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Dzigki zestawowi do robienia ciast Companion® zrealizuj With the Companion® pastry box you'll be able to make all
wszystkie swoje kulinarne marzenia, te proste oraz te bardziej your favourite pastries and desserts, from everyday recipes to
wyrafinowane. Odkryj nasze przepisy na muffinki, ciasta, torty the most sophisticated creations. Discover our recipes: sweet

i wiele innych. treats, individual desserts and sharing desserts.



CIASTECZKA

Pianka z kwiatem pomaranczy
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40 15 min 20 min 2 godz

400 g cukru granulowanego

e 150ml wody

e tyzeczka wody z kwiatu pomarariczy
e 20 g zelatyny w arkuszach

Wykonczenie
e 100 g maki kukurydzianej

e 50 g cukru pudru

1 Wytozy¢ tortownice folig papierowq. Lekko naoliwi¢ folie. 6 Wyjaé z tortownicy po 2 godzinach. Wykroi¢ szesciany z
pianki i obtoczy¢ kazdy w mieszance cukru pudru i maki
kukurydzianej. Mozesz przechowywa¢ tak wykonang pianke

w hermetycznym pojemniku przez kilka dni.

2 Wiozy¢ arkusze zelatyny do bardzo zimnej wody.

3 Do misy z zatozong trzepaczkq do ciast wsypaé cukier, wlaé
wode , a nastepnie gotowaé w temperaturze 120°C, predkos¢

WSKAZOWKA: Zastgp wode z kwiatu pomaranczy wanilig,
1 przez 10 minut.

wyciggiem z kawy, itp. Dodaj barwniki spozywcze, by nada¢

/. Mieszaé przy predkosci 9 przez 10 minut bez zatyczki od ~ kolorow. Podczas krojenia zanurz n6z w cieptej wodzie, by
pokrywy. uzyskac réwne szesciany pianki.

5 Wilaé pianke do tortownicy i przykry¢ lekko naoliwiong foliq
papierowa.

Mus z mango

1 W garnku podgrzaé migzsz z mango z ziarnami laski
wanilii regularnie mieszajgc.

2 Dodaé agar agar , gotowaé kilka minut doprowadzajgc
do wrzenia. Przela¢ do miski i pozostawié¢ do ostygniecia.

Makaroniki

1 Do misy wyposazonej w ostrze tngce Ultrablade wsypa¢
zmielone migdaty i cukier puder. Miksowa¢ przez 30
sekund przy predkosci 11. Przetozyé wszystko do innej
miski, nastepnie umy¢ mise robota Companion.

2 W miedzyczasie wsypac¢ cukier krysztatowy do matego
garnuszka i gotowaé doprowadzajqc do wrzenia. Whozyé
termometr do garnka, by sprawdzié temperature cukru
potrzebng w kroku 4.

3 W misie umocowac trzepaczke do ciast i doda¢ 80 g biatek
jaj i kilka kropli soku z cytryny. Ubi¢ biatka na piane przy
predkosci 5 bez zatyczki.

4 Gdy temperatura cukru osiggnie 105°C zwigkszy¢ predkosé
trzepaczki do 7.

5 Gdy temperatura cukru osiagnie 115°C, zatrzymac robota
Companion i wla¢ delikatnie ugotowany cukier do biatek
przez otwor przykrywki. Mieszanka ta nazywa sie wtoskq
bezg. Ubija¢ przy predkosci 7 przez 8 minut.

6 Na dwie minuty przed koricem otworzy¢ przykrywke i dodaé
barwnik spozywczy. Ubija¢ ponownie do korica cyklu.

7 Przez ten czas dodaé pozostate 80 g biatek jaj do
uprzednio przygotowanej wtoskiej bezy.

CIASTECZKA

Makaroniki z mango
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20- 24 25 min 39 min 45 min

Ciasto na makaroniki

TRy&

e szczypta
pomaranczowego
lub zéttego barwnika
spozywczego w proszku

¢ 2 x 80 g biatek jaj

» 200 g cukru

krysztatowego Wypetnienie z mango

* 200 g cukru pudru e 500 g migzszu z mango

e 200 g zmielonych 5 o g
migdatéw 1/2 tyzeczki agar agar
e Ziarenka z jednej laski

e 75 ml wody wanilii

e kilka kropli soku z cytryny

2 Aby mieszanka byta jednolita nalezy dodawaé biatka
stopniowo.

9 Napetni¢ rekaw cukierniczy z jednolitg koncowkaq i
wyciska¢ regularne porcje makaronikéw na silikonowej
macie potozonej na blaszce piekarnika.

