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EFFICIENT PASTRY ACCESSORIES
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Niezbedne slodkosci Wyjatkowe smakolyki
Krem Chantilly Tarta z bezg cytrynowa
Kruche ciasto Ciasto z kremem truskawkowym
Ciasto nalesnikowe Makaroniki waniliowe
Ciasto na gofry Tiramisu
Chleb zbozowy Babeczki z malinami i biata czekolada
Brioszka Royal chocolat
Biaty chleb
Ptysie
Smaczne przekaski Wytrawne pysznoSci
Ciasteczka z wiérkami czekoladowymi Zapiekanka z cukinii
Brownies z czekolada i orzechami Chleb w stylu greckim
pekan Ciasto na pizze
Mus czekoladowy Klopsiki

Ciasto marchewkowe z lukrem
Pyszna szarlotka
Kulki z ciasta czekoladowego
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Tabela konwersji
temperatur / ustawien termostatu

Termostat 1
Termostat 2
Termostat 3
Termostat 4
Termostat 5
Termostat 5-6
Termostat 6
Termostat 6-7
Termostat 7
Termostat 7-8

Termostat 8

Termostat 8-9

Termostat 9




Tefal

Krem
Chantilly

Przepis na: 6/8 oséb

Akcesoria:

!« 25 ¢l bardzo zimnej, ptynnej
' Smietany créme fraiche !
. 50 g cukru pudru

P/W?owm

© Umiesc émietane créme fraiche i cukier puder w misie @ Wtacz urzadzenie z predkoscia 7 na 2 minuty, a nastepnie
ze stali nierdzewnej z zatozong koncéwka do wyrabiania z predkoscig maksymalng na 3,5 minuty.
i pokrywa.

Bake partner Smacznego!



Tefal

Kruche
ciasto

Przepis na: 6/8 oséb

Akcesoria:

e 200 g mgki « 100 g masta
. ¢ 50 mlwody e szczypta soli

Pf%,?m

© Wt6z make, masto i sél do misy ze stali nierdzewnej. @ Pozostaw urzadzenie wtgczone do momentu, az uformuje

© zatéz korcéwke do wyrabiania i pokrywe, a nastepnie ciasto w kulke.

wiacz urzadzenie na kilka sekund z predkoscia 1. ® Przykryj ciasto folig spozywcza i odtéz je w chtodnym
© Dodaj letnia wode podczas pracy urzadzenia. miejscu na co najmniej godzine, zanim je rozwatkujesz i
upieczesz.

Bake partner Smacznego!




Tefal

Ciasto na
nalesniki

Przepis na: 20 nalesnikéw

Akcesoria:

' e 750 ml mleka ¢ 375 g mqki '
! o4 jajka 40 g cukru s 100 ml :
© oleju « 1 tyzka wody z kwiatu
. pomararczy lub alkoholu
. smakowego :

© Umiesé jajka, olej, cukier, mleko i wybrane aromaty w @) Nastepnie dodaj make przez otwér w nasadce pomiarowej
misie blendera. i odczekaj péttorej minuty.

© Wybierz predkos¢ 3 i uruchom urzadzenie na kilka sekund. @ Przed zrobieniem nale$nikéw ciasto powinno poleze¢ co
najmniej godzine w temperaturze pokojowej.

Bake partner Smacznego!



Tefal

Ciasto na
gofry

Przepis na: 24 gofry

Akcesoria:

'« 250 g mgki » 15 g $wiezych
' drozdzy piekarskich e 2 jajka !
| e szczypta soli « 400 ml mleka
!« 125 g miekkiego masta
| e 2 saszetki cukru waniliowego
' (lub kilka kropli ekstraktu '
. waniliowego) '

© Wymieszaj drozdze piekarskie w letnim mleku.

© Umiesé w urzadzeniu mise blendera i dodaj jajka, sél, cukier
waniliowy, pozostate mleko, masto oraz mieszanke drozdzy.

@ Zamknij pokrywe. Uruchom urzadzenie na predkosci 7
i stopniowo dodawaj make przez otwdr w pokrywie na
nasadke pomiarowa.

Bake partner

@ W razie potrzeby wtacz na kilka sekund funkcje Pulse, aby
poprawi¢ zmieszanie maki z ciastem.

® Pozostaw urzadzenie wigczone na okoto dwie minuty az
do wygtadzenia konsystencji ciasta.

@ Odstaw na godzine przed zrobieniem gofréw.

Wskazéwka: Podawaj gofry z kremem Chantilly, sosem
czekoladowym itp.

Smacznego!



Tefal

Chleb
zbozowy

Przepis na: 1 bochenek 800 g

Akcesoria:

| 500 g mqkizbozowej e 285ml
' letniej wody e 10 g suszonych
. drozdzy piekarskich* e 10 g soli !
. ptatki owsiane do posypania

© Umies¢ make, sl i drozdze w misie ze stali nierdzewne;j.
© Zat6z koricowke do wyrabiania i pokrywe.

@ Uruchom urzadzenie na kilka sekund z predkoscig 1.
@ Nastepnie dolej wode przez otwér w pokrywie.

® Wyrabiaj przez 8 minut.

O Przykryj ciasto $ciereczka i pozostaw na 15 minut w
cieptym miejscu.

@ Nastepnie umiesé ciasto na posypanej maka powierzchni.
© sptaszcz ciasto recznie w kwadrat.

© 7167 rogi do $rodka, a nastepnie sptaszcz ciasto piescia.
Powtdrz powyzszg czynnosc.

* W Wielkiej Brytanii uzyj suszonych drozdzy ,Easy Bake” lub ,Fast Action”

Bake partner

-

@ Uksztattuj dtugi bochenek. Umiesci¢ bochenek w formie o
dtugosci 25 cm.

@ Lekko zwilz powierzchnie bochenka i posyp ja ptatkami
owsianymi.

@® Przykryj ciasto wilgotna $ciereczkg i pozostaw na 60 minut
w cieptym miejscu.

