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== IMAINTIEN AU CHAUD

~—- CREPES TOUT

CHOCOLAT (15 picces env.)

3 ceufs - 2 pincées de sel - 30 g de sucre -
180 g de farine - 10 g de cacao en poudre -
75 g de beurre doux - 38 cl de lait

1. Dans un saladier, mélanger la farine et le
cacao en poudre, puis ajouter les ceufs, et
enfin le lait petit a petit.

2. Bien mélanger jusqu’d ce que la pate
soit lisse.

3. Ajouter le beurre fondu et le sel, bien
mélanger.

4. Mixer la pate 30 secondes pour la rendre
bien lisse.

5. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, verser une
louche de pate dans chaque empreinte.
Faire cuire au thermostat 3, Imin30 - 2 min
minutes de chaque cété.
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=~ PANCAKE (10 piEcEs ENV.)

200 g de farine - 3 c.d.s de sucre- 1.5 c.d c.
de levure - 350 ml de lait - 2 ceufs - 40 g de
beurre fondu - 1 pincée de sel

1. Dans un saladier, mélanger la farine, le
sucre, la levure et la pincée de sel.

2. Incorporer le lait petit & petit en remuant
& I'aide d'un fouet pour éviter les grumeaux.
3. Battre les ceufs dans un saladier puis les
ajouter d la pate.

4. Ajouter le beurre fondu a la préparation et
bien remuer.

5. Faire chauffer la plaque 6 mini crépes.

Quand elle est chaude, verser la pate sur
chacune des empreintes, et faire cuire 1min30

- 2 minutes de chaque c6té, thermostat 2.
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@ = BliNis (12 pisces env.)

160 g de farine - 2 oeufs - 5 g de levure
de boulanger séche (1 sachet environ
= 8 9) - 20 cl de lait & température ambiante -
2 pincées de sel - Beurre a cuire

1. Casser les ceufs pour séparer les blancs
des jaunes. Réserver.

2. Dans un saladier, mélanger la levure et le
lait. Laisser reposer & température ambiante
pendant 5 min.

3. Dans un autre saladier, faire un puits
avec la farine et déposer au milieu le sel, le
mélange levure-lait et les jaunes d’ceufs.

4. Bien mélanger jusqu’'d ce que la pate soit
homogéne.

5. Laisser reposer pendant 1 h &
température ambiante, ou dans un
environnement assez chaud si possible.

6. Monter les blancs en neige et les
incorporer délicatement au reste de la pate.
7. Faire chauffer la plaque é mini crépes.
Quand elle est chaude, y déposer une
demie-louche de péte au centre des 6
empreintes préalablement beurrées, sans
étaler. Faire cuire 2 minutes de chaque cété,
au thermostat 2.
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=l quhrlr (12 piéces env.)
200 g de farine T55 - 200 g de semoule exira
fine - 450 ml d’eau tiéde - 1 c.d.s de sucre -
1 c.d.c de levure chimique - 1 c.d.c de levure
de boulanger - %2 c.a.c de sel

1. Mettre fous les ingrédients dans un mixeur.
2. Mettre le mélange dans un saladier et
laisser reposer 20 minutes & température
ambiante.

3. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, déposer

2 louche de pate au centre de chaque
empreinte, sans étaler et cuire pendant 4
minutes, thermostat 2, jusqu’da ce que la

pate soit recouverte de trous. Faire cuire
uniquement d’un cété.

A déguster froid ou chaud, avec la sauce tra-
ditionnelle du Maroc : moitié miel, moitié purée
d‘amande et quelques gouttes d’huile d’ar-
gan. Sinon simplement du miel et du beurre.
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m‘*%% Piadine (8 piéces env.)

380 g de farine - 2 c.d.c de sel - 200 ml d'eau
- 3 c.d.s d'huile d'olive

1. Mélanger fous les ingrédients et bien pétrir
pendant 10 min & la main, et pendant 3min
avec un robot.

2. Ajouter de I'eau si la pdate est un peu séche
(entre 1 et 3 c.a.s d'eau).

3. Former une boule qui doit étre compacte et
suffisamment dure.

4. Diviser la pate en 8 morceaux et former des
petites boules. Les étaler avec un rouleau a
pdtisserie en un disque assez fin, de la taille des
empreintes de la plaque.

5. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, déposer

un disque de pate par empreinte, et laisser
cuire 3 min environ par face, thermostat 2,
tout en la fournant réguliérement.
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Dj == Tortillas s pieces env)

150 g de farine de mais - 150 g de fa-
rine type 55 - 2 pincées de sel - 18 cl
deau tiéede - 1 c.&. s dhuile dolive
- Un peu de farine pour étaler la pdate

Mélanger les 2 farines et le sel, puis creuser
un puits et ajouter I'eau.

6. Mélanger le tout pour obtenir une pate
ferme et lisse.

7. Laisser reposer 15 min environ.

8. Diviser la pate en 8 boules.

9. Bien fariner le plan de travail et étaler
délicatement la pate avec un rouleau a
patisserie fariné jusqu’da former des disques
de la méme taille que les empreintes de la
plaque.

10. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, faire cuire

les disques sans matiére grasse, 1 min 30 de
chaque cété, thermostat 4. Un gonflement de
la pate va apparaitre.

11. Répéter la cuisson pour les autres
disques de pate restants.
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= Naan au fromage
(10 pieces env.)

500 g de farine T55 - 16 cl d'eau tiede - 125 g
de yoourt (soit 1 pot) - 4 c.d.s d'huile de
fournesol - 1 c.a.c de sel - 2 c.a.c de sucre -
2 c.a.c de levure boulanger séche (6g) - 9 c.d.s
de fromage Philadelphia® ou 9 portions de Kiri®
(1.1/2 par naan) - Noisette de beurre

1. Dans un saladier, mélanger la farine, la
levure de boulanger, le sel et le sucre.

2. Faire un puits dans la préparation, et y
ajouter I'huile, le yaourt, et I'eau. Pétrir la
pate pendant 10 minutes environ.

3. Laisser lever la pate au minimum 1 h &
température ambiante en la recouvrant d'un
torchon.

4. Diviser la pate en 12 petites boules de
taille identique et les étaler a I'aide d'un
rouleau a patisserie sur un plan de travail
bien fariné.

5. Etaler environ 1 c.a.s de fromage au
centre de chaque disque de pate, sans en
mettre sur le rebord.

6. Déposer un second disque de pate par-
dessus le premier et souder les bords.

7. Faire chauffer la plagque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, faire cuire
les disques sans matiére grasse, 2min30 de
chaque coté, thermostat 4.

8. Ala fin de cuisson, parsemer d'une
noisette de beurre pour un rendu final
encore plus gourmand.
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= Keer WARM

= SUPER CHOCOLATEY CREPES
(apPrOX. 15 CREPES)

3 eggs - 2 pinches of salt - 30 g sugar -

180 g flour - 10 g coco powder - 75 g soft but-

fer - 380ml milk

1. Mix the flour and cocoa powder, then add
the eggs and the milk, a little at a time.

2. Mix well until the batter is smooth.

3. Add the soft butter and salt, and mix well.
4. Mix the batter for 30 seconds until it is
smooth.

5. Heat the 2-medium-crepe plate. When

it is hot, pour a ladleful of batter in each
depression. Cook on thermostat setting 3 for
between 1 min 30 sec and 2 min on each
side.
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i PANCAKE
(APPROX. 15 PANCAKES)
200 g flour - 3 tablespoons of sugar -

1.5 teaspoons of yeast - 350 ml milk - 2 eggs -
40 g melted butter - 1 pinch of salt

1. Mix the flour, sugar, yeast and the pinch
of salt.

2. Incorporate the milk, mixing it with a whisk
to stir out any lumps.

3. Beat the eggs in a bowl and add them to
the batter.

4. Add the melted butter to the preparation
and mix well.

5. Heat the 6-mini-crepe plate. When it

is hot, pour the batter onto each of the
depressions and cook on thermostat setting
2 for between 1 min 30 sec and 2 min on
each side.

Recrpes

= BLINIS

(APPROX. 12 BLINIS)
160 g flour - 2 eggs - 5 g dried baker's yeast
(1 sachet approx. = 8 g) - 200ml milk at room
temperature - 2 pinches of salt - Butter to cook

1. Crack the eggs and separate the whites
from the yolks. Set aside.

2. Mix the yeast and the milk.

3. Leave to sit at room temperature for 5
minutes.

4. Make a well in the flour and put the salt,
yeast and egg yolks into the centre.

5. Mix well until the batter is smooth.

6. Leave to rest for 1 hour at an room (or
quite warm, if possible) temperature.Take the
egg whites and incorporate them gently.

