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CHEDDAR AND JALAPENO DOUGHNUTS

INGREDIENTS For 6 pieces * 4 clolive oil

: Snack Collection
* 200 g plain flour * 2eggs

4 min
* 80 g grated Cheddar cheese * 12 cl milk Snack Collection Precision
* 1 sachet baking powder * 1 thsp Mexican spice mix P1 - 3min30

* 40 g finely chopped jalapenos  * 2 pinches of salt

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Pour all the ingredients into a large bowl and mix with a spatula until smooth.
Preheat the appliance.

Spoon 3 tablespoons into each mould.

Check for doneness and restart if necessary.

Turn out immediately onto a wire rack.

Tips: Adjust the amount of chilli to taste.

EASY DOUGHNUTS

INGREDIENTS For 9 pieces * 40 g milk Snack Collection

o2 egg yolks * 120 g plain flour 3 min

* 50 g caster sugar * 1tsp baking powder Snack Collection Precision
* 60 g melted butter * Icing sugar P1-2min30

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Whisk the egg yolks with the sugar until the mixture whitens and becomes frothy.

Add the melted butter and milk. Mix with a spatula. Add the flour and baking powder and mix until the
mixture is smooth.

Preheat your appliance.

Using a piping bag, fill the moulds three-quarters full.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: Prepare a glaze by mixing icing sugar with a little milk to obtain a thick but still runny consistency.
Dip the top of the cooled doughnuts in the glaze and leave them to stand until the glaze hardens. You
can also add chocolate chips to the dough for chocolatey doughnuts or dust with coloured sprinkles for a
festive touch.

LEMON AND POPPY SEED DOUGHNUTS

INGREDIENTS For 9 pieces ¢ 2 cI milk Snack Collection

* 2 egg yolks * 2 cllemon juice 3 min

* 50 g caster sugar * 120 g plain flour Snack Collection Precision
« 1 lemon zest * 1 tsp baking powder P1-2min30

* 60 g melted butter * 1tsp poppy seeds
STEPS AND INSTRUCTIONS:

Whisk the egg yolks with the sugar and zest until the mixture whitens and becomes frothy.

Add the butter, milk and lemon juice. Mix with a spatula. Add the flour, baking powder and poppy seeds
and mix until smooth.

Preheat your appliance.

Using a piping bag, fill the moulds three-quarters full.

Check for doneness and restart if necessary.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: Make a lemon glaze by mixing icing sugar with fresh lemon juice until smooth and thick but still
runny. Add finely grated lemon zest for a more intense lemon flavour and poppy seeds for decoration and
texture.

TRADITIONAL DOUGHNUTS

INGREDIENTS For 12 pieces * 1 cl vegetable oil
* 8 I milk * 1 egg at room temperature

Snack Collection

3 min
* 30gsugar * 309 soft butter Snack Collection Precision
* 4 g dried baking powder « Icing sugar P1-3min

* 200 g plain flour

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Warm the milk in the microwave to between 38°C and 40°C. Be careful not to let the milk get too hot as this
may deactivate the yeast. Place the yeast to be rehydrated in a small bowl with the warm milk and sugar.
Whisk to combine. Leave to stand for 3 minutes. The yeast should have dissolved.

Pour the flour and salt into a bowl. Add the oil, egg and milk, yeast and sugar mixture. Knead by hand for
2 minutes, then add the soft butter and knead until the dough comes together slightly (about 2 minutes).
The dough should remain sticky. Cover with a clean cloth and leave to rise for Th30min in a warm place.
Pour the dough onto a floured table and form into a ball by folding the ends into the centre. Weigh the
dough into 30 g pieces and shape into balls, folding the ends into the centre. Place them on a floured
baking sheet and leave to rise for 30 minutes.

Preheat your appliance.

Make a hole in the centre with your thumb, then enlarge the hole to place the doughnut in the mould.
Repeat the cooking process until all the dough pieces have been used up.

Turn out immediately and leave to cool on a wire rack.

Tips: To make the balls rise, you can use an oven preheated to 30°C for 15 minutes.



DONUTS CHEDDAR ET PIMENT JALAPENO

INGREDIENTS Pour 6 piéces * 4 cl d'huile d'olive

Snack Collecti
* 200 g de farine T45 « 2 ceufs nack Collection

D . 4 min
* 80 g de cheddar rapé * 12 clde lait Snack Collection Precision
* 1 sachet de levure chimique * 1 cac de mélange mexicain P1-3min30

* 40 g de piment jalapefio finement haché < 2 pincées de sel

ETAPES ET INSTRUCTIONS

Dans un grand récipient, versez tous les ingrédients et mélangez a I'aide d'une spatule jusqu’a obtenir une
pate homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Déposez 3 cas dans chaque moule.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez aussitot sur une grille.

Conseils: Ajustez la quantité de piment selon vos godts.

DONUTS FACILES

INGREDIENTS Pour 9 piéces
* 2 jaunes d'ceuf

* 40 g de lait

Snack Collecti
* 120 g de farine T45 nack ovection

! - 3 min
* 50 g de sucre en poudre * 1 cac de levure chimique Snack Collection Precision
* 60 g de beurre fondu * Sucre glace P1-2min30

ETAPES ET INSTRUCTIONS

Fouettez les jaunes d'ceuf avec le sucre jusqu‘a ce que le mélange blanchisse et devienne mousseux.
Ajoutez le beurre fondu et le lait. Mélangez a I'aide d'une spatule. Ajoutez la farine et la levure puis
mélangez jusqu‘a obtenir une pate homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une poche a douille remplissez les moules aux trois-quarts.

Démoulez aussitot et laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Pour un glagage, mélangez du sucre glace avec un peu de lait pour obtenir une consistance
épaisse mais encore coulante. Trempez le dessus des donuts refroidis dans le glagage et laissez-les reposer
jusqu'a ce que le glagage durcisse. Vous pouvez également ajouter des pépites de chocolat a la pate pour
des donuts chocolatés ou saupoudrer des vermicelles colorés pour une touche festive.

DONUTS AU CITRON ET GRAINES DE PAVOT

INGREDIENTS Pour 9 piéces
* 2 jaunes d'ceuf

* 50 g de sucre en poudre

* 1 zeste de citron

* 60 g de beurre fondu

*2ddelait Snack Collection
* 2 cl de jus de citron 3 min

* 120 g de farine 745 Snack Collection Precision
* 1 cac de levure chimique P1-2min30
* 1 cac de graines de pavot

ETAPES ET INSTRUCTIONS

Fouettez les jaunes d'ceuf avec le sucre et le zeste jusqu'a ce que le mélange blanchisse et devienne
Mmousseux.

Ajoutez le beurre, le lait et le jus de citron. Mélangez a l'aide d’une spatule. Ajoutez la farine, la levure et les
graines de pavot puis mélangez jusqu'a obtenir une pate homogene.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une poche & douille, remplissez les moules aux trois-quarts.

Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Démoulez aussitot et laissez refroidir sur une grille.

Conseils: Réalisez un glacage au citron en mélangeant du sucre glace avec du jus de citron frais jusqu'a
obtenir une consistance lisse et épaisse mais encore coulante. Ajoutez un zeste de citron finement rapé
pour un go(t citronné plus intense et des graines de pavot pour la décoration et la texture.

DONUTS TRADITIONNELS

* 200 g de farine T45
* 1 d d'huile végétale 3 min

* 1 ceuf a temperature ambiante | ¢,ac collection Precision
* 30 g de beurre mou P1-3min

* Sucre glace

INGREDIENTS Pour 12 piéces

* 8 cl de lait

* 30 g de sucre

* 4 g de levure de boulanger
déshydratée

Snack Collection

ETAPES ET INSTRUCTIONS

Faites tiédir le lait au micro-ondes pour atteindre une température comprise entre 38 °C et 40 °C. Attention
a ce que le lait ne soit pas trop chaud au risque de désactiver la levure. Mettez la levure a réhydrater dans
un petit bol avec le lait tiéde et le sucre. Mélangez a l'aide d'un fouet. Laissez reposer 3 min. La levure doit
étre dissoute.

Dans un récipient, versez la farine et le sel. Ajoutez I'huile, I'ceuf et le mélange lait, levure et sucre. Pétrissez
a la main pendant 2 min puis incorporez le beurre mou et pétrissez jusqu‘a ce que la pate se détache
|égérement (environ 2 min). La pate reste collante. Couvrez d'un linge propre et laissez pousser la pate
pendant 1h30 dans un endroit chaud.

Versez la pate sur une table farinée puis faites une boule en rabattant les extrémités au centre. Pesez des
patons de 30 g et faites des boules en rabattant les extrémités au centre. Déposez-les sur une plaque
farinée et laissez-les pousser 30 min.

Faites préchauffer votre appareil.

Faites un trou avec votre pouce au centre puis élargissez le trou pour placer le donut dans le moule.
Répétez la cuisson jusqu'a épuisement.

Démoulez aussitot et laissez-les refroidir sur une grille.

Conseils: Pour faire lever les boules, vous pouvez utiliser un four préchauffé a 30 °C pendant 15 minutes.

recettes et partagez les
votres sur lapp My Tefal




PACZKI Z CHEDDAREM | JALAPENO PACZKI Z CYTRYNA | MAKIEM

SKEADNIKI 6 sztuk * 4.l oliwy z oliwek Snack Collection SKEADNIKI 9 sztuk * 2 cImleka Snack Collection
* 200 g maki tortowej * 2jaja 4 min * 2 i6ttka jaj * 2 cl soku z cytryny 3 min
* 80 gstartego cheddaru *12dmleka Snack Collection Precision * 50 g cukru pudru * 120 gmakitortowej | gac Collection Precision
* 1 saszetka proszku do pieczenia * 1tyzka mieszanki przypraw P1 - 3min30 * Skérkaz 1 cytryny * 11yzeczka proszku do pieczenia P1 - 2min30
* 40 g drobno posiekanych meksykanskich * 60 g stopionego masta * 1 tyzeczka maku

papryczek jalapefio * 2 szczypty soli

KROKI I INSTRUKCJE:

KROKI I INSTRUKCJE: Ubijaj z6ttka z cukrem i skdrka, az mieszanina uzyska biaty kolor i spieni sie.
Wlej wszystkie sktadniki do duzej miski i mieszaj topatka az do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodaj masto, mleko i sok z cytryny. Wymieszaj topatka. Dodaj make, proszek do pieczenia i nasiona maku.
Rozgrzej urzadzenie. Mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Umie$¢ 3 tyzki w kazdej formie. Rozgrzej urzadzenie.
Sprawd?, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa. Uzywajac rekawa cukierniczego, wypetnij formy do 3/4.
Wyjmij i natychmiast przetéz na druciany stojak. Sprawd?, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.
Wskazowki: Dostosuj ilos¢ chili wedle wiasnych preferencji.

Wskazowki: Przygotuj polewe cytrynowg, mieszajac cukier puder ze Swiezym sokiem z cytryny, az stanie
sie gtadka i gesta, ale wciaz ptynna. Dodaj drobno startg skorke z cytryny, aby uzyskac bardziej intensywny

PROSTE PACZKI smak cytryny, oraz mak dla dekoracji i tekstury.

SKEADNIKI 9 sztuk * 40 g mleka

* 2 70ttka jaj * 120 g maki tortowej -
+ 50 g cukru pudru « 1 lyzeczka proszku do pieczenia Snack3cr$]lilnect|on
* 60 g stopionego masta * Cukier puder ! . SKEADNIKI 12 sztuk * 1 cl oleju roslinnego ;

Snack Collection Precision * 8.cImleka .1 jajkon temperagt]urze pokojowej Snack3crﬁlilr¢]ectlon
KROKITINSTRUKCJE: P1-ZminZ0 * 30 g cukru o * 30 g mikkiego masta Snack Collection Precision
Ubijaj z6#tka z cukrem, az mieszanina uzyska biaty kolor i spieni sie. * 4 g proszku do pieczenia * Cukier puder P1 - 3min
Dodaj roztopione masto i mleko. Wymieszaj topatka. Dodaj make i proszek do pieczenia i mieszaj, az * 200 g maki tortowej
mieszanina uzyska gtadka konsystencje.
Rozgrzej urzadzenie. KROKITINSTRUKCJE:
Uzywajac rekawa cukierniczego, wypetnij formy do 3/4. Podgrzej mleko w kuchence mikrofalowej do temperatury od 38-40°C. Uwaza¢, aby nie doprowadzi¢ mleka
Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce. do zbyt wysokiej temperatury, poniewaz moze to spowodowac¢ dezaktywacje drozdzy. Umies¢ drozdze do

nawodnienia w matej misce z cieptym mlekiem i cukrem. Mieszaj az do potaczenia sie sktadnikéw. Odstaw

Wskazéwki: Przygotuj polewe, mieszajac cukier puder z odrobing mleka, aby uzyska¢ gesta, ale wcigz na 3 minuty. Drozdze powinny sie rozpuscic. S N .
plynng konsystencje. Zanurz gérna czesc schtodzonych paczkow w polewie i pozostaw je do stwardnienia Dodaj do miski make i sol. Dodaj olej, jajko, mleko, drozdze i mieszaning cukru. Wyrabiaj recznie przez
polewy. Mozesz tez dodac do ciasta na paczki widrki czekoladowe lub posypac je kolorowa posypka, aby 2 minuty, a nastepnie dodaj migkkie masto i wyrabiaj, az ciasto sig z nim potaczy (okoto 2 minuty).
nadac im $wigteczny wyglad. Ciasto powinno pozostac lepkie. Przykryj czystg szmatkq i pozostaw w cieptym miejscu na 1,5 godziny do

wyrosniecia.

Umiesc ciasto na stole oprészonym maka i uformuj w kulke, sktadajac brzegi do Srodka. Podziel ciasto na
kawatki o wadze 30 g i uksztattuj z nich kulki, sktadajac brzegi do $rodka. Umies¢ je na oprészonej maka
blasze do pieczenia i pozostaw do wyro$niecia na 30 minut.

Rozgrzej urzadzenie.

Zr6b kciukiem otwor w Srodku kazdego paczka, a nastepnie powieksz otwoér, aby umiesci¢ paczek w formie.
Powtarzaj ten proces, az zuzyjesz wszystkie kawatki ciasta.

Wyjmij i pozostaw do ostygniecia na kratce.

Wskazowki: Poméc kulkom wyrosnac, mozesz je wiozy¢ na 15 minut do piekarnika podgrzanego do 30°C.

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




DONUTS MIT CHEDDAR UND JALAPENO ZITRONEN-MOHN-DONUTS

ZUTATEN Fiir 6 Stiick * 40 ml Olivenél ; ZUTATEN Fiir 9 Stiick * 20 ml Milch :
Snack Collection Snack Collection
* 200 g Mehl * 2 Eier 4 min. * 2 Eigelb * 20 ml Zitronensaft 3 min.
* 80 g Cheddar, gerieben * 120 m| Milch - Snack Collection Precision * 50 g Kristallzucker * 120 g Mehl Snack Collection Precision
* 1 Pdckchen Backpulver * 1 EL mexikanische Gewiirzmischung P1 - 3 min. 30 sek * 1 Zitronenschale * 1TL Backpulver P1-2 min. 30 sek
* 40 g fein gehackte Jalapefios * 2 Prisen Salz - - * 60 g Butter, geschmolzen * 1 EL Mohnsamen - -
SCHRITTE UND ANLEITUNG: SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben und mit einem Teigschaber glatt riihren. Eigelb mit dem Zucker und Zitronenschale verquirlen, bis die Masse hell und schaumig ist.
Das Gerdt vorwdrmen. Butter, Milch und Zitronensaft hinzugeben. Mit einem Teigschaber mischen. Mehl, Backpulver und Mohn
3 Essléffel in jede Form geben. dazugeben und zu einem glatten Teig verrihren.
Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf. Das Gerdt vorheizen.
Herausldsen und sofort auf einen Gitterrost geben. Die Formen mit einem Spritzbeutel zu drei Vierteln fillen.
Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.
Tipps: Passen Sie die Chili-Menge nach Geschmack an. Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkihlen lassen.
Tipps: Fir die Zitronenglasur Puderzucker mit frischem Zitronensaft mischen, um eine glatte und dicke,
aber dennoch fliissige Konsistenz zu erhalten. Fein geriebene Zitronenschale fiir einen intensiveren
EINFACHE DONUTS Zitronengeschmack und Mohn fiir Dekoration und Textur hinzufiigen.
ZUTATEN Fiir 9 Stiick * 40 g Milch Snack Collection
* 2 Eigelb * 120 g Mehl 3Imin
* 50 g Kristallzucker * 1 TL Backpulver Snack CoIIectioﬁ Precision TRADITIONELLE DONUTS
* 60 g Butter, geschmolzen * Puderzucker P1 -2 min. 30 sek. ZUTATEN Filr 12 Stiick « 10 ml Pflanzensl e
. o nack Collection
SCHRITTE UND ANLEITUNG: " 80 m'ZM'I'(Ch "1 oEI bei Ri“rgtemperat”r 3 min.
Eigelb mit dem Zucker verquirlen, bis die Masse hell und schaumig ist. ) ZO gT uck erh ; ) f’ 3 welcke utter Snack Collection Precision
Geschmolzene Butter und Milch hinzugeben. Mit einem Teigschaber mischen. Mehl und Backpulver ) 2(?0 ro'\; (:]T eie uderzucker P1-3min.
dazugeben und verriihren, bis ein glatter Teig entsteht. gMe
Das Gerdt vorheizen.
Die Formen mit einem Spritzbeutel zu drei Vierteln fllen. SCHRITTE UND ANLEITUNG:
Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkiihlen lassen Die Milch in der Mikrowelle auf 38 °C bis 40 °C erwdrmen. Darauf achten, dass die Milch nicht zu heif wird,
' da sonst die Hefe nicht mehr arbeiten kann. Geben Sie die Hefe, die rehydriert werden muss, in eine kleine
Tipps: Fiir die Glasur Puderzucker mit etwas Milch mischen, um eine dicke, aber dennoch fliissige Schissel mit der warmen Milch und dem Zucker. Mit einem Schneebesen verriihren. 3 Minuten lang ruhen

lassen. Die Hefe sollte sich aufgeldst haben.

Mehl und Salz in eine Schiissel geben. Ol, Ei, Milch, Hefe und Zucker hinzugeben. 2 Minuten von Hand
kneten, dann die weiche Butter hinzugeben und kneten, bis der Teig etwas zusammenkommt (ca. 2
Minuten). Der Teig sollte klebrig bleiben. Mit einem sauberen Tuch abdecken und 1,5 Stunden lang an
einem warmen Ort aufgehen lassen.

Die Arbeitsflache mit Mehl bestduben und den Teig darauf geben. Nun durch Falten der Rander zur Mitte
hin zu einer Kugel formen. Den Teig in 30 g Stiicke teilen und zu Kugeln formen. Dabei die Rénder zur Mitte
hin falten. Auf ein bemehltes Backblech legen und 30 Minuten aufgehen lassen.

Das Gerdt vorheizen.

Mit dem Daumen ein Loch in die Mitte driicken und das Loch dann vergrdRern, um den Donut in die Form zu legen.
Den Backvorgang wiederholen, bis alle Teigstiicke aufgebraucht sind.

Sofort herausldsen und auf einem Gitterrost abkihlen lassen.

Konsistenz zu erhalten. Die Oberseite der gekiihlten Donuts in die Glasur eintauchen und so lange stehen
lassen, bis die Glasur fest geworden ist. Sie kdnnen auch Schokoladenstiickchen in den Teig geben oder
die Donuts mit farbigen Streuseln bestreuen.

Tipps: Um die Kugeln aufgehen zu lassen, kdnnen Sie sie 15 Minuten bei 30°C in den Ofen geben.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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DONUTS MET CHEDDAR EN JALAPENO'S

INGREDIENTEN Voor 6 stuks * 4 cl olijfolie

Snack Collection
* 200 g bloem * 2 eieren

4 min.
* 80 g geraspte cheddarkaas * 12 cl melk Snack Collection Precision
* 1 zakje bakpoeder * 1 el Mexicaanse kruidenmix P1 -3 min. 30

* 40 g fijngesneden jalapefio’s * 2 snufjes zout
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Giet alle ingrediénten in een grote kom en meng met een spatel tot een glad mengsel.
Verwarm het apparaat voor.

Schep 3 eetlepels in elke bakvorm.

Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Haal de donuts eruit en leg ze direct op een rooster.

Tips: Pas de hoeveelheid chilipeper naar smaak aan.

EENVOUDIGE DONUTS

INGREDIENTEN Voor 9 stuks * 40 g melk Snack Collection

+ 2 eierdooiers * 120 g bloem 3 min.

* 50 g fijne kristalsuiker (4 el) * 11l bakpoeder Snack Collection Precision
* 60 g gesmolten boter * Poedersuiker P1-2 min. 30

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Klop de eierdooiers met de suiker totdat het mengsel wit en schuimig wordt.

Voeg de gesmolten boter en de melk toe. Meng het geheel met een spatel. Voeg de bloem en het
bakpoeder toe en meng het tot een glad mengsel.

Verwarm het apparaat voor.

Vul de bakvormen voor driekwart met behulp van een spuitzak.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Maak een glazuur door poedersuiker met een beetje melk te mengen tot een dikke maar toch
vloeibare consistentie. Doop de bovenkant van de afgekoelde donuts in het glazuur en laat ze staan tot het
glazuur verhardt. Je kunt ook chocoladestukjes aan het deeg toevoegen voor chocoladeachtige donuts of
ze besprenkelen met gekleurde strooisels voor een feestelijk tintje.

12

DONUTS MET CITROEN EN MAANZAAD

INGREDIENTEN Voor 9 stuks * 2l melk Snack Collection

* 2 eierdooiers * 2 cl citroensap 3 min.

* 50 g fijne kristalsuiker (4 el) * 120 g bloem Snack Collection Precision
* 1 citroen (rasp) * 1t bakpoeder P1 -2 min. 30

* 60 g gesmolten boter * 1 tl maanzaad
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Klop de eierdooiers met de suiker en citroenrasp totdat het mengsel wit en schuimig wordt.

Voeg de boter, de melk en het citroensap toe. Meng het geheel met een spatel. Voeg de bloem, het
bakpoeder en het maanzaad toe en meng dit tot een glad mengsel.

Verwarm het apparaat voor.

Vul de bakvormen voor driekwart met behulp van een spuitzak.

Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Maak een citroenglazuur door poedersuiker met vers citroensap te mengen tot een glad en dik

mengsel dat nog steeds vloeibaar is. Voeg fijne citroenrasp toe voor een intensere citroensmaak en
maanzaad voor decoratie en textuur.

TRADITIONELE DONUTS

INGREDIENTEN 12 stuks * 1 d plantaardige olie Snack Collection

* 8 clmelk * 1 ei op kamertemperatuur 3 min

* 30gsuiker * 30 g zachte boter Snack Collection Precision
* 4 g gedroogde gist * Poedersuiker P1-3min

* 200 g bloem :

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Verwarm de melk in de magnetron tot een temperatuur tussen 38°C en 40°C. Zorg ervoor dat de melk niet
te heet wordt, anders kan de gist worden gedeactiveerd. Doe de gist in een kleine kom met de warme melk
en de suiker. Meng alles met een garde. Laat 3 minuten rusten. De gist moet zijn opgelost.

Doe het meel en zout in een kom. Voeg de olie, het ei en het mengsel van melk, gist en suiker toe. Kneed
2 minuten met de hand, voeg vervolgens de zachte boter toe en kneed tot het deeg enigszins een geheel
vormt (ongeveer 2 minuten). Het deeg moet kleverig blijven. Dek af met een schone doek en laat het deeg
1 uur en 30 minuten rijzen op een warme plaats.

Leg het deeg op een met bloem bestoven tafel en maak er een bal van door de uiteinden naar het midden
te vouwen. Weeg stukjes deeg van 30 g af en maak er balletjes van, waarbij je de uiteinden naar het
midden vouwt. Leg ze op een met bloem bestoven bakplaat en laat ze 30 minuten rijzen.

Verwarm het apparaat voor.

Maak met je duim een gat in het midden en vergroot vervolgens het gat om de donut in de bakvorm te
plaatsen.

Herhaal het bakproces totdat alle deegstukjes zijn gebruikt.

Haal de madeleines er onmiddellijk uit en laat ze afkoelen op een rooster.

Tips: Om de balletjes te laten rijzen, kan je gedurende 15 minuten een oven gebruiken die is
voorverwarmd tot 30 °C.



DOUGHNUTS MED CHEDDAR OG JALAPENOS

INGREDIENSER 6 stk. + 0,4 dl olivenolie Snack Collection

* 200 g hvedemel *2&g 4 min.

* 80 g revet cheddarost * 1,2 dI meelk Snack Collection Precision
* 1 brev bagepulver * 1 spsk. mexicansk krydderiblanding P1-3,5min.

* 40 g finthakkede jalapefios * 2 knivspidser salt
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Haeld alle ingredienserne i en stor skal, og bland dem med en palet, indtil blandingen er lind.
Forvarm apparatet.

Heeld 3 spsk. i hver form.

Tjek, om de er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Tag dem af, og leeg dem pa en bagerist.

Tips: Juster mangden af chili efter smag.

NEMME DOUGHNUTS

INGREDIENSER 9 stk. * 40 g meelk Snack Collection

* 2 &ggeblommer * 120 g hvedemel 3 min

* 50 g sukker * 1tsk. bagepulver Snack Collection Precision
* 60 g smeltet smar * Flormelis P1-2,5min.

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pisk ®@ggeblommerne med sukkeret, indtil blandingen bliver lys og skummende.

Tilsaet smeltet smgr og meelk. Bland med en palet. Tilsaet mel og bagepulver, og bland, indtil blandingen
erlind.

Forvarm apparatet.

Fyld formene tre fjerdedele med en sprgjtepose.

Tag dem ud, og lad dem kgle af pa en bagerist.

Tips: Tilbered en glasur ved at blande flormelis med lidt melk for at opna en tyk, men stadig flydende
konsistens. Dyp toppen af de afkglede doughnuts i glasuren, og lad dem hvile, indtil glasuren harder. Du
kan ogsa tilsatte chokoladespaner til dejen for at fa chokoladedoughnuts, eller drysse med farvet krymmel
for at gare dem mere festlige.

DOUGHNUT MED CITRON OG BIRKES

¢ 0,2 dl maelk
* 0,2 dl citronsaft

INGREDIENSER 9 stk.

Snack Collection
* 2 &ggeblommer

3 min.
* 50 g sukker * 120 g hvedemel Snack Collection Precision
* Skal af 1 citron * 1 tsk. bagepulver P1-2.5 min.

* 60 g smeltet smer * 1 tsk. birkes
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pisk &ggeblommerne med sukker og citronskal, indtil blandingen bliver lys og skummende.

Tilseet smar, melk og citronsaft. Bland med en palet. Tilsaet mel, bagepulver og birkes, og bland, indtil
blandingen er lind.

Forvarm apparatet.

Fyld formene tre fjerdedele med en sprgjtepose.

Tjek, om de er feerdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Tag dem ud, og lad dem kgle af pd en bagerist.

Tips: Lav en citronglasur ved at blande flormelis med frisk citronsaft, indtil blandingen er jeevn og tyk, men

stadig flydende. Tilset fintrevet citronskal for at fa en mere intens smag af citron og birkes til dekoration
og tekstur.

TRADITIONELLE DOUGHNUTS

INGREDIENSER 12 stk. * 0,1 dl vegetabilsk olie Snack Collection
0,8 dl meelk * 1 &g ved stuetemperatur 3 min

* 30 g sukker * 30 g bledt smer Snack Collection Precision
* 4 g tgrgeer * Flormelis P1-3min

* 200 g hvedemel

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Opvarm malken i mikrobglgeovnen til mellem 38 © og 40 °C. Veer forsigtig med ikke at lade malken blive
for varm, da dette kan gdelaegge effekten af targeeren. Haeld tergaeren i en lille skdl sammen med den
varme maelk og sukker. Pisk sammen. Lad sta i 3 minutter. Gaeren skal oplgses.

Haeld mel og salt i en skal. Tilset blandingen af olie, g og malk samt gar og sukker. £lt i handen i 2
minutter, tilset derefter det blgde smer, og lt, indtil dejen samles en smule (ca. 2 minutter). Dejen skal
vaere klaebrig. Tildeek med et rent viskestykke, og lad den haeve i 1 time og 30 minutter pa et varmt sted.
Heeld dejen over pa et melet bord, og form den til en kugle ved at folde enderne ind mod midten. Vej dejen
af til stykker pa 30 g, og form dem til kugler, hvor enderne foldes sammen i midten. Laeg dem pd en melet
bageplade, og lad dem have i 30 minutter.

Forvarm apparatet.

Lav et hul i midten med tommelfingeren, og forstgr derefter hullet. Leeg doughnutten i formen.

Gentag tilberedningsprocessen, indtil alle dejstykkerne er bagt.

Tag dem ud, og lad dem kgle af pa en bagerist.

Tips: For at fa kuglerne til at haeve kan du bruge en ovn, der er forvarmet til 30 °Cii 15 minutter.



CHEDDAR- OCH JALAPENOMUNKAR CITRON- OCH VALLMOFROMUNKAR

INGREDIENSEHR For 6 st. . 4E| olivolja Snack Collection ING"REDIENSER For 9 st. e 2d rr'ljdlk. . Snack Collection
* 200 gyetemjol * 2499 4 minuter °2 aggu|9r e 2d citronjuice 3 minuter
* 80 griven cheddarost * 12d mjdlk , Snack Collection Precision * 50 g strosocker * 120 g vetemjol Snack Collection Precision
* 1 tsk bakpulver * 1 msk mexikansk kryddblandning P1-3min30s * 1 citronskal * 1 tsk bakpulver P1-2min30s
* 40 g finhackade jalapefios * 2 nypor salt * 60 g smalt smér * 1 tsk vallmofron
STEG OCH INSTRUKTIONER: STEG OCH INSTRUKTIONER:
Hall alla ingredienser i en stor bunke och blanda med en slickepott tills det &r slatt. Vispa dggulorna med socker och citronskal tills blandningen blir vit och skummande.
Forvdrm apparaten. Tillsatt smér, mjélk och citronjuice. Blanda med en slickepott. Tillsdtt mjél, bakpulver och vallmofrén och
Ldgg 3 msk i varje form. blanda tills det dr slatt.
Kontrollera om de &r klara och starta om vid behov. Forvarm apparaten.
Ta ur direkt och ldgg pa ett galler. Anvénd en spritspase och fyll formarna till tre fjardedelar.
Kontrollera om de &r klara och starta om vid behov.
Tips: Justera mangden chili efter smak. Ta ur direkt och I3t svalna pa ett galler.

Tips: Gor en citronglasyr genom att blanda florsocker med férsk citronjuice tills den dr slét och tjock, men
anda rinnande. Tillsétt finrivet citronskal for intensivare citronsmak och vallmofron for dekoration och

ENKLA MUNKAR textur.

INGREDIENSER For 9 st. * 40 g mjolk Snack Collection
- S0gars - iskbpive S minter [ TRADITIONELLA MUNKAR]
* 309 stréTocker ) 1|t5k bakkpulver Snack Collection Precision TRADITIONELLA MUNKAR
* 60 g smalt smor * Florsocker ;
g P1-2min30s INGREDIENSER For 12 st. « 1 cl vegetabilisk olja .
. Snack Collection
STEG OCH INSTRUKTIONER: » 8.cl mjolk * 1dgg, rumstempererat 3 minuter
Vispa & : ; - * 30 g socker * 30 g mjukt smor : -
pa dggulorna med sockret tills blandningen blir vit och skummande. .2 CH K Snack Collection Precision
Tillsatt smalt smér och mjélk. Blanda med en slickepott. Tillsdtt mjél och bakpulver och blanda tills det dr .y gotorrjast | orsocker P1 -3 minuter
slatt. 00 g vetemjo
Forvdrm apparaten.
Anvdnd enpsppritspése och fyll formarna till tre fjdrdedelar. STEG OCH INSTRUKTI?NER: .
Ta ur direkt och 1at svalna pd ett galler. Vdrm mjolken i mikrovagsugnen till mellan 38 °C och 40 °C. Var férsiktig sa att mjolken inte blir fér varm
eftersom jasten da dor. Lagg jasten som ska Iosas upp i en liten bunke med varm mjélk och socker. Vispa
Tips: Gor en glasyr genom att blanda florsocker med lite mj6lk for att fa en tjock men &nda rinnig ih_f)P- L_?_t stai3 m@nuter‘Jésten_ skfa ha !65t_§ upp. . o
konsistens. Doppa ovansidan av de svalnade munkarna i glasyr och Iat dem vila tills glasyren stelnar. Du !"23” mjol och.lsla_llt : endbunkt_e. Illlsat_F °|Jar'1 igg(?m'ﬁmglk samtojai:- OCIh sockirbéan(jnlngeannada fkor hand
kan dven l4gga till chokladknappar i degen for chokladmunkar eller pudra med fargglatt strossel for en 2 minuter, tillsatt sedan mjukt smor och knada tills degen gar ihop lite (cirka 2 minuter). Degen ska vara
festlig touch. klibbig. Tack med en ren hushdllsduk och I3t jdsa i 1 timme och 30 minuter pd en varm plats.

Hall degen pa ett mjélat bord och forma till en boll genom att vika dndarna mot mitten. Vég degen sa att
du far delar pa 30 g, forma till bollar och vik in andarna mot mitten. Ldgg dem pa en mjélad bakplat och lat
jasa i 30 minuter.

Férvarm apparaten.

Gor ett hal i mitten med tummen och gor sedan halet storre for att placera munken i formen.

Upprepa tills alla degbitar har anvdnts.

Ta ur direkt och 1t svalna pa ett galler.

Tips: For att bollarna ska jdsa kan du anvdnda en ugn som férvdrmts till 30 °C i 15 minuter.
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SMULTRINGER MED CHEDDAR OG JALAPENO

INGREDIENSER 6 porsjoner * 4 clolivenolje
* 200 g hvetemel *2eqg

* 80 g revet cheddar * 12 I melk

* 1 liten pose bakepulver

* 40 g finhakkede jalapenos * 2 klyper med salt

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

* 1 ss meksikansk krydderblanding

Snack Collection
4 min
Snack Collection Precision
P1 -3 min 30 sek

Hell alle ingrediensene i en stor bolle, og bland med en slikkepott til massen er jevn.

Forvarm produktet.

Hell tre spiseskjeer i hver form.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.
Vend ut pd en rist.

Tips: Juster mengden chili etter smak.

ENKLE SMULTRINGER

INGREDIENSER 9 porsjoner * 40 g melk

* 2 eggeplommer * 120 g hvetemel
* 50 g strasukker * 1ts bakepulver
* 60 g smeltet smgr * Melis

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKSJONER:

Visp eggeplommene med sukkeret til blandingen blir hvit og skummer.

Snack Collection
3min
Snack Collection Precision
P1-2 min 30 sek

Tilsett smeltet smgr og melk. Bland sammen med en slikkepott. Tilsett mel og bakepulver, og bland il

blandingen er jevn.

Forvarm produktet.

Bruk en spraytepose til & fylle formene tre fjerdedeler fulle.
Vend ut umiddelbart, og la dem avkjeles pa rist.

Tips: Lag en glasur ved a blande melis med litt melk til en tykk, men fortsatt rennende konsistens. Dypp
toppen av de avkjglte smultringene i glasuren, og la dem sta til glasuren stivner. Du kan ogsa tilsette
sjokoladebiter i deigen for a lage sjokoladesmultringer, eller stra over strgssel for a skape et festlig preg.
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SMULTRINGER MED SITRON OG VALMUEFRQ@

INGREDIENSER 9 porsjoner * 2 cl melk

* 2 eggeplommer * 2 clsitronsaft

* 50 g str@sukker * 120 g hvetemel
* 1sitron, skallet * 1ts bakepulver
* 60 g smeltet smgr * 1tsvalmuefrg

Snack Collection
3 min
Snack Collection Precision
P1-2min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp eggeplommene med sukker og skallet til blandingen blir hvit og skummer.

Tilsett smgr, melk og sitronsaft. Bland sammen med en slikkepott. Tilsett mel, bakepulver og valmuefrg, og
bland til det er jevnt.

Forvarm produktet.

Bruk en spraytepose til  fylle formene tre fierdedeler fulle.

Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjeles pa rist.

Tips: Lag en sitronglasur ved a blande melis med fersk sitronsaft il blandingen er glatt og tykk, men

fortsatt rennende. Tilsett finrevet sitronskall for en mer intens sitronsmak, og tilsett valmuefrg for
dekorasjon og tekstur.

TRADISJONELLE SMULTRINGER

INGREDIENSER 12 porsjoner

* 1 cl vegetabilsk olje Snack Collection

* 8 cl melk * 1 egg ved romtemperatur 3Imin
* 30 g sukker * 30 g smeltet smor Snack Collection Precision
* 4 g torrgjeer * Melis P1 -3 min

* 200 g hvetemel

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Varm melken i mikrobglgeovnen til mellom 38 og 40 °C. Pass pa at melken ikke blir for varm, siden det kan
deaktivere gjeren. Blgtlegg gjeeren i en liten bolle med varm melk og sukker. Visp for & blande sammen. La
hvile i tre minutter. Gjeeren skal Igses opp.

Hell mel og salt i en bolle. Tilsett olje, egg og blandingen av melk, gjeer og sukker. Elt for hand i to minutter,
tilsett deretter det myke smgret, og elt til du far en deig (cirka to minutter). Deigen skal veere klissete. Dekk
til med et rent kjokkenhandkle, og la den heve i 1,5 timer pa et varmt sted.

Hell deigen pa et melet bord, og form den til en ball ved d brette endene inn mot midten. Del deigen i biter
pa 30 gram, og form dem til baller ved a brette endene inn mot midten. Legg dem pa en stekeplate med
mel, og la dem etterheve i 30 minutter.

Forvarm produktet.

Lag et hull i midten med tommelen, og forstarr deretter hullet for & plassere smultringen i formen.

Gjenta stekeprosessen til du har brukt opp all deigen.

Vend ut umiddelbart, og la dem avkjgles pa rist.

Tips: For a fa ballene il & heve kan du sette dem i en ovn som er forvarmet til 30 °C, i 15 minutter.



CHEDDAR-JALAPENODONITSIT SITRUUNA-UNIKONSIEMENDONITSIT

AINEKSET 6 kappaletta * 40 ml oliividljya Snack Collection AINEKSET 9 kappaletta * 20 ml maitoa Snack Collection
* 200 g vehndjauhoja * 2 kananmunaa 4 min * 2 munankeltuaista * 20 ml sitruunamehua 3min
* 80 g cheddarraastetta * 1,2 dl maitoa Snack Collection Precision * 50 g hienoa sokeria * 120 g vehndjauhoja snack Collection Precision
* 1 tl leivinjauhetta * 1 rkl meksikolaista mausteseosta P1-3min30s * 1 sitruunankuori * 1 tl leivinjauhetta P1-2min30s
* 40 g jalapenoja hienoksi silputtuna * 2 hyppysellistd suolaa * 60 g sulatettua voita * 1 tl unikonsiemenid
OHJEET: OHJEET:
Kaada kaikki ainekset suureen kulhoon ja sekoita lastalla, kunnes taikina on tasaista. Vatkaa munankeltuaiset, sokeri ja sitruunankuori vaaleaksi vaahdoksi.
Esildmmita laite. Lisad voi, maito ja sitruunamehu. Sekoita lastalla. Lisda jauhot, leivinjauhe ja unikonsiemenet ja sekoita,
Lusikoi 3 ruokalusikallista jokaiseen muottiin. kunnes taikina on tasaista.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa. Esilammitd laite.
Siirrd heti ritilalle. Pursota taikinaa muotteihin niin, ettd se tdyttda kolme neljdsosaa muoteista.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennystd tarvittaessa.
Vinkkeja: Lisaa chilid maun mukaan. Siirrd heti jaahtymdan ritildlle.

Vinkkeja: Valmista sitruunakuorrute sekoittamalla tomusokeri tuoreeseen sitruunamehuun, kunnes
kuorrute on tasaista ja paksua mutta juoksevaa. Lisdd hienoksi raastettu sitruunankuori, jotta sitruunan

HELPOT DONITSIT maku tulee voimakkaammin esille, ja koristele unikonsiemenilla.

AINEKSET 9 kappaletta * 0,4 dI maitoa Snack Collection

* 2 munankeltuaista * 120 g vehndjauhoja 3Imi
* 50 g hienoa sokeria * 1 tl leivinjauhetta min PERINTEISET DONITSIT

Snack Collection Precision

* 60 g sulatettua voita * Tomusokeria ;

g P1-2min30s AINEKSET 12 kappaletta « 10 ml kasvidljyd Smack Collection
OHJEET: + 80 ml maitoa * 1 huoneenlampéinen kananmuna 3 min
Vatkaa munankeltuaiset ja sokeri vaaleaksi vaahdoksi. ’ ZO gksgkehr@ ’ ?0 9 pefllmgaa voita Snack Collection Precision
Lisad sulatettu voi ja maito. Sekoita lastalla. Lisdé jauho ja leivinjauhe ja sekoita, kunnes seos on tasaista. g Kulvahilvaa OmusoKeria P1-3min

Esilammitd laite. * 200 g vehngjauhoja

Pursota taikinaa muotteihin niin, ettd se tdyttda kolme neljdsosaa muoteista.

Siirrd heti jgahtymaan ritilalle. O_,HJEE.T_:, L ) . R - .
Ldmmitd maito mikroaaltouunissa 38-40 °C:n lampétilaan. Varo, ettei maito lampene liian kuumaksi, koska
Vinkkeja: Valmista kuorrute sekoittamalla tomusokeri maitotilkkaan, jotta saat paksun mutta juoksevan talloin h'_'}’ﬁ ei toimi. LIUO_ta hll\lfi ja So_kg_rl_lampl.maan maitoon pienessa kulhossa. Yhdistd vatkaamalla.
koostumuksen. Upota jaahdytettyjen donitsien ylaosa kuorrutteeseen ja anna niiden levéts, kunnes Anna levatd 3 minuutin ajan. Hilvan pitaisi olla liuennut. L _ _ _ .
kuorrute on kovettunut. Voit myés lisétd taikinaan suklaahippuja suklaisia donitseja varten tai ripotella K?a.da ]au_hot]a_suqlgl!ful_hoon. Lisaa _9IJy,_r_nunz§ sekd maidon, _h|_|van ja SOkeljyn §§k0|t_us. Vaivaa ta_lklnaa
donitsien paalle varikkaita nonparelleja, kun haluat juhlatunnelmaa. kdsin 2 minuuttia, lisdd sitten pehmead voi ja vaivaa, kunnes taikina on yhtendistd (noin 2 minuuttia).

Taikinan tulee pysyd tahmeana. Peitd puhtaalla liinalla ja anna nousta 1,5 tuntia limpimdssa paikassa.
Kaada taikina jauhotetulle pdyddlle ja muovaa siitd pallo taittamalla taikinan reunat keskelle. Jaa taikina
30 g painaviksi paloiksi ja muodosta paloista palloja taittamalla reunat keskelle. Aseta pallot jauhotetulle
pellille ja anna nousta 30 minuutin ajan.

Esilammitd laite.

Tee peukalolla kolo taikinapallon keskelle ja suurenna koloa, jotta donitsi sopii muottiin.

Toista vaiheet, kunnes kaikki taikinapalat on kaytetty.

Siirrd heti jadhtymdan ritildlle.

Vinkkeja: Voit nostattaa taikinapalloja esilammittdmalld uunin 30 °C:een ja pitamalld niitd sielld 15
minuuttia.
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MOHUYMKM 3 HEAAEPOM | XAAAMNEHBWO

IHTPEAIEHTU Ha 6 nopuiii * 40 M1 011BKOBOI 0N Snack Collection

* 200 r 38u4aiiHoro 6opoLLHa * 20U 4xs

* 80 r Teproro cupy ueaaep * 120 m1 MOnOKa Snack Collection Precision
* 1 NakeTMK po3nyLuyBaya TicTa * 1 CT.1. CyMiLLIi MEKCMKAHCbKIX CreLyid P1-3x830¢

* 40 Api6HO Hapi3aHOro XanareHbiio ¢ 2 LLinku coni

KPOKW A THCTPYKLILE 3 NPUTOTYBAHHS

BucunTe BCi iHrpeieHT y BENVKY YaLly i nepemilaiiTe 10NaTKoK A0 OAHOPIAHOI Macy.
Posirpiiite npunag.

Buknagitb N0 3 CTONOBI NOXKM B KOXHY $OpMY.

MepeBipTe roTOBHICTb | 33 NOTPe6Y NOBTOPITL NMpoLeAYpY.

BuiimiTb i BiApasy BUKNAAITb Ha peLuiTky.

Mopaau: Peryntoiite KinbKiCTb NEPLI0 YN 33 CMAKOM.

AETKI MOHYNKIN

IHTPEAIEHTU Ha 9 nopuiii
2 IEYHNX XOBTKM

* 40 r monoka

Snack Collection
* 120 r 3BuYaiiHoro 6opoLuHa

) - 3xB
* 50 r LykpoBoro micky * 1 4.n. po3nyLuysaya Ticra Snack Collection Precision
* 60 r po3TonneHoro BepLukoBoro macna * Liykposa nyapa P1-2x830¢

KPOKM i IHCTPYKLYIE 3 MPUrOTYBAHHA

36uiiTe XXOBTKM i3 LyKPOBOK MyAPOt0, MOKM CyMiLll He Nobinie i He cTaHe NiHMCTO.

[lopaiite po3TonneHe BepLUKOBe MAC/O i MONOKO. MepeMmilaiite nonatkoto. loaaiite 60POLLHO i
po3nyLuysay i nepemiluaite 40 OAHOPIAHOT MacK.

Posirpiiite npunag.

3a A,0NOMOrot KOHANTEPCHLKOTO Millika HanoBHITb GOPMI Ha TPK YBepTi.

Biapasy BUIiMITb il 3auMLLTe BUCTUrATV HA PeLuiTLj.

Mopagu: Mpurotyiite rnasyp, 3mMiLLaBLUy LyKPoBY NyApPY 3 HEBENNKOH KiNbKICTIO MOJIOKa, LL06 0TpUMaTHh
rycry, ane 0CTaTHbO PiAKY KOHCUCTEHL|i0. 3aHypTe BEPXHIO YaCTUHY OCTUTIMX MOHUMKIB Y FAasyp i
3aNuLLTe X CTOSITM TaM, MOKM FN1asyp He 3acTurHe. Takox MOXHa JOAATY B TiCTO LIOKONAHY KPUXTY, 06
MpUroTyBaTH LIOKONAAHI MOHYMKM, 360 NPUTPYCUT iX KOSILOPOBOH MOCUMKOH, 106 HajaTy M CBSTKOBOFO
BUTNALY.
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AMMOHHI NMOHYNKN 3 MAKOM

IHTPEAIEHTU Ha 9 nopuiii
* 2 EYHNX XOBTKMN

* 20 M1 MOSIOKa

Snack Collection
* 20 M2 IMMOHHOTO COKY

3xB
* 50 r uykpoBoro micky * 120 1 3BnyaitHoro 6opowHa Snack Collection Precision
* Lieapa 1 MmoHa « 14.n. po3nylyBaya TicTa P1-2x830C

* 60 r po3TONNEeHOro BepLLKOBOro Macna  * 1 Y.ji. MakoBOr0 HaCiHHA

KPOKW 1A IHCTPYKLII 3 MPUFOTYBAHHS

36uiiTe XOBTKY i3 LyKPOM i LieAPOI0, MOKM CyMiLl He Nobinie i He cTaHe NiHMCTO.

[Jlogaiite Macno, MoiIoKko i AMMOHHMIA Cik. MepemiluaiiTte nonaTkoto. [logaiite 6OPOLLIHO, PO3MyLLYBaY Ta
MaK i nepemiLuaiite 40 OAHOPIAHOI Macu.

Posirpiiite npunag.

3a ZONOMOrot0 KOHANTEPCHKOTO Millika HaMoBHITL GOPMI Ha TP YBEPTI.

MepeBipTe roTOBHICTb | 33 NOTPE6YM NOBTOPITH NPOLIEAYPY.

Bigpa3y BUiAMITb i 3annLLTe BUCTUraTV Ha peLwiTLi.

Mopagau: MpurotyiiTe NMMOHHY rNa3yp, 3MiLLABLUK LyKPOBY NYAPY 3i CBiXUM IMMOHHNM COKOM
40 OAHOPIAHOI ryCTOi, ane A0CTaTHbO PiKoi Macw. loaaiite ApiOHO HaTepTy IMMOHHY LieApy ANS
iHTEHCMBHILLOTO IMMOHHOTO CMaKy i MaK AN1s NPUKPacK Ta TeKCTypu.

TPAAMLLIMIHI MOHYMKM

IHIPEAIEHTU Ha 12 nopuiii
* 80 M1 Monoka

* 30T Lykpy

* 4T cyxux fpixaxis

* 200 r 3BUYaiiHOro 60poLLHa

* 10 Mn pOCIMHHOI oNii
* 1 fiiLie KiMHaTHOT TemnepaTypu 3Imin

* 30 T M'AKOr0 BEPLIKOBOTO MACNa | g4k Collection Precision
* Llykposa nyapa P1-3xB

Snack Collection

KPOKW /A IHCTPYKLIE 3 MPUrOTYBAHHSA

Migirpiiite MONOKO B MiKpOXBUBOBIiA Nedi 4o Temnepatypu 38-40 °C. Monoko mae 6yTn He HaaTO
rapsunM, OCKiNbKM Lie MOXe [eaKTuByBaTh Apixaxi. MomicTitb Apixaxi, aki noTpiéHo possecty, y
HeBeNNKY EMHICTb i3 TenM MONIOKOM i LlyKpoM. 36uitTe, Wo6 3'e4HaT L iHrpedieHTn. 3anuite Ha

3 XBUAVHW. [IpDKAXi MAOTb PO3UNHUTUACA.

BeunTe 6opoLuHo Ta cinb y yaluy. [loaaiite onito, AiLie Ta Cymill MOMIOKa, APDKAXIB i LyKpy. Bumiluyiite
pyKamu npoTarom 2 XBUAWH, NOTIM 0AaliTe M'ske BepLUKOBE Mac/io Ta NPOAOBXYIMTe BUMILLYBATH, NOKN
TiCTO He CTaHe TPOXW rycTUM (6113bKO 2 XBUAKMH). TiCTO Ma€ 3aAULWIaTCA IMMKMM. HakpuiTe TiCTo YncToro
TKaHUHOH I 3a1uLLTe NigHIMaTCa Ha 1,5 roanHu.

Bunuitte TicTo Ha npucMnaHuii 60POLLIHOM CTifl | chopMyiiTe Kynto, 3TOPHYBLUK KiHLi A0 LieHTpy. Po3ainiTb
TiCTO Ha WMaTouku o 30 r i chopmyiiTe 3 HUX KyNbKK, 3OPHYBLUM KiHL 4O LeHTpy. Buknagith ix Ha
npucunaHe 60POLLIHOM AeKO i 3anuLuTe MigHIMATUCA Ha 30 XBUANH.

Posirpiitte npunag.

3pob6iTb BeNMKUM NanbLieM OTBIP Y LeHTpI, a NoTiM 36ibLUTe 140r0, W06 NOMICTUTI MOHUNK Y GOpMY.
loBTOpIOiTE NPOLIEC NPUTOTYBAHHS, MOKM He BUKOPUCTAETE BCi LUIMATOUKM TicTa.

Bigpasy BUAMITb i 3annLLTe BUCTUrATI Ha PeLLiTL.

Nopapau: LLLo6 kynbku NiHAAKCA, MOXHa NOCTaBUTY iX Y po3irpiTy 4o 30 °C AyXoBKY Ha 15 XBUANH.
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