BAKE PARTNER

Za ukusno pecenje dan za danom

> 4

BaokeGood

EFFICIENT PASTRY ACCESSORIES

O3

Osnovni slatkisi Izuzetni trenuci
Santili krem Beze torta od limuna
Prhko testo Krem torta od jagoda
Testo za palacinke Makaronsi od vanile
Testo za vafle Tiramisu loncici
Hleb od Zitarica Kolaci¢i od maline i bele ¢okolade
Brio$ Kraljevska ¢okolada
Beli hleb
Su pecivo
Gurmanske grickalice Slatki trenuci
Cokoladni kolaci¢i Gratinirane tikvice
Kolacici od ¢okolade i pekan oraha Slana vekna
Cokoladni mus Testo za picu
Kola¢ od 3argarepe i glazura Cufte

Neodoljiva torta od jabuka
Cokoladni kejk popsi

Tefal
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Tabela za konverziju
temperature / termostat

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

Santili
krem

Za: 6/8 osoba

Koriséen pribor:

e 25 clvrlo hladne te¢ne kreme
. *50 g Secera u prahu

© stavite pavlaku i $ecer u prahu u posudu od nerdajuéeg @ Pustite uredaj na brzinu 7 dva minuta, a zatim ukljucite
Celika koja ima mikser za testo i poklopac. na maksimalnu brzinu tri i po minuta.

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Prhko
testo

Za: 6/8 osoba

Koriséen pribor:

« 200 g obicnog brasna « 100 g
. putera « 50 ml vode < Jedan
. prstohvat soli '

© stavite brasno, puter i so u posudu od nerdajuceg celika. @ Ostavite uredaj da radi dok se testo ne formira u kuglu.

© Postavite mikser za testo i poklopac i pustite nekoliko @) Ostavite testo da odstoji na hladnom mestu, prekriveno
sekundi na brzini 1. prozirnom folijom, najmanje sat vremena pre nego sto

@ Dodajte mlaku vodu dok aparat radi. ga razvijete | pecete.

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Testo za
palacinke

Za: 20 palacinki

Koriséen pribor:

i ©750mlmleka «375gbrasna
i o4 jajae40gSecerae100 ml
© ulja ¢ 1 kaSika vode s aromom
. cveta narandZze ili alkohola sa
. ukusom

© U posudu blendera stavite jaja, ulje, $ecer, mleko i @) Zatim dodajte bradno kroz otvor u mernom poklopcu i

odabranu aromu. ostavite da radi jedan i po minut.

© Izaberite brzinu 3 i pokrenite uredaj na nekoliko sekundi. @ Dozvolite da testo odmara najmanje sat vremena na sobnoj
temperaturi pre nego Sto napravite palacinke.

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Testo za
vafle

Za: 24 vafle

Koriséen pribor:

.« 250 g glatkog brasna e
i 15 g sveZeg pekarskog kvasca e
. 2jaja e 1prstohvat solie400ml
. mleka » 125 g omekSalog
. putera e 1 kesica vanilin Secera
o (ili nekoliko kapi ekstrakta vanile)

© Pekarski kvasac umesajte u malo mlakog mleka.

© stavite posudu blendera na aparat i dodajte jaja, so, vanilin
Secer, preostalo mleko, puter i meSavinu kvasca.

@ zakljudajte poklopac. Pokrenite aparat na brzinu 7 i
postepeno dodajte brasno kroz otvor za merenje na
poklopcu.

Bake partner

@ Ako je potrebno, koristite funkciju pulsiranja nekoliko
sekundi da biste poboljsali integraciju brasna u testo.

® Pustite uredaj da radi oko dva minuta, dok testo ne
postane glatko.

@ Ostavite da odstoji sat vremena pre nego $to napravite
vafle.
Savet: PosluZite vafle sa Santili kremom, ¢okoladnim sosom itd.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Hleb od
zitarica
Za: 1 vekna od 800 g

Koriséen pribor:

© #5009 brasna za hleb«285ml
. mlake vode ¢ 10 g suSenog
. pekarskog kvasca* e 10g solie
Ovsene pahuljice za posipanje

© stavite brasno, so i pekarski kvasac u posudu od nerdajuceg
Celika.

© Postavite mikser za testo i poklopac.

© UKkljucite uredaj na nekoliko sekundi na brzinu 1 za mesanje.

@ zatim dodajte vodu kroz otvor na poklopcu.

© Mesajte osam minuta.

O Pokrijte testo kuhinjskom krpom i ostavite da se odmara
15 minuta na toplom mestu.

@ zatim stavite testo na pobrasnjenu povrsinu.
© Poravnajte testo rukom u kvadrat.

O Presavijte tacke u centar, a zatim poravnajte testo
pesnicom. Ponovite ovu radnju.

* u UK koristite suseni kvasac sa oznakom ,,Lako pecenje” ili ,Brzo delovanje”

Bake partner

@ Oblikujte dugu veknu. Stavite dobijenu veknu u pleh duzine
25 cm.

@ Lagano navlaZite povr$inu vekne i pospite ovsenim
pahuljicama.

@® Pokrijte testo vlaznom kuhinjskom krpom i ostavite da se
odmara 60 minuta na toplom mestu.

@® zatim napravite rez dubine 1 cm po duZini vekne.

