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CROQUE RUBBEN

FoRr 2 ToASTIES

4 LARGE SLICES SANDWICH BREAD - 6 SLICES
PASTRAMI = 4 SLICES CHEDDAR CHEESE -

2 TABLESPOONS SWEET-AND-SOUR RED
CABBAGE - FRENCH MUSTARD - BUTTER -
SALT AND PEPPER.

SPREAD A LITTLE BUTTER ON EACH SLICE OF
BREAD. SPREAD A LITTLE FRENCH MUSTARD
ON EACH SLICE OF BREAD.

To ASSEMBLE THE TOASTIES: FOR EACH
TOASTIE, PLACE 3 SLICES OF PASTRAMI ON A
SLICE OF BUTTERED BREAD. ADD A SPOONFUL
OF RED CABBAGE AND TOP WITH 2 SLICES OF
CHEDDAR CHEESE. PLACE THE OTHER SLICE
OF BUTTERED BREAD ON TOP.

HEAT UP THE APPLIANCE. PUT THE TOASTIES
ON THE PLATE ND COOK FOR 2 MINS.

4 GROTE SNEETJES BROOD - 6 PLAKJES
PASTRAMI = 4 PLAKJES CHEDDARKAAS

- 2 EETLEPELS ZOETZURE RODEKOOL =
SAVORAMOSTERD - BOTER - ZOUT EN PEPER.

SMEER EEN BEETJE BOTER OP ELK SNEETJE
BROOD. SMEER EEN BEETJE SAVORAMOSTERD
OP ELK SNEETJE BROOD.

DE TOSTI’S BEREIDEN: LEG VOOR ELKE

TOSTI 3 SNEETJES PASTRAMI OP EEN

PLAKJE BEBOTERD BROOD. VOEG EEN

LEPEL RODEKOOL TOE EN DAARBOVENOP 2
PLAKJES CHEDDARKAAS. PLAATS HET ANDERE
BEBOTERDE SNEETJE BROOD ERBOVENOP.
VERWARM HET APPARAAT VOOR. PLAATS

DE TOSTI’S IN DE HETE MAL EN BAK ZE IN 2
MINUTEN.
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} POUR 2 CROQUES

4 GRANDES TRANCHES DE PAIN DE MIE - 6
TRANCHES DE PASTRAMI DE BEUF - 4
TRANCHES DE CHEDDAR - 2 CUILLERES A
SOUPE DE CHOU ROUGE A L’AIGRE-DOUCE -
SAVORA - BEURRE - SEL ET POIVRE.

N

BEURRER LEGEREMENT AU PINCEAU 1 COTE
DE CHAQUE TRANCHE DE PAIN. TARTINER
LEGEREMENT L’AUTRE COTE DES PAINS DE
SAVORA. MONTER LES SANDWICHS : PLACER
UNE TRANCHE DE PAIN FACE BEURREE SUR LE
DESSOUS, PLACER 3 TRANCHES DE PASTRAMI
PAR SANDWICH, AJOUTER UNE CUILLERE

DE CHOU ROUGE, PLACER 2 TRANCHES DE
CHEDDAR ET REFERMER LE SANDWICH FACE
BEURREE SUR LE DESSUS. FAIRE CHAUFFER
L’APPAREIL. METTRE LES CROQUES EN PLACE
DANS LE MOULE ET FAIRE CUIRE 2 MIN.

N

WY
f FOR 2 ToASTIES

S

4 GROSSE SCHEIBEN TOASTBROT - 6
ScHEIBEN PASTRAMI - 4 ScHEIBEN CHEDDAR
- 2 EL BLAUKRAUT - SAVORA-SENF =
BUTTER - SALZ UND PFEFFER.

Die TOASTSCHEIBEN MIT ETWAS BUTTER BES-
TREICHEN. DANACH MIT ETWAS SAVORA-SENF
BESTREICHEN. ZUSAMMENSETZEN DER TOASTIES:
FUR JEDES TOASTIE 3 SCHEIBEN PASTRAMI AUF
EINE SCHEIBE TOAST LEGEN. EINEN LOFFEL
BLAUKRAUT DAZUGEBEN UND MIT 2 SCHEIBEN
CHEDDAR BELEGEN. MIT EINER ZWEITEN
ScHEIBE TOAST ABDECKEN.

DAs WAFFELEISEN AUFHEIZEN. DIE TOASTIES
IN DIE FORM GEBEN UND 2 MINUTEN LANG
BACKEN.

PARA 2 SANDWICHES

4 REBANADAS GRANDES DE PAN DE
SANDWICH = 6 LONCHAS DE PASTRAMI -
4 LONCHAS DE QUESO CHEDDAR - 2
CUCHARADAS SOPERAS DE COL LOMBARDA
ENCURTIDA - MOSTAZA SAVORA -
MANTEQUILLA - SAL Y PIMIENTA.

UNTA UN POCO DE MANTEQUILLA EN CADA
REBANADA DE PAN. UNTA UN POCO DE
MOSTAZA SAVORA EN CADA REBANADA
DE PAN. PARA MONTAR LOS SANDWICHES:
PARA CADA SANDWICH, COLOCA 3
LONCHAS DE PASTRAMI EN UNA REBANADA
DE PAN CON MANTEQUILLA. ANADE UNA
CUCHARADA DE LOMBARDA Y 2 LONCHAS
DE QUESO CHEDDAR. COLOCA LA OTRA
REBANADA DE PAN CON MANTEQUILLA
ENCIMA. CALIENTA EL APARATO. PON

LOS SANDWICHES EN EL MOLDE Y COCINA
DURANTE 2 MINUTOS.
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é? [ins 2 TocToB

4 BOMbLUNX NIOMTUKA XNIEBA ANSt
C3OHABUYEM = 6 TOMTUKOB MACTPOMbI =
4 NOMTUKA CbIPA YEAJEP - 2 CTONIOBLIE
NOXKM KUCNIO-CNALKON KPACHOM
KANYCTbl = FOPUMLIA SAVORA -
CnnBouHoE MACno = Conb 1 MEPELL.

HAMAXBTE HEBOJIbLUOE KOJIMYECTBO
CJ/IMBOYHOIO MAC/IA HA KAX[bIA JIOMTUK
XNEBA. ﬂOEABbTE HEMHOIO roP4uubl

HA XJIEB CBEPXY MACJIA. [1ONOXNTE

3 NIOMTUKA MACTPOMbI HA KAXObIA
JNIOMTUK XNEBA. HABEPX NONOXUTE
JIOXKKY KPACHOW KAMYCTbI M 2 TOMTUKA
CbIPA YEOQEP. CBEPXY MONOXUTE OPYrow
NIOMTUK XNEBA, CMA3AHHbIA MAC/TOM.
PA30rPEATE NPUBOP. MONOXUTE TOCTbI
B ®OPMY 1 FOTOBLTE B TEYEHUE 2 MUHYT.
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NA 2 ZAPECENE TOUSTY

4 VELKE PLATKY SENDVICOVEHO CHLEBA =

6 PLATKU HOVEZIHO MASA PASTRAMI —

4 PLATKY SYRU CEDAR = 2 POLEVKOVE
LZICE SLADKOKYSELEHO CERVENEHO

ZELi = FRANCOUZSKA HORCICE = MASLO —SUL
A PEPR.

NA KAZDY PLATEK CHLEBA NAMAZTE TROCHU
MAsLA. KAZDY PLATEK CHLEBA POTRETE
TROCHOU FRANCOUZSKE HORCICE. SESTAVENI
TousTU: U 0BOU TOUSTU ROZLOZTE NA
PLATEK CHLEBA NAMAZANY MASLEM 3 PLATKY
HOVEZIHO MASA PASTRAMI. PRIDEJTE LZiCI
CERVENEHO ZEL A NA NEJ POLOZTE 2 PLATKY
CEDARU. NAVRCH PRILOZTE DRUHY PLATEK
CHLEBA NAMAZANY MASLEM. NECHTE
SPOTREBIC NAHRAT. POLOZTE TOUSTY NA
DESKU A NECHTE JE 2 MINUTY ZAPEKAT.

S
"~ NA 2 SENDVICE

4 VELKE KRAJCE SENDVICOVEHO
CHLEBA = 6 PLATKOV PASTRAMI =

4 PLATKY SYRA CEDAR - 2 LYZICE
SLADKOKYSLEJ CERVENEJ KAPUSTY =
FRANCUZSKA HORCICA = MASLO = SOL A
CIERNE KORENIE.

NA KAZDY KRAJEC CHLEBA ROZOTRITE
MALE MNOZSTVO MASLA. NA KAZDY KRAJEC
CHLEBA ROZOTRITE MALE MNOZSTVO
FRANCUZSKEJ HORCICE. POSTUPNE
UKLADAJTE: POLOZTE 3 PLATKY PASTRAMI
NA KRAJEC CHLEBA S MASLOM. PRIDAJTE
LYZICU CERVENEJ KAPUSTY A POLOZTE

NA NU 2 PLATKY SYRA CEDAR. NA VRCH
POLOZTE DRUHY KRAJEC CHLEBA S MASLOM.
ZOHREJTE SPOTREBIC. POLOZTE SENDVICE
NA PLATNU A NECHAJTE ICH PRIPRAVOVAT

2 MINUTY.

N
"~ KET SZENDVICSHEZ

4 NAGY SZELET SZENDVICSKENYER = 6 SZELET
PASTRAMI = 4 SZELET CHEDDAR-SAJT - 2
EVOKANAL LILAKAPOSZTA = FRANCIA MUSTAR -
VAJ - SO Es BORS

KENJEN EGY KIS VAJAT MINDEGYIK
KENYERSZELETRE. KENJEN EGY KIS FRANCIA
MUSTART MINDEGYIK KENYERSZELETRE.

A SZENDVICS OSSZEALLITASA: MINDEN EGYES
SZENDVICSNEL TEGYEN 3 SZELET PASTRAMIT
EGY MEGVAJAZOTT KENYERSZELETRE. ADJON
HOZZA EGY KANALNYI ILAKAPOSZTAT,

MAJD A TETEJERE 2 SZELET CHEDDAR
SAJTOT. HELYEZZE A MASIK MEGVAJAZOTT
KENYERSZELETET A TETEJERE. MELEGITSE FEL
A KESZULEKET. TEGYE A SZENDVICSEKET A
LAPRA ES MELEGITSE 2 PERCIG.
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= PRZEPIS NA 2 TOSTY

4 DUZE KROMKI CHLEBA TOSTOWEGO =

6 PLASTROW PASTRAMI = 4 PLASTRY SERA
CHEDDAR = 2 t£YZKI StODKO-KWASNEJ
CZERWONEJ KAPUSTY — MUSZTARDA
FRANCUSKA — MAStO — SOL | PIEPRZ.

POSMARUJ KAZDA KROMKE ODROBINA
MAStA. NASTEPNIE POSMARUJ KAZDA
KROMKE ODROBINA MUSZTARDY
FRANCUSKIEJ. ABY Z£OZYC TOSTY:
Pot6z 3 PLASTRY PASTRAMI NA KROMCE
POSMAROWANEJ MAStEM. DODAJ £YZKE
CZERWONEJ KAPUSTY | 2 PLASTRY SERA
CHEDDAR NA GORE. NA WIERZCH POLOZ
DRUGA KROMKE POSMAROWANA MASEEM.
R0OZGRZEJ URZADZENIE. UMIESC TOSTY NA
PLYCIE | OPIEKAJ 2 MINUTY.
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PENTRU 2 SANDVICIURI

4 FELII MARI DE PAINE DE SANDVICI =

6 FELII DE PASTRAMA - 4 FELII DE
BRANZA CHEDDAR - 2 LINGURI DE SALATA
DE VARZA ROSIE = MUSTAR FRANTUZESC -
UNT - SARE $l PIPER.

INTINDETI PUTIN UNT PE FIECARE FELIE DE
PAINE. INTINDETI PUTIN MUSTAR FRANTUZESC
PE FIECARE FELIE DE PAINE. ASAMBLAREA
SANDVICIURILOR: PENTRU FIECARE
SANDVICI, PUNETI 3 FELII DE PASTRAMA PE
O FELIE DE PAINE UNSA CU UNT. ADAUGATI
O LINGURA DE VARZA ROSIE S| PUNETI
DEASUPRA 2 FELII DE BRANZA CHEDDAR.
PUNETI DEASUPRA CEALALTA FELIE DE
PAINE UNSA CU UNT. INCALZITI APARATUL.
PUNETI SANDVICIURILE PE PLACA SI GATITI
2 MINUTE.

N,

{:— 3A 2 TOCTA

4 rONEMV OUINM XJISIB 3A CAHABAYM = 6
CINAVICA MACTBPMA = 4 CITAVICA CUPEHE
»YUEOBP® = 2 CYMEHW THXULM CNALKO-
KUCEO YEPBEHO 3ENE = ®PEHCKA FOPYMLIA =
MACIIO = COJT V1 YEPEH MUMEP.

