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BUBBLE WAFFLE WITH CHOCOLATE SPREAD AND BANANA

INGREDIENTS for 6 pieces
* 250 ¢ T45 flour

+ 100 g melted butter Snack Collection

* (.5 teaspoon salt * 30 milk 3min

* 40 gsugar * 6 tablespoons chocolate spread Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 1banana, sliced P1-3min

* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and add the beaten eggs, melted butter, and milk gradually,
mixing well to obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your appliance. Lightly grease the plates. Pour a layer of batter and spread it
evenly into the corners. Do not overfill to avoid overflowing. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Carefully remove the
waffles and repeat with the remaining batter. Roll the waffles into a cone shape while still warm, then fill with chocolate spread and hanana slices.
Enjoy.

Tips: For best results, make sure your appliance is fully preheated before you start cooking the waffles.
Serve the waffles warm for maximum indulgence.

BUBBLE WAFFLE WITH BLUEBERRIES AND WHIPPED CREAM

INGREDIENTS for 6 pieces
* 250 45 flour

+ 100 g melted butter Snack Collection

* (.5 teaspoon salt * 30 cImilk 3min

* 40 sugar * 6 tablespoons blueberry jam Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 250 g whipped cream P1-3min

* 2eggs + Afew blueberries, halved

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted butter, and milk,
mixing well until you obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your appliance. Lightly grease the plates. Pour a layer of batter and spread
it evenly into the corners. Do not overfill to avoid overflowing. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Carefully remove
the waffles and repeat with the remaining batter. Roll the waffles into a cone shape while still warm, then fill with blueberry jam. Fill the cone

with whipped cream and finish with the halved blueberries. Enjoy.

Tips: For best results, make sure your appliance is fully preheated before you start cooking the waffles.

BUBBLE WAFFLE WITH ICE CREAM AND SPRINKLES

INGREDIENTS for 6 pieces
* 250 g 745 flour

* 100 g melted butter Snack Collection

* (.5 teaspoon salt * 30 cImilk 3min

* 40 gsugar * 6scoops vanilla ice cream Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 6 teaspoons sugar sprinkles P1-3min

* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted butter, and milk,
mixing well until you obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your appliance. Lightly grease the plates.

Pour a layer of batter and spread it evenly into the corners. Do not overfill to avoid overflowing. Close the appliance and cook

the waffles until golden and crispy. Carefully remove the waffles and repeat with the remaining batter. Roll the waffles into

a cone shape while still warm, then fill with a scoop of ice cream and finish with sugar sprinkles. Serve immediately.

Tips: For best results, make sure your appliance is fully preheated before you start cooking the waffles.
Serve the waffles warm for maximum indulgence and contrast with the scoop of ice cream.
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BUBBLE WAFFLE WITH FRIED CHICKEN

INGREDIENTS for 6 pieces

Batter Filling

* 250 g T45 flour * 75¢flour

* (.5 teaspoon salt * 6 chicken tenders

* Finishing
* 6 pieces of lime
« 2 tablespoons chopped parsley

* 10 g baking powder * 2eggs
* 2eggs * 1 tablespoon oil
* 100 g melted butter * 90 g panko breadcrumbs Snack Collection
* 30 cImilk * 20 g butter 3Imin
* 150 g mayonnaise . .
« 1 tablespoon Cajun spices Snack CoIIectloq Precision
STEPS AND INSTRUCTIONS: P1-3min

Ina bowl, mix the flour, salt, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted butter, and milk, mixing well
until you obtain a smooth and homogeneous hatter. Preheat your appliance. Lightly grease the plates. Pour a layer of batter and spread it evenly
into the corners. Do not overfill to avoid overflowing. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Carefully remove the waffles
and repeat with the remaining batter. Prepare the breaded chicken tenders. Set up three plates for breading: place the flour seasoned with salt and
pepper in the first, beat the eggs with the oil in the second, and place the breadcrumbs in the third. Roll each chicken tender in the flour, shake off
the excess, then dip it into the beaten egg and finally coat it with the breadcrumbs. In a hot pan with the butter, brown the breaded chicken tenders
on each side for 3 to 4 minutes. In a small bowl, mix the mayonnaise with the Cajun spices. Spread mayonnaise on each waffle, place a chicken
tender on top, and drizzle with the remaining sauce. Serve with lime wedges and chopped parsley. Tips: For best results, make sure your appliance
is fully preheated before you start cooking the waffles. Use a piping hag to apply the mayonnaise more easily.

BUBBLE WAFFLE WITH SMOKED SALMON AND CREAM CHEESE

INGREDIENTS for 6 pieces

Batter Filling Snack Collection

* 250 g T45 flour * 300 g fresh goat cheese 3min

* (.5 teaspoon salt * 10l liquid cream Snack Collection Precision

* 10 g baking powder « 2 tablespoons olive oil
* 2eggs + 2 tablespoons chopped dill
* 100 g melted butter * 6slices smoked salmon
* 30 milk * Salt
* Pepper

P1-3min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Ina bowl, mix the flour, salt, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted butter, and milk, mixing well
until you obtain a smooth and homogeneous hatter. Preheat your appliance. Lightly grease the plates. Pour a layer of batter and spread it evenly
into the corners. Do not overfill to avoid overflowing. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Carefully remove the waffles
and repeat with the remaining batter. In a bowl, mix the goat cheese with the cream, olive oil, dill, salt, and pepper. Spread the cheese mixture over
the waffles and top with smoked salmon. Enjoy. Tips: For best results, make sure your appliance is fully preheated before you start cooking the
waffles. For extra indulgence, you can add a few pieces of avocado to your waffle.

SAVORY BUBBLE WAFFLE WITH AVOCADO AND TOMATO

INGREDIENTS for 6 pieces

Batter Filling

* 250 g T45 flour * 6 beefsteak tomatoes
* (.5 teaspoon salt * 1 qarlic clove

* 10 g baking powder * 4tablespoons olive oil

¢ Finishing
* 3tablespoons chopped coriander

Snack Collection

* 2eqggs * Salt '

* 100 g melted butter * 3ripe avocados 3mln 3

» 30 dl milk * Fleur de sel Snack Collection Precision
* Pepper P1-3min

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted butter,
and milk, mixing well until you obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your appliance. Lightly grease the plates. Pour a thin layer
of batter and spread it evenly into the corners. Do not overfill to avoid overflowing. Close the appliance and cook the waffles until golden
and crispy. Carefully remove the waffles and repeat with the remaining batter. Cut the tomatoes into small cubes. Place them in a bow!
and add the chopped garlic clove. Season with salt and add half of the olive oil. Let marinate for a few minutes. Cut the avocados in half, remove
the pit and skin. Slice thinly and season with fleur de sel, pepper, and the remaining olive oil. To assemble the waffles: add some drained tomatoes,
place half an avocado on top, and finish with chopped coriander. Serve immediately. Tips: For best results, make sure your appliance is fully
preheated before you start cooking the waffles.
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BUBBLE WAFFLE A LA PATE A TARTINER ET BANANE

INGREDIENTS pour 6 piéces
* 250 g de farine T45

+ 100 g de beurre fondu Snack Collection

* 0,5 cuillere a café de sel * 30 cl delait 3min

* 40 g desucre * 6 cuilleres a soupe de pate a tartiner Snack Collection Precision
* 10 de levure chimique * 1 banane coupée en rondelles P1-3min

o 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le beurre fondu

etle lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogéne. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légerement

les plagues de I'appareil. Versez une couche de péte et répartissez-la bien dans les angles. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Fermez Iappareil et faites cuire les gaufres jusqu‘a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres puis répétez I'opération
avec le reste de pate. Roulez les gaufres en forme de cornet pendant qu'elles sont encore chaudes, puis garnissez-les de pate a tartiner

et de rondelles de banane. Dégustez.

Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil est bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.
Servez ces gaufres chaudes pour un maximum de gourmandise.

BUBBLE WAFFLE MYRTILLES ET CREME FOUETTEE

INGREDIENTS pour 6 piéces

* 250 g de farine T45 * 30 ¢l de lait Snack Collection

* 0,5 cuillére a café de sel * 6 cuilléres a soupe de confiture 3min

* dgdesucre de myrtlles ‘ Snack Collection Precision
* 10 de levure chimique * 250 g de créme chantilly P1-3min

* 2ceufs
* 100 g de beurre fondu

* Quelques myrtilles coupées en deux

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le beurre fondu

et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogéne. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légérement

les plaques de I'appareil. Versez une couche de pate et répartissez-la bien dans les angles. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Fermez 'appareil et faites cuire les gaufres jusqua ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres puis répétez l'opération
avec le reste de pate. Roulez les gaufres en forme de cornet pendant qu'elles sont encore chaudes puis garnissez-les de confiture de myrtilles.
Remplissez le cornet de chantilly puis terminez avec les myrtilles coupées en deux. Dégustez.

Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil est bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.

BUBBLE WAFFLE GLACE ET VERMICELLES

INGREDIENTS pour 6 piéces
* 250 ¢ de farine T45

* 100 g de beurre fondu Snack Collection

* 0,5 cuillére a café de sel * 30 cl de lait 3min

* 40 g desucre * 6 houles de glace ala vanille Snack Collection Precision
* 10 g de levure chimique * 6 cuillres a café de vermicelles P1-3min

* 2ceufs ensucre

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le beurre fondu

et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogéne. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légerement

les plaques de I'appareil. Versez une couche de pate et répartissez-la bien dans les angles. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Fermez 'appareil et faites cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres puis répétez l'opération
avec le reste de pate. Roulez les gaufres en forme de cornet pendant qu'elles sont encore chaudes, puis garnissez-les d'une boule de glace

et terminez avec les vermicelles de sucre. Dégustez immédiatement.

Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil est bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.
Servez ces gaufres chaudes pour un maximum de gourmandise et de contraste avec la boule de glace.
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BUBBLE WAFFLE POULET FRIT

INGREDIENTS pour 6 piéces

Pate Garniture

* 250 g de farine T45 * 75 de farine

* 0,5 cuillére a café de sel * 6aiguillettes de poulet
* 10 g de levure chimique * 2 ceufs

* Finition
* 6 morceaux de citron vert
* 2 cuilleres a soupe de persil haché

* 2 ceufs * 1 cuillére a soupe d'huile -

+ 100 g de beurre fondu + 90 g de chapelure panko Snack Collection

* 30l de lait * 20 debeurre 3m_|n B
« 150 g de mayonnaise Snack Collection Precision
* 1 cuillere a soupe d'épices cajun P1-3min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le beurre fondu et le lait
progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogéne. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légérement les plaques

de l'appareil. Versez une couche de péte et répartissez-la bien dans les angles. Ne surchargez pas pour éviter les débordements. Fermez 'appareil et faites
cuire les gaufres jusqua ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres puis répétez [opération avec le reste de pate. Réalisez
les aiguillettes panées. Préparez trois assiettes pour la panure : dans la premigre, mettez la farine assaisonnée de sel et de poivre. Dans la deuxiéme,

battez les ceufs avec I'huile. Dans la troisiéme, mettez la chapelure. Roulez chaque aiguillette dans la farine, secouez 'excédent, puis trempez-la dans 'eeuf
battu et enrobez-la de chapelure. Dans une poéle chaude avec le beurre, faites dorer les aiguillettes panées sur chaque face pendant 3 a 4 minutes.

Dans un petit récipient, mélangez la mayonnaise avec les épices cajun. Tartinez chaque gaufre de mayonnaise, déposez une aiguillette par-dessus et nappez
avec le reste de sauce. Dégustez avec les morceaux de citron vert et le persil haché. Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil

est bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres. Utilisez une poche a douille pour appliquer plus facilement la mayonnaise.

BUBBLE WAFFLE AU SAUMON FUME ET FROMAGE A LA CREME

INGREDIENTS pour 6 piéces
Pate Garniture

Snack Collection

* 250 de farine T45 * 300 g de fromage de chévre frais 3min
* 0,5 cuillere a café de sel * 10 cl de créme liquide Snack Collection Precision
* 10 g de levure chimique * 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive P1-3min
* 2ceufs * 2 cuilléres a soupe d'aneth ciselée
* 100 g de beurre fondu * 6 tranches de saumon fumé
* 30c delait * Sel
* Poivre
ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le beurre fondu et le lait
progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogene. Faites préchauffer votre appareil. Graissez [égérement les plagues de
I'appareil. Versez une couche de péte et répartissez-la bien dans les angles. Ne surchargez pas pour éviter les débordements. Fermez 'appareil et faites
cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres puis répétez [opération avec le reste de pate. Dans un
récipient, mélangez le fromage de chévre avec la créme, huile d'olive, aneth, le sel et le poivre. Répartissez le mélange de fromage sur les gaufres puis
ajoutez e saumon fumé. Déqustez. Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil est bien préchauffé avant de commencer a cuire les
gaufres. Pour plus de gourmandise, vous pouvez ajouter quelques morceaux d‘avocat sur votre gaufre.

BUBBLE WAFFLE SALE AVOCAT ET A LA TOMATE

INGREDIENTS pour 6 piéces

Pate Garniture * Finition
* 250 g de farine T45 * 6 tomates cceur de boeuf * 3 cuilleres a soupe de
« 0,5 cuillere a café de sel * 1 gousse dail coriandre hachée

* 10 g de levure chimique * 4 cuilleres a soupe d'huile d'olive

* 2 ceufs o Sel Snack Collection

* 100 g de beurre fondu * 3avocats mirs 3min

* 30ddelait * Fleur de sel Snack Collection Precision
* Poivre P1-3min

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel etla levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le beurre fondu et le lait
progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogene. Faites préchauffer votre appareil. Graissez légérement les plaques de
Iappareil. Versez une fine couche de péte et répartissez-la bien dans les angles. Ne surchargez pas pour éviter les déhordements. Fermez lappareil et faites
cuire les gaufres jusqua ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres puis répétez [opération avec le reste de pate. Coupez les
tomates en petits dés. Placez-les dans un récipient puis ajoutez la gousse d'ail hachée. Salez et ajoutez la moitié de 'huile dolive. Laissez mariner quelques
instants. Coupez les avocats en deux, retirez e noyau et la peau. Coupez-les en fines tranches puis assaisonnez-les de fleur de sel, de poivre et du reste d'huile
d'olive. Pour le dressage : déposez un peu de tomates égouttées, ajoutez un demi-avocat tranché puis terminez avec de la coriandre hachée.

Déqustez immédiatement. Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil est bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.
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BUBBLE WAFFLE Z KREMEM CZEKOLADOWYM | BANANEM

SKEADNIKI na 6 sztuk
* 250 g maki pszennej typ 450

+ 100 g roztopionego masta Snack Collection

o 0,5 tyzeczki soli * 30 cI mleka 3min

* 40 cukru * biyzek kremu czekoladowego Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 1 banan pokrojony w plasterki P1-3min

* 2jajka

ETAPY I INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, sl, cukier i proszek do pieczenia. Zréb watehienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, roztopione masto oraz mleko,
dokfadnie mieszajac, az powstanie gtadkie ciasto. Rozgrze] urzadzenie. Lekko nattus¢ phyty. Wlej porcje ciasta i rownomiernie rozprowads je po
formie. Nie przepetniaj. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda zfociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powtdrz czynno$¢ z pozostatym
ciastem. Zwiri gofry w ksztatt rozka, gdy s3 jeszcze ciepte, a nastepnie nadziej kremem czekoladowym i plasterkami banana. Podawaj.

Wskazowki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, Ze urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofréw.
Podawaj gofry na ciepto, aby byly jak najbardziej smakowite.

BUBBLE WAFFLE Z BOROWKAMI | BITA SMIETANA

SKEADNIKI na 6 sztuk
* 250 g maki pszennej typ 450

» 100 g roztopionego masta Snack Collection

* 0,5 tyzeczki soli * 30cImleka 3min

* 40q cukru * 6 yzek dzemu z bordwek Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 250 g hitej $mietany P1-3min

* 2jajka * Kilka boréwek przekrojonych na pot

ETAPY TINSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, sél, cukier i proszek do pieczenia. Zréb wafebienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, roztopione masto oraz mleko,
doktadnie mieszajac, az powstanie gtadkie ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattusc ptyty. Wlej porcje ciasta i réwnomiernie rozprowads je po
formie. Nie przepetniaj. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powtdrz czynnos¢ z pozostatym
ciastem. Zwin gofry w ksztatt rozka, gdy sa jeszcze ciepte, i napetnij je dzemem z bordwek. Napetnij rozek bita $mietang i udekoruj potdwkami
boréwek. Podawaj.

Wskazowki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, e urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofrow.

BUBBLE WAFFLE Z LODAMI | POSYPKA CUKROWA

SKEADNIKI na 6 sztuk
* 250 g maki pszennej typ 450

* 100 g roztopionego masta Snack Collection

* 0,5 tyzeczki soli * 30cImleka 3min

* 40 g cukru * 6 gatek lodéw waniliowych Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 6lyieczek cukrowej posypki P1-3min

* 2jajka

ETAPY TINSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, sél, cukier i proszek do pieczenia. Zréb wafebienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, roztopione masto oraz mleko,
dokfadnie mieszajac, az powstanie gtadkie ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ plyty. Wlej porcje ciasta i réwnomiernie rozprowads je po
formie. Nie przepetniaj. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powtdrz czynnos¢ z pozostatym
ciastem. Zwin gofry w ksztalt rozka, gdy sa jeszcze ciepte, nastepnie dodaj gatke lodéw i posyp cukrowa posypka. Podawaj od razu.

Wskazowki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, ze urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofréw.
Podawaj gofry na ciepto, aby uzyskac maksymalna przyjemnosc i kontrast z gatka loddw.
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BUBBLE WAFFLE Z KURCZAKIEM PANIEROWANYM

SKEADNIKI na 6 sztuk
Ciasto Farsz ¢ Wykonczenie
* 250 g maki pszennej typ 450 * 759 maki * 6 kawatkéw limonki
* 0,5 fyzeczki soli * 6 poledwiczek z kurczaka * 2lyiki posiekanej pietruszki
* 10 g proszku do pieczenia * 2jajka
* 2jajka * 1lyika oleju -
+ 100 g roztopionego masta + 90 g butki tartej panko Snack CO_"eCt'on
* 30 mleka * 20 gmasta 3min
+ 150 g majonezu Snack Collection Precision
* 11yika przypraw cajun P1-3min
ETAPY TINSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, 6l i proszek do pieczenia. Zréb wgtehienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, roztopione masto oraz mleko,
doktadnie mieszajac, az powstanie gtadkie ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattusc plyty. Wlej porcje ciasta i réwnomiernie rozprowads je po
formie. Nie przepetniaj. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powtdrz czynnos¢ z pozostatym
ciastem. Przygotuj panierowane kawatki kurczaka. Przygotuj trzy talerze: na pierwszym umies¢ make doprawiona solg i pieprzem, na drugim roztrzep
jajka z olejem, a na trzecim butke tarta. Obtaczaj kazdy kawatek kurczaka w mace, strzaénij nadmiar, zanurz w jajku, a nastepnie obtocz

w butce tartej. Na rozgrzanej patelni z mastem smai panierowane kawatki kurczaka z kaidej strony przez 3-4 minuty. W matej miseczce wymieszaj
majonez z przyprawami cajun. Posmaruj gofry majonezem, utdz na nich kurczaka i polej pozostatym sosem. Podawaj z kawatkami limonki i posiekang
pietruszka.

Wskazowki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, e urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofréw. Uyj rekawa
cukierniczego, aby fatwiej naktadac majonez.

BUBBLE WAFFLE Z WEDZONYM tOSOSIEM | SERKIEM KREMOWYM

SKEADNIKI na 6 sztuk
Ciasto Farsz Snack Collection
* 250 g maki pszennej typ 450 * 300 g $wiezego sera koziego 3min
* 0,5 tyzeczkisoli * 10 ¢l $mietanki ptynnej Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 2tyiki oliwy z oliwek P1-3min
* 2jajka * 2tyiki drobno posiekanego koperku
* 100 g roztopionego masta * 6 plastréw wedzonego fososia
* 30cImleka » Sol
* Pieprz
ETAPY I INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l i proszek do pieczenia. Zrob watebienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, roztopione masto i mleko, doktadnie
mieszajac, a2 powstanie gfadkie ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty. Wlej porcje ciasta i rwnomiernie rozprowads je po formie. Nie
przepetniaj. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powt6rz czynnos¢ z pozostatym ciastem. W
misce wymieszaj ser kozi z $mietanka, oliwa, koperkiem, solq i pieprzem. Rozsmaruj mase serowa na gofrach i dodaj wedzonego fososia. Podawaj.
Wskazowki: Aby uzyska najlepszy efekt, upewnij sie, e urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofréw.

Dla wieksze] przyjemnosci mozesz dodac kilka kawatkéw awokado na gofra.

