BAKE PARTNER

Skaniems kepiniams dieng po dienos

U.J'9,

Ba kéGood

EFFICIENT PASTRY ACCESSORIES

Pagrindiniai konditerijos ISskirtinés akimirkos
gamlnlal Citrininé tartaleté su morengais
Plakta grietinélé Kreminis tortas su braskémis
Trapi tesla Vaniliniai migdoliniai sausainiai
Blyneliy tesla Tiramisu indeliuose
Vafliy tesla Avietiniai keksiukai su baltuoju Sokoladu
Grudy duona Karaliskasis $okoladinis tortas
Brijosé
Balta duona

Plikytos teslos pyragaiciai

Gurmaniski uzkandziai Surios akimirkos
Sausainiai su Sokolado gabaléliais Cukinijy apkepas
Braunis su Sokoladu ir pekano rieSutais Suri duona
Sokoladiniai putésiai Picos tesla
Morky pyragas su glajumi Mésos kukuliai

Obuoliy pyragas, kuriam nejmanoma atsispirti
Sokoladiniai pyragaiciai ant pagaliuko

Tefal
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Temperatiros konversiju
lentelé / termostatas

1 termostatas
2 termostatas
3 termostatas
4 termostatas
5 termostatas

5-6 termostatas

6 termostatas

6-7 termostatas

/7 termostatas

/-8 termostatas

8 termostatas

8-9 termostatas

9 termostatas




Tefal

Plakta
grietinele
Uzteks: 6-8 Zmonéms

Naudojami priedai:

' e 25 ¢l labai $altos skystos !
. SvieZios grietinélés o 50 g !
. cukraus pudros

Parussimas

© supilkite Sviezig grietinéle ir cukraus pudra j nertdijanciojo @ Jjunkite prietaisa nustate 7 greitj dvi minutes ir tada jjunkite
plieno dubenj su minkytuvu ir dangciu. maksimaly greitj tris su puse minutés.

Bake partner Gero apetito!



Tefal

Trapi
tesla

UzZteks: 6-8 Zmonéms

Naudojami priedai:

!« 200 g paprasty milty o !
. 100 g sviesto « 50 ml vandens |
5 e Ziupsnelis druskos

Porussimas

© | nertdijanciojo plieno dubenj sudékite miltus, sviesta ir @ Palaukite, kol prietaise susiformuos telos rutuliukas.

druska. ® Apvyniokite teslg plastikine plévele ir bent valandai palikite

© uzdekite minkytuva ir dangtj, tada jjunkite 1 greitj kelioms vésioje vietoje, kad atvésty. Tada iSkociokite ir kepkite.
sekundéms.

© Kol prietaisas veikia, jpilkite drungno vandens.

Bake partner Gero apetito!




Tefal

Blyneliuy
tesla

Uzteks: 20 blyneliy

Naudojami priedai:

! e 750 ml pieno « 375 g milty '
! e 4 kiausiniai e 40 g cukraus ¢ !
© 100 ml aliejaus « 1 valgomasis !
' Saukstas apelsiny Ziedy !
. vandens ar likerio '

Parussimas

© sudekite kiausinius, aliejy, cukry, piena ir pasirinkta € Tada per matavimo indelio angg suberkite miltus ir
kvapigjg medzZiagg j trintuvo duben;. maisykite pusantros minutés.

© Pasirinkite 3 greitj ir jjunkite prietaisa kelioms sekundéms. @ Prie$ kepdami blynelius palaikykite te$lg bent valanda
kambario temperatiroje.

Bake partner Gero apetito!



Tefal

Vafliu
tesla

Uzteks: 24 vafliams

Naudojami priedai:

! e 250 g paprasty milty e |
1 15 g $vieZiy kepimo mieliy !
! e 2 kiqu$iniai ¢ 1 Ziupsnelis
' druskos e 400 ml pieno e !
I 125 g minksto sviesto « 1 pakelis !
' vanilinio cukraus (arba keli !
! laseliai vanilés ekstrakto)

Parussimas
© Kepimo mieles istirpinkite siek tiek drungno pieno.

© Ant prietaiso uzdékite trintuvo dubenj ir sudékite
kiausinius, druska, vanilinj cukry, likusj pieng, sviestg ir
iStirpintas mieles.

@ UZdarykite dangtj. Paleiskite prietaisa nustate 7 greitj
ir palaipsniui berkite miltus per matavimo indelio angg
dangtyje.

Bake partner

@ prireikus, keletg sekundziy naudokite pulsavimo funkcija,
kad miltai geriau jsimaisSyty j tesla.
© Maisykite tesla apie dvi minutes, kol ji bus tolygi.

O Pries kepdami vaflius palaukite valanda, kad tesla
susiformuoty.

Patarimas. Vaflius patiekite su plakta grietinéle, Sokoladiniu
padazu ar pan.

Gero apetito!



Tefal

Gruduy
duona

UZteks: 800 g kepalui

Naudojami priedai:

© 500 g milty duonai e 285 ml
© drungnovandens e« 10 g sausy
. kepimo mieliy* « 10 g druskos
i e AviZiniai dribsniai pabarstyti
. ant virSaus

v e

a‘uuesumnals

© suberkite miltus, druska ir kepimo mieles j neridijanciojo
plieno duben;.

© Uzdékite minkytuva ir dangtj.

@) Paleiskite prietaisa kelioms sekundéms nustate 1 greitj, kad
iSmaisytuméte.

@ Tad per angg dangtyje supilkite vanden;.
® Minkykite astuonias minutes.

0 Uidenkite tedlg ranksluoséiu ir palikite 15 minudiy Siltoje
vietoje.

@ Paskui padékite tesla ant miltais pabarstyto pavirsiaus.
© Ranka suplokite tesla j kvadratine forma.

O Uilenkite kampus j centra, tada suplokite teslg kumsciu.
Pakartokite tai dar karta.

* JK naudokite sausas mieles pavadinimu ,,Easy Bake” arba ,Fast Action”

Bake partner

-

@ Suformuokite pailga kepala. Kepalg jdékite j 25 cm ilgio
kepimo padékla.

@ Siek tiek sudrékinkite kepalo pavirsiy ir pabarstykite aviziniais
dribsniais.

