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Pyszne przekaski

Ciasteczka z kawatkami czekolady
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Mus czekoladowy
Ciasto marchewkowe z kremem
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Lizaki czekoladowe

Smakowite chwile
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Pieczywo srédziemnomorskie
Sok pomidorowy z bitg $mietang i bazylig
Ciasto na pizze
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Tabela z przelicznikiem temperatur
/ termostat




Tefal

Bita smietana

(@) (D)
Sktadniki

Przygotowanie = =ma®

R mvz 7
. wfﬁ ®
. e % -

Dodaj $mietane oraz cukier puder do wykonanej ze stali nierdzewnej misy robota,
nastepnie zatdz trzepaczke i ostone przeciw chlapaniu. Mieszaj sktadniki przez
2 minuty z predkoscig 7, a nastepnie przez 3,5 minuty z predkoscig maksymalna.

\

Ciasto kruche

Dla: 6/8 oséb \ ) \
Stosowane akcesoria: W [ Q
Sktadniki

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

Przygotowanie

Dodaj make, masto i s6l do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z mieszadto hakowe i
ostone przeciw chlapaniu ciasta, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez kilka sekund
z predkoscia 1. Podczas wyrabiania dodaj letnig wode. Wytgcz urzadzenie, gdy
ciasto uformuje sie w kule. Przed rozwatkowaniem oraz upieczeniem zawin ciasto
w folie spozywczg i wtéz do lodéwki na przynajmniej godzine.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Ciasto na nalesniki

Na: 20 sztuk
Stosowane akcesoria: :] l J

Sktadniki

1 750 ml mleka e« 375 g zwyktej mqki (typ 550) « 4 jaja » 40 g cukru » 100 ml oleju « 1.
fyzka wody z kwiatéw pomaranczy (mozina zastqpi¢ kilkoma kroplami aromatu

Przygotowanie

Dodaj jaja, olej, cukier, mleko i wybrany aromat do dzbanka blendera. Zamknij
pokrywe blendera i uruchom urzadzenie na kilka sekund z predkoscig 3. Dodaj
make i miksuj catos$¢ przez péttorej minuty. Pozostaw ciasto w temperaturze
pokojowej na przynajmniej godzine.

Ciasto na gofry

Na: 24 gofry
Stosowane akcesoria: :} ' )

Sktadniki

1250 g zwyktej mqki (typ 550) 15 g swiezych drozdzy « 2 jaja » 1 szczypta soli
:400 ml mleka . 125 g m/ekklego masta « 1 saszetka cukru waniliowego (lub k/lka

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

Przygotowanie

Wymieszaj drozdze z odrobing letniego mleka. Do dzbanka blendera dodaj jaja,
sol, cukier waniliowy, reszte mleka, masto i mase drozdzowga. Zamknij pokrywe.
Uruchom urzadzenie z predkoscig 7 i stopniowo dodawaj magke przez otwér w
pokrywie. W razie koniecznosci przez kilka sekund korzystaj z trybu pulsacyjnego,
aby sktadniki dobrze sie potgczyty. Catos¢ mieszaj przez okoto 2 minuty do — \
uzyskania jednolitej konsystencji. Przed przystgpieniem do przygotowywania '

gofréw odstaw ciasto na godzine. \

Wskazéwka: Gofry podawaj z bitg Smietang, sosem czekoladowym itp.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Chleb wielozhozowy

Na: przygotowania bochenka o masie ok. 800 g

Stosowane akcesoria:

w](2]

Sktadniki

i razowg) « 285 ml letniej wody « 10 g suszonych
" drozdzy piekarskich 10 g soli « ptatki owsiane do
| posypania

Przygotowanie

Dodaj make do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj w niej dwa wgtebienia: do jednego dodaj sdl, do drugiego drozdze piekarskie.
Natdz mieszadto hakowe i ostone przeciw chlapaniu. Sktadniki wyrabiaj przez kilka sekund z predkoscig 1. Przez otwér w ostonie
dodaj wode. Wyrabiaj ciasto przez osiem minut. Przykryj ciasto $ciereczka kuchenng i odstaw je na 15 minut w ciepte miejsce.
Umies¢ ciasto na oprdészonej maka powierzchni. Ugnieé je dtonig i nadaj ksztatt kwadratu. Zawin wierzchotki do srodka, a nastepnie
ugniec¢ piescig. Powtdrz czynnosé. Nadaj ciastu ksztatt dtugiego bochenka. Umies¢ je w formie o dtugosci 25 cm. Powierzchnie
bochenka nalezy zwilzy¢ i posypac ptatkami owsianymi. Przykryj ciasto wilgotnga Sciereczkg kuchenng i odstaw je na 60 minut w
ciepte miejsce. Wykonaj naciecie o gtebokosci 1 cm na catej dtugosci bochenka. Do nagrzanego do temperatury 240°C piekarnika
w10z ciasto oraz niewielkie naczynie z wodg. Obecnos¢ wody spowoduje, ze chleb po wypieczeniu bedzie miat ztocistg skorke.
Piecz przez okoto 30 minut. Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia na metalowej kratce do ciast.

