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{DEES TOPPING :

ArToSe d EXpresso

wini meRiNGues @)

GRAIN'S DE CAFE SUCRES =
poudre de CANNELLE

&

{NGREDIENTS
. 180 ml de lait enfier

. 360 M| de cTeme
semi-épaisse

« 100 g de svcre

. z'cuilléres a cafe
d extrait de vanille

. Une pincée de sel

-1 gousse de vanille



N A BROWNIE -

PREPARATION

fovettez la créme fraiche et le lait concentré sucré.

Rédvisez les morceaux de brownie
en miettes, puis ajoutez-les
4 la préparation et mélangez.

Verser un nappage chocolat
SUT VoS Tovleaux.

« 240 Ml ce qéw\e
fraiche épaisse

- 100 g de lait concentré
sucré

.50 g de brownie

{DEES TOPPING :

Edlats de NOIX &3
NOiX DE COCO Tapee <0

* &

Morceaux de BROWNIE 6 ,;,5’

CHANTILLY @
R

PREPARATION

Lavez et équeutez les fraises (vous pouvez également utiliser
des fraises surgelées).

faites Tevenir les fraises avec le
miel et le citton dans une casserole

pendant 5 minutes. . 300 g de fraises

Passez le tout au blender avec le . 5 cvilléres & soupe de
yaourt pour obtewir une préparation SR

carémevse. s deyoorr A
la grecque (environ
Vous ne mangez pas de produits 3009) "
i . 2 cvilleres a café de
Remplacez simplement le yaourt jus de citTon

nafure par celui de votre choix.

iDEES TOPPING : .

prunoise de FRAISES

covlis de FRAISES

copeavx de CHOCOLAT BLANC >

fFevilles de BASILIC



PREPARATION

Dans une casserole, faites chauffer I'eav, le sucre ainsi
que les zestes de citron vert a fev doux jusqu'a ce que

lesucre soit dissout.

Laissez refToidir le mélange.

Une fois la préparation Tefroidie,
ajoutez le jus d'orange et du citron
vert.

fovettez le tout avant utilisation.

Vous pouvez remplacer
les oranges pressées par
40 dl de jus d'oranges.

iDEES TOPPING :

fevilles de MENTHE \‘% ’

Jestes de GITRON VERT 9@ @

Quartiers de PAMPLEMOUSSE /

AMANDES effilees Q«;

{NGREDIENTS
.50 ml d'eav

. 30 g de svcre

- 1 citron vert

.5 orav\qes presséeS

TOPPING IDEAS:
few drops of EXpresso C )
MiNi MERINGUES DN
sugar-coated COFFEE BEANS (=D

GINNAMON pov‘/?

COOKING STEP

in a large bow!, whisk milk and sugar until well combined.

Add cream, vanilla extract and
a pinch of salt, mix again.

Scrape out the seeds of the vanilla
pod and add it to the preparation.

Cool the preparation.
Before using, mix to blend.

{NGREDIENTS
. 180 ml whole milk
- 360 Ml heavy cream

- 100 g svgar

. 2 teaspoons vanilla
extract

- A pinch of salt

« 1 vanilla pod



COOKING STEP

Whisk heavy cream and sweetened condensed milk.

Shred brownie pieces in crumbs,
add it to the mixture and blend.

Pour chocolate coating
own your rolls.

{NGREDIENTS
. 240 m heavy cTeam

. 100 g sweetened
condensed milk

. 50 g brownie

TOPPING IDEAS:
Diced STKAWBEKNES
STRAWBERRY coulis

WHITE CHOCOLATE chips ©
BASiL leafs

COOKING STEP

Clean and hull strawberries Cyou can also use frozen fruits).

Heat strawberries, honey and

lemon juice in a saucepan for 5 i NGREDiENTS

minvtes.

. 300 g strawberTies

Shred with a blender the ingredients

with the yogurt to get a creamy - 5 tablespoons howney
preparation. . 2 yogurt tubs Caround
3009)
« 2 teaSpoons lemon
. . juice
Non-dairy option: )
replace the yogurt by your

favorite non-dairy yogurt-




B GUNTA Sy

COOKING STEP

in a saucepan, mix water, sugar and lime zest on a low heat
until sugar dissolve.

Cool the preparation. iNGREDiEN TS

Once the preparation is cold, add . 50 m| water
squeezed orange juice & lime juice

- 30 g SUgar
Before usi ix to blend. .
e using, mix 1o blen . 1lime
. 5 squeezed oranges
Replace squeezed oranges

by 40 d of orange juice.

TOPPING IDEAS:

MiNT leafs ot

LiME zests 9@ @
GRAPEFRUIT segments ‘L

Froked ALMONDS 525

DEETJES VOOR TOPPINGS:

Spresso

i

Enkele druppeltjes €

MiNi-MERINGUES ,
KOFFIEBONEN @@
met svikerlaagjeé

’_, POEDER
BEREIDING KaERLIOSTS

Klop de melk en de suiker in een kom.

Voeq de Toom, het vanille-extract
en het snufje zout toe en meng
ophieuw.

{NGREDIENTEN

. 180 ml volle melk
- 360 M| volle Toom

- 100 g sviker
Sijd het vanillestokje in de lengte
door, schraap de zaadjes ervit en
voeq ze toe aan de bereiding.

