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Tefal
Slehac¢ka

Po dobu 6/8 osob

Pouzité prislusenstvi:

' e 25 ¢l silné vychlazeného
\ tekutého créme fraiche «50g !
. mouckového cukru

© Smetanu a mouckovy cukr dejte do misy z nerezové oceli @ PFistroj nechte dvé minuty bézet na rychlost 7 a poté t¥i
s upevnénou hnétaci metlou a vikem. a pal minuty na maximaini rychlost.

Bake partner Dobrou chut!



Tefal

PecCivo
7z krehkého
tésta

Po dobu 6/8 osob

Pouzité pfislusenstvi:

! e 200 g hladké mouky
« 100 g mdsla « 50 ml vody
5 e Jedna spetka soli

© Do misy z nerezové oceli dejte mouku, maslo a sdl. @ Nechte piistroj bézet, dokud se z tésta nevytvoii koule.

© Upevnéte hnétaci metlu a viko a nechte nékolik sekund @) Pred vyvéalenim a pedenim nechte tésto nejméné hodinu
béZet na rychlost 1. odpocdivat na chladném misté zakryté kuchyriskou fdlii.

@ zatimco pristroj pracuje, ptidejte vlaznou vodu.

Bake partner Dobrou chut!



Tefal

Testicko na B
palacinky

Po dobu 20 palacinek

Pouzité pfislusenstvi:

' o 750 ml mléka « 375 g !
! mouky e 4 vejce « 40 g cukru !
!« 100 ml oleje 1 IZicka vody
.z pomerancovych kvéti nebo
. ochuceny likér :

© Vejce, olej, cukr, mléko a vybranou pfichut dejte do misy € Poté otvorem v odmérce pfidejte mouku a nechte pfistroj

Slehace. bézZet jednu a pll minuty.

© Zvolte rychlost 3 a nechte pfistroj bézet nékolik sekund. @ Pred smazenim palacinek nechte tésticko nejméné hodinu
odpocivat pfi pokojové teploté.

Bake partner Dobrou chut!



Tefal

Tésticko na
vafle

Po dobu 24 vafli

Pouzité prislusenstvi:

!« 250 g hladké mouky « 15 g |
| Cerstvého pekarského droZdie |
I 2vejce » 1$petka solie 400 m|
| mléka 125 g zméklého mdsla '
! e 1 sdcek vanilkového cukru
. (nebo pdr kapek vanilkového
' extraktu) '

© Pekarské drozdi rozmichejte s trochou vlazného mléka.

© Misu slehace vlozte do ptistroje a dejte do ni vejce, sdl,
vanilkovy cukr, zbyvajici mléko, maslo a smés drozdi.

@ Zamknéte viko. Spustte pfistroj na rychlost 7 a odmérkou
ve viku postupné pridavejte mouku.

Bake partner

@ Pokud je tfeba, poutijte na nékolik sekund funkci pulzovani,
abyste do tésticka lépe zapracovali mouku.

® Nechte piistroj bézet asi dvé minuty, dokud nebude
tésticko hladké.

@ Pred pecenim vafli je nechte hodinu odstat.

Tip: Vafle podavejte s krémem chantilly, cokoladovou
omackou apod.

Dobrou chut!



Tefal

Cerealni
chléb

Po dobu 1 bochnik o hmotnosti 800 g

Pouzité prislusenstvi:

e 500 g ceredlini chlebové
' mouky ¢ 285 ml vlazné vody
. ¢ 10 g suseného pekarského
o droZdi* 10 g soli  Ovesné
. vlo¢ky na posypdni ;

Z ’ AP
© Do misy z nerezové oceli dejte mouku, stil a pekarské drozdi.

© Nasadte hnétaci metlu a viko.

@ Piistroj nechte nékolik sekund béZet na rychlost 1, aby se
vse promichalo.

@ Poté otvorem ve viku pridejte vodu.
@ Hnétejte 8 minut.

O Tésto prikryjte kuchyriskou utérkou a nechte 15 minut
odpocivat na teplém misté.

@ Poté tésto polozte na pomouceny povrch.
© Tésto ru¢né zplostéte a vytvarujte do ¢tverce.

O Rohy zahnéte do stiedu a poté tésto zplostéte pésti. Postup
znovu opakujte.

@ vytvarujte dlouhy bochnik. Vysledny bochnik vlozte do
formy dlouhé 25 cm.

@ Povrch bochniku lehce navlhéete a posypte ovesnymi
vlo¢kami.

@® Tésto zakryjte navlhéenou kuchyriskou utérkou a nechte
60 minut kynout na teplém misté.

@® Poté udélejte po délce bochniku zaiez hluboky 1 cm.

@ Vloite bochnik do trouby predehiaté na 240 °C s malou
nadobkou plnou vody, aby se vytvorila pékna zlata karka.

@ Pette asi 30 minut. Vyjméte bochnik z formy a nechte
vychladnout na draténé mtizce.

Tip: Pripravte malé rohlicky pro hosty. Posypte je makem
nebo sezamovym seminkem.

* Ve Velké Britanii pouZijte susené drozdi s oznacenim , Easy Bake” nebo , Fast Action”

Bake partner

Dobrou chut!



Tefal

Brioska

Po dobu 6 osob

Pouzité prislusenstvi:

! e 250 g bilé chlebové mouky
. e5gsolie25gcukrue100g
! mdsla « 2 cely vejce a 1 Zloutek
| e 3 lZice vlazného mléka
! e 2 |Zice vody ¢ 5 g suseného
| pekarského droZdi*

© Do misy z nerezové oceli dejte mouku a vytvorte v ni dva
dulky: do jednoho dejte dil, do druhého drozdi, cukr,
vlazné mléko a vodu.