@® Nastepnie wykonaj ciecie o gtebokosci 1 cm wzdtuz dtugosci
bochenka.

@ Umiesci¢ bochenek w piekarniku rozgrzanym do
temperatury 240°C, z matym pojemnikiem napetnionym
woda, co pomoze uzyskac tadng ztotg skdrke.

@ Piecz przez okoto 30 minut. Wyjmij bochenek z formy i
pozostaw do ostygniecia na kratce.

Wskazéwka: Zrob mate buteczki dla gosci. Posyp je makiem
lub sezamem.

Smacznego!



Tefal

Brioszka

Przepis na: 6 0oséb

Akcesoria:

« 250 g mgki na biaty chleb
e5gsolie25 g cukrue 100 g
masta « 2 cate jajka i jedno
| 26ftko e 3 tyzki letniego mleka
! e 2 fyzki wody « 5 g suszonych
' drozdzy piekarskich*

© Wi6z make do misy ze stali nierdzewnej i zréb w niej dwa
otwory: do jednego dodaj sél, a do drugiego drozdze,
cukier, letnie mleko i wode.

© sélidrozdze nie powinny by¢ dodawane razem, poniewaz
drozdze Zle reagujg na kontakt z solg.

© Dodaj jajka i zat6z koricéwke do wyrabiania i pokrywe.
@ Wybierz predkoé¢ 1 i wyrabiaj przez 15 sekund, a nastepnie
przez 2 minuty i 45 sekund z predkoscig 3.

@ Nie wylaczajac urzadzenia, dodaj masto w ciggu 1 minuty,
ktére nie powinno by¢ zbyt miekkie (przed dodaniem
pozostaw je w temperaturze pokojowej na pét godziny).

O Kontynuuj wyrabianie ciasta przez 5 minut z predkoscia
3, a nastepnie przez 5 minut z predkoscig 5.

* W Wielkiej Brytanii uzyj suszonych drozdzy ,Easy Bake” lub ,,Fast Action”

Bake partner

@ Przykryj ciasto i pozostaw na 2 godziny w temperaturze
pokojowej, az wyrosnie, a nastepnie energicznie wyrabiaj
ciasto, uderzajac nim o mise.

© Przykryj ciasto i pozostaw je w lodéwce na kolejne
2 godziny. Nastepnie wyrabiaj je jeszcze raz, uderzajac
nim o mise.

© Przykryj ciasto folig spozywczg i pozostaw na noc w lodéwece.

@ Nastepnego dnia posmaruj forme na brioszke mastem i maka.

@ Uformuj ciasto w kulke.

@® Umiesci¢ je w formie i pozostaw w cieptym miejscu, az
wyrosnie i wypetni forme (na 2—3 godziny).

@® Umies¢ ciasto w piekarniku w temperaturze 180°C i piecz
przez 25 minut.

Wskazéwka: Dodaj widrki czekoladowe lub owoce
kandyzowane.

Smacznego!



Tefal
Bialy chleb

Przepis na: Okragty bochenek 800 g

Akcesoria:

e 500 g mgki na biaty chleb
1 © 300 ml letniej wody « 10 g
i suszonych drozdzy piekarskich*

______________________________________

© Umiesé make, sél i suszone drozdze w misie ze stali
nierdzewnej.

© zat67 koricdwke do wyrabiania i pokrywe, a nastepnie
wigcz urzadzenie na kilka sekund z predkoscig 1.

© Dolej letnig wode przez otwér w pokrywie.
@ Wyrabiaj przez 8 minut.

@ Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na okoto
30 minut.

O Nastepnie wyrabiaj ciasto i uformuj je w kulke.

@ Umiesc kulke ciasta na pokrytej mastem i maka blasze
do pieczenia.

* W Wielkiej Brytanii uzyj suszonych drozdzy ,Easy Bake” lub ,Fast Action”

Bake partner

© Pozostaw do wyroéniecia po raz drugi w temperaturze
pokojowej przez okoto godzine.

O Rozgrzej piekarnik do temperatury 240°C.

@ Wykonaj ciecia na wierzchu bochenka ostrym nozem i
posmaruj letnig woda.

@ Wt6z do piekarnika maty pojemnik napetniony woda.
Dzieki temu chleb bedzie miat ztotg skdrke.

@® Piecz przez 40 minut w temperaturze 240°C.
Wskazowka: Drozdze piekarskie nigdy nie powinny

miec¢ bezposredniego kontaktu z cukrem ani sola, ktére
uniemozliwiaja im wzrost.

Smacznego!



Tefal

Ptysie

Przepis na: 20 duzych lub 40 matych
ptysi

Akcesoria:

@O

______________________________________

¢ 300 ml wody e S0l e Cukier
. 120 g masta « 240 g mqki
L e 6jaj I

© Na patelni podgrzej wode z mastem, solg i cukrem.
© Doprowadz do wrzenia i dodaj catg make.

@) Mieszaj drewniang szpachelka, az ciasto wchtonie caty
ptyn. Pozostaw do ostygniecia.

@ Schtodzone ciasto wtéz do misy ze stali nierdzewnej oraz
zamontuj mikser i pokrywe.

® Wybierz predkosé¢ 1 i dodawaj przez otwér w pokrywie
jajka jedno po drugim.

O Po dodaniu wszystkich jajek wyrabiaj ciasto przez kolejne
2-3 minuty, az bedzie jednolite.

Bake partner

@ za pomoca matej tyzki lub rekawa cukierniczego zréb
mate stosy ciasta na posmarowanej mastem i posypane;j
maka blasze.

© Piecz w piekarniku w temperaturze 180°C przez 40 minut.

O Pozostaw do ostygniecia w piekarniku przy otwartych
drzwiczkach.

@ Nie wyjmuj natychmiast z piekarnika, poniewaz moze to
spowodowac zapadniecie sie ciasta.

