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SOUFFLE PANCAKES

INGREDIENTS for 10 pieces
* 2 egg yolks

* 120 ml milk

* 150 g all-purpose flour

Snack Collection
2min20
Snack Collection Precision
P2 - 3min

* 2 tsp baking powder
* 4 egg whites
* 30 g granulated sugar

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Preheat your appliance. In a bowl, mix the egg yolks and milk. Add the flour and baking powder, then mix again to get
a smooth and homogeneous batter. Set aside. In a mixing bowl, beat the egg whites until they start to foam. Gradually
add the sugar to make a meringue. Using a flexible spatula, fold the meringue into the first mixture, being careful not
to deflate the egg whites. When the mixture is smooth and fluffy, the batter is ready. Lightly oil the appliance plates.
Pour the pancake batter into each mold and close the appliance. Repeat with the remaining batter. Enjoy.

Tips: Serve your soufflé pancakes with seasonal berries, honey, or maple syrup.

APPLE & CHOCOLATE PATTIES

INGREDIENTS for 8 pieces

* 250 g flour (Type 45 / * 2eqgs Snack Collection
all-purpose) * 100 g melted butter 3min

* 0.5 tsp salt * 300 ml milk Snack Collection Precision

* 40 g sugar « 2red apples P1-3min

+ 10 g baking powder + 8 thsp chocolate chips

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and add the beaten eggs,

melted butter, and milk gradually, mixing well to obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your appliance.
Cut the apples into small 0.5 cm cubes. Lightly grease the appliance plates. Pour a thin layer of batter. Add the apples
and chocolate chips. Cover with more batter. Do not overfill to avoid overflow. Close the appliance and cook the patties
until golden and crispy. Carefully remove the patties from the appliance and repeat the process with the remaining
batter and filling. Enjoy.

Tips: Replace apples with pear cubes or halved raspberries.

EGG MUFFINS

INGREDIENTS for 4 pieces

Dough Filling Snack Collection

* 180 ml milk * 8slices smoked bacon 1min

* Ttsp sugar * 8eggs Snack Collection Precision
* 5 dried baker's yeast o Salt P1-1min

* 250 g all-purpose flour * Pepper

* 4gsalt

* 40 g soft butter

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Prepare the dough. In a bowl, pour the milk, sugar, and yeast. Mix and let rest for 5 minutes. Add the flour and salt.
Knead until smooth. Add the soft butter and knead to incorporate. The dough should be smooth and shiny.

Place the dough in a greased bowl large enough to allow it to double in size. Cover with plastic wrap. Let rest 1 hour.
After 1 hour, when the dough has doubled, punch it down by folding the edges toward the center, then form a ball.
Cover and let rise for 30 minutes. Preheat your appliance. Divide the dough into small balls of 70 g each. Flour them.
Place a dough ball in each mold. Close the appliance. Repeat with the remaining balls. Prepare the filling: cut the
bacon slices in half, place two halves in each mold, and close the appliance. Open and add an egg to each mold.
Close the appliance. Repeat. Place a bacon egg on each muffin. Enjoy!

Tips: Make the muffins in advance: store in an airtight container to keep them soft. Add cheddar for extra indulgence.
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POTATO HASH BROWNS

Snack Collection

INGREDIENTS for 4 pieces Smin

* 400 g potatoes suitable for frying * Pepper . -

* 4 thsp oil * 75 g grated potatoes per mold Snack CoIIecuon Precision
* 20 g butter P1- 5min

* Salt

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Preheat your appliance. Peel the potatoes. Grate them into a bowl. Add salt and pepper and mix well. Lightly oil the plates
of the appliance and add a small knob of butter. Place the grated potatoes into each mold. Add a small knob of butter.
Close the appliance. Turn the potato cakes over and continue cooking until golden and crispy. Repeat with the remaining
grated potatoes. Enjoy.

CRETAN ZUCCHINI, FETA & MINT FRITTERS

INGREDIENTS for 6 pieces

* 1 zucchini * 2e9gs Snack Collection

* 1 spring onion * Salt 4min

+ 1tbsp fresh mint * Pepper Snack Collection Precision

* 200 g feta cheese * 75 g of mixture per mold

P1-4min
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Preheat your appliance. Wash and grate the zucchini into a bowl. Finely chop the spring onion

and fresh mint and add them to the zucchini. Cut the feta into small 0.5 cm cubes and add them to the bowl along

with the eggs. Season with salt and pepper and mix well. Lightly oil the plates of the appliance. Place the mixture into each mold.
Close the appliance. Repeat with the remaining mixture. Enjoy.

Tips: Prepare in advance and reheat quickly for 30 seconds.

OKONOMYIAKIS

INGREDIENTS for 6 pieces

* 2e9gs * 4slices of bacon, cut into Snack Collection

* 20 g flour small pieces 3min

* 20 g cornstarch + 1thsp mayonnaise Snack Collection Precision

* 1thsp soy sauce
* 0.25 white cabbage, grated
* 1spring onion, sliced

* 1 thsp Okonomiyaki sauce P2 - 4min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Preheat your appliance. In a large bowl, mix the eggs, flour, cornstarch, and soy sauce. Add the grated cabbage, sliced onion,
and bacon. Lightly oil the appliance plates. Place the cabbage mixture in each mold. Close the appliance. Flip the pancakes

and continue cooking until golden and crispy. Repeat with the remaining cabbage mixture. Spread mayonnaise and Okonomiyaki
sauce on each pancake. Enjoy.

Tips: For extra flavor, add dashi powder to the mixture. You can buy the ingredients in Asian stores. Traditionally, Okonomiyaki is
served with dried bonito flakes.
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PANCAKES SOUFFLES

INGREDIENTS pour 10 piéces
* 2 jaunes d'ceuf

+ 2 cac de poudre a lever Snack Collection

* 12 cl de lait * 4 blancs d'eeuf 2min20
* 150 g de farine T45 * 30 g de sucre en poudre Snack Collection Precision
P2-3min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites préchauffer votre appareil. Dans un récipient, mélangez les jaunes d'ceuf et
le lait. Ajoutez la farine et la poudre a lever puis mélangez de nouveau pour obtenir
une pate lisse et homogene. Réservez. Dans le bol d'un batteur, montez les blancs en neige. Lorsqu'ils commencent
a mousser, incorporez le sucre en poudre petit & petit pour obtenir une meringue. A 'aide d'une spatule souple
incorporez la meringue au premier mélange en prenant soit de ne pas faire retomber les blancs en neige. Lorsque
votre préparation est homogéne et mousseuse, votre pate est préte. Huilez |égéerement les plaques de I'appareil.
Déposez la pate a pancake dans chaque empreinte. Fermez I'appareil. Répétez I'opération avec la pate restante.
Dégustez.

Conseils : Accompagnez vos pancakes soufflés de fruits rouges de saison, de miel ou de sirop d'érable.

GALETTES POMME ET CHOCOLAT

INGREDIENTS pour 8 piéces
* 250 g de farine (Type 45)

+ 100 g de beurre fondu Snack Collection

+ 0,5 cac de sel + 30 cl de lait 3min
* 40 g de sucre * 2 pommes rouges Snack Collection Precision
+ 10 g de levure chimique + 8 cas de pépite de chocolat P1-3min

* 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les
ceufs battus, le beurre fondu et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogeéne.
Faites préchauffer votre appareil. Coupez les pommes en petits dés de 0,5 cm de c6té. Graissez [égérement les plaques
de I'appareil. Versez une fine couche de pate. Ajoutez les pommes et les pépites de chocolat. Recouvrez de pate.

Ne surchargez pas pour éviter les débordements. Fermez I'appareil et faites cuire les patties jusqu‘a ce qu'ils soient
dorés et croustillants. Retirez délicatement les patties de I'appareil puis répétez I'opération avec la pate et la garniture
restante. Dégustez.

Conseils : Remplacez les pommes par des cubes de poire ou des framboise coupées en deux.

MUFFINS AUX CEUFS

INGREDIENTS pour 4 piéces

Snack Collection

Pate Garniture !

* 18 cl de lait « 8tranches de lard fumé Tmin

* 1 cacde sucre * 8 ceufs Snack Collection Precision

* 5 delevure de boulanger o Sel P1-1min
déshydratée * Poivre

* 250 g de farine T45

* 4gdesel

* 40 g de beurre mou

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Réalisez la pate. Dans un récipient, versez le lait, le sucre et la levure. Mélangez puis laissez reposez 5 min.