. 2 theelepels vanille-
extrad

« Een mespuntje zovT
. 1 vanillestokje

Laat afkoelen.
Mix goed voor gebruik.



{DEETJES VOOR TOPPINGS:

stukjes BROWNIE é,;’
SLAGROOM

Fijvxqehakte NOTEN @@

Geraspte KOKOS = g

BEREIDING

Klop de Toom en de gezoete gecondenseerde melk.

Verkruimel de brownies en voeg ” e
2e toe aan het mengsel. Meng alles |NGRED|ENTEN

onder elkaar.
. 240 m| volle TooMm

- 100 g gezoete
qecoqvxdenseerde melk

. 50 g brownies

Giet de laag chocolade
over de rolletjes.

{DEETJES VOOR TOPP\GS:

stukjes AARDBEI

AAKDBEiEN(OULiS
e (HO(OLADEVLOKKEN >

BASiLi(UMBLAADJES

witt
BEREIDING

Spoel de aardbeien en verwijder de steeltjes (v kan ook
diepgevroren aardbeien gebruiken).

Verwarm de aardbeien vijf i NG
minuten in een steelpan samen )
met de honing en het citroensap. . 300 g aardbelen

Meng de ingrediénten en de yoghurt SOERIALC 4 honing

in een blender tofdat v een smevig . hurt
. . 2 potjes yoghv

mengsel Kkrijgt. (2%9 v{ 300 90

. 2 theelepels citroensap

Voor een alternatief zonder 2vivel:

door uw
vervang de yoghmj
favoriete zvivelvrije yoghutt.



{DEETJES VOOR TOPPirtJGB: VekfeikauuesiDEEM

Es S
MUNTBLAADJES ™ in paar Tropfen ESpresso @
Geraspte LiMOENZESTE 9@ éﬁf} ) MiNi MERINGUES 7
stukjes POMPELMOES - Mit Zucker iibeéf:?ﬁ?f/ D=
, KAFFEE!
o L§(~H|LFEKS % q
BEREIDING AMANDE ’ Z{MTPULVER
ZUBEREITUNG
Meng op een laag vuurtje het water, de suiker en de

limoenzeste in een steelpan totdat de suiker is opgelost. in einer groBen Schisssel Milch und Zucker gut verrihren.

. {s Sahne, Vanilleextrakt und eine
toat afkoelen. “/GRED‘ENTEN Prise Salz hinzugeben und erneut VT ATEN
Zodra het mengsel is afgekoeld, . 50 ml water mischen. (e
voegt v het sap van de 50 M « 180 ml Vollmilc

sinaasappels en limoen toe. - 30 g sviker . 360 ml Schlagsahne

Mix goed voor gebruik. + 1 limoen - 100 g Zucker

Die Samen aus der Vanilleschote -
« Sap Van . . 2 Teeloffel
5 sinaasappelen m:;:gr:lzen und zur Zubereitung  REIRNTPR Y,
« Eine Prise Salz
Vervang de geperste Das Gemisch abkiihlen. . 1 Vanilleschote
sinaasappelen door 40 dl Vor Verwendung umrithren und
sinaasappelsap. mischen.




VERFEiNERUNGSiDEEN.
VERFEiNERUNGSiDEEN:
7

bkowvie-stuckchen é,;’
ERDBEERWURFEL

SCHLAGSAHNE
ZUBEREIT NUSSSPLITTER @@
*h'uqsahv\: :’NG KOKOSRASPELN o ERDBEER-CoUliS
und versii . ) 2. ’
Schneebesen schiag Pt Kondensmilch mit dem % p ZUBEREITUNG WeiBe SCHOKOLADENCHIPS e
E* Erdbeeren waschen und schal o kS BASILIKUMBLAT TER
frilchte verwenden). en (Sie konnen auch gefrorene

Brownie-Stiicke in Krij
b Krimeln
zerkleinern, j YA E
nd umriihr'ef\u RELEL DG S UTAT N
- . 240 ml Schlagsahne Ca. 5 Minuten Erdbeeren, Honig und
. Zitronensaft in einem Topf hotee
- 100 g versipte n einem Topf heizen.
Kondensmilch i .
) z::ezx\ft::;v\ it dem Joghurt it 38 300 g Erdbeeren
. - 50 g Browwie cromi Zer zeTkleinern, um eine . 5 Essloffel Honig
Die Rollen mit Schokolade ge Zubereitung zv erhalten.
ubergiegen. . 2 Joghurtbecher (ca.
3009)
, . - 2 Teeloffel
Option ohne MilchprodukTe: zitronensaft

Tauschen Sie den Joghurt mit ihrem
Nicht-MilchjoghutT avs.




VERFEINERUNGSIDEEN: {DEAS PARA TOPPINGS:

MiNZBLATTER ~ nats pocas 4oTas de EXpTesso
imerrenscans’ IO éﬁ)) wimeevas @© P
GRAPEFRUIT-Stiickehen care N G;?;’g o=
.. recubierto de
4 NDELBLATT(“EN % Ivo de CANELA
ZUBEREITUNG L PREPARACION Po
Wasser, Zucker und Limettenschale in einem Topf bei c .
schiacher Hitzelumrihy enlibisider Zueker Sichiau ISt " Un cuenco grande, bata leche y aziicar hasta que la textura

sea homogénea.
ARada nata, extracto de vainilla, iNGRED‘ENTES

Una pizca de sal y vuelva a mezdar.

