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Para elaborar yogur, lo primero que se necesita es leche (de vaca, de oveja, de
cabra...) y bacterias lacticas (iniciadores): streptococcus thermophilus y lacto-
bacillus bulgaricus.

La fermentacion transforma el aziicar de la leche, la lactosa, en acido lactico, lo
que a su vez lleva a la coagulacién de la leche en un yogur que es facil de digerir.
Los yogures se refrigeran a 4°C para detener el proceso de fermentacion.

En 1908, el trabajo de Elie Metchnikoff sobre estas bacterias lacticas le valio el
Premio Nobel. Metchnikoff era un erudito ruso que trabajaba en el Instituto Pasteur.

 Todos Uos beneficios
e ln, leche se
encuenlran en un

lanho de d»zogml!

Un tarro de yogur de 140 g hecho de leche
entera de vaca en Multi Delices Express es:

(1
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O ESENCIAL PARA QUE EL CUERPO FUNCIONE CORRECTAMENTE:
Contiene vitaminas del grupo B
El 9% de la RDI de vitamina B12

El 21 % de la RDI de vitamina B2 =

O BUENO PARA LOS DIENTES Y LOS HUESOS:
154 mg de calcio
19% de la RDI
114 mg de fosforo
12% de la RDI

O BUENO PARA LOS MUSCULOS:
4,3 g de proteina

@ 11/10/2017 09:54
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cSabia que...?

9 Los productos lacteos y, por tanto, el yogur, son nuestra fuente de calcio principal. Este mineral desempefia un papel vital
en la construccién y el mantenimiento de la densidad de huesos y dientes durante toda nuestra vida. El yogur también
contiene fosforo, que actta en sinergia con el calcio.

9 El cuerpo necesita una ingesta suficiente de vitamina D para poder absorber el calcio. Se puede encontrar vitamina D en
algunas leches enriquecidas, en pescados grasos y huevos pero ésta se sintetiza principalmente en nuestro cuerpo cuando
estamos expuestos a la luz solar. Las proteinas animales como las que encontramos en la leche son ideales ya que
contienen todos los aminodcidos esenciales que el cuerpo no puede producir por si mismo.

9 Elyogur es perfecto para aquellas personas que son intolerantes a la lactosa porque la lactosa ya esté parcialmente
digerida por las bacterias buenas en el yogur.

9 Elyogur contiene bacterias beneficiosas, también conocidas como probiéticos que, a través de su efecto en la flora
intestinal, tienen un efecto positivo en la digestion. El tracto digestivo del ser humano contiene entre 500 y 1.000 especies
distintas de bacterias que son esenciales para una digestion adecuada.

SEA CREATIVO Y DEJE VOLAR SU IMAGINACION
CULINARIA
Pruebe diferentes sabores, texturas, recetas: desde los
; - r yogures naturales a la crema de chocolate de la abuelita,
mel,fa flanes o queso fresco, jpuede elaborar y crear sus propios
;\ g },{,&—}‘) postres adaptandolos a sus gustos y antojos!

-
—

DEGUSTE UNA GRAN VARIEDAD DE SABORES

Los yogures se pueden aderezar para adaptarse a cualquier
ocasion. Mézclelos y combinelos con vainilla natural, fruta,
mermelada con bayas frescas, compota de fruta o especias.

INGREDIENTES NATURALES Y SALUDABLES
Elaborar yogures caseros implica, en primer lugar, elegir
ingredientes naturales y adoptar una dieta sana y equilibrada.

Se trata de comer bien y disfrutar de lo que uno come.

EL PLACER DE ELABORARSE SU PROPIO YOGUR
Hacerse sus propios yogures caseros le ofrece el placer sin
igual de crear algo con sus manos o de compartir un rato
cocinando con sus hijos, sus amigos cercanos o su familia...
El placer de que le salga bien o de compartir trucos y el
talento o simplemente de pasar un buen rato juntos.

Es facil y divertido.
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HAGA UN GESTO POR EL MEDIO AMBIENTE

Al hacer sus propios yogures en casa, evitard usar envases
innecesarios. Y sus tarros de yogur pueden reutilizarse casi
de manera indefinida.

AHORRE DINERO

Su yogurtera le va a ayudar a ahorrar dinero: el coste de un
yogur casero es considerablemente inferior al de un yogur
comprado en la tienda.




YOGUR CON MERMELADA

I»gmdéentea
PARA 6 VASOS :

60cl de leche entera
1209 de yogur

natural (1 tarro)

6 cucharadas soperas de
la mermelada que desee

Recela

5 min

oot

Modo exprés:4 h
Modo estandar: 8 h

e Disponga 1 cucharada de mermelada en el fondo de cada

tarro.

g Mezcle laleche y el yogur con unas varillas hasta lograr una
mezcla uniforme y viértala con cuidado en los tarros.

€) Conectala yogurtera, pulsa OK para seleccionar el modo
yogures 1 (modo exprés) o 2 (modo estandar). Ajusta el
tiempo de coccion pulsando latecla - +. Confirma pulsando OK.

@ Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

El depésito de agua solo debe llenarse en el programa P1.

06
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YOGUR CON GALLETAS MARIA

ﬁg‘ﬂedcmtea' Preparacion

5 min
PARA 6 VASOS : .,
70 cl de leche entera &WI"
Modo exprés:4 h

120gd
eIz gt Modo estandar : 8 h

natural (1 tarro)
75 g de azlcar
100 g de galletas
maria trituradas

Recela

0 Mezcle la leche, el azicar, el yogur y las galletas maria
trituradas con unas varillas hasta lograr una mezcla uniforme

y viértala con cuidado en los tarros.

9 Conecta la yogurtera, pulsa OK para seleccionar el modo
yogures 1 (modo exprés) o 2 (modo estandar). Ajusta el
tiempo de coccion pulsando latecla - +. Confirma pulsando OK.

€ Déjelo enfriary luego métalo en la nevera.

El depésito de agua solo debe llenarse en el programa P1.

11/10/2017 09:54
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Lg’ﬂedientea

PARA 6 VASOS :

40 cl de leche entera

120 g de yogur natural (1 tarro) Modo exprés: 4 h

4 cucharadas soperas de Modo estandar : 8 h

queso mascarpone
120 g de chocolate a la taza negro
80 g de chocolate a la taza blanco
2 cucharadas soperas de aztcar

@ Derrita el chocolate negro en un cazo y mézclelo con el aziicar. Retire el cazo
del fuego, afada 5 cucharadas soperas de mascarpone y extienda la mezcla
por el fondo de los tarros.

Mezcle la leche y el yogur con un tenedor o unas varillas hasta lograr una
mezcla uniforme.

Derrita el chocolate blanco en un cazo. Retirelo del fuego y mézclelo con 3
cucharadas soperas de mascarpone.

Aesta preparacion, anadalamezcla de yogury leche y luego viértala con mucho
cuidado en los tarros.

© © © ©

Conecta la yogurtera, pulsa OK para seleccionar el modo yogures 1 (modo
exprés) o 2 (modo estandar). Ajusta el tiempo de coccién pulsando la tecla - +.
Confirma pulsando OK.

(® Déjelo enfriar y luego métalo en la nevera.

N —

El depésito de agua solo debe llenarse en el programa P1.
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Como el chocolate blanco tiene bastante

grasa, es posible que se forme una capa
sobre la superficie. Para decorar el yogur,
adérnelo justo antes de servirlo con
virutas de chocolate blanco y negro que
puede hacer con un rallador.

Estos yogures choco diio estan ain mas
ricos a temperatura ambiente.
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CREMA DE QUESO ?‘?&

ﬁgredwutea' Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
» )
75 cl de leche entera rocwlft
100 g de queso fresco 12h-16h

1 cucharada sopera de zumo
de limén sin encerar 7
o Sseurtido

12h

?e@em 9 00 @

@ Derrita el brie ymézclelo con la leche, el limén y el queso fresco con unas
varillas hasta obtener una mezcla uniforme. Viértalo en los escurridores
dispuestos en los tarros.

@ Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el modo queso fresco 3 y pulse
OK. Ajuste el tiempo de coccion utilizando las teclas - + Confirme la seleccién
pulsando OK.

(3] Deje que se haga entre 12h y 16h.

Cuando se haya completado la coccion, gire los escurridores un cuarto dentro
de los tarros para colocarlos en posicion de escurrido.

@ Por Gltimo, introdiizcalos en la nevera.

R —

Puede hacer la crema de queso con otros
quesos como camembert, gorgonzola, No llene la base con agua.
etc.
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PETIT-DELICE ~

Ingiredientes Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
» )
75 cl de leche entera @ﬁcm
100 g de queso fresco 12h -16h

1 cucharada sopera de

zumo de limén &WW

6 cl de nata liquida
12h

(6}

Mezclelaleche, el queso fresco y el zumo de limén con unas varillas hasta obtener
unamezcla uniforme. Vierta la mezcla en los escurridores dispuestos en los tarros.

Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el modo queso fresco 3 y pulse
OK. Ajuste el tiempo de coccion utilizando las teclas - +. Confirme la seleccion
pulsando OK.

Deje que se haga entre 12h y 16h.

Cuando se haya completado la coccién, gire los escurridores un cuarto dentro
de los tarros para colocarlos en posicion de escurrido. Déjelos escurriendo
12 horas en la nevera. Recuerde retirar el suero con frecuencia para drenar el
queso mas rapido.

Saque los quesos de los escurridores, coléquelos en un bol y mézclelos con la
nata liquida.

Extiéndalos enlos tarros, sin escurridores, (que habrda aclarado de antemano) e
introdlzcalos en la nevera. Si desea una consistencia mas firme, drene el queso
durante mds tiempo.

R

No llene la base con agua.
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Trucos prieticos

Para el desayuno de los ninos, mezcle un
petit-delice con un punado de cereales con
miel y unos daditos de pera y manzana.
También puede mezclar el petit-delice
con mermelada cuando esté terminado.




CUAJADA ?&

O ——.

ﬁgﬁed&entea’ Preparacion

10 min
PARA 6 VASOS :
» )
60 cl de leche entera %m
2 cucharadas de zumo 12h-16 h

de limén (recomendado)

o 7 gotas de cuajo gjeu}(/u.d&

15 min

Recela

@ Mezcle laleche y el zumo de limén (o el cuajo) con unas varillas y viértalo
todo en los escurridores dispuestos en los tarros.

@ EnchufelaMultiDelices Express, pulse 1, 2, 3 para seleccionar el modo queso
fresco 3 y pulse OK para validarlo. Ajuste el tiempo de coccion utilizando las
teclas - +. Confirme la seleccion pulsando OK.

€@ Cuando se haya completado la coccion, gire los escurridores un cuarto dentro
de los tarros para colocarlos en posicion de escurrido. Déjelos escurriendo
durante 15 minutos. Retire el suero con frecuencia para drenar el queso mds
rapido. Por Gltimo, introdiizcalos en la nevera.

S —
Il »
Trueos prieticos
Puede anadir miel por encima antes No llene la base con agua.

de servir.
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PARA 6 VASOS :

4 yemas de huevo

1 huevo entero

150 g de azlcar

35 cl de nata liquida
15 cl de leche entera
1 vaina de vainilla

1 cascara de naranja

las yemas de huevo, los huevos y el aziicar con unas
varillas. Afada la nata liquida, la leche, la vaina de vainilla
cortada longitudinalmente y troceada y la cascara de naranja
hasta obtener una mezcla uniforme. Vierta la mezcla en los
tarros.

labase de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel
maximo. Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el
y pulse 1. Ajuste el tiempo de coccién a
25 min. con las teclas - +. Confirme la seleccion pulsando

y luego introdizcalo en la nevera.

Antes de servir, la crema con azdcar moreno y
caramelice con un soplete o en el grill del horno.

El depésito de agua
debe estar lleno.

Livre_recette_MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 11

NATILLAS: NATURALES,’ //
DE VAINILLA O CANELA

15 min
PARA 6 VASOS :
2 huevos enteros
1 yema de huevo
100 g de azlcar
50 cl de nata liquida

25 min

los huevos, las yemas y el azicar con unas varillas.
Anadala nata liquida y batalo todo hasta obtener una mezcla
uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

labase de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel
maximo. Enchufe la Multi Delices, seleccione el
y pulse U . Ajuste el tiempo de coccién a 250 35 min.
con las teclas - +. Confirme la seleccion pulsando

y luego introdizcalo en la nevera.

El depésito de agua debe estar lleno.

11/10/2017 09:54
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)
FLAN DE HUEVO —

10 min
PARA 6 VASOS :

50 cl de leche entera

150 g de azhcar 25 min
4 huevos enteros

10 g de harina de maiz

Caramelo liquido

el caramelo liquido en la base de cada tarro.

los huevos y el aziicar con unas varillas. Disuelva la harina de maiz en
10cl de leche y anddala a la preparacion. Ahada el resto de la leche y mézclela
hasta lograr una textura uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel méaximo.
Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el
y pulse /<. Ajuste el tiempo de coccion a 25 o 35 min. con las teclas
Confirme la seleccién pulsando

y luego introddzcalo en la nevera.

El depésito de agua debe estar lleno.
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LA CREMA DE CHOCOLATE
DE LA ABUELITA

15 min
PARA 6 VASOS :

120 g de chocolate con un 52%

de cacao 35 min
30 g de mantequilla

35 cl de nata liquida

2 yemas de huevo

30 g de azlcar glas

20 g de cacao en polvo

lamantequilla en trocitos y deje que se ablande en un bol a temperatura
ambiente. Pique el chocolate y pédngalo en un bol.

la mitad de la nata liquida. Viértala sobre el chocolate y anada la
mantequilla. Déjela reposar 2 mins. antes de mezclarla con una espétula.

En otro recipiente, las yemas de huevo, el azlcar y el cacao. Mézclelo
con la preparacién de chocolate y luego con las yemas de huevo y la nata
liquida restante. Vierta la mezcla en los tarros.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el nivel maximo.
Enchufe la Multi Delices Express, seleccione el
y pulse <. Ajuste el tiempo de coccién a 25 o 35 min. con las teclas
Confirme la seleccién pulsando

enfriar y luego introdizcalo en la nevera.

El depésito de agua debe estar lleno.
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ARROZ CON LECH

15 min

PARA 6 VASOS :

60 cl de leche entera
80 g de azlcar blanco
2 vainas de vainilla

120 g de arroz de
grano redondo

80 g de queso mascarpone

40 min

Enuncazo, afuegolentolaleche, el azlicary las vainas
de vainilla partidas longitudinalmente y troceadas. Deje que
se haga durante 5 mins. removiendo constantemente hasta
que se absorba completamente el aziicar y la vainilla libere su
sabor. Anada el mascarpone, mézclelo todo y déjelo enfriar.

20 gdearrozde grano redondo en cada tarro y anada
laleche con sabor a vainilla hasta 1 cm por debajo del borde.
Remueva la preparacién en cada tarro.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el
nivel maximo. Enchufe la Multi Delices Express, seleccione
el y pulse UK. Ajuste el tiempo de
coccion a 250 35min. conlasteclas - +. Confirme la seleccion
pulsando

Unavez terminada la coccion, cadatarro de tal modo
que el arroz absorba completamente el liquido.

y luego introdizcalo en la nevera. Mezcle una
vez mds antes de servir.

El depésito de agua debe estar lleno.

Livre_recette_ MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 14

-

TOCINO DE CIELO

10 min
PARA 6 VASOS :
130 g de yemas de huevo .
250 g de azlcar 2l
125 g de agua

Caramelo liquido

el caramelo liquido en la base de cada tarro.

elaguay el aztcary caliéntelo para formar un sirope.
Mezcle las yemas con el sirope hasta obtener una textura
uniforme. Vierta la mezcla en los tarros.

la base de la Multi Delices Express con agua hasta el
nivel maximo. Enchufe la Multi Delices Express, seleccione
el y pulse 1. Ajuste el tiempo de
coccion a 250 35 min. conlasteclas - + . Confirme la seleccion
pulsando

y luego introdizcalo en la nevera.

El depésito de agua debe estar lleno.

11/10/2017 09:55



BLONDIE '~

Ingiredientes Preparacion
PARA 6 VASOS :

80 g de mantequilla M

65 g de chocolate blanco

80 g de harina

80 g de aziicar

1 yema de huevo

2 claras de huevo

30 g de frambuesas congeladas (en trozos)

Recela

Fundir el chocolate blanco y la mantequilla al bafio Maria.

Anadir la yema de huevo y mezclar bien.

En un bol, montar las claras a punto de nieve con el azGcar hasta obtener
un merengue firme.

Anadir con cuidado el merengue a la primera elaboracion con la ayuda
de una espatula. Anadir las frambuesas a la elaboraciéon.

Verter la mezcla en el vasito untado previamente con mantequilla hasta
¥%. de su capacidad aproximadamente.

© © © 6060

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5 y
pulsar OK. Ajusta el tiempo de coccién en 35 min pulsando la tecla - +.
Confirma pulsando OK.

e

Dejar enfriar.
C

El depésito de agua debe estar lleno.
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Sgedine

PARA 6 VASOS :

3 huevos

40 g de azdcar moreno
1 cascara de naranja sin tratar 30-33 min
60 ml de aceite de girasol

160 g de zanahorias (peladas y cortadas en trozos)
130 g de harina

5 g de levadura quimica

40 g de uvas pasas

1 cucharadita de canela molida

Recela

Introducir la zanahoria, los huevos, la cascara de naranja, el azicar y
el aceite de girasol en el recipiente de la batidora. Batir bien hasta que
adquiera una textura liquida fina.

(-

Anadir la harina, la levadura quimica y la canela. Mezclar bien.
Anadir las uvas pasas y mezclar.

Verter la elaboracion en el vasito untado previamente con un poco de
mantequilla.

© 060

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5 y
pulsar OK. Ajusta el tiempo de coccion en 30-33 min pulsando la tecla
- +. Confirma pulsando OK.

©

Dejar enfriar.

Nota :si no dispone de batidora, ralle la zanahoria y después mézclela con
el resto de ingredientes.

