BAKE PARTNER

Pentru copt delicios zi dupa zi
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EFFICIENT PASTRY ACCESSORIES

Patiserie de baza

Cremad Chantilly
Aluat fraged
Aluat de clatite
Aluat de vafe
Pdine cu cereale
Briosa
Pdine alba
Aluat de choux

Momente exceptionale

Tartd cu lamaie si bezea
Tort cu cdpsuni si crema
Macarons cu vanilie
Tiramisu
Briose cu zmeurd si ciocolata alba
Tort regal de ciocolata

Gustari fine

Fursecuri cu fulgi de ciocolatd
Negrese cu ciocolatd si nuci pecan
Spuma de ciocolata
Tort de morcovi glazurat
Chec cu mere irezistibil
Cake pops cu ciocolata

Momente cu sare
si piper

Gratin cu dovlecei
Chec aperitiv
Aluat de pizza
Chiftele

Tefal

8020010925 - 07/24



Tabel de conversii pentru
temperaturi / termostat

Termostat 1
Termostat 2
Termostat 3
Termostat 4
Termostat 5
Termostat 5-6
Termostat 6
Termostat 6-7
Termostat 7
Termostat 7-8

Termostat 8

Termostat 8-9

Termostat 9




Tefal

Crema
Chantilly

Pentru: 6/8 persoane

Accesorii folosite:

e 25 cl friscd lichidd foarte rece
. 50 g zahdr pudrd

P v ’/‘_o
© runeti frisca lichida si zahdrul pudrd in bolul din otel @ Porniti aparatul la viteza 7 timp de dou& minute, apoi la
inoxidabil, cu accesoriul de framantat si capacul montate. viteza maxima trei minute si jumatate.

Bake partner Pofta buna!



Tefal

Aluat
fraged

Pentru: 6/8 persoane

Accesorii folosite:

© 200 g fdind universald 100 g
unt « 50 ml apd « un vérf de
cutit de sare |

P v ’/‘_c
© Puneti fiina, untul si sarea in bolul din otel inoxidabil. @ Lisati aparatul pornit pana cand aluatul se adund sub

. . o A . . . forma de sfera.
© Montati accesoriul de frimantare si capacul si porniti

aparatul cateva secunde la viteza 1. ® Lisati aluatul s se odihneascd acoperit cu folie de plastic,
intr-un loc racoros, timp de cel putin o ora inainte sa-

@ Adsugati apa calduta cat timp aparatul functioneaza. L . )
intindeti si sa-l coaceti.

Bake partner Pofta buna!



Tefal

Aluat de
clatite

Pentru: 20 de clatite

Accesorii folosite:

i 750 ml lapte « 375 g fdind
. o4 oud e 40 g zahdre 100 ml
i ulei e 1 lingurd de esentd de
portocale sau apd de flori de
. portocal ;

P v ’/‘_c
© Puneti ouile, uleiul, zahdrul, laptele si esenta in bolul
blenderului.

© Selectati viteza 3 si porniti aparatul cateva secunde.

Bake partner

@ Apoi adiugati faina prin deschizitura capacului de
masurare si lasati-l s meargd un minut si jumatate.

@ Lisati amestecul s3 stea o ora la temperatura camerei
fnainte sa faceti clatitele.

Pofta buna!



Tefal

Aluat de -
vafe

Pentru: 24 de vafe

Accesorii folosite:

¢ 250 g fdind universald e 15g
drojdie proaspdtd e 2 oud e 1
. vdrf de cutit de sare « 400 m|
lapte 125 g unt moale « 1
pliculet de zahdr vanilat (sau
cdteva picaturi de extract de
vanilie) ;

P v ’/‘_c
© Amestecati drojdia cu putin lapte cildut. @ Daci este necesar, folositi functia Puls cateva secunde

. . . e - entru a incorpora mai bine faina in aluat.
© Montati bolul blenderului pe aparat si addugati oudle, P P

sarea, zaharul vanilat, restul de lapte, untul si amestecul @ Porniti aparatul cam doud minute, pana cand aluatul se
cu drojdie. omogenizeaza.

@ Blocati capacul. Porniti aparatul la viteza 7 si addugati @ L3sati deoparte timp de o or4 fnainte de a face vafele.
treptat fdina prin deschizatura capacului de masurare.
Sugestie: Serviti vafele cu crema Chantilly, sos de ciocolata etc.

Bake partner Pofta buna!



Tefal

Paine cu
cereale

Pentru: o franzela de 800 g

Accesorii folosite:

* 500 g fdind pentru pdine cu
. cereale « 285 ml apd cdldutd
. 10 g drojdie uscatd* « 10 g
. sare e Fulgi de ovdz pentru
topping :

© Puneti fiina, sarea si drojdia in bolul din otel inoxidabil.

© Montati accesoriul de frimantare si capacul.

@ Porniti aparatul cateva secunde la viteza 1 pentru a
amesteca.

© Apoi adiugati apa prin deschizatura capacului.
@ Frimantati opt minute.

O Acoperiti aluatul cu un servet de bucatirie si |3sati-
deoparte timp de 15 minute, intr-un loc cald.

@ Apoi, asezati aluatul pe o suprafats presirata cu faina.
© Aplatizati-l cu mana, formand un pétrat.

© impaturiti colturile spre centru, apoi aplatizati aluatul cu
pumnul.

e

@ Repetati operatiunea. Formati o franzeld lunga. Asezati
franzela intr-o tava cu lungimea de 25 cm.