@® Uidenkite tedla dregnu ranksluostéliu ir palikite igkilti
60 minuciy Siltoje vietoje.
@® Tada palei kepalo ilgj padarykite 1 cm gylio jpjova.

@ )dekite duona j 240 °C jkaitintg orkaite su nedideliu vandens
kupinu indu, kad susiformuoty aukso spalvos pluta.

@ Kepkite 30 minuciy. I5imkite kepala i$ kepimo indo ir palikite
atvésti ant vielinés lentynélés.

Patarimas. Paruoskite mazus kepaliukus sveciams.
Pabarstykite juos aguony ar sezamy séklomis.

Gero apetito!



Tefal

Brijose
Uzteks: 6 Zmonéms

Naudojami priedai:

» 250 g balty milty duonai «
5 g druskos ¢ 25 g cukraus e
1100 g sviesto e 2 kiauSiniai ir
1 kiausinio trynys « 3 valgomieji
SaukStai drungo pieno e
2 valgomieji Saukstai vandens
e 5 g sausy kepimo mieliy* ;

v e

a‘uuesumnals

© Suberkite miltus j nertdijanciojo plieno dubenj ir padarykite
dvi skylutes: j vieng suberkite druskg, o j kitg — mieles,
cukry, drungna pieng ir vanden;.

© Druskos nemaisykite su mielémis, nes mielés prastai
reaguoja susilietusios su druska.

@ sudékite kiausinius, uzdéekite minkytuva ir dangtj.

@ Pasirinkite 1 greitj ir minkykite 15 sekundZiy, tada
nustatykite 3 greitj dviem minutéms ir 45 sekundéms.

® Nesustabde prietaiso per vieng minute jmaisykite sviesta,
kuris turi bti ne per minkstas (pries naudodami pusvaland;]
palaikykite kambario temperatiroje).

O Toliau penkias minutes maisykite pasirinke 3 greitj, paskui
penkias minutes — pasirinke 5 greit].

* JK naudokite sausas mieles pavadinimu ,Easy Bake” arba ,Fast Action”

Bake partner

@ Uzdenkite tedla ir palikite iskilti dvi valandas kambario
temperatiliroje, tada rankomis stipriai iSminkykite teslg
tekstelédami jg j duben;.

© Uidenkite teslg ir palikite iskilti dar porg valandy $aldytuve.
Paskui vél minkykite rankomis tekstelédami j dubenj.

O Galiausiai uzdenkite tesla plastikine plévele ir palikite iskilti
pernakt Saldytuve.

@ Kitg dieng itepkite brijosés kepimo forma sviestu ir
pabarstykite miltais.

@ is teslos suformuokite rutulj.

@® Padekite jj j forma ir palikite i¥kilti Siltoje vietoje, kol te3la
uzpildys forma (mazdaug dvi—tris valandas).

@® |deékite ja j orkaite, jkaitintg iki 180 °, ir kepkite 25 minutes.

Patarimas. Jmaisykite Sokolado gabaléliy arba cukruoty
vaisiy.

Gero apetito!



Tefal

Balta
duona

UZteks: 1 apvaliam 800 g kepalui

Naudojami priedai:

!« 500 g balty milty duonai « !
' 300 ml drungno vandens o !
1 10g sausy kepimo mieliy*+10g
" druskos :

v e

a‘uuesumnals

© suberkite miltus, druska ir sausas mieles j nertidijanciojo
plieno duben].

© Uzdékite minkytuva ir dangtj, tada jjunkite 1 greitj kelioms
sekundéms.

© Per angg dangtyje supilkite drungng vanden;.
@ Minkykite astuonias minutes.

@ Palikite teilag kambario temperatiroje mazdaug
pusvalandziui, kad ji iskilty.

O Tada rankomis i$ teslos suformuokite rutulj.

@ Padekite jj ant sviestu iSteptos ir miltais pabarstytos
kepimo formos.

* JK naudokite sausas mieles pavadinimu ,Easy Bake” arba ,Fast Action”

Bake partner

© Vel palaikykite kambario temperatiroje mazdaug valanda,
kad tesla iskilty antrg karta.

O Jkaitinkite orkaite iki 240 °C.

@ Astriu peiliu padarykite kelias jpjovas kepalo virduje ir
patepkite drungnu vandeniu.

@ | orkaite jdékite maza inda su vandeniu —taip ant duonos
susiformuos aukso spalvos pluta.

@® Kepkite 40 minuciy 240 °C temperatiroje.

Patarimas. Kepimo mielés niekada negali tiesiogiai liestis
su cukrumi arba druska, nes jie sustabdo mieliy veikima.

Gero apetito!



Tefal

: o |
Plikytos teslos @
pyragaiciai :
Uzteks: 20 dideliy arba 40 mazy plikytos

teslos pyragaiciy

Naudojami priedai:

i« 300 ml vandens « Siek tiek
I druskos e Siek tiek cukraus o |
' 120 g sviesto « 240 g paprasty !
. milty « 6 kiauiniai 5

© rrikaistuvyje pakaitinkite vandenj su sviestu, druska ir
cukrumi.
© Uivirinkite ir suberkite j prikaistuvj visus miltus.

© Maisykite medine mentele, kol tesla sugers visg skystj.
Palaukite, kol atvés.

@ Atvesusia tedla sudekite j nertidijanciojo plieno duben;,
uzdeékite maiSytuvg ir dangt].

® Pasirinkite 1 greitj ir per anga dangtyje vieng po kito
jmuskite kiauSinius.

0 Jmuse kiauginius maisykite teslg dar dvi-tris minutes, kol
ji taps glotnios konsistencijos.

Bake partner

SRR

B = |

@ Mazu $auksteliu arba konditeriniu maiseliu ant sviestu
iSteptos ir miltais pabarstytos kepimo formos suformuokite
/ iSspauskite mazus pyragaicius.

© Kepkite orkaiteje, 180 °C temperatiroje 40 minuciy.
O Palaikykite orkaitéje atidarytomis durelémis, kol atvés.
@ Neigimkite i$ orkaités iskart, nes plikyta tesla gali subliikti.

@ Pyragaiciams visiskai atvesus, uzpildykite juos standzia
plakta grietinéle, ledais ar konditeriniu kremu.

