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CHEESECAKE HEART WAFFLES

INGREDIENTS For 12 pieces
* 250 g flour

* 1 pinch of salt

* 1 sachet baking powder

* 1 thsp liquid vanilla Snack Collection

* 100 g icing sugar 3 min

* 1 tsp vanilla extract Snack Collection Precision
* 1lemon (zest) P3 - 2min30

* 75 g sugar * 250 g sliced strawberries
*2eqggs * 100 g graham crackers or

* 25 ¢l milk speculoos biscuits, crumbled
* 100 g butter * Salt

* 200 g cream cheese
(Philadelphia® type)

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, salt and baking powder in a large bowl. Add the eggs and milk and mix well.
Add the melted butter and mix until the dough is smooth. Leave to rest for 30 minutes.

In another bowl, whisk the fromage frais with the icing sugar, vanilla extract and lemon zest until smooth
and creamy.

Preheat your appliance.

Pour a small ladleful of batter onto the centre of each mould on the waffle plate.

Close the appliance and cook until the waffles are golden and crisp.

Repeat the process with the rest of the batter.

Once the waffles are ready, spread the cream cheese mixture generously over each waffle.
Top with the strawberry slices and sprinkle with the crumbled biscuits.

Tips: Serve these cheesecake waffles immediately to savour the contrast between the warm waffles and

the fresh filling. For an extra touch of sweetness, drizzle the waffles with chocolate sauce or caramel. Vary
the pleasures by replacing the strawberries with other seasonal fruit or even a red fruit compote.

PARMESAN AND CURED HAM HEART WAFFLES

INGREDIENTS For 12 pieces * 50 g melted butter

Snack Collection

* 250 g flour + 80 g cured ham, cut into small 3 min

* 1 sachet baking powder matchsticks Snack Collection Precision
*2eqgs * 30 g grated Parmesan cheese P3-3 min

* 30 cl milk * Pepper

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, baking powder and salt in a large bowl.

In another bowl, lightly beat the eggs, then add the milk and melted butter.

Pour the liquid ingredients over the dry mixture and stir just until combined, taking care not to overwork
the dough.

Add the ham and Parmesan. Mix well.

Preheat your appliance.

Pour a ladleful of batter into the centre of each mould on the waffle plate.

Do not overfill to avoid overflowing.

Close the appliance and cook the waffles until golden brown and crispy.

Tips: For added freshness, add herbs such as basil, chives or parsley to the batter. Too much ham or
parmesan in the batter can make the waffles too heavy and prevent them from cooking properly.
As with other savoury waffle recipes, add a little plain yoghurt or fermented milk to the batter. This will

make the waffles softer on the inside.
4

RED VELVET HEART WAFFLES

INGREDIENTS For 36 pieces
* 250 g flour * 25 cl milk

« 1 thsp liquid vanilla Snack Collection

. 3 min
* 1 pinch of salt * 100 g butter Snack Collection Precision
+ 75 g sugar * 1 thsp cocoa powder P3 - 2min30
* 1 sachet baking powder * 1 thsp red coloring
*2eqgs
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, salt, sugar and baking powder in a large bowl.

Add the eggs, milk and vanilla and mix well.

Add the melted butter and mix until the dough is smooth.

Add the cocoa and colouring and mix well.

Leave to rest for 30 minutes.

Preheat your appliance.

Pour a small ladleful of batter into the centre of each mould on the waffle plate.
Close the appliance and cook until the waffles are golden and crisp.

Repeat with the remaining batter.

Leave the waffles to rest on a wire rack after cooking to keep them crisp.

Tips: Serve these red velvet waffles with whipped cream, red fruit, maple syrup or a scoop of vanilla ice
cream. For real chocolate lovers, a drizzle of hot chocolate sauce can be the perfect finishing touch.

TRADITIONAL HEART WAFFLES

INGREDIENTS For 6 pieces *2eqgs Snack Collection

* 250 g flour * 25 cl milk 3 min

* 1 pinch of salt * 1 thsp liquid vanilla Snack Collection Precision
* 75 g sugar + 100 g butter P3-2min

* 1 sachet baking powder

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the flour, salt, sugar and baking powder in a large bowl.

Add the eggs, milk and vanilla to the flour mixture and mix well.

Add the melted butter and mix until the dough is smooth.

Leave to rest for 30 minutes.

Preheat your appliance.

Pour a small ladleful of batter into the centre of each mould on the waffle plate.
Close the appliance and cook until the waffles are golden and crisp.

Repeat the operation with the rest of the batter.

Tips: Serve the waffles while they are still warm with icing sugar, jam, honey, maple syrup or spread for
those with a sweet tooth.

For a fruity touch, serve with fresh fruit such as berries or banana slices. You can also top them with
whipped cream or ice cream.



GAUFRES CCEUR CHEESECAKE

INGREDIENTS Pour 12 piéces
* 250 g de farine
* 1 pincée de sel

* 1 cas de vanille liquide Snack Collection
* 100 g de sucre glace 3 min
* 1 cac d'extrait de vanille Snack Collection Precision
* 1 sachet de levure chimique * 1 citron (zeste) P3 - 2min30
*75gde sucre * 250 g de fraises coupées en
* 2 ceufs tranches
* 25 cl de lait * 100 g de biscuits Graham ou
* 100 g de beurre spéculoos émiettés
* 200 g de fromage frais * Sel

(type Philadelphia®)

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, le sel et la levure chimique. Ajoutez les ceufs et le lait puis mélangez bien.
Ajoutez le beurre fondu et mélangez jusqu'a ce que la pate soit lisse et homogéne. Laissez reposer pendant 30 min.
Dans un autre bol, fouettez le fromage frais avec le sucre glace, I'extrait de vanille et le zeste de citron jusqu‘a obtenir
une consistance lisse et crémeuse.

Préchauffez votre appareil.

Versez une petite louche de pate au centre de chaque empreinte de la plaque a gaufres.

Fermez 'appareil et laissez cuire jusqu‘a ce que les gaufres soient dorées et croustillantes.

Répétez l'opération avec le reste de la pate.

Une fois les gaufres prétes, étalez généreusement le mélange de fromage frais sur chaque gaufre.

Garnissez avec les tranches de fraises et parsemez de hiscuits émiettés.

Conseils: Servez ces gaufres cheesecake immédiatement pour savourer le contraste entre les gaufres chaudes et
la garniture fraiche. Pour une touche de douceur supplémentaire, arrosez les gaufres d'un filet de sauce au chocolat
ou de caramel. Pour varier les plaisirs, remplacez les fraises par d'autres fruits de saison ou méme par une compote
de fruits rouges.

GAUFRES CCEUR PARMESAN ET JAMBON CRU

INGREDIENTS Pour 12 piéces * 50 g de beurre fondu Snack Collection

* 250 g de farine * 80 g de jambon cru coupé 3 min

* 1 sachet de levure chimique en petites allumettes Snack Collection Precision
* 2 ceufs * 30 g de parmesan rapé P3 -3 min

* 30 cl de lait * Poivre

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, la levure chimique et le sel.

Dans un autre récipient, battez [égerement les ceufs, puis ajoutez le lait et le beurre fondu.

Versez les ingrédients liquides sur le mélange sec et remuez juste assez pour combiner, en prenant soin de
ne pas trop travailler la pate.

Ajoutez le jambon et le parmesan. Mélangez bien.

Préchauffez votre appareil.

Versez une louche de pate au centre de chaque empreinte de la plaque a gaufres.

Ne surchargez pas pour éviter les débordements.

Fermez I'appareil et faites cuire les gaufres jusqu'a ce qu'elles soient dorées et croustillantes.

