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STUFFED WAFFLES WITH SPECULOOS CREAM AND CHOCOLATE CHIPS

INGREDIENTS for 4 waffles
* 250 g all-purpose flour

+ 100 g melted butter Snack Collection

* Yatspsalt * 300 ml milk 3min

* 40 g sugar * 4tbsp speculoos spread Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 100 g chocolate chips P2 - 4min

* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted butter
and milk, mixing well until smooth and homogeneous. Preheat the waffle iron. Lightly grease the plates. Pour a thin layer of batter
and spread evenly. Add speculoos cream in the center, then sprinkle with chocolate chips. Cover with more batter. Do not overfill

to avoid overflow. Close the waffle iron and cook until golden and crispy. Carefully remove the waffles and repeat with

the remaining batter and filling.

Enjoy.

Tips: Make sure the waffle iron is fully preheated before cooking. Use a piping bag to apply the speculoos cream more easily.
Serve hot for maximum indulgence.

WAFFLES FILLED WITH SALTED BUTTER CARAMEL AND APPLES

INGREDIENTS for 4 pieces

+ 250 g flour (Type 45) * 100 g melted butter Snack Collection

* 0.5gsalt * 30 cl milk 3min

* 40 g sugar * 4tbsp salted butter caramel Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 1apple P2 - 4min

* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted
butter, and milk, mixing well until you obtain a smooth, even batter. Preheat your appliance. Lightly oil the plates of the appliance.
Pour a thin layer of batter onto the waffle plates, then spread it evenly, making sure it reaches all the corners. Add salted butter
caramel in the center, then place the apple slices on top. Cover with more batter, being careful not to overfill to avoid spilling.
Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Carefully remove the waffles from the appliance, then repeat
with the remaining batter and filling.

Enjoy!

Tips: Use a piping bag to apply the caramel more easily to the waffle maker. Serve these waffles hot for maximum indulgence.
They can be served with a scoop of vanilla ice cream or homemade whipped cream for even more indulgence.

WAFFLES FILLED WITH LEMON CURD AND RASPBERRIES

INGREDIENTS for 4 pieces

* 250 g flour (Type 45) * 100 g melted butter Snack Collection

¢ 0.5tspsalt * 30 cl milk 3min

* 40gsugar * Zestof % lemon Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 4 thsp raspberry jam P2 - Amin

* 2eggs * 4 thsp lemon curd

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted
butter, and milk, mixing well to obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your waffle maker. Lightly grease the plates.
Pour a thin layer of batter and spread it evenly into the corners. Add the raspberry jam and lemon curd in the center. Cover with
more batter. Do not overload to avoid overflow. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Carefully remove
the waffles and repeat with the remaining batter and filling.

Enjoy.

Tips: For the best results, make sure your appliance is fully preheated before you start cooking the waffles.
Use piping bags to apply the jam and lemon curd more easily onto the waffle maker. Serve these waffles warm for maximum
indulgence.
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WAFFLES FILLED WITH NUTELLA AND BANANA

INGREDIENTS for 4 pieces :

* 250 flour (Type 45) « 100 g melted butter S”afkgcr:]{':]e“mﬂ

* 0.5tspsalt * 30 cl milk ! .

« 40 g sugar « 4thsp Nutella Snack Collection Precision
* 10 g baking powder * 1 banana, sliced P2 - 4min

* 2eqgs

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, sugar, and baking powder. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs, melted
butter, and milk, mixing well until the batter is smooth and homogeneous. Preheat your waffle maker. Lightly grease the plates.
Pour a thin layer of batter and spread it evenly into the corners. Add the Nutella in the center, then place the banana slices
(about 4). Cover with batter. Do not overload to avoid overflow. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy.
Carefully remove the waffles and repeat with the remaining batter and filling.

Enjoy.

Tips: For the best results, make sure your appliance is fully preheated before you start cooking the waffles.
Use a piping bag to apply the Nutella more easily onto the waffle maker. Serve these waffles warm for maximum indulgence.

SAVORY STUFFED WAFFLES WITH RACLETTE CHEESE

INGREDIENTS for 4 waffles

* 250 g flour (Type 45) * 30 cl milk Snack Collection
* 10 g baking powder * Pepper Amin
* 0.5tsp salt * 4slices raclette cheese Snack Collection Precision

* 2eqgs * 8slices cured bacon Ami
* 100 g melted butter P1-4min
STEPS AND INSTRUCTIONS:
In a bowl, mix the flour, salt, and baking powder. Season with pepper. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs,
melted butter, and milk, mixing well to obtain a smooth and homogeneous batter. Preheat your waffle maker. Cut the raclette slices
in half, then place cheese on one slice of bacon. Top with another slice of bacon to form a sandwich. Lightly grease the plates.

Pour a thin layer of batter and spread it evenly into the corners. Place the sandwich on top, then cover with batter. Do not overload
to avoid overflow. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Repeat with the remaining batter and filling.
Enjoy.

Tips: Serve these savory stuffed waffles immediately, accompanied by a green salad for a balanced meal. You can vary the filling
by replacing the bacon with cured ham. For a vegetarian version, replace the ham with sliced mushrooms or grilled vegetables.

SAVORY STUFFED WAFFLES WITH HAM AND CHEESE

INGREDIENTS for 4 pieces

* 250 g flour (Type 45) * 30 ¢l milk Snack Collection

* 0.5tspsalt * Pepper 3min

* 10 g baking powder * 2slices cooked ham, cut in half Snack Collection Precision
* 2eqgs * 120 g grated Emmental cheese P1-3min30

* 50 g melted butter

STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, mix the flour, salt, and baking powder. Season with pepper. Make a well in the center and gradually add the beaten eggs,
melted butter, and milk, mixing well until the batter is smooth and homogeneous. Preheat your waffle maker. On each half slice

of ham, place grated Emmental on one side, then fold the ham over to cover the cheese. Lightly grease the plates. Pour a thin layer
of batter and spread it evenly into the corners. Place the ham stuffed with cheese on top, then cover with batter. Do not overload

to avoid overflow. Close the appliance and cook the waffles until golden and crispy. Repeat with the remaining batter and filling.
Enjoy.

Tips: You can add dried herbs or spices to the batter for extra flavor. The waffles can be eaten immediately or stored
in the refrigerator and reheated in the waffle maker or oven to restore their crispiness.
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GAUFRES FOURREES A LA CREME DE SPECULOOS ET AUX PEPITES DE CHOCOLAT

INGREDIENTS pour 4 piéces
* 250 g de farine (Type 45)

+ 100 g de beurre fondu Snack Collection

* 0,5 cac de sel * 30 cl de lait 3min
* 40 g de sucre * 4cas de creme de spéculoos Snack Collection Precision
* 10 g de levure chimique * 100 g de pépites de chocolat P2 - 4min

* 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus,
le beurre fondu et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogene. Faites préchauffer
votre appareil. Graissez légérement les plaques de I'appareil. Versez une fine couche de pate. Répartissez-la bien les angles.
Ajoutez la creme de spéculoos au centre puis déposez les pépites de chocolat. Recouvrez de pate. Ne surchargez pas pour éviter
les débordements. Fermez I'appareil et faites cuire les gaufres jusqu‘a ce qu'elles soient dorées et croustillantes.

Retirez délicatement les gaufres de I'appareil puis répétez I'opération avec la pate et la garniture restante. Dégustez.

Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil est bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.
Utilisez une poche a douille pour appliquer plus facilement la créme de spéculoos sur 'appareil a gaufre. Servez ces gaufres
chaudes pour un maximum de gourmandise.

GAUFRES FOURREES AU CARAMEL BEURRE SALE ET AUX POMMES

INGREDIENTS pour 4 piéces
* 250 g de farine (Type 45)

* 100 g de beurre fondu Snack Collection

* 0,5cacdesel * 30 cl delait 3min

* 40 g de sucre * 4 cas de caramel au beurre salé Snack Collection Precision
* 10 g de levure chimique * 1pomme P2 - 4min

* 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un bol, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez progressivement

les ceufs battus, le beurre fondu et le lait, en mélangeant bien jusqu'a obtenir une pate lisse et homogeéne. Préchauffez votre
appareil. Huilez [égérement les plaques de I'appareil. Versez une fine couche de pate sur les plaques a gaufres, puis étalez-la
uniformément en veillant a ce qu'elle atteigne tous les coins. Ajoutez du caramel au beurre salé au centre, puis déposez les tranches
de pomme par-dessus. Recouvrez avec un peu de pate supplémentaire, en veillant a ne pas trop remplir afin d'éviter que cela ne
déborde. Fermez 'appareil et faites cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les
gaufres de I'appareil, puis répétez l'opération avec le reste de la pte et de la garniture. Dégustez.

Conseils : Utilisez une poche a douille pour appliquer plus facilement le caramel sur 'appareil a gaufre. Servez ces gaufres chaudes
pour un maximum de gourmandise. Elles peuvent étre accompagnées d'une boule de glace a la vanille ou d'une chantilly maison
pour encore plus de gourmandise.

GAUFRES FOURREES AU LEMON CURL ET AUX FRAMBOISE

INGREDIENTS pour 4 piéces
* 250 g de farine (Type 45)

* 100 g de beurre fondu Snack Collection

* 0,5 cac de sel * 30 cl de lait 3min

* 40 g de sucre * 0,5 zeste de citron jaune Snack Collection Precision
* 10 g de levure chimique * 4 cas de confiture de framboise P2 - Amin

* 2ceufs * 4 cas soupe de lemon curl

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs hattus,

le beurre fondu et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogeéne. Faites préchauffer
votre appareil. Graissez légerement les plaques de I'appareil. Versez une fine couche de pate. Répartissez-la bien les angles.
Ajoutez la confiture de framboise et le lemon curl au centre. Recouvrez de pate. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.
Fermez I'appareil et faites cuire les gaufres jusqu‘a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement les gaufres

de I'appareil puis répétez I'opération avec la pate et la garniture restante. Dégustez.

Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil soit bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.
Utilisez des poches a douille pour appliquer plus facilement la confiture et le lemon curd sur 'appareil a gaufres. Servez ces gaufres
chaudes pour un maximum de gourmandise.
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GAUFRES FOURREES AU NUTELLA ET A LA BANANE

INGREDIENTS pour 4 piéces
* 250 g de farine (Type 45)

* 100 g de beurre fondu Snack Colletion

* 0,5 cac de sel * 30 cl de lait Bm.m -

+ 40gdesucre « 2¢3s de Nutella Snack Collection Precision
* 10 g de levure chimique + 1banane coupée en rondelles P2-4min

* 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus, le
beurre fondu et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogene. Faites préchauffer votre
appareil. Graissez Iégérement les plaques de I'appareil. Versez une fine couche de pate. Répartissez-la bien les angles. Ajoutez

le Nutella au centre puis déposez les rondelles de banane (environ 4). Recouvrez de pate. Ne surchargez pas pour éviter les
débordements. Fermez I'appareil et faites cuire les gaufres jusqu‘a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Retirez délicatement
les gaufres de I'appareil puis répétez I'opération avec la pate et la garniture restante. Dégustez.

Conseils : Pour un résultat optimal, assurez-vous que votre appareil soit bien préchauffé avant de commencer a cuire les gaufres.
Utilisez une poche a douille pour appliquer plus facilement le Nutella sur 'appareil a gaufre. Servez ces gaufres chaudes pour un
maximum de gourmandise.

GAUFRES FOURREES SALEES AU FROMAGE A RACLETTE

INGREDIENTS pour 4 gaufres
* 250 g de farine (Type 45)

* 30 cl de lait Snack Collection

* 10 g de levure chimique * Poivre Amin
* 0,5 cac de sel * 4tranches de raclette Snack Collection Precision
* 2 ceufs » 8tranches de lard séché P1 - 4min

* 100 g de beurre fondu

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel et la levure chimique. Poivrez. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus,

le beurre fondu et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogéne. Faites préchauffer

votre appareil. Coupez les tranches de raclette en deux puis recouvrez une tranche de lard avec le fromage. Déposez par-dessus
une autre tranche de lard pour obtenir un sandwich. Graissez Iégérement les plaques de I'appareil. Versez une fine couche de
pate. Répartissez-la hien les angles. Déposez le sandwich puis recouvrez de pate. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.
Fermez 'appareil et faites cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes.

Répétez 'opération avec la pate et la garniture restante. Dégustez.

Conseils : Servez ces gaufres fourrées salées immédiatement, accompagnées d'une salade verte pour un repas équilibré.

Vous pouvez varier les plaisirs en remplacant le lard par du jambon de pays.
Pour une version végétarienne, remplacez le jambon par des champignons émincés ou des Iégumes grillés.

GAUFRES FOURREES SALEES AU JAMBON ET FROMAGE

INGREDIENTS pour 4 piéces

* 250 g de farine (Type 45) * 30 cl de lait Snack Collection

* 0,5cacdesel * Poivre 3min

* 10 g de levure chimique * 2tranches de jambon blanc Snack Collection Precision
* 2 ceufs coupées en deux P1-3min30

* 50 g de beurre fondu * 120 g d'emmental répé

ETAPES ET INSTRUCTIONS :

Dans un récipient, mélangez la farine, le sel et la levure chimique. Poivrez. Faites un puits au centre et ajoutez les ceufs battus,
le beurre fondu et le lait progressivement en mélangeant bien pour obtenir une pate lisse et homogéne. Faites préchauffer
votre appareil. Sur chaque demi-tranche de jambon déposez 'emmental rapé sur un coté puis repliez la tranche pour couvrir
I'emmental. Graissez Iégérement les plaques de I'appareil. Versez une fine couche de pate. Répartissez-la bien les angles.
Déposez le jambon farci au fromage puis recouvre la surface de pate. Ne surchargez pas pour éviter les débordements.
Fermez 'appareil et faites cuire les gaufres jusqu‘a ce qu'elles soient dorées et croustillantes. Répétez I'opération avec la pate
et la garniture restante. Dégustez.

Conseils : Vous pouvez ajouter des herbes séchées ou des épices a la pate pour plus de saveur. Les gaufres peuvent étre dégustées

immédiatement ou conservées au réfrigérateur et réchauffées dans I'appareil ou au four pour retrouver leur croustillant.
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GOFRY NADZIEWANE KREMEM SPECULOOS | KAWALKAMI CZEKOLADY

SKtADNIKI na 4 gofry
* 250 g maki pszennej

+ 100 g roztopionego masta Snack Collection

* Yatyzeczki soli * 300 ml mleka 3min

* 40 g cukru * 41yiki kremu speculoos Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 100 g kawatkow czekolady P2 - 4min

* 2jajka

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, sél, cukier i proszek do pieczenia. Zrob wgtebienie i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka, masto i
mleko, mieszajac do uzyskania gtadkiego ciasta. Rozgrzej gofrownice. Lekko nattus¢ ptyty. Wlej cienka warstwe ciasta, dodaj krem
speculoos na $rodek i posyp czekolada. Przykryj kolejng warstwa ciasta. Nie przepetniaj. Piecz, az gofry beda ztociste i chrupice.
Wyjmij ostroznie i powt6rz czynnosc.

Wskazéwki: Dobrze rozgrzana gofrownica to klucz do sukcesu. Uzyj rekawa cukierniczego do kremu. Podawaj na ciepto.

GOFRY NADZIEWANE KARMELEM Z SOLONYM MAStYEM | JABLKAMI

SKEADNIKI na 4 sztuki

* 250 g maki (typ 45) * 100 g roztopionego masta Snack Collection

* 0,5gsoli * 30 cl mleka 3min

* 40 g cukru * 41yiki karmelu z solonym mastem Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 1jabtko P2 - 4min

* 2jajka

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l, cukier i proszek do pieczenia. Zréb zagtebienie na $rodku i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka,
roztopione masto i mleko, doktadnie mieszajac, az uzyskasz gtadkie i jednolite ciasto. Rozgrzej urzadzenie. Lekko nattus¢ ptyty
urzadzenia. Wlej cienkg warstwe ciasta na ptyty gofrownicy, a nastepnie rozprowadz je réwnomiernie, upewniajac sie, ze dociera
do wszystkich rogéw. Dodaj karmel z solonym mastem na $rodku, a nastepnie ut6z na nim plastry jabtka. Przykryj niewielkg iloscig
ciasta, uwazajac, aby nie przepetnic formy, aby unikna¢ wylewania. Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace.
Ostroznie wyjmij gofry z urzadzenia, a nastepnie powtérz czynno$¢ z pozostatym ciastem i nadzieniem.

Smacznego!

Wskazéwki: Uzyj rekawa cukierniczego, aby fatwiej natozy¢ karmel na gofrownice. Podawaj gofry na ciepto, aby uzyska¢
maksymalng przyjemnos¢. Moina je podawac z gatka lodéw waniliowych lub domowa bitg Smietana.

GOFRY NADZIEWANE LEMON CURD | MALINAMI

SKEADNIKI na 4 sztuki
* 250 g maki (typ 45)

* 100 g roztopionego masta Snack Collection

* 0,5 tyzeczki soli * 30 d mleka 3min

* 40g cukru * Skérkaz %2 ytryny Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 41yiki dzemu malinowego P2 - Amin

* 2jajka * 41yikilemon curd

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l, cukier i proszek do pieczenia. Zréb wgtebienie na Srodku i stopniowo dodawaj roztrzepane jajka,
roztopione masto i mleko, dokfadnie mieszajac, az uzyskasz gtadkie ciasto. Rozgrzej gofrownice. Lekko nattus¢ plyty. Wlej cienka
warstwe ciasta i rozprowad? je rownomiernie az do rogéw. Na $rodek natéz dzem malinowy i lemon curd. Przykryj ciastem. Nie
przepetniaj. Zamknij gofrownice i piecz gofry, az beda ztociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powtdrz czynnos¢ z reszta
skfadnikéw.

Smacznego.

Wskazéwki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, ze urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofréw.
Uzyj rekawdw cukierniczych, aby fatwiej natozy¢ dzem i lemon curd na gofrownice. Podawaj gofry na ciepto, aby uzyskac
maksymalng przyjemnosc z jedzenia.
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GOFRY NADZIEWANE NUTELLA | BANANEM

SKtADNIKI na 4 sztuki
* 250 g maki (typ 45)

* 100 g roztopionego masta Snack Colletion

At 3min
« 0,5 yzeczki soli * 30 cl mleka . -
) gycukm « 4lyiki Nutell Snack Collection Precision
* 10 g proszku do pieczenia * 1banan pokrojony w plasterki P2-4min
* 2jajka
KROKI I INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l, cukier i proszek do pieczenia. Zrob watebienie na $rodku i stopniowo dodawaj jajka, masto i mleko,
doktadnie mieszajac, az uzyskasz gtadkie ciasto. Rozgrzej gofrownice. Lekko nattus¢ ptyty. Wlej cienka warstwe ciasta i rozprowad?
je wrogach. Na $rodku dodaj Nutelle, a nastepnie plasterki banana (okoto 4). Przykryj ciastem. Nie przepetniaj. Piecz gofry, az beda
zociste i chrupiace. Ostroznie wyjmij gofry i powtérz czynnosc.

Smacznego.

Wskazowki: Aby uzyskac najlepszy efekt, upewnij sie, ze urzadzenie jest dobrze rozgrzane przed rozpoczeciem pieczenia gofréw.