Dass Gemisch abkihlen. ZUTATEN

Sobald die Zubereitung . 50 ml Wasser
abkiihit, fiigen Sie den frischen
Orangensaft und den Limettensaft Soe U EALCY

. 180 ml de leche entera
. 360 Ml de nata espesa

L « 1 Limette 100 g de azicar
Vor Verwendung umrithren und « 5 gepresste Orangen Quite las semillas de la vaina de « 2 cucharaditas 'd"el
mischen. vainilla y aiadala al preparado. extracto de vainilla
- Una pizca de sal
Tauschen Sie die gepressten Enfrie el preparado. . 1 vaina de vainilla
Orangen gegen 40 d Antes de vsarlo, mézdlelo hasta que

Orangensaft um. esté batido.




{DEAS PARA TOPPINGS:
Trozo$ de BROWNIE @

\ATA MONTADA &

£RUTOS SECOS laminados @@

PREPARACION
Bata nata espesa y leche condensada azucarada. %

Ralle Trozos de brownie en migas,
{NGREDIENTES

anadalos a la mezdla y batala.
. 260 m de nata espesa

oo rallado )
2.
<S

. 100 g de leche
condensada azucarada

- 50 g de brownie

V‘eﬁ a una (aPa de
choct
sobre los Tollos. olate

{DEAS PARA TOPPINGS:
7

Dados de FRESAS

pure de FRESAS
de CHOCOLATE BLANCO 6>
Hojas de ALBAHACA

pepitas

PREPARACION

fresas limpi
sas limpias y peladas Ctambién puede vsar frutas

congeladas).

;align’re fresas, miel y zumo de
h::\:lvr\r :s“ una cacerola durante 5
. 300 g de fresas

Pique en una batidor.
: 2 alos
ingredientes con el yogur para -5 cucharadas soperas
CONSequir un preparado cremoso. de miel
. 2 envases de yogur
Calrededor de 300 9

. 2 cucharaditas de
Zumo de limon

Opcion sin lacteos:
sustituya el yogur por sU yogur
sin lacteos favorito.




P ‘ NGS ’ 1 A .
iDEAS PARA TOP = LiSUKEVINKKEIA
Hojas de:g”m Muutama pisara Espressoa
7 de LIMA N EJA
CETEDC Me% éj) ) MINIMARENKEIA € . DD
Gajos de PO SOKEROITUIA KAHVIPAPV]
> ALMENDRAS QG2 KANELIJAVHETTA

PREPARACION tostad:® VALMISTUSVAIHE /

En una cacerola, mezcle agua, aziicar y cascara de lima a Vatkaa suuressa kulhossa maito ja sokeri, kunnes ainekset

fuego lento hasta que se disvelva el aziicar. ovat sekoittuneet hyvin.

4
i ,
Enfrie el preparado. iNGREDlENTES T RS ATV EKSET
Una vez que el preparado esté frio, 'S\ AL L suolaa, ja sekoita vudelleen. . 180 ml taysmaitoa
aiRada Zumo de naranja y zumo .
de lima Y « 30 g de azicar - 360 ml paksva Kermaa
<1l . ia
Antes de sarlo, mézdlelo hasta que Lk o : - 100 g soker
esté batido. . 5 naranjas exprimidas Raaputa siemenet irti . 21 vaniljautetta
vaniljatangosta ja lisaa ne
SeokSeen. - Ripavs svolaa
p @ . .1 vav\iljaTaV\ko
Sustituya las naranjas Viilewnd seos. .
exprimidas por 40 d de zumo Sekoita seos vield hyvin ennen

de naranja.



VALMISTUSVAIHE
Vatkaa kerma yhdessa maitotiivisteen kanssa.
Murskaa keksit pieniksi muruiksi,
liséa ne seokseen ja sekofta. Ai NEKSET
« 240 Wl paksva
kermaa
- 100 g makevtettua
maitotiivistetta
. 50 g suklaakeksejd
Kaada suklaakastiketta
Tullien padlle.

LiSUKEVINKKEJA:

KEKSINPALOJA 6,5?

KERMAVAAHTOA @

Murskattua PAHKINAA & @

Raastettva
KOOKOSPAHKINAA <75

LiSUKEVINKKEIA: |

uutioituja MANSIKOITA
MANSiKKA—coulis
- @Q
VALKOSUKLAAHWPUJA
5 3 BASILIKAN lehtia
VALMISTUSVAIHE
Puhdista mansikat ja poista wiista kannat Cvoit myos kayttaa
pakastemarjojad.
Kuumenna mansikoita, hunajaa
ja sitruunamehua kattilassa
S minuutin ajan. -3009 mansikoita
Sekoita ainekset blenderissa « 5 Tkl hunajaa
hdessa jogurti ji 7 .
y! Jogurtin kanssa, ja .3009 Joquﬂﬂa

kermainen lopputulos on valimis.

. 211 sitruunamehva

Maidoton vaihToe!'\to: )
Kkayta haluamaast maidotonta
jogurttia.