Conseils: Pour plus de fraicheur, incorporez des herbes dans la pate, comme du basilic, de la ciboulette ou
du persil. Trop de jambon ou de parmesan dans la pate peut rendre les gaufres trop lourdes et empécher
une bonne cuisson.

Comme pour d'autres recettes de gaufres salées, ajoutez un peu de yaourt nature ou de lait fermenté a la
pate pour des gaufres moelleuses a I'intérieur.
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GAUFRES CCEUR RED VELVET

INGREDIENTS Pour 36 pieces

* 1 cas de vanille liquide Snack Collection

* 250 g de farine * 25 cl de lait 3min
* 1 pincée de sel * 100 g de beurre Snack Collection Precision
* 75 g de sucre * 1 cas de cacao P3-2min30

* 1 sachet de levure chimique * 1 cas de colorant rouge

* 2 ceufs

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique.

Ajoutez les ceufs, le lait et la vanille et mélangez bien.

Ajoutez le beurre fondu et mélangez jusqu’a ce que la pate soit lisse et homogéne.
Ajoutez le cacao et le colorant et mélangez.

Laissez reposer pendant 30 min.

Faites préchauffer votre appareil.

Versez une petite louche de pate au centre de chaque empreinte de la plaque a gaufres.
Fermez I'appareil et laissez cuire jusqua ce que les gaufres soient dorées et croustillantes.
Répétez avec le reste de la pate.

Laissez les gaufres reposer sur une grille aprés cuisson pour qu'elles restent croustillantes.

Conseils: Servez ces gaufres red velvet avec de la chantilly, des fruits rouges, du sirop d’érable ou une

boule de glace a la vanille. Pour les vrais passionnés de chocolat, un filet de sauce au chocolat chaud peut
étre la touche finale parfaite.

GAUFRES CCEUR TRADITIONNELLES

INGREDIENTS Pour 6 piéces * 2 ceufs Snack Collection

* 250 g de farine * 25 cl de lait 3 min

* 1 pincée de sel + 1 cas de vanille liquide Snack Collection Precision
* 75 g de sucre * 100 g de beurre P3-2 min

* 1 sachet de levure chimique

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un grand récipient, mélangez la farine, le sel, le sucre et la levure chimique.

Ajoutez les ceufs, le lait et la vanille au mélange de farine et mélangez bien.

Ajoutez le beurre fondu et mélangez jusqu'a ce que la pate soit lisse et homogeéne.

Laissez reposer pendant 30 min.

Faites préchauffer votre appareil.

Versez une petite louche de pate au centre de chaque empreinte de la plaque a gaufres.
Fermez I'appareil et laissez cuire jusqu'a ce que les gaufres soient dorées et croustillantes.
Répétez I'opération avec le reste de la pate.

Conseils: Servez les gaufres chaudes avec du sucre glace, de la confiture, du miel, du sirop d'érable ou de
la pate a tartiner pour les plus gourmands.

Pour une touche fruitée, accompagnez de fruits frais comme des baies ou des tranches de banane. Vous
pouvez également les garnir de chantilly ou de glace.

recettes et partagez les
votres sur lapp My Tefal




SERNIKOWE GOFRY W KSZTAtCIE SERCA CZERWONE AKSAMITNE GOFRY W KSZTALCIE SERCA

SKEADNIKI 12 sztuk * 1 fyika ekstraktu waniliowego Snack Collection SKEADNIKI 36 sztuk * 11yzka ekstraktu waniliowego Snack Collection
* 250 g maki + 100 g cukru pudru 3min * 250 g maki * 25 d mleka 3min
* 1 szczypta soli * 1 tyzeczka ekstraktu wanilii Snack Collection Precision * 1 szczypta soli * 100 g masta Snack Collection Precision
« 1 saszetka proszku do pieczenia * Skérka z 1 cytryny P3 - 2min30 * 75 cukru * THyzka proszku do pieczenia P3-2min30
+ 75 g cukru * 250 g truskawek w plasterkach * 1 saszetka proszku do pieczenia * 1 tyzka czerwonego barwnika
*2jaja * 100 g kruszonych krakerséw *2jaja
* 25 cl mleka grahamowych lub herbatnikéw
* 100 g masta Speculoos KROKI I INSTRUKCJE:
* 200 g serka Philadelphia * Sol Wymieszaj make, sol, cukier i proszek do pieczenia w duzej misce.
Dodaj jajka, mleko i wanilie. Dobrze wymieszaj.
KROKI I INSTRUKCJE: Dodaj roztopione masto i mieszaj, az ciasto bedzie gtadkie.
Wymieszaj make, sl i proszek do pieczenia w duzej misce. Dodac jajka i mleko i dobrze wymieszaj. Dodaj kakao i barwnik oraz dobrze wymieszaj.
Dodaj roztopione masto i mieszaj, az ciasto bedzie gtadkie. Odstaw na 30 minut. Odstaw na 30 minut.
W innej misce ubijaj serek z cukrem pudrem, ekstraktem waniliowym i skorkg z cytryny az do uzyskania Rozgrzej urzadzenie.
gtadkiej i kremowej konsystencji. Umies¢ chochle ciasta posrodku kazdej foremce ptyty do gofréw.
Rozgrzej urzadzenie. Zamknij urzadzenie i piecz, az gofry stang sie ztote i chrupiace.
Umies$¢ chochle ciasta posrodku kazdej foremce ptyty do gofréw. Powtdrz z pozostatym ciastem.
Zamknij urzadzenie i piecz, az gofry stang sie ztote i chrupiace. Po zakorczeniu pieczenia gofry nalezy odtozy¢ na kratce, aby zachowaty chrupkosc.
Powtdrz ten proces z resztg ciasta.
Gdy gofry beda gotowe, rozsmaruj na nie mieszanine serka. Wskazéwki: Czerwone aksamitne gofry podawaj z bitg Smietana, czerwonymi owocami, syropem klonowym lub
Dodaj kawatki truskawek i posyp pokruszonymi herbatnikami. gatkq lodéw waniliowych. Dla prawdziwych mito$nikéw czekolady polej gofry goracym sosem czekoladowym.

Wskazéwki: Podawaj natychmiast, aby rozkoszowac sie kontrastem miedzy cieptymi goframi a Swiezym

nadzieniem. Aby uzyskac odrobine dodatkowej stodyczy, polej gofry sosem czekoladowym lub karmelem.
Mozesz zastapic truskawki innymi sezonowymi owocami lub nawet czerwonym kompotem owocowym. TRADYCYJNE GOFRY W KSZTALCIE SERCA
SKEADNIKI 6 sztuk *2jaja
* 250 g maki * 25 cI mleka ;
GOFRY W KSZTAYCIE SERCA Z PARMEZANEM | SZYNKA 1 szczypta soli + Tlyika ekstraktu waniliowego Snack3crglil:ct|on
* 759 cukru 4 . + 100 g masta Snack Collection Precision
SKEADNIKI 12 sztuk * 50 g stopionego masta Snack Collection * 1 saszetka proszku do pieczenia P3-2min
* 250 g maki * 80 g szynki, pokrojonej na 3 min
* 1 saszetka proszku do pieczenia kawatki wielkosci zapatek Snack Collection Precision KROKITINSTRUKCJE:
*2jaja + 30 g startego parmezanu P3-3min Wymieszaj make, sél, cukier i proszek do pieczenia w duzej misce.
« 30 cl mleka * Pieprz Dodaj jajka, mleko i wanilie do mieszaniny maki. Dobrze wymieszaj.
Dodaj roztopione masto i mieszaj, az ciasto bedzie gtadkie.
KROKI I INSTRUKCJE: Odstaw na 30 minut.
Wymieszaj make, proszek do pieczenia i 61 w duzej misce. Rozgrzej urzadzenie.
W innej misce delikatnie ubij jajka, a nastepnie dodaj mleko i roztopione masto. Umiesc chochlg ciasta posrodku kazdej foremce plyty do gofrow.
Wilej ptynne sktadniki do suchej czesci i wymieszaj wszystko, aby sktadniki sie potaczyly. Nie wyrabiaj Zamknij urzadzenie i piecz, az gofry stang sie ztote i chrupiace.
przesadnie ciasta. Powt6rz ten proces z pozostatym ciastem.
Dodaj szynke i parmezan. Dobrze wymieszaj.
Rozgrzej urzadzenie. Wskazowki: Gofry podawaj, gdy sq jeszcze ciepte. Mitosnikom stodkosci podawaj je z cukrem pudrowym,
Umies¢ chochle ciasta posrodku kazdej foremce ptyty do gofréw. dzemem, miodem, syropem klonowym itp.
Nie naktadaj zbyt duzo ciasta, aby nie zaczeto wyciekac. Aby uzyska¢ owocowy smak, podawaj ze Swiezymi owocami, takimi jak jagody czy plasterki banandw.
Zamknij urzadzenie i piecz gofry, az stang sie ztociste i chrupiace. Mozesz réwniez dodac do nich bitg Smietane lub lody.

