BAKE PARTNER

Za ukusno pecenje dan za danom

> 4

BaokeGood

EFFICIENT PASTRY ACCESSORIES

O3

Nezaobilazni deserti Izuzetni trenuci
Chantilly krema Pita od limuna
Prhko tijesto Torta sa kremom od jagoda
Tijesto za palacinke Macaroni od vanilije
Tijesto za vafle Tiramisu u casi
Hljeb sa Zitaricama Tortice od malina i bijele ¢okolade
Brio$ Kraljevska ¢okoladna torta
Bijeli hljeb

Tijesto za princes krafne

Gurmanske grickalice Slasni trenuci
Kolaciéi sa komadi¢ima cokolade Gratinirane tikvice
Kolacici sa ¢okoladom i pekan orasima Slana Struca
Mousse od cokolade Tijesto za pizzu
Torta od mrkve s glazurom Cufte

Neodoljiva torta od jabuka
Cokoladne tortice na $tapicu

Tefal
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Tablica za pretvaranje
temperature / termostata

Termostat 1
Termostat 2
Termostat 3
Termostat 4
Termostat 5
Termostat 5-6
Termostat 6
Termostat 6-7
Termostat 7
Termostat 7-8
Termostat 8

Termostat 8-9

Termostat 9




Tefal

Chantilly
krema

Za: 6/8 osoba

Koristeni pribor:

» 25 clvrlo hladne tecne slatke
. pavlake ¢ 50 g Secera u prahu

© stavite slatku pavlaku i $ec¢er u prahu u posudu od @ Pustite aparat da dvije minute radi na brzini 7, a zatim tri

nehrdajuéeg celika opremljenu nastavkom za tijesto i i po minute na maksimalnoj brzini.
poklopcem.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Prhko
tijesto

Za: 6/8 osoba

Koristeni pribor:

! «200 g glatkog brasna+100g !
. maslaca ¢ 50 ml vode « Jedan |
5 prstohvat soli

© U posudu od nehrdajuceg celika stavite bragno, maslaciso. @ Ostavite aparat da radi dok se ne formira kugla od tijesta.

© Postavite nastavak za tijesto i poklopac i ostavite da aparat @) Ostavite da tijesto odstoji na hladnom mjestu, pokriveno
nekoliko sekundi radi na brzini 1. prozirnom folijom, najmanje sat vremena prije nego sto

© Dodajte mlaku vodu dok aparat radi. ga razvaljate i ispecete.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Tijesto za
palacinke

Za: 20 palacinki

Koristeni pribor:

'« 750 mI mlijeka « 375 g brasna !
! o4 jajae40 g 3eceras100ml :
! ulja 1 Zlica vode od cvijeta
' narandZe ili aromatiziranog !
. alkohola '

© U posudu blendera stavite jaja, ulje, $ecer, mlijeko i € Zatim dodajte brasno kroz otvor na poklopcu za mjerenje

odabranu aromu. i ostavite da odstoji minutu i po.

© Odaberite brzinu 3 i pokrenite aparat na nekoliko sekundi. @ Ostavite tijesto da odstoji najmanje sat vremena na sobnoj
temperaturi prije nego krenete praviti palacinke.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Tijesto  $
za vafle

Za: 24 vafla

Koristeni pribor:

! o 250 g glatkog brasna |
' e 15 g svjeeg pekarskog !
! kvasca e 2 jaja « 1 prstohvat !
i soli e 400 ml mlijeka « 125 g
. omeksalog maslaca e 1 vrecica
. vanilin Secera (ili nekoliko kapi
. ekstrakta vanile)

© Pekarski kvasac umijesajte u malo mlakog mlijeka. @ Ako je potrebno, na nekoliko sekundi ukljucite funkciju

© stavite posudu blendera na aparat i dodajte jaja, so, vanilin pulsiranja da se brasno bolje inkorporira u tijesto.

Secer, preostalo mlijeko, maslac i smjesu sa kvascem. ® Pustite da aparat radi oko dvije minute, dok tijesto ne

@ zatvorite poklopac. Ukljudite aparat na brzini 7 i postane glatko.

postepeno dodajte brasno kroz otvor za mjerenje na @ Ostavite da odstoji sat vremena prije nego krenete praviti
poklopcu. vafle.

Savjet: Posluzite vafle sa chantilly kremom, ¢okoladnim
sosom itd.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Hljeb sa
zitaricama

Za: 1 vekna od 800 g

Koristeni pribor:

e 500 g brasna od Zitarica
i o 285 ml mlake vode » 10 g
. susenog pekarskog kvasca*
. 10 g soli « Ovsene pahuljice
' za posipanje ;

© U posudu od nehrdajuceg celika stavite brasno, so i pekarski
kvasac.

© Postavite nastavak za tijesto i poklopac.

@ Pustite da aparat radi nekoliko sekundi na brzini 1 da bi
se sastojci izmijesali.

@ zatim dodajte vodu kroz otvor na poklopcu.
© Mijesajte osam minuta.

O Pokrijte tijesto kuhinjskom krpom i ostavite da odstoji 15
minuta na toplom mjestu.

@ Zatim stavite tijesto na pobrasnjenu povrsinu.

© Poravnajte tijesto rukom tako da dobijete kvadratni oblik.

@ savijte vrhove prema sredini, a zatim poravnajte tijesto
Sakom. Ponovite postupak.

*U UK koristite suseni kvasac s oznakom "Easy Bake" ili "Fast Action"

Bake partner

e

@ Oblikujte dugu veknu. Dobijenu veknu stavite u pekac
duZine 25 cm.

