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Ne laissez jamais vos enfants utiliser cet appareil sans surveillance.
Merci d’avoir acheté cet appareil Tefal, destiné uniquement a un usage domestique.
Lire attentivement et garder a portée de main les instructions de cette notice.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables
(Directives Basse Tension, Compatibilité Electromagnétique, Matériaux en contact des aliments, Environnement....).
La société Tefal se réserve le droit de modifier & tout moment, dans I'intérét du consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

- Prévention des accidents domestiques ~
» Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes (y compris les enfants) dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont
pu bénéficier, par I'intermédiaire d’une personne responsable de leur sécurité, d’une surveillance ou d'instructions
préalables concernant I'utilisation de I'appareil.
Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec I'appareil.
« Si un accident se produit, passez de I'eau froide immédiatement sur la brllure et appelez un médecin si nécessaire.
e La température des surfaces accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est en fonctionnement.
» Ne pas toucher les surfaces chaudes de I'appareil.
« Ne jamais brancher I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.
o Les fumées de cuissons peuvent étre dangereuses pour des animaux ayant un systéme de respiration particuliérement
ksensible, comme les oiseaux. Nous conseillons aux propriétaires d'oiseaux de les éloigner du lieu de cuisson. )

Description

1. Corps de I'appareil 2. Plaque de cuisson
Accessoires :
3. 12 minis moules en silicone 4. 6 fourches thermo isolantes 5. 1 cordon

Installation

o Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers & I'intérieur comme a I'extérieur de I'appareil.
o Enlever les accessoires en procédant en sens inverse du rangement - A

e Poser la plaque de cuisson sur la résistance - B

o Poser I'appareil sur un plan ferme : éviter de I'utiliser sur un support souple de type nappe Bulgomme.

« Ne jamais placer votre appareil directement sur un support fragile (table en verre, nappe, meuble verni...).

Branchement et préchauffage

e Dérouler entierement le cordon (5).
e Brancher le cordon sur I’appareil, puis brancher sur le secteur - C
o Veiller & I'emplacement du cordon, afin de ne pas géner la circulation des convives autour de la table.

Vérifier que I'installation électrique est compatible avec la puissance et la tension indiquées sous I’appareil.
Ne brancher I’appareil que sur une prise avec terre incorporée.

o L’appareil fonctionne dés son branchement sur le secteur.
e Laisser préchauffer I'appareil 15 minutes.
e Lors de la premiére utilisation, un léger dégagement d’odeur ou de fumée peut se produire.

Ne pas toucher les parties métalliques de I’appareil en chauffe ou en fonctionnement car elles sont trés chaudes.
Ne jamais utiliser I’appareil sans surveillance.

Cet appareil n’est pas destiné a étre mis en fonctionnement au moyen d’une minuterie extérieure

ou par un systéme de commande a distance séparé.

Ne jamais utiliser I'appareil a vide.

o Pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne pas le placer dans un coin ou contre un mur.
e Le cordon ne doit pas pendre du plan de travail ni étre coincé.
o Sivous n'utilisez pas I'appareil, débranchez le cordon.



Raccorder I'appareil a une installation comportant un dispositif a courant différentiel résiduel (DDR),
de courant différentiel de fonctionnement assigné ne dépassant pas 30 mA.

Si une rallonge électrique est utilisée :

- elle doit étre avec prise de terre incorporée ;

- prendre toutes les précautions nécessaires afin que personne ne s’entrave dedans.

Le cable d'alimentation doit étre réguliérement examiné afin de déceler les signes d'avarie et I'appareil ne doit
pas étre utilisé si le cable est endommagé.

Si le cable de cet appareil est endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son service aprés-vente

ou des personnes de qualification similaire afin d’éviter un danger.

Cuisson

o Apres la préchauffe, I'appareil est prét a étre utilisé.
o Chaque convive dispose de deux moules en silicone (3) et d’une fourche thermo isolante (4)
o Déposer une cuillére a café rase de pate au centre du moule en silicone - D

o Al'aide de la fourche thermo isolante (4), déposer le moule en silicone sur la plaque de cuisson
dans I’emplacement prévu a cet effet - E

e Laisser cuire environ 4 minutes (suivant recette).

o Retirer le moule en silicone a I'aide de la fourche thermo isolante.

e Laisser refroidir quelques instants (1 minute) avant de démouler et de pouvoir déguster.

e Démouler la préparation en retournant complétement le moule en silicone sur son assiette.

Apres utilisation

o Débrancher le cordon du secteur, le déconnecter de I'appareil - F
o Laisser refroidir I'appareil.

o Enlever la plague de cuisson.

o La plaque de cuisson et le corps de I'appareil se nettoient avec une éponge, de I'eau chaude
et du liquide vaisselle - G

o La fourche thermo isolante et les moules en silicone , ainsi que la plaque de cuisson, peuvent passer
au lave vaisselle - H

Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre a récurer.
Ne jamais plonger la base de I'appareil et son cordon dans I'eau.

Rangement

o Retourner I'appareil sur un support plat, propre et stable -
e Ranger chaque accessoire en le mettant en place dans le logement prévu sous I'appareil
et en suivant scrupuleusement I'ordre ci-apreés :
- les moules en silicone et les fourches,
- la plaque pour verrouiller le fond du socle et ainsi fermer le logement & accessoires,
- le cordon - J
o Ranger I'appareil dans un endroit sec.

Participons a la protection de I’environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm 2 Confiez celui-ci dans un point de collecte ou a défaut dans un centre service agréé pour que son traitement soit effectué.



Recettes

Pour toutes les recettes :
- disposer une noisette de pdte dans chaque moule en silicone et mettre a cuire environ 4 minutes ;
- apres la cuisson attendre le complet refroidissement avant de démouler.

Cookies pour6 personnes
e 225 g de farine o 1 ceuf e 100 g de sucre cassonade e 75 g de sucre en poudre e 100 g de beurre

e 150 g de chocolat noir e 1/2 sachet de levure o 1 cuillére & café de vanille liquide o 1 pincé de sel

e 1 peu d’huile d’olive

Faire fondre le beurre et laisser tiédir.

Dans un récipient, mélanger I'ceuf avec le sucre de cassonade et le sucre en poudre,
puis battre au fouet électrique pour obtenir un mélange homogéne qui fasse ruban.
Ajouter petit & petit la farine tout en alternant avec le beurre.

Réduire le chocolat en pépites et I'ajouter a la pate.

Mettre ce mélange au frigo 1/2 heure.

Quatre-q uarts pour 6 personnes
o 6 ceufs cassés e Le poids des 6 ceufs cassés en beurre ramoli e Le poids des 6 ceufs en farine ou maizena

o Le poids des 6 ceufs en sucre o 1/2 sachet de levure e Le zeste d’un citron

Mélanger le sucre et le beurre ramoli.
Ajouter un & un les ceufs.
Ajouter la farine ou la maizena, la levure et le zeste de citron.

Sablé a la confiture Pour 6 personnes

e 100 g de beurre e 50 g de sucre 1 jaune d’ceuf e 1 gousse de vanille e 40 g d’amandes en poudre

* 150 g de farine o Confiture de votre choix e 1 pincée de sel

Dans un saladier, travailler le beurre avec le sucre en poudre, le jaune d’ceuf, les graines de vanille et le sel,

mélanger jusqu’a obtention d’un mélange lisse.

Ajouter la farine et la poudre d’amandes, puis pétrir afin d’obtenir une pdte homogene.

Faconner la pate en 1 saucisson de 3 cm de diameétre, I"envelopper dans un film alimentaire et le mettre au réfrigérateur.
Laisser reposer 2 heures.

Tailler le saucisson en rondelles de 1/2 cm, mettre dans chaque moule en silicone, aplatir légérement.

Etaler une pointe de confiture et laisser cuire 4 minutes.

Rochers au fromage blanc et a la noix de coco pour 6 personnes
e 100 g de beurre e 75 g de sucre e 100 g de fromage blanc e 1 ceuf battu « 175 g de farine

e Un peu de levure e 50 g de noix de coco e 50 g de chocolat blanc fondu e 50 g de raisin sec

Faire fondre le beurre en pommade, rajouter le fromage blanc.

Ajouter le mélange ceuf battu, sucre, farine, levure, noix de coco, raisins et chocolat blanc fondu.
Faconner des petis rochers.

Macarons aux amandes pour 6 personnes

e 3 blancs d’ceufs e 185 g de sucre o 185 g d’amandes en poudre

Mettre les blancs dans un bain-marie et les monter en neige.

Incorporer peu a peu le sucre, tout en fouettant.

Quand les blancs sont fermes, sortir du feu.

Ajouter les amandes en mélangeant délicatement.

Disposer une noisette de pate dans chaque moule en silicone et mettre a cuire 4 minutes.
Attendre le complet refroidissement avant de démouler.



Gateau marbreé pours personnes
* 300 g de farine o 150 g de beurre 300 g de sucre en poudre e 1 cuillére a café de levure e 10 cl de lait

o 3 ceufs e 3 cuilléres a soupe de cacao amer

Pétrir la farine avec le beurre ramolli et le sucre, la levure. Séparer les blancs des jaunes d’ceuf.

Battre les blancs en neige.

Ajouter le lait, les jaunes d’ceufs et, enfin, les blancs battus en neige.

Mettre la moitié de la préparation dans un autre saladier et ajouter le cacao.

Mettre dans chaque moule en silicone 1/2 noisette de pdte nature et, & coté, 1/2 noisette de péte cacao.

COﬂgOlCliS Pour 6 personnes
e 125 g de noix de coco e 125 g de sucre en poudre e 2 blancs d’ceufs

Mélanger tous les ingrédients.



Laat dit apparaat nooit alleen door kinderen gebruiken als er geen toezicht is van een volwassene.
Wij danken u voor de aankoop van dit Tefal apparaat, dat uitsluitend bestemd is voor huishoudelijk gebruik.
Lees de instructies van deze handleiding aandachtig door en houd ze binnen handbereik.

Voor uw veiligheid beantwoordt dit apparaat aan de toepasselijke normen en regelgevingen

(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met voedingswaren, Milieu...).
Tefal behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang van de gebruiker te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

- Het voorkomen van ongelukken in huis ~
« Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht gebruikt te worden door kinderen of andere personen
indien hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat stellen dit apparaat op een veilige wijze
te gebruiken.
Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het apparaat kunnen spelen.
o Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.
* Wanneer het apparaat aanstaat, kan de temperatuur hoog oplopen.
Raak de hete delen van het apparaat niet aan.
o Sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.
* De dampen die tijdens het bereiden van voedsel vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren met bijzonder
gevoelige luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u daarom aan eventuele vogels op een veilige afstand van de plek
kwqor u het apparaat gebruikt te plaatsen. )

Beschrijving

1. Apparaat 2. Bakplaat
Accessoires :
3. 12 mini siliconen bakvormpjes 4. 6 kunststof vorken 5. 1 Netsnoer

Installatie

 Verwijder de verpakking, alle stickers en accessoires aan de binnen- en buitenkant van het apparaat.

o Verwijder de accessoires en ga in de omgekeerde volgorde van het opbergen te werk - A

o Plaats de bakplaat op het verwarmingselement - B

 Plaats het apparaat op een stevige ondergrond: vermijd gebruik op een onstabiele ondergrond.

o Plaats het apparaat nooit rechtstreeks op een kwetsbare ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakt meubel...).

Aansluiten en voorverwarmen

o Rol het snoer volledig uit (5)
o Sluit het snoer aan op het apparaat en steek dan de stekker in het stopcontact. - C
e Zorg ervoor dat het snoer de mensen rondom de tafel niet hindert.

Controleer of de spanning overeenkomt met de spanning die op het typeplaatje onderop het apparaat staat vermeld.
Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

e Het apparaat is aan zodra de stekker in het stopcontact gestoken is.
e Laat het apparaat 15 minuten voorverwarmen.

o Tijdens het eerste gebruik kunnen er tijdens de eerste paar minuten een geur en rook vrijkomen, dit is normaal
en zal snel verdwijnen.

De metalen delen van het apparaat niet aanraken wanneer dit warm is of gebruikt wordt,
omdat deze zeer heet kunnen worden.

Het apparaat nooit zonder toezicht aan laten.
Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in combinatie met een tijdschakelaar of afstandsbediening.
Het apparaat niet gebruiken als het leeg is.

« Om oververhitting van het apparaat te voorkomen, dient u dit niet in een hoek of tegen een muur te plaatsen.
o Het snoer mag niet over het werkblad hangen en niet vastgeklemd zitten.
e Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u het apparaat niet gebruikt.



Controleer of uw elektrische installatie voldoet aan de geldende normen en voldoende vermogen heeft
voor de voeding van een apparaat met dit vermogen.

In geval van gebruik van een verlengsnoer:

- deze moet een geaarde stekker hebben,

- neem alle benodigde voorzorgsmaatregelen om te voorkomen dat men hier over struikelt.

Het netsnoer moet regelmatig nagekeken worden op beschadigingen en het apparaat mag niet gebruikt worden
wanneer het snoer beschadigd is.

Wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze te worden vervangen door de fabrikant, zijn servicedienst
of een gelijkwaardig gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke sitiatie te voorkomen.

Bakken

« Na het voorverwarmen is het apparaat klaar voor gebruik.
o ledereen beschikt over twee siliconen bakvormpjes (3) en een kunststof vork (4)
o Doe een afgestreken theelepel deeg in het midden van het siliconen bakvormpje - D

o Plaats met behulp van de kunststof vork (4), het siliconen bakvormpje op de bakplaat in de hiervoor
bestemde uitsparing - E

e Ca. 4 minuten laten bakken (volg het recept).

 Verwijder het siliconen bakvormpje met behulp van de kunststof vork.

o Laat het koekje even afkoelen (1 minuut), voordat u het uit zijn vormpje haalt en opeet.
o Haal het koekje uit het siliconen vormpje door dit omgekeerd op uw bord te zetten.

Na gebruik

o Haal de stekker uit het stopcontact en haal daarna het snoer uit het apparaat - F

e Laat het apparaat afkoelen.

o \erwijder de bakplaat.

» De bakplaat en het apparaat moeten met een spons, warm water en afwasmiddel afgewassen worden - G
o De kunststof vorken, de siliconen bakvormpjes en de bakplaat kunnen in de vaatwasser - H

Na het voorverwarmen is het apparaat klaar voor gebruik.
De voet van het apparaat en het snoer nooit in water dompelen.

Opbergen

o Keer het apparaat om op een vlakke, schone en stabiele ondergrond - I

e Berg alle accessoire op in de hiervoor bestemde ruimte onder het apparaat en neem daarbij de volgende
volgorde zorgvuldig in acht:
- de siliconen bakvormpjes en de vorken,
- de plaat om de bodem van het voetstuk te vergrendelen en zo de opbergruimte van de accessoires af te sluiten,
- het snoer - ]

e Berg het apparaat op een droge plaats op.

Wees vriendelijk voor het milieu !
® Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor hergebruik.
mmm O Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze technische dienst.
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Recepten

Voor alle recepten :
- doe in ieder siliconen bakvormpje een beetje deeg en laat dit ca. 4 minuten bakken
- wacht na het bakken tot het koekje volledig is afgekoeld, voordat u het uit het bakvormpje haalt.

Koekjes Voor 6 personen

e 225 gmeel o 1 ei e 100 g bruine suiker e 75 g basterdsuiker e 100 g boter e 150 g pure chocolade

o 1/2 zakje gist » 1 theelepel vloeibare vanille e 1 snufje zout e 1 beetje olijfolie

Laat de boter smelten en lauw worden.

Meng in een kom het ei met de bruine suiker en de basterdsuiker,

klop dit mengsel daarna op met een elektrische garde totdat een homogeen, samenhangend geheel gevormd is.
Voeg beetje bij beetje het meel toe, afgewisseld met de boter.

Breek de chocolade in kleine stukjes en voeg deze aan het deeg toe.

Zet dit mengsel een halfuur in de koelkast.

Evenveeltje Voor 6 personen

* 6 gebroken eieren e het gewicht van de 6 gebroken eieren in zachte boter

« het gewicht van de 6 eieren in meel of maizena e het gewicht van de 6 eieren in suiker o 1/2 zakje gist

e schil van 1 citroen

Meng de suiker en de zachte boter.
Voeg één voor één de eieren toe.
Voeg het meel of de maizena, de gist en de citroenschil toe.

Zandgebak met jam Voor 6 personen

* 100 g boter e 50 g suiker 1 eidooier e 1 vanillestokje e 40 g amandelpoeder

» 150 g meel o jam naar keuze o 1 snufje zout

Roer in een kom de boter door met de basterdsuiker, de eidooier, de vanille en het zout en meng alles tot

een gladde massa.

Voeg het meel en de amandelpoeder toe en kneed alles tot een homogeen deeg.

Vorm het deeg tot een worst met een diameter van 3 cm, wikkel deze in huishoudfolie en leg hem in de koelkast.
Laat het deeg 2 uur rusten.

Snijd de worst in plakjes van 1/2 cm en leg in ieder siliconen bakvormpje 1 plakje, dat u een beetje aandrukt.
Doe hier wat jam op en laat het gebak 4 minuten bakken.

Kwarkrotsjes met kokosnoot voor 6 personen

e 100 g boter e 75 g suiker « 100 g kwark 1 opgeklopt ei e 175 g meel

o Een beetje gist e 50 g kokosnoot e 50 g gesmolten witte chocolade e 50 g rozijnen

Laat de boter zacht worden en voeg de kwark toe.

Voeg het opgeklopte eimengsel, de suiker, het meel, de gist, de kokosnoot, de rozijnen en de gesmolten
witte chocolade toe.

Maak hier rotsjes van.

Bitterkoekjes met amandelen voor 6 personen

o 3 eiwitten e 185 g suiker 185 g amandelpoeder

Doe de eiwitten in een pannetje au bain-marie en klop deze stijf.

Voeg beetje bij beetje, al opkloppend, de suiker toe.

Haal de eiwitten van het vuur wanneer zij stijf zijn.

Voeg de amandelen toe en meng alles voorzichtig.

Doe in ieder siliconen bakvormpje een beetje deeg en laat dit 4 minuten bakken.
Wacht tot het koekje volledig is afgekoeld, voordat u het uit het bakvormpje haalt.



Marmercake voor 6 personen

* 300 g meel o 150 g boter e 300 g basterdsuiker e 1 theelepel gist e 10 cl melk

o 3 ejeren o 3 eetlepels bittere cacao

Kneed het meel met de zachte boter, de suiker en de gist. Scheid het eiwit van de dooier.
Klop de eiwitten stijf.

Voeg de melk, de eidooiers en als laatste de opgeklopte eiwitten toe.

Doe de helft van de bereiding in een andere kom en voeg de cacao toe.

Doe in ieder siliconen bakvormpje een 1/2 schepje naturel deeg en daarnaast een 1/2 schepje cacaodeeg.

Kokosmakronen voor 6 personen

e 125 g kokosnoot e 125 g basterdsuiker e 2 eiwitten

Meng alle ingrediénten.

1
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Wir freuen uns, dass Sie sich fiir ein Gerdt von Tefal entschieden haben.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch bestimmt.

Fir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gangigen Standards

(Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).
Tefal behdlt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

~ Vorsorge gegen Haushaltsunfalle ~
» Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das Gerdt, wenn deren physische oder sensorische
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie mussen stets Uberwacht
werden und zuvor unterwiesen sein.
Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.
« Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser Uiber die Verbrennung laufen und rufen Sie
gegebenenfalls einen Arzt.
« Die zugdnglichen Fldchen konnen wéhrend des Betriebs hohe Temperaturen erreichen.
Beriihren Sie nicht die heiBen Fldchen des Gerdts.
o Stecken Sie das Gerdt nie an, wenn es nicht benutzt wird.
 Die Kochdampfe konnen fir Tiere mit einem besonders empfindlichen Atemsystem wie Vogel eine Gefahr
kdarstellen. Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom Kochplatz entfernt zu halten. )

Beschreibung

1. Gehduse des Gerdts 2. Backblech
Zubehor :
3. 12 Mini-Silikonformchen 4. 6 hitzeisolierende Gabeln 5. 1 Netzkabel

Installation

o Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehdr innerhalb und auBerhalb des Gerdtes entfernen.

o Nehmen Sie das Zubehor in der umgekehrten Reihenfolge heraus, in der es eingerdumt ist - A

o Setzen Sie das Backblech auf die Heizspirale - B

o Stellen Sie das Gerdt auf einen festen Untergrund und vermeiden Sie die Benutzung auf einer weichen Unterlage.

o Das Gerdat niemals direkt auf eine hitzeempfindliche, zerbrechliche oder schrage Unterlage stellen
(Glastisch, Decke, lasiertes Mobelstiick...).
o Zu lhrer eigenen Sicherheit diirfen Sie nur original Zubehor und Ersatzteile verwenden, die fir Ihr Gerdt geeignet sind.

Anschluss und Vorheizen

 Rollen Sie das Netzkabel ganz aus (5)
o SchlieBen Sie das Kabel an das Gerat an und stecken Sie es dann in eine Steckdose. - C
e Achten Sie darauf, das Kabel so zu legen, dass es die Gdste, die sich um den Tisch bewegen, nicht stort.

Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Anlage mit den Leistungs- und Spannungsangaben am Boden des Gerdtes
bereinstimmt.
SchlieBen Sie das Gerat nur an eine geerdete Steckdose an.

o Das Gerdt ist betriebsbereit, sobald es angeschlossen ist.

o Heizen Sie das Gerdt 15 Minuten lang vor.

 Bei der ersten Inbetriebnahme kann es in den ersten Minuten zu leichter Geruchs- oder Rauchentwicklung kommen.
o Ihr Gerdt ist ausschlieBlich fir den Hausgebrauch vorgesehen.

Beriihren Sie nicht die Metallflachen des Gerdts, wenn es aufheizt oder in Betrieb ist, da diese duferst heif3
werden konnen.

Lassen Sie das Gerat nie unbeaufsichtigt in Betrieb.

Dieses Gerdt darf nicht liber eine externe Schaltuhr oder eine separate Fernsteuerung betrieben werden.
Nehmen Sie das Gerdt nie leer in Betrieb.



e Zur Vermeidung von Uberhitzung des Gerdites darf dieses nicht in Ecken oder an einer Wand aufgestellt werden.
e Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der Steckdose.

o Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Nahe von oder in Berlihrung mit den heif3en Teilen des Gerdtes,
einer Warmequelle oder einer scharfen Kante kommen.

o Bei Nichtbenutzung des Gerdts muss das Stromkabel gezogen werden.

 Sollten Teile des Gerdtes in Brand geraten, versuchen Sie nicht, die Flammen mit Wasser zu I16schen,
sondern ziehen Sie den Netzstecker und ersticken Sie sie mit einem feuchtem Tuch.

e Das Gerdt nie in die Ndhe oder unter leicht entflammbare Gegenstdnde (z.B. Gardinen oder Vorhdngen ) stellen

Es wird empfohlen, das Gerat an eine Fehlerstrom-Schutzeinrichtung mit einem Auslésestrom
von bis zu 30mA anzuschliefBen.

Bei Benutzung eines Verlangerungskabels:
- das Verldngerungskabel muss (iber eine Erdung verfiigen;
- ergreifen Sie alle Vorsichtsmaf3nahmen, um zu verhindern, dass das Kabel zur Stolperfalle wird.

Uberpriifen Sie das Netzkabel in regelmdBigen Abstinden auf etwaige Beschddigungen.
Ist es beschadigt, so darf das Gerat nicht benutzt werden.

Wenn die Anschlussleitung dieses Gerdtes beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller
oder seinen Kundendienst oder eine chnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

Backen

o Nach dem Vorheizen ist das Gerdt zur Benutzung bereit.
o Jeder Gast bekommt zwei Silikonformchen (3) und eine hitzeisolierende Gabel (4)
o Geben Sie einen gestrichenen Teeloffel voll Teig in die Mitte des Silikonférmchens - D

o Setzen Sie das Silikonformchen mit Hilfe der hitzeisolierenden Gabel (4), auf den daftr vorgesehenen Platz
auf dem Backblech - E

e Lassen Sie sie ungefdhr 4 Minuten lang backen (je nach Rezept).

o Nehmen Sie das Silikonformchen mit Hilfe der hitzeisolierenden Gabel vom Backblech.

o Lassen Sie das Silikonformchen vor dem Stiirzen und dem Verzehr eine Weile (1 Minute) abkihlen.
o Stirzen Sie das Silikonférmchen auf den Teller.

Nach dem Gebrauch

o Stecken Sie das Stromkabel aus und ziehen Sie es aus dem Gerdt - F

e Lassen Sie das Gerdat abkihlen.

* Nahmen Sie das Backblech heraus.

e Reinigen Sie das Backblech und das Gehduse des Gerdts mit einem Schwamm und heiBem Seifenwasser - G
o Die hitzeisolierende Gabel und die Backférmchen aus Silikon sowie das Backblech sind spllmaschinenfest - H

Benutzen Sie keinen Topfkratzer oder Scheuermilch.
Tauchen Sie die Basis des Gerdtes und das Stromkabel nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit.

Aufbewahrung

o Stellen Sie das Gerdt kopfiiber aus eine flache, saubere und stabile Flache - [
e Raumen Sie die einzelnen Zubehdrteile an den jeweils daflr vorgesehenen Platz auf der Unterseite des Gerdts
und gehen Sie dabei in folgender Reihenfolge vor:
- die Backformchen aus Silikon und die Gabeln,
- das Backblech, um den Boden des Sockels und damit den Zubehérstauraum zu verschlieBen,
- das Netzkabel - ]

o Das Gerdt an einem trockenen Ort aufbewahren.

Denken Sie an den Schutz der Umwelt!
@ Ihr Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
mmm 2 Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle ab.
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Rezepte

Fur alle Rezepte gilt:

- Geben Sie eine kleine Menge Teig in die Formchen aus Silikon und lassen Sie diese ungefdhr
4 Minuten lang backen

- Lassen Sie sie nach dem Backen gdnzlich abkiihlen, bevor Sie sie stiirzen.

Mini-Kuchen Fir 6 Personen
e 225 gMehl e 1Eie 100 g Zucker o 75 g Puderzucker 100 g Butter e 150 g Schwarze Schokolade
e 1/2 Pdckchen Hefe o 1 Teeloffel flissige Vanille e 1 Prise Salz e ein wenig Olivendl

Verkneten Sie die Butter zum Schmelzen und wdrmen Sie sie leicht an.

Mischen Sie in einer Schissel das Ei mit dem Rohrzucker und dem Puderzucker und schlagen Sie die Mischung
mit einem Handmixer, bis sie gut durchmischt ist und zéhfllssig wird.

Geben Sie nach und nach abwechselnd das Mehl und die Butter dazu.

Zerkrimeln Sie die Schokolade und mischen Sie sie unter den Teig.

Stellen Sie diese Mischung eine halbe Stunde lang in den Kihlschrank.

Eischwerkuchen fir 6 personen

» 6 aufgeschlagene Eier e weiche Butter vom Gewicht der 6 aufgeschlagenen 6 Eier (ca. 300 g)

o das Gewicht der 6 Eier in Mehl oder Speisestdrke (Ca. 300 g) e das Gewicht der 6 Eier in Zucker e 1/2 Packchen Hefe
o die Schale einer Zitrone

Mischen Sie den Zucker und die weiche Butter.
Geben Sie die Eier einzeln dazu.
Geben Sie das Mehl oder die Speisestarke, die Hefe und die Zitronenschale dazu.

Sandkuchen mit Konfitlre Fir 6 personen
« 100 g Butter e 50 g Zucker o1 Eigelb e 1 Vanilleschote 40 g gemahlene Mandeln ¢ 150 g Mehl
 Konfitlire Ihrer Wahl e 1 Prise Salz

Vermischen Sie in einer Schissel die Butter mit dem Puderzucker, dem Eigelb, den Vanillekérnchen und dem Salz
und mischen Sie die Zutaten so lange durch, bis eine glatte Mischung entsteht.

Geben Sie das Mehl und die gemahlenen Mandeln dazu und kneten Sie, bis ein gleichmdBiger Teig entsteht.
Formen Sie eine 3 cm dicke Rolle aus dem Teig, wickeln Sie diese in Frischhaltefolie ein und stellen Sie sie

in den Kihlschrank.

Lassen Sie sie 2 Stunden lang ruhen.

Schneiden Sie die Rolle in 1/2 cm dicke Scheiben, geben Sie die jeweils 1 Scheibe in die Silikonférmchen

und driicken Sie sie leicht flach.

Bestreichen Sie den Teig mit etwas Konfitlire und lassen Sie ihn 4 Minuten lang backen.

Quarkplatzchen mit Kokosnussraspel Fir 6 personen
« 100 g Butter e 75 g Zucker » 100 g Quark e 1 geschlagenes Ei e 175 g Mehl
« etwas Hefe o 50 g Kokosnussraspel e 50 g geschmolzene weif3e Schokolade o 50 g Rosinen

Bringen Sie die weiche Butter zum Schmelzen und geben Sie den Quark dazu.

Ziehen Sie das geschlagene Ei, den Zucker, das Mehl, die Hefe, die Kokosnussraspel, die Rosinen
und die geschmolzene weif3e Schokolade unter die Mischung.

Formen Sie kleine Pldtzchen.

Mandelmakaronen Fir 6 personen
o 3 Eiweif 185 g Zucker e 185 g gemahlene Mandeln

Schlagen Sie das Eiweif3 in einem Wasserbad zu Eischnee.

Geben Sie nach und nach unter standigem Schlagen den Zucker zu.

Vom Herd nehmen, sobald Eischnee entsteht.

Ziehen Sie die Mandeln vorsichtig unter.

Geben Sie eine kleine Menge Teig in die Formchen aus Silikon und lassen Sie diese 4 Minuten lang backen.
Lassen Sie sie nach dem Backen ganzlich abkuhlen, bevor Sie sie stirzen.



Marmorkuchen Fiir 6 personen

* 300 g Mehl e 150 g Butter 300 g Puderzucker o 1 Teeloffel Hefe o 10 cl Milch e 3 Eier

o 3 Essloffel Bitterkakao

Verkneten Sie das Mehl mit der weichen Butter, dem Zucker und der Hefe.

Schlagen Sie die Eier auf und trennen Sie Eiweif3 und Eigelb.

Schlagen Sie das Eiweif3 zu Eischnee.

Geben Sie die Milch, das Eigelb und am Schluss den Eischnee dazu.

Geben Sie die Hdlfte der Zubereitung in eine Schissel und geben Sie den Kakao bei.

Geben Sie etwas naturbelassenen Teig und daneben etwas Kakaoteig in die Férmchen aus Silikon.

Mini-Kokosnusskuchen Fir 6 personen

e 125 g Kokosnussraspel 125 g Puderzucker o 2 Eiweif3

Alle Zutaten miteinander vermischen.
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Non lasciare mai che i bambini utilizzino questo apparecchio senza sorveglianza.

Grazie per aver acquistato questo apparecchio Tefal, destinato al solo uso domestico.

Leggere attentamente e tenere a portata di mano le istruzioni del presente foglietto illustrativo.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto & conforme alle norme in vigore

(Direttiva Basso Voltaggio, Compatibilitd elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).

La societa Tefal si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell’interesse del consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

- Prevenzione degli incidenti domestici ~
» Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da persone (compresi i bambini) le cui capacita fisiche,
sensoriali o mentali sono ridotte, o da persone prive di esperienza o di conoscenza, tranne se hanno potuto
beneficiare, tramite una persona responsabile della loro sicurezza, di una supervisione o di istruzioni preliminari
relative all’utilizzo dell’apparecchio.
E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.
« Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la scottatura con acqua fredda e chiamare un medico
se necessario.
e La temperatura delle superfici accessibili puo essere elevata quando I’apparecchio é in funzione.
Non toccare mai le superfici calde dell'elettrodomestico.
« Non collegare mai |'apparecchio quando non viene utilizzato.
o [ fumi di cottura possono essere pericolosi per gli animali con un sistema di respirazione particolarmente sensibile,
kcome gli uccelli. Consigliamo di allontanare gli uccelli dal luogo di cottura. )

Descrizione

1. Corpo dell’apparecchio 2. Piastra di cottura
Accessori :
3. 12 mini stampi in silicone 4. 6 pinze termoisolanti 5. 1 Cavo

Installazione

« Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori sia all'interno che all’esterno dell’apparecchio.

« Togliere gli accessori procedendo in senso inverso rispetto all’ordine con cui sono stati ritirati - A

» Appoggiare la piastra di cottura sulla resistenza - B

 Posizionare I'apparecchio su una superficie stabile: evitare di usarlo su superfici morbide.

o Non mettere mai direttamente I'apparecchio su un supporto fragile (tavolo di vetro, mobile verniciato...).

Collegamento e preriscaldamento

o Svolgere completamente il cavo (5)
o Collegare il cavo all’apparecchio poi attaccarlo alla corrente di rete - C
o Il cavo deve essere posizionato in modo che non venga urtato da eventuali movimenti attorno al tavolo.

Verificare che I'impianto elettrico sia compatibile con la potenza e la tensione indicate sotto I’apparecchio.
Collegare I’apparecchio solamente ad una presa con messa a terra incorporata.

e |'apparecchio funziona non appena viene collegato all’alimentazione di rete.
e Lasciare pre-riscaldare I'apparecchio per 15 minuti.
o Al primo utilizzo, si pud produrre un leggero odore o fumo per i primi minuti.

Non toccare le parti in metallo dell” apparecchio mentre si stanno riscaldando e se sono in funzione poiché
sono molto cald.

Non utilizzare mai I’'apparecchio senza sorvegliarlo.

Questo apparecchio non é destinato a essere messo in funzione per mezzo di un timer esterno o di un sistema
di comando a distanza separato.

Non usare mai I’apparecchio a vuoto.

e Per evitare il surriscaldamento dell’apparecchio, non metterlo in un angolo o contro il muro.
e Il cavo non deve penzolare dal piano di lavoro né essere bloccato.
e Se non si utilizza I'apparecchio, staccare il cavo dalla corrente.



Collegare I’apparecchio ad un impianto dotato di un dispositivo a corrente differenziale residua (RCD) con una
corrente di scatto non eccedente 30 mA.

Se si utilizza una prolunga:

- deve essere munita di messa a terra incorporata;

- prendere tutte le precauzioni necessarie perché non rappresenti un ostacolo.

Il cavo di alimentazione dovrebbe essere esaminato regolarmente per verificare che non sia danneggiato

e non utilizzare I’apparecchio se il cavo é danneggiato.

Se il cavo di alimentazione e’ danneggiato, esso deve essere sostituito dal costruttore o dal suo servizio assistenza
tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in modo da prevenire ogni rischio.

Cottura

e Dopo il pre-riscaldamento, I'apparecchio € pronto per essere utilizzato.
« Ogni convitato ha a disposizione due stampi in silicone (3) e una pinza termoisolante (4)
o Mettere un cucchiaino raso di pasta al centro dello stampo in silicone - D

e Usando la pinza termoisolante (4), posare lo stampo in silicone sulla piastra di cottura nell’apposito
alloggiamento - E

e Lasciare cuocere per circa 4 minuti (a seconda della ricetta).

e Estrarre lo stampo in silicone usando la pinza termoisolante.

e Lasciare raffreddare per qualche istante (1 minuto) prima di sformare e di poter degustare.
« Sformare la preparazione rigirando completamente lo stampo in silicone sul suo piatto.

Dopo I’utilizzo

o Scollegare il cavo dalla corrente di rete, staccarlo dall’apparecchio - F

o Lasciare raffreddare I'apparecchio

 Togliere la piastra di cottura

e La piastra di cottura e il corpo dell’apparecchio si puliscono con una spugnetta, acqua calda e liquido
per i piatti - G

e La pinza termoisolante e gli stampi in silicone, cosi come la piastra di cottura, possono essere lavati
in lavastoviglie - H

Non utilizzare spugne in metallo né polvere per lucidare.
Non immergere mai la base dell'apparecchio e il suo cavo nell’acqua.

Sistemazione

o Rigirare I'apparecchio su un supporto piatto, pulito e stabile - I
e Riporre ogni accessorio sistemandolo nell’apposito vano sotto I'apparecchio e seguendo scrupolosamente I’ordine
indicato qui di sequito:
- gli stampi in silicone e le pinze,
- la piastra per bloccare il fondo della base e chiudere cosi il vano degli accessori,
-il cavo - J
« Riponete |'apparecchio in un luogo asciutto.

Partecipiamo alla protezione dell’ambiente !
®1l vostro apparecchio & composto da diversi materiali che possono essere riciclati.
mmm D Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro Assistenza Autorizzato.
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Ricette

Per tutte le ricette:
- mettere una noce di pasta in ogni stampo in silicone e mettere a cuocere per circa 4 minuti
- dopo la cottura aspettare il completo raffreddamento prima di sformare.

Cookies pers persone

e 225 g difarina e 1 uovo e 100 g di zucchero bruno e 75 g di zucchero in polvere e 100 g di burro

e 150 g di cioccolato fondente o 1/2 sacchetto di lievito e 1 cucchiaino di vaniglia liquida e 1 pizzico di sale

e 1 po’ d'olio d’oliva

Fare fondere il burro e lasciare intiepidire.

In un recipiente, mescolare |"'uovo con lo zucchero bruno e lo zucchero in polvere,

poi battere con la frusta elettrica per ottenere un composto omogeneo che veli il cucchiaio.
Aggiungere poco a poco la farina alternandola con il burro.

Ridurre il cioccolato in “gocce” e aggiungerlo all’impasto.

Mettere questo composto in frigo per 1/2 ora.

Quattro-q uarti pers persone

« 6 uova rotte e il peso delle 6 uova rotte di burro ammorbidito e il peso delle 6 uova di farina o maizena

o il peso delle 6 uova di zucchero ¢1/2 sacchetto/busta di lievito e La scorza di un limone

Mescolare lo zucchero e il burro ammorbidito.
Aggiungere le uova una a una.
Aggiungere la farina o la maizena, il lievito e la scorza di limone.

Frollini alla marmellata per 8 persone

* 100 g di burro e 50 g di zucchero 1 tuorlo d’uovo e 1 baccello di vaniglia e 40 g di mandorle in polvere

e 150 g di farina « Marmellata a scelta e 1 pizzico di sale

In una terrina lavorare il burro con lo zucchero in polvere, il tuorlo d’uovo, i semi di vaniglia e il sale, mescolare fino

a ottenere un composto liscio.

Aggiungere la farina e la polvere di mandorle, poi impastare per ottenere un impasto omogeneo.

Dare alla pasta la forma di 1 salsiccia di 3 cm di diametro, avvolgerla in una pellicola alimentare e metterla
in frigorifero.

Lasciare riposare per 2 ore.

Tagliare la salsiccia a fettine di 1/2 cm, mettere in ogni stampo in silicone, appiattire leggermente.
Stendere una punta di marmellata e lasciare cuocere per 4 minuti.

Praline al formaggio bianco e alla noce di cocco per 8 persone

» 100 g di burro e 75 g di zucchero 100 g di formaggio bianco e 1 uovo battuto e 175 g di farina

e Un po’ dilievito e 50 g di noce di cocco e 50 g di cioccolato bianco fuso ¢ 50 g di uva passa

Fare fondere il burro a pomata, aggiungere il formaggio bianco.

Aggiungere al composto I'uovo battuto, lo zucchero, la faring, il lievito, la noce di cocco, I'uva passa
e il cioccolato bianco fuso.

Formare delle piccole praline.

Amaretti alle mandorle per 8 persone

e 3 albumi d’uovo e 185 g di zucchero e 185 g di mandorle in polvere

Mettere gli albumi in un bagnomaria e montarli a neve.

Incorporare poco a poco lo zucchero, sempre sbattendo.

Quando gli albumi sono ben fermi, togliere dal fuoco.

Aggiungere le mandorle mescolando delicatamente.

Mettere una noce di pasta in ogni stampo in silicone e mettere a cuocere per 4 minuti.
Attendere il completo raffreddamento prima di sformare.



Dolce marmorizzato pers persone
* 300 g di farina e 150 g di burro e 300 g di zucchero in polvere e 1 cucchiaino di lievito o 10 cl di latte

e 3 uova e 3 cucchiai di cacao amaro

Impastare la farina con il burro ammorbidito e lo zucchero, il lievito. Separare gli albumi dai tuorli delle uova.
Battere gli albumi a neve.

Aggiungere il latte, i tuorli d’uovo e, infine, gli albumi battuti a neve.

Mettere la metd della preparazione in un’altra terrina e aggiungere il cacao.

Mettere in ogni stampo in silicone 1/2 noce di pasta naturale e, accanto, 1/2 noce di pasta al cacao.

“Congolese” Per 8 persone

e 125 g di noce di cocco e 125 g di zucchero in polvere e 2 tuorli d'uovo

Mescolare tutti gli ingredienti.
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Nunca deje que los niios utilicen este aparato sin vigilancia.

Le agradecemos que haya elegido este aparato Tefal, exclusivamente destinado a uso doméstico.

Leer atentamente y guardar al alcance de la mano las instrucciones de este folleto.

Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y reglamentaciones aplicables (Directivas Baja Tension,
Compatibilidad Electromagnética, Materiales en contacto con alimentos, Medio Ambiente...).

La sociedad Tefal se reserva el derecho de modificar en cualquier momento, en interés del consumidor, caracteristicas o componentes de los productos.

- Prevencién de los accidentes domésticos ~
o Este aparato no estd previsto para ser utilizado por personas (incluso nifos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o mentales estén reducidas, o personas provistas de experiencia o de conocimiento, excepto sin han podido
beneficiarse a través de una persona responsable de su seguridad, de una vigilancia o instrucciones previas
referentes al uso del aparato.
Hay que vigilar a los nifios para asegurarse de que no juegan con el aparato.
« Si se produce un accidente, deje correr agua fria inmediatamente sobre la quemadura y acuda a un médico si
fuera necesario.
o La temperatura de las superficies accesibles puede aumentar cuando el aparato esté en funcionamiento.
No toque nunca las superficies calientes del electrodoméstico.
* No conecte nunca el aparato cuando no lo esté utilizando.
e Los humos causados por la coccion pueden ser peligrosos para los animales que tengan un sistema respiratorio
particularmente sensible, como los pajaros.
kAconsejamos a los propietarios de pajaros que los alejen del lugar donde se realiza la coccion. )

Descripcion
1. Cuerpo del aparato 2. Placa de coccién

Accesorios :
3. 12 minis moldes de silicona 4. 6 pinzas termo aislantes 5. 1 cable

Instalacion

e Retire los envoltorios, adhesivos o accesorios diversos del interior y del exterior del electrodoméstico.

o Retire los accesorios procediendo en sentido inverso a su colocacion - A

o Colocar la placa de coccion sobre la resistencia - B

« Coloque el aparato sobre una superficie firme: evite utilizarlo sobre un soporte blando, tipo mantel de pléstico.
« Nunca colocar el aparato directamente sobre un soporte fragil (mesa de cristal, mantel, mueble barnizado...).