@ Stavite veknu u zagrejanu rernu na 240°C, sa malom
posudom punom vode da bi se formirala lepa zlatna kora.

@ Pecite oko 30 minuta. Sklonite veknu iz pleha i ostavite
da se ohladi na resetki.

Savet: Napravite rolnice za goste. Pospite ih makom ili
susamom.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Brios

Za: 6 osoba

Koriséen pribor:

. #2509 brasna za belihlebe5 g
. solie 25 g3ecerae 1009 putera
. e 2 cela jajeta i 1 Zumance
e 3 kasike mlakog mleka e
2 kasike vode ¢ 5 g susenog
pekarskog kvasca*

© U ciniju od nerdajuceg celika stavite brasno i napravite
dva udubljenja: u jednu stavite so, a zatim kvasac, Secer,
mlako mleka ivode u drugu.

© So i kvasac ne treba dodavati zajedno jer kvasac lose
reaguje na kontakt sa solju.

@ Dodaijte jaja, i stavite mikser za testo i poklopac.

@ Izaberite brzinu 1 i mesite 15 sekundi, a zatim na brzini
3 dva minuta i 45 sekundi.

@ Bez zaustavljanja uredaja, unesite puter u roku od jednog
minuta, koji ne bi trebalo da bude previse mekan (ostavite
ga na sobnoj temperaturi pola sata pre upotrebe).

O Nastavite da mesite pet minuta na brzini 3, zatim pet
minuta na brzini 5.

* u UK koristite suseni kvasac sa oznakom ,,Lako pecenje” ili ,Brzo delovanje”

Bake partner

@ Pokrijte testo i ostavite da se dize dva sata na sobnoj
temperaturi, a zatim snazno razradite testo rukom tako
Sto ¢ete ga ubaciti u Ciniju.

© Pokrijte testo i ostaviti da se diZe jo§ dva sata u frizideru;
ponovo izradite testo rukom tako Sto Cete ga ubaciti u Ciniju.

© Zatim pokrijte providnom folijom i ostavite testo da se
diZe preko nodi u frizideru.

@ Sledecéeg dana premazite puterom kalup za brio$ i pospite
ga brasnom.

@ Oblikujte testo u loptu.

@® Stavite u pleh i ostavite da se diZe na toplom mestu dok
testo ne napuni pleh (dva do tri sata).

@® Stavite u rernu zagrejanu na 180°C i ostavite da se pece
25 minuta.

Savet: Dodajte komadice ¢okolade ili kandirano voce.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Beli
hleb

Za: 1 okrugla vekna od 800 g

Koriséen pribor:

. 500 g brasna za hleb « 300 ml
. mlake vode ¢ 10 g suSenog
. pekarskog kvasca* e 10 g soli

© stavite brasno, so i suvi kvasac u posudu od nerdajuceg

celika.

© Postavite mikser za testo i poklopac i pustite nekoliko
sekundi na brzini 1.

© Zatim dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu.
O Mesajte osam minuta.

@ Ostavite testo da odstoji na sobnoj temperaturi oko pola
sata.

0 zatim ruéno izradite testo u kuglu.

@ stavite lopticu testa na pleh za pecenje podmazan puterom
i posut brasnom.

* u UK koristite suseni kvasac sa oznakom ,,Lako pecenje” ili ,Brzo delovanje”

Bake partner

© Ostavite da naraste po drugi put na sobnoj temperaturi
oko sat vremena.

(9] Zagrejte rernu na 240 °C.

® Napravite rezove na vrhu vekne ostrim secivom i premaZite
mlakom vodom.

@ stavite malu posudu punu vode u rernu: to pomaZze da
hleb formira zlatnu koru.

@® Pecite 40 minuta na 240 °C.
Savet: Pekarski kvasac nikada ne bi trebalo da dode u

direktan kontakt sa Sec¢erom ili solju, koji sprec¢avaju kvasac
da deluje.

Uzivajte u obroku!



Tefal
Su pecivo

Za: 20 velikih ili 40 malih komada Su peciva

Koriséen pribor:

« 300 mlvode « malo solis malo
Secera » 120 g putera » 240 g
glatkog brasna < 6 jaja

© U tiganju zagrejte vodu sa puterom, solju i $e¢erom.

© Pustite da provri i dodajte brasno u tiganj odjednom.

@ Promesajte drvenom lopaticom dok testo ne upije svu
tecnost. Ostavite da se ohladi.

@ Nakon hladenja, stavite pecivo u posudu od nerdajuceg
Celika i stavite je mikser i poklopac.

@ Izaberite brzinu 1 i ubacite jaja jedno po jedno, kroz otvor
na poklopcu.

O Nakon sto potpuno ubacite jaja, mesajte testo jos dva do
tri minuta dok ne postane glatko.

Bake partner

@ Koristeci malu kasiku ili kesu, napravite male skupine peciva
na plehu za pecenje premazanom puterom i posutim
braSnom.

© Pecite u rerni na 180 °C 40 minuta.
@ Ostavite da se ohladi u rerni sa otvorenim vratima rerne.
@ Nemojte odmah da vadite iz rerne, jer rizikujete da $u potone.

@ Kada se potpuno ohlade, napunite sa ¢vrstim $lagom,
sladoledom ili slasti¢arskom kremom.