@ Lagano navlazite povriinu vekne i posipajte ovsenim
pahuljicama.

@® Pokrijte tijesto vlaznom kuhinjskom krpom i ostavite da
odstoji 60 minuta na toplom mjestu.

@® zatim napravite rez dubine 1 cm po duZini vekne.

@ stavite veknu u prethodno zagrejanu peénicu na 240°C,
zajedno sa malom posudom punom vode da biste dobili
lijepu zlaéanu koricu.

@ Pecite priblizno 30 minuta. lzvadite veknu iz pekaca i
ostavite da se ohladi na resetki.

Savjet: Za goste mozete spremiti male kiflice. Posipajte ih
makom ili susamom.

Prijatno!



Tefal

Brios
(mlijeéni
hljeb) ’

Za: 6 osoba

Koristeni pribor:

« 250 g bijelog brasna e 5g soli !
e 25 g Secera » 100 g maslaca
e 2 cijela jaja i 1 Zumance
' o 3 kasike mlakog mlijeka
| e 2 kasike vode « 5 g susenog
| pekarskog kvasca*

© U posudu od nerdajuceg elika stavite bragno i napravite
dva udubljenja: u jedno stavite so, a u drugu kvasac, secer,
mlako mlijeko i vodu.

© So i kvasac ne treba dodavati zajedno jer kvasac lose
reaguje na kontakt sa solju.

@ Dodaijte jaja te postavite nastavak za tijesto i poklopac.

@ Odaberite brzinu 1 i mijesite 15 sekundi, a zatim dvije
minute i 45 sekundi na brzini 3.

@ Bez zaustavljanja aparata, u roku od jedne minute
umijesajte maslac koji ne smije biti suviSe mekan (ostavite
ga na sobnoj temperaturi pola sata prije upotrebe).

O Nastavite mijesiti pet minuta na brzini 3, zatim pet minuta
na brzini 5.

*U UK koristite suseni kvasac s oznakom "Easy Bake" ili "Fast Action"

Bake partner

@ Pokrijte tijesto i ostavite da se dize dva sata na sobnoj
temperaturi, a zatim ga snazno razradite rukom tako Sto
¢ete ga ubaciti u posudu.

© Pokrijte tijesto i ostavite da se diZe jo§ dva sata u frizideru;
ponovo rucno izradite tijesto tako Sto Cete ga ubaciti u posudu.

© Zatim pokrijte prozirnom folijom i ostavite tijesto da se
dize preko nodi u frizideru.

@ Sutradan kalup za brio$ premazite maslacem i posipajte
brasnom.

@ Od tijesta oblikujte loptu.

@ Stavite u kalup i ostavite da se dize na toplom mjestu dok
tijesto ne ispuni kalup (dva do tri sata).

@® Stavite u rernu zagrijanu na 180°C i ostavite da se pece
25 minuta.

Savjet: Dodajte komadice cokolade ili kandirano voée.

Prijatno!



Tefal
Bijeli hljeb

Za: 1 okrugla vekna od 800 g

Koristeni pribor:

e 500 g bijelog brasna
e 300 ml mlake vode « 10 g
suhog pekarskog kvasca*
» «10gsoli

© U posudu od nehrdajuceg celika stavite brasno, so i suhi

kvasac.

© Postavite nastavak za tijesto i poklopac i ostavite da aparat
nekoliko sekundi radi na brzini 1.

© Zatim dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu.
O Mijesajte osam minuta.

@ Ostavite tijesto da odstoji na sobnoj temperaturi oko
pola sata.

0 zatim rukom od tijesta izradite kuglu.

@ stavite kuglu tijesta na kalup za peéenje premazan
maslacem i posipan brasnom.

*U UK koristite suseni kvasac s oznakom "Easy Bake" ili "Fast Action"

Bake partner

© Ostavite da se dize po drugi put na sobnoj temperaturi
oko sat vremena.

O Zagrijte peénicu na 240 °C.

@ Na vrhu vekne napravite rezove ostrim nozem i premazite
mlakom vodom.

@ U pecnicu stavite malu posudu punu vode: to pomaze da
se na hljebu formira zla¢ana korica.

@® Pecite 40 minuta na 240°C.
Savjet: Pekarski kvasac nikada ne smije do¢i u direktan

kontakt sa Secerom ili solju jer oni sprecavaju djelovanje
kvasca.

Prijatno!



Tefal

Tijesto za
princes
krafne

Za: 20 velikih ili 40 malih princes krafni

Koristeni pribor:

e 300 ml vode » malo soli
e malo Secera 120 g maslaca
. ©240 g glatkog brasna e 6 jaja

______________________________________

© U posudi zagrijte vodu sa maslacem, solju i $e¢erom.

© Pustite da provri i dodajte brasno u posudu odjednom.

€ Mijesajte drvenom lopaticom dok tijesto ne upije svu
tecnost.

@ Ostavite da se ohladi. Nakon hladenja stavite testo u
posudu od nerdajuceg Celika i pricvrstite mikser i poklopac.

@ Odaberite brzinu 1 i kroz otvor na poklopcu ubacite jaja
jedno po jedno.

O Kada se jaja potpuno inkorporiraju, mijesajte jos dvije do
tri minute dok ne dobijete glatko tijesto.

Bake partner

SRR

— i

@ Koristedi kasicicu ili dresir vreéicu pravite male hrpice
tijesta na kalupu za pecenje premazanom maslacem i
posipanom brasnom.

© 40 minuta pecite u peénici zagrijanoj na 180°C.
O Ostavite da se hladi u pecnici sa otvorenim vratima pecnice.