10 Rozgrzaé piekarnik do 150°C.

171 Odczekaé¢ okoto 30 min, az makaroniki wystygng. Ciasto
nie moze sieg klei¢ przy dotykaniu.

12 Wiozyé makaroniki do piekarnika i piec przez 16 minut.
Powinny by¢ suche przy dotykaniu.

13 Po upieczeniu makaronikéw odczekaé, az ostygng na
blaszce wyjetej z piekarnika. Nastepnie mozna odkleic je
za pomocg ptaskiej topatki.

Wykonczenie

1 Napetnié rekaw cukierniczy musem.

2 Wozig¢ porcje makaronika, wypetnié zimnym musem i
przykry¢ druga porcjq.

3 Ponowi¢ czynnos¢.

WSKAZOWIKA: Mozesz zastgpi¢ mus innym owocem, pastq
czekoladowq, kremem muslinowym, itp. Przechowuj porcje
w temperaturze otoczenia, napetniaj w ostatniej chwili. Nie
wktadaj do lodéwki, by porcje nie rozmigkty.




Przygotowanie biszkoptu

1 Rozgrza¢ piekarnik do 180°C.

2 Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia i kakao, odstawic.
3 Wysmarowaé tortownice mastem i posypaé maka.
4

Do misy z zatozong trzepaczkq dodaé jaja i cukier. Mieszac
przy predkosci 7 i temperaturze 55°C przez 3 minuty a
nastepnie predkosci 8 i temperaturze 55°C przez 7 minut.

5 Doda¢ przygotowane w kroku 2 ciasto do misy urzgdzenia,
nastepnie dodawaé rozpuszczone masto, az ciasto uzyska
jednolitg konsystencje.

6 Wilaé do tortownicy i piec przez 30 minut. Nastepnie wyjaé
z piekarnika i pozostawi¢ do ostygniecia przez 30 minut.

Syrop
1 Wsypaé cukier i wla¢ wode do miski z mieszadtem. Gotowaé

przez 5 minut przy temperaturze 120°C i predkosci 2. Na
koniec doda¢ alkohol.

Bita Smietana z wisniéwkg

1 Wtozyé trzepaczke do ciasta do bardzo zimnej
miski i dodaé ptynna Smietane i cukier. Miksowa¢é
przy predkosci 7 przez 5 minut. Dodaé¢ wisnidwke
kilka sekund przed kofnicem. Nastepnie przetozy¢
bitg Smietane do miseczki i umiesci¢ jg w lodéwce.

TORTY

Tort szwarcwaldzki

m%

30 min 55 min 1 godz. 30 min

SEIIR. B

Biszkopt Bita smietana
e 8 jaj » 400 g ptynnej smietany
e 210 g cukru e 40 g cukru pudru
¢ 200 g przesianej magki e 1 tyzka wisniéwki
tortowej Czekoladowa bita
* 40 g rozpuszczonego émietana
masta » 400 g ptynnej smietany
° 40 g kakao w proszku 4 30 g cukru pudru
e 11yzeczke proszkudo 4 120 g rozpuszczonej

pieczenia gorzkiej czekolady (65%
* Rozpuszczone masto i kakao)

magka do przygotowania
tortownicy

Wykonczenie
e 300 g odlanych wisni w
Syrop likierze

e 150 g cukru
e 150 g wody
e 60 g wisniowki

e 100 g widrek
czekoladowych

Czekoladowa bita Smietana

1 Do misy z zamieszczong trzepaczka dodaé ptynna
Smietane i cukier. Miksowaé przy predkosci 7 przez 5 minut.
Na koniec dodaé rozpuszczong czekolade i miksowac z
predkoscia 9 przez 20 sekund.

