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FR - Tableau d’équivalence des températures / thermostat
EN - Conversion table temperatures / thermostat

NL - Tabel met de overeenkomstige temperaturen / temperatuurstanden

ES - Tabla de equivalencia de temperaturas / termostato

PT - Tabela de equivaléncias de temperaturas / terméstato
IT - Tabella di equivalenza temperature / termostato

EL - Mivakag Llooduvapiog Oeppokpaalwv/0epuooTdTn

30°C Thermostat ** 1

90° C Thermostat ** 3

150° C Thermostat ** 5

180° C Thermostat ** 6

210° C Thermostat ** 7

240° C Thermostat ** 8

270° C Thermostat ** 9

**EN thermostat - FR thermostat - NL thermostaatstanden - ES termostato -
PT termostato - IT termostato - EL OgpuooTaTng

Oliwgays / 8ylysdl Bloyd Jsges Jods - AR
Oliwgays / Jodd Jgde gled - FA

Thermostat ** 1 30°C

Thermostat ** 3 90° C

Thermostat ** 5 150° C

Thermostat ** 6 180° C

Thermostat ** 7 210°C

Thermostat ** 8 240° C

Thermostat ** 9 270° C

Oliwgeys FA - Oliwgeys AR ™
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Créme chantily)

oo

x 6/8 bol fouet

« 40cl de creme fraiche
liquide bien froide

- 70g de sucre glace Dans le bol inox préalablement refroidi au réfrigérateur, muni
du fouet multibrins et du couvercle, versez la créme liquide et
le sucre glace. Faites fonctionner a vitesse 6 pendant 2 minutes

puis a vitesse max pendant 2 a 3 minutes.

“Tate A choux

malaxeur

Pour 20 gros choux

ou 40 petits:

= 30cl deau

= un peu de sel
 un peu de sucre

« 1209 de beurre
« 2409 de farine
- 6 ceufs

Dans une casserole, faites chauffer l'eau avec le beurre, le
sel et le sucre. Portez a ébullition et versez la farine d'un
seul coup dans la casserole. Remuez avec une spatule en bois
jusqu’a ce que la pate absorbe la totalité du liquide. Mettez la
pate dans le bol inox muni du malaxeur et du couvercle, et faites
fonctionner en vitesse 2 pendant 10 minutes pour la refroidir.
Sélectionnez la vitesse 3 et incorporez un a un les ceufs entiers,
par l'ouverture du couvercle. Aprés incorporation totale des ceufs,
rabattre les bords de la pate a l'aide d'une spatule, puis travaillez la
pate encore 2 a 3 minutes jusqu‘a ce qu’elle soit bien lisse. A l'aide d'une
petite cuillére ou d’une poche a douille, faites des petits tas de pate sur votre
tole a patisserie beurrée et farinée. Mettez au four a 180°C pendant 40 minutes.
Laissez ensuite refroidir les choux a l'intérieur, la porte ouverte. Ne les sortez pas du
four immédiatement, vous risqueriez de les faire retomber. Aprés refroidissement complet,
fourrez les choux avec de la créme Chantilly bien ferme, de la glace ou de la créme patissiére.

Astuce: pour réaliser des gougéres, remplacez le sucre par une pincée de sel, et saupoudrez les choux de
fromage rapé avant la cuisson.

- 10g de levure boulangeére

-
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malaxeur

a

]
S
)
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Pour un fond de
tarte de 350g:
- 2009 de farine
- 1009 de beurre
« 5cldeau
« une pincée de sel

Dans le bol inox, versez la farine, le beurre et le sel.
Mettez en place le malaxeur et le couvercle, et faites
fonctionner l'appareil progressivement en vitesse 1 a 3
pendant 2 minutes. Puis passez en vitesse 2 et versez ensuite
'eau tout en laissant l'appareil fonctionner. Laissez tourner
'appareil pendant 1 minute, jusqu’a ce que la pate forme une
belle boule. Couvrez-la et laissez-la reposer au frais pendant au
moins 1 heure avant de 'étaler et de la faire cuire.

L es incontouvnables
de A pit

Astuce: pour réaliser deux fonds de tarte de 350g, doublez la quantité
des ingrédients et suivez les instructions ci-dessus.

“Brioche
@

pétrin

Dans le bol inox, versez la farine et creusez deux puits: dans
l'un mettez le sel, dans le second versez la levure, le sucre et le
lait tiéde. Le sel et la levure ne doivent pas étre mis ensemble
car la levure réagit mal au contact du sel. Ajoutez les ceufs
et mettez en place le pétrin et le couvercle. Sélectionnez
la vitesse 1 et pétrissez pendant 30 secondes puis passez
en vitesse 2 pendant 2 minutes 30 secondes. Sans arréter
l'appareil, incorporez en 1 minute le beurre, qui ne doit
pas étre trop mou (laissez-le une demi-heure a température
ambiante). Continuez le pétrissage pendant 3 minutes en
vitesse 2, puis 3 ou 7 minutes en vitesse 3. Couvrez la pate et
laissez-la lever deux heures a température ambiante, puis travaillez
vigoureusement la pate a la main en la faisant claquer dans le bol.
Couvrez et laissez de nouveau lever deux heures dans le réfrigérateur.
Retravaillez la pate a la main en la faisant claquer dans le bol. Séparez la
pate en deux, puis couvrez-la d'un film alimentaire. Laissez lever la pate une
nuit dans le réfrigérateur. Le lendemain, beurrez et farinez un moule a brioche ou
un moule a savarin (la levée est plus rapide). Faconnez la pate en huit petites boules.
Mettez-les dans le moule et laissez-les gonfler dans un endroit chaud (four réglé a 35°C) pendant
3 heures, jusqua ce que le moule soit rempli. Enduisez la pate d'un mélange jaunes d'ceufs-lait et faites
cuire au four a 180°C pendant 25 minutes.

- 5009 de farine

- 109 de sel

- 509 de sucre

- 2009 de beurre
4 ceufs entiers et
2 jaunes d'eufs

- 10cl de lait tiede

déshydratée

Astuce: ajoutez des pépites de chocolat ou des fruits confits pour une brioche plus gourmande.



“Thin. frangais

bol pétrin

Pour un pain de

800 g environ :

« 1kg de farine

© 600ml d’eau tiéde

« 20g de levure de
boulanger déshydratée
« 20g de sel

Dans le bol inox, versez la farine, le sel et la levure de
boulanger. Mettez en place le pétrin et le couvercle et
faites fonctionner en vitesse min et ajoutez l'eau tiéde
par louverture du couvercle pendant 1 minute. Puis passez
en vitesse 1 et pétrissez pendant 7 minutes. Laissez pétrir
pendant 8 minutes, puis laissez reposer la pate a température
ambiante pendant environ une demi-heure. Séparez-la ensuite
en deux, retravaillez la pate a la main et faites-en une boule que
vous poserez sur la tole a patisserie beurrée et farinée de votre four.
Laissez lever dans un endroit tiéde une deuxiéme fois pendant environ

1 heure. Préchauffez le four a 240°C. Pratiquez des entailles sur le dessus
de la miche a l'aide d’'une lame de rasoir et avec un pinceau badigeonnez-la
avec de l'eau tiéde. Mettez également dans le four un petit récipient rempli d’'eau:
cela favorise la formation d’une crolte dorée. Enfournez pendant 40 minutes a 240°C.

T Aux céveAes

pétrin

Pour un pain de

800 g environ :

- 7509 de farine pour
pain aux céréales

© 420ml d'eau tiéde

- 15g de levure de
boulanger déshydratée
« 15¢ de sel

« flocons d‘avoine

a saupoudrer

Versez la farine, le sel et la levure de boulanger dans le bol
inox. Installez le pétrin et le couvercle. Faites fonctionner
en vitesse min et ajoutez l'eau par U'ouverture du couvercle
pendant 1 minute. Puis passez en vitesse 1 et pétrissez
pendant 7 minutes. Recouvrez la pate d’un torchon et laissez-
la reposer 15 minutes dans un endroit chaud. Ensuite, séparez
la pate en deux et posez les patons sur une surface farinée.
Aplatissez la pate a la main en carré. Rabattez les pointes
vers le centre puis aplatissez la pate avec le poing. Répétez une
seconde fois l'opération. Faconnez un pain long. Mettez la miche
ainsi obtenue dans un moule de 25cm de long. Humidifiez légérement
la surface du pain et saupoudrez de flocons d'avoine. Recouvrez le plat
d’un torchon humide et laissez la pate monter pendant 1 heure dans un endroit
chaud. Ensuite, faites une entaille de 1 centimétre de profondeur sur la longueur
du pain. Enfournez le pain dans un four préchauffé a 240°C, avec un petit récipient
rempli d’eau pour obtenir une belle crolte dorée. Faites cuire 30 minutes. Démoulez le pain et
laissez-le refroidir sur une grille.

Astuce: faites des petits pains pour des invités. Saupoudrez-les de graines de pavot et de sésame.

Mousse au chocolrt

GHCNO

x 6/8 bol fouet

Cassez le chocolat en morceaux. Mettez-les dans un saladier
avec le beurre coupé en morceaux. Faites fondre au four
micro-ondes pendant environ 1 minute. Dans le bol inox
équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs
en neige en vitesse max pendant 1 minute 30 s. Sans arréter la
machine, ajoutez le sucre et fouettez encore pendant environ
1 minute. Lissez avec un fouet le mélange chocolat-beurre
et ajoutez-y 4 jaunes d'ceufs en tournant sans cesse. Ajoutez
ensuite une cuillére de blancs en neige a ce mélange et mélangez
vigoureusement pour détendre la pate. Incorporez délicatement le reste
des blancs en neige a la préparation chocolatée. Mettez au réfrigérateur
et laissez prendre pendant quelques heures.

» 2009 de chocolat a patisser
* 100g de sucre

« 509 de beurre

* 6 ceufs

“Pause 5ou‘(mAMle

Astuce: ajoutez aux blancs en neige le zeste d’'une orange finement rapé.

Cavvot cake

et son glacage

Pour la pdte:
» 130g de sucre cassonade
» 12cl d’huile de tournesol
* 4 ceufs

« le zeste et le jus x 8/10 bol malaxeur

d’une orange

» 2404 de farine

« 10g de levure chimique

2 cuilleres a café de cannelle
» 2509 de carottes rapées

* 509 de noix concassées

« 509 de raisins secs

Pour le glagage:

» 100g de beurre fondu

« 150¢ de fromage a
tartiner a 25% de
matiere grasse

» 100g de sucre glace

Préparez la pate : Préchauffez le four & 180°C. Dans le bol
inox équipé du malaxeur, versez le sucre cassonade, l'huile,
les ceufs, le zeste et le jus d’orange, placez le couvercle et
mélangez a vitesse 4 pendant 1 minute. Ajoutez la farine,
la levure, la cannelle et mélangez a nouveau a vitesse 3
pendant 1 minute. Terminez en ajoutant les carottes, les noix
et les raisins secs a la préparation et mélangez a vitesse min
pendant 30 secondes. Beurrez et farinez un moule rond, versez-y
la pate et enfournez 45 minutes a 180°C.

Préparez le glacage : Pendant ce temps, dans le bol inox équipé du
malaxeur, versez le beurre fondu, le fromage a tartiner et le sucre glace,
et mélangez a vitesse 3 jusqu'a ce que le glacage soit homogéne. Réservez au
réfrigérateur.

Lorsque le carrot cake est bien refroidi, étalez le glagage sur le dessus du gateau a laide d'une spatule.

Astuce: vous pouvez décorer votre gateau avec quelques copeaux de noix de coco rapée.



Mucavons Ve

fouet

Pour les coques:

» 2009 de sucre glace
» 2009 de poudre d’‘amande
* 2x80g de blancs d’eufs
» 2009 de sucre semoule
e 75cl deau
« 1/2 gousse de vanille
Pour la creme mousseline:
* 50cl de lait

« 6 jaunes d'eeufs
« 1259 de sucre
» 1009 de beurre
« 20g de farine
* 30g de Maizena

» 1/2 gousse de vanille

Préparez les coques : Mixez les 2009 de sucre
glace avec les 200g de poudre d'amande dans
un robot hachoir. Ce mélange est appelé «tant
pour tant». Tamisez le «tant pour tant» puis
réservez. Portez l'eau et le sucre semoule a
ébullition dans une casserole, sans remuer;
avec un thermométre, vérifiez la température
du sirop qui ne doit pas dépasser 115°C. Dans le
bol inox, a l'aide du fouet multibrins, battez 80g
de blancs d’ceufs en neige en vitesse 6, et augmentez
en vitesse max quand la température du sirop dépasse
105°C. Arrétez la cuisson du sirop quand celui-ci atteint
115°C et versez-le en un fin filet sur les blancs en neige dans
le bol inox. Continuez a battre pendant 6 minutes pour que la
meringue ainsi formée refroidisse un peu.

Ajoutez le reste des blancs d'ceufs non battus (80g) au mélange «tant pour
tant» que vous avez réservé afin d'obtenir une pate homogéne. Coupez la gousse de
vanille en deux, et récupérez les grains d'une demi-gousse, pour les ajouter a ce mélange.

Incorporez environ un tiers de la meringue a la pate d'amande avec une spatule souple, pour détendre un
peu, et ajoutez le reste de la meringue en «macaronnant». Il s'agit de mélanger avec la spatule en relevant
la pate de bas en haut pendant environ 1 minute.

Avec cette préparation, garnissez une poche a douille de 8mm environ. Collez une feuille de papier sulfurisé sur
une plaque a patisserie. Avec la poche a douille, réalisez des petites boules de la taille d'une noix, réguliéres
et espacées. Tapotez légérement le dessous de la plaque et laissez crolter a température ambiante pendant
30 minutes. Préchauffez le four a 150°C. Enfournez 14 minutes puis déposez le papier sulfurisé sur un plan
de travail humidifié pour que les coques se décollent plus facilement.

Préparez la creme mousseline a la vanille : Faites chauffer le lait & feu doux avec l'autre demi-gousse de
vanille grattée. Dans le bol inox, a l'aide du fouet multibrins, fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre pendant
2 minutes en vitesse max, puis ajoutez la farine et la Maizena, et fouettez de nouveau 1 minute en vitesse 4.

Versez le lait bien chaud sur le mélange, homogénéisez avec un fouet manuel et remettez le tout sur feu doux
environ 3 a 4 minutes, sans cesser de remuer jusqu’a ce que la créme épaississe. Hors du feu, incorporez le
beurre coupé en morceaux. Transvasez la creme dans une boite hermétique puis réservez au moins 1 heure
30 minutes au réfrigérateur.

Montage : Remplissez une poche a douille de 8mm avec la créme mousseline a la vanille et garnissez la
moitié des coques. Assemblez les macarons avec les coques restantes et réservez dans une boite hermétique.

Astuce: vous pouvez remplacer la vanille par de la gelée de framboises et teinter les coques avec du
colorant gel rose.

-

Cheesecake ambrioAn

Pour la base au Citron

du cheesecake:

« 180g de biscuits
type petit beurre
* 90g de beurre fondu @
« 209 de sucre en poudre

Pour la garniture:
. 900g de fromage x 10/12 bol malaxeur
tartiner nature a 25 %
de matiére grasse
* 260g de sucre en poudre
« 1 pincée de sel
« 709 de farine
« le jus et le zeste
d’un citron
« 600g de creme épaisse
a 30 % de matiére grasse
* 8 ceufs
« 1 cuillére a café
de vanille liquide

9

Préparez la base : Préchauffez le four a 180°C, puis
concassez les biscuits en miettes dans un bol. Mélangez
avec le sucre et le beurre fondu. Tapissez le fond d’'un moule
a charniére de 28 cm de diamétre et placez au four environ
12 minutes. Sortez le moule et augmentez la puissance du
four a 210°C.

“Pause 5ow(mAMle

Préparez la garniture : Dans le bol inox équipé du malaxeur, mettez
le fromage a tartiner, le sucre, le sel, la farine, le citron, placez le
couvercle et mettez sur vitesse 1 pendant 30 secondes. Versez ensuite la
créme, les ceufs et la vanille, et mélangez a vitesse 1 pendant 30 secondes.
Levez la téte de l'appareil, raclez les bords avec une spatule, refermez et mixez de
nouveau a vitesse 3 pendant 1 minute.

Beurrez le moule et versez le mélange sur la base du cheesecake. Enfournez 10 minutes a 210°C puis
abaissez la température du four a 120°C pendant 1 heure. Laissez reposer le cheesecake dans le four, puis
placez-le au réfrigérateur au moins 3 heures.

Astuce: vous pouvez remplacer les biscuits par des spéculoos émiettés.

UIMAUVES

a la framboise

Pour environ 70 cubes
de guimauve:
bol

Pour les guimauves:

* 5009 + 359 de
sucre en poudre
» 70g de glucose

* 15cl d'eau
« 12 grandes feuilles
de gélatine

« 180g de blancs d‘ceufs
« 100g de pulpe

de framboises
« un thermométre a sucre
Pour l'enrobage:

» 509 de Maizena
* 60g de sucre glace

fouet

Mettez les feuilles de gélatine a tremper dans de l'eau froide.
Dans une grosse casserole, versez 500 g de sucre en poudre,
le glucose et l'eau, et mettez sur feu vif. Pendant ce temps,
versez dans le bol inox muni du fouet multibrins, les blancs
d’ceufs et les 35g de sucre. Quand le sirop dans la casserole
atteint 110°C, mettez la machine sur vitesse 6 afin d'obtenir
une meringue bien ferme. Quand le sirop est a 130°C, éteignez le
feu et incorporez-y les feuilles de gélatine égouttées, puis versez
ce mélange sur les ceufs montés en neige. Mettez sur vitesse 4, puis
ajoutez petit a petit la pulpe de fruits. Laissez battre jusqu'a ce que
le mélange refroidisse et devienne légérement ferme. Versez le mélange
dans un moule rectangulaire préalablement graissé et laissez reposer au moins
1 heure au réfrigérateur. Coupez votre guimauve en petits cubes que vous enroberez
avec le mélange sucre glace-Maizena, et laissez-les sécher sur une grille.



Red velvet Tavte au citvor

meringuée
Pour la pite: Pour la péte: =
3:;;’ spa € « 2509 de farine =]
° g de sucre % « 1259 de beurre —g_'
en poudre .
. « 30g de poudre d’‘amande D
» 2509 de farine S
: « 80g de sucre glace %<
» 240ml de lait « 10/12 b 3
s s ol « 1 ceuf S
« 1 cuillére a soupe L x 6/8 bol =
de vinaigre blanc ou * 1 pincée de sel
de jus de citron @ Pour la garniture: _g
» 1209 de beurre * 6 ceufs <
« 12g de cacao en poudre non * 3009 de sucre \§’
sucré (type cacao amer) « 3 citrons non traités

« 2 gros ceufs malaxeur foues « 509 de beurre fondu fouet malaxeur S

« 1 sachet de levure chimique ) R . Pour la meringue:

« 1 cuillére a café Préparez le gateau : Commencez par préchauffer « 3 blancs d'eeufs Préparez la pate : Dans le bol inox équipé du
_ darome vanille votre four a 175°C. Dans le bol inox équipé du » 80g de sucre glace malaxeur, mettez la farine, le beurre froid coupé
* 1 cuillére a café de sel fin malaxeur, mettez tous les ingrédients nécessaires
» 2 cuilleres a café de

« 80g de sucre
« 1 pincée de sel

a la préparation de la pate. Positionnez le couvercle

et mélangez 30 secondes vitesse min puis 3 minutes
en montant progressivement de la vitesse 2 a 4. Divisez
la pate dans deux moules a génoise recouverts de papier
cuisson, lissez le dessus et mettez au four pendant 25 a
30 minutes. Laissez refroidir pendant 10 minutes. Posez une
grille sur le dessus du moule des gateaux et retournez-les pour les
démouler délicatement. Laissez-les totalement refroidir puis couvrez-les de

film alimentaire. Mettez au réfrigérateur au moins pendant une heure, au mieux
toute une nuit.

colorant rouge en gel

Pour le glagage:

* 460g de fromage frais

» 180ml de créeme
liquide entiére

» 1209 de sucre

glace tres fluide

1 cuillére a café
d‘aréme vanille

en petits dés, la poudre d'amande, le sucre et le sel.
Installez le couvercle et faites fonctionner a vitesse 2
pendant 2 minutes. Dés que le mélange ressemble a des
miettes, ajoutez l'ceuf par l'orifice du couvercle et laissez

tourner pendant environ 1 minute. Arrétez lappareil dés que la pate
forme une boule. Laissez reposer la boule de pate au moins 1 heure au
réfrigérateur, recouverte d'un film alimentaire.

Préparez la garniture : Lavez et essuyez les citrons. Rapez leur zeste et pressez
leur jus. Dans le bol équipé du malaxeur et du couvercle, mettez les ceufs, le sucre,

le jus et le zeste des citrons et le beurre fondu. Mettez en fonctionnement en vitesse 4
jusqu’a ce que le mélange soit homogeéne. Faites chauffer le four a 210°C. Beurrez un moule a tarte de 28cm
Préparez le glacage : Dans le bol inox équipé du fouet multibrins, battez le fromage frais et le sucre
progressivement jusqu'en vitesse 4 pendant 30 secondes: le mélange doit étre lisse et crémeux mais pas

de diamétre. Etalez la pate sur 4 mm d’épaisseur et piquez a la fourchette. Garnissez-la de papier sulfurisé
et de haricots secs. Faites cuire a blanc 15 minutes. Retirez le papier et les haricots. Versez la garniture sur

liguide. Ajoutez la creme liquide trés froide et la vanille, et battez a vitesse 3 pendant 30 secondes puis en le fond de tarte et poursuivez la cuisson pendant 25 minutes & 180°C.

vitesse max pendant 2 minutes.

Montage : Coupez les deux gateaux froids dans le sens de l'‘épaisseur et garnissez lintérieur de glacage.

Empilez les couches de gateau et de glacage successivement puis recouvrez le dessus d'une fine couche de

glacage. Mettez le gateau au réfrigérateur pendant 10 minutes puis enduisez-le avec le reste du glacage.

Préparez la meringue : Dans le bol inox équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs d'ceufs
en vitesse max jusqu'a ce que les blancs soient montés. Ajoutez les 80g de sucre, tout en continuant a
fouetter. Baissez en vitesse 5 et ajoutez le sucre glace puis augmentez en vitesse max pendant 15 secondes.

Lorsque la tarte est cuite, recouvrez-la de meringue a l'aide d’une cuillére. Remettez la tarte au four pendant
quelques minutes jusqu’a ce que la meringue blondisse.



“Feaisiex

Pour la génoise:
bol

* 4 ceufs
« 1259 de sucre en poudre
« 1259 de farine
Pour la créeme mousseline:
» 1/21 de lait
« 2509 de sucre
* 4 ceufs
« 70g de farine
» 2509 de beurre pommade
« 1 gousse de vanille
* 409 de kirsch*
« 500g de fraises
« 1 cercle a gdteau
« pdte d’amande
« sucre glace

fouet

Préparez la génoise : Préchauffez votre four a

210°C. Dans le bol inox muni du fouet multibrins,
fouettez les ceufs et le sucre a vitesse max
pendant 5 minutes afin d'obtenir un mélange
bien blanc. Arrétez l'appareil puis incorporez la
farine tamisée en mélangeant manuellement de
bas en haut avec une spatule. Etalez la pate sur
une plaque de dimensions 40 x 30 cm recouverte d'un
papier cuisson et lissez a la spatule avant d’enfourner
pendant 7 minutes. Laissez refroidir et taillez 2 disques
de génoise identiques grace au cercle a gateau.

Préparez la creme mousseline : Coupez la gousse de vanille
en deux et récupérez les grains. Dans une casserole, mettez le lait,

1259 de sucre et les grains de vanille. Portez a ébullition. Pendant ce
temps, versez dans le bol inox 125g de sucre et les ceufs entiers, installez le
fouet multibrins et fouettez 2 minutes en vitesse max. Ajoutez la farine et mélangez
a nouveau pendant 30 secondes en vitesse 4. Versez % du lait bouillant sur les ceufs et
mélangez 30 secondes en vitesse 2.

Transvasez cette préparation dans la casserole avec le reste du lait et faites cuire a feu modéré en ne cessant
jamais de mélanger avec un fouet manuel, jusqua ce que la créme épaississe. Lorsque la créme a épaissi,
réservez-la dans un récipient recouvert d'un film alimentaire et laissez refroidir 1 heure a température ambiante.

Dans le bol inox nettoyé, séché et muni du fouet multibrins, versez la créme que vous aviez réservée et
fouettez-la en vitesse 6. Au bout d'une minute, redescendez a vitesse 3 et incorporez le beurre ramolli en
petits morceaux. Continuez de fouetter pendant 30 secondes pour obtenir un mélange homogéne. Ajoutez le
kirsch dans la préparation et mélangez encore 30 secondes en vitesse 6.

Montage : Tapissez le cercle en métal de papier sulfurisé. Placez un des deux disques de génoise dans le fond
du cercle et gardez le second pour tapisser le dessus du fraisier. Coupez les fraises en deux pour garnir le
tour du cercle, faces coupées vers l'extérieur. Puis garnissez l'intérieur avec un tiers de créme bien étalée ou
vous ajouterez les fraises coupées en petits morceaux avant de remettre une fine couche de créme. Terminez
en ajoutant le second disque sur le haut du fraisier. Recouvrez le fraisier d’un film alimentaire et placez-le
au réfrigérateur pendant 24 heures. Sortez-le 30 minutes avant de le consommer pour finaliser la décoration.

Pour décorer le fraisier, étalez la pate d'amande sur le plan de travail préalablement saupoudré de sucre glace.
Taillez un disque de pate d'amande de la taille du cercle et déposez-le sur le dessus du fraisier.

Astuce: utilisez quelques fraises pour décorer votre fraisier.

*l'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération

Devvines Tivamisn

® OO0

x 6/8 bol fouet

3 tasses de café fort

* 3 ceufs

« 1 boite de biscuits

a la cuillére

» 759 de sucre en poudre
o 1 cuillére a soupe

d’Amaretto*

» 2509 de mascarpone

« un peu de cacao
amer en poudre

Séparez les jaunes d'ceufs des blancs d'ceufs. Dans le bol inox,
placez les jaunes d'ceufs et le sucre et mélangez au fouet
multibrins a vitesse max pendant 2 minutes jusqu'a ce que le
mélange soit bien blanc. Ajoutez le mascarpone et fouettez a
nouveau en vitesse max pendant 2 minutes. Réservez cette créme
dans un saladier.

Moments dexception

Nettoyez et séchez le bol inox et le fouet. Versez les blancs d'ceufs
dans le bol inox et installez le fouet multibrins. Montez les blancs en
neige, fouettez 30 secondes en vitesse 6, ajoutez 1 cuillére a café de sucre
et fouettez encore 1 minute 30 secondes a vitesse max. Incorporez délicatement
les blancs en neige avec une spatule a la créme mascarpone.

Montage : Mélangez la cuillére a soupe d’Amaretto aux tasses de café fort. Imbibez quelques biscuits

dans le café puis placez-les au fond de la verrine de sorte a réaliser la premiére couche. Ajoutez une couche de
créme puis une autre couche de biscuits imbibés et continuez ainsi jusquau remplissage complet de la verrine, en
terminant par une couche de créme. Saupoudrez de cacao et placez les verrines au réfrigérateur au moins 12 heures.

Astuce: remplacez le café par du jus de fruit et ajoutez des fruits frais pour un dessert léger.

*l'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération

TAvlova aux fruis YOUALS

fouet

« 4 blancs d'eeufs

« 1 pincée de sel
» 90g de sucre en poudre
« 90g de sucre glace

» 3g d'extrait de vanille
« 1/2 cuillére a café

de vinaigre
« 6g de farine de mais
» 284 ml de creme
fraiche épaisse

* 409 de sucre en poudre
* 450¢ de fraises
ou framboises

Préparez la meringue : Préchauffez le four a 110°C. Dans le
bol inox muni du fouet multibrins, ajoutez les blancs d'ceufs et
le sel. Fouettez a vitesse max pendant 2 minutes 30 secondes.
Sans arréter la machine, ajoutez le sucre en poudre et laissez
fouetter jusqu’a ce que le mélange soit ferme. Passez en vitesse 4,
ajoutez la farine de mais et le sucre glace, et battez en vitesse max
pendant 15 secondes. Répartissez le mélange a laide d’un cercle
de 10cm de diamétre en huit meringues aplaties avec le dos d’'une
cuillére. Enfournez pendant environ 1 heure 15 minutes. Eteignez le four
et laissez-y ensuite les meringues pendant 1 heure. Déposez-les sur une
grille sans le papier sulfurisé.

Préparez la créme montée : Nettoyez le bol et le fouet, puis remettez-les en place sur la
machine. Versez la creme et le sucre dans le bol, et fouettez a vitesse 5 pendant 30 secondes en
surveillant dés que la créme commence a devenir ferme. Mettez la creme fouettée au frais jusqu‘a son utilisation.

Dressage : Placez la meringue dans un plat, recouvrez-la de créme fouettée et ajoutez les fruits sur le dessus. Pour
que la pavlova soit encore meilleure, mettez-la au réfrigérateur pendant 1 heure avant de la déguster.



Cupeakes fummboist

Pour le biscuit:

730@/\( chocolak

de vanille liquide
« 2009 de brisures de
framboises surgelées

Pour le glagage:
« 120g de blancs d'ceufs

« 1309 de sucre en poudre
» 230g de beurre pommade
« 2009 de chocolat blanc
« 4 cuilleres a soupe
d’huile de colza
« caissettes en papier
pour cupcakes
« moules a muffins ou
moules a cupcakes

Préparez le biscuit : Dans un bol, mélangez le
sucre glace, la farine, la poudre d'amande, la
poudre de noisette et la noix de coco. Versez les
blancs d’ceufs dans le bol inox équipé du fouet
multibrins et montez les blancs en neige tres
ferme a vitesse maximale. Ajoutez progressivement
le sucre pour monter une meringue bien ferme.
Incorporez délicatement le mélange sec a la spatule.
Placez la préparation dans une poche a douille. Dressez
un disque de 1cm d'épaisseur et 25cm de diamétre sur une
plaque de cuisson recouverte d’un papier sulfurisé et saupoudrez
de sucre glace. Cuire environ 15 minutes a 170°C.

* 2409 de chocolat pralinoise
« 1409 de crépes dentelles
« un pot de 200g de
glagage chocolat
« un cercle a pdtisserie
d’un diamétre 26 cm
Pour la mousse au chocolat:
* 90g de lait
« 3 feuilles de gélatine
« 90g de chocolat noir
» 50¢g de chocolat
au lait
« 2509 de creme
fleurette a 30% M.G.

Préparez la pate : Préchauffez le four a 180°C.

Dans le bol inox équipé du malaxeur, versez la

farine, la levure, le sucre, les ceufs, la vanille, le
beurre puis le lait, placez le couvercle et mélangez
en vitesse 1 pendant 30 secondes puis en vitesse 4

pendant 2 minutes. Terminez en ajoutant les brisures
de framboises et mélangez a vitesse min pendant
15 secondes. Placez une caissette en papier dans chaque
moule a muffins, et remplissez-les de pate aux 2/3 maximum.
Enfournez pendant 15 minutes a 180°C puis laissez bien refroidir.

=

o

Pour 24 cupcakes: « 459 de poudre d’‘amande o

Pour a pite: et chocolat blanc - 10g de coco ripée S

* 3409 de farine » 20g de poudre de noisette §

* 30049 de sucre en poudre » 509 de sucre glace % S

= 300g de beurre mou . . « 20g de farine <
6 ceufs % @ @ - 80g de blam:'s d'eeufs

« 11g de levure chimique (3 gztrt; eufs) x8 bol fouet _g
 9cl de lait entier « 509 de sucre

« 1 cuillére a soupe bol malaxeur fouet Pour le praliné croustillant: §

o

Préparez le glacage : Faites fondre le chocolat blanc avec l'huile de colza a
basse température au micro-ondes. Mettez les blancs d’ceufs et le sucre dans une
jatte au bain-marie et fouettez au batteur jusqu’a ce que le mélange double de volume et
soit brillant. Placez ce mélange dans le bol inox muni du fouet multibrins, positionnez le couvercle et battez
a vitesse 10 pendant 2 minutes jusqu’a ce que le mélange forme un joli bec d'oiseau sur le fouet. Ajoutez
ensuite le beurre pommade et battez a vitesse 12 pendant 30 secondes. Levez la téte de appareil, raclez les
parois du bol avec une spatule et ajoutez le chocolat blanc fondu. Mélangez une derniére fois en vitesse 12
pendant 30 secondes. Placez votre glacage dans une poche munie d’une douille cannelée et décorez vos
cupcakes bien refroidis.

Préparez le praliné croustillant : Faites fondre le chocolat au micro-ondes
avec une cuillére d’huile de colza. Ecrasez les crépes dentelles et incorporez au
chocolat fondu. Etalez la préparation entre 2 feuilles de papier sulfurisé sur une épaisseur

de 5mm et placez au réfrigérateur. Lorsque le biscuit est froid, préparez la mousse au chocolat: faites fondre
le chocolat noir et le chocolat au lait au micro-ondes. Dans une casserole, faites bouillir le lait et ajoutez-y
la gélatine préalablement ramollie (la faire tremper dans de l'eau froide une dizaine de minutes et l'essorer
pour la ramollir). Versez le lait chaud sur le chocolat fondu, bien mélanger avec un fouet manuel pour obtenir
un mélange lisse et laissez refroidir. Dans le bolinox bien froid, versez la créme liquide, positionnez le fouet
multibrins, le couvercle et fouettez 2 minutes en vitesse 6 puis 30 secondes en vitesse max. Ajoutez la creme
. . . . fouettée au chocolat et mélangez délicatement pour obtenir la mousse au chocolat.
Astuce: faites-vous plaisir et décorez vos cupcakes avec des perles de sucre ou des vermicelles de chocolat.

Montage : Placez le disque de biscuit au fond du cercle a patisserie préalablement garni de papier sulfurisé
pour faciliter le démoulage. Taillez un disque de praliné croustillant au diamétre du biscuit et posez-le sur
le biscuit. Remettez le cercle autour du biscuit et terminez en versant la mousse au chocolat. Bien lisser
la mousse et placez au congélateur au minimum 12 heures. Au moment de servir, démoulez le gateau sur
une grille et recouvrez de glacage au chocolat préalablement tiédi au micro-ondes. Au bout de 5 minutes,
transférez le gateau sur un plat a gateau et laissez décongeler 2 heures avant de déguster.



Vite A pLRA

pétrin

Pour 4 pizza:
- 600g de farine

« 320ml d'eau tiéde
4 cuilleres a soupe
d’huile d’olive

« 12g de levure
de boulanger
déshydratée
- sel

Dans le bol inox muni du pétrin, mettez la farine, l'huile
d'olive, la levure et le sel. Mettez le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 2. Versez l'eau tiéde et laissez tourner
pendant 2 minutes jusqu’a ce que la pate forme une belle
boule. Laissez lever jusqu’a ce que la pate double de volume.
Etalez et mettre en forme selon son utilisation.

S
Y
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Cake sAlé

GO

malaxeur

- 200g de farine

- 4 ceufs

- 119 de levure chimique
- 10cl de lait

« 5cl d’huile d'olive

« 12 tomates séchées
- 2009 de feta
- 15 olives vertes
dénoyautées
« 1 pointe de curry
(facultatif)

- sel et poivre

Préchauffez le four a 180°C. Beurrez et farinez un moule a
cake. Dans le bol inox muni du malaxeur et du couvercle,
mélangez ensemble la farine, les ceufs et la levure en
démarrant en vitesse 2 jusqua la vitesse 4 pendant
30 secondes. Ajoutez l'huile d'olive et le lait froid, et
mélangez pendant 2 minutes. Passez en vitesse min et ajoutez
les tomates séchées, la feta, les olives vertes (coupées en
morceaux) et le curry, salez et poivrez. Versez la préparation
dans le moule, et enfournez pendant 45 a 60 minutes, selon votre
four. Piquez pour vérifier la cuisson.

Astuce: remplacez la feta par de la mozzarella et ajoutez quelques
feuilles de basilic ciselées.
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x 6/8 bowl whisk

= 40 cl very cold
liquid creme fraiche
- 70 g icing sugar Put the créme fraiche and the icing sugar in the stainless steel
bowl fitted with the balloon whisk and lid, previously cooled
in the fridge. Turn the appliance on speed 6 for 2 minutes,

then at maximum speed for 2 to 3 minutes.

Choux pasty

bowl beater

For 20 large or

40 small choux:
= 30 cl water

- a little salt

- a little sugar
» 120 g butter
« 240 g flour

- 6 eggs

In a pan, heat the water with the butter, salt and sugar. Bring
to the boil and add the flour to the pan all at once. Stir with a
wooden spatula until the pastry absorbs all of the liquid. Put
the pastry in the stainless steel bowl fitted with the beater
and mix at speed 2 for 10 minutes to cool it. Select speed 3
and add the eggs one by one, through the opening in the lid.
After adding all the eggs, fold down the sides of the pastry with
a spatula, then work the pastry for a further two to three minutes
until it is smooth. Using a small spoon or a piping bag, make small
heaps of pastry on a buttered, floured baking sheet. Cook in the oven
at 180°C for 40 minutes. Leave the choux to cool, with the oven door open.
Do not remove from the oven immediately, as they may collapse. When they are
completely cool, fill them with firm whipped cream, ice cream or confectioner’s custard.

Tip: To make savoury choux, replace the sugar with a pinch of salt and sprinkle the choux
with grated cheese before cooking.

Jhovtovust pAStY)

bowl beater

(SSev’e

Fora 350 g
tart base:
- 200 g flour
- 100 g butter
- 5 cl water

« pinch of salt

Put the flour, butter and salt into the stainless steel
bowl. Attach the mixer and the lid, and run the appliance
gradually on speed 1 to 3 for 2 minutes. Then switch to
speed 2 and add the water while the appliance is running.
Run the appliance for one minute until the pastry forms a
nice ball. Cover the pastry and leave to rest in a cool place for
at least an hour before rolling out and cooking.

Essential pat

Tip: to make two 350 g tart bases, double the ingredient quantities
and follow the above instructions.

“Brioche
@

bowl dough hook

Put the flour into the stainless steel bowl and make two wells:
place the salt in one and the yeast, sugar and lukewarm milk
in the other. The salt and yeast should not be added together
because yeast reacts badly to contact with salt. Add the eggs
and fit the dough hook and lid. Select speed 1 and knead for
30 seconds, then on speed 2 for two minutes 30 seconds.
Without stopping the appliance, incorporate the butter in one
minute; the butter should not be too soft (leave it at room
temperature for half an hour before using). Continue kneading
for 3 minutes on speed 2, then 3 or 7 minutes on speed 3.
Cover the dough and leave to rise for two hours at room
temperature, then work the dough vigorously by hand by slapping
itinto the bowl. Cover and leave to rise for another two hours in the
refrigerator. Work the dough by hand again, slapping it into the bowl.
Cut the dough in half, then cover it with plastic wrap. Leave the dough rise
overnight in the refrigerator. The next day, butter and flour a brioche mold or
a Savarin mold (rises faster). Shape the dough into eight small balls. Put them in

the mold and leave to rise in a warm place (oven set at 35°C) for 3 hours, until the mold
is filled. Coat the dough with a mixture of egg yolks and milk and bake at 180°C for 25 minutes.

- 500 g flour

- 10 g salt

- 50 g sugar

- 200 g butter

* 4 whole eggs and

2 egg yolks

« 10 cl lukewarm milk

- 10 g dried baker’s yeast

Tip: add chocolate chips or candied fruit for a delicious brioche.



“French bvead

bowl dough hook

Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel
bowl. Attach the kneader and the lid and run for a few
seconds on minimum speed and add lukewarm water through
the opening in the lid for 1 minute. Then switch to speed 1
and knead for 7 minutes. Leave to knead for 8 minutes, then
leave the dough to rest at room temperature for about half an
hour. Separate the dough into two and work by hand into one
ball. Place the ball of dough on a buttered, floured baking sheet.
Leave to rise in a warm place for about an hour. Preheat the oven to
240°C. Make cuts on the top of the loaf with a sharp blade, and brush
with lukewarm water. Place a small container full of water into the oven
as this helps the bread to form a golden crust. Bake for 40 minutes at 240°C.

For one loaf of
approximately 800 g:
- 1 kg flour

= 600 ml lukewarm water
« 20 g dried baker’s yeast
- 20 g salt

Cexvedl byead

bowl dough hook

Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel
bowl. Fit the dough hook and the lid. Run the appliance
at minimum speed and add water through the opening in
the lid for 1 minute. Then switch to speed 1 and knead for

7 minutes. Cover the dough with a tea towel and leave to
rest for 15 minutes in a warm place. Separate the dough into
two pieces and place them on a floured surface. Flatten the
dough by hand into a square. Fold the points into the centre,
then flatten the dough with your fist. Repeat. Shape into a long
loaf. Put the loaf into a 25 cm long tin. Lightly moisten the surface
of the loaf and sprinkle with oat flakes. Cover the dough with a damp
tea towel and leave to rise for 1 hour in a warm place. Then make a cut
1 centimetre deep along the length of the loaf. Put the loaf in a preheated
oven at 240°C, with a small container full of water to help it form a nice golden
crust. Cook for 30 minutes. Remove the loaf from the tin and leave to cool on a rack.

For one loaf of
approximately 800 g:

« 750 g cereal bread flour
© 420 ml lukewarm water
« 15 g dried baker’s yeast
» 15 g salt

- oat flakes for topping

Tip: make small rolls for guests. Sprinkle them with poppy or sesame seeds.

Chocolate monsst

GHCNO

x 6/8 bow! whisk

Break the chocolate into pieces. Put the chocolate pieces
into a mixing bowl with the butter cut into pieces. Melt in
the microwave for about 1 minute. In the stainless steel
bowl fitted with the multi-blade whisk and the lid, beat the
egg whites until they form stiff peaks at maximum speed
for one and a half minutes. Without stopping the machine,
add the sugar and beat for approximately 1 more minute.
Smooth the chocolate-butter mixture with a whisk and add 4 egg
yolks, stirring constantly. Add a spoonful of beaten egg whites to
the mixture and mix vigorously to relax the dough. Then carefully
incorporate the remaining beaten egg whites into the chocolate mixture.
Place in the refrigerator for several hours.