@ Nemojte odmah vaditi iz pe¢nice jer rizikujete da princes
krafne potonu.

@ Kada se potpuno ohlade, napunite ih ¢vrstim $lagom,
sladoledom ili slasticarskom kremom.

Savjet: Da biste napravili slanu verziju, Secer zamijenite
prstohvatom soli i prije pecenja posipajte naribanim sirom.

Prijatno!



Tefal

Kolacici sa
komadicima
cokolade

Za: 20 velikih kolacic¢a

Koristeni pribor:

e 250 g neslanog maslaca,
' omek$anog 125 g Sedera
| e125gsmedeg secera 1 kasicica
. ekstrakta vanile « 2 cijela jaja
'« 400 g brasna e 1 kasiica
. praska za pecivo e 200 g !
. komadica ¢okolade :

© U posudu od nerdajuceg Celika stavite maslaci oba $ecera. @) Od tijesta oblikujte lopticu, umotajte je u prozirnu foliju i

© stavite posudu na mikser i miksajte 20 sekundi na brzini 5. stavite u frizider na najmanje 1 vremena.

0 Zagrijte pecénicu na 180°C, izvadite tijesto iz frizidera i

@ Iskljucite aparat i lopaticom sastruZite unutrasnjost posude e )
podijelite ga na male loptice.

od nerdajuceg Celika, a zatim ponovo miksajte 20 sekundi
na brzini 7. @ stavite ih na pekac obloZen papirom za pedenje i pecite u

@ Dodajte ostale sastojke, stavite poklopac i miksajte na pecnici oko 10 minuta.

brzini 3 dok ne dobijete glatko tijesto. Savjet: komadice cokolade moZete zamijeniti orasima ili
suhim vo¢em.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Kolacicéci sa
cokoladom
i pekan
orasima

Za: 6/8 osoba

Koristeni pribor:

.« 3 velika jaja « 200 g crne
. okolade « 200 g maslaca
' e 15 g maslaca za kalup
. za pecenje 180 g Secera !
. 2vredice vanilin Secera+80¢g
. prosijanog brasna 50 g pekan
. oraha

© Zagrijte peénicu na 200°C i maslacem namastite kvadratni

kalup za pecenje velic¢ine 20 cm.

© Otopite ¢okoladu i 200 g maslaca u mikrovalnoj pe¢nici i

dobro promijesajte.

© U posudu od nerdajuceg Celika stavite jaja i $ecere.

@ pricvrstite visekraku metlicu i poklopac, a zatim mijesajte

1 minutu na brzini 8.

® Dodajte otopljenu ¢okoladu i miksajte 20 sekundi na brzini 8.

Bake partner

@ Dodaijte prosijano brasno i miksajte 15 sekundi na brzini 8.

@ Na kraju u smjesu dodajte pekan orahe i umijesajte ih
lopaticom.

© Smjesu sipajte u namascen kalup i pecite 25 minuta na
200°C.

O Ostavite da se ohladi prije serviranja.

Savjet: pekan orahe moZete zamijeniti orasima i posluziti
uz kuglicu sladoleda ili Slag.

Prijatno!



Tefal

Mousse od
cokolade

Za: 6/8 osoba

Koristeni pribor:

i e 150 g kvalitetne obicne |
' Cokolade ¢ 150 g Secera « 6 jaja !

© 1zlomite ¢okoladu na komadice.

© stavite komade u malu posudu sa dvije kasike vode.

@ Otopite na veoma laganoj vatri, mije$aju¢i drvenom
kasikom.

@ Sklonite posudu sa vatre kada se ¢okolada pretvori u glatku
pastu. Dodajte Sest Zumanaca uz stalno mijesanje.

® Bjelanjke umutite u ¢vrsti snijeg sa 25 g $ecera tako da
ih minutu i tri ¢etvrtine miksate na brzini 7 u posudi od
nerdajuceg Celika sa viSekrakom metlicom i poklopcem.

Bake partner

O Dodajte ostatak $ecera i 30 sekundi miksajte na maksimalnoj
brzini.

@ U smjesu sa jajima i ¢okoladom dodajte kasiku umuéenih
bjelanjaka i snazno miksajte da se tijesto opusti.

© zatim patzljivo umijesajte preostale umucene bjelanjke u
¢okoladnu smjesu.

O Ostavite u frizideru na nekoliko sati.

Savjet: U umucene bjelanjke dodajte sitno naribanu koricu
narandze.

Prijatno!



Tefal

Kolaé od
mrkve s
glazurom

Za: 8/10 osoba

Koristeni pribor:

Za tijesto: :
'« 130 g smedeg $ecera « 120
ml suncokretovog ulja « 4 jaja
e Korica i sok od 1 narandzZe
©240g brasna e 10g praska za
 pecivo e 2 kasicice mljevenog
cimeta ¢ 250 g ribane mrkve
* 50 g mljevenih oraha ¢ 50 g
groZdica

Za glazuru: :
. ¢ 100 g otopljenog maslaca
| 150 g mekog sira sa 25% masti
| 100 g Secera u prahu

Pripremite tijesto:
© Zagrijte peénicu na 180°C.

© Postavite mikser i posudu od nerdajuceg ¢elika, zatim
u posudu dodajte smedi Secer, ulje, jaja, sok i koricu
narandze.

@ Poklopite i 1 minutu miksajte na brzini 7.

@ Dodajte brasno, prasak za pecivo i cimet pa ponovo
miksajte 1 minutu na brzini 7.

