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Snack Collection



FRENCH "CROQUE-MONSIEUR" TOASTED SANDWICH

INGREDIENTS For 4 pieces
« 4slices of sandwich bread

Snack Collecti
* 20 g grated cheese fack -otection

3min
+ 4tbsp bechamel sauce * Saltand pepper Snack Collection Precision
* 4 half slices of ham P3-3min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Spread out the slices of sandwich bread. Spread the bechamel sauce over each slice.

Place the ham half-slices on half the slices of bread.

Add the grated cheese on top. Close the toasted sandwiches with the slices of sandwich bread, making sure that the side with the
hechamel sauce is on the inside.

Preheat your appliance.

Place the toasted sandwiches in the appliance.

Serve immediately with a crisp salad.

Tips: Enjoy the crispy texture and melting cheese as soon as you remove your French ‘croque-monsieur’ toasted sandwiches from the
appliance.
For a gourmet touch, add a pinch of grated nutmeg to the cheese before cooking.

TUNA, TOMATO AND CHORIZO SANDWICH

INGREDIENTS For 4 pieces

* 8slices sandwich bread

* 20 g butter

* 4thsp mayonnaise

* 1can of tunain brine (approx.
140 g), drained and flaked

Snack Collection
2min30
Snack Collection Precision
P3-3min30

* 2 tomatoes, thinly sliced
* 100 g chorizo, cut into thin slices
* Saltand pepper

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Lightly butter one side of each slice of sandwich bread.

Spread a tablespoon of mayonnaise on the unbuttered side of the 4 slices. Spread the crumbled tuna over the mayonnaise.
Add the tomato slices and chorizo slices on top.

Season with salt and pepper.

(lose with the remaining slices of bread, buttered side out.

Preheat your appliance.

Place the sandwiches in the appliance.

Tips: Serve these sandwiches warm for a tastier experience, with the chorizo lightly crisped and the cheese melted. You can add
rocket leaves or lettuce for a bit of greenness and freshness. A drizzle of lemon juice over the tuna before closing the sandwich will
add a tangy note.

BRIOCHE TOASTED SANDWICH WITH BANANA AND CHOCOLATE

INGREDIENTS For 8 pieces Snack Collection
* 8slices brioche 2min30

* 8 thsp spread

* 1 banana, sliced

Snack Collection Precision
P3-2min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Place half the slices of brioche on a dish. Add two spoonfuls of spread per slice in two opposite corners.
Place banana slices on top of the spread.

Cover the prepared slices with the remaining slices of brioche.

Preheat your appliance.

Place half of the sandwiches in the appliance.

When the sandwiches are cooked, cut them in half to separate the triangles.
Make a second batch with the remaining sandwiches.
Enjoy immediately!

Tips: Serve these warm brioche sandwiches with a scoop of vanilla ice cream or a drizzle of honey for those with a sweet tooth.
For a crunchy touch, you can add a few chopped hazelnuts or almonds.

TATIN-STYLE TOASTED SANDWICH

INGREDIENTS For 4 pieces
* 1knob butter
* 8slices sandwich bread,

i Snack Collection
* 1tsp cinnamon min30

* 20q butter

Snack Collection Precision

crust removed * 4thsp caramel (ready-made or P3-2 min
* 2 apples, peeled, cored and homemade)

thinly sliced * Salt
* 50g sugar
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Melt a knob of butter in a frying pan and add the apple slices. Sprinkle with the sugar and cinnamon and leave to caramelise over a
medium heat for about 5 minutes, stirring occasionally, until the apples are tender.

Lightly butter one side of each slice of sandwich bread.

Spread a tablespoon of caramel on the unbuttered side of the 4 slices.

Spread the apples over the caramel.

Add a pinch of salt to the apples.

Close with the remaining slices of bread, buttered side out.

Preheat your appliance.

Place the toasted sandwich in the appliance.

Tips: These tatin-style toasted sandwiches are best served warm, with a scoop of vanilla ice cream or a dollop of créme fraiche to
contrast with the warmth of the dessert. For a shiny finish, you can brush the top of the toasted sandwich with a little caramel just
after baking.



CROQUE-MONSIEUR

INGREDIENTS Pour 4 piéces
* 4tranches de pain de mie
* 4 cas de béchamel

« 4 demi-tranches de jambon

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P3-3min

* 20 g de fromage rapé
* Sel, poivre

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Etalez les tranches de pain de mie. Répartissez la béchamel sur chague tranche.

Déposez les demi-tranches de jambon sur la moitié des pains.

Ajoutez le fromage rapé par-dessus. Fermez les croques avec les tranches de pain de mie en prenant soin de mettre la face avec la
béchamel a lintérieur.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez les croques dans I'appareil.

Dégustez aussitdt accompagné d'une salade croquante.
Conseils : Dégustez les croque-monsieur dés leur sortie de I'appareil pour profiter de leur texture croustillante et du fromage

fondant.
Pour une touche de gourmandise, ajoutez une pincée de noix de muscade rapée dans le fromage avant la cuisson.

SANDWICH THON TOMATE ET CHORIZO

INGREDIENTS Pour 4 piéces
« 8tranches de pain de mie au

, Snack Collection
* 2 tomates coupées en

. ) 2min30
céréales rondelles f|ne§ , Snack Collection Precision
* 20 g de beurre * 100 g de chorizo coupé en P3-3min30
* 4 cas de mayonnaise tranches fines
« 1 boite de thon au naturel (environ * Sel, poivre

140 g), égoutté et émietté

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Beurrez [égérement une face de chaque tranche de pain.

Sur l'autre face, étalez sur 4 tranches une cas de mayonnaise. Répartissez le thon émietté sur la mayonnaise.
Ajoutez par-dessus les rondelles de tomate et les tranches de chorizo.

Assaisonnez de sel et de poivre.

Fermez avec les tranches restantes de pain de mie.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez les sandwiches dans Iappareil.

Conseils : Servez ces sandwiches chauds pour une expérience plus savoureuse, avec le chorizo légérement croustillant. Vous pouvez
ajouter des feilles d'épinards pour la fraicheur. Un filet de jus de citron sur le thon avant de fermer le sandwich apportera une note
acidulée.

CROQUE BRIOCHE BANANE CHOCOLAT

INGREDIENTS Pour 8 piéces Snack Collection
+ 8 tranches de brioche Imin30

* 8 cac de pate a tartiner

* 1 banane coupée en rondelles

Snack Collection Precision
P3-2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Placez la moitié des tranches de brioche sur un plat. Ajoutez deux cuilléres de pate a tartiner par tranche dans deux angles opposés.
Déposez des rondelles de hanane sur la pate a tartiner.