@ Gdy ptysie beda catkowicie chtodne, napetnij je ubita
$Smietang, lodami lub kremem budyniowym.

Wskazéwka: Aby zrobic ptysie serowe, zastgp cukier szczypty
soli i posyp ptysie startym serem przed pieczeniem.

Smacznego!



Tefal

Ciasteczka z
wiorkami
czekoladowymi

Przepis na: 20 duzych ciasteczek

Akcesoria:

' 250 g niesolonego miekkiego
' masta e 125 g drobnego cukru
' e 125 g cukru brgzowego
e 2 tyieczki ekstraktu
. waniliowego e 2 jajka « 400 g '
' mgki « 1 tyzeczka proszku do
. pieczenia « 200 g widrkéw |
. czekoladowych :

© Umiesié masto i oba typy cukru w misie ze stali nierdzewne;j.
© W16z mikser i pracuj przez 20 sekund z predkoscia 5.

@ Wytacz urzadzenie i zeskrob wewnetrzne $cianki misy
za pomocg fopatki, a nastepnie mieszaj ponownie przez
20 sekund z predkoscig 7.

@ Dodaj reszte sktadnikdw, zatéz pokrywe i mieszaj z
predkoscig 3, az ciasto bedzie miato gtadkg konsystencje.

Bake partner

@ Uformuj z ciasta kule, owin jg w folig spozywcza i umiesé
w lodéwce na co najmniej godzine.

0 Rozgrzej piekarnik do 180°C, wyjmij ciasto z loddwki i
podziel na mate kulki.

@ Umiesé je na blasze wytozonej papierem do pieczenia i
piecz w piekarniku przez okoto 10 minut.

Wskazéwka: mozesz zastgpic wiorki czekoladowe orzechami
lub suszonymi owocami.

Smacznego!



Tefal

Brownies z
czekolada i
orzechami
pekan

Przepis na: 6/8 oséb

Akcesoria:

. * 3duze jajka « 200 g gorzkiej
. czekolady « 200g mastae159g |
' masta do formy do pieczenia !
. #180 g cukru « 2 saszetki cukru
. waniliowego « 80 g przesianej
i maki e 50 g orzechéw pekan

O Rozgrzej piekarnik do temperatury 200°C i nasmaruj
mastem kwadratowg forme do pieczenia o dtugosci 20 cm.

© Roztop czekolade i 200 g masta w kuchence mikrofalowej
i dobrze je wymieszaj.

@ Umiesé jajka i cukier w misie ze stali nierdzewne;j.

@ Zamocuj trzepaczke i pokrywe, a nastepnie mieszaj przez
minute z predkoscia 8.

® Dodaj roztopiong czekolade i mieszaj przez 20 sekund z
predkoscig 8.

Bake partner

O Nastepnie dodaj przesiang make i mieszaj przez 15 sekund
z predkoscia 8.

@ Na koniec dodaj orzechy pekan i wymieszaj za pomoca
topatki.

© Wlej mieszanine do nattuszczonej formy i piecz przez
25 minut w temperaturze 200°C.

O Przed podaniem odczekaj, az ciasto ostygnie.

Wskazowka: mozesz zastgpic¢ orzechy pekan orzechami
wtoskimi i podawaj z gatka lodéw lub bitg Smietana.

Smacznego!



Tefal

Mus
czekoladowy

Przepis na: 6/8 oséb

Akcesoria:

|+ 1509 czekolady dobrejjakosci
1 1509 drobnego cukru e 6 jaj 5

© Pokroj czekolade na kawatki.
© Wyt6z kawatki na matg patelnie z dwiema tyzkami wody.
© Roztop na bardzo niskim ogniu, mieszajac drewniana tyzka.

@ zdejmij patelnie z ognia, gdy czekolada utworzy gtadka
paste.

@ Dodac szesc 26ttek, ciagle mieszajac. Ubijaj biatka jajz 25 g
cukru z predkoscia 7 przez 1 i 3/4 minuty w misie ze stali
nierdzewnej z zatozong trzepaczkga i pokrywa, az utworzy
sie z nich sztywna piana.

Bake partner

O Dodaj reszte cukru i ubijaj z maksymalna predkoscia przez
30 sekund.

@ Dodaj do mieszaniny tyzke ubitych biatek jaj i energicznie
wymieszaj, aby rozluznic ciasto.

© Nastepnie ostroznie dodawaj do mieszaniny pozostata
czes$¢ ubitych biatek.

O W16z do lodéwki i pozostaw na kilka godzin.

Wskazéwka: do ubitych biatek jaj dodaj drobno startg skérke
pomaranczy.

Smacznego!



Tefal

Ciasto
marchewkowe
7 lukrem

Przepis na: 8/10 oséb

Akcesoria:

| Ciasto:

e 130 g brgzowego cukru
e 120 ml oleju stonecznikowego
. e 4 jajka e Skorka i sok z
1 pomarariczy « 240 g mgki
i 10 g proszku do pieczenia
1 e 2tyzeczkizmielonego cynamonu
1 250 g startej marchwi« 50 g
. rozdrobnionych orzechow
wtoskich e 50 g rodzynek :

Lukier: !
e 100 g roztopionego masta
 © 150 g miekkiego sera z 25%
tfuszczu » 100 g cukru pudru

Przygotuj ciasto:
© Rozgrzej piekarnik do 180°C.

© Przygotuj mikser i mise ze stali nierdzewnej, a nastepnie
dodaj brazowy cukier, olej, jajka oraz sok i skérke
pomaranczy do miski.

@ Umies¢ pokrywe na gorze i miksuj z predkoscia 7 przez minute.

@ Dodaj make, proszek do pieczenia i cynamon, a nastepnie
mieszaj ponownie z predkoscig 7 przez minute.

® Na koniec dodaj do mieszaniny marchewki, orzechy wtoskie
i rodzynki oraz mieszaj z predkoscig 3 przez 15 sekund.