LISUKEVINKKEJA: TOPPING-IDEER:
MiNTUNLEHTif\ \% g Nagra droppar ESpresso
» A (@ .
mdr%;g.’v‘i‘“ 9@ A MiNiMARANGER - ,
GREPPiLOHKON SOCKRADE KAFFEBONOR =
H 4 maimswm% . X KANELPULVER
VALMISTUSVAIHE MA TILLAGNINGSSTEG / (S

Sekoita kattilassa vesi, sokeri ja Taastettu limen kuori ja

2 et Vispa mjolk och socker i en stor skal tills det ar val blandat.
kuumenna matalalla lammolla, kunnes sokeri livkenee.

— Tillsatt gradde, vaniljextrakt och ’
. ’
LI Al NEKSET en wypa salt, blanda igen. iNGRED‘ENSER
Kun seos on jaghtynyt, lisaa . 50 ml vetta - 180 ml mjolk
ristettv appelsiinimehu ja , .
E:/\emehu. ! + 30 g sokeria - 360 m| gradde
. B o <1l o cker
Sekoita seos vield hyvin ennen 1lime ARG 100 g S0 "
kayttoa. . iinia A . niljextiT
7 s ‘;'Efe;;w\a vaniljstangen och blanda ned 2 Tsk vany
P dem i skalen. « En nypa salt
. « 1 vaniljstang
voit korvata puristetut Kyl blandningen.
appelsiinit 4 dl:lla innan dv dter, T6r Tunt.

appelsiinimehva.



BROWNIEBITAR @
VisPAD GRADDE @

Hackade NOTTER %@@

Riven KOKOSNOT S0

TILLAGNINGSSTEG
Vispa gridde och sétad kondenserad mjolk.
Hacka browniebitarna till smulor,

tillsatt den i blandningen och ror
om.

{NGREDIENSER

. 240 M| gradde

.100 gsotad
kondenserad mjolk

. 50 g brownie

Hall chokladdverdrag
pa dina rullar.

TOPPING-IDEER:

Tarna JORDGUBBAR

=

JORDGUBBSPURE
CHOKLADBITAR €

BASILIKA

vita

TILLAGNINGSSTEG
Skolj och Tensa jordgubbarna (dv kan ocksa anvanda frysta
ban).

varm jordgubbar, honung och g IENSER
citronjuice i en kastrull i 5 minuter. ‘NGRED‘

L . 300 g jordgubbar
Mixa ingredienserna med en

blender tillsammans med yoghurt « 5 matskedar honung

for att fa en kramig rora. etk
(ca 300 9
« 2 tsk citronjuice
Afternativ utan mejeriprodukter:
Byt vt yoghutt V’V\OT ditt
favoritalfernativ utan

mejeriprodukter.




TOPPING-IDEER: DODATKI:
MYMTABLAD \“,. Kilka kyopel ESpreSSO @

LIMEZEST 9@ M|N|ATUROWF- @
enAPEfwKTD‘T"“ ZIARNA KAWY D=

ptoczone W cu krze
TILLAGNINGSSTEG Mﬁvpemw@ ot

Blanda vatten, socker och lime i en gryta pa lag varme tills
sockret |6ser sig.

Kyl blandningen. iNGREDiENSER

Nar beredningen har kallnat

CYNAMON
PRZYGOTOWANIE w ”"’”"“/

W duzej misce doktadnie wymieszaj mleko i cukier.

Dodaj $mietanke, ekstrakt z

PN
wanilii, szczypte soli i ponownie SKLADN‘K‘

. 50 ml vatten wymieszaj. « 180 ml petnego mleka
tillsatter dv pressad apelsinjuice et
och limejuice - 30 g socker « 360 ml s;‘?inetany
A kremow
innan du ater, T6r Tunt. * 1lime ) O
- 5 pressade apelsiner Wyskrob nasiona z laski wanilii e1008
i dodaj do masy. o 2 tyzeczki ekstraktu
waniliowego
B i Schtodz mase. « szczypta soli
vt ut pressade aPeIsmer

Przed uzyciem doktadnie wymieszaj.
mot 40 dl apelsinjuice.

nt utilisation.

« 1 laska wanilii




PRZYGOTOWANIE

Wymieszaj $mietane kremowke i stodzone mleko
skondensowane.

Rozdrobnij kawatki brownie na

okruszki, dodaj do masy i zblendu;. )
« 240 ml $mietany

kremowki

« 100 g stodzonego

mleka
skondensowanego

« 50 g brownie

Lody oblej polewq czekoladowaq.

DODATKi:

Kawatki BROWN

posiekane ORZECHY

wiorki KO

IE @
IS26)

PRZYGOTOWANIE

Umyj truskawki i usun szyputki (mozesz rowniez uzy¢
mrozonych owocow).

Podgrzewaj truskawki, miod i sok z SKL ADNi Ki

cytryny w rondlu przez 5 minut.
«3009 truskaweR

Zmiksuj wszystkie sktadniki wraz z .
jogurtem za pomocq blendera, aby o 5 tyzek miodu

°2 opakowaniajogurtu

uzyskac¢ kremowq mase.
(okoto 300 g)

) tyieczki soku z

opcja bez nabiatu: » cytryny
zamiast zwyktego jogurtu uzyj
ulubionego jogurtu roélinnego.