Wskazoéwki: Aby dodac nieco Swiezo$¢, uzyj zi6t, np. bazylii, szczypiorku lub pietruszki. Zbyt duza ilo$¢ szynki lub
parmezanu w cie$cie moze sprawic, Ze gofry beda zbyt ciezkie, co uniemozliwi ich prawidtowe upieczenie.
Podobnie jak w przypadku innych przepiséw na gofry wytrawne, dodaj do ciasta troche zwyktego jogurtu
lub maslanki. Dzieki temu gofry beda bardziej miekkie od wewnatrz.

Odkryj wiecej przepisow i
podziel sie swoimi wtasnymi
w aplikacji My Tefal.
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KASEKUCHEN-HERZWAFFELN

ZUTATEN Fiir 12 Stiick * 1 EL flissige Vanille

Snack Collection

* 250 g Mehl * 100 g Puderzucker 3 Min.
° P':'Se salz 1L Vanilleextrakt Snack Collection Precision
* 1 Packchen Backpulver « 1 Zitrone (Schale) Y
f . P3 -2 Min. 30 Sek.
* 75 g Zucker * 250 g Erdbeeren in Scheiben
* 2 Eier * 100 g Vollkorn-Butterkekse
* 250 ml Milch oder Spekulatiuskekse,
* 100 g Butter zerbrockelt
* 200 g Frischkase * Salz

(Typ Philadelphia®)

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz und Backpulver in eine groBe Schiissel geben und vermischen. Eier und Milch hinzugeben und
gut vermengen.

Die geschmolzene Butter hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig 30 Minuten lang
ruhen lassen.

In einer anderen Schiissel den Frischkdse mit Puderzucker, Vanilleextrakt und Zitronenschale glatt und
cremig verrihren.

Das Gerdt vorheizen.

Eine Kelle Teig in die Mitte jeder Form auf der Waffelplatte gieRen.

Das Gerdt schlieBen und backen, bis die Waffeln goldbraun und knusprig sind.

Wiederholen Sie den Vorgang mit dem Rest des Teigs.

Wenn die Waffeln fertig sind, verteilen Sie die Frischkdse-Mischung groRziigig auf jeder Waffel.

Mit den Erdbeerscheiben belegen und mit den zerbrdckelten Keksen bestreuen.

Tipps: Servieren Sie diese Kasekuchen-Waffeln am besten sofort, um den Kontrast zwischen den warmen
Waffeln und der frischen Fiillung zu genieRen. Fiir einen zusatzlichen Hauch von SiiRe betrdufeln Sie die
Waffeln mit SchokoladensoRe oder Karamell. Fiir verschiedene Geschmacksrichtungen kdnnen Sie die
Erdbeeren durch andere saisonale Friichte oder sogar ein rotes Fruchtkompott ersetzen.

HERZWAFFELN MIT PARMESAN UND RAUCHERSCHINKEN

ZUTATEN Fiir 12 Stiick * 50 g Butter, geschmolzen Snack Collection

* 250 g Mehl * 80 g Rducherschinken, in 3 Min.

* 1 Pdckchen Backpulver kleine Stifte geschnitten Snack Collection Precision
* 2 Eier * 30 g Parmesan, gerieben P3 -3 Min.

* 300 ml Milch * Pfeffer

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Backpulver und Salz in einer groBen Schiissel vermischen.

In einer anderen Schiissel die Eier leicht aufschlagen und die Milch und die geschmolzene Butter hinzugeben.
Die fliissigen Zutaten iiber die trockene Mischung geben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den
Teig nicht zu lange riihren.

Den Schinken und Parmesan hinzugeben. Gut verriihren.

Das Gerdt vorheizen.

Eine Kelle Teig in die Mitte jeder Form auf der Waffelplatte gieRen.

Nicht zu viel Teig einfiillen, um Auslaufen zu vermeiden.

Das Gerdt schlieBen und backen, bis die Waffeln goldbraun und knusprig sind.

Tipps: Basilikum, Schnittlauch oder Petersilie in den Teig geben, um fiir etwas mehr Frische zu sorgen. Zu viel
Schinken oder Parmesan im Teig kann dazu fiihren, dass die Waffeln zu schwer sind und nicht richtig backen.
Wie bei anderen herzhaften Waffelrezepten geben Sie etwas Joghurt oder fermentierte Milch in den Teig.
Dadurch werden die Waffeln innen saftiger.
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RED-VELVET-HERZWAFFELN

ZUTATEN Fiir 36 Stiick

* 1 EL flissige Vanille Snack Collection

* 250 g Mehl * 250 ml Milch 3 Min

* 1 Prise Salz * 100 g Butter Snack Collection Precision
* 75 g Zucker * 1 EL Kakaopulver P3 -2 Min. 30 Sek

« 1 Péackchen Backpulver « 1 EL rote Lebensmittelfarbe - -

* 2 Eier

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in eine groBe Schiissel geben und vermischen.
Eier, Milch und Vanille hinzugeben und gut vermengen.

Die geschmolzene Butter hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verrtihren.
Den Kakao und die Lebensmittelfarbe hinzugeben und alles gut vermischen.

Den Teig 30 Minuten lang ruhen lassen.

Das Gerdt vorheizen.

Eine Kelle Teig in die Mitte jeder Form auf der Waffelplatte gieRen.

Das Gerdt schlieBen und backen, bis die Waffeln goldbraun und knusprig sind.
Mit dem restlichen Teig wiederholen.

Legen Sie die Waffeln nach dem Backen auf einen Gitterrost, damit sie schon knusprig bleiben.

Tipps: Servieren Sie diese Red-Velvet-Waffeln mit Schlagsahne, roten Friichten, Ahornsirup oder einer
Kugel Vanilleeis. Fiir echte Schoko-Fans kann ein Spritzer heiBe Schokoladensauce den perfekten Abschluss
bilden.

TRADITIONELLE HERZWAFFELN

ZUTATEN Fiir 6 Stiick * 2 Eier
* 250 g Mehl
* 1 Prise Salz
* 75 g Zucker
* 1 Pdckchen Backpulver

. Snack Collection
* 250 ml Milch 3 Min.

« 1 EL fluissige Vanille
* 100 g Butter

Snack Collection Precision
P3 -2 Min.

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Mehl, Salz, Zucker und Backpulver in eine groRe Schiissel geben und vermischen.
Eier, Milch und Vanille zur Mehlmischung geben und gut vermengen.

Die geschmolzene Butter hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verriihren.
Den Teig 30 Minuten lang ruhen lassen.

Das Gerdt vorheizen.

