna basin. Hazirlama siresini ayarlamak
igin - + tuslarina basin. OK tusuna basarak seciminizi onaylayin.

€ Hazir oldugunda siizgegleri cam kaplarin iginde geyrek tur dondiirerek stizme
konumuna getirin. 15 dakika kadar siiziilmesi icin birakin. Peynirin daha
hizh suziilebilmesi icin peynir alti suyunu sik sik alin. Son olarak cam kaplar
buzdolabina yerlestirin.

L

Tabani suyla doldurmayin.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



KREM KATALAN °

[
10 dk
6 BARDAK ICIN:
4 yumurta sarisi
1 yumurta 25dk ‘

150 g seker MUHALLEBI TARIFLERI: )

350 ml sivi krema /
150 ml tam yag siit SADE, VANILYALI VEYA TARCINLI —
1 vanilya gubugu

1 portcilka‘l;m kagbugu

15 dk
6 BARDAK ICIN:
Yumurta, yumurta sarilari ve sekeri cirpici ile IS 25 dk
Sivi kremayy, siitii, uzunlamasina kesilip parcalara bolunmu5 1yumurta sarisi
vanilya qubugunu ve portakal rendesini ekleyerek homojen bir 100 g seker
karisim elde edene kadar karistirin. Karisimi cam kaplara dokiin. 500 ml sivi krema

Multi Delices Express cihazinin tabanini en yiiksek seviyeye
kadar suyla . Multi Delices Express cihazinizi agin,

U secin ve U1 tusuna basin. Hazirlama
suresini - + tuslarini kullanarak 25 dakikaya ayarlayin.

AR Yumurtalari, yumurta sarilarini ve sekeri girpici ile
tusuna basarak seciminizi onaylayin.

Sivi kremay! ekleyin ve homojen bir karisim elde edene kadar
ve ardindan buzdolabina koyun. girpin. Karigimi cam kaplara dokiin.
Servis etmeden 6nce kremanin lizerine esmer seker

ve asgl pirmiizii kullanarak ya da izgara altina yerlestirerek
karamelize edin.

Multi Delices Express cihazinin tabanini en yiiksek seviyeye
kadar suyla .Multi Delices cihazinizi agin,

'l segin ve OK tusuna basin. - + tuslarini kullanarak
hazirlama siiresini 25 veya 35 dakikaya ayarlayin. < tusuna
basarak seciminizi onaylayin.

Su haznesi dolu olmalidir. ve ardindan buzdolabina koyun.
Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



)
KREM KARAMEL —

10 dk

6 BARDAK ICIN:

500 ml tam yagh stit

150 g seker 25 dk

E‘ 2 4 yumurta
e — _,____,-’—"'"f 10 g misir unu Sivi karamel
Sivi karameli cam kaplara
Yumurtalari ve sekeri ¢irpici yardimiyla . Misir ununu 100 ml siitle

karistirin ve karisima ekleyin. Kalan siiti de ekleyin ve homojen bir kivam
elde edene kadar karistirin. Karigimi cam kaplara dékiin.

Multi Delices Express cihazinin tabanini en yiiksek seviyeye kadar suyla

. Multi Delices Express cihazinizi agin, U se-
¢in ve U1 tusuna basin. - -+ tuslarini kullanarak hazirlama siiresini 25 veya
35 dakikaya ayarlayin. OK tusuna basarak se¢iminizi onaylayin.

ve ardindan buzdolabina koyun.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



CIKOLATALI KREMA

o
[

15 dk
6 BARDAK ICIN:
120 g, %52kakaolu ¢ikolata
30 g tereyag 35dk
350 ml sivi krema
2 yumurta sarisi
30 g pudra sekeri
20 g kakao

Tereyagini kiiclik parcalar halinde ve bir kasede yumusamasi icin oda

sicakhdinda birakin. Cikolatay kiigiik parcalar halinde kesin ve bir kaseye koyun.

Sivi kremanin yarisini . Cikolatanin tizerine dokiin ve tereyagini ekleyin.
2 dakika bekleyin ve ardindan spatulayla karistirin.

Bagka bir kapta yumurta sarilarini, sekeri ve kakaoyu Bu karisima
once cikolata karigsimini, sonra da yumurta sarilarini ve kalan sivi kremayi ekleyip
kanistirin. Karigimi cam kaplara dokin.

Multi Delices Express cihazinin tabanini en yiiksek seviyeye kadar suyla

Multi Delices Express cihaziniziagin, "lsecinve U1 tusuna

basin. - + tuslarini kullanarak hazirlama siiresini 25 veya 35 dakikaya ayarlayin.
tusuna basarak seciminizi onaylayin.

