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Vajalikud kondiitritooted Erakordsed hetked

Chantilly kreem Sidruni-besee korvike
Muretaigen Maasikakreemikook
Krepitainas Vanilje makroonid
Vahvlitainas Tiramisu magustoidud
Teravilja leib Vaarika ja valge Sokolaadi koogikesed

Brioss Royal Sokolaad
Valge sai

Keedutaigna pirukas

Gurmeesnakid Horgutavad hetked
Sokolaaditiikkidega kiipsised Suvikorvitsa gratiin
Sokolaadi ja pekaanipahklitega brownied Varske leib
Sokolaadivaht Pitsataigen
Porgandikook ja glasuur Lihapallid

Vastupandamatu dunakook
Sokolaadi pulgakoogid
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Konverteerimistabeli
temperatuurid / termostaat

Termostaat 1
Termostaat 2
Termostaat 3
Termostaat 4
Termostaat 5
Termostaat 5-6
Termostaat 6
Termostaat 6-7
Termostaat 7
Termostaat 7-8
Termostaat 8

Termostaat 8-9

Termostaat 9




Tefal

Chantilly
kreem

Kogus: 6/8 inimest

Kasutatud tarvikud:

e 25 clvéiiga kiilm creme fraiche
. 50 g tuhksuhkrut

© Lisage creme fraiche ja tuhksuhkur roostevabast terasest @) Kaivitage masin kaheks minutiks kiirusel 7, seejarel

kaussi, mis on varustatud s6tkumisseadme ja kaanega. suurendage maksimaalsele kiirusele kolmeks ja pooleks
minutiks.

Bake partner Head isu!



Tefal

Muretaigen

Kogus: 6/8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

|+ 200 g jahu « 100 g véid « |
. 50 mlvett o Uks nédputdis soola

© Lisage jahu, vdi ja sool roostevabast terasest kaussi. @ Laske seadmel tootada kuni taignast moodustub pall.

© Paigaldage sdtkumisseade ja kaas ning kaivitage mdneks @) Enne taigna valjarullimist ja kiipsetamist laske sellel kilega
sekundiks kiirusel 1. kaetuna jahedas kohas vahemalt tund aega seista.

@ Lisage seadme tostamise ajal leige vesi.

Bake partner Head isu!




Tefal

Krepitainas

Kogus: 20 kreppi
Kasutatud tarvikud:

. ©750mlpiimae«375gjahue4
 muna « 40 g suhkrut « 100 m|
+ Oli e 1supilusikatdiis apelsinibisi
. vesi vBi maitsestatud alkohol

Etlevalmistamine
© Pange munad, 5li, suhkur, piim ja valitud maitseained

segistikaussi.

© Valige kiirus 3 ja kaivitage seade mdneks sekundiks.

Bake partner

© Seejirel lisage jahu l3bi avause médteanumasse ja laske
poolteist minutit segada.

@ Laske taignal enne kreppide valmistamist vihemalt tund
aega toatemperatuuril seista.

Head isu!



Tefal

Vahvlitainas

Kogus: 24 vahvlit

Kasutatud tarvikud:

. 250 g jahu « 15 g vdrsket
. pagaripdrmi e 2 mung ¢ 1
' ndputdis soola « 400 ml piima
. 125 gpehmendatud vBide1
. pakike vaniljesuhkrut (véipaar
. tilka vaniljeekstrakti)

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

Ettevalmistamine
© Segage pagariparmi veidi leiges piimas.

© Paigaldage segistikauss seadmele ja lisage munad, sool,
vaniljesuhkur, Gilejddanud piim, vai ja parmisegu.

@ Lukustage kaas. Kaivitage seade kiirusel 7 ja lisage jahu
vahehaaval Iabi kaanes oleva mddteanuma avause.

Bake partner

@ Vajaduse korral kasutage méne sekundi jooksul Pulse-
funktsiooni, et jahu paremini tainasse seguneks.

© Kiivitage seade umbes kaheks minutiks, kuni taigen on
Uhtlane.

@ Laske enne vahvlite valmistamist tund aega seista.

Nouanne: Serveerige vahvleid chantilly kreemi,
Sokolaadikastme v6i muu taolisega.

Head isu!



Tefal

Teravilja
leib

Kogus: 1 pats, 800 g

Kasutatud tarvikud:

¢ 500 g teravilja jahu ¢ 285 ml/
leiget vett « 10 g kuivatatud
i pagaripdrmi* « 10 g soola e
. Kaerahelbed garneeringuks

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

Ettevalmistamine

© Lisage jahu, sool ja pagariparm roostevabast terasest kaussi.
© Paigaldage sotkumisseade ja kaas.

@) Ksivitage seade segamiseks mdneks sekundiks kiirusele 1.
O Seejirel lisage vesi labi kaanes oleva avause.

@ sotkuge kaheksa minutit.

O Katke tainas teeratikuga ja laske 15 minutit soojas kohas
seista.

@ Seejirel asetage tainas jahuga kaetud pinnale.
© Tasandage tainas kasitsi ruudukujuliseks.

O Voltige nurgad keskele, seejirel tasandage tainast rusikaga.
Korrake toimingut uuesti.

e

@ Vormige pikk leib. Asetage see pits 25 cm pikkusesse vormi.
@ Niisutage kergelt patsi pinda ja puistake peale kaerahelbeid.

@® Katke tainas niiske koogiratikuga ja laske 60 minutit soojas
kohas kerkida.

@® Seejarel tehke 1 cm stigavune sisseldige piki leiva pikkust.

@ Pange leib 240 °C juures eelsoojendatud ahju koos viikese
veega tdidetud anumaga, et aidata kaasa kauni kuldse
kooriku tekkimisele.