O Posmaruj forme do ciasta mastem i posyp ja maka, wlej do
niej ciasto i piecz je przez 45 minut w temperaturze 180°C.

Bake partner

Przygotuj lukier:

© Gdy ciasto bedzie w piekarniku, przygotuj mise ze stali
nierdzewnej i mikser.

© Dodaj roztopione masto, miekki ser i cukier puder oraz
mieszaj z predkoscig 3, az mieszanina uzyska gtadka
konsystencje. Odtéz do lodéwki.

€@ Gdy ciasto marchewkowe catkowicie ostygnie, natéz lukier
na jego wierzch za pomoca topatki.

Wskazoéwka: mozesz ozdobic¢ ciasto ptatkami startego kokosa.

Smacznego!



Tefal

Pyszna
szarlotka

Przepis na: 8 oséb

Akcesoria:

' 4 jabtka pokrojone w kostke
.« 250 g drobnego cukru !
. e 2jajkae 150 mImleka«125¢g
| roztopionego masta s 250gmaki
. e 4 saszetki proszku do pieczenia
. e 2 tyzeczki sproszkowanej
. wanilii » 2 tyzeczki zmielonego
. cynamonu e 2 szczypty soli

© Rozgrzej piekarnik do 180°C.

© Przygotuj mikser i mise ze stali nierdzewnej oraz dodaj
do misy jajka, mleko i masto, a nastepnie dodaj sktadniki
sypkie (cukier, make, proszek do pieczenia, sproszkowang
wanilie, mielony cynamon i sél).

@) Zatéz pokrywe na wierzch i mieszaj z predkoscig 8 przez
2 minuty.

@ Wyiacz urzadzenie, zdejmij pokrywe i zeskrob wewnetrzne
boki misy za pomocg topatki.

Bake partner

© Zat6: ponownie pokrywe i miesza¢ ponownie przez minute
z predkoscia 8.

O Gdy ciasto bedzie gotowe, dodaj pokrojone w kostke jabtka
i dobrze wymieszaj przy uzyciu topatki.

@ Posmaruj forme mastem i posyp ja maka, wlej do niej
ciasto i piecz je przez 50 minut w temperaturze 180°C.

Wskazéwka: aby ciasto byto jeszcze smaczniejsze, mozesz
dodac¢ tyzke rumu.

Smacznego!



Tefal

Kulki z ciasta
czekoladowego

Akcesoria:

Ciasto:

e 75 g roztopionego masta
e 2 jajka e 100 g cukru « 60 g
i zmielonych orzechdow laskowych
* 65 g maqki « ¥ saszetki proszku
. do pieczenia « 150 g sera
i twarogowego

. Polewa: ;
e 200 g gorzkiej czekolady
o 2 tyzki oleju rzepakowego
e Paczka patyczkéw do lizakéw
lub patyczkéw drewnianych
i e Cukier pertowy lub posypka

. czekoladowa do dekoracji

© Rozgrzej piekarnik do 175°C.

© Przygotuj mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke oraz dodaj
jajka, cukier, stopione masto, zmielone orzechy laskowe,
make i proszek do pieczenia.

@ Mieszaj z predkoscia 5 przez 15 sekund, a nastepnie
przetaczy¢ na predkos¢ maksymalng na 4 minuty.

@ Wilej mieszanine do nattuszczonej i posypanej maka formy
do ciasta i piecz przez 40 minut w temperaturze 175°C.

@ Gdy upieczone ciasto catkowicie ostygnie, pokrusz je w
duzej misie, dodaj ser twarogowy i ugniataj wszystko
recznie, az uzyskasz gotowe ciasto.

0 Uformuj z mieszaniny kulki o wielkoéci matych pitek
pingpongowych, a nastepnie umiesci¢ je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.

Bake partner

@ W16z drewniane patyczki do kazdej matej kulki ciasta i
umies$¢ je w lodowce na 30 minut.

Aby przygotowaé polewe do kulek:

© Umiesé¢ w misie czekolade i olej oraz wtéz ja do kuchenki
mikrofalowej (ustawionej na niskg moc).

© Po stopieniu mieszaniny zanurz w niej kulki, poczekaj,
az nadmiar czekolady skapnie do misy, i umies¢ kulki na
blasze wytozonej papierem do pieczenia.

€@ Udekoruj kulki cukrem pertowym lub posypka czekoladowa,
zanim czekolada twardnieje, a nastepnie umiesc¢ je z
powrotem w loddéwce.

Wskazéwka: aby zmienic kolory i dekoracje czekoladowych

kulek, mozesz pokry¢ je mleczng lub biatg czekolady. Mozesz

tez dodac do biatej czekolady barwnik spozywczy.

Smacznego!



Tefal

Tarta z
beza
cytrynowg

Przepis na: 6/8 oséb
Akcesoria:

. Ciasto: ;
1 e 250 g mqgki e 125 g masta
: * 30 g zmielonych migdatéw
 © 80 g cukru pudru e 1 jajko
i e Szczypta soli |

| Polewa: ,
! e6jaje300gcukrue3cytryny !
' niewoskowane « 100 g !
roztopionego masta '
Beza: ;
. e 3biatka jaj e 60 g cukru pudru
i e Szczypta soli '

......................................

Przygotuj ciasto:

© Umieéé make, pokrojone w mate kostki zimne masto,
zmielone migdaty, cukier i s6l w misie ze stali nierdzewnej
z zatozong koncéwka do wyrabiania i pokrywa.

© Uruchom urzadzenie z predkoscig 1 na 10 sekund, a
nastepnie zmien ustawienie predkosci na 5.

@ Gdy mieszanina bedzie wygladac jak butka tarta, dodaj jajko
przez otwoér w pokrywie i miksuj przez kolejne 5 minut.

@ Wytacz urzadzenie, gdy uformuje ciasto w kulke.

® Przykryj kulke z ciasta folig spozywczg i odstaw do lodéwki
na co najmniej godzine.