El depésito de agua debe estar lleno.
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)
TARTA DE QUESO BLANCO ~

ng‘ﬂedwntea' Preparacion

10 min

PARA 6 VASOS :
50 g de aziicar @0385'0' "
50 g de harina

2 claras de huevo 30 min

2 yemas de huevo
330 g de queso blanco
cucharada de salsa de frambuesa

Recela

En el bol, introducir el queso blanco y las yemas de huevo. Mezclar todo
bien. A continuacién, anadir la harina y mezclar.

En el otro recipiente, montar las claras a punto de nieve con el azGcar
hasta obtener un merengue firme.

Anadir con cuidado el merengue a la primera elaboraciéon con la ayuda
de una espatula.

Verterla mezcla en el vasito untado previamente con mantequilla hasta
%. de su capacidad aproximadamente.

© © © &6 ¢

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5 y
pulsar OK. Ajuste el tiempo de cocciéon en 30 min pulsando la tecla - +.
Confirme pulsando OK.

@ Dejar enfriar.
@ Servir con la salsa de frambuesa.

El depésito de agua debe estar lleno.
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BIZCOCHO DE LIMON

Dgﬁe&entea’ Preparacion

8 min

PARA 6 VASOS :

130 g de harina Qom'o’lft

1 cucharada de levadura quimica .
1 huevo 35 min
80 g de azlicar

4 cucharada de aceite de girasol
2 cucharadas de zumo de limén
3 cucharadas de leche

1 cascara de limon

ao ®
G

Mezclar la harina y la levadura.

En el bol, mezclar el huevo, el azlcar, el aceite, la cascara, el zumo de
limén y la leche.

homogénea.

Verter la elaboracion en el vasito untado previamente con un poco de

@ Mezclar las dos elaboraciones anteriores hasta obtener una masa
mantequilla.

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5 y
pulsar OK. Ajuste el tiempo de coccién en 35 min pulsando la tecla - +.
Confirme pulsando OK.

@ Dejar enfriar.

El depésito de agua debe estar lleno.
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PASTEL DE CHOCOLATE

Ingiredientes Preparacion
PARA 6 VASOS : 12 min

160 g de chocolate negro con un @0@@[&}&

55 % de cacao como minimo .
60 g de mantequilla en pomada 45 min
3 yemas de huevo

4 claras de huevo

75 g de azdcar

50 g de harina

Recela o

© © © © 606

o

Fundir el chocolate al bano Maria.

En el bol, introducir la mantequilla y mezclar con el chocolate. Aiadir
las yemas de huevo hasta obtener una mezcla homogénea.

Montar las claras a punto de nieve con el azicar hasta obtener un
merengue firme.

Anadir con cuidado el merengue a la primera elaboracion con la ayuda
de una espatula.

Verter la mezcla en el vasito untado previamente con mantequilla hasta
%. de su capacidad aproximadamente.

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5 y
pulsar OK. Ajuste el tiempo de coccién en 45 min pulsando la tecla - +.
Confirme pulsando OK.

Dejar enfriar.

El depésito de agua debe estar lleno.
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BIZCOCHO MARMOL ~

.ﬁg‘f'edwnt&j' Preparacion
PARA 6 VASOS : 1> min

80 g de harina @0@@50’%

1,5 cucharaditas de levadura quimica

70 ml de nata 30 min
1 huevo
70 g de azlcar
———
1 cucharadita de cacao . — =
(]

?%Bm E Iid 11/

Mezclar la harina y la levadura quimica.

En el bol, batir el huevo con el azlcar.

En el otro recipiente, montar la nata hasta que adquiera una textura
firme.

Anadir lanata ala mezcla de huevo y azlcar y mezclar. A continuacion,
anadir la harina y la levadura hasta obtener una masa homogénea.

Poner 1/3 dela masa en el bol pequefio y mezclar con el cacao en polvo.

©6 © 00606

Integrar la mezcla con cacao en la masa y mezclar groseramente las dos
elaboraciones para obtener una masa marmol (no mezclar demasiado
tiempo para que la masa no sea homogénea).

Verter la masa en los vasitos untados previamente con un poco de
mantequilla.

Conectar la yogurtera, seleccionar el modo postres esponjosos 5 y
pulsar OK. Ajuste el tiempo de cocciéon en 30 min pulsando la tecla - +.
Confirme pulsando OK.

@ Dejar enfriar.

El depésito de agua debe estar lleno.

@ 11/10/2017 09:55
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{lodos 08 benefieios
do leite estiio num
boidio de iogurte!

Um boido de 140 g de iogurte preparado

com leite de vaca gordo na iogurteira Multi
Delices Express é:

Vrelrecette_ MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 22
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Para fazer um iogurte, primeiro precisa de leite (leite de vaca, ovelha, cabra...) e de
bactérias lacteas (iniciadores): streptococcus thermophilus e lactobacillus bulgaricus.

A fermentacdo transforma o agucar do leite, a lactose, em dcido lactico que, por sua
vez, leva a coagulacdo do leite resultando num iogurte facil de digerir. Os iogurtes
sdo refrigerados a 4°C para bloquear o processo de fermentacdo.

Em 1908, o trabalho de Elie Metchnikoff sobre estas bactérias lacteas fez com que
recebesse o Prémio Nobel. Metchnikoff era um investigador russo que trabalhava no
Instituto Pasteur

O ESSENCIAL PARA UM FUNCIONAMENTO SAUDAVEL DO ORGANISMO:
Contém vitaminas do grupo B
9% da DDR de vitamina B12 ——
21 % da DDR de vitamina B2 —

BOM PARA OS DENTES E OS 0SSOS:

154 mg de cdlcio

19% da DDR

114 mg de fosforo

12% da DDR

BOM PARA 0S MUSCULOS:
4,3 g de proteinas

11/10/2017 09:55
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Sabia que?

9 Oslacticinios, e por isso o iogurte, sdo a nossa principal fonte de cdlcio. Este mineral tem um papel essencial na criacdo e
preservacdo da densidade 6ssea e dos dentes ao longo das nossas vidas. O iogurte também contém fésforo que actua em
sinergia com o cdlcio.

9 E necessario um nivel suficiente de vitamina D para o organismo absorver o cdlcio. A vitamina D esta presente em certos
leites fortificados, peixes gordos e ovos, mas é sintetizada pelo nosso organismo principalmente quando nos expomos a luz
solar. As proteinas animais como aquelas presentes no leite sdo ideais porque contém todos os aminodcidos essenciais
que o organismo ndo consegue produzir.

9 Oiogurte é perfeito para pessoas com intolerdncia a lactose porque a lactose ja estd parcialmente digerida pelas
bactérias boas no iogurte.

9 Oiogurte contém bactérias boas, também designadas por probiéticos, que, através do seu efeito na flora intestinal,

tém um impacto positivo sobre a digestdo. O aparelho digestivo humano contém entre 500 e 1.000 espécies diferentes de
bactérias que sdo essenciais para uma digestdo saudavel.

Porgué fazer togurtes
eou%m@o&m%m
: em casa’

SEJA CRIATIVA E DE LARGAS A SUA IMAGINACAO!
L Experimente sabores, texturas, receitas diferentes: do iogurte
" natural ao creme de chocolate @ moda da avo, pudim flan
ou queijo fresco, pode fazer e criar as suas proprias receitas
adequadas ao seu gosto e apetite!

¢

g&%‘;’:&\&—u@)
\ g

27

EXPERIMENTE UMA VARIEDADE DE SABORES

INGREDIENTES RICOS E SAUDAVEIS! Os iogurtes podem ser ‘melhorados’ para qualquer ocasido
Fazer iogurtes em casa significa antes de mais escolher especial — misture e combine com baunilha natural, fruta,
ingredientes naturais e adoptar uma alimentacdo saudavel e compota de frutos silvestres, geleia de fruta ou especiarias.
equilibrada. Trata-se de comer bem e de saborear aquilo que
come! CONTRIBUA PARA O BEM-ESTAR DO PLANETA

_ . Ao fazer os seus iogurtes em casa, dispensa embalagens
A SATISFACAO DE FAZER O SEU PROPRIO IOGURTE desnecessarias! E os seus boides para iogurtes podem ser
Fazer iogurtes em casa proporciona o prazer especial de usados quase eternamente.
um trabalho «faca vocé mesmo» ou da partilha de tempo
na cozinha com criangas, amigos e familia... A alegria de o POUPE DINHEIRO!
conseguir fazer no ponto certo, de partilhar dicas e talentos A sua iogurteira vai ajudé-la a poupar dinheiro: o prego de
ou de simplesmente se divertirem todos juntos. E simples e custo de um iogurte caseiro é significativamente mais baixo
divertido! do que o de um comprado na loja.
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IOGURTE COM COMPOTA

Ingredientes Preparagac
5 min

PARA 6 FRASCOS :

60cl leite gordo

120giogurte

natural (1 boido)

6 colheres/sopa de compota

Cozedura

Modo Expresso: 4 h
Modo Standard: 8 h

Receiln

Deite 1 colher de sopa de compota no fundo de cada boido.

@ Misture oleite e o iogurte com uma vara de arames até ficar
homogéneo e deite com cuidado nos boides.

6 Ligue aiogurteira, prima OK para selecionaro modo iogurte
1 (modo Expresso) ou 2 (modo Standard). Regule o tempo
de cozedura premindo a tecla - +. Confirme premindo OK.

@ Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

O depésito de agua deve ser enchido apenas no programa P1.
24
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IOGURTE COM BOLACHA MARIA

Ingredientes Preparagac
5 min

PARA 6 FRASCOS :

70 cl leite gordo

120 g iogurte

natural (1 boido)

75 g actcar

100 g bolacha Maria

esmagada

Cozedura

Modo Expresso: 4 h
Modo Standard: 8 h

Receitn

0 Misture o leite, o iogurte e a bolacha Maria esmagada com
uma vara de arames até ficarhomogéneo e deite com cuidado
nos boides.

@ Ligue aiogurteira, prima OK para selecionar o modo iogurte
1 (modo Expresso) ou 2 (modo Standard). Regule o tempo
de cozedura premindo a tecla - +. Confirme premindo OK.

€) Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

O depoésito de agua deve ser enchido apenas no programa P1.

11/10/2017 09:55
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IOGURTE DUO
DE CHOCOLATE

ngﬁedientea

PARA 6 FRASCOS :

Cozedura

Modo Expresso: 4 h
Modo Standard: 8 h

40 cl leite gordo

120 g iogurte natural (1 boido)
4 colheres/sopa de

queijo mascarpone

120 g chocolate preto (culindria)
80 g chocolate branco

2 colheres/sopa de actcar

Recedn

Derreta o chocolate preto num tachinho e junte o aglcar. Retire do lume, junte
5 colheres de sopa de mascarpone e deite a preparacdo no fundo dos boides.

Misture o leite e o iogurte com um garfo até ficar homogéneo.

Derreta o chocolate branco num tachinho. Retire do lume e misture 3 colheres
de sopa de mascarpone.

Junte-lhe amistura de leite e iogurte e depois deite com muito cuidado nos boides.

©C 006 ©

Ligue aiogurteira, prima OK para selecionar o modo iogurte 1 (modo Expresso)
ou 2 (modo Standard). Regule o tempo de cozedura premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

©

Deixe arrefecer e depois guarde-os no frigorifico.

L

O deposito de agua deve ser enchido apenas no programa P1.
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Como o chocolate branco tem bastante
gordura, pode formar-se uma camada &
superficie. Para decorar o iogurte, antes
de servir coloque raspas de chocolate
branco e preto que pode preparar com
um descascador.

Estes iogurtes duo de chocolate sdo ainda
melhores a temperatura ambiente.
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CREME DE QUEIJO ?‘?&

Ingredientes Preparagac

10 min
PARA 6 FRASCOS :
75 cl leite gordo %zedﬂ”ﬂ
100 g queijo fresco 12h -16h

1 colher/sopa de sumo

de limdo natural gjmhmt&

50 g queijo Brie
12h

?%&h 9 00 @

@ Derreta o queijo Brie e depois misture-o com o leite, o limdo e o queijo fresco
com uma vara de arames até ficar homogéneo. Deite nas redes colocadas
nos boioes.

@ Ligue a iogurteira, seleccione o modo queijo fresco 3 e carregue em OK.
Defina o tempo de cozedura usando os botdes - +. Confirme a sua selec¢do
carregando em OK.

Deixe cozer durante 12 a 16 horas.

Quando a cozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos boides
para as colocar na posicdo de escorrimento.

Depois coloque no frigorifico.

Pode preparar o creme de queijo com
outros queijos como Camembert, Néo encha a base com agua.
Gorgonzola...!

. recette MULTID WULTILANGUES. TEFAL Exe10.indd. 2 @ 11/10/2017 09:55
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PEQUENA DELIiCIA ~

Ingiredientes Preparagas

10 min
PARA 6 FRASCOS :
75 dl leite gordo &zedﬂl"ﬂ
100 g queijo fresco 12h -16h

1 colher/sopa de sumo

de limdo natural gjeof(m.”tm

6 cl natas
12h

(7]
(]

Misture o leite, 0 queijo fresco e 0 sumo de limdo com uma vara de arames até
ficarhomogéneo. Verta a preparagdo nas redes previamente colocadas nos boioes.

Ligue aiogurteira, seleccione o modo queijo fresco 3 e carregue em OK. Defina
o tempo de cozedura usando os botoes - + Confirme a sua selec¢do carregando
em OK.

Deixe cozer durante 12 a 16 horas.

Quando a cozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos boides
para as colocar na posi¢do de escorrimento. Deixe escorrer durante 12 horas
no frigorifico. Lembre-se de retirar o soro regularmente para o queijo escorrer
mais depressa.

Retire os queijos das formas para uma taca e misture com as natas.

Deite em boides passados por dgua e coloque no frigorifico. Se quiser uma
consisténcia mais firme, deixe o queijo escorrer mais tempo.

e —

Nao encha a base com édgua.
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Dicas dtess

Para o pequeno-almogo das criancas,
misture uma pequena delicia com uma
mdao cheia de cereais de mel e cubos de
péra e maca! Depois de pronta, também
pode misturar a pequena delicia com
compota.




COALHADA ?,%@

R — .

Ingiredientes Preparagac
10 min

PARA 6 FRASCOS :

60 cl de leite gordo fresco @02&{40%

7 gotas de coalho 12h -16h
Sseontrimento
15 min

Recedn

@ Mistureoleite e o coalho com uma vara de arames e deite nas redes colocadas
nos boioes.
@ Ligueaiogurteira, carregue em 1, 2, 3 para seleccionar o modo queijo fresco

3, carregue em OK para validar a sua selec¢do. Defina o tempo de cozedura
usando os botdes - +. Confirme a sua seleccdo carregando em OK.

€ Quando a cozedura tiver acabado, rode as redes um quarto de volta nos
boides para os colocar na posicdo de escorrimento. Deixe escorrer durante
15 minutos. Retire o soro regularmente para o queijo escorrer mais depressa.
Depois coloque no frigorifico.

N —

Antes de comer, pode juntar mel por Néo encha a base com dgua.
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LEITE CREME

10 min
PARA 6 FRASCOS :
4 claras de ovo .
10vo 35 min
150 g acticar
35 cl natas

15 cl leite gordo
1 vagem de baunilha
Raspa de 1 laranja

as claras, os ovos e o agicar com uma vara de arames.
Junte as natas, o leite, a vagem de baunilha cortada ao meio
no sentido do comprimento e a raspa de 1 laranja e misture
tudo até ficar homogéneo. Deite nos boides.

a base da iogurteira com agua até ao nivel maximo.
Ligue a iogurteira, seleccione o
e carregue em /. Defina o tempo de cozedura para
35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua seleccGo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

Antes de servir, com aclcar mascavado e caramelize
com um magarico ou por baixo do grill do seu forno.

O depésito de agua
tem de estar cheio.
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CREME SIMPLES: NATURAL, ,
BAUNILHA OU CANELA -

15 min
PARA 6 FRASCOS :
2 ovos .
1 clara de ovo 25min
100 g acicar
50 cl natas

0s ovos, as claras e o aclicar com uma vara de
arames. Junte as natas e misture até ficar homogéneo.
Deite nos boides.

abase da iogurteira com agua até ao nivel maximo.
Ligue aiogurteira, seleccione o
e carregue em 1. Defina o tempo de cozedura para 25
ou 35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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PUDIM FLAN —

10 min
PARA 6 FRASCOS :
50 cl leite gordo
150 g actcar 25 min

4 ovos
10 g farinha de milho
Caramelo liquido

caramelo liquido no fundo de cada boido.

0s ovos e o actcar com uma vara de arames. Dilua a farinha de milho
em 10 cl de leite e junte ao preparado. Junte o resto do leite e misture até ficar
homogéneo. Deite nos boides.

abase daiogurteira com dgua até ao nivel méximo. Ligue aiogurteira,

seleccione o e carregue em 1. Defina o tempo
de cozedura para 25 ou 35 minutos com os botoes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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CREME DE CHOCOLATE
A MODA DA AVO

15 min
PARA 6 FRASCOS :
120 g chocolate para culindria
com 52% de cacau 35 min
30 g manteiga
35 cl natas

2 claras de ovo
30 g aclicar em p6
20 g cacau amargo em po

amanteiga em cubinhos e deixe-a amolecer numa taca a temperatura
ambiente. Parta o chocolate e ponha-o numa taca.

metade das natas. Deite-as sobre o chocolate e depois junte a manteiga.
Deixe repousar durante 2 minutos antes de misturar com uma espdtula.

Noutro recipiente, asclaras, o aglicar e o cacau. Misture com o preparado
de chocolate e depois com as claras e o resto das natas. Deite nos boides.

abase daiogurteira com dgua até ao nivel méaximo. Ligue aiogurteira,

seleccione o e carregue em 1. Defina o tempo
de cozedura para 25 ou 30 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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ARROZ DOCE

15 min
PARA 6 FRASCOS :

60 cl leite gordo

80 g agucar

2 vagens de baunilha
120 g arroz carolino

80 g queijo mascarpone

40 min

Num tachinho, em lume brando o leite, o aglicar
e as vagens de baunilha cortadas ao meio no sentido do
comprimento. Deixe cozer durante 5 minutos mexendo sempre
até o aglcar estar totalmente absorvido e a baunilha libertar
o seu sabor. Junte o mascarpone, misture e deixe arrefecer.