Conexioén y precalentado

e Desenrolle completamente el cable (5)
o Enchufar el cable en el aparato y a continuacion en el sector - C
 Vigile que el cable no moleste los movimientos de las personas sentadas alrededor de la mesa.

Compruebe que la instalacién eléctrica es compatible con la potencia y la tensién indicadas debajo del aparato.
No conecte el aparato a un enchufe sin toma de tierra.

o El aparato funciona en cuanto se enchufa al sector.
e Dejar precalentar el aparato 15 minutos.

o Durante la primera utilizacion, se desprenderé un ligero olor y podré producirse un poco de humo durante
los primeros minutos.

No toque las partes metdlicas del aparato mientras esté calentando o en funcionamiento porque estaran muy calientes.
Nunca utilizar el aparato sin vigilancia.

Este aparato no esta destinado para ser puesto en marcha mediante un reloj exterior o un sistema de mando
a distancia separado.

Nunca utilizar el aparato en vacio.

 Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no colocarlo en un rincén o contra una pared.
e El cable no debe colgar ni estar enganchado.
 Sino utiliza el aparato, desenchufe el cable.



Conectar el aparato a una instalacién que tenga un dispositivo de corriente diferencial residual con una corriente
de puesta en marcha que no exceda los 30 mA.

Si es necesario utilizar una extensién para el cable:

- tiene que estar dotada de toma de tierra;

- tome todas las precauciones para asegurarse que las personas no tropiezan con el cable.

Debe examinar regularmente el cable de alimentacién para detectar posibles sefiales de averia.
No utilice el aparato si el cable esta danado.

Si el cable de alimentacién esta dafado, éste debe reemplazarse por el fabricante, o en un Servicio Técnico
autorizado, o una persona cualificada, para evitar cualquier peligro.

L4
Coccion
o Después del precalentamiento, el aparato estard listo para ser utilizado.
e Cada comensal dispone de dos moldes de silicona (3) y de una pinza termo aislante (4)
o Depositar una cucharadita de café rasa de masa en el centro del molde de silicona - D

e Con la pinza termo aislante (4), depositar el molde de silicona sobre la placa de coccion en el compartimento
previsto a este efecto - E

e Dejar cocer aproximadamente 4 minutos (segin la receta).

o Retirar el molde de silicona con la pinza termo aislante.

e Dejar enfriar un momento (1 minuto) antes de desmoldar y poder degustar.

e Desmoldar la preparaciéon dando la vuelta por completo al molde de silicona sobre su plato.

Después de la utilizacion

o Desenchufar el cable del sector, desconectar el aparato - F
o Dejar enfriar el aparato
e Retirar la placa de coccién
e La placa de coccion y el cuerpo del aparato se limpian con una esponja, agua caliente y detergente
para vajillas - G
o La pinza termo aislante y los moldes de silicona, asi como la placa de coccion, pueden ir al lavavajillas - H

No utilizar esponja metdlica ni detergente en polvo.
No introduzca nunca la base del aparato y el cable en el agua.

Almacenamiento

o Dar la vuelta al aparato sobre un soporte plano, limpio y estable -
e Guardar cada accesorio colocandolo en el compartimiento previsto debajo del aparato y siguiendo
escrupulosamente el orden que figura a continuacion:
- los moldes de silicona y las pinzas,
-la placa chlra bloguear el fondo de la base y cerrar el compartimiento de los accesorios,
- el cable -

e Guardar el aparato en un lugar seco.

ii Participe en la conservacion del medio ambiente !!
® Su electrodoméstico contiene materiales recuperables y/o reciclables.
mmm 2 Entréguelo al final de su vida Gtil, en un Centro de Recogida Especifico o en uno de nuestros Servicios Oficiales Post Venta
donde sera tratado de forma adecuada.
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Recetas

Para todas las recetas:
- disponer una avellana de masa en cada molde de silicona y poner a cocer aproximadamente 4 minutos
- tras la coccion, esperar a que enfrie por completo antes de desmoldar.

Cookies (Galletas) Para 6 personas

e 225 g de harina e 1 huevo e 100 g de azlcar semirrefinado e 75 g de aziicar en polvo e 100 g de mantequilla

« 150 g de chocolate negro e 1/2 sobre de levadura e 1 cucharadita de café de vainilla liquida e 1 pizca de sal

e 1 poco de aceite de oliva

Fundir la mantequilla y dejar templar.

En un recipiente, mezclar el huevo con el azlcar semirrefinado y el aztcar en polvo, y a continuacion batir con la bati-
dora eléctrica para obtener una mezcla homogénea que no quede ni muy liquida ni muy espesa.

Anadir poco a poco la harina alternandola con la mantequilla.

Reducir el chocolate en pepitas y afiadirlo a la masa.

Guardar esta mezcla en la nevera 1/2 hora.

Bizcocho paa s personas

o 6 huevos rotos e el peso de 6 huevos rotos en mantequilla reblandecida

o el peso de 6 huevos en harina o maizena e el peso de 6 huevos en azlcar. e 1/2 sobre de levadura

e La cascara de un limén

Mezclar el azlicar con la mantequilla reblandecida.
Anadir uno a uno los huevos.
Anadir la harina o la maizena, la levadura y la cascara de limén.

Pastas con mermelada para 6 personas

* 100 g de mantequilla » 50 g de azlcar 1 yema de huevo e 1 vaina de vainilla e 40 g de almendras en polvo

¢ 150 g de harina « Mermelada a su eleccién e 1 pizca de sal

En una ensaladera, trabajar la mantequilla con el azicar en polvo, la yema de huevo, las semillas de vainilla y la sal,
mezclar hasta la obtencion de una mezcla lisa.

Anadir la harina y las almendras en polvo, y a continuacién amasar para obtener una masa homogénea.

Trabajar la masa en forma de salchichén de 3 cm de diGmetro, envolverla en un film alimentario y guardarla

en la nevera.

Dejar reposar 2 horas.

Cortar el salchichén en rodajas de 1/2 cm, colocar en cada molde de silicona, aplastar ligeramente.

Repartir una pizca de mermelada y dejar cocer 4 minutos.

Rocas de queso fresco Y COCO Para 6 personas

* 100 g de mantequilla e 75 g de aziicar 100 g de queso fresco e 1 huevo batido e 175 g de harina

« Un poco de levadura e 50 g de coco e 50 g de chocolate blanco fundido e 50 g de uvas pasas

Derretir la mantequilla en pomada, afadir el queso fresco.
Anadir la mezcla huevo batido, azcar, harina, levadura, coco, uvas pasas y chocolate blanco fundido.
Hacer pequenas rocas.

Merenguitos de almendra para 6 personas

e 3 claras de huevo e 185 g de azlcar ¢ 185 g de almendras en polvo

Poner las claras al bafio maria y montarlas a punto de nieve.

Incorporar poco a poco el azlcar, sin dejar de batir.

Cuando las claras estan consistentes, retirar del fuego.

Anadir las almendras, mezclando suavemente.

Colocar una avellana de masa en cada molde de silicona y poner a cocer 4 minutos.
Esperar a que se enfrie por completo antes de desmoldar.



Bizcocho marmolado raa s personas
* 300 g de harina » 150 g de mantequilla e 300 g de azlcar en polvo e 1 cucharadita de café de levadura

e 10 cl de leche e 3 huevos e 3 cucharadas soperas de cacao amargo

Amasar la harina con la mantequilla blanda y el azicar, la levadura. Separar las claras de las yemas de huevo.
Batir las claras de huevo a punto de nieve.

Anadir la leche, las yemas de huevo y por Gltimo, las claras batidas a punto de nieve.

Poner la mitad de la preparacion en otra ensaladera y afadir el cacao.

Colocar en cada molde de silicona 1/2 avellana de masa natural y al lado, 1/2 avellana de pasta de cacao.

Merenguitos de coco Para 6 personas

e 125 g de coco e 125 g de azlicar en polvo e 2 claras de huevo

Mezclar todos los ingredientes.
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Nunca deixe os seus filhos utilizar este aparelho sem vigilancia.

Parabéns por ter adquirido este aparelho TEFAL, destinado exclusivamente a um uso doméstico.

Leia com atencdo o manual de instrucoes e guarde-o para futuras utilizacoes.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as normas e regulamentacoes aplicaveis (Directivas
de Baixa Tensdo, Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com os alimentos, Ambiente...).

A Tefal reserva-se o direito de modificar a qualquer momento, no interesse dos consumidores, as caracteristicas ou os componentes deste produto.

- Prevencdo de acidentes domésticos ~
o Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento,
a nado ser que tenham sido devidamente acompanhadas e instruidas sobre a correcta utilizacdo do aparelho,
pela pessoa responsavel pela sua seguranca.
E importante vigiar as criangas por forma a garantir que as mesmas ndo bringuem com o aparelho.
« Em caso de acidente, passe imediatamente a queimadura por agua fria e consulte um médico caso seja necessario.
» A temperatura das superficies acessiveis pode subir quando o aparelho estiver a funcionar.
Ndo toque nas partes quentes do aparelho.
« Nunca ligue o aparelho se ndo estiver a ser utilizado.
« Os fumos de cozedura podem ser perigosos para os animais com um sistema respiratério particularmente
ksensivel, como os passaros. Aconselhamos os proprietdrios de passaros a afasta-los do local de cozedura. )

Descricao
1. Corpo do aparelho 2. Placa de cozedura

Acessorios :
3. 12 mini-formas em silicone 4. 6 garfos termo-isoladores 5. 1 cabo de alimentacdo

Instalacao

o Retire as embalagens, os autocolantes ou os diversos acessérios tanto do interior como do exterior do aparelho.

o Retire os acessorios procedendo de modo inverso a sua arrumagdo - A

o Coloque a placa de cozedura sobre a resisténcia - B

o Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel. Evite utilizé-lo sobre um suporte fragil tipo toalha pléstica de mesa.
« Nunca coloque o aparelho directamente sobre um suporte fragil (mesa de vidro, toalha, mével envernizado...).

Ligacao e pré-aquecimento
o Desenrole totalmente o cabo (5).

e Ligue o cabo ao aparelho e em seguida a tomada - C
« Coloque o cabo de alimentacdo de forma a ndo impedir a facil deslocacdo dos convidados @ volta da mesa.

Certifique-se que a sua instalacdo eléctrica é compativel com a poténcia e a tensdo de rede indicadas na placa
de caracteristicas do aparelho.
Este aparelho tem sempre de ser ligado a uma tomada com ligacao a terra.

e O aparelho funciona assim que for ligado & corrente.
o Deixe pré-aquecer o aparelho 15 minutos.
« Aquando da primeira utilizacto, é possivel verificar-se uma ligeira libertacéo de cheiro e fumo nos primeiros minutos.

Nao toque nas partes metdlicas do aparelho em aquecimento ou em funcionamento pois estas estdo muito quentes.
Nunca utilize o aparelho sem vigildncia.

Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcionamento por meio de um temporizador exterior
ou de um sistema de controlo a distancia separado.

Nunca utilize o aparelho vazio.

e Para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num canto ou contra uma parede.
e O cabo ndo pode ficar pendurado nem preso.
e Desligue o cabo da tomada quando ndo estiver a utilizar o aparelho.



Ligue o aparelho a uma instalacao que inclua um dispositivo de corrente diferencial residual com uma corrente
de activagdo que nao exceda 30 mA.

Se utilizar uma extensao eléctrica :

- esta devera ter ligacdo a terra incorporada ;

- tome as devidas precaucdes para que ninguém tropece.

O cabo de alimentagdo deve ser regularmente verificado por forma a detectar eventuais sinais de avaria.

Nao utilize o aparelho se o cabo se encontrar de alguma forma danificado.

Se o cabo de alimentacdo se encontrar de alguma forma danificado, devera ser substituido pelo fabricante,
Servigo de Assisténcia Técnica ou por uma pessoa qualificada por forma a evitar qualquer tipo de perigo.

Cozedura

» Depois do pré-aquecimento, o aparelho esta pronto a ser utilizado.
o Cada pessoa dispoe de duas formas em silicone (3) e um garfo termo-isolador (4)
o Deite uma colher de café rasa de massa no centro da forma de silicone - D

o Com a ajuda do garfo termo-isolador (4), coloque a forma de silicone sobre a placa de cozedura,
no espago previsto para o efeito - E

o Deixe cozer aproximadamente 4 minutos (conforme a receita).

o Reitre a forma de silicone com a ajuda do garfo termo-isolador.

« Deixe arrefecer por alguns instantes (1 minuto), antes de desenformar e comer.
e Desenforme o preparado, virando a forma de silicone sobre o prato.

Apés a utilizacao

o Desligue o cabo da tomada e retire-o do aparelho - F

« Deixe arrefecer o aparelho

e Retire a placa de cozedura

e A placa de cozedura e o corpo do aparelho devem ser limpos com uma esponja, Ggua quente e detergente
para a loica - G

o O garfo termo-isolador e as formas de silicone, bem como a placa de cozedura, podem ser lavados
na maquina - H

Nao utilize um esfregdo de aco nem pé de arear.
Nunca mergulhe a base do aparelho e o cabo de alimenta¢do em agua.

Arrumacao

o Coloque o aparelho virado para baixo sobre um suporte liso, limpo e estavel - I
o Arrume cada acessorio colocando-o no devido espaco de arrumacdo existente na parte inferior do aparelho
e sequindo escrupulosamente esta ordem:
- as formas de silicone e os garfos,
- a placa para fixar o fundo da base e assim fechar o espaco de arrumacdo dos acessorios,
- 0 cabo de alimentagdo - J
o Arrume o aparelho num local seco.

Proteccdo do ambiente em primeiro lugar!
® 0 seu produto contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm D Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.
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Receitas

Para todas as receitas :
- deite uma noz de massa em cada forma de silicone e leve a cozer durante cerca de 4 minutos
- apos a cozedura, deixe arrefecer antes de desenformar.

Cookies para 6 pessoas

e 225 g de farinha e 1 ovo e 100 g de aglicar mascavado e 75 g de aclcar » 100 g de manteiga

e 150 g de chocolate preto e 1/2 saqueta de fermento e 1 colher de café de baunilha liquida e 1 pitada de sal

e 1 pouco de 6leo

Leve a manteiga a derreter e deixe arrefecer.

Num recipiente, misture o ovo com o aglicar mascavado e o aglcar.

Em seqguida, misture na batedeira eléctrica até obter uma preparacdo homogénea e consistente.
Adicione, pouco a pouco, a farinha, alternando com a manteiga.

Parta o chocolate em pequenos pedacos e adicione @ massa.

Guarde esta mistura no frigorifico durante 1/2 hora.

Bolo "Quatre-quarts” para 6 pessoas

* 6 0v0s inteiros ¢ 0 peso de 6 ovos inteiros em manteiga amolecida e o peso de 6 ovos em farinha ou maizena

e 0 peso de 6 ovos em aclcar e 1/2 saqueta de fermento e Raspa de um limdo

Misture o aglicar com a manteiga amolecida.
Adicione os ovos, um a um.
Adicione a farinha ou a maizena, o fermento e a raspa de limdo.

Bolo seco com compota Para 6 pessoas

* 100 g de manteiga 50 g de aclicar e 1 gema de ovo e 1 saquete de aclcar baunilhado

e 40 g de améndoas em p6 e 150 g de farinha e« Compota a gosto e 1 pitada de sal

Numa tigela, bata a manteiga com o aclcar, a gema de ovo, o aglicar baunilhado e o sal,

e mexa até obter uma mistura homogénea.

Adicione a farinha e a améndoa em p6 e maxa até obter uma massa homogénea.

Molde a massa em forma de chouricdo com 3 cm de didmetro, embrulhe-o em papel vegetal e guarde no frigorifico.
Deixe repousar 2 horas.

Corte o chouricdo em rodelas de 1/2 cm, coloque em cada forma de silicone e alise ligeiramente.

Espalhe um pouco de compota e deixe cozer durante 4 minutos.

Bolinhos com queijo fresco e coco para 6 pessoas

« 100 g de manteiga e 75 g de aclicar e 100 g de queijo fresco e 1 ovo batido e 175 g de farinha

e Um pouco de fermento e 50 g de coco e 50 g de chocolate branco derretido e 50 g de uvas passas

Leve a manteiga a derreter e junte o queijo fresco.
Adicione & mistura o ovo batido, aclcar, farinha, fermento, coco, passas e chocolate branco derretido.
Molde pequenos bolinhos.

Bolinhos de améndoa Para 6 pessoas

e 3 claras de ovo e 185 g de aclcar » 185 g de améndoas em pd

Coloque as claras em banho-maria e bate-as em castelo.

Incorpore pouco a pouco o aclcar, batendo sempre.

Quando as claras estiverem firmes, reitre do lume.

Adicione as améndoas, misturando delicadamente.

Deite uma noz de massa em cada forma de silicone e leve a cozer 4 minutos.
Deixe arrefecer antes de desenformar.



Bolo marmore rara 6 pessoas
* 300 g de farinha e 150 g de manteiga e 300 g de aglicar 1 colher de café de fermento e 10 cl de leite

e 3 0vos e 3 colheres de sopa de cacau amargo

Misture a farinha com a manteiga amolecida, o aclcar e o fermento. Separe as claras das gemas.
Bata as claras em castelo.

Adicione o leite, as gemas e, por fim, as claras batidas em castelo.

Deite metade do preparado numa outra tigela e adicione o cacau.

Deite em cada forma de silicone 1/2 noz de massa natural e, ao lado, 1/2 noz de massa com cacau.

Bolo de coco paras pessoas
e 125 g de coco e 125 g de aglicar em pé e 2 claras de ovo

Misturar todos os ingredientes.
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Bu cihazi cocuklarinizdan uzak tutunuz.

Tefal markal bu cihazi satin aldiginiz icin tesekkir ederiz.

Cihazinizin modeli ne olursa olsun, litfen talimatlan dikkatle okuyun ve elinizin altinda bulundurun.
Guvenliginiz agisindan bu cihaz yirirlikteki tUm standart ve dizenlemelere

(Dusuk voltaj Yonergesi, Elektromanyetik Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur.

Tefal strekli bir arastirma ve gelistirme politikasi izlemektedir ve Urinler Uzerinde 6nceden duyurmaksizin degisiklikler yapabilir.

Ev ici kazalarin 6nlenmesi
« Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kisiler
tarafindan (cocuklar da dahil), givenliklerinden sorumlu bir kisinin gézetimi olmaksizin, cihazin kullanimi
ile ilgili ©nceden bilgilendiriimeden kullaniimamalidir.
Cihazla oynamadiklarindan emin olmak agisindan ¢ocuklar gdzetim altinda tutulmalidir.

« Bir kaza olmasi halinde, yanigin Gzerine derhal soguk su dokin ve gerekirse bir doktor ¢agirin.
« Cihaz ¢ahsirken acikta olan yizeylerin sicakhgr yiksek olabilir.

 Cihazin sicak yiizeylerine dokunmayin.

o Kullanilmadigi zamanlarda cihazi asla prizde birakmayin.

o Pisirme dumanlari, kuslar gibi hassas bir solunum sistemine sahip olan hayvanlar icin tehlikeli olabilir.
kKus sahiplerine kuslarini pisirme mekanindan uzak tutmalarini tavsiye ediyoruz. )

Tanim

1. Cihazin gévdesi 2. Pisirme tepsisi
Aksesuarlar :
3. 12 adet silikon mini-kalp 4. 6 adet 1si yalitimli catal 5. 1 kablo

Kurulum

» Ambalaj malzemelerini, etiketlerini veya cihazin i¢ ve dis aksesuarlarini gikarin.

o Takarken izlediginiz siranin tersini izleyerek aksesuarlari gikartin - A

« Pisirme tepsisini rezistansin Uzerine yerlestirin - B

o Cihaz diz, sabit ve isiya dayanikli bir zemine yerlestirin: Cihazi masa 6rtist gibi yumusak bir zeminde
kullanmaktan kaginin.

o Cihazinizi asla hassas bir yizeyin Uzerine dogrudan yerlestirmeyin
(cam masa, masa Srtist, vernikli mobilya, vb.)...

Baglanti ve 6n isitma

e Gii¢ kablosunu tamamen acin (5).
« Kabloyu cihaza takin sonra da fisini prize takin - C
» Masanin etrafinda oturan kisilerin hareketlerini engellememek igin kablonun yerinde olmasina dikkat edin.