Przygotuj polewe:

© Umyj i wysusz cytryny. Zetrzyj skdrke i wycisénij sok z cytryny.

© Umiesc jajka, cukier oraz sok i skorke z cytryny oraz stopione
masto w misie ze stali nierdzewnej z mikserem i pokrywa.

@ Wtacz urzadzenie i stopniowo zmieniaj predkos¢ z 1 do 7, az
mieszanina uzyska gtadka konsystencje. Podgrzej piekarnik
do temperatury 210°C.

Bake partner

@ Posmaruj mastem forme do tarty o $rednicy 28 cm.
Rozwatkuj ciasto do grubosci 4 mm i naktuj je widelcem.

® Przykryj papierem do pieczenia i suszong fasola. Piecz przez
15 minut. Usun papier do pieczenia i suszong fasole.

0O WIej polewe na spdd tarty i kontynuuj pieczenie przez
25 minut w temperaturze 180°C.

Przygotuj beze:

© Ubij biatka jaj z 20 g cukru pudru z predkoscig 7 przez
1,5 minuty w misie ze stali nierdzewnej z zamocowang
trzepaczka i pokrywa, a nastepnie na maksymalnej predkosci,
az z biatek utworzy sie sztywna piana.

© Na koniec dodaj pozostate 40 g cukru pudru, kontynuujac
ubijanie.

© Kiedy tarta upiecze sie, przykryj ja beza za pomoca tyzki.

@ Umiesci¢ tarte w piekarniku na kilka minut, aby beza sie
lekko przyrumienita.

Wskazéwka: Udekoruj gorng czesc tarty plasterkami cytryny.

Smacznego!



Tefal

Ciasto z
kremem
truskawkowym

Przepis na: 6/8 oséb

Akcesoria:

. Ciasto biszkoptowe: ;
i ¢4 jajka ¢ 125 g cukru pudru
1 © 125 g maki '

. Krem muslinowy: ;
e ¥ Imleka e 2509 cukru « 4jajka
. e 70 g mgki « 250 g miekkiego
' masta pokrojonego w kostke
+ o Laska wanilii e 500 g truskawek
e 1 0krggta forma do ciasta

Przygotuj ciasto biszkoptowe:

© rozgrzej piekarnik do temperatury 210°C (oznaczenie 7). Przygotu;
mise ze stali nierdzewnej z zatozong trzepaczka, a nastepnie ubijaj
jajkai cukier z predkoscig 8 przez 5 minut, az do uzyskania bardzo
bladej mieszaniny.

© Wylacz mikser, a nastepnie za pomoca fopatki wymieszaj przesiana
make, unoszac jg od dotu do gory misy. Wytdz gtebokga blache do
pieczenia o wymiarach 40 x 30 papierem do pieczenia.

© Wlej mieszanine do wytozonej blachy i wygtadz jg za pomoca
topatki, a nastepnie piecz przez 7 minut. Pozostaw do ostygniecia
i pokréj na 2 identyczne kota za pomocg okragtej formy do ciasta.

Przygotuj krem muslinowy:

© pokroj laske wanilii na pét i zeskrob jej nasiona. Wlej mleko do
rondla, dodaj 125 g cukru i nasiona wanilii. Doprowadz do wrzenia.
W tym czasie umies¢ 125 g cukru i jaja w misie ze stali nierdzewne;.

© Zamocuj trzepaczke elastyczng i ubijaj mieszanine przez 2 minuty
z predkoscig 8. Dodaj make i mieszaj ponownie przez 30 sekund
z predkoscig 8.

@ Wlej jedna czwarta wrzacego mleka do mieszaniny jaj i miesza¢
ja przez 30 sekund z predkoscig 5.

@ Wlej mieszanine do rondla z reszta mleka i gotuj na $rednim ogniu,
ciggle ubijajac jg recznie, az do uzyskania gestego kremu.

© Gdy krem sie zagesci, wlej go do misy, przykryj folig kuchenng i
odtéz na godzine, az ostygnie do temperatury pokojowe;j.

O Umyj i wysusz mise ze stali nierdzewnej. Dodaj krem i za pomoca

Bake partner

trzepaczki elastycznej ubijaj go z predkoscia 8. Po jednej minucie
wybierz w urzgdzeniu predkos¢ 5 i stopniowo dodawaj pokrojone
w kostke miekkie masto. Kontynuuj ubijanie przez 30 sekund az
do uzyskania gfadkiej konsystencji mieszaniny.

Utozenie:

© Wy16z metalowa tortownice papierem do pieczenia. Umieéé jeden
z 2 okragtych ciast biszkoptowych w dolnej czesci formy do ciasta.
Drugie ciasto odtdz na bok, aby przykry¢ nim krem truskawkowy.

© Pokroj truskawki na pdt i umiesé je wokét obwodu formy,
przecietg powierzchnig na zewnatrz.

@ Umies¢ jedna trzecig kremu w formie do ciasta i dobrze go
rozprowadz. Dodaj pokrojone truskawki, a nastepnie cienka
warstwe kremu na wierzch. Na koniec przykryj cato$¢ drugim
ciastem biszkoptowym.

@ Przykryj ciasto folig kuchenng i umiesé je w lodéwce na 24 godziny.

® Wyjmij ciasto z loddwki 30 minut przed podaniem, aby zakoriczy¢
dekorowanie.

Dekorowanie ciasta truskawkowego:

© Posyp powierzchnie roboczg cukrem pudrem i roztéz na niej
marcepan.

© Wytnij koto z marcepanu tego samego rozmiaru co okragta forma
do ciasta i umies¢ je na ciescie truskawkowym.

Wskazéwka: udekoruj ciasto kilkoma truskawkami.

Smacznego!