Patarimas. Norédami paruosti siirius pyragai€ius, vietoje
cukraus naudokite Ziupsnelj druskos ir pries kepdami
pabarstykite pyragaicius tarkuotu siriu.

Gero apetito!



Tefal

Sausainiail
su sokolado
gabaléliais

UZteks: 20 dideliy sausainiy

Naudojami priedai:

. e 250 g minksto nesddyto
. sviestoe 125 g labai smulkaus
. cukraus « 125 g rudojo cukraus
.« 1arbatinis Saukstelis vanilés
. ekstrakto « 2 kiausiniai e 400 g
' milty « 1 arbatinis $aukstelis
" kepimo milteliy » 200 g $okolado
' gabaléliy ‘

v e

aluwesunas

© sudekite sviesta ir abiejy raiy cukry j neradijanciojo
plieno duben].

© Jstatykite duben] j maidytuva ir maisykite 20 sekundziy,
pasirinke 5 greitj.

© I5junkite prietaisa ir mentele nugrandykite nertdijanciojo
plieno dubens Sonus, tada dar kartg maisSykite 20 sekundziy
pasirinke 7 greit;.

@ sudekite likusius ingredientus, uzdékite dangtj ir maidykite
pasirinke 3 greitj, kol tesla bus tolygios konsistencijos.

Bake partner

© 15 teslos suformuokite rutulj, apvyniokite plastikine plévele
ir jdékite j Saldytuva bent 1 valandai.

O Jkaitinkite orkaite iki 180 °C, id§imkite tesla i $aldytuvo ir
padalinkite j maZus rutuliukus.

@ sudékite juos ant kepimo formos su kepimo popieriumi
ir kepkite orkaitéje apie 10 minuciy.

Patarimas: vietoje Sokolado gabaléliy galite naudoti rieSutus
arba dZiovintus vaisius.

Gero apetito!



Tefal

Braunis su
sokoladu
ir pekano
riesutais
Uzteks: 6-8 Zmonéms

Naudojami priedai:

. * 3 dideli kiauSiniai « 200 g
1 juodojo Sokolado « 200 g sviesto !
. e 15 g sviesto kepimo skardai
. 180 g cukraus « 2 maiseliai
+vanilinio cukraus 80 g persijoty
i milty 50 g pekano riesSuty

v e

aluwesunas

© Jkaitinkite orkaite iki 200 °C ir istepkite 20 cm dydZio
kvadratine kepimo formg sviestu.

© Mikrobangy krosneléje islydykite $okoladg ir 200 g sviesto
bei gerai iSmaisykite.

© ) neriadijanciojo plieno dubenj jmuskite kiauginius ir
suberkite abiejy rasiy cukry.

@ uidékite plaktuva ir dangtj, tada maiykite 1 minute,
pasirinke 8 greitj.

® supilkite islydyta $okolada ir maidykite 20 sekundziy,
pasirinke 8 greitj.

Bake partner

O Tada suberkite persijotus miltus ir maisykite 15 sekundziy,
pasirinke 8 greitj.

@ Galiausiai j tesla suberkite pekano riedutus ir imaisykite
mentele.

© sSupilkite tesla j riebalais i$tepta kepimo forma ir kepkite
25 minutes 200 °C temperaturoje.

O Pries patiekdami palaukite, kol atvés.

Patarimas: vietoje pekano riesuty galite naudoti graikinius
rieSutus ir patiekti su ledais ar plakta grietinéle.

Gero apetito!



Tefal

Sokoladiniai
putesial
Uzteks: 6-8 Zmonéms

Naudojami priedai:

» 150 g geros kokybés Sokolado
. be jokiy priedy 150 g labai
v smulkaus cukraus « 6 kiauSiniai

Parussimas
© sSulauzykite $okoladg j maZesnius gabalélius.

© sudékite $okolado gabalélius j maza prikaistuvj su dviem
valgomaisiais Saukstais vandens.

@ ilydykite ant labai mazos ugnies, maisydami mediniu
Saukstu.

@ rrikaistuvj nuo viryklés nuimkite, kai $okoladas taps lygios
pastos konsistencijos.

@ sudékite $esis kiausiniy trynius, reguliariai maisykite.
Neradijanciojo plieno dubenyje, uzdéje plaktuvg ir dangtj,
pasirinkite 7 greitj ir vieng minute su trimis ketvirciais
minuteés plakite kiauSiniy baltymus su 25 g cukraus, kol
susidarys tvirtokos virstnés.

Bake partner

O suberkite likusj cukry ir plakite maksimaliu greiciu
30 sekundziy.

@ ) kiausiniy ir Sokolado misinj jdekite didelj $auksta
plakty kiauSinio baltymuy ir stipriai maiSykite, kad tesla
suminkstéty.

© Tada palengva supilkite likusius plaktus kiauginio baltymus
j Sokolado misinj.

O )dekite j $aldytuva ir palaikykite jame kelias valandas.

Patarimas. ] kiausinio baltymy plakinj jdékite smulkiai
sutarkuotos apelsino Zievelés.

Gero apetito!



Tefal

Morkuy
pyragas su
glajumi

Uzteks: 8-10 Zmonéms

Naudojami priedai:

Sudedamesies dalys

. Teslai: .
. e 130 g rudojo cukraus e !
120 ml saulégrq?y aliejaus o
. 4 kiausiniai « 1 apelsino Zievele
ir sultys « 240 g milty « 10 g !
kepimo milteliy « 2 arbatiniai
i Sauksteliai malto cinamono o
1 250 g tarkuoty morky « 50 g
smulkinty graikiniy riesuty o
50 g raziny
' Glajui:

© 100 g lydyto sviesto » 150 g
minksto sdrio (25 % riebumo)
¢ 100 g cukraus pudros '

Paruoskite tesla:

© Jkaitinkite orkaite iki 180 °C.

© Paruoskite maisytuva su neriidijanciojo plieno dubeniu,
tada j dubenj sudékite rudajj cukry, aliejy, kiausinius ir
apelsiny sultis bei Zievele.

@) Uzdekite dangtj ir maisykite 7 grei¢iu 1 minute.

@ suberkite miltus, kepimo miltelius ir cinamona, tada vel
maisykite 7 greiciu 1 minute.