WYTRAWNY BUBBLE WAFFLE Z AWOKADO | POMIDOREM

SKEADNIKI na 6 sztuk
Ciasto

* 250 g maki pszennej typ 450
* 0,5 fyzeczki soli

* 10 g proszku do pieczenia

Farsz

* 6 pomidordw bawole serce
* 113bek czosnku

* Ayiki oliwy z oliwek

* Wykonczenie
* 3lyiki posiekanej kolendry

Snack Collection

* 2jajka * Sol .

+ 100 g roztopionego masa + 3 dojrzate awokado min-—

* 30d mleka + 501 morska typu fleur de el Snack Collection Precision
* Pieprz P1-3min

ETAPY I INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l i proszek do pieczenia. Zréb wgtebienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, roztopione masto oraz mleko,
doktadnie mieszajac, a powstanie gtadkie ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattusc piyty. Wlej cienkg warstwe ciasta i rownomiernie rozprowad:.
Nie przepetniaj. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry | powtérz czynnos¢ z pozostatym ciastem.
Pokrj pomidory w drobng kostke. Umies¢ je w misce i dodaj posiekany czosnek. Dopraw solq i dodaj potowe oliwy z oliwek. Odstaw na kilka minut.
Przekréj awokado na pét, usun pestke i skrke. Pokroj w cienkie plasterki i dopraw solg fleur de sel, pieprzem oraz pozostata oliwa. Na gofrach

utéz odsaczone pomidory, dodaj potéwke awokado i posyp kolendra. Podawaj od razu. Wskazowki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, ze
urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofrow.
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BUBBLE-WAFFEL MIT SCHOKOCREME UND BANANE

ZUTATEN filr 6 Stiick
* 250 g Weizenmehl Type 405

» 100 g geschmolzene Butter Snack Collection

* (0,5 Teelffel Salz * 30 c Milch 3min
* 40 g Zucker * 6 Essloffel Schokocreme Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 1Banane in Scheiben geschnitten P1-3min

o 2 Eier

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Eine Mulde formen und die verquirlten Eier, die geschmolzene Butter und die
Milch nach und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerat vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine Schicht Teig einfiillen und
gleichmaRig verteilen. Nicht zu viel Teig verwenden. Gerat schlieBen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig
herausnehmen und mit dem restlichen Teig fortfahren. Die Waffeln noch warm zu Hornchen rollen und mit Schokocreme und Bananenscheiben
fiillen. Servieren.

Tipps: Fir ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass das Gerét vollstandig vorgeheizt st, bevor Sie mit dem Backen der Waffeln beginnen.
Servieren Sie die Waffeln warm fiir maximalen Genuss.

BUBBLE-WAFFEL MIT HEIDELBEEREN UND SCHLAGSAHNE

ZUTATEN filr 6 Stiick
* 250 g Weizenmehl Type 405

* 100 g geschmolzene Butter Snack Collection

* 0,5 Teeloffel Salz * 30c Milch 3min
* 40 g Zucker * 6 Essloffel Heidelbeerkonfitiire Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 250 g Schlagsahne P1-3min

* 2 Eier * Einige Heidelbeeren, halbiert

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Eine Mulde formen und die verquirlten Eier, geschmolzene Butter und Milch nach
und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerdt vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine Schicht Teig einfilllen und gleichméBig
verteilen. Nicht zu viel Teig verwenden. Gerét schlieBen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig herausnehmen und
mit dem restlichen Teig fortfahren. Die Waffeln noch warm zu Hrnchen rollen und mit Heidelbeerkonfitiire fiillen. Das Hornchen mit Schlagsahne
fiillen und mit halbierten Heidelbeeren garnieren. Servieren.

Tipps: Fir ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass das Gerat gut vorgeheizt ist, bevor Sie mit dem Backen der Waffeln beginnen.

BUBBLE-WAFFEL MIT EIS UND ZUCKERSTREUSELN

ZUTATEN filr 6 Stiick
* 250 g Weizenmehl Type 405

* 100 g geschmolzene Butter Snack Collection

* 0,5 Teeloffel Salz * 30l Milch 3min
* 40gZucker * 6 Kugeln Vanilleeis Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 6 Teeldffel Zuckerstreusel P1-3min

o 2 Eier

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Eine Mulde formen und die verquirlten Eier, geschmolzene Butter und Milch nach
und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerdt vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine Schicht Teig einfilllen und gleichméBig
verteilen. Nicht zu viel Teig verwenden. Gerét schlieRen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig herausnehmen
und mit dem restlichen Teig fortfahren. Die Waffeln noch warm zu Hérnchen rollen, mit einer Kugel Eis fiillen und mit Zuckerstreuseln bestreuen.
Sofort servieren.

Tipps: Fir ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass das Gerat gut vorgeheizt ist, bevor Sie mit dem Backen der Waffeln beginnen.
Servieren Sie die Waffeln warm fiir maximalen Genuss und einen schonen Kontrast zur Kugel Eis.
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BUBBLE-WAFFEL MIT FRITTIERTEM HAHNCHEN

ZUTATEN filr 6 Stiick

Teig Fiillung

* 250 g Weizenmehl Type 405 * 759 Mehl

« (,5 Teeldffel Salz « 6 Hahnchen-Innenfilets

* Fertigstellung
* 6 Stiicke Limette
* 2 Essloffel gehackte Petersilie

* 10 g Backpulver * 2 Eier
o 2Eier « 1 Essloffel Ol -
+ 100 g geschmolzene Butter + 90 g Panko-Paniermehl Snack CO_"eCt'on
* 30 c Milch * 20 Butter 3min
» 150 g Mayonnaise Snack Collection Precision

* 1 Essloffel Cajun-Gewiirz P1-3min
ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Eine Mulde formen und die verquirlten Eier, geschmolzene Butter und Milch nach und nach
unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerét vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine Schicht Teig einfiillen und gleichmaRig verteilen.
Nicht zu viel Teig verwenden. Gerét schlieBen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig herausnehmen und mit

dem restlichen Teig fortfahren. Die panierten Hahnchenstreifen zubereiten. Drei Teller vorbereiten: Mehl mit Salz und Pfeffer wirzen, Eier mit

Ol verquirlen und Paniermehl bereitstellen. Jeden Hahnchenstreifen im Mehl wenden, iberschiissiges Mehl abklopfen, durch das Ei ziehen und
anschlieBend im Paniermehl wenden. In einer heiBen Pfanne mit Butter die panierten Hahnchenstreifen auf jeder Seite 3-4 Minuten goldbraun
braten. Mayonnaise mit Cajun-Gewiirzen in einer kleinen Schissel verriihren. Die Waffeln mit Mayonnaise bestreichen, je einen Hahnchenstreifen
darauflegen und mit der restlichen Sauce betréufeln. Mit Limettenstiicken und gehackter Petersilie servieren.

Tipps: Fir ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass das Gerét gut vorgeheizt ist, bevor Sie mit dem Backen der Waffeln beginnen. Verwenden
Sie einen Spritzbeutel, um die Mayonnaise einfacher aufzutragen.

BUBBLE-WAFFEL MIT RAUCHERLACHS UND FRISCHKASE

ZUTATEN filr 6 Stiick

Teig Fiillung Snack Collection

* 250 g Weizenmehl Type 405 * 300 g frischer Ziegenfrischkase 3min

* 0,5 Teeloffel Salz * 10 clfliissige Sahne Snack Collection Precision

* 10 g Backpulver * 2 Essloffel Olivendl

* 2Eier » 2 Essloffel fein gehackter Dill P1-3min
* 100 g geschmolzene Butter * 6 Scheiben Rducherlachs
* 30 c Milch * Salz

* Pfeffer

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Eine Mulde formen und die verquirlten Eier, geschmolzene Butter und Milch nach und nach
unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerdt vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine Schicht Teig einfilllen und gleichmaRig verteilen.
Nicht zu viel Teig verwenden. Gerét schlieBen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig herausnehmen und mit dem
restlichen Teig fortfahren. Ziegenfrischkase mit Sahne, Olivendl, Dill, Salz und Pfeffer verriihren. Die Waffeln mit der Késecreme bestreichen und mit
Rducherlachs belegen. Servieren. Tipps: Filr ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass das Gerat qut vorgeheizt ist, bevor Sie mit dem Backen
der Waffeln beginnen. Fiir noch mehr Genuss knnen Sie einige Avocadostiicke auf die Waffel geben.

HERZHAFTE BUBBLE-WAFFEL MIT AVOCADO UND TOMATE

ZUTATEN filr 6 Stiick

Teig Fiillung

* 250 g Weizenmehl Type 405 * 6 Fleischtomaten
* 0,5 Teeltiffel Salz * 1Knoblauchzehe
* 10 g Backpulver * 4Essloffel Olivendl

* Fertigstellung
* 3Essloffel gehackter Koriander

Snack Collection

* 2Eier * Salz )

* 100 g geschmolzene Butter * 3reife Avocados 3mln -

* 30l Milch + Fleur de Sel Snack Collection Precision
* Pfeffer P1-3min

ZUBEREITUNGSSCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel vermengen. Eine Mulde formen und die verquirlten Eier, geschmolzene Butter und Milch nach und

nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Gerat vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine diinne Schicht Teig einfilllen und gleichmaBig
verteilen. Nicht iberfilllen. Gerdt schlieBen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig herausnehmen und mit dem
restlichen Teig fortfahren. Die Tomaten in kleine Wiirfel schneiden, in eine Schilssel geben und den gehackten Knoblauch hinzufiigen. Salzen und die
Halfte des Olivendls zugeben. Kurz marinieren lassen. Avocados halbieren, Kern und Schale entfernen, in diinne Scheiben schneiden und mit Fleur
de Sel, Pfeffer und dem restlichen Olivendl wiirzen. Zum Anrichten: Abgetropfte Tomaten auf die Waffel geben, eine halbe Avocado darauflegen und
mit gehacktem Koriander bestreuen. Sofort servieren. Tipps: Filr ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass das Gerdt gut vorgeheizt ist, bevor
Sie mit dem Backen der Waffeln beginnen. »
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BUBBLE WAFFLE MET CHOCOLADEPASTA EN BANAAN

INGREDIENTEN voor 6 stuks
* 250 g tarwebloem type 45

+ 100 g gesmolten boter Snack Collection

* 0,5 theelepel zout * 30 ¢l melk 3min

* 40 gsuiker * 6 eetlepels chocoladepasta Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder * 1banaan in plakjes gesneden P1-3min

* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje en voeg geleidelijk de losgeklopte eieren, gesmolten boter en
melk toe tot een glad beslag ontstaat. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet een laag beslag en verdeel dit gelijkmatig. Niet te vol
vullen. Sluit het apparaat en bak de wafels goudbruin en krokant. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de rest van het beslag.
Rol de wafels terwijl ze nog warm zijn tot een hoorntje en vul met chocoladepasta en plakjes banaan. Serveer.