Uzyj rekawa cukierniczego, aby fatwiej natozy¢ Nutelle na gofrownice. Podawaj gofry na ciepto, aby uzyska¢ maksymalng
przyjemnos¢ z jedzenia.

WYTRAWNE GOFRY NADZIEWANE SEREM RACLETTE

SKEADNIKI na 4 gofry

* 250 g maki (typ 45) * 30 clmleka Snack Collection

* 10 g proszku do pieczenia * Pieprz 4min

* 0,5 tyzeczki soli * 4 plastry sera raclette Snack Collection Precision
* 2jajka + 8 plastréw boczku dojrzewajacego P1 - 4min

* 100 g roztopionego masta

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l i proszek do pieczenia. Dopraw pieprzem. Zréb wgtebienie na $rodku i stopniowo dodawaj jajka,
masto i mleko, doktadnie mieszajac, az uzyskasz gtadkie ciasto. Rozgrzej gofrownice. Przekrdj plastry sera raclette na pét, potéz
ser na jednym plastrze boczku i przykryj drugim, tworzac kanapke. Lekko nattusc ptyty. Wlej cienkg warstwe ciasta i rozprowadz
je wrogach. Potéz kanapke i przykryj kolejng warstwa ciasta. Nie przepetniaj. Zamknij gofrownice i piecz gofry, a beda ztociste i
chrupiace. Powtérz z pozostatymi sktadnikami.

Smacznego.

Wskazéwki: Podawaj gofry od razu, z satatg jako zbilansowany positek. Boczek mozna zastapi¢ dojrzewajaca szynka. W wersji
wegetariariskiej uzyj pieczarek lub grillowanych warzyw.

StONE GOFRY NADZIEWANE SZYNKA | SEREM

SKEADNIKI na 4 sztuki

* 250 g maki (typ 45) * 30 cl mleka Snack Collection

* 0,5 tyzeczki soli * Pieprz 3min

* 10 g proszku do pieczenia * 2 plastry szynki gotowanej, Snack Collection Precision
* 2jajka przekrojone na pot P1-3min30

* 50 g roztopionego masta * 120 g tartego sera emmental

KROKI T INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj make, s6l i proszek do pieczenia. Dopraw pieprzem. Zréb wgtebienie na $rodku i stopniowo dodawaj jajka,
masto i mleko, dokfadnie mieszajac, az powstanie gtadkie ciasto. Rozgrzej gofrownice. Na kazdej potéwce szynki potdz starty ser,
a nastepnie z467 plaster, aby przykryc¢ ser. Lekko nattus¢ ptyty. Wlej cienka warstwe ciasta i rozprowadz je w rogach. Potéz szynke z
serem i przykryj ciastem. Nie przepetniaj. Piecz gofry, a beda zfociste i chrupiace. Powtdrz z pozostatymi sktadnikami.
Smacznego.

Wskazéwki: Do ciasta mozna dodac suszone ziota lub przyprawy. Gofry mozna jes¢ od razu lub przechowywac w lodéwce i odgrzac
przed podaniem.
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GEFULLTE WAFFELN MIT SPEKULATIUSCREME UND SCHOKOSTUCKCHEN

ZUTATEN (FUR 4 WAFFELN) :

* 250 g Weizenmehl + 100 g geschmolzene Butter Snack CO!IeCt'On

* 1 TLSalz * 300 ml Milch 3min

* 40 g Zucker * 4EL Spekulatiuscreme Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 100 g Schokotropfen P2 - 4min

o 2 Eier

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

In einer Schiissel Mehl, Salz, Zucker und Backpulver vermischen. In der Mitte eine Mulde formen und die verquirlten Eier, die
geschmolzene Butter und die Milch nach und nach hinzufiigen, dabei gut verriihren, bis ein glatter und homogener Teig entsteht.
Das Waffeleisen vorheizen. Die Platten des Gerats leicht einfetten. Eine diinne Schicht Teig einfiillen und gut bis in die Ecken
verteilen. Die Spekulatiuscreme in die Mitte geben und mit Schokotropfen bestreuen. Mit Teig bedecken. Nicht zu viel einfiillen,
um ein Uberlaufen zu vermeiden. Das Geréit schlieBen und die Waffeln backen, bis sie goldbraun und knusprig sind. Die Waffeln
vorsichtig aus dem Gerdt nehmen und den Vorgang mit dem restlichen Teig und der Fiillung wiederholen.

Guten Appetit.

Tipps: Filr ein optimales Ergebnis sollte das Waffeleisen gut vorgeheizt sein. Eine Spritztiite erleichtert das Auftragen der
Spekulatiuscreme. Die Waffeln heil servieren.

GEFULLTE WAFFELN MIT GESALZENEM BUTTERKARAMELL UND APFELN

ZUTATEN fiir 4 Stiick

* 250 g Mehl (Typ 45) * 100 g geschmolzene Butter Snack Collection

* 0,59 Salz * 30 ¢l Milch 3min

* 40 g Zucker * 4EL gesalzener Butterkaramell Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 1Apfel P2 - 4min

* 2 Eier

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

In einer Schiissel Mehl, Salz, Zucker und Backpulver vermischen. In der Mitte eine Mulde formen und nach und nach die verquirlten
Eier, die geschmolzene Butter und die Milch hinzufiigen. Gut verriihren, bis ein glatter, homogener Teig entsteht. Heizen Sie Ihr
Gerdt vor. Fetten Sie die Platten des Gerdts leicht ein. GieRen Sie eine diinne Schicht Teig auf die Waffelplatten und verteilen Sie sie
gleichmaRig, sodass alle Ecken erreicht werden. Geben Sie gesalzenes Butterkaramell in die Mitte und legen Sie anschlieRend die
Apfelscheiben darauf. Mit etwas mehr Teig bedecken und darauf achten, nicht zu viel einzufiillen, damit nichts Gberlduft. SchlieRen
Sie das Gerdt und backen Sie die Waffeln, bis sie goldbraun und knusprig sind. Nehmen Sie die Waffeln vorsichtig aus dem Gerdt
und wiederholen Sie den Vorgang mit dem restlichen Teig und der Fillung.

Guten Appetit!

Tipps: Verwenden Sie einen Spritzbeutel, um den Karamell leichter auf das Waffeleisen aufzutragen. Servieren Sie die Waffeln hei
fiir maximalen Genuss. Sie kdnnen mit einer Kugel Vanilleeis oder hausgemachter Schlagsahne serviert werden.

GEFULLTE WAFFELN MIT LEMON CURD UND HIMBEEREN

ZUTATEN fiir 4 Stiick

* 250 g Mehl (Typ 45) * 100 g geschmolzene Butter Snack Collection

* 0,5TL Salz * 30 cl Milch 3min

* 40 g Zucker * Abrieb von Y Zitrone Snack Collection Precision
* 10 g Backpulver * 4 EL Himbeermarmelade P2 - Amin

* 2 Eier * 4EL Lemon Curd

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in einer Schiissel vermengen. In der Mitte eine Mulde formen und die verquirlten Eier, die
geschmolzene Butter und die Milch nach und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Waffeleisen vorheizen. Die Platten
leicht einfetten. Eine diinne Schicht Teig eingieRen und bis in die Ecken verteilen. In die Mitte Himbeermarmelade und Lemon

Curd geben. Mit Teig bedecken. Nicht iberfiillen. Das Waffeleisen schlieRen und die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die
Waffeln vorsichtig herausnehmen und mit dem restlichen Teig fortfahren.

GenieRen.

Tipps: Fir ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass Ihr Gerat gut vorgeheizt ist, bevor Sie mit dem Backen der Waffeln
beginnen. Verwenden Sie Spritzbeutel, um Marmelade und Lemon Curd leichter auf das Waffeleisen aufzutragen. Servieren Sie
diese Waffeln warm fiir maximalen Genuss.

10
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GEFULLTE WAFFELN MIT NUTELLA UND BANANE

ZUTATEN fiir 4 Stiick ;

* 250 g Mehl (Typ 45) + 100 g geschmolzene Butter SnaCkBCrT(]J]Lectlon

« 05TLSalz « 30l Milch S
* 40 g Zucker « 4EL Nutella Snack Collection Precision

» 10 g Backpulver P2 - 4min

o 2 Eier

* 1Banane in Scheiben geschnitten

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in einer Schiissel vermengen. In der Mitte eine Mulde formen und Eier, Butter und Milch nach
und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Waffeleisen vorheizen. Die Platten leicht einfetten. Eine diinne Schicht Teig
eingieRBen und bis in die Ecken verteilen. Nutella in die Mitte geben und Bananenscheiben (ca. 4) darauflegen. Mit Teig bedecken.
Nicht iiberfiillen. Die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Die Waffeln vorsichtig herausnehmen und wiederholen.

GenieRen.

Tipps: Fiir ein optimales Ergebnis stellen Sie sicher, dass Thr Gerét gut vorgeheizt ist, bevor Sie mit dem Backen der Waffeln

beginnen. Verwenden Sie einen Spritzbeutel, um die Nutella leichter auf das Waffeleisen aufzutragen. Servieren Sie diese Waffeln
warm fiir maximalen Genuss.

HERZHAFTE GEFULLTE WAFFELN MIT RACLETTEKASE

ZUTATEN FUR 4 WAFFELN

* 250 g Mehl (Typ 45) * 30 d Milch Snack Collection

* 10 g Backpulver « Pfeffer Amin

* 0,57TL Salz * 4 Scheiben Raclettekdse Snack Collection Precision

* 2 Eier * 8 Scheiben luftgetrockneter Speck P1 - dmin
* 100 g geschmolzene Butter
STAPPEN EN INSTRUCTIES:
Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel vermengen und pfeffern. In der Mitte eine Mulde formen und Eier, Butter und Milch
nach und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Waffeleisen vorheizen. Die Raclette-Scheiben halbieren, den Kase auf
eine Scheibe Speck legen und mit einer zweiten Scheibe bedecken. Die Platten leicht einfetten. Eine diinne Schicht Teig eingieRen
und bis in die Ecken verteilen. Das Sandwich darauflegen und mit Teig bedecken. Nicht iiberfiillen. Das Waffeleisen schlieBen und
die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Mit dem restlichen Teig wiederholen.