@ Galiausiai j misinj sudékite morkas, graikinius riesutus ir
razinas bei maisykite 3 greiciu 15 sekundZiy.

O Apvalia kepimo forma istepkite riebalais ir pabarstykite
miltais, supilkite teslg ir kepkite 45 minutes 180 °C
temperaturoje.

Bake partner

Paruoskite glajy:

© Kol pyragas kepa orkaitéje, paruogkite neradijanciojo
plieno dubenj ir maisytuva.

© sudekite lydyta sviestg, minksta sidrj ir cukraus pudra
bei maisykite pasirinke 3 greitj, kol miSinys bus tolygios
konsistencijos.

@ Atidekite j $aldytuva. Morky pyragui visiskai atvésus ant
virSaus mentele uztepkite glajuy.

Patarimas: pyragq galite papuosti kokoso drozlémis.

Gero apetito!



Tefal

Obuoliu

pyragas,
kuriam
neimanoma

atsispirti

UZteks: 8 Zmonéms

Naudojami priedai:

. 4 kubeliais supjaustyti obuoliai
. #2509 labai smulkaus cukraus
. * 2 kiguSiniai e 150 ml pieno e
1 125glydyto sviesto e 250 g milty
. * 1 maiselis kepimo milteliy o
+ 2 arbatiniai Sauksteliai vanilés
. milteliy « 2 arbatiniai sauksteliai
+malto cinamono e 2 Ziupsneliai
+druskos

© Jkaitinkite orkaite iki 180 °C.

© Paruoskite nerdijanciojo plieno dubenj su maisytuvu ir
sudékite j dubenj kiausinius, pieng ir sviestg, tada sudékite
biriuosius ingredientus (cukry, miltus, kepimo miltelius,
vanilés miltelius, maltg cinamong ir druskg).

@ Ant virdaus uzdekite dangtj ir maisykite 8 greiciu 2 minutes.

@ I3junkite prietaisa, nuimkite dangtj ir nugrandykite dubens
Sonus mentele.

® Vel uidekite dangtj ir dar kartg pamaisykite 1 minute
pasirinke 8 greit;.

Bake partner

O Paruose tedla sudékite kubeliais pjaustytus obuolius ir
gerai iSmaisykite mentele.

@ Pyrago kepimo forma istepkite riebalais ir pabarstykite
miltais, supilkite teslg ir kepkite 50 minuciy 180 °C
temperaturoje.

Patarimas: kad pyragas biity dar gardesnis, jpilkite valgomajj
Sauksta romo.

Gero apetito!



Tefal

Sokoladiniai
pyragaicial ant
pagaliuko

Naudojami priedai:

. Teslai: ‘
.« 75qlydyto sviesto « 2 kiausiniai
« 100 g cukraus « 60 g malty
. lazdyno riesuty « 65 g milty !
. * % pakelio kepimo milteliy !
. 150 g varskes !
' Glajui: !
+ 200 g juodojo $okolado e
+ 2 valgomieji $aukstai rapsy
' aliejaus ¢ Vienas pakelis
' pagaliuky ledinukams arba
' mediniy ie$meliy « Perlinis
' cukrus arba $okoladiniai
. pabarstukai papuosimui

© Jkaitinkite orkaite iki 175 °C.

© Paruoskite neradijanciojo plieno dubenj ir plaktuva,
sudékite kiausinius, cukry, lydytg sviestg, maltus lazdyno
rieSutus, miltus ir kepimo miltelius.

@ Maisykite pasirinke 5 greitj 15 sekundziy, tada jjunkite
maksimaly greitj 4 minutéms.

@ Supilkite misinj j riebalais istepta ir miltais pabarstyta
kepimo formg pyragui ir kepkite 40 minuciy 175 °C
temperaturoje.

® Pyragui iskepus, sutrupinkite jj j didelj dubenj, sudékite
varske ir iSminkykite rankomis, kol susidarys tesla.

O 1§ teslos suformuokite mazdaug stalo teniso kamuoliuky
dydzio rutuliukus, tada sudékite juos ant kepimo formos,
padengtos kepimo popieriumi.

@ | kiekviena pyrago rutuliuka jsmeikite medinj pagaliuka ir
padékite j Saldytuvg 30 minuciy.

Bake partner

Norédami paruosti glajy pyragaiciams,

© j dubenj sudekite $okoladg ir supilkite aliejy, tada jdekite
j mikrobangy krosnele ir islydykite, pasirinke mazo
galingumo nustatyma.

© Misiniui i$silydzius, j ji pamerkite pyragaicius, nulasinkite
Sokolado pertekliy atgal j dubenj ir sudékite pyragaicius
ant kepimo formos su kepimo popieriumi.

@ Pyragaicius papuoskite perliniu cukrumi ar $okolado
pabarstukais, kol Sokoladas nesustingo, paskui padékite
juos atgal j Saldytuva.

Patarimas: norédami skirtingy spalvy pyragaiciy ar kitokiy
papuosimy, juos galite padengti pieniniu ar baltuoju Sokoladu.
Be to, j baltajj Sokolada galite jmaiSyti maistiniy dazy.

Gero apetito!



Tefal
Citrinine
tartalete su
morengais

Uzteks: 6-8 Zmonéms

Naudojami priedai:

@O

. Teslai:
2509 paprasty milty « 125 g sviesto
. ©30g malty migdoly « 80 g cukraus
pudros e 1 kiausinis ¢ 1 Ziupsnelis
+druskos

. /darui: 5
' 6 kiauSiniai ¢ 300 g cukraus e
3 nevaskuotos citrinos « 100 g lydyto
sviesto

. Morengams:
1 3 kiausiniy baltymai e 60 g cukraus
i pudros e 1 Ziupsnelis cukraus |

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

Paruoskite teslg:

© Wiltus, mazais kubeliais supjaustyta 3altg sviesta, maltus
migdolus, cukry ir druska sudékite j nertdijanciojo plieno
dubenj su jstatytu minkytuvu, uzdékite dangt;.

© Paleiskite prietaisa 1 greiciu dediméiai sekundziy, kad
ingredientai susimaisyty, tada jjunkite 5 greitj.

@ Kai misinys pasidarys duonos trupiniy konsistencijos,
jmuskite kiausiniy per angg dangtyje ir paleiskite prietaisg
dar penkioms minutéms.

