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FRENCH TOAST

INGREDIENTS For 8 pieces
* 8slices brioche, 4 cm thick

* 1 tsp vanilla extract

. Snack Collection
* 1tsp ground cinnamon

4 min
* 4eggs * Salt and pepper Snack Collection Precision
o 50 ¢l milk * 40 g brown sugar P1 -3min30

* 100 g caster sugar * Butter for cooking
STEPS AND INSTRUCTIONS:

In a bowl, whisk together the eggs, milk, sugar, vanilla extract and cinnamon. Add a pinch of salt and
pepper.

Dip the brioche slices in the mixture, letting them absorb the liquid for a few seconds on each side. Set
aside on a baking sheet.

Using a tablespoon, spread the liquid over the slices. Sprinkle the brown sugar over the top of the slices.
Preheat your appliance.

Melt a little butter on the plate. Using a flat spatula, place the slices on top.

Serve hot.

Tips: Serve the French toast warm, with maple syrup, fresh fruit or jam for a gourmet breakfast. Be sure not
to leave the brioche slices in the egg mixture for too long to prevent them from falling apart.

FRENCH TOAST WITH ALMONDS AND ORANGE BLOSSOM

INGREDIENTS For 4 pieces * 20 g powdered almonds Snack Collection

* 4slices brioche, 4 cm thick * 1 cl orange blossom water 4 min
* 25 cl milk * 4 thsp caster sugar Snack Collection Precision
* 2eqgs * 50 g toasted slivered almonds P1-3min30

* 50 g caster sugar

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Whisk together the milk, eggs, sugar, almond powder and blossom water in a bowl.

Dip the slices in the mixture, letting them absorb the liquid for a few seconds on each side. Set aside on a
baking tray.

Using a tablespoon, spread the liquid over the slices. Sprinkle sugar over each slice.

Preheat your appliance.

Using a flat spatula, place the slices on the plate.

Place the slices on a plate and sprinkle with the almonds. Serve hot.

Tips: Serve with seasonal fruit (strawberries, raspberries or orange wedges) or a scoop of vanilla ice cream
for a delicious hot-cold contrast.

MELTING PEAR AND CHOCOLATE FRENCH TOAST

INGREDIENTS For 4 pieces * 2eqggs
* 8slices of sandwich bread
* 50 g caster sugar

* 20 g bitter cocoa powder
¢ 25 cl milk

) Snack Collection

* 2ripe pears 4min

* 30 g brown sugar Snack Collection Precision
* Butter for baking P1-4min

* 30 g grated dark chocolate

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Mix the sugar and cocoa in a bowl. Pour in the milk and eggs and whisk until the sugar has dissolved.

Pour the liquid into a rimmed dish, then dip the slices in the liquid on both sides. Set aside on a baking sheet.
Peel the pears, halve and core them, then cut into 1cm slices. Divide between 4 slices of sandwich bread and
cover with the remaining slices. Sprinkle with brown sugar.

Preheat your appliance.

Melt a little butter on the appliance plate and place the slices using a flat spatula.

Using the spatula, place the slices on a plate, grate the chocolate over them and serve warm.

Tips: For this melt-in-your-mouth, refined version of this great gourmet classic, use slightly stale bread so
that it absorbs the mixture without falling apart. For even more deliciousness, choose brioche, farmhouse
bread or even walnut bread.

POTATO TORTILLA

INGREDIENTS For 2 pieces
* 300 g peeled potatoes * 2 pinches black pepper 3 min
* 1 thsp coarse salt * 2 thsp dried-onion meal Snack Collection Precision

* 4eggs P1-3min

* 2 pinches of salt Snack Collection

STEPS AND INSTRUCTIONS:

Cut the potatoes into small cubes. Pour the potatoes and coarse salt into a saucepan filled with water. Cook
them until they don't fall apart. Leave to cool in cold water, drain and set aside.

Whisk the eggs, salt and pepper in a bowl.

Preheat your appliance.

Pour half the eggs into the appliance plate, scatter over half the potatoes and sprinkle with the onion.
Check for doneness and restart if necessary.

Using a spatula, place your tortilla on a plate. Enjoy warm.

Tips: For a gourmet touch, add fresh herbs, ham or smoked salmon.



PAIN PERDU

INGREDIENTS Pour 8 piéces
* 8 tranches de brioche de 4 cm

* 1 cac d'extrait de vanille

N Snack Collection
* 1 cac de cannelle en poudre

S e 4 min
épaisseur * Sel, poivre Snack Collection Precision
o 4 ceufs * 40 g de sucre cassonade P1 - 3min30

* 50 cl de lait
* 100 g de sucre en poudre

* Beurre pour la cuisson

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un bol, fouettez les ceufs, le lait, le sucre, 'extrait de vanille et la cannelle. Ajoutez une pincée de sel et de
poivre.

Trempez les tranches de brioche dans le mélange, en les laissant absorber le liquide pendant quelques
secondes de chaque cté. Réservez sur une plaque.

Alaide d'une cuillére a soupe, répartissez le liquide sur les tranches. Saupoudrez la cassonade sur le
dessus des tranches.

Faites préchauffer votre appareil.

Faites fondre un peu de beurre sur la plaque. Déposez les tranches a l'aide d'une spatule plate.

Servez chaud.

Conseils: Servez le pain perdu chaud, accompagné de sirop d'érable, de fruits frais ou de confiture pour un

petit déjeuner gourmand. Assurez-vous de ne pas laisser les tranches de brioche dans le mélange d'ceufs trop
longtemps pour éviter qu'elles ne se désagrégent.

PAIN PERDU AMANDES ET FLEUR D'ORANGER

INGREDIENTS Pour 4 piéces
« 4 tranches de brioche de 4 cm

* 50 g de sucre en poudre

Snack Collection
* 20 g d'amande en poudre I

. 4 min
d'épaisseur * 1 d d'eau de fleur d'oranger Snack Collection Precision
« 25 ¢l de lait * 4 cac de sucre en poudre P1-3min30
* 2 ceufs * 50 g d'amandes effilées et grillées

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un bol, fouettez le lait, les ceufs, le sucre, 'amande en poudre et I'eau.

Trempez les tranches dans le mélange, en les laissant absorber le liquide pendant quelques secondes de
chaque co6té. Réservez sur une plaque.

Alaide d'une cuillére a soupe, répartissez le liquide sur les tranches. Répartissez le sucre sur chaque
tranche.

Faites préchauffer votre appareil.

Alaide d'une spatule plate, déposez les tranches sur la plaque.

Déposez les tranches sur une assiette et répartissez les amandes. Servez chaud.

Conseils: Servez avec des fruits de saison (fraises, framboises ou quartiers d'orange) ou accompagnez
d'une boule de glace a la vanille pour un délicieux contraste chaud-froid.

