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Snack Collection



TRADITIONAL WAFFLES

INGREDIENTS For 12 pieces © 7 eqgs Snack Collection

750 g flour © 25 cl milk ( Imin30 '
o 1 pinch of salt o 1 thsp liquid vanilla

o 75g sugar  100g butter

o 1 sachet baking powder

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, salt, sugar and baking powder in a large bowl.

Add the eqgs, milk and vanilla. Mix well.

Add the melted butter and mix until the dough is smooth.

Leave to rest for 30 minutes.

Preheat your appliance.

Pour a small ladleful of batter into the centre of the plate. Do not overload to avoid overflowing

Repeat the operation until you have used up all the dough.

Tips: Serve the hot waffles with icing sugar, jam, honey, maple syrup or spread for those with a sweet tooth.
For a fruity touch, serve with fresh fruit such as berries or banana slices. You can also top them with whipped cream or ice cream.

EXPRESS WAFFLES

INGREDIENTS For 12 pieces o Tegg k Collecti

« 125 ¢ T4 flour « 100 g milk ‘ S"ac2£;33° on ‘
30 g sugar 10 cl warm water

o b g baking powder o 40 g melted butter

o 1 gsalt

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, sugar, baking powder and salt in a large bowl.

In anather bowl, lightly beat the egg, then add the milk, water and melted butter.

Pour the liquid ingredients over the dry mixture and stir just until combined, taking care not to overwork the dough.
Preheat your appliance.

Pour a ladleful of batter into the centre of the plate. Do not overload to avoid overflowing.

Tips: Sprinkle with icing sugar, top with maple syrup, honey or jam, or serve with fresh fruit for a delicious snack.
If you have a little more time, leave the batter to rest for 10 minutes before cooking the waffles for an even fluffier result.

BRUSSELS-STYLE WAFFLES

INGREDIENTS For 20 pieces ® 7 pinches of salt ( Snack Collection ]
* 8 g dried baker's yeast * 7eqgs Imin30

o 72 cl milk e 3 tsp natural vanilla extract

© 35 g brown sugar o 750 g softened butter

500 g T4b flour * 160 g pearl sugar

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Warm the milk in the microwave to between 38°C and 40°C. Make sure the milk is not too hat, otherwise the yeast may be deactivated.
Put the yeast to rehydrate with the warm milk and sugar. Whisk to combine. Leave to stand for 3 minutes. The yeast should be dissolved.
In the bowl of a food processor fitted with a hook, mix the flour and salt. Then add the eggs, vanilla and milk/yeast mixture. Knead for 5
minutes on Low speed.

Add the soft butter in pieces and knead for a further 10 minutes on medium speed. Pour in the pearl sugar and knead for 30 seconds.
Form the dough into slightly rounded pieces weighing 60g each. Place them on a lightly floured baking tray or plastic container. Cover
with a tea towel and place in a warm place. You can also rise the dough in an oven preheated to 30°C. Let the dough rise for 1 hour; it
should double in volume.

Preheat your appliance.

Place the dough pieces in the appliance two at a time

Place the waffles on a wire rack to cool. Continue with the other dough pieces.
Tips: Serve the Brussels waffles piping hot, dusted with icing sugar or accompanied by fresh fruit, whipped cream or melted chocolate

to make them even more delicious!
Be sure not to open the appliance too early to allow the batter to rise and become crisp.

CHOCOLATE WAFFLES

INGREDIENTS For 12 pieces o 1 sachet baking powder Snack Collecti

© 250 ¢ T45 flour * 7 eggs (yolks and whites separated) ( naczmiona(ac on |
e 1 pinch of salt o 25 cl milk

o 75g sugar © 100g melted butter

e 1 sachet vanilla sugar e ] thsp cocoa

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Ina large bowl, mix the flour, salt, sugar, vanilla sugar and baking powder.

Add the yolks to the flour mixture and mix well.

Gradually stir in the milk to avoid lumps.

Add the melted butter and mix until the dough is smooth.

Beat the egg whites until stiff with a pinch of salt. Gently fold into the mixture with a spatula to keep it light.
Add the cocoa and mix well.

Preheat your appliance.

Pour a ladleful of batter into the centre of the plate. Do not overfill to avoid overflowing

Repeat the operation until you have used up all the batter.
Tips: Serve these chocolate waffles with whipped cream, red fruit, maple syrup or a scoop of vanilla ice cream.

For real chacolate lovers, a drizzle of hat chocolate sauce can be the perfect finishing touch.
Leave the waffles to rest on a wire rack after cooking to keep them crisp.



GAUFRES TRADITIONNELLES

INGREDIENTS Pour 12 piéces o 7 eufs

250 g de farine © 75 cl de lait

o ] pincée de sel 1 cas de vanille liquide
e 75 g de sucre © 100 g de beurre

e 1 sachet de levure chimique

Snack Collection
2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un grand récipient, mélangez (a farine, le sel, le sucre et la levure chimique.

Ajoutez les eufs, le lait et la vanille. Mélangez bien.

Ajoutez le beurre fondu et mélangez jusqu'a ce que (a pate soit lisse et homogene.

Laissez reposer pendant 30 min.

Faites préchauffer votre appareil.

Versez une petite louche de pate au centre de la plaque. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Répétez Lopération jusqu'a épuisement de la pate.

Conseils : Servez les gaufres chaudes avec du sucre glace, de la confiture, du miel, du sirop d'érable ou de la pate a tartiner pour les
plus gourmands.

Pour une touche fruitée, accompagnez de fruits frais comme des baies ou des tranches de banane. Vous pouvez également les garnir de
chantilly ou de glace.

GAUFRES EXPRESS

INGREDIENTS Pour 12 piéces o 1 euf

125 g farine T45 100 g de lait

30 g de sucre 10 cl d'eau tiede

© 5 g de levure chimigue o 40 g de beurre fondu
o 1 gdesel

Snack Collection
2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un grand récipient, mélangez la farine, le sucre, la levure chimique et le sel.

Dans un autre récipient, battez légérement Leuf, puis ajoutez le lait, leau et le beurre fondu.

Versez les ingrédients liquides sur le mélange sec et remuez juste assez pour mélanger, en prenant soin de ne pas trop travailler la pate.
Faites préchauffer votre appareil.

Versez une louche de pate au centre de la plague. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Conseils : Pour les agrémenter, vous pouvez les saupoudrer de sucre glace, les napper de sirop d'érable, de miel, de confiture ou les
accompagner de fruits frais pour un délicieux godter.
Sivous avez un peu plus de temps, laissez reposer la pate 10 minutes avant de cuire les gaufres pour un résultat encore plus moelleux.

GAUFRES DE BRUXELLES

INGREDIENTS Pour 20 piéces o 7 pincées de sel
o § g de levure de boulanger déshydratée o 7 ceufs
e 72 cl de lait o 3 cac dextrait naturel de vanille

Snack Collection
2min30

* 35 g de sucre cassonade 750 g de beurre doux ramolli
© 500 g de farine T4b 160 g de sucre perlé
ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Faites tiédir le lait au micro-ondes pour atteindre une température comprise entre 38 °C et 40 °C. Attention a ce que le lait ne soit pas
trop chaud au risque de désactiver la levure. Mettez la levure a réhydrater avec le lait tiede et le sucre. Mélangez a Laide d'un fouet.
Laissez reposer 3 min. La levure doit étre dissoute.

