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FR - Tableau d’équivalence des températures / thermostat
EN - Conversion table temperatures / thermostat
NL - Tabel voor de omzetting van temperaturen / thermostaatstanden

DE - Umrechnungstabelle Temperatur / Thermostat
ES - Tabla de equivalencia de temperaturas / termostato

PT - Tabela de equivaléncias de temperaturas / termdstato
IT - Tabella di equivalenza temperature / termostato

EL - Nivakag Looduvapiag Oeppokpaaiwv/0eppuoaTdTn
UK - Tabnuui nepeTBOpeHHA TemnepaTyp nNpurotyBaHHA

RU - Tabnuupl nepecyeTa TemnepaTypbl MPUroToBEHNA

30°C Thermostat ** 1

90° C Thermostat ** 3

150° C Thermostat ** 5

180° C Thermostat ** 6

210°C Thermostat ** 7

240° C Thermostat ** 8

270° C Thermostat ** 9

**EN thermostat - FR thermostat - NL thermostaatstanden
DE thermostat - ES termostato - PT termdstato - IT termostato
EL Bepuootatng - UK repmocrara - RU repmocrara

Olwgays / 8lysdl Oloys Lges Jsas - AR
Oliwgeys / Jous Jgae gles - FA

Thermostat ** 1 30°C

Thermostat ** 3 90° C

Thermostat ** 5 150° C

Thermostat ** 6 180° C

Thermostat ** 7 210°C

Thermostat ** 8 240° C

Thermostat ** 9 270° C

1S Gl doys ¥ Oliwgas FA - Gliuges AR **



Mecalivon:

masterchefl gourmet

frangais
english
nederlands
deutsch

portugués
italiano
EN\NVIKA
PYCCKUI
YKpalHCbKa

oad L
| S .

#320







Les incontouvuables de (4 patisseie

Creme chantilly 4
Pate brisée 4
Péte a crépes 4
Pate a gaufres 4
Pain aux céréales 5
Brioche 5
Pain francais 6
Pate a choux 6
Fause gouvmande
Cookies aux pépites de chocolat 7
Brownies au chocolat et noix de pécan ... 7
Mousse au chocolat 8
Carrot cake et son glacage 8
Gateau irrésistible aux pommes 9
Cake pops au chocolat 9
) '
Moments A exception
Tarte au citron meringuée 10
Fraisier 10
Macarons Vanille 11
Verrines Tiramisu 11
Cupcakes framboise et chocolat blanc.......cccccorrcics 12
Royal chocolat 12
rd
[nstants salés
Cake salé 13
Jus de tomates et chantilly au basilic ... 13
Pate a pizza 13
Gratin de courgettes 14

Boulettes de viande 14




« 25 cl de créme fraiche
liquide bien froide

Dans le bol inox muni du fouet multibrins et du couvercle, mettez la créme fraiche et le sucre
- 50 g de sucre glace

glace. Faites fonctionner & vitesse 4 pendant 2 minutes puis & vitesse maximum pendant
3 minutes 30 secondes.

Dans le bol blender, mettez les ceufs, U'huile, le sucre, le lait et le parfum choisi. Sélectionnez
la vitesse 2 et laissez fonctionner quelques secondes. Versez ensuite la farine par lorifice du

bouchon doseur et laissez fonctionner 1 minute 30 secondes. Laisser reposer la pate au moins
1 heure a température ambiante avant de réaliser vos crépes.

« 1 cuillere a soupe de fleur

” " p

d‘oranger ou d‘alcool parfumé

Crime chankily @

x6/8 Bol Fouet

“Vhte byisie @

x 6/8 Bol Pétrin
Dans le bol inox, versez la farine, le beurre et le sel. Mettez en place le pétrin et le couvercle et

Pour un fond de
faites fonctionner l'appareil en vitesse 1 pendant quelques secondes. Puis versez l'eau tout en Z;‘:e dde 350.9:
laissant l'appareil fonctionner. Laissez tourner l'appareil jusqu’a ce que la pate forme une belle '100 gd ei,farme
boule. Couvrez-la. Laissez-la reposer au frais pendant au moins 1 heure avant de l'étaler et la - 100 g de beurre
faire cuire.

- 5cldeau
« Une pincée de sel

“Fite A cvipes

Blender

Tite A gaufyes

Blender Pour 24 gaufres :
Délayez la levure de boulanger dans un peu de lait tiéde. Mettez le bol blender en place sur

- 15 g de levure fraiche
Verrouillez le couvercle. Mettez en fonctionnement a vitesse 4 et ajoutez progressivement
la farine par lorifice du bouchon doseur du couvercle. Si nécessaire utilisez la fonction - 1 pincée de sel
Pulse pendant quelques secondes pour faciliter l'intégration de la farine dans la pate. Faites
fonctionner environ 2 minutes jusqu’a ce que la pate soit lisse. Laissez reposer une heure avant

de confectionner les gaufres.

Astuce : servez les gaufres avec de la créeme chantilly, de la sauce au chocolat...

- 250 g de farine
'appareil, versez-y les ceufs, le sel, le sucre vanillé, le lait restant, le beurre, la levure délayée.

de boulanger
- 2 ceufs

40 cl de lait
« 125 g de beurre ramolli
- 1 sachet de sucre vanillé
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A Aux céxiAes

Pétrin

(8Sevie

Pour un pain de

800 g environ :
- 500 g de farine pour
pain aux céréales

- 285 ml d'eau tiede

- 10 g de levure de
boulanger déshydratée
- 10 g de sel
« Flocons d’avoine
a saupoudrer

Versez la farine, le sel, la levure de boulanger dans le bol inox.
Installez le pétrin et le couvercle. Faites fonctionner quelques
secondes a vitesse 1 pour mélanger. Ensuite ajoutez l'eau

par louverture du couvercle. Pétrissez pendant 8 minutes.
Recouvrez la pate d’un torchon et laissez-la reposer 15 minutes
dans un endroit chaud. Ensuite posez la pate sur une surface
farinée. Aplatissez la pate a la main en carré. Rabattez les

pointes vers le centre puis aplatissez la pate avec le poing. Répétez
une seconde fois l'opération. Faconnez un pain long. Mettez le paton
ainsi obtenu dans un moule de 25 cm de long. Humidifiez légérement
la surface du pain et saupoudrez de flocons d'avoine. Recouvrez le plat
d’un torchon humide et laissez la pate monter 60 minutes dans un endroit
chaud. Ensuite, faites une entaille de 1 centimétre de profondeur sur la longueur
du pain. Enfournez le pain dans un four préchauffé & 240°C, avec un petit récipient
rempli d’eau pour obtenir une belle crodte dorée. Faites cuire 30 minutes. Démoulez le pain
et laissez-le refroidir sur une grille.

Astuce : faites des petits pains pour des invités. Saupoudrez-les de graines de pavot et de sésame.
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“Brioche
G

« 250 g de farine .

- 5 g de sel Pétrin

- 25 g de sucre

- 100 g de beurre

« 2 ceufs entiers et

1 jaune d'ceuf

« 3 cuilléres a soupe

de lait tiéde

« 2 cuilléres a soupe d'eau

- 5 g de levure boulangére
déshydratée

Dans le bol inox mettez la farine et creusez deux puits : dans
l'un mettez le sel, dans le second versez la levure, le sucre, le
lait tiéde et l'eau. Le sel et la levure ne doivent pas étre mis
ensemble car la levure réagit mal au contact du sel. Ajoutez les
ceufs, mettez en place le pétrin et le couvercle. Sélectionnez
la vitesse 1 et pétrissez pendant 15 secondes puis passez en
vitesse 2 pendant 2 minutes 45 secondes. Sans arréter lappareil,
incorporez en 1 minute le beurre qui ne doit pas étre trop mou
(laissez-le une demi-heure a température ambiante). Continuez le
pétrissage pendant 5 minutes en vitesse 2, puis 5 minutes en vitesse 3.
Couvrez la pate et laissez-la lever deux heures a température ambiante,
puis travaillez vigoureusement la pate a la main en la faisant claquer dans
le bol. Couvrez et laissez de nouveau lever deux heures dans le réfrigérateur.
Retravaillez la pate a la main en la faisant claquer dans le bol. Puis couvrez la pate
d'un film alimentaire et laissez-la lever une nuit dans le réfrigérateur. Le lendemain,
beurrez et farinez un moule a brioche. Fagonnez la pate en boule. Mettez-la dans le moule et

laissez-la gonfler dans un endroit chaud jusqu’a ce que le moule soit rempli (2 & 3 heures). Enfournez a
180°C et laissez cuire 25 minutes.
Astuce : ajoutez des pépites de chocolat ou des fruits confits.




Dans le bol inox versez la farine, le sel, la levure de boulanger.
N Mettez en place le pétrin et le couvercle et faites fonctionner
500g de_tarmel'55 pendant quelques secondes a vitesse 1. Ajoutez l'eau tiéde par
300 ml d'eau tiede l'ouverture du couvercle. Pétrissez pendant 8 minutes. Laissez
10 g de levure de reposer la pate a température ambiante pendant environ une
boulanger déshydratée demi-heure. Ensuite, retravaillez la pate a la main et faites-
10 g de sel en une boule que vous poserez sur la téle a patisserie beurrée
et farinée de votre four. Laissez lever dans un endroit tiéde une
deuxiéme fois pendant environ 1 heure. Préchauffez le four a 240°C.
Pratiquez des entailles sur le dessus de la miche a l'aide d'une lame
de rasoir et avec un pinceau badigeonnez-la avec de l'eau tiede. Mettez
également dans le four un petit récipient rempli d'eau : cela favorise la
formation d'une croGte dorée. Enfournez pendant 40 minutes a 240°C.

Dans une casserole, faites chauffer l'eau avec le beurre, le sel
30 cl d’eau et le sucre. Portez a ébullition et versez la farine d’un seul
Un peu de sel coup dans la casserole. Remuez avec une spatule en bois
Un peu de sucre jusqu’a ce que la pate absorbe la totalité du liquide. Laissez
120 g de beurre refroidir. Aprés refroidissement, mettez la pate dans le bol
240 g de farine inox, placez le malaxeur et le couvercle. Sélectionnez la vitesse
6 ceufs 1 et incorporez un a un les ceufs entiers, par louverture du
couvercle. Aprés incorporation totale des ceufs, travaillez la pate
encore 2 a 3 minutes jusqu’a ce que la pate soit bien lisse. A l'aide
d’une petite cuillére ou d'une poche a douille, faites des petits tas
de péte sur votre tdle a patisserie beurrée et farinée. Mettez au four a
180°C pendant 40 minutes. Aprés l'arrét du four laissez refroidir dans le four
la porte ouverte. Ne les sortez pas du four immédiatement, vous risqueriez de
faire retomber les choux. Aprés refroidissement complet, fourrez les choux avec de la

créme Chantilly bien ferme, de la glace ou de la créme patissiére.
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Cookies Aux plpites

de chocola

Pour 20 gros cookies :

» 250 g de beurre doux ramolli
» 125 g de sucre en poudre
» 125 g de sucre brun
o 1 cuillére a café de
vanille liquide

» 2 ceufs entiers
* 400 g de farine

« 1 cuillere a café de
levure chimique
« 200 g de pépites
de chocolat

Bol Malaxeur

Dans le bol inox mettez le beurre et les sucres. Mettez en
place le malaxeur et faites fonctionner pendant 20 secondes a
vitesse 3. Arrétez l'appareil pour racler les parois du bol inox
avec une spatule puis mélangez encore 20 secondes en vitesse
5. Ajoutez le reste des ingrédients, placez le couvercle et
mettez sur vitesse 2 afin d'obtenir une pate homogéne. Formez
une boule de pate, emballez-la dans du film alimentaire et placez-
la au réfrigérateur au moins 1 heure. Préchauffez votre four a
180°C, sortez la pate du réfrigérateur et divisez-la en petites boules.
Déposez-les sur une plaque a patisserie recouverte de papier sulfurisé
et faites-les cuire environ 10 minutes.
Astuce : vous pouvez remplacer les pépites de chocolat par des noix, ou
des fruits secs.

470 5owmAMlc

“Bropuies au chocolAt

et noix de pécan

©® OO0

x6/8 Bol Fouet

* 3 gros ceufs

» 200 g de chocolat noir

+ 200 g de beurre

» 15 g pour le moule

« 180 g de sucre

« 2 sachets de sucre vanillé
» 80 g de farine tamisée

» 50 g de noix de pécan

Préchauffez votre four & 200°C et beurrez un moule carré de

20 cm. Faites fondre le chocolat et les 200 g de beurre au
micro-ondes, bien mélanger. Dans le bol inox, placez les

ceufs et les sucres ; mettez en place le fouet multibrins et

le couvercle et mélangez pendant 1 minute en vitesse 6.

Ajoutez le chocolat fondu et mixez 20 secondes en vitesse 6.

Puis ajoutez la farine tamisée et mixez 15 secondes en vitesse

6. Terminez en ajoutant les noix de pécan a la préparation, et

mélangez avec une spatule. Versez le mélange dans le moule beurré

et faites cuire 25 minutes a 200°C. Laissez refroidir avant de servir.
Astuce : vous pouvez remplacer les noix de pécan par des noix et servir

avec une boule de glace ou de la créme fouettée.



Mousse au chocons

© OO0

x 6/8 Bol Fouet

Cassez le chocolat en morceaux. Mettez-les dans une petite
casserole avec deux cuilléres d'eau. Faites fondre a feu trés
doux en tournant avec une cuillére en bois. Retirez la casserole
du feu quand le chocolat forme une pate lisse. Ajoutez les

6 jaunes d'ceufs en tournant sans cesse. Dans le bol inox équipé
du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs en neige
avec 25 g de sucre a vitesse 5 pendant 1 minute 45 secondes.
Ajoutez le reste du sucre et fouettez a vitesse maximum pendant
30 secondes. Ajoutez une cuillére de blancs en neige au mélange
ceufs/chocolat et mélangez vigoureusement pour détendre la pate.
Ensuite incorporez délicatement le reste des blancs en neige a la
préparation chocolatée. Mettez au réfrigérateur et laissez prendre pendant
quelques heures.

Astuce : ajoutez aux blancs en neige le zeste d'une orange finement rapé.

150 g de chocolat
a patisser

+ 150 g de sucre

* 6 ceufs

Cavvot cake

et son glacage

Pour la padte :
» 130 g de sucre cassonade
» 12 cl d’huile de tournesol

4 eufs 8/10 Bol Mal
o Le zeste et le jus d’une orange x8/ o ataxeur

* 240 g de farine

« 10 g de levure chimique

« 2 cuilléres a café de cannelle
« 250 g de carottes rapées

» 50 g de noix concassées

« 50 g de raisins secs

Pour le glagage :

+ 100 g de beurre fondu

« 150 g de fromage

a tartiner a 25% de
matiere grasse

+ 100 g de sucre glace

Préparez la pate : Préchauffez le four a 180°C. Dans le bol

inox équipé du malaxeur, versez le sucre cassonade, l'huile,

les ceufs, le zeste et le jus d'orange, placez le couvercle et
mélangez a vitesse 5 pendant 1 minute. Ajoutez la farine, la
levure, la cannelle et mélangez a nouveau a vitesse 5 pendant

1 minute. Terminez en ajoutant les carottes, les noix et les

raisins secs a la préparation et mélangez a vitesse 2 pendant

15 secondes. Beurrez et farinez un moule rond, versez-y la pate

et enfournez 45 minutes a 180°C. Préparez le glacage : Pendant ce
temps, dans le bol inox équipé du malaxeur, versez le beurre fondu, le
fromage a tartiner et le sucre glace, et mélangez a vitesse 2 jusqu'a ce que
la pate soit homogéne. Réservez au réfrigérateur. Lorsque le carrot cake est
bien refroidi, étalez le glacage sur le dessus du gateau a l'aide d'une spatule.
Astuce : vous pouvez décorer votre gateau avec quelques copeaux de noix de coco
rapée.
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aux pommes
* 4 pommes découpées en dés @ l l
« 250 g de sucre en poudre x8 Bol Malaxeur

« 2 ceufs entiers
« 150 ml de lait

« 125 g de beurre fondu

» 250 g de farine
1 sachet de levure chimique
2 cuilléres a café de
vanille en poudre

» 2 cuilléres a café de
cannelle moulue
« 2 pincées de sel

Préchauffez votre four a 180°C. Mettez dans le bol inox équipé
du malaxeur, les ceufs, le lait et le beurre puis terminez
par les éléments en poudre (sucre, farine, levure chimique,
vanille en poudre, cannelle moulue et sel). Positionnez
le couvercle et mélangez en vitesse 6 pendant 2 minutes.
Arrétez l'appareil, levez la téte du robot et raclez les parois du
bol avec une spatule. Fermez la téte du robot et mixez encore
1 minute en vitesse 6. Une fois votre pate terminée, ajoutez les
pommes découpées en dés et mélangez bien a la spatule. Beurrez et
farinez votre moule & gateau, versez-y la pate et laissez cuire pendant
50 minutes a 180°C.
Astuce : pour plus de saveur vous pouvez parfumer votre gateau avec une
cuillére a soupe de rhum.

470 5owwwle

Cake pops

au chocola

Pour la pdte :
« 75 g de beurre fondu % @
« 2 ceufs
Bol

+ 100 g de sucre
« 60 g de poudre de noisette
« 65 g de farine
* %2 paquet de levure
« 150 g de fromage frais
Pour l'enrobage :
« 200 g de chocolat noir
2 cuilléres a soupe
d’huile de colza
« Un lot de batons a
sucette ou de piques a
brochette en bois
« Sucre perlé ou
vermicelles de chocolat
pour la décoration

Fouet

Préchauffez le four a 175°C. Dans le bol inox muni du fouet
multibrins, versez les ceufs, le sucre, le beurre fondu, la poudre
de noisette, la farine et la levure et mixez a vitesse 3 pendant
15 secondes, puis passez en vitesse max pendant 4 minutes.
Versez le mélange dans un moule a gateau beurré et fariné et
enfournez pendant 40 minutes a 175°C. Une fois le gateau cuit
et bien refroidi, émiettez-le dans un grand bol, ajoutez le fromage
frais et avec vos mains malaxez pour obtenir une pate. Réalisez
des boules de la taille d’'une petite balle de ping-pong et placez-
les sur une plaque recouverte de papier sulfurisé. Piquez un batonnet
en bois dans chaque petite boule de gateau et placez au froid pendant
30 minutes. Pour préparer l'enrobage des cake pops, mettez le chocolat
et l'huile dans un bol et placez au micro-ondes (a température basse) pour faire
fondre le mélange. Une fois le mélange fondu, trempez-y vos cake pops, laissez un
peu le chocolat s’égoutter au dessus du bol et posez les cake pops sur la plaque recouverte
de papier sulfurisé. Décorez les cake pops avec du sucre perlé ou des vermicelles de chocolat avant
que le chocolat ne durcisse puis replacez au froid.
Astuce : pour varier les couleurs et les décorations, vous pouvez enrober vos cake pops avec du

chocolat au lait ou du chocolat blanc. Vous pouvez également teinter le chocolat blanc avec du colorant
alimentaire.



U;lr’ce AU citvon MM“{)“%

0.9 de farms @
« 250 g de farine

« 125 g de beurre
+ 30 g de poudre d’‘amandes
+ 80 g de sucre glace
« 1 ceuf
« 1 pincée de sel
Pour la garniture :
« 6 ceufs
= 300 g de sucre
« 3 citrons non traités
= 100 g de beurre fondu
Pour la meringue :
« 3 blancs d'eeufs
« 60 g de sucre glace
« 1 pincée de sel

x6/8 Bol Pétrin Fouet Malaxeur

Préparez la pate : dans le bol inox équipé du pétrin, mettez la farine, le beurre

froid coupé en petits dés, la poudre d'amandes, le sucre et le sel. Installez le

couvercle et faites fonctionner a vitesse 1 pendant 10 secondes pour mélanger,

puis a vitesse 3. Dés que le mélange ressemble a des miettes, ajoutez l'ceuf

par lorifice du couvercle et laissez tourner pendant environ 5 minutes. Arrétez
l'appareil dés que la pate forme une boule. Laissez reposer la boule de pate au moins
1 heure au réfrigérateur, recouverte d'un film alimentaire. Préparez la garniture :
lavez et essuyez les citrons. Rapez leur zeste et pressez-les. Dans le bol équipé du
malaxeur et du couvercle mettez les ceufs, le sucre, le jus et le zeste des citrons et le
beurre fondu. Mettez en fonctionnement de vitesse 1 a vitesse 4 jusqu'a ce que le mélange
soit homogéne. Faites chauffer le four a 210°C. Beurrez un moule a tarte de 28 cm de
diamétre. Etalez la pate sur 4 mm d'épaisseur et piquez a la fourchette. Garnissez-la de papier
sulfurisé et de haricots secs. Faites cuire a blanc 15 minutes. Retirez le papier et les haricots.
Versez la garniture sur le fond de tarte et poursuivez la cuisson pendant 25 minutes a 180°C. Préparez
la meringue : dans le bol inox équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs d'ceufs avec
20 g de sucre glace a la vitesse 5 pendant 1 minute 30 secondes puis a vitesse maximum jusqu'a ce que les blancs
soient montés. Ajoutez les 40 g de sucre glace restant a la fin, tout en continuant a fouetter. Lorsque la tarte est cuite,
recouvrez-la de meringue a l'aide d'une cuillére. Remettez la tarte au four pendant quelques minutes jusqu'a ce que la meringue

blondisse.

Astuce : décorez le dessus de votre tarte avec des rondelles de citron.

“Fraisiex

Pour la génoise :
* 4 ceufs
Bol

» 125 g de sucre en poudre
« 125 g de farine
Pour la créeme mousseline :
* ¥ L de lait
« 250 g de sucre
* 4 ceufs
« 70 g de farine
« 250 g de beurre pommade
« 1 gousse de vanille
* 40 g de kirsch®
« 500 g de fraises
« 1 cercle a gateau
« pdte d’‘amande
« sucre glace

Fouet

Préparez la génoise : préchauffez votre four a thermostat 7 - 210°C. Dans le bol

inox muni du fouet multibrins, fouettez les ceufs et le sucre & vitesse 6 pendant

5 minutes afin d'obtenir un mélange bien blanc. Arrétez l'appareil, puis incorporez

la farine tamisée en mélangeant manuellement de bas en haut avec une spatule.
Etalez la pate sur une plaque de dimensions 40 x 30 cm recouverte d’un papier

cuisson et lissez a la spatule avant d'enfourner pendant 7 minutes. Laissez refroidir

et taillez 2 disques de génoise identiques grace au cercle a gateau. Préparez la
créme mousseline : coupez la gousse de vanille en deux et récupérez les grains.

Dans une casserole, mettre le lait, y ajouter 125 g de sucre et les grains de vanille.
Portez a ébullition. Pendant ce temps, versez dans le bol inox 125 g de sucre et les ceufs
entiers, installez le fouet multibrins et fouettez 2 minutes en vitesse 6. Ajoutez la farine
et mélangez a nouveau pendant 30 secondes en vitesse 6. Versez ¥ du lait bouillant sur les
ceufs et mélangez 30 secondes en vitesse 3. Transvasez cette préparation dans la casserole avec
le reste du lait et cuire a feu modéré en ne cessant jamais de mélanger avec un fouet manuel jusqu'a
ce que la créme épaississe. Lorsque la créme a épaissi, réservez-la dans un récipient recouvert d'un film
alimentaire et laissez refroidir 1 heure a température ambiante. Dans le bol inox nettoyé et séché, versez la
créme que vous aviez réservée et muni du fouet multibrins fouettez a vitesse 6. Au bout d'une minute, redescendez a
vitesse 3 et incorporez le beurre ramolli en petits morceaux. Continuez de fouetter pendant 30 secondes pour obtenir un mélange
homogeéne. Ajoutez le kirsch dans la préparation et mélangez encore 20 secondes en vitesse 4. Montage : Tapissez le cercle en métal de

papier sulfurisé. Placez un des deux disques de génoise dans le fond du cercle et gardez le second pour tapisser le dessus du fraisier. Coupez
les fraises en deux pour garnir le tour du cercle, faces coupées vers l'extérieur. Puis garnissez l'intérieur avec un tiers de créeme bien étalée ol
vous ajouterez les fraises coupées en petits morceaux avant de remettre une fine couche de créme. Terminez en ajoutant le second disque sur
le haut du fraisier. Recouvrez le fraisier d'un film alimentaire et placez-le au réfrigérateur pendant 24 heures. Sortez-le 30 minutes avant de
consommer pour finaliser la décoration. Pour décorer le fraisier : Etalez la pate d'amande sur le plan de travail préalablement saupoudré de
sucre glace. Taillez un disque de pate d'amande de la taille du cercle et déposez-le sur le dessus du fraisier.

Astuce: utilisez quelques fraises pour décorer votre fraisier.

*l'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération



Macavons Vanile

» 200 g de sucre glace
» 200 g de poudre d’amande
» 2 x 80 g de blancs d’eeufs
» 200 g de sucre semoule
* 7,5 cldeau
« Y2 gousse de vanille
Pour la créme mousseline :
* 50 cl de lait
« 6 jaunes d’eeufs
« 125 g de sucre
= 100 g de beurre
+ 20 g de farine
» 30 g de Maizena
« Y2 gousse de vanille

Fouet

Préparez les coques : mixez les 200 g de sucre glace avec les 200 g de poudre

d’amande dans un robot hachoir. Ce mélange est appelé «tant pour tant». Tamisez

le « tant pour tant » puis réservez. Portez l'eau et le sucre semoule a ébullition

dans une casserole, sans remuer; avec un thermomeétre vérifiez la température du
sirop qui ne doit pas dépasser 115°C. Dans le bol inox, a l'aide du fouet multibrins,
battez 80 g de blancs d'ceufs en neige en vitesse 3, et augmentez la vitesse quand

la température du sirop dépasse 105°C. Arrétez la cuisson du sirop quand celui-ci
atteint 115°C et versez-le en un fin filet sur les blancs en neige dans le bol inox.
Continuez a battre pendant 6 minutes pour que la meringue ainsi formée refroidisse un
peu. Ajoutez le reste des blancs d’ceufs non battus (80 g) au mélange «tant pour tant»
que vous avez réservé afin d’obtenir une pate homogéne. Coupez la gousse de vanille en
deux, et récupérez les grains d'¥z gousse, pour les ajouter & ce mélange. Incorporez environ
un tiers de la meringue a la pate d'amande avec une spatule souple, pour détendre un peu, et
ajoutez le reste de la meringue en «macaronant». Il s'agit de mélanger avec la spatule en relevant la
pate de bas en haut pendant environ 1 minute. Avec cette préparation, garnissez une poche a douille de
8 mm environ. Collez une feuille de papier sulfurisé sur une plaque a patisserie. Avec la poche a douille, réalisez
des petites boules de la taille d’une noix, réguliéres et espacées. Tapotez légérement le dessous de la plaque et laisser
crodter a température ambiante pendant 30 minutes. Préchauffez le four @ 150°C. Enfournez 14 minutes puis déposez le papier

sulfurisé sur le plan de travail humidifié pour que les coques se décollent plus facilement. Préparez la créme mousseline a la vanille : Faites

chauffer le lait a feu doux avec l'autre 1/2 gousse de vanille grattée. Dans le bol inox, a l'aide du fouet multibrins, fouettez les jaunes d'ceufs
avec le sucre pendant 2 minutes en vitesse 6, puis ajoutez la farine et la Maizena, et fouettez de nouveau 1 minute en vitesse 4. Versez le lait bien
chaud sur le mélange, homogénéisez avec un fouet manuel et remettez le tout sur feu doux environ 3 a 4 minutes, sans cesser de remuer jusqu'a
ce que la creme épaississe. Hors du feu, incorporez le beurre coupé en morceaux. Transvasez la créme dans une boite hermétique puis réservez au
moins 1 heure 30 minutes au réfrigérateur. Montage : Garnissez une poche a douille de 8 mm avec la creme mousseline a la vanille et garnissez la
moitié des coques. Assemblez les macarons avec les coques restantes et réservez dans une boite hermétique.

Astuce : vous pouvez remplacer la vanille par de la gelée de framboises et teinter les coques avec du colorant gel rose.

Moments A'exception

Vevvines Jivamisn

GHCNO

x 6/8 Bol Fouet

Séparez les jaunes d'oeufs des blancs d'oeufs. Dans le bol inox, placez les jaunes
d'oeufs et le sucre et mélangez au fouet multibrins a vitesse 6 pendant 2 minutes
jusqu'a ce que le mélange soit bien blanc. Ajoutez le mascarpone et fouettez &
nouveau en vitesse 6 pendant 2 minutes. Réservez cette créme dans un saladier.
Nettoyez et séchez le bol inox et le fouet. Versez les blancs d'oeufs dans le bol inox
et installez le fouet multibrins. Montez les blancs en neige, fouettez 30 secondes en
vitesse 5, ajoutez 1 cuillére a café de sucre et fouettez encore 1 minute 30 secondes
a vitesse 6. Incorporez délicatement les blancs en neige avec une spatule a la créme
mascarpone. Montage : Mélangez la cuillére & soupe d’Amaretto aux tasses de café fort.
Imbibez quelques biscuits dans le café puis placez-les au fond de la verrine de sorte &
réaliser la premiére couche. Ajoutez une couche de créeme puis une autre couche de biscuits
imbibés et continuez ainsi jusqu’au remplissage complet de la verrine, en terminant par une
couche de créme. Saupoudrez de cacao et placez les verrines au réfrigérateur au moins 12 heures.
Astuce : remplacez le café par du jus de fruit et ajoutez des fruits frais pour un dessert léger.

« 3 tasses de café fort
* 3 ceufs

« 1 boite de biscuits a la cuillére
« 75 g de sucre en poudre

« 1 cuillere a soupe d’Amaretto”
» 250 g de mascarpone

« Un peu de cacao
amer en poudre

*l'abus d'alcool est dangereux pour la santé, consommez avec modération



Cupw\kes {mmbo'\sc

Pour 12 cupcakes : et ChOCOlat bl-anc

Pour la pdte :
« 170 g de farine

» 150 g de sucre en poudre T
« 150 g de beurre mou
* 3 ceufs
Bol

« 1 cuillére a café de
levure chimique
45 g de lait entier
« 1 cuillére a café de
vanille liquide
= 100 g de brisures de
framboises surgelées
Pour le glagage :
« 60 g de blancs d'eeufs
« 65 g de sucre en poudre
« 115 g de beurre pommade
+ 100 g de chocolat blanc
« 2 cuilléres a soupe
d’huile de colza
- Caissettes en papier
pour cupcakes
» Moules a muffins ou
moules a cupcakes

Malaxeur Fouet

Préparez la pate : préchauffez le four a 180°C. Dans le bol inox équipé

du malaxeur, versez la farine, la levure, le sucre, les ceufs, la vanille, le
beurre puis le lait, placez le couvercle et mélangez a vitesse 6 pendant

2 minutes. Terminez en ajoutant les brisures de framboises et mélangez a
vitesse 3 pendant 15 secondes. Placez une caissette en papier dans chaque
moule & muffins, et remplissez-les de pate aux 2/3 maximum. Enfournez
pendant 15 minutes a 180°C puis laissez bien refroidir. Préparez le glacage :
faites fondre le chocolat blanc avec 'huile de colza a basse température
au micro-ondes. Mettez les blancs d'oeufs et le sucre dans une jatte au bain-
marie et fouettez au batteur jusqu'a ce que le mélange double de volume et soit
brillant. Placez ce mélange dans le bol inox muni du fouet multibrins, positionnez
le couvercle et battez a vitesse 5 jusqua ce que le mélange forme un joli bec d'oiseau
sur le fouet. Ajoutez ensuite le beurre pommade et battez a vitesse 6 pendant 30 secondes.
Levez la téte de l'appareil, raclez les parois du bol avec une spatule et ajoutez le chocolat
blanc fondu. Mélangez une derniére fois en vitesse 6 pendant 30 secondes. Placez votre glagage
dans une poche munie d’une douille cannelée et décorez vos cupcakes bien refroidis.

Astuce : faites-vous plaisir et décorez vos cupcakes avec des perles de sucre ou des vermicelles de
chocolat.

* 45 g de poudre d‘amande
» 10 g de coco ripée
« 20 g de poudre de noisette

» 50 g de sucre glace % @
« 20 g de farine
+ 80 g de blancs d'eeuf
x8 Bol

o Royal chocolak

(3 petits ceufs)

« 50 g de sucre

Pour le praliné croustillant :

» 240 g de chocolat pralinoise
+ 140 g de crépes dentelles

« Un pot de 200 g de
glacage chocolat

« Un cercle a patisserie
d’un diamétre 26 cm

Pour la mousse au chocolat :
+ 90 g de lait

« 3 feuilles de gélatine
+ 90 g de chocolat noir

« 50 g de chocolat

Fouet

Préparez le biscuit : dans un bol, mélangez le sucre glace, la farine, la
poudre d'amande, la poudre de noisette et la noix de coco. Versez les
blancs d'oeufs dans le bol inox équipé du fouet multibrins et montez les
blancs en neige trés ferme a vitesse maximale. Ajoutez progressivement
le sucre pour monter une meringue bien ferme. Incorporez délicatement le
mélange sec a la spatule. Placez la préparation dans une poche a douille.
Dressez un disque de 1 cm d'épaisseur et 25 cm de diamétre sur une plaque
de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé et saupoudrez de sucre glace. Cuire
environ 15 minutes a 170°C. Préparez le praliné croustillant : faites fondre
le chocolat au micro-ondes avec une cuillére d'huile de colza. Ecrasez les crépes
dentelles et incorporez au chocolat fondu. Etalez la préparation entre 2 feuilles de
papier sulfurisé sur une épaisseur de 5 mm et placez au réfrigérateur. Lorsque le biscuit
est froid, préparez la mousse au chocolat: faites fondre le chocolat noir et le chocolat

au lait au lait au micro-ondes. Dans une casserole, faites bouillir le lait et ajoutez-y la gélatine
« 250 g de créme préalablement ramollie (la faire tremper dans de l'eau froide une dizaine de minutes et l'essorer
fouettée fleurette pour la ramollir). Versez le lait chaud sur le chocolat fondu, bien mélanger avec un fouet manuel pour
a30% M.G.

obtenir un mélange lisse et laissez refroidir. Dans le bol inox bien froid, versez la creme liquide, positionnez
le fouet multibrins, le couvercle et fouettez 2 minutes en vitesse 4 puis 4 minutes en vitesse 6. Ajoutez la créme

fouettée au chocolat et mélangez délicatement pour obtenir la mousse au chocolat. Montage : placez le disque de biscuit
au fond du cercle a patisserie préalablement garni de papier sulfurisé pour faciliter le démoulage. Taillez un disque de praliné
croustillant au diamétre du biscuit et posez-le sur le biscuit. Remettez le cercle autour du biscuit et terminez en versant la mousse
au chocolat. Bien lisser la mousse et placez au congélateur au minimum 12 heures. Au moment de servir, démoulez le gateau sur une

grille et recouvrez de glagage au chocolat préalablement tiédi au micro-ondes. Au bout de 5 minutes, transférez le gateau sur un
plat a gateau et laissez décongeler 2 heures avant de déguster.



Coake st @

Malaxeur
’ ZDOgd.e{a::; I?réchauff.ez le four a 180°C. Beurrez et far’inez un moule a cake. Qans le bol
. 11 g de levure chimique inox muni du malaxeur‘et du couvercle, mélangez ensemble la farine, lgs
. 10 cl de lait ogufs etla lr_evure en dgmarraljt en vitesse 1 puis en augmentant jusqu'a
. 5 ¢l d'huile d'olive vitesse 3. Ajoutez l'huile d'olive et le lait fro1d! et mélangez pendapt )
. 12 tomates séchées 1 minute 30 sgcondes. Passez en vitesse 1 et ajoutez les tomates séchées,
. 200 g de feta la_feta, les olives ve’rtes (goupees en morceaux) et le curry, salez et .
« 15 olives vertes dénoyautées poivrez. Versez la préparation dans le mot{Lg,'et enfot.lrnez pendant 30 a
. 1 pointe de curry 40 minutes, selon les fours. Piquez pour vérifier la cuisson.
(facultatif) Astuces : remplacez la feta par de la mozzarella et ajoutez quelques
- Sel et poivre feuilles de basilic ciselées.

Jus Ae tomates

et chantilly au basilic

Coupez en morceaux les tomates, les poivrons rouges et 6 grandes feuilles de
basilic. Passez le tout a la centrifugeuse. Versez 3 cuilléres d’huile d'olive,
le vinaigre et versez dans le goulot 15 cl d’eau pour “rincer” le panier de la
centrifugeuse et récupérer le reste du jus. Mélangez votre jus de tomates,
salez et poivrez selon votre goit. Versez dans le bol inox la créme liquide, une
cuillére a soupe d’huile d'olive et le reste de basilic ciselé. Salez et poivrez.
Mettez en place le fouet multibrins et le couvercle. Fouettez la préparation
pendant 10 minutes, jusqu’a ce que la créme monte en Chantilly. Réservez au
réfrigérateur pendant 30 minutes. Versez le jus de tomates dans des verrines ou
des petits verres. Déposez une cuillére de chantilly au basilic sur le dessus avant
de servir.

Astuce : remplacez le basilic par de la ciboulette.

Centrifugeuse Bol Fouet
Pour 8 verrines :

* 4 belles tomates

= 2 poivrons rouges

« 14 grandes feuilles de basilic

« 4 cuilléres a soupe

d’huile d’olive

- 15 cl d’eau

« 2 cuilléres a soupe de vinaigre

20 cl de créme liquide

entiére, trés froide

- Sel et poivre

Fite 4 picr

Pétrin
Dans le bol inox muni du pétrin, mettez la farine et le sel. Mettez le
couvercle. Faites fonctionner quelques secondes a vitesse 2 puis passez a
vitesse 4. Versez l'eau tiéde puis l'huile d'olive et laissez tourner jusqu’a
ce que la pate forme une belle boule. Laissez lever jusqu'a ce que la pate
double de volume. Etalez et mettez en forme selon son utilisation.

Pour une pizza :

- 150 g de farine

- 90 g d’eau tiede

- 2 cuilléres a soupe
d’huile d’olive

« 3 g de levure de
boulanger déshydratée
- Sel




Gatin de couvpptes
® 0O G

x6 Coupe-légumes Fouet

Préchauffez le four a 220°C. A l'aide du coupe-légumes muni
du cdne tranché, sélectionnez la vitesse 3 et tranchez les
courgettes. Faites-les dorer a la poéle 10 minutes. Réservez. A
'aide du coupe-légumes muni du cone rdpé, rapez le gruyére a
vitesse 2. Réservez. Dans le bol inox muni du fouet multibrins
et du couvercle, battez les ceufs et la créme en vitesse 3.
Ajoutez le sel, le poivre et la muscade. Sélectionnez la vitesse
2 et laissez tourner 30 secondes. Mettez la moitié des courgettes
dans un plat beurré allant au four et parsemez la moitié du gruyére.
Mettez ensuite le reste de courgettes puis le reste de gruyeére.
Recouvrez le plat avec le mélange ceufs, créme, sel, poivre et muscade.
Passez au four 25 & 30 minutes a 220°C. Servez bien chaud.

Astuce : pour plus de fraicheur, vous pouvez ajouter de la menthe.

1 kg de courgettes

- 3 ceufs

« 250 g de créeme fraiche
- 100 g de gruyere

- Sel, poivre, muscade

“Boulettes Ae v'w\M\&

©O0OO0

Hachoir Malaxeur

- 500 g de beeuf
« 1 ceuf

« 1 cuillerée a soupe
rase de farine

- 1 oignon frais de
taille moyenne

- 1 gousse d'ail
= 3 branches de persil
- Sel et poivre

Préchauffez le four a 200°C. Hachez la viande en vitesse

4 avec la téte hachoir munie de la grille a petits trous.

Dans le bol inox, mettez la viande hachée et tous les autres
ingrédients. Mettez en place le malaxeur et le couvercle et
faites fonctionner 1 minute en vitesse 1. Faites des boulettes
de la taille d’'une noix, en roulant entre les paumes la viande
mélangée aux autres ingrédients. Déposez les boulettes sur la
plaque de cuisson recouverte au préalable de papier sulfurisé.
Mettez au four pendant 25 minutes. A mi-cuisson retournez les
boulettes.
Astuce : remplacez le beeuf par de l'agneau et le persil par de la
coriandre.




Essential patissevie

Chantilly cream
Shortcrust pastry
Crepe batter
Waffle batter
Cereal bread
Brioche
White bread
Choux pastry
60 uymet suacks
Chocolate chip cookies 19
Chocolate and pecan brownies 19
Chocolate mousse 20
Carrot cake and icing 20
Irresistible apple cake 21
Chocolate cake pops 21
]
Exceptional moments
Lemon meringue tart 22
Strawberry cream cake 22
Vanilla macarons 23
Tiramisu pots 23
Raspberry and white chocolate cupcakes.....cocrrcnes 24
Royal chocolat 24

\YAuou@ moments

Savoury loaf

16
16
16
16
17
17
18
18

Tomato juice with basil chantilly
Pizza dough

Courgette gratin

Meatballs

25
25
25
26
26



Chantily o @

x6/8 Bowl Whisk
Put the créme fraiche and the icing sugar in the stainless steel bowl fitted with the kneader

and the lid. Run the appliance on speed 4 for two minutes, then on maximum speed for three
and a half minutes.

« 25 cl very cold liquid
créme fraiche
- 50 g icing sugar

Jhovtovust pASTY @

x 6/8 Bowl  Kneading hook
Put the flour, butter and salt into the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid and run

For a tart base of 350 g:
for a few seconds on speed 1. Add the lukewarm water while the appliance is running. Allow the - 200 g plain flour
appliance to run until the pastry forms a ball. Allow the pastry to rest in a cool place, covered - 100 g butter
with cling film, for at least an hour before rolling out and cooking. - 50 ml water
« One pinch salt

- Crepe battex

= 750 ml milk

Blender
- 375 g flour Put the eggs, oil, sugar, milk and selected flavouring into the blender bowl. Select speed 2 and
. 4 eggs run the appliance for a few seconds. Then add the flour through the opening in the measuring
- 40 g sugar cap and allow to run for one and a half minutes. Allow the batter to rest for at least an hour
. 100 ml oil at room temperature before making the crepes.
« 1 tablespoon orange
flower water or

flavoured alcohol

ﬁDAﬂ(e battex o

Blender = 250 g plain flour
Mix the baker’s yeast in a little lukewarm milk. Fit the blender bowl to the appliance, and add

- 15 g fresh baker’s yeast
the eggs, salt, vanilla sugar, remaining milk, butter and the yeast mixture. Lock the lid. Run the
appliance on speed 4 and gradually add the flour through the measuring cap opening in the lid.
If necessary, use the Pulse function for a few seconds to improve the integration of the flour
into the batter. Run the appliance for about two minutes, until the batter is smooth. Allow to
rest for an hour before making the waffles.

Tip: Serve the waffles with chantilly cream, chocolate sauce, etc.

- 2 eggs

« 1 pinch salt

© 400 ml milk

« 125 g softened butter
« 1 sachet vanilla sugar
(or a few drops of
vanilla extract)




Cevedl bread

Bowl Kneading hook
For one loaf
approximately 800 g:
= 500 g cereal bread flour
- 285 ml lukewarm water
- 10 g dried baker’s yeast”
- 10 g salt
- Oat flakes for topping

Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel bowl.
Fit the kneader and the lid. Run the appliance for a few seconds
on speed 1 to mix. Then add water through the opening in the

lid. Knead for eight minutes. Cover the dough with a tea towel
and leave to rest for 15 minutes in a warm place. Next place
the dough on a floured surface. Flatten the dough by hand into

a square. Fold the points into the centre, then flatten the dough
with your fist. Repeat the operation again. Shape a long loaf. Put
the resulting loaf into a 25 cm long tin. Lightly moisten the surface
of the loaf and sprinkle with oat flakes. Cover the dough with a damp
tea towel and leave to rise for 60 minutes in a warm place. Then make a
cut 1 cm deep along the length of the loaf. Put the loaf in a preheated oven
at 240 °C, with a small container full of water to help form a nice golden crust.
Cook for about 30 minutes. Remove the loaf from the tin and leave to cool on a wire
rack.
Tip: Make little rolls for guests. Sprinkle them with poppy or sesame seeds.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’

Essential patisserie

“Brioche
G

- 250 g white bread flour Fowl Kneading hook

- 5gsalt

- 25 g sugar

- 100 g butter

- 2 whole eggs

and 1 egg yolk

- 3 tablespoons lukewarm milk
- 2 tablespoons water

- 5 g dried baker’s yeast”

Put the flour into the stainless steel bowl, and create two
hollows: put the salt in one, and the yeast, sugar, lukewarm

milk and water in the other. The salt and yeast should not be
added together because the yeast reacts badly to contact with
salt. Add the eggs, and fit the kneader and lid. Select speed
1 and knead for 15 seconds, then on speed 2 for two minutes

45 seconds. Without stopping the appliance, incorporate the
butter within one minute, which should not be too soft (leave it at
room temperature for half an hour before using). Continue kneading
for five minutes on speed 2, then five minutes on speed 3. Cover the
dough and leave it to rise for two hours at room temperature, then work
the dough vigorously by hand by slapping it into the bowl. Cover the dough
and leave to rise for a further two hours in the refrigerator; work the dough by
hand again by slapping it into the bowl. Then cover with cling film and leave the
dough to rise overnight in the refrigerator. The next day, butter and flour a brioche tin.
Shape the dough into a ball. Place it into the tin and leave to rise in a warm place until the dough

has filled the tin (two to three hours). Put it into the oven at 180 °C and leave to cook for 25 minutes.
Tip: Add chocolate chips or glacé fruit.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’




Put the flour, salt and dried yeast into the stainless steel
bowl. Fit the kneader and the lid and run for a few seconds on
500 g white bread flour speed 1. Add the lukewarm water through the opening in the
lid. Knead for eight minutes. Allow the dough to rest at room
temperature for around half an hour. Then work the dough by

300 ml lukewarm water
10 g dried baker’s yeast”

10 g salt hand into a ball. Place the ball of dough on a buttered, floured
baking sheet. Allow to rise for a second time at room temperature
for about an hour. Preheat the oven to 240 °C. Make cuts on the
top of the loaf with a sharp blade, and brush with lukewarm water.

Put a small container full of water into the oven: this helps the bread to

form a golden crust. Bake for 40 minutes at 240 °C.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action”

In a pan, heat the water with the butter, salt and sugar. Bring
to the boil and add the flour to the pan all at once. Stir with
a wooden spatula until the pastry absorbs all of the liquid.
Allow to cool. After cooling, put the pastry into the stainless
steel bowl, and fit the mixer and the lid. Select speed 1 and
incorporate the eggs one by one, through the opening in the
lid. After total incorporation of the eggs, work the pastry for
a further two to three minutes until it is smooth. Using a small
spoon or a piping bag, make small heaps of pastry on a buttered,
floured baking sheet. Cook in the oven at 180 °C for 40 minutes. Allow
to cool in the oven with the oven door open. Do not remove from the oven
immediately, as you risk the choux sinking. When they are completely cool,
fill them with firm whipped cream, ice cream or confectioner’s custard.