Ajoutez au mélange la farine et le sel. Pétrissez jusqu'a obtenir une pate lisse. Ajoutez le beurre mou puis pétrissez
pour l'incorporer a la pate. Vous devez obtenir une pate lisse et brillante. Placez la pate dans un récipient huilé
suffisamment grand pour permettre a la pate de doubler de volume. Recouvrez d'un film alimentaire. Laissez reposez
1 heure. Au bout d'une heure, lorsque la pate a doublé de volume. Dégazez-la en rabattant les bords vers le centre
de la pate puis formez une boule. Recouvrez d'un film alimentaire puis laissez-la poussez pendant 30 min. Faites
préchauffer votre appareil. Potironnez votre pate en petites boules de 70 g. farinez-les. Déposez une boule de pate
dans chaque empreinte. Fermez I'appareil. Répétez I'opération avec les boules de pates restantes. Réservez. Realisez
la garniture. Faites préchauffer votre appareil. Coupez les tranches de lard en deux. Déposez deux demi-tranches
dans chaque empreinte. Fermez I'appareil. Ouvrez et ajoutez un ceuf dans chaque empreinte. Fermez 'appareil.
Répétez I'opération avec la garniture restante. Déposez un ceuf au lard sur chaque pain.Dégustez.

Conseils : Réalisez vos pains a 'avance : vous pouvez les conserver une boite hermétique pour qu'ils gardent leur
moelleux. Ajoutez du cheddar pour plus de gourmandise. 6
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GALETTES DE POMME DE TERRE

INGREDIENTS pour 4 piéces Snack Collection

* 400 g de pommes de terre a frite * Poivre Smln .

« 4¢3s d'huile « 75 de pommes par empreinte Snack CoIIectloq Precision
* 20 g de beurre P1-5min

* Sel

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites préchauffer votre appareil. Epluchez les pommes de terre. Rapez-les dans un récipient. Ajoutez le sel et le poivre

puis mélangez. Huilez Iégérement les plaques de I'appareil puis ajoutez une noisette de beurre. Déposez dans chaque empreinte
de la pomme de terre rapée. Ajoutez une noisette de beurre. Fermez 'appareil. Retournez les galettes puis poursuivez jusqu‘a ce
qu'elles soient dorées et croustillantes. Répétez l'opération avec les pommes de terre rapées restantes Dégustez.

GALETTES CRETOISES COURGETTES, FETA & MENTHE

INGREDIENTS pour 6 piéces

Snack Collection

* 1 courgette * 2 ceufs !

* 1oignon nouveau * Sel 4min

* 1cas de menthe fraiche * Poivre Snack Collection Precision
* 200 g de feta » 75g de mélange par empreinte P1 - 4min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites préchauffer votre appareil. Lavez et rapé la courgette dans un récipient. Emincez

finement I'oignon et la menthe fraiche. Ajoutez avec la courgette. Coupez la feta en petit cube de 0,5 cm et ajoutez la

dans le récipient avec les ceufs. Salez et poivrez et melangez. Huilez Iégérement les plaques de I'appareil. Déposez dans chaque
empreinte le mélange. Fermez I'appareil. Répétez 'opération avec I'appareil restant. Dégustez.

Conseils : Préparez-les a I'avance et réchauffez-les rapidement pendant 30 s.

OKONOMYIAKIS

INGREDIENTS pour 6 pieces
* 2ceufs * 4tranches de lard coupées en

Snack Collection

* 20 g de farine petits morceaux 3min
* 20 g de fécule de mais * 1cas de mayonnaise Snack Collection Precision
* 1 cas de sauce soja * 1 cas de sauce Okonomiyaki P2 - 4min

* 0,25 chou blanc rapé
* 1oignon nouveau émincé

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites préchauffer votre appareil. Dans un grand récipient, mélangez les ceufs, la farine, la fécule et la sauce soja.

Ajoutez le chou rapé, 'oignon émincé et le lard. Huilez légerement les plaques de I'appareil. Déposez dans chaque empreinte
le mélange chou. Fermez 'appareil. Retournez les galettes puis poursuivez jusqua ce qu'elles soient dorées et croustillantes.
Répétez 'opération avec le mélange chou restante. Sur chaque galette, déposez la mayonnaise et la sauce Okonomiyaki.
Dégustez.

Conseils : Pour plus de saveur, ajoutez de la poudre de dashi a votre mélange. Vous pouvez achetez les produits
dans les boutiques asiatiques. Traditionnellement, les Okonomiyaki sont servis avec des copeaux de bonite séchée.
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NALESNIKI SUFLETOWE

SKLADNIKI na 10 sztuki -

* 2 76ttka » 2 dyzeczki proszku do pieczenia Snack Collection

* 120 ml mleka * 4 biatka 2min20

* 150 g maki pszennej * 30 g cukru Snack Collection Precision

P2 -3min
KROKI T INSTRUKCJE:

Rozgrzej urzadzenie do pieczenia. W misce wymieszaj z6ttka z mlekiem. Dodaj make i
proszek do pieczenia, wymieszaj do uzyskania gtadkiego, jednolitego ciasta. Odstaw.
W misce miksera ubij biatka na piane. Gdy zaczng sie pieni¢, stopniowo dodawaj cukier, aby powstata beza. Delikatnie
wmieszaj beze do pierwszej mieszanki za pomocg elastycznej szpatutki, uwazajac, aby nie zniszczy¢ piany. Gdy masa
bedzie gtadka i puszysta, ciasto jest gotowe. Lekko nasmaruj blaszki urzadzenia. Natdz ciasto na kazda foremke i
zamknij urzadzenie. Powtdrz z pozostatym ciastem. Smacznego.

Porady: Podawaj nalesniki sufletowe z sezonowymi owocami, miodem lub syropem klonowym.

PATTIES JABLKOWO-CZEKOLADOWE

SKEADNIKI na 8 sztuki
* 250 g maki (typ 45)

+ 100 g roztopionego masta Snack Collection

« 0,5 tyzeczki soli + 300 ml mleka 3min

* 40 g cukru * 2 czerwone jabtka Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 81yiek czekoladowych P1-3min

* 2jajka groszkéw

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, sol, cukier i proszek do pieczenia. Zréb wgtebienie na $rodku i dodaj roztrzepane jajka,
roztopione masto i mleko stopniowo, mieszajac az powstanie gtadkie ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Pokrdj jabtka w
drobna kostke (0,5 cm). Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Wlej cienkg warstwe ciasta. Dodaj jabtka i czekolade. Przykryj
ciastem. Nie przepeniaj, aby unikna¢ wylania. Zamknij urzadzenie i piecz patties do zarumienienia i chrupkosci.
Ostroznie wyjmij patties z urzadzenia i powt6rz z pozostatym ciastem i nadzieniem. Smacznego.

Porady: Zamiast jabtek uzyj kostek gruszki lub potéwki malin.

MUFFINKI JAJECZNE

SKEADNIKI na 4 sztuki -
Ciasto Nadzienie Snack Collection

+ 180 ml mleka « 8 plastréw wedzonego boczku Tmin

* 1lyzeczka cukru * 8jajek Snack Collection Precision
* 59 suchych drozdzy o Sl P1- Tmin

* 250 g maki pszennej * Pieprz

* 4gsoli

* 40 g miekkiego masta

KROKI I INSTRUKCJE:

Przygotuj ciasto. W misce wymieszaj mleko, cukier i drozdze. Odstaw na 5 minut. Dodaj make i sél. Wyrabiaj, az ciasto
bedzie gtadkie. Dodaj miekkie masto i wyrabiaj, az sie wchtonie. Ciasto powinno by¢ gtadkie i btyszczace. Umie$¢ ciasto
w nattuszczonej misce, wystarczajaco duzej, aby podwoito objeto$¢. Przykryj folig spozywczg. Odstaw na 1 godzine.

Po godzinie, gdy ciasto podwoi objetos¢, odgazuj je, sktadujac brzegi do $rodka, i uformuj kule. Przykryj i odstaw na
30 minut. Rozgrzej urzadzenie. Podziel ciasto na mate kulki po 70 g. Posyp maka. Umies¢ kulke w kazdej foremce.
Zamknij urzadzenie. Powtérz z reszta kulek. Przygotuj nadzienie: pokréj boczek na pét, wiéz po dwa pétplastry do
kazdej foremki, zamknij urzadzenie. Otwérz i whij jajko do kazdej foremki. Zamknij urzadzenie. Powtdrz. Pot6z jajko z
boczkiem na kazdym muffinku. Smacznego!