Dans le bol d'un robot muni d'un crochet, mélangez la farine et le sel. Ajoutez ensuite les eufs, la vanille et e mélange lait/levure.
Pétrissez pendant b minutes en vitesse lente.

Incorporez le beurre mou en morceaux puis pétrissez a nouveau 10 minutes en vitesse moyenne. Versez le sucre perlé et pétrissez
pendant 30 secondes.

Formez des petits patons de 60 g chacun, légerement arrondis. Déposez-les sur une plaque ou un récipient en plastique (égerement
fariné. Couvrez le récipient d'un torchon puis placez dans un endroit tiede. Il est aussi possible de faire lever dans un four préchauffé a
30 °C. Faites lever a pate pendant 1h, elle doit doubler de volume.

Faites préchauffer votre appareil.

Mettez les patons dans (appareil deux par deux.

Déposez les gaufres sur une grille pour quelles tiédissent. Poursuivez avec les autres patons.

Conseils : Servez ces gaufres de Bruxelles bien chaudes, saupoudrées de sucre glace ou accompagnées de fruits frais, de creme
chantilly ou de chocolat fondu pour les rendre encore plus délicieuses.
Assurez-vous de ne pas ouvrir Lappareil trop tot pour permettre a la pate de bien gonfler et de devenir croustillante.

GAUFRES AU CHOCOLAT

INGREDIENTS Pour 12 pigces o 1 sachet de levure chimique Snack Collecti

* 250 g de farine T45 o 7 ceufs (jaunes et blancs séparés) E nachi?]BEc on |
e 1 pincée de sel o 25 cl de lait

e 75 g de sucre © 100 g de beurre fondu

o 1 sachet de sucre vanillé o 7 cas de cacao

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un grand récipient, mélangez a farine, le sel, le sucre, le sucre vanillé et la levure chimique.

Ajoutez les jaunes au mélange de farine et mélangez bien.

Incorporez progressivement e lait en remuant pour éviter les grumeaux.

Ajoutez le beurre fondu et mélangez jusqu'a ce que la pate soit lisse et homogéne.

Battez les blancs d'eeufs en neige ferme avec une pincée de sel. Incorporez-les délicatement a la pate a laide d'une spatule pour garder
a [égereté du mélange.

Ajoutez le cacao et mélangez.

Faites préchauffer votre appareil.

Versez une louche de pate au centre de la plaque. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Répétez lopération jusqu'a épuisement de la pate.
Conseils : Servez ces gaufres au chocolat avec de la chantilly, des fruits rouges, du sirop d'érable ou une boule de glace a la vanille.

Pour les vrais passionnés de chocolat, un filet de sauce au chocolat chaud peut étre la touche finale parfaite.
Laissez les gaufres reposer sur une grille apres cuisson pour qu'elles restent croustillantes.

recettes et partagez les
vétres sur lapp My Tefal




TRADYCYJNE GOFRY

SKEADNIKI 12 sztuki * 7jaja ( Snack Collection )
© 750 g maki © 250 ml mleka 2min30
o | szczypta soli o ] tyzka ekstraktu waniliowego

o 7h g cukru
o 1/1 saszetki proszku do pieczenia

© 100 g masta

KROKI I INSTRUKCJE:

Wymieszaj make, s6l, cukier i proszek do pieczenia w duzej misce.

Dodaj jajka, mleko i wanilie. Dobrze wymieszaj.

Dodaj roztopione masto i mieszaj, az ciasto bedzie gtadkie.

Odstaw na 30 minut.

Rozgrzej urzadzenie.

Wylej matg chochle ciasta na $rodek talerza. Nie przesadzaj z iloscia, aby nic sig nie wylato.

Powtarzaj te czynnosc, az wykorzystasz cate ciasto.
Wskazowki: Podawaj gofry z cukrem pudrem, dzemem, miodem, syropem klonowym Lub innym smarowidtem.

Jesli masz ochote na owocowy smak, podawaj je ze Swiezymi owocami, takimi jak jagody lub plasterki banandw. Mozesz réwniez podac
gofry z bita $mietang Lub lodami.

EKSPRESOWE GOFRY

SKEADNIKI 12 sztuki ° 1 jajko Snack Collecti
* 125 g maki T45 * 100 g mieka E naczmiomgmn '

© 30 g cukru 100 ml cieptej wody

o b g proszku do pieczenia 40 g stopionego masta
o 1gsoli

KROKI I INSTRUKCJE:

Wymieszaj make, cukier, proszek do pieczenia i SOl w duzej misce.

W innej misce delikatnie ubij jajko, a nastepnie dodaj mleko, wode i roztopione masto.

Wlej ptynne sktadniki do suchej czesci i wymieszaj wszystko, aby sktadniki sie potaczyty. Nie wyrabiaj przesadnie ciasta.
Rozgrzej urzadzenie.

Wlej chachle ciasta na $rodek talerza. Nie przesadzaj z iloscia, aby nic sie nie wylato.

Wskazowki: Podawaj gofry z cukrem pudrem, dzemem, miodem, syropem klonowym lub $wiezymi owocami.
Jesli masz troche wiecej czasu, pozostaw ciasto do wyrosniecia na 10 minut przed pieczeniem gofrow, aby uzyskac jeszcze bardziej
puszysty efekt.

GOFRY BRUKSELSKIE

SKLADNIKI 20 sztuki o 7 szczypty soli Snack Collection
e § g suszonych drozdzy ®7jaja 2min30
220 ml mleka o 3 tyzeczki naturalnego ekstraktu wanilii

e 35 g brazowego cukru
@ 500 g maki T4h

7250 g zmigkczonego masta
© 160 g cukru perlistego

KROKI I INSTRUKCJE:

Podgrzej mleko w kuchence mikrofalowej do temperatury od 38 do 40°C. Upewnij sie, ze mleko nie jest zbyt gorace, w przeciwnym

razie drozdze moga stracic swaje wtadciwosci. Dodaj drozdze do cieptego mleka z cukrem. Wymieszaj wszystko trzepaczka. Odstaw na

3 minuty. Drozdze powinny by¢ rozpuszczone.

W misce robota kuchennego wyposazonego w hak wymieszaj make i s6l. Nastepnie dodaj jajka, wanilie i mleko z drozdzami. Wyrabiaj
przez 5 minut na niskiej predkosci.

Dodaj miekkie masto w kawatkach i wyrabiaj przez kolejne 10 minut na $redniej predkosci. Dodaj cukier perlisty i wyrabiaj przez 30 sekund.
Uformuj ciasto w lekko zaokraglone kawatki o wadze 60 g kazdy. Umiesc je na blasze do pieczenia Lub plastikowym pojemniku delikatnie
posypanym maka. Przykryj catosc¢ Sciereczka i umies¢ w cieptym miejscu. Ciasto moze réwniez rosnac w piekarniku rozgrzanym do 30°C.
Pozwdl ciastu rosnac przez godzing —powinno podwoi¢ swoja objetosc.

Rozgrzej urzadzenie.

Umies¢ dwa kawatki ciasta w urzadzeniu.

Umies¢ gofry na kratce, aby ostygty. Zréb to samo z pozostatymi kawatkami ciasta.

Wskazowki: Podawaj gofry brukselskie na goraco, posypane cukrem pudrem lub ze Swiezymi owocami, bita $mietana lub roztopiong czekolada!
Nie otwieraj urzadzenia zbyt wezesnie, aby mie¢ pewnosc, ze ciasto urosnie i stanie sie chrupkie.