Montaz

1 Pokroi¢ biszkopt na trzy kawatki i nasgczy¢ kazdq czesé
syropem.

2 Potozy¢ pierwszy kawatek nasgczonego ciasta na talerzu.

Natozy¢ czekoladowq bitg Smietane z potowq czeresni,
potozyé drugi kawatek czekoladowego biszkoptu.

4 Doda¢ 3/4 bitej Smietany z wisnidwki z czeresniami.
Przykry¢ ostatnim kawatkiem czekoladowego biszkoptu.

Wykonczenie

1 Pokryé ciasto resztq bitej Smietany z wisnidbwkg za pomocq
ptaskiej topatki. Zachowa¢ troche do dekoracji ciasta za
pomocgq rekawa cukierniczego.

2 Udekorowaé ciasto wiérkami czekoladowymi. Napetnic
resztg bitej Smietany rekaw cukierniczy z koncéwkq
falistg i udekorowac rézyczkami z bitej Smietany. Potozy¢
kilka wisienek na rézyczkach. Posypaé Srodek wiorkami
czekoladowymi.

3 Wstawic¢ do lodowki.

WSKAZOWEKA: Mozesz zastgpié czekoladowq bitg smietane
naturalng bitg Smietanq i doda¢ wigcej czeresni.

Przygotowanie bitej Smietany

1 Do misy z zatozong trzepaczkq doda¢ ptynng Smietane.
Miksowa¢ przy predkosci 7 przez 4 minuty. Przetozy¢ do
miseczki, nastepnie wtozy¢ do lodéwki.

Wykonanie syropu

1 Do miski z zatozong trzepaczkg dodaé cukier i wode.
Gotowac przez 5 minut przy predkosci 1 i temperaturze
120°C. Zwazy¢ dwa razy 100 g syropu, odtozy¢ jedng
czesc.

Ciasto pate a bombe

1 Do schtodzonej misy doda¢, zéttka jaj i likier
pomaranczowy. Zaprogramowac predkos¢ 8 przez 8 minut

przy 55°C, uruchomi¢ program i dodaé¢ 100g syropu przez
otwér w przykrywce.

2 Wymiesza¢ doktadnie silikonowq fopatka powstatg mase
z bitg Smietang.

3 Wilaé do wysokich kokilek i wstawi¢ do zamrazalnika na 4
do 6 godzin.

INDYWIDALNE CIASTKA

Deser lodowy pomararinczowy

m S &
8 15 min 39 min 4 godz.

Ciasto pate a bombe
o 6 Z6ttek jaj
e 100 g syropu

(zob. Ponizej)

» 400 g smietanki
ptynnej 35%

Karmel pomaranczowy

e 100 g syropu

e 250 ml soku
pomaranczowego

e 2 Obranych pomaranczy
pokrojonyc w kawatki

100 g likieru » 20 g masta (opcjonalnie)
pomrariczowego o 20 ml likieru
Syrop pomarariczowego

e 150 g cukru

e 115 g wody

Karmel pomaranczowy

1 Wsypa¢ 100g pozostatego syropu do misy z zatozonym
mieszadtem i gotowac przy predkosci 3 i temperaturze
120°C przez 5 minut bez zatyczki.

2 Doda¢ pomarancze i sok pomaranczowy i gotowac przy
predkosci 3 i temperaturze 120°C przez 20 minut bez
zatyczki.

3 Doda¢ masto i likier pomaranczowy i miksowaé przez
30 sekund przy predkosci 7 z zatyczkq. Pozostawié do
ostygniecia w temperaturze pokojowe;j.

4 Umiesci¢ karmel pomaraficzowy na dnie talerza lub uzy¢
jako polewe do deseréw lodowych.

WSKAZOWEA: Mozesz zastgpié likier pomarariczowy innym
aromatem. Ten deser mozna przygotowaé wczesniej.
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1 Line the springform cake tin with cling film. Lightly grease
the cling film.

2 Soak the leaf gelatine in the very cold water.

3 Attach the dessert whisk to the food mixer and put the sugar
and water in the Companion at 120°C on speed 1 for 10
minutes.

i Mix on speed 9 for 10 minutes without the cap.

