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Tefal

Krem
“Chantilly”

Pér: 6/8 persona

Aksesorét e pérdorur:

e 25cl ajké e IEngshme shumé
. e ftohté « 50 g sheqer pluhur

Pengatit

© Vendosni ajkén dhe sheqgerin pluhur né tasin e celikut @ Ndizeni pajisjen né shpejtésiné 7 pér dy minuta, mé pas
inoks ku jané montuar rrahési dhe kapaku. me shpejtési maksimale pér tre minuta e gjysmé.

Bake partner Ju béfté mire!



Tefal

Brume 1
shkriféet

Pér: 6/8 persona

Aksesorét e pérdorur:

| +200g miell i thjeshté « 100 g
. gjalpé « 50 ml ujé « Njé majé
. kripé '

Depaatil

© Hidheni miellin, gjalpin dhe kripén né tasin e celikut inoks. @ Léreni pajisjen té punojé derisa té formohet njé top brumi.

© Montoni ngjeshésin dhe kapakun dhe ndizeni pér disa @) Léreni brumin té pushojé né njé vend té freskét, t& mbuluar
sekonda né shpejtésiné 1. me gese ngjitése pér té paktén njé oré pérpara se ta hapni

© shtoni ujin e vakét ndérkohé qé pajisja punon. dhe pigni.

Bake partner Ju béfté mire!



Tefal

Brumeée peér
Kkrepa

Pér: 20 krepa

Aksesorét e pérdorur:

i © 750 ml qumésht « 375 g miell
1 e4vezée+40gsheqgere100ml
. vaje 1lugé gjelle shurupilules
. sé portokallit ose liker aromatik

Depaatil

© Vendosini vezét, vajin, sheqerin, quméshtin dhe aromén @) Mé pas shtoni miellin népérmjet grykés né kapakun me
e zgjedhur né blender. dozator dhe I€reni né puné pér njé minuté e gjysme.

© Zgjidhni shpejtésiné 3 dhe véreni pajisjen né puné pér @ Léreni brumin té pushojé té paktén njé oré né temperaturé
pak sekonda. ambienti pérpara se t’i béni krepat

Bake partner Ju béfté mire!



Tefal

Brume
peér vafer

Pér: 24 vaferé

Aksesorét e pérdorur:

. 250 g miell i thjeshté « 15g
i maja e freskéte 2 vezé e 1 majé
i kripé e 400 ml quméshte 125¢g
. gjalpéizbuture 1 geseevogél
. me sheqer vanilje (dhe disa
. pika ekstrakt vaniljeje)

Depaatil

© Pérzieni majané e freskét me pak qumésht té vakét.

© Montoni gotén e blenderit né bazament dhe shtoni vezét,
kripén, sheger vaniljen, quméshtin e mbetur, gjalpin dhe

pérzierjen me maja.

© Kycni kapakun. Ndizni pajisjen né shpejtésiné 7 dhe
shtoni gradualisht miellin pérmes grykés né kapakun

me dozator.

Bake partner

@ Nése éshté e nevojshme, pérdorni funksionin e pulsimit
pér disa sekonda pér té pérmirésuar bashkimin e miellit
me brumin.

® Mbajeni né puné pajisjen pér rreth dy minuta, derisa brumi
té béhet homogjen.

@ Léreni té pushojé njé oré pérpara se té béni vaferé.

Késhillé: Shérbejini vaferét me shllak, salcé ¢okollate, et;.

Ju béfté mire!



Tefal

Bukeé me
drithera

Pér: 1 buké 800 g

Aksesorét e pérdorur:

e 500 g miell drithérash pér
buké « 285 ml ujé i vakéte 10 g
maja pluhur® e 10 g kripé e
© Petéza térshére pér zbukurim

© Vendoseni miellin, kripén dhe majané né tasin e gelikut inoks.

© Montoni ngjeshésin dhe kapakun.

@ Vini né puné pajisjen pér disa sekonda né shpejtésiné 1 pér
t'i pérzier.

@ Mé pas shtoni ujin népérmjet grykés né kapak.

@ Punojeni pér teté minuta.

O Mbulojeni brumin me njé peshqir dhe Iéreni té pushojé pér
15 minuta né njé vend té ngrohté.

@ \ié pas vendoseni brumin mbi njé sipérfage té lyer me miell.

© sheshojeni brumin me doré né formén e njé katrori.

© Bashkojini skajet né mes, mé pas sheshojeni brumin me
grusht. Pérsériteni veprimin.

* né MB pérdorni majané pluhur té llojit ‘Easy Bake’ ose ‘Fast Action’

Bake partner

e

@ Jepini formén e njé buke té gjaté. Vendoseni bukén e pérftuar
né njé tavé me gjatési 25 cm.

@ Njomeni pak sipérfagen e bukés dhe spérkateni me petézat
e térshérés.

@® Mbulojeni brumin me njé peshqir té njomé dhe léreni té
fryhet pér 60 minuta né njé vend té ngrohté.

@® Mé pas béni njé prerje me thellési 1 cm pérgjaté gjatésisé
sé bukés.

@ Vendoseni bukén njé furré té parangrohur né temperaturé
240°C, bashké me njé ené té vogél plot me ujé pér té
ndihmuar té krijohet njé kore e kéndshme ngjyré kafe e arté.

@ Pigeni pér rreth 30 minuta. Higeni bukén nga tava dhe léreni
té ftohet mbi njé raft prej teli.

Késhillé: Pérgatitni simite té vogla pér té ftuarit. Spérkatini
me fara lulékuqgeje ose susami.

Ju béfté mire!



Tefal
Briosh

Pér: 6 persona

Aksesorét e pérdorur:

. #2509 miell i bardhé pér buké
. e5gkripée25gsheqgere100g
\ gjalpé e 2 vezé té plota dhe
. 1everdhé veze « 3 lugé gjelle
. quméshtivakét e 2 lugé gjelle
. ujé e 5g maja pluhur*

© Vendoseni miellin né tasin e celikut inoks dhe krijoni dy
gropa: vendoseni kripén te njéra dhe majané, sheqerin,
quméshtin e vakét dhe ujin te tjetra.

© Kripa dhe majaja nuk duhet té shtohen sé bashku pér
shkak se majaja né kontakt me kripén nuk aktivizohet.