® Na kraju u smjesu dodajte mrkvu, orahe i grozdice te 15
sekundi miksajte na brzini 3.

O Okrugli kalup za torte namastite i pobrasnite, sipajte smjesu
u kalup i pecite 45 minuta na 180°C.

Bake partner

Pripremite glazuru:

@ Dok je torta u pecnici, postavite posudu od nerdajucéeg
Celika i mikser.

© Dodajte otopljeni maslac, meki sir i $eéer u prahu te
miksajte na brzini 3 dok ne dobijete glatku smjesu.

@ Ostavite sa strane u frizideru. Kada se kola¢ od mrkve
potpuno ohladi, lopaticom nanesite glazuru na tortu.

Savjet: tortu mozete ukrasiti ribanim kokosom.

Prijatno!



Tefal

Neodoljiva
torta od
jabuka

Za: 8 osoba

Koristeni pribor:

« 4 jabuke narezane na kockice
e 250 g Secera » 2 cijela jaja
e 150 ml mlijeka « 125 g

i otopljenog maslaca « 250 g

' brasna e 1 vreéica praska za

. pecivo « 2 kasicice vanilije u

. prahu e 2 kasicice mljevenog

. cimeta « 2 prstohvata soli

© Zagrijte peénicu na 180°C. © Spustite gornji dio i ponovo miksajte 1 minutu na brzini 8.

© Postavite posudu od nerdajuceg celika i mikser te dodajte @ Kada je tijesto gotovo, dodajte jabuku narezanu na kockice
jaja, mlijeko i maslac u posudu, a zatim dodajte sastojke i dobro promijesajte lopaticom.
u prahu (3ecer, brasno, prasak za pecivo, vaniliju u prahu,

@ Kalup za torte namastite i pobrasnite, sipajte smjesu u
mljeveni cimet i so).

kalup i pecite 50 minuta na 180°C.
€@ Poklopite i 2 minute miksajte na brzini 8.

@ Iskljudite aparat, podignite gornji dio i lopaticom sastruzite ~ Savjet: da bi torta imala izraZeniji okus, mozete dodati
unutrasnje stranice posude. zlicu ruma.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Cokoladne
tortice na
stapicu

Koristeni pribor:

Za tijesto: |
e 75 g otopljenog maslaca
e 2 jaja ¢ 100 g Secera |
. * 60 g mljevenih ljesnjaka
i e65gbrasna e’ vrecice praska

| za pecivo « 150 g krem sira

. Za glazuru:

e 200 g tamne cokolade
o 2 kasike repicinog ulja
+ e pakovanje Stapica za lizalice ili
drvenih raZnjica  Secerne perle
+ili cokoladni posip za dekoraciju

© Zagrijte peénicu na 175°C.

© Postavite posudu od nehrdajuéeg celika i visekraku metlicu
te dodajte jaja, Seder, otopljeni maslac, mljevene ljesnjake,
brasno i prasak za pecivo.

@ 15 sekundi mijesajte na brzini 5, a zatim na 4 minute
prebacite na maksimalnu brzinu.

@ Smijesu sipajte u namaséen i brasnom posut kalup za torte
i 40 minuta pecite na 175°C.

@ Kada se ispedeni biskvit potpuno ohladi, izmrvite ga u
vecu posudu, dodajte krem sir i rukama mijesite dok ne
dobijete tijesto.

0 0d smjese oblikujte kuglice veli¢ine malih ping pong
loptica, a zatim ih stavite na kalup obloZen papirom za
pecenje.

Bake partner

@ U svaku kuglicu za tortu ubodite drveni $tapic za lizalicu i
stavite ih u frizider na 30 minuta.

Za pripremu glazure za tortice:

@ Na stapicu stavite ¢okoladu i ulje u posudu i stavite u
mikrovalnu pecnicu (na malu snagu) da se smjesa otopi.

© Kada se smjesa otopi, umoéite u nju svoje tortice na
Stapicu, pustite da malo ¢okolade kapne natrag u posudu
i stavite tortice na Stapicu na kalup za pecenje obloZen
papirom za pecenje.

€@ Ukrasite tortice na $tapicu $e¢ernim perlamaiili ¢okoladnim
posipom prije nego se ¢okolada stvrdne pa vratite u frizider.

Savjet: da biste promijenili boje i ukrase tortica, za glazuru

mozZete koristiti mlijecnu ili bijelu ¢okoladu. Bijeloj cokoladi

mozete dodati i prehrambenu boju.

Prijatno!



Tefal

Pita od
limuna

Za: 6/8 osoba
Koristeni pribor:

. Zatijesto: :
! e 250 g glatkog brasna ¢ 125 |
g maslaca 30 g mljevenih
badema « 80 g Secera u prahu
© o 1jaje e 1 prstohvat soli 5

Za kremu: ;
e 6 jaja « 300 g Secera !
e 3 neSpricanog limuna
e 100 g otopljenog maslaca

Za beze: 5
e 3 bjelanjka « 60 g secera u 5
; prahu e 1 prstohvat soli :

Pripremite tijesto:

© Brasno, hladni maslac narezan na sitne kockice, mljevene
bademe, Secer i so stavite u posudu od nehrdajuceg Celika
sa nastavkom za tijesto i poklopcem.

© Pustite da aparat miksa deset sekundi na brzini 1, a zatim
ga prebacite na brzinu 5.

© Kada smjesa pocne izgledati kao prezle, dodajte jaje kroz otvor
na poklopcu i ostavite da radi joS pet minuta.

@ Zaustavite aparat ¢im se formira lopta od tijesta.