Recouvrez les tartines avec les tranches de brioches restantes.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez la moitié des croques dans l'appareil.

Lorsque les croques sont cuits, coupez-les en deux pour séparer les triangles.
Effectuez une seconde fournée avec les croques restants.
Dégustez aussitot.

Conseils : Servez ces croques briochés chauds accompagnés d'une boule de glace a la vanille ou d'un filet de miel pour les plus

gourmands.
Pour une touche croguante, vous pouvez ajouter quelques noisettes concassées ou des amandes.

CROQUE TATIN

INGREDIENTS Pour 4 piéces

Snack Collection

* 40gde beurre * 1 baton de cannelle mind0

. ansdesu‘cre. o . 8tranfhesdepa|n de mie sans Snack Collection Precision

* 1 pomme a cuire, épépinde et la crodte P32 min
coupée en cube * 2 cas de caramel liquide

* 5cld'eau

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans une poéle, faites fondre la moitié du beurre. Ajoutez le sucre puis laissez cuire pour obtenir un caramel.
Ajoutez les pommes et le haton de cannelle puis enrobez-les de sucre caramélisé.

Ajoutez 'eau petit a petit pour cuire les pommes fondantes.

Réservez.

Faites préchauffer votre appareil.

Beurrez |égérement un c6té de chaque tranche de pain de mie.

Sur la face non beurrée répartissez les pommes cuites.

Fermez avec les tranches restantes de pain de mie, c6té beurré vers l'extérieur.

Déposez les croques dans l'appareil.

Placez sur un plat puis terminez avec le caramel liquide.
Dégustez aussitdt.

Conseils : Ces croques tatin sont meilleurs servis chauds, avec une boule de glace a la vanille ou une cuillére de creme fraiche pour
contraster avec la chaleur du dessert.

Découvrez plus de
recettes et partagez les
vétres sur lapp My Tefal




FRANCUSKA OPIEKANA KANAPKA ,CROQUE-MONSIEUR®

SKLADNIKI 4 sztuki

« 4kromek chleba kanapkowego
* Ayiki sosu beszamelowego

* 4 potéwki plastréw szynki

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P3-3min

* 20 g startego sera
* S0l pieprz

KROKITINSTRUKCJE:

Rozt6z kromki chleba kanapkowego. Rozsmaruj sos beszamelowy na kazdej z nich.

Potdz potowy plasterkow szynki na potowie kromek chleba.

Dodaj starty ser na wierzchu. Zamknij opiekane kanapki z kromkami chleba, upewniajac sie, ze strona z sosem beszamelowym
znajduje sie wewnatrz.

Rozgrzej urzadzenie.

Umie$¢ kanapki w urzadzeniu.

Podawaj od razu z chrupiaca safatka.
Wskazowki: Delektuj sie chrupiaca tekstur i stopionym serem od razu po wyjeciu opiekanych francuskich kanapek

,Crogue-monsieur” z urzadzenia.
Dodaj szczypte startej gatki muszkatotowej do sera przed pieczeniem, aby nadac catosci wyrafinowany charakter.

KANAPKA Z TUNCZYKIEM, POMIDOREM | CHORIZO

SKLADNIKI 4 sztuki i
Snack Collection
+ 8 kromek chleba kanapkowego * 2 pomidory, cienko pokrojone 2min30
* 20gmasta * 100 chorizo, pokrojonego w Snack Collection Precision
* 4yiki majonezu cienkie plasterki P3-3min30
* 1 puszka tuczyka w solance « SOl i pieprz

(ok. 140 g), odsaczonego i
pokrojonego na kawatki

KROKITINSTRUKCJE:

Nat6z odrobine masta po jednej stronie kazdej kromki chleba kanapkowego.

Rozsmaruj tyzke majonezu na nieposmarowanej mastem stronie 4 kromek. Rozt6z pokruszonego turiczyka na majonezie.
Dodaj plastry pomidora i chorizo.

Dopraw solq i pieprzem.

Zamknij kanapki pozostatymi kromkami chleba, posmarowanymi mastem na zewnatrz.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ kanapki w urzadzeniu.

Wskazowki: Najlepiej podawac te kanapki ciepte, gdy chorizo jest nieco chrupkie, a ser stopiony. Mozesz dodac liscie rukoli
|ub sataty, aby nadac kanapkom Swiezodci. Polanie turiczyka odrobing soku z cytryny przed zamknieciem kanapki doda catosci
wyrazistg nute.

OPIEKANA KANAPKA Z BULKI BRIOCHE Z BANANEM | CZEKOLADA

SKEADNIKI 8 sztuki :

* 8 kromek butki brioche Snack Cpllectlon
) . 2min30

* 8 tyzek smarowidfa

* 1 hanan, pokrojony w plasterki

Snack Collection Precision
P3-2min30

KROKITINSTRUKCJE:

Potdz potowe kromek butki brioche na talerzu. Dodaj dwie tyzki smarowidta na kromke w dwdch przeciwlegtych rogach.
Potdz plasterki banandw na smarowidle.

Przykryj catos¢ pozostatymi kromkami butki brioche.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ potowe kanapek w urzadzeniu.

Kiedy kanapki beda gotowe, pokrdj je na pét, aby rozdzieli¢ tréjkaty.
Przygotuj druga partie kanapek.
Podawaj od razu!

Wskazowki: Jesli wolisz stodszg wersje, mozesz podac te ciepte kanapki z butki brioche z gatka lodow waniliowych lub

odrobing miodu.
Aby dodac kanapkom nieco chrupkosci, mozesz posypac je posiekanymi orzechami laskowymi lub migdatami.

OPIEKANA KANAPKA W STYLU TARTY TATIN

SKLADNIKI 4 sztuki

Snack Collection

* lyiki masta * yzeczka cynamonu min30

* 8 kromek chleba kanapkowego, * 20 g masta Snack Collection Precision
z usunieta skérka * 4yiki karmelu (gotowego lub P3-2 min

* 2 jabtka, obrane, wydrazone i domowej roboty)
pokrojone w cienkie plasterki * SO

* 50 cukru

KROKITINSTRUKCJE:

Roztop masto na patelni i dodaj plasterki jabtka. Posyp wszystko cukrem i cynamonem i pozostaw do karmelizacji na $rednim ogniu
przez okoto 5 minut, mieszajac od czasu do czasu, az jabtka beda miekkie.