@ shtoni vezét dhe montoni ngjeshésin dhe kapakun.

@ Zgjidhni shpejtésiné 1 dhe ngjisheni pér 15 sekonda, mé
pas shpejtésiné 3 pér dy minuta e 45 sekonda.

@ Pa e ndaluar pajisjen, brenda njé minute shtoni gjalpin i
cili nuk duhet té jeté shumé i buté (Iéreni né temperaturé
ambienti pér gjysmé ore pérpara se ta pérdorni).

O Léreni brumin té ngjishet pér pesé minuta né shpejtésiné
3, mé pas pér pesé minuta me shpejtésiné 5.

@ Mbulojeni brumin dhe léreni té vijé pér dy oré né
temperaturé ambienti, mé pas punojeni brumin fort me
doré duke e pérplasur brenda tasit.

* né MB pérdorni majané pluhur té llojit ‘Easy Bake’ ose ‘Fast Action’

Bake partner

© Mbulojeni brumin dhe [éreni té vijé edhe pér dy oré té tjera
né frigorifer; punojeni brumin me doré duke e pérplasur
sérish brenda né tas.

O Mé pas mbulojeni me gese ngjitése dhe léreni brumin té
vijé gjaté natés né frigorifer.

@ Té nesérmen, lyejeni formén pér briosh me gjalpé dhe
miell.

@ Jepini brumit formén e njé topi.

@® Vendoseni até né formé dhe léreni té vijé né njé vend té
ngrohté derisa brumi té keté mbushur formén (dy deri
né tre oré).

@® Vendoseni né furré né temperaturé 180°C dhe léreni té
piget pér 25 minuta

Késhillé: Shtoni copéza ¢okollate ose fruta té karamelizuara.

Ju béfte mire!



Tefal

Buke e
bardhe

Pér: 1 buké e rrumbullakét 800 g

Aksesorét e pérdorur:

* 500 g miell i bardhé pér buké
. 300ml ujéivakéte 10 g maja
o pluhur* ¢ 10 g kripé '

Depaatit

© Vendoseni miellin, kripén dhe majané pluhur né tasin e
celikut inoks.

© Montoni ngjeshésin dhe kapakun dhe ndizeni pér disa
sekonda né shpejtésiné 1.

© Shtoni ujin e vakét népérmijet grykés né kapak.
@ Punojeni pér teté minuta.

® Léreni brumin té pushojé né temperaturé ambienti pér
rreth gjysmé ore.

O Mé pas punojeni brumin me doré derisa té formohet njé
top.

@ Punojeni topin e brumit mbi njé tepsi té cekét té lyer me
gjalpé dhe miell.

* né MB pérdorni majané pluhur té llojit ‘Easy Bake’ ose ‘Fast Action’

Bake partner

Q Léreni té vijé pér heré té dyté né temperaturé ambienti
pér rreth njé oré.

© Paragroheni furrén né temperaturé 240°C.

@ Béni mbi sipérfagen e bukés prerje me njé thiké té mprehté
dhe lyejeni me ujé té vakeét.

@ Vendosni njé ené té vogél plot me ujé brenda né furré: kjo
ndihmon gé buka té krijojé njé kore ngjyré kafe té arté.

@® Pigeni pér 40 minuta né temperaturé 240°C.

Késhillé: Majaja pluhur nuk duhet té bjeré asnjéheré né
kontakt té drejtpérdrejté me shegerin ose me kripén, qé
pengojné veprimin e majasé.

Ju béfté mire!



Tefal =

Pasta shu é‘

Pér: 20 pasta shu té médha ose 40 té
vogla

Aksesorét e pérdorur:

e 300 ml ujé « pak kripé « pak
. sheqer » 120 g gjalpé « 240 g
. miell i thjeshté 6 vezé

Depaatit

© Né njé tenxhere, nxehni ujin bashké me gjalpin, kripén
dhe sheqgerin.

© Léreni té marré valé dhe shtojeni miellin né tenxhere
njéherazi.

© Pérzieni me njé spatul prej druri derisa brumi ta pérthithé
té gjithé Iéngun. Léreni té ftohet.

@ Pas ftohjes, vendoseni brumin né tasin e gelikut inoks dhe
montoni rrahésin dhe kapakun.

® Zgjidhni shpejtésiné 1 dhe shtojini vezét njé nga njé
népérmjet grykés né kapak.

O Pasi vezét té bashkohen plotésisht, punojeni brumin edhe
pér dy deri né tre minuta té tjera derisa té béhet homogjen.

Bake partner

@ Duke pérdorur njé lugé té vogél ose njé gese pasticerie,
béni toptha brumi mbi njé tepsi té cekét té lyer me gjalpé
dhe miell.

© Piqini né furré né temperaturé 180°C pér 40 minuta.
O Lérini té ftohen né furré me derén e furrés té hapur.

@ Mos i higni menjéheré nga furra, pasi ka rrezik qé pastat
shu té bien.

@ Kur té ftohen plotésisht, mbushini me pana té rrahur té
forcuar, akullore ose krem pastigerie.

Késhillé: Pér té béré pasta shu té kripura, né vend té shegerit
hidhni njé majé kripé dhe spérkateni brumin shu me djathé
té griré pérpara pjekjes.

Ju béfté mire!



Tefal

Biskota me
copeéeza
cokollate

Pér: 20 biskota té médha

Aksesorét e pérdorur:

© 250 g gjalpé pa kripé i zbutur
i e125gsheqgeribardhée125qg |
. sheqer kaf « 1 lugé caji ekstrakt
' vaniljeje « 2 vezé té plota 4009 !
. miell 1 lugé ¢aji pluhur pér
. pjekje » 200 g copéza ¢okollate

© vendoseni gjalpin dhe té dy llojet e shegerit né tasin e
celikut inoks.

© Vendoseni tasin né mikser dhe pérziejini pér 20 sekonda
né shpejtésiné 5.

© Fikeni pérpunuesin dhe fshijini faget e brendshme té tasit
té celikut inoks me njé spatul, mé pas pérziejeni pérséri
pér 20 sekonda né shpejtésiné 7.