MOELLEUX PERDU AUX POIRES ET CHOCOLAT

INGREDIENTS Pour 4 pigces * 2 ceufs
* 8 tranches de pain de mie * 2 poires mires 4min

* 50 g de sucre en poudre * 30 g de sucre cassonade snack Collection Precision
* 20 g de cacao amer en poudre * Beurre pour la cuisson P1-4min

* 25 cl de lait * 30 g de chocolat noir rapé

Snack Collection

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Dans un bol, mélangez le sucre et le cacao. Versez le lait et les ceufs puis fouettez jusqu'a dissoudre le sucre.
Dans un plat a rebord, versez le liquide puis trempez les tranches de chaque c6té. Réservez-les sur une
plaque.

Epluchez les poires, coupez-les en 2, évidez-les puis coupez-les en tranches d'1 cm. Répartissez sur 4
tranches de pain de mie puis recouvrez avec les tranches restantes. Parsemez-les de cassonade.

Faites préchauffer votre appareil.

Faites fondre un peu de beurre sur la plaque et déposez les tranches a l'aide d'une spatule plate.

Alaide de la spatule, déposez-les sur une assiette, rapez le chocolat et dégustez tiéde.

Conseils: Pour cette version fondante et raffinée de ce grand classique sucré, utilisez du pain légérement
rassis pour qu'il absorbe bien I'appareil sans se défaire. Pour plus de gourmandise, choisissez une brioche,
un pain de campagne ou méme un pain aux noix.

TORTILLA AUX POMMES DE TERRE

INGREDIENTS Pour 2 piéces * 4 ceufs
* 300 g de pommes de terre * 2 pincées de sel 3 min

éplychées "2 pjncée§ de poiyre poir Snack Collection Precision
* 1 cas de gros sel * 2 cas d'oignon séché en semoule P1 -3 min

Snack Collection

ETAPES ET INSTRUCTIONS:

Coupez les pommes de terre en petits dés. Dans une casserole remplie d'eau, versez les pommes de terre
et le gros sel. Faites-les cuire en évitant qu'elles ne se désagrégent. Laissez refroidir dans de I'eau froide,
égouttez et réservez.

Dans un bol, fouettez les ceufs, le sel et le poivre.

Faites préchauffer votre appareil.

Dans la plaque, versez la moitié des ceufs, répartissez la moitié des pommes de terre et parsemez d'oignon.
Vérifiez la cuisson et relancez si nécessaire.

Alaide d'une spatule, déposez votre tortilla sur une assiette. Dégustez chaud.

Conseils: Pour plus de gourmandise, ajoutez des herbes fraiches, du jambon ou du saumon fumé.

Découvrez plus de
recettes et partagez les
votres sur lapp My Tefal




TOSTY FRANCUSKIE TOSTY FRANCUSKIE Z GRUSZKAMI | CZEKOLADA

SKEADNIKI 8 sztuk * 11yzeczka ekstraktu wanilii " SKEADNIKI 4 sztuki * 2jaja :

* 8 kromek brioszki o grubodci4 cm  * 1/2 tyzeczki mielonego cynamonu Snack4cr?llil:ctlon * 8 kromek chleba kanapkowego * 2 $wieze gruszki Snack4crglilr¢]ectlon
*4jaja * SOl i pieprz Snack Collection Precision * 509 cukru pudru * 30 g brazowego cukru Snack Collection Precision
* 50 cl mleka * 40 g brazowego cukru P1 - 3min30 * 20 g gorzkiego kakao w proszku * Masto do pieczenia P1-4min

* 100 g cukru pudru * Masto do gotowania ¢ 25 cl mleka * 30 g startej ciemnej czekolady

KROKI T INSTRUKCJE: KROKI I INSTRUKCJE:

W misce wymieszaj jajka, mleko, cukier, ekstrakt waniliowy i cynamon. Dodac szczypte soli i pieprzu. Wymieszaj cukier i kakao w misce. Wlej mleko i jajka. Ubijaj, az cukier sie rozpusci.

Zanurz kromki brioszki w mieszaninie, pozwalajgc im wchtona¢ ptyn przez kilka sekund z kazdej strony. Odstawi¢ Wilej ptyn do naczynia z obwédka, a nastepnie zanurz kromki w ptynie po obu stronach. Odstawic na blasze do
na blasze do pieczenia. pieczenia.

Za pomoca tyzki stotowej rozprowadzi¢ ptyn po kromkach. Posyp je brazowym cukrem. Obierz gruszki, przekréj je na pét i wydraz, a nastepnie pokrdj na plasterki o grubosci 1 cm. Podziel je na 4
Rozgrzej urzadzenie. kromki chleba kanapkowego i przykryj pozostatymi kromkami. Posyp brazowym cukrem.

Roztop troche masta na plycie. Za pomoca ptaskiej fopatki umies¢ kromki na ptycie. Rozgrzej urzadzenie.

Podawaj na goraco. Roztop niewielk ilos¢ masta na ptycie urzadzenia i umies¢ na niej kromki za pomoca ptaskiej topatki.

Za pomoca topatki umie$¢ kromki na talerzu, zetrzyj nad nimi czekolade i podawaj ciepto.

Wskazéwki: Podawaj na ciepto z syropem klonowym, Swiezymi owocami lub dzemem na pyszne $niadanie.

Pamietaj, aby nie zostawia¢ kromek brioszki w mieszaninie jaj zbyt dtugo, aby sie nie rozpadty. Wskazoéwki: Aby uzyskac rozptywajaca sie w ustach, wyrafinowana wersje tego wspaniatego klasycznego
dania, uzyj nieco czerstwego chleba, aby wchtonat mieszanine bez rozpadania sie. Jesli chcesz, aby to danie
byto jeszcze pyszniejsze, wybierz brioszke, chleb wiejski lub nawet chleb orzechowy.