GenieRen.

Tipps: Die Waffeln sofort servieren, idealerweise mit griinem Salat. Der Speck kann durch Iuftgetrockneten Schinken ersetzt
werden. Fiir eine vegetarische Variante Pilze oder gegrilltes Gemiise verwenden.

HERZHAFTE WAFFELN MIT SCHINKEN-KASE-FULLUNG

ZUTATEN fiir 4 Stiick

* 250 g Mehl (Typ 45) * 30 cl Milch Snack Collection

* 0,5TLSalz * Pfeffer 3min

* 10 g Backpulver * 2 Scheiben Kochschinken, halbiert Snack Collection Precision
* 2 Eier * 120 g geriebener Emmentaler P1-3min30

* 50 g geschmolzene Butter

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Mehl, Salz und Backpulver in einer Schiissel vermengen und pfeffern. In der Mitte eine Mulde formen und Eier, Butter und Milch
nach und nach unterriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Das Waffeleisen vorheizen. Auf jede halbe Scheibe Schinken geriebenen
Kdse legen und zusammenklappen. Die Platten leicht einfetten. Eine diinne Schicht Teig eingieBen und bis in die Ecken verteilen.
Den gefilllten Schinken darauflegen und mit Teig bedecken. Die Waffeln goldbraun und knusprig backen. Mit dem restlichen Teig
wiederholen.

GenieRen.

Tipps: Getrocknete Krauter oder Gewtirze konnen dem Teig hinzugefiigt werden. Die Waffeln kdnnen sofort gegessen oder gekiihlt
und spater wieder aufgewdrmt werden.

1
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GEVULDE WAFELS MET SPECULOOSCREME EN CHOCOLADESTUKJES

INGREDIENTEN (VOOR 4 WAFELS)

Snack Collection

* 250 g bloem * 100 g gesmolten hoter !

* Y tlzout * 300 ml melk 3min

* 40 g suiker * 4el speculoos Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder * 100 g chocoladestukjes P2 - 4min

* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng in een kom de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder. Maak een kuiltje in het midden en voeg geleidelijk de losgeklopte
eieren, de gesmolten boter en de melk toe. Meng goed tot een glad en homogeen beslag ontstaat. Verwarm het wafelijzer voor.

Vet de platen licht in. Giet een dunne laag beslag en verdeel het goed tot in de hoeken. Voeg de speculooscréme in het midden toe
en strooi de chocoladestukjes erover. Bedek met beslag. Niet te vol doen om overlopen te voorkomen.Sluit het apparaat en bak

de wafels tot ze goudbruin en krokant zijn. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met de rest van het beslag en de
vulling. Eet smakelijk.

Tips: Zorg ervoor dat het wafelijzer goed is voorverwarmd. Gebruik een spuitzak om de speculooscréme gemakkelijker aan te
brengen. Serveer warm voor maximale smaak.

GEVULDE WAFELS MET GEZOUTEN BOTERKARAMEL EN APPELS

INGREDIENTEN voor 4 stuks
* 250 g bloem (Type 45)

* 100 g gesmolten boter Snack Collection

* 0,59 zout * 30 cl melk 3min

* 40 g suiker * 4 el gezouten boterkaramel Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder * Tappel P2 - 4min

* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng in een kom de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder. Maak een kuiltje in het midden en voeg geleidelijk de losgeklopte
eieren, de gesmolten boter en de melk toe. Meng goed tot je een glad en egaal beslag krijgt. Verwarm je apparaat voor. Vet de
platen van het apparaat licht in. Giet een dunne laag beslag op de wafelplaten en verdeel het gelijkmatig, zodat het alle hoeken
bereikt. Voeg gezouten hoterkaramel toe in het midden en leg vervolgens de appelschijfjes erop. Bedek met wat extra beslag

en zorg ervoor dat je niet te veel toevoegt om overlopen te voorkomen. Sluit het apparaat en bak de wafels tot ze goudbruin en
krokant zijn. Haal de wafels voorzichtig uit het apparaat en herhaal met het resterende beslag en de vulling.

Eet smakelijk!

Tips: Gebruik een spuitzak om de karamel gemakkelijker op het wafelijzer aan te brengen. Serveer deze wafels warm voor
maximale smaak. Ze kunnen worden geserveerd met een bolletje vanille-ijs of huisgemaakte slagroom.

GEVULDE WAFELS MET LEMON CURD EN FRAMBOZEN

INGREDIENTEN voor 4 stuks
* 250 g bloem (Type 45)

* 100 g gesmolten boter Snack Collection

¢ 0,5tlzout * 30 c melk 3min

* 40gsuiker * Rasp van % itroen Snack Collection Precision
* 10 g bakpoeder * 4 el frambozenjam P2 - Amin

* 2eieren * 4ellemon curd

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng bloem, zout, suiker en bakpoeder in een kom. Maak een kuiltje in het midden en voeg geleidelijk de eieren, gesmolten hoter
en melk toe, goed mengend tot een glad beslag. Verwarm het wafelijzer voor. Vet de platen licht in. Giet een dunne laag beslag

en verdeel tot in de hoeken. Voeg in het midden frambozenjam en lemon curd toe. Bedek met beslag. Niet overbelasten. Sluit het
wafelijzer en bak tot de wafels goudbruin en knapperig zijn.

Haal de wafels voorzichtig eruit en herhaal met de rest.

Serveer.

Tips: Voor een optimaal resultaat zorgt u ervoor dat uw apparaat goed is voorverwarmd voordat u begint met het bakken van de
wafels. Gebruik spuitzakken om de jam en lemon curd gemakkelijker op het wafelijzer aan te brengen. Serveer deze wafels warm
voor maximaal genot.
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GEVULDE WAFELS MET NUTELLA EN BANAAN

INGREDIENTEN voor 4 stuks
* 250 g bloem (Type 45)

* 100 g gesmolten boter Snack Colletion

« 0,5tl zout * 30 cl melk Bm.m -

« 40 g suiker « 4l Nutella Snack CoIIectloq Precision
* 10 g bakpoeder * 1banaan in plakjes P2 - 4min

* 2eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng bloem, zout, suiker en bakpoeder. Maak een kuiltje en voeg eieren, boter en melk geleidelijk toe tot een glad beslag.
Verwarm het wafelijzer voor. Vet de platen licht in. Giet een dunne laag beslag en verdeel in de hoeken. Voeg Nutella toe in het
midden en leg de plakjes banaan erop (ongeveer 4). Bedek met beslag. Niet overbelasten. Bak goudbruine en knapperige wafels.
Herhaal met de rest.

Serveer.

Tips: Voor een optimaal resultaat zorgt u ervoor dat uw apparaat goed is voorverwarmd voordat u begint met het bakken van de
wafels. Gebruik een spuitzak om de Nutella gemakkelijker op het wafelijzer aan te brengen. Serveer deze wafels warm voor
maximaal genot.

HARTIGE GEVULDE WAFELS MET RACLETTEKAAS

INGREDIENTEN VOOR 4 WAFELS

* 250 g bloem (Type 45) * 30 cl melk Snack Collection

* 10 g bakpoeder * Peper 4min

* 0,5t zout * 4 plakken raclettekaas Snack Collection Precision
* 2eieren « 8 plakken gedroogd spek P1 - 4min

* 100 g gesmolten boter

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng bloem, zout en bakpoeder in een kom en breng op smaak met peper. Maak een kuiltje en voeg eieren, boter en melk
geleidelijk toe tot een glad beslag ontstaat. Verwarm het wafelijzer voor. Snijd de raclette in tweeén, leg de kaas op een plak spek
en dek af met een tweede plak. Vet de platen licht in. Giet een dunne laag beslag en verdeel in de hoeken. Leg het sandwichje erop
en dek af met beslag. Niet overbelasten. Bak de wafels goudbruin en knapperig. Herhaal met de rest. Serveer.

Tips: Serveer direct met een groene salade. Vervang het spek door gedroogde ham voor variatie. Gebruik paddenstoelen of
gegrilde groenten voor een vegetarische versie.

HARTIGE GEVULDE WAFELS MET HAM EN KAAS

INGREDIENTEN voor 4 stuk

* 250 g bloem (Type 45) * 30 cl melk Snack Collection

* 0,5t zout * Peper 3min

* 10 g bakpoeder * 2plakken gekookte ham, Snack Collection Precision
* 2ejeren gehalveerd P1-3min30

* 50 g gesmolten boter * 120 g geraspte emmentaler

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng bloem, zout en bakpoeder en breng op smaak met peper. Maak een kuiltje en voeg eieren, boter en melk geleidelijk toe

tot een glad beslag. Verwarm het wafelijzer voor. Leg kaas op elke halve plak ham en vouw dicht. Vet de platen licht in. Giet een
dunne laag beslag en verdeel in de hoeken. Leg de gevulde ham erop en dek af met beslag. Bak de wafels goudbruin en knapperig.
Herhaal met de rest.

Serveer.