HAMAXETE BCSIKA ®UUS XIISIE C MAJIKO
MACTO. HAMAXETE BCSIKA ®UIMS X6

C MAJIKO ®PEHCKA FOPYMLIA. 3A DA
NPUrOTBUTE TOCTOBETE: 3A BCEKW TOCT
CJIOXKETE 3 CNAVICA MACTBPMA HA OUIUS
X151, HAMASAHA C MACTO. [IOBABETE
JTXWLIA YEPBEHO 3EJIE U CTIOKETE OTTOPE
2 cnAVICA CUPEHE ,,YENBPY. CIOXETE
[LIPYTATA OUINS X/I5IB, HAMA3AHA C MACJTO,
OTroPE. 3ArPEATE YPENA. CNIOXETE
TOCTOBETE HA N/IOYATA 1 FOTBETE 2 MUAHYTU.
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= "~ [ns 2 TocTiB

4 BENVKI CKUBOYKY BYTEPEPOJIHOTO XJIIBA; =
6 CKMBOUOK NACTPOMMU; = 4 CKUBOUKM CUPY
YEQQER; - 2 CTONOBI NIOXKM KUCTIO-CONOAKON
YEPBOHOIOIOBOI KAMYCTH; = OPAHLLY3bKA
TIPYULISE; = BEPLLKOBE MAC/IO; = CUb | MEPELIb.
HA KOXHY CKMBOUKY XJIIBA HAMAXTE TPOXU
BEPLLUKOBOIO MAC/A. HA KOXHY CKMBOUKY
XJIIBA HAMAXTE TPOXW GPAHLIY3bKOI FIPYMLYL.
3BUPAHHS TOCTY. HA KOXKHY CKUBOUKY
XJIIBA, 3MALLEHY BEPLUKOB/M MACTIOM,
TOK/AJITL TPU CKUBOYKM MACTPOMM.
JLODAVTE JIOXKY YEPBOHOTOMIOBOI KAMYCTH,
A 3BEPXY NOKNALITb 2 CKUBOUKM CUPY
Yenne. MoKNAQITb 3BEPXY [IPYTY CKUBOUKY
XJIBA, 3MALLEHY MAC/IOM. HAPIMTE nPuniA.
MoKNADITL TOCTU HA NNIACTUHY TA FOTYITE
2 XBANMHA.
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FoRr 2 ToASTIES

4 LARGE SLICES MULTIGRAIN SANDWICH
BREAD - 40 G MUSHROOMS, THINLY SLICED =
T HANDFUL BABY SPINACH - 1 CLOVE GARLIC,
FINELY CHOPPED = 4 SLICES COWS MILK
MOZZARELLA CHEESE = 3 TARRAGON LEAVES,
CHOPPED - OLIVE OIL = SALT AND PEPPER.

BRUSH A LITTLE OLIVE OIL ON ONE SIDE OF
EACH SLICE OF BREAD. IN A FRYING PAN,
BROWN THE THINLY SLICED MUSHROOMS IN A
LITTLE BUTTER UNTIL SOFT. ADD THE SPINACH
AND FINELY CHOPPED GARLIC AND COOK ON A
LOW HEAT FOR 1 MINUTE. ADD THE CHOPPED
TARRAGON AND SEASON. TO ASSEMBLE THE
TOASTIES: PLACE 2 SLICES OF MOZZARELLA
ONTO EACH SLICE OF BREAD. ADD THE
SPINACH AND MUSHROOMS AND PLACE THE
OTHER SLICE OF BREAD ON TOP. HEAT UP THE
APPLIANCE. PUT THE TOASTIES IN THE MOULD
AND COOK FOR 2 MINS.
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= - VooRr 2 TosTI’s

4 GROTE SNEETJES MEERGRANENBROOD - 40 G
CHAMPIGNONS - 1 HANDJE BABYSPINAZIE = 1
TEENTJE KNOFLOOK = 4 PLAKJES MOZZARELLA =
3 DRAGONBLAADJES - OLIJFOLIE - ZouT

EN PEPER.

STRIJK EEN BEETJE OLIJFOLIE AAN EEN

KANT VAN ELK SNEETJE BROOD. BAK IN EEN
Kol N DE DL DEN CH. ONS
IN EEN BEETJE BOTER TOT ZE ZACHT ZIJN.
VOEG DE SPINAZIE EN FIINGEHAKTE
KNOFLOOK TOE EN KOOK 1 MINUUT OP LAAG
VUUR. VOEG DE GEHAKTE DRAGON TOE EN
BRENG OP SMAAK. DE TOSTI’s BEREIDEN: LEG
2 PLAKKEN MOZZARELLA OP ELK SNEETJE
BROOD. VOEG DE SPINAZIE EN CHAMPIGNONS
TOE EN LEG HET ANDERE SNEETJE BROOD
ERBOVENOP. VERWARM HET APPARAAT VOOR.
PLAATS DE TOSTI’S IN DE HETE MAL EN BAK

ZE IN 2 MINUTEN.
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- POUR 2 CROQUES

4 GRANDES TRANCHES DE PAIN DE MIE
CEREALES - 40 G DE CHAMPIGNONS -

1 POIGNEE DE JEUNES POUSSES D’EPINARDS =
1 GousSE D’AIL - 4 TRANCHES DE
MOZZARELLA - 3 FEUILLES D’ESTRAGON -
HUILE D’OLIVE - SEL ET POIVRE.

HUILER LEGEREMENT AU PINCEAU, 1 COTE DE
CHAQUE TRANCHE DE PAIN. DANS UNE POELE,
FAIRE REVENIR DANS UN PEU DE BEURRE LES
CHAMPIGNONS EMINCES JUSQU’A CE QU'ILS
SOIENT FONDANTS. AJOUTER LES EPINARDS

ET L’AIL FINEMENT HACHE PUIS CUIRE TRES
LEGEREMENT 1 MINUTE. AJOUTER L’ESTRAGON
CISELE ET ASSAISONNER. MONTER LES
SANDWICHS : PLACER UNE TRANCHE DE PAIN FACE
BEURREE SUR LE DESSOUS, PLACER 2 TRANCHES
DE MOZZARELLA, AJOUTER DES CHAMPIGNONS =
EPINARDS PUIS PLACER L’AUTRE TRANCHE SUR LE
DESSUS, FACE BEURREE SUR LE DESSUS. FAIRE
CHAUFFER L’APPAREIL. METTRE LES CROQUES EN
PLACE DANS LE MOULE ET FAIRE CUIRE 2 MIN.
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- FUR 2 ToasTIES

4 GROBE SCHEIBEN MEHRKORNTOAST -

40 6 PiLze - 1 HANDVOLL BABYSPINAT -

1 KNOBLAUCHZEHE - 4 SCHEIBEN MOZZARELLA -
3 ESTRAGONBLATTER = OLIVENGL = SALZ UND
PFEFFER.

BESTREICHE DIE BROTSCHEIBEN AUF EINER SEITE
MIT OLIVENGL. IN EINER PFANNE DIE IN DUNNE
SCHEIBEN GESCHNITTENEN PILZE IN ETWAS BUTTER
ANBRATEN, BIS SIE WEICH WERDEN. DEN SPINAT
UND DEN FEIN GEHACKTEN KNOBLAUCH DAZUGEBEN
UND BEI NIEDRIGER HITZE T MINUTE KOCHEN.

DEN GEHACKTEN ESTRAGON DAZUGEBEN UND
ABSCHMECKEN. ZUSAMMENSETZEN DER TOASTIES:
2 ScHEIBEN MozZARELLA AUF JEDE BROTSCHEIBE
LEGEN. DEN SPINAT UND DIE PILZE DARAUFLEGEN
UND MIT EINER ZWEITEN BROTSCHEIBE ABDECKEN.
Das WAFFELEISEN AUFHEIZEN. DIE TOASTIES IN
DIE FORM GEBEN UND 2 MINUTEN LANG BACKEN.
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~ PARA 2 SANDWICHES

4 REBANADAS GRANDES DE PAN MULTICEREALES =
40 G DE CHAMPINONES - 1 PUNADO DE ESPINACAS
BABY - 1 DIENTE DE AJO - 4 LONCHAS DE QUESO
MOZZARELLA = 3 HOJAS DE ESTRAGON - ACEITE
DE OLIVA = SAL Y PIMIENTA.

PON UN POCO DE ACEITE DE OLIVA POR UNA
CARA DE LA REBANADA DE PAN. EN UNA SARTEN,
DORA LOS CHAMPINONES CORTADOS EN LAMINAS
FINAS CON UN POCO DE MANTEQUILLA HASTA
QUE ESTEN BLANDOS. ANADE LAS ESPINACAS

Y EL AJO BIEN PICADO Y COCINA A BAJA
TEMPERATURA DURANTE 1 MINUTO. ARADE EL
ESTRAGON PICADO Y SAZONA. PARA MONTAR

LOS SANDWICHES: COLOCA 2 RODAJAS DE
MOZZARELLA EN CADA REBANADA DE PAN.
ARNADE LAS ESPINACAS Y LOS CHAMPINONES, Y
COLOCA LA OTRA REBANADA DE PAN ENCIMA,
CALIENTA EL APARATO. PON LOS SANDWICHES EN
EL MOLDE Y COCINA DURANTE 2 MINUTOS.
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i« Ana 2 TocTos

4 BONbLINX JIOMTUKA 3EPHOBOTO XJIEBA

NS C3HABMYEN - 40 T rPUBOB -

1 roPCTb MOJIOAOTO WMMHATA - 1 3yBUMK
YECHOKA - 4 NOMTUKA CbIPA MOLIAPESIIA =

3 MCTA 3CTPArOHA (TAPXYHA) - ONIMBKOBOE
MACno = Corlb ¥ MEPEL.

C NMOMOLLBIO KUCTOUKM CMAXKBTE HEBOMIbLUMM
KONMYECTBOM OJIMBKOBOTO MACNA KAXbIN
TIOMTUK XJIEBA C OfIHOW CTOPOHbI. MENKO
HAPE3AHHBIE [PUEbI OB)XAPLTE HA CKOBOPOJIE
B HEBO/IbLUIOM KOJIMYECTBE C/IMBOYHOTO
MACIIA [I0 30JI0TUCTOrO LIBETA U MSIFKOCTH.
[IOBABBTE LUNWHAT W MENKO HAPE3AHHbIV
YECHOK 1 FOTOBLTE HA MELIEHHOM OTHE B
TEYEHME 1 MUHYTbI. [JOBABLTE U3MENbUEHHbIN
3CTPATOH U MPUMPABbI. [1151 CBOPK TOCTOB:
ONOXMTE 2 NOMTUKA MOLIAPENIbI HA
KAXbI IOMTUK XNEBA. [IOBABBTE LUMUHAT
11 FPUBLI 1 NOSIOXKUTE CBEPXY [PYIOi JIOMTUK
XNEBA. PA30rPEATE NPUBOP. MONOXMUTE TOCTBI
B ®OPMY U FOTOBBTE B TEYEHUE 2 MUHYT.
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~ NA 2 ZAPECENE TOUSTY

4 VELKE PLATKY VICEZRNNEHO SENDVICOVEHO
CHLEBA = 40 G ZAMPIONU NAKRAJENYCH NA TENKE
PLATKY = 1 HRST BABY SPENATU - 1 STROUZEK
CESNEKU NAKRAJENY NAJEMNO = 4 PLATKY
MOZARELLY Z KRAVSKEHO MLEKA = 3 LISTY
ESTRAGONU NAKRAJENE NA KOUSKY = OLIVOVY
OLEJ = SUL A PEPR.

KAZDY PLATEK CHLEBA POTRETE PO JEDNE STRANE
TROCHOU OLIVOVEHO OLEJE. NA PANVI ORESTUJTE
NA TROSE MASLA ZAMPIONY NAKRAJENE NA TENKE
PLATKY, DOKUD NEZMEKNOU. PRIDEJTE SPENAT

A NAJEMNO NAKRAJENY CESNEK A POVARTE NA
MIRNEM OHNI T MINUTU. PRIDEJTE NASEKANY
ESTRAGON A DOCHUTTE. SESTAVEN] TOUSTU:

NA KAZDY PLATEK CHLEBA POLOZTE 2 PLATKY
MOZZARELLY. PRIDEJTE SPENAT A ZAMPIONY

A NAVRCH PRILOZTE DRUHY PLATEK CHLEBA. NECHTE
SPOTREBIC NAHRAT. POLOZTE TOUSTY DO FORMY

A NECHTE JE 2 MINUTY ZAPEKAT.

NA 2 SENDVICE

4 VELKE PLATKY VIACZRNNEHO SENDVICOVEHO
CHLEBA = 40 G NA TENKO NAKRAJANYCH

HUB = 1 HRST BABY SPENATU = 1 STRUCIK NAJEMNO
POSEKANEHO CESNAKU = 4 PLATKY SYRA
MOZZARELLA Z KRAVSKEHO MLIEKA = 3 NAKRAJANE
LISTY ESTRAGONU = OLIVOVY OLEJ = SOL A CIERNE
KORENIE.