Elektrik kurulumunuzun, cihazin altinda belirtilen gic ve voltaj ile uyumlu olup olmadigini kontrol edin.
Cihazi toprakli bir prize baglayin.

o Cihaz elektrige baglandigi andan itibaren calisir.
o Cihazin 6n isitma yapmasi icin 15 dakika bekleyin.
o ilk kullanimda, cihaz hafif bir koku yayabilir ve muhtemelen ilk birkac dakika duman cikarabilir.

Cihaz 1sitma konumunda ya da ¢alisir durumdayken, metal kisimlari cok sicak olacagindan kesinlikle dokunmayin.
Cihazi asla gézetimsiz kullanmayin.

Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veya uzak mesafeden bir kumanda sistemi ile ¢alistirimaya uygun dedildir.
Cihazi asla bos iken kullanmayin.

e Cihazin fazla isinmasini énlemek agisindan cihazi kdselere ya da duvara karsi yerlestirmeyin.
e Kablonun ¢alisma alanindan sarkmamasi ve bir yere sikismis olmamasi gerekmektedir.
o Cihaz kullanmadiginiz siralarda kabloyu prizden cekin.



Cihazin baglantisini, 30mA’yr asmayan bir akimi bulunan artik akim aygiti araciligiyla yapin.
Eger bir uzatma kablosu kullanilacaksa:

- mutlaka kablonun topraklama teli olmalidir,

- kabloya takilarak disiimemesi icin gerekli tim énlemleri alin.

Cihazin kordonunun Uzerinde hasar olup olmadigi dizenli olarak kontrol edilmelidir. Kordon hasar gérmisse
cihaz kullaniimamalicir.

Elektrik kablosunun hasar gérmesi durumunda, herhangi bir tehlikeye meydan vermemek amaciyla,
kabloyu imalatgi veya yetkili servis elemani ya da benzer nitelikte bir kisinin degistirmesini saglayin.

Pisirme

« On 1sitmanin ardindan cihaz, kullanima hazir hale gelir.

o Her kiside iki adet silikon kalip (3) ve bir adet 1si yalitiml catal (4)

o Silikon kalibin ortasina bir silme ¢ay kasigi kadar hamur koyun - D

« Silikon kalibi, 11 yalitimli catal (4) yardimiyla, pisirme tablasi Uzerindeki 6zel bélmeye yerlestirin - E
o 4 dakika kadar pismesini bekleyin (tarife gére).

e Isi yalitmli ¢atal yardimiyla silikon kalibr gikarin.

o Kaliptan cikarmadan ve yemeden énce pisirdiginiz hamuru bir sire (1 dakika) sogumaya birakin.
o Silikon kalibr tabaginin Gzerinde tamamen ters cevirerek pismis hamuru kaliptan cikarin.

Kullanim sonrasinda
« Fisi prizden cekin, kabloyu cihazdan cikarin - F

o Cihazi sogumaya birakin.

o Pisirme tablasini cikarin.

« Pisirme tablasi ve cihazin gévdesi siinger, sicak su ve bulasik sivi deterjani ile temizlenmelidirler - G
o Isi yalitmli ¢atal ve silikon kaliplar, ayrica pisirme tablasi da bulasik makinesinde yikanabilirler - H

Bulasik teli veya ovma tozu kullanmayin.
Cihazin tabanini ve kablosunu asla suya daldirmayin.

Muhafaza

o Cihazi diz, temiz ve saglam sekilde destedi Uzerine cevirin - I

e Her bir aksesuari cihazin alt boélumindeki 6zel yere asadida belirtilen siraya titizlikle uyarak yerlestirin:
- silikon kaliplar ve catallar,
- tabanin dip kismini kilitlemeye yarayan plaka, bdylece aksesuar bdlmesi kapatilr,
- kablo -]

o Cihazi kuru bir yerde muhafaza edin.

Bnce cevre koruma !
@ Cihazinizda pek cok degerlendirilebilir veya yeniden dénistirilebilir materyal bulunmaktadir.
D Dénisim yapilabilmesi icin bir toplama noktasina birakin.
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Tarifler

BiitUn tarifler igin:
- her bir silikon kalibin igerisine findik kadar hamur koyun ve 4 dakika kadar pismeye birakin
- pisirdikten sonra kaliptan ¢ikarmak icin tamamen sogumasini bekleyin.

Kurabiyeler e ik
e 225 gun e 1 yumurta « 100 g esmer seker o 75 g toz seker « 100 g tereyadi « 150 g siyah gikolata

o 1/2 poset maya e 1 cay kasidi sivi vanilya o 1 tutam tuz e Biraz zeytinyagi

Tereyagini eritin ve iinmasi igin birakin.

Bir kabin icinde, yumurtayi esmer seker ve toz seker ile karistirin, sonra serit halinde akabilecek homojen bir
karisim elde edene kadar blender ile cirpin.

Unu azar azar ve tereyadiyla karistrmaya devam ederek ilave edin.

Cikolatay kigik parcalara ufalayin ve hamura ekleyin.

Bu karisimi buzdolabinda 1/2 saat bekletin.

Tereyagl kek e i

e 6 yumurta ici e 6 yumurta icinin adirhgr kadar sivi tereyagdi « 6 yumurta icinin adirldr kadar un veya misir unu

o 6 yumurta icinin adirhgi kadar seker « Yarim paket maya e Bir limonun kabuklari

Seker ve sivi tereyadini karistirin.
Yumurtalari birer birer ekleyin.
Unu veya misir ununu, mayay! ve limon kabuklarini ekleyin.

Recelli kurabiye e i
» 100 g tereyagi « 50 g seker o1 yumurta sarisi 1 kurutulmus vanilya « 40 g badem tozu

» 150 g un e Sececeginiz bir regel « 1 tutam tuz

Bir salata kasesi icerisinde, tereyagdini toz seker, yumurta sarisi, vanilya taneleri ve tuz ile iyice karistirin,
pirizsiuz bir karisim elde edinceye kadar karistirmaya devam edin.

Un ve badem tozunu ekleyin, sonra homojen bir hamur elde edene kadar yodurun.

Hamuru 3 cm ¢apli bir rulo biciminde hazirlayin, strec film ile sarin ve buzdolabina koyun.

2 saat dinlenmeye birakin.

Rulo seklindeki hamuru 1/2 cm kaliniginda yuvarlak dilimler halinde kesin, silikon kaliplara yerlestirin,
hafifce dizlestirin.

Uzerlerine receli yayarak sirin ve 4 dakika pismeye birakin.

Beyaz peynirli ve Hindistan cevizli pralin ¢ «siik
e 100 g tereyadi 75 g seker « 100 g beyaz peynir 1 cirpilmis yumurta « 175 g un

e Biraz maya « 50 g Hindistan cevizi « 50 g erimis beyaz cikolata « 50 g kuru Uzim

Tereyadini bir tencere icerisinde eritip beyaz peyniri ekleyin.
Karisima ¢irpilmis yumurta, seker, un, maya, hindistan cevizi, Uz0m ve erimis beyaz cikolatay! ekleyin.
KicUk pralinler halinde dizin.

Bademli acibadem kurabiyesi ¢ ik
o 3 yumurta aki » 185 g seker « 185 g toz badem

Yumurta aklarini bir benmari kabina koyun ve hizli bir sekilde ¢irpin.
Ciromaya devam ederken azar azar seker ekleyin.

Yumurta aklar katilasinca, atesten alin.

Yavasca karistirirken bademleri ekleyin.

Her bir silikon kaliba findik kadar hamur koyun ve 4 dakika pismeye birakin.
Kaliptan ¢ikarmadan énce tamamen sogumalarini bekleyin.



Mozaik Kek s kisiik

e 300 g un « 150 g tereyadi « 300 g toz seker o 1 cay kasigi maya ¢ 10 cl sit

o 3 yumurta e 3 ¢orba kasigi aci kakao

Unu yumusatiimis tereyag, seker ve maya ile yodurun. Yumurtalarin aklarini sarilarindan ayirin.
Yumurta aklarini hizli bir sekilde cirpin.

SUtU, yumurta sarilarini ve nihayet iyice ¢irpilmis yumurta aklarini ekleyin.

Hazirlanmis karisimin yarisini baska bir salata kasesine koyun ve kakaoyu ekleyin.

Her bir silikon kaliba 1/2 findik kadar normal hamur ve yanina, 1/2 findik kadar kakaolu hamur koyun.

Hindistan cevizli kek ¢ «isiik

e 125 g Hindistan cevizi « 125 g toz seker « 2 yumurta aki

BUtUn malzemeleri karistirin.
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Lad aldrig bern bruge dette apparat uden opsyn.
Tak fordi De valgte at kebe et Tefal apparat.
Uanset model, laes venligst brugsanvisningen ngje for forste brug og gem den.

For Deres sikkerhed er dette produkt i overensstemmelse med alle geeldende standarder og direktiver
(lavspaendingsdirektiv, EMC direktiv, materialer egnede til madlavning, miljg,etc.).
Tefal forbeholder sig ret til, til enhver tid at modificere apparatet, dets karakteristika eller komponenter i forbrugernes interesse.

Undga ulykker derhjemme
o Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bern) hvis fysiske, sensoriske eller mentale
evner er svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med mindre de er under opsyn eller har
modtaget forudgaende instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.
Barn skal vaere under opsyn for at sikre, at de ikke leger med apparatet.
o Skulle ulykken ske, skyl straks forbreendingen med koldt, rindende vand og tilkald en laege, hvis nedvendigt.
o De tilgeengelige overfladers temperatur kan blive meget hgj, nar apparatet anvendes.
Rer aldrig ved de varme flader pa apparatet.
o Tilslut aldrig apparatet, nar det ikke bruges.
o Osen fra stegning kan vaere farlig for dyr, der har et folsomt andedraetssystem som f.eks. fugle.
kHvis der er fugle i hjemmet, anbefales det derfor at holde dem pa afstand af det sted, hvor der steges. )

Beskrivelse

1. Selve apparatet = 2. Kogeplade
Tilbehgrsdele :
3. 12 mini-forme i silikone 4. 6 varmeisolerende gafler 5. 1 ledning

Installering

« Fjern al emballage, klistermaerker og forskelligt tilbeher fra apparatet bade indvendigt og udvendigt.
« Tag tilbehersdele af ved at gé frem i modsat raekkefolge som opbevaring - A
o Anbring kogepladen pd varmeelementet - B
« Anbring apparatet pa et fast underlag. Undgd at bruge apparatet pa et bledt underlag som eksempelvis
en voksdug.
« Apparatet ma aldrig placeres direkte pa et skrebeligt, skranende underlag (glasbord, dug, lakerede mabler osv.).

Tilslutning og foropvarmning

o Rul el-ledningen helt ud (5).
o Forbind ledningen med apparatet og seet derneest ledningens stik i en stikkontakt - C
 Sorg for at ledningen ikke er til gene for folk omkring bordet.

Serg for at de elektriske installationer passer til den effekt og spaending, der er angivet under apparatet.
Apparatet ma kun tilsluttes til et stik med jorbforbindelse.

o Apparatet fungerer, sa snart ledningens stik er sat i stikkontakten.
e Lad apparatet varme op i 15 minutter.
e Forste gang apparatet tages i brug kan der forekomme lidt reg eller lugt i de ferste minutter.

Rar ikke ved apparatets dele i metal mens det varmer op eller er i brug, da de er meget varme.

Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.

Dette apparat er ikke beregnet til at fungere ved hjaelp af en ekstern timer eller en seerskilt fiernbetjening.
Brug aldrig apparatet uden ingredienser.

 For at undgd overopvarmning ma apparatet ikke anbringes i et hjerne eller op mod en veeg.
o Ledningen ma ikke hzenge ned fra bordet og den ma ikke vaere klemt fast.
« Tag ledningen ud, hvis apparatet ikke bruges.



Tilslut apparatet ved et el-net udstyret med et HPFI relae, der slar fra i tilfeelde af en fejlstrem pa over 30 mA.
Hvis brug af forlaengerledning:

- skal denne vaere ekstra beskyttet;

- sgrg for, at ledningen ligger, s der ikke er nogen, der falder i den.

Apparatets elledning skal kontrolleres regelmaessigt for tegn pa beskadigelse, og apparatet ma ikke anvendes,
hvis elledningen er beskadiget.

Hvis elledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikanten eller hans servicevaerksted eller
af en tilsvarende uddannet person for at undgd, at der opstar fare.

Tilberedning

e Efter forvarmning er apparatet klar til brug.

o Hver person har to former i silikone (3) og en varmeisolerende gaffel (4)

o Kom en flad teskefuld dej midt i formen i silikone - D

 Brug den varmeisolerende gaffel (4) til at stille formen i silikone pa kogepladen det sted, der er forudset til det - E
e Lad bage i ca. 4 minutter (afhaengig af opskrift).

« Tag formen i silikone af ved hjeelp af den varmeisolerende gaffel.

o Lad kele af et gjeblik (1 minut), fer tilberedningen tages ud af formen og spises.

e Tilberedningen tages ud af formen i silikone ved at vende den helt om pé tallerkenen.

Efter brug

 Tag ledningens stik ud af stikkontakten, og tag den af apparatet - F

o Lad apparatet kole af.

« Tag kogepladen af.

» Kogepladen og selve apparatet rengeres med en klud og varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel - G

» Den varmeisolerende gaffel og formene i silikone samt kogepladen kan vaskes i opvaskemaskine - H

Brug ikke metalsvamp eller skurepulver.
Dyp aldrig apparatets base og ledningen ned i vand.
Opbevaring

o Vend apparatet om pa en flad, ren og stabil overflade - 1

o Laeg dernaest hver tilbeharsdel ned i det rum, der er bestemt til det under apparatet, idet felgende raekkefelge
skal overholdes:

- formene i silikone og gaflerne,
pladen for at lukke soklens bund og dermed rummet til opbevaring af tilbehersdele,
- ledningen - J

e Opbevar apparatet et tert sted.

Vi skal alle veere med til at beskytte miljoet!
@ Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter eller et autoriseret servicevaerksted, nar det ikke skal bruges mere.
mmm 2 Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
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Opskrifter

Gealdende for alle opskrifter:
- kom en klump dej pa storrelse med en hasselngd pa hver form i silikone og lad den bage i ca. 4 minutter
- efter bagning skal man vente til fuldstaendig afkeling, for tilberedningen tages ud af formen.

Cookies ti6 personer

e 225gmel e 12g e 100 g brunt sukker e 75 g flormelis ¢ 100 g smer e 150 g merk chokolade

e 1/2 pose bagepulver o 1 teskefuld vanilleessens e 1 knivspids salt e lidt olivenolie

Smelt smearret og lad det kele of til det er handvarmt.

Bland agget med brunt sukker og flormelis i en skdl og pisk det dernaest, indtil der opnas
en homogen og sammenhzangende blanding.

Tilseet skiftevis melet og smarret lidt efter lidt.

Hak chokoladen i smé stykker og kom dem i dejen.

Stil denne blanding i keleskab i en halv time.

Sandkage til 6 personer

o 6 &ggeblommer og -hvider e« En mangde smer der svarer til vaegten af 6 aeggeblommer og -hvider

e En maengde mel eller maizena der svarer til veegten af 6 aaggeblommer og -hvider

e en maengde sukker der svarer til vaegten af 6 aggeblommer og -hvider e 1/2 pose bagepulver e Skal af 1 citron

Bland sukkeret og det bledgjorte smor.
Tilseet eeggene et efter et.
Tilszet mel eller maizena, bagepulver og reven citronskal.

Kage med marmelade til 6 personer

e 100 g smer e 50 g sukker 1 a2ggeblomme e 1 stang vanille e« 40 g mandelpulver

e 150 g mel « Marmelade efter eget valg e 1 knivspids salt

Rer smarret med sukker, aggeblomme, vanille og salt i en skdl, indtil blandingen er jaevn.
Tilseet mel og mandelpulver, og alt dernaest dejen, indtil den er homogen.

Rul dejen til en palse med en diameter pa 3 cm, daek den med film og stil den i keleskab.
Lad hvile i 2 timer.

Skaer palsen i 0,5 cm tykke skiver. Laeg en skive i hver form i silikone og tryk den lidt flad.
Smer lidt marmelade pé skiven og bag den i 4 minutter.

Toppe med skarost og kokosnad til 6 personer

e 100 g smear e 75 g sukker e 100 g skerost e 1 pisket aeg e 175 g mel

o Lidt bagepulver e 50 g kokosmel e 50 g smeltet hvid chokolade e 50 g rosiner

Smelt smarret i en gryde til det er tyktflydende og tilseet skarosten.
Tilseet blandingen af pisket ag, sukker, mel, bagepulver, kokosmel, rosiner og smeltet hvid chokolade.
Lav sma toppe.

Makroner med mandler tii 6 personer

e 3 aeggehvider e 185 g sukker e 185 g mandelpulver

Pisk aggehviderne i vandbad.

Kom lidt efter lidt sukkeret i under piskning.

Nar aeggehviderne er stive, tages de vaek fra varmen.

Bland forsigtigt mandlerne i.

Laeg en kugle pd sterrelse med en hasselned pa hver form i silikone og bag i 4 minutter.
Vent til makronerne er kolet helt af, fer de tages ud af deres form.



Marmorkage til 6 personer
* 300 g mel e 150 g smar e 300 g flormelis o 1 teskefuld bagepulver e 10 cl maelk

e 3 &g e 3 spiseskefulde bitter kakao

/It melet med bledgjort smer, sukker og bagepulver. Skil hviderne fra aaggeblommerne.

Pisk aeggehviderne stive.

Tilseet maelk, aaggeblommer og til sidst de piskede aggehvider.

Kom halvdelen af tilberedningen ned i en skal og tilsaet kakao.

Kom en kugle pé sterrelse med 1/2 hasselned af lys dej og en kugle pa sterrelse med 1/2 hasselned af merk dej p& en
form i silikone.

KOkOSkUgle til 6 personer

e 125 g kokosmel o 125 g flormelis e 2 aeggehvider

Bland alle ingredienserne sammen.
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Lat aldrig barn anvanda apparaten utan tillsyn.

Tack for att du har kopt denna apparat fran Tefal, som enbart dr avsedd for hemmabruk.

Lds denna bruksanvisning noga och spara den for framtida bruk.

Denna produkt dér enbart avsedd for hemmabruk. All kommersiell anvéndning, oldmplig anvdndning eller om
bruksanvisningen inte foljs fritar tillverkaren fran allt ansvar och garantin gadller inte.

For din sdkerhet uppfyller denna produkt gdllande bestdmmelser och standarder

(lagspanningsdirektiv, elektromagnetisk kompatibilitet, material godkanda for livsmedelskontakt, miljo).

Tefal har en fortldpande forsknings- och utvecklingspolicy och kan komma att férandra denna produkt utan forvarning.

Forebyggande av olyckor i hemmet

e Denna apparat dr inte avsedd att anvandas av personer (inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk
utrustning, eller av personer utan erfarenhet eller kannedom, forutom om de har erhdllit, genom en person
ansvarig for deras sdkerhet, en dvervakning eller pa forhand fatt anvisningar angéende apparatens anvandning.
Om barn anvander denna apparat maste de 6vervakas av en vuxen for att sdkerstdlla att barnen inte leker
med apparaten.

» Om olyckan dnda dr framme, skélj omedelbart brinnskadan med kallt vatten och tillkalla Idkare om nédvandigt.

o Temperaturen kan vara hég pa de atkomliga ytorna ndr apparaten dr i funktion.
Ror aldrig vid apparatens varma delar.

e Ldmna aldrig apparaten utan uppsikt ndr den dr inkopplad eller anvénds.

o Roken vid tillagning kan innebdra fara for djur som har speciellt kansliga luftvagar, som faglar.
\Vi rekommenderar att faglar hdlls pa behorigt avstand fran platsen for tillagning.

Beskrivning

1. Apparatens huvuddel 2. Tillagningsplatta
Tillbehor :
3. 12 sma silikonformar 4. 6 termoisolerade gafflar 5. 1 natsladd

Montering

o Ta bort allt forpackningsmaterial, klisterlappar eller tillbehor inuti och utanpd apparaten.
o Plocka bort tillbehdren i omvand ordning frén sin plats i forvaringsutrymmet - A
o Placera tillagningsplattan pa varmeslingan - B

« Stdll apparaten pa en plan, stabil och vérmetdlig yta: undvik att anvanda den pé oldmpliga ytor som vaxduk
eller ytor som kan bli forstérda av varme.

 Stdll aldrig apparaten direkt pa en 6mtdalig yta (bord med glasskiva, bordduk, handduk, fornissade ytor etc.).

Anslutning och forvdrmning

e Rulla ut sladden helt och hallet (5).
e SGtt i ndatsladden i apparaten och sedan i vagguttaget - C
o Se till att sladden inte kommer i vdgen for matgdsterna nar de gar runt bordet.

Kontrollera att natspanningen stammer 6verens med mdrkningen pa apparatens undersida.
Anslut alltid stickkontakten till ett jordat uttag.

e Apparaten sdtter igang s fort den ansluts till ndtuttaget.
o Lat apparaten forvarmas i 15 minuter.
 Forsta gangen apparaten anvdnds, kan en svag lukt eller en liten rokutveckling forekomma under de forsta minuterna.

Rér inte vid apparatens metalldelar nér den dr i bruk eftersom de blir mycket varma.

Lamna aldrig apparaten obevakad ndr den ar i bruk.