@ Ostavite tijesto da odstoji najmanije jedan sat u frizideru,
pokriveno prozirnom folijom.

Pripremite kremu:

© Operite i osusite limun. Naribajte koricu i iscijedite sok od
limuna.

© stavite jaja, $ecer, limunov sok i koricu i otopljeni maslac u
posudu od nehrdajuéeg Celika sa mikserom i poklopcem.

@ Ukljucite aparat na brzini i pojacavajte od brzine 1 do brzine
7 dok se smjesa ne ujednadi. Zagrijte peénicu na 210°C.

Bake partner

@ Kalup za pitu prec¢nika 28 cm premazite maslacem. Razvaljajte
tijesto na 4 mm debljine i izbockajte viljuskom.

© Pokrijte papirom za pe¢enje i suhim grahom. Pecite pokriveno
15 minuta. Maknite papir za pecenje i suhi grah.

O sipaijte kremu na podlogu za pitu i nastavite pec¢i 25 minuta
na 180°C.

Pripremite beze:

O U posudi od nerdajuceg celika sa visekrakom metlicom i
poklopcem minutu i po mutite bjelanjke sa 20 g Secera u
prahu na brzini 7, a zatim na maksimalnoj brzini dok ne
dobijete ¢vrsti snijeg od bjelanjaka.

© Na kraju dodajte preostalih 40 g $ecera u prahu i nastavite
miksati.

© Kada je pita pecean, kasikom ga prekrijte bezeom.

@ Stavite pitu u pecnicu na nekoliko minuta dok beze lagano
ne porumeni.

Savjet: Pitu ukrasite kriSkama limuna.

Prijatno!



Tefal

Torta sa
kremom
od jagoda

Za: 6/8 osoba

Koristeni pribor:

. Za biskvit: :
* 4 jaja e« 125 g Secera
e 125 g brasna

. Za mousseline kremu: |
e % | mlijeka e 250 g Secera
i e 4 jaja e 70 g brasna « 250 g
i omeksalog maslaca izrezanog
i na kockice » 1 mahuna vanilije
. «500g jagoda e 1 kalup za tortu

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

Pripremite biskvit:

© Zagrejte pecnicu na oznaku 7 za plin (210°C). Postavite posudu od
nerdajuceg Celika i visekraku metlicu, a zatim jaja i Seéer 5 minuta
miksajte na brzini 8 dok ne dobijete vrlo blijedu smjesu.

© Iskljucite mikser, a zatim lopaticom ru¢no umijesajte prosijano
brasno, preklapajuci od dna posude prema gore.

@ Duboki kalup dimenzija 40 x 30 cm oblofite papirom za pecenje.
Sipajte smjesu u obloZeni kalup i izgladite je Spatulom, a zatim
pecite 7 minuta. Ostavite da se ohladi i kalupom za tortu izreZite
dva identi¢na kruga od biskvita.

Pripremite mousseline kremu:

© Mahunu vanilije prepolovite i ostruzite siemenke vanilije. U posudu
sipajte mlijeko, dodajte 125 g Secera i sjemenke vanilije. Pustite
da proklju¢a. U meduvremenu u posudu od nerdajuceg Celika
stavite 125 g Secera i jaja.

© Pricurstite savitljivu metlicu i mijesajte smjesu 2 minute na brzini
8. Dodajte brasno i ponovo miksajte 30 sekundi na brzini 8.

@ sipajte cetvrtinu kipuceg mlijeka u smjesu od jaja i 30 sekundi
miksajte na brzini 5.

@ Ovu smjesu sipajte u posudu sa ostatkom mlijeka i kuhajte na
srednje jakoj vatri, neprestano ru¢no mijesajuci, dok ne dobijete
gustu kremu.

© Kada se krema zgusne, prelijte je u posudu, prekrijte prozirnom
folijom i ostavite da odstoji 1 sat dok se ne ohladi na sobnu
temperaturu. Operite i osusite posudu od nerdajuceg Celika.

Bake partner

O Dodajte kremu koju ste odvojili i miksaijte savitljivom metlicom na
brzini 8. Nakon 1 minute smanijite na brzinu 5 i postepeno dodajte
omeksali maslac izrezan na kockice. Nastavite miksati 30 sekundi
dok ne dobijete glatku smjesu.

Slaganje:

© Metalni kalup za tortu obloite papirom za pecenje. 1 od 2 okrugla
biskvita stavite na dno kalupa za torte, a drugi stavite sa strane da
biste njime prekrili tortu sa kremom od jagoda.

© Jagode prepolovite i stavite po obodu, tako da prerezana povrsina
gleda prema van. U kalup za tortu stavite trec¢inu kreme i dobro
rasporedite.

@ Dodajte isjeckane jagode, a zatim dodajte tanak sloj kreme. Zavrsite
stavljanjem drugog okruglog biskvita na tortu sa kremom od jagoda.

@ Tortu sa kremom od jagoda prekrijte prozirnom folijom i stavite
u frizider na 24 sata.

® zvadite tortu iz frizidera 30 minuta prije serviranja da biste zavrsili
sa ukrasavanjem.

UkraSavanje torte sa kremom od jagoda:

© Radnu povriinu pospite Secerom u prahu i razvaljajte marcipan
na radnoj povrsini.

© Izreite disk od marcipana iste velicine kao kalup za tortu i stavite
ga na tortu sa kremom od jagoda.

Savjet: tortu sa kremom od jagoda ukrasite sa nekoliko jagoda.

Prijatno!