JEDNU STRANU KAZDEHO KRAJCA CHLEBA POTRITE
TROCHOU OLIVOVEHO OLEJA. NA PANVICI OPECTE
NA TENKO NAKRAJANE HUBY V MALOM MNOZSTVE
MASLA, AZ KYM NEZMAKNU. PRIDAJTE SPENAT A
NAJEMNO POSEKANY CESNAK A VARTE 1 MINUTU PRI
NiZKEJ TEPLOTE. PRIDAJTE NASEKANY ESTRAGON A
KORENIE. POSTUPNE UKLADAJTE: NA KAZDY KRAJEC
CHLEBA POLOZTE 2 PLATKY MOZZARELLY. PRIDAJTE
SPENAT A HUBY A NA VRCH POLOZTE DRUHY KRAJEC
CHLEBA. ZOHREJTE SPOTREBIC. POLOZTE SENDVICE
NA PLATNU A NECHAJTE ICH PRIPRAVOVAT 2 MINUTY.
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= KET SZENDVICSHEZ

4 NAGY SZELET TOBBMAGOS SZENDVICSKENYER =
40 G GOMBA, VEKONYRA SZELETELVE = 1 MAREK
BEBISPENOT - 1 GEREZD FOKHAGYMA, FINOMRA
VAGVA - 4 SZELET TEHENTEJBOL KESZULT
MOZZARELLA SAJT = 3 TARKONY LEVEL, APRITVA =
OLIVAOLAJ = SO ES BORS.

KENJE MEG A KENYERSZELETEKET EGY KIS
OLIVAOLAJJAL. EGY SERPENYGBEN BARNITSA

MEG A VEKONYRA SZELETELT GOMBAT EGY KIS
VAJBAN, AMIG PUHA NEM LESZ. ADJA HOZZA A
SPENOTOT ES A FINOMRA VAGOTT FOKHAGYMAT,
MAJD FGZZE ALACSONY LANGON 1 PERCIG. ADJA
HOZZA A FELAPRITOTT TARKONYT ES FUSZEREZZE.
A SZENDVICS OSSZEALLITASA: TEGYEN 2 SZELET
MOZZARELLAT MINDEGYIK SZELET KENYERRE. ADJA
HOZZA A SPENOTOT ES A GOMBAT, ES TEGYE RA

A MASIK SZELET KENYERET. MELEGITSE FEL A
KESZULEKET. TEGYE A SZENDVICSEKET A FORMABA,
ES MELEGITSE 2 PERCIG.

Ny

- PRZEPIS NA 2 TOSTY

4 DUZE KROMKI WIELOZIARNISTEGO CHLEBA
TOSTOWEGO - 40 G PIECZAREK, CIENKO
POKROJONYCH = 1 GARSC SZPINAKU =

1 ZABEK CZOSNKU, DROBNO POSIEKANY =
4 PLASTRY SERA MOZZARELLA Z MLEKA
KROWIEGO = 3 POSIEKANE LISTKI BYLICY =
OLIWA Z OLIWEK = SOL | PIEPRZ.

POSMARUJ JEDNA STRONE KAZDEJ KROMKI
ODROBINA OLIWY Z OLIWEK. NA PATELNI, NA
ODROBINIE MAStA ZRUMIEN POKROJONE W
CIENKIE PLASTERKI GRZYBY, AZ BEDA MIEKKIE.
DODAJ SZPINAK | DROBNO POKROJONY
CZOSNEK | DUS NA MAEYM OGNIU PRZEZ

1 MINUTE. DODAJ POSIEKANA BYLICE |
DOPRAW. ABY Zt0zYC TOSTY: NA KAZDA
KROMKE CHLEBA PO£OZ PO 2 PLASTRY
MOZzZARELLI. DODAJ SZPINAK | GRZYBY,

A NA WIERZCHU PO£OZ DRUGA KROMKE
CHLEBA. ROzGRZEJ URZADZENIE. Wt0OZ DO
FORMY | OPIEKAJ PRZEZ 2 MINUT.
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PENTRU 2 SANDVICIURI

4 FELIl MARI DE PAINE MULTICEREALE PENTRU
SANDVICIURI = 40 G CIUPERCI TAIATE FELII
SUBTIRI = T MANA DE SPANAC BABY - 1 CATEL
DE USTUROI TOCAT FIN - 4 FELIl DE BRANZA
MOZZARELLA DE VACI = 3 FRUNZE DE TARHON
TOCATE = ULEI DE MASLINE = SARE $I PIPER.

UNGETI CU PUTIN ULEI DE MASLINE O PARTE
A FELIILOR DE PAINE. RUMENITI INTR-O
TIGAIE CU PUTIN UNT CIUPERCILE FELIATE,
PANA SE INMOAIE. ADAUGATI SPANACUL §I
USTUROIUL TOCAT FIN $I GATITI LA FOC MIC
UN MINUT. ADAUGATI TARHONUL TOCAT §I
ASEZONATI. ASAMBLAREA SANDVICIURILOR:
PUNETI 2 FELII DE MOZZARELLA PE FIECARE
FELIE DE PAINE. ADAUGATI SPANACUL $I
CIUPERCILE §I PUNETI DEASUPRA CEALALTA
FELIE DE PAINE. INCALZITI APARATUL.
PUNETI SANDVICIURILE IN FORMA $I GATITI
2 MINUTE.

W

"~ 3A 2 TOCTA

4 TONEMI OUIMW MHOTO3BPHECT X/ 3A
CAHABUYM = 406 MbBW, HAPA3AHU HA TbHKU
PE3EHM = 1 LUENA BEVIBM CNAHAK = 1 CKWIMAKA
YECDHH, HAPSI3AHA HA CUTHO - 4 PE3EHA CWPEHE
MOLIAPE/IA OT KPABE M/ISIKO = 3 JIUCTA ECTPATOH,
HAPS3AHW = 3EXTUH = CO/ U YEPEH MUMEP.

G MOMOLUTA HA YETKA HAMAXETE C MANIKO
3EXTUH BCAKA CTPAHA HA BCSKA oUns
XNsi6. B TUTAH 3AMBPKETE HAPIBAHUTE HA
TbHKWU PE3EHU MbBU B MAJIKO MAC/IO, IOKATO
OMEKHAT. [IOBABETE CMAHAKA U CUTHO
HAPAI3AHWSI YHECBH U TOTBETE HA C/TAB OF'bH
3A 1 MUHYTA. JIOBABETE HAPSI3AHUS| ECTPATOH
1 OBKYCETE. 3A 1A NPUTOTBUTE TOCTOBETE:
CNOXETE 2 CNAVICA MOLIAPENA HA BCSIKA
OUNUA XNSB. nOEAEETE CNAHAKA U IbBUTE
W CNOXXETE [PYFATA ®UNUSA XNSB OTrOPE.
3ArPENTE YPEQA. COXETE TOCTOBETE BbB
®OPMATA Y FOTBETE 2 MUHYTH.
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= - [Ans 2 TocTiB
4 BENMKI CKMBOYKM LIUTbHO3EPHOBOTO
BYTEPEPOJIHOTO X/IBA; = 40 I rPYUBIB, TOHKO
HAPI3AHUX CKUBOUKAMY; = T )KMEHBKA
LUMVHATY; = 1 3YB4MK [IPIBHO HAPI3AHOTO
UACHMKY; = 4 CKUBOUKV CUPY MOLIAPENA 3
KOPOB’AOTO MOJIOKA; = 3 JIMCTA ECTPATOHY,
TIOAIPIGHEHI; = ONMBKOBA OJist; = CUTb | MEPELLb.

3MACTITb KOXKHY CKUBOUKY XJIIBA HEBENAKOIO
KINIbKICTIO ONMBKOBOI ol HA NATENLHI
MIACMAXTE TOHKO HAPISAHI TPUBM 10 M’SIKOCTI
3 [IONIABAHHSIM HEBENMKOI KINbKOCTI MACIIA.
JLONATE WNWHAT TA [IPIBHO HAPI3AHWIN YACHUK
| TOTYATE HA MOBUTbHOMY BOTHI T XBANMHY.
JLONATE NOMPIEHEHMI! ECTPATOH | MPUMPABTE.
3B1PAHHS TOCTY. HA KOXKHY CKUBOUKY XNIIBA
MOKNAAITE 2 CKUBOYKU MOLIAPENK. [IOAANTE
LUMVHAT | TPUBM, A 3BEPXY MOK/AAIT IHLLY
CKMBOYKY X/IBA. HArPIATE nPnaD. MomicTiTe
TOCTU Y ®OPMY TA FOTYATE 2 XBUMMHM.



CROQUE FRAMBOISE|PISTACHE

RASPBERRY & PISTACHIO TOASTIES -

TOSTI'S MET FRAMBOZEN & PISTACHENOTEN -

HIMBEER-

PISTAZIEN-TOASTIES - SANDWICHES DE FRAMBUESA & PISTACHO - TOCTbI C MAJIVIHOV W OUCTALLKAMM -
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For 2 ToASTIES

4 LARGE SLICES BRIOCHE BREAD =

4 TABLESPOONS MASHED FRESH RASPBERRIES
(200 G) OR RASPBERRY CONSERVE =

2 TABLESPOONS ROASTED PISTACHIOS, CRUSHED =
1 TABLESPOON PISTACHIO PASTE = BUTTER.

BLEND THE FRESH RASPBERRIES OR MASH
WITH A FORK. MIX THE CRUSHED PISTACHIOS
INTO THE RASPBERRY PUREE OR CONSERVE.
SPREAD PISTACHIO PASTE ON TWO SLICES
OF BRIOCHE BREAD ON ONE SIDE. LIGHTLY
BUTTER THE OTHER 2 SLICES ON ONE SIDE.
To ASSEMBLE THE TOASTIES: SPREAD THE
RASPBERRY AND PISTACHIO COMPOTE ONTO
THE BRIOCHE BREAD WITH THE PISTACHIO
PASTE. PLACE THE BUTTERED SLICE OF
BRIOCHE BREAD ON TOP. HEAT UP THE
APPLIANCE. PUT THE TOASTIES ON THE PLATES
AND COOK FOR 2 MINS.

N

B >~ VOOR 2 TOSTI’S

4 GROTE SNEETJES BRIOCHEBROOD - 4 EETLEPELS
GEPUREERDE FRAMBOZEN (200 G) oF
FRAMBOZENJAM - 2 EETLEPELS GEROOSTERDE
PISTACHENOTEN, FIJNGEHAKT - 1 EETLEPEL
PISTACHEPASTA = BOTER.

BLEND DE FRAMBOZEN OF PLET ZE MET EEN
VORK. MENG DE GEPLETTE PISTACHENOTEN
DOOR DE FRAMBOZENCOMPOTE. SMEER

DE PISTACHEPASTA OP TWEE SNEETJES
BRIOCHEBROOD AAN EEN KANT. BESMEER DE
ANDERE TWEE SNEETJES LICHT MET BOTER.
DE TOSTI’S BEREIDEN: VERDEEL DE COMPOTE
VAN FRAMBOZEN EN PISTACHENOTEN OVER
HET BRIOCHEBROOD MET DE PISTACHEPASTA.
PLAATS HET BEBOTERDE SNEETJE BRIOCHE-
BROOD ERBOVENOP. VERWARM HET APPARAAT
VOOR. PLAATS DE TOSTI’S IN DE HETE MAL EN
BAK ZE IN 2 MINUTEN.

Pour 2 crROQUES

4 GRANDES TRANCHES DE PAIN BRIOCHE =

4 CUILLERES A SOUPE DE FRAMBOISES
ECRASEES (200 G) OU DE CONFITURE =

2 CUILLERES A SOUPE DE PISTACHES GRILLEES
CONCASSEES - 1 CUILLERE A SOUPE DE PATE DE
PISTACHE = BEURRE.

ECRASER LES FRAMBOISES A LA FOURCHETTE
OU MIXER. MELANGER LA COMPOTEE AUX
PISTACHES CONCASSEES. SUR 2 TRANCHES

DE PAIN, TARTINER UNE FACE DE PATE DE
PISTACHE. BEURRER LEGEREMENT UN COTE DES
AUTRES TRANCHES. MONTER LES SANDWICHS :
PLACER UNE TRANCHE DE PAIN FACE PISTACHE
SUR LE DESSUS, ETALER LA COMPOTEE ET
REFERMER AVEC L’AUTRE TRANCHE, FACE
BEURRE SUR LE DESSUS. FAIRE CHAUFFER
L’APPAREIL. METTRE LES CROQUES EN PLACE
DANS LE MOULE ET FAIRE CUIRE 2 MIN.

N
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f FOR 2 ToASTIES

N

4 GROBE ScHEIBEN BRIOCHE - 4 EL PURIERTE
H oDER H ADE

(200 6) - 2 EL GEROSTETE PISTAZIEN,
ZERKLEINERT - 1 EL PisTAZIEN-PASTE -
BuUTTER.

Die HIMBEEREN MIT DEM MIXER ODER DER
GABEL ZERKLEINERN. DIE ZERKLEINERTEN
PISTAZIEN IN DAS HIMBEERPUREE MISCHEN.

2 ScHEIBEN BRIOCHE AUF EINER SEITE MIT
PiSTAZIEN-PASTE BESTREICHEN. DIE JEWEILS
ANDERE SEITE DER BRIOCHESCHEIBEN MIT ETWAS
BUTTER BESTREICHEN. ZUSAMMENSETZEN DER
ToasTies: DAs HIMBEER-PISTAZIEN-PUREE

AUF DIE BRIOCHE MIT DER PISTAZIENPASTE
STREICHEN. DIE BUTTERSEITE DER BRIOCHE
DARAUFSETZEN.

DAs WAFFELEISEN AUFHEIZEN. DIE TOASTIES IN
DIE FORM GEBEN UND 2 MINUTEN LANG BACKEN.