Denna apparat dr inte avsedd att anvdndas med extern timer eller ett separat fjarrkontrollsystem.
Lat aldrig apparaten vara igdng tom.

o For att undvika dverhettning av apparaten far den aldrig placeras i ett horn eller mot en vagg.
e Sladden ska inte hdnga ner fran arbetsytan eller klammas fast.
o Dra ut sladden ur ndtuttaget om du inte anvander apparaten.



Stromtillférseln till apparaten ska ske via en jordfelsbrytare med en utlésande stromstyrka pa hogst 30 mA.
Om férlangningssladd anvéands:

- maste den vara férsedd med jordad kontakt;

- var noga med att se till att ingen kan snubbla over sladden.

Apparatens sladd ska kontrolleras regelbundet for tecken pa skada, och apparaten ska inte anvandas
om sladden dr skadad.

Om sladden skadas, skall den bytas ut av tillverkaren, dennes service agent eller likvardigt kvalificerad person
fér att undvika fara.

Tillagning
e Efter forvarmningen ar apparaten klar for anvandning.
e Varje gdst har tva silikonformar (3) och en termoisolerad gaffel (4)
o Placera en struken tesked smet i silikonformen - D
 Placera silikonformen pd tillagningsplattan med hjdlp av den termoisolerade gaffeln (4)
i tillhdrande urgrépning - E
e Tillagningstid ca 4 minuter (beroende pd recept).
e Ta ut silikonformen med hjdlp av den termoisolerade gaffeln.
o Lat svalna en liten stund (1 minut) innan du lossar kakan fran formen och smakar pa den.
e Lossa kakan genom att vanda silikonformen uppochned pd en tallrik.

Efter anvédndning

o Dra ut sladden ur ndtuttaget och koppla ifrén apparaten - F

e Lat apparaten svalna

e Lossa tillagningsplattan

o Rengor tillagningsplattan och apparatens huvuddel med en fuktig svamp, varmt vatten och diskmedel - G
o Den termoisolerade gaffeln, silikonformarna samt tillagningsplattan tal maskindisk - H

Anvand inte stalull eller skurpulver.
Sénk aldrig ned apparaten och sladden i vatten!

Forvaring

« Vand pd apparaten pa en plan, ren och stabil yta - [

o Satt tillbaka alla tillbehor pa ratt plats under apparaten i exakt nedanst@ende ordning:
- silikonformarna och gafflarna
- plattan for att stdnga till botten och tillbehorens forvaringsutrymme
- ndtsladden - J

o Forvara apparaten pa ett torrt stdlle.

Var radd om miljon!
® Din apparat innehdller olika material som kan ateranvandas eller atervinnas.
mmm 2 Ldmna den pd en dtervinningsstation eller pd en auktoriserad serviceverkstad for omhandertagande och behandling.

37



38

Recept

For alla recept:
- klicka i en liten boll smet i varje silikonform och grddda i ca 4 minuter.
- efter grdddning, lat formen svalna helt innan du lossar kakan.

Cookies rr6 personer

e 225 gmijol e 1 adgg e 100 g farinsocker e 75 g strosocker « 100 g smor o 150 g mork choklad

e 1,5 tsk bakpulver e 1 tsk vaniljessens e 1 nya salt e Nagra droppar olivolja

Smadlt smoret och lat det svalna.

Blanda dgg, farinsocker, strosocker och bakpulver i en skél.
Vispa sedan med elvisp till dess att du far en sldt, smidig smet.
Tillsatt mjolet lite i taget och varva med smoret.

Krossa chokladen i smabitar och tillsatt den till smeten.

Stall smeten i kylen i en halvtimma.

Sockerkaka rsr 6 personer

o 6 kndckta agg e vikten av 6 kndckta dgg i mjukt smor e vikten av 6 kndckta dgg i mjol eller maizena

o vikten av 6 kndckta dgg i socker e 1,5 tsk bakpulver e Skalet frén en citron

Blanda sockret med det mjuka smoret.
Tillsatt dggen ett i taget.
Tillsatt mjolet/maizenamjolet, bakpulver och citronskalet.

Mérdegskaka med Sylt For 6 personer

e 100 g smor e 50 g socker 1 dggula e 1 vaniljstdng e 40 g malen mandel e 150 g mjol e Valfri sylt e 1 nypa salt

Blanda ihop smdr, strésocker, dggula, vaniljstangens fron och salt.

Arbeta samman till dess att du far en jamn smet.

Tillsatt mjolet och den malda mandeln och knéda till dess att degen blir jamn.
Forma degen till en 3 cm tjock rulle, sld in den i plastfolie och Iagg in den i kylen.
Lat vila 2 timmar.

Skar rullen i 0,5 cm tjocka skivor, placera en i varje form och platta till dem nagot.
Bred ut lite sylt och gradda i 4 minuter.

Kokostoppar med farskost Fer 6 personer

e 100 g smor e 75 g socker e 100 g farskost (kesella) e 1 vispat dgg e 175 g mjol

o lite bakpulver e 50 g kokosflingor e 50 g smdlt vit choklad e 50 g russin

Smdlt smoret och tillsatt farskosten.

Lat svalna.

Tillsatt blandningen av vispade dgg, socker, mjol, bakpulver, kokosflingor, russin och smadlt vit choklad.
Forma smé toppar.

Mandelbiskvier rsr 6 personer

e 3 dggvitor e 185 g socker e 185 g malda mandlar

Vispa aggvitorna till hart skum oOver ett vattenbad.

Tillsatt sockret efterhand och fortsdtt vispa.

Ta av frén spisen ndr vitorna blir fasta.

Tillsatt mandeln under forsiktig omrérning.

Klicka i en liten boll smet i varje silikonform och gradda i 4 minuter.
Vanta till dess att formarna har svalnat helt innan du lossar biskvierna.



Tvafargad sockerkaka Fer 6 personer

* 300 g mjol e 150 g smor e 300 g strosocker o 1 tsk bakpulver o 1 dl mjolk e 3 Ggg e 3 msk kakao

Knada mjolet med det rumstempererade smoret och bakpulvret till en deg. Skilj dggvitorna fran dggulorna.

Vispa dggvitorna till hart skum.

Tillsatt mjolken, dggulorna och slutligen de hért vispade dggvitorna.

Hdll hélften av blandningen i en annan skdl och tillsatt kakao.

Lagg en halv klick ofdrgad smet bredvid en halv klick chokladfdrgad smet i varje silikonform.

Kokosmums fsr 6 personer

o 125 g kokosflingor e 125 g strosocker e 2 dggvitor

Blanda alla ingredienserna.
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La aldri barn bruke dette apparatet uten tilsyn.
Takk for at du kjopte dette apparatet Tefal, som kun er beregnet til bruk i hjemmet.
Les instruksjonene i denne brosjyren noye, og oppbevar dem lett tilgjengelig.

Av hensyn til din sikkerhet overholder dette produktet alle relevante standarder og forskrifter (lavspenningsdirektivet,
elektromagnetisk kompatibilitet, materialer og gjenstander i kontakt med naeringsmidler, milj).
Tefal har et lopende forsknings- og utviklingsprogram og kan foreta endringer pa disse produktene uten varsel.

Forebygging av ulykker i hjemmet

o Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller
uerfarne personer, unntatt dersom de far tilsyn eller forhandsinstruksjoner om anvendelsen av apparatet fra en
person med ansvar for deres sikkerhet.

Barn skal holdes under tilsyn for & sikre at barnet ikke bruker apparatet til lek.

 Hvis noen brenner seg, hold den brannskadde huden under kaldt vann umiddelbart, og tilkall lege hvis nedvendig.

« Temperaturen pa de tilgjengelige overflatene kan vaere hgy mens apparatet er i bruk.
Man ma passe pa at ingen bergrer de varme flatene pa apparatet.

o La aldri apparatet sta pa nar det ikke er i bruk, bortsett fra ved forvarming.

o Stekeos kan veere farlig for dyr med et spesielt folsomt dndedrettssystem, slik som fugler.
KVI anbefaler fugleeiere & holde fugler pa god avstand fra stedet det stekes pd.

Beskrivelse

1. Apparatet 2. Stekeplate
Tilbehorsdeler :
3. 12 miniformer av silikon 4. 6 varmeisolerende gafler 5. 1 ledning

Montering

e Fjern alt som matte finnes av emballasje, klistremerker eller tilbeher inni og utenpa jernet.
o Ta ut tilbeharsdelene ved @ felge oppbevaringsinstruksjonene i motsatt rekkefelge - A

o Sett stekeplaten pa motstanden - B

o Plasser jernet pa et stedig bord, og ikke p& en voksduk eller andre myke overflater.

o Sett aldri apparatet direkte pd en skjer overflate (glassbord, duk, lakkert mabel...).

Tilkobling og oppvarming

o Rull ledingen helt ut (5).
o Koble ledningen til apparatet og deretter til nettspenningen - C
 Sorg for at ledningen legges slik at den ikke er i veien for gjestene rundt bordet.

Kontroller at de elektriske installasjoner er i overensstemmelse med dem som er angitt under apparatet.
Stremtilkoble alltid apparatet til en jordet stikkontakt.

o Apparatet setter i gang straks det kobles til strom.
o La apparatet forvarme i 15 minutter.
 Ved forste gangs bruk kan det forekomme litt lukt og reyk de ferste minuttene.

Rar ikke ved grillens metalldeler under bruk, da de er meget varme.

La aldri apparatet ga uten tilsyn.

Dette apparatet er ikke laget for a brukes med en utvendig timer eller et separat fjernkontrollsystem.
La aldri apparatet sta pd uten at det blir brukt.

 For @ unngd overoppheting av apparatet, ber det ikke plasseres i et hjerne eller inntil en vegg.
o Ledningen skal ikke henge fra arbeidsbenken og heller ikke sitte fast.
o Koble fra ledningen dersom apparatet ikke er i bruk.




Koble apparatet til et elektrisitetsanlegg med residuell differensialstrom med en utlasningsstrem som ikke
overstiger 30 mA.

Hvis du har behov for skjoteledning:
- ma den ha et jordet stopsel;
- forsikre deg om at den plasseres slik at ingen kan snuble i den.

Apparatets stromledning skal kontrolleres regelmessig for tegn pa skader, og apparatet ma ikke brukes hvis denne
er skadet.

Dersom nettledningen er skadet, ma den byttes av produsenten, dens service agent eller av en autorisert
elektrohandler. Dette for @ unnga fare ved bruk senere.

Tilberedning

o Etter forvarming er apparatet klart til bruk.

o Hver person har to silikonformer (3) og en varmeisolerende gaffel (4)

o Hell en stroken teskje med deig midt i silikonformen - D

o Sett silikonformen pa stekeplaten ved hjelp av den varmeisolerende gaffelen (4) pd det egnede stedet - E
o Lasteke i ca. 4 minutter (se oppskrift).

e Ta av silikonformen ved hjelp av den varmeisolerende gaffelen.

o La sta til avkjeling (1 minutt) fer du tar den ut av formen og spiser.

o Ta den ut av formen ved & snu silikonformen opp ned pa tallerkenen.

Etter bruk

o Ta ut stikkontakten og trekk ledningen ut av apparatet - F

e La apparatet avkjoles.

o Ta av stekeplaten

o Stekeplaten og apparatet rengjeres med en klut, varmt vann og oppvasksape - G

o Den varmeisolerende gaffelen, silikonformene og stekeplaten kan vaskes i oppvaskmaskinen - H

Ikke bruk stalull etc. eller hardt pulver som kan ripe.
Legg aldri apparatets sokkel eller ledning ned i vann.

Oppbevaring

o Sett apparatet tilbake pa en flat, ren og stabil overflate - I
o Oppbevar hver tilbehersdel pd egnet sted under apparatet ved & falge rekkefelgen nedenfor helt neyaktig:
- silikonformene og gaflene
- platen som laser bunnen av sokkelen og som dermed lukker tilbehersrommet
- ledningen - J
o Oppbevar apparatet pd et tort sted.

Ta hensyn til miljoet!
@ Ditt apparat inneholder mange elementer som kan brukes om igjen eller resirkuleres.
mmm O Lever apparatet inn pad et resirkuleringssenter eller et godkjent servicesenter.
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Oppskrifter

Felles for alle oppskrifter:
- legg en teskje med deig pa hver silikonform og la steke i ca. 4 minutter
- etter steking, la avkjele helt for de tas ut av formen.

Smakaker rors personer

e 225 g hvetemel e 1 egg e 100 g brunt stresukker o 75 g hvitt sukker ¢ 100 g smer e 150 g mork sjokolade

e 1,5 ts bakepulver o 1 ts vaniljeessens e 1 klype salt e litt olivenolje

Smelt smeret og la det bli lunkent.

Bland egg med brunt og hvitt sukker i en bolle,
bruk en elektrisk visp for & oppna en jevn blanding.
Tilsett mel og smer litt etter litt om hverandre.
Brekk sjokoladen i biter og tilfey den til deigen.
Sett denne blandingen 1/2 time i kjgleskapet.

Formkake for6 personer

6 knekkede egg e vekten til de 6 eggene i myknet smer e vekten til de 6 eggene i hvetemel eller maisenna

o vekten til de 6 eggene i sukker o 1 ts bakepulver e skall fra en sitron

Bland sukker og myknet smer.
Tilfey eggene én etter én.
Tilfey mel eller maisenna, bakepulver og sitronskallet.

Sandkaker med syltet@y For 6 personer

* 100 g smer e 50 g sukker 1 eggeplomme e 1 vaniljestang e 40 g mandelmasse

¢ 150 g hvetemel e Syltetoy etter eget anske o 1 klype salt

Bland smer og sukker i en bolle, tilfey deretter eggeplommen, vaniljefreene og salt inntil du oppnar en jevn blanding.

Tilfey mel og mandelmasse. Elt deigen slik at den blir jevn.

Form deigen til en pelse pa 3 cm i diameter, rull den i aluminiumsfolie og sett den i kjsleskapet.
La deigen hvile i 2 timer.

Skjeer polsen i skiver p& 1/2 cm som settes pd silikonformene, trykk skiven litt ned i formen.
Smer litt syltetoy pa toppen og la kaken steke i 4 minutter.

Makroner med kesam og kokosn@tt For 6 personer

e 100 g smer e 75 g sukker e 100 g kesam e 1 vispet egg e 175 g mel

o litt bakepulver e 50 g kokosnett e 50 g smeltet hvit sjokolade e 50 g rosiner

Halvsmelt smaret og tilfay kesam.
Tilfay en blanding av vispet egg, sukker, hvetemel, bakepulver, kokosmasse, rosiner og smeltet hvit sjokolade.
Lag sma topper.

Mandelmakroner ror 6 personer

o 3 eggehviter e 185 g sukker ¢ 185 g mandelmasse

Sett eggehvitene i vannbad og visp dem stive.

Bland inn sukkeret litt etter litt mens du visper.

Ta eggehvitene av platen nar de er blitt stive.

Bland forsiktig inn mandlene.

Legg en teskje med deig pa hver silikonform og la steke i 4 minutter.
La dem avkjele helt for de tas ut av formen.



Marmorkake for6 personer

e 300 g hvetemel e 150 g smar e 300 g sukker e 1 ts bakepulver e 1 dl melk

e 3 egg e 3 ss usukret kakaopulver

Bland melet med mykt smer, sukker og bakepulver. Skill eggehvitene fra eggeplommene.

Visp eggehvitene stive.

Tilfey melk, eggeplommene og tilslutt eggehvitene.

Legg halvparten av deigen i en annen bolle og tilfey kakaopulveret.

Legg 1/2 skje med vanlig deig og 1/2 skje med kakaodeigen p& hver silikonform.

Kokosmakroner ror6 personer

e 125 g kokosmasse e 125 g sukker e 2 eggehviter

Bland alle ingrediensene.

43



44

Ald anna lasten kayttda laitetta ilman valvontaa.

Kiitos, ettd ostit tdmdn Tefal-laitteen, joka on tarkoitettu ainoastaan kotitalouskdyttoon.

Lue ndma ohjeet huolellisesti ja sdilytd ne tulevaa tarvetta varten.

Laitteen turvallisuus on varmistettu sen noudattaessa voimassaolevia normeja ja saadoksia (Direktiivit: Bassas
jannitteet, elektromagneettinen yhteensopivuus, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat aineet, ymparisto...).
Tefal kehittdd tuotteitaan jatkuvasti, joten tuotteisiin voi tulla muutoksia ilman ennakkoilmoitusta.

Kotitapaturmien ehkaisy
o Laitetta eivat saa kayttad henkilot (lapset mukaanluettuna), joiden fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt
ovat puutteelliset, eivatkd henkil6t, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen kdytostd, paitsi siind tapauksessa, ettd

heilld on tilaisuus toimia turvallisuudesta vastuussa olevan henkilon valvonnassa tai saatuaan edeltdkdsin tarkat
ohjeet laitteen kaytostd.
On huolehdittava siitd, ettd lapset eivat leiki laitteella.
« Jos vahinko sattuu, huuhtele palovammakohtaa kylmalla vedelld ja ota tarvittaessa yhteys ladakdriin.
e Laitteen pinnat voivat olla hyvin kuumat, kun laite on kaytossa.
Laitteen kuumiin osiin ei saa koskea.
« Kytke laite ainoastaan, kun kdéytdt sitd. Ald kdytd laitetta koskaan tyhjénd.
e Paistosavut voivat olla vaarallisia eldimille, joiden hengitys on erityisen herkkad, esimerkiksi linnuille.

kKehotamme lintujen omistajia pitdmddn linnut poissa paistoalueelta. )
Kuvaus

1. Laitteen runko 2. Paistolevy

Varusteet :

3. 12 mini-silikonivuokaa 4. 6 lampderistettyd haarukkaa 5. 1 liitinjohto

Asennus

o Poista kaikki pakkausmateriaalit, tarrat ja varusteet niin laitteen sisaltd kuin paaltakin.
» Ota varusteet esille pdinvastaisessa jarjestyksessd kuin pannessasi ne sdiléon - A
o Aseta paistolevy vastukselle - B

o Sijoita laite tasaiselle, tukevalle ja kuumuutta kestévdlle pinnalle.
Valta kdyttamdstd laitetta pehmedlld pinnalla kuten pyyhkeen padlld.

o Alé koskaan sijoita laitetta suoraan aralle pinnalle (lasipdytd, péytdliina, maalattu pinta jne.).

Kytkenta ja esilammitys
o Kierrc sdhkojohto kokonaan auki (5).

o Liitd sahkojohto laitteeseen ja kytke pistoke pistorasiaan - C
« Varmista, ettd virtajohto on sijoitettu niin, ettei se hdiritse ruokailevia henkilitd.

Varmista, etta laitteen pohjaan merkitty teho ja jénnite vastaa sahkoverkon jannitetta.
Liita laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

o Laite toimii heti kun pistoke on tyonnetty pistorasiaan.
e Anna laitteen Idmmitd 15 minuuttia.
o Kun laitetta kaytetddn ensimmdisen kerran, siitd voi ensimmdisten minuuttien aikana Idhted vahan hajua ja savua.

Alé koske laitteen metalliosia sen ldmmitessd tai toimiessa, silld ne ovat hyvin kuumat.
Ald koskaan jétd laitetta pddille ilman valvontaa.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu kaynnistettavdksi ulkopuolisen ajastimen tai erillisen
kaukosaadinjarjestelman avulla.

Ald koskaan kdytd tyhjénd.

o Alé koskaan laita laitetta kéyntiin sen ollessa tyhjd.
« Johto ei saa roikkua tyétasolta tai olla kiinni.
o Ellet kaytd laitetta, irrota pistoke pistorasiasta.



Kytke laite sahkoverkkoon, jossa on vikavirtasuojaus, jonka kéynnistysvirta on enintaan 30 mA.
Jos kaytat jatkojohtoa:

- sen suojausluokan tulee olla sama kuin pistorasian;

- varmista, ettd ihmiset eivat kompastu tai tartu jatkojohtoon.

Virtajohto on tarkastettava saannollisesti vaurioiden varalta eika laitetta saa kéyttaa viallisella johdolla.

Jos laitteen johto on vahingoittunut, sen saa vaihtaa vain valmistaja, asianomainen myyntipalvelu tai vastaava
ammattilainen, jotta valtetaan kaikki mahdollinen vaara.

Paistaminen

e Laite on kayttovalmis esilémmityksen jdlkeen.

o Kullakin poytdkumppanilla on kaytossadn kaksi silikonivuokaa (3) ja yksi lampoeristetty haarukka (4)
o Sijoita tasainen teelusikallinen taikinaa keskelle silikonivuokaa - D

o Aseta vuoka paistolevylle Iampderistetyn haarukan (4) avulla sille tarkoitettuun paikkaan - E

e Kypsennd noin 4 minuuttia (valmistusohjetta noudattaen).

« Ota silikonivuoka levyltd lampderistetylld haarukalla.

e Anna jadhtyad hetken (1 minuutti) ennen kuin otat pikkuleivan vuoasta ja voit herkutella.

e Irrota pikkuleipd kacntdmalla silikonivuoka ylosalaisin sen alustalle.