@ Umeziti suprafata franzelei si presarati fulgi de ovaz.

@® Acoperiti aluatul cu un servet de bucitirie umed si [3sati-I
sa creasca timp de 60 de minute intr-un loc cald.

@® Faceti o taieturd adanca de 1 cm pe lungimea franzelei.

@ Puneti franzela intr-un cuptor preincilzit la 240 °C, cu un
mic recipient cu apa, ca sa formeze o coaja aurie.

@ Coaceti aproximativ 30 de minute. Scoateti franzela din
tava si lasati-o sa se raceasca pe un suport.

Sugestie: Faceti chifle pentru oaspeti. Presarati deasupra
seminte de mac sau de susan.

* Tn Regatul Unit, folositi drojdie uscatd etichetatd cu ,Easy Bake” sau ,Fast Action”

Bake partner

Pofta buna!



Tefal

Briosa

Pentru: 6 persoane

Accesorii folosite:

e 250 g fdind pentru pdine
albd 5 g sare « 25 g zahdr
. 100 g unt » 2 oud intregi si
un gdlbenus e 3 linguri de lapte
cdldut e 2 linguri de apd e 5 g
drojdie uscatd*

P [V aa

© Puneti fina in bolul din otel inoxidabil si faceti doua locuri:
puneti sarea intr-unul, iar drojdia, zaharul, laptele cildut
si apa in celdlalt.

© Sarea si drojdia nu trebuie ad3dugate impreun3, deoarece
drojdia nu reactioneaza bine 1n contact cu sarea.

@ Adiugati oudle si montati accesoriul de frimantare si capacul.

@ Selectati viteza 1 si fraimantati 15 secunde, apoi la viteza
3 timp de doua minute si 45 secunde.

@ Fira s3 opriti aparatul, incorporati untul, care n-ar trebui s3
fie prea moale (lasati-I la temperatura camerei o jumatate
de ord Tnainte sa-I folositi).

O Continuati sa fraimantati cinci minute la viteza 3, apoi cinci
minute la viteza 5.

@ Acoperiti aluatul si |&sati-1 s creasca doud ore la
temperatura camerei, apoi framantati viguros cu mana,
lovindu-I de bol.

© Acoperiti aluatul si 3sati-I s3 creasca inca doua ore la
frigider; framantati din nou cu mana, lovind aluatul de bol.

O Apoi acoperiti-l cu folie alimentara si l3sati-l s3 creascé
peste noapte la frigider.

@ A doua zi, ungeti cu unt si tapetati cu fiina o tava de briosa.

@ Formati o bila din aluat.

@® Asezati-o in tav si l3sati-o la crescut intr-un loc cald pan3
cand aluatul umple tava (doua-trei ore).

@® Puneti-l la cuptor la 180 °C si coaceti timp de 25 de minute.

Sugestie: Adaugati fulgi de ciocolata sau fructe glasate.

* Tn Regatul Unit, folositi drojdie uscatd etichetatd cu ,Easy Bake” sau ,Fast Action”

Bake partner

Pofta buna!



Tefal

Paine
alba

Pentru: o paine rotunda de 800 g

Accesorii folosite:

» 500 g fdind pentru pdine albd
e 300 ml apd cdldutd « 10 g
drojdie uscatd* « 10 g sare

© Puneti fiina, sarea si drojdia uscatd in bolul din otel @) Lisati-l s& creascd a doua oard la temperatura camerei,
inoxidabil. cam o ora.

© Montati accesoriul de frimantare si capacul si porniti @) Preinclziti cuptorul la 240 °C.

aparatul citeva secunde la viteza 1. A .. . . . .
P @ Faceti cateva crestaturi la suprafatd cu o lama ascutit3 si

© Adiugati apa caldutd prin deschizatura capacului. stropiti painea cu apa calduta.
@ Friamantati opt minute. @ Puneti un mic recipient cu apa in cuptor: acest lucru ajuta

N . - . dinea sa formeze o crusta aurie.
@ Lisati aluatul la temperatura camerei cam jumétate de ora. P

O Apoi modelati din el o sfer. @ Coaceti 40 de minute la 240 °C.

@ Asezati aluatul intr-o tavd unsa cu unt si tapetatd cu fiind.  Sugestie: Drojdia nu trebuie s3 intre niciodat in contact cu
zaharul sau sarea, care i-ar impiedica actiunea.

* Tn Regatul Unit, folositi drojdie uscatd etichetatd cu ,Easy Bake” sau ,Fast Action”

Bake partner Pofta buna!



Tefal

Aluat de
choux

Pentru: 20 de choux mari sau 40 mici

Accesorii folosite:

* 300 ml apd e putind sare
e putin zahdre 120 g unt« 240 g
fdind universald ¢ 6 oud

P v ’/‘_c
© intr-o cratits, incalziti apa cu untul, sarea si zaharul.

© Aduceti la punctul de fierbere si ad3dugati toats fiina
deodata.

@ Amestecati cu o spatuld de lemn pan3 cand se absoarbe
tot lichidul. Lasati aluatul sa se raceasca.

@ Dupi ce s-a racit, puneti-l in bolul din otel inoxidabil si
montati mixerul si capacul.

@ Selectati viteza 1 si adaugati oudle pe rand, prin deschizitura
capacului.