@ sSustabdykite prietaisa, kai i$ teslos susiformuos rutulys.

@ Jvyniokite teslos rutulj j plastikine plévele ir palaikykite
Saldytuve bent vieng valanda.

Paruoskite jdara:

© Nuplaukite ir nusausinkite citrinas. Sutarkuokite Zievele ir
iSspauskite citriny sultis.

© sudekite kiausinius, cukry, citriny sultis ir Zievele bei lydyta
sviestg j nertdijanciojo plieno dubenj, jstatykite maisytuvg
ir uzdékite dangtj.

© Paleiskite prietaisa nuo 1 iki 7 greicio, kol ingredientai
iSsimaisys. Jkaitinkite orkaite iki 210 °C.

Bake partner

@ Istepkite sviestu 28 cm skersmens tartaletés kepimo forma.
| forma jdékite iki 4 mm storio iSkociotg teslg ir subadykite
Sakute.

@ Uidenkite kepimo popieriumi ir paberkite dZiovinty pupeliy.
Kepkite uzdengty 15 minuciy. Nuimkite kepimo popieriy ir
dZiovintas pupeles.

O Ant tartaletés pagrindo supilkite jdara ir toliau kepkite
25 minutes 180 °C temperaturoje.

Paruoskite morenga:

© suplakite kiausiniy baltymus su 20 g cukraus nertdijanciojo
plieno dubenyje jstate plaktuvg ir uzdéje dangtj. Nustatykite
7 greitj pusantros minutés, tada maksimaly greitj, kol i$
baltymy susiformuos tvirtokos virstinés.

© Paskui suberkite likusius 40 g cukraus pudros ir plakite toliau.

@ Tartaletei iskepus, $aukstu uzdekite ant pyrago virsaus
morengus.

@ )dekite tartalete atgal j orkaite kelioms minutéms, kol
morengai Siek tiek paruduos.

Patarimas. Tartaletés virSy papuoskite citriny griezinéliais.

Gero apetito!



Tefal

Kreminis
tortas su
braskemis
Uzteks: 6-8 Zmonéms

Naudojami priedai:

. Biskvitui: ;
e 4 kiauSiniai « 125 g labai
smulkaus cukraus « 125 g milty

. Kreminiam jdarui: |
% | pieno e 250 g cukraus o |
i 4 kiausiniai e 70 g milty « 250 g
i minksto sviesto, supjaustyto
i kubeliais » 1 vaniles anksties
i 500 g braskiy e 1 torto Ziedas

Paruoskite biskvita:

© jkaitinkite orkaite iki 7 nustatymo (210 °C). Paruoikite nerddijanciojo
plieno dubenj su plakikliu, tada plakite kiausinius su cukrumi
8 greitiu 5 minutes, kol susidarys labai Sviesus misinys.

© 5junkite maidytuva, tada mentele rankomis jmaisykite persijotus
miltus maisydami is dubens apacios j virsy. Paklokite kepimo
popieriy ant 40 x 30 cm dydzio kepimo formos.

© sSupilkite teslg j kepimo popieriumi padengta forma ir islyginkite
mentele. Kepkite 7 minutes. Palaukite, kol atvés, ir torto disku
iSpjaukite 2 identiSkus biskvito apskritimus.

Paruoskite kreminj jdara:

© perpjaukite vanilés ankstj perpus ir ig§imkite vanilés séklas. |
prikaistuvj supilkite pieng, jberkite 125 g cukraus ir vanilés
séklas. Uzvirinkite. Tuo metu sudékite 125 g cukraus ir kiausinius
j nertdijanciojo plieno duben;.

© Pritvirtinkite lankscia plakimo $luotele ir plakite misinj 2 minutes,
nustate 8 greitj. Suberkite miltus ir dar kartg maisykite 30 sekundziy
8 greidiu.

@ supilkite ketvirtj verdancio pieno j kiausiniy misinj ir maisykite
30 sekundgziy pasirinke 5 greitj.

@ supilkite & misinj j prikaistuvj kartu su likusiu pienu ir virinkite ant
vidutinio stiprumo ugnies nuolat plakdami ranka, kol susidarys
tirstas kremas.

@ Kremui sutirstéjus supilkite jj j dubenj, uzdenkite plastikine plévele
ir palikite 1 valandai, kol atvés iki kambario temperatdros.

Bake partner

O i3plaukite ir nusausinkite nerdidijanciojo plieno duben;. Supilkite
kremg, kurj buvo atidéje j 3alj, ir lankscia plakimo Sluotele iSplakite
nustate 8 greitj. Praéjus 1 minutei sulétinkite greitj iki 5 ir palaipsniui
jmaisykite kubeliais supjaustytg minkstg sviesta. Toliau plakite
30 sekundziy, kol ingredientai gerai iSsimaisys.

Suformuokite torta:

© Metalinj torto Zieda padenkite kepimo popieriumi. Padékite 1 i$
2 biskvity torto Ziedo apacioje, o antrajj pasilikite — jj reikés uzdéti
ant kreminio torto su braskémis virsaus.

© Perpjaukite braskes perpus ir sudékite jas aplink torto Zieda taip,
kad perpjauta pusé bity nukreipta j iSore.

© Jpilkite tre¢dalj kremo j torto Ziedg ir gerai paskleiskite. Sudékite
supjaustytas braskes ir ant virSaus uzpilkite plong kremo sluoksnj.
Galiausiai ant kreminio torto su braskémis virSaus uzdékite antra
biskvita.

@ Torta uzdenkite plastikine plévele ir padékite j $aldytuva
24 valandoms.

® Isimkite kreminj tortg i$ aldytuvo 30 minuciy pries patiekiant ant
stalo, kad uzbaigtuméte puosti.

Papuoskite kreminj tortg du braskémis:

@ Darbinj pavirsiy pabarstykite cukraus pudra ir ant jo iskociokite
marcipany mase.

© 15 marcipany mases ispjaukite torto Ziedo dydzio diska ir uzdékite
ant torto virsaus.

Patarimas: kreminj tortg su braskémis papuoskite uzdéje keleta
braskiy.

Gero apetito!