© sdl a drozdi by se nemély pridavany spole¢né, protoze
drozdi Spatné reaguje na kontakt se soli.

© rpridejte vejce a nasadte hnétaci metlu a viko.

@ Zvolte rychlost 1 a hnétejte 15 sekund, poté zvyste rychlost
na 3 a hnétejte dvé minuty a 45 sekund.

@ Aniz byste pfistroj vypnuli, béhem jedné minuty zapracuijte
maslo, které by nemélo byt pfilis mékké (pfed pouzitim je
nechte pll hodiny pfi pokojové teploté).

O Hnétejte dale pét minut na rychlost 3 a poté pét minut
na rychlost 5.

@ Tésto prikryjte a nechte dvé hodiny kynout pf¥i pokojové
teploté, poté dukladné ruc¢né propracujte v mise
opakovanym prevracenim.

© Tésto prikryjte a nechte v lednici kynout dal3i dvé hodiny;
Znovu je v mise propracujte opakovanym prevracenim.

O Poté je prikryjte kuchyriskou félii a pres noc nechte kynout
v lednici.

@ Nasledujiciho dne vymazte maslem a vysypte moukou
formu na briosku.

@ 7 tésta vytvarujte kouli.

@® Vloite je do formy a nechte kynout na teplém misté, dokud
tésto formu nevyplni (dvé az tfi hodiny).

@® Dejte do trouby rozehiaté na 180 °C a nechte péct 25 minut.

Tip: Pridejte kousky cokolady nebo kandované ovoce.

* Ve Velké Britanii pouZijte susené drozdi s oznacenim , Easy Bake” nebo , Fast Action”

Bake partner

Dobrou chut!



Tefal
Bily chléb

Po dobu 1 kulaty bochnik o hmotnosti 800 g

Pouzité ptislusenstvi:

e 500 g bilé chlebové mouky
e 300 ml vlazné vody « 10 g
suseného pekarského droZdi*
. e 10gsoli

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

© Do misy z nerezové oceli dejte mouku, stil a dusené drozdi. € Nechte podruhé kynout pfi pokojové teploté ptiblizné

© Upevnéte hnétaci metlu a viko a nechte nékolik sekund hodinu.
béZet na rychlost 1. O Predehrejte troubu na 240 °C.
© Otvorem ve viku pfidejte vlaznou vodu. @ Na horni strané bochniku udélejte ostrym nozem zafezy

@ Hnétejte 8 minut. a potrete jej vlaznou vodou.

@ Do trouby vlozte malou nadobku plnou vody: pom(ize to

© Tésto nechte asi pal hodiny odpodivat pti pokojové teploté. . i
na chlebu vytvofit zlatou kdrku.

Poté z tésta rukama vypracujte kouli.
© ypracd @® Pecte 40 minut na 240 °C.

@ Kouli z tésta polozte na plech potfeny maslem a posypany
moukou. Tip: Pekarské drozdi by nemélo nikdy pfijit do pfimého
kontaktu s cukrem ani soli, které zabranuiji jejich pisobeni.

* Ve Velké Britanii pouZijte susené drozdi s oznacenim , Easy Bake” nebo , Fast Action”

Bake partner Dobrou chut!



Tefal

Pecivo z [ =
odpalovaného
tésta

Po dobu 20 velkych nebo 40 malych
kouskl peciva

Pouzité pfislusenstvi:

e 300 ml vody e trocha soli
e trocha cukru « 120 g mdsla
» 240 g hladké mouky « 6 vajec

Z "’ ’
© V hrnci ohfejte vodu s maslem, soli a cukrem.

© privedte k varu a pridejte do hrnce najednou viechnu
mouku.

@ Michejte varetkou, dokud tésto neabsorbuje veskerou
tekutinu. Nechte vychladnout.

@ po vychladnuti vlozte tésto do misy z nerezové oceli
a nasadte michaci metlu a viko.

@ 2volte rychlost 1 a otvorem ve viku postupné pridavejte
vejce.

O Po Uplném zapracovani vajec tésto zpracovavejte dalsi dvé
aZ tfi minuty, dokud nebude hladké.

Bake partner

@ Malou lzickou nebo cukraiskym sackem tvorte z tésta
bochanky na plechu vymazaném madslem a vysypaném
moukou.

© Pette v troubé na 180 °C 40 minut.
@ Nechte vychladnout v troubé s otevienymi dvitky.

@ Pedivo nevytahujte z trouby ihned, protoZe hrozi, ze by
mohlo klesnout.

@ Kdy? pecivo zcela vychladne, napliite je do tuha uglehanou
Slehackou, zmrzlinou nebo svétlym cukrafskym krémem.

Tip: Pokud chcete z tésta pripravit slané bochanky, nahradte cukr
Spetkou soli a pecivo pred pecenim posypte strouhanym syrem.

Dobrou chut!



Tefal

Susenky
s kousky
cokolady

Po dobu 20 velkych susenek

Pouzité pfislusenstvi:

e 250 g nesoleného mdsla,
. zméklého 125 g cukru krupice
| «125ghnédého cukru e 1 l#icka
vanilkového extraktu « 2 celd
1 vejce « 400 g mouky o 1 IZicka
" prdsku do peciva « 200 g kousk(i
. Cokolddy

© Maslo a oba cukry dejte do misy z nerezové oceli.