Tefal

Macaroni
od vanilije

Koristeni pribor:

. Za skoljke makarona:

i ©200gSecerauprahus200g
i mljevenih badema « 2 x 80 g
i bjelanjka ¢ 200 g Secera
.o 75mlvode « % mahune vanilije

Za mousseline kremu:
'+« 500 ml mlijeka « 6 Zumanaca
e 125 gsecera » 100 g maslaca
izrezanog na kockice « 20 g
brasna e 30 g kukuruznog
' brasna e % mahune vanilije

Pripremite Skoljke:

€ 200 g $ecera u prahu i 200 g mljevenih badema izmiksajte u
multipraktiku. Ova mjeSavina se naziva "tant pour tant" ili "koliko-
toliko". Prosijte "tant pour tant", a zatim ostavite sa strane.

© Zakuhajte vodu i $ecer u posudi i nemojte mijesati. Termometrom
provjerite da temperatura sirupa ne prelazi 115°C. Postavite posudu
od nehrdajuceg Celika i savitljivu metlicu.

@ U posudi umutite 80 g bjelanjaka na brzini 5 tako da dobijete ¢vrsti
snijeg i povedajte brzinu kada temperatura sirupa dostigne 105°C.

@ sirup skinite sa vatre kada dostigne 115°C i polako ga sipajte u
umucene bjelanjke u posudi od nerdajuceg celika. Nastavite miksati
smijesu 6 minuta da se dobijeni beze malo ohladi.

@ Ostatak umucenih bjelanjaka (80 g) dodajte u "tant pour tant"
smjesu koju ste odvaoijili i miksajte dok ne dobijete glatku smjesu.
Mahunu vanilije prepolovite i sa jedne polovine ostruzite siemenke
vanilije, dodajudi ih ovoj smjesi.

O savitljivom lopaticom pomijesaijte otprilike trecinu bezea sa pastom
od badema da bi malo otpustila, a ostatak bezea dodajte na sljedeci
nacin. Umijesajte ga pomocu lopatice, podiZuci odozdo prema gore,
oko 1 minute.

@ stavite ovu smjesu u dresir vre¢icu od 8 mm. Kalup obloZite
papirom za pecenje. Pomocu dresir vredice istisnite smjesu u male
i ujednacene loptice veli¢ine oraha, ravhomjerno rasporedene po
kalupu za pecenje.

Bake partner

© Lagano lupnite po donjoj strani kalupa i ostavite da se susi na
sobnoj temperaturi oko 30 minuta. Zagrijte pecnicu na 150°C.
Pecite 14 minuta, a zatim stavite papir za pecenje na navlaZenu
radnu povrsinu da biste lakSe odvojili Skoljke.

Pripremite mousseline kremu od vanilije:

© Na laganoj vatri zagrijte mlijeko i dodajte siemenke vanilije iz druge
polovine mahune vanilije.

© U posudi od nerdajuceg ¢elika sa savitlivom metlicom 2 minute
miksajte Zumanca sa Se¢erom na brzini 8, zatim dodajte brasno i
kukuruzno brasno i ponovo miksajte 1 minutu na brzini 7.

© U smijesu sipajte vrelo mlijeko, sve umutite pjenjacom i dobijenu
smjesu stavite na laganu vatru oko 3 do 4 minuta, neprestano
mesajuci dok se krema ne zgusne. Iskljucite vatru, umijesajte
maslac izrezan na kockice.

@ Kremu sipajte u hermeticki zatvorenu posudu i stavite je u frizider
na najmanje 1 sati 30 minuta.

Slaganje:

© Prebacite mousseline kremu od vanilije u vrecicu od 8 mm i
napunite polovinu Skoljki.

© Na svaku napunjenu 3koljku stavite praznu polovinu $koljke
macarona i uvajte u hermeticki zatvorenoj posudi.

Savjet: vaniliju moZete zamijeniti Zeleom od jagoda i dodati
ruzicastu prehrambenu boju u smjesu za Skoljke macarona.

Prijatno!



Tefal

Tiramisu
u c¢asi
Za: 6/8 osoba

Koristeni pribor:

! o 3 olje jake kafe « 3 jaja !
! e 1 pakovanje piskota « 75 g !
. Secera » 250 g mascarponea !
« malo gorkog kakaa u prahu

© Odvojite Zumanca od bjelanjaka.

© U posudi od nerdajuceg ¢elika 2 minute miksajte Zumanca
i Secer viSekrakom metlicom na brzini 8 dok smjesa ne
postane veoma blijeda.

@ Dodajte mascarpone i ponovo 2 minute miksajte na brzini 8.
Ovu kremu stavite u posudu za mijeSanje i ostavite sa strane.

@ Operite i osusite posudu od nerdajuceg ¢elika i metlicu.
Prebacite bjelanjke u posudu od nehrdajuceg celika i
pricvrstite savitljivu metlicu.

© Bjelanjke 30 sekundi miksajte na brzini 7 tako da dobijete
Cvrsti snijeg, dodajte 1 kasicicu Secera i ponovo miksajte 1
minut i 30 sekundi na brzini 8.

O Umucene bjelanjke lagano lopaticom umijesajte u kremu
od mascarponea.

Bake partner

Slaganje:

© Namodite piskote u kafu, a zatim ih stavite na dno staklene
¢ase kao prvi sloj.

© Dodajte sloj kreme, a zatim jos jedan sloj natopljenih piskota.

€@ Nastavite da ponavljate ove slojeve dok ne napunite staklenu
Casu, zavrsite sa slojem kreme.

@ Pospite kakaom u prahu i stavite ¢ase u frizider na najmanje
12 sati.