« 200 g cooking chocolate
« 100 g sugar
« 50 g butter

* 6 eggs

6owrme’c SUACks

Tip: add the finely grated zest of an orange to the beaten egg whites.

lced cavvot cake

and his icing

® OO0

x 8/10 bowl beater

For the dough:

« 130 g brown sugar

12 cl sunflower oil

* 4 eggs
« zest and juice of 1 orange
* 240 g flour

« 10 g baking powder

o 2 tsp of ground cinnamon
« 250 g grated carrot

« 50 g chopped walnuts
» 50 g raisins
For the icing:
» 100 g melted butter

» 150 g soft cheese
with 25% fat
« 100 g icing sugar

Prepare the dough: Preheat the oven to 180°C. In the
stainless steel bowl with the mixer attached, add the brown
sugar, oil, eggs, and the juice and zest of the orange; place
the lid on top and mix at speed 4 for 1 minute. Add the flour,
yeast and cinnamon, then mix again at speed 3 for 1 minute.
Finish by adding the carrots, walnuts and raisins to the mixture
and mix at minimum speed for 30 seconds. Grease and flour a
round cake tin, pour in dough and bake for 45 minutes at 180°C.

Prepare the icing: During this time, set up the stainless steel bowl
and the mixer. Add the melted butter, soft cheese and icing sugar, and
mix at speed 3 until you have a smooth icing. Place in the refrigerator.

When the carrot cake has fully cooled, spread the icing on top of the cake using a
spatula.

Tip: you can decorate your cake with some flakes of grated coconut.



Danilla macavoons

For the macaroon shells: ‘ ‘

« 200 g icing sugar bowl whisk

= 200 g ground almonds
» 2 x 80 g egg whites

» 200 g caster sugar
« 7,5 cl water

* ¥ vanilla pod

For the mousseline cream:
* 50 cl milk

6 egg yolks
« 125 g sugar
« 100 g butter
« 20 g flour
» 30 g cornflour
* ¥ vanilla pod

Prepare the shells: Mix the 200 g of icing sugar
and the 200 g of ground almonds in a food
processor. This mixture is called “tant pour
tant”. Sift the “tant pour tant” then set aside.
Bring the water and caster sugar to a boil in a
saucepan without stirring; use a thermometer
to check the temperature of the syrup, which
should not exceed 115°C. In the stainless steel
bowl, attach the multi-prong whisk and beat 80 g of
egg whites until they form stiff peaks at speed 6 and
increase the speed to maximum when the temperature
of the syrup reaches 105°C. Stop cooking the syrup when
it reaches 115°C and pour it in a fine thread onto the stiffened
egg whites in the stainless steel bowl. Continue to whisk this
mixture for 6 minutes so that the resulting meringue cools down a little.

Add the remaining unbeaten egg whites (80 g) to the “tant pour tant” mixture
that you set aside and mix until smooth. Slice the vanilla pod in half, scrape the
seeds out of one half and add them to this mixture.

Combine about a third of the meringue with the marzipan using a flexible spatula to loosen it a little, and
add the rest of the meringue whilst “macarooning”. This means mixing it together using a spatula, lifting
upwards from the bottom, for around 1 minute.

Place this mixture in an 8 mm piping bag. Line a baking sheet with parchment paper. Using the piping bag,
pipe the mixture into small and uniform walnut-sized balls, evenly spaced on the baking tray. Gently tap the
underside of the baking tray and leave to dry at room temperature for around 30 minutes. Preheat the oven
to 150°C. Bake for 14 minutes then place the baking paper on a moistened work surface so that the shells
can be removed more easily.

Prepare the vanilla mousseline cream: heat the milk over a gentle heat, adding the vanilla seeds from the
other half of the vanilla pod. In the stainless steel bowl, using the multi-pronged whisk, beat the egg yolks
with the sugar for 2 minutes at maximum speed, then add the flour and corn flour, and whisk again for 1
minute at speed 4.

Pour the hot milk over the mixture, blend with a hand whisk and put everything on low heat for about
3-4 minutes, stirring constantly until the cream thickens. Remove from the heat and mix in the diced butter.
Pour the cream into an airtight container and place in the refrigerator for at least 1 hour 30 minutes.

Assembly: Fill an 8 mm piping bag with the vanilla mousseline cream and fill half of the shells. Assemble the
macaroons with the remaining shells and store in an airtight container.

Tip: you can replace the vanilla with raspberry jelly and add pink food colouring gel to the macaroon
shell mixture.

Amexican lemon

cheesecake
For the cheesecake base:
« 180 g plain biscuits
* 90 g melted butter %
» 20 g caster sugar
For the topping:
or the topping x 10/12 bowl beater

* 900 g plain soft

cheese with 25% fat

« 260 g caster sugar

 pinch of salt

* 70 g flour

« zest and juice of one lemon
« 600 g thick cream

with 30% fat

- 8 eggs

« 1 tsp of vanilla extract

Prepare the base: Preheat oven to 180°C, then crush the
biscuits into crumbs in a bowl. Mix with the sugar and
melted butter. Line the bottom of a 28 cm diameter spring
form cake tin and place in the oven for12 minutes. Remove
the tin and turn the oven up to 210°C.

6ouvme’c SUACks

Prepare the topping: In the stainless steel bowl with the mixer
attached, add the soft cheese, sugar, salt, flour, lemon, attach the
lid and mix on speed 1 for 30 seconds. Then add the cream, eggs and
vanilla and mix at speed 1 for 30 seconds. Lift the head of the appliance,
scrape the sides with a spatula, close and mix again at speed 3 for 1 minute.

Butter the tin and pour the mixture over the base of the cheesecake. Bake for 10 minutes
at 210°C and then lower the oven temperature to 120°C for 1 hour. Leave the cheesecake to
rest in the oven, then place in the refrigerator at least 3 hours.

Tip: You can replace the biscuits with crumbled gingerbread biscuits.

mars Ebcw

allows
For about
70 marshmallow cubes:
For the marshmallows: bowl whisk

* 500 g + 35 g caster sugar
« 70 g glucose

« 15 cl water
« 12 large sheets of gelatine
« 180 g egg whites
« 100 g raspberry pulp

« a sugar thermometer
For the coating:
* 50 g cornflour

* 60 g icing sugar

Put the gelatine to soak in cold water. Put 500 g caster
sugar, the glucose and water in a large saucepan over a
high heat. Meanwhile, pour the egg whites and 35 g of
sugar into the stainless steel bowl fitted with the balloon
whisk. When the syrup in the pan reaches 110°C, turn the
machine on speed 6 in order to obtain a firm meringue. When
the syrup is at 130°C, turn off the heat and mix in the drained
gelatin sheets, then pour this mixture over the stiffened eggs.
Turn on speed 4, then gradually add the fruit pulp. Leave to blend
until the mixture cools and becomes slightly firm. Pour the mixture
into a greased rectangular tin and leave to stand for at least 1 hourin a
refrigerator. Cut your marshmallow into small cubes and coat with the icing
sugar-cornstarch mixture. Leave to dry on a rack.



Red velvet
et @

* 250 g flour « 10/12 bowl

* 240 ml milk

« 1 tbsp white vinegar
beater whisk

or lemon juice
« 120 g butter
« 12 g unsweetened cocoa
powder (bitter cocoa)

« 2 large eggs

« 1 sachet of baking powder
« 1 tsp of vanilla flavouring

« 1 teaspoon salt
« 2 tsp of red food
colouring gel
For the icing:

* 460 g cream cheese
« 180 ml whipping cream
* 120 g very fluid
icing sugar
« 1 tsp of vanilla
flavouring

Prepare the cake: Start by preheating the oven
to 175°C. Put all the dough ingredients in the
stainless steel bowl fitted with the beater. Place
the lid on the appliance and mix for 30 seconds at
minimum speed; then mix for 3 minutes by gradually
increasing the speed from 2 to 4. Divide the dough into
two sponge cake tins lined with baking paper, smooth the
top and bake for 25 to 30 minutes. Leave to cool for 10 minutes.
Place a rack on top of the cake tin and turn them out gently. Leave
to cool completely, then cover with cling film. Refrigerate for at least

one hour, preferably overnight.

Prepare the icing: In the stainless steel bowl with the mixer attached, beat the
fromage frais and sugar gradually up to speed 4 for 30 seconds: the mixture must be smooth and creamy but
not liquidy. Add the chilled liquid cream and vanilla, and beat at speed 3 for 30 seconds then at maximum
speed for 2 minutes.

Assembly: Cut both cold cakes into two discs and spread icing over the insides. Stack the layers of cake and
icing successively and cover the top with a thin layer of icing. Put the cake in the refrigerator for 10 minutes
and then coat it with the remaining icing.

Lemon mevingue vt

For the pastry:

« 250 g flour

« 125 g butter
« 30 g ground almonds
« 80 g icing sugar

> legg x6/8 bowl

« pinch of salt

For the topping:
whisk beater

- 6 eggs

* 300 g sugar

* 3 unwaxed lemons

* 50 g melted butter
For the meringue:

* 3 egg whites
« 80 g icing sugar

- 80 g sugar

« pinch of salt

AY pecial occasions

Prepare the dough: Put the flour, cold butter cut into
small cubes, ground almonds, sugar and salt in the
stainless steel bowl fitted with the mixer. Place the lid
on the appliance and turn it on to speed 2 for 2 minutes.
As soon as the mixture is ground into a fine texture, add the
egg through the opening in the lid and leave to turn for about
1 minute. Stop the appliance as soon as the pastry forms a ball.
Leave the pastry ball to rest for at least one hour in the refrigerator,
covered with cling film.

Prepare the topping: Wash and dry the lemons. Grate the zest and squeeze the
juice. Put the eggs, sugar, lemon juice and zest and the melted butter in the bowl
fitted with the beater and fit the lid. Turn the appliance on speed 4 until the mixture is

even. Heat the oven to 210°C. Butter a 28 cm diameter tart tin. Roll out the pastry to 4 mm thick and prick
with a fork. Cover with baking parchment and dried beans. Bake blind for 15 minutes. Remove the baking
parchment and the dried beans. Pour the topping onto the tart base and continue cooking for 25 minutes
at 180°C.

Prepare the meringue: In the stainless steel bowl with the multi-blade whisk attached and the lid on, beat
the egg whites at maximum speed until they form stiff peaks. Add 80 g sugar while continuing to whisk.
Turn down to speed 5 and add the icing sugar then turn up to the maximum speed for 15 seconds. When the
tart is cooked, cover it with meringue using a spoon. Put the tart in the oven for a few minutes until the
meringue is lightly browned.



\membewg oveam cAL

* 4 eggs
« 125 g caster sugar bowl whisk
« 125 g flour
Forthe mousselmf cream: Prepare the sponge cake: Preheat the oven
. 25},?;:‘::;;[1‘ to 21.0°C. In th.e stainless stee‘l bowl with the
« 4 eggs multi-prong yvhlsk attached, whlisk the eggs and
. 70 g flour sugar at maximum speed for 5 minutes until you

have a white mixture. Stop the appliance, then
add the sifted flour by hand, folding upwards
from the bottom of the bowl with a spatula. Line
a 40 x 30 cm baking tray with baking paper. Pour
the mixture into the lined tray and smooth with the
spatula, then bake for 7 minutes. Leave to cool and cut
into 2 identical sponge discs using the cake ring.

« 250 g softened butter
« 1 vanilla pod
= 40 g kirsch*

» 500 g strawberries
« 1 cake ring

* marzipan
« Icing sugar

Prepare the mousseline cream: Cut the vanilla pod in half
and scrape out the vanilla seeds. Pour the milk into a saucepan,

with 125 g of sugar and the vanilla seeds. Bring to a boil. During this
time, pour 1259 of sugar and the eggs into the stainless steel bowl, attach
the multi-blade whisk and whisk for 2 minutes at maximum speed. add the flour
and mix again for 30 seconds at speed 4. Add % of the boiling milk onto the eggs and
mix for 30 seconds at speed 2.

Pour this mixture into the saucepan with the rest of the milk and heat over a medium flame, whisking
continuously by hand, until it forms a thick cream. When the cream has thickened pour it into a bowl, cover
it with cling film, and leave to cool to room temperature for 1 hour.

Wash and dry the stainless steel bowl. Add the cream that you had set aside and whisk it at speed 6. After
1 minute, turn the processor down to speed 3 and gradually add the softened diced butter. Continue to
whisk for 30 seconds until a smooth mixture forms. Add the kirsch to the preparation and mix for another
30 seconds at speed 6.

Assembly: Line the metal cake ring with parchment paper. Place 1 of the 2 sponge discs in the bottom of the
cake ring and keep the second to place on the top of the cake. Cut the strawberries in half and place them
around the circumference of the ring, with the cut surface facing outwards. Place a third of the cream inside
the cake ring and spread out well. Add the chopped strawberries and then add a thin layer of cream on top.
Finish by adding the second sponge disc on top of the strawberry cream cake. Cover the strawberry cream
cake with cling film and place it in the refrigerator for 24 hours. Remove the cream cake from the refrigerator
30 minutes before serving in order to finish decorating.

To decorate the cake, roll out the marzipan on the work surface preferably dusted with icing sugar. Cut out a
disc of marzipan the same size as the cake ring and place it on top of the strawberry cream cake.

Tip: decorate your strawberry cream cake with a few strawberries.

* Alcohol abuse can seriously damage your health - drink responsibly.

Tiamisu po’cs

® OO0

x 6/8 bowl whisk

» 3 cups of strong coffee
* 3 eggs

= 1 box of sponge fingers
« 75 g caster sugar

« 1 tablespoon Amaretto
» 250 g mascarpone

- a little bitter

cocoa powder

Separate the egg yolks from the egg whites. In the stainless steel
bowl, mix the egg yolks and the sugar using the multi-prong whisk
at maximum speed for 2 minutes until the mixture is white. Add
the mascarpone and whisk again at maximum speed for 2 minutes.
Place this cream in a bowl and set to one side.

AY pecial occasions

Wash and dry the stainless steel bowl and the whisk. Pour the egg
whites into the stainless steel bowl and attach the balloon whisk.
Work the egg whites until they form stiff peaks, whisk for 30 seconds at
speed 6, add 1 teaspoon of sugar and whisk again for 1 and a half minutes at
maximum speed. Gently fold the beaten egg whites into the mascarpone cream
using a spatula.

Assembly: Mix the tablespoon Amaretto with the strong coffee. Soak some sponge fingers in the

coffee then place them in the bottom of the glass pot as the first layer. Add a layer of cream, then another layer
of soaked sponge fingers. Repeat until the glass pot is full, finishing with a layer a cream. Dust with cocoa powder
and place the glass pots in the refrigerator for at least 12 hours.

Tip: Replace coffee with fruit juice and add fresh fruit for a light dessert.

* Alcohol abuse can seriously damage your health - drink responsibly.

Jummer fruit paviovA

bowl whisk

Prepare the meringue: Preheat the oven to 110°C. Add the egg
whites and salt to the stainless steel bowl fitted with the balloon
whisk. Whisk at maximum speed for 2 and a half minutes. Without
stopping the machine, add the caster sugar and leave to whisk
until the mixture becomes firm. Turn down to speed 4 and add the
corn flour and icing sugar then turn up to the maximum speed for
15 seconds. Use a 10 cm diameter ring to divide the mixture into
8 meringues flattened with the back of a spoon. Bake for about 1 hour
15 minutes. Turn off the oven and leave the meringues for 1 hour. Place
them on a rack without the parchment paper.

* 4 egg whites

« pinch of salt

* 90 g caster sugar

« 90 g icing sugar

3 g vanilla extract

« 1/2 tsp of vinegar

« 6 g corn flour

» 284 ml thick créme fraiche
* 40 g caster sugar

* 450 g strawberries
or raspberries

Prepare the whipped cream: Clean the bowl and whisk, then put them in place on
the machine. Pour the cream and sugar into the bowl and whisk at speed 5 for 30 seconds
noting carefully when the cream starts to stiffen. Leave the whipped cream somewhere cool
until it is used.

Assembly: Place the meringue on a platter, cover with whipped cream and add the fruit on top. For an even better
pavlova, put it in the refrigerator for 1 hour before serving.



"Raspberqy and whitt

Makes 24 cupcakes: ChOCO l.ate CUpCakeS

For the dough:

* 340 g flour
* 300 g caster sugar
« 300 g soft butter

- 6 eggs

« 11 g baking powder

* 9 cl full fat milk

« 1 tbsp vanilla extract

= 200 g frozen

raspberry pieces

For the icing:

« 120g egg whites

« 130 g caster sugar

» 230 g softened butter

« 200 g white chocolate

4 tbsp rapeseed oil

« Paper cupcake cases
* muffin or

cupcake tins

bowl beater whisk

Prepare the dough: Preheat the oven to
180°C. In the stainless steel bowl with the
mixer attached, add the flour, yeast, sugar, eggs,
vanilla, butter and milk into the bowl. Place the
lid on top and mix at speed 1 for 30 seconds and
then on speed 4 for 2 minutes. Finish by adding the
raspberry pieces and mix at minimum speed 3 for 15
seconds. Place a paper cupcake case in each muffin tin and
fill to 2/3 full with the cake mixture. Bake for 15 minutes at

180°C then leave them to cool completely.

Prepare the icing: Melt the white chocolate together with the rapeseed
oil in the microwave at low temperature. Place the egg whites and sugar in a
bain-marie bowl and whisk with a handmixer until the mixture doubles in volume and

becomes glossy. Place this mixture in the stainless steel bowl fitted with the balloon whisk; fit the lid and
whisk at speed 10 for 2 minutes until it forms soft peaks on the whisk. Then add the softened butter and
mix at speed 12 for 30 seconds. Remove the top of the appliance, scrape the inner sides of the bowl using a
spatula and add the melted white chocolate. Mix a final time at speed 12 for 30 seconds. Place your icing in
a piping bag fitted with a star tip and decorate the fully cooled cupcakes.

Tip: indulge yourself and decorate your cupcakes with sugar pearls or chocolate sprinkles.

730@4\( chocolate

* 45 g ground almonds
« 10 g grated coconut % @
» 20 g ground hazelnuts
» 50 g icing sugar
x 8

* 20 g flour bowl whisk

« 80 g egg whites

(3 small eggs)

« 50 g sugar

For the crunchy praline:

« 240 g praline chocolate

» 140 g crépes dentelles

» 200 g pot chocolate icing
« Patisserie ring,

26 cm in diameter

For the chocolate mousse:

* 90 g milk

« 3 gelatine sheets

« 90 g dark chocolate

» 50 g milk chocolate

» 250 g whipping
cream, 30% fat

Prepare the biscuit: In a bowl, mix the icing
sugar, flour, ground almonds, ground hazelnuts
and coconut. Transfer the egg whites to the
stainless steel bowl and attach the balloon
whisk. Whisk at top speed until the egg whites
form very firm peaks. Gradually add the sugar in
order to form a very firm meringue. Add the dry
mixture and gently fold using a spatula. Place the
mixture in a piping bag. Pipe out a disc that is 1 cm
thick and 25 cm in diameter onto a baking tray lined with
parchment paper and dust with icing sugar. Bake for about
15 minutes at 170°C.

Prepare the crunchy praline: Melt the chocolate in the microwave with
a spoonful of rapeseed oil. Crush the crépes dentelles and combine with the
melted chocolate. Spread a 5 mm layer of the mixture between 2 sheets of parchment

paper and place in the refrigerator. When the biscuit is chilled, prepare the chocolate mousse: melt the
dark chocolate and the milk chocolate in the microwave. In a saucepan, bring the milk to a boil and add
the pre-soaked gelatine (soak it in cold water for around 10 minutes and then squeeze it out to soften it).
Pour the hot milk over the melted chocolate and mix well using a hand whisk until a smooth mixture forms.
Leave to cool. Pour the whipping cream into a very cold stainless steel bowl. Make sure that the stainless
steel bowl is very cold, then pour in the liquid cream. Attach the multi-prong whisk and the lid, then whisk
for 2 minutes at speed 6, then for 30 seconds at maximum speed. Add the whipped cream to the chocolate
and gently fold the mixture in order to obtain a chocolate mousse.

Assembly: Place the biscuit disc at the bottom of the ring previously lined with parchment paper to make
it easier to turn out. Cut out a disc of the crunchy praline of the same diameter as the biscuit and lay it on
top of the biscuit. Replace the ring around the biscuit and finish by adding the chocolate mousse. Make sure
that the mousse is fully smoothed out and place the cake in the freezer for at least 12 hours. Before serving,
turn the cake out onto a cake rack and cover with chocolate icing that has been warmed up in the microwave.
After 5 minutes, transfer the cake onto a cake platter and leave to defrost for 2 hours before serving.

AY pecial occasions




Pizza dowglh

« 4 tbsp olive oil
« 12 g dried baker’s
yeast
- salt

=2

3

(NN

(]

For 4 pizza: bowl dough hook

E) - 600 g flour . ) ) )

= . 320 ml lukewarm Put the flour, olive oil, yeast and salt into the stainless

g water steel bowl fitted with the dough hook. Fit the lid. Switch
S

on to speed 2. Versez l'eau tiéde et laissez tourner pendant

2 minutes jusqu’a ce que la pate forme une belle boule. Pour
in the lukewarm water and leave to mix for 2 minutes until the
dough forms a ball. Leave to rise until the dough has doubled
in size. Roll out and shape according to use.

Javouvy loAf
©®

- 200 g flour bowl beater

- 4 eggs
« 11 g baking powder
10 cl milk
= 5 cl olive oil
12 sun-dried tomatoes
- 200 g feta cheese
- 15 pitted green olives
- a pinch of curry
powder (optional)
- salt and pepper

Preheat the oven to 180°C. Butter a loaf tin and dust with
flour. In the stainless steel bowl with the mixer attached and
the lid on, mix together the flour, eggs and yeast, starting
on speed 2 then increasing to speed 4 for 30 seconds. Add
the olive oil and cold milk, and mix together for 2 minutes.
Switch to minimum speed and add the dried tomatoes, feta,
green olives (cut into pieces) and curry powder. Season with
salt and pepper. Pour the mixture into the tin and put into the
oven for 45 to 60 minutes, depending on the oven. Pierce with a
knife to check that it is cooked.

Tip: replace the feta with mozzarella and add a few chopped basil
leaves.
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GRNCORO

x6/8 kom klopper

40 cl koude
vloeibare room

- 70 g poedersuiker In de roestvrijstalen kom die u vooraf in de koelkast koud hebt
laten worden en die voorzien is van garde en deksel, giet u
de vloeibare room en de poedersuiker. Laat 2 minuten draaien

op snelheid 6 en daarna 2 tot 3 minuten op maximale snelheid.

Joezendeey

menger

Voor 20 grote of
40 kleine soezen:

= 30 cl water

- een beetje zout

- een beetje suiker
« 120 g boter

+ 240 g bloem
- 6 eieren

Verwarm het water met de boter, het zout en de suiker in
een kookpan. Breng aan de kook en doe de bloem in één
keer in de pan. Roer met een houten spatel totdat het
deeg alle vloeistof heeft opgenomen. Doe het deeg in de
roestvrijstalen kom waarin de menger is geplaatst en laat
draaien aan snelheid 2 gedurende 10 minuten om het af te
koelen. Kies snelheid 3 en voeg één voor één de hele eieren toe
via de opening in het deksel. Duw na toevoeging van alle eieren
het deeg dat aan de wand van de kom kleeft, met een spatel omlaag.
Kneed het deeg daarna nog 2 tot 3 minuten tot het mooi glad is. Maak met
behulp van een lepeltje of een spuitzak kleine toefjes deeg op de beboterde
en met bloem bestoven bakplaat. Bak 40 minuten in een oven van 180°C. Laat
de soezen vervolgens in de oven afkoelen, met de deur open. Haal ze niet meteen uit
de oven, anders riskeert u dat ze inzakken. Als ze helemaal zijn afgekoeld, vult u ze met
stevige slagroom, ijs of banketbakkersroom.

Tip: om kaassoezen te maken vervangt u de suiker door een mespuntje zout en bestrooit u de soezen met
gemalen kaas voordat u ze in de oven schuift.

Voor een taartbodem
van 350 g:
- 200 g bloem
- 100 g boter
« 5 cl water
- een mespuntje zout

kom menger

Doe de bloem, de boter en het zout in de roestvrijstalen
kom. Bevestig de kneder en het deksel en laat het apparaat
2 minuten draaien. Verhoog daarbij de snelheid geleidelijk
van 1 tot 3. Kies daarna snelheid 2 en voeg het water toe
zonder het apparaat uit te schakelen. Laat het apparaat
gedurende 1 minuut draaien, totdat het deeg een mooie bal
vormt. Dek het af en laat het gedurende ten minste 1 uur buiten
rusten alvorens het uit te spreiden en te bakken.

Het lekkevste 4tbak

Tip: om twee taartbodems van 350 g te maken verdubbelt u de
hoeveelheid ingrediénten en volgt u bovenvermelde instructies.

“Brioche
@

kneedarm

Doe de bloem in de roestvrijstalen kom en maak er twee
kuiltjes in: in het ene doet u het zout, in het andere de gist,
de suiker en de lauwe melk. Houd zout en gist gescheiden,
want gist reageert slecht in contact met zout. Voeg de
eieren toe en plaats de kneedarm en het deksel. Kies
snelheid 1 en kneed gedurende 30 seconden. Ga vervolgens
naar snelheid 2 gedurende 2 minuten 30 seconden. Meng,
zonder het apparaat uit te zetten, in 1 minuut de boter
eronder, die niet te zacht mag zijn (leg ze eerst een half
uur uit de koelkast). BLijf 3 minuten kneden op snelheid 2 en
daarna 3 of 7 minuten op snelheid 3. Dek het deeg af en laat het
twee uur rijzen bij kamertemperatuur. Kneed het dan krachtig met
de hand en sla het tegen de kom. Dek af en laat nogmaals twee uur
rijzen in de koelkast. Kneed het deeg met de hand en sla het tegen de
kom. Verdeel het deeg in twee, en dek het vervolgens af met vershoudfolie.
Laat het deeg een nacht rijzen in de koelkast.

- 500 g bloem

- 10 g zout

« 50 g suiker

- 200 g boter

* 4 hele eieren en

2 eierdooiers

= 10 cl lauwe melk

- 10 g droge bakkersgist

De volgende dag bebotert u een brioche- of een savarinvorm (daarmee zal het gebak
sneller rijzen). Verdeel het deeg in acht kleine bolletjes. Doe ze in de vorm en laat ze rijzen in
een warme ruimte (oven ingesteld op 35°C) gedurende 3 uur, totdat de vorm vol is. Smeer het deeg in met
een mengsel van eierdooiers en melk en bak gedurende 25 minuten in de oven bij 180°C.

Tip: voeg stukjes chocolade of gekonfijt fruit toe voor een extra lekkere brioche.
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kom kneedarm

Doe de bloem, het zout en de gist in de roestvrijstalen kom.
Bevestig de deeghaak en het deksel en laat 1 minuut draaien
op minimale snelheid terwijl u het lauwe water toevoegt
via de opening in het deksel. Verdeel het dan in twee delen,
kneed het deeg opnieuw met de hand en maak er een bol van
die u op de beboterde en met bloem bestoven bakplaat legt.
Laat het gedurende ongeveer 1 uur een tweede keer rijzen op
kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 240°C. Maak met
een scheermesje inkepingen in de bovenkant van het brood en
bestrijk met een penseel met lauw water. Zet ook een kommetje met
water in de oven. Zo krijgt u een mooie, goudkleurige korst. Bak in de
oven gedurende 40 minuten bij 240°C.

Voor een brood van
ongeveer 800 g:

1 kg bloem

- 600 ml lauw water
- 20 g droge bakkersgist

- 20 g zout

6vmmbvooa\

kneedarm

Voor een brood van Doe de bloem, het zout en de bakkersgist in de roestvrijstalen

ongeveer 800 g: kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat het apparaat
+ 750 g bloem voor gedurende 1 minuut op minimale snelheid draaien terwijl
granenbrood

u het water toevoegt via de opening in het deksel. Kies
daarna snelheid 1 en kneed gedurende 7 minuten. Dek het
deeg af met een doek en laat hem 15 minuten rusten in
een warme ruimte. Vervolgens verdeelt u het deeg in twee
deegballen, die u op een met bloem bestoven oppervlak legt.
Maak het deeg plat met de hand en maak er een vierkant van.
Vouw de hoeken naar het midden en maak het deeg plat met de
vuist. Herhaal alles nogmaals. Maak een lang brood. Doe het geheel
in een vorm van 25 cm lang. Bevochtig de bovenkant van het brood een
beetje en bestrooi met havermout. Dek het deeg af met een vochtige doek
en laat het gedurende 1 uur rijzen in een warme omgeving. Maak vervolgens een
snee van 1 centimeter diep over de hele lengte van het brood. Zet het brood in een
voorverwarmde oven van 240°C samen met een kommetje water om de korst mooi goudgeel
te laten kleuren. Bak gedurende 30 minuten. Haal het brood uit de vorm en laat afkoelen op een rooster.

© 420 ml lauw water

« 15 g droge bakkersgist
15 g zout

- havervlokken om

te strooien

Tip: Maak kleine broodjes voor uw gasten. Bestrooi ze met papaver- en sesamzaadjes.

» 150 g verse roomkaas

« 100 g poedersuiker

CkocolMemousse
© C

x 6/8 klopper

Breek de chocolade in stukken. Doe alles in een slakom,
samen met de in stukjes gesneden boter. Laat smelten in
de magnetron gedurende ongeveer 1 minuut. Klop het eiwit
gedurende anderhalve minuut op maximale snelheid tot
sneeuw in de roestvrijstalen kom met de garde en het deksel.
Voeg de suiker toe zonder het apparaat uit te schakelen en klop
nog ongeveer 1 minuut. Roer met een klopper de chocolade en
de boter tot een glad mengsel en voeg er onder voortdurend roeren
4 eierdooiers aan toe. Voeg vervolgens een lepel stijfgeklopt eiwit
aan dit mengsel toe en meng het krachtig om het deeg wat soepeler te
maken. Voeg de rest van de eiwitten voorzichtig bij de chocoladebereiding.
Zet enkele uren in de koelkast.

« 200 g bakkerschocolade
« 100 g suiker

* 50 g boter

« 6 eieren

Lekkeve tussendoortjes

Tip: voeg aan het stijfgeklopte eiwit de fijngeraspte schil van een sinaasappel toe.

Gegazuue

worteltaart
Voor het deeg:
« 130 g cassonadesuiker
» 12 cl zonnebloemolie
4 eieren x 8/10 menger

« de schil en het sap
van een sinaasappel

* 240 g bloem

10 g chemische gist

« 2 koffielepeltjes kaneel
» 250 g geraspte wortels

« 50 g gehakte walnoten
50 g rozijnen
Voor het glazuur:

» 100 g gesmolten boter

Maak het deeg: Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de
cassonade, de olie, de eieren, de geraspte schil en het
sap van de sinaasappel in de roestvrijstalen kom met de
knede. Bevestig het deksel en meng gedurende 1 minuut
op snelheid 4. Voeg de bloem, de gist en de kaneel toe en
meng nog 1 minuut op snelheid 3. Voeg tot slot de wortelen,
walnoten en rozijnen toe aan het mengsel en meng gedurende
30 seconden op minimale snelheid. Beboter een ronde vorm en
bestuif hem met bloem, stort er het deeg in en bak gedurende

met 25% vetgehalte 45 minuten in een oven van 180°C.

Maak het glazuur: Giet ondertussen de gesmolten boter, de smeerkaas en
de fijne poedersuiker in de roestvrijstalen kom met de kneder en meng dit op
snelheid 3 tot een homogeen glazuur. Zet het vervolgens in de koelkast.

Laat de worteltaart goed afkoelen en breng daarna met behulp van een spatel het glazuur aan op
de bovenkant van de taart.

Tip: u kunt de taart versieren met enkele schilfers geraspte kokosnoot.



Danillemacavons

klopper

Voor de schuimpjes:
» 200 g poedersuiker
» 200 g amandelpoeder
« 2 x 80 g eiwitten
« 200 g griessuiker
« 7,5 cl water
« 1/2 vanillestok
Voor de mousselinecréme:
* 50 cl melk
« 6 eierdooiers
125 g suiker
» 100 g boter
« 20 g bloem
* 30 g Maizena
» 1/2 vanillestok

Maak de schuimpjes: Meng de 200 g
poedersuiker met de 200 g amandelpoeder in
een gehaktmolen. Dit mengsel wordt in het
Frans “tant-pour-tant” genoemd en houdt in
dat u gelijke hoeveelheden van de ingrediénten
gebruikt. Zeef het “tant-pour-tant”-mengsel en
zet het opzij. Breng het water en de griessuiker
aan de kook in een kookpan, zonder te roeren;
controleer met een thermometer de temperatuur
van de stroop, die niet hoger mag zijn dan 115°C.
Klop in de roestvrijstalen kom met de garde 80g eiwit
tot sneeuw op snelheid 6 en verhoog de snelheid tot het
maximum zodra de temperatuur van de siroop meer dan 105°C
bedraagt. Haal de stroop van het vuur wanneer hij 115°C warm is en
giet hem in een fijn straaltje op de eiwitten in de roestvrijstalen kom.
Blijf nog 6 minuten kloppen zodat het ontstane schuim een beetje afkoelt.

Voeg de rest van de niet geklopte eiwitten (80 g) aan het “ tant pour tant “~-mengsel
toe dat u hebt opzijgezet om een homogeen deeg te verkrijgen. Snij de vanillestok overlangs
in twee en schraap de zaadjes uit een halve stok. Doe ze bij het mengsel.

Meng ongeveer een derde van het schuim met behulp van een buigzame spatel door het amandelbeslag, zodat
het wat soepeler wordt. "Vouw’ vervolgens de rest van het schuim erdoorheen. Hierbij mengt u het beslag
ongeveer 1 minuut met een spatel die u van onder naar boven door het beslag beweegt, zodat u dit in feite
steeds omvouwt.

Met deze bereiding vult u een spuitzak met een spuitmond van ongeveer 8 mm. Bedek een bakplaat met
bakpapier. Maak met behulp van de spuitzak kleine balletjes ter grootte van een noot. Zorg dat er voldoende
ruimte tussen de balletjes zit en maak ze ongeveer even groot. Klop zachtjes met de vingers op de onderkant
van de bakplaat en laat de koekjes gedurende 30 minuten bij temperatuur een beetje hard worden. Verwarm
de oven voor op 150°C. Bak 14 minuten; leg vervolgens het bakpapier op een vochtig werkblad, zodat de
schuimpjes gemakkelijker loskomen.

Maak de mousseline met vanille klaar: Warm de melk op een zacht vuurtje op met de andere helft van de
leeggeschraapte vanillestok. Klop de eierdooiers met de suiker gedurende 2 minuten op maximale snelheid in
de roestvrijstalen kom met de garde. Voeg vervolgens de bloem en de maizena toe en klop dit nog 1 minuut
op snelheid 4.

Giet de warme melk bij het mengsel. Klop dit handmatig met een garde tot een egaal mengsel en zet het
geheel 3 tot 4 minuten weer op het vuur terwijl u blijft kloppen tot de créme dikker wordt. Haal het mengsel
van het vuur en werk de in stukjes gesneden boter eronder. Giet de créme in een hermetisch afgesloten doos,
die u minstens anderhalf uur in de koelkast zet.

Opbouw: Vul een spuitzak met een spuitmond van 8 mm met de mousselinecréme met vanille, neem de helft
van de schuimpjes en spuit er een dotje van de vulling op. Plaats de andere helft van de schuimpjes op de
vulling en zet deze in een hermetisch afgesloten doos opzij.

Tip: u kunt de vanille vervangen door frambozengelei en de schuimpjes kleuren met roze eetbare kleurstof.

Amexikaanse

Ccheesecake met citroen
Voor de basis van

de cheesecake:
« 180 g petit-beurrekoekjes
* 90 g gesmolten boter %
« 20 g poedersuiker

Voor de garnituur:

* 900 g verse roomkaas

natuur met 25% vetgehalte

» 260 g poedersuiker

1 mespuntje zout

« 70 g bloem

« het sap en de schil

van een citroen

« 600 g dikke room

met 30% vetstof

« 8 eieren

« 1 koffielepeltje
vloeibare vanille

x 10/12 kom menger

Bereid de basis: Verwarm de oven voor op 180°C. Breek

vervolgens de koekjes in kleine stukjes in een kom. Meng

met de suiker en de gesmolten boter. Bekleed de bodem

van een springvorm met een diameter van 28 cm en zet hem
ongeveer 12 minuten in de oven. Haal de vorm eruit en zet
de oven op 210°C.

Lekkeve tussendoortjes

Maak de garnituur: Doe de smeerkaas, de suiker, het zout,
de bloem en de citroen in de roestvrijstalen kom met de kneder.
Bevestig het deksel en laat het apparaat gedurende 30 seconden draaien
op snelheid 1. Voeg daarna de room, de eieren en de vanille toe en meng
gedurende 30 seconden op snelheid 1. Verwijder de kop van het apparaat, duw

met een spatel het deeg op de wand van de kom omlaag. Sluit het apparaat opnieuw en
meng nog 1 minuut op snelheid 3.

Beboter de vorm en stort het mengsel op de bodem van de cheesecake. Bak 10 minuten in een oven 210°C.
Verlaag vervolgens de temperatuur van de oven tot 120°C en bak gedurende 1 uur. Laat de cheesecake in de
oven rusten en plaats hem vervolgens minstens 3 uur in de koelkast.

Tip: u kunt de koekjes vervangen door in stukjes gebroken speculaas.

6uimuves mek

framboos
Voor ongeveer 70 blokjes
guimauves:
Voor de guimauves: kom klopper

* 500 g + 35 g poedersuiker
« 70 g glucose

« 15 cl water

« 12 grote gelatineblaadjes
180 g eiwitten

» 100 g frambozenpulp
« een suikerthermometer
Voor het chocoladelaagje:
« 50 g Maizena

* 60 g poedersuiker

Laat de gelatineblaadjes weken in koud water. Doe in een
grote kookpan 500 g poedersuiker, de glucose en het water,
en zet alles op een hoog vuur. Doe ondertussen de eiwitten
en de 35 g suiker in de roestvrijstalen kom met garde. Zet
het apparaat op snelheid 6 zodra de siroop in de pan een
temperatuur van 110°C bereikt, om een stevige meringue te
krijgen. Wanneer de stroop 130°C warm wordt zet u het vuur
uit en roert u er de uitgelekte gelatineblaadjes onder. Vervolgens
giet u dit mengsel op de stijfgeklopte eiwitten. Zet het apparaat op
snelheid 4 en voeg beetje bij beetje de vruchtenpulp toe. Laat kloppen
totdat dit mengsel afgekoeld is en een beetje steviger is geworden. Giet
het mengsel in een rechthoekige, ingevette vorm en laat ten minste 1 uur in
de koelkast rusten. Snij de guimauve in blokjes, rol ze in het mengsel poedersuiker-
Maizena en laat ze drogen op een rooster.



Voor het deeg:
» 300 g poedersuiker
» 250 g bloem

* 240 ml melk
« 1 soeplepel witte x 10/12 kom

azijn of citroensap

« 120 g boter
menger klopper

« 12 g ongesuikerd
cacaopoeder (type
bittere cacao)
« 2 grote eieren

« 1 zakje chemische gist
« 1 koffielepeltje
vanillearoma
« 1 koffielepeltje fijn zout
« 2 koffielepeltjes rode
kleurstof in gelvorm
Voor het glazuur:
« 460 g verse kaas

« 180 ml volle
vloeibare room

« 120 g zeer vloeibare
poedersuiker
« 1 koffielepeltje
vanillearoma

Maak de taart: Verwarm eerst de oven voor op
175°C. Doe alle ingrediénten die u nodig hebt voor
de bereiding van het deeg in de roestvrijstalen
kom met menger. Bevestig het deksel en meng
30 seconden op minimale snelheid. Meng daarna nog
3 minuten en verhoog daarbij de snelheid geleidelijk van
2 naar 4. Verdeel het deeg in twee met bakpapier beklede
génoisevormen, strijk de bovenkant glad en zet gedurende
25 tot 30 minuten in de oven. Laat 10 minuten afkoelen. Om de
taart voorzichtig uit de vorm te halen, plaatst u een rooster op de
bovenkant van de taartvorm en draait u het geheel om. Laat ze volledig

afkoelen en dek ze vervolgens af met vershoudfolie. Zet minstens een uur in de
koelkast. Een hele nacht is nog beter.

Maak het glazuur: Klop de smeerkaas en de suiker op in de roestvrijstalen kom met de garde gedurende
30 seconden. Verhoog daarbij de snelheid geleidelijk tot 4. Het mengsel moet glad en romig zijn, maar mag
niet vloeibaar zijn. Voeg de heel koude vloeibare room en de vanille toe en klop het mengsel 30 seconden op
snelheid 3 en daarna 2 minuten op maximale snelheid.

Opbouw: Snij de twee afgekoelde taarten horizontaal door en smeer er het glazuur tussen. Stapel de lagen
taart en het glazuur op elkaar en werk af met een dun laagje glazuur. Zet de taart gedurende 10 minuten in
de koelkast en smeer er dan de rest van het glazuur over.

Citvoentanct mex

meringue

Voor het deeg: g S

« 250 g bloem e

125 g boter @ §

« 30 g amandelpoeder §

« 80 g poedersuiker oy

clei x6/8 kom §

« 1 mespuntje zout )

Voor de garnituur: S

- 6 eieren _§)

« 300 g suiker <

= 3 onbespoten citroenen o
» 50 g gesmolten boter klopper menger ——1\53

Voor de meringue: s==

« 3 eiwitten Maak het deeg: Doe de bloem, de in kleine blokjes @

« 80 g poedersuiker
80 g suiker
= 1 mespuntje zout

gesneden koude boter, het amandelpoeder, de suiker
en het zout in de roestvrijstalen kom met de kneder.
Bevestig het deksel en laat het apparaat 2 minuten
op snelheid 2 draaien. Als het mengsel kruimelig wordt,
voeg dan het ei toe via de opening in het deksel en laat alles

ongeveer 1 minuut draaien. Zet het apparaat uit zodra het deeg
een bal vormt. Dek de deegbal af met vershoudfolie en laat minstens
1 uur rusten in de koelkast.

