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MINI BROWNIE BALLS

INGREDIENTS for 42 pieces

Snack Collection

! 2min
* 170 g dark baking chocolate * 2eggs ) -
+ 100 g unsalted butter « 0.5 tsp vanilla extract Snack CoPII3ect3|oq Precision
-3min

* 50 g pecan nuts
* 80 g brown sugar

* 40 g plain flour

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Melt the chocolate and butter using a double boiler or in the microwave. Roughly chop the pecan nuts.

In a large container, whisk the eggs, brown sugar and vanilla extract for 5 minutes until light and fluffy.

Gently fold the melted chocolate and butter into the mixture. Add the flour, then the chopped pecans. Gently mix using
a spatula. Place the mixture in the refrigerator for at least 1 hour to firm up, then transfer it to a piping bag.

Preheat the appliance. Lightly grease the appliance plates. Using the piping bag, fill each mould with batter.

Do not overfill to prevent overflow. Close the appliance and cook. Carefully remove the brownie balls

from the appliance, then repeat with the remaining mixture. Let cool slightly, then enjoy!

Tips: Serve the brownie balls with custard, a scoop of vanilla ice cream, or use them as a topping for your ice cream
sundaes.

CHEESE-STUFFED POTATO CROQUETTES

INGREDIENTS for 6 pieces

* 300 g potatoes (for mash) * 2eqgs Snack Collection

* 1tbsp olive oil * 2 thsp olive oil 3min

* 1egg yolk * 100 g panko breadcrumbs Snack Collection Precision
* 1 pinch nutmeg * Salt P1-3min

* 100 g Emmental cheese * Pepper

+ 100 g plain flour

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Peel and cut the potatoes into cubes. Place them in a saucepan of salted water and cook for 20 minutes. Drain.

Cut the Emmental into 0.5 cm cubes. Into a container, mash the cooked potatoes with a fork. Add the olive oil,

egg yolk and nutmeg. Season and mix. Shape small balls, inserting a cube of cheese inside each one. The balls should
fit the moulds. Preheat the appliance. Prepare three plates for coating: in the first, place the flour seasoned with salt
and pepper. In the second, beat the eggs with the olive oil. In the third, add the panko breadcrumbs. Coat each ball
in the flour, shake off the excess, then dip into the beaten egg, and finally coat with the breadcrumbs. Set aside.
Lightly grease the appliance plates, then place one ball in each mould. Close the appliance and cook the croquettes
until golden and crispy. Carefully remove them, then repeat with the remaining balls. Enjoy!

Tips: Feel free to vary the seasoning of your potato filling with, for example, fresh herbs or Italian or Cajun spices.

SALT COD FRITTERS

INGREDIENTS for 42 pieces
* 1spring onion

* 2thsp olive oil Snack Collection

* 0.5 bunch chives * 0.5 sachet baking powder Amin

* 2sprigs parsley * 0.5 tsp chili powder Snack Collection Precision
* 150 g plain flour * 170 g desalted cooked salt cod P1-4min

* 18 cl whole milk * Pepper

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Peel and finely chop the onion. Chop the chives and parsley. Set aside. Into a container, mix the flour, milk, olive oil
and baking powder. Add the chili, flaked salt cod and pepper. Mix and adjust seasoning if needed.

Preheat the appliance. Lightly grease the appliance plates. Pour the batter into each mould. Do not overfill to prevent
overflow. Close the appliance and cook the fritters until golden and crispy. Carefully remove the fritters, then repeat
with the remaining batter. Enjoy!

Tips: Serve the fritters with a spicy lime mayonnaise. If using salted cod: soak it the day before in fresh water,

changing the water regularly to desalinate it. Once desalted, poach it in stock or unsalted milk for 15 to 20 minutes,
then let it cool before flaking it.
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CRISPY BEEF MEATBALLS

INGREDIENTS for 42 pieces

* 300 g minced beef * 2eggs

* 2 thsp grated parmesan « 2 thsp olive oil

* 1 tsp garlic powder * 100 g panko breadcrumbs
* 0.5 tsp ground cumin * Salt

« 1thsp chopped parsley * Pepper

* 100 g plain flour

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Into a container, mix the minced beef, parmesan, garlic powder, cumin and parsley. Season with salt and pepper. Shape small balls
to fit the moulds. Preheat the appliance. Prepare three plates for coating: in the first, place the flour seasoned with salt and pepper.
In the second, beat the eggs with the olive oil. In the third, add the panko breadcrumbs. Coat each meatball in the flour, shake off
the excess, then dip into the beaten egg, and finally coat with the breadcrumbs. Set aside. Lightly grease the appliance plates,

then place one meatball in each mould. Close the appliance and cook the meatballs until golden and crispy. Carefully remove them,
then repeat with the remaining meatballs. Enjoy!

Tips: Serve the crispy meatballs with a spicy tomato sauce.

ZUCCHINI AND FETA BALLS

INGREDIENTS for 21 pieces

* 1 zucchini * 2e9gs Snack Collection

* 2 garlic cloves * 50 g plain flour Amin

* 1'spring onion * Salt Snack Collection Precision
+ 1 thsp fresh mint * Pepper P1-4min

*+ 120 gfeta

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Wash the zucchini, then grate it into a container. Add a little salt and let it drain for 10 minutes in a colander. Squeeze out

the excess water. Finely slice the spring onion and chop the fresh mint. Add them to a container with the grated zucchini.

Preheat the appliance. Cut the feta into small 0.5 cm cubes. Add it to the container along with the eggs and flour.

Season with pepper and mix until smooth. Lightly grease the appliance plates. Place a small amount of the mixture into each mould.
Do not overfill to prevent overflow. Close the appliance and cook the meatballs until golden and crispy.

Repeat with the remaining mixture. Enjoy!

Tips: If the meatballs have stuck together during cooking, use a pair of scissors to separate them. They will keep their shape.
Replace the fresh mint with coriander or flat-leaf parsley.

INGREDIENTS for 42 pieces
* 200 g dried chickpeas
(400 g soaked)

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision
P1-5min

* 10 g sesame seeds
« 2 thsp olive oil

* 1small spring onion * 0.5 untreated lemon
* 2 garlic cloves (zest and juice)

* 0.5tsp ground cumin * Salt

* 2 sprigs coriander * Pepperce

STEPS AND INSTRUCTIONS:

The day before, soak the chickpeas in water to rehydrate them. Peel and roughly chop the onion and garlic cloves.

In a blender, add all the ingredients. Blend to obtain a slightly coarse mixture. Shape small balls to fit the moulds.

Preheat the appliance. Lightly grease the appliance plates. Place one ball in each mould. Close the appliance and cook the falafels
until golden and crispy. Carefully remove the falafels, then repeat with the remaining balls. Enjoy!

Tips: Serve the falafels with a yogurt sauce seasoned with cumin, garlic and parsley.
Serve with lime wedges.
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MINI BALLS DE BROWNIE

INGREDIENTS pour 42 piéces
* 170 g de chocolat noir patissier * 2 ceufs

Snack Collection

* 100 g de beurre doux * 0,5 cac d’extrait de vanille zm.m -
« 50 g de noix de pécan « 40 g de farine 45 Snack CoPII3ect3|oq Precision
-5min

* 80 g de sucre cassonade

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie ou au micro-ondes. Concassez grossiérement les noix de pécan.

Dans un grand récipient, fouettez les ceufs, le sucre cassonade et I'extrait de vanille pendant 5 min pour obtenir

un mélange mousseux et onctueux. Incorporez délicatement le mélange chocolat et beurre fondu dans cette préparation
mousseuse. Ajoutez la farine a la préparation, puis ajoutez les noix de pécan concassées. Mélangez délicatement a 'aide
d'une spatule souple. Placez le mélange au réfrigérateur pendant une heure minimum afin qu'il durcisse, puis placez-le
dans une poche & douille. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légérement les plaques de Iappareil. A 'aide de votre
poche a douille, remplissez chaque empreinte de pate. Ne surchargez pas pour éviter les débordements. Fermez I'appareil
et laissez cuire. Retirez délicatement les Brownie balls de I'appareil puis répétez l'opération avec le mélange restant.
Laissez-les tiédir puis dégustez ! Conseils : Vous pouvez accompagner vos brownie balls d'une creme anglaise, d'une boule
de glace a la vanille ou vous en servir comme topping dans vos coupes glacées.

CROQUETTES DE POMME DE TERRE FARCIES AU FROMAGE

INGREDIENTS pour 6 piéces
* 300 g de pommes de terre

+ 100 g de farine T65 Snack Collection

pour purée o 2 ceufs 3min
+ 1 cas d'huile d'olive * 2 cas d'huile d'olive Snack Collection Precision
* 1jaune d'ceuf * 100 g de chapelure panko P1-3min

+ 1 pincée de noix de muscade * Sel
* 100 g d'emmental * Poivre
ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Epluchez puis coupez les pommes de terre en cubes. Placez-les dans une casserole d'eau salée puis laissez cuire pendant

20 min. Egouttez. Coupez 'emmental en cubes de 0,5 cm de c6té. Dans un récipient, a I'aide d'une fourchette, écrasez la
pomme de terre cuite. Ajoutez I'huile d'olive, le jaune d'ceuf et la noix de muscade. Assaisonnez puis mélangez. Formez des
petites boules de farce en prenant soin d'insérer un cube de fromage. Les boules doivent avoir la taille des empreintes.
Faites préchauffer votre appareil. Préparez trois assiettes pour la panure : dans la premiére, mettez la farine assaisonnée

de sel et de poivre. Dans la deuxieme, battez les ceufs et I'huile d'olive. Dans la troisiéme, versez la chapelure panko. Roulez
chaque boule dans la farine, secouez I'excédent, puis trempez-la dans I'ceuf battu, et enrobez-la finalement avec la chapelure.
Réservez. Graissez légérement les plaques de I'appareil puis déposez une boule dans chaque empreinte. Fermez I'appareil et
faites cuire les croquettes jusqua ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez-les délicatement puis répétez I'opération
avec les boules restantes. Dégustez ! Conseils : N'hésitez pas a varier I'assaisonnement de votre farce de pomme de terre
avec, par exemple, des herbes fraiches ou bien des épices italiennes ou cajun.