20 g de arroz carolino em cada boido e verta o leite
com aroma de baunilha até 1 cm abaixo da parte superior
do boido. Mexa o preparado em cada boido.

a base da iogurteira com agua até ao nivel maximo.
Ligue a iogurteira, selecione o
e carregue em /<. Defina o tempo de cozedura para 40
ou 50 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

Quando a cozedura tiver acabado, cada boido para o
arroz absorver totalmente o liquido.

e depois coloque no frigorifico. Mexa mais
uma vez antes de servir.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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DELICIA DO CEU

10 min
PARA 6 FRASCOS :
130 g claras )
250 g aglcar 2l
125 g agua

Caramelo liquido

caramelo liquido no fundo de cada boido.

a dgua com o aclcar e aquega para fazer uma
calda. Misture as claras com a calda até ficar homogéneo.
Deite nos boides.

a base da iogurteira com agua até ao nivel maximo.
Ligue a iogurteira, selecione o
e carregue em /<. Defina o tempo de cozedura para 25
ou 35 minutos com os botdes - +. Confirme a sua selecdo
carregando em

e depois coloque no frigorifico.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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BLONDIE '~

ng‘ﬂed&mtaj
PARA 6 FRASCOS :

80 g de manteiga

65 g de chocolate branco
80 g de farinha

80 g de actcar

1 gema de ovo

2 claras de ovo

30 g de framboesas congeladas

Receila

Derreta o chocolate branco e a manteiga em banho-maria.

Junte a gema de ovo e misture de forma homogénea.

Numa taca, bata as claras em castelo até ficarem firmes juntamente
com o aclcar para obter um merengue.

Junte cuidadosamente o merengue no primeiro preparado utilizando
uma espdtula. Junte as framboesas ao preparado.

Deite cerca de % da massa nos frascos previamente untados com
manteiga.

© © © 6060

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima
OK. Regule o tempo de cozedura em 35 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

-~

Deixe arrefecer.

N

O depésito de agua tem de estar cheio.
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BOLO DE CENOURA

S

PARA 6 FRASCOS :

3 ovos

40 g de aclicar mascavado

1 raspa de laranja ndo tratada
60 ml de 6leo de girassol

160 g de cenouras (para descascar e cortar aos pedacos)
130 g de farinha

5 g de fermento em po

40 g de sultanas

1 colher de cha de canela em p6

Recedn

Coloque a cenoura, os ovos, a raspa de laranja, o acdcar e o 6leo de
girassol no copo liquidificador. Misture bem até ficar liquido como um
batido.

Junte a farinha, o fermento em p6 e a canela. Misture bem.

(-

Junte as sultanas e misture.
Deite o preparado nos frascos previamente untados com manteiga.

©0CO0

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima OK.
Regule o tempo de cozedura em 30-33 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

Deixe arrefecer.

©

Observacao: Se nao tiver uma liquidificadora, rale a cenoura e misture-a
com os restantes ingredientes.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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BOLO DE QUEIJO FRESCO ~—

ng‘ﬂedwutea' Preparagic

10 min
PARA 6 FRASCOS :
50gde Ggl..ICClI' @01 , {‘ a
50 g de farinha ‘
2 claras de ovo 30 min
2 gemas de ovo
330 g de queijo fresco

1 colher de sopa de compota de framboesa

Receiln

No copo liquidificador, deite o queijo fresco e as gemas de ovo. Misture
bem. Junte depois a farinha.

Num recipiente a parte, bata as claras em castelo até ficarem firmes
juntamente com o acdcar para obter um merengue.

Junte cuidadosamente o merengue no primeiro preparado utilizando
uma espatula.

Deite cercade ¥ da massa os frascos previamente untados com manteiga.

©C © 6 ¢

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima
OK. Regule o tempo de cozedura em 30 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

Deixe arrefecer.

© 0o

Sirva com a compota de framboesa.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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BOLO FOFO DE LIMAO

Ingiredientes Preparagic

8 min

PARA 6 FRASCOS :

130 g de farinha %zedul"ﬂ

1 colher de sopa de fermento em po
1 ovo

80 g de acticar

4 colheres de sopa de 6leo de girassol
2 colheres de sopa de sumo de limdo
3 colheres de sopa de leite

1 raspa de limGo

35 min

)

Misture a farinha e o fermento.

No copo liquidificador, misture o ovo, o aclcar, o 6leo, a raspa, o
sumo de limdo e o leite.

homogénea
Deite a massa nos frascos previamente untados com manteiga.

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e
prima OK. Regule o tempo de cozedura em 35 minutos premindo
a tecla - +. Confirme premindo OK.

0
()
@ Misture os dois preparados anteriores até obter uma massa
o
(5]

©

Deixe arrefecer.

N

O depésito de agua tem de estar cheio.
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BOLO DE CHOCOLATE

Ingiredientes Preparagioc
PARA 6 FRASCOS : 12 min

160 g de chocolate preto com &Z@Wﬂ

pelo menos 55% de cacau .
60g de manteiga amolecida 45 min
3 gemas de ovo

4 claras de ovos

75 g de aclcar

50 g de farinha

Receila o

© © © © 66

7

Derreta o chocolate em banho-maria.

No copo liquidificador, coloque a manteiga e misture com o chocolate.
Junte as gemas de ovo até a massa ficar homogénea.

Bata as claras em castelo até ficarem firmes com o actcar para obter
um merengue.

Junte cuidadosamente o merengue no primeiro preparado utilizando
uma espatula.

Deite cerca de % da massa nos frascos previamente untados com
manteiga.

Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima
OK. Regule o tempo de cozedura em 45 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

Deixe arrefecer.

O depésito de agua tem de estar cheio.
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BOLO MARMORE ~

Ingiredientes Preparagic
PARA 6 FRASCOS :

80 g de farinha &ZBWQ

1,5 colher de cha de fermento em pd

70ml de natas 30 min

1 ovo

70 g de aclcar

 —
1 colher de cha de cacau ° — =
o
1 ]

Receitn \~ .
C—

Misture a farinha com o fermento em pé.
No copo liquidificador, bata o ovo com o actcar.

Num recipiente a parte, bata as claras em castelo até ficarem bem firmes.

farinha e o fermento em pé até obter uma massa homogénea.

(7]

(7]

6

@ Junte as natas & mistura ovo-aclcar e misture. Em seguida, junte a
@ Retire 1/3 da massa da taca pequena e misture com o cacau em po.
0

Junte a mistura ao cacau na massa e misture grosseiramente os dois
preparados de modo a obter uma massa com aspeto marmoreado (nGo
misture demasiado tempo para que a massa ndo fique homogénea).

Deite a massa nos frascos previamente untados com manteiga.

7]

@ Ligue a iogurteira, selecione o modo sobremesas fofas 5 e prima
OK. Regule o tempo de cozedura em 30 minutos premindo a tecla - +.
Confirme premindo OK.

€ Deixe arrefecer.

O depésito de agua tem de estar cheio.

ecette_MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 38 @ 11/10/2017 09:55



1 NEEE ®

_COREPKAHUE

MHOTOUUCAEHHDBLE VA0BOABCTBHUS

7

405 41
PeUeTTDHL PeUeTTHL
HorypToL Aomawnud
TB0POT
o HatypanbHble norypTbil.... 42
2 MlorypTbl € APKEMOM ......... 43 > [loMalwHW TBOPOT ............ 46
9 JIAMOHHDBIN NOTYPT .cconnnenne 44 2 TBOPOXEHHbIN
. neceprt Petit-delice............ 47
2 Kny6GHUYHbIA
MacKaproHe C NorypTom, 2 TBOpOXHasn
NpPVNPaBIeHHbIM nacta Chive .......covereee 47
(S K170 17T (eT Y S 44 2 CbIp-Kpem
2 MorypT c aBoONHbIM Crema de Queso.......... 48
LLIOKONAZOM......oververreeenrrnne 45
PeueT ol
Bo3AywunbLX
CrakaHuMKm € GpaHLy3CKUM Z(‘:CEIO T086
LOKONAAHBIM KPEMOM..... 49 9 BIOHLT wevveeeeeeeeseeeeeseressee 53
Kpem-6pione......occemenene 49 > MOPKOBHBIiA IO ......... 54
MUHAENHBIA KPEM.......... 50 > TBOPOXHBIV MNPOT ............ 55
3aBapHoli kpem Natilla: » IAMOHHBbIA
HaTypanbHbIit, BaHWMbHbII BO3AYLWHbIA MAPOT ......enne. 56

VI C KOPULEN cacverreerrrenne 50
Kpem 13 maHHOM Kpynbl C

LLlokonagHbIn Kpem
«no 6abyLWKNHOMY
PELIENTYY weoveeercrenmreeeesseeeens 52

Livre_recette_ MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 39 @

2 WokonagHbIn nupor......... 57
o MpaMOpHbIN MUPOT.......... 58

11/10/2017 09:55

39



40

VieSrecette_ MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 40

o
Monroxo +0°
pepmentol!

Horypr,

8C5 TIOADb3d
MOAOKA 8 OAHOH
Oanouke!

B 6aHouke iiorypra 140 rp., NpUrotoBneHHom
Ha OCHOBE LieNTbHOrO KOPOBBETO MOJIOKa B
voryptHuLe Multi Délices Express :

® | D | [ [

Yrobbl cienatb MorypT, NPeXxae BCero, Hy»KHO MOJOKO (KOPOBbE, OBeUbE, KO3be. ..) 11 [1Ba
MOJIOYHOKMCIIbIX pepMEHTA: TEPMOPUITbHDIA MOIOYHOKICIIbIN CTPENTOKOKK (strepto-
coccus thermophilus) n 6onrapckan nanouka (lactobacillus bulgaricus).

lNop Bo3neiicTBMEM HepPMEHTOB MOMOYHDI Caxap 1 JIakTo3a MpeBpaLLatoTcA B
MOJIOUHYIO KMCIIOTY, UTO BbI3blBaeT CBOPaYMBaH1e MOJOKa B NIErko nepeBapuBaeMbiii
viorypt. Moryptbl 3amopasuisatoT npu 4 °C, 4To6bl 3a6/I0KPOBaTh AabHEVLLYIO
dbepmeHTaLmto.

3a 1ccnepoBaHyiA STUX MOSIOYHOKMCIIbIX GePMEHTOB POCCUNCKIIA yUeHbI Vnba
MeuHvikoB, paboTaBLuwii B iHcTuTyTe Mactepa, nonyunn B 1908 r. Hobenesckyio
npemuto.

9 HEOBXOAUMDIE J11 HOPMAJIbHOIO ®YHKLMOHUPOBAHUA
OPTAHU3MA:
ButamuHbl rpynnbl B
18 % peKkoMeHA0BaHHOWM CYTOYHOW HOPMbI BUTaMuHa B12 2
12 % pekoMeHA0BaHHOWM CyTOYHOW HOPMbI B2

O TMOJNE3HbIE A1 KOCTEN U 3YBOB:
154 mr. Kanbuua
19 % peKoMeH[J0BaHHOW CYTOYHOW HOPMbl
114 mr. docdopa
12 % peKoMeH[J0BaHHOW CYTOYHOWN HOPMblI

9 MNOJE3HbIE ANA MbILLLL:
4,3 r. npoTenHoB

@ 11/10/2017 09:55



SHAETE AU 8bl, UTO?

9 MonouHble NPOAYKTbI, @ 3HAUUT N VIOprT, ABNAOTCA NepBooYepeaHbIM NCTOYHNKOM KaJibLiA B HalleM NMUTaHUN. 1ot MWHepan
Heobxoaum AnA 06pa30BaHVIﬂ nnopnepXaHma KOCTHOW Maccbl 1 3y6OB Ha NPOTAXKEHUN BCEN XN3HW. MOprT TaKXe COAePKUT

docdop, KOTOpPbIN AENCTBYET B CUHEPTAM C KaTbLIMEM.

9 YcBoeHue KanbLms TpeGyeT AOCTaTOUHOTO MOCTYMIEHYs BUTaM1Ha D. STOT BUTaMH COREPKUTCA B HEKOTOPbIX 0GOTaLLEHHBIX BUAAX
MOJIOKa, B KUPHOI pblGe 1 B ALIAX, HO raBHbIM 06Pa3oM CYHTE3VPYETCA B HaLLEM OpraHI3Me BO Bpems NpebbiBaHsA Ha COTHLIE.

O benku »knBotHoro NPOUNCXOXKAEHUA, B TOM HACTIE N MOJTIOYHDbIE, ABJAIOTCA Havnbonee none3HbIMU, NOCKOJbKY COAePKaT BCE OCHOBHbIE
AMVHOKNCJTOTbI, KOTOPbIE Halll OpraH3m He MOXKET NMpon3BOANTb CAMOCTOATESTbHO.

ViorypT npexkpacHo NoaxoauT AN Moael, VCMbITbIBaIOLLIMX CIIOXHOCTY C NepeBapyBaH/ieM NaKTo3bl. /1 B camom aene, naktosa
OKa3blBAETCA Y>Ke YaCTUUHO NepeBapeHHO Nose3HbIMY 6akTepusIMA orypTa.

9 Vorypt conepsuT nonesHble 6akTepum, Takxke VMeHyemble MPOoBMOTUKaMM, KOTOPbIe, OKa3blBas BO3AENCTBIME Ha KULLEUHYIO Griopy,
6GnaronpVIsSTHO BAVISIIOT Ha NULLIEBAPEHNE. B niLLeBapuTenbHOM TpaKTe yenioBeka coaepkutca ot 500 go 1 000 BaoB Gaktepuld,

HeobXoANMbIX AnA HOPMASTIbHOTO MULLEBAPEHVS.

TIOUEMY CTOUT
TOTOBUTDH HOTYPTbL

U APYTHE MOAOUHDBLE :
AECEPTHL AOMA? e

[ g

—

BKycHble 11 30pOBbie MHFPeANeHTbI!

TOTOBWTb OrypTbl AOMa — 3TO B NEPBYIO OUepPe/b 03HauaeT
BbIOVPATb HaTypasibHble MHIPeaUEHTbI U 30POBOE
cbanaHcupoBaHHoe NuTaHuve. VIHbIMy coBamu, NTaTbeA
BKYCHO 1 Mone3Ho!

yAOBOﬂbCTBI/Ie OT CAaMOCTOATEJIbHOIO NPUroToBJs1IeHNA
MpuroToBneHne NOrypToB JOMa — 3TO TaKXKe BPeMS,
KOTOPbIM MOXXHO NMoAennTbCcA C AeTbMU 6J1I/I3KI/IMI/I,
roKasaTb CBOE YMeHMe 1 CBOV XUTPOCTU U BECENO MPOBECTH
LOCYr C ceMbel. 9TO NPOCTO 1 PagOCTHO.
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MpuayMaTb 1 Bbipa3uTb CBOE KyNIMIHAPHOe TBOPYECTBO
MeHsnTe BKyCbl, COCTaB, peLienTbl: OT HaTypalbHOro MorypTa
[0 MaJIeHbKOW 6GaHOUKY C LLIOKOJAZIHbIM KPEMOM, He 3abblBast
0 lecepTax u3 B3OUTbIX AKLI, MOJIOKa 1 CJIMBOK, @ TAKXe O
TBOpore. Bbl camu rotoBuUTe 11 Aaxe NprayMbIBaeTe AecepTbl,
COOTBETCTBYIOLME BaLuvm BKycam v >KenlaHrsm.

Bapbupyliite BKyCbl 1 YyROBONbCTBUA

HaTtypanbHblii, BaHUNbHbIN, C dpyKTaMu, BapeHbe

C cafloBbIMUN GpYKTamu, KOMMNOT, € Ao6aBKaMm 13
apOMATUNYECKUX TPAB ... - K&XKAbI pa3 MOrypT MOXET ObiTb
HOBbIM.

dKonornyeckas akTUBHOCTb

loTOBA OrypTbl Ha AOMY, Bbl 6GOpeTech ¢ HeHyXHbIMM
ynakoBKamu! A 6aHOUKY [i71A1 IOrypTa MOXXHO UCMONb30BaTb
NpaKTUYecky Ao 6ECKOHEYHOCTH.

SKoHoMmbTe!

VlorypTHuLia No3BonnT Bam 3KOHOMUTb: Ce6eCTOMMOCTb
MnorypTa JOMaLIHErO MPUrOTOBNEHMA 3HAUNTENIbHO HUKE,
yem MorypTa, NpoJatLLeroca B MarasuHe (3aBUCnT OT
MapKu 1 copTa).
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l
HATYPAJIbHbIE MOTYPTbI

Hurpeanentot JloaroTosKa

[ina 6 ctakaH4YMKoOB 2 MUHYTbI
MorypT 13 KopoBbero
Monoka JIpUroToBAEHUE

750 Mn LenbHOro MonokKa SKcnpecc-pexum: 4 4

120 r 06bIuHOTO KorypTa 6e3 CraHpapTHbIl pexum: 8 4

no6aBokK (1 cTakaHUMK)

Peuent

\ N )
" L./ N 0 Cmelwante MONOKO C NOrypPTOM O MONYyYeHNA Of4HOPOAHOWN MaccChl, a
: B MOTOM pa3neliTe ee Mo CTakaHuMKaM.

@ Tlopkniounte NOTYPTHULY K ceTU, HaxmuTe OK, uTo6bl BbIGPaTh pexnm
NPUroTOBNEHNA orypTa 1 (3KCMpecc-pexxunm) nnm 2 (CTaHAAPTHDBIA PEXIM).
OTperynupyiTe Bpems NpUroTOBNEHNS, HaXaB KHOMKY - +. MogTBepanTe
Bbl6Op, HaxkaB OK.