Maak de garnituur: Was de citroenen en droog ze af. Rasp de schil ervan en
pers het sap eruit. Doe de eieren, de suiker, het sap en de schil van de citroenen en
de gesmolten boter in de kom met menger en het deksel. Laat het apparaat op snelheid 4

draaien tot het mengsel mooi glad is. Verwarm de oven voor op 210°C. Beboter een taartvorm met een diameter
van 28 cm. Spreid het deeg 4 mm dik uit en prik er met een vork in. Bekleed met bakpapier en gedroogde
bonen. Laat gedurende 15 minuten blindbakken. Verwijder het papier en de bonen. Stort de vulling op de
taartbodem en laat verder bakken gedurende 25 minuten bij 180°C.

Maak de meringue: Klop het eiwit op maximale snelheid in de roestvrijstelen kom met de garde en het deksel
totdat het eiwit stevig is. Voeg onder voortdurend kloppen de 80 g suiker toe. Verlaag de snelheid tot 5 en
voeg de fijne poedersuiker toe. Laat het apparaat vervolgens gedurende 15 seconden op maximale snelheid
draaien. Verdeel het schuim met behulp van een lepel over de gebakken taart. Zet de taart opnieuw enkele
minuten in de oven totdat de meringue goudgeel is.
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« 4 eieren
« 125 g poedersuiker
« 125 g bloem
Voor de mousselinecréme:
* 1/2 [ melk
» 250 g suiker
* 4 eieren
» 70 g bloem
« 250 g pommadeboter
« 1 vanillestok
* 40 g kirsch*
» 500 g aardbeien
« 1 ronde taartvorm
* marsepein
« poedersuiker

klopper

Maak het biscuitdeeg: Verwarm de oven voor
op 210°C. Klop de eieren en de suiker in de
roestvrijstalen kom met de garde gedurende
5 minuten op maximale snelheid op tot een mooi
wit mengsel. Zet het apparaat uit en zet er de
gezeefde bloem onder, door een spatel manueel
van onder naar boven te bewegen. Spreid het
deeg uit over een met bakpapier beklede bakplaat
van 40 x 30 cm en strijk glad met de spatel. Laat
het vervolgens 7 minuten bakken in de oven. Laat de
biscuit afkoelen en snij er met behulp van de taartring
twee gelijke schijven uit.

Bereid de mousselinecréme: Snij de vanillestok overlangs in twee en
schraap er de zaadjes uit. Doe de melk, 125 g suiker en de vanillezaadjes
in een kookpan. Breng aan de kook. Giet ondertussen 125 g suiker en de hele
eieren in de roestvrijstalen kom. Bevestig de garde en klop gedurende 2 minuten
op maximale snelheid. Voeg de bloem toe en meng opnieuw gedurende 30 seconden op
snelheid 4. Giet % van de kokende melk op de eieren en meng 30 seconden op snelheid 2.

Giet deze bereiding samen met de rest van de melk in de kookpan en laat op een matig vuur koken. Blijf daarbij
voortdurend roeren met een manuele klopper, totdat de créme indikt. Zet de ingedikte créme opzij in een kom
die is afgedekt met vershoudfolie en laat deze 1 uur bij kamertemperatuur afkoelen.

Giet in de schoongemaakte, droge roestvrijstalen kom met de garde de room die u apart had gehouden, en
klop deze op snelheid 6 op. Verlaag de snelheid na 1 minuut tot 3 en voeg de zachte boter in kleine blokjes
toe. Klop het mengsel nog 30 seconden zodat u een egaal mengsel krijgt. Voeg de kirsch aan de bereiding
toe en meng nogmaals 30 seconden aan snelheid 6.

Opbouw: Bekleed de taartring met bakpapier. Plaats een van de twee ronde biscuitschijven in de ring en
bewaar de tweede voor de bovenkant van de aardbeientaart. Snij de aardbeien doormidden om de rand van de
aardbeientaart mee te garneren. Plaats het snijvlak naar buiten. Garneer daarna de binnenkant met een derde
van de créme mousseline en voeg in kleine stukjes gesneden aardbeien toe voordat u deze weer afdekt met een
dunne laag créme. Plaats tot slot de tweede biscuitschijf boven op de aardbeientaart. Dek de aardbeientaart
af met vershoudfolie en zet hem 24 uur in de koelkast. Haal hem er 30 minuten voor het opdienen uit om de
versiering af te werken.

Om de aardbeientaart te versieren: bestrooi het werkblad met poedersuiker en spreid er de marsepein op uit.
Snij hier een schijf marsepein ter grootte van de taartring uit en plaats deze op de aardbeientaart.

Tip: gebruik enkele aardbeien om de taart de versieren.

*alcoholmisbruik kan de gezondheid schaden. Drink met mate
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x 6/8 klopper

« 3 koppen sterke koffie
3 eieren

« 1 doos lange vingers

« 75 g poedersuiker

+ 1 soeplepel Amaretto*
« 250 g mascarpone

« een beetje bittere
cacaopoeder

Scheid de eierdooiers van de eiwitten. Doe de eierdooiers en de
suiker in de roestvrijstalen kom en meng deze 2 minuten met de
garde op maximale snelheid tot een mooi wit mengsel. Voeg de
mascarpone toe en klop nog 2 minuten op maximale snelheid op.
Zet dit mengsel opzij in een kom.

Maak de roestvrijstalen kom en de garde schoon en droog af. Doe de
eiwitten in de roestvrijstalen kom en plaats de garde. Klop het eiwit tot
sneeuw, klop gedurende 30 seconden op snelheid 6. Voeg een theelepel
suiker toe en klop nog anderhalve minuut op maximale snelheid. Spatel het
geklopte eiwit voorzichtig door het mascarponemengsel.

’Bi\)zoMe‘m momenten

Opbouw: Meng de soeplepel Amaretto met de koppen sterke koffie. Dompel enkele koekjes
in de koffie en leg ze op de bodem van de glaasjes. Zo legt u de eerste laag. Giet er een laag créme

over, vervolgens weer een laag in koffie gedrenkte koekjes en ga zo verder totdat de glaasjes volledig gevuld zijn.
Eindig met een laag créme. Strooi de cacao eroverheen en zet de glaasjes minstens 12 uur in de koelkast.

Tip: vervang de koffie door vruchtensap en voeg er vers fruit aan toe voor een licht dessert.

*alcoholmisbruik kan de gezondheid schaden. Drink met mate

/Pﬂlulouatmv’c met YoAL

Vruch ten

klopper

* 4 eiwitten

= 1 mespuntje zout
* 90 g poedersuiker

* 90 g poedersuiker

« 3 g vanille-extract

« 1/2 koffielepeltje azijn
* 6 g maisbloem

« 284 ml dikke verse room
* 40 g poedersuiker

* 450 g aardbeien
of frambozen.

Maak de meringue: Verwarm de oven voor op 110°C. Doe de
eiwitten en het zout in de roestvrijstalen kom met garde. Klop

2 minuten en 30 seconden op maximale snelheid. Voeg de
poedersuiker toe zonder de machine uit te zetten en laat kloppen
totdat het mengsel stevig is. Verlaag de snelheid tot 4, voeg de
maizena en de fijne poedersuiker toe en klop gedurende 15 seconden
op maximale snelheid. Verdeel het mengsel met behulp van een cirkel
met een diameter van 10 cm in acht meringues die u plat maakt met
de achterkant van een lepel. Bak ongeveer anderhalf uur in de oven. Zet
de oven uit en laat de meringues er vervolgens 1 uur in staan. Leg ze op
een rooster zonder het bakpapier.

Bereid de opgeklopte slagroom: Maak de kom en de klopper schoon en plaats ze
weer op de machine. Giet de room en de suiker in de kom en klop aan snelheid 5 gedurende

30 seconden. Houd goed in het oog wanneer de room stijf begint te worden. Zet de opgeklopte room in de koelkast
totdat u hem gaat gebruiken.

Afwerking: Plaats de meringue op een schaal, bestrijk hem met de opgeklopte room en leg de vruchten erbovenop.
Voor een nog lekkerder pavlovataart zet u ze een uurtje in de koelkast voordat u ervan eet.



Cupcakes mek framooos

en witte chocolade

Voor 24 cupcakes:
Voor het deeg:
* 340 g bloem

» 300 g poedersuiker
» 300 g zachte boter @ @
« 6 eieren
kom

« 11 g chemische gist
« 9 cl volle melk

« 1 soeplepel vloeibare vanille
« 200 g diepgevroren
frambozenstukjes

Voor het glazuur:

« 120 g eiwitten

« 130 g poedersuiker

» 230 g zachte boter

« 200 g witte chocolade

« 4 soeplepels
koolzaadolie

menger klopper

Maak het deeg: Verwarm de oven voor op 180°C.
Doe de bloem, de gist, de suiker, de eieren,
de vanille, de boter en daarna de melk in de
roestvrijstalen kom met de kneder, bevestig het
deksel en meng gedurende 30 seconden op snelheid 1
en vervolgens 2 minuten op snelheid 4. Voeg tot slot
de stukjes framboos toe en meng dit 15 seconden op

k. papieren minimale snelheid. Plaats een papieren cupcakevormpje
muf;:,‘:sc'z”‘:’of:s'pg;s in elke muffinvorm en vul deze tot maximaal 2/3 met het
cupcakevonﬁ]pjes beslag. Zet de cupcakes 15 minuten in de oven op 180°C en laat ze

vervolgens goed afkoelen.

Maak het glazuur: Laat de witte chocolade samen met de koolzaadolie bij lage
temperatuur in de magnetron smelten. Doe de eiwitten en de suiker in een kom au bain-

marie en klop met de klopper totdat het mengsel in volume verdubbeld is en glanst. Plaats dit mengsel in de
roestvrijstalen kom met garde, plaats het deksel erop en klop aan snelheid 10 gedurende 2 minuten totdat op
het mengsel een torentje ontstaat. Voeg vervolgens de zachte boter toe en klop aan snelheid 12 gedurende
30 seconden. Open het toestel, schraap de wanden van de kom schoon met een spatel en voeg de gesmolten
witte chocolade toe. Meng een laatste keer aan snelheid 12 gedurende 30 seconden. Doe het glazuur in een
spuitzak met gekartelde spuitmond en versier de goed afgekoelde cupcakes.

Tip: varieer en versier eens uw cupcakes met suikerparels of hagelslag.

730@/\( chocolak
@

klopper

Voor het biscuit:
* 45 g amandelpoeder
10 g geraspte kokosnoot
« 20 g hazelnootpoeder
« 50 g poedersuiker
» 20 g bloem
» 80 g eiwitten
(3 kleine eieren)
» 50 g suiker
Voor de krokante praliné:
» 240 g pralinoisechocolade
» 140 g crépes dentelles
= een pot van 200 g
chocoladeglazuur
- een ronde bakvorm met
een diameter van 26 cm
Voor de chocolademousse:
* 90 g melk
« 3 gelatineblaadjes
« 90 g pure chocolade
» 50 g melkchocolade
« 250 g opgeklopte
slagroom met 30%
vetgehalte

Maak het biscuit: Meng de poedersuiker, de
bloem, het amandelpoeder, het hazelnootpoeder
en de kokosnoot in een kom. Doe de eiwitten
in de roestvrijstalen kom met garde en klop de
eiwitten zeer stijf bij maximale snelheid. Voeg
langzaam de suiker toe voor een stevig schuim.
Spatel voorzichtig het droge mengsel door het
schuim. Doe deze bereiding in een spuitzak. Leg een
schijf van 1 cm dik en een diameter van 25 cm op een met
bakpapier beklede bakplaat en bestrooi met poedersuiker.
Bak ongeveer 15 minuten bij 170°C.

’Bi\)zoMe‘m momenten

Bereid de knapperige praliné: Smelt de chocolade in de magnetron
met een lepel koolzaadolie. Verbrijzel de crépes dentelles en roer ze onder de
gesmolten chocolade. Spreid de bereiding 5 mm dik uit tussen 2 bladen bakpapier
en zet in de koelkast. Bereid de chocolademousse terwijl het biscuit afkoelt. Smelt de de

pure chocolade en melkchocolade in de magnetron. Breng melk in een pan aan de kook en voeg geweekte
gelatine toe (gedurende een minuut of tien onderdompelen in koud water en vervolgens laten uitlekken).
Giet de warme melk over de gesmolten chocolade. Meng dit handmatig goed met een garde, zodat u een
glad mengsel krijgt. Laat dit mengsel afkoelen. Neem een ijskoude roestvrijstalen kom. Giet de vloeibare
room in de koude roestvrijstalen kom. Bevestig de garde en het deksel en klop 2 minuten op snelheid 6 en
vervolgens 30 seconden op maximale snelheid. Voeg slagroom toe aan de chocolade en meng langzaam door
elkaar tot chocolademousse.

Opbouw: Leg de schijf biscuit op de bodem van de ronde bakvorm, die u vooraf met bakpapier hebt bekleed
zodat hij gemakkelijker uit de vorm komt. Snij een schijf uit de krokante praliné ter grootte van het biscuit
en plaats deze schijf op het biscuit. Laat de taartring om het biscuit zitten en giet hier de chocolademousse
in. Strijk de mousse mooi glad en plaats het geheel minimaal 12 uur in de vriezer. Haal de taart vlak voor het
serveren uit de taartring en plaats ze op een rooster. Bedek de taart met het chocoladeglazuur dat u eerst
hebt opgewarmd in de magnetron. Na 5 minuten legt u de taart op een taartschaal. Laat 2 uur ontdooien
voordat u ervan eet.



Hiezadeny

kneedarm

Voor 4 pizza:

- 600 g bloem

= 320 ml lauw water
+ 4 soeplepels

Doe de bloem, de olijfolie, de gist en het zout in de
roestvrijstalen kom met kneedarm. Plaats het deksel erop.

olijfolie Laat het apparaat op snelheid 2 draaien. Giet het lauwe
- 12 g droge water erbij en laat 2 minuten draaien totdat het deeg een
b“kk"”;g";t mooie bal vormt. Laat rijzen totdat het deeg in volume is

verdubbeld. Spreid uit in de vorm die u verkiest.
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Havtige cake

GO

- 200 g bloem menger

- 4 eieren

« 11 g chemische gist

= 10 cl melk

= 5 cl olijfolie

- 12 gedroogde tomaten

- 200 g feta

- 15 ontpitte groene olijven

« 1 mespuntje curry
(facultatief)

- zout en pepe

Verwarm de oven voor op180°C. Beboter een cakevorm en
bestrooi hem met bloem. Meng de bloem, de eieren en de
gist gedurende 30 seconden in de roestvrijstalen kom met
de kneder en het deksel. Begin op snelheid 2 en verhoog
daarna de snelheid tot 4. Voeg de olijfolie en de koude melk
toe en meng gedurende 2 minuten. Ga naar de minimale
snelheid en voeg de gedroogde tomaten, de feta, de groene
olijven (in stukjes gesneden), de curry en zout en peper toe.
Doe de bereiding in de vorm en bak 45 tot 60 minuten in de
oven, afhankelijk van uw oven. Prik in de cake om te controleren
of hij klaar is.

Tip: vervang de feta door mozzarella en doe er enkele gehakte blaadjes
basilicum bij.
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Nata monkada
@

cuenco batidora

Masa quebvada

cuenco Mezclador

Para un fondo de

tarta de 350 g:

» 200 g de harina

- 100 g de mantequilla
« 5 cl de agua
« una pizca de sal

- 40 cl de nata
liquida bien fria
« 70 g de aziicar glas

vescindibles

4
Ae (A vepostevia

En el bol de acero inoxidable, introduzca la harina, la
mantequillay la sal. Instale la amasadoray la tapa, y ponga
en marcha el aparato progresivamente a velocidad 1 hasta
la 3 durante 2 minutos. Luego pase a velocidad 2 y después
vierta el agua mientras sigue en marcha el aparato. Deje el
aparato en marcha durante 1 minuto, hasta que la masa forme
una gran bola. Tapela y déjela reposar en un lugar fresco durante
al menos 1 hora antes de extenderla y hornearla.

En el bol de acero inoxidable previamente enfriado en el
refrigerador y dotado de la batidora de varilla y la tapa,
vierta la nata liquida y el azdcar glas. Ponga en marcha a
velocidad 6 durante 2 minutos y luego a velocidad maxima
de 2 a 3 minutos.

) os im

Sugerencia: para preparar dos fondos de tarta de 350 g, duplique la
cantidad de los ingredientes y siga las instrucciones anteriores.

“Brioche
@

cuenco amasador

Musa e p‘(o’(i{:&‘(O\(’/S

cuenco Mezclador

En el bol de acero inoxidable, ponga la harina y forme dos
huecos: en uno de ellos ponga la saly en el segundo la levadura,
el azdcary la leche tibia. La sal y la levadura no deben ponerse
juntas porque la levadura reacciona mal al contacto con la
sal. Afiada los huevos e instale la amasadora de gancho y la
tapa. Seleccione la velocidad 1y amase durante 30 segundos
y luego pase a la velocidad 2 durante 2 minutos 30 segundos.
Sin detener el aparato, incorpore la mantequilla en 1 minuto,
que no debera estar demasiado blanda (déjela media hora a
temperatura ambiente). Contintie amasando durante 3 minutos a
velocidad 2y, a continuacion, durante 3 o 7 minutos a velocidad 3.
Tape la masa y déjela crecer dos horas a temperatura ambiente.
A continuacion, trabaje vigorosamente la masa a mano haciéndola
chasquear en el cuenco. Tape y deje crecer de nuevo dos horas en el
frigorifico. Vuelva a trabajar la masa a mano haciéndola chasquear en el
cuenco. Separe la masa en dos, y luego tapela con pelicula transparente. Deje
subir la masa una noche en el refrigerador. Al dia siguiente, unte de mantequilla y
harina un molde para brioche o un molde de bizcocho (la subida es mas rapida). Dé forma
a la masa en ocho bolitas. Pongalas en el molde y déjelas hinchar en un lugar célido (horno regulado
a 35°C) durante 3 horas, hasta que el molde esté lleno. Unte la masa con una mezcla de yemas de huevos,
Sugerencia: para preparar bocaditos de queso, sustituya el aziicar por una pizca de sal y espovoree los leche y hornéela a 180 °C durante 25 minutos.
profiteroles con queso rallado antes de la coccion.

Para 20 profiteroles
grandes o 40 pequerios:
+ 30 cl de agua

= un poco de sal

= un poco de aziicar

« 120 g de mantequilla
« 240 g de harina

« 6 huevos

Para 12 personas:

- 500 g de harina

- 10 g de sal

- 50 g de aziicar

- 200 g de mantequilla
+ 4 huevos enteros y

2 yemas de huevo

« 10 cl de leche tibia
- 10 g de levadura
seca de panaderia

En una cacerola, caliente el agua con la mantequilla, la sal
y el azdcar. Espere hasta que hierva e introduzca la harina
de una sola vez en la cacerola. Remueva con una espatula
de madera hasta que la masa absorba todo el liquido. Ponga
la masa en el bol de acero inoxidable dotado de mezclador
y pongalo en marcha a velocidad 2 durante 10 minutos para
enfriarla. Seleccione la velocidad 3 e incorpore uno a uno los
huevos enteros por la apertura de la tapa. Una vez incorporados
todos los huevos, pliegue los bordes de la pasta con una espatula.
Después siga trabajando la masa de 2 a 3 minutos mas hasta que quede
bien homogénea. Con ayuda de una cucharita o una manga pastelera, forme
unos montoncitos de masa sobre su bandeja de reposteria untada de mantequilla
y enharinada. Meta al horno a 180°C durante 40 minutos. Luego deje enfriar los
profiteroles en el interior, con la puerta abierta. No los saque del horno inmediatamente,
los profiteroles podrian aplastarse de nuevo. Una vez enfriados por completo, rellene los profiteroles
con nata bien firme, helado o crema pastelera.

Sugerencia: afiada pepitas de chocolate o fruta confitada para obtener un brioche mas delicioso.



“Tan blanco

cuenco amasador

Para un pan de 800 g
aproximadamente:
« 1 kg de harina

+ 600 ml de agua tibia
+ 20 g de levadura
seca de panaderia

« 20 g de sal

En el bol de acero inoxidable, eche la harina, la sal y la
levadura de panaderia. Coloque la amasadora de gancho y
la tapa y pongalo en marcha a velocidad minima. Después
anada el agua tibia por la abertura de la tapa durante
1 minuto. A continuacion pase a la velocidad 1 y amase
durante 7 minutos. Amase durante 8 minutos y luego deje
reposar la masa a temperatura ambiente durante media hora
aproximadamente. Después separela en dos, vuelva a trabajar la
masa a mano y forme con ella una bola que colocara sobre la bandeja
de reposteria untada con mantequilla y enharinada de su horno. Deje
crecer por segunda vez en un lugar templado durante aproximadamente
1 hora. Precaliente el horno a 240°C. Practique unos cortes en la parte superior
de la hogaza con ayuda de una cuchilla de afeitary con una brocha, moje con agua
templada. Introduzca también en el horno un pequefio recipiente lleno de agua; esto
favorecera la formacion de una corteza dorada. Hornee durante 40 minutos a 240°C.

Ban Je cevedles

cuenco amasador

Para un pan de 800 g

aproximadamente:

= 750 g de harina para
pan de cereales

© 420 ml de agua tibia
« 15 g de levadura

seca de panaderia

« 15 g de sal

- copos de avena
para espolvorear

Eche la harina, la saly la levadura de panaderia en el bol de
acero inoxidable. Instale la amasadora de gancho y la tapa.
Ponga en marcha a velocidad minima y afiada el agua por la
abertura de la tapa durante 1 minuto. A continuacion pase
a la velocidad 1 y amase durante 7 minutos. Tape la masa
con un paiio y déjela reposar 15 minutos en un lugar célido.
Luego, separe la masa en dos y ponga las dos mitades en una
superficie enharinada. Aplaste la masa con la mano formando
un cuadrado. Doble las puntas hacia el centro y luego aplaste
la masa con el pufio. Repita la operacion por segunda vez. Modele
un pan largo. Ponga la hogaza asi obtenida en un molde de 25 cm de
largo. Humedezca ligeramente la superficie del pan y espolvoree copos de
avena por encima. Tape el plato con un pafio himedo y deje crecer la masa
durante 1 hora en un lugar calido. A continuacion, realice un corte de 1 centimetro
de profundidad a lo largo del pan. Introduzca el pan en el horno precalentado a 240°C,
con un pequefio recipiente lleno de agua para obtener una bonita corteza dorada. Hornee
30 minutos. Desmoldee el pan y déjelo enfriar sobre una rejilla.

Sugerencia: prepare panecillos para sus invitados. Espolvoree por encima semillas de amapola y sésamo.

Mousse de chocolt

GHCNO

x 6/8 cuenco batidora

Parta el chocolate en trozos. Pongalo en una ensaladera
con la mantequilla troceada. Findalo en el microondas
durante 1 minuto aproximadamente. En el recipiente de
acero inoxidable equipado con el batidor de varillas y la
tapa, bata las claras a punto de nieve a velocidad maxima
durante 1 minuto y 30 segundos. Sin detener la maquina, afada
el azidcar y siga batiendo durante otro minuto mas. Alise con
un batidor la mezcla chocolate-mantequilla y aflada 4 yemas de
huevo removiendo sin parar. Luego afiada una cucharada de claras
a punto de nieve a esta mezcla y mezcle con fuerza para aflojar la
masa. Incorpore con delicadeza el resto de las claras a punto de nieve al
preparado de chocolate. Coloquelo en el frigorifico y deje que tome cuerpo
durante unas horas.

» 200 g de chocolate
de reposteria
» 100 g de azicar

« 50 g de mantequilla
* 6 huevos

“Pausa Jolosa

Sugerencia: afiada a las claras a punto de nieve una corteza de naranja rallada.

Tavta de zanahovia

glaseada

® OO0

x 8/10 cuenco mezclador

Para la masa:
» 130 g de aziicar
semirrefinado
» 12 cl de aceite de girasol
* 4 huevos
o la piel y el zumo
de una naranja
« 240 g de harina
« 10 g de levadura quimica
« 2 cucharaditas de canela
» 250 g de zanahorias
ralladas
« 50 g de nueces machacadas
« 50 g de uvas pasas
Para el glaseado:
« 100 g de mantequilla
fundida
« 150 g de queso para
untar con un 25%
de materia grasa
« 100 g de
aziicar glas

Prepare la pasta: Precaliente el horno a 180°C. En el
recipiente de acero inoxidable equipado con la amasadora
vierta el azlicar semirrefinado, el aceite, los huevos, la piel
y el zumo de naranja; ponga la tapa y mezcle a velocidad
4 durante 1 minuto. Afada la harina, la levadura, la canela
y mezcle de nuevo a velocidad 3 durante 1 minuto. Termine
incorporando las zanahorias, las nueces y las pasas al preparado
y mezcle a velocidad minima durante 30 segundos. Unte de
mantequilla y espolvoree harina en un molde redondo, vierta la
masa y hornee durante 45 minutos a 180°C.

Prepare el glaseado: Mientras tanto, vierta en el recipiente de acero
inoxidable equipado con la amasadora la mantequilla fundida, el queso de untar
y el azlcar glas. Mezcle a velocidad 3 hasta que el glaseado esté homogéneo. Guardelo
en el frigorifico.

Cuando la tarta de zanahoria se haya enfriado, extienda el glaseado por encima utilizando una espatula.

Sugerencia: puede decorar la tarta con virutas de coco rallado.



Macavons Ae vaniA

Para las conchas: ‘ @

» 200 g de aziicar glas
« 200 g de almendra
en polvo
* 2 x 80 g claras de huevo
» 200 g de aziicar granulado

* 7,5 cl de agua

« 1/2 vaina de vainilla

Para la crema mousseline:
* 50 cl de leche

« 6 yemas de huevo
» 125 g de azicar

» 100 g de mantequilla
« 20 g de harina
* 30 g de maicena
 1/2 vaina de vainilla

cuenco batidora

Prepare las conchas: Mezcle los 200 g de
azlcar glas con los 200 g de almendra en polvo
en un robot picador. Esta mezcla se llama
“tant pour tant” (la misma cantidad de ambos
ingredientes). Tamice la mezcla “tant pour tant”
y luego guardela. Lleve a ebullicion el agua y el
azlcar granulado en una cazuela, sin remover;
con un termémetro compruebe la temperatura
del jarabe, que no debe superar los 115°C. En el
recipiente de acero inoxidable, bata 80 g de claras
de huevo a punto de nieve con el batidor de varillas a
velocidad 6, y aumente a la velocidad maxima cuando la
temperatura del jarabe supere los 105°C. Detenga la coccidn
del jarabe cuando alcance los 115 °Cy vierta un chorro fino sobre
las claras a punto de nieve en el bol de acero inoxidable. Siga batiendo
durante 6 minutos para que el merengue formado se enfrie un poco.

Afada el resto de las claras de huevo no batidas (80 g) a la mezcla “tant pour tant”
reservada para obtener una masa homogénea. Corte la vaina de vainilla en dos y recoja los
granos de media vaina para afadirlos a esta mezcla.

Incorpore aproximadamente un tercio del merengue a la pasta de almendra con una espatula flexible, para
aflojar un poco, y afiadir el resto del merengue dando forma a los macaron. Se trata de mezclar con la espatula
levantando la masa de abajo arriba durante aproximadamente 1 minuto.

Con este preparado, rellene una manga pastelera de unos 8 mm. Extienda una hoja de papel de horno
sobre una bandeja de reposteria. Con la manga pastelera, haga bolitas del tamafio de una nuez, regulares y
espaciadas. Golpee ligeramente la bandeja por debajo y deje que adquieran corteza a temperatura ambiente
durante 30 minutos. Precaliente el horno a 150°C. Hornee 14 minutos y luego ponga el papel de horno sobre
la encimera humedecida para despegar las conchas mas facilmente.

Prepare la crema mousseline de vainilla: Caliente la leche a fuego suave con la otra media vaina de vainilla
rallada. En el recipiente de acero inoxidable, bata con el batidor de varillas las yemas de huevo con el azicar
durante 2 minutos a velocidad maxima; luego afiada la harina y la maicena, y vuelva a batirlo 1 minuto a
velocidad 4.

Vierta la leche bien caliente sobre la mezcla, remueva con unas varillas manuales y pongalo de nuevo a fuego
lento unos 3 a 4 minutos, sin dejar de remover hasta que la crema se espese. Fuera del fuego, incorpore la
mantequilla troceada. Traslade la crema a un recipiente hermético y déjela durante al menos 1:30 h en el
frigorifico.

Montaje: Rellene una manga pastelera de 8 mm con la crema mousseline de vainilla y rellene la mitad de las
conchas. Monte los macarons con las conchas restantes y guardelos en un recipiente hermético.

Sugerencia: puede sustituir la vainilla por gelatina de frambuesa y tefir las conchas con colorante gel rosa.

* 90 g de mantequilla fundida

Javta de queso Al mon

® OO0

x 10/12 cuenco mezclador

Para la base de la
tarta de queso:
» 180 g de galletas
de mantequilla

20 g de aziicar en polvo

Para el relleno:

* 900 g de queso de

untar natural con un

25% de materia grasa

* 260 g de aziicar en polvo
« 1 pizca de sal

« 70 g de harina

o el zumo y la cdscara

de un limon

« 600 g de nata
espesa con un 30%

de materia grasa

» 8 huevos

« 1 cucharadita de

vainilla liquida

Prepare la base: Precaliente el horno a 180 °C; luego
machaque las galletas en un bol. Mezcle con el azlcary la
mantequilla fundida. Cubra el fondo de un molde desmontable
de 28 cm de diametro y hornee durante 12 minutos. Saque el
molde y aumente la potencia del horno a 210°C.

“Pausa Jolosa

Prepare el relleno: En el recipiente de acero inoxidable de la
amasadora, introduzca el queso para untar, el azdcar, la sal, la harina
y el limdn, coloque la tapay péngalo a velocidad 1 durante 30 segundos.
Luego vierta la nata, los huevos y la vainilla, y mezcle a velocidad 1
durante 30 segundos. Levante la cabeza del aparato, raspe los bordes con
una espatula, vuelva a cerrarlo y mezcle de nuevo a velocidad 3 durante 1 minuto.

Unte el molde de mantequilla y vierta la mezcla sobre la base de la tarta de queso. Hornee
10 minutos a 210 °C y luego baje la temperatura del horno a 120 °C durante 1 hora. Deje reposar la
tarta de queso en el horno y luego métala en la nevera al menos durante 3 horas.

Sugerencia: puede sustituir las galletas por espéculos troceados.

Nubes Ae frambouesA

cuenco batidora

Para unas 70 nubes:

Para las nubes:

*500q + 35gde
aziicar en polvo
» 70 g de glucosa

« 15 cl de agua
e 12 hojas grandes

de gelatina

180 g de claras de huevo
« 100 g de frambuesas
 un termémetro
Para la cobertura:
* 50 g de maicena
« 60 g de aziicar glas

Ponga a remojo las hojas de gelatina en el agua fria. En una
cacerola grande, vierta 500 g de azlcar en polvo, la glucosa,
el agua y pongalo a fuego intenso. Mientras tanto, vierta
en el bol de acero inoxidable equipado con la batidora de
varillas multihilos, las claras de huevo y los 35 g de azicar.
Cuando el jarabe en la cacerola alcance los 110 °C, ponga la
maquina a velocidad 6 para conseguir un merengue bien firme.
Cuando el jarabe esté a 130 °C, apague el fuego e incorpore las
hojas de gelatina escurridas, luego vierta esta mezcla sobre los
huevos montados a punto de nieve. Péngalo a velocidad 4 y luego
incorpore poco a poco la pulpa de las frutas. Bata hasta que la mezcla se
enfrie y quede ligeramente firme. Vierta la mezcla en un molde rectangular
previamente engrasado y déjela reposar al menos 1 hora en el frigorifico. Corte las
nubes, bafnelas en la mezcla de azlcar glas-maicena y déjelas secar en una rejilla.



Para la masa:
. 300 g de
aziicar en polvo
» 250 g de harina

* 240 ml de leche

« 1 cucharada sopera * 10/12 cuenco
de vinagre blanco o
de zumo de limén
« 120 g de mantequilla
« 12 g de cacao en polvo
no azucarado (tipo .
mezclador batidora

cacao amargo)
2 huevos grandes
« 1 sobrecito de
levadura quimica
« 1 cucharadita de
esencia de vainilla
1 cucharadita de sal fina
« 2 cucharaditas de
colorante rojo en gel
Para el glaseado:
* 460 g de queso fresco
» 180 ml de nata
liquida entera
« 120 g de aziicar

Prepare el pastel: Empiece por precalentar el
horno a 175 °C. En el bol de acero inoxidable
equipado de mezclador, ponga todos los
ingredientes necesarios para la elaboracion de la
masa. Coloque la tapa y mezcle durante 30 segundos a
velocidad minima y luego durante 3 minutos aumentando
progresivamente la velocidad de 2 a 4. Divida la masa en
dos moldes de bizcocho genovés recubiertos de papel para
cocinar, alise por encima y hornee de 25 a 30 minutos. Déjelo
enfriar durante 10 minutos. Coloque una rejilla sobre el molde de
glas muy fluido los pasteles y girelo para desmoldarlos cuidadosamente. Déjelos enfriar
« 1 cucharadita totalmente y luego tapelos con pelicula transparente. Refrigérelos durante un

de esencia minimo de una hora, o mejor una noche si es posible.
de vainilla

Prepare el glaseado: En el recipiente de acero inoxidable equipado con el batidor de varillas, bata el queso
fresco y el azdcar progresivamente hasta la velocidad 4 durante 30 segundos: la mezcla debe ser homogéneay
cremosa pero no liquida. Afiada la nata liquida muy fria y la vainilla y bata a velocidad 3 durante 30 segundos
y luego a velocidad méxima durante 2 minutos.

Montaje: Corte los dos pasteles frios en el sentido del grosor y rellene el interior con el glaseado. Apile las
capas de pastel y de glaseado sucesivamente y luego recibralo con una fina capa de glaseado final. Refrigere
el pastel durante 10 minutos y luego Gntelo con el resto del glaseado.

Tavta de limon

merengada

Para la masa:
« 250 g de harina

« 125 g de mantequilla
30 g de almendra en polvo %
« 80 g de aziicar glas

» 1 huevo

« 1 pizca de sal x6/8 cuenco
Para el relleno:
« 6 huevos @ @
* 300 g de aziicar
3 limones no tratados
* 50 g de mantequilla batidora mezclador

fundida

Para el merengue:

« 3 claras de huevo

» 80 g de aziicar glas
« 80 g de aziicar

« 1 pizca de sal

Prepare la masa: En el recipiente de acero inoxidable
equipado con la amasadora, ponga la harina, la
mantequilla fria cortada en daditos, las almendras
en polvo, el azlcar y la sal. Cologue la tapa y ponga en
marcha a velocidad 2 durante 2 minutos. Cuando la mezcla
adquiera aspecto de migas, afiada el huevo por el orificio de la
tapay déjelo en funcionamiento durante 1 minuto aproximadamente.
Detenga el aparato en cuanto la masa forme una bola. Deje reposar la bola
de masa al menos 1 hora en el frigorifico, tapada con pelicula transparente.

Momentos excepcionales

Prepare el relleno: Lave y seque los limones. Ralle la cdscara y exprima el zumo.
En el bol de acero inoxidable equipado con la amasadora de aspas y la tapa, ponga
los huevos, el azicar, el zumo, la corteza de limon y la mantequilla fundida. Ponga en

marcha a velocidad 4 hasta que la mezcla sea homogénea. Caliente el horno a 210 °C. Unte con mantequilla
un molde de tarta de 28 cm de diametro. Extienda la masa con 4 mm de espesor y pinche con un tenedor.
Pongale papel de horno y judias secas. Hornéela sola durante 15 minutos. Retire el papely las judias. Vierta
el relleno sobre el fondo de la tarta y continde la coccién durante 25 minutos a 180°C.

Prepare el merengue: En el recipiente de acero inoxidable equipado con el batidor de varillas y la tapa, bata
las claras de huevo a velocidad méaxima hasta que estén montadas. Aflada los 80 g de azlicar mientras sigue
batiendo. Disminuya la velocidad hasta 5 y anada el azlcar glas. Después aumente la velocidad al maximo
durante 15 segundos. Una vez terminada la coccion de la tarta, recibrala de merengue con la ayuda de una
cuchara. Meta de nuevo la tarta en el horno durante unos minutos para dorar el merengue.



Tavta de fresas
e

* 4 huevos
« 125 g de aziicar en polvo
« 125 g de harina
Para la crema mousseline:
« 1/2 l de leche
» 250 g de aziicar

* 4 huevos

« 70 g de harina
» 250 g de mantequilla
pomada
« 1 vaina de vainilla
* 40 g de kirsch*
« 500 g de fresas

« 1 aro de reposteria
« pasta de almendra
« aziicar glas

cuenco batidora

Prepare el bizcocho genovés: Precaliente
el horno a 210°C. En el recipiente de acero
inoxidable equipado con el batidor de varillas,
bata los huevos y el azlcar a velocidad méaxima
durante 5 minutos para conseguir una mezcla
bien blanca. Detenga el aparato e incorpore
la harina tamizada mezclando manualmente de
abajo arriba con una espatula. Extienda la masa
en una bandeja de 40 x 30 cm recubierta con papel
para cocinar y alisela con la espatula antes de hornear
durante 7 minutos. Déjela enfriar y corte 2 discos de
bizcocho genovés idénticos utilizando el aro de reposteria.

Prepare la crema mousseline: Corte la vaina de vainilla en dos y
recoja los granos. En una cazuela, ponga la leche, 125 g de azicar y los

granos de vainilla. Lleve a ebullicién. Mientras tanto, vierta en el recipiente de

acero inoxidable 1259 de azlcary los huevos enteros, instale el batidor de varillas

y bata durante 2 minutos a velocidad maxima. Afiada la harina y vuelva a batirlo durante

30 segundos a velocidad 4. Vierta % de la leche hirviendo sobre los huevos y batalo 30 segundos a velocidad 2.

Traslade este preparado a la cazuela con el resto de la leche y cocine a fuego medio sin dejar de mezclar
con unas varillas manuales hasta que la crema se espese. Cuando la crema se haya espesado, resérvela en un
recipiente recubierto de pelicula transparente y déjela enfriar 1 hora a temperatura ambiente.

En el recipiente de acero inoxidable limpio, seco y con el batidor de varillas, vierta la nata que habia apartado
y batala a velocidad 6. Al cabo de un minuto, reduzca la velocidad a 3 e incorpore la mantequilla blanda
en trocitos. Siga batiendo durante 30 segundos para obtener una mezcla homogénea. Agregue el kirsch al
preparado y mezcle otros 30 segundos a velocidad 6.

Montaje: Cubra el aro metalico de papel de horno. Coloque uno de los discos de bizcocho genovés en el fondo
del aro y conserve el segundo para cubrir la tarta. Corte las fresas a la mitad para cubrir todo el circulo, con
las caras cortadas mirando hacia fuera. Luego cubra el interior con un tercio de la crema bien extendida a
la que anadira fresas cortadas en trocitos antes de cubrir nuevamente con una fina capa de crema. Termine
colocando el segundo disco sobre la tarta. Cubra la tarta de fresa con pelicula transparente y métala en el
frigorifico durante 24 horas. Saquela 30 minutos antes de disfrutarla para terminar la decoracion.

Para decorar la tarta de fresas, extienda la pasta de almendra sobre la encimera previamente espolvoreada
con azlcar glas. Corte un disco de pasta de almendra del tamafio del aro y pongalo sobre la tarta de fresa.

Sugerencia: utilice algunas fresas para decorar la tarta de fresas.

* el abuso de alcohol es peligroso para la salud - consumir con moderacion

Dasitos Ae tivamisih
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x 6/8 cuenco batidora

« 3 tazas de café fuerte

3 huevos .
« 1 caja de bizcochos Separe las yemas de huevo de las claras. En el recipiente de acero
de soletilla inoxidable, ponga las yemas de huevo, el azlcar y mezcle con el

batidor de varillas a velocidad maxima durante 2 minutos hasta
que la mezcla quede bien blanca. Afiada el mascarpone y vuelva
a batir a velocidad maxima durante 2 minutos. Reserve esta nata
en una ensaladera.

« 75 g de aziicar en polvo
« 1 cucharada sopera
de Amaretto*

» 250 g de mascarpone

* un poco de cacao
amargo en polvo

Lave y seque el cuenco de acero inoxidable y las varillas batidoras. Vierta
las claras de huevo en el bol de acero inoxidable y acople la batidora de
varilla multihilos. Monte las claras a punto de nieve, bata 30 segundos a
velocidad 6, afiada 1 cucharadita de azicar y bata 1 minuto y 30 segundos mas
a velocidad maxima. Incorpore cuidadosamente las claras a punto de nieve con una
espatula a la crema mascarpone.

Momentos excepcionales

Montaje: Mezcle la cucharada sopera de Amaretto con las tazas de café fuerte. Moje algunos bizcochos en el café

y pongalos en el fondo del vaso de modo que formen la primera capa. Afiada una capa de crema y luego otra capa

de bizcochos mojados y asi sucesivamente hasta llenar completamente el vasito, terminando con una capa de crema.
Espolvoree de cacao y meta los vasitos en el frigorifico al menos 12 horas.

Sugerencia: sustituya el café por zumo de fruta y anada fruta fresca para conseguir un postre ligero.

* el abuso de alcohol es peligroso para la salud - consumir con moderacién

Javty Favlova con {wtas
del bosque

cuenco batidora

* 4 claras de huevo

« 1 pizca de sal

» 90 g de aziicar en polvo

* 90 g de aziicar glas

« 3 g de extracto de vainilla
» 1/2 cucharadita de vinagre
6 g de harina de maiz

» 284 ml de nata espesa

* 40 g de aziicar en polvo
* 450 g de fresas

o frambuesas.