Tips: Zorg ervoor dat het apparaat goed is voorverwarmd voordat je begint met het bakken van de wafels voor het beste resultaat.
Serveer de wafels warm voor maximale verwennerij.

BUBBLE WAFFLE MET BLAUWE BESSEN EN SLAGROOM

INGREDIENTEN voor 6 stuks
* 250 g tarwebloem type 45

+ 100 g gesmolten boter Snack Collection

* 0,5 theelepel zout * 30 cImelk 3min

* 40 gsuiker * 6 eetlepels boshessenjam Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder * 250 ¢ slagroom P1-3min

* 2eieren * Enkele bosbessen, gehalveerd

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje en voeg geleidelijk de losgeklopte eieren, gesmolten boter en
melk toe tot een glad beslag ontstaat. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet een laag beslag en verdeel dit gelijkmatig. Niet te

vol vullen. Sluit het apparaat en bak de wafels goudbruin en krokant. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de rest van het
beslag. Rol de wafels terwijl ze nog warm zijn tot een hoorntje en vul met bosbessenjam. Vul het hoorntje met slagroom en werk af met gehalveerde
boshessen. Serveer.

Tips: Zorg ervoor dat het apparaat goed is voorverwarmd voordat je begint met het bakken van de wafels voor het beste resultaat.

BUBBLE WAFFLE MET IJS EN SUIKERHAGELSLAG

INGREDIENTEN voor 6 stuks
* 250 g tarwebloem type 45

* 100 g gesmolten boter Snack Collection

* 0,5 theelepel zout * 30 cImelk 3min

* 40 g suiker * 6 holletjes vanille-ijs Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder * 6 theelepels suikerhagelslag P1-3min

* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje en voeg geleidelijk de losgeklopte eieren, gesmolten boter en
melk toe tot een glad beslag ontstaat. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet een laag beslag en verdeel dit gelijkmatig. Niet te vol
vullen. Sluit het apparaat en hak de wafels goudbruin en krokant. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de rest van het beslag.
Rol de wafels terwijl ze nog warm zijn tot een hoorntje, voeg een bolletje ijs toe en werk af met suikerhagelslag. Serveer direct.

Tips: Zorg ervoor dat het apparaat goed is voorverwarmd voordat je begint met het bakken van de wafels voor het beste resultaat.
Serveer de wafels warm voor maximale verwennerij en een mooi contrast met het holletje ijs.
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BUBBLE WAFFLE MET GEFRITUURDE KIP

INGREDIENTEN voor 6 stuks

Deeg Vulling

* 250 g tarwebloem type 45 * 759 bloem
* 0,5 theelepel zout * 6 kiphaasjes

 Afwerking
* 6 stukjes limoen
* 2 eetlepels gehakte peterselie

* 10 g bakpoeder * 2eieren
* 2eieren * 1 eetlepel olie -
* 100 g gesmolten boter * 90 g panko-paneermeel Snack CO_"ec“on
* 30 d melk + 20 g hoter 3min
* 150 g mayonaise Snack Collection Precision
* 1 eetlepel cajunkruiden P1-3min
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout en het bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje en voeg geleidelijk de losgeklopte eieren, gesmolten boter en melk toe tot
een glad beslag ontstaat. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet een laag beslag en verdeel dit gelijkmatig. Niet te vol vullen. Sluit
het apparaat en bak de wafels goudbruin en krokant. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de rest van het beslag. Bereid de
gepaneerde kip. Zet drie borden klaar: bloem met zout en peper, losgeklopte eieren met olie en paneermeel. Haal elke kipreep door de bloem, klop
overtollig bloem af, haal door het ei en paneer in het paneermeel. Bak de gepaneerde kipreepjes in een hete pan met boter aan beide kanten 3-4
minuten goudbruin. Meng de mayonaise met de cajunkruiden in een kommetje.Besmeer de wafels met mayonaise, leg er een kipreep op en werk af
met de resterende saus. Serveer met partjes limoen en gehakte peterselie.

Tips: Zorg ervoor dat het apparaat goed is voorverwarmd voordat je begint met het bakken van de wafels voor het beste resultaat. Gebruik een
spuitzak om de mayonaise gemakkelijker aan te brengen.

BUBBLE WAFFLE MET GEROOKTE ZALM EN ROOMKAAS

INGREDIENTEN voor 6 stuks
Deeg Vulling
* 250 g tarwebloem type 45 * 300 g verse geitenkaas
* 0,5 theelepel zout « 10 cl vloeibare room
* 10 g bakpoeder * 2eetlepels olijfolie
* 2eieren * 2 eetlepels fijngehakte dille
* 100 g gesmolten boter * 6 plakjes gerookte zalm
* 30 melk * Zout
* Peper

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout en het bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje en voeg geleidelijk de losgeklopte eieren, gesmolten boter en melk toe tot
een glad beslag ontstaat. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet een laag beslag en verdeel dit gelijkmatig. Niet te vol vullen. Sluit
het apparaat en hak de wafels goudbruin en krokant. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de rest van het beslag. Meng de
geitenkaas met de room, olijfolie, dille, zout en peper. Besmeer de wafels met het kaasmengsel en beleg met gerookte zalm. Serveer.

Tips: Zorg ervoor dat het apparaat goed is voorverwarmd voordat je begint met het bakken van de wafels voor het beste resultaat.

Voor extra verwennerij kun je enkele stukjes avocado aan je wafel toevoegen.

HARTIGE BUBBLE WAFFLE MET AVOCADO EN TOMAAT

INGREDIENTEN voor 6 stuks

Beslag Vulling

* 250 g tarwebloem type 45 * 6vleestomaten

* 0,5 theelepel zout * 1teentje knoflook
* 10 g bakpoeder * 4eetlepels olijfolie

 Afwerking
* 3eetlepels gehakte koriander

Snack Collection

 Deieren « Zout X

* 100 g gesmolten hoter * 3rijpe avocado's 3m'|n -

* 30 cl melk * Fleur de sel Snack Collection Precision
* Peper P1-3min

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout en het bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje en voeg geleidelijk de losgeklopte eieren, gesmolten boter en melk toe tot
een glad beslag ontstaat. Verwarm het apparaat voor. Vet de platen licht in. Giet een dunne laag beslag en verdeel gelijkmatig. Niet te vol vullen.
Sluit het apparaat en bak de wafels goudbruin en krokant. Haal de wafels voorzichtig it het apparaat en herhaal met de rest van het beslag. Snijd
de tomaten in kleine blokjes. Doe ze in een kom en voeg de fijngehakte knoflook toe. Breng op smaak met zout en de helft van de olijfolie. Laat kort
marineren. Halveer de avocado's, verwijder pit en schil, snijd in dunne plakjes en breng op smaak met fleur de sel, peper en de rest van de olijfolie.
Voor het dresseren: verdeel wat uitgelekte tomaat, voeg een halve avocado toe en werk af met gehakte koriander. Serveer direct. Tips: Zorg ervoor
dat het apparaat goed is voorverwarmd voordat je begint met het bakken van de wafels voor het beste resultaat.
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BUBBLE WAFFLE MED CHOKOLADEPALAG OG BANAN

INGREDIENSER til 6 stk.
* 250 g hvedemel type 45
* (0,5 teskefuld salt

o 40 g sukker

* 10 g bagepulver

e 2%

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

* 100 g smeltet smgr

* 30 d malk

* 6 spiseskefulde chokoladepalaeg
* 1 banan skaret i skiver

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilsat gradvist de sammenpiskede &g, smeltet smgr og malk under omraring,
indtil dejen er glat. Forvarm apparatet. Smar pladerne let. Hald et lag dej pa og fordel det jaevnt. Undga at overfylde. Luk apparatet og bag vaflerne,
til de er gyldne og sprade. Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Rul vaflerne til kegler, mens de stadig er varme, og fyld dem
med chokoladepalzeg og bananskiver. Server.

Tips: For det bedste resultat skal du sikre dig, at apparatet er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.
Server vaflerne varme for maksimal nydelse.

BUBBLE WAFFLE MED BLABAR OG FLGDESKUM

INGREDIENSER til 6 stk.
* 250 g hvedemel type 45
* 0,5 teskefuld salt

* 40 g sukker

* 10 g bagepulver

* 2%

* 100 g smeltet smgr

* 30 d melk

* 6 spiseskefulde blabermarmelade
* 250 g flodeskum

* Et par blabar, halveret

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilset gradvist de sammenpiskede &g, smeltet smor og malk under omroring,
indtil dejen er glat. Forvarm apparatet. Smar pladerne let. Hald dej pa og fordel jaevnt. Undga at overfylde.

Luk apparatet og bag vaflerne, til de er gyldne og sprade. Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Rul vaflerne til kegler, mens de
stadig er varme, og fyld dem med blabarmarmelade. Fyld keglen med fladeskum og afslut med halverede blabzr. Server.

Tips: For det bedste resultat skal du sikre dig, at apparatet er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.

BUBBLE WAFFLE MED IS OG KRYMMEL

INGREDIENSER til 6 stk.
* 250 g hvedemel type 45
* (0,5 teskefuld salt

* 40 g sukker

* 10 g bagepulver

* 22

* 100 g smeltet smgr

* 30 d malk

* 6 kugler vaniljeis

* 6 teskefulde sukkerkrymmel

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilsat gradvist de sammenpiskede &g, smeltet smgr og malk under omraring,
indtil dejen er glat. Forvarm apparatet. Smar pladerne let. Hzld dej pd og fordel jevnt. Undga at overfylde. Luk apparatet og bag vaflerne, til de er
gyldne og sprade. Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Rul vaflerne til kegler, mens de stadig er varme, fyld med en kugle is og
afslut med sukkerkrymmel. Server straks.

Tips: For det bedste resultat skal du sikre dig, at apparatet er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.
Server vaflerne varme for maksimal nydelse og en god kontrast til iskuglen.

14

‘ LR_Tefal_XA8118F0_BUBBLE WALFFE - 2026 EXE.indd 14-15

BUBBLE WAFFLE MED FRITURESTEGT KYLLING

INGREDIENSER til 6 stk.