Sogumaya ve ardindan buzdolabina koyun.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



PIRINCLI PUDING

15 dk
6 BARDAK ICIN:
600 ml tam yagh sut
80 g beyaz seker 40 dk

2 vanilya gubugu
120 g yuvarlak taneli piring
80 g mascarpone peyniri

Suitd, sekeri ve uzunlamasinakesilip parcalara bélinmiis vanilya
cubugunu bir tencereye alip dusik isida .Sekertamamen
eriyene ve vanilya cubugu aromasini birakana kadar stirekli
kanstirarak 5 dakika pisirin. Mascarpone peynirini ekleyin,
iyice karistirin ve sogumaya birakin.

Cam kaplarin her birine 20’ser gram yuvarlak taneli piring
ve kaplarin agzinin 1 cm altina kadar vanilya aromal
stt ekleyin. Kaplarin her birindeki karisimi kanistirin.

Multi Delices Express cihazinin tabanini en ylksek seviyeye

kadar suyla . Multi Delices Express cihazinizi agin,

‘lsecinve U1 tusunabasin. - + tuslarini

kullanarak hazirlamassiiresini 25 veya 35 dakikaya ayarlayin.
tusuna basarak seciminizi onaylayin.

Hazirlama siresi sona erdiginde, pirincin siviyi tamamen
emmesi i¢in cam kaplardan her birini

ve ardindan buzdolabina koyun.
Servis etmeden 6nce bir kez daha karistirin.

TOCINO DE CIELO

10 dk
6 BARDAK ICIN:

130 g yumurta sarisi
250 g seker

125 ml su

Sivi karamel

25 dk

Sivi karameli cam kaplara

Su ve sekeri ve surup haline gelene kadar isitin.
Yumurta sarilarini ekleyip homojen bir kivam elde edene
kadar kanstirin. Karigimi cam kaplara dékan.

Multi Delices Express cihazinin tabanini en ylksek seviyeye

kadar suyla . Multi Delices Express cihazinizi agin,

‘lisecinve U1 tusunabasin. - + tuslarini

kullanarak hazirlama siiresini 25 veya 35 dakikaya ayarlayin.
tusuna basarak seciminizi onaylayin.

ve ardindan buzdolabina koyun.

Su haznesi dolu olmalidir. Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiinii kullanmak istemiyorsaniz kullamimayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



BLONDIE '~

15 dk
6 BARDAK ICIN:

80 g tereyadi

65 g beyaz cikolata
80gun

80 g seker

1 yumurta sarisi

2 yumurta aki

30 g donmus ahududu (parcalar halinde kesilmis)

35dk

Beyaz cikolatayi ve tereyadini benmari usuli
Yumurta sarisini ve unu ve iyice karistirin.

yumurta beyazlarini kar beyazi rengi alana ve sert bir beze
harci olusturana kadar sekerle birlikte ¢irpin.

Bir spatula yardimiyla beze harcini dikkatli sekilde ilk karisima
Karisima ahududulari ekleyin.

Karisimi, 6nceden yaglanmis cama yaklasik %’Gnl dolduracakl
sekilde

Yogurt yapma makinesini ‘i segin
ve OK tusuna basin. - + tusuna basarak hazirlama siresini 35 dakikaya
ayarlayin. OK tusuna basarak onaylayin.

birakin.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



HAVUCLU KEK

Malzemeler

6 BARDAK ICIN:

3 yumurta
40 g esmer seker

1 portakalin (yiizeyine islem
uygulanmamis) kabugu

60 ml aycicegi yag

160 g havug (soyulmus ve
parcalar halinde dogranmis)
130 gun

5 g kabartma tozu

40 g kuru Gzim

1 cay kasigi toz tarcin

Havucu, yumurtalari, portakal kabugunu, sekeri ve aycicedi yagini karistirma
kabina ekleyin. Yogun olmayan sivi bir kivam alana kadar iyice cirpin.

Unu, kabartma tozunu ve tarcini ekleyin. Iyice karistirin.

(7]

0

@  Kuru Gztmleri ekleyip karistirin.

@ Kangimi énceden hafifce yaglanmis cama dokiin.
5]

Yogurt yapma makinesini prize takin, pandispanya kek modu 5'i segin ve
OK tusuna basin. - + tusuna basarak hazirlama siresini 30-33 dakikaya
ayarlayin. OK tusuna basarak onaylayin.