Prepare el merengue: Precaliente el horno a 110 °C. En el bol
de acero inoxidable de la batidora de varillas multihilo, afiada
las claras de huevo y la sal. Bata a velocidad maxima durante
2 minutos y 30 segundos. Sin detener la maquina, agregue el
azlcar en polvo y bata hasta que la mezcla quede firme. Pase
a velocidad 4, afada la harina de maiz y el azlcar glas, y bata a
velocidad maxima durante 15 segundos. Reparta la mezcla utilizando
un aro de 10 cm de diametro en ocho merengues planos con el dorso de
una cuchara. Hornee durante una 1 hora y 15 minutos aproximadamente.
Apague el horno y deje ahi los merengues durante 1 hora. Pongalos en una
rejilla sin el papel de horno.

Prepare la nata montada: Limpie el bol y la batidora, luego coloquelos en la maquina.
Vierta la nata y el azdcar en el bol, bata a velocidad 5 durante 30 segundos vigilando cuando
la nata empieze a quedar firme. Guarde la nata montada en un lugar fresco hasta su uso.

Montaje: Ponga el merengue en una bandeja, rectibralo de nata montada y afiada la fruta por encima. Para que la
tarta Pavlova quede todavia mejor, métala en la nevera durante 1 hora antes de degustarla.



Para la masa:

* 340 g de harina _V ChOCO late bl.an co
» 300 g de azicar

« 11 g de levadura quimica
« 9 cl de leche entera

« 1 cucharada sopera

de vainilla liquida

» 200 g de frambuesas
troceadas congeladas
Para el glaseado:

« 120 g de claras de huevo
« 130 g de aziicar en polvo
« 230 g de mantequilla

» 200 g de chocolate

4 cucharadas soperas
de aceite de colza

« Cdpsulas de papel
para cupcakes

muffins o molde

oo 4 et C”PGAkes Ae {mwbucsﬂ\

en polvo

* 300 g de
mantequilla blanda @
« 6 huevos

cuenco mezclador batidora

Prepare la pasta: Precaliente el horno a 180 °C.
En el recipiente de acero inoxidable equipado
con la amasadora, vierta la harina, la levadura,
el azdcar, los huevos, la vainilla, la mantequilla
y después la leche, coloque la tapa y mezcle a
velocidad 1 durante 30 segundos y luego a velocidad 4
durante 2 minutos. Termine afladiendo las frambuesas
troceadas y mezcle a velocidad minima durante 15 segundos.
Ponga una capsula de papel en cada molde de muffin y llénelas
con masa hasta los 2/3 como méximo. Hornéelos durante 15 minutos
a 180 °Cy luego déjelos enfriar bien.

pomada

blanco

Prepare el glaseado: Funda el chocolate blanco con el aceite de colza a baja
temperatura en el microondas. Ponga las claras de huevo y el azlicar en un cuenco a bafo

Maria y bata con el batidor hasta que la mezcla doble su volumen y quede brillante. Ponga esta mezcla en el bol
de acero inoxidable dotado de la batidora de varillas multihilos, coloque la tapa y bata a velocidad 10 durante
2 minutos hasta que la mezcla forme un bonito pico de ave en las varillas batidoras. Luego afiada la mantequilla
pomada y bata a velocidad 12 durante 30 segundos. Levante la cabeza del aparato, raspe las paredes del
cuenco con una espatula y afiada el chocolate blanco fundido. Mezcle una altima vez a velocidad 12 durante
30 segundos. Introduzca el glaseado en una manga pastelera acanalada y decore los cupcakes ya frios.

Sugerencia: dése un capricho y decore sus cupcakes con perlas de aziicar o virutas de chocolate.

» 50 g de chocolate

« 250 g de nata

Para la galleta: ﬁY“tA A& (;kooO\A‘tef

* 45 g de almendra
en polvo
» 10 g de coco rallado

« 20 g de avellana en polvo
« 50 g de aziicar glas % @
« 20 g de harina
x 8

» 80 g de claras de huevo
(3 huevos pequeiios)
» 50 g de aziicar
Para el praliné crujiente:
* 240 g de chocolate
tipo praliné

« 140 g de barquillos
crujientes
« un frasco de 200 g de
glaseado de chocolate

= un aro de reposteria
de 26 cm de didmetro
Para la mousse de
chocolate:
* 90 g de leche

« 3 hojas de gelatina
+ 90 g de chocolate
negro

cuenco batidora

Prepare la galleta: En un bol mezcle el azdcar
glas, la harina, la almendra en polvo, la avellana
en polvo y el coco. Vierta las claras de huevo en
el bol de acero inoxidable, dotado de la batidora
de varilla multihilos, y monte las claras a punto
de nieve muy firmes a velocidad maxima. Afiada
progresivamente el azicar para obtener un merengue
bien firme. Incorpore con cuidado la mezcla seca con
la espatula. Meta el preparado en una manga pastelera.
Ponga un disco de 1 cm de grosor y 25 cm de diametro
sobre una bandeja de cocinar recubierta de papel de horno y
espolvoree de azdcar glas. Hornee durante 15 minutos a 170°C.

Momentos excepcionales

Prepare el praliné crujiente: Funda el chocolate en el microondas con una

cucharada de aceite de colza. Machaque los barquillos crujientes e incorpérelos

montada con ~ al chocolate fundido. Extienda el preparado entre 2 hojas de papel de horno en un grosor

un 30% M.G. de 5 mm y métalo en el frigorifico. Cuando la galleta esté fria, prepare la mousse de chocolate. Para ello,
funda el chocolate negro y el chocolate con leche en el microondas. En una cazuela, lleve la leche a ebullicién
y afiada la gelatina previamente ablandada (sumérjala en agua fria unos diez minutos antes y escurrirla para
ablandarla). Vierta la leche caliente sobre el chocolate fundido, mezcle bien con unas varillas manuales a
fin de obtener una mezcla sin grumos y deje enfriar. En el recipiente de acero inoxidable bien frio, vierta
la nata liquida, coloque el batidor de varillas y la tapa y bata durante 2 minutos a velocidad 6 y después
30 segundos a velocidad maxima. Afiada la nata montada al chocolate y mezcle con cuidado para conseguir
la mousse de chocolate.

con leche

Montaje: Ponga el disco de galleta en el fondo del aro de reposteria previamente recubierto de papel
de horno para facilitar el desmontaje. Corte un disco de praliné crujiente con el diametro de la galleta y
pongalo sobre esta Gltima. Ponga nuevamente el aro alrededor de la galleta y termine vertiendo la mousse
de chocolate. Alise bien la mousse y métala en el congelador durante un minimo de 12 horas. En el momento
de servir, desmolde la tarta sobre una rejilla y recubra con el glaseado de chocolate previamente templado
en el microondas. Al cabo de 5 minutos, traslade la tarta a una bandeja de reposteria y déjela descongelar
2 horas antes de degustarla.



Masa de pian

cuenco amasador

Para 4 pizza:

- 600 g de harina

- 320 ml de

agua tibia

* 4 cucharadas
soperas de aceite
de oliva

- 12 g de levadura
seca de panaderia
- sal

En el bol de acero inoxidable dotado de amasadora de

gancho, ponga la harina, el aceite de oliva, la levaduray la

sal. Coloque la tapa. Ponga en marcha a velocidad 2. Vierta

el agua tibia y deje funcionar durante 2 minutos hasta que
la masa forme una buena bola. Deje crecer hasta que la masa
doble su volumen. Extienda y dé forma segin su uso.
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Blzcocho sAlado
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cuenco mezclador

+ 200 g de harina

* 4 huevos

- 11 g de levadura quimica
« 10 cl de leche

= 5 cl de aceite de oliva
- 12 tomates secos

- 200 g de queso feta
- 15 aceitunas verdes
deshuesadas
« 1 pizca de curry
(opcional)

- sal y pimienta

Precaliente el horno a 180°C. Unte con mantequilla y enharine
un molde para bizcocho. En el recipiente de acero inoxidable
equipado con la amasadora y la tapa, mezcle juntos la harina,
los huevos y la levadura empezando a velocidad 2 hasta la
4 durante 30 segundos. Afiada el aceite de oliva y la leche
fria y mezcle durante 2 minutos. Pase a la velocidad minima
y afiada los tomates secos, el queso feta, las aceitunas verdes
(cortadas en trocitos) y el curry, y después salpimiente. Vierta
el preparado en el molde y hornee durante 45 a 60 minutos, segin
su horno. Pinche para comprobar el grado de coccion.

Sugerencia: sustituya el queso feta por mozzarella y afiada unas hojas
de albahaca picadas.
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Massa quebvadn

taca batedor

Chantily
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x 6/8 taca batedor de arames
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Para um fundo de
tarte de 350 g:
- 200 g de farinha
- 100 g de manteiga
« 5 cl de dgua
« uma pitada de sal

mcont

* 40 cl de natas
liquidas bem frias
- 70 g de icing sugar Na taca inox, deite a farinha, a manteiga e o sal. Instale o
batedor e a tampa e coloque o aparelho em funcionamento
progressivamente na velocidade 1 até 3 durante 2 minutos.
A sequir, passe para a velocidade 2 e, depois, deite a agua
mantendo o aparelho a funcionar. Deixe funcionar o aparelho
durante 1 minuto até que a massa forme uma grande bola.
Deixe-a repousar no frigorifico durante, pelo menos, 1 hora coberta

com pelicula alimentar antes de a estender e cozer.

Na taga inox previamente arrefecida no frigorifico, e com o
batedor de arames e a tampa, deite as natas e o icing sugar.
Deixe funcionar na velocidade 6 durante 2 minutos e, a sequir,
na velocidade méxima durante 2 a 3 minutos.

Os

Dica: para realizar dois fundos de tarte de 350 g, duplique a quantidade
de ingredientes e siga as instrugées acima.

“Brioche
@

taca gancho

Mussa pAA chouK

taca batedor

Na taca inox deite a farinha e faca dois pogos: num deles
coloque o sal e no segundo deite o fermento, o aglcar e o leite
morno. O sal e o fermento ndao devem ser misturados, pois o
fermento reage mal ao contacto com o sal. Adicione os ovos

e coloque o gancho e a tampa. Selecione a velocidade 1 e
amasse durante 30 segundos; em seguida, passe para a
velocidade 2 durante 2 minutos e 30 segundos. Sem desligar

o0 aparelho, incorpore a manteiga num minuto, que ndo deve
estar demasiado mole (deixe-a meia hora a temperatura
ambiente). Continue a amassar durante 3 minutos na velocidade
2 e, depois, 3 ou 7 minutos na velocidade 3. Tape a massa e
deixe-a levedar durante duas horas a temperatura ambiente;
depois, trabalhe vigorosamente a massa a méao, batendo-a na taca.
Tape e deixe novamente levedar durante duas horas no frigorifico. Volte
a trabalhar a massa a médo, batendo-a na taca. Separe a massa em dois, em
sequida, tape com pelicula alimentar. Deixe a massa levedar durante uma noite

Para 20 choux grandes
ou 40 pequenos:

30 cl de dgua

« um pouco de sal

« um pouco de agiicar
» 120 g de manteiga
+ 240 g de farinha

- 6 ovos

- 500 g de farinha
- 10 g de sal
- 50 g de agiicar
- 200 g de manteiga
« 4 ovos inteiros e
2 gemas de ovo
« 10 cl de leite morno
- 10 g de fermento
de padeiro seco

Numa panela, aquega a dgua com a manteiga, o sal e o
aclcar. Deixe levantar fervura e deite a farinha de uma s6
vez na panela. Mexa com uma espatula de madeira até que a
massa absorva todo o liquido. Coloque a massa na taga inox
com o batedor e coloque a funcionar na velocidade 2 durante
10 minutos para a arrefecer. Selecione a velocidade 3 e incorpore,
um a um, os ovos inteiros pela abertura da tampa. Depois de
incorporar os ovos, dobrar as extremidades da massa com a ajuda
de uma espatula; a seguir, trabalhe a massa mais 2 a 3 minutos até
ficar bem lisa. Com uma colher pequena ou um saco de pasteleiro, faca
pequenos montes de massa no tabuleiro untado e polvilhado com farinha.
Coloque no forno a 180°C durante 40 minutos. Deixe de seguida arrefecer os
choux no interior, com a porta aberta. Nunca retire do forno imediatamente, pois

pode fazé-los baixar. Depois de arrefecer por completo, recheie os choux com chantilly no frigorifico. No dia seguinte, unte e polvilhe com farinha uma forma para brioche
bem firme, gelado ou creme de pasteleiro. ou uma forma para savarin (a fermentacao é mais rapida). Molde a massa em forma de oito

- B . ) ) ) B pequenas bolas. Coloque-as na forma e deixe-as levedar num local quente (forno regulado para 35°C)
Dica: para fazer paes de queijo, substitua o agiicar por uma pitada de sal e polvilhe os choux com queijo durante 3 horas, até que a forma fique cheia. Unte a massa com uma mistura de gemas de ovo e leite e
ralado antes da cozedura. deixe cozer no forno a 180°C durante 25 minutos.

Dica: adicione pepitas de chocolate ou frutos cristalizados para um brioche mais delicioso.



“Vio byanco

taca gancho

Para um pdo com
cerca de 800 g:
« 1 kg de farinha
- 600 ml de dgua morna
= 20 g de fermento
de padeiro seco
« 20 g de sal

Na taca inox deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro.
Coloque o gancho e a tampa e deixe funcionar na velocidade
minima, adicionando dgua morna pela abertura da tampa
durante 1 minuto. A seguir, passe para a velocidade 1 e
amasse durante 7 minutos. Deixe amassar durante 8 minutos,
de seguida deixe a massa repousar a temperatura ambiente
durante cerca de ¥, hora. Separe-a em dois, volte a trabalhar
a massa a mao fazendo uma bola que vai colocar no tabuleiro
untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar num local morno
uma segunda vez durante cerca de 1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C.
Faca entalhes na parte superior da massa com uma faca e pincele com
agua morna. Coloque também dentro do forno um pequeno recipiente cheio
de agua: ira favorecer a formacao de uma coédea dourada. Coloque no forno durante
40 minutos a 240°C.

Vo com cexeAis

taca gancho

Para um pédo com

cerca de 800 g:

« 750 g de farinha para
pdo com cereais

= 420 ml de dgua morna
- 15 g de fermento

de padeiro seco

« 15 g de sal

« flocos de aveia

para polvilhar

Deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro na taca inox.
Coloque o gancho e a tampa. Deixe funcionar na velocidade
minima e acrescente agua pela abertura da tampa durante 1
minuto. A seguir, passe para a velocidade 1 e amasse durante

7 minutos. Cubra a massa com um pano e deixe-a repousar
15 minutos num local quente. Depois, separe a massa em
dois e coloque as porgdes numa superficie polvilhada com
farinha. Estenda a massa a mao até formar um quadrado. Volte
as pontas para o centro e depois estenda a massa com o punho.
Repita a operacdo uma segunda vez. Molde um pédo comprido.
Coloque a mistura obtida desta forma numa forma com 25 cm de
comprimento. Humedeca ligeiramente a superficie do pdo e polvilhe
com flocos de aveia. Cubra com um pano himido e deixe a massa levedar
durante 1 hora num local quente. Em seguida, fagca um entalhe com 1 centimetro

de profundidade no comprimento do pao. Coloque o pao no forno pré-aquecido a 240°C,

com um pequeno recipiente cheio de agua para obter uma bonita cédea dourada. Deixe cozinhar
durante 30 minutos. Desenforme o pao e deixe arrefecer sobre uma grelha.

Dica: fagca paes pequenos para os convidados. Polvilhe-os com graos de papoila e sésamo.

« 130 g de aglicar
mascavado
12 cl de dleo de girassol @
* 4 ovos

« 2 colheres de café de canela
» 250 g de cenouras raladas
» 50 g de nozes trituradas

« 100 g de manteiga

« 150 g de queijo para
barrar com 25% de

= 100 g de agiicar

Mousse de chocolt

© OO0

x 6/8 taca batedor de arames

Parta o chocolate aos pedacos. Coloque-os numa saladeira
com a manteiga cortada aos pedacos. Deixe derreter no
forno micro-ondas durante cerca de 1 minuto. Na taca inox
com o batedor de arames e a tampa instalados, bata as
claras em castelo na velocidade maxima durante 1 minuto
e 30 segundos. Sem parar a maquina, adicione o aglcar e bata
novamente durante cerca de 1 minuto. Alise com um batedor de
arames a mistura de chocolate e manteiga e adicione 4 gemas de
ovo mexendo sem parar. Adicione de seguida uma colher de claras em
castelo a esta mistura e misture vigorosamente para amolecer a massa.
Incorpore delicadamente as restantes claras em castelo a preparacao com
o chocolate. Coloque no frigorifico e deixe arrefecer durante algumas horas.

(cloSA W\M\V\ @

» 200 g de chocolate
de culindria

« 100 g de agiicar
* 50 g de manteiga
* 6 ovos

ES@('

Dica: adicione as claras em castelo raspa de laranja.

“Bolo Ae cenouva

com cobertura

Para a massa:

 Raspa e sumo de

uma laranja
* 240 g de farinha
10 g de fermento

x 8/10 taca batedor

Prepare a massa: Pré-aqueca o forno a 180°C. Na taga inox
equipada com o batedor, deite o aclicar mascavado, o 6leo,
0s ovos, a raspa e o sumo de laranja, coloque a tampa e
misture na velocidade 4 durante 1 minuto. Deite a farinha, o
fermento, a canela e volte a misturar na velocidade 3 durante
1 minuto. Para terminar, junte ao preparado as cenouras, as
nozes e as passas, e misture na velocidade minima durante
30 segundos. Unte uma forma redonda com manteiga e farinha,
deite a massa na forma e leve ao forno durante 45 min. a 180°C.

* 50 g de passas
Para a cobertura:

derretida

matéria gorda Prepare a cobertura: Enquanto o bolo coze, deite a manteiga derretida,

o0 queijo para barrar e o aglicar em pd na taca inox equipada com o batedor, e

em po . : : . p o
misture na velocidade 3 até a cobertura ficar homogénea. Reserve no frigorifico.

Depois de o bolo de cenoura estar totalmente frio, deite a cobertura sobre o bolo com a
ajuda de uma espatula.

Dica: pode decorar o seu bolo com coco ralado.



Macavous de bandha

» 200 g de agiicar em pé
» 200 g de améndoas em po
* 2 x 80 g de claras
« 200 g de agiicar
* 7,5 cl de dgua
« 1/2 vagem de baunilha
Para o creme:
* 50 cl de leite
« 6 gemas
» 125 g de agiicar
» 100 g de manteiga
« 20 g de farinha
* 30 g de maisena
« 1/2 vagem de baunilha

taca batedor de arames

Prepare as conchas: Bata os 200 g de agdcar
em p6 com os 200 g de améndoas em p6 numa
picadora. Esta mistura chama-se “tant pour
tant” em francés, ou seja “tanto por tanto”.
Peneire o “tant pour tant” e reserve. Ferva a
agua e o aglicar numa panela, sem mexer; com
um termdémetro, verifique a temperatura do
xarope (ndo deve ultrapassar os 115°C). Na taca
inox equipada com o batedor de arames, bata 80g
de claras em castelo na velocidade 6, e aumente para
a velocidade maxima quando a temperatura da calda
ultrapassar os 105°C. Pare a cozedura do xarope quando
este atinge os 115°C e deite-o, num fino fio, sobre as claras
em castelo na taga inox. Continue a bater durante 6 minutos para
que o merengue que assim se forma arrefeca um pouco.

Junte as restantes claras ndo batidas (80 g) a mistura “tant pour tant” reservada
para obter uma massa homogénea. Corte a vagem de baunilha a meio e recupere os
graos de meia vagem para os adicionar a esta mistura.

Envolva cerca de um terco do merengue a macapao com uma espatula flexivel, para distendé-lo um pouco,
e junte o resto do merengue, misturando com a espatula em movimentos de baixo para cima durante cerca
de 1 minuto.

Deite este preparado num saco de pasteleiro com boquilha de cerca de 8 mm. Cole uma folha de papel vegetal
num tabuleiro de pastelaria. Com o saco de pasteleiro, forme pequenas bolas do tamanho de uma noz, regulares
e afastadas umas das outras. Bata levemente na parte inferior do tabuleiro e deixe enrijecer um pouco a
temperatura ambiente durante 30 minutos. Pré-aqueca o forno a 150°C. Leve ao forno durante 14 minutos e
coloque o papel vegetal sobre a bancada de trabalho humidificada para descolar as conchas mais facilmente.

Prepare o creme de baunilha: Aqueca o leite em lume brando com a outra metade de vagem com grédos
extraidos. Na taca inox equipada com o batedor de arames, bata as gemas com o aglcar durante 2 minutos na
velocidade maxima; a sequir, junte a farinha e a maisena, e bata novamente durante 1 minuto na velocidade 4.

Deite o leite bem quente sobre a mistura, homogeneize com um batedor de arames manual e leve novamente
a mistura a lume brando durante cerca de 3 a 4 minutos, sem deixar de mexer, até o creme engrossar. Fora
do lume, incorpore a manteiga cortada em pedacinhos. Passe o creme para uma caixa hermética e reserve
durante, pelo menos, 1h30 no frigorifico.

Montagem: Encha com creme de baunilha um saco de pasteleiro com boquilha de cerca de 8 mm e guarneca
metade das conchas. Forme os macarons com as conchas restantes e guarde numa caixa hermética.

Dica: pode substituir a baunilha por geleia de framboesa e pintar as conchas com corante gel cor-de-rosa.

Cheesecake ameichno

Para a base do cheesecake: de h ma

« 180 g de biscoitos de tipo

bolachas de manteiga
x 10/12 taca batedor

* 90 g de manteiga derretida
« 20 g de agiicar em po

Para o recheio:

* 900 g de queijo natural
para barrar com 25%

de matéria gorda

» 260 g de agiicar em po

« 1 pitada de sal

» 70 g de farinha

» sumo e raspa de um limdo
« 600 g de natas

espessas com 30%

de matéria gorda

» 8 ovos

« 1 colher de café de
baunilha liquida
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Prepare a base: Pré-aqueca o forno a 180°C, depois triture

os biscoitos em migalhas numa taga. Misture com o aglcar

e a manteiga derretida. Forre o fundo de uma forma de mola

de 28 cm de diametro e coloque no forno durante cerca de
12 minutos. Retire a forma e aumente a poténcia do forno
para 210°C.

Z)el'

Prepare o recheio: Na taca inox equipada com o batedor, deite o
queijo para barrar, o aclcar, o sal, a farinha, o limao, coloque a tampa
e utilize a velocidade 1 durante 30 segundos. De seguida, deite as natas,
o0s ovos e a baunilha, e misture na velocidade 1 durante 30 segundos. Levante
a cabeca do aparelho, raspe as extremidades com uma espatula, volte a fechar e
misture novamente na velocidade 3 durante 1 minuto.

Unte a forma com manteiga e deite a mistura na base do cheesecake. Leve ao forno durante 10 minutos
a 210°C, depois reduza a temperatura do forno para 120°C durante 1 hora. Deixe o cheesecake repousar no
forno, de seguida coloque-o no frigorifico durante pelo menos 3 horas.

Dica: pode substituir os biscoitos por speculoos esfarelados.

Mavshmallops

com framboesa

Para cerca de 70 cubos de @
marshmallows:
Para os marshmallows:
* 50049 + 35 gde
agiicar em po
» 70 g de glucose
« 15 cl de dgua
» 12 folhas de
gelatina grandes
« 180 g de claras
« 100 g de polpa
de framboesa
* um terméometro de agiicar
Para a cobertura:
* 50 g de maisena
« 60 g de agiicar em pé

taca batedor de arames

Coloque as folhas de gelatina de molho dentro de agua
fria. Numa grande panela, deite 500 g de aglcar em p6, a
glucose e a dgua e coloque em lume alto. Entretanto, deite
as claras e 35 g de aglcar na taca inox com o batedor de
arames. Quando a calda na panela atingir os 110°C, coloque
a maquina na velocidade 6 para obter um merengue bem firme.
Quando o xarope esta nos 130°C, apague o lume e incorpore
no mesmo as folhas de gelatina escorridas; de sequida, deite
esta mistura nas claras em castelo. Coloque na velocidade 4; a
seguir, adicione pouco a pouco a polpa de frutas. Deixe bater até que

a mistura arrefeca e se torne ligeiramente firme. Deite a mistura numa
forma retangular previamente untada e deixe repousar pelo menos durante
1 hora no frigorifico. Corte o seu marshmallow em pequenos cubos, que ird cobrir
com a mistura de aglicar em p6 e maisena, e deixe-os secar sobre uma grelha.



"Bolo aveludado vexrmdho

» 250 g de farinha
* 240 ml de leite x 10/12 taca
« 1 colher de sopa de vinagre

branco ou de sumo de limdo
» 120 g de manteiga
« 12 g de cacau em pé sem
agiicar (tipo cacau amargo,
¢ ( p 4 ) batedor batedor de

» 2 ovos grandes
« 1 saqueta de fermento
« 1 colher de café de
aroma de baunilha
« 1 colher de café de sal fino
« 2 colheres de corante
em gel vermelho
Para a cobertura:
* 460 g de queijo fresco
« 180 ml de natas
liquidas
« 120 g de agiicar
em pé muito fino

arames

Prepare o bolo: Comece por pré-aquecer o forno
a 175°C. Na taca inox com o batedor, coloque
todos os ingredientes necessarios para a preparacao
da massa. Coloque a tampa e misture durante
30 segundos na velocidade minima; a seguir, aumente
progressivamente a velocidade de 2 até 4 durante
3 minutos. Divida a massa em duas formas de pdo-de-lo
cobertas com papel vegetal, alise a parte superior e cologue no
forno durante 25 a 30 minutos. Deixe arrefecer durante 10 minutos.
1 Coloque uma grelha sobre o topo da forma dos bolos e vire-os para os
« 1 colher de . : .
café de aroma desenformar delicadamente. Deixe-os arrefecer totalmente e depois tape-
de baunilha os com pelicula alimentar. Coloque no frigorifico pelo menos durante uma hora,
ou durante toda a noite.

Prepare a cobertura: Na taca inox equipada com o batedor de arames, bata o queijo fresco e o aglcar
progressivamente até a velocidade 4 durante 30 segundos: a mistura deve ficar lisa e cremosa mas nao liquida.
Adicione as natas liquidas muito frias e a baunilha, e bata na velocidade 3 durante 30 segundos; a seguir, na
velocidade méxima durante 2 minutos.

Montagem: Corte os dois bolos frios no sentido da espessura e guarnega o interior com cobertura. Empilhe as
camadas de bolo e de cobertura sucessivamente, de seqguida cubra o topo com uma camada fina de cobertura.
Coloque o bolo no frigorifico durante 10 minutos e unte-o com o resto da cobertura.

Tavte Ae imdo

t
7

merengada
Para a massa: (2]
« 250 g de farinha '§
« 125 g de manteiga

« 30 g de améndoas em pé % e
80 g de agiicar em po - S
- 1o0vo §
« 1 pitada de sal x6/8 taga QJ
Para o recheio: 7]
= 6 ovos o
+ 300 g de agiicar "§
« 3 limées inteiros aQ
©50g de(;zg;’el;ei:z’a batedor de batedor §
Para o merengue: orames . . %

« 3 claras de ovo Prepare a massa: Na taca inox equipada com o

- 80 g de icing sugar batedor, deite a farinha, a manteiga fria cortada em

« 80 g de agiicar
« 1 pitada de sal

cubos pequenos, as améndoas em po, o aclcar e o sal.
Coloque a tampa e deixe funcionar na velocidade 2 durante
2 minutos. Assim que a mistura ficar esfarelada, adicione o
ovo pelo orificio da tampa e deixe funcionar durante cerca de
1 minuto. Desligue o aparelho quando a massa formar uma bola.
Deixe repousar a massa, pelo menos, uma hora no frigorifico, coberta
com pelicula alimentar.

Prepare o recheio: Lave e seque os limdes. Rale e esprema o sumo. Na taca
inox com o batedor e a tampa coloque os ovos, o aglicar, o sumo e a raspa de limao
e a manteiga derretida. Coloque em funcionamento na velocidade 4 até a mistura ficar

homogénea. Aqueca o forno até 210°C. Unte uma forma de tarte com 28 cm de diametro. Estenda a massa
até ficar com 4 mm de altura e pique-a com um garfo. Cubra-a com papel sulfurizado e feijoes secos. Deixe
cozer sozinha durante 15 minutos. Retire o papel e os feijoes. Deite o recheio sobre a tarte e continue a
cozedura durante mais 25 minutos a 180°C.

Prepare o merengue: Na taca inox com o batedor de arames e a tampa instalados, bata as claras de ovo
na velocidade maxima até as claras ficarem em castelo. Adicione os 80 g de aglcar, continuando a bater.
Reduza para a velocidade 5 e adicione o aciicar em pd; a seguir, aumente para a velocidade maxima durante
15 segundos. Quando a tarte estiver cozida, cubra-a com o merengue com uma colher. Volte a colocar a tarte
no forno durante alguns minutos até que o merengue fique dourado.



Bolo Ade movanspP

Para a massa: . ;

* 4 ovos

« 125 g de agiicar em pé
« 125 g de farinha
Para o creme:
« 1/2 | de leite
» 250 g de agiicar

* 4 ovos

« 70 g de farinha
» 250 g de manteiga

» 1 vagem de baunilha
* 40 g de kirsch*
« 500 g de morangos
« 1 aro para bolos
* magapdo
« agiicar em po

taca batedor de
arames

Prepare a massa: Pré-aqueca o seu forno a
210°C. Na taca inox equipada com o batedor
de arames, bata os ovos e o acglcar na
velocidade maxima durante 5 minutos para obter
uma mistura esbranquicada. Pare o aparelho e
envolva a farinha peneirada, misturando a mao
de baixo para cima com uma espatula. Estenda
a massa num tabuleiro com dimensdes 40 x 30 cm
coberto com papel vegetal e alise a massa com a
espatula antes de levar ao forno durante 7 minutos.
Deixe arrefecer e corte 2 discos idénticos de massa com
o0 aro para bolos.

Prepare o creme: Corte a vagem de baunilha a meio e recupere
os graos. Deite o leite numa panela, junte 125 g de acglcar e os graos

de baunilha. Deixe ferver. Durante este tempo, deite na taca inox 125 g de

aclcar e os ovos inteiros, coloque o batedor de arames e bata durante 2 minutos na

velocidade maxima. Adicione a farinha e misture de novo durante 30 segundos na

velocidade 4. Deite % do leite a ferver sobre os ovos e misture durante 30 segundos na velocidade 2.

Passe este preparado para a panela, juntamente com o resto do leite, e deixe em lume médio, sem parar de
misturar com um batedor de arames manual até o creme engrossar. Depois de o creme engrossar, reserve num
recipiente coberto com pelicula alimentar, e deixe arrefecer durante 1 hora a temperatura ambiente.

Na taca inox limpa, seca e equipada com batedor de arames, deite as natas que reservou e bata na velocidade 6.
Ao fim de um minuto, reduza para a velocidade 3 e incorpore a manteiga amolecida em pedacos pequenos.
Continue a bater durante 30 segundos para obter uma mistura homogénea. Adicione o kirsch a preparacgao e
volte a misturar durante 30 segundos na velocidade 6.

Montagem: Coloque papel vegetal no aro de metal. Coloque um dos dois discos de massa no fundo do aro
e guarde o segundo disco para cobrir o topo do bolo. Corte os morangos a meio para guarnecer o perimetro
do aro, com as faces cortadas viradas para o exterior. Cubra entdo o interior com um terco do creme bem
estendido onde acrescentara os morangos cortados aos pedacinhos antes de deitar uma fina camada de creme.
Para terminar, pouse o segundo disco no topo do bolo. Cubra o bolo com uma pelicula alimentar e guarde-o no
frigorifico durante 24 horas. Retire-o do frigorifico 30 minutos antes de consumir para concluir a decoracéo.

Para decorar o bolo de morango: estenda a magapdo na bancada de trabalho previamente polvilhada de agicar
em p6. Corte um disco de magapdo do tamanho do aro e pouse-o no topo do bolo.

Dica: decore o seu bolo com alguns morangos adicionais.

*0 abuso de alcool é perigoso para a satide, consuma com moderagéo

Tagas Ae Tovamisw

x 6/8 taca batedor de arames

« 3 chdvenas de café forte
* 3 ovos
« 1 caixa de biscoitos

de champanhe

« 75 g de agiicar em po

« 1 colher de sopa
de Amaretto*

» 250 g de mascarpone
» Um pouco de cacau
amargo em pé

Separe as gemas das claras. Deite as gemas e o acdicar na taca inox
e misture com o batedor de arames na velocidade maxima durante
2 minutos até a mistura ficar eshranquicada. Junte o mascarpone e
bata novamente na velocidade maxima durante 2 minutos. Reserve
este creme numa saladeira.

Limpe e seque a taca inox e o batedor de arames. Deite as claras na taca
inox e instale o batedor de arames. Bata as claras em castelo durante
30 segundos na velocidade 6, junte 1 colher de café de aglcar e bata
novamente durante 1 minuto e 30 segundos na velocidade maxima. Envolva
delicadamente as claras em castelo no creme mascarpone usando uma espatula.

Montagem: Misture a colher de sopa de Amaretto nas chavenas de café forte. Molhe alguns
biscoitos no café e coloque-os no fundo da taca para formar a primeira camada. Junte uma camada de

creme e outra camada de biscoitos embebidos e continue desta forma até encher totalmente a taca, terminando com
uma camada de creme. Polvilhe com cacau e guarde as tagas no frigorifico durante, pelo menos, 12 horas.

Dica: substitua o café por sumo de fruta e acrescente fruta fresca para uma sobremesa mais leve.

*0 abuso de alcool é perigoso para a satde, consuma com moderacdo

/Bw(ow\ Ae frutos vermahos

* 4 claras de ovo taga batedor de arames

« 1 pitada de sal
« 90 g de agiicar em po
* 90 g de icing sugar
« 3 g de extrato de baunilha
« 1/2 colher de chd de vinagre
« 6 g de farinha de milho
» 284 ml de natas
frescas espessas
* 40 g de aciicar em po
* 450 g de morangos
ou framboesas

Prepare o merengue: Pré-aqueca o forno a 110°C. Na taga inox
equipada com o batedor de arames, adicione as claras de ovo e o
sal. Bata na velocidade maxima durante 2 minutos e 30 segundos.
Sem parar a maquina, adicione o agiicar em po e deixe bater até
que a mistura esteja firme. Passe para a velocidade 4, adicione a
farinha de milho e o aglicar em p6, e bata na velocidade maxima
durante 15 segundos. Distribua a mistura com a ajuda de um aro de
10 cm de didmetro em oito merengues achatados com a parte de tras de
uma colher. Leve ao forno durante cerca de 1 hora e 15 minutos. Apague
o forno e deixe entdo os merengues no mesmo durante 1 hora. Coloque-os
sobre uma grelha sem papel vegetal.

Prepare as natas batidas: Limpe a taca e o batedor de arames e volte a colocé-los na
maquina. Deite as natas e o aclicar na taca, e bata na velocidade 5 durante 30 segundos, até
as natas se tornaram firmes. Coloque as natas batidas no fresco até a sua utilizacao.

Decoracao: Coloque o merengue num prato, coberto com natas batidas e adicione os frutos por cima. Para que a
pavlova seja ainda melhor, coloque-a no frigorifico durante 1 hora antes de servir.



Cupeakes A boesA
Para 24 cupcakes: GA es 6 Y‘AM 0

+ 340 g de farinha e chocolate branco
» 300 g de aciicar em po

» 300 g de manteiga

amolecida
« 6 ovos

11 g de fermento -
« 9 cl de leite gordo

« 1 colher de sopa de
baunilha liquida
« 200 g de framboesas
congeladas
Para a cobertura:
» 120 g de claras
« 130 g de agiicar em po
» 230 g de manteiga
« 200 g de chocolate branco
* 4 colheres de
sopa de dleo
« Forminhas de papel
para cupcakes
» Forma para
muffins ou forma
para cupcakes

taca batedor  batedor de arames

Prepare a massa: Pré-aqueca o forno a 180°C.

Na taca inox equipada com o batedor, deite a

farinha, o fermento, o acfcar, os ovos, a baunilha,
a manteiga e o leite, coloque a tampa e misture
na velocidade 1 durante 30 segundos; a sequir,

coloque na velocidade 4 durante 2 minutos. Termine
juntando as framboesas e misture na velocidade minima
durante 15 segundos. Coloque uma forminha de papel em
cada forma para muffins e encha com massa até, no maximo, 2/3.
Leve ao forno durante 15 minutos a 180°C e deixe arrefecer bem.

Prepare a cobertura: Derreta o chocolate branco com o 6leo, no micro-ondas,
a baixa temperatura. Junte as claras e o aglicar num recipiente em banho-maria e
bata com um batedor de arames até que a mistura duplique o volume e fique brilhante. Deite

esta mistura na taca inox equipada com o batedor, coloque a tampa e bata na velocidade 10 durante 2 minutos
até a mistura formar um “bico de passaro” no batedor. Junte entdo a manteiga e bata na velocidade 12 durante
30 segundos. Levante a cabeca do aparelho, raspe as paredes da taca com uma espatula e junte o chocolate
branco derretido. Misture uma altima vez na velocidade 12 durante 30 segundos. Deite a cobertura num saco
de pasteleiro com boquilha canelada e decore os seus cupcakes depois de estarem totalmente frios.

Dica: aumente o seu prazer e decore os seus cupcakes com agiicar ou chocolate granulado.

_ "Bolo de bolacha ¢

« 45 g de améndoas em po

« 10 g de coco ralado Ch 0CO late

« 20 g de avelds em po

» 50 g de agiicar em po

« 20 g de farinha

» 80 g de claras
(3 ovos pequenos) -
» 50 g de agiicar

Para o praliné crocante: x 8 taca batedor de arames
240 g de chocolate praliné
« 140 g de bolacha telha

« um frasco de 200 g de
cobertura de chocolate
« um aro para bolos com
diagmetro de 26 cm
Para o mousse de chocolate:
* 90 g de leite
« 3 folhas de gelatina
* 90 g de chocolate preto
» 50 g de chocolate
de leite
« 250 g de natas
batidas leves

com 30% de
matéria gorda

Prepare o bolo: Numa tigela, misture o aglicar em
po, a farinha, as améndoas em po, as avelds em
p6 e o coco. Deite as claras na taca inox equipada
com batedor de arames e bata as claras em castelo
até ficarem bem firmes, na velocidade maxima. Junte
progressivamente o aglcar para formar um merengue
bem firme. Envolva delicadamente a mistura seca com
uma espatula. Deite o preparado num saco de pasteleiro.
Forme um disco com espessura de 1 cm e diametro de 25 cm
num tabuleiro de forno coberto com papel vegetal, e polvilhe com
aclicar em p6. Coza durante cerca de 15 minutos a 170°C.

Momentos excecionals

Prepare o praliné crocante: Derreta o chocolate no micro-ondas com uma colher
de oleo. Esmigalhe as bolachas telhas e envolva-as no chocolate derretido. Reparta o

preparado entre 2 folhas de papel vegetal, com uma espessura de 5 mm e guarde no frigorifico. Depois de
o bolo estar frio, prepare o mousse de chocolate: derreta o chocolate preto e o chocolate de leite no micro-
ondas. Numa panela, ferva o leite e junte a gelatina previamente amolecida (coloca-la em agua fria durante
cerca de dez minutos e enxagua-la para a amolecer). Deite o leite quente sobre o chocolate derretido, misture
bem com um batedor de arames manual para obter uma mistura lisa, e deixe arrefecer. Deite o creme liquido
na taca inox bem fria. Deite o creme liquido na taca inox bem fria, coloque o batedor de arames e a tampa,
e bata durante 2 minutos na velocidade 6; a seguir, mais 30 segundos na velocidade maxima.Junte as natas
batidas ao chocolate e misture delicadamente para obter o mousse de chocolate.

Montagem: Coloque o bolo no fundo do aro para bolos previamente coberto com papel vegetal para facilitar
o desenformar. Corte um disco de praliné crocante do mesmo didmetro do que o bolo e pouse-o sobre o bolo.
Volte a colocar o aro a volta do bolo e termine deitando o mousse de chocolate. Alise bem o mousse e guarde
no congelador durante, no minimo, 12 horas. Antes de servir, desenforme o bolo sobre uma grelha e cubra
com a cobertura de chocolate previamente aquecida no micro-ondas de forma a ficar morna. Apds 5 minutos,
passe o bolo para um prato para bolos e deixe-o descongelar 2 horas antes de o saborear.
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Massa pava pizzh
@

taca gancho

Para 4 pizza:

- 600 g de farinha

© 320 ml de

dgua tépida

4 colheres de
sopa de azeite

- 12 g de fermento
de padeiro seco

- sal

Na taga inox com o gancho coloque a farinha, o azeite,
o fermento e o sal. Coloque a tampa. Deixe funcionar na
velocidade 2. Deite a dgua tépida e deixe girar durante
2 minutos até que a massa forme uma grande bola. Deixe
levedar até que a massa duplique o seu volume. Estenda e
coloque na forma adequada para a utilizacao pretendida.
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Quedue sAlypdo

= 200 g de farinha x6 taga batedor
- 4 ovos

- 11 g de fermento

« 10 cl de leite

« 5 cl de azeite

- 12 tomates secos

- 200 g de queijo feta
- 15 azeitonas verdes
sem carogo

« 1 pitada de caril
(facultativo)

- sal e pimenta

Pré-aqueca o forno a 180°C. Unte e polvilhe com farinha
uma forma para bolo. Na taca inox com o batedor e a tampa
instalados, misture a farinha, os ovos e o fermento, iniciando
na velocidade 2 até a velocidade 4 durante 30 segundos.
Adicione o azeite e o leite frio e misture durante 2 minutos.
Passe para a velocidade minima e adicione os tomates secos,
o0 queijo feta, as azeitonas verdes (cortadas em pedagos) e o
caril. Tempere com sal e pimenta. Tempere com sal e pimenta.
Deite a preparacdo na forma e coloque no forno durante 45 a
60 minutos, consoante o seu forno. Pique para verificar a cozedura.