@ sShtoni pjesén tjetér té pérbérésve, vendosni kapakun dhe
pérziejini né shpejtésiné 3 derisa té pérftoni njé brumeé
homogjen.

Bake partner

@ Jepini formén e njé topi brumi, mbéshtilleni né njé gese
ngjitése dhe vendoseni té paktén 1 oré né frigorifer.

@ Parangroheni furrén né temperaturé 180°C, nxirreni brumin
nga frigoriferi dhe ndajeni até né toptha té vegjél.

@ Vendosini né njé tepsi té cekét ku keni shtruar letér furre
dhe piqini né furré pér rreth 10 minuta.

Késhillé: né vend té copézave té cokollatave mund té
pérdorni arra ose fruta té thata.

Ju beéefte mire!



Tefal

Brauni me
cokollate
dhe arra
amerikane

Pér: 6/8 persona

Aksesorét e pérdorur:

. * 3 vezé té médha « 200 g
1 ¢okollaté e zezé « 200 g gjalpé e
. 15 g gjalpé pér formén e pjekjes
. #1809 shegere 2 qgese tévogla !
. me sheqer vanilje 80 g miell
1 i situr « 50 g arra amerikane

© Parangroheni furrén né temperaturé 200°C dhe lyeni me
gjalpé njé formé pér pjekje katrore 20 cm.

© sShkrini cokollatén dhe 200 g gjalpé né mikrovalé dhe
pérziejini miré.
@ Vendosini vezét dhe té dy llojet e shegerit né tasin e

celikut inoks.

@ Montoni rrahésin me shumé tela dhe kapakun, mé pas
pérziejini pér 1 minuté né shpejtésiné 8.

@ shtoni cokollatén e shkriré dhe pérziejeni pér 20 sekonda
né shpejtésiné 8.

Bake partner

O Mé pas shtoni miellin e situr dhe pérziejeni pér 15 sekonda
né shpejtésiné 8.

@ rérfundoni duke shtuar arrat amerikane né pérzierje dhe
pérziejini me njé spatul.

© Hidheni masén né formén e lyer me yndyré dhe pigeni
pér 25 minuta né temperaturé 200°C.

O Léreni té ftohet pérpara se ta shérbeni

Késhillé: mund té pérdorni arra né vend té arrave amerikane
dhe ta shérbeni me njé lugé akullore ose shllak.

Ju beéefte mire!



Tefal

Mus
cokollate

Pér: 6/8 persona

Aksesorét e pérdorur:

e 150 g ¢okollaté e thjeshté
. cilésore « 150 g sheqeribardhé
. e 6vezé '

Depaatil

© Thyejini cokollatén né copa.

© Vendosini copat né njé tenxhere té vogél me dy lugé
gjelle ujé.

@ Shkrijini né nxehtési shumé té ulét, duke i pérzieré me
njé lugé druri.

@ Higeni tenxheren nga nxehtésia kur té pérftohet njé pasté
cokollate homogjene.

@ shtojini gjashté té verdhat e vezéve duke i pérzieré
vazhdimisht. Né tasin e c¢elikut inoks ku éshté montuar
rrahési me shumé tela dhe kapaku, rrihni té bardhat e
vezéve bashké me 25 g sheqger derisa té€ mpiksen, né
shpejtésiné 7 pér njé minuté e dyzet e pesé sekonda.

Bake partner

O Shtoni pjesén e mbetur té shegerit dhe rrihini né shpejtési
maksimale pér 30 sekonda.

@ Shtoni njé lugé plot té bardhé veze té rrahur né pérzierjen
e vezés/cokollatés dhe pérziejini fort pér té zbutur masén.

© Mé pas bashkoni me kujdes pjesén e mbetur té té bardhave
té vezéve né masén e ¢okollatés.

@ Vendoseni até né frigorifer dhe léreni pér disa oré.

Késhillé: Shtojeni Iékurén e njé portokalli té griré imét né
té bardhat e vezéve té rrahura.

Ju beéefte mire!



Tefal

Kek me
karota dhe
krem

Pér: 8/10 persona

Aksesorét e pérdorur:

i Pér brumin: |
i © 130 g sheqer kaf « 120 m| |
i vaj luledielli » 4 vezé o l€kura
i dhe léngu i 1 limonie 240 g
i miell « 10 g pluhur pér pjekje s
i 2lugé ¢aji kanellé e griré « 250
i g karota té grira 50 g arra té |
i shtypura « 50 g rrush i thaté

. Pér kremin: ;
100 g gjalpé i shkriré « 150 g
o djathé i buté me 25% yndyré
100 g sheger pluhur

Pérgatitja e brumit:
© Parangrohni furrén né temperaturé 180°C.

© Montoni rrahésin dhe tasin e celikut inoks, mé pas shtoni
né té shegerin kaf, vajin, vezét, Iéngun dhe Iékurén e
portokallit.

@ Vendosni kapakun dhe pérziejini né shpejtésiné 7 pér
1 minuté.

@ shtoni miellin, pluhurin pér pjekje dhe kanellén, mé pas
pérziejini pérséri né shpejtésiné 7 pér 1 minuté.

@ Pérfundojeni duke shtuar karotat, arrat dhe rrushin e thaté
né masé dhe pérziejini né shpejtésiné 3 pér 15 sekonda.

O Lyejeni njé formé rrethore pér kek me vaj dhe miell,
hidheni brumin né formé dhe pigeni pér 45 minuta né
temperaturé 180°C.

Bake partner

Pérgatitja e kremit:

@ Ndérkohé gé keku éshté né furré, montoni tasin e gelikut
inoks dhe rrahésin.

© shtojeni gjalpin e shkriré, djathin e buté dhe shegerin
pluhur dhe pérziejini né shpejtésiné 3 derisa té pérftoni
njé masé homogjene.

@ Léreni ménjané né frigorifer. Kur keku me karota té jeté
ftohur plotésisht, pérhapeni kremin mbi kek me njé spatul.

Késhillé: mund ta zbukuroni kekun me dredhéza arre kokosi
té griré.

Ju beéefte mire!



