BAKE PARTNER

> 4

BaokeGood

EFFICIENT PASTRY ACCESSORIES

O3

Die Klassiker der Patisserie Besondere Momente

Creme Chantilly
Miirbeteig
Crépe-Teig
Waffelteig

Getreidebrot
Brioche
Weillbrot
Brandteig

Zitronenbaiser-Tarte
Erdbeer-Sahne-Torte
Vanille-Macarons
Tiramisu-Becher
Cupcakes mit Himbeeren und weilder
Schokolade
Royal Chocolat

Gourmet-Snacks

Kekse mit Schokoladenstiickchen
Schokoladen- und
Pekannuss-Brownies
Mousse au Chocolat
Karottenkuchen und Glasur
Unwiderstehlicher Apfelkuchen
Schoko-Cake-Popss

Herzhafte Momente

Zucchini-Gratin
Herzhafter Kuchen
Pizza-Teig
Fleischballchen
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Tefal

Creme
Chantilly

Firr: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

i e 25clsehr kalte fliissige Creme
. fraiche ¢ 50 g Puderzucker

© Geben Sie die Créme fraiche und den Puderzucker indie @ Lassen Sie das Gerdt zwei Minuten lang auf

Edelstahl-Schissel mit dem Schneebesen und dem Deckel. Geschwindigkeitsstufe 7 und dann dreieinhalb Minuten
lang auf Maximalgeschwindigkeit laufen.

Bake partner Guten Appetit!



Tefal

Miirbeteig

Flr: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

* 200 g Mehl « 100 g Butter
. *50ml Wasser ¢ eine Prise Salz

Zulze/wf(mg/

© Mehl, Butter und Salz in die Edelstahl-Schiissel geben.

@ Lassen Sie das Gerit laufen, bis der Teig eine Kugel bildet.

© setzen Sie den Knethaken und den Deckel ein und lassen

® Lassen Sie den mit Frischhaltefolie bedeckten Teig
Sie ihn einige Sekunden auf Stufe 1 laufen.

mindestens eine Stunde lang an einem kiihlen Ort ruhen,
@ Geben Sie das lauwarme Wasser hinzu, wihrend das bevor Sie ihn ausrollen und backen.
Gerat lauft.

Bake partner Guten Appetit!



Tefal

Crépe-Teig

Flr: 20 Crépes

Verwendetes Zubehor:

. «750miIMilch 375 g Mehl« 4
| Eiere40g Zuckers100mlOle1 !
. Essloffel Orangenbliitenwasser
. oder aromatisierter Alkohol

© Geben Sie die Eier, das Ol, den Zucker, die Milch und das @) Geben Sie dann das Mehl durch die Offnung der Dosierkappe
ausgewadhlte Aroma in den Mixbehalter. hinzu und lassen Sie es eineinhalb Minuten laufen.

© Wihlen Sie die Geschwindigkeitsstufe 3 und lassen Sie @ Lassen Sie den Teig mindestens eine Stunde lang bei
das Gerét einige Sekunden laufen. Zimmertemperatur ruhen, bevor Sie die Crépes zubereiten.

Bake partner Guten Appetit!



Tefal
Waffelteig

Fur: 24 Waffeln

Verwendetes Zubehor:

. 250 g Mehl « 15 g frische
. Backhefe o 2 Eier 1 Prise
i Salz « 400 ml Milch « 125 g
. weiche Butter e 1 Péckchen
. Vanillezucker (oder einige
i Tropfen Vanilleextrakt)

© Mischen Sie die Backhefe mit etwas lauwarmer Milch.

© setzen Sie den Mixbehilter auf das Gerat und geben Sie
die Eier, das Salz, den Vanillezucker, die restliche Milch,
Butter und die Hefemischung hinzu.

@ Verriegeln Sie den Deckel. Lassen Sie das Gerat auf
Geschwindigkeitsstufe 7 laufen und geben Sie das Mehl
langsam durch die Offnung der Dosierkappe hinzu.

Bake partner

@ Verwenden Sie bei Bedarf die Pulsfunktion einige Sekunden
lang, um die Einarbeitung des Mehls in den Teig zu
verbessern.

® Lassen Sie das Gerit etwa zwei Minuten laufen, bis der
Teig geschmeidig ist.

@ Lassen Sie ihn eine Stunde ruhen, bevor Sie die Waffeln
herstellen.

Tipp: Servieren Sie die Waffeln mit Creme Chantilly,
Schokoladensauce usw.

Guten Appetit!



Tefal

Getreide-
brot

Fir: 1 Laib mit 800 g

Verwendetes Zubehor:

. e 500 g Getreidebrot-Mehl
e 285 mllauwarmes Wasser
. e 10 g Trocken-Backhefe*
e 10 g Salz « Haferflocken
.+ zum Bestreuen ;

© Geben Sie Mehl, Salz und Backhefe in die Edelstahl-Schiissel.
© Setzen Sie den Knethaken und den Deckel ein.

@ Lassen Sie das Gerit zum Mischen einige Sekunden auf
Geschwindigkeitsstufe 1 laufen.

@ Geben Sie dann Wasser durch die Offnung im Deckel hinzu.
® Acht Minuten kneten lassen.

O Decken Sie den Teig mit einem Geschirrtuch ab und lassen
Sie ihn 15 Minuten lang an einem warmen Ort ruhen.

@ Legen Sie dann den Teig auf eine bemehlte Oberfliche.
© Glitten Sie den Teig von Hand zu einem Quadrat.

O Falten Sie die Ecken in die Mitte und glitten Sie dann den
Teig mit der Faust. Wiederholen Sie den Vorgang erneut.

e

@ Formen Sie einen langen Laib. Geben Sie den resultierenden
Laib in eine 25 cm lange Form.

@ Befeuchten Sie die Oberfliche des Laibs leicht und
bestreuen Sie sie mit Haferflocken.

@® Decken Sie den Teig mit einem feuchten Geschirrtuch ab und
lassen Sie ihn 60 Minuten lang an einem warmen Ort gehen.

@® Schneiden Sie anschlieRend den Teig 1 cm tief entlang der
Lange des Laibs ein.

@ Legen Sie den Laib in einen vorgeheizten Ofen bei 240 °C
mit einem kleinen Behalter mit Wasser, damit sich eine
schone goldene Kruste bilden kann.

@ Ca. 30 Minuten backen. Nehmen Sie den Laib aus der
Form und lassen Sie ihn auf einem Gitterrost abkihlen.

Tipp: Bereiten Sie kleine Brotchen fiir lhre Gaste zu.
Bestreuen Sie sie mit Mohn- oder Sesamsamen.