ACRAS DE MORUE

INGREDIENTS pour 42 piéces
* 1 oignon nouveau

+ 0,5 sachet de levure chimique Snack Collection

« 0,5 botte de ciboulette + 0,5 cac de piment en poudre 4min

* 2 brins de persil * 170 g de morue dessalée Snack Collection Precision
* 150 g de farine T65 et cuite P1-4min

* 18 cl de lait entier * Poivre

* 2 cas d'huile d'olive

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Epluchez puis hachez finement I'oignon. Hachez la ciboulette et le persil. Réservez. Dans un récipient, mélangez la farine,

le lait, I'huile d'olive et la levure chimique. Ajoutez le piment, la morue effilochée et le poivre. Mélangez et rectifiez en sel

si besoin. Faites préchauffer votre appareil. Graissez [égérement les plaques de I'appareil. Versez la pate dans chaque
empreinte. Ne surchargez pas pour éviter les débordements. Fermez I'appareil et faites cuire les acras jusqu‘a ce qu'ils soient
dorés et croustillants. Retirez délicatement les acras puis répétez 'opération avec la pate restante. Dégustez !

Conseils : Accompagnez vos acras d'une mayonnaise pimentée au citron vert. Si vous utilisez de la morue salée :

la veille, faites-la tremper dans I'eau claire que vous changerez régulierement pour la dessaler. Une fois dessalée,

pochez-la dans un bouillon ou du lait (non salé) pendant 15 a 20 min puis laissez-la refroidir avant de I'effilocher.

6
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BOULETTES DE BEEUF CROUSTILLANTES

INGREDIENTS pour 42 piéces
* 300 g de beeuf haché * 2 ceufs

Snack Collection

* 2 cas de parmesan rapé * 2 cas d'huile d'olive 3min

+ 1 cac dail en poudre * 100 g de chapelure panko Snack Collection Precision
* 0,5 cac de cumin en poudre o Sel P1-3min

* 1 cas de persil haché * Poivre

* 100 g de farine T65

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez le beeuf haché, le parmesan, I'ail, le cumin et le persil. Salez et poivrez. Roulez des petites boules
de la taille des empreintes. Faites préchauffer votre appareil. Préparez trois assiettes pour la panure : dans la premiere,
mettez la farine assaisonnée de sel et de poivre. Dans la deuxieme, battez les ceufs et 'huile d'olive. Dans la troisieme,

versez la chapelure panko. Roulez chaque boule de viande dans la farine, secouez I'excédent, puis trempez-la dans I'ceuf battu,
et enrobez-la finalement avec la chapelure. Réservez. Graissez |égerement les plaques de I'appareil puis déposez une boule
dans chaque empreinte. Fermez I'appareil et faites cuire les boulettes jusqu‘a ce qu'elles soient dorées et croustillantes.
Retirez-les délicatement puis répétez I'opération avec les boulettes restantes. Dégustez !

Conseils : Accompagnez vos boulettes croustillantes d'une sauce tomate épicée.

BOULETTES DE COURGETTE ET FETA

INGREDIENTS pour 21 piéces

Snack Collection

* 1 courgette * 2 ceufs !

* 2 gousses d'ail * 50 g de farine 765 4min

* 10ignon nouveau * Sel Snack Collection Precision
* 1 cas de menthe fraiche * Poivre P1-4min

* 120 g de feta

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Lavez la courgette puis rapez-la dans un récipient. Ajoutez un peu de sel puis laissez dégorger pendant 10 minutes

dans une passoire. Pressez pour sortir 'excédent d'eau. Emincez finement 'oignon nouveau et la menthe fraiche. Ajoutez-les

dans un récipient avec la courgette rapée. Faites préchauffer votre appareil. Coupez la feta en petits cubes de 0,5 cm. Ajoutez-la
avec les ceufs et la farine dans le récipient. Poivrez et mélangez pour obtenir une pate homogéne. Graissez Iégérement les plaques
de l'appareil. Déposez un peu de mélange dans chaque empreinte. Ne surchargez pas pour éviter les débordements. Fermez
I'appareil et faites cuire les boulettes jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Répétez l'opération avec I'appareil restant.
Dégustez !

Conseils : Si les boulettes ont collé entre elles durant la cuisson, utilisez une paire de ciseaux pour les séparer. Elles garderont
bien leur forme. Remplacez la menthe fraiche par de la coriandre ou du persil plat.

FALAFELS

INGREDIENTS pour 42 piéces
* 200 g de pois chiches secs

* 10 g de graines de sésame Snack Collection

(400 g trempés) * 2 cas d'huile d'olive 5min
* 1 petit oignon nouveau * 0,5 citron non traité (zeste et jus) Snack Collection Precision
* 2 gousses dail * Sel P1-5min
* 0,5 cac de cumin en poudre * Poivre

* 2 branches de coriandre

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

La veille, faites tremper les pois chiches dans I'eau pour les réhydrater. Epluchez puis hachez grossiérement I'oignon et les gousses
d'ail. Dans le bol d'un mixeur, ajoutez tous les ingrédients. Mixez pour obtenir une pate pas trop fine. Formez des petites houles
de la taille des empreintes. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légerement les plaques de I'appareil. Déposez une boule
dans chaque empreinte. Fermez I'appareil et faites cuire les falafels jusqu'a ce qu'ils soient dorés et croustillants.

Retirez délicatement les falafels de I'appareil, puis répétez I'opération avec les boules restantes. Dégustez !

Conseils : Accompagnez vos falafels d'une sauce au yaourt assaisonnée de cumin, d'ail et de persil.
Servez avec des quartiers de citron vert.
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MINI KULKI BROWNIE

SKEADNIKI na 42 sztuki -

* 170 g gorzkiej czekolady do * 2jajka Snack COFIeCt'On
pieczenia * 0,5 tyzeczki ekstraktu 2min

* 100 g masta niesolonego waniliowego Snack Collection Precision

* 50 g orzechéw pekan
* 80 g brazowego cukru

* 40 g maki pszennej P3-3min

KROKI I INSTRUKCJE:

Rozpus¢ czekolade i masto w kapieli wodnej lub w kuchence mikrofalowej. Grubo posiekaj orzechy pekan.

W duzym naczyniu ubij jajka, brazowy cukier i ekstrakt waniliowy przez 5 minut, az masa stanie si¢ jasna i puszysta.
Delikatnie wmieszaj roztopiong czekolade i masto do masy. Dodaj make, nastepnie posiekane orzechy pekan.
Delikatnie wymieszaj za pomocg szpatutki. Wstaw mase do lodéwki na co najmniej 1 godzing, aby stwardniata,
nastepnie przet6z ja do rekawa cukierniczego. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Za pomoca rekawa
cukierniczego wypenij kazda foremke ciastem. Nie przepetniaj, aby zapobiec przelaniu. Zamknij urzadzenie i piecz.
Ostroznie wyjmij kulki brownie z urzadzenia, nastepnie powtérz czynnos¢ z pozostaty masg. Pozostaw do lekkiego
ostygniecia, nastepnie podawaj!

Porady: Podawaj kulki brownie z kremem budyniowym, gatka lodéw waniliowych lub uzyj ich jako dodatku do
deseréw lodowych.

KROKIETY ZIEMNIACZANE NADZIEWANE SEREM

SKLADNIKI na 6 sztuki

* 300 g ziemniakéw (na puree)
* 1tyika oliwy z oliwek * 2tyiki oliwy z oliwek

* 1 26ttko jajka + 100 g butki tartej panko
* 1szczypta gatki muszkatotowej * S6l

* 100 g sera Emmental * Pieprz

* 100 g maki pszennej

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

* 2jajka

KROKI I INSTRUKCJE:

Obierz i pokréj ziemniaki w kostke. W6z je do garnka z osolong wodg i gotuj przez 20 minut. OdcedZ. Pokréj ser
Emmental w kostke o wielkoci 0,5 cm. W misce rozgnie¢ ugotowane ziemniaki widelcem. Dodaj oliwe z oliwek, z6ttko
jajka i gatke muszkatotowa. Dopraw i wymieszaj. Uformuj mate kulki, wktadajac do $rodka kazdej kostke sera. Kulki
powinny pasowac do foremek. Rozgrzej urzadzenie. Przygotuj trzy talerze do panierowania: na pierwszym umie$¢ make
doprawiong solg i pieprzem. Na drugim roztrzep jajka z oliwg z oliwek. Na trzecim dodaj butke tartg panko. Obtacz
kazda kulke w mace, strzasnij nadmiar, nastepnie zanurz w jajku, a na koricu obtocz w butce tartej. Odt6z na bok.

Lekko nattu$¢ ptyty urzadzenia, nastepnie umies¢ po jednej kulce w kazdej foremce. Zamknij urzadzenie i piecz krokiety,
az beda ztociste i chrupigce. Ostroznie wyjmij, nastepnie powtdrz z pozostatymi kulkami. Smacznego!

Porady: Mozesz dowolnie modyfikowa¢ przyprawy w farszu ziemniaczanym, na przyktad dodajac $wieze ziota lub
przyprawy wioskie albo cajun.

PLACKI Z DORSZA SOLONEGO

SKELADNIKI na 42 sztuki
* 1 cebulka dymka

* 0,5 peczka szczypiorku

* 2 gatazki pietruszki

* 150 g maki pszennej

* 18 cl mleka petnego

* 21yiki oliwy z oliwek

Snack Collection
4min
Snack Collection Precision
P1-4min

* 0,5 saszetki proszku do pieczenia

* 0,5 tyzeczki chili w proszku

* 170 g ugotowanego i odsolonego
dorsza solonego

* Pieprz

KROKI I INSTRUKCJE:

Obierz i drobno posiekaj cebulke. Posiekaj szczypiorek i pietruszke. Odstaw na bok. W misce wymieszaj make, mleko,
oliwe z oliwek i proszek do pieczenia. Dodaj chili, rozdrobnionego dorsza i pieprz. Wymieszaj i w razie potrzeby dopraw.
Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Wlej ciasto do kazdej foremki. Nie przepetniaj, aby zapobiec
przelaniu. Zamknij urzadzenie i smaz placki, az beda ztociste i chrupigce. Ostroznie wyjmij placki i powtdrz z pozostatym
ciastem. Smacznego!

Porady: Podawaj z pikantnym majonezem limonkowym. Jesli uzywasz dorsza solonego: namocz go dzieri wczesniej w
Swiezej wodzie, regularnie jg zmieniajac, aby go odsoli¢. Po odsoleniu gotuj go w wywarze lub niesolonym mleku przez
15 do 20 minut, nastepnie ostudz przed rozdrobnieniem.