GOFRY CZEKOLADOWE

SKEADNIKI 12 sztuki

© 750 g maki T4b

e 1 szczypta soli

e 75 g cukru

o 1 torebka cukru waniliowego

© 1/1 saszetki proszku do pieczenia Snack Collection

* 7 jajka [z oddzielonym zéttkiem i biatkiem) E mind0 j
© 750 ml mleka

* 100 g stopionego masta

o 7 tyzki kakao

KROKI I INSTRUKCJE:

W duzej misce wymieszaj make, s6l, cukier, cukier waniliowy i proszek do pieczenia.

Dodaj z6ttka i dobrze wymieszaj.

Mieszajac, stopniowo dodawaj mleko, aby uniknac grudek.

Dodaj roztopione masto i mieszaj, az ciasto bedzie gtadkie.

Ubij biatka jaj az beda sztywne i dodaj szczypte soli. Delikatnie dodaj cato$¢ do mikstury topatka, aby zachowac lekkosc.
Dodaj kakao i dobrze wymieszaj.

Rozgrzej urzadzenie.

Wlej chachle ciasta na Srodek talerza. Nie przesadzaj z iloscia, aby nic sie nie wylato.

Powtarzaj te czynnosc, az wykorzystasz cate ciasto.

Wskazowki: Podawaj te czekoladowe gofry z bita Smietana, czerwonymi owocami, syropem klonowym Lub gatka lodéw waniliowych.
Dla prawdziwych mitosnikéw czekolady idealnym dodatkiem bedzie odrobina goracego sosu czekoladowego.
Po zakoriczeniu pieczenia gofry nalezy odtozyc na kratce, aby zachowaty chrupkosc.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.




KLASSISCHE WAFFELN

ZUTATEN Fiir 12 Stiick o 7 Eier ' Snack Collection
750 g Mehl © 750 ml Milch 2 Min. 30 Sek
o 1 Prise Salz o 1 EL fliissige Vanille - -

o 7 g Zucker
o 1 Péckchen Backpulver

© 100 g Butter

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Meh, Salz, Zucker und Backpulver in eine groBe Schiissel geben und vermischen.

Eier, Milch und Vanille hinzugeben. Gut verrihren.

Die geschmolzene Butter hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren.

Den Teig 30 Minuten lang ruhen lassen.

Das Gerét vorwérmen.

Eine Kelle Teig in die Mitte der Platte gieBen. Nicht zu viel Teig einfiillen, um Auslaufen zu vermeiden.

Diesen Vorgang wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.
Tipps: Naschkatzen mit Vorliebe fiir SiBes konnen Sie die heiBen Waffeln mit Puderzucker, Marmelade, Honig, Ahornsirup oder Aufstrich
servieren.

Frisches Obst wie Beeren oder Bananenscheiben verleihen Ihren Waffeln eine fruchtige Note. Sie kdnnen sie natrlich auch mit
Schlagsahne oder Eis garnieren.

SCHNELLE WAFFELN

ZUTATEN Fiir 12 Stiick o 1 i ' Snack Collection
© 125 g Meht, Typ 405 100 g Milch 2 Min. 30 Sek.
© 30 g Zucker 100 ml warmes Wasser

5 g Backpulver o 40 g Butter, geschmolzen

® 1gSalz

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Zucker, Backpulver und Salz in einer groBen Schiissel vermischen.

In einer anderen Schiissel das Ei leicht aufschlagen und die Milch, das Wasser und die geschmolzene Butter hinzugeben.

Die fliissigen Zutaten Giber die trockene Mischung geben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig nicht zu lange riihren.
Das Gerét vorwarmen.

Eine Kelle Teig in die Mitte der Platte giefien. Nicht zu viel Teig einfiillen, um Auslaufen zu vermeiden.

Tipps: Sie konnen die Waffeln mit Puderzucker bestauben, mit Ahornsirup, Honig oder Marmelade bestreichen oder mit frischem Obst
als kdstliche Zwischenmahlzeit servieren.

Wenn Sie etwas mehr Zeit haben, lassen Sie den Teig 10 Minuten ruhen, bevor Sie die Waffeln aushacken, damit sie schon locker
werden.

10

WAFFELN NACH BRUSSELER ART

ZUTATEN Fiir 20 Stiick e 7 Prisen Salz Snack Collection
* § g Trockenbackhefe o 7 Eier 7 Min. 30 Sek.
220 ml Milch o 3 TL natiirliches Vanilleextrakt

o 35 g brauner Zucker
@ 500 g Mehl, Typ 405

e 750 g weiche Butter
* 160 g Hagelzucker

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Die Milch in der Mikrowelle auf 38 °C bis 40 °C erwérmen. Darauf achten, dass die Milch nicht zu heiB wird, da sonst die Hefe nicht mehr
arbeiten kann. Die Trockenbackhefe zum Aufquellen in die warme Milch und den Zucker geben. Mit einem Schneebesen verriihren. 3
Minuten lang ruhen lassen. Die Hefe sollte sich aufgeldst haben.

Mehl und Salz in die Schiissel einer Kiichenmaschine geben und mit dem Knethaken mischen. Dann die Eier, die Vanille und die Milch-
Hefe-Mischung hinzugeben. Den Teig 5 Minuten lang bei niedriger Geschwindigkeit kneten.

Die weiche Butter stiickchenweise hinzugeben und fiir 10 weitere Minuten bei mittlerer Geschwindigkeit kneten. Den Hagelzucker
hinzugeben und den Teig fiir weitere 30 Sekunden kneten.

Den Teig zu groben Kugeln mit einem Gewicht von jeweils 60 g formen. Die Kugeln auf ein leicht bemehltes Backblech oder in einen
Kunststoffbehélter legen. Mit einem Geschirrtuch abdecken und an einem warmen Ort ruhen lassen. Alternativ den Teig in einem auf 30
°C vorgewarmten Ofen gehen lassen. Insgesamt 1 Stunde lang gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Das Gerét vorwdrmen.

Jeweils zwei Teigkugeln in das Gerét legen.

Die Waffeln zum Abkiihlen auf ein Gitterrost legen. Weitere Teigkugeln formen.
Tipps: Servieren Sie die Briisseler Waffeln noch heiBf mit Puderzucker bestaubt oder mit frischem Obst, Schlagsahne oder

geschmolzener Schokolade, damit sie noch kdstlicher schmecken!
Offnen Sie das Gerét nicht zu friih, damit der Teig aufgehen kann und schan knusprig wird.

SCHOKOLADENWAFFELN

ZUTATEN Fiir 12 Stiick
o 750 g Mehl, Typ 405

o 1 Packchen Backpulver
« 7 Eier (Eigelb und EiweiB getrennt)

Snack Collection
2 Min. 30 Sek.

e 1 Prise Salz 250 ml Milch
o 75 g Zucker * 100 g Butter, geschmolzen
e 1 Pdckchen Vanillezucker o 7 EL Kakao

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Ineiner groBen Schiissel Mehl, Salz, Zucker, Vanillezucker und Backpulver vermischen.

Die Eigelbe zur Mehlmischung geben und alles gut vermischen.

Nach und nach die Milch unterriihren, damit keine Klimpchen entstehen.

Die geschmolzene Butter hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren.

Das EiweiB mit einer Prise Salz zu Eischnee schlagen. Mit einem Teigschaber vorsichtig unterheben, damit der Eischnee luftig bleibt.
Den Kakao hinzugeben und alles gut verriihren.

Das Gerét vorwarmen.