Tefal

Kek i
parezistueshém
me mollée

Pér: 8 persona

Aksesorét e pérdorur:

. * 4 mollé, té prera « 250 g
. sheqer i bardhé e 2 vezé té |
. plota e 150 ml qumésht e 125 |
' g gjalpé ishkriré e 250 g miell e |
. 1qese pluhur pér pjekje 2 lugé
©¢aji vanilje pluhur ¢ 2 lugé ¢aji
. kanellé e griré « 2 maja kripé

© rarangroheni furrén né temperaturé 180°C.

© Montoni tasin e celikut inoks dhe rrahésin e sheshté dhe
shtoni vezét, quméshtin dhe gjalpin né tas, mé pas shtoni
pérbérésit pluhur (sheqeri, mielli, pluhuri pér pjekje, vanilja
pluhur, kanella e griré dhe kripa).

€@ Mbulojeni me kapak dhe pérzieni né shpejtésiné 8 pér
2 minuta.

@ Fikeni pérpunuesin, ngrini kokén e makinerisé dhe fshini
faget e brendshme té tasit me njé spatul.

Bake partner

® Uleni kokén e makinerisé dhe pérzieni pér 1 minuté né
shpejtésiné 8.

O Pasi brumi té jeté gati, shtoni mollén e preré dhe pérziejini
miré me njé spatul.

@ Lyeni me yndyré dhe miell formén e kekut, hidheni brumin
né formé dhe pigeni pér 50 minuta né temperaturé 180°C.

Késhillé: pér t’i shtuar shije kekut, mund té shtoni njé lugé
gjelle me rum.

Ju beéefte mire!



Tefal

Bombone
me brume
cokollate

Aksesorét e pérdorur:

Pér brumin: |
o 75 g gjalpé i shkriré « 2 vezé
* 100 g sheger 60 g lajthi té |
grira » 65 g miell « %5 gese me
. pluhur pér pjekje « 150 g djathé

i freskét ‘

Pér glazurén:

200 g cokollaté e zezé « 2 lugé
gjelle vaj kolze » njé gese me
' shkopinj pér lépirése ose kunja
druri e sheqger kristalor ose
+grimca ¢okollate pér zbukurim

© Parangroheni furrén né temperaturé 175°C.

© Montoni tasin e celikut inoks dhe rrahésin me shumé tela
dhe shtoni vezét, sheqerin, gjalpin e shkrirg, lajthité e grira,
miellin dhe pluhurin pér pjekje.

@ Pérziejini né shpejtésiné 5 pér 15 sekonda, mé pas kalojeni
né shpejtésiné maksimale pér 4 minuta.

@ Hidheni pérzierjen né njé formé pér kek té lyer me yndyré
dhe miell dhe pigeni pér 40 minuta né temperaturé 175°C.

@ Pasi keku i pjekur té jeté ftohur plotésisht, thérrmojeni
né njé tas té madh, shtoni djathin e freskét dhe, me duar,
ngjishini sé bashku derisa té pérftoni njé masé brumi.

0 Jepini masés formén e topthave aférsisht sa madhésia e
topave té ping-pongut, mé pas vendosini né njé tepsi té
cekét ku keni shtruar letér furre.

Bake partner

@ Ngulni njé shkop druri pér lépirése né secilin top té vogél
prej keku dhe vendosini né frigorifer pér 30 minuta.

Pér té pérgatitur glazurén pér bombonet me brumé keku:

© Vendoseni cokollatén dhe vajin né njé tas dhe futini né
mikrovalé (me fugi té ulét) pér t'i shkriré.

© Pasi pérzierja té shkrihet, zhytini bombonet né té, lini qé pak
cokollaté té rrjedhé sérish né tas dhe vendosini bombonet
me brumeé keku né tepsiné e cekét ku keni shtruar letér furre.

€@ zbukurojini bombonet me sheger kristalor ose grimca
cokollate pérpara se ¢okollata té forcohet, mé pas vendosini
sérish né frigorifer.

Késhillé: pér té pasur bombone me ngjyra dhe zbukurime
té larmishme, mund t’i lyeni ato me ¢okollaté quméshti ose
¢okollaté té bardhé. Mund té shtoni edhe ngjyrues ushgimor
né g¢okollatén e bardhé.

Ju beéefte mire!



Tefal

Tarte
lIimoni me
marenge

Pér: 6/8 persona
Aksesorét e pérdorur:

@O

. Pér brumin: |
i © 250 g miell i thjeshté « 125 g
| gjalpé « 30 g bajame té grira e !
. 80 g sheqger pluhur ¢ 1 vezé o
o 1 majé kripé '

! Pérmbushjen: !
| 6vezé«300gsheqgere3limoné |
i jotélyer medyllé « 100 g gjalpé
! ishkriré '
Pér marengén: :
i 3tébardhavezésh « 60 g sheger
i pluhur ¢ 1 majé kripé

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

Pérgatitja e brumit:

© Vendoseni miellin, gjalpin e ftohté té preré né kubiké té vegjél,
bajamet e grira, shegerin dhe kripén né tasin e gelikut inoks
ku éshté montuar ngjeshési dhe kapaku.

© Ndizeni pajisjen né shpejtésiné 1 pér dhjeté sekonda pér
t'i pérzieré, mé pas né shpejtésiné 5.

@ Kur pérzierja té marré trajtén e thérrimeve, shtoni vezén pérmes
grykés né kapak dhe Iéreni té punojné edhe pér pesé minuta.

@ Ndalojeni pajisjen sapo té formohet njé top brumi.

® Léreni topin e brumit té pushojé pér té paktén njé oré né
frigorifer, t&é mbuluar me gese ngjitése.

Pérgatitja e mbushjes:

© Lajini dhe thajini limonét. Grijeni lékurén e limonéve dhe
shtrydheni Iéngun e tyre.

© Vendosini vezét, shegerin, Iéngun dhe |ékurén e limonéve
dhe gjalpin e shkriré né tasin e ¢elikut inoks ku jané montuar
rrahési dhe kapaku.

Bake partner

€ Ndizeni pajisien né shpejtésiné 1 deri né shpejtésiné 7 derisa pérzierja
té béhet homogjene. Ngroheni furrén né temperaturén 210°C.

@ Lyeni me gjalpé njé formé pér tarta me diametér 28 cm.
Hapeni petén me trashési 4 mm dhe shpojeni me njé pirun.