8
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CHRUPIACE KULKI WOtOWE

SKELADNIKI na 42 sztuki

Snack Collection

ielonej i ; ; 3min
* 300 g mielonej wotowiny * 100 g maki pszennej typ 65 . -
« 2 lyiki startego parmezanu « 2jajka Snack Colll1ect3|oq Precision
-amin

* 11yzeczka czosnku w proszku * 21yiki oliwy z oliwek

* 0,5 tyzeczki mielonego kminu * 100 g butki tartej panko
rzymskiego * Sol

* 11yika posiekanej pietruszki * Pieprz

KROKI I INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj mielong wotowine, parmezan, czosnek, kmin rzymski i pietruszke. Dopraw sol3 i pieprzem.

Uformuj mate kulki wielkosci foremek. Rozgrzej urzadzenie. Przygotuj trzy talerze do panierowania: na pierwszym umies¢ make
doprawiong solg i pieprzem. Na drugim roztrzep jajka z oliwg z oliwek. Na trzecim wsyp butke tarta panko. Obtocz kazda kulke

W mace, strzasnij nadmiar, nastepnie zanurz w jajku, a na koficu obtocz w butce tartej. Odt6z na bok. Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia
i umies¢ po jednej kulce w kazdej foremce. Zamknij urzadzenie i piecz, az kulki beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij i powtrz
7 pozostatymi. Smacznego!

Porady: Podawaj z pikantnym sosem pomidorowym.

KULKI Z CUKINII'| SERA FETA

SKEADNIKI na 21 sztuki

Snack Collection

* 1 cukinia * 2jajka !

« 2 23bki czosnku * 50 g maki pszennej 4min

+ 1cebulka dymka * SOl Snack Collection Precision
* 11yika $wiezej miety * Pieprz P1-4min

* 120 g sera feta

KROKI I INSTRUKCJE:

Umyj cukinie, nastepnie zetrzyj ja do miski. Dodaj odrobine soli i pozostaw na 10 minut w durszlaku, aby odciekta. Odci$nij nadmiar
wody. Drobno pokrdj cebulke dymke i posiekaj Swiezg miete. Dodaj je do miski z tartg cukinia. Rozgrzej urzadzenie. Pokroj fete

w mate kostki o wielkosci 0,5 cm. Dodaj ja do miski razem z jajkami i maka. Dopraw pieprzem i wymieszaj na gtadka mase.

Lekko nattus¢ ptyty urzadzenia. Natoz niewielka ilo$¢ masy do kazdej foremki. Nie przepetniaj, aby zapobiec przelaniu.

Zamknij urzadzenie i piecz kulki, az bedg ztociste i chrupiace. Powtérz z pozostata masa. Smacznego!

Porady: Jesli kulki skleity sie podczas pieczenia, uyj nozyczek, aby je rozdzieli¢. Zachowaja swéj ksztatt.
Zamiast Swiezej miety mozesz uzy¢ kolendry lub pietruszki paskolistnej.

SKELADNIKI na 42 sztuki
* 200 g suszonej ciecierzycy
(400 g po namoczeniu)

* 1 mata cebulka dymka
* 223bki czosnku

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision

* 10 g nasion sezamu
* 21yiki oliwy z oliwek
* 0,5 niepryskaniej cytryny

(skorka i sok) P1-5min
* 0,5 tyzeczki mielonego kminu * Sol
rzymskiego * Pieprz

* 2 gatazki kolendry

KROKI I INSTRUKCJE:

Dzieri wezesniej namocz ciecierzyce w wodzie, aby ja nawodnic. Obierz i grubo posiekaj cebulke oraz czosnek. Do blendera dodaj
wszystkie sktadniki. Zmiksuj, aby uzyskac lekko ziarnista mase. Uformuj mate kulki dopasowane do foremek.

Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ plyty urzadzenia. Umie$¢ po jednej kulce w kazdej foremce. Zamknij urzadzenie i piecz falafele,
ai beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij falafele i powtdrz z pozostatymi kulkami. Smacznego!

Porady: Podawaj falafele z sosem jogurtowym doprawionym kminem rzymskim, czosnkiem i pietruszka.
Podawaj z czastkami limonki.
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MINI BROWNIE-KUGELN

ZUTATEN fiir 42 Stiick :

* 170 g dunkle Backschokolade * 2 Eier SnaCkzcntl)ilLemon

* 100 g ungesalzene Butter * 0,5 Teeloffel Vanilleextrakt K Collect -

* 50 g Pekanniisse * 40 g Weizenmehl Snac Cop;ct?:oq Precision
-3min

* 80 g brauner Zucker

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Schokolade und die Butter im Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen. Die Pekanniisse grob hacken.

In einer groRen Schiissel die Eier, den braunen Zucker und den Vanilleextrakt 5 Minuten lang schlagen, bis die Masse
hell und luftig ist. Die geschmolzene Schokolade und Butter vorsichtig unterheben. Das Mehl hinzufiigen, dann die
gehackten Pekanniisse. Vorsichtig mit einem Spatel vermengen. Die Masse mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank fest
werden lassen, dann in einen Spritzbeutel fiillen. Das Gerat vorheizen. Die Platten des Gerdts leicht einfetten. Mit dem
Spritzbeutel jede Form fiillen. Nicht iiberfillen, um ein Uberlaufen zu vermeiden. Das Gerat schlieBen und backen.
Die Brownie-Kugeln vorsichtig herausnehmen und den Vorgang mit der restlichen Masse wiederholen.

Leicht abkiihlen lassen und genieBen!

Tipps: Mit VanillesoBe, einer Kugel Vanilleeis servieren oder als Topping fiir Eisbecher verwenden.

MIT KASE GEFULLTE KARTOFFELKROKETTEN

ZUTATEN fiir 6 Stiick -

* 300 g Kartoffeln (fiir Piiree) « 2 Eier Snack COFIECt'O”

* 1 Essléffel Olivenol * 2 Essloffel Olivenol 3min

* 1 Eigelb * 100 g Panko-Paniermehl Snack Collection Precision
* 1 Prise Muskatnuss * Salz P1-3min

+ 100 g Emmentaler Kdse » Pfeffer

* 100 g Weizenmehl

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Kartoffeln schdlen und in Wiirfel schneiden. In einen Topf mit gesalzenem Wasser geben und 20 Minuten kochen.
AbgieRen. Den Emmentaler in 0,5 cm groRe Wiirfel schneiden. Die gekochten Kartoffeln in einer Schiissel mit einer
Gabel zerdriicken. Olivendl, Eigelb und Muskatnuss hinzufiigen. Wiirzen und vermengen. Kleine Kugeln formen

und jeweils einen Kdsewiirfel in die Mitte geben. Die Kugeln sollten in die Formen passen. Das Gerdt vorheizen.

Drei Teller zum Panieren vorbereiten: Auf dem ersten Teller das mit Salz und Pfeffer gewiirzte Mehl. Auf dem zweiten
Teller die Eier mit dem Olivendl verquirlen. Auf dem dritten Teller das Panko-Paniermehl. Jede Kugel zuerst in Mehl
wenden, Uberschiissiges Mehl abschitteln, dann in das Ei tauchen und anschlieBend im Paniermehl wenden.
Beiseitestellen. Die Platten des Gerdts leicht einfetten und jeweils eine Kugel in jede Form geben. Das Gerdt schlieBen
und die Kroketten goldbraun und knusprig backen. Vorsichtig herausnehmen und mit den restlichen Kugeln
wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Die Wiirzung der Kartoffelmasse kann nach Belieben variiert werden, zum Beispiel mit frischen Krdutern oder
italienischen oder Cajun-Gewiirzen.

STOCKFISCHKUCHLEIN

ZUTATEN fiir 42 Stiick
* 1 Friihlingszwiebel

* 0,5 Beutel Backpulver Snack Collection

+ 0,5 Bund Schnittlauch « 0,5 Teeloffel Chilipulver 4min

* 2 Iweige Petersilie * 170 g entsalzener und gekochter Snack Collection Precision
* 150 g Weizenmehl Stockfisch P1-4min

* 18 cl Vollmilch * Pfeffer

* 2 Essloffel Olivendl

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Friihlingszwiebel schélen und fein hacken. Schnittlauch und Petersilie hacken. Beiseitestellen. In einer Schiissel
Mehl, Milch, Olivenél und Backpulver vermengen. Chili, zerpfliickten Stockfisch und Pfeffer hinzufiigen. Vermengen
und bei Bedarf nachwiirzen. Das Gerat vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Den Teig in jede Form geben.

Nicht diberfiillen, um ein Uberlaufen zu vermeiden. Das Gerét schlieRen und die Kiichlein goldbraun und knusprig
backen. Vorsichtig herausnehmen und mit dem restlichen Teig wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Mit einer wiirzigen Limettenmayonnaise servieren.

Falls gesalzener Kabeljau verwendet wird: am Vortag in frischem Wasser einweichen und das Wasser regelmaRig
wechseln, um ihn zu entsalzen. Nach dem Entsalzen 15 bis 20 Minuten in Briihe oder ungesalzener Milch pochieren,
dann abkiihlen lassen und zerpfliicken. 10
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KNUSPRIGE RINDFLEISCHBALLCHEN

Snack Collection

ZUTATEN fiir 42 Stiick 3Imin
* 300 g Rinderhackfleisch * 100 g Weizenmehl Typ 65 W -
* 2 Essloffel geriebener Parmesan o 2 Eier Snack Collection Precision

+ 2 Essloffel Olivendl P1-3min

* 100 g Panko-Paniermehl

* 1 Teeloffel Knoblauchpulver
* 0,5 Teeloffel gemahlener

Kreuzkimmel * Salz
« 1 Essloffel gehackte Petersilie * Pfeffer
SCHRITTE UND ANLEITUNG:

In einer Schiissel Rinderhackfleisch, Parmesan, Knoblauch, Kreuzkiimmel und Petersilie vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kleine Kugeln in der GroRe der Formen rollen. Das Gerat vorheizen. Drei Teller zum Panieren vorbereiten: Auf dem ersten Teller
Mehl mit Salz und Pfeffer. Auf dem zweiten Teller Eier mit Olivendl verquirlen. Auf dem dritten Teller Panko-Paniermehl.

Jede Kugel in Mehl wenden, Giberschiissiges Mehl abschiitteln, dann in Ei tauchen und anschlieRend in Paniermehl wenden.
Beiseitestellen. Die Platten leicht einfetten und jeweils eine Kugel in jede Form geben. Das Gerat schlieBen und backen, bis die
Ballchen goldbraun und knusprig sind. Vorsichtig herausnehmen und mit den restlichen wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Mit einer wiirzigen Tomatensauce servieren.