7. Heat the 6-mini-crepe plate. When it is hot,
place a half-ladleful of batter in the centre

of the 6 pre-greased depressions, without
spreading it. Cook on thermostat setting 2 for
2 minutes on each side.

~ BAGHRIR

(APPROX. 12 PANCAKES.)
200 g plain flour - 200 g exira fine semolina
- 450 ml warm water - 1 tablespoon of sugar -
1 teaspoon of baking powder - 1 teaspoon of
baker's yeast - 1/2 teaspoon of salt

1. Put all of the ingredients in a mixer.

2. Put the mixture in a bowl and leave tfo rest
for 20 minutes at room temperature.

3. Heat the 2-medium-crepe plate. When it

is hot, place a half-ladleful of batter in the
centre of each depression, without spreading
it, and cook for 4 minutes on thermostat
setting 2, until the batter is covered with
holes.

4. Cook on one side only.

Can be eaten hot or cold with a traditional
Moroccan sauce: half honey, half almond
cream and a few drops of Argan oil. Alterna-
tively, simply use honey and butter.

= PIADINA
(APPROX. 8 PANCAKES.)

380 g flour - Y2 teaspoon of salt - 200 ml water
- 3 tablespoons of olive oil

1. Mix all of the ingredients and knead well
for 10 minutes by hand and for 3 minutes

in a food processer.

2. Add water if the dough is too firm
(between 1 and 3 tablespoons of water).

3. Form a ball, which must be compact and
sufficiently firm.

4. Divide the dough info 8 pieces and form
8 small balls. Using a rolling pin, roll them
into quite thin discs, the size of the plate’s
medium-sized crépes.

5. Heat the 2-medium-crepe plate. When it is
hot, place one disc of batter per depression,
and cook on thermostat setting 2 for
approximately 3 min per side, while turning
it regularly.

«j TORTILLAS

(APPROX. 8 PANCAKES)
150 g maize flour - 150 g plain flour -
2 pinches of salt - 180ml warm water -
1 tablespoon of olive oil - A little flour to roll
out the dough

1. Mix the 2 flours and salt, then make a well
and add the water and oil.

2. Mix it all together to obtain a firm a
smooth dough.

3. Leave fo rest for approx. 15 minutes.

4. Divide the dough info 8 balls.

5. Flour the worktop and carefully roll out
the dough using a floured rolling pin until
discs the same size as the average crépe are
formed.

6. Make two discs at a time and cook
without oil.

7. Heat the 2-medium-crepe plate. When it
is hot, cook the discs without using any fat,

1 min 30 sec on each side, on thermostat
setting 4.The batter will appear to rise.

8. The dough will inflate.

16

Recrpes

=~ CHEESE NAAN

(ApPROX. 10 PANCAKES)
500 g plain flour - 160ml warm water -
125 g yoghurt (i.e. 1 pot) - 4 tablespoon of
sunflower oil - 1 feaspoon of salt - 2 teaspoons
of sugar - 2 teaspoons of dried bakers yeast
(6 9) - 9 tablespoons of Philadelphia® cheese or
9 portions of Kiri® (1.%2 per naan) - Knob of butter

1. Mix the yeast and water. Leave to rest at
room temperature for 5 minutes. In a bowl, mix
the flour, baking powder, salt and sugar.

2. Make a well in the mixture, and add the oil
and yoghurt fo it, and mix in the water/yeast.
Knead the dough well for approximately 10
minutes.

3. Leave the dough to rise for at least 1 hour
in a temperate place and cover it with a cloth.
4.4.Divide the dough into 12 small balls of
identical size and roll out on a well-floured
worktop using a rolling pin.

5. Roll out approximately 1 tablespoon of
cheese in the centre of each disc-shaped
piece of dough, leaving a 1 cm edge around
the dough.Add a second disc-shaped

piece of dough on top and seam the edges
together using your fingers.

6. Place a second disc of batter on top of
the first and seal the sides.

7. Heat the 2-medium-crepe plate. When it
is hot, cook the discs without using any fat,
2 min 30 sec on each side, on thermostat
sefting 4.

8. When cooked, add the knob of butter.
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=& WARMHALTEN

~—# SCHOKOLADIGE CREPES
(cA. 15 Stick)
3 Eier - 2 Prisen Salz - 30 g Zucker - 180 g Mehl

- 10 g Kakaopulver - 75 g weiche Butter - 38
cl Milch

1. Mehl und Kakaopulver mischen,

dann nach und nach die Eier und Milch
dazugeben.

2. Zu einem glatten Teig verrthren.

3. Geschmolzene Butter und Salz hinzufligen,
gut vermischen.

4. Teig 30 Sekunden mit dem Mixer riihren,
damit er schén glatt wird.

5. Die Platte flr 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, eine Kelle Teig in jede
Mulde geben. Bei Temperatureinstellung 3 fur
1 min 30 s bis 2 min von jeder Seite backen.
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i PFANNKUCHEN

(CA. 10 Srick)
200 g Mehl - 3 EL Zucker - 1,5 TL Hefe - 350 ml
Milch - 2 Eier - 40 g geschmolzene Butter -
1 Prise Salz

1. Mehl, Zucker, Hefe und die Prise Salz
mischen.

2. Milch hinzufligen und mithilfe eines
Schneebesens unterriihren, um Klimpchen
zu vermeiden.

3. Eier in einer Schissel verquirlen und zum
Teig dazugeben.

4. Geschmolzene Butter zu der Mischung
hinzufiigen und gut umrihren.

5. Die Platte flr 6 Mini-Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, den Teig in jede Mulde
geben und bei Temperatureinstellung 2 von
jeder Seite 1 min 30 s bis 2 min backen.

Rezeple

= BLINIS (Ca.12 stick)

160 g Mehl - 2 Eier - 5 g Trockenbackhefe
(1 Beutel ungefdhr = 8 g) - 20 cl Milch, Zimmer-
temperatur - 2 Prisen Salz - Butter zum Backen

1. Eier aufschlagen, EiweiB und Eigelb
trennen. Fir spdter beiseitestellen. Hefe und
Milch mischen.

2. FUr 5 min bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

3. Eine Mulde in das Mehl drliicken und in die
Mitte das Salz, die Hefe und Eigelbe geben.
4. Zu einem homogenen Teig verarbeiten.
5. 1 h bei Zimmertemperatur gehen lassen,
nach Méglichkeit in ausreichend warmer
Umgebung.

6. EiweiB steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

7. Die Platte fir 6 Mini-Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, eine halbe Kelle

Teig in die Mitte der 6 vorgefetteten

Mulden geben, ohne ihn zu verteilen. Auf
Temperatureinstellung 2 fur 2 Minuten von
jeder Seite backen.

== BAGHRIR (Ca.12 Stick)

200 g Mehl Typ 55 - 200 g feiner GrieB - 450 ml
lauwarmes Wasser - 1 EL Zucker - 1 TL Backpul-
ver - 1 TL Backhefe - 1/2TL Salz -

1. Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2. Mischung in eine Schussel geben und 20
Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
3. Die Platte fir 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, /2 Kelle Teig in die Mitte
jeder Mulde geben, ohne den Teig zu
verteilen. Bei Temperatureinstellung 2 fir 4
Minuten backen, bis der Teig mit Léchern
bedeckt ist.

4. Nur von einer Seite backen.

Kalt oder warm verzehren, mit der traditio-
nellen marokkanischen Sauce: eine Hdlffe
Honig, eine Hdlffe Mandelmus und einige
Tropfen Argandl. Ansonsten einfach mit Honig
und Butter.

= PIADINE (Ca.10 Srick)

380 g Mehl - 2 TL Salz - 200 ml Wasser -
3 EL Olivendl

1. Alle Zutaten mischen und erst 10 min

mit den Hénden, dann 3 min mit einer
Kichenmaschine gut durchkneten.

2. Etwas Wasser dazugeben, wenn der Teig
zu trocken ist (1 bis 3 EL Wasser).

3. Eine kompakte und ausreichend feste
Kugel formen.Teig in 8 Stlicke unterteilen und
8 kleine Kugeln formen.

4. Diese mit einem Nudelholz ausreichend
diinn zu Scheiben (mittelgroBe Crépe-GroBe
auf der Platte) ausrollen.

5. Die Platte flr 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, eine Teigscheibe in jede
Mulde geben und bei Temperatureinstellung
2 ca. 3 min pro Seite backen. Die
Teigscheiben regelmé&Big wenden.

