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Osnovne slascice Slascice za posebne
Stepena sladka smetana trenutke
Krhko testo

Limonina pita z beljakovo kremo

Zmes za palacinke Kremna torta zjagodami

Z-mes zd v.aﬂje _ Vaniljevi makroni
Kruh iz mesanice ve¢ Zit Tiramisu v steklenih posodicah
Brios Kolacki z belo ¢okolado in malinami
Beli kruh Cokoladna torta
Pecivo iz kuhanega testa
Gurmanski prigrizki Slane dobrote
Piskoti s cokoladnimi koscki Gratinirane bucke
Cokoladni kolacki zameriskimi Slana Struca
orescki Testo za pico
Cokoladni mousse Mesne kroglice

Korenckova torta z glazuro
Mamljiva jabol¢na pita
Biskvitne lizike s ¢okolado
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Tefal

Stepena
sladka
smetana

Za: 6-8 oseb

Uporabljeni nastavki:

e 250 ml zelo hladne tekoce
| smetane fraiche « 50 g sladkorja
' vprahu '

O V skledo iz nerjavecega jekla z nastavkom za gnetenje in
pokrovom damo smetano fraiche in sladkor v prahu.

Bake partner

© Napravo nastavimo na hitrost 7 in me$amo 2 minuti ter
nato Se 3,5 minute pri najvisji hitrosti.

Dober tek.



Tefal

Krhko
testo

Za: 6-8 oseb

Uporabljeni nastavki:

» 200 g navadne moke » 100 g
. masla « 50 mlvode « $Cepecsoli

© V skledo iz nerjavedega jekla damo moko, maslo in sol. @ Napravo pustimo delovati toliko ¢asa, da se testo izoblikuje
© Namestimo nastavek za gnetenje in pokrov ter napravo v kepo.
pustimo delovati nekaj sekund pri hitrosti 1. ® Testo pokrijemo z oprijemljivo folijo in ga pustimo potivati
© Med delovanjem naprave dodamo mla&no vodo. navhladnem mestu vsaj 1 uro, preden ga zvaljamo in damo
peci.

Bake partner Dober tek.




Tefal

/Zmes za
palacinke

Za: 20 palacink

Uporabljeni nastavki:

'« 750 ml mleka « 375 g moke !
! o 4 jajca « 40 g sladkorja !
! «100mlolja s 1 lica hidrolata
. pomaranénih cvetov ali
. aromatiziranega alkohola

© V posodo mesalnika damo jajca, olje, sladkor, mleko in @) Skozi odprtino za odmerjanje v pokrovu dodamo moko in

izbrano aromatizirano sestavino. zazenemo napravo za 1,5 minute.

© Hitrost naprave nastavimo na 3 in jo zazenemo za nekaj @ Pred peko palacink pustimo testo pocivati vsaj 1 uro na
sekund. sobni temperaturi.

Bake partner Dober tek.



Tefal

Zmes za
vaflje

Za: 24 vafljev

Uporabljeni nastavki:

!« 250 g navadne moke ¢ 15 g |
| sveZega pekovskega kvasa !
| e 2jajcie 15Cepecsolie400ml
! mleka ¢ 125 g zmeh&anega
' masla « 1 vrecka vaniljevega
. sladkorja (ali nekaj kapljic
. vaniljevega ekstrakta)

© Pekovski kvas vmesamo v malo mlaénega mleka.

© Posodo mesalnika namestimo na napravo in vanjo dodamo
jajca, sol, vaniljev sladkor, preostanek mleka, maslo in
mesanico kvasa.

@ zZaklenemo pokrov. Napravo zazenemo pri hitrosti
7 in skozi odprtino za odmerjanje v pokrovu postopno
dodajamo moko.

Bake partner

@ Po potrebi za nekaj sekund uporabimo funkcijo pulznega
delovanja, da se moka dobro vpije v zmes.

® Napravo zazenemo za priblizno 2 minuti, da zmes postane
gladka.

0 Pred izdelavo vafljev pustimo zmes pocivati 1 uro.

Nasvet: Vaflje postrezite s stepeno smetano, cokoladnim
prelivom itd.

Dober tek.



Tefal

Kruh 1z
mesanice
vece zit

Uporabljeni nastavki:

!« 500 g Zitne moke « 285 ml !
' mlaéne vode « 10 g suhega
i pekovskega kvasa* e 10 g soli |
.« ovseni kosmici za posip

© V skledo iz nerjavecega jekla dajte moko, sol in pekovski kvas.

© Namestite nastavek za gnetenje in pokrov.

@ Napravo nastavimo na hitrost 1 in zaZenemo za nekaj
sekund, da se sestavine zmesajo.

@ Nato dodamo vodo skozi odprtino v pokrovu.
® Gnetemo 8 minut.

O Testo pokrijemo s kuhinjsko krpo in ga pustimo pocivati
15 minut v toplem prostoru.

@ Nato testo polozimo na pomokano povrsino.
© 7 dlanjo ga zgladimo v pravokotnik.

© Konice testa prepognemo proti sredini in nato zgladimo
testo s pestjo. Postopek ponovimo.

e

@ Oblikujemo dolgo $truco. Oblikovano $truco poloZzimo
v 25 cm dolg pekac.

@ Povrsino $truce rahlo navlazimo in posujemo z ovsenimi kosmici.

@® Testo pokrijemo z vlazno kuhinjsko krpo in ga pustimo
vzhajati 60 minut v toplem prostoru.

@® Nato po dolZini $truce zarezemo 1 cm globoko.

@ Pekad s $truco vstavimo v predhodno ogreto pecico pri
temperaturi 240 °C skupaj s posodico z vodo, da se na
Struci naredi zlata skorja.