TOSTY FRANCUSKIE Z MIGDAtAMI | KWIATEM POMARANCZY TORTILLA ZIEMNIACZANA

SKEADNIKI 4 sztuki * 20 g sproszkowanych migdatow Snack Collection SKEADNIKI 2 sztuki * 2 szczypty soli Snack Collection
* 4 kromki brioszki o grubosci4dcm < 1 cl wody z kwiatéw pomarariczy 4 min * 300 g obranych ziemniakéw * 2 lub 3 szczypty czarnego pieprzu 3 min
* 25 cI mleka * 4tyiki cukru pudru Snack Collection Precision * 11tyzka gruboziarnistej soli * 2 tyzki suszonej cebuli Snack Collection Precision
* 2jaja * 50 g prazonych migdatéw P1 - 3min30 * 4jaja P1-3min
* 50 g cukru pudru
KROKI I INSTRUKCJE:
KROKI I INSTRUKCJE: Pokrdj ziemniaka w mate kostki. Umie$¢ ziemniaki i s6l w rondlu wypetnionym wodga. Ugotu; je, pilnujac,
Wymieszaj w misce mleko, jajka, cukier, migdaty i wode z kwiat6w. aby sie nie rozpadaty. Pozostaw do ostygniecia w zimnej wodzie, przecedz i odtéz na bok.
Zanurz kromki w mieszaninie, pozwalajac im wchtona¢ ptyn przez kilka sekund z kazdej strony. Odstaw na Ubij jajka, sél i pieprz w misce.
blasze do pieczenia. Rozgrzej urzadzenie.
Za pomoca tyzki stotowej rozprowadzi¢ ptyn po kromkach. Posyp kazdg kromke cukrem. Przelej potowe jaj na ptyte urzadzenia, rozmieszaj z potowg ziemniakéw i posyp cebula.
Rozgrzej urzadzenie. Sprawdz, czy wypiek sie udat, i w razie potrzeby zacznij od nowa.
Za pomoca ptaskiej topatki umies¢ kromki na plycie. Za pomoca topatki umies¢ tortille na talerzu. Ciesz sie cieptym daniem.

Umies¢ kromki na ptycie i posyp migdatami. Podawaj na goraco.

Wskazowki: Dodaj Swieze ziota, szynke lub wedzonego fososia, aby nadac catosci wyrafinowany charakter.
Wskazéwki: Podawaj z sezonowymi owocami (truskawki, maliny lub t6deczki z pomaranczy) lub gatka
lodéw waniliowych, aby uzyska¢ pyszny kontrast miedzy goragcem i zimnem.

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




FRENCH TOAST

ZUTATEN Fiir 8 Stiick * 1TL Vanilleextrakt

* 8 Scheiben Brioche, 4 cm dick ~ + 1 TL gemahlener Zimt
* 4 Eier * Salz und Pfeffer

* 500 ml Milch * 40 g brauner Zucker
* 100 g Kristallzucker * Butter zum Kochen

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

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Eier, Milch, Zucker, Vanilleextrakt und Zimt in einer Schiissel verquirlen. Eine Prise Salz und Pfeffer hinzugeben.
Die Brioche-Scheiben in die Mischung eintauchen und die Fliissigkeit auf jeder Seite fiir ein paar Sekunden
einziehen lassen. Auf ein Backblech legen.

Die Fluissigkeit mit einem Essléffel auf den Scheiben verteilen. Die Scheiben mit braunem Zucker
bestreuen.

Das Gerdt vorheizen.

Etwas Butter auf der Platte schmelzen. Mit einem Pfannenwender die Scheiben daraufgeben.

Heil servieren.

Tipps: Servieren Sie den French Toast warm mit Ahornsirup, frischem Obst oder Marmelade fiir ein Gourmet-

Friihstick. Achten Sie darauf, die Brioche-Scheiben nicht zu lange in der Eimischung zu lassen, damit sie nicht
auseinanderfallen.

FRENCH TOAST MIT MANDELN UND ORANGENBLUTEN

ZUTATEN Fiir 4 Stiick * 20 g gemahlene Mandeln Snack Collection
* 4 Scheiben Brioche, 4 cm dick * 10 ml Orangenblitenwasser 4 min
* 250 ml Milch * 4 EL Kristallzucker :

Snack Collection Precision

* 2 Eier * 50 g gerdstete Mandelstifte P1 -3 min. 30 sek.

* 50 g Kristallzucker

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Milch, Eier, Zucker, gemahlene Mandeln und Bliitenwasser in einer Schiissel verquirlen.

Die Scheiben in die Mischung eintauchen und die Fliissigkeit auf jeder Seite fiir ein paar Sekunden
einziehen lassen. Auf ein Backblech legen.

Die Flussigkeit mit einem Essléffel auf den Scheiben verteilen. Jede Scheibe mit Zucker bestreuen.
Das Gerdt vorheizen.

Mit einem Pfannenwender die Scheiben auf die Platte geben.

Die Scheiben auf einen Teller legen und die Mandeln dariiber streuen. Heil servieren.

Tipps: Servieren Sie sie mit saisonalen Friichten (Erdbeeren, Himbeeren oder Orangen) oder einer Portion
Vanilleeis fir einen kdstlichen HeiB-Kalt-Kontrast.

10

FRENCH TOAST MIT BIRNE UND SCHOKOLADE

ZUTATEN Fiir 4 Stiick * 2 Eier
* 8 Scheiben Sandwichbrot * 2 reife Birnen

Snack Collection

! 4 min.
* 50 g Kristallzucker * 30 g brauner Zucker Snack Collection Precision
* 20 g ungesiiBtes Kakaopulver * Butter zum Backen P1-4 min.

* 250 ml Milch * 30 g dunkle Schokolade, geraspelt
SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Zucker und Kakao in einer Schiissel mischen. Milch und Eier hinzugeben und verquirlen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat.

Die Fliissigkeit in einen tiefen Teller gieRBen und die Scheiben in die Fliissigkeit legen und einmal wenden. Auf
ein Backblech legen.

Die Birnen schdlen, halbieren und entkernen, dann in 1 cm groRe Scheiben schneiden. Auf 4 Scheiben
Sandwichbrot verteilen und mit den restlichen Scheiben bedecken. Mit braunem Zucker bestreuen.

Das Gerdt vorheizen.

Etwas Butter auf der Gerdteplatte schmelzen und die Scheiben mit einem Pfannenwender hineingeben.
Die Scheiben anschlieBend auf einen Teller legen, die Schokolade dartiber raspeln und warm servieren.

Tipps: Verwenden Sie fiir diese raffinierte Version dieses groBartigen Gourmet-Klassikers leicht trockenes
Brot, damit es die Mischung aufnimmt, ohne auseinanderzufallen. Wéhlen Sie Brioche, Bauernbrot oder
sogar Walnussbrot fiir noch mehr Genuss.

KARTOFFELTORTILLA

ZUTATEN Fiir 2 Stiick
* 300 g geschalte Kartoffeln * 2 Prisen schwarzen Pfeffer 3 min
* 1EL grobes Salz * 2 EL getrocknete Zwiebeln Snack Collection Precision

* 4 Eier P1-3 min.

* 2 Prisen Salz Snack Collection

SCHRITTE UND ANLEITUNG:

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine Wiirfel. Die Kartoffeln und das grobe Salz in einen Topf mit Wasser
geben. Kochen und dabei darauf achten, dass sie nicht zerfallen. In kaltem Wasser abkiihlen lassen,
abgieRen und beiseite stellen.

Eier, Salz und Pfeffer in einer Schiissel verquirlen.

Das Gerdt vorheizen.