Eine Kelle Teig in die Mitte der Platte gieBen. Nicht zu viel Teig einfiillen, um Auslaufen zu vermeiden.

Diesen Vorgang wiederholen, bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Tipps: Servieren Sie diese Schokoladenwaffeln mit Schlagsahne, roten Friichten, Ahornsirup oder einer Kugel Vanilleeis.
Fiir echte Schoko-Fans kann ein Spritzer heiie Schakoladensauce den perfekten Abschluss bilden.
Legen Sie die Waffeln nach dem Backen auf einen Gitterrost, damit sie schdn knusprig bleiben.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".

N




TRADITIONELE WAFELS

INGREDIENTEN 12 stuks ® ] eieren Snack Collection
@ 750 g bloem * 25 cl melk 2 min. 30
o 1 snufje zout o | eetlepel vloeibaar vanille-extract -

o 7h g suiker
o 1 zakje bakpoeder

100 g boter

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een grote kom.

Voeg de eieren, melk en vanille toe. Meng goed.

Voeg de gesmolten boter toe en meng tot het beslag glad is.

Laat 30 minuten rusten.

Verwarm het apparaat voor.

Giet een kleine lepel beslag in het midden van de plaat. Voorkom overstromen door niet te veel beslag te gebruiken.

Herhaal dit totdat u al het beslag hebt gebruikt.

Tips: Voor de liefhebbers: serveer de warme wafels met poedersuiker, jam, honing, ahornsiroop of chocoladepasta.
Serveer voor een fruitige touch met vers fruit, zoals bessen of plakjes banaan. U kunt de wafels ook serveren met slagroom of ijs.

EXPRESS WAFELS

INGREDIENTEN 12 stuks olei -
‘ Snack Collect ‘
125 g patentbloem 100 ml melk nacz miﬂ. 385 on

30 g suiker 10 cl warm water

o b g bakpoeder 40 g gesmolten boter
o 1gz0ut

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een grote kom.

Klop het ei licht in een andere kom en voeg de melk, het water en de gesmolten boter toe.

Schenk de vloeibare ingrediénten over het droge mengsel en roer tot het mengsel is gemengd. Zorg ervoor dat u het beslag niet te lang
bUijft kloppen.

Verwarm het apparaat voor.

Giet een lepel beslag in het midden van de plaat. Voorkom overstromen door niet te veel beslag te gebruiken.

Tips: Serveer met poedersuiker, ahornsiraop, honing of jam, of met vers fruit voor een heerlijke snack.
Als u wat meer tijd hebt, laat het beslag dan 10 minuten rusten voordat u de wafels gaat bereiden voor een luchtiger resultaat.
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WAFELS IN BRUSSELSE STIJL

INGREDIENTEN Voor 20 stuks

o 7 snufjes zout

Snack Collection
2min. 30

o § g droog bakkersgist o ] eieren

e 72 cl melk o 3 theelepels natuurlijk vanille-extract
e 35 g bruine suiker 750 g zachte boter

* 500 g patentbloem 160 g parelsuiker

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm de melk in de magnetron of een pan tot een temperatuur tussen 38 °C en 40 °C. Zorg ervoor dat de melk niet te heet is, anders
kan de gist gedeactiveerd worden. Doe de gist erbij om te laten hydrateren met de warme melk en suiker. Meng alles met een garde.
Laat 3 minuten rusten. De gist moet worden opgelost.

Meng de bloem en het zout in de kom van een keukenmachine voorzien van een menghaak. Voeg vervolgens de eieren, het vanille-extract
en het melk-/gistmengsel toe. Meng b minuten op lage snelheid.

Voeg de zachte boter in stukjes toe en meng nog 10 minuten op gemiddelde snelheid. Strooi de parelsuiker erdoor en meng dit 30
seconden.

Verdeel het deeg in Licht afgeronde stukken van elk 60 g. Plaats ze op een met bloem bestoven bakplaat of plastic bak. Dek af met een
theedoek en zet het op een warme plaats. U kunt het deeg ook laten rijzen in een oven die is voorverwarmd tot 30 °C. Laat het deeg 1 uur
rijzen, het moet twee keer zo groot zijn.

Verwarm het apparaat voor.

Plaats de deegstukken met twee tegelijk in het apparaat.

Leg de wafels op een rooster om af te koelen. Ga verder met de andere deegstukken.
Tips: Serveer de Brusselse wafels zo heet mogelijk, bestrooid met poedersuiker of met vers fruit, slagroom of gesmolten chocolade om

ze nog lekkerder te maken!
Open het apparaat niet te vroeg zodat het deeg kan rijzen en knapperig wordt.

CHOCOLADEWAFELS

INGREDIENTEN 12 stuks o 1 zakje hakpoeder Snack Collection

e 750 g patentbloem « 7 eieren (dooiers en eiwit gescheiden) E 9 min. 30 j
e 1 snufje zout o 75 cl melk

o 75 g suiker * 100 g bater, gesmolten

o 1 zakje vanillesuiker o 2 eetlepels cacaopoeder

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng in een grote kom de bloem, het zout, de suiker, de vanillesuiker en het bakpoeder.

Voeg de dooiers toe aan het bloemmengsel en meng goed.

Roer de melk er geleidelijk door om klonten te voorkomen.

Voeg de gesmolten boter toe en meng tot het beslag glad is.

Klop de eiwitten stijf met een snufje zout. Schep voorzichtig met een spatel in het mengsel om het luchtig te houden.
Voeg de cacao toe en meng het goed.

Verwarm het apparaat voor.

Giet een lepel beslag in het midden van de plaat. Voorkom overstromen door niet te veel beslag te gebruiken.

Herhaal dit totdat u al het beslag hebt gebruikt.
Tips: Serveer deze chocoladewafels met slagroom, rood fruit, ahornsiroop of een bolletje vanille-ijs.

Voor echte chocoladeliefhebbers kan een vleugje warme chacoladesaus de perfecte finishing touch zijn.
Laat de wafels na het bakken op een rooster rusten zodat ze knapperig blijven.
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TRADITIONELLE VAFLER

INGREDIENSER 12 stk. o &g Snack Collection

© 250 g mel © 2.5 dl maelk ( 25 min. '
o T knivspids salt o 1 spsk. flydende vanilje

o 75 g sukker 100 g smor

o 1 brev bagepulver

TRIN 06 INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en stor skal.

Tilszet &g, malk og vanilje. Bland godt.

Tilszt smeltet smgr, og rar, indtil dejen er javn.

Lad dejen hvile i 30 minutter.

Forvarm apparatet.

Held en lille skefuld dej pa midten af pladen. Fyld ikke for meget pa, for at undga at det flyder over.

Fortst, indtil du har brugt al dejen.
Tips Server de varme vafler med flormelis, marmelade, honning, ahornsirup eller andet til den sgde tand.

Hvis du vil tilfaje lidt frugt, kan du servere vaflerne med frisk frugt som f.eks. ber eller bananskiver, som du kan toppe af med
flodeskum eller is.

HURTIGE VAFLER

INGREDIENSER 12 stk. o lag -

Snack Collecti
« 125 g T45-mel « 100 g mzlk ‘ R ‘
30 g sukker o 1 dl varmt vand -

o 5 g bagepulver
o ]gsalt

40 g smeltet smor

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Bland mel, sukker, bagepulver og salt i en stor skal.

Pisk forsigtigt @gget i en anden skal, og tilsat derefter mlk, vand og smeltet smar.