Tefal

Makaroniki
waniliowe

Akcesoria:

. Ciasto do makaronikow: .
I ©200 g cukru pudru « 200 g
i zmielonych migdatow
i * 2 x 80 g biatek jaj « 200 g
i drobnego cukru ¢ 75 ml wody
i o % laski wanilii

: Krem muslinowy: ;
o 500 ml mleka 6 Zéttek
e 125 g cukru « 100 g masta
. pokrojonego w kostki e 20 g
© maki e 30 g mqgki kukurydzianej
oo % laski wanilii ;

Przygotu;j ciasto:

© wymieszaj 200 g cukru pudru i 200 g zmielonych migdatéw za
pomoca robota kuchennego. Mieszanina ta nosi nazwe ,,tant pour
tant”. Odcedz mieszanine, a nastepnie odtéz jg na bok.

© Doprowad? wode i drobny cukier do wrzenia w rondlu, bez
mieszania. Za pomoca termometru sprawdzié, czy temperatura
syropu nie przekracza 115°C.

@ Przygotuj mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke elastyczng. W
misie ubij 80 g biatek jaj z predkoscig 5 az do powstania sztywnej
piany. Zwieksz predkos¢, gdy temperatura syropu osiggnie 105°C.

@ zdejmij syrop z ognia, gdy osiagnie 115°C, i wlej go powoli do
ubitych biatek jaj w misce ze stali nierdzewnej. Kontynuuj ubijanie
mieszaniny przez 6 minut tak, aby powstata z niego beza nieco
ostygta.

@ Dodaj reszte biatek jaj (80 g) do odtozonej mieszaniny i wymieszaj ja,
az uzyskasz gtadka konsystencje. Pokrdj laske wanilii na pét. Zeskrob
z jednej potdwki nasiona i dodaj je do mieszaniny.

O Potacz okoto jednej trzeciej bezy z pasta migdatowa za pomoca
elastycznejtopatki, aby jg nieco rozluzni¢. Dodaj reszte bezy podczas
mieszania skfadnikdw przez okoto minute za pomoca topatki, unoszac
j3 od dotu do gory.

@ Umies¢ mieszanine w rekawie cukierniczym o érednicy 8 mm. Wytéz
blache papierem do pieczenia. Za pomocg rekawa cukierniczego
podziel mieszanine na mate i jednolite kulki wielkosci orzecha
wioskiego, réwnomiernie rozmieszczone na blasze do pieczenia.

Bake partner

© Delikatnie stuknij dolng cze$¢ blaszki do pieczenia i pozostaw ja
do wyschniecia w temperaturze pokojowej przez okoto 30 minut.
Rozgrzej piekarnik do 150°C. Piecz przez 14 minut, a nastepnie
umies¢ papier do pieczenia na zwilzonej powierzchni roboczej,
aby mozna byto fatwo wyjg¢ makaroniki.

Przygotuj waniliowy krem muslinowy:

© podgrzej mleko na lekkim ogniu, dodajac nasiona z drugiej potéwki
laski wanilii.

© W misie ze stali nierdzewnej z elastyczng trzepaczkg ubijaj 26ttka z
cukrem przez 2 minuty z predkoscig 8, a nastepnie dodaj make pszenng
i kukurydziang oraz ubijaj ponownie przez minute z predkoscig 7.

€@ Wlej do mieszaniny gorace mleko, mieszaj wszystko razem za
pomocg trzepaczki i podgrzewaj gotowg mieszanine na matym
ogniu przez okoto 3—4 minuty, ciggle mieszajac, az krem zgestnieje.

@ zdejmij z ognia i dodaj pokrojone w kostke masto. Wlej krem
do szczelnego pojemnika i umies¢ go w lodéwce na co najmniej
1,5 godziny.

Utozenie:

© Umies¢ waniliowy krem muslinowy w rekawie cukierniczym o
Srednicy 8 mm i wypetnic¢ potéwke ciastka makaronika.

© Przykryj kazda wypetniong potdwke pusta potéwka makaronika i
wtdéz do hermetycznego pojemnika.

Wskazowka: mozesz zastgpic wanilie galaretkq truskawkowg i dodac
do ciasta na makaroniki rézowy barwnik spozywczy.

Smacznego!



Tefal
Tiramisu

Przepis na: 6/8 oséb

Akcesoria:

. e 3 filizanki mocnej kawy
i 3jajka « 1 pudetko podtuznych
. biszkoptdw e 75 g drobnego
. pudru e 250 g mascarpone
i e gorzkie kakao w proszku

© Oddziel z6ttka od biatek jaj.

© Mieszaj z6ttka jaj i cukier z predkoscia 8 przez 2 minuty w
misie ze stali nierdzewnej z zamocowang trzepaczky, az
mieszanina uzyska blady kolor.

@ Dodaj mascarpone i ubijaj ponownie z predkoscia 8 przez
2 minuty. Umiesé krem w misie do mieszania i odt6z na bok.

@ Umyj i wysusz mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke. Przetéz
biatka jaj do misy ze stali nierdzewnej i zamocuj elastyczng
trzepaczke.

© Ubijaj biatka jaj przez 30 sekund z predkoscia 7, az uzyskasz
sztywng piane. Dodaj jedng tyzeczke cukru i ubijaj ponownie
przez 1,5 minuty z predkoscig 8.

O Delikatnie przetéz ubite biatka jaj do mascarpone za pomoca
szpatutki.

Bake partner

Utozenie:

© namocz biszkopty w kawie, a nastepnie umie$é je w dolnej
czesci szklanego naczynia jako pierwszg warstwe.

© Dodaj warstwe kremu, a nastepnie kolejng warstwe
biszkoptow.

© Kontynuuj powtarzanie tych warstw, az szklane naczynie
bedzie petne, koriczac na warstwie kremu.

@ Posyp krem kakao i umiesé szklane naczynia w lodéwce na
co najmniej 12 godzin.

Wskazowka: Zastgp kawe sokiem owocowym i dodaj Swieze
owoce, aby uzyskac lekki deser.

Smacznego!