O Dups ce oudle s-au incorporat, amestecati aluatul incd
doua sau trei minute, pana cand se omogenizeaza.

Bake partner

@ Folosind o lingurd mica sau un pos, faceti gramajoare de
aluat pe o tava unsa cu unt si tapetata cu fdina.

© Coacetila 180 °C timp de 40 de minute.
@ Lisati s3 se riceascd in cuptor, cu usa deschis3.
@ Nu le scoateti imediat din cuptor, ca sd nu se dezumfle.

@ cand s-au racit complet, umpleti-le cu frisca batuta bine,
inghetatd sau crema de patiserie.

Sugestie: Pentru gougeres, inlocuiti zaharul cu un varf de
cutit de sare si presarati branza rasa inainte sa dati choux
la copt.

Pofta buna!



Tefal

Fursecuri
cu fulgi de
ciocolata

Pentru: 20 de fursecuri mari

Accesorii folosite:

e 250 g unt nesdrat, moale
1259 zahdrtos 125 g zahdr
brun e 1 linguritd de extract de
. vanilie « 2 oud intregi « 400 g
i fdind < 1 linguritd de praf de
copt « 200 g fulgi de ciocolatd

© Puneti untul si ambele tipuri de zahar in bolul din otel
inoxidabil.

© Montati bolul in mixer si amestecati timp de 20 de secunde
la viteza 5.

@ Opriti procesorul si curatati peretii bolului din otel
inoxidabil cu o spatula, apoi amestecati din nou timp de
20 de secunde la viteza 7.

@ Adiugati restul ingredientelor, puneti capacul si amestecati
la viteza 3 pana cand aveti un aluat fin.

Bake partner

&
e’

® Formati o bil3 de aluat, inveliti-o in folie de plastic si dati-o
la frigider cel putin o ora.

O Preincalziti cuptorul la 180 °C, scoateti aluatul din frigider
si impartiti-1 in bilute.

@ Asezati-le intr-o tavd cu hartie de copt si coaceti-le
aproximativ 10 minute.

Sugestie: puteti inlocui fulgii de ciocolata cu nuci sau fructe
uscate.

Pofta buna!



Tefal

Negrese cu
ciocolata si
nuci pecan

Pentru: 6/8 persoane

Accesorii folosite:

e 3 oud marie 200 g ciocolatd
i amdruie « 200 g unte 15gunt |
. pentru uns tava ¢ 180 g zahdr |
e 2 pliculete de zahdr vanilat !
e 80 g fdind cernutd 50 g
nuci pecan

P [V ’/‘_o
© Preincilziti cuptorul la 200 °C si ungeti cu unt o tava patrat3

cu latura de 20 cm.

© Topiti ciocolata si cele 200 g de unt in cuptorul cu microunde
si amestecati-le bine.

© Puneti ouile si ambele tipuri de zahar in bolul din otel
inoxidabil.

@ Atasati telul cu mai multe brate si capacul, apoi amestecati
1 minut la viteza 8.

® Ad3iugati ciocolata topitd si amestecati timp de 20 de
secunde la viteza 8.

Bake partner

O Apoi adiugati faina cernutd si amestecati timp de 15
secunde la viteza 8.

@ Adiugati nucile pecan in amestec si incorporati cu o
spatula.

© Turnati amestecul in tava uns3 si coaceti 25 de minute
la 200 °C.

@ Lisati s3 se riceascd inainte de a servi.

Sugestie: puteti inlocui nucile pecan cu nuci obisnuite si
puteti servi negresele cu inghetata sau frisca.

Pofta buna!



Tefal

Spuma de
ciocolata

Pentru: 6/8 persoane

Accesorii folosite:

e 150 g ciocolatd simpld de
bund calitate 150 g zahdr
tos « 6 oud '

P (4 5.

© Rupeti ciocolata in bucati mici.

© Puneti-o intr-o criticioara cu dou3 linguri de apa.

© Topiti la foc foarte mic, amestecand cu o lingura de lemn.

@ Luati criticioara de pe foc cand ciocolata formeaza o pasti
fina.

@ Adiugati cele sase gilbenusuri, amestecand constant. Bateti
albusurile tare cu 25 g de zahar, in bolul din otel inoxidabil
avand montate capacul si telul cu mai multe lame, la viteza
7, timp de un minut si trei sferturi.

Bake partner

O Adaugati restul de zahar si bateti la vitezd maxima timp de
30 de secunde.

@ Ad3iugati o lingurd de albus batut in amestecul de ou si
ciocolata si amestecati viguros pentru a relaxa aluatul.

© Apoi incorporati cu atentie albusurile batute ramase in
amestecul cu ciocolata.

O Tineti la frigider cateva ore.

Sugestie: Adaugati coaja rasa fin de la o portocala in
albusurile batute.

Pofta buna!



Tefal

Tort de
morcovi
glazurat

Pentru: 8/10 persoane

Accesorii folosite:

| Pentru aluat: 5
. 130 g zahdr brun « 120 ml ulei
de floarea soarelui e 4 oud
i e Cogja si sucul de la o portocald
| ©240 g fdind « 10 g praf de .
i copt e 2 linguri de pudrd de
1 scortisoard e 250 g morcovirasi
¢ 50 g nuci tocate « 50 g stafide .
Pentru glazura: ;
+ 100 g unt topit e 150 g brdnzd
moale cu 25% grdsime « 100g
i zahdr pudrd

Pregatiti aluatul:
© Preincilziti cuptorul la 180 °C.