JIOAE3HBLE COBETDL

Ecnn BpemAa npurotoBneHusa rorypra
no ymMoOn4YaHWi0O CTOUT BpemA 8
yacoB, To Bbl moxeTe 6e3 BCAKUX @ Ocraebte oxnaxaaTbcs, a 3aTeM NOMECTUTE CTakaHUMKI B XONOAUITbHIIK.
3aTpyAHEHUI YBENUYUTb MHTepBan
BMAOTb A0 A0 12 yacos. B aTom cnyyvae
Nnorypt nonyuymtcsa 6onee ryctbim

. a Bbl moxeTe cmeno natu cnatb!
Bbl TakXe MOXeTe HanuTb Ha JOHbILIKO
Kaxkgol 6aHOYKM KnyO6HNYHOE BapeHbe,
a 3aTeM aKKypaTHO 3alnTb ero CBepXy
CMeCbio MOJIOKa 1 norypra. Kpome toro,
Bbl MOXeTe f06aBUTb MK, HA06OPOT,

< —

y6paTb caxap B COOTBETCTBMU C Pesepeyap 915 60061 00/1%eH 6bIMb 3aN0IHEH MOIbKO
BKYCOBbIMU NPeAnoYTeEHNAMM. npu ucnonvb3osaHuu npozpammesi P1.
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J
AOrYPTbl C HXEMOM —

HnrpeanenTol JloaroToeKa

[na 6 ctakaH4MKoOB 5 MUHYT

600 Mn LieNIbHOro MOJIoKa 77;0%1“0703 AEHUE

120 r 06bIYHOrO MorypTa 6e3
n06aBoK (1 cTakaHuyK) JKcnpecc-pexnm: 4 4

CraHpapTHbIN pexnm: 8 4
6 CTONOBbIX JIOXEK AXKema Mo

Bawwemy Bbi6opy

e (Peuemt

0 [omecTnTe No OAHOW CTOSIOBOV NIOXKKE AXKeMa Ha IHO KaX<[0ro CTakaHuMKa.
@ Cwmewaiite MONOKO C NOTYPTOM MPU NMOMOLLM [10 MOJTyYEHNA OJHOPOAHOIA
Maccbl, @ 3aTem akKypaTHO pasJienTe ee No CTakaHUYnKaM.

Mopknounte NOTypTHULY K ceTur, Haxmute OK, 4ToObl BbIOpaTh pexum WOA€3H1)£€ COBETDL

nNpuroToBneHuA norypta 1 (3Kcnpecc-pexknm) unm 2 (CTaHAAPTHDIN PEXUM). be3ycnoBHo, y 3TOro peuenra nmeercsa
OTperynupyiTe Bpems NpUroToBNeHNsA, HaxaB KHONMKY - +. [loaTBepaunTe MHOKEeCTBO BapUaHTOB, OAVH M3blCKaHHEN
Bbl60Op, HaxkaB OK. OPYroro... : XeM 13 NenecTKoB pos,
IKEM M3 UHXKUPA, KIYOHUYHBIN XKeMm,
anenbCUHOBLIN KoOHUTIOP U T.4. AnA
CEEE—— nony4yeHns NOrypToB c 6onee MArkMMm
BKYCOM 11 60/1ee HeXXHO KOHCUCTEHLMEN,
Bbl MmoXeTe BO BpeMs cMelWvBaHUA
[06aBMTb BMECTO MOJIOKa TO e
KOJIMYecTBO CIMBOK. Kpome Toro, axem
MOXHO A06aBUTb B CMECb 1 O 3amycKa
NpOorpamMmmbl NPUroToBsieHUs. Bol MoxkeTe

Pesepeyap 9715 80061 00s1%€eH 6bimb 3aN0SIHEH MOIbKO FOTOBUTb 3TN NOrypTbl Kak Ha OCHOBE
npu ucnonv3oeaHuu npozpammesi P1. KOPOBbETO, TaK 11 COEBOr0 MOJOKa.

e OcTaBbTe OXNa)kAaTbCA, @ 3aTEM MOMECTUTE CTaKaHYMKIN B XONOAUbHUK.
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JINMOHHbIN NOT'YPT

N
%HFPEAHEHTT)! 9TOA roTo8Ka
[inA 6 cTakaHuMKoB 15 MuHyT
750 Mn LenbHOro Mosioka
120 r AMMOHHOrO 1NN ng%FOTOBJLGH%G

06blYHOrO MorypTa 6e3 fobaBok
(1 cTakaHuvIK), Lieipa 2 IIMOHOB, 3Kcnpecc-pe)3(wm. 44
HeobpaboTaHHbIX BOCKOM CraHAapTHbIN pexunm: 8 4

1 cTonoBasA noxKa caxapa

1 cTonoBasA NoXKa
JIMMOHHOTO apoMaTu3aTopa

Coop

0 HarpenTe nMMOHHYI0 Legpy BMmecTe ¢ 200 M MOfIOKa
B KacTplosie Ha MeAsIeHHOM OrHe, a 3atemM fobaBbTe
caxap. [lpogonante HarpeBaTb CMeCb MOKa MOJSIOKO He
nprobpeTeT XeNnTbii LBeT.

@) OcrasbTe cMech oxNaXaaTbCs, a 3aTeM o6aBbTe ee BMeCTe
C Llepoii B oCTaBLUeecA MOJIoKo. PasneliTe nonyyeHHyio
CMeCh B Oy TbIIKM 1 TOMECTUTE B XONOAUIbHIIK MO MEHbLLEN
Mepe Ha 2 Yaca.

€ NpodunsTpyiiTe MONOKO, CMelaiiTe ero ¢ orypTom 1
JIMMOHHbIM aPOMAaTN3aTOPOM A0 MOJYUEHVA OAHOPOAHO
Maccbl, @ 3aTeM aKKypaTHO pasfeiiTe NoayyYeHHyIo cMecb
B CTaKaHUMKU.

e [MoaknounTe NOrypTHULY K ceTu, Haxmute OK, 4To6bI
BbI6paTb PeXNM NpUroToBieHua orypra 1 (3kcnpecc-
pexunm) nnm 2 (CTaHgapTHbIN pexxum). OTperynupynte
BpPEeMA NPUrOoTOBNEHUA, HaXKaB KHOMKY - +. [logTBepamnTe
Bbl6Op, HaxaB OK.

) OcrasbTe OXnaXp[aTbCA, a 3aTEM OMECTUTE CTaKAHUMKM
B XOJIOANITIbHYIK.

Pe3epeyap 0151 80061 00/15KeH 66IMb 3aNOTHEeH
MonbKo Npu ucnosb30e8aHuu npozpammei P1.
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ISHVBHI/I‘-IHbIVI MACKAPIMNOHE C
MOrypTom, NPUNPABJIEHHbIM
BA3UJIMKOM

N
HHrpeanenToL JloaroTosxa
[Iina 6 ctakaHYMKOB 15 MUHYT
500 mn LenbHOro Mosioka
120r obiumoro iioryprabes /[ OUIOTOBAEHNE

106aBoK (1 cTakaHuuK)

125 r cbipa MackaprnoHe

150 r HEKPYMHOW KIyOGHUKN

1 cTebenek cBexero 6asunmka
3 cTONOBbIE TOXKM caxapa

JKcnpecc-pexnm: 4 4
CraHAapTHbIN peXxum: 8 4

Coop

0 [omoinTe, ouncTuTe N paspekbre Arogbl Kﬂy6HI/IKVI Ha aBe
MONTOBUHKN. nOTyIJJI/ITe NXHa MeaNleHHOM OrHe B KacTptone,
Kyfia Takxe nobaBbTe caxap u 1 CTOJIOBYO JIOXKY BOAbI.
TyLLIVITe KJ'|y6HVIKy [10 TEX MOpP, MOKa OHa He CTaHeT HeXXHOM
N HE NOKPOEeTCA Caxapom. [anTe Arogam ocTbITb, a 3aTeM
nomMecTuTe NX Ha AHO roOpPLLIOYKOB.

@ TNepemelnBsarite cblp MackaprioHe C MeNKo Hape3aHHbIMM
ncToyKamm 6asmnrka npv nomoLum bnengepa o Tex rop,
nokay Bac He nonyuuTca niope 3eneHoro useTa. [lobasbte
K 3TOW CMeCn MOJIOKO 1 NOTypT 1 NepemelliBaiiTe ee o
noslyYyeHna OfHOPOAHOM Macchbl. AKKypaTHO pasfneiiTe
MoJTyYeHHY0 CMeCb B CTaKaHUMKY MOBEPX KITyOHUKN.

9 [oaknounTe NOrypTHULY K ceTu, Haxmute OK, 4yTo6bl
BbIOPATb PEXMM NPUrOTOBEHUA orypTa 1 (3Kcnpecc-
pexum) nnm 2 (CTaHgapTHbIN pexum). OTperynupyinte
BpeMA NMPUroTOBJIEHNS, Ha>KaB KHOMKY - +. [ofTBepanTe
Bbl6Op, HaxaB OK.

() OcraBbTe OXNAXK[ATHCA, @ 3aTEM TOMECTUTE CTAKAHUMKM
B XONOAWNbHUK. Mepen nofayen Ha CTon yKpacsTe Aorypt
OCTaBLUECA CBEXel KyOHNKON.

Pe3epeyap 0151 80061 00/15KeH 6bIMb 3aNOJTHEeH
MosIbKo Npu ucnosib3oeaHuu npozpammoi P1.
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NOrYPT C ABOMHBIM —
LWOKONAAOM

Hurpeauentot JloaroTosKa

Insa 6 cTakaHYNKOB 15 MuHyT

400 MA LieIbHOro MOJIoKa ﬂ—‘pur OTOBAEHUE

120 r 06bIuHOrO MorypTa 6e3
no6aBokK (1 cTakaHUMK)

3 CTOJI0BbIE JIOXKKM CbIpa
MacKaproHe

JKcnpecc-pexum: 4 4
CraHpapTHbIN pexnm: 8 4

120 r TEeMHOr0 KOHANTEPCKOro
loKosiaaa

80 r 6e510ro KOHANTEPCKOro
LwoKonaga

2 CTONOBbIE NTOXKKN caxapa

Peuent

© 06

6

PacrnnaesTe TEeMHbIV LLOKOMAA B KAaCTPHOJIE, @ 3aTeM CMELLATE ero C CaxapoM.
CHMMUTE KaCTPIOSTHO C OFHA M BbINIOXKUTE CMECh TOHKVIM CJTOEM Ha IHO FOPLLIOYKOB.

Bunkoi nepemeluaite MONOKO C IOrypTOM A0 NOJTyYeHNA OBHOPOAHOM MacChbl.

PacnnasbTe Genblii LWWOKoNaA B KacTptorne. CHAMMTE KacTpIosio C MANTBI 1
CMelLLanTe pacnnaBeHHbIV 6enblii LWoKonag ¢ 3 CTOTOBbIMM JIOXKKaMM Cbipa
MacKaproHe.

MopkniounTte NOrypTHULY K ceTu, Haxmute OK, 4To6bl BbI6paTh pexmm
npuroToBaeHuA norypta 1 (3Kcnpecc-pexknm) unm 2 (CTaHAAPTHDBIN PEXUM).
OTperynupyiTe Bpems NpUroToBEHNA, HaxaB KHONKY - +. [loaTBepaunte
Bblbop, HaxkaB OK.

OcTaBbTe OXNIaXKAATbCA, @ 3aTEM NMOMECTUTE CTaKaHUYMNKU B XONOAMIbHUK.

Pe3epeayap 0151 80061 00/12KeH 6bIMb 3aNOJTHEH
monbKo npu ucnonb3zoeaHuu npozpammesi P1.
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JIOAE3HDLE COBETDL

MockonbKy 6enblii WOKoNag *KUPHbIN,
Ha MOBEPXHOCTU NOrypTa MOXeT
NnosBAATLCA NieHKa. [na Toro, 4ToobbI
yKpacuTb Baw norypt, nocbinbte ero
61101 1 TEMHOW LLIOKOMAZHOM KPOLLKOWN,
KOTOPY!0 Bbl MOXKETE HAaCTpOraTh Ha TepKe.
MorypT ¢ ABOWHBIM WOKONagoOM
Nnydywe BCero nogaBaTb, KOrga ero
TemnepaTypa paBHAETCA KOMHATHO.

10/2017 09:55




JIOAE3HBLE COBETDL

Ina Toro, 4to6bl Baw 3aBTpak 6bin
6osiee ApKUM, nopexbTe 12 nnogos
WHXWPa Ha TOHEHbKWe JIOMTUKMU,
yAanuTe KoCToukn U3 12 GUHUKOB U
nopeXbTe X Ha MeJikmne Kycouku. [Nepen
nogayeii Ha CToJsI, MOChiNbTe TBOPOXKHYIO
nacty 1 CTONOBOWN NOXKON MIOCAN ©
n3mesibY4eHHbIMU UMOVPEM 1 GUHUKaMK.
Ona nonyyeHua 6onee MAOTHOrO
TBOpoOra Bbl mMoXeTe yBenuuntb
NPOAONIXKUTENbHOCTb MpoLecca
CLeXXMBaHMA NO KpavHen Mepe B ABa
pa3a.

Livre_recette“MUL
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AOMALLUHUI TBOPOI

Hnrpeanentot | TloaroToeKa

[na 6 ctakaH4YMKoOB 15 MuHyT

MorypT ns koposbero ﬂ;oul' OTOBAEHUE

750 mn LieNbHOro MooKa

16 yacos
100 r tBOpOra
1 cTonoBasA noxKa .
Cora nmona, Bpemst OTCTAUBANHNSL
HeobpaboTaHHOrO 15 MUHYT
BOCKOM

Peuent

@ CmewanTe MONOKO, CBEXYIO TBOPOXHYIO MacTy U JIMMOHHbIN COK A0
noslyyeHns OfHOPOAHOW Macchl. [ONYUMBLLYIOCA CMECb MONOXUTE B
YCTPOWCTBA ANA CLEXMBAHNA, NPEAYCMOTPEHHbIE B CTaKaHUMKaX.

@ BrknounTe MOrypTHULY B CETb, BbIGEPUTE PEXKIM MPUFOTOBIEHUSA TBOPOTa
OK, a3aTem HaxXmuTe KHOMKY 3. YCTaHOBUTE BpeMsA MPUroTOBEHNA NPpY
NMOMOLLM KHOMOK - +. [NogTBepanTe Baw Bbi6op HaxkaTem KHoOMku OK.,

€ Bpewms npurotoBneHus: ot 12 o 16 yacos.

@ Tocne 3aBepLUeHNs NPOLECCA MPUTOTOBIIEHIS MOBEPHUTE YCTPONCTBA ANA
CTeKaHVA B CTakaHuMKax Ha YeTBepTb 060pOoTa A/1A TOro, YTOObI 3anyCTUTb
npouecc ctekaHua. lNocne 15 MUHYT CTeKaHWA OTAENNTE CbIBOPOTKY.

€ BepHuTe yCTPOIICTBa ANA CTEKAHWUA B NPexHee MooXKeHe, a 3aTem
oxnafuTe TBOPOT Mo KpaiiHei Mepe 4 yaca.

N —

He HanonHsalime pe3epsyap 800oli.
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TBOPOXHbIV AECEPT PETIT-DELICE

HHTpEANEHTbL JloaroToeKa

[ina 6 ctakaH4YMKOB 10 MUHYT

750 mn LenbHOro MosoKa

e e— JIpUroToeAEHHE

1 cTONOBas NIOXKKa COKa 0 e

gcm)g?oHn? HeobpaboTaHHOTO B p ML OTCTAMBAMMEL
60 M1 B36UTbIX CIMBOK 12 yacos

Coop

e CmeLuanite MONOKO, CBEXKYI0 TBOPOXKHYIO MAcTy U IMMOHHbIN
COK /A0 MOTyYeHnA OfHOPOLAHOM Macchl. [onyumBLLyOCA cMech
pasnenTe B yCTPOWCTBa AJ1A CTEKaHNSA, PelyCMOTPEeHHbIe B
CTaKaHuMKax.

@ Bknwounte NOrypTHULY B CeTb, BbibGepuTe pPexum
npurotoBneHus TBopora OK, a 3aTeM HaXXmuTe KHOMKY 3.
YcTaHoBWTE BpeMs MPUrOTOBIIEHMS MPU MOMOLLIY KHOMOK- +.
MoxTBepauTe Balu BbI6OP HaxkaTiem KHoMKM OK.

Bpemsa npurotosneHns: ot 12 o 16 Yacos.

[Nocne 3aBepLueHNA NpoLiecca NPUroTOBNEHNA NMOBEPHUTE
YCTPOWCTBA /1A CTEeKaHIIA B CTakaHUMKaX Ha YeTBepTb 06opoTa
[nA TOoro, YTobbl 3aNycTUTb NpoLiecc cTekaHmA. OcTaBbTe
3aroTOBKU CTeKaTb B XONIOAWIIbHIKe B TeyeHye 12 yacos. He
3abblIBaliTe perynApHO OTAENATH CbIBOPOTKY [1J1A TOFO, YTOObI
YCKOPWTb MPOLIeCC CTeKaHuA.

6 MonyuusLniicsa TBOPOT NOMOXUTE B MNIOLLKY 1 CMELLaiTe
CO B3OMTHIMU CIVIBKaMM.

PaznosuTe NONyYnBLIYIOCH CMECh MO 3abnaroBpemMeHHo
BbIMbITbIM CTaKaHUMKaM, @ 3aTeM MOCTaBLTE UX BXONOAWIbHUIK.
Ecnv Bam Hy>kHa Gosee NoTHasA KOHCUCTEHLWA, TO yBENYbTE
Bpems oTcTamBaHu.

[ =] )

©

JIOAE3HDBLE COBETDL

Ecnn Bbl rotoBuTe 3aBTpak ANA CBOUX
[eTel, To cMelLaiiTe gecept petit delice ¢
ropCTbio MEAOBBIX XM0MbEB 1 KycouKamMu
rpywm n A6bnoka, Hape3aHHbIX KyorKamu!

MNMocne ToOro, Kak fgecept petit delice He

rotoB, Bbl TakXe Mo)eTe A06aBUTb

B HEro >kem. 8odoli.