Wskazéwka: Z podanego przepisu mozesz tez przygotowac buteczki. Posyp je makiem lub ziarnami sezamu. Soli i cukru nie
nalezy bezposrednio taczy¢ z drozdzami, poniewaz mogg hamowac wyrastanie ciasta.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Brioszki

Dla: 6 os6b

Stosowane akcesoria:

w](2]

Sktadniki

1 250 g maki pszennej chlebowej « 5 g soli » 25 g cukru |
12100 g masta « 2 cate jaja i 1 Zottko « 3 tyzki stotowe |
' letniego mleka « 2 fyzki stofowe wody 5 g suszonych :
drozdzy piekarskich |

Przygotowanie

Wsyp make do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj dwa wgtebienia: do jednego z nich wsyp sél i cukier, a w drugim umies¢ drozdze,
letnie mleko oraz wode. Soli i cukru nie nalezy bezposrednio tgczy¢ z drozdzami, poniewaz mogg hamowac wyrastanie ciasta.
Dodaj jaja, a nastepnie zatéz mieszadto hakowe i ostone przeciw chlapaniu. Wtacz urzadzenie przy predkosci 1 i wyrabiaj ciasto
przez 15 sekund, a nastepnie przez 2 minuty 45 sekund z predkoscig 3. Stale mieszajac, dodaj masto w ciggu jednej minuty. Nalezy
pamietac, ze nie powinno ono by¢ zbyt miekkie (p6t godziny przed uzyciem wyjmij je z lodéwki). Kontynuuj wyrabianie przez
kolejne 5 minut z predkoscia 3, a nastepnie przez 5 minut z predkoscia 5. Nakryj ciasto i pozostaw je na 2 godziny w temperaturze
pokojowej. Po uptywie tego czasu ciasto nalezy wyrobi¢, energicznie zdejmujac je ze scianek miski i rzucajac o dno misy. Nakryj
ciasto i wstaw je na kolejne 2 godziny do lodéwki, aby wyrosto. Po wyjeciu ciasto nalezy ponownie wyrobié, rzucajgc o dno misy.
Owin ciasto folig spozywczg i wstaw na noc do lodéwki, aby wyrosto. Nastepnego dnia nasmaruj mastem i oprész maka forme do
brioszek. Uformuj ciasto tak, aby przybrato ksztatt kuli. Umies¢ ciasto w formie i pozostaw w cieptym miejscu do momentu, az
uros$nie i wypetni forme (2-3 godziny). Umiesé forme w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°Ci piecz przez okoto 25 minut.

Wskazéwka: Dodaj kawatki czekolady lub kandyzowane owoce.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Biaty chleb

Na: jeden okragty bochenek o masie 800 g

Stosowane akcesoria:

w](2]

Sktadniki

1500 g magki pszennej chlebowej « 300 ml letniej wody
1+ 10 g suszonych drozdzy piekarskich « 10 g soli

Przygotowanie

Dodaj make, sél i suszone drozdze do misy ze stali nierdzewnej. Zatdz mieszadto hakowe i ostone przeciw chlapaniu, a nastepnie
wyrabiaj ciasto przez kilka sekund z predkoscig 1. Dodaj letnig wode przez otwdr w ostonie. Wyrabiaj ciasto przez 8 minut. Pozostaw
ciasto na okoto pot godziny w temperaturze pokojowej. Dtoimi uformuj z ciasta kule. Umies¢ ja na nasmarowanym mastem i
oprdészonym maka papierze do pieczenia. Pozostaw ciasto na okoto godzine w temperaturze pokojowej, aby wyrosto. Nagrzej
piekarnik do temperatury 240°C. Wierzch bochenka natnij ostrym nozem i skrop bochenek letnig woda. Umies$é wypetniony wodg
pojemnik w piekarniku. Dzieki niemu chleb bedzie miat ztocistg skorke. Piecz przez 40 minut w temperaturze 240°C.

Wskazéwka: Drozdzy piekarskich nie powinno sie nigdy taczy¢ bezposrednio z cukrem lub solg, poniewaz mogg hamowac
wyrastanie ciasta.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Ciasto ptysiowe

Na: 20 duzych lub 40 matych ptysiow

@](©]

Sktadniki

5300 ml wody e odrobina soli e odrobinaf
rcukru o 120 g masta o 240 g zwyklej mgki:
! (typ 550) « 6 jaj '

Przygotowanie

W rondlu podgrzej wode z mastem, solg i cukrem. Doprowadz ptyn do wrzenia i dodaj catg porcje maki. Mieszaj drewniang topatka,
az ciasto wchtonie catg wode. Odczekaj, az ciasto ostygnie. Przelej je do misy ze stali nierdzewnej i zat6z nasadke mieszajgcg oraz
ostone przed chlapaniem. Uruchom urzadzenie z predkoscig 1 i dodaj pojedynczo jaja. Nastepnie mieszaj ciasto przez dalsze
2-3 minuty do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Przy uzyciu tyzeczki lub woreczka do dekorowania natéz ciasto na
nasmarowang mastem i oprészong makga blache do pieczenia. Piecz przez 40 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C. Po zakonczeniu pieczenia otwoérz drzwi piekarnika i odczekaj, az ptysie ostygng. Ptysidw nie nalezy wyjmowad z piekarnika
natychmiast po upieczeniu, poniewaz mogg opas¢. Po ostygnieciu wypetnij ptysie bitg Smietang, lodami lub kremem.