=% TORTILLAS (Ca.8 Srick)

150 g Maismehl - 150 g MehlTyp 55 - 2 Prisen
Salz - 18 cl lauwarmes Wasser - 1 EL Olivendl
- etwas Mehl zum Ausrollen des Teigs

1. Die beiden Mehlsorten und das Salz
vermischen, dann eine Mulde formen und
Wasser und Ol hineingeben.

2. Alles zu einem festen und glatten Teig
verarbeiten.

3. Etwa 15 min ruhen lassen.

4. DenTeig in 8 Kugeln aufteilen.

5. Die Arbeitsfiiche gut bemehlen und
den Teig vorsichtig mit einem mit Mehl
bestdubtem Nudelholz ausrollen, um
Scheiben von der GréBe eines mittelgroBen
Crépe zu erhalten.

6. Jedes Mal zwei Scheiben vorbereiten
und ohne Fett backen. Der Teig wird sich
aufbldhen.

7. Die Platte flr 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, die Teigscheiben

ohne Fett von jeder Seite 1 min 30 s bei
Temperatureinstellung 4 backen.

8. Der Teig wird sich aufbldhen.

18

Rezeple

- KASE-NAAN
(CA. 10 Sriick)

500 g Mehl T55 - 16 cl lauwarmes Wasser -
125 g Joghurt (d.h. ein Becher) - 4 EL Sonnen-
blumendl - 1TL Salz - 2 TL Zucker - 2 TL Trocken-
backhefe (6 g) - 9 EL Philadelphia® oder 9
Portionen Kiri® (1,2 pro Naanbrot) - etwas
Butter

1. Hefe und Wasser mischen. Bei Zimmer-
temperatur 5 min lang ruhen lassen. In einer
Schussel Mehl, Trockenbackhefe, Salz und
Zucker vermischen.

2. Eine Mulde in die Mischung driicken und
&I, Joghurt und die Wasser-/Hefemischung
hineingeben. Den Teig ca. 10 min gut kneten.
3. Den Teig mit einem Geschirrhandtuch
bedecken und 1 h an einer temperierten
Stelle aufgehen lassen.

4. DenTeig in 12 gleich groBe kleine Kugeln
unterteilen und diese mit einem Nudelholz
auf einer mit Mehl bestGubten Arbeitsfiiche
ausrollen.

5. Etwa 1 EL K&se in die Mitte jeder
Teigscheibe geben und verstreichen, einen
Rand von ca. 1 cm frei lassen. Eine zweite
Teigscheibe darauflegen und die Rénder mit
den Fingern zusammendriicken.

6. Eine zweite Teigscheibe auf die erste legen
und die Rdnder zusammendriicken.

7. Die Platte flr 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, die Teigscheiben bei
Temperatureinstellung 4 ohne Fett von jeder
Seite 2 min 30 s backen.

8. Nach dem Backen etwas Butter dartiber
geben.
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BOLOGNA
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N s Buffalo mozzarella
= Piadina Biiffel-Mozzarella Tomatoes
"~/ Piadine-Teig & rocket
v . Tomaten &

Mushrooms
Pilze

Italian ham with herbs
Italienischer Schinken
mit KrGutern

Cucumber
Gurke

%

Greek yoghurt
Griechischer
Joghurt

Fresh mango
Frische Mango

MUMBA\ \\\\\\ | /;,/‘
Cheese naan — -

Kase-Naan-Teig \'\\' :

Spices
& red onion
Gewlirze

& rote Zwiebel

22



Trgpired by

TRIESTE

Mascarpone, icing sugar
& coffee extract mix

iz
o Mischung aus Mascarpone,
Chocolate crépes Puderzucker & Kaffeeexirakt

e /Schokoladencrépes-Teig
"/

=

z

Cocoa powder
Kakaopulver

Baghrir
Baghrir-Teig \\\\ N

M Oranges

L1
\ Orangen
i
" ?g
Fresh mint

Frische Minze

Honey
Honig

Dates
Datteln

You can add orange blossom for a more

gourmet version.
Fir eine noch raffiniertere Schlemmer-Variante

kénnen Sie Orangenbliiten dazugeben.
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Strawberries
Erdbeeren

=

&
e

o

Natural pancake —

& cocoa pancake
Pfannkuchengrundteig\\ A
& Kakao-

Pfannkuchenteig

Red berry coulis
Coulis von roten
Beeren

Vanilla
ice cream
Vanilleeis
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TORTILLAS i 34 TORTILLAS i 34

Inspiratie Acapulco
Garnalen - Mexicaanse kruiden
maiskorrels - guacamole - limoen
koriander - rode ui

BLINI'S )
Inspiratie Kopenhagen
Kwarteleieren - zalmeitjes en/

of gerookte zalm - verse room
bieslook

PIADINE
Inspiratie Bologna
ltaliaanse ham met kruiden
mozzarella di buffala
champignons - fomaten - rucola

NAAN MET KAAS - 37

Inspiratie Mumbai
Griekse yoghurt - komkommer
verse mango - kruiden - rode ui

CHOCOLADE =i 38
PANNENKOEKEN

Inspiratie Triést

Mascarpone - poedersuiker
koffie-extract - cacaopoeder

BAGHRIR =i 39
Inspiratie Essaouira

Honing - sinaasappel - dadels

verse munt

PANCAKES
Inspiratie Nairobi
Coulis van rode vruchten )
aardbeien - vanille-ijs ‘\J\\ \i // ~

D2t
o LL”'." ]\\

- 36

= 40

Tl

Inspiracién Acapulco
Gambas - especias mexicanas
maiz en grano - guacamole
lima - cilantro - cebolla roja

BLINIS == 35
Inspiracion Copenhague
Huevos de codorniz - huevos de
salmén y/o salmén ahumado
créme fraiche - cebollino

PIADINE

Inspiracién Bolonia
Jamén italiano a las hierbas
mozzarella de bufala
champinones - tomates - rdcula

NAAN DE QUESO = 37
Inspiraciéon Mumbai

Yogur griego - pepino - mango
fresco - especias - cebolla roja

CREPS DE = 38
CHOCOLATE

Inspiracion Trieste
Mascarpone - aziicar glas
extracto de café - cacao en

polvo

= 36

BAGHRIR =i 39
Inspiracion Esauira

Miel - naranja - ddtiles

menta fresca

PANQUEQUES == 40

linspiraciéon Nairobi
Coulis de frutos rojos - fresas
helado de vainilla
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T — WARM HOUDEN

=g (CHOCOLADE PANNENKOEKEN

(cA. 15 stuks)
3 eieren - 2 snufies zout - 30 g suiker -
180 g meel - 10 g cacaopoeder - 75 g zachte
boter - 38 cl melk

1. Meng het meel en het cacaopoeder, voeg
vervolgens de eieren en de melk geleidelijk
aan toe.

2. Meng goed door totdat het beslag glad is.
3. Voeg de gesmolten boter en het zout toe
en meng.

4. Mix het beslag 30 seconden om het goed
glad te maken.

5. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, giet
een lepel beslag in elke vorm. Bak elke kant

1 min 30 sec - 2 min op thermostaatstand 3.

\ [ e
}\\\ ‘/,//v"«. .y Y
) yrris
oy

~ PANCAKE
(cA. 10 stuks)
200 g meel - 3 el suiker - 1,5 tl gist - 350 ml

melk - 2 eieren - 40 g gesmolten bofer -
1 snufje zout

1. Meng het meel, de suiker, gist en het snufje
zout.

2. Voeg de melk al roerend met behulp van
een garde foe om klonters te vermijden.

3. Klop de eieren in een kom op en voeg ze
aan het beslag toe.

4. Vloeg de gesmolten boter toe en roer
grondig door.

5. Verwarm de plaat 6 kleine pannenkoeken.
Wanneer het warm is, giet beslag in elke
vorm en bak elke kant 1 min 30 sec - 2 min
op thermostaatstand 2.