@ Kiipsetage umbes 30 minutit. Eemaldage leib vormist ja
jatke restile jahtuma.

Nouanne: Valmistage kiilalistele vdikesed rullid. Puistake
nendele mooni- voi seesamiseemneid.

* Jhendkuningriigis kasutatakse kuivatatud parmi, millel on méarge ,,Easy Bake” v&i ,Fast Action”

Bake partner

Head isu!



Tefal

Brioss
Kogus: 6 inimesele

Kasutatud tarvikud:

. ¢ 250 g nisujahu ¢ 5 g soola e
i 25 g suhkrut « 100 g vid « 2

. tervet muna ja 1 munakollane
.o 3 supilusikatdit leiget piima
i * 2 supilusikatdit vett « 5 g
. kuivatatud pagaripdrmi*

© Pange jahu roostevabast terasest kaussi ning tehke kaks
siivendit: Ghte pange sool ja teise parm, suhkur, leige
piim ja vesi.

© soola ja parmi ei tohiks lisada koos, sest parm reageerib
soolaga kokku puutudes halvasti.

© Lisage munad ning paigaldage sGtkumisseade ja kaas.

@ Valige kiirus 1 ja sdtkuge 15 sekundit, seejarel kiirusel 3
kaks minutit 45 sekundit.

@ Seadet seiskamata lisage iihe minuti valtel v3i, mis ei tohi
olla liiga pehme (enne kasutamist jatke see pooleks tunniks
toatemperatuurile).

0 Jatkake sdtkumist viis minutit kiirusel 3, seejarel viis
minutit kiirusel 5.

@ Katke tainas kinni ja laske veel kaks tundi kiilmkapis kerkida;
sOtkuge tainast uuesti kasitsi, kloppides seda kaussi.

© Katke tainas kinni ja laske veel kaks tundi kiilmkapis kerkida;
sOtkuge tainast uuesti kasitsi, kloppides seda kaussi.

O Seejirel katke kilega ja jatke tainas 66seks kiilmikusse
kerkima.

@ Jargmisel paeval masrige briosivorm vai ja jahuga.
@ Vormige tainas palliks.

@® Asetage see vormi ja laske soojas kohas kerkida, kuni tainas
on vormi tais (kaks kuni kolm tundi).

@® Pange see ahju 180 °C juures ja laske kiipseda 25 minutit.

NGuanne: Lisage Sokolaaditiikid v6i glasuuritud puuviljad.

* Uhendkuningriigis kasutatakse kuivatatud parmi, millel on silt ,,Easy Bake” v&i ,Fast Action”

Bake partner

Head isu!



Tefal

Valge sai

Kogus: 1 immargune pats, 800 g

Kasutatud tarvikud:

e 500 g nisujahu « 300 ml

! leiget vett » 10 g kuivatatud
' pagaripdrmi* « 10 g soola E

© Pange jahu, sool ja kuivatatud parm roostevabast terasest @) Laske uuesti toatemperatuuril pool tundi kerkida.

kaussi. O Eelsoojendage ahi 240 °C-ni.

© Paigaldage sdtkumisseade ja kaas ning kiivitage mdneks

o @ Tehke patsi tilaosale terava noaga 18iked ja pintseldage
sekundiks kiirusel 1.

leige veega.

© Lisage leige vesi labi kaane avause. @ Pange ahju viike veega tiidetud anum: see aitab leiva

@ sotkuge kaheksa minutit. kuldse kooriku tekkimisele kaasa.

@ Laske taignal pool tundi toatemperatuuril seista. @® Kupsetage 40 minutit 240 °C juures.

O secjarel sdtkuge tainas kasitsi palliks. Nouanne: Pagariparm ei tohiks kunagi vee ja suhkru voi

@ Asetage taignapall vi ja jahuga maaritud kiipsetuspaberile.  soolaga otseselt kokku puutuda, sest need takistavad parmi
kerkimist.

* Uhendkuningriigis kasutatakse kuivatatud parmi, millel on silt ,,Easy Bake” v&i ,Fast Action”

Bake partner Head isu!



Tefal

Keedutaigna
pirukas

Kogus: 20 suurt voi 40 vadikest
keedutaigna pirukat

Kasutatud tarvikud:

Kooslisssad

i © 300 ml vett  veidi soola e
. veidi suhkrut e« 120 g véide
240 g jahu » 6 muna '

© Kuumutage pannil vesi koos vdi, soola ja suhkruga.

© Kuumutage keemiseni ja lisage pannile korraga kogu jahu.

@ Segage puulabidaga, kuni taigen on kdik vedeliku endasse
imanud. Laske jahtuda.

@ Pirast jahtumist, pange taigen roostevabast terasest kaussi
ning paigaldage mikser ja kaas.

® Valige kiirus 1 ja lisage munad iikshaaval labi kaane avause.

0 Pirast munade taielikku segamist sétkuge tainast veel
kaks kuni kolm minutit, kuni see on Ghtlane.

Bake partner

Bt =]

e |

@ Kasutades vaikest lusikat v8i pritskotti, moodustage
vOi ja jahuga maaritud kipsetusplaadile vaikeseid
taignahunnikuid.

© Kupsetage ahjus 180 °C juures 40 minutit.
O Laske ahjus avatud uksega jahtuda.

@ Arge votke kohe ahjust vilja, sest siis on oht, et keedutaigen
vGib dra vajuda.

@ Kui need on tiiesti jahtunud, tiitke need kreemja
vahukoorega, jaatisega voi kondiitrikreemiga.

Nouanne: Gougerede valmistamiseks asendage suhkur
ndputdie soolaga ja puistake keedutaigna pirukale enne
kiipsetamist riivjuustu.

Head isu!