Tips: Je kunt kruiden of specerijen aan het beslag toevoegen. De wafels kunnen direct gegeten worden of gekoeld en later opnieuw
opgewarmd.
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FYLDTE VAFLER MED SPECULOOSCREME OG CHOKOLADESTYKKER

INGREDIENSER (4 VAFLER)
* 250 g hvedemel

+ 100 g smeltet smgr Snack Collection

* Y tsksalt * 300 ml mlk 3min
* 40 g sukker * 4 spsk speculoos Snack Collection Precision
* 10 g bagepulver * 100 g chokoladechips P2 - 4min

*2&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Ien skal blandes mel, salt, sukker og bagepulver. Lav en fordybning i midten, og tilset de sammenpiskede g, det smeltede smer
og malken lidt ad gangen, mens der rares godt, indtil der opnas en glat og ensartet dej. Forvarm vaffeljernet. Smer pladerne let.
Heeld et tyndt lag dej pa og fordel det godt ud i hjsrnerne. Laeg speculooscremen i midten og drys med chokoladestykker. Daek med
dej. Fyld ikke for meget for at undga, at det lgber over. Luk apparatet og bag vaflerne, indtil de er gyldne og sprade. Tag forsigtigt
vaflerne ud af apparatet, og gentag processen med resten af dejen og fyldet. Velbekomme.

Tips: For et optimalt resultat skal vaffeljernet veere godt forvarmet. Brug en sprajtepose for nemmere at pafare speculooscremen.
Server vaflerne varme for maksimal nydelse.

FYLDTE VAFLER MED SALTKARAMEL OG £BLER

INGREDIENSER til 4 stk.
* 250 g mel (type 45)

* 100 g smeltet smor Snack Collection

* 0,5gsalt * 30 cl malk 3min

+ 40 g sukker * 4spsk. saltkaramel Snack Collection Precision
* 10 g bagepulver * Table P2 - 4min

*2&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning i midten og tilset gradvist de sammenpiskede &g, det smeltede
smer og malken. Rer godt, indtil du far en glat og ensartet dej. Forvarm apparatet. Smer apparatets plader let med olie. Haeld et
tyndt lag dej pa vaffelpladerne og fordel det jevnt, sa det nar ud i alle hjgrner. Tilsaet saltet smarkaramel i midten, og laeg derefter
@bleskiverne ovenpa. Daek med lidt mere dej, og pas pa ikke at fylde for meget for at undga, at det laber over. Luk apparatet og bag
vaflerne, indtil de er gyldne og sprade. Tag forsigtigt vaflerne ud af apparatet og gentag med resten af dejen og fyldet.
Velbekomme!

Tips: Brug en sprajtepose for nemmere at pafare karamellen pa vaffeljernet. Server vaflerne varme for maksimal nydelse. De kan
serveres med en kugle vaniljeis eller hiemmelavet flsdeskum.

FYLDTE VAFLER MED LEMON CURD OG HINDBAR

INGREDIENSER til 4 stk.
* 250 g mel (Type 45)

* 0,5 tsk salt

* 40 g sukker

* 10 g bagepulver
*2&g

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 100 g smeltet smgr

* 30 I malk

» Skal af % citron

* 4 spsk. hindbermarmelade
* 4 spsk. lemon curd

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning i midten og tilset &g, smer og mlk lidt ad gangen, mens

du rorer, indtil dejen er glat. Forvarm vaffeljernet. Smar pladerne let. Hzld et tyndt lag dej pé og fordel i hjgrnerne. Leg
hindbaermarmelade og lemon curd i midten. Daek med dej. Undga overfyldning. Luk vaffeljernet og bag vaflerne gyldne og sprade.
Tag vaflerne forsigtigt ud og gentag.

Server.

Tips: For det bedste resultat skal du sgrge for, at dit apparat er godt forvarmet, far du begynder at bage vaflerne.
Brug sprejteposer til nemmere at pafare marmelade og lemon curd pa vaffeljernet. Server disse vafler varme for maksimal nydelse.
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FYLDTE VAFLER MED NUTELLA OG BANAN

INGREDIENSER til 4 stk.
* 250 g mel (Type 45)

+ 100 g smeltet smar Snack Collection

e 0,5 tsk salt e 30 c meelk Bm.m -
+ 40 g sukker « 4spsk. Nutella Snack Collection Precision
* 10 g bagepulver * 1banan i skiver P2-4min

*2&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en skal. Lav en fordybning og tilsat &g, smer og melk lidt ad gangen til dejen er
glat. Forvarm vaffeljernet. Smor pladerne let. Hald et tyndt lag dej pa og fordel i hjgrnerne. Tilszt Nutella i midten og leeg
bananskiverne (ca. 4). Dk med dej. Undga overfyldning. Bag vaflerne gyldne og sprade. Gentag. Server.

Tips: For det bedste resultat skal du sgrge for, at dit apparat er godt forvarmet, for du begynder at bage vaflerne.
Brug en sprjtepose til nemmere at pafgre Nutella pa vaffeljernet. Server disse vafler varme for maksimal nydelse.

FYLDTE SALTE VAFLER MED RACLETTEOST

INGREDIENSER TIL 4 VAFLER

* 250 g mel (Type 45) * 30 d meelk Snack Collection

* 10 g bagepulver * Peber Amin

* 0,5 tsksalt * 4skiver racletteost Snack Collection Precision
* 2&g * 8 skiver tgrret bacon P1-4min

* 100 g smeltet smgr

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt og bagepulver i en skal og krydr med peber. Lav en fordybning og tilszt &g, smer og meelk lidt ad gangen, il dejen
er glat. Forvarm vaffeljernet. Del racletteosten i to, leg den pa en skive bacon og daek med en anden skive. Smer pladerne let.
Haeld et tyndt lag dej pa og fordel i hjornerne. Leg sandwichfyldet pa og daek med dej. Bag vaflerne gyldne og sprede. Gentag med
resten. Server.

Tips: Server straks med en grgn salat. Bacon kan erstattes med lufttarret skinke. Til vegetarisk version bruges svampe eller grillede
grontsager.

SALTE FYLDTE VAFLER MED SKINKE OG OST

INGREDIENSER til 4 stk.

* 250 g mel (Type 45) * 30 cl maelk Snack Collection

* 0,5 tsk salt * Peber 3min

* 10 g bagepulver « 2 skiver kogt skinke, deltito Snack Collection Precision
* 2% * 120 g revet emmentaler P1-3min30

* 50 g smeltet smor

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt og bagepulver og krydr med peber. Lav en fordybning og tilset &g, smer og malk gradvist, til dejen er glat.
Forvarm vaffeljernet. Laeg ost pa hver halve skive skinke og fold sammen. Smer pladerne let. Hzld dej p3, fordel i hjgrnerne,
l®g fyldet og dek med dej. Bag vaflerne gyldne og sprade. Gentag. Server.

Tips: Tils@t gerne tgrrede krydderurter eller krydderier. Vaflerne kan spises med det samme eller gemmes og genopvarmes.
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FYLLDA VAFFLOR MED SPECULOOSKRAM OCH CHOKLADBITAR

INGREDIENSER (4 VAFFLOR)
* 250 g vetemijél

+ 100 g smalt smér Snack Collection

* atsksalt * 300 ml mjélk 3min
* 40 g socker * 4 msk speculooskram Snack Collection Precision
* 10 g bakpulver * 100 g chokladbitar P2 - 4min

* 2499

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en fordjupning i mitten och tillsétt de uppvispade dggen, det smélta smoret
och mjdlken gradvis, och rér om ordentligt tills en slét och jamn smet erhalls. Varm upp véffeljarnet. Smorj plattorna ltt.

Hall pa ett tunt lager smet och fordela det vél i hornen. Lagg speculooskramen i mitten och strd dver chokladbitarna. Tack med
smet. Fyll inte for mycket for att undvika att det rinner dver. Stang jérnet och grédda vafflorna tills de &r gyllene och krispiga.

Ta forsiktigt ut vafflorna ur jérnet och upprepa med resterande smet och fylining. Smaklig maltid.

Tips: Se till att vaffeljarnet ar ordentligt uppvarmt innan graddning. Anvand en spritspase for att enklare applicera
speculooskramen. Servera vafflorna varma.

FYLLDA VAFFLOR MED SALT KOLASAS OCH APPLEN

INGREDIENSER for 4 stycken
* 250 g mj6l (Typ 45)

* 100 g smlt smor Snack Collection

* 0,5gsalt * 30 cl mjélk 3min

* 40gsocker * 4msk salt kolasas Snack Collection Precision
* 10 g bakpulver * 1dpple P2 - 4min

* 24qg

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en fordjupning i mitten och tillsétt gradvis de uppvispade dggen,

det smalta sméret och mjslken. Blanda vl tills du far en sldt och jamn smet. Forvarm apparaten. Smérj apparatens plattor latt med
olja. Hall ett tunt lager smet pa vaffelplattorna och fordela det jamnt sa att det nr alla hérn. Tillsatt salt kolasas i mitten och lagg
sedan appelskivorna ovanpa. Tack med lite mer smet och se till att inte fylla for mycket for att undvika att det rinner over.

Sténg apparaten och gradda véfflorna tills de ar gyllene och krispiga. Ta forsiktigt ut vafflorna ur apparaten och upprepa med resten
av smeten och fyllningen.

Smaklig maltid!

Tips: Anvand en spritspase for att léttare applicera kolasasen pa vaffeljarnet. Servera vafflorna varma for basta smakupplevelse.
De kan serveras med en kula vaniljglass eller hemgjord vispgradde.

FYLLDA VAFFLOR MED LEMON CURD OCH HALLON

INGREDIENSER for 4 stycken
* 250 g mjol (Typ 45)

+ 100 g smélt smor Snack Collection

« 0,5tsksalt + 30 cI mjlk 3min
* 40 g socker * Rivet skal av % citron Snack Collection Precision
* 10 g bakpulver * 4 msk hallonsylt P2 - 4min

* 2499 * 4 msk lemon curd

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, salt, socker och bakpulver i en skal. Gor en grop i mitten och tillsétt dgg, smor och mj6lk gradvis under omrorning tills
smeten dr sldt. Varm vaffeljdrnet. Smorj plattorna latt. Hall ett tunt lager smet och fordela i hornen. Légg hallonsylt och lemon curd
i mitten. Tack med smet. Fyll inte for mycket. Gradda vafflorna tills de &r gyllene och krispiga. Ta ut vafflorna forsiktigt och upprepa.
Servera.