Eine Kelle Teig in die Mitte jeder Form auf der Waffelplatte gieRen.

Das Gerdt schlieBen und backen, bis die Waffeln goldbraun und knusprig sind.
Diesen Vorgang mit dem Rest des Teigs wiederholen.

Tipps: Naschkatzen mit Vorliebe fiir SGiRes kdnnen Sie die frischen Waffeln hei mit Puderzucker,
Marmelade, Honig, Ahornsirup oder Aufstrich servieren.

Frisches Obst wie Beeren oder Bananenscheiben verleihen Ihren Waffeln eine fruchtige Note. Sie kénnen
sie nattirlich auch mit Schlagsahne oder Eis garnieren.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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CHEESECAKE-HARTJESWAFELS

INGREDIENTEN 12 stuks
* 250 g bloem
* 1 snufje zout

* 1 el vloeibaar vanille-extract Snack Collection
* 100 g poedersuiker 3 min.
* 1l vanille-extract Snack Collection Precision
* 1 zakje bakpoeder * 1 citroen (rasp) P3 -2 min. 30
* 75 g suiker + 250 g aardbeien in plakjes
* 2 eieren * 100 g crackers of
* 25 cl melk speculaasjes, verkruimeld
* 100 g boter * Zout
* 200 g roomkaas

(type Philadelphia®)

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout en het bakpoeder in een grote kom. Voeg de eieren en melk toe en meng goed.
Voeg de gesmolten boter toe en meng tot het beslag glad is. Laat 30 minuten rusten.

Klop de roomkaas in een andere kom met de poedersuiker, het vanille-extract en de citroenrasp glad en romig.
Verwarm het apparaat voor.

Giet een kleine lepel beslag in het midden van elke bakvorm op de wafelplaat.

Sluit het apparaat en bak tot de wafels goudbruin en krokant zijn.

Herhaal dit proces met de rest van het beslag.

Zodra de wafels klaar zijn, smeer je het roomkaasmengsel royaal over elke wafel.

Leg hierop de plakjes aardbei en bestrooi de wafels met de verkruimelde koekjes.

Tips: Serveer deze cheesecake-wafels onmiddellijk om te genieten van het contrast tussen de warme

wafels en de verse vulling. Voor wat extra zoetheid besprenkel je de wafels met chocoladesaus of karamel.
Varieer de aardbeien met ander seizoensfruit of zelfs een rode vruchtencompote.

HARTJESWAFELS MET PARMEZAANSE KAAS EN GEROOKTE HAM

INGREDIENTEN 12 stuks + 80 g gerookte ham, in dunne Snack Collection

* 250 g bloem reepjes gesneden 3 min.

* 1 zakje bakpoeder * 30 g geraspte Parmezaanse Snack Collection Precision
* 2 ejeren kaas P3 -3 min.

* 30 cl melk * Peper

* 50 g gesmolten boter

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het bakpoeder en het zout in een grote kom.

Klop de eieren lichtjes in een andere kom en voeg de melk en de gesmolten boter toe.

Schenk de vloeibare ingrediénten over het droge mengsel en roer tot het volledig is gemengd. Zorg ervoor
dat u het beslag niet te lang blijft kloppen.

Voeg de ham en Parmezaanse kaas toe. Meng goed.

Verwarm het apparaat voor.

Giet een lepel beslag in het midden van elke bakvorm op de wafelplaat.

Voorkom overstromen door niet te veel beslag te gebruiken.

Sluit het apparaat en bak de wafels tot ze goudbruin en knapperig zijn.

Tips: Voeg kruiden zoals basilicum, bieslook of peterselie toe aan het beslag voor extra frisheid. Als er te veel
ham of Parmezaanse kaas in het beslag zit, kunnen de wafels te zwaar worden en niet goed worden gebakken.
Voeg net als bij andere hartige wafelrecepten een beetje yoghurt of gefermenteerde melk toe aan het
beslag. Hierdoor worden de wafels zachter aan de binnenkant.
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RED VELVET HARTJESWAFELS

INGREDIENTEN Voor 36 stuks

* 1 el vloeibaar vanille-extract Snack Collection

* 250 g bloem * 25 cl melk 3 min

* 1 snufje zout * 100 g boter Snack Collection Precision
* 75 g suiker * 1 el cacaopoeder P3-2 min. 30

* 1 zakje bakpoeder * 1 el rode kleurstof .

* 2 eieren

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een grote kom.

Voeg de eieren, melk en vanille toe en meng goed.

Voeg de gesmolten boter toe en meng tot het beslag glad is.

Voeg de cacao en kleurstof toe en meng weer goed.

Laat 30 minuten rusten.

Verwarm het apparaat voor.

Giet een kleine lepel beslag in het midden van elke bakvorm op de wafelplaat.
Sluit het apparaat en bak tot de wafels goudbruin en krokant zijn.

Herhaal dit met het resterende beslag.

Laat de wafels na het bakken op een rooster rusten zodat ze knapperig blijven.

Tips: Serveer deze red velvet wafels met slagroom, rood fruit, ahornsiroop of een bolletje vanille-ijs. Voor
echte chocoladeliefhebbers kan een vleugje warme chocoladesaus de perfecte finishing touch zijn.

TRADITIONELE HARTJESWAFELS

INGREDIENTEN Voor 6 stuks * 2 eieren
* 250 g bloem

* 1 snufje zout

* 75 g suiker

* 1 zakje bakpoeder

Snack Collection
* 25 cl melk 3 min.

* 1 el vloeibaar vanille-extract Snack Collection Precision
* 100 g boter P3-2 min.

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de bloem, het zout, de suiker en het bakpoeder in een grote kom.

Voeg de eieren, melk en vanille toe aan het bloemmengsel en meng goed.
Voeg de gesmolten boter toe en meng tot het beslag glad is.

Laat 30 minuten rusten.

Verwarm het apparaat voor.

Giet een kleine lepel beslag in het midden van elke bakvorm op de wafelplaat.
Sluit het apparaat en bak tot de wafels goudbruin en krokant zijn.

Herhaal met de rest van het beslag.

Tips: Serveer de nog warme wafels met poedersuiker, jam, honing, ahornsiroop of chocoladepasta.
Serveer voor een fruitige twist met vers fruit, zoals bessen of plakjes banaan. Je kunt de wafels ook
serveren met slagroom of ijs.



CHEESECAKE-HJERTEVAFLER

INGREDIENSER 12 stk.
* 250 g mel
* 1 knivspids salt

* 1 spsk. flydende vanilje Snack Collection
+ 100 g flormelis 3 min.

* 1 tsk. vaniljeekstrakt Snack Collection Precision
* 1 brev bagepulver » Skal af 1 citron P3-2,5min.
* 75 g sukker * 250 g skiveskarne jordbeer
*2&g * 100 g grahamskiks eller
*2,5dI malk spekulas, smuldrede
* 100 g smar * Salt
* 200 g fladeost (af samme type

som Philadelphia®)

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt og bagepulver i en stor skal. Tilsaet &g og maelk, og bland godt.
Tilseet smeltet smgr, og rer, indtil dejen er lind. Lad dejen hvile i 30 minutter.

Pisk fladeosten i en anden skdl sammen med flormelis, vaniljeekstrakt og citronskal, indtil blandingen er
lind og cremet.

Forvarm apparatet.

Haeld en lille skefuld dej pa midten af hver form pa vaffelpladen.

Luk apparatet, og bag, indtil vaflerne er gyldne og sprade.

Gentag med resten af dejen.

Nar vaflerne er klar, skal du fordele fladeostblandingen genergst over hver vaffel.
Pynt med jordbaerskiverne, og drys med de smuldrede kiks.