Tefal

Sokolaaditiik-
kidega
kupsised

Kogus: 20 suurt kipsist

Kasutatud tarvikud:

' e 250 g soolata vdid, !
' pehmee 125 g tuhksuhkrut
e 125 g pruuni suhkrut e !
' 1 tl vaniljeekstrakti « 2
. tervet muna e 400 g jahu e
.1 tl kiipsetuspulbrit « 200 g
. Sokolaaditiikke ‘

© Pange v3i ja mdlemad suhkrud roostevabast terasest
kaussi.

© Asetage kauss mikserisse ja segage 20 sekundit kiirusel 5.

@ Lulitage koodgikombain vilja ja kraapige labidaga
roostevabast terasest kausi sisekiiljed puhtaks, seejarel
segage uuesti 20 sekundit kiirusel 7.

@ Lisage tlejaanud koostisained, asetage kaas peale ja segage
kiirusel 3, kuni teil on Ghtlane tainas.

Bake partner

® Vormige taignast pall, mahkige see kile sisse ja asetage
vahemalt 1 tunniks kilmkappi.

O Eelsoojendage ahi 180 °C, vdtke tainas kiilmikust vilja ja
jaotage see vaikesteks pallikesteks.

@ Asetage need kiipsetuspaberiga vooderdatud ahjuplaadile
ja kiipsetage neid ahjus umbes 10 minutit.

Nouanne: Sokolaaditiikid voib asendada pahklite voi
kuivatatud puuviljadega.

Head isu!



Tefal

Sokolaadi ja
pekaanipah-
Kklitega
brownied

Kogus: 6/8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

| e 3suurmuna e« 200 g tumedat
. Sokolaadi ¢ 200 g vbid o
' 15 g véid kiipsetusvormi
' jaoks e 180 g suhkrut e 2
. pakikest vaniljesuhkrut e
' 80 g ldbisbelutud jahu « 50 g
. pekaanipéhklid ‘

© Etelsoojendage ahi 200 °C-ni ja maarige 20 cm ruudukujulist @ Seejérel lisage labisGelutud jahu ja segage 15 sekundit
klipsetusvormi voiga. kiirusel 8.

© sSulatage $okolaad ja 200 g vdid mikrolaineahjus ja segage @ LSpuks lisage sekka pekaanipahklid ja voltige need labida
hasti 1abi. abil sisse.

© Asetage munad ja suhkrud roostevabast terasest kaussi. @) Valage segu maaritud vormi ja kiipsetage 25 minutit

@ Kinnitage mitmeharuline vispel ja kaas ning segage 1 200°C juures.

minut kiirusel 8. @ Laske enne serveerimist jahtuda

@ Lisage sulatatud $okolaad ja segage 20 sekundit kiirusel 8.  NOuanne: voite asendada pekaanipahklid kreeka pahklitega
ja serveerida koos jaatise voi vahukoorega.

Bake partner Head isu!



Tefal

Sokolaadivaht

Kogus: 6/8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

e 150 g hea kvaliteediga
. tavalist Sokolaadi « 150 g
. tuhksuhkrut ¢ 6 muna '

Ettevalmistomine
© Murdke $okolaad tiikkideks.

© Asetage tiikid vaikesele pannile koos kahe supilusikataie
veega.

@) Sulatage viga madalal kuumusel, segades seda puulabidaga.

@ Tstke pott tulelt, kui $okolaad on iihtlaseks pastaks
muutunud.

@ Lisage kuus munakollast, samal ajal jarjepidevalt segades.
Kloppige munavalgeid koos 25 g suhkruga roostevabast
terasest kausis, millele on paigaldatud mitme teraga vispel
ja kaas, Uks ja kolmveerand minutit kiirusel 7, kuni need
moodustavad tahkeid osakesi.

Bake partner

0 Lisage ulejadnud suhkur ja vahustage 30 sekundit
maksimaalsel kiirusel.

@ Lisage lusikatdis vahustatud munavalget muna-
Sokolaadisegule ja segage intensiivselt, et tainas [6dveneks.

© Seejirel lisage ettevaatlikult tilejaanud vahustatud
munavalged Sokolaadisegusse.

O Pange kiilmkappi ja jatke mitmeks tunniks seisma.

Nouanne: Lisage peenelt riivitud apelsinikoor vahustatud
munavalgetele.

Head isu!



Tefal

Porgandikook
ja glasuur

Kogus: 8/10 inimesele

Kasutatud tarvikud:

Kooslisosad

Taigna valmistamiseks on
vajalikud: ‘
e 130 g pruuni suhkrut « 120 ml
pdevalilledli ¢ 4 muna « 1 apelsini
. koor ja mahl « 240 g jahu « 10 g
. kipsetuspulbrit « 2 tl jahvatatud
. kaneeli « 250 g riivitud porgandit s
. 50 g purustatud kreeka pdhkleid
. 50 g rosinaid ‘
Glasuuri valmistamiseks on
vajalikud: :
+ 100 g sulatatud void « 150 g pehmet
" juustu 25% rasvasisaldusega e
100 g tuhksuhkrut

Valmistage tainas ette:
© Eelsoojendage ahi 180 °C-ni.

© Seadke mikser ja roostevabast terasest kauss iiles ning
lisage kaussi pruun suhkur, 6li, munad ning apelsinimabhl
ja -koor.

€ Asetage kaas peale ja segage 1 minut kiirusel 7.

@ Lisage jahu, kiipsetuspulber ja kaneel, seejarel segage
uuesti 1 minut kiirusel 7.

@ Lopetuseks lisage segusse porgandid, kreeka pahklid ja
rosinad ning segage 15 sekundit kiirusel 3.

O Mairige ja jahustage immargune koogivorm, valage tainas
vormi ja kiipsetage 45 minutit 180 °C juures.