Savjet: Zamijenite kafu vo¢nim sokom i dodajte svjeZe voce
za lagani desert.

Prijatno!



Tefal

Tortice od
maline i bijele
cokolade

Za: 12 tortica

Koristeni pribor:

. Za tijesto: ;
1 e 170 g brasna « 150 g Secera
e 150 g omeksalog maslaca
e 3 jaja e 1 kasic¢ica praska za
\ pecivo e 45 g punomasnog miijeka
o o 1 kasicica ekstrakta vanilije e 100
' g komadic¢a zamrznutih malina

. Za glazuru: :
i *60g bjelanjaka « 65 g Secera !
i e 115 g omeksalog maslaca
1 100 g bijele cokolade » 2 Zlice
i repicinog ulja « Papirne korpe |
I za tortice ¢ Kalup za mafine ili
. tortice

Pripremite tijesto:
© Zagrijte peénicu na 180°C.

© Postavite posudu od nerdajuceg ¢elika i mikser, pa u
posudu dodajte brasno, prasak za pecivo, Secer, jaja,
vaniliju, maslac i mlijeko.

© Poklopite i 2 minute miksajte na brzini 8.

@ Zavrsite dodavanjem komadic¢a maline i 15 sekundi miksajte
na brzini 5.

@ Stavite papirnatu korpu za tortice u svaki otvor na kalupu
za mafine i svaku napunite tijestom do 2/3.

O Pecite 15 minuta na 180°C pa ih ostavite da se potpuno
ohlade.

Pripremite glazuru:

© otopite bijelu ¢okoladu zajedno sa repicinim uljem u
mikrovalnoj pecnici na maloj snazi.

Bake partner

© Bjelanjke i $ecer stavite u posudu za kuhanje na pari i
miksajte dok smjesa ne udvostruci volumen i postane
sjajna.

© Postavite posudu od nerdajuceg celika i metlicu.

@ Stavite ovu smjesu u posudu i poklopite, a zatim miksajte
na brzini 7 dok se na metlici ne formiraju mekani vrhovi.

© Dodajte omeksali maslac i 30 sekundi miksajte na brzini 8.

0 Podignite gornji dio aparata, lopaticom sastruZite
unutrasnje strane posude i dodajte otopljenu bijelu
¢okoladu.

@ Posljednji put 30 sekundi miksajte na brzini 8.

© stavite glazuru u dresir vreéicu s nastavkom u obliku
zvijezde i ukrasite svoje potpuno ohladene tortice.

Savjet: dajte si oduska i ukrasite tortice Secernim perlamaiili
cokoladnim posipom.

Prijatno!



Tefal

Kraljevska
cokoladna
torta

Za: 8 osoba
Koristeni pribor:

. Za biskvit: ;
1 ©45 g mljevenih badema « 10 g ribanog
+kokosa « 20 g mljevenih ljesnjaka « 50
i g Secera u prahu e 20 g brasna « 80 g
' bjelanjaka (3 manja jaja) « 50 g Secera
. Za hrskavu pralinu: ‘
1 @240 g cokolade za praline « 140 g crépes
" dentelles (francuske hrskave palacinke) s
| 200 g cokoladne glazure « Kalup za tortu
. precnika 26 cm ‘
. Zamousse od cokolade: ;
* 90 g mlijeka o 3 listica Zelatine « 90 g
. tamne Cokolade 50 g mlijecne Cokolade
i © 250 g slatke pavlake, 30% masti

Pripremite biskvit:

© U posudi pomijesaijte $ecer u prahu, brasno, mljevene bademe,
mljevene ljesnjake i kokos.

© Prebacite bjelanjke u posudu od nehrdajuceg celika i pricvrstite
savitljivu metlicu. Miksajte na maksimalnoj brzini dok ne
dobijete veoma ¢vrsti snijeg od bjelanjaka. Postepeno dodajte
Secer da dobijete veoma Cvrst beze.

@ Dodajte suhe sastojke i lagano promijesajte lopaticom.

@ stavite smjesu u dresir vrecicu. Na kalup obloZen papirom za
pecenje istisnite krug debljine Stavite smjesu u dresir vrecicu.
1 cm i precnika 25 cm i pospite Seéerom u prahu. Pecite oko
15 minuta na 170°C.

Pripremite hrskavu pralinu:

© Otopite cokoladu u mikrovalnoj peénici sa kasikom repicinog ulja.

© Hrskave palacinke izmrvite i pomijesajte sa otopljenom
¢okoladom.

@ Izmedu 2 lista papira za pecenje rasporedite sloj smjese od 5
mm i stavite u friZider.

@ Kada se biskvit ohladi, pripremite mousse od ¢okolade: otopite
tamnu i mlijecnu ¢okoladu u mikrovalnoj pecnici.

® U posudi zakuhajte mlijeko i dodajte prethodno namodcenu
Zelatinu (potopite u hladnu vodu na priblizno 10 minuta, a
zatim ocijedite da omeksa).

Bake partner

O Otopljenu ¢okoladu prelijte vrelim mlijekom i dobro izmijesajte
pjenjacom da dobijete glatku smjesu.

@ Ostavite da se ohladi. Provjerite da li je posuda od nerdajuceg
Celika veoma hladna, a zatim u nju dodajte tekuéu kremu.

© Pricvrstite visekraku metlicu i poklopac, a zatim 2 minute
mijesajte na brzini 7, a onda 4 minute na brzini 8.

O U okoladu dodajte $lag i lagano izmiksajte smjesu da dobijete
mousse od ¢okolade.