* Im Vereinigten Konigreich: Trockenhefe verwenden, die mit ,,Easy Bake” oder ,Fast Action” gekennzeichnet ist

Bake partner

Guten Appetit!



Tefal

Brioche

Fir: 6 Personen

Verwendetes Zubehor:

» 250 g Weif3brotmehl « 5 g Salz
. e 25 g Zucker « 100 g Butter
. e 2ganze Eier und 1 Eigelb « 3
Essléffel lauwarme Milch o 2
Essléffel Wasser o 5 g Trocken-
Backhefe*

© Geben Sie das Mehl in die Edelstahl-Schiissel und bilden
Sie zwei Mulden: Geben Sie das Salz in die eine und in die
andere Hefe, Zucker, lauwarme Milch und Wasser.

© Salz und Hefe diirfen nicht zusammenkommen, da die
Hefe bei Kontakt mit Salz stark reagiert.

@ Geben Sie die Eier hinzu und setzen Sie den Knethaken
und den Deckel ein.

@ Wihlen Sie Geschwindigkeitsstufe 1 und kneten Sie 15
Sekunden lang, dann auf Geschwindigkeitsstufe 3 zwei
Minuten und 45 Sekunden lang.

© Arbeiten Sie die nicht zu weiche Butter innerhalb einer Minute
ein, ohne das Gerat abzuschalten (vor der Verwendung eine
halbe Stunde bei Zimmertemperatur stehen lassen).

@ Setzen Sie den Knetvorgang fiinf Minuten auf
Geschwindigkeitsstufe 3 und anschlieBend fliinf Minuten
auf Geschwindigkeitsstufe 5 fort.

@ Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn zwei Stunden lang
bei Zimmertemperatur gehen. Bearbeiten Sie den Teig danach
kraftig von Hand, indem Sie ihn in die Schiissel klopfen.

Q Decken Sie den Teig ab, und lassen Sie ihn weitere zwei
Stunden im Kihlschrank gehen. Bearbeiten Sie den Teig
erneut von Hand, indem Sie ihn in die Schiissel klopfen.

O Dann mit Frischhaltefolie bedecken und den Teig tiber
Nacht im Kihlschrank gehen lassen.

@ Am nichsten Tag eine Briocheform buttern und bemehlen.

@ Formen Sie den Teig zu einer Kugel.

@® Legen Sie ihn in die Form und lassen ihn an einem warmen Ort
gehen, bis der Teig die Form ausgefilllt hat (zwei bis drei Stunden).

@® Bei 180 °C in den Ofen geben und 25 Minuten lang backen.

Tipp: Fligen Sie Schoko-Tropfchen oder kandierte Friichte
hinzu.

* Im Vereinigten Konigreich: Trockenhefe verwenden, die mit ,,Easy Bake” oder ,Fast Action” gekennzeichnet ist

Bake partner

Guten Appetit!



Tefal
WeilBBbrot

Fir: 1 runder Laib mit 800 g

Verwendetes Zubehor:

.« 500 g WeiBbrotmehl « 300 '
. ml lauwarmes Wasser « 10 g
. Trocken-Backhefe* « 10 g Salz

© Geben Sie das Mehl, das Salz und die Trocken-Backhefe
in die Edelstahl-Schissel.

© Setzen Sie den Knethaken und den Deckel ein und lassen
Sie ihn einige Sekunden auf Stufe 1 laufen.

© Geben Sie das lauwarme Wasser durch die Offnung im
Deckel hinzu.

@ Acht Minuten kneten lassen.

® Den Teig etwa eine halbe Stunde lang bei Zimmertemperatur
ruhen lassen.

O Verarbeiten Sie dann den Teig von Hand zu einer Kugel.

@ Legen Sie die Teigkugel auf ein gebuttertes, bemehltes
Backblech.

© Ein zweites Mal bei Zimmertemperatur etwa eine Stunde
lang gehen lassen.

© Den Ofen auf 240 °C vorheizen.

@ Mit einer scharfen Klinge die Oberseite des Laibs mehrfach
einschneiden und mit lauwarmem Wasser bestreichen.

@ Geben Sie einen kleinen Behélter mit Wasser in den Ofen:
So kann das Brot eine goldene Kruste bilden.

@® 40 Minuten lang bei 240 °C backen.

Tipp: Backhefe darf niemals in direkten Kontakt mit Zucker
oder Salz kommen, da diese die Wirkung der Hefe verhindern
kann.

* Im Vereinigten Konigreich: Trockenhefe verwenden, die mit ,,Easy Bake” oder ,Fast Action” gekennzeichnet ist

Bake partner

Guten Appetit!



Tefal

Brandteig

Flr: 20 groRe oder 40 kleine Brandteig-
Teilchen

Verwendetes Zubehor:

@O

* 300 ml Wasser  etwas Salz
. e etwas Zucker « 120 g Butter
. ©240 g Mehl « 6 Eier '

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

© Erhitzen Sie das Wasser in einer Pfanne mit Butter, Salz
und Zucker.

© Zum Kochen bringen und das Mehl in die Pfanne geben.

@ Mit einem Holzspatel riihren, bis der Teig die gesamte
Flussigkeit aufnimmt. Abkihlen lassen.

@ Geben Sie den Teig nach dem Abkiihlen in die Edelstahl-
Schissel und setzen Sie den Misch-Rihraufsatz und den
Deckel ein.

©® Wihlen Sie Geschwindigkeitsstufe 1 und geben Sie die
Eier nacheinander durch die Offnung im Deckel hinzu.

O Nach vollstandiger Einarbeitung der Eier den Teig weitere
zwei bis drei Minuten bearbeiten, bis er geschmeidig ist.

Bake partner

TS

@ Verwenden Sie einen kleinen Loffel oder einen Spritzbeutel
und bereiten Sie kleine Haufchen Teig auf einem
gebutterten, bemehlten Backblech zu.

© Im Ofen 40 Minuten bei 180 °C backen.
O Lassen Sie es im Ofen bei gedffneter Backofentiir abkiihlen.

@ Nicht sofort aus dem Ofen nehmen, da sonst die Brandteig-
Teilchen einfallen kénnten.

@ Wenn sie vollstiandig abgekiihlt sind, fiillen Sie sie mit steif
geschlagener Schlagsahne, Eiscreme oder Konditorpudding.

Tipp: Um Gougeéres zuzubereiten, ersetzen Sie den Zucker
durch eine Prise Salz, und bestreuen Sie den Brandteig vor
dem Backen mit geriebenem Kase.

Guten Appetit!