Porady: Przygotuj muffinki wczesniej: przechowuj w szczelnym pojemniku, aby pozostaty miekkie. Dodaj cheddar dla
wiekszej przyjemnosci.
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PLACKI ZIEMNIACZANE

Snack Collection

SKEADNIKI na 4 sztuki )

* 400 g ziemniakéw do smazenia * Pieprz Sm,m -

* 4iyikioleju * 75 g startych ziemniakow Snack Collectloq Precision
+ 20 g masta na forme P1- 5min

« Sal

KROKI T INSTRUKCJE:

Rozgrzej urzadzenie. Obierz ziemniaki i zetrzyj je do miski.

Dodaj 56l i pieprz, doktadnie wymieszaj. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia i dodaj odrobing masta. Natdz starte ziemniaki do kazdej
formy i dodaj odrobine masta. Zamknij urzadzenie. Odwrd¢ placki i smaz dalej, az beda ztociste i chrupiace. Powtérz czynnoéé z
pozostatymi ziemniakami. Smacznego.

KRETENSKIE PLACKI Z CUKINII, FETY | MIETY

SKEADNIKI na 6 sztuki -

« 1 cukinia « 2jajka Snack Collection

* 1dymka * Sal 4min

* 11yika Swiezej migty * Pieprz Snack Collection Precision
* 200 g sera feta * 759 masy na jedng forme P1-4min

KROKI T INSTRUKCJE:

Rozgrzej urzadzenie. Umyj i zetrzyj cukinie do miski. Drobno posiekaj dymke i Swiezg miete,

nastepnie dodaj do cukinii. Pokrdj fete w kostke o wielkosci okoto 0,5 cm i dodaj wraz z jajkami. Dopraw solg i pieprzem, doktadnie
wymieszaj. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Nat6z mase do kazdej formy. Zamknij urzadzenie. Powtdrz czynnos¢ z pozostata masa.
Smacznego.

Porady: Moina przygotowac wczedniej i podgrza¢ przez 30 sekund.

OKONOMYIAKIS

SKELADNIKI na 6 sztuki

* 2jajka * 4 plastry boczku, pokrojone w Snack Collection

* 20 g maki mate kawatki 3min

* 20 g skrobi kukurydzianej * 11yzka majonezu Snack Collection Precision
* 11yzka sosu sojowego * 11tyzka sosu Okonomiyaki P2 - 4min

* 0,25 biatej kapusty, starte
* 1dymka, pokrojona

KROKI I INSTRUKCJE:

Rozgrzej urzadzenie. W duzej misce wymieszaj jajka, make, skrobie i sos sojowy. Dodaj startg kapuste, pokrojong dymke i boczek.
Lekko nattus¢ phyty urzadzenia. Nat6z mieszanke kapusty do kazdego wgtebienia. Zamknij urzadzenie. Obrd¢ placki i smaz, az beda
zociste i chrupiace. Powtdrz z pozostata mieszanka. Na kazdym placku nat6z majonez i sos Okonomiyaki. Smacznego!

Porady: Dla intensywniejszego smaku dodaj proszek dashi do mieszanki. Sktadniki mozna kupic w sklepach azjatyckich.
Tradycyjnie Okonomiyaki podaje sie z suszonymi ptatkami bonito.
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SOUFFLE-PFANNKUCHEN

ZUTATEN fiir 10 Stiick -

* 2 Eigelb * 2TL Backpulver Snack Collection

+ 120 ml Milch * 4 EiweiRl 2min20

* 150 g Weizenmehl * 30 g Zucker Snack Collection Precision
P2-3min

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Heizen Sie Thr Gerdt vor. In einer Schiissel Eigelb und Milch vermischen. Mehl und
Backpulver hinzufiigen und erneut mischen, bis ein glatter, homogener Teig entsteht.
Beiseite stellen. Eiwei in einer Schiissel steif schlagen. Wenn sie zu schdumen beginnen, Zucker nach und nach
hinzufiigen, um ein Baiser zu erhalten. Mit einem Spatel das Baiser vorsichtig unter die erste Mischung heben, um
die Luftigkeit nicht zu verlieren. Wenn die Masse homogen und fluffig ist, ist der Teig fertig. Die Platten des Gerdts
leicht eindlen. Den Pfannkuchenteig in jede Form geben und Gerat schlieBen. Mit dem restlichen Teig wiederholen.
GenieRen.

Tipps: Servieren Sie die Soufflé-Pfannkuchen mit saisonalen Beeren, Honig oder Ahornsirup.

APFEL- & SCHOKOLADEN-PATTIES

ZUTATEN fiir 8 Stiick -

+ 250 g Mehl (Type 45) + 100 g geschmolzene Butter Snack COFIECt'O”

* 0,5TLSalz * 300 ml Milch 3min

* 40 g Zucker * 2 rote Apfel Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 8 EL Schokosttickchen P1-3min

* 2 Eier

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

In einer Schiissel Mehl, Salz, Zucker und Backpulver vermischen. Eine Mulde in der Mitte formen und die verquirlten
Eier, geschmolzene Butter und Milch nach und nach hinzufiigen und gut vermengen, bis ein glatter Teig entsteht.
Gerdt vorheizen. Apfel in kleine Wiirfel (0,5 cm) schneiden. Die Platten des Gerdts leicht einfetten. Eine diinne Schicht
Teig einfiillen. Apfel und Schokostiickchen daraufgeben. Mit Teig bedecken. Nicht tiberfiillen, um Uberlaufen zu
vermeiden Gerdt schlieBen und die Patties backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Patties vorsichtig aus dem
Gerdt nehmen und den Vorgang mit dem restlichen Teig und der Fiillung wiederholen. GenieRen.

Tipps: Ersetze die Apfel durch Birnenwiirfel oder halbierte Himbeeren.

EIER-MUFFINS

ZUTATEN fiir 4 Stiick -

Teig Fiillung Snack Collection

+ 180 ml Milch « 8 Scheiben gerducherter Speck Tmin

* 1TL Zucker * 8 Eier Snack Collection Precision
* 59 Trockenhefe * Salz P1- Tmin

* 250 g Weizenmehl * Pfeffer

* 4gSalz

* 40 g weiche Butter

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Bereite den Teig vor. Milch, Zucker und Hefe in eine Schiissel geben, mischen und 5 Minuten stehen lassen.

Mehl und Salz hinzufiigen und zu einem glatten Teig kneten. Weiche Butter hinzufiigen und einarbeiten. Der Teig sollte
glatt und glanzend sein. Teig in eine gefettete Schiissel legen, groB genug, dass er sich verdoppeln kann. Mit Folie
abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. Nach 1 Stunde den Teig entgasen, indem die Rénder zur Mitte gefaltet werden,
dann eine Kugel formen. Abdecken und 30 Minuten gehen lassen. Gerdt vorheizen. Teig in kleine Kugeln a 70 g teilen.
Mehlieren. Jeweils eine Kugel in jede Form legen. Gerét schlieBen. Mit den restlichen Kugeln wiederholen. Fiillung
vorbereiten: Speck halbieren, je zwei Halften in jede Form legen und schlieRen. Offnen und je ein Ei in jede Form
geben. Gerdt schlieBen. Vorgang wiederholen. Ein Speckei auf jedes Muffin legen. GenieRen!

Tipps: Muffins im Voraus zubereiten: in einem luftdichten Behélter aufbewahren, damit sie weich bleiben.
Fir extra Genuss Cheddar hinzufiigen.
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KARTOFFELPUFFER

Snack Collection

ZUTATEN fiir 4 Stiick )

* 400 g Kartoffeln zum Braten * Pfeffer Sm,m -

« 4ELOI « 75 g geriebene Kartoffeln Snack Collectloq Precision
+ 20 g Butter pro Mulde P1- 5min

* Salz

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Das Gerat vorheizen. Kartoffeln schélen und in eine Schiissel reiben.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und vermengen. Die Platten leicht eindlen und ein kleines Stiick Butter hinzufiigen.

Die geriebenen Kartoffeln in jede Mulde geben und etwas Butter darauflegen. Das Gerat schlieBen. Die Kartoffelpuffer wenden und
weiterbacken, bis sie goldbraun und knusprig sind. Mit den restlichen Kartoffeln wiederholen. Servieren.

KRETISCHE ZUCCHINI-FETA-MINZ-PUFFER

ZUTATEN fiir 6 Stiick -

« 1Zucchini o 2 Fier Snack Collection

« 1 Friihlingszwiebel « Salz 4min

* 1ELfrische Minze * Pfeffer Snack Collection Precision
* 200 g Feta * 75 g Mischung pro Mulde P1-4min
SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Das Gerdt vorheizen. Die Zucchini waschen und reiben. Friihlingszwiebel und Minze fein

hacken und hinzufiigen. Den Feta in ca. 0,5 cm groBe Wiirfel schneiden und zusammen mit den Eiern untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und gut vermengen. Die Platten leicht eindlen. Die Mischung in jede Mulde geben. Das Gerat schlieRen. Mit der
restlichen Masse wiederholen.