Tefal
Vaniliniail
migdoliniai
sausainial

Naudojami priedai:

Migdoliniams sausainiams:
« 200 g cukraus pudros « 200 g malty
migdoly ¢ 2 x 80 g kiausiniy baltymy
e 200 g labai smulkaus cukraus e
75 ml vandens « % vanilés anksties

Kreminiam jdarui: |
. 500 ml pieno « 6 kiauSinio tryniai
| 125 g cukraus 100 g sviesto,
supjaustyto kubeliais « 20 g milty 5
. 30 g kukurizy milty « % vanilés :
anksties

Paruoskite sausainius:

© sutrinkite 200 g cukraus pudros ir 200 g malty migdoly naudodami
virtuvinj kombaina. Sis miginys vadinamas ,tant pour tant, Isijokite
Jtant pour tant” ir atidékite j Salj.

© Prikaistuvyje uzvirinkite vandenj su labai smulkiu cukrumi jy
nemaiSydami. Termometru patikrinkite, kad sirupo temperatiirg
neviryty 115 °C.

@ Paruoikite nertdijanciojo plieno dubenj su lanks¢ia plakimo
Sluotele. Dubenyje plakite 80 g kiausiniy baltymy nustate 5 greitj,
kol susiformuos tvirtokos virsinés. Padidinkite greitj, kai sirupo
temperatira pasieks 105 °C.

@ Nuimkite sirupa nuo viryklés jo temperatirai pasiekus 115 °C ir
létai supilkite jj j iSplaktus kiausiniy baltymus neradijanciojo plieno
dubenyje. Toliau plakite §j miSinj 6 minutes, kad susiformaves
morengas Siek tiek atvésty.

© sudekite likusius neisplaktus kiausiniy baltymus (80 g) j ,tant
pour tant” misinj, kurj buvote atidéje, ir maiSykite, kol misinys
bus tolygios teksttros. Perpjaukite vanilés ankstj perpus ir iSimkite
vanilés séklas i$ vienos pusés. Sudékite jas j misinj.

O Maidaug tre¢dalj morengo lankscia mentele sumaisykite su
migdoly pasta, kad Si truputj suminkstéty. Tada supilkite likusj
morenga. Tai darykite maiSydami mentele i$ apacios j virsy
mazdaug 1 minute.

@ 3j misinj supilkite j 8 mm konditerinj maiselj. Ant kepimo formos
uzdékite kepimo popieriy. Ant kepimo formos konditeriniu maiseliu
ant i$ teslos iSspauskite mazus vienodo, graikinio rieSuto dydzio
rutuliukus. Jie turi buti vienodu atstumu vienas nuo kito.

Bake partner

© Svelniai patapsnokite kepimo formos apacia ir palikite isdzidti
kambario temperatiroje mazdaug 30 minuciy. Jkaitinkite orkaite
iki 150 °C. Kepkite 14 minuciy, tada padékite kepimo popieriy ant
sudrékinto darbinio pavirsiaus, kad sausainius bity lengva nuimti.

Paruoskite vanilés skonio kreminj jdarg:

© pasildykite piena ant dvelnios ugnies sudéje vanilés séklas i§ kitos
anksties pusés.

© Neridijanciojo plieno dubenyje lanks¢ia plakimo $luotele plakite
kiausinio trynius su cukrumi 2 minutes, pasirinke 8 greitj, tada
suberkite miltus ir kukurdizy miltus, ir vél plakite 1 minute, pasirinke
7 greit].

€ | misinj supilkite karsta piena, viska sumaisykite naudodami
rankine plakimo Sluotele ir padékite gauta misinj ant silpnos ugnies
mazdaug 3—4 minutes nuolat maiSydami, kol kremas sutirstés.

@ Nuéme nuo virykles jmaidykite kubeliais pjaustytg sviesta. Supilkite
kremga j sandary indelj ir padékite j Saldytuva bent 1 valandai 30
minuciy.

Paruoskite sausainius su jdaru:

© Vanilinj krema supilkite j 8 mm konditerinj maiselj ir uzpildykite
puse sausainiy.

© Ant kiekvieno sausainio su kremu uzdékite po tuscia sausainj ir
sudékite juos j sandary indelj.

Patarimas: vanile galite pakeisti braskiy uogiene, o j sausainiy
tesla jdéti roZiniy maistiniy dazy, kad jie biity atitinkamos spalvos.

Gero apetito!



Tefal

Tiramisu
indeliuose

Uzteks: 6-8 Zzmonéms

Naudojami priedai:

!« 3 puodeliai stiprios kavos e |
' 3kiausiniai 1 dézuté sausainiy
i, Damy pirsteliai“« 75 g labai !
' smulkaus cukraus ¢ 250 g !
! maskarponés siirio « Siek tiek
. kakavos milteliy '

v e

aluwesunas

© Atskirkite kiauginiy trynius nuo baltymy.

© Neradijandiojo plieno dubenyje plakikliu 2 minutes maisykite
kiauSiniy trynius su cukrumi pasirinke 8 greitj, kol misinys
pasidarys labai Sviesios spalvos.

@ sudeékite maskarponés sirj ir vél plakite 2 minutes pasirinke
8 greitj. Krema sudékite j maisymo indg ir padékite j Sona.

@ I3plaukite ir nusausinkite nertdijanciojo plieno duben;j ir
Sluotele. Perkelkite kiausSiniy baltymus j nerdijanciojo
plieno dubenj ir pritvirtinkite lankscig plakimo Sluotele.

® Plakite kiausiniy baltymus 30 sekundziy pasirinke 7 greitj,
kol susiformuos standokos virStinés, jdékite 1 arbatinj

Saukstelj cukraus ir plakite toliau 1 minute 30 sekundziy,
nustate 8 greitj.

O Svelniai mentele jmaisykite i$plaktus kiauginiy baltymus j
maskarponés krema.

Bake partner

Paruoskite tiramisu:

© ismirkykite keletg sausainiy kavoje, tada padékite juos
stiklinio indelio dugne kaip pirmg sluoksn;.

© Tepkite vieng sluoksnj kremo, tada dekite kitg sluoksnj
iSmirkyty sausainiy.

@ Sluoksniuokite tol, kol indelis uZsipildys. Pabaigoje tepkite
kremo sluoksnj.

@ Pabarstykite kakavos milteliais ir sudékite indelius j $aldytuva
bent 12 valanduy.