N
\®} PARA 2 SANDWICHES

4 REBANADAS GRANDES DE BRIOCHE -

4 CUCHARADAS SOPERAS DE FRAMBUESAS
MACHACADAS (200 G) 0 MERMELADA DE
FRAMBUESA = 2 CUCHARADAS SOPERAS DE
PISTACHOS TOSTADOS MACHACADOS = 1 CUCHARADA
SOPERA DE CREMA DE PISTACHO = MANTEQUILLA.

MEZCLA LAS FRAMBUESAS O APLASTALAS CON UN
TENEDOR. MEZCLA LOS PISTACHOS TRITURADOS
EN LA COMPOTA DE FRAMBUESA. EXTIENDE LA
CREMA DE PISTACHO EN DOS REBANADAS DE
BRIOCHE POR UNA CARA. UNTA LIGERAMENTE CON
MANTEQUILLA LAS OTRAS DOS REBANADAS POR UN
LADO. PARA MONTAR LOS SANDWICHES: UNTA LA
COMPOTA DE FRAMBUESA Y PISTACHO SOBRE LAS
REBANADAS DE BRIOCHE EN LAS QUE UNTASTE LA
CREMA DE PISTACHO. COLOCA LAS REBANADAS DE
BRIOCHE CON MANTEQUILLA ENCIMA. CALIENTA EL
APARATO. PON LOS SANDWICHES EN EL MOLDE Y
COCINA DURANTE 2 MINUTOS.

Ny,
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4 BOMbLUNX JIOMTUKA XNEBA EPUIOLLIb =

4 cTONOBbIE NOXKM MAMHLI (200 ) nm
MA/IMHOBOTO [DKEMA = 2 CTOJIOBIE JIOXKKM
[IPOB/EHBIX OBAPEHHBIX OUCTALLEK =

1 CTO/NIOBAS! JIOXKA OUCTALLKOBOW MACTb =
CIIMBOYHOE MACTTO.

B3BEATE MANMHY M PASOMHUTE EE

BINKOM. CMELLIAVITE [IPOB/IEHBIE OUCTALLKM

C U3MENLYEHHON MATIMHOM. HAMAXBTE
OVCTALLKOBYIO MACTY HA [IBA JIOMTUKA XJTEBA
BPVIOLLb C OfIHOM CTOPOHbI. HAMAXBTE HEMHOTO
CIIMBOYHOTO MACIIA HA [IBA [IPYTVX JIOMTUKA C
OfIHOM CTOPOHbI. COBEPUTE TOCTbI: HAMAXKBTE
CMECb MAJTMHbI V1 ®UCTALLEK HA OMTUKM XJTEBA
C OUCTALLKOBOW NACTON. CBEPXY MONIOXWTE
JIOMTVKY XJEBA BPVIOLLIb C MACTIOM. PA3OTPEVTE
NPUBOP. MONOXWTE TOCTbI B ®OPMY 1 FOTOBLTE B
TEYEHME 2 MUHYT.
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NA 2 ZAPECENE TOUSTY

4 VELKE PLATKY SLADKEHO CHLEBA BRIOCHE =
4 POLEVKOVE LZICE ROZMACKANYCH CERSTVYCH
MALIN (200 G) NEBO MALINOVE ZAVARENINY =
2 POLEVKOVE LZICE DRCENYCH PRAZENYCH
PISTACI = 1 POLEVKOVA LZICE PISTACIOVE
PASTY = MASLO.

ROZMIXUJTE CERSTVE MALINY NEBO JE
ROZMACKEJTE VIDLICKOU. ZAMICHEJTE DO
MALINOVEHO PYRE NEBO ZAVARENINY DRCENE
PISTACIE. POTRETE DVA PLATKY CHLEBA BRIOCHE
PO JEDNE STRANE PISTACIOVOU PASTOU. DALSI
2 PLATKY NAMAZTE PO JEDNE STRANE TENKOU
VRSTVOU MASLA. SESTAVENi ToUSTU: NA
CHLEB BRIOCHE POTRENY PISTACIOVOU PASTOU
ROZETRETE MALINOVOU ZAVARENINU S PISTACIEMI.
NAVRCH PRILOZTE PLATEK CHLEBA BRIOCHE
NAMAZANY MASLEM. NECHTE SPOTREBIC NAHRAT.
POLOZTE TOUSTY NA DESKY A NECHTE JE

2 MINUTY ZAPEKAT.

NA 2 SENDVICE

4 VELKE KRAJCE SLADKEHO SENDVICOVEHO
CHLEBA = 4 LYZICE CERSTVYCH ROZPUCENYCH
MALIN (200 G) ALEBO MALIN Z KONZERVY —
2 LYZICE ROZDRVENYCH PRAZENYCH

PISTACI = 1 LYZICA PISTACIOVEHO MASLA

- MASLO.

CERSTVE MALINY ROZMIXUJTE ALEBO

ICH ROZPUCTE VIDLICKOU. ROZDRVENE
PISTACIE ZMIESAJTE S CERSTVYMI ALEBO
KONZERVOVANYMI MALINAMI. PISTACIOVE
MASLO NATRITE NA JEDNU STRANU DVOCH
KRAJCOV CHLEBA. NA ZOSTAVAJUCE

2 KRAJCE JEMNE NATRITE MASLO. POSTUPNE
UKLADAJTE: NA CHLIEB POTRETY PISTACIOVYM
MASLOM ROZOTRITE ZMES MALIN A PISTACII.
NA VRCH POLOZTE KRAJEC CHLEBA, NA
KTOROM JE NATRENE MASLO. ZOHREJTE
SPOTREBIC. POLOZTE SENDVICE NA PLATRU A
NECHAJTE ICH PRIPRAVOVAT 2 MINUTY.

4 NAGY SZELET BRIOCHE KENYER = 4 EVOKANAL
FRISS MALNAPURE (200 G) VAGY
MALNAKONZERV = 2 EVOKANAL PORKOLT
PISZTACIA, ZUZOTT = 1 EVGKANAL

PISZTACIAPEP = VAJ.

TURMIXOLJA LE A FRISS MALNAT VAGY A
PURESITSE VILLAVAL. KEVERJE OSSZE A

ZUZOTT PISZTACIAT A MALNAPUREVEL VAGY
KONZERVVEL. KENJEN PISZTACIAPEPET A KET
SZELET BRIOCHE KENYERRE. VEKONYAN VAJAZZA
MEG A MASIK 2 SZELET EGY=EGY OLDALAT.

A SZENDVICS OSSZEALLITASA: A MALNA- ES
PISZTACIAKOMPOTOT KENJE RA A PISZTACIAPEPES
BRIOCHE KENYERRE. HELYEZZE A MEGVAJAZOTT
KENYERSZELETET A TETEJERE. MELEGITSE FEL

A KESZULEKET. TEGYE A SZENDVICSEKET A
LAPOKRA, ES MELEGITSE 2 PERCIG.

N

PRZEPIS NA 2 TOSTY

4 DUZE KROMKI BUEKI BRIOSZKI = 4 £YZKI
PUREE ZE $WIEZYCH MALIN (200 G)

LUB KONFITURY MALINOWEJ = 2 £YZKI
PRAZONYCH PISTACJI, POKRUSZONYCH =

1 £YZKA PASTY PISTACJOWEJ = MASLO.

SWIEZE MALINY ZMIKSUJ LUB ROZGNIEC
WIDELCEM. WYMIESZAJ POKRUSZONE
PISTACJE Z PUREE LUB KONFITURA Z MALIN.
ROZPROWADZ PASTE PISTACJOWA NA
DWOCH KROMKACH BRIOSZKI Z JEDNEJ
STRONY. POZOSTALE 2 KROMKI POSMARUJ
LEKKO MASEM Z JEDNEJ STRONY. ABY
Z£0zY¢ TOSTY: ROZSMARUJ KONFITURE
MALINOWO-PISTACJOWA NA BRIOSZCE
POSMAROWANEJ PASTA PISTACJOWA. NA
WIERZCH PO£OZ POSMAROWANA MASLEM
KROMKE BRIOSZKI. ROZGRZEJ URZADZENIE.
Pot67 TOSTY NA PLYTACH | OPIEKAJ PRZEZ

2 MINUT.
<>
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"~ PENTRU 2 SANDVICIURI

4 FELIl MARI DE BRIOSA - 4 LINGURI DE
ZMEURA PROASPATA zDROBITA (200 G)
SAU ZMEURA DIN CONSERVA = 2 LINGURI
DE FISTIC PRAJIT §| MARUNTIT - 1 LINGURA
DE PASTA DE FISTIC = UNT.

MARUNTITI ZMEURA PROASPATA iN
BLENDER SAU ZDROBITI-O CU FURCULITA.
AMESTECATI FISTICUL MARUNTIT iN
PIUREUL SAU CONSERVA DE ZMEURA.
INTINDETI PE DOUA FELII DE BRIOSA PASTA
DE FISTIC PE O PARTE. UNGETI CELELALTE
DOUA FELII DE BRIOSA CU PUTIN UNT PE

O PARTE. ASAMBLAREA SANDVICIURILOR:
INTINDETI AMESTECUL DE ZMEURA I
FISTIC PE FELIA DE BRIOSA UNSA CU PASTA
DE FISTIC. PUNETI DEASUPRA FELIA DE
BRIOSA UNSA CU UNT. INCALZITI APARATUL.
PUNETI SANDVICIURILE PE PLACI §I GATITI
2 MINUTE.
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} 3A 2 ToCTA

4 rONEMM UMM XNISIB BPUOLL = 4 CYMEHM
JTBXWLM MIOPE OT NPECHU MAMHYK (200 G)
WM MATIMHY OT KOHCEPBA = 2 CYMEHU NTbXXMLIN
MEYEH LUAMOBCTBK, CUYKAH = 1 CYMEHA
JTBXKMLIA NACTA OT LIAM®BCTBK = MACIIO.

BREHAVPAITE NPECHUTE MANMHI WK
HAMAYKAVTE C BUNMLA. CMECETE CUYKAHUS
LWAMOBCTBK C MIOPETO OT MAJIUHW WK C
MAJIMHUTE OT KOHCEPBATA. HAMAXETE NACTATA
OT WWAMOBCTBK HA [IBE ®UIUN OT XNIABA
BPVOLL OT E[HATA CTPAHA. HAMAXKETE C MASKO
MACTIO [IPYTUTE 2 ®UINM OT ENHATA CTPAHA. 3A
A MPUrOTBUTE TOCTOBETE: HAMAXKETE CMECTA
OT MAJIUHN U LUAMOBCTBK HA X/ISIBA BPUOLL,
HAMA3AH C MACTATA OT LIAM®BLCTBK, CNOXETE
OUIUATA OT XNIFBA BPUOLL, HAMA3AHA C
MACTIO, OTFOPE. 3ATPEATE YPENA. CNOXETE
TOCTOBETE HA M/IOYUTE W FOTBETE 2 MUHYTU.

N
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4 BENVKI CKUBOYKY XJTIBA BPIOLL; =
4 CTONOBI NIOXKY MIOPE 31 CBDKOT MAZIMHN
(200 r) 41 KOHCEPBOBAHOI MAJTNHU; =
2 CTOJIOBI JIOXKM OBCMAXKEHUX ®ICTALLOK,
MOAPIBHEHMX; = 1 CTONIOBA JTOXKKA
DICTALLKOBOI MACTH; = BEPLUKOBE MACITO.

TMOAPIBHITL CBIKY MAMHY B BJIEHAEPI

ABO PO3IMHITb ii BUAENKOW. BMILLANTE
MO/IPIBHEHI ®ICTALLKM B MANMHOBE MIOPE
ABO KOHCEPBOBAHY MAJMHY. HAMAXTE
®ICTALUKOBY MACTY HA JBI CKUBOUKM XJIBA
BPIOLU 3 OIHOrO BOKY. IHLUI 2 CKUBOUKY 3
O[IHOTO BOKY 3/IETKA 3MACTITb BEPLUKOBUM
MAC/IOM. 3BMPAHHS TOCTY. Buknagitb
KOMIOT I3 MANIMHM TA ®ICTALLOK HA X/lIE
BPIOLL 13 GICTALUKOBOIO MACTOK. 3BEPXY
MOK/AZITb 3MALLEHY BEPLUIKOBMM MAC/IOM
CKMBOYKY X/IBA BPIOL. HAMPIMTE MPUIAD.
TMOKNAZITb TOCTU HA MIIACTUHI TA FOTYATE
2 XBANMHN.



| GAUFRE ITALIENNE

e
= "~ MAKES 6 WAFFLES

4 £GGSs - 50 ML MiLK - 50 G SLIGHTLY
SALTED BUTTER - 180 G PLAIN FLOUR - 2
TABLESPOONS GENOVESE PESTO - 200 6
SLOW-ROASTED CHERRY TOMATOES - 40 G
GREEN OLIVES, COARSELY CHOPPED - 100 6
FETA, CRUMBLED = SALT AND PEPPER.