Servieren.

Tipps: Kann im Voraus zubereitet und 30 Sekunden aufgewdrmt werden.

OKONOMYIAKIS

ZUTATEN fiir 6 Stiick

* 2 Eier » 4Scheiben Speck, in kleine Stiicke Snack Collection

* 20 g Mehl geschnitten 3min

* 20 g Maisstarke * 1EL Mayonnaise Snack Collection Precision

* 1EL Sojasauce
* 0,25 WeiRkohl, gerieben
* 1 Friihlingszwiebel, gehackt

* 1EL Okonomiyaki-Sauce P2 - 4min

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Heizen Sie Ihr Gerdt vor. In einer groBen Schiissel die Eier, Mehl, Stérke und Sojasauce vermischen. Den geriebenen Kohl,

die gehackte Zwiebel und den Speck hinzufiigen. Die Platten des Geréts leicht eindlen. Die Kohlmischung in jede Form geben.
Gerdt schlieRen. Die Pfannkuchen wenden und weiter braten, bis sie goldbraun und knusprig sind. Mit der restlichen Kohlmischung
wiederholen. Jeden Pfannkuchen mit Mayonnaise und Okonomiyaki-Sauce bestreichen. GenieRen.

Tipps: Fiir mehr Geschmack Dashi-Pulver zur Mischung hinzufiigen. Zutaten in asiatischen Geschaften erhaltlich. Traditionell wird
Okonomiyaki mit getrockneten Bonitoflocken serviert.

1
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SOUFFLE PANNENKOEKEN

INGREDIENTEN voor 10 stuks

» 2 eidooiers » 2 tl bakpoeder Snack Collection

* 120 ml melk * 4 eiwitten 2min20

* 150 g bloem » 30 g kristalsuiker Snack Collection Precision
P2 -3min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm je apparaat voor. Meng in een kom de eidooiers met de melk. Voeg de
bloem en het bakpoeder toe en meng tot een glad beslag. Zet apart. Klop de eiwitten
in een kom tot schuim. Voeg geleidelijk de suiker toe tot een meringue ontstaat. Spatel de meringue voorzichtig door
het eerste mengsel, zodat de luchtigheid behouden blijft. Wanneer het beslag glad en luchtig is, is het klaar. Vet de
platen van het apparaat licht in. Verdeel het beslag over de vormen en sluit het apparaat. Herhaal met de resterende
beslag. Smakelijk!

Tips: Serveer de soufflé pannenkoeken met seizoensfruit, honing of ahornsiroop.

APPEL & CHOCOLADE PATTIES

INGREDIENTEN voor 8 stuks
* 250 g bloem (Type 45)

+ 100 g gesmolten boter Snack Collection

+ 0,5t zout + 300 ml melk 3min

* 40 g suiker * 2 rode appels Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder + 8 el chocoladestukjes P1-3min

* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng in een kom de bloem, zout, suiker en bakpoeder. Maak een kuiltje in het midden en voeg de losgeklopte eieren,
gesmolten boter en melk geleidelijk toe. Meng tot een glad beslag. Verwarm het apparaat voor. Snijd de appels in
kleine blokjes van 0,5 cm. Vet de platen van het apparaat licht in. Giet een dunne laag beslag. Voeg de appels en
chocoladestukjes toe. Bedek met meer beslag. Niet te vol doen om overlopen te voorkomen. Sluit het apparaat en bak
de patties goudbruin en knapperig. Haal de patties voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de resterende beslag
en vulling. Eet smakelijk.

Tips: Vervang appels door blokjes peer of gehalveerde frambozen.

EI-MUFFINS

INGREDIENTEN voor 4 stuks

Snack Collection

Deeg Vulling !

* 180 ml melk * 8 plakjes gerookt spek Tmin

* 1l suiker * 8eieren Snack Collection Precision
* 5gdroge gist * Zout P1-1min

* 250 g tarwebloem * Peper

* 4gzout

* 40 g zachte boter

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Bereid het deeg. Giet melk, suiker en gist in een kom, meng en laat 5 minuten rusten. Voeg bloem en zout toe en
kneed tot een glad deeg. Voeg de zachte boter toe en kneed goed door. Het deeg moet glad en glanzend zijn. Leg het
deeg in een ingevette kom die groot genoeg is om te verdubbelen. Dek af met plasticfolie en laat 1 uur rijzen. Na 1 uur,
als het deeg is verdubbeld, druk de lucht eruit door de randen naar het midden te vouwen en vorm een bal. Dek af en
laat 30 minuten rijzen. Verwarm het apparaat voor. Verdeel het deeg in kleine bolletjes van 70 g. Bestuif met bloem.
Leg een bol in elk vormpje. Sluit het apparaat. Herhaal met de rest van het deeg. Maak de vulling: snijd het spek
doormidden, leg twee halve plakjes in elk vormpje en sluit het apparaat. Open en voeg een ei toe aan elk vormpje.
Sluit het apparaat. Herhaal. Leg een spekj en ei op elke muffin. Smakelijk!

Tips: Maak de muffins van tevoren en bewaar ze in een luchtdichte doos om ze zacht te houden. Voeg cheddar toe
voor extra smaak.
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AARDAPPELKOEKJES

INGREDIENTEN voor 4 stuks

Snack Collection
5min

* 400 g aardappelen om te bakken * Peper . .

* 4elolie * 75 g geraspte aardappelen Snack Collectloq Precision
* 209 boter per vorm P1-5min

* Zout

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm het apparaat voor. Schil de aardappelen en rasp ze in een kom.

Voeg zout en peper toe en meng. Vet de platen licht in en voeg een klontje boter toe. Doe de geraspte aardappelen in elke vorm en
voeg nog wat boter toe. Sluit het apparaat. Keer de aardappelkoekjes om en bak verder tot ze goudbruin en knapperig zijn. Herhaal
met de resterende aardappelen. Serveer.

KRETENZISCHE COURGETTEKOEKJES MET FETA EN MUNT

INGREDIENTEN voor 6 stuks

Snack Collection

* 1 courgette * 2eieren !

* 1 bosui * Zout 4min

* 1elverse munt * Peper Snack Collection Precision
* 200 g feta * 75 mengsel per vorm P1-4min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm het apparaat voor. Was en rasp de courgette. Snijd de bosui en verse munt fijn en

voeg toe. Snijd de feta in blokjes van 0,5 cm en voeg toe samen met de eieren. Breng op smaak met zout en peper en meng goed.
Vet de platen licht in. Verdeel het mengsel over de vormen. Sluit het apparaat. Herhaal met het resterende mengsel. Serveer.

Tips: Vooraf bereiden en 30 seconden opwarmen.

OKONOMYIAKIS

INGREDIENTEN voor 6 stuks

* 2eieren * 4plakjes spek, in kleine stukjes Snack Collection
* 20 g bloem gesneden 3min
* 20 g maiszetmeel * Telmayonaise Snack Collection Precision

* 1elsojasaus
* 0,25 witte kool, geraspt
* 1lente-ui, in dunne plakjes

* 1 el Okonomiyaki-saus P2 - 4min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm het apparaat voor. Meng in een grote kom de eieren, bloem, zetmeel en sojasaus. Voeg de geraspte kool, gesneden ui
en spek toe. Vet de platen van het apparaat licht in. Doe het koolmengsel in elke holte. Sluit het apparaat. Draai de pannenkoeken
om en hak verder tot ze goudbruin en knapperig zijn. Herhaal met het resterende koolmengsel. Bestrijk elke pannenkoek met
mayonaise en Okonomiyaki-saus. Eet smakelijk!

Tips: Voeg voor extra smaak dashi-poeder toe aan het mengsel. Ingrediénten zijn verkrijgbaar in Aziatische winkels. Traditioneel
wordt Okonomiyaki geserveerd met gedroogde bonito viokken.
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SOUFFLE PANDEKAGER

INGREDIENSER til 10 stk
* 2 2ggeblommer

* 120 ml meelk

* 150 g hvedemel

Snack Collection
2min20
Snack Collection Precision
P2 -3min

* 2 tsk bagepulver
* 4 2ggehvider
* 30 g sukker

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Forvarm dit apparat. I en skal blandes &ggeblommer og malk. Tilszt mel og
bagepulver, og rer igen til en glat og homogen dej. Seet til side. Pisk &ggehviderne
i en skal. Nar de begynder at skumme, tilsat sukker lidt ad gangen til en marengs. Vend forsigtigt marengsen i den
ferste blanding med en fleksibel spatel, sa hviderne ikke falder sammen. Nar blandingen er glat og luftig, er dejen
klar. Smgr apparatets plader let med olie. Fordel dejen i hver form og luk apparatet. Gentag med resten af dejen.
Nyd det.