Held de flydende ingredienser over den torre blanding, og rer, indtil det hele er blandet. Pas pd ikke at lte dejen for hardt.
Forvarm apparatet.

Heeld en skefuld dej pa midten af pladen. Fyld ikke for meget pa, for at undgd at det flyder over.

Tips Drys med flormelis, pynt med ahornsirup, honning eller syltets, eller server med frisk frugt for at f& en lekker snack.
Huis du har lidt mere tid, sa lad dejen hvile i 10 minutter, fer du tilbereder vaflerne. Sa bliver de ekstra luftige.

VAFLER | BRUXELLES-STIL

INGREDIENSER 20 stk. ® 7 knivspidser salt ( Snack Collection ]
* 8 g toret gaer o &g 25 min.

e 2,2 dl malk o 3 tsk. naturligt vaniljeekstrakt :

e 35 ¢ brun farin 750 g bladt smer

@ 500 g T4b-mel * 160 g perlesukker

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Lun melken i mikrobglgeovnen til mellem 38 °C og 40 °C. Sgrg for, at malken ikke er for varm, da gzren ellers kan miste sin
haveevne. Oplas garen i den varme matk sammen med sukkeret. Pisk sammen, og lad std i 3 minutter. Geeren skal véere helt oplest.
Bland mel og salt i skalen pa en foodprocessor udstyret med en krog. Tilsat derefter blandingen af g, vanilje og meelk/geer. ALt i5
minutter ved lav hastighed.

Tilst det blgde smar i stykker og !t i yderligere 10 minutter ved middel hastighed. Held perlesukkeret i, og &Lt i yderligere 30
sekunder.

Form dejen til let afrundede stykker, der hver vejer 60 g. Leeg dem pa en bageplade eller plastikbeholder, der er drysset med lidt mel.
Dk med et viskestykke, og stil pé et Lunt sted. Du kan ogsa sette dejen til at haeve i en ovn, der er forvarmet til 30 °C. Lad dejen haeve
i 1 time, hvorefter den gerne skulle have ndet dobbelt starrelse.

Forvarm apparatet.

Leg dejstykkerne i apparatet to ad gangen.

Leeg vaflerne til afkaling pa en rist. Fortseet med de andre dejstykker.

Tips Server Bruxelles-vaflerne rygende varme, drysset med flormelis eller sammen med frisk frugt, fladeskum eller smeltet chokolade
for at ggre dem endnu mere leekre!
Sarg for ikke at dbne apparatet for tidligt, sé dejen far mulighed for at have og blive sprad.

CHOKOLADEVAFLER

INGREDIENSER 12 stk.
@ 750 g T4b-mel

e 1 knivspids salt

® 75 g sukker

o 1 brev vaniljesukker

o 1 brev bagepulver

o 2 &g (blommer og hvider adskilt)
o 25 dl melk

100 g smeltet smar

o 7 spsk. kakao

Snack Collection
2,5 min.

TRIN 0G INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker, vaniljesukker og bagepulver i en stor skal.

Tilset @ggeblommerne til melblandingen, og bland godt.

Rar gradvist melken i for at undgd klumper.

Tils®t smeltet smar, og rar, indtil dejen er jeevn.

Pisk &ggehviderne stive med en knivspids salt. Fold forsigtigt blandingen sammen med en spatel, s& den stadig er let og luftig.
Tilset kakao, og bland godt.

Forvarm apparatet.

Held en skefuld dej pa midten af pladen. Fyld ikke for meget pa, for at undgd at det flyder over.

Fortsat, indtil du har brugt al dejen.
Tips Server chakoladevaflerne med fladeskum, frugt, ahornsirup eller en skefuld vaniljeis.

For @gte chokoladeelskere kan et skvat varm chokoladesauce vare den perfekte finish.
Lad vaflerne hvile p en rist efter tilberedning for at holde dem sprade.



KLASSISKA VAFFLOR BELGISKA VAFFLOR

INGREDIENSER Fér 12 stycken ® 249 Snack Collection INGREDIENSER Fir 20 stycken e 7 nypor salt Snack Collection
* 750 g vetem;ol 2,5 dl mjilk 2min0's * 8 g torrjast ° 7499 Imin30s
* 1 nypa salt o 1 msk flytande vanilj © 2.2dU mjilk * 3 tsk naturligt vaniljextrakt

o 75 g socker 100 g smor o 35 g farinsocker * 250 g rumstempererat smér
o 1 tsk bakpulver * 500 g vetemjol * 160 g parlsocker

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt, socker och bakpulver i en stor bunke.

Tillsatt dgg, mjétk och vanilj. Blanda val.

Tillsétt det smalta smoret och blanda tills degen &r slét.

Lat sta i 30 minuter.

Forvarm apparaten.

Hall en liten méngd smet i mitten av plattan. Overfyll den inte, for att undvika att det rinner dver.

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Varm mjdlken i mikrovagsugnen till 38-40 °C. Se till att mjdlken inte blir for varm, annars kan jasten inaktiveras. Tillsatt jasten, for att
l6sa upp den i den varma mjolken, och socker. Vispa ihop. Lat std i 3 minuter. Jasten ska ha losts upp.

Blanda mjdl och salt i bunken till en kiksassistent med degkrok. Tillsatt sedan &gg, vanilj samt mjolk- och jastblandningen. Lat gd i 5
minuter pa (g hastighet.

Tillstt det rumstempererade smoret i bitar och kor i ytterligare 10 minuter pd medelhdg hastighet. Hall i parlsockret och kor maskinen
i 30 sekunder.

Forma degen till (tt rundade bitar pa 60 g styck. Lagg dem pa en latt mjolad bakplat eller plastbehéllare. Tack med bakhandduk och
stall pa en varm plats. Du kan ocksé (ata degen jasa i ugn som forvarmts till 30°C. Lat degen jasa i 1 timme. Den bar dubblas i volym.
Forvarm apparaten.

Lagg tva degbitar i apparaten &t gangen.

Upprepa tills du har anvant all smet.

Tips! Servera de varma vafflorna med florsocker, sylt, honung, lonnsirap eller chokladpélagg for den som &r sugen pa sott.
0m du vill gra dem lite fruktigare kan du servera vafflorna med farska bar eller skivad banan. Du kan ocksd toppa dem med vispad

gradde eller glass. Lagg vafflorna pa galler medan de svalnar. Fortsatt med resterande degbitar.

Tips! Servera de belgiska vafflorna varma, toppade med florsocker eller tillsammans med farsk frukt, vispad gradde eller smalt choklad

SNABBVAFFLOR for att géra dem &nnu godare!
Se till att inte dppna apparaten for tidigt s att smeten hinner svalla och bli krispig.
INGREDIENSER For 12 stycken o 1dgg Snack Collection
125 g vetemjol o 1 dl mjotk ( 2 min30s '
30 g socker o 1 dlvarmt vatten

o 5 g bakpulver 40 g smalt smor CHOKLADVAFFLOR

o ]gsalt

INGREDIENSE_!! For 12 stycken o Fsk b?kpulver _ Snack Collection
STEG OCH INSTRUKTIONER: e 750 g vetemjél o 7 4gg (aggulor och vitor separerade) Tmin30s
e 1 nypa salt o 2,5 dl mjolk

Blanda mjdl, socker, bakpulver och salt i en stor bunke.