Savet: Da biste napravili guZer, zamenite Secer sa prstohvatom
soli i pospite Su pecivo rendanim sirom pre pecenja.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Kolac¢ici sa
komadi¢éima
cokolade

Za: 20 vecih keksa

Koriséen pribor:

e 250 g neslanog putera,
i omeksanog ¢ 125 g Secera e
. 125 gsmedeg Secera « 1 kasicica
. ekstrakta vanile « 2 cela jajeta »
i 400g brasna « 1 kasicica praska
1 za pecivo « 200 g cokolade

© stavite puter i oba $ecera u posudu od nerdajuceg celika. @ Oblikujte u kuglu testa, umotajte ga u prozirnu foliju i

© stavite posudu u mikser i mesajte 20 sekundi na brzini 5. stavite u frizider na najmanje 1 sat.

0 Zagrejte rernu na 180°C, izvadite testo iz frizidera i podelite

@ Iskljucite procesor i ostruzite unutrasnje strane posude )
na male loptice.

od nerdajuceg celika pomocu lopatice, a zatim ponovo
mesajte 20 sekundi brzinom 7. @ stavite ih na pleh oblozen papirom za pelenje i pecite u

@ Dodajte ostale sastojke, stavite poklopac i mesajte brzinom rerni oko 10 minuta.

3 dok ne dobijete glatko testo. Savet: cokoladne komadi¢e mozZete zameniti orasima ili
suvim voéem.

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Brauni od
c¢okolade 1
pekan oraha

Za: 6/8 osoba

Koriséen pribor:

. * 3 velika jaja * 200 g crne
. Cokolade « 200 g putera«15¢g
' putera za kalup za pelenje
+ 180 g Secera » 2 kesice vanilin
. Secera « 80 g prosejanog brasna
¢ 50 g pekan oraha

© Zagrejte rernu na 200°C i premazite maslacem kvadratni

kalup za pecenje veli¢ine 20 cm.

© Otopite ¢okoladu i 200 g putera u mikrotalasnoj pe¢nici i

dobro promesajte.

© Stavite jaja i $ecer u posudu od nerdajuceg Celika.

@ Pricvrstite mutilicu sa vise zupcanika i poklopac, a zatim

mesajte 1 minut brzinom 8.

@ stavite posudu u mikser i mesajte 20 sekundi na brzini 8.

Bake partner

0 zatim dodajte prosejano bradno i mesajte 15 sekundi
brzinom 8.

@ Zavriite dodavanjem pekan oraha u smesu i preklopite
pomocu lopatice.

© Smesu sipajte u podmazan pleh i pecite 25 minuta na 200°C.

@ Ostavite da se ohladi pre serviranja.

Savet: pekan orahe mozete zameniti orasima i posluziti ih
uz kuglicu sladoleda ili Slag.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Cokoladni
mus

Za: 6/8 osoba

Koriséen pribor:

e 150 g kvalitetne obiéne !
Cokolade » 150 g Secera « 6 jaja :

© 1zlomite ¢okoladu na komade.

© stavite komade u malu $erpu sa dve kasike vode.

© Rastopite na veoma laganoj vatri, mesajuéi drvenom
varjacom.

@ Sklonite posudu sa vatre kada ¢okolada formira glatku
pastu.

@ Dodajte $est Zumanaca uz stalno mesanje. Umutite
belanca dok ne stvore Cvrst sneg sa 25 g Secera u Ciniji
od nerdajuceg Celika sa viSe seciva i poklopac, na brzini

7 jedan i tri Cetvrtine minuta.

Bake partner

0 Dodajte ostatak $ecera i mutite na maksimalnoj brzini
30 sekundi.

@ Dodajte kasiku umuéenih belanaca u mesavinu jaje/
¢okolada i snazno izmesajte da se testo opusti.

© zatim pailjivo ukljucite ostatak umuéenih belanaca u
Cokoladnu smesu.

O stavite u frizider i ostavite nekoliko sati.

Savet: U umucen sneg od belanaca dodajte sitno rendanu
koricu pomorandze.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Kolac¢ od
sargarepe
i glazura

Za: 8/10 osoba

Koriséen pribor:

Za testo: 5
» 130 g smedeg Secera s 120 ml
suncokretovog ulja « 4 jaja < kora
I isokod 1pomorandZe«240g !
i brasna e 10 g praska za pecivo
i 2 kasicice mlevenog cimeta
. 250 g rendane Sargarepe o
50 g mlevenih oraha « 50 g !
suvog groZda :

Za glazuru:

e 100 g otopljenog putera
150 g mekog sira sa 25% masti
 © 100 g Secera u prahu

Pripremite testo:
© zagrejte rernu na 180°C.

© Postavite mikser i ¢iniju od nerdajuceg celika, zatim dodajte
smedi Secer, ulje, jajaisokikoricu od pomorandze u Ciniju.

@ stavite poklopac na vrh i mesajte 1 minut na brzini 7.

@ Dodajte bragno, prasak za pecivo i cimet, a zatim ponovo
mesajte 1 minut na brzini 7.

® Zavriite dodavanjem 3argarepe, oraha i suvog grozda u
smesu i promesajte na brzini 3 na 15 sekundi.

© Okrugli kalup za torte namastite i pospite brasnom, sipajte
testo u kalup i pecite 45 minuta na 180°C.