© Viozte misu do pfistroje a michejte po dobu 20 sekund
na rychlost 5.

@ Vypnéte pristroj a stérkou oskrabejte vnitini strany misy
z nerezové oceli, poté znovu 20 sekund michejte na
rychlost 7.

@ pridejte zbyvajici ingredience, upevnéte viko a michejte
na rychlost 3, dokud nebude tésto hladké.

Bake partner

© Z tésta vytvorte kouli, zabalte ji do potravinaiské félie
a vloZte alespon na 1 hodinu do chladnicky.

0 Predehtejte troubu na 180 °C, vyjméte tésto z chladnicky
a rozdélte na malé kulicky.

@ Naskladeijte je na plech vylozeny papirem na peceni a pecte
v troubé asi 10 minut.

Tip: Kousky ¢okolady mulzete nahradit ofiSky nebo susenym
ovocem.

Dobrou chut!



Tefal

Cokoladové
brownies s
pekanovymi
orechy

Po dobu 6/8 osob

Pouzité pfrislusenstvi:

« 3 velkd vejce » 200 g horké
. Cokolddy « 200 g mdsla
' e 15 g mdsla na vymazdni
' formy e 180 g cukru « 2 sacky
" vanilkového cukru« 80 g prosdté
' mouky « 50 g pekanovych
. ofechu

© Troubu predehiejte na 200° C a &tvercovou formu o $ifce

20 cm vymazte maslem.

© V mikrovinné troubé rozpustte ¢okoladu a 200 g masla
a dobre promichejte.

© Vejce a cukry dejte do misy z nerezové oceli.

@ Upevnéte baldénovou $lehaci metlu a viko a poté michejte
1 minutu na rychlost 8.

@ Pridejte rozpusténou ¢okolddu a michejte 20 sekund na
rychlost 8.

Bake partner

0 Poté pridejte prosatou mouku a michejte 15 sekund na
rychlost 8.

@ Nakonec do smési pridejte pekanové ofechy a vmichejte
je stérkou.

© Smés nalijte do vymazané formy a pecte 25 minut na 200 °C.

O Pred podavanim nechte vychladnout

Tip: Pekanové ofechy mlzZete nahradit vlasskymi ofechy
a podavat s kopeckem zmrzliny nebo Slehacky.

Dobrou chut!



Tefal

Cokoladova
péna

Po dobu 6/8 osob

Pouzité prislusenstvi:

| *150g kvalitni hoiké cokolddy
1 1509 cukru krupice « 6 vajec 5

© Cokoladu rozlamejte na kousky.

© Kousky vlozte do malého rendliku se dvéma Izicemi vody.

© Cokoladu rozpoustéjte na velmi nizkou teplotu a michejte
vareckou.

@ Kdy? z ¢okolady vznikne hladkd pasta, rendlik odstavte
z ohné.

@ rridejte Sest vaje¢nych Zloutk( a stale michejte. V mise
z nerezové oceli s upevnénou balénovou metlou a vikem
Slehejte na rychlost 7 jednu a tfi ¢tvrté minuty bilky s 25 g
cukru, dokud nebudou tvofit pevné Spicky.

Bake partner

O pridejte zbytek cukru a $lehejte na maximalni rychlost
30 sekund.

@ Do smési vajec a ¢okolady vmichejte Izici uglehanych bilkel
a dikladné michejte, aby se tésto zfedilo.

© Poté do cokoladové smési vmichejte zbyvajici uglehané
bilky.

O Dejte do chladnicky a nechte nékolik hodin odpocivat.

Tip: Do uslehanych bilkll pfidejte jemné nastrouhanou
pomerancovou kuru.

Dobrou chut!



Tefal

Mrkvovy
kolac s
polevou

Po dobu 8/10 osob

Pouzité pfislusenstvi:

Na tésto: E
' #1309 hnédého cukru e 120 ml
i sluneénicového oleje » 4 vejce
' e Kira a $tdva z 1 pomerance
© 240 g mouky « 10 g prdsku do
' peciva e 2 IZicky mleté skorice
» 250 g strouhané mrkve « 50 g
drcenych vlasskych orechi
* 50 g rozinek

Na polevu: :
. 100 g rozpusténého mdsla
. e 150 g mékkého syra s 25 %
tuku « 100 g mouckového cukru

Pfipravte tésto:
© Troubu predehiejte na 180° C.

© Do robotu vlozte misu z nerezové oceli a dejte do ni hnédy
cukr, olej, vejce a stavu a kliru z pomerance.

€@ Nahote ji zakryjte vikem a 1 minutu michejte na rychlost 7.

@ pridejte mouku, prasek do peéiva a skofici a znovu
michejte 1 minutu na rychlost 7.

@ Nakonec do smési pridejte mrkev, vlagské ofechy a rozinky
a michejte 15 sekund na rychlost 3.

O Kulatou kola¢ovou formu vymazte maslem a vysypejte
moukou, nalijte do ni tésto a pecte 45 minut na 180° C.

Bake partner

Pripravte polevu:

@ Zatimco je kola¢ v troubé, pripravte misu z nerezové oceli
a michaci metlu.

© Pridejte rozpusténé maslo, mékky syr a mouckovy cukr
a michejte na rychlost 3, dokud neziskate hladkou smés.

@ Odlozte do chladnicky. Kdyz mrkvovy kola¢ zcela vychladne.
potrete jej nahotfe pomoci stérky polevou.