Dicas: substitua o queijo feta por queijo mozzarella e adicione algumas
folhas de manjericao cortadas.
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Tanna monkatA

GRNORO

x6/8 recipiente frusta filo

© 40 cl di panna

liquida fredda

- 70 g di zucchero a velo Nel recipiente in acciaio inossidabile precedentemente
raffreddato in frigo e munito di frusta a filo e coperchio,
versare la panna liquida e lo zucchero a velo. Azionare a

velocita 6 per 2 minuti, poi alla massima velocita per 2-3 minuti.

Tasta pex bl

recipiente miscelatore

Per 20 bigné grandi
0 40 piccoli:
+ 30 cl di acqua
< un po’ di sale
< un po’ di zucchero
+ 120 g di burro
« 240 g di farina
= 6 uova

In una pentola far scaldare l'acqua con il burro, il sale e lo
zucchero. Portare a ebollizione e versare tutta la farina nella
pentola. Mescolare con una spatola di legno fino a quando
la pasta ha assorbito tutto il liquido. Mettere la pasta nel
recipiente in acciaio inossidabile munito di miscelatore ed
azionare a velocita 2 per 10 minuti per raffreddarla. Selezionare
la velocita 3 e aggiungere le uova intere una alla volta, attraverso
l'apertura nel coperchio. Dopo aver aggiunto tutte le uova, ripiegare
i bordi della pasta con una spatola, poi lavorare nuovamente la pasta
per 2-3 minuti fino a ottenere un impasto omogeneo. Servendosi di un
cucchiaino o di una tasca da pasticciere, fare delle palline di pasta su una
teglia per dolci imburrata e infarinata. Mettere in forno a 180°C per 40 minuti.
Lasciar raffreddare i bigné nel forno, con lo sportello aperto. Non estrarre subito i
bigné dal forno, onde evitare il rischio che si sgonfino. Dopo il raffreddamento, i bigné
possono essere riempiti con panna montata, gelato o crema pasticcera.

Suggerimento: per realizzare dei bigné al formaggio, sostituire lo zucchero con una presa di sale e cospargere
i bigné di formaggio grattugiato prima della cottura.

Tasta byisie

recipiente miscelatore

Per una base di 350 g:
- 200 g di farina

- 100 g di burro

« 5 cl di acqua

« 1 presa di sale

pAs’cicceriA

Versare la farina, il burro e il sale nel recipiente in acciaio
inossidabile. Posizionare il miscelatore con il coperchio e
azionare l'apparecchio progressivamente alla velocita da
1 a 3 per 2 minuti. Passare quindi alla velocita 2 e versare
l'acqua lasciando nel contempo lapparecchio in funzione.
Lasciare l'apparecchio in funzione per 1 minuto, fino a quando
la pasta forma una palla omogenea. Coprire la pasta e lasciarla
riposare al fresco per almeno 1 ora prima di stenderla e farla cuocere.

[ «musts» Aella

Suggerimento: per ottenere due basi da 350 g, raddoppiare la quantita
degli ingredienti e seguire le istruzioni sopra descritte.

“Brioche
@

recipiente impastatore

Versare la farina nel recipiente in acciaio inossidabile e
formare due fontane: in una mettere il sale, nell’altra il
lievito, lo zucchero e il latte tiepido. Per non compromettere
la lievitazione, evitare di mischiare il sale con il lievito.
Aggiungere le uova e posizionare 'impastatore con il
coperchio. Selezionare la velocita 1 ed impastare per
30 secondi, poi passare alla velocita 2 per 2 minuti e
30 secondi. Senza arrestare l'apparecchio, incorporare in
1 minuto il burro non troppo ammorbidito (lasciato riposare
mezz'ora a temperatura ambiente). Continuare ad impastare
per 3 minuti alla a velocita 2, poi per 3 o 7 minuti a velocita 3.
Coprire e lasciar lievitare a temperatura ambiente per 2 ore, quindi
riprendere la pasta e lavorarla energicamente a mano shattendola
contro le pareti del recipiente. Coprire e lasciar di nuovo lievitare per
due ore nel frigorifero. Lavorare di nuovo la pasta a mano, shattendola
contro le pareti del recipiente. Separare la pasta in due, quindi ricoprirla di
pellicola alimentare. Lasciar lievitare la pasta una notte in frigorifero.

- 500 g di farina

- 10 g di sale

« 50 g di zucchero

- 200 g di burro

« 4 uova intere e

2 tuorli d’'uovo

« 10 cl di latte tiepido
- 10 g di lievito
secco per pane

L'indomani, imburrare ed infarinare uno stampo da brioche o uno stampo da baba (la lievitazione

é pit rapida). Con la pasta, formare otto palline. Metterle nello stampo e farle gonfiare in un luogo caldo
(nel forno a 35°C) per 3 ore, finché lo stampo non é riempito. Spennellare la pasta con un miscuglio di
uova e latte e cuocere nel forno a 180°C per 25 minuti.

Suggerimento: aggiungere pepite di cioccolato o frutta candita per una brioche piil golosa.



“Tane bianco

recipiente impastatore

Per una pagnotta
da 800 g circa:

- 1 kg di farina

« 600 ml di acqua tiepida
- 20 g di lievito
secco per pane
« 20 g di sale

Versare la farina, il sale e il lievito per pane nel recipiente
in acciaio inossidabile. Posizionare l'impastatore con il
coperchio e azionare a velocita minima aggiungendo l'acqua
tiepida attraverso l'apertura nel coperchio per 1 minuto.
Passare quindi alla velocita 1 e impastare per 7 minuti.
Impastare per 8 minuti, quindi lasciar riposare la pasta per
circa mezz'ora a temperatura ambiente. Separare quindi la pasta
in due, lavorarla nuovamente a mano formando una palla. Adagiare
su una teglia per dolci imburrata e infarinata. Lasciar lievitare in
un luogo tiepido una seconda volta per circa 1 ora. Preriscaldare il
forno a 240°C. Praticare delle incisioni sulla superficie della pagnotta con
una lama tagliente e spennellare con acqua tiepida. Mettere in forno anche
un pentolino d'acqua per favorire la formazione di una crosta dorata. Infornare per
40 minuti a 240°C.

Tane Al cexel

recipiente impastatore

Per una pagnotta

da 800 g circa:

« 750 g di farina per

pane ai cereali

© 420 ml di acqua tiepida
- 15 g di lievito

secco per pane

« 15 g di sale

- fiocchi d’avena

da cospargere

Versare la farina, il sale e il lievito per pane nel recipiente in
acciaio inossidabile. Preparare l'impastatore e il coperchio.
Azionare a velocita minima e aggiungere l'acqua attraverso
l'apertura nel coperchio per 1 minuto. Passare quindi alla
velocita 1 e impastare per 7 minuti. Coprire la pasta con
un panno e lasciar riposare per 15 minuti in un luogo caldo.
Separare quindi la pasta in due pezzi e poggiarli su una
superficie infarinata. Appiattire la pasta con la mano formando
un quadrato. Portare le punte verso il centro, poi appiattire la
pasta con il pugno. Ripetere l'operazione una seconda volta. Formare
una pagnotta allungata. Porre la pagnotta formata in uno stampo lungo
25 cm. Inumidire leggermente la superficie del pane e cospargere coi fiocchi
d’avena. Coprire il piatto con un canovaccio umido e lasciar lievitare la pasta
per 1 orain un luogo caldo. Praticare quindi un‘incisione di 1 cm di profondita sulla
lunghezza della pagnotta. Preriscaldare il forno a 240°C e infornare con un pentolino

d’acqua per ottenere una bella crosta dorata. Lasciar cuocere per 30 minuti. Sfornare il pane e
lasciarlo raffreddare su una griglia.

Suggerimento: per una cena in famiglia o tra amici, preparare tanti piccoli panini. Cospargerli con semi
di papavero e di sesamo.

Mousse Al cioccoko

GHCNO

x 6/8 recipiente frusta filo

Rompere il cioccolato a pezzi. Metterli in una coppa con il
burro tagliato a pezzetti. Far sciogliere nel forno a microonde
per circa 1 minuto. Nel recipiente in acciaio inossidabile
munito di frusta a filo e coperchio, montare gli albumi a neve
a velocita massima per 1 minuto e 30 secondi. Senza fermare
la macchina aggiungere lo zucchero e continuare a montare per
circa 1 minuto. Omogeneizzare il composto cioccolato-burro con
una frusta ed aggiunger 4 tuorli d'uovo senza smettere di girare.
Aggiungere quindi un cucchiaio di albume montato a neve a questo
composto e mescolare energicamente. Incorporare delicatamente gli
albumi a neve rimasti alla preparazione di cioccolato. Conservare in frigo
e lasciar addensare per qualche ora.

« 200 g di cioccolato
da cucina

« 100 g di zucchero
« 50 g di burro
e 6 uova

Prusa 6owmc’c

Suggerimento: aggiungere agli albumi montati a neve una buccia d'arancia
grattugiata finemente.

Cavvot cake con HASSA

® OO0

x 8/10 recipiente miscelatore

Per la pasta:

« 130 g di zucchero grezzo
12 cl di olio di
semi di girasole

* 4 uova

« la scorza ed il succo

di un‘arancia

* 240 g di farina

« 10 g di lievito chimico

o 2 cucchiaini di cannella

« 250 g di carote grattugiate
» 50 g di noci spezzettate
* 50 g di uva passa

Per la glassa:

« 100 g di burro fuso

« 150 g di formaggio
da spalmare col

25% di grassi

« 100 g di zucchero
a velo

Preparare la pasta: Preriscaldare il forno a 180°C. Nel
recipiente in acciaio inossidabile, con il miscelatore inserito,
versare lo zucchero grezzo, l'olio, le uova, la scorza ed
il succo dell’arancia, mettere il coperchio e mescolare a
velocita 4 per 1 minuto. Aggiungere la farina, il lievito e
la cannella e mescolare di nuovo a velocita 3 per 1 minuto.
Infine aggiungere al composto le carote, le noci e l'uva passa e
mescolare a velocita minima per 30 secondi. Imburrare e cospargere
di farina uno stampo tondo, versarvi dentro la pasta ed infornare
45 minuti a 180°C.

Preparare la glassa: Nel frattempo, nel recipiente in acciaio inossidabile,
con il miscelatore inserito, versare il burro fuso, il formaggio da spalmare e lo
zucchero a velo e mescolare alla a velocita 3 fino ad ottenere una glassa omogenea.
Mettere in frigorifero.

Quando il carrot cake & ben raffreddato, spalmare la glassa sulla superficie del dolce utilizzando
una spatola.

Suggerimento: si pud decorare il dolce con scaglie di noce di cocco grattugiata.



Per i biscottini
di meringa:

= 200 g di zucchero a velo
« 200 g di mandorle
in polvere
* 2 x 80 g di albumi
« 200 g di zucchero semolato
« 7,5 cl di acqua
» 1/2 baccello di vaniglia
Per la crema mousseline:
* 50 cl di latte
« 6 tuorli d'uovo
» 125 g di zucchero
« 100 g di burro
« 20 g di farina
* 30 g di amido di mais
» 1/2 baccello
di vaniglia

recipiente frusta filo

Preparare i biscottini: Mischiare i 200 g
di zucchero a velo con i 200 g di polvere di
mandorle in un tritatutto. Questo miscuglio
viene chiamato in francese “tant pour tant”.
Setacciare il “tant pour tant” e metterlo da
parte. In un pentolino, portare ad ebollizione
'acqua e lo zucchero semolato, senza mescolare;
con un termometro, verificare la temperatura
dello sciroppo, che non deve superare 115°C. Nel
recipiente in acciaio inossidabile, con la frusta a filo,
montare a neve 804 di albumi d’'uovo a velocita 6, quindi
aumentare alla velocita massima quando la temperatura
dello sciroppo raggiunge i 105°C. Arrestare la cottura dello
sciroppo appena raggiunge 115°C e versarlo a filo sugli albumi
montati a neve nel recipiente. Continuare a shattere per circa 6 minuti
in modo che la meringa formatasi si raffreddi un po’.

Aggiungere il resto degli albumi non montati (80 g) al miscuglio “tant pour tant”
messo da parte, in modo da ottenere una pasta omogenea. Tagliare in due il baccello di
vaniglia e recuperare i semini di mezzo baccello per aggiungerli al miscuglio.

Con una spatola morbida, incorporare circa un terzo della meringa alla pasta di mandorle, per ammorbidire un
po’, quindi aggiungere il resto della meringa. A questo punto, occorre mischiare con la spatola esercitando
un movimento dal basso verso lalto per circa 1 minuto.

Riempire una tasca da pasticciere da circa 8 mm con la preparazione. Rivestire di carta da forno una piastra da
pasticceria. Con la tasca da pasticciere, fare delle palline della dimensione di una noce, regolari e distanziate.
Battere leggermente la parte inferiore della piastra e lasciar indurire a temperatura ambiente per 30 minuti.
Preriscaldare il forno a 150°C. Infornare per 14 minuti, quindi porre la carta da forno su un piano di lavoro
inumidito in modo da poter staccare pill facilmente i biscottini.

Preparare la crema mousseline alla vaniglia: Scaldare il latte a fuoco basso con i semini dell’altra meta del
baccello di vaniglia. Nel recipiente in acciaio inossidabile, con la frusta a filo, shattere i tuorli d'uovo con
lo zucchero per 2 minuti a velocita massima, quindi aggiungere la farina e l'amido di mais e sbattere ancora
per 1 minuto a velocita 4.

Versare il latte ben caldo sul miscuglio, omogeneizzare con una frusta manuale e rimettere il tutto sul fornello
a fuoco basso per circa 3 - 4 minuti, senza smettere di girare finché la crema non si addensa. Dopo aver ritirato
il pentolino dal fuoco, aggiungere il burro a pezzettini. Travasare la crema in un contenitore ermetico, quindi
metterla in frigorifero per almeno 1 ora e 30 minuti.

Montaggio: Riempire di crema mousseline alla vaniglia una tasca da pasticciere da 8 mm e guarnire meta dei
biscottini. Formare i macarons aggiungendo i biscottini rimanenti e conservare in un contenitore ermetico.

Suggerimento: si puo sostituire la vaniglia con gelatina di lamponi e tingere i biscottini con colorante rosa.

Cheesecake AmexicAno

al limone
Per la base del cheesecake:

» 180 g di biscotti secchi
- 90 g di burro fuso % @
» 20 g di zucchero in polvere
Per la farcitura:

* 900 g di formaggio

da spalmare al naturale
con il 25% di grassi

» 260 g di zucchero in polvere
» 1 presa di sale

« 70 g di farina

« il succo e la scorza

di un limone

« 600 g di panna acida
con il 30% di grassi

* 8 uova

« 1 cucchiaino di
vaniglia liquida

x 10/12 recipiente miscelatore

Preparare la base: Preriscaldare il forno a 180°C, quindi

shriciolare i biscotti in un recipiente. Mischiare con lo

zucchero ed il burro fuso. Ricoprire con il preparato il fondo
di uno stampo a cerniera dal diametro di 28 cm e mettere
in forno per circa 12 minuti. Estrarre lo stampo dal forno ed
aumentare la potenza del forno a 210°C.

Prusa 6ouvme’c

Preparare la farcitura: Nel recipiente in acciaio inossidabile
munito di miscelatore, mettere il formaggio da spalmare, lo zucchero,
il sale, la farina e il limone, quindi coprire con il coperchio e mescolare a
velocita 1 per 30 secondi. Versare in sequito la panna, le uova e la vaniglia,
quindi mescolare a velocita 1 per 30 secondi. Togliere la testa dell'apparecchio,
raschiare i bordi con una spatola, richiudere e frullare di nuovo a velocita 3 per 1 minuto.

Imburrare lo stampo e versare il miscuglio sulla base del cheesecake. Infornare 10 minuti a 210°C,
quindi abbassare la temperatura del forno a 120°C e cuocere per 1 ora. Lasciar riposare il cheesecake in forno,
quindi metterlo in frigorifero per almeno 3 ore.

Suggerimento: si possono sostituire i biscotti secchi con biscotti belgi spéculoos sbriciolati.

Muavshmallop

al lampone

Per circa 70 cubetti ‘% ‘@
di marshmallow:
Per i marshmallow:

« 5009 +35gdi

zucchero in polvere

« 70 g di glucosio

« 15 cl di acqua

« 12 grandi fogli di gelatina

« 180 g di albumi

« 100 g di polpa di lamponi

* un termometro

da zucchero

Per il rivestimento:

* 50 g di amido di mais

» 60 g di zucchero a velo

recipiente frusta filo

Immergere i fogli di gelatina in acqua fredda. In una grande
pentola, versare 500 g di zucchero in polvere, il glucosio
e l'acqua e cuocere a fuoco vivace. Nel frattempo, versare
gli albumi ed i 35 g di zucchero nel recipiente in acciaio
inossidabile, munito della frusta a filo. Quando lo sciroppo
nella pentola ha raggiunto i 110°C, azionare la macchina alla
a velocita 6 al fine di ottenere una meringa ben consistente.
Quando lo sciroppo raggiunge la temperatura di 130°C, spegnere il
fornello ed incorporare i fogli di gelatina sgocciolati, quindi versare
questo miscuglio sugli albumi montati a neve. Passare alla velocita 4,
poi aggiungere un poco alla volta la polpa di frutta. Continuare a shattere
finché il miscuglio non si raffredda e diventa un po’ pit sodo. Versare il composto
in uno stampo rettangolare precedentemente imburrato e lasciar riposare almeno
1 ora in frigorifero. Tagliare a cubetti e poi passare i cubetti nel miscuglio zucchero a
velo-amido di mais, quindi lasciar asciugare su una griglia.



Red velvet
Per la pasta: @
» 300 g di zucchero %
in polvere

« 250 g di farina
* 240 ml di latte x 10/12 recipiente
« 1 cucchiaio di aceto

bianco o di succo di limone
« 120 g di burro @
« 12 g di cacao in polvere non
zuccherato (tipo cacao amaro) . .
« 2 grandi uova miscelatore frusta filo

« 1 bustina di lievito chimico
« 1 cucchiaino di

aroma di vaniglia
« 1 cucchiaino di sale fino

« 2 cucchiaini di
colorante rosso in gel
Per la glassa:
* 460 g di formaggio
fresco

« 180 ml di panna
liquida intera

» 120 g di zucchero
a velo molto fluido

Preparare il dolce: Iniziare a preriscaldare il forno
a 175°C. Nel recipiente in acciaio inossidabile, con
il miscelatore inserito, mettere tutti gli ingredienti
necessari alla preparazione della pasta. Mettere il
coperchio e mescolare per 30 secondi a velocita minima
e poi per 3 minuti aumentando progressivamente la

velocita da 2 a 4. Dividere la pasta in due stampi da pan
di spagna ricoperti di carta da forno, lisciare la superficie

e mettere in forno per 25-30 minuti. Lasciare raffreddare per
10 minuti. Porre una griglia al di sopra degli stampi e rovesciarli
. 1 cucchigino per sformare delicatamente i dolci. Lasciarli raffreddare completamente,
di aroma di quindi ricoprirli di pellicola alimentare. Mettere in frigorifero almeno un’ora

vaniglia  (preferibilmente, tutta la notte).

Preparare la glassa: Nel recipiente in acciaio inossidabile munito di frusta a filo, sbattere il formaggio
fresco e lo zucchero progressivamente fino alla velocita 4 per 30 secondi: la miscela deve essere setosa e
cremosa ma non liquida. Aggiungere la panna liquida molto fredda e la vaniglia, quindi shattere a velocita 3
per 30 secondi per passare poi alla velocita massima per 2 minuti.

Montaggio: Tagliare i due dolci freddi nel senso dello spessore e guarnirne l'interno di glassa. Sovrapporre gli
strati di dolce e di glassa e ricoprire la superficie di un sottile strato di glassa. Mettere il dolce in frigorifero
per 10 minuti, quindi ricoprirlo con il resto della glassa.

» 80 g di zucchero a velo

Mevin@AtA Al limone
Per la pasta:
« 250 g di farina
« 125 g di burro
» 30 g di mandorle in polvere
» 80 g di zucchero a velo

« 1 uovo

1 presa di sale

Per la farcitura:

* 6 uova

+ 300 g di zucchero

« 3 limoni non trattati
« 50 g di burro fuso
Per la meringa:

* 3 albumi

(

T\

x 6/8 recipiente

frusta filo impastatore

| e0CeX(0

Moment

Preparare la pasta: Nel recipiente in acciaio
inossidabile munito di miscelatore mettere la farina,
il burro freddo tagliato a dadini, le mandorle in polvere,
lo zucchero e il sale. Coprire con il coperchio e azionare
a velocita 2 per 2 minuti. Quando gli ingredienti avranno
formato un composto shriciolato, aggiungere l'uovo attraverso

l'apertura del nel coperchio e lasciare in funzione per circa 1 minuto.
Spegnere l'apparecchio non appena la pasta forma una palla. Coprire
la palla di pasta con della pellicola per alimenti e metterla in frigorifero
a riposare per almeno 1 ora.

» 80 g di zucchero
« 1 presa di sale

Preparare la farcitura: Lavare e asciugare i limoni. Grattugiare la scorza e spremerne
il succo. Nel recipiente munito di miscelatore e coperchio, mettere le uova, lo zucchero,

il burro fuso, il succo e la scorza dei limoni. Azionare a velocita 4 fino a ottenere un impasto omogeneo.
Riscaldare il forno a 210°C. Imburrare uno stampo di 28 cm di diametro. Stendere la pasta in modo da
ottenere un disco spesso 4 mm e bucherellare con una forchetta. Coprire con un foglio di carta da forno e
distribuire sulla superficie dei fagioli secchi. Far cuocere per 15 minuti. A cottura ultimata, rimuovere la
carta e i fagioli. Versare la farcitura sulla base della torta e proseguire con la cottura per 25 minuti a 180°C.

Preparare la meringa: Nel recipiente in acciaio inossidabile munito di frusta a filo e coperchio, montare
gli albumi a neve a velocita massima. Aggiungere gli 80 g di zucchero, continuando a sbattere. Abbassare
la velocita a 5, quindi aggiungere lo zucchero a velo e passare alla velocita massima per 15 secondi. Con
l'aiuto di un cucchiaio, ricoprire la torta ormai cotta con la meringa. Rimettere la torta in forno per qualche
minuto facendo dorare la meringa.



Tovta di feasple

« 125 g di zucchero
in polvere
« 125 g di farina
Per la crema mousseline:
« 1/2 | di latte
» 250 g di zucchero
* 4 uova
« 70 g di farina
« 250 g di burro ammorbidito
« 1 baccello di vaniglia
* 40 g di kirsch*
« 500 g di fragole
« 1 bordo circolare
di teglia
« pasta di mandorle
« zucchero a velo

recipiente frusta filo

Preparare il pan di Spagna: Preriscaldare
il forno a 210°C. Nel recipiente in acciaio
inossidabile munito di frusta a filo, montare
le uova e lo zucchero alla velocita massima per
5 minuti al fine di ottenere un miscuglio chiaro.
Spegnere l'apparecchio e aggiungere la farina
setacciata mescolando a mano con la spatola dal
basso verso l'alto. Stendere la pasta su una piastra
di 40 x 30 cm ricoperta di carta da forno e lisciare
con la spatola prima d’infornare per 7 minuti. Lasciar
raffreddare e tagliare 2 dischi di pan di Spagna identici
al bordo circolare della teglia.

Preparare la crema mousseline: Tagliare longitudinalmente il
baccello di vaniglia ed estrarre i semini. Versare in una pentola il latte,

125 g di zucchero ed i semini di vaniglia. Portare ad ebollizione. Nel frattempo

versare nel recipiente in acciaio inossidabile 125g di zucchero e le uova intere,

quindi montare la frusta a filo e frullare per 2 minuti alla velocita massima. Aggiungere

la farina e mescolare di nuovo per 30 secondi a velocita 4. Versare % di latte bollente sulle uova e mescolare

per 30 secondi a velocita 2.

Travasare la preparazione nella pentola con il resto del latte e far cuocere a fuoco basso frustando continuamente
con una frusta manuale finché la crema non si addensa. Una volta addensatasi la crema, metterla da parte in
un recipiente ricoperto di pellicola alimentare e lasciar raffreddare 1 ora a temperatura ambiente.

Nel recipiente in acciaio inossidabile lavato, asciugato e munito di frusta a filo, versare la crema conservata in
precedenza e shatterla alla a velocita 6. Dopo un minuto, abbassare la velocita a 3 aggiungere gradualmente
il burro ammorbidito a pezzettini. Continuare a shattere per 30 secondi in modo da ottenere un miscuglio
omogeneo. Aggiungere il kirsch alla preparazione e shattere ancora 30 secondi a velocita 6.

Montaggio: Foderare il cerchio di metallo con la carta da forno. Porre uno dei dischi di pan di Spagna sul
fondo del cerchio e conservare il secondo per guarnire la parte superiore della torta di fragole. Tagliare in due
le fragole per guarnire la circonferenza del cerchio, con la superficie tagliata rivolta verso l'esterno. Guarnire
quindi l'interno con un terzo della crema ben distribuita, alla quale si aggiungeranno le fragole tagliate a
pezzettini prima di rimettere un sottile strato di crema. Sovrapporre infine il secondo disco di pan di Spagna.
Ricoprire la torta di pellicola alimentare e metterla in frigorifero per 24 ore. Ritirarla dal frigorifero 30 minuti
prima di consumarla per terminare la decorazione.

Per decorare la torta, stendere la pasta di mandorle sul piano di lavoro precedentemente cosparso di zucchero
a velo. Ritagliare un disco di pasta di mandorle delle dimensioni del cerchio e porlo sulla superficie della torta.

Consiglio: decorare la torta con qualche fragola.

*l'abuso di alcol nuoce alla salute; consumare con moderazione

Tivamisit i, bicchiednt

® OO0

x 6/8 recipiente frusta filo

(

=

« 3 tazze di caffe forte

* 3 uova

« 1 confezione di biscotti
tipo savoiardi

« 75 g di zucchero in polvere
« 1 cucchiaio di Amaretto*
= 250 g di mascarpone

« un po’ di cacao

amaro in polvere

Separare i tuorli d'uovo dagli albumi. Mettere nel recipiente in
acciaio i tuorli d'uovo e lo zucchero e shattere con la frusta alla
velocita massima per 2 minuti, finché il miscuglio non diventa
molto chiaro. Aggiungere il mascarpone e sbattere di nuovo alla
velocita massima per 2 minuti. Mettere la crema in una ciotola.

| e0CeX(0

Lavare ed asciugare il recipiente in acciaio e la frusta. Versare gli
albumi nel recipiente in acciaio e montare la frusta a filo. Montare
a neve gli albumi, shattendo per 30 secondi a velocita 6; aggiungere
1 cucchiaino di zucchero e sbattere ancora per 1 minuto e 30 secondi alla
velocita massima. Con una spatola, incorporare delicatamente gli albumi montati
a neve alla crema al mascarpone.

Moment

Montaggio: Mischiare il cucchiaio di Amaretto alle tazze di caffe forte. Immergere rapidamente alcuni

biscotti nel caffé, poi rivestire con i biscotti il fondo del bicchierino in modo da creare il primo strato. Aggiungere
uno strato di crema, poi un altro strato di biscotti inumiditi nel caffe e proseguire fino a riempire completamente il
bicchierino, finendo con uno strato di crema. Spolverare di cacao e mettere i bicchierini in frigorifero per almeno 12 ore.

Suggerimento: sostituire il caffé con succo di frutta ed aggiungere frutta fresca per ottenere un dessert piii leggero.

Favlova i frutt vosst

* 4 albumi recipiente frusta filo

« 1 presa di sale
* 90 g di zucchero in polvere
« 90 g di zucchero a velo
« 1/2 cucchiaino di aceto
« 6 g di farina di mais
« 284 ml di panna
fresca acida
* 40 g di zucchero in polvere
* 450 g di fragole
o di lamponi.

Preparare la meringa: Preriscaldare il forno a 110°C. Nel
recipiente in acciaio con la frusta a filo montata, versare gli
albumi ed il sale. Shattere alla velocita massima per 2 minuti e
30 secondi. Senza arrestare l'apparecchio, aggiungere lo zucchero
in polvere e shattere finché il miscuglio non & ben sodo. Passare
alla velocita 4, aggiungere la farina di mais e lo zucchero a velo,
quindi sbattere alla velocita massima per 15 secondi. Con lausilio
di un cerchio dal diametro di 10 cm, formare otto meringhe appiattite
livellando con il dorso di un cucchiaio. Infornare per circa 1 ora e
15 minuti. Spegnere il forno e lasciare le meringhe all'interno per 1 ora.
Deporle su una griglia senza la carta da forno.

Preparare la crema: Lavare il recipiente e la frusta, quindi rimontarli sull'apparecchio.
Versare la panna e lo zucchero nel recipiente e sbattere a velocita 5 per 30 secondi, facendo
attenzione al momento in cui la panna inizia a rassodarsi. Mettere la panna in fresco fino al momento di utilizzarla.

Montaggio: Porre la meringa in un piatto, ricoprirla di panna montata e aggiungervi sopra la frutta. Affinché la
pavlova sia ancora pil gustosa, metterla in frigorifero per 1 ora prima di servirla.



Cupeakes Al \ampotd

e al cioccolato bianco

recipiente miscelatore frusta filo

Per 24 cupcakes:
Per la pasta:
« 340 g di farina

» 300 g di zucchero
in polvere

+ 300 g di burro rammollito
* 6 uova
« 11 g di lievito chimico
« 9 cl di latte intero
« 1 cucchiaio di
vaniglia liquida

« 200 g di lamponi
surgelati a pezzettini

Per la glassa:

» 120 g di albumi
« 130 g di zucchero in polvere
« 230 g di burro
ammorbidito

« 200 g di cioccolato
bianco
* 4 cucchiai di
olio di colza
« Pirottini per cupcakes
« stampi per muffins
o per cupcakes

Preparare la pasta: Preriscaldare il forno a
180°C. Nel recipiente in acciaio inossidabile,
munito di miscelatore, versare la farina, il lievito,
lo zucchero, le uova, la vaniglia, il burro ed il latte.
Mettere il coperchio e mescolare a velocita 1 per
30 secondi e poi a velocita 4 per 2 minuti. Aggiungere
quindi i lamponi a pezzettini e mescolare a velocita
3 per 15 secondi. Porre un pirottino in ciascun foro dello
stampo e riempirlo di pasta fino ai 2/3 massimo. Infornare per
15 minuti a 180°C, quindi lasciar raffreddare bene.

Preparare la glassa: Sciogliere il cioccolato bianco con l'olio di colza a
bassa temperatura, nel forno a microonde. Mettere gli albumi e lo zucchero in una
ciotola a bagno-maria, quindi shattere con un frullatore finché il miscuglio non raddoppia

di volume e diventa brillante. Versare questo miscuglio nel recipiente in acciaio, con la frusta a filo inserita,
e shattere a velocita 10 per 2 minuti finché il miscuglio non risulta ben fermo sulla frusta. Aggiungere quindi
il burro ammorbidito e shattere a velocita 12 per 30 secondi. Sollevare la testa dell'apparecchio, raschiare
le pareti del recipiente con una spatola ed aggiungere il cioccolato bianco fuso. Sbattere ancora a velocita

12 per 30 secondi. Mettere la preparazione per la glassatura in una tasca da pasticcere con estremita scanalata
e decorare i cupcakes ben raffreddati.

Suggerimento: per cupcakes ancora pill irresistibili, decorarli con perline di zucchero o granelli di
cioccolato.

Per il biscotto:
* 45 g di mandorle
in polvere

730@/\( chocolAt

cocco grattugiata
« 20 g di nocciole in polvere
» 50 g di zucchero a velo

x 8

nAli

« 20 g di farina

« 80 g di albumi

(3 piccole uova)

« 50 g di zucchero

Per il pralinato croccante:

* 240 g di cioccolato
pralinoise

140 g di “crépes dentelles”
« un vasetto da 200 g di
glassa al cioccolato

« uno stampo anello dal
diametro di 26 cm

Per la mousse al cioccolato:

* 90 g di latte

« 3 fogli di gelatina

=}
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recipiente frusta filo

Preparare il biscotto: In un recipiente,
mischiare lo zucchero a velo, la farina, le
mandorle in polvere, le nocciole in polvere
e la noce di cocco. Versare gli albumi nel
recipiente in acciaio con la frusta a filo inserita
e montare gli albumi a neve ben ferma a velocita
massima. Aggiungere progressivamente lo zucchero
per ottenere una meringa ben ferma. Incorporare
delicatamente il miscuglio secco con la spatola. Mettere
la preparazione in una tasca da pasticcere. Formare un

Moment

« 90 g di cioccolato disco di 1 cm di spessore e 25 cm di diametro su una piastra
. .fondente di cottura ricoperta di carta da forno e spolverare di zucchero a
* 50gdi C’:l“lzi‘;z" velo. Cuocere per circa 15 minuti a 170°C.

« 250 g di panna
montata con 30%
di materie grasse

Preparare il pralinato croccante: Sciogliere il cioccolato nel forno a microonde
con un cucchiaio di olio di colza. Schiacciare le “crépes dentelles” ed incorporarle al

cioccolato fuso. Distribuire la preparazione tra 2 fogli di carta da forno, su uno spessore di 5 mm e
mettere in frigorifero. Quando il biscotto é freddo, preparare la mousse al cioccolato: nel microonde,
sciogliere il cioccolato fondente ed il cioccolato al latte. In un pentolino, bollire il latte ed aggiungere la
gelatina precedentemente ammorbidita (per ammorbidirla, immergerla in acqua fredda una decina di minuti
ed asciugarla). Versare il latte caldo sul cioccolato fuso, mischiare bene con una frusta manuale per ottenere
un composto omogeneo e lasciar raffreddare. Versare la panna liquida nel recipiente in acciaio inossidabile
ben freddo, montare la frusta a filo, mettere il coperchio, quindi sbattere per 2 minuti a velocita 6 e poi per

30 secondi alla velocita massima. Aggiungere la panna montata al cioccolato e mescolare delicatamente
per ottenere la mousse al cioccolato.

Montaggio: Porre il disco di biscotto sul fondo dello stampo anello, precedentemente foderato di carta da
forno per facilitare la sformatura. Tagliare un disco di pralinato croccante dello stesso diametro del biscotto e
porlo sul biscotto. Rimettere il cerchio attorno al biscotto e finire di versare la mousse al cioccolato. Lisciare
bene la mousse e metterla nel congelatore minimo 12 ore. AL momento di servire, sformare il dolce su una
griglia e ricoprirlo di glassa al cioccolato, fatta prima intiepidire al microonde. Dopo 5 minuti, trasferire il
dolce su un piatto e lasciarlo scongelare 2 ore prima di consumarlo.



Tasta pex Pl

recipiente impastatore

Per 4 pizza:

- 600 g di farina
© 320 ml di
acqua tiepida

4 cucchiai di
olio d'oliva

- 12 g di lievito
secco per pane
- sale

Nel recipiente in acciaio inossidabile munito di impastatore,
versare la farina, l'olio d'oliva, il lievito ed il sale. Posizionare
il coperchio. Azionare a velocita 2. Versare l'acqua tiepida
e lasciar girare per 2 minuti finché la pasta non forma una
palla omogenea. Lasciar lievitare fino a che la pasta raddoppia
il proprio volume. Stendere e sistemare nella teglia in base
all'utilizzo desiderato.
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Cake salato

GO

recipiente  miscelatore

- 200 g di farina

© 4 uova

- 11 g di lievito chimico

- 10 cl di latte

« 5 cl di olio d'oliva

« 12 pomodori secchi

- 200 g di feta

- 15 olive verdi snocciolate

« 1 punta di curry
(facoltativo)
- sale e pepe

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e infarinare
uno stampo per plum-cake. Nel recipiente in acciaio
inossidabile munito di miscelatore e coperchio, mescolare
insieme la farina, le uova e il lievito avviandolo alla
velocita 2 e aumentando fino alla velocita 4 per 30 secondi.
Aggiungere l'olio di oliva e il latte freddo, quindi mescolare
per 2 minuti. Passare alla velocita 1, aggiungere i pomodori
secchi, la feta, le olive verdi (tagliate a pezzetti) e il curry,
quindi salare e pepare. Versare il preparato nello stampo e infornare
per 45-60 minuti, secondo il tipo di forno. Fare la prova stecchino
per verificare la cottura.

Suggerimento: la feta puo essere sostituita con la mozzarella. Inoltre, &
possibile aggiungere qualche foglia di basilico spezzettato.
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Kpem usz e36umeix cueoK

GO

x6/8 Yawa Benyuk
C6éusanka

Kpem u3 836umebix cnueok
« 40 Mn1 X0N00HbIX
JKUOKUX C/TUBOK

. 702 caxapHoii nydpei BnuTb CIMBKM 1 BbICHINATH CaxapHyto NyApY B peABapuTenbHO

OXJTa>KAEHHYIO B XONOAWUIbHUKE Yallly U3 HepKaBetoLer cTany,
CHabXXeHHYI0 MHOFOYPOBHEBbBIM MHOFOXMW/IbHBIM BEHUYMKOM 1
KpbILKOW. B36MBaiiTe Ha 6-011 CKOPOCTY B TEYEHME 2 MUHYT, a 3aTeM
Ha MaKCcMManbHOW CKOPOCTU B TeYEHME 2-3 MUHYT.

3aeaproe mecmo 014
hpoghumponeu

Ha 20 6onbwux nupoXxHbiX

unu 40 maneHbKux Yawa Hacadka dons
* 300 Mmn1 800061 e36usaHus
Cmecumens

- Wlenomka conu

« Wllenomka caxapa

» 120 2 cnueoyHo20 macna
- 240 2 myKu

- 6auy

B KacTplonie Cc TONCTbIM AHOM HarpenTe BOAY CO C/IMBOYHbIM
MacsoMm, Conbio 1 caxapoM. [loBeAnTte cmecb A0 KUNeHuA 1
BCbIMbTe B KacTPIOJIIO BCIO MYKY. [epemelunBanTe aepeBAHHON
NonaToYKON JO TeX Mop, NoKa TeCTO He BMMTaeT BCIO XKNAKOCTb.
MNomecTuTe TECTO B YaLlly U3 Hep>KaBeloLen CTanu C HacagKom Ana
B36MBaHNA CO CMECUTENEM 1 KPbILLKOW 1 B36MBANTE Ha 2-0ii CKOPOCTH
B TeueHvie 10 MUHYT ANA TOro, 4Tobbl 0XNaguTb TecTo. Boibepute 3-i0
CKOpOCTb V1 BBEAUTE AlLLa MO OAHOMY Yepe3 OTBepCTHe B KpbliLuKe. Mocne
BBE/IeHUA ANL, NpUAaBuUTe Kpas TecTa IONaTKoi 1 BbiMeLlLvBaliTe ero elle 2-3
MWHYTbl 0 OAHOPOAHO KOHCUCTEHLMW. JIOXKEUKOW UM KOHAUTEPCKMM MeLLKOM
BbIJIOXKUTE TECTO MaeHbKUMM NOPLMAMMN Ha CMa3aHHbI MacJIOM M MPUCbINaHHbIN
MYyKOW NPOTUBEHbD . 3aneKaiiTe B lyXoBKe, pa3orpetoin Ao 180°C, B TeyeHve 40 MUHYT.
3aTem jaiiTe NMMPOXHbIM OCTbITb B lyXOBKE C OTKPbITON ABepLei. He pekomeHayeTca cpasy
e BbIHAMaTb MPOXHbIE 113 AYXOBKMU, T. K. OHU MoryT onacTb EonactbC. MoaHOCTbIO OCTbIBLWINE
NVPOXHbIe HAMOMHUTE KPEMNKO B36UTbIMU CIMBKaMU, MOPOXEHbBIM UM KOHAUTEPCKUM KPEMOM.

MonesHbii coBeT: [1nA NPUroToBNeHNA HecnagKnx npoduTponei ryKepoB 3ameHUTe caxap WenoTKoi conmn n
NpuUcbINbTe TECTO TEPTbIM CbIPOM Nepea TepMuyeckoin o6paboTkoi.
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Ananpuzomoenenus
mapma maccoii 3502: Yawa Hacadka dna
« 2002 myKu e36usaHus
« 100 2 cnueoyHozo macna Cmecumense

* 50 mn 80001

MonoxunTe B Yally U3 HepxKaBellLlen cTann MmyKy, macino
« 1wenomka conu

1 conb. YCTAHOBMTE Ha MeCTO HacaaKy AnA B36uBaHuA
cMecuTenb U KPbILWKY, 3anycTute npubop 1 B36uBanTe,
NnoCTeneHHO yBenmumnBana CKOpocTb oT 1-on fo 3-ei, B
TeyeHune 2 MVUHYT. 3aTem BblbepurTe 2-yio CKOPOCTb, BlenTe
BOAY, He BbiK/touasa npubop. MNpofgonxkante mecnTb TeCTo B
TeueHwue 1-0 MUHYTbI, MOKa 13 Hero He chopMMpPyeTCA KpacKBblii
wap. HakponTte TeCTo 1 nepep packaTKoM 1 BbIMeYKON NOCTaBbTe ero
[NA PacCTOMKM He MeHee YeM Ha vac.
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MonesHbll cOBeT: ANA NPUroTOBNEHUA ABYX TapToB Becom 350T, yaBonTe
KOJINYEeCTBO MHIPEeANEHTOB N c/iefyiiTe NHCTPYKLUAM, NpUBEeAeHHbIM Bbille.

bpuowb

x 12 Yawa Kptok ona
njomHozo mecma
Tecmomecunka

B ualwy 13 Hep»aBetoLLer CTany NOMeCTUTE MyKY 1, OTAEbHO ApYr

« 5009 flour OT Apyra, Cofib U APOX3KK, caxap, Tennoe monoko n soay. Conb
- 10g salt Y APOXXKN HEMb3A KNAaCTb BMECTE, T. K. APOXXKM B NPUCYTCTBUN
- 50g sugar conu cnabo pearupytoT. [lobaBbTe AliLa, YCTaHOBUTE KPIOK

- 200 g butter

- 4whole eggs and
2eggyolks

= 10 cl lukewarm milk

- 10 g dried baker’s yeast

ANA NAOTHOTO TecTa TECTOMECUNIKY U KPbIWKY. BbibepuTe

1-10 CKOPOCTb 1 BbiMeluMBanTe TecTo 30 ceKyHf], nocsie Yero
nepeKkniounTeCh Ha 2-10 CKOPOCTb 1 BbIMeLINBaNTe 2 MUHYTbI 1
30 cekyHp. He octaHaBnmBasa npnbop, BBEAUTE Maco, KoTopoe
He JO/MKHO 6bITb CINLWIKOM MAFKMM (OCTaBbTe ero Ha nonvaca npu
KOMHaTHOI TemnepaType). [poaonxainTe BbIMelwBaTb TECTO Ha
2-011 CKOPOCTU B TeUYeHMe 3-ex MUHYT, a 3aTeM Ha 3-ell CKOpoCTU B
TeyeHune 3-ex un 7-mn MUHYT. MpUKpONTE TEeCTO 1 OCTaBbTe ero Ha 2
Yyaca Npu KOMHaTHOW TemnepaType, Moc/e Yero ¢ ycunmem BbiMeLanTe
BPYUHY!0, 6pocan B yally. TpUKpoWiTe M BHOBb OCTaBbTE Ha 2 Yaca NOAXOANUTb B
xonofunbHUKe. BHOBb BbiMeLLaTe TeCTo BPyYHyto, 6pocas ero B Mi1cky. Pasagenute
TeCTO Ha [iBe YacCTu 1 3aBepHUTE B NMULLeBYI0 NeHKyY. [locTaBbTe TeCTO NOAHMMATLCA B

XONOAWNbHVK Ha OAHY HOUb. Ha cneayiownii aeHb CMaxbTe CAIMBOYHBIM Mac/lOM U NOCbINbTe

MyKoit popmy ana 6proweit unn popmy «Casapun»EcasapuHC (Bbineuka nogHUMeTCA GbicTpee).
Chopmupyiite n3 Tecta 8 ManeHbKIX LWaPUKOB. BbinoxuTte nx B popmy 1 ocTaBbTe NOAXOAUTH B TENNOM MecTe
(B myxoBKe, pasorpeToit o 35°C) Ha 3 yaca, noka popma He byaeT 3anonHeHa TecToM. CMaxKbTe TeCTO CMeCbhio 13
ANYHbIX XeNTKOB 1 MONOKa 1 BbinekanTe npu 180°C B TeueHne 25 MUHYT.