Bake partner

Valmistage glasuur ette:

© samal ajal kui kook on ahjus, seadke iiles roostevabast
terasest kauss ja mikser.

© Lisage sulatatud v&i, pehme juust ja tuhksuhkur ning segage
kiirusel 3, kuni segu on thtlane.

@) Jitke kaste kiilmkappi seisma. Kui porgandikook on
taielikult jahtunud, maarige glasuur labidaga koogile.

NGuanne: voite kaunistada oma koogi kookoshelvestega.

Head isu!



Tefal

Vastupanda-
matu
ounakook

Kogus: 8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

' * 4 6una, tiikeldatud « 250 g
| tuhksuhkrut e 2 tervet munag e |
i 150 ml piima « 125 g sulatatud
. vOid » 250 g jahu « 1 pakike
. kiipsetuspulbrit «2 tl jahvatatud
©vaniljet « 2 tl jahvatatud kaneeli
1 e 2 ndputdit soola

© Etelsoojendage ahi 180 °C-ni.

© Seadke Ules roostevabast terasest kauss ja mikser ning
lisage kaussi munad, piim ja voi, seejarel lisage pulbrilised
koostisosad (suhkur, jahu, kiipsetuspulber, vanillipulber,
jahvatatud kaneel ja sool).

@) Asetage kaas peale ja segage 2 minutit kiirusel 8.

O Lulitage koogikombain vilja, tdstke masina tilemine osa
Ules ja kaapige kausi sisekiiljed labidaga puhtaks.

Bake partner

@ Vahetage masina kaas ja segage uuesti 1 minut kiirusel 8.

O Kui tainas on valmis, lisage kuubikuteks Idigatud un ja
segage labidaga korralikult.

@ Maisrige ja jahustage koogivorm, valage tainas vormi ja
kiipsetage 50 minutit 180 °C juures.

Nouanne: koogile tdiendava maitse andmiseks voite lisada
supilusikatdie rummi.

Head isu!



Tefal

Sokolaadi
pulgakoogid

Kasutatud tarvikud:

Taigna valmistamiseks on
vajalikud:
+ e 75g sulatatud véid e 2 muna e
+ 100 g suhkrut « 60 g jahvatatud
+ sarapuupdéhkleid e 65 g jahu e
' % pakikest kiipsetuspulbrit e
150 g toorjuustu

Katte valmistamiseks on

i vajalikud:

.« 200 g tumedat Sokolaadi e 2
i spl rapsioli e pakk pulgakommi |
. pulki véi puidust vardaid e

. kaunistuseks pdrlsuhkur véi
. Sokolaadilaastud

© Eelsoojendage ahi 175 °C-ni.

© Seadke Ules roostevabast terasest kauss ja mitmeharuline
vispel ning lisage munad, suhkur, sulatatud vdi, jahvatatud
sarapuupahklid, jahu ja kiipsetuspulber.

@ Segage 15 sekundit kiirusel 5, seejarel lilitage see 4
minutiks maksimaalsele kiirusele.

@ Valage segu mairitud ja jahuga kaetud koogivormi ning
kiipsetage 40 minutit 175 °C juures.

® Kui kiipsetatud kook on taielikult jahtunud, murendage
see suuremasse kaussi, lisage toorjuust ja sotkuge katega
kokku, kuni tekib tainas.

O Vormige segust umbes viikeste pingpongipallide
suurused pallid, seejarel asetage need kiipsetuspaberiga
vooderdatud ahjuplaadile.

Bake partner

@ Torgake igasse viikese koogipalli sisse puidust pulk ja
asetage need 30 minutiks kiilmkappi.

Pulgakommide katte valmistamiseks

@ pange 3okolaad ja 8li kaussi ning asetage segu sulatamiseks
mikrolaineahju (madalal véimsusel).

© Kui segu on sulanud, kastke oma pulgakoogid selle
sisse, laske pisut Sokolaadi tagasi kaussi tilkuda ja
asetage pulgakoogid kiipsetuspaberiga vooderdatud
kiipsetusplaadile.

© Kaunistage koogipulgad parlsuhkru vai $okolaadi
laastudega, enne kui Sokolaad kdveneb, ja pange seejarel
tagasi kilmkappi.

Nouanne: kui soovite oma kookide varvi ja kaunistusi

vahelduvalt muuta, voite neid katta piimasokolaadi vGi valge

Sokolaadiga. Valgele sokolaadile vGib lisada ka toiduvarvi.

Head isu!



Tefal

Sidruni-
besee
korvike

Kogus: 6/8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

i Tainavalmistamiseks onvajalikud:
' 250 g jahu « 125 g véid « 30 g
' jahvatatud mandleid e 80 g tuhksuhkrut
e 1 muna » 1 ndputdis soola -
Kattekihi valmistamiseks on
vajalikud:

e 6 muna 300 g suhkrut « 3 |
vahatamata sidrunit « 100 g
. sulatatud void

. Beseevalmistamiseks onvajalikud:
e 3 muna munavalget « 60 g 5
1 tuhksuhrut « 1 ndputdis soola :

Valmistage taigen ette:

© Lisage jahu, viikesteks kuubikuteks I8igatud kilm vi,
jahvatatud mandlid, suhkur ja sool sGtkumisseadme ja
kaanega varustatud roostevabast terasest kaussi.

© Ksivitage seade segamiseks kiimneks sekundiks kiirusel 1
ja seejarel kiirusel 5.

© Kui segu naeb vilja nagu saiapuru, lisage kaane avause kaudu
muna ja laske veel viis minutit to6tada.

@ Peatage seade niipea, kui tainas palli moodustab.

® Laske taignapallidel viahemalt iks tund kiilmkapis seista,
kilega kaetuna.