Tips: Server soufflé-pandekagerne med sasonens bar, honning eller ahornsirup.

ZABLE- & CHOKOLADEPATTIES

INGREDIENSER til 8 stk
* 250 g mel (Type 45)

+ 100 g smeltet smr Snack Collection

* 0,5 tsk salt * 300 ml melk 3min
* 40 g sukker * 2 rpde abler Snack Collection Precision
+ 10 g bagepulver * 8 spsk chokoladechips P1-3min

* 2&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning i midten, og tilsaet de piskede &g, smeltet smer og
maelk gradvist, mens du rerer til en glat dej. Forvarm apparatet. Skaer ablerne i sma tern pa 0,5 cm. Smer apparatets
plader let. Hald et tyndt lag dej. Tilsat a&bler og chokoladechips. Daek med dej. Fyld ikke for meget, s det ikke
flyder over. Luk apparatet, og bag patties, indtil de er gyldne og sprade. Tag patties forsigtigt ud, og gentag med den
resterende dej og fyld. Nyd.

Tips: Erstat abler med paeretern eller halve hindber.

AGGEMUFFINS

INGREDIENSER til 4 stk

Dej Fyld Snack Collection

* 180 ml malk + 8 skiver raget bacon Tmin

* 1 tsk sukker * 8ag Snack Collection Precision
* 5gtorgaer * Salt P1-1min

* 250 g hvedemel * Peber

* 4gsalt

* 40 g blgdt smer

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Lav dejen. Haeld malk, sukker og ger i en skdl, rer og lad std i 5 minutter. Tilseet mel og salt. Alt indtil dejen er glat.
Tilsaet blgdt smer og elt indtil det er indarbejdet. Dejen skal vare glat og skinnende. Lag dejen i en smurt skal stor
nok til at den kan fordoble sig. Daek med plastfolie og lad haeve 1 time. Efter 1 time, nar dejen er fordoblet, sla luften
ud ved at folde kanterne ind mod midten, og form en kugle. Dak til og lad haeve 30 minutter. Forvarm apparatet. Del
dejen i sma kugler pa 70 g. Drys med mel. Laeg en dejkugle i hver form. Luk apparatet. Gentag med resten af dejen.
Lav fyldet: skeer baconen i halve, laeg to halve skiver i hver form, og luk apparatet. Abn og tilsat et &g til hver form.
Luk apparatet. Gentag. Laeg et baconag pa hver muffin. Nyd!

Tips: Lav muffins pa forhdnd og opbevar dem i en luftteet beholder for at holde dem blgde. Tilsaet cheddar for ekstra
smag.
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KARTOFFELROSTI

INGREDIENSER til 4 stk Snack Collection

5min

* 400 g kartofler til stegning * Peber . .

* 4spsk. olie * 75 g revne kartofler pr. Form Snack Collectlonl Precision
* 20 g smer P1-5min

* Salt

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Forvarm apparatet. Skrl kartoflerne og riv dem i en skal.

Tilst salt og peber og bland. Smgr pladerne let med olie og tilseet en lille klat smer.

Fordel de revne kartofler i hver form og tilsat lidt smer. Luk apparatet. Vend kartoffelkagerne og steg videre, indtil de er gyldne og
sprade. Gentag med resten af kartoflerne. Server.

KRETENSISKE COURGETTEFRIKADELLER MED FETA OG MYNTE

INGREDIENSER til 6 stk

Snack Collection

* 1 courgette *2&g !

+ 1fordrslag . Salt 4min

* 1spsk. frisk mynte * Peber Snack Collection Precision
* 200 g feta * 75gblanding pr. Form P1-4min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Forvarm apparatet. Vask og riv courgetten. Hak forarslag og mynte fint og tilsat. Skeer feta i

tern pa ca. 0,5 cm og tilsaet sammen med @ggene. Krydr med salt og peber og bland godt. Smer pladerne let. Fordel blandingen i
hver form. Luk apparatet. Gentag med resten af blandingen. Server.

Tips: Kan forberedes pa forhdnd og genopvarmes i 30 sekunder.

OKONOMYIAKIS

INGREDIENSER til 6 stk

e 2 « 4 skiver bacon, skaret i sma Snack Collection
+ 20gmel stykker 3min
* 20 g majsstivelse * 1 spsk mayonnaise Snack Collection Precision

* 1spsk sojasauce
« 0,25 hvidkal, revet
* 1 fordrslog, skaret

* 1spsk Okonomiyaki-sauce P2 - 4min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Forvarm apparatet. I en stor skal blandes &g, mel, stivelse og sojasauce. Tilsat revet kal, skaret lag og bacon. Smer apparatets
plader let. Fordel kalblandingen i hver form. Luk apparatet. Vend pandekagerne og fortszt, indtil de er gyldne og sprade. Gentag
med den resterende kdlblanding. Fordel mayonnaise og Okonomiyaki-sauce pa hver pandekage. Nyd.

Tips: For ekstra smag, tilseet dashi-pulver til blandingen. Ingredienser kan kebes i asiatiske butikker. Traditionelt serveres
Okonomiyaki med tgrrede bonito-flager.

15
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SOUFFLEPANNKAKOR

INGREDIENSER for 10 stycken

Snack Collection

* 2 dggulor + 2 tsk bakpulver

* 120 ml mjolk * 4 aggvitor 2min20

* 150 g vetemjol * 30 g strésocker Snack Collection Precision
P2-3min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Forvérm apparaten. Blanda aggulor och mjolk i en skal. Tillsatt mj6l och bakpulver,
blanda tills smeten &r sldt och homogen. Stall &t sidan. Vispa dggvitorna i en skal.
Nar de bérjar skumma, tillsétt socker lite i taget tills en marang bildas. Vand férsiktigt in mardngen i den férsta smeten
med en flexibel spatel sa att smeten forblir luftig. Nar smeten ar slat och fluffig ar den redo. Smorj apparatens plattor
latt med olja. Hall smeten i varje form och stang apparaten. Upprepa med resterande smet. Njut.

Tips: Servera soufflépannkakorna med sdsongens bar, honung eller I6nnsirap.

APPLE & CHOKLAD PATTIES

INGREDIENSER for 8 stycken
* 250 g mjol (Typ 45)

+ 100 g smalt smor Snack Collection

« 0,5 tsksalt + 300 ml mjolk 3min
* 40 g socker * 2réda dpplen Snack Collection Precision
+ 10 g bakpulver + 8 msk chokladbitar P1-3min

* 2499

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en grop i mitten och tillsatt de vispade dggen, smélt smor och
mj6lk gradvis. Blanda till en sl&t smet. Férvarm apparaten. Skar applena i sma 0,5 cm kuber. Smorj apparatens plattor
latt. Hall ett tunt lager smet. Légg pa dpplen och chokladbitar. Téck med mer smet. Overfyll inte. Stang apparaten och
grddda patties tills de dr gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut patties och upprepa med resten av smeten och fyliningen.
Njut.

Tips: Byt ut dpplena mot pdronkuber eller halverade hallon.

AGGMUFFINS

INGREDIENSER for 4 stycken

Snack Collection

Deg Fyllning !

« 180 ml mjolk « 8 skivor rokt bacon Tmin

* 1tsksocker * 849 Snack Collection Precision
* 59 torrjdst * Salt P1- Tmin

* 250 g vetemijél * Peppar

* 4gsalt

* 40 g mjukt smor

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Gor degen. Hall mjolk, socker och jést i en skal, ror om och lat std i 5 minuter. Tillsétt mjl och salt, knada tills degen dr
slét. Tillsatt det mjuka smoret och knada tills det ar inarbetat. Degen ska vara slét och glansig. Ldgg degen i en smord
skal tillrédckligt stor for att dubblas i storlek. Tack med plastfolie och lat vila 1 timme. Efter 1 timme, ndr degen har
dubblats, tryck ut luften genom att vika kanterna mot mitten, och forma en boll. Tack och 13t jasa 30 minuter. Forvarm
apparaten. Dela degen i smd bollar om 70 g. Mjola dem. Lagg en boll i varje form. Stang apparaten. Upprepa med
resterande deg. Gor fyliningen: dela bacon i tva, ldgg tva halvor i varje form, och sténg apparaten. Oppna och tillsatt
ett dgg i varje form. Stang apparaten. Upprepa. Lagg ett bacondgg pa varje muffin. Njut!