Bake partner

Pripremite glazuru:

@ Dok je torta u rerni, postavite posudu od nerdajuceg
Celika i mikser.

© Dodajte rastopljeni puter, meki sir i $ecer u prahu i mesajte
brzinom 3 dok ne dobijete glatku smesu.

@ Odlozite u frizider. Kada se kola¢ od $argarepe potpuno
ohladi, Spatulom prematzite glazuru po vrhu torte.

Savet: svoju tortu mozete ukrasiti trakicama rendanog
kokosa.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Neodoljiva
torta od
jabuka

Za: 8 osoba

Koriséen pribor:

4 jabuke isecene na kockice

e 250 g secera » 2 cela jaja ¢ !
1 150 mImleka ¢ 125 g otopljenog
' putera 2509 brasna e 1 kesica
. praska za pecivo e 2 kasicice
. praha vanila 2 kasitice
i mlevenog cimeta » 2 prstohvata
. soli

© zagrejte rernu na 180°C. @ Zamenite vrh masine i ponovo mesajte 1 minut pri brzini 8.

© Postavite posudu i mikser od nerdajuceg ¢elika i dodajte @ Kada je vase testo spremno, dodajte kockice jabuke i dobro
jaja, mleko i puter u posudu, a zatim dodajte sastojke u promesajte pomocu lopatice.
prahu (Secer, brasno, prasak za pecivo, vanilu u prahu,

@ Podmatite i kalup za torte i pospite ga brasnom, sipajte
mleveni cimet i so).

testo u kalup i pecite 50 minuta na 180°C.
@) Postavite poklopac na vrh i mesajte 2 minuta na brzini 8.

@ Iskljucite procesor, podignite vrh masine i ostruZite  Savet: da bi kola¢ dobio jos vise ukusa, mozete dodati kasiku
unutrasnje strane posude koristeci lopaticu. ruma.

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Cokoladni
kolaci

Koriséen pribor:

Za testo: 5
« 75 g otopljenog putera « 2 jaja
» 100 g Secera « 60 g mlevenih
lesnika « 65 g brasna « % kesice
I praska za pecivo ¢ 150 g krem .
sira ;

Za premaz:

» 200 g crne cokolade « 2 kasike
repicinog ulja « pakovanje
 Stapica za lizalice ili drvenih
raznjica e nib secer ili cokoladni
' posip za dekoraciju

© zagrejte rernu na 175°C.

© Postavite posudu od nerdajucéeg Celika i mutilicu sa vise
zubaca i dodajte jaja, Secer, otopljeni puter, mleveni lesnik,
brasna i prasak za pecivo.

@ Mesajte na brzini 5 15 sekundi, a zatim prebacite na
maksimalnu brzinu na 4 minuta.

@ Sipajte smesu u podmazan i brasnom posut kalup za torte
i pecite 40 minuta na 175°C.

@ Kada se ispeceni kola¢ potpuno ohladi, izmrvite ga u veliku
¢iniju, dodajte krem sir i rukama mesite dok ne dobijete
testo.

O Formirajte smesu u kuglice otprilike veli¢ine malih loptica
za ping pong, a zatim ih stavite na pleh obloZen papirom
za pecenje.

Bake partner

@ Ubacite drvenu lizalicu u svaku malu kuglicu za tortu i
stavite ih u frizider na 30 minuta.

Da biste pripremili premaz za kejk pops:

© stavite ¢okoladu i ulje u &iniju i stavite u mikrotalasnu
pecnicu (na maloj snazi) kako bi se smesa otopila.

© Kada se smesa otopi, umodite kolage u nju, pustite da
malo ¢okolade kapne nazad u Ciniju i stavite kolace na
pleh obloZzen papirom za pecenje.

€@ Ukrasite kolace nib $e¢erom ili ¢okoladom pospite pre
nego Sto se ¢okolada stvrdne pa vratite u frizider.

Savet: da biste promenili boje i ukrase kolaci¢a, mozete ih

premazati mle¢nom ¢okoladom ili belom ¢okoladom. Beloj
¢okoladi moZete dodati i boju za hranu.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Beze torta
od limuna

Za: 6/8 osoba
Koriséen pribor:

. Za biskvit: :
e 250 g obicnog brasna 125 g
i putera « 30 g mlevenih badema
. «80gsecerauprahu e 1jajee
. 1 prstohvat soli |

. Zapreliv: ;
| *6jaja+300g secera e 3 limuna 5
Poe 100 g otopljenog putera 5

. Za beze:
e 3 belanca « 60 g Secera u
i prahu < 1 prstohvat soli ;

Pripremite testo:

© stavite brasno, hladan puter ise¢en na male kockice,
mlevene bademe, Seéer i so u posudu od nerdajuceg celika
sa mikserom za testo i poklopcem.

© Pustite uredaj na brzinu 1 deset sekundi da se mesa, a
zatim na brzinu 5.

@) Kada smesa izgleda kao prezle, dodajte jaje kroz otvor na
poklopcu i ostavite da odstoji jo$ pet minuta.

@ Zaustavite uredaj ¢im se testo formira u kuglu.

@ Ostavite lopticu testa da odstoji najmanje jedan sat u
frizideru, pokrivenu providnom folijom.

Pripremite preliv:

© Operite i osusite limun. Narendajte koricu i iscedite limunov sok.