Wskazéwka: Aby przygotowac gougeére, nalezy zastapic cukier szczyptq soli i posypac ptysie przed upieczeniem startym serem.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Ciasteczka z kawatkami czekolady

Na: 20 duzych ciastek

Stosowane akcesoria:

(@)(&]

Sktadniki

i brqzowego cukru ¢ 1 tyzeczka ekstraktu wanilii e |
1 2 cafe jajka « 400 g zwyktej mqki « 1 tyzeczka proszku :
| do pieczenia « 200 g czekolady w kawatkach

Przygotowanie

Doda¢ masto i dwa rodzaje cukru do misy ze stali nierdzewnej. Zatozy¢ mieszadto i miksowac przez 20 sekund z predkoscia 5. Wytaczy¢
robot i oczysci¢ wewnetrzne Scianki misy za pomoca topatki, a nastepnie miksowaé ponownie przez 20 sekund z predkoscig 7.
Doda¢ pozostate sktadniki, natozy¢ ostone przed chlapaniem i miesza¢ z predkoscia 3 do czasu uzyskania gtadkiego ciasta. Z ciasta
uformowac kule, owingé folig spozywczg i wtozy¢ do lodéwki na co najmniej 1 godzine. Nagrzaé piekarnik do temperatury 180°C,
wyjgé ciasto z lodowki i podzieli¢ na mate kulki. Umiescié kulki na blasze do pieczenia wytozonej pergaminem i piec w piekarniku
przez okoto 10 minut.

Wskazdéwka: kawatki czekolady mozna zastgpi¢ orzechami lub suszonymi owocami.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Brownie z czekoladq i orzechami pecan

Dla: 6/8 osdb

)(%

Sktadniki

' 3 duze jajka « 200 g gorzkiej czekolady » 200 g masta !
i e 15 g masta do formy do pieczenia 180 g cukru e
+ 2 torebki cukru waniliowego « 80 g przesianej zwykfej :
maqki 50 g orzechéw pecan ‘

Przygotowanie

Nagrzac piekarnik do 200°C i wysmarowac¢ mastem kwadratowg forme do pieczenia. Rozpusci¢ czekolade i 200 g masta w kuchence
mikrofalowej lub kgpieli wodnej i dobrze wymieszaé¢. Dodac jajka i dwa rodzaje cukru do misy ze stali nierdzewnej. Zatozy¢
trzepaczke i ostone przed chlapaniem i miksowa¢ przez 1 minute z predkoscig 8. Dodad rozpuszczong czekolade i miksowac przez
20 sekund z predkosciag 8. Doda¢ przesiang make i miksowac przez 15 sekund z predkoscia 8. Na koniec doda¢ do masy orzechy
pecan i wymieszac za pomocg topatki. Wla¢ mase do nattuszczonej blachy i piec przez 25 minut w temperaturze 200°C. Pozostawi¢
do ostygniecia przed podaniem.

Wskazowka: orzechy pecan mozna zastapic orzechami laskowymi i podawac z lodami lub bitg Smietana.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Mus czekoladowy

Dla: 6/8 osdb

(@]

Sktadniki

1150 g dobrej jakosci gorzkiej czekolady « 150 g cukru
" pudru « 6 jaj i

Przygotowanie

Potam czekolade na kawatki. Umies¢ czekolade w niewielkim rondlu i dodaj 2 tyzki stotowe wody. Rozpuszczaj czekolade na bardzo
wolnym ogniu, mieszajgc drewniang tyzka. Po uzyskaniu jednolitej konsystencji zdejmij rondel z kuchenki. Dodaj szes¢ 26ttek,
caty czas mieszajac. Do misy ze stali nierdzewnej dodaj biatka, zamontuj trzepaczke i ubijaj biatka z dodatkiem 25 g cukru przez
minute i 45 sekund z predkoscig 7. Dodaj reszte cukru i mieszaj z petng predkoscig przez 30 sekund. Dodaj tyzke piany do masy z
jaj i czekolady i wymieszaj. Ostroznie dodaj reszte piany w ten sam sposdb. Przygotowang mase wstaw na kilka godzin do lodéwki.

Wskazéwka: Do piany dodaj drobno startg skérke pomaranczy.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Ciasto marchewkowe z kremem

Dla: 8/10 oséb

(@)(&]

Sktadniki

' Ciasto: 130 g brgzowego cukru « 120 ml oleju:
| stonecznikowego e 4 jajka e Skorka i sok z:
"1 pomarariczy « 240 g zwyktej mgki « 10 g proszku '
1 do pieczenia « 2 tyzeczki mielonego cynamonu e .
1 250 g tartej marchewki » 50 g posiekanych orzechéw
» wloskich 50 g rodzynek i

' Krem: 100 g roztopionego masta « 150 g kremowego
' naturalnego serka o 25% zawartosci ttuszczu « 100 g :
' cukru pudru !

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta: Nagrzac piekarnik do 180°C. Zatozy¢ mieszadto, a do misy ze stali nierdzewnej dodac brazowy cukier, olej, jajka
oraz sok i skorke z pomaranczy. Zatozy¢ ostone przed chlapaniem i miksowac z predkosciag 7 przez 1 minute. Doda¢ make, proszek
do pieczenia i cynamon, a nastepnie ponownie miksowac z predkoscia 7 przez 1 minute. Na koniec doda¢ do masy marchewke,
orzechy i rodzynki, a nastepnie miksowac z predkoscia 3 przez 15 sekund. Wysmarowac i wysypa¢ makga okragta forme do ciasta,
wlac ciasto do formy i piec przez 45 minut w temperaturze 180°C.

Przygotowanie kremu: Do misy doda¢ rozpuszczone masto, kremowy serek i cukier puder, miksowac¢ z predkoscig 3 do czasu
uzyskania gtadkiej masy. Krem odstawié¢ do lodowki. Kiedy ciasto marchewkowe zupetnie ostygnie, posmarowac wierzch ciasta
kremem.