DODATKi:

Kawatki TRUSKAWEK

Mus TRUSKAWKOWY

>
Kawatki BIALE) CZEKOLADY

\ iho
- *

&+
180




Tipy :
pODATKE: T beni a dochucen
Ligcie MIETY ™5 par kapek Espressa ( D
RNi
skorka z LIMONKI 9@ £ EHC;/“)E ||>ﬁTsl|JNK
Czqstki GREJPFRUTA o0

KAVOVA ZRNA =
ptatki <
PRZYGOTOWANIE MIGDALOWE S

s cukrovou polevou
W rondlu na matym ogniu wymieszaj wode, cukier i skorke z

letd SKORICE
POSTUP PRIPRAVY et
limonki do momentu, az cukier sie roztopi.

Ve velké mise dobte promichejte mléko s cukrem.
’
Schtodz mase. SKL ADNiK‘

Kiedy ptyn ostygnie, dodaj sok
wycisniety z pomaranczy i sok z
limonki. « 30 g cukru

Pridejte smetanu, vanilkovy extrakt

a $petku soli a znovu promichejte. i NGREDiEN CE

o 180 ml plnotuéne’ho
mléka
« 360 mL smetany ke
$lehant
Odstrarite z vanilkového lusku ¢1009 cukru
semena a pridejte ho do smési.

« 50 ml wody

i a
Przed uzyciem doktadnie wymieszaj. & 1 limonk

o sok wyCIsanty
z5 pomaranczy

« 2 ajové Lzicky
vanilkového extraktu

Swiezy sok z pomaraficzy mozna ) « $petka soli
zastgpic¢ 400 ml kupnego soku Vychladte smés.
pomaranczowego.

Pied podavanim vse rozmixujte. « 1 vanilkovy sk




TiPY NA )
OZDOBENI A DO(HUEN\

nakrdjené JAHODY

JAHODOVY protlak
OKOLADY €

hobliny BiLE ¢
listky BAZALKY

POSTUP PRIPRAVY

Uslehejte smetanu se slazenym kondenzovanym mlékem.

POSTUP PRIPRAVY

Omyjte jahody a zbavte je stopek (misto Cerstvych jahod
muZete pouZit mraZené).

Rozdrobte kousky susenky
a vmichejte je do smési.

{NGREDIENCE

Dejte na panev jahody, med
a citréonovou Stavu a 5 minut vie

{WGREDIENCE

« 240 ml smetany ke ohfivejte. « 300 g jahod
glehant . du
slazeného Rozmixujte ingredience spolu o 5 lzicme
100 : : P e
. kongenzovaného mléka s jogurtem do krémové smési. « 2 kelimRy jogurtu

si 300 )
e509 susenky (@

« 2 tajové liiéll}y
citronove stavy

Pielijte zavitky ¢okoladovou

polevou. varianta bez mléka:

Misto jogurtu miizete pouZit sviij
oblibeny jogurt bez mléka.




POSTUP PRIPRAVY

Dejte do panve cukr, limetkovou ktru a vodu a pii mirné
teploté michejte, dokud se cukr nerozpusti.

Vychlad'te smés.

AZ smés vychladne, pridejte
Stavy z vymackanych pomerancii
a z limetky.

Pied podavanim vse rozmixujte.

Misto vymackanych
pomeranci muzZete pouZit 0,4 L
pomerancového dZusu.

A )
g‘z’;glberli A DO(H\{(EM.

listky MATY Ny

LIMETKOVA kiira 9@ @
Rousky GRAPEFRUITU

DLOVE Q;'
() Lupinky

{NGREDIENCE

« 50 mLvody
o 30 g cukru

« 1 limetka

« &tava z 5 vymackanych
pomerantil

STAM NMPUTOTOBAEHUA

B 60abwoii Mucke ¢ NOMOWbH0 8eHYUKa mwjamenbHO

pazmewaiime MOAOKO C CAXAPOM.

[flo6asbme causku, sxcmpakm
8aHuu, wenomky coau U cHoéa
nepemewatime.

Buickpebume cemeHa us cmpyuxa
8aHuu u 0o6asbme ux 6 CMecCb.

Ocmyoume cMecb.
Meped ucnonvzosaHuem
muwamenbHo cMewalime.

WHIPEOMEHTD!

o LleAbHOE MOAOKO,
180 MA

« 360 MA 2yCMMbIX CAUBOK
« 100 2 caxapa

2 4. . 3KCMpakma
saHUAU

« LLlenomka conu

o 1 cMpyHOK 8aHUAU

NAEU TOMMUHIOB:

Jcnpecco

HeckonbKo kanenb

MUHU-MEPEHTY @

EMHBIE 3EPHA D=
Kggxapuou 2nazypu

Mosnomas KO PM%



UaEv TOFIHI/IHI'OB:

Kycouku BPAYHY @

B36umble C/UBKA @
Konombte OPEXU &5 @

Tepmbtil KOKOC =0
3TAM MPUTOTOBAEHUS ®
CMmeuwalime 6eH14UKOM 2ycmble CAUBKU U c2ywjeHHoe MOAO0KO C %

caxapom. =*=
WHIPEAVEHT! )

* 240 MA 2ycmbiXx CAUBOK '

« 100 2 CZyWeHH020
MOA0KA C Caxapom

Packpowume 6payHu, 0o6asbme
KpouiKu 8 cMecb U nepemeuuatime.