Tefal

Cookies mit
Schoko-
Tropfen

Flr: 20 groRe Cookies

Verwendetes Zubehor:

» 250 g ungesalzene Butter,
. weich « 125 g feinkérniger
. Zuckere 125 g brauner Zuckere 1 |
. TL Vanilleextrakt « 2 ganze Eier
+ #4009 Mehl e 1 TL Backpulver
1200 g Schokoladen-Trépfchen

© Geben Sie die Butter und beide Zuckersorten in die
Edelstahl-Schissel.

© Setzen Sie die Schissel in den Mischer und mischen Sie
den Inhalt 20 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 5.

© Schalten Sie die Kiichenmaschine aus und schaben Sie die
Innenseiten der Edelstahl-Schiissel mit einem Teigschaber
nach unten. AnschlieBRend mischen Sie den Inhalt erneut
20 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 7.

Q Geben Sie die restlichen Zutaten hinzu, setzen Sie den Deckel
auf, und mischen Sie den Teig auf Geschwindigkeitsstufe
3, bis sie einen geschmeidigen Teig haben.

Bake partner

© Zu einer Teigkugel formen, in Frischhaltefolie einwickeln
und mindestens 1 Stunde lang in den Kihlschrank legen.

@ Heizen Sie den Backofen auf 180 °C vor, nehmen Sie den
Teig aus dem Kihlschrank und teilen Sie ihn in kleine
Kugeln auf.

@ Legen Sie sie auf ein Backblech mit Backpapier und backen
Sie sie ca. 10 Minuten lang im Ofen.

Tipp: Sie konnen die Schokoladen-Tropfchen durch Niisse
oder Trockenfriichte ersetzen.

Guten Appetit!



Tefal

Schoko-
laden- und
Pekannuss-
Brownies

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

. * 3 grofie Eier « 200 g dunkle
. Schokolade « 200 g Butter
. e 15 g Butter fiir die Backform |
. 180 g Zucker o 2 Pickchen |
. Vanillezucker « 80 g gesiebtes
. Mehl « 50 g Pekanniisse

© Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor und fetten Sie mit
der Butter eine 20 cm grol3e quadratische Backform ein.

© Schmelzen Sie die Schokolade und die 200 g Butter in der
Mikrowelle und mischen Sie alles gut.

© Geben Sie die Eier und die Zucker in die Edelstahl-Schssel.

@ Den Schneebesen und den Deckel aufsetzen und 1 Minute
lang auf Geschwindigkeitsstufe 8 mischen.

@ Geben Sie die geschmolzene Schokolade hinzu, und mischen
Sie sie 20 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 8.

Bake partner

@ Dann das gesiebte Mehl hinzufiigen und 15 Sekunden lang
auf Geschwindigkeitsstufe 8 mischen.

@ Zum Schluss die Pekannisse in die Mischung geben und
mit einem Teigschaber unterheben.

© Die Mischung in die eingefettete Form fiillen und 25
Minuten bei 200°C backen.

O Vor dem Servieren abkiihlen lassen.

Tipp: Sie kdnnen die Pekanniisse durch Walniisse ersetzen
und mit einer Kugel Eis oder Schlagsahne servieren.

Guten Appetit!



Tefal

Mousse au
Chocolat

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

e 150 g hochwertige
. Zartbitterschokolade « 150 g
i Puderzucker o 6 Eier '

© Die Schokolade in Stiicke brechen.

© Geben Sie die Teile in eine kleine Pfanne mit zwei Essloffeln
Wasser.

@) Bei sehr schwacher Hitze schmelzen, dabei mit einem
Holzl6ffel umrihren.

@ Nehmen Sie die Pfanne vom Herd, sobald die Schokolade
eine geschmeidige Paste bildet.

@ Geben Sie die sechs Eigelb hinzu und riihren Sie dabei standig.
Schlagen Sie in der Edelstahl-Schiissel mit eingesetztem
Deckel und Schneebesen das Eiweils mit 25 g Zucker auf
Geschwindigkeitsstufe 7 ein-dreiviertel Minuten steif.

Bake partner

O Geben Sie den restlichen Zucker hinzu und schlagen Sie 30
Sekunden lang auf héchster Geschwindigkeitsstufe.

@ Geben Sie einen Loffel Eischnee zur Eier-Schokoladen-
Mischung und rihren Sie kraftig, um den Teig zu lockern.

© Heben Sie anschlieRend vorsichtig den restlichen Eischnee
unter die Schokoladenmischung.

O In den Kihlschrank stellen und dort einige Stunden ruhen
lassen.

Tipp: Geben Sie fein geriebene Orangenschale zu den
geschlagenen Eiweil3en.

Guten Appetit!



Tefal

Karotten-
kuchen und
Glasur

Fir: 8/10 Personen

Verwendetes Zubehor:

Fiir den Teig: ‘
130 g brauner Zucker « 120 ml
Sonnenblumendl 4 Eier » die
. Schale und Saft von 1 Orange
. ©240 g Mehl « 10 g Backpulver
. 2 TL gemahlener Zimt ¢ 250 |
g geriebene Karotten 50 g 3
. gehackte Walntisse « 50g Rosinen

. Fiir die Glasur: ‘
100 g geschmolzene Butter
e 150 g Frischkidse mit 25 %
. Fettanteil « 100 g Puderzucker

Bereiten Sie den Teig vor:
© Den Ofen auf 180 °C vorheizen.
© stellen Sie die Edelstahl-Schiissel mit dem Misch-Riihraufsatz

auf und geben Sie den braunen Zucker, das Ol, die Eier, den
Saft und die Schale der Orange in die Schissel.

@ Den Deckel aufsetzen und 1 Minute lang auf
Geschwindigkeitsstufe 7 mischen.

@ Geben Sie das Mehl, das Backpulver und den Zimt hinzu
und mischen Sie 1 Minute auf Geschwindigkeitsstufe 7.

eGeben Sie zum Schluss die Karotten, Walniisse und
Rosinen dazu und mischen Sie 15 Sekunden lang auf
Geschwindigkeitsstufe 3.

Bake partner

O Eine runde Backform mit Butter ausstreichen und Mehl
bestdauben, den Teig in die Form geben und 45 Minuten
bei 180 °C backen.

Bereiten Sie die Glasur vor:
© Wihrend sich der Kuchen im Ofen befindet, stellen Sie die

Edelstahl-Schissel mit Misch-Riihraufsatz auf.

© Geben Sie die geschmolzene Butter, den Frischkase
und den Puderzucker hinzu, und mischen Sie sie auf
Geschwindigkeitsstufe 3, bis die Mischung geschmeidig ist.