Wskazowka: ciasto mozna udekorowac¢ widrkami kokosowymi.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Wyborne ciasto z jabtkami

Dla: 8 oséb

Stosowane akcesoria:

@@

Sktadniki

1 4 jabtka pokrojone w kostke « 250 g cukru pudru e

2 cate jajka « 150 ml mleka « 125 g stopionego masta
1e 250 g mqki « 1 saszetka proszku do pieczenia o
1 2 tyzeczki wanilii w proszku « 2 tyZzeczka mielonego !
i cynamonu e 2 szczypty soli

Przygotowanie

Nagrzac piekarnik do 180°C. Zatozy¢ mise ze stali nierdzewnej i mieszadto, dodac¢ jajka, mleko i masto, nastepnie dodac¢ suche
sktadniki (cukier, make, proszek do pieczenia, wanilie w proszku, zmielony cynamon i sél). Natozy¢ ostone i miksowac z predkoscia
8 przez 2 minuty. Wytaczy¢ robot, zdjgé ostone z urzadzenia i oczysci¢ wewnetrzne $ciany misy za pomoca topatki. Ponownie zatozy¢
ostone i miksowac przez 1 minute z predkoscia 8. Kiedy ciasto jest gotowe dodac¢ pokrojone w kostke jabtka i dobrze wymieszac
topatka. Wysmarowac i wysypa¢ makg forme do ciasta, wla¢ ciasto do formy i piec przez 50 minut w temperaturze 180°C.

Wskazowka: aby ciasto byto jeszcze smaczniejsze, mozna doda¢ tyzke stotowa rumu.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Lizaki czekoladowe

(@]

Sktadniki

ECiasto: 75 g roztopionego masta « 2 jajka 100 g
rcukru « 60 g mielonych orzechdw laskowych « 65 g :
1 zwyktej maqki % saszetki proszku do pieczenia e |
1150 g kremowego serka

| Polewa: 200 g gorzkiej czekolady « 2 tyzki oleju '
' rzepakowego o paczka patyczkéw do lizakow lub
\ drewnianych patyczkow do nadziewania e cukier
perlisty lub czekoladowa posypka do dekoracji

Przygotowanie

Nagrzac piekarnik do temperatury 175°C. Zatozy¢ trzepaczke, a do misy ze stali nierdzewnej dodac jajka, cukier, roztopione masto,
mielone orzechy, make i proszek do pieczenia. Mieszac z predkoscig 5 przez 15 sekund, nastepnie przetgczy¢ na maksymalng
predkos$¢ na 4 minuty. Wla¢ mase do wysmarowanej i posypanej maka formy i piec przez 40 minut w temperaturze 175°C. Gdy
ciasto zupetnie ostygnie, rozkruszy¢ je w duzej misce, dodac serek i wyrabia¢ rekoma do czasu uzyskania gtadkiego ciasta. Z masy
uformowac kulki wielkosci piteczki do ping ponga, nastepnie utozy¢ je na talerzu lub tacy wytozonej pergaminem. Wtozy¢ drewniany
patyczek do lizakéw do kazdej kulki z ciasta i wtozy¢ do lodéwki na 30 minut.

Przygotowanie polewy: dodac czekolade i olej do miski i wstawi¢ do kuchenki mikrofalowej (mata moc), aby rozpuscic sktadniki.
Po rozpuszczeniu sktadnikow zanurzy¢ lizaki z ciasta, pozwolié, aby nadmiar czekolady $ciekt z powrotem do miski i potozy¢ lizaki
na tacy wytozonej pergaminem. Udekorowac lizaki perlistym cukrem lub kolorowg posypkg zanim czekolada zastygnie, a nastepnie
wtozy¢ z powrotem do lodéwki.

Wskazéwka: aby zmieni¢ kolory i dekoracje lizakdw, mozna obla¢ je mleczng czekoladg lub biatg czekolady. Mozna réwniez
dodac barwnik spozywczy do biatej czekolady.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Tarta cytrynowa z beza

Dla: 6/8 osdb

DREE

Sktadniki

' Do ciasta: 250 g zwyktej mgki (typ 550) « 125 g masta :
e 30 g zmielonych migdatow « 80 g cukru pudru
e 1 jajo e 1 szczypta soli !
Do kremu: 6 jaj 300 g cukru 3 cytryny « 100 g |
' roztopionego masta

' Do bezy: 3 biatka jaj » 60 g cukru pudru « 1 szczypta |
' soli |

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta: Dodaj make, schtodzone masto pokrojone w kostke, zmielone migdaty, cukier i s6l do wykonanej ze stali
nierdzewnej misy. Zatéz mieszadto hakowe i ostone przed chlapaniem. Wyrabiaj sktadniki przez 10 sekund z predkosciag 1, a
nastepnie zwieksz predkos¢ do 5. Gdy ciasto zacznie przypomina¢ wyglagdem okruchy chleba, dodaj jedno jajo przez otwér w
ostonie i mieszaj przez 5 minut. Wytacz urzadzenie, gdy ciasto uformuje sie w kule. Owin ciasto folig spozywcza i wstaw je na
minimum godzine do lodéwki.

Przygotowanie kremu: Umyj i osusz cytryny. Zetrzyj skorke i wycisnij sok z owocédw. Dodaj jaja, cukier, sok i skérke cytryny oraz
roztopione masto do wykonanej ze stali nierdzewnej misy i zat6z mieszadto. Uruchom urzadzenie z predkoscig 1, a nastepnie
zwiekszaj jg stopniowo do poziomu 7. Mieszaj sktadniki do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Nagrzej piekarnik do
temperatury 210°C. Nasmaruj mastem forme do tarty o srednicy 28 cm. Rozwatkuj ciasto do grubosci 4 mm, wytéz nim forme i
naktuj je widelcem. Nakryj papierem do pieczenia i posyp suszonymi ziarnami fasoli. Ciasto piecz przez 15 minut. Usun papier do
pieczenia oraz ziarna fasoli. Rozprowadz krem na ciescie i piecz przez 25 minut w temperaturze 180°C.