© Montati mixerul si bolul din otel inoxidabil, apoi addugati
zaharul brun, uleiul, ouale, sucul si coaja de portocala
in bol.

9 Puneti capacul si amestecati un minut la viteza 7.

@ Ad3ugati fiina, praful de copt si scortisoara, apoi amestecati
din nou la viteza 7 timp de 1 minut.

@ Ad3ugati morcovii, nucile si stafidele si amestecati la viteza
3 timp de 15 secunde.

O Ungeti si tapetati cu fiina o tava de tort rotund3, turnati
aluatul si coaceti 45 de minute la 180 °C.

Bake partner

Pregatiti glazura:

© cat timp tortul este la cuptor, montati bolul din otel
inoxidabil si mixerul.

© Ad3iugati untul topit, branza moale si zah&rul pudr si
amestecati la viteza 3 pana cand obtineti o crema fina.

€@ Puneti la frigider. Cand tortul de morcovi s-a ricit complet,
intindeti crema deasupra cu o spatula.

Sugestie: puteti decora tortul cu cativa carlionti de nuca de
€oCos rasa.

Pofta buna!



Tefal

Chec cu mere
irezistibil

Accesorii folosite:

.4 mere tdiate cuburi e 250 g

' zahdr tos e 2 oud intregi !
e 150 mllapte » 125 g unt topit !

1 250 g fdind e 1 pliculet de !

. praf de copt e 2 lingurite de

' vanilie pudrd « 2 lingurite de

1 scortisoard pudrd e 2 vérfuri
de cutit de sare

© Preincilziti cuptorul la 180 °C.

© Montati bolul din otel inoxidabil si mixerul, adaugati in bol
ouale, laptele si untul, apoi adaugati ingredientele uscate
(zaharul, faina, praful de copt, pudra de vanilie, pudra de
scortisoara si sarea).

€@ Puneti capacul deasupra si amestecati 2 minute la viteza 8.

@ Opriti aparatul, ridicati partea de sus si curatati marginile
interioare ale bolului cu o spatula.

Bake partner

® Puneti la loc partea de sus a aparatului si amestecati din
nou timp de 1 minut la viteza 8.

O Cand aluatul este gata, adaugati marul taiat cuburi si
amestecati bine cu o spatula.

@ Ungeti si tapetati cu faind tava de tort, turnati aluatul si
coaceti 50 de minute la 180 °C.

Sugestie: pentru un chec si mai aromat, puteti adauga o
lingura de rom.

Pofta buna!



Tefal

Cake pops
cuciocolata

Accesorii folosite:

Pentru aluat: |
75 g unt topit e 2 oud « 100 g
zahdr ¢ 60 g alune mdcinate
e 65 g faina e % pliculet de praf
! de copte 150g cremd de brdnzd

Pentru acoperit:

200 g ciocolatd amdruie 2
linguri de ulei de rapitd « un
pachet de bete pentru acadele
© sau frigdrui de lemn e zahdr
perlat sau decoratiuni de
+ ciocolatd

© Preincilziti cuptorul la 175 °C.

© Montati bolul din otel inoxidabil si telul cu mai multe brate
si addugati oudle, zaharul, untul topit, alunele macinate,
faina si praful de copt.

@ Amestecati la viteza 5 timp de 15 secunde, apoi treceti la
viteza maxima timp de 4 minute.

@ Turnati amestecul intr-o tava de tort unsa si tapetata cu
faina si coaceti 40 de minute la 175 °C.

@ Odati ce tortul s-a ricit complet, sfaramati-| intr-un bol
mare, adaugati crema de branza si, folosindu-va mainile,
framantati totul pana cand aveti un aluat.

O Formati bile de marimea unor mingi mici de ping pong,
apoi asezati-le intr-o tava cu hartie de copt.

Bake partner

@ Introduceti un bat de acadea in fiecare bil3 si dati-le la
frigider timp de 30 de minute.

Ca sa pregatiti glazura pentru cake pops:

© Puneti ciocolata si uleiul intr-un bol si dati-I la microunde
(la putere joasa) pentru a topi amestecul.

© 0dat3 topit, inmuiati cake pops in amestec, I3sati surplusul
de ciocolata sa se scurga inapoi in bol si asezati cake pops
n tava cu hartie de copt.

€ Ornati cake pops cu zaharul perlat sau decoratiunile de
ciocolata Tnainte sa se intareasca glazura si dati-le inapoi
la frigider.

Sugestie: ca sa variati culorile si decoratiunile, puteti acoperi

cake pops cu ciocolata cu lapte sau ciocolata alba. Puteti si

sa adaugati colorant alimentar in ciocolata alba.

Pofta buna!



Tefal

Tarta cu
lamaie si
bezea

Pentru: 6/8 persoane
Accesorii folosite:

@O

. Pentru aluat: :
I 250 g fdind universald « 125 g
! unt e 30 g migdale mdcinate |
! 80 g zahdr pudrdelousel !
vdrf de cutit de sare 5

Pentru crema: 5
6 oud 300 g zahdr 3 ldmdai
netratate » 100 g unt topit

Pentru bezea:
3albusurie 60 g zahdrpudrd e 1
1 vdrf de cutit de sare

Pregatiti aluatul:

© Puneti fiina, untul rece tiiat cubulete, migdalele micinate,
zaharul si sarea in bolul din otel inoxidabil cu accesoriul de
frdmantare si capacul montate.