Dej Fyld

* 250 g hvedemel type 45 o 759 mel

* 0,5 teskefuld salt * 6 kyllingeinderfileter

* Afslutning
* 6 stykker lime
* 2 spiseskefulde hakket persille

* 10 g bagepulver o &g

o &g * 1 spiseskefuld olie

+ 100 g smeltet smor * 90 g pankorasp Snack Collection

* 30 d maelk * 20 gsmgr 3min
* 150 g mayonnaise Snack Collection Precision
* 1 spiseskefuld cajunkrydderi P1 - 3min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilsat gradvist de sammenpiskede &g, smeltet smgr og maelk under omraring, indtil
dejen er glat. Forvarm apparatet. Smor pladerne let. Hald dej pa og fordel jeevnt. Undga at overfylde. Luk apparatet og bag vaflerne, til de er gyldne
og sprede. Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Forbered de panerede kyllingestrimler. Sat tre tallerkener frem: mel krydret
med salt og peber, sammenpiskede &g med olie og rasp. Vend hver kyllingestrimmel i mel, ryst overskydende mel af, dyp i ®g og vend til sidst i
rasp. Steg de panerede kyllingestrimler i en varm pande med smar i 3-4 minutter pa hver side. Rer mayonnaise sammen med cajunkrydderier i en
lille skal. Smer vaflerne med mayonnaise, Iz kylling ovenpd og pynt med resten af saucen. Server med limebade og hakket persille.

Tips: For det bedste resultat skal du sikre dig, at apparatet er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.

Brug en sprejtepose for nemmere at pafgre mayonnaisen.

BUBBLE WAFFLE MED RDGET LAKS OG FLODEOST

INGREDIENSER til 6 stk.
Dej Fyld Snack Collection
* 250 g hvedemel type 45 * 300 g frisk gedeost 3min
* 0.5 teskefuld salt * 10dflade Snack Collection Precision
* 10 g bagepulver * 2 spiseskefulde olivenolie P1-3min
* &g * 2 spiseskefulde finthakket dild
* 100 g smeltet smor * 6 skiver raget laks
* 30 c melk » Salt
* Peber
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilsaet gradvist de sammenpiskede ag, smeltet smar og maelk under omraring, indtil
dejen er glat. Forvarm apparatet. Smar pladerne let. Haeld dej pd og fordel jaevnt. Undga at overfylde. Luk apparatet og bag vaflerne, til de er gyldne
og sprede. Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Rar gedeost sammen med flade, olivenolie, dild, salt og peber.

Fordel osteblandingen pa vaflerne og top med raget laks. Server.

Tips: For det bedste resultat skal du sikre dig, at apparatet er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.

For ekstra nydelse kan du tilsztte et par stykker avocado pa vaflen.

SALT BUBBLE WAFFLE MED AVOCADO OG TOMAT

INGREDIENSER til 6 stk.

Dej Fyld

* 250 g hvedemel type 45 * 6 boftomater

* (0,5 teskefuld salt * 1fed hvidlag

* 10 g bagepulver * 4spiseskefulde olivenolie

* Afslutning
* 3 spiseskefulde hakket koriander

Snack Collection

*2a&g * Salt !

* 100 g smeltet smar * 3modne avocadoer 3min

* 30 cl maelk * Fleur dessel Snack Collection Precision
* Peber P1-3min

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilsat gradvist de sammenpiskede &g, smeltet smgr og maelk under omraring, indtil
dejen er glat. Forvarm apparatet. Smor pladerne let. Haeld et tyndt lag dej pa og fordel jevnt. Undga at overfylde. Luk apparatet og bag vaflerne,

til de er gyldne og sprade. Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag med resten af dejen. Skeer tomaterne i sma tern, kom dem i en skal og tilszet hakket
hvidlgg. Smag til med salt og halvdelen af olivenolien. Lad marinere kort. Halvér avocadoerne, fjern sten og skréel, skeer i tynde skiver og krydr med
fleur de sel, peber og resten af olivenolien. Anretning: fordel tomaterne, tilsat en halv avocado og afslut med hakket koriander.

Server straks.

Tips: For det bedste resultat skal du sikre dig, at apparatet er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.
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BUBBLE WAFFLE MED CHOKLADKRAM OCH BANAN

INGREDIENSER for 6 stycken
* 250 g vetemjol typ 45

* 100 g smlt smér Snack Collection

* (,5 tesked salt * 30 cl mjolk 3min

* 40 g socker * 6 matskedar chokladkram Snack Collection Precision
» 10 g bakpulver * 1 banan i skivor P1-3min

* 24dgg

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en grop och tillsétt gradvis de uppvispade dggen, smélt smor och mjolk tills smeten r slat.
Forvarm apparaten. Smorj plattorna létt. Hall i smet och fordela jamnt. Undvik att overfylla. Stang apparaten och grédda vafflorna tills de ar gyllene
och krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna och fortsatt med resten av smeten. Rulla vafflorna till strutar medan de &r varma och fyll med chokladkram och
bananskivor. Servera.

Tips: For bésta resultat, se till att apparaten ar ordentligt forvarmd innan du borjar gradda vafflorna.
Servera vafflorna varma for maximal njutning.

BUBBLE WAFFLE MED BLABAR OCH VISPAD GRADDE

INGREDIENSER for 6 stycken
* 250 g vetemjdl typ 45

* 100 g smlt smor Snack Collection

* 0,5 tesked salt * 30 cl mjolk 3min

* 40 g socker * 6 matskedar blabarssylt Snack Collection Precision
* 10 g bakpulver * 250 g vispad grédde P1-3min

* 2499 * Nagra blabar, halverade

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjgl, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en grop och tillsétt gradvis de uppvispade dggen, smélt smor och mjdlk tills smeten r slat.
Forvarm apparaten. Smorj plattorna létt. Hall i smet och fordela jamnt. Undvik att dverfylla. Stang apparaten och grédda vafflorna tills de ar gyllene
och krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna och fortsatt med resten av smeten. Rulla vafflorna till strutar medan de ar varma och fyll med blabérssylt. Fyll
struten med vispad grédde och toppa med halverade blabar. Servera.

Tips: For bésta resultat, se till att apparaten ar ordentligt forvarmd innan du bérjar gradda véfflorna.

BUBBLE WAFFLE MED GLASS OCH STROSSEL

INGREDIENSER for 6 stycken
* 250 g vetemjol typ 45

* 100 g smalt smor Snack Collection

* 0,5 tesked salt * 30 cl mjolk 3min

* 40 gsocker * 6 kulor vanlglass Snack Collection Precision
* 10 g bakpulver * 6 teskedar strossel P1-3min

-+ 2igg

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en grop och tillsétt gradvis de uppvispade dggen, smalt smor och mjolk tills smeten dr slat.
Forvarm apparaten. Smorj plattorna létt. Hall i smet och fordela jamnt. Undvik att Gverfylla. Stéing apparaten och gradda vfflorna tills de ar gyllene
och krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna och fortsétt med resten av smeten. Rulla vafflorna till strutar medan de dr varma, fyll med en kula glass och
toppa med strossel. Servera direkt.

Tips: For bdsta resultat, se till att apparaten ar ordentligt forvérmd innan du borjar gradda vafflorna.
Servera vafflorna varma for maximal njutning och kontrast mot glasskulan.
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BUBBLE WAFFLE MED FRITERAD KYCKLING

INGREDIENSER for 6 stycken
Deg Fylining
* 250 g vetemjol typ 45
* (,5 tesked salt

* Topping
* 759 mjél * 6 bitar lime
* 6 kycklinginnerfiléer * 2 matskedar hackad persilja

* 10 g bakpulver * 2499

* 2499 * 1 matsked olja

+ 100 g smélt smor * 90 g panko-strdbrod Snack Collection

* 30 mjolk * 20 g smor 3min
* 150 g majonnds Snack Collection Precision
* 1 matsked cajunkryddor P1 - 3min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt och bakpulver i en skal. Gor en grop och tillsatt gradvis de uppvispade aggen, smalt smar och mjolk tills smeten ar slét. Forvarm
apparaten. Smorj plattorna latt. Hall i smet och fordela jamnt. Undvik att dverfylla. Stang apparaten och gradda vafflorna tills de &r gyllene och
krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna och fortsétt med resten av smeten. Forbered den panerade kycklingen. Stéll fram tre tallrikar: mjol kryddat med
salt och peppar, uppvispade dgg med olja och strobrdd. Vénd varje kycklingbit i mjdl, skaka av Gverflédet, doppa i dgg och panera i strébrdd. Stek
den panerade kycklingen i en varm stekpanna med smor, 3-4 minuter per sida. Blanda majonnas med cajunkryddor i en liten skal. Bred majonnés
pa véfflorna, lagg pa kyckling och ringla ver resten av sasen. Servera med limeklyftor och hackad persilja.

Tips: For basta resultat, se till att apparaten ar ordentligt forvarmd innan du borjar grédda vafflorna.

Anvand en spritspase for att enklare applicera majonnésen.

BUBBLE WAFFLE MED ROKT LAX OCH FARSKOST

INGREDIENSER for 6 stycken

Deg Fylining

* 250 g vetemjtl typ 45 * 300 g férsk getost

* 0,5 tesked salt * 10l grddde

* 10 g bakpulver * 2matskedar olivolja

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-3min

* 2dg9 * 2 matskedar finhackad dill
* 100 g smalt smor * 6 skivor rokt lax
* 30 I mjolk * Salt
* Peppar
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt och bakpulver i en skal. Gor en grop och tillsatt gradvis de uppvispade aggen, smalt smor och mjolk tills smeten ar slét. Forvarm
apparaten. Smarj plattorna latt. Hall i smet och fordela jamnt. Undvik att dverfylla. Stang apparaten och gradda vafflorna tills de &r gyllene och
krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna och fortsétt med resten av smeten. Blanda getost med gradde, olivolja, dill, salt och peppar. Bred ostblandningen
pa vafflorna och toppa med rokt lax. Servera.

Tips: For bésta resultat, se till att apparaten ar ordentligt forvarmd innan du bérjar gradda vafflona.

For extra njutning kan du ldgga till nagra bitar avokado pa vafflan.