Przygotowanie bezy: Piane z biatek ubijaj z dodatkiem 20 g cukru pudru w wykonanej ze stali nierdzewnej misie z trzepaczkga przez
pottorej minuty z predkoscig 7, a nastepnie zwieksz predkos¢ do maksymalnego poziomu i mieszaj mase az do zgestnienia. Pod
koniec dodaj pozostate 40 g cukru pudru. Po upieczeniu tarty rozprowadz na niej tyzkg piane. Wstaw tarte do piekarnika na kilka
minut, aby beza lekko sie zrumienita.

Wskazéwka: Ozdob wierzch tarty plastrami cytryny.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Ciasto z kremem truskawkowym

Dla: 6/8 os6b

)(%

Sktadniki

Biszkopt: 4 jajka e 125 g cukru pudru « 125 g mqkif
 tortowej (typ 450)
Aksamitny krem: % | mleka « 250 g cukru < 4 jajka
1 70 g mgki « 250 g migkkiego masta pokrojonego w
\ kostke ¢ 1 laska wanilii « 500 g truskawek ‘

' Dekoracja: masa marcepanowa

Przygotowanie

Przygotowanie biszkoptu: nagrzac piekarnik do 210°C. Zatozy¢ mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke, nastepnie ubijaé razem jajka
z cukrem z predkoscig 8 przez 5 minut do czasu uzyskania jasnej masy. Wytgczy¢ mikser i uzy¢ topatki do wymieszania przesianej
maki, zaczynajac od dna misy ku wierzchowi. Wytozy¢ papierem do pieczenia gteboka blache do pieczenia o wymiarach 40 x 30 cm.
Wyla¢ mase na wytozong papierem blache i wygtadzié topatka, nastepnie piec przez 7 minut. Pozostawi¢ do ostygniecia i wykroic
dwa identyczne kota za pomoca tortownicy.

Przygotowanie aksamitnego kremu: przekroi¢ wanilie na pét i usuna¢ ziarna. Wla¢ mleko do rondla, doda¢ 125 g cukru i ziarna wanilii.
Zagotowad. W miedzyczasie wsypaé 125 g cukru do misy ze stali nierdzewnej. Dodac jajka. Zatozyc trzepaczke, ubija¢ mase przez 2 minuty
z predkoscia 8. Doda¢ make i miksowac ponownie przez 30 sekund z predkoscig 8. Wlaé jedng czwartg gorgcego mleka do masy z jajek
i miksowac przez 30 sekund z predkoscig 5. Wla¢ mase do rondla, dodacd reszte mleka i gotowac na srednim ogniu, ciggle mieszajac, do
czasu uzyskania gestego kremu. Kiedy krem zgestnieje, przetozy¢ go do misy, przykry¢ folig spozywczg i odstawic na godzine do czasu
osiaggniecia temperatury pokojowej. Umy¢ i osuszy¢ mise ze stali nierdzewnej. Doda¢ krem i uzy¢ trzepaczki do ubijania z predkoscia 8.
Po uptywie 1 minuty przetgczy¢ robot na predkosé¢ 5 i stopniowo dodawaé miekkie masto pokrojone na kawatki. Ubija¢ jeszcze przez
30 sekund do czasu uzyskania gtadkiej masy.

taczenie: Wytozy¢ metalowg tortownice pergaminem. Potozy¢ jedng warstwe ciasta na spdd. Przekroi¢ truskawki na pét i utozy¢ je
wokot brzegdw ciasta przekrojong strong na zewnatrz. Rozprowadzic jedna trzecig kremu na ciescie. Dodac pokrojone truskawki i cienkg
warstwe kremu na wierzch. Utozy¢ drugg warstwe ciasta na wierzchu kremu truskawkowego. Przykry¢ ciasto folig spozywczg i wtozyé
do lodéwki na 24 godziny. Wyjg¢ ciasto z lodéwki na 30 minut przed podaniem, aby dokoriczy¢ dekorowanie.

Dekorowanie ciasta z kremem truskawkowym: Posypac blat cukrem pudrem i rozwing¢ marcepan. Z marcepana wyciac kétko tej samej
wielkosci co ciasto i utozy¢ na wierzchu ciasta z kremem truskawkowym.

Wskazowka: ciasto z kremem truskawkowym mozna udekorowac kilkoma swiezymi truskawkami.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Makaroniki waniliowe

Stosowane akcesoria:
o7 | [ A
(w)(4

Sktadniki

+ Na makaroniki: 200 g cukru pudru « 200 g mielonych :
' migdatéw « 2 x 80 g biatek « 200 g cukru pudru o |
1 75 ml wody e % laski wanilii
 Aksamitny krem: 500 ml mleka « 6 Zotftek o 125 g |
' cukru 100 g masta pokrojonego w kostke 20 g
maki 30 g magki kukurydzianej % laski wanilii