© stavite jaja, Secer, limunov sok i koricu i otopljeni puter u &iniju
od nerdajuceg Celika opremljenu mikserom i poklopcem.

@ Pokrenite uredaj na brzini od 1 do brzine 7 dok je smesa
ujednacena. Zagrejte rernu na 210 °C.

Bake partner

@ Kalup za torte precnika 28 cm premazite maslacem.
Razvaljajte testo na 4 mm debljine i izbockajte viljuskom.

© Pokrijte papirom za pecenje i suvim pasuljem. Pecite 15 minuta.
Uklonite papir za pecenje i suseni pasulj.

O sipajte preliv na podlogu za tart i nastavite da kuvate
25 minuta na 180 °C.

Pripremite Sam:

© U ciniji od nerdajuceg Celika sa vise ostrica i poklopcem
umutite belanca sa 20 g Secera u prahu na brzini 7 minut i
po, a zatim na maksimalnoj brzini dok belanca ne postanu
Cvrsti sneg.

© Dodajte preostalih 40 g $ecera u prahu na kraju, nastavljajuci
da mutite.

© Kada je tart pecen, kasikom ga prekrijte $amom.

@ Stavite tart u rernu na nekoliko minuta dok $am ne porumeni.

Savet: Ukrasite vrh svoje torte kriSkama limuna.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Krem torta
od jagoda

Za: 6/8 osoba

Koriséen pribor:

Za biskvit:
e 4 jaja e 125 g Secera » 125 g
. brasna :

Za muslin krem:
e Y L mlekae 250 g SeCerae
" 4 jaja e 70 g brasna « 250 g
omeksalog putera, iseCenog
na kockice « 1 mahuna vanile »
500 g jagoda « 1 obruc za tortu

Pripremite patiSpan;j:

© Zagrejte rernu na gasnu oznaku 7 (210°C). Zatim postavite posudu
od nerdajuceg Celika i viSestruku metlicu umutite jaja i Secer
5 minuta brzinom 8 dok ne dobijete veoma bledu smesu.

© Iskljucite mikser, a zatim koristite lopaticu da ruéno umesate
prosijano brasno, preklapajuéi nagore od dna ¢inije. Duboki pleh
dimenzija 40 x 30 cm obloZite papirom za pecenje.

© Sipajte smesu u oblozen pleh i izgladite je $patulom, pa pecite
7 minuta. Ostavite da se ohladi i isecite na 2 identi¢na diska od
sundera pomocu obruca za tortu.

Pripremite muslin kremu:

@ Mahunu vanile prepolovite i ostruzite semenke vanile. Sipajte
mleko u Serpu, dodajte 125 g Secera i semenke vanile. Ostavite
da prokljuca. U meduvremenu stavite 125 g Secera i jaja u Ciniju
od nerdajuceg Celika.

© Pricvrstite mutilicu i mutite sme$u 2 minuta brzinom 8. Dodajte
brasno i ponovo mesajte 30 sekundi brzinom 8.

@ Sipajte cetvrtinu kipuéeg mleka u mesavinu jaja i mesajte
30 sekundi brzinom 5.

@ Ovu smesu sipajte u $erpu sa ostatkom mleka i kuvajte na srednjoj
vatri, neprestano mesajuci rukom, dok ne dobijete gustu kremu.

@ Kada se krema zgusne sipajte u Ciniju, prekrijte providnom folijom
i ostavite 1 sat na sobnoj temperaturi dok se ne ohladi.

Bake partner

O Operite i osusite ¢iniju od nerdajuceg Celika. Dodajte kremu
koju ste odvaoijili i mutilicom mutite na brzini 8. Nakon 1 minuta,
smanjite procesor na brzinu 5 i postepeno ubacite omeksali puter
iseCen na kockice. Nastavite da mutite 30 sekundi dok ne dobijete
glatku smesu.

Sastavljanje:

© Metalni obruc za kolac oblozite papirom za pecenje. Stavite 1 od
2 diska za biskvit na dno prstena za torte i ostavite drugi disk
odvojen za upotrebu na vrh krem torte od jagoda.

© Isecite jagode na pola i stavite ih oko obima obruca, sa povriinom
reza okrenutom ka spolja.

@) stavite trecinu kreme u obru¢ za tortu i dobro rasporedite. Dodajte
seckane jagode, a zatim na vrh dodajte tanak sloj kreme. Zavrsite
dodavanjem drugog diska za tortu na vrh krem torte od jagoda.

@ Krem tortu od jagoda prekrijte providnom folijom i stavite u
frizider na 24 sata.

® Uklonite krem tortu iz frizidera 30 minuta pre serviranja da biste
zavrsili ukrasavanje.

Da biste ukrasili krem tortu od jagoda:

© Radnu povriinu pospite $e¢erom u prahu i razvucite marcipan po
radnoj povrsini.

© Isecite disk marcipana iste veli¢ine kao obruc za tortu i stavite ga
na vrh torte sa kremom od jagoda.