ZUCCHINI-FETA-BALLCHEN

ZUTATEN fiir 21 Stiick

Snack Collection

* 1 Zucchini * 2 Eier !

* 2Knoblauchzehen * 50 g Weizenmehl 4min

* 1 Frihlingszwiebel * Salz Snack Collection Precision
* 1 Essloffel frische Minze * Pfeffer P1-4min

* 120 g Feta

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Zucchini waschen und in eine Schiissel reiben. Etwas Salz hinzufiigen und 10 Minuten in einem Sieb abtropfen lassen.
Uberschiissiges Wasser ausdriicken. Die Friihlingszwiebel fein schneiden und die Minze hacken. Zur geriebenen Zucchini geben.
Das Gerdt vorheizen. Den Feta in kleine Wiirfel von 0,5 cm schneiden. Zusammen mit Eiern und Mehl in die Schiissel geben.

Mit Pfeffer wiirzen und zu einer glatten Masse verriihren. Die Platten leicht einfetten. Eine kleine Menge der Masse in jede Form
geben. Nicht tiberfiillen. Das Gerdt schlieBen und die Ballchen goldbraun und knusprig backen.

Mit der restlichen Masse wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Falls die Béllchen beim Backen zusammengeklebt sind, mit einer Schere trennen. Sie behalten ihre Form.
Die frische Minze kann durch Koriander oder glatte Petersilie ersetzt werden.

ZUTATEN fiir 42 Stiick

* 200 g getrocknete Kichererbsen
(400 g nach dem Einweichen)

* 1kleine Frihlingszwiebel

Snack Collection
5min
Snack Collection Precision

* 10 g Sesamsamen
* 2 Essloffel Olivendl
* 0,5 unbehandelte Zitrone

* 2 Knoblauchzehen (Schale und Saft) P1-5min
* 0,5 Teeloffel gemahlener * Salz
Kreuzkiimmel * Pfeffer

* 2 Zweige Koriander

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Am Vortag die Kichererbsen in Wasser einweichen, um sie zu rehydrieren. Die Frihlingszwiebel und den Knoblauch schalen
und grob hacken. Alle Zutaten in einen Mixer geben. Mixen, bis eine leicht grobe Masse entsteht. Kleine Kugeln formen,

die in die Formen passen. Das Gerdt vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Jeweils eine Kugel in jede Form geben.

Das Gerat schlieBen und die Falafel goldbraun und knusprig backen. Vorsichtig herausnehmen und mit den restlichen Kugeln
wiederholen. Guten Appetit!

Tipps: Mit einer Joghurtsauce servieren, gewdirzt mit Kreuzkiimmel, Knoblauch und Petersilie.
Mit Limettenspalten servieren.

1
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MINI BROWNIE BALLETJES

INGREDIENTEN voor 42 stuks
* 170 g pure bakchocolade * 2eieren

Snack Collection

+ 100 g ongezouten boter * 0,5 theelepel vanille-extract zm.m -
+ 50 g pecannoten « 40 g bloem Snack Collection Precision
P3-3min

* 80 g bruine suiker

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Smelt de chocolade en boter au bain-marie of in de magnetron. Hak de pecannoten grof. Klop in een grote kom

de eieren, bruine suiker en vanille-extract gedurende 5 minuten tot een luchtig en licht mengsel. Spatel voorzichtig
de gesmolten chocolade en boter door het mengsel. Voeg de bloem toe, daarna de gehakte pecannoten.

Meng voorzichtig met een spatel. Zet het mengsel minstens 1 uur in de koelkast om op te stijven en doe het daarna
in een spuitzak. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Vul met de spuitzak elke vorm met beslag.

Niet te vol vullen om overlopen te voorkomen. Sluit het apparaat en bak. Haal de brownie balletjes voorzichtig eruit
en herhaal met de rest van het beslag. Laat iets afkoelen en geniet!

Tips: Serveer met custard, een bolletje vanille-ijs of gebruik als topping voor ijscoupes.

MET KAAS GEVULDE AARDAPPELKROKETTEN

INGREDIENTEN voor 6 stuks

Snack Collection

* 300 g aardappelen * 100 g bloem !
(voor puree) * 2 eieren 3min
+ 1 eetlepel olijfolie * 2 eetlepels olijfolie Snack Collection Precision
* 1 eidooier * 100 g panko paneermeel P1-3min
* 1snufje nootmuskaat * Zout
* 100 g Emmentaler kaas * Peper
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Schil en snijd de aardappelen in blokjes. Kook ze 20 minuten in gezouten water. Giet af. Snijd de Emmentaler in blokjes
van 0,5 cm. Prak de gekookte aardappelen in een kom met een vork. Voeg olijfolie, eidooier en nootmuskaat toe.
Breng op smaak en meng. Vorm kleine balletjes en stop in elk balletje een blokje kaas. De balletjes moeten in de
vormen passen. Verwarm het apparaat voor. Bereid drie borden voor: op het eerste bord bloem met zout en peper.

Op het tweede bord geklopte eieren met olijfolie. Op het derde bord panko paneermeel. Haal elk balletje door

de bloem, schud het overtollige eraf, doop in het ei en rol daarna door het paneermeel. Leg apart. Vet de platen licht
in en plaats één balletje in elke vorm. Sluit het apparaat en bak de kroketten goudbruin en krokant.

Haal voorzichtig eruit en herhaal met de rest. Eet smakelijk!

Tips: Varieer gerust met de kruiden in de aardappelvulling, bijvoorbeeld met verse kruiden of Italiaanse
of Cajun-kruiden.

BAKKELJAUW BEIGNETS

INGREDIENTEN voor 42 stuks
* 1lente-ui

* 0,5 zakje bakpoeder Snack Collection

+ 0,5 bosje hieslook « 0,5 theelepel chilipoeder 4min

+ 2takjes peterselie * 170 g ontzoute en gekookte Snack Collection Precision
* 150 g bloem gezouten kabeljauw P1-4min

* 18 clvolle melk * Peper

+ 2 eetlepels olijfolie

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Pel en snijd de lente-ui fijn. Hak de bieslook en peterselie. Zet apart.Meng in een kom bloem, melk, olijfolie

en bakpoeder. Voeg chili, uit elkaar getrokken kabeljauw en peper toe. Meng en breng indien nodig verder op smaak.
Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet het beslag in elke vorm. Niet te vol vullen. Sluit het apparaat
en bak de beignets goudbruin en krokant. Haal ze voorzichtig eruit en herhaal met de rest. Eet smakelijk!

Tips: Serveer met pittige limoenmayonaise. Gebruik je gezouten kabeljauw: week deze de dag ervoor in vers water
en ververs het water regelmatig. Na het ontzouten 15 tot 20 minuten pocheren in bouillon of ongezouten melk,
laten afkoelen en uit elkaar trekken.

12
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KROKANTE RUNDVLEESBALLETJES

INGREDIENTEN voor 42 stuks Snack Collection

3min
* 300 g rundergehakt * 100 g bloem type 65 . -
« 2 eetlepels geraspte « 2 gieren Snack CoIIectloq Precision
Parmezaanse kaas « 2 eetlepels olijfolie P1-3min

+ 1 theelepel knoflookpoeder * 100 g panko paneermeel
* 0,5 theelepel gemalen komijn * Zout

+ 1 eetlepel gehakte peterselie * Peper

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng in een kom het rundergehakt, de Parmezaanse kaas, knoflook, komijn en peterselie. Breng op smaak met zout en peper.
Rol kleine balletjes ter grootte van de vormen. Verwarm het apparaat voor. Bereid drie borden: op het eerste bloem met zout

en peper. Op het tweede geklopte eieren met olijfolie. Op het derde panko paneermeel. Rol elk balletje door de bloem, schud het
teveel eraf, doop in het ei en rol vervolgens door het paneermeel. Zet apart. Vet de platen licht in en plaats één balletje per vorm.
Sluit het apparaat en bak tot ze goudbruin en krokant zijn. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Eet smakelijk!

Tips: Serveer met een pittige tomatensaus.

COURGETTE- EN FETABALLETJES

INGREDIENTEN voor 21 stuks

Snack Collection

* 1 courgette * 2eieren !

+ 2 teentjes knoflook * 50 g bloem 4min

* 1lente-ui * Zout Snack Collection Precision
* 1 eetlepel verse munt * Peper P1-4min

* 120 gfeta

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Was de courgette en rasp deze in een kom. Voeg een beetje zout toe en laat 10 minuten uitlekken in een vergiet. Knijp het
overtollige vocht eruit. Snijd de lente-ui fijn en hak de munt. Voeg toe aan de courgette. Verwarm het apparaat voor.

Snijd de feta in blokjes van 0,5 cm. Voeg samen met eieren en bloem toe. Breng op smaak met peper en meng tot een glad
mengsel. Vet de platen licht in. Doe een kleine hoeveelheid in elke vorm. Niet te vol vullen. Sluit het apparaat en bak tot goudbruin
en krokant. Herhaal met de rest. Eet smakelijk!

Tips: Als de balletjes aan elkaar zijn blijven plakken, gebruik een schaar om ze te scheiden. Ze behouden hun vorm.
Vervang de munt door koriander of platte peterselie.

INGREDIENTEN voor 42 stuks
* 200 g gedroogde kikkererwten

* 10 g sesamzaad Snack Collection

(400 g na weken) + 2 eetlepels olijfolie 5min
* 1kleine lente-ui * 0,5 onbehandelde citroen (schil Snack Collection Precision
+ 2 teentjes knoflook en sap) P1-5min
* 0,5 theelepel gemalen komijn * Zout
+ 2 takjes koriander * Peper
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Week de kikkererwten een dag van tevoren in water. Pel en snijd de lente-ui en knoflook grof. Doe alle ingrediénten in een blender
en mix tot een licht grof mengsel. Vorm kleine balletjes die in de vormen passen. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in
en plaats één balletje per vorm. Sluit het apparaat en bak tot goudbruin en krokant. Haal voorzichtig eruit en herhaal. Eet smakelijk!