Nat6z odrobine masta po jednej stronie kazdej kromki chleba kanapkowego.

Rozsmarujtyzke karmelu na nieposmarowanych mastem stronach 4 kromek.

Rozt6 jabtka na karmelu.

Posyp jabtka szczypta soli.

Zamknij kanapki pozostatymi kromkami chleba, posmarowanymi mastem na zewnatrz.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ kanapke w urzadzeniu.

Wskazowki: Te kanapki w stylu tarty tatin najlepiej podawac na ciepto, z gatka lodow waniliowych lub odrobing $mietany créme
fraiche, ktre beda kontrastowac z cieptem deseru. Aby catos¢ pieknie sie blyszczata, zaraz po upieczeniu mozesz polac kanapki
odrobing karmelu.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.




GETOASTETES FRANZOSISCHES ,CROQUE MONSIEUR‘-SANDWICH

ZUTATEN Fiir 4 Stiick

* 4 Scheiben Sandwichbrot
* 4 EL Béchamel-Sauce

* 4 halbe Scheiben Schinken

Snack Collection
3 Min.
Snack Collection Precision
P3-3 Min.

* 20 g Kdse, gerieben
* Salz und Pfeffer

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Sandwichbrotscheiben nebeneinanderlegen. Die Béchamel-Sauce auf den Scheiben verteilen.

Die Halfte der Brotscheiben mit den halben Schinkenscheiben belegen.

Den geriebenen Kdse dariiber verteilen. Die Sandwichbrotscheiben aufeinanderlegen. Darauf achten, dass sich die Seite mit der
Béchamel-Sauce innen befindet.

Das Gerat vorwarmen.

Die Sandwiches in das Gerdt legen.

Sofort mit einem knackig frischen Salat servieren.
Tipps: GenieBen Sie die knusprige Konsistenz und den geschmolzenen Kdse, sobald Sie Ihre getoasteten franzdsischen ,Croque

Monsieur"-Sandwiches aus dem Gerdt genommen haben.
Fiir eine Gourmet-Note streuen Sie vor dem Toasten eine Prise geriebene Muskatnuss auf den Kdse.

THUNFISCH-, TOMATEN- UND CHORIZO-SANDWICH

ZUTATEN Fiir 4 Stiick
« 8 Scheiben Sandwichbrot

Snack Collection

« 2 Tomaten, in diinne Scheiben 2 Min. 30 Sek.

* 20 g Butter geschnitten Snack Collection Precision
* 4EL Mayonnaise * 100 g Chorizo, in diinne Scheiben P3-3 Min. 30 Sek
« 1 Dose Thunfisch in Salzlake (ca. geschnitten : -

140 g), abgetropft und zerkrimelt * Salz und Pfeffer

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Eine Seite jeder Brotscheibe mit etwas Butter bestreichen.

Einen Essloffel Mayonnaise auf die ungebutterte Seite von 4 Scheiben geben. Den zerkriimelten Thunfisch auf der Mayonnaise
verteilen.

Die Tomaten- und Chorizo-Scheiben darauflegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die verbleibenden Brotscheiben mit der Butterseite nach auRen zeigend auf die vorbereiteten Scheiben legen.

Das Gerdt vorwarmen.

Die Sandwiches in das Gerdt geben.

Tipps: Am besten schmecken diese Sandwiches warm, wenn die Chorizo knusprig und der Kse noch geschmolzen ist. Rucola- oder

Salatblétter verleihen Thren Sandwiches eine frische, griine Note. Wenn Sie vor dem Zusammenklappen der Sandwiches einen
Spritzer Zitronensaft auf den Thunfisch geben, erhalten Sie eine angenehme Saure.

10

GETOASTETES BRIOCHE-SANDWICH MIT BANANE UND SCHOKOLADE

ZUTATEN Filr 8 Stiick

* 8 Scheiben Brioche

* 8 EL Aufstrich

* 1Banane, in Scheiben geschnitten

Snack Collection
2 Min. 30 Sek.

Snack Collection Precision
P3 -2 Min. 30 Sek.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Halfte der Brioche-Scheiben auf eine Platte legen. Zwei Loffel Aufstrich auf jede Scheibe geben, jeweils in zwei
gegeniiberliegende Ecken.

Die Bananenscheiben auf den Aufstrich legen.

Die verbleibenden Scheiben auf die vorbereiteten Brioche-Scheiben legen.

Das Gerdt vorwdrmen.

Die Halfte der Sandwiches in das Gerdt legen.

Die getoasteten Sandwiches halbieren, sodass Dreiecke entstehen.
Mit den verbleibenden Sandwiches eine zweite Portion zubereiten.
Sofort genieRen!

Tipps: Fiir Naschkatzen mit besonderer Vorliebe fiir SiiBes garnieren Sie diese warmen Brioche-Sandwiches am besten mit einer

Kugel Vanilleeis oder etwas Honig.
Als knusprige Komponente kdnnen Sie ein paar gehackte Haselniisse oder Mandeln hinzufiigen.

GETOASTETES SANDWICH IM TARTE-TATIN-STIL

ZUTATEN Fiir 4 Stiick . Snack Collection
* Etwas Butter o 1TLZimt B
eib dwichh 2008 2 Min. 30 Sek.
* 85cheiben Sandwichbrot, * 20 Butter , Snack Collection Precision
ohne Kruste * 4 EL Karamell (Fertigprodukt oder P3-2 Min
* 2 Apfel, geschdlt, entkernt und in hausgemacht) -
diinne Scheiben geschnitten o Salz

* 50 g Zucker

Schritte und Anleitung:

Etwas Butter in einer Pfanne zerlassen und die Apfelscheiben hineingeben. Mit Zucker und Zimt bestreuen und bei mittlerer Hitze
etwa 5 Minuten lang unter gelegentlichem Wenden karamellisieren lassen, bis die Apfel weich sind.

Eine Seite jeder Brotscheibe mit etwas Butter bestreichen.

Einen Essloffel Karamell auf die ungebutterte Seite von 4 Scheiben streichen.

Die Apfelscheiben auf dem Karamell verteilen.

Eine Prise Salz iiber die Apfel streuen.

Die verbleibenden Brotscheiben mit der Butterseite nach auRen zeigend auf die vorbereiteten Scheiben legen.

Das Gerdt vorwarmen.

Die getoasteten Sandwiches in das Gerat legen.