Recepler-

= BLINI'S

(cA. 12 stuks)
160 g meel - 2 eieren - 5 g droog bakkers-
gist (1 zakje is ongeveer 8 g) - 20 cl melk

op kamertemperatuur - 2 snufies zout -
bakboter

1. Breek de eieren en scheid het eiwit van
het eigeel. Zet het opzij. Meng de gist en de
melk.

2. Laat 5 minuten op kamertemperatuur
rusten.

3. Maak een kuiltje in het midden van het
meel en giet het zout, de gist en het eigeel
erin.

4. Meng grondig door fotdat het beslag
gelijkmatig is.

5. Laat 1 uur op een relatief hoge
kamertemperatuur rusten.

6. Klop het eiwit op en voeg het voorzichtig
aan het beslag toe.

7. Verwarm de plaat 6 kleine pannenkoeken.
Wanneer het warm is, doe een halve

lepel beslag in het midden van de 6

reeds beboterde vormen, zonder het uit

te spreiden. Bak elke kant 2 minuten op
thermostaatstand 2.

-~ BAGHRIR

(cA. 12 stuks)
200 g meel type 55 - 200 g zeer fijne
griesmeel - 450 ml lauw water - 1 el suiker -
1 1l bakpoeder - 1 1l bakkersgist - 1/2 1l zout

1. Doe alle ingrediénten in een mixer.

2.Doe het mengsel in een kom en laat het 20
minuten op kamertemperatuur rusten.

3. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, doe

2 lepel beslag in het midden van elke vorm,
zonder het uit te spreiden en bak 4 minuten
op thermostaatstand 2 totdat het beslag met
gaten is bedekt.

4.Bak slechts één kant.

Marokkaanse saus: de helft honing, de helft
amandelpuree en enkele druppels arganolie.
Je kunt de saus tevens ook met enkel honing
en boter maken.

- PIADINE
(cA. 8 sTuks)

380 g meel - ¥ 1l zout - 200 ml water - 3 el
olijfolie

1. Meng alle ingrediénten en kneed ze
gedurende 10 minuten met de hand en

3 minuten met een keukenmachine.

2. Voeg wat water toe als het deeg een
beetje hard is (fussen 1 en 3 el water).

3. Vorm een bal die compact en voldoende
stevig is.

4. Splits het deeg in 8 stukken en vorm

8 balletjes. Gebruik een deegrol om ze uit te
spreiden tot een dunne schijf ter grootte van
een medium pannenkoek van de bakplaat.
5. Verwarm de plaat 2 medium pannen-
koeken. Wanneer het warm is, doe een schijf
beslag in elke vorm en bak ongeveer 3 mi-
nuten per kant op thermostaatstand 2. Draai
regelmatig om.

~—p TORTILLA'S
(cA. 8 sTuks)
150 g maismeel - 150 g meel type 55 -

2 snufjes zout - 18 cl lauw water - 1 el olijfolie
- een beetje meel om de deeg uit te spreiden

1. Meng de twee soorten meel en het zout,
maak een kuiltje en giet het water en de
olie erin.

2. Meng alles goed door tot een stevige en
gladde deeg.

3. Laat circa 15 min rusten.

4. Splits het deeg in 8 ballen.

5.Bedek het aanrecht met een laagje
meel, leg de ballen deeg erop en spreid

ze voorzichtig uit met een deegrol fotdat u
schijven krijgt die ongeveer de grootte van
een medium pannenkoek hebben.

6. Bereid twee schijven per keer en bak ze
zonder vet of olie. Het deeg zal rijzen.

7. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, bak
elke kant van de schijven 1T min 30 seconden
zonder het toevoegen van een vetstof op
thermostaatstand 4.

8. Het beslag zal rijzen.

30

Recepler-
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=~ INAAN MET KAAS (ca.10 stuks)
500 g meel T55 - 16 cl lauw water - 125 g
yoghurt (1 potje) - 4 el zonnebloemolie -
1 tl zout - 2 1l suiker - 2 1l droge bakkersgist (6g)
- 9 el Philadelphia®© kaas of 9 porties Kiri© (1,5
per naan) - klontje boter

1. Meng de gist en het water. Laat 5 minuten
rusten op kamertemperatuur.

2. Meng het meel, het bakkersgist, het zout
en de suiker in een kom.

3. Maak een kuiltje in de bereiding en giet
de olie, de yoghurt en het water-/gistmengsel
erin. Kneed de deeg gedurende 10 minuten.
4. Dek het deeg aof met een doek en laat het
minstens 1 uur rijzen in een ruimte met een
gematigde temperatuur.

5. Splits de deeg in 12 balletjes van gelijke
grootte en gebruik een deegrol om ze op een
met meel bedekt aanrecht uit te spreiden.

6. Leg ongeveer 1 il kaas in het midden

van elk deegschijfje. Laat circa een rand

van 1 cm vrij. Leg een tweede deegschijfje
erop en gebruik je vingers om de rand van
de deegschijfjes stevig aan elkaar vast te
duwen.

7. Aan het einde van het bakproces, bestrijk
met een klontje boter.

8. Leg een tweede schijf beslag op de eerste
en druk de rand goed dicht.

9. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, bak
elke kant van de schijven 2 min 30 seconden
zonder het foevoegen van een vetstof op
thermostaatstand 4.
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& IMIANTIENE EL CALOR
g (CREPS DE CHOCOLATE

(aprox. 15 UNIDADES)
3 huevos - 2 pizcas de sal - 30 g de azdcar

-180 g de harina - 10 g de cacao en polvo 75
g de mantequilla - 38 cl de leche

1. Mezclar la harina y el cacao en polvo.
Después, agregar los huevos y la leche poco
a poco.

2. Mezclar bien hasta lograr una masa lisa.

3. Agregar la mantequilla derretida y la sal.
4. Mezclar bien la masa durante 30 seg. para
que quede bien lisa.

5. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, eche un
cazo de masa en cada cavidad. Cocine con
el fermostato 3, durante 1 min. 30 seg.- 2 min.
por cada lado.

SNV T i
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- PANCAKE

(aPrOX. 10 UNIDADES)
200 g de harina - 3 cucharadas de azdcar -
1,5 cucharaditas de levadura de reposteria
- 350 ml de leche - 2 huevos - 40 g de mante-
quilla derretida - 1 pizca de sal

1.Mezclar la haring, el azicar, la levadura de
reposteria y la pizca de sal.

2. Incorporar la leche removiendo con unas
varillas para evitar la formacién de grumos.
3. Batir los huevos en un bol y agregarlos a
la masa.

4. Agregar a la preparacién la mantequilla
derretida y remover bien.

5. Cadliente la placa para 6 minicrépes.
Cuando ya esté caliente, eche la masa en
cada cavidad y cocine durante 1 min. 30 seg.
- 2 min. por cada lado, con el termostato 2.

]

= BLINIS (APROX. 12 UNIDADES)

160 g de harina - 2 huevos - 5 g de levadu-
ra seca de panaderia (1 sobre aprox. = 8 g)
- 20 cl de leche a temperatura ambiente -
2 pizcas de sal - Mantequilla para cocinar.

1.Romper los huevos y separar las claras de
las yemas. Reservar.

2.Mezclar la levadura y la leche. Dejar reposar
a temperatura ambiente durante 5 min.
3.Formar un hueco con la harina y poner en el
medio la sal, la levadura y las yemas de huevo.
4.Mezclar bien hasta que la masa sea
homogénea.

5.Dejar reposar 1 hora a temperatura
ambiente (a ser posible, que sea bastante
cdlida).

6. Batir las claras de huevo a punto de nieve e
incorporarlas suavemente.

7.Caliente la placa para 6 minicrépes.
Cuando ya esté caliente, eche en ella medio
cazo de masa en el centro de las

6 cavidades, previamente engrasadas con
mantequilla, sin extenderla. Cocine durante

2 minutos por cada lado, con el termostato 2.

=5 BAGHRIR (APROX. 12 UNIDADES)

200 g de harina panificable - 200 g de
sémola extrafina - 450 ml de agua tibia - 1 cu-
chara de azlcar - 1 cucharadita de levadura
de reposteria - 1 cucharadita de levadura
seca de panaderia - Y2 cucharadita de sal

1. Agregar todos los ingredientes en una
batidora.

2. Pasar la mezcla a un bol y dejar reposar
durante 20 minutos a temperatura ambiente.
3. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, eche
medio cazo de masa en el centro de cada
cavidad, sin extenderla, y cocine durante 4
minutos, con el termostato 2, hasta que la
masa esté cubierta de agujeros.
4.Cocinar solo de un lado.