Die Halfte der Eier auf die Gerateplatte geben, die Halfte der Kartoffeln dariiber geben und die Zwiebeln
dartiber streuen.

Priifen Sie, ob sie gebacken sind, und wiederholen Sie den Vorgang bei Bedarf.

Die Tortilla auf einen Teller legen. Warm servieren.

Tipps: Firr eine Gourmet-Note geben Sie frische Krduter, Schinken oder gerducherten Lachs hinzu.

Entdecken Sie weitere Rezepte i
und teilen Sie Ihre eigenen
Rezepte in der App My Tefal".
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WENTELTEEFJES

INGREDIENTEN Voor 8 stuks * 1 tlvanille-extract

Snack Collection
* 8 sneetjes brood of brioche, 4 cmdik ~ « 1tl gemalen kaneel

4 min.
* 4 eieren * Zout en peper Snack Collection Precision
« 50 ¢l melk * 40 g basterdsuiker P1-3min. 30

* 100 g fijne kristalsuiker * Bakboter
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Klop de eieren, de melk, de suiker, het vanille-extract en de kaneel samen in een kom. Voeg een snufje zout en
peper toe.

Doop de sneetjes brood of brioche in het mengsel en laat ze het mengsel aan elke kant een paar seconden
absorberen. Leg ze apart op een bakplaat.

Verdeel het mengsel met een eetlepel over de sneetjes. Strooi de basterdsuiker over de bovenkant van de
sneetjes.

Verwarm het apparaat voor.

Smelt een beetje boter op de plaat. Leg de sneetjes er met een platte spatel op.

Serveer warm.

Tips: Serveer het wentelteefje warm met ahornsiroop, vers fruit of jam voor een uitgebreid ontbijt. Laat de
sneetjes brood niet te lang in het eimengsel liggen om te voorkomen dat ze uit elkaar vallen.

WENTELTEEFJE MET AMANDELEN EN SINAASAPPELBLOESEM

INGREDIENTEN Voor 4 stuks
* 4 sneetjes brood of brioche, 4 cm dik

* 20 g amandelpoeder

‘ Snack Collection
* 1 cl sinaasappelbloesemwater

4 min.
+ 25 cl melk * 4elfijne kristalsuiker Snack Collection Precision
« 2 eieren * 50 g geroosterde, geschaafde P1-3min. 30

* 50 g fijne kristalsuiker (4 el) amandelen

STAPPEN EN INSTRUCTIES:
Klop de melk, de eieren, de suiker, het amandelpoeder en het bloesemwater samen in een kom.

Doop de sneetjes brood in het mengsel en laat ze het megsel aan elke kant een paar seconden absorberen.

Leg ze apart op een bakplaat.

Verdeel het mengsel met een eetlepel over de sneetjes. Strooi de suiker over elke sneetje.
Verwarm het apparaat voor.

Leg de sneetjes met een platte spatel op de plaat.

Leg de sneetjes op een bord en bestrooi ze met de amandelen. Serveer warm.

Tips: Serveer met seizoensfruit (aardbeien, frambozen of sinaasappelpartjes) of een bolletje vanille-ijs
voor een heerlijk warm-koud contrast.
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WENTELTEEFJE MET ZACHTE PEER EN CHOCOLADE

INGREDIENTEN Voor 4 stuks * 2 eieren

Snack Collecti
* 8 sneetjes sandwichbrood * 2 rijpe peren nack torection

4 min.
* 50 g fijne kristalsuiker (4 el) * 30 g basterdsuiker Snack CoIIecmtiI:n Precision
* 20 g bitter cacaopoeder * Boter om te bakken P1 -4 min.

* 25 cl melk * 30 g geraspte pure chocolade
STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Meng de suiker en de cacao in een kom. Schenk de melk en eieren erbij, en klop tot de suiker is opgelost.
Giet het mengsel in een hoge schaal en dompel beide zijden van de sneetjes vervolgens onder in het
mengsel. Leg ze apart op een bakplaat.

Schil de peren, halveer ze en verwijder het klokhuis. Snijd ze dan in plakjes van 1 cm. Verdeel de plakjes
over 4 sneetjes sandwichbrood. Bestrooi ze met basterdsuiker.

Verwarm het apparaat voor.

Smelt een beetje boter op de plaat van het apparaat en leg de sneetjes erop met een platte spatel.

Leg de sneetjes met de spatel op een bord, rasp de chocolade eroverheen en serveer warm.

Tips: Gebruik voor deze verfijnde versie van deze geweldige klassieker een beetje oud brood, zodat het

brood het mengsel absorbeert zonder uit elkaar te vallen. Voor nog meer heerlijkheid kunt u brioche,
boerenbrood of zelfs walnootbrood gebruiken.

AARDAPPELTORTILLA

INGREDIENTEN Voor 2 stuks
* 300 g geschilde aardappelen * 2 snufjes zwarte peper 3 min.

* 1elgrof zout * 2 el gedroogde uienpoeder Snack Collection Precision
* 4 eieren P1-3 min.

* 2 snufjes zout Snack Collection

STAPPEN EN INSTRUCTIES:

Snijd de aardappels in kleine blokjes. Doe de aardappelen en het grove zout in een steelpan gevuld
met water. Kook ze en zorg dat ze niet uit elkaar vallen. Laat afkoelen in koud water. Laat ze vervolgens
uitlekken en zet ze apart.

Doe de eieren met het zout en de peper in een kom en klop ze op.

Verwarm het apparaat voor.

Giet de helft van de eieren op de plaat van het apparaat, strooi de helft van de aardappelen erover en
bestrooi alles met de ui.

Controleer op gaarheid en start het bakproces opnieuw indien nodig.

Leg de tortilla met een spatel op een bord. Eet de tortilla warm.

Tips: Voeg verse kruiden, ham of gerookte zalm toe voor een heerlijke twist.



ARME RIDDERE

INGREDIENSER 8 stk. * 1 tsk. vaniljeekstrakt "
Snack Collection
* 8 skiver brioche, 4 cm tyk * 1tsk. stgdt kanel 4 min
*4g * Salt og peber Snack Collecti .P -
* 5dl malk * 40 g brun farin nac P(; e; |50rrr11inr.e05|on

* 100 g sukker * Smer til tilberedning
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pisk &g, meelk, sukker, vaniljeekstrakt og kanel sammen i en skdl. Tilfgj en knivspids salt og peber.

Dyp briocheskiverne i blandingen i et par sekunder pa hver side, sa de absorberer vaesken. Leeg dem pa en
bageplade.

Brug en spiseske til at fordele vaesken pa skiverne. Drys farin pa skiverne.

Forvarm apparatet.

Smelt lidt smer pa pladen. Brug en flad palet til at legge skiverne pa pladerne.