Tips: Serveer met yoghurtsaus met komijn, knoflook en peterselie. Serveer met partjes limoen.
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MINI BROWNIE KUGLER

INGREDIENSER til 42 stykker
* 170 g mgrk bagechokolade *2&g

Snack Collection

* 100 g usaltet smer * 0,5 teskefuld vaniljeekstrakt zm.m -
« 50 g pekanngdder « 40 g hvedemel Snack CoPII3ect3|oq Precision
-5min

* 80 g brun farin

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Smelt chokolade og smar over vandbad eller i mikrobglgeovn. Hak pekanngdderne groft. Pisk &g, brun farin

og vaniljeekstrakt i 5 minutter i en stor skal, indtil blandingen er lys og luftig. Vend forsigtigt den smeltede chokolade
og smer i. Tilseet mel, derefter de hakkede pekanngdder. Rer forsigtigt med en spartel. Stil blandingen i kgleskabet

i mindst 1 time for at saette sig, og kom den derefter i en sprgjtepose. Forvarm apparatet. Smer pladerne let. Fyld hver
form med dej ved hjeelp af sprojteposen. Undga overfyldning. Luk apparatet og bag. Tag forsigtigt brownie kuglerne
ud, og gentag med resten af dejen. Lad dem kgle let af og nyd!

Tips: Server med vaniljecreme, en kugle vaniljeis eller som topping til isdesserter.

KARTOFFELKROKETTER FYLDT MED OST

INGREDIENSER til 6 stykker
* 300 g kartofler

+ 100 g hvedemel Snack Collection

« (til kartoffelmos) *22g 3min
* 1 spiseskefuld olivenolie * 2 spiseskefulde olivenolie Snack Collection Precision
* 1&ggeblomme + 100 g panko rasp P1-3min

* 1knivspids muskatngd * Salt
* 100 g Emmental ost * Peber
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Skrael og skar kartoflerne i tern. Laeg dem i en gryde med saltet vand og kog i 20 minutter. Held vandet fra.

Skaer Emmental osten i tern pa 0,5 cm. Mos de kogte kartofler med en gaffel i en skal. Tilsat olivenolie, &ggeblomme
0g muskatngd. Krydr og bland. Form sma kugler og laeg en osteterning i midten af hver. Kuglerne skal passe

i formene. Forvarm apparatet. Forbered tre tallerkener til panering: pa den farste kommes mel krydret med salt

og peber. Pa den anden piskes &ggene sammen med olivenolie. Pa den tredje kommes panko rasp. Vend hver kugle

i melet, ryst overskydende af, dyp derefter i &g og til sidst i rasp. Leeg til side. Smgr pladerne let og laeg en kugle i hver
form. Luk apparatet og steg kroketterne, indtil de er gyldne og sprade. Tag dem forsigtigt ud og gentag med resten.
Velbekomme!

Tips: Du kan variere krydringen i kartoffelfyldet med for eksempel friske krydderurter eller italienske eller cajun
krydderier.

FRITTER AF SALTET TORSK

INGREDIENSER til 42 stykker
* 1forarslog

* 0,5 pose bagepulver Snack Collection

* 0,5bundt purlag + 0,5 teskefuld chilipulver 4min
* 2kviste persille * 170 g udvandet og kogt Snack Collection Precision
* 150 g hvedemel saltet torsk P1-4min

* 18 cl spdmaelk * Peber
* 2 spiseskefulde olivenolie

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pil og hak forarslgget fint. Hak purlgg og persille. Lag til side. Bland mel, maelk, olivenolie og bagepulver i en skal.
Tilsaet chili, flekket torsk og peber. Bland og smag til. Forvarm apparatet. Smgr pladerne let. Hald dejen i hver form.
Undgad overfyldning. Luk apparatet og steg fritterne, indtil de er gyldne og sprede. Tag dem forsigtigt ud og gentag
med resten. Velbekomme!

Tips: Server med en krydret lime mayonnaise. Hvis du bruger saltet torsk: udvand den dagen fer i frisk vand og skift
vandet jeevnligt. Nar den er udvandet, pocheres den i fond eller usaltet mzlk i 15 til 20 minutter, afkeles og flaekkes.

14
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SPRODE OKSEKDSBOLLER

INGREDIENSER til 42 stykker

* 300 g hakket okseked e 2g

* 2 spiseskefulde revet parmesan « 2 spiseskefulde olivenolie
* 1 teskefuld hvidlggspulver * 100 g panko rasp

* 0,5 teskefuld spidskommen « Salt

+ 1 spiseskefuld hakket persille * Peber

* 100 g hvedemel type 65

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland hakket okseked, parmesan, hvidlag, spidskommen og persille i en skal. Krydr med salt og peber. Form sma kugler

pa starrelse med formene. Forvarm apparatet. Forbered tre tallerkener: mel med salt og peber, &g pisket med olivenolie og panko
rasp. Vend hver kugle i mel, ryst overskydende af, dyp i &g og derefter i rasp. Laeg til side. Smer pladerne let og l&g en kugle i hver
form. Luk apparatet og steg, indtil de er gyldne og sprade. Tag forsigtigt ud og gentag. Velbekomme!

Tips: Server med krydret tomatsauce.

KUGLER MED SQUASH OG FETA

INGREDIENSER til 21 stykker

Snack Collection

* 1squash * 2&g !

+ 2fed hvidleg * 50 g hvedemel 4min

« 1forarsleg * Salt Snack Collection Precision
+ 1 spiseskefuld frisk mynte * Peber P1-4min

*+ 120 gfeta

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Vask squashen og riv den i en skal. Tilszet lidt salt og lad den dryppe af i 10 minutter i et dgrslag. Pres overskydende vaeske ud.
Hak fordrsleg fint og hak mynten. Tilsaet til squashen. Forvarm apparatet. Skeer feta i sma tern pd 0,5 cm. Tilsat sammen med &g
og mel. Krydr med peber og bland til en ensartet masse. Smer pladerne let. Laeg en lille mangde i hver form. Undga overfyldning.
Luk apparatet og steg kuglerne, indtil de er gyldne og sprade. Gentag med resten. Velbekomme!

Tips: Hvis kuglerne hanger sammen, brug en saks til at skille dem ad. De holder formen.
Erstat mynten med koriander eller bredbladet persille.

FALAFLER

INGREDIENSER til 42 stykker
* 200 g terrede kikaerter (400 g

* 10 g sesamfro Snack Collection

efter iblgdsaetning) » 2 spiseskefulde olivenolie 5min
« 1lille fordrslag * 0,5 ubehandlet citron (skal Snack Collection Precision
» 2 fed hvidlag og saft) P1-5min
* 0,5 teskefuld stadt spidskommen * Salt
» 2 kviste koriander * Peber
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Laeg kikaerterne i bled dagen for for at hydrere dem. Pil og hak fordrslag og hvidlag groft. Kom alle ingredienser i en blender
og blend til en let grov masse. Form sma kugler, der passer i formene. Forvarm apparatet. Smer pladerne let og laeg en kugle i hver
form. Luk apparatet og steg, indtil de er gyldne og sprade. Tag forsigtigt ud og gentag. Velbekomme!

Tips: Server med yoghurtsauce krydret med spidskommen, hvidlgg og persille.
Server med limebade.
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MINI BROWNIE BOLLAR

INGREDIENSER for 42 stycken
* 170 g mork bakchoklad * 2499

Snack Collection

* 100 g osaltat smor * 0,5 tesked vaniljextrakt zm.m -
« 50 g pekannétter « 40 g vetem;ol Snack CoPII3ect3|oq Precision
-5min

+ 80 g farinsocker

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Smalt chokladen och smoret Gver vattenbad eller i mikrovdgsugn. Hacka pekannétterna grovt. Vispa dgg, farinsocker
och vaniljextrakt i 5 minuter tills smeten dr ljus och luftig. Vénd férsiktigt ner den smalta chokladen och sméret.
Tillsétt mjolet, sedan de hackade pekanndtterna. Blanda férsiktigt med en slickepott. Lat smeten sta i kylskapet i minst
1 timme tills den stelnar, och lagg den sedan i en spritspase. Forvarm apparaten. Smorj plattorna latt. Fyll varje form
med smet. Fyll inte for mycket. Stang apparaten och grddda. Ta forsiktigt ut brownie bollarna och upprepa med resten
av smeten. Lat svalna nagot och njut!

Tips: Servera med vaniljsas, en kula vaniljglass eller som topping pa glassdesserter.

POTATISKROKETTER FYLLDA MED OST

INGREDIENSER for 6 stycken

Snack Collection

* 300 g potatis (till mos) * 2499 !

* 1 matsked olivolja * 2 matskedar olivolja 3min

* 1dggula * 100 g panko strébrod Snack Collection Precision
* 1 nypa muskotnot * Salt P1-3min

* 100 g Emmentaler ost * Peppar

* 100 g vetemjél

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skala och skér potatisen i tdrningar. Ldgg dem i en kastrull med saltat vatten och koka i 20 minuter. Hall av vattnet.
Skar Emmentaler osten i kuber pa 0,5 cm. Mosa de kokta potatisarna med en gaffel i en skdl. Tillsatt olivolja, dggula
och muskotnot. Krydda och blanda. Forma sma bollar och légg en ostkub i mitten av varje. Bollarna ska passa

i formarna. Forvarm apparaten. Forbered tre tallrikar: pa den férsta mjol med salt och peppar. Pa den andra vispade
agg med olivolja. Pa den tredje panko strobrod. Rulla varje boll i mjélet, skaka av dverskottet, doppa i dgget och rulla
sedan i strébrodet. Lagg at sidan. Smérj plattorna latt och placera en boll i varje form. Stédng apparaten och tillaga tills
de dr gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut och upprepa med resten. Smaklig maltid!

Tips: Variera gdrna kryddningen i potatisfyliningen med till exempel fdrska 6rter eller italienska eller cajun kryddor.

FRITERADE BOLLAR MED SALT TORSK

INGREDIENSER for 42 stycken
* 1salladslok

* 0,5 pase bakpulver Snack Collection

« 0,5 knippe graslok + 0,5 tesked chilipulver 4min

* 2 kvistar persilja * 170 g urvattnad och kokt Snack Collection Precision
* 150 g vetemijél salt torsk P1-4min

* 18 cl helmjélk * Peppar

* 2 matskedar olivolja

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skala och finhacka I6ken. Hacka graslok och persilja. Lagg at sidan. Blanda mjél, mjolk, olivolja och bakpulver i en skal.
Tillsatt chili, smulad torsk och peppar. Blanda och justera kryddningen. Férvarm apparaten. Smérj plattorna latt.

Hall smeten i varje form. Fyll inte for mycket. Stdng apparaten och tillaga tills de ar gyllene och krispiga. Ta forsiktigt
ut och upprepa med resten. Smaklig maltid!