@® Pecemo priblizno 30 minut. Struco vzamemo iz pekaca in
jo poloZzimo na resetko, da se ohladi.

Nasvet: Za goste lahko oblikujete manjse podolgovate
Strucke. Posujete jih lahko z makom ali sezamom.

* v ZdruZzenem kraljestvu uporabite suhi kvas z oznako "Easy Bake" (preprosta peka) ali "Fast Action" (hitro delovanje).

Bake partner

Dober tek.



Tefal

Brios

Za: 6 oseb

Uporabljeni nastavki:

! 250 g bele krusne moke '
' o 5 g soli e 25 g sladkorja
| 100 g masla e 2 celijajciin1
' rumenjak 3 Zlice mlaénega
mleka e 2 Zlici vode « 5 g suhega
pekovskega kvasa*

© Moko damo v skledo iz nerjavedega jekla in naredimo

dve vdolbini: v prvo damo sol, v drugo pa kvas, sladkor,
mla¢no mleko in vodo.

© soliin kvasa ne smemo dati skupaj, ker so kvasovke, kadar
pridejo v stik s soljo, manj ucinkovite.
@ Dodamo jajca ter namestimo nastavek za gnetenje in pokrov.

@ Hitrost nastavimo na 1 in gnetemo 15 sekund ter nato
hitrost nastavimo na 3 in gnetemo 2 minuti in 45 sekund.

® Med delovanjem naprave priblizno 1 minuto dodajamo
maslo, ki ne sme biti preve¢ mehko (pol ure pred uporabo
ga pustimo na sobni temperaturi).

O Nadaljujemo z gnetenjem 5 minut pri hitrosti 3 in nato $e
5 minut pri hitrosti 5.

@ Testo pokrijemo in ga pustimo vzhajati 2 uri na sobni

temperaturi; nato testo rono mocno obdelujemo z
udarjanjem ob skledo.

© Testo pokrijemo, ga postavimo v hladilnik in pustimo
vzhajati za nadaljnji 2 uri, nato ga znova ro¢no obdelujemo
z udarjanjem ob skledo.

@ Testo nato pokrijemo z oprijemljivo folijo, ga postavimo v
hladilnik in pustimo vzhajati ¢ez no¢.

@ Naslednji dan premazemo pekac za peko peciva z maslom
in ga posujemo z moko.

@ Testo oblikujemo v kepo.

@® Testo damo v pekac in ga pustimo vzhajati na toplem,
dokler ne napolni pekaca (2 do 3 ure).

@® Pekat postavimo v pecico, segreto na 180 °C, in ga v njej
pustimo 25 minut.

Nasvet: Dodate lahko koscke ¢okolade ali kandirano sadje.

* v Zdruzenem kraljestvu uporabite suhi kvas z oznako "Easy Bake" (preprosta peka) ali "Fast Action" (hitro delovanje).

Bake partner

Dober tek.



Tefal
Beli kruh

Za: 1 okroglo Struco mase 800 g

Uporabljeni nastavki:

e 500 g bele krusne moke
e 300 ml mlacne vode
e 10 g suhega pekovskega
. kvasa* e 10 g soli

© V skledo iz nerjavecega jekla damo moko, sol in suhi kvas.

© Namestimo nastavek za gnetenje in pokrov ter napravo
pustimo delovati nekaj sekund pri hitrosti 1.

@ Nato dodamo mlaéno vodo skozi odprtino v pokrovu.
@ Gnetemo 8 minut.

© Testo pustimo na sobni temperaturi pocivati priblizno
pol ure.

@ Testo nato ro¢no oblikujemo v kepo.

@ Testo v obliki kepe polozimo na peka¢, ki ga pred tem
namazemo z maslom in posujemo z moko.

© Testo znova pustimo vzhajati na sobni temperaturi za
priblizno 1 uro.

© Petico segrejemo na 240 °C.

@ Na vrhu $truce z ostrim rezilom naredimo nekaj zarez in
jo premazemo z mla¢no vodo.

@ V pecico postavimo posodico z vodo, da se na truci naredi
zlata skorja.

@® Pecemo 40 minut pri temperaturi 240 °C.

Nasvet: Pekovski kvas ne sme priti v neposreden stik s
sladkorjem ali soljo, ker to onemogoci delovanje kvasovk.

* v ZdruZzenem kraljestvu uporabite suhi kvas z oznako "Easy Bake" (preprosta peka) ali "Fast Action" (hitro delovanje).

Bake partner

Dober tek.



Tefal

Pecivo iz [ =
kuhanega
testa

Za: 20 vecjih ali 40 manjsih kosov peciva

Uporabljeni nastavki:

* 300 ml vode ¢ malo soli !
* malo sladkorja e 120 g masla
i 240 g navadne moke « 6 jajc

© V kozico damo vodo, maslo, sol in sladkor ter vse skupaj
segrejemo.

© Ko mesanica zavre, dodamo v kozico vso moko.

@ Mesamo z leseno lopatico toliko ¢asa, da testo vpije vso
tekocino. Pustimo, da se ohladi.

O Ko se testo ohladi, ga damo v skledo iz nerjavecega jekla
ter namestimo me3salnik in pokrov.

® Napravo nastavimo na hitrost 1 in skozi odprtino v pokrovu
dodajamo jajca.

O Ko dodamo vsa jajca, medamo testo e 2 ali 3 minute,
dokler ne postane gladko.

Bake partner

@ 2 7licko ali vrecko za brizganje oblikujemo kupcke iz testa na
pekacu, ki ga pred tem namazemo z maslom in posujemo
z moko.

© V pedici, segreti na 180 °C, pe¢emo 40 minut.
@ Nato odpremo vrata pecice in pustimo, da se ohladi.
@ Pekaca ne vzamemo takoj iz petice, ker se lahko pecivo sesede.