Serveres varme.

Tips: Servér de arme riddere varme med ahornsirup, frisk frugt eller syltetgj til en gourmetmorgenmad. Serg
for ikke at lade briocheskiverne ligge i &ggeblandingen for leenge, sa de ikke falder fra hinanden.

ARME RIDDERE MED MANDLER OG APPELSINBLOMST

INGREDIENSER 4 stk. * 20 g mandelmel Snack Collection

« 4 skiver brioche, 4 cm tykke * 0,1 dl appelsinblomstvand 4 min. I

* 2,5dI malk * 4 spsk. sukker Snack Collection Precision
< 2aqg * 50 g ristede mandelflager P1-3.5 min.

* 50 g sukker

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Pisk meelk, &g, sukker, mandelmel og appelsinblomstvand sammen i en skal.

Dyp skiverne i blandingen i et par sekunder pa hver side, sa de absorberer vasken. Leeg dem pa en
bageplade.

Brug en spiseske til at fordele vaesken pa skiverne. Drys sukker over hver skive.

Forvarm apparatet.

Brug en flad palet til at legge skiverne pa pladerne.

Lag skiverne pa en tallerken, og drys med mandlerne. Serveres varme.

Tips: Servér med arstidens frugt (jordbaer, hindbar eller appelsinbade) eller en skefuld vaniljeis for at fa
en laekker varm kontrast.

ARME RIDDERE MED PARE OG CHOKOLADE

INGREDIENSER 4 stk. *2&g
* 8 skiver sandwichbrgd * 2 modne parer

Snack Collection

. 4 min.
* 50 g sukker * 30 g brun farin Snack Collection Precision
* 20 g bittert kakaopulver * Smer til bagning P1-4min
* 2,5dI maelk * 30 g revet mgrk chokolade -
TRIN OG INSTRUKTIONER:

Bland sukker og kakao i en skal. Heeld maelk og g i, og pisk, indtil sukkeret er oplast.

Haeld vaesken i en dyb tallerken, og dyp derefter bradskiverne i vaesken pa begge sider. Laeg dem pa en
bageplade.

Skreel paererne, halvér dem, fiern kernehuset, og skaer dem derefter i 1 cm tykke skiver. Fordel dem pa 4
skiver sandwichbrgd, og lag resten af brgdskiverne over. Drys med brun farin.

Forvarm apparatet.

Smelt lidt smer pa pladen pé apparatet, og leeg skiverne pa med en flad paletkniv.

Brug paletkniven til at lgge skiverne pa en tallerken, riv chokoladen over dem, og servér dem varme.

Tips: For at opna en mere raffineret version af denne fantastiske gourmet-klassiker, der smelter i munden,
kan du preve at bruge daggammelt brad, sa det bedre absorberer blandingen uden at falde fra hinanden.
Hvis det skal vaere endnu mere lekkert, kan du prgve briochebrad, bondebrgd eller valngddebrad.

KARTOFFELTORTILLA

INGREDIENSER 2 stk.
* 300 g skraellede kartofler * 2 knivspidser sort peber 3 min.

* 1 spsk. groft salt * 2spsk. legpulver Snack Collection Precision
"4y P1-3 min.

* 2 knivspidser salt Snack Collection

TRIN OG INSTRUKTIONER:

Skeer kartoflerne i sma tern. Heeld kartoflerne og det grove salt i en kasserolle fyldt med vand. Kog dem,
indtil de er mgre. Lad dem kegle af i koldt vand, draen dem, og saet til side.

Pisk &g, salt og peber i en skal.

Forvarm apparatet.

Held halvdelen af &ggene pa apparatets plade, leg kartofler pa den ene halvdel, og drys med lagpulver.
Tjek, om de er ferdige. Bag videre, hvis de ikke er.

Brug en paletkniv til at lgge en tortilla pa en tallerken. Nyd dem varme.

Tips: Hvis det skal have et strejf af gourmet, kan du tilsatte friske urter, skinke eller rgget laks.



FATTIGA RIDDARE

INGREDIENSER For 8 st. * 1 tsk vaniljextrakt ;
Snack Collection
* 8 skivor brioche, 4 cm tjocka * 1 msk malen kanel 4 minuter
" 4499 " salt och.peppar Snack Collection Precision
* 50 cl mjolk * 40 g farinsocker P1-3min30s

* 100 g strosocker * Smér till tillagning
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Vispa ihop dgg, mjolk, socker, vaniljextrakt och kanel i en bunke. Tillsdtt en nypa salt och peppar.

Doppa briocheskivorna i blandningen och 1at dem suga at sig av vétskan i ndgra sekunder pa varje sida.
Lagg at sidan pa en bakplat.

Anvdnd en matsked och férdela vdtskan 6ver skivorna. Strd farinsockret ver skivorna.

Forvarm apparaten.

Smalt lite smér pd plattan. Placera skivorna pa plattan med en platt stekspade.

Servera varma.

Tips: Servera de fattiga riddarna varma, med Idnnsirap, férsk frukt eller sylt for en riktig gourmetfrukost.
Lamna inte briocheskivorna i dggblandningen for lange, da kan de létt falla isr.

FATTIGA RIDDARE MED MANDEL OCH APELSINBLOMMA

INGREDIENSER For 4 st. * 20 g mandelmjol Snack Collection

* 4 skivor brioche, 4 cm tjocka * 1 cl apelsinblomsvatten 4 minuter

: 25 di mjdlk * 4 msk strésocker . Snack Collection Precision
* 2499 * 50 g rostade mandelspan P1-3min30s

* 50 g strosocker

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Vispa ihop mjdlk, &gg, socker, mandelmjél och apelsinblomsvatten i en bunke.

Doppa skivorna i blandningen och 13t dem suga at sig av vétskan i nagra sekunder pa varje sida. Lagg at
sidan pa en bakplat.

Anvand en matsked och fordela vatskan dver skivorna. Stro socker dver varje skiva.

Forvarm apparaten.

Placera skivorna pa plattan med en platt stekspade.

Placera skivorna pa en platta och str6 dver mandlarna. Servera varma.

Tips: Servera med sdsongens frukter (jordgubbar, hallon eller apelsinklyftor) eller en skopa vaniljglass for
en utsdkt kontrast mellan varmt och kallt.
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FATTIGA RIDDARE MED PARON OCH CHOKLAD

INGREDIENSER For 4 st. * 2499
* 8 skivor rostbrod * 2 mogna paron

Snack Collection

| ¢ 4 minuter
* 50 g strosocker * 30 g farinsocker Snack Collection Precision
* 20 g rdkakao * Smor till tillagning P1 - 4 minuter

¢ 2,5 dI mjolk * 30 g riven mdrk choklad
STEG OCH INSTRUKTIONER:

Blanda socker och kakao i en bunke. Hall i mjélk och dgg och vispa tills sockret har I6sts upp.