Tips: For bésta resultat, se till att apparaten ar ordentligt forvarmd innan du borjar gradda vafflorna.
Anvand spritspasar for att ldttare applicera sylt och lemon curd pa véffeljdrnet. Servera vafflorna varma for maximal njutning.
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FYLLDA VAFFLOR MED NUTELLA OCH BANAN

INGREDIENSER for 4 stycken
* 250 g mjol (Typ 45)

e 0,5 tsk salt

* 40 g socker

* 10 g bakpulver

* 2499

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, salt, socker och bakpulver. Gor en grop och tillsatt dgg, smor och mjélk gradbvis till en slat smet. Varm vaffeljérnet.
Smorj plattorna ldtt. Hall smet, fordela i hornen, tillsatt Nutella i mitten och ldgg bananskivor (ca 4). Tack med smet. Fyll inte for
mycket. Gradda gyllene och krispiga vafflor. Upprepa. Servera.

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 100 g smalt smor
* 30 ¢l mjolk

* 4 msk Nutella

* 1 banan i skivor

Tips: For bésta resultat, se till att apparaten r ordentligt forvarmd innan du bérjar gradda véfflorna.
Anvénd en spritspdse for att léttare applicera Nutella pa vaffeljérnet. Servera vafflorna varma for maximal njutning.

SALTA FYLLDA VAFFLOR MED RACLETTEOST

INGREDIENSER FOR 4 VAFFLOR

* 250 g mjél (Typ 45) * 30 d mjélk Snack Collection

* 10 g bakpulver * Peppar 4min

+ 0,5tsksalt * 4skivor racletteost Snack Collection Precision
* 2499 * 8 skivor torkat bacon P1 - 4min

* 100 g smadlt smor

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt och bakpulver och krydda med peppar. Gor en grop och tillsétt dgg, smér och mjélk gradvis till en sldt smet.
Varm véffeljarnet. Dela racletteosten, lagg den pa bacon och tack med ytterligare en skiva. Smérj plattorna latt. Hall i smet, fordela
i hornen, lagg fyllningen och tack med smet. Gradda tills vafflorna &r gyllene och krispiga. Upprepa. Servera.

Tips: Servera direkt med gronsallad. Byt bacon mot lufttorkad skinka. For vegetarisk version, anvénd svamp eller grillade gronsaker.

SALTA FYLLDA VAFFLOR MED SKINKA OCH OST

INGREDIENSER for 4 stycken

* 250 g mj6l (Typ 45) * 30 cl mjolk Snack Collection

* 0,5 tsk salt * Peppar 3min

* 10 g bakpulver * 2 skivor kokt skinka, delade Snack Collection Precision
* 2499 * 120 g riven emmentaler P1-3min30

* 50 g smalt smor

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt och bakpulver och krydda med peppar. Gor en grop och tillsétt dgg, smér och mjélk gradvis till en sldt smet.
Varm vaffeljarmet. Lagg ost pa varje halva skinkskiva och vik ihop. Smdrj plattorna latt. Hall smet, fordela i hornen, lagg fyliningen
och tdck med smet. Gradda gyllene och krispiga. Upprepa. Servera.

Tips: Tillsétt garna rter eller kryddor i smeten. Vafflorna kan étas direkt eller sparas och varmas upp igen.
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FYLTE VAFLER MED SPECULOOSKREM OG SUJOKOLADEBITER

INGREDIENSER (4 VAFLER)
* 250 g hvetemel

+ 100 g smeltet smgr Snack Collection

* Vs salt * 300 ml melk 3min
* 40 g sukker * 455 speculoos Snack Collection Precision
* 10 g bakepulver * 100 g sjokoladebiter P2 - 4min

* 2eqg

TRINN OG INSTRUKSJONER:

I'en bolle blandes mel, salt, sukker og bakepulver. Lag en grop i midten og tilsett de sammenvispede eggene, det smeltede smgret
og melken litt etter litt, mens du rarer godt til du far en jevn og glatt rere. Forvarm vaffeljernet. Smor platene lett. Hell et tynt lag
rgre og fordel det godt ut i hjgrnene. Legg speculooskremen i midten og dryss over sjokoladebitene. Dekk med rare. Ikke fyll for
mye for @ unnga at det renner over. Lukk jernet og stek vaflene til de er gyldne og spre. Ta forsiktig vaflene ut av jernet og gjenta
prosessen med resten av rgren og fyllet. God appetitt.

Tips: Serg for at vaffeljernet er godt forvarmet. Bruk spraytepose for enklere pafering av speculooskremen. Server varme.

FYLTE VAFLER MED SALT KARAMELL OG EPLER

INGREDIENSER til 4 stk
* 250 g mel (Type 45)

* 100 g smeltet smor Snack Collection

* 0,5gsalt * 30 cl melk 3min

* 40gsukker * 4sssalt karamell Snack Collection Precision
* 10 g bakepulver * Teple P2 - 4min

* 2eqg

TRINN OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en bolle. Lag en grop i midten og tilsett gradvis de sammenvispede eggene, det smeltede
smaret og melken. Bland godt til du far en glatt og jevn rare. Forvarm apparatet. Smer platene i apparatet lett med olje.

Hell et tynt lag rere pa vaffelplatene og fordel det jevnt slik at det nar alle hjgrner. Tilsett salt karamell med smar i midten,

og legg deretter epleskivene oppa. Dekk med litt mer rare, og pass pa & ikke fylle for mye for & unnga at det renner over.

Lukk apparatet og stek vaflene til de er gyldne og sprg. Ta forsiktig vaflene ut av apparatet og gjenta med resten av rgren og fyllet.
Vel bekomme!

Tips: Bruk spreytepose for enklere pafgring av karamell pa vaffeljernet. Server vaflene varme for maksimal nytelse. De kan serveres
med en kule vaniljeis eller hjemmelaget krem.

FYLTE VAFLER MED LEMON CURD OG BRINGEBAR

INGREDIENSER til 4 stk
* 250 g mel (Type 45)

* 100 g smeltet smgr Snack Collection

* 0,5tssalt * 30 melk 3min
* 40 g sukker * Revet skall av % sitron Snack Collection Precision
* 10 g bakepulver * 4ss bringebaersyltetgy P2 - 4min

* 2eqg * 4sslemon curd

TRINN 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en bolle. Lag en grop i midten og tilsett egg, smer og melk gradvis mens du rgrer til rgren
er jevn. Forvarm vaffeljernet. Smgr platene lett. Hell et tynt lag rgre og fordel i hjgrnene. Legg syltetgy og lemon curd i midten.
Dekk med rgre. Ikke overfyll. Stek vaflene til de er gyldne og spra. Ta dem forsiktig ut og gjenta.

Server.

Tips: For best resultat, serg for at apparatet er godt forvarmet for du begynner a steke vaflene.
Bruk sprayteposer for enklere a pafare syltetay og lemon curd pa vaffeljernet. Server vaflene varme for maksimal nytelse.
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FYLTE VAFLER MED NUTELLA OG BANAN

INGREDIENSER til 4 stk
* 250 g mel (Type 45)

e 0,5tssalt

* 40 g sukker

* 10 g bakepulver

* 2eqg

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 100 g smeltet smgr
* 30 cI melk

* 4ssNutella

* 1 banan i skiver

TRINN OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver. Lag en grop og tilsett egg, smer og melk gradvis til rgren er glatt. Forvarm vaffeljernet.
Smer platene lett. Hell rgre, fordel i hjgrnene, tilsett Nutella i midten og legg bananskiver (ca. 4). Dekk med rgre. Ikke overfyll.
Stek gylne og sprg vafler. Gjenta Server.

Tips: For best resultat, serg for at apparatet er godt forvarmet for du begynner a steke vaflene.
Bruk en sproytepose for enklere a pafare Nutella pa vaffeljernet. Server vaflene varme for maksimal nytelse.

SALTE FYLTE VAFLER MED RACLETTEOST

INGREDIENSER TIL 4 VAFLER

* 250 g mel (Type 45) * 30 cl melk Snack Collection
* 10 g bakepulver * Pepper 4min
* 0,5tssalt * 4 skiver racletteost Snack Collection Precision

* 2eqg * 8skiver speket bacon P1 - dmin
* 100 g smeltet smgr

TRINN OG INSTRUKSJONER:
Bland mel, salt og bakepulver og smak til med pepper. Lag en grop og tilsett egg, smer og melk gradvis til raren er jevn. Forvarm
vaffeljernet. Del racletteosten i to, legg pa bacon og dekk med en ny skive. Smar platene lett. Hell rare, fordel i hjgrnene, legg fyllet
og dekk med rare. Stek til gylne og sprg vafler. Gjenta. Server.

Tips: Server straks med grgnn salat. Bacon kan erstattes med spekeskinke. Til vegetarisk variant, bruk sopp eller grillede
grannsaker.

SALTE FYLTE VAFLER MED SKINKE OG OST

INGREDIENSER til 4 stk
* 250 g mel (Type 45)

* 30 cI melk Snack Collection

* 0,5tssalt « Pepper 3min
* 10 g bakepulver « 2 skiver kokt skinke, delt i to snack Collection Precision
* 2eqg * 120 g revet emmentaler Pl 3min30

* 50 g smeltet smor

TRINN OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt og bakepulver og smak til med pepper. Lag en grop og tilsett egg, smer og melk gradvis til raren er glatt. Forvarm
vaffeljernet. Legg ost pd hver halve skinkeskive og brett sammen. Smar platene lett. Hell rare, fordel i hjgrnene, legg fyllet og dekk
med rgre. Stek gylne og sprg vafler. Gjenta. Server.