Tipps: Diese getoasteten Sandwiches im Tatin-Stil werden am besten warm serviert, mit einer Kugel Vanilleeis oder einem Klecks
Créme fraiche, um einen Kontrast zum warmen Dessert zu erzeugen. Fiir einen glanzenden Effekt konnen Sie die Oberseite der
getoasteten Sandwiches direkt nach dem Backen mit etwas Karamell bestreichen.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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FRANSE ‘CROQUE-MONSIEUR' GEROOSTERDE SANDWICH

INGREDIENTEN Voor 4 stuks
* 4sneetjes sandwichbrood

* 4 eetlepels bechamelsaus

* 4halve plakjes ham

Snack Collection
3min.
Snack Collection Precision
P3-3min.

* 20 g geraspte kaas
« Zout en peper

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Leg de sneetjes brood plat. Verdeel de bechamelsaus over elke snee brood.

Leg de halve plakjes ham op de helft van de sneetjes brood.

Verdeel de geraspte kaas erover. Sluit de geroosterde sandwiches met de sneetjes sandwichbrood en zorg ervoor dat de zijde met de
hechamelsaus zich aan de binnenkant bevindt.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de sandwiches in het apparaat.

Serveer direct met een frisse salade.

Tips: Geniet van de knapperige textuur en smeltende kaas zodra u uw geroosterde Franse ‘croque-monsieur’ sandwiches uit het
apparaat haalt.
Voor een culinair tintje voegt u voor bereiding een snufje geraspte nootmuskaat toe aan de kaas.

SANDWICH MET TONIJN, TOMAAT EN CHORIZO

INGREDIENTEN Voor 4 stuks
* 8 sneetjes sandwichbrood « 2 tomaten, in dunne schijfjes
* 20 g boter * 100 g chorizo, in dunne plakjes
* 4 eetlepels mayonaise gesneden
« 1 blikje tonijn (ca. 140 g), uitgelekt * Zout en peper
en versnipperd

Snack Collection
2min.30
Snack Collection Precision
P3-3min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Smeer een beetje boter op één kant van elke snee brood.

Verspreid een eetlepel mayonaise op de kant zonder boter van 4 sneetjes. Verdeel de versnipperde tonijn over de mayonaise.
Leg de plakjes tomaat en de plakjes chorizo erop.

Breng op smaak met zout en peper.

Leg de overgebleven sneetjes brood erop met de beboterde kant naar buiten.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de sandwich in het apparaat.

Tips: Serveer deze sandwiches warm voor de smakelijkste ervaring, met de chorizo licht krokant en de kaas gesmolten. U kunt rucola
of sla toevoegen voor een frisse, groene hite. Besprenkel de tonijn met citroensap voordat u de sandwich sluit voor een frisse touch.

GEROOSTERDE BRIOCHE-SANDWICH MET BANAAN EN CHOCOLADE

INGREDIENTEN Voor 8 stuks Snack Collection
* 8 sneetjes brioche 2 min. 30

* 8 eetlepels chocoladepasta :
* 1hanaan, in stukjes

Snack Collection Precision
P3-2min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Leg de helft van de sneetjes brioche op een schaal. Voeg twee eetlepels chocoladepasta per snee toe in twee tegenoverliggende
hoeken.

Leg plakjes banaan bovenop de pasta.

Bedek de klaargemaakte sneetjes met de resterende sneetjes brioche.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de helft van de sandwiches in het apparaat.

Wanneer de sandwiches klaar zijn, snijdt u ze in tweeén om de driehoeken van elkaar te scheiden.
Maak een tweede partij met de resterende sandwiches.
Geniet ervan!

Tips: Voor de liefhebbers, serveert u deze warme brioche sandwiches met een bolletje vanille-ijs of een scheutje honing.
Voor een knapperige bite kunt u een paar fijngehakte hazelnoten of amandelen toevoegen.

GEROOSTERDE SANDWICH IN TATIN-STIJL

INGREDIENTEN Voor 4 stuks

Snack Collection

* 1 Klontje boter * 50 g suiker 2min. 30

* 8 sneetjes sandwichbrood, * 1 theelepel kaneelpoeder Snack Collection Precision
zonder korst * 20 boter P3-2min,

* 2 appels, geschild, zonder * 4eetlepels karamel (kant-en-Klaar
klokhuis en in dunne plakjes of zelfgemaakt)
gesneden * Tout

Stappen en instructies:

Smelt een klontje boter in een koekenpan en voeg de schijfjes appel toe. Bestrooi met de suiker en kaneel en laat karamelliseren op
middelhoog vuur gedurende ongeveer 5 minuten. Roer af en toe totdat de appels gaar zijn.

Smeer een beetje boter op één kant van elke snee brood.

Verspreid een eetlepel karamel op de kant zonder boter van de 4 sneetjes.

Verdeel de appels over de karamel.

Voeg een snufje zout toe aan de appels.

Leg de overgebleven sneetjes brood erop met de beboterde kant naar buiten.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de sandwich in het apparaat.

Tips: Deze sandwiches in tatin-stijl kunnen het beste warm worden geserveerd, met een bolletje vanille-ijs of een toefje créme fraiche

als contrast met het warme dessert. Voor een glanzend resultaat kunt u de bovenkant van de geroosterde sandwich net na het
bereiden met een beetje karamel bestrijken.
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RISTET FRANSK "CROQUE-MONSIEUR"-SANDWICH

INGREDIENSER 4 stk.
* 4skiver sandwichbrad

Snack Collection
* 20 g revet ost

3min
* 4spsk. bechamelsauce * Salt og peber Snack Collection Precision
* 4 halve skiver skinke P3-3min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

L skiverne af sandwichbrad ud pa bordet. Smar bachamelsauce pa hver skive.

L de halve skiver skinke pa halvdelen af bradskiverne.

Fordel revet ost ovenpa. Luk sandwichene med de resterende skiver sandwichbrad, og sgrg for, at siden med bechamelsaucen
vender indad.

Forvarm apparatet.

Leg sandwichene i apparatet.

Server med det samme med en sprad salat.

Tips: Server de ristede franske "croque-monsieur”-sandwich med det samme, mens de stadig er sprade, og osten er smeltet.
Huis du vil tilfgje lidt gourmetpraeg, sa tilszt en smule revet muskatnad til osten far tilberedning.

SANDWICH MED TUN, TOMAT OG CHORIZO

INGREDIENSER 4 stk. i
L . Snack Collection
« 8 skiver sandwichbrad * 2 tomater skdret i tynde skiver 25min
« 20gsmor + 100 g chorizo, skret i tynde skiver Snack Collection Precision
* 4 spsk. mayonnaise * Salt og peber P3-35min.