HEAT THE MILK AND BUTTER IN A SAUCEPAN
UNTIL THE BUTTER IS MELTED. SET ASIDE. IN A
LARGE BOWL, WHISK TOGETHER THE EGGS AND
FLOUR UNTIL A SMOOTH BATTER. ADD THE PESTO,
SLOW=ROASTED TOMATOES, COARSELY CHOPPED
OLIVES AND CRUMBLED FETA. SEASON WITH SALT
AND PEPPER. POUR IN THE MILK AND WHISK.
PREHEAT THE WAFFLE MAKER. POUR THE BATTER
INTO THE WAFFLE MAKER AND COOK FOR 6 MINS.
SERVE THE WAFFLES WITH RICOTTA AND ROCKET,
DRIZZLE WITH OLIVE OIL AND ADD A PINCH OF
ESPELETTE OR CAYENNE PEPPER.

VOooR 6 WAFELS

4 EiEREN - 15 cL MELK - 50 G HALFGEZOUTEN
BOTER - 180 G BLOEM - 2 EETLEPELS

PESTO ALLA GENOVESE - 200 G LANGZAAM
GEROOSTERDE KERSTOMAATJES - 40 G
GROENE OLIVEN - 100 G FETA - ZouT EN
PEPER.

VERHIT DE MELK EN BOTER IN EEN STEELPAN

TOT DE BOTER IS GESMOLTEN. KLOP DE EIEREN
EN DE BLOEM IN EEN KOM TOT EEN CONSISTENT
BESLAG. VOEG DE PESTO, DE LANGZAAM
GEROOSTERDE TOMATEN, GROF GEHAKTE OLIJVEN
EN VERKRUIMELDE FETA TOE. BRENG OP SMAAK
MET ZOUT EN PEPER. ROER DE MELK ERDOOR.
VERWARM HET WAFELIJZER. SCHENK HET BESLAG
IN HET WAFELIJZER EN BAK DE WAFELS IN 6
MINUTEN. SERVEER DE WAFELS MET RICOTTA EN
RUCOLA, BESPRENKEL ZE MET OLIJFOLIE EN VOEG
EEN SNUFJE ESPELETTE-PEPER TOE.

;\\\“ ITALIANWAFFLES-ITALIAANSEWAFELS-ITALIENISCHEWAFFELN-
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{} Pour 6 GAUFRES

4 @urs - 15 cL DE LAIT - 50 G DE BEURRE
DEMI-SEL - 180 G DE FARINE - 2 CUILLERES
A souPE DE PESTO GENOVESE - 200 G DE
TOMATES CERISES CONFITES - 40 G D'OLIVES
VERTES - 100 G DE FETA - SEL ET POIVRE.

DANS UNE CASSEROLE FAIRE CHAUFFER LE

LAIT ET LE BEURRE JUSQU’A CE QUE LE BEURRE
SOIT FONDU. DANS UN SALADIER, MELANGER
LES GEUFS ET LA FARINE JUSQU’A AVOIR UNE
PATE HOMOGENE. AJOUTER LE PESTO, LES
TOMATES CONFITES, LES OLIVES GROSSIEREMENT
HACHEES ET LA FETA EMIETTEE. ASSAISONNER.
VERSER LE LAIT ET MELANGER. FAIRE CHAUFFER
LE GAUFRIER. VERSER DE LA PATE DANS
L’APPAREIL ET LAISSER CUIRE 6 MIN. SERVIR

LES GAUFRES ACCOMPAGNEES DE RICOTTA ET

DE ROQUETTE, ARROSER D’UN FILET D’HUILE
D’OLIVE ET UNE PINCEE DE PIMENT D’ESPELETTE.

Nz
> FUrR 6 WAFFELN

4 Eier - 150 ML MiLcH - 50 G LEICHT GESALZENE
BuTTER - 180 6 MeHL - 2 EL Pesto GENovEsE
- 200 G GERGSTETE CHERRYTOMATEN - 40 G
GRUNE OLIVEN - 100 G FETA - SALZ UND
PFEFFER.

MiLcH UND BUTTER IN EINEM TOPF ERHITZEN,
BIS DIE BUTTER GESCHMOLZEN I1sT. DIE EIER UND
DAS MEHL IN EINER SCHUSSEL VERQUIRLEN, BIS
EIN GLEICHMASSIGER TEIG ENTSTEHT. PESTO,
GEROSTETE TOMATEN, GROB GEHACKTE OLIVEN
UND ZERBROSELTEN FETA DAZUGEBEN. MiT SALZ
UND PFEFFER WURZEN. MILCH HINZUGEBEN UND
VERQUIRLEN. WAFFELEISEN ERHITZEN. TEIG IN DAS
WAFFELEISEN GIESSEN UND 6 MINUTEN BACKEN.
Die WAFFELN MIT RicoTTA UND RucoLA
SERVIEREN, MIT OLIVENOL BETRAUFELN UND EINE
PRISE CHILIFLOCKEN DARUBER GEBEN.

PARA 6 GOFRES

4 HUEVos - 15 cL DE LECHE - 50 G DE
MANTEQUILLA SEMISALADA - 180 G DE HARINA -
2 CUCHARADAS SOPERAS DE PESTO GENOVES =
200 G DE TOMATES CHERRY ASADOS A FUEGO
LENTO - 40 G DE ACEITUNAS VERDES - 100 G DE
QUESO FETA = SAL Y PIMIENTA.

CALIENTA LA LECHE Y LA MANTEQUILLA EN UNA
CACEROLA HASTA FUNDIR LA MANTEQUILLA. BATE
LOS HUEVOS Y LA HARINA CON LAS VARILLAS EN

UN RECIPIENTE HASTA QUE LA MASA SEA UNIFORME.
ARADE EL PESTO, LOS TOMATES CHERRY ASADOS A
FUEGO LENTO, LAS ACEITUNAS PICADAS EN TROZOS
GRANDES Y EL FETA DESMENUZADO, SAZONA CON
SAL Y PIMIENTA. VIERTE LA LECHE Y BATE CON LAS
VARILLAS, CALIENTA LA GOFRERA. VIERTE LA MASA
EN LA GOFRERA Y COCINA DURANTE 6 MINUTOS. SIRVE
LOS GOFRES CON RICOTTA Y RUCULA, Y ADEREZA CON
ACEITE DE OLIVA Y UNA PIZCA DE PIMENTON.

. \\\\\ / 2
{: Ans 6 BAGEND
4 qitua - 150 mn Monoka - 50 r coneHoro
C/MBOYHOTO MACNIA = 180 I Myky - 2 CTONOBBIE
TIOXKY COYCA NECTO MO-TEHY33Cky - 200 &

4 vacia - 50 ML MLIEKA = 50 G JEMNE
SOLENEHO MASLA = 180 G HLADKEJ MUKY =

2 LyzicE PESTA GENOVESE = 200 G POMALY
PRAZENYCH CHERRY RAJCIN = 40 G NAHRUBO
NAKRAJANYCH ZELENYCH oLiv - 100 6
ROZDRVENEHO SYRA FETA = SOL A CIERNE KORENIE.

MLIEKO A MASLO OHRIEVAJTE NA PANVICI, AZ

KYM SA MASLO NEROZTOPi. ODLOZTE NABOK. VO
VELKEJ MISKE SLAHAJTE SPOLU VAJCIA S MUKOU, AZ
KYM NEZISKATE HLADKE CESTO. PRIDAJTE PESTO,
POMALY PRAZENE RAJCINY, NAHRUBO NAKRAJANE
OLIVY A ROZDRVENY SYR FETA. POSYPTE

SOLOU A CIERNYM KORENIM. PRILEJTE MLIEKO A
VYSLAHAJTE. ZAHREJTE VAFLOVAC. CESTO NALEJTE
DO VAFLOVACA A PRIPRAVUJTE 6 MINUT. VAFLE
PODAVAJTE S RICOTTOU A RUKOLOU, POKVAPKAJTE
OLIVOVYM OLEJOM A PRIDAJTE STIPKU KORENIA
ESPELETTE ALEBO KAJENSKEHO KORENIA.

S
= 6 GOFRIHOZ

4 ToJAs - 50 ML TEJ - 50 6
ENYHEN SOZOTT VAJ - 180 G sIMA
LISZT = 2 EVGKANAL GENOVAI PESTO -

NOMWIOPOB YEPPY, OBXAPEHHBIX HA M
orHE = 40 r 3enEHbIX 01MBOK = 100 T CbiPA
®ETA = Conb 1 NEPEL,.

PA3OTPEVITE MOIOKO 1 CTIMBOYHOE MACITO

B KACTPIOJTE, MTOKA MACJIO HE PACTOMHTCS.,
B3BEWTE SI7ILA 1 MYKY B MUCKE [0 MOMYYEHNS
O[IHOPOJIHOTO XMAKOTO TECTA. JLOBABLTE
COYC MECTO, MOMU/OPbI, OFXAPEHHBIE HA
ME[UTEHHOM OTHE, KPYMHO HAPE3AHHBIE O/IMBK
11 PACKPOLLEHHBI CbIP ®ETA. MPUMPABLTE
CONbIO U MEPLEM. HANEMTE MONIOKO Y B3BEWTE.
PA30rPEIATE BAGENbHNLY. HANENTE TECTO B
BAQEJIbHULLY 1 FOTOBBTE B TEYEHUE 6 MAHYT.
MOoBABAVTE BA®IM C PUKOTTOM W PYKKOION,
CEPbI3HYB O/IVBKOBbIM MACIIOM 1 [IOBABVB
LLEMOTKY 3CTENETCKOTO MEPLIA.

Nz
~ NA 6 VAFLi BUDETE POTREBOVAT

4 vEJCE = 50 ML MLEKA = 50 G JEMNE SLANEHO
MASLA = 180 G HLADKE MOUKY = 2 POLEVKOVE
LZICE JANOVSKEHO PESTA = 200 G POMALU
OPEKANYCH CHERRY RAJCAT = 40 G NAHRUBO
NAKRAJENYCH ZELENYCH OLIV = 100 G SYRU FETA
ROZDROBENEHO NA KOUSKY = SUL A PEPR.

V KASTROLU ZAHRIVEJTE MLEKO A MASLO, DOKUD
SE MASLO NEROZPUSTI. DEJTE STRANOU. VE

VELKE MISE SMICHEJTE VEJCE A MOUKU, DOKUD
NEBUDE TESTO HLADKE. PRIDEJTE PESTO, POMALU
PECENA RAJCATA, NAHRUBO NAKRAJENE OLIVY

A ROZDROBENY SYR FETA. OCHUTTE SOLI A PEPREM.
PRILEJTE MLEKO A ROZSLEHEJTE. PREDEHREJTE
VAFLOVAC. NALIJTE TESTO DO VAFLOVACE A NECHTE
PECT 6 MINUT. VAFLE PODAVEJTE S RICOTTOU

A RUKOLOU, POKAPEJTE JE OLIVOVYM OLEJEM

A PRIDEJTE SPETKU PEPRE ESPELETTE NEBO
KAJENSKEHO PEPRE.

200 G CSERESZNYEPARADICSOM - 40 6
ZOLD OLAJBOGYO, DURVARA VAGVA - 100 6
FETASAJT, MORZSOLVA - SO ES BORS.

MELEGITSE FEL A TEJET ES A VAJAT EGY
SERPENYOBEN, AMIG A VAJ EL NEM OLVAD. TEGYE
FELRE. EGY NAGY TALBAN KEVERJE OSSZE A
TOJASOKAT ES A LISZTET, AMIG SIMA TESZTAT NEM
KAP. ADJA HOZZA A PESTOT, A PARADICSOMOT, A
DURVARA VAGOTT OLAJBOGYOT ES A MORZSOLT
FETAT. |ZESITSE SOVAL ES BORSSAL. ONTSE

BELE A TEJET ES KEVERJE 0SSZE. MELEGITSE

ELG A GOFRISUTOT. ONTSE A KEVEREKET A
GOFRISUTGBE, ES SUSSE 6 PERCIG. TALALJA A
GOFRIKAT RICOTTAVAL ES RUKKOLAVAL, ONTSE LE
PICIT OLIVAOLAJJAL, ES ADJON HOZZA EGY CSIPET
ESPELETTE- VAGY CAYENNE-BORSOT.

W 2
{: PRZEPIS NA 6 GOFROW

4 JaJKA = 50 ML MLEKA = 50 G LEKKO
OSOLONEGO MAStA = 180 G MAKI = 2 £YZKI
STOLOWE PESTO GENOVESE = 200 G WOLNO
PIECZONYCH POMIDORKOW KOKTAJLOWYCH =

40 G ZIELONYCH OLIWEK, GRUBO POSIEKANYCH =
100 G POKRUSZONEJ FETY = SOL | PIEPRZ.

PODGRZEWAJ MLEKO | MASEO W RONDELKU,
AZ MAStO SIE ROZPUSCI. OD£OZ NA BOK.
W DUZEJ MISCE UBIJ JAJKA | MAKE AZ DO
UZYSKANIA GEADKIEGO CIASTA. Dopas
PESTO, WOLNO PIECZONE POMIDORY, GRUBO
POSIEKANE OLIWKI | POKRUSZONA FETE.
DoPRAW soLA | PIEPRZEM. WLEJ MLEKO

1 UBIJAJ. ROZGRZEJ GOFROWNICE. WLEJ
CIASTO DO GOFROWNICY | OPIEKAJ PRZEZ

6 MINUT. PODAWAJ GOFRY Z RICOTTA |
RUKOLA, SKROP OLIWA Z OLIWEK | DODAJ
SZCZYPTE PIEPRZU ESPELETTE LUB CAYENNE.

N2

:, PENTRU 6 VAFE

4 0UA - 50 ML LAPTE - 50 G UNT USOR SARAT =
180 G FAINA UNIVERSALA = 2 LINGURI DE PESTO
GENOVEZ - 200 G ROSII CHERRY COAPTE LA FOC
MiC = 40 G MASLINE VERZI, TOCATE GROSIER =
100 G FETA ZDROBITA = SARE §I PIPER.