Slaganje:

© Kalup za tortu obloZite papirom za pecenje da biste lakée mogli
skinuti prsten.

© Na dno kalupa stavite okrugli biskuvit.

€@ 0d hrskave praline izrezite krug koji je istog pre¢nika kao biskvit
i poloZite ga na biskvit.

@ Postavite prsten oko biskvita i zavrsite dodavanjem moussea
od Cokolade.

© Provjerite da li je mousse potpuno izgladen i stavite tortu u
zamrzivac¢ na najmanje 12 sati.

@ Frije serviranja tortu stavite na resetku za torte i skinite prsten.

@ Lagano zagrijte ¢okoladnu glazuru u mikrovalnoj peénici i
prelijte tortu glazurom.

© Nakon 5 minuta prenesite tortu na pladanj za torte i ostavite
da se odmrzava 2 sata prije serviranja.

Prijatno!



Tefal

Gratinirane
tikvice

Za: 6 osoba

Koristeni pribor:

i o 1 kg tikvica 3 jaja ¢« 250 g
. kisele paviake » 100 g gruyére
© sira e so, biber, muskatni orascic

© Zagrijte pecnicu na 220°C. @ Odaberite brzinu 3 i miksajte 30 sekundi.
© Na sjekac za povrée postavite nastavak za rezanje na ploske, @) Stavite pola tikvica u vatrostalnu posudu premazanu
odaberite brzinu 5 i izrezite tikvice. maslacem i pospite polovinom gruyere sira.
@ Priite ih u tavi 10 minuta. Ostavite sa strane. O U posudu stavite preostale tikvice i prelijte preostalim
gruyéreom.

@ Na sjekac za povrée postavite nastavak za ribanje i naribajte
gruyere sir na brzini 3. Stavite sa strane. @ Tikvice prelijte mje$avinom jaja, kisele pavlake, soli, bibera

® U posudi od nerdajuceg ¢elika sa visekrakom metlicom i i muskatnog orascica.

poklopcem umutite jaja i kiselu pavlaku na brzini 5. @ Pecite u peénici 25 do 30 minuta na 220°C. Servirajte vruce.

O Dodaijte so, biber i muskatni oras¢ic.
Savjet: Za dasak svjeZine dodajte malo mente.

Bake partner Prijatno!



Tefal

Slana
Struca

Za: 6 osoba

Koristeni pribor:

» 200 g glatkog brasna « 4 jaja
¢ 11 g praska za pecivo«100ml
. mlijeka e 50 mI maslinovog ulja
e 12 susenih paradajza«200g
feta sira « 15 zelenih maslina
bez kostica « malo curryja u
prahu (po Zelji) « so i biber ;

© Zagrijte peénicu na 180°C.

© Kalup za hljeb premazite maslacem i pobrasnite. U posudi
od nerdajuceg Celika sa mikserom i poklopcem pomijesajte
brasno, jaja i prasak za pecivo, pocevsi od brzine 1, a zatim
povecajte do brzine 5.

© Dodajte maslinovo ulje i mlijeko te miksajte minutu i po.
Smanjite brzinu na 1 i dodajte susSeni paradajz (izrezan
na komadice), fetu narezanu na kockice, zelene masline
(izrezane na komadice) i curry u prahu.

Bake partner

@ Zacinite. Smjesu sipajte u kalup i stavite u peénicu na 30
do 40 minuta, zavisno od pec¢nice.

© Probodite nozem da biste provjerili je li $truca pecena.

Savjet: Zamijenite fetu mozzarellom i dodajte nekoliko
nasjeckanih listi¢a bosiljka.

Prijatno!



Tefal

- i
Tijesto za (S
pizzu

Za: 1 pizza

Koristeni pribor:

1 e 150 g brasSna za hljeb
i © 90 ml mlake vode o 2 kaSike
. maslinovog ulja ¢ 3g susenog
. pekarskog kvasca* e So

© Brasnoi so stavite u posudu od nerdajuceg celika na koju @ Dodajte mlaku vodu, zatim maslinovo ulje i ostavite da
je postavljen nastavak za tijesto. radi dok ne dobijete loptu glatkog tijesta.

© roklopite. © Ostavite da se dize dok se tijesto ne udvostruci.

@ Pokrenite na nekoliko sekundi na brzini 3, dodajte kvasac @@ Razvaljate i koristite prema receptu.
pa povecajte na brzinu 7.

*U UK koristite suseni kvasac s oznakom "Easy Bake" ili "Fast Action"

Bake partner Prijatno!



Tefal

Cufte

Za: 4 osoba

Koristeni pribor:

e 500 g nemasnog govedeg
! odreska ¢ 1 supena kasika !
. glatkog brasna « 1 mladi luk :
' srednje velicine « 1 ¢en bijelog !
! luka * 3 grane persuna e So i
. biber :

© Zagrijte pecnicu na 200°C.

© Meso sameljite na brzini 7 tako da upotrijebite nastavak za
mljevenje sa diskom sa malim otvorima.

@ Stavite mljeveno meso i sve ostale sastojke u posudu od
nerdajuceg Celika.

@ Postavite mikser i poklopac i ostavite da aparat jednu minutu
radi na brzini 1. Pravite kuglice veli¢ine oraha tako Sto cete
mali dio smjese valjati izmedu dlanova.

Bake partner

© stavite ¢ufte na kalup za pedenje prekriven papirom za
pecenje.

O stavite u peénicu na 25 minuta.

@ Okrenite ¢ufte na pola pecenja.

Savjet: Zamijenite junetinu jagnjetinom, a persun
korijanderom.

Prijatno!