SviezZiy vaisiy, jei norite lengvo deserto.

Gero apetito!



Tefal
Avietiniai
keksiukai

su baltuoju
sokoladu

UZzteks: 12 keksiuky

Naudojami priedai:

. Teslai: ;
i ¢ 170 g milty « 150 g itin smulkaus
' cukraus 150 g minksto sviesto e |
' 3 kiausiniai » 1 arbatinis Saukstelis
. kepimo milteliy « 45 g nenugriebto
I pieno e 1 arbatinis Saukstelis vanilés
. ekstrakto « 100 g Saldyty avieCiy
. gabaléliy ;
© Glajui: !
60 g kiausinio baltymy < 65 g itin
i smulkaus cukraus ¢ 115 g minksto
. sviesto » 100 g baltojo Sokolado o
' 2valgomyjy Sauksty rapsy aliejaus e
© Popieriniy keksiuky formeliy » Padéklo
. keksiukams '

Paruoskite tesla:

© Jkaitinkite orkaite iki 180 °C.

© Paruoskite neradijanciojo plieno dubenj ir maisytuva,
tada j dubenj sudékite miltus, kepimo miltelius, cukry,
kiausinius, vanile, sviesta ir piena.

@ uidékite dangtj ir maidykite 2 minutes pasirinke 8 greitj.

@ Galiausiai sudekite avieéiy gabalélius ir ismaisykite
pasirinke 5 greitj 15 sekundziy.

® | kiekvieng keksiukui skirta vietg kepimo formoje jdékite po
popierine formele ir uzpildykite 2/3 formelés tario tesla.

O Kepkite 15 minuciy 180 °C temperatiroje, tada palikite
atvesti.

Paruoskite glajy:

© pasirinke mazo galingumo nustatyma mikrobangy
krosneléje isSlydykite baltajj Sokoladg kartu su rapsy
aliejumi.

Bake partner

© sudeékite kiausiniy baltymus ir cukry j pliduriuojant]j inda
ir iSplakite, kol masé taps dvigubai didesné ir ims Zvilgéti.

@ Paruoskite neradijanciojo plieno dubenj ir plakiklj.

@ sudékite $ig mase j dubenj ir ant virsaus uzdékite dangtj,
tada plakite pasirinke 7 greitj, kol ant plakiklio susiformuos
standokos virSnés.

@ Tada sudékite minksta sviesta ir maisykite nustate 8 greitj
30 sekundZiy.

O Pakelkite prietaiso virdy, nugrandykite dubens $onus
mentele ir sudékite islydytg baltajj Sokolads.

@ Paskutinj kartg imaisykite pasirinke 8 greitj 30 sekundziy.

© Glajy supilkite j konditerinj maiselj su ZvaigZzdeés formos
antgaliu ir papuoskite visiskai atvésusius keksiukus.

Patarimas: papuoskite keksiukus cukriniais perlais ar
Sokoladiniais pabarstukais.

Gero apetito!



Tefal

Karaliél.(a.sis
sokoladinis
tortas

UZteks: 8 Zmonéms
Naudojami priedai:

@O

Biskvitui: !
* 45 g malty migdoly « 10 g kokoso droZliy
* 20g malty lazdyno riesuty « 50 g cukraus
pudros « 20 g milty « 80 g kiausinio baltymy
(3 mazi kiausiniai) « 50 g cukraus :
Traskiam sluoksniui: ‘
*240g,,praline”Sokolado« 140g,,crépes |
dentelles” (traskiy pranciizisky blyneliy) e
200 g Sokoladinio glajaus indelio « 26 cm
: skersmens torto Ziedas
Sokoladiniams putésiams: ‘
* 90 g pieno « 3 Zelatinos lapeliai 90 g
. juodojo Sokolado « 50 g pieninio Sokolado
1 ©250g plaktos grietinélés (30 % riebumo)

Paruoskite biskvita:

© Dubenyje sumaisykite cukraus pudra, miltus, maltus migdolus,
maltus lazdyno riesSutus ir kokoso drozles.

© perkelkite kiausiniy baltymus j nertidijanciojo plieno dubenj
ir pritvirtinkite lankscig plakimo Sluotele. Plakite didZiausiu
greiciu, kol is kiausinio baltymy susiformuos standokos
virstinés. Palaipsniui suberkite cukry, kad susidaryty labai
standus morengas.

@) Suberkite sausajj misinj ir Svelniai i§maidykite mentele.

@ Supilkite mase j konditerinj maiselj. Ant kepimo formos su
kepimo popieriumi i§ masés suformuokite 1 cm storio ir
25 cm skersmens diskg, pabarstykite jj cukraus pudra. Kepkite
mazdaug 15 minuciy 170 °C temperatiroje.

Paruoskite trasky sluoksnj:

© mikrobangy krosneléje islydykite okolada su $aukstu rapsy
aliejaus.

© sSutrupinkite traskius blynelius su sumaisykite su ilydytu
Sokoladu.

@ Paskleiskite 5 mm storio masés sluoksnj tarp 2 kepimo
popieriaus lapy ir padékite j Saldytuva.

@ Biskvitui atvesus, paruoskite $okoladinius putésius: ilydykite
juodajj Sokoladg ir pieninj Sokoladg mikrobangy krosneléje.

© Prikaistuvyje uvirinkite pieng ir sudékite i$mirkytg Zelating
(mirkykite Saltame vandenyje apie 10 minuciy ir tada iSspauskite
vandenj, kad ji suminkstéty).

Bake partner

O Pilkite karsta pieng ant islydyto Sokolado ir gerai iSmaidykite
rankine plakimo Sluotele, kad susidaryty tolygi masé.
@ Palaukite, kol atvés. Pasiripinkite, kad neriidijanciojo plieno
dubuo bty labai Saltas, tada supilkite j jj skystg grietinéle.
© Pritvirtinkite plakiklj ir uzdekite dangtj, paskui plakite 2 minutes
nustatg 7 greitj ir tada 4 minutes nustate 8 greitj.

O supilkite plakta grietinéle j $okolada ir $velniai ismaisykite
misinj, kad susidaryty Sokolado putésiai.

Paruoskite torta:

© padenkite torto Zieda kepimo popieriumi, kad Zieda bty galima
nesunkiai nuimti.