INCALZITI LAPTELE $1 UNTUL INTR=O CRATITA PANA
CAND UNTUL SE TOPESTE. LASATI DEOPARTE.
INTR-UN BOL MARE, BATETI OUALE CU FAINA
PANA OBTINETI O COMPOZITIE OMOGENA.
ADAUGATI PESTO, ROSIILE COAPTE, MASLINELE
TOCATE §I FETA ZDROBITA. ASEZONATI CU
SARE §I PIPER. TURNATI DEASUPRA LAPTELE §I
AMESTECATI. PREINCALZITI APARATUL DE VAFE.
TURNATI COMPOZITIA IN APARATUL DE VAFE §I
GATITI 6 MINUTE. SERVITI VAFELE CU RICOTTA
s RUCOLA, STROPITI CU ULEI DE MASLINE $I
ADAUGATI UN PIC DE ARDEI CAYENNE SAU
ESPELETTE.

Ny
S Vs
/} 3A NPUrOTBAHE HA 6 BA®IN

4 aiua - 50 ML Msiko - 50 G NIEKO OCONEHO
MACTO = 180 G OBMKHOBEHO BPALUHO = 2 CYMEHI
JibXuu necTo ,, [hkeHoeese™ = 200 G BABHO
V3NEYEHY YEPY JOMATM = 40 G 3ENEHN MACTIMHY,
HAPSI3AHU HA EAPO = 100 G CHPEHE OETA,
HATPOLLIEHO = COM 11 YEPEH MUMEP.

3ATPEVTE MIISIKOTO W MACIIOTO B TUTAH 3A COCOBE,
JAOKATO CE PA3TONU MACNOTO. (OCTABETE HACTPAHA.
B ronamA KynA PASBUTE SIMLIATA C BPALLHOTO,
ROKATO CE NO/YYN KOHCUCTEHTHA CMEC. nOEABETE
MECTOTO, BABHO U3MEYEHUTE JOMATU, HAPA3AHUTE
HA EAPO MAC/THWA N HATPOLLEHOTO CUPEHE ®ETA.
(OBKYCETE CbC COM W MUMEP. MI3CUMETE MISIKOTO

W PASBWATE. 3ATPEATE MPEABAPUTENHO YPENA

3A MPUFOTBSHE HA BA®IN. VI3CUMETE CMECTA B
YPE[IA 3A MPUrOTBAHE HA BAD/IU 1 U3HAKAVTE

6 MUHYTY. CEPBUPAVITE BAGIUTE C PUKOTA
PYKONA, MOPBCETE CbC 3EXTUH U IOBABETE LUMNKA
ECMENETCKW NUMEP WNW JIIOT YEPBEH NWMEP.

\\\\\”////
= "~ [ns 6 BA®GEND

4 qitug; - 50 M MONoKA; = 50 r TPOXY NIACONEHOTO
BEPLLKOBOTO MACIA; = 180 I 3BIYAIHOTO BOPOLLHA; =
2 CTONOBI NIOXKM MECTO «[KEHOBE3E; = 200
OBCMAXEHVX HA HEBESIMKOMY BOTHI MIOMIZIOPIB YEPY; =
40 r 3ENEHNX ONMBOK, KPYMHO HAPI3AHKX; = 100
CHPY ®ETA, NIOPIBHEHOTO; = Cllb | MEPELp.

HATPIBAVITE MOTNIOKO TA BEPLUKOBE MACIIO B KACTPY/I,
TOKY MACITO HE PO3MTABUTLCS. SATMLTE HA JESKMI
YAC. Y BE/MKIV MIACLI 3BUITE AL TA BOPOLLIHO [0
YTBOPEHHSI OHOPIAHOI CYMILLI (Knsipy). [lOnAVTE
MECTO, OBCMAXKEHI HA HEBEKOMY BOTHI MOMIZOPH,
KPYTHO HAPI3AHI ONVBKYA TA PO3CHMAHMI CUP QETA.
OnAVTE Cintb | NEPELIb. BAMIATE MONIOKO TA 3BMIATE.
TONEPEAHLO PO3IMPIATE BAGEbHILIO, BUNWITE KNP
¥ BAGENIbHVILIO TA TOTYITE 6 XBIMMH. MORABAITE
BA®/1| 3 PIKOTOIO TA PYKOIOIO, NOIMIATE ONMBKOBOIO
ONIEI0 TA IONAWTE LWINKY NEPLIO ECNENETT ABO
KAEHCHKOTO NEPLIO.



GAUFRE ROSTI

| POTATO ROSTI WAFFLES - WAFELS VAN AARDAPPELROSTI - ROSTI-WAFFELN -

\ . GOFRES DE PATATA ROSTI - BA®JII C KAPTO®EJIEM PELLITU - VAFLE VE STYLU

-~ BRAMBOROVYCH PLACEK ROSTI - ZEMIAKOVE VAFLE ROSTI - BURGONYAROSZ-
— TIS GOFRI - GOFRY ZIEMNIACZANE ROSTI - VAFE DIN ROSTI DE CARTOFI -
1 AN N BA®N C KAPTOOEHW PbOLLN - KAPTOMNAHI BADSI «PECTI»
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= "~ MAKES 6 WAFFLES

600 G poTaTOES (MARIS PIER OR KING
EbwARD) - 120 G CARROTS - 2 EGG

YOLKS - 240 ML MILK - 120 G PLAIN FLOUR -
80 G GRATED COMTE OR GRUYERE CHEESE -

3 TABLESPOONS OLIVE OIL = 6 SPRIGS PARSLEY =
12 SLICES GRILLED BACON = SALT AND PEPPER.

PEEL, RINSE AND FINELY GRATE THE POTATOES
AND CARROTS. WHISK TOGETHER THE EGG
YOLKS AND MILK IN A BOWL. STIR IN THE FLOUR,
CoMTE OR GRUYERE CHEESE AND OLIVE OIL.
ADD THE GRATED VEGETABLES., CHOP THE
PARSLEY AND ADD TO THE MIXTURE. GRILL
THE BACON. CHOP COARSELY AND ADD TO
THE MIXTURE. SEASON. HEAT UP THE WAFFLE
MAKER. POUR IN THE BATTER AND COOK FOR
9 MINS. SERVE HOT WITH A FRIED OR SOFT=
BOILED EGG AND A SIDE SALAD.

A ///(,/
= "~ VOOR 6 WAFELS

600 G AARDAPPELEN - 120 G WORTEL -

2 EIERDOOIERS - 24 cL MELK - 120 6

BLOEM - 80 G GERASPTE COMTE-KAAS - 3 EL
OLIJFOLIE - 6 TAKJES PETERSELIE - 12 PLAKJES
GEGRILDE BACON = ZOUT EN PEPER.

SCHIL EN SPOEL DE AARDAPPELEN EN
WORTELS EN RASP ZE MET EEN FIJNE RASP.
KLOP DE EIERDOOIERS EN MELK IN EEN KOM.
ROER DE BLOEM, DE COMTE-KAAS EN DE
OLIJFOLIE ERDOOR. VOEG DE GERASPTE
GROENTEN TOE. HAK DE PETERSELIE FIIN

EN VOEG TOE AAN HET MENGSEL. GRIL DE
BACON. HAK DEZE GROF EN VOEG TOE AAN
HET MENGSEL. SEIZOEN. VERWARM HET
WAFELIJZER. GIET HET BESLAG ERIN EN BAK
DE WAFELS IN 9 MINUTEN. SERVEER WARM
MET EEN GEBAKKEN OF ZACHTGEKOOKT El EN

EEN SALADE.

PouR 6 GAUFRES

600 G DE POMMES DE TERRE - 120 G DE
CAROTTES - 2 JAUNES D’GEUFS = 24 CL DE LAIT -
120 G DE FARINE - 80 G DE COMTE RAPE =

3 CUILLERES A SOUPE D’HUILE D’OLIVE - 6 TIGES
DE PERSIL = 12 TRANCHES DE LARD GRILLE = SEL
ET POIVRE.

EPLUCHER, RINCER ET RAPER FINEMENT LES
POMMES DE TERRE ET LES CAROTTES. DANS
UN RECIPIENT, FOUETTER LES JAUNES D’EUFS
AVEC LE LAIT. INCORPORER LA FARINE, LE
COMTE ET L’HUILE. AJOUTER LES LEGUMES
RAPES. CISELER LE PERSIL ET L’AJOUTER.
FAIRE GRILLER LE LARD, LE HACHER
GROSSIEREMENT ET L’AJOUTER. ASSAISONNER.
FAIRE CHAUFFER LE GAUFRIER. VERSER LA
PATE ET FAIRE CUIRE PENDANT 9 MIN. SERVIR
CHAUD ACCOMPAGNE D’UN GEUF SUR LE PLAT
OU MOLLET ET D’UNE SALADE.

Nz
> FUrR 6 WAFFELN

600 6 KARTOFFELN - 120 6 KAROTTEN -
2 EiGELB - 240 ML MiLcH - 120 6
MEeHL - 80 G GERIEBENER CoMTE - 3 EL
OLIVENGL - 6 ZWEIGE PETERSILIE - 12
SCHEIBEN GEGRILLTER SPECK - SALZ UND
PFEFFER.

KARTOFFELN UND KAROTTEN SCHALEN,
ABSPULEN UND FEIN REIBEN. EIGELB UND
MILCH IN EINER SCHUSSEL VERQUIRLEN.
MEHL, COMTE UND OLIVENOL EINRUHREN.
DAs GERIEBENE GEMUSE HINZUGEBEN.

DIE PETERSILIE HACKEN UND HINZUGEBEN.
DEN SPECK GRILLEN. GROB HACKEN UND
HINZUGEBEN. ABSCHMECKEN. W AFFELEISEN
ERHITZEN. TEIG EINGIESSEN UND 9 MINUTEN
BACKEN. MIT EINEM SPIEGELEI ODER WEICH
GEKOCHTEN EI UND EINEM BEILAGENSALAT
SERVIEREN.

PARA 6 GOFRES

600 G DE PATATAS - 120 G DE
ZANAHORIAS - 2 YEMAS DE HUEVO - 24 cL
DE LECHE - 120 G DE HARINA - 80 G DE
QUESO COMTE RALLADO - 3 CUCHARADAS
DE ACEITE DE OLIVA = 6 RAMITAS DE
PEREJIL - 12 LONCHAS DE BEICON - SAL

Y PIMIENTA.

PELA, ENJUAGA Y RALLA LAS PATATAS Y LAS
ZANAHORIAS. MEZCLA LAS YEMAS DE HUEVO Y
LA LECHE EN UN RECIPIENTE CON LAS VARILLAS.
ARADE LA HARINA, EL QUESO COMTE Y EL
ACEITE DE OLIVA. ANADE LAS VERDURAS
RALLADAS. PICA EL PEREJIL Y ANADELO A

LA MEZCLA. PASA EL BEICON POR EL GRILL.
TROCEALO Y ANADELO A LA MEZCLA. SAZONA.
CALIENTA LA GOFRERA. VIERTE LA MEZCLA

Y DEJA QUE SE COCINE DURANTE 9 MINUTOS.
SIRVE CALIENTE CON UN HUEVO FRITO O
PASADO POR AGUA Y ENSALADA.

N

f [nsa 6 BAGENL

2174

600 r kaPTO®ENS - 120 r MOPKOBM -

2 AnuHbIX XENTKA 240 Mn Monoka - 120 r
MK = 80 I TEPTOTO CbIPA KOHTE

3 CTONOBBIE JIOXKM ONIMBKOBOTO MACIIA =
6 BETOUEK METPYLLKM = 12 NOMKAPEHHbIX
JIOMTUKOB BEKOHA Coflb 1 MEPELL.

QUUCTUTE, MPOMOWTE W HATPUTE KAPTO®ESb
1 MOPKOBb HA MENKOW TEPKE. B3BEVTE
SIMYHBIE XKENTKN U MOJIOKO B MUCKE.
[LOBABBTE MYKY, CbiP KOHTE 1 OJIMBKOBOE
MAC/I0. [lOBABLTE TEPTBIE OBOLLM.
W3MENBYMTE NETPYLLKY U JOBABLTE EE

B CMECb. MOMKAPLTE BEKOH. HAPEXLTE
EFO KPYMHbIMU KYCOYKAMM 1 JOBABBTE B
CMECh. [JOBABLTE MPUNPABLI. PA3OrPEATE
BA®E/bHULY. 3ANEATE TECTO U FOTOBBLTE B
TEYEHVE 9 MUHYT. MOAABAVTE rOPSYMMY C
ALIOM BCMSITKY 1 CAJIATOM.