Valmistage kattekiht ette:

© Peske ja kuivatage sidrunid. Riivige sidrunikoort ja pressige
sidrunimahl.

© Pange munad, suhkur, sidrunimahl ja -koor ning sulatatud voi
mikseri ja kaanega varustatud roostevabast terasest kaussi.

@ Kaivitage masin kiirusel 1 kuni 7, kuni segu on thtlane.
Kuumutage ahi 210 °C-ni.

Bake partner

@ Masarige voiga 28 cm labimddduga korvikese vorm vai
koogivorm. Rullige tainas 4 mm paksuseks ja torgake seda
kahvliga.

@ Katke kiipsetuspaberiga ja kuivatatud ubadega. Kiipsetage
15 minutit. Eemaldage kiipsetuspaber ja kuivatatud oad.

0 Valage kattekiht tordipdhja peale ja kiipsetage 25 minutit
180 °Cjuures.

Valmistage besee ette:

© Vahustage munavalge koos 20 g tuhksuhkruga mitmelabalise
vispli ja kaanega varustatud roostevabast terasest kausis
poolteist minutit kiirusel 7, seejarel maksimaalsel kiirusel,
kuni munavalgele tekivad tahked osakesed.

© Lisage I6pus lilejaznud 40 g tuhksuhkrut, jatkates vahustamist.

© Kui korvike on kiips, katke see beseega, kasutades selleks
lusikat.

@ Pange korvike paariks minutiks ahju, kuni besee on kergelt
pruunistunud.

NOouanne: Kaunistage korvikese pealmine osa

sidruniviiludega. o
Head isu!



Tefal

Maasikakree-
mikook

Kogus: 6/8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

| Biskviitkoogi valmistamiseks on !
\ vajalikud:

e 4 muna e 125 g tuhksuhrkut e
125 g jahu

Mousseline’i kreemi
valmistamiseks on vajalikud:

o J5 L piima 250 g suhkrut e 4 muna e
70 g jahu « 250 g pehmendatud véid,
. tiikeldatud e 1 vaniljekaun « 500 g
' maasikaid « 1 tordirdngas

Valmistage biskviitkook ette:

© celsoojendage ahi gaasimargini 7 (210 °C). Seadke (les
roostevabast terasest kauss ja mitmeharuline vispel, seejarel
vahustage mune ja suhkrut 5 minutit kiirusel 8, kuni teil on
vaga kahvatu segu.

© Lillitage mikser vilja ja segage kasitsi labidaga sdelutud jahu
sisse, voltides seda kausi pdhjast Glespoole. Vooderdage siigav
40 x 30 cm suurune kiipsetusplaat kiipsetuspaberiga.

@ Valage segu vooderdatud ahjuplaadile ja siluge see labidaga
Uhtlaseks ning kiipsetage 7 minutit. Jatke jahtuma ja Idigake
tordirdnga abil 2 identseks biskviidikettaks.

Valmistage mousseline-kreem ette:

© I5igake vaniljekaun pooleks ja kraapige vaniljeseemned vilja.
Valage piim kastrulisse, lisage 125 g suhkrut ja vaniljeseemned.
Kuumutage keemiseni. Samal ajal asetage 125 g suhkrut ja
munad roostevabast terasest kaussi.

© Uhendage painduv vispel ja vahustage segu 2 minutit kiirusel
8. Lisage jahu ja segage uuesti 30 sekundit kiirusel 8.

@) Valage veerand keevast piimast munasegule ja segage 30
sekundit kiirusel 5.

@ Valage kdnealune segu koos Uilejaanud piimaga kastrulisse ja
keetke keskmisel kuumusel, pidevalt kasitsi vahustades, kuni
tekib paks kreem.

© Kui kreem on paksenenud, valage see kaussi, katke see kilega ja
pange 1 tunniks seisma, kuni see on jahtunud toatemperatuurini.

Bake partner

O Peske ja kuivatage roostevabast terasest kauss. Lisage kdrvale
pandud kreem ja vahustage seda painduva vispli abil kiirusel
8. Parast 1 minutit keerake kodgikombain kiirusele 5 ja lisage
vahehaaval kuubikuteks I6igatud pehmendatud véi. Jatkake
vahustamist 30 sekundit, kuni teil on Gihtlane segu.

Kokkupanek:

© Vooderdage metallist tordirdngas kiipsetuspaberiga. Asetage
1 2-st biskviitkoogikettast tordiringi pGhja ja pange teine ketas
korvale, et seda saaks kasutada maasikakreemitordi pealmisel
kihil.

© Ldigake maasikad pooleks ja asetage need ringikujuliselt rénga
Umber, IGikepinnaga valjapoole.

@) Asetage kolmandik kreemist tordirdnga sisse ja jaotage hasti
laiali. Lisage tukeldatud maasikad ja seejarel lisage peale
Ohuke kreemikiht. Lopetuseks asetage teine biskviidiketas
maasikakreemikoogile.

@ Katke maasikakreemitort kilega ja asetage see 24 tunniks
kilmkappi.

© Vtke kreemitort 30 minutit enne serveerimist kiilmikust vilja,
et kaunistamine IGpule viia.

Maasikakreemitordi kaunistamiseks on vajalikud:

© ruistake tocpinnale tuhksuhkrut ja rullige toépinnale martsipan.
© LGigake martsipanist tordirdngaga sama suur ketas ja asetage
see maasikakreemitordile.

Nouanne: kaunistage maasikakreemitort paari maasikaga.

Head isu!