* 1 ddse tunivand
(ca. 140 g), draenet

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Smer den ene side af hver skive sandwichbrad med lidt smar.

Fordel en spsk. mayonnaise pa 4 af skiverne pa den side, der ikke er smurt med smar. Fordel tunen oven pd mayonnaisen.
Lg tomatskiver og chorizo-skiver ovenpa.

Smag til med salt og peber.

Lag de resterende skiver brad ovenpd, med smarsiden opad.

Forvarm apparatet.

L®g sandwichene i apparatet.

Tips: Server sandwichene straks, mens chorizoen er let sprad, og osten er smeltet. Tilfaj eventuelt et grant og friskt strejf i form af lidt
rucola eller anden salat. Du kan ogsa dryppe lidt citronsaft over tunen, far du lukker sandwichen, vil tilfaje et syrligt strejf.
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RISTET BRIOCHESANDWICH MED BANAN OG CHOKOLADE

INGREDIENSER 8 stk.

* 8 skiver briochebrad

* 8 spsk. chokoladespread
* 1 banan i skiver

Snack Collection
2,5min.

Snack Collection Precision
P3-2,5min.

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Placer halvelen af briocheskiverne pa en tallerken. Placer to skefulde chokoloadespread pr. skive i to modsatte hjgrner.
Lg bananskiver oven pa chokoladen.

Lg de resterende briocheskiver ovenpa.

Forvarm apparatet.

Placer halvdelen af sandwichene i apparatet.

Skeer sandwichene i trekanter, nar de er feerdige.
Lav endnu en portion med de resterende sandwichbrad.
Nyd sandwichene med det samme!

Tips: Server de varme briochesandwich med en kugle vaniljeis eller et skvaet honning, hvis du har en sgd tand.
Hvis sandwichene skal veere ekstra sprade, kan du tilfaje et lidt hakkede hasselngdder eller mandler.

RISTET SANDWICH | TATIN-STIL

INGREDIENSER 4 stk. Snack Collection

* 1klat smar * 1tsk. kanel 25min.

* 8 skiver sandwichbrad * 209 smer . Snack Collection Precision
uden skorpe * 4 spsk. karamelsauce (faerdiglavet P3-2 min

* 2 ®bler, skrllede, uden kernehus eller hjemmelavet)
og skaret i tynde skiver o Salt

* 50 g sukker

Trin og instruktioner:

Smelt en klat smor pé en stegepande, og tilszet de skiveskarne aebler. Drys med sukker og kanel, og lad dem karamellisere over
middel varme i ca. 5 minutter under jeevn omrgring, indtil @blerne er mare.

Smer den ene side af hver skive sandwichbrad med lidt smar.

Fordel 1 spsk. karamelsauce pa 4 af skiverne pa den side, der ikke er blevet smurt med smer.

Fordel &blerne oven pa karamelsaucen.

Drys &ehlerne med en lille smule salt.

Lig de resterende skiver brad ovenpa, med smarsiden opad.

Forvarm apparatet.

L&g sandwichene i apparatet.

Tips: Disse ristede sandwich i tatin-stil serveres bedst lune med en kugle vaniljeis eller en klat créme fraiche som modspil til den lune
dessert. Hvis du vil have en skinnende finish, kan du pensle _den ristede sandwich med lidt karamelsauce lige efter bagning.



FRANSK TOAST: CROQUE MONSIEUR

INGREDIENSER For 4 stycken
* 4 skivor rostbrod

« 4 msk béchamelsas

* 4 skivor skinka

Snack Collection
3 minuter
Snack Collection Precision
P3 -3 minuter

* 20 griven ost
* Salt och peppar

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Bred ut bradskivorna. Bre béchamelsasen dver alla brodskivorna.

Lagg skinkan pa halften av brodskivorna.

Ldgg den rivna osten ovanpa. Avsluta mackorna med de sista brodskivorna, och se till att sidan med bechamelsasen ar véind inét.
Forvérm apparaten.

Ldgg mackorna i apparaten.

Servera direkt tillsammans med en krispig sallad.

Tips! Njut av krispigt brod och smalt ost och servera direkt efter att du tagit ut dina croque monsieur ur apparaten.
Fér en gourmettouch kan du tillsdtta riven muskot i osten innan du tillagar mackorna.

MACKA MED TONFISK, TOMAT OCH CHORIZO

INGREDIENSER For 4 stycken

* 8skivor rostbrod

* 20 g smor

* 4 msk majonnds

« 1 burk tonfisk i vatten (cirka
140 g), avhalld och smulad

Snack Collection
2min30s
Snack Collection Precision
P3-3min30s

* 2 tomater, tunt skivade

* 100 g chorizo, skuren i
tunna skivor

* Salt och peppar

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Bred smér dver ena sidan av varje brédskiva.

Bred en matsked majonnds over sidan utan smor pa 4 av brodskivorna. Sprid ut den smulade tonfisken Gver majonnasen.
Lagg tomat- och chorizoskivorna ovanpa.

Krydda med salt och peppar.

Avsluta med de aterstaende brodskivorna, och se till att den smdrade sidan ar utdt.

Forvdrm apparaten.

Ldgg mackorna i apparaten.

Tips! Servera mackorna varma for en mer smakrik upplevelse med chorizon Idtt krispig och osten smalt. Du kan addera ruccola eller
gronsallad for lite grénska och fréschhet. Lite citronsaft droppad 6ver tonfisken innan du lagger pa den andra bradskivan pa mackan
ger en syrlig ton.

TOASTAD BRIOCHE MED BANAN OCH CHOKLAD

INGREDIENSER For 8 stycken Snack Collection
* 8 skivor brioche 2min30s

+ 8 msk chokladpaldgg
* 1 banan, skivad

Snack Collection Precision
P3-2min30s

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Légg halften av briocheskivorna pa en tallrik. Addera tva matskedar med chokladpalagg per skiva i tva motsatta horn.
Légg bananskivorna ovanpd chokladpalagget.

Tack skivorna med topping med de aterstaende briocheskivorna.

Forvérm apparaten.

Ldgg hdlften avmackorna i apparaten.

Nér mackorna tillagats skar du dem i halften for att dela pa trianglarna.
Gor en andra laddning med resten av mackorna.
Atoch njut!

Tips! Servera de varma briochemackorna med en skopa vaniljglass, eller lite honung fér den som gillar sétt.
For en knaprig touch kan du addera nagra hackade hasselngtter eller mandlar.