€@ Im KiihIschrank beiseite stellen. Wenn der Karottenkuchen
vollstandig abgekiihlt ist, verteilen Sie die Glasur mit einem
Teigschaber auf dem Kuchen.

Tipp: Sie konnen lhren Kuchen mit einigen Kokosraspeln
dekorieren.

Guten Appetit!



Tefal

Unwider-
stehlicher
Apfelkuchen

Fir: 8 Personen

Verwendetes Zubehor:

@O

.« 4 Apfel in Wiirfel geschnitten
1 250 g feinkbrniger Zuckere 2 |
' ganze Eier e 150 ml Milch e 125 |
. g geschmolzene Butter 2509 !
. Mehl e 1 Péckchen Backpulver
. o 2 TL Vanillepulver « 2 TL
. gemahlenen Zimt « 2 Prisen Salz

© Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor.

© Stellen Sie die Edelstahl-Schiissel mit Misch-Riihraufsatz auf und
geben Sie die Eier, Milch und Butter in die Schiissel. AnschlieRBend
die pulverférmigen Zutaten (Zucker, Mehl, Backpulver,
Vanillepulver, gemahlener Zimt und Salz) hinzugeben.

@) Setzen Sie den Deckel auf und mischen Sie 2 Minuten lang
auf Geschwindigkeitsstufe 8.

@ Schalten Sie das Gerat aus, heben Sie die Oberseite der
Maschine an und schaben an den Innenwénden der
Schiissel mit einem Teigschaber nach unten.

Bake partner

@ Setzen Sie den Deckel der Maschine wieder auf und
mischen Sie den Inhalt erneut 1 Minute lang auf
Geschwindigkeitsstufe 8.

@ sobald der Teig fertig ist, geben Sie den gewdirfelten Apfel
hinzu und vermengen ihn gut mit einem Teigschaber.

@ Die Kuchenform einfetten und bemehlen, den Teig in die
Form geben und 50 Minuten bei 180 °C backen.

Tipp: Um dem Kuchen noch mehr Geschmack zu verleihen,
kénnen Sie einen Essloffel Rum hinzufiigen.

Guten Appetit!



Tefal

Schoko-
Cake-Pops

Verwendetes Zubehor:

Fiir den Teig: ‘
. * 75 g geschmolzene Butter |
| e 2 Eier » 100 g Zucker « 60 g !
. gemahlene Haselnisse « 65 g
| Mehl e 75 Pdckchen Backpulver
| 150 g Frischkdse ‘

. Fiir die Beschichtung: ;
+©200g dunkle Schokolade e 2EL
© Rapsol s ein Satz Lollipop-Sticks
+oder HolzspiefSe o Perlzucker
+oder Schokoladenstreusel zur
. Dekoration

© Den Ofen auf 175 °C vorheizen.

© Die Edelstahl-Schiissel und den Schneebesen vorbereiten
und Eier, Zucker, geschmolzene Butter, gemahlene
Haselnlsse, Mehl und Backpulver hinzuflgen.

@ 15 Sekunden lang auf Stufe 5 mischen, dann 4 Minuten
lang auf die maximale Geschwindigkeitsstufe stellen.

@ Geben Sie die Mischung in eine gebutterte und bemehlte
Kuchenform und backen Sie sie 40 Minuten lang bei 175°C.

@ Sobald der Kuchen fertig gebacken und gut abgekihlt ist,
zerbrockeln Sie ihn in eine groBe Schissel, fiigen den Frischkase
hinzu und kneten alles mit den Handen zu einem Teig.

O Formen Sie die Mischung zu Kugeln in der GréRe von
Tischtennis-Ballen und legen Sie sie dann auf ein Backblech
mit Backpapier.

Bake partner

@ Stecken Sie ein Holzstibchen in jedes kleine Cake-Pop und
legen Sie sie 30 Minuten lang in den Kiihlschrank.

Um die Kuvertiire fiir die Cake-Pops zuzubereiten:

© Geben Sie die Schokolade und das Ol in eine Schiissel und
legen Sie sie (bei geringer Leistung) in die Mikrowelle, um
die Mischung zu schmelzen.

© Sobald die Mischung geschmolzen ist, tauchen Sie Ihre
Cake-Pops darin ein, lassen Sie die Schokolade etwas tber
der Schissel abtropfen und legen Sie die Cake-Pops auf
das Backblech mit Backpapier.

€@ Dekorieren Sie die Cake-Pops mit Perlzucker
oderSchokoladenstreuseln, bevor die Schokolade aushartet,
und stellen Sie sie dann wieder in den Kihlschrank.

Tipp: Um die Farben und Dekorationen lhrer Cake-Pops zu
variieren, konnen Sie sie mit Milchschokolade oder wei3er
Schokolade iiberziehen. Sie kdnnen der weien Schokolade
auch Lebensmittelfarben hinzufiigen.

Guten Appetit!



Tefal

Zitronen-
baiser-
Tarte

Flr: 6/8 Personen
Verwendetes Zubehor:

@O

' Fiir den Teig: :
! 250 g Mehl « 125 g Butter 30 |
' g gemahlene Mandeln « 80 g !
Puderzucker « 1 Ei » 1 Prise Salz

. Fiir den Belag: ;
. 6 Eier « 300 g Zucker ¢ 3 |
©unbehandelte Zitronen « 100 g
. geschmolzene Butter ;

Fiir das Baiser:
1 3 Eiweifs « 60 g Puderzucker « 1
' Prise Salz

Bereiten Sie den Teig vor:

© Geben Sie das Mehl, die in kleine Wiirfel geschnittene kalte
Butter, die gemahlenen Mandeln, den Zucker und das Salz in
die Edelstahl-Schiissel mit aufgesetztem Knethaken und Deckel.

© Lassen Sie das Gerat zum Mischen zehn Sekunden lang
auf Geschwindigkeitsstufe 1 und anschlieBend auf
Geschwindigkeitsstufe 5 laufen.

© Wenn die Mischung wie Brotkrumen aussieht, geben Sie
das Ei durch die Offnung im Deckel und lassen Sie es weitere
flinf Minuten laufen.

8 Halten Sie das Gerat an, sobald der Teig eine Kugel bildet.
Lassen Sie die Teigkugel mit Frischhaltefolie abgedeckt
mindestens eine Stunde im Kiihlschrank ruhen.

Bereiten Sie den Belag vor:

© Die Zitronen waschen und abtrocknen. Reiben Sie die
Zitronenschale und pressen Sie die Zitrone aus.

9 Geben Sie die Eier, den Zucker, den Saft und die Schale der
Zitronen sowie die geschmolzene Butter in die Edelstahl-
Schissel mit eingesetztem Misch-Riihraufsatz und Deckel.