© Porniti aparatul la viteza 1 timp de zece secunde, apoi la viteza 5.

@ cand amestecul aratd ca firimiturile de paine, adaugati
oul prin deschizatura capacului si mai procesati inca cinci
minute.

@ Opriti aparatul de indat3 de aluatul se adund sub forma de sfer3.

® Lisati aluatul s3 stea cel putin o oré la frigider, acoperit cu
folie alimentara.

Pregatiti crema:

© spalati si stergeti lamaile. Radeti coaja si stoarceti sucul
de [dmaie.

© Puneti ousle, zaharul, sucul si coaja de Idmaie si untul topit
in bolul din otel inoxidabil, cu mixerul si capacul montate.

@ Porniti aparatul progresiv pana la viteza 7, pana cand
amestecul este omogen. Incilziti cuptorul la 210 °C.

Bake partner

@ Ungeti cu unt o tava de tartd cu diametrul de 28 cm. intindeti
aluatul la grosimea de 4 mm si intepati-l cu furculita.

© Acoperiti-| cu hartie de copt si boabe de fasole uscata. Coaceti
asa timp de 15 minute. inl4turati hartia de copt si fasolea uscat3.

@ Turnati crema peste aluat si continuati s3 gatiti timp de
25 minute la 180 °C.

Pregatiti bezeaua:

© Bateti albusurile spuma cu 20 g de zah&r pudra in bolul
din otel inoxidabil, dupa ce ati montat telul cu mai multe
brate si capacul; intai un minut si jumatate la viteza 7, apoi
la viteza maxima pana obtineti o spuma tare.

© Ad3ugati restul de 40 g de zahar pudrs la sfarsit, continuand
sa amestecati.

@ Dups ce s-a incheiat timpul de gitire, acoperiti tarta cu
bezeaua, folosind o lingura.

@ Dati tarta la cuptor cateva minute, pana cand bezeaua se
rumeneste usor.

Sugestie: Decorati tarta cu felii de lamaie.

Pofta buna!



Tefal

Tort cu
capsunl
51 crema

Pentru 6/8 persoane

Accesorii folosite:

. Pentru blat: 5
4oude125gzahdrtose 125g
faind

i Pentru crema mousseline:
% | lapte « 250 g zahdr « 4 |
i oud e 70 g fdind * 250 g unt
i moale, tdiat cuburi e 1 pdstaie
de vanilie « 500 g cdpsuni e 1
inel pentru tort :

Pregatiti blatul:

© preincilziti cuptorul la treapta 7 (210 °C). Montati bolul din
otel inoxidabil si telul cu mai multe brate, apoi bateti ouadle
si zaharul la viteza 8 timp de 5 minute, pana cand aveti un
amestec foarte pal.

© Opriti mixerul, apoi folositi o spatul pentru a incorpora manual
fdina cernuta, cu miscari usoare. Pregatiti o tava adanca de 40
x 30 ¢cm cu hartie de copt.

@ Turnati amestecul in tava pregitits si nivelati-l cu spatula,
apoi coaceti timp de 7 minute. Lasati-l sa se raceasca si taiati
2 discuri identice folosind inelul de tort.

Pregatiti crema mousseline:

© tiiati pastaia de vanilie in jumétate si scoateti semintele. Turnati
laptele intr-o craticioara si adaugati 125 g de zahar si semintele
de vanilie. Aduceti la punctul de fierbere. Intre timp, puneti
125 g de zahar si oudle in bolul din otel inoxidabil.

© Atasati telul flexibil si amestecati 2 minute la viteza 8. Addugati
fdina si amestecati din nou timp de 30 de secunde la viteza 8.

@ Turnati un sfert din laptele fierbinte in amestecul cu ou si
amestecati 30 de secunde la viteza 5.

@ Turnati amestecul in craticioara cu restul de lapte si gatiti la foc
mediu, amestecand continuu pana cand aveti o crema groasa.

® Cand crema s-a ingrosat, turnati-o intr-un bol, acoperiti-l cu
folie alimentara si lasati-| deoparte o ord, pana cand ajunge la
temperatura camerei.

Bake partner

O spalati si stergeti bolul din otel inoxidabil. Ad3ugati crema l3sat3
deoparte si amestecati-o cu telul flexibil la viteza 8. Dupa 1
minut, reduceti viteza la treapta 5 si incorporati treptat untul
moale tdiat cuburi. Continuati sa amestecati timp de 30 de
secunde, pana cand aveti un amestec omogen.

Asamblare:

@ Ciptusiti inelul pentru tort cu hartie de copt. Asezati unul dintre
cele doud discuri de blat pe fundul inelului si pastrati al doilea
disc deoparte, pentru a-I pune deasupra stratului cu capsuni.

© Tiiati capsunile in jumétate si asezati-le pe circumferinta
inelului, cu suprafata tdiata spre exterior.

@ Puneti o treime din crem in interiorul inelului si intindeti-o
bine. Adaugati capsunile tocate si un strat subtire de crema
deasupra. La final, adaugati al doilea disc de blat deasupra
cremei.

@ Acoperiti tortul cu folie alimentaré si dati-l la frigider 24 de ore.

@ Scoateti tortul din frigider cu 30 de minute inainte de a-I servi,
pentru a-l decora.

Pentru a decora tortul cu capsuni si crema:

© Presirati zahdr pudrd pe suprafata de lucru si intindeti
martipanul.