300 ml water
a little salt
A little sugar
120 g butter
240 g plain flour
6 eggs



Chocolate chip

cookies

Makes 20 large cookies:
» 250 g unsalted
butter, softened
» 125 g caster sugar
« 125 g brown sugar
« 1 tsp of vanilla extract
» 2 whole eggs
* 400 g flour
« 1 tsp of baking powder
» 200 g chocolate chips

Bowl Mixer

Put the butter and both sugars in the stainless steel bowl.

Place the bowl in the mixer and mix for 20 seconds at speed

3. Turn the processor off and scrape down the inner sides of

the stainless steel bowl using a spatula, then mix again for

20 seconds at speed 5. Add the rest of the ingredients, place
the lid on and mix at speed 2 until you have a smooth dough.
Form into a ball of dough, wrap it in cling film and place it in the
refrigerator for at least 1 hour. Preheat your oven to 180°C, remove
the dough from the refrigerator and divide it into small balls. Place
them on a baking sheet lined with parchment paper and bake them in
the oven for around 10 minutes.
Tip: you can replace the chocolate chips with nuts or dried fruits.
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Chocolate and pLoit

brownies
©
x6/8 Bowl Whisk

« 3 large eggs
« 200 g dark chocolate

» 200 g butter

« 15 g butter for the baking tin
« 180 g sugar
« 2 sachets of vanilla sugar

» 80 g sieved flour
« 50 g pecan nuts

Preheat your oven to 200°C and grease a 20 cm square baking
tin using the butter. Melt the chocolate and the 200 g of butter
in the microwave and mix well. Place the eggs and the sugars

in the stainless steel bowl. Attach the multi-prong whisk

and the lid, then mix for 1 minute at speed 6. Add the melted
chocolate and mix for 20 seconds at speed 6. Then add the
sieved flour and mix for 15 seconds at speed 6. Finish by adding
the pecan nuts to the mixture and fold in using a spatula. Pour the
mixture into the greased tin and bake for 25 minutes at 200°C. Allow
to cool before serving.
Tip: you can replace the pecan nuts with walnuts and serve with a
scoop of ice cream or whipped cream.




Chocolate mousst

© OO0

x 6/8 Bowl Whisk

Break the chocolate into pieces. Put the pieces into a small pan
with two tablespoons of water. Melt on very low heat, stirring
with a wooden spoon. Remove the pan from the heat when the
chocolate forms a smooth paste. Add the six egg yolks, stirring
constantly. Beat the egg whites until they form stiff peaks with
25 g of sugar in the stainless steel bowl fitted with the multi-
blade whisk and the lid, on speed 5 for one and three-quarter
minutes. Add the rest of the sugar and whisk on maximum speed
for 30 seconds. Add a spoonful of beaten egg whites to the egg/
chocolate mixture and mix vigorously to relax the dough. Then carefully
incorporate the remaining beaten egg whites into the chocolate mixture.
Put into the refrigerator and leave for several hours.

Tip: Add the finely grated zest of an orange to the beaten egg whites.

« 150 g good quality
plain chocolate

« 150 g caster sugar
* 6 eggs

Cavvot cake

and icing

For the batter: % @
« 130 g brown sugar
» 120 ml sunflower oil

4 eggs x8/10 Bowl Mixer
« Zest and juice of 1 orange
* 240 g flour
10 g baking powder
« 2 tsp of ground cinnamon
» 250 g grated carrots
* 50 g crushed walnuts
» 50 g raisins
For the icing:
« 100 g melted butter

« 150 g soft cheese
with 25% fat

« 100 g icing sugar

Prepare the batter: Preheat the oven to 180°C. Set up the

mixer and the stainless steel bowl, then add the brown sugar,

oil, eggs, and the juice and zest of the orange to the bowl.

Place the lid on top and mix at speed 5 for 1 minute. Add the
flour, baking powder and cinnamon, then mix again at speed
5 for 1 minute. Finish by adding the carrots, walnuts and raisins
to the mixture and mix at speed 2 for 15 seconds. Grease and
flour a round cake tin, pour the batter into the tin and bake for
45 minutes at 180°C. Prepare the icing: Whilst the cake is in the
oven, set up the stainless steel bowl and the mixer. Add the melted
butter, soft cheese and icing sugar, and mix at speed 2 until you have a
smooth mixture. Set aside in the refrigerator. When the carrot cake has fully
cooled, spread the icing on top of the cake using a spatula.

Tip: you can decorate your cake with some curls of grated coconut.



lrvesistible apple

cake o
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2 @ 3
£
* 4 apples, diced x8 Bowl Mixer §
« 250 g caster sugar ;
« 2 whole eggs Preheat your oven to 180°C. Set up the stainless steel bowl o
« 150 ml milk and mixer and add the eggs, milk and butter to the bowl, then m

add the powdered ingredients (sugar, flour, baking powder,
powdered vanilla, ground cinnamon and salt). Position the lid

on top and mix at speed 6 for 2 minutes. Turn the processor off,
lift up the top of the machine and scrape down the inner sides of
the bowl using a spatula. Replace the top of the machine and mix
again for 1 minute at speed 6. Once your batter is ready, add the
diced apple and mix well using a spatula. Grease and flour your cake
tin, pour the batter into the tin and bake for 50 minutes at 180°C.
Tip: to give the cake even more flavour, you can add a tablespoon of
rum.

« 125 g melted butter

» 250 g flour

« 1 sachet of baking powder
« 2 tsp of powdered vanilla

« 2 tsp of ground cinnamon
« 2 pinches of salt

Chocolate cake

pops

Bowl Whisk

For the batter:
« 75 g melted butter
* 2 eggs
« 100 g sugar
* 60 g ground hazelnuts
« 65 g flour
« Y2 sachet of baking powder
« 150 g fromage frais
For the coating:
« 200 g dark chocolate
« 2 tbsp rapeseed oil
« A packet of lollipop
sticks or wooden skewers
« Pearl sugar or chocolate
sprinkles for decoration

Preheat the oven to 175°C. Set up the stainless steel bowl and
multi-prong whisk and add the eggs, sugar, melted butter,

ground hazelnuts, flour and baking powder. Mix at speed

3 for 15 seconds, then switch it to the maximum speed for

4 minutes. Pour the mixture into a greased and floured cake
tin and bake for 40 minutes at 175°C. Once the cooked cake has
fully cooled, crumble it into a large bowl, add the fromage frais
and, using your hands, knead together until you have a dough.
Form the mixture into balls around the size of small ping pong balls,
then place them on a baking sheet lined with parchment paper. Insert
a wooden lollipop stick into each little cake ball and place them in the
refrigerator for 30 minutes. To prepare the coating for the cake pops, put
the chocolate and oil into a bowl and place in the microwave (at a low power) in
order to melt the mixture. Once the mixture is melted dip your cake pops into it, let
a bit of the chocolate drip back into the bowl and place the cake pops on the baking sheet

lined with parchment paper. Decorate the cake pops with the pearl sugar or chocolate sprinkles

before the chocolate hardens then place back in the refrigerator.
Tip: to vary the colours and decorations of your cake pops, you can coat them with milk chocolate or
white chocolate. You could also add food colouring to the white chocolate.




Lemon mevingue tack

For the pastry: @
« 250 g plain flour

« 125 g butter
= 30 g ground almonds
« 80 g icing sugar
= 1legg
= 1 pinch salt
For the topping:
- 6 eggs
= 300 g sugar
* 3 unwaxed lemons
+ 100 g melted butter
For the meringue:
» 3 whites of egg
« 60 g icing sugar
« 1 pinch salt

x6/8 Bowl Kneading hook Whisk Mixer

Prepare the pastry: Put the flour, cold butter cut into small cubes, ground
almonds, sugar and salt in the stainless steel bowl fitted with the kneader and

the lid. Run the appliance on speed 1 for ten seconds to mix, then on speed 3.

When the mixture looks like breadcrumbs, add the egg through the opening in

the lid and allow to run for a further five minutes. Stop the appliance as soon as

the pastry forms a ball. Allow the pastry ball to rest for at least one hour in the
refrigerator, covered with cling film. Prepare the topping: Wash and dry the lemons.
Grate the zest and press the lemon juice. Put the eggs, sugar, lemon juice and zest
and the melted butter in the stainless steel bowl fitted with the mixer and the lid. Run
the appliance on speed 1 to speed 4 until the mixture is even. Heat the oven to 210 °C.
Butter a 28 cm diameter tart tin or tart tin. Roll out the pastry to 4 mm thick and prick with
a fork. Cover with baking parchment and dried beans. Bake blind for 15 minutes. Remove the
baking parchment and the dried beans. Pour the topping onto the tart base and continue cooking
for 25 minutes at 180 °C. Prepare the meringue: Beat the egg whites with 20 g of icing sugar in the
stainless steel bowl fitted with the multi-blade whisk and the lid, on speed 5 for one and a half minutes,
then on maximum speed until the whites form stiff peaks. Add the remaining 40 g of icing sugar at the end,
continuing to whisk. When the tart is cooked, cover it with meringue using a spoon. Put the tart in the oven for a few
minutes until the meringue is lightly browned.
Tip: Decorate the top of your tart with lemon slices.

\Pﬂfﬂlmbewg cvesm CAL

Bowl Whisk

For the sponge cake:

* 4 eggs

« 125 g caster sugar

« 125 g flour

For the mousseline cream:

Prepare the sponge cake: preheat your oven to gas mark 7 (210°C). Set up the
stainless steel bowl and the multi-prong whisk, then whisk together the eqggs and
sugar at speed 6 for 5 minutes until you have a very pale mixture. Turn off the

* Y2 L milk mixer, then use a spatula to mix in the sieved flour by hand, folding upwards from
« 250 g sugar the bottom of the bowl. Line a deep 40 x 30 cm baking tray with baking paper. Pour
. 4 eggs the mixture into the lined tray and smooth it out using the spatula, then bake it
. 70 g flour for 7 minutes. Leave it to cool and cut into 2 identical sponge discs using the cake

ring. Prepare the mousseline cream: slice the vanilla pod in half and scrape out the
vanilla seeds. Pour the milk into a saucepan, add 125 g of sugar and the vanilla seeds.
Bring to a boil. In the meantime, place 125 g of sugar and the eggs in the stainless steel
bowl. Attach the multi-prong whisk and whisk the mixture for 2 minutes at speed 6. Add
the flour and mix again for 30 seconds at speed 6. Pour a quarter of the boiling milk into the
egg mixture and mix for 30 seconds at speed 3. Pour this mixture into the saucepan with the rest
of the milk and cook over a medium heat, whisking it continuously by hand, until you have a thick
cream. When the cream has thickened pour it into a bowl, cover it with cling film, and set it aside for 1 hour
until it has cooled down to room temperature. Wash and dry the stainless steel bowl. Add the cream that you had
set aside and use the multi-prong whisk to whisk it at speed 6. After 1 minute, turn the processor down to speed 3 and
gradually incorporate the diced softened butter. Continue to whisk for 30 seconds until you have a smooth mixture. Assembly: Line
the metal cake ring with parchment paper. Place 1 of the 2 sponge cake discs in the bottom of the cake ring and keep the second disc set
aside for use on top of the strawberry cream cake. Cut the strawberries in half and place them around the circumference of the ring, with
the cut surface facing outwards. Place a third of the cream inside the cake ring and spread out well. Add the chopped strawberries and then
add a thin layer of cream on top. Finish by adding the second cake disc on top of the strawberry cream cake. Cover the strawberry cream cake
with cling film and place it in the refrigerator for 24 hours. Remove the cream cake from the refrigerator 30 minutes before serving in order
to finish decorating. To decorate the strawberry cream cake: Dust the work surface with icing sugar and roll out the marzipan on the work
surface. Cut out a disc of marzipan the same size as the cake ring and place it on top of the strawberry cream cake.
Tip: decorate your strawberry cream cake with a few strawberries.

« 250 g softened butter, diced
« 1 vanilla pod
« 500 g strawberries

« 1 cake ring



Danilia macarons

For the macaron shells:

+ 200 g icing sugar

« 200 g ground almonds
« 2 x 80 g egg whites
« 200 g caster sugar

« 75 ml water

* % vanilla pod

For the mousseline cream:
* 500 ml milk

= 6 egg yolks

» 125 g sugar
= 100 g butter, diced
» 20 g flour
+ 30 g cornflour
« % vanilla pod

Bowl Whisk

Prepare the shells: blend the 200 g of icing sugar and the 200 g of ground

almonds in a food processor. This mixture is called «tant pour tant”, or “so-much

for so-much” Sieve the «tant pour tant” then set aside. Bring the water and caster

sugar to the boil in a saucepan, without stirring the mixture. Use a thermometer

to check that the temperature of the syrup does not exceed 115°C. Set up the
stainless steel bowl and the multi-prong whisk. In the bowl, beat 80 g of egg whites
at speed 3 until stiff peaks form and increase the speed when the temperature of
the syrup reaches 105°C. Take the syrup off the heat when it reaches 115°C and pour
it slowly into the beaten egg whites in the stainless steel bowl. Continue to whisk this
mixture for 6 minutes so that the resulting meringue cools down a little. Add the rest
of the unbeaten egg whites (80 g) to the “tant pour tant” mixture that you set aside and
mix until you have a smooth mixture. Slice the vanilla pod in half and scrape out the vanilla
seeds of one half, adding them to this mixture. Combine around a third of the meringue with the
almond paste using a flexible spatula in order to loosen it a little, and add the rest of the meringue
whilst “macaron-ing”. This means to mix it together using a spatula, lifting upwards from the bottom, for
around 1 minute. Place this mixture in an 8 mm piping bag. Line a baking sheet with parchment paper. Using
the piping bag, pipe the mixture into small and uniform walnut-sized balls, evenly spaced on the baking tray. Gently
tap the underside of the baking tray and leave to dry at room temperature for around 30 minutes. Preheat the oven to 150°C. Bake

for 14 minutes then place the baking paper on a moistened work surface in order that the shells can be easily removed. Prepare the vanilla

mousseline cream: heat the milk over a gentle heat, adding the vanilla seeds from the other half of the vanilla pod. In the stainless steel bowl,
and using the multi-prong whisk, whisk the egg yolks with the sugar for 2 minutes at speed 6, then add the flour and the cornflour and whisk
again for 1 minute at speed 4. Pour the hot milk into the mixture, blend it all together using a hand whisk and put the resulting mixture over a
low heat for around 3 to 4 minutes, stirring continuously until the cream thickens. Off the heat, mix in the diced butter. Pour the cream into an
airtight container and place it in the refrigerator for at least 1 hour 30 minutes. Assembly: Transfer the vanilla mousseline cream into an 8 mm
piping bag and fill half of the shells. Top each filled shell with an empty macaron shell and store in an airtight container.
Tip: you can replace the vanilla with strawberry jelly and add pink food colouring to the macaron shell mixture.

Tivamisu pots

® OO0

x 6/8 Bowl Whisk

Separate the egg yolks from the egg whites. In the stainless steel bowl, mix

together the eqg yolks and the sugar using the multi-prong whisk at speed 6 for

2 minutes until the mixture is very pale. Add the mascarpone and whisk again

at speed 6 for 2 minutes. Place this cream in a mixing bowl and set to one side.
Wash and dry the stainless steel bowl and the whisk. Transfer the egg whites into
the stainless steel bowl and attach the multi-prong whisk. Whisk the egg whites
until stiff peaks form for 30 seconds at speed 5, add 1 teaspoon of sugar and whisk
again for 1 minute 30 seconds at speed 6. Gently fold the beaten egg whites into the
mascarpone cream using a spatula. Assembly: soak some sponge fingers in the coffee
then place them in the bottom of the glass pot as the first layer. Add a layer of cream,
then another layer of soaked sponge fingers. Continue to repeat these layers until the glass
pot is full, finishing with a layer a cream. Dust with cocoa powder and place the glass pots in
the refrigerator for at least 12 hours.
Tip: Replace the coffee with fruit juice and add fresh fruit for a light dessert.

= 3 cups of strong coffee

* 3 eggs

« 1 box of sponge fingers

« 75 g caster sugar

» 250 g mascarpone

« A bit of bitter cocoa powder
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chocolate cupcakes

Makes 12 cupcakes:
For the batter: % @ @
= 170 g flour
= 150 g caster sugar
« 150 g softened butter
* 3 eggs
« 1 tsp of baking powder
« 45 g whole milk
« 1 tsp of vanilla extract
= 100 g frozen raspberry pieces
For the icing:
- 60 g egg whites
= 65 g caster sugar
« 115 g softened butter
» 100 g white chocolate
« 2 tbsp rapeseed oil
« Paper cupcake cases
« Muffin or cupcake tin

Bowl Mixer Whisk

Prepare the batter: Preheat the oven to 180°C. Set up the stainless steel
bowl and the mixer, then add the flour, baking powder, sugar, eggs, vanilla,
butter and milk into the bowl. Place the lid on top and mix at speed 6 for

2 minutes. Finish by adding the raspberry pieces and mix at speed 3 for

15 seconds. Place a paper cupcake case in each muffin tin hole and fill
each case up to 2/3 full with the batter. Bake for 15 minutes at 180°C then
leave them to cool completely. Prepare the icing: melt the white chocolate
together with the rapeseed oil in the microwave at a low power. Place the eqg
whites and sugar in a bain-marie bowl and whisk together until the mixture
doubles in volume and is glossy. Set up the stainless steel bowl and the whisk.
Place this mixture in the bowl and place the lid on top, then whisk at speed 5 until
it forms soft peaks on the whisk. Then add the softened butter and mix at speed 6 for
30 seconds. Lift up the top of the machine, scrape down the inner sides of the bowl using a
spatula and add the melted white chocolate. Mix one last time at speed 6 for 30 seconds. Place
your icing in a bag with a star tip and decorate your fully cooled cupcakes.

Tip: indulge yourself and decorate your cupcakes with sugar pearls or chocolate sprinkles.

/RO\Q)Al chocolat

» 45 g ground almonds
« 10 g grated coconut

« 20 g ground hazelnuts
» 50 g icing sugar
« 20 g flour
x8

« 80 g egg whites (3 small eggs)
» 50 g sugar
For the crunchy praline:
* 240 g praline chocolate
« 140 g crépes dentelles
(French crispy pancakes)
« 200 g pot of chocolate icing
« Patisserie ring,
26 cm in diameter
For the chocolate mousse:
* 90 g milk
« 3 leaves of gelatine
= 90 g dark chocolate
* 50 g milk chocolate
« 250 g whipped
whipping cream,
30% fat

Bowl Whisk

Prepare the biscuit: In a bowl, mix together the icing sugar, flour, ground
almonds, ground hazelnuts and coconut. Transfer the egg whites into the
stainless steel bowl and attach the multi-prong whisk. Whisk on maximum
speed until the egg whites form very firm peaks. Gradually add the sugar
in order to make a very firm meringue. Add the dry mixture and gently fold
using a spatula. Place the mixture in a piping bag. Pipe out a disc that is
1 cm thick and 25 cm in diameter on a baking tray lined with parchment
paper and dust with icing sugar. Bake for around 15 minutes at 170°C.
Prepare the crunchy praline: melt the chocolate in the microwave with a spoon
of rapeseed oil. Crush the crispy pancakes and combine with the melted chocolate.
Spread a 5 mm layer of the mixture between 2 sheets of parchment paper and place
in the refrigerator. When the biscuit is chilled, prepare the chocolate mousse: melt
the dark chocolate and the milk chocolate in the microwave. In a saucepan, bring the milk
to the boil and add the pre-soaked gelatine (soak it in cold water for around 10 minutes and
then wring it out in order to soften it). Pour the hot milk over the melted chocolate and mix well
using a hand whisk in order to get a smooth mixture. Leave to cool. Make sure that the stainless steel
bowl is very cold, then into it add the liquid cream. Attach the multi-prong whisk and the lid, then whisk for
2 minutes at speed 4, then for 4 minutes at speed 6. Add the whipped cream to the chocolate and gently fold the
mixture in order to obtain a chocolate mousse. Assembly: line the patisserie ring with parchment paper in order to ensure
that the ring can be easily removed. Place the biscuit disc at the bottom of the ring. Out of the crunchy praline, cut out a disc that
is the same diameter as the biscuit and lay it on top of the biscuit. Replace the ring around the biscuit and finish by adding the
chocolate mousse. Make sure that the mousse is fully smoothed out and place the cake in the freezer for at least 12 hours. Before
serving, place the cake on a cake rack and remove the ring. Gently warm the chocolate icing in the microwave and cover the cake
with the icing. After 5 minutes, transfer the cake onto a cake platter and leave it to defrost for 2 hours before serving.
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Bowl Mixer

- 200 g plain flour

- 4 eggs

- 11g baking powder

- 100 ml milk

= 50 ml olive oil

« 12 sun-dried tomatoes
- 200 g feta cheese

- 15 pitted green olives
« A touch of curry
powder (optional)

- salt and pepper

Preheat the oven to 180 °C. Butter and flour a loaf tin. In the stainless steel
bowl fitted with the mixer and the lid, mix together the flour, eggs and
baking powder, starting on speed 1 then increasing to speed 3. Add the
olive oil and the milk and mix for one and a half minutes. Reduce to speed
1 and add the dried tomatoes (cut into pieces), cubed feta, green olives
(cut into pieces) and curry powder. Season. Pour the mixture into the tin
and put into the oven for 30 to 40 minutes, depending on the oven. Pierce
with a knife to check that the loaf is cooked.

Tip: Replace the feta with mozzarella and add a few chopped basil leaves.

Tomato \‘)u'we

W]th baS1|- Chant1LLy Juice extractor Bowl Whisk
Cut the tomatoes, red peppers and six large basil leaves into pieces. Put them For 8 verrines:
through the juice extractor. Add the vinegar and three tablespoons of olive oil, - 4 tomatoes
and pour 150 ml of water into the feed chute to «rinse» the juice extractor « 2 red peppers
basket and collect the rest of the juice. Stir the tomato juice, adding salt and « 14 large basil leaves
pepper to taste. Pour the liquid cream, a tablespoon of olive oil and the rest « 4 tablespoons
of the chopped basil into the bowl. Season. Fit the multi-blade whisk and lid. olive oil
Whip the mixture for ten minutes, until it forms stiff peaks. Set aside in the - 2 tablespoons vinegar

refrigerator for 30 minutes. Pour the tomato juice into verrines or small glasses. - 200 ml !vhole liquid
Place a tablespoonful of basil chantilly on top before serving. cream’, very cold

Tip: Replace the basil with chives. « Salt and pepper
*in UK use whipping cream

Vizza dowglh

Bowl  Kneading hook

Put the flour and salt into the stainless steel bowl fitted with the kneader.
Fit the lid. Run for a few seconds on speed 2, add the yeast then increase to
speed 4. Add the lukewarm water, then the olive oil and allow to run until
the dough forms a smooth ball. Allow to rise until the pastry has doubled
in volume. Roll out and use according to the recipe.

*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action”

For one pizza:

- 150 g bread flour
= 90 ml lukewarm
water

« 2 tablespoons

olive oil

« 3g dried baker’s yeast”
- Salt
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x6 Vegetable cutter Bowl Whisk

Preheat the oven to 220°C. Using the vegetable cutter fitted

with the slicing cone, select speed 3 and slice the courgettes.
Brown them in a frying pan for 10 minutes. Set to one side.
Using the vegetable cutter fitted with the grating cone, grate
the gruyére at speed 2. Set aside. Beat the eggs and the créme
fraiche in the stainless steel bowl fitted with the multi-blade
whisk and the lid. Add the salt, pepper and nutmeg. Select speed
2 and run for 30 seconds. Place half of the courgettes into a
buttered oven proof dish and sprinkle with half of the gruyére. Place
the remaining courgettes into the dish, and top with the remaining
gruyére. Cover the courgettes with the egg, créme fraiche, salt, pepper
and nutmeg mixture. Cook in the oven for 25 to 30 minutes at 220 °C.
Serve hot.

Tip: For a touch of freshness, add a little mint.

« 1 kg courgettes
- 3 eggs
« 250 g créeme fraiche
- 100 g gruyere
- Salt, pepper, nutmeg

MM’C(M\\&
©O©C

Mincer Bowl Mixer

- 500 g lean beef steak
« 1 level tablespoon
plain flour

« 1 medium sized
spring onion

« 1 clove garlic

« 3 branches parsley
- Salt and pepper

Preheat the oven to 200 °C. Mince the meat on speed 4 with
the mincer head fitted with the small hole screen. Put the
minced meat and all the other ingredients into the stainless
steel bowl. Fit the mixer and the lid and run for one minute

on speed 1. Make walnut-sized balls by rolling a small portion
of the mixture between your palms. Place the meatballs onto a
baking sheet covered in baking parchment. Put into the oven for
25 minutes. Turn the meatballs halfway through cooking time.

Tip: Replace the beef with lamb and the parsley with coriander.
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« 50 g poedersuiker

Voor 20 pannenkoeken:

kamertemperatuur rusten voordat u de pannenkoeken bakt.

oranjebloesemwater
of gepar-fumeerde

Jlagroom GO®

x6/8 Kom Garde
Doe de room en de poedersuiker in de roestvrijstalen kom, voorzien van de garde en het

deksel. Laat 2 minuten draaien op snelheid 4 en dan 3 minuten en 30 seconden op maximale
snelheid.

Kwimedeey @

x 6/8 Kom

Kneedarm
Doe de bloem, de boter en het zout in de roestvrijstalen kom. Plaats de kneedarm en het deksel Voor een t""“g"‘[’f”{
en laat het apparaat enkele seconden draaien op snelheid 1. Voeg dan het water toe zonder het van bf g:
apparaat uit te schakelen. Laat draaien totdat het deeg een mooie bal wordt. Laat minimaal * 200 g bloem
1 uur rusten in de koelkast, omwikkeld in huishoudfolie, voordat u het uitrolt en bakt. ° Ig‘n.,'lguz;tzerr

- Een snufje zout

“Fnnenkoekenbes\Ag

Blender
Doe de eieren, de olie, de suiker, de melk en het gekozen aroma in de blenderkom. Kies
snelheid 2 en laat enkele seconden draaien. Giet de bloem dan door de opening van de
doseerdop en laat 1 minuut en 30 seconden draaien. Laat het beslag minimaal 1 uur bij

Nafelbesiag

Voor 24 wafels:
Blender « 250 g bloem
Los de bakkersgist op in een beetje lauwe melk. Plaats de blenderkom in het apparaat en doe - 15 g bakkersgist
er de eieren, het zout, de vanillesuiker, de resterende melk, de boter en de aangelengde gist . 2 eieren
in. Vergrendel het deksel. Laat draaien op snelheid 4 en voeg geleidelijk de bloem toe door de - 1 snufje zout
opening van de doseerdop van het deksel. Gebruik eventueel enkele seconden de Pulse-functie - 40 cl melk
om de bloem gemakkelijk met het deeg te kunnen mengen. Laat zo'n 2 minuten draaien totdat . 125 g zachte boter
het deeg glad is. Laat een uur rusten voordat u de wafels maakt.
Tip: Serveer de wafels met slagroom, chocoladesaus.

- 1 zakje
vanillesuiker



Brood met gyanet

Voor een brood Kneedarm
van ongeveer 800 g:
- 500 g meel

voor granenbrood

- 285 ml lauw water

- 10 g gedroogde
bakkersgist

- 10 g zout
- Havermout om over
het brood te strooien

Doe het meel, het zout en de bakkersgist in de roestvrijstalen
kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat enkele seconden
op snelheid 1 draaien om de ingrediénten te mengen. Giet
er dan het water bij via de opening in het deksel. Kneed
8 minuten. Dek het deeg af met een doek en laat 15 minuten
rusten op een warme plaats. Leg het deeg dan op een bebloemd
vlak. Maak het plat met de hand en vorm tot een vierkant.
Vouw de hoeken naar het midden en maak het deeg plat met de
vuist. Herhaal alles nogmaals. Maak een lang brood. Leg het zo
verkregen deeg in een vorm van 25 cm lang. Bevochtig de bovenkant
van het brood een beetje en bestrooi met havermout. Dek af met een
vochtige doek en laat het deeg 60 minuten rijzen op een warme plaats. Maak
vervolgens een inkeping van 1 cm diep over de hele lengte van het brood. Zet het
brood in een voorverwarmde oven van 240°C samen met een kommetje water om de
korst mooi goudgeel te laten kleuren. Laat 30 minuten bakken. Haal het brood uit de vorm
en laat afkoelen op een rooster.
Tip: Maak kleine broodjes voor uw gasten. Bestrooi ze met maanzaad en sesamzaad.

Niet te missen 4ebak

“Brioche

© OO0

- 250 g bloem Kneedarm

- 59 zout

« 25 g suiker

- 100 g boter

« 2 hele eieren

en 1 eidooier

- 3 eetlepels lauwe melk
- 2 eetlepels water

- 5 g bakkersgist

Doe de bloem in de roestvrijstalen kom en maak twee kuiltjes:

doe in het ene het zout en giet in het andere de gist, de

suiker, de lauwe melk en het water. Houd zout en gist

gescheiden, want gist reageert slecht in contact met zout.

Doe de eieren erbij en zet de kneedarm en het deksel op

hun plaats. Kies snelheid 1 en kneed 15 seconden. Laat dan

2 minuten 45 seconden kneden op snelheid 2. Voeg tijdens het

kneden de niet te zachte boter toe (laat de boter een halfuur op

kamertemperatuur komen) en laat nog 5 minuten kneden op snelheid

2 en vervolgens 5 minuten op snelheid 3. Dek het deeg af en laat het

twee uur rijzen bij kamertemperatuur. Kneed het dan krachtig met de

hand en sla het tegen de kom. Dek af en laat nogmaals twee uur rijzen in de

koelkast. Kneed het deeg met de hand en sla het tegen de kom. Dek het af met

huishoudfolie en laat het een nacht rijzen in de koelkast. Vet de volgende dag een

briochevorm in met boter en bestrooi met bloem. Maak een Kom van het deeg. Leg de Kom
in de vorm en laat deze op een warme plaats rijzen tot hij de vorm heeft gevuld (2 tot 3 uur). Zet

in een oven van 180°C en laat 25 minuten bakken.

Tip: Voeg stukjes chocolade of gekonfijte vruchten toe.




Doe het meel, het zout en de bakkersgist in de roestvrijstalen
kom. Plaats de kneedarm en het deksel en laat enkele seconden
500 g meel draaien op snelheid 1. Giet het lauwe water door de opening
300 ml lauw water in het deksel. Kneed 8 minuten. Laat het deeg ongeveer ¥z uur
10 g bakkersgist rusten bij kamertemperatuur. Kneed het deeg vervolgens met
de hand en maak er een bal van die u op de met boter ingevette

10 g zout
en met bloem bestrooide ovenplaat legt. Laat ongeveer 1 uur
rijzen op een warme plaats. Verwarm de oven voor op 240°C. Maak

inkepingen in de bovenkant van het brood met een scheermesje
en bestrijk met een penseel met lauw water. Zet ook een kommetje
met water in de oven. Zo krijgt u een mooie, goudkleurige korst. Zet

40 minuten in een oven van 240°C.

Verwarm het water met de boter, het zout en de suiker in
30 cl water een pan. Breng aan de kook en doe de bloem in één keer in
Een beetje zout de pan. Roer met een houten spatel totdat het deeg alle
vloeistof heeft opgenomen. Laat afkoelen. Doe het deeg dan

Een beetje suiker
in de roestvrijstalen kom en plaats de kneder en het deksel.
Kies snelheid 1 en voeg één voor één de hele eieren toe via de

120 g boter
240 g bloem
6 eieren opening in het deksel. Kneed het deeg daarna nog 2 tot 3 minuten
totdat het mooi glad is. Maak kleine hoopjes deeg op uw met

boter ingevette en met bloem bestrooide bakplaat met behulp van

een garneerspuit of lepeltje. Zet 40 minuten in een oven van 180°C.
Schakel de oven uit en laat in de oven afkoelen met de deur open. Haal
de soezen niet meteen uit de oven, want dan zouden ze wel eens kunnen
inzakken. Als ze helemaal zijn afgekoeld, vult u ze met stevig slagroom, ijs of

banketbakkersroom.



Cookies met stuk)es

chocolade

Kom Kneder

Voor 20 grote cookies:
» 250 g ongezouten zachte boter
» 125 g poedersuiker
« 125 g bruine suiker
« 1 theelepel vloeibare vanille
« 2 hele eieren
* 400 g bloem
« 1 theelepel bakpoeder
« 200 g chocoladestukjes

Doe de boter, de poedersuiker en de bruine suiker in de
roestvrijstalen kom. Plaats de kneedarm en laat deze

20 seconden werken op snelheid 3. Zet het toestel stil en
schraap de wanden van de roestvrijstalen kom schoon met een
spatel; laat het dan nog 20 seconden werken op snelheid 5.
Voeg de rest van de ingrediénten toe, plaats het deksel en stel
het toestel in op snelheid 2 om een glad deeg te krijgen. Rol het
deeg in een bal en plaats deze verpakt in vershoudfolie minstens
1 uur in de koelkast. Verwarm de oven voor op 180°C, haal het deeg
uit de koelkast en maak er kleine bolletjes van. Plaats de bolletjes op
een bakplaat die is bedekt met bakpapier en bak ze ongeveer 10 minuten
in de oven.

Tip: U kunt de chocoladestukjes ook vervangen door noten of gedroogd fruit.

) ekkeve tussendoortjes

“Bropumies met

chocolade en pecannoten

©® OO0

x6/8 Kom Garde

« 3 grote eieren
« 200 g pure chocolade
» 200 g boter
» 15 g voor de bakvorm
» 180 g suiker
« 2 zakjes vanillesuiker
» 80 g gezeefde bloem
= 50 g pecannoten

Verwarm de oven voor op 200°C en vet een vierkante bakvorm
van 20 cm in met boter. Smelt de chocolade en de 200 g boter
in de magnetron en meng daarna goed. Doe de eieren, de
vanillesuiker en de suiker in de roestvrijstalen kom. Plaats

de garde en het deksel en meng 1 minuut op snelheid 6. Voeg
de gesmolten chocolade toe en laat het toestel 20 seconden
werken op snelheid 6. Voeg hierna de gezeefde bloem toe en laat
het toestel 15 seconden werken op snelheid 6. Voeg tot slot de
pecannoten toe aan het mengsel en meng deze er met een spatel
doorheen. Giet het mengsel in de ingevette bakvorm en plaats deze
gedurende 25 minuten in een oven van 200°C. Laat de brownies afkoelen
voor u ze serveert.

Tip: U kunt de pecannoten ook vervangen door walnoten en serveren met een
bolletje ijs of slagroom.



Chocolademonsst
@

x 6/8 Kom Garde

Breek de chocolade in stukken. Doe ze samen met twee lepels
water in een steelpannetje. Laat op een heel zacht vuur

smelten terwijl u met een houten lepel roert. Neem het

pannetje van het vuur wanneer de gesmolten chocolade mooi

glad is. Voeg onder voortdurend roeren de 6 eidooiers toe. Klop
het eiwit samen met 25 g suiker stevig op in de roestvrijstalen
kom, voorzien van de garde en het deksel, gedurende 1 minuut
en 45 seconden en op snelheid 5. Voeg de rest van de suiker toe en
klop 30 seconden op maximale snelheid. Voeg een lepel opgeklopt
eiwit toe aan het mengsel van eieren en chocolade en roer krachtig om

het deeg te verdunnen. Schep de rest van het opgeklopte eiwit vervolgens
voorzichtig door de chocolademengsel. Zet enkele uren in de koelkast.

Tip: Doe een fijngeraspte sinaasappelschil bij het opgeklopte eiwit.

» 150 g bakchocolade
« 150 g suiker
« 6 eieren

Geg e

carrot cake

Voor het deeg:
« 130 g cassonade % @
12 cl zonnebloemolie

* 4 eieren

» De geraspte schil en het x8/10 Kom Kneder
sap van een sinaasappel
* 240 g bloem
« 10 g bakpoeder

« 2 theelepels kaneel

« 250 g geraspte wortels
» 50 g geplette walnoten

» 50 g rozijnen
Voor het glazuur:
» 100 g gesmolten boter
» 150 g smeerkaas met een
vetgehalte van 25 %
+ 100 g fijne
poedersuiker

Bereid het beslag: Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de
cassonade, de olie, de eieren, de geraspte schil en het sap

van de sinaasappel in de roestvrijstalen kom en plaats de
kneedarm. Plaats het deksel op de kom en laat het toestel

1 minuut werken op snelheid 5. Voeg het meel, het bakpoeder
en de kaneel toe en meng dit nog 1 minuut op snelheid 5. Voeg
tot slot de wortels, walnoten en rozijnen toe aan het mengsel en
laat het toestel 15 seconden werken op snelheid 2. Vet een ronde
bakvorm in en bestuif deze met bloem. Giet hier het beslag in en
plaats de vorm gedurende 45 minuten in een oven op 180°C. Bereid het
glazuur: Giet ondertussen de gesmolten boter, de smeerkaas en de fijne
poedersuiker in de roestvrijstalen kom met de kneedarm erin geplaatst en
meng dit 2 minuten op snelheid 2 tot een egaal mengsel. Zet het vervolgens in
de koelkast. Laat de carrot cake goed afkoelen en breng daarna met behulp van een
spatel het glazuur aan op de bovenkant van de taart.

Tip: U kunt de taart versieren met enkele kokossnippers.



Oupeerstaanbace

appeltaart

© OO0

Kneder

« 4 appels, in blokjes gesneden
« 250 g poedersuiker
« 2 hele eieren
« 150 ml melk
« 125 g gesmolten boter
« 250 g bloem
« 1 zakje bakpoeder
« 2 theelepels vanillepoeder
« 2 theelepels gemalen kaneel
« 2 snufjes zout

Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de eieren, de melk en

de boter in de roestvrijstalen kom met de kneedarm erin
geplaatst. Voeg vervolgens de poederachtige ingrediénten toe
(suiker, meel, bakpoeder, vanillepoeder, gemalen kaneel en
zout). Plaats het deksel en meng dan ongeveer 2 minuten op
snelheid 6. Zet het apparaat stil, til de kneedarm op en schraap
de wanden van de kom schoon met een spatel. Doe de kneedarm
weer naar beneden en meng nog 1 minuut op snelheid 6. Voeg na
het bereiden van het beslag de in blokjes gesneden appels toe en
meng deze met een spatel goed door het beslag. Vet de taartvorm in
met boter en bestuif deze met bloem. Giet het beslag erin en plaats de
vorm gedurende 50 minuten in een oven op 180°C.

Tip: Voor nog meer smaak kunt u een eetlepel rum toevoegen aan het beslag.

Jekkeve tussendoortjes

CAkepops mek

chocolade
Voor het deeg:
« 75 g gesmolten boter
« 2 eieren Kom Garde

+ 100 g suiker

* 60 g gemalen hazelnoten

* 65 g bloem

* Y2 pakje gist

» 150 g roomkaas

Voor het chocoladelaagje:
« 200 g pure chocolade

« 2 eetlepels koolzaadolie

« Enkele houten prikkers

« Discodip of hagelslag
als versiering

Verwarm de oven voor op 175°C. Doe de eieren, de suiker, de
gesmolten boter, de gemalen hazelnoten, de bloem en de
gist in de roestvrijstalen kom met de garde erin geplaatst en
meng dit 15 seconden op snelheid 3. Laat het toestel daarna
4 minuten op maximale snelheid werken. Giet het mengsel in
een met boter ingevette en met bloem bestoven taartvorm en
zet de vorm 40 minuten in een oven van 175°C. Laat de taart na
bereiding goed afkoelen en doe hem in een grote kom. Voeg de
roomkaas toe en kneed het geheel tot een deeg. Maak balletjes ter
grootte van een tafeltennisballetje en plaats deze op een bakplaat
voorzien van bakpapier. Steek een houten prikker in elk taartbolletje en
zet ze 30 minuten in de koelkast. Om het chocoladelaagje voor de cakepops
te bereiden, doet u de chocolade en de olie in een kom en zet u deze in de
magnetron (op lage temperatuur) om het mengsel te smelten. Wanneer het mengsel
is gesmolten, dompelt u de cakepops erin en laat u de chocolade zich verspreiden over de
bovenkant van het bolletje. Plaats de cakepops vervolgens op de plaat met bakpapier. Versier de
cakepops met discodip of hagelslag voordat de chocolade hard wordt en plaats ze daarna in de koelkast.
Tip: Voor verschillende kleuren en versieringen kunt u de cakepops ook voorzien van een laagje
melkchocolade of witte chocolade. U kunt de witte chocolade ook een kleurtje geven met behulp van een
voedingskleurstof.



Jehuimtanct met clvott

Voor het deeg: @
» 250 g bloem

« 125 g boter
» 30 g amandelpoeder
« 80 g poedersuiker
e lei
« 1 snufje zout
Voor de garnituur:
« 6 eieren
+ 300 g suiker
» 3 onbespoten citroenen
+ 100 g gesmolten boter
Voor het schuim:
3 eiwitten
« 60 g poedersuiker
« 1 snufje zout

x6/8 Kom Kneedarm Garde Kneder

Bereid het deeg: Doe de bloem, de in kleine blokjes gesneden koude boter, het

amandelpoeder, de suiker en het zout in de roestvrijstalen kom, voorzien van

de kneedarm en het deksel. Laat 10 seconden draaien op snelheid 1 om alles te

mengen en ga dan naar snelheid 3. Als het mengsel kruimelig wordt, voegt u het

ei toe via de opening in het deksel en laat u alles ongeveer 5 minuten draaien. Zet
het apparaat uit zodra het deeg een Kom wordt. Laat de deegbal minstens een uur
rusten in de koelkast, verpakt in huishoudfolie. Maak de garnituur: Was de citroenen
en droog ze af. Rasp hun schil en pers ze. Doe de eieren, de suiker, de gesmolten
boter, het sap en de schil van de citroenen in de roestvrijstalen kom, voorzien van de
kneder en het deksel. Laat draaien op snelheid 1 tot 4 totdat het mengsel mooi glad is.
Verwarm de oven voor op 210°C. Vet een taartvorm van 28 cm doorsnede in met boter. Spreid
het deeg uit met een dikte van 4 mm en prik erin met een vork. Bekleed met bakpapier en
gedroogde bonen. Laat 15 minuten bakken. Verwijder het papier en de bonen. Giet de garnituur op
de taartbodem en laat ongeveer 25 minuten verder bakken op 180°C. Maak het schuim: Klop het eiwit
samen met 20 g poedersuiker 1 minuut en 30 seconden op snelheid 5 op in de roestvrijstalen kom, voorzien
van de garde en het deksel en vervolgens op maximale snelheid totdat het eiwit stevig is. Doe er op het einde de
resterende 40 g poedersuiker bij en blijf kloppen. Verdeel het schuim met behulp van een lepel over de gebakken taart.
Zet de taart nog enkele minuten in de oven om het schuim mooi te laten kleuren.

Tip: Versier de bovenkant van de taart met citroenschijfjes.

“Fraisiex

Garde

Voor de biscuitbodem:
4 eieren
« 125 g poedersuiker
« 125 g bloem
Voor de creme mousseline:
* %2 [ melk
» 250 g suiker

* 4 eieren
» 70 g bloem

« 250 g zachte boter
« 1 vanillestokje
* 500 g aardbeien
« 1 taartring

Bereid de biscuitbodem: Verwarm de oven voor op gasstand 7 / 210°C. Klop

de eieren en de suiker in de roestvrijstalen kom met de garde 5 minuten op

snelheid 6 tot een mooi wit mengsel. Zet het toestel stil en voeg de gezeefde

bloem toe door deze er handmatig met een spatel van beneden naar boven

doorheen te mengen. Verspreid het deeg over een plaat van 40 x 30 cm bedekt

met bakpapier en strijk dit glad met de spatel. Plaats de plaat daarna gedurende
7 minuten in de oven. Laat het biscuit afkoelen en snijd er met behulp van
de taartring twee gelijke schijven uit. Bereid de créme mousseline: Snijd het
vanillestokje doormidden en haal de zaadjes eruit. Doe de melk in een pan en voeg er
125 g suiker en de vanillezaadjes aan toe. Breng aan de kook. Doe in de tussentijd 125 g
suiker en de hele eieren in de roestvrijstalen kom. Plaats de garde en klop het mengsel

2 minuten op snelheid 6. Voeg de bloem toe en meng nog eens 30 seconden op snelheid 6.
Giet een kwart van de kokende melk over de eieren en meng dit 30 seconden op snelheid 3. Giet

dit mengsel in de pan met de rest van de melk en laat dit op matig vuur koken onder voortdurend
roeren met een garde totdat de creme dikker wordt. Zet de ingedikte créme opzij in een kom die is afgedekt

met vershoudfolie en laat deze 1 uur bij kamertemperatuur afkoelen. Giet de créme die u opzij hebt gezet in de
schoongemaakte en afgedroogde roestvrijstalen kom met de garde erin en laat deze werken op snelheid 6. Breng de
snelheid na een minuut terug naar snelheid 3 en voeg de zachte boter toe in kleine stukjes. Klop het mengsel nog 30 seconden zodat u
een egaal mengsel krijgt. Opbouw: Bekleed de taartring met bakpapier. Plaats een van de twee ronde biscuitschijven in de ring en bewaar
de tweede voor de bovenkant van de fraisier. Snijd de aardbeien doormidden om de rand van de fraisier mee te garneren. Plaats het snijvlak
naar buiten. Garneer daarna de binnenkant met een derde van de créme mousseline en voeg in kleine stukjes gesneden aardbeien toe voordat
u deze weer afdekt met een dunne laag créme. Plaats tot slot de tweede biscuitschijf boven op de fraisier. Dek de fraisier af met vershoudfolie
en zet deze 24 uur in de koelkast. Haal de fraisier 30 minuten voordat u deze gaat serveren uit de koelkast om de versiering af te maken. De
fraisier versieren: Plaats de marsepein op het werkblad dat van tevoren is bestoven met fijne poedersuiker. Snijd hier een schijf marsepein
ter grootte van de taartring uit en plaats deze op de fraisier.
Tip: Gebruik enkele aardbeien om de fraisier mee te versieren.