@ Lassen Sie das Gerat auf Geschwindigkeitsstufe 1 bis 7
laufen, bis die Mischung gleichmaRig ist. Heizen Sie den
Ofen auf 210 °C auf.

Bake partner

@ Fetten Sie eine Tarteform mit einem Durchmesser von 28
cm mit Butter ein. Rollen Sie den Teig 4 mm dick aus und
stechen Sie ihn mit einer Gabel ein.

® Mit Backpapier und getrockneten Bohnen bedecken.
Blindbacken Sie 15 Minuten lang. Entfernen Sie das
Backpapier und die getrockneten Bohnen.

O GieRen Sie den Belag auf die Tartebasis und backen Sie
weitere 25 Minuten lang bei 180 °C.

Bereiten Sie das Baiser vor:

@ Schlagen Sie das EiweiR mit 20 g Puderzucker in der
Edelstahl-Schiissel mit dem Schneebesen und dem Deckel
auf Geschwindigkeitsstufe 7 eineinhalb Minuten lang auf und
erhdhen anschliefend auf die maximale Geschwindigkeit,
bis das EiweiB steif ist.

© Geben Sie die restlichen 40 g Puderzucker am Ende hinzu
und schlagen Sie weiter.

€@ Wenn die Tarte gebacken ist, bedecken Sie sie mit Baiser
und nehmen dazu einen Loffel zur Hilfe.

@ Legen Sie die Tarte einige Minuten in den Ofen, bis das
Baiser leicht gebraunt ist.

Tipp: Dekorieren Sie die Oberseite der Tarte mit

Zitronenscheiben.
h Guten Appetit!



Tefal

Erdbeer-
Sahne-Torte

Fir: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

. Fiir den Biskuitkuchen: ‘
i 4 Eier » 125 g feinkérniger
i Zucker «125 g Mehl '

. Fiir die Mousseline-Creme:
" %L Milch « 250 g Zucker 4 Eier
e 70g Mehl e 250 g weiche Butter,
. gewlirfelt 1 Vanilleschote « 500
' g Erdbeeren « 1 Tortenring

Bereiten Sie den Biskuitkuchen vor:

© Heizen Sie den Ofen auf Gasstufe 7 (210 °C) vor. Schlagen Sie die Eier
und den Zucker in der Edelstahl-Schiissel mit dem Schneebesen 5
Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe 8, bis die Mischung sehr hell ist.

9 Schalten Sie den Mischer aus, benutzen Sie dann einen Teigschaber,
um das gesiebte Mehl von Hand in der Schale unterzuheben. Ein
tiefes Backblech von 40 x 30 cm mit Backpapier auslegen.

@ Die Mischung in das ausgekleidete Backblech gieRen, mit dem
Teigschaber glatt streichen und anschlieBend 7 Minuten backen.
Lassen Sie den Teig abkiihlen und schneiden Sie mithilfe des
Tortenrings 2 identische Biskuitscheiben aus.

Bereiten Sie die Mousseline-Creme vor:

© Halbieren Sie die Vanilleschote und schaben Sie die Vanillesamen
heraus. Geben Sie die Milch in einen Topf und fligen Sie 125 g Zucker
und die Vanillesamen hinzu. Lassen Sie es aufkochen. Geben Sie in
der Zwischenzeit 125 g Zucker und die Eier in die Edelstahl-Schiissel.

© Setzen Sie den Schneebesen auf und verquirlen Sie die Mischung
2 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe 8. Geben Sie das
Mehl hinzu und mischen Sie erneut 30 Sekunden lang auf
Geschwindigkeitsstufe 8.

© Ein Viertel der kochenden Milch in die Eimischung gieRen und 30
Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 5 mischen.

@ GieRen Sie diese Mischung in den Topf mit der restlichen Milch
um und kochen Sie bei mittlerer Hitze unter standigem schlagen
von Hand, bis die Creme dicker wird.

® Wenn die Creme eingedickt ist, gieBen Sie sie in eine Schiissel,
bedecken sie mit Frischhaltefolie und stellen sie 1 Stunde lang
beiseite, bis sie auf Zimmertemperatur abgekdihlt ist.

Bake partner

@ Waschen und trocknen Sie die Edelstahl-Schiissel. Geben Sie die Creme
hinein, die Sie beiseite gestellt haben, und schlagen Sie sie mit dem
Schneebesen auf Geschwindigkeitsstufe 8. Schalten Sie das Gerat nach
1 Minute auf die Geschwindigkeitsstufe 5 und fiigen Sie die gewiirfelte,
weiche Butter nach und nach hinzu. Lassen Sie den Schlagvorgang
30 Sekunden lang laufen, bis eine geschmeidige Mischung entsteht.

Aufbau:

@ Legen Sie den Tortenring aus Metall mit Backpapier aus. Legen
Sie 1 der 2 Biskuitscheiben auf den Boden des Tortenrings und
heben Sie die zweite auf, um sie fiir die Oberseite der Erdbeer-
Sahne-Torte zu benutzen.

© schneiden Sie die Erdbeeren in zwei Hilften, um den Tortenring
mit den Schnittflichen nach auRen zu belegen.

€ Ein Drittel der Sahne in den Tortenring geben und gut verteilen.
Fligen Sie die in kleine Stiicke geschnittenen Erdbeeren hinzu und
geben eine diinne Schicht Creme darauf. Zum Abschluss die zweite
Biskuitscheibe auf die Erdbeer-Sahne-Torte legen.

@ Decken Sie die Erdbeer-Sahne-Torte mit Frischhaltefolie ab und
stellen Sie sie 24 Stunden lang in den Kihlschrank.

® Nehmen Sie die Erdbeer-Sahne-Torte 30 Minuten vor dem
Servieren aus dem Kihlschrank, um die Dekoration abzuschlieRen.

So dekorieren Sie die Erdbeer-Sahne-Torte:

© Rollen Sie das Marzipan auf der mit Puderzucker bestiubten
Arbeitsflache aus.

© Schneiden Sie eine Marzipan-Scheibe in der GroRe des Tortenrings
aus und legen Sie sie auf Erdbeer-Sahne-Torte.

Tipp: Dekorieren Sie lhre Erdbeer-Sahne-Torte mit einigen

besren Guten Appetit!



