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Tefal

Chantilly
krém:

Adag: 6/8 személy

Hasznalt tartozékok:

« 25 cl nagyon hideg folyékony, !
. magas zsirtartalmd tejfél 50 |
g porcukor !

Elstis }JI@

O Helyezze a magas zsirtartalmu tejfolt és a porcukrot @ M(ikodtesse a késziiléket 7-es fokozaton két percig, majd
a dagasztoval és fedéllel felszerelt rozsdamentes maximalis fokozaton harom és fél percig.
acél edénybe.

Bake partner Jo étvagyat!



Tefal

Omlos
tészta

Adag: 6/8 személy

Hasznalt tartozékok:

e 200 g buzaliszt « 100 g vaj
. ¢ 50mlviz « egy csipet s6

Elstis }d’e/s

© Tegye a lisztet, a vajat és a sot a rozsdamentes acél @ Miikodtesse a késziiléket, amig a tésztabdl gombdc
edénybe. formalddik.

© Helyezze fel a dagasztot és a fedelet, és miikodtesse néhany @ Pihentesse a tésztat hiivos helyen, folpackkal lefedve
masodpercig a késziiléket 1-es fokozaton. legaldbb egy 6ran keresztil, miel6tt hozzaldtna a

s e . . , . kinyujtasahoz és a sitéséhez.
© A késziilék miikodése kdzben adja hozzé a langyos vizet. vl

Bake partner Jo étvagyat!



Tefal

Palacsinta- B
tészta

Adag: 20 palacsinta

Hasznalt tartozékok:

e 750 ml tej » 375 g liszt « 4
tojds ¢ 40 g cukor « 100 ml olaj
e 1 ev6kandl narancsvirdgviz

vagy izesitett alkohol

Elstis }112/3

© Tegye a tojasokat, az olajat, a cukrot, a tejet és a kivant @) Ezutan adja hozza a lisztet a mérdsapkan 1évé nyilason
izesit6anyagot a turmixedénybe. keresztil, és m(ikodtesse a késziléket masfél percig.

© Vilassza ki a 3. fokozatot, és miikddtesse a késziiléket @ Pihentesse legalabb egy dran keresztiil szobahdmérsékleten
néhdny mdsodpercig. a tésztat, miel6tt hozzalatna a palacsintak elkészitéséhez.

Bake partner Jo étvagyat!



Tefal

Gofritészta

Adag: 24 gofri

Hasznalt tartozékok:

. 250 g buzaliszt « 15 g friss
1 siitéélesztd » 2 tojds « 1 csipetso
. «400mlteje 125 g ldgyitott vaj
e 1 tasak vanilids cukor (vagy
i néhdny csepp vaniliakivonat)

Elstis }E&A

© Keverje 6ssze a siitéélesztSt egy kis langyos tejjel.

© Helyezze a turmixedényt a késziilékre, és adja hozza a
tojasokat, a sot, a vanilids cukrot, a maradék tejet, a vajat
és az éleszt6keveréket.

@ zarja ra a fedelet. Mkodtesse a késziiléket 7-es
fokozaton, majd fokozatosan adja hozzda a lisztet a
mérdGsapka fedélen |évé nyilasan keresztil.

Bake partner

@ Sziikség esetén haszndlja a Pulzalas funkciét néhany
masodpercig, hogy a tészta kdnnyebben felvegye
a lisztet.

® Mikodtesse a késziiléket korilbeliil két percig, amig a
tészta sima allagu lesz.

O Pihentesse egy 6ran keresztiil a gofrik elkészitésének
megkezdése elbtt.

Tipp: Talalja a gofrit chantilly krémmel, csokoladémartassal stb.

Jo étvagyat!



Tefal

Gabo-
nakenyér

Adag: 1 db 800 g-os kenyér

Hasznalt tartozékok:

e 500 g gabonakenyér-liszt
e 285 ml langyos viz « 10 g
szdritott siit6éleszté* « 10 g s6
. e zabpehely a feltéthez

Elshkés zilés

© Tegye a lisztet, a st és a sttdélesztét a rozsdamentes
acél edénybe.

© Helyezze fel a dagasztét és a fedelet.

@ Miikodtesse néhany masodpercig 1-es fokozaton
a késziléket a hozzavaldk 6sszekeveréséhez.

@ Ezutan Ontse be a vizet a fedélen 1évé nyilason keresztiil.

® Dagassza nyolc percig.

O rFedje le a tésztat egy konyharuhdval, és pihentesse 15
percig meleg helyen.

@ Ezutan helyezze a tésztat egy liszttel megszort feliiletre.

© Kézzel nyuijtsa ki a tésztat, négyzetet formazva abbdl. Hajtsa
kozépre a sarkait, majd simitsa ki a tésztat az 6klével.

O sziikség szerint ismételje meg a miveletet. Formdzzon
hosszukas kenyeret.

* Az Egyesilt Kirdlysagban haszndljon ,,Easy Bake” vagy ,Fast Action”
felirattal ellatott szaritott éleszt6t

Bake partner

e

@ Tegye azigy kapott kenyeret egy 25 cm hosszu kenyérformaba.

@ Enyhén nedvesitse meg a kenyér feliiletét, és szérja meg
zabpehellyel.

@® Fedje le a tésztat egy nedves konyharuhaval, és hagyja
60 percig kelni meleg helyen

@® Ezutan ejtsen egy 1 cm mély bemetszést a kenyér
hossza mentén.

@ Tegye a kenyeret 240 °C-ra el6melegitett siitGbe egy kis,
vizzel teli edénnyel, hogy az elkészilt kenyérnek szép,
aranyszin( héja legyen.

@ Sisse koriilbellil 30 percig. Vegye ki a kenyeret a
kenyérformdbdl, és hagyja kihdlni egy konyhai hiit6racson.

Tipp: Készitsen kis tekercseket a vendégek szamara. Szérja
meg azokat makkal vagy szezammaggal.

Jo étvagyat!