5 Pour the marshmallow into the mould then cover with lightly
greased cling film.

SWEET TREATS

Orange blossom marshmallows
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» 400 g caster sugar

e 150 ml water

» A small cap of orange blossom water
e 20 g leaf gelatine

Coating

» 100 g cornflour to coat

e 50 g icing sugar to coat

6 Turn out after two hours. Cut the marshmallow into cubes
and roll them in the icing sugar and cornflour mix. These
marshmallows will keep for several days in an airtight
container.

TIP: Try replacing the orange blossom water with vanilla, coffee
extract, etc. Add food colouring for different colours. Dip your
knife in warm water to cut the marshmallow cleanly.

To make the mango filling

1 Heat the mango pulp and vanilla in a pan, stirring at
regular intervals.

2 Add the agar agar and leave to simmer for a good minute.
Pour into a bowl and leave to cool.

To make the macarons

1 Attach the Ultrablade knife and put the ground almonds
and icing sugar in the food mixer. Mix for 30 seconds
on speed 11. Tip everything into a bowl. Rinse out the
Companion bowl.

2 Meanwhile, put the caster sugar and water in a small pan
and bring to the boil. Place the thermometer in the small pan
in order to check the sugar temperature as shown in step 4.

3 Attach the dessert whisk and put one 80 g egg white and
a few drops of lemon juice in the food mixer bowl. Beat
the egg whites until stiff on speed 5, without the cap.

% When the temperature of the sugar reaches 105°C,
increase the whisk speed to speed 7.

5 When the temperature of the sugar reaches 115°C, stop
cooking and gently pour the cooked sugar over the egg
whites through the hole in the lid. This mixture is called
Italian meringue. Leave to mix on speed 7 for 8 minutes.

6 Two minutes from the end, open the lid and add the food
colouring. Leave to mix until the end of the cycle.

7 Meanwhile, add the other 80 g egg white to the just
prepared Italian meringue.

SWEET TREATS
Mango macarons

A B e

20- 24 25 min 39 min 45 min

CHE TV SR

e a dash of orange or
yellow powdered food
colouring

Number
of pieces:

Macaron batter
e 2 X 80 g egg whites
e 200 g caster sugar Mango filling

¢ 200 g icing sugar « 500 g mango pulp

* 200 g ground almonds 1/2 tsp of agar agar

e 75 ml water powder

e seeds of one vanilla pod

e a few drops of lemon
juice

2 To make this mixture thinner, add one third of the Italian
meringue to the ground almond mixture. Then gently
incorporate the rest of the Italian meringue using the
silicone spatula until the mixture is shiny, soft and even.

9 Fill the piping bag fitted with the plain nozzle and pipe
out even-sized macaron shells offset on the silicone mat,
placed on an oven tray.

10 Preheat the oven to 150°C.

17 Leave to air dry for 30 minutes. The batter should not be
sticky to the touch.

12 Put the macarons in the oven and bake for 16 min. They
should be dry to the touch.

13 When the macarons are done, remove from the oven and
leave them to cool on the tray. When they are cooled,
unstick them using the flat spatula.

To garnish

1 Attach the plain nozzle to the piping bag and fill it with
the compote.

2 Take one macaron shell, garnish with cold compote and
sandwich with another shell.

3 Repeat for the other macarons.

TIP: Try filling with a different fruit compote, chocolate
ganache, or mousseline cream, etc. Keep the shells at room
temperature and garnish at the last moment. Do not put
them in the fridge as this will soften the shells.




To make the genoise

1 Preheat the oven to 180°C.

2 Combine the flour, baking powder and cocoa and set aside.
3 Butter and flour the springform cake tin.
4

Attach the dessert whisk and put the eggs and sugar in the
food mixer bowl. Mix on speed 7 at 55°C for 3 minutes then
speed 8 at 55°C for 7 minutes.

5 Pour the batter into a bowl and gently incorporate the
baking powder, flour, cocoa and melted butter until the
batter is evenly mixed.

6 Pour into the tin and bake for 30 minutes. Turn out and
leave to cool on a rack for 30 min.

To make the syrup

1 Attach the mixer and put the sugar and water in the food
mixer bowl. Program on speed 2 at 120°C for 5 minutes.
Add the alcohol at the end and pour out.