@ Pocakamo, da se testo popolnoma ohladi, nato pa vsak
kos napolnimo s ¢vrsto stepeno smetano, sladoledom ali

vvev

slascic¢arsko kremo.

Nasvet: Za francoske kruhke gougéres zamenjajte sladkor s
S¢epcem soli in pred peko posujte kuhano testo z naribanim
sirom.

Dober tek.



Tefal

PiSkoti s
cokoladnimi
koscki

Za: 20 velikih piSkotov

Uporabljeni nastavki:

1 250¢ neslanega, zmehcanega
' masla « 125 g sladkorja v prahu

e 125 g rjavega sladkorja
i o 1 Cajna Zlicka vaniljevega
. ekstrakta 2 jajci « 400 g moke
.« 1¢ajna licka pecilnega praska
» 200 g ¢okolade v kosckih

© V skledo iz nerjavedega jekla damo maslo in oba sladkorja.

© skledo namestimo na mesalnik in me$amo 20 sekund pri
hitrosti 5.

@ 1zklopimo mesalnik in z lopatico postrgamo maso z notranje
strani sklede iz nerjavecega jekla, nato meSamo Se 20
sekund pri hitrosti 7.

@ Dodamo tudi ostale sestavine, namestimo pokrov in
mesSamo pri hitrosti 3 toliko ¢asa, da testo postane gladko.

Bake partner

@ 1z testa oblikujemo kepo, jo zavijemo v oprijemljivo folijo
in poloZzimo v hladilnik vsaj za 1 uro.

O Petico segrejemo na 180 °C, vzamemo testo iz hladilnika
in ga oblikujemo v majhne kepe.

@ Polozimo jih na peka¢, oblozen s papirjem za peko, in
pec¢emo v pecici priblizno 10 minut.

Nasvet: Namesto cokolade v kosckih lahko uporabite orescke
ali suho sadje.

Dober tek.



Tefal

Cokoladni
kolacki z
ameriskimi
orescki

Za: 6—-8 oseb

Uporabljeni nastavki:

e 3 velika jajca » 200 g temne |
. Cokolade « 200 g masla « 15 g
' masla za pekac « 180 g sladkorja

» 2 vrecki vaniljevega sladkorja

e 80 g presejane moke ¢ 50 g
. ameriskih ores¢kov

© recico segrejemo na 200 °C in z maslom namazemo
20 cm velik kvadratni pekac.

© V mikrovalovni pecici stopimo ¢okolado in 200 g masla
ter dobro premesamo.

© Jajca in obe vrsti sladkorja damo v skledo iz nerjavecega
jekla.

vvev

@ Namestimo vedzi¢no metlico in pokrov ter me$amo
1 minuto pri hitrosti 8.

@ Dodamo stopljeno ¢okolado in me$amo 20 sekund pri
hitrosti 8.

Bake partner

O Nato dodamo presejano moko in me$amo 15 sekund pri
hitrosti 8.

@ Na koncu v maso dodamo $e ameriske ore$cke in jih
vmesamo z lopatico.

© Maso vlijemo v pekaé, ki smo ga prehodno namazali z
maslom, in pec¢emo 25 minut na 200 °C.

O Preden kolacke postrezemo, po¢akamo, da se ohladijo.

Nasvet: Namesto ameriskih oresckov lahko uporabite orehe
in kolacke postrezete s kepico sladoleda ali stepeno smetano.

Dober tek.



Tefal

Cokoladni
mousse

Za: 6-8 oseb

Uporabljeni nastavki:

* 150 g kakovostne cokolade
. za kuhanje « 150 g sladkorja v
i prahu ¢ 6 jajc i

j / u"F" LN,
© Cokolado zlomimo na koscke.
© Kosceke damo v manjso kozico in dodamo dve Zlici vode.

@ Stopimo pri nizki temperaturi in me$amo z leseno #lico.

@ Kozico odstavimo s Stedilnika, ko ¢okolada postane gladka
zmes.

@ Dodamo 3est rumenjakov in ves ¢as me$amo. Beljake in 25
g sladkorja damo v skledo iz nerjavecega jekla, namestimo
vecziéno metlico in pokrov ter meSamo 1 minuto in 45
sekund pri hitrosti 7, dokler ne stepemo v ¢vrst sneg.

Bake partner

evee

O Dodamo preostali sladkor in me$amo 30 sekund pri najvisji
hitrosti.

@ Eno ilico stepenih beljakov dodamo v zmes iz rumenjakov in
Cokolade ter mo¢no premesamo, da testo postane bolj rahlo.

© Nato previdno dodamo $e preostale stepene beljake v
Cokoladno zmes.

© Zmes damo v hladilnik za ve¢ ur.

Nasvet: V stepene beljake lahko dodate na drobno nastrgano
pomarancno lupino.

Dober tek.



Tefal

Korenckova
torta z
glazuro

Za: 8-10 oseb

Uporabljeni nastavki:

Za testo: :
i * 130 g rjavega sladkorja
i * 120 ml soncni¢nega olja
i * 4 jajca e lupina in sok 1 |
i pomarance ¢ 240 g moke
i e 10 g pecilnega prasSka
i e 2 Zlicki cimeta v prahu
. e 250 g naribanega korenja
* 50 g mletih orehov ¢ 50 g rozin

Za glazuro:
e 100 g stopljenega masla
e 150 g mehkega sira s 25 %
mascobe ¢ 100 g sladkorja v :
prahu E

Priprava testa:

© Pedico segrejemo na 180 °C.

© Namestimo mesalnik in skledo iz nerjavecega jekla, v katero
damo rjavi sladkor, olje, jajca ter sok in lupino pomarance.