TOASTADE MACKOR | TATINSTIL

INGREDIENSER For 4 stycken

Snack Collection

* 1 Klick smor o 1tsk kanel ;
* 8 skivor rostbrdd, utan kanter * 20 g smér Snack Cgllrzcl?igg ls’recision
* 2 dpplen, skalade, urkdrnade och * 4 msk karamellss (fardig eller P3-2 minuter
tunt skivade hemlagad)
* 50 g socker o Salt

Steg och instruktioner:

Smalt sméret i en stekpanna och tillsatt ppelskivorna. Strd Gver socker och kanel och I3t karamelliseras pa medelhdg varme, i cirka
5 minuter. Ror om da och da, tills &pplena & mjuka.

Bred smor dver ena sidan av varje brodskiva.

Bred en matsked karamells3s Gver sidan utan smdr pa 4 av bradskivorna.

Sprid ut pplena dver karamellsasen.

Tillsétt en nypa salt dver dpplena.

Avsluta med de terstaende brodskivorna, och se till att den smdrade sidan dr utat.

Forvérm apparaten.

Ldgg mackan i apparaten.

Tips! De hér toastade mackorna i tatinstil serveras bdst varma med en skopa vaniljglass eller en lick créme fraiche, som kontrast mot

vdrmen i desserten. For en blank finish kan du pensla ovansidan av den toastade mackan med lite karamell precis efter att du tagit
utden.
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FRANSK « CROQUE MONSIEUR» GRILLET SM@RBR@D

INGREDIENSER 4 porsjoner
* 4 brgdskiver

* 4ss béchamelsaus

* 4 halve skinkeskiver

Snack Collection
3min.
Snack Collection Precision
P3-3min.

* 20 g ost, revet
* Salt og pepper

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Legg bradskivene utover. Smgr béchamelsausen pa hver skive.

Legg de halve skinkeskivene pa halvparten av bradskivene.

Legg revet ost pa toppen. Lukk smarbrgdene med resten av bradskivene, og pass pa at siden med béchamelsaus er vendt innover.
Forvarm produktet.

Legg smerbradene i produktet.

Server umiddelbart sammen med en knasende sprg salat.

Tips: Nyt den sprg konsistensen og den smeltede osten umiddelbart etter at du har tatt ut de franske «croque monsieur»-
smgrbradene fra produktet.
For d fa gourmetfalelsen kan du stra en klype revet muskatnatt over osten for tilbereding.

SMGRBRGD MED TUNFISK, TOMAT OG CHORIZO

INGREDIENSER 4 porsjoner

* 8 bradskiver

* 20 g smar

* 4ssmajones

* 1hoks tunfisk i lake (cirka 140 ),
vaesken fiernet og fiken revet
opp i biter

Snack Collection
2 min. 30 sek.
Snack Collection Precision
P3-3min. 30 sek.

* 2 tomater, i tynne skiver
* 100 g chorizo, skaret i tynne skiver
* Salt og pepper

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Ha pa litt smor pa den ene siden av bradskivene.

Smar en spiseskje majones pa den andre siden av de fire skivene. Spre tunfiskbitene over majonesen.
Legg tomatskivene og chorizoskivene oppa.

Smak til med salt og pepper.

Leqq resten av bradskivene over, med siden med smgr vendt utover.

Forvarm produktet.

Legg smerbradene i produktet.

Tips: Server disse smorbradene varme for d fa en bedre smaksopplevelse - gjerne med lett sprastekt chorizo og smeltet ost. Du kan
tilsette ruccola eller salat for & fa det litt friskt og grant. Far du legger sammen smerbradene, kan en drape sitronsaft over tunfisken
tilfgre litt syrlighet.

GRILLET BRIOCHE MED BANAN OG SJOKOLADE

INGREDIENSER 8 porsjoner
* 8skiver brioche

* 855 palegg

* 1 banan, i skiver

Snack Collection
2 min. 30 sek.

Snack Collection Precision
P3-2min. 30 sek.

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Legg halvparten av brioche-skivene pa en tallerken. Legg to spiseskjeer med palegg per skive i to motsatte hjgrner.
Legg bananskivene oppa palegget.

Dekk de ferdige skivene med resten av brioche-skivene.

Forvarm produktet.

Plasser halvparten av bradet i produktet.

Nar smerbrgdene er ferdige, kan du dele dem i to for a skille trekantene fra hverandre.
Lag en ny porsjon med resten av brgdet.
Kos deg!

Tips: Hvis du er glad i det sgte, kan du servere de varme briochene med en kule vaniljeis eller litt honning.
Hvis du vil ha noe spratt til, kan du drysse over noen hakkede hasselngtter eller mandler.

GRILLET SMZRBRGD | TATIN-STIL

INGREDIENSER 4 porsjoner

Snack Collection

« 1 klatt med smor * 1 sskanel 2min. 30 sek
* 8 bradskiver, uten skorper * 20 g smar Snack Collection Precision
* 2 epler, skrelt, uten kjernene, og * 4 sskaramell (ferdiglaget eller P3-2 min.

skaret i tynne skiver hjemmelaget)
* 50 g sukker * Salt

Fremgangsmate og instruksjoner:

Smelt en smorklatt i en stekepanne, og tilsett epleskivene. Dryss over sukker og kanel, og la det karamelliseres over middels varme i
cirka 5 minutter. Rgr av og til frem til eplene er mgre.

Ha pa litt smor pa den ene siden av bradskivene.

Smar en spiseskje karamell pa den andre siden av de fire skivene.

Spre eplene over karamellen.

Dryss en klype salt over eplene.

Leqq resten av bradskivene over, med siden med smgr vendt utover.

Forvarm produktet.

Legg smorbradet i produktet.

Tips: Disse grillede smarbradene i tatin-stil serveres helst varme - med en kule vaniljeis eller litt créme fraiche som en kontrast til den

varme desserten. For a fa en skinnende overflate kan du pensle toppen av det grillede smarbradet med litt karamell rett etter at du
tar det ut
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RANSKALAINEN PAAHDETTU CROQUE MONSIEUR -LEIPA

AINEKSET 4 kappaletta
* 4viipaletta paahtoleipdd

) Snack Collection
* 20 g juustoraastetta

I
+ 4kl valkokastiketta * Suolaa ja pippuria snackcouecr:;:unn Precision
« 4sjivua kinkkua P3-3min

OHJEET:

Levitd paahtoleipdviipaleet tytasolle. Levitd valkokastiketta jokaisen viipaleen pddlle.