Tips: Gor muffins i forvag och forvara i en lufttat burk for att halla dem mjuka. Lagg till cheddar for extra god smak.
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POTATISPLATTAR

INGREDIENSER for 4 stycken

* 400 g potatis for stekning * Peppar

* 4mskolja * 75 g riven potatis per form
* 20 g smor

* Salt

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision
P1-5min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Forvarm apparaten. Skala potatisen och riv den i en skal. Tillsatt salt och peppar och blanda. Smarj plattorna latt och tillsétt en klick
smor. Lagg den rivna potatisen i varje form och tillsatt lite smor. Stang apparaten. Vand potatisplattarna och tillaga tills de &r
gyllene och krispiga. Upprepa med resterande potatis. Servera.

KRETENSISKA ZUCCHINIBIFFAR MED FETA OCH MYNTA

INGREDIENSER for 6 stycken

Snack Collection

* 1 zucchini * 2499 !
+ 1salladslok * Salt 4min
* 1 msk farsk mynta * Peppar Snack Collection Precision

* 200 g fetaost * 75 g smet per form P1 - 4min
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Férvdrm apparaten. Tvdtta och riv zucchinin. Finhacka salladsldk och mynta och tillsétt.

Skdr feta i cirka 0,5 cm stora tdrningar och tillsétt tillsammans med dggen. Salta och peppra och blanda val. Smérj plattorna latt.

Férdela smeten i varje form. Stdng apparaten. Upprepa med resterande smet. Servera.

Tips: Kan forberedas i forvdg och vrmas i 30 sekunder.

OKONOMYIAKIS

INGREDIENSER for 6 stycken

* 2499 » 1 salladslok, skivad Snack Collection

* 20 g mjél * 4skivor hacon, skurna i sma bitar 3min

* 20 g majsstarkelse * 1 msk majonnds Snack Collection Precision
* 1msksoja + 1 msk Okonomiyakisds P2 - 4min

* 0,25 vitkdl, riven

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Forvarm apparaten. I en stor skal, blanda dgg, mjol, starkelse och soja. Tillsétt riven kal, skivad 16k och bacon. Smérj apparatens
plattor létt. Fordela kdlblandningen i varje form. Stdng apparaten. Vand pannkakorna och fortstt tills de r gyllenbruna och
krispiga. Upprepa med kvarvarande kdlblandning. Légg majonnds och Okonomiyakisas pa varje pannkaka. Njut!

Tips: For mer smak, tillsatt dashipulver i blandningen. Ingredienser finns i asiatiska butiker. Traditionellt serveras Okonomiyaki
med torkade bonito-flingor.
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SOUFFLE-PANNEKAKER

INGREDIENSER for 10 stk -

+ 2 eggeplommer + 2 ts bakepulver Snack Collection

* 120 ml melk * 4 eggehviter 2min20

* 150 g hvetemel * 30 g sukker Snack Collection Precision
P2-3min

STEG FOR STEG:

Forvarm apparatet. Bland eggeplommer og melk i en bolle. Tilsett mel og
bakepulver, og rer til en glatt og jevn rgre. Sett til side. Pisk eggehvitene i en bolle.
Nar de begynner a skumme, tilsett sukker litt etter litt til du far en marengs. Vend forsiktig marengsen inn i den fgrste
blandingen med en fleksibel slikkepott, slik at eggehvitene ikke faller sammen. Nar rgren er jevn og luftig, er den klar.
Smer apparatets plater lett med olje. Fordel rgren i hver form og lukk apparatet. Gjenta med resten av rgren. Nyt.

Tips: Server soufflé-pannekakene med sesongens baer, honning eller Ignnesirup.

EPLE & SUOKOLADE PATTIES

INGREDIENSER for 8 stk -

+ 250 g mel (Type 45) + 100 g smeltet smer Snack COFIECt'O”

* 0,5tssalt * 300 ml melk 3min

* 40 g sukker * 2rpde epler Snack Collection Precision
* 10 g bakepulver * 8ss sjokoladebiter P1-3min

* 2egg

STEG FOR STEG:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en bolle. Lag en fordypning i midten og tilsett de piskede eggene, smeltet smgr
og melk gradvis, bland godt til en glatt rere. Forvarm apparatet. Skjer eplene i sma 0,5 cm terninger. Smer platene
lett. Hell et tynt lag rare. Tilsett epler og sjokoladebiter. Dekk med mer rgre. Ikke overfyll. Lukk apparatet og stek
patties til gyldne og spre. Ta forsiktig ut patties og gjenta med resten av rgren og fyllet. Nyt.

Tips: Bytt ut epler med parebiter eller halve bringebaer.

EGGE-MUFFINS

INGREDIENSER for 4 stk -

Deig Fyll Snack Collection

+ 180 ml melk * 8 skiver rgkt bacon Tmin

* 1tssukker * 8egg Snack Collection Precision
* 5gtorrgjer o Salt P1-1min

* 250 g hvetemel * Pepper

* 4gsalt

* 40 g mykt smor

STEG FOR STEG:

Lag deigen. Hell melk, sukker og gjeer i en bolle, rer og la sta i 5 minutter. Tilsett mel og salt, og elt til deigen er glatt.
Tilsett mykt smer og elt inn. Deigen skal vaere glatt og skinnende. Legg deigen i en smurt bolle, stor nok til & dobles.
Dekk med plastfolie og la heve 1 time. Etter 1 time, ndr deigen har dobbel stgrrelse, sla ut luften ved & brette kantene
inn mot midten, form en ball. Dekk og la heve 30 minutter. Forvarm apparatet. Del deigen i sma boller pa 70 g. Dryss
med mel. Legg en bolle i hver form. Lukk apparatet. Gjenta med resten. Lag fyllet: del bacon i to, legg to halve skiver i
hver form, lukk apparatet. Apne og legg et egg i hver form. Lukk apparatet. Gjenta. Legg et bacon-egg pa hver muffin.
Nyt!

Tips: Lag muffins pa forhdnd og oppbevar i lufttett beholder for & beholde mykheten. Tilsett cheddar for ekstra smak.
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POTETKAKER

Snack Collection

INGREDIENSER for 4 stk Smin

* 400 g poteter til steking * Pepper . -

* 4ssolie * 75 g revne poteter per form Snack Collectlonl Precision
« 20 g smor P1-5min

o Salt

STEG FOR STEG:

Forvarm apparatet. Skrell potetene og rivdem i en bolle.
Tilsett salt og pepper og bland. Smer platene lett og tilsett en liten klatt smer. Legg de revne potetene i hver form og tilsett litt smer.
Lukk apparatet. Snu potetkakene og stek videre til de er gyldne og spra. Gjenta med resten av potetene. Server.

KRETISKE COURGETTEKAKER MED FETA OG MYNTE

INGREDIENSER for 6 stk -

« 1squash « 2eqq Snack Collection

* 1varlgk * Salt 4min

* 1ssfersk mynte * Pepper Snack Collection Precision
* 200 g feta * 759 blanding per form P1-4min

STEG FOR STEG:

Forvarm apparatet. Vask og riv squashen. Finhakk varlgk og mynte og tilsett. Skjar feta
i terninger pa ca. 0,5 cm og tilsett sammen med eggene. Krydre med salt og pepper og bland godt. Smer platene lett. Fordel
blandingen i hver form. Lukk apparatet. Gjenta med resten av blandingen. Server.

Tips: Kan forberedes pa forhdnd og varmes i 30 sekunder.

OKONOMYIAKIS

INGREDIENSER for 6 stk

* 2eqg * 1varlok, skivet Snack Collection

* 20 g mel « 4 skiver bacon, i sma biter 3min

* 20 g maisstivelse * 1ssmajones Snack Collection Precision

* 1 sssoyasaus
* 0,25 hvitkal, revet

1 ss Okonomiyaki-saus P2 - 4min

STEG FOR STEG:

Forvarm apparatet. I en stor bolle, bland egg, mel, stivelse og soyasaus. Tilsett revet kal, skivet lgk og bacon. Smer apparatets plater
lett. Fordel klblandingen i hver form. Lukk apparatet. Snu pannekakene og stek til de er gyldne og sprg. Gjenta med resten av
kalblandingen. Smar majones og Okonomiyaki-saus pa hver pannekake. Nyt.