Savet: ukrasite krem tortu od jagoda sa nekoliko jagoda.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Makaronsi
od vanile

Koriséen pribor:

. Za polovine makaronsa: 5
1 200 g Secerauprahue200g
 mlevenih badema « 2 x 80 g
belanaca « 200 g Sec¢eras 75ml
vode « Y5 mahune vanile

Za muslin krem: 5
i © 500 ml mleka « 6 Zumanaca
i 125 g Secera » 100 g putera
i iseCenog na kockice « 20 g
i brasna e 30 g kukuruznog
i brasna « % mahune vanile '

Pripremite polovine:

© Izmesajte 200 g $ecera u prahu i 200 g mlevenih badema u masini
za hranu. Ova mesavina se zove ,tant pour tant” ili ,toliko za toliko”.
Procedite ,tant pour tant” i ostavite na stranu.

© U serpi prokuvajte vodu i $ecer bez mesanja. Termometrom
proverite da temperatura sirupa ne prelazi 115°C.

@ Postavite posudu od nerdajuceg celika i fleksibilnu mutilicu. U €iniji
umutite 80 g belanaca brzinom 5 dok se ne stvore ¢vrsti vrhovi i
povecajte brzinu kada temperatura sirupa dostigne 105°C.

@ sirup skinite sa vatre kada dostigne 115°C i polako ga sipajte u
umucena belanca u ¢iniji od nerdajuceg celika. Nastavite da mutite
ovu smesu 6 minuta da se dobijeni Sam malo ohladi.

@ Ostatak umucenih belanaca (80 g) dodajte u ,tant pour tant“ smesu
koju ste odvoijili i meSajte dok ne dobijete glatku smesu. Mahunu
vanile prepolovite i sa jedne polovine ostruZite semenke vanile,
dodajudi ih ovoj mesavini.

© savitljivom lopaticom pomesaite oko trecine $ama sa pastom od
badema kako biste je malo olabavili, a ostatak Sama dodajte dok
pripremate smesu za makaronse. To znaci da je mesate zajedno
pomocu lopatice, podizuci nagore odozdo, oko 1 minut.

@ stavite ovu mesavinu u kesu od 8 mm. Oblofite pleh papirom za
pecenje. KoristeCi kesu za cev, sipajte smesu u male i ujednacene
loptice veliCine oraha, ravhomerno rasporedene na plehu za
pecenje.

Bake partner

© Lagano tapkajte donju stranu pleha za pecenje i ostavite da se susi
na sobnoj temperaturi oko 30 minuta. Zagrejte rernu na 150°C.
Pecite 14 minuta, a zatim stavite papir za pecenje na navlazenu
radnu povrsinu kako bi se skoljke lakSe uklonile.

Pripremite kremu za muslin od vanile:

@ Zagrejte mleko na laganoj vatri, dodajuci semenke vanile iz druge
polovine mahune vanile.

© U ciniji od nerdajuceg celika koriste¢i mutilicu mutite Zumanca sa
Secerom 2 minuta na brzini 8, zatim dodajte brasno i kukuruzno
brasno i ponovo mutite 1 minut na brzini 7.

€@ U smesu sipajte vrelo mleko, sve umutite mutilicom i dobijenu
smesu stavite na tihu vatru oko 3 do 4 minuta, neprestano mesajuci
dok se krema ne zgusne.

@ Iskljucite ringlu, umesajte puter ise¢en na kockice. Sipajte kremu
u hermeticki zatvorenu posudu i stavite je u frizider na najmanje
1 sati30 minuta.

Sastavljanje:

© Prebacite muslin krem od vanile u kesu od 8 mm i napunite
polovine.

© svaku punjenu polovinu spojite sa praznom polovinom makaronsa
i Cuvajte u hermeticki zatvorenoj posudi.

Savet: vanilu mozete zameniti Zeleom od jagode i dodati ruZicastu
boju za hranu u mesavinu za polovine makaronsa.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Tiramisu

e L o

loncici

Za: 6/8 osoba

Koriséen pribor:

e 3 Soljice jake kafe o 3 jaja e
1 kutija piskota e 75 g Secera o
250 g maskarpone sira « malo
. gorkog kakao praha

© Odvojite Zumanca od belanaca.

© U posudi od nerdajuceg Celika mesajte Zumanca i $ecer
viSestrukom mutilicom na brzini 8 u trajanju od 2 minuta
dok smesa ne postane veoma svetla.

@ Dodajte maskarpone i ponovo mutite 2 minuta na brzini 8.
Stavite ovu kremu u posudu za mesanje i ostavite na jednu
stranu.

@ Operite i osusite posudu od nerdajuceg ¢elika i mutilicu.
Prebacite belanca u posudu od nerdajuceg Celika i pricvrstite
mutilicu.

@ Umutite belanca u ¢vrst sneg 30 sekundi na brzini 7, dodajte
1 kasicicu Secera i ponovo umutite 1 minut i 30 sekundi na
brzini 8.

Bake partner

O Umucena belanca nezno umesajte $patulom u kremu od
maskarponea.

Sastavljanje:

© umodite piskote u kafu, a zatim ih stavite na dno staklenog
lonca kao prvi sloj.

© Dodajte sloj kreme, zatim jo§ jedan sloj natopljenih piskota.

@) Nastavite da ponavljate ove slojeve dok se staklena posuda
ne napuni, zavrsavajuci slojem krema.

@ Pospite kakao prahom i stavite staklene posude u frizider
na najmanje 12 sati.

Savet: Zamenite kafu voénim sokom i dodajte sveze voce
za lagani desert.

Uzivajte u obroku!



