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Snack Collection



CHOCOLATE MINI-MADELEINES

INGREDIENTS For 16 pieces * 100 g plain flour

Snack Collection
* 1eqgg * 10 g bitter cocoa powder

- 3min
* 50 g caster sugar * 1 tsp baking powder Snack Collection Precision
* 50 g melted butter * 30 g dark chocolate chips P2 - 3min30
* 2 cl milk
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Whisk together the egg and sugar in a large bowl until the mixture whitens and becomes frothy.

Then add the melted butter and milk. Gently fold in the flour, cocoa, baking powder and chocolate chips.
Mix gently until the dough is smooth.

Preheat your appliance.

Using a teaspoon, shape into balls and place onto the madeleine moulds.

Check for doneness and restart if necessary.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: Make sure you don't overfill the moulds to allow the dough to rise properly.

FETA AND SUN-DRIED TOMATO MINI-MADELEINES

INGREDIENTS For 16 pieces * 2eggs Snack Collection

* 80 g white rice flour * 2 c milk 3 min

* 40 g Parmesan cheese * 50 g diced sun-dried tomatoes Snack Collection Precision
* 0.5 sachet baking powder * 50 g crumbled feta cheese P2 - 3min30

* 2 clolive oil * Salt and pepper

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Pour all the ingredients into a large bowl and mix with a spatula until smooth.
Pre-heat your appliance.

Using a teaspoon, shape into balls and place in the madeleine moulds.

Check that they are cooked through and restart if necessary.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: You can replace the white rice flour with classic plain flour. Serve with the sauces of your choice.

PLAIN MINI-MADELEINES

INGREDIENTS For 16 pieces + 50 g melted butter

Snack Collection
- 1egg « 3d milk :

) 3 min
* 40 g caster sugar * 100 g plain flour Snack Collection Precision
* 1 lemon zest * 1 tsp baking powder P2 - 3min30
STEPS AND INSTRUCTIONS:
Whisk together the egg, sugar and lemon zest in a large bow! until the mixture whitens and becomes
frothy.

Then add the melted butter and milk. Gently fold in the flour and baking powder. Mix gently until the
dough is smooth.

Preheat your appliance.

Using a teaspoon, shape into balls and place onto the madeleine moulds.

Check for doneness and restart if necessary.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: Make sure you don't overfill the moulds to allow the dough to rise properly.

SAVOURY MIN-MADELEINES WITH PESTO

INGREDIENTS For 16 pieces * 2eggs Snack Collection

+ 80 g white rice flour * 2 cl milk 3min

* 40 g Parmesan cheese * 30 g pesto Snack Collection Precision
* 0.5 sachet baking powder * Salt and pepper P2 - 3min30

* 20 g olive oil

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Pour all the ingredients into a large bowl and mix with a spatula until smooth.
Pre-heat your appliance.

Using a teaspoon, shape into balls and place in the madeleine moulds.

Check that they are cooked through and restart if necessary.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: You can replace the white rice flour with classic plain flour and serve with the sauces of your choice.



MINI-MADELEINES AU CHOCOLAT

INGREDIENTS Pour 16 pieces  « 100 g de farine T45

Snack Collection
* 1 ceuf * 10 g de cacao en poudre amer

N - 3 min
" 20gdesucre en poudre " 1 cacde levure chimique Snack Collection Precision
* 50 g de beurre fondu * 30 g de pépites de chocolat noir P2 - 3min30

* 2 cl delait

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand bol, fouettez ensemble I'ceuf et le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse et devienne
MOuSSeuXx.

Ajoutez ensuite le beurre fondu et le lait. Incorporez délicatement la farine, le cacao, la levure chimique et
les pépites de chocolat. Mélangez délicatement jusqu'a ce que la pate soit lisse et homogéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une cuillére a café, formez des boules et déposez-les dans les moules & madeleines.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez aussitot et laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Assurez-vous de ne pas trop remplir les empreintes pour permettre a la pate de gonfler
correctement.

MINI-MADELEINES FETA TOMATES SECHEES

INGREDIENTS Pour 16 piéces * 2 ceufs

Snack Collecti
* 80 g de farine de riz blanc * 2.cl de lait nack ovection

3 min
* 40 g de parmesan * 50 g de tomates séchées en dés Snack Collecti:)n Precision
* 0,5 sachet de levure chimique * 50 g de feta émiettée P2 - 3min30

* 2 cl d’huile d'olive * Sel, poivre
ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, versez tous les ingrédients et mélangez a I'aide d'une spatule jusqu’a obtenir une
pate homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une cuillére & café, formez des boules et déposez-les dans les moules & madeleines.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez aussitot et laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Vous pouvez remplacer la farine de riz blanc avec une farine classique T45. Accompagnez ces
madeleines avec des sauces de votre choix.