Tips: For ekstra smak, tilsett dashipulver i blandingen. Ingredienser kan kjgpes i asiatiske butikker. Tradisjonelt serveres
Okonomiyaki med tgrkede bonito-flak.
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SUFFLELETUT

AINESOSAT 10 annosta varten
* 2 keltuaista

« 2l leivinjauhetta Snack Collection

* 120 ml maitoa * 4valkuaista 2min20
* 150 g vehnéjauhoja » 30 g sokeria Snack Collection Precision
P2-3min

OHJEET: Kuumenna laite. Sekoita keltuaiset ja maito kulhossa. Lisdd jauhot ja
leivinjauhe, sekoita tasaiseksi taikinaksi. Laita sivuun. Vatkaa valkuaiset kulhossa
vaahdoksi. Kun ne alkavat vaahtoutua, lisda sokeri vahitellen, kunnes saat marengin.
Kadntele marenki varovasti ensimmaiseen seokseen lastalla, jotta vaahto sdilyy iimavana. Kun taikina on tasaista ja
kuohkeaa, se on valmis. Voitele laitteen levyt kevyesti. Kaada taikina jokaiseen muottiin ja sulje laite. Toista lopulla
taikinalla. Nauti.

Vinkki: Tarjoile suffléletut sesongin marjojen, hunajan tai vaahterasiirapin kanssa.

OMENA & SUKLAA PATTIES

AINESOSAT 8 annosta varten
* 250 g vehndjauhoja

*+ 2munaa Snack Collection

(Tyyppi 45) * 100 g sulatettua voita 3min
* 0,5l suolaa * 300 ml maitoa Snack Collection Precision
* 40 g sokeria * 2 punaista omenaa P1-3min

* 10 g leivinjauhetta + 8 rkl suklaahippuja

OHJEET: Sekoita kulhossa jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe. Tee keskelle kuoppa ja

lisdd vatkatut munat, sulatettu voi ja maito vdhitellen, sekoita tasaiseksi taikinaksi. Kuumenna laite. Leikkaa omenat
0,5 cm kuutioiksi. Voitele laitteen levyt kevyesti. Kaada ohut kerros taikinaa. Lisdd omenat ja suklaahiput. Peitd
taikinalla. Al téytd liikaa. Sulje laite ja paista patties kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista patties varovasti ja toista lopulla
taikinalla ja tdytteelld. Nauti.

Vinkki: Korvaa omenat pddryndkuutioilla tai puolitetuilla vadelmilla.

MUNAMUFFINIT

AINESOSAT 4 annosta varten

Taikina Tayte Snack Collection

+ 180 ml maitoa + 8viipaletta savukinkkua Tmin

* 1l sokeria * 8 munaa Snack Collection Precision
* 5 kuivahiivaa * Suolaa P1-1min

* 250 g vehndjauhoja * Pippuria

* 4gsuolaa

* 40 g pehmedd voita

OHJEET: Valmista taikina. Kaada maito, sokeri ja hiiva kulhoon, sekoita ja anna levdtd 5 min. Lisdd jauhot ja suola,
vaivaa kunnes taikina on siledd. Lisda pehmead voi ja vaivaa taikinaan. Taikinan tulee olla sileda ja kiiltavaa. Laita taikina
voideltuun kulhoon, tarpeeksi isoo kohoamaan kaksinkertaiseksi. Peitd kelmulla ja anna levétd 1 h. Tunnin jélkeen,
kun taikina on kaksinkertaistunut, purista ilmakuplat ulos, muodosta pallo ja peitd, anna kohota 30 min. Ldmmitd
laite. Jaa taikina 70 g palloiksi. Ripottele jauhoja. Laita pallo jokaiseen muottiin. Sulje laite. Toista loppujen pallojen
kanssa. Valmista tdyte: puolita pekoniviipaleet, laita kaksi puolikasta jokaiseen muottiin, sulje laite. Avaa ja lisdd muna
jokaiseen muottiin. Sulje laite. Toista. Laita pekonimuna jokaisen muffinin paalle. Nauti!

Vinkki: Valmista muffinit etukdteen ja sdilytd ilmatiiviissd rasiassa pehmeyden sdilyttamiseksi. Liséd cheddar lisda
herkullisuutta varten.
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PERUNAPIHVIT

AINESOSAT 4 annosta varten

Snack Collection

. > . —_— 5min
* 400 g paistoon sopivia perunoita * Pippuria . .
« 4rklljya « 75 raastettua perunaa Snack CoIIectloq Precision
* 20 g voita per muotti P1-5min
* Suolaa

OHJEET: Esilammitd laite. Kuori perunat ja raasta ne kulhoon. Lisad suola ja pippuri ja sekoita. Voitele levyt kevyesti ja lisdd pieni
nokare voita. Lisda raastetut perunat muotteihin ja lisad hieman voita. Sulje laite. Kdannd perunapihvit ja kypsennd, kunnes ne ovat
kullanruskeita ja rapeita. Toista jdljelld olevilla perunoilla. Tarjoile.

KREETALAISET KESAKURPITSAPIHVIT FETALLA JA MINTULLA

AINESOSAT 6 annosta varten
* 1kesdkurpitsa

+ 2 kananmunaa Snack Collection

« 1 kevatsipuli « Suolaa 4min
* 11kl tuoretta minttua * Pippuria Snack Collection Precision
* 200 g fetaa * 75 g seosta per muotti P1-4min

OHJEET: Esildmmitd laite. Pese ja raasta kesakurpitsa. Hienonna kevétsipuli ja minttu ja
lisdd. Leikkaa feta noin 0,5 cm kuutioiksi ja lisdd yhdessd munien kanssa. Mausta suolalla ja
pippurilla ja sekoita hyvin. Voitele levyt kevyesti. Jaa seos muotteihin. Sulje laite. Toista jaljelld olevalla seoksella. Tarjoile.

Vinkki: Voidaan valmistaa etukdteen ja lammittdd 30 sekuntia.

OKONOMYIAKIS

AINESOSAT 6 annosta varten

* 2munaa * 4viipaletta pekonia, pienind Snack Collection

+ 20 g vehndjauhoja paloina 3min

* 20 g maissitarkkelystd * 1rkl majoneesia Snack Collection Precision
* 1kl soijakastiketta * 1 rkl Okonomiyaki-kastiketta P2 - 4min

* 0,25 valkokaalia, raastettuna
* 1 kevatsipuli, viipaloituna
OHJEET: Lammitd laite etukdteen. Sekoita suuressa kulhossa munat, jauhot, tarkkelys ja soijakastike. Lisad raastettu kaali,
viipaloitu sipuli ja pekoni. Voitele laitteet kevyesti. Lisdd kaaliseos jokaiseen muottiin. Sulje laite. Kd&nna pannukakut ja jatka
paistamista, kunnes ne ovat kullanruskeita ja rapeita. Toista jéljelle jddneelld seoksella. Levitd majoneesia ja Okonomiyaki-kastiketta
jokaisen pannukakun pdalle. Nauti.

Vinkki: Lisdd makua dashi-jauheella. Ainesosia voi ostaa aasialaisista kaupoista. Perinteisesti Okonomiyaki tarjoillaan kuivattujen
bonito-hiutaleiden kanssa.
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CYOAE-MAUNHLII

IHTPEATEHTY Ha 10 wT :

* 2 XOBTKM * 2 U1 po3nyLyBayua Snack Collection

* 120 mn Monoka * 4 6inkn 2min20

* 150 I NLWeHNYHOro 60potHa * 30 T uykpy Snack Collection Precision
P2 -3min

KPOKW TA IHCTPYKL|IT:

Posirpiiite npunag. Y Mucui 3milaiite XoBTku 3 Monokom. [lojaiite 60poLuHo Ta
po3nyLuyBay i 3HOBY NepeMmiluaiiTe 40 OAHOPIAHOTO, MaAKoro Ticta. BiacTasre.
36wuiite 6inkv B MUCLi 0 NiHW. KoM BOHM NOYHYTb MIHUTUCS, NOCTYNOBO J0/aBaiiTe Lykop, W06 0TpUMATIN MepeHTry.
ObepexHo BBeAITb MepeHry B MepLuy CyMiLll 3a A0MOMOTOK FHy4KOi 1onaTky, Wwob 6inku He ocinn. Koam cymiw crane
O/JHOPI/IHOI0 Ta NOBITPSHOIO, TICTO roToBe. Jlerko 3MacTiTb MNACTUHY NpUNagy onieto. Buknagite TicTo B KoXHY dopmy
i 3akpuiiTe npunag. MoBTOPITHL 3 pewToto Ticta. CMayHoro.