To make the kirsch Chantilly cream

1 Attach the dessert whisk and put the single cream and
sugar in the well-chilled food mixer bowl. Mix on speed 7
for 5 minutes. Add the kirsch a few seconds before the end.
Remove the Chantilly cream with the silicone spatula and
chill in the fridge.

To make the chocolate Chantilly cream
1 Attach the dessert whisk and put the single cream and

SHARING DESSERTS

Black forest gateau

@93%

30 min 55min  1H30min

Chantilly cream

¢ 400 G single cream
¢ 210 g sugar e 40 g icing sugar
e 200 g sieved cake flour e 1 tbsp kirsch
* 40 g soft butter Chocolate chantilly cream
e 40 g cocoa powder
e 1 tsp baking powder
» melted butter and

flour to prepare the

¢ 400 g single cream
» 30 g icing sugar
e 120 g melted dark

chocolate (65% cocoa
springform cake tin solids)

Syrup Decoration

e 150 g sugar
e 150 ml water
e 60 g kirsch

e 300 g drained macerated
griottine cherries
e 100 g chocolate shavings

sugar in the food mixer bowl. Mix on speed 7 for 5 minutes.
At the end add the melted chocolate and mix on speed 9
for 20 seconds.

Assembly
1 Cut the genoise into three slices and soak each one in syrup.
2 Put the first slice of soaked cake on a plate.

3 Cover with the chocolate Chantilly cream and half the
cherries and place a second slice of chocolate genoise on
top.

4 Add 3/4 of the kirsch Chantilly cream with the cherries. Top
with the final slice of chocolate genoise.

To decorate

1 Cover the cake with the rest of the kirsch Chantilly cream
using the flat spatula. Keep a little to decorate the top of
the cake with the piping bag.

2 Decorate the sides of the cake with the chocolate shavings.
Put the rest of the plain Chantilly cream in the piping bag
with the grooved nozzle and pipe out cream rosettes. Top
the rosettes with a few brandy-soaked cherries. Sprinkle
chocolate shavings in the middle.

3 Keepin the fridge.

TIP: Replace the chocolate Chantilly cream with plain Chantilly
cream and add more brandy-soaked cherries.

|

To make the whipped cream

1 Attach the dessert whisk and put the single cream in the
food mixer bowl. Mix on speed 7 for 4 minutes. Pour into
a bowl and chill in the fridge.

To make the syrup

1 Attach the dessert whisk and put the sugar and water in
the food mixer bowl. Program on speed 1 at 120°C for 5
minutes. Weigh out two 100 g portions of syrup, and set
one aside.

To make the pate a bombe

1 Attach the dessert whisk and put the egg yolks and orange
liqueur in the chilled Companion bowl. Program on speed
8 for 8 minutes at 55°C, start the program and pour in
100 g syrup through the hole in the lid.

2 Gently mix the pate @ bombe together with the whipped
cream, using the silicone spatula.

3 Pour into deep ramekins and freeze for 4 to 6 hours.

INDIVIDUAL DESSERTS

Iced orange parfait

8 15 min 39 min 4 Hour

Pate a bombe Orange caramel

e 6 Egg yolks e 100 g syrup
» 100 g syrup (see below) e 250 ml orange juice

» 400 g 35% single cream e 2 oranges peeled with a
knife and chopped into
pieces

e 100 g orange liqueur

Syrup

« 150 g sugar » 20 g soft butter (optional)

e 115 ml water e 20 ml orange liqueur

To make the orange caramel

1 Put the remaining 100 g syrup in the Companion bowl
with the mixer attachment and reduce on speed 3 at
120°C for 5 minutes without the cap.

2 Add the oranges and orange juice and reduce again on
speed 3 at 120°C for 20 minutes without the cap.

3 Add the butter and orange liqueur and mix for 30 seconds
on speed 7 with the cap. Cool at room temperature.

4 Use the orange caramel as a base layer or topping for
your iced parfaits.

T1P: Try using a different flavouring instead of orange liqueur.
You can make this dessert in advance.
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