® Mbulojeni me letér furre dhe fasule té thata. Pigeni pa mbushjen
pér 15 minuta. Higeni letrén e furrés dhe fasulet e thata.

@ Hidheni mbushjen mbi bazén e tartés dhe vazhdoni pjekjen
pér 25 minuta né temperaturé 180°C.

Pérgatitja e marengés:

© Rrihini té bardhat e vezéve me 20 g sheger pluhur né njé
tas celiku inoks ku jané montuar rrahési me shumé tela dhe
kapaku, né shpejtésiné 7 pér njé minuté e gjysmé, mé pas
né shpejtésiné maksimale derisa té bardhat té mpiksen.

© Né fund shtoni 40 g sheger pluhur té mbetur, vazhdoni rrahjen.

€ Pasi té piget, mbulojeni tartén me marengé me ané té njé luge.

@ Vendoseni tartén né furré pér disa minuta derisa marenga
té marré ngjyré kafe té hapur.

Késhillé: Zbukurojeni pjesén e sipérme té tartés me feta limoni.

Ju béfté mire!



Tefal

Torte kremoze
me luleshtrydhe

Pér: 6/8 persona

Aksesorét e pérdorur:

. Pér pandéspanjén: ;
e 4vezé e 125 g sheqeribardhé
e 125 g miell :

. Pér kremin: |
% | qumésht « 250 g sheger » |
i 4vezé e« 70g miell « 250 g gjalpé
i i zbutur, i copétuar ¢ 1 bimé .
i vanilje « 500 g luleshtrydhe o
i 1 unazé pér torta ;

Pérgatitja e pandéspanjés:

© Parangroheni furrén me gaz né nivelin 7 (210°C). Montoni tasin e
celikut inoks dhe rrahésin me shumé tela, mé pas rrihini sé bashku
vezét dhe shegerin né shpejtésiné 8 pér 5 minuta derisa té pérftoni
njé masé me ngjyré té zbehté.

© Fikeni rrahésin, mé pas pérdorni njé spatul pér té pérzieré miellin
e situr me doré, duke e pérzieré nga poshté-lart né tas. Shtroni
letér furre né njé tavé té thellé pér pjekje 40 x 30 cm.

@ Hidheni masén né tavén me letér furre dhe sheshojeni me njé
spatul, mé pas pigeni pér 7 minuta. Léreni té ftohet dhe pritni
2 disge identike pandéspanje duke pérdorur unazén pér torta.

Pérgatitja e kremit:

© Priteni bimén e vaniljes né gjysmé dhe nxirrni farat e vaniljes.
Hidheni quméshtin né njé tenxhere, shtoni 125 g sheger dhe farat
e vaniljes. Léreni té vlojé. Ndérkohé, vendosni 125 g sheger dhe
vezét né njé tas celiku inoks.

© Vendosni rrahésin me shumé tela dhe rriheni masén pér 2 minuta
né shpejtésiné 8. Shtoni miellin dhe pérziejeni pérséri pér 30
sekonda né shpejtésiné 8.

© Hidhni cerekun e quméshtit té valuar te pérzierja e vezés dhe
pérziejini pér 30 sekonda né shpejtésiné 5.

@ Hidheni masén né tenxhere bashké me pjesén tjetér té quméshtit
dhe gatuajeni né nxehtési mesatare, duke e rrahur vazhdimisht
me doré, derisa té pérftoni njé krem té trashé.

@ Pasi té trashet kremi, hidheni até né njé tas, mbulojeni me njé
gese ngjitése dhe véreni ménjané pér 1 oré derisa té jeté ftohur
né temperaturé ambienti.

Bake partner

O Lajeni dhe thajeni tasin e gelikut inoks. Shtoni né té kremin gé
vendosét ménjané dhe pérdorni rrahésin me shumé tela pér
ta rrahur né shpejtésiné 8. Pas 1 minute, uleni shpejtésiné e
pérpunuesit né nivelin 5 dhe shtoni gradualisht gjalpin e preré
né kubiké e té zbutur. Vazhdoni ta rrihni pér 30 sekonda derisa
té pérftoni njé pérzierje homogjene.

Montimi:

@ Visheni unazén metalike pér torta me letér furre. Vendoseni 1 nga
2 disget e pandéspanjés né fund té unazés pér torta ndérsa diskun
e dyté |éreni ménjané pér ta vendosur né sipérfagen e tortés
kremoze me luleshtrydhe.

© Pritini luleshtrydhet né gjysmé dhe rradhitini ato pérreth perimetrit
té unazés me sipérfagen e preré né anén e jashtme.

@ Vendoseni njé té tretén e kremit brenda unazés pér torta dhe
pérhapeni miré. Shtoni luleshtrydhet e prera dhe mé pas njé
shtresé té hollé kremi pérsipér. Pérfundojeni duke shtuar diskun
e dyté té pandéspanjés mbi tortén kremoze me luleshtrydhe.

@ Mbulojeni tortén kremoze me luleshtrydhe me gese ngjitése dhe
vendoseni né frigorifer pér 24 oré.

@ 30 minuta pérpara se ta shérbeni, nxirreni tortén kremoze nga
frigoriferi pér té pérfunduar zbukurimin.

Zbukurimi i tortés kremoze me luleshtrydhe:

© spérkateni sipérfagen e punés me sheger pluhur dhe hapeni
marcapanin né sipérfagen e punés.

© Pritni njé disk marcapani sa madhésia e unazés pér torta dhe
vendoseni até mbi sipérfagen e tortés kremoze me luleshtrydhe.

Késhillé: zbukurojeni tortén kremoze me luleshtrydhe me disa

luleshtrydhe. .o . o oo
Ju béfte mire!



Tefal

Amareta
“macaron”
me vanilje

Aksesorét e pérdorur:

. Pérbrumin e “macaron”: 5
e 200 g sheqger pluhur « 200 g
bajame té grira » 2x 80 g té bardha
vezésh « 200 g sheqer i bardhé e
75 ml ujé ¢ % bimé vanilje

| Pér kremin: .
i 500 ml qumésht 6 té verdha
i vezésh e 125 g sheqer « 100 g
i gjalpé, i copétuar « 20 g miell o
i 30g niseshte misrie % bimé vanilje

Pérgatitja e amaretave:

© Pérzieni 200 g sheger pluhur dhe 200 g of bajame té grira né njé
pérpunues ushqgimi. Kjo pérzierje quhet “tant pour tant” ose “pérzierje
me masa té barabarta”. Siteni “pérzierjen me masa té barabarta”, mé
pas léreni ménjané.