Mopapau: Moaagaiite cypne-MANHL 3 CE30HHUMU ATOAAMM, Me0M a60 KeHOBIM CUPOMOM.

ABAYYHO-LLOKOAAAHI PATTIES

IHTPEAIEHTU Ha 8 wT -

* 250 r 6opoLuHa (Tun 45) + 100 r po3Ton/eHoro Macna Snack COFIECt'O”

* 0,54.n. coni * 300 mn Monoka 3min

* 40 T uykpy * 2 4epBoHi f6yka Snack Collection Precision
* 10 r po3nywysaya * 8 CT.J1. LWOKONAZHUX P1-3min

* 24ius LUIMATOYKiB

KPOKMW TA IHCTPYKLYI:

3MmiLwaiiTe 6OPOLUHO, CiNlb, LIYKOP Ta po3nyLLyBay y MUCL. 3po6iTb NOrNMGAEHHS B LIEHTPI i NOCTYNOBO A0AAITE 36UTi
AL, po3TonNeHe Macno Ta MONOKO, J06pe nepemiLLyoUm 40 OAHOPIAHOTO TicTa. Po3irpiiite npunaa. HapixTe abnyka
kybukamu 0,5 cm. Jlerko 3macTitTb NAaCTUHU NpuUnagy. Buaniite ToHkuii Wwap Ticta. logaiite a6ayka ta WoKonaAHi
Lumatouku. Hakpuiite Tectom. He nepenoBsHoiiTe. 3akpuiite npunag, i rotyiTe patties 40 3010TMCTOrO Ta XpycTKOro
cTaHy. O6epexHo BUIAMITH patties Ta NOBTOPITb 3 PELUTOHO TiCTa i HAUNMHKW. CMayHoro.

Mopapu: 3amicTb 561yK BUKOPUCTOBYIATE KyBUKM rpyLLi ab0 NONOBUHKMA ManWHW.

A€YHI MADIHU

IHTPEAIEHTW Ha 4 wt -
Ticto HauuHka Snack Collection

+ 180 mn Monoka + 8 CKUBOK KonueHoro GekoHy Tmin

* 4.0 uykpy * 89€lb Snack Collection Precision
* 5T Cyxux Apixaxis * Cinb P1-1min

* 250 1 nLweHnyHoro 6opoLuHa * Mepeup

* Arconi

* 40 1 M'aKoro Macna

KPOKM TA IHCTPYKLIIT:

MpurotyiiTe TicTo. Y MucLi 3MiLLaiiTe MONOKO, LyKOP Ta APDKAXI, 3annLwTe Ha 5 xBunnH. loaaiite 60POLLHO Ta Cinb.
3amiciTb A0 0fHOPIAHOCTI. logaiiTe M'sike Macno Ta Aobpe 3amiciTb. TicTo Mae 6yTv ragkum i 6anckyunm. NMoknagitb
TiCTO Y 3MaLLieHy MUCKY, AOCTAaTHbO BEAMKY, LLO6 TiCTO MO0 36iNbLUNTMCS BABIYI. HakpuiiTe xap4oBoto NAiBKOK Ta
3anuwiTe Ha 1 roguHy. Yepes rognHy, Konm Ticto 36inbLunTbCs, Bigbuiite ioro, 3arrHaroum Kpai 4o LeHTpy, chopmyiite
kynto. Hakpwiite i gaiite nigiiitv 30 xBunuH. Po3irpiiite npunag. Po3ainite TicTo Ha ManeHbki kynbku no 70 1. Mocunte
6opoLuHoM. MoknagiTb KynbKy y KOXHY popmy. 3akpuiite npunag. MoBTOPITh 3 iHWMMK Kynbkamu. Mpurotyiite
HauYMHKY: Po3pixTe 6EKOH HaBMin, NOKNAAITh MO ABi NONOBMHKM Y KOXHY $pOpMY, 3aKpuiite npunag. Biakpuiite Ta
nopaiiTe siiiLe y KoxHy popmy. 3akpuiite npunag. MosTopiTh. Moknagits siiLe 3 6ekoHOM Ha KoxeH MadiH. CMauHoro!

Nopapgu: loTyitTe MadiHy 3a3aanerigp i 36epiraiite y repMeTUYHii KOPO6LY, LLO6 BOHN 3anULWIANNCS M'AKUMA.
[lonaiite yegaep 4ns 6inbLLOi HACONOAN.
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KAPTOMNAAHI AEPYHW

Snack Collection

IHFPEAIEHTW Ha 4 wiT Smin

* 400 r kapTonAi Ans CMaXeHHs * Mepeup . .

« 4t onii « 751 Teproi KapTonAi Ha Snack CoIIectloq Precision
* 20 BepLUKOBOTO Macna oAHy hopmy P1-5min

* Cinb

KPOKM TA IHCTPYKLIIT:

Posirpiiite npuctpiit. OunCTiTh KapToNAI Ta HaTPITh ii B MUCKY. [loaiiTe Cinb i NepeLys Ta nepemilaiite. 3nerka 3MacTiT NAACTUHK
onieto it AoAaiiTe WMaTO4OK Macna. Buknagitb TepTy kaptonnto B KOXHY GopMy Ta AoAaiiTe TPOXM Macna. 3akpuiite npucTpii.
MepeBepHiTb AepyHi Ta roTyiATe 10 30/10TCTOI Ta XpYCTKOi CKOPUHKY. MOBTOPITS 3 peuToro KapTonai. CMauHoro.

KPUTCbKI OAAAKU 3 LIYKIHI, ®ETU TA MATUA

IHTPE[IEHTM Ha 6 wT -

o 1 uyKiti * 2 sifg Snack Collection

* 13eneHa unbynuHa * Cinb 4min

* 1.CT. n. cBIXOT M'ATI * Mepeup Snack Collection Precision
* 200 detn * 75T cymiLLi Ha 0fHY dopmy P1-4min
KPOKM TA IHCTPYKLYTI:

Posirpiitte npuctpiid. MomuiiTe Ta HaTpiTb LyKiHi. [pibHO HapixTe 3eneHy Lnbynio Ta M'aTy
it pogaiite. Hapixte dety kybukamu npubansHo 0,5 cM i goaiite pasom 3 siiuamu. Moconits, nonepuits i Jobpe nepemituaitte.
3nerka 3MacTiTb NAACTUHI. BUKNAAITh CymilL y KOXHY dopmy. 3akpuiite npuctpiid. MosTopiTh 3 pewwToto cymilwi. CMayHoro.

Mopapu: MoxHa npurotyBatit 3a3janeriab i posirpitn npotarom 30 cekyHA.

OKONOMYIAKIS

IHrPEAIEHTU Ha 6 wiT
* 2qifug * 13eneHa unbyns, HapizaHa

Snack Collection

* 20 6opoLuHa * 4 cknboYKI 6eKOHY, Hapi3aHi Ha 3min
* 20 T KYKypYA3AHOTO KpOXManio APi6HI LUMaTOYKM Snack Collection Precision
* 1 CT.0. COEBOTO COYCY * 1crn. MaifoHesy P2 - 4min

* 0,25 6inokauaHHoI kanycry,
Hateproi

* 1 cr.n. coycy OkoHoMisiKi

KPOKWM TA IHCTPYKLIIT:

Posirpiiite npunag. Y BenunKiit MucLi 3miwaiite iiug, 6opoLLHO, KpOXManb i COEBNIA coyC. [lofaiiTe HaTepTy KanycTy, Hapi3aHy
Lmbynto Ta beKoH. 3nerka 3MacrTitb NAACTUHN NpUagy oAielo. BUknagitb cymilu kanyctin B KoXHY Gopmy. 3akpuiite npunag.
MepeBepHiTb MANHL Ta roTyiiTe 40 3010TUCTOI CKOPUHKK. MOBTOPITH 3 PeLLTOH CyMilui. Ha KoXeH MANHELb HaHeCiTb MalioHe3 i coyc
OkoHoMigiki. CMauHoro!

Nopagu: [ing 6inbLuoro cMaky foAaiiTe A0 CyMmilui NOPOLUOK AaLui. IHrpeAieHTM MOXHA NPUAGATH B a3iaTCbKIX MarasuHax.
TpaauLiiiHo OKOHOMISKi NOAAOTb 3 BUCYLLEHMMU NAACTIBLAMY TyHLS (60HITO).
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one appliance
endless possibilities

and
more...

20 plates sets to collect

purchase on tefal.com
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