MINI-MADELEINES NATURES

INGREDIENTS Pour 16 piéces * 50 g de beurre fondu
* 1 ceuf * 3 cl de lait

Snack Collection

3min
* 40 g de sucre en poudre * 100 g de farine T45 Snack Collection Precision
« 1 zeste de citron * 1 cac de levure chimique P2 - 3min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand bol, fouettez ensemble I'ceuf, le sucre et le zeste de citron jusqu‘a ce que le mélange
blanchisse et devienne mousseux.

Ajoutez ensuite le beurre fondu et le lait. Incorporez délicatement la farine et la levure chimique. Mélangez
délicatement jusqu’a ce que la pate soit lisse et homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une cuillére a café, formez des boules et déposez-les dans les moules & madeleines.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez aussitot et laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Assurez-vous de ne pas trop remplir les empreintes pour permettre a la pate de gonfler
correctement.

MINI-MADELEINES AU PESTO

INGREDIENTS Pour 16 pieces * 2 ceufs

Snack Collection

* 80 g de farine de riz blanc * 2 cl de lait 3 min
* 40 g de parmesan . " 309 dpt pesto Snack Collection Precision
* 0,5 sachet de levure chimique * Sel, poivre P2 - 3min30

* 20 g de d'huile d'olive

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, versez tous les ingrédients et mélangez a I'aide d'une spatule jusqu’a obtenir une
pate homogeéne.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une cuillére a café, formez des boules et déposez-les dans les moules & madeleines.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez aussitot et laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Vous pouvez remplacer la farine de riz blanc par une farine classique T45. Accompagnez-les avec
des sauces de votre choix.

Découvrez plus de
recettes et partagez les
votres sur lapp My Tefal




CZEKOLADOWE MINIMAGDALENKI STANDARDOWE MINIMAGDALENKI

SKEADNIKI 16 sztuk * 100 g maki tortowej Snack Collection SKEADNIKI 16 sztuk * 50 g stopionego masta Snack Collection
* 1jajko * 10 g gorzkiego kakao w proszku 3 min * 1jajko * 3cImleka 3 min
* 50 g cukru pudru * 1tyzeczka proszku do pieczenia Snack Collection Precision * 40 g cukru pudru * 100 g maki tortowej Snack Collection Precision
* 50 g stopionego masta * 30 g widérkow z ciemnej czekolady P2 - 3min30 * Skérka z 1 cytryny * 1yzeczka proszku do pieczenia P2 - 3min30
* 2 cImleka

KROKI TINSTRUKCJE:
KROKI I INSTRUKCJE: Ubijaj jajko i cukier i skorke z cytryny w duzej misce, az mieszanina uzyska biaty kolor i spieni sie.
Ubijaj jajko i cukier w duzej misce, az mieszanina uzyska biaty kolor i spieni sie. Nastepnie dodaj roztopione masto i mleko. Delikatnie dodaj make i proszek do pieczenia. Delikatnie
Nastepnie dodaj roztopione masto i mleko. Delikatnie dodawaj make, kakao, proszek do pieczenia i wiérki wymieszaj, az ciasto uzyska gtadka konsystencje.
czekoladowe. Delikatnie wymieszaj, az ciasto uzyska gtadkg konsystencje. Rozgrzej urzadzenie.
Rozgrzej urzadzenie. Za pomoca tyzeczki uksztattuj ciasto w kulki i umies¢ w foremek do magdalenek.
Za pomoca tyzeczki uksztattuj ciasto w kulki i umies¢ w foremek do magdalenek. Sprawd?, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.
Sprawd?, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa. Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.
Wskazowki: Nie naktadaj do foremek zbyt duzo ciasta, aby mogto prawidtowo rosngc.
Wskazoéwki: Nie naktadaj do foremek zbyt duzo ciasta, aby mogto prawidtowo rosnac.

MINIMAGDALENKI Z FETA | SUSZONYMI POMIDORAMI WYTRAWNE MINIMAGDALENKI Z PESTO

SKEADNIKI 16 sztuk * 2clmleka : SKEADNIKI 16 sztuk * 2jaja :
Snack Collect Snack Collecti
* 80 g biatej maki ryzowej * 50 g pokrojonych w kostke nac n(;i:c on * 80 g biatej maki ryzowej * 2 clmleka nac ;inec on
0 d h 3 40 30 3

* 40 startego parmezanu pomidoréw suszonyc Snack Collection Precision * 40 g startego parmezanu * 30 g pesto Snack Collection Precision
* 0,5 saszetki proszku do pieczenia  + 50 g pokruszonego sera feta 2 * 0,5 saszetki proszku do pieczenia * SOl i pieprz Ay

; . A P2 - 3min30 : . P2 - 3min30
* 2 cl oliwy z oliwek * SOl pieprz * 20 g oliwy z oliwek
* 2jaja

KROKI TINSTRUKCJE:

KROKI I INSTRUKCJE: Wlej wszystkie sktadniki do duzej miski i mieszaj topatka az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Wilej wszystkie sktadniki do duzej miski i mieszaj fopatka az do uzyskania gtadkiej konsystencji. Podgrzej urzadzenie. o R
Podgrzej urzadzenie. Za pomocq +yzecz!(| ukgzta{tUJ ciastow kulki i umies¢ w oremek do magdalenek.
Za pomoca tyzeczki uksztattuj ciasto w kulki i umies¢ w foremek do magdalenek. Sprawdz, czy wypiek sig udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.
Sprawdz, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa. Wyjmij i pozostaw do ostygnigcia na kratce.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.
Wskazowki: Mozesz zastgpic biata make ryzowa zwykta maka. Podawaj z sosami do wyboru.

Wskazéwki: Mozesz zastapic biata make ryzowa zwykta maka. Podawaj z sosami do wyboru.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.




SCHOKO-MINI-MADELEINES

ZUTATEN Fiir 16 Stiick * 100 g Mehl

* 1Ei * 10 g ungesiiRtes Kakaopulver

* 50 g Kristallzucker * 1TL Backpulver

* 50 g Butter, geschmolzen * 30 g dunkle Schokoladenstiickchen
* 20 ml Milch

Snack Collection
3 min.
Snack Collection Precision
P2 - 3 min. 30 sek.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Ei und Zucker in einer groBen Schiissel verquirlen, bis die Masse hell und schaumig ist.
Geschmolzene Butter und Milch hinzugeben. Mehl, Kakao, Backpulver und Schokoladenstiickchen
unterheben. Vorsichtig zu einem glatten Teig verriihren.

Das Gerdt vorheizen.

Mit einem Teeldffel Kugeln formen und in die Madeleine-Formen geben.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Sofort herauslsen und auf einem Gitterrost abkihlen lassen.

Tipps: Achten Sie darauf, dass Sie die Formen nicht tiberfiillen, damit der Teig richtig aufgehen kann.

MINI-MADELEINES MIT FETA UND SONNENGETROCKNETEN TOMATEN

ZUTATEN Fiir 16 Stiick

* 80 g weiles Reismehl

* 40 g Parmesan

* 0,5 Packchen Backpulver
* 20 ml Olivendl

* 2 Eier

* 20 ml Milch

« 50 g sonnengetrocknete
Tomaten, gewdirfelt

* 50 g Fetakase, zerkriimelt

* Salz und Pfeffer

Snack Collection
3min.
Snack Collection Precision
P2 - 3 min. 30 sek.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Alle Zutaten in eine groRe Schiissel geben und mit einem Teigschaber glatt riihren.
Das Gerat vorwarmen.

Mit einem Teeldffel Kugeln formen und in die Madeleine-Formen geben.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.
Sofort herauslsen und auf einem Gitterrost abkihlen lassen.

Tipps: Sie kdnnen das weiBe Reismehl durch einfaches Mehl ersetzen. Mit den SoRen Ihrer Wahl servieren.
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EINFACHE MINI-MADELEINES

ZUTATEN Fiir 16 Stiick * 50 g Butter, geschmolzen
« 1Ei * 30 ml Milch

* 40 g Kristallzucker * 100 g Mehl

* 1 Zitronenschale * 1 TL Backpulver

Snack Collection
3 min.
Snack Collection Precision
P2 -3 min. 30 sek.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Ei, Zucker und Zitronenschale in einer groBen Schiissel verquirlen, bis die Masse hell und schaumig ist.
Geschmolzene Butter und Milch hinzugeben. Mehl und Backpulver unterheben. Vorsichtig zu einem
glatten Teig verriihren.

Das Gerdt vorheizen.

Mit einem Teel6ffel Kugeln formen und in die Madeleine-Formen geben.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Sofort herauslsen und auf einem Gitterrost abkihlen lassen.

Tipps: Achten Sie darauf, dass Sie die Formen nicht iiberfiillen, damit der Teig richtig aufgehen kann.

HERZHAFTE MINI-MADELEINES MIT PESTO

ZUTATEN Fiir 16 Stiick * 2 Eier

* 80 g weiBes Reismehl * 20 ml Milch

* 40 g Parmesan * 30 g Pesto

* 0,5 Péckchen Backpulver * Salz und Pfeffer
* 20 g Olivendl

Snack Collection
3 min.
Snack Collection Precision
P2 -3 min. 30 sek.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben und mit einem Teigschaber glatt riihren.
Das Gerdt vorwarmen.

Mit einem Teeldffel Kugeln formen und in die Madeleine-Formen geben.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.
Sofort herauslésen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen.

Tipps: Sie kdnnen das weiBe Reismehl durch einfaches Mehl ersetzen und mit den SoRen Ihrer Wahl
servieren.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".