Kayton jdalkeen

o Irrota pistoke pistorasiasta, ota se irti myds laitteesta - F

e Anna laitteen jadhtyd.

o Nosta paistolevy pois.

o Paistolevy ja laitteen runko puhdistetaan sienelld kayttden Iammintd vettd ja astianpesuainetta - G
o Lampoeristetty haarukka, silikonivuoat sekd paistolevy voidaan pesté myos astianpesukoneessa - H

Alé kdytd metallista hankaussientd tai hankausjauhetta.
Ald koskaan upota laitteen alustaa tai johtoa veteen.

oo
Sailytys
o Kaanna laite tasaiselle, puhtaalle ja vakaalle alustalle - T
o Sijoita kaikki varusteet paikoilleen laitteen alla sijaitsevaan tilaan noudattaen tarkoin seuraavaa jdrjestystd:
- silikonivuoat ja haarukat,
- jalustan lukitsinlevy, jolla suljet varusteille tarkoitetun tilan,
- s@hkojohto - J
o Sdilytd laitetta kuivassa paikassa.

Huolehtikaamme ympadristostd!
@ Laitteesi on varustettu monilla arvokkailla ja kierrdtettavilla materiaaleilla.
mmm O Toimita laitteesi kerdyspisteeseen tai sellaisen puuttuessa vaikka valtuutettuun huoltokeskukseen,
jotta laitteen osat varmasti kierrdtetddn.
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Valmistusohjeita

Yleisohjeet kaikille resepteille :
- aseta nokare taikinaa jokaiseen silikonivuokaan ja paista niitd noin 4 minuuttia
- anna pikkuleipien jadhtya tdysin ennen niiden poistamista vuoasta.

Cookies-pikkuleivat 6 hengelle

e 225 g vehndjauhoja e 1 kananmuna e 100 g fariinisokeria e 75 g hienoa sokeria e 100 g voita

e 150 g tummaa suklaata e 1/2 pussia hiivaa e 1 teelusikallinen vaniljanestettd e 1 hyppysellinen suolaa

o hieman oliivioljya

Voi sulatetaan ja annetaan sen jadhtya.

Kananmuna, fariinisokeri ja hieno sokeri sekoitetaan kulhossa, seos vatkataan sahkovatkaimella tasaiseksi
pitdvaksi vaahdoksi.

Jauhot lisétadn vahitellen vuorottain voin kanssa.

Suklaa murskataan murusiksi ja lisataan taikinaan.

Taikina pannaan jadkaappiin 1/2 tunniksi.

Sokerileivat e hengelle

o 6 rikottua kananmunaa e 6 rikotun kananmunan paino pehmeda voita

e 6 rikotun kananmunan paino vehndjauhoja tai maizenaa e 6 rikotun kananmunan paino sokeria

e 1/2 pussia hiivaa e Sitruunankuorta

Sokeri ja pehmedksi sulanut voi sekoitetaan.
Munat lisataan yksitellen.
Vehndjauhot tai maizena, hiiva ja sitruunankuoriraaste lisataan.

Hillolla paallystetyt hiekkaleivat 6 hengelle

« 100 g voita e 50 g sokeria e 1 munankeltuainen e 1 vaniljatanko ¢ 40 g mantelijauhetta

¢ 150 g vehndjauhoja e Hilloa maun mukaan e hyppysellinen suolaa

Voi, hieno sokeri, munankeltuainen, vaniljamurska ja suola sekoitetaan kulhossa kunnes niistd muodostuu

tasainen seos.

Jauhot ja mantelijauhe lisatddan seokseen ja sekoitetaan kunnes saadaan tasainen taikina.

Taikina rullataan 3 cm paksuiseksi potkoksi, kadritaan muovikelmuun ja sijoitetaan jadkaappiin.

Annetaan sen seisoa 2 tuntia.

Taikinapotkosta leikataan 1/2 cm paksuisia pyoryloitd, jotka asetetaan silikonivuokiin ja painellaan kevyesti litteiksi.
Niille levitetddan pieni madrd hilloa ja paistetaan 4 minuuttia.

Rahkajuusto ja kookospdhkinakakut 6 hengelle

« 100 g voita e 75 g sokeria e 100 g rahkajuustoa e 1 vatkattu muna e 175 g vehndjauhoja

e \/dhdn hiivaa e 50 g kookospdhkindad e 50 g sulatettua valkosuklaata e 50 g rusinoita

Sulata voi pehmedksi, lisdd valkosuklaa.
Kananmunasta, sokerista, jauhoista, hiivasta, kookospdhkindstd ja sulatetusta valkosuklaasta saatu seos lisatadn.
Taikinasta muotoillaan pienid kakkuja.

Mantelileivokset 6 hengelle

e 3 munanvalkuaista e 185 g sokeria e 185 g mantelijauhetta

Aseta munanvalkuaiset vesihauteeseen ja vaahdota ne.

Sokeri lisdtaan vahitellen jatkuvasti vatkaten.

Kun munanvalkuaiset ovat kovettuneet, ne nostetaan tulelta.

Mantelijauhe lisGtaan vahitellen varovasti sekoittaen.

Nokare taikinaa sijoitetaan jokaiseen silikonivuokaan ja leivokset paistetaan 4 minuuttia.
Odota leivosten jadhtymistd ennen niiden poistoa vuoasta.



Marmorikakut 6 hengelle

* 300 g vehndjauhoja e 150 g voita e 300 g hienoa sokeria 1 teelusikallinen hiivaa 10 cl maitoa

e 3 kananmunaa e 3 lusikallista kaakaota

Pehmea voi, sokeri ja hiiva sekoitetaan jauhoihin ja alustetaan. Munanvalkuaiset ja keltuaiset erotetaan.

Munanvalkuaiset vaahdotetaan.
Maito, munankeltuaiset ja vaahdotetut munanvalkuaiset lisatadn.
Puolet taikinasta sijoitetaan toiseen kulhoon ja siihen lisatadan kaakao.

Jokaiseen silikonivuokaan pannaan 1/2 nokaretta alkuperdistd taikinaa ja toinen puoli kaakaosekoitetta.

KOﬂgOlGiSkaUt 6 hengelle

e 125 g kookospdhkindd e 125 g hienoa sokeria e 2 munanvalkuaista

Ainekset sekoitetaan.
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Never let your children use this appliance without supervision.

Thank you for buying this Tefal appliance, which is intended for domestic use only.

Read the instructions in this leaflet carefully and keep them within reach.

This product has been designed for domestic use only. Any commercial use, inappropriate use or failure

to comply with the instructions, the manufacturer accepts no responsibility and the guarantee will not apply.
For your safety, this product conforms to all applicable standards and regulations

(Low Voltage Directive, Electromagnetic Compatibility, Food Compliant Materials, Environment...).

Tefal has an ongoing policy of research and development and may modify these products without prior notice.

Prevention of accidents at home
CThis appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental )
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
« If an accident occurs, rinse the burn immediately with cold water and call a doctor if necessary.
o Accessible surface temperatures can be high when the appliance is operating.
Never touch the hot surfaces of the appliance.
« Never leave the appliance unattended when plugged in or in use.
» Cooking fumes may be dangerous for animals which have a particularly sensitive respiratory system, such as birds.
KWG advise bird owners to keep them away from the cooking area. )

Description

1. Appliance 2. Baking tray
Accessories :
3. 12 silicone mini-moulds 4. 6 heat-insulated forks 5. 1 cord

Installation

» Remove all packaging materials, stickers and accessories from the inside and the outside of the appliance.
o Remove the accessories in the reverse order in which they are stored - A
e Put the baking tray on the element - B

o Place the appliance on a flat, stable heat resistant surface: avoid using the appliance on unsuitable surfaces
such as rubber table pads, tea towels or any surfaces which might be damaged by heat.

» Never place your appliance directly on a delicate surface (glass-top table, table cloth, tea-towel, varnished furniture,
etc.).

Connection and pre-heating

e Fully unwind the electrical cord (5).
o Plug the cord into the appliance and then plug into the mains - C
o Be careful how you place the cord, so that it does not get in the way of guests moving around the table.

Check that the electrical installation is compatible with the wattage and voltage stated on the bottom
of the appliance.
Only plug the appliance into an earthed socket.

e The appliance works as soon as it is plugged into the mains.
e Preheat the appliance for 15 minutes.
o When using for the first time, a slight odour or small amount of smoke may be given off; this is normal.

Do not touch the metal parts of the appliance when it is heating or operating, as they are very hot.

Never leave the appliance unattended when in use.

This appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.
Never run the appliance empty.

 To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or against a wall.
e The cord must not hang down from the countertop nor be caught in anything.
e Unplug the cord whenever the appliance is not in use.



Supply the appliance through a residual current device (RCD) having a tripping current not exceeding 30mA.
If an extension lead is used:

- it must be with an incorporated earth connection;

- take every precaution to ensure that people cannot become caught up or trip over an extension lead.

The supply cord should be regularly examined for signs of damage and the appliance should not be used
if the cord is damaged.

If the power supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its service agent
or a similarly qualified person in order to avoid a hazard.

Cooking

o After pre-heating, the appliance is ready for use.
o Each guest has two silicone moulds (3) and a heat-insulated fork (4)
o Put a level teaspoon of batter into the middle of the silicone mould - D

o Using the heat-insulated fork (4), place the silicone mould on the baking tray in the place intended
for that purpose - E

o Cook for approximately 4 minutes (following the recipe).

» Remove the silicone mould with the heat-insulated fork.

e Leave to cool for about 1 minute before removing from the mould and being able to enjoy it.

o Turn out the preparation from the silicone mould by turning it completely upside-down on your plate.

After use

o Unplug the mains cord and disconnect the appliance - F

e Let the appliance cool down.

e Remove the baking tray.

o Clean the baking tray and appliance with a sponge, hot water and washing-up liquid - G
o The heat-insulated fork, silicone moulds and baking tray are dishwasher-safe - H

Do not use a metal scouring pad or scouring powder.
Never submerge the base of the appliance and its cord in water.

Storing

 Turn the appliance over on a flat, clean, stable surface - I

o Carefully put each accessory back where it belongs underneath the appliance in the following order:
- the silicone moulds and forks,
- the plate to lock the bottom of the base and close the for the accessory housing,
- the cord - ]

 Store the appliance in a dry place.

If you have any product problems or queries, please contact our Customer Relations Team on:
0845 602 1454 - UK

(01) 401 8448 -Ireland

or consult our website - www.tefal.co.uk

Environment protection first !
@ Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
mmm D Leave it at a local civic waste collection point.
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Recipes
For all recipes :

- put a knob of batter into each silicone mould and cook for approximately 4 minutes
- after cooking, wait until completely cool before removing from mould.

Cookies fors people

e 225 g flour e 1 egg e 100 g brown sugar e 75 g caster sugar e 100 g butter e 150 g dark chocolate

e 1/2 packet yeast e 1 teaspoon vanilla extract 1 pinch salt e a little olive oil

Melt the butter and leave to cool down.

In a bowl mix the egg with the brown sugar and caster sugar.

Beat with an electric beater to obtain an even mixture that falls in a ribbon when lifted.
Add the flour little by little alternating with the butter.

Break the chocolate up and add to the dough.

Cool the mixture in the refrigerator for 1/2 an hour.

Pound cake rors people

6 broken eggs e the weight of six broken eggs in softened butter

« the weight of six eggs in flour or cornstarch

« 300 g sugar e 1/2 packet yeast e the zest of one lemon

Mix the sugar and softened butter.
Add the eggs one by one.
Add the flour or cornstarch, yeast and lemon zest.

Butter biscuit with jam For 8 people

* 100 g buttere 50 g sugar 1 egg yolk ¢ 1 pod vanilla e 40 g ground almonds

e 150 g floure jam of your choice e 1 pinch of salt

In a bowl mix the butter with the sugar, egg yoke, vanilla seeds and salt until smooth.
Add the flour and ground almond.

Knead until the mixture is well mixed.

Shape the batter into a cylinder 3 cm in diameter.

Wrap it in cling wrap and put in the refrigerator for 2 hours.

Slice the cylinder into 1/2-cm rounds, put one in each silicone mould, and slightly flatten.
Spread a bit of jam on top and bake 4 minutes.

Fromage blanc and coconut rochers for 8 people

« 100 g buttere 75 g sugar e 100 g fromage blanc e 1 beaten egg e 175 g flour

o A little yeast e 50 g coconut e 50 g melted white chocolate e 50 g raisins

Soften the butter and add the fromage blanc.
Add the mixture of beaten egg, sugar, flour, yeast, coconut, raisins and melted white chocolate.
Shape into little balls.

Almond macaroons for 8 people

e 3 egg whites e 185 g sugar e 185 g ground almonds

Beat the egg whites until stiff over a bain marie.

Gradually mix in the sugar while whisking.

When the whites are firm, remove from heat.

Gently mix in the almonds.

Put a knob of batter into each silicone mould and bake 4 minutes.
Wait until completely cool before removing from mould.



Marble cake rors people

« 300 g floure 150 g buttere 300 g caster sugar 1 teaspoon yeast e 100 ml milk e 3 eggs

« 3 tablespoons unsweetened cocoa

Knead the flour with the softened butter, sugar and yeast.
Separate the egg whites and yolks.

Beat the egg whites until stiff.

Add the milk, egg yolks and whisked egg whites.

Put half the mixture into another bowl and add the cocoa.

Put 1/2 a knob of plain mixture into each silicone mould and 1/2 a knob of cocoa mixture next to it.

Coconut cake Fors people

e 125 g coconut e 125 g caster sugar e 2 egg whites

Mix all the ingredients.
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He nossonsiite petAM nonb3oBaTbcA NpUb6opom 6e3 NPUcMoTpa B3pPOCHbIX.

Oupma Tefal 6naropaput Bac 3a T0, 4TO Bbl NPMOGPENYU ee U3fenne N HaNoMMHaeT, YTo Ball Npubop
npepHasHa4yeH UCKNOYUTENbHO ANA 6bITOBOro UCMONb30BaHMA.

BHuMMaTenbHO npounTanTe UHCTPYKLUIO U AepXXUTe ee nof pyKon.

OTOT NPOAYKT COOTBETCTBYET BCEM CTaHAAPTaM 1 HOpMam

(enekTpoMarH1THaA COBMECTUMOCTb, COBMECTUMOCTb MaTepPUanos ¢ NuLLen, 6e30nacHoCTb...).

CDMpma Tefal ocTaBnAeT 3a coboit npaso B noboe BPEeMA U3MEeHWTb XapakTepUCTVKN N COCTaBHbIe YacTun I'IpI/IGOpa B MHTEpecax nonb3oBaTens.

Mepbl Npei0CTOPOXKHOCTH

. YCTpOVICTBO He npep,HaaHaquo [NA UCNonb30BaHWA NIOAbMK C OrpaHMHEHHbIMVI q)VISI/Il-IECKVIMI/I N YMCTBEHHbLIMU
CMOCOBHOCTAMM (BKIIOUAA [eTel), a TakKe NIOAbMU, He UMEIOLLMMI COOTBETCTBYIOLLLETO OrbITa UM HEOOXOAUMBIX
3HaHWI. YKasaHHble n1La MOryT MCMoNb30BaTh AAHHOE YCTPOWCTBO TOMLKO MOA HAbMoAeHeM unu nocne
MOMyYEHNA MHCTPYKLMIA MO ero 3Kkcniyataumy OT nuL, OTBeYaloLLyx 3a ux 6e30macHoCTb.
CnepuTe 3a TeM, UTOOHI AETU HE UrPanu C yCTPONCTBOM.

< B cnyuae oxora HemepneHHO CMOUMTE €ro XONo[HON BOJOW 1 MPU HEOOXOAMMOCTH 0BpaTUTECh K Bpauy.

« Bo Bpema pa6oTbl npubopa ero noBepxHOCT MOTYT CUNbHO HarpeBaThCA.
He npukacaiitecb K HarpeTbiM YacTAM npubopa.

« 3anpeLaetca BKnoYaTb Npubop, ecnu Bbl He UCMONb3yeTe ero.

 [lbim, 06pasyowminca npy NPUroTOBIEHNM MULLY, MOXKET MPEeACTaBNATL ONACHOCTb [NA XKUBOTHBIX, 06nafaoLLmx
0c000 YyBCTBUTENbHOW [bIXaTENbHOW CUCTEMOM, TakuX Kak NTuubl. Mbl pekoMeHayeM BragenbLam nTu,

HECTU X N3 Mecta NPUroToBneHnA NLLA.
U P J
OnucaHue
1. Kopnyc npubopa 2. HarpesartenbHasa nnactuHa
Akceccyapb! :
3. 12 CUNMKOHOBBIX MUHN-CPOPM 4. B BUOK M3 TEPMOU3ONMPYIOLLEro Matepuana 5. WHyp nuTaHuA
YcTaHoBKa

* PacnakyinTe npnmbop, CHUMUTE HaKnenkn 1 ybepute [OMONHUTENbHBIE aKCeccyapsl,
Kak CHapy»w, Tak 1 BHyTpu npubopa.

+ CHMMUTE akceccyapsl, NPOW3BOAA OrepaLn B nopAake, 0bpaTHOM nopAaky coopkm - A
+ YCTaHOBUTE HarpeBaTeNbHYI0 MNacTWHY Ha HarpeBaTeNbHbIA ANemMeHT - B

* [ocTasbTe NPrYOOP Ha YCTONUMBYIO MOBEPXHOCTb.
He pekomeHayeTca cTaBuTb NPUOOP Ha MArKYIO MOBEPXHOCTb, HANPUMEP, CKaTEPTb N3 NPOPE3UHEHHON TKaHW.

* 3anpeLaeTca CTasuTb NPMOOP HEMOCPEACTBEHHO Ha JIErKO MOBPEXAAEMYIO MOBEPXHOCTb
(CTEKNAHHBIA CTON, CKATEPTb, MONNPOBaHHaA Mebens. ..)

BknioueHune v npepsapuTenbHbIA NPOrpes

* [MonHOCTbIO pasmoTainTe WHyp nuTaHm (5).
« ToACcOeAMHUTE WHYP NUTaHWA K Npudopy, 3aTem BKoUMTe Npudop B ceTs - C
» Pacnonoxute LWHYP NUTaHWA Taknum of)pasoM, yToObI OH HE MeLlan MPUCYTCTBYIOLLAM.

INepen noakmoqeHnem rpubopa K cetu yOeaNTECk, YTO HaMpAXeHWe BaLLei JNeKTPOCeTH COOTBETCTBYeT
paboyemy HanpmMKeHMIO NPubopa, yKasaHHOMy Ha HYXHEeN Yactv npnbopa.

Paspewaercn BK/IIO4artb ﬂpMéOp TOJIbKO B PO3ETKY C 3a3eMiieHneM.

* Mpnbop HaxoanTcA B pabouem COCTOAHNM C MOMEHTA ero MOAKMIOUYEHNA K CETH.
+ [lanTe npubopy NpeaBapuTeNbHO HarpPeTLCA B TEUEHNE 15 MUHYT.
+ Bo BpemA nepBoro MCnonb30BaHNA B NEPBbIE MAHY T BO3MOXKHO MOABMEHWE 3anaxa uam AsiMa.

He kacavitece MeTannM4yeckux 4actes npubopa, T.K. OHU MOryT ObiTb CUITbHO PACKANEHbI.
He ocrasnavite paboTatowmii rpubop 6e3 npucmoTpa.

BroT rprbop He npenHasHa4veH ANA NCMONb30BaHNA C BHELUHVM TaiiMepoM 1 He yrpaBiAeTCA OTAENbHO
CUCTEMOVI BUCTAHLMOHHOO YIPaBIEHNA.



+ Bo usbexxkaHue neperpesa npuoopa He CTasbTE €ro B Yrof Uim BMAOTHYIO K CTEHe.
* He ponyckaiite, Utobbl LUHYP NUTaHKA CBELLIMBANCA C pabouen NOBEPXHOCTK unn Bbin 3axar.
+ Ecnu BBl He nonb3yeTtech NPMOGOPOM, OTKNIOYANTE LWHYP NMUTAHWA OT CETW.

TNopkmoyarite anekTpornpuoop k ceTn, CHabXXeHHOV TOKOOrpaHNYNTENEM, OTKIIOYAIOLLMM MO[aqy
SNEKTPONUTAHWA, ecin cuna Toka rnpessiwaet 30 MA.

Ecnn Bbl ucrions3yeTe yanMHNTENb:
- OH [OIKEH UMETb PO3ETKY C 3a3eMIeHNEM;
- HEOBXOAMMO MPUHATL BCE MEPbLI MPEAOCTOPOXHOCTY [IA TOr0, YTOOLI HUKTO HE 3arlyTascA B yaIvHUTENe.

Onek TpM‘hE‘CKMﬁ rpoBog Heobxoanmo PerynapHo ocMaTpuBars, YTOObI BLIABUATH rpu3sHaku I'IOBpE)KﬂeHMﬁ.

Ecmn LUHYP NUTaHWA NOBPEXAEeH, B Liesiax 6e301acHoOCTH ero 3aMeHa BbIMOHACTCA npounssoguTesiem,
WM B COOTBETCTBYIOLLEM CEePBUCHOM LIE€HTPe, Uin KBaﬂMd)ML{MpOBaHHbIM crieymnasnncTom.

MpurotosneHue 6niof

« [ocne npeasapuTENbLHOrO NPOrpeBaHnA NPUOOP rOTOB K UCMONb30BAHWIO.