Vispa dgget (4tt i en annan bunke och tillsatt sedan mjdlk, vatten och smélt smor. * 76 g socker © 100 g smalt smar

Hall de flytande ingredienserna Gver den torra blandningen och rér om tills de blandats. Var forsiktig s att du inte arbetar for mycket o 1 tsk vaniljsocker © 2 msk kakao

med degen.

Forvarm apparaten. STEG OCH INSTRUKTIONER:

Hall en liten méngd smet i mitten av plattan. Overfyll den inte, for att undvika att det rinner dver. Blanda mjdl. salt, socker, vaniljsocker och bakpulver i en stor bunke.
Tillsatt dggulorna i mjdlblandningen och blanda ordentligt.

Tips! Strd dver florsocker, toppa med l6nnsirap, honung eller sylt, eller servera med farsk frukt som ett riktigt gott mellanmal. Ror forsiktigt ner mjalken for att undvika klumpar.

Om du har lite mer tid 6ver kan du (8ta smeten vila i 10 minuter innan du tillagar vafflorna, for ett nnu fluffigare resultat. Tillsatt det smalta smoret och blanda tils degen ar slat.

Vispa aggvitorna med en nypa salt tills de stelnat. Vand farsiktigt ner i blandningen med en slickepott for att halla den luftig.
Tillstt kakao och blanda val.

Fdrvarm apparaten.

Hall en liten méngd smet i mitten av plattan. Overfyll den inte, for att undvika att det rinner Gver.

Upprepa tills du har anvant all smet.
Tips! Servera chokladvafflorna med vispad gradde, rida bar, Gnnsirap eller en skopa vaniljglass.

Riktiga chokladalskare kan ocksa ringla varm chokladsas dver for den perfekta toppingen.
Lat vafflorna vila pa galler efter tillagningen, for att halla dem krispiga.
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TRADISJONELLE VAFLER VAFLER | BRUSSEL-STIL

INGREDIENSER 12 porsjoner ® 2eqq Snack Collection INGREDIENSER 20 porsjoner © 7 Klyper med salt Snack Collection
© 250 g mel ecmek 2 minutter og 30 sekunder * 8 g torrgjer * 2egg 2 minutter og 30 sekunder
e 1 Klype salt o 1 ss flytende vanilje * 22 cl melk o 3 ts naturlig vaniljeekstrakt

o 75 g sukker 100 g smor e 35 g brunt sukker © 750 g smar, myknet
o 1 liten pose bakepulver @ 500 g T4b-mel * 160 g perlesukker

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en stor bolle.

Tilsett egg, melk og vanilje. Bland godt.

Tilsett det smeltede smaret, og bland sammen til en jevn rare.

La hvile i 30 minutter.

Forvarm produktet.

Hell litt av raren midt pa platen. Ikke hell i for mye, s& unngar du at det flyter over.

FREMGANGSMATE 06 INSTRUKS JONER:

Varm melken i mikrobglgeovn til den er mellom 38 og 40 °C. Pass pa at melken ikke er for varm, for da kan gjeeren deaktiveres. Blatlegg
gjeeren med varm melk og sukker. Visp for & blande sammen. La hvile i 3 minutter. Gjeren skal da lose seg opp.

Bland mel og salt i bollen til en foodprosessor med en krok. Tilsett deretter egg, vanilje og blandingen av melk og gjer. Elti fem
minutter pa lav hastighet.

Tilsett det myke smeret i biter, og elt i ytterligere 10 minutter p middels hastighet. Hell i perlesukkeret, og elt i 30 sekunder.

Form deigen til litt avrundede biter som veier 60 g hver. Plasser dem pa et lett melet stekebrett eller i en plastbeholder. Dekk til med et
kiskkenhandkle, og sett dem pé et varmt sted. Du kan ogsé heve deigen i en ovn som er forvarmet til 30 °C. La deigen heve i 1 time. Den
skal bli dobbelt s3 stor.

Forvarm produktet.

Legg deigbitene i produktet, to om gangen.

Gjenta til du har brukt opp all reren.

Tips: Server de varme vaflene med melis, syltetgy, honning, lennesirup eller annet smorepalegg, for folk som elsker sgtsaker.
Server med fersk frukt eller ber, for eksempel bananskiver, hvis du gnsker. Du kan ogs toppe dem med pisket krem eller iskrem.

Plasser vaflene pd en rist for & avkjole dem. Fortsett med de andre deigbitene.

RASKE VAFLER 'l:'i[;s:|5erver de dampende varme Brussel-vaflene med melis, fersk frukt, pisket krem eller smeltet sjokolade for & gjore dem enda
edre!
INGREDIENSER 12 porsjoner o Tegg Snack Colloction Pass pé at du ikke &pner produktet for tidlig, slik at du er sikker pa at raren hever og blir spra.
* 125 g Té5-mel * 100 g melk Qﬂinutter 0g 30 sekunder '
30 g sukker 10 clvarmt vann
o b g bakepulver o 40 g smeltet smar —
«1gsalt SJOKOLADEVAFLER
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER: INGREDIENSER 12 porsjoner o 1 liten pose bakepulver o Snack Collection
Bland mel, sukker, bakepulver og salt i en stor bolle. © 250 g Tb-mel * 2 egg eggeplommer og eggehviter skilt) 2 minutter og 30 sekunder
I'en annen bolle pisker du ett egg lett far du tilsetter melk, vann og smeltet smgr. * 1 klype salt * 25 cl melk
Hell de flytende ingrediensene over i den tarre blandingen, og rar bare til il de er blandet sammen. Du bar ikke overarbeide roren. * 75 g sukker * 100 g smeltet smar
Forvarm produktet. o 1 dose vaniljesukker o 7 ss kakao

Ha en sleiv med rare over midten av platen. Ikke hell i for mye, slik at det ikke flyter over. .
FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:
Tips: Dryss over melis, og ha pa lonnesirup, honning eller syltetay, eller server med fersk frukt for 3 3 et deilig mellomméltid. Bland mel, salt, sukker, vaniljesukker og bakepulver i en stor bolle.

Hvis du har it mer tid, kan du a raren hvile i ti minutter far du steker vaflene, slik at resultatet blir enda luftigere. Tilsett eggeplommene i melblandingen, og bland godt.
Rer forsiktig inn melken for & unnga klumper.

Tilsett det smeltede smaret, og bland sammen til en jevn rare.

Pisk eggehvitene til de er stive, sammen med en Klype salt. Vend dem forsiktig inn i blandingen med en slikkepott for a holde den lett.
Tilsett kakaoen, og bland godt.

Forvarm produktet.

Ha en sleiv med rgre over midten av platen. Ikke ha i for mye, slik at du unngdr at det flyter over.

Gjenta til du har brukt opp all reren.
Tips: Server disse sjokoladevaflene med pisket krem, rad frukt, lgnnesirup eller en kule vaniljeis.

For ekte sjokoladeelskere kan litt varm sjokoladesaus vre den perfekte toppingen.
La vaflene hvile pd en rist etter at de er ferdige, slik at de holder seg spra.
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PERINTEISET VOHVELIT BELGIALAISET VOHVELIT

AINEKSET 12 kappaletta © 2kananmunaa Snack Collection AINEKSET 20 kappaletta * 7 ripausta suolaa Snack Collection
* 250 g jauhoja © 2.5 dl maitoa 2min30's * 8 g kuivahiivaa * 7 kananmunaa 9 min 30's
o Ripaus suolaa o | rkl vaniljauutetta

e 2,7 dl maitoa o 3 tlvaniljauutetta
o 7h g sokeria © 100 g voita o 35 g ruskeaa sokeria * 750 g pehmeda voita
o 1 tl leivinjauhetta * 500 g vehnéjauhoja * 160 g raesokeria
OHJEET: OHJEET:

Sekoita jauhat, suola, sokeri ja leivinjauhe suuressa kuthossa.