N2

NA 6 VAFLi BUDETE POTREBOVAT

600 G BRAMBOR (ODRUDA MARIS PIER NEBO
KiNG EDWARD) = 120 G MRKVE = 2 ZLOUTKY =
240 ML MLEKA - 120 G HLADKE Mouky - 80 6
STROUHANEHO SYRA COMTE NEBO GRUYERE =

3 POLEVKOVE LZICE OLIVOVEHO OLEJE =

6 SNITEK PETRZELKY = 12 PLATKU GRILOVANE
SLANINY = SOL A PEPR.

OLOUPEJTE, OPLACHNETE A NAJEMNO
NASTROUHEJTE BRAMBORY A MRKEV. V/ MISCE
SMICHEJTE ZLOUTKY A MLEKO. V/MICHEJTE MOUKU,
sYR COMTE NEBO SYR GRUYERE A OLIVOVY OLEJ.
PRIDEJTE NASTROUHANOU ZELENINU. NASEKEJTE
PETRZEL A PRIDEJTE Ji DO SMESI. OGRILUITE
SLANINU. NAKRAJEJTE JI NAHRUBO A PRIDEJTE JI DO
sMEsl. OKORENTE. NAHREJTE VAFLOVAC. NALITE
DO NEJ TESTO A NECHTE JEJ PRIBLIZNE 9 MINUT
PECT. SERVIRUJTE TEPLE SE SMAZENYM VEJCEM
NEBO VEJCEM NAMEKKO A SALATOVOU OBLOHOU.

NA 6 vAFLi

600 G zemiakov (MARIS PIPER ALEBO

KiNG EDwARD) - 120 G MRKVY — 2 VAJEENE
2LTKY = 240 ML MLIEKA = 120 G HLADKEJ
MUKY = 80 G STRUHANEHO SYRA COMTE ALEBO
GRUYERE = 3 LYZICE OLIVOVEHO OLEJA =

6 VETVICIEK PETRZLENOVEJ VNATE = 12 PLATKOV
GRILOVANEJ SLANINY = SOL A CIERNE KORENIE.

ZEMIAKY A MRKVU OLUPTE, OPLACHNITE A
NASTRUHAJTE NAJEMNO. V/ MISKE VYSLAHAJTE
SPOLU VAJECNE ZLTKY A MLIEKO. PRIMIESAJTE
MUKU, SYR COMTE ALEBO GRUYERE A OLIVOVY
OLEJ. PRIDAJTE NASTRUHANU ZELENINU.
POSEKAJTE PETRZLENOVU VNAT A PRIDAJTE JU
DO ZMESI. SLANINU UGRILUJTE. POSEKAJTE JU
NAHRUBO A PRIDAJTE DO ZMESI. OKORENTE.
VAFLOVAC ZOHREJTE. NALEJTE ZMES A
NECHAJTE PRIPRAVOVAT 9 MINUT. PODAVAJTE
TEPLE S USMAZENYM ALEBO JEMNE VARENYM
VAJCOM A SALATOM.

N
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B "~ 6 GOFRIHOZ

600 G BURGONYA - 120 G SARGAREPA =

2 TOJASSARGAJA = 240 ML TEJ - 120 G SIMA

LiszT - 80 G ReSZELT COMTE VAGY GRUYERE SAJT =
3 EVOKANAL OLIVAOLAJ = 6 SZAL PETREZSELYEM =
12 SZELET GRILLEZETT SZALONNA - SO ES BORS.

HAMOZZA MEG, OBLITSE LE ES RESZELJE LE
FINOMAN A BURGONYAT ES A SARGAREPAT. EGY
TALBAN KEVERJE OSSZE A TOJASSARGAJAT ES A
TEJET. KEVERJE BELE A LISZTET, A COMTE VAGY
A GRUYERE SAJTOT ES AZ OLIVAOLAJAT. ADJA
HOZZA A RESZELT ZOLDSEGEKET. VAGJA FEL A
PETREZSELYMET, ES ADJA HOZZA A KEVEREKHEZ.
SUSSE MEG A SZALONNAT. VAGJA FEL NAGYOBB
DARABOKRA, ES ADJA HOZZA A KEVEREKHEZ.
Fuszerezze. MELEGITSE FEL A GOFRISUTOT. ONTSE
BELE A KEVEREKET, ES SUSSE 9 PERCIG. TALALIA
FORRON TUKORTOJASSAL VAGY BUGGYANTOTT
TOJASSAL ES SALATAVAL.

‘ \\\\» / 2
\: PRZEPIS NA 6 GOFROW

600 G ZIEMNIAKOW (ODMIANY MARIS PIER
LuB KiNGg EDWARD) = 120 G MARCHWI =

2 70£TKA = 240 ML MLEKA = 120 G MAKI =
80 G STARTEGO SERA COMTE LUB GRUYERE -
3 £YZKI OLIWY Z OLIWEK = 6 GAEAZEK NATKI
PIETRUSZKI = 12 PLASTERKOW PODSMAZONEGO
BOCZKU = SOL | PIEPRZ.

OBIERZ, OPLUCZ | DROBNO ZETRZYJ ZIEMNIAKI
| MARCHEW. UBIJ ZOLTKA | MLEKO W MISCE.
WYMIESZAJ Z MAKA, SEREM COMTE LUB
GRUYERE | OLIWA Z OLIWEK. DODAJ STARTE
WARZYWA. POSIEKAJ PIETRUSZKE | DODAJ
DO MAsY. PODSMAZ BOCZEK. POSIEKAJ NA
GRUBE KAWALKI | DODAJ DO MASY. DoprAW.
ROZGRZEJ GOFROWNICE. NASTEPNIE WLEJ
CIASTO | OPIEKAJ PRZEZ OKOLO 9 MINUT.
PODAWAJ NA GORACO Z JAJKIEM SADZONYM
LUB UGOTOWANYM NA MIEKKO | SALATKA.
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} PENTRU 6 VAFE

600 G carToFI (MARIS PIER SAU

Kine EbwARD) - 120 G MoRrcovi -

2 GALBENUSURI = 240 ML LAPTE - 120 6
FAINA UNIVERSALA - 80 G BRANZA CoMTE
SAU GRUYERE RASA - 3 LINGURI DE ULEI DE
MASLINE - 6 FIRE DE PATRUNJEL - 12 FELII
DE BACON LA GRATAR - SARE $I PIPER.

CURATATI, CLATITI §I DATI PE RAZATOAREA FINA
CARTOFII §I MORCOVIL. BATETI GALBENUSURILE
S| LAPTELE INTR-UN BOL. AMESTECATI FAINA,
BRANZA COMTE SAU GRUYERE §I ULEIUL DE
MASLINE. ADAUGATI LEGUMELE RASE. TOCATI
PATRUNJELUL §I ADAUGATI-L IN AMESTEC. GATITI
LA GRATAR FELIILE DE BACON. TOCATI GROSIER
I ADAUGATI IN AMESTEC. ASEZONATI. INCALZITI
APARATUL DE VAFE. TURNATI COMPOZITIA §I
GATITI 9 MINUTE. SERVITI-LE FIERBINTI CU UN
OCHI SAU UN OU FIERT MOALE §I O SALATA
DREPT GARNITURA.

N
2
:, 3A NPUTOTBSAHE HA 6 BA®IN

600 G kapToou (MARIs Pier uim KiNg EDWARD) =
120 G MOPKOBY = 2 XXBATBKA = 240 ML MISKO =
120 G OBMKHOBEHO BPALLHO = 80 G HACTHPIAHO
CUPEHE ,,KOMTE” W ,,FPIOEP* = 3 CYNEHM
JTHXKMUM 3EXTUH = 6 CTPLKA MATTIAHO3 =

12 CNAVICA TPUNIOBAH BEKOH = COM M YEPEH MUTIEP.

OBE/IETE, M3MNAKHETE W HACTBP)KETE HA CUTHO
KAPTOOUTE W MOPKOBHTE. B KYNA PASBMITE
XXBATBUUTE C MASIKOTO. PA3BLPKAVITE BPALLHOTO
CbC CUPEHE ,,KOMTE® unu ,,TPIOEP" 1 3EXTUH.
[IOBABETE HACTBPFAHWTE 3ENEHUYLIA. HAPEXETE
MAT[JAHO3A M IOBABETE KbM CMECTA. TPUNIOBAVITE
BEKOHA. HAPEXETE HA E[IPO 1 JOBABETE

KbM CMECTA. OBKYCETE. 3ATPENTE YPE[A 3A
MPUTOTBSHE HA BA®IM. M3CUNETE CMECTA 1
TOTBETE 9 MUHYTH. CEPBIPAVTE FOPELY C
TBPXKEHO W POXKO CBAPEHO SIILIE U CATIATA

3A TAPHUTYPA.

N7
= "~ Ons 6 BAGENDL

600 r kaptonn («Mipc Mapic» ABO «KIHF
Ensapa»); - 120 r MoPKeY; = 2 OBTKY; = 240 M
MOJOKA; = 120 I 3BUYAVHOIO EOPOLLHA; = 80
TePTOro cupy KOHTE ABO PiOVER; = 3 CTONOBI
JIOXKKY ONMBKOBOI ONl; = 6 FSIOYOK NETPYLLIKY; =
12 CKVIBOUOK BEKOHY, OBCMAXEHOTO HA FPYJTI; =
Cllb | MEPELLb.

OUKCTITb, MPOMUITE TA IPIBHO HATPITb KAPTOM/IIO
| MOPKBY. 3BUTE B MUCLIl KOBTKM TA MOJOKO.
TMEPEMILLAVTE BOPOLLHO, cUP KOHTE ABO [PioViEP
TA O/IMBKOBY OO, [JONAVTE TEPTI OBOMI.
TMORPIEHITL METPYLLKY TA IONAVTE 10 CYMILLI.
(OBCMAXTE BEKOH HA rPvl. KPYMHO NOAPIBHITH

| NORAVTE 0 cyMill. MPUNPABTE. HArPIATE
BAGE/IbHULIO. BAVIATE KNSP 1 rOTYIATE 9 XBUAMH.
TMOnABAVITE TOCTM FAPAUMMM 31 CMAXKEHIM

ABO BIIBAPEHVM HEKPYTO SIVILIEM TA FAPHIPOM

13 CANATY.



GAUFRE CHOCO|BANANE

CHOCOLATE AND BANANA WAFFLES - WAFELS MET CHOCOLADE EN BANAAN - SCHOKO- /

LADE-BANANEN-WAFFELN - GOFRES DE CHOCOLATE Y PLATANO - BAGII C BAHAHOM 1/

LLIOKOJTAZIOM - VAFLE S COKOLADOU A BANANEM - VAFLE S COKOLADOU A BANANOM - CSO-

KOLADES ES BANANOS GOFRI - GOFRY CZEKOLADOWO-BANANOWE - VAFE CU CIOCOLATASSI
BANANE - BA®/IV C LIOKOJAL W BAHAH - LLOKOTAHO-BAHAHOBI BA®JII ©

MAKES 8 WAFFLES

150 G BUTTER, MELTED - 50 G COCOA
POWDER - 200 G CASTER SUGAR - 4 EGGS -
260 G PLAIN FLOUR - 1 X 7 G SACHET FAST
ACTION OR EASY BAKE DRIED YEAST = 70 ML
MILK = 4 BANANAS - 150 G HAZELNUTS,
CHOPPED - 50 G CRUSHED PRALINE.

MELT THE BUTTER. MIX THE MELTED BUTTER
AND COCOA POWDER TOGETHER IN A BOWL.
ADD THE SUGAR AND EGGS AND WHISK.

STIR IN THE FLOUR AND YEAST AND WHISK.
THEN ADD THE MILK AND WHIsK. ADD THE
SLICED BANANAS, HAZELNUTS AND CRUSHED
PRALINE. HEAT UP THE WAFFLE MAKER. POUR
THE BATTER INTO THE WAFFLE PLATES AND
COOK FOR 5 MINS. SERVE WITH A SPOONFUL
OF SALTED CARAMEL BUTTER.

N2
> "~ VOOR 8 WAFELS

150 G BOTER, GESMOLTEN - 50 G
ONGEZOETE CACAOPOEDER - 200 G SUIKER -
4 EIEREN - 260 G BLOEM - 1 ZAKJE GIST -

7 cL MELK - 4 BANANEN - 150 6
HAZELNOTEN - 50 G GEPLETTE PRALINE -
GEZOUTEN KARAMELBOTER.

SMELT DE BOTER. MENG DE GESMOLTEN
BOTER EN HET CACAOPOEDER IN EEN KOM.
ROER DE SUIKER EN DE EIEREN ERDOOR.
ROER DE BLOEM EN DE GIST ERDOOR. ROER
VERVOLGENS DE MELK ERDOOR. VOEG DE
PLAKJES BANAAN, DE HAZELNOTEN EN DE
GEPLETTE PRALINE TOE. VERWARM HET
WAFELIJZER. SCHENK HET BESLAG IN DE
HETE MAL EN BAK DE WAFELS IN 5 MINUTEN.
SERVEER MET EEN LEPEL GEZOUTEN
KARAMELBOTER.
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{f/ POUR 8 GAUFRES

150 G DE BEURRE FONDU - 50 G DE POUDRE
DE CACAO AMER - 200 G DE SUCRE - 4
@UFs - 260 G DE FARINE - 1 SACHET DE
LEVURE = 7 CL DE LAIT - 4 BANANES - 150 6
DE NOISETTES - 50 G DE PRALIN CONCASSE.