Tip: Kola¢ mazZete ozdobit nékolika hoblinkami strouhaného
kokosu.

Dobrou chut!



Tefal

Neodolatelny
jable¢ny kolac¢

Pouzité prislusenstvi:

« 4 jablka, nakrdjend na kosticky
e 250 g cukru krupice » 2 celd
vejce o 150 ml mléka « 125 g
| rozpusténého mdsla « 250 g
' mouky « 1 sdc¢ek prdsku do
. peciva e 2 IZicky vanilkového
. prdsku e 2 IZicky mleté skofice
. 2 Spetky soli

© Troubu predehiejte na 180° C.

© Pripravte misu z nerezové oceli a michaci metlu do
misy pridejte vejce, mléko a maslo. Poté pridejte sypké
ingredience (cukr, mouku, prasek do peciva, vanilkovy
prasek, mletou skofici a sal).

€ Nahote zakryjte misu vikem a 2 minuty michejte na
rychlost 8.

@ Pristroj vypnéte, zvednéte jeho horni ¢ast a vnitini strany
misy setfete stérkou.

Bake partner

@ Vratte horni ¢ast piistroje do predchozi pozice a dale
michejte 1 minutu na rychlost 8.

O Jakmile je tésto hotové, pridejte jablka nakrajena na kostky
a dikladné vmichejte stérkou.

@ Kolacovou formu vymazte maslem a vysypejte moukou,
nalijte do ni tésto a pecte 50 minut na 180° C.

Tip: Pokud chcete kolac¢ ochutit jesté vyraznéji, mizete
pridat lZici rumu.

Dobrou chut!



Tefal

Cokoladova

dortova
lizatka

Pouzité prislusenstvi:

Na tésto: 5
e 75 g rozpusténého mdsla
e 2 vejce o 100 g cukru
* 60 g mletych liskovych orechi
| *65gmouky e % sdcku prasku
do peciva « 150 g Cerstvého syra
Na polevu:
« 200 g horké cokolddy 2 IZice :
fepkového oleje  balicek Spejli
do nanuku e granulovany cukr
nebo Eokolddové zdobeni na
 ozdobu

© Troubu predehiejte na 175° C.

© Pripravte misu z nerezové oceli a balénovou metlu a do
misy dejte vejce, cukr, rozpusténé maslo, mleté liskové
orechy, mouku a prasek do peciva.

@ Michejte 15 sekund na rychlost 5, poté na 4 minuty
pfepnéte na maximalni rychlost.

@ Smés nalijte do koldc¢ové formy vymazané maslem
a vysypané moukou a pecte 40 minut na 175° C.

@ Jakmile hotovy kola¢ zcela vychladne, rozdrobte jej do
velké misy, pridejte Cerstvy syr a rukama dobrie propracujte
na tésto.

0 Ze smési vytvorte kuli¢ky zhruba o velikosti malych
pingpongovych mick( a naskladejte je na plech vyloZzeny
papirem na peceni.

Bake partner

@ Do kazdého kolacku vlozte $pejli a dejte je na 30 minut
do chladnicky.

Polevu na dortova lizatka pfipravite tak, Ze:

© date do misky ¢okoladu a olej a vlozite ji do mikrovinné
trouby (na nizky vykon), aby se smés roztavila.

© Jakmile se smés roztavi, namacejte do ni dortova lizatka,
trochu ¢okolddy nechte stéci zpatky do misky a lizatka
naskladejte na plech vyloZeny papirem na peceni.

€ Ne? ¢okolada ztuhne, ozdobte dortovd lizatka granulovanym
cukrem nebo cokolddovym zdobenim a pak je vloZte zpatky
do chladnicky.

Tip: Pokud chcete dortova lizatka v jinych barvach, mizete
je polit mléénou nebo bilou cokoladou. Muzete také do bilé
¢okolady pridat potravinaiské barvivo.

Dobrou chut!



Tefal

Citronovy
kolac se
snéhem

Po dobu 6/8 osob
Pouzité pfislusenstvi:

Na korpus:
e 250 g hladké mouky » 125 g
i madsla 30 g mletych mandli
. o 80 g mouckového cukru
e 1vejce e 13Spetka soli

. Na ndpln:

! e 6 vajec o 300 g cukru
!« 3chemicky neosetfené citrony
! 100 g rozpusténého mdsla !

. Na snih:
. 3 bilky « 60 g mouckového
. cukru 1 $petka soli

Pripravte tésto:

© Mouku, vychlazené maslo nakrajené na kosticky, mleté
mandle, cukr a sUl dejte do misy z nerezové oceli s upevnénou
hnétaci metlou a vikem.

© Spustte pristroj na deset sekund na rychlost 1, aby se vie
promichalo, a poté na rychlost 5.

@ Kdy? zacne smés vypadat jako strouhanka, pFidejte otvorem
ve viku vejce a nechte pfistroj béZet dalSich pét minut.

@ Jakmile se z tésta vytvori koule, pfistroj vypnéte.

@ Nechte kouli tésta alespori jednu hodinu odpodinout v lednici
zakrytou kuchyriskou folii.

Pfipravte napli:

© Citrony omyjte a osuste. Nastrouhejte kiiru a vymackejte
citrénovou stavu.

© Vejce, cukr, citrénovou $tavu a kiiru a rozpusténé maslo dejte
do misy z nerezové oceli s upevnénou michaci metlou a vikem.

@ Spustte pristroj na rychlost 1 a7 7, dokud nebude smés
rovnomeérné promichana. Troubu predehrejte na 210° C.