« 50 2 6payHU

Moselime poanbt MOPoKeHO20
WOKO0NAOHOU 21a3ypblo.

NAEU TOMMUHIOB:

JlonbKu KAYBHUKN

e
KAyBHW*HOE ntop!
Kpowika BEAOTO e

LWOKONABA
flucmbost BA3W‘MKA%

ITAM NMPUTOTOBAEHUA

Momotime u ouucmume Kay6HuKy (makske MOXKHO
Ucno/1b308amb 3aMOpPOXKeHHble GpyKmbt).

WUHIPEOVIEHTDI

o 300 2 KAYGHUKU

Hazpesatime kay6Huky, meo u
NUMOHHDLI COK 8 Kacmptone 6
meyeHue 5 MUHym.

= 0a
C nomouybto 6eHoepa cMewatime e 5 Cm. N1. M€
UHzpedueHmbl ¢ liozypmom 00

D « 2 nopyuu liozypma
noAy\eHus KpemosudHoii cmecu.

(npumepH0 3002)

o 2 4. . AUMOHHOZ0
coka

BapuaHm 6e3 Monoxa:saMeHume

{iozypm Ha Aro6umbtil 6e3mMon0H4HbLU

tiozypm.




WOEU TOFII'II/IHFOB:

lucmbs MATHI \VQ} g

505 FIKIRLERI:

Birkag damla Espresso
Liedpa NANMA Yo @ o e |
Jlonvku rPEMMOPYTA ey )

LERI
MUHAANBHAR €D KAHVE GEKIRDEK

STAM NMPUTOTOBAEHUA cmpyKa PiSIRME ADIMi Toz TARC'%
B kacmptosie Ha MedIeHHOM OZHe nepemeluugalime 800y, ’

o oA Biiyiik bir kapta iyice karigana kadar siit ile sekeri cirpin.

Kaymag, vanilya 6ziinii ve bir
tutam tuzu ekleyip yeniden

Ocmydume cmecb. UH rPEp.M EHTHI

kanigtinn. o
Ocmydus cmech do6asbme o 50 M/1 8000l § « 180 ml tam yagli sut
ceexkesbbkamblli aneAbCUHOBbLU —
COK U COK Anatima. * 30 2 caxap

« 360 ml kaymak

o 1 nGUM
Meped ucnonvbzosaHuem

muwjamebHo cmewatime. o Ceexxesbbramoll

« 100 g seker
Vanilya baklasini, gekirdeklerini
COK 5 anenbCuHoé

161 vanilya 6zt
aytkladiktan sonra hazirladiginiz e 2¢ay kastg
kanisima ekleyin. o 1 tutam tuz

« 1 vanilya baklast

Bbbkamble anenbcuHbl
MOXXHO 3aMeHUMb Ha 400 MA
aneabCUHOB020 COKa.

Kanisimin sogumasint bekleyin.
Kullanmadan once iyice kanistirin.




505 FIKIRLERE: 505 FiiRLERI:
BROWNIE pargalart @ CILEK Riipleri

KREM SANT! @ @@

parcalanmis (;EREZLER S

=

CILEK pilresi
arcaciklart >

BEYAZ CIKOLATA P

lenmi .
te? P HINDlS"}%nSeCEVIZ% o;g ., ., FESLEGEN yapraklal’l
PISIRME ADIMI PISIRME ADIMI
Kaymak ve tatlandirilmis konsantre siitii ¢irpin. Cilekleri temizleyin ve ayiklayin (dondurulmus meyveler de
kullanabilirsiniz).

Brownie parcalarint ufalayn,

karisima ekleyin ve karistirin. MALZEMELER

« 240 ml kaymak

«1009 tatlan(_ilrllm|§
ronsantre sut

Uygun bir tencerede cilekleri, bali
ve limon suyunu 5 dakika boyunca

MALz;MELER g‘{\\‘? %k

(3 \
41 bal N
Kaymak kivaminda bir karisim « 5 yemek kasigl
elde edecek sekilde bir blender « 2 kap yogurt (yaklastk
kullanarak malzemeleri yogurt ile 300 g) SIS
birlikte karistirin.

TR

« 50 g brownie

Rulolarimzin iizerine gikolata
kaplama dokiin.

« 2 cay kasigt limon suyu

siit iiriinii icermeyen segquk:
Yogurt yerine tercih ettiginiz
siit iiriinii icermeyen yogurdu
kullanabilirsiniz.




5OS FikiRLER!: o ™ -
NANE yapraklan N
|y londelelES Do £
GREYFURT dilimlert

BADEM pullal’l%

Kinbka kpanenv Ecnpeco

MIHI-BE3E @

KABOBI 3EPHA, D=

nokpumi yykpoM

gopuul
ETAM MPUTOTYBAHHS! opouex 2 2

Y eaukili Mucyi 3amiwatime Monoko ma yykop, ujo6 euliwna
00HOpiOHa cymiwl.

PiSiRME ADIMi

Uygun bir tencerede su, seker ve rendelenmis limon kabugunu
seker eriyene kadar diisiik ateste karigtirin.