Para disfrutar frios o calientes, con la tradicio-
nal salsa marroqui: mitad miel, mitad crema
de almendras y unas gotas de aceite de
argadn. Si no, puede prepararse solo con miel
y mantequilla.

=% PIADINA

(APROX. 8 UNIDADES)

380 g de harina - 2 cucharadita de sal - 200
ml de agua - 3 cucharadas de aceite de oliva

1. Mezclar todos los ingredientes y amasar
bien durante 10 minutos a mano y 3 minutos
en un robot de cocina.

2. Ahadir agua si la masa estd@ un poco dura
(entre 1y 3 cucharadas de agua).

3. Formar una bola compacta y
suficientemente dura.

4.Dividir la masa en 8 trozos y formar 8
bolitas. Extenderlas con un rodillo formando
un disco delgado, del tamano de las creps
medianas de la plancha.

5. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, eche un
disco de masa en cada cavidad y cocinelos
durante unos 3 minutos por cada lado, con
el termostato 2, dando la vuelta de vez en
cuando.

«—f TORTILLAS

(APROX. 8 UNIDADES)
150 g de harina de maiz - 150 g de harina
panificable - 2 pizcas de sal - 18 cl de agua
tibia - 1 cucharada de aceite de oliva -
Un poco de harina para extender la masa

1. Mezclar los 2 tipos de harinas y la sal,
luego formar un hueco y agregar el agua y
el aceite.

2. Mezclar fodo hasta obtener una masa
firme y lisa.

3. Dejar reposar unos 15 minutos.

4. Dividir la masa en 8 bolas.

5. Enharinar bien la superficie de trabajo y
extender con cuidado la masa con un rodillo
enharinado para formar discos del mismo
tamano que las creps medianas.

6.Formar dos discos cada vez y cocinarlos
sin grasa. La masa se hinchard.

7. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, cocine
los discos sin materia grasa durante 1 min. 30
seg. por cada lado, con el termostato 4.

8. Verd coémo se infla la masa.

32
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= NAAN DE QUESO
(AproX. 10 UNIDADES)

500 g de harina panificable - 16 ¢l de agua
tibia - 125 g de yogur (1 tarrito) - 4 cuchara-
das de aceite de girasol - 1 cucharadita de
sal - 2 cucharaditas de azdcar - 2 cuchara-
ditas de levadura seca de panaderia (6 g)
- 9 cucharadas de queso Philadelphia® o
9 porciones de Kiri® (1,5 por naan) - Nuez de
mantequilla

1. Mezclar la levadura y el agua.

2. Dejar reposar a temperatura ambiente
durante 5 min.

3.En un bol, mezclar la harina, la levadura
seca de panaderia, la sal y el aztcar.

4. Formar un hueco en la preparacion y
anadirle el aceite, el yogur y la mezcla de
agua y levadura. Amasar bien durante unos
10 minutos.

5. Dejar levar la masa durante al menos

1 hora en un lugar cdlido cubriéndola

con un pano. Dividir la masa en 12 bolitas
del mismo tamano y extenderlas con un
rodillo sobre una superficie de trabajo bien
enharinada.

6. Extender aprox. 1 cucharada de queso en
el centro de cada disco de masa, dejando
alrededor el borde libre (aprox.1 cm).
7.Colocar un segundo disco de masa
encima y soldar los bordes presionando bien
con los dedos.

8. Al final de la coccién, pintar con una nuez
de mantequilla.




Koriander
Cilantro

\ . % i
. \\\\ [/ ///—
~— Tortilladeeg Haoan
~/Masa de tortilla 08
‘ : Lima

kMe?:caanse Guacamole
E;me:i!; B : & garnalen
pe Guacamole &
mexicanas. . gambas
T s
x _\.1?}..\: ':{|! ¢
gh, e e

"?},5;” : Maiskorrels & rode ui
! " p Maiz en grano & cebolla roja

<3l
R R

.~ Blinibeslag
-~ Masa de

Jblinis. - &
i

Kwarteleieren
Huevos de codorniz

Verse room & bieslook

Zalmeitjes Créme fraiche & cebollino
en/of gerookte zalm

Huevos de salmon y/o
salmén ahumado
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BOLOGNA

\ r . ./

Wi Mozzarella di buffala

"~ Piadinedeeg Mozzarella de bufala
-~ /Masa de Tomaten
'/ piadina & rucola
" n Tomates y
x rGcula

r

ltaliaanse ham
met kruiden
Jamén italiano
a las hierbas

Champignons
Champinones

\ n

MUMBA\ NS

Naandeeg met kaas \: :

Komkommer Masa de naan .
de queso '

Pepino

%

Griekse yoghurt
Yogur griego

Kruiden & rode ui
Especias &
cebolla roja

Verse mango
Mango fresco
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TRIEST

\ | y
el
y \\\ / ///ﬂ
_—~ Chocolade Mengsel van mascarpone,
/' pannenkoekenbeslag poedersuiker & koffie-extract
Masa de creps Mezcla de mascarpone,
de chocolate azicar glas & extracto de café

b .

Cacaopoeder
Cacao en polvo

Baghrir-beslag
Masa de Beghrir .\\\\ ]

4

Sinaasappels
\[el{e[p][e[]

Verse munt
Menta fresca

Honing
Miel

Dadels
Je kunt oranjebloesemwater Ddtiles
toevoegen voor meer smaak.

Se puede agregar azahar para

una version mds exquisita.
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Coulis van rode
vruchten

Coulis de frutos
rojos

Vanille-ijs
Helado de
vainilla

Dp B,Fqsoq—w
OB\ i N
NAIR S
Gewone pancake-beslagen  ~
cacao pancake-beslag "\ -
Masa de panqueque normal &
masa de panqueque de cacao

Aardbeien
Fresas
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TOPTUNDBA i 48

KyxHu mupa: Akanynbko
KpeBeTku - MeKcukaHckue cneuuu
3epHa KyKypy3bl - ryakamone - naim
KOpMaHAP - KPacHbIi NyK

OJIAAbU

Kyxun mupa: KoneHnrarex
MepenenuHsie siua - Ukpa nococs /
KOMYeHbI N0coCh - CMeTaHa
WHUTT-NYK

NMbAAUHA

KyxHu mupa: bonoHes
WUTtanbsHcKas BeTYMHA € TpaBaMU
Mouapenna 6ydpdano - WaMNUHbLOHBI
TOMarthl - pyKkkona

HAAH C CbIPOM =& 51
Kyxxm mupa: Mymban

Ipeyeckuit NorypT - orypeL, u CBeXuii
MaHro - cneLyum - KpacHbIi JIyK

BJINHYNKHU = 52
LUOKOJIAAHBIE

KyxHu mupa: Tpuect
MackapnoHe - caxapHas nyapa
Ko elHbIN IKCTPAKT - NOPOLLOK
Kakao

BATPUP

Kyxnu mupa: 3ccysiipa
Mep - anenbcuHbl - UHNKKN
MmsATa

NAHKEAKKU

KyxHu mupa: Haipobun
Coyc U3 necHbIx irop, - Kny6HuKa s
BaHWNbHOE MOpPOXKEHOE .\}*\ i

i 49

=3 50

=g 53

i 54
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TOPTINbI

Y ctuni Akanynbko

KpeBeTku - MeKCUKaHCbKi cnewii
KYKYPYA3SIHi 3epHa - ryakamone
NaiM - KopiaHAp - YepBOHa LuMbynsa

BJIIHU =i 49
Y cruni KoneHrarena

MepenenuHi anusa - ikpa nococs i

(abo) KonueHwit nocock - cMeTaHa
3eneHa uubyns

naniHn

Y cruni bonoHbi
MpowyTo 3 apoMaTHUMK TPaBaMn
Mouapena ai 6ydana - rpubun
nomigopm - pykona

CUPHI HAAHU

Y cruni Mymbas
IpeubKuit iorypT - oripok
CBi)XXKe MaHro - cneuir
4YepBOHa unbyns

LUOKOJIALAHI
MJIMHLI

Y ctuni Tpiecta
MackapnoHe - LykpoBa nyapa
€KCTPaKT KaBU - KaKao-nopoLwokK

BATPIPU = 53
Y ctuni Ec-CyBevipu

Mep - anenbcuH - QiHiku

cBiKa M'ATa

NAHKEWKU
Y cruni Haiipo6i
YepBoHwuii GpyKTOBMIA COyC
NONYHULA - BaHiNIbHe MOPO3NBO

—p 48

= 50

s 5]

= 52

—p 54
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=& OTCTABUTb B TEMJIOE MECTO

=g BAUHYMKYN LIOKONAAHBIE

(okono 15 wr.)

