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B "~ POUR 2 CROQUES

4 GRANDES TRANCHES DE PAIN DE MIE = 6 TRANCHES DE PASTRAMI
DE BEUF - 4 TRANCHES DE CHEDDAR - 2 CUILLERES A SOUPE DE
CHOU ROUGE A L’AIGRE-DOUCE - SAVORA - BEURRE - SEL ET
POIVRE.

BEURRER LEGEREMENT AU PINCEAU 1 COTE DE CHAQUE TRANCHE
DE PAIN. TARTINER LEGEREMENT L’AUTRE COTE DES PAINS DE
SAVORA. MONTER LES SANDWICHS : PLACER UNE TRANCHE DE
PAIN FACE BEURRE SUR LE DESSOUS, PLACER 3 TRANCHES DE
PASTRAMI PAR SANDWICH, AJOUTER UNE CUILLERE DE CHOU
ROUGE, PLACER 2 TRANCHES DE CHEDDAR ET REFERMER LE
SANDWICH FACE BEURRE SUR LE DESSUS. FAIRE CHAUFFER
L’APPAREIL. METTRE LES CROQUES EN PLACE DANS LE MOULE
ET FAIRE CUIRE 2 MIN.

TEMPS DE CUISSON : 2 MIN.

AP AT I e e e
N

~For 2 ToAsTIES

4 LARGE SLICES SANDWICH BREAD - 6 SLICES PASTRAMI -
4 sLices CHEDDAR CHEESE - 2 TABLESPOONS SWEET-AND-SOUR
RED CABBAGE - FRENCH MUSTARD - BUTTER - SALT AND PEPPER.

SPREAD A LITTLE BUTTER ON EACH SLICE OF BREAD.

SPREAD A LITTLE FRENCH MUSTARD ON EACH SLICE OF BREAD.
To ASSEMBLE THE TOASTIES: FOR EACH TOASTIE, PLACE 3 SLICES
OF PASTRAMI ON A SLICE OF BUTTERED BREAD. ADD A SPOONFUL
OF RED CABBAGE AND TOP WITH 2 SLICES OF CHEDDAR CHEESE.
PLACE THE OTHER SLICE OF BUTTERED BREAD ON TOP.

HEAT UP THE APPLIANCE. PUT THE TOASTIES ON THE PLATE

ND COOK FOR 2 MINS.

COOKING TIME: 2 MINS.

4 GROTE SNEETJES BROOD - 6 PLAKJES PASTRAMI -
4 PLAKJES CHEDDARKAAS - 2 EETLEPELS ZOETZURE RODEKOOL
- SAVORAMOSTERD - BOTER = ZOUT EN PEPER.

SMEER EEN BEETJE BOTER OP ELK SNEETJE BROOD.

SMEER EEN BEETJE SAVORAMOSTERD OP ELK SNEETJE BROOD.

DE TOSTI’S BEREIDEN: LEG VOOR ELKE TOSTI 3 SNEETJES PASTRAMI
OP EEN PLAKJE BEBOTERD BROOD. VOEG EEN LEPEL RODEKOOL
TOE EN DAARBOVENOP 2 PLAKJES CHEDDARKAAS. PLAATS HET
ANDERE BEBOTERDE SNEETJE BROOD ERBOVENOP.

VERWARM HET APPARAAT VOOR. PLAATS DE TOSTI’S IN DE HETE
MAL EN BAK ZE IN 2 MINUTEN.

BAKTIID: 2 MINUTEN.
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> "~ FUR 2 TOASTIES

4 GROSSE SCHEIBEN TOASTBROT - 6 SCHEIBEN PASTRAMI -
4 ScHEBEN CHEDDAR - 2 EL BLAUKRAUT - SAVORA-SENF -
BUTTER - SALZ UND PFEFFER.

DIE TOASTSCHEIBEN MIT ETWAS BUTTER BESTREICHEN.

DANACH MIT ETWAS SAVORA-SENF BESTREICHEN.
ZUSAMMENSETZEN DER TOASTIES: FUR JEDES TOASTIE

3 ScHEIBEN PASTRAMI AUF EINE SCHEIBE TOAST LEGEN. EINEN
LOFFEL BLAUKRAUT DAZUGEBEN UND MIT 2 SCHEIBEN CHEDDAR
BELEGEN. MIT EINER ZWEITEN SCHEIBE TOAST ABDECKEN.

DAs WAFFELEISEN AUFHEIZEN. DIE TOASTIES IN DIE FORM
GEBEN UND 2 MINUTEN LANG BACKEN.

Backzeim: 2 MiN.
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"~ PARA 2 SANDWICHES

4 REBANADAS GRANDES DE PAN DE SANDWICH = 6 LONCHAS DE
PASTRAMI = 4 LONCHAS DE QUESO CHEDDAR = 2 CUCHARADAS
SOPERAS DE COL LOMBARDA ENCURTIDA - MoSTAZA SAVORA -
MANTEQUILLA = SAL Y PIMIENTA.

UNTA UN POCO DE MANTEQUILLA EN CADA REBANADA DE PAN.
UNTA UN POCO DE MOSTAZA SAVORA EN CADA REBANADA DE
PAN. PARA MONTAR LOS SANDWICHES: PARA CADA SANDWICH,
COLOCA 3 LONCHAS DE PASTRAMI EN UNA REBANADA DE PAN
CON MANTEQUILLA. ARADE UNA CUCHARADA DE LOMBARDA

Y 2 LONCHAS DE QUESO CHEDDAR. COLOCA LA OTRA REBANADA
DE PAN CON MANTEQUILLA ENCIMA. CALIENTA EL APARATO.

PON LOS SANDWICHES EN EL MOLDE Y COCINA DURANTE

2 MINUTOS.

TIEMPO DE COCCION: 2 MINUTOS.

S

/‘;i— Dna 2 TocTos

4 BONbLUMX NOMTUKA XJIEBA [N COHABMYEM - 6 NOMTUKOB
NACTPOMbI = 4 JIOMTUKA CbIPA YEAZEP = 2 CTOMNOBbIE JIOXKM
KUCO-C/IADKON KPACHOM KAMYCTbl = [OPUMUA SAVORA -
CnmBouHOE MACNO = Conb U MEPEL.

HAMAXBTE HEBOJbLLOE KOSIMYECTBO C/IMBOYHOTO MACTIA HA
KAXbIN JIOMTUK XNEBA. [LOBABLTE HEMHOTO FOPUMLIbI HA XJIEB
CBEPXY MACTIA. [MONIOXUTE 3 JIOMTUKA MACTPOMbI HA KAXKbIA
JIOMTUK XNEBA. HABEPX MONIOXKMTE JIOXKY KPACHOW KAMYCTbI
1 2 IOMTUKA CbIPA YEAAEP. CBEPXY NONIOXMTE [PYrON
JIOMTUK XJIEBA, CMA3AHHbI MACTIOM. PA3OrPEVTE NPUBOP.
TMONOXNTE TOCTbI B ®OPMY U FOTOBBTE B TEYEHWE 2 MUHYT.
BPEMSI MPUrOTOBNEHNSE: 2 MUH.
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B "~ POUR 2 CROQUES

4 GRANDES TRANCHES DE PAIN DE MIE CEREALES - 40 G DE
CHAMPIGNONS - 1 POIGNEE DE JEUNES POUSSES D’EPINARDS
- 1 GOUSSE D’AIL = 4 TRANCHES DE MOZZARELLA - 3 FEUILLES
D’ESTRAGON = HUILE D’OLIVE - SEL ET POIVRE.

HUILER LEGEREMENT AU PINCEAU, 1 COTE DE CHAQUE TRANCHE DE
PAIN. DANS UNE POELE, FAIRE REVENIR DANS UN PEU DE BEURRE
LES CHAMPIGNONS EMINCES JUSQU’A CE QU’ILS SOIENT FONDANTS.
AJOUTER LES EPINARDS ET L’AIL FINEMENT HACHE PUIS CUIRE
TRES LEGEREMENT 1 MINUTE. AJOUTER L’ESTRAGON CISELE ET
ASSAISONNER. MONTER LES SANDWICHS : PLACER UNE TRANCHE
DE PAIN FACE BEURRE SUR LE DESSOUS, PLACER 2 TRANCHES

DE MOZZARELLA, AJOUTER DES CHAMPIGNONS - EPINARDS PUIS
PLACER L’AUTRE TRANCHE SUR LE DESSUS, FACE BEURREE SUR LE
DESSUS. FAIRE CHAUFFER L’APPAREIL. METTRE LES CROQUES EN
PLACE DANS LE MOULE ET FAIRE CUIRE 2 MIN.

TEMPS DE CUISSON : 2 MIN.

A ///(,/
B - FoRr 2 ToAsTIES

4 LARGE SLICES MULTIGRAIN SANDWICH BREAD = 40 G MUSHROOMS,
THINLY SLICED = 1 HANDFUL BABY SPINACH - 1 CLOVE GARLIC,
FINELY CHOPPED - 4 SLICES COWS MILK MOZZARELLA CHEESE -
3 TARRAGON LEAVES, CHOPPED = OLIVE OIL = SALT AND PEPPER.

BRUSH A LITTLE OLIVE OIL ON ONE SIDE OF EACH SLICE OF BREAD.
IN A FRYING PAN, BROWN THE THINLY SLICED MUSHROOMS IN

A LITTLE BUTTER UNTIL SOFT. ADD THE SPINACH AND FINELY
CHOPPED GARLIC AND COOK ON A LOW HEAT FOR 1 MINUTE.

ADD THE CHOPPED TARRAGON AND SEASON. TO ASSEMBLE THE
TOASTIES: PLACE 2 SLICES OF MOZZARELLA ONTO EACH SLICE

OF BREAD. ADD THE SPINACH AND MUSHROOMS AND PLACE THE
OTHER SLICE OF BREAD ON TOP. HEAT UP THE APPLIANCE.

PUT THE TOASTIES IN THE MOULD AND COOK FOR 2 MINS.
COOKING TIME: 2 MINS.

N
= - VOOoR 2 TOsTI’S

4 GROTE SNEETJES MEERGRANENBROOD - 40 G CHAMPIGNONS
- 1 HANDJE BABYSPINAZIE - 1 TEENTJE KNOFLOOK - 4 PLAKJES
MOZZARELLA - 3 DRAGONBLAADJES - OLIJFOLIE = ZOUT EN PEPER.

STRIK EEN BEETJE OLIJFOLIE AAN EEN KANT VAN ELK SNEETJE
BROOD. BAK IN EEN KOEKENPAN DE DUNGESNEDEN CHAMPIGNONS
IN EEN BEETJE BOTER TOT ZE ZACHT ZIJN. VOEG DE SPINAZIE EN
FINGEHAKTE KNOFLOOK TOE EN KOOK 1 MINUUT OP LAAG VUUR.
VOEG DE GEHAKTE DRAGON TOE EN BRENG OP SMAAK. DE TosTI’s
BEREIDEN: LEG 2 PLAKKEN MOZZARELLA OP ELK SNEETJE BROOD.
VOEG DE SPINAZIE EN CHAMPIGNONS TOE EN LEG HET ANDERE
SNEETJE BROOD ERBOVENOP. VERWARM HET APPARAAT VOOR.
PLAATS DE TOSTI’S IN DE HETE MAL EN BAK ZE IN 2 MINUTEN.
BAKTIJD: 2 MINUTEN.

A —

N
> "~ FUR 2 TOASTIES

4 GROBE SCHEIBEN MEHRKORNTOAST - 40 G Pize -
1 HanDvOLL BABYSPINAT - 1 KNOBLAUCHZEHE - 4 SCHEIBEN
MozZARELLA - 3 ESTRAGONBLATTER - OLIVENOL - SALZ UND
PFEFFER.

BESTREICHE DIE BROTSCHEIBEN AUF EINER SEITE MIT OLIVENGL.
IN EINER PFANNE DIE IN DUNNE SCHEIBEN GESCHNITTENEN PILZE
IN ETWAS BUTTER ANBRATEN, BIS SIE WEICH WERDEN. DEN
SPINAT UND DEN FEIN GEHACKTEN KNOBLAUCH DAZUGEBEN

UND BEI NIEDRIGER HITZE 1 MINUTE KOCHEN. DEN GEHACKTEN
ESTRAGON DAZUGEBEN UND ABSCHMECKEN. ZUSAMMENSETZEN
DER TOASTIES: 2 SCHEIBEN MOZZARELLA AUF JEDE BROTSCHEIBE
LEGEN. DEN SPINAT UND DIE PILZE DARAUFLEGEN UND MIT
EINER ZWEITEN BROTSCHEIBE ABDECKEN. DAS W AFFELEISEN
AUFHEIZEN. DIE TOASTIES IN DIE FORM GEBEN UND 2 MINUTEN
LANG BACKEN.

Backzeim: 2 MiN.

N2
= - PARA 2 SANDWICHES

4 REBANADAS GRANDES DE PAN MULTICEREALES - 40 G DE
CHAMPINONES = 1 PUNADO DE ESPINACAS BABY - 1 DIENTE DE AJO
4 LONCHAS DE QUESO MOZZARELLA = 3 HOJAS DE ESTRAGON
ACEITE DE OLIVA = SAL Y PIMIENTA.

PON UN POCO DE ACEITE DE OLIVA POR UNA CARA DE LA
REBANADA DE PAN. EN UNA SARTEN, DORA LOS CHAMPINONES
CORTADOS EN LAMINAS FINAS CON UN POCO DE MANTEQUILLA
HASTA QUE ESTEN BLANDOS. ANADE LAS ESPINACAS Y EL AJO
BIEN PICADO Y COCINA A BAJA TEMPERATURA DURANTE 1 MINUTO.
ARADE EL ESTRAGON PICADO Y SAZONA. PARA MONTAR LOS
SANDWICHES: COLOCA 2 RODAJAS DE MOZZARELLA EN CADA
REBANADA DE PAN, ANADE LAS ESPINACAS Y LOS CHAMPINONES,
Y COLOCA LA OTRA REBANADA DE PAN ENCIMA. CALIENTA EL
APARATO. PON LOS SANDWICHES EN EL MOLDE Y COCINA
DURANTE 2 MINUTOS.

TIEMPO DE COCCION: 2 MINUTOS.

N2

{f [ns 2 TocToB

4 BONbLUMX JIOMTUKA 3EPHOBOTO XJEBA [NISl C3HOABWUYEN -
40 r revsoB - 1 roPCTb MOMIOAOrO LUMMHATA - 1 3YBUMK
YECHOKA = 4 JIOMTUKA CbIPA MOLIAPE/NA = 3 JIUCTA SCTPAFOHA
(TAPXYHA) - On1BKOBOE MAC/O - Corb U MEPELL

C MOMOLLBIO KUCTOUKM CMAXKBTE HEBOJIbLUIMM KONMYECTBOM
OJIMBKOBOTO MAC/IA KAX[bIA JIOMTUK XJIEBA C OfIHOW
CTOPOHbI. ME/IKO HAPE3AHHBIE MPVEbI OBKAPLTE HA
CKOBOPOJIE B HEEOJTbLLIOM KONMYECTBE C/IMBOYHOTO MACIIA
[0 30/10TUCTOrO LIBETA U MArKOCTU. [JOBABBTE LUMUHAT W
MEJ/IKO HAPE3AHHbI YECHOK W FOTOBBTE HA MELUTEHHOM OTHE
B TEYEHME 1 MUHYTbI. [IOBABBTE U3MESTbYEHHbIA SCTPATOH

M MPUMPABbI. 41151 CEOPKM TOCTOB: MONOXMTE 2 NOMTUKA
MOLIAPEJUTbI HA KAXK[bIN IOMTUK XTIEBA. [JOBABBTE LUMUHAT
W TPVIBbI U MONIOXMTE CBEPXY [IPYTOW OMTUK XJIEBA.
PA3OrPEMTE NPUBOP. MOMIOXKNTE TOCTbI B ®OPMY U FOTOBBTE
B TEYEHME 2 MUHYT.

BPEMSI MPUrOTOBNEHWSE: 2 MUH.

A ———

T —



5ng‘\(0z{"\m

CROQUE FRAMBOISE|PISTACHE

\\ ’ RASPBERRY AND PISTACHIO TOASTIES -

) \\ . TOSTI’'S MET FRAMBOZEN EN PISTACHENOTEN -
P} HIMBEER-PISTAZIEN-TOASTIES -

g SANDWICHES DE FRAMBUESA Y PISTACHO -
}l// | \:\\ TOCTbl C MAJTIMHOW N ®UCTALLKAMMU -

N

e




POUR 2 crOQUES

4 GRANDES TRANCHES DE PAIN BRIOCHE - 4 CUILLERES A SOUPE DE
FRAMBOISES ECRASEES (200 G) OU CONFITURE - 2 CUILLERES A
SOUPE DE PISTACHES GRILLEES CONCASSEES - 1 CUILLERE A SOUPE
DE PATE DE PISTACHE - BEURRE.

ECRASER LES FRAMBOISES A LA FOURCHETTE OU MIXER.
MELANGER LA COMPOTEE AUX PISTACHES CONCASSEES.
TARTINER UN COTE DE PAIN BRIOCHE DE PATE DE PISTACHE

DE 2 TRANCHES DE PAIN. BEURRER LEGEREMENT UN COTE DES
AUTRES TRANCHES. MONTER LES SANDWICHS : PLACER UNE
TRANCHE DE PAIN FACE PISTACHE SUR LE DESSUS, ETALER LA
COMPOTEE ET REFERMER AVEC L’AUTRE TRANCHE, FACE BEURRE
SUR LE DESSUS. FAIRE CHAUFFER L’APPAREIL. METTRE LES
CROQUES EN PLACE DANS LE MOULE ET FAIRE CUIRE 2 MIN.
TEMPS DE CUISSON : 2 MIN.

AP AT I e e e
O

- FOR 2 TOASTIES

4 LARGE SLICES BRIOCHE BREAD - 4 TABLESPOONS MASHED
FRESH RASPBERRIES (200 G) OR RASPBERRY CONSERVE -
2 TABLESPOONS ROASTED PISTACHIOS, CRUSHED - 1 TABLESPOON
PISTACHIO PASTE - BUTTER.

BLEND THE FRESH RASPBERRIES OR MASH WITH A FORK.

Mix THE CRUSHED PISTACHIOS INTO THE RASPBERRY PUREE OR
CONSERVE. SPREAD PISTACHIO PASTE ON TWO SLICES OF BRIOCHE
BREAD ON ONE SIDE. LIGHTLY BUTTER THE OTHER TWO SLICES ON
ONE SIDE. TO ASSEMBLE THE TOASTIES: SPREAD THE RASPBERRY
AND PISTACHIO COMPOTE ONTO THE BRIOCHE BREAD WITH THE
PISTACHIO PASTE. PLACE THE BUTTERED SLICE OF BRIOCHE BREAD
ON TOP. HEAT UP THE APPLIANCE. PUT THE TOASTIES ON THE
PLATES AND COOK FOR 2 MINS.

COOKING TIME: 2 MINS.

P e i
N
E "~ VOOR 2 TOSTI’'S

4 GROTE SNEETJES BRIOCHEBROOD = 4 EETLEPELS GEPUREERDE
FRAMBOZEN (200 G) OF FRAMBOZENJAM - 2 EETLEPELS
GEROOSTERDE PISTACHENOTEN, FIJNGEHAKT = 1 EETLEPEL
PISTACHEPASTA - BOTER.

BLEND DE FRAMBOZEN OF PLET ZE MET EEN VORK.

MENG DE GEPLETTE PISTACHENOTEN DOOR DE
FRAMBOZENCOMPOTE. SMEER DE PISTACHEPASTA OP TWEE
SNEETJES BRIOCHEBROOD AAN EEN KANT. BESMEER DE ANDERE
TWEE SNEETJES LICHT MET BOTER. DE TOSTI’S BEREIDEN:
VERDEEL DE COMPOTE VAN FRAMBOZEN EN PISTACHENOTEN
OVER HET BRIOCHEBROOD MET DE PISTACHEPASTA.

PLAATS HET BEBOTERDE SNEETJE BRIOCHEBROOD ERBOVENOP.
VERWARM HET APPARAAT VOOR. PLAATS DE TOSTI’S IN DE HETE
MAL EN BAK ZE IN 2 MINUTEN.

BAKTIID: 2 MINUTEN.

A ————
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N
> "~ FUR 2 TOASTIES

4 GRrROBE ScHEIBEN BRIOCHE - 4 EL PURIERTE HIMBEEREN ODER
HiMBEERMARMELADE (200 G) - 2 EL GEROSTETE PISTAZIEN,
ZERKLEINERT - 1 EL PisTAZIEN-PASTE - BUTTER.

Die HIMBEEREN MIT DEM MIXER ODER DER GABEL ZERKLEINERN.
DIE ZERKLEINERTEN PISTAZIEN IN DAS HIMBEERPUREE MISCHEN.
ZWEI ScHEIBEN BRIOCHE AUF EINER SEITE MIT PISTAZIEN-PASTE
BESTREICHEN. DIE JEWEILS ANDERE SEITE DER BRIOCHESCHEIBEN
MIT ETWAS BUTTER BESTREICHEN. ZUSAMMENSETZEN DER
ToasTies: DAs HiMBEER-PIsTAZIEN-PUREE AUF DIE BRIOCHE MIT
DER PISTAZIENPASTE STREICHEN. DIE BUTTERSEITE DER BRIOCHE
DARAUFSETZEN. DAs WAFFELEISEN AUFHEIZEN. DIE TOASTIES IN
DIE FORM GEBEN UND 2 MINUTEN LANG BACKEN.

Backzeim: 2 MiN.

N
= "~PARA 2 SANDWICHES

4 REBANADAS GRANDES DE BRIOCHE = 4 CUCHARADAS SOPERAS
DE FRAMBUESAS MACHACADAS (200 G) O MERMELADA DE
FRAMBUESA - 2 CUCHARADAS SOPERAS DE PISTACHOS TOSTADOS
MACHACADOS - 1 CUCHARADA SOPERA DE CREMA DE PISTACHO -
MANTEQUILLA.

MEZCLA LAS FRAMBUESAS O APLASTALAS CON UN TENEDOR.
MEZCLA LOS PISTACHOS TRITURADOS EN LA COMPOTA DE
FRAMBUESA. EXTIENDE LA CREMA DE PISTACHO EN DOS
REBANADAS DE BRIOCHE POR UNA CARA. UNTA LIGERAMENTE
‘CON MANTEQUILLA LAS OTRAS DOS REBANADAS POR UN LADO.
PARA MONTAR LOS SANDWICHES: UNTA LA COMPOTA DE
FRAMBUESA Y PISTACHO SOBRE LAS REBANADAS DE BRIOCHE
EN LAS QUE UNTASTE LA CREMA DE PISTACHO. COLOCA LAS
REBANADAS DE BRIOCHE CON MANTEQUILLA ENCIMA.
CALIENTA EL APARATO. PON LOS SANDWICHES EN EL MOLDE
Y COCINA DURANTE 2 MINUTOS.

TIEMPO DE COCCION: 2 MINUTOS.

B e i
N

Ons 2 TocToB

4 BONbLUNX JIOMTUKA XJIEBA BPUOLLb = 4 CTONOBBIE JIOXKMN
MAUHLI (200 1) MM MANIMHOBOTO [XXEMA = 2 CTOJIOBbIE
TIOXKM [IPOB/NEHBIX OBXAPEHHbIX ®UCTALLEK - 1 cTONnoBAS
JIOXKKA ®UCTALIKOBOW MACTbI = CIMBOYHOE MACIO.

B3BENTE MAJIMHY W PASOMHUTE EE BUJIKOW.

CMELLATE APOBJEHBIE ®UCTALLKY C U3MENBYEHHON MAJIMHOM.
HAMAXBTE OUCTALLKOBYIO MACTY HA [IBA JIOMTUKA XTIEBA
BPVIOLLIb C OfIHOM CTOPOHbI. HAMAXBTE HEMHOTO CTIMBOYHOMO
MACIIA HA [IBA IPYTUX JIOMTVKA C O[HO CTOPOHbI.

COBEPUTE TOCTbI: HAMAXBTE CMECh MAJIHBI

1 OUCTALLEK HA JIOMTUKM XJIEBA C ®UCTALLIKOBOW MACTOM.
CBEPXY MNOJIOXWTE JIOMTVKM XJIEBA EPUOLLIb C MACTIOM.
PA30rPEMTE NMPUBOP. MONOXWTE TOCTbI B ®OPMY 1 FOTOBLTE
B TEYEHME 2 MUHYT.

BPEMS! MPUIOTOBNEHMS: 2 MUH.

A ———
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"~ POUR 6 GAUFRES

4 &urs - 15 cL DE LAIT - 50 G DE BEURRE DEMI-SEL -
180 G DE FARINE - 2 CUILLERES A SOUPE DE PESTO GENOVESE
- 200 G DE TOMATES CERISES CONFITES - 40 G D’OLIVES
VERTES - 100 G DE FETA - SEL ET PoOIVRE.

DANS UNE CASSEROLE FAIRE CHAUFFER LE LAIT ET LE BEURRE
JUSQU’A CE QUE LE BEURRE SOIT FONDU. DANS UN SALADIER,
MELANGER LES GEUFS ET LA FARINE JUSQU’A AVOIR UNE PATE
HOMOGENE. AJOUTER LE PESTO, LES TOMATES CONFITES ET LES
OLIVES GROSSIEREMENT HACHEES ET LA FETA EMIETTEE.
ASSAISONNER SEL ET POIVRE. VERSER LE LAIT ET MELANGER.
FAIRE CHAUFFER LE GAUFRIER. VERSER DE LA PATE DANS
L’APPAREIL ET LAISSER CUIRE 6 MIN. SERVIR LES GAUFRES
AACCOMPAGNEES DE RICOTTA ET DE ROQUETTE, ARROSER D'UN
FILET D’HUILE D’OLIVE ET UNE PINCEE DE PIMENT D’ESPELETTE.
TEMPS DE CUISSON : GMIN.

AP AT I e e e
W2
"~ MAKES 6 WAFFLES

4 £GGS - 50 ML MILK = 50 G SLIGHTLY SALTED BUTTER - 180 G
PLAIN FLOUR - 2 TABLESPOONS GENOVESE PESTO - 200 G sLow-
ROASTED CHERRY TOMATOES - 40 G GREEN OLIVES, COARSELY
CHHOPPED - 100 G FETA, CRUMBLED - SALT AND PEPPER.

HEAT THE MILK AND BUTTER IN A SAUCEPAN UNTIL THE BUTTER

IS MELTED. SET ASIDE. IN A LARGE BOWL, WHISK TOGETHER THE
EGGS AND FLOUR UNTIL A SMOOTH BATTER. ADD THE PESTO,
SLOW-ROASTED TOMATOES, COARSELY CHOPPED OLIVES AND
CRUMBLED FETA. SEASON WITH SALT AND PEPPER. POUR IN

THE MILK AND WHISK. PREHEAT THE WAFFLE MAKER. POUR THE
BATTER INTO THE WAFFLE MAKER AND COOK FOR 6 MINS. SERVE
THE WAFFLES WITH RICOTTA AND ROCKET, DRIZZLE WITH OLIVE OIL
AND ADD A PINCH OF ESPELETTE OR CAYENNE PEPPER.

COOKING TIME: 6 MINS.

N

VOOR 6 WAFELS

4EIEREN-15CLMELK-50 GHALFGEZOUTENBOTER-180 GBLOEM-
2 EETLEPELS PESTO ALLA GENOVESE - 200 G LANGZAAM
GEROOSTERDE KERSTOMAATJES - 40 G GROENE OLIJVEN -
100 G FETA - ZOUT EN PEPER.

VERHIT DE MELK EN BOTER IN EEN STEELPAN TOT DE BOTER IS
GESMOLTEN. KLOP DE EIEREN EN DE BLOEM IN EEN KOM TOT

EEN CONSISTENT BESLAG. VOEG DE PESTO, DE LANGZAAM
GEROOSTERDE TOMATEN, GROF GEHAKTE OLIJVEN EN
VERKRUIMELDE FETA TOE. BRENG OP SMAAK MET ZOUT EN PEPER.
ROER DE MELK ERDOOR. VERWARM HET WAFELIJZER. SCHENK
HET BESLAG IN HET WAFELIJZER EN BAK DE WAFELS IN 6 MINUTEN.
SERVEER DE WAFELS MET RICOTTA EN RUCOLA, BESPRENKEL

ZE MET OLIJFOLIE EN VOEG EEN SNUFJE ESPELETTE-PEPER TOE.
BAKTIJD: 6 MINUTEN.

A ————
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= - FUR 6 WAFFELN

4 EiEr - 150 ML MiLcH - 50 G LEICHT GESALZENE BUTTER -
180 G MeHL - 2 EL Pesto GENoVESE - 200 G GEROSTETE
CHERRYTOMATEN - 40 G GRUNE OLIVEN - 100 G FEeTA - SALZ
UND PFEFFER.

MiLcH UND BUTTER IN EINEM TOPF ERHITZEN, BIS DIE BUTTER
GESCHMOLZEN IST. DIE EIER UND DAS MEHL IN EINER SCHUSSEL
VERQUIRLEN, BIS EIN GLEICHMASSIGER TEIG ENTSTEHT.

PEeSTO, GEROSTETE TOMATEN, GROB GEHACKTE OLIVEN UND
ZERBROSELTEN FETA DAZUGEBEN. MIT SALZ UND PFEFFER
WURZEN. MILCH HINZUGEBEN UND VERQUIRLEN. WAFFELEISEN
ERHITZEN. TEIG IN DAS WAFFELEISEN GIESSEN UND 6 MINUTEN
BACKEN. DIE WAFFELN MIT RICOTTA UND RUCOLA SERVIEREN,
MIT OLIVENOL BETRAUFELN UND EINE PRISE CHILIFLOCKEN
DARUBER GEBEN.

Backzeim: 6 MIN.

4 HUEVOS - 15 CL DE LECHE - 50 G DE MANTEQUILLA SEMISALADA =
180 G DE HARINA - 2 CUCHARADAS SOPERAS DE PESTO GENOVES =
200 G DE TOMATES CHERRY ASADOS A FUEGO LENTO - 40 G DE
ACEITUNAS VERDES - 100 G DE QUESO FETA = SAL Y PIMIENTA.

CALIENTA LA LECHE Y LA MANTEQUILLA EN UNA CACEROLA
HASTA FUNDIR LA MANTEQUILLA. BATE LOS HUEVOS Y LA HARINA
‘CON LAS VARILLAS EN UN RECIPIENTE HASTA QUE LA MASA SEA
UNIFORME. ANADE EL PESTO, LOS TOMATES CHERRY ASADOS A
FUEGO LENTO, LAS ACEITUNAS PICADAS EN TROZOS GRANDES Y EL
FETA DESMENUZADO. SAZONA CON SAL Y PIMIENTA. VIERTE LA
LECHE Y BATE CON LAS VARILLAS. CALIENTA LA GOFRERA. VIERTE
LA MASA EN LA GOFRERA Y COCINA DURANTE 6 MINUTOS. SIRVE
LOS GOFRES CON RICOTTA Y RUCULA, Y ADEREZA CON ACEITE DE
OLIVA Y UNA PIZCA DE PIMENTON.

TIEMPO DE COCCION: 6 MINUTOS.

A A ——
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Ansa 6 BAGENbL

4 qanua - 150 Mn MonokA - 50 T CONEHOTO CMBOYHOrO
MAC/A - 180 r MyKW - 2 CTONOBBIE JIOXKKU COYCA MECTO
no-reHyascku = 200 r NOMMAOPOB YEPPU, OBXAPEHHbIX
HA MEZUIEHHOM OTHE = 40 r 3eN1EHbIX 0nMBOK = 100 1 cbiPA
®ETA - Conb 1 NEPEL.

PA3OrPEMTE MOJIOKO U CIMBOYHOE MACIIO B KACTPIOJIE,
MOKA MACJIO HE PACTOMMUTCS. B3BEMTE SILIA U MYKY B MUCKE
A0 NONYYEHUS OQHOPOAHOrO »XKMAKOro TECTA. ﬂOSAEhTE
COYC NECTO, MOMUAOPbI, OBXXAPEHHBIE HA MEQJIEHHOM OrHE,
KPYMHO HAPE3AHHbIE OJIMBKW 1 PACKPOLLEHHbBIN CbIP ®ETA.
MPUMPABBTE COMbIO M MEPLEM. HANEMTE MOMIOKO Y B3BEMTE.
PA3OrPENTE BAGENBHNULY. HANETE TECTO B BAGEMBHULY U
FOTOBLTE B TEYEHUE 6 MUHYT. [MOAABAVTE BA®/M C PUKOTTOM
W PYKKOINOW, CEPbI3HYB O/IMBKOBbLIM MAC/IOM 1 JOBABVB
LLEMNOTKY 3CMNEJIETCKOrO MEPLA.

BPEMS MPUIOTOBNEHMUS: 6 MUH.

A ———

T —



5,\)9?‘\(0*‘\3"\,

g g
SN GAUFRE ROSTI

_ > POTATO ROSTI WAFFLES - WAFELS VAN AARDAPPELROSTI -
; N ROSTI-WAFFELN - GOFRES DE PATATA ROSTI -
“IIN S BA®JIM C KAPTODEJIEM PELLTH

r' 3 \




"~ POUR 6 GAUFRES

600 G DE POMMES DE TERRE - 120 G DE CAROTTES -
2 JAUNES D'EUFs - 24 cL DE LAIT - 120 G DE FARINE - 80 G
DE COMTE RAPE - 3 C. A S. D’HUILE D’OLIVE - 6 TIGES DE PERSIL -
12 TRANCHES DE LARD GRILLE = SEL ET POIVRE.

EPLUCHER, RINCER ET RAPER FINEMENT LES POMMES DE TERRE
ET LES CAROTTES. DANS UN RECIPIENT, FOUETTER LES JAUNES
D’EUFS AVEC LE LAIT. INCORPORER LA FARINE, LE COMTE ET
L’HUILE. AJOUTER LES LEGUMES RAPES. CISELE LE PERSIL ET
AJOUTER. FAIRE GRILLER LE LARD. HACHER GROSSIEREMENT
ET AJOUTER. ASSAISONNER. FAIRE CHAUFFER LE GAUFRIER.
VERSER LA PATE ET FAIRE CUIRE PENDANT 9 MIN.

SERVIR CHAUD ACCOMPAGNE D’UN EUF SUR LE PLAT

OU MOLLET D‘UNE SALADE.

TEMPS DE CUISSON : 9 MIN.

N /////
= ~ MAKES 6 WAFFLES

600 G potatoes (MaRis PiER or KiNG EpwarD) - 120 6
CARROTS - 2 EGG YOLKS = 240 ML MILK - 120 G PLAIN FLOUR
80 G GRATED COMTE OR GRUYERE CHEESE - 3 TABLESPOONS
OLIVE OIL - 6 SPRIGS PARSLEY - 12 SLICES GRILLED BACON

SALT AND PEPPER.

PEEL, RINSE AND FINELY GRATE THE POTATOES AND CARROTS.
WHISK TOGETHER THE EGG YOLKS AND MILK IN A BOWL. STIR IN
THE FLOUR, COMTE OR GRUYERE CHEESE AND OLIVE OIL. ADD
THE GRATED VEGETABLES. CHOP THE PARSLEY AND ADD TO THE
MIXTURE. GRILL THE BACON. CHOP COARSELY AND ADD TO THE
MIXTURE. SEASON. HEAT UP THE WAFFLE MAKER. POUR IN THE
BATTER AND COOK FOR 9 MINS. SERVE HOT WITH A FRIED OR
SOFT-BOILED EGG AND A SIDE SALAD.

COOKING TIME: 9 MINS.

N

VOOR 6 WAFELS

600 G AARDAPPELEN - 120 G WORTEL - 2 EIERDOOIERS -
24 cL MeLK - 120 G BLOEM - 80 G GERASPTE COMTE-KAAS -
3 EL OLUFOLIE - 6 TAKJES PETERSELIE - 12 PLAKJES GEGRILDE
BACON - ZOUT EN PEPER.

SCHIL EN SPOEL DE AARDAPPELEN EN WORTELS EN RASP ZE MET
EEN FIUNE RASP. KLOP DE EIERDOOIERS EN MELK IN EEN KOM.
ROER DE BLOEM, DE COMTE-KAAS EN DE OLIJFOLIE ERDOOR.
VOEG DE GERASPTE GROENTEN TOE. HAK DE PETERSELIE FIJN
EN VOEG TOE AAN HET MENGSEL. GRIL DE BACON. HAK DEZE
GROF EN VOEG TOE AAN HET MENGSEL. SEIZOEN. VERWARM
HET WAFELIJZER. GIET HET BESLAG ERIN EN BAK DE WAFELS

IN 9 MINUTEN. SERVEER WARM MET EEN GEBAKKEN OF
ZACHTGEKOOKT EI EN EEN SALADE.

BAKTIID: 9 MINUTEN.

A ———
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> — FUR 6 WAFFELN

600 G KARTOFFELN - 120 G KAROTTEN - 2 EiGELB - 240 ML
Mich - 120 6 MeHL - 80 G GeriEBENER ComTé - 3 EL
OLIVENOL - 6 ZWEIGE PETERSILIE - 12 SCHEIBEN GEGRILLTER
SPECK - SALZ UND PFEFFER.

KARTOFFELN UND KAROTTEN SCHALEN, ABSPULEN UND FEIN
REIBEN. EIGELB UND MILCH IN EINER SCHUSSEL VERQUIRLEN.
MeHL, CoMTE UND OLIVENSL EINRUHREN. DAS GERIEBENE
GEMUSE HINZUGEBEN. DIE PETERSILIE HACKEN UND HINZUGEBEN.
DEN SPECK GRILLEN. GROB HACKEN UND HINZUGEBEN.
ABSCHMECKEN. WAFFELEISEN ERHITZEN. TEIG EINGIESSEN

UND 9 MINUTEN BACKEN. MIT EINEM SPIEGELEI ODER WEICH
GEKOCHTEN EI UND EINEM BEILAGENSALAT SERVIEREN.
Backzeim: 9 MiN.

W
2 "~ PARA 6 GOFRES

600 G DE PATATAS - 120 G DE ZANAHORIAS = 2 YEMAS DE HUEVO
- 24 cL DE LECHE - 120 G DE HARINA - 80 G DE QUESO CoMTE
RALLADO - 3 CUCHARADAS DE ACEITE DE OLIVA - 6 RAMITAS DE
PEREJIL - 12 LONCHAS DE BEICON = SAL Y PIMIENTA.

PELA, ENJUAGA Y RALLA LAS PATATAS Y LAS ZANAHORIAS.
MEZCLA LAS YEMAS DE HUEVO Y LA LECHE EN UN RECIPIENTE
CON LAS VARILLAS. ANADE LA HARINA, EL QUESO COMTE Y EL
ACEITE DE OLIVA. ANADE LAS VERDURAS RALLADAS. PICA EL
PEREJIL Y ANADELO A LA MEZCLA. PASA EL BEICON POR EL GRILL.
TROCEALO Y ANADELO A LA MEZCLA. SAZONA. CALIENTA LA
GOFRERA. VIERTE LA MEZCLA Y DEJA QUE SE COCINE DURANTE

9 MINUTOS. SIRVE CALIENTE CON UN HUEVO FRITO O PASADO POR
AGUA Y ENSALADA.

TIEMPO DE COCCION: 9 MINUTOS.

Ana 6 BAGENbL

600 r kaAPTO®ENS - 120 r MOPKOBM = 2 SWYHBIX XKENTKA
240 mn MonokA = 120 r mMyku = 80 I TEPTOrO CbIPA KOHTE
3 CTOMNOBBIE JIOXKM OJIMBKOBOTO MAC/IA = 6 BETOUEK METPYLLKM
- 12 NOWKAPEHHBIX JIOMTUKOB BEKOHA Conb 1 NEPELL.

OLWICI'MTE, MPOMOWTE W HATPUTE KAPTO®E/Tb U MOPKOBb

HA MEJIKOW TEPKE. B3BEVTE SIMUHBIE XENTKU 1 MOJIOKO B
MUCKE. ﬂOEABbTE MYKY, CbIP KOHTE W OJIMBKOBOE MAC/IO.
uQEABbTE TEPTbIE OBOLUM. VIMENBYNTE METPYLLKY U IOBABBLTE
EE B CMECb. MOMKAPLTE BEKOH. HAPEXBTE EFO KPYMHBIMU
KYCOYKAMU N NOBABBLTE B CMECb. ﬂOEABbTE NPUMPABbI.
PA3OrPEVTE BAGE/BHULLY. 3AMENTE TECTO W FOTOBLTE B
TEYEHVE O MUHYT. TMORABAVTE rOPSIUMMM C SIMLIOM BCMSATKY

W CANATOM.

BPEMS MPUIOTOBMEHMS: 9 MUH.
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N
> "~ POUR 8 GAUFRES

150 G DE BEURRE FONDU - 50 G DE POUDRE DE CACAO AMER
- 200 G DE SUCRE - 4 @EUFs - 260 G DE FARINE - 1 SACHET
DE LEVURE - 7 CL DE LAIT - 4 BANANES - 150 G DE NOISETTES -
50 G DE PRALIN CONCASSE.

FAIRE FONDRE LE BEURRE. DANS UN SALADIER, MELANGER LE
BEURRE FONDU AU CACAO EN POUDRE. AJOUTER LE SUCRE

ET LES (EUFS ET MELANGER. INCORPORER LA FARINE ET LA

LEVURE ET MELANGER PUIS AJOUTER LE LAIT ET MELANGER.
AJOUTER LES BANANES COUPEES EN MORCEAUX, LES NOISETTES ET
LE PRALIN CONCASSE. FAIRE CHAUFFER LE GAUFRIER. VERSER DE
LA PATE DANS LE MOULE CHAUD ET LAISSER CUIRE 5 MIN. SERVIR
ACCOMPAGNER D’UNE CUILLERE DE CARAMEL AU BEURRE SALE.
TEMPS DE CUISSON : 5 MIN.

A ———

N
= ~ MAKES 8 WAFFLES

150 G BUTTER, MELTED - 50 G cOcOA POWDER - 200 G CASTER
SUGAR - 4 EGGS - 260 G PLAIN FLOUR = 1 X 7 G SACHET FAST
ACTION OR EASY BAKE DRIED YEAST = 70 ML MILK = 4 BANANAS -
150 G HAZELNUTS, CHOPPED - 50 G CRUSHED PRALINE.

MELT THE BUTTER. MIX THE MELTED BUTTER AND COCOA POWDER
TOGETHER IN A BOWL. ADD THE SUGAR AND EGGS AND WHISK.
STIR IN THE FLOUR AND YEAST AND WHISK. THEN ADD THE MILK
AND WHISK. ADD THE SLICED BANANAS, HAZELNUTS AND CRUSHED
PRALINE. HEAT UP THE WAFFLE MAKER. POUR THE BATTER INTO
THE WAFFLE PLATES AND COOK FOR 5 MINS. SERVE WITH A
SPOONFUL OF SALTED CARAMEL BUTTER.

COOKING TIME: 5 MINS.

A ———
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B >~ VOOR 8 WAFELS

150 G BOTER, GESMOLTEN - 50 G ONGEZOETE CACAOPOEDER
- 200 G SUIKER - 4 EIEREN - 260 G BLOEM - 1 ZAKJE GIST -
7 cL MELK - 4 BANANEN - 150 G HAZELNOTEN - 50 G GEPLETTE
PRALINE = GEZOUTEN KARAMELBOTER.

SMELT DE BOTER. MENG DE GESMOLTEN BOTER EN HET
CACAOPOEDER IN EEN KOM. ROER DE SUIKER EN DE EIEREN ERDOOR.
ROER DE BLOEM EN DE GIST ERDOOR. ROER VERVOLGENS DE MELK
ERDOOR. VOEG DE PLAKJES BANAAN, DE HAZELNOTEN EN DE
GEPLETTE PRALINE TOE. VERWARM HET WAFELIJZER.

SCHENK HET BESLAG IN DE HETE MAL EN BAK DE WAFELS IN

5 MINUTEN. SERVEER MET EEN LEPEL GEZOUTEN KARAMELBOTER.
BAKTIUD: 5 MINUTEN.

A ———

"~ FUR 8 WAFFELN

150 G GEscHMOLZENE BUTTER - 50 G UNGESUSSTES
KAKAOPULVER - 200 G ZUCKER - 4 EIER - 260 G MEHL - 1 Pck.
HEeFEe - 70 ML MiLcH - 4 BANANEN - 150 G HASELNUSSE

50 G GEHACKTE MANDELN, KARAMELLISIERT.

BUTTER SCHMELZEN. DIE GESCHMOLZENE BUTTER UND DAS
KAKAOPULVER IN EINER SCHUSSEL VERMENGEN. ZUCKER UND EIER
DAZUGEBEN UND VERQUIRLEN. MEHL UND HEFE UNTERRUHREN.
DANN DIE MILCH DAZUGEBEN UND VERQUIRLEN. DIE IN SCHEIBEN
GESCHNITTENEN BANANEN, HASELNUSSE UND MANDELN
DAZUGEBEN. WAFFELEISEN ERHITZEN. TEIG IN DIE HEISSE FORM
GIESSEN UND 5 MINUTEN LANG BACKEN. MIT EINEM LOFFEL
GESALZENER KARAMELLCREME SERVIEREN.

Backzeim: 5 MiN.

A ———
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PARA 8 GOFRES

150 G DE MANTEQUILLA FUNDIDA - 50 G DE CACAO EN POLVO SIN
AZUCAR - 200 G DE AZUCAR - 4 HUEVOS - 260 G DE HARINA =
1 SOBRECITO DE LEVADURA - 7 CL DE LECHE - 4 PLATANOS -
150 G DE AVELLANAS - 50 G DE PRALINE MACHACADO.

FUNDE LA MANTEQUILLA. MEZCLA LA MANTEQUILLA FUNDIDA

Y EL CACAO EN POLVO EN UN RECIPIENTE. ANADE EL AZUCAR Y
LOS HUEVOS, Y BATE CON LAS VARILLAS. ANADE LA HARINA Y LA
LEVADURA, Y BATE CON LAS VARILLAS. A CONTINUACION, ANADE
LA LECHE Y BATE CON LAS VARILLAS. ANADE LOS PLATANOS EN
RODAJAS, LAS AVELLANAS Y EL PRALINE MACHACADO. CALIENTA
LA GOFRERA. VIERTE LA MASA EN EL MOLDE CALIENTE Y COCINA
DURANTE 5 MINUTOS. SIRVE CON UNA CUCHARADA DE CARAMELO
DE MANTEQUILLA SALADA.

TIEMPO DE COCCION: 5 MINUTOS.

150 r PACTOMMEHHOTO CAMBOYHOrO MACTA - 50 r
HETMOICNALLEHHOTO  KAKAO-TIOPOLKA= 200 1 CcAXAPA -
4 svuA - 260 1 MykM - 1 NAKETUK IPOXOKEN = 70 MN MONOKA
- 4 BAHAHA - 150 1 NIECHBIX OPEXOB = 50 I U3MENBYEHHOMO
TPAJIUHE.

PACTONUTE CIIMBOYHOE MACTO. CMELLAVTE PACTOMNEHHOE
C/IMBOYHOE MACJIO M KAKAO=MIOPOLLIOK B MUCKE. [lOBABLTE
CAXAP, SIMLIA W B3BENTE. [LOBABBTE MYKY, APOXOKMW U B3BENTE.
3ATEM AOBABLTE MOJIOKO W B3BEVITE. [IOBABBTE HAPE3AHHBIE
BAHAHbI, ®YHAYK 1 U3MENBYEHHOE MPAMHE. PA3OrPEATE
BA®E/IbHULY. HANEITE TECTO B FOPSIYYIO ®OPMY 1 FOTOBBTE
B TEYEHME 5 MUHYT. MOAABAITE C HEBOMBLLINM KONMYECTBOM
CONEHOW KAPAMESN.

BPEMS MPUrOTOBNERNS: 5 MUH.

A ————
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