Kangimin sogumasint bekleyin. MALZEMELER

Hazirladiginiz karisim e 50 mlsu
sogudugunda, stkilmis portakal
suyu ve limon suyu ekleyin

JAoodaiime sepwiku, 8aHinbHull
ekcmpakm i 0pi6ky coni ma 3Ho8y .
3miwatime. * 180 M1 YiNbHOZO
MoAnoka
o 360 MA1 KUPHUX
sepukis

« 30 g seker

« 1 misket limonu
Kullanmadan once iyice kanistirin.

o 5 sikilmis portakal

Bulimimb 3epHsama 3i cmpyuka SRk 14)./ Kpy

8aHini ma 0odaiime liozo é cymiwi. o 2 ualiHi N0XKU
8aHiNbLHO20
exkcmpakmy

« [ipi6ka coni .

« 1 cmpyHoK aini

Portakal stkmak yerine
40 cl portakal suyu da
kullanabilirsiniz.

0Ox07100imb cymiwi.
Meped sukopucmaHHAM dobpe
nepemiwatime.




\AET BNS TNASYPL:
LLMamoUKu BPAYHI @ B
35UTI BEPLIKM @ (OET ANA rNA3YPL:
S

rloapi6HeHi ropixu

Ky6uKu noayHuUl
nonvamHMﬁ Kynic
Yincu 3 6121070 WOKONAAY &N
/lucmku BA3UANIKY

ETAM NMPUTOTYBAHHA

Ouucm i
bme noyHuyi (Makoxx MoXKHa suKopucmosysamu

ETAM MPUTOTYBAHHA

36uii .
uume >KUpHi eepuwku ma 32zyujeHe MonM0Ko.

E:E:zﬁuimbamamoqku 6payHi

uxmu, 0odatime 1 iw i .

aiaiimer e Y ML IHTPEAJEHTU : e *

o = Midizpilime noayHul i \
yto, Med '
;:,T,,OHHUG cik y kacmpyni m; 5 IH rPEﬂlleHTM QQ“\H’M
UH. -
« 300 2 noAyHUYi \\“ %k

eepwikie

» 100 2 32yWeHo20 7 N /Q‘\
monoka ' i6Hi
: | “ ) MNodpiGHimb Gaendepom « 5 CMOAOBUX NIOXKOK \
« 50 2 6payHi N iHzpedieHmu ma sMiwatime ix med
¢ i3 liozypmom, wo6 ompumamu Y
\ Kpemosy KOHCUcImeHyjito. « 2 6anku liozypmy
(npu6nu3Ho 3002) T

—
Monulime poau WokoAaOHUM
coycom.
Cg S Q

: o 2 yaliHi 10KKU
OYHUX NPOJYKMI6. JUMOHHO20 COKY

BapiaHm 6€3 MO
3amiHimb liozypm C680IM ynto6eHuM

HemonoHHUM LiozyprmoM.




\AET BN TNASYPE: i DE ORNARE:

Aucmiu WATU S22 Citeva picaturi espresse
u,eapa/'AﬂMA 9@ @ MINI BEZELE @ )
B TPEAMOPYTA sopsEPECATES =
Maacmieyi 3 @, pulbere de
ETAM MPUTOTYBAHHS MATAAAS ETAPA DE COACERE scoamow/
4 Kacm6p VAl miwa‘ﬁi;ne L R 3 intr-un castron larg la gurd, bateti laptele impreund cu zahdrul,
H@ CAAOKOMY 602HI OO POSHUHEHHA UYKPY. pdnd cdnd se amestecd foarte bine.
SRR G IH rPEﬂ.leHTM Adaugati frisca, extractul de vanilie,
LLiotiHo cymiw oxo0noHe, dodalime o 50 M/1 800U BB BRG . 130 ml de lapte ..
suvaseHuli anenbcuHosul cik i
cii Aatima * 30 2Uykpy

integral

U isca tare
e 1 QUM « 360 ml de frisc

Meped sukopucmaHHAM 0obpe
nepemiwatime. o 5 gUUABNEHUX

« 100 g de zahar
ane/bCuHie

Scoateti semintele din pastaia de

vanilie si addugati-le in preparat. « 2 lingurite de extract
de vanilie

BuuaseHi aneabcuHU MOXKHA

3amMiHUmMUu 40 M/ anenbCUuHO8020

COKY.

Rdciti preparatul. « Un praf de sare
Inainte de utilizare, amestecati.

« 1 pastaie de vanilie




{DEI DE ORNARE:
Felii de CAPSUNI

sos de CAPSUNI

ETAPA DE COACER
E
& M
ETAPA DE COACERE ClOCOEK‘f’%%ligF\ e
Frunze de BusuloC

Bateti frisca si laptele c
ondensat indulcit.
Spalati si curdtati cd i
tis t psunile (puteti folosi si
si fructe congelate).

Fdrdmitati negresele il i
in bucdtele,
inclziti cipsunile, mierea si sucul

puneti-le in amestec si amestecati 1 1
' i |NGRED|ENTE C
S de ldmdie intr-o criticioard, ti
rd, timp de ’ ’
lNGREDIENTE

la blender.
« 240 ml de frisca tare
5 minute.
« 100 g lapte condensat ) :
tndulcit 7 N\ . . .
~ . ;l::Cal;l la Plender ingredientele, « 300 g de capsunt
« 50 g negrese preund cu iaurtul pentru a obti — :
. ) un ([ o 5 lingurt de miere
Turnati glazurd de ciocolatd preparat cremos. 9
I « 2 cutii de iaurt
(aprox. 300 g)
. . « 2 linguri de zeami de
Optiune frd lactate: lamdie

inlocuiti iaurtul cu jaurtul dvs.
preferat féra lactate.