Przygotowanie

Przygotowanie makaronikéw: wymieszac¢ w robocie 200 g cukru pudru i 200 g mielonych migdatéw. Mieszanka jest okreslana mianem
,tant pour tant” czyli ,tyle za tyle”. Przesia¢ mieszanke i odstawic. Zagotowac¢ wode z cukrem pudrem w rondlu bez mieszania. Uzy¢
termometru do sprawdzenia temperatury syropu, ktéra nie moze przekracza¢ 115°C. Zatozy¢ mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke.
W misie ubié na sztywno piane z 80 g biatek z predkoscia 5, a nastepnie zwiekszy¢ predkos¢, gdy temperatura syropu osiggnie 105°C.
Zdjac syrop z ognia, gdy osiggnie temperature 115°C i powoli wla¢ do ubitej piany w misie. Kontynuowac ubijanie masy przez 6 minut,
az beza nieco ostygnie. Dodaé pozostate nieubite biatka (80 g) do ,,tant pour tant” i miksowaé do momentu uzyskania gtadkiej masy.
Przekroi¢ laske wanilii na p6t i usungé ziarna wanilii z jednej potowy. Dodad je do masy. Potaczy¢ okoto jednej trzeciej bezowej masy z
pastg migdatowg za pomocg miekkiej fopatki, aby nieco rozluzni¢ konsystencje. Dodaé pozostatg czes¢ masy bezowej. Miesza¢ wszystko
razem za pomoca topatki, od spodu do zewnatrz, przez okoto 1 minute. Umiesci¢ mase w woreczku do dekorowania 8 mm. Wytozy¢
blache do pieczenia pergaminem. Przy uzyciu woreczka uformowac¢ mate, réwne kulki wielkosci orzecha wtoskiego, rownomiernie
rozmieszczajac je na blasze. Delikatnie stukna¢ w spdd blachy do pieczenia i pozostawié¢ w temperaturze pokojowej na 30 minut. Podgrzac
piekarnik do 150°C. Piec przez 14 minut, a nastepnie wytozy¢ papier do pieczenia na wilgotny blat, aby bez trudu zdjg¢ makaroniki.

Przygotowanie aksamitnego kremu waniliowego: podgrzaé¢ mleko na matym ogniu, dodac ziarna wanilii z drugiej potowy laski wanilii.
W misie ze stali nierdzewnej ubijac z6ttka z cukrem za pomoca trzepaczki przez 2 minuty z predkoscig 8, nastepnie dodaé¢ make i make
kukurydziang i ponownie ubija¢ przez 1 minute z predkoscig 7. Wla¢ ciepte mleko do mieszanki, mieszac¢ za pomocg recznej trzepaczki
i postawic uzyskang mase na matym ogniu na okoto 3- minuty, ciggle mieszajac do czasu, az krem zgestnieje. Zdjg¢ z ognia, wymieszac
z mastem. Wiozy¢ krem do hermetycznego pojemnika i umiesci¢ w lodéwce na co najmniej 1,5 godziny.

taczenie: Wiozy¢ aksamitny krem do woreczka do dekorowania 8 mm i wycisng¢ na jeden makaronik. Przykry¢ drugim makaronikiem.
Makaroniki przechowywadé w hermetycznym pojemniku.

Wskazéwka: Krem waniliowy mozna zastgpi¢ dzemem truskawkowym i dodac rézowy barwnik spozywczy do masy na makaroniki.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Pucharki z tiramisu

Dla: 6/8 osdb

@@

Sktadniki

53 filizanki mocnej kawy < 3 jajka ¢ 1 opakowanief
1 podtuznych biszkoptéw 75 g cukru pudru ¢ 250 g |
' serka mascarpone o troche gorzkiego kakao

Przygotowanie

Oddzieli¢ z6ttka od biatek. W misie ze stali nierdzewnej mieszac¢ z6ttka z cukrem przy uzyciu trzepaczki z predkoscia 8 przez 2 minuty
do czasu az masa stanie sie bardzo jasna. Doda¢ mascarpone i ubija¢ z predkoscig 8 przez 2 minuty. Przetozy¢é mase do miski i
odstawi¢. Umy¢ i osuszy¢ mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke. Wlaé biatka do misy i zamocowac trzepaczke. Ubijaé sztywna
piane z biatek przez 30 sekund z predkoscig 7, dodac 1 tyzeczke cukru i ubija¢ ponownie przez 1 minute i 30 sekund z predkoscig 8.
Delikatnie wymieszac ubitg piane z kremem mascarpone przy uzyciu topatki.

taczenie: nasaczyd biszkopty kawa i utozy¢ na spodzie szklanego pucharka pierwszg warstwe. Dodaé warstwe kremu, a nastepnie
kolejng warstwe namoczonych biszkoptéw. Uktadac warstwy az do zapetnienia pucharka. Ostatnig warstwa powinna by¢ warstwa
kremu. Posypa¢ kakao i wtozy¢ pucharki do lodéwki na co najmniej 12 godzin.

Wskazowka: Aby uzyskac lekki deser, kawe mozna zastapi¢ sokiem owocowym i doda¢ swieze owoce.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Babeczki z malinami i biata czekolada

Na: 12 babeczek

gale

Sktadniki

. Ciasto: 170 g mqgki « 150 g cukru pudru 150 g .

' miekkiego masfa 3 jajka « 1 fyzeczka proszku do ' :

. pieczenia « 45 g petnego mleka « 1 tyzeczka ekstraktu |

“ wanilii « 100 g mrozonych malin

+ Krem: 6 biatek ¢ 65 g cukru pudru ¢ 115 g migkkiego :

‘masta « 100 g biatej czekolady e« 2 tyzki oleju !

' rzepakowego e

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta: Nagrza¢ piekarnik do temperatury 180°C. Zatozy¢ mise ze stali nierdzewnej i mieszadto, dodaé¢ make,
proszek do pieczenia, cukier, jajka, ekstrakt wanilii, masto i mleko. Zatozy¢ ostone przed chlapaniem i miksowa¢ z predkoscig 8
przez 2 minuty. Na koniec doda¢ maliny i miksowa¢ z predkoscig 5 przez 15 sekund. Umiesci¢ papierowe foremki na babeczki w
otworach blachy do muffinek i napetni¢ kazda ciastem do 2/3 wysokosci. Piec przez 15 minut w temperaturze 180°C, a nastepnie
pozostawié¢ do ostygniecia.