Lisda munat, maito ja vanilja. Sekoita hyvin.

Lisda sulatettu voi ja sekoita, kunnes taikina on tasaista.

Anna taikinan levata 30 minuutin ajan.

Esildmmita laite.

Kaada pieni kauhallinen taikinaa levyn keskelle. Ald kaada taikinaa liikaa, jotta sité ei pursua reunan yli.

Ldmmitd maito mikroaaltouunissa 38-40 °C:n [ampétilaan. Varmista, ettei maito ole liian kuumaa, silld muutoin hiiva ei toimi. Liuota
hiiva ja sokeri ldmpimadn maitoon. Yhdistd vatkaamalla. Anna levétd 3 minuutin ajan. Hiivan pitdisi olla liuennut.

Sekoita jauhot ja suola yleiskoneen kulhossa taikinakoukulla. Lisda sitten kananmunat, vaniljauute sekd maidon ja hiivan seos. Vaivaa
viisi minuuttia pienelld nopeudella.

Lisad pehmed voi paloina ja vaivaa vield 10 minuuttia keskinopeudella. Lis&a raesokeri ja vaivaa 30 sekuntia.

Jaa taikina 60 g painaviksi palloiksi. Aseta ne kevyesti jauhotetulle leivinpellille tai muoviastiaan. Peitd liinalla ja sijoita [ampimadn
paikkaan. Voit kohottaa taikinan myds uunissa, joka on esildmmitetty 30 °C:n ldmpétilaan. Anna taikinan kohota tunnin ajan
kaksinkertaiseksi.

Esilammita laite.

Aseta laitteeseen kaksi taikinapalaa kerrallaan.

Paista vohvelit.

Vinkkeja: Tarjoile kuumat vohvelit tomusokerin, hillon, hunajan, vaahterasiirapin tai suklaalevitteen kera, kun mielesi tekee makeaa.
Vohveleiden kanssa maistuvat myds tuoreet marjat tai hedelmat, kuten banaaniviipaleet. Lisdd halutessasi kermavaahtoa tai jadtelod.

Laita vohvelit ritilan péalle jaahtymadn. Paista loput vohvelit.

PIKAVOHVELIT Vinkkeja: Belgialaiset vohvelit ovat vieldkin herkullisempia, kun tarjoilet ne kuumina tomusokerin, tuoreiden hedelmien, kermavaahdon
tai sulatetun suklaan kera.
AINEKSET 12 kappaletta o 1 kananmuna Snack Colloction Alé avaa laitetta liian aikaisin, jotta taikina kohoaa ja muuttuu rapeaksi.
125 g vehndjauhoja o | dl maitoa E 9 min30s '
30 g sokeria o 1.dl [@mmintd vettd

B ?g leivinjauhetta o 40 g sulatettua voita SUKLAAVOHVELIT

1 gsuolaa

OHJEET: AINEKSET1?_kappaletta o 1 tl leivinjauhetta o _ _ Snack Collection
Sekoita jauhat, sokeri, leivinjauhe ja suola suuressa kulhossa. e 750 g vehnéjauhoja o 7 kananmunaa (keltuaiset ja valkuaiset erotettuina) Tmin30s

Vatkaa kananmuna kevyesti toisessa kulhossa ja liséa kulhoon maito, vesi ja sulatettu voi. * Ripaus suolaa © 2.5 dl maitoa

Yhdistd nesteet kuiviin aineisiin ja sekoita vain sen verran, etta ne sekoittuvat. Al vaivaa taikinaa liikaa. * 75 g sokeria © 100 g sulatettua voita
Esilammita laite. o 1 tl vaniljasokeria o 7 rkl kaakaota

Kaada kauhallinen taikinaa levyn keskelle. Ald kaada taikinaa liikaa, jotta sit ei pursua reunan yU. OHJEET

Vinkkeja: Tarjoile tomusokerin, vaahterasiirapin, hunajan, hillon tai tuoreiden hedelmien kera. Sekoita jauhot, suola, sokeri, vaniljasokeri ja leivinjauhe suuressa kulhossa.
Jos sinulla on hieman enemman aikaa, anna taikinan levita 10 minuuttia ennen paistamista, niin saat vielé kuohkeampia vohveleita. Lisdd keltuaiset jauhoseokseen ja sekoita hyvin.

Sekoita maito vahitellen paakkujen valttamiseksi.

Lisad sulatettu voi ja sekoita, kunnes taikina on tasaista.

Lisad valkuaisiin suola ja vatkaa kovaksi vaahdoksi. Kaéntele valkuaisvaahto taikinaan kevyesti lastalla.
Lisad kaakao ja sekoita hyvin.

Esilammita laite.

Kaada kauhallinen taikinaa levyn keskelle. Al kaada taikinaa liikaa, jotta sitd ei pursua reunan yli.

Paista vohvelit.
Vinkkeja: Tarjoile suklaavohvelit kermavaahdon, punaisten marjojen, vaahterasiirapin tai vaniljajdateldn kera.

Jos olet todellinen suklaafani, viimeistele annos kuumalla suklaakastikkeella.
Aseta vohvelit paistamisen jalkeen ritilélle, jotta ne pysyvat rapeina.
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TPAAMLIMHI BADAI

IHFPEQIEHTH Ha 12 nopuiit o ] qiiua Snack Collection

© 250 r bopowHa © 750 Mn Monoka ( 7v8 30 ¢ '
o T winka coni © | CT. /1. PIAKOrO eKCTPaKTY BaHini

© 7h 1 uykpy © 100 r BepuKoBOro Macna

| naKeTvK po3nyuysaya TicTa

KPOKM W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS

Y BeAwKilt yawi 3miwaiite 6opoLLHO, Ciflb, UyKOP i po3nyLyBay.

[lonaie filug, M0AOKo Ta BaHinb. Jlobpe nepemilwaiite.

[lonaite po3ronnete BepLuKoBe Macno Ta NepeMiluyiiTe, NOKM TICTO He CTaHe OAHOPIAHMM.

Januwre Ha 30 XBUMuH.

Posirpiiite npunag.

Bawire Hesenukuil 0n0NOHUK TicTa B LEHTP Gopmu. He BAmBaiiTe 3abarato TicTa, 1406 BOHO He po3Tikanocs.

TloBTOpHO/iTE W0 NPOLIEAYPY. AOKY HE BUKOPHUCTAETE BCE TICTO.
Nopapu. Mogasaiire rapaui Bagsi 3 UyKpOBOID NYAPOI0, IKEMOM, MEOM, KAIEHOBUM CUPONOM abo WOKONIAMIHOK NACTOl ANA NlacyHis.

[Inq 0TpUMaHHA (pyKTOBOT HOTKM N0AaBAITe 3i CBIXMMY (PyKTaMu, Hanpuknag, Aroaamu abo wmaroukaMm baxana. Takox MOXHa
noAUTH 36UTUMYU BepLLKaMV abo MOPO3IBOM.