© Decupati un disc de martipan de aceeasi dimensiune cu inelul
pentru tort si asezati-l peste tortul cu capsuni si crema.

Sugestie: decorati tortul cu capsuni si crema cu cateva capsuni.

Pofta buna!



Tefal

Macarons
cu vanilie

Accesorii folosite:

' Pentrujumatdtile de macarons:
200 g zahdr pudrd « 200 g
migdale mdcinate 2 x 80 g
albusuri e 200 g zahdr tos e
75 ml apd « % pdstaie de vanilie

Pentru crema mousseline:
i 500 ml lapte « 6 gdlbenusurie
i 125 g zahdr « 100 g unt tdiat
cuburie 20 g féind « 30 g amidon
de porumb e 7 pdstaie de vanilie

Pregatiti jumatatile:

€ Amestecati cele 200 g de zahar pudri si cele 200 g de migdale
macinate intr-un robot de bucatarie. Acest amestec se numeste
Jtant pour tant” sau ,,amestec egal”. Cerneti ,tant pour tant” si
|asati-l deoparte.

© Aduceti apa si zaharul tos la punctul de fierbere intr-o criticioars,
fara sd amestecati. Cu un termometru, verificati ca temperatura
siropului sa nu depdseasca 115 °C.

@ Montati bolul din otel inoxidabil si telul flexibil. in bol, bateti 80 g
de albusuri la viteza 5 pana cand obtineti o spuma tare si mariti
viteza cand temperatura siropului ajunge la 105 °C.

@ Luati siropul de pe foc cand ajunge la 115 °C si turnati-l lent
peste albusurile batute din bolul de otel inoxidabil. Continuati sa
amestecati timp de 6 minute, pentru ca bezeaua sa se raceasca putin.

@ Adaugati restul de albusuri nebatute (80 g) peste compozitia ,tant
pour tant” lasata deoparte si amestecati-le pana cand formeaza
0 pastd omogena. Taiati pastaia de vanilie in doua pe lung si
scoateti semintele de vanilie dintr-o jumdtate, adaugandu-le in
acest amestec.

@ Combinati cam o treime din bezea cu pasta de migdale, folosind
o spatula flexibild pentru a o subtia, apoi incorporati usor restul
de bezea. Faceti acest lucru timp de 1 minut.

@ Turnati compozitia intr-un pos cu varful de 8 mm. Pregatiti o
tava cu hartie de copt. Folosind posul, formati in tava bile mici si
uniforme, de marimea unor nuci, la distante egale.

Bake partner

© Bateti usor fundul tavii si l3sati-le si se usuce la temperatura
camerei cam 30 de minute. Preincalziti cuptorul la 150 °C. Coaceti
timp de 14 minute, apoi asezati hartia de copt pe o suprafatd de
lucru umezita, pentru a inldtura rapid jumatatile de macarons.
Pregatiti crema mousseline cu vanilie:

© incilziti laptele la foc mic, addugand semintele de vanilie din
cealaltd jumatate de pastaie.

© in bolul din otel inoxidabil, folosind telul flexibil, bateti gilbenusurile
cu zaharul timp de 2 minute la viteza 8, apoi adaugati faina si
amidonul de porumb si bateti din nou timp de 1 minut la viteza 7.

© Turnati laptele fierbinte peste gilbenusuri, amestecati manual
cu telul si puneti compozitia rezultata la foc timp de 3-4 minute,
amestecand continuu, pana cand crema se ingroasa.

@ Luati de pe foc si adiugati untul tiiat cuburi. Puneti crema intr-un
recipient etans si dati-o la frigider cel putin o ora si 30 de minute.

Asamblare:

© Turnati crema mousseline cu vanilie intr-un pos cu varful de 8 mm
si umpleti jumatate dintre forme.

© Puneti deasupra fiecirei jumatiti o alta si depozitati-le intr-un
recipient etans.

Sugestie: puteti sa inlocuiti vanilia cu jeleu de capsuni si sa adaugati
colorant alimentar roz in compozitia pentru macarons.

Pofta buna!



Tefal

Tiramisu

Pentru: 6/8 persoane

Accesorii folosite:

3 cesti de cafea tare 3 oud
e 1 cutie de piscoturi e 75 g
zahdr tos « 250 g mascarpone
e putind pudrd de cacao

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

© separati albusurile de gélbenusuri.

© in bolul din otel inoxidabil, amestecati gilbenusurile cu
zahdrul folosind telul cu mai multe brate la viteza 8, timp
de 2 minute, pana cand obtineti o compozitie foarte pala.

@ Ad3ugati branza mascarpone si amestecati din nou la viteza
8, timp de 2 minute. Puneti crema intr-un bol si l3sati-o
separat.

@ spalati si stergeti bolul din otel inoxidabil si telul. Mutati
albusurile in bolul din otel inoxidabil si atasati telul flexibil.

© Bateti albusurile pan3 cand obtineti o spuma tare, timp de
30 de secunde la viteza 7, adaugati o lingurita de zahar, apoi
bateti din nou timp de 1 minut si 30 de secunde la viteza 8.

O incorporati usor albusurile bitute in crema de mascarpone,
folosind o spatula.

Bake partner

Asamblare:

© inmuiati niste piscoturi in cafea, apoi asezati-le pe fundul
vasului, ca prim strat.

© Adiugati un strat de cremd, apoi un alt strat de piscoturi
fnmuiate.