Bake partner

@ Kolacovou formu o priiméru 28 cm vymazte maslem. Tésto
rozvalejte na tloustku 4 mm a propichejte vidlickou.

© Prikryjte papirem na peceni a na néj nasypte susené fazole.
Predpékejte 15 minut. Odstrante papir na peceni a susené
fazole.

@ Naplni nalijte do korpusu a pecte dale 25 minut na 180 °C.

Pfipravte snih z bilku:

© V mise z nerezové oceli s upevnénou balénovou metlou
a vikem Slehejte bilky s 20 g mouckového cukru jednu a pul
minuty na rychlost 7 a poté na maximalni rychlost, dokud
bilky netvofi pevné Spicky.

© Nakonec ptidejte za stalého $lehani zbyvajicich 40 g
mouckového cukru.

© Kdy? je kola¢ upeeny, Iici na néj naneste vrstvu bilkového
snéhu.

@ Vioite kola¢ na nékolik minut do trouby, dokud snih lehce
nezhnédne.

Tip: Nahote kolac ozdobte platky citrénu.

Dobrou chut!



Tefal

Dort s
jahodovym
krémem

Po dobu 6/8 osob

Pouzité pfislusenstvi:

Na piskot:
. e 4 vejce e 125 g cukru krupice
e 125 g mouky

Na madslovy krém:

e % | mléka o 250 g cukru
e 4 vejce » 70 g mouky « 250 g
zmeéklého mdsla, nakrdjeného
na kostky e 1 vanilkovy lusk
. 500 g jahod e 1 dortovy rdfek

P/ngauw

Pripravte piskot:

© Troubu predehtejte na plynovy stuperi 7 (210 °C). PFipravte misu
z nerezové oceli a balénovou Slehaci metlu, poté 5 minut Slehejte
spolecné vejce s cukrem na rychlost 8, dokud neziskate smés
velmi svétlé barvy.

© Pristroj vypnéte a poté stérkou ruéné vmichejte prosatou mouku,
priemz michejte ode dna misy smérem nahoru. Hlubokou formu
na peceni o rozmérech 40 x 30 cm vyloZte papirem na peceni.

@ Do formy vylozené papirem nalijte smés a uhladte ji stérkou,
poté pecte 7 minut. Upecené tésto nechte vychladnout a pomoci
dortového rafku vykrojte 2 stejna kola.

Pfipravte maslovy krém:

© Vanilkovy lusk podéIné roziiznéte a vyskrabejte z néj seminka.
Do rendliku nalijte mléko, ptidejte 125 g cukru a vanilkova
seminka. Pfivedte k varu. Mezitim dejte do misy z nerezové
oceli 125 g cukru a vejce.

© Nasadte ohebnou 3lehaci metlu a smés $lehejte 2 minuty na
rychlost 8. Pridejte mouku a znovu michejte 30 sekund na rychlost 8.

@ Ctvrtinu variciho mléka vlijte do smési vajec a michejte
30 sekund na rychlost 5.

@ Tuto smés vlijte do rendliku se zbytkem mléka a za stalého ruéniho
Slehani varte na stfednim ohni, dokud nevznikne husty krém.

® Po zhoustnuti nalijte krém do misky, zakryjte potravinarskou folii
a nechte 1 hodinu odpocivat, dokud nezchladne na pokojovou
teplotu.

Bake partner

@O Umyijte a osuste misu z nerezové oceli. Dejte do ni krém, ktery
jste si odlozili stranou, a pruznou Slehaci metlou jej Slehejte
na rychlost 8. Po 1 minuté pfistroj prepnéte na rychlost 5
a postupné vmichejte kosticky zméklého mésla. Slehejte dalsich
30 sekund, dokud neziskate hladkou smés.

Sestaveni:

© Kovovy dortovy rafek vyloite papirem na peceni. Jeden ze dvou
piskotovych kruhd poloZte na dno dortového rafku a druhy si
nechte stranou na horni ¢ast jahodového dortu s krémem.

© Jahody rozkrojte napill a naskladejte je po obvodu rafku tak,
aby rez sméroval ven.

@ Do dortového rafku dejte tietinu krému a peclivé rozetete. Pridejte
pokrajené jahody a na nich vytvorte tenkou vrstvu krému. Nakonec
priklopte druhy piskotovy kruh, ktery bude tvofit horni ¢ast dortu.

@ Jahodovy dort s krémem zakryjte potravinaiskou folii a dejte na
24 hodin do chladnicky.

@ Dort s krémem vyjméte z chladnicky 30 minut pred podavanim
a dokoncete zdobeni.

Zdobeni jahodového dortu s krémem:

© Pracovni plochu popraste mouckovym cukrem a rozvalejte na ni
marcipan.

© 7 marcipanu vykrojte kruh stejné velikosti jako piskotovy kruh
a poloZte jej na jahodovy dort s krémem.

Tip: Jahodovy dort s krémem ozdobte nékolika jahodami.

Dobrou chut!



Tefal

Vanilkové
makronky

Pouzité pfislusenstvi:

i Na makronky: ;
e 200 g mouckového cukru
1 » 200 g mletych mandli |
1 e 2 x 80 g bilkd « 200 g
I cukru krupice ¢ 75 ml vody |
* Y5 vanilkového lusku :

Na mdslovy krém:
e 500 ml mléka « 6 Zloutkt
e 125 g cukru « 100 g mdsla,
na kosticky « 20 g mouky
e 30 g kukuricného Skrobu
* % vanilkového lusku ;

P/ngauw

Pripravte makronky:

© V kuchyriském robotu rozmixujte 200 g mouckového cukru
a 200 g mletych mandli. Této smési se fika ,tant pour tant”,
neboli ,,pll na pll“. Smés ,pdl na pal“ prosijte a dejte stranou.