Tips: Servér disse cheesecake-vafler med det samme for at nyde kontrasten mellem de varme vafler og den friske

topping. Hvis du vil have et ekstra strejf af sedme, kan du dryppe chokolade- eller karamelsauce over vaflerne.
Erstat eventuelt jordbaerrene med andre af arstidens frugter eller endda en kompot af rede frugter.

HJERTEVAFLER MED PARMESAN OG SALTET SKINKE

INGREDIENSER 12 stk. * 50 g smeltet smer Snack Collection

* 250 g mel + 80 g saltet skinke skaret i 3 min.

* 1 brev bagepulver sma staenger Snack Collection Precision
*2%g * 30 g revet parmesanost P3 -3 min.

* 3 dImaelk * Peber

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, bagepulver og salt i en stor skal.

Pisk forsigtigt &ggene i en anden skal, og tilsaet derefter maelk og smeltet smer.

Heeld de flydende ingredienser over den tgrre blanding, og rer, indtil det hele er blandet. Pas pd ikke at
&lte dejen for hardt.

Tilseet skinke og parmesan. Bland godt.

Forvarm apparatet.

Haeld en skefuld dej i midten af hver form pa vaffelpladen.

Fyld ikke for meget pé for at undga at det flyder over.

Luk apparatet, og bag vaflerne, indtil de er gyldne og sprade.

Tips: Hvis du vil have mere friskhed, kan du tilseette krydderurter som f.eks. basilikum, purlgg eller persille til dejen.
For meget skinke eller parmesan i dejen kan gare vaflerne for tunge og forhindre dem i at blive bagt ordentligt.
Som med andre salte vaffelopskrifter kan der tilsaettes lidt yoghurt eller et syrnet malkeprodukt til dejen.

Det vil gore vaflerne blgdere indvendigt.
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RED VELVET-HJERTEVAFLER

INGREDIENSER 36 stk. * 1 spsk. flydende vanilje Snack Collecti

* 250 g mel *2,5dI maelk nac 3 n?inec on

* 1 knivspids salt * 100 g smar Snack Collection Precision
* 75 g sukker * 1 spsk. kakaopulver P3-2 5 min

* 1 brev bagepulver * 1 spsk. rgd farve : -
*2&g

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en stor skal.

Tilseet &g, meelk og vanilje. Bland godt.

Tilseet smeltet smar, og rer, indtil dejen er lind.

Tilsaet kakao og farve, og bland godt.

Lad dejen hvile i 30 minutter.

Forvarm apparatet.

Heeld en lille skefuld dej i midten af hver form pa vaffelpladen.

Luk apparatet, og bag, indtil vaflerne er gyldne og sprade.

Gentag med den resterende dej.

Lad vaflerne hvile pd en bagerist efter tilberedning for at holde dem sprede.

Tips: Servér red velvet-vaflerne med fladeskum, rgd frugt, ahornsirup eller en skefuld vaniljeis. For agte
chokoladeelskere kan et skveet varm chokoladesauce veere den perfekte finish.

TRADITIONELLE HJERTEVAFLER

INGREDIENSER 6 stk. *2&g Snack Collection
*250 g mel *2,5dI maelk 3 min.

* 1 knivspids salt * 1 spsk. flydende vanilje Snack Collection Precision
* 75 g sukker * 100 g smor P3-2 min.

* 1 brev bagepulver

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland mel, salt, sukker og bagepulver i en stor skal.

Tilsaet g, meelk og vanilje til melblandingen, og bland godt.
Tilsaet smeltet smgr, og rgr, indtil dejen er lind.

Lad dejen hvile i 30 minutter.

Forvarm apparatet.

Haeld en lille skefuld dej i midten af hver form pa vaffelpladen.
Luk apparatet, og bag, indtil vaflerne er gyldne og sprgde.
Gentag dette med resten af dejen.

Tips: Servér vaflerne, mens de stadig er varme, med flormelis, marmelade, honning, ahornsirup eller
andet til den sgde tand.

Hvis du vil have en frugtagtig smag, kan du servere med frisk frugt som f.eks. beer eller bananskiver. Du
kan ogsa toppe dem af med flgdeskum eller is ovenpa.
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VAFFELHJARTAN MED CHEESECAKE

INGREDIENSER For 12 st. * 1 msk vaniljarom Snack Collection

* 250 g vetem;jol + 100 g florsocker 3 minuter

* 1 nypa salt * 1 tskvaniljextrakt Snack Collection Precision
* 1 tsk bakpulver * 1 citron (skal) P3-2min30s

* 75 g socker * 250 g skivade jordgubbar

2499 * 100 g grahamskex eller

*2,5dI mjolk speculooskakor, smulade
* 100 g smér * Salt
* 200 g férskost

(av Philadelphia®-typ)

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt och bakpulver i en stor bunke. Tillsétt dgg och mjdlk och blanda val.
Tillsétt det smalta smoret och blanda tills degen ar slat. Lat st i 30 minuter.

I en annan bunke vispar du fdrskosten tillsammans med florsocker, vaniljextrakt och citronskal tills smeten
ar slat och kramig.

Forvarm apparaten.

Hall en liten méngd smet i mitten av varje form pa vaffeljarnet.

Stang apparaten och tillaga tills vafflorna ar gyllene och krispiga.

Upprepa med resten av smeten.

Nar véfflorna dr klara brer du farskostblandningen generdst éver varje vaffla.

Toppa med de skivade jordgubbarna och strg éver kaksmulet.

Tips: Servera dessa cheesecakevafflor direkt for att kdnna kontrasten mellan de varma véfflorna och den

frascha fyliningen. Om du vill ha lite extra sétma kan du ringla choklad- eller karamellsas dver vafflorna.
Variera genom att byta ut jordgubbarna mot ndgon annan av sésongens frukter eller en rod fruktkompott.

VAFFELHJARTAN MED PARMESAN OCH SKINKA

INGREDIENSER For 12 st. * 50 g smdlt smor Snack Collection

* 250 g vetemjol * 80 g rimmad skinka, skuren i 3 minuter

* 1 tsk bakpulver sma remsor Snack Collection Precision
*24dgg * 30 g riven parmesanost P3 -3 minuter

* 30 cl mjolk * Peppar

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjol, bakpulver och salt i en stor bunke.

Vispa dggen ldtt i en annan bunke och tillsdtt sedan mjélk och smélt smér.

Hall de flytande ingredienserna éver den torra blandningen och ror om tills de blandats. Var forsiktig sa att
du inte arbetar for mycket med degen.

Tillsdtt skinka och parmesan. Blanda val.

Forvarm apparaten.

Hall en slev smet i mitten av varje form pd véffeljdrnet.

Overfyll inte, for att undvika att det rinner over.

Stang apparaten och tillaga vafflorna tills de ar gyllenbruna och krispiga.

Tips: Tillsdtt drter som basilika, graslok eller persilja till smeten for friskare smaker. For mycket skinka eller
parmesan i smeten kan gora att vafflorna blir for tunga och da kanske de inte tillagas ordentligt.
Som med andra matiga vaffelrecept kan du tillsatta lite naturell yoghurt eller t.ex. filmjélk i smeten. Det

gor vafflorna mjukare pd insidan.
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RED VELVET-VAFFELHJARTAN

INGREDIENSER For 36 st. * 1 msk vaniljarom Snack Collection

* 250 g vetemjol *2,5dI mjolk 3 minuter

* 1'nypa salt * 100 g smor Snack Collection Precision
* 75 g socker * 1 msk kakao P3-2min30s

* 1 tsk bakpulver * 1 msk réd hushallsfarg

* 2499

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt, socker och bakpulver i en stor bunke.

Tillsatt &gg, mjdlk och vanilj och blanda val.

Tillsatt det smdlta smoret och blanda tills degen dr sldt.