© Léreni ujin dhe shegerin e bardhé té vlojné né njé tenxhere pa i
pérzieré. Pérdorni njé termometér pér té kontrolluar gé shurupi té
mos e kalojé temperaturén 115°C.

@) Léreni ménjané tasin e gelikut inoks dhe rrahésin me shumé tela. Né
njé tas, rrihni 80 g té bardha vezésh né shpejtésiné 5 derisa té mpiksen
dhe rriteni shpejtésiné kur shurupi té arrijé temperaturén 105°C.

@ Higeni shurupin nga nxehtésia kur té arrijé temperaturén 115°C dhe
hidheni né té bardhat e vezéve té rrahura né tasin e gelikut inoks.
Vazhdoni ta rrihni kété pérzierje pér 6 minuta né ményré qé marenga
e pérftuar té ftohet pak.

@ shtojeni pjesén tjetér té té bardhave té vezéve té parrahura
(80 g) te pérzierja me masa té barabarta gé e vendosét ménjané dhe
pérziejeni derisa té pérftoni njé masé homogjene. Priteni bimén e
vaniljes né gjysmé dhe nxirrini farat e vaniljes nga njéra gjysmé, duke
ia shtuar késaj pérzierjeje.

© Bashkoni rreth njé té tretén e marengés me pastén e bajameve me njé
spatul fleksibél pér ta holluar pak dhe shtoni pjesén tjetér té marengés
ndérkohé gé béni brumin e amaretave “macaron”. Kjo do té thoté ta
pérzieni sé bashku me njé spatul, me |vizje poshté-lart pér rreth 1 minuté.

@ Vendoseni kété masé né njé gese pasticerie me koké 8 mm. Shtroni
letér furre né njé tepsi té cekét. Duke pérdorur gesen e pastigerisé,
nxirreni masén né formé topthash uniformé sa njé arré, té baraslarguar
né njé tepsi té cekét.

Bake partner

© Goditni lehté pjesén e poshtme té tavés sé pjekjes dhe lérini té thahen
né temperaturé ambienti pér rreth 30 minuta. Parangrohni furrén né
temperaturé 150°C. Pigini pér 14 minuta, mé pas vendoseni letrén e
furrés mbi njé sipérfage pune té njomur gé amaretat té shképuten lehté.

Pérgatitja e kremit té vaniljes:

@ Ngrohni quméshtin né nxehtési té ulét, duke shtuar farat e vaniljes
nga gjysma tjetér e bimés sé vaniljes.

© Né tasin e celikut inoks duke pérdorur rrahésin me shumé tela, rrihini
té verdhat e vezéve me shegerin pér 2 minuta né shpejtésiné 8, mé
pas shtoni miellin dhe niseshtené dhe rrihini sérish pér 1 minuté né
shpejtésiné 7.

@ Hidheni quméshtin e nxehté né pérzierje, pérziejini té gjitha bashké
me njé rrahés dore dhe vendoseni pérzierjen e pérftuar né nxehtési té
ulét pér rreth 3 deri né 4 minuta, duke e pérzieré vazhdimisht derisa
té trashet kremi.

@ Higeni nga nxehtésia, pérzieni né té kubikét e gjalpit. Hidheni kremin
né njé ené hermetike dhe vendoseni né frigorifer pér té paktén 1 oré
e 30 minuta.

Montimi:

© Transferojeni kremin e vaniljes né njé gese pastigerie me koké 8 mm
dhe mbushni gjysmén e amaretave.

© Mbi ¢do amareté té mbushur vendosni njé amareté té pambushur
dhe ruajini né njé ené hermetike.

Késhillé: né vend té kremit me vanilje mund té pérdori regel

luleshtrydhesh dhe té shtoni ngjyrues ushgimor né pérzierjen pér
mbushjen e amaretave “macaron”.

Ju béfte mire!



Tefal

Tiramisu

Pér: 6/8 persona

Aksesorét e pérdorur:

. * 3 filxhané kafe e forté e .
i 3 vezé o 1 kuti me biskota té
. gjata e 75 g sheqer i bardhé e
1 250 g mascarpone ¢ pak pluhur
. kakaoje i hidhur ;

© Ndajini té verdhat e vezéve nga té bardhat.

© Né tasin e celikut inoks pérzieni sé bashku té verdhat e
vezéve dhe sheqgerin duke pérdorur rrahésin me shumé
tela né shpejtésiné 8 pér 2 minuta derisa pérzierja té marré
ngjyré shumé té zbehté.

@ Shtoni mascarpone-n dhe rrihini sérish né shpejtésiné 8 pér
2 minuta. Vendoseni kété krem né njé tas pér pérzierje dhe
[éreni ménjané.

@ Lajeni dhe thajeni tasin e celikut inoks dhe rrahésin.
Transferojini té bardhat e vezéve né njé tas té celikut inoks
dhe montoni rrahésin me shumé tela.

@ Rrihini té bardhat e vezéve pér 30 sekonda né shpejtésiné
7 derisa té mpiksen, shtoni 1 lugé ¢aji me sheger dhe rrihini
sérish pér 1 minuté e 30 sekonda né shpejtésiné 8.

Bake partner

O Pérziejini lehté té bardhat e vezéve né kremin mascarpone
me njé spatul.

Montimi:

© Njomni disa biskota té gjata né kafe, mé pas vendoseni né
fund té tavés sé gelqit pér shtresén e paré.

© Shtoni njé shtresé krem, mé pas njé shtresé tjetér me biskota
té gjata té njomura.

@ Pérséritini kéto shtresa derisa té mbushet tava e gelqit,
duke e pérfunduar me njé shtresé kremi.

@ Pudrosni me pluhurin e kakaos dhe vendoseni tavén e gelqit
né frigorifer pér té paktén 12 oré.

Késhillé: Pér njé émbélsiré té lehté, zévendésojeni kafen me
Iéng frutash dhe shtoni fruta té freskéta.

Ju béfté mire!