© Vodu a cukr krupici privedte v rendliku k varu, aniz byste smés
michali. Pomoci teploméru zkontrolujte, aby teplota sirupu
nepresahla 115° C.

@ Pripravte si misu z nerezové oceli a ohebnou $lehaci metlu. V mise
Slehejte 80 g vajecnych bilkl na rychlost 5, dokud se nebudou tvorit
tuhé Spicky, a kdyz teplota sirupu dosahne 105 °C, rychlost zvyste.

@ Jakmile sirup dosahne teploty 115 °C, pomalu jej vlijte do
uslehanych bilkd v nerezové misce. Tuto smés dale slehejte po
dobu 6 minut, aby se vysledny snih trochu zchladil.

@ 2Zbytek nevyslehanych vajecnych bilkd (80 g) piidejte do smési ,,pll
na pul“ kterou jste si dali stranou, a michejte, dokud neziskate
hladkou smés. Vanilkovy lusk rozkrojte na poloviny a z jedné
poloviny vyskrabnéte seminka a pfidejte je do této smési.

0 Asi tretinu snéhu vmichejte pruznou stérkou s mandlovou
pastou, aby se trochu nafedila, a zbytek snéhu pridejte
pfi ,,makronkovani“. To znamen3, Ze je 1 minutu michate
dohromady stérkou pohybem ode dna smérem nahoru.

@ Tuto smés vlozte do cukraiského sacku o priméru 8 mm.
Plech vyloZte papirem na peceni. Pomoci cukrarského sacku
tvorte ze smési malé stejnomérné kulicky velikosti vlasskych
orech, rovnhomérné rozmisténé na plechu.

Bake partner

© Na plech zespodu jemné poklepejte a nechte pfi pokojové teploté
asi 30 minut zaschnout. Troubu predehfejte na 150 °C. Pecte
14 minut a poté polozte papir na peceni na navlhéeny pracovni
povrch, aby z néj bylo mozné makronky snadno sejmout.

Pfipravte vanilkovy maslovy krém:

@ mléko zahtejte na stfednim ohni a pridejte vanilkovi seminka
z druhé poloviny lusku.

© V mise z nerezové oceli $lehejte 2 minuty na rychlost 8 ohebnou
Slehaci metlou Zloutky s cukrem, pridejte mouku a kukufic¢ny
Skrob a znovu Slehejte 1 minutu na rychlost 7.

€ Do smési vlijte horké mléko, véechno smichejte dohromady
rucni metlickou, vyslednou smés postavte na mirny ohen na
zhruba 3 aZ 4 minuty a stale michejte, dokud krém nezhoustne.

@ Odstavte z ohné a vmichejte kosticky masla. Krém vlijte do
vzduchotésné nadoby a vlozte do chladni¢ky nejméné na
1 hodinu a 30 minut.

Sestaveni:

© Vanilkovy maslovy krém vlozte do cukrarského sacku o priméru
8 mm a polovinu makronek jim naplrite.

© Na kazdou naplnénou makronku posadte prazdnou makronku
a ulozte je do vzduchotésné nadoby.

Tip: Misto vanilky maZete pouzit jahodovy dZem a do smési
na makronky pfidat riiZové potravinarské barvivo.

Dobrou chut!



Tefal

Pohary s
tiramisu

Po dobu 6/8 osob

Pouzité prislusenstvi:

e 3 Sdlky silné kdvy e 3 vejce
. e 1 baleni cukrdafskych
i piskott « 75 g cukru krupice
e 250 g mascarpone o trocha
i neslazeného kakaového prasku

Pfufz/uwa/
© Zloutky oddélte od bilkd.

© V mise z nerezové oceli michejte 2 minuty na rychlost 8
baldnovou Slehaci metlou Zloutky a cukr, dokud neziskate
smés velmi svétlé barvy.

© Pridejte mascarpone a znovu $lehejte 2 minuty na rychlost 8.
Vznikly krém dejte do michaci misy a odloZte stranou.

@ Umyijte a osuste misu z nerezové oceli a $lehaci metlu. Do
misy z nerezové oceli vlijte bilky a pfipevnéte ohebnou
Slehaci metlu.

© Bilky 3lehejte 30 vtefin na rychlost 7, dokud se netvofi
pevné Spicky, pridejte 1 IZicku cukru a Slehejte dale 1 minutu
30 sekund na rychlost 8.

0 Uslehané bilky stérkou opatrné vmichejte do krému
S mascarpone.

Bake partner

Sestaveni:

© Nékolik cukraiskych piskotd namocte do kdvy a naskladejte
je na dno sklenice jako prvni vrstvu.

© Na né dejte vrstvu krému a na ni dal$i vrstvu namocenych
cukrafskych piskot(.

© Vrstvy stiidejte, dokud nebude sklenitka zapInéna, a jako
posledni vrstvu pouzijte krém.

@ Popraste kakaem a vlozte sklenice nejméné na 12 hodin
do chladnicky.

Tip: Lehky dezert pfipravite, pokud kavu nahradite ovocnou
$tavou a pridate erstvé ovoce.

Dobrou chut!