EKCIPEC-BADAI

IHTPELIEHTH Ha 12 nopuiit 11 coni Snack Collection
125t BopowHa ApibHOro noMeny 3 M'AKyX COpTiB o 1 qilue ( 7ve 30 ¢ '
nwennyi (T45) © 100 r Monoka

© 100 mn Tennoi Bogu
40 T po3TONJIEHOr0 BEPLIKOBOTO Macsa

© 30 uykpy
T po3nyLuyBaya Ticra

KPOKM W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS

Y BenmKiii vawi 3miwaiire BopowHo, LyKop, po3nyLuyBay i Cilb.

B iHwiil yawi anerka 3bwiiTe AiiLe, K0KaiiTe MONOKO, BOZy Ta PO3TONJIEHE BEPLIKOBE MacAO.

Bruifte pigki iHrpesienTv 1o Cyxoi cymiLi Ta nepeMiluaiiTe 40 0AHOPIGHOCTI, HAMAraiuych He AYXe CUbHO 3aMillyBaTk TicTo.
Pogirpiiite npunap.

BrwiiTe ononowk Ticta B LeHTp Gopmu. He BrvBaiite 3abararo TicTa, w00 BOHO He po3Tikanocs.

Nopapu. Mocunte Bai LyKpoBOI0 NYAPOKD, NONMIATE KAEHOBMM CHPONOM, MEAOM 4i JkeMoM abo noasaiiTe 3i CBIXMMM GpyKTamMu i

BULLIYKaHOTQ CMaKy.
flkwio y Bac € Tpoxyt inblue yacy, 3anuwwTe TicTo Ha 10 XBUSMH NePes NPUTQTYBAHHAM BadeNb, 0O BOHM CTaNV Lie MyXKILIMMM.
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BPFOCCEABLCBLKI BADAI

IHTPEQIIEHTH Ha 20 nopuiit 2 winkv coni
 § 1 cyxux xnibonekapcbkux Apixaxis ® 7 qiiug
e 220 M1 Monoka © 3 4. 1. HaTYPaNbHOrO EKCTPAKTY BaHifi
@ 35 I KOpUYHEBOro LyKpy © 750 1 po3M'AKLEHOr0 BEpLIKOBOr0 Macna
© 500 r 6opowHa apiBHoro noMeny 3 M'AKMX © 160 r uykposoi 0bcunkm
copris nwemyi (T45)

Snack Collection
2x830¢c

KPOKH W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS

Poairpiiite Monoko B MikpoxBunboBiii neui 4o Temneparypu 38-40 °C. MepexoHaiiTecs, 1o MOAOKO He HAATO rapaye, 0CKiNbKK APIKAXi
MOXYTb BTPATUTH CBOI BNACTUBOCTI. 3aAwiiTe APIKKI TEMUM MONOKOM i3 LyKPOM, 1406 BOHY PO3uuHIANCA. 36uiiTe, 1lob 3'eaHaTh Ui
{HrpedieHTH. 3anuwTe Ha 3 XBUANHM. [IPIXIKI MaIOTb PO3YMHHUTHCS.

Y yawi KyXoHHOro KoMOaitHa, 0CHaLLeHOro rakoM, 3MiluaiiTe BOPOLHO Ta Cib. 0TiM JofaiTe AVLS, BaHINb | MONOYHO-APDKIKOBY CYMiLL.
BuMiwyitte b XBUAMH Ha HU3bKIl WBKMAKOCTI.

[lonaiite po3M'skLeHe BepLIKOBE Macn0 LMATOYKaMi i BuMilyiiTe we 10 xBunuH Ha cepepHiit wauakocti. [lonaiiTe Lykposy obcunky Ta
BuMityiite 30 cexyHa.

CdopmyiiTe 3 TicTa TPOXM 3a0KPYTAEHi 3aroToBKM Baroto 60 r KoXHa. Buknaaits ix Ha 3nerka npucunate 6opowHoM feko abo
MN13CTUKOBMI KOHTETHEp. HakpuiiTe KYXOHHUM PyWHUKOM i NOMICTITb y Tene Micue. Takox MoXHa BUTPUMYBATH TICTO B AyX0BL,
poairpiriit po 30 °C. [aiite TicTy nigHATMCA NPOTATOM 1 TOAMHM: BOHO Mag 30inbluMTUCA B 06'EMi BABIYI.

Posirpiite npunag.

loMicTiTb 3aroTOBKM 3 TiCTa B NPUNa N0 ABi WTYKM 33 pas.

Buknagits Badni Ha pewiTky, wob BoHu 0x0noHyAw. NpoaoBXTe NPoLEaYpY 3 PELTOR 3aroToBOK i3 TiCTa.

TMopapu. Monasaiite GproccenbCbki BaGAi rapayuMm, NoCnaBLLY X LyKPOBOIO NYAPOI0 ab0 AOAABLIYM CBIXI (PyKTH, 30UTi BEPLIKM UM
PO3TONAEHMI WoKoNag, Wob BoHy bynu Lie cMavHiwumu!
He BiaKpvBaiiTe npunaz HAATO paHo, Wob TicTo BCTUINO NIAHATUCS # ByN0 XpyCTKUM.

LHOKOAAAHI BADAI

IHTPEQIEHTH Ha 12 nopuiit

© 250 r GopowHa ApibHOro nomeny 3 M'AKuX COpTiB
nuennu (T45)

e 1 winka coni

* 751 uykpy

© 1 NaKeTVK BaHINbHOMO LyKpy

© | NaKeTuK po3nyLuysaya Ticta Snack Collection
o 7 qifug (xoBTKM BigokpemuTH Bif 6inkis) 7w 30¢
250 Mn Monoka

100 r po3ToN/IEHOro BEPLIKOBOTO Mac/a
© ] CT. 1. KaKao

KPOKH W IHCTPYKLLIT 3 NPUTOTYBAHHS

Y BeAwKiii yawwi amiwaiite 6opowHo, Cinb, LYKOP, BaHiNbHMI LyKop | po3nywyBay.

[lonaiite X0BTKM 10 BOPOLHAHCT CyMiwwi it fobpe nepemilaiite.

MocTynoBo Aonaiite MonioKo, o6 He 6yno rpyaoyoK.

[lonafite po3Tonnetxe BEPLIKOBE MACA0 Ta NEPEMiLLyiiTe, NOKY TICTO He CTaHe OAHOPIAHUM.

36uiiTe AeuHi 6Ky 3i WINKOK CONi 10 YTBOPEHHA WiNbHOT MaCK. AKYpaTHO BBEAITb Y CyMill 33 J0NOMOTOI0 10NATKH, 406 Maca 3anuwanaca Nerkor.
[lonafite kakao Ta Jobpe nepemilwaitte.

Posirpiite npunag.

BruiiTe ononoxuk TicTa B LeHTp Gopmu. He BnuBaiite 3abarato TicTa, 100 BOHO He po3Tikanocs.

loBTOpIO/TE Lt NPOLEAYPY, OKM HE BUKOPUCTAETE BCE TICTO.

Mopapu. MonasaiiTe Ui WoKonaaHi BaQN 3i 30MTUMYU BEPLIKAMH, YEPBOHMMM (PYKTaMHK, KEHOBUM CHPONOM a0 KyNIbKOK BaHiAbHOMO MOPO3YBa.
[Ing cnpaxHix NtoBuTeNiB WOK0NAAY if6aNbHUM 3aBEPLIANLHUM WTPUXOM MOXE CTATH HEBEAKA KiNbKICTb rapayoro WOKOAAAHOTO CoyCy.
Mlicns npuroTyBaHHa BUKNaAIT> BAGAI Ha PEWTKY, W00 BOHM 3aAMWANUCH XPYCTKUMM.
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