© | ziedo dugna jdékite biskvito diska.

@ 15 traskaus sluoksnio i$pjaukite kita diska (tokio paties skersmens
kaip biskvitas) ir uzdékite ant biskvito.

@ Uidekite Zieda atgal ant biskvito ir uzbaikite uztepe $okolado
putésiy.

© Pasirtipinkite, kad putésiai bty uztepti tolygiai. Paskui jdékite
tortg j Saldiklj bent 12 valandy.

O Pries patiekdami padékite torta ant tam skirto padeklo ir
nuimkite Zieda.

@ Siek tiek pasildykite $okoladinj glajy mikrobangy krosneléje ir
aptepkite juo torta.

© Pragjus 5 minutems uzdekite tortg ant torto lekstés ir palikite
atsilti 2 valandas prie$ patiekiant.

Gero apetito!



Tefal

Cukiniju
apkepas

Uzteks: 6 zmonéms

Naudojami priedai:

' o 1 kg cukinijy « 3 kiauSiniai e !
' 250g grietinés » 100 g Griujero '
' siirio » Druska, pipirai, muskato
| riesutai 5

© |kaitinkite orkaite iki 220 °C.

© Cukinijas supjaustykite darzoviy pjaustytuvu su kagine
pjaustykle, pasirinke 5 greitj.

@ Apkepinkite jas keptuvéje 10 minuciy.

@ Atidekite  $alj. Sutarkuokite Griujero siirj darfoviy pjaustykle
su klgine tarka, pasirinke 3 greitj.

© Padeékite j $ona. Nerdijanciojo plieno dubenyje su plakikliu
ir uzdétu dangciu iSplakite kiausinius ir grietine, pasirinke
5 greit].

O Suberkite druska, pipirus ir muskato riesutus.

Bake partner

@ Pasirinkite 3 greitj ir paleiskite veikti 30 sekundziy.

© Puse cukinijy sudékite j sviestu istepta orkaités kepimo inda
ir pabarstykite puse tarkuoto Griujero surio.

O Tada sudékite likusias cukinijas ir pabarstykite jas likusiu
suriu.
@ Cukinijas padenkite kiausiniy, grietinés, druskos, pipiry ir

muskato rieSuty misiniu.

@ Kepkite orkaitéje 25-30 minuciy 220 °C temperatiroje.
Patiekite karsta.

Patarimas. Norédami Siek tiek gaivumo, jdékite truputj méty.

Gero apetito!



Tefal

Suri
duona

Uzteks: 6 Zzmonéms

Naudojami priedai:

!« 200 g paprasty milty e
4 kiqusiniai « 11 g kepimo !
' milteliy 100 ml pieno « 50 m|
' alyvuogiy aliejaus « 12 sauléje
! dZiovinty pomidory « 200 g |
| fetos siirio 15 Zaliyjy alyvuogiy
be kauliuky e Siek tiek kario
. prieskoniy (nebiitina)  Druska '
| ir pipirai

a/wuesunas
© Jkaitinkite orkaite iki 180 °C.

© Duonos kepimo forma istepkite sviestu ir pabarstykite
miltais. Nerddijanciojo plieno dubenyje su maisytuvu ir
uzdétu dangciu iSmaiSykite miltus, kiauSinius ir kepimo
miltelius pradédami nuo 1 greicio ir didindami iki 5 greicio.

© Supilkite alyvuogiy aliejy ir piena bei maisykite dar
pusantros minutés. Sumazinkite iki 1 greicio ir sudékite
dZiovintus pomidorus (supjaustytus), kubeliais supjaustytg
fetos sarj, Zaligsias alyvuoges (supjaustytas) ir kario
prieskonius. Pagardinkite prieskoniais.

Bake partner

@ sSupilkite tedlg j kepimo forma ir jdekite j orkaite
30-40 minuciy, priklausomai nuo orkaités.

@ Peiliu patikrinkite, ar duona igkepusi.

Patarimas: vietoje fetos sirio rinkités mocarelj ir jdékite
kelis supjaustytus baziliky lapelius.

Gero apetito!



Tefal

Picos
tesla

UZteks: 1 picai

Naudojami priedai:

. * 150 g milty duonai « 90 m|
' drungno vandens « 2 valgomyjy
© Sauksty alyvuogiy aliejause3g
. saqusy kepimo mieliy* e Druskos

Parussimas
© Wiltus ir druska suberkite j neradijanciojo plieno dubenj @ Supilkite drungng vandenj, alyvuogiy aliejy ir minkykite,
su minkytuvu. kol is teslos susiformuos tolygus rutulys.

© uzdékite dangtj. © Kildinkite tesla, kol ji dvigubai igkils.

© Kelias sekundes paleiskite veikti 3 greiciu, sudekite mieles @ Iskociokite ir naudokite pagal recepta.
ir jjunkite 7 greit].

* JK naudokite sausas mieles, pazymétas , Easy Bake” arba ,Fast Action”

Bake partner Gero apetito!



Tefal

Mesos
kukuliai

Uzteks: 4 Zmonéms

Naudojami priedai:
@

e 500 g liesos jautienos e
i 1 nubrauktas valgomasis !
© Saukstas milty « 1 vidutinio !
' dydZio laiskinis svoginas e
' 1¢esnako skiltelé « 3 petrazoliy
. Sakelé o Druska ir pipirai :

a/wuesumals
© |kaitinkite orkaite iki 200 °C.

© Sumalkite mésa nustate 7 greitj, naudodami smulkintuvo
galvute su maZomis skylutémis.

@ Jautienos far$a ir visus kitus ingredientus sudékite j
nerudijanciojo plieno duben;.

@ uzdékite maidytuva ir dangtj, ir paleiskite prietaisa veikti
vieng minute 1 greiciu. Tarp delny i$ nedidelio kiekio masés
suformuokite graikiniy rieSuty dydzio rutuliukus.

Bake partner

® Mésos kukulius sudékite ant kepimo formos, padengtos
kepimo popieriumi.

O Kepkite orkaitéje 25 minutes.

@ Pragjus pusei kepimo laiko, kukulius apverskite.

Patarimas: vietoje jautienos naudokite érieng, o vietoje
petrazoliy — kalendras.

Gero apetito!