Mone3Hbliii coBeT: AnA 60nee HacbiLWEeHHOro BKyca flo6aBbTe KyCOUKM LWOKONafa unn 3acaxapeHHble GpyKTbl.



@panyysckuii xned

Yawa Kprok ona
Anaxne6a eecom nnomHozo mecma
okKos0 800 2: Tecmomecunka

« 1Kz myKu

+ 600 mn1 mensioli 60061
+ 20 2 cyxux Opox<xet

- 202conu

MonoxunTe B Yally U3 HepXXaBeloLen cTanu MyKy, Cob 1
nekapckume ApoX»Kun. YCTaHOBUTE KPIOK ANA NIOTHOro TecTa
TECTOMECUIIKY M KPbIWKY U CMellMBanTe Ha MUHUManbHOW
CKOPOCTY B TeyeHune 1-oil MUHYTbI, fo6aBnAsA Tensyio BoAy
yepes oTBepCTME B KpbILWKe. 3aTeM BbibepuTe 1-ylo CKOPOCTb U
MellanTe ewe 7 MUHYT. BbimelunBarite TecTo eLie 8 MUHYT, 3aTeM Ha
nonyaca octaBbTe ero AnA PacCTOMKN NPy KOMHATHOW TemnepaType.
Paspgenute TecTo Ha ABe YacTu. BHOBb BbiMellaliTe TeCTO BPYUHYIO,
chopmMmpyinTe U3 HEro Wwap U NOMEeCTUTE ero Ha CMa3aHHbIN CIMBOYHbBIM
Mac/oM 1 06CbINaHHbIA MyKol NpoTuBeHb. OCTaBbTe elle pa3 HacToATbCA
Ha OAUH yac B Tennom mecTe. [peaBapuTenbHO pasorpente AyxosKy o 240°C
Cpenaite cBepxy 6ynKu HECKONbKO Haceuek 6pYTBEHHbIM Ie3BMEM 1 CMaXKbTe ee TEMnoi
BOAOV NPV MOMOLLM KYJIMHAPHOW KNCTOYKM. [TocTaBbTe B AyXOBOW WKad eMKOCTb C BOAOWA
1A 06pa3oBaHMA 30/10TUCTON KOPOUKH. BbinekanTe B TeueHre 40 MVHYT Npun TemnepaType 240°C.

Xneé6 co snakamu

® G

Yawa Kptok ona
nnomxozo mecma
Anaxneba eecom Tecmomecunka
okosno 800 2:
« 7502 MmyKu 0na MonoxuTe B Yally U3 HepKaBelLen cTany MyKy, Conb 1

xne6a co 3nakamu
+ 420 mn mennoii 8006l
« 15 2 cyxux Opoxcxell
- 152conu
- 08cAHbIe X/I0NbA
0N o6cvinKu

nekapckme ApoXKu. YCTaHOBUTE KPIOK 1A NNOTHOMO TecTa
TECTOMECUNKY 1 KPblLWKY. BbimewiBanTe Ha MUHUMaNbHOW
CKOPOCTU B TeueHune 1-0il MUHYTbI, 06aBNAA Tennyio BoAy
yepes oTBepCTMe B KpbilKe. 3aTeM BbibepuTe 1-yio CKOPOCTb 1
BbiMeLINBaNTe TeCTo 7 MUHYT. HakpoiTe TKaHblo 1 OCTaBbTe Ha
15 MUHYT B TENIOM MecTe 1118 PacCTONKW. 3aTem pasfenuTe TecTo
Ha [1Be Y4acTu 1 NONIOXKNTE €ro Ha NOCbINaHHYI0 MyKOV MOBEPXHOCTb.
Pykamu chopmupyinte 13 TecTa KBaapart. 3arHuTe Kpas K LIeHTpY, 3aTem

pa3poBHANTe TecTo Kynakom. [loTopuTe npoueaypy. Cnenute ganHHYi0
6yxaHKy. lTomecTuTe nonyyeHHyto 6yxaHKy B Gopmy gnnHom 25 cm. Cnerka
CMOYMTE NOBEPXHOCTb OyXaHKM 1 MOCbINbTe OBCAHBIMU X0MNbAMK. Hakpoiite

BNa’XHbIM KYXOHHbIM MOJIOTEHLIEM U NOCTaBbTe MOAHMMATLCA Ha 1 yac B Tensioe

mecTo. CenaiiTe Hagpesbl ry6uHON 1 cM No Bcen fnviHe ByxaHku. [ocTaBbTe GyxaHKy B
LlyXOBKY, NpeABapuTenbHO pasorpeTyio Ao Temnepatypbl 240°C, Tyaa »e nocTaBbTe KOHTEHep
C BOAON, uTo6bI Ha ByxaHKe 06pa3oBanach 30/10TNCTasA KOPOUKa. Bbinekaiite B TeyeHne 30 MUHYT. BbiHbTE
6yxaHKy 13 GOPMbI U MONOXKNTE Ha peLleTKy AnA OCTbIBaHNA.

MonesHbIl cCOBET: UCNEKNUTE MaJieHbKue 6ynO‘IKIII Ana roctei. MocbinbTe NX Makom unu KYHXYTOM.

LWokonaonsiii mycc

GHCNO

x 6/8 Yawa BeH4uk
C6busanka

* 200 2 KOHOUMepPCKO20
wokonadoa

« 1002 caxapa

« 50 2 cnusoyHo20 macna
° 6auy

Pasznomaiite wokonag Ha Kycouku.x. llonoxure nx B He6onbLLO
COTENHMK C MOPYyONeHHbIM Ha KYCOUYKMN CIMBOYHbBIM MaC/IOM.
Pactonunte B MMKPOBONTHOBOW Meun B TeyeHne 1-0 MUHYTbI.
B36uBanTe AnyHble 6eNKM B Yalle 13 HepKaBelL el cTanm ¢
YCTaHOBJIEHHbIM MHOTOYPOBHEBbIM BEHUYVKOM Ol MHOFO/10MacTHO
HacafKoW M KPbIWKOW Ha MaKCMManbHOW CKOPOCTU B TeueHue 1
MUHYTbI 30 ceKyHf. He Bbikntouyan nprbop, fobaBbTe OCTaBLIMNCA
caxap v B36uBaiTe ele 1 MUHYTY. BeHurkom CoMBankomn nepemeluainte
CcMecb LWoKonaja 1 CIMBOYHOro Macna v AobaBbTe Tyaa 4 XenTka,
3HepruyHo nomelwnsan. [lobaBbTe K CMeCH JIOXKKY B36UTbIX 6eNKoB U
3HePruyHo nepemeluaiTe. 3aTemM OCTOPOXHO f06aBbTe OCTaBLINECA B36UTbIE
6enku B WoKonafHyt maccy. lMocTaBbTe Ha HECKONIbKO YacOB B XONOAUbHUK.

JecepTbl [lennKartecbl K 4yaio

MonesHbii coBeT: K ANUYHBIM 6enKam MOXKHO f06aBUTb TepTYIO LieApy anenbcuHa.

MopkoeHwiii nupo2 ¢
Anamecma: a” a 3yp b,o

130 2 mpocmHukogozo

caxapa
* 120 M1 N0OCONTHEYHO20 @
macna
* 4aiya

« yedpa u cok 1 anenscuHa

x 8/10 Yawa Hacadka dna
* 240 2 MmyKu e36ueaHus
« 10 2 Xumuyeckozo Cmecumens

paspesixaumens mecma
* 2yaii puy

* 250 2Hamepmoli mopKoeu

* 50 2monyeHHbIX

MpurotosbTe TecTo: NpeaBapuUTeNbHO pasorperite fyXoBKy A0
180°C [lo6aBbTe B yally U3 HeP>KaBeloLLen CTanu C HacaaKon Ans
B361BaHMA CO CMECUTENIEM TPOCTHIKOBBIN caxap, MOACONHEYHOe

2peyKux opexoe Macno, Aanua, Leapy U CoK anenbcuHa, yCTaHOBUTE KPbILWKY U
* 50 2usoma MecuTe Ha CKopocTu 4 B TeyeHne 1 MUHYTbI. lobaBbTe MyKY,
Anaenasypu: paspbIXnUTeNb, KOPULY 1 CHOBA MeCUTE Ha CKOPOCTU 3 B TeyeHne
» 100 2 monnexozo

1 MUHYTbI. locneaHUMMN B CMeCb Jo6aBbTE MOPKOBb, MPeLiKne opexm
1 V3I0M 11 MeCUTE Ha MUHVMasbHO CKOPOCTMW B TeyeHne 30 ceKyHA.
CMmaxbTe Mac/ioM v NOChINbTe MyKOI Kpyriyto Gopmy, BbineiiTe B Hee TeCTO
1 BbiMeKalnTe B lyXOBKe B TeyeHne 45 MmHyT npu Temnepatype 180°C.

macna
« 150 2 mAazKozo ceipa
0n1A cCHAMA3bI8AHUA
25%-Holi XxupHocmu
» 100 2 caxapHol

"yapb, MpuroToBbTe rnasypb: B sto BpemMAa NnoMecTuTe B Yally 13 Hep>KaBe|ou4e|7| CTanun c

Hacapkow ana B36VIBaHMA CO CMeCUTEeNeM TOMIeEHOe Mac/o, MATKIIA Cblp ANA Hama3blBaHUA

N CaXapHyto nyapy n mecnte Ha CKopoctun 3po nonyyeHmna OAHOPOAHOVI maccbl. MomecTuTe cmecb
B XONOAUJTbHUK.

Kak Tonbko MOpKOBHbIVI NNPOr OCTbIHET, CMabTe ero rnasypbio C MOMOLLbIO IONAaTKN.

MonesHbii coBeT: MMPOr MOXKHO YKPAcUTb KOKOCOBOM CTPYKKOIA.



Amepukanckutii numoHHb!Y
AnaocHoebl yuskelika: qu3KeaK

* 1802 neyeHos

Banunenpie nupoxHbI®
MakapoH

Anamecma:

» 200 2 caxapHoli nyopbl

capomamom
C/luBo4YHO20 macna

* 90 2 monsieHozo macna
* 202 caxapa

« 200 2 Monomozo Hawa Cge"wK AnaHaqunku: 6 auy x 10/12 Yawa Hacadka ons
muHdans usanka » 900 2 MazK020 cbipa e36ueanus
+ 2x 802 Au4HbIX 6enkoe onAa HamaseleaHus Cmecumens

MpuroTtoBbTe Tecto: CmewanTte 200 r caxapHou
nyapbl ¢ 200 r MOIOTOro MNHAANA B KYXOHHOM
Komb6arHe. JTa cmecb HasbiBaeTcsa «EtaH-nyp-
tan»C. MpocenTe cmech «ETaH-nyp-Tau»C n
OTNOXWTE B CTOPOHY. [loBeanTe BOAy C caxapom
[0 KNNeHWA B KacTplone, He nepemMeLwnBas;
npoBepbTe C NOMOLLbIO KYXOHHOro TepMomeTpa
TemnepaTypy CMpona, OHa He [ONXHa NpeBbiWwaTb
115°C. B yalie u3 HepkaBetoLen cTanm ¢ NOMOLbio
BeHuuKa cbusankm s3bente 80 r ANUYHbBIX GENKOB 40
rycToi neHbl Ha CKOPOCTU 6. YBeNNUYbTe CKOPOCTb A0
MaKC/MManbHOMW, Koraa TemnepaTypa cmpona npesbicnt 105°C
Kak Tonbko Temnepatypa cupona gocturna 115°C, cHumuTe ero ¢
OrHA U BNeliTe TOHKON CTPYIKON BO B36UTble ANYHble 6eNki B Yalle 13
Hep>kaBetowen ctanu lNpogonkaiTe B36MBaTb B TeYeHre 6 MUHYT, YTOObI
cbopmupoBaHHOE Taknm o6pa3om 6e3e HEMHOTO OCTbINO.

25%-Holi XupHocmu
* 2602 caxapa

* 1T wyenomka conu
e 70 2 myKu

* yedpa u cok 1 numoHa
* 6002 30% 2ycmobix
CIuBoK
* 8auy

* 1y4aiiHaAa noxKa
8aHUNbHOU 3CCeHYuUU

« 2002 caxapa

* 75Mn 80061

« 1/2 cmpyyka eanunu
Ana 3aeaprozo kpema:
* 500 mn monoka

* 6 AUYHbIX Xe/IMKoe
* 1252 caxapa

« 1002 cnuso4yHoz20 macna

* 202 MyKu

* 30 2 KyKypy3HoU myKu

» 1/2 cmpyyka eaHunu

MpuroTtoBbTe ocHoBaHue: [lpeaBapuTeNbHO pa3orpenTe
nyxoBKy o 180°C n n3menbunTe neyeHbA B Mucke. lNepemeluante
C CaxapoMm 1 pacTomMIeHHbIM CIMBOYHbIM MAcSIOM. YNoXuUTe bymary
B pOpMy frnameTpom 28 CM 1 NoCTaBbTe ee B YXOBKY MPUMEpPHO
Ha 12 MUHYT. BbiHbTe popmy 1 yBenmubTe Temnepatypy ao 210°C.

Jeceptbl Jennkatechbl K Yato

MoaroTtoBbTe HaYMHKY: B yally U3 HepXKaBeloLen CTany NONOXNTE Cbip
N4 HaMa3blBaHWA, caxap, CoMb, MyKY, IMMOH, yCTaHOBUTE KPbILWIKY 1 MeLuanTe
Ha 1-oi1 ckopocTy B TeyeHue 30 cekyH/. 3aTem Ao6aBbTe CIMBKY, ANLIA U BaHWb U
CMelnBaiiTe Ha 1-o1 cKopocTy B TedeHune 30 cekyHa. lloaHMMUTE BEPXHIO YacTb

aneKkTponpubopa, OUNCTUTE CTEHKM Yalln C MOMOLLbIO JIONATKK, ONYCTUTE BEPXHIOI0
YacTb 1 MellaTe Ha 3-ell CKOPOCTY B TeYeHre 1-0 MUHYTbI.

CmaxbTe GopMy CIMBOYHBIM Mac/IOM 1 BblfleiTe CMeCh ANA OCHOBaHUA Yn3Kelika. [lomectute Ha 10 MUHYT
B JlyXOBKY, pa3orpetyto o 210°C, 3aTeM yMmeHbLINTe TeMnepaTypy AyxoBku fo 120°C n 3anekanTe 1 yac. OcTtaBbTe
YM3KeNK OCTbIBATb B lyXOBKE, a 3aTeM NMOMeCTUTE ero B X0NOANIbHIK He MeHee YeM Ha 3 yaca.
[o6aBbTe ocTaBlMeCs HeB36UTbIe ANYHbIE 6enKK (80 ) B NPUroTOBAEHHYI0 CMech «ETaH-
nyp-TaH»C 1 pasmelwaiite 40 NONyYeHUA OAHOPOAHON MacChl. PazpexbTe CTPYUYOK BaHWM Ha
[iB€ YacTu, cobepuTe NOKKOW 3epHa OfHON NONOBUHKM 1 06aBbTE UX B 3TY CMECH.

MonesHbIN cOBET: NeyeHbe ¢ apoMaTOM CJZINBOYHOIo Macsia MOXXHO 3aMeHUTb NeYyeHbeM «cnekynayc».

ﬂO6aBbTe B MUHAAJIbHOE TECTO TPETb 6ese ¢ nomMolLibio MATKOW nonaTku, YyTOObI pa3BeCT HEMHOIo CMecCb, 3aTemM
,E[O6aBbTe OCTaBLYOCA YacCTb 6636, nepemMmewinBaHnA TecTto. nepeMeLlJl/lBaTb TeCTO HYXHO nionaTkom, nogHMmMasa ero
CHN3Y BBEPX U C KpaeB BHYTPb B TeYeHne 1 MWHYTbI.

M, - oy
3anonHnTe 3TON CMeCbIo KOHANTEPCKUIA MeLLOK C HacCaAKoW MpMMepHO 8 MM. HakpoTe NpoTMBEHb IMCTOM KYTMHaPHOro a”uHOBblu MapLUM enn
neprameHTa. BozabmyiTe KOHANTEPCKIIA MELLOK 1 chopMupyiiTe HeGOoMbLLME PAaBHOMEPHBIE LWAPKKIN Pa3MEPOM C FPeLKni
opex, pacnonaraa X Ha pacCToAHUW Jpyr OT Apyra. Cnerka noxnonanTte CHN3Y NPOTUBHA U OCTaBbTe B TeYeHNEe 30

MWHYT NPU KOMHaTHO TeMnepaType Ana GopMupoBaHna Kopouku. MpeaBapuTenbHo pasorpeiiTe fyxosky Ao 150°C
BbinekaiTe 14 MUHYT, 3aTeM NepeHecHTe IMCT KYNIMHaPHOTO NeprameHTa Ha BIaXkHY10 CTOMELLHMLYY, 4TOObl MaKapOHbl Ana 70 wumyyek % @
6bIn10 lerye oTpbIBaTh OT IUCTA. mapwmanaoyc:

Ana mapwnannoyc:

MpuroToBbTe BaHNABHBIN 3aBapHOIl Kpem: HarpeiiTe MOJIOKO Ha MeANIEHHOM OTHe, no?asms B HEero 3epHa - 5002+ 352caxapa Yawa  Bewsuk C6usanxa

MOMOBUHKM CTPYYKa BaHWAN. B yalwe 13 HepxaBelowell CTany C BEHUNKOM CO COMBANKOI B36eiiTe ANUHbIE XeNTKN C « 702 27110K03 b1 ; ;
Caxapom B TeyeHune 2 MMHYT Ha MaKCMMasbHOW CKOPOCTH, 3aTeM A06aBbTE MIWEHVYHYIO N KYKYpY3HYto MyKy. CHOBa 150 mn1 80061 3amounTe INCTbI XenaTiHa B XONOAHO BoAe. CMelaiiTe B
B36eliTe B TeueHre 1 MUHYTbI Ha CKOPOCTH 4. * 3 6onbwux nucma KacTpione ¢ TONCTeiM AHOM 500 1 caxapa, rioKo3sy 1 BOAY,

KenamuHa MOCTaBbTE HA CUMbHBIN OFOHb. 3aTeM nomecTuTe 6enkm n 35

[lo6aBbTe B 3Ty CMeCb ropAyee MOJIOKO, Pa3MeLLaiiTe C MOMOLLbI0 BEHUYMKA 1 TOMECTUTE BCIO 3Ty CMECh Ha Me/i/IEHHBIIA « 180 2 AUYHBIX Genkos r caxapa B Uallly U3 HepxaBelolleil CTany C MHOTOyPOBHEBbIM
OrOHb Ha 3-4 MUHYTbI, HE MPEeKPaLLas pa3mMellnBaTh, O 3arycteHus kpema. CHUMKUTE CMecb € OrHA 1 fo6aBbTe « 1002 MAKOMU ManuHo!I MHOTOXIbHBIM BEHUMKOM 1 KPbILKOW. KOrAa cupon B kacTpione

nope3aHHoe Kycouykamu Macsio. Mepenente Kpem B repMeTUYHYIO EMKOCTb U MOMECTUTE B XONOAWBHUK MO MEHbLUEN « KyXOHHbIL mepmomemp
Mepe Ha nonTopa yYaca. onA caxapa

} . Anaanasypu:
C6opka: HanonHuTe 3aBapHbIM KPEMOM KOHANTEPCKNI MELLIOK C HACaZKO 8 MM 1 HAHECUTE Ha MOSTOBMHY MAaKapOH. « 50 2 KyKypy3Holi MyKu

C06ep|/|Te MaKapOHbI, 3aMnoJIHEHHbIE KpeMOM, C OCTaBWMNMNCA MaKapOHamMu 1 NOMeCTUTe B repMeTUYHY0 eMKOCTb. * 602 caxapHolinyopoir

pocturHet Temnepatypsl 110°C, BbibepuTe Ha annapaTe 6-yio
CKOpPOCTb 1 B36eliTe JO MoNyyeHna NaoTHOM neHbl. Korga cupon
B KacTplosie fOCTUrHeT Temnepatypbl 130°C, CHUMUTE ero ¢ orHa
1 po6aBbTe Tyfa KenaTUHOBbIE JINCTbI, C KOTOPbIX CTeKNa BoAa,
3aTem gobaBbTe cMeCb BO B36UTble 6enku. Boibepute 4-yio CKOpOCTb 1
nocTteneHHo Ao6aBbTe ArOfHYI0 MAKOTb. B36MBaiiTe, NOKa CMeCb He OXNaanTCa
M He CTaHeT rycTol. Bbinente cmeck B NpefiBapnTeNbHO CMa3aHHYI0 KBagpaTHYI0
$opMy 1 nocTaBbTe Ha Yac B XONOAUIbHIIK. PaspexbTe MapLUM3I0yC Ha ManeHbKre
KBafIpaTUKMN 1 OKYHUTE UX B CMECb 13 CaxapHOW NyApbl U KyKYPY3HOW MyKK, NOCTaBbTe
COXHYTb Ha peLueTKy.

CoBeT. BaHUNb MOXKHO 3aMEeHUTb MaNIHOBBIM XKene, a B TeCTO /1 MaKapoH 06aBUTb PO30BbIi XKeNaTUHOBbIN
Kpacutenb.



caxapHolii nyopel
» 1y4aiiHaa
NoXKa

8aHuneHou
3cceHyuu

of vanilla
flavouring

Anamecma:
» 3002 caxapa %
* 250 2 MmyKu
* 240 mn monoka

« 1cmonoeas noxka x10/12 Yawa
cnupmoseozo yKcyca
UnU TUMOHHO20 COKa
« 120 2 cnuso4Hozo macna
» 122 Hecnadkozo (20pbko20)
nopowka Kkakao
» 2 60n1bWuUx AlIYa

» 1 nakemuk paspeixnumens
« o TyaliHasa noxka
8aHUNbHOU 3cCeHYuU

» 14yaliHaa noxka

MmesnKol conu
* 2 4aliHble N0XKKU
KpacHo20 eslamuHo8020
Kpacumens
Anaanasypu:
* 460 2 meopoza
* 180 mn 2ycmobix
cueoK
» 1202 menkoii

Kpacuen 6apxamubiii mopm

J)

Hacadka ona BeH4uk
I3 C

Cmecumens

MpurotosbTe Kopu: CHayana pasorpenTe AyXoBKYy
10 175°C. lomecTunTe BCe NHrpefneHTbl, HeOOXoaUMble
[NA NPUrOTOBNIEHNA TeCTa B Yally U3 HepKaBetoLlen
CTaNun C yCTaHOBJIEHHOMbIM Hacafikol AnA B36nBaHUA
cmecumTenem. YCTaHOBUTE KPbILWKY 1 cMelunBaiiTe 30 ceKyHp
Ha MUHVMaNbHON CKOPOCTK, 3aTe€M 3 MUHYTbI, NOCTENEHHO
yBeNMumBasa CKOPOCTb CO 2-0¥1 A0 4-oi1. PasgenuTte TecTo Ha 2 yacTun
1 nomecTnTe nX B iBe GOPMbl ANIA BbINEUYKM ONCKBUTA, BbIOXEHHBIX
KYJIMHapHbIM NepraMeHToM, pa3poBHANTe NOBEPXHOCTb U NOCTaBbTE B
AYXOBKY Ha 25-30 MUHYT. [laiiTe oCTbITb Ha NpoTAXeHUn 10 MuHYT. HaBepx popm
nocTaBbTe pelleTKy, NepeBepHIUTE, YTOObI aKKyPaTHO BbIHYTb KOPXU. [1yCTb NOAHOCTbIO
OCTbIHYT, 3aTeM 3aBEPHMTE KOPXW B NULLEBYIO MIeHKY. [TocTaBbTe B XONOAUIIbHIK HE MeHee
4eM Ha yac, a nyulue Ha BCIO HOYb.

MpuroToBbTe rnasypb: B36uBaiTe TBOPOr 1 caxap Ha NPOTsAXeHVM 30 CeKYHJ B Yalle N3 Hep>KaBelowen cTanu,
NoCTeneHHO yBennymBan ckopocTb A0 4-oii. CMecb AOMKHA MONYUYNTbCA KPeMOO6Pa3HONM, HO He Xnakon. lobaBbTe

XONOAHbIE CNBKMN U BaHW/b U MeLLanTe Ha 3-eil CKopoCTy B TeueHre 30 CeKyH/, a 3aTeM Ha MaKCMMaJIbHON CKOPOCTH
B T@YEHME 2-X MUHYT.

C6opka: PazpexbTe 06a XONOAHbIX KOPKa BAOJb U CMaXbTe BHYTPU r1a3ypbto. YNOXUTE TOPT NOCNef0BaTENbHbIMI
CIIOAMU M3 KOPXKa U rasypu, CMaxKbTe BEPXYLUKY TOHKIUM CIoeM rnasypu. MocTaBbTe TOPT B XONOAWAbHUK Ha 10 MUHYT,
3aTeM CMaKbTe ero OCTaBLUeCsA rnasypblo.

JlumonHbIli mapm €
mepeH20U

© O

Xx6/8 Yawa

®©®

BeHyuk Hacadka ona
C6ueanka 836usaHus
Cmecumenso

Anamecma:

* 250 2 MmyKu

« 125 2cnueoyHozo macna
* 30 2 Monomozo muHoana
+ 802 caxapHoli nyopol
« 1aiyo
« 1 wenomka conu
AnaHavyuHku:

s 6Auy
« 3002 caxapa

* 3 yenbIX NTUMOHA
+ 50 2monneHozo macna
Anamepenau:
* 3 Au4HbIx 6enka
» 80 2 caxapHoli nyopbi
» 802 caxapa
« T wenomka conu

MpuroToBbTe TecTO: B Yaly 13 HepKaBeloLlen cTanm
C HacafKol AnsA B36UBaHMAO CMeCUTeNeM, momecTuTe
MYKY, OXTaX[EHHOE 1 Hape3aHHOoe KybuKamu CIMBOYHOE
Macsio, MOIOTbIi MUHAAb, Caxap 1 CONb. YCTAHOBUTE KPbILIKY 1
CMeLnBaiTe UHTPeANeHTbI 2 MUHYTbI Ha 2-0i CKOPOCTU. Kak ToNbKo
TECTO HAaYHET CO6UPaTbCA B KPYMHbIE KPOLIKY, YEPE3 OTBEPCTHE B
KpblLKe 06aBbTe AMLO 1 BbIMELMBaTE TECTO 0Kono 1 MUHYT. Koraa Tecto
CcobbeTCA B OUH LWap, OCTaHOBYKTE NpMbBop. HakpoiiTe TECTO NULLEBOI MIEHKON
1 MOCTaBbTe B XONOAWbHUK HE MeHee uem Ha 1 vac.

MpurotoBbTe HAauYMHKY: [loMoNTe N NPOTPUTE NMMOHbBI. CpexbTe LieApy 1 BbXKMUTE U3
NIoAOB COK. B yaly ¢ Hacaakoi Ans B3GMBaHKA O CMecHTeNleM 1 KPbILWKO nomecTuTe anua,

caxap, Cok, LileApy 1 pacTornsieHHoe macsio. MepemelunBainTe Ha 4-11 CKOPOCTY A0 NONYYEHUA OAHOPOAHON TEKCTYPbI.
Bbinekarite B AyxoBKe npu Temnepatype 210°C. CMmaxbTe CIMBOYHbIM MacsioM popMy AN TapTa ANaMeTPOM 28 CM.
PackaTaiTe TeCTO A0 TONLUHBI 4 MM U NPOTKHUTE BUNKON. MonoXute Ha TecTo $ponbry n cyxyto ¢aconb. Boinekaiite B
TeyeHue 15 MUHYT [0 CBETNIO-30/10TUCTOrO LiBeTa. YoepuTe ¢ponbry n paconb. Boineiite HaUMHKY B TapT v BbineKanTe
ero euje 25 MMHYT npu Temnepatype 180°C.

MpurotoBbTe mepeHru: B3brBaiite AnyHble 6eKN B Yalle U3 HeprKaBeloLen CTany C yCTaHOBNEHHbIM
MHOMOYPOBHEBHbIM BEHUYMKOM O MHOTO10MaCTHOM HAaCaAKOM 1 KPbILLKOW Ha MaKCMMasibHOM CKOPOCTY [0 NeHbl. He
npekpaluas B361BaTh, o6aBbTe ocTaBlumecs 80 r caxapHom nyapbl. Bbibeprte 5-yo CKOPOCTb U A0OABbLTE CaxapHYto
nyapy, 3atem BblbepuTe MakCUManbHY0 CKOPOCTb U MellaiiTe 15 CeKyHA. Bbinoxute MepeHry NOXKOo Ha roToBbIi
TapT. MocTtaBbTe GOpMy ANA 3anekaHnA B AYXOBKY Ha HECKOIbKO MUHYT, YTOObI MepeHra cierka sapyMaHunach.
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WckniountenbHble peLenTbl




Kny6Huyne1ii mopm

Ansa 6uckeuma: @
* 4 aiya
« 125 2 caxapHoli nyopol

* 1252 myKu
Ana3aeapHozo kpema:
« 1/2nmonoka

« 2502 caxapa

Yawa BeHyuk
C6usanka

MpurotoBbTe 6uckBUT: NMpeaBapuTenbHo

. 4aiiya pasorpente ayxoBky go 210°C. B yawe u3

« 70 2 myku Hep>KaBeloLe CTann C BEHYMKOM O cbrBanKon

« 250 2 MA2K020 B36eiTe ALa 1 caxap Ha MaKCUManbHOI CKOPOCTU
c/luBoYHO20 Mac/a B TeYeHne 5 MUHYT A0 nonyyeHus 6enocHexxHon

* 1 cmpy4ok eaHunu

» 402 suwHesoli 600KU*

* 500 2 kny6HUKU
 1Kpyanaa popma-
pe3ak ona mopma

° MuHdanbHaa nacma
« CaxapHas nyopa

cmecn. OcTaHoBUTE 3neKkTponpubop, 3atem
nobaBbTe MPOCeAHHYI0 MYKY, NepemMeLLnBas BpyUHYio
CHM3Y BBeEpPX C MOMOLLblo nonatku. Pacnpepenunte
TeCTo No NPOTUBHIO pa3mepom 40 x 30 Cm, NOKPbITOMY
KY/TMHapHbIM NeprameHTOM, U pa3poBHANTE ero c
MOMOLbIO TONATKN Nepej TeM, Kak MOMeCTUTb TecTo B
LYXOBKY Ha 7 MUHYT. [laiiTe GBUCKBUTY OCTbITb 1 BbipexbTe 2
OAMHAKOBbIX Kpyra ¢ MoMoLLbio opmMbl-pe3aka AnsA TopTa.

MpuroToBbTe 3aBapHOI Kpem: PaspexxbTe CTPyUOK BaHWUAM Ha iBE YacTh
M BbIUMCTUTE U3 Hero 3epHa. BbinenTe B KacTpionto Monoko, 125 r caxapa u 3epHa
BaHWNW. [loBeanTe [0 KUNeHUA. B 3To Bpema nomecTute B Yally 13 HeprkaBeloLen
ctanu 1251 caxapa 1 uenble ANLUa, yCTaHOBUTE MHOTOXKMNJIbHBIA BEHUMK 1 MellanTe 2
MUHYTbl Ha MaKCcUMasnbHOW ckopocTu. lobaBbTe MyKun 1 MewwaiiTe ewe 30 ceKyHA Ha 4-oi
ckopocTn. flobaBbTe Y4 KUMAYEHHOrO MOJIOKa 1 MeluainTe ewe 30 CeKyHJ Ha 2-0li CKOPOCTH.

lMepeneiTe cMeCh 13 YalLW B KACTPIOSTIO C OCTABLUMMCS MOJIOKOM 1 FOTOBbTE Ha CPejHEM OTHE, He NepecTaBas BPyUHY0
MeLLaTb BEHUYMKOM, JO TeX MOp, MOKa KPeM He 3arycTeer. [Tocsie 3Toro nepeneinTe Kpem B YallKy, HAKPOTe ee NuLeBon
M/IEHKO 1 0CTaBbTe KPeM OCTbIBaTb B TeueHve 1 yaca npu KOMHaTHOW Temnepartype.

BbineiiTe Kpem B MOMbITYIO 1 BbITEPTYIO Yallly U3 HepKaBeloLell CTan C MHOTOXWUbHbIM BEHYMKOM 1 B361BaliTe Ha
6-011 ckopocTu. Yepes MrHY Ty BbibepuTe 3-10 CKOPOCTb 1 J06aBbTe pa3MAryeHHOe Macslo, pa3pe3aHHoe Ha KyCOUKM.
MpoponxaiTe B36MBaTh B TeueHve 30 ceKyHA [0 MONyyeHWA OAHOPOAHON Macchl. [lobaBbTe BULIHEBON BOAKM U
B36uBaiiTe ewwe 30 ceKyHA Ha 6-0 CKOPOCTU.

C6opka: HakpoiiTe MeTaninyecknin JUCK KyanHapHbIM neprameHTom. PasmecTtute BHYTpu GOpMbl-pe3aka OAvH 13
GVCKBUTHBIX KPYTrOB, BTOPOW KPYT OCTaBbTe ANA 3aBepLueHns KNyOHUYHOro TopTa. PaspexbTe Arofbl KNyGHVKY Ha ABe
UacTU 1 Pa3MeCTUTE KX MO OKPYXHOCTU GOPMbI-pe3aka, paspe3aHHON CTOPOHON HapyKy. 3aTeM TLiaTeIbHO pa3sMaxbTe
BHY TPV TPeTb Mycca, 106aBbTe KNYGHYIKY, TOpe3aHHYIo Ha MeJK1e KyCOUKU, 1 BbIIOXKMTE Ha Hee TOHKWI1 ClIoN Kpema.
3aTemM NomecTuTe BTOPOW KPYr CBEPXY TopTa. HakpoiiTe TOPT NMLLEBOI NIEHKON 1 MOMECTUTE B XONOAWIIbHYK Ha 24
uaca. BbiHbTe TOpT 3a 30 MMHYT 1O MOAAYM 1 3aBEPLUMTE €r0 YKpaLleHue.

[lnA yKpalleHnsa TopTa paccTenvTe MUHAANbHYIO NacTy Ha CTONELLHWLE, MPeABapPUTENIbHO NOCbINAB €e CaXxapHoii
NyApPON. BbipexbTe U3 MYHAANbHO NAcTbl KPYr pa3MepoM C TOPT U MOMeCTUTe ero cBepxy Ky6HUUHOro TopTa.

MonesHbI coBeT. TOpT MOXHO YKPAaCcUTb HeCKOJIbKMMU arogamm KHyGHI/IKIII.

*YpesmepHoe yrnoTpebeHmne anKkorona BpeauT 340poBbio. YNoTpebnaTb B Mepy.

Aecepm mupamucy €
cCmakaH4ukKe

® OO0

* 3 yawku Kpenkozo Koge
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* 3aiuya x6/8 Yawa BeHyuk 5
« 1ynakoeka neyeHos C6usanka
Eflamckue nanb4ukuC

OT,qu'II/ITe ANYHbIE XeNnTKN oT 6enkoB. NNomecTnTe B vawy u3

« 752caxapa N >
HepKaBeloLel CTanu ANYHbIE XXeNTKN U MecnTe BeHUNKOM COMBanKoi

» 1 cmonoeas noxka

amapemmo* Ha MaKCMasnbHOW CKOpPOCTN B TEYEHUE 2 MUWHYT O nobenexHna Maccol.
« 250 2 cnueoyHo20 ,D,O6aBbTe MacCKaprnoHe n CHOBa MecunTe Ha MaKCMManbHOM CKopoCTn
Ccbipa macKkapnoHe B TeyeHue 2 MWHYT. MomecTtute KpeM B YallKy 1 OTNIOXNTE B CTOPOHY.

* HEMHO020 20pbK020
Kakao-nopowka BbimMoOITe 1 BbICYLIMTE Yally U3 HepiKaBetoLe CTanu 1 corBanky. Boinente
AVYHbIE OENKY B YaLlly N3 HepKaBeloLUel CTanm 1 yCTaHOBKTE BEHUUNK COMBArKY.
B36eliTe 6enku Ao ryctoi neHbl B TeueHune 30 ceKyHA Ha CKOpocTy 6, fobaBbTe
1 yaliHylo NOXKY caxapa 1 NpoposKarTe B36MBaTb elle B TeyeHne 1T MUHYTbI Ha

MaKC/ManbHOM CKOpOCTU. AKKYpaTHO fobaBbTe 6enkn K MacKaprioHe.

WckniountenbHble peLenTbl

PeuenTbl Ha 0cobbl

C6opka: CmellaiiTe CTONOBYIO JIOXKKY aMapeTTo € Kpenkum Kope. ObMakHVTe HECKONBKO WTYK
neyeHbs B Kode, 3aTeM MOMECTUTE X B MOPLMUOHHDIN CTaKaHUNK, cbopMrpoBaB nepsbiii cioi. [lobasbTe

CNoM Kpema, 3aTeM CHOBa CJI0 NeYeHbA, NPONUTAHHOTO Kode, N NPOAOIKANTE TaK [0 3aMnoSIHeHNA CTakaHuMKa, 3aKOHYNB
cnoem Kpema. MocbinbTe cBepXy Kakao-MopPOLKOM U MOMECTUTE CTaKaHUMKI B XONOAUIbHUK MO KpaiiHel Mepe Ha 12 Yacos.

MonezHbliii coBeT. Kode MoKHO 3aMmeHUTb GPYKTOBbIM COKOM 1 406aBUTD B TUPpamMMCy cBexue GpyKTbl ANA NpuaaHns
AecepTy NerkocTu.

*YpesmepHoe ynotpebrieHve ankorons BpeAnT 340p0Bbio. YNOTpebnsaTb B Mepy.

lNaenoea c szooamu

Yawa Benyuk
Céusanka

MpurotoebTe MepeHru: [peaBapnTenbHO pasorpenTte JyXOBKyY A0

110°C MomecTnTe AnYHbIe 6ENKY 1 COMb B YaLlly U3 HepKaBeloLyel cTanm

C MHOFOYPOBHEBbIM BEHUMKOM C MHOTOXMJ1IbHbIM BEHUMKOM. B36nBarite
Ha MaKCMManbHOW CKOPOCTY B TeueHne 2-Xx MUHYT 1 30 cekyHp. He
BblK/IlOUanA annapar, fob6aBbTe caxapHblii MOPOLWOK 1 B36MBalTe
[0 NJIOTHON KOHCKUCTeHUMN. BbibepuTe 4-ylo ckopocTb 1 fobaBbTe
KYKYPY3HYI0 MyKY, 3aTeM BbibepuTe MakCMaslbHYI0 CKOPOCTb 1 B361BaiTe
euwle 15 cekyHp. PasgennTe cmechb Npu NomoLLy Kpyrioi popmbl-pesaka
nnameTtpom 10 CM Ha 8 yacTen 1 pa3poBHANTE NOBEPXHOCTb NOXKOW. MomecTute
B lyXOBKY NPUMEpPHO Ha 1 yac 1 15 MUHYT. BbiKfilounTe yXOBKY 1 OCTaBbTe MePEeHT
Tam Ha 1 yac. [lomecTute ux Ha pelueTky 6e3 KynMHapHOro neprameHTa.

* 4 AuyHbIx 6enka

» 1 wenomka conu

» 902 caxapa

* 90 2 caxapHoli nydpel

* 3268aHUNbHO20 3KCMpAKMa
« 14.10X%Ka ykcyca

* 62 KyKypy3HoU myKu

* 284 mn 2ycmeiX cUBOK

* 402 caxapa

* 4502 Kny6HUKU

unu manutel

MpurotoBbTe B36UTbIe CIMBKM: BbiMOITe Yally 1 cO1BanKy 1 ycTaHOBKTE X 06pPaTHO Ha
annapart. [lobaBbTe B YaLly CMBKM 1 caxap 1 B36mBaiTe 30 ceKyH/ Ha 5-0i CKOPOCTY [0 3aryCcTeHus.
MocTaBbTe CIMBKM B NPOXNajHOE MECTO 1O UX NCMONb30BaHMA.