N




MINI-CHOCOLADEMADELEINES

INGREDIENTEN Voor 16 stuks * 100 g bloem

Snack Collection
*lei * 10 g bittere cacaopoeder

3 min.
" 50 gfijne kristalsuiker (4 el * 1 tl bakpoeder Snack CoIIectiI:n Precision
* 50 g gesmolten boter * 30 g pure chocoladestukjes P2-3 min. 30
* 2 cImelk :
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Klop het ei en de suiker in een grote kom tot het mengsel wit en schuimig wordt.

Voeg vervolgens de gesmolten boter en de melk toe. Spatel de bloem, de cacao, het bakpoeder en de
chocoladestukjes er voorzichtig doorheen. Meng ze voorzichtig tot het deeg glad is.

Verwarm het apparaat voor.

Vorm met een theelepel balletjes en leg ze in de madeleinevormen.

Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Zorg ervoor dat je de vormpjes niet te vol doet zodat het deeg goed kan rijzen.

MINI-MADELEINES MET FETA EN ZONGEDROOGDE TOMAAT

INGREDIENTEN Voor 16 stuks * 2clmelk Snack Collection

* 80 g witte rijstbloem * 50 g zongedroogde tomaten in 3 min

* 40 g Parmezaanse kaas blokjes Snack Collection Precision
* 0,5 zakje bakpoeder * 50 g verkruimelde fetakaas P2 -3 min. 30

* 2 cl olijfolie * Zout en peper -

* 2 eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Giet alle ingrediénten in een grote kom en meng met een spatel tot een glad mengsel.
Verwarm het apparaat voor.

Vorm met een theelepel balletjes en leg ze in de madeleinevormen.

Controleer of ze gaar zijn en start indien nodig opnieuw.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Je kunt de witte rijstbloem vervangen door gewone bloem. Serveer ze met een saus naar keuze.
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NATUREL MINI-MADELEINES

INGREDIENTEN Voor 16 stuks  + 50 g gesmolten boter
*lei * 3 clmelk

Snack Collection

3 min.
* 40 g fijne kristalsuiker + 100 g bloem Snack Collection Precision
« 1 citroen (rasp) o 1tl bakpoeder P2 -3 min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Klop het ei, de suiker en de citroenrasp in een grote kom tot het mengsel wit en schuimig wordt.

Voeg vervolgens de gesmolten boter en de melk toe. Spatel er voorzichtig de bloem en het bakpoeder
doorheen. Meng ze voorzichtig tot het deeg glad is.

Verwarm het apparaat voor.

Vorm met een theelepel balletjes en leg ze in de madeleinevormen.

Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Zorg ervoor dat je de vormpjes niet te vol doet zodat het deeg goed kan rijzen.

HARTIGE MINI-MADELEINES MET PESTO

INGREDIENTEN Voor 16 stuks * 2 ejeren Snack Collection

* 80 g witte rijstbloem * 2 clmelk 3min

* 40 g Parmezaanse kaas * 309 pesto Snack Collection Precision
* 0,5 zakje bakpoeder * Zout en peper P2 - 3 min. 30

* 20 ml olijfolie

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Giet alle ingrediénten in een grote kom en meng met een spatel tot een glad mengsel.
Verwarm het apparaat voor.

Vorm met een theelepel balletjes en leg ze in de madeleinevormen.

Controleer of ze gaar zijn en start indien nodig opnieuw.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Je kunt de witte rijstbloem vervangen door gewone bloem en ze serveren met de sauzen van je keuze.



MINI-MADELEINEKAGER MED CHOKOLADE ALMINDELIGE MINI-MADELEINEKAGER

INGREDIENSER 16 stk. * 100 g hvedemel Snack Collection INGREDIENSER 16 stk. * 50 g smeltet smgr Snack Collection
1&g * 10 g bittert kakaopulver 3 min. * 1&g * 0,3 dI maelk 3 min.
* 50 g sukker * 1tsk. bagepulver . Snack Collection Precision * 40 g sukker + 100 g hvedemel Snack Collection Precision
* 50 g smeltet smear * 30 g morke chokoladespdner P2 -3.5min * Skal af 1 citron * 1 tsk. bagepulver P2 -3 5 min
* 0,2 dI maelk . : , .
TRIN OG INSTRUKTIONER:
TRIN OG INSTRUKTIONER: Pisk &g, sukker og citronskal sammen i en stor skal, il blandingen bliver lys og skummende.
Pisk &g og sukker sammen i en stor skal, til blandingen bliver lys og skummende. Tilseet derefter smeltet smgr og melk. Vend forsigtigt mel og bagepulver i. Bland forsigtigt, til dejen bliver
Tilsaet derefter smeltet smer og meelk. Vend forsigtigt mel, kakao, bagepulver og chokoladespaner i. Bland lind.
forsigtigt, indtil dejen bliver lind. Forvarm apparatet.
Forvarm apparatet. Brug en teske til at forme blandingen til kugler, og leeg dem pa madeleine-formene.
Brug en teske til at forme blandingen til kugler, og leeg dem pa madeleine-formene. Tjek, om de er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er.
Tjek, om de er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er. Tag dem ud, og lad dem kgle af pa en bagerist.