Tillsatt kakao och hushallsfarg och blanda val.

Lat sta i 30 minuter.

Férvdrm apparaten.

Hall en liten mangd smet i mitten av varje form pa vaffeljarnet.

Stdng apparaten och tillaga tills vafflorna ér gyllene och krispiga.
Upprepa med resten av smeten.

Lat vafflorna vila pa galler efter tillagningen, for att halla dem krispiga.

Tips: Servera red velvet-vafflorna med vispad gradde, roda bar, I6nnsirap eller en skopa vaniljglass. Riktiga
chokladalskare kan ocksa ringla varm chokladsas éver for den perfekta toppingen.

TRADITIONELLA VAFFELHJARTAN

INGREDIENSER For 6 st. * 2499 Snack Collection

* 250 g vetemjo| *2,5dI mjslk 3 minuter

* 1 nypa salt * 1 msk vaniljarom Snack Collection Precision
* 75 g socker * 100 g smor P3 - 2 minuter

* 1 tsk bakpulver

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda mjdl, salt, socker och bakpulver i en stor bunke.

Tillsatt agg, mjélk och vanilj i mjélblandningen och blanda val.
Tillsatt det smdlta smoret och blanda tills degen dr slat.

Lat sta i 30 minuter.

Forvarm apparaten.

Hall en liten mangd smet i mitten av varje form pa vaffeljarnet.
Stang apparaten och tillaga tills vafflorna ér gyllene och krispiga.
Upprepa med resten av smeten.

Tips: Servera vafflorna varma med florsocker, sylt, honung, Ionnsirap eller nagot annat fér den som ar
sugen pa sott.

Om du vill gora dem lite fruktigare kan du servera vafflorna med farska bér eller skivad banan. Du kan
ocksa toppa dem med vispad gradde eller glass.
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OSTEKAKEVAFLER

INGREDIENSER 12 porsjoner * 1 ssvaniljeessens

Snack Collection

* 250 g hvetemel * 100 g melis 3 min

* TKlype salt * 1 s vaniljeekstrakt Snack Collection Precision
* 1 liten pose bakepulver * 1sitron (skallet) P3 -2 min 30 sek

* 75 g sukker * 250 g jordbeer i skiver

*2eqgg + 100 g set kjeks, for eksempel

* 25 cl melk Graham eller Digestive, smuldret
* 100 g smar * Salt

* 200 g kremost (Philadelphia®)

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt og bakepulver i en stor bolle. Tilsett egg og melk, og bland godt.

Tilsett det smeltede smgret, og bland sammen til en jevn deig. La den hvile i 30 minutter.
Ien annen bolle visper du kremosten sammen med melis, vaniljeekstrakt og sitronskall til den er jevn og
har kremet konsistens.

Forvarm produktet.

Hell litt av reren midt i hver form pa vaffelplaten.

Lukk apparatet, og la vaflene steke til de er gylne og spre.

Gjenta prosessen med resten av rgren.

Nar vaflene er klare, sprer du rikelig med kremostblandingen pa hver vaffel.

Dryss over jordbarskivene og kjekssmulene.

Tips: Server disse ostekakevaflene umiddelbart for & nyte kontrasten mellom de varme vaflene og det

friske fyllet. For et ekstra sgtt preg kan du pynte vaflene med sjokoladesaus eller karamell. Varier ved a
erstatte jordbaer med annen sesongbasert frukt eller til og med en kompott av rgde frukter.

VAFLER MED PARMESAN OG SPEKESKINKE

INGREDIENSER 12 porsjoner * 50 g smeltet smer Snack Collection

* 250 g hvetemel * 80 g spekeskinke, skaret 3 min

* 1 liten pose bakepulver i sma strimler Snack Collection Precision
*2eqqg * 30 g revet parmesan P3-3min

* 30 cl melk * Pepper

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Bland mel, bakepulver og salt i en stor bolle.

Ien annen bolle pisker du eggene lett fgr du tilsetter melk og smeltet smgr.

Hell de flytende ingrediensene over i den tgrre blandingen ,0qg rer til alt er blandet. Ikke overarbeid
deigen.

Tilsett skinke og parmesan, og bland godt.

Forvarm produktet.

Hell en gse av rgren midt i hver form pa vaffelplaten.

Pass pa at det ikke flyter over.

Lukk apparatet, og stek vaflene til de er gyllenbrune og sprg.

Tips: For ekstra friskhet kan du tilsette urter som basilikum, gresslgk eller persille i rgren. For mye skinke
eller parmesan i rgren kan fgre til at vaflene blir for tunge, og at de ikke stekes ordentlig.

Som med andre smakfulle vaffeloppskrifter kan du tilsette litt naturell yoghurt eller kefir i rgren. Det gjgr
vaflene mykere pa innsiden.
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RED VELVET-VAFLER

INGREDIENSER 36 porsjoner

* 1 5s vaniljeessens Snack Collection

* 250 g hvetemel * 25 cl melk 3 min

* 1 klype salt * 100 g smar Snack Collection Precision
* 75 g sukker * 1 ss kakaopulver P3 -2 min 30 sek

* 1 liten pose bakepulver + 1ss rad konditorfarge

*2egg

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en stor bolle.

Tilsett egg, melk og vanilje, og bland godt.

Tilsett det smeltede smgret, og bland sammen til en jevn deig.
Tilsett kakaoen og konditorfargen, og bland godt.

La hvile i 30 minutter.

Forvarm produktet.

Hell litt av rgren midt i hver form pa vaffelplaten.

Lukk apparatet, og la vaflene steke til de er gylne og sprg.
Gjenta med resten av rgren.

La vaflene hvile pa en rist nar de er stekt, slik at de holder seg spra.

Tips: Server disse red velvet-vaflene med pisket krem, rgd frukt, lennesirup eller en kule vaniljeis. For
sjokoladeelskere kan litt varm sjokoladesaus vare den perfekte toppingen.

TRADISJONELLE VAFLER

INGREDIENSER 6 porsjoner *2egg

Snack Collection

* 250 g hvetemel * 25 cl melk 3min
* Tklype salt * 1ss vaniljeessens Snack Collection Precision
* 75 g sukker * 100 g smar P3-2min

* 1 liten pose bakepulver

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Bland mel, salt, sukker og bakepulver i en stor bolle.

Tilsett egg, melk og vanilje i melblandingen, og bland godt.
Tilsett det smeltede smgret, og bland sammen til en jevn deig.
La hvile i 30 minutter.

Forvarm produktet.

Hell litt av reren midt i hver form pa vaffelplaten.

Lukk apparatet, og la vaflene steke til de er gylne og spre.
Gjenta trinnene med resten av rgren.

Tips: Server vaflene mens de er varme. Topp dem med melis, syltetgy, honning, lgnnesirup eller annet
smerepdlegg for folk som elsker sgtsaker.

Hvis du vil gjgre dem litt mer fruktige, kan de serveres med fersk frukt eller beer, for eksempel bananskiver.
Du kan ogsa toppe dem med krem eller iskrem.



JUUSTOKAKKUSYDANVOHVELIT

AINEKSET 12 kappaletta
* 250 g jauhoja

* Hyppysellinen suolaa

* 1tl leivinjauhetta

* 75 g sokeria

* 2 kananmunaa

* 1 rkl vaniljauutetta Snack Collection
* 100 g tomusokeria 3 min

* 1l vaniljauutetta Snack Collection Precision

* 1 sitruuna (kuori) P3-2min30s

* 250 g viipaloituja mansikoita

* 100 g murennettuja

* 2,5 dl maitoa grahamkeksejd tai

* 100 g voita speculaas-keksejd

* 200 g tuorejuustoa * Suolaa
(Philadelphia®-tyyppistd)

OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe suuressa kulhossa. Liséd munat ja maito ja sekoita hyvin.
Lisad sulatettu voi ja sekoita, kunnes taikina on tasaista. Anna taikinan levdtd 30 minuutin ajan.
Vatkaa tuorejuusto, tomusokeri, vaniljauute ja sitruunankuori toisessa kulhossa, kunnes seos on tasaista ja
kermaista.