3 fAiua - 2 wenotku conu - 30 r caxapa -180 r
MyKu - 10 r nopoLuKa Kakao -75 r. pa3MAryeHHoro
cnuBoyHoro Macna - 380 Mn Mosioka -

1. CMeLuaiTe MyKy 1 MOPOLLOK KaKao, 3aTeM
no6aBbTe siliLa M NOHEMHOTY BNeiTe MoNoKo.
2. XopoLio nepeMeluaiiTe, 4To6bl cMechb cTana
rnagkon.

3. [lo6aBbTe pacTonsieHHOe Macso U COfb, XOPOLLIO
nepeMeLuaiite.

4. MNepemelunsaite Tecto ee 30 cekyHa ans
noNy4yeHUs rapKon KOHCUCTEHLIUN.

5. Pasorpeiite nnacTuHy ans 2 cpegHux
6nuHumKoB. Korpa oHa HarpeeTcs, Hanente K
Kaxxayto GopMy no NoNoBHUKY TecTa. [0ToBbTE
no 1,5-2 MUHYTBI C KaXKA0W CTOPOHbI NpK
TemnepaType Ha ypoBHe 3.

be J N o
\\.\\ \ [/,//}—'hﬁ-
5 -,m
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= [1AHKENKU
(okono 10 wr.)

200 r Mykm - 3 cT. n. caxapa - 1,5 u. n. gpodoken
- 350 Mn Monoka - 2 siiua - 40 r pactonneHHoro
C/IMBOYHOrO Macna - 1 wenoTtka conu

1. CMeLuaiTe MyKy, caxap M LLenoTKy CONu.

2. lobaBbTe MONIOKO, NepeMelLnBasi CMecb
BEHYMKOM, APOOKEH U pa36uBas KOMOUKM.

3. B36eiiTe Ailua B 0TAENBHOM MUCKe U fobaBbTe
X B TECTO.

4. lobaBbTe pacToniieHHoe Macno 1 XopoLLo
nepemeluanTe.

5. Pasorpeiite nnactuHy gns 6 MUHU-6NMHYMKOB.
Korpa oHa HarpeeTcsi, HaneiTe TecTo B KaXxayio
dopMy 1 rotoBbTe Mo 1,5-2 MUHYTBI C KaXKA0M
CTOPOHBI NPU TEMNEpPaType Ha YPoBHe 2.

PeuenTtl

i OHAﬂbM (okono 12 wr.)

160 r Mykn - 2 snua - 5 r cyxux nekapckux
apoxoken (1 naketuk = okono 8 r) - 200 mn
MOJIoKa KOMHaTHOW TeMnepaTypbl - 2 LIenoTKM
conu - CnMBo4Hoe Macno Ana cMa3blBaHUsA

1. Pa3beiiTe AL 1 0TAENUTE BENKM OT XKENTKOB.
0TnoXuTe B CTOPOHY.

2. B Mucke cMeLuaiiTe ApodokM U Monoko. OcTaBbTe Ha
5 MMHYT Np1 KOMHaTHOWM TeMnepaType.

3. B apyryio MUCKY HacbInbTe MyKy, CAenaiiTe B Heit
yrnybnexue, nobasbTe TyAa HEMHOTO COMK, MOMOKO C
BPOIOKAMU U ANYHbBIE XXEeNTKN.

4. Xopollo nepeMelLaiiTe A1s NoNyYeHUs Tecta
OfHOPOAHOW KOHCUCTEHLIUM.

5. OctaBbTe NPUMEpPHO Ha 1 Yac Npy KOMHATHO
TeMnepaType B MakCUManbHO TEMoM MecTe.

6. B3belite 6enku ao NMKoOB 1 0CTOPOXKHO fo6aBbTe
B CMecb.

7. PasorpeiiTe nnacTuHy ansi 6 MUHWU-6TMHYMKOB.
Koraa nnacTuHa HarpeeTcs, HaneuTe B LIeHTp
KXo U3 6 GpopM, NpeaBapuUTENbHO CMa3aHHbIX
CNIMBOYHbBIM MAC/IOM, MO MONOBMHE NOIOBHUKA TECT,
He pacnpenenss ero no noepxHoctu. lotoskTe no

2 MUHYTBI C KaXA0M CTOPOHbI NpU TeMnepaType Ha
ypoBHe 2.

wf- BATPUP (okon0 12 wr.)

200 r Myku copta 55 - 200 r Menkoil MaHHOM
Kpynbl - 450 Mn Tennoi Bogbl - 1 cT. N1. caxapa -
1 4. n. nekapckoro nopotuka - 1 4. n. neKkapckux
Apodoken - 1/2 u. n. conu

1. MoMecTuTe BCe MHIpeaueHThI B bneHpep.

2. TloMecTuTe CMeCh B MUCKY U ocTaBbTe Ha 20 MUHYT
npY KOMHaTHOW TeMneparType.

3. PasorpeiiTe nnacTuHy ansi 2 cpeaHUX BIMHUYMKOB.
Korpa oHa Harpeetcs, HaneiTe B LeHTp KaXaown
$opMbI 110 NONIOBUHE MONOBHMUKA TECTa, He
pacnpefaenss ero no NOBEPXHOCTH, U FOTOBLTE B
TeYeHu1e 4 MUHYT NpU TEMMNepPaType Ha YpoBHE 2, Noka
NOBEPXHOCTb TECTa He NOKPOETCH OTBEPCTUSMU.

4. BbinekaiiTe TO/IbKO C OHOI CTOPOHbI.

opaBaiite X0N0AHbIM MU FOPSYUM, C
TPaAULMOHHBIM MaPOKKaHCKUM COYCOM: 0fHa
4acTb Mela, 0iHa YacTb MUHAAJILHOTO Mope U
HECKO/IbKO Kanesib Macna apraHbl. MoxHo Takxe
MpPOCTO CMeLwaTh Mes 1 CINBOYHOE Macso.

= [1bAOUHA
(okono 8 wr.)

380 r Myku - 2 4. n. conu - 200 Mn BoAbI -
3 CT. N. onUBKOBOrO Macna

1. CoeanHuTe BCe UHTPEAUEHTbI U BbIMeLUMBaiiTe
10 MMHYT BpY4HYI0 1 3 MUHYTbI NPY NOMOLLK
KoMbaiHa.

2. Ecnv TecTo cnuwikoM nnoTHoe, AobasbTe
HeMHoro Boap! (0T 1 go 3 cT. n1.).

3. CoopMmpyiiTe NNOTHBIN U [OCTAaTOYHO NPOYHbIiA
KoMok. Pazfenute TecTo Ha 8 KycoukoB n
cpopmMupyiiTe 8 LWAPUKOB.

4. PackaTaiTe UX NpyU NOMOLLM CKANKM Ha
[I0CTaTOYHO TOHKME KPY>XKKU, pa3Mep KOTOpbIX
COBMajaeT ¢ pa3sMepoM cpefHNX 6NIMHYNKOB Ha
npoTuBHe.

5. Pasorpeiite nnacTuHy ana 2 cpefHux
6nnnumkoB. Korga oHa Harpeetcsi, pasMecTute
KpYr TecTa B KaXkayto GopMy 1 roToBbTe,
NoCTOSAHHO NepeBopa4unBas, NpUbANsUTeNbHO No
3 MUHYTBI C KaXX/10/ CTOPOHLI NPU TeMnepaType
Ha ypoBHe 2

== TOPTU/bSA
(okono 8 wr.)

150 r kykypysHon Myku - 150 r Myku copTta
55 - 2 wenotku conu - 180 Mn Tennoi BoAbl -
1 cT. n. onuBKoBOro Macna - HeMHoro Myku ans
packaTbiBaHUSA TecTa

1. CMewanTe o6a BUAa MyKu 1 Coflb, MOHEMHOTY
BReiiTe BoAy M Macno.

2. Xopowio nepeMeluaiTe, 4Tobbl TECTO CTaN0
yNpyrum v rnagkuM.

3. OcTaBbTe NpUMepHO Ha 15 MUHYT.

4. Pa3penuTe TecTo Ha 8 LWapuKoB.

5. TwarenbHo NpuckinbTe MyKoi pabouyio
NMOBEPXHOCTb U CKaNKoii packaTtaiiTe Wwapuku

TaK, 4Tobbl NOAYYMANCH KPYXKKU pasMepoM Kak
cpeAHue 6AMHYMKM HA NPOTUBHE.