* B komnnekTe npeaycMOTPEHb! 1B CUIIMKOHOBLIE POPMOUKN (3) 11 0AHA BUIIKA U3 TEPMOM30IVPYELLEro
maTepuana Ha kaxayio nopuuio (4)

+ BbInoXuTe ofHy MOMHYIO YaiiHyio NOXKY TECTa B LIEHTP CUIIMKOHOBOM chopMoukm - D

+ C NOMOLLbIO BUMKY M3 TEPMOM30NMPYIOLLEro MaTepuana (4) NocTaBsTe CUAMKOHOBYIO (DOPMOUKY Ha
HarpesaTesibHyl0 NIAcTUHY B NpeaHa3HauYeHHoe AR 3TOro MecTo - E

+ [0TOBbTE MPUONN3NTENBHO B TEYEHWE 4 MUHYT (B 3@BUCMMOCTM OT peLienTa).
+ CHUMUTE CUAVKOHOBYIO (POPMOUKY C MOMOLLIO BUSIKW U3 TEPMOU3ONMPYIOLLLErO MaTepuana.

« [laite dopme HEMHOrO OCTBHITb (1 MUHYTY), MPEXAE YEM BEINOXKUTL NPUrOTOBNIEHHOE 60RO 13 POPMbI
1 nonpo6oBatb ero.

+ Boinoxute npurotosneHHoe 6moa0 13 hopMbl, MEPEBEPHYB CUIMKOHOBYIO (hOPMY Ha Tapernky.

Mocne ncnonb3oBaHuA

+ OTK/I0UMTE LWHYP NUTaHUA 13 PO3ETKM, OTCOEAMHUTE ero oT npubopa - F

« [lante npubopy OCTbITb.

» CHumnTe HarpesaTenbHy0 NNacTuHy.

* HarpesatenbHyio nnacTuHy 1 kopryc npubopa cneayeT oumiLaTh C MOMOLLbIO rYOKU 1 TENNOW BOALI
¢ noGaBNeHNEM XNOKOCTW ANA MbITbA Nocyabl - G

* Bunku 13 TepmounsonvpyioLwero Matepuana, CUnkoHoBele (hOPMOYKM, a TakxKe HarpeBaTenbHYI0 NNAacTUHY
MOXXHO MbITb B nocynomoequﬁ matmHe - H

Baripelyaetca nCronb308ats METANYECKYIO MyOKY Wi YACTALLMI MOPOLLIOK.
Banpewyaetca norpyarte 0CHOBaHWe rpubopa v LWHyP MATAHWA B BOZY.

XpaHeHue

+ TNepesepHnTE NPUOOP M MOCTaBLTE Er0 Ha MOCKYIO YMCTYIO YCTONUMBYIO MOBEPXHOCTD - [
* YbepuTe akceccyaphbl B NpeAHas3HaveHHoe ANA 3TOr0 OTAENEeHVe, PACNoNoXeHHOe Noa Npubopom,
npw 3TOM cobnioaanTe CneayoLmnin NopAAOK:
- CHauana - CUIIMKOHOBbIE POPMOYUKM 1 BUIIKY,
- 3aTeM - NNacTUHY ANA TOro, YTobbl 3athMKCMpoBaThL AHO OCHOBAHWA Npubopa v, Takum 06pasom,
3aKpbITb OTAENEeHNE 1A XPaHEeHNA akceccyapos,
- WHYP NUTaHuA - J
* XpaHuTe npubop B CyXOM MecTe.

YuacTByiiTe B OXpaHe OKpyxaloLLei cpepbi!
(DBam I'IpVIGOp COOEPXUT MHOMOUMCNEHHBIE KOMMIIEKTYIOLLME, N3rOTOBNEHHBIE U3 LIEHHBIX U MOTYLLINX 6bITb
_— MCMOMb30BaHHbLIX MOBTOPHO Matepuasnos.
Mo oKoHYaHUK cpoka cny>k6bl Mpubopa caaiiTe ero B NYHKT Npyuema uiu, B Cly4ae OTCyTCTBUA TakoBOro,
B YNOSHOMOYEHHBIV CEPBUCHBIV LIEHTP ANA ero nocneayiowein 06padoTku.
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PeuenTbl

[nA Bcex peL,enToB:

- NONOXMWTE LIapyK TecTa pa3mMepoM C NIeCHOW Opex B Kaxyio (hOPMOUKY U rOTOBLTE B TeUeHue
NpUGNU3NTENbHO 4 MUHYT.

- nocre NpUroToBneHna paiTe hopmMe NONHOCTbIO OXNAaAUTLCA, NPEXae YeM BbIHYTb
ee cofepxumoe.

[MeyeHbe C WOoKONaAoM "KYKN3” Ha 6 nopuuii

« 225 rp myku « 1 Aanuo « 100 rp caxapa colpua « 75 rp caxapHoro necka « 100 rp cnmeoYHoro macna

» 150 rp yepHoro wokonaga « 1/2 naketa paspbIxnUTensa « 1 U.ioXKKa XXMAKOM BaHUAM « 1 WenoTka conu
* HEMHOI O OJIMBKOBOIO Macsna

PactonuTe cnnuBouHoe macno u naﬁTe HEMHOro OCThbIThb.

B nocypne cmeluanTe AL C caxapoMm ChIPLLOM 1 CaxapHbIM NMEeCKOM, 3aTeM B30erTe 3NeKTPUYeCcKUM
MWKCEPOM A0 MONyYeHWA OQHOPOAHON TArYYen CMECH.

[MoHemHory fobaebTe Myku, Yepepya MyKy ¢ AOO6aBNEHUEM CAMBOYHOIO Macna.

PasgpobuTte wokonag Ha Menkvne Kycouku n fobaebTe ux B TECTO.

MocTaBbTe NPUrOTOBNEHHYIO CMECh B XONOANNBbHUK Ha 1/2 vaca.

Buckeut “KaTtp-Kap” Ha 6 nopuui

« 6 ANLL * Pa3MArYEeHHOE CIIMBOYHOE Machno (KONMMYeCcTBO, paBHoOe Becy 6 AnL, 6e3 cKopnymnbl)

« MLUEHNYHAA MyKa Unn KYKypy3HbIA Kpaxmarn (KonmyecTBo, paBHOe Becy 6 AvL, 6e3 ckopnyrbl)
« CaxapHbli MeCcoK (KonMYecTBo, paBHOe Becy 6 AnL, 6e3 ckopnynbl) « 1/2 naketa paspbixnuTens
« Lleapa OAHOro NMMOHa

CmellanTe caxap 1 pa3MAryeHHOe CIIMBOYHOE Macho.
Mo ogHomy pobaBbTe AnLLa.
[o6aBbTe MWEHNYHYIO MYKY UK KyKYPY3HBIA KpaxMan, paspbixnuTenb 1 Leapy nMMoHa.

[lecouHoe NUPOXHOE C KOHAUTIOPOM Ha 6 nopuuii
» 100 rp cnmBoyHoro macna « 50 rp caxapa <1 enTok « 1 CTpy4oK BaHWIM
+ 40 rp MONOTOr0 MMHAANBHOrO opexa » 150 rp Myku « KOHPUTIOP MO BawemMy BbIGOPY « 1 LenoTka conu

B canatHuke coegmHUTE CAMBOYHOE MACNO C CaxapHbIM MECKOM, XKETKOM, 3epHaM1 BaHWUM 1 COMbIO,
CcMmellanTe A0 NOJTyYeHVA rIagKkon Macchl.

[ob6asbTe MyKy 1 MONIOTbIE MUHAANBHLIE OPEXYW, 3aTEM BbLIMECUTE A0 NOMYYEHNA OQHOPOAHOIO TecTa.
Cdpopmupyiite 13 TecTa "konbacky" auameTpom B 3 CM, 3aBEPHUTE €e B MULLEBYIO MNEHKY U NONOXMTE
B XONOAUIIbHUK.

OcTaBbTe Ha 2 vaca.

HapexbTe "Konbacky" 13 Tecta Ha Kpy>KKu TOMLMHON 1/2 cM, MONOXNTE KaXKALIN KPYXXOK TecTa

B OTAENbHYIO CUJIMKOHOBYIO (DOPMOUKY, Crerka npuniocHUTe.

HaHecuTe cBepxy HEMHOIO KOH(PUTIOPA U FOTOBLTE B TEYEHWNE 4 MUHYT.

[MupoxkHoe

“TBOPOXKHbIE NUPAMUNOKM C KOKOCOBBIM OPEXOM” Ha 6 nopuii
» 100 rp cnmBoYHOro macna « 75 rp caxapa « 100 rp TBopora « 1 B36utoe anuo « 175 rp myku

« HEMHOrO paspbixnutena « 50 rp KOKOCcoBOro opexa « 50 pactonneHHoro 6enoro wokonaaa

« 50 rp unsioma

PactonnTe cnMBoYHOE Macno, YToObl OHO CTano MArkMM, obaBsTe TBOPOT .
[ob6asbTe cmechb 13 B3OMTOrO ANLA, caxapa, MyKu, pa3pbIXUTENA, KOKOCOBOIO Opexa,
13ioMa 1 pacTornneHHoro 6enoro wokonana.

CohopmupyinTe HebonbLUME NUPAMUTKN.



MwvHganbHoe neyveHbe "MakapOH" Ha 6 nopuii

« 3 AMYHbIX Geska « 185 rp caxapa « 185 rp MONOTLIX MUHLABHLIX OPEXOB

[MocTasbTe ANYHbLIE BENKM Ha BOAAHYIO OaHIo 1 B3GENTE MX B MEHY.

Mpoponkan B36UBaTh, MOHEMHOrY fo6aBnAniTe caxap.

Korpa 6enkun B36ununcek B TBEPAYIO MEHY, CHUMUTE MOCYAY C OrHA.

OcTopoXXHO NepemMelunBan, f06aBLTE MONOTHIE MUHAANBbHLIE OPEXY.

MonoxwuTe Wapuk TecTa pasMepoMm C IECHOV OpPeX B KaXAYI0 CUIMKOHOBYIO (DOPMOUYKY 1 FOTOBbTE
B TEYEHNE NPUOBNN3NTENBHO 4 MUHYT.

[avite dopme NONHOCTbIO OXNAANTLCA, NPEXAE YEM BbIHYTb MUPOXKHOE 13 POPMBI.

MpamopHOe MUPOXKHOE Ha 6 nopuii

» 300 rp myku « 150 rp cnneoyHoro macna « 300 rp caxapHOro necka « 1 Y. noXkka paspeIxiMTens

« 100 mn Monoka « 3 Anua « 3 CT. IOKKU FOPbKOro Kakao

3amecunte MyKy C pasmAryeHHbIM CBOYHBEIM MAcioM, CaxapoM W paspbIXauTenem.

OTﬂeJ'II/ITe ANYHbIE BENKN OT XKENTKOB.

B3b6eiiTe B neny 6enku.

[o6aBbTe MONOKO, XENTKN W, HAKOHELL, B36MTbIE B MEHY 6enku.

OTnoXnTe NONoBKHY NPUrOTOBIEHHOM CMeCH B [PYroin canaTHUK 1 Jo6aBbTe Kakao.

[MonoxwnTe B KaXKAYIO CUIIMKOHOBYIO hopMOUKy 1/2 wapuka pasmepom C NecHo opex Tecta 6e3 kakao,
1 pAJOM - 1/2 Wwapmka pasmepoM C NecHO Opex TecTa C Kakao.

|_|I/|pO7KHoe “KoHrone” Hae nopuwnii

« 125 rp kokocoBoro opexa « 125 rp caxapHoro necka « 2 AMYHbIX Henka

Mepemveluanite BCE UHIPEANEHTHI.
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Hi B AKomy pasi He po3BonAnTe AiTAM KOpUCTyBaTUCA Npunapom 6e3 Harnagy.

JAKkyemo 3a npupbaHHa Lboro npunapy cdipmu Tefal, npusHaueHOro BUHATKOBO ANA AOMALLHLOIO BXUTKY.
YBaxHO npouuTaite Ll0 iHCTPYKLilo Ta 36epiranTe ii mip pykoto. IHCTPYKLLiA cTocyeTbea ycix Bepcin
NPOAYKTY, 3aneXHo Bif, AOAAaTKOBOro Npunaaas, Wo nocrayacTbcA pa3som 3 HUM.

3 TouKM 30py Gesneku, MPUCTPIA BIANOBIAAE YCiM 3aCTOCOBHUM HOPMaM Ta CTaHAApTaMm (BMPEKTUBM NP0 HU3bKY
Hanpyry, enekTpoMarHiTHy CyMIiCHICTb, MaTepianu, Npu3HayeHi AnA KOHTaKTy 3 Xap4oBMMY NPOJAYKTamMM, OXOPOHY
HaBKOMMLLUHLOrO CepefoBMLLA i T. iH.)

Dipma Tefal 3anvwuae 3a coboto MpaBo, KepyIourCh iHTEpecamMm Criok1Baya, 3viHioBaTy B 6yAb-AKWIA Yac XxapakTepucTuki abo CKnafoBi YacTUHM CBOIX BUPOOIB.

3axop.|/| LoA0 nonepenXxeHHA HeLaCHUX BVInaJJ,KiB
* He possonAiiTe KopucTyBaTWUCA MPUCTPOEM AITAM Ta 0cobam 3 OOMEXEHOI0 (hi3nyHOI0, HEPBOBOK abo
PO3yMOBOIO CMPOMOXHICTIO, @00 TakuM, WO He MalTb [OCTATHLOTO AOCBIdy Ta 3HaHb 3 BMKOPWCTaHHA
MPUCTPOK (KPIM BUMAAKIB, KOMM 3@ HUMW 3AIMCHIOETHCA KOHTPO/b @00 HajaHo MomepepHi iHCTPYKLUii 3
BUKOPMCTaHHA 000010, Aika BIAMOBIAAE 32 iXHIO OE3neky).
He possonaiiTe AiTAM rpatucA 3 NPUCTPOEM.
Y BMNaaKy oniky HeranHo npoMUATE MOLLKOKEHE MICLLE XOMOAHO BOAOIO T, 32 HEOOXIAHOCTI, BUKINYTE NKapA.
« g yac po60TU NPUCTPOIO MOXIMBE MifBULLLEHHS TemMnepaTypy BifKPUTUX NMOBEPXOHb.
He TopkaiTech rapAunx NOBEPXOHb NPUCTPOIO.
« He 3anuvwainte rpunb NigKnioyeHNM [0 eneKTpoMepexi, AKLLO BiH He BUKOPUCTOBYETHCA.
* [lnm Bif CMaXXEHHA MOXE 3aLIKOANTY TBApMHAM, O MaIOTb OCOOSINBO Yy TINBY ANXaSlbHY CUCTEMY,
Hanpvknag ntaxam. BnacHukam ntaxis pekoMeH[oBaHo TpUMaTK ix noAani i 30HU MPUrOTYBAHHA Xi.

Onuc

1. Koprniyc npunagy 2. lNnutka anA BunikaHHA

Axcecyapu :

3. 12 cunikoHOBKX MiHi-oOpM 4. 6 TEPMOI3ONALINHMX BUNOK 5. 1 WwHyp
YcTaHOBKa

+ 3BINbHITH 30BHILIHIO Ta BHYTPILLHIO NMOBEPXHI MPWIIO Bif NaKyBanbHOro MaTepiany, ETUKeTOK abo AOAATKOBOrO
npunaaan.

+ 3HiMiTb akcecyapu B NMOCRIAOBHOCTI, 3BOPOTHIN TilA, WO 3a3HaueHa AnA cknagaHHA npunagy - A

+ BcTaHoBiTh NNTKY AnA BUMiKaHHA Ha peaucTop - B

* PoamicTiTb rpunb Ha nnackiv nosepxHi. He BCTaHOBIONTE rpunb HA M'AKY MOBEPXHIO, HAMPWKNAA YaiHWA PYLUHWK.

+ He cTaBTe npucTpiit 6e3nocepeHbO Ha BPa3nuBi MOBEPXHI (CKNAHWIA CTiN, CKaTePTUHY, nakoBaHi Meoni).

MigknioueHHA Ta NnonepepHin posirpis

« [oBHICTIO po3moTanTe enekTpoLHyp (5).
« TigKnounTb WHYP AO Npunagy i yBiMKHITE oro Ao enekTpomepexi - C
* Po3TaluyiiTe WHYP TakuM YMHOM, W06 BiH HE 3aBaXaB NepecyBaHHIO rOCTeN HABKOMO CTONa.

lNepexoHaiTecs, Lo NOTYXHICTb Ta Hanpyra AxXxepesna enekTPOXVUBICHHS BIANOBIAAIOTb 3a3HaYEeHUM Ha Mpunagi.
TpucTpivi cnig nigkmoYaT JO PO3ETKY 3 3a3EMIEHHAM.

* [punap po3nounHae ceow PoBOTY 3 MOMEHTY MOr0 BBIMKHEHHA O EIEKTPOMEPEXI.
« [laTe npunaposi nporpitucaA NpoTArom 15 XxsnnuH.
« [ia yac NepLIoro BUKOPUCTAHHA Y NepLUi AEKiNbka XBUANH MOXKNVBA NOABA HE3HAUHOMO 3amaxy Ta aumy.

He Topkavitecs meTanesnx 4acTuH, AKi HarpiBalOTLCA 4O BUCOKMX TEMMIEPATYP Nifj 4ac nornepesHboro Po3irpisy
T8 NPUroTyBaHHA iXi.

He 3anuwavite BBiMkHeHWI ripunag 6e3 Harnagy.

TpucTpivt He Mpu3HaYeHNI A71A BUKOPUCTAHHSA 30BHILLIHBOIO TaliMepa 4u OKPeMOro rysibTa AUCTaHLIIHOrO KEpYBaHHS.
He 3anunwante nopoxHin npucTpivi BBIMKHEHVM.

+ LLlo6 3ano6irTv neperpisaHHiO NPUCTPOIO, He PO3MILLYATE Oro Y KYTKY Yu BinA CTiHW.
+ CTexTe 3a TM, 006 WHYP He 3BKCaB 3 pobouoi noBepxHi abo He OyB 3alLEeMNeHNA.
* Konu B1 He KOPUCTYETECA MPUNAAOM, Bif'EOHYWTE LUHYP.



[lig’enHyvite npunag A0 €NEKTPOMEPEXI, LU0 MICTUTb MPUCTPIN 3aNLLKOBOIO ANGDEPEHLIIANIbHOrO CTPYMY
3i CTPYMOM BifiKioYeHHA He binbLie 30 MA.

AKLO BUKOPUCTOBYETLCA MOAOBXYBAY:
- BIH MOBUHEH MaTy 3a3eM/IeHHH;
- HEOOXI[HO BXUTU yCiX 3aX0AIB, 400 HIXTO B HbOMY He 3arTyTasCA.

LLIHyp XWBAIEHHSA CAIif PerynApHO NePeBipATY Ha MPEAMET MOLIKOAXEHb, AKLLO LUHYP MOLIKOAKEHO, Mpunas
HEe MOXXHa 3acTOCOBYBATH.

Y pasi yLKOBKEHHA LUHYPY XNBJIEHHSA CIf 3BEPHY TUCA A0 BUPOOHYKA, LIEHTPY CEPBICHOro 00CITyroByBaHHsA a00
0c06u, L0 Mae aHanoriyHy KBaniikayito, 3 MMTaHHA oro 3amiHv 3a471A NOMEPEI)KEHHSA TPABM.

MpurotyBaHHA

* [o 3aKiHUeHHIO nonepeaHLOr0 PO3irpiBY MPUCTPIV FOTOBUIA 0 BUKOPUCTAHHA.

* Ha koxHoro 3 rocteii nependayeHo no Asi CUAIKOHOBMX (DOPMOUYKM (3), @ TaKOX MO OAHIN TEPMOI3ONALLINHINA
Bunui (4).

« MoknagiTe OAHY MOBHY YaiiHy NOXKY TiCTa B LLeHTPi CUMiKOHOBOI hopmouyky - D

+ 3a [onomoroio TepPMOI30NALINHOT BUNKK (4) BCTAHOBITb CUNIKOHOBY POPMOUKY Ha NANTKY ANA BUMiKaHHA,
B Mpu3HayeHe AnA Lboro micue - E

* 3anuwTe TicTeuka BUMIKATUCA NPOTArOM MPUOU3HO 4 XBUIUH (B 3aN€XHOCTI Bif PELEnTy).

+ 3HiMiTb CUNikoHOBY POPMOUKY 32 JOMOMOI Ol TEPMOIZ0NALLIAHOI BUIKM.

« [1o TOro, AiK CNOPOXXHUTKU POPMOUKY Ta pO3noyaTH KyLITyBaTK, OXONOAITH ii (MPOTArOoM 1 XBUAWHWM).

+ BuiimMiTb NpuroTosaHe TICTEYKO - ANA LibOro Tpeba NOBHICTIO MepeBepHy TN CUNIKOHOBY (DOPMOYKY Ha Tapinky.

Micna BuKopucTaHHA

* BumKHITB WHyp i3 enekTpomepexi Ta Bif'enHaiiTe ioro Big npunagy - F

+ [lanTe npunagosi OCTUrHYTH.

* 3HIMiITb NAUTKY ANA BUNIKAHHA.