Danillemacarons

Voor de schuimpjes:
Kom

+ 200 g fijne poedersuiker

« 200 g amandelpoeder Garde
« 2 x 80 g eiwit
« 200 g fijne kristalsuiker
7,5 cl water
%2 vanillestokje

Voor de vulling:

* 50 cl melk
« 6 eierdooiers

» 125 g suiker

+ 100 g boter
+ 20 g bloem
» 30 g maizena
» Y2 vanillestokje

Bereid de schuimpjes: Meng de 200 g fijne poedersuiker met de 200 g
amandelpoeder in een hakmolen. Dit mengsel wordt in het Frans «tant-pour-tant»
genoemd en houdt in dat u gelijke hoeveelheden van de ingrediénten gebruikt.
Zeef de «tant-pour-tant» en zet het opzij. Breng het water en de fijne kristalsuiker
zonder te roeren in een pan aan de kook. Controleer de temperatuur van de siroop
met een thermometer en laat deze niet boven 115°C komen. Klop 80 g eiwit in de
roestvrijstalen kom met de garde op snelheid 3 en verhoog de snelheid wanneer de
temperatuur van de siroop hoger wordt dan 105°C. Haal de siroop van het vuur wanneer
deze 115°C bereikt en giet haar langzaam bij het geklopte eiwit in de roestvrijstalen
kom. Blijf nog 6 minuten kloppen zodat het ontstane schuim een beetje afkoelt. Voeg de
rest van het nog niet geklopte eiwit (80 g) toe aan het «tant-pour-tant»-mengsel dat u opzij
hebt gezet om een egaal beslag te krijgen. Snijd het vanillestokje doormidden, haal de zaadjes
uit één helft en voeg deze toe aan het mengsel. Meng ongeveer een derde van het schuim met
behulp van een soepele spatel door het amandelbeslag, zodat het wat soepeler wordt. Vouw vervolgens
de rest van het schuim erdoorheen. Hierbij mengt u het beslag ongeveer 1 minuut met een spatel die u
van onder naar boven door het beslag beweegt, zodat u dit in feite steeds omvouwt. Doe dit mengsel in een
spuitzak van ongeveer 8 mm. Bekleed een bakplaat met bakpapier. Maak met behulp van de spuitzak kleine balletjes
ter grootte van een noot. Zorg dat er voldoende ruimte tussen de balletjes zit en maak ze ongeveer even groot. Tik zachtjes tegen
de onderkant van de bakplaat en laat de schuimpjes bij kamertemperatuur gedurende 30 minuten harder worden. Verwarm de oven voor op
150°C. Zet de bakplaat 14 minuten in de oven en zet daarna het bakpapier op een vochtig werkblad, zodat de schuimpjes gemakkelijker afkoelen.
Bereid de vanillevulling: Verwarm de melk op een matig vuur met het geraspte andere halve vanillestokje. Klop de eierdooiers met de suiker
gedurende 2 minuten op snelheid 6 in de roestvrijstalen kom met de garde. Voeg vervolgens de bloem en de maizena toe en klop dit nog 1 minuut
op snelheid 4. Giet de warme melk bij het mengsel. Klop dit handmatig met een garde tot een egaal mengsel en zet het geheel 3 tot 4 minuten
weer op het vuur terwijl u blijft kloppen tot de créme dikker wordt. Haal het mengsel van het vuur en voeg de in stukjes gesneden boter toe. Doe
de vulling in een afsluitbare doos en zet deze minstens anderhalf uur in de koelkast. Opbouw: Doe de créme in een spuitzak van ongeveer 8 mm en
spuit deze op de helft van de schuimpjes. Doe de andere helft van de schuimpjes op de vulling en zet deze in een afsluitbare doos opzij.

Tip: U kunt de vanille ook vervangen door frambozengelei en de schuimpjes met een roze voedingskleurstof een kleurtje geven.

Tivamisu i JAns)es

GHENO

x 6/8 Kom Garde

Scheid de eierdooiers van de eiwitten. Doe de eierdooiers en de suiker in de
roestvrijstalen kom en meng deze 2 minuten met de garde op snelheid 6 totdat
er een mooi wit mengsel ontstaat. Voeg de mascarpone toe en klop nog ongeveer
2 minuten op snelheid 6. Zet dit mengsel opzij in een kom. Maak de roestvrijstalen
kom en de garde schoon en droog. Doe het eiwit in de roestvrijstalen kom en
plaats de garde. Klop het eiwit stijf gedurende 30 seconden op snelheid 5. Voeg
een theelepeltje suiker toe en klop nog anderhalve minuut op snelheid 6. Spatel
het geklopte eiwit voorzichtig door het mascarponemengsel. Opbouw: Drenk enkele
lange vingers in koffie en plaats ze vervolgens onder in de glaasjes zodat ze de eerste
laag vormen. Voeg een laag créme toe en nog een laag in koffie gedrenkte lange vingers.
Herhaal dit tot het glaasje vol is. De bovenste laag moet uit créme bestaan. Strooi de cacao
eroverheen en zet de glaasjes minstens 12 uur in de koelkast.

Tip: Vervang de koffie door vruchtensap en voeg vers fruit toe voor een lichter dessert.

3 kopjes sterke koffie
« 3 eieren

1 doosje lange vingers
« 75 g poedersuiker

« 250 g mascarpone

- Een snufje bittere
cacaopoeder



{mebo,zmupmkw

met witte chocolade

Voor 12 cupcakes:

Voor het beslag:
« 170 g bloem 7
« 150 g poedersuiker
« 150 g zachte boter
* 3 eieren
« 1 theelepel bakpoeder Kom Kneder Garde

* 45 g volle melk

« 1 theelepel vloeibare vanille

« 100 g stukjes bevroren
frambozen

Voor het glazuur:

« 60 g eiwit

« 65 g poedersuiker

« 115 g zachte boter

- 100 g witte chocolade

« 2 eetlepels koolzaadolie

Bereid het beslag: Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de bloem, het
bakpoeder, de suiker, de eieren, de vanille, de boter en vervolgens ook

de melk in de roestvrijstalen kom met de kneedarm erin geplaatst. Doe

het deksel erop en meng dit alles 2 minuten op snelheid 6. Voeg tot slot

de stukjes framboos toe en meng dit 15 seconden op snelheid 3. Plaats
een papieren cupcakevormpje in elke muffinvorm en vul deze tot maximaal
2/3 met het beslag. Zet de cupcakes 15 minuten in de oven op 180°C en laat
ze vervolgens goed afkoelen. Bereid het glazuur: Smelt de witte chocolade
met de koolzaadolie op lage temperatuur in de magnetron. Klop het eiwit en de
suiker in een kom au bain-marie met een garde tot het volume van het mengsel is
verdubbeld en het mengsel glanst. Doe dit mengsel in de roestvrijstalen kom met de

- Papieren garde erin geplaatst. Plaats het deksel en klop het mengsel op snelheid 5 tot het pieken
cupcakevormpjes vormt. Voeg vervolgens de zachte boter toe en laat 30 seconden kloppen op snelheid 6.
« Muffin- of Open het toestel, schraap de wanden van de kom schoon met een spatel en voeg de gesmolten
cupcakevorm witte chocolade toe. Meng dit een laatste maal gedurende 30 seconden op snelheid 6. Doe het

glazuur in een spuitzak met gekartelde spuitmond en versier de goed afgekoelde cupcakes.
Tip: Voor nog meer plezier kunt u de cupcakes versieren met discodip of hagelslag.

/RO@Al chocolat

* 45 g amandelpoeder
« 10 g geraspte kokos

» 20 g gemalen hazelnoten
« 50 g fijne poedersuiker
» 20 g bloem
x8 Kom

« 80 g eiwit (3 kleine eieren)
» 50 g suiker

Voor de krokante praliné:

» 240 g pralinoise
« 140 g crépes dentelles-koekjes
« Een pot van 200 g
chocoladeglazuur
« Een taartring met een
diameter van 26 cm
Voor de chocolademousse:

* 90 g melk
« 3 blaadjes gelatine
= 90 g pure chocolade
« 50 g melkchocolade
« 250 g slagroom
met een vetgehalte
van 30 %

Garde

Bereid het biscuit: Meng in een kom de fijne poedersuiker, de bloem, het
amandelpoeder, de gemalen hazelnoten en de kokos. Giet het eiwit in de
roestvrijstalen kom voorzien van de garde en klop het eiwit zeer stijf op de
maximale snelheid. Voeg langzaam de suiker toe voor een stevig schuim.
Spatel voorzichtig het droge mengsel door het schuim. Doe deze bereiding
in een spuitzak. Maak een schijf van ongeveer 1 cm dik en 25 cm in diameter
op een bakplaat bedekt met bakpapier en bestrooi deze met poedersuiker. Bak
het biscuit ongeveer 15 minuten op 170°C. Bereid de krokante praliné: Smelt
de chocolade in de magnetron met een lepeltje koolzaadolie. Verkruimel de
crépes dentelles en voeg deze toe aan de gesmolten chocolade. Giet het mengsel
op een met bakpapier beklede plaat. Zorg dat het mengsel ongeveer 5 mm dik is en
bedek het met bakpapier. Zet het geheel in de koelkast. Bereid de chocolademousse
terwijl het biscuit afkoelt. Smelt de pure en melkchocolade in de magnetron. Breng
de melk in een pan aan de kook en voeg de gelatine toe die u vooraf zacht heeft gemaakt
(onderdompelen in koud water gedurende een minuut of tien en vervolgens drogen). Giet de warme
melk over de gesmolten chocolade. Meng dit handmatig goed met een garde, zodat u een glad mengsel
krijgt. Laat dit mengsel afkoelen. Giet de vloeibare créme in de koude roestvrijstalen kom. Plaats de garde
en het deksel en klop het mengsel 2 minuten op snelheid 4 en vervolgens 4 minuten op snelheid 6. Voeg de slagroom
toe aan de chocolade en meng langzaam door elkaar tot chocolademousse. Opbouw: Plaats het biscuit in de met bakpapier
beklede taartring, zodat u deze er gemakkelijker weer uit kunt halen. Snijd een schijf uit de krokante praliné ter grootte van het
biscuit en plaats deze schijf op het biscuit. Laat de taartring om het biscuit zitten en giet hier de chocolademousse in. Strijk de
mousse mooi glad en plaats het geheel minimaal 12 uur in de vriezer. Haal de taart vlak voor het serveren uit de taartring en plaats

haar op een rooster. Bedek de taart met het chocoladeglazuur dat u eerst hebt warmgemaakt in de magnetron. Plaats de taart na
5 minuten op een schaal en laat deze 2 uur ontdooien voordat u hem serveert.
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Kneder
- 200 g bloem
« 4 eieren
- 11 g gist
- 10 cl melk
- 5 cl olijfolie
- 12 zongedroogde tomaten
- 200 g feta
- 15 ontpitte groene olijven
« 1 mespuntje curry (optie)
« Peper, zout

Verwarm de oven voor op 180°C. Beboter een cakevorm en bestrooi met
bloem. Meng de bloem, de eieren en de gist in de roestvrijstalen kom,
voorzien van de kneder en het deksel. Begin op snelheid 1 en verhoog tot
snelheid 3. Giet er de olijfolie en de koude melk bij en meng 1 minuut en

30 seconden. Ga naar snelheid 1 en voeg de gedroogde tomaten, de feta,

de groene olijven (in stukjes gesneden), curry, zout en peper toe. Giet het
mengsel in de cakevorm en bak 30 tot 40 minuten in de oven, afhankelijk
van het type oven. Prik in de cake om te controleren of deze klaar is.

Tip: Vervang de feta door mozzarella en doe er enkele fijngehakte blaadjes
basilicum bij.

Hexechten

Jnelle kavtige

Tomatensap en

slagroom met basilicum

Centrifuge Kom Garde

Snijd de tomaten, de rode paprika’s en 6 grote basilicumblaadjes in stukken. Doe Voor 8 glaasjes:

alles in de centrifuge. Giet er 3 lepels olijfolie en de azijn bij en giet 15 cl water « 4 mooie tomaten
in de hals om het mandje van de centrifuge te «spoelen» en de rest van het sap « 2 rode paprika’s
te vergaren. Meng het tomatensap en breng op smaak met zout en peper. Doe de - 14 grote
vloeibare room, een eetlepel olijfolie en de rest van het fijngehakte basilicum in basilicumblaadjes
de kom. Breng op smaak met zout en peper. Plaats de garde en het deksel. Klop « 4 eetlepels olijfolie
het mengsel in 10 minuten tot slagroom. Zet 30 minuten in de koelkast. Giet het - 2 eetlepels azijn
tomatensap in glaasjes. Schep er een lepel slagroom met basilicum op en dien « 20 cl vloeibare
op. volle room, heel koud

Tip: Vervang het basilicum door bieslook. « Peper en zout

Pizzadewy

Kneedarm

Doe de bloem en het zout in de roestvrijstalen kom, voorzien van de
kneedarm. Plaats het deksel. Laat enkele seconden draaien op snelheid 2 en
schakel dan over op snelheid 4. Giet er het lauwe water en dan de olijfolie
bij en laat draaien totdat het deeg een mooie bal is geworden. Laat rijzen
totdat het deeg in volume is verdubbeld. Rol uit en vorm naargelang het
gebruik.

Voor 1 pizza:

- 150 g bloem

= 90 ml lauw water

- 2 eetlepels olijfolie
« ¥ zakje
bakkersgist

- Zout
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x6 Groentesnijder Garde

Verwarm de oven voor op 220°C. Gebruik de groentesnijder met
de kegel voor snijden, kies snelheid 3 en snijd de courgettes

in plakjes. Bak ze gedurende 10 minuten bruin in een pan. Zet
opzij. Gebruik de groentesnijder met de kegel voor raspen en
rasp de gruyére op snelheid 2. Zet opzij. Klop de eieren en de
room op snelheid 3 in de roestvrijstalen kom, voorzien van de
garde en het deksel. Voeg naar smaak zout, peper en nootmuskaat
toe. Kies snelheid 2 en laat 30 seconden draaien. Leg de helft

van de courgettes in een ovenschaal en bestrooi met de helft van
de Gruyére. Werk af met de rest van de courgettes en de rest van de
Gruyeére. Overgiet de schaal met het mengsel van eieren, room, peper,
zout en nootmuskaat. Bak 25 tot 30 minuten in een oven van 220°C.
Serveer warm.

Tip: Voeg munt toe voor een frisse toets.

- 1 kg courgettes
- 3 eieren

- 250 g room

- 100 g Gruyére
- Peper, zout,

nootmuskaat

fvmmue,qes
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Hakmolen Kneder

« 500 g rundvlees
- lei

- 1 afgestreken
eetlepel bloem

- 1 middelgrote ui
- 1 teentje knoflook
« 3 takjes peterselie
- Peper en zout

Verwarm de oven voor op 200°C. Hak het vlees op snelheid

4 met de hakkop, voorzien van het rooster met kleine gaatjes.
Doe het fijngehakte vlees in de roestvrijstalen kom, samen

met alle andere ingrediénten. Plaats de kneder en het

deksel en laat 1 minuut draaien op snelheid 1. Maak van het
gehakt, dat nu gemengd is met de andere ingrediénten, met
de hand balletjes ter grootte van een walnoot. Leg de balletjes
op een bakplaat die u eerst met bakpapier hebt bekleed. Bak ze
25 minuten in de oven. Draai de balletjes halverwege de baktijd om.
Tip: Vervang het rundvlees door lamsvlees en de peterselie door
koriander.
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Crime Chantly @ N
SiiRe Schlagsahne oo s fg '

Die Sahne und den Puderzucker in die mit Riihrbesen und Deckel ausgestattete b 23 5
Edelstahlschiissel geben. 2 Minuten bei Geschwindigkeit 4 und dann 3 Minuten }“ AN &
30 Sekunden bei maximaler Geschwindigkeit laufen lassen. -

« 250 ml sehr kalte
fliissige Sahne
« 50 g Puderzucker

MUivbeteiy @

x 6/8 Behdilter ~ Knethaken
Mehl, Butter und Salz in die Edelstahlschiissel geben. Den Knethaken und den Deckel einsetzen Fiir einen T"’te”b"de"'
und auf Stufe 1 einige Sekunden laufen lassen, dann bei laufendem Gerét das Wasser von ca. 350 g:
hinzufiigen. Das Gerat solange laufen lassen, bis eine schone Teigkugel entsteht. Die Teigkugel * 200 g Mehl
vor dem Ausrollen und Backen mit einer Klarsichtfolie bedeckt mindestens eine Stunde in den - 100 g Butter
Kiihlschrank stellen. « 50 ml Wasser

- Eine Prise Salz

Cvé eteiy
Mixaufsatz
Die Eier, das 0L, den Zucker, die Milch und das gewihlte Aroma in den Mixaufsatz geben.Die
Geschwindigkeit 2 auswéhlen und einige Sekunden laufen lassen. AnschlieBend das Mehl

durch die Dosieréffnung geben und 1 Minute 30 Sekunden laufen lassen. Vor der Herstellung
der Crépes den Teig mindestens 1 Stunde bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Fiir 20 Crépes:

« % [ Milch

« 375 g Mehl

4 Eier

© 40 g Zucker

- 100 ml 01

- 1 EL Orangenbliitenwasser
oder aromatisierter Alkohol

Noaffetteiy |

Die Hefe in ein wenig lauwarmer Milch auflésen. Den Mixaufsatz auf dem Gerdt befestigen, die
Eier, das Salz, den Vanillezucker, die verbleibende Milch, die Butter und die aufgeldste Hefe
hineingeben. Den Deckel verriegeln. Die Geschwindigkeit 4 auswéhlen und das Mehl langsam
durch die Dosierdffnung im Deckel dazugeben. Bei Bedarf einige Sekunden lang die Pulse-
Funktion betdtigen, um das Unterriihren des Mehls in den Teig zu erleichtern. 2 Minuten laufen + 125 g weiche Butter
lassen, bis der Teig glatt ist. Vor der Herstellung der Waffeln den Teig eine Stunde ruhen lassen. . 1 Péickchen

Tipp: Servieren Sie die Waffeln mit Créme Chantilly (siiBe Schlagsahne), Schokoladensauce... Vanillezucker

Fiir 24 Waffeln:
« 250 g Mehl

- 15 g Hefe

- 2 Eier

= 1 Prise Salz

= 400 ml Milch




Dollkovubvot

Das Mehl, das Salz, und die Hefe in die Edelstahlschiissel geben.
Den Knethaken und den Deckel einsetzen. Das Gerdt zum

Mischen einige Sekunden auf die Stufe 1 stellen. AnschlieBend
das Wasser durch die Offnung im Deckel geben. 8 Minuten

kneten. Den Teig mit einem Tuch abdecken und 15 Minuten

an einem warmen Ort ruhen lassen. Den Teig anschlieRend auf

eine bemehlte Flache geben. Den Teig mit der Hand zu einem

Quadrat flachdriicken. Die Ecken zum Zentrum einschlagen und

den Teig mit der Faust flachdriicken. Den Vorgang ein zweites Mal
wiederholen. Ein langliches Brot formen. Den so geformten Teigling in

eine 25 cm lange Form geben. Die Oberfldche des Brots leicht befeuchten
und mit Haferflocken bestreuen. Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken

und 60 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. Das Brot anschlieRend

1 Zentimeter tief Uiber die ganze Ladnge einschneiden. Das Brot in einen auf 240 °C

vorgeheizten Backofen geben und einen mit Wasser gefiillten Behdlter dazustellen, damit

sich eine goldbraune Kruste bildet. 30 Minuten backen lassen. Das Brot aus der Form nehmen und

auf einem Rost abkiihlen lassen.

Tipp: Backen Sie kleine Brotchen fiir Giste. Bestreuen Sie sie mit Mohn- oder Sesamkdrnern.

“Brioche
G

Behiilter Knethaken

- 500 g Mehl
fiir Vollkornbrot
- 285 ml lauwarmes
Wasser
- 10 g Trockenhefe
- 10 g Salz
- Haferflocken
zum Bestreuen

3
~->
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Fiir ein Brot Behiilter Knethaken §g
von ca. 800 g: =1
-« -——
UV
~/
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- 250 g Mehl

- 5gSalz

« 25 g Zucker

- 100 g Butter

- 2 ganze Eier

und 1 Eigelb

© 3 EL lauwarme Milch
« 2 EL Wasser

- 5 g Trockenhefe

Das Mehl in die Edelstahlschiissel geben und zwei Vertiefungen
eindriicken: In die eine das Salz geben, in die zweite die

Hefe, den Zucker, die lauwarme Milch und das Wasser. Salz

und Hefe diirfen nicht zusammenkommen, denn die Hefe
reagiert nur schlecht in Kontakt mit Salz. Die Eier dazugeben,

den Knethaken und den Deckel einsetzen. Die Geschwindigkeit

1 auswdhlen und 15 Sekunden kneten, dann 2 Minuten

45 Sekunden lang mit der Geschwindigkeit 2 fortfahren. Ohne das

Gerdt zu stoppen, die nicht zu weiche Butter dazugeben (eine halbe
Stunde bei Zimmertemperatur stehen lassen). Den Knetvorgang weitere

5 Minuten auf Stufe 2 fortfiihren, dann fiir 5 Minuten auf Stufe 3 kneten
lassen. Den Teig bedecken und zwei Stunden lang bei Zimmertemperatur

gehen lassen, den Teig anschlieRend kréftig mit den Handen durchkneten und

anschlieBend in die Schiissel zuriick geben. Den Teig bedecken und zwei Stunden

lang im Kiihlschrank gehen lassen, den Teig erneut kraftig mit den Handen durchkneten

und wieder in die Schiissel geben. Den Teig mit Frischhaltefolie abdecken und iiber Nacht im

Kiihlschrank gehen lassen. Am folgenden Tag eine Brioche-Form buttern und mit Mehl bestduben. Den Teig

zu einer Kugel formen. In die Form geben und an einer warmen Stelle quellen lassen, bis die Form ausgefiillt ist

(2 bis 3 Stunden). 25 Minuten bei 180 °C backen.

Tipp: Schokostiickchen oder kandierte Friichte dazugeben.




Fir ein Brotlaib Das Mehl, das Salz, und die Hefe in die Edelstahlschiissel
von ca. 800 g: geben. Den Knethaken und den Deckel einsetzen und einige
500 g Meht Sekunden auf Stufe 1 laufen lassen. Das warme Wasser durch
die Offnung im Deckel dazugeben. 8 Minuten kneten. Den
Teig bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten gehen lassen. Den

300 ml lauwarmes
Wasser
109 Trt;zker;helfe Teig anschlielRend erneut bearbeiten und eine Kugel formen.
g-aiz Diese auf das gebutterte und bemehlte Backblech des Backofens
setzen. An einem lauwarmen Ort noch einmal 1 Stunde gehen

lassen. Den Backofen auf 240 °C vorheizen. Die Oberfldche des Brots
mit Hilfe eines Messers einritzen und das Brot mit lauwarmem Wasser

bestreichen. Zusammen mit dem Brot eine kleine Schale mit Wasser in
den Backofen stellen: das fordert die Entstehung einer goldbraunen Kruste.

40 Minuten bei 240 °C backen.

Das Wasser mit der Butter, dem Salz und dem Zucker in einem
300 ml Wasser Topf erhitzen. Zum Kochen bringen und das gesamte Mehl auf
Ein wenig Salz einmal in den Topf geben. Mit einem Holzléffel riihren, bis
Ein wenig Zucker der Teig die gesamte Fliissigkeit aufgesaugt hat. Abkiihlen
120 g Butter lassen. Den Teig nach dem Abkiihlen in die Edelstahlschiissel
240 g Mehl geben, den Riihrhaken und den Deckel einsetzen. Auf die Stufe
6 Eier 1 schalten und die ganzen Eier nach und nach durch die Offnung
im Deckel geben. Wenn alle Eier eingearbeitet sind, den Teig
noch 2 bis 3 Minuten weiter bearbeiten, bis er schon glatt ist. Mit
Hilfe eines kleinen Loffels oder eines Spritzbeutels kleine Haufchen
auf das gebutterte und bemehlte Backblech setzen. Ca. 40 Minuten
bei 180 °C backen. Nach dem Backen im gedffneten Backofen abkiihlen
lassen. Die Windbeutel nicht sofort aus dem Ofen nehmen, sie kénnten sonst
zusammenfallen. Nach kompletter Abkiihlung die Windbeutel mit steif geschlagener

Sahne, Eis oder Konditorcreme fiillen.



Cookies mit

Schokostiickchen

Behiilter Riihrhaken

Fiir 20 grof3e Cookies:
» 250 g weiche Butter

« 125 g Kristallzucker

» 125 g brauner Zucker

« 1 TL fliissiges Vanilleextrakt
« 2 ganze Eier

* 400 g Mehl
« 1 TL Backpulver

« 200 g Schokostiickchen

Butter und Zucker in den Edelstahlbehilter geben. Rithrhaken
einsetzen und 20 Sekunden auf Stufe 3 verriihren. Gerdt
abschalten und Wande der Edelstahlschiissel mit einem
Teigschaber abschaben. AnschlieRend noch 20 Sekunden auf
Stufe 5 mixen. Restliche Zutaten hinzufiigen, Deckel aufsetzen
und Gerdt auf Stufe 2 stellen, um einen homogenen Teig zu
erhalten. Eine Teigkugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 1 Stunde im Kiihlschrank ruhen lassen. Backofen auf
180°C vorheizen, Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in kleine
Kugeln aufteilen. Auf ein mit Backpapier bedecktes Backblech legen und
ungefdhr 10 Min. backen.

Tipp: Sie konnen die Schokoladenstiickchen auch durch Niisse oder
Trockenfriichte ersetzen.

Bropmies wit Sehokolade

und Pekannissen

©® OO0

x6/8 Behiilter Schneebesen

« 3 grofSe Eier

« 200 g Bitterschokolade

« 200 g Butter

« 15 g fiir die Form
» 180 g Zucker

« 2 Piickchen Vanillezucker
» 80 g gesiebtes Mehl

« 50 g Pekanniisse

Backofen auf 200°C vorheizen und eine quadratische Form

von 20 cm einfetten. Schokolade und die 200 g Butter in

der Mikrowelle zum Schmelzen bringen. Gut vermengen. Eier
und den Zucker in die Edelstahlschiissel geben; Schneebesen
einsetzen und Deckel platzieren und 1 Minute lang auf Stufe

6 mixen. Geschmolzene Schokolade hinzufiigen und 20 Sekunden
auf Stufe 6 mixen. AnschlieRend das gesiebte Mehl hinzufiigen
und 15 Sekunden auf Stufe 6 mixen. Zum Schluss die Pekanniisse
zur Mischung geben und mit einem Teigschaber vermengen. Die
Mischung in die gefettete Form fiillen und 25 Minuten bei 200°C backen.
Vor dem Servieren abkiihlen lassen.
Tipp: Sie konnen die Pekanniisse durch Walniisse ersetzen und mit einer
Kugel Eis oder Schlagsahne servieren.



Mousse au chocons

© OO0

x 6/8 Behdilter Schneebesen

Die Schokolade in Stiicke brechen. Die Stiicke mit zwei Essloffel
Wasser in einen kleinen Topf geben. Auf sehr schwacher Hitze
schmelzen lassen, dabei mit einem Holzl6ffel umriihren. Den

Topf vom Herd nehmen, sobald die Schokolade eine glatte

Masse bildet. Die 6 Eigelbe unter standigem Riihren dazugeben.
In der mit dem Riihrbesen und dem Deckel ausgestatteten
Edelstahlschiissel das EiweiR mit 25 g Zucker auf Stufe 5 wahrend
1 Minute 45 Sekunden aufschlagen. Den restlichen Zucker
dazugeben und 30 Sekunden auf hdchster Stufe schlagen. Einen
Loffel EiweiR zur Eier/Schokoladenmischung geben und kréftig riihren,
damit sich der Teig entspannt. Den Rest der EiweiBmasse dann vorsichtig
unter die Schokoladenzubereitung heben. In den Kiihlschrank stellen und
einige Stunden fest werden lassen.

Tipp: Geben Sie ein wenig geriebene Orangenschale zum EiweiR.

« 150 g Kuvertiire
» 150 g Zucker
6 Eier

Kavottenkuchen

mit Glasur

Fiir den Teig: % @
» 130 g Rohrzucker
12 cl Sonnenblumendl

« 4 Eier x 8/10 Behiilter Riihrhaken
« Schale und Saft einer Orange B
« 240 g Mehl Teigzubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen. Rohrzucker, OL,
« 10 g Backpulver Eier, Schale und Saft der Orange in die Edelstahlschiissel mit

eingesetztem Riihrhaken fiillen, Deckel aufsetzen und 1 Minute
auf Stufe 5 mixen. Mehl, Backpulver und Zimt hinzufiigen

und erneut 1 Minute auf Stufe 5 mixen. Zum Schluss Karotten,
Walniisse und Rosinen zum Teig geben und 15 Sekunden auf Stufe
2 mixen. Eine runde Backform einfetten, den Teig einfiillen und

45 Min. bei 180°C backen. Zubereitung der Glasur: Wahrend dieser
Zeit die zerlassene Butter, den Streichkédse und den Puderzucker

in die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Riihrhaken geben und auf
Stufe 2 mixen, bis ein homogener Teig entstanden ist. Im Kiihlschrank
aufbewahren. Wenn der Karottenkuchen gut abgekiihlt ist, die Glasur mit
einem Spatel auf der Oberseite des Kuchens verteilen.

Tipp: Sie konnen Ihren Kuchen mit Kokosraspeln dekorieren.

« 2 TL Zimt

» 250 g geraspelte Karotten
* 50 g gehackte Walniisse

+ 50 g Rosinen

Fiir die Glasur:

= 100 g zerlassene Butter
« 150 g Streichkdse

mit 25% Fett

« 100 g Puderzucker




Unpidevstenliches

Apfelkuchen

© OO0

Behiilter Riihrhaken

« 4 in Wiirfel geschnittene Apfel
» 250 g Kristallzucker
» 2 ganze Eier
« 150 ml Milch
« 125 g zerlassene Butter
« 250 g Mehl
« 1 Piickchen Backpulver
» 2 TL Vanillepulver
« 2 TL gemahlener Zimt
« 2 Prisen Salz

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eier, Milch und Butter in
die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Riihrhaken geben,
anschlieRend die pulverféormigen Zutaten (Zucker, Mehl,
Backpulver, Vanillepulver, gemahlenen Zimt und Salz)
hinzufiigen. Deckel aufsetzen und 2 Minuten auf Stufe 6 mixen.
Gerdt ausschalten, Kopf der Kiichenmaschine anheben und mit
einem Teigschaber die Wande der Schiissel abschaben. Kopf der
Kiichenmaschine schlieRen und noch 1 Minute auf Stufe 6 mixen.
Ist der Teig fertig, die gewiirfelten Apfel hinzufiigen und mit dem
Teigschaber gut vermischen. Eine Kuchenform fetten und mit Mehl
bestduben, den Teig einfiillen und 50 Minuten bei 180°C backen.

Tipp: Fiir mehr Geschmack kdnnen Sie den Kuchen mit einem EL Rum
verfeinern.

Jehokoladen—

Cake-Pops

Behiilter Schneebesen

Fiir den Teig:

« 75 g zerlassene Butter
« 2 Eier
» 100 g Zucker
» 60 g gemahlene Haselniisse
* 65 g Mehl
» Y2 Piickchen Backpulver

» 150 g Frischkdse
Fiir den Uberzug:

« 200 g Bitterschokolade
» 2 EL Rapsol
« Einige Lutscherstiele oder
Schaschlikspiefie aus Holz
« Zuckerperlen oder
Schokoladenstreusel
fiir die Dekoration

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eier, Zucker, zerlassene
Butter, gemahlene Haselniisse, Mehl und Backpulver in die
Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen geben,

15 Sekunden auf Stufe 3 und anschlieRend 4 Minuten auf der
hochsten Stufe mixen. Mischung in eine gefettete und mit
Mehl bestdubte Kuchenform geben und 40 Minuten bei 175°C
backen. Ist der Kuchen fertig und gut abgekiihlt, in eine groRRe
Schiissel zerbroseln, den Frischkédse hinzugeben und mit den
Hénden durchkneten, bis ein Teig entstanden ist. Kugeln in der GroRe
eines Tischtennisballs formen und auf eine mit Backpapier bedeckte
Platte legen. In jede Kuchenkugel einen Holzstiel stecken und 30 Minuten
kaltstellen. Zur Zubereitung der Glasur fiir die Cake-Pops Schokolade
und Ol in einer Schiissel (bei niedriger Temperatur) in die Mikrowelle geben und
schmelzen lassen. Die Cake-Pops in die geschmolzene Mischung tauchen, Schokolade
iber der Schiissel etwas abtropfen lassen und die Cake-Pops auf die mit Backpapier

bedeckte Platte setzen. Bevor die Schokolade fest wird, die Cake-Pops mit Zuckerperlen oder

Schokoladenstreuseln verzieren und anschlieBend kaltstellen.
Tipp: Als Farb- und Dekovariante konnen Sie die Cake-Pops mit Milchschokolade oder weiBer Schokolade
umhiillen. Sie konnen die weile Schokolade auch mit Lebensmittelfarbe einfarben.




itvonenkughen it “Baispdhaltt

Fiir den Teig:
= 250 g Mehl

« 125 g Butter
« 30 g geriebene x6/8 Behiilter Knethaken  Schneebesen  Riihrhaken

Mandeln . . . . . .
. 80 g Puderzucker Teigzubereitung: Das Mehl, die kalte Butter in kleinen Wiirfeln, die geriebenen
g 1E Mandeln, Zucker und Salz in die mit Knethaken und Deckel ausgestattete

Edelstahlschiissel geben. 10 Sekunden auf Stufe 1 laufen lassen, um die Zutaten
zu vermengen, dann auf Stufe 3 schalten. Sobald die Masse kriimelig wird, das Ei
durch die Offnung des Deckels dazugeben und noch ca. 5 Minuten laufen lassen.
Das Gerdt abstellen, sobald eine schone Teigkugel entstanden ist. Die Teigkugel
mit einer Klarsichtfolie bedeckt mindestens eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.
Zubereitung des Belags: Die Zitronen waschen und abtrocknen. Die Schale abreiben
und die Zitronen auspressen. Die Eier, den Zucker, den Saft, die geriebene Schale und
die geschmolzene Butter in die mit Rithrhaken und Deckel ausgestattete Edelstahlschiissel
geben. Von Stufe 1 bis Stufe 4 laufen lassen, bis die Masse homogen ist. Den Backofen
auf 210 °C vorheizen. Eine Kuchenform von 28 cm Durchmesser buttern. Den Teig 4 mm dick
auslegen und mit der Gabel einstechen. Backpapier und getrocknete Hiilsenfriichte darauf geben.
15 Minuten backen. Papier und Hiilsenfriichte entfernen. Den Belag auf dem Kuchenboden verteilen
und weitere 25 Minuten bei 180 °C backen. Baisermasse vorbereiten: In der mit dem Schneebesen und
dem Deckel ausgestatteten Edelstahlschiissel das EiweiR mit 20 g Zucker auf Stufe 5 fiir 1 Minute 30 Sekunden
und dann bei voller Geschwindigkeit aufschlagen, bis ein fester Eischnee entsteht. Die 40 g Puderzucker zum Schluss
dazugeben, dabei weiter schlagen. Wenn der Kuchen gebacken ist, die Baisermasse mit Hilfe eines Loffels darauf verteilen. Den Kuchen
noch einige Minuten in den Backofen stellen, bis die Baisermasse etwas Farbe annimmt.

Tipp: Dekorieren Sie Ihren Kuchen mit einigen Zitronenscheiben.

Evdbeer-Same-Tortt

1 Prise Salz

Fiir den Belag:

6 Eier

+ 300 g Zucker

« 3 unbehandelte Zitronen

» 100 g geschmolzene Butter
Fiir die Baisermasse:

« 3 EiweifSe

» 60 g Puderzucker

» 1 Prise Salz

Fiir den Biskuitteig:

o 4 Eier Behilter Schneebesen
« 125 g Kristallzucker . e N . .
+ 125 g Mehl Zubereitung des Biskuitteigs: Backofen auf 210°C vorheizen. Eier und Zucker

in der Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen 5 Minuten auf Stufe

6 schlagen, bis eine schon weiRe Masse entstanden ist. Gerdt ausschalten,

anschlieBend das gesiebte Mehl hinzugeben und mit der Hand und einem Spatel

von unten nach oben vermischen. Teig auf einem mit Backpapier bedeckten

Blech mit den MaRen 40 x 30 cm verteilen und mit dem Spatel gldtten. 7 Minuten
backen. Abkiihlen lassen und anhand des Tortenrings 2 identische Biskuitboden
ausschneiden. Zubereitung der Créme Mousseline : Vanilleschote halbieren und

das Mark herauskratzen. Milch in einen Kochtopf geben und 125 g Zucker und das Mark
der Vanilleschote hinzufiigen. Zum Kochen bringen. Wahrenddessen 125 g Zucker und

die ganzen Eier in die Edelstahlschiissel geben, den Schneebesen einsetzen und 2 Minuten
auf Stufe 6 schlagen. Mehl hinzufiigen und erneut 30 Sekunden auf Stufe 6 schlagen. % der
kochenden Milch iiber die Eier gieBen und 30 Sekunden auf Stufe 3 mixen. Diese Masse mit der

restlichen Milch in den Kochtopf gieBen und bei médRiger Hitze unter standigem Riihren mit einem
Schneebesen kochen, bis die Creme eingedickt ist. Die eingedickte Creme in einem mit Frischhaltefolie

abgedeckten GeféR beiseite stellen und 1 Stunde bei Raumtemperatur abkiihlen lassen. Die bei Seite gestellte
Creme in die gereinigte und getrocknete Edelstahlschiissel gieRen und mit eingesetztem Schneebesen auf Stufe 6 mixen.

Nach einer Minute auf Stufe 3 reduzieren und die weiche Butter in kleinen Stiicken dazugeben. Weitere 30 Sekunden schlagen, bis eine
homogene Masse entstanden ist. Aufbau der Torte: Den Metallring mit Backpapier auskleiden. Einen der beiden Biskuitboden unten in
dem Ring platzieren, den zweiten Boden fiir die Oberseite der Erdbeer-Sahne-Torte aufheben. Erdbeeren halbieren und mit der Schnittfléache

nach auRen auf dem Rand des Bodens verteilen. Die innere Fliche gleichmaRig mit einem Drittel der Creme mit den in kleine Stiicke
geschnittenen Erdbeeren bestreichen. Mit einer diinnen Schicht Creme bedecken. Zum Schluss den zweiten Boden oben auf die Torte legen. Die
Erdbeer-Sahne-Torte mit Frischhaltefolie abdecken und 24 Stunden in den Kiihlschrank stellen. 30 Minuten vor dem Servieren herausnehmen
und fertig garnieren. Garnieren der Erdbeer-Sahne-Torte: Marzipan auf der mit Puderzucker bestreuten Arbeitsflache ausrollen. Eine
Marzipanplatte in der GroRe des Tortenrings ausschneiden und auf die Erdbeer-Sahne-Torte legen.

Tipp: Garnieren Sie Ihre Erdbeer-Sahne-Torte mit einigen Erdbeeren.

Fiir die Mousselinecreme:
« Y2 [ Milch
» 250 g Zucker
« 4 Eier
» 70 g Mehl
« 250 g weiche Butter
« 1 Vanilleschote
+ 500 g Erdbeeren
« 1 Tortenring



DVanille~ Macavons

« 200 g Puderzucker
« 200 g gemahlene Mandeln
« 2 x 80 g Eiweif3
+ 200 g Zucker
« 7,5 cl Wasser
« ¥ Vanilleschote
Fiir die Mousselinecreme:
* 50 ml Milch
- 6 Eigelb
« 125 g Zucker
= 100 g Butter
« 20 g Mehl
» 30 g Maisstdrke
« ¥z Vanilleschote

Behiilter Schneebesen

Zubereitung der Hiillen: 200 g Puderzucker mit den 200 g gemahlenen Mandeln in
einem Zerkleinerer vermischen. Dieses Gemisch nennt sich «Tant pour Tant» (Halb
und Halb). Das « Tant pour Tant « sieben und beiseite stellen. Wasser und Zucker
in einem Kochtopf ohne Rithren zum Kochen bringen; die Temperatur des Sirups
priifen: sie darf 115°C nicht tibersteigen. 80 g EiweiB in der Edelstahlschiissel mit
eingesetztem Schneebesen auf Stufe 3 zu Schnee schlagen und die Stufe erhdhen,
wenn die Temperatur des Sirups 105°C iibersteigt. Sirup vom Herd nehmen, wenn er
eine Temperatur von 115°C erreicht hat, und in einem feinen Strahl in den Eischnee
in der Edelstahlschiissel gieRen. Weitere 6 Minuten schlagen, damit die so entstandene
Baisermasse ein wenig abkiihlt. Das restliche nicht geschlagene EiweiB (80 g) zu dem
beiseite gestellten Gemisch «Tant pour Tant» geben, um einen homogenen Teig zu erhalten.
Vanilleschote halbieren, das Mark einer ¥%. Schote herauskratzen und zu diesem Gemisch
hinzufiigen. Ungefahr ein Drittel der Baisermasse mit einem weichen Spatel in den Mandelteig
einarbeiten, um ihn etwas zu lockern, und den Rest der Baisermasse unterheben. Dabei mit dem Spatel
den Teig ungefdhr 1 Minute von unten nach oben bewegen. Diese Masse in einen Spritzbeutel mit einer Tiille
von ungefdhr 8 mm fiillen. Ein Backblech mit Backpapier bedecken. Mit dem Spritzbeutel gleichméRige kleine
Kugeln in der GroRe einer Nuss mit Abstdnden auf das Blech spritzen. Leicht unter das Blech klopfen und 30 Minuten bei
Raumtemperatur eine Kruste bilden lassen. Den Backofen auf 150°C vorheizen. 14 Minuten backen, anschlieBend das Backpapier
auf die befeuchtete Arbeitsflache legen, damit sich die Teigschalen leichter losen. Zubereitung der Vanille-Mousselinecreme: Milch mit dem
Mark der restlichen Hélfte der Vanilleschote bei schwacher Hitze erwdrmen. Eigelb mit dem Zucker in der Edelstahlschiissel mit dem eingesetzten
Schneebesen 2 Minuten auf Stufe 6 schlagen, anschlieBend Mehl und Maisstarke hinzufiigen und erneut 1 Minute auf Stufe 4 schlagen. Die heiRe
Milch tiber die Mischung gieBen, mit einem Schneebesen von Hand vermischen und das Ganze ungeféhr 3 bis 4 Minuten unter standigem Rihren bei
schwacher Hitze erwéarmen, bis die Creme eingedickt ist. Vom Herd nehmen und die in Stiicke geschnittene Butter einarbeiten. Die Creme in eine
luftdichte Dose umfiillen und mindestens 1 h 30 in den Kiihlschrank stellen. Fertigstellung: Vanille-Mousselinecreme in einen Spritzbeutel mit
einer Tiille von 8 mm fiillen und die Halfte der Teigschalen damit bedecken. Die Macarons durch Aufsetzen der restlichen Teigschalen fertigstellen
und in einer luftdichten Dose aufbewahren.

Tipp: Sie konnen die Vanille durch Himbeergelee ersetzen und die Teigschalen mit rosa Lebensmittelfarbe einférben.

Uivamisu im @ASGWM
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x 6/8 Behdilter Schneebesen

EiweiR und Eigelb trennen. Eigelb und Zucker in die Edelstahlschiissel geben

und mit eingesetztem Schneebesen 2 Minuten auf Stufe 6 schlagen, bis die

Masse schon weil ist. Mascarpone hinzuftigen und erneut 2 Minuten auf Stufe

6 schlagen. Diese Creme in eine Schiissel umfiillen. Die Edelstahlschiissel und

den Schneebesen reinigen und trocknen. Eiweil in die Edelstahlschiissel gieRen

und den Schneebesen einsetzen. EiweiR 30 Sekunden auf Stufe 5 zu Eischnee
schlagen, 1 TL Zucker hinzugeben und nochmals 1 Minute und 30 Sekunden auf Stufe
6 schlagen. Vorsichtig den Eischnee mit einem Spatel unter die Mascarponecreme
heben. Fertigstellung: Einige Loffelbiskuits mit dem Kaffee durchtranken und unten
als erste Schicht in das Glaschen legen. Darauf ein Schicht Creme und wieder eine Schicht
getrankte Loffelbiskuits. Fortfahren, bis das Glaschen vollstandig gefiillt ist. Die letzte
Schicht besteht aus Creme. Mit Kakaopulver bestdauben und die Glaschen mindestens 12 Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Tipp: Ersetzen Sie den Kaffee durch Fruchtsaft und fiigen Sie fiir ein leichtes Dessert frisches Obst
hinzu.

3 Tassen starker Kaffee

3 Eier

« 1 Packung Loffelbiskuit

« 75 g Kristallzucker

« 250 g Mascarpone

« Etwas bitteres Kakaopulver



Timbear-Cupeakes W

weiRer Schokolade

Fiir 12 Cupcakes:
Fiir den Teig:
« 170 g Mehl 7
» 150 g Kristallzucker
» 150 g weiche Butter
« 3 Eier
« 1 TL Backpulver
* 45 g Vollmilch
« 1 TL fliissiges Vanilleextrakt
= 100 g zerkleinerte
Tiefkiihlhimbeeren
Fiir die Glasur:
« 60 g Eiweif3
« 65 g Kristallzucker
« 115 g weiche Butter
« 100 g weifie Schokolade
» 2 EL Rapsol
« Papierférmchen
fiir Cupcakes
« Muffin- oder
Cupcake-Blech

Behiilter Riihrhaken Schneebesen

Teigzubereitung: Backofen auf 180°C vorheizen. Mehl, Backpulver, Zucker,
Eier, Vanilleextrakt, Butter und dann die Milch in die Edelstahlschiissel
mit eingesetztem Rihrhaken geben, Deckel aufsetzen und 2 Minuten auf
Stufe 6 mixen. Zum Schluss die zerkleinerten Himbeeren hinzufiigen und
15 Sekunden auf Stufe 3 mixen. In jede Vertiefung des Muffinbleches ein
Papierférmchen setzen und zu hochstens 2/3 mit Teig fiillen. 15 Minuten
bei 180°C backen. AnschlieRend gut abkiihlen lassen. Zubereitung der
Glasur: WeiRe Schokolade mit dem Rapsél bei niedriger Temperatur in der
Mikrowelle schmelzen lassen. Eiwei und Zucker in einer Schale ins Wasserbad
stellen und mit dem Handmixer schlagen, bis das Gemisch das doppelte Volumen
hat und glanzt. Gemisch in die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen
fiillen, Deckel aufsetzen und auf Stufe 5 schlagen, bis die Masse am Schneebesen einen
schonen «Schnabel» bildet. Nun die weiche Butter hinzufiigen und 30 Sekunden auf Stufe
6 schlagen. Kopf der Kiichenmaschine anheben, mit einem Teigschaber die Wande der Schiissel
abschaben und die geschmolzene weiRe Schokolade hinzufiigen. Ein letztes Mal 30 Sekunden auf
Stufe 6 mixen. Glasur in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen und die gut abgekiihlten Cupcakes
damit verzieren.
Tipp: Mit Zuckerperlen oder Schokostreuseln sehen Ihre Cupcakes noch schoner aus.