Tefal
Kapkejks
od maline

1 bele
cokolade

Za: 12 kapkejk kolaca

Koriséen pribor:

)

Za testo: E
' 170 g brasna 150 g Secera o
150 g omeksalog putera« 3 jajae
+ 1kasicica praska za pecivo « 45 g
punomasnog mleka e 1 kasicica
ekstrakta vanile e 100 g smrznutih
komadi maline

Za glazuru: .
* 60 g belanaca « 65 g Secera
. e 115 g omeksalog putera «
1100 g bele ¢okolade « 2 kasike
| repicinog ulja « Papirne kutije
za kolace « Kalup za mafine ili
kapkejk kolace

Pripremite testo:
© zagrejte rernu na 180°C.

© Postavite posudu od nerdajuceg celika i mikser, a zatim
u posudu dodajte brasno, prasak za pecivo, Secer, jaja,
vanilu, puter i mleko.

@ stavite poklopac na vrh i me$ajte 2 minuta na brzini 8.

@ Zavriite dodavanjem komadi¢a maline i me$ajte 15 sekundi
na brzini 5.

@ Stavite papirni kalup za kolace u svaku rupu od kalupa za
mafine i napunite svaku kutiju testom do 2/3.

O Pecite 15 minuta na 180°C pa ostavite da se potpuno
ohlade.

Pripremite glazuru:

© istopite belu ¢okoladu zajedno sa repicinim uljem u
mikrotalasnoj pecnici na maloj snazi.

Bake partner

© Stavite belanca i $ecer u posudu za kuvanje na pari i umutite
dok smesa ne udvostruci zapreminu i postane sjajna.

© Podesite posudu od nerdajuceg ¢elika i mutilicu.

@ sStavite ovu mesavinu u ¢iniju i stavite poklopac na vrh,
a zatim umutite brzinom 7 dok se ne formiraju mekani
vrhovi na mutilici.

® Zatim dodajte omeksali puter i mesajte 30 sekundi na
brzini 8.

O Podignite vrh masine, sastruzite unutrasnje strane posude
pomocu lopatice i dodajte otopljenu belu ¢okoladu.

@ Mesajte posledniji put na brzini 8 u trajanju od 30 sekundi.

© stavite glazuru u kesu sa zvezdastim vrhom i ukrasite
potpuno ohladene kolace.

Savet: prepustite se i ukrasite svoje kolace Se¢ernim perlama
ili cokoladnim posipom.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Kraljevska
cokolada

Za: 8 osoba
Koriséen pribor:

@O
Saslejci

Za biskvit: ‘
« 45 g mlevenih badema « 10 g rendanog
kokosa « 20 g mlevenih lesnika « 50g Secera
u prahu « 20 g brasna « 80 g belanaca
(3 mala jajeta) « 50 g Secera :
. Za hrskave praline: ;
. * 240 g praline okolade ¢ 140 g crepes
. dentelles (francuske hrskave palacinke)e
1200 g Cokoladne glazure « poslasticarski
. obru¢, 26 cm u precniku

. Za éokoladni mus: :
' ©90g mleka « 3 lista Zelatina « 90 g crne
Eokolade » 50 g mlecne cokolade « 250 g
. $laga za $lag, 30% masti ‘

Pripremite biskvit:

© U diniji pomesajte secer u prahu, brasno, mlevene bademe,
mlevene lesnike i kokos.

© Prebacite belanca u posudu od nerdajuceg celika i pricvrstite
mutilicu. Mutite na maksimalnoj brzini dok se belanca ne
pretvore u vrlo Cvrste vrhove. Postepeno dodajte Secer da
dobijete veoma Cvrst Sam.

@ Dodajte suvu mesavinu i lagano preklopite lopaticom.

@ stavite smesu u kesu. Izvucite disk debljine 1 cm i preénika
25 ¢cm na pleh oblozZen papirom za pecenje i pospite Seéerom
u prahu. Pecite oko 15 minuta na 170°C.

Pripremite hrskave praline:

© Rastopite ¢okoladu u mikrotalasnoj sa kasikom repicinog ulja.

© Izgnjecite hrskave palacinke i pomesajte ih sa otopljenom
Cokoladom.

€@ Izmedu 2 lista papira za pecenje rasporedite sloj od 5 mm i
stavite u frizider.

@ Kada se biskvit ohladi, pripremite ¢okoladni mus: rastopite
crnu i mleénu ¢okoladu u mikrotalasnoj.

@ U serpi prokuvajte mleko i dodajte prethodno natopljeni Zelatin
(potopite u hladnu vodu oko 10 minuta, a zatim iscedite da
omeksa).

Bake partner

O Otopljenu ¢okoladu prelijte vrelim mlekom i dobro umutite
mutilicom da dobijete glatku smesu.

@ Ostavite da se ohladi. Uverite se da je posuda od nerdajuceg
Celika veoma hladna, a zatim u nju dodajte tecnu kremu.

© Pri¢vrstite mutilicu sa vise zupcanika i poklopac, zatim mutite
2 minuta brzinom 7, a zatim 4 minuta brzinom 8.

© Dodajte slag u cokoladu i lagano preklopite smesu da biste
dobili ¢okoladni mus.

Sastavljanje:

© Oblozite poslasticarski obru¢ papirom za pecenje kako biste
osigurali da se obru¢ moze lako ukloniti.

© stavite disk za biskvit na dno obruca.