Tefal

Babeczki z
malinami
i biala

czekolada

Przepis na: 12 babeczek

Akcesoria:

. Ciasto: .
!« 170 g mgki « 150 g drobnego !
. cukru « 150 g miekkiego masta
|+ 3 jajka « 1 tyzeczka proszku do
1 pieczenia « 45 g petnego mleka
1 e 1tyZeczka ekstraktu waniliowego
* 100g mrozonych kawatkéw malin
. Lukier: ,
' e 60 g biatka jaj 65 g drobnego
' cukru « 115 g miekkiego masta
© «100 g biatej czekolady « 2 tyzki
. oleju rzepakowego  Papierowe
' papilotki na babeczki ¢ Blacha do
. pieczenie muffinek lub babeczek

Przygotuj ciasto:
© Rozgrzej piekarnik do 180°C.

© Przygotuj mise ze stali nierdzewnej i mikser, a nastepnie
dodaj make, proszek do pieczenia, cukier, jajka, wanilig,
masto i mleko do misy.

@ Umies¢ pokrywe na gorze i miksuj z predkoscia 8 przez 2 minuty.

@ Na koniec dodaj kawatki malin i mieszaj z predkoscia 5
przez 15 sekund.

@ Umies¢ papierowe papilotki w otworach formy na muffiny
i napetnij ciastem kazdg z nich do 2/3 wysokosci.

O Piecz przez 15 minut w temperaturze 180°C, a nastepnie
pozostaw do catkowitego ostygniecia.

Przygotuj polewe:

© roztop biata czekolade razem z olejem rzepakowym w
kuchence mikrofalowej ustawionej na niskg moc.

Bake partner

© Umiesé biatka jaj i cukier w kapieli wodnej i ubijaj je, az
mieszanka podwoi objetosc¢ i bedzie btyszczaca.

© Przygotuj mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke.

@ Umiesé mieszanine w pojemniku i zatéz pokrywe, a
nastepnie ubijaj z predkoscig 7, az na trzepaczce pojawi
sie miekka piana.

® Nastepnie dodaj miekkie masto i miksuj z predkoscia 8
przez 30 sekund.

0 zdejmij pokrywe, zeskrob wewnetrzne $cianki misy topatka
i dodaj stopiong biatg czekolade.

@ Mieszaj ostatni raz z predkoscia 8 przez 30 sekund.

© Umiesé lukier w rekawie cukierniczym z koricowka w ksztatcie
gwiazdki i udekoruj nim w petni schtodzone babeczki.

Wskazéwka: pus¢ wodze fantazji i udekoruj babeczki peretkami
cukrowymi lub czekoladowymi posypkami.

Smacznego!



Tefal

Royal
chocolat

Przepis na: 8 oséb
Akcesoria:

@®

Sktadniki

Ciasto: ‘
« 45 g zmielonych migdatow  10g startego
kokosa « 20 g zmielonych orzechow
laskowych ¢ 50 g cukru pudru « 20 g mgki
80 g biatek jaj (3 mate jaja) « 50 g cukru
. Chrupigca pralina:

' * 240 g czekolady pralinowej 140 g
i kruchych ciasteczek francuskich crépes
. dentelle « 200 g polewy czekoladowej
. » Pierscieri cukierniczy o srednicy 26 cm

. Mus czekoladowy: :
' 909 mleka 3 listki zelatyny « 90 g gorzkiej
czekolady « 50 g mlecznej czekolady « 2509
" bitej $mietany, 30% ttuszczu ‘

Przygotuj ciasto:

© W misie wymieszaj cukier puder, make, zmielone migdaty,
zmielone orzechy laskowe i kokos.

© Przetdz biatka jaj do misy ze stali nierdzewnej i zamocu;j
elastyczng trzepaczke. Ubijaj z maksymalng predkoscia, az
biatka utworzg bardzo sztywng piane. Stopniowo dodawaj
cukier, aby uzyskac bardzo twardg beze.

@ Dodaj mieszanine suchych sktadnikow i delikatnie je zmieszaj
za pomocg fopatki.

@ Umiesé mieszanine w rekawie cukierniczym. Wycisnij okrag o
grubosci 1 cm i srednicy 25 cm na blache wytozong papierem
do pieczenia i posyp go cukrem pudrem. Piecz przez okoto
15 minut w temperaturze 170°C.

Przygotuj chrupiaca praline:

© rozpusé czekolade w kuchence mikrofalowej z tyzka oleju
rzepakowego.

© skrusz ciasteczka francuskie i potacz z roztopiona czekolada.

© Rozprowad? warstwe mieszaniny o grubosci 5 mm miedzy
2 arkuszami papieru do pieczenia i umiesé w lodéwce.

@ Po schtodzeniu ciasta przygotuj mus czekoladowy: roztop
czekolade ciemng i mleczng w kuchence mikrofalowe;j.

® W rondlu doprowadz mleko do wrzenia i dodaj wstepnie

nasgczong zelatyne (mocz w zimnej wodzie przez okoto
10 minut, a nastepnie zwin, aby zmiekczyc).

Bake partner

0O WIej gorace mleko na stopiona czekolade i dobrze wymieszaj
te sktadniki ze sobg za pomoca trzepaczki, aby uzyskac gtadka
mieszanine.

@ Pozostaw do ostygniecia. Upewnij sie, ze misa ze stali nierdzewnej
jest bardzo zimna, a nastepnie wlej do niej ptynny krem.

© zamocuj trzepaczke i pokrywe, a nastepnie ubijaj przez 2 minuty
z predkoscig 7, a nastepnie przez 4 minuty z predkoscig 8.

© Dodaj do czekolady bitg $mietane i delikatnie wymieszaj catos¢,
aby uzyska¢ mus czekoladowy.

Utozenie:

@ w167 na pierscien cukierniczy papier do pieczenia, aby pierécien
mozna byto fatwo zdjac.

© Umies¢ okrag ciasta w pierscieniu cukierniczym.