Fiir den Biskuit:

* 45 g gemahlene Mandeln
+ 10 g Kokosraspeln
» 20 g gemahlene Haselniisse % @
« 50 g Puderzucker
x8

« 20 g Mehl

« 80 g Eiweif3 (3 kleine Eier)
» 50 g Zucker

Fiir den Krokant:

» 240 g Nougatschokolade

« 140 g Crépes Dentelles
» 200g-Becher
Schokoladenglasur
« Tortenring mit

Durchmesser 26 cm
Fiir das Schokoladenmousse:
= 90 g Milch
« 3 Blatt Gelatine
+ 90 g Bitterschokolade
» 50 g Milchschokolade
» 250 g geschlagene
Sahne mit 30% Fett

Behiilter Schneebesen

Zubereitung des Biskuitbodens: Puderzucker, Mehl, gemahlene Mandeln,
gemahlene Haselniisse und Kokosraspeln in eine Schiissel geben und
vermischen. EiweiR in die Edelstahlschiissel mit eingesetztem Schneebesen
gieRen und auf hichster Stufe zu sehr festem Eischnee schlagen. Nach
und nach den Zucker hinzugeben, bis eine feste Baisermasse entstanden
ist. Vorsichtig die trockene Mischung mit einem Spatel unterheben. Masse
in einen Spritzbeutel fiillen. Auf einem mit Backpapier bedeckten Backblech
einen Boden von 1 cm Dicke und 25 cm Durchmesser herstellen und mit
Puderzucker bestauben. Ungeféhr 15 Minuten bei 170°C backen. Zubereitung des
Krokants: Schokolade mit einem L6ffel Rapsol in der Mikrowelle schmelzen lassen.
Crépes Dentelles zerdriicken und in die geschmolzene Schokolade geben. Masse
zwischen 2 Blatt Backpapier auf eine Dicke von 5 mm bringen und in den Kiihlschrank
stellen. Ist der Biskuit abgekiihlt, das Schokoladenmousse zubereiten: Bitterschokolade
und Milchschokolade in der Mikrowelle schmelzen lassen. Milch in einem Kochtopf aufkochen
und die (vorher ca. 10 Minuten in kaltem Wasser eingeweichte und ausgedriickte) weiche Gelatine
hineingeben. HeiRe Milch iiber die geschmolzene Schokolade gieRen, mit einem Schneebesen von
Hand gut vermischen, bis eine glatte Masse entstanden ist, und abkiihlen lassen. Fliissige Creme in die
kalte Edelstahlschiissel gieRen, den Schneebesen einsetzen, den Deckel aufsetzen und 2 Minuten auf Stufe 4 und
anschlieRend 4 Minuten auf Stufe 6 schlagen. Die geschlagene Creme zur Schokolade hinzufiigen und vorsichtig vermischen,
um das Schokoladenmousse zu erhalten. Fertigstellung: Saumen Sie den Tortenring mit Backpapier, um ihn spéter leichter entfernen
zu konnen. Eine Scheibe Krokant mit dem Durchmesser des Biskuitbodens ausschneiden und auf den Boden legen. Tortenring wieder
um den Biskuitbogen legen und zum Schluss das Schokoladenmousse hineinfiillen. Mousse sorgfiltig glatten und mindestens
12 Stunden in den Gefrierschrank stellen. Unmittelbar vor dem Servieren, den Kuchen auf einem Gitter platzieren und mit der vorher
in der Mikrowelle erwdrmten Schokoladenglasur iiberziehen. Nach 5 Minuten den Kuchen auf eine Tortenplatte setzen und vor dem
Verzehr 2 Stunden auftauen lassen.



Hevzhafter @ 5@

KU C h e n Behdlter  Riihrhaken
- 200 g Mehl

. 4 Eier Den Backofen auf 180 °C \{orheizen. Die Kuchenform buttern und mit
. 11 g Trockenhefe Mehl bestduben. In der mit R'Li.hrhgken und.Deckel aqsgestatteter] )
100 ml Milch Edelstahlschﬁss.el das Mehl: die Elgr und die Hefe mlsd]en, dab_el mit
. 50 ml Olivensl der Stufe 1 .begm'nen und bis auf du? Stufe 3 beschleumg'en. Olivendl )
. 12 getrocknete Tomaten und kalFe Mﬂch hinzufiigen und 1 Mm.ute 30 Sekunden mischen. Auf die
. 200 g Fetakise G_eschwmdlglfeltssFufe 1 gehen und.d1e getroc_kneten Tomaten, den Feta,
. 15 entsteinte griine Oliven die griinen Oliven gm Stiickg ge.schmtten.) sowie dep Curry dazugeben,
- 1 Prise Curry sallzen, pfeffern. Die Masse in die Form g1ef$er] und je nach Backofen
(nach Geschmack) "zw1sd_1'en 30 und 40 Minuten backen. In den Teig stechen, um den Gargrad zu
. Salz, Pfeffer tiberpriifen.
Tipps: Ersetzen Sie den Feta durch Mozzarella und fiigen Sie einige fein
geschnittene Basilikumblatter hinzu.

Tomatensatt . @ @ @

Basilikumsahne

Entsafter Behdilter ~ Schneebesen

Die Tomaten, die roten Paprikaschoten und die 6 Basilikumblatter in Stiicke
schneiden. Alles in den Entsafter geben. 3 Essloffel Olivendl, den Essig und
anschlieBend 150 ml Wasser in die Offnung gieRen, um den Korb des Entsafters
zu ,reinigen” und den restlichen Saft aufzufangen. Den Tomatensaft mischen,
nach Geschmack salzen und pfeffern. Die Sahne, einen Essl6ffel Olivendl und
den Rest des geschnittenen Basilikums in die Schiissel geben. Salzen und
pfeffern. Den Schneebesen und den Deckel einsetzen. Die Mischung 10 Minuten « 2 EL Essig
schlagen, bis die Sahne steif wird. 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. © 200 ml sehr
Den Tomatensaft in kleine Glaschen fiillen. Vor dem Servieren einen Essloffel kalte Sahne
Basilikumsahne auf den Saft geben. « Salz und Pfeffer
Tipp: Basilikum durch Schnittlauch ersetzen.

Fiir 8 Gldschen:

* 4 reife Tomaten
« 2 rote Paprika
« 14 grofie
Basilikumblitter
* 4 EL Olivendl

Plzaately

Behdilter ~ Knethaken

Mehl und Salz in die mit dem Knethaken ausgestattete Edelstahlschiissel
geben. Den Deckel verriegeln. Einige Sekunden auf Stufe 2 laufen lassen,
dann die Geschwindigkeit 4 wéhlen. Uber die Offnung im Deckel das
lauwarme Wasser mit der aufgel6sten Hefe und dann das Olivendl
dazugeben, bis der Teig eine schone Kugel bildet. Den Teig bis auf die
doppelte Grolke gehen lassen. Ausrollen und je nach Anwendung formen.

Fiir 1 Pizza:

- 150 g Mehl

= 90 ml lauwarmes Wasser
« 2 Essldffel Olivendl

« 3 Pdckchen Hefe

- Salz




Lucchinianflan
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x6 Gemiiseschneider Behiilter Schneebesen

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Mit Hilfe des
Gemiiseschneiders (Trommel zum Schneiden) und der Stufe
3 die Zucchini in Scheiben schneiden. In der Pfanne 10 Minuten
goldbraun braten. Beiseite stellen. Den Gruyére mit Hilfe des
Gemiiseschneiders (Trommel zum Reiben) auf Stufe 2 reiben.
Beiseite stellen. In der mit dem Schneebesen und dem Deckel
ausgestatteten Edelstahlschiissel Eier und Sahne auf Stufe
3 aufschlagen. Salz, Pfeffer und Muskatnuss dazugeben. Die
Geschwindigkeit 2 auswédhlen und 30 Sekunden laufen lassen. Die
Halfte der Zucchini in eine feuerfeste Form geben und mit der Halfte
des Gruyére-Kdse bestreuen. Den Rest der Zucchini und dann den Rest des
Gruyere darauf geben. Die Masse mit der Mischung aus Eiern, Sahne, Salz,
Pfeffer und Muskatnuss bedecken. 25 bis 30 Minuten bei 220 °C backen. Heil}
servieren.

Tipp: Fiir eine besonders frische Note geben Sie Minze dazu.

« 1 kg Zucchini

- 3 Eier

- 250 ml Sahne

- 100 g Gruyére-Kise
- Salz, Pfeffer,

Muskatnuss

/Heis&kboule’c’cm

GNONCNO

Schnitzelwerk Behilter Riihrhaken

- 500 g Rindfleisch
-« 1E
- 1 gestrichener
EL Mehl
1 mittelgrofie
Gemiisezwiebel
= 1 Knoblauchzehe
« 3 Stdngel Petersilie
« Salz und Pfeffer

Backofen auf 200 °C vorheizen. Das Fleisch auf Stufe 4 mit dem
Fleischwolf und der kleinen Lochscheibe hacken. Das Fleisch
und die anderen Zutaten in die Edelstahlschiissel geben.

Den Riithrhaken und den Deckel einsetzen und 1 Minute auf
Stufe 1 laufen lassen. Bouletten in der GroRe einer Walnuss
herstellen, indem das mit den anderen Zutaten gemischte
Fleisch zwischen den Handflachen gerollt wird. Die Bouletten auf
das Backblech legen, das zuvor mit Backpapier ausgelegt wurde.
25 Minuten backen. Die Bouletten nach halber Garzeit umdrehen.
Tipp: Sie konnen das Rindfleisch durch Lamm und die Petersilie
durch Koriander ersetzen.




Los impvescindibles Ae (4 vepostevia

Nata montada 52
Masa quebrada 52
Masa de crépes 52
Masa de gofres 52
Pan de cereales 53
Brioche 53
Pan blanco 54
Masa de profiteroles 54

Pausa golosa

Galletas con pepitas de chocolate 55
Brownies con chocolate y nueces de pecan ... 55
Mousse de chocolate 56
Tarta de zanahoria y su glaseado 56
Tarta irresistible de manzana 57
Cake pops de chocolate 57

Momentos excepcionales

Tarta de lim6n merengue 58
Tarta de fresas 58
Macarons de vainilla 59
Vasitos de tiramist 59
Cupcakes de frambuesa y chocolate blanco ... 60
Tarta de chocolate 60

[ustantes salados

Bizcocho salado 61
Zumo de tomate y nata a la albahaca ... 61
Masa de pizza 61
Gratén de calabacines 62

Albéndigas 62




Nata monkarr @ S @

x6/8 Bol  Batidora de varilla
En el bol de acero inoxidable provisto del batidor de varilla y la tapa, ponga la nata liquida

y el azdcar glas. Ponga en marcha a la velocidad 4 durante 2 minutos y luego a velocidad
maxima durante 3 minutos y medio.

« 25 cl de nata
liquida bien fria
- 50 g de aziicar glas

Masa quersn @

x 6/8 Amasadora

En el bol de acero inoxidable, introduzca la harina, la mantequilla y la sal. Instale la amasadora Para un fondo
N de tarta de 350 g:

de gancho y la tapa, ponga en marcha el aparato a la velocidad 1 durante unos segundos y

luego vierta toda la agua con el aparato en marcha. Deje el aparato en marcha hasta que la

- 200 g de harina
masa forme una gran bola. Déjela reposar al fresco durante al menos 1 hora, tapada con pelicula + 100 g de mantequilla
transparente, antes de extenderla y hornearla.

« 5 cl de agua
« Una pizca de sal

Masa de evipes

Batidora de vaso

Para 20 crépes:

© ¥ l de leche

= 375 g de harina

« 4 huevos

- 40 g de aziicar

+ 10 cl de aceite

« 1 cucharada sopera de
azahar o de licor

En el vaso de la batidora, ponga los huevos, el aceite, el azdcar, la leche y el elegido
Seleccione la velocidad 2 y deje el robot en marcha unos segundos. A continuacion,

introduzca la harina por el orificio del tapdn dosificador y dejelo en marcha 1 minuto y medio
Deje reposar la masa al menos 1 hora a temperatura ambiente antes de preparar sus crépes

Masa de gofyes .

Batidora de vaso + 250 g de harina
. . A - 15 g de levadura
Desmenuce la levadura de panaderia con un poco de leche tibia. Instale el vaso de la batidora en

fresca de panaderia
el aparato y eche en él los huevos, la sal, el azicar de vainilla, la leche restante, la mantequilla
y la levadura desleida. Cierre la tapa. Ponga en marcha a la velocidad 4 y afiada poco a poco la
harina por el orificio del tapon dosificador de la tapa. Si es necesario, utilice la funcion Pulse
durante unos segundos para facilitar la integracién de la harina en la masa. Deje en marcha

« 2 huevos
« 1 pizca de sal

* 40 cl de leche
125 g de mantequilla
unos 2 minutos hasta que la masa quede homogénea. Deje reposar una hora antes de preparar los reblandecida
gofres. - 1 sobre de aziicar
Sugerencia: sirva los gofres con nata, crema de chocolate, etc

de vainilla
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Amasadora
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Para un pan de

800 g aproximadamente:

- 500 g de harina

para pan de cereales

« 285 ml de agua templada
- 10 g de levadura

seca de panaderia

- 10 g de sal

- Copos de avena

para espolvorear

Eche la harina, la sal y la levadura de panaderia en el bol de
acero inoxidable. Instale la amasadora de gancho y la tapa.
Ponga en marcha durante unos segundos a velocidad 1 para
mezclar. A continuacién afiada el agua por la abertura de la
tapa. Amase durante 8 minutos. Tape la masa con un pafo y
déjela reposar 15 minutos en un lugar calido. A continuacion
coloque la masa sobre una superficie enharinada. Aplaste la masa
con la mano formando un cuadrado. Doble las puntas hacia el
centro y luego aplaste la masa con el pufio. Repita la operacion por
segunda vez. Modele un pan largo. Ponga la bola de masa obtenida en
un molde de 25 cm de largo. Humedezca ligeramente la superficie del pan
y espolvoree copos de avena por encima. Tape el plato con un pafio himedo
y deje crecer la masa 60 minutos en un lugar calido. A continuacién, realice un
corte de 1 centimetro de profundidad a lo largo del pan. Introduzca el pan en el
horno precalentado a 240 °C, con un pequefio recipiente lleno de agua para obtener una
bonita corteza dorada. Hornee 30 minutos. Desmolde el pan y déjelo enfriar sobre una rejilla.

Sugerencia: prepare panecillos para sus invitados. Espolvoree por encima semillas de amapola y sésamo.
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Amasadora

« 250 g de harina

- 5gdesal

« 25 g de aziicar

- 100 g de mantequilla

« 2 huevos enteros y

1 yema de huevo

« 3 cucharadas soperas
de leche tibia

« 2 cucharadas soperas
de agua

« 5 g de levadura seca
de panaderia

En el bol de acero inoxidable, ponga la harina y forme dos
huecos: en uno de ellos ponga la sal y en el segundo la
levadura, el azicar, la leche tibiay el agua. La sal y la levadura
no deben ponerse juntas porque la levadura reacciona mal al
contacto con la sal. Afiada los huevos e instale la amasadora
de gancho y la tapa. Seleccione la velocidad 1y amase durante
15 segundos; luego pase a la velocidad 2 durante 2 minutos y
45 segundos. Sin detener el aparato, incorpore la mantequilla,
que no deberd estar demasiado blanda (déjela previamente al uso
media hora a temperatura ambiente) durante un minuto. Continte
amasando durante 5 minutos a la velocidad 2 y luego 5 minutos a la
velocidad 3. Tape la masa y déjela crecer dos horas a temperatura ambiente.
A continuacion, trabaje vigorosamente la masa a mano haciéndola chasquear en
el cuenco. Tape y deje crecer de nuevo dos horas en el frigorifico. Vuelva a trabajar
la masa a mano haciéndola chasquear en el cuenco. Luego tape con pelicula transparente
y deje crecer la masa toda la noche en el frigorifico. Al dia siguiente, unte con mantequilla y
enharine un molde para brioche. Modele la masa en forma de bola. Pongala en el molde y déjela crecer en
un lugar céalido hasta que rellene el molde (de 2 a 3 horas). Hornee a 180 °C durante 25 minutos.
Sugerencia: anada pepitas de chocolate o frutas confitadas.




En el bol de acero inoxidable, eche la harina, la sal y la levadura
de panaderia. Instale la amasadora de gancho y la tapa y ponga

500 g de harina !
300 ml de agua en marcha durante unos segundos a la velocidad 1. Afiada
templada el agua templada por la apertura de la tapa. Amase durante
8 minutos. Deje reposar la masa a temperatura ambiente

10 g de levadura
seca de panaderia
10 g de sal

durante Y2 hora aproximadamente. A continuacién, vuelva a
trabajar la masa a mano y forme con ella una bola que colocara
sobre la bandeja de reposteria untada con mantequilla y enharinada
de su horno. Deje crecer por segunda vez en un lugar templado
durante aproximadamente 1 hora. Precaliente el horno a 240 °C.
Practique unos cortes en la parte superior de la hogaza con ayuda de una
cuchilla de afeitar y con una brocha, moje con agua templada. Introduzca
también en el horno un pequefio recipiente lleno de agua; esto favorecerd la
formacion de una corteza dorada. Hornee durante 40 minutos a 240 °C.

En una cacerola, caliente el agua con la mantequilla, la saly el
azlcar. Espere hasta que hierva y introduzca la harina de una
sola vez en la cacerola. Remueva con una espatula de madera
hasta que la masa absorba todo el liquido. Deje enfriar. Una
vez enfriada, ponga la masa en el bol de acero inoxidable y
coloque la amasadora de aspas y la tapa. Seleccione la velocidad
1 e incorpore uno a uno los huevos enteros por la apertura de la
tapa. Una vez incorporados todos los huevos, trabaje la masa de
2 a 3 minutos mas hasta que quede bien homogénea. Con ayuda de
una cucharita o una manga pastelera, forme unos montoncitos de masa
sobre su bandeja de reposteria untada de mantequilla y enharinada. Meta
al horno a 180 °C durante 40 minutos. Una vez apagado el horno, deje enfriar
dentro del horno con la puerta abierta. No los saque del horno inmediatamente;
los profiteroles podrian aplastarse de nuevo. Una vez enfriados por completo, rellene

30 cl de agua
Un poco de sal
Un poco de aziicar
120 g de mantequilla
240 g de harina

6 huevos

los profiteroles con nata bien firme, helado o crema pastelera.



64((&’64& CON pe,p't’ms

de chocolate

Para 20 galletas grandes:
« 250 g de mantequilla
dulce blanda
» 125 g de aziicar en polvo
« 125 g de aziicar moreno
« 1 cucharadita de
vainilla liquida

« 2 huevos enteros
* 400 g de harina

1 cucharadita de
levadura quimica

» 200 g de pepitas
de chocolate

Bol Mezclador
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Ponga la mantequilla y los dos tipos de azicar en el bol de

acero inoxidable. Coloque el mezclador y pongalo en marcha
durante 20 segundos a velocidad 3. Detenga el aparato y

raspe las paredes del cuenco de acero inoxidable con una
espatula. Luego mezcle durante 20 segundos més a velocidad

5. Afiada el resto de los ingredientes, ponga la tapa y seleccione
la velocidad 2 para obtener una masa homogénea. Haga una

bola de masa, ctbrala con film de cocina e introddzcala en el
frigorifico al menos 1 hora. Precaliente el horno a 180°C, saque la
masa del frigorifico y dividala en bolitas. Péngalas sobre una bandeja
de reposteria recubierta de papel de horno y cocinelas durante unos
10 minutos.

Truco: puede sustituir las pepitas de chocolate por nueces o frutos secos.

"Bropuies con chocolrtt

Y nueces de pecan
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x6/8 Bol Batidora de varilla

* 3 huevos grandes

» 200 g de chocolate negro
» 200 g de mantequilla

« 15 g para el molde

+ 180 g de aziicar

» 2 sobrecitos de

aziicar avainillado

« 80 g de harina tamizada
» 50 g de nueces de pecdin

Precaliente el horno a 200°C y unte con mantequilla un

molde cuadrado de 20 cm. Funda el chocolate y los 200 g

de mantequilla en el microondas, mézclelos bien. Ponga los
huevos y los dos tipos de azlcar en el bol de acero inoxidable.
Coloque las varillas batidoras multihilos, la tapa y mezcle
durante 1 minuto a velocidad 6. Aiada el chocolate fundido

y mézclelo 20 segundos a velocidad 6. Luego afiada la harina
tamizada y mézclela 15 segundos a velocidad 6. Termine afiadiendo
las nueces de pecén al preparado y mézclelas con una espatula.
Vierta la mezcla en un molde untado con mantequilla y hornéela
durante 25 minutos a 200°C. Déjelos enfriar antes de servirlos.
Truco: puede sustituir las nueces de pecan por nueces normales y servirlos
con una bola de helado o nata montada.
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x 6/8 Batidora de varilla

Parta el chocolate en trozos. Pongalos en una cacerola pequeia
con dos cucharadas de agua. Empiece a fundir a fuego muy
lento removiendo con una cuchara de madera. Retire la
cacerola del fuego cuando el chocolate forme una masa
homogénea. Afiada las 6 yemas de huevo sin dejar de remover.
En el bol de acero inoxidable equipado con el batidor de varilla
y la tapa, bata las claras a punto de nieve con 25 g de aziicar a
la velocidad 5 durante 1 minuto y 45 segundos. Afiada el resto del
azdcar y bata a velocidad médxima durante 30 segundos. Afiada una
cucharada de claras a punto de nieve a la mezcla de huevos y chocolate
y mezcle con brio para aligerar la masa. A continuacién, incorpore el resto
de las claras a punto de nieve a la preparacion de chocolate. Coléquelo en el
frigorifico y deje que tome cuerpo durante unas horas.

Sugerencia: ainada a las claras a punto de nieve una corteza de naranja rallada fina.

» 150 g de chocolate
de pasteleria

» 150 g de aziicar

* 6 huevos

Tavta de zanahodia

ysu glaseado

Para la masa:

« 130 g de aziicar
semi refinado
» 12 cl de aceite de girasol

* 4 huevos
« La piel y el zumo x 8/10 Mezclador
de una naranja
« 240 g de harina
« 10 g de levadura quimica
» 2 cucharaditas de canela
» 250 g de zanahoria rallada
« 50 g de nueces machacadas
« 50 g de pasas
Para el glaseado:
« 100 g de mantequilla
derretida
« 150 g de queso para
untar con un 25 %
de materia grasa
» 100 g de aziicar glas

Prepare la masa: Precaliente el horno a 180°C. Vierta en el
bol de acero inoxidable, dotado de mezclador, el azlcar semi
refinado, el aceite, los huevos, la piel y el zumo de naranja;
ponga la tapa y mezcle a velocidad 5 durante 1 minuto. Afiada
la harina, la levadura, la canela y mezcle de nuevo a velocidad
5 durante 1 minuto. Termine agregando las zanahorias, las
nueces y las pasas al preparado y mezcle a velocidad 1 durante
15 segundos. Unte de mantequilla y espolvoree harina en un
molde, vierta la masa y hornee durante 45 minutos a 180°C. Prepare
el glaseado: Mientras tanto, vierta en el cuenco de acero inoxidable
dotado de mezclador la mantequilla fundida, el queso de untary el azicar
glas. Mezcle a velocidad 2 hasta que la pasta sea homogénea. Reserve en el
frigorifico. Cuando la tarta de zanahoria se haya enfriado, extienda el glaseado
por encima utilizando una espatula.
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de manzana <
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* 4 manzanas cortadas en dados ()
» 250 g de aziicar en polvo =3
+ 2 huevos enteros x8 Bol Mezclador QS
* 150 ml de leche Precaliente el horno a 180°C. Ponga en el bol de acero

« 125 g de mantequilla derretida
« 250 g de harina

« 1 sobrecito de

levadura quimica

2 cucharaditas de

vainilla en polvo

« 2 cucharaditas de

canela molida

» 2 pizcas de sal

inoxidable, dotado del mezclador, los huevos, la leche y la
mantequilla y luego termine con los ingredientes en polvo
(azdcar, harina, levadura quimica, vainilla en polvo, canela
molida y sal). Ponga la tapa y mezcle a velocidad 6 durante
2 minutos. Detenga el aparato, levante la cabeza del robot y
raspe las paredes del cuenco con una espatula. Cierre la cabeza
del robot y mezcle 1 minuto més a velocidad 6. Una vez que tenga
la masa, afada las manzanas cortadas en dados y mezcle bien con la
espatula. Unte con mantequilla y espolvoree el molde con harina, vierta
la masa y hornee durante 50 minutos a 180°C.
Truco: para intensificar el sabor, puede aromatizar la tarta con una
cucharada de ron.

Cake pops

de chocolate

Para la masa:
« 75 g de mantequilla derretida % @
» 2 huevos
Bol

« 100 g de aziicar
« 60 g de avellana en polvo
« 65 g de harina
Y2 sobrecito de levadura
» 150 g de queso fresco
Para la cubertura:
« 200 g de chocolate negro
2 cucharadas soperas
de aceite de colza
« Un paquete de palitos
de piruleta o de palos de
madera para brocheta
» Aziicar perlado o
virutas de chocolate
para decorar

Batidora de varilla

Precaliente el horno a 175°C. En el cuenco de acero inoxidable,
dotado de las varillas batidoras multihilos, ponga los

huevos, el azlcar, la mantequilla fundida, la avellana en

polvo, la harina, la levadura y mezcle a velocidad 3 durante

15 segundos, luego pase a velocidad méaxima durante
4 minutos. Vierta la mezcla en un molde untado de mantequilla

y espolvoreado con harina y hornee durante 40 minutos a 175°C.
Una vez que el pastel esté hecho y se haya enfriado, desmigajelo en
un cuenco grande, afiada el queso fresco y mezcle con las manos para
obtener una pasta. Haga bolas del tamafio de una pelotita de ping-pong
y pongalas en una bandeja recubierta de papel de horno. Pinche un palito
de madera en cada bolita de pastel y déjelas enfriar durante 30 minutos.
Para preparar la cubertura de los cake pops, ponga el chocolate y el aceite en
un cuenco e introddcelo en el microondas (a temperatura baja) para fundir la mezcla.
Una vez que la mezcla se haya fundido, sumerja los cake pops, deje que el chocolate
chorree sobre el cuenco y ponga los cake pops en la bandeja recubierta de papel de horno. Decore

los cake pops con azdcar perlado o virutas de chocolate antes de que el chocolate se solidifique. Luego
consérvelos en un lugar fresco.
Truco: para variar los colores y las decoraciones, puede recubrir los cake pops con chocolate con leche o
con chocolate blanco. También puede teiiir el chocolate blanco con colorante alimentario.
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Para la o ’ ‘ ‘ ’
« 250 g de harina

« 125 g de mantequilla
+ 30 g de almendras en polvo
« 80 g de aziicar glas
1 huevo
1 pizca de sal
Para el relleno:
= 6 huevos
+ 300 g de aziicar
« 3 limones no tratados
100 g de mantequilla
fundida
Para el merengue:
« 3 claras de huevo
» 60 g de aziicar glas
« 1 pizca de sal

x6/8 Amasadora Batidora de varilla  Mezclador

Prepare la masa: en el bol de acero inoxidable equipado con la amasadora

de gancho y la tapa, ponga la harina, la mantequilla fria cortada en daditos,

las almendras en polvo, el azdcar y la sal. Pongalo en marcha a la velocidad

1 durante 10 segundos para mezclar y luego a la velocidad 3. Cuando la mezcla
adquiera aspecto de migas, afiada el huevo por el orificio de la tapa y déjelo en
marcha durante unos 5 minutos. Detenga el aparato en cuanto la masa forme una
bola. Deje reposar la bola de masa al menos 1 hora en el frigorifico, tapada con
pelicula transparente. Prepare el relleno: lave y seque los limones. Ralle la corteza y
exprimalos. En el bol de acero inoxidable equipado con la amasadora de aspas y la tapa,
ponga los huevos, el aziicar, el zumo, la corteza de limdn y la mantequilla fundida. Ponga
en marcha desde la velocidad 1 hasta la velocidad 4 hasta que la mezcla sea homogénea.
Caliente el horno a 210 °C. Unte de mantequilla un molde de tarta de 28 cm de didmetro.
Extienda la masa con 4 mm de espesor y pinche con un tenedor. Pongale papel sulfurizado y judias
secas. Hornéela sola durante 15 minutos. Retire el papel y las judias. Vierte el relleno sobre el fondo
de la tarta y continde la coccion durante 25 minutos a 180 °C. Prepare el merengue: en el bol de acero
inoxidable equipado con la batidora de varilla y la tapa, bata las claras de huevo con 20 g de azdcar glas a la
velocidad 5 durante 1 minuto y medio, y luego a velocidad maxima hasta montar las claras. Afada los 40 g de azdcar glas
restantes al final, sin dejar de batir. Una vez terminada la coccion de la tarta, reciibrela de merengue con ayuda de una cuchara.
Meta de nuevo la tarta en el horno durante unos minutos para dorar el merengue.

Sugerencia: decore la tarta por encima con rodajas de limén.

Tavta Ae fresas

Para el bizcocho genovés: ‘ ‘

* 4 huevos
« 125 g de aziicar en polvo
« 125 g de harina
Para la crema mousseline:
* ¥ L de leche
« 250 g de aziicar
* 4 huevos
« 70 g de harina
» 250 g de mantequilla
pomada
« 1 vaina de vainilla
= 500 g de fresas
« 1 aro de repostaria

Batidora de varilla

Prepare el bizcocho genovés: precaliente el horno a termostato 7 - 210°C. En el
bol de acero inoxidable, dotado de varillas batidoras multihilos, bata los huevos
y el aziicar a velocidad 6 durante 5 minutos para conseguir una mezcla bien
blanca. Detenga el aparato e incorpore, incorpore la harina tamizada mezclando
manualmente de abajo arriba con una espatula. Extienda la masa en una bandeja
de 40 x 30 cm recubierta con papel para cocinar y alisela con la espatula antes
de hornear durante 7 minutos. Déjela enfriar y corte 2 discos de bizcocho genovés
idénticos utilizando el aro de reposteria. Prepare la crema mousseline: corte la
vaina de vainilla en dos y recoja los granos. En una cazuela, ponga la leche, afiada
125 g de azlcar y los granos de vainilla. Empiece a hervirla. Mientras tanto, vierta en el
bol de acero inoxidable 125 g de azicar y los huevos enteros, coloque las varillas batidoras
multihilos y bata durante 2 minutos a velocidad 6. Afada la harina y mezcle de nuevo durante
30 segundos a velocidad 6. Incorpore un % de la leche hirviendo sobre los huevos y mezcle durante
30 segundos a velocidad 3. Traslade este preparado a la cazuela con el resto de la leche y cocine a
fuego medio sin dejar de mezclar con unas varillas manuales hasta que la crema se espese. Cuando la crema
se haya espesado, resérvela en un recipiente recubierto de film de cocina y déjela enfriar 1 hora a temperatura
ambiente. En un cuenco de acero inoxidable limpio y seco, vierta la crema reservada y batala a velocidad 6 con la
batidora de varilla multihilos. Al cabo de un minuto, baje a velocidad 3 e incorpore la mantequilla blanda en trocitos. Siga batiendo
durante 30 sequndos para obtener una mezcla homogénea. Montaje: Cubra el aro metalico de papel de horno. Coloque uno de los discos de
bizcocho genovés en el fondo del aro y conserve el sequndo para cubrir la tarta. Corte las fresas a la mitad para cubrir todo el circulo, con
las caras cortadas mirando hacia fuera. Luego cubra el interior con un tercio de la crema bien extendida a la que afadira fresas cortadas en
trocitos antes de cubrir nuevamente con una fina capa de crema. Termine colocando el segundo disco sobre la tarta. Cubra la tarta de fresa
con film de cocina y introdizcala en el frigorifico durante 24 horas. Saquela 30 minutos antes de disfrutarla para terminar la decoracion.
Para decorar la tarta de fresa: Extienda la pasta de almendra sobre la encimera previamente espolvoreada con aziicar glas. Corte un disco de
pasta de almendra del tamafio del aro y pongalo sobre la tarta de fresa.

Truco: utilice algunas fresas para decorar la tarta.
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Para las conchas:

» 200 g de aziicar glas

» 200 g de almendra en polvo
+ 2 x 80 g de claras de huevo
+ 200 g de aziicar granulado
« 7,5 clde agua

« %2 vaina de vainilla

Para la crema mousseline:
« 50 cl de leche

« 6 yemas de huevo

» 125 g de aziicar
+ 100 g de mantequilla
+ 20 g de harina
+ 30 g de maicena

« Y2 vaina de vainilla

Batidora de varilla

Prepare las conchas: mezcle los 200 g de azicar glas con los 200 g de almendra
en polvo en un robot picador. Esta mezcla se llama «tant pour tant» (la misma
cantidad de ambos ingredientes). Tamice la mezcla «tant pour tant» y luego
resérvela. Lleve a ebullicion el agua y el aziicar granulado en una cazuela, sin
remover; con un termdémetro compruebe la temperatura del jarabe, que no debe
superar los 115°C. En el bol de acero inoxidable, utilizando la batidora de varilla
multihilos, bata 80 g de claras de huevo a punto de nieve a velocidad 3 y aumente la
velocidad cuando la temperatura del jarabe supere los 105°C. Detenga la coccion del
jarabe cuando alcance los 115° Cy viértalo en un chorro fino sobre las claras a punto de
nieve en el bol de acero inoxidable. Siga batiendo durante 6 minutos para que el merengue
formado se enfrie un poco. Afiada el resto de las claras de huevo no batidas (80 g) a la
mezcla «tant pour tant» reservada para obtener una masa homogénea. Corte la vaina de vainilla
en dos y recoja los granos de 2 vaina para afadirlos a esta mezcla. Incorpore aproximadamente
un tercio del merengue a la pasta de almendra con una espatula flexible, para aflojar un poco, y afadir
el resto del merengue dando forma a los macaron. Se trata de mezclar con la espatula levantando la masa
de abajo arriba durante aproximadamente 1 minuto. Con este preparado, rellene una manga pastelera de unos
8 mm. Extienda una hoja de papel de horno sobre una bandeja de reposteria. Con la manga pastelera, haga bolitas del
tamafio de una nuez, regulares y espaciadas. Golpee ligeramente la bandeja por debajo y deje que adquieran corteza a temperatura
ambiente durante 30 minutos. Precaliente el horno a 150°C. Hornee 14 minutos y luego ponga el papel de horno sobre la encimera humedecida
para despegar las conchas més facilmente. Prepare la crema mousseline de vainilla: caliente a leche a fuego lento con la otra mitad de la
vaina de vainilla rallada. En el bol de acero inoxidable, utilizando la batidora de varilla multihilos, bata las yemas de huevo con el azlcar durante
2 minutos a velocidad 6; luego afiada la harina, la maicena y bata de nuevo 1 minuto a velocidad 4. Vierta la leche bien caliente sobre la mezcla,
remueva con unas varillas manuales y pongalo de nuevo a fuego lento unos 3 a 4 minutos, sin dejar de remover hasta que la crema se espese.
Fuera del fuego, incorpore la mantequilla troceada. Traslade la crema a un recipiente hermético y déjela durante al menos 1:30 h en el frigorifico.
Montaje: Rellene una manga pastelera de 8 mm con la crema mousseline de vainilla y rellene la mitad de las conchas. Monte los macarons con las
conchas restantes y guardelos en un recipiente hermético.

Truco: puede sustituir la vainilla por gelatina de frambuesa y teiiir las conchas con colorante gel rosa.
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Separe las yemas de huevo de las claras. En el bol de acero inoxidable, ponga

las yemas de huevo, el azlicar y mezcle con la batidora de varilla multihilos a

velocidad 6 durante 2 minutos hasta que la mezcla quede bien blanca. Afada el

mascarpone y bata de nuevo a velocidad 6 durante 2 minutos. Reserve esta crema

en una ensaladera. Lave y seque el bol de acero inoxidable y la batidora de varilla.
Vierta las claras de huevo en el bol de acero inoxidable y acople la batidora de
varilla multihilos. Monte las claras a punto de nieve, bata 30 segundos a velocidad
5, afada 1 cucharadita de azlcary bata 1 minuto y 30 segundos mas a velocidad 6.
Incorpore cuidadosamente las claras a punto de nieve con una espatula a la crema
mascarpone. Montaje: moje algunos bizcochos en el café y pongalos en el fondo del
vaso de modo que formen la primera capa. Afiada una capa de crema y luego otra capa de
bizcochos mojados y asi sucesivamente hasta Llenar completamente el vasito, terminando con
una capa de crema. Espolvoree de cacao y meta los vasitos en el frigorifico al menos 12 horas.

Truco: sustituya el café por zumo de fruta y aiiada fruta fresca para conseguir un postre ligero.

« 3 tazas de café fuerte
« 3 huevos
« 1 caja de bizcochos de soletilla
« 75 g de aziicar en polvo
« 250 g de queso mascarpone
« Un poco de cacao
amargo en polvo



Cupcakes Je frambuesA

Para la masa: y ChOCOLate b[anCO

« 170 g de harina
150 g de azicar

en polvo =
« 150 g de %
mantequilla blanda
* 3 huevos
Bol

« 1 cucharadita de

levadura quimica

* 45 cl de leche entera

« 1 cucharadita de

vainilla liquida

+ 100 g de frambuesas
troceadas congeladas
Para el glaseado:

« 60 g de clara de huevo

« 65 g de aziicar en polvo

« 115 g de mantequilla

pomada

= 100 g de chocolate blanco

» 2 cucharadas soperas

de aceite de colza

« Cdpsulas de papel

para cupcakes

« Molde para

muffins o molde
para cupcakes

Mezclador Batidora de varilla

Prepare la masa: precaliente el horno a 180°C. Vierta en el bol de acero
inoxidable, dotado del mezclador, la harina, la levadura, el azdcar, los
huevos, la vainilla, la mantequilla y la leche; ponga la tapa y mezcle

a velocidad 6 durante 2 minutos. Termine afiadiendo las frambuesas
troceadas y mezcle a velocidad 3 durante 15 sequndos. Ponga una capsula
de papel en cada molde de muffin y Llénelas con masa hasta los 2/3 como
méaximo. Hornéelos durante 15 minutos a 180° C y luego déjelos enfriar

bien. Prepare el glaseado: funda el chocolate blanco con el aceite de colza a
baja temperatura en el microondas. Ponga las claras de huevo y el aziicar en un
cuenco a bafio Maria y bata con el batidor hasta que la mezcla doble su volumen
y quede brillante. Ponga esta mezcla en el bol de acero inoxidable dotado de la
batidora de varillas, coloque la tapa y bata a velocidad 5 hasta que la mezcla forma un
bonito pico de ave en las varillas batidoras. Luego afiada la mantequilla pomada y bata a
velocidad 6 durante 30 segundos. Levante la cabeza del aparato, raspe las paredes del cuenco

con una espatula y afiada el chocolate blanco fundido. Mezcle una dltima vez a velocidad 6 durante
30 segundos. Introduzca el glaseado en una manga pastelera acanalada y decore los cupcakes ya frios.
Truco: reserve un capricho y decore sus cupcakes con perlas de aziicar o virutas de chocolate

— Tavta de chocolake

+ 45 g de almendra en polvo
« 10 g de coco rallado

» 20 g de avellana en polvo
« 50 g de aziicar glas
« 20 g de harina
+ 80 g de claras de huevo
x8 Bol

(3 huevos pequeiios)
« 50 g de aziicar
Para el praliné crujiente:
» 240 g de chocolate pralinoise
+ 140 g de barquillos crujientes
« Un frasco de 200 g de
fraseado de chocolate
« Un aro de reposteria de
26 cm de didmetro
Para la mousse de chocolate:
+ 90 g de leche
« 3 hojas de gelatina
+ 90 g de chocolate negro
« 50 g de chocolate
con leche
» 250 g de nata
montada con un
30 % de M.G.

Batidora de varilla

Prepare la galleta: en un bol mezcle el azicar glas, la harina, la almendra
en polvo, la avellana en polvo y el coco. Vierta las claras de huevo en el
bol de acero inoxidable, dotado de la batidora de varilla multihilos, y
monte las claras a punto de nieve muy firmes a velocidad maxima. Afiada
progresivamente el az(icar para obtener un merengue bien firme. Incorpore
con cuidado la mezcla seca con la espatula. Meta el preparado en una manga
pastelera. Ponga un disco de 1 cm de grosor y 25 cm de diametro sobre una
bandeja de cocinar recubierta de papel de horno y espolvoree de azdcar glas.
Cocine durante 15 minutos a 170°C. Prepare el praliné crujiente: funda el
chocolate en el microondas con una cucharada de aceite de colza. Machaque los
barquillos crujientes e incorpérelos al chocolate fundido. Extienda el preparado
entre 2 hojas de papel de horno en un grosor de 5 mm y métalo en el frigorifico. Cuando
la galleta esté fria, prepare la mousse de chocolate. Para ello, funda el chocolate negro y
el chocolate con leche en el microondas. En una cazuela, lleve la leche a ebullicion y afiada
la gelatina previamente ablandada (sumérjala en agua fria unos diez minutos antes y escurrirla
para ablandarla). Vierta la leche caliente sobre el chocolate fundido, mezcle bien con unas varillas
manuales a fin de obtener una mezcla sin grumos y deje enfriar. En el cuenco de acero inoxidable bien frio,
vierta la crema liquida, monte las varillas batidoras multihilos, ponga la tapa y bata 2 minutos a velocidad 4 y luego
4 minutos a velocidad 6. Afiada la nata montada al chocolate y mezcle con cuidado para consequir la mousse de chocolate.
Montaje: ponga el disco de galleta en el fondo del aro de reposteria previamente recubierto de papel de horno para facilitar el
desmontaje. Corte un disco de praliné crujiente con el didmetro de la galleta y pongalo sobre esta dltima. Ponga nuevamente el

aro alrededor de la galleta y termine vertiendo la mousse de chocolate. Alise bien la mousse y métala en el congelador durante un
minimo de 12 horas. En el momento de servir, desmolde la tarta sobre una rejilla y recubra con el glaseado de chocolate previamente
templado en el microondas. Al cabo de 5 minutos, traslade la tarta a una bandeja de reposteria y déjela descongelar 2 horas antes
de degustarla.



“Bizcocho salado @ 2@

Mezclador

= 200 g de harina

* 4 huevos

- 1 sobre de levadura

« 10 cl de leche

= 5 cl de aceite de oliva
- 12 tomates secos

- 200 g de queso feta
« 15 aceitunas verdes
deshuesadas

« 1 pizca de curry (opcional)
- Sal, pimienta

Precaliente el horno a 180 °C. Unte con mantequilla y enharine un molde
para bizcocho. En el bol de acero inoxidable provisto de la amasadora de
aspas y la tapa, mezcle la harina, los huevos y la levadura empezando a
la velocidad 1y subiendo luego hasta la velocidad 3. Afiada el aceite de
oliva y la leche fria y mezcle durante 1 minuto y medio. Pase a la velocidad
1y afiada los tomates secos, el queso feta, las aceitunas verdes (cortadas
en trocitos) y el curry, y salpimiente. Vierta la preparacion en el molde y
hornee de 30 a 40 minutos, segin el horno. Pinche para comprobar el grado
de coccidn.
Sugerencia: sustituya el queso feta por mozzarella y afiada unas hojas de
albahaca troceadas.

(ustantes salados

Zumo Ae tomatt @)
Y nata a la albahaca ‘ ‘ .

Corte en trozos los tomates, los pimientos rojos y 6 hojas grandes de albahaca.
Paselo todo por la centrifugadora. Eche 3 cucharadas de aceite de oliva y el

Licuadora Bol Batidora de varilla Para 8 vasitos:

4 buenos tomates
« 2 pimientos rojos
« 14 hojas grandes

vinagre y vierta por el cuello 15 cl de agua para “enjuagar” la cesta de la

centrifugadora y aproveche el resto del zumo. Mezcle el zumo de tomate y de albahaca

salpimente al gusto. Vierta en el cuenco la nata liquida, una cucharada sopera 4 u‘tgz?ew#:sds:ﬁiﬁ

de aceite de oliva y el resto de la albahaca troceada. Salpimiente. Instale la . 2 cucharadas

batidora de varilla y la tapa. Bata la preparacion durante 10 minutos hasta soperas de vinagre

montar la nata. Reserve en el frigorifico durante 30 minutos. Sirva el zumo . 20 cl de nata
de tomate en vasitos. Deposite encima una cucharada de nata montada a la liquida entera,
albahaca antes de servir. muy fria

Sugerencia: sustituya la albahaca por cebollino. - Sal y pimienta

Masa de pizan

Amasadora

En el bol de acero inoxidable provisto de la amasadora de gancho, ponga
la harina y la sal. Coloque la tapa. Ponga en marcha unos segundos a la
velocidad 2 y luego pase a la velocidad 4. Vierta el agua templada y luego
el aceite de oliva y deje el robot en marcha hasta que la masa forme una
gran bola. Deje crecer hasta que la masa doble su volumen. Extienda y dé
forma segin su uso.

Para una pizza:

- 150 g de harina

- 90 g de agua templada
- 2 cucharadas soperas
de aceite de oliva

« Y2 sobre de levadura
de panaderia

- Sal
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x6 Cortador de verduras Bol

Batidora de varilla

Precaliente el horno a 220°C. Con ayuda del cortador de
verduras provisto del tambor de corte, seleccione la velocidad
3y corte los calabacines. Dorelos en la sartén durante

10 minutos. Resérvelos. Con ayuda del cortador de verduras
provisto del tambor de rallado, ralle el queso gruyére a la
velocidad 2. Reserve. En el bol de acero inoxidable provisto
del batidor de varillas y la tapa, bata los huevos y la nata a

la velocidad 3. Afiada la sal, la pimienta y la nuez moscada.
Seleccione la velocidad 2 y deje el robot en marcha 30 segundos.
Ponga la mitad de los calabacines en una bandeja untada con
mantequilla preparada para el horno y espolvoree la mitad del queso
gruyére. A continuacion, ponga el resto de los calabacines y luego el resto
del queso gruyére. Recubra la bandeja con la mezcla de huevos, nata, sal,
pimienta y nuez moscada. Hornee de 25 a 30 minutos a 220 °C. Sirva bien caliente
Sugerencia: para mayor frescor, puede afiadir menta.

« 1 kg de calabacines

3 huevos

- 250 g de nata

- 100 g de queso gruyére
- Sal, pimienta,

nuez moscada

/(lbémli@m
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- 500 g de carne Picadora

de ternera

+ 1 huevo

« 1 cucharada sopera
rasa de harina

- 1 cebolla fresca de
tamaiio medio

« 1 diente de ajo

- 3 ramitas de perejil

- Sal y pimienta

Mezclador

Precaliente el horno a 200 °C. Triture la carne a la velocidad

4 con el cabezal picador provisto de la rejilla con agujeritos.
En el bol de acero inoxidable, ponga la carne y todos los demas
ingredientes. Instale la amasadora de aspas y la tapa y ponga
en marcha 1 minuto a la velocidad 1. Forme las albdondigas
del tamafo de una nuez haciendo rodar con las palmas de las
manos la carne mezclada con los demas ingredientes. Deposite
las albondigas sobre la bandeja del horno previamente recubierta

de papel sulfurizado. Hornee durante 25 minutos. A la mitad de la
coccion, deles la vuelta a las albéndigas.

Sugerencia: sustituya la ternera por cordero y el perejil por cilantro
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Cuntly @

x 6/8 Taca  Batedor de arames

Na taga inox com o batedor de arames e a tampa coloque as natas e o icing sugar. Deixe
funcionar na velocidade 4 durante 2 minutos e, depois, na velocidade maxima durante
3 minutos e 30 segundos.

« 25 cl de natas
liquidas bem frias
« 50 g de icing sugar

Massa 4ueme @

x 6/8 Taca Gancho
Para um fundo de
tarte de 350 g:

- 200 g de farinha

- 100 g de manteiga
« 5 cl de dgua

« Uma pitada de sal

Na taga inox, deite a farinha, a manteiga e o sal. Coloque o gancho e a tampa e deixe funcionar
o aparelho na velocidade 1 durante alguns segundos e, depois deite a agua mantendo o aparelho
a funcionar. Deixe girar o aparelho até que a massa forme uma grande bola. Deixe-a repousar no
frio durante, pelo menos, 1 hora coberta com pelicula alimentar antes de a estender e cozer.