Tefal

Vanille-
Macarons

Verwendetes Zubehor:

. Fiir die Macaron-Schalen:
e 200 g Puderzucker » 200 g
gemahlene Mandeln « 2 x 80 g
Eiweif3 » 200 g feinkrniger Zucker
o 75ml Wasser ¢ % Vanilleschote

| Fiir die Mousseline-Creme: '
i «500ml Milche 6 Eigelbe 1259
i Zucker « 100 g Butter, gewtirfelt
i ©20 g Mehl « 30 g Maismehl
i ¢ % Vanilleschote |

Bereiten Sie die Schalen vor:

© Vermischen Sie die 200 g Puderzucker mit den 200 g gemahlenen
Mandeln in einer Kiichenmaschine. Diese Mischung wird ,tant
pour tant” bzw. ,gleich und gleich” genannt.

© Das ,tant pour tant“ sieben und beiseite stellen. Bringen Sie das
Wasser und den feinkdrnigen Zucker in einem Topf zum Kochen,
ohne zu rihren. Prifen Sie mit einem Thermometer, dass die
Temperatur des Sirups 115 °C nicht Uberschreitet.

© stellen Sie die Edelstahl-Schiissel und den Schneebesen auf.
Schlagen Sie in der Schiissel 80 g Eiweil auf Stufe 5, bis es steif
ist. Erhohen Sie die Geschwindigkeit, wenn die Temperatur des
Sirups 105 °C erreicht.

@ Nehmen Sie den Sirup vom Herd, wenn er 115 °C erreicht hat, und
gielen Sie ihn langsam in den Eischnee in der Edelstahl-Schissel.
Schlagen Sie die Mischung 6 Minuten lang weiter, damit das Baiser-
Gemisch ein wenig abkiihlt.

@ Geben Sie den Rest des ungeschlagenen EiweiRes (80 g) zu der
tant pour tant“-Mischung, die Sie zur Seite gestellt haben, um eine
geschmeidige Masse zu erhalten. Die Vanilleschote in zwei Halften
schneiden und die Vanillesamen der einen Halfte herausschaben
und zu dieser Mischung hinzugeben.

O Riihren Sie etwa ein Drittel des Baisers mit einem weichen
Teigschaber unter die Mandelmasse, um sie etwas zu lockern,
und fiigen Sie den Rest des Baisers ,,macaronisierend” hinzu. Das
bedeutet, es mit einem Teigschaber von unten nach oben ca. 1
Minute lang unterzuheben.

@ Fiillen Sie mit diese Mischung in einen Spritzbeutel mit einer
ca. 8 mm grolRen Tiille. Legen Sie ein Backblech mit Backpapier

Bake partner

aus. Spritzen Sie mit dem Spritzbeutel kleine, walnussgroRe,
gleichmaRig verteilte Kugeln in der selben GroRe.

© Klopfen Sie leicht auf die Unterseite des Backblechs und lassen Sie
es bei Zimmertemperatur etwa 30 Minuten trocknen. Den Ofen
auf 150 °Cvorheizen. 14 Minuten backen und dann das Backpapier
auf eine angefeuchtete Arbeitsflache legen, damit die Schalen
leicht entfernt werden kénnen.

Bereiten Sie die Vanille-Mousseline-Creme zu:

© Erhitzen Sie die Milch bei leichter Hitze, und geben Sie die
Vanillesamen aus der anderen Halfte der Vanilleschote hinzu.

© schlagen Sie in der Edelstahl-Schiissel die Eigelbe mit dem
Schneebesen 2 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe 8 mit dem
Zucker auf. Geben Sie dann das Mehl und das Maismehl hinzu und
schlagen Sie erneut 1 Minute lang auf Stufe 7.

@ GieRen Sie die heiRe Milch in die Mischung, mischen Sie sie mit
einem Hand-Schneebesen und riihren Sie standig ca. 3-4 Minuten
bei schwacher Hitze, bis die Creme eindickt.

@ Vom Herd nehmen und die gewiirfelte Butter einmischen. Fiillen
Sie die Creme in einen luftdichten Behdlter und stellen Sie ihn
dann mindestens 1 Stunde und 30 Minuten in den Kiihlschrank.

Aufbau:

© Geben Sie die Vanille-Mousseline-Creme in einen Spritzbeutel mit
einer 8 mm Tille und flllen Sie die Halfte der Schalen.

© Jede gefiillte Schale mit einer leeren Macaron-Schale bedecken
und in einem luftdichten Behalter aufbewahren.

Tipp: Sie konnen die Vanille durch Erdbeergelee ersetzen und der

Macaron-Schalen-Mischung rosa Lebensmittelfarbe hinzufiigen.

Guten Appetit!



Tefal

Tiramisu-
Becher

Firr: 6/8 Personen

Verwendetes Zubehor:

. 3Tassen starker Kaffee « 3 Eier
i o1 Packung Loffelbiskuits e 75
. g feinkérniger Zucker « 250 g
. Mascarpone e etwas bitteres
. Kakaopulver

© Das Eiweil vom Eigelb trennen.

© Geben Sie die Eigelbe und den Zucker in die Edelstahl-Schiissel
und verriihren Sie sie mit dem Schneebesen 2 Minuten lang
auf Geschwindigkeitsstufe 8, bis die Mischung sehr hell ist.

@ Figen Sie den Mascarpone hinzu und schlagen Sie erneut
2 Minuten lang auf Geschwindigkeitsstufe 8. Bewahren Sie
die Creme in einer Schiissel auf und stellen Sie sie beiseite.

@ Waschen und trocknen Sie die Edelstahl-Schiissel und
den Schneebesen. Geben Sie die Eiweille in die Edelstahl-
Schissel und setzen Sie den Schneebesen auf.

@ Schlagen Sie das EiweiR 30 Sekunden lang auf
Geschwindigkeitsstufe 7 zu Schnee, fligen Sie 1 Teel6ffel
Zucker hinzu und schlagen Sie eine weitere 1 Minute und
30 Sekunden auf Stufe 8.

Bake partner

@ Heben Sie den Eischnee mit einem Teigschaber vorsichtig
unter die Mascarponecreme.

Aufbau:

© Weichen Sie einige Biskuits in den Kaffee ein, und legen Sie
sie dann als erste Schicht in den Boden des Glasbehalters.

© Geben Sie eine Schicht Creme hinzu, dann eine weitere
Schicht getrankten Biskuit.

@ Wiederholen Sie diese Schichten, bis der Glasbehalter voll
ist, und beenden Sie den Vorgang mit einer Schicht Creme.

@ Mit Kakao bestduben und die Glasbehilter mindestens 12
Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Tipp: Ersetzen Sie den Kaffee durch Fruchtsaft und geben
Sie frisches Obst fiir ein leichtes Dessert hinzu.

Guten Appetit!