Tag dem ud, og lad dem kgle af pd en bagerist.
Tips: Serg for, at du ikke overfylder formene, sa dejen kan have korrekt.
Tips: Serg for, at du ikke overfylder formene, sd dejen kan hzave korrekt.

SMA MADELEINEKAGER MED FETA OG SOLT@RREDE TOMATER KRYDREDE MINI-MADELEINEKAGER MED PESTO

INGREDIENSER 16 stk. *2&Q ; INGREDIENSER 16 stk. *2&g :

Snack Collect
- 80 g hvidt rismel « 0,2 di malk e « 80 g hvidt rismel « 0,2 di maelk S"adécr:]’i':f“"’"
* 40 g parmesanost * 50 g soltgrrede tomater i tern Snack Collection Precision * 40 g parmesanost * 30 g pesto Snack Collection Precision
* 0,5 brev bagepulver * 50 g smuldret fetaost P2 -3.5min * 0,5 brev bagepulver * Salt og peber P2 -3 5 min
* 0,2 dl olivenolie * Salt og peber - - + 20 g olivenolie - -
TRIN OG INSTRUKTIONER: TRIN OG INSTRUKTIONER:
Heeld alle ingredienserne i en stor skal, og bland dem med en palet, indtil blandingen er lind. Haeld alle ingredienserne i en stor skal, og bland dem med en palet, indtil blandingen er lind.
Forvarm dit apparat. Forvarm dit apparat.
Brug en teske til at forme blandingen til kugler, og lg dem i madeleine-formene. Brug en teske til at forme blandingen til kugler, og lg dem i madeleine-formene.
Tjek, at de er gennembagt, og bag videre, hvis de ikke er. Tjek, at de er gennembagt, og bag videre, hvis de ikke er.
Tag dem ud, og lad dem kgle af pa en bagerist. Tag dem ud, og lad dem kgle af pa en bagerist.
Tips: Du kan erstatte hvidt rismel med almindeligt hvedemel. Servér med saucer efter eget valg. Tips: Du kan erstatte hvidt rismel med almindeligt hvedemel og servere saucer efter eget valg.



SMA MADELEINEKAKOR MED CHOKLAD

INGREDIENSER For 16 st. * 100 g vetemjol Snack Collection

* 1499 * 10 g rdkakao 3 minuter

* 50 g strdsocker * 1 tsk bakpulver Snack Collection Precision
* 50 g smdlt smér * 30 g morka chokladknappar P2-3min30s

* 2 cd mjélk

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Vispa ihop dgg och socker i en stor bunke tills blandningen blir vit och skummande.

Tillsatt sedan smalt smor och mjolk. Vik forsiktigt in mjol, kakao, bakpulver och chokladknappar. Blanda
forsiktigt tills degen dr slat.

Forvarm apparaten.

Anvénd en tesked for att forma smeten till bollar och placera dem i madeleine-formarna.

Kontrollera om de ar klara och starta om vid behov.

Ta ur direkt och I3t svalna pa ett galler.

Tips: Overfyll inte formarna, sa att degen har plats att j&sa ordentligt.

SMA MADELEINEKAKOR MED FETAOST OCH SOLTORKAD TOMAT

INGREDIENSER For 16 st. * 2499 Snack Collection

* 80 g rismjol * 2 cl mjolk 3 minuter

* 40 g parmesanost * 50 g tarnade soltorkade tomater | ¢ collection Precision
* 0,5 tsk bakpulver * 50 g smulad fetaost P2-3min30s

* 2 clolivolja * Salt och peppar

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Hall alla ingredienser i en stor bunke och blanda med en slickepott tills det dr sldtt.
Forvarm apparaten.

Anvénd en tesked for att forma smeten till bollar och placera dem i madeleine-formarna.
Kontrollera att de dr fardiga och starta om vid behov.

Ta ur direkt och I3t svalna pa ett galler.

Tips: Du kan byta ut rismjolet mot vanligt vetemjél. Servera med valfri sds.
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ENKLA SMA MADELEINEKAKOR

INGREDIENSER For 16 st. * 50 g smalt smor Snack Collection
*1agg *3dmjolk 3 minuter

* 40 g str6socker + 100 g vetemj| Snack Collection Precision
* 1 citronskal « 1 tsk bakpulver P2-3min30s

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Vispa ihop égg, socker och citronskal i en stor bunke tills blandningen blir vit och skummande.