Massa pAYA OXEPES

Para 20 crepes: Liguidificador

© ¥ l de leite

= 375 g de farinha

© 4 ovos

© 40 g de aglicar

+ 10 cl de éleo

« 1 colher de sopa de
flor de laranjeira ou de
dlcool perfumado

No copo liquidificador, coloque os ovos, o 6leo, o aglcar, o leite e o aromatizante escolhido.
Seleccione a velocidade 2 e coloque a funcionar durante alguns segundos. Em sequida, deite a
farinha pelo orificio da tampa doseadora e deixe funcionar durante 1 minuto e meio. Deixe a
massa repousar, pelo menos, 1 hora a temperatura ambiente antes de fazer os crepes.

Massa pa pffles

Para 24 waffles:
« 250 g de farinha

Liquidificador

. . . o « 15 g de fermento
Dissolva o fermento de padeiro num pouco de leite morno. Coloque o copo liquidificador de padeiro

no aparelho, deite os ovos, o sal, o aclicar com baunilha, o restante leite, a manteiga, o . 2 ovos
fermento diluido. Encaixe a tampa. Coloque em funcionamento na velocidade 4, adicionando - 1 pitada de sal
progressivamente a farinha pelo orificio da tampa doseadora. Se necessario, utilize a fungdo . 40 cl de leite

Pulse durante alguns segundos para facilitar a integracdo da farinha na massa. Deixe funcionar + 125 g de manteiga
durante cerca de 2 minutos até que a massa esteja lisa. Deixe repousar durante uma hora antes amolecida
de confeccionar os waffles. - 1 saqueta de aciicar

Dica: sirva os waffles com chantilly, molho de chocolate, etc. com baunilha
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Fio com cexeAis

Para um pédo com Taca Gancho

cerca de 800 g:

- 500 g de farinha

para pdo com cereais

- 285 ml de dgua morna
« 5 g de fermento

de padeiro seco

- 10 g de sal

« Flocos de aveia

para polvilhar

.

veLs

\

tovi

tncon

Deite a farinha, o sal, o fermento de padeiro na taca inox.

Cologue o gancho e a tampa. Deixe funcionar durante alguns
segundos a velocidade 1 para misturar. Em seguida, adicione a
agua pela abertura da tampa. Amasse durante 8 minutos. Cubra

a massa com um pano e deixe-a repousar 15 minutos num local
quente. Depois, coloque a massa numa superficie polvilhada
com farinha. Estenda a massa a mao num quadrado. Volte as

pontas para o centro e depois estenda a massa com o punho.
Repita a operagdo uma segunda vez. Molde um pédo comprido. Coloque
a porcao de massa obtida numa forma com 25 cm de comprimento.
Humedeca ligeiramente a superficie do pdo e polvilhe com flocos de aveia.
Cubra com um pano hdmido e deixe a massa levedar durante 60 minutos num
local quente. Em seguida, faga um entalhe com 1 centimetro de profundidade no
comprimento do pao. Coloque o pdo no forno pré-aquecido a 240 °C, com um pequeno
recipiente cheio de agua para obter uma bonita cédea dourada. Deixe cozinhar durante
30 minutos. Desenforme o pédo e deixe arrefecer sobre uma grelha.

Dica: faca paes pequenos para os convidados. Polvilhe-os com grdos de papoila e sésamo.

Os

“Brioche
G

Taca Gancho

« 250 g de farinha

- 5gdesal

- 25 g de aglicar

- 100 g de manteiga
« 2 ovos inteiros e

1 clara de ovo

« 3 colheres de sopa
de leite morno

« 2 colheres de sopa
de dgua

- 5 g de fermento
de padeiro seco

Na taca inox coloque a farinha e facas dois pogos: num deles
coloque o sal e no segundo deite o fermento, o aclcar, o
leite morno e a dgua. 0 sal e o fermento ndo devem ser
misturados, pois o fermento reage mal ao contacto com o sal.
Adicione os ovos, coloque o gancho e a tampa. Seleccione a
velocidade 1 e amasse durante 15 segundos; em seguida, passe
na velocidade 2 durante 2 minutos 45 segundos. Sem desligar
o aparelho, incorpore a manteiga num minuto, que nao deve
estar demasiado mole (deixe-a meia hora a temperatura ambiente),
continue a amassar durante 5 minutos na velocidade 2 e, depois,
5 minutos na velocidade 3. Tape a massa e deixe-a levedar durante duas
horas & temperatura ambiente; depois, trabalhe vigorosamente a massa a
méo, batendo-a na taga. Tape e deixe novamente levedar durante duas horas no
frigorifico; volte a trabalhar a massa a mdo, batendo-a na taga. Em sequida, tape
com pelicula alimentar e deixe a massa levedar durante uma noite no frigorifico. No dia
seguinte, unte e polvilhe com farinha uma forma para brioche. Molde a massa em forma de boa.
Coloque-a na forma e deixe-a levedar num local quente até que a forma fique cheia (2 a 3 horas). Coloque no
forno a 180 °C e deixe cozer durante 25 minutos.

Dica: adicione pepitas de chocolate ou frutos cristalizados.



Na taca inox deite a farinha, o sal, o fermento de padeiro.
500 g de farinha Coloque o gancho e a tampa e deixe funcionar durante alguns
300 ml de Ggua morna segundos na velocidade 1. Adicione a agua morna pela
11 g de fermento abertura da tampa e bata durante 8 minutos. Deixe a massa
de padeiro repousar a temperatura ambiente durante cerca de %2 hora.
10 g de sal De seguida, volte a trabalhar a massa a mao fazendo uma bola
que vai colocar no tabuleiro untado e polvilhado com farinha.
Deixe levedar num local morno uma segunda vez durante cerca de
1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C. Faca entalhes na parte superior
da mistura com uma faca e pincele com agua morna. Coloque também
dentro do forno um pequeno recipiente cheio de dgua: ira favorecer a
formacao de uma codea dourada. Coloque no forno durante 40 minutos a

240°C.

Numa panela, aquega a 4gua com a manteiga, o sal e o aglcar.
30 cl de dgua Deixe levantar fervura e deite a farinha de uma sb vez na
um pouco de sal panela. Mexa com uma espétula de madeira até que a massa
Um pouco de agiicar absorva todo o liquido. Deixe arrefecer. Quando estiver fria,
120 g de manteiga coloque a massa na taga inox, coloque o batedor e a tampa.
240 g de farinha Seleccione a velocidade 1 e incorpore, um a um, os ovos inteiros
6 ovos através da abertura da tampa, Depois de incorporar todos os
ovos, trabalhe a massa mais 2 a 3 minutos até que fique bem lisa.
Com uma colher pequena ou um saco de pasteleiro, faca pequenos
montes de massa no tabuleiro untado e polvilhado com farinha. Coloque
no forno a 180°C durante 40 minutos. Depois de desligar o forno, deixe
arrefecer o forno com a porta aberta. Nunca retire do forno imediatamente,
pois o choux pode baixar. Depois de arrefecer por completo, recheie os choux com

chantilly bem firme, gelado ou creme de pasteleiro.
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“Biscoitos com pepthS

de chocolate

Para 20 biscoitos grandes:

» 250 g de manteiga amolecida
« 125 g de agiicar

» 125 g de agiicar mascavado

« 1 colher de café de

baunilha liguida
» 2 ovos inteiros

* 400 g de farinha
« 1 colher de café de fermento
« 200 g de pepitas
de chocolate

Taga Batedor

Deite a manteiga e os aclicares na taca inox. Coloque o batedor
e cologue-o em funcionamento durante 20 segundos na
velocidade 3. Pare o aparelho para raspar as paredes da taca
inox com uma espatula e volte a misturar durante 20 segundos
na velocidade 5. Junte os ingredientes restantes, coloque a
tampa e ligue na velocidade 2 para obter uma massa homogénea.
Forme uma bola de massa, coloque-a dentro de uma pelicula
alimentar e guarde-a no frigorifico durante, pelo menos, 1 hora.
Pré-aqueca o forno a 180 °C, retire a massa do frigorifico e divida-a
em pequenas bolas. Coloque-as sobre um tabuleiro coberto com papel
vegetal e deixe cozer durante cerca de 10 min.

Dica: pode substituir as pepitas de chocolate por nozes ou frutos secos.

“Bropuies de chocoAe

€ nozes de pecan

©® OO0

x6/8 Taga Batedor de arames

« 3 ovos grandes

« 200 g de chocolate preto

» 200 g de manteiga

« 15 g para a forma

» 180 g de agiicar

« 2 saquetas de aglicar
baunilhado

» 80 g de farinha peneirada
« 50 g de nozes de pecan

Pré-aqueca o seu forno a 200 °C e unte uma forma quadrada
de 20 cm com manteiga. Derreta o chocolate e os 200 g de
manteiga no microondas, misture bem. Deite os ovos e os
aclcares na taca inox; instale o batedor de arames e a tampa,
e misture durante 1 minuto na velocidade 6. Junte o chocolate
derretido e misture durante 20 segundos na velocidade 6. Deite,
entdo, a farinha peneirada e misture durante 15 segundos na
velocidade 6. Para terminar, junte ao preparado as nozes de pecan
e misture com uma espatula. Deite a mistura na forma untada com
manteiga e deixe cozer durante 25 minutos a 200 °C. Deixe arrefecer
antes de servir.
Dica: pode substituir as nozes de pecan por nozes e servir com uma bola
de gelado ou natas batidas.



Mousse Ae chocolrte
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x 6/8 Taga Batedor de arames

Parta o chocolate aos pedacos. Coloque-os numa panela com
duas colheres de dgua. Deixe derreter o chocolate mexendo

com uma colher de pau. Retire a panela do lume quando o
chocolate formar uma massa lisa. Adicione as 6 gemas mexendo
sem parar. Na taca inox com o batedor de arames e a tampa
instalados, bata as claras em castelo com 25 g de agicar na
velocidade 5 durante 1 minuto e 45 segundos. Adicione o restante
aclcar e bata na velocidade maxima durante 30 segundos. Adicione
uma colher de claras em castelo a mistura ovos/chocolate e misture
vigorosamente para amolecer a massa. Depois, incorpore delicadamente

as restantes claras em castelo a preparacdo com o chocolate. Coloque no
frigorifico e deixe arrefecer durante algumas horas.

Dica: adicione as claras em castelo raspa de laranja.

» 150 g de chocolate
de culindria

» 150 g de agiicar

« 6 ovos

“Bolo Ae cenonva

com cobertura

Para a massa:
« 130 g de agiicar mascavado % @
« 12 cl de dleo de girassol

* 4 ovos

 Raspa e sumo de uma laranja x 8/10 Taga Batedor
« 240 g de farinha
« 10 g de fermento

« 2 colheres de café de canela
» 250 g de cenouras raladas

» 50 g de nozes trituradas

« 50 g de passas
Para a cobertura:

« 100 g de manteiga
derretida
« 150 g de queijo para
barrar com 25% de
matéria gorda
» 100 g de agiicar em p6

Prepare a massa: Pré-aqueca o forno a 180°C. Deite o aglcar
mascavado, o dleo, 0s ovos, a raspa e o sumo da laranja na

tacga inox equipada com o batedor, coloque a tampa e misture
durante 1 minuto na velocidade 5. Deite a farinha, o fermento,

a canela e volte a misturar durante 1 minuto na velocidade 5.

Para terminar, junte ao preparado as cenouras, as nozes e as

passas, e misture durante 15 segundos na velocidade 2. Unte uma

forma redonda com manteiga e farinha, deite a massa na forma

e leve ao forno durante 45 min. a 180 °C. Prepare a cobertura:

Enquanto o bolo coze, deite a manteiga derretida, o queijo para barrar
e o aclicar em pd na taca inox equipada com o batedor, e misture na

velocidade 2 até a massa ficar homogénea. Reserve no frigorifico. Depois de o

bolo de cenoura estar totalmente frio, deite a cobertura sobre o bolo com a ajuda

de uma espatula.

Dica: pode decorar o seu bolo com coco ralado.
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[vesistivel bolo

de maga

GHENO

Taga Batedor

68

* 4 magds cortadas em cubinhos
» 250 g de agiicar
« 2 ovos inteiros
150 ml de leite
125 g de manteiga derretida
» 250 g de farinha
« 1 saqueta de fermento
« 2 colheres de café de
baunilha em pé
» 2 colheres de café
de canela moida
« 2 pitadas de sal

Pré-aqueca o seu forno a 180 °C. Deite os ovos, o leite e a
manteiga na taga inox equipada com o batedor, terminando
com os ingredientes em pé (aglcar, farinha, fermento, baunilha
em pd, canela moida e sal). Coloque a tampa e misture durante
2 minutos na velocidade 6. Pare o aparelho, levante a cabeca
do robot e raspe as paredes da taca com uma espatula. Feche a
cabeca do robot e misture durante mais 1 minuto na velocidade 6.
Depois de terminada a massa, junte as magds cortadas aos cubinhos
e misture bem com a espatula. Unte a sua forma para bolos com
manteiga e farinha, deite a massa e deixe cozer durante 50 minutos a
180 °C.
Dica: para um bolo ainda mais saboroso, pode perfuma-lo com uma colher
de sopa de rum.

EZ)eliciosA pAUSA

Cake pops

de chocolate

Taga Batedor de arames

Para a massa:
« 75 g de manteiga derretida
« 2 ovos
« 100 g de agiicar
« 60 g de avelds em po
« 65 g de farinha
* ¥z pacote de fermento
« 150 g de queijo fresco
Para a cobertura:
« 200 g de chocolate preto
« 2 colheres de sopa de éleo
« Vdrios paus de chupa-chupa
ou espetos em madeira
« Aciicar ou chocolate
granulado para
a decoragdo

Pré-aqueca o forno a 175 °C. Deite os ovos, o acdcar, a
manteiga derretida, as avelds em po, a farinha e o fermento
na taca inox equipada com o batedor de arames e misture
durante 15 segundos na velocidade 3; passe entdo para a
velocidade maxima durante 4 minutos. Deite a mistura numa
forma para bolos untada com manteiga e farinha e leve ao forno
durante 40 minutos a 175 °C. Depois de o bolo estar cozido e
ter arrefecido totalmente, esmigalhe-o para uma tigela grande,
junte o queijo fresco e misture com as maos para obter uma massa.
Faca bolas do tamanho de uma pequena bola de ping-pong e coloque-
as sobre um tabuleiro coberto com papel vegetal. Espete um pauzinho
em madeira em cada pequena bola de bolo e guarde no frigorifico durante
30 minutos. Para preparar a cobertura dos cake pops, deite o chocolate e o 6leo
numa tigela e coloque no microondas (a baixa temperatura) para derreter a mistura.
Depois de derretida a mistura, molhe os seus cake pops na mistura, deixe o chocolate
pingar um pouco por cima da tigela e coloque os cake pops no tabuleiro coberto com papel
vegetal. Decore os cake pops com agiicar ou chocolate granulado antes de o chocolate ficar duro e volte a
guardar no frigorifico.
Dica: para diversificar as cores e as decoracoes, pode cobrir os seus cake pops com chocolate de leite ou
chocolate branco. Pode também pintar o chocolate branco com corante alimentar.



Tavte de limdo mexenspdd
750 ¢ farinha @

« 125 g manteiga

« 30 g améndoas em pé
» 80 g icing sugar

«1ovo
« 1 pitada de sal

Para o recheio:

* 6 ovos

+ 300 g de agticar
« 3 limées inteiros

« 100 g manteiga derretida
Para o merengue:
« 3 claras de ovo
« 60 g de icing sugar
« 1 pitada
de sal

x6/8 Taga Gancho Batedor de arames Batedor

Prepare a massa: na taga inox com o gancho e a tampa coloque a farinha, a
manteiga fria cortada em pequenos cubos, as améndoas em po, o aglcar e o sal.
Deixe funcionar na velocidade 1 durante 10 sequndos para misturar e, depois,
na velocidade 3. Assim que a mistura se assemelhe a migalhas, adicione o ovo
pelo orificio da tampa e deixe funcionar durante cerca de 5 minutos. Desligue o
aparelho quando a massa formar uma bola. Deixe repousar a massa, pelo menos,
uma hora no frigorifico, coberta com pelicula alimentar. Prepare o recheio: lave
e seque os limdes. Rale e esprema os limdes. Na taca inox com o batedor e a tampa
cologue os ovos, o aglicar, o sumo e a raspa de limdo e a manteiga derretida. Coloque
em funcionamento da velocidade 1 a velocidade 4 até que a mistura figue homogénea.
Aqueca o forno até 210°C. Unte uma forma de tarte com 28 cm de didmetro. Estenda a massa
até ficar com 4 mm de altura e pique-a com um garfo. Cubra-a com papel sulfurizado e feijoes
secos. Deixe cozer sozinha durante 15 minutos. Retire o papel e os feijdes. Deite o recheio sobre a
tarte e continue a cozedura durante mais 25 minutos a 180°C. Prepare o merengue: na taga inox com o
batedor de arames e a tampa bata as claras de ovo com 20 g de icing sugar na velocidade 5 durante 1 minuto
e 30 segundos e, depois, na velocidade maxima até que as claras subam. Adicione os 40 g de icing sugar restantes,
continuando a bater. Quando a tarte estiver cozida, cubra-a com o merengue com uma colher. Volte a colocar a tarte no
forno durante alguns minutos até que o merengue fique dourado.

Dica: decore o topo da tarte com rodelas de limao.

"Bolo de movansp

Taga Batedor de arames

Para a massa:
* 4 ovos
« 125 g de agiicar
« 125 g de farinha
Para o creme:
« Y2 | de leite
» 250 g de aglicar
* 4 ovos
« 70 g de farinha
« 250 g de manteiga
« 1 vagem de baunilha
« 500 g de morangos
« 1 aro para bolos

Prepare a massa: pré-aqueca o seu forno até ao termostato 7 - 210 °C. Na taga

inox equipada com o batedor de arames, bata os ovos e o agiicar na velocidade

6 durante 5 minutos para obter uma mistura bem branca. Pare o aparelho e envolva

a farinha peneirada, misturando a méo de baixo para cima com uma espatula.
Estenda a massa num tabuleiro com dimensdes 40 x 30 cm coberto com papel
vegetal e alise a massa com a espatula antes de levar ao forno durante 7 minutos.
Deixe arrefecer e corte 2 discos idénticos de massa com o aro para bolos. Prepare
o creme: corte a vagem de baunilha a meio e recupere os graos. Deite o leite numa
panela, junte 125 g de aclicar e os graos de baunilha. Deixe ferver. Entretanto, deite
125 g de aglcar e os ovos inteiros na taga inox, instale o batedor de arames e bata durante
2 minutos na velocidade 6. Junte a farinha e volte a misturar durante 30 sequndos na
velocidade 6. Deite % de leite a ferver nos ovos e misture durante 30 sequndos na velocidade
3. Passe este preparado para a panela, juntamente com o resto do leite, e deixe em lume médio,

sem parar de misturar com um batedor de arames manual até o creme engrossar. Depois de o creme
engrossar, reserve num recipiente coberto com pelicula alimentar, e deixe arrefecer durante 1 hora a

temperatura ambiente. Deite o creme reservado na taga inox limpa e seca e, com o batedor de arames, bata na
velocidade 6. Apds um minuto, volte para a velocidade 3 e envolva a manteiga amolecida aos pedacinhos. Continue a
bater durante 30 segundos para obter uma mistura homogénea. Montagem: Cologue papel vegetal no aro de metal. Coloque um dos

dois discos de massa no fundo do aro e guarde o sequndo disco para cobrir o topo do bolo. Corte os morangos a meio para guarnecer

o perimetro do aro, com as faces cortadas viradas para o exterior. Cubra entdo o interior com um terco do creme bem estendido onde
acrescentard os morangos cortados aos pedacinhos antes de deitar uma fina camada de creme. Para terminar, pouse o segundo disco no topo
do bolo. Cubra o bolo com uma pelicula alimentar e guarde-o no frigorifico durante 24 horas. Retire-o do frigorifico 30 minutos antes de
consumir para concluir a decoragao. Para decorar o bolo de morango: Estenda a magapao na bancada de trabalho previamente polvilhada de
aclcar em po. Corte um disco de magapao do tamanho do aro e pouse-o no topo do bolo.

Dica: decore o seu bolo com alguns morangos adicionais.



Macavous e banilha

« 200 g de agiicar em pé
» 200 g de améndoas em po
* 2 x 80 g de claras
« 200 g de agiicar
* 7,5 cl de dgua
« ¥2 vagem de baunilha
Para o creme:
+ 50 cl de leite
- 6 gemas
« 125 g de agiicar
+ 100 g de manteiga
« 20 g de farinha
» 30 g de maisena
« %2 vagem de baunilha

Taca Batedor de arames

Prepare as conchas: bata os 200 g de aglicar em p6 com os 200 g de améndoas

em p6 numa picadora. Esta mistura chama-se «tant pour tant» em francés, ou

seja «tanto por tanto». Peneire o tant pour tant e reserve. Ferva a agua e o

aglicar numa panela, sem mexer; com um termometro, verifique a temperatura do
xarope (ndo deve ultrapassar os 115 °C). Na taga inox, com o batedor de arames,

bata em castelo 80 g de claras na velocidade 3, e aumente a velocidade quando a
temperatura do xarope ultrapassa 105 °C. Pare a cozedura do xarope quando este
atinge os 115 °C e deite-o, num fino fio, sobre as claras em castelo na taga inox.
Continue a bater durante 6 minutos para que o merengue que assim se forma arrefeca
um pouco. Junte as restantes claras ndo batidas (80 g) a mistura tant pour tant reservada
para obter uma massa homogénea. Corte a vagem de baunilha a meio e recupere os graos
de % vagem para os adicionar a esta mistura. Envolva cerca de um terco do merengue a pasta
de améndoa com uma espatula flexivel, para distendé-lo um pouco, e junte o resto do merengue,
misturando com a espatula em movimentos de baixo para cima durante cerca de 1 minuto. Deite este
preparado num saco de pasteleiro com boquilha de cerca de 8 mm. Cole uma folha de papel vegetal num
tabuleiro de pastelaria. Com o saco de pasteleiro, forme pequenas bolas do tamanho de uma noz, regulares e

afastadas umas das outras. Bata levemente na parte inferior do tabuleiro e deixe enrijecer um pouco a temperatura
ambiente durante 30 minutos. Pré-aqueca o forno a 150 °C. Leve ao forno durante 14 minutos e coloque o papel vegetal sobre a

bancada de trabalho humidificada para descolar as conchas mais facilmente. Prepare o creme de baunilha: aqueca o leite em lume brando com

a outra metade de vagem com grdos extraidos. Na taca inox, com o batedor de arames, bata as gemas de ovos com o aglicar durante 2 minutos
na velocidade 6, junte a farinha e a maisena, e bata novamente durante 1 minuto na velocidade 4. Deite o leite bem quente sobre a mistura,
homogeneize com um batedor de arames manual e leve novamente a mistura a lume brando durante cerca de 3 a 4 minutos, sem deixar de mexer,
até o creme engrossar. Fora do lume, incorpore a manteiga cortada em pedacinhos. Passe o creme para uma caixa hermética e reserve durante,
pelo menos, 1h30 no frigorifico. Montagem: Deite o creme de baunilha num saco de pasteleiro com boquilha de cerca de 8 mm e guarnega metade
das conchas. Forme os macarons com as conchas restantes e guarde numa caixa hermética.

Dica: pode substituir a baunilha por geleia de framboesa e pintar as conchas com corante gel cor-de-rosa.

Tagas Ae Tivamisu

GHCNO

x 6/8 Taca Batedor de arames

Separe as gemas das claras. Deite as gemas e o aglicar na taga inox e misture
com o batedor de arames durante 2 minutos na velocidade 6 até & mistura ficar
esbranquicada. Junte o mascarpone e bata novamente durante 2 minutos na
velocidade 6. Reserve este creme numa saladeira. Limpe e seque a taga inox e o
batedor de arames. Deite as claras na taca inox e instale o batedor de arames. Bata
as claras em castelo, durante 30 segundos na velocidade 5. Junte 1 colher de café de
aclcar e bata novamente durante 1 minuto e 30 segundos na velocidade 6. Envolva
delicadamente as claras em castelo no creme mascarpone usando uma espatula.
Montagem: molhe alguns biscoitos no café e coloque-os no fundo da taga para formar
a primeira camada. Junte uma camada de creme e outra camada de biscoitos embebidos e
continue desta forma até encher totalmente a taca, terminando com uma camada de creme.
Salpique com cacau e guarde as tagas no frigorifico durante, pelo menos, 12 horas.
Dica: substitua a café por sumo de fruta e acrescente fruta fresca para uma sobremesa mais
leve.

» 3 chdvenas de café forte
* 3 ovos

« 1 caixa de biscoitos

de champanhe

« 75 g de agiicar em po
» 250 g de mascarpone
« Um pouco de cacau
amargo em po
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e chocolate branco
Para a massa:
« 170 g de farinha

« 150 g de agiicar em pé

« 150 g de manteiga
amolecida
« 3 ovos
« 1 colher de café de fermento
« 45 g de leite gordo
« 1 colher de café de

Taga Batedor

Batedor de arames
Prepare a massa: pré-aqueca o forno a 180 °C. Na taca inox com o batedor,
baunilha liquida deite a farinha, o fermento, o agticar, os ovos, a baunilha, a manteiga
» 100 g de framboesas

congeladas
Para a cobertura:
60 g de claras
« 65 g de agiicar em p6
» 115 g de manteiga
= 100 g de chocolate branco
« 2 colheres de sopa de éleo

e o leite, coloque a tampa e misture durante 2 minutos na velocidade

6. Termine juntando as framboesas e misture durante 15 sequndos na
velocidade 3. Coloque uma forminha de papel em cada forma para muffins
e encha com massa até, no maximo, 2/3. Leve ao forno durante 15 minutos
a 180 °C e deixe arrefecer bem. Prepare a cobertura: derreta o chocolate
branco com o 6leo, no microondas, a baixa temperatura. Junte as claras e o
aclicar num recipiente em banho-maria e bata com um batedor de arames até

que a mistura duplique o volume e fique brilhante. Deite esta mistura na taca
! inox equipada com o batedor, coloque a tampa e bata na velocidade 5 até a mistura
« Forminhas de papel formar um «bico de passaro» no batedor. Junte entdo a manteiga e bata na velocidade
para cupcakes 6 durante 30 segundos. Levante a cabeca do aparelho, raspe as paredes da taca com uma
« Forma para muffins espatula e junte o chocolate branco derretido. Misture uma dltima vez na velocidade 6 durante
ou forma para
cupcakes

30 segundos. Deite a cobertura num saco de pasteleiro com boquilha canelada e decore os seus
cupcakes depois de estarem totalmente frios.

Dica: aumente o seu prazer e decore os seus cupcakes com agiicar ou chocolate granulado.

Para a bolacha: (AM e
* 45 g de améndoas em po
« 10 g de coco ralado
« 20 g de avelds em pé

50 g de agiicar em pé
« 20 g de farinha
« 80 g de claras
(3 ovos pequenos) X8

» 50 g de agiicar
Para o praliné crocante:
« 240 g de chocolate praliné
« 140 g de bolacha telha
« Um frasco de 200 g de
cobertura de chocolate
« Um aro para bolos com
diagmetro de 26 cm
Para a mousse de chocolate:
+ 90 g de leite
« 3 folhas de gelatina
+ 90 g de chocolate preto
= 50 g de chocolate
de leite
« 250 g de natas
batidas leves com
30% de matéria
gorda

Taca Batedor de arames
Prepare a bolacha: numa tigela, misture o aclicar em po, a farinha, as
améndoas em po, as avelds em po e o coco. Deite as claras na taca inox
equipada com batedor de arames e bata as claras em castelo até ficarem
bem firmes, na velocidade méxima. Junte progressivamente o agicar para
formar um merengue bem firme. Envolva delicadamente a mistura seca
com uma espatula. Deite o preparado num saco de pasteleiro. Forme um
disco com espessura de 1 cm e diametro de 25 cm num tabuleiro de forno
coberto com papel vegetal, e polvilhe com aglicar em po. Coza durante cerca
de 15 minutos a 170 °C. Prepare o praliné crocante: derreta o chocolate no
microondas com uma colher de 6leo. Esmigalhe as bolachas telhas e envolva-as
no chocolate derretido. Reparta o preparado entre 2 folhas de papel vegetal, com
uma espessura de 5 mm e guarde no frigorifico. Depois de a bolacha estar fria, prepare
o mousse de chocolate: derreta o chocolate preto e o chocolate de leite no microondas.
Numa panela, ferva o leite e junte a gelatina previamente amolecida (coloca-la em agua fria
durante cerca de dez minutos e enxagua-la para a amolecer). Deite o leite quente sobre o chocolate
derretido, misture bem com um batedor de arames manual para obter uma mistura lisa, e deixe arrefecer.
Deite o creme liquido na taca inox bem fria, coloque o batedor de arames, a tampa e bata durante 2 minutos
na velocidade 4, e 4 minutos na velocidade 6. Junte as natas batidas ao chocolate e misture delicadamente para
obter o mousse de chocolate. Montagem: coloque o disco de bolacha no fundo do aro para bolos previamente coberto com
papel vegetal para facilitar o desenformar. Corte um disco de praliné crocante do mesmo didmetro do que a bolacha e pouse-o sobre
a bolacha. Volte a colocar o aro a volta da bolacha e termine deitando o mousse de chocolate. Alise bem o mousse e guarde no
congelador durante, no minimo, 12 horas. Antes de servir, desenforme o bolo sobre uma grelha e cubra com a cobertura de chocolate

previamente aquecida no microondas de forma a ficar morna. Apds 5 minutos, passe o bolo para um prato para bolos e deixe-o
descongelar 2 horas antes de o saborear.



Queque sAlppdo @ @]

- 200 g de farinha Taca Batedor

4 ovos Pré-aqueca o forno a 180°C. Unte e polvilhe com farinha uma forma para
- 1 saqueta de fermento bolo. Na taca inox com o batedor e a tampa instalados, misture a farinha,
« 10 cl de leite os ovos e o fermento, iniciando na velocidade 1 e aumentando, depois, até
= 5 cl de azeite a velocidade 3. Adicione o azeite e o leite frio e misture durante 1 minuto
« 12 tomates secos e 30. Passe na velocidade 1 e adicione os tomates secos, o queijo feta,
« 200 g de queijo feta as azeitonas verdes (cortadas em pedagos) e o caril. Tempere com sal e
« 15 azeitonas verdes pimenta. Deite a preparacgdo na forma e coloque no forno durante 30 a
sem carogo 40 minutos, consoante o forno. Pique para verificar a cozedura.

« 1 pitada de caril Dicas: substitua o queijo feta por queijo mozzarella e adicione algumas

(facultativo) folhas de manjericdo cortadas.
- Sal, pimenta

SO

Momentos salyados

Jumo Ae tomate

chantilly com manjericao

Centrifugadora Taca  Batedor de arames

Corte os tomates, os pimentos vermelhos e 6 folhas de manjericdo em pedacos. 4 tonge,::r;x:;

Passe tudo na centrifugadora. Deite 3 colheres de azeite, o vinagre e deite no .
tubo de alimentagdo 15 cl de 4gua para “enxaguar” a taga da centrifugadora e + 2 pimentos ver;r’:elhos
recuperar o resto do sumo. Misture o sumo de tomate, adicione o sal e a pimenta manje;izgof;m:sdgse
a gosto. Deite as natas liquidas, uma colher de sopa de azeite e o resto do . 4 colheres de sopa de azeite
manjericdo cortado na taca. Tempere com sal e pimenta. Coloque o batedor . 2 colheres de sopa
de arames e a tampa. Bata a preparacdo durante 10 minutos, até que as natas de vinagre
figuem em chantilly. Reserve no frigorifico durante 30 minutos. Deite o sumo de . 20 cl de natas liquidas,
tomate nas tagas ou em pequenos copos. Antes de servir, decore com uma colher ’

! em pe muito frias
de chantilly com manjericéo. . Sal e pimenta
Dica: substitua o manjericao por cebolinho.

Mass pAYA pLh

Taga Gancho

Na taga inox com o gancho coloque a farinha e o sal. Coloque a tampa. Deixe
funcionar durante alguns segundos na velocidade 2 e depois passe na
velocidade 4. Deite a agua tépida, em sequida o azeite e deixe girar até que
a massa forme uma grande bola. Deixe levedar até que a massa duplique

o seu volume. Estenda e coloque na forma adequada para a utilizagao
pretendida.

Para uma pizza:

« 150 g de farinha

= 90 g de dgua tépida
« 2 colheres de sopa
de azeite

= 3 g de fermento de
padeiro seco

- Sal




Cuvpetes HOAEAAAAS
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x6 Cortador de legumes Taga Batedor de arames

Pré-aqueca o forno a 220 °C. Com o cortador de legumes
equipado com o cone para cortar, selecione a velocidade 3 e
corte as curgetes. Aloure-as na frigideira durante 10 minutos
Reserve. Com o cortador de legumes equipado com o cone
para ralar, rale o queijo gruyére na velocidade 2. Reserve. Na
taga inox com o batedor de arames e a tampa bata os ovos e as
natas na velocidade 3. Adicione o sal, a pimenta e a noz moscada.
Seleccione a velocidade 2 e deixe funcionar durante 30 segundos.
Coloque a maioria das curgetes num prato untado que possa ir ao
forno e polvilhe a maioria do queijo gruyére. Em seguida, coloque o
resto das curgetes e, depois, o resto do queijo gruyére. Cubra o prato com
a mistura de ovos, natas, sal, pimenta e noz moscada. Cologue no forno de
25 a 30 minutos a 220°C. Sirva bem quente.

Dica: para obter um sabor mais fresco, pode adicionar hortela

- 1 kg de curgetes
- 3 ovos
- 250 g de natas
- 100 g de queijo gruyére,
sal, pimenta, noz moscada

/Umémle@m Ae cACWL
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Acessorio para Taga Batedor
moer carne

Pré-aqueca o forno a 200°C. Pique a carne na velocidade
4 com o acessorio para moer carne com a grelha de orificios
pequenos instalada. Na taca inox, coloque a carne picada e
todos os outros ingredientes. Instale o batedor e a tampa e
coloque em funcionamento 1 minuto na velocidade 1. Faca
almondegas do tamanho de uma noz, enrolando entre as palmas
das méos a carne misturada com os outros ingredientes. Coloque
as almdndegas na placa de cozedura coberta previamente com

papel sulfurizado. Coloque no forno durante 25 minutos. A meio da
cozedura, vire as almdndegas.

- 500 g de carne

de vaca

- 1ovo

- 1 colher de sopa rasa
de farinha

- 1 cebola
de tamanho médio

« 1 dente de alho
3 ramos de salsa
- Sal e pimenta

Dica: substitua a carne de vaca por borrego e a salsa por coentros
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Tana monkata

Nel contenitore inox munito di frusta a filo e coperchio, mettere la panna e lo zucchero a velo.
Azionare alla velocita 4 per 2 minuti, poi alla massima velocita per 3 minuti e mezzo.

« 25 cl di panna
liquida fredda
« 50 g di zucchero a velo

“Tasta byisie

Versare la farina, il burro e il sale nel contenitore inox. Posizionare l'impastatore e il coperchio,
quindi azionare l'apparecchio alla velocita 1 per qualche secondo, poi versare 'acqua. Lasciare
'apparecchio in funzione fino a quando la pasta forma una palla omogenea. Coprire la pasta
con della pellicola per alimenti e lasciar riposare al fresco per almeno 1 ora prima di stendere e
infornare.

@lS1O

x 6/8 Ciotola  Impastatore

Tastela pev ovtpt

Per 20 crépe: Frullatore

© % L di latte

« 375 g di farina

© 4 uova

* 40 g di zucchero

« 10 cl di olio

« 1 cucchiaio di fiori
d‘arancio o altro aroma

Nel vaso frullatore, mettere le uova, L'olio, lo zucchero, il latte e l'aroma desiderato.
Selezionare la velocita 2 e lasciare in funzione per qualche secondo. Quindi versare la farina
attraverso l'apertura del tappo dosatore e lasciare in funzione per 1 minuto e mezzo. Lasciar
riposare la pasta per almeno 1 ora a temperatura ambiente prima di realizzare le crépe.

Tasta pex AL

Frullatore

Diluire il lievito per pane in un po’ di latte tiepido. Posizionare il vaso frullatore
sull'apparecchio, versare le uova, il sale, lo zucchero vanigliato, il latte rimasto, il burro e
il lievito diluito. Bloccare il coperchio. Azionare l'apparecchio alla velocita 4 e incorporare
poco per volta la farina attraverso l'apertura del tappo dosatore del coperchio. Se necessario,
azionare la modalita Pulse per pochi secondi per consentire alla farina di amalgamarsi meglio
alla pasta. Lasciare in funzione per circa 2 minuti fino a ottenere un impasto omogeneo. Lasciar
riposare un’ora prima di preparare le cialde.

I nostri consigli: servire le cialde con panna montata, salsa al cioccolato...

- 15 g di lievito per pane

- 125 g di burro ammorbidito
- 1 bustina di zucchero

Per una base di 350 g:
= 200 g di farina

- 100 g di burro

= 5 cldiacqua

« 1 presa di sale

Per 24 cialde:
- 250 g di farina

- 2 uova
« 1 presa di sale
40 cl di latte

vanigliato
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Tane Al cexedl

Per una pagnotta Ciotola Impastatore

da 800 g circa:

- 500 g di farina

per pane ai cereali

« 285 ml di acqua tiepida
- 10 g di livieto

seco per pane

- 10 g di sale

« Fiocchi d'avena

da cospargere

ecevia
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Versare la farina, il sale e il lievito per pane nel contenitore
inox. Preparare l'impastatore e il coperchio. Azionare alla
velocita 1 per qualche secondo, quindi aggiungere l'acqua
attraverso l'apertura del coperchio. Impastare per 8 minuti.
Coprire la pasta con un panno e lasciar riposare per 15 minuti
in un luogo caldo. A questo punto, sistemare la pasta su una
superficie infarinata. Appiattire la pasta con la mano formando
un quadrato. Portare le punte verso il centro, poi appiattire
la pasta con il pugno. Ripetere l'operazione una seconda volta.
Adagiare il pezzo di pasta ottenuto in uno stampo lungo 25 cm.
Inumidire leggermente la superficie del pane e cospargere coi fiocchi
d’avena. Coprire il piatto con un canovaccio umido e lasciar gonfiare la pasta
per 60 minuti in un luogo caldo. In seguito, praticare un‘incisione di 1 cm di
profondita sulla lunghezza della pagnotta. Preriscaldare il forno a 240 °C e infornare
con un pentolino d'acqua per ottenere una bella crosta dorata. Lasciar cuocere per
30 minuti. Sfornare il pane e lasciarlo raffreddare su una griglia.
I nostri consigli: per una cena in famiglia o tra amici, preparare tanti piccoli panini e cospargere con
semi di papavero o sesamo.

“Brioche
G

Ciotola Impastatore

250 g di farina
- 5 g disale
« 25 g di zucchero
- 100 g di burro
« 2 uova intere
e 1 tuorlo d'uovo
« 3 cucchiai di latte
tiepido
2 cucchiai di acqua
- 5 g di lievito secco
per pane

Versare la farina nel contenitore inox e formare due fontane:

in una mettere il sale, nell’altra il lievito, lo zucchero, il latte

tiepido e 'acqua. Per non compromettere la lievitazione,

evitare di mischiare il sale con il lievito. Aggiungere le uova,

poi posizionare l'impastatore con il coperchio. Selezionare la

velocita 1 e impastare per 15 secondi, poi passare alla velocita

2 per 2 minuti e 45 secondi. Senza arrestare l'apparecchio,

incorporare il burro non troppo ammorbidito (lasciato riposare

mezz'ora a temperatura ambiente). Continuare l'impasto per 5 minuti

alla velocita 2, poi per 5 minuti alla velocita 3. Coprire e lasciar

lievitare a temperatura ambiente per 2 ore, quindi riprendere la pasta e

lavorarla energicamente a mano shattendola contro le pareti del contenitore.

Coprire e mettere in frigorifero a riposare per altre due ore, quindi lavorare

nuovamente la pasta a mano shattendola contro le pareti del contenitore. Coprire con

pellicola per alimenti e lasciar riposare per una notte in frigorifero. L'indomani, imburrare
e infarinare uno stampo per brioche. Formare una palla di pasta, adagiarla nello stampo e lasciarla

lievitare in un luogo caldo finché arriva a riempire lo stampo (da 2 a 3 ore). Infornare a 180 °C e lasciar

cuocere per 25 minuti.

I nostri consigli: aggiungere gocce di cioccolato o frutta candita.




Versare la farina, il sale e il lievito per pane nel contenitore
S inox. Posizionare l'impastatore con il coperchio e azionare per
'500y di far.ma qualche secondo alla velocita 1. Aggiungere l'acqua tiepida
300 ml di acqua tiepida attraverso l'apertura del coperchio. Impastare per 8 minuti.
10 g di lievito secco Lasciar riposare la pasta a temperatura ambiente per circa
per.pane mezz'ora. A questo punto, lavorare nuovamente a mano la pasta
10 g di sale formando una palla. Adagiare su una teglia per dolci imburrata
e infarinata. Lasciar lievitare in un posto tiepido una seconda
volta per circa 1 ora. Preriscaldare il forno a 240 °C. Praticare
delle incisioni sulla superficie della pagnotta con una lama tagliente
e spennellare con acqua tiepida. Mettere in forno anche un pentolino
d’acqua per favorire la formazione di una crosta dorata. Infornare per

40 minuti a 240 °C.

In una pentola far scaldare l'acqua con il burro, il sale e lo
30 cl di acqua zucchero. Portare a ebollizione e versare tutta la farina nella
Un po’ di sale pentola. Mescolare con una spatola di legno fino a quando la
pasta ha assorbito tutto il liquido. Lasciar raffreddare. Una

Un po’ di zucchero
volta raffreddata, mettere la pasta nel contenitore inox, quindi
posizionare il miscelatore e il coperchio. Selezionare la velocita

120 g di burro
240 g di farina
6 uova 1 e aggiungere le uova intere una alla volta, attraverso l'apertura
del coperchio. Una volta incorporate tutte le uova, lavorare

nuovamente la pasta per 2-3 minuti fino a ottenere un impasto

omogeneo. Servendosi di un cucchiaino o di una tasca da pasticcere,
fare delle palline di pasta su una teglia per dolci imburrata e infarinata.

Mettere in forno a 180 °C per 40 minuti. Dopo lo spegnimento, lasciar
raffreddare i bigné con lo sportello del forno aperto. Non tirarli fuori dal forno
immediatamente per non farli sgonfiare. Dopo il raffreddamento, i bigné possono

essere riempiti con panna montata, gelato o crema pasticcera.




Cookies con peyitt

di cioccolato

Miscelatore

Ciotola

Per 20 grandi cookies:
« 250 g di burro ammorbidito
« 125 g di zucchero in polvere
« 125 g di zucchero grezzo
o 1 cucchiaino di vaniglia liquida
» 2 uova intere
* 400 g di farina
o 1 cucchiaino di
lievito chimico
« 200 g di pepite
di cioccolato

Mettere il burro e gli zuccheri nel recipiente in acciaio inox.
Inserire il miscelatore e far funzionare per 20 secondi alla
velocita 3. Arrestare l'apparecchio per raschiare le pareti

del recipiente con una spatola, quindi miscelare ancora per

20 secondi alla velocita 5. Aggiungere il resto degli ingredienti,
mettere il coperchio e regolare alla velocita 2 per ottenere

un impasto omogeneo. Formare una palla di pasta, rivestirla
di pellicola alimentare e metterla in frigo per almeno 1 ora.
Preriscaldare il forno a 180°C, prendere la pasta dal frigorifero e
dividerla in palline. Collocarle su una piastra da pasticceria ricoperta di

carta da forno e farle cuocere per circa 10 minuti.
Suggerimento: al posto delle pepite di cioccolato, & possibile utilizzare

noci o frutta secca.

“Bropnies Al cioccolrto

e alle noci di pecan

©® OO0
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Preriscaldare il forno a 200°C ed imburrare uno stampo quadrato
di 20 cm. Far sciogliere il cioccolato ed i 200 g di burro nel
forno a microonde, mescolare bene. Porre nel recipiente in

acciaio inossidabile le uova e gli zuccheri, inserire la frusta e
mettere il coperchio, quindi sbattere per 1 minuto a velocita

6. Aggiungere il cioccolato fuso e mescolare per 20 secondi a
velocita 6. Aggiungere quindi la farina setacciata e mescolare
per 15 secondi a velocita 6. Aggiungere infine le noci di pecan alla
preparazione e mescolare con una spatola. Versare il composto nello
stampo imburrato e far cuocere 25 minuti a 200°C. Lasciar raffreddare

« 3 grandi uova

« 200 g di cioccolato fondente
= 200 g di burro

« 15 g per lo stampo

» 180 g di zucchero

« 2 bustine di zucchero
vanigliato

« 80 g di farina setacciata

« 50 g di noci di pecan

prima di servire.
Suggerimento: & possibile sostituire le noci di pecan con normali noci e
servire con una pallina di gelato o con panna montata.



Mousse Al cloccolwko
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Ciotola

Frusta
Rompere il cioccolato a pezzi e versarlo in un pentolino con due
« 150 g di cioccolato cucchiai d’acqua. Far scogliere a fuoco lento mescolando con un
da pasticceria cucchiaio di legno. Una volta ottenuto un composto omogeneo,
« 150 g di zucchero
* 6 uova

togliere il pentolino dal fuoco. Aggiungere i 6 tuorli d'uovo
mescolando continuamente.Nel contenitore inox munito di
frusta a filo e coperchio, montare gli albumi a neve con 25 g di
zucchero alla velocita 5 per 1 minuto e 45 secondi. Aggiungere
lo zucchero rimasto e shattere con la frusta alla massima velocita
per 30 secondi. Aggiungere un cucchiaio di albume montato a neve
al composto uova/cioccolato e mescolare energicamente. Incorporare
quindi delicatamente gli albumi a neve rimasti alla preparazione di
cioccolato. Conservare in frigo e lasciar addensare per qualche ora.

I nostri consigli: aggiungere agli albumi montati a neve una buccia d’arancio
grattugiata finemente.

Cavvot cake

con glassa
Per la pasta:

« 130 g di zucchero grezzo @

« 12 cl di olio di
x 8/10

semi di girasole

* 4 uova

o La scorza ed il succo

di un‘arancia

* 240 g di farina

« 10 g di lievito chimico

» 2 cucchiaini di cannella

« 250 g di carote grattugiate

« 50 g di nocciole spezzettate

* 50 g di uva passa

Per la glassa:

« 100 g di burro fuso

« 150 g di formaggio da
spalmare col 25% di grassi

« 100 g di zucchero

a velo

Ciotola Miscelatore

Preparazione della pasta: Preriscaldare il forno a 180°C.