Tips: Servera med kryddig lime majonnds. Om du anvander salt torsk: 1dgg i blot dagen innan i farskt vatten och byt
vatten regelbundet. Efter urvattning pochera i buljong eller osaltad mjolk i 15 till 20 minuter, lat svalna och smula.
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KRISPIGA KOTTBULLAR AV NOTKOTT

INGREDIENSER for 42 stycken

* 300 g nétfars * 2499

* 2 matskedar riven parmesan + 2 matskedar olivolja
* 1 tesked vitlokspulver * 100 g panko strobrod
* 0,5 tesked malen spiskummin « Salt

+ 1 matsked hackad persilja * Peppar

* 100 g vetemjél typ 65

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda notférs, parmesan, vitlok, spiskummin och persilja i en skal. Krydda med salt och peppar. Forma sma bollar i storlek som
formarna. Férvarm apparaten. Forbered tre tallrikar: mjol med salt och peppar, uppvispade dgg med olivolja och panko strobrdd.
Rulla varje boll i mjol, skaka av dverskottet, doppa i dgg och rulla i strobrod. Lagg ét sidan. Smorj plattorna latt och placera en boll
i varje form. Stang apparaten och tillaga tills gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut och upprepa. Smaklig maltid!

Tips: Servera med en kryddig tomatsas.

ZUCCHINI- OCH FETABOLLAR

INGREDIENSER for 21 stycken

Snack Collection

* 1 zucchini * 2499 !

« 2 vitloksklyftor + 50 g vetemié 4min

+ 1salladslok o Salt Snack Collection Precision
* 1 matsked farsk mynta * Peppar P1-4min

* 120 g fetaost

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Tvatta zucchinin och riv den i en skal. Tillsétt lite salt och 3t rinna av i 10 minuter i ett durkslag. Pressa ut dverfladigt vatten.
Finhacka salladsloken och myntan. Tillsétt till zucchinin. Forvarm apparaten. Skér fetaosten i smé kuber pa 0,5 cm.

Tillsatt tillsammans med dgg och mjol. Krydda med peppar och blanda till en slat smet. Smérj plattorna ltt. Ligg en liten mangd
i varje form. Fyll inte for mycket. Stang apparaten och tillaga tills gyllene och krispiga. Upprepa med resten. Smaklig maltid!

Tips: Om bollarna har fastnat i varandra, anvénd en sax for att separera dem. De behaller formen.
Ersdtt myntan med koriander eller bladpersilja.

INGREDIENSER for 42 stycken
* 200 g torkade kikartor (400 g

* 10 g sesamfron Snack Collection

efter bl6tldggning) * 2 matskedar olivolja 5min
* 1liten salladslok * 0,5 obehandlad citron (skal Snack Collection Precision
* 2 vitloksklyftor och saft) P1-5min
* 0,5 tesked malen spiskummin * Salt
* 2 kvistar koriander * Peppar
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blotldgg kikdrterna dagen innan i vatten. Skala och grovhacka Ioken och vitléken. Lagg alla ingredienser i en mixer och mixa till
en nagot grov smet. Forma sma bollar som passar formarna. Férvarm apparaten. Smérj plattorna latt och placera en boll i varje
form. Sténg apparaten och tillaga tills gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut och upprepa. Smaklig maltid!

Tips: Servera med yoghurtss kryddad med spiskummin, vitlok och persilja. Servera med limeklyftor.
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MINI BROWNIE KULER

INGREDIENSER til 42 stykker
* 170 g merk bake sjokolade * 2eqgg

Snack Collection

* 100 g usaltet smer * 0,5 teskje vaniljeekstrakt 3min
* 50 g pekanngtter * 40 g hvetemel Snack Collection Precision
+ 80 g brunt sukker P1-3min

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Smelt sjokolade og smgr i vannbad eller i mikrobglgeovn. Grovhakk pekanngttene.

Pisk egg, brunt sukker og vaniljeekstrakt i 5 minutter til det er lyst og luftig. Vend forsiktig inn smeltet sjokolade og
smgr. Tilsett mel, deretter pekanngtter. Bland forsiktig med en slikkepott. Sett blandingen i kjgleskapet i minst 1 time
for a stivne, og ha den deretter i en spraytepose. Forvarm apparatet. Smer platene lett. Fyll hver form med rare. Ikke
fyll for mye.

Lukk apparatet og stek. Ta forsiktig ut brownie kulene og gjenta med resten av rgren. La avkjgles litt og nyt!

Tips: Server med vaniljesaus, en kule vaniljeis eller som topping pa isdesserter.

POTETKROKETTER FYLT MED OST

INGREDIENSER til 6 stykker
* 300 g poteter (til potetmos) * 2eqg

Snack Collection

* 1spiseskje olivenolje * 2 spiseskjeer olivenolje 3min

* 1 eggeplomme + 100 g panko bredsmuler Snack Collection Precision
* 1 klype muskatngtt * Salt P1-3min

* 100 g Emmental ost * Pepper

* 100 g hvetemel

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Skrell og skjeer potetene i terninger. Legg dem i en kjele med saltet vann og kok i 20 minutter. Sil av vannet.

Skjeer Emmental osten i terninger pa 0,5 cm. Mos de kokte potetene med en gaffel i en bolle. Tilsett olivenolje,
eggeplomme og muskatngtt. Krydre og bland. Form smd kuler og legg en osteterning i midten av hver. Kulene skal
passe i formene. Forvarm apparatet. Forbered tre tallerkener: pd den fgrste mel med salt og pepper. Pa den andre
sammenvispede egg med olivenolje. P4 den tredje panko bradsmuler. Vend hver kule i melet, rist av overskuddet,
dypp i egg og deretter i bradsmuler. Legg til side. Smgr platene lett og legg en kule i hver form. Lukk apparatet og stek
til de er gylne og spre. Ta forsiktig ut og gjenta med resten. Nyt!

Tips: Du kan variere krydringen i potetfyllet med for eksempel friske urter eller italienske eller cajun krydder.

FRITTERS AV SALTET TORSK

INGREDIENSER til 42 stykker
* 1varlgk * 0,5 pose hakepulver

Snack Collection

* 0,5bunt gresslok * 0,5 teskje chilipulver 3min
* 2kvister persille * 170 g utvannet og kokt Snack Collection Precision
* 150 g hvetemel saltet torsk P1-3min

* 18 l helmelk * Pepper
* 2 spiseskjeer olivenolje

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Skrell og finhakk varleken. Hakk gresslgk og persille. Sett til side. Bland mel, melk, olivenolje og bakepulver i en bolle.
Tilsett chili, flaket torsk og pepper. Bland og smak til. Forvarm apparatet. Smor platene lett. Hell rgren i hver form.
Ikke fyll for mye. Lukk apparatet og stek til de er gylne og sprg. Ta forsiktig ut og gjenta. Nyt!

Tips: Server med en krydret lime majones. Hvis du bruker saltet torsk: legg den i blgt dagen for i ferskvann og skift
vannet jevnlig. Etter utvanning, pochér i kraft eller usaltet melk i 15 til 20 minutter, avkjgl og flak.
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SPRD KUDTTBOLLER AV STORFEKJOTT

INGREDIENSER til 42 stykke

* 300 g kjgttdeig av storfe * 2eqg

* 2 spiseskjeer revet parmesan * 2 spiseskjeer olivenolje
+ 1 teskje hvitigkspulver * 100 g panko bradsmuler
* 0,5 teskje malt spisskummen * Salt

* 1 spiseskje hakket persille * Pepper

* 100 g hvetemel type 65

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland kjgttdeig, parmesan, hvitlok, spisskummen og persille i en bolle. Krydre med salt og pepper. Form sma kuler som passer
formene. Forvarm apparatet. Forbered tre tallerkener: mel med salt og pepper, sammenvispede egg med olivenolje og panko
brgdsmuler. Vend hver kule i mel, rist av overskuddet, dypp i egg og deretter i bradsmuler. Legg til side. Smer platene lett og legg
en kule i hver form. Lukk apparatet og stek il de er gylne og sprg. Ta forsiktig ut og gjenta. Nyt!

Tips: Server med en krydret tomatsaus.

KULER MED SQUASH OG FETA

INGREDIENSER til 21 stykke

Snack Collection

* 1squash * 2eqg !

+ 2fedd hvitik * 50 g hvetemel 4min

* 1varlgk * Salt Snack Collection Precision
* 1spiseskje frisk mynte * Pepper P1-4min

*+ 120 gfeta

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Vask squashen og riv den i en bolle. Tilsett litt salt og la den renne avi 10 minutter i et dgrslag. Press ut overfladig veeske.

Finhakk varloken og mynten. Tilsett til squashen. Forvarm apparatet. Skjr feta i sma terninger pa 0,5 cm. Tilsett sammen med egg
og mel. Krydre med pepper og bland til en jevn rgre. Smar platene lett. Legg litt rare i hver form. Ikke fyll for mye. Lukk apparatet
og stek til gylne og sprg. Gjenta med resten. Nyt!

Tips: His kulene har satt seg sammen, bruk en saks for a skille dem. De holder formen. Bytt ut mynte med koriander eller
bladpersille.

FALAFLER

INGREDIENSER til 42 stykke
* 200 g terkede kikerter (400 g

* 10 g sesamfro Snack Collection

etter blgtlegging) * 2 spiseskjeer olivenolje 5min
* 1 liten varlgk * 0,5 ubehandlet sitron (skall Snack Collection Precision
+ 2fedd hvitlk og saft) P1 - 5min
* 0,5 teskje malt spisskummen * Salt
* 2 kvister koriander * Pepper

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Legg kikertene i blat dagen for for & hydrere dem. Skrell og grovhakk varlgk og hvitlok. Ha alle ingrediensene i en blender og kjer til
en lett grov rgre. Form smd kuler som passer formene. Forvarm apparatet. Smor platene lett og legg en kule i hver form.

Lukk apparatet og stek til de er gylne og sprg. Ta forsiktig ut og gjenta. Nyt!