YKkpaweHue: [Tonoxute MepeHrun Ha 6511000, CMaXKbTe B3OMTbIMU CIMBKaMK 1 NOCbINbTe Arogamu. [1na Toro, ytobbl naBnosa
nony4yunachb eule nyJyue, nepepn ynOTpe6J’IeHVIEM nomecTuTe ee B XONOAWSIbHUK Ha 1 vac.



Kankediku ¢ manunoti U
6eneim wokonadoom

Ha 24 kankelika
Anamecma:
* 3402 myku
» 3002 caxapa
» 3002 pasmazyeHHO20
C/lU8O0YHO20 macna
- 6auy
» 11 2 paspeixnumena mecma
* 90 MN1 yes1bHO20 MOJIOKA

* 1cmonoeas noxka Yawa Hacadka dna BeHyuk
8aHunbHOU 3cceHyuU & C6l
+ 200 2 3amopoXkeHHOU Cmecumens

Anaanasypu:

» 120 2 Au4HbIX 6en1Ko8
« 130 2caxapa

* 230 2 MAz2Ko20
c/1u604YHO20 Macna
» 200 2 6enozo wokonada
* 4 cmonoevle N10XKU

MpurotoBbTe TecTo: MpeABapuTeNbHO pasorperite
nyxoBKy o 180°C [lo6aBbTe B YaLly 13 HepXKaBeloLL e
CTaNu C HacafKo [N B36MBaHUA O CMeCUTENEM MYKY,

paspbIxnunTenb, caxap, ANLa, BaHWb, Macio U MOJIOKO,
yCTaHOBMTE KPbIWKY 1 B36MBaliTe Ha ckopocTn 1 B
TeyeHue 30 ceKyH/, 3aTeM Ha CKOPOCTN 4 B TeYEHNE 2 MUHYT.
3aTem fjo6aBbTe B TECTO pa3MesSibYeHHY0 MauHy 1 Mecute

pancoeozo macna o
Ha MVHUMasbHOM CKOPOCTK B TeyeHue 15 cekyHp. Momectute
« BymaxkHble 6cmasku .
N5 Kankelikoe OyMakHbI BKNaAbll B KaxAayilo popmouky ana madpPuHos un
. ®opmouku dns 3aM0NHNTE UX TECTOM MaKCcMMyM Ha 2/3. lomecTuTte B AyXOBKY Ha 15
magpunos unu MUHYT npu Temnepatype 180°C, 3aTem fanTe KeKcam OCTbITb.
Kankelikoe

MpuroToBbTe rnasypb: Pactonnte 6enblii WOKoNaj C parncoBbiM Maciom B
MUKPOBOJIHOBOW Neyn Npu HU3KO TemnepaType. BoineiTe AnyHble 6efikn C caxapom B YaLLKy,
YCTaHOBJIEHHYIO Ha BOAsAHO 6aHe, 1 B36eliTe CMeCb MMKCEPOM A0 TeX Mop, NMOKa OHa He YBeNNYnTCA BABOE N He
nprobpeTeT rnaHLeBbI 6neck. [lomecTuTe 3Ty CMeCh B Yally 13 HepKaBeloLel CTanu C MHOTOXMIIbHbIM BEHUMKOM,
yCTaHOBWTE KPbILWKY 1 B36MBalTe 2 MUHYTbl Ha ckopocTu 10, 40 TeX Nop, Moka cMecb He ByaeT 06pa3oBbIBaTb MUK Ha
KOHYMKe cOmBanku. 3atem Jo6aBbTe MArKoe CIMBOYHOE MAc/o U NMPOAOKUTE B36MBaTb Ha CKOPOCTU 12 B TeYeHne
30 cekyHA. [ogHNUMINTE BEPXHIOIO YacCTb 31eKTPONpPU6opa, OUNCTUTE CTEHKHM Yally C MOMOLLbIO TONATKN 1 JobaBbTe
pacTornieHHbIn 6enblii Wwokonad. MocnenHun pas B3beiTe Ha ckopocTn 12 B TeyeHue 30 ceKyHA. 3anonHnTe 3Toin
CMeCblo KOHANTEPCKNIT MewwoK ¢ HacagKoil «E3ssezgouka»C v ykpachTe M OCTbIBLIME KanKeiKu.

CoBert. Kankelikn MOXKHO TaKe YKpacuTb caXxapHbiMun 6yCl/IHKaMIlI VAN WoKonapgHomn BepMuilenbio.

Ana 6uckeuma:
* 452 monomozo MuHdana
» 10 2 KOKOCOBOU CMPYXKU
* 20 2 MmoslombIx
JlecHbIX opexoe
= 50 2 caxapHoli nyopsi

» 802 AUYHbIX 6eNlKo8

(3 He6onbwux Aiya)

* 502 caxapa

Anaxpycmawezo npanune:

* 240 2 wokonada npanuHe
« 140 2 xpycmauje2o neyeHos
ECrpes dentellesC

» 200 2 wokonada
onaanasypu

« ¢popma-pesak ona
mopmoe duamempom 26 cm

Ana wokonadHozo mycca:

* 90 mn mosioka

* 3nucmaxenamuHa

* 90 24epHo20

UWokonadnwiii mopm
«Exoponeeckuii»C

© O C

Yawa BeHyuk
C6ueanka

* 202 MmyKu

MpurotoBbTe 6MCKBUT: B yawke cmewanTe
caxapHyio nyapy, MyKy, MONOTbI MUHAaNb,
MOJIOTbIE JIECHbIE OPEXU U KOKOCOBYIO CTPYXKKY.
BneiTe AnuyHble 6enKy B Yally U3 HepKaBeloLyen
cTanu co cbusankon v B36enTe 6enkn Ao nonyyeHms
rycToii NeHbl Ha MakcMManbHol ckopocTu. [locteneHHo
[lo6aBnAnTe caxap, 4Tobbl B36UTbIe 6enku 6binn 6onee
NAOTHbIMU. AKKYpaTHO Ao6aBbTe CyXyto CMeCh C MOMOLLbHO
nonaTku. 3anofIHNTe CMeCblo KOHAUTEPCKUN MEeLOoK C
Hacapkou. Co3fariTe Kpyr TONWMHOW 1 CM 1 fnameTpom 25 cm
Ha NPOTVBHE, MOKPbITOM KYJIMHaPHbIM MeprameHToM, i NocbinbTe
ero caxapHou nyapon. Beinekatb 15 muHyT npu 170°C.

wokonada
* 502mono4Ho20 MpuroTtoBbTe XpycTALlee NpanuHe: PacTonute WokKonaz c pancoBbiM
wiokonada MacnoM B MUKPOBOHOBOI neun. PackpowunTe neuerbe ECrpes dentellesC
: 25:0;:{'::;“ 1 fo6aBbTe ero B pacTOMEHHbIV WoKonaa. Pacnpegennte cmecb Ha KylMHapHOM
KupHOoCmu neprameHTe C/10em TOJMHOM 5 MM 1 NOCTaBbTe B XONOAUIIbHMK. Kak TONbKO BUCKBUT OCTbIN,

NoAroTOBbTE LWOKONAAHbIA MYCC: pacTONUTE YEPHbIN LWOKONA 1 MONOYHbIV WOKONaA B MUKPOBONTHOBOW neyn. B
KacTptone fJOBEAUTE 0 KUMEHWS MOIOKO 1 A06aBbTe B HEro NPeABapuUTENbHO Pa3MAryeHHbIN XenaTrH (TomMecTuTb
KenaTuH B XONOAHYI0 BOly MUHYT Ha 1eCcATb 1 OTXaTb). BbineliTe ropayee MONOKO B pacTOMJIEHHbIN LWWOKONAA,
TLWaTeNbHO CMeLlaTe BEHYNKOM A0 MONyYeHNA rnafKkor Macchl. [lanTe ocTbiTb. BblnenTe CIMBKM B XONOAHYIO Yally
13 HepKaBeloLlel CTanu, yCTaHOBUTE MHOTOXWIIbHbI BEHUMK, KPbILWKY 1 B36UBAMTE 2 MUHYTbI HA CKOPOCTK 6,
3aTem 30 CeKyHJ Ha MaKCMManbHOW ckopocTu. [lobaBbTe B36MTbIE CIMBKM B LIOKONAA U aKKypaTHO CMeLlainTe gns
NnoJslyYyeHna LWWOKONAaJHOro Mycca.

C6opka: PazmecTnTe GUCKBUTHDIV KPYT BHYTPU GOPMbI-pe3aka AnA TOPTOB, NPeABapUTENIbHO NOKPbIB ee KYNnHapHbIM
JINCTOM, 4TO6bI GOPMY MOXKHO ObINIO Nerye CHATb. BbipexbTe € NoMoLLbio GOPMbI-pe3aka Kpyr XpyCTALLero npanmHe
ANaMETPOM C BUCKBUTHBIM KPYT 1 NOMeCTUTe ero Ha 6uckenT. CHoBa ycTaHOBUTE GOpMy-pe3ak BOKPYr OUCKBUTA 1
MOKPOWTE TOPT LWOKONAAHbIM MyCCOM. PABHOMEPHO pacnpeaenute Mycc v MOMeCTUTE TOPT B MOPO3USIbHIK HE MeHee
4yeM Ha 12 yacos. [epep nopaveil pasmecTriTe TOPT Ha PELUETKE 1 MOKPOINTE FNa3ypHbIM LLOKONa[0M, NpefBapuTesibHO
pacTonieHHbIM B MUKPOBOIHOBOW neyu. Mo UcTeueHnn 5 MUHYT BbINIOXKKTE TOPT Ha Tapesiky Ha 2 yaca, YTobbl OH
pasmopo3usnca. Tenepb MOXHO NPUCTYNaTb K Aerycrayun.

i cnyyaii

>!

PeuenTbl Ha 0cobbl

WckniountenbHble peLenTbl




Tecmo dna nuuyybl

Ha 4 nuyyy: Yawa Kprok dna
© 6002 myKu nnomHozo mecma
« 320 mn mennoii Tecmomecunka
80061

. 4em.n. CmewanTe MYKY, ONNTMBKOBOE MacC/io, POXXN N CONb

0/1UBK0B020 Macna B Yallle N3 HepXKaBeloLel cTann ¢ KPIoKOM A4JiA NIOTHOro
- 122 TecTaTeCTOMeCUIKON. YCTaHOBUTE KPbIWKY. BknounTe Ha
cyxux opoxcxket ckopocTy 2. [lo6aBbTe Tensol BOAbl 1 3aMellnBainTe TecTo 2

- Cone MUHYTbI, MOKa U3 Hero He chopmmpyeTca KpacuBblii Wwap. [lainTe Tecty

NoAHATbCA B ABa pa3a. PackaTtanTte n npupainte xxenaemyto popmy.

ConéHelili KeKc

GeU

« 2002 myKu
- 4aiya Yawa  Hacadkaona
- 11 2xumuyeckozo e36usaHus
paspeixaumens mecma Cmecumens

« 100 mn monoka
- 50 mn onuekoesozo macna
« CyweHble momamesi
« 2002 colpa pema
« 15 3eneHbIX 0N1UBOK
6e3 KocmoyKu
- 1 Kappu Ha KOH4YUKe
Hoxa (He 06:3amenbHO)
- Convb, nepey

MpepsaputenbHo HarpenTe neyky go 180°C. CmaxbTe
CAIMBOYHBIM MACJIOM U NOCbINbTE MyKO GopMy AN BbiNeKaHUA

nuporos. CmelwanTe MyKy, AlLa N paspbiXAUTeNb B Yalle 13
HepxaBeloLLieil CTanu ¢ Hacaakon Ana B361BaHUA 0 cMecuTenem
1 KPbILLKOW, yBENMYMBaA CKOPOCTb CO 2-011 A0 4-0i B TeyeHwne 30
cekyHf. [lobaBbTe 0ONMBKOBOE MaC/IO U XONOJHOE MOJIOKO 1 MellainTe
B TeueHune 2-X MUHYT. Bbibepute MUHManbHY0 CKOPOCTb 1 o6aBbTe
cylieHble MoMuAopbI, Cbip deTa, 3eNleHble 0IMBKM (Mope3aHHble Ha
KYCOUKM), Kappw, conb, nepeL,. Boinente cmecb B Gopmy 1 Bbinekante
45-60 MVHYT B 3aBMCMOCTM OT Balliel AyXoBKM. [IpOKONOTb ANA NPOBepKn
rOTOBHOCTU.

Mone3Hblii coBeT. 3ameHNTe Cbip peTa MmoLapennoil n o6aBbTe HECKONbKO INCTOB
Menko py6neHHoro 6asunuka.




5 yunsr

e NS

Iy Foln

o0 e;;...

(SN RS L N
RESRELITUT AL JCEI A
NG ShD ad .
Q“M)wei:v. 0l u.“\)i“\" S5y do NVgd dwlS 3o Iy S& 9 pese O50) 3£9) n))T
S ey ¥ s 0 S @B 1) 05 e 1B sues ML
Mlbbﬁ &:50"&34&4-3)5)&-\9“’}1?‘3%}&)%(‘597

3
3
3
kY

&

35 i 020 B 0T g5 s w0 )lal T 50 93 03 S @ e
S o3l dasllysiws 4 dzgi b5 S oy by et 0sd

Sogaw QL

aj‘?§‘... @ ‘ @
gmpsioe ¥ e

Gl yade p)S W\ ¢ sas 8 s oS bglia
el F Gee Ve @

O3 89y Rl G 00 ©

S8l S (S8 dx S dus VY ¢
[2] & oS ¥+ @

W (2w S5 VO ©
(25) 635 y39y S\ @
Jals 9 s ¢

L5 aS Oyz 0 b1y OB Byb w05 81,5 (ile dzy0 WA By 3

) 0 5 dhate uSin b S35 wd 9Ygd dwlS 53 S 6,8 0,5 o)

Ve Oae Pl Gl b g Y Co e 3 0 by sadee 9§ 0 035
BT S o by 5 S dBlol o 5ed 9 0503 GE9) S bslie 458
O b sy St (5,8 425 9w e JBlus Cs w4 S bslie
Grily Jald 5 S b aS 6Lal 1y 65 yags 5 (Sl=had o 03)95 i) e
I8 B ) o ABBS £+ B FO Gug 58 5 9 dsy 3l B 5o 1) bl Ly
D9 Gy OF Gy B S gligw g3lz b .aumd

S d8la) 03555 iy Ol Sy 05 5 0356 pos Ypuile iy b1y U yy 1SS



Jbgy S
ol 3y plaly p)S YO ©
s A aw\S Oyed

oud 033y S50 g S\ @

Fud pS Y.
0055 gy S oyt S oS Ot @
Nyl (S AR

eSS g S cdwlS S5 )3 1y g Gl o3l

Eos ¢35 o pS A @ o2 b1y oud 3,5 JSHU 5 B coud 3)5 plol )T (03,8
(SesS gy oY) S50 3Yed dulS S o L S5 od S bl
PN 500 g8 dulS So @ o § e 0595 oushu S bl

Dy disgw L gy
Ngudlyy SN S Y @

JB1s QS e S\ @

NS adgy g Byb pS Y @
Fo Bl YF 53 (o s ©

FSlaz 53 S Jog |y asls iz Ojen 5 0056 Jate

G sl §y0 055 O €S Hloj B iy oo Lo

Sipyo Sy 4T olhie & 2 BLol S g6 4 35
St bglsa « S5 3 oolaiwl b .0gd Caw)d Cabaw sliwos
Sl s 4SS5 53 1y sl S B el @ 9 00,5 @il
s GOl YO § Cald jo GOl V ghls &S ) Suwd . dued 41,8
Sl s s 513 Sl Jgud JEE )y Sy Gl SO 0 Cewl had

Bl d2yd Ve 50 dBB5 10 d9um S $550,5 00,5 gy S poguase

RES RUTSRCIY
ahpS ALl

RS

2 OUSE p S @

Sy DS p)S O @
Oz 4l g,f Yo o
EIC A RCRS-RTS)

RTINS
S T el 055 02y 346 SO L 9299,50ke 53 |y OV 133 didgw ploly )l ooke]
Jgud GBS 339 ¥ s 1y bslie sie (oo O Y .0 boslixe oud OF S b 5 48 0,5 1y 03 S8k
Gy C 5 4tS T Iy ol OISCE 1S 00lel Iy LN (g 58 S CagsSians LB s 3 o 5 9
S9uz 5l 3w O 53 131) S@LSI 1) o (s Gl 31 5Y5 5wl |y s a2S00 53 . aIISS 5295,50k 53 1y
S 5l ool b g dajy oud O CASE 695 5 1y 1 e (358 Blo dSST gl LSLé 03,83 (g 5 9IS u> dB3S 1+
Bl dols S0 MalS el B35 53 1358 iz W)y sl Cawdy Blo bglie SG aS0T gl S bglie wd (3en
Juate Iy )3 9 485 Wiz O i @lbe dels 30 puger el S slun S5 Wb e84l oS Wgd Felas ija I
Blo) O 4 1y 04 03) dals Cisw S 50 4l Ve Gl G AR @8 T Cas 53 ARBS Y Odg e WIS
T Sty G puge S aSl lp S B Gl o 1y bglia 5 0354
o1l 31 ol 398 dxblsy Ll 4 wilgs o 4l S 35 Lol Oliabl B 4SS 52 Spud KIS b |y Gyl dilo 13550
Gl o dils .aed 1,8 CogSuw YL 10 50315 Uiy Cuwl CugSuwn s 03lWl Glaa gl a5 1y (Swwd )3 disguw
2328 33 1) SS9 Sl o Blo “WalS (wge & s Sakae aad OLL M (wse 099331 b 9 WS (o5 |y CosSun
digy g LT 4o aulop |y dile 5 0315 HhE S Sle 5o 1y S 39,5 9 3 B s L8 Cele VY Blus g
B WIS 5 aumd 518 SIS 50 1y S BB 0 31 Gy ilgn ddgy o b SIS 5 uuS 25 9299,S0ke 50 1y OIS

S9b S8 g el ¥ Ous (35S 9w )

[SS £ 9] SIS Q6 20eYF )y

e gln
o pS¥Ee @ % @ @
S Rd S pSYe @
oud Jdi oS pSYe @
‘&,5955:»9 . S

oS bglie Uy
Glssds s p)S WY @

JolS yudi pSas @

Uolg oslas 5395 ow BAB N ©

Sezin Sk g 4S5 pS Y @

9 553 g ol gl ©

50 55 03k 3 05

Eoe 035 ouhu S NY- 0

S P SE S Y. e

o gy 055 Q,S\'\‘“ .

S VS ?JSY“ °

Sig B9y GasBINE BAB ¥ ©

SIS Sloud S5 gk ©

5Bl Glod SuS Bk @

3818 ol doys YA Gl By )3 1 pas g5l ool
(e oS bglie bS53 o 3Yed dwlS 3o S oS G
S @LBI ) el 50,5 il f po 050 S pasee )]
g 9 4BV gl Y e 50 9 S LB VL Ho 1y o

Gl=lad 3559381 L .auiS bglse dABS ¥ Gug Fls w0

S bogline il V0 Gug ¥ Caspw JBlus 3 5w 0Ll S

9 93 L3 8l )b hsw s 3 GRS ilzd SIS digd Sy

a0 YA+ 50 433 V0 Odg S 3 paes LYY SSIos B 1) digé yo
Db S Yol 09518y g 5 430 31,8 ol

089 b olyan duder OIS 1S 03T 1) £ 10 036 ousdn 5 0,5 g ;S I () o3l

S0 301y S 9 B e 55 O S T 5 s 513 65 8 SO b 5299,S0ke 5o 1y Sk

S35 0 Vg dulS 398 Bl 5 2l 99 bl sz 45 Gloj B ddiy oo LS00 b SzsS $ile G 4ulS

LS8 O3a 53 )3 S &S Sy B ddiy o dBBS Y Sde dy Ve s 53 s led JLE Y 50 5 03,5 ual ) Ojem 9

Iy dulS 9335 S aily 1y ol8wd GYb S Jogline dili Yo g WY s 53 5035 d3lol Iy ouds oy 0 S O 31wy 3

bglies 4l ¥e Cug VY Cas w50 )b (33,57 Gl S Bl 1y oud O duds OIS 5 0054 Sby So)5 G Jawss il b

S 5353 1y 0l St AalS ld SS9 e D13 oplie OLES L dnS Su 50 |y ddsy g kS

S B3 NS Sl 00)5 b IS )l S L 1) (Pled SIS 5 WS L) 095 dae 4 140



Sucgel y3 g
@

055 03)) « S35 b g8 dwlS 53 .S Tuz § e 055 odutu 3l 1y § 0 035 00y)

BV oo dy ey 3Sle Cus w55 died wiz O30 ) ool Ly S 5 ¢ e

2 0)b9d b O30 5 OolSiue dals 398 Wdus bogline 4l b uS bglie
SQ 90005 4B dwlS yo 1y dels ool LaS ALl 4BBS ¥ Ous e Sbe Cas
S s b
Vb dulS a1 § po 055 bduher S S 5 ASgd ) Opa 5 ST 2Vgh dulS
&S o B i 1y b e 055 0dihs IS Jog a5l diz Ojad 43 9 00,5 Jhtie SSjud
48 BLaI S G55 sl BBV i eo F Cee )0 4l Ve Do wied S Cd SIS
23 SIS 5 oalatul b oll 431y 0ud 03) § 30 055 odudur A3 o 4835 0 3V lp O)bisd
S ez Ogy)Se

5 S s 0983 )3 Iy b gy 3l G55 S B 5 sl 0543 sl loxtd 53 1y el (9195 g 3B :lige

Gt SIS 31 6,500 Y G 1S 2L dals Y G s 1B bl Jsl Y plondl sl oS @xsb @ A Gl o 1y Ll
345 $:50,5 I o5y b OLL gl dals Y SH b wsd sl ddid By oS Sile) 1 e aslal b Y ol HLSS 4y 1alS G )
20 L3 Ceelu VW Oug Jlosy 5o |y ¢l diwd BB

s 0sg Old ¥ @
ey e

) S S sz N @
S GRd Sb pSVO @

Sl 395 pgw BHE N ©

29 53] W9 )Sls pS YO ©
[¢) & 5 Lz W)

2 PSS jag &S @

S LI 035 5 0540 Sww g §l 9 WS 3l 0900 T L)) 0545 1iSS

08 0900 b 195k

Byb 55 .S 055 iy 10 LBl dos VY- sles B 1) 53 1S e (g3l 0oLe]
Sl S b oS BLaI 1) S 5 & po 055 0dshu (Oad 4 Spoxe
SHlulS b 0l8iws 93,5 iBgie Yady A oo 4l ¥ g Celu ¥ Oue @
Flew @ 0sh S byl a5 il B 05 03) e )liS0 5 uuS 8L
45610 Oug S Cas o dy e S BB gy o S 9 0)d O 5 Al
Gl A3 A & blie ol $lp Ao GBlu Ve 5l b dile S 51 s s
488510 9 Ceelu | G .S Blo |y LT 348 iy b 5 auS ool S ye
bl o aed 51,3 O 5o Celw V Gug |y S e Glased 9 S Gisals 1) 43 .0uS Gy

B 055 03w ¥ @

S Sl \ @

S GRd S eS e

0055 gy S ogatne S p)S As @
Jolg ojlas oS ¥ @
Sigilz FAB YN @
C;JSQJ"Q)SHS_,«

Ol Lidws 035 Asl> R (s YAY ©
¥ R b S T e

WS SR gl pS O @
a3 LB Cewgy JE Oouu dwdd o
AwlS 331y ;S5 9 dals aamd 51,8 ol )d uw S 348 |y G3ed 9 dwlS t0ud 03 dols (55l ool
Iy odds 08) dals . ubh o8 S (o O dlud @ £9b dals &S Slo) W dogi L 4l Ve Gue 0 Cepw 50 5 Wy
Aesd 3 Sus gl o eolaiwl Oloy B

lssjgl.éjwo Sl gl oS dslal YU o 1y e ostAgv\.:jLix.; oud 03 dols b ldd HI,8 dbo SO 5o b&g)n‘;l&gn
o0 )18 Celu V Oug Jlosy 55 09,5 9w j UB gd Ay

BT FURIPPREIS

S Rd S pSIYe @
siesavoe

odwgs als glp @
ECECRCA

S pSYOe e

Lol dyd YV glos B 1y )3 :ouidu) SUS gile ool

(I Oy b S35 wo 3¥g8 4wlS 5o S oS Giay 3l oS

SVt WSl oo g b)) Sa s e e o5 sl wig

o8k e:,;;éi“:.-. Gyt bogline S ile) B uipy o 4B 0 Goug
el

Gl S SG 31 puw XS BBgs |y oaws sl

YU @ dwlS ol 3008 b s b oas SUI o] biks)
Ll fe Ble Frox Ve sl dr Sy i SO 208 oolal
olitul b g i g odd w53 |y bglie S S 38

TGS pS ¥ e
GRS O pS e @

SeS dilo | o
Sl Ghd ¢
oyt S0 5 S P58V o X S S s AT .
B oI350 s 4835 V Oug 1y O pugw IS C319iSG 1y O S8 3
WAd iy dled Geide] Swod ¥ 4 S dils )l oolatul b g d9d Sus

J.:.S&A? Iy J.:Blg sl &ls 9 Judd doud iy Iy J.:Slg S w.l_aga ol gilw oskel

WO (e 35 asligzn 15T .awS Lol Jily lo ils 9 ;S 2,5 VYO i p doSGs 50 b

Iy bl 5 aS Jog |y d5ls iz Ojan ead 51,3 S3) Lo 3Vgd dwlS )3 & 10 033 5 ;S p)S
S bl ¥ s 55 436 ¥ O 0)ligd 5 wS a3lol 0T iy oo eeySle Ceepw 13 BB Y Oug

S bglie ¥ s 50 4B ¥ Gog 9 Wi e 055 bsline )0 |y ouidom b Y

Gle) B ) o o Cawd b polie ssb s Sl 50 S 05 hawgie Sl 50 5 Wi 4200 50 b 0LLBL b 1y bslse oo

D31 silisg 1y OF Sty danS b e dwlS 53 1y OF Canl 0 ot dals &S Gile) gl oy et dsls S Los &S

Dgd Sus Gl ) Oug 3UI glod

4eld) 43l ¥ G 90) oo 4y IS LN |y o p)5 USE S 0, gyl 9 S ) ¥ e 4y ]y 03310 BB Y 3l g ddi
IS boglie & e 50,500 Al Ve gl suwS alol gile ookl a1y a,S 0L 00ys] Cawds Blo bglie Ko &S iloy B duss

LS Sewrd um9d 5 0013 LB SS ditle el ) ) iy SIS S 99 51 G il Soes 8B L 1) S 6316 il lige
Ui g b el BLbI o 5 ad dial G 1) Lo (558 Og S hde (08 O3 sl dals SS YL )3 1) ooliul sl 4liS
Lol 1y 03)95 iy Gla S5)3 Bigi IS 007uS (95w 9 0313 3 SIS dllo (90 |y dals paw S ke JL3 Vb 4 95 03595
UL LB (58 O ¢l dalz SS YL 15 SLS S (u090 399381 b aS d8Lal YL 5o 1y dals S6 Y O 31wy 5 0994
Iyl dols SS a0 13 Casle VP Oug los 50 5 wdd (idigy ddmuwe SHB Sty Y b 1) (58 U5 (6] dols SS ad
1oy et 31 OspwlysS Gl sshie 4 03,5 5w 31 S AdBS Y

FsS pogaie S Sl Olime Gaed 9 00,5 xS 05 O3S Uisy S pogate S b 1 U e (K33 O 003 6l
s S YL 53 5 0015 iy K il 03] 4y Blisnrly s SGawiS Gidy S g 53 1) e 55 odi 5 plob 0T (3,8
d 58 (S8 O

S (5 SR D58 Wiz U 1y a5 (K0 g8 ) el S 1



-2 P »
*» *»
B guly % T
o g You @
oS pS Y0 e

oub 3> plaly pS ¥ @ e N8

N#x WS
U055 gy Sb gt S S A @ @I @I
pen

[N SR
oS bgsw

S Sl \ @

0SB 8y

g eSS F e
)S,j,e;\'.. .

03 WSy Goadl dos ¥ @
oud Gl oS pSor @
WS gln

&0 ¢35 0 ¥ ©

«SzsS Olhd 4 0 043, 3w 0,5 Oyl e 3k o3kT
el S3) Lo Vg8 dwlS p3 1) S 5 S ok 3,5 plols

o b agylSG ) Ghisgyd ded 518 3 5 Simes b o

yabn SipShe 4 0L sl 03,5 asle bgle By .aS odg)y S0 ¥ Oug ¥
REETE] 8l A.)_‘)L‘xigsobs,é alal 0y B8 31,k 3l )y &)APDJ(M)J)EJ
Shpsh e CBgta |y 0lwd (Lgh SO 0l Cawyd (ame 4 A5 HIS fdeo dd35 )
S Sl \ @ )

Jlasn 5o Sy (859) b Sl S Bl gl 6rues 058 dud 03l uS

WS Sl Rl

055 20580 15 il O 5 4 0y 1y T Cewgy S S 5 Ao |y Loged iS55 @il 03]
B 00 5 0 bsle ay samme SSHal Vg3 4wlS 5o 1y oud OT 0,5 5 sadd Camgy condd T Sb s § 50

VAL Ol Byl uS 0 31, Gile doys YV 53 1y 8 058 ClgiSy bl a5 Gile) B aa3lwil 510 T Casw 53 1y ol awes

0555 9 Ly Cowgy LS Ehiswr Bz S b9 aS 5L Cualied fo Glon F o3Il i 1) soes S yz 05 L 1y Cuslied e (5L
YO @l ) G 5 Aem 513 Ol il 1) Sy Aoy 1) S 3555 5 Sy Cawgy a3 SelS 4iB3 10 Sk ilivsy S

o) daldl 31,5 Bl doys VA« S dddd

Lgh Ao o oddu 45 o3 BAY o b 1y § 0 635 0 (fis2)d 5 O30 4 sazme datl 3yl 53 1S o0lal |y S0 (g s
aBLol 53,5 i S ppgases ;S 5 by O b ) Cie g S dBLEI S S A dudd (0 als) 93] ¢ s &S o 53 udy oo
Ailbon Styye b 346 S 51 oolitul b 15T dgd (e disy Gyl 4 GalSin dumd 5ui 43610 Gg SSlo Cusu &y g 5 1S

D diiiy (505 Sioye &S (Sley B elamd )3 diBs Wiz Gl 58 50 1y Oyl

»
lase 309
B gull
S G Sh S Y. e %
af pSyor e
b R s YE @
WA x s
Oy

S §r95 Pow B\ ©
oS bl

908 ST Sh

SES yo9 e,s A TN e)s \Ye o

(5 $SIS) 00k iy

S)pEe oy e

gy SuS Sy @
oxad esb Jaily is> Glz 348\ ©
Sé sxgr sz @AY °

O W 3B Sy GasE Gl 3B Y @
FE SR RUESRCIE

e 035 00 9 055

03 s pS¥Fe @

3o aals R s WAe @
pyaba S5 pS e o
BBy Gz 0055 Jigy S
S sz GEB Y ©

o e Jaily

3,8 ol doyd WO a4 Bl sled uiluy b 2SS aus
Ve Oug s duas B ollied g9y 2 s S g
L 42 Vsl pus 19655 bgline Coo oo JBlam )3 458

9930 |y yns aiS bolie P B Y 3 Cae 20005 Gigl3)

B YO Gde ) 5 4S Blo |y Y S gl il SIS 3,1

g SiS dABd 1 Ode 4 Judd o)le] .o 1,8 Blol ) dads Y-

98 eSS O9ym abT 9 wesd 513 SIS b YL 5> dudd SO

Sl S Blus Oug . dudd Gidigy ol ohd b pugw Wgd S "lS

S S Jlasy 50 il 5o ous 3

st sshy 1) ;S 5 fromage frais hate uSias b Sy o Y58 dwlS)s 1S oolal |y diigy i
Lol 1y Juils 5 b aols a5l o & Lol ) dals 5 Blo Wl bgline iy 4l ¥e St F St 5o

Ay G ST 50 ABBS Y Ol e ¥ Caspw 53 486 Y D 5 S

Slste ssb a1y diisy g 9 SIS sl @Y S sy U5 53 1) dbisy g 5 dudd Gy S 93 50 1y 0 SIS 90y :lise

oLleBl ddgy g b e 9 9023 L8 Ul 50 dBBS Ve Oug |y SIS asilisn ddsy g S0 Y b 1) B8 Connd 9 aliwzy

D gy



JSis dlge glp -~ L"’K-’,,)‘T

ey SuS ki
3 CogSu p5 W @ ‘
I3 oS £ 9
oS bolsw

oab Sles pSase

S GRh S eS Y e
105% $lr

o g9 30 i pS N e
07 033 YO (b o)

¥, R S pS Ve @
S CuiS3lw \ @

Nyl e_,s‘h .

s Sy 1S g edp g T @
[S-PRETAES eﬁiu o
[EEC VIR
gopsS s N e
Sig> gl BB @
Julg oylas

VYN x

g S S 01, (e VA B U8 31 1y (,3) Bl sl @il ole]
-*:Sbsimcv\« @95 0,5 5,85 LS 03,2 dulS Sy 50 ) CosSin
20 dB33 VY 294> 9 wiliisn Iy (e BLu VA 4had @) g3y S a5 S
GOle dzpa TV B 1) Bla) 0508 5 w5k G9m 1y 4l .ues 418 Sl
e YL olS

@ oy i puSen b S5 w9V dulS 55 iueud 2 5YL Gl odle]

4B ¥ Oue ) S 30 5 0uS diog |y wpd ulS dBlo) ged o) (S S
B Yr Oag ) a3 5 4S 4Ll |y Juily 5 s § ye 635 dals o S bgline
¥ e 0 03090 9 wade wumd il SHE L1 gudb S wily 1) owd S bglie
S bgle dady Y Oug

O3 Bla 50 313 GBle 4250 Y1+ sled b dBBs 1+ Oe @3 .50 iy SIS b 69y 1y bslie 5 4S8 Jle 0,5 |y 405
S 4150 s dalol 1y Gy Cslon V G 4 9w GEalS 31,8 Bl doys WY B 1y Blod Gled pugw 5 3020
a3 )8 Jlaso 50 Ceelo ¥ UBlus 1y O Guwws il 9 Blal 5o

S P98 ) Gaed CagSun b ) b Coglucs Wil (0 Lods 1SS

G P Crgh Sk

olad)yle

AeblB Sy 53 1ygsn pud B s 418 o T 30 1y 53Y3 slo B9
el dlzd 895 5 Wi O 9 39S (i Gosd S S 00 (Syp
Jetal Byl5 50 1) S a5 V0 5§ yo 053 dihs cdlold (ol 5o aues 41,8
Wy 31,5 Bl 420 VY @ B 53 S B i O ) See
3 558 B e 50 (Some Sy pe G O00] ey yshite 4 1) olws
5Y5 e )5 5 S Ghoals |y dlmd (ol 0,8 azmyd W 5o Co b B

0ud 03) ¢ 50 025§y |y bsle ol puw WS S5 eo b ] oud S
oS53 WSS S LI 1 ogae b gydB A puper S (o) ) F i s
debatue BB Sy 53 1y bgliue 0,80 1) 055 (85 9 058 Sus bale & il B ogd
Grrd ey 59 WSS gy 0 el ) Blus s oud oz 089y b U3 51 &S IS
5 01 9 03,5 (s S pgatme Sl Ghglie b &S dy Sz e lo 453 43 ) 955 9505
Ngd St ) dundd 69y il 21550 5 S e axid]

+ghadile (el IV 3905 gl
ghedile g\p

¥ Hd S pS YO + g5 Oe @
FYS pSV- @

<) A G VO @

SAY5 Sy By9 VY ©

fo0 655 o S WA+ ©

Sk yuns ?;\" .

GN8 wled G @

1S9y ¢l

Oyd awlis @S [
pyaba ShpS §e e
REFETES

A RIPRTY

U35 Gigy Sh pgaie S pS Ve @
03l 3% pldly g,g\‘n .
B0 630 03y pS A x Y @
ﬁe,s\‘“ .

NN FEWST
J:i\g&}\i‘-e.:i'

1048 wee 4> gl

b R Pus Oer @
Empsson) e
SapSAve e

I e)s \ev @
sieSyee

O3 i pS Y @
Jals Y& o @

O35S Gy S poguase ,Sb p)S Ve rdiwgy gile odlel
GIE dlge Sailayy SG sy odd 3,5 plob S Yot g
OB » . Cewl «QOb Hg OB » bglswe ol pb oS blixe
Gl S 5 OF )lo a5 Gugw 03,5 SN «Ob yg
0381 sz s bl 03) e (ol «deSud 5o 1y 63
W01l &5 Co b slod Guyy sl Sliwseys S5 5
SSydd oYgd dwlS .uS oolitwl uS jgles oS Lol dyd
055 ol 05 A dulS 33 .uS ead |y 45 li Wiz e 9
S 9 98 LSS Gl SIS &5 B iy ¥ s 53 1) § 50
Wy 5o 315 Goile doyd V0 b Co b sled dSwelSin 358 o)
1T 5y o 3155 (Bl 233 1V0 dy SealSan w10y Sl 31 1y Ca

O3 0% 4 43250 S5 b Vs dwlS 53 oud 035 § 1o 55 odshu 53 (el 4
Dgdh Sy Gl Sa eSS D yoie dSL) B e dald] dids & Su byl

9 05,5 adlal »Ai)lv\i 0 LS b &S bglxo |y (f;/\*) OULLS 0d) &)A 3 odubuw 03ke8L

Sl G155 wdd iy daad |y Jols BMe )5l Cewds Blo byl «tant pour tant» o B uslé byl
.J.:.;Sctébﬂbsléw‘)gl@gob;&nebgé)&w
Iy gi...’_,.,a oLle8l 9 Do e» oS Sl glp aS ptS)S (""b)t“"L‘)a“*i Glasil Soy5 SO 1 oolawl b 1y ;iu”).n [ SS d9ds
Yo @ o5k 5 diBs Y Sug Sl )0 WS bl e b So)l8 SO 5 edlatul b isy uuS d3lal «g9,)8le 53,5 Canydn b Glojen
SRR
IS 43 1y bogline dls) S 51 oolital b ilisg s JES L ) Gy domior Sy od 3 e o A dlg) S 53 1y boglins
LSS 5 sy o pd (alT s Sy Gl 02503 Brb 4 aS W) Sy Gl 50 Blo Uygio 4y 90,5 s leiS o3l 5 SzsS sl
Sl uew Wy dBBS VF Ods S £S5 Gl 31 OLS Ble dops 10+ led B 1) 58 Lo9d Slis 4833 ¥+ sgus Oing BUI sles 30
Lgd Aoy GL*:T:L\ Alg3 U.olmmy a1 8o s 5,3 ugb)n )S&h‘u)a ) S
e Blal 1y Jily dusw)ig\) b Jily glo dls Sl 5 S f)f M)Lo Oylyo 30 1y s 1ty O oo el g3l ookl
5301 0T 3) Gy iy @0 F S )0 BB Y Og S b Iy Bie 035 00)) dsli wiz (e 3l oolitul 5 «S3Hus Vg8 dwlS 53 .auS
A e Bl 30 dRBS ) g 0)bgd 5 auS Blal O3 o)
BB F LY Oug o5 Oyl SO 6oy 1) dond bole 9 uS balie o b rws O3 SO 3 odlatul b sy bolse 5o 1) glo b
S50 1y dels S bl mSe S 4 00355 Uip 0,5 53 Dl 31590 05k puted dals dSLI B udi e polde ysb dy s )3
D 4,8 dEEs Ve g Celu ) O Jlzxsy 50 5 Wi lso wo B,
090Lke diwgy S L oud 5 diwsy yo S 5 1y Lo diugy il 9 W5y e Ghe A dg) S SO 3 ) Gty o wse dels Sliss
S G303 g ao Byl S 53 5w S YL 3 | S

WS L) (9y B diwgy bgliwe ) g e Sy 9 US (Pge 5,8 Ogh dtwgy b 1) Jly wslgl (oo Lo :aiSS



WS yoge

©® OO0

N$ x WS

a}‘l.wtl,wls&.lJbo;lebéLgbLejT.J.:SbﬁlebédgbOm
Jetal BB 5008 O 430 ) Gig 5299,50ke 50 s 13 6ye5
Sloy B sy o 1y (8 50 055 0usdu) odubu ()0 9 a0 4 340
S dloyl i o3 G BB 0 9 ST O ) Casw S b il &S
o8 Sl dB3S ) Ode 4 9 Ui adlal S olStwd (53,5 BByt (s
0550003 F 0T s 5 00,5 0 Oped 3B L 1y ) 0,5 O bgline .y
G g s O 083 0 Jlo 30 pslae ysb 0 &S Jlo 3 awtS @8l ¢ 5
B ai e OpuB b 5 uuS adlol bslie a1y 0 035 ousdu 5l ys5 bye 358
S S5 NS bliee b 1y 0k 03] § yo 055 ohes 0uiledl B3 b 05k Jb s
23 L8 Cele i sl Jlasn 0o

¥ G SIS pS Y @
S ?35\" )

oS pS 0 @
[EORS SR IR a

S dLo) o 00) § e @55 odedtw 43 |y oud 0wy S Cawgy 1SS
E’ 005 *»

E‘”M“ﬁ-ﬂgo}gﬂ}‘é‘ °}~‘°‘3

® OO0

Velhx s oS bolsa

e ln

P> S pS Y. @

OIS Sl gy ) Glee VY @
[ RS A
Jp Vg Sy @
35 pS ¥ @
Plasd oo pS V@
0l 0 Bz yld 5y Sl BB Y ©
o3 033y gusd p)S YO @
oud 3> 935 pS O @
GiedS g5 0 @
PE SR RURSRCIE]
158 $55 0w 9 055
ouh Gl oS pS Ve @
2P i pSoe e
7 S0y’ YO () el
e Sh oS \ee o
O35S gy S

A5S &S iy 31 O1S Bl dzs VA gles B 1) 53 tyaes il oole]

035 (53 8l 05ad S ous Jog oS bl b SSjus Ygs awlS 53

B S'l.g)b Iy g)bf.k.:.zsctélbl ulSql) Jmﬁ @%3915(&:2).0
5zl 9 Wloyas )] auS bgliee dids ) Gug ¥ s 53 9 dudd
099581 b .0 bogline 0)Lgd dB3S VY O ¥ e 10 g IS 8O
Yo g s JBlus 50 5 00,5 JalS ) 5 ble dy (indS <335 e
b3 55 08 WS 0T 5 yz b Galo Gbsd 53 0,5 S Sy S bgline 456
3 S Bl dzyd VAL 50 dEBS FO Og 5 Wiy
Y93 dulS (390 o3l b 30 :uwiS 03l Iy § p0 055 i 9 0,5 9 S 3 g 036l
\‘Q;Jw)bs‘J.:JSdéLbl|)4‘23_;@;ﬁgej&m&gToﬁ.%ﬁWng&jw
o 18 Jleso 5 1y balie 9] Cewds Blo o5l SO Leds a5 Sile) B awS bglie

SS @b 30 1) B e 055 odbur 9 055 9,8 31 6l 03l (SHIS S 3l ookl b bl ons Sis S S B3

S
S O3 Gshile 0ud o) IS GHhe b | KS wilgi (o Lo 1SS

S OB

eas OW s 1,3 SSius Ysd dwlS 5o Iy Slis et 5 Sy
O 5 willoly e JBlus 3 1y ol8wd S odali 1y w3 5 S
Ciopw dy g IS dBLS) 4B ) e dy )0 )8 glagw G2ib S )

GRS Ne e O S5 Sy gy
Nyl ?)SSL.S"
SIEFYRRNE
NI
° );:A;;s“. Slod )3 1) e Ay (ugwr Aed 339 dBBS V Ode 4y 5 WS Joud )

Caond 53 @0 1) yuad G -l 55 JHISG Cisli 08 390 Oue @ U

B35 o 30 by aed 058 S 055 SO 4 s Cewd b ) O 5 4SS
S 2945 sl BT sles 53 093 3L lp WIST aues H13 ST 5 65 @ aniel
L1 OB 058 SV S 05 g 3 05 (5L 43 YF+ 5lad B 1y 8 s sl
0 518 350 OF 315y SsS Byl ST pop pds OT b g sd iy 55 4s5 o
2O 4RSS Fr Do b Sy gl S (eSS OB 90 Db ditwsy SO S gl 390 )
s )3 31,5 Lole doyo YF gled

G Hb

Sy N8

G A M 30 S @l

SNE OB @)y 3 Q,SVG- o

5 S R Jue FYe @

OB S e pSN0 ©
&&Q}\b'

P95 &Y Gln m9d 97 Sl &S ©

O30 9 5Spnd dudd 3 S35 wd sd dwlS 5o 1y OB jasee 9« S& )
33 ghgw 25k 3l 5 w31l G JBlas Cas w53 1)y 0llwd L aS el )
L) paad a3 539 4R35 V Oke dy 5 4S 4Ll O dido ) g s
ol 08 dowe S5 55 dB35 10 Gue @ ap)liSy 5 wilbisy ds> o b
gh 695 1y (Lo dlz) LT 39S el Cond 95 1 1) Ha05 uger IS
350 Sgw 421y BB S Gy @ise S 4 Cnd by s ks 158 @]
IS S 1SS 03l9d by Olles S o4y 955 Cudio b ) jas g S B
Jasd 8 e LBl YO gb b o bgd 58 1y ouel Cawds OB Lyl ails ob SO
gz S L Iy e edlo wsd 52 la 415 0T 10 9 00,5 sbye el @21y OU g
2% R Bl Y puew T 53 055 e S5 53 Sl ) Se dy WIS 9 wiliisn sbye le
B e 3 OT 3l 5y Byl S L S ole doyd VP 3 0ud S Gy 1 L8 53 1) OB s iy 0b Jsb
kB (595 2 A INSS 5 938l el s 31 1y OB a0 dBBS ¥r Se dy S S Lo j IV dtugy S JSS 4
Db S Louw

il dS w1d b Blis LT 5 S Cawd Obloges lp SzsS glo Jg) 4SS



(S5 (S yadd i

ISyt N8

Jos ) d 9 muSen . aud HL3 S5y Lo Vgd dulS 55 1) S 5 08 )l
Cespwr 4y g - 3I) 55 4 dBES Y Qe 4 VB Y Cie w50 5 S
olStwd aS a3l U e 5 olBawd dSUl> 30 Iy Of 5 dudd s ¥
Ded Q88 SO IS @ jues &S Gl B a3l I @ dids Y Sae
B el S Blao sl Sis gl S50 WISy 5 wslisg ) s
A8 ol ey 5 03, Jy

1056 e; Yo b gy
a;\ Q)S ARRE

I ?Js Nov o

SR sl e
S oS ¢

S ol 90 1y o JuSiS g ylude 50,8 YO+ wlVed il sloul gl 1SS
S JLas 1y YU Jesllygaws o

&gcleOB
® e C

ISy N
SG o 1y S 1S dlovl 0y 53 5 (s 1,3 ST dd Vg dwlS o 1y oyl
Fda 5 S e 58 Sas Ay 53 1y iy b 5 SSb et 5 0yhe

Y @)y

s psoee o Olas iSly Gud 4 S& b wlé sl yese Osz Wish BBLS) e b wls
SbpSA e C*:Jw.%;sga}b9)33§W5‘%5Gw‘|)2f@.Mbw
Sbpsor e Odo 43V s 33 g e 35 4l Ve Doy 5 03,5 Ol Iy )

Q.,Se)svhu.