Tefal

Keke té vegjel
me mjedér

dhe cokollate
té bardheé

Pér: 12 keké té vegjél

Aksesorét e pérdorur:

Perbénesit

Pér brumin: ;
» 170 g miell « 150 g sheger i :
bardhé « 150 g gjalpé i zbutur »
3vezé e« 1lugé caji pluhur pérpjekje
e 45 g qumésht i paskremuar
o 1 lugé caji ekstrakt vaniljeje o
100 g copa mjedrash té ngrira

Pér kremin: :
60 g té bardha vezésh « 65 g !
sheqer i bardhé « 115 g gjalpé i
zbutur« 100g cokollaté e bardhée
2lugé gjelle vaj kolze « Kupa letre
pér keké té vegjél « Tepsi pér kifle
ose keké té vegjél ‘

Pérgatitja e brumit:
© Parangrohni furrén né temperaturé 180°C.

© Montoni tasin e celikut inoks dhe rrahésin, mé pas shtoni
né tas miellin, pluhurin pér pjekje, shegerin, vezét, vaniljen,
gjalpin dhe quméshtin.

@ Vendosni kapakun dhe pérziejeni né shpejtésiné 8 pér 2 minuta.

@ pérfundojeni duke shtuar copat e mjedrave dhe pérziejini
né shpejtésiné 5 pér 15 sekonda.

@ Vendosni njé kupé letre né secilén gropé té tepsisé pér kifle
dhe mbusheni secilén kupé sa 2/3 e lartésisé me brumé.

O Piqini pér 15 minuta né temperaturé 180°C, mé pas lérini
té ftohen plotésisht.

Pérgatitja e kremit:

© shkrijeni cokollatén e bardhé bashké me vajin e kolzés né
mikrovalé me fugi té ulét.

Bake partner

© Vendosini té bardhat e vezéve dhe shegerin né tasin e
banjémarisé dhe rrihini sé bashku derisa masa té dyfishohet
né volum dhe té marré shkélgim.

@ Montoni tasin e celikut inoks dhe rrahésin.

@ Vendoseni kété pérzierje né tas dhe vendosini kapakun,
mé pas rriheni né shpejtésiné 7 derisa té krijohet njé masé
e géndrueshme né rrahés.

® Mié pas shtoni gjalpin e zbutur dhe pérziejeni né shpejtésiné
8 pér 30 sekonda.

O Ngrijeni kokén e makinerisé, me njé spatul fshini faget e
tasit dhe shtoni cokollatén e bardhé té shkriré.

@ Pérzieni edhe njé heré té fundit né shpejtésiné 8 pér 30 sekonda.

© Vendoseni kremin né njé gese me majé né formé ylli dhe
zbukurojini té gjithé kekét e vegjél té ftohur plotésisht.

Késhillé: kénaquni dhe zbukurojini kekét e vegjél me sheqer

kristalor ose copéza c¢okollate.

Ju béfte mire!



Tefal

Torte
“Royal” me
cokollate

Pér: 8 persona
Aksesorét e pérdorur:

@®

. Pér biskotén:

" e 45 g bajame té grira « 10 g arré kokosi !
" e griré « 20 g lajthi té grira « 50 g sheger !
. pluhur « 20 g miell 80 g té bardha veze
(3 vezé té vogla) « 50 g sheger 1
. Pérpralinén: !
i 240 g ¢okollaté praline 140 g krepa
. franceze krokante 200 g krem ¢okollate
| e unazé pér torta, me diametér 26 cm

© Pérmusin e ¢okollatés:

' 90 g qumésht « 3 fleté xhelatine o
' 90 g cokollaté e zezé « 50 g ¢cokollaté me
' qumésht e 250 g shllak, 30% yndyré

Pérgatitja e biskotés:

© Né njé tas pérzieni sé bashku shegerin pluhur, miellin, bajamet
e grira, lajthité e grira dhe arrén e kokosit.

© Transferojini té bardhat e vezéve né njé tas té celikut inoks dhe
montoni rrahésin me shumé tela. Rrihini té bardhat e vezéve
me shpejtési maksimale derisa té krijohet njé masé shumé e
mpiksur. Shtoni gradualisht shegerin gé té pérftoni njé marengé
shumeé té géndrueshme.

@ Shtoni pérbérésit e thaté dhe pérzieni lehté me njé spatul.

@ Vendoseni masén né njé gese pasticerie. Formoni njé disk me
trashési 1 cm dhe diametér 25 cm né njé tepsi ku keni shtruar
letér furre dhe e keni pudrosur me sheger pluhur. Pigeni pér
rreth 15 minuta né temperaturé 170°C.

Pérgatitja e pralinés krokante:

© Né mikrovalg, shkrini cokollatén bashké me njé lugé gjelle vaj
kolze.

© Thérrmojini petullat krokante dhe bashkojini me ¢okollatén
e shkriré.

@ Pérhapni njé shtresé 5 mm té késaj mase ndérmjet 2 fletéve
té letrés sé furrés dhe vendoseni né frigorifer.

@ Kur biskota té ftohet, pérgatitni musin e ¢o ollatés: shkrini
cokollatén e zezé dhe ¢okollatén me qumésht né mikrovalé.

@ Né tenxhere, léreni quméshtin té vlojé dhe shtoni xhelatinén e
njomur mé paré (zhyteni né ujé té ftohté pér rreth 10 minuta
gé té zbutet dhe mé pas higeni).

Bake partner

© Hidheni quméshtin e nxehté mbi gokollatén e shkriré dhe pérziejini
miré me njé rrahés dore gé té pérftoni njé pérzierje homogjene.

@ Léreni té ftohet. Sigurohuni qé tasi i celikut inoks &shté shumé
i ftohté, mé pas shtoni né té panén e Iéngshme.

© Montoni rrahésin me shumé tela he kapakun, mé pas rriheni pér
2 minuta né shpejtésiné 7, mé pas pér 4 minuta né shtépiné 8.

O shtojeni shllakun né cokollaté dhe pérziejeni lehté pér té
pérftuar njé mus cokollate.

Montimi:

© Vendosni letér furre né unazén pér torta gé té mund ta higni
me lehtési.

© Vendoseni diskun e biskotés né fund té unazés.