Tefal

Brios
Adag: 6 személy

Hasznalt tartozékok:

e 250 g fehérkenyér-liszt « 5 g
. 8625 g cukore100gvaje2
. egész tojds és 1 tojdssdrgdja
e 3 evbkandl langyos tej ¢ 2
evbkandl viz « 5 g szdritott !
siitééleszté* '

Elstis }JIeA

© Tegye a lisztet a rozsdamentes acél edénybe, és formdzzon
benne két mélyedést: az egyikbe tegye bele a sét,
a masikba pedig az élesztGt, a cukrot, a langyos tejet és
a vizet.

© A s6t és az éleszt6t nem szabad egylitt hozzaadni, mert
az éleszt6 kedvezdtlendl reagal a sdval valé érintkezésre.

© Adja hozza a tojasokat, és helyezze fel a dagasztét és
a fedelet.

@ Az 1-es fokozaton dagassza 15 masodpercig, majd a 3-as
fokozaton 2 perc 45 masodpercig.

O A készilék ledllitasa nélkiil keverje bele a vajat egy percen
belll, amelynek nem szabad tul puhdnak lennie (felhasznalas
el6tt hagyja szobah6mérsékleten féléran keresztl).

O Folytassa a dagasztast 6t percig 3-as fokozaton, majd 6t
percig 5-0s fokozaton.

* Az Egyesilt Kirdlysagban haszndljon ,,Easy Bake” vagy ,Fast Action”
felirattal ellatott szaritott éleszt6t

Bake partner

@ redje le a tésztat, és hagyja két 6ran at szobahdmérsékleten
kelni, majd kézzel erSteljesen dolgozza 4t a tésztat, az
edénybe csapkodva azt.

© Fedje le a tésztat, és hagyja tovabbi két 6ran at kelni a
h(tészekrényben; ismét dolgozza at kézzel a tésztat, az
edénybe csapkodva azt.

O Ezutan fedje le a tésztat folpackkal, és hagyja éjszakara a
h(t&szekrényben kelni.

@ Masnap vajazzon ki és szérjon meg liszttel egy bridsformat.

@ Formazza a tésztat gombdcca.

@® Tegye bele a formaba, és hagyja meleg helyen kelni, amig
a tészta kitolti a format (két—harom dra).

@® Helyezze 180 °C-os siit6be, és hagyja 25 percig stilni.

Tipp: Adjon hozza csokoladédarabkakat vagy kandirozott
gylimolcsot.

Jo étvagyat!



Tefal

Fehér
kenyér

Adag: 1 db 800 g-os kerek kenyér

Hasznalt tartozékok:

* 500 g fehérkenyér-liszt « 300
. ml langyos viz « 10 g szdritott
© slitééleszté* « 10 g s

Elshés zilés

© Tegye a lisztet, a sét és a szaritott élesztSt a rozsdamentes
acél edénybe.

© Helyezze fel a dagasztét és a fedelet, és miikddtesse néhany
masodpercig a készlléket 1-es fokozaton.

© Adja hozzé a langyos vizet a fedélen |évé nyilason keresztiil.
@ Dagassza nyolc percig.

@ Pihentesse a tésztat szobahSmérsékleten korilbeliil
féléran keresztdl.

O Ezutan kézzel gydrja gombdccd a tésztat.
@ Helyezze a tésztagombdcot egy kivajazott, lisztel megszort

sttélapra.

* Az Egyesllt Kiralysagban hasznaljon ,,Easy Bake” vagy ,Fast Action”
felirattal ellatott szaritott éleszt6t

Bake partner

© Hagyja masodszor is szobahémérsékleten kelni koriilbelil
egy oran keresztul.

O Melegitse eld a siitét 240 °C-ra.

@ Eles késsel vagdossa be a kenyértészta tetejét, és kenje
meg langyos vizzel.

@ Tegyen egy kis, vizzel teli edényt a stitébe: ez segit, hogy
a kenyér héja aranyszindre sljon.

@® Siisse 40 percig 240 °C-on.

Tipp: A siit6éleszt6 soha ne érintkezzen kozvetleniil cukorral
vagy soval, mivel ez megakaddlyoznd, hogy az élesztd kifejtse

a hatasat.

Jo étvagyat!



Tefal

Egetett
tészta

Adag: 20 nagy vagy 40 kis
méret( égetett tészta
Hasznalt tartozékok:

* 300 ml viz « egy kis sé » egy !
kis cukor » 120 g vaj » 240 g
. buzaliszt 6 tojds

Elshés zilés

© Egy serpenySben melegitse fel a vizet a vajjal, a séval és
a cukorral.

© Forralja fel, majd 6ntse egyszerre az Osszes lisztet a
serpenyGbe.

© Keverje fakanallal, amig a tészta felveszi az dsszes
folyadékot. Hagyja hiilni.

@ Lehilés utan tegye a tésztat a rozsdamentes acél edénybe,
és helyezze fel a mixert és a fedelet.

© Valassza ki az 1-es fokozatot, és egyesével adja hozza a
tojasokat a fedélen Iévé nyildason keresztiil.

O Miutén teljesen beledolgozta a tojasokat, keverje tovabbi
két—harom percig a tésztat, amig sima allagu lesz.

Bake partner

@ Egy kis kanal vagy habzsak segitségével formazzon kis
tésztakupacokat egy kivajazott, liszttel megszért siit6lapon.

© siisse 180 °C-os siit6ben 40 percig.
O Hagyja a siitében hdlni, nyitott siitdajté mellett.

@ Ne vegye ki azonnal a siit6bél, mert 6sszeeshet az égetett
tészta.

@ Amikor az elkésziilt égetett tésztak teljesen kihdiltek,
toltse meg azokat kemény tejszinhabbal, fagylalttal vagy
cukraszati pudinggal.

Tipp: Sajtfank készitéséhez cukor helyett hasznaljon egy
csipetnyi sot, és szorja meg az égetett tésztat reszelt sajttal
sutés elatt.

Jo étvagyat!



Tefal

Csokolade-
darabkas

stitemények

Adag: 20 nagy stitemény

Hasznalt tartozékok:

e 250 g sozatlan, lagyitott vaj
i e 125 g kristdlycukor 125 |
' g barna cukor e 1 tedskandl
. vaniliakivonat e 2 egész tojds e |
© 400g¢ liszt » 1 tedskandl siitépor
» 200 g csokolddédarabka

Elstis }11’03

© Tegye a vajat és a kétféle cukrot a rozsdamentes acél
edénybe.