Esilammitd laite.

Kaada pieni kauhallinen taikinaa vohvelilevyn jokaisen muotin keskelle.

Sulje laite ja paista, kunnes vohvelit ovat kultaisia ja rapeita.

Tee samoin lopulle taikinalle.

Kun vohvelit ovat valmiit, levitd jokaisen vohvelin pdalle reilusti tuorejuustoseosta.

Kruunaa vohvelit mansikkaviipaleilla ja ripottele pdalle keksimurua.

Vinkkeja: Tarjoile juustokakkuvohvelit heti ja nauti Iimpimistd vohveleista ja raikkaasta tdytteestd. Saat

lisdd makeutta viimeistelemalld vohvelit pirskahduksella suklaakastiketta tai kinuskia. Nauti eri mauista
korvaamalla mansikat muilla kauden hedelmilld tai vaikka punaisista marjoista tehdylld hillolla.

SYDANVOHVELIT PARMESAANISTA JA SUOLATUSTA KINKUSTA

AINEKSET 12 kappaletta
* 250 g jauhoja

« 1 tl leivinjauhetta

* 2 kananmunaa

* 3 dl maitoa

* 50 g sulatettua voita Snack Collection
* 80 g suolattua kinkkua 3 min

pieniksi suikaleiksi leikattuna Snack Collection Precision
* 30 g parmesaaniraastetta P3-3min
* Pippuria

OHJEET:

Sekoita jauhot, sokeri, leivinjauhe ja suola suuressa kulhossa.

Vatkaa kananmunat kevyesti toisessa kulhossa ja lisda kulhoon maito ja sulatettu voi.

Yhdistd nesteet kuiviin aineisiin ja sekoita vain sen verran, etta ne sekoittuvat. Al vaivaa taikinaa liikaa.
Lisad kinkku ja parmesaani. Sekoita hyvin.

Esildmmitd laite.

Kaada kauhallinen taikinaa vohvelilevyn jokaisen muotin keskelle.

Ali kaada taikinaa liikaa, jotta sité ei pursua reunan yli.

Sulje laite ja paista vohveleita, kunnes ne ovat kullanruskeita ja rapeita.

Vinkkeja: Saat vohveleihin lisdd tuoreutta lisddmalld taikinaan yrttejd, kuten basilikaa, ruohosipulia tai
persiljaa. Jos taikinaan lisdtdan liikaa kinkkua tai parmesaania, vohveleista voi tulla liian paksuja, eivdtka
ne valttamattd paistu kunnolla.

Muiden suolaisten vohvelireseptien tapaan voit lisatd taikinaan hieman luonnonjogurttia tai
hapanmaitotuotetta. Ndin vohveleista tulee pehmedmpid sisalta.
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RED VELVET -SYDANVOHVELIT

AINEKSET 36 kappaletta

* 1 rkl vaniljauutetta Snack Collection

* 250 g jauhoja *2,5dl maitoa 3 min
* Hyppysellinen suolaa * 100 g voita Snack Collection Precision
* 75 g sokeria * 1 rkl kaakaojauhetta P3-2min30s

* 1 tl leivinjauhetta
* 2 kananmunaa

* 1 rkl punaista elintarvikevaria

OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe suuressa kulhossa.

Lisdd munat, maito ja vanilja. Sekoita hyvin.

Lisda sulatettu voi ja sekoita, kunnes taikina on tasaista.

Lisda kaakao ja elintarvikevdri ja sekoita hyvin.

Anna taikinan levdtd 30 minuutin ajan.

Esilammitd laite.

Kaada pieni kauhallinen taikinaa vohvelilevyn jokaisen muotin keskelle.
Sulje laite ja paista, kunnes vohvelit ovat kultaisia ja rapeita.

Tee samoin lopulle taikinalle.

Aseta vohvelit paistamisen jalkeen ritildlle, jotta ne pysyvdt rapeina.

Vinkkeja: Tarjoile red velvet -vohvelit kermavaahdon, punaisten marjojen, vaahterasiirapin tai
vaniljajadteldn kera. Jos olet todellinen suklaafani, viimeistele annos kuumalla suklaakastikkeella.

PERINTEISET SYDANVOHVELIT

AINEKSET 6 kappaletta * 2 kananmunaa Snack Collection

* 250 g jauhoja * 2,5 dl maitoa 3 min

* Hyppysellinen suolaa * 1 rkl vaniljauutetta Snack Collection Precision
* 75 g sokeria * 100 g voita P3-2 min

* 1 tl leivinjauhetta

OHJEET:

Sekoita jauhot, suola, sokeri ja leivinjauhe suuressa kulhossa.

Liséd munat, maito ja vanilja jauhoseokseen ja sekoita hyvin.

Lisad sulatettu voi ja sekoita, kunnes taikina on tasaista.

Anna taikinan levétd 30 minuutin ajan.

Esilammitd laite.

Kaada pieni kauhallinen taikinaa vohvelilevyn jokaisen muotin keskelle.
Sulje laite ja paista, kunnes vohvelit ovat kultaisia ja rapeita.

Tee samoin lopulle taikinalle.

Vinkkeja: Tarjoile vohvelit herkkusuille Idmpimind tomusokerin, hillon, hunajan, vaahterasiirapin tai
levitteen kera.

Vohveleiden kanssa maistuvat myds tuoreet marjat tai hedelmat, kuten banaaniviipaleet. Lisdd halutessasi
kermavaahtoa tai jddtelda.
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BA®AI-UIBKEWK Y ®OPMI CEPLIA

IHTPEAIEHTU Ha 12 nopuiii * 1 CT.N. PiAKOTO eKCTPaKTy BaHini Snack Collection

* 250 r 6opoLLHa * 100 r LykpoBoi NyApw 3B

* 1 winka coni * 1 4.1 eKcTpakTy BaHini Snack Collection Precision
* 1 nakeTK po3nyLuyBaya Ticta * Lleapa 1 nnmoHa P3-2x830¢

* 75T LyKpy * 250 r Hapi3aHoi NoayHML

* 2 i * 100 r kpekepiB Graham a6o
* 250 mn monoka neunBsa cnekynoc (noapibHeHux)
* 100 r BepLUKOBOro Macna * Cinb
* 200 r BepLUKOBOrO CMpy
(tvny Philadelphia®)

KPOKM /A IHCTPYKLIT 3 MPUTOTYBAHHS:

Y Benukii yalwi 3milaiite 60poOLLHO, Ciflb i po3nyLuyBay. [lofaiiTe AiiLd Ta MONIOKO | J06pe nepemilLaiiTe.
[Jlogalte posTonneHe BepLIKOBE MACIO Ta NepeMiLLyiiTe, NOKM TiCTo He CTaHe OAHOPIAHUM. 3anuLuTe Ha 30 XBUKH.
B iHLLili yaLwi 36miiTe M'SKMIA CUp i3 LKPOBOK NYAPOI0, eKCTPAKTOM BaHiNi i IMMOHHOLO LieZpoto A0
0AHOPIAHOT KpemonogibHoi Macy.

Posirpiiite npunag.

Bunuiite HeBeNNKWiA OMONOHMK TiCTa B LIEHTP KOXHOI GOpMI Ha BadenbHiii naactuHi.

3aKpwuiiTe npunag i rotyitte, noku BadAi He CTaHyTb 3010TUCTUMM i XPYCTKUMA.

MoBTOPITb NPOLIEC i3 peLUToto TicTa.