* [AnTKy AnA BUMIKaHHA | KOPMYC NpuUAaay MOXHA YNCTUTY 33 [OMOMOrO ryOKK, rapAYvoi BOAM Ta MUKOYOrO
3acoby anA nocyay - G

* Tepmoi30onALifiHi BUKK Ta CUMIKOHOBI (DOPMOYKM, @ TAKOXK MANTKA ANA BUMIKAHHA NPUAATHI A71A MUAKN
B MOCYAOMMIAHIA MaLwnHi - H

He BukopucToByiiTe ApOTAHY ryOKy Ta MOPOLLOK ANIA YNLEHHS.
Bepexite npucTpivi Ta LWHyP XXUBAEHHA Bif BIMBY BOAM.

306epexeHHsA

+ TepeBepHiTb MpuUNa Ha nnacky, YACTY Ta CTilKy NOBEPXHIO - |

« MoknagiTe Ha MiCLLe KOXKHY fieTanb B NPU3HAYEHE ANA LbOro MHi3fo, Po3TalloBaHe Mg npunajom,
CKPYMNyNbO3HO AOTPUMYIOUNCE HUXKYE 3a3HAYEHOT MOCNifOBHOCTI:
- CUNIKOHOBI (HOPMOYKM Ta BUMKK, ) ] )
- NUTKY AnA 6N0KyBaHHA AHA OCHOBM, L0 AO3BONAE 3aUMHUTY MHI3[O ANA 30epiraHHA akcecyapis,
- WHyp - J

+ 36epiraiite npunagy y Cyxomy MicLi.

BepexiTb HaBKkonuLLHE cepepoBumiLe!
@ MpuCTpiii MICTUTB LiHHI MaTepiany, Aki MOXYTb OyTy BiAHOBNEHI 260 nepepobneHi.
— Qangme iX O MyHKTIB Mpuitomy abo, 3a BIACYTHICTIO TakuX, A0 LIEHTPY 06cnyroByBaHHa,
e iX 3MOXYTb eDeKTUBHO yTUNi3yBaTy.
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PeuenT

CTocoBHO BCix peL,enTis:

- KnafiTe OQHY KynbKy TicTa 3aBOinbLIKN 3 rOpiX B KOXHY CUNIKOHOBY ¢(hOpMOUYKY Ta 3anuiianTe
BUMiKaTUCA NPOTArOM NPUGNIV3HO 4 XBUNWH.
- nepef TUM, AK BUAMaTK TICTEUKO 3 (POPMOYKMU, 3a4eKainTe A0 il MOBHOrO OXONOAXKEHHS.

[MeurBo “KyKi3” Ha 6 nepcon
« 225 r 6opowHa « 1 anue « 100 r uykpy-cvpuio « 75 r uykpy « 100 r BepLuKOBOro macna

« 150 r yopHoro wokonagy « 1/2 nakeTuka coam « 1 yariHa noXka pifkoi BaHini « 1 nyuka coni
» TPOXM ONVBKOBOI OnIii

Po3ToniTb BepLKkoBe Macno i ganTe oMy TPOXW OCTUMHYTU.

3wmiwarTe B NOCyAi AMLLE 3 LLYKPOM Ta LlyKpOM-CUpLLeM, NoTiM 36uinTe Macy 3a JOMOMOrolo Mikcepa Ao
OTPUMAHHA OAHOPIAHOI CyMiLlli, WO TAFHETLCA CTPIUKOIO.

Hopante noTpoxy 60POLLHO, YEPryoUun 3 PO3TOMIEHUM MACIOM.

MoppibHITh WoKoNaa Ha ManeHbKi YacTku i gopaniTe fo TicTa.

MocTaBTe oTpMMaHy macy Ha MiBroavMHu B XONOAUbHUK.

TicTeuka ““YoTrpm UBEPTI” Ha 6 nepcon
« 6 AeLb (PO30uiiTe) « PO3M'AKLLEHOrO BEPLIKOBOrO Macna y Basi, piBHOi Ba3i 6 po3bUTMX AELLb

- 6opolHa abo KyKypyA3AHOrO KpOXManio y Basi, piBHOI Basi 6 po3buTuX AELb
« LlyKpY Y Basi, piBHOI Ba3i 6 po3duTux AeLb « 1/2 nakeTrka cogu « uepa OaHoro nMmoHa

Buwmiavite LyKop i3 po3M’AKLLIEHMM BEPLLIKOBVM MaC/IOM.
[opanTe AnLA No OgHOMY.
Hopante 60poLHO abo KyKypyaA3AHUIA KpOXMarnb, COAY Ta NMMOHHY Lieapy.

[MicouHi TicTeuka 3 KOH(ITIOPOM Ha 6 nepcon
= 100 r BeplikoBoro macna « 50 r Lykpy 1 AEUHWI XKOBTOK « 1 manuyka BaHini
« 40 r 3MeneHoro B NOpPoLWoK murpanio « 150 r 6opoLuHa « KOHMITIOP 3a BaWWM CMaKoM « 1 myyka coni

Buwmiavite B nocyfi BepLUKOBE MACNOo 3 LyKPOM, AEYHUM XKOBTKOM, 3€PHATKaMM BaHini Ta Cinno
A0 YTBOPEHHA rNagKkoi Macw.

Hopante 6OPOLIHO | MENEHUI MUIAaNb Ta 3aMiCiTb OHOPIAHE TICTO.

BurkauanTe 3 TicTa koBOGacKy AiameTpom 3 CM, 3arOpHiTh il B Xap4oBy MAiBKY Ta NOKNaAiTh

B XONOAUSIbHWK, 3anNuLUMBLUW NPOTArOM 2 FOAVH.

MopixTe koBOACKY KPy>KanbLAMU 3aBTOBLUKKU 1/2 CM, MOKNAAiTh iX B KOXKHY CUITIKOHOBY (hOPMOUKY,
3n1erka pospisHanTe.

3MaKTe HeBENMKOIO KiNbKICTIO KOHMITIOPY Ta NeviTe NPOTAroM 4 XBUVH.

Mipamigku 3 CMpy Ta KOKOCOBOIO MOPIXY Ha 6 nepcox

« 100 r BepLikoBoro macna « 75 r uykpy « 100 r cupy « 1 36uTe anue « 175 r 6opolHa

« TPOXKM coam « 50 I CTPY>KKM KOKOCOBOI0 ropixy « 50 r po3ronneHoro 6inoro wokonagy « 50 r poa3vHOK

PosToniTe Macno B kacTpyni 4O KpeMonogibHoro ctaHy, goaavite cup.

3'egHaiiTe i3 30MTUM AALeM, LYKpOM, OOPOLIHOM, COAOK, KOKOCOBMM FOPIXOM, POA3UHKaMU Ta
po3TonneHUM Gifivm LLOKONaAOM.

BnpobiTb 3 L€ CyMmilli HeBENMYKI nipamigku.



TicTeuka 3 MUrganem Ha e nepco

« 3 AeuHKX 6inkn « 185 r Lykpy * 185  3MeneHoro B MOPOLWOK MUrAASIO

[MocTasTe 6inkun Ha BoAAHY 6aHIO Ta 36unTe iX Ha MiHy.

[HopariTe NOTPoOXy Lykop, 36mBatoumn BeCb Yac.

Konu 6inkn 6yayTb 36MTi Ha MiLHY MiHY, 3HIMITb 3 BOTHIO.

Hopante murganb, nepemiyioun 3 06epexxHiICTIO.

[MoknagiTb B KOXHY CUITIKOHOBY (POPMOUKY KYSbKY TiCTa Ta MeYiTb NPOTArOM 4 XBUIIWH.
BumaiiTe TicTeuka 3 OpPMOYOK MOBHICTIO XONOLHVMU.

MapMypOBVIVI nMpir Ha 6 nepcoH

« 300 r 6opowwHa « 150 r BeplkoBoro macna « 300 r uykpy « 1 yaiHa noxxka cogu

« 100 Mn Mosoka « 3 ANLA » 3 CTONOBI NOXKKN Kakao

3awmiciTb TicTO 3 6OpOLUHA, PO3M AKLLIEHOrO BEPLUKOBOrO Macna, Lykpy Ta coau. Bipginite 6inkn
Bi[l ’KOBTKIB.

36uiiTe 6inkn Ha niHy.

[opante MONOKO, XOBTKW, @ NOTIM i 36UTi Ha NiHy Binku.

MepeknagiTb MONOBMHY YTBOPEHOI Macu Ao iHLIOro Nocyay i AOAANTe Kakao.

HaknapiTb B KOXKHY cunikoHOBY POpPMOUKY Mopaa no 1/2 noXky 3BMYanHoro Ticta Ta TicTa,
3a6apBneHoro Kakao.

TicTeuka “KoHrone” Has NepcoH

« 125 r CTPY>KKM KOKOCOBOrO ropixy * 125 r LyKkpy * 2 Ae4HuX Binku

Mepewmiwarite BCI iHrpeaieHTw.
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Dzieci nigdy nie powinny uzywa¢ urzadzenia bez nadzoru.

Dziekujemy za zakup urzadzenia Tefal, ktére jest przeznaczone wylgcznie do uzytku domowego.
Prosimy o dokfadne przeczytanie instrukcji obstugi i przechowywanie jej pod reka.

Dla zapewnienia bezpieczenstwa uzytkownikéw produkt spetnia wymagane standardy i regulacje
(Dyrektywa Niskonapieciowa, Dyrektywa Zgodnosci Elektromagnetycznej, Dyrektywa Srodowiskowa...).
Tefal zastrzega sobie prawo do zmiany w interesie uzytkownika wtasciwosci albo sktad swoich produktow.

— Zapobieganie wypadkom w gospodarstwach domowych
¢ Urzadzenie to nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w tym przez dzieci), ktorych zdolnosci fizyczne,
sensoryczne lub umystowe sg ograniczone, ani przez osoby nie posiadajace odpowiedniego doswiadczenia
lub wiedzy, chyba Zze osoba odpowiedzialna za ich bezpieczenstwo nadzoruje ich czynnosci zwigzane
z uzywaniem urzadzenia lub udzielita im wczesniej wskazéwek dotyczacych jego obstugi.
Nalezy dopilnowa¢, aby dzieci nie wykorzystywaty urzadzenia do zabawy.
¢ W razie wypadku, natychmiast pola¢ oparzone miejsce zimng woda, a w razie potrzeby wezwa¢ lekarza.
¢ Temperatura dostepnych powierzchni dziatajgcego urzagdzenia moze by¢ wysoka.
Nie dotykaé goracych powierzchni urzadzenia.
¢ Nigdy nie wigczac¢ urzadzenia, ktére nie jest uzywane.
¢ Dym z pieczenia moze by¢ niebezpieczny dla zwierzat majacych szczegélnie wrazliwy uktad oddechowy, np.
kdla ptakdw. Wiascicielom ptakéw zalecamy trzymanie ich z dala od kuchni. )

Opis
1. Korpus urzadzenia 2. Plyta grzejna

Akcesoria :
3. 12 matych, silikonowych foremek 4. 6 termoizolacyjnych widelcow 5. 1 kabel

Instalacja

e Usung¢ wszelkie opakowania i naklejki z zewnatrz jak i z wewnatrz urzadzenia.

* Wyja¢ akcesoria w kolejnosci odwrotnej do porzadku ich chowania - A

e Ustawié ptyte grzejng na grzaice - B

e Ustawi¢ urzadzenie na stabilnej podstawie. Unika¢ stosowania elastycznych podktadek, takich jak gumowy
obrus marki "Bulgomme".

¢ Nigdy nie uzywaé urzgdzenia ustawionego bezposrednio na delikatnej podstawie
(szklany stét, obrus, meble lakierowane...).

Podtaczenie i wstepne podgrzewanie

¢ Rozwing¢ kabel na catg dtugosc¢ (5).
¢ Podigczy¢ kabel do urzadzenia, a nastepnie do gniazda sieciowego - C
¢ Odpowiednio utozy¢ kabel, aby nie przeszkadzat w poruszaniu sie wspdtbiesiadnikéw wokét stotu.

Sprawdzic, czy instalacja elektryczna jest kompatybilna z napieciem i natezeniem wskazanym na spodzie urzgdzenia.
Podfaczac urzadzenie jedynie do gniazda z wbudowanym uziemieniem.

e Aparat zaczyna dziata¢ natychmiast po wtgczeniu go do gniazda sieciowego.

* Nagrzewa¢ urzadzenie przez okoto 15 minut.

¢ Przy pierwszym uzyciu, w ciggu pierwszych minut uzytkowania z urzadzenia moze wydziela¢ sie delikatny
zapach i dym.

Nie dotykac metalowych i rozgrzanych czesci nagrzewajacego sie lub uzytkowanego urzadzenia, poniewaz sg
bardzo gorace.

Nigdy nie pozostawiac urzgdzenia bez nadzoru.

Urzadzenie to nie powinno by¢ uruchamiane za pomocag zewnetrznego zegara ani przez oddzielny system
zdalnego sterowania.

Nigdy nie uzywac pustego urzadzenia.

* Aby nie dopusci¢ do przegrzania urzadzenia, nie ustawia¢ go w rogu ani przy $cianie.
¢ Kabel nie powinien zwisac¢ z blatu, ani nie moze by¢ zaklinowany.
e Jesli aparat nie jest uzywany, nalezy odtaczy¢ kabel.
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Poditaczy¢ urzadzenie do instalacji wyposazonej w ukiad ochronny réznicowopradowy o znamionowym pradzie
réznicowym nie przekraczajacym 30 mA.

Jesli uzywany jest przedtuzacz elektryczny:

- musi by¢ podfgczany do gniazda z wbudowanym uziemieniem;

- nalezy przedsiewzig¢ niezbedne srodki ostroznosci, aby nikt sie w niego nie zaplatat.

Przewdd zasilajacy powinien byc regularnie sprawdzany pod katem uszkodzenia. Jesli przewdd jest uszkodzony
urzadzenie nie moze byc uzywane.

Jesli kabel zasilajgcy urzadzenie jest uszkodzony, ze wzgledow bezpieczeristwa musi on zostac wymieniony
przez producenta, autoryzowany serwis lub osobe posiadajgcg podobne, odpowiednie uprawnienia.

Pieczenie

e Po fazie podgrzania, urzadzenie jest gotowe do uzytku.

e Kazdy wspoétbiesiadnik ma do swojego uzytku dwie foremki z silikonu (3) i jeden, termoizolacyjny widelec (4)

* Plaska fyzeczke ciasta umiescic¢ na $rodku silikonowej foremki - D

e Za pomocg widelca termoizolacyjnego (4), utozyé silikonowa foremke na ptycie grzejnej, w odpowiednim,
przeznaczonym do tego celu miejscu - E

e Piec przez okoto 4 minuty (w zaleznosci od przepisu).

e Za pomocg widelca termoizolacyjnego wyjac silikonowa foremke.

¢ Przed zdjeciem foremki i degustacja, odczekaé do ostudzenia (1 minute).

e Zdja¢ silikonowa foremke odwracajac ja catkowicie na swoim talerzu.

Po uzyciu

* Odiaczy¢ kabel z gniazda sieciowego, a nastepnie z urzadzenia - F

e Ostudzi¢ urzadzenie.

e Zdja¢ ptyte grzejna.

* Plyte grzejna i korpus urzadzenia czysci sie gabka, ciepta wodg i ptynem do mycia naczyn - G

* Widelec termoizolacyjny i silikonowe foremki, a takze plyta grzejna, moga by¢ myte w zmywarce do naczyn - H

Nie stosowac drapakow metalowych, ani proszku do szorowania.
Nigdy nie zanurzac podstawy urzadzenia ani kabla zasilajgcego w wodzie.

Przechowywanie

» Odwrdci¢ urzadzenie, na stabilnym, ptaskim i czystym poditozu - |
e Schowac¢ kazdg cze$¢ w przeznaczonym do tego celu schowku w spodzie urzadzenia, $cisle przestrzegajac
nastepujacej kolejnosci:
- foremki silikonowe i widelce,
- ptyta donabIokowania spodu podstawy i zamkniecia schowka na akcesoria,
- kabel -

¢ Przechowywa¢ urzadzenie w miejscu pozbawionym wilgoci.

Bierzmy czynny udziat w ochronie srodowiska!
® Twoje urzadzenie jest zbudowane z materiatdw, ktére moga by¢ poddane ponownemu przetwarzaniu lub recyklingowi.

mmm 2 W tym celu nalezy je dostarczyé do wyznaczonego punktu zbiérki. q



Przepisy

Uwaga do wszystkich przepiséw:
- do kazdej foremki silikonowej wiozy¢ mata porcje ciasta i piec przez okoto 4 minuty
- po upieczeniu odczeka¢ do catkowitego wystygniecia, a nastepnie wyja¢ ciasto z foremki.

Kruche ciasteczka pia 6 ossb
e 225 g maki ¢ 1 jajko ® 100 g brazowego cukru ® 75 g cukru ® 100 g masta ¢ 150 g gorzkiej czekolady

e 1/2 torebki proszku do pieczenia ® 1 tyzeczka ptynnej wanilii ® 1 szczypta soli ® odrobina oleju z oliwek

Stopi¢ masto i ostudzi¢ je.

W naczyniu wymiesza¢ jajko, cukier bragzowy, cukier, a nastgpnie wszystko ubi¢ trzepaczka elektryczna,
aby uzyskac jednolitg, ciggnaca sie mase.

Stopniowo dodawa¢ make na zmiane z mastem.

Skruszy¢ czekolade i doda¢ jej kawateczki do ciasta.

Ciasto odstawi¢ na p6t godziny do lodéwki.

Ciasto biszkoptowe pia6 ossb

* 6 rozbitych jajek ® migkkie masto (w ilo$ci wagowo poréwnywalnej do wagi rozbitych jajek)

e maka lub maka kukurydziana (w ilosci wagowo poréwnywalnej do wagi rozbitych jajek)

e cukier ( w ilodci wagowo poréwnywalnej do wagi rozbitych jajek) e 1/2 torebki proszku do pieczenia

e skorka cytrynowa

Wymiesza¢ cukier i migkkie masto.
Dodac¢ po kolei wszystkie jajka.
Dorzuci¢ make lub make kukurydziang, proszek do pieczenia i skorke pomaranczowa.

Ciasto piaskowe z konfiturg pia 6 ossb

* 100 g masta ® 50 g cukru ®1 z6ttko e 1 straczek wanilii ® 40 g zmielonych migdatéw

* 150 g maki ® dowolna konfitura ® 1 szczypta soli

W salaterce wymiesza¢ masto z cukrem, zottkiem, ziarnami wanilii i solg. Wyrabia¢, az do uzyskania gtadkiej masy.
Doda¢ make i zmielone migdaty. Wyrabia¢, az do uzyskania jednorodnego ciasta.

Z ciasta uformowac walec o $rednicy 3 cm, zawina¢ go w folie spozywczg i wiozy¢ do loddwki.

Odstawi¢ na 2 godziny.

Kroi¢ walec na plastry o grubosci 1/2 cm, uktada¢ je w foremkach silikonowych, lekko je sptaszczajac.
Rozprowadzi¢ odrobine konfitury i piec 4 minuty.

Kulki z biatego sera i widérkow kokosowych pia 6 ossb
* 100 g masta ¢ 75 g cukru ® 100 g biatego sera ® 1 ubite biatko ® 175 g maki ® Odrobina proszku do pieczenia

¢ 50 g widrkéw kokosowych e 50 g stopionej biatej czekolady ® 50 g rodzynkéw

Stopi¢ masto na miekka mase, dodaé biaty ser.

Doda¢ mase z ubitego jajka, cukru, maki, proszku do pieczenia, widrkéow kokosowych, rodzynek i stopionej
biatej czekolady.

Formowa¢ mate kulki.

Makaroniki migdatowe pia6 oséb
e 3 biatka ® 185 g cukru ¢ 185 g zmielonych migdatéw

Whi¢ biatka do naczynia zanurzonego we wrzatku i ubi¢ z nich piane.

Stopniowo dodawaé cukier, caty czas ubijajac.

Gdy biatka sa ubite, zdja¢ z ognia.

Doda¢ migdaty delikatnie mieszajac.

Mata porcje ciasta natozy¢ do kazdej foremki silikonowej i piec przez okoto 4 minuty.
Odczekac¢ do catkowitego wystygniecia, a nastepnie wyja¢ z foremki.
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Ciasto marmurkowe pia6 ossb

® 300 g maki ® 150 g masta ¢ 300 g cukru e 1 tyzeczka proszku do pieczenia ¢ 10 cl mleka

* 3 jajka ® 3 tyzki gorzkiego kakao

Wyrobi¢ ciasto z miekkiego masta, cukru i proszku do pieczenia. Oddzieli¢ biatka od zottek.
Z biatek ubi¢ piane.

Doda¢ mleko, zéttka, a na koicu piane z biatek.

Potowe masy przetozy¢ do innej salaterki i doda¢ kakao.

Do kazdej foremki silikonowej natozy¢ 1/2 porciji ciasta w kolorze naturalnym i 1/2 porcji masy kakaowe;j.

KokosankKi pia 6 osob

e 125 g widrkow kokosowych e 125 g cukru e 2 g biatka

Wszystkie sktadniki wymieszac.
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