© Helyezze az edényt a mixerbe, és keverje 20 masodpercig
5-6s fokozaton.

© Kapcsolja ki a robotgépet, és egy spatuldval kapargassa
le a rozsdamentes acél edény belsé oldalat, majd keverje
Ujra 20 masodpercig 7-es fokozaton.

@ Adja hozza a tobbi hozzavaldt, helyezze fel a fedelet, és
keverje 3-as fokozaton, amig sima allagu tésztat kap.

Bake partner

@ Formazzon tésztagombacot, tekerje korbe folpackkal, és
tegye a hlitGszekrénybe legaldbb 1 dérara.

0O Melegitse el a siit6t 180 °C-ra, vegye ki a tésztat a
h(t6&szekrénybdl, és formazzon beldle kis golydkat

@ Helyezze azokat sutSpapirral bélelt siitSlapra, és siisse a
sttében korilbelll 10 percig.

Tipp: csokoladédarabkak helyett hasznalhat magvakat vagy
aszalt gyiimélcsoket.

Jo étvagyat!



Tefal

Csokoladés
és pekandios
brownie-k

Adag: 6/8 személy

Hasznalt tartozékok:

. » 3 nagy tojdas 200 g
. étcsokolddé « 200 g vaj o 15 |
' g vaj a sitéformdhoz « 180 g
. cukor e 2 tasak vanilids cukor e
1 80 g szitdlt liszt « 50 g pekdndio

Elshés zilés

© Melegitse el6 a sutét 200 °C-ra, és kenjen ki a vajjal egy
20 cm-es négyzet alaku stit6format.

© Mikrohulldamu siitében olvassza meg a csokoladét és a
200 g vajat, és alaposan keverje 0ssze azokat.

© Helyezze a tojasokat és a kétféle cukrot a rozsdamentes
acél edénybe.

@ Helyezze fel a tobbagu habverét és a fedelet, majd keverje
1 percig 8-as fokozaton.

® Adja hozza az olvasztott csokolddét, és keverje
20 masodpercig 8-as fokozaton.

Bake partner

O Ezutan adja hozza a szitélt lisztet, és keverje 15 masodpercig
8-as fokozaton.

@ Végiil adja hozzé a pekandidt a keverékhez, és keverje el
benne egy spatula segitségével.

© Ontse a keveréket a kikent sitéformaba, és sisse
25 percig 200 °C-on.

O Talalas el6tt hagyja kihdilni.

Tipp: a pekandid helyett hasznalhat di6t, és talalhatja egy
kanalnyi fagylalttal vagy tejszinhabbal.

Jo étvagyat!



Tefal

Csokoladé
mousse

Adag: 6/8 személy

Hasznalt tartozékok:

e 150 g jo mindéségl
hagyomdnyos csokolddé
e 150 g kristdlycukor « 6 tojds

Elshés zilés

© Torje darabokra a csokoladét.
© Tegye a darabokat egy kis serpeny&be két evékanal vizzel.
@ Olvassza nagyon alacsony héfokon, fakanallal kevergetve.

@ Vegye le a serpenyét a héforrasrol, amikor a csokoladébdl
sima allagu paszta lesz.

@ Adja hozzé a hat tojassargajat, folyamatosan keverve.
Verje fel a tojasfehérjét 25 g cukorral a tobbéll habverével
és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél edényben
7-es fokozaton 1 perc 45 masodpercig, amig kemény
csucsokat kap.

Bake partner

O Adja hozza a maradék cukrot, és verje a habvergvel
maximalis fokozaton 30 masodpercig.

@ Adjon egy kanalnyi felvert tojasfehérjét a tojas és a
csokoladé keverékéhez, és er6teljesen keverje Ossze a
tészta lazitasahoz.

© Ezutan dvatosan keverje bele a maradék felvert tojasfehérjét
a csokoladékeverékbe

O Tegye a h(itészekrénybe, és hagyja ott néhany éran ét.

Tipp: Adjon finomra reszelt narancshéjat a felvert
tojasfehérjéhez.

Jo étvagyat!



Tefal

Mazas
répatorta

Adag: 8/10 személy

Hasznalt tartozékok:

i Atésztahoz: |
. 130 g barna cukor « 120 ml/
napraforgdolaj « 4 tojds « 1
narancs héja és leve « 240 g liszt
1 ¢ 10 g sitbpor e 2 tedskandl
i Grélt fahej « 250 g reszelt
1 sdrgarépa e 50 g zuzott dio o
50 g mazsola :

A mdzhoz: !
+ «100g olvasztottvaje 150 g ldgy
sajt 25%-os zsirtartalommal
100 g porcukor

Elstis }112/3

A tészta elkészitése:
© Melegitse eld a siitét 180 °C-ra.

© Készitse eld a mixert és a rozsdamentes acél edényt, majd
helyezze az edénybe a barna cukrot, az olajat, a tojasokat,
a narancslevet és a narancshéjat

@) Helyezze fel a fedelet az edény tetejére, és keverje 7-es
fokozaton 1 percig.

@ Adja hozza a lisztet, a siitGport és a fahéjat, majd keverje
Ujra 7-es fokozaton 1 percig.

@ Végiil adja hozza a keverékhez a sargarépat, a didt és
mazsolat, és keverje 3-as fokozaton 15 mdasodpercig.

Bake partner

O Kenjen ki és szérjon meg liszttel egy kerek tortaformat,
Ontse a tésztat a formdba, és siisse 45 percig 180 °C-on.

A maz elkészitése:

© Amig a torta a siitében van, készitse el a rozsdamentes
acél edényt és a mixert.

© Adja hozzé az olvasztott vajat, a lagy sajtot és a porcukrot,
majd keverje 3-as fokozaton, amig sima allagu keveréket
kap

@ Tegye félre a hiitGszekrénybe. Amikor a répatorta teljesen
kihdlt, vigye fel a mdzat a torta tetejére egy spatula
segitségével.

Tipp: diszitheti a tortat kokuszcsikokkal.

Jo étvagyat!



Tefal

Ellenall-
hatatlan
almatorta

Adag: 8 személy

Hasznalt tartozékok:

. *4 alma, kockdra vagva « 250

i g kristdlycukor « 2 egész tojds
e 150 ml tej » 125 g olvasztott !

' vaj e 250 g liszt « 1 tasak |

. stitépor e 2 tedskandl vaniliapor
e 2 tedskandl 6rélt fahéj « 2

1 csipetnyi s6

Elshés zilés

© Melegitse eld a siit6t 180 °C-ra.

© Készitse elS a rozsdamentes acél edényt és a mixert, és
helyezze az edénybe a tojdsokat, a tejet és a vajat, majd
adja hozza a poritott dsszetevGket (cukor, liszt, stitGpor,
vaniliapor, 6rolt fahéj és so).

@) Helyezze fel a fedelet az edény tetejére, és keverje 8-as
fokozaton 2 percig.

@ Kapcsolja ki a robotgépet, emelje le a gép tetejét, és egy
spatula segitségével kaparja le az edény belsé oldalat.

Bake partner

@ Helyezze vissza a gép tetejét, és keverje Ujra 1 percig 8-as
fokozaton

0 Ha elkésziilt a tészta, adja hozza a kockara vagott almat,
és alaposan keverje 6ssze egy spatulaval.

@ Kenije ki és szérja meg liszttel a tortaformat, dntse a tésztat
a formdba, és silisse 50 percig 180 °C-on.

Tipp: ha még izesebbé szeretné tenni a tortat, adhat hozza
egy teaskanal rumot.

Jo étvagyat!



Tefal

Csokoladeés
suteme-
nyfalatok

Hasznalt tartozékok:

. A tésztdhoz:

« 75 g olvasztott vaj » 2 tojds
+ « 100 g cukor ¢ 60 g 6rélt
mogyoro « 65 g liszt « % tasak
1 slitépor ¢ 150 g turd

. A bevonathoz: 1
e 200 g étcsokolddé « 2
evékandl repceolaj « egy
csomag nyaldkapdlcika vagy
. fanydrs « cukorgyéngy vagy
. csokolddéreszelék a diszitéshez

Elstis }JIM

© Melegitse eld a siitét 175 °C-ra.

© Készitse el6 a rozsdamentes acél edényt és a tobbagu
habverét, és adja hozza a tojasokat, a cukrot, az olvasztott
vajat, a zUzott mogyordt, a lisztet és a slitéport

€ Miikodtesse a késziiléket 5-6s fokozaton 15 masodpercig,
majd maximalis fokozaton 4 percig.

@ Ontse a keveréket egy kivajazott és liszttel megszort
tortaformadba, és siisse 40 percig 175 °C-on

@ Miutan a megsiilt torta teljesen kihilt, morzsolja azt egy
nagy edénybe, adja hozza a turdt, és a kezével gyurja 6ssze,
amig tészta lesz beldle.

O Formazzon kériilbelll pingponglabda méret(i golydkat
a keverékbdl, és helyezze azokat egy stut6papirral bélelt
sttélapra

Bake partner

@ szurjon fabdl készilt nyaldkapalcikat mindegyik
siteménygolydcskdba, és helyezze azokat a
h(it6szekrénybe 30 percre.

A siiteményfalatok bevonatanak elkészitéséhez:

© Helyezze a csokoladét és az olajat egy edénybe, majd tegye
a mikrohulldamu stt6be (alacsony teljesitményre allitva),
a keverék felolvasztdsahoz.

© A keverék felolvasztasat kovetSen martsa bele abba
siteményfalatokat, hagyja, hogy a csokoladé egy kis
része visszacsopogjon az edénybe, majd helyezze a
siteményfalatokat a slit6papirral bélelt stitSlapra.

@) Diszitse a stiteményfalatokat cukorgydngyokkel vagy
csokoladéreszelékkel, miel6tt a csokoladé megkotne, majd
tegye vissza a hiit&szekrénybe.

Tipp: a siiteményfalatok valtozatos szinvilaga és diszitése
érdekében tejcsokoladéval vagy fehér csokoladéval is bevonhatja
azokat. A fehér csokoldadéhoz ételszinezéket is adhat.

Jo étvagyat!



Tefal

Citromos
habcsoktorta

Adag: 6/8 személy
Hasznalt tartozékok:

@O

! A tésztdhoz: :
! ©250¢qliszte125gvaje30g |
! orélt mandula « 80 g porcukor
1 1tojds « 1 csipet s6 !

. A feltéthez: 5
e 6 tojds e 300 g cukor
e 3 viaszmentesitett citrom
e 100 g olvasztott vaj

. A habhoz:
L tojdsfehérje « 60 g porcukor
1 * 1csipet so

Elshés zites

A tészta elkészitése:

© Tegye a lisztet, a kis kockakra vagott hideg vajat, az 6rolt
mandulat, a cukrot és a sot a dagasztdval és a fedéllel
felszerelt rozsdamentes acél edénybe.

© A keveréshez m(ikodtesse 1-es fokozaton tiz masodpercig
a késziléket, majd kapcsoljon 5-0s fokozatra.

© Ha a keverék zsemlemorzsaszer( allagt lesz, adja hozzé a tojast
a fedélen |évé nyildson keresztiil, és mikddtesse tovabbi ot
percig a készlléket.

O Allitsa le a késziiléket, amint a tészta dsszeall gombdcca.

@ Pihentesse legaldbb egy éran keresztiil a h(itészekrényben
a tésztagombdcot, folpackkal lefedve.

A feltét elkészitése:

© Mossa meg és szaritsa meg a citromokat. Reszelje le a
citromok héjat, és facsarja ki a leviket.

© Tegye a tojasokat, a cukrot, a citromlevet és -héjat és
az olvasztott vajat a mixerrel és a fedéllel felszerelt
rozsdamentes acél edénybe.

Bake partner

€ M(ikodtesse a késziiléket az 1-es fokozatrél a 7-es
fokozatig gyorsitva, amig a keverék egyenletes lesz.
Melegitse fel a slit6t 210 °C-ra.

@ Vajazzon ki egy 28 cm &tmérdjl tortaformat. Nyuijtsa ki a
tésztat 4 mme-es vastagsagura, és villaval szurkdlja meg.
© redje le siitépapirral és szritott babbal. Stisse vakon 15 percig.
O Tavolitsa el a siitSpapirt és a szaritott babot. Ontse a feltétet
a tortaalapra, és folytassa a siitést 25 percig 180 °C-on.

A hab elkészitése:

© Verje fel a tojasfehérjét 20 g porcukorral a tobbéll habverdvel
és fedéllel felszerelt rozsdamentes acél edényben 7-es
fokozaton masfél percig, majd maximalis fokozaton, amig
a fehérjék kemény csucsokat formalnak.

© Végiil adja hozza a maradék 40 g porcukrot, és folytassa
a felverést.

€ Amikor a torta megsiilt, fedje be azt a habbal egy kandl
segitségével.

@ Helyezze a tortat a siitébe néhany percre, amig hab kissé
megbarnul.

Tipp: Diszitse a torta tetejét citromszeletekkel.

Jo étvagyat!



Tefal

Eperkrém-
torta

Adag: 6/8 személy

Hasznalt tartozékok:

i A piskétahoz:
i 4 tojds » 125 g kristdlycukor
. 125 g liszt :

' A muszlinkrémhez:
e Y| teje 250 g cukor ¢ 4 tojds
e 70 g liszt « 250 g ldgyitott vaj,
kockdra vdgva e 1 rud vanilia
¢ 500 g eper « 1 tortagydirt

Elshkés zilés

A piskota elkészitése:

© melegitse el§ a siit6t a 7-es jeldlés (210 °C) eléréséig. Készitse
el6 rozsdamentes acél talat és a tébbagu habverét, majd verje
fel egylitt a tojasokat és a cukrot 8-as fokozaton 5 percig, amig
nagyon halvany szinii keveréket kap.

© Kapcsolja ki a mixert, majd egy spatula segitségével kézzel keverje
hozzd a szitdlt lisztet, az edény alja feldl felfelé haladva. Béleljen
ki egy mély, 40 x 30 cm-es sit6talcat stitGpapirral.

@ Ontse a keveréket a bélelt talcaba, simitsa el a spatulaval, majd
slisse 7 percig. Hagyja kihdilni, és vagja 2 egyforma piskdtakorongra
a tortagyir(i segitségével.

A muszlinkrém elkészitése:

© vagja félbe a vaniliarudat, és kaparja ki a vaniliamagokat. Ontse a
tejet egy serpenyGbe, adjon hozza 125 g cukrot és a vaniliamagokat.
Forralja fel. K6zben 125 g cukrot és a tojasokat tegye bele a
rozsdamentes acél edénybe.

© Csatlakoztassa a ruganyos habverét, és verje fel a keveréket 2
percig 8-as fokozaton. Adja hozza a lisztet, és keverje Ujra 30
masodpercig 8-as fokozaton.

@ Ontse a forrasban 1év6 tej negyedét a tojaskeverékhez, és keverje
30 masodpercig 5-6s fokozaton.

@ Ontse ezt a keveréket a serpenydbe a tobb tejjel, és fézze kdzepes
langon, kdzben kézzel folyamatosan keverje, amig str( krémet kap.

@ Amikor a krém osszes(irtisodik, ontse azt egy edénybe, fedje le
folpackkal, és tegye félre 1 6rara, amig szobahémérsékletdire hiil.

Bake partner

O Mossa el és szaritsa meg a rozsdamentes acél edényt. Adja hozzé a
félretett krémet, és a ruganyos habverével keverje 8-as fokozaton.
1 perc elteltével dllitsa 5-0s fokozatra a robotgépet, és fokozatosan
adja hozzd a kockdra vagott lagyitott vajat. Folytassa a keverést 30
masodpercig, amig sima allagu keveréket kap.

Osszedllitas:

© Bélelje ki a fém tortagy(ir(it siitdpapirral. Helyezze a 2 piskdtakorong
egyikét a tortagy(rdi aljara, és tegye félre a masik korongot, amely
majd az eperkrémtorta tetejére kerdl.

© Vigja félbe az epreket, és helyezze el azokat a gy(ir(i korvonala
mentén Ugy, hogy a vagott feliik nézzen kifelé. Toltse a krém
egyharmadat a tortagy(ir(i belsejébe, és jol teritse szét.

@) Adja hozza a felvagott epret, majd vigyen fel egy vékony réteg
krémet a tetejére. Végiil helyezze fel a masodik piskdtakorongot
az eperkrémtorta tetejére

@ Fedje le az eperkrémtortat folpackkal, és tegye a hiitészekrénybe
24 6réra.

® Vegye ki a krémtortat a hiitészekrénybdl 30 perccel talalas elétt,
és fejezze be a diszitést.

Az eperkrémtorta diszitése:

© 5z6rja meg a munkafeliiletet porcukorral, és nydijtsa ki a marcipant
a munkafelileten.

© Vigjon ki egy, a tortagy(irtivel megegyez6 méretii korongot a
marcipanbdl, és helyezze azt az eperkrémtorta tetejére.

Tipp: diszitse néhany szem eperrel az eperkrémtortat.

Jo étvagyat!



Tefal

Vanilias
macaron

Hasznalt tartozékok:

A macaronkagylokhoz: E
» 200 g porcukor « 200 g 6rélt
mandula « 2 x 80 g tojdsfehérje :
© 200 g kristdlycukor e 75 mlviz :
e % rud vanilia :

. A muszlinkrémhez: .
i © 500 ml tej « 6 tojassdrgdja
i e 125 g cukor « 100 g vaj,
i kockdra vagva ¢ 20 g liszt « 30
i g kukoricaliszt « % rud vanilia

Elstis }d’e/b

A kagylok elkészitése:

© turmixolja Gssze a 200 g porcukrot és a 200 g Grolt mandulat egy
konyhai robotgépben. Ennek a keveréknek a neve ,tant pour tant”,
vagyis ,fele-fele”.

© szitdlja at a ,tant pour tant” keveréket, majd tegye félre.
Forralja fel a vizet és a kristalycukrot egy serpenyében a keverék
kevergetése nélkil. Homérével ellendrizve ligyeljen ra, hogy a
szirup h6mérséklete ne haladja meg a 115 °C-ot.

@) Készitse el6 a rozsdamentes acél edényt és a ruganyos habver6t.
Az edényben 5-6s fokozaton verjen fel 80 g tojasfehérjét, amig
kemény csucsokat kap, és kapcsoljon magasabb fokozatra, amikor
a szirup hémérséklete eléri a 105 °C-ot.

@ Vegye le a szirupot a tlizhelyrdl, amikor a hémérséklete eléri a
115 °C-ot, és lassan Ontse azt a rozsdamentes acél edényben |évé
felvert tojasfehérjéhez. Keverje tovabb a keveréket a habverével
6 percig, hogy kapott hab kissé leh(iljon.

@ Adja hozza a maradék, fel nem vert tojasfehérjét (80 g) a félretett
tant pour tant” keverékhez, és keverje, amig sima allagu keveréket
kap. Vagja félbe a vaniliarudat, kaparja ki a vaniliamagokat az egyik
felébdl, majd adja hozza azokat a keverékhez.

O A hab koriilbeliil egyharmadt keverje dssze a mandulapasztéval egy
rugalmas spatula segitségével, hogy kissé fellazitsa azt, majd adja hozzd
a hab tobbi részét ,,macaronozaskor”. Ez azt jelenti, hogy keverje dssze
egy spatulaval, alulrdl felfelé irdnyuld mozdulatokkal, kdriilbeliil 1 percig.

@ Toltse ezt a keveréket egy 8 mm-es habzsakba. Béleljen ki egy
sit6lapot sutépapirral. A habzsak segitségével formdzzon a
keverékbdl kicsi, egyforma, didméret(i golydcskakat, egyenletesen
elosztva azokat a stit6télcan.

Bake partner

©Finoman iitdgesse meg a siitétalca aljat, és hagyja
szobahémérsékleten szaradni koriilbelil 30 percig. Melegitse
eld a stit6t 150 °C-ra. Slisse 14 percig, majd helyezze a siit6papirt
egy megnedvesitett munkafellletre, hogy a kagylok kdnnyen
eltdvolithatdak legyenek.

A vanilidgs muszlinkrém elkészitése:

@ melegitse fel a tejet lassu tiizon, és adja hozza a vaniliardd mésik
felében Iévé vaniliamagokat.

© A ruganyos habverd hasznalatéval a rozsdamentes acél edényben
keverje Gssze a tojassargajat a cukorral 2 percig 8-as fokozaton,
majd adja hozzd a lisztet és a kukoricalisztet, és keverje ismét 1
percig 7-es fokozaton.

@ Ontse aforrd tejet a keverékbe, keverje 6ssze kézi habverével, majd
tegye a kapott keveréket alacsony héfokra allitott tizhelyre 3-4
percre, és folyamatosan kevergesse, amig a krém dsszes(ir(sodik.

@ Vegye le a tiizhelyrdl, és keverje bele a kockara vagott vajat.
Ontse a krémet egy légmentesen lezarhatd edénybe, és tegye a
h(it&szekrénybe legalabb 1 6ra 30 percre.

Osszeallitas:
© Toltse 4t a muszlinkrémet egy 8 mm-es habzsakba, és toltse meg
vele a kagylok felét.

© Helyezzen egy tires macaronkagylét minden megtoltott kagylora, és
az elkésziilt macaronokat légmentesen lezarhatd edényben térolja.

Tipp: a vanilia helyett hasznalhat eperzselét, a macaronkagylo
keverékéhez pedig hozzaadhat rézsaszin ételszinezéket.

Jo étvagyat!



Tefal

Tiramisu-
poharkrém

Adag: 6/8 személy

Hasznalt tartozékok:

i 3 csésze erds kavé e 3 tojds
. o 1 doboz babapiskdta o
75 g kristdlycukor 250 g
i mascarpone » egy kis
. keser( kakadpor ;

Elshés zites

© Vilassza szét a tojasok sargajat a fehérjérdl.

© A rozsdamentes acél edényben a tobbagu habverdvel keverje
Ossze a tojdssdrgdjat és a cukrot 8-as fokozaton 2 percig,
amig a keverék nagyon halvany szin( lesz.

@ Adja hozza a mascarponét, és ismét keverje 2 percig 8-as
fokozaton. A kapott krémet dntse egy keveré6talba, és tegye
félre. Mossa el és szaritsa meg a rozsdamentes acél edényt
és a habver6t.

@ Ontse tojasfehérjét a rozsdamentes acél edénybe, és
csatlakoztassa a ruganyos habverét.

@ Verje a tojasfehérjét 30 masodpercig 7-es fokozaton, amig
kemény cstcsokat kap, majd adjon hozza 1 teaskanal cukrot,
és verje fel ismét 1 perc 30 masodpercig 8-as fokozaton.

Bake partner

O Finoman keverije bele a felvert tojasfehérjét a mascarponés
krémbe egy spatula hasznalataval.

Osszeallitas:

© 4ztasson bele néhany babapiskatat a kavéba, majd helyezze
azokat az Givegpohar aljara elsé rétegként.

© Adjon hozza egy réteg krémet, majd egy Ujabb réteg
bedztatott babapiskétat.

@) Ismételje a rétegek hozzaaddsat, amig a pohar megtelik,
felllre pedig krémréteg keruljon.

@ Szérja meg kakadporral, és tegye az livegpoharakat a
h{t6szekrénybe legalabb 12 érara.

Tipp: Ha kénnyed desszertre vagyik, a kavé helyett hasznalhat
gyliimolcslevet és hozzaadhat friss gylimolcsoket.

Jo étvagyat!



Tefal
Malnas

és fehér
csokoladeés
tortacskak

Adag: 12 tortacska

Hasznalt tartozékok:

. Atésztahoz:
i 170 g liszt « 150 g kristdlycukor
1 * 150 g lagyitott vaj « 3 tojds « 1
1 tedskandl sttdpor e 45 g teljes |
. teje 1tedskandlvaniliakivonat e
100 g fagyasztott mdlnadarabka

A madzhoz: !
e 60 g tojdsfehérje « 65 g
kristdlycukor » 115 g ldgyitott
 vaje 100 g fehér csokoladé « 2
evékandl repceolaj « cupcake-
i papl'r e muffin- vagy cupcake-

Slshés stis

A tészta elkészitése:

© Melegitse el a siitét 180 °C-ra

© Készitse el6 a rozsdamentes acél edényt és a mixert, majd
tegye a talba a lisztet, a stit6port, a cukrot, a tojdsokat, a
vaniliat, a vajat és a tejet.

@) Helyezze fel fedelet, és keverje 8-as fokozaton 2 percig.

@ Végiil adja hozza a malnadarabokat, és keverje 5-6s
fokozaton 15 masodpercig.

@ Helyezzen cupcake-papirt a muffinforma mindegyik
mélyedésébe, és toltse meg a papirokat 2/3-ig tésztaval.

O siisse 15 percig 180 °C-on, majd hagyja teljesen kih(lni.

A maz elkészitése:

© olvassza meg a fehér csokolddét a repceolajjal egyiitt
alacsony fokozatra allitott mikrohullamu sitében.

© Tegye a tojasfehérjét és a cukrot egy forraléedénybe,
és keverje 6ssze, amig a keverék térfogata megduplazdodik
és csillogd kinézetet kap.

Bake partner

€ Készitse el6 a rozsdamentes acél edényt és a habverét.

@ Ontse ezt a keveréket az edénybe, helyezze a fedelet a
tetejére, majd keverje 7-es fokozaton, amig puha cstcsokat
képez a habverdn.

® Ezutan adja hozzd a lagyitott vajat, és keverje 8-as fokozaton
30 masodpercig.

O Emelje le a gép tetejét, kapargassa le az edény belsé
oldalat egy spatula segitségével, és adja hozza az
olvasztott fehér csokoladét.

@ Utoljara még keverje 6ssze 8-as fokozaton 30 masodpercig.

© Toltse a mazat egy csillagcséves habzsakba, és diszitse a
teljesen kih(lt tortacskakat.

Tipp: a tovabbi kényeztetés érdekében diszitse a
tortacskakat cukorgyongyokkel vagy csokoladéreszelékkel.

Jo étvagyat!



Tefal

Royal cso-
koladétorta

Adag: 8 személy
Hasznalt tartozékok:

@O

HG%cwalo/@

. A piskotdhoz:

' 459 drolt mandula ¢ 10 g reszelt kkuszdio
+ ¢ 20 g Grélt mogyord e 50 g porcukor e
+ 20 g liszt « 80 g tojdsfehérje (3 kis tojds)
+ 50 ¢ cukor

. A ropogés pralinéhoz:

* 240 g pralinécsokolddé « 140 g crépes
dentelles (francia ropogds palacsinta) o
| 200 g csokolddémdz e siteménygyiird, 3
26 cm dtmeérdjii 3
A csokolddémousse-hoz: ‘
° 90 g tej » 3 lap zselatin « 90 g

| étcsokolddé « 50 g tejcsokolddé o

3 250 g felvert habtejszin, 30%-0s

1 zsirtartalommal

Clskés zites

A piskdta elkészitése:

© Egy edényben keverje 6ssze a porcukrot, a lisztet, az 6rolt
mandulat, az 6rolt mogyorot és a kdkuszdiot.

© Ontse tojasfehérjét a rozsdamentes acél edénybe, és
csatlakoztassa a ruganyos habverét. Maximalis fokozaton verje
fel, amig a tojasfehérje kemény csucsokat formal.

@ Fokozatosan adja hozzé a cukrot, hogy nagyon kemény habot
kapjon.

@ Adja hozza a szaraz hozzavalok keverékét, és dvatosan keverje
Ossze egy spatula segitségével. Helyezze a keveréket egy
habzsakba. Formdazzon a habzsdkkal egy 1 cm vastag és
25 cm atmérdGji korongot egy siitGpapirral bélelt sit6talcan, és
szorja meg porcukorral. Stsse kordlbelll 15 percig 170 °C-on.

A ropogos praliné elkészitése:

© olvassza meg a csokoladét mikrohullamu siitében egy kanal
repceolajjal.

© Torje 6ssze a ropogds palacsintat, és keverje 6ssze az olvasztott
csokoladéval.

€ Formazzon egy 5 mm-es réteget a keverékbdl 2 lap stitGpapir
kozott, és tegye a hiit6szekrénybe.

@ Ha a piskota kihdlt, készitse el a csokoladémousse-t:
mikrohulldmu sutében olvassza fel az étcsokoladét és a
tejcsokoladét.

@ Egy serpenydben forralja fel a tejet, és adja hozza az eldre
bedztatott zselatint (aztassa hideg vizben korilbeldl 10 percig,
majd nyomkodja ki, hogy puhitsa).

Bake partner

O Ontse a forré tejet az olvasztott csokoladéra, és jol keverje
0Ossze egy kézi habverével, hogy sima allagu keveréket kapjon.

@ Hagyja kih(ini. Ugyeljen rd, hogy a rozsdamentes acél edény
nagyon hideg legyen, majd 6ntse bele a folyékony krémet.

© Helyezze fel a tobbagu habverdt és a fedelet, és keverje 2 percig
7-es fokozaton, majd 4 percig 8-as fokozaton.

O Adja hozzé a tejszinhabot a csokolddéhoz, és dvatosan dolgozza
0Ossze a keveréket, hogy csokoladémousse-t kapjon.

Osszedllitas:

© bélelje ki a siteménygyir(it sitdpapirral, hogy a gy(ir(i kdnnyen
eltavolithaté legyen.

© Helyezze a piskétakorongot a gy(ird aljara.

@ A ropogés pralinébdl vagjon ki egy, a piskdtaval azonos atmérdi
korongot, és helyezze azt a piskéta tetejére.

@ Helyezze vissza a gy(ir(it a piskdta koré, és végezetiil adja hozza
a csokolddémousse-t.

© Teljesen simitsa el a mousse-t, és helyezze a tortét a fagyasztdba
legaldbb 12 drara.

O Talalas el6tt helyezze a tortat egy tortadllvanyra, és vegye le
réla a gydrdt.

@ Ovatosan melegitse fel mikrohullamu siitében a csokolddémazat,
és fedje be a tortdt a mazzal.

© 5 perc elteltével helyezze 4t a tortat egy tortatdlra, és talalas
el6tt hagyja 2 6ran 4t olvadni.

Jo étvagyat!



Tefal

CukKkini
gratin

Adag: 6 személy

Hasznalt tartozékok:

e 1 kg cukkini « 3 tojds e 2509 !
tejfél « 100 g gruyere sajt O,
bors, szerecsendio

Elshés zites

O Melegitse el§ a siit6t 220 °C-ra. @ Vilassza ki a 3-as fokozatot, és mUkodtesse a késziiléket

© A szeletelStolesérrel felszerelt zoldségvagd segitségével, az 30 masodpercig.
5-6s fokozat haszndlatdval szeletelje fel a cukkinit. © Helyezze a cukkiniszeletek felét egy kivajazott, stitébe
helyezhetd edénybe, és szérja meg azokat a gruyere sajt

@) Siisse barnara a szeleteket egy serpenyében 10 percig. .
felével

@ Tegye félre a szeleteket. A reszelStolcsérrel felszerelt
z6ldségvago segitségével, a 3-as fokozat hasznalatdval
reszelje le a gruyére sajtot.

O Helyezze a maradék cukkiniszeleteket az edénybe, és tegye
rd a maradék gruyere sajtot.

@ Fedje le a cukkiniszeleteket a tojas, a tejfdl, a s6, a bors és

@ Tegye félre. A tobbagu habverdvel és fedéllel felszerelt Ny o
a szerecsendio keverékével.

rozsdamentes acél edényben 5-6s fokozaton verje fel a

tojasokat és a tejfolt. @ sisse a stitében 25-30 percig 220 °C-on. Forrdn talalja.
O Adja hozzé a s6t, a borsot és a szerecsendiét. Tipp: A frissesség érdekében adjon hozza egy kis mentat.

Bake partner Jo étvagyat!



Tefal

Savoury
loaf

Adag: 6 személy

Hasznalt tartozékok:

. 200 g buzaliszt « 4 tojds « 11
g siitépor e 100 ml tej e 50 ml
. olivaolaj e 12 aszalt paradicsom
« 200 g feta sajt » 15 kimagozott
z6ld olajbogyd « egy kis currypor
(opciondlis) ¢ s6 és bors 5

Elstis }d’w

© Melegitse eld a siit6t 180 °C-ra. @ Adja hozza az olivaolajat és a tejet, majd keverje masfél
percig. Kapcsoljon vissza az 1-es fokozatra, és adja hozzd az
aszalt paradicsomokat (feldarabolva), a kockara vagott feta
sajtoét, a zold olivabogyodkat (feldarabolva) és a curryport.

© Vajazzon ki és szérjon meg liszttel egy cipéformat.
A mixerrel és fedéllel felszerelt rozsdamentes acél
edényben keverje Ossze a lisztet, a tojdst és a stt6port,
az 1-es fokozatrdl indulva, majd az 5-6s fokozatig névelve @ izesitse. Ontse a keveréket a siit6formaba, és tegye a
a sebességet. sut6be 30-40 percre, a sut6tdl fuggben.

® Késsel megszurva ellendrizze, hogy megsiilt-e a kenyér.

Tipp: A feta sajtot mozzarelladval is helyettesitheti,
és hozzaadhat néhany felapritott bazsalikomlevelet.

Bake partner Jo étvagyat!



Tefal

. , I
Pizzateszta .."

Adag: 1 pizza

Hasznalt tartozékok:

e 150 g kenyérliszt « 90 ml
langyos viz « 2 evékandl
olivaolaj « 3 g szdritott

. slitééleszt6* o s

Elshés zilés

O Tegye a lisztet és a sét a dagasztéval ellatott rozsdamentes @ Adja hozza a langyos vizet, majd az olivaolajat,
acél edénybe. és mikodtesse a készilléket, amig a tésztabdl sima

© Helyezze fel a fedelet. gombac lesz.

© Mikodtesse néhany masodpercig 3-as fokozaton a ® Hagyja kelni, amig a tészta térfogata megduplazédik.

késziiléket, majd adja hozza az éleszt6t, és novelje @ Nydjtsa ki, és hasznalja fel a receptnek megfelelGen.
a sebességet a 7-es fokozatra kapcsolva.

* az Egyesllt Kiralysagban hasznaljon ,Easy Bake” vagy ,Fast Action”
felirattal ellatott szaritott éleszt6t

Bake partner Jo étvagyat!



Tefal

Huasgomboc

Adag: 4 személy

Hasznalt tartozékok:

* 500 g sovdny marhahus steak
e 1 csapott evékandl buzaliszt
e 1 kbzepes méret(i ujhagyma
o 1 gerezd fokhagyma » 3 dg
i petrezselyem ¢ s0 és bors

Elshés zités

O Melegitse el§ a siit6t 200 °C-ra.

© Darilja le a hust 7-es fokozaton, a kis lyukméret(i rostéllyal
felszerelt daralofej segitségével.

@) Tegye a daralt hust és az 6sszes tobbi hozzavalét a
rozsdamentes acél edénybe.

O Helyezze fel a mixert és a fedelet, és miikodtesse a
késziiléket egy percig 1-es fokozaton. Készitsen didnyi
méretl gombdcokat a keverék egy kis részét a tenyerei
kozott sodorgatva.

Bake partner

© Helyezze a hisgombdcokat egy siitépapirral bélelt siitélapra.
O Tegye a suitGbe 25 percre.

@ Forgassa meg a gombdcokat a siitési idd felénél.

Tipp: A marhahus helyett hasznalhat baranyhust, a
bazsalikom helyett pedig koriandert.

Jo étvagyat!