SALT BUBBLE WAFFLE MED AVOKADO OCH TOMAT

INGREDIENSER for 6 stycken

Smet Fylining

* 250 g vetemjol typ 45 * 6 bifftomater

* (,5 tesked salt * 1vitloksklyfta

* 10 g bakpulver * 4matskedar olivolja

* Topping
* 3 matskedar hackad koriander

* 2499 o Salt Snack Collection

* 100 g smalt smr * 3mogna avokador 3min

* 30l mjolk * Fleur de sel Snack Collection Precision
* Peppar P1-3min

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt och bakpulver i en skal. Gor en grop och tillséitt gradvis de uppvispade dggen, smalt smor och mjolk tills smeten dr slat. Forvarm
apparaten. Smorj plattorna latt. Hall i ett tunt lager smet och fordela jamnt. Undvik att dverfylla. Stang apparaten och gradda vafflorna tills de ar
gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna och fortsétt med resten av smeten. Skér tomaterna i sma tarningar och lagg i en skal med hackad
vitlok. Salta och tillsétt hélften av olivoljan. Lat marinera kort. Dela avokadorna, ta bort kdrna och skal, skiva tunt och krydda med fleur de sel,
peppar och resten av olivoljan. Vid servering: ldgg tomater, tillsétt en halv avokado och toppa med hackad koriander. Servera direkt.

Tips: For bésta resultat, se till att apparaten dr ordentligt forvérmd innan du borjar gradda vafflora.
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BUBBLE WAFFLE MED SJOKOLADEPALEGG OG BANAN

INGREDIENSER til 6 stk.
* 250 g hvetemel type 45
* 0,5 teskje salt

o 40 g sukker

* 10 g bakepulver

* 2eqg
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Snack Collection
3min

* 100 g smeltet smgr

* 30 melk

* 6 spiseskjeer sjokoladepélegg
* 1 banani skiver

P1-3min

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en bolle. Lag en grop og tilsett gradvis sammenvispede egg, smeltet smgr og melk til rren er glatt. Forvarm

apparatet. Smor platene lett. Helli rare og fordel jevnt. Unnga a fylle for mye. Lukk apparatet og stek vaflene til de er gylne og spra. Ta vaflene
forsiktig ut og gjenta med resten av raren. Rull vaflene til kjegler mens de fortsatt er varme og fyll med sjokoladepalegg og bananskiver. Server.

Tips: For best resultat, serg for at apparatet er godt forvarmet far du begynner & steke vaflene.
Server vaflene varme for maksimal nytelse.

BUBBLE WAFFLE MED BLABZR OG PISKET KREM

INGREDIENSER til 6 stk.

Snack Collection Precision

* 250 g hvetemel type 45
* 0,5 teskje salt

* 40 g sukker * 6 spiseskjeer blabaersyltetay
* 10 g bakepulver * 250 g pisket krem

* 2eqg * Noen blabar, deltito

* 100 g smeltet smgr
* 30 cl melk

Snack Collection
3min

P1-3min

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en bolle. Lag en grop og tilsett gradvis sammenvispede egg, smeltet smgr og melk til raren er glatt. Forvarm

apparatet. Smor platene lett. Hell i rare og fordel jevnt. Unnga a fylle for mye. Lukk apparatet og stek vaflene til de er gylne og spra. Ta vaflene

forsiktig ut og gjenta med resten av rgren. Rull vaflene til kjegler mens de er varme o fyll med blabzrsyltetay. Fyll kjeglen med pisket krem og topp

med halverte blabar. Server.

Tips: For best resultat, sgrg for at apparatet er godt forvarmet far du begynner d steke vaflene.

BUBBLE WAFFLE MED ISKREM OG STROSSEL

INGREDIENSER til 6 stk.

Snack Collection Precision

* 250 g hvetemel type 45
* 0,5 teskje salt

* 40 g sukker

* 10 g bakepulver

* 2eqq

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og hakepulver i en bolle. Lag en grop og tilsett gradvis sammenvispede egg, smeltet smgr og melk til rren er glatt.
Forvarm apparatet. Smar platene lett. Hell i rare og fordel jevnt. Unnga & fylle for mye. Lukk apparatet og stek vaflene til de er gylne og spr.
Ta vaflene forsiktig ut og gjenta med resten av raren. Rull vaflene til kiegler mens de er varme, fyll med en kule iskrem og topp med strassel.
Server umiddelbart.

* 100 g smeltet smgr
* 30 melk

* 6 kuler vaniljeis

* 6 teskjeer strassel

Snack Collection
3min

P1-3min

Tips: For best resultat, serg for at apparatet er godt forvarmet far du begynner & steke vaflene.
Server vaflene varme for maksimal nytelse og god kontrast til iskule.
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Snack Collection Precision

BUBBLE WAFFLE MED FRITERT KYLLING

INGREDIENSER til 6 stk.
Deig Fyll * Topping
* 250 g hvetemel type 45 o 759 mel * 6 biter lime

* 0,5 teskje salt * 6 kyllingfileter (innerfileter) « 2 spiseskjeer hakket persille

* 10 g bakepulver * 2eqg
* 2eqg * 1 spiseskje olje -
* 100 g smeltet smor + 90 g panko-bradsmuler Snack Collection
* 30 cImelk * 20 g smar 3min
* 150 g majones Snack Collection Precision

* 1 spiseskje cajunkrydder P1-3min
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt og bakepulver i en bolle. Lag en grop og tilsett gradvis sammenvispede egg, smeltet smar og melk til rgren

er glatt. Forvarm apparatet. Smar platene lett. Hell i rre og fordel jevnt. Unnga a fylle for mye. Lukk apparatet og stek vaflene til

de er gylne og spre. Ta vaflene forsiktig ut og gjenta med resten av raren. Forbered panert kylling. Sett frem tre tallerkener: mel krydret med salt og
pepper, sammenvispede egg med olje og bradsmuler. Vend hver kyllingbit i mel, rist av overskudd, dypp i egg og vend

i brodsmuler. Stek den panerte kyllingen i en varm panne med smr i 3-4 minutter pa hver side. Bland majones med cajunkrydder

i enliten bolle. Smer vaflene med majones, legg pé kylling og topp med resten av sausen. Server med limebiter og hakket persille.

Tips: For best resultat, serg for at apparatet er godt forvarmet far du begynner & steke vaflene.

Bruk en spraytepose for enklere péfgring av majonesen.

BUBBLE WAFFLE MED RDKT LAKS OG KREMOST

INGREDIENSER til 6 stk.

Deig Fyll Snack Collection

* 250 g hvetemel type 45 * 300 g fersk geitost 3min

* 0.5 teskje salt * 10d kremflote Snack Collection Precision

* 10 g bakepulver * 2 spiseskjeer olivenolje

P1-3min

. 2eqg » 2spiseskjeer finhakket dill
* 100 g smeltet smor » 6 skiver rokt laks
* 30 cl melk » Salt

* Pepper

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt og bakepulver i en bolle. Lag en grop og tilsett gradvis sammenvispede egg, smeltet smar og melk til rgren er glatt.

Forvarm apparatet. Smor platene lett. Hell i rare og fordel jevnt. Unnga  fylle for mye. Lukk apparatet og stek vaflene til de er gylne og spra.

Ta vaflene forsiktig ut og gjenta med resten av raren. Bland geitost med flate, olivenolje, dil, salt og pepper. Smar osteblandingen pa vaflene og
legg pa rokt laks. Server.

Tips: For best resultat, sgrg for at apparatet er godt forvarmet far du begynner  steke vaflene.

For ekstra nytelse kan du tilsette noen biter av avokado pa vaffelen.

SALT BUBBLE WAFFLE MED AVOKADO OG TOMAT

INGREDIENSER til 6 stk.

Rere Fyll

* 250 g hvetemel type 45 * 6 bifftomater

* 0,5 teskje salt « 1fedd hvitlgk

* 10 g bakepulver * 4spiseskjeer olivenolje

* Topping
* 3 spiseskjeer hakket koriander

Snack Collection

. 2999 o Salt .

* 100 g smeltet smar * 3modne avokadoer 3min

* 30 clmelk * Fleur dessel Snack Collection Precision
* Pepper P1-3min

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt og bakepulver i en bolle. Lag en grop og tilsett gradvis sammenvispede egg, smeltet smar og melk til rgren er glatt. Forvarm
apparatet. Smer platene lett. Hell et tynt lag rgre og fordel jevnt. Unnga & fylle for mye. Lukk apparatet og stek vaflene til de er gylne og spra. Ta
vaflene forsiktig ut og gjenta med resten av raren. Skjser tomatene i sma terninger og legg dem i en bolle sammen med hakket hvitlak. Smak til med
salt og halvparten av olivenoljen. La marinere kort. Del avokadoene, fjern stein og skall, skjer i tynne skiver og krydre med fleur de sel, pepper og
resten av olivenoljen. Ved servering: legg pa tomater, tilsett en halv avokado og topp med hakket koriander. Server umiddelbart.

Tips: For best resultat, sarg for at apparatet er godt forvarmet far du begynner & steke vaflene.
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BUBBLE WAFFLE SUKLAALEVITTEELLA JA BANAANILLA

AINEKSET 6 kappaleeseen
* 250 g vehnéjauhoja (T45)

» 100 g sulatettua voita Snack Collection

« (0,5 teelusikallista suolaa * 30 I maitoa 3min

* 40 g sokeria * 6 ruokalusikallista suklaalevitettd Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta * 1 banaani viipaloituna P1-3min

* 2munaa

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokerija leivinjauhe kulhossa. Tee keskelle kuoppa ja liséd vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito sekoittaen,
kunnes taikina on tasaista. Esilimmit laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada taikinaa ja levitd tasaisesti. Ald téyta liikaa. Sulje laite ja paista vohvelit
kullanruskeiksi ja rapeiksi. Irrota vohvelit varovasti ja jatka lopulla taikinalla. Kaari vohvelit [impiminé kartion muotoon ja taytd suklaalevitteelld
ja banaaniviipaleilla. Tarjoile.

Vinkit: Parhaan lopputuloksen saat varmistamalla, ettd laite on hyvin esilammitetty ennen vohveleiden paistamista.
Tarjoile vohvelit lampimind parhaan nautinnon takaamiseksi.

BUBBLE WAFFLE MUSTIKOILLA JA KERMAVAAHDOLLA

AINEKSET 6 kappaleeseen
* 250 g vehndjauhoja (T45)

* 100 g sulatettua voita Snack Collection

* 0,5 teelusikallista suolaa * 30 cI maitoa 3min

* 40 g sokeria * 6 ruokalusikallista mustikkahilloa Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta * 250 g kermavaahtoa P1-3min

* 2munaa * Muutama mustikka puoliksi leikattuna

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe kulhossa. Tee kuoppa ja liséd vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito sekoittaen, kunnes taikina
on tasaista. Esilimmit laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada taikinaa ja levitd tasaisesti. Al tayta liikaa. Sulje laite ja paista vohvelit kullanruskeiksi

ja rapeiksi. Irrota vohvelit varovasti ja jatka lopulla taikinalla. K&dri vohvelit Iimpimind kartion muotoon ja téytd mustikkahillolla. Taytd kartio
kermavaahdolla ja viimeistele puolitetuilla mustikoilla. Tarjoile.