@ Continuati sa repetati aceste straturi pana cand se umple
vasul, incheind cu un strat de crema.

@ Pudrati cu cacao si dati vasul la frigider timp de cel putin
12 ore.

Sugestie: Inlocuiti cafeaua cu suc de fructe si addugati fructe
proaspete pentru un desert usor.

Pofta buna!



Tefal

Cupcakes
cu zmeura
si ciocolata
alba

Pentru: 12 cupcakes

Accesorii folosite:

Pentru aluat: :
170 g fdindg » 150 g zahdr tos !
¢ 150 g unt moale ¢ 3 oud e 1
© linguritd de praf de copt « 45 g
lapte integral 1 linguritd de
extract de vanilie « 100 g bucdti
' de zmeurd congelatd !

| Pentru crema: 5
60 g albusuri e 65 g zahdr tos e
. 115gunt moale » 100 g ciocolatd

albé « 2 linguri de ulei de rapitde
. Forme de hdrtie » Tavd de briose

Pregatiti aluatul:
© Preincilziti cuptorul la 180 °C.

© Montati bolul din otel inoxidabil si mixerul, apoi addugati
faina, praful de copt, zaharul, oudle, vanilia, untul si
laptele in bol.

@ Puneti capacul si amestecati 2 minute la viteza 8.

@ Ad3iugati bucitile de zmeurd si amestecati la viteza 5 timp
de 15 secunde.

@ Asezati forme de hartie in fiecare spatiu din tava pentru
briose si umpleti-le pana la 2/3 cu compozitie.

O Coaceti 15 minute la 180 °C, apoi lasati-le s3 se riceasca
complet.

Pregatiti crema:

© topiti ciocolata alb3 cu uleiul de rapita in cuptorul cu
microunde, la putere mica.

Bake partner

© Puneti albusurile si zaharul intr-un bol la bain-marie si
bateti-le pana cand amestecul isi dubleaza volumul si
devine lucios.

© Montati bolul din otel inoxidabil si telul.

@ Puneti amestecul in bol cu capacul deasupra, apoi bateti
la viteza 7 pana cand se intareste.

© Adsugati untul moale si amestecati la viteza 8 timp de 30
de secunde.

O Ridicati partea de sus a aparatului, curatati peretii bolului
cu o spatula si adaugati ciocolata alba topita.
@ Mai amestecati o dat3 la viteza 8 timp de 30 de secunde.

© Puneti crema intr-un pos cu varf de stea si decorati
prajiturile racite complet.

Sugestie: rasfatati-va, decorand cupcakes cu perle de zahar
sau bombonele de ciocolata.

Pofta buna!



Tefal

Tort regal
de ciocolata

Pentru: 8 persoane
Accesorii folosite:

Pentru blat: ‘

45 g migdale mdcinate « 10 g nucd de

cocos rasd 20 g alune mécinate « 50 g

zahdr pudrd 20 g fdind « 80 g albusuri

(de la 3 oud mici) e 50 g zahdr

' Pentru pralina crocanta:

i 240 g ciocolatd cu praline 140 g cldtite
crocante frantuzesti (crépes dentelle)
200 g glazurd de ciocolatd e Inel de
patiserie cu diametrul de 26 cm

. Pentru spuma de ciocolata:

' 90g lapte « 3foi de gelatind » 90 g ciocolatd

amdruie « 50 g ciocolatd cu lapte « 250 g

. friscd bétutd, cu 30% grdsime

Pregatiti stratul de biscuit:

© intr-un bol, amestecati zah&rul pudra, fiina, migdalele
macinate, alunele macinate si nuca de cocos.

© Mutati albusurile in bolul din otel inoxidabil si atasati telul
flexibil. Bateti la viteza maxima pana cand formeaza o spuma
foarte tare. Adaugati treptat zaharul, pentru o bezea foarte
ferma.

@ Adiugati ingredientele uscate si incorporati-le usor cu o
spatula.

@ Turnati compozitia intr-un pos. Formati un disc de 1 cm
grosime si 25 cm diametru pe o tava cu hartie de copt si cerneti
deasupra zahar pudra. Coaceti cam 15 minute la 170 °C.

Pregatiti pralina crocanta:

© topiti ciocolata in cuptorul cu microunde, cu o lingurd de
ulei de rapita.

© zdrobiti clititele crocante si combinati-le cu ciocolata topita.

@ intindeti un strat de 5 mm din amestec intre 2 foi de hartie
de copt si dati-l la frigider.

@ Cand stratul de biscuit s-a ricit, pregatiti spuma de ciocolata:
topiti ciocolata amaruie si cea cu lapte Tn cuptorul cu
microunde.

@ intr-o criticioars, aduceti laptele la punctul de fierbere si
adaugati gelatina iTnmuiata (tineti-o in apa rece cam 10 minute,
apoi stoarceti-o pentru a o inmuia).

Bake partner

O Turnati laptele fierbinte peste ciocolata topitd si amestecati
bine cu un tel, pentru a obtine o compozitie fina.

@ Lisati la racit. intr-un bol din otel inoxidabil rece, adugati
compozitia lichida.

© Atasati telul cu mai multe brate si capacul, apoi amestecati
2 minute la viteza 7 si 4 minute la viteza 8.

O Adiugati frisca batuts si incorporati usor pentru a obtine o
spuma de ciocolata.