Tefal

Vanilje
makroonid

Kasutatud tarvikud:

. Makroonikestade valmistamiseks
. on vajalikud:

1 2009 tuhksuhkrut « 200 g jahvatatud
© mandleid ¢ 2 x 80 g munavalgeid o
200 g tuhksuhkrut « 75 ml vett ¢ %
+ vanillikauna

. Mousseline’i kreemi |
i valmistamiseks on vajalikud: ;
i #500mlpiima 6 munakollaste 125g
i suhkrut « 100 g véid, tiikeldatud < 20g
i jahu 30 g maisijahu ¢ % vaniljekaun

Valmistage kestad ette:

© segage 200 g tuhksuhkrut ja 200 g jahvatatud mandleid
koogikombainis. Seda segu nimetatakse ,tant pour tant” ehk
,ii palju nii palju eest”. SGeluge ,tant pour tant” labi ja seejarel
asetage see korvale.

© Kuumutage vesi ja tuhksuhkur potis keemiseni, ilma segu segamata.
Kontrollige termomeetriga, et siirupi temperatuur ei Gletaks 115 °C.

@ seadke iiles roostevabast terasest kauss ja painduv vispel.
Vahustage kausis 80 g munavalget kiirusel 5, kuni moodustuvad
tahked osakesed, ja suurendage kiirust, kui siirupi temperatuur
jouab 105 °C-ni.

@ Kui siirup saavutab 115 °C, eemaldage see tulelt ja valage see
aeglaselt roostevabast terasest kausis olevatele munavalgetele.
Jatkake nimetatud segu vahustamist 6 minutit, et valmiv besee
veidi jahtuks.

@ Lisage iilejidnud vahustamata munavalged (80 g) kdrvale asetatud
Htant pour tant” segule ja segage, kuni segu on Uhtlane. Loigake
vaniljekaun pooleks ja kraapige iihe poole vaniljesemned vilja,
lisades need sellele segule.

O Kombineerige umbes kolmandik beseest mandlipastaga, kasutades
selleks painduvat labidat, et seda veidi I6dvendada, ja lisage
Ulejaanud besee ,makroneerides». See tdhendab, et segatakse
labidaga kokku, t3stes seda alt Gilespoole, umbes 1 minuti valtel.

@ Pange see segu 8 mm pritskotti. Vooderdage kiipsetusplaat
kiipsetuspaberiga. Pritskoti abil vormige segust vdikesed ja

Bake partner

Uhtlased pahkli suurused pallid, mis on Ghtlaselt kiipsetusplaadile
paigutatud.

© Koputage ettevaatlikult kiipsetusplaadi alumisele kiiljele ja laske
umbes 30 minutit toatemperatuuril kuivada. Eelsoojendage ahi
150 °C-ni. Klipsetage 14 minutit, seejarel asetage kiipsetuspaber
niisutatud toopinnale, et kestad oleksid holpsasti eemaldatavad.

Valmistage vaniljekreem ette:

@ kuumutage piima ndrgal kuumusel, lisades vaniljekauna teise
poole vaniljesemned.

© Vahustage roostevabast terasest kausis painduva vispli abil
munakollaseid koos suhkruga 2 minutit kiirusel 8, seejarel lisage
jahu ja maisitdrklis ning vahustage uuesti 1 minut kiirusel 7.

@ Lisage segule kuum piim, segage see kdik kasivispli abil kokku ja
pange saadud segu madalale kuumusele umbes 3-4 minutiks,
segades pidevalt, kuni kreem pakseneb.

@ Lilitage kuumus maha ja segage sisse kuubikuteks 15igatud vdi.
Valage kreem Ghukindlasse anumasse ja pange see vahemalt 1
tunniks ja 30 minutiks kiilmkappi.

Kokkupanek:
@ Kandke vanilje mousseline-kreem 8 mm pritskotti ja taitke pooled
kestad.

© Tiitke iga tiidetud kest tiihja makroonikestaga ja sailitage
ohukindlas pakendis.

Nouanne: vanilje voib asendada maasikamoosiga ja lisage
makaroonikestade segule roosat toiduvarvi.

Head isu!



Tefal

Tiramisu
magustoidud

Kogus: 6/8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

. e 3 tassi kanget kohvi ¢ 3
" muna e 1 karp biskviidipulki
. o 75 g tuhksuhkrut « 250 g
' mascarponet o veidi mérudat
i kakaopulbrit

© Eraldage munakollased munavalgest.

© Segage roostevabast terasest kausis omavahel munakollased
ja suhkur mitmharulise vispliga 2 minutit kiirusel 8, kuni
segu on vaga kahvatu.

@ Lisage mascarpone ja vahustage uuesti 2 minutit kiirusel 8.
Asetage see kreem segamiskaussi ja asetage see korvale.

@ Peske ja kuivatage roostevabast terasest kauss ja vispel.
Kallake munavalged roostevabast terasest kaussi ja kinnitage
painduv vispel.

® Vahustage munavalgeid 30 sekundit kiirusel 7, kuni
moodustuvad tahked osakesed, lisage 1 teelusikatais
suhkrut ja vahustage uuesti 1 minut 30 sekundit kiirusel 8.

0 Valage vahustatud munavalged labida abil ettevaatlikult
mascarpone-kreemi hulka.

Bake partner

Kokkupanek:

© Ieotage mdned biskviitpulgad kohvis ja asetage need esimese
kihina klaaspoti p&hja.

© Lisage kiht kreemi, seejarel veel ks kiht leotatud
biskviidipulki.

© Korrake nende kihtidega kuni klaaspott on tiis, Ipetades
kreemikihiga.

@ Puistake Ule kakaopulbriga ja asetage klaaspott vahemalt
12 tunniks kilmkappi.

Nouanne: Asendage kohv puuviljamahlaga ja lisage kerge
magustoidu jaoks varskeid puuvilju.

Head isu!