Yo JelS gyepsd s ¥ @
’t,ne.irsoaﬁau

pols b R GSl\s ¢

08 S jase SN @

SO G5 1y 6,5 0lSiws 33,5 LiBgie Jodu . dudd jy9 dils Ve 5 dABS 9o

Sae dy 3BI gles 53 13 OT) 95 5 do 1 G WlS a5 S S5 4SS
& oo 30 dBES Y dy |y 0315 u9 . (weed HI,8 eslatsl 31 LS c,..cL.,(%s
0)ligd W IS5 5 woilign Iy s add dald) ¥ e 55 dBBS VL ¥ G
1 O Olozed 3 a3 335 Cawd b 1y s il )3 Jlosny 5o Cesl 93 Gue &y
ANSS aslise Osle b G 9 WS paedd Cuaad 93 43 ) spas an Sy dulS 2
e 0T Gl o B 5 ale oS iy 3oy lo s iz 53 b (b )3 s B
e 4y 9 0313 58 b 55 1y il sl 5o SzsS dile b s by yaas (S0 Ly @) S
L1y sea 058 0l & Glo) B (31,5 GBle 423 YO 19) dioly 55 £S5 dome G 3 uppldss el ¥
3o 4BE3 YO Oue 3 31,5 Bl dzpd VA- glos b 58 50 1y O 5 aulS aniid] § ye 035 08y 3l Gbgline

Ol 00 Aol
©

5 St @ jamme S3) wbd Vg 4wl 5o |y ddgy g S 5 b dsls
O A1 4 dBBS Y Gde dy F s 53 1) 0lSws e )3 Oy
Aed 8 dABI Y B Y Ode b Cepw SSlas

g g 4> R P Fr @
ahg 7 Sb Q,S\h °

2 Ob

Iy b)T} Aoldgeo |y leJT asd Cylys S 9 S0, S Ly uT Wl SOy
S Gl b asy ¢ sz SHE S LS Lol 4l 4 0l Oles 1o
Ieas Oad Sas 3l g 39 Sis w80 S Lz |y mbe plé s

ERCIERU TR R

:&.395\;;1(;\3%
i By S a0 9 0S bl 5 s )13 S3) wb Ygs awlS ys
S 3 B B,b 3R e b e § e 0585 08,8 QLB Y S
S sS e R . . we T e
o S Y- - L 93 Gln Iy e s § 0 038 JalS dual 30 3l Guy S @Blo) o

a6 SG ) oolatwl b 3gd Blo &S ile) B wsjlus) HI50 R dA8S dw
A3 18 3l 50, dy il dmdio 53 e 85 Hlade B o b SzsS
35 o @IS B Sy s 4833 Fr g 31,5 Ble dzps VAL 53 58 50
03Ls3 Cewl s uysls B9y 58 31 1y LT &b slad o Wgdh Sus Jsls
2 5 oud 03) dols L Iy il il ous St Sl oS il nsd T il sy
S 5y 63l3 HllS b ity 48

o pS ¥§e @
E,neﬁaé&?'

3 b1y R OU (e 31 U 9 00,8 (30l S (S b 1y S Gugew R OB 005 S yd gl 1S
S dndd] o ou)



83902 S iy

................................. ol 03 dols

.................................... o o

ol O

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA W wge

B0 025 i 5 0,5 5 S 3l gl o5l 5 pusn SIS
................................. Gols 398k
......................... S5l oad ity SIS
.......................... sheadyle (50,8 g3 Sk

& * .
* .
........................... (Giard LE8) 3058 Jesee
............................... MM&Q)AQ)U
............................ S8 O gl dals SIS
.................................. guol oS awd

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA 3058 gl 090 b I9glsby
.................................. Sleus KS




|3 duns

w ¢
e € pao
BB B plyz e @
Sl el e WYY © .
slegll o= ¢
D5 a3 50 b8 ea t ¢ : e

ikl S Bre 00 "::'.' a3 5B sy el ol 35541 det BB 5o el §
CSwd Y el e Slandl Jiad el L35 albls 8yesdls sty
8,5 ISt O U] oo s 4885 ¥ Bk Jasu Slesdl U85 W1 s
St 0, Laaze aslany o @i (§ dusll G55 el o elucds

f“ﬁd.w}” s s

GO

sle gl [N

EB e gz ¥

Slag ¢ @

dadrd) 31 By 00 plyz W\ ©
o) o Jw Ve @

S5l € e o ©
) Lod dadowe pbleb VY ¢
) e e\‘,?"ut L]

FERTRVE RS

Blgdl dsgime pasV)
(&) &3S B3390 0 duud ©
Ol e *

Gl B dysta 2 WA Byl s e Laad O, Gd

B2y 595kl des ubliadl sleg § .38 ade (i o5 83l Gusll

Jl das i ¥ e 5 Tos Bpasilly gl (BRI ki esllasllys

Sl s Lalsds W) calsdls Osuyll Coj BLaS Ldads ¥ suk € dep

053l dedl) dadel] pblobll BlaSs 3oV wodl I ds ) Cadsd dads ¥
Sl Jalally bl B S Beanns (Sye0 gl I ghite) pasYl
255 0hl) o 8835 T+ ) €0 Bk 0,01 & @b dasmbl Oyl eleg § sl
gl dz)d oo Gaeal) Sl

Oloa ) Byl pam ably My sIFsbl bl Juastul : dowas




Jbgy45YsS g
) @

Sgdal) 3o e plyz €0 @

352 3520 5m gz Ve 0 segl) O]
S5l jeU) e plyz ¥+ @
Swd) e plyr O @
Y SURVRUET A
(Bpfo Slan 1) o) Pl gl A+ @
Swud) 0 plyz 00 @

8dnyil) )y YeSed o)

Ol YsSed e gz Ve ©

S8l SN (e plyz VEo @
ol @YSs s gl Yoo elsg @
oo Tk (gl 2l ©
Yol ge ppaod
dod) e plyz e @
el 5e BUst Y @
SIogud) @Yo i plyz A
oy @Y¥gS9ad) (w plyz O @
g SU) (e plyz YO ©
Ol (e Y+ @B gasd

59U BB el Sl 3 celes &t sSund] dlus)
adl plo JaL gl 925 srhabl Bardl gl
LY Ssasab] didsbl S5 Jte publid) sleg J)
Bl 43 IS5 i e oadl e ol oo 345
Eaokl S s OF dol o Sl BLES Lmy a5 Jasr
Admle plaszol 54 iy Glodl sl Blay Busl>
V 8Slowy 2,3 dawlsy Jasds bVl S & badsdl mosy
Sl 5301 Bror diadl 550 dgo s g YO Shaig
Ayste W doyd e 8835 10 Jlsd 555 eslil

disle o 99,5kl § BYsSeidl L3535 1ddue, bl )y YSod pased)
ot Josd - DNILI BY9S5ally g3ds eLSSUI Bond .l 5ods ) e
L M § mogis 330l B9 o0 03 O bl oo ele 0 Sl dib
@ o] BYsSodg A1 BYsSoill gds :iVSg) proa phod alusSund | My aER
Ve dlsm Bab U el § gin) e g odikl oithedl Glass olodl i dayls Bie § g Sub!
Jsasdl dol (o sl didis plustuly lie balsdy LI BYsSeall e oLl culod] (Sl (gaumtt) &5 o5 3B
03 duz 3, dst pulliad) slegll 355 O e 0oyl 53 Maz S Ut il sles & 355 855 05l gz o
e LB Y 65 T ey dRBS Y Bk 3855 o5 cellad] o Slazd) § MY Bousal] daasdl L85 AL Lg,SUl 4 Gl
AYSgill puga e Jgasd) JoT oo hadsdl 3é Calalys 4YsSsa)l J) Boisdl Lg,SUl LS . sgaill depull

ehi GhU) e Sl B par Dogun dilo) D3] Los] Oled Jol oo 5301 8855 Bllse § Gl dilo 205 1maand]
orse Bl Txoly (CosSundl dgo dalodl Jtiad s8] ded o mo529 «CapsSeud] (08 18 (wlS Guits 08
3B e delu VY Buk D3 § ESeSU) mosly JalS Ui puileie YsSsdd] puse OF oo ST L2y 45YsSsadl
Le,SIL B sy g Sebl § by Aol BYsS5adl e bl JIsSs Sl By s LSS pdg3 (it
(2] U3 ool b Cogdall Uiy eIl 3 e dSmS) JAS (3B 0 sy el

Ggidl elS S

slaed) Y5 5215

BB B plyz Yes @

S

Byl oo plyz Yee @

Slag e
daazl) HLs) Bpes (e plyz VY @
) JalS dodl e plyzr A @
AL WS e B S dasle ) @
T Og) ghd e plyz Yoe o
a2l g S ol
Bl Pl plyz VY @

Sl Boams plz \Y @
Bl oe plyz YY+ @
sland) BYSA oo plyz Yoo @
e BaS Vet @
Cal) Hok ad

S3AN Bysh o st o
sl GaSUl LIgB @
AS S8 g

L2

slegll [SUKN EEEN|

Sl dzys e basgd 0, ol izl slus)
Bl Ml 0334 st Guliladl les & Ldsgta VA-
1 ol 3yl LLSI pandl Seud) Byl (331
Vs gkl blsdy LMl oy s clasll gdgy el gl
sl @hd LS Ty 4885 ¥ Bl € depus o5 436 ¥+ Bl
IS & B9 b @ &80 10 Bul GaY) usdly ¥ de g alsss
OIsSY 555 . g8l oS ] o digmlly It SE L od9a B
Lolg o5 U5 03 dyste WA+ dzpd e d2s V0 Bud

dolsd| Oilewlis

& Calll ok Lo @e iz U iz slid! 955l 535 sdatihl LSl shas
b OlEESS 5 $lo-(ls elos § Sudls paddl (Bly gos Addsie 555 (e hygs,Sll
dasdl o935kl Uit puliliadl eleg & badsdl lin mog TreY puays badsdl gz Cislan i

oo dio SIS e dABS Y Bub Ve dspu gusbl 3859 o5 BNl ol s slasdl mogys LY Boase
Lol legll Llse baaSSs Slazdl oo golll e3zdl @35 A6 ¥ Bk VY de gy Jalsss Buy3ll Bl o Ldads
Lonlill L SUI s A6 Yo Bak VY de e 85T 6,0 g3kl 3 DI cla) 6YsSsall BLas o5 cdlinlo plasls
Lole 0 Of sy A=SU1 33 oz JS e adib § S &

YsSeidl Cdld o Ll Sy elusdiy Sl 3 ¢ dovna



Sasgal 5 )

GHCNO

slegl) PEEEN])

38l Boadl) e LIST Y @ oandl Do 734 e publel sleg & Loadl pply o8 pandl e Jad)
Slagt e

4585 ¥ 3ub szaill de b I soamtll daasdl plustul Sudl o

i) ol e dds \ @ . . T .
Q&‘-\-'-’\M\oﬂe\_;?‘m' L;)pl o).a@}LI G99 uy)lamch??g.sba; La.:ﬂh.:la”@ua:\&

Lile gogs cleg § 2,81 i gosy 4235 Y bub ssaill depdly

oe eles & pandl plo mosy diksdls Ui Gl eles Cadods Jusd

IS i paddl ool 3355 Bsusabl DI OId didsbl S5 Jetw publa)
SSeudl e Busly Spio dimle BLAS T depudl e A6 ¥e Bl (3850 dulo dod din
e Bl jaul Pl gedl spadll de b 406 Yeg d833 ) Buk 5,51 8y 3a2) mlids

2320l & 2055 o Boadll & Lo zhd bus o3 . dysill 8saill bty YN slus disle halsl tgrezd]
Olagall oda S5ds shill bl glol oo 6,31 dib o3 Busdll oo dib BLES .S dadall JSS S0 (2 le) sles o Jaudl
B e Zel VY Bl d31 & dz o)l BIsY1 masis SN Gamma i Wl i) 00 S diib s3Iyl oz o)l slegll s i i

JAddsd) ddoal) dojlall dSWW BLaS Sl puasy Boadll Jusiud : dowad

el sl disls \ ©
0925w (50 plyz YO ©
SN S Ggmus o Julil) ©

el 2516 o gloly 855

degl i)

Pl Pl e & 0

e ddyy e

eSW) Sl e plyzas @
Swudl o plyzae ©

LB AaNs e gl ¥ @
J50) 0 o dasla YA ©
o)) B85 e plizV @

4 SH e e YAE ©
) AalS dlslud)

S Sl e plyz es @
Ol gl Aghill pe gl e0e @

by Gaedl Gl BLE Aysta V- dzs e Lagd 0, ool g ) o)
el o 3as Boumabl DY) oI daasbly 395h) Jute pubilzadl cles &
Sly Sdl Bommane Ladl S Byl 9gay A3 e 5 Lads ¥ Bl padl
Goomnes Byl 335 ol & de ) ) Jan Blalsto hadsd) gy i 3hsy
iy dil> plasioly blsdl ¢35 436 10 50k paill de pull e 3as) 63 Sl
A3 105 delu Bl 0,801 § 585 sl ,pls plasiuly $3uds giosle GLE U] puw 1+
3l B)s O3 A e oamd sl Suk 4d gLl Ils 0,all bl
S ESW e WSl § lgmds ol o3 dadsdly slegll Calad rGsised] 0 ,SU puimed
ASlota g OF 3,20 Lg U1 A8l o dsB Yo Bk 0 depu o Loghdsls wlegll & ,Sudls Le,S)l
Jgalasal o i 3L OSe § Bsaxll L S mogs

dd Busls delu Bul &2V § os oF . eVl Slsall Glady Bsasdl L SIL hasds (b & &iusbl mdsy gaemsd]
Lggads

ifgb.éﬂ Qg)s ZS&S

S Sudl s plyz VYO ©
3331 5a plyz VYO ©
Hibws 025 wasd
o) e RV @

Sl (5 plyz YOO @
Slap ¢ @

E3N e plyz Ve @
Bauyll & plyz YO ©
LS e Bolan ) @
g)all (o g O @
SsS ddl> \ @
S dzes @
Seud) Bgous ©

segll sl

L2

20 ) Gugd 0,8l Gl rdzidnY) ESsS) o
dasdly Gubliadl eleg § dyste doys V) byl
Syadll de b [Sudls pand) 3253 Yl ousll
lazdl LiBsl . panl bads Luw g Lo 3B 0 3l
sl QY1 ) Jaudl e Gows Jssabl 33 giel o3
S Oyl Gygy g Ve x €0 3l OIS 0,401 Ao by
Bk 559 0,40 I Aso] Jd dasllly $suns divall § g3dl
ostsllaze Gotmidul glshal J) ghiys o) IR 63 3B V
AS=SY) dils (:lv\pﬁ_wb

dolsd| Oilewlis

Lol 5335 die Iy s JI W) Ol gl ripbeso 2,5 ez
& -l 55 LS 55dus Sl (e pliz VYO al (5L BMie § el (S
Sousal) dadsdl LSSt puliliad) eles & pandls Sl (0 plie VWO LSS el Ok
e @l v Bl 6,57 8ye halig 3301 Blay . seaill de b d38s ¥ 3ub hadsdl 3asns I
Y s e d00 Y- Bul lalsys paddl s 3 ] ol S @) Sl € s

o 00,5 W) 055 o patans Sy dlly 2505 st 5B e Lalars calodl 5o GAS Lo o 508 & baulsd ia LS
:15)2” E)IP i?pw@gu:p&sl.w Vul Lul? a.bsgj «Slaadl é)sjb ?biij ‘;lsgégg.«uikﬁ.ow Mﬂ‘@aaélﬁw

Sumly dA85 usy 1 ds g 345y DMWY Boasall dadsll Jasiuly Bl zoh I 0,8 BLA) Cidzdy it el sles Juih
§ 3,51 ras Cadlgeb guie Lol 055 i 406 ¥ Bub 3asd) @b didll Ss3l OlsSh Low 5 il ¥ J) de pudl (ado!
Tdepw e L6 ¥ sk halsly sl

e st s dSaSl dalo o ] 52l § dumidad) B ol 1 5 | s 0yl B)ss dushl ESSSI) Al b paesl]
bl 4oy 055 Cup dilod] b Joo mog39 Gdas ] Dshall ghath Ashall 0,8 IS ded e plasaadl) Lile JWI o,
Txsls Aol o 00 Sl (o 483y dib BLAS 03 das,abl Uslall BLES T buds S dals Jols o S Eb mdsy .oVl U]
255 sl Ve Bl doMU) § mogis Bladdl Bysll Dshall oS IS kb Ashall oS &S ooy e GBI IS 0,8z
s dol e d880 ¥ o uid) U A (e Sl

o1 A il oo ity Bl 08 gl sk s G ol e B8 sl LSl (3 sl g5 8SS (gt
Ashydll oS IS ded e

Al Sl o Sl dasmy Uglydl 98 S 3+ dorad



O9agllly gy ,b) 855

Basy) o gl VYO ©
! 0n gl e RETIRIIN

Osmlall He) s plyz Yo @

Sed) o gz As @
(SN

dag\e

e ddyy e

&) pasad

Slag e
Sl oo gz Yo @
daidia yb OUgad ¥ @
L3I By (e plyz 00 @
1 duss)) pasa) @
Pl plo pa ¥ @
Sud) Bgoumn oz A @
Swud) 0 plyz A @
e ddyy e

dl bl 55,1 3us3)) @hids (33U modgy izl pas
Bl sles & gelbly JSdl Ogmall jslll dpso OlsSo
Yds e JRa3s 3ol e sladll gogy LML 3554 Uit
D g sl Bl Luslos badsd) poad Lo . dids ¥ 54k
Slasdl sy AdLo) dads | Buk Slasdl Jukss @ilds el doud
e Basly delu Bub po ) ol 8,5 IS L opemml] 8,5 JSan Ol Sjes
Blaad &gl Lz go M § Y

oSl gl @bsy Osadlll pasis Wsedll 53 g hdnds Ogedll Juid idu ) dlus)

JEa3 sladlly BUAL 33511 Uit pubiliad) slog & DI Bay3lly Opedl] 223 g Osaslll pas
o B3l GBS dygte YV ¢ deys ) Bow 08l pdd Luslovih ladsdl oy OF ] € s e Sladl
5 U35 4535 10 Bul 555 dakal) Weollls 0l Gy s ESsally 55535 ele € U] dumll BB o YA Sy Bl 531
Ayste VA dzyd e dR35 Y0 Bub Labll ety AU Busl e il s (S L dadzll Wsoldls 5.5l

Jl ssadll dspdl e Slaadl J2ids pandl olo 3a53 claslls ISLYI Soumbl daasbly 335k Jitw Guliliadl eles & s b1 pimt)

L&l 285 65 Sl Bsomann Bl 50 ] do ) adsd . 3251 gl cpeld] Sl o plhz A+ BLEY Ldilo ded pad) ISa3 O
Sl g bl ass o) o BB gad 0l § B og dhsll] Jlosiul g bl his dSeSI) gas los &30 10 Buk a8Vl usdl

o
elasel! o o ,,gn ZS&SJ\
*» ' 9'
) paoa)
esUll Sud) 0 plyz Yo e @
B3 e By YOu @

o) o Jw Y @ Aeg

O9edll as g\ BaS an) U disle \ @

Bagyll e By \Ys @
zy) N

L2

28 SSSU) Bgmuus 3o W)y VY @
GH g8 £ 5s) o

S Slag ¥ o

239k Sl Bla \ @

WL\ 4455 (yo By dlisle \ ©
S ) (50 By disle | ©
Oske 3o Uz e By disla Y ©
o) g S o)

ol s e Gz e @
AL dg S e \Ae @
PORUE IR

Sl Sl oo plyz VY @
O dysuo dasde \ @
Wl dass

WO 8l doyd e O] ety Tl :85=SU) ols)
05341 deer pubiliall sleg § dipzmsll QLS US 20 dy5ie
GV asdl de o e &6 Ve Bud balslg elasdl mo daasll
iy yall BLEY! o 3B ¥ 5k halsdl b o5 356 ¥ 3ul
S peles o Dzl puudl € ol JI Y sl o de )
gy Bslucta @olall prhaud] szl «0,8)) 352 Logehrts dumitud)
S92 &d o 3B V- bul s, I3 AESs Yo U] VO e 30k Oyl &
Boslls s o5 ) LS5l ilimy I (o Loger) 3y Loyl 2SS oo
AL Bl Jadyg del 5ub oM & mog . alidl)

dolsd| Oilewlis

IS Sudly doiliall disdl 3as) oML 353h) Jute el eles & :daelil) Lg SUI olas)
sl Wl pud 505 555 sl pruol 0B Ladsd] 955 OF s A0l ¥ Bl € dol) bl i 200 )0
AE35 Y bk sgaill depdl o o AS6 ¥ Bub ¥ dew e 3asls LW 33)WI dbLI L S

oo Lyt 65 Tels dalihl Lg Sy 3SaS)l Sl m .dalth] Le,SIb o lall a3l (39 Guslsbanl I 5oasL) Sl oudl s zaozed]
ot L Sl o GBS Lo lyele mo o5 B0 V- Bl doMlly aS)) o dndib) Lg S o dA3) dhiday eV



O50allly (£ 50l &S 552

HOR WLl R X

Gle S Sy plyz WA @

LI B 5o plyzde ©
VAR

e Sl o gl ¥ @ deg) el B
W) s s
) 58 %YO g lall oyl e plyz Aee @
eSSl a gz Y @
e ddy\ o

G e plyz Ve @

Basly Wgad yass 8 ¢
$528 Lg Sl (e plyz Nee @
RECIUIRVRARNe
Slag A e

Gl o5 dagia® VAt Byl doyd o basgd 0l ool Buasll] pass
32l Gy 811 B3l Buaill me balsl eleg & Ol ] Co S
ool 3883 1Y Bub 0,80 § gosys e YA Shady LI e )
Ayste OV Byl doyd wis Ol 808 B3l o35 I
Gl 28 Bliy sl ade 18,5 Jtw il <leg § syl slas]
Foosul ) degu e Slesdl Jiids elhsdl mogsg Osellly 3B bkl Sdls

i“m‘m“’ 55 A6 ¥ Bl ) de o alsSs Loy pandl g Sl Qb amy BLES o3 .46

BBV BuL Y ds s 85 By alsds slhsll 3 dislll slegll Colgs bisSs slas)

dopd o @B 1+ bk 0,40l § @i S Suidll Busl o hlsdl CSids Buy3ll I
S 0l & gy OS5l U5 el Sub Dsie\V+ peat) 0,4 Byl doyd (ahsd o5 dyste®F Y byl
Y e Olele ¥ Bud d3) § mos

S gSend] Sl o gt Sl BlSals o
Gl s gny ghadss\W

segl Ldsal)

oo Bl 00+ Sl 1S <bl @ L1 elll § ot Byl gl
o)l 1 <31 yg8 56 e mogis slbls sSsladly Sl Gy
Blo « DY Bsaste dadsg 93kl e publadl o elog § LSS
Sl doys elegll Ul Lgidl gl lodis Sl o Bl YO 5 pacd)
Sz dulste gy e Jgaml T deull e LSW) mogi dysie®V ) -
5 oMl ) g3ds s okl ygte®V e Blyo Aoy g bl flo Lowis
ld Bl o5 <& dejw e Slead] Jois . Sshsll pandl e dsdl CSd
slog & hlsdl (Sl U cluloze s el oy i 3855 aSTedl] (L 88
Spo OlsSh Bonudl 2hih doMill § dsle JBY) e ol dis ool oo Uidatucs
i) o izmd IiGs B30 LS Sl Bsmmane hadsy alsds

UsSw Ve oz sy
 ghedylhl e
eyl ppaoad

oW Swud) 0 )z YO + plyz Oee @
385942 e plyz Ve @

W) oo Jww Vo @

% e B9 VY ©

) Pl 0s oz WA @
Sl b e plyz Vev e

Sed) By o ©

IESIES PP

BN 38> (s plyz O @
Sl 5o gz @

LLila) (g Size

degl ksl

1395wkl Sloo i)
Swd) 50 k‘"? Yar o
Ogmlall jeH) e plyz ¥ee @
Bl Pl O plz Ar xY @
M\ye\ﬁ\'u .
k) e JwV,0 @
LIS 5o B aa i @
g 0255 sl
adod) o Y O @
) Shilio @
Swdl (s plyz VYO ©
Bl e gy Vev @
3R e plyz Y+ @
B3 38> & plz ¥ @
Lol e Bg e as ©

Bsmun oo ez Voo 736 109,Swhl Olwe jasw

bl phmb @ Osmhall S5l ge plyer ¥ovg Sl

b U5 o1 ool gkl budsdl e auds

RERSELRt] @_CL:JI Sedly elb) s Ldbado ﬂ““ «slyll

Ol ga ST 8yl Olisa puseiad Jadsl] el 25 09

sleg & dygte doyd 110 joloas ¥ Ol 21 8yl dyd

A+ 3835 5 Y Bousil] diaskl L35 utw el
855 dibo dad U3 o T A e il ol 0 Lol
V20 Ul Ol 8ylym doys s Leis sgadll el J) de pudl
dsto dzy3 110 U] ol o Lowis Gl @83 yste Oy
35 @l et bl eleg & Boisll pandl oLy Bs8 ey (Suds
B 50 OF Sl g el Gty G (3B 1k sl e

Cand s3I gala)l gy baalsdl ) (el A) Bsdsedl s il ol o GG Lo BLSL
s9hdidas wol g Il e ) LW Gl uid dacl disme e Jpasdl Jol oo dladon
Jadsdl i J) Glads WLl

O iy Jag sl elogy & Al 23,11 dLo]s M pasizll edg iy dimle plasitoly Holl dims mo &,k C5 5o Gy,5 34
Basly 8835 Jlsod (Jidl go ogmo @83 Of Cuz cdinlo plustals 3d!

S0 OIS gusbl oo Jasd acpbl (S plasitalys 0,8l &ygy sl diwo ads oo A pamons cansliY) Ao § baalsdl lia mdsy
o) 559 3l divo oo bl CSladl 385 sl sl divo s slate JSa Suslias disluie ploel 0553 O e 9l e
é) by ﬁla.w de el &89 goss (b.? 4885 Ve Bub s . dighe VO doyd e O, e dASS Y d‘y dub d3,) 8yl doyo @
Aspn ] oS

daasl) Jlosmialyy dew publiadl sleg & LLS 93 (o 521 el BLo] mo cdiole HU o o] (e LS (pbewso 03,5 piamedd
V8ub 6,5 Bye 38593 )31 3853 ESWI Bléy o3 e rdl o 508Vl Azl d285 Y Bl Sl o ) Slho 3453 M) Boasal)

e e dads

ol me (3B € ] ¥ Bk dads ) e gl byl mdgys dysay diase plusiul geezdl 754 dhds § ol Culodl LS
dolo V oo U Y Bul A1 § mdgys JUBYI oSoms elog § oSl Sl bu3l) OlisSh gr3d o)) Talad oo SUN (3 i ety

TR

Aide 99,550 o US Bd mos5 03,Swbl Slue el Wes plo A poon bVl Ao ] LW nlewse 02,5 JA2 asead]
(S cleg & Oieds iyl 09 Sme Buo

- 098l Sl s gyl Gsll Blals Sl e Wil sl eliSg ¢ dorad



o) YSSE (s plyz Yoo
S} s 50 glyz Voo

Basyl 5 gl 0% @

Slag e

s duosd) paowd
Sl 3 gz Y 0

o) 319 Cuy (o S \Y @

Olas ¢

Baolg AWy pasy &8 ©
BB B plyz Ve @
dadol) 3usd) Byed (e plyz Ve @

gl 830 (o Bk disla ¥
e 5320 B plyz YOO

8924 392 s plyz O @

i o gl or @
Lol g S o)

L B3 5e plyz Voe @
el oo plz Noe @
asd) 5o YO g lal)
Sl 0 glyz Vev 0

GYS gddl 9o
@

degh Laksual)

Ashill 503l go pio cles § ghill gogi .ghd J] OYsSeill o li
335H Ut Gl elog @ Busly 4885 Bk Caygs,Sebl 0,8 § L3
Chaly 485 3ub pad) plo 345y clhslly I dsusll daasdl
AU Bl 990y Ao 898) dio IS5 O J gpadl] depull e
Banll-as¥sSsil) e oma Loyds d880 V Bub guskl 3asds Sl LA
ay hadsdl 1ig) BLAS 03 slpetul i) mo Slaw € lho Blads daasdly
& Dlim ol ¢ dumesll u s (S 85k dalug ) Bl e disle
Sus duk ISy dWl § zogs . aYsSsdll s § Bedsbl pandl olo e GAS Lo

-Bodskl pandl ol ] Tosl yodabl U 8 LA : dongua
* ﬂ‘ﬁ -
%L“ l }95"
. )=
NN

degh zoa B3l

Bl eleg & dyste d2ys WA+ e Lad 0, 5 duzml) o

I 58 il ol el Sl Glay ML 33541 Lt

¥ ds o skl alsds (odedl oy s slasdl sy elegl) U] pasls

621 80l o5 8,805 535k aSUls (31 Blay Basly &3> Bal
Bl Jl a3y ey 3ol BLE Tl Basly 4280 Bak V+ ds s
83 JSCad) 8 pptank) 23 daiwe a5 436 Y Bk G usdl de s Jalus
Lste WA+ doyd e da35 €0 Buk 3535 g3kl lad CSds (33l

s Gl cleg me B ot (0,8 3 LSl 25z < sdmlill Lg SUI slas)
b s Lol 055y i €ds pu alsds Sl Gomans $ bl sl DL B3l Bl
A G Ll zog3

Adimle plasialy B poly e il Le S b dole 3201 88 855 O amy

sl s34l Som SRS 3 LS : donpad

<0
A =

oo o ghyd

N

L]

Sogl ik
Lo 55 plyz Aee S5 68 it Gl elog & 3Ll et pelbls (33 sy
[ RURPF SN y

BLE .GV usdl ds e e OlsS mad Slezdl J&ad slaslly ool 1o
depuldl I Jsod o5 Busly dads Sul slasdl dod SN (e A1 <UL
& Aol dodl G5 63 (@B A Bk s (3B V Bl (e o)
075 pand ) D) g L5 ol (s Bk 83,301 Byl dyd
33l dlall 5l &9 e Gl SIS g3 OIS IS e SKids adl
Ol b L, del Bk 88,301 Byl d2yd § AW 8,0l) i) IS . 3uls
8y it )l oo @olsll syl o Olaghats Josd dygie Ve« Byl doys o Lused
sl 1o 10,8l 3 el e le yo elos @by bli,all Sl elly Cae )l s oF Bol
gt Y- doyd e dads £ Buk 555 dued 5,88 JSaw) 3l

SA W) o Jlletae @
daaml) Jusd) Bpei e plyz Ve O
2 e gz ¥ @

Lo Ol

aﬂd
*

G ool s

slegl) RESIFIIN

3151 S5 o3 s Gl eleg § 3Ll Bpass pelbls (33 sy

oo sl Gl @3 3ol asdl de o o Slamd) Y225 slaslly sl

Bak oy o depdl ) o @3 Busly 423 Bl elhs) doud JYs

A Ol & 4835 10 Bul by dadig Lol LS o3 . 3B V
Ghie ghw e el B gogs vewd ] S amy Dol g
bd o3 sl & ldhbl gazd .z USE e adl dugsd) b 330
& W b )l mb ash gy IS 6,5 Bya dilasdl odn 5,SE Ll oy
Lzl s 03 .Ols 2l 3y ads G35 b)) gho byl e YO Jshy (B
Slutel e V Bosy it sz 03 GBI 0l @ @3 § dele V) Bulk Uiy dadig
@ Busluall clbl e (o yio cleg me digte Yer d2yd Yo ] Guus 058 § o o3 .4sb
By e oxd iy ddamll ddsll go ikl @5 L8 dads Ve Buk so i) ded 8,88 JSS
LY e

REAIN QYR

Lyt plyz Ave

Gl 550 33U 5a plzVor ¢
S Wl e RetYs ©

dadod) Jusd) Spei e plyz VO ©
) o gz Vo @

Bl st S, ©

punoaly Gl Hody lgals G5 Bedll Spko Sla) JKiS : docal



el S Oy Az

segll RESIEIIN
LU S5 5 b puliliall sleg § mlbls B3l (38 gos
I Jsos 634885 Y Bab ¥ IV e ds ! o Sland) Y225 slaslly
385 Bul Slmdl Jsd Slamdl deas sLST sl BLAY o5 o de i
Ol § guid) dmll s ol o slude 88 USis O ) Busls
oabds &5 ol bé VI s dsl Bk 050

4aS sl plyz YO (po Busly JS OsS dSaSW ousl pao : doeal
Vel Olalzdl] glol ze (LSt

SSY Basls pama) (iSS
gl YO+ o B
GBI oo plyz ¥ @
Bl e gl Vee @
W e Jw 0 @

e &y ©

ovgs
® @

degl RESIFIIN
& olll gos: Oliyses 4 drmds GAWI Sud it bz elos &
Al Glay ¥ o Cow 581 G elbls 3l ol (Sl Spasdls dosas]

L:\?“" ‘\V Tg’ 5 ) Blay bl lasl die 3uky Jelns 3xesdl OY Bpesdl e
";\“’“‘;‘;\.. e 3 B ¥ Sub oy V ety slailly ol 315T LS

25bb 803 el Slasdl Cads 90 ASB Yo uids Sl ¥ de
Byl 2> § 93) iz T gushl 0550 Y oy By 435 O3 3
e e BB Y Bul ol @l (Jlomiad) S dele Caad Bl 8,21
doyd § ousle Sub maid v el Ghs (3B V Bul Y dew e o5 Y
el Bk @ity Iios Gl cles § oaadly 8ok o o3 8,31 3y,
5z J) duzsd] g eleg & o,,uu 8oy e (3 a2V & oy,
A § ) Jlsb @i il O35 Bl $rslls lais! i

Seud) Boums plyz O ©
Bl e plyz ¥ee

s Vg AelS Sl €

SN udad) e plyz Ve @
dadal) LS Bpes i plyz N e

§ diell IS5 . (LY G g l) 385 83l dambl Ghoa ) B b (JWI psdl G
Sl Ao e bseas 0ill) 30 Ol § i Uiy doumkl Ishll § més Spme OIS Al
doyd e 0,all & Sy oy ) jlaay duosll (i aleSh I We i, Olelo ¥ 8ul (dste YO

L4835 Y0 dub dygie YA+ 8yl

(b s e Jsasl) Block] AW of YsSll 8 BLES : dones

B yiuall o) Az e €0 9\ Yo I LASS

%.eﬁweaﬁ
@00

clegll

L)

025 Bl (o Jiws 0 @

Taz U anssls

3 Ve o . 5
ol Sy oz 8aaszbl 3asdl 1ol 255kls Aol § laach Skl it il sles &

e Slazd! 2 Sl Bsmmanns 4l 05 S cellaslls Si,ad)
BB Y U] Y Bk ssabll depdl e o5 Guads Bk T de ]

4
)
=
3

*
*»

il dus

slegll UM}

s34 Blay @ il I Sdls bl B3l e slbl o SMAa
IS dimal] and Of U] dusiis dinls gurkl Gied Basly dxds BMAL J)

A e g © Szl ity bl 5931 Jut Gulleadl sles & dimsl) wdgs JsLul
i’:‘m"“"‘d‘:‘s Sladl sls & depudl 751l $Bs V- 3ub ¥ deudl e
e 0 e

Ssb5 IS yandl d3Lo] usy slhsll doud NS e 6,5V ol Buslsll
e i B Y-Y Bl dimll o 65 Jgilew daulyy dimmsll Llse
Josth S o35 8101 Jlostaly o Byio diimle plusituly .eluds diome
e Al & 555 . 33ls B3l bl 531 By o Ll 0 plsst
zoite OWls sl § oy gidl IS d.la,\.v.» 488> €0 dud digie VAL doyd
Le,SIL Bisd (ale B3 greas Lowis labgag) B 5l e 0yl 0 lazysd Y
Aokl 35S 5 (S el 2B sl

(Al B sl o 581 o byt el 50 Jelilly Sed] St B3 5 (355 ¢ done

Byl o gl VY
BB e phz Y ©
Slag 1 @




e w 3
at.wl.wy' QM'

€ duild ‘s__v)S
e sl diuzxs
O Sl )S Oy diume
O 099
T (Al 5l
T [Erved oy

O9adllly Sasel S 5055
............................. Sl Oy sladlll

.............................. O3l 2 b1 dSsS
............................... gl 0,8 &S
................................. a3 ul953
,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, Cioall 456 o L3laly &S5
sladll eYsSgadly Osll S S
AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA Jbs, dJ}lgSQ




masterchef pro
masterchef grande