Konu Badni byayTb rotosi, LeApo HamaxTe KOXHY Bad/1to BEPLIKOBO-CUPHOKO CyMILLILLIO.

3Bepxy BUKNAZiTh LUIMATOUKM MONYHULL I NOCUMTE KPUXTaMK NeYmBa.

Mopapw: MNogasaiite Badni-uiskelik HeraiHo, 06 BifUyTI KOHTPACT MiX TENNMI BadNSIMU i CBIXXOK) HAUMHKOIO.

[Ins {OAATKOBOI CONOAKOI HOTKW NOANIATE BadAi LLOKONAAHMM COycOM abo kapamenio. LLLo6 ypisHoMaHITHUTY
BKYC, 3aMiHITb MONYHNLIIO iHLLMM CE30HHUMI GPYKTaMu abO HaBiTb KOMMOTOM i3 YePBOHUX QPYKTIB.

BAD®AA Y ®OPMI CEPLA 3 MAPME3AHOM | KOMNYEHOKO LHNHKOKO

IHIPEAIEHTW Ha 12 nopuivi

* 80 r KOMYEHOT WNHKY, Snack Collection

* 250 r 6opoluHa Hapi3aHoi Ha ManeHbKi 3xs
* 1 naKeTVK po3nyLuyBaya Ticta nannykm Snack Collection Precision
* 2 qius * 30 r TepToro napmesaHy P3-3x8

* 30 M MOfIOKa
* 50 r posTonnexoro
BePLUKOBOro Mac/ia

KPOKM A IHCTPYKLIT 3 MPUTOTYBAHHS:

Y BeNVKii YaLui 3milaiite 60poLLHO, PO3NyLLYBaY i Cilb.

B iHLiii vaLwi 3nerka 36wiite siiLs, AoAaliTe MONOKO I po3Ton/ieHe BepLIKOBE Macso.

BauiiTe pigki iHrpedieHTn 4o cyxoi cymiLui Ta nepemiluaiite 40 OAHOPIAHOCTI, HAMArakUMCh He Ayxe
CUNBHO 3aMillyBaTy TiCTO.

[lopaiite WIMHKY 1 napme3aH. [lobpe nepemilaiite.

Posirpiiite npunag.

Bunniite ononoHuK TicTa B LLEHTP KOXHOI GOPMM Ha BadenbHiii mnacTuHi.

He BnnBaiite 3abararo TicTa, 06 BOHO He po3Tikanocs.

3akpwitte npunag i rotyiite Badni 10 3010TUCTO-KOPUYHEBOTO KONBOPY I XPYCTKOT CKOPUHKM.

* MNepeLb

Nopaau: ns 6inbLuoT cBIXOCTi AoAaiATe B TICTO 3eneHb, HaNpuknag 6asunik, Lbynto abo NeTpyLLKy. 3aBenuka KinbKicts
LUMHKY abo Napme3aHy B Knspi MOXe 3pobuTi BadAi HAATO BaXKKMMI i NepeLLKOANT iXHbOMY MPUTOTYBaHHIO.

K i B iHWWX peLienTax nikaHTHWX Badenb, JOAaliTe B TiCTO TPOXY 3BKUYAIAHOMO AOTYPTY abo KNCAOro
MonoKa. Lie 3pobnTb Badni M'aKLLIMMK BCepeauHi.

22

YEPBOHI OKCAMUNTOBI BA®AI Y ®OPMI CEPLIA

IHIPEAIEHTU Ha 36 nopuiii

* 1 CT.N. pifKOro eKCTpaKTy BaHini Snack Collection

* 250 r bopoLuHa * 250 M1 MosiOKa 3xs

* 1 winka coni * 100 r BepLUKOBOro Macna Snack Collection Precision
* 75 T uykpy * 1 CT./1. KaKao-MopoLLKy P3-2x830¢

* 1 nakeTK po3nyLuyBaya Ticta * 1 CT.N. 4epBOHOro bapBHMKa

* 2 qiiugs

KPOKW 1 IHCTPYKLIE 3 MPUrOTYBAHHS:

Y BenuKii Yali 3milaiite 60POLLHO, Ciflb, LyKOp i po3nyLLyBaY.

[JlopaitTe AL, MONOKO i BaHib i 406pe nepemiluaiite.

[lopaiite po3tonneHe BepLIKOBE MAC/I0 Ta NepeMiLLyiiTe, MOKM TiCTO He CTaHe OAHOPIAHUM.
[lopaiite Kakao Ta 6apBHMK i fO6pe nepemiluaiTe.

3anuwwte Ha 30 XBUAWH.

Posirpiiite npunag.

Bunuiite HeBeNMKWiA ONONOHMK TiCTa B LEEHTP KOXHOI GOpMI Ha BadenbHii naactuHi.
3aKpuiiTe npunag i rotyiite, Nokn BadAi He CTaHyTb 3010TUCTUMM 1 XPYCTKUMU.
MoBTOPITL NPOLiEAYPY 3 PELLTOLO TiCTa.

Micns npurotyBaHHS BUKNAAITL BadAi Ha peLuiTky, Lo BOHW 3aAMLLAANCA XPYCTKUMMU.

Nopapaw: Mogaasaiite Li YepBOHi OKCaMUTOBI Badi 3i 36MTUMI BEPLLKAaMI, YepBOHUMY PPYKTamMK,

KNeHOBMM CUPOMOM a60 Ky/IbKOK BaHIILHOrO MOPO3MBa. [1st CNPaBXHiX N0BUTENIB WOKONAZY iAeaNbHUM
3aBePLIASIbHUM LITPUXOM MOXE CTaTh HEBEMKA KiNbKICTb rapsuoro LWOKONAAHOTO COyCy.

TPAAMLLIVIHI BAGAI Y ®OPMI CEPLLA

IHTPEAIEHTU Ha 6 nopuiii * 2 giug Snack Collection

* 250 r 6opoLuHa * 250 MA Monoka 3B

* 1 winka coni * 1 cT.n. piaKoro ekcTpakTy BaHini Snack Collection Precision
* 75T LyKpy * 100 r BepLUKOBOro Macna P3-2xB

* 1 nakeTMK po3nyLuyBaya Ticra

KPOKM i IHCTPYKLIIE 3 MPUTOTYBAHHS:

Y BenuKiil YaLli 3milLaiite 60POLLHO, Ciflb, LYKOP i po3myLuyBay.

[lopaiiTe f,0 6OPOLLHAHOI CyMiLui LA, MONOKO A BaHinb i fo6pe nepemiluaite.

[lonaiite po3TonneHe BepLUKOBe Mac10 Ta NepemilLyiiTe, NOKY TICTO He CTaHe OAHOPIAHNM.
3anuwre Ha 30 XBUUH.

Posirpiiite npunag.

Bunuiite HeBeNNKNiA OMONOHMK TiCTa B LIEHTP KOXHOI GOpMI Ha BadenbHiii naactuHi.
3aKpuiiTe npunag i rotyite, noku Badi He CTaHyTb 3010TUCTUMM i XPYCTKUMA.

MoBTOPITH Lito NpoLieAypy 3 PELLTOHO TicTa.

Mopapgw: Mogasaiite Badi TENAMMN i3 LKPOBO MyAPOI0, ZXKEMOM, MEAOM, K/IEHOBUM CUPOMOM a6o
LIOKONZHOK NACTOH ANS NacyHiB.

[\nst oTpUMaHHs GPYKTOBOI HOTKW NoAaBaiiTe 3i cBiXUMU GpyKTamu, Hanpuknag, Arofamm a6o
LIMaTouYKaMm 6aHaHa. Takox MOXHa NOANTY 36UTUMI BepLIKaMI @60 MOPO3NBOM.
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