Przygotowanie kremu: rozpuscic¢ biatg czekolade z olejem rzepakowym w kuchence mikrofalowej, ustawiajac matg moc. Umiescic¢
biatka z cukrem w kgpieli wodnej i ubija¢ az masa podwoi swojg objetos¢. W robocie umiesci¢ mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke.
WIla¢ mase do misy i zatozy¢ ostone przed chlapaniem, nastepnie ubijac¢ z predkoscig 7 do czasu uzyskania sztywnej masy. Na
koniec doda¢ miekkie masto i miksowac z predkoscia 8 przez 30 sekund. Zdjg¢ ostone, oczyscic Scianki wewnetrzne misy za pomocg
topatki i dodac rozpuszczong biatg czekolade. Miksowac z predkoscia 8 przez 30 sekund. Wtozy¢ krem do woreczka z koncéwka w
ksztatcie gwiazdki i udekorowac ostudzone babeczki.

Wskazdéwka: babeczki mozna udekorowad cukrowymi peretkami lub sSwiezymi owocami.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Krolewska czekolada

Dla: 8 oséb

Stosowane akcesoria:
‘k. ‘JJW [ * W

Sktadniki

' Biszkopt: 45 g mielonych migdatow « 10g widrkéw kokosowych |
» 20 g mielonych orzechéw laskowych ¢ 50 g cukru pudru e
20 g mqki = 80 g biatek (3 mate jajka) » 50 g cukru

herbatnikéw lub crépes dentelles « 200 g polewy czekoladowej ' ;.

Mus czekoladowy: 90 g mleka « 3 ptatki zelatyny 90 g
gorzkiej czekolady » 50 g mlecznej czekolady « 250 g smietany .
+ kremowki 30%

. Dekoracja: gotowa polewa czekoladowa

Chrupigca masa pralinowa: 240 g czekolady na praliny 140 g

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta biszkoptowego: W misce wymieszac cukier puder, make, mielone migdaty, mielone orzechy laskowe i wiorki
kokosowe. Wla¢ biatka do misy ze stali nierdzewnej i zamocowac trzepaczke. Ubija¢ z maksymalng predkoscia do czasu uzyskania
sztywnej piany. Stopniowo dodawac¢ cukier do uzyskania bardzo sztywnej masy bezowej. Doda¢ suche sktadniki i delikatnie
wymieszaé fopatka. Umiesci¢ mase w woreczku do dekorowania. Wycisng¢ koto o grubosci 1 cm i srednicy 25 cm na blasze do
pieczenia wytozonej pergaminem i posypaé cukrem pudrem. Piec przez okoto 15 minut w temperaturze 170°C.

Przygotowanie chrupiacej masy pralinowej: rozpusci¢ czekolade w kuchence mikrofalowej z tyzka oleju rzepakowego. Pokruszy¢
herbatniki i potaczy¢ z rozpuszczong czekoladg. Rozsmarowa¢ mase na pergaminie, tworzgc warstwe o grubosci 5 mm, przykryé
drugim arkuszem pergaminu i wstawi¢ do lodéwki.

Przygotowanie musu czekoladowego: rozpusci¢ gorzka czekolade i mleczng czekolade w kuchence mikrofalowej. W rondlu zagotowa¢é
mleko i dodac rozpuszczong zelatyne (zelatyne moczy¢ w wodzie przez okoto 10 minut, a nastepnie odcisngé, aby jg zmiekczyd).
WIac ciepte mleko do rozpuszczonej czekolady i dobrze wymiesza¢ za pomocg recznej trzepaczki az do uzyskania gtadkiej masy.
Zostawic do ostygniecia. Upewnic sie, ze misa ze stali nierdzewnej jest dobrze schtodzona, nastepnie dodac¢ Smietanke kremowke.
Zatozy¢ trzepaczke i natozy¢ ostone, nastepnie ubijac¢ przez 2 minuty z predkoscig 7 i ponownie przez 4 minuty z predkoscia 8.
Doda¢ ubitg Smietane do czekolady i delikatnie wymieszaé mase do uzyskania musu czekoladowego.

taczenie: wytozyc tortownice pergaminem, tak aby mozna byto tatwo wyjgé spdd. Umiescic koto z ciasta biszkoptowego na spodzie
tortownicy. Z chrupigcej masy pralinowej wycig¢ koto o takiej samej srednicy co biszkopt i utozy¢ na biszkopcie. Na koniec doda¢
mus czekoladowy. Dobrze rozprowadzi¢ mus i wtozyé ciasto do zamrazalnika na co najmniej 12 godzin. Przed podaniem ufozy¢
ciasto na podstawce i zdjg¢ brzeg tortownicy. Delikatnie podgrzaé czekoladowga polewe w kuchence mikrofalowej i wyla¢ na ciasto.
Po 5 minutach wytozy¢ ciasto na patere i pozostawi¢ do rozmrozenia na 2 godziny przed podaniem.

maosterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Zapiekanka z cukinig

Dla: 6 oséb

Stosowane akcesoria:
) (W) (2

Sktadniki

1 kg cukinii 3 jaja e 250 g kwasnej Smietany « 100 g
' sera gruyeére o sol, pieprz, gatka muszkatotowa :

Przygotowanie

Nagrzej piekarnik do temperatury 220°C. Za pomocg szatkownicy i nasadki do krojenia warzyw (predko$¢ w pozycji 5) pokroj
cukinie na plasterki. Podsmaz do zarumienienia (przez okoto 10 minut) na patelni. Odstaw. Przy pomocy nasadki do tarcia zetrzyj
ser gruyere z predkoscia 3. Odstaw. Ubij jaja i Smietane w misie ze stali nierdzewnej z zatozong trzepaczka oraz ostong. Dopraw
solg, pieprzem oraz gatkg muszkatotowga. Ustaw predkosé w pozycji 3 i uruchom urzadzenie na 30 sekund. Umies¢ potowe porcji
cukinii w nasmarowanym mastem naczyniu zaroodpornym i posyp potowg porcji sera gruyéere. W6z do naczynia reszte cukinii i
posyp resztg sera gruyére. Cato$¢ przykryj masa z jaj, Smietany, soli, pieprzu oraz gatki muszkatotowej. Piecz przez 25-30 minut w
piekarniku rozgrzanym do temperatury 220°C. Podawaj na gorgco.