Laita kinkkusiivut neljdn leipdviipaleen pddlle.

Lisdd pddlle juustoraaste. Paina loput viipaleet kansiksi valkokastikkeella sivelty puoli alaspdin.
Esildmmitd laite.

Laita leivdt laitteeseen.

Tarjoile heti raikkaan salaatin kanssa.

Vinkkeja: Nauti rapeasta leivastd ja sulaneesta juustosta heti, kun croque monsieur -leivt ovat valmiita.
Saat gourmet-tason leivdt, kun lisddt juustoon ripauksen raastettua muskottipahkindd ennen kypsentamistd.

TONNIKALALLA, TOMAATILLA JA CHORIZOLLA TAYTETTY LEIPA

AINEKSET 4 kappaletta Snack Collection

* 8uviipaletta paahtoleipda * 2 tomaattia ohueksi viipaloituina 2 min30s

+ 20qvoita * 100 g chorizoa ohuiksi viipaleiksi Snack Collection Precision
* 41kl majoneesia |eikattuna P3-3min30s

« 1 purkki tonnikalahiutaleita
vedessd (noin 140 g) valutettuna

* Suolaa ja pippuria

OHJEET:

Voitele jokainen leipaviipale kevyesti yhdeltd puolelta.

Levitd ruokalusikallinen majoneesia neljn viipaleen voitelemattomalle puolelle. Levitd tonnikala majoneesin pdalle.
Lisdd tomaatti- ja chorizo-viipaleet.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Paina loput leipaviipaleet kansiksi voideltu puoli ulospdin.

Esilammitd laite.

Laita leivdt laitteeseen.

Vinkkeja: Tarjoile voileivat [dmpimind, kun chorizo on hieman rapeaa ja juusto on sulanut. Voit lisatd rucolan tai salaatin lehtia

tuomaan hieman vihreyttd ja tuoreutta. Pirskahdus sitruunamehua tonnikalan paalle ennen leivn sulkemista antaa mukavan kirpean
silauksen.
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BANAANILLA JA SUKLAALLA TAYTETTY PAAHDETTU BRIOSSI

AINEKSET 8 kappaletta Snack Collection
* 8viipaletta briossileipdd Imin30s
* 8 rkl suklaalevitettd
* 1 banaani viipaloituna

Snack Collection Precision
P3-2min30s

OHJEET:

Laita puolet briossiviipaleista lautaselle. Lisdd kaksi lusikallista suklaalevitettd kunkin viipaleen kahteen vastakkaiseen kulmaan.
Aseta banaaniviipaleet levitteen pdalle.

Peitd valmistellut viipaleet lopuilla briossiviipaleilla.

Esilammitd laite.

Laita puolet leivistd laitteeseen.

Kun leivdt ovat valmiita, leikkaa ne kahtia kolmioiksi.
Paahda loput leivat.
Nauti heti!

Vinkkeja: Tarjoile lampimat briossileivdt vaniljajdtelon tai hunajan kera, kun mielesi tekee makeaa.
Lisdd hasselpahkind- tai mantelirouhetta tuomaan rapeutta.

TATIN-PIIRAKAN TYYLINEN PAAHDETTU LEIPA

AINEKSET 4 kappaletta

Snack Collection

* Nokare voita * 1tlkanelia ;
htoleinviioaletta. io ) ) 2min30s
* 8 paahtoleipaviipaletta, joista on *0gwoita ‘ Snack Collection Precision
poistettu reunat * 4 rkl karamellikastiketta (valmista P3-2min
* 2omenaa kuorittuina ja ohueksi tai itse tehtyd)
viipaloituina * Suolaa

* 50 g sokeria

Ohjeet:

Sulata voi paistinpannulla ja liséé omenaviipaleet. Ripottele padlle sokeria ja kanelia ja anna karamellisoitua keskilammélld noin
5 minuutin ajan. Sekoita valilld, kunnes omenat pehmenevat.

Voitele jokainen leipdviipale kevyesti yhdeltd puolelta.

Levitd ruokalusikallinen karamellikastiketta neljn viipaleen voitelemattomalle puolelle.

Aseta omenat karamellikastikkeen péalle.

Lisdd omenoiden padlle ripaus suolaa.

Paina loput leipaviipaleet kansiksi voideltu puoli ulospdin.

Esildmmitd laite.

Laita leipd laitteeseen.

Vinkkejd: Namé tatin-piirakan tyyliset paahdetut leivat ovat parhaimmillaan lampimind vaniljajdatelon tai kermavaahdon kera
nautittuina. Saat leipiin Kiiltdvén pinnan, kun sivelet niille hieman karamellikastiketta heti kypsentamisen jélkeen.
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OPAHLY3bKNIM FAPSIUMI BYTEPBEPOA «KPOK-MECHEY

IHTPEQLIEHTU Ha 4 nopuji
* 4 ckuboym byrepbpozHoro xniba

Snack Collection
* 201 Teproro cupy

- 3x8
* 4. coycy bewamens + Cinb i nepep Snack Collection Precision
* 4 MONOBYHKIA CKOOYOK LLIMHKY P3-3x8

KPOKWM il IHCTPYKLLIT 3 MPUTOTYBAHHS:

Po3knagiTb ckuboukw bytepbpoaHoro xniba. 3MacTiTb KoXHy Cku60UKy CoycoM beluamens.

Ha nonosyHy cku604oK Xniba BUKNAAITH MONOBYUHKY CKMOOUOK LIMHKM.

3Bepxy nocunte Teprim ciupom. Hakpuiite ckuboukami 6yTepbpoHoro xniba Tk, 106 cTopoHa i3 coycom beamens byna
BCepe/uHi.

Posirpiiite npunag.

Mowmictits cknageni 6yrepbpoau B npunag.

Mopasaiire Biapasy 3 XpyCTKMM canatom.

Mopaan. HaconomxyiTecs XpycTKoio CKOPUHKOIO Ta PO3NAIABAEHM CUPOM BiApa3y NCNS BIIMAHHA (PaHLLy3bKIX rapsyux
6yTepOPOLIB «KPOK-MeChex i3 npunagy.
[Ing BiyKaxoro cmaxy oaaiTe O CUY LLINKY TEPTOTO MyCKATHOTO ropiXa Nepes, NPUroTyBaHHAM.