Tefal

Vaarika ja
valge
sokolaadi
koogikesed

Kogus: 12 koogikest
Kasutatud tarvikud:

Kooslisosad

i Taigna valmistamiseks on |
i vajalikud: |
i ¢170gjahu e 150g tuhksuhkruts 150 !
I g pehmendatud v6id « 3 muna ¢ 1t/ |
| kiipsetuspulbrit « 45 g tdispiima e 1tl
i vaniljeekstrakti e 100 g kilmuttatud
i vaarikaid Glasuuri '

. valmistamiseks on vajalikud: :
609 munavalget ¢ 65 g tuhksuhkrut
e 115 g pehmendatud véid « 100 :
g valget Sokolaadi « 2 spl rapsidli :
5 . Paberist koogikeste vormid e

Ettevalmistomine

Valmistage tainas ette:

© Eelsoojendage ahi 180 °C-ni.

© Seadke roostevabast terasest kauss ja mikser (les, seejarel
lisage kaussi jahu, kiipsetuspulber, suhkur, munad, vanilje,
vOi ja piim.

© Pange kaas peale ja segage 2 minutit kiirusel 8.

@ Lopetuseks lisage vaarikatiikid ja segage 15 sekundit
kiirusel 5.

@ Asetage igasse koogivormi auku paberist koogivorm ja
taitke iga koogivorm tainaga 2/3 ulatuses.

O Kiipsetage 15 minutit 180 °C juures ja jatke seejarel
kiipsetised jahtuma.

Valmistage glasuur ette:

© sulatage valge $okolaad koos rapsidliga madalal véimsusel
mikrolaineahjus.

Bake partner

© Lisage munavalged ja suhkur keedukaussi ning vahustage
koos, kuni segu kahekordistub ja on laikiv.

@) Seadke iiles roostevabast terasest kauss ja vispel.

@ Asetage see segu kaussi ja pange kaas peale, seejarel
vahustage kiirusel 7, kuni see moodustab visplile pehmed
osakesed.

@ Seejirel lisage pehmendatud vdi ja segage 30 sekundit
kiirusel 8.

@ T5stke masina lilemine osa liles, kraapige labidaga kausi
sisekiljed puhtaks ja lisage sulatatud valge Sokolaad.

@ Segage veelkord 30 sekundit kiirusel 8.

© Asetage oma glasuur tiheotsaga pritskotti ja kaunistage
I6puni jahtunud koogikesed.

Nouanne: lubage endale midagi head ja kaunistage oma
koogikesed parlsuhkru voi Sokolaadi laastudega.

Head isu!



Tefal

Royal
sokolaad

Kogus: 8 inimesele

Kasutatud tarvikud:

. Kiipsise valmistamiseks on vajalikud:
1 e45gjahvatatud mandleid ¢ 10 g riivitud
' kookost « 20 g jahvatatud sarapuupéhkleid
+ 50 g tuhksuhkrut 20 g jahue 80 g
. munavalget (3 vdikest muna) e 50g suhkrut
. Krémpsuv pralinee valmistamiseks on
. vajalikud: :
1 240 g pralinee $okolaadi ¢ 140 g
. kreppe (dentelles) (krébedad prantsuse
i pannkoogid) 200 g suurust Sokolaadi
' glasuuri purki « Kondiitritoodete !
réngasvorm, 26 cm libimoédduga
. Sokolaadivahu valmistamiseks on
. vajalikud: }
. 90g piima « 3 Zelatiinilehte « 90 g tumedat
. Sokolaadi « 50 g piimasokolaadi e 250 g
+ vahukoort, rasvasisaldus 30%

Valmistage kiipsis ette:

© Segage kausis kokku tuhksuhkur, jahu, jahvatatud mandlid,
jahvatatud sarapuupahklid ja kookos.

© Kallake munavalged roostevabast terasest kaussi ja kinnitage
painduv vispel. Vahustage maksimaalsel kiirusel, kuni
munavalged moodustavad vaga tahkeid osakesi. Lisage
vahehaaval suhkur, et saada vaga kdva besee.

@) Lisage kuivainesegu ja voltige ettevaatlikult labidaga.

@ Asetage segu pritskotti. Torgake 1 cm paksune ja 25 cm
labim&0duga ketas kiipsetuspaberiga vooderdatud ahjuplaadile
ja puistake tuhksuhkruga. Kiipsetage umbes 15 minutit 170
°Cjuures.

Valmistage krompsuv pralinee ette:

© sulatage $okolaad mikrolaineahjus koos lusikatie rapsicliga.

© Purustage krdbedad pannkoogid ja segage need sulatatud
Sokolaadiga.

€ Mairige 5 mm paksune kiht segu 2 kiipsetuspaberilehe vahele
ja asetage see kiilmkappi.

@ Kui kiipsis on jahtunud, valmistage ette $okolaadivaht: sulatage
tume Sokolaad ja piimasokolaad mikrolaineahjus.

@ Keetke piima kastrulis keemiseni ja lisage eelnevalt leotatud
Zelatiin (leotage seda umbes 10 minutit kiilmas vees ja seejarel
vadnake see vilja, et see pehmeneks).

O Valage kuum piim tile sulatatud $okolaadi ja segage hasti 1abi,
kasutades kasivisplit Gihtlase segu saamiseks.

Bake partner

@ Laske jahtuda. Tagage, et roostevabast terasest kauss oleks
vaga kiilm, seejarel lisage sinna vedel koor.

© Kinnitage mitmeharuline vispel ja kaas ning vahustage 2 minutit
kiirusel 7, seejarel 4 minutit kiirusel 8.

© Lisage vahukoor $okolaadile ja voltige segu ettevaatlikult kokku,
et saada Sokolaadivaht.
Kokkupanek:

© vooderdage kiipsetusrdngas kiipsetuspaberiga, et rdngast
oleks lihtne eemaldada.