Tips: Urter eller krydder kan tilsettes raren. Vaflene kan spises med en gang eller varmes opp senere.
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TAYTETYT VOHVELIT SPECULOOS-KREEMILLA JA SUKLAAPALOILLA

AINEKSET (4 VOHVELIA)
* 250 g vehndjauhoja

+ 100 g sulatettua voita Snack Collection

* Y tlsuolaa * 300 ml maitoa 3min
* 40 g sokeria * 41kl speculoos-levitettd Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta * 100 g suklaapaloja P2 - 4min

* 2 kananmunaa

VAIHEET JA OHJEET:

Parhaan tuloksen saamiseksi varmista, ettd laite on kunnolla esilammitetty ennen vohvelien paistamisen aloittamista. Kaytd
pursotinpussia, jotta speculoos-kerma on helpompi levittdd vohveliraudalle. Tarjoile vohvelit Iimpimind, jotta ne maistuvat
parhaimmiltaan.

Vinkit: Parhaan tuloksen saamiseksi varmista, ettd laite on kunnolla esilammitetty ennen vohvelien paistamisen aloittamista.
Kaytd pursotinpussia, jotta speculoos-kerma on helpompi levittdé vohveliraudalle. Tarjoile vohvelit limpimind, jotta ne maistuvat
parhaimmiltaan.

TAYTETYT VOHVELIT SUOLATULLA KARAMELLILLA JA OMENOILLA

AINEKSET 4 kappaleelle
* 250 g vehndjauhoja (Tyyppi 45)

* 100 g sulatettua voita Snack Collection

* 0,59 suolaa * 30 cl maitoa 3min
* 40 g sokeria * 4 rkl suolattua karamellia Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta *+ Tomena P2 - 4min

* 2 kananmunaa

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita kulhossa jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe. Tee keskelle kuoppa ja lisdd vahitellen vatkatut munat, sulatettu voi ja maito.
Sekoita hyvin, kunnes saat siledn ja tasaisen taikinan. Esilimmitd laite. Voitele laitteen levyt kevyesti 6ljylld. Kaada ohut kerros
taikinaa vohvelilevyille ja levitd se tasaisesti niin, ettd se ulottuu kaikkiin kulmiin. Liséa keskelle suolainen voikaramelli ja aseta
omenaviipaleet pddlle. Peitd hieman lisdtaikinalla varoen tdyttdmadstd liikaa, jotta taikina ei valu yli. Sulje laite ja paista vohveleita,
kunnes ne ovat kullanruskeita ja rapeita. Ota vohvelit varovasti pois laitteesta ja toista lopulla taikinalla ja tdytteelld.

Hyvdd ruokahalua!

Vinkit: Kaytd pursotinpussia karamellin levittdmiseen helpommin vohvelirautaan. Tarjoile vohvelit [impimind parhaan nautinnon
saavuttamiseksi. Ne voidaan tarjoilla vaniljajadtelon tai kotitekoisen kermavaahdon kanssa.

TAYTETYT VOHVELIT LEMON CURDILLA JA VADELMILLA

AINEKSET 4 kappaleelle
* 250 g vehndjauhoja (Tyyppi 45)

+ 100 g sulatettua voita Snack Collection

+ 0,5tlsuolaa + 30 ¢ maitoa 3min
* 40 g sokeria * Raastettu kuori % sitruunasta Snack Collection Precision
* 10 g leivinjauhetta * 4 rklvadelmahilloa P2 - 4min

* 2 kananmunaa * 4rkllemon curdia
VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe kulhossa. Tee keskelle kuoppa ja lisdd munat, voi ja maito vahitellen sekoittaen tasaiseksi
taikinaksi. Esilammitd vohvelirauta. Voitele levyt kevyesti. Kaada ohut kerros taikinaa ja levitd reunoihin. Lisdd keskelle vadelmahillo
ja lemon curd. Peitd taikinalla. Ald tdytd liikaa. Paista vohvelit kullanruskeiksi ja rapeiksi. Irrota varovasti ja toista.

Tarjoile.

Vinkit: Parhaan tuloksen saamiseksi varmista, ettd laite on hyvin esilammitetty ennen kuin aloitat vohveleiden paistamisen.
Kaytd pursotinpusseja, jotta hillon ja lemon curdin levittdminen vohveliraudalle on helpompaa. Tarjoile vohvelit limpimind parhaan
nautinnon saavuttamiseksi.
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TAYTETYT VOHVELIT NUTELLALLA JA BANAANILLA

AINEKSET 4 kappaleelle

* 250 g vehndjauhoja (Tyyppi 45)
 0,5tlsuolaa

* 40 g sokeria

* 10 g leivinjauhetta

* 2 kananmunaa

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P2 - 4min

* 100 g sulatettua voita
* 30 cl maitoa

* 4rkl Nutellaa

* 1 banaani viipaloituna

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe. Tee kuoppa ja lisda munat, voi ja maito véhitellen tasaiseksi taikinaksi. Esilammita
vohvelirauta. Voitele levyt kevyesti. Lisda taikinaa, levita kulmiin, lisaa Nutella keskelle ja banaaniviipaleet (noin 4). Peitd taikinalla.
Al taytd liikaa. Paista kullanruskeiksi ja rapeiksi. Toista. Tarjoile.

Vinkit: Parhaan tuloksen saamiseksi varmista, ettd laite on hyvin esilimmitetty ennen kuin aloitat vohveleiden paistamisen.

Kéytd pursotinpussia, jotta Nutellan levittaminen vohveliraudalle on helpompaa. Tarjoile vohvelit limpimina parhaan nautinnon
saavuttamiseksi.

SUOLAISET TAYTETYT VOHVELIT RACLETTEJUUSTOLLA

AINEKSET 4 VOHVELILLE

* 250 g vehndjauhoja (Tyyppi 45) * 30 cl maitoa Snack Collection

* 10 g leivinjauhetta * Pippuria Amin

* 0,5l suolaa * 4viipaletta raclettejuustoa Snack Collection Precision

* 2kananmunaa
* 100 g sulatettua voita

* 8viipaletta kuivattua pekonia P1-4min

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola ja leivinjauhe ja mausta pippurilla. Tee kuoppa ja lisdd munat, voi ja maito vahitellen tasaiseksi taikinaksi.
Esildmmitd vohvelirauta. Puolita raclettejuusto, laita pekonin paélle ja peitd toisella viipaleella. Voitele levyt kevyesti. Lisdd taikinaa,
levitd kulmiin, lisda tdyte ja peitd taikinalla. Paista kullanruskeiksi. Toista. Tarjoile.

Vinkit: Tarjoile heti vihredn salaatin kanssa. Pekoni voidaan korvata ilmakuivatulla kinkulla. Kasvisversioon sopivat sienet tai
grillatut vihannekset.

SUOLAISET TAYTETYT VOHVELIT KINKULLA JA JUUSTOLLA

AINEKSET 4 kappaleelle

* 250 g vehndjauhoja (Tyyppi 45) * Pippuria Snack Collection

* 0,5tlsuolaa * 2viipaletta keittokinkkua, puoliksi 3min

* 10 leivinjauhetta leikattuna Snack Collection Precision
* 2kananmunaa * 120 g raastettua P1-3min30

* 50 g sulatettua voita
* 30 cl maitoa

emmentaljuustoa

VAIHEET JA OHJEET:

Sekoita jauhot, suola ja leivinjauhe ja mausta pippurilla. Tee kuoppa ja lisdd munat, voi ja maito vahitellen tasaiseksi taikinaksi.
Esildmmitd vohvelirauta. Laita juustoa kinkun paalle ja taita kiinni. Voitele levyt kevyesti. Lisdd taikinaa, levitd kulmiin, lisdd tayte ja
peitd taikinalla. Paista kullanruskeiksi. Toista. Tarjoile.

Vinkit: Taikinaan voi lisatd yrtteja tai mausteita. Vohvelit voi sydda heti tai sdilyttad ja lammittdd uudelleen.
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IHTPEAIEHTY (HA 4 BA®I)
* 250 1 6opoLLHa

* 100 r po3TonneHoro Macna Snack Collection

* Y54, 0. coni * 300 mn Mosnioka 3min

* 40 T uykpy * 4T, 1. KpEMy Cnekynoc Snack Collection Precision
* 101 po3nywysaya * 100 r LWOKONAZHWX LIMATOYKIB P2 - 4min

o 2qius

ETAMN TA IHCTPYKLLIT:

Y Mucwi 3miLuaiiTe 60POLLHO, CiMlb, LyKop | po3nyLuyBaY. 3po6iTb 3arnbAeHHs B LEHTPI Ta NoCTynoBo fogaiite 36uti aifug,
po3TOMNNIeHe MAcNo i MOIOKO, PETENbHO MepeMilllyioun, LLob 0TPUMATK raake it OfHOpiAHe TicTo. Po3irpiitte BagenbHMLI0. 3nerka
3MACTiTh NAACTUHI Npunagy. Haawiite TOHKWIA Wap Ticta i fo6pe po3noginite 0o no kyrax. BUKNAZiTh KPem Criekynoc y LieHTp

i nocunTe WokonaaHMMK Wimatoukamu. Hakpuiite Ticrom. He nepenoBHtoiiTe, w06 yHIKHYTI BUTiKaHHS. 3akpuiite npunag i
BUNiKaiTe BaAi, MOKIN BOHM He CTaHyTb 30/10TUCTUMMA Ta XpyCTKUMI. O6epexHOo BUiAMITL Badni 3 npunagy Ta noBTOpiTh NpoLiec 3
peLuToto TicTa i HaumHku. CMauHoro.