Tillsatt sedan smélt smor och mjolk. Vik forsiktigt in mjél och bakpulver. Blanda férsiktigt tills degen dr slat.
Forvdrm apparaten.

Anvand en tesked for att forma smeten till bollar och placera dem i madeleine-formarna.

Kontrollera om de dr klara och starta om vid behov.

Ta ur direkt och 13t svalna pa ett galler.

Tips: Overfyll inte formarna, sa att degen har plats att jasa ordentligt.

MATIGA SMA MADELEINEKAKOR MED PESTO

INGREDIENSER For 16 st. * 24q9 Snack Collection

* 80 g rismjgl * 2 mjblk 3 minuter

* 40 g parmesanost * 30 g pesto Snack Collection Precision
* 0,5 tsk bakpulver * Salt och peppar P2-3min30s

* 20 g olivolja

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Héll alla ingredienser i en stor bunke och blanda med en slickepott tills det &r slatt.
Forvarm apparaten.

Anvand en tesked for att forma smeten till bollar och placera dem i madeleine-formarna.
Kontrollera att de dr fardiga och starta om vid behov.

Ta ur direkt och I3t svalna pa ett galler.

Tips: Du kan byta ut rismjdlet mot vanligt vetemjcl och servera med valfri sds.



MINI-MADELEINER MED SUOKOLADE

INGREDIENSER 16 porsjoner * 100 g hvetemel

* 1eqg * 10 g kakaopulver uten sukker
* 50 g strgsukker * 1ts bakepulver

* 50 g smeltet smear * 30 g biter mgrk sjokolade

* 2 cmelk

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 -3 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp sammen egg og sukker i en stor bolle til blandingen blir hvit og skummer.

Tilsett deretter smeltet smgr og melk. Vend forsiktig inn mel, kakao, bakepulver og sjokoladebiter. Bland
forsiktig til deigen er jevn.

Forvarm produktet.

Bruk en teskje til 3 forme deigen til baller, og legg den i madeleine-formene.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjgles pa rist.

Tips: Pass pa at du ikke overfyller formene, slik at deigen kan heve ordentlig.

MINI-MADELEINER MED FETA OG SOLTORKET TOMAT

INGREDIENSER 16 porsjoner * 2eqg

« 80 g mel av hvit ris * 2clmelk

* 40 g parmesan * 50 g soltgrkede tomater i terninger
* 0,5 liten pose bakepulver * 50 g smuldret fetaost

* 2 clolivenolje « Salt og pepper

Snack Collection
3 min
Snack Collection Precision
P2 -3 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en stor bolle, og bland med en slikkepott til massen er jevn.
Forvarm apparatet.

Bruk en teskie til a forme deigen til baller, og legg dem i madeleine-formene.
Kontroller at de er gjennomstekte, og gjenta ved behov.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjgles pa rist.

Tips: Du kan erstatte rismelet med vanlig hvetemel. Server med valgfrie sauser.
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VANLIGE MINI-MADELEINER

INGREDIENSER 16 porsjoner * 50 g smeltet smgr
* 1egg * 3clmelk

* 40 g strgsukker * 100 g hvetemel

* 1 sitron, skallet * 1ts bakepulver

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 -3 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp sammen egg, sukker og sitronskall i en stor bolle til blandingen blir hvit og skummer.

Tilsett deretter smeltet smgr og melk. Vend inn mel og bakepulver. Bland forsiktig til deigen er jevn.
Forvarm produktet.

Bruk en teskje til & forme deigen til baller, og legg den i madeleine-formene.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjgles pa rist.

Tips: Pass pa at du ikke overfyller formene, slik at deigen kan heve ordentlig.

MINI-MADELEINER MED PESTO

INGREDIENSER 16 porsjoner * 2eqg

* 80 g mel av hvit ris * 2 cl melk

* 40 g parmesan * 30 g pesto

* 0,5 liten pose bakepulver * Salt og pepper
* 20 ml olivenolje

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 -3 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Hell alle ingrediensene i en stor bolle, og bland med en slikkepott til massen er jevn.
Forvarm apparatet.

Bruk en teskije til 8 forme deigen til baller, og legg dem i madeleine-formene.
Kontroller at de er gjennomstekte, og gjenta ved behov.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjeles pa rist.

Tips: Du kan erstatte rismelet med vanlig hvetemel, og du kan servere dem sammen med valgfrie sauser.