Asamblare:

© ciptusiti inelul de patiserie cu hartie de copt, pentru a- putea
scoate usor.
© Asezati discul de biscuit in partea de jos a inelului.

@ Tiiati din pralina crocantd un disc de acelasi diametru cu
biscuitul si puneti-l deasupra acestuia.

@ Adiugati spuma de ciocolats.

© Nivelati bine spuma si dati tortul la congelator cel putin 12 ore.

@ inainte de a-l servi, puneti-l pe un suport si inldturati inelul.

@ incilziti usor glazura de ciocolatd in cuptorul cu microunde
si folositi-o pentru a acoperi tortul.

© Dupi 5 minute, transferati tortul pe un platou si l3sati-l s3 se
decongeleze 2 ore inainte de a-I servi.

Pofta buna!



Tefal

Dovlecei
gratinati

Pentru: 6 persoane

Accesorii folosite:

e 1 kg dovleceie 3 0oude250g
smdntdnd « 100 g brdnzd
Gruyeére e sare, piper, nucsoard

© Preincilziti cuptorul la 220 °C.

© Folosind tiietorul de legume cu conul pentru feliere, selectati
viteza 5 si feliati dovleceii.

@ Rumeniti-i intr-o tigaie timp de 10 minute.

@ Lisati-i deoparte. Folosind taietorul de legume cu conul
pentru radere, radeti branza Gruyere la viteza 3.

@ Lisati deoparte. In bolul din otel inoxidabil cu telul cu mai
multe brate si capacul montate, bateti ouale si smantana
la viteza 5.

O Adaugati sarea, piperul si nucsoara.

Bake partner

@ selectati viteza 3 si porniti aparatul 30 de secunde.

© Puneti jumatate din dovlecei intr-un vas uns cu unt si
presarati jumatate din branza Gruyere.

O Asezati restul de dovlecei in vas si acoperiti cu restul de
Gruyere.

@ Acoperiti dovleceii cu amestecul de ou, smantans, sare,
piper si nucsoara.

@ Coaceti timp de 25— 30 de minute la 220 °C. Serviti fierbinte.

Sugestie: Pentru un plus de prospetime, adaugati menta.

Pofta buna!



Tefal

Chec
aperitiv

Pentru: 6 persoane

Accesorii folosite:

200 g fdind universald e 4 oud
e 11 g praf de copt « 100 m|
. lapte « 50 ml ulei de mdsline
e 12 rosii uscate la soare«200g
brdnzd feta e 15 mdsline verzi
fdrd sGmburi « putin praf de
curry (optional) e sare si piper

© Preincilziti cuptorul la 180 °C.

© Ungeti si tapetati cu fiind o tava de chec. in bolul din otel
inoxidabil cu mixerul si capacul montate, amestecati faina,
oudle si praful de copt, incepand de la viteza 1 si mergand
pana la viteza 5.

© Adaugati uleiul de masline si laptele si amestecati un minut
si jumatate. Reduceti la viteza 1 si addugati rosiile uscate
(tdiate), branza feta taiata cuburi, maslinele verzi (taiate)
si praful de curry.

Bake partner

@ Asezonati. Turnati amestecul in tava si dati la cuptor
30 — 40 de minute, in functie de cuptor.

© intepati cu un cutit pentru a verifica dacs s-a copt.

Sugestie: Inlocuiti branza feta cu mozzarella si adiugati
cateva frunze de busuioc tocate.

Pofta buna!



Tefal

Aluat de
pizza

Pentru: 1 pizza

Accesorii folosite:

e 150 g fdind pentru pdine
90 ml apd cdldutd « 2 linguri
de ulei de mdsline « 3 g drojdie
uscatd* e Sare

P v ’/‘_o
© Puneti fiina si sarea in bolul din otel inoxidabil cu accesoriul @ Addugati apa cilduta, apoi uleiul de masline si l3sati

de framantare montat. aparatul sa functioneze pana cand aluatul formeaza o

. bila neteda.
© Puneti capacul.

A . “ S . Lasati-l sa creasca pana cand isi dubleaza volumul.
@ Porniti cateva secunde la viteza 3, addugati drojdia, apoi o ’ P ’

mariti viteza pana la nivelul 7. @ intindeti si folositi conform retetei.

*n Regatul Unit, folositi drojdie uscata etichetata cu ,,Easy Bake” sau ,Fast Action”

Bake partner Pofta buna!



Tefal
Chiftelute

Pentru: 4 persoane

Accesorii folosite:

* 500 g carne de vitd slabd « 1

lingurd rasd de fdind universald
e 1 ceapd verde de mdrime
medie o 1 cdtel de usturoi » 3
i fire de pdtrunjel « Sare si piper

Pregatine

© Preincilziti cuptorul la 200 °C. ® Puneti chiftelutele pe o tava de copt acoperita cu hartie
© Tocati carnea la viteza 7, cu capul de tocare montat cu sita de copt.
cu gauri mici. O Gstiti la cuptor timp de 25 de minute.

@ Puneti carnea tocats si toate celelalte ingrediente in bolul @ Tntoarceti chiftelutele la jumatatea timpului de gatire.
din otel inoxidabil.

@ Montati mixerul si capacul si porniti un minut la viteza 1.
Faceti bile de marimea unei nuci, modeland amestecul cu  Sugestie: inlocuiti carnea de vita cu miel si patrunjelul cu
palmele. coriandru.

Bake partner Pofta buna!