Nel recipiente in acciaio inossidabile, con il miscelatore
inserito, versare lo zucchero grezzo, l'olio, le uova, la scorza
ed il succo dell'arancia, mettere il coperchio e mescolare alla
velocita 5 per 1 minuto. Aggiungere la farina, il lievito e la
cannella e mescolare di nuovo alla velocita 5 per 1 minuto.
Infine aggiungere al composto le carote, le noci e l'uva passa e
mescolare alla velocita 2 per 15 secondi. Imburrare e cospargere di
farina uno stampo tondo, versarvi dentro la pasta ed infornare 45 min
a 180°C. Preparazione della glassa: Nel frattempo, nel recipiente in
acciaio inossidabile, con il miscelatore inserito, versare il burro fuso, il
formaggio da spalmare e lo zucchero a velo e mescolare alla velocita 2 fino

ad ottenere un impasto omogeneo. Mettere in frigorifero. Quando il carrot cake &
ben raffreddato, spalmare la glassa sulla superficie del dolce utilizzando una spatola.
Suggerimento: si puo decorare il dolce con scaglie di noce di cocco grattugiata.



Jovta Ai mele

irresistibile <
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« 4 mele tagliate a dadini g
» 250 g di zucchero in polvere x8 Ciotola Miscelatore <
« 2 uova intere ) ) o o Q_.
Preriscaldare il forno a 180°C. Nel recipiente in acciaio

« 150 ml di latte

« 125 g di burro fuso

« 250 g di farina

« 1 bustina di lievito chimico
» 2 cucchiaini di

vaniglia in polvere

« 2 cucchiaini di

cannella in polvere

o 2 pizzichi di sale

inossidabile, con il miscelatore inserito, versare le uova, il

latte ed il burro, quindi aggiungere gli elementi in polvere
(zucchero, farina, lievito chimico, vaniglia in polvere, cannella

in polvere e sale). Mettere il coperchio e mescolare alla velocita
6 per 2 minuti. Arrestare 'apparecchio, alzare la testa del robot
e raschiare le pareti del recipiente con una spatola. Riabbassare la
testa del robot e mescolare ancora 1 minuto a velocita 6. Una volta
terminata la pasta, aggiungere le mele a dadini e mescolare bene con
la spatola. Imburrare e cospargere di farina lo stampo, versarvi dentro
la pasta e far cuocere 50 minuti a 180°C.
Suggerimento: per esaltare il sapore, si pué rendere il dolce pil
profumato aggiungendo un cucchiaio di rum.

Cake pops

al cioccolato

Ciotola Frusta

Per la pasta:

« 75 g di burro fuso

« 2 uova

» 100 g di zucchero
» 60 g di nocciole in polvere
« 65 g di farina

* ¥ pacchetto di lievito
» 150 g di formaggio fresco
Per il rivestimento:

« 200 g di cioccolato fondente
« 2 cucchiai di olio di colza
« Bastoncini per lecca-
lecca o spiedini in legno
« Zucchero in granella o
granelli di cioccolato
per la decorazione

Preriscaldare il forno a 175°C. Nel recipiente in acciaio
inossidabile, con la frusta inserita, versare le uova, lo
zucchero, il burro fuso, le nocciole in polvere, la farina ed
il lievito e sbattere alla velocita 3 per 15 secondi, quindi
passare alla velocita massima per 4 minuti. Versare il composto
in uno stampo per dolci imburrato e cosparso di farina e
mettere in forno per 40 minuti a 175°C. Quando il dolce é cotto,
e raffreddato, sbriciolarlo in una grande coppa, aggiungere il
formaggio fresco e lavorare con le mani in modo da ottenere una
pasta. Formare palline dalla dimensione pari a quella di una pallina
da ping-pong e porle su una piastra ricoperta di carta da forno. Inserire
un bastoncino di legno in ogni pallina di dolce e refrigerare per 30 minuti.
Per preparare il rivestimento dei cake pops, mettere il cioccolato e l'olio
in un recipiente ed infornare nel microonde (a bassa temperatura) per sciogliere
il miscuglio. Quando il miscuglio & sciolto, immergervi i cake pops, far sgocciolare il
cioccolato nel recipiente e collocare i cake pops sulla piastra ricoperta di carta da forno. Decorare
i cake pops con zucchero in granella o granelli di cioccolato prima che il cioccolato si raffreddi, quindi
mettere in frigo.
Suggerimento: per variare i colori e le decorazioni, rivestire i cake pops di cioccolato al latte o cioccolato
bianco. E inoltre possibile utilizzare coloranti alimentari per colorare il cioccolato bianco.




Meﬁn@AtA Al limone

Per la pasta:
« 250 g di farina

« 125 g di burro

« 30 g di mandorle

in polvere
+ 80 g di zucchero a velo
« 1 uovo

« 1 presa di sale.

Per la farcitura:
* 6 uova

» 300 g di zucchero
= 3 limoni non trattati
= 100 g di burro fuso.
Per la meringa:

* 3 albumi
« 60 g di zucchero a velo
1 presa di sale

x6/8 Ciotola Impastatore Frusta Miscelatore

Preparazione della pasta: nel contenitore inox munito di impastatore e coperchio,

mettere la farina, il burro freddo tagliato a dadini, le mandorle in polvere,

lo zucchero e il sale. Lavorare gli ingredienti azionando alla velocita 1 per

10 secondi, poi passare alla velocita 3. Quando gli ingredienti avranno formato

un composto sbriciolato, aggiungere l'uovo attraverso l'apertura del coperchio e
lasciare in funzione per circa 5 minuti. Fermare l'apparecchio non appena la pasta
forma una palla. Coprire la palla di pasta con della pellicola per alimenti e metterla
in frigorifero a riposare per almeno 1 ora. Preparazione della farcitura: lavare e
asciugare i limoni. Grattugiare la scorza e spremerli. Nel contenitore inox munito di
miscelatore e coperchio, mettere le uova, lo zucchero, il burro fuso, il succo e la scorza
dei limoni. Passare dalla velocita 1 alla velocita 4 fino a ottenere un impasto omogeneo.
Riscaldare il forno a 210 °C. Imburrare una tortiera da 28 cm di diametro. Stendere la pasta in
modo da ottenere un disco spesso 4 mm e bucherellare con una forchetta. Coprire con un foglio
di carta da forno e distribuire sulla superficie dei fagioli secchi. Far cuocere per 15 minuti. A cottura

ultimata, rimuovere la carta e i fagioli. Versare la farcitura sul fondo della torta e proseguire con la cottura
per 25 minuti a 180 °C. Preparazione della meringa: nel contenitore inox munito di frusta a filo e coperchio,
montare gli albumi con 20 g di zucchero a velo alla velocita 5 per 1 minuto e mezzo, poi alla velocita massima fino a neve
ferma. Infine, aggiungere i 40 g di zucchero a velo rimasto continuando a sbattere con la frusta. Con l'aiuto di un cucchiaio, ricoprire
la torta ormai cotta con la meringa. Rimettere la torta in forno per qualche minuto facendo dorare la meringa.
I nostri consigli: guarnire la torta con fettine di limone.

Tovta i feasple

* 4 uova

» 125 g di zucchero in polvere
« 125 g di farina
Per la crema mousseline:
« ¥ L di latte

» 250 g di zucchero

* 4 uova
« 70 g di farina

« 250 g di burro
ammorbidito, a dadini
« 1 baccello di vaniglia
= 500 g di fragole

« Bordo circolare di teglia

Ciotola Frusta

Preparazione del pan di Spagna: preriscaldare il forno con il termostato sulla
posizione 7 - 210°C. Nel recipiente in acciaio inossidabile, con la frusta inserita,
shattere le uova a velocita 6 per 5 minuti per ottenere un miscuglio chiaro.
Arrestare 'apparecchio e aggiungere la farina setacciata mescolando a mano con
la spatola dal basso verso l'alto. Stendere la pasta su una piastra di 40 x 30 cm
ricoperta di carta da forno e lisciare con la spatola prima d'infornare per 7 minuti.
Lasciar raffreddare e tagliare 2 dischi di pan di Spagna identici al bordo circolare
della teglia. Preparazione della crema mousseline: tagliare longitudinalmente il
baccello di vaniglia ed estrarre i semini. Versare il latte in una pentola ed aggiungere
125 g di zucchero ed i semini di vaniglia. Portare ad ebollizione. Nel frattempo, versare
nel recipiente in acciaio inossidabile 125 g di zucchero e le uova intere, montare la frusta
e shattere per 2 minuti a velocita 6. Aggiungere la farina e mescolare ancora per 30 secondi a
velocita 6. Versare % del latte bollente sulle uova e shattere per 30 secondi a velocita 3. Travasare
la preparazione nella pentola con il resto del latte e cuocere a fuoco basso frustando continuamente
con una frusta manuale finché la crema non si addensa. Una volta addensatasi la crema, metterla da parte
in un recipiente ricoperto di pellicola alimentare e lasciar raffreddare 1 ora a temperatura ambiente. Versare la
crema messa da parte nel recipiente in acciaio inossidabile lavato e ben asciugato, con la frusta inserita, e shattere
a velocita 6. Dopo un minuto, scendere alla velocita 3 ed incorporare il burro ammorbidito a pezzettini. Continuare a sbhattere per
30 secondi in modo da ottenere un miscuglio omogeneo. Montaggio: Foderare il cerchio di metallo di carta da forno. Porre uno dei dischi
di pan di Spagna sul fondo del cerchio e conservare il secondo per guarnire la parte superiore della torta di fragole. Tagliare in due le fragole
per guarnire la circonferenza del cerchio, con la superficie tagliata rivolta verso l'esterno. Guarnire quindi l'interno con un terzo della crema
ben distribuita, alla quale si aggiungeranno le fragole tagliate a pezzettini prima di rimettere un sottile strato di crema. Sovrapporre infine
il secondo disco di pan di Spagna. Ricoprire la torta di pellicola alimentare e metterla in frigorifero per 24 ore. Ritirarla dal frigorifero
30 minuti prima di consumarla per terminare la decorazione. Per decorare la torta: Stendere la pasta di mandorle sul piano di lavoro su cui
si sara precedentemente sparso zucchero a velo. Ritagliare un disco di pasta di mandorle delle dimensioni del cerchio e porlo sulla superficie
della torta.

Consiglio: decorare la torta con qualche fragola.
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Macavons Ala vanigir
Per i biscottini di meringa:

« 200 g di zucchero a velo

= 200 g di polvere di mandorle
« 2 x 80 g di albumi
+ 200 g di zucchero semolato

« 7,5 cldacqua

« ¥ baccello di vaniglia

Per la crema mousseline:
» 50 cl di latte

« 6 tuorli d’'uovo

« 125 g di zucchero
+ 100 g di burro
+ 20 g di farina
+ 30 g di amido di mais
%2 baccello di vaniglia

7\

Ciotola Frusta

( ectexio

Preparazione dei biscottini: mischiare i 200 g di zucchero a velo con i 200 g di
polvere di mandorle in un tritatutto. Questo miscuglio viene chiamato in francese
«tant pour tant». Setacciare il «tant pour tant» e metterlo da parte. In un
pentolino, portare ad ebollizione l'acqua e lo zucchero semolato, senza mescolare;
con un termometro, verificare la temperatura dello sciroppo, che non deve superare
115°C. Nel recipiente in acciaio, con la frusta, montare a neve 80 g di albumi a
velocita 3, quindi aumentare la velocita quando la temperatura dello sciroppo supera
105°C. Arrestare la cottura dello sciroppo appena raggiunge 115°C e versarlo a filo
sugli albumi montati nel recipiente in acciaio. Continuare a shattere per circa 6 minuti
in modo che la meringa formatasi si raffreddi un po’. Aggiungere il resto degli albumi
non montati (80 g) al miscuglio «tant pour tant» messo da parte in modo da ottenere una
pasta omogenea. Tagliare in due il baccello di vaniglia e recuperare i semini di % baccello
per aggiungerli al miscuglio. Con una spatola morbida, incorporare circa un terzo della meringa
alla pasta di mandorle, per ammorbidire un po’, quindi aggiungere il resto della meringa. A questo
punto, occorre mischiare con la spatola esercitando un movimento dal basso verso l'alto per circa 1 minuto.
Riempire una tasca da pasticcere da circa 8 mm con la preparazione. Rivestire di carta da forno una piastra da
pasticceria. Con la tasca da pasticcere, fare delle palline della dimensione di una noce, regolari e distanziate. Battere
leggermente la parte inferiore della piastra e lasciar indurire a temperatura ambiente per 30 minuti. Preriscaldare il forno a 150°C.
Infornare per 14 minuti, quindi porre la carta da forno sul piano di lavoro inumidito in modo da poter staccare pill facilmente i biscottini.
Preparazione della crema mousseline alla vaniglia: riscaldare il latte a fuoco basso con i semini dell’altra meta del baccello di vaniglia. Nel
recipiente in acciaio, con la frusta, shattere i tuorli d'uovo con lo zucchero per 2 minuti a velocita 6, quindi aggiungere la farina e l'amido di
mais e shattere ancora per 1 minuto a velocita 4. Versare il latte ben caldo sul miscuglio, omogeneizzare con una frusta manuale e rimettere il
tutto sul fornello a fuoco basso per circa 3, 4 minuti, senza smettere di girare finché la crema non si addensa. Dopo aver ritirato il pentolino dal
fuoco, aggiungere il burro a pezzettini. Travasare la crema in un contenitore ermetico, quindi metterla in frigorifero per almeno 1 ora e 30 minuti.
Montaggio: Riempire di crema mousseline alla vaniglia una tasca da pasticcere da 8 mm e guarnire meta dei biscottini. Formare i macarons
aggiungendo i biscottini rimanenti e conservare in un contenitore ermetico.
Suggerimento: si pud sostituire la vaniglia con gelatina di lamponi e tingere i biscottini con colorante rosa.

Moment

Tivamisii in bicchiednd

x 6/8 Ciotola Frusta

Separare i tuorli d'uovo dagli albumi. Mettere nel recipiente in acciaio i tuorli
d’uovo e lo zucchero e shattere con la frusta a velocita 6 per 2 minuti, finché il
miscuglio non diventa molto chiaro. Aggiungere il mascarpone e shattere ancora
a velocita 6 per 2 minuti. Mettere la crema in una coppa. Lavare ed asciugare
il recipiente in acciaio e la frusta. Versare gli albumi nel recipiente in acciaio e
montare la frusta. Montare a neve gli albumi, shattendo per 30 secondi a velocita
5; aggiungere 1 cucchiaino di zucchero e shattere ancora per 1 minuto e 30 secondi
a velocita 6. Con una spatola, incorporare delicatamente gli albumi montati a neve
alla crema al mascarpone. Montaggio: immergere rapidamente alcuni biscotti nel
caffé, poi rivestire con i biscotti il fondo del bicchierino in modo da creare il primo
strato. Aggiungere uno strato di crema, poi un altro strato di biscotti inumiditi nel caffé
e proseguire fino a riempire completamente il bicchierino, finendo con uno strato di crema.
Spolverare di cacao e mettere i bicchierini in frigorifero per almeno 12 ore.
Suggerimento: sostituire il caffé con succo di frutta ed aggiungere frutta fresca per ottenere un
dessert pil leggero.

» 3 tazze di caffé forte
* 3 uova

« 1 confezione di biscotti
tipo savoiardi

« 75 g di zucchero in polvere
« 250 g di mascarpone

« Un po’ di cacao
amaro in polvere



Per la pasta:

al cioccolato bianco
« 170 g di farina

= 150 g di zucchero

in polvere
« 150 g di burro ammorbidito

i @
* 3 uova
« 1 cucchiaino di lievito chimico

* 45 g di latte intero
« 1 cucchiaino di vaniglia liquida
+ 100 g di lamponi

surgelati a pezzettini

Per la glassa:
» 60 g di albumi
« 65 g di zucchero in polvere
« 115 g di burro

ammorbidito, a dadini
» 100 g di cioccolato bianco
2 cucchiai di
olio di colza
« Pirottini per cupcakes
= Stampo con i fori

per muffins o
per cupcakes

Cupeakes 4 \nmpor. tA

Ciotola Miscelatore Frusta
Preparazione della pasta: preriscaldare il forno a 180°C. Nel recipiente in
acciaio inossidabile, con limpastatrice inserita, versare la farina, il lievito,
lo zucchero, le uova, la vaniglia, il burro ed il latte. Mettere il coperchio

e mischiare a velocita 6 per 2 minuti. Aggiungere quindi i lamponi a
pezzettini e mischiare a velocita 3 per 15 secondi. Porre un pirottino in
ciascun foro dello stampo e riempirlo di pasta fino ai 2/3 massimo. Infornare
per 15 minuti a 180°C, quindi lasciar raffreddare bene. Preparazione della
glassa: sciogliere il cioccolato con L'olio di colza a bassa temperatura, nel
forno a microonde. Mettere gli albumi e lo zucchero in una ciotola a bagno-
maria, quindi shattere con un frullatore finché il miscuglio non raddoppia di
volume e diventa brillante. Versare questo miscuglio nel recipiente in acciaio, con
la frusta inserita, e shattere a velocita 5 finché il miscuglio non risulta ben fermo
sulla frusta. Aggiungere quindi il burro ammorbidito a dadini e shattere a velocita 6 per
30 secondi. Sollevare la testa dellapparecchio, raschiare le pareti del recipiente con una
spatola ed aggiungere il cioccolato bianco fuso. Shattere ancora a velocita 6 per 30 secondi.
Mettere la preparazione per la glassatura in una tasca da pasticcere con estremita scanalata e decorare
i cupcakes ben raffreddati.

Suggerimento: per cupcakes ancora pill irresistibili, decorarli con perline di zucchero o granelli di cioccolato.

Per il biscotto:

* 45 g di mandorle in polvere @
« 10 g di cocco grattugiato
« 20 g di nocciole in polvere

* 50 g di zucchero a velo

« 20 g di farina @ ..§ .@
« 80 g di albumi
(3 piccole uova) X8
« 50 g di zucchero
Per il pralinato croccante:

* 240 g di cioccolato pralinoise
« 140 g di crépes dentelles
» Un vasetto da 200 g di

glassa al cioccolato
» Uno stampo anello dal
diametro di 26 cm
Per la mousse al cioccolato:
* 90 ml di latte
« 3 fogli di gelatina

» 90 g di cioccolato
fondente

« 50 g di cioccolato
al latte
« 250 g de panna
montata con 30%
di materie grasse

Ciotola Frusta
Preparazione del biscotto: in un recipiente, mischiare lo zucchero a velo,
la farina, le mandorle in polvere, le nocciole in polvere e la noce di cocco.
Versare gli albumi nel recipiente con la frusta inserita e montare gli albumi
a neve ben ferma a velocita massima. Aggiungere progressivamente lo
zucchero per ottenere una meringa ben ferma. Incorporare delicatamente
il miscuglio secco con la spatola. Mettere la preparazione in una tasca da
pasticcere. Formare un disco di 1 cm di spessore e 25 cm di diametro su una
piastra di cottura ricoperta di carta da forno e spolverare di zucchero a velo.
Cuocere circa 15 minuti a 170°C. Preparazione del pralinato croccante: nel
microonde, sciogliere il cioccolato con un cucchiaio d’olio di colza. Schiacciare le
«crépes dentelles» ed incorporarle al cioccolato fuso. Distribuire la preparazione tra
2 fogli di carta da forno, su uno spessore di 5 mm e mettere in frigorifero. Quando il
biscotto é freddo, preparare la mousse al cioccolato: nel microonde, sciogliere il cioccolato
fondente ed il cioccolato al latte. In un pentolino, bollire il latte ed aggiungere la gelatina
precedentemente ammorbidita (per ammorbidirla, immergerla in acqua fredda una decina di minuti
ed asciugarla). Versare il latte caldo sul cioccolato fuso, mischiare bene con una frusta manuale per
ottenere un composto omogeneo e lasciar raffreddare. Versare la panna liquida nel recipiente in acciaio ben
freddo, montare la frusta, mettere il coperchio e shattere per 2 minuti a velocita 4, poi per 4 minuti a velocita 6.
Aggiungere la panna montata al cioccolato e mescolare delicatamente per ottenere la mousse al cioccolato. Montaggio: porre
il disco di biscotto sul fondo dello stampo anello, precedentemente foderato di carta da forno per facilitare la sformatura. Tagliare
un disco di pralinato croccante dello stesso diametro del biscotto e porlo sul biscotto. Rimettere il anello attorno al biscotto e
finire di versare la mousse al cioccolato. Lisciare bene la mousse e metterla nel congelatore minimo 12 ore. Al momento di servire,
sformare il dolce su una griglia e ricoprirlo di glassa al cioccolato, fatta prima intiepidire al microonde. Dopo 5 minuti, trasferire il
dolce su un piatto e lasciarlo scongelare 2 ore prima di consumarlo.



Cake sino @

. 200 g di farina Ciotola Miscelatore
4 uova Preriscaldare il forno a 180 °C. Imburrare e infarinare uno stampo per plum-
« 1 bustina di lievito cake. Nel contenitore inox munito di miscelatore e coperchio, amalgamare la
« 10 cl di latte farina, le uova e il lievito avviando alla velocita 1, poi aumentare fino alla
- 5 cl di olio d’oliva velocita 3. Incorporare l'olio d'oliva e il latte freddo, quindi mescolare per
- 12 pomodori secchi 1 minuto e mezzo. Passare alla velocita 1, aggiungere i pomodori secchi, la
« 200 g di feta feta, le olive verdi (tagliate a pezzetti) e il curry, quindi salare e pepare.
« 15 olive verdi Versare il preparato nello stampo e infornare per 30-40 minuti, secondo il
snocciolate tipo di forno. Fare la prova stecchino per verificare la cottura.
« 1 punta di curry I nostri consigli: la feta pud essere sostituita con la mozzarella. Inoltre, &

{‘Sf:l?it:z‘;:) possibile aggiungere qualche foglia di basilico spezzettato.

[stanti salati

Jucco Ai pOMOAOYO

con chantilly al basilico

Tagliare a pezzi i pomodori, i peperoni rossi e 6 grosse foglie di basilico. Passare
il tutto nella centrifuga. Versare 3 cucchiai di olio d’oliva, l'aceto e 15 cl di acqua
nell'imboccatura per «sciacquare» il cestello della centrifuga e recuperare il
resto del succo. Mescolare il succo di pomodoro, salare e pepare a piacimento.
A questo punto, versare la panna liquida, un cucchiaio di olio d'oliva e il resto
del basilico tagliato a pezzetti nel contenitore. Salare e pepare. Posizionare la
frusta a filo e il coperchio. Montare il preparato per 10 minuti fino a ottenere
una crema. Mettere in frigorifero per 30 minuti. Versare il succo di pomodoro in
coppe o bicchierini. Prima di servire, guarnire con un cucchiaio di chantilly al
basilico.

I nostri consigli: il basilico puo essere sostituito con erba cipollina.

Centrifuga Ciotola Frusta

Per 8 coppe:

- 4 bei pomodori

« 2 peperoni rossi

« 14 grosse foglie di basilico
« 4 cucchiai di olio d’oliva

« 2 cucchiai di aceto

20 cl di panna liquida
intera, ben fredda

- Sale e pepe

Tasta per picn

Ciotola  Impastatore

Nel contenitore inox munito di impastatore, versare la farina e il sale.
Posizionare il coperchio. Azionare l'apparecchio per qualche secondo alla
velocita 2, poi passare alla velocita 4. Versare l'acqua tiepida, poi l'olio
d'oliva e lasciare in funzione fino a formare una palla omogenea. Lasciar
lievitare fino a che la pasta raddoppia il proprio volume. Stendere e
sistemare nella teglia in base all'utilizzo desiderato.

Per una pizza:

- 150 g di farina

- 90 g di acqua tiepida

« 2 cucchiai di olio d'oliva
« ¥ bustina di lievito

per pane
- Sale



Geatin Ai zucching
@ G ©

Frusta

x6 Taglia-verdure Ciotola

Preriscaldare il forno a 220°C. Con il taglia-verdure munito di
cono troncato, selezionare la velocita 3 e tagliare le zucchine.
Far saltare in padella per 10 minuti. Mettere da parte. Con il
taglia-verdure munito di cono grattugia, grattugiare il groviera
alla velocita 2. Mettere da parte. Nel contenitore inox munito

di frusta a filo e coperchio, sbattere le uova e la panna alla
velocita 3. Aggiungere sale, pepe e noce moscata. Selezionare

la velocita 2 e lasciare in funzione per 30 secondi. Versare meta
delle zucchine in una teglia da forno imburrata e cospargere con
meta groviera. Successivamente, versare il resto delle zucchine e del
groviera. Coprire la teglia con il composto formato da uova, panna, sale,
pepe e noce moscata. Infornare per 25-30 minuti a 220 °C. Servire ben caldo.

I nostri consigli: per un piatto piu fresco, aggiungere della menta.

« 1 kg di zucchine

© 3 uova

« 250 g di panna

- 100 g di groviera

- Sale, pepe e noce moscata.

Polpette Ai caone

©O0O0

Tritatutto Ciotola Miscelatore

- 500 g di manzo
« 1 uovo

« 1 cucchiaio

raso di farina

1 cipolla fresca

di grandezza media
- 1 spicchio d’aglio

« 3 ciuffi di prezzemolo
- Sale e pepe

Preriscaldare il forno a 200 °C. Tritare la carne alla velocita
4 con la testa tritatutto munita di griglia a fori piccoli. Nel
contenitore inox, mettere la carne tritata e tutti gli altri
ingredienti. Posizionare il miscelatore con il coperchio e
azionare per 1 minuto alla velocita 1. Con le mani, lavorare la
carne amalgamata agli altri ingredienti formando delle palline
della grandezza di una noce. Porre le polpette sulla placca
rivestita con carta da forno e infornare per 25 minuti. A meta
cottura, girare le polpette.

I nostri consigli: il manzo pué essere sostituito con dell’agnello e il

prezzemolo con del coriandolo.
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Kpéuo oorvTiyl @

SupuaTLyo

x6/8 MmoA xrg#nrri it
Méoo 0TO XVOEEIBWTO PTTON HE TOV XVABELTAPXK PE TIONAKTIAEG AETT{DEG KXL TO KXTTXKL,
TIPOOBETTE TNV KPEUX YRAKKTOG K&L TN T&Xapn &xVvn. OE0TE T OUTKELA OE AELTOLPYIX

OTNV TAXOTNTA 4 YLX 2 AETITE KXL ETTELTA OTN PEYLOTN TAXOTNTA VL& 3 AETITE KL
30 deuTEPONETITA.

- 250 ml kpépa
YXAQGKTOG, TOAU KpUs
+ 50 yp. Taxerpn dxvn

Zoynpumpitt @ © .

x6/8 MmoA Zuuwuarog ) )
Méox 0TO VOEEBWTO YUTTOA, npooOE’cTs TO AeVPL, TO BOUTUPO KAL TO XAKTL. TOTTOBETHOTE Y p ﬂaan.
an Bwn TOUG TO Zuuw'ran KOL TO KATTGKL KXt BE0TE TN CUOKELH O )\sLToupyLa oTnv TépTaG 350 Yp-
TaX0TNTA 1yl uepu«x devTepOreTITA. KaTOTILY, TTpooBéaTe TO vapo VW TTRPXAANAG + 200 yp. aAevpt
AELTOLPYEL N CUOKEVLH. AQPAOTE T CUOKELA VO AELTOUPYATEL £WG OTOL V& SnuLoupynesL HLx - 100 yp. BouTupo
KGANOOXNUATLOMEVN umx)\ot Topnc. Ku)\Ulst TNV PTTGAK §uur]c_, pe peUBpévn Tpotptuwv KQL - 50 ml vepé
TOTTOBETATTE TN OTO YUYED YLK 1 pX TOUNGXLOTOV, TTPOTOU TNV TIAKCETE KAL TV YHOETE. « Mio TIpéCa et

20N yux kpETES

% A yaAo

375 yp. aAlpL

- 4 aPya

+ 40 yp. Téxapn

- 100 ml Aadt

+ 1 kouTatAud TG OOUTTG
vEpS amrd dvBn mopToKaALdg
N XPWUKTLOPEVO KAKOOA

MmAévtep
Méoa oTo |.mo)\ UTIAEVTEP, TOTTOOETAOTE TX &PY&, TO A&DL, TH TEXXPN, TO YRAX K&L TO
ETTLAEYUEVO GTTOOTAYHK. ETTAEETE TNV Tax0TNTK 2 KoL BéoTe Tn O'UO'KEUY] [o13 )\ELToupyw(

yua Alyo SEUTEpo)\ETrTu KatoTiy, npoo‘(-)ec‘re TO GAEVPL HETW TOL OTOU({OL TOL TTWHATOG
S0COUETPNONG KAL XPAOTE TN CLUOKELH VO AELTOLPYAOEL YL 1 AeTTTO Kot 30 SEUTEPONETITA.

Anpr]cr'rs ™ Toun Vo EekoLpaoTel YL 1 pa TOLAGXLOTOV O¢€ Beppokpaaia dwpaTiov TTpLv
ETOLUROETE TLG KPETTEC,.

20un yix BAPNES

. yio 24 BagpAeg:
MmA .
e + 250 yp. adevpt
ApaLboTe TN payL& apToTrotiag péoa oe Alyo XALxpd Y&Ax. TOTTOOETAOTE TO UTTON UTINEVTED . 15 yp. payt& apromoring
0TH OLUOKEL KOL Trpoceéc'rs T (xByé( T0 GA&TL, Th §(xx0(pn Bavilix, To LTTOAOLTTO Y&AX, TO

- 2 aPyc
BOOTLPO KaL TNV APALWHEVN HAYLK. ATPAALOTE To KOTIGKL. OEaTE € AeLToupy (el TN TLOKELH 1 moéta aAd
OTNY TAXGTNTA 4 KoL TTPOTBETTE BLOBOXLKA TO AAEDPL HETW TOL TTOM{OL TOL TTHATOG : nps;’o(a,om
Bogop£Tpnong Tou katakiod. E&v xpeLaoTel, xpnotpomotioTe Tn Aettovpyia Pulse yia pepikd ‘ 40,0 m{ YA
BEUTEPGAETITA (DOTE VX BLEVKONLVBEL N EVOWHATWEN TOL AAEVPLOG TTN ToUN. OéoTe Tn + 125 yp. peAacké BouTupo
GULOKEUN OE )\ELToquLO( yio 2 AeTrTé TrspLTrou WoTTou v Yivel Aelax n TOUN. ApRoTe TN TOMN V& - 1 poakeAdkL Ctx)(apn
EekoLpaOTEL YL piot pax TTPOTOV ETOLUATETE TLG BAPAEC. Ba

VAt
SUMBOULARN: OLVOBEVOTE TIG BRPAEG HE KPEPX CAVTLYL, OLPOTIL COKOAKTHG. ..



MoAdoTropo Ppwpt

800 yp. mepitou:

- 500 yp. aevpt yia
TOAUOTTOpO Ywpi

- 285 ml xAtapo vepo
- 2 pakeAdxia Enpn
Topun aproTrotiog

+ 10 yp. @A&TL

- Nupddeg Bpiung
Yl TROTRALOPA

MpooBéoTe To GAelPL, TO GAKTL KXL TN HAYL& XPTOTTOLLKG
HEOCK OTO VOEEdWTO UTTOA. ToTroBeTAOTE TO CUMWTAPL
KOL TO KATTIGKL. OE0TE TN TUOKEUN OE AELTOUPYIX VL& HEPLKK
deuTEPONETIT otV 'ro<xl')'rn'r<x 1 yia AVEHELEN. 2N quéxzux,
TpoCoBETTE TO VEPO PETW TOU XVOLYHRTOG TOU KATTGKLOO.
ZopWoTe YL 8 AeTTT&. KaAOWTe TN TOHN PE PLa TTETOETX
KOLT{VOG KOL GQATTE TN VX EEKOVPROTEL YLX 15 AeTIT& € évav
XWpPo pe VWNAR Beppokpaaio. Katdty, ToroBeTACTE TN ToMn
TTAVW OE LK GAEVPWHEVN ETTLPEVELX. ATTAWOTE TN TN pE TO
XEPL O€ TETPAYWVO OXAHK. ALTTAWOTE TX &KPX TTPOG TO KEVTPO
KoL ETTELTX XTTIAWOTE TN TOUN pe TG ypobiég ooc. Enavtx)\é(BE'rs
TN dLadLkao i ek VEOL. SXNUATIOTE VX HOKPD \pwut HETN Topun.
TotroBeTAOTE TO Cuppl TTOL PTLAENTE O HLx @Oppx UAKOULG 25 cm.
NOT{OTE EAXPPWC TNV ETILORVELX TOU YPWHLOD K&L TIXOTTTXAIOTE TO HE TLG
vupé(&sg Bpwpng. KaAOwTe TN @Opua pe ML Bpayuévn TETOETX KOUT VARG KAL
xPAOoTE ™ Toun va O(VEBEI. YL 60 AeTITK O€ évav xwpo ue VYNAR esppoKp(XO'lO(
Koy, kévTe pa xapakid &Ooug 1 ekaTooTol KATE prikog Tou Ywutod. ToTmodeThoTe
To Ywpi oe polpvo TTou éxeTe TTPOOepu&vVEL 0TOVG 240°C, TOTTOBETWVTHG ETTLONG VX OKEVOG HE
vepd Yix va podioel n kpoloTa. YAOTE yiax 30 AeTTTA. A(pcxtpéc‘ra TO YWl xTTd T POPUX KL KPAOTE
TO VX KPUWOEL TIAVW OF PLX ETXEPX.
SUMBOUAR: SNULOUPYAOTE PLKPK YWHEAKLX YLK TOUG KKAECHEVOUG OXG. NMXOTTXALOTE TX PHE OTTOPOUG
TMXTTXPOVUVAG /] COVOKMLOU.
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. 50 yp. aAelpt @ ‘ ‘

- 5yp. o](Ao’m MmoA ng)‘f;(‘;ag
« 25 yp. Téxapn , . :
. 100 yp. BovTupo Méoo aTo O(VO:EElSwTO, UTTOA, Tr,pocrescrls TO 0(?\EUpl KoL
2 0AGKA By OXNUXTLOTE 00 KOLAWUATA: HETK OTO VX KOIAWHX
: npa apya ko TOTIOOETAOTE TO XAKTL KL 0TO BEVTEPO KOIAWUK
- 1 kpoko sxﬁyou TOTTOBETAGTE TN payL&, Tn Taxapn, To XALKpS Y&AX KoL TO
= 3 KOUTOU\}EGIT'K vepd. To aA&TL KL N PayL& eV TTpETTEL v TOTTOBETROOOV
ooUTTaG XALapO yaA HATL, BLOTL N HaYL& avTIdp& apOOLKa XV €pBEL O ETTOPN UE
2 KOUTAALEG g TO GA&TL. MpooBéaTe Tx afy&, ToTmoBETAOTE OTH BEON TOLG TO
ooUTTHG VEPO CUHWTAPL KAL TO KATTEKL. ETTNEETE TNV TaxOTNTA 1 koL TUPHWOTE
- 1 aKEAGKL payL& yLa 15 deuTEPONETITA, HET& YUplOTE OTNV TAXOTNTA 2 YLX 2 AETITK
apToTIOLiNG

KoL 45 SEUTEpo)\enTa Xwpig va SLO(KOLpsTe ™ AetToupyla The
UUUKsung, TpooBéaTe TOo BOUTUPO PETK OE €V AETITO TIOL DeV Trpsnst
V& €Vl TTONO PaAaKS (x@ROTE To 0€ Beppokpaoia dwpaTiov yix puLon
WPK). Zuvex(oTe TO COUWHUX YLX TIEVTE AETITX OTHV TAXOTNTA 2 KXL ETTELTX
YL TTEVTE AeTIT& TNV TaX0TNTa 3. KaAOWTE T TOMN KAl ’OACTE T VX
POLOKWOEL YL U0 Wpeg o€ Beppokpaoia dwuaTiov, KXTOTILY CUMWOTE TN HE
TO XEPLX TG ME DOVAMN XTUTTWVTHG TN HECTK OTO UTTON. KGAUWTE K&XL KPAOTE TNV
TTEAL Vo (POUO'Kd)O’SL Yyl 800 Wpeg 0To Yuyelo. KaToTLy, TUPWOTE THV TTEAL ME T xépux
OQ®G XTUTTWVTAG ™m péox 0TO PTTON. ‘ETTELTA, KAAOWTE ™ pe HEUBP&VN TPOPIHWY KL KPNOTE
™MV va O(VEBEL yx éva Bp&du péox oTo LPUVELO Tnv eTopévn, Bou-rupwcrs KoL a)\supwc'rs pLo cpopua
yLo uTrpLog Alauop(pwc'rs ™ Toun o€ crxnuo( prra)\ag Torroeemo're ™ péox atn (popua KoL GpaTE ™ Vo
(POUOTKWOEL OE XWPO HE LYNAR eepuomacmx £wWg OTOL V& YepioeL N @Oppa axTtd TOV dyko TG TOMNG (2 éwg
3 Wpeg). YAoTe yia 25 AeTrTé 0Tov polpvo oToug 180°C.
SupBOUAR: TTPOCOE0TE OPUPHATH COKOAKTHG | TXXNPWHEVH @POUTA.



b2 ) (xvoEELSUUTo UTTOA, TTpooBEoTe TO GAEDPL, TO GAKTL KL TN
payL& (xp'rorrou(xg TomoBeTAOTE otn 0éon Toug TO Eupran
KOL TO KOTTAKL KXt B€oTE ™m OUOKELN T& AELTOLPYIX YLX uEpLKO(

500 yp. aAeupt
55L)Tspo)\srrTo< gty TaX0TNTA 1. NpooBéoTe To XALxpd vepd
HEoW TOU OTOULOL TOL KATTAKLOV. ZUUWOTE YLX 8 AETIT.

300 ml xAxpo vepo
2 POKEAGKLO PHOYLKG
apToTOLING Anpnc're ™ ?;upn v E,EKoupO(UTEL o€ Beppokpaoia dwpaTtiov
10 yp. arémL YL Y2 pa TrepiTron. TN oUVEXELR, TIAGOTE TN COHN HE TX
XEPLX O KAL Gxnu(x‘rio'Te pLo UTTGAR. KaToTTLy, TonoBETr']UTe
TNV PTIGAG TOMNG 0¢€ éva BOUTUPWHEVO KAL a)\supwusvo TOwl
Zaxuponkacnkng A@RoTE TN TOMN Vi cpoucrkwcsl yla de0TeEpn
@op& o€ Beppokpaoio dwpaTiov yix 1 wpa nspmou I'Ipoeepp(xven
TOV oUpVo 0Toug 240°C. K&VTE XXpAKLEG OTO ETTRVW uepog ™ng

OPATCONKG ME PLO AETTIO ‘c:,upmplou KoL xpnmuonmwv‘ro(g £Va TTLVENO
ETTOANE(PTE TO PE XALXpO VEPO. MTTOpE(TE €TTIONG VX TOTIOOETAOETE PETK TTOV

@oUpPVOo Ve PLKpO OKEVOG YEUKTO HE VeEPD: auTO B BonBRoeL oTo v podioeL n
KpOUOTK TOL YWHLOV. YAOTE TO YWHL Yia 40 NeTTT& TOV (polpvo aToug 240°C.

S€ LK KATOXPOAX, CeaThVETE TO VEPO PaTl pe To BolTLPO,
300 ml vepé TO XAKTL k&L TN T&Xapn. Bp&koTe To pelypa koL TpoaBéoTe
Aiyo aAdTt 6\o To 0()\EUDL atny KATOXPONK. Avo<|<orr£tp'r£ HE pLo §u>\wr|
Aiyn €& OTI&TOLAX WG O6TOUL h ﬁupr] v omoppocpr]crét 6Ao TO LYPO.
tyn caxapn A@AoTE TN TOUN VX KPLWOEL. APOD KpU(,UO'EL TOTIO0ETAOTE
120 yp. ﬁOUTl,JPU TN COpN 0TO aVOEE(BWTO UTTON KXL KXTOTILY TOTTOBETACTE TOV
240 yp. aAelpt avadeuTAPa TOUNG KXL TO KATT&KL. ETIAEETE TNV TaxOTNTX 1 KL
6 aPyd TpooBéoTE Eva-£va ONOKANPG T GBYy& HECW TOUL AVOLYUKTOG
TOU KATTIGKLOV. Aol npocreécrs'rs oA T& KBV, cxnpﬁcr'ra ™
O’UO'KEUI‘] va )\erroupynoa Ylx 2 £éwg 3 AeTIT& ou<opr] £wg 6TOL V&
yivet Aelax n TOUN. Mg éva KOUTOAGKL 1] Ve KOPVE, SNULOLPYAOTE
UTTALTOEG TOUNG TTAVW € £V BOUTUPWHEVO KXL KAELPWHEVO TAW(
§(x><0(po1'r)\0(crnkr']g Wr’]cr'rs agTov cpof)pvo aToug 180°C yiax 40 AeTrT&. OTav
TENELWOEL TO Lpnmuo XPAOTE V& Kpuwcouv péoa aTov cpoupvo HE TNV nop-ro<
TOU POUPVOU KVOLKTH. Mnv Ta Byo()\aTe apéowg aTTd TOV Polpvo, PTTopEl v
EEPOLOKWOOLY TA TOUL. ‘OTAV KPUWOOLV EVTEAWG, KXADYTE TX OOV HE TIOND TPLKTH

KPEUX OTOVTLY(, TTRAYWTO 1 KPEPX CAXKXPOTIARTTLKAG



MTmiiokOTO PE
KOLUOT kLol COKONKTOG

T 20 peydAo pTriokoTo:

« 250 g poeAacko ;
avaAato BouTupo Mol Avadzutripag
» 125 g Taxapn éxvn Méox 0TO avoEEdWTO UTTON piETe TO BoUTLPO KL T dVO

€(dn Thxapnc. ToTTOOETAOTE TOV AVXHELKTAPK KL OO TE

TOV € AeLTOUPYLX YL 20 BEUTEPONETITAK TNV TAXVTNTA 3.
STOUATACTE TH OLUOKELN YLX VX KKOXPIOETE T TOLXWHXTX

TOU AVOEEBWTOL PTTON &TTO TO HElYUK ME PLX OTTATOLAX KAL
ETTELTH GAVXMEETE YL GAAX 20 BELTEPONETITA OTNV TAXOTNTX

5. MpooBéoTe T LTTONOLTIX CLOTATLKE, TOTTOOETATTE TO
KOTTRKL KoL puOUIoTE TNV TAXOTNTK 2 WOTE VX TIETUXETE
OHOLOYEVELX ot TOun. PTIRETE YL PTTGAG TOUNG, Tu)\LETz TNV HE
HeUBP&VN TPOipwy kaL TOTTOBETAGTE TNV 0TO PUYELD TOUAGXLOTOV
yix 1 wpo< I'Ipoespuowsrs TOV OUPVO OKG aToug 180°C, By&ATe Th
TOun oTt6 To Yuyelo KAL HOLPKOTE TNV OF ULKPEG PTTGAEG. APHOTE TLG OF
TPl yLa y)\umx OTO OTTO(0 €XETE ATIAWOEL AADOXXPTO KAL KPATTE TLG VO
WwnBoolv ylx Trepitmou 10 AeTT&.
SUUBOUAR: UTTOPELTE VX XVTLKXTROTAOETE TX KOUPXTEKLX OOKOARTXG HE

KopLdLx | Enpouc KapTToUG.

« 125 g kxoTavi Taxepn

+ 1 KOUTOXAGKL TOU

YAukoU vyprj Bavidta

« 2 0A0KAnpa aePyc

+ 400 g aAelpt

+ 1 kouTarAdkt TOU YAUKOU
HTTELKLY TIdoUVTED

2009 koppamkla
O0KOAXTNG

Mripéouvic e cokoNxT®

KO kopUdLOX TTEKAV

© OO0

- 3 peydAa oy o8 oA P
+ 200 g pacvpn ‘m’“f’\‘x"x NpoBepU&VETE TOV OUPVO TaC aToug 200°C Kot BOLTLPWTTE
+ 200 g BouTupo UL TETPAYWVN @OpUa TwV 20 cm. ALWOTE TN COKOAKTX
« 15 g yl T @opua koL T 200 g BoOTLPO TTOV POUPVO PLKPOKVUKTWYV KAL
+ 180 g Taxapn AVOKXTEYPTE KAAK. ZTO GVOEE(dBWTO UTTON, plETE Ta XPY&
« 2 QOKEAGKLX KoL T 500 €(dn Thxopng, TOTTOBETACTE TOV GvaxdeLTAPX
HE TTOANXTIAEG )\sniﬁsg KOL TO KXTTEKL, KXL VAKX TEWPTE YL

1 AeTrT6 0TV TaX0OTNTX 6. MpooBéoTe Tn Muuusvn TOKOAXTX

KoL avopelETe yiax 20 SEUTspo)\sﬂﬂx gTNV TAXVTNTX 6.

‘ETrELTa TTpooBEéaTE TO KOO‘KLVLO‘UEVO QAEVPL KAL AVOUEETE YL

15 SEUTEPO)\E'I'[TO( oTnv T(XXUTI’]T(X 6. O)\OK)\npwcTe TIpooBéTovTag
T chpuﬁm TIEK&V OTO HEYHX, KOL O(VO(KO(TElIJTE HE PLX OTTRTOUA.
P{ETe To pelypax 0T BouTUPpWHEVN QOPHK KXL YAOTE TO YL& 25 NETITK
aToug 200°C. AQROTE TO VX KPUWOEL TIPLV TO OEpPIpeETE.

SUUBOUAN: UTTOPELTE VX IVTIKXTXOTAHOETE T KXPUBLK TTEKAV PE XTIAK
KOPUBLX KXL VO TX OEPBLPETE PE HLX PTTRAX TIRYWTO 1 HE CAVTLYL.

Taxapn Baviria
+ 80 g KOOKLVLOPEVO AEUpL
« 50 g KopUSLX TrEKGY



Moug GokoNKTOG

© OO0

x6/8

MmoA SUpuATLYO

XTUTTNTIPL

STIAOTE T COKOAKTK O€ KOUPETLX. TOTTOOETAOTE TCX Kopuon'w(
« 150 yp. 0OKOA&TW!

O& PLX HLKPA KATOKPOAXK HE OO KOUTAALEG TNG TOOTIRG VEPD.
daxapomhaoruci B O o bver 11y catopins ah o
« 150 yp. {axapy
« 6 afya

(pw'rw( OTAV N COKOAKTX YI.VEl Aelog Tro)\'rog MNpooBéaTe Toug
6 KpOKOULG KBYWV AVAKXTEVOVTHG OLUVEXWG. STO avo’g’aéw'ro
UTTON HE TOV GLYOYD&PTN e TTOAAKTIAEG NETTIOEG KXL TO KXTTAKL,
XTUTTAOTE Ta AOTTP&OLX xPYov pe 25 yp. Téxapn oTV TaxOTNTX
5yl 1 AeTTO KoL 45 devTepOAeTITA. MPpoaBETTe TNV LTTOAOLTTN
T&XopN K&L XTUTIAOTE TO PELYPX OTN PEYLOTH TAXOTNTX YLK

30 deuTepOreTtTa. MpoobéoTe b KOUTOALK uapéykag oTo usiyua
KBYWV/TOKOAKTAG KL avorm'rsqrrs KOA& yLo Voo (XpO(LLUO'EL TO pelypa.
KaToTILY, TTpoGBE0TE TTIPOOEKTIKE TNV uno)\omn papeykcx OTO GOKOAXTEVLO

pelypa. TOTTOOETACTE TN HOUG OTO YUYELD KAL KPYAOTE TN VX KPUWTEL HEPLKEG
wpeg.