SUKLAISET MINIMADELEINET YKSINKERTAISET MINIMADELEINET

AINEKSET 16 kappaletta * 100 g vehndjauhoja AINEKSET 16 kappaletta * 50 g sulatettua voita

Snack Collection Snack Collection

* 1 kananmuna * 10 g makeuttamatonta kaakaojauhetta 3min * 1 kananmuna * 30 ml maitoa 3Imin
* 50 g hienoa sokerl_a * 1 tl leivinjauhetta _ Snack Collection Precision 40 g hienoa sokgrla * 100 g_vghnajauhOJa Snack Collection Precision
* 50 g sulatettua voita * 30 g tummaa suklaata lastuina P2-3min30s * 1 sitruunankuori * 1 tl leivinjauhetta P2-3min30s
* 20 ml maitoa
OHJEET:
OHJEET: Vatkaa muna, sokeri ja sitruunankuori vaaleaksi vaahdoksi isossa kulhossa.
Vatkaa muna ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi isossa kulhossa. Lisad sitten sulatettu voi ja maito. Kddntele jauhot ja leivinjauhe varovasti joukkoon. Sekoita varovasti,
Lisad sitten sulatettu voi ja maito. Kadntele varovasti joukkoon jauhot, kaakao, leivinjauhe ja suklaalastut. kunnes taikina on tasaista.
Sekoita varovasti, kunnes taikina on tasaista. Esilammitd laite.
Esildmmitd laite. Muotoile taikina teelusikan avulla palloiksi ja asettele madeleinemuotteihin.
Muotoile taikina teelusikan avulla palloiksi ja asettele madeleinemuotteihin. Tarkista kypsyys ja jatka kypsennystd tarvittaessa.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa. Siirrd heti jadhtymdan ritildlle.

Siirrd heti jdahtymaan ritildlle.
Vinkkeja: Varmista, ettet tdytd muotteja likaa, jotta taikina pddsee nousemaan kunnolla.
Vinkkeja: Varmista, ettet taytd muotteja liikaa, jotta taikina padsee nousemaan kunnolla.

MINIMADELEINET FETALLA JA AURINKOKUIVATUILLA TOMAATEILLA SUOLAISET MINIMADELEINET PESTOLLA

AINEKSET 16 kappaletta  « 2 kananmunaa Snack Collection AINEKSET 16 kappaletta * 2 kananmunaa Snack Collection

« 80 g vaaleaariisijauhoa  * 20 ml maitoa 3 min * 80 g vaaleaa riisijauhoa * 20 ml maitoa 3 min

* 40 g parmesaanijuustoa  « 50 g aurinkokuivattuja tomaatteja kuutioituina | ..\ collection Precision * 40 g parmesaanijuustoa * 30 g pestoa Snack Collection Precision
* 0,5 tl leivinjauhetta * 50 g fetajuustoa murustettuna P2-3min30s * 0,5 tl leivinjauhetta * Suolaa ja pippuria P2-3min30s

* 20 ml oliividljya * Suolaa ja pippuria * 20 g oliividljya

OHJEET: OHJEET:

Kaada kaikki ainekset suureen kulhoon ja sekoita lastalla, kunnes taikina on tasaista. Kaada kaikki ainekset suureen kulhoon ja sekoita lastalla, kunnes taikina on tasaista.

Esildmmitd laite. Esilammitd laite.

Muotoile taikina teelusikan avulla palloiksi ja asettele madeleinemuotteihin. Muotoile taikina teelusikan avulla palloiksi ja asettele madeleinemuotteihin.

Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa. Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.

Siirrd heti jddhtymaan ritildlle. Siirrd heti jaahtymdan ritildlle.

Vinkkeja: Voit korvata vaalean riisijauhon tavallisilla vehndjauhoilla. Tarjoile valitsemiesi kastikkeiden kera. Vinkkeja: Voit korvata vaalean riisijauhon tavallisilla jauhoilla ja tarjoilla valitsemiesi kastikkeiden kera.
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LHOKOAAAHI MIHIMAAAEH MPOCTI MIHIMAAAEH