Tips: Server med yoghurtsaus med spisskummen, hvitlgk og persille. Server med limebater.
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MINI BROWNIE PALLOT

AINESOSAT 42 annosta varten
* 170 g tummaa

Snack Collection
* 2 kananmunaa

leivontasuklaata * 0,5 teelusikallista K Hzm.m -
+ 100 g suolatonta voita vaniljauutetta Snac COP;“?:OU Precision
-5min

* 50 g pekaanipdhkingitéa
+ 80 g fariinisokeria

* 40 g vehndjauhoja

VAIHEET JA OHJEET: Sulata suklaa ja voi vesihauteessa tai mikroaaltouunissa. Rouhi pekaanipdhkinat karkeasti.
Vatkaa kananmunat, fariinisokeri ja vaniljauute 5 minuutin ajan, kunnes seos on vaalea ja kuohkea. Kaéntele sulatettu
suklaa ja voi varovasti seokseen. Lisdd jauhot, sitten pahkinat. Sekoita varovasti lastalla. Anna seoksen jahmettyd
jadkaapissa vahintdan 1 tunnin ajan, ja siirrd se pursotinpussiin. Esilammitd laite. Voitele levyt kevyesti. Tytd muotit
taikinalla. Al tayta liikaa. Sulje laite ja paista. Poista brownie pallot varovasti ja toista lopulla taikinalla. Anna jaahtya
hieman ja nauti!

Vinkki: Tarjoile vaniljakastikkeen, vaniljajddteldpallon kanssa tai kayté jddteldannosten paalla.

JUUSTOLLA TAYTETYT PERUNAKROKETIT

AINESOSAT 6 annosta varten
* 300 g perunoita

+ 100 g vehnéjauhoja Snack Collection

(perunamuusiin) * 2 kananmunaa 3min
* 1 ruokalusikallinen oliiviéljya * 2 ruokalusikallista oliiviéljya Snack Collection Precision
* 1 munankeltuainen * 100 g panko korppujauhoja P1-3min

* 1 ripaus muskottipahkinad * Suola
* 100 g Emmental juustoa * Pippuri

VAIHEET JA OHJEET: Kuori ja leikkaa perunat kuutioiksi. Laita ne kattilaan suolattuun veteen ja keitd 20 minuuttia.
Valuta. Leikkaa Emmental juusto 0,5 cm kuutioiksi. Soseuta keitetyt perunat haarukalla kulhossa. Lisda oliividljy,
munankeltuainen ja muskottipdhkind. Mausta ja sekoita. Muotoile pienid palloja ja laita jokaisen sisdén juustokuutio.
Pallojen tulee mahtua muotteihin. Esilimmitd laite. Valmistele kolme lautasta: ensimmdiseen jauhot maustettuna
suolalla ja pippurilla. Toiseen vatkatut kananmunat ja oliiviéljy. Kolmanteen panko korppujauhot. Pydritd jokainen
pallo jauhoissa, ravista ylimdérd pois, kasta munaan ja pydritd lopuksi korppujauhoissa. Aseta sivuun.Voitele levyt
kevyesti ja aseta yksi pallo jokaiseen muottiin. Sulje laite ja kypsennd, kunnes ne ovat kullanruskeita ja rapeita.

Poista varovasti ja toista lopuilla. Nauti!

Vinkki: Voit vaihdella perunatdytteen maustamista esimerkiksi tuoreilla yrteilld tai italialaisilla tai cajun mausteilla.

SUOLATUSTA TURSKASTA TEHDYT FRITTERIT

AINESOSAT 42 annosta varten
* 1 kevatsipuli

+ 0,5 pussi leivinjauhetta Snack Collection

+ 0,5 nippu ruohosipulia « 0,5 teelusikallista chilijauhetta 4min
+ 2 oksaa persiljaa * 170 g liotettua ja keitettyd Snack Collection Precision
* 150 g vehndjauhoja suolattua turskaa P1-4min

* 18 cl tdysmaitoa * Pippuri
* 2 ruokalusikallista oliiviéljya

VAIHEET JA OHJEET: Kuori ja hienonna kevatsipuli. Hienonna ruohosipuli ja persilja. Aseta sivuun. Sekoita kulhossa
jauhot, maito, oliividljy ja leivinjauhe. Lisda chili, murennettu turska ja pippuri. Sekoita ja mausta tarvittaessa.
Esilimmité laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada taikina muotteihin. Ala tayta liikaa. Sulje laite ja kypsenna kullanruskeiksi
ja rapeiksi. Poista varovasti ja toista lopulla taikinalla. Nauti!

Vinkki: Tarjoile mausteisen lime majoneesin kanssa. Jos kdytdt suolattua turskaa: liota sitd edellisend pdivana vedessé
ja vaihda vesi sadnndllisesti. Liotuksen jélkeen hauduta liemessa tai suolattomassa maidossa 15-20 minuuttia,
jaéhdytd ja murenna.
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RAPEAT NAUDANLIHAPYORYKAT

AINESOSAT 42 annosta varten

Snack Collection

’ . P . 3min
* 300 g naudan jauhelihaa * 100 g vehndjauhoja tyyppi 65 . -
* 2 ruokalusikallista raastettua * 2kananmunaa Snack Collectloq Precision
parmesaania » 2 ruokalusikallista oliiviljya P1- 3min
* 1 teelusikallinen valkosipulijauhetta * 100 g panko korppujauhoja
* 0,5 teelusikallista jauhettua * Suola
juustokuminaa * Pippuri
* 1ruokalusikallinen hienonnettua
persiljaa

VAIHEET JA OHJEET: Sekoita kulhossa jauheliha, parmesaani, valkosipuli, juustokumina ja persilja. Mausta suolalla ja pippurilla.
Muotoile pienid palloja muottien kokoisiksi. Esilimmitd laite. Valmistele kolme lautasta: jauhot maustettuna suolalla ja pippurilla,
vatkatut munat ja oliiviéljy sekd panko korppujauhot. Pydritd jokainen pallo jauhoissa, ravista ylimadrainen pois, kasta munaan

ja pydritd korppujauhoissa. Aseta sivuun. Voitele levyt kevyesti ja aseta yksi pallo jokaiseen muottiin. Sulje laite ja kypsennd, kunnes
kullanruskeita ja rapeita. Poista varovasti ja toista. Nauti!

Vinkki: Tarjoile mausteisen tomaattikastikkeen kanssa.

KESAKURPITSA-FETAPALLOT

AINESOSAT 21 annosta varten
* 1kesdkurpitsa

+ 120 g fetajuustoa Snack Collection

* 2 valkosipulinkynttd * 2kananmunaa 4m|n .

« 1 kevatsipuli + 50 g vehnjauhoja Snack CoIIectloq Precision

+ 1 ruokalusikallinen tuoretta * Suola P1-4min
minttua * Pippuri

VAIHEET JA OHJEET: Pese kesdkurpitsa ja raasta se kulhoon. Lisdd hieman suolaa ja anna valua siivildssa 10 minuuttia. Purista
ylimddrdinen neste pois. Hienonna kevatsipuli ja minttu. Lisdd kesakurpitsan joukkoon. Esildmmitd laite. Leikkaa feta pieniksi 0,5
¢m kuutioiksi. Lisdd kulhoon yhdessd munien ja jauhojen kanssa. Mausta pippurilla ja sekoita tasaiseksi. Voitele levyt kevyesti. Laita
pieni méara seosta jokaiseen muottiin. Al téyté liikaa. Sulje laite ja kypsenna kullanruskeiksi ja rapeiksi. Toista lopulla seoksella.
Nauti!

Vinkki: Jos pallot ovat tarttuneet toisiinsa, kdytd saksia erottaaksesi ne. Ne sdilyttdvdt muotonsa. Korvaa minttu korianterilla tai
lehtipersiljalla.

FALAFELIT

AINESOSAT 42 annosta varten
* 200 g kuivattuja kikherneitd

* 10 g seesaminsiemenid Snack Collection

(400 g liotuksen jalkeen) * 2 ruokalusikallista oliividljya 5min
* 1 pieni kevatsipuli * 0,5 kdsittelematonta sitruunaa Snack Collection Precision
+ 2 valkosipulinkyntt3 (kuori ja mehu) P1-5min

* 0,5 teelusikallista jauhettua * Suola
juustokuminaa * Pippuri
* 2 oksaa korianteria

VAIHEET JA OHJEET: Liota kikherneitd vedessa edellisend pdivand. Kuori ja pilko sipuli ja valkosipuli karkeasti. Lisaa kaikki
ainekset tehosekoittimeen ja sekoita hieman karkeaksi massaksi. Muotoile pienid palloja, jotka sopivat muotteihin. Esilammitd laite.
Voitele levyt kevyesti ja aseta yksi pallo jokaiseen muottiin. Sulje laite ja kypsennd kullanruskeiksi ja rapeiksi. Poista varovasti

ja toista. Nauti!

Vinkki: Tarjoile jogurttikastikkeen kanssa, maustettuna juustokuminalla, valkosipulilla ja persiljalla. Tarjoile limelohkojen kanssa.
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MIHI KYAbKW BPAYHI

IHTPEAIEHTU Ha 42 wTykK -

* 170 1 TeMHOTO LOKOAAY ANst * 80 I KOPUUHEBOTO LKPY Snack Co]lchon
BUMiKaHHS * 2 5ilug 2min

* 100 r HECONOHOTO * 0,5 YailHOT NOXKM BaHINbHOrO Snack Collection Precision
BEpPLUKOBOro Macsa eKCTpaKTy P3-3min

* 50 r nekaHOBWX ropixis * 40 1 nweHnYHoro 6opoLuHa

KPOKW TA IHCTPYKL|IT:

Po3ToniTh LWokonag i Macno Ha BoAsIHIN 6aHi abo B MikpoxBUAbLOBIiA Neui. [py6o nopixTe nekaHoBi ropixu.

Y BenuKiii MucLi 361iiTe AALA, KOPUUYHEBWIA LIYKOP i BaHiNbHNIA KCTPAKT NPOTArOM 5 XBUAWH A0 CBITAOT Ta MMLLIHOT
macu. 06epexHo BBe/iTb PO3TONNEHWIA LWOKoNag i Macno B cymiu. [lojaiite 60poluHo, noTim ropixu. 06epexHo
nepemitaite n10naTkok. MocrasTe Cymilll y XONOAUNLHUK LIOHANMEHLLE Ha 1 TOAUHY ANs 3aryCTiHHA, NOTIM
nepeknaziTb y KOHAMTEPCbKMIA MilLoK. Posirpilite npunag. 3nerka 3macTitb NAacTHW. HanoBHiTb popmu TicToM.

He nepenosHioiite. 3akpuiite npunag i Bunikaitte. 06epexHo BUIAMITL kynbku GpayHi Ta MOBTOPITb 3 PELUTOHO TicTa.
[laiiTe TPOXY OXONOHYTU Ta CMakyiTe!