@ Nga pralina krokante pritni njé disk me té njéjtin diametér sa
biskota dhe vendoseni mbi biskoté.

@ Rivendoseni unazén rreth biskotés dhe pérfundojeni duke
shtuar musin e ¢okollatés.

© sigurohuni gé musi té jeté pérhapur miré dhe vendoseni tortén
né ngrirés pér té paktén 12 oré.

O Para se ta shérbeni, vendoseni tortén mbi njé raft pér torta
dhe higeni unazén.

@ Ngrohni lehté kremin e cokollatés né mikrovalé dhe hidheni
mbi té gjithé tortén.

© Pas 5 minutash, transferojeni tortén mbi njé mbajtése tortash
dhe |éreni té shkrihet pér 2 oré pérpara se ta shérbeni.

Ju beéefte mire!



Tefal

Gratin me
kungulleshka

Pér: 6 persona

Aksesorét e pérdorur:

e 1 kg kungulleshka « 3 vezé o
250g ajké 100 g djathé Gruyére
e kripé, piper, arrémyshk

Depaatil

© Parangrohni furrén né temperaturé 220°C.

© Duke pérdorur prerésin e perimeve ku éshté montuar
koni pér prerjen e fetave, zgjidhni shpejtésiné 5 dhe pritini
kungulleshkat.

© Skugini fetat né njé tigan pér 10 minuta.

@ Lérini ménjané. Duke pérdorur prerésin e perimeve ku
éshté montuar koni i grirjes, grijeni djathin Gruyere né
shpejtésiné 3.

® Léreni ménjané. Né tasin e celikut inoks ku éshté montuar
rrahési me shumé tela dhe kapaku, rrihini vezét dhe ajkén
né shpejtésiné 5.

@ shtoni kripén, piperin dhe arrémyshkun.

Bake partner

@ zgjidhni shpejtésiné 3 dhe léreni né puné pér 30 sekonda.

© Vendoseni gjysmén e kungulleshkave né njé tavé furre té
lyer me gjalpé dhe spérkateni me gjysmén e djathit gruyere.

@ Vendosni gjysmén tjetér té kungulleshkave né tavé dhe mbi
to hidhni djathin gruyere té mbetur.

@ Mbulojini kungulleshkat me pérzierjen e vezéve, ajkés,
kripés, piperit dhe arrémyshkut.

@ Pigeni né furré pér 25 deri né 30 minuta né temperaturé
220°C. Shérbejeni té nxehté.

Késhillé: Pér njé shije freskie, shtoni pak nenexhik.

Ju béfté mire!



Tefal

Buké plot
shije

Aksesorét e pérdorur:

| ©200 g miell i thjeshté e 4vezé e |
\ 11 g pluhur pér pjekje « 100 ml !
' qumésht « 50 ml vaj ulliri «
! 12 domate té thara « 200 g
. djathté feta « 15 ullinj jeshilé
| pa bérthamé « njé majé pluhur
. kérri (opsionale) « kripé dhe

© rarangrohni furrén né temperaturé 180°C.

© Lyejeni njé tavé pér buké me gjalpé dhe miell. Né tasin
e celikut inoks ku éshté montuar rrahési dhe kapaku,
pérzieni sé bashku miellin, vezét dhe pluhurin pér pjekje,
duke nisur né shpejtésiné 1, duke e rritur mé pas deri né
shpejtésiné 5.

@ shtoni vajin e ullirit dhe quméshtin dhe pérziejeni pér
njé minuté e gjysmé. Uleni né shpejtésiné 1 dhe shtoni
domatet e thara (té prera né copa), kubikét e djathit feta,
ullinjté jeshilé (té preré né copa) dhe pluhurin e kérrit.
Hidhni eréza.

Bake partner

@ Hidheni pérzierjen né tavé dhe vendoseni né furré pér
30 deri né 40 minuta, né vareési té furrés.

® Shpojeni me njé thiké dhe kontrolloni gé buka té jeté e
pjekur.

Késhillé: Zévendésojeni djathin feta me mozzarella dhe
shtoni disa gjethe borziloku té prera.

Ju béfté mire!



Tefal

Brume
pice

Aksesorét e pérdorur:

|« 150 g miell pér buké 90 ml
" ujé i vakét e 2 lugé gjelle vaj
o ulliri e 3 g maja pluhur* e Kripé

Depaatil

© Vendoseni miellin dhe kripén né tasin e gelikut inoks ku @ Shtoni ujin e vakét, mé pas vajin e ullirit dhe léreni té
éshté montuar ngjeshési. punojé derisa té formohet njé top homogjen.

© Montoni kapakun. © Léreni té fryhet derisa té dyfishohet véllimi i brumit.

@ Ndizeni pér disa sekonda né shpejtésiné 3, shtoni majané, @ Hapeni petén dhe pérdoreni sipas recetés.
mé pas ¢ojeni né shpejtésiné 7.

*né MB pérdorni majané pluhur té llojit ‘Easy Bake’ ose ‘Fast Action’

Bake partner Ju béfté mire!



Tefal
Qofte

Pér: 4 persona

Aksesorét e pérdorur:

* 500 g mish vigi pa dhjamé e
1 lugé gjelle rrafsh me miell
| té thjeshté 1 gepé e njomé
mesatare 1 thelbi hudhre o
3 degé majdanozi « Kripé dhe
piper i

© Parangrohni furrén né 200°C.

© Grijeni mishin né shpejtésiné 7 me kokén e grirésit ku keni
montuar rrjetén me vrima té vogla.

@ Vendoseni mishin e griré dhe té gjithé pérbérésit e tjeré né
tasin e celikut inoks.

@ Montoni rrahésin dhe kapakun dhe ndizeni pér njé minuté
né shpejtésiné 1. Béni toptha né madhésiné e arrés
duke e rrotulluar njé sasi té vogél té pérzierjes né mes té
péllémbéve.

Bake partner

® Vendosini qoftet né njé tepsi té cekét té mbuluar me letér
furre.

@ Vendoseni né furré pér 25 minuta.

@ Kthejini qoftet né gjysmén e minutazhit té gatimit.

Késhillé: Pérdorni mish qengji né vend té mishit té vigit dhe
koriandér né vend té majdanozit.

Ju béfte mire!