€ Namestimo pokrov in me$amo 1 minuto pri hitrosti 7.

@ Dodamo moko, pecilni prasek in cimet ter znova me$amo
1 minuto pri hitrosti 7.

@ Na koncu v zmes dodamo 3e korenje, orehe in rozine ter
mesSamo 15 sekund pri hitrosti 3.

O Okrogel pekat za torte namazemo z maslom in posujemo z
moko. Testo vlijemo v pekac in pe¢emo 45 minut na 180 °C.

Bake partner

Priprava glazure:

© Ko se torta pece, pripravimo skledo iz nerjavecega jekla
in mesalnik.

© V skledo damo stopljeno maslo, mehki sir in sladkor v
prahu ter meSamo pri hitrosti 3 toliko ¢asa, da zmes
postane gladka.

@ Zmes postavimo v hladilnik. Ko se korenc¢kova torta
popolnoma ohladi, z lopatico razmazemo glazuro po
vrhu torte.

Nasvet: Torto lahko okrasite s kokosovo moko.

Dober tek.



Tefal

Mamljiva
jabol¢na
pita

Za: 8 oseb

Uporabljeni nastavki:

4 jabolka, narezana na kocke
e 250 g sladkorja v prahu
1 e 2jajcie 150mImlekas 1259 |
. stoplienega masla » 250 g moke
e 1 vrecka pecilnega praska
o 2 Zlicki vanilje v prahu « 2 Zlicki
. cimeta v prahu « 2 $Cepca soli

© redico segrejemo na 180 °C. ® Pokrov namestimo nazaj na napravo in me$amo 1 minuto

© Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in mesalnik. V pri hitrosti 8.

skledo damo jajca, mleko in maslo ter nato tudi sestavine @ Ko je testo pripravljeno, dodamo jabolka, narezana na
v prahu (sladkor, moko, pecilni prasek, vaniljo v prahu, kocke, in dobro premesamo z lopatico.

cimet v prahu in sol). @ Pekad za pite namazemo z maslom in posujemo z moko.

€ Namestimo pokrov in me$amo 2 minuti pri hitrosti 8. Testo vlijemo v pekac in pe¢emo 50 minut na 180 °C.

@ 1zklopimo mesalnik, dvignemo pokrov naprave in z lopatico
postrgamo notranje dele sklede. Nasvet: Pita bo Se bolj okusna, e v testo dodate Zlico ruma.

Bake partner Dober tek.



Tefal

Biskvitne
lizike s
cokolado

Uporabljeni nastavki:

Za testo: 5
e 75 g stopljenega masla
e 2 jajci » 100 g sladkorja
i * 60 g mletih lesnikov « 65 g
I moke e 7 vrecke pecilnega
praska 150 g sveZega sira :
Za preliv:

» 200 g temne cokolade « 2 Zlici
repicnega olja « paket palck za
+ lizike ali lesenih palck « sladkorni
posip ali cokoladne mrvice za
. okrasitev

© Pedico segrejemo na 175 °C.

vveyv

© Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in ve¢ziéno metlico
ter damo jajca, sladkor, stopljeno maslo, mlete leSnike,
moko in pecilni prasek.

@ Mesamo 15 sekund pri hitrosti 5 in nato $e 4 minute pri

ey

@ Pekac za torte namazemo z maslom, posujemo z moko in
vanj vlijemo zmes. Pecemo 40 minut na 175 °C.

© Ko se pelen biskvit popolnoma ohladi, ga zdrobimo v
veliko posodo, dodamo sveii sir in z rokami mesimo, da
nastane testo.

O Testo oblikujemo v kroglice v velikosti Zogic za namizni
tenis in jih poloZzimo na pekac, obloZen s papirjem za peko.

@ V vsako kroglico vstavimo leseno pal¢ko za lizike in jih
damo v hladilnik za 30 minut.

Bake partner

Preliv za biskvitne lizike pripravimo tako:

@ Da posodo s ¢okolado in oljem postavimo v mikrovalovno
pecico ter poCakamo, da se sestavini stopita v zmes (pri
nizki moci delovanja).

© Ko sta sestavini stopljeni, v zmes pomodimo biskvitne lizike,
pri cemer po¢akamo, da odvecna ¢okolada odtece nazaj
v posodo, in jih poloZimo na pekac, obloZen s papirjem
za peko.

e Preden se ¢okolada strdi, biskvitne lizike okrasimo s
sladkornim posipom ali cokoladnimi mrvicami in jih damo
v hladilnik.

Nasvet: Ce Zelite, da so biskvitne kroglice razliénih barv, lahko
za preliv uporabite mlecno ali belo ¢okolado. Beli ¢cokoladi
lahko dodate tudi barve za zZivila.

Dober tek.



Tefal

Limonina pita
z beljakovo
kremo

Za: 6-8 oseb
Uporabljeni nastavki:

. Za testo:

' ¢ 250 g navadne moke « 125 g
' masla « 30 g mletih mandljev
 e80gsladkorjavprahu e 1 jajce

i e 1 $¢epec soli '

Za nadev: |
e 6 jajc » 300 g sladkorja
e 3 nepovoskane limone
¢ 100 g stopljenega masla

. Za beljakovo kremo:
1 * 3 beljaki » 60 g sladkorja v
' prahu e 1 S¢epec soli

Priprava testa:

© V skledo iz nerjavecega jekla damo moko, hladno maslo,
narezano na manjse kocke, mlete mandlje, sladkor in sol.
Na posodo namestimo nastavek za gnetenje in pokrov.

© Zazenemo napravo in me$amo 10 sekund pri hitrosti 1,
nato pri hitrosti 5.

@ Ko je zmes videti kot kruhove drobtine, dodamo jajce skozi
odprtino v pokrovu in mesamo $e 5 minut.