Vinkit: Parhaan lopputuloksen saat varmistamalla, ettd laite on hyvin esildmmitetty ennen vohveleiden paistamista.

BUBBLE WAFFLE JAATELOLLA JA STROSSELEILLA

AINEKSET 6 kappaleeseen
* 250 g vehndjauhoja (T45)

* 100 g sulatettua voita Snack Collection

* 0,5 teelusikallista suolaa * 30 cI maitoa 3min

* 40 g sokeria * 6 palloa vaniljajdteloa Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta * 6 teelusikallista sokeristrosseleitd P1-3min

* 2munaa

VATHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe kulhossa. Tee kuoppa ja liséd vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito sekoittaen, kunnes taikina
on tasaista. Esilimmit laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada taikinaa ja levita tasaisesti. Al tayta liikaa. Sulje laite ja paista vohvelit kullanruskeiksi

ja rapeiksi. Irrota vohvelit varovasti ja jatka lopulla taikinalla. Kaari vohvelit Iimpimind kartion muotoon, liséd pallollinen jdateldd ja viimeistele
sokeristrsseleilld. Tarjoile heti.

Vinkit: Parhaan lopputuloksen saat varmistamalla, ettd laite on hyvin esildmmitetty ennen vohveleiden paistamista.
Tarjoile vohvelit [impimind parhaan nautinnon ja jaatelopallon kanssa syntyvan kontrastin vuoksi.
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BUBBLE WAFFLE FRITEERATULLA KANALLA

AINEKSET 6 kappaleeseen

Taikina Téyte

* 250 g vehndjauhoja (45) * 75 jauhoja

« (0,5 teelusikallista suolaa « 6 broilerin sisafileeta

¢ Viimeistely
* 6 limelohkoa
* 2 ruokalusikallista hienonnettua

* 10 g leivinjauhetta * 2munaa persiljaa
* 2munaa * 1 ruokalusikallinen dljya
* 100 g sulatettua voita * 90 g panko-korppujauhoja
» 30 cl maitoa + 20 gvoita Snack Collection
* 150 g majoneesia 3min
* Truokalusikallinen Snack Collection Precision
cajun-mausteseosta P1 - 3min
VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola ja leivinjauhe kulhossa. Tee kuoppa ja lisad vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito sekoittaen, kunnes taikina on tasaista.
Esilammita laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada taikinaa ja levitd tasaisesti. Ald téyta liikaa. Sulje laite ja paista vohvelit kullanruskeiks ja rapeiksi. Irrota
vohvelit varovastija jatka lopulla taikinalla. Valmista paneroidut kanasuikaleet. Valmistele kolme lautasta: suolalla ja pippurilla maustetut jauhot,
munat 6ljyn kanssa ja pankojauhot. Pydrittele kanasuikaleet jauhoissa, ravista ylimadra pois, kasta munaan ja pydrittele lopuksi pankojauhoissa. Paista
paneroidut kanasuikaleet kuumalla pannulla voissa molemmin puolin 3-4 minuuttia. Sekoita majoneesi ja cajun-mausteet pienessd kulhossa. Levitd
majoneesia vohveleiden padlle, liséa kana ja viimeistele lopulla kastikkeella. Tarjoile limelohkojen ja hienonnetun persiljan kanssa.

Vinkit: Parhaan lopputuloksen saat varmistamalla, ettd laite on hyvin esilammitetty ennen vohveleiden paistamista.

Kaytd pursotinpussia majoneesin helpompaan annosteluun.

BUBBLE WAFFLE SAVULOHELLA JA TUOREJUUSTOLLA

AINEKSET 6 kappaleeseen
Taikina Téyte

Snack Collection

* 250 g vehndjauhoja (45) * 300 g tuoretta vuohenjuustoa 3min
« (0,5 teelusikallista suolaa * 10 cl kuohukermaa Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta * 2 ruokalusikallista oliividljya P1 - 3min
* 2munaa * 2 ruokalusikallista hienonnettua tillid
* 100 g sulatettua voita * 6viipaletta savulohta
* 30 I maitoa * Suola
* Pippuri
VATHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola ja leivinjauhe kulhossa. Tee kuoppa ja liséd vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito sekoittaen, kunnes taikina on
tasaista. Esilammita laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada taikinaa ja levité tasaisesti. Al tayta liikaa. Sulje laite ja paista vohvelit kullanruskeiksi

ja rapeiksi. Irrota vohvelit varovasti ja jatka lopulla taikinalla. Sekoita vuohenjuusto, kerma, oliividljy, tilli, suola ja pippuri. Levitd juustoseos
vohveleiden padlle ja lisdd savulohi. Tarjoile.

Vinkit: Parhaan lopputuloksen saat varmistamalla, ettd laite on hyvin esildmmitetty ennen vohveleiden paistamista.

Lisad herkullisuutta saat lisadmaélld muutaman avokadopalan vohvelin péalle.

SUOLAINEN BUBBLE WAFFLE AVOKADOLLA JA TOMAATILLA

AINEKSET 6 kappaleeseen
Taikina Téyte ¢ Viimeistely

* 250 g vehndjauhoja (T45) * 6 pihvitomaattia * 3ruokalusikallista hienonnettua
* 0,5 teelusikallista suolaa * 1valkosipulinkynsi korianteria

* 10 g leivinjauhetta * 4ruokalusikallista oliividljya

* 2munaa * Suola Snack Collection

* 100 g sulatettua voita * 3kypsad avokadoa 3min

* 30dmaitoa * Fleur desel Snack Collection Precision
* Pippuri P1-3min

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola ja leivinjauhe kulhossa. Tee kuoppa ja liséd vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito sekoittaen, kunnes taikina on tasaista.
Esilammita laite. Voitele levyt kevyesti. Kaada ohut kerros taikinaa ja levita tasaisesti. Al4 téyta liikaa. Sulje laite ja paista vohvelit kullanruskeiksi ja
rapeiksi. Irrota vohvelit varovastija jatka lopulla taikinalla. Pilko tomaatit pieniksi kuutioiksi, laita kulhoon ja lisad hienonnettu valkosipuli. Mausta
suolalla ja puolikkaalla oliivi6ljya. Anna marinoitua hetki. Puolita avokadot, poista kivi ja kuori, viipaloi ohuesti ja mausta fleur de selillé, pippurilla ja
lopulla oliivi6ljya. Kokoa annos: lisdd tomaatteja, aseta puolikas avokado ja viimeistele hienonnetulla korianterilla. Tarjoile heti.

Vinkit: Parhaan lopputuloksen saat varmistamalla, ettd laite on hyvin esilammitetty ennen vohveleiden paistamista.
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BABA-BAD®AA 3 LULOKOAAAHOIKO MNACTOKO TA BAHAHOM

THIPEJTEHTM Ha 6 wryk
* 250 r nwweHWyHoro 6opoluHa Tuny T45

+ 100 T po3ronnexoro Snack Collection

* (,5 vaiiHoi noxxu coni BepLLUKOBOro Macna 3min

* 407 uyKpy * 30l monoka Snack Collection Precision
* 10T po3nywyBaya * 6 CTO/I0BVIX NIOXOK LUOKONIAAHOT nacTi P1-3min

* 24ifug * 1 6aHaH, Hapi3aHwii KpyxanbLamu

ETANK TAIHCTPYKllIi:

¥ mucuj 3miwaiite 6opoluHo, Cinb, Liykop i po3nyLuyBay. 3pobib 3arnubaeHHA Ta nocTynoBo 4oAaiiTe 36T SidLg, po3TonaeHe Macno it Monoko,
fi06pe nepenmilLytoun A0 0AHOPiAHOI Macu. PosirpiliTe npunaa. 3nerka 3MacTiTe nAaCTMHL. BunuiiTe wap Ticra Ta piBHOMIpHO po3noginits. He
nepenoBHIoiATe. 3akpuiiTe npunag i BunikaiiTe Bagi 40 3010TMCTON Ta XpyMKOi ckopyHKM. OBepexHo BUiiMIT, Bai Ta NOBTOITL 3 pewwTolo TicTa.
Toku Bani wuie Tenai, CKpyTiTb i y GOpMY PiXKa Ta HANOBHITb LWOKONGAHOIO NACTOK | KpyXanbLAMit 6aHaHa. CMauHoro.

TNopagu: [Ins HaiikpalLioro pesynbTaTy nepeKoHaiiecs, Lo NpuAag 406pe Po3irpiTuii nepes No4aTkoM BUNIKaHHS Badenb.
Nogasaitre Bagi TennvmMm 41 MakCUManbHOT HaCoNOM.

BABA-BA®AA 3 HOPHUNLEKO TA 3BUTUMI BEPLLKAMWN

THTPEZTEHTM Ha 6 wryk
* 250 r nLweHwyHoro bopoluHa Tuny T45

» 30 cl Mmonoka Snack Collection

* 0,5 YaitHoi noxKm coni * 6 CTONOBYX NOXOK 3min
* 40T uyKpy HOPHHSHOTO AXEMY Snack Collection Precision
* 10 po3nywysava * 250 r 36MTIX BepluKiB P1-3min
* 24ius * Kinbka 4opHMLib, po3pi3aHyX Hasnin
* 100 po3ronnexoro
BELUKOBOTO Macna
ETANMN TA THCTPYKLT:

¥ MucL 3miLuaiite 60POLLHO, Cintb, LiKOP | po3nyLuyBay. 3po6iTh 3arM6NeHHs Ta NoCTynoBo JoAaiiTe 36uTi AidLid, P3TONAEHe Macno i Monoko,
fi06pe nepemiLuytoun A0 0AHOPiAHOI Macu. PosirpiliTe npunaa. 3nerka 3MacTiTb nAACTMH. BunuiiTe wap TicTa Ta piBHOMIpHO po3noginite. He
nepenoBHoiiTe. 3akpuiite npunag i Bunikaitte Bag:i 40 3010TUCTON Ta XpyMKOT CKOPUHKI. O6EPEXHO BUIAMITH Ba(Ai Ta NOBTOPITb 3 pewwTor
Ticra. Mokvt BagNi Luye TenAi, CKpyTiTh i y GOpMY pixKa Ta HAMOBHITL YOPHUHIM fXeMOM. HanoBHITL PiXOK 36MTMIU BEpLUKaMM Ta NPUKpacsTe
MI0MOBUHKAMIU HOPHILL. CMAYHOIO.