€@ 0d hrskave praline isecite disk koji je istog pre¢nika kao i biskvit
i poloZite ga na biskvit.

@ Zamenite obrug oko biskvita i zavrsite dodavanjem ¢okoladnog musa.

© Uverite se da je mus potpuno izgladen i stavite tortu u zamrzivac
na najmanje 12 sati.

O Pre serviranja, stavite tortu na resetku za torte i skinite obrut.

@ Lagano zagrejte ¢okoladnu glazuru u mikrotalasnoj peénici i
prelijte tortu glazurom.

© Nakon 5 minuta, prenesite tortu na tanjir za torte i ostavite da
se odmrzne 2 sata pre serviranja.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Gratinirane
tikvice

Za: 6 osoba

Koriséen pribor:

i o 1 kg tikvica 3 jaja « 250 g
. pavlake ¢ 100 g grijer sira e so,
. biber, muskatni orascic¢

© zagrejte rernu na 220°C. @ zaberite brzinu 3 i pokrenite uredaj na 30 sekundi.

© Koristedi sekac za povrée sa konusom za secenje, izaberite @) Stavite polovinu tikvica u posudu za rernu namazanu
brzinu 5 i isecite tikvice. puterom i pospite polovinom grijer sira.

© Priite ih u tiganju 10 minuta. © stavite preostale tikvice u posudu i prelijte preostalim grijer

. s Y . sirom.
O Ostavite na stranu. Koristeci sekac za povrée sa konusom

za resetku, izrendajte grijer sir brzinom 3. @ Pokrijte tikvice sa me$avinom jaja, pavlake, soli, bibera i

© Ostavite na stranu. U ¢iniji od nerdajuceg ¢elika sa vise muskatnog orascica.
zupcanika i poklopcem mutite jaja i pavlaku brzinom 5. @ Pecite u rerni 25 do 30 minuta na 220 °C. Posluzite toplo.

O Dodajte so, biber i muskatni orasgic. Savet: Za dasak svezine dodajte malo mente.

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Slana
vekna

Za: 6 osoba

Koriséen pribor:

» 200 g glatkog brasna « 4 jaja
¢ 11 g praska za pecivo«100ml
. mleka « 50 ml maslinovog ulja e
12 osusenih paradajza « 200g
feta sira « 15 zelenih maslina
bez kostica « malo kari praha
(opciono) = so i biber ;

© Zagrejte rernu na 180 °C.

© Kalup za hleb prematzite puterom i pospite brasnom. U
posudi od nerdajuceg Celika sa mikserom i poklopcem
pomesajte brasno, jaja i prasak za pecivo, pocevsi od brzine
1, a zatim povecajte do brzine 5.

© Dodajte maslinovo ulje i mleko i mesajte jedan i po minut.
Smanijite brzinu na 1 i dodajte suSeni paradajz (isecen
na komade), fetu na kockice, zelene masline (isecene na
komade) i kari u prahu. Pomesajte.

Bake partner

@ Sipajte smesu u pleh i stavite u rernu na 30 do 40 minuta,
u zavisnosti od rerne.

© Probusite nozem da proverite da li je vekna pecena.

Savet: Zamenite fetu mocarelom i dodajte nekoliko seckanih
listova bosiljka.

Uzivajte u obroku!



Tefal

Testo
za picu

Za: 1 pica

Koriséen pribor:

.« 150 g brasna za hleb o
90 ml mlake vode ¢ 2 kasike
. maslinovog ulja * 3 g suvog
. pekarskog kvasca* ¢ So '

© stavite bragno i so u posudu od nerdajuceg celika u koju @ Dodajte mlaku vodu, zatim maslinovo ulje i ostavite da
je ugraden mikser za mesanje testa. radi dok se ne formira testo u vidu glatke lopte.

© Zzatvorite poklopac. © Ostavite da se dize dok se testo ne udvostrudi u zapremini.

@ Ukljucite na nekoliko sekundi na brzini 3, dodajte kvasac, @ Razvucite i koristite prema receptu.
a zatim povecajte na brzinu 7.

* u UK koristite suseni kvasac sa oznakom , Lako pecenje”ili ,Brzo delovanje”

Bake partner Uzivajte u obroku!



Tefal

Cufte

Za: 4 osoba

Koriséen pribor:

e 500 g nemasnog govedeg
. odreska ¢ 1 supena kasika !
. obi¢nog brasna « 1 mladi luk
' srednje velicine « 1 ¢en belog !
! luka « 3 grancice persuna o
' Posolite i pobiberite :

© zagrejte rernu na 200 °C.

© Meso meljite brzinom 7 sa ugradenom glavom za mlevenje
sa malim ekranom.

@) Ubacite mleveno meso i sve ostale sastojke u posudu od
nerdajuceg Celika.

@ Postavite mikser i poklopac i pustite da radi jedan minut na
brzini 1. Pravite kuglice veli¢ine oraha tako Sto ¢ete oblikovati
mali deo smese izmedu vasih dlanova.

Bake partner

© stavite ¢ufte na lim za pecenie prekriven papirom za pecenje.
@ stavite u rernu na 25 minuta.

@ Okrenite ¢ufte na pola vremena pecenja.

Savet: Zamenite govedinu jagnjetinom, a perSun
korijanderom.

Uzivajte u obroku!