HanonHAalime
pe3epsyap

TBOPOXHAA NMACTA CHIVE

C—
HHrpeanenTbL JloaroToeKa
[ina 6 ctakaH4YMKOB 12 MuHyT
750 mn LenbHOro MosnoKa f]T
100 r cBexero TBOpora P UTOTOBAEHHE
1 cTonoBas NoxKa 12-16 vacos
JIMMOHHOTO COKa
4 NyyKa Nope3aHHoro (BpﬁMﬂ OTCTAUBAHUA

3€N1eHOoro niyka conb, nepey 15 MUHYT

Coop

o
(7]

[loaroToebTe TBOPOr Kak NOKa3aHo Ha puc. 46

Mopy6wuTe nyk. CMelLaiiTe ero c TBOPOroM v NpunpaBbTe
conbio u nepuem. MonpobyiiTte 1 fo6aBbTE NPUNPaBbI, €CN
3TO HeobxoMMmo. lMomecTuTe TBOPOT B 6ONbLUYIO MUCKY
1 paBHOMEPHO pacrnpepenuTe ero B 3abnaroBpemeHHO
BbIMbITbIX CTaKaHUYMKax.

He Hanonualime pe3epsyap odoli.
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KPEM-CbIP CREMA DE QUESO

Hrnrpeanentol | TloaroToeKa

[na 6 ctakaH4YMKoOB 10 MuHyT
350 mn LenbHOro MoJioka ( ] Z purocroe MH%E
100 r cBexkero TBOpOra
12-16 yacoB
1 cTonoBas noxkKa
COKa JIMMOHa, s
HeoGpaBoTaHHOro Bpems 0TCTAHBANHUSL
BOCKOM
12 yacos
50 cbipa 6pu

()
PEUETIT 2% 0°

@ PacnnaebTe cbip 6py, a 3aTemM CMelualiTe ero C MOJIOKOM, JIMMOHOM W
TBOPOrOM [0 MOJy4YeHWsi OLHOPOAHON Macchl. MonyumBLLyoCA CMechb
pasfnieinTe B yCTPOWCTBA ANS CTEKAHUSA, MPEAYyCMOTPEHHbIE B CTaKaHUMKaX.

@ BrnounTe NOTypTHIULY B CeTb, BbibepeTe pexknM NPUroTOBSIEHA TBOPOra
OK, a 3aTem HaXmuTe KHOMKy 3. YCTaHOBUTE BpeMA NPUroToBAeHNA Npu
NnomoLy KHOMOK - +. MoaTBepamnTe Baww Bbibop HaxkaTuem kKHonku OK.

Bpemsa npurotoBnenua: ot 12 o 16 yacos.

lMocne 3aBepLIeHNA NpoLecca NPUroTOBIEHUA MOBEPHUTE YCTPOICTBA
[NA CTeKaHUA B CTaKaHYMKax Ha YeTBepTb 060pOTa ANA TOro, YTobbI
3anycTuTb NPOLECC CTEKAHUS.

a [Nocne 3TOro nomecTuTe CMeCb B XONOAUIbHUK.

JIOAE3HBLE COBETDL —

Kpem-cbip crema de queso MOXHO
roTOBUTb C UCMOJIb30BaHNE U APYrnX
CblpOB, Hampumep, Kamambepa u
roproH3onbi! He HanonHsalime pe3epsyap 800oli.
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OPAHLY3CKUMA
LUOKOJNALHbDIA JECEPT

[na 6 ctakaHUMKOB
250 Mn LeNbHOro MosokKa

80 r KOHAMTEePCKOro
LoKonaaa ¢ 66%
cofepkaHreM Kakao

250 mn B36UTbIX CJIMBOK

1 uenoe anuo

1 AVYHBIV XXENTOK

70 caxapa .

15 muHyT

45 MUHYT

LIOKOsaZ Ha MasileHbKI1e KyCOUKU 1 momecTuTe
ero B emMKoCTb. Harperite B kacTptosie 200 M1 CIMBOK 1 3aTEM
3aneinTe UM Wokonag. ante cmecn ocTbiTb B TeYeHne 2
MVHYT, a 3aTeM nepemelLaiiTe ee NPy NOMOLLY IONaTOUKN.

€MKOCTU CMellaiTe AiLa C ANYHBIM KENTKOM
M CcaxapoMm [0 Tex nop, Moka caxap MOJHOCTbIO He
pactBopuTtcA. Hebonbwmmu nopumamu gobasnante
B 3Ty CMeCb pacnnaBJfieHHbI Wwokonag. MNocne atoro
noAmellanTe B Hee MOJIOKO 1 OCTaBLIMECH CIUBKW.
PazneliTe nonyumBLLyOCA CMECb MO CTakaHYMKaM.

BOAly Ha AHO NOTYPTHULbI O MaKCMMaJbHOW
OTMETKMU.

NOTypTHUUY B CeTb, BbIGEpPUTE PEXUM
NpUroToBeHus ,a3aTeM HaXXMVTE KHOTMKY
YcTaHOBUTE BpeMs NPUroTOBAEHMA OT 25 10 40 MUHYT Npu
NMomoLLM KHOMOK - +. MoaTBepauTe Baww BbIGOP HaxxaTnem
KHOMKM

OoXla)XaaTbCA N 3aMOpPaXMBaTbCA.

Pe3sepayap 0151 8006l 00/1XKeH Gbimb 3anoJiHeH.
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KPEM-BPIOJIE

Iina 6 ctakaH4YMKOB 20 MUHYT
1 CTPy4OK BaHUN

70T caxapa

1 uenoe aAnyo 35 muHyT
2 ANYHDIX XKeNTKa

500 M7 B3GUTbIX CJIMBOK
KopuruHeBbI caxap gna
Kapamenvsauum

JIONATOYKM CMeLLalTe ANLA, ANYHbIE XKeNTKY,
caxap v BaHWU/b. 3aTemM fobaBbTe B36MTble cvBKU. Mocne
3TOro pasfieiiTe NONYUMBLIYIOCA CMECh MO CTaKaHYMKaM.

BOJly Ha fHO MOTYPTHULbI O MaKCMMabHON
OTMeTKU. Bknwoumte WNOrypTHULUy B CeTb,
BblbepunuTe peXuMm NPUroTOBNIEHUA , a
3aTeM Ha)XMuTe KHOMKY . YcTtaHoBUTE BpemsA
NpuUroToBneHna oT 35 nNpu nNomowm KHOMOK
MopTtBepamnTe Baw BbIGOP HaxaTMeM KHOMKMW

pecepTy ocTbiTb. Mepea nmofgaven Ha CTos
nocCbinbTe KPeM-6ptosie KOPUUYHEBBIM CaXxapoMm 1 u
KapamenusupyiTe ero ¢ NoMoLibio PYYHO Fropenku
UK B JYXOBKE MOA rpunem.

Pe3sepayap 05151 8006l 00/1XKeH Gbimb 3anoJiHeH.
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MWUHAAJbHbIA AECEPT

InAa 6 ctakaHYUMKOB 10 MUHYT
100 mn monoka

60 r caxapa

1 uenoe anuo 25 MuHyT
350 mn B36UTbIX C/IMBOK

2 AVYHbIX XKeNTKa

LlenbHbIn MuHpans

5 0ANHAKOBbIX CTONTOBbIX
JIOXXEK MUHAANBHOIO NMopoLuKa (6e3 ropku)

uenbie HIhL[a, KeNTKn n MI/IH,U,aHbeIﬁ NMOpPOLOK,
3atemMm AOGaBbTe caxap. Mocne atoro ,D,OﬁaBbTe MOJIOKO ”
C/INBKW, @ 3aTeM nepemeLua|7|Te BCe elle pas.

nony4ymewyca cmecCb No CTakaH4YMKaMm.
[Mocne aTOro paspekbTe LenbHbli MUHAaNb BAOJb Ha
ABe NOJIOBUHKU N Pa3NoXKnTe ero no CtakaH4mkam.

BOAY Ha AHO MOrypTHULbI O MakKCUManbHOM
OTMETKN.

NOTypTHULY B CeTb, BblbepuTe pexunm
NpUroToB/IeHNA ,@3aTeM HaXXMUTe KHOMKY
YcTaHOBWTE Bpems NpUroTosaeHusa ot 25 o 30 MUHYT npur

NMOMOLLY KHOMOK - +. MofgTBepanTe Baww BbIGOp HaxaTem
KHOMKM

OXNaXXAaTbCA N 3aMOpPaKMBaTbCA.

Pe3sepayap 07151 8006l 00/1eH GbImb 3aN0J/IHEH.
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3ABAPHOW KPEM NATILLA:
HATVPAHbeII‘/'I! BAHUJIbHbIN
Wi C KOPULIEN

[ina 6 ctakaHYMKOB 15 MUHYT
2 yenbix Aanya

1 ANYHBIN XXeNToK
100 r caxapa 25 MuHyT

500 Mn B36UTbIX C/IMBOK

AL, ANYHBIE XENTKN U caxap. [JobaBbTe CIMBKIN
1 NpofosKanTe NoMeLwBaTh A0 NONyYeHNA O4HOPOAHON
Macchbl. PaznenTe NonyymBLLYIOCA CMeCb B CTaKaHUMKU.

BOAY Ha AHO MOTYPTHULbI O MaKCUMaibHOMN
OTMeTKMW. BKnounte noryptHuuy B ceTb, Bbibepute
peXum NpUroToBaeHns , @ 3aTeM HaXXmute
KHOMNKY . YcTaHOBUTE BpemMA MPUroToBieHUA
oT 25 po 35 MUHYT NpPU NOMOLMN KHOMOK
MopTBepauTe Bal BbIGOP HaXkaTieM KHOMKY

OXNaXxXAaTbCA U 3aMOpPaKNBATbCA.

Pe3sepeayap 0151 8006l 00/1eH 6bImb 3aN0J/IHEeH.
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AECEPT U3 MAHHOW
KPYnbl C U3SIOMOM

[nsa 6 cTakaHYNKOB 15 MuHyT
70 r 3010TUCTOrO M3IOMa

50 Mn KOPUYHEBOIO pomMa

0,5 n mosoka 15 MuHyT
60 r caxapa

1 cTpyy4oK BaHWAN

70 1 MeNIKOM 1NN CpepHen
MaHHoM

2 uenbix Anya
Munpkaa kapamenb

n3l0M B pome. HarpeiiTe B KacTpiosie Ha MeiJIeHHOM OrHe
MOJIOKO, Caxap, BaHWU/bHbIA CTPYUOK, OUMLLEHHDbI 1 pacLLenieHHbIN BAOIb.
[lo6aBbTe MaHHYI0 Kpyny 1 B TeueHre 10 MUHYT HENpepbIBHO MeLuaiiTe A0
Tex nop, Noka Macca He 3arycreert.

CMeCb OX/1aX[aTbCA 1 fo6aBbTe B Hee cfierka B36uTble AnLa
1 U3I0M, NPeABAPUTENIbHO YAANMB M3 HEro u3nuiwkyu poma. Cnerka
no6pbI3ranTe XULKOW Kapamesiblo B Kaxayto 6aHOUKY, a 3aTem pasneiiTe
B HUX MOJTYYEHHYIO MaHHYI0 CMeCb 10 YPOBHSA 2 CM OT Kpasi.

BOJY Ha IHO NOTyPTHNLbI O MAKCMaJIbHOM OTMETKN. BKnounte
MNOrypTHULLY B CETb, BbIGEPUTE PEXMM MPUTOTOBNIEHUS ,a3atem
Ha)XMUTe KHOMKY O/, YcTaHOBUTE BPeMs NPUroTOBAEHNA Ha 15 MUHYT npu
NMomoLLM KHOMOK - +. NoateepanTe Baw BbI6Op HaXkaTUeM KHOMKK

Pesepeayap 0151 6006l 00/1XKeH Gbimb 3anoJiHeH.
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LUOKOJIAAHbIN KPEM
«MO BABYLWWKUHOMY PELENTY»

[AnA 6 ctakaHYMKOB 15 MuHyT

120 r KoHAKMTEpPCKOro
woKonaga ¢ 52%
cofeprkaHnemM Kakao

30 r CIMBOYHOrO Macna £ ALY
350 mMA B3OUTbIX C/IMBOK
2 ANYHbIX KeNTKa
30 r caxapHou rmasypu
20 r ropbKOro Kakao-rnopoLuka
[ )
o

Mac/0 Ha ManeHbKUe KyCouKu 1 JanTe eMy pacTtasaTb Npu
KOMHaTHOW TemnepaType. 3aTem pa3mMesibunTe LWOKONAL v NMosioKUTe ero
B €MKOCTb.

NONOBVHY CNIMBOK. BbinenTe nx noeepx LWoKonaza, a 3atem
fobaBbTe Macso. [NogoxanTte 2 MUHYTHI, @ 3aTeM NepemeLlanTe 3Ty CMecb
JIOMATOYKOWN.

EMKOCTU CMELLIANTE ANYHDBIE XKENTKM, Caxap N Kakao. 3ateM cmeLLaniTe
3Ty cMecb C LLIOKOJTAAHOW 3aroTOBKOW, AVUYHBIMU »KENTKaMM 1 OCTalOLLMMUNCA
B36MTbIMM C/IMBKamu. Pasnente NoJly4YeHHY0 CMeCb Mo CTakKaH4YMKaMm.

BOZY Ha AHO MOrypPTHULIbI O MaKCMMaibHOM OTMETKU. Bkntoumnte
NOTypTHULLY B CETb, BbIGEPUTE PEXUM NPUTOTOBIEHUA ,a 3aTem
Ha)MUTe KHOMKY /(. YCTaHOBWTE BpeMsA NPUroToBNeHrs Ha 30 MUHYT npu
NMOMOLLM KHOMOK - -+ [MoaTBepauTe Balw BbIOOP HaXKaTneM KHOMKI

OoXNnakaaTbCA 1 3aMOpPaKMBaTbCA.

Pe3sepeayap 07151 8006l 00/1XeH 6bImb 3aNoJIHeH.
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NECEPT «BJIOHOU»

HHrpeanenToL JloaroTosKa

[ina 6 ctakaHYMKoOB 15 MuHyT

80 r c/IMBOYHOro Macna

65 r 6enoro wokonapa f]Tlp%[ OTOBAEHUE

801 myKku 35 MUHYT }
80 r caxapa

1 ANYHBIN XEeNnToK
2 ANYHbIX benka
30 r 3aMOPOXKXEHHOM ManMHbI (Kycoukamm)

®  Peuemnt

Pacrtonute Genbii LLOKONAA 1 Mac/io Ha BOAAHOW baHe.
Lo6aBbTe ANYHbIN »KENTOK N XOPOLUO NnepemMeLlainTe.

B mucke B36elite 6enkm A0 XKeCTKMX NMUKOB C CaXapom, YTOODI caenatb
MepeHry.

AKKypaTHO po6aBbTe MepeHry B paHee TMNpUrotoBleHHYI CMeCb,
MNCnonb3yA nonaTtky. ﬂO6aBbT€ MaJInHy B CMeCb.

HaneiiTe TeCTo NpYMepHO Ha % B NPeABapUTENbHO CMA3aHHbIV Mac/IoM
CTaKaH.

00 © 660

BrnounTte MOrypTHULY B CeTb, BbiGepuTe peXxmM B0y LLHbIX JeCepToB 5
1 HaxkmnTe OK. YcTaHOBUTE BpemA MPUroTOBNEHUA Ha 35 MUHYT, HaxaB
KHOMKy - +. MoaTBepanTe Bbibop, Haxkas OK.

-~

[laiTte oCTbITb.

R —

Pesepeayap 0151 6006l 00/1XKeH Gbimb 3anoJiHeH.
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HHTpEAUERTDL JloaroToeKa

10 MuHyT

[na 6 ctakaHYNKoB

3 i JlpuroToerenme
40 r KOPUYHEBOro caxapa
Heob6paboTtaHHas uegpa 1 anenbcrHa
60 M NoACcoTHEYHOro Macna

160 r MOpPKOBY (OUNCTUTb 1 Hape3aTb KycouKkamm)
130 r mykn

5 r pa3pbIxnuTensa Tecta

40 r cBeTNI0ro n3toma

1 4. n. MONOTON KOPULIbI

30-33 MuHYT

PeUETTT

@ [llomectnte MOPKOBb, ANLA, anefbCVHOBYIO LeApy, caxap W
NMOACONHEYHOE Macio B vawy 6GneHpepa. Xopowo nepemellanTe Ao
KNOKOW KOHCUCTEHLMM, MOXOXKel Ha CMy3M.

JlobaebTe MyKy, paspbIxiTenb 1 KOpULly. XOpOoLLO nepemellanTe.
[lo6asbTe n3tom 1 NepemeluanTe.

Hanente cmecb B CTakaHUMKK, NpeBapuUTesNbHO Cllerka CMasaBs X MacsIoM.

©0O00

BktounTe MOrypTHULY B CETb, BbIGEPUTE PEXXNM BO3YLIHbLIX JeCepTOB 5
n Haxkmute OK. YctaHoBuTe Bpema npurotoBneHva Ha 30-33 MuUHyTbI,
HarkaB KHOTKY - +. NoaTBepauTe BbI6Op, Haxas OK.

©

[anTe OCTbITb.

lMpumeyaHue. Ecnu y eac Hem 61eHOepd, HAMpUmMe MOPKO8b, 3amem
cmewatime ee ¢ Opy2uMu UHepeoueHMamu.

Pe3sepeayap 07151 8006l 00/1XeH 6bImb 3aNoJIHeH.
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YU3IKENK ~

HnrpeanenToL JloaroToeKa
10 MyuHYT
AnA 6 cTakaHYUMKOB
50 r caxapa 77;0%1’ OTOBAEHHUE
501 myku 30 MuHyT

2 ANYHbIX 6esika

2 ANYHbIX XKeNTKa

330 r TBOPOXHOIO Cbipa
Y. J1. MIOpe U3 ManviHbl

PeUETTT

© © © &6 ¢

MomecTuTe Cbip W ANYHBIE XKENTKN B EMKOCTb. XOPOLWO nepemMeLuanTe.
3aTem fo6aBbTe MyKy 1 epemeLuanTe.

B npyron emkocti B36eiiTe 6EMIKN B0 XKECTKMX MKOB C CaxapoM, YTobbl
coenaTtb MepeHry.

AKKypaTHO po6aBbTe MepeHry B paHee nNpUrotoBleHHY CMecb,
MNCnosb3yA NnonaTtky.

Hanente Tecto NPUMEpPHO Ha % B NpefBapuTesIbHO CMa3aHHble Mac/iOM
CTaKaH4Y1KW.