TMopagu: [Ins HaiikpalLioro pe3ynbTaty nepeKoHaiiTecs, Lo npuAag 406pe Po3irpiThii nepes Mo4aTkoM BINiKaHHS Bagenb.

BABA-BA®AA 3 MOPO3MMBOM | KOHAUTEPCbKOIO MOCUIMKOKO

THIPEQTEHTM Ha 6 wyk
* 250 r nwweHWyHoro 6opoluHa Tuny T45

+ 100 T po3ronnexoro Snack Collection

* 0,5 yaitHoi noxku coni BEpLLUKOBOr0 Macna 3min

* 40T uykpy * 30l monoka Snack Collection Precision
* 101 po3nywrysaya * 6 KyNbOK BaHINbHOTO MOPO3VBa P1-3min

o 25itug * 6 YaiiHyx NOXOK LyKpOBOT MOCHMKM

ETAMM TATHCTPYKLTE:

¥ mucuj 3miwaiiTe 60polwHo, Cinb, Liykop i po3nyLuyBay. 3pobiTb 3araubAeHHA Ta nocTynoBo 4oAaiiTe 36T SidLg, po3TonaeHe Macno it Monoko,
fio6pe nepemilLytoun A0 0AHOPiAHOI Macu. PosirpiliTe npunaa. 3nerka 3MacTiTe nAaCTMHL. BunuiiTe wap Ticra Ta piBHOMIpHO po3noginitb. He
nepenoBHIoiATe. 3akpuiiTe npunag i BunikaiiTe Bagni 4o 3010TMCTOI Ta XpyMKOi ckopyHKM. OBepexHo BUiiMITb Badi Ta MOBTOPITL 3 pewwTolo TicTa.
Toku Bani wuie Tenni, CKpyTiTL i y Gopwmy pixka, A0AaiiTe KynbKy MOPO3V1Ba Ta NOCUNTE LiykpOBOK nocunkoto. MoAasaiiTe 0apasy.

TNopapu: [Ing HaiikpalLioro pesynbTaTy nepeKoHaiiecs, o NpuAag 406pe Po3irpiThii nepes No4aTkoM BUNIKaHHS Badenb.
Topasaiite Badui TennuMM AN MAKCUMANLHOI HACONOAM Ta KOHTPACTY 3 KyNbKOK MOPO3UBa.
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BABA-BA®AA 3 CMAXXEHOKD KYPKOKO

THIPEATEHTW Ha 6 wryk

Ticto * Haunnka

* 250 T nwweHWyHoro bopoluHa Tuny T45 * 757 6opoLuHa

* 0,5 yaiiHoi noxkm coni * 6 kypsauux ine (TeHpepis)

* 3aBepLUeHHs
* 6 WMaTouKiB naiima
* 2 CT0N0BI NOXKW NOAPiBHEHOT

* 10 po3nywysaua * 24ifus MeTPyLUKM
o 2siiun * 1 (T0N0Ba N10XKa onii
* 100 1 po3ronneHoro * 90 r naHipyBanbHuX CyXapiB NaHKo

Snack Collection

BEpLIKOBOO Macna * 20T BeplKOBOrO Macna .
» 30 cl monoka * 150 1 MaifoHe3y 3mln -
* 1 CT0N10Ba NI0XKA K/DKYHCbKYX CreLyiit Snack Collection Precision
P1-3min

ETANM TATHCTPYKLI:

¥ mucui 3Mitwaitte 6opoLuHo, cinb | po3nyluysay. 3pobirb 3arubneHHs Ta ocTynoso 4ofaiiTe 36uTi AiiLid, posTonaeHe Macno il MONOKO,

A06pe nepewiLuyo4v A0 0AHOPIAHOT Macy. PosirpiiiTe npunag. 3nerka 3Mactib AacTHI. BunwiiTe wap Ticta Ta piBHOMipHO po3noginiTe. He
niepenoBHtoiiTe. 3akpuiiTe npunag i Bunikaiire Bai A0 3010TUCTOT Ta XpyMKOI CkopUHKM. ObepexHo BUVMITL Bai Ta NOBTOPITb 3 peLLTOH TicTa.
MigrotyiiTe naniposaHy kypky. MigroTyiiTe Tpy Tapinkw: 60poLuHO 3 cinAito Ta nepLiem, AifLid 3 onieto Ta nawipyBanbHi cyxapi. 06BangiiTe KoXeH LMaToK
KypKv B 60POLLHI, CTPYCITb HAAMLLKK, YMOUITb Y AifLe Ta 0bKayaiiTe B Cyxapsx. O6CmaxTe NaHipoBaHy KypKy Ha rapayiii CkoBOPOA 3 MACIOM no

3-4 XBUNVHY 3 KOXHOTO 60KY. Y HEBEAWKI MUCLL 3MiLLiiTe MaiioHe3 i3 KaKyHCbKIMY CneLismi. Hamaxe Bagni MailoHe30M, BUKNAAITb kypky Ta
nonviite pewutoto coycy. MNogasaiiTe 3 WmaToukaMi Naiima Ta noApi6HeHot neTpywkoto. Mopagy: /1A HailkpalLioro pesynbTaTy nepekoHaiiTecs,

Lo Npunag 40bpe po3irpiTuii nepes nouaTkom BunikaHHA Bagens. BUKOPUCTOBYiATE KOHAUTEPCHKWI MILLOK, LL06 NerLLe HaHOCUTI MalioHes.

BABA-BA®AA 3 KOMYEHUM AOCOCEM TA BEPLLKOBUM CUPOM

THIPEAIEHTW Ha 6 wryk

Ticto HauuHka Snack Collection

* 250 T nwweHwnyHoro bopoluHa Tuny T45 * 300 r caixoro ko3a4oro cupy 3min

* 0,5 vaiiHoi noxKkw coni * 10 cl piakux Bepuukis Snack Collection Precision
* 107 po3nywysaya * 2 CTONOBI IOXKW ONMUBKOBOI 0Aii P1-3min

* 24ifus * 2 (T010BI NI0XKW1 NOAPiBHEHoro kpory
* 100 po3ronneHoro * 6 CKVIBOK KONYeHoro 10cocs

BepLUKOBOro Macna * Cinb
* 30 cl monoka * Mepeup
ETAMMA TA HCTPYKLT:

Y MucL 3Miluaiite 60POLLHO, Cinb | po3nyLuyBay. 3pobiTb 3arnM6AEHHS Ta NOCTYNOBO A0AaiATe 36MTi AiAL, Po3TONAEHe Macno i MONOKO,

A06pe nepemiluyio4m 40 0AHOPIAHOI Mack. Po3irpiiite npunag. 3nerka 3mMactitb NAACTUHI. Buawiite wap Ticra Ta piBHOMIpHO po3noginite. He
nepenoBHoiiTe. 3akpuitte npunag i Bunikaitte Bagni 40 3010TUCTON Ta XpyMKOT CKOPUHKI. 06EPEXHO BUIAMITH Bagi Ta NOBTOPIT 3 pelwTord TicTa.
3milwalire K0334wii CiAp i3 BepLUKaMM, OAMBKOBOK) OAEI0, KPOMOM, CIAMKO Ta NepLiem. Po3noainiTh CpHY CyMilll Ha BAGASX | AoaiiTe KonyeHwii
nococ. CMauroro. Mopagw: ns HaiikpaLyoro pesynbTaty nepekoHaiiTecs, o npunag 406pe po3irpiTiil nepes No4aTKoM BUMiKaHHA Bagens.
[ing 6inblLOT HAaCONOAM MOXHA A0AATH KiNlbKa LWMATOUKIB aBOKaAO Ha Badiio.

COAOHA BABA-BA®AA 3 ABOKAAO TA NMOMIAOPOM

THIPEATEHTW Ha 6 wryk

Ticto Haumtka

* 250 r nwwenyHoro bopoluHa Tuny T45 * 6 M'acucTvx nomigopis (beefsteak)
* 0,5 YaitHoi noxkm coni * 13y64MK YaCHUKY

* 10 po3nylysaua * 4 (TON0BI I0XKV O/IMBKOBOI OAi

* 3aBepLUeHHs
* 3(T010BI N0XKI1 NOAPIBHEHOT Kik3n

" Ll * G Snack Collection

* 100 po3ronneHoro * 3 CTvrni aBokago 3mi
BPLUKOBOro Macna * Onep e cenb m,'n .

« 30d Monoka « epeup Snack Collection Precision

ETATIV TA THCTPYKL: P1-3min

Y Mucy 3miLwaiite 60pOLLHO, Cinb | po3nyLuyBay. 3pobiTb 3arnM6AEHHS Ta NOCTYNOBO A0faiiTe 36MTi AifLs, po3Tonnee Macno i MonoKo, Aobpe
niepewiLLyiouyt 40 OAHOPIAHOT Macw. Po3irpiitte npunag. 3nerka 3mactith NnacTHy. BunwiiTe ToHkwiA Wwap TicTa Ta piBHOMIpHO po3noginith. He
nepenoBHoiiTe. 3akpuitte npunag i Bunikaitte Bagni 40 3010TUCTON Ta XpyMKOT CKOPUHKI. O6EPEXHO BUIAMITH BaAi Ta NOBTOPITH 3 pewwTor TicTa.
Hapixte nomigop ApibHvMM Kybukamu, noknagiTs y MUCKy Ta AoAaiiTe noApibHeHMit YacHuK. Moconis i 4oaalite NonoByHy onvBKoBoi onil. faiite
TPOXV 3aMapuHyBaTUCS. Po3piXTe aBOKaA0 HaBMIA, BUAAAITL KICTOUKY i WIKIPKY, HapiXTe TOHKMMY ckbkamy Ta npunpasre fleur de sel, nepuem

i pewwToto 0/1BKOBOI 0Ai. /18 NoAaYi: BUKNAAITH TPOXM BIALIAXEHIX NOMIAOPIB, A0AaIATE N0AOBMHY aBOKaAO Ta NOCKNTE NOAPIGHEHOIO KiH30H.
Mopasaiite ogpasy. Mopagu: s Haifkpaloro pesynsTaty nepekoHaiTecs, Lo npunag 406pe Po3irpiTuii nepes No4aTkoM BUMikaHHS Bagens.
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