Tefal

Cupcakes mit
Himbeeren

und weilBler
Schokolade

Flr: 12 Cupcakes

Verwendetes Zubehor:

! Fiir den Teig: :
i #1709 Mehl « 150 g feinkérniger
i Zucker » 150 g weiche Buttere3
. Eier » 1 TL Backpulver « 45 g
" Vollmilch « 1 TL Vanilleextrakt
© 100 g gefrorene :
. HimbeerstiickeFiirdieGlasur:
1 *60g Eiweifs « 65 g feinkdrniger
1 Zucker 115 g weiche Butter+100
. g weife Schokolade « 2 EL Rapsél
. e Papier-Cupcake-Férmchen o
' Muffin- oder Cupcake-Backform

Bereiten Sie den Teig vor:
© Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

© stellen Sie die Edelstahl-Schiissel mit eingesetztem Misch-
Rihraufsatz auf und geben Sie anschlieRend Mehl, Backpulver,
Zucker, Eier, Vanille, Butter und Milch in die Schissel.

@ Den Deckel aufsetzen und 2 Minuten auf Geschwindig-
keitsstufe 8 mischen.

@ Zum Abschluss die Himbeerstiicke hinzugeben und 15
Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 5 mischen.

@ Legen Sie ein Papier-Cupcake-Férmchen in jede Muffinform
und fillen Sie jeden Behalter bis zu 2/3 mit dem Teig.

0 15 Minuten bei 180 °C backen und dann vollstindig
abkihlen lassen.

Bereiten Sie die Glasur zu:

© Schmelzen Sie die weile Schokolade zusammen mit dem
Rapsol in der Mikrowelle bei geringer Leistung.

Bake partner

© Geben Sie die Eiweike und den Zucker in eine Wasserbad-
Schiissel und schlagen Sie sie, bis sich die Mischung
verdoppelt hat und glanzt.

@ stellen Sie die Edelstahl-Schiissel mit dem Schneebesen auf.

@ Geben Sie die Mischung in die Schiissel, und setzen Sie den
Deckel darauf. Schlagen Sie dann auf Geschwindigkeitsstufe
7, bis sich am Schneebesen weiche Spitzen bilden.

® AnschlieRend die weiche Butter hinzugeben und den Inhalt
erneut 30 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe 8 mischen.

O Heben Sie den Kopf des Gerits an, schaben Sie mit einem
Teigschaber die Wande der Schiissel ab und geben Sie die
geschmolzene weille Schokolade hinzu.

@ Ein letztes Mal 30 Sekunden lang auf Geschwindigkeitsstufe
8 mischen.

© Geben Sie Ihre Glasur in einen Spritzbeutel mit einer geriffelten
Tille und verzieren Sie lhre gut gekiihlten Cupcakes.

Tipp: Sie konnen die Cupcakes gerne mit Zuckerperlen oder
Schokoladenstreuseln verzieren.

Guten Appetit!



Tefal

Royal
Chocolat

Fir: 8 Personen
Verwendetes Zubehor:

@O
Lulolen

" Fiir den Biskuit: ‘
+ o 45 g gemahlene Mandeln « 10 g
. Kokosraspeln 20 g gemahlene Haselntisse
i e 50 g Puderzucker « 20 g Mehl « 80 g
. Eiweif (3 kleine Eier) « 50 g Zucker :
. Fiir die knusprige Praline: :
'« 240 g Pralinen-Schokolade 140
+ g Crépes-Dentelles (franzésische :
| knusprige Pfannkuchen) « 200 g Becher
. Schokoladenglasur « Tortenring mit
' 26 cm Durchmesser

. Fiir die Mousse au Chocolat: :
© ¢ 90 g Milch « 3 Gelatinebldtter
. 90 g dunkle Schokolade « 50 g
. Milchschokolade « 250 g geschlagene
i Schlagsahne mit 30 % Fettgehalt

Bereiten Sie den Biskuit vor:

© Vermengen Sie in einer Schiissel den Puderzucker, das Mehl,
die gemahlenen Mandeln, die gemahlenen Haselniisse und
die Kokosraspeln.

© Geben Sie die Eiweile in die Edelstahl-Schiissel und setzen Sie
den Schneebesen auf. Mit maximaler Geschwindigkeit schlagen,
bis das Eiweil3 zu sehr steifem Schnee wird. Fligen Sie nach und
nach den Zucker hinzu, um ein sehr festes Baiser zu erhalten.

€@ Heben Sie die Trockenmischung vorsichtig mit einem
Teigschaber unter.

@ Geben Sie die Mischung in einen Spritzbeutel. Spritzen Sie
eine 1 cm dicke Schicht mit einem Durchmesser von 25 cm auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und bestreuen Sie
sie mit Puderzucker. Backen Sie etwa 15 Minuten bei 170 °C.

Bereiten Sie die knusprige Praline zu:

© Schmelzen Sie die Schokolade in der Mikrowelle mit einem
Loffel Rapsol.

© Zerkleinern Sie die knusprigen Pfannkuchen und mischen Sie
sie mit der geschmolzenen Schokolade.

@ streichen Sie die Masse zwischen 2 Backpapierblattern 5 mm
dick aus und stellen Sie sie in den Kiihlschrank.

@ Wenn der Biskuit kalt geworden ist, bereiten Sie die Mousse
au Chocolat zu: Schmelzen Sie die dunkle Schokolade und die
Milchschokolade in der Mikrowelle.

© Bringen Sie die Milch in einem Topf zum Kochen und geben Sie die
zuvor eingeweichte Gelatine hinzu (Gelatine etwa 10 Minuten in
kaltem Wasser einweichen und ausdriicken, um sie aufzuweichen).

Bake partner

O Die heiRe Milch iiber die geschmolzene Schokolade gieRen
und mit einem Hand-Schneebesen gut verriihren, bis eine
geschmeidige Mischung entsteht.

@ Abkihlen lassen. Stellen Sie sicher, dass die Edelstahl-Schiissel
sehr kalt ist und geben Sie dann die fliissige Creme hinzu.
© Befestigen Sie den Schneebesen und den Deckel und schlagen
Sie 2 Minuten lang auf Stufe 7 und anschlieBend 4 Minuten

lang auf Geschwindigkeitsstufe 8.

O Geben Sie die geschlagene Schokoladensahne hinzu und riihren

Sie vorsichtig, um eine Mousse au Chocolat zu erhalten.

Aufbau:

© Legen Sie den Tortenring mit Backpapier aus, um das
Herausldsen zu erleichtern.

© Die Biskuit-Scheibe auf den Boden des Rings legen.

@ Schneiden Sie eine Scheibe der knusprigen Praline mit dem selben
Durchmesser des Biskuits aus und legen Sie sie auf das Biskuit.