BrniounTe MOrypTHULY B CeTb, BbibepuTe peXxinM B03yLLHbIX JecepToB 5
n HaxmuTe OK. YcTaHoBUTe BpemA npurotosneHna Ha 30 MUHYT, HaxKaB
KHOTMKY - +. MoaTBepauTe Bbi6Op, Haxas OK.

[laiTe oCTbITb.

[lopasante c ManMHOBBIM MNiOpe.

Pesepeayap 0151 6006l 00/1XKeH Gbimb 3anoJiHeH.
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JINMOHHbIN BO3AYLUHbIV NUPOT

HHTpEAUERTDL JloaroToeKa

8 MUHYT
[ina 6 ctakaHUMKOB
1307 ks JIpuroToereHHE
1 cT. n. paspbixnuTena Tecta
. 35 MUHYT
1 anuo
80 r caxapa

4 CT. 1. NOACONTHEYHOro Macna
2 CT. 1. IMMOHHOTO COKa

3 CT. 1. MOJIOKa

Llegpa 1 numoHa

PeUenT 0° =

B mucke cmelnanTe ANLO, caxap, pacTUTeNbHOE Macslo, Lieapy, IMMOHHbIN
COK 1 MOSNOKO.

Cmewiaiite MyKy 1 paspbIXiuTenb.

CoeanHyTe ABa NpeaplayLive CMecu Ao NoslyYeHrs OQHOPOAHOrO TecTa.

Hanente Tecto B CTakaHYuMKW, npenBaputesibHO cCnerka cmasaB UX
mMacsiom.

© 00 o660

BktounTe MOrypTHULY B CETb, BbIGEPUTE PEXXNM BO3YLIHbLIX JeCepTOB 5
1 HaxxmuTe OK. YcTaHOBMTe Bpemsa NpUroToBiieHnA Ha 35 MUHYT, HaXkaB
KHOMKY - +. MoaTtBepaunTe Bbi6OP, Haxas OK.

©

[anTe OCTbITb.

N —

Pe3sepeayap 07151 8006l 00/1XeH 6bImb 3aNoJIHeH.

@ 11/10/2017 09:55
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LLOKOJIAAHbBIN NUPOT

Hnrpeanento. JloaroToeKa

12 MuHyT
IinAa 6 ctakaHYNKOB

160 r TemHOro wokonaga MWUHUMYM gzp%l’oTogAeH%e

55% Kkakao

60 r MArKOro C/IMBOYHOroO mMacsa
3 ANYHBIX XKeNTKa

4 anyHbIX 6enka

75 r caxapa

50 r myku

45 MNHYT

®  Peuemnt °

PactonuTe WoKonag Ha BoasiHOM GaHe.

B MUCKY nNOoJIOXNUTE CIIMBOYHOE Maco ” cMellanTe C LIOKOMafoM.
,U,O6aBbTe ANYHbIE XXEeNTKWU, NOKa TeCTO He CTaHeT OAHOPOAHbIM.

BzGeiiTe 6enKkm [0 XKEeCTKNX MNKOB C Caxapom, yTobbI ChenaTb MepeHry.

AKKypaTHO [06aBbTe MepeHry B paHee TMPUrOTOBNIEHHYIO CMeCh,
MCMOSb3yA NIONaTKy.

Haneire TeCTo NpYMeEpPHO Ha % B NpeABapuTe/ibHO CMa3aHHble Mac/ioM
CTaKaHUMKN.

© © 06 606

Brnounte OrypTHULY B CETb, BbiOepUTe PeXMM BO3AYILHbIX JeCEPTOB 5
1 Haxmute OK. YcTaHOBMTE BpeMs NPUroTOBREeHNA Ha 45 MUHYT, HaxaB
KHOMKy - +. MoaTBepanTe Bbibop, Haxkas OK.

e

[laiTte oCTbITb.

Pesepeayap 0151 6006l 00/1XKeH Gbimb 3anoJiHeH.
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MPAMOPHDbI NUPOT ~

HHrpeanenTol JloaroToeKa

15 muHyT
IinA 6 ctakaH4YNKOB

80 r mykn QYIbumTOBJLeHue

1,5 u. n. paspbixnutens Tecta

30 MUHYT
70 Mn CNnBOK
1 anuo
701 caxapa _
1 4. 1. Kakao f -
([
o

PeuenT 17 ®

@ Cwmewaiite MyKy 1 paspbIxiuTenb.

@ B wmucke B36eiiTe ANLO C CAXapom.

€ B ppyroi emkocTy B36eiiTe CAIVBKM, MOKa OHU He CTaHyT TBEPABIMUA.

@ [lo6aebte CNMBKM B CMechb fAllla 1 caxapa M nepemeluaiite. 3aTem
fo6aBbTe MyKy 1 pa3pbixnuTeb fO NOAyYeHUA OAHOPOAHOrO TecTa.

@ [lepenoxute 1/3 TecTa B MasleHbKy0 eMKOCTb 11 CMeLLalTe C MOPOLIKOM
Kakao.

(» [lob6aebTe CMeCb Kakao B TECTO I HEMHOTO NepeMeLuaiiTe, 4Tobbl cenath
MPaMOpPHOE TeCTO (He nepemeLlnBaliTe CAINWKOM HONro, YTOObl TeCTO He
6bl1J10 OIHOPOAHBIM).

() Haneiite TecTo B CTaKaHUMKW, NpeABapuUTENbHO Cflerka CMasaB UX
C/IMBOYHbIM MaC/IOM.

@ BrnounTe NOrypTHULLY B CETb, BbIGEPUTE PEXIM BO3AYLLIHbBIX [ECEPTOR 5
1 HaxmuTe OK. YcTaHOBWTE BpemA nNpurotosineHna Ha 30 MUHYT, HaxKaB

KHOMKY - +. MoaTBepaunTe Bbi6op, Haxas OK.
(9] [lanTe oCTbITb.

Pe3sepeayap 07151 8006l 00/1XeH 6bImb 3aNoJIHeH.
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Moroxo + 0 7
OaxKTepti

HorypT - yca
KOPHCTD
MOAOKA 6
MANEHBKIH
CKAAHOUUL

B ogHin cknaHouui norypty Baroto 140,
MPUroToBNEHOTO 3 LiifIbHOrO KO3A4YOro MoJioKa
B ioryptHuLi Multi Délices Express, mictTbea
Be/VIKa KinbKiCTb KOPUCHUX PEYOBUH.
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LLlo6 npurotyBatu iiorypt, HeobxigHe MOTOKO (KOpOB'siue, OBeue abo Ko3Aue) i iBa BUAW
MOJOYHOKMCIVX GaKTepiit: TepMOQINbHIIA CTPENTOKOK i 6onrapcbka nanuykxa.

Mip BNNviBoM GaKTepili MOIOYHNI LIYKOP (1aKTO3a) NePETBOPIOETLCA Ha MOIOYHY
Kucnoty. Kncnota cnpuumHse 6pofiHHA MOSOKa, NEPETBOPIOIOUM AOTO Ha AOTYPT, AKNIA
neriue 3aCBOIETbCA OpraHi3Mom. [10TiM NOorypT oxonogpKytoTb Ao Temnepatypu 4 °C,
1106 3ynHUTI 6POAIHHA.

3a BMBYEHHS LIIX MOJIOYHOKMCIINX GaKTepill poCilicbkiii HayKoBeLb [nis MeuHrKoB,
AKUI NpaLoBaB B iHCTUTYTI Mactepa, otprmas y 1908 poui HobeniscbKy npenmito.

9 PEYOBUHW, HEOBXIAHI AN HOPMAJIbHOI XXUTTEIANIbHOCTI
OPrAHI3MY:
BitamiHu rpynu B
18% pekomeH[0BaHOI AeHHOI HopMK BiTamiHy B12 2
12% pekomeHJOBaHOI AeHHOI HOPMU BiTamiHy B2

9 PEYOBVHU, KOPUCHI /11 KICTOK | 3YBIB:
154 mr Kanbuito
19% pekomeH[0BaHOI AeHHOI HOpMK
114 mr dochopy
12% pekomeHA0BaHOI IeHHOT HOPMU

9 PEYOBUHU, KOPUCHI ANA M'A3IB:
4,31 6inka
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YU 3HAETE 81, WO...

9 MonouHble NPoAYKTbI, @ 3HAUVT 1 I0rypT, ABAAIOTCA NepBOoYepeaHbIM VICTOYHVKOM KaslbLs B HaLLeM MTaHun. STOT MyuHepan
HeoBX0AMM A/ 06PA30BAHA 1 NMOAAEPMKAHYIA KOCTHOM MACChl v 3yGOB Ha NMPOTSXKEHN BCEI XKI3HW. orypT Takke copeput
docdop, KOTOPbIN AEVCTBYET B CUHEPIUN C KasibLeM.

9 YcBoeHue KanbLms TpeGyeT AOCTaTOUHOTO MOCTYMIEHYs BUTaM1Ha D. STOT BUTaMH COREPKUTCA B HEKOTOPbIX 0GOTaLLEHHBIX BUAAX
MOJIOKa, B KUPHOI pblGe 1 B ALIAX, HO raBHbIM 06Pa3oM CYHTE3VPYETCA B HaLLEM OpraHI3Me BO Bpems NpebbiBaHsA Ha COTHLIE.

O benku »knBotHoro NPOUNCXOXKAEHUA, B TOM HACTIE N MOJTIOYHDbIE, ABJAIOTCA Havnbonee none3HbIMU, NOCKOJbKY COAePKaT BCE OCHOBHbIE
AMVHOKNCJTOTbI, KOTOPbIE Halll OpraH3m He MOXKET NMpon3BOANTb CAMOCTOATESTbHO.

ViorypT npexkpacHo NoaxoauT AN Moael, VCMbITbIBaIOLLIMX CIIOXHOCTY C NepeBapyBaH/ieM NaKTo3bl. /1 B camom aene, naktosa
OKa3blBAETCA Y>Ke YaCTUUHO NepeBapeHHO Nose3HbIMY 6akTepusIMA orypTa.

9 Vorypt conepsuT nonesHble 6akTepum, Takxke VMeHyemble MPOoBMOTUKaMM, KOTOPbIe, OKa3blBas BO3AENCTBIME Ha KULLEUHYIO Griopy,
6GnaronpVIsSTHO BAVISIIOT Ha NULLIEBAPEHNE. B niLLeBapuTenbHOM TpaKTe yenioBeka coaepkutca ot 500 go 1 000 BaoB Gaktepuld,
HeobXoANMBIX /151 HOPMarbHOTO NKLLEBAPEHUA.

qomy Cﬂ,lﬂ MoxxknuBocTi Ana KyniHapHOi TBOPYOCTi

BrKkopucToByWiTe pi3Hi CMaKu Ta KOHCUCTEHLiT,

ro T_y@d‘l’% ﬁorypTu €KCNePUMEHTYITe 3 HOBMMU peLienTamMmm: MOXHa
Ta THULL MOAOUHL . NPWroTyBaTy 3BUYaHNUIA NOTypT abo WOKONafHNIN KpeMm,

dnaH um cup. ToTyiTe Te, WO Bam NofobaEeTbCA, abo
A 66610 TU BAOMA BUrajyiTe BlacHi CTpaBy Ta BHOCbTE 3MiHU B peLienTu
L Sy

-~ % BIAMOBIAHO OO BIACHOrO CMaKy.

\ =2 —@) . e

N\ 3*""3‘“; ——— besniy cmakiB i 3af0BoONIeHHA
WorypT 3Buy4aiiHmm i NorypT BaHiIbHWIA, NOTYPT i3
bpyKTamu, 3 BapeHHAM i Arogamu, 3 GpyKTOBUM Mope abo
HaBiTb i3 TpaBamu... LLlopady — HoBuIM cmak!

BKycHble 11 3,0pOBbie MHTrpeneHTbI!
Konwu Bu rotyete iorypT BOMa, BU MOXeTe
BMKOPWCTOBYBATU AKICHI Ta KOPUCHI iHFpedieHTW, HeoOXiaHi

AnA 36anaHcoBaHOro xapyyBaHHs. Balwa ia 6yae cMauHoto Typ60Ta Npo HaBKONULLHE cepeaoBmLle
Ta KOPUCHOIO! ToTyroun MOrypT BLOMA, B/ fOMOMAra€ete CKOpoTUTM

BMPOGHMLTBO HENOTPIOHOT ynakoBKu. A 6aratopa3osi
CKNIAHOYKYM ANIA OTYPTY MOXHA BUKOPVCTOBYBATW Maiixe
Bi4HO.

3af0BONEHHA Bif NpoLecy NpUrotTyBaHHA

[oTytoum OrypT BAOMA, BU OTPMMAETe 3aJ0BOJNIEHHA Bif
TOrO, O roTyeTe Oro BracHopyy. MoXHa 3anpocut

AiTen i poanyiB B3ATU y4acTb y MPUroTyBaHHi, MOACHUTA

iM BCi TOHKOLL 1 XUTPOLLi Ta pa3oM BeCeso Ta 3 KOPUCTIO
npoBecTn yac. lNepeTBopiTb NPUTroTyBaHHA iKi Ha 3aXONIBY

rpy.

| HapewTi — 3aowapXKeHHA!

BrkopucToBytoun BnacHy NOrypTHULIO, BU 3MOXeTe
3a0LaaunTU, OCKINbKM CO6iBAPTICTb AOMALLHBOTO NOTYPTY
HabaraTo MeHLa 3a co6iBapTiCTb MOrypTy, NPUA6GaHOro B
MarasuHi.

Livre_recette_MULTIDELICES_MULTILANGUES_TEFAL_Exe10.indd 61 @ 11/10/20



Kopucni mopaau
AKLLO Yac NPUroTyBaHHA NOrypTY CKNafae
8 roaunH, Bu 6e3 npobnem moxete
36ibLINTI YaC NPUroTyBaHHA A0 12 roguH.
Bu oTpumaeTe TpOXM ryCTillnmM NOTYPT. ..
a B uen yac Bu moxete BignounTun!
Bn Takoxk MoxeTe foAaTh NOSTYHUYHOTO
cMpony A0 KOXHOI CKIAHKK nepej TUm,
AK B 6ynete po3nueatu cymill. Bu Takox
MoxeTe flofaTy abo BigMiHUTK LiyKop 3a
BaLUVIM CMaKOM.

® | D | [ [

)
HATYPAJIbBHUW NOTYPT

.

IHrpeatenTu JliaroToeKa
[nA 6 ctakaHuuKiB 2 XBUAVH

MorypT 3 Kopos'auoro

wonoka JlpuroTyeanus

750 mn He36UPaHOro MoJioKa EKcnpec-pexum: 4 rop

120 r 3BMYaliHOro Morypty 6e3 CraHpapTHUN pexxum: 8 rog,
nomiwok (1 cknAHKa)

Peuent

e 3miwanTe NOrypT Ta MOSIOKO BiHYMKOM A0 OAHOPIAHOI Macy Ta po3nnmnTe
Mo CKJIAHKaX.

@ NipknioyitTe NOTYPTHULIO LO MEPEXi, HAaTUCHITb OK, o6 BU6paTun pexnm
NPUroTyBaHHA orypty 1 (ekcnpec-pexum) abo 2 (CTaHAaPTHUIN PEXKM).
HanawTyinTe yac NpuroTyBaHHA, HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe
BWGip, HaTUCHYBLKN OK.

€ [laiite NOrypTy OXONOHYTU, @ NOTIM MOMICTITb Y XONOAUIBHUK.

G

Pe3epeyap 015 800u Mae 6ymu 3anoeHeHuli MinoKu
nio Yyac saukopucmaHHsa npozpamu P1.

@ 11/10/2017 09:55



[ UEEE ®

)
NOrYPT 3 IHKEMOM

IHTperienTH JliaroToeKa

[nAa 6 ctakaHuuKiB 5 XBUAVH

600 M HE36VPAHOTO MOJIOKa

120 r 3BUYaNHOTO iorypTy 6€3 ﬂpur OTyeaHHﬂ

NOMILLOK (T CKNsAHKA)

6 CTONOBUX JIOXKOK [PKEMY 3a
Bawwmm cmakom

Ekcnpec-pexum: 4 rog
CraHpapTHUIA pexkum: 8 rof,

e (Peuemt

0 [opainte 1 CTONOBY NOXKY AXKEMY Ha AHO KOXKHOI CKSIAHKMN.
@ 3miwante NOrypT Ta MOJIOKO BIHYMKOM A0 OJHOPIAHOCTI Ta 06epexxHO
PO3NNINTE NO CKAAHKAX.

MipknoyiTe NOrypTHULIO O MEpeXi, HaTUCHITb OK, W06 BUGpaTn pexmm
npUroTyBaHHA orypty 1 (ekcnpec-pexum) abo 2 (CTaHAaPTHUN peXxnm).
HanawTyinTe Yyac NpMroTyBaHHA, HAaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe
BM6ip, HaTUCHYBLIN OK.

@ Jlaiite NOrypTy OXOMOHYTU, @ NOTIM NOMICTITb Y XONOANIbHIK.

———

Pe3epeayap 015 800u mae 6ymu 3anoeHeHuii minoKu
nio yac eukopucmaxHa npozpamu P1.
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Kopucni moparu
3BicHO, BUGip BapiaHTiB HeOOMEXeHW,
KOXKEH 3 HUX GibLL BULLYKaHWI, HiXK iHLU. . .:
O>KeM 3 MefoCTKiB TPOAHA, 3 iHXnpy,
NonyHWLj, anenbCHOBUA MapMenag Ta iH.
[ns oTprMaHHA 6iNbl oAHOPIAHOrO Ta
M'AKOro norypty Bu moxeTe gofatu 36uTi
BEPLUKM 3aMiCTb Ti€l K KiNbKOCTi MONTOKa.
TakoXX € MOXNMBICTb 3MilLaTU AKEM 3
MOJIOYHOIO CYMILLILLIIO 10 3aMyCKY MPOrpamm.
Bn MoXeTe poburTi NOrypT 3 KOPOB'AYOrO
ab0o coeBoro mosoka.