{DE{ DE ORNARE: WEV3A OBKYCABAHE:

g =T
Frunze de MENTA ™= HakoAKo Kanku Ecnpeco

‘ade LIME © enyskn QO

o d GRAPE%%?T ) Mk B adE (D=

Bucdtele de 3axapocaHu 3bPHA

. E%.

Fulgi de MIGDAL

ETAPA DE COACERE e

E/IA Ha npax
MPUrOTBSIHE et

B 20413Ma Kyna paz6uiime Masikomo u 3axapma, dokamo ce
CMecsim HanvHo.

intr-o criticioard, amestecati apa, zahdrul si coaja de lime si
incalziti pdnd se dizolva zahdrul.

Réciti preparatul. iNGREDiE” TE

[Mob6aseme cMemaHama,
. . eKcmpakma aHUAUS U WUNKa con,
Odatd ce preparatul este rece, « 50 ml apd pas6wpxaiime omHoso. . 180 MA1 nbAHOMAC/NEHO
addugati suc de portocale si suc de

a NPSACHO MAAKO
lime, stoarse « 30 g zahar

* 360 M HKUBOMUHCKA

P - . ime Ha HAO 36%
Inainte de utilizare, amestecati. S cmema

« 5 portocale stoarse

Uscmupskeme ceMeHama Ha
wywykama 6aHUAUSA U 2u
dobaseme KbM cMecma. o 2 4.1. 8HUAN0EA
eceHyus
Oxnademe cMecma. o LLLunka con
Mpedu ynompe6a pazbvpkatime
0ob6pe 3a nbAHO CMecBaHe.

» 100 2 3axap

Tnlocuiti portocalele stoarse
cu 40 cl de suc de portocale.

o1 wywy/lKa saHuaus




WIEVI3A OBKYCSBAHE: A OBOCTBAHE

Mapuenya BPAYHY @ Hapssanu ATOAV
ETAHA 0/[L0BO Kyau i?
BUTA CM @@ ar .ﬂ.(ncm coc) @Q
MapueHya OPEXU < MapueHya B9 LWIOKONAA
S pOCUANEK

mbp2aH KOKOC =) Slucma
MPUTOTBAHE HacmeP S MPUTOTBAHE
Paz6uiime cMemaHama u nodcaadeHomo KOHOEH3UPaHo W3muiime u no4ucmeme s200ume (Moxceme 0a usnonzeame u
MAAKO. 3ampaseHu naodoee).

3azpelime szooume, Meoa u
/UMOHOBUS COK 8 MeHDKepa 3a 5

CbCTABKU g‘{\\w %k

/Q‘\
Macupatime cbcmaskume, 3aedHO ¢ o 5 C.1. M€
liozypma, é 6aeHOep, 3a 0a noayHume « 2 Gyprauema tiozypm
Kpemoo6pazHa cmec. (okono 300 2) Y5

TR

Hampoweme nap1emama 6payHu C'bCTABKM
Ha mpoxu, npu6aseme 2u Kvm

a
cmecma u pas6vpaiime. * 240 M KUBOMUHCK

cmemaHa HAO 36%

« 100 2 N0OCAAOEHO
KOHOEH3UpaHo MAAKO

e 50 2 6payHU

2 4./1. AUMOHOB COK

3anelime ponama ¢ wiokonaooea -

- BapuaHm 6e3 maedHU npodykmu:
U ac

sameHeme liozypm!

npednoHumaus cu umumupawy

npooykm.




UAEU3A OBKYCSABAHE:

Alucma MEHTA % -
Kopa om NAUM 9@ @
anopyT LD
Mapuerya FPEVM
MPUrOTBSHE sagEMY va mocnt S5, olal] Sohs

B meHdskepka cmeceme 60dama, 3axapma, Kopama Ha AGiimMa u

JolSU lz5ig o Sl 2o Cadod] RdS S elog §
3azpseaiime Ha cnab 0zvH, 0OKAMO 3axapma ce pasmeopul.

iy Lhold)! LoVsg dg S anol

Oxnademe cMecma. C'bCTABKM .8 Pi 850 g 3bl s @ b Rt} £ SS_U
Ced Kamo cMecma ce 0Xnaou, o 50 MA 6004 180 el JolS sl 00 Jo @
dobaseme coka Ha nopmokanume &~ :

u aatima. * 30 230xap 360 gLl ig S oo Jo®

. . . . 100 Sl O 67 ©
08 0 sl gyl (098 S
. U5 Gl 4N e Oliae Ok *
hds ] ddusl o3 Lold) wx\’uﬁo::’www‘
s o

" e 1 AGUM
Mpedu ynompe6a pasbvpkatime

dobpe 3a nbAHO cMecsaHe. o COKbM HA
5 nopmokana

ket

3ameHeme nopmokaaume WL oo =ty 08

€ 400 M/1 NOPMOKAN08 COK.

o] s 315 lels
TR o il cdelusial Jdg
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