6. FoToBbTE OAHOBPEMEHHO MO 2 Kpy>XKa 6e3
Ucnonb3oBaHuUs Xupa. Ha noBepxHOCTU TecTa
MOTyT NOABASATLCA My3bIPbKYU.

7. Pa3orpeiiTe nnacTuHy ans 2 cpegHux
6nuHumkoB. Korpa nnactuHa HarpeeTtcs, noxapbTte
6nuH4mnkm 6e3 nobaneHns Macna no 1,5 MUHYTLI €
KaXKAoW CTOPOHbI NPU TEMNEpAaType Ha YpOBHE 4.
8. B npouecce TecTo 6yaeT NogHUMATBCS.

24

PeuenTtl

= HAAH C cbiIPOM
(okono 10 wr.)

500 r Mykun T55 - 160 mn Tennout Bogbl - 125 1
norypta (1 cTakaH4mK) - 4 CT. . NOACONHEYHOTO
Macna - 14. n. conu - 2 4. n. caxapa - 2 4. 1.
cyxux gpoxokeit (6 r) - 9 cT. n. coipa Philadel-
phia®© nnun 9 nopuui Kiri© (1,5 Ha 1 HaaH) -
Kycouek cnmBoyHoro Macna

1. B Mucke cMeluaiiTe apoxoku u Bogy. OcTaBbTe Ha
5 MUHYT Npu KOMHaTHOW TeMnepaType

2. B MUCKe coeiMHUTE MYKY, NEeKApCKMIA MOPOLLOK,
conb 1 caxap.llpogenaiite yrnybnenue B cMecu n
Ao6aBbTe TyAa Macsio, MOTYPT M [POXOKU C BOAOK.
BrimMewuBatiite B TeueHune 10 MUHYT.

3. HakpoiiTe TeCTO NONOTEHLIEM M OCTaBbLTE B
TennoM Mecte MUHUMYM Ha 1 vac.

4. PaspenuTe TecTo Ha 12 paBHbIX WApUKOB U
packaTtanTe WX CKasKoii Ha NpUChINaHHO MYKoiA
NOBEPXHOCTH.

5. B LeHTp KaXKaoro Kpy>Ka Tecta BbiioXuTte no 1
CT. J1. Cbipa, 0CTaBMB M0 KPasiM NpUMepHo 1 cM.

6. CBepxy nonoXuTe BTOPON KPYXKOK TecTa, NNOTHO
COEANHUTE Kpas U COXXMUTE UX NanbLaMM.

7. B KOHLie NPUrOTOBNEHNS CMAXKbTE CIMBOYHBIM
MacnioM. Hanoxwute BTopoii Kpyr Tecta Ha nepBblii
M NpUXMUTE Kpasi.

8. PasorpeiiTe nnacTuHy Ans 2 cpeAHUX
6nuHumkoB. Korpa nnactuHa HarpeeTtcs, noxapbTte
611MHYMKM 6e3 fobaBneHns Macna no 2,5 MUHYTHbI €
KaXKAoM CTOPOHbI MPU TEMNepaType Ha ypoBHE 4.
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= [1IATPUMAHHA TEMNEPATYPU

o I.I.IOKOHAAHl MJIMHL|I
(nPuBnu3HO 15 wWryk)

3 qius - 2 pgpibku coni - 30 r uykpy - 180
r GopowHa - 10 r kakao-nopowky - 75 r
BepLiKkoBoro Macna - 380 Mn Monoka

1. 3MiwaitTe 6opoLIHO i1 Kakao-nopoLIoK, NOTiM
noTpoXxy AopaiiTe AiLA i MONOKO.

2. PeTenbHo nepeMillaiiTe, NoKM TiCTO He CTaHe
OAHOPIAHMM.

3. [opaiite po3TonsieHe BepLIKOBE MAcso W CiNb,
peTenbHO NepeMilanTe.

4. LLlo6 TicTo cTano ogHOpigHMM, 3aMiluyiiTe oro
30 cekyHga.

5. HarpiiiTe noBepxHio Ha 2 cepefHi MANHLI.
Konu BoHa HarpieTbcs, HanuiTe No ONONOHUKY
TicTa B KOXXHY ¢popMy. BunikaiTe Ha 3-i
no3Hayui TepMocrara no 1,5-2 xsunuuu 3
KOXHOro 60Ky.
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~3 [|AHKEWKM
(nPuBnmaHo 10 wryk)

200 r 6opowHa - 3 cT. n. uykpy - 1,5 4. n.
apkaxis, 350 Mn Monoka - 2 snua - 40 r
po3TonneHoro BepliKoBoro Macna - 1 apibka coni

1. 3Miwaiite 6opoLiHo, LyKop i ApibKy coni.

2. Bnuitte MonoKo, MoMiLLyto4m TICTO BiHUYKOM,
ApDKAXIB, o6 He 6yno rpyao4oK.

3. 36wmiiTe AU B MUCLi U gopanTe ix y TicTo.

4. NopaiiTe B TicTo po3TonneHe Macno i gobpe
po3MiwaiTe.

5. HarpiitTe noBepxHI0 Ha 6 ManeHbKWUX MINHLLIB.
Konu BoHa HarpieTbcs, HaNMiTe TiCTO B KOXHY
dopMy i1 BUniKaiiTe Ha 2-i No3HayLi TepMocTaTa
no 1,5-2 XBUNUHM 3 KOXKHOTO BoKy.

PeuenTtl

e BIAIHW (nevsnusio 12 wrvk)

160 r 6opoLHa - 2 AlLS - 5 T cyXux nekapcbKux
apixpxis (npubnnusHo 1 oamH naketuk - abo 8
r) - 200 Mn Monoka KiMHaTHOT TeMnepatypm - 2
Apibku coni - Macno AN BUMiKaHHA

1. Posb6wuiiTe anus 1 BigokpeMTe 6inku Big
XKOBTKiB. BigcTaBTe.

2. 3MiwainTe ApixXAXKi 3 MONoKoM. 3anuwute npu
KiMHaTHi TeMnepaTypi Ha 5 XBUAKH.

3. 3pobiTb NyHKY B 6OpoLUHI i nokNaaiTh
BCEPeAuHy Cinb, APDKAXI | A€YHI )KOBTKM.

4. PeTenbHo 3aMilliaiTte TicTo, NOKW BOHO He CTaHe
OAIHOPIAHMM.

5. 3anuwrTe Ha 1 roanHy npm KiMHaTHIN (no
MOXJIMBOCTI BUCOKi#) TeMnepaTypi.

6. 36uiiTe seuHi binku 1 obepexHo BBEAITL iX y
TicTo.

7. HarpiitTe noBepxHio Ha 6 MaieHbKUX MJIMHLIB.
Konu noBepxHs HarpieTbcs, HanuiTe Ha Hell

niB 0NOJIOHMKA TiCTa Mo LEeHTpy 6 nonepeaHbo
3MalleHUX MacnoM GopM, He po3noginsaouu
TicTo. BunikaiTe Ha 2-11 no3Hayui TepMocTaTa
no 2 XBUJIMHU 3 KOXKHOTo 6oKy.

e BAFPIPVI (nPuBM3HO 12 WTyK)

200 r 6opowHa Tuny 55, 200 r MaHHOT Kpynu oy>XKe
ApibHoro nomeny, 450 mn Tennoi Bogm, 1 cT. n.
uykpy, 1 4. n. posnywyBaya, 1 4. N1. NeKapcbKux
ApbKkAXiB, 1/2 u. n. coni

1. MoknagpiTk BCi iHrpeaieHTn B 6neHaep.

2. Buknapitb cyMiw y MUcKy i 3anuwTe Ha 20
XBUAMH NpW KiMHaTHi TeMnepaTypi.

3. Harpiiite noBepxHio Ha 2 cepepHi MAuHLi. Konu
BOHa HarpieTbCs, HanWiTe No NiB ONONOHMKA TicTa
10 LEHTPY KOXXHOT GOpMK, He PO3MOAINAIYM TiCTo.
Bunikaite Ha 2-1 no3HayLi TepMocTaTa BIPOA0BXK
4 XBUNVH, AOKM TICTO HE CTaHe AipyacTuM.