Kopucni mopaau
O6epexHo: JIMMOHHWI CiKk MPU3BOANTL
[0 3ropTaHHA Monioka. Came uum
obymoBneTbcA HeobXxigHIiCcTb
[OBroro BiACTOIOBaHHA CyMilli.
Mopaau ana yniobneHuiB Lieapu: 36epexitb
[eKinbKa CTPiYOK Lieapu Ta NpuroTymTe
X 3 LUYyKpOM Ta 1 CTONIOBOIO JIOXKKOKO
BOAW, W06 BOHW 3aKpucTanisyBanucs,
Ta NpuKkpacbTe HWUMW WOrypT.
OTpurmyiTe 3a/10BOJIEHHS, FOTYIOUM OAVH
peuenT 3imbupom, BaHinso abo Bawmmn
yntobneHumu iHrpegieHTamu!

® | D | [ [

)
JIMMOHHUN NOTYPT

InurpeaienTu JliaroToeKa
Ina 6 ctakaHuMKiB 15 xBunuH

750 M He36MpaHOro MoJIoKa

120 r IMMOHHOro abo ‘7 Z pul‘()"[ygaﬂuﬂ
3BMYaIHOTO MOTrypTYy

(1 cknsHKa) Ekcnpec-pexum: 4 rog

Llegpa 3 2 numoHis, CraHpapTHUN pexxum: 8 rog,
HeobpOb6IeHVIX BOCKOM

1 CTONOBA NOXKKA LIyKPY
1 YaliHa NoXKa JIMMOHHOTO apOMaT3aTopy

Peuent

€) BizbmiTh KacTpyIio, HarpirTe IMMOHHY Lieapy B 200 M1 MOMOKa Ha cllabKomy
BOrHi, a NOTiM AopaiiTe LyKop. piiTe, AOKN MOMIOKO He Habyae XKOBTOro
KOMNbopy.

9 Jlante cymiwi OXoNOHYTK Ta AofanTe ii 4O pewT MOJSIOKa, BKoYaoum
uenpy. Posnunte Ta oxonoaxynrte AKHaMeHLUe 2 roAuHN.

[pouiniTe MONOKO, 3MilwalTe 3 NOrypTOM Ta JINMOHHNM apoMaTn3aTopoM
[10 O HOPIAHOCTI, @ NOTiM PO3NnIiTE 06EPEXHO B CKNAHKN.

MigknoyiTse NOrypPTHULIIO O MEPEeXKi, HaTUCHITb OK, o6 BUGpaTn pexmm
NpUroTyBaHHA orypty 1 (ekcnpec-pexum) abo 2 (CTaHAAPTHUN PeXxim).
HanawryiiTe yac NpuroTyBaHHA, HATUCHYBLIW KHOMKY - +. [ligTBepabTe
BM6ip, HaTUCHYBLIN OK.

@ [Haiite NOrypTy OXONOHYTU, @ MOTIM MOMICTITb Y XONOAUIbHUK.

.

Pe3epeyap 015 800u Mae 6ymu 3anoeHeHuli MinoKu
nio Yyac saukopucmaHHsa npozpamu P1.
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MONYHUYHUN MACKAPMOHE —
3 NOT'YPTOM, MPUNPABJIEHUN
BA3UJIIKOM

IHTpEATENTH JliaroToeKa

[nA 6 ctakaHuuKiB 15 xBunuH

500 M1 He36VPaHOro MOJIoKa

120 r 3BUYaIHOTO MOTYPTY ﬂ;ou[' OTy6aHHﬂ

(1 cknAHKa)

125 r cupy mackapnoxe

150 r HeBeNMKUX NONYHNYOK

1 ManeHbKa rifioyka cBioro 6asuniky

Exkcnpec-pexum: 4 ron
CraHpapTHUIA pexkum: 8 rof,

3 CTONOBI JIOXKM LIyKpY

Peuemt

@ TlomuniiTe, OYNCTITb Ta PO3PixKTE HaBNiN NonyHWL. MpoTylwKyiiTe Ti B
KacTpyni Ha clabkomy BOTHi 3 LlyKPOM Ta 1 CTOSTOBOIO JIOXKKOIO BOAU, AOKU

BOHa He CTaHe M'AKOI0, a MOTIM MocunTe LlyKPoM. [laiiTe OXONOHYTY, a NOTiM Kopucnl ﬂopaa Y7

PO3KNagiTb MONYHULIO Ha [HO CKIAHOK. . .
By MoxeTe TakoX 3MilaTh B KacTpyni

€ 3wmiwaiiTe MacKapnoHe Ta MiNKO Hapi3aHi TMCTOUKM 6a3nniky B 6neHgepi MONYHUYHUI CiK Ta cymiw cupy
[0 OTPMMaHHA 3efeHoi cymiwi. flogante MONOKO Ta NOrypT, 3miwante MacKaproHe Ta 6asunika. HeobxigHo, o6
BWIENKOI0 1O 0fHOPIAHOT Macu. O6epeXkHO 3anmniiTe NOAYHULIIO CyMiLLLLIO. cymiw 6yna conopaka, Tomy Lo ¢pyKkToBa
KUCNoTa Npu3BOAUTb [O 3ropTaHHA
MOJIOKa.

@ [ipknoyite NOrypTHULIO A0 MepeXi, HAaTUCHITL OK, wWo6 BU6paTy pexnm
NpUroTyBaHHA norypTy 1 (ekcnpec-pexnm) abo 2 (CTaHAaPTHUIA PEXIM).
HanawTynTe yac NpMroTyBaHHA, HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepAbTe
BWGIp, HaTUCHYBLKN OK.

(@ [aiite NOTYypTy OXONOHYTW, a NOTIM MOMICTITb Y XONOAUNbHYK. Mepep
nofgaveto Ha CTifl NpYKpacbTe NOrypT PELUTOO CBIXKOI MONYHULI.

Pe3epeayap 015 800u mae 6ymu 3anoeHeHuii minoKu
nio yac eukopucmaxHa npozpamu P1.
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MOrYPT 3 NOABINHUM —
LLIOKONIALLOM

IHTpertenTH JliaroToeKa
nA 6 cTakaHuuKiB 15 xBunuH

400 mn He36MPaHOro MoJIoKa

120 r 3BMYaIHOTO MOTYPTY g]i)ul‘ OTy6aHHﬂ

(1 cknaHKa)

4 CTONOBI NIOXKY CUpY
MacKaproHe

Ekcnpec-pexum: 4 rog
CraHpapTHUIA pexkum: 8 rop,

120 r roToBOro YOpHOro
LoKonagy

80 r rotoBoro 6inoro wokonagy
2 CTONOBI JIOXKM LIyKpPY

PeUETIT

0 PoszTonite YOPHWI WOKONAZ B KacTpyni Ta AoAaNTe LyKop. 3HiMITb 3 BOTHIO,

. JopaiTte 5 CTONIOBYX NOXOK MackaprnoHe Ta PO3SIoXKiTb Ha fHO CKNIAHOK.
KOpuCHl T[Opdﬂ H @ 3wmiwaiite MONOKO 3 1OrypTOM BUAENKOIO 10 OAHOPIAHOCTI.
Ockinbkm 6innii wokonan AocTathbo € PozTtoniTh YOpHUIN WOKOMAA B KAacTPy”i. 3HIMITb 3 BOTHIO, fofaiiTe 3
nAPEINIG, SBEENGY MRS S HIBATTIER CTONOBMX JIOKOK MacKaprioHe.
nnieka. flna Toro, wob npukpacutn B o . . . .
forypT, HaTpiTh Nepea noaaueio (4] )J,onaviTe [0 CyMili, Wo BMIALIAA CYMill MONOKa 3 MOTypTOM, @ NOTIM
3a7MLWKK 6IfIOTO Ta YOPHOTO LWOKOMaay. po3nMiiTe 06ePEXHO NO CKNAHKaX.
Taki noryptv 3 noABiNHNM LIOKOaZA0M @ NigknouitTs NOryPTHULIO O Mepexi, HaTUCHITb OK, o6 BU6paT pexinm
CMayHiLLi, AKLLO IX MoJaBaTV Npu KIMHATHIl NPUroTyBaHHaA orypty 1 (ekcnpec-pexum) abo 2 (CTaHAaPTHUIN PEXKM).

Temneparypi. HanawTyinTe yac NpuroTyBaHHA, HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe
BWGip, HaTUCHYBLN OK.

( Jaiite NOrypTy OXONOHYTU, @ NOTIM NMOMICTITb Y XONOAUBHUK.

Pe3epeyap 015 800u Mae 6ymu 3anoeHeHuli MinoKu
nio Yyac saukopucmaHHsa npozpamu P1.
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AOMALUHIN CUP

IHTpeAtEnTH JliaroToeKa

Insa 6 cTakaHuMKiB 15 XxBUANH

750 Mn He36MpPaHOro MoJioKa

100 r soMaLHbLOro CUpy ﬂPMFOTyeaHHﬂ

1 cTONOBA JIOXKKa COKY 16 roguH
NIMMOHY, He06p0obIeHOro
BOCKOM

Yac cTIKAHHA

15 XxBUNNH

PeEUETIT

3milwanTe MONIOKO, CUP Ta IMMOHHUI CiK BIHYMKOM O OQHOPIZHOT Macu.
Hanunte uepes npucTpin 4nA CTikaHHA, BCTAHOBMIEHNI Ha CKAAHKAX.

BkouiTh MOrypTHMLIO, 06epiTb fomaluHil cup (fromage blanc) OK, notim
HaTUCHITL 3. Bigperynionte yac NpUroTyBaHHA 3a AONOMOr OO KHOMOK - +.
MigTBepaiTb Baww BMGip, HAaTUCHYBLUKX KHOMKY OK.

@ Toryiite 12 - 16 roguH.

@ Mo zakiHYeHHIO NPUrOTYBaHHA NPOKPYTITb NPUCTPOT A/ CTIKAHHA B
CTaKaH4YMKax Ha YBepTb, Wob 3adikcyBaTy iX B MO3MLIT ANA CTiIKaHHA.
3anuwTe AnA CTikaHHA Ha 15 XBUAWH, a NOTiM BUAANITb CUPOBATKY.

€ BcraHOBITHL NPUCTPOI 3HOBY B HVXKUIN MO3ULLTT Ta OXONOMXKYiTe AKHaVIMEHLLe
NpPOTArom 4 roguH.

He 3anosHiolime pe3sepgyap odolo.
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Kopucui mopaau
Ona 6inblw ACKPaBOro CHifaHKYy
nopikte 12 WTYK iHXUPY TOHKUMMU
cKknboukamu, BUAaniTb Kictoukn 3 12
diHIKiIB Ta MopiXTe X MalleHbKUMMU
wmatoykamu. lNepen nopgaveio Ha
CTin npuKpacbTe AoMalHin cup 1
CTOJIOBOIO JIOXKOIO MIOCIEel, 1 pybneHm
iHXnpom Ta 1 ¢iHikom. [lopaite Tpoxu
KOPMYHEBOTrO LyKPY 3a CBOIM CMaKOM.
Ona oTpuMaHHA 6inbw TBEPAOrO
AOMaLLHbOro cupy Bu moxeTe 3anmwumntu
MOro ANnA CTiKaHHA AKHalMeHLe BABIiYi
JoBlLLe.
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AOECEPT 3 AOMALUHbOIO
CUPY «METI-AENIC»

InurpeaienTu JliaroToeKa

[nA 6 ctakaHuuKiB 10 xBUnUH

750 Mn He36MpPaHOro MoJioka

100 r JOMaLLIHbOTO CUPY ﬂpurOTygaHHﬂ

1 cTonoBa noXKa CoKy

NIMMOHY, He0bp0obIeHOro 12-16 roaun

BOCKOM

60 M 36UTUX BEPLUKIB qac CTlKaHHﬂ
12 roguH

Peuent

e 3miwanTe MONOKO, CUP Ta IMMOHHUN CiK BIHYNKOM 4O OQHOPIAHOI Macu.
OTpuMaHy CyMmill HaJIMINTe Yepe3 NPUCTPIN ANA CTiIKaHHA, BCTAaHOBMIEHNI
Ha CKNAHKaX.

@ Brxniouite NorypTHULIO, 06epiTh AoMaLLHIl cup (fromage blanc) OK, noTim
HaTUCHITL 3. BigperynionTe yac NPUroTyBaHHA 3a LONOMOIO KHOMOK - +.
MigTBepaiTb Baww BMOip, HATUCHYBLUN KHOMKY OK.

@ Troryiite 12 - 16 rogun.

@ To 3akiHYeHHIO NPUrOTYBAHHA MPOKPYTITb NPUCTPOT ANA CTiKaHHA B
CKJISIHKaX Ha YBepTb, o6 3adikcyBaTH X B NO3ULT ANA CTiKaHHA. 3anuwTe
[NA CTiKaHHA Ha 12 roanHW B XONOoAWbHUKY. He 3abyabTe NocTiliHO BUAanatu
CMPOBATKY, Wo6 cup CTiK WwauniLue.

0
Kopucni mopaau
OnAa npurotyBaHHA [AUTAYOTO
CHigaHKy 3miwanTe “MeTi-Aenic” 3
MefoBUMM 31aKamMW Ta Hapi3aHoOo 6 Buiimite cmp 3 GOpMOUKHM Ta 3MilLaiTe 3i 36UTUMU BEPLIKAMM.
Kybukamu rpyuwet Ta sb6nykom!

Bu moxxeTte Takox 3miwatuy “MeTi-Aenic” 6
3 IP>KEMOM £IK TifIbKW BiH Gyze rotoBuii.

Pozknaaite No cknsHKax, AKi nonepeaHbo Oynv NpoMuTi Ta OXONOMXKYITE.
AKLo B xoueTe oTprmaTy GinbLu TBEpAY KOHCUCTEHL0, 3anuLuTe CUp Ans
CTiKaHHA Ha JOBLUMI MPOMIXOK Yacy.

He 3anoeHiolime pe3epsyap 8odolo.
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AOMALLHIN CUP CHIVE —

IHTpeAtEnTH JliaroToeKa

1A 6 cTakaHuYMKiB 12 xBunuH
750 Mn He36MpaHOro MoJsioka
100 rp. CBi»<0ro 4OMaLlHbOro 7 2 pur OTyeaH,Hﬂ
@

Py . % . 12-16 roguH
1/2 nyyka Hapi3aHoi 3ef1eHOi
Lnobyni i
1 yaiiHa NIoXKa COKY JIMOHa %C CTIKAHHA
cinb, nepeub -

XB

e (Peuemt

@ [puroTyiiTe AOMALLHIN CUpP AK MOKa3aHO Ha cTop. 67.

@ Tloppi6HiTh LKMGYyNo. Mepemiwariite i 3 JOMALIHIM CUPOM Ta NpuUMpaBTe
Cinnio Ta nepuem 3a CMakoMm. Buknagitb JOMaLUHI cUp Y BEANKY MUCKY
a60 po3KnafiTb NO CTakaHUMKaMm.

® Oxonogitn.
Llen pomawHin cnp He3piBHAHHNN 3
3e/1eHOI0 LiNbYeto, HEBENMKOI KiNbKICTIO
COKY IMMOHa i KpeBeTkamu. [logaBat Ha
He 3anosHiolime pe3epgyap eodolo. TOCTaX AK 3aKYCKY.
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Kopucni mopaau
Bu moxeTe 3pobuTy BEpPLWKOBUN CUP

3 iHWOro cMpy, TaKoro Hanpuknag, aKk
Kamambep, roproHsona...!

® | D | [ [

)
BEPLLKOBUW CUP

IHrpeAtenTH JliaroToeKa

[nAa 6 ctakaHuuKiB 10 xBUNUH

350 M He36MpPaHOro MosoKa

100r cupy Jlpurotyeants

1 cTonoBa noXKa CoKy

NIMMOHY, He0bpobIeHOro 1216 roaun

BOCKOM

50 cupy 6pi Yac cTiKanus
12 roguH

° ()
Peuent Y 6°

@ PozmAryite cup 6pi, NOTIM 3MilanTe MOro 3 MOIOKOM, IMMOHOM Ta
CYPOM BiHYMKOM [0 0gHOpiAHOT Macu. OTprMaHy CyMmill HanuinTe yepes
NPUCTPIN ANA CTiIKaHHA, BCTAHOBJIEHN Ha CKNAHKAX.

@ Brniouits orypTHULIO, 06epiTh fomalHin cup (fromage blanc) OK, notim
HaTUCHITBL 3. BigperynionTe Yyac NpuUroTyBaHHA 3a 4OMOMOIO KHOMOK - +.
MinTBepAiTb Baw BUGIP, HATUCHYBLUM KHOMKY OK.

lfotynte 12 - 16 roguH.

o 3akiH4YeHHI0O NPUrOTYBaHHA NPOKPYTITb MPUCTPOI A4NA CTIKaHHA B
CKNAIHKAX Ha YBepTb, W06 3adikcyBaT iX B MO3ULIT ANA CTIKaHHA.

[oTim oxonogxywmre.

< —

He 3anoeHiolime pe3epsyap 8odolo.

@ 11/10/2017 09:55



LLOKOJNIAAHUI KPEM
B CTAKAHYUKAX

[ns 6 ctakaHYuKiB 15 XBUAVH

250 mn He36MpPaHOro MOJIOKa
80 r rotoBOro wokonagy 66%
X 45 ropuH
250 mMn 36MTUX BEPLUKIB
1aiue
1 X0OBTOK

70 T uyKpy

WoKosaj Ha ManeHbKi WMaToOUYKN B MUCKY.
Mipirpinte 200 Mn BepLKiB B KacTpyni Ta HanunTe Ha
LwoKonaa. 3anvuwTe Ha 2 XBUINHW A0 3MillyBaHHA CyMilli
NonaTKolo.

E€MHOCTI 3MillanTe ANLA, XOBTOK Ta LlyKOp, AOKM
LyKOP MOBHICTIO He PO3YMHUTLCA B ANLAX. 3MmillanTe
NOBINbHO 3 PO3TOMJIEHUM LLUOKONAAO0M, a NOTIM fofanTe
[10 MOJIOKA Ta peLTN BepLUKiB. PO31ninTe Mo CKNAHKax.