SUMUBOUAR: TTPOCOETTE TO YLAOTPLUPEVO EOOUX EVOG TTOPTOKXALOD OTH HXPEYKNX

Kéwk kapdTOL HE
YAXCO

® OO0

x 8/10

T T Copn:

« 130 g kooTavij Thexeepn
« 12 cl nAtéAato

+ 4 afyd

» Z0opa KoL Xupog
£VOG TTOPTOKXALOU

+ 240 g aAelpt

+ 10 g UTTELKLY TTROUVVTEP

M1oA AVaSEUTHpAG

Nopotokevn TG TOUNG: NMpoBepu&veTe TOV POVPVO TTOLG
180°C. 3T0 XVOEE(BWTO UTTON HE TOV GVXHELKTAPX, plETE TNV
+ 2 KOUTXAGKLX TOU kaoTavhA T&xapn, To A&dL, Ta aByd, To E0OUK KL ToV XUHO
YAUKOU KatVEA TIOPTOK&AL, TOTTOBETAOTE TO KATIRKL KXL AVOUE(ETE OTNV
+ 250 g TpLup£vo KapoTo TaxOTNTa 5 yiao 1 AemrTd. MpocBéaTe To ahelpl, TO PTTELKLY
+ 50 g TpLUPEVO KapUBL TIKOLVTEP, TNV KAVEAX KL aVOHE(ETE Eavé 0TV TaxdTnTX
. 50 g aMOENPAEVEC 5yl 1 AeTrt6. ONOKANPWOTE Trpocres'rovm(g T KXPOTA, TX
oTaiseC KXPOBLA KL TLG OTA(PIBES 0TO pelypa kAL avape(ETE oTnY
" ToXOTNTA 2 Yl 15 BeUTEPONETITA. BOLTUPWOTE KL XAELPDOTE
ltaTo 3,”\"“70-' PLX OTPOYYUAR @Oppa, piETE ekel TN TOUN KL QOLPVIOTE TN YL
+ 100 g Aiwpévo BOUTUpD 45 AeTrT& oToug 180°C. I'Iap(onEun TOu YA&ooOU: EVTWHETAED, OTO
150 g Tupi kpsptx QVOEE(DBWTO UTTON PE TOV AVRHELKTAPXK, pLETE TO Alwuévo BolTupOo, TO
e 25% mepa{ TUpPL Kpéua KGL TNV &YXV, KXL GVXHEETE otV TAXOTNTK 2 €W OTOL vivel
+ 100 g Géxepn axvn

opoLoyevig n TouN. KpamAoTe TV 070 Yuyeio. ‘OTav Taywoe KaA& To kénk

KopUd

KAPOTOU, XTIAWCTE TO YAKTO TTAVW XTTO TO YAUKO HE HLK OTTRTOUAK.
SUMBOUVAR: PTTOPEITE VX SLAKOOHACTETE TO YAUKO 000G Me Alyn TpLupévn wvdikn



AKOTOUXXNTO
YAUKO pe P

© OO0

M1oA AvadeuTipog

« 4 upAa koppéve o€ KUBOUG
+ 250 g Léxapn &xvn
+ 2 0A0KAnpa aePyc
+ 150 ml yeAa

125 g Atwpévo Boltupo
+ 250 g aeAcipt

+ 1 patkehdkL pmékey
THOVVTEP
» 2 KOUTXAGKLX TOU YAUKOU
Bavilix o€ okévn
» 2 KOUTXAGKLX TOU yAu:cou
KavEAa O€ OKGVI

2 PETEG aAdTL

MpoBepukveTe TOV OUPVO TAG aToug 180°C. Pi¥te oTO
avoEeldwTo urro)\ UE TOV XVAUELKTAPX T oBy&, TO yoO\(x KoL
TO BOUTUPO KL ETTELTX ONOKANPUWOTE UE TX LALKK O€ OKOVN
(T&xopn, aAeVpL, PTTELKLY TTROLVTEP, BAVIALX T€ OKOVN,
KQVEAK 0€ oKOVN KaL GAKTL). TOTTOOETAOTE TO KATTRKL KAL
QVOUE(ETE 0TV TAXOTNTA 6 VL& 2 AeTITK. STRUATACTE TN
TUOKELH, ONKWOTE THV KEQAAR TOL POUTIOT KL kKaxOaploTe T
TOLXWHKTK TOL UTTON HE PLX OTIRTOUVAX. KAEloTE TNV KEQAAR
TOU POUTTIOT KL XVAHELETE VL& XKOMG 1 AeTITO 0TV Tax0TNTR
6. MOALG eTOLROTEL N TOUN OQG, TTPOTOETTE TX KOUHPEVK O
KOBOLG PAAK KOL XVOHEIETE KAAK PE TH OTIRTOVAK. BOLTUPWOTE KAL
AAELPWOTE T POPUK OKG, piETE ekel T TOMN K&l ’PAOTE THV V& YnBel
ylx 50 AemrT& oToug 180°C.
SUMBOULAR: YLX TTEPLOTOTEPN YEOON UTTOPEITE VA XPWHKTLOETE TO YAUKO
O0G HE ULX KOUTOALX TNG OOUTIXG POUHL.

Cake pops

HUE COKONXTX

T T opn:
« 75 g Auwpévo BoiTtupo % @
« 2 afyd

: ;00 9 Clecfpn MrroA Supuatiyo
+ 60 g pouvTOUKLX TE OKOVR XTUTNTIHPL

% ;af(ifooz‘;‘y)fof( MpoBeppkveTte Tov polpvo aToug 175°C. ST0 avoEeldwTO PTTOA
g 5 HE TOV QVAOELTAPK ME TIOAAXTIAEG AETTIDEG piETE T 0(BY6(
<1509 Pppeoko TUpL ™ Téxopn, To ALwpévo BoOTupo, TA POUVTOUKLX OE TKOVN,
o TV epPamrion: TO AEVPL KL TN uaym KOL 0(V0(|JEL§T£ oTtnv TlX)(UTI']T(X 3 yix
» 200 g pavpn oOKOA&TX 15 eLTEPONETITX, ETTELTA TTEPXOTE TN PéYLOTN TAXOTNTA YL&
+ 2 KOUTXALEC THG 4 ?\snTé(. P{ETe Tolusiyucx OE PLX Bowgpwus’vn KL tx)\su,pwuévn
ooumac kpappéAaio POPU KXL POLPVITTE TO VL& 40,)\5111'0( aToug 175°C. Mo)\tg
+ Eva matkéTo EAver PYnOEl ko kpLWTEL KXAK TO YAUKO, KOUHATLXOTE TO O EVKX
Kook 1 EGAWVEC ueya)\o UTTON, TTpoCaB€aTe TO PPETKO TUPL KAL AVOUELETE TO UE
o05ovToyAupideg TO XEPL YLX VX OTLREETE Pl TOUN. PTLRETE PTTGAEG OTO psyeeog
+ Zéyoepn TEPAE 1 ™G urroo\o«; TOU TILVYK TTOVYK KLU TonoGsTncTs TG o€ éva Tapi oTO
TPOGPX TOKOAKTAG ongto EXETE gm)\u)crst )\cx§ox(xp1'o Kaptpul)cr'rs éva EOAVO KO(?\(XH(XK[
yi& T SLaKGounon 0€ K&Oe PTIOAITOO KL XPATTE TLG VX KPLMTOLY YLX 30 AeTTT&. Mot TV
TIXPXOKELH TOL LALKOU ePB&TITLIONG TwV cake pops, BO()\TE TN TOKOAXTK
KOL TO A&DL 0€ VX UTTON KAKL TOTTOGETI’]O‘TE TO OTOV QOUpPVO uleOKuu(x'rwv (o€
XOXHNAR Bgppokpaoic) ylo va ALoel To pelypo. MOALG AL oEL TO pelype, BubioTe
exel Tt cake pops, a@RoTe Alyo Tn 0OKOAGTA Vot OTGEEL TIGRVW KTTO TO PTTON KAL GQAOTTE
T cake pops 0To TAW( OTTOU éxXETE XATTAWTEL AXDOXXpTO. ALkOOHATTE T cake pops pe Thxopn
TIEPAE 1 HE TPOVP X TOKOAKTAG TIPLV OKANPUVEL N COKOAKTX KL ETTELTH EXVABAATE TX VX KPUWOOUV.
SUMBOUAR: YLK TTOLKLALX OTH XPWHXTK KXL TLG Sl.ockocur'wslg, uTropsiTs v BuBiosTe Tox cake pops pe
COKOAKTX YRAXKTOG | AEUKF OOKOAKTX. MTTOpEiTE ETTLONG VX XPWHXTLOETE TH AEUKH) COKOAXTX HE
XPWHX THXXPOTTAXOTLKAG.




Tapra e LOpEYKox NEPOVLOY

i . A SUDUAT AvadeuTiipo
R I .
« 30 yp. apvydaAdokovn
+ 80 yp. Txapn dxvn

« 1 oByo » 1 TpETaox AATL
Nne T yéuon:

+ 6 afyd - 300 yp. Taxapn
+ 3 0A6kAnpa Agpovia

+ 100 yp. Auwpévo BoUTupo
N T popéyka:
« 3 aoTpadLN aﬁyu';v

- 60 YP Coxapn dxvn
1 TpECa A TL

Mapaokevn TnG TouNg: oo uvoEalSwTo uno)\ e TO Euuum']pl KOL TO KOTTGKL,

TpouBéaTE To XAELPL, TO KpOO BOUTUPO KOPUEVD TE ULKP& KOUPGTLE, TV

otuuyéo()\ockovn ™ Chxapn Kot To GAGTL O¢aTe TN cuokzun i3 )\ztroupyux otV

ToxoTnTO 1 v 10 BEUTEpo)\EnTa YLO TNV oVEHELEN KXL KATOTILY 0THY wxumw

3. OTav T0 pelypo (xpstt vQ& uow(‘g’u e WixoLAx, npocesaTz T0 aBy0 péocw

TOU OTOM{OV TOU KATIAKLOD KXL GPATTE TN crucrksun va )\moupynozt Y& 5 Nemté
TEPITIOU. ALAKOYTE TN AELTOUPYIX TNG TUTKEVAG HOALG OXNUATLOTEL Pt PTTéAa COUNG.
A(pﬁo'ra ™V uméAa Coung il WP TOLAGXLOTOV OTO wuyz(o KXAUHpEVN pE pEPBpGVN
Tpoiuwy. Mapaakevn TG yéuLong: TAGVETE ko okouTrioTe Tax Aepbvia. Tplye Tar,
KPUTAOTE TO Eucpa TOUG KOL KXTOTILY OTOYTE ToX. 5TO avo‘éu&mo UTIOA HE TOV GVABELTAPX
TOPNG kot To kaTékt, ToToBeTHOTE Tor By, TN Thypn, TOV XUMO KoL TO EOTHE TWV AEHOVLDV
KOL TO )\lwuévo BouTUpO. OéaTE TN auakauﬁ o€ AetToupyia oo ™m Tax0TNT® 1 €wg TV TAX0TNTA
4 £wg 0TOL Vo Y(VeL opoLoyeVEG To pelypa. MpoBeppdveTe Tov olpvo aToug 210°C. Bouwpwms Pl
@OPHA VL& TGPTEC e SLAUETPO 28 k. AMAWOTE TN TOUN O€ TTGXOG 4 mm KoL TPUTTAOTE TN HE £Vl TILPOUVL.
KoAOwTe TN pe AadOXapTo kot Eepk oo, YAoTe TN okETN TOUN YL 15 NeTrTh. ApaipéaTe To AadOXapTO
KoL TOL @aTONLGL. MPOTBETTE TN YEULON 0T POPUK KL TUVEX(TTE TO YATLHO YL 25 AemT& aToug 180°C. Mapaakeun
TNG HOPEYKAC: OTO GVOEE(BWTO UTION pE TOV auyoyd&pTn e TOANKTIAEG AETTISEC KA TO KOTTI&KL, XTUTIOTE T X0 TTIpGdLKL
aByv pe 20 yp. Taxopn oty Tax0OTNTA 5 i 1 AemTo kait 30 SELTEPONETITA KL ETTELTX O'TN PEYLOTN TaXOTNTO €W OTOL VX YivEL
papéyka. MpoaBéaTe o uTTOAOLTIR 40 yp. ThXAPNG GXVNG 0TO TENOG XWPLG Vet SLakOWETE TO XTOTIUX. MOALG WnBel n TPTK, KXAOWTE TN pe TN
HOPEYKK XPNOLUOTIOLWVTHG €V KOUTKAL TOTIOBETATTE €K VEOU TV TRPTK OTOV OUPVO YLK MEPLKG AETITG WG OTOL VXX TIXPEL XPWHK N HXPEYKAL.

SUPPBOUAR: SLKKOGHAOTE TO ETRVW PEPOG TN TEPTHG e pOdENEG AepoVLOU.

Todprax pplouNa: deiser

T T Topn FévoPag:

dapyi wror  Zuppdruo
+ 125 g Lxapn 'XX,V" Nopaokevn TnG TOPNG MévoBag: TpoBepudveTe To YoOPVo 0aG 0TO BeppoaThT 7 -
',125 9 'x’\wf" 210°C. 210 XVOEE(BWTO PTTOA e TOV AVAOELTAPX PE TIOANGTIAEG AeTTidEG, XTUTTAOTE
[ TV kpepx F’OUU{A“’: To oByG kot TN Thxapn oThY TaxOTNTAL 6 Yo 5 AeTTTé hOTe vox Ao TTpLTEL BpKeTG
« V5 L yaAa TO PELYPO. STAUATATTE TN GUOKELH, ETTELTK TTPOTBETTE TO KOOKWVLOPEVO GAEDPL
250 g Taexaepn AVOKATEDOVTHG HE TO XEPL ATTO KATW TIPOG T ETTAVW HE MLK OTTIGTOLAXK. ATIADOTE
. 4 aPyd ™ (Gur) o€ v Tapl Slagrdozwv 40 x 30 cm oo onoig EXETE O(H)\ljJOELI)\O(B(l))/((XpTO
. 70 g aAelpL KO LOWWOTE TN PE TN OTIGTOLAG TIpL T BAAETE GTO QOUPVO yLar 7 AETITG. AQNOTE T
V& KPUWOEL KL oXNHaTioTE 2 (Bloug dlakoug Topng Mvopag pe To TaépkL. Mapaokeun

+ 250 g kpepuwbdeg BouTupo
« 1 paPdakt Baviiag
500 g ppaovAeg

» 1 TOépkL yLx TOUPTX

TNG KPEPXG POVOEALV: KOYTE TO paBOGKL BaVIALXG 0T H00 KAL KPKLPETTE TOUG TTTOPOUG.
S€ UL KATOXPONK, p{ETE T Y&AW, TTpoaBéaTe 125 g Thyxpn K&L TOUG OTTOPOUG BAVIALAG.
Bp&oTe TO pelypa. EVTwpeTOED, piETe 0TO XvogE(dWTO PTTOA 125 g Thxapn Kot Tor OAOKANpa
aByd, ToToBETAGTE TOV avadeUTAPK pe TOMNATIAEG AeTT{BEG KL XTUTIAOTE TO pelypar Yo 2 AeTTd
TNV Tax0TNTa 6. MPoaBéaTe To ahelpL kot avarpelETe vk yiox 30 SeuTEPONETITO OTNV TaXOTHTN
6. PLETE % TOU Y&AGKTOG TTOU Bp&TeL aTa oxByd Kot avaxpelETe yiox 30 SEVTEPONETITA TTNY TAXOTNTK 3.
me(péps'rz TO pelypa otV KO(TD'O(pé)\O( UE TO LTTONOLTIO YOAX KXL GQPAOTE TO TF ué'rplot PWTLR txvakot'ru')ovwg
ouvzxsux HE QVABELTAPK lepog £WG 0TOL VX nngzl n szua ‘Otav TAZEL N KPEPQ, KPATATTE THY 0€ Evax doxelo
OKETTOOUEVO pE pepouvn KXL 6QAOTE THY VO KpUU.)OEl 1 wpa o Beppokpacio TeptBAANOVTOC. 2TO GVOEE(BWTO UTTON TIOU
£xeTe KABPLOEL KoL OTEYVWTEL, PIETE TNV KPEUX TTOU EXOTE KPATAOTEL KAL PE TOV AVAXOEVLTAPO PE TIOANKTIAEG AeTT(dEC XTUTTOTE GTNV
TRXOTNTA 6. MeT& )TT0 EVax NeTITO, KO(TEB&UTE ™mv TrxxL'JTr]T(x 070 3 K&l TTPoTHEéTTE TO BobTupo OE PIKPK KOPUGTLA. ZuvzxicTs V& xTundTa
Vi 30 SeuTEPONETITA YLOX VO Y(VEL TO pEly X ouotovsvsg TomoBéTnon: B&Ate )\txéoxtxpm KATW oTT0 TO HETO()\)\[KO ToépkL. TomoBeTROTE évay
a6 TOUg dVo diokoug L‘uung aTo TO’EpKL KOL KPOXTAOTE TOV Bsurspo YLO VO OKETTGOETE TO TTGVW PEPOG ™e TolpTac. KoyTe TIg @pGoVAEG OT
800 YL va ﬁlakoaunom yupw YOpW TOV KUKAO, HE TG KOMUEVEG 0L|J£u; TpOg TO zEszpLKO ‘ETelTa yopvipeTe TO E0WTEPLKO un)\wvovwg
KoA& éva TpiTO TNG KpEUaG OTTOL Bk TTpoTBéTeTE TLG q)paou)\ag KOUHEVEG TE ULKP& KOPHATLX TTpLY Boo\srs Eava gL AeTT 0TPWON KPEUOC.
0}\0K)\npwUT£ TpoaBéTovVTaG TOV Se0TEPO BlOKO OTO ETTAVW UEPOC THE TOUPTC. KAAOWTE TNV ToUpT pE MePBpvN Kot B(X)\TE TNV 0T0 YuyElo yia
24 (WpEG. ByGATE TNV 30 NETITG TIPWV TNV KATAVIAWTETE ywva o)\OK)\npwUETz ™ Stakoapnan. Mo ™ Bw(Kovuncn NG TOUPTHG: ATMAWOTE TNV
AUUYBUNOTIOG T OTNV ETTLOGVEL EPYATLXG TNV OTIOLK £XETE TIPONYOUEVWG TIAOTIGALTEL PE TEXXPN GxvN. KOWTE Evar BLOKO XpUYDXAOTIXOTAG pE
TO TOEPKL KAL TOTIOBETHOTE TOV OTO EMAVW PEPOG TNG TOUPTAC.
SUPBOUAR: XPNOLUOTIOLAOTE HEPLKEG PPROUAEG YLK VX SLKKOGUATETE THV TOUPTX TG,
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« 200 g Taxopn éxvn Svoudrivo xS‘

+ 200 g apvySaAdAcvpo Mol XomiTiipt »
$2x ngoaanea& aﬁy:‘f MopROKELH TWVY KWK: txvauziETz Ta 200 g Taxapng &xvng pe T 200 g g
‘ 9 Goxaepn Y '7 ApUYdXAGAELPOU TF EVax pOUTIOT GAETNG. AUTO TO ustyu(x ovop&TeTal «tant pour =

e 75 CI’VfPO tant». KooktvioTe To petypa «tant pour tant» kat kpaTAaTE To. Bp&OTE To VEPS kat o

« V5 paPéokt Bavidtag TV WM Thyapn o€ P kaToapONa, xwpic va avakaTedeTe, Me év BepudpeTpo \‘i’
T TNV KPEUX HOVTEALV: eAEyETe TN Beppokpaaia TOL TLPOTILOD, N OTTolX dev TpéTeL var uTepBariveL Toug s
+ 50 ¢l yéAet 115°C. 210 avoEeldwTo PToN, pe TN BonBela Tou avadeuThpa He TIOMNKTIAEG NeTr(deG, =

3 ‘ XTUTTAOTE 80 g AOTIPGDL KBYOD papéyka TNV TRXOTNTA 3, k&L KUEATTE TV TRXOTNTA -

6 kpoxot afyou 0Ty n Beppokpaaia Tou aLpoiod uvTrepBel Toug 105°C. ETRUATATTE TO BpGaLp0 TOU W

. 125 g Téxapn N UepHokp p p S patn paaty

mpomou oTav n Beppokpacia @Téoel aToug 115°C Kat pt‘r;ra TO HE Ve AETITO dixTU ot
uo(peym PEOX 0TO AVOEE(dWTO PTTON. Zuvex(oTe var XTUTIGTE g 6 AeTT& WOTE N HAPEYKX
V& kpuaeL Alyo. NMpooBEaTe T uTTONOLTTA KT TTPGSLX TTOU dev éxeTe XTuTITEL (80 g) OTO
pelypa «tant pour tant» Tou €xeTe kpthr']cEL WOTE VKX nsTl’)szs e opotoyev Topn. Koyte To
p(XBﬁO(Kl BaviAtag oTa §00 Kat txcpulpzo're Toug onopoug oo ¥ paBdaikt, ylx v Toug TTpoaBéaeTe
oo pelypa. MpoaBéaTe Tepimou To éva TPITO TNG PAPEYKAG OTNY auuyt’)o()\onoto'ro( HE PLX pOAOKR
OTTATOUNG, YL& VO HOAXKWOEL Alyo, kXL TIpOTBETTE TRV UTIOAOLTTN MAPEYKK «OUTAWVOVTHG THV». AVRHELYVOETE
Bn)\ut‘)r'] UE TH OTIGTOUAG OTKWVOVTHG TN CL’:pn ATT0 K&TW TTPOC Ta ET&VW YL 1 NeTrTo nzp[nou Me auT6 TO pelypa,
YeploTe éva KOpVE mepimou 8 mm. KoARAoTE évax (pu)\)\o NxdOXapTO O Evar TaWl. Me TO KOpVE, (pTL(xETE utkpsg pTaToEC
aTo péyebog zvog K(xpuﬁlou 070 (8o péyeBog kaL € amOTTAON PETKED TOUG. XTUTTAOTE EAXPPG TO KATW PEPOG TOL TAWLOD Kait
AQACTE TK V& KGVOLY KpOUO’TO( o¢ Beppokpoain nsplBu)\)\ovmg )y 30 AeTrTd. I'Ipoezpuotvs'rz Tov olpvo aToug 150°C. BaATe Ta 0O polpvo
Yo 14 NemTd, €TELTO AQOTE TO AXOOXXPTO TTNV ETTLPAVELX zpyomag IOV €XETE uyptxva WOTE Vot Ezko)\)\ncouv L0 €0KOAX T KWK. Mopaokevn
NG KPEPXG HOLOEALY Bavidlag: CeaThveTe TO Y&A O€ x(xpn)\n QWTLG pe To GANO pLod paBdakL Bavidiag Trov éxeTe EboeL. STO uvoEzLSwTo UTIOA,
e T BonBeta Tou avadELTHPX e TTIOMNATIAEG NeTT{dEC, XTUTIAGTE TOUG KPOKOUG TWV aBydv pe TN Thxapn yLx 2 AeTT& Ty TaXUTNTX 6, ETTelTal
npoceéoTz TO GAe0PL KL TO KOPV (p)\o'(oup, KoL XTUﬂﬁUTE Eotvé( vl 1 Aemté oty TaxdTnTO 4. PiETa 70 Ce0TO Y&AG GTO us(yu(x (xvtxk(xTélpTz To i
Evav (xvtxﬁeumpu XELPOG WOTE Vo YlVEl ouotoyzvzg KOL GQIOTE TO VEO PElypa OE XAXUNAD cprux yio 3 pe 4 NemrTas, O(VO(KO(TEUOVTO(Q auvzxsux £wg 0T
va TTEEL N szua TpoPnEre To a6 TN tpun'ux K&L TTPOOBETTE TO Boumpo KOppEVo O€ Kouuon'ux METO(q)EpETE TNV KPEUQK O VX REPOTTEYEC KOUTL KaXL
ETTELTA KPATAOTE TNV YLO TODAGXLOTOV 1 pax kaxt 30 AeTrT& 070 Yuyelo. TomoBéTnon: MeploTe évax kopvé 8 mm pe TNV KpEUK HOUTEALV BaVIALX KaL
YOPVIPETE T PLOG KWK. EVIDOTE T MOKAPOV e T LTTOAOLTTIX KWK KL KQATTE TK OF KEPOTTEYEG KOUTL.

SUMBOUAR: PTTOPELTE VX AVTIKXTXOTHOETE TN BAVIALK PE TeAé PPHOUAK KXL VO XPWHKTIOETE T KWK HE KOKKLVO TCEN XpWHUKTLOHOU.

+ 100 g BouTupo

20 g aAelpL

+ 30 g kopv pAdouvp

« ¥ padakt BaviAiog

Tipopgon ge Trotnpda

GHCNO

MmoA SvppaTLyo
x6/8 )(rg#nmpl

AtaxwploTe TOUG KPOKOUG GTTO T KOTTPGALA TWV KBYWV. ETO KVOEE(BWTO UTTON,
TOTIOBETHOTE TOUG KPOKOUG KoL TN TAXXPN KL AVXMEETE PE TOV XVOSELTHP pE

* 3 QATTAVIK SUVATOG KX PEG

.3 aByd TONKTIAEG NeT(deg oTny TaxOTNT® 6 ylor 2 NeTTé éwg 6TOL KOTIP{OEL TO ElY PO,
+ 1 kouTi yTmOK6TE CRBayLdp MpooBEoTe To HXTKXPTIGVE KaL XTUTIioTE Eave 0TV TaXGTNT 6 Yior 2 AeTrTd.

P{ETe TNV Kpéua o€ v PTTON. MADVETE KKL OTEYVWOTE TO KVOEE(DWTO UTTOA KL TOV
avadevTApa. PIETE Ta 6o TIpAdLA TWV GBYWMV 0TO GVOEEBWTO UTTOA KoL TOTIOBETAOTE
TOV AVOOELTAPX PE TLG no)\)«xn)\sg Aemtideg. K&vTe Tl a0 TTpGdLX popéyka, avadépTe
yua 30 ﬁsUTspo)\znw otV Tax0TTR 5, TPoaBéaTe 1 kouTahuk Tou YAukoD Thyapn
KoL avadEWTE YL akOpax 1 NeTrTo kot 30 SeuTepONeTTax oTNV TaXUTNTAK 6. MpoobéaTe
%] my(x N HXPEYKK PE pL OTIRTOUAK TNV KPEPX utxampn()vz TomoBéTnon: suTrOTicTs
HEPLKG PTTLOKOTA OTOV KX(PE, ETTELTK TOTIOBETATTE Tot OTO KATW uepog TOU TOTNPLOD WO'TE
va Enutoupyneun rrpuum aTpwon. ﬂpOUeEO'TE pa anwon KPEHAG ETTELTX GANN pa aTpwon
EUTIOTLOUEVV UTTLOKOTWY KKL TUVEX(OTE £TOL WG OTOU YeUITEL TTAPWC TO TIOTNPGKL, TENELWVOVTAC

HE L 0TPUON Kpéua. MaoTIXAlOTE Pe KaKGO KL TOTTOBETAHOTE T TOTNPGKLK GTO YUYELD YLax
TOLNGXLOTOV 12 (pEG.

SUPBOUVAR: XVTIKXTXOTAOTE TOV KXQE PE XUHO QPOUTWV KXL TTIPOTOETTE QPEOKN PPOUTH YLX EVX EAXPPU
emdopio.

+ 75 g Céxapn dxvn
« 250 g Tupi paokapTéve
« Alyo Lkpo Kakdo o€ oK6vn



CUP(Cakes (Kexaxo) pe opE0updt

PPaymou4T) Kox heukhy GOKONSTA
No 12 cupcakes:
T 0 Topn:
170 g atAevpt
+ 150 g Taxapn dxvn % @ @
+ 150 g yaAacko BolTupo
» 3 afyc
+ 1 KOUT/A&KL TOU YAUKOU
UTTELKLY TIROUVTEP
+ 45 g mAijpeg yoAa
+ 1 KouTaAatkL TOU
YAukoU vyphH ﬁcwaux
. 100 g Tptyuomx
KXTEYUYUEVWV OPEOUPWY
N 10 YA&OO:
+ 60 g aompadt afyod
+ 65 g Txapn axvn
«115¢g kpsuwésg ﬁourvpo
« 100 g Agvkrj 0OKOAGT
* 2 KOUTOALEG ThG
aoumxg kpauﬁsAalo

M1oA Avadsutripag f%#g;%‘;

Napxokevn TG TOpUNG: npoezpuuven Tov @olpvo aToug 180°C. 210
O(VOEELSUJTO UTTON HE TOV GVOHELKTAPQ, PLETE TO XAEVPL, TO unzLKLv
TGouvTEp, TN Thxapn, Ta ’BY&, TN BaviAia, To BOOTUPO KL ETTELTK TO
Y&AK, TOTTIOBETAOTE TO KXTTAKL KOL orvtxusiETa oty ToXOTNTO 6 YLx 2 NeTTT&
0)\0K)\T]DUJUTE TPOTHETOVTRG T Tp{HpPAT O'UEOU[JUJV KoL uvotquTz otV
TO()(UTI]TO( 3ywx 15 ézuﬁpo)\znw ToToBeTAOTE KTTO £Vl XKPTVO POPUGKL OE
K&BE POpU YLa PGPV KL YeploTe pe Topn To TOND éwg T 2/3. B&ATE oTOV
©o0pvo yLax 15 NeTT& aToug 180°C KL ETTELTK KQATTE TO VO KPLWTOLY KAAK.
MpoeTolpooio Tou YAGOOU: ALWOTE T AEUKR GOKOAGTX pE TO KpapBEAQLO TE
XOUNAR Beppokpaaia aTOV OOPVO PLKPOKUMATWY. MpoaBéoTe T xOTIPAdLA Kot

™ Thyapn o€ pLa yoBaba YL prrey uotp[ K&L XTUTTAGTE JE TO XTUTITAPL éwg 0ToL TO
uelypor vor SumhaoLao el 0 Gyko KoL vax yivel hapmrepd. TomoBeTioTe To pelypa awTé oTo
« Xdprive tpopm;((mo{ avoEzthTo uno)\ pE TOV txvaﬁwmpa TOTIOBETAOTE TO KXTIKL KL )(TU'I'H]O'TE o TaXUTNTA
(| Yixcupcakes 5 éwg 6TOL TO pelypa v aTéKeTAL Xwplc va a@iEeL TTOAD. MpoaBEaTe EmeLTa TO HAAGKO
. tDop,ua Y pecpty . ; .
n popux yix
cupcakes

BolTUPO KAL XTUTIGTE GTNV TAXOTNTA 6 Yix 30 SELTEPONETTA. ENKWATE TNV KEPKAN TG TUOKELNG,
KXBaPLOTE T TOLXWHATA TOU MTTON HE PLX TTIGTOUAG K& TTPOTBETTE TN AEUKH TOKOAGTX ALwpévn

Avape(ETe yLa TEAELTOLO POP& TNV TaXUTNTX 6 YL 30 SevTepONeTTTa. ToTTOBETATTE TO YAKTO TG O€ €Vai KOPVE
e OTOULO Pe paPOUTELG KAL LAKOTUATTE T& cupcakes TG TIOL £XOUV KPLWTEL KXAG

SupBOUAR: SLOKESKOTE KoL SLakoopRoTE T cupcakes oG pe TEPAEG TRXXPNG N} TPOUPEG COKONKTNG,

R 5
Ia To pmmiokdTo: oya, o-o KOXGTQQ
+ 45 g apuydardAcupo
109 Tptyyzvn Ko{pu&o(
+ 20 g pouvTOUKLX OF akovn
+ 50 g Thxapn &xvn
«209 w\supt

-80g aorrpa&t aﬁyov @
(3 pikpd afyc)
+ 50 g Teexapn

Mo v TpO{YD(VI] mpaAiva:

Zuppariyo
MmoA xrg#nm";/n
0g npo(ALva Mo rou: s & . 4
POOKELR TOU PTILOKOTOL: OF évar PTTON avapelETe TV Thxapn Gxvn, T0
1409 Tpo(YO(VEg kpsrrsg ahebpL, TRV GpLYSGAOTKOVN, T& QOUVTOUKLK € TKOVN KAL THY WOLKA kaxpUda.
) Evzssﬁ%%%lg P{ETe T A0TIP&OLX 0TO XVOEE(SWTO UTTON e AvadEVLTAPO PE TIOANKTIAEC
YAdoo aoxo)\on'ag )\sn}ésg KatL K&VTE T AOTIPAALK TTOAND TOLXTH HGPEYKK OTN PEYLOTN
» Evx Taspm .
CaxapomAaaTIKG

Tax0TNTA. MpooBéoTe oTadLOKG TN Thyapn Y& V& QTLGEETE TIOAD TQLXTH

uopéyka. MpoaBéoTe oLyd oLyd To Enpod pelypa pe T omGToula. TommoBeTROTE
SLapéTpou 26 cm

T T poug gokoAdTHG:

TO pelypa o€ v kopvé. TommoBeTAOTE évar Sloko TThXOUG 1 cm KL SLapéTpou
25 cm o éva TaWl 070 0TT0(0 £XETE TOTIOBETATEL AXOOXXPTO KXl TIROTTRN{OTE
- 90 g yéAa ue Toxapn bxvn. ¥iioTe yia mepimmou 15 Aemrté oToug 170°C. Maxpaeokevr Tg
.3 (puAAa CeAarivng TPXYOVAG TPXALVAG: ALOTTE TN COKOAGTX GTOV POUPVO HLKPOKUPATWY HE HLX
+ 90 g palpn GOKOAKTX KOUTOALK KpauBE)\mo STROTE TG KPETTEG KAL npooewu TLG TN AMLWHEVN TOKOAGTA.
+ 50 g GOKOAKTX ATAWOTE TO pelypa avapzmx o€ 2 (puMcx }\o<60xo<pTo o€ ThX0G 5 mm KoL GQROTE TO )
yw\a,ﬂ-og oTo qguyemo ‘Otav Kpugucrzl 0 UTILOKOTO, ETOLH(XO'TE TNV poug TOKOAGTOG: )\lLUCfTEyTI] uaopn
- 250 gxrvmmevn OOKOAKTA KL T GOKOAGTA Y&AAKTOG GTOV (OGPVO HIKpOKUPGTWY. T€ Ut kaTOPGAY, Bphae
KpEUOl Y]AXKTOG 70 Yéhat kil TipooBéoTe 0t QLT T TeAATIVAX TTOL EXETE TIPONYOLUEVIG HONAKWOEL (XPAOTE TNV VX
«fleurette» pe uou)\w(gst € kpUo VepO yiar lemx eptmou AETIT& KL GTOYTE TNV YL V& PXAGKWOEL). PEETE TO TeaTo yoAa
30% Atrapo

- S

ot )\quzvn TOKONKTX, AVOKATEWTE KXAK pE uvaﬁzu‘rr’]pa XELPOG YL vax TETUXETE EVex AELO PElY PO KoL GPAOTE
TO VO KPUWOEL. 5TO KPUO KVOEE(BWTO UTTON pLETz vypn szua ToTofETHOTE TOV uvaBzUTnpa pe TTOMaTIAEG NeTrideg,
TO KATTGKL KOL XTUTTAOTE 0 2 AemT& 0TV Taxumm 4 koL ETTELTOL YL 4 AeTTTG 0Ty ToX0TNTa 6. MpoaBéaTe TV xrunnpzvn
KPEUO TOKONITQ KOXL QVOKATEWTE EAXPP YLX VK TIETOXETE TN HOUG TOKOAGTA. ToTroBETNON: TOTTOBETATTE TOV BLOKO ATIO PTTLAKGTO
0TO TOEPKL Zuxupon)\wnkﬁg 0TO 0TI0(0 EXETE nponvouuévwg BaAeL NxBOXapTO (DOTE Vet HLEVKOADVETAL TO EEKXAOUTIWYA. KéLst éval
dloko Tpayavng TTpO()\lVO(g aTn SLGHETPO TOU umckorou KXL TOTIOBETHOTE TOV EMAVW TTO PTILOKOTO. ZAVATOTIOBETHOTE TO TOEPKL

YOpw «T1o TO umckoro Kot o)\OK)\npwcTz TEPLXOVOVTAG TN HOUG COKOAGTRG. ATTAWTTE KAAK TN Houg Katt B&ATE TN 0TV KATGYUEN
Yot TOUAGXLoTOV 12 Wpeg. OTav épBel n wpa yix To 0epBiplopa, EeKAAOLTIWETE TO YAUKO OF PLX OXKPX KoL KAAOWTE TO pe YA&TO
TOKOAGTOG TTIOU éXETE TIPONYOUMEVWG TETTHVEL AlYO GTO (OUPVO HLKPOKUMKTWV. Z€ 5 NETITH, HETAQEPETE TO YAUKO O évax Bloko KoL
APAOTE TO VX EETAYWOTEL YL 2 WPEC TIPLV TO SOKIPKTETE



AApvpd KEWK @ = @)

200 yp. xAsvpt MmoA  Avadeutiipag

- 4 aPyd MpoBeppbveTe Tov polpvo oToug 180°C. BOUTUPWOTE KXL XAEVPWOTE YLK
- 1 pakeA&KL poyLd @OPHX YL KELK. ZTO XVOEEBWTO PTTON pE TOV avadeuTApa TOUNG KL TO
. 100 ml yéAet KOTTGKL, QVOpELETE TO ahedpL, T aBy& koL TN payt& oTnv TaxdTnTa 1 kat

50 ml eAaoAado

12 xTOENPAUEVES VTOUKTEG

- 200 yp. péTa

- 15 mpdoveg eAiég

Xwpig koukoUToLX

- 1 pETa kdpL
(TTPORLPETIKG)

- AAGTL, TUTEpL

ETTELT (xu‘g'no“rs ™V évtaon otnv Tax0TnTa 3. NMpooBéoTe To eAatdAxdO
KOL TO KpUO YEAX KaL uvupa&n yia 1 AeTrTé kit 30 SeuTEPONETITAH.
EMoTpéPTe 0NV TaX0OTNTX 1 KoL TTpoaBE€0TE TLG ATTOENPAMEVEG
VTOUKTEG, TN QETA, TLG TIP&AOLWVEG EALEG (KOUUEVEG OE KOPUETLX) KXL TO
K&PL, GAXTIOTE KL TILTTEPWOTE. TOTTOOETAOTE TO PEIYUX OE PLK POPUX
K&L YAOTE 0TOV OoUPVO YL 30 éwg 40 AeTTT&, ’RVAAOYX HE TOV oUpvo.
TPUTTAOTE TO KELK YLX V& EAEYEETE TNV TIPO0DO TOU YNOIUATOC.
SUHBOUVAEG: XVTLKATXOTHOTE TH PETH HE HOTONPEAN KXL TTpOTOEéaTE
HEPLKA QUAAX WIAOKOHUEVOU BXOLALKOU.

éC OTLYHEG

AApup

NTouorroxupoc_, KOL ‘ ‘ (@)

oavTLy( pe POaLN KO

OUYgII_(lEV;I_'PlKOQ MroA )f%#%%: i 8 Bepiv:
KOWTE 0€ KOPUKTLX TLG VTOUKTEG, TLG KOKKLVEG TILTTEPLEG KL 6 PEYSAX POAN + 4 KKAOOXNUXTLOPEVEG
Bom'l)\LKou AvopelETe T OAX POT{ OTOV XTTOXVUWTH. I'Ipoc(-)scr‘rs 3 Kounx}\Lsg VTOURTEG
™G 0OOTIG g)\mo)\aﬁg KoL To E0BL Kot pLET&Ipsofx oTo (XVDLYHO( 15 cl vapg yuio © 2 KOKKIVEC TIUTEPLEG
V& «EETTAUBED» TO KAAGOL TOUL PUYOKEVTPLKOD OTIPTN KAL KATOTILV KQKLPETTE . 14 peydra @A Baathikod
TOV UTTONOLTTO XUMO. AVAUEIETE TOV VTOPKTOXUHO KOL GAGTOTILITEPWOTE ,
TOHPWVK UE TLG TIPOTLUATELG OGG. MéTa OTO UTTON, TTpooBéaTe TV -4 Koura/\lfg e
KPEUX YRAGKTOG, I KOUTGALK TNG OOUTIAG EAKLOAKDO KXL TOV LTTOAOLTTO ooutag EAa‘fJA“so
WIAOKOUHEVO BAOLALKG. ANGTIOTE KXL TILTTEPWOTE. TonoGe‘rncTe oTn Secn Toug * 2 kouTaALEG TNG
TOV auyoyéo(p-rn ue no)\)\an)\sg AeTT{dEG KAL TO KXTT&KL. XTurrnchs TO pelypa oouTTXg EU&
yia 10 AeTrTé €wg OTOL N KpEPa YRAXKTOG Vi YiveL cnxvnyt Tonoes'rncrrs oTO 220 cl m\npn Kpsuu

Yuyelo yia 30 AeTrTé. ToTroBeTAOTE TOV VTOPRTOXUMO 0T Beplv i o€ Pikp& Y&AKKTOG, TTOAU KPUD(
TOTAPLX. MPOTBETTE LA KOUTAAL& TNG TOOTIRG TAVTLY( HE BAOLALKO TTAVW KTTO « AAXTL Ko TUTTépL
TOV VTOUXTOXUHO TIpLV Ta oepBipeTe.

SUMBOUVAR: AVTIKXTROTAOTE TOV BROLALKO HE GXOLVOTIPXOO.

Z0pn yix Titrot

Aoxeio
MmoA Euuwuarog

Méox 0TO AVOEEISWTO UTTON pE TO CUUWTAPL, TIPoCoBETTE TO GAeVPL KAL
To GAKTL. TOTTOBETAGTE TO KATT&KL. O0TE TN CLUOKELH OE AELTOLPYIX YL
pEPLKK SEUTspé)\ETrTO( OTHV TAXOTNTA 2 KAL KXTOTILY GAAKETE TNV évTaan
atny TAXOTNTA 4. I'IpouSio"rE TO x)\w(po vspo HETK TO EAXLOAGDO KOL
KQAOTE T CUOKELA VO AELTOUPYAOEL EWG GTOUL VX Snuloupyneﬂ [T
KOANOOXNUXTLOMEVN HTIGAX TOUNG. AQAOTE TN TOUN VX OULOKWOTEL PEXPL

Vo SUMAGO Lo TEL 08 Oyko. MAKTTE TNV KAL SLAPOPPUOTTE TO TXAPX THG
OTTwg OV pE(TE.

yio pie miTow:

+ 150 yp. aAevipt

- 90 yp. XALap6 vepo

+ 2 KOUTOALEG THG
ooUTag EAat6Aado

« V2 pakeAdKL payLd
apTomoLing

- AAGTL




KodokuBéiex oykporTEY

OEOC

EE&pTnpa KO SvppdTiyo
x6 Sdprnpockomis Mo xrmnijpL

I'Ipoeapu(xvs'rs TOV olpvo aToug 220°C. Me Tov )\txxtxvomn'rn
UE TOV KWVO KOTTAG, ETTIAEETE ™mv TO(XUTI]TO( 3 KoL KOWTE T
KONOKUO&KLA. P{ETE T OTO TNY&VL PEXPL VX pOBITOLV YL&

10 AeTrT&. B&AATE T aTnV &kpn. Mg Tov )\O(XO(VOK(’)TTTI’] HE TOV
KWVO TplLlJlu(XTOC_,, TplYTE TN YpaBLépa 0TV TAXOTNTA 2.
A@HOTE TN 0THV Gkpn. Méoo 0TO avoEedwWTO urro)\ UE TOV
auyoyd&pTn pe no)\)\cm)\sc_; AeTT{deg KL TO KATT&KL, XTUTTAOTE
T aBy& koL TNV KPEIJO( Y&AQKTOG TNV TaXOTNTR 3. I'Ipoceschs
TO XAKTL, TO TILTTEPL KAL TO uocxompu&o ETAEETE TV TRXOTNTX
2 koL Oé0Te o€ AeLToupyla T oLoKeLH YL 30 SEVUTEPONETITA.
Tonoes'rr']chs TO MLOK KOAOKLOGKLK O évax BoLTUPWHEVO TaW(
@OUPVOL K&L TTROTIAA{OTE T PE TN HLOR YpaBLépa. KaTdTLy,
TOTIOOETAOTE T urro)\oma Ko)\oxue(xma KQL Tw(crrra)\w're TNV LTIOAOLTTN
ypapBLépa. Meptx00TeE ATTO TIGVW TO HElYHK ABYWIV, KPEPAG YRARKTOG,
AKTLO0, TILTTEPLOY KA HOOXOK&PLDOUL. WACTE OTOV POUPVO YL 25 £wg 30 NeTrT&
oToug 220°C. SepBipeTal TeaTo.

SUpBOUAR: YLX YEUON PPECKADNG, HTTOPELTE VX TTPOCOETETE HEVTH.

+ 1 KLAG koAokuvOdkLo

- 3 aPyd

+ 250 yp. KpEPX YRAGKTOG
=100 yp. ypaPLépa

« AA&TL, TUTTEpL, HOOXOKAPUSO

KecpTeﬁé(Kw(

GRONGRO

Lo BTy MmoA Avas
- 500 yp. BodLvo kpéag £01) " vadeuriipag
, o1 “ﬁY? MpoBepudveTe TOV oLPVO oToLg 200°C. YIAOKOWTE TO KPEXRG
« 1 yeudTn KkouToAL& e\ TAXOTNTK 4 PE TNV KEQOAN KOTITN HE TOV SLOKO PE PLKPEG

THG TOUTTXG XAEUpL
- 1 ppéako kpeppGdL péTpLov
peyéBoug
1 okeAido okdpdo
. 3 HATORKLX PAXIVTAVO
« AAXTL Ko TIUTépL

orreg 5TO QVOEE(BWTO PTTON, Tonoes'rncrrs TO YIAOKOMUEVO
KPEXG KOL ONX T AOLTT& OCUOTATLKK. Tonoes'rno'rs oTn

00N Toug Tov avadeuTAPa TOUNG KAL TO KXTTRKL KoL BéoTe

TN GLOKELA O AelToupYia yia 1 AeTrTd oTnv Tax0TnTox 1.
SXNUaTioTE PTIGAGKLX € péyefog evog quuélou TO K&OEVK,
TIAGOOVTG HE TLG na)\ausg OQG TOV KLU& TTOL E)(EL (xV(qulxeil
HE TA AOLTTX CUOTATLKE. ATIAWOTE AXSOXKPTO O€ €V TaW(
HOYELPLKAG KKL OTH OUVEXELX TOTTODETAOTE TH KEPTESKKLY TTRVW
oT1o Tawl. YAoTe T 0TOV OUPVO YL 25 AeTTT&. 2TO PECO TOL XPOVOUL
wnoipaTog, yuploTe To KePTES&KLK TS TRV &ANN TTAELPE&.
SUUBOUVAR: AVTLKXTROTAOTE TO BOBLVO KPEXG HE XPVIOLO KXL TOV
HXIVTXVO pe KOALXVpo.
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B3OUTble C/IMBKW @ @ @

Xx6/8 Yawa Céusanka
MomecTnTe CNMBKM 1 CaxapHyio Nyapy B Yally U3 HepXKaBelowwen cTanu € yCTaHOBNEHHON
MHOTO/I0NACTHOM HACafKOW 1 KPbILWKON. 3anyCcTUTe 3N1eKTPonprbop Ha CKOpoCTu 4 Ha

AB€ MUHYTbI, a 3aTem I'IpOHOﬂ)KaVITe MeLaTb Ha MaKCMManbHoM CKOpPOCTN B Te4eHUe Tpex C
NoNOBMHON MWUHYT.