Mopapau: /119 HaliKpaLLoro pesynbTaTy nepekoHaiiTecs, Lo BagenbHuLA 4obpe posirpita. BUKOpUCTOBYiiTe KOHANTEPCHKMI MillOK
/N9 3pYHHOTO HaHeCeHHs kpeMy cnekynoc. lMogasaiite Bai rapsunmi.

BA®DAI 3 HAYMHKOK 3 COAOHOI KAPAMEAI TA ABAYK

IHTPEAIEHTU Ha 4 wTyKn

* 250 r 6opotuHa (Tun 45) + 100 r po3ronneHoro Macna Snack Collection

* 0,5rconi * 30 Mn Monoka 3min

* 40T uykpy * 401..1. ConOHOT kapamen Snack Collection Precision
* 101 po3nywysaya * 146nyko P2 - 4min

* 2 difus

ETAMM TA THCTPYKLYII:

Y Mucuyi 3miLaiite 60POLLHO, Cintb, LYKOP i po3nyLuyBay. 3po6iTb 3arnbaeHHs B LIEHTpi Ta NOCTYNoBO A0AANTe 36UTi AliLg,
po3TonneHe Macno i MonoKo, 06pe NepemiLuyioyn, AOKM He OTPUMAETE FNaaKe Ta OfHOPiAHe TicTo. Posirpiiite npunag.

3nerka 3MacTiTb NAACTUHU NPUAaZY onieto. Hanwiie TOHKWIA Lap TicTa Ha NAAcTMHW ANS Badenb i PIBHOMIPHO PO3NOAINITL foro,
11406 BOHO AicTanocs Ao BCix KyTiB. lojaiiTe CONOHY kapaMenb i3 MacIOM Y LiEHTP, a NOTIM BUKNAZiTh 3BepXy CKMOOUKN A61yKa.
HakpuiiTe wwe HeBeANKOIo KINbKICTHO TicTa, CTeXaun, o6 He nepenuTy, o6 YHUKHYTV BUTIKaHHS. 3aKkpuiiTe npunag i rotylite
BadAi, AOKIN BOHI He CTaHyTb 3010TUCTUMY Ta XpyCTKUMI. O6epexHo AicTaHbTe BahAi 3 npunagy, noTiM NOBTOPITH i3 peLwuToto
TiCTa Ta HaUMHKM.

CmayHoro!

Mopaau: BukopucTosyiite KOHANTEPCHKMIA MILLIOK N5 3PYUHILLOTO HaHECEHHS KapaMeni Ha BagenbHuLo. Mogasaiite Badni
TapAYMMU 1A MaKCMMANbHOTO CMaky. Ix MOXHa NoAaBaTit 3 KynbKot BaHiNbHOr0 MOPO311Ba ab0 OMALLIHIMM 36UTUMM BepLUKaMy.

BA®AI 3 HAMMHKOKO 3 LEMON CURD TA MAAMHN

IHTPEAIEHTM Ha 4 wTyKu -

* 250 r 6opoluHa (v 45) * 100 r po3TOnAeHoro Macna Snack Co]lectlon

* 0,5u.n. coni * 30 cl monoka 3min

* 40T Uykpy * Liegpa %> numoHa Snack Collection Precision
* 10T po3nywyBaya * 4.CT. 1. ManvHOBOTO JKeMy P2 - 4min

* 2 ifug * 4c1.n. lemon curd

ETAMM TA THCTPYKLIT:

Y My 3miLaiiTe 6OPOLLHO, Cintb, LyKOP i po3nyLuyBay. 3po6iTb 3arnbneHHs B LieHTPI Ta NOCTyNoBo AoAaliTe AL, Macno i
MOJI0KO, PETebHO NepeMiLLylouy 10 0AHOPIAHOT Macu. Po3irpilite BagenbHuLito. 3nerka 3MacTitb nnacTuHu. Bunwiite ToHkmii wap
TicTa i po3noginiTb no kyrax. JloAaiiTe B LieHTp ManuHoBMiA Axem i lemon curd. Hakpwiite Tictom. He nepenoBHioiite. Bunikaiite
Badni 10 3010TUCTOT Ta XPYCTKOT CkopuHKY. O6epexHO AicTaHbTe BaAi Ta MOBTOPITb MpoLieC.

CmayHoro.

Mopaau: 15 HaliKpaLLoro pe3ynbTaTy nepekoHaiiTecs, LLO Ball npuiag 406pe posirpithii nepes NoYaTkoM BUMIKaHHs Badenb.

BukopucToByiiTe KOHAMTEPCHKI MilLKy, L6 nerwue HaHecT fxeM i lemon curd Ha BadenbHuLt0. MogaBaiiTe Ly Badni rapsummm
ANS MAKCMMAbHOI HacoNoan.
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BA®AI 3 HAUMHKOLIO 3 NUTELLA TA BAHAHA

IHTPEAIEHTW Ha 4 wiTykm -

* 250 T 6opowHa (vn 45) + 30 | monoka SnaCkgcr:]’!LECt'on

* 0,5u.n. coni o 4cr.n. Nutella I -

* 40T uykpy « 1 GaHaH, Hapi3aHui Snack Collection Precision
* 10 po3nywysaya KpyXanbLaMm P2-4min

o 2qius

* 100 r po3tonneHoro Macna

ETAMM TA IHCTPYKLIT:

Y mucu 3miLaiite 60poLLHO, Cinb, LKOp | po3nywyBauy. 3pobiTb 3arMbneHHa Ta NOCTYNoBO AoAaiiTe AiLis, Macno i Monoko, Ao6pe
nepemiLLyroum A0 OAHOPIAHOT Macu. Po3irpilite BadenbHuLit. 3nerka 3MacTiTb nAAcTH. Buawiite TicTo, po3noainits no kyrax,
popaiite Nutella B LieHTp i KpyxanbLig 6aHana (npubansHo 4). Hakpuiite Ticrom. He nepenoHoiite. Bunikaiite 4o 301011cToI Ta
XPYCTKOi CKOPUHKK. TTOBTOPITH 3 petuToto. CMauHoro.

Mopapaw: 19 HaiikpaLLoro pesynbTaTy nepekoHaiiTecs, WO Bl npunag 406pe posirpiTiii nepe/ NoUaTkoM BUNIKaHHS Badenb.
BukopucToByiiTe KoHAWTepCbKuiA MilOK, W06 neriwe HaecTi Nutella Ha BagenbHuLto. MopasaiiTe Ui Badni rapguumm Ans
MaKCUMa/bHOI HaCcoN0aM.

COAOHI BA®AI 3 HAYNHKOKO 3 CUPY PAKAET

IHTPEAIEHTW HA 4 BAONI
* 250 r 6opotuHa (tvn 45)

* 30 cI monoka Snack Collection

* 101 po3nywysaya * Mepeup Amin
* 0,542, coni * 4 ckubkv cupy pakner Snack Collection Precision
* 24qiiug * 8 CKN6OK B'ANEHOr0 6eKoHy P1 - dmin

* 100 r po3tonneHoro Macna

ETANM TA IHCTPYKLIE:

Y Mucui 3milaiite 60poLLUHo, Cinb i po3nyLuysay, AoAalite nepelib. 3pobiTb 3arnnbaeHHs | NocTynoso AoAaiiTe AlLA, Macno Ta
MON0KO, peTenbHo nepemiluytoum. Posirpiiite BadensHULI0. Po3pixTe cup HaBnin, BUKNAAITb Ha 6EKOH i HaKPHIATE IHLLOK CKMBKOHO.
3nerka 3MacTiTb NAACTUHW. Bunwiite TicTo, pO3n0AiniTh N0 KyTaX, BUKNAZITh HAYMHKY Ta Hakpuiite Ticrom. Bunikaiite o 3onotuctol
CKOPUHKY. MOBTOPITH 3 peLutoto. CMayHoro.

Mopapau: MogasaiiTe 0apasy 3 3eNeHNM canatom. bekoH MOXHa 3aMiHITV B'AIEHOH) WHHKOKO. [i1s BereTapiaHcbkoi Bepcii
BUKOPWCTOBYIATe rpuby abo 0Boui Ha rpuni.

COAOHI| ®APLLUMPOBAHI BA®AI 3 LULMHKOKO TA CMPOM

IHTPEAIEHTU Ha 4 wiTykn

* 250 1 6opotuHa (Tun 45) » 30 cl monoka Snack Collection

* 0,5u. 1. coni * Mepelb 3min

* 101 po3nyLysaya * 2 CKUBKM BapeHOi LIMHKY, Snack Collection Precision
* 2qiua po3pisaHi Hasnin P1-3min30

* 50 r po3toneHoro Macna * 120 r TepToro c1py emeHTanb

ETANN TA THCTPYKLIT:

Y Mucuj 3milaiite 60poLUHo, Cinb i po3nyLuyBay, AoAalite nepeLib. 3pobiTb 3arnnbaeHHs | nocTynoso Aoaaiie Aliud, Macno Ta
MONI0KO, A06pe nepemiluyroum. Posirpiiite BadenbHULI0. BUKNagith Cup Ha NONOBIHKY LUMHKY Ta CKNAZiTh HaBMin. 3nerka 3mactitb
NAaCcTUHK. Bunwiite TicTo, po3noiniTb no kyTax, BUKNaAiTh HAUMHKY Ta HaKpuiiTe TicToM. Bunikaiite o 3010TUCTOI CKOPUHKM.
MoBTOPITH 3 peLwToto. CMayHoro.

Mopagu: [lo Ticta MOXHa A04aTV CyLLeHi TpaBu abo cnewyi. Bagni MoxHa icTv oapasy abo 36epiratit B X0n04MNbHIKY Ta po3irpisati
nepez nojayeto.
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