@ Setzen Sie den Ring wieder um den Biskuit, und fligen Sie zum
Abschluss die Mousse au Chocolat hinzu.

© stellen Sie sicher, dass die Mousse vollstindig geglattet ist und stellen
Sie den Kuchen mindestens 12 Stunden lang in das Gefrierfach.

@ Legen Sie den Kuchen vor dem Servieren auf eine Kuchenplatte
und entfernen Sie den Ring.

@ Uberziehen Sie den Kuchen mit der Schokoladenglasur, die Sie
zuvor in der Mikrowelle lauwarm erwdrmt haben.

© Geben Sie den Kuchen nach 5 Minuten auf eine Kuchenplatte
und lassen Sie ihn vor dem Servieren 2 Stunden lang auftauen.

Guten Appetit!



Tefal

Zucchini-
Gratin

Fiir: 6 Personen

Verwendetes Zubehor:

i o1 kg Zucchinie 3 Eier« 250 g
. Créme fraiche 100 g Gruyére
i e Salz, Pfeffer, Muskatnuss

© Heizen Sie den Backofen auf 220 °C vor.

© Benutzen Sie den Gemiiseschneider mit Schneid-Kegel,
wahlen Sie die Geschwindigkeitsstufe 5 und schneiden Sie
die Zucchini in Scheiben.

@ Braten Sie sie in einer Pfanne 10 Minuten lang an.

@ Beiseite stellen. Reiben Sie den Gruyére mithilfe des
Gemiseschneiders mit Raspel-Kegel auf Geschwindig-
keitsstufe 3.

@ Beiseite stellen. In der Edelstahl-Schiissel mit Deckel
und Schneebesen die Eier und die Creme fraiche auf
Geschwindigkeitsstufe 5 schlagen.

@ Geben Sie Salz, Pfeffer und Muskatnuss hinzu.

Bake partner

@ Geschwindigkeitsstufe 3 wihlen und 30 Sekunden lang
laufen lassen.

© Geben Sie die Halfte der Zucchini in eine ausgebutterte
Auflaufform und streuen Sie die Halfte des Gruyéere dariber.

@ Geben Sie dann den Rest der Zucchini hinzu und bedecken
Sie anschlieBend mit dem restlichen Gruyeére.

@ Bedecken Sie die Zucchini mit der Mischung aus Eiern,
Sahne, Salz, Pfeffer und Muskat.

@ Im Ofen 25 bis 30 Minuten bei 220 °C garen. HeiR servieren.

Tipp: Fiir einen Hauch Frische geben Sie etwas Minze hinzu.

Guten Appetit!



Tefal

Herzhafter
Kuchen

Fir: 6 Personen

Verwendetes Zubehor:

. 200 g Mehl « 4 Eier « 11g
. Backpulver e 100 ml Milch « 50
. ml Olivendl « 12 getrocknete
. Tomaten « 200 g Fetakiise e 15
. entkernte griine Oliven » etwas
. Currypulver (optional)  Salz
' und Pfeffer '

© Heizen Sie den Ofen auf 180 °C vor.

© Eine Brotform mit Butter ausstreichen und mit Mehl
bestdauben. Vermengen Sie in der Edelstahl-Schiissel mit
Misch-Ruhraufsatz und Deckel das Mehl, die Eier und das
Backpulver. Beginnen Sie mit Geschwindigkeitsstufe 1 und
erhohen Sie die Geschwindigkeit auf Stufe 5.

@ Geben Sie das Olivendl und die Milch hinzu und mischen
Sie sie eineinhalb Minuten lang. Auf Geschwindigkeitsstufe
1 reduzieren und getrocknete Tomaten (in Stlicke
geschnitten), gewirfelten Feta, griine Oliven (in Stiicke
geschnitten) und Currypulver hinzufiigen. Wirzen.

Bake partner

@ Geben Sie die Mischung in die Form und stellen Sie sie je
nach Ofen 30 bis 40 Minuten lang in den Ofen.

© Mit einem Messer einstechen, um zu priifen, ob der Laib
gar ist.

Tipp: Ersetzen Sie den Feta durch Mozzarella und geben Sie
einige gehackte Basilikumblatter hinzu.

Guten Appetit!



Tefal

Pizzateig -

Fir: 1 Pizza

Verwendetes Zubehor:

@O

. e 150 g Brotmehl « 90 ml
. lauwarmes Wasser o 2 |
. Essloffel Olivendl » 3g Trocken-
i Backhefe* o Salz '

© Geben Sie Mehl und Salz in die Edelstahl-Schiissel mit @ Das lauwarme Wasser hinzugeben, anschlieBend das
dem Knethaken. Olivendl und kneten lassen bis der Teig eine glatte Kugel

© Setzen Sie den Deckel auf. bildet.

® Lassen Sie den Teig so lange gehen, bis er sein Volumen

@ Einige Sekunden auf Stufe 3 laufen lassen, die Hefe
verdoppelt hat.

hinzufiigen und anschlieBend auf Geschwindigkeitsstufe
7 erhdhen. O Rollen Sie ihn aus und gemaR Rezept verwenden.

* Im Vereinigten Konigreich: Trockenhefe verwenden, die mit , Easy Bake” oder ,Fast Action” gekennzeichnet ist

Bake partner Guten Appetit!



Tefal

Fleisch-
ballchen

Fir: 4 Personen

Verwendetes Zubehor:

* 500 g mageres Rindersteake1 .
gestrichener Essléffel Mehle 1
mittelgrofSe Friihlingszwiebel
* 1 Knoblauchzehe « 3 Zweige
i Petersilie « Salz und Pfeffer

© Heizen Sie den Backofen auf 200 °C vor.

© Hacken Sie das Fleisch auf Geschwindigkeitsstufe 7 mit dem
Fleischwolfaufsatz mit dem kleinen Lochsieb.

@ Geben Sie das Hackfleisch und alle anderen Zutaten in die
Edelstahl-Schissel.

@ Setzen Sie den Misch-Riihraufsatz und den Deckel ein und
lassen Sie ihn eine Minute lang auf Geschwindigkeitsstufe
1 laufen. Formen Sie walnussgroRe Béllchen, indem Sie das
mit den anderen Zutaten vermischte Fleisch zwischen den
Handflachen rollen.

Bake partner

© Legen Sie die Fleischbillchen auf ein zuvor mit Backpapier
ausgelegtes Backblech.

0 25 Minuten in den Ofen stellen.

@ Die Fleischballchen nach der Halfte der Kochzeit wenden.

Tipp: Ersetzen Sie das Rindfleisch durch Lamm und die
Petersilie durch Koriander.

Guten Appetit!