Hall vatskan i ett fat med héga kanter och doppa sedan skivorna i vatskan pa bada sidorna. Légg at sidan pa
en bakplat.

Skala paron, halvera och kédrna ur dem och skar dem sedan i 1 cm stora bitar. Férdela pa 4 skivor rostbréd
och tack med de aterstaende skivorna. Stré 6ver farinsocker.

Férvdrm apparaten.

Smalt lite smor pa apparatens platta och ldgg pa skivorna med en platt stekspade.

Lagg over skivorna pa en tallrik med stekspaden, riv 6ver choklad och servera varma.

Tips: For den har versionen av en fantastisk klassiker bor du anvanda brod som har blivit lite hart s att det
kan absorbera blandningen utan att falla isdr. Valj brioche, lantbrdd eller till och med valndtsbréd for en
annu smakrikare version.

POTATISTORTILLA

INGREDIENSER For 2 stycken
* 300 g skalad potatis * 2 nypor svartpeppar 3 minuter
* 1 msk grovkornigt salt * 2 msk I6kpulver Snack Collection Precision

* 4499 P1 - 3 minuter

* 2 nypor salt Snack Collection

STEG OCH INSTRUKTIONER:

Skar potatisen i sma kuber. Hall potatis och grovkornigt salt i en kastrull fylld med vatten. Koka tills de &r
mjuka men inte faller isdr. Lat svalna i kallt vatten, héll av och stall at sidan.

Vispa dgg, salt och peppar i en bunke.

Férvdrm apparaten.

Hall hélften av dggen pa apparatens platta, lagg pa hélften av potatisen och stro dver [okpulver.
Kontrollera om de dr klara och starta om vid behov.

Anvénd en stekspade for att placera tortillan pd en tallrik. At varm.

Tips: For en gourmettouch kan du tillsatta farska orter, skinka eller rokt lax.



ARME RIDDERE

INGREDIENSER 8 porsjoner * 1 ts vaniljeekstrakt
* 8 skiver brioche, 4 cm tykke ¢ 1ts malt kanel

* 4deqg * Salt og pepper

* 50 cl melk * 40 g brunt sukker
* 100 g strasukker * Smer til steking

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

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp sammen egg, melk, sukker, vaniljeekstrakt og kanel i en bolle. Tilsett en klype salt og pepper.

Dypp briocheskivene i blandingen, og la dem absorbere vasken i noen sekunder pa hver side. Sett dem til
side pa et stekebrett.

Bruk en spiseskje for & spre vaesken over skivene. Dryss brunt sukker over toppen av skivene.

Forvarm produktet.

Smelt litt smer pa platen. Bruk en flat stekespade til & legge pa skivene.

Serveres varme.

Tips: Server arme riddere varme med lgnnesirup, fersk frukt eller syltetay for a skape en gourmetfrokost.
Pass pa 4 ikke la briocheskivene ligge i eggeblandingen for lenge. Da kan de falle fra hverandre.

ARME RIDDERE MED MANDLER OG APPELSINBLOMST

INGREDIENSER 4 porsjoner
« 4 skiver brioche, 4 cm tykke * 1 cl appelsinblomstvann

* 25 cl melk * 4 ss strasukker

* 2eqg * 50 g ristede mandler, i skiver
* 50 g strgsukker

* 20 g mandelmel Snack Collection

4 min
Snack Collection Precision
P1-3 min 30 sek

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Visp sammen melk, egg, sukker, mandelmel og appelsinblomstvann i en bolle.

Dypp skivene i blandingen, og la dem absorbere vaesken i noen sekunder pa hver side. Sett dem til side pa
et stekebrett.

Bruk en spiseskie til @ spre vasken over skivene. Dryss sukker over hver skive.

Forvarm produktet.

Legg skivene pa platen ved hjelp av en flat stekespade.

Legg skivene pa en tallerken, og stre over mandelskivene. Serveres varme.

Tips: Serveres med sesongens frukt (jordbaer, bringebaer eller appelsinskiver) eller en kule vaniljeis for
skape en deilig kontrast mellom det varme og det kalde.
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ARME RIDDERE MED SMELTET PARE OG SUOKOLADE

INGREDIENSER 4 porsjoner * 2 eqg
* 8 skiver hvitt brad * 2 modne parer 4 min

* 50 g str@sukker * 30 g brunt sukker snack Collection Precision
* 20 g kakaopulver uten sukker * Smer til baking P1 - 4 min

* 25 cl melk * 30 g revet mgrk sjokolade

Snack Collection

FREMGANGSMATE 0G INSTRUKS)JONER:

Bland sukker og kakao i en bolle. Hell i melk og egg, og visp til sukkeret er oppl@st.

Hell vaesken i en skal med kant, og dypp deretter skivene i vaesken pa begge sider. Sett dem til side pa et
stekebrett.

Skrell paerene, skjaer dem i to og fjern kjernen. Skjeer dem deretter i 1 cm skiver. Fordel dem mellom fire
bradskiver, og dekk til med resten av skivene. Dryss over brunt sukker.

Forvarm produktet.

Smelt litt smer pa platen, og bruk en flat stekespade til & legge pa skivene.

Bruk stekespaden til & legge skivene pa en tallerken. Riv sjokoladen over dem, og server dem varme.

Tips: For denne raffinerte versjonen av denne gourmetklassikeren som smelter i munnen, kan du bruke
litt tert brad, slik at det absorberer blandingen uten 4 falle fra hverandre. For en enda bedre smak kan du
velge brioche, landbrgd eller til og med valngttbred.

POTETTORTILLA

INGREDIENSER 2 porsjoner
* 300 g skrelte poteter * 2 klyper svart pepper 3 min

* 1 ssgrovt salt * 2 ss sprastekt lok Snack Collection Precision
* 4egg P1-3min

* 2 klyper med salt Snack Collection

FREMGANGSMATE OG INSTRUKSJONER:

Skjaer potetene i sma terninger. Hell potetene og grovt salt i en kasserolle fylt med vann. Kok dem mare. La
de avkjgles i kaldt vann, hell av vannet og sett dem til side.

Visp sammen eggene, salt og pepper i en bolle.

Forvarm produktet.

Hell halvparten av eggene pa platen i apparat, strg over halvparten av potetene og dryss over Igken.
Kontroller at de er stekt, og gjenta ved behov.

Bruk en stekespade til & legge tortillaen pa en tallerken. Nytes mens den er varm.

Tips: For a ta retten til et nytt niva kan du tilsette friske urter, skinke eller rgkelaks.



KOYHAT RITARIT

AINEKSET 8 kappaletta
* 8 briossiviipaletta, paksuus 4 cm

* 1 tlvaniljauutetta

Snack Collection
¢ 1 tl kanelijauhetta

Shjatneit 4 min
* 4 kananmunaa * Suolaa ja pippuria Snack Collection Precision
« 5dl maitoa * 40 g fariinisokeria P1-3min30s

* 100 g hienoa sokeria * Voita kypsennykseen
OHJEET:

Vatkaa munat, maito, sokeri, vaniljauute ja kaneli kulhossa. Lisda hyppysellinen suolaa ja pippuria.

Kasta briossiviipaleet seokseen ja anna niiden imed nestettd muutaman sekunnin ajan kummaltakin
puolelta. Laita viipaleet pellille odottamaan.

Levitd neste viipaleiden pdélle ruokalusikalla. Ripottele fariinisokeria viipaleiden paalle.

Esildmmitd laite.

Sulata levylld pieni nokare voita. Asettele viipaleet levylle littedlld lastalla.

Tarjoile kuumana.

Vinkkeja: Tarjoile kdyhat ritarit limpimind vaahterasiirapin, tuoreiden hedelmien tai hillon kera ja nauti

gurmeeaamiaisesta. Varmista, ettet jata briossiviipaleita munaseokseen liian pitkdksi aikaa, jotta ne eivdt
murene.

KOYHAT RITARIT MANTELEILLA JA APPELSIININKUKALLA

AINEKSET 4 kappaletta
* 4 briossiviipaletta, paksuus 4 cm * 10 ml appelsiininkukkavettd

* 20 g mantelijauhetta Snack Collection

ot W Keri 4 min

* 2,5 dI maitoa * 4rklhienoa sokeria Snack Collection Precision
« 2 kananmunaa * 50 g paahdettuja manteleita P1-3min30s

* 50 g hienoa sokeria pilkottuina

OHJEET:

Vatkaa maito, munat, sokeri, mantelijauhe ja kukkavesi kulhossa.

Kasta viipaleet seokseen ja anna niiden imed nestettd muutaman sekunnin ajan kummaltakin puolelta.
Laita pellille odottamaan.

Levita neste viipaleiden paalle ruokalusikalla. Ripottele sokeria jokaisen viipaleen pdalle.

Esildmmitd laite.

Asettele viipaleet levylle littedlld lastalla.

Siirrd viipaleet lautaselle ja ripottele pdélle mantelia. Tarjoile kuumana.

Vinkkeja: Tarjoile kauden marjojen ja hedelmien (mansikoiden, vadelmien tai appelsiinilohkojen) tai
vaniljajadtelon kera ja nauti maukkaasta kuuman ja kylman kontrastista.
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KOYHAT RITARIT PEHMEILLA PAARYNOILLA JA SUKLAALLA

* 2 kananmunaa
* 2 kypsda pddrynaa 4min

" 30 g fariinisokeria Snack Collection Precision
* Voita paistamiseen P1-4min

* 30 g tummaa suklaata raastettuna

AINEKSET 4 kappaletta
* 8 viipaletta paahtoleipdd
* 50 g hienoa sokeria

* 20 g kaakaojauhetta

* 2,5 dI maitoa

Snack Collection

OHJEET:

Sekoita sokeri ja kaakao kulhossa. Lisdd maito ja munat ja vatkaa, kunnes sokeri on liuennut.

Kaada neste syvddn astiaan ja kasta viipaleet nesteessa molemmin puolin. Laita viipaleet pellille odottamaan.
Kuori ja puolita pddryndt, poista kota ja leikkaa padryndista 1 cm:n paksuisia viipaleita. Jaa 4 paahtoleivdlle
ja paina loput leipaviipaleet pddlle kansiksi. Ripottele pddlle fariinisokeria.

Esilammitd laite.

Laita pieni nokare voita sulamaan laitteen levylle ja asettele viipaleet perdan littedlld lastalla.

Siirrd viipaleet lautaselle lastan avulla, raasta pdalle suklaata ja tarjoile lampimind.

Vinkkeja: Kun haluat upeasta gurmeeklassikosta hienostuneen ja suussa sulavan version, kaytd
kuivahtanutta leipad. Talldin leipa ei murene, kun se kastetaan seokseen. Kayta briossia, maalaisleipda tai
jopa saksanpdhkindleipdd, kun kaipaat suurta makunautintoa.

PERUNATORTILLA

AINEKSET 2 kappaletta
* 300 g kuorittuja perunoita * 2 hyppysellistd mustapippuria 3min

* 1 tl karkeaa suolaa * 2 rkl kuivattua sipulirouhetta Snack Collection Precision
* 4 kananmunaa P1 -3 min

* 2 hyppysellistd suolaa Snack Collection

OHJEET:

Leikkaa perunat pieniksi kuutioiksi. Kaada perunat ja karkea suola vedelld taytettyyn kattilaan. Keitd,
kunnes ne eivat hajoa. Anna jaahtya kylmdssé vedessd, valuta ja aseta sivuun.

Vatkaa munat, suola ja pippuri kulhossa.

Esilimmitd laite.

Kaada puolet munista laitteen levylle, levitd joukkoon puolet perunoista ja ripottele padlle sipulia.
Tarkista kypsyys ja jatka kypsennysta tarvittaessa.

Siirrd tortilla lautaselle lastan avulla. Nauti [dmpiména.

Vinkkeja: Saat gurmeeaterian lisédmalld tuoreita yrttejd, kinkkua tai savulohta.
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®PAHLY3bKWIMN TOCT TAHYUYI ®PAHLLY3bKI TOCTU 3 TPYLLERD TA LULOKOAAAOM