Wskazdéwka: aby ozywié¢ smak, dodaj nieco miety.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Pieczywo srodziemnomorskie

Dla: 6 osdb 7
‘ , =1
Stosowane akcesoria: I L")

Sktadniki

200 g zwyktej mqki (typ 550) 4 jaja « 11 g proszku do pieczenia « 100 ml mleka « 50 ml .
ollwy z ollwek 12 suszonych pom/dorow . 200 g sera feta ¢ 15 zielonych oliwek bez

Przygotowanie

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Forme wysmaruj mastem i oprosz maka. W
misie ze stali nierdzewnej z nasadkg mieszajgca oraz ostong przed chlapaniem zmieszaj
make, jaja i proszek do pieczenia, zaczynajac od predkosci 1 i stopniowo zwiekszajac jg
do poziomu 5. Dodaj oliwe oraz mleko i mieszaj mase przez péttorej minuty. Zmniejsz
predkosé¢ do poziomu 1i dodaj suszone pomidory (pokrojone na kawatki), kostki sera feta,
zielone oliwki (pokrojone na kawatki) oraz curry. Dopraw. Mase przelej do formy i witdz na |' \
30-40 minut do piekarnika. Naktuj bochenek nozem, aby sprawdzi¢, czy juz jest upieczony. \ ;

Wskazowka: Ser feta mozna zastgpi¢ mozarellg i dodac kilka posiekanych lisci
bazylii.

Sok pomidorowy z bita Smietang i bazylig

Dla: 8 oséb \ \ \ \
Stosowane akcesoria: | ’* W /i\\
Sktadniki

4 pomidory e 2 czerwone papryki ¢ 14 duzych lisci bazylii « 4 tyzki stotowe oliwy z .
ollwek 2 fyzkl stofowe octu pomidorowego « 200 ml Smietany kremowki (dobrze

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

Przygotowanie

Pokéj pomidory, papryke oraz 6 duzych lisci bazylii. Sktadniki wt6z do sokowiréwki
i wycisnij sok. Wlej przez otwoér sokowirdwki ocet i 3 tyzki stotowe oliwy. Nastepnie
dodaj 150 ml wody, aby optukaé zbiornik urzadzenia i zebraé catos¢ soku. Zamieszaj
i dopraw solg oraz pieprzem do smaku. Dodaj do misy ze stali nierdzewnej ptynng
Smietane, tyzke stotowq oliwy oraz reszte posiekanych lisci bazylii. Dopraw do
smaku. Zatéz trzepaczke i ostone przed chlapaniem. Mieszaj mase przez 10 minut, az
zgestnieje. Odstaw do lodéwki na 30 minut. Przelej sok pomidorowy do szklaneczek.
Przed podaniem dodaj tyzke bitej Smietany z bazylia.

Wskazéwka: Zamiast bazylii mozna doda¢ szczypior.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!



Tefal

Ciasto na pizze

e (w)(?)
Sktadniki

1 150 g mqgki chlebowej « 90 ml letniej wody « 2 tyzki stotowe oliwy z oliwek 3 g suszonych
| drozdzy piekarskich ¢ sol '

Przygotowanie

Dodaj make i s6l do misy ze stali nierdzewnej i zatéz mieszadto hakowe oraz ostone
przed chlapaniem. Wyrabiaj przez kilka sekund z predkoscia 3, a nastepnie dodaj
drozdze i zwieksz predkos¢ do poziomu 7. Dodaj letnig wode, nastepnie oliwe i
wyrabiaj ciasto do momentu az uformuje sie w gtadka kule. Odczekaj, az ciasto
dwukrotnie zwiekszy swojg objetos¢. Rozwatkuj ciasto i dodaj ulubione sktadniki.

Klopsy

a:40s6 \ ) 3
SDtIos:wanebakcesoria: :fr W éf.}
Sktadniki

5500 g chudego miesa wotowego o 1 ptaska tyzka maqki « 1 $rednia cebula dymka e
1 1 zgbek czosnku ¢ garsé natki pietruszki  sél i pieprz

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

Przygotowanie

Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C. Zmiel mieso z predkoscig 7 za pomoca
nasadki mielgcej z drobnym sitkiem. Dodaj zmielone mieso oraz pozostate
sktadniki do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z nasadke mieszajgcg oraz ostone i
mieszaj sktadniki przez minute z predkoscig 1. Uformuj dtornmi kule wielko$ci
orzecha wtoskiego. Umies¢ klopsy na blasze do pieczenia wytozonej papierem do
pieczenia. Piecz w piekarniku przez 25 minut. Obré¢ klopsy po uptywie potowy
czasu pieczenia. Podawaj z ulubionym sosem i ryzem, posypane natka pietruszki.

Wskazowka: Wotowine mozna zastgpic jagniecing, a pietruszke kolendra.

masterchef gourmet / masterchef gourmet + Smacznego!