4. BunikawnTe 3 ogHoro 6oky.

ywiTyiiTe XonoaHuMu abo rapsuyuMu, BOAABLIN
TPaAULiiHNI MapoKKaHCbKMI COyC: MoI0BNHA MeZY,
M0/10BUHa MUTAANLHOrO Miope ¥ Kinbka kpanens
apraHoBoi o/1il. A6o npocTo 3 MefjoM i BEPLUKOBUM
macsom.

e 1" A0IHU

(nPvBAMaHO 8 WTyK)

380 r 6opoluHa - 2 4. n. coni - 200 Mn BoaM
3 cT. n. onuBKOBOI oAl

5. 3MiLaiiTe BCi iHrpepieHTH it fobpe BUMiLLyiiTe
TicTo Bpy4Hy npoTsiroM 10 XBUAMH, NOTIM - 3
XBUJIMHU B KYXOHHOMY KOMbaiHi.

6. Sikwo TicTo 3arycTe, foaaiTe Boau (Big 1 go
3crnl.

7. CpopMyiiTe TiCTO B LWiNIbHY i AOCUTb FYCTY Kynio.
8. Po3piniTk TicTo Ha 8 YacTuH i cpopmyiTe 8
ManeHbKuX Kynbok. Po3kauaiite Kynbku Ka4yankoro
Ha A0CTaTHLO TOHKI KPYXXKW PO3MIPOM 3 cepepHi
MIVHUI.

9. 5. HarpiiiTe noBepxHio Ha 2 cepeAHi MANHL.
Konu BoHa HarpieTbcs, NokNaaiTh KPYXKOK 3 Ticta

" BUNiKaiATe i10ro Ha 2-i No3HayLi TepMocTaTa
npu6an3Ho No 3 XBUIMHU 3 KOXXHOTO 6OKY,
nepioAVYHO NepeBepTaloyi.

e TOPTIIbI

(nPuBAM3HO 8 WTYK)

150 r kykypyA3siHoro 6opowHa - 150 r 6opoLuHa
Tuny 55 - 2 ppibkmn coni - 180 Mn Tennoi Boan
- 1 cT. n. onuBKoBOI onii - Tpoxu GopowHa ansa
po3KavyBaHHs TicTa

10. 3mMiwaiiTe 2 BUAM GopoLLHA 1 CiNlb, MOTIM
3pobiTb NIyHKY 1 floAaNTe BCcepeanHy Boay 1 onito.
11. NepemiwwanTe BCi iHrpeAieHTU AN OTPUMaHHS
LWinbHOro 0fHOpiAHOrO TicTa. 3anuwTe NpMbNU3Ho
Ha 15 XBUAKH.

12. Po3piniTb TicTo Ha 8 Kynbok. PeTenbHo

nocunte 6opoliHoOM pobouy NoBepXHIO i akypaTHO
po3KayvainTe TicTo mocunaHoto bopoLHoM
Kayankoto, 06 chopMyBaTHh KpPY>KKU po3MipoM 3
cepefHi MAMHLI. Paskauyiite A0 ABa KpyXKW 3a pa3
i Bunikaiite ix 6e3 xwupy. Mia yac BUNikaHHs Ticto
CTaHe XBUNISICTUM.

13. 6. HarpiiTe noBepxHio Ha 2 cepefHi MANHL.
Konwu BoHa HarpieTbcs, BUNikanTe Ha 4-i No3HauLi
TepMocTaTa ABa Kpy>Ku no 1,5 XBUNUHM 3 KOXKHOTO
6oky. Mpu BUNikaHHi He popasaiiTe Xxwmpy. Mig yac
BUNiKaHHS TiCTO CTaHe XBUNACTUM

A6

PeuenTtl

-3 CUPHI HAAHU

(mPuBAMaHO 10 wryk)

500 r 6opoLHa Tuny 55 - 160 Mn Tennoi Boau, 125 r
iorypty (1 6aHouka) - 4 CT. N. COHSILUHMKOBOI oAl - 1
4. 1. conli, 2 4. N. LKpPY - 2 Y. N1. CYXUX NeKapcbKux
apixaxis (6 r) - 9 cT. noxok cupy Philadelphia® a6o
9 nopuiit Kiri® (no 1,5 Ha HaaH) - Bepwkose Macno (3
nicouit ropix)

1. 3miwaitTe apixaxi 3 Bogoto. 3anuwTe npu
KiMHaTHil TeMnepaTypi Ha 5 XBUAKH. Y Mucui
3MilWwaiTe 6opollHo, po3nyLuyBay, Cib i LyKop.

2. 3pobiTb NIyHKY B 6OPOLUHI 1 HanwiiTe BcepeanHy
onito, fofanTe MOrypT, a TakoX CyMill BOAM 1
ApbKAXiB. PeTenbHo 3aMiluyiiTe TicTo BAPOA0BX
npnbnusHo 10 XBUAKH.

3. BanuwrTe TicTo B TenioMy MicLi LiOHaWMeHLLe
Ha 1 roinHy, HaKPMBLLW NOTO PYLLUHUKOM.

4. Po3pinitb TicTo Ha 12 ManeHbKuUx Kynbok
O/IHaKOBOr0 PO3Mipy 1 po3KayaiiTe ix Kayankolo Ha
pobouiii noBepxHi, pCHO nocunaHi 60poLHOM.

5. Po3nopinite npu6ausHo no 1 cT. n. cupy no
KOXXHOMY 3 KPY>KKiB TicTa, BicTynMBLuM no 1 cM Bif
Kpato. Moknafite 3Bepxy ApYruii KPY>KoK TicTa i
peTenbHO No3aLuunynTe Kpai nanbLsaMu.

6. HanpukiHui fopaiite BeplkoBoro Macna (3
nicosuii ropix).

7. HaHeciTb 3Bepxy nepLuoro Kpyxka Ticta apyrui
i 3'epHaiiTe ix Kpai.

8. HarpiiiTe noBepxHio Ha 2 cepefHi MAKHLi. Konn
BOHa HarpieTbes, BUNiKanTe Ha 4-1 No3HauLi
TepMocTaTa Ba KpY>XKU No 2,5 XBUNNHU 3 KOXKHOTO
6oky. Mpw BMNikaHHi He fofaBaTe Xupy.
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~ /TicTo ana TopTinbi
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MekcukaHckue l'yakamone n
cneuum . KpeBeTKu
MekcukaHcbKi cneuii l'yakaMone

KpeBeTKu

Kopuangp
KopiaHap

Kykypy3Hble 3epHa u
KpacHbIW JIyK
KyKkypyassHi 3epHa #
yepBoHa uubyns

i8R Tec:ro?mﬂ oflagui
7/ Ticto ans 6ninis

%% MepenenuHsble aiua

MepenenuHi anus

CMeTaHa M WHUTT-NYK
CMeTaHa 1 3eneHa umbynsa

Mkpa nococs
(konueHbI nocock)
Ikpa nococs i (a6o)
KOMYeHUM N0coCh
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MNopowok kakao
Kakao-nopook

CMecb U3 MacKkaprnoHe,
caxapHoW nyapbl n
KogenHoro aKcTpakTa
CyMiLu i3 MackapnoHe,
LyKpoBoi nyapu i
eKCTpPaKTy KaBu

KyxHn Mpd
3CCY3NPA

. \\\‘\ /’///
SN =5
Tecto gns 6arpupa - _
TicTo gnsa 6arpipis \\\ ¥

AnenbcuHbl
AnenbcuHu

Ceexxas MaTa
Ceixa M'ATa

Men

Men K
DuUHUKM

Bbl MoXkeTe f,06aBUTb U3bICKAHHbIN DiHikn
WTpUX — dnepaopaHx.

Bu MoxxeTe 3pobuTu cTpaBy 6inbLlu BMLLYKaHOIO,

NPUKPACcUBLLN IT KBITKOIO anenbcuHa.
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Coyc U3 necHbix
Arop,

YepBoHuu
$pykTOBUIA COYC

BaHunbHoe
MOpOXXeHoe
BaHinbHe
MOpO031BO

KyxHn MvpQ
HAMPOBM R/

TecTo ANs NaHKENKOB + =
TecTo AS1F NaHKeWKoB C Kakao \QC\«
Ticto pns: 3BuyariHe nis -\

[0AAaBaHHAM Kakao

Kny6Huka
MonyHuus
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