IHIPEAIEHTW Ha 8 nopuii * 1 4.1, eKCTpaKTy BaHini Snack Collection IHTPEAIEHTU Ha 4 nopuii * 2 qiiug Snack Collection
* 8 cknbouoK bynouky bpiotu * 1 4.n. menieHol kopuui 4B * 8 ckbOUOK byTeP6POAHOTO X6 * 2 CTUAI rpywwi Ix8
TOBLAHOIO 4 Cu " Cinb i nepeup Snack Collection Precision * 50T Lykposoro nicky * 30 T Kopu4HeBOro Lykpy Snack Collection Precision
* 4 qiys * 40 T KOpUU4HeBOTO LiyKpY P1-3x830¢C * 20 1 ripKoro Kakao-nopoLuKy * Bepiukose Macno 4/ig BUMiKaHHs P1-4xB
* 500 mn monoka * Bepuukose mMacno pns * 250 Mn MosioKa * 30 1 TepPTOro TEMHOTO WOKONAAY
* 100 r ApiGHO3EPHUCTOTO LiyKpY NPUroTyBaHHA
. . KPOKW A IHCTPYKLLIT 3 MPUFOTYBAHHS:
KPOKW W IHCTPYKLII 3 NPUTOTYBAHHSA: L . L . 3miluaiiTe Lykop i kakao B uali. Bauiite MONOKO, AoAaiiTe AiALA | 361BaiiTe, JOKM LyKOP HE PO3UNHMTBCS.
¥ yaLui 36uiite pasom siiLis, MO/IOKO, LYKPOBY NYAPY, BaHINbHNIA eKCTPaKT i kopuLyo. [logaiiTe wwinky coni MepenuiiTe pianHy y Gopmy 3 6opTrKamu, NoTim 3aHypTe ckbOUKH B pidiHy 3 060X 60KiB. Bigknagite Ha AeKo.
VinepeLp. MouncTbTe rpywwi, po3pixTe ix HaBNiN i BUAANITL CePLIEBMHY, NOTIM HapixXTe cknboukamu no 1 cm. Po3noginitb
3aHypTe WMaTouKy Gpiowui B cymiww i AaifTe im BBIGPaTY PiANUHY Ha KibKa CeKYHA i3 KOXHOTO 6OKY. no 4 cknboukax 6yTepbpogHOro xniba i HakpuiiTe PeLToro CkM6OYOK. MOCUMTe KOPUUHEBUM LyKPOM.
BipknagiTb Ha fexo. o Posirpiiite npunag,.
CTOFOF}?K’ NNOXKOIO PO3NOAINITB PiAMHY NO CkMGOUKaX. MocunTe CKGOUKIA 3BEPXY KOPUUHEBIM LiYKPOM. Po3ToniTh TPOXM BEPLUKOBOrO Mac/1a Ha TapinLi npunagy i BUKNaaiTb CKMBOUKM 3a ZOMOMOTOH MIOCKOi NOMATKU.
Posirpiidte npunag. 3a ;0MOMOr 0t I0NATKW BAKNAZAITb CKNBOUKI Ha TapinKy, 38epXy NoCumnTe TePTUM LLIOKONAZAO0M i NoAaBaiiTe
Ha Tapinui po3toniTb TPOX1 BEPLLKOBOrO Macna. 3a AONOMOTOH0 MAOCKOT NONATKN BUKNAAITH CKNOOUKMN TEMMMA.
3BEpXy.
Moaasaiite cyn y rapayomy BUTNAAL Nopapgu: s i€l BULWIyKaHOT | BUTOHYeHOT BepCii KnacuyHOT rypMaHCbKoi CTpaBM, Lo TaHe B poTi,
BMKOPWCTOBYIATe 371€rka YepcTBuii xni6, LLo6 BiH BBIGPaB CyMilL, He po3nagalynch Ha LWMaTouku. Ans
Mopapu: Mopasaiite GpaHLy3bKi TOCTY TENMM, i3 KIIEHOBUM CPOMOM, CBIXMMM GpPyKTaMu abo JKemom ZLOZATKOBOT CMaKoTH Bi3bMiTb 6pioLL, ZOMaLLHii x1i6 a60 HaBiTb XNi6 i3 BONOCLKMMI ropixamiu.
ANs BULLYKAHOTO CHifaHKy. He 3anuLuaiite LWMaTouku 6pioLwi B A€YHIii Cymilui HaZOBro, 06 BOHW He
po3Banuncs.

®PAHLLY3bKMIM TOCT I3 MUTAAAEM TA ®AEPAOPAHYEBOD ECEHLLIEIO KAPTOMAAHA TOPTUADBA

IHTPEAIEHTY Ha 4 nopuji * 20T MefIeHOro MUrgaNIo0 Snack Collection IHTPE/IIEHTI Ha 2 nopuyii * 2 winku coni Snack Collection
+ 4 cKUBOHOK Gynouk Gpiots + 10 M1 dnepaoparxeBoi eceHii 4xB * 300 ouueroi kapronni * 2 LLinKi HOPHOTO NepLyo 3x8

TOBLUMHOH 4 CM * 4.CT. n. APIBHO3EPHNCTOTO LYKpY Snack Collection Precision * 1 c.. kpynHoi coni * 2CL.N. CyweHol WBynesoi MyK! | gpack Collection Precision
« 250 M1 MosioKa + 50 1 niCMaXeHoro noapiGHeHoro P1-3x830¢C * 4siiug P1-3x8
o 2 qiuq MUrAano . .
* 50 T LyKpOBOIO Micky KPOKW W THCTPYKLIII 3 MPUTOTYBAHHSA:

Kaptonnto nopixte Ha ApibHi Kybuku. Y KacTpynto, HaNOBHEHY BOAOH), BACKMTE KapTOMA0 Ta KPYMHY Ciflb.

KPOKM WA IHCTPYKLI 3 NPUTOTYBAHHS: BapiTb, NOKM BOHa He P03BanuUTLCA. 3aNNLUTE BUXONOHYTM Y XONOAHIl BOA, BIALIAITH i BigcTaBTe.

Y yawwi 36miiTe AiALg, cinb i nepeLb.

Posirpiiite npunag.

Bunwiite nonoBuHy el y Gopmy npunagy, posknaaite NoaoBKUHY kKapTonai Ta nocunte Lubyneto.
MepeBipTe roToBHICTb i 32 NOTPE6YM NOBTOPITL NpOLieAypY.

JlonaTkoto BUKNAAITb TOPTUALIO HA Tapinky. Mogasaiite cTpaBy Tenno.

36wiiTe B YaLli MONOKO, AL, LyKPOBY NyAPY, MUTAANbHNIA NOPOLLOK i repAopaHXeBy eceHLito.

3aHypTe cKnboUKM B CyMmiLLl | faiiTe iM BBIGPaTV PiANHY Ha Kinbka CekyHZ i3 KoHoro 6okKy. Bigknagits Ha gexo.

CT0N10BOIO OXXKOH PO3MOAINITH PIANHY MO CKMbOUKaX. MocunTe KOXHY CKMBOUKY LyKpOM.

Posirpiiite npunag.

3a 40NOMOrot0 NA0CKOT NONATKM BUKNAAITE CKMOOUKM Ha TapifKy.

Buknagitb cknboukm Ha Tapinky i nocunte murganem. Mogasaiite y rapsuomy BUTNSAi. . . . . . .
Mopapau: [1n5 6inbLLOT BULLYKAHOCTI 0AAATE CBIXY 3eNeHb, LIMHKY abo KONYeHWii 10CoCh.

Mopaaw: Moaasaiite i3 ce30HHUMUN pyKTamu (NONYHULLEI0, MANNHOK abo YacToukamm anenbCciHa) abo

KyNbKO0 BaHiNbHOTO MOPO31Ba ANS CMAYHOTO KOHTPACTY MiXK rapsiumM i XONOAHUM.
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