FAIRE FONDRE LE BEURRE. DANS UN
SALADIER, MELANGER LE BEURRE FONDU AU
CACAO EN POUDRE. AJOUTER LE SUCRE ET
LES GEUFS, MELANGER. INCORPORER LA FARINE
ET LA LEVURE ET MELANGER 3 AJOUTER LE
LAIT ET MELANGER. AJOUTER LES BANANES
COUPEES EN MORCEAUX, LES NOISETTES ET
LE PRALIN CONCASSE. FAIRE CHAUFFER LE
GAUFRIER. VERSER DE LA PATE DANS LE
MOULE CHAUD ET LAISSER CUIRE 5 MIN.
SERVIR ACCOMPAGNER D’UNE CUILLERE DE
CARAMEL AU BEURRE SALE.

N

3 "~ FUR 8 WAFFELN

150 G GescHMOLZENE BuTTeR - 50 6
UNGESUsSTES KAKAOPULVER - 200 6
ZUCKER - 4 EIER - 260 6 MEHL - 1 Pck.
Here - 70 ML MiLcH - 4 BANANEN - 150 6
HASELNUSSE - 50 G GEHACKTE MANDELN,
KARAMELLISIERT.

BUTTER SCHMELZEN. DIE GESCHMOLZENE
BUTTER UND DAS KAKAOPULVER IN EINER
SCHUSSEL VERMENGEN. ZUCKER UND EIER
DAZUGEBEN UND VERQUIRLEN. MEHL UND
HEFE UNTERRUHREN. DANN DIE MiLCH
DAZUGEBEN UND VERQUIRLEN. DIE IN
SCHEIBEN GESCHNITTENEN BANANEN,
HASELNUSSE UND MANDELN DAZUGEBEN.
WAFFELEISEN ERHITZEN. TEIG IN DIE HEISSE
FORM GIESSEN UND 5 MINUTEN LANG
BACKEN. MIT EINEM LOFFEL GESALZENER
KARAMELLCREME SERVIEREN.

PARA 8 GOFRES

150 G DE MANTEQUILLA FUNDIDA =

50 G DE CACAO EN POLVO SIN AZUCAR =
200 G DE AZUCAR - 4 HUEVOS - 260 6
DE HARINA - 1 SOBRECITO DE LEVADURA -

7 CL DE LECHE - 4 PLATANOS - 150 G DE
AVELLANAS - 50 G DE PRALINE MACHACADO.

FUNDE LA MANTEQUILLA. MEZCLA LA
MANTEQUILLA FUNDIDA Y EL CACAO EN
POLVO EN UN RECIPIENTE. ANADE EL AZUCAR
Y LOS HUEVOS, Y BATE CON LAS VARILLAS.
ARADE LA HARINA Y LA LEVADURA, Y BATE
CON LAS VARILLAS. A CONTINUACION, ANADE
LA LECHE Y BATE CON LAS VARILLAS. ANADE
LOS PLATANOS EN RODAJAS, LAS AVELLANAS
Y EL PRALINE MACHACADO. CALIENTA LA
GOFRERA. VIERTE LA MASA EN EL MOLDE
CALIENTE Y COCINA DURANTE 5 MINUTOS.
SIRVE CON UNA CUCHARADA DE CARAMELO
DE MANTEQUILLA SALADA.

N
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150 r PACTOMNEHHOTO C/IMBOYHOTO

MACIIA - 50 I HENOAC/ALLEHHOIO KAKAO-
nopoLLKA- 200 r CAXAPA - 4 siuA - 260 r
MYKM - 1 NAKETUK OPOXOKEM - 70 Mn
MOJIOKA = 4 BAHAHA = 150 I NECHbIX
OPEXOB = 50 I U3ME/IBYEHHOTO MPAJIHE.

PACTONUTE CIMBOYHOE MAC/O. CMELLANTE
PACTOM/EHHOE C/IMBOYHOE MACIIO 1
KAKAO=MOPOLLIOK B MUCKE. [lOBABLTE
CAXAP, VLA 1 B3BEWTE. [IOBABBTE MYKY,
DPOXOKW W B3BENTE. 3ATEM OBABBTE
MOJIOKO U B3BEMTE. JJOBABTE HAPE3AHHBIE
BAHAHbI, ®YHAYK 1 U3MENBYEHHOE MPATVHE.
PA3OrPEATE BAGENbHNLY. HANENTE TECTO
B FOPSIUYI0 ®OPMY 1 FOTOBLTE B TEYEHUE

5 MUHYT. MONABATE C HEBONBLUNM
KOJIMYECTBOM COJEHOM KAPAMEN.

N
= "~ NA 8 VAFLI BUDETE POTREBOVAT

150 G ROZEHRATEHO MASLA = 50 6

KAKAA = 200 G PRASKOVEHO CUKRU =

4 VEJCE = 260 G HLADKE MOUKY = 1x

7G SACEK RYCHLE KYNOUCIHO SUSENEHO
DROZDI = 70 ML MLEKA = 4 BANANY - 150 6
NASEKANYCH LISKOVYCH ORISkU = 50 6
NADRCENYCH PRALINEK.

ROZEHREJTE MASLO. V MISCE SMICHEJTE
ROZEHRATE MASLO S KAKAEM. PRIDEJTE CUKR
A VEJCE A ROZSLEHEJTE.

VMICHEJTE MOUKU A DROZDI A ROZSLEHEJTE.
POTE PRIDEJTE MLEKO A POKRACUJTE VE
SLEHANI. PRIDEJTE POKRAJENE BANANY,
LISKOVE ORECHY A NADRCENOU PRALINKU.
NAHREJTE VAFLOVAC. NALUTE TESTO NA
DESKY NA PRIPRAVU VAFLI A NECHTE JEJ PECT
5 MINUT. PODAVEJTE SE LZICKOU SLANEHO
KARAMELOVEHO MASLA.

Na 8 vaFLi

150 G ROZTOPENEHO MASLA - 50 6
KAKAOVEHO PRASKU - 200 6
KRUPICOVEHO CUKRU = 4 VAICIA =

260 G HLADKEJ MUKY - 1 X 7 G VRECKO
SUSENEHO DROZDIA = 70 ML MLIEKA =
4 BANANY - 150 G LIESKOVYCH SEKANY
ORECHOV = 50 G ROZDRVENYCH
PRALINIEK.

RozTOPTE MASLO. V MISKE ZMIESAJTE
ROZTOPENE MASLO A KAKAOVY PRASOK.
PRIDAJTE CUKOR, VAJCIA A ROZSLAHAJTE.
PRIDAJTE MUKU, DROZDIE A ROZSLAHAJTE.
POTOM PRILEJTE MLIEKO A ROZSLAHAJTE.
PRIDAJTE NAKRAJANE BANANY, LIESKOVE
ORECHY A DRVENE PRALINKY. VAFLOVAC
ZOHREJTE. CESTO NALEJTE NA VAFLOVACIE
PLATNE A PRIPRAVUJTE 5 MINUT.
PODAVAJTE S LYZICOU SOLENEHO
KARAMELOVEHO MASLA.

N2
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8 GOFRIHOZ

150 G VAJ, OLVASZTOTT - 50 G KAKAGPOR =
200 G KRISTALYCUKOR - 4 ToJAs - 260 &
NORMAL LISZT = 1 X 7 G EXPRESS SZARITOTT
ELESZTO - 70 ML TEJ - 4 BANAN - 150 &
MOGYORO, APRITVA = 50 G ZUZOTT PRALINE.

OLVASSZA MEG A VAJAT. KEVERJE OSSZE
A MEGOLVASZTOTT VAJAT ES A KAKAOPORT
EGY EDENYBEN. ADJA HOZZA A CUKROT,

A TOJAST ES KEVERJE 0sSZE. KEVERJE
BELE A LISZTET, AZ ELESZTOT ES KEVERJE
ssze. ONTSE BELE A TEJET ES KEVERJE
&SSZE. ADJA HOZZA A SZELETELT BANANT,
A MOGYOROT ES A ZUZOTT PRALINET.
MELEGITSE FEL A GOFRISUTGT. ONTSE

A KEVEREKET A GOFRISUTOBE, ES SUSSE

5 PERCIG. TALALJA EGY KANAL SOZOTT
KARAMELLVAJJAL.

N2
{\ PRzEPIS NA 8 GOFROW

150 G ROZTOPIONEGO MAStA = 50 G KAKAO
W PROSZKU = 200 G CUKRU PUDRU =

4 JAJKA = 260 G MAKI = 1 sASZETKA (7 G)
DROZDZY SUSZONYCH INSTANT = 70 ML
MLEKA = 4 BANANY =150 G POSIEKANYCH
ORZECHOW LASKOWYCH = 50 G POKRUSZONEJ
PRALINY.

RozTop MAsto. WYMIESZAJ ZE SOBA
STOPIONE MASEO | KAKAO W MisCE. DobAJ
CUKIER | JAJKA. UBLIAJ. WYMIESZAJ MAKE |
DROZDZE | UBIJAJ NASTEPNIE DODAJ MLEKO
1| PONOWNIE UBIJAJ. DODAJ POKROJONE

W PLASTERKI OWOCE, ORZECHY LASKOWE

| POKRUSZONE PRALINY. ROZGRZEJ
GOFROWNICE. WLEJ CIASTO NA PLYTY
GOFROWNICY | OPIEKAJ PRZEZ 5 MINUT.
Pobawas z LYZKA SOLONEGO MASEA

KARMELOWEGO.

PENTRU 8 VAFE

150 G uNT ToPIT - 50 G cacao
PUDRA - 200 G ZAHAR TOS - 4 OUA -
260 G FAINA UNIVERSALA - 1 PLIC DE
7 G DROJDIE USCATA INSTANT - 70 ML
LAPTE - 4 BANANE - 150 G ALUNE
TOCATE - 50 G PRALINE ZDROBITE.

ToPiTI UNTUL. AMESTECATI UNTUL
TOPIT S| PUDRA DE CACAO INTR-UN
BOL. ADAUGATI ZAHARUL S| OUALE

sl AMESTECATI. TURNATI FAINA

sl DROJDIA §I AMESTECATI. APOI
ADAUGATI LAPTELE §I AMESTECATI.
ADAUGATI BANANELE TAIATE FELII,
ALUNELE $I PRALINELE ZDROBITE.
INCALZITI APARATUL DE VAFE. TURNATI
COMPOZITIA PE PLACILE DE VAFE §I
GATITI 5 MINUTE. SERVITI CU O LINGURA
DE UNT CU CARAMEL SARAT.

Ny
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} 3A MPUrOTBSIHE HA 8 BA®MIN

150 G MACro, PA3TOMEHO = 50 G KAKAO
HA MPAX = 200 G 3AXAP - 4 silLA -

260 G OBMKHOBEHO BPALLHO = 1 X MAKETYE
CYXA UHCTAHTHA MASi OT 7 G = 70 ML
MNFKO = 4 BAHAHA = 150 G NELWHULK,
HAPSI3AHU = 50 G HATPOLLEHA MPANMHA.

PA3TONETE MACNOTO. B KYNA CMECETE
PA3TOMEHOTO MACJIO C KAKAOTO HA MPAX.
JLOBABETE 3AXAPTA U SIVILIATA U1 PA3BUIATE.
PA3BLPKANTE BPALLIHOTO U MASITA U
PA3BUNTE. CNE[l TOBA JOBABETE M/ISIKOTO U1
PASBUNTE. [LOBABETE HAPSI3AHUTE BAHAHM,
JIELUHALA U HATPOLLIEHATA MPASIMHA.
3ArPEMTE YPEJA 3A MPUTOTBSIHE HA BAG/IW.
W3CUNETE CMECTA B MOYUTE 3A BA®IIN 1
TOTBETE 5 MUHYTU. CEPBUPAMTE C JTBXMULIA
OCOJIEHO KAPAMEJIEHO MACIO.

N
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"~ [Ona 8 sacEns

150 r BEPLUKOBOIO MACJIA, PO3TOIJIEHOIO; =
50 r KAKAO-TIOPOLLKY; - 200 1
LIYKPOBOI NyAPY; - 4 anus; - 260 1
3BUYAHOIO BEOPOLUHA; = 1 MAKET CYXUX
OPDKIDKIB WwBuakoi aii (7 r); - 70 mn
MOJOKA; = 4 BAHAHU; = 150 I ®YHAYKA,
NOAPIEHEHOTO; = 50 I NOAPIEHEHOrO
MPAJTIHE.

Po3TonITh BEPLUKOBE MACTIO. 3MILLAVTE
PO3TOM/IEHE MACJIO TA KAKAO=TIOPOLLIOK ¥
mucul. [LOAAVTE LYKOP | SIiLS TA 3BUNTE.
TEPEMILIAITE BOPOLLHO 3 IPDKIDKAM

TA 36UITE. lMOTIM LORAITE MONOKO

1 36UNTE. [LOMAVTE HAPI3AHI BAHAHM,
®YHOYK | MOAPIBHEHE MPANIHE. HArPIATE
BAOE/bHULIO. BUWITE KNsiP v woPMu anst
BA®ESIb | FOTYWTE 5 XBUMH. MopABANTE 3
JIOXKOIO COJIOHOTO BEPLUKOBOTO MACTIA.
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