BYTEPBEPOA 13 TYHLIEM, MOMIAOPAMI TA HOPISO

IHTPEAIEHTH Ha 4 nopuji

* 8 cknboyok byrepbpoaHoro xniba

* 201 BepLLKOBOro Macna

* 41. 0. MaiioHe3sy

* 1 6aHKa TyHLA B po3coni
(npubnuno 140 ) - po3cin 3nutw,
TyHeLb PO3RINNTH Ha LUMATOUK

Snack Collection
2x830¢
Snack Collection Precision
P3-3x830¢

* 2 NOMif0pW, TOHKO Hapi3aHi

* 100 r KoB6acy 4opi3o, Hapi3aHoi
TOHKIMU CKBOYKaMM

« Cinb i nepewb

KPOKY i IHCTPYKLIIi 3 NPUTOTYBAHHS

3nerka 3MacTiTb Macnom OfiHY CTOPOHY KOXHOI Cku6ouky byTepbpoaoro xniba.

Hamacritb CTon0By NOXKy MaiioHe3y Ha He3MalLieHy CTOPOHY KOXHOT 3 4-X ckubOuOK xni6a. Buknaaith Ha MaiioHe3 noapibHeHwil
TyHeLp.

3BepXy BUKN/AITb CkVIBOUKY NOMiA0Pa i YOpi30.

Mpunpasre cinnio | nepuem.

HakpuiiTe pelwtoto Cku604OK Xni6a, HaMaLLieHUX MACTOM (HaMaLLeHOko CTOPOHOIO Ha30BHi).

Posirpiiite npunag.

Mowmictits byrepbpoav B npunag.

Mopaan. Mogasaiite i byrepBpoay rapFyMMin, TOMY LLIO BOHI CMaYHILLI 3 NETKOI0 XPYCTKOK CKOPUHKOIO Ta PO3nAaBNEHUM CHPOM.

LLlo6 AoAaTH HOTKY CBIXOCTI, MOXHa npUKpacuTin 6yTepbpoAM 3e1eHHI0 - ANCTAM pykony abo canary natyk. LLob AoaaT nikaTHy
HOTKY, 30PU3HITb TYHLS IMIMORHVIM COKOM, NIepLL Hix cknacTu byTep6pog.
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FAPSIYMIA BYTEPEPOA HA OCHOBI BYAOUKM BPIOLL I3 BAHAHOM | LIOKOAAAOM

IHTPEAIEHTH Ha 8 nopuii Snack Collection
* 8 ckuboyok bynouky bpiow 2%830¢

* 8 (1. 1. WoKonaaHoi nacti

* 1 6aHaH, Hapi3aHuil KpyXanbLaMi

Snack Collection Precision
P3-2x830¢C

KPOKWM it IHCTPYKLLIi 3 MPUTOTYBAHHS

Buknaaith nonoBuHy ckuboyok bynouky bpioLu Ha Tapinb. Y 4Ba NPOTUNEXHUX KyTH KOXHOT CKVBOUKI BUKNAAIT N0 ABI NOXKM
LIOKOIaHOT NaCTH.

3BepXy Ha LUOKONAAHY NacTy BUKNAAIT KpyXanblis GaHaHis.

Hakpuite nigrotoneHi ckubouky peluToio ckubouok bynoym bpiow.

Posirpiiite npunag.

MowmictiTb nonosuHy 6yTepbpoais y npuna.

Konw byrepbpoam npuroTyioTbCa, po3pixTe ix Hasnin, WO OTPUMATH TPUKYTHUKY.
Mpurotyitte Apyry naprito byTepbpoais, LLO 3anMWUANCS.
Mopasaitre Bigpasy!

Mopaau. Mogasaiite i rapsui 6yrepbpoau 3 Gynoyok GpioLL i3 KynbKOK BaHINbHOrO MOPO31Ba abO 3 HEBENMKOIO KinbKicTo Mezy

N9 TUX, XTO MOBUTb CONOAKe.
[Lns OTPUMAHHS XPYCTKOT HOTKI MOXHa A0AATH KiNbka NoAPIBHeHIX NCOBMX ropiLLKiB GyHAyka abo Mursanio.

FAPSUNIA BYTEPBPOA Y CTUAI «TAPT TATEH»

IHTPEAIEHTH Ha 4 nopuii

Snack Collection

* 1 LUMaTOYOK BEpLUKOBOrO Macna * 4. . Kopuuj 2x830¢

* 8 ckubouok byrepbpoaHoro xniba * 20r BEPLUKOBOrO MaCna Snack Collection Precision
63 CKOpUHKM * 4 1. 1. kapameni (roToBoi abo P3-238

* 2 56nyKa, O4ULLEHUX Bif LLKipKN [1IOMaLLIHbOI)
Ta CepLeBIHY A TOHKO Hapi3aHuX » Cinb

* 50T LyKpy

KPOKY i IHCTPYKLIIi 3 NPUTOTYBAHHS

Po3toniTb LWMaTo4OK BEpLIKOBOTO MacNa Ha CkoBOPOAI Ta A0AaiiTe Ckubouku A6ayK. MocunTe LyKpoM i KopuLielo i 3anuwTe
KapamenizyBaTucs Ha CepeqiHboMY BOTHI MPUBA3HO NPOTATOM 5 XBUANH, NePIOANYHO NOMiLLyiouM, MOKK A6AYKa He CTaHyTh
M'AKAMU.

3nerka 3MacTitb MacnoM 0AHY CTOPOHY KOXHOI Ckubouky GyTepbpoaHoro xniba.

Hamactitb no CTonoBilt NOX Wi Kapameni Ha He3MaLLieHy CTOPOHY KOXHOI 3 4-X cknbouoK Xni6a.

Po3noginitb A6nyka noBepx kapamenni.

Jogaiie o A6ayK winky coni.

HakpuitTe peluToto Cku604OK X1i6a, HaMaLLieHX MACTOM (HaMALLEHOH CTOPOHOI0 Ha30BHi).

Posirpiiite npunag.

MowmictiTh cknagetmit byrepbpog y npunag.

Mopagan. Lii rapai 6ytepbpoau B CTuni «TapT TaTeH» HalikpalLie NOAABATY TENAMMM, 3 KyNbKOIO BaHiNbHOTO MOPO3iBa abo

HeBENMKOK KINbKICTI0 Kpem-GpeLuly s KOHTPACTy 3 rapauum AecepToM. [ns 0TpUMaHHS 6AMCKY4Oro 3aBepLIANbHONO LITPYXa rapsyi
6yTepbpoa MOXHa HaMaCTUTI 3BepXy kapaMennio Bifpasy nicns BUNIKaHHS
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