€@ Wytnij z chrupiacej praliny okrag o tej samej $rednicy co ciasto
i potdz go na ciescie.

@ zat61 pierscien wokot ciasta i dodaj mus czekoladowy.

® Upewnij sie, ze mus jest catkowicie gtadki, i umie$¢ ciasto w
zamrazarce na co najmniej 12 godzin.

O Przed podaniem umies¢ ciasto na podstawce na ciasto i zdejmij
pierscien.

@ Delikatnie podgrzej polewe czekoladowa w kuchence
mikrofalowej i polej na ciasto.

© Po 5 minutach przetéz ciasto na patere, a przed podaniem
pozostaw je na 2 godziny, aby sie rozmrozito.

Smacznego!



Tefal

Zapiekanka
z cukinii

Przepis na: 6 oséb

Akcesoria:

! e 3 kg cukinii « 3 jajka e 2509 '
\ $mietany créme fraiche « 100g !
| sera gruyere  sol, pieprz, gatka !
| muszkatotowa 5

© Rozgrzej piekarnik do 220°C.

© Pokroj cukinie z predkoscig 5, korzystajac z szatkownicy
wyposazonej w nasadke do krojenia w plastry.

€@ Smaz cukinie na patelni przez 10 minut.

@ Odt6z je na bok. Za pomoca szatkownicy wyposazonej w
nasadke do tarcia zetrzyj ser gruyere z predkoscia 3.

© 0Odt6z na bok. W misie ze stali nierdzewnej z zamocowana
trzepaczka i pokrywa ubij jajka i Smietane creme fraiche z
predkoscig 5.

O Dodaj sdl, pieprz i gatke muszkatotowsa.

Bake partner

@ Wybierz predkoéc 3 i wiacz urzadzenie na 30 sekund.

© Umies¢ potowe cukinii w naczyniu z mastem i posyp potowa
sera gruyere.

@ Umies¢ pozostate cukinie w naczyniu, a na wierzchu reszte
sera gruyere.

pieprz i gatke muszkatotowa.

@ Piecz w piekarniku przez 25-30 minut w temperaturze
220°C. Podawaj na goraco.

Wskazéwka: Aby uzyskac odrobine swiezosci, dodaj nieco miety.

Smacznego!



Tefal

Chleb w stylu
greckim

Przepis na: 6 oséb

Akcesoria:

!« 200 g mqki » 4 jajka e 11 g |
i proszku do pieczenia « 100 m| !
' mleka » 50 ml oliwy z oliwek
!« 12 suszonych pomidoréw
! «200 g sera feta s 15 zielonych
' oliwek bez pestek « Odrobina !
' curry w proszku (opcjonalnie) !
|« S0l i pieprz :

© Rozgrzej piekarnik do temperatury 180°C.

© Posmaruj forme mastem i posyp ja maka. W misie ze
stali nierdzewnej z zamocowanym mikserem i pokrywa
wymieszaj make, jajka i proszek do pieczenia, zaczynajac
od predkosci 1, a nastepnie zwiekszajac jg do wartosci 5.

© Dodaj oliwe z oliwek i mleko. Mieszaj sktadniki przez
1,5 minuty. Zredukuj do predkosci 1 i dodaj suszone
pomidory (pokrojone na kawatki), fete pokrojong w kostki,

Bake partner

zielone oliwki (pokrojone na kawatki) i curry w proszku.
Przypraw.

@ Wlej mieszanine do formy i piecz w piekarniku przez
30-40 minut.

© Przebij nozem, aby sprawdzi¢, czy chleb sie upiekt.

Wskazowka: zastgp fete mozzarellg i dodaj kilka posiekanych
lisci bazylii.

Smacznego!



Tefal

. i
Ciasto na .."
pizze

Przepis na: 1 pizza

Akcesoria:

. 150 g mgki na chlebs 90 m|
© letniej wody e 2 tyzki oliwy z
. oliwek « 3 g suszonych drozdzy
. piekarskich* e S/

© Wi6z make i sél do misy ze stali nierdzewnej z zamocowang @ Dodaj letnig wode, a nastepnie oliwe z oliwek i nie wytaczaj
korncéwka do wyrabiania. urzgdzenia, dopdki nie utworzy z ciasta gtadkiej kulki.

© zatéz pokrywe. ® Pozostaw ciasto do wyroéniecia, az podwoi swojg objetos¢.

@ Uruchom urzadzenie na kilka sekund z predkoscia 3, dodaj @ Rozwatkuj ciasto i uzyj go zgodnie z przepisem.
drozdze, a nastepnie zwieksz predkos¢ do wartosci 7.

* W Wielkiej Brytanii uzyj suszonych drozdzy ,,Easy Bake” lub ,Fast Action”

Bake partner Smacznego!



Tefal
Klopsiki

Przepis na: 4 oséb

Akcesoria:
@

. e« 500 g chudego steku
. wofowego e« 1 tyzka maqki
.o 1 sredniej wielkosci cebula
dymka o 1 zgbek czosnku
* 3 gatqzki pietruszki « SOl i
pieprz

© Rozgrzej piekarnik do temperatury 200°C.

© Zatdz na gtowice sitko z matymi oczkami i zmiel mieso z
predkoscia 7.

@) Umies¢ zmielone mieso i wszystkie inne sktadniki w misie
ze stali nierdzewnej.

@ Zamocuj mikser i pokrywke oraz uruchom urzadzenie na
minute z predkoscig 1. Uformuj recznie kulki wielkosci
orzecha wtoskiego.

Bake partner

_:::_ i i » I"I:L'I

® Umiesc klopsiki na blasze do pieczenia pokrytej papierem
do pieczenia.

O W16z do piekarnika na 25 minut.

@ Obré¢ klopsiki w potowie czasu gotowania.

Wskazowka: Zastgpic wotowine jagniecing, a natke pietruszki
kolendra.

Smacznego!