IHFPEAIEHTI/I Ha 16 nopuiii * 100 r.3qua|7|Horo 6opoLuHa Snack Collection IHrPEAIEHTVI Ha 16 nopuiii  * 50 r po3TornneHOro BepLLKOBOro Macna Snack Collection
1 anue ) * 10 rripkoro Kakao-nopoLky 3B * 1 qiiue *30mn Mosoka 3B
* 50 r LyKpoBoro micky e lun. po3nywysada Ticra Snack Collection Precision * 40 r LyKpOBOTO Micky * 100 r 3B1UyaitHoro GOPOMHa Snack Collection Precision
* 50 r po3TonneHoro BepLukoBoro Macna ¢ 30 I YOPHOI LLIOKONAAHOI CTPYXKKM P2-3x830C * Lleapa 1 numoHa * 1 4.1 po3nyLyBaya Ticra P2-3x830c
* 20 M1 Monoka
KPOKW 1A IHCTPYKLIII 3 MPUFOTYBAHHS:
KPOKM A IHCTPYKLIT 3 MPUTOTYBAHHS: Y BenuKii walwi 36uiite giiLe, Lykop i NNMOHHY LieApy, NOKY CyMiLll He NObiNie i He CTaHe NIHNCTOtO.
Y Benuikii ualwi 36uiite iiLie i3 LlyKpOBOIO NyAPOLO, MOKM CYMilL He NoGini€ i He cTaHe NiHMCTOM. MoTim AoAaiiTe po3TonaeHe BepLUKOBe MAc/o i MONOKO. ObepexHo A0AaliTe 6OPOLLHO Ta po3MyLUyBay.
Motim foaaiite po3TonseHe BepLIKOBE Mac1o i Mooko. 06epexHo AoAaliTe 6OPOLLHO, Kakao, 0bepexHo nepemiLuaiite, NOKM TiCTO He CTaHe OAHOPIAHUM.
po3nyLuyBay Ta WokonagHy kKpuxty. ObepexHo nepemiluaiite, NOKM TiCTO He CTaHe OAHOPIAHUM. Posirpiiite npunag,.
Posirpiiite npunag. YaiiHot0 NOXKOK chopmyiTe KyNbK I BUKNAAITb Y GOPMU ANS MAj/IEH.
YaiiHoto N0XKOt0 ChopMyiiTe KyNbki i BUKNAAITh Y GOPMU ANA MAj/IeH. MepeBipTe roToBHICTb i 33 NOTPe6YM NOBTOPITHL NPOLIEAYPY.
MepeBipTe roTOBHICTL | 33 NOTPe6Y NOBTOPITL NPOLeAYPY. Biapasy BUIAMITb 1 3anLLTe BUCTUFATY Ha peLwiTLj.

Biapasy BUIiMITb i 3aMLLTe BUCTUrATU HA PeLLiTLj.
Mopapaw: He nepenosHtoiite gopmu, LWob Ticto fobpe nigHanocs.
Mopapgu: He nepenosHioiite dopmu, 106 TicTo go6pe nigHanocs.

MIHIMAAAEH 3 ®ETA M B'SAEHMI NMOMIAOPAMM MIKAHTHI MIHIMAAAEH 3 NMECTO

IHFPEAIEHTU Ha 16 nopuii * 20 mn mornoka Snack Collection IHTPEAIEHTN Ha jﬁ nopuiv * 2 qiius Snack Collection
* 80 r bopoLuHa 3 binoro pucy * 50 r Hapi3aHuX KybuKamu 3xa * 80 r bopoLuHa 3 binoro pucy * 20 M1 MonOKa 3xB
* 40 napme3aHy i BANCHUX NOMifopiB Snack Collection Precision * 40 T napmesary , * 301 coycy necro Snack Collection Precision
* 0,5 naketuka posnywysavaticra 59 T po3KpuLIeHoro cupy ¢eta P2-3x830c * 0,5 nakeTnka po3nywysaya Ticta » Cinb i nepeub P2-3x830c
* 20 M1 0IMBKOBOI O « Cinb i nepeup * 20 1 0/11BKOBOI 0Nl
o 2 qiuq
KPOKW 1 IHCTPYKLIE 3 MPUrOTYBAHHS:
KPOKW 1A THCTPYKLLIE 3 MPUTOTYBAHHS: Bucunre Bci iHrpe',qigﬂTM Yy BEAMKY Yallly i nepemilLaiite 1oNaTkot A0 0AHOPIAHOT Macw.
BucunTe BCi iHrpesieHT y BENVKY YalLly i nepemilaiiTe 10NaTkoK A0 OAHOPIAHOI MacK. [IIOEIEPQAHbO P03IFF$MTE npunag, y iy
MonepegHbO po3i|’pi|‘/’|'|'e npunag. alnHo ﬂ?)KKOIO CPopmyunTE KyNbKn 1 B'I/IKJ'Ia,U'ITb y ¢opmu Mﬂ MaAneH.
YaiiHot NoXKOt0 chopMyiiTe Kynbki i BUKNaZITh y GOPMU AN MajIeH. HFPEKOHBMIGFNI L0 BOHM MPONEKNNACA, | 3a ”°T.Peb6“ NOBTOPITL NMPOLEAYPY.
MepekoHaliTecs, L0 BOHN NPONeKNCS, i 3@ NoTpebu NoBTOpITh NPOLieAYpY. Biapasy BUiMITL il 3anuLITe BACTUTATI Ha PewwiTL.

Bigpa3y BUiiMiTb 1 3aMLLTe BUCTUTATL Ha PeLLiTL.
Mopapaw: bine pucose 6OPOLIHO MOXHA 3aMIHUTI KNACUYHIM 3BUYANHUM GOPOLLHOM; CTPaBY MOXHA

Mopapaw: bine pucose 60pOLIHO MOXHA 3aMIHUTI KNaCUYHUM 3BWUYaitHUM bopoluHoM. MogaBaiiTe i3 NoAaBarn i3 coycamu Ha CBiil BUGip.
COYCOM Ha CBiii BM6ip.
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