@ Napravo izklopimo, ko iz zmesi nastane kepa.

® Kepo testa pokrijemo z oprijemljivo folijo in damo v hladilnik
vsaj za 1 uro.

Priprava nadeva:

© Limone operemo in posu$imo. Nastrgamo lupino in
iztisnemo limonin sok.

© Jajca, sladkor, limonin sok, lupino in stopljeno maslo damo v skledo
iz nerjavecega jekla z nameséenim mesalnikom in pokrovom.

€ Mesamo pri hitrosti 1, ki jo postopoma stopnjujemo na 7,
da zmes postane gladka. Pecico segrejemo na 210 °C.

Bake partner

@ Pekac za pite s premerom 28 cm namazemo z maslom.
Testo razvaljamo na debelino 4 mm in veckrat prebodemo
z vilicami.

© Pokrijemo s papirjem za peko in obtezimo s suhim fizolom.
Pecemo 15 minut. Odstranimo papir za peko in suh fiZol.

@ Nadev vlijlemo v testnato osnovo in pe¢emo 25 minut na
180 °C.

Priprava beljakove kreme:

@ V skledo iz nerjavecega jekla damo beljake in 20 g sladkorja
v prahu. Namestimo veczi¢no metlico in pokrov ter 1,5
minute stepamo pri hitrosti 7, nato pa pri najvisji hitrosti
toliko ¢asa, da sneg postane Cvrst.

© Na koncu dodamo ostalih 40 g sladkorja v prahu in stepamo.

© Ko je pita pecena, z zlico nadevamo beljakovo kremo.

@ Pito za nekaj minut polozimo v pecico, da se beljakova krema
rahlo obarva rjavo.

Nasvet: Pito lahko okrasite z rezinami limone.

Dober tek.



Tefal

Kremna torta
z jagodami
Za: 6-8 oseb

Uporabljeni nastavki:

. Za biskvit: ;
e 4 jajca » 125 g sladkorja v
prahu e 125 g moke

. Za masleno kremo: |
e % | mleka « 250 g sladkorja
i e 4 jajca s 70 g moke ¢ 250 g
i zmehcanega masla, narezanega
i na kocke ¢ 1 strok vanilje
. ©500gjagode1obroczatorto

Priprava biskvita:
© Pecico segrejemo do stopnje 7 (210 °C). Pripravimo skledo

iz nerjavecega jekla in vecziéno metlico. Jajca in sladkor
stepamo 5 minut pri hitrosti 8, da dobimo svetlo zmes.

© 1zklopimo mesalnik in z lopatico roéno vmesamo presajeno
moko z gibi od dna sklede navzgor. Globok pekac z merami
40 x 30 cm obloZimo s papirjem za peko.

@ Zmes vlijemo v oblozen pekac in jo zgladimo z lopatico.
Pe¢emo 7 minut. Po¢akamo, da se biskvit ohladi, in nato
z obroCem za torto iz njega izrezemo 2 enaka kroga.

Priprava maslene kreme:

© strok vanilje razpolovimo in postrgamo semena. Mleko vlijemo v
kozico, dodamo 125 g sladkorja in semena vanilje. Zmes zavremo.
Medtem damo 125 g sladkorja in jajca v skledo iz nerjavecega jekla.

© Namestimo veczicno metlico in me$amo 2 minuti pri hitrosti 8.
Dodamo moko in mesamo 30 sekund pri hitrosti 8.

@ Eno cetrtino zavretega mleka vlijemo v jajéno zmes in mesamo
30 sekund pri hitrosti 5.

@ To zmes vlijemo v kozico, v kateri je preostanek mleka, in kuhamo
na srednji temperaturi. Pri tem neprekinjeno rocno mesamo toliko
Casa, da nastane gosta krema.

© Ko se krema zgosti, jo vlijemo v skledo, pokrijemo z oprijemljivo
folijo in pocakamo 1 uro, da se ohladi na sobno temperaturo.

Bake partner

@ Pomijemo in osuiimo skledo iz nerjavetega jekla. Dodamo
ohlajeno kremo in jo stepemo z ve¢Zicno metlico pri hitrosti 8. Po
1 minuti nastavimo napravo na hitrost 5 in postopoma dodajamo
zmehc¢ano maslo, narezano na kocke. Stepamo Se 30 sekund, da

nastane gladka zmes.
Sestava torte:

© Kovinski obro¢ za torte oblozimo s papirjem za peko. Eno
plast biskvita poloZimo na dno obroca za torte, drugo plast
pa prihranimo za vrh kremne torte z jagodami.

© Jagode prerezemo na polovico in jih poloZimo ob rob obroca,
tako da je odrezana povrsina jagod obrnjena navzven.

@ Tretjino kreme razporedimo v obro¢ za torte. Dodamo narezane
jagode in nanje namazemo tanko plast kreme. Na koncu na vrh
kremne torte z jagodami polozimo tudi drugo plast biskvita.

@ Torto pokrijemo z oprijemalno folijo in jo damo v hladilnik za 24 ur.

® Torto vzamemo iz hladilnika 30 minut, preden jo postrezemo, da
jo lahko okrasimo.

Kremno torto z jagodami okrasimo tako:

© Na delovno povrsino posujemo sladkor v prahu in na njej
razvaljamo marcipan.

© 1zrezemo ploskev marcipana v velikosti zgornje povriine
torte in jo polozimo na vrh kremne torte z jagodami.

Nasvet: Torto okrasite z nekaj jagodami.

Dober tek.