Tefal

Malinové
dortiky

s bilou
cokoladou

Po dobu 12 dortikd

Pouzité pfislusenstvi:

Na tésto: :
i 170 g mouky * 150 g cukru
1 krupice 150 g zmeéklého masla
1 e 3 vejce o 1 IZicky prdsku do
1 peciva « 45 g plnotucného miéka
i e 1 [Zicka vanilkového extraktu
1 100g mraZenych kouski malin
. Na polevu: ,
e 60g bilkti » 65 g cukru krupice
" e 115 g zméklého mdsla
¢ 100 g bilé cokolddy e 2 lZice
. fepkového oleje « Papirové
o koSicky na dortiky e Forma na
. muffiny nebo dortiky

Pfipravte tésto:
© Piedehfejte troubu na 180 °C.

© Pripravte si misu z nerezové oceli a $leha¢, poté dejte do
misy mouku, prasek do peciva, cukr, vejce, vanilku, maslo
a mléko.

@ Nahote ji zakryjte vikem a 2 minuty michejte na rychlost 8.

@ Nakonec pridejte kousky malin a michejte 15 sekund na
rychlost 5.

® Do kazdého otvoru ve formé na muffiny vlozte papirovy
kosic¢ek a do 2/3 jej naplrite téstem.

O Ppette je 15 minut na 180 °C a nechte zcela vychladnout.
Pfipravte si krém:

© Bilou ¢okoladu rozpustte spolu s fepkovym olejem na nizky
stupen v mikrovinné troubé.

Bake partner

© Bilky a cukr vlozte do misky na vodni lazeri a spole¢né
Slehejte, dokud se objem smési nezdvojnasobi a nebude
leskla.

© Pripravte si misu z nerezové oceli a §lehaci metlu.

@ Tuto smés dejte do misy a zakryjte ji nahote vikem, poté
Slehejte na rychlost 7, dokud se na Slehaci metle nebudou
tvofit pevné Spicky.

® Poté pridejte zméklé maslo a michejte 30 sekund na
rychlost 8.

@ zvednéte horni &ast pristroje, stérkou seskrabnéte vnitini
strany misy a pridejte rozpusténou bilou ¢okoladu.

@ Naposledy promichejte 30 sekund na rychlost 8.

© Krém dejte do cukraiského sacku s otvorem ve tvaru
hvézdicky a zcela vychladlé dortiky jim ozdobte.

Tip: Rozmazlujte se a ozdobte dortiky cukrovymi perlickami

nebo ¢okolddovym zdobenim.

Dobrou chut!



Tefal

Cokoladovy
dort Royal

Po dobu 8 osob

Pouzité pfislusenstvi:

Na korpus: ‘

« 45 g mletych mandli » 10 g strouhaného

kokosu 20 g mletych liskovych ofechti

* 50 g mouckového cukru o 20 g mouky

« 80 g bilkt (3 mald vejce) » 50 g cukru

' Na kfupavou hmotu:

i @ 240g pralinkové cokolddy « 140 g crépes
dentelles (francouzské kiupavé palacinky)
e 200g baleni ¢okolddové polevy

.o Cukrdrsky rdfek o priméru 26 cm

. Na ¢okolddovou pénu:

' 909 mléka « 3 pldtky Zelatiny « 90 g horké

Cokolddy « 50 g mlécné Cokolddy « 250 g

uslehané slehacky, 30 % tuku

Pripravte korpus:

© V mise smichejte mouckovy cukr, mouku, mleté mandle, mleté
liskové ofechy a kokos.

© Do misy z nerezové oceli vlijte bilky a pFipevnéte ohebnou
$lehaci metlu. Slehejte na maximdlni rychlost, dokud bilky
netvori velmi pevné $picky. Postupné priddvejte cukr, aby
vznikl velmi tuhy snih.

© Pridejte suchou smés a opatrné ji vmichejte stérkou.

@ smés dejte do cukratského sacku. Na plech vylozeny papirem
na peceni nastfikejte sackem z tésta kruh o tloustce 1 cm
a priméru 25 cm a popraste mouckovym cukrem. Pecte asi
15 minut na 170 °C.

Pripravte kifupavou hmotu:

© Cokoladu rozpustte v mikrovinné troubé se Izici Fepkového oleje.

© Krupavé palacinky rozdrtte a smichejte s rozpusténou ¢okoladou.

© Mezi 2 archy papiru na peceni rozetiete vrstvu smési silnou
5 mm a vloZte do chladnicky.

@ Kdy? korpus vychladne, pfipravte ¢okolddovou pénu:
V mikrovinné troubé rozpustte horkou ¢okoladu a mlécnou
¢okoladu.

® V rendliku privedte k varu mléko a pfidejte pfedem namocenou
Zelatinu (namocte ji asi na 10 minut do studené vody a pak
vymackejte, aby zmékla).

O Horké mléko nalijte na rozpusténou ¢okoladu a dobie

Bake partner

promichejte rucni metlickou, aby se vytvofrila hladka smés.

@ Nechte vychladnout. Ujistéte se, 7e je misa z nerezové oceli
velmi studend, a pak do ni pfidejte tekutou smetanu.

© Upevnéte baldnovou $lehaci metlu a viko, poté $lehejte
2 minuty na rychlost 7 a dale 4 minuty na rychlost 8.

© Uslehanou slehacku pridejte do ¢okolddy a smés opatrné
promichejte, aby vznikla ¢okoladova péna.

Sestaveni:

© Cukrarsky rafek vylozte papirem na peceni, abyste méli jistotu,
Ze rafek pljde snadno sejmout.

© Na dno rafku polozte kruhovy korpus.