© Asetage kiipsiseplaat koogivormi pShja.

€) Loigake krobedast pralineest kiipsise ldbimddduga sama suur
ketas ja asetage see kiipsisele.

@ Asendage ring iimber kiipsise ja 16petage $okolaadivahu
lisamisega.

® Veenduge, et vaht on tiielikult tasandatud ja asetage kook
vahemalt 12 tunniks stigavkilma.

@ Enne serveerimist asetage kook koogitaldrikule ja eemaldage
rongas.

@ sSoojendage $okolaadiglasuuri ettevaatlikult mikrolaineahjus
ja katke kook glasuuriga.

© 5 minuti parast asetage kook koogitaldrikule ja laske enne
serveerimist 2 tundi sulada.

Head isu!



Tefal

Suvikorvitsa
gratiin
Kogus: 6 inimesele

Kasutatud tarvikud:

! o 1kg suvikdrvitsate 3munae !
1 250 g creme fraiche’i « 100 g
| gruyeére’i juustu « soola, pipart,
. muskaatpahklit 5

Ellevalmistamine

© Eelsoojendage ahi 220 °C-ni. @ Valige kiirus 3 ja kiipsetage 30 sekundit.

© Valige viilutuskoonusega koogiviljalGikuri abil kiirus 5 ja € Asetage pooled suvikdrvitsad voiga maaritud ahjuvormi ja
viilutage suvikdrvitsad. puistage peale pool gruyére’i juustu.

@ Pruunistage neid pannil 10 minutit. O Asetage tilejaanud suvikdrvitsad taldrikule ja lisage tlejaanud

@ Asetage kdrvale. Kasutades riivikoonusega koogiviljalikurit, gruyere’i juust.

riivige gruyeére’i juustu kiirusel 3. @ Katke suvikdrvitsad muna, creme fraiche’i, soola, pipra ja

© Pange liha kdrvale. Kloppige roostevabast terasest kausis, muskaatpahkli seguga.

mis on varustatud mitmekd&rvalise vispli ja kaanega, munad € Kiipsetage ahjus 25-30 minutit 220 °C juures. Serveerige
ja creme fraiche’i kiirusel 5. kuumalt.

@ Lisage sool, pipar ja muskaatpahkel. Nduanne: Virskuse lisamiseks lisage veidi piparmiinti.

Bake partner Head isu!



Tefal

Varske leib

Kogus: 6 inimesele

Kasutatud tarvikud:

¢ 200 g jahu ¢ 4 muna e
1 11 g kiipsetuspulbrit e |
i 100 ml piima « 50 ml oliiviéli e
i 12 pdikesekuivatatud tomatit
1 200 g fetajuustu « 15 kivideta
. rohelist oliivi « veidi karripulbrit
' (valikuline) ¢ sool ja pipar

© Kuumutage ahi 180 °C-ni.

© Maarige leivavorm vdi ja jahuga. Segage roostevabast
terasest kausis, mis on varustatud miksri ja kaanega,
kokku jahu, munad ja kiipsetuspulber, alustades kiirusel
1 ja suurendades seejdrel kiirusele 5.

© Lisage oliividli ja piim ning segage poolteist minutit.
Vdahendage kiirusele 1 ja lisage kuivatatud tomatid

(tukeldatud), kuubikuteks 16igatud feta, rohelised oliivid
(tlkeldatud) ja karripulber. Maitsestage.

Bake partner

@ Valage segu vormi ja pange ahju 30-40 minutiks, olenevalt
ahjust.

© Kontrollige noaga, et leib oleks kiips.

Nouanne: Asendage feta mozzarellaga ja lisage moned
hakitud basiilikulehed.

Head isu!



Tefal

. . i
Pitsatainas .."

Kogus: 1 pitsa

Kasutatud tarvikud:

e 150 g saiajahu « 90 ml leiget
1 vett » 2 teelusikatdit oliivibli e
' 3 g kuivatatud pagaripdrmi*
i e Soola

© Lisage jahu ja sool sdtkumisseadmega varustatud @ Lisage leige vesi, seejarel oliividli ja laske toctada, kuni
roostevabast terasest kaussi. tainas siledaks palliks moodustub.

© Paigaldage kaas. ® Laske kerkida, kuni taigna maht on kahekordistunud.

© Kaivitage paariks sekundiks kiirusel 3, lisage parm, seejarel @ Rullige lahti ja valmistage vastavalt retseptile.
suurendage kiirusele 7.

*Uhendkuningriigis kasutage kuivatatud parmi, millel on silt ,,Easy Bake” v&i ,Fast Action”

Bake partner Head isu!



Tefal
Lihapallid

Kogus: 4 inimesele

Kasutatud tarvikud:
@

* 500 g lahjat veiseliha steik
o 1 supilusikatdis jahu « 1
. keskmise suurusega roheline

. sibul o 1 kiitislaugukitis » 3
i oksa peterselli e Sool ja pipar

Etltevalmistomine
© Eelsoojendage ahi 200 °C-ni.

© Hakkige liha kiirusel 7, kasutades viikese auguga sdelaga
varustatud hakklihamasinat.

@ Pange hakkliha ja kdik muud koostisosad roostevabast
terasest kaussi.

@ Paigaldage mikser ja kaas ning kiivitage iheks minutiks
kiirusel 1. Tehke pahkli suurused pallid, veeretades vaikest
osa segust peopesade vahel.

Bake partner

© Asetage lihapallid kiipsetuspaberiga kaetud ahjuplaadile.

O Pange ahju 25 minutiks.

@ Poorake lihapalle poole kiipsetusaja pealt timber.

Nouanne: Asendage veiseliha lambalihaga ja petersell
koriandriga.

Head isu!