+ 250 M1 04eHb XONO0OHbIX
CBEXUX C/IUBOK
« 502 caxapHoti nyopol

TecTo fa necounoi BoINeHA @ @ @

X6/8 Yawa Tecmomecunka
MomecTuTe MyKy, CIMBOYHOE MAC/I0 1 COMb B Yallly U3 HepXaBeloweil cTanu. YcTaHoBuTe na Oa“”g:g;’(og;scg’;
TeCToOMeLIanKy 1 KPbILKY 1 3anycTuTe 31eKTPonpubop Ha HECKONbKO CEKYHA Ha ckopocTi 1. He 2002m Ku'
.
BbIK/l0Yas aneKTponpunbop, fobaBbTe TENNYO BOAY Yepes OTBepPCTME B KpbllwKe. OCTaHOBUTE 1002 ag a
. macn
3n1eKTponprbop, Kak TONbKO YBUANTE, YTO CMeCb Nprobpena popmy wapa. OcTaBbTe TECTO 50 2
B NPOXNafHOM MeCTe Kak MUHUMYM Ha Yac A0 Hayana NpuroToBieHUs, NpeABapUTENIbHO HAKPbIB * 20 M 600!
. « lllenomka conu
€ro nneHKom.

UKoe TecTo A GNMHUMKOB ¥

bnexoep
« 750 mn monoka
- 3752myKu MomecTnTe ANLa, pacTUTENbHOE Maci0, MOJIOKO, Caxap 1 BbIGpaHHbI apomaTusaTop B
. 4aiya- 402 caxapa yaly 6neHpepa. Boibepute CKOpoCTb 2 U 3aMyCcTUTe 311eKTPONproop Ha HECKONbKO CeKYHA.
+ 100 Mn pacmumensHozo Yepes oTBEpCTUE B KpbILIKE 06ABbTE MYKY B M3MEPUTENBHYIO Yally U HE BbiK/louanTe
macna 3n1eKTponprbop eLie OKONOo NonyTopa MUHYT. Mepes Hauyanom NPUroToBNeHUs AaiTe TecTy
+ 1 cmonosas noxka NOCTOATb Kak MMHUMYM Yac Npu KOMHaTHOW TemnepaType.
anesnbcuHosoli 80061 UU
apomamu4eckol 3cceHyuu

MiKoe TecTo A Badene J

Ha 24 eagnu:

- 250 2 myku
brenoep . 152 cgexux xne6oneKapHeix
Pa3BeaunTe 4pOXKM B HEGOMBLIOM KONMYECTBE TEMIOro MOJIOKa. YCTaHoBUTE yaly 6neHaepa dpoxxel

Ha 371eKTPoNprBOpP, NOMECTUTE B HEE AL, CONb, BaHU/IbHbIN Caxap, OCTaBLIEECs MOJIOKO,
CNMBOYHOE MACSIO 1 Pa3BefieHHbIe APOXAKN. 3aKPOTE KPbILKY. 3anycTuTte anekTponpubop
Ha CKOPOCTU 4 N MeANeHHO Ao6GaBNANTE MyKy Yepes oTBepcTue B Kpbilwke. Ecniv Tpebyetcs,

« 2auya - 1wenomka conu
« 400 mn monoka
« 1252 pasmaz4eHHo20

BOCMOSIb3YATECH MYNbCOBbIM PEXKUMOM B TEUEHVE HECKONbKUX CEKYHA, YTOObI yNyULWmnTb cnusoyHozomacna
nepemMelLViBaHye MyKM 1 CIMBOYHOTO Macsia. He BbikntovaiiTe 3n1eKTponpubop oKono ABYX MUHYT, * 1 nakemuxk 8axusnbHo20
NoKa cMecb He CTaHeT O{HOPOAHOI. [epe Hauanom NPUroTOBAEHNA AANTE TECTY BbLICTOATLCA B caxapa (unu HeckoneKo
TeyeHMe yaca Kanesns 8aHuAbHOU

3cceHyuu)
Coser. MopaBaiiTe Bapnu co CNIMBOYHLIM KPEMOM, LOKONaAHbIM COYCOM M T. M.
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3epHoBoM Xned =
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Ha 00HY ByXaHKy g -
secom okoso 800 2: Yawa Tecmomecunka q
- 5002 myku u3 (3]
3epHogol cmecu BcbinbTe MyKy, CONb 1 APOXKW B Yallly 113 HepXaBetoLen
© 285 mnmennozo cTanu. YcTaHOBUTE TeCTOMELLaNKY 1 KpbILWKY. 3anycTuTe =

mornoka 3M1EKTPONPMOBOP Ha CKOPOCTU 1 HA HECKOMBKO CEKYHA,.
6 * 102cyxux [NlobaBbTe Bofly Uepes oTBePCTME B KpbilKe. MecuTe B TeueHue
XnebonekapHoix BOCbMU MUHYT. HaKpOIiTe TeCTO KyXOHHBIM MOAOTEHLEM 1
opoxoxet

noctasbTe Ha 15 MUHYT B Tenioe MecTo. BbinoxunTe TeCTo Ha
nocbiNaHHyio MyKoi noBepxHocTb. Chopmumpyiite pykamu n3
TecTa KBafipaT. 3arHuTe Kpas K LeHTpY, 3aTeM pa3poBHATe TeCTo
Kynakom. MosTopute npouenypy. Cnenmte ANNHHYI0 6yXaHKy.
MomecTnTe NonyyYeHHyo TECTOBYI0 3aroTOBKY B GOPMY ASIMHOW
25 cm. Cnerka cMounTe NOBEPXHOCTb ByXaHKM 1 NOCbINbTE OBCAHBIMM
XNoNbAMMW. HakpoiiTe BNaXKHbIM KYXOHHbIM MOMIOTEHLEM 1 NOCTaBbTe
noHMMaTbCA Ha 60 MUHYT B Tennoe mecto. CaenaiiTe Hagpesbl Fy6uHoN 1 cvm no
BCeii anuHe 6yxaHku. lMocTaBbTe GyxaHKY B lyXOBKY, NpeABapuUTeNbHO pa3orpeTyio
[io Temnepatypbl 240 °C; Tyfa Xe NocTaBbTe KOHTeHep ¢ BOAOM, YUTOObI Ha byxaHKe
obpasoBanach anneTUTHaA 3010TUCTaA KOPOUKa. BbinekainTe okono 30 MUHYT. BbiHbTe ByxaHKy 13
$OopMbI M MONOXKMUTE Ha peLleTKy 418 OCTbIBaHUA.

CoBerT. 1nA rocTeil ucNneknTe MmaseHbkne 6aToHUMKM. MocbinbTe X MaKOM Unun KYHXYyTOM.

« 102conu
- OscaHble
Xnonba ona
o6cobinku

PPaHLy3ckan Gynourka

© OO0

» 250 2 nweHuyHoU

Yawa Tecmomecunka
MyKu
© Seconu BcbinbTe MyKy B Yally U3 Hep»KaBeloLeln CTanu u caenante
252 caxapa

B Hell ABa yrny6neHumsa: B o4Ho fobaBbTe COMb, a B Apyroe

— [POXW, Caxap, Tensioe MonoKo 1 Boay. He knagute

COMb BMECTE C 1POXKaMu, 3TO MOXKET Cepbe3HO yXyALNTb
npoxoxzeHue npouecca 6poxerus. lobabTe ALa 1
yCTaHOBUTE TeCTOMeLUanky 1 KpbILWKY. YCTaHOBUTE CKOPOCTb 1 1
MecuTe B TeYeHMe OAHOW MVHYTbI, 3aTeM nepenaunTe Ha CKOpoCTb
2 1 MecuTe ellle WeCTb MUHYT. He BbiK/louas anekTponpubop,
[06aBbTe Mac/10; OHO He JOMKHO ObITb CIMIKOM MATKUM (Nepes
MCMoJib30BaHNeM OCTaBbTe ero nosexaTb NPy KOMHaTHOW TemnepaTtype
B TeyeHue nonyyaca). lpoponxaiite MECUTb B TeUEHNME LIECTV MUHYT Ha
CKOPOCTY 2, 3aTeM ellje YeTbipe MUHYTbl Ha CKopocTu 3. Hakpoiite TecTo n
OCTaBbTe ero NoAHNMATbCA B TEUEHMe ABYX YaCcOB NPV KOMHaTHOW TeMnepaType,
3aTeM MHTEHCMBHO NepemMellaiiTe BPyYHyLo, IPYMMHanA ero K Kpaam Yawm. Hakpoiite

TeCTO 1 OCTaBbTe ero NOJHNUMATHCA elle Ha [1Ba Yaca B XONIOAWNIbHIKE; 3aTeM elle pa3

nepemellanTe BpyUHyo, NPUMUHAA €ro K Kpasam yalmn. Hakpowte TeCTo NuLLeBo NIeHKON 1
OCTaBbTe Ha HOYb MOAHNMATLCA B XONOAWUbHUKE. Ha cneflyiolnin leHb CMaXbTe CIMBOYHBIM Mac/ioM U
nocbinsTe Mykoi dopmy ansa ppaHuysckorn bynouku. CkaTtaiiTe TecTo B LWap. BoinoxunTe B Gopmy 1 ocTaBbTe
NOAHNMATbCA B TEMIOM MecTe 10 TeX Nop, NOKa OHO He 3anonHUT coboit opmy (aBa-Tpu Yaca). MocTaBbTe B
LYXOBKY 1 BblnekaunTe npu temnepatype 180 °C 0Kono 25 MUHYT.

CoBeT. [lo6aBbTe WOKONAAHYIO KPOLIKY N LlyKaTbl.

« 1002macna
« 2alya u 1 auyHell Xen1mok
« 3cmonossie
JIOXKU menJiozo MOJIOKa
© 2cmonosble JI0XKU 800bI
« 52cyxux xne6onekapHoix
opoxxel



BcbinbTe MyKy, Cyxvie ApOX»KI 1 COMb B Yallly U3 HepXKaBetoLei

CTanu. YCTaHOBUTE TECTOMELLANIKY U KPbILWKY 1 3anycTute

3NM1eKTPONpPUOBOP Ha HECKOJNIbKO CeKYHA Ha CKOpoCTu 1.

[lo6aBbTe Tennylo BoAy Yepes oTBepCTHE B Kpbilke. MecnTe B

10 2 cyxux xne6onekapHoix TeyeHne BOCbMW MUHYT. [laiTe TeCTy NOCTOATb NPV KOMHATHOW
opoxxell TemnepaTtype NpUMepHO nosyaca. 3aTem cKaTaiiTe TeCTO B Wwap.

102conu MonoxuTe Wap Ha CMa3aHHbIN MacsIOM 1 MOCbINaHHbIA MYKON
npoTuBeHb. [laliTe NOAHATHCA BO BTOPOW pa3 B TeUeHMe Yaca npu

KOMHaTHoW TemnepaType. Pasorpeiite yxoBKy 0 TeMnepaTypbl
240 °C. OcTpbIM HOXOM cAenanTe Haapesbl B BEPXHe YacTun Oy xaHKu v
cmMouuTe Tensoin Bofoi. MocTaBbTe B AyXOBKY HEOONbLLOW KOHTENHepP C
BOJAOMW, UTOObI Ha byxaHKe o6pa3oBasiacb 30/10TUCTas KOPOUKa. Bbinekaiite B

5002 6enoli myku

300 mn mennoii
800b!

TeyeHue 40 MUHYT Npu TemnepaTtype 240 °C.

B coTellHuKe pasorpeiTe BoAy CO C/IMBOYHbIM MACIOM, COMbiO
1 caxapom. [loBegute fo KnuneHus n fobasbTe cpasy BCO
300 mn 80061 p A AnTe A A Te cpasy
MyKy. PasmelumBarite aepeBAHHON IonaTKom Ao TeX Nnop, noka
HemHozo conu

TeCTO He BNUTaeT BCo XXnakoctb. OxnaauTte. MNocne Toro Kak
HemHozo caxapa i

TECTO OXNafUTCA, MOMECTUTE ero B Yallly U3 Hep>KaBeloLei

CTanu 1 yCTaHOBUTE MUKCEP U KPbILLKY. BbibepunTe ckopocTb 1 1

120 2 cnuso4Ho20 macna
240 2 myKku ° .
s y fo6aBnaAnTe ALa No 0OAHOMY Yepes oTBepCTMe B Kpbilke. [ocne
auy TOrO KakK Allla CMeLlaloTCA C OCTaNlbHbIMU MHTPeANeHTaMn, Mecute
elle B TeYeHne ABYX-TPEX MUHYT 0 NONYYEHNA OJHOPOAHON CMeCH.

Mcnonb3ya ManeHbKyo TOXeUKy U KOHAUTEPCKUI MELLOK, cenainTe
Ha NPOTMBHE, CMa3aHHOM C/IMBOYHbBIM MaC/IOM 1 MOCbINaHHOM MyKO,
MaJsieHbKune ropku 13 TecTa. BoinekaiTe B lyxoBKe B TeuyeHune 40 MUHYT npu
Temnepatype 180 °C. OxnapnTe B lyXOBKe C OTKPbITON ABepLein. He BbiHUMaliTe
13 lyXOBKM Cpa3y, Tak Kak MMPOXHble MOryT onacTb. Koraa oHu NOMHOCTBIO OCTbIHYT,
HaUMHUTE MUPOXKHbIe B3OUTBIMU CIMBKAMM, MOPOXXEHbIM UV 3aBapHbIM KPEMOM.



AMepMKaHCKOe Cyxoe reueroe 102-1roL3J

C KYCOYKamy LLIOKONaAR

Yawa Cmecumeno

Ha 20 wmyk KpynHo20 ne4yeHbs:
* 250 2 pasmaz4yeHHo20
C/IUBOYHO20 MAcCa
* 1252 caxapa
« 1252 mpocmHuKogozo caxapa
« 1yaiiHaAa noxka
8aHUNbHOU SCCeHYUU
* 2auya
* 4002 MmyKku
o 14aliHas noxka
paspeixaumena mecma
« 200 2 wokonaoa
Kycoykamu

B valle 13 HepxaBeloLLel cTany cmelanTe Macio 1 ABa Buaa
caxapa. YCTaHOBUTe CMecuTeNb 1 3anycTrTe ero Ha 20 ceKyHa
Ha ckopocTy 3. OcTaHOBUTE 31eKTPONPU6OP, YTOObI OUNCTUTL
CTEHKM Yaluun 13 HepKaBetoLlel CTann C NOMOLLbIo lonaTKu,
3aTem MecuTe elle B TeyeHue 20 ceKyH/ Ha CKopocTm 5.
[lobaBbTe OCTaBLIMECA UHTPEeJUEHTbI, yCTaHOBUTE KPbILIKY 1
nepesefuTe 3NeKTPONPUOGOP Ha CKOPOCTb 2, 4TOGLI NONYUNTL
ofiHopoaHoe Tecto. ChopmupyiiTe 13 TecTa Wwap, obepHNTe ero
NULLEBON NIIEHKOW 1 MOMECTUTE B XOSIOANIbHUK MO KpaliHel mepe
Ha 1 vac. PasorpeiiTe fyxoBKy Ao Temnepatypbl 180°C, BblHbTe TECTO
13 XONOAWUNbHUKA W pa3fenvTe ero Ha Hebonblumne Wwapuku. Pasmectute
LIaPUKM Ha NPOTMBHE, MOKPbLITOM KY/IMHAPHbIM NeprameHToOM, 11 BbiNeKanTe B
TeyeHne NpuMepHO 10 MUHYT.
CoBeT. Kycoukn wokonaga MoXKHO 3aMeHUTb rpeLKuM1 opexamu unm
cyxodppyKkTamm.

NlecepTbl ANA rypMaHOB

UlokonapHbie 6payH¥ €

opexamm nekaH

® OO0

X 6/8 Yawa Cbusanka

* 3KpynHbix atiya
» 200 2 yepHO20 WoKoNAda
* 2002 cnusoyHozo macna
« 1520514 hopmer
« 1802 caxapa
* 2 nakemuka
8aHUJILHO20 caxapa
» 802 npoceaHHOU MyKU
« 502 opexoe nekaH

PasorpenTe fyxoBky go Temnepatypbl 200°C 1 cMaxbTe Macsiom
KBaApaTHyto popmy pasmepom 20 cMm. PacTonmTe WoKonag un
200 r cNBOYHOTO Mac/1a B MUKPOBOJTHOBOW Neun, TwaTenbHo
pa3smewanTe. [lomecTuTe B Yally 13 HepKaBetoLen cTanum anua
1 [1Ba TUMa caxapa; yCTaHOBMTE COMBANKY U KPbILIKY 1 MecnTe
B TeyeHMne 1 MUHYTbI Ha cKkopocTy 6. [lobaBbTe PaCTOMMIEHHbII
wokKonaj n mecute B TedeHune 20 ceKyH/] Ha CKOPOCTH 6. 3aTem
fo6aBbTe MPOCEAHHYI0 MYKY U MecuTe B TeueHmne 15 ceKyHf Ha
CKOpOCTK 6. B KOHLIe NpuroToBieHna ao6aBbTe Opexy NekaH B CMech
1 pa3mellaiiTe nonaTkoi. Boineite cmecb B cCMa3aHHyio maciom popmy un
BblMeKalTe B TeyeHve 25 MUHYT Npu TemnepaType 200°C. Oxnagute nepen
nopaven.
CoBeT. Opexu neKaH MOXHO 3aMeHUTb rpeuKnMu opexamu. bpayHu moxHo
nopaBaTb C LLAPUKOM MOPOXKEHOro AN B36MTbIMKN CAMBKaMu.



LLIOKOMaaHbIv MYCC

© OO0

x6/8 Yawa Cbueanka

Pasznomaiite Wwokonag Ha Kycouku. MonoxuTe Ux B He6ONbLIOWA
COTENHVK 1 fobaBbTe ABe CTONOBbIE JIOXKKMN BOAbl. PacTonuTte
Ha MasieHbKOM OrHe, MOMeLLNBaA AePEBAHHON NOXKKON.
CHUMKWTE C OTHA, KOrfa LWOKoNaA pacTonMTCA A0 COCTOAHNA
OAAHOPOAHON NacTbl. MOCTOAHHO NoMelLnBas, fobaBbTe WecTb
ANYHBIX )KeNTKOB. B36mBaiiTe AnyHble 6enkun ¢ 25 r caxapa B vyalle
13 HepXKaBetoLell CTanu C yCTaHOBJIEHHOW MHOrO10NacTHOMN
HacaKoW 1 KPbILWKOW Ha CKOPOCTK 5 B TeyeHre T MuH 45 ¢ fo
NonyyYyeHns ycTonurBom nexbl. JobaBbTe OCTaBWIMICA caxap 1
B36MBaNTE Ha MaKCUMabHOM ckopocTy elwe 30 cekyHA. [lobaBbTe
JOXKKY B3OUTbIX ANYHbBIX 6ENIKOB K CMeCH LWOKOafa 1 KeNTKOoB 1
SHEepruyHo pasmeLLanTe. 3aTem OCTOPOXKHO AobaBbTE OCTaBLIMECs B3O6UTbIe
6enKku B WoKonafHyto maccy. loctaBbTe Ha HECKONbKO YacOB B XONOANIIbHUK.

CoBeT. K An4yHbIM 6e1kam MOXHO f06aBUTb TepTylo ueapy anenbCcnHa.

« 150 2 wokonada
» 150 2 caxapHoti nyopbl
e 6auy

MopkosHbiit vpor

C rnasypbto
Anamecma:
« 1302 mpocmHukogozo @

caxapa

» 120 M1 n0dcoIHeYHO20 Macna
* 4alya

« Lledpa u cok 1 anenbcuna x8/10 Yawa Cmecumeno
* 240 2 MyKu

« 102 paspeixnumensa mecma

2 4aliHble IOXKU KOpuysl

» 250 2 Hamepmoli mopkosu

* 502 pacmonyeHHbIx
2peyKux opexos

* 502 usoma
Anaanasypu:

« 1002 monneHozo macna
» 1502 cbipa onsa

HamaswvleaHusa 25%-

HoU XupHocmu

» 1002 caxapHoli nyopbl

MpuroTtoebTe TecTo: Pasorpeiite AyX0BKY 40 TemnepaTypbl
180°C. [lobaBbTe B yally 13 HepKaBeloLLen cTanm co

cmecuTenem TPOCTHIKOBbIN caxap, NOACONHEYHOe Macno,

AnLa, Leapy 1 CoK anenbcrHa, yCTaHOBUTE KPbILIKY 1

MecuTe Ha CKOPOCTH 5 B TeueHne 1 MrHYTbI. [lobaBbTe MyKY,
paspbIXNnUTenb, KOPULY 1 CHOBA MeCUTe Ha CKOPOCTU 5 B TeueHune
1 MUHYTbI. MocneaHMMYN B cMeCb Jo6aBbTe MOPKOBb, rpeLikne
opexu 1 N3I0M U MecrTe Ha CKOPOCTH 2 B TeyeHne 15 ceKyHf.
CMakbTe Macsiom ¥ NOChiNbTe MyKOI Kpyrnyio Gopmy, BbiieiiTe B Hee
TecTo 1 BbiNeKaliTe B lyXOBKe B TeueHune 45 MUHYT Npu TemnepaType
180°C. MpuroToBbTe rNasypb: B 370 Bpema nomecTnTe B yally 13
HepKaBeloLel CTaIn CO CMecuTeNIeM TOMJIEHOE MaC10, Cbip 119 HamMas3blBaHNA
1 caxapHyIo nyfpy 1 MecuTe Ha CKOPOCTM 2 10 NONTyYeHNA OJHOPOAHOI MaccChbl.
MomecTnTe cMeCb B XONOAUNbHUK. KaK TOIbKO MOPKOBHBIN MMPOT OCTbIHET, CMaXbTe
€ro rnasypbo CBepXy C MOMOLLbIO IoNaTKu.

CoserT. [Mupor MOXKHO yKpacnTb KOKOCOBOI CTPYKKOW.



BocxumrenbHbii IvPOT o5

104-105
C AbGnoKamwt
* 476510Ka, NOpe3aHHbIX @
soMmukamu
« 2502 caxapa x8 Yawa Cmecumens
« 2alya

Pasorpeinte ayxoBky fo Temnepatypbl 180°C. MomecTuTe B
yaluy 13 Hep>KaBeloLen CTan Co CMecuTenem AiLa, MOIOKO

« 150 mn monoka
* 1252 monneHozo macna

« 2502 myKu 1 Macno, 3atem gobaebre I'IOpOLIJuKOBbIe NHrpeaneHTbl (caxap,
« 1 nakemuk MYKY, pa3pbIXnuTesib, BaHUbHbIV MOPOLOK, MONTOTYIO KOpuly
paspsixaumena mecma 1 Conb). YcTaHOBUTE KPbIWKY N MeCcuUTe Ha CKOpoCTn 6 B TeyeHune
o 2 yaliHble TOXKU 2 MUHYT. OcTaHoBUTE 3ﬂeKTpOI'IpVI60p, NOAHNMUNTE BEPXHIOKO

8AaHUJILHO20 NOPOWKA
* 2 4aliHble IOXKU
mosiomoli Kopuubl

* 2 wenomku conu

YacTb 3NEKTPONPU6GOPa N OUNCTUTE CTEHKU YaLLK C MOMOLLbIO
NonaTKku. 3aKpoiiTe BEPXHIOKD YacTb aNeKTponprbopa u mecute elle
B TeyeHune 1 MHYTbl Ha CKOPOCTU 6. 3aKOHUMB NPUTOTOB/IEHNE TECTa,
f06aBbTe Hape3aHHble TIOMTUKaMU AGNOKM 1 TWATENbHO pa3MellanTe
TecTo nonaTkoi. CMaxbTe Mac/ioM 1 MocbinbTe MyKol Gopmy ana nupora,
BbI/IeiTe B HEe TeCTO U BbiNeKanTe B TedeHre 50 MUHYT npu Temneparype
180°C.

CogeT. inA npuaaHns ewe 60nblero BKyca nMpor MOXHO NOANTb CTONOBON
NOXKKOI poma.

NlecepTbl ANA rypMaHOB

UlokonagHble Lwapykv

Ha LWnaXKKaxX

Anamecma:

* 752monneHozo macna

* 2a0ya % @
« 1002 caxapa
° 602 X JIeCHbIX Op
« 652myKu Yawa C6usanka
paspmxn:nzze’/'ranea'::nlw(g Pasorpente AYXOBKY AO TemnepaTtypbl 17~5°C. [lo6aBbTe B yaly
« 1502 meopoza 13 HepXKaBeloLLeil cTanu co cbmBankom AnLa, caxap, TonieHoe
. Macs10, MONOTbIE IECHbIE OPeXU, MyKY 1 Pa3pbIXanTenb 1

Ansaanasypu:

MecuTe Ha CKOpOoCTH 3 B TedeHue 15 ceKyHA, 3aTeM MecuTe Ha
MaKCUMaJIbHOM CKOPOCTH B TeueHune 4 MUHYT. Bbineiite Tecto
B GOPMY ANA MUPOXKHOTO, CMa3aHHY0 MacsIoM U MOCbINaHHY
MYKOW, 11 BbiNeKanTe B TedeHne 40 MUHYT Npu TemnepaTtype
175°C. Kak TONbKO TECTO NCMEKNOCh 1 OCTbINO, packpolunTe
ero B 60/1bLIOI YaLLKe, fOOaBbTE TBOPOT I MECUTE PyKamu A0
nosly4eHunsa ofHOPOAHON Macchl. CnenuTe WapUKM pasmepom C MAUYNK
L1 HAaCTOJIbHOTO TEHHKCA 1 Pa3MecTUTe NX Ha NPOTUBHE, MOKPbITOM
KyNMHapHbIM NeprameHToM. [POTKHMTE KaXAbll LWapyiK AepeBAHHON
nanouykon n NnomecTuTe B XoNoAWIbHYK Ha 30 MUHYT. MpuroToBbTe rnasypb Ansa
KellK noncoB. [lomecTuTe WOKONaA U PacTUTENIbHOE Mac/o B YallKy 1 pacTonuTe
CcMeCb B MUKPOBOJIHOBOW neyn (Npu HU3Ko Temnepatype). OnycTuTe WaprKm Kenk noncos
B pacTOMNNeHHYI0 CMeCb, aliTe WOKoNafy CTeYb B YaLLKY W pa3mMecTiTe KeiK NOmncbl Ha NPOTHBHe,
MOKPbITOM KyJIMHapHbIM MepraMeHTOM. YKpacbTe KeiiK Momcbl caxapHbIMU 6yCUHKaMU UV LLOKOMAAHO
BEPMULLENbIO A0 TOTO, KakK LIOKONAA HauHeT 3aTBepAeBaTb, U MOMECTUTE UX B XONOAUNbHUK.
CoseT. Ecin Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTb KEIMK NONCbI Pa3HOro LBeTa C pasHbIM yKpaweHneMm, NCnonb3yinte

ANA rnasypmn MONOYHbIN nnm 6enbiii Wokonapa. B 6enbiii wokonaj MoXHO A06aBMTb NULLEBON
Kpacutenb.

» 200 2 yepHO20 WoOKoNAda

* 2Ccmonosble T0XKKU
pancogozo macna
* Ha6op nanoyek
015 KOHhem unu
OepesAHHbIX WNaxeK
» CaxapHele 6yCUHKU unu
woKonadHas eepmuwiesns
0n1d ykpaweHus



TOPT ¢ nIMoHOM v 6€3€

* 2502 myKu » 1252 macna
« 30 2mo010mo20 MuHoanA
« 802 caxapHol nyopsl
« 1AadGyos 1 wyenomka conu
Ana HavuHku:
* 6auy- 3002 caxapa
* 3 04UWEHHbIX TUMOHA
« 1002 pacmonneHHoz20
C/IUBOYHO20 Macnia
Ana 6ese:
* 3AuY4HbIX Genika
* 602 caxapHoli nyopol
« 1T wenomka conu

Xx6/8 Yawa Tecmomecunka  Cbusanka Cmecumene

MoAroToBbTe NECOYHOE TECTO: MTOMECTUTE MYKY, OXNTaXKAEHHOE Mac1o,
Hape3aHHOoe ManeHbKUMU Ky6uKamu, MonoTblil MUHAANb, Caxap 1 COMb B Yallly
13 HepaBelolLeil CTanu 1 yCTaHOBUTE TeCTOMeLLanKy W KpblLLKy. 3anycTute
3NeKTPONpPUBOpP Ha CKOPOCTH 1 Ha AeCATL CEKYHA AN1A NepeMellnBaHuA, a 3aTeM Ha
ckopocTy 3. Korga cmech byaeT BbIrnaAeTb Kak X1ebHble KPOLKK, Yepes oTBepcThe
B KpbllUKe 06aBbTe ANLO 1 NepemelunBaliTe elle NaTb MUHYT. OcTaHoBUTE
3NeKTPonpnbop, KaK TONbKO yBUANTE, YTO CMech Mpuobpena popmy wapa.
MomecTuTe Wap 13 TecTa B XONOANbHIK Kak MUHUMYM Ha Yac, HaKpbIB ero nuileBoit
nneHkolr. loAroToBbTe HaUYMHKY: BLIMOITE 1 BbICYLINTE INMOHBI. [lepemenute
Liefipy 1 BblXmUTe COK. [TomecTnTe AilLa, Caxap, IMMOHHbIN COK, LieApy 11 pacTornieHHoe
Macrio B Yallly U3 HepXKaBeloLLeli CTanu 1 yCTaHOBUTE MIKCEP U KPbILLKY. 3anycTuTte
3N1eKTPONnprbop Ha CKOPOCTH 1, MOCTENEHHO NOBbILIAA ee A0 3HaUeHus 4, 1 B3bnBaiiTe 1o
nonyyeHns ofJHOPOAHOI Macchl. Pasorperite AyxoBky Ao 210 °C. CMaxbTe CIMBOYHBIM MacioM
dopmy anameTpom 28 cm nnn Gopmy Ans TopTa. PackaTaiiTe TECTO A0 TONLWMHBI 4 MM 1 NpOKONNTE
BUNKON. CBEPXY MONOXKMTE MepraMeHT 1 HaCbINbTe CyLLEHbIV TOPOX. BbinekaiiTe B TeyeHue 15 MUHYT.
CHUMWTE NeprameHT 1 BbiCbiNbTe rOpoX. BbineliTe HaUMHKY Ha KOPX U NPOAONXaiNTe roTOBUTD elle 25 MUHYT
npu Temnepatype 180 °C. MoaroToebTe cMech AnA Gese: B36UBaiiTe AUUHbIE 6enKK ¢ 20 r caxapHON nyapbl
B Yallle U3 HepaBeloLLeil CTanu ¢ ycTaHOBN@HHO MHOTONONACTHO HacafKoM U KPbILKOJ Ha CKOPOCTU 5 B TeYeHme
NONYTOPa MUHYT, a 3aTeM Ha MaKCUManbHOI CKOPOCTY A0 NOYYeHNsA YCTONYMBOM NeHbl. [lobaBbTe ocTaBlumeca 40 r caxapHo
MyAPbI B KOHLIE MPUrOTOBNEHUA, NPOJONKaA B36MBaTb. Koraa TopT 6yeT rotos, NOKpoliTe ero 6ese, MCNonb3ys NOXKyY. [locTaBbTe TOPT Ha
HEeCKO/bKO MIHYT B yXOBKY, UTO6bI 6e3e nofpyMAHUNOC.

Coser. praCbTe TOPT AO0/IbKaMWN NIUMOHa

Kny6HuHbIn TOPT

Ansa6uckeuma: i

* 4alya
« 1252 caxapHoli nydpel Hawa C6usanka
o 1252myxu MpuroToBbTe 6UCKBUT: Pasorpelite JyXoBKY 0 TemnepaTypbl 210°C — TepMocTaT

/Ana3asapHozo kpema:
» Yanmonoka
» 2502 caxapa
* 4 aliya
« 70 2 MmyKu
* 250 2 MA2Ko20
C/IUBOYHO20 MAcCa
« 1 cmpyyok eaHunu
* 5002 kny6HUKU
« 1 Kpyanas ¢popma-
pe3ak 0na mopma

7. B uawe 13 HepxaBeloLeil CTanu co couBankom B36einTe AnLa 1 caxap Ha

cKkopocTtun 6 B TeYeHune 5 MUWHYT A0 nony4yeHna 6enocHexHomn cmecn. OctaHoBUTE

anekTponpubop, 3aTem [06aBbTE NPOCEAHHYI0 MYKY, epeMeLLrBan BPYUHYIO

CHU3Y BBEPX C MOMOLLbIO TONaTKU. Pacnpegenute TeCTo Mo NPOTHUBHIO Pa3Mepom

40 x 30 CM, NOKPBITOMY KyNMHAPHbBIM NEPraMeHToM, 1 Pa3poBHANTE ero C NOMOLLbIO
SI0NaTKN Nepef Tem, Kak MOMeCTUTb TECTO B YXOBKY Ha 7 MUHYT. [laiiTe BUCKBUTY
OCTbITb U BblpexeTe 2 OAMHAKOBbIX Kpyra C MOMOLLblo GOopMbl-pe3aka Afis TopTa.
I'Ipmro'rosb're 3a5apuo|7| Kpem: Paspex(bTe CTPYYOK BaHWIM Ha [1B€ YaCTu N BblYNCTUTE
13 Hero 3epHa. Bbineiite B KacTplonio MONIOKO, l06aBbTe 125 I caxapa U 3epHa BaHUNN.
[loBeguTe [0 KMNeHWA. B 370 BpemA NOMeCTUTE B Yallly U3 HepxaBeloleil cTanu 125 r caxapa
1 AlLa, ycTaHoBUTe COMBANKY 1 B36MBaITE B TeYEHNe 2 MUHYT Ha CKOPOCTY 6. [lo6aBbTe MyKy
1 npofonxaliTe B36MBaTh B TeueHune 30 CeKyHA Ha CKopocTu 6. [lobaBbTe V4 KUMALLErO MONOKO
B AllLa 1 npofjoxaliTe B361BaTh B TeueHne 30 ceKyHA Ha ckopocTu 3. lNepeneitTe cmech U3 yalim B
KaCTpioJito C MOJTIOKOM N TOTOBbTE Ha CpeiHEM OTHe, He NepecTaBan MelaTb BEHYNKOM, 0 TeEX NOP, NoKa
Kpem He 3arycTeer. [locsie 3T0ro nepeneiTe KPem B YallKy, HaKpOIiTe ee NULLEBOI NNEHKON U 0CTaBbTe Kpem

OCTbIBaTb B TeYeHMe 1 Yaca NPy KOMHATHON TemnepaType. BbiMoTe 1 BbITPUTE Yally 13 HepxaBeloLel CTanu, Bbinerite B
Hee OCTbIBLUNIA KpeM, yCTaHOBUTE cOMBanKy 1 B36eitTe Ha CkopocTy 6. M0 MCTEUYEHNM MIUHYTbI YMEHbLUNTE CKOPOCTb [10 3HaUeHUA 3 1
Ao6aBbTe MATKOe CNIMBOYHOE MACSO, NOPe3aHHOe HebonblMMI Ky6urKamu. [pogonkalite B36MBaTL B TeyeHne 30 CEKYHA O NONYYeHUA
ofHopopHoi1 Macchl. Coopka: HakpoliTe MeTannnyecknii ANCK KynnHapHbIM neprameHToMm. Pasmectite BHYTpY GOpMbl-pe3aka ofnH n3
BUCKBUTHBIX Kpyros, BTOpOI;I Kpyr ocTaBbTe ANA 3aBepLUeHnA KJ'Iy6HVI‘-IHOF0 TopTa. Pa3pe>KbTe Aroabl KHyﬁHI/IKVI Ha [iBe 4aCTu 1 pasmecTute
VX N0 OKPYKHOCTY GOPMbI-pe3aKa, pa3pe3aHHON CTOPOHON HapyKy. 3aTeM TILATeNbHO pa3MabTe BHYTPY TPETb Mycca, 06aBbTe KNyOHIKY,
nope3aHHyIo Ha MefKie KYCOUKM, 1 BbINOXNTE Ha Hee TOHKMIA CIoM Kpema. 3aTeM noMecTuTe BTOPOV Kpyr cBepxy TopTa. HakpoiiTe TopT
NULLEBON NAEHKOI 1 NOMECTUTE B XONOANIbHUK Ha 24 yaca. BbiHbTe TOPT 3a 30 MUHYT 0 NOAauM 1 3aBeplunTe ero yKpalueHue. Ykpacbte
TopT: PaccTennte MHAanbHYI0 NacTy Ha CTONELHNLE, NPeABAPUTENbHO NOChINaB ee caxapHOW MyApoW. BbipexbTe 13 MHAANbHO NacTbl KpYr
pa3sMepom C TOPT N NOMeCTUTE ero CBepxy KJ'Iy6HVI‘IHOF0 TOpTa.

Coser. TOPT MOXHO YKPacUTb HECKOZIbKNMU Arogamn K"y6HVIKIII.



BaH e nvponkbie MAKBPOR

Anamecma:

» 200 2 caxapHoli nyopbl

= 200 2 Mmos1I0M0O20 MUuHOANs
» 2x 802 AuyHbIX 6enKoe
» 2002 caxapa
* 75 Mz 80001
« Y2 cmpyyka eaHunu
[na3sasapHozo kpema:

* 500 mn monoka
© 6 AUYHBIX XKeIMKOo8

« 1252 caxapa

» 1002 cnueoyHozo macna

* 20 2 myKu
* 30 2 KyKypy3HoU MyKu
« Y2 cmpyyka eaHunu

Yawa Cbusanka

MpurotoebTe Tecto: Cmewaitte 200 r caxapHoi nyapbl ¢ 200 r MONOTOro MUHAANA
B KYXOHHOM KoM6aiiHe. 3Ta cMecb Ha3blBaeTCA «TaH-nyp-TaH». [poceiiTe cmechb
«TaH-Nyp-TaH» 1 OTNOXNTE B CTOPOHY. [loBeAUTE BOAY C CaXapoM A0 KUMEHUA B
KacTplone, He nepemeLlnBas; NPOBEPbTE C MOMOLLbI0 KYyXOHHOTO TepMOMeTpa
TemrepaTypy cupona, OHa He JoNxHa npesbiwath 115°C. B value n3 HepxaselolLeit
cTanu ¢ nomoLblo conBanku B36elite 80 r ANYHbIX 6NKOB A0 FYCTOI NeHbl Ha
CKOpOCTN 3. YBennubTe CKOPOCTb, KOrAa Temnepatypa cupona npesbicuT 105°C. Kak
TO/NbKO TemnepaTypa cupona gocturia 115°C, ybepuTe ero ¢ orHs 1 Bneiite TOHKO
CTPYWKOI1 BO B36UTbIE ANYHbIE GENKI B Yalle 13 HepxKaBelolueli cTanu. lMpogonxaiTe
B361BaTb B TeUEHME 6 MUHYT, 4TOGLI CHOPMIPOBAHHOE TakMM 06pa3om bese HeMHOro
ocTbino. [lobaBbTe ocTaBlmecs HeB36UTbie AUUHbIe 6enku (80 r) B NPUroTOBNEHHYI0 CMeCh
«TaH-Myp-TaH» 1 pa3MeLualiTe 4O NONYYEHIUA OFHOPOAHO Macchl. PaspexbTe CTPYUOK BaHUN
Ha AiBe YacTu, cobepuTe NOXKKON 3epHa OAHON NOIOBNHKN 1 A06aBbTE MX B 3Ty cMech. [lobaBbTe
B MUHAANbHOE TECTO TPeTb 6e3€ C MOMOLLbI0 MATKOI TONaTKM, YTO6bI Pa3BeCTI HEMHOrO CMEeCh,
3aTem [06aBbTe OCTaBLLYIOCA YacTb Ge3e, nepemellnBaHNa TeCTo. MlepemellnBaTh TECTO HYKHO 10MaTKOM,
NOAHMMaA ero CHU3Y BBEPX 11 C KpaeB BHYTPb B TeYeHMe 1 MUHYTbI. 3anonHUTe 3TOI CMeChbio KOHAUTEPCKUI
MeLLOK C HacazKoi npuMepHo 8 MM. HakpoiiTe NpoTMBEHb NNCTOM KYAMHAPHOrO neprameHTa. Bo3bmuTe KoHAUTEPCKUIA
MeLLOK 1 chopmupyiiTe HebombLune paBHOMEpPHbIE WAPUKI Pa3MepOoM C rpeLiKui opex, pacronaras 1x Ha pacCTOAHNN Jpyr OT
npyra. Cnerka noxnonarite CHA3y MPOTUBHA U 0CTaBbTe B TeyeHue 30 MHYT NPU KOMHATHOI TemnepaType Ana GopmMUpoBaHNsA KOPOUKU.
PasorpeliTe AyxoBKy Ao Temnepatypbi 150°C. Bbinekaite 14 MUHYT, 3aTeM NepeHecnTe INCT KYJIMHapHOTO NeprameHTa AnA BlaXHYI0 CTONEWHNLY,
4TO6bI MaKapOoHbI 6bI10 Nerye oTpbIBaTh OT NNCTa. MPMroToBbLTE BaHNbHBII 3aBapHON Kpem: HarpeliTe MONOKO Ha MefiIeHHOM OTHe, 06aBuB B
Hero 3epHa NOMOBUHKI CTPYYKa BaHWUAW. B ualue 13 HepxaBetoLLeil cTanu co cobmBankoii B36eiTe ANYHbIE XENTKM C CAXapoOM B TeYeHNEe 2 MAHYT Ha
CKOPOCTY 6, 3aTem A06aBbTe NILEHNYHYIO U KYKYPY3HYI0 MyKy. CHOBa B36eliTe B TeueHne 1 MUHYTbI Ha CkopocTy 4. [lo6aBbTe B 3Ty CMeCh ropayee
MOJIOKO, pa3MelLaiiTe C MOMOLLbIO BEHUYMKa 1 MOMECTUTE BCIO 3Ty CMECb Ha MefiNIeHHbI OrOHb Ha 3-4 MUHYTbI, He MpeKpallas pa3meLumBaTh, 1O
3arycteHus kpema. CHUMUTE cMech € OrHA 1 o6aBbTe Nope3aHHoe Kycoykamu Macho. [epenelite Kpem B repMeTUYHYI0 eMKOCTb 11 TOMecTuTe B
XONOANbHUK N0 MeHblUeit Mepe Ha nonTopa Yaca. Cbopka. 3anpasbTe 3aBapHbIM KPEMOM KOHANTEPCKMI MELLIOK C HacafKol 8 MM 1 HaHecnTe Ha
NoNoBUHY MakapoH. CobepuTe MakapOHbl, 3aMONHEHHbIE KPEMOM, C OCTABLIMMUCA MakapOHaMM 11 MOMECTUTE B rePMETUYHYI eMKOCTb.

CoBeT.B Tb Ma. Kene, a B TeCTo ANA MakapoH f06 Tb p Vi enat il KpacuTeno.

[1opLMOHHBI TYPAMIACY

GHCNO

Xx6/8 Yawa Cbusanka

* 34awkKu Kpenkozo Koge
 3alya

« 1ynakoeka neyeHbsa
«[Jamckue nane4uku»

« 752caxapa
* 2502 cnueo4HoO20
Cblpa mackapnoHe

« HemHo20 20pbKO20

Kakao-nopowka

OTenuTe ANYHbIE KeNTKM OT 6enKoB. ToMecTuTe B Yally 13 HepxaseloLen

CTanmn ANYHbIE KENTKM 11 MeCUTe CONBANKOI Ha CKOPOCTH 6 B TEUEHUE 2 MUHYT

Ao nobeneHua maccl. [lo6aBbTe MacKaprioHe 1 CHOBa MECHTE Ha CKOPOCTH 6 B

TeuyeHune 2 MUHYT. [loMecTUTe KpeMm B YaLlLKy 11 OTIIOXKMUTE B CTOPOHY. BbimoiiTe 1

BbICYLLMTE Yallly U3 HepxaBeloLyer cTanu n comBanky. Boineiite AnyHble 6enku B
yally U3 HepxaBeloLLel CTann u yctaHosuTe cbnsanky. Bbeiite b6enku ao rycroit
neHbl B TeueHne 30 CeKyHA Ha CKOpOCTU 5, jo6aBbTe 1 YaitHyto NOXKY caxapa n
npoponKaiTe B361BaTbH elle B TeUeHe NoNYTOPa MUHYT Ha CKOPOCTH 6. AKKYpaTHO
no6aBbTe B36MTbIE GENKM B KpEM MacKkapnoHe C nomoLybto nonatku. Coopka:
O6MaKHNTe HECKONBKO WITYK MeyeHbs B Kode, 3aTemM MOMeCTITe UX B MOPLYOHHbIN
CTakaHunK, chopmMMpoBaB NepBblii cioii. [lobaBbTe CION Kpema, 3aTeM CHOBa CJ10W NeyeHbs,
NPONNUTaHHOro Kode, N NPOAOIKANTE Tak 10 3aNONHEHNA CTaKaHUYMKa, 3aKOHUYMB C/I0EM Kpema.
MocbinbTe cBepXy Kakao-NOPOLKOM 1 MOMECTUTE CTakaHuMKK1 B XONOAUbHIK NO KpaliHeil Mepe Ha
12 vacos.
CoseT.Kode MOXKHO 3aMeHNTb GPYKTOBbIM COKOM A06aBUTb GPYKTbI, 4TOGLI NOAYUUACA Nerkunii
necepr.
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Kankeitku ¢ manvHon W

OesbiM LOKONAAOM
Anamecma:

« 1702 MmyKu
« 1502 caxapa
« 150 2 pasmaz4eHHO20

-
C/IUBOYHO20 MAcna %%
* 3aiya
 14aliHasa noxka

paspeixaumena mecma
* 45 mn1 yenbHo20 Mosioka
« 14aliHaa noxka
8aHUbHOU 3CCeHYUU
« 100 2 3amopoxeHHoU
pasmesnbyeHHoU ManuHel
Anaanasypu:
* 602 AuYHbIX 6eslKos
« 652caxapa
« 115 2 mazkozo
C/luBoYHO20 Macna
= 1002 6enozo wokonada

Yawa Cmecumeno Cé6usanka
MoaroToBbTe TecTo: Pasorpelite fyxoBKy A0 Temnepatypbl 180°C.
JlobaBbTe B Yallly 13 HepXaBeloLLeli CTanmn Co cMecuTenem Myky,
paspbIXAnTENb, Caxap, AlLa, BaHWIb, MAacI0 1 MOIOKO, YCTaHOBUTE KPbILLKY
1 MecuTe Ha CKOPOCTK 6 B TeUeHMe 2 MUHYT. 3aTeM fjobaBbTe B TeