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=% IMAINTIENT AU CHAUD

g CREPES TOUT
CHOCOLAT (15 ricces env.)

3 ceufs - 2 pincées de sel - 30 g de sucre -
180 g de farine - 10 g de cacao en poudre -
75 g de beurre doux - 38 cl de lait

1. Dans un saladier, mélanger la farine et le
cacao en poudre, puis ajouter les ceufs, et
enfin le lait petit & petit.

2. Bien mélanger jusqu’a ce que la pate soit
lisse.

3. Ajouter le beurre fondu et le sel, bien
mélanger.

4. Mixer la pate 30 secondes pour la rendre
bien lisse.

5. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, verser une
louche de pate dans chaque empreinte.
Faire cuire au thermostat 3, Tmin30 -2 min
minutes de chaque coté.
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-~ PANCAKE (10 piEcEs ENV.)

200 g de farine-3 c.d.sde sucre-1.5c.ac.de
levure - 350 ml de lait - 2 ceufs - 40 g de beurre
fondu - 1 pincée de sel

1. Dans un saladier, mélanger la farine, le
sucre et la pincée de sel.

2. Incorporer le lait petit & petit en remuant
& I'aide d'un fouet pour éviter les grumeaux.
3. Batire les ceufs dans un saladier puis les
ajouter d la pate.

4. Ajouter le beurre fondu a la préparation et
bien remuer.

5. Faire chauffer la plaque é6 mini crépes.
Quand elle est chaude, verser la pate sur
chacune des empreintes, et faire cuire 1Tmin30
- 2 minutes de chaque c6té, thermostat 2.
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& BLINIS (12 pitces Env.)

160 g de farine - 2 ceufs - 5 g de levure
de boulanger séche (1 sachet environ
= 8 9) - 20 cl de lait & température ambiante -
2 pincées de sel - Beurre & cuire

1. Casser les ceufs pour séparer les blancs
des jaunes. Réserver.

2. Dans un saladier, mélanger la levure et le
lait. Laisser reposer & température ambiante
pendant 5 min.

3. Dans un autre saladier, faire un puits
avec la farine et déposer au milieu le sel, le
mélange levure-lait et les jaunes d’ceufs.

4. Bien mélanger jusqu’a ce que la pate soit
homogeéne.

5. Laisser reposer pendant 1 h & température
ambiante, ou dans un environnement assez
chaud si possible.

6. Monter les blancs en neige et les
incorporer délicatement au reste de la pate.
7. Faire chauffer la plaque 6 mini crépes.
Quand elle est chaude, y déposer une
demie-louche de pdate au centre des 6
empreintes préalablement beurrées, sans
étaler. Faire cuire 2 minutes de chaque co6té,
au thermostat 2.

()
& BAGHRIR (12 pitces Env.)

200 g de farine T55 - 200 g de semoule extra
fine - 450 ml d'eau tiede - 1 c.d.s de sucre -
1 c.d.c de levure chimique - 1 c.d.c de levure
de boulanger - %2 c.d.c de sel

1. Mettre tous les ingrédients dans un mixeur.
2. Mettre le mélange dans un saladier et
laisser reposer 20 minutes a température
ambiante.

3. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, déposer
2 louche de pate au centre de chaque
empreinte, sans étaler et cuire pendant 4
minutes, thermostat 2, jusqu’'a ce que la
pate soit recouverte de trous. Faire cuire
uniguement d’un coté.

A déguster froid ou chaud, avec la sauce tra-
ditionnelle du Maroc : moitié miel, moitié purée
d’‘amande et quelques gouttes d’huile d‘ar-
gan. Sinon simplement du miel et du beurre.

&
i PIADINE (8 piECES ENV.)

380 g de farine - 2 c.d.c de sel - 200 ml d’eau
- 3 c.a.s d’huile d'olive

1. Mélanger tous les ingrédients et bien pétrir
pendant 10 min & la main, et pendant 3min
avec un robot.

2. Ajouter de I'eau si la pate est un peu
séche (entre 1 et 3 c.a.s d'eau).

3. Former une boule qui doit étre compacte
et suffisamment dure.

4. Diviser la pate en 8 morceaux et former
des petites boules. Les étaler avec un rouleau
A pdatisserie en un disque assez fin, de la taille
des empreintes de la plaque.

5. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, déposer un
disque de pate par empreinte, et laisser cuire
3 min environ par face, thermostat 2, tout en
la tournant réguliérement.

@
Dﬁ =~ [ORTILLAS (8 piEcEs ENV.)

150 g de farine de maiis - 150 g de farine type
55 - 2 pincées de sel - 18 cl d’eau tiede - 1 c.a.
s d’huile d'olive - Un peu de farine pour étaler
la pate

1. Mélanger les 2 farines et le sel, puis
creuser un puits et ajouter I'eau.

2. Mélanger le tout pour obtenir une pate
ferme et lisse.

3. Laisser reposer 15 min environ.

4. Diviser la pate en 8 boules.

5. Bien fariner le plan de travail et étaler
délicatement la pate avec un rouleau &
patisserie fariné jusqu’a former des disques
de la méme taille que les empreintes de la
plaque.

6. Faire chauffer la plague 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, faire cuire
les disques sans matiére grasse, 1 min 30 de
chaque cbté, thermostat 4. Un gonflement de
la pate va apparaitre.

7. Répéter la cuisson pour les autres disques
de pate restants.

8. Répéter la cuisson pour les 6 autres
disques de pate restants.
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3
4 - NAAN AU FROMAGE

(10 PiECES ENV.)

500 g de farine T55 - 16 cl d'eau tiéde - 125 g
de yaourt (soit 1 pot) - 4 c.a.s d’huile de
tournesol - 1 c.a.c de sel - 2 c.d.c de sucre -
2 pincées de levure chimique - 2 c.d.c de
levure boulanger séche (6g) - 9 c.d.s de fro-
mage Philadelphia® ou 9 portions de Kiri®
(1.1/2 par naan) - Noisette de beurre

1. Dans un saladier, mélanger la farine, la
levure de boulanger, le sel et le sucre.

2. Faire un puits dans la préparation, et y
ajouter I'huile, le yaourt, et I'eau. Pétrir la pate
pendant 10 minutes environ.

3. Laisser lever la pate au minimum 1 h a
température ambiante en la recouvrant d'un
torchon.

4. Diviser la pate en 12 petites boules de
taille identique et les étaler a I'aide d’un
rouleau & pdtisserie sur un plan de travail
bien fariné.

5. Etaler environ 1 c.a.s de fromage au
centre de chaque disque de pate, sans en
mettre sur le rebord.

6. Déposer un second disque de pate par-
dessus le premier et souder les bords.

7. Faire chauffer la plaque 2 moyennes
crépes. Quand elle est chaude, faire cuire
les disques sans matiére grasse, 2min30 de
chaque co6té, thermostat 4.

8. A la fin de cuisson, parsemer d’'une
noisette de beurre pour un rendu final encore
plus gourmand.
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= Keep WARM
S SUPER CHOCOLATEY CREPES

(apprOX. 15 CREPES)
3 eggs - 2 pinches of salt - 30 g sugar -
180 g flour - 10 g coco powder - 75 g soft but-
ter - 380ml milk

1. Mix the flour and cocoa powder, then add
the eggs and the milk, a little at a time.

2. Mix well until the batter is smooth.

3. Add the soft butter and salt, and mix well.
4. Mix the batter for 30 seconds untfil it is
smooth.

5. Heat the 2-medium-crepe plate. When

it is hot, pour a ladleful of batter in each
depression. Cook on thermostat setting 3 for
between 1 min 30 sec and 2 min on each
side.

=~ PANCAKE
(apprOX. 15 PANCAKES)
200 g flour - 3 tablespoons of sugar -

1.5 teaspoons of yeast - 350 ml milk - 2 eggs -
40 g melted butter - 1 pinch of salt

1. Mix the flour, sugar and the pinch of salt.
2. Incorporate the milk, mixing it with a whisk
to stir out any lumps.

3. Beat the eggs in a bowl and add them to
the batter.

4. Add the melted butter to the preparation
and mix well.

5. Heat the 6-mini-crepe plate. When it is hot,
pour the batter onto each of the depressions
and cook on thermostat setting 2 for
between 1 min 30 sec and 2 min on each
side.

Recrpes

pAl

g BLINIS

(approx. 12 BLiNIS)
160 g flour - 2 eggs - 5 g dried baker’s yeast
(1 sachet approx. = 8 g) - 200ml milk at room
temperature - 2 pinches of salt - Butter to cook

1. Crack the eggs and separate the whites
from the yolks. Set aside.

2. Mix the yeast and the milk.

3. Leave to sit at room temperature for 5
minutes.

4. Make a well in the flour and put the salt,
yeast and egg yolks info the centre.

5. Mix well until the batter is smooth.

6. Leave fo rest for 1 hour at an room (or
quite warm, if possible) temperature.Take the
egg whites and incorporate them gently.

7. Heat the 6-mini-crepe plate. When it is hot,
place a half-ladleful of batter in the centre
of the 6 pre-greased depressions, without
spreading it. Cook on thermostat setting 2 for
2 minutes on each side.

=~ BAGHRIR

(APPROX. 12 PANCAKES.)
200 g plain flour - 200 g extra fine semolina
- 450 ml warm water - 1 tablespoon of sugar -
1 teaspoon of baking powder - 1 teaspoon of
baker's yeast - 1/2 teaspoon of salt

1. Put all of the ingredients in a mixer.

2. Put the mixture in a bowl and leave to rest
for 20 minutes at room temperature.

3. Heat the 2-medium-crepe plate. When it

is hot, place a half-ladleful of batter in the
centre of each depression, without spreading
it, and cook for 4 minutes on thermostat
setting 2, until the batter is covered with
holes.

4. Cook on one side only.

Can be eaten hot or cold with a fraditional
Moroccan sauce: half honey, half almond
cream and a few drops of Argan oil. Alterna-
tively, simply use honey and bulfter.

- PIADINA
(APPROX. 8 PANCAKES.)

380 g flour - 2 teaspoon of salt - 200 ml water
- 3 tablespoons of olive oil

1. Mix all of the ingredients and knead well
for 10 minutes by hand and for 3 minutes

in a food processer.

2. Add water if the dough is foo firm
(between 1 and 3 tablespoons of water).

3. Form a ball, which must be compact and
sufficiently firm.

4. Divide the dough into 8 pieces and form
8 small balls. Using a rolling pin, roll them
into quite thin discs, the size of the plate’s
medium-sized crépes.

5. Heat the 2-medium-crepe plate. When it is
hot, place one disc of batter per depression,
and cook on thermostat setting 2 for
approximately 3 min per side, while furning it
regularly.

~— TORTILLAS

(APPROX. 8 PANCAKES)
150 g maize flour - 150 g plain flour -
2 pinches of salt - 180ml warm water -

1 tablespoon of olive oil - A little flour to roll out
the dough

1. Mix the 2 flours and salf, then make a well
and add the water and oil.

2. Mix it all together to obtain a firm a
smooth dough.

3. Leave fo rest for approx. 15 minutes.

4. Divide the dough into 8 balls.

5. Flour the worktop and carefully roll out
the dough using a floured rolling pin until
discs the same size as the average crépe are
formed.

6. Make two discs at a time and cook
without oil.

7. Heat the 2-medium-crepe plate. When it
is hot, cook the discs without using any fat,

1 min 30 sec on each side, on thermostat
setting 4.The batter will appear to rise.

8. The dough will inflate.

Recrpes

s CHEESE NAAN

(approX. 10 PANCAKES)
500 g plain flour - 160ml warm water -
125 g yoghurt (i.e. 1 pot) - 4 tablespoon of
sunflower oil - 1 teaspoon of salt - 2 feas-
poons of sugar - 2 pinches of baking pow-
der - 2 teaspoons of dried bakers yeast
(6 g) - 9 tablespoons of Philadelphia® cheese or
9 portions of Kiri® (1.%2 per naan) - Knob of butter

1. Mix the yeast and water. Leave to rest at
room temperature for 5 minutes. In a bowl, mix
the flour, baking powder, salt and sugar.

2. Make a well in the mixture, and add the oil
and yoghurt to it, and mix in the water/yeast.
Knead the dough well for approximately 10
minutes.

3. Leave the dough to rise for at least 1 hour
in a tfemperate place and cover it with a cloth.
4.4.Divide the dough info 12 small balls of
identical size and roll out on a well-floured
worktop using a rolling pin.

5. Roll out approximately 1 tablespoon of
cheese in the cenire of each disc-shaped
piece of dough, leaving a 1 cm edge around
the dough. Add a second disc-shaped

piece of dough on fop and seam the edges
together using your fingers.

6. Place a second disc of batter on top of
the first and seal the sides.

7. Heat the 2-medium-crepe plate. When it

is hot, cook the discs without using any fat,

2 min 30 sec on each side, on thermostat
setting 4.

8. When cooked, add the knob of butter.

22
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=& WARMHALTEN

— SCHOKOLADIGE CREPES
(cA. 15 Srtiick)
3 Eier - 2 Prisen Salz - 30 g Zucker - 180 g Mehl

- 10 g Kakaopulver - 75 g weiche Bufter - 38
cl Milch

1. Mehl und Kakaopulver mischen,

dann nach und nach die Eier und Milch
dazugeben.

2. Zu einem glatten Teig verrihren.

3. Geschmolzene Butter und Salz hinzuflgen,
gut vermischen.

4. Teig 30 Sekunden mit dem Mixer riihren,
damit er schén glatt wird.

5. Die Platte fUr 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, eine Kelle Teig in jede
Mulde geben. Bei Temperatureinstellung 3 far
1 min 30 s bis 2 min von jeder Seite backen.

~ PFANNKUCHEN
(CAa. 10 Sriick)
200 g Mehl - 3 EL Zucker - 1,5 TL Hefe - 350 ml

Milch - 2 Eier - 40 g geschmolzene Butter -
1 Prise Salz

1. Mehl, Zucker und die Prise Salz mischen.
2. Milch unter Rihren mithilfe eines
Schneebesens hinzufligen, um Kltimpchen zu
vermeiden.

3. Eier in einer Schissel verquirlen und zum
Teig dazugeben.

4. Geschmolzene Butter zu der Mischung
hinzuflgen und gut umrihren.

5. Die Platte fir 6 Mini-Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, den Teig in jede Mulde
geben und bei Temperatureinstellung 2 von
jeder Seite 1 min 30 s bis 2 min backen.

31

Rezeple

=g BLINIS (Ca.12 sticK)
160 g Mehl - 2 Eier - 5 g Trockenbackhefe

(1 Beutel ungeféhr = 8 g) - 20 cl Milch, Zimmer-
temperatur - 2 Prisen Salz - Butter zum Backen

1. Eier aufschlagen, EiweiB und Eigelb
trennen. Fur spdter beiseitestellen. Hefe und
Milch mischen.

2. Fir 5 min bei Zimmertemperatur ruhen
lassen.

3. Eine Mulde in das Mehl driicken und in die
Mitte das Salz, die Hefe und Eigelbe geben.
4. Zu einem homogenen Teig verarbeiten.

5. 1 h bei Zimmertemperatur gehen lassen,
nach Méglichkeit in ausreichend warmer
Umgebung.

6. EiweiB steif schlagen und vorsichtig
unterheben.

7. Heat the 6-mini-crepe plate. When it is hot,
place a half-ladleful of batter in the centre

of the 6 pre-greased depressions, without
spreading it. Cook on thermostat setting 2 for
2 minutes on each side

=g BAGHRIR (Ca.12 stick)
200 g Mehl Typ 55 - 200 g feiner GrieB - 450 ml

lauwarmes Wasser - 1 EL Zucker - 1 TL Backpul-
ver - 1 TL Backhefe - 1/2TL Salz -

1. Alle Zutaten in einen Mixer geben.

2. Mischung in eine Schissel geben und 20
Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.
3. Die Platte fiir 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, /2 Kelle Teig in die Mitte
jeder Mulde geben, ohne den Teig zu
verteilen. Bei Temperatureinstellung 2 fir 4
Minuten backen, bis der Teig mit Lochern
bedeckt ist.

4. Nur von einer Seite backen.

Kalt oder warm verzehren, mit der traditio-
nellen marokkanischen Sauce: eine Halfte
Honig, eine Hdlffe Mandelmus und einige
Tropfen Argandél. Ansonsten einfach mit Honig
und Bufter.

= [PIADINE (Ca.10 Srick)

380 g Mehl -2 TL Salz - 200 ml Wasser -
3 EL Olivendl

1. Alle Zutaten mischen und erst 10 min

mit den H&nden, dann 3 min mit einer
Kchenmaschine gut durchkneten.

2. Etwas Wasser dazugeben, wenn der Teig
zu trocken ist (1 bis 3 EL Wasser).

3. Eine kompakte und ausreichend feste
Kugel formen.Teig in 8 Stlicke unterteilen und
8 kleine Kugeln formen.

4. Diese mit einem Nudelholz ausreichend
diinn zu Scheiben (mittelgroBe Crépe-GréBe
auf der Platte) ausrollen.

5. Die Platte fir 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, eine Teigscheibe in jede
Mulde geben und bei Temperatureinstellung
2 ca. 3 min pro Seite backen. Die
Teigscheiben regelmdBig wenden.

w TORTILLAS (Ca.8 Srick)

150 g Maismehl - 150 g Mehl Typ 55 - 2 Prisen
Salz - 18 cl lauwarmes Wasser - 1 EL Olivendl
- etwas Mehl zum Ausrollen des Teigs

1. Die beiden Mehlsorten und das Salz
vermischen, dann eine Mulde formen und
Wasser und Ol hineingeben.

2. Alles zu einem festen und glatten Teig
verarbeiten.

3. Etwa 15 min ruhen lassen.

4. DenTeig in 8 Kugeln aufteilen.

5. Die Arbeitsfiéiche gut bemehlen und
den Teig vorsichtig mit einem mit Mehl
bestdubtem Nudelholz ausrollen, um
Scheiben von der GréBe eines mittelgroBen
Crépe zu erhalten.

6. Jedes Mal zwei Scheiben vorbereiten
und ohne Fett backen. Der Teig wird sich
aufbléhen.

7. Die Platte flr 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie heiB ist, die Teigscheiben

ohne Fett von jeder Seite 1 min 30 s bei
Temperatureinstellung 4 backen.

8. Der Teig wird sich aufbldhen.

Rezeple

~—p KASE-NAAN
(CAa. 10 Srick)
500 g Mehl T55 - 16 cl lauwarmes Wasser -
125 g Joghurt (d.h. ein Becher) - 4 EL Sonnen-
blumendl - 1 TL Salz - 2 TL Zucker - 2 Prisen
Backpulver - 2 TL Trockenbackhefe (6 g) - 9 EL
Philadelphia® oder 9 Portionen Kiri® (1,%2 pro
Naanbrot) - etwas Butter

1. Hefe und Wasser mischen. Bei Zimmer-
temperatur 5 min lang ruhen lassen. In einer
Schuissel Mehl, Backpulver, Salz und Zucker
vermischen.

2. Eine Mulde in die Mischung drlicken und
Ol, Joghurt und die Wasser-/Hefemischung
hineingeben. Den Teig ca. 10 min gut kneten.
3. Den Teig mit einem Geschirrhandtuch
bedecken und 1 h an einer temperierten
Stelle aufgehen lassen.

4. DenTeig in 12 gleich groBe kleine Kugeln
unterteilen und diese mit einem Nudelholz
auf einer mit Mehl bestdubten Arbeitsfidche
ausrollen.

5. Etwa 1 EL Kdse in die Mitte jeder
Teigscheibe geben und verstreichen, einen
Rand von ca. 1 cm frei lassen. Eine zweite
Teigscheibe darauflegen und die R&inder mit
den Fingern zusammendriicken.

6. Eine zweite Teigscheibe auf die erste legen
und die R&nder zusammendriicken.

7. Die Platte flir 2 mittlere Crépes erhitzen.
Sobald sie hei ist, die Teigscheiben bei
Temperatureinstellung 4 ohne Fett von jeder
Seite 2 min 30 s backen.

8. Nach dem Backen etwas Butter darliber
geben.
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Je kunt oranjebloesemwater
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'~ =& WARM HOUDEN
i CHOCOLADE PANNENKOEKEN

(cA. 15 stuks)
3 eieren - 2 snufjes zout - 30 g suiker -

180 g meel - 10 g cacaopoeder - 75 g zachte
boter - 38 cl melk

1. Meng het meel en het cacaopoeder, voeg
vervolgens de eieren en de melk geleidelijk
aan toe.

2. Meng goed door totdat het beslag glad is.
3. Voeg de gesmolten boter en het zout toe
en meng.

4. Mix het beslag 30 seconden om het goed
glad te maken.

5. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, giet
een lepel beslag in elke vorm. Bak elke kant

1 min 30 sec - 2 min op thermostaatstand 3.
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= PANCAKE

(cA. 10 stuks)
200 g meel - 3 el suiker - 1,5 1l gist - 350 ml

melk - 2 eieren - 40 g gesmolten boter -
1 snufje zout

1. Meng het meel, de suiker en het snufje
zout.

2. Voeg de melk al roerend met behulp van
een garde toe om klonters te vermijden.

3. Klop de eieren in een kom op en voeg ze
aan het beslag foe.

4. Voeg de gesmolten boter toe en roer
grondig door.

5. Verwarm de plaat 6 kleine pannenkoeken.
Wanneer het warm is, giet beslag in elke
vorm en bak elke kant 1 min 30 sec - 2 min
op thermostaatstand 2.

A\

Receplet

= BLINI'S

(cA. 12 stuks)
160 g meel - 2 eieren - 5 g droog bakkers-
gist (1 zakje is ongeveer 8 g) - 20 cl melk

op kamertemperatuur - 2 snufies zout -
bakboter

1. Breek de eieren en scheid het eiwit van
het eigeel. Zet het opzij. Meng de gist en de
melk.

2. Laat 5 minuten op kamertemperatuur
rusten.

3. Maak een kuiltje in het midden van het
meel en giet het zout, de gist en het eigeel
erin.

4. Meng grondig door totdat het beslag
gelijkmatig is.

5. Laat 1 uur op een relatief hoge
kamertemperatuur rusten.

6. Klop het eiwit op en voeg het voorzichtig
aan het beslag toe.

7. Verwarm de plaat 6 kleine pannenkoeken.
Wanneer het warm is, doe een halve

lepel beslag in het midden van de 6

reeds beboterde vormen, zonder het uit

te spreiden. Bak elke kant 2 minuten op
thermostaatstand 2.

~& BAGHRIR
(cA. 12 stuks)
200 g meel type 55 - 200 g zeer fijne

griesmeel - 450 ml lauw water - 1 el suiker -
1 1l bakpoeder - 1 1l bakkersgist - 1/2 tl zout

1. Doe alle ingrediénten in een mixer.

2.Doe het mengsel in een kom en laat het 20
minuten op kamertemperatuur rusten.

3. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, doe

2 lepel beslag in het midden van elke vorm,
zonder het uit te spreiden en bak 4 minuten
op thermostaatstand 2 totdat het beslag met
gaten is bedekt.

4.Bak slechts één kant.

Marokkaanse saus: de helft honing, de helft
amandelpuree en enkele druppels arganolie.
Je kunt de saus fevens ook met enkel honing
en boter maken.

=& [PIADINE
(cA. 8 sTuks)

380 g meel - 2 tl zout - 200 ml water - 3 el
olijfolie

1. Meng alle ingrediénten en kneed ze
gedurende 10 minuten met de hand en

3 minuten met een keukenmachine.

2. Voeg wat water toe als het deeg een
beetje hard is (fussen 1 en 3 el water).

3. Vorm een bal die compact en voldoende
stevig is.

4. Splits het deeg in 8 stukken en vorm

8 balletjes. Gebruik een deegrol om ze uit te
spreiden tot een dunne schijf ter grootte van
een medium pannenkoek van de bakplaat.
5. Verwarm de plaat 2 medium pannen-
koeken. Wanneer het warm is, doe een schijf
beslag in elke vorm en bak ongeveer 3 mi-
nuten per kant op thermostaatstand 2. Draai
regelmatig om.

=~ TORTILLA'S
(cA. 8 stuks)
150 g maismeel - 150 g meel type 55 -

2 snufjes zout - 18 cl lauw water - 1 el olijfolie
- een beetje meel om de deeg uit te spreiden

1. Meng de twee soorten meel en het zout,
maak een kuiltje en giet het water en de olie
erin.

2. Meng alles goed door tot een stevige en
gladde deeg.

3. Laat circa 15 min rusten.

4. Splits het deeg in 8 ballen.

5.Bedek het aanrecht met een laagje

meel, leg de ballen deeg erop en spreid

ze voorzichtig uit met een deegrol fotdat u
schijven krijgt die ongeveer de grootte van
een medium pannenkoek hebben.

6. Bereid twee schijven per keer en bak ze
zonder vet of olie. Het deeg zal rijzen.

7. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, bak
elke kant van de schijven 1 min 30 seconden
zonder het toevoegen van een vetstof op
thermostaatstand 4.

8. Het beslag zal rijzen.

Receplet

=% NAAN MET KAAS (ca. 10 stuks)
500 g meel 155 - 16 cl lauw water - 125 g
yoghurt (1 potje) - 4 el zonnebloemolie -
1 1l zout - 2 tl suiker - 2 snufjes bakpoeder - 2
1l droge bakkersgist (6g) - 9 el Philadelphia©
kaas of 9 porties Kiri© (1,5 per naan) - klontje
boter

1. Meng de gist en het water. Laat 5 minuten
rusten op kamertemperatuur.

2. Meng het meel, het bakpoeder, het zout
en de suiker in een kom.

3. Maak een kuiltje in de bereiding en giet
de olie, de yoghurt en het water-/gistmengsel
erin. Kneed de deeg gedurende 10 minuten.
4. Dek het deeg af met een doek en laat het
minstens 1 uur rijzen in een ruimte met een
gematigde temperatuur.

5. Splits de deeg in 12 balletjes van gelijke
grootte en gebruik een deegrol om ze op een
met meel bedekt aanrecht uit te spreiden.

6. Leg ongeveer 1 1l kaas in het midden

van elk deegschijfje. Laat circa een rand

van 1 cm vrij. Leg een tweede deegschijfje
erop en gebruik je vingers om de rand van
de deegschijfjes stevig aan elkaar vast te
duwen.

7. Aan het einde van het bakproces, bestrijk
met een klontje boter.

8. Leg een tweede schijf beslag op de eerste
en druk de rand goed dicht.

9. Verwarm de plaat 2 medium
pannenkoeken. Wanneer het warm is, bak
elke kant van de schijven 2 min 30 seconden
zonder het foevoegen van een vetstof op
thermostaatstand 4.

A2
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Inspiracion Acapulco
Gambas - especias mexicanas
maiz en grano - guacamole
lima - cilantro - cebolla roja

BLINIS )
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Yogur griego - pepino - mango
fresco - especias - cebolla roja
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CHOCOLATE

Inspiraciéon Trieste
Mascarpone - azicar glas
extracto de café - cacao en

polvo
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Yogur
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Mango fresco
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Mezcla de mascarpone,
azicar glas & extracto de café
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Se puede agregar azahar para una
version mds exquisita.
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'~ = IMANTIENE EL CALOR
=& (CREPS DE CHOCOLATE

(aprox. 15 UNIDADES)
3 huevos - 2 pizcas de sal - 30 g de azlcar
-180 g de harina - 10 g de cacao en polvo 75
g de mantequilla - 38 cl de leche

1. Mezclar la harina y el cacao en polvo.
Después, agregar los huevos y la leche poco
a poco.

2. Mezclar bien hasta lograr una masa lisa.
3. Agregar la mantequilla derretida y la sal.
4. Mezclar bien la masa durante 30 seg. para
que quede bien lisa.

5. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, eche un
cazo de masa en cada cavidad. Cocine con
el termostato 3, durante 1 min. 30 seg.- 2 min.
por cada lado.

i P A—:'ﬁ-
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= PANCAKE

(APrOX. 10 UNIDADES)
200 g de harina - 3 cucharadas de azicar -
1.5 cucharaditas de levadura de reposteria
- 350 ml de leche - 2 huevos - 40 g de mante-
quilla derretida - 1 pizca de sal

1. Mezclar la haring, el azicar y la pizca de
sal.

2.Incorporar la leche removiendo con unas
varillas para evitar la formacién de grumos.
3. Batir los huevos en un bol y agregarlos a
la masa.

4. Agregar a la preparacion la mantequilla
derretida y remover bien.

5. Caliente la placa para 6 minicrépes.
Cuando ya esté caliente, eche la masa en
cada cavidad y cocine durante 1 min. 30 seg.
-2 min. por cada lado, con el fermostato 2.

51

Recelds:

= BLINIS (APROX. 12 UNIDADES)

160 g de harina - 2 huevos - 5 g de levadu-
ra seca de panaderia (1 sobre aprox. = 8 g)
- 20 cl de leche a temperatura ambiente -
2 pizcas de sal - Mantequilla para cocinar.

1.Romper los huevos y separar las claras de
las yemas. Reservar.

2.Mezclar la levadura y la leche. Dejar reposar
a temperatura ambiente durante 5 min.
3.Formar un hueco con la harina y poner en el
medio la sal, la levadura y las yemas de huevo.
4. Mezclar bien hasta que la masa sea
homogénea.

5.Dejar reposar 1 hora a temperatura
ambiente (a ser posible, que sea bastante
cdlida).

6.Batir las claras de huevo a punto de nieve e
incorporarlas suavemente.

7. Cadliente la placa para 6 minicrépes.
Cuando ya esté caliente, eche en ella medio
cazo de masa en el centro de las

6 cavidades, previamente engrasadas con
mantequillg, sin extenderla. Cocine durante

2 minutos por cada lado, con el fermostato 2.

= BAGHRIR (APROX. 12 UNIDADES)

200 g de harina panificable - 200 g de
sémola extrafina - 450 ml de agua tibia - 1 cu-
chara de azicar - 1 cucharadita de levadu-
ra de reposteria - 1 cucharadita de levadura
seca de panaderia - /2 cucharadita de sal

1. Agregar todos los ingredientes en una
batidora.

2.Pasar la mezcla a un bol y dejar reposar
durante 20 minutos a femperatura ambiente.
3. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, eche
medio cazo de masa en el centro de cada
cavidad, sin extenderla, y cocine durante 4
minutos, con el termostato 2, hasta que la
masa esté cubierta de agujeros.

4. Cocinar solo de un lado.

Para disfrutar frios o calientes, con la tradi-
cional salsa marroqui: mitad miel, mitad cre-
ma de almendras y unas gofas de aceite de
argan. Si no, puede prepararse solo con miel
y mantequilla.

=g PIADINA
(APROX. 8 UNIDADES)

380 g de harina - Y2 cucharadita de sal - 200
ml de agua - 3 cucharadas de aceite de oliva

1. Mezclar todos los ingredientes y amasar
bien durante 10 minutos a mano y 3 minutos
en un robot de cocina.

2. Ahadir agua si la masa esté un poco dura
(entre 1y 3 cucharadas de agua).

3. Formar una bola compacta y
suficientemente dura.

4. Dividir la masa en 8 trozos y formar 8
bolitas. Extenderlas con un rodillo formando
un disco delgado, del tamano de las creps
medianas de la plancha.

5. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, eche un
disco de masa en cada cavidad y cocinelos
durante unos 3 minutos por cada lado, con
el termostato 2, dando la vuelta de vez en
cuando.

=~ TORTILLAS

(APROX. 8 UNIDADES)
150 g de harina de maiz - 150 g de harina
panificable - 2 pizcas de sal - 18 cl de agua
fibia - 1 cucharada de aceite de oliva -
Un poco de harina para extender la masa

1. Mezclar los 2 tipos de harinas y la sal,
luego formar un hueco y agregar el agua y
el aceite.

2. Mezclar todo hasta obtener una masa
firme y lisa.

3. Dejar reposar unos 15 minutos.

4. Dividir la masa en 8 bolas.

5. Enharinar bien la superficie de frabajo y
extender con cuidado la masa con un rodillo
enharinado para formar discos del mismo
tfamano que las creps medianas.

6. Formar dos discos cada vez y cocinarlos
sin grasa. La masa se hinchard.

7. Caliente la placa para 2 crépes
medianas. Cuando ya esté caliente, cocine
los discos sin materia grasa durante 1 min. 30
seg. por cada lado, con el termostato 4.

8. Verd cémo se infla la masa.

Recelds

- NAAN DE QUESO
(aprox. 10 UNIDADES)

500 g de harina panificable - 16 cl de agua
fibia - 125 g de yogur (1 tarrito) - 4 cucho-
radas de aceite de girasol - 1 cucharadita
de sal - 2 cucharaditas de azlicar - 2 pizcas
de levadura de reposteria - 2 cucharadi-
tas de levadura seca de panaderia (6 g)
- 9 cucharadas de queso Philadelphia® o
9 porciones de Kiri® (1,5 por naan) - Nuez de
mantequilla

1. Mezclar la levadura y el agua.

2. Dejar reposar a temperatura ambiente
durante 5 min.

3. En un bol, mezclar la harina, la levadura de
reposteria, la sal y el aztcar.

4.Formar un hueco en la preparacioén y
anadirle el aceite, el yogur y la mezcla de
agua y levadura. Amasar bien durante unos
10 minutos.

5.Dejar levar la masa durante al menos

1 hora en un lugar cdlido cubriéndola

con un pano. Dividir la masa en 12 bolitas
del mismo tamano y extenderlas con un
rodillo sobre una superficie de trabajo bien
enharinada.

6. Extender aprox. 1 cucharada de queso en
el centro de cada disco de masa, dejando
alrededor el borde libre (aprox. 1 cm).
7.Colocar un segundo disco de masa
encima y soldar los bordes presionando bien
con los dedos.

8. Al final de la coccién, pintar con una
nuez de mantequilla.

52



COLEPXXAHWE
KyxHu Mvpa

DD £
) N
TOPTUNbA {54 BJINHYUKU = 88
Kyxuu mupa: Akanynbko LUOKOJIAAHDBIE

KpeBeTkM - MeKCMKaHCKUe cneunu
3epHa KyKypy3bl - r'yaKkaMone - laiM
KOPMaHAP - KPaCcHbIN NyK

OJ1IAObMU == 55
Kyxuu mupa: KoneHrareH
MepenenuHble siiila - Ukpa nococs / Kyxuu mupa: Haiipobn
KOMYeHBbIN J1I0COCh - CMeTaHa Coyc U3 NeCHbIX Arop, - KNy6HNKa
LHUTT-NYK BaHUJIbHOE MOpPOXXeHoe

NbAAUHA = 56 BATPUP el 60

Kyxxu Mupa: bonotbs Kyxxu mupa: 3ccysiipa
UTanbsaHcKas BeTYMHaA C TpaBaMu Mep - anenbcUHbI - ¢MHMKV|
Mouapenna bydpdano - LLaMNUHbOHbI MsiTa

TOMaThbl - pyKKoa

HAAH C CbIPOM =& 57

KyxHu mupa: Mym6an

Ipeyeckunit NOTypT - orypew 1 CBeXUM

MaHro - CMeLyu - KPacHbIN NyK N

Kyxun mupa: Tpnecr
MackapnoHe - caxapHas nyapa
Ko enHbI IKCTPAKT - NOPOLLOK
Kakao

NAHKEWKMH wfp> 59

e
NS
o\
AR -

OCHOBHbIE PELLEMTbI =& CTP. 61 N 22

BavH4ymnkun Onapbum MNbapunHa
lMaHkenKu Barpup TopTunbsa
HaaH c cbipomM

Y
SSAH -
‘_\\\ /’///’
_— Tecto gna
~/TopTUnby
z ;

MekcukaHcKkue
cneuun -

54

KopuaHap

l'yakamone u
KpPEeBETKM

23

Kykypy3Hble 3epHa u
KpPacHbIN NIyK




Ky)(HM Mwpa
KOMEHTATEH

A
N [ 2
‘_:?\ /,4£{~
~— Tecto ans
~ / onaaumn

%% MepenennHbie

anua

CMeTaHa u

LWHUTT-NYK
Mkpa nococs

(konuyeHbI nococnb)

KyxHu Mupa
E0JI0HbS

Mouapenna

Ren T : 6ypdano
\\\ /‘///_

-~ — Tecto gnsa
.~/ NbSANHbI

LUaMN1HBbOHBI

TomaTbl 1
pykKona

UtanbaHcKaa
BEeTYMHA C TpaBaMu




KyXHw Mvpa nyHw Mupa
MYMBAW | TPUECT

N
Tectogna = -
Orypey HaaHa ¢ CbipoM ‘\\' o &
il R a7t 2

RO .

_—~  TecTo pns CMecb U3 MackapmnoHe,

7/ wokonaaHbIx caxapHoW nyapbl u
/" BAMHYNKOB KodenHoro aKcTpakTa

peyeckuin
norypt

X /

Mopowok
Cneuunn n Kakao

CBexwuit MaHro KPacHbIW JIyK

53



Cexas
MATa

nyHw Mwupa
3CCY3NPA

Bbl MoXkeTe f06aBUTb U3bICKAHHbIN

WTpUx — dnepaopaHx.

59

OuUHUKK

Coyc u3
NecHbIX Arof,

BaHunbHoe
MOpOXeHoe

KyxHu Mupa
HANPOBW

TecTo png NaHKEWKOB + <5
TecTo Ans NaHKeMKoB C Kakao \\ 82
& 5\

¥

A i
N\ e
i




s

'"__j=—# OTCTABUTb B TEMJIOE MECTO

=& DNNHYMKN LWOKONAAHBIE

(okomo 15 wr.)

3 anua - 2 wenotku conu - 30 r caxapa -180 r
Myku - 10 F nopoLuka kakao -75 r. pasMaryeHHoro
cnmBoYHoro Macna - 380 Mn Mosioka -

1. CMewwaiTe MyKy ¥ NOPOLUOK Kakao, 3aTeM
nobaBbTe AiLa U MOHEMHOTY BieiTe MONOKO.
2. Xopoluo nepeMeLuaiite, 4Tobbl cMech cTana
rnaaKon.

3. [lo6aBbTe pacTonieHHOe Macso 1 Cosb, XOPOLIO
nepeMeluanTe.

4. Nepemelunainte Tecto ewe 30 cekyHAa Ans
NonyyeHWs rNafKoi KOHCUCTEHLMUN.

5. Pa3orpeiiTe niacTuHy gns 2 cpegHux
6nuHumKoB. Korpa oHa Harpeetcs, HanenTte K
Kakayto popMy no nonoBHMKY TecTa. loToBbTE
no 1,5-2 MUHYTBI € KaX[0M CTOPOHBI NpU
TeMmnepartype Ha ypoBHe 3.

—Poneili—
= A
// L,
ALY

= [1AHKEMKU

(okono 10 wr.)

200 r Myku - 3 cT. n. caxapa - 1,5 4. n. ppoxoken
- 350 Mn Monoka - 2 aiua - 40 r pacTonyiieHHoro
CNMBOYHOro Macna - 1 wenotka coiu

1. CMeLwaiiTe MyKy, caxap U LWenoTKy CoJu.

2. lo6aBbTe MONOKO, NepeMeLInBas CMecb
BEHYMKOM U pa3buBas KOMOUKM.

3. B3beliTe aiLa B oToenbHon Mucke u nobasbre
UX B TECTO.

4. lobaBbTe pacTonneHHOe Macso U XOpoLIo
nepeMeluanTe.

5. Pa3orpeiTe nnactuHy pns 6 MUHU-61MHUMKOB.
Korpa oHa HarpeeTcsi, HaneiiTe TeCTo B KaXKayto
¢dopMy 1 rotoBbTe Mo 1,5-2 MUHYTHI € KaXpomn
CTOPOHbI NpU TEMMNepaType Ha YpoBHe 2.
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PeuenTtl

el OﬂAﬂ,bVl (okono 12 wr.)

160 r Mykn - 2 sriua - 5 r cyxux nekapckux
apoxoken (1 naketmk = okoso 8 r) - 200 mn
MOJIOKQ KOMHATHON TeMnepaTypbl - 2 WEenoTKu
conu - CnMBoYHoe Macno Aana cMasbiBaHMUs

1. PasbeliTe siua n otaenute 6enKku oT XKENTKOB.
OTnoxmuTe B CTOPOHY.

2. B Mucke cMelwanTe fpodoku 1 Monoko. OcTaBbTe Ha
5 MUHYT Npy KOMHATHON TeMnepaType.

3. B ppyryto MucKy HackinbTe MyKy, CAENaNTe B HEM
yrnybneHuve, fobaBbTe TyAa HEMHOIO CONMU, MOJIOKO C
LPOXOKaMU U IUYHbIE YKENTKK.

4. Xopollo nepeMelLiainTe As Noly4YeHUs TecTa
O[JHOPOAHOW KOHCUCTEHLIMM.

5. OcTaBbTe MPMMEpPHO Ha 1 Yac Npu KOMHATHOW
TeMnepaType B MakCUMasbHO TENIOM MecTe.

6. B3belite 6enkmn fo NMKOB U 0CTOPOXKHO fobaBbLTE B
CMecCb.

7. PasorpeiTte nnactuHy ans 6 MUHU-6NMHYMKOB.
Korpa nnactuHa HarpeeTcsi, HanemnTe B LIEHTP
Ka)KAo u3 6 ¢opM, NpeaBapUTENIbHO CMa3aHHbIX
CNVMBOYHBIM MacoM, Mo NoIoBUHE MOJIOBHUKA TECTa,
He pacnpepfensisi ero no noBepxHocTu. loToBbTE MO

2 MUHYTBI C KaXkKA0WM CTOPOHBI NPU TeMNepaType Ha
YPOBHe 2.

wipe BAFPUP (okor0 12 wr.)

200 r Mykmn copta 55 - 200 r Menkohn MaHHOM
Kpynbl - 450 Mn Tennow Boabl - 1 cT. 1. caxapa -
1 4. n. nekapckoro nopowka - 1 4. . NeKapckux
LpOOKen - 1/2 4. n. conu

1. MomecTuTe BCe MHFpeamneHTbI B bneHpaep.

2. [NomecTuTe cMecb B MUCKY U ocTaBbTe Ha 20 MUHYT
npy KOMHaTHO TeMnepartype.

3. Pasorpeiite nnactuHy ans 2 cpefHUX 61MHYMKOB.
Korpa oHa HarpeeTcsi, HanewTe B LIEHTP KaXKAomn
¢$opMbl M0 MOOBMHE MOJIOBHUKA TECTa, He
pacnpefenss ero no NoBepXHOCTH, U FOTOBLTE B
TeueHue 4 MUHYT Npy TeMNepaType Ha YpoBHe 2, Noka
NOBEPXHOCTb TeCTa He MOKPOeTCs 0TBEPCTUSMU.

4. BbinekawTe TOJIbKO C Of{HOI CTOPOHbI.

loaaBarite X0N04HbBIM UM FOPAYNM, C
TPaANLMOHHBIM MaPOKKaHCKUM COYCOM: 0AHa
4acTb Mefa, 0iHa 4acTb MUHAALHOIO Mope U
HecKoJIbKo KaneJsib Macsia apraHbl. MoxHo Takxe
MPOCTO CMeLaTb Mej U CIMBOYHOE MacJo.

= [bAAUHA

(okono 8 wr.)

380 r Myku - "2 4. n. conu - 200 mMn BoAbI -
3 CT. /1. 0IMBKOBOro Macna

1. CoepMHUTE BCe MHTPEAUEHTbI U BbIMELINBANTE
10 MUHYT BPYYHYIO U 3 MUHYTbI NPY NOMOLLU
KoMbaiHa.

2. Ecnu TecTo CAMWWKOM NOTHOE, fobaBbTe
HeMHoro Bogb! (0T 1 go 3 cT. n.).

3. CpopMupyiTe NAOTHBINA U JOCTAaTOMHO NPOYHbBIN
KoMoK. Pazpenute TecTo Ha 8 Kyco4YKoB U
chopMupyiiTe 8 LIAPMKOB.

4. PackaTaiiTe Ux npy NOMOLUM CKanKu Ha
[0CTAaTOYHO TOHKWE KPY>KKU, Pa3Mep KOTOPbIX
COBMaJaeT C pa3MepoM CpeaHUX 6IMHYMKOB Ha
NpoTUBHE.

5. Pa3orpeiiTe nnacTuHy ans 2 cpegHux
6nmHumKoB. Korpa oHa HarpeeTcs, pasMectute
KpYr TecTa B KaXkayto GopMy 1 rotoBbTe,
NOCTOSIHHO NepeBopayunBas, NpubansnTensHo no
3 MUHYTBI C KaXKA0M CTOPOHbI NPY TEMMEpaType Ha
ypoBHe 2

= | OPTUJIbA

(okono 8 wr.)

150 r kykypysHonm Myku - 150 r Myku copTa
55 - 2 wenoTkn conu - 180 mn Tennou BoAbl -
1 cT. n. onuBKoBoro Macna - HemMHoro Myku pns
packaTblBaHUsA TecTa

1. CMewwaiiTe oba BUAA MyKuU U CONlb, NOHEMHOTY
BAeiTe Bogy U Macro.

2. Xopoluo nepeMeLuaiite, 4Tobbl TECTO CTano
ynpyruM v rnagkum.

3. OcTaBbTe NpUMEpHO Ha 15 MUHYT.

4. PaspenuTe TecTo Ha 8 WwapuKos.

5. TwarenbHo NpucbinbTe MyKoi pabouyio
NOBepPXHOCTb U CKaJKoW packaTaiTe LWapuKu

Tak, YTobbl NONYYMSIUC KPYXKKM pa3MepoM Kak
cpepHue BIMHYMKM Ha NPOTUBHE.

6. loTOBETE OQHOBPEMEHHO MO 2 KpyXKKa 6e3
ucnonb3oBaHus Xxupa. Ha noBepxHocTu TecTa
MOTYT NOSIBNATLCS NY3bIPbKU.

7. Pa3orpeiiTe niacTuHy ansa 2 cpegHux
6nmHumKoB. Korga nnactuHa HarpeeTcs, noxapbTe
6nuHYmMKm 6e3 pobaBneHunsa Macna no 1,5 MUHYTHI €
KaXK[lo/ CTOPOHbI NPU TeMNepaType Ha YPOBHe 4.
8. B npouecce Tecto byaet nogHMMaThCS.

PeuenTtl

= HAAH C CbIPOM

(okono 10 wr.)

500 r myku T55 - 160 mn Tennou Bogbl - 125 1
orypTa (1 cTakaHumK) - 4 cT. N. NOACONHEYHOTO
Macna - 1 4. 1. conu - 2 Y. n. caxapa

- 2 WenoTKMU NeKapcKoro nopoLuka - 2 4. 1.
cyxux apoxoken (6 r) - 9 ct. n. coipa Philadel-
phia®© unu 9 nopuwmii Kiri© (1,5 Ha 1 HaaH) -
Kycouek cnuBoyHoro Macna

1. B MucKke cMellaiiTe Apoxoku v Boay. OcTaBbTe Ha
5 MUHYT NpY KOMHaTHOW TeMnepaType

2. B Mucke coeguHmTe MyKy, NeKapckui NopoLlok,
conb u caxap.lpogenaiite yrny6nexnue B cMecu u
pobaBbTe TyAa Macno, MorypT U ApOXdOKM C BOLOM.
BbiMewmBanTe B TeyeHne 10 MUHYT.

3. HakpoiTe TecTo nonoTeHUEM M 0CTaBbTE B
TEenjoM MecTe MMHUMYM Ha 1 yac.

4. Pazpenute TecTo Ha 12 paBHbIX LWApMKOB U
packaTaiTe UX CKanKon Ha NpUCbiNaHHOW MyKoM
NOBEpXHOCTH.

5. B LeHTp KaXkporo Kpy>xka TecTta Bbinoxxure no 1
CT. 1. CbIpa, OCTaBMB MO KpPasiM NpuMepHo 1 cM.

6. CBepxy NonoXuTe BTOPOM KPYXKOK TECTa, NJIOTHO
COEANHMUTE Kpasi U COXMUTE MX NanbLaMm.

7. B KOHLIe NPUroTOBIEHNA CMaXKbTe CIUBOYHbBIM
MacnoM. HanoxuTte BTopoi Kpyr TecTa Ha nepBbiv
1 NpUXMUTE Kpasi.

8. PasorpeiTe nnacTuHy ans 2 cpegHUx
6n1mHumKoB. Koraa nnactuHa HarpeeTcs, noXxapete
6nnHumKm 6e3 pobaBneHus Macna no 2,5 MUHyTHI €
KaX<AoW CTOPOHbI NPU TEMNEPATYpe Ha YPOBHE 4.
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" =& [1|ATPUMAHHS TEMNEPATYPU

=  LLIOKONAZHI MAVHUI
(nPuBAM3HO 15 WTYK)
3anus - 2 ppibkum coni - 30 ruykpy - 180 r 6opoLuHa

- 10 r kakao-nopoluKy - 75 r BEpLUKOBOro Macna
- 380 mn Mmonoka

1. 3mMiwaiite 60poLUIHO /i KaKao-MNOPOLLOK, MOTIM
NoTpoXy AofanTe ANLS 1 MONOKO.

2. PeTenbHo nepeMiluaiTe, NOKU TICTO HE CTaHe
OfHOPIgHUM.

3. NopanTe posTonjeHe BepLUKOBE MAc/o M Cinb,
peTenbHo nepeMiluanTe.

4. LLlo6 TicTo cTano ogHOPiIgHMUM, 3aMillyiTe Koro
30 cekyHa.

5. HarpiiTe noBepxHIo Ha 2 cepepHi MAUHL.
Konu BoHa HarpieTbcsi, HANUTE N0 OMONOHUKY
TicTa B KOXXHY popMy. Bunikainte Ha 3-1
nosHauyui TepMocTaTa no 1,5-2 xBununum 3
KOXXHOFO0 Boky.
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= [IAHKEMKW

(nPuBnn3HO 10 wTyK)

200 r6opowHa - 3 cT. 1. uykpy - 1,5 4. n. gpiXkpxis,
350 Mn Monoka - 2 aunus - 40 r posTonneHoro
BepLukoBoro mMacna - 1 gpibka coni

1. 3MiwanTe 6opoluHo, LyKop i ApibKy coni.

2. BnaunTe MONoOKO, NOMiLLYIOYM TICTO BIHUYKOM,
w06 He 6yno rpyno4ok.

3. 3bwmiite Anua B MUCL 1 JopaiiTe ix y TicTo.

4. [lopanTe B TiCTO po3TonjeHe Macno v pobpe
po3MiluanTe.

5. HarpiiiTe noBepxHto Ha 6 ManeHbKUX MJIMHLIB.
Konwv BoHa HarpieTbcs, HanuiTe TiCTO B KOXKHY
dbopMy 1 BUNikanTe Ha 2-1 NO3HAYLi TepMocTaTa
no 1,5-2 XBUAMHM 3 KOXXHOFO 60KY.

Peuentv

Al

= BAIHK (nPMBAM3HO 12 WwTyK)

160 r 6bopoLuHa - 2 a1us - 5 I cyxmx nekapcbkux
apikpxkis (npubnusHo 1 oguH naketuk - abo 8
r) - 200 Mn Monoka KiMHaTHoOl TemnepaTypu - 2
Apibku coni - Macno ana BUMNiKaHHsA

1. Po3buitte anus i BigokpeMmTe 6inku Bif
XKOBTKiB. BigcTtaBTe.

2. 3MiwaiiTe ApdKAXKi 3 MONOKOM. 3anuLuTe npu
KiMHaTHin TeMnepaTypi Ha 5 XBUAKH.

3. 3pobiTb yHKy B 60pOLUHI i NoknapiTh
BCEpefMHY Ciflb, APDKAXI | AEYHI XKOBTKM.

4. PeTenbHo 3aMillanTe TicTo, MOKU BOHO He CTaHe
OAHOPIBHUM.

5. 3anuwrte Ha 1 roanHy npm KiMHaTHIN (no
MOXKJIMBOCTi BUCOKIi) TeMnepaTypi.

6. 36wuiiTe s€YHi binku 1 06epeXkHO BBEAITL iX Y
TicTo.

7. HarpiniTe noBepxHio Ha 6 ManeHbKNX MIMHLIB.
Konv noBepxHs HarpieTbcs, HanunTe Ha Hel

niB 0NO/IOHMKA TicTa NO LLEHTPY 6 nonepeaHbLO
3MalLeHnxX MacnoM GopM, He po3nofinsoumn
TicTo. BunikanTe Ha 2-1 no3Hauli TepMocTaTa
N0 2 XBUJIMHU 3 KOXXHOI0 6OKYy.

= BAIPIPU (nPuBNM3HO 12 WTYK)

200 r 6opowiHa Tuny 55, 200 r MaHHOI Kpynu pyxe
api6Horo nomeny, 450 mn Tennoi Bogu, 1 cT. Nn.
uykpy, 1 4. n. po3nywyBaya, 1 4. 1. NeKapCbKUX
Apbkaxis, 1/2 u. n. coni

1. MoknapiTb BCi iHrpepieHTn B 6GneHaep.

2. Buknapitb cyMiw y Mucky i 3anuwTe Ha 20
XBWJIVH NPU KiIMHaTHI TeMnepaTypi.

3. Harpinte noBepxHto Ha 2 cepeaHi ManHui. Konn
BOHa HarpieTbCs, HaMuiATe MO NiB ONOJOHMKA TicTa
M0 LIEHTPY KOXKHOT pOpMM, HE PO3MOAINSAYM TiCTO.
BunikanTe Ha 2-11 no3Hayui TepMocTaTa BIPOJOBXK
4 XBWJIUH, BOKM TIiCTO He CTaHe Aip4acTuM.

4. BunikanTe 3 ogHoro 6oky.

ywiTyiTe XonogHnMu abo rapssunmMm, J0AaBLIN
TPaANLIIHUA MapOoKKaHCbKUI COYC: MOI0BUHA MeSY,
M0/10BMHa MUTAaJIbHOrO Miope i Kiflbka Kpanesb
apraHoBoi onil. Abo npocTo 3 MEAOM i BEPLUKOBUM
MacsioM.

s T1"0IHU

(nPuBnM3HO 8 WTYyK)

380 r 6opowHa - 2 4. 1. coni - 200 Mn Boan
3 cT. n. onuBKOBOI ONil

5. 3MiwanTe BCi iHrpeaieHTn 1 gobpe BUMilLyiiTe
TicTo Bpy4Hy npoTaroM 10 XBUMH, NOTIM - 3
XBUJIMHU B KYXOHHOMY KOMbaiiHi.

6. flkwo TicTo 3arycTe, nopante Boau (Big 1 go
3cr. 0.

7. ChopMyiTe TicTo B LinbHY W BOCUTB FyCTy
KyJo.

8. Po3pinitb TicTo Ha 8 4acTuH i cdpopmyiiTe 8
ManeHbKUX KynboK. Po3kayaiTe Kynbku ka4yankoio
Ha BOCTaTHbO TOHKi KPY>XKM PO3MipOM 3 cepefHi
MAWHUI.

9. 5. Harpiiite noBepxHIo Ha 2 cepefHi MAUHL.
Konwv BoHa HarpieTbcs, NoknaaiTe KPY>KOoK 3 Ticta
1 BUNiKanTe oro Ha 2-i No3HayLi TepMocTaTa
npuban3Ho No 3 XBUAUHU 3 KOXKHOTO Boky,
nepioAUYHO NepeBepTalouu.

e | OPTIIbI

(nPuBnK3HO 8 WTYK)

150 r kykypya3ssiHoro 6opoLuHa - 150 r 6opowHa
Tuny 55 - 2 ppibkn coni - 180 mn Tennoi Boau
- 1 cT. n. onuBKoBOI oJiii - Tpoxu bopowHa ans
po3KayyBaHHS TicTa

10. 3miwanTte 2 BuAn bopoLuHa ¥ cinb, NOTiM
3pobiTb NYHKY 1 fopaiTe BCepeauHy Boay W oito.
11. NepeMiwaiTe BCi iHTPeRIiEHTU ANS OTPUMAHHS
WinbHOro ogHopigHoro Ticta. 3anuwTte npubnusHo
Ha 15 XBUAIMH.

12. Po3giniTb TicTo Ha 8 KynboK. PeTenibHO

nocunte 6opoLwHOM poboyy NoOBepXHIO i akypaTHO
po3KayaiiTe TiCToO mocMnaHot 6opoLuHoM
Kavankoio, o6 cpopMyBaTU KPY>KKN PO3MipoM 3
cepepHi MAMHUI. Paskauyiite 4o ABa KpyXKKu 3a pas
i BunikanTe ix 6e3 >upy. Mig yac BUNikaHHSA TicTo
CTaHe XBUMSCTUM.

13. 6. HarpiniTe noBepxHio Ha 2 cepefHi MJIMHL.
Konu BoHa HarpieTbcsl, BUNiKaWTe Ha 4-1 NO3HAYLL
TepMocTaTa ABa KpY>XKu no 1,5 XBUIKUHM 3 KOXKHOTO
6oky. Mpu BunikaHHi He popaBawTe xupy. lig yac
BUMiKaHHA TiCTO CTaHe XBUNSACTUM

Peuentv

—s CUPHI HAAHU

(nPuBnMaHo 10 wryK)

500 r 6opowiHa TRy 55 - 160 Mn Tennoi Boau, 125 r
iorypty (1 6aHouKa) - 4 cT. N. COHAWIHMKOBOT ONii - 1
4. 1. coni, 2 Y. N. UyKpy - 2 apibkm po3nywyBaya - 2
Y. J1. CyXMX nekapcbkux apixkaxis (6 r) - 9 cT. noxok
cupy Philadelphia® a6o 9 nopuii Kiri® (no 1,5 Ha
HaaH) - BepLkoBe Macno (3 nicoswii ropix)

1. 3MiwaniTe ApiXKAXI 3 Bopoto. 3anuwiTe npu
KiMHaTHiN TeMnepaTypi Ha 5 XBUAWH. Y Mucui
3MilwanTe 6opoLLHO, po3nyLuyBay, Cifb i LyKop.

2. 3pobiTb NlyHKY B BOpOLLHi M HanuinTe BCepeanHy
onito, AoAaNTe NOrypT, @ TAKOX CyMill BoAu i
OpiXkaXiB. PeTenbHo 3aMillyiTe TicTo BNPOAOBXK
npnbansHo 10 XBUNUH.

3. 3anuwrTe TicTo B TENNOMY MicLii LOHaWMeHLIe
Ha 1 roAuHY, HaKPUBLLW MO0 PYLUHUKOM.

4. Po3ginite Ticto Ha 12 ManeHbKUX Kynbok
0[HaKOBOro PO3Mipy 1 po3KayaWTe iX Ka4yankot Ha
pobouiin noBepxHi, pACHO NocunaHii 6opoLHOM.

5. Po3noginite npubnusHo no 1 cT1. 5. cupy no
KOXXHOMY 3 KpY>KiB TicTa, BigcTynuBLwuM no 1 cM Big,
Kpaio. [oknapiTb 3Bepxy ApPYruin KpY>XXoK Ticta i
peTenbHO Mo3alunynTe Kpai naibusiMU.

6. HanpukiHui nonaiite Bepikosoro Macna (3
nicoBum ropix).

7. HaHeciTb 3Bepxy nepLuoro Kpy>ka Ticta Apyruim
i 3’egHanTe ix kpal.

8. Harpinte noBepxHio Ha 2 cepepHi MauHLi. Konu
BOHA HarpieTbcsl, BUNiKaiTe Ha 4-i No3HayLLi
TepMocTaTa ABa KpY>XKuU N0 2,5 XBUNUHM 3 KOXKHOTO
6oky. Mpu BunikaHHi He popaBaiiTe Xupy.
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