0O Sogumaya birakin.
Not: Mikseriniz yoksa havucu rendeleyin ve kalan malzemelerle karistirin.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



)
BEYAZ CHEESECAKE ~

Malzemeler Hazulk

10 dk

6 BARDAK ICIN:

50 g seker @W L
50gun

2 yumurta aki 30dk

2 yumurta sarisi

330 g beyaz peynir
1 kasik ahududu sosu

7&”@‘

Bir kaseye beyaz peyniri ve yumurta sarilarini ekleyin. Iyice karistirin.
Ardindan unu ekleyin ve karistirin.

Ayri bir kapta yumurta beyazlarini kar beyazi rengi alana ve sert bir
beze harci olusturana kadar sekerle birlikte ¢irpin.

Bir spatula yardimiyla beze harcini dikkatli sekilde ilk karisima ekleyin.

Karisimi, 6nceden yaglanmis cama yaklasik %’'int dolduracak sekilde
dokdin.

Yogurt yapma makinesini prize takin, pandispanya kek modu 5’ segin
ve OK tusuna basin. - + tusuna basarak hazirlama siiresini 30 dakikaya
ayarlayin. OK tusuna basarak onaylayin.

© 060 & ¢

Sogumaya birakin.

©e

Ahududu sosuyla servis edin.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.




LIMONLU KEK

Malzemeler

6 BARDAK ICIN:

130gun

1 kasik kabartma tozu
1 yumurta

80 g seker

4 kasik aycicedi yad
2 kasik limon suyu

3 kasik st

1 limonun kabugu

Unu ve kabartma tozunu karistirin.

Hazulik

8 dk

35dk

A
0 )

Bir kasede yumurtayi, sekeri, yagi, limon kabugunu, limon suyunu ve

sutd karistirin.

Karisimi 6nceden hafifce yaglanmis cama daokiin.

o
0
@ iki kanisimi birlestirip puriizsiiz bir harg elde edene kadar karistirin,
0
6

Yogurt yapma makinesini prize takin, pandispanya kek modu 5’i segin
ve OK tusuna basin. - + tusuna basarak hazirlama siresini 35 dakikaya
ayarlayin. OK tusuna basarak onaylayin.

0O Sogumaya birakin

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



CIKOLATALI KEK

12 dk
6 BARDAK ICIN:

En az %55 kakao iceren

160 g bitter cikolata

. R . 45 dk
60 g krema haline getirilmis tereyadi
3 yumurta sarisi

4 yumurta aki

75 g seker

50gun

Cikolatayr benmari usuli

tereyagini ekleyin ve cikolatayla kanistirin. Yumurta sarilarini
ekleyin ve yumusak bir karisim elde edene kadar karistirin.

Yumurta beyazlarini kar beyazi rengi alana ve sert bir beze harci olusturana
kadar sekerle birlikte

Bir spatula yardimiyla beze harcini dikkatli sekilde ilk karisima

Karigimi, 6nceden yaglanmis cama yaklasik ¥%'tint dolduracak sekilde

Yogurt yapma makinesini ‘i secin
ve OK tusuna basin. - + tusuna basarak hazirlama siresini 45 dakikaya
ayarlayin. OK tusuna basarak onaylayin.

birakin.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.



15 dk
6 BARDAK ICIN:

80gun

1,5 cay kasigr kabartma tozu
70 ml krema

1 yumurta

70 g seker

1 cay kasigr kakao

30dk

Unu ve kabartma tozunu
yumurtayi ve sekeri birlestirip ¢irpin.
kremay! yogun kivam alana kadar ¢irpin.

Kremayi yumurta ve seker karisimina karistirin. Ardindan, unu
ve kabartma tozunu ekleyip puriizsiiz bir harg elde edene kadar karistirin.

Harcin 1/3’tnd kiglk bir kaba ve kakaoyu ekleyip karistirin.

Kakaolu karisimi ve harci ve mozaik goriinimli bir harg elde
edene kadar kabaca karistirin (karigimin homojen hale gelmemesi igin
cok fazla karistirmayin).

Karisimi 6nceden hafifce yaglanmis cam kaplara

Yogurt yapma makinesini ‘i secin
ve OK tusuna basin. - + tusuna basarak hazirlama suresini 30 dakikaya
ayarlayin. OK tusuna basarak onaylayin.

birakin.

Su haznesi dolu olmalidir.

Kaplarin tiimiini kullanmak istemiyorsaniz kullanilmayan delikleri
bos kaplarla veya kap kapaklariyla kapatmalisiniz.
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