€ Z kfupavé hmoty vykrojte kruh stejného priiméru jako korpus
a poloZte jej na korpus.

@ Umistéte rafek znovu okolo korpusu a nakonec pridejte
Cokoladovou pénu.

® Pénu dokonale uhladte a dort poté viozte nejméné na 12 hodin
do mrazaku.

O pied podavanim dejte dort na dortovou mfizku a réfek sejméte.

@ Cokoladovou polevu mirné nahtejte v mikrovinné troubé
a dort ji potrete.

© Po 5 minutach dort preneste na podnos na dorty a nechte jej
pred podavanim 2 hodiny rozmrazit.

Dobrou chut!



Tefal

Gratinovana
cuketa

Po dobu 6 osob

Pouzité prislusenstvi:

e 1 kg cuket « 3 vejce « 250 g !
créme fraiche « 100 g gruyere
o stil, pepr, muskdtovy orisek

© Troubu predehfejte na 220° C.

© Kraje¢em na zeleninu s krajecim kuzelem nakrajejte cukety
na platky na rychlost 5.

@) Opékejte je na panvi 10 minut dohnéda.

@ Dejte stranou. Kraje¢em na zeleninu se strouhacim kuzelem
nastrouhejte gruyere na rychlost 3.

© Dejte stranou. V mise z nerezové oceli s upevnénou
balénovou Slehaci metlou a vikem Slehejte vejce a creme
fraiche na rychlost 5.

O Pridejte, stl, pept a muskatovy ofisek.

Bake partner

@ zvolte rychlost 3 a nechte pfistroj bézet 30 sekund.

© Polovinu cuket vlozte do ohnivzdorné zapékaci nadoby
vymazané maslem a posypejte polovinou gruyéeru.

O Pak dejte do zapékaci nddoby zbytek cukety a posypeijte
zbytkem gruyéeru.

@ Cukety zalijte vejcem, créme fraiche a ochutte soli, peprem
a muskatovym ofiskem.

@ Pecte v troubé 25 a7 30 minut na 220 °C. Podavejte teplé.

Tip: Nadech svéZesti pokrmu dodate trochou maty.

Dobrou chut!



Tefal

Lahodny
bochnik

Po dobu 6 osob

Pouzité prislusenstvi:

200 g hladké mouky « 4 vejce
¢ 11 g prdsku do peciva s 100ml
. mléka « 50 ml olivového oleje
e 12 rajcat susenych na slunci
¢ 200 g syra feta « 15 zelenych
oliv bez pecek « trocha kari
koreni (volitelné) « sul a pepr

© Troubu predehiejte na 180 °C.
© Formu vymazte maslem a vysypte moukou. V mise
z nerezové oceli s michaci metlou a vikem smichejte

mouku, vejce a prasek do peciva, nejprve na rychlost 1
a poté zvysujte na rychlost 5.

© Pridejte olivovy olej a mléko a michejte jednu a pdl minuty.
Snizte rychlost na 1 a pridejte susena rajcata (nakrajend
na kousky), syr feta nakrdjeny na kosticky, zelené olivy
(nakrdjené na kousky) a koreni kari. Okorerite.

Bake partner

@ Smés nalijte do formy a vlozte do trouby na 30 aZ 40 minut,
podle typu trouby.

® Bochnik propichnéte vidlickou a zkontrolujte, jestli je
propeceny.

Tip: Fetu nahrad'te mozzarellou a pridejte nékolik nasekanych
listk bazalky.

Dobrou chut!



Tefal

Tésto na
pizzu

Po dobu 1 pizza

Pouzité prislusenstvi:

. #150g chlebové mouky « 90 ml
» vlazné vody e 2 IZice olivového
. oleje » 3 g suseného pekarského
i droZdi* e sdl

© Do misy z nerezové oceli s hnétacim hakem dejte mouku @ Pidejte vlaznou vodu, poté olivovy olej a nechte pfistroj
asul. béZet, dokud se z tésta nevytvori hladka koule.

© Nasadte viko. ® Nechte kynout, dokud se objem tésta nezdvojnasobi.

@ Nechte nékolik sekund béZet na rychlost 3, ptidejte drozdi @ Tésto vyvalejte a pouzijte podle receptu.
a poté zvyste rychlost na 7.

*Ve Velké Britanii pouZijte susené drozdi s oznacenim ,,Easy Bake” nebo ,Fast Action”

Bake partner Dobrou chut!



Tefal

Masove
kuli¢ky
Po dobu 4 osoby

Pouzité pfislusenstvi:

» 500 g libovych hovézich steakti
e 1 rovnd lZice hladké mouky
o 1 stfedné velka jarni cibulka
o 1 strouZek Cesneku e 3 snitky
. petrZelky « sil a pepr

© Troubu predehfejte na 200 °C.

© Maso umelte na rychlost 7 pomoci hlavy mlynku vybavené
sitkem s malymi otvory.

€ Umleté maso a viechny ostatni ingredience dejte do misy
z nerezové oceli.

@ Upevnéte michaci metlu a viko a nechte minutu béZet na
rychlost 1. Tvorte kulicky velikosti vlasského ofechu tak, ze
maly kousek smési vyvalite mezi dlanémi.

Bake partner

® Masové kulicky naskladejte na plech vylozeny papirem na
peceni.

@ Vioite na 25 minut do trouby.

@ V poloviné pripravy kulicky obratte.

Tip: Hovézi maso nahradte jehnécim a petrzelkou
koriandrem.

Dobrou chut!