Tefal

Vaniljevi
makroni

Uporabljeni nastavki:

 Za makrone:
e 200 g sladkorja v prahu
e 200 g mletih mandljev :
e 2 x 80 g beljakov « 200 g !
+ sladkorja za posip ¢ 75 ml vode
' J5 stroka vanilje

. Zamasleno kremo:
i ©500 mlmleka « 6 rumenjakov
i *125gsladkorja « 100 g masla,
narezanega na kocke « 20 g
moke o 30 g koruzne moke

| % stroka vanilje f

Priprava makronov:

© v mesalniku zmesamo 200 g sladkorja v prahu in 200 g mletih
mandljev. Zmes se imenuje »tant pour tant«, pomeni pa enako
koli¢ino sladkorja v prahu in mletih mandljev. Zmes presejemo in
postavimo na stran.

© V kozici zavremo vodo in sladkor za posip, vendar zmesi ne
mesamo. S termometrom preverjamo temperaturo sirupa, ki ne
sme preseci 115 °C.

@ Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in vecziéno metlico. V skledi
stepamo 80 g beljaka pri hitrosti 5 toliko ¢asa, da sneg postane
Cvrst. Ko temperatura sirupa naraste na 105 °C, povec¢amo hitrost.

@ Ko temperatura sirupa naraste na 115 °C, ga odstavimo s $tedilnika
in pocCasi vlijemo v stepen beljak v skledi iz nerjavecega jekla. Zmes
mesamo Se 6 minut, da se beljakova krema nekoliko ohladi.

@ Ostanek nestepenega beljaka (80 g) dodamo v zmes »tant pour
tant« oz. zmes sladkorja v prahu in mletih mandljev in meSamo
toliko ¢asa, da zmes postane gladka. Strok vanilje razpolovimo,
postrgamo semena iz ene polovice in jih dodamo v zmes.

O Priblizno eno tretjino beljakove kreme vmeamo s prozno lopatico
vzmes iz mandljev, da postane redkejsa, ostalo pa dodamo pozneje
v postopku izdelave testa za makrone. To pomeni, da jo mesamo z
lopatico priblizno 1 minuto z gibi od dna posode navzgor.

@ Zmes viijemo v vretko za brizganje z odprtino s premerom 8 mm.
Pekac oblozimo s papirjem za peko. Z vrecko za brizganje enakomerno
razporedimo zmes na pekac v obliki kroglic v velikosti oreha.

Bake partner

© Rahlo potoléemo po spodnii strani pekada in ga pustimo priblizno
30 minut na sobni temperaturi, da se zmes posusi. Pecico segrejemo
na 150 °C. Pe¢emo 14 minut in nato papir za peko polozimo na
vlazno delovno povrsino, da makrone lazje odstranimo.

Priprava vaniljine maslene kreme:

© Mieku dodamo vaniljina semena iz druge polovice stroka in
segrejemo na nizki temperaturi.

© V skledo iz nerjavecega jekla damo rumenjake in sladkor ter
stepamo 2 minuti pri hitrosti 8 z ve¢zicno metlico. Nato dodamo
navadno moko in koruzno moko ter stepamo 1 minuto pri hitrosti 7.

€ Vroce mleko vlijemo v zmes in ga vmesamo z roéno metlico. Nato
zmes segrevamo na nizki temperaturi od 3 do 4 minute in jo pri
tem stalno meSamo, da se krema zgosti.

@ Odstavimo jo s Stedilnika in vme$amo maslo, narezano na kocke.
Kremo vlijemo v nepredusno posodo in postavimo v hladilnik vsaj
za 1 uro in 30 minut.

Sestava makronov:

© Vaniljino masleno kremo damo v vrecko za brizganje z odprtino s
premerom 8 mm in nadevamo polovico makronov.

© Vsako nadevano polovico makrona pokrijemo s prazno polovico
in makrone shranimo v nepredusno posodo.

Nasvet: Namesto vanilje lahko uporabite jagodni Zele in v zmes za
makrone dodate roZnato barvilo za Zivila.

Dober tek.



Tefal

Tiramisu v
steklenih
posodicah

Za: 6-8 oseb

Uporabljeni nastavki:

! o 3 skodelice mocne kave '
' e 3 jajca « 1 $katla biskvitnih
' piskotov « 75 g sladkorja za '
' posip « 250 g sira maskarpone !
| e $Cepec grenkega kakava v
. prahu

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

© Locimo rumenjake od beljakov.

vveyv

© V skledi iz nerjavecega jekla z ve¢zi¢no metlico mesamo
rumenjake in sladkor 2 minuti pri hitrosti 8, da dobimo
svetlo zmes.

@ Dodamo sir maskarpone in me$amo 2 minuti pri hitrosti 8.
Kremo vlijemo v skledo za mesanje in jo odstavimo.

@ Pomijemo in osusimo skledo iz nerjavecega jekla in metlico.
Beljake damo v skledo iz nerjavecega jekla in namestimo
vecZi¢éno metlico.

© Beljake mesamo 30 sekund pri hitrosti 7, da sneg postane
Cvrst, dodamo 1 Zlicko sladkorja in mesSamo 1 minuto in 30
sekund pri hitrosti 8.

O sStepen beljak z lopatico previdno vmesamo v kremo
maskarpone.

Bake partner

Sestava:

© V kavo pomotimo nekaj biskvitnih piskotov in jih polozimo
na dno steklene posodice.

© Dodamo plast kreme in nato novo plast namocenih biskvitnih
piskotov.

© s postopkom nadaljujemo, dokler ne napolnimo steklene
posodice; zadnja plast naj bo kremna.

@ Po vrhu posujemo kakav v prahu in steklene posodice
postavimo v hladilnik vsaj za 12 ur.

Nasvet: Ce Zelite bolj sveZo sladico, namesto kave uporabite
sadni sok in dodajte sveze sadje.

Dober tek.