EMHICTb NOTYPTHULIi BOAOIO A0 MaKCUMasibHOTO
piBHA.

NnorypTHuuio, 06epitb geceptun , NOTiM

. BigperynionTte yac npurotyBaHHa Bif 25 o
40 XBUNNH 3@ JONOMOrOl0 KHOMOK - . MNiaTBepAiTh Baww
BM6Ip, HATUCHYBLIN KHOMKY

Ha AeAKMI Yac OXONOHYTK, @ MOTIM MOMICTITb Y
XONOAUNbHYK.

Pe3sepeayap 05151 800u mae 6ymu 3anogHeHud.
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KPEM-BPIOJIE

[nA 6 ctakaHuuKiB 20 XBWIVH
1 cTpyYOK BaHini
70 r uyK

“uy 2/ 35 rogvH
1anue
2 KOBTKM

500 mn 36MTUX BepLUKIB KopuuHeBMiA LiyKop Ans
Kapamenisauii Kapamenusaymmn

ANLA, >KOBTKM, LLyKOP Ta BaHinb nonaTkoto.
[lopanTe 36UTi BepLWKYM Ta NepemiwanTte. Po3nuinte no
CKNAHKaX.

EMHICTb NOTypPTHULi BOAOI A0 MaKCUMaNbHOIo

piBHA.
norypTHuuto, 06epiTb feceptn , MoTim
. Bigperynionte yac npurotysaHHA Big 35
3a pgonomoroio KHonok - +. [igTBepAiTh Baw BubIp,

HAaTUCHYBLUW KHOMNKY

NOBHICTIO oxonoHyTu. [lepen nogaveto Ha CTin
fofanTe TPOXM KOPUYHEBOTO LyKpY Ta Kapamenisynte
nif cnewiasibHOO lamnoto abo Nif rpynem Balol KyXOHHOT
neui.

Pesepeayap 015 800u mae 6ymu 3anoeHeHull.

11/10/2017 09:55



MUTAANEBUA KPEM

[nAa 6 cTakaHYUKiB 10 XBUNVH
100 mn monoka
60 1 uyK|

leY 2 25 roavH
1 anue

35 M1 36MTUX BEPLLKIB
2 0BTKM Murganb

5 CTOMIOBYIX JIOXOK MUTANneBOro nopoLKy 6e3 Bepxy

ANLA, X)KOBTKM Ta MUrganeBunii NOPOLIOK, a
notim fopanTe uykop. lopante 36MTi BEpLUKM Ta 3HOBY
nepemiwante.

Nno yaliKax, Nopi>kTe Muraanb B3AOBX Ha ABi
YacTWHW Ta JojanTe [0 CKAAHOK.

EMHICTb OryPTHUL BOA0I0 A0 MaKCUMasIbHOro

piBHA. BKniouiTb orypTHULI0, 06epiTb feceptn 1, noTim

.Bigperynioiite yac npuroTyBaHHaA Big 25 o

40 XBUNH 3a [OMOMOrOl0 KHOMOK - -+ 1iaTBepAiTb Baww
BM6Ip, HATUCHYBLUW KHOMKY

MOBHICTIO OXONOHYTW.

Pe3sepayap 05151 600u mae 6ymu 3anosHeHuu.
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3ABAPHUW KPEM NATILLA:
HATYPAJIbHUIA, BAHIJIbHUIA
ABO 3 KOPULIEIO

[na 6 cTakaH4YuMKiB 15 XBUAVH
2 anua
1 KOBTOK

25 ropviH
100 r uykpy

500 Mn 36MTKX BEPLLKIB

ANLA, X)KOBTKM Ta LyKOp BiHYMKoM. [lopanTe
36UMTi BepLIKM Ta Nepemiwante 4o ogHOPIAHOI Macu.
Po3nuitTe cymil B CKNAHKN.

EMHICTb OrypPTHULi BOA0I0 A0 MaKCUMaJSIbHOTro

piBHA. BKntouiTb norypTHULI0, 06epiTh , NOTIM

. BigperynioiTe yac npurotyBaHHsA Bif 25

00 35 XBUINH 3a JONOMOrolo KHOMOK - +. [ligTBepaiTh
BaLl BUGIP, HATUCHYBLUN KHOMKY

MOBHICTIO OXONOHYTW.

Pe3sepeayap 0515 600u mae 6ymu 3anosHeHuu.

11/10/2017 09:55



LUOKONAAHUI KPEM

MAHHA KPYNA 3 POA3UHKAMU «3A BABYCUHUM PELLEMTOM»

N 6 cTakaHAMKIE 15 XBUMMH IinAa 6 ctakaHuMKiB 15 xBuAnH

70 1 30/10TUCTUX POA3VNHOK ;g&rK;oKTaooBoro RS

50 M1 KOPVYHEBOTO POMY 15 rogum 30 r BEpLUKOBOrO Mac/a 35 ropvH

0,5 nmornoka 350 M1 36UTHIX BEPLLKIB

60T Lykpy 2 3KOBTKM

1 cTpyyoK BaHini 30 r caxapHoi nyapu

70 r minkoi abo cepeaHbLOI MaHHOI Kpynu 20 r ripKOro Kakao-NopoLIKy [}

2 anuA Pigka kapamenb

MacJio Ha MafieHbKi LWMaToOYKM Ta 3anuwTte
y MUCLi, faBWKW NOMY PO3TaHyTU NpU KiMHaTHIN
Temneparypi. Llokonap noapi6HiTb Ha HEBENWKI LUMATOUKM
Ta NOMICTiTb y MUCKY.

pPOA3MHKM B pomi. Harpinte B KacTpyni
MOJI0KO, LIyKOp Ta BaHiNIbHUI CTPYYOK, PO3Pi3aHni B3OBX,
Ta TpPUManTe Ha cnabkomy BoOrHi. [lofainTe MaHHy Kpyny
Ta BapiTb NpoTArom 10 XBUANH JO 3arycTiHHA, NOCTINHO

NoNIOBMHY BepLUKiB. lMonninte HUMK Wokonag,
nomiwyouun.

a noTim fopanTe macna. 3anuiTe Cymil Ha 2 XBUSIVHU,

- o a pani posmiwanTe nonaTkoto.
CyMiLLi OXONTIOHY TV Ta fiOAANTE TPOXM 36MTUX AELL Ta Aanip

CyXUX POA3NHOK. HanuinTe Tpoxu Kapamerti B KOXHY CKNIAHKY,
a MoTiM PO3NUNTE MaHHY KPYMy HUXKYe 3a 2 CM Bif Kpalo.

EMHICTb NOrypPTHUL BOJOIO 10 MaKCMMaNbHOro
piBHA. BKNtouiTb MorypTHuLio, 06epiTb , NOTIM
HaTUCHITb © /<. Bigperynionte yac npurotyBaHHA Big 25
110 35 XBUJIVH 3@ ;ONOMOTO KHOMOK - . [iaTBepAiTh BaL
BUOGIP, HATUCHYBLUW KHOMKY

Pe3sepeayap 05151 800u mae 6ymu 3anogHeHud.
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EMHOCTI 3millanTe XOBTKMU, LLYKOP Ta Kakao.
3MmiwanTe oTpUMaHy CyMmiLl 3 LUWOKONTAAHO CYMILLLLIO, @
MOTIM 3 peLuToto 36UTNX BepLUKiB. Po3nniiTe no cKNAHKax.

EMHICTb OTyPTHWLIi BOAOIO A0 MaKCMMasbHOro

piBHA. BKntouiTb NorypTHULI0, 06epiTh ,NoTimM
HaTWUCHITb /(. BigperynionTe Yac NnpuroTyBaHHA Big 25
[0 35 XBUNH 3a AONOMOro KHoMok - -+ [igTBepaith

BaLl BUGIp, HATUCHYBLUN KHOMKY
OXOJIOHYTW, @ NOTIM NOMICTITb Y XONOAUSIbHUK.

Pesepeayap 015 800u mae 6ymu 3anoeHeHull.

11/10/2017 09:55
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MAPMYPOBUW NMUPIT

IHTperienTH JliaroToeKa

15 xBunuH
IAnA 6 cTakaHuuKiB

80 r Gopowura ﬂ;ouro"ryeaumz

1,5 c1. n. po3nyLyBaya Ticta

70 Mn BepLUKiB 30 xBunAuH
1 anue
70 r uykpy
1 cT. n. Kakao — 2-\
o
(
PeEUETIT 1~

3miwanite 6OPOLIHO i po3nyLUuyBay TicTa.
Y mucui 36unTe AnLe 3 LyKpOM.
B iHwin emHocTi 36MiATe BEPLUKMN, AOKM BOHM He CTaHyTb TBEPAUMU.

[opanTe BepwKn [o CyMmilli ANUA | LyKpy Ta nepemilanTe. MMoTim gopante
60pOLLHO i po3nyLUyBay 0 OTPYMaHHA OJHOPIJHOrO TicTa.

MNepexnanite 1/3 TicTa B ManeHbKy MUCKY i 3MilLaiTe 3 KaKao MOPOLLKOM.

00 060606

[lopaiite cymiw Kakao B TiCTO i peTenbHO nepemilwainTe ABi Cymili, Wob
3pobUTN MapMypOBe TiCTO (He NepemillyiiTe 3aHaATO JOBIO, WO6 TICTO He
6yno 0HOKOIbOPOBYM).

Hanunre TicTo B cTakaHu, nonepeaHbo 3/1erka 3macTuBLUY iX Mac/loM.

© e

YBIMKHITE NOFYPTHULIIO B PO3ETKY, BUOEPITb PeXnM nyxKiux feceptis 5 i
HaTUCHITb OK. YCTaHOBITb Yac NpurotyBaHHA Ha 30 XBUIVIH, HAaTUCHYBLUWN
KHOMKY - +. [igTBepabTe B1GIp, HaTncHyBLN OK.

@ 3anuwre OXOJIOHYTW.

Pe3sepeayap 0515 600u mae 6ymu 3anosHeHuu.
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BJIOHAI

THTPEATENTH JliaroToeKa

15 xBunuH
IAnA 6 ctakaHuuKiB

80 r macnia ﬂbul’ (0] TdeHHﬂ

65 r 6inoro wokonagy

80 r 6opoluHa

80 r uykpy

1 AEYHUI >KOBTOK

2 A€YHi 6inKn

30 r 3aMOpPOXKEHOT ManVHM (LUMaTOUYKamMM)

35 XBUANH

PeUenT

© © 060060

(-

Poztonite 6inuin Wokonag i Macno Ha BoAsHI 6aHi.
[lopaiite AEYHUN XKOBTOK i JOOPe nepemilanTe.
Y mucui 36unTe 6inky [o TBEpAUX MiKiB i3 LYKPOM, LWo6 3p06uTn MepeHry.

AKypaTHO [oOfaniTe MepeHry A0 paHille MpUroTOBAEHOI CyMilli,
BUKOPUCTOBYOUYM nonaTKky. [logante ManvHy go Cymili.

Hanuinte TicTo NpubAM3HO Ha 3% B momepefHbO 3MaLLeHW Maciom
CTaKaH.

YBIMKHITE NOFYPTHULIIO B PO3€ETKY, BUGEPITb PEXUM MyxKinx fecepTis 5 i
HaTUCHITb OK. YcTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha 35 XBUIWH, HATUCHYBLUN
KHOMKYy - +. [MigTBepabTe BMbip, HaTucHyBLK OK.

3anuwTte OXONOHYTU.

Pe3sepeayap 05151 800u mae 6ymu 3anogHeHud.
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MOPKBSAHWUW NMUPIT

IHTperienTH JliaroToeKa

10 xBUNuH
[nsa 6 cTakaH4YuKIB

e JlpurotTyeanHs

40 r KOPUYHEBOIO LIyKPY
Heob6po6neHa uegpa 1 anenbcrHa
60 Mn COHALHMKOBOI Onil

160 r MOPKBM (OUNCTUTM | Hapi3aTK LUMATOYKaMI)
130 r 6opoluHa

5 r po3nyLuyBaya TicTa

40 r CBITIMX POA3NHOK

1 4. n. NOPOLLKY KopuLi

30-33 XBUANH

PeUETTT

@ [lomicTiTh MOPKBY, ANLA, aNeNbCUHOBY Liefpy, LIyKOP i COHALLIHUKOBY ONilo
B vawy 6rneHgepa. [lobpe nepemiwaiTe 4O PiAKOT KOHCUCTEHLT, CXOXOT
Ha cMmys3i.

[opaiTe 6opolUHO, po3nyLuyBay i kKopuuio. [lobpe nepemiante.
JlopanTte poa3vHKK i nepemillanTe.
Hanunte cymiw y cTakaH, nonepefHbo 351erka 3MmacT1BLUM 0o MacioM.

©0O00

YBIMKHITE MOTYPTHULIO B PO3ETKY, BUOEPITb PeXUM NyxKix fecepTis 5
i HatucHiTb OK. YcTaHoBiTb 4Yac npurotyBaHHA Ha 30-33 XxBUAWHW,
HaTUCHYBLUW KHOMKY - +. [igTBepabTe B1Gip, HaTncHyBLN OK.

©

3anuute OXONOHYTH.

lMpumimka. Akwo y eac Hemae 6neHOepa, HamMpime MOPK8Y, nomim
3miwadme ii 3 iHWUMU iHepedieHmamu.

Pe3sepeayap 0515 600u mae 6ymu 3anosHeHuu.
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CUPHUN NUPIT ~
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IHrperienTH JliaroToeKa

10 xBuUnNuH

IAnA 6 ctakaHuuKiB

507 uyxpy JlpuroTysanus

50 r 6opoluHa

2 A€YHI BiNKn

2 AEYHI KOBTKM

330 r 6inoro cupy
Y. 1. NOpe 3 ManviHn

30 xBUNVH

PeUETTT

MomicTiTb cnp i A€YHi XOBTKM B Mucky. [lobpe nepemiwarnTe. MoTim
Joparite 60pPOLHO | NepemillanTe.

B iHWwii eMHOCTI 36uiATe BiNKK JO TBEpAUX MiKiB i3 LyKPOM, o6 3pobuTir
MEpEHTry.

AKypaTHO AofafiTe MepeHry [O paHile MpUroToBAeHO! CyMilli,
BVIKOPWCTOBYIOUU JIOMNATKY.

Hanuiire TicTo npr6an3HO Ha % B NonepeaHbo 3MaLLEHMI MACIOM CTaKaH.

©C © 6 ¢

YBIMKHITE NOTYPTHULIIO B PO3ETKY, BUOGEPITb PEXUM MyxXKNX fecepTis 5 i
HaTucHiTb OK. YcTaHOBITb Yac NnpurotyBaHHA Ha 30 XBUNWH, HaTUCHYBLUM
KHOMKY - +. [igTBepAbTe BMbip, HaTucHYBLN OK.

3anunTe OXONOHYTH.

© o

[NopasanTe 3 ManMHOBUM Miope.

Pe3sepeayap 05151 800u mae 6ymu 3anogHeHud.
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JIMMOHHUW NYXKUN NUPIT

IHTpertenTH JliaroToeKa

8 XBUANH

InA 6 cTakaHuuKiB

130 r GopoLuHa g]i)ul‘ (0] Tyé}dHHﬂ

1 cT. n. po3nyLuyBaya TicTa
1 anue

80 r uykpy

4 CT. 1. COHALHNKOBOT Ol
2 CT. N. IVMOHHOTO COKY

3 CT. 1. MONIOKa

Llegpa 1 numoHa

35 xBUnnH

¢ ®
PeUenT 0° =

Y mucui 3miwanTe anue, LyKop, onito, Lepy, IMMOHHUI CiK i MONOKO.

3MiwanTe 60pPOLIHO i po3nyLuyBay.

3miwanTe ABi NonepeaHi Cymilli 4O OTPUMaHHA OAHOPIAHOrO TicTa.
Hanuiite TicTo B CTakaH, nonepeaHbo 3/1erka 3MacTyBLUM NOr0 MAac/oM.

©OCO0e

YBIMKHITE NOTYPTHULIIO B PO3ETKY, BUOGEPITb PEXUM MyxXKNx fecepTis 5 i
HaTUCHITb OK. YcTaHOBITb Yac NpUroTyBaHHA Ha 35 XBUNWH, HAaTUCHYBLUMN
KHOMKY - +. MigTBepabTe BMbip, HaTucHYBLK OK.

©

3anuniiTe OXONOHYTK.

N

Pe3sepeayap 0515 600u mae 6ymu 3anosHeHuu.
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LLOKOJIAAHWI NUPIT

IHrperienTH JliaroTosKa

12 xBunuH
[nsa 6 cTakaHYMKIB

160 r TEMHOrO LOKoNaay MiHiMym 55% ng%l'O TygaHHﬂ

60 r M'AKOro BEPLUKOBOro Macna
3 AEYHI XKOBTKM

4 AeyHi 6inkn

75 r LyKpy

50 r 6opoluHa

45 XBUNVIH

®  Peuemnt °

PozToniTh WOKONAA Ha BOAsHIN GaHi.

Y Mmncky NOKNagiTb BEPLUKOBE Macs1o i 3MillanTe 3 wWokonagom. [logante
AEYHI XKOBTKMW, [LOKN TICTO He CTaHe OQHOPIAHUM.

36uiTe GiNKM Ao TBEPAUX MIKiB i3 LYKPOM, W06 3p06UTH MepEeHTYy.
AKkypaTtHO popanTe MepeHry [0 paHille MnpUrotoBaeHol Cymilli,
BMKOPUWCTOBYIOYY TONATKY.

Hanuite TicTo MpubAM3HO Ha 3% B MonepeaHbO 3MalleHUn Mac/iom
CTaKaH.

© © 06 606

YBIMKHITE NOTYPTHULIIO B PO3ETKY, BUOEPITb PEXMM MyXKuX fecepTis 5 i
HaTUCHITb OK. YCTaHOBITb Yac NPUroTyBaHHA Ha 45 XBUNWH, HaTUCHYBLUMN
KHOMKY - +. MNigTBepabTe BUGIP, HaTUCHYBLWK OK.

e

3anunLiTe OXONOHYTU.

Pe3sepeayap 05151 800u mae 6ymu 3anogHeHud.
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