Nopaaw: MNogasaiiTe 3 3aBapHUM KPeMOM, KyNbKO BaHibHOrO MOPO31Ba abo BUKOPUCTOBYIATE SIK TOMIHT ANst
Jecepris i3 MOPO3MBOM.

KAPTOMAAHI KPOKETN 3 CUPHOKO HAYNHKOKO

IHTPEAIEHTU Ha 6 WwTyK -

* 300 r KapToni (475 niope) * 2 gifua Snack COFIECt'O”

* 1 cToN0OBa NOXKA * 2 CTONOBI NTOXKM 3min
0/IMBKOBOI 0Nl 0/IMBKOBOT 0N Snack Collection Precision

* 1 S€YHNI XOBTOK * 100 r naHko cyxapis P1-3min

* 1 Winka MyckaTHoOro ropixa * Cinb
* 100 r cupy EMmeHTans * Mepeub
* 100 r nweHnyHoOro 6opoLIHa

KPOKW TA IHCTPYKL|IT:

OunCTiTb | HapiXTe KapTonat kybukamu. NMoknagiTe y KacTpyAto 3 NiACONEHO BOAOH) i BapiTh 20 XBUAMH. 3nuiiTe
BoAy. Hapixte cup EMMeHTanb Kybukamu no 0,5 cM. Y MICLi pO3iMHITb BapeHy KapTonato Buaenkoto. floaaiite
0/IMBKOBY O1it0, XOBTOK i MycKaTHWiA ropix. MpunpasTe i nepemiwwaiite. Chopmyiite ManeHbKi Kynbku, NOKNABLLK
BCepeAHY KOXHOT Kyouk cupy. Kynbku noBuHHI nigxoantn Ao dopm. Posirpiiite npunaa. Migrotyiite Tpu Tapinku:
y nepLuiii 60pOLLHO 3 Cinto Ta NepLiem. Y Apyriii 36uTi 4iiLA 3 01MBKOBOO 0Nli€t0. Y TPeTili NaHKo cyxapi. Obsansiite
KOXHY KynbKy B 60POLLHI, CTPYCiT 3aiiBe, 3aHypTe B fiiLie, a NOTiM y cyxapi. Biaknagite. 3nerka 3MacTitb nNacTuHm
Ta NOKNAZAITb N0 OAHI KyNbLyi B KOXHY GOpMY. 3aKpuiiTe npunag i rotyiite 40 3010TUCTOI Ta XPYCTKOT CKOPUHKM.
06epexHo BUIAMITL i NOBTOPITh 3 peluToto. CMayHoro!

Mopaau: Bu MoxeTe 3MiHI0BaTI NPUNPaBK AN KaPTONAAHOT HAUMHKM, AOAAI0UN, HANPUKNAZ, CBIXI TpaByn abo
iTaniiCchbKi Um KapKyHCbKi cnewii.

OANAAKN 3 COAOHOIO TPICKU

IHTPEAIEHTU Ha 42 wTyK
* 13eneHa unbyns

+ 0,5 nakeTuka po3nyLuyBaya Snack Collection

* 0,5 nyyka WHit-Lmbyni * 0,5 yaliHoi noXKM NOpPOLLKY Yuni 4min
* 2TiN0YKM NeTpyLUIKN * 170 1 BigMOYEHO Ta BapeHoi Snack Collection Precision
* 150 1 nLweHn4Horo 6opoLuHa CONOHOI TPiCKK P1-4min

* 18 cl uinbHoOro Monoka * Mepeup
* 2 CTONOBI NOXKW 0IMBKOBOI Ol

KPOKWM TA IHCTPYKLIIT:

OuncTiTh | APi6HO HapixTe LMbynto. MogPibHITH WHIT-LMBYNI0 Ta NeTpyLLKY. Bigknaaitb. Y Mucyi 3milwaiite 60poLuHo,
MOJI0KO, ONIMBKOBY OAit0 Ta po3nyLuyBaY. [logaiite unni, posibpaHy Ha BONOKHa TpicKy Ta nepeLb. Nepemiwaiite

i 32 noTpebw Bigperyntoiite npunpasu. Posirpiiite npunag. 3nerka 3macTite NAacTuHW. Posnuiite Ticto y dopmu.

He nepenosHoiiTe. 3akpuiite npunag i rotyiite 40 3010TUCTOTO Ta XPYCTKOTO CTaHy. O6epexHo BUIAMIT i NOBTOPITb
3 pewwToto Ticta. CmMauHoro!

Nopapgu: MNogagaite 3 rocTpuM NaiiMoBUM MalioHe30M. SIKLLO BUKOPUCTOBYETE CONOHY TPICKY: 3aMOUITb ii 3a ieHb
210 LibOro Y CBiXiii BOAI, perynsipHo 3miHtotoun Bogy. Micns BUMouyBaHHs BapiTb Y 6ynbiioHi abo HeconeHomy MonoLi
15-20 XBUAMH, OCTYATb | PO36€epiTb Ha BONOKHA.
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XPYCTKI KYAbKWN 3 AAOBUNYNHA

IHrPEAIEHTW Ha 42 wiTyk
* 300 r sinoBuyoro dpapiuy
* 2 CTONOBI I0XKM TePTOr0

* 100 r NweHnyYHOro

6opouwa Tun 65 Snack Collection

napme3aHy o 2qius Bm,m .
* 1 yaiiHa NoXKa YaCHNKOBOrO * 2 CTONIOBi IOXKY 0/IMBKOBOI O Snack Collectloq Precision
nopoLuky * 100 r naHKo cyxapis P1-3min
* 0,5 yaifHoi noXKun ¢ Cinb
MeNeHOro KyMinHy * Mepeub
* 1(T0710Ba NIOXKA NOAPIOHEHOT
MeTpyLLKM
KPOKM TA IHCTPYKLIIT:

Y mucu 3milaiite papiu, napme3sa, YacHIK, KyMuH i neTpyLuky. Moconite | nonepuitb. Copmyiite ManeHbKi kynbki po3mipom

3 opmu. Posirpiiite npunag. Migrotyiite Tpu Tapinku: y nepuwiii 60poLwHo 3 Cinato Ta nepem, y Apyriit 36uTi At 3 011BKOBOK
oni€to, y TPeTiii naHKo cyxapi. 06BanaiiTe KOXHY kynbKy B 60pOLLHI, CTPYCiTh 3aiiBe, 3aHypTe B AliLie Ta 06Bansiite B cyxapax.
BigKnagirb. 3nerka 3MactiTb NAACTHY Ta NOKAAAITb N0 OAHINA KyNbLL B KOXHY GOpMY. 3aKpuiiTe npunag i rotyiiTe 40 3010TACTOrO Ta
XpycTkoro ctaHy. ObepexHo BuiiMiTb i NoBTOPITh. CMauHoro!

Mopapw: MNogasaliTe 3 roCTPUM TOMATHUM COYCOM.

KYAbKW 3 LIYKIHI TA ®ETU

IHTPEAIEHTU Ha 21 wTyK

Snack Collection

* T LyKiHi o 2 qifug !

* 2 3y6UMKN YaCHUKY * 50 1 MLWeHnyHoro 6opoLLHa 4min

* 13eneHa unbyns * Cinb Snack Collection Precision
* 1(7010Ba NOXKA CBIXOT M'ATH * Mepeup P1-4min

* 120t cnpy dera

KPOKW TA IHCTPYKU|Ii:

TomuiATe LyKiHi Ta HaTPiTb iA0ro B Mucky. [loaalite TpOXv coni Ta 3anuLuTe CTikaTv B APYLLASKY Ha 10 XBUAWH. BigixMiTb 3alisy BoAy.
[Jpi6Ho HapixTe 3eneHy Lubynto Ta NoApPIGHITL M'ATY. [loAaiiTe A0 LiyKiHi. Po3irpiiite npunag. HapixTe dety ManeHbkumm Kybukammn
no 0,5 cm. logaite pa3om 3 siiamI Ta 6opoLuHoM. MpunpasTe nepLiem i nepemiluaite 4o 0AHOPIAHOT Mack. 3nerka 3mMacTitb
nNacTvHK. MoKnagit HeBeNKy KinbKicTb Cymilui B KoxHy dopmy. He nepenosHiolite. 3akpuiite npunag i rotyite 4o 3010TUCTOrO Ta
XpycTkoro ctaHy. MoBTOpITb 3 peLuToto cymilui. CMayHoro!

Mopaau: AKLOo KynbK1 31MNANCA Nif Yac NPUroTyBaHHS, BIUKOpUCTaliTe HOXMLY, o6 iX po3AinuTh. BoHu 36epexyTb Gopmy.
3aMiHiTb M'ATY Ha KOpiaHAp a0 NNOCKOANCTY NETPYLLKY.

OANADEADb

IHTPEAIEHTU Ha 42 wiTyk
* 200 r cyweHoro Hyty

* 10 T KyHxyTy Snack Collection

(400 r nicnst 3aMOYyBaHHS) * 2 CTONOBI NOXKI OIMBKOBOI Ol 5min
* 1 ManeHbKa 3eneHa Lnbyns * 0,5 Heobpo6neHoro NMMoHa Snack Collection Precision
* 2 3y6unKu YacHuky (Ueppai cik) P1-5min
* 0,5 yaifHoi noXkmn ¢ Cinb

MeneHoro KyMuHy * Mepeup

* 2Tino4Ku KopiaHapy

KPOKWM TA IHCTPYKLIIT:

3amouiTb HyT y BOAI HanepeLoAHi, o6 ioro 3B00XMTY. OUNCTITh | rpy6o HapixTe LMbyNio Ta YacHuK. [logaite BCi iHrpegieHTn

y bnengep i noapibHiTh 40 Tpoxy rpyboi Mack. ChopmyiiTe ManeHbKi Kynbku, LU0 NiX0AATb A0 GopM. Poirpiiite npunag.

3nerka 3MacTiTb NAACTHY Ta NOKAAAITb N0 OAHIA KyNbLii B KOXHY GopMy. 3aKpuiiTe npunag i roTyiie 40 3010TUCTOTO Ta XPYCTKOTO
cTaHy. 06epexHo BUAMITH | NoBTOpITb. CMauHoro!

Mopapu: Mogasaiite 3 iorypToBIM COYCOM, PUNPABAEHIIM KYMIHOM, YaCHIKOM i MeTpyLuKoto. MoaBaiite 3 YacToukami naiima.
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one appliance
endless possibilities

20 plates sets to collect
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