Tefal

Kolacki z

belo
cokolado in
malinami

Za: 12 kolackov

Uporabljeni nastavki:

@O

Sestovine

. Zatesto: :
1 *170gmoke * 150¢sladkorjaza
| posip 150 g zmehcanega masla
1 *3jajca« 1Zlicka pecilnega praska
i 45 g polnomastnega mleka
i e 1 Zlicka vaniljinega ekstrakta
i 100 g zmrznjenih malin

© Za glazuro: !
1«60 g beljakov 65 g sladkorja
' za posip ¢ 115 g zmeh&anega
" masla e 100 g bele ¢okolade
.o 2 7lici repic¢nega olja « Papirnati
' modelcki za kolacke o Pekac za
' mafine ali kolacke :

Priprava testa:
© Pedico segrejemo na 180 °C.

© Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in mesalnik.
V skledo damo moko, pecilni prasek, sladkor, jajca, vaniljo,
maslo in mleko.

@ Namestimo pokrov in me$amo 2 minuti pri hitrosti 8.

@ Na koncu dodamo maline in me$amo 15 sekund pri
hitrosti 5.

@ Modeltke za kolatke namestimo v vdolbinice pekaca za mafine
in vsako vdolbinico napolnimo s testom do dveh tretjin.

O pPecemo 15 minut na 180 °C in nato po¢akamo, da se
kolacki popolnoma ohladijo.

Priprava glazure:

© V mikrovalovni pecici stopimo belo ¢okolado in repi¢no
olje pri nizki moci delovanja.

Bake partner

© V posodo za vodno kopel damo beljake in sladkor ter
stepamo toliko ¢asa, da se koli¢ina zmesi podvoji in
postane svetleca.

@ Namestimo skledo iz nerjavedega jekla in metlico.

@ Zmes damo v skledo in namestimo pokrov. Stepamo pri
hitrosti 7 toliko ¢asa, da na metlici nastanejo mehki vrsicki.

® Nato dodamo zmehé¢ano maslo in mesamo 30 sekund
pri hitrosti 8.

@ Odstranimo pokrov naprave, z lopatico postrgamo notranjo
stran sklede in dodamo stopljeno belo ¢okolado.

@ Napravo nastavimo na hitrost 8 in $e zadnji¢ me$amo 30
sekund.

© Glazuro damo v vre¢ko za brizganje z nastavkom v obliki
zvezde in kolacke okrasimo, ko so popolnoma ohlajeni.

Nasvet: Bodite ustvarjalni in kolacke okrasite s sladkornim

posipom ali ¢okoladnimi mrvicami.

Dober tek.



Tefal

Cokoladna
torta

Za: 8 oseb
Uporabljeni nastavki:

@®

Sestovine

Za biskvit: ‘

« 45 g mletih mandljev « 10 g kokosove

moke « 20 g mletih lesnikov « 50 g sladkorja

v prahu ¢ 20 g moke « 80 g beljakov

(3 manjsa jajca) » 50 g sladkorja

. Za hrustljavo cokoladno oblogo:

' * 240 g cokolade za praline « 140 g

1 francoskih hrustljavih palacink (crépes
dentelles) « 200 g cokoladne glazure

. e obroc za torto s premerom 26 cm

. Za éokoladni mousse:

' 909 mleka « 3 listici Zelatine » 90 g temne

Cokolade ¢ 50 g mlecne Cokolade « 250 g

| smetane za stepanje s 30 % mascobe

Priprava biskvita:

© V skledi zmesamo sladkor v prahu, moko, mlete mandlje, mlete
leSnike in kokosovo moko.

© Beljake damo v skledo iz nerjavecega jekla in namestimo
veczicno metlico. Napravo nastavimo na najvisjo hitrost in
stepamo toliko ¢asa, da sneg postane ¢vrst. Postopno dodajamo
sladkor, da nastane zelo ¢vrsta beljakova krema.

@ Dodamo suhe sestavine in jih previdno vme$amo z lopatico.

@ Zmes vlijemo v vrecko za brizganje. Na pekac, ki ga oblozimo s
papirjem za peko in posujemo s sladkorjem v prahu, nabrizgamo
krog v debelini 1 ¢cm in premera 25 cm. Pecemo priblizno
15 minut na 170 °C.

Priprava hrustljave cokoladne obloge:

© Cokoladi dodamo Zlico repi¢nega olja in jo stopimo v
mikrovalovni pecici.

© zdrobimo hrustljave paladinke in jih vme$amo v stopljeno
¢okolado.

© Na en papir za peko namazemo zmes v debelini 5 mm,
pokrijemo z drugim papirjem za peko in damo v hladilnik.

@ Ko je biskvit ohlajen, pripravimo ¢okoladni mousse: v mikrovalovni
pecici stopimo temno ¢okolado in mle¢no ¢okolado.

® V kozici zavremo mleko in dodamo listice Zelatine, ki smo jih
predhodno namodili (za priblizno 10 minut jih namocimo v
hladno vodo in jih oZamemo, da se zmehcajo).

Bake partner

0 Vroce mleko vlijemo na stopljeno ¢okolado in dobro zme$amo
z ro¢no metlico, da nastane gladka zmes.

@ Pustimo, da se ohladi. V zelo hladno skledo iz nerjavecega jekla
vlijemo tekoco kremo.

© Namestimo vetzi¢no metlico in pokrov ter me$amo 2 minuti
pri hitrosti 7, nato 4 minute pri hitrosti 8.

O stepeno smetano dodamo ¢okoladi in jo previdno vme$amo,
da nastane ¢okoladni mousse.

Sestava:

@ Obroc za torto oblozimo s papirjem za peko, da bomo obro¢
laZje odstranili.

© Na dno obroca za torto polozimo biskvitno plosco.

@ Iz hrustljave ¢okoladne obloge izrezemo plosco, ki ima enak
premer kot biskvitna plos¢a, in jo poloZimo na biskvit.

@ Sirino obroca za torto prilagodimo biskvitu in dodamo ¢okoladni
mousse.

® Mousse popolnoma zgladimo in postavimo torto v zamrzovalnik
zavsaj 12 ur.

O Preden torto postrezemo, jo polozimo na stojalo za torte in
odstranimo obroc.

@ Cokoladno glazuro previdno stopimo v mikrovalovni pecici in
premazemo torto.

© Po 5 minutah prelozimo torto na pladenj za torte, po¢akamo
2 uri, da se odmrzne, in postrezemo.

Dober tek.



Tefal

Gratinirane
bucke

Za: 6 oseb

Uporabljeni nastavki:

' o1 kg buck 3 jajca s 2509 !
' smetane fraiche « 100 g sira !
! grojer e sol, poper, muskatni

| orescek 5

© Pedico segrejemo na 220 °C.

© V napravo za rezanje zelenjave namestimo nastavek za
rezanje na rezine, nastavimo hitrost 5 in narezemo bucke.

@ Bucke prazimo v ponvi 10 minut.

@ Odstavimo jih. V napravo za rezanje zelenjave namestimo
nastavek za ribanje, nastavimo hitrost 3 in naribamo sir grojer.

© Odstavimo. Jajca in smetano fraiche damo v skledo iz
nerjavecega jekla ter namestimo veczicno metlico in pokrov.

@ Dodamo sol, poper in muskatni oreséek.

Bake partner

@ Izberemo hitrost 3 in vklopimo napravo za 30 sekund.

© Posodo, ki je primerna za peko v petici, namazemo z
maslom in vanjo damo polovico buck. Posujemo s polovico
naribanega sira grojer.

© V posodo damo $e drugo polovico buck in po vrhu posujemo
preostali sir grojer.

@ Bucke premazemo z mesanico jajc, smetane fraiche, soli,
popra in muskatnega orescka.

@ Pecemo v pecici od 25 do 30 minut na 220 °C. PostreZzemo vroce.

Nasvet: Ce Zelite bolj svez okus, dodajte malo mete.

Dober tek.



Tefal

Slana
Struca

Za: 6 oseb

Uporabljeni nastavki:

!« 200 g moke « 4 jajca |
' e 11 g pecilnega praska '
'« 100 ml mleka « 50 ml

olivnega olja » 12 posusenih !
' paradiznikov 200 g sira feta !
| e 15 razkoicicenih zelenih oliv
| e $Cepec karija v prahu (po Zelji)
. e sol in poper

© redico segrejemo na 180 °C.

© Pekac namazemo z maslom in posujemo z moko. V skledi iz
nerjavecega jekla z namescenim mesalnikom in pokrovom
zmeSamo moko, jajca in pecilni prasek, najprej pri hitrosti
1, ki jo nato pove¢amo na 5.

© Dodamo olivno olje in mleko ter me$amo 1,5 minute.
Hitrost zmanjSamo na 1 in dodamo posusene paradiznike
(narezane na kosc¢ke), kocke sira feta, zelene olive (narezane
na koscke) in kari v prahu. Zac¢inimo.

Bake partner

@ Zmes vlijemo v pekad, ki ga postavimo v pecico za 30 do
40 minut, odvisno od pecice.

® Struco prebodemo z nozem, da preverimo, ali je pecena.

Nasvet: Namesto sira feta lahko uporabite mocarelo in
dodate nekaj sesekljanih listicev bazilike.

Dober tek.



Tefal

Testo za
p1co

Uporabljeni nastavki:

. * 150 g krusne moke « 90 m|
. mlacne vode » 2 Zlici olivnega
. olja « 3 g pekovskega kvasa v
. prahu* e sol

© Moko in sol damo v skledo iz nerjavelega jekla in @ Dodamo mla¢no vodo in nato olivno olje ter gnetemo
namestimo nastavek za gnetenje. toliko ¢asa, da nastane gladka kepa.

© Namestimo pokrov. ® Testo pustimo vzhajati toliko ¢asa, da se koli¢ina podvoiji.

@ Napravo nastavimo na hitrost 3 in jo zazenemo za nekaj @ Testo razvaljamo in naredimo pico po receptu.
sekund, nato dodamo kvas in hitrost pove¢amo na 7.

* v Zdruzenem kraljestvu uporabite suhi kvas z oznako »Easy Bake« (preprosta peka) ali »Fast Action« (hitro delovanje).

Bake partner Dober tek.



Tefal

Mesne
kroglice

Za: 4 osebe

Uporabljeni nastavki:

* 500 g pustih govejih zrezkov
e 1 poravnana Zlica moke
e 1 srednje velika mlada cebula
e 1 strok cesna e 3 vejice
. petersilja ¢ sol in poper

© Pedico segrejemo na 200 °C.

© Na napravo namestimo glavo za mletje z nastavkom z
majhnimi luknjami, nastavimo hitrost 7 in zmeljemo meso.

@ Mleto meso in vse ostale sestavine damo v skledo iz
nerjavecega jekla.

@ Namestimo mesalnik in pokrov ter me$amo 1 minuto pri
hitrosti 1. Z dlanmi iz majhne koli¢ine mase oblikujemo
kroglice v velikosti orehov.

Bake partner

® Mesne kroglice poloZimo na pekac, oblozen s papirjem za
peko.

0 V petici jih pustimo 25 minut.

@ Ko pretece polovica ¢asa, namenjenega za peko, mesne
kroglice obrnemo.

Nasvet: Namesto govedine lahko uporabite jagnjetino,
namesto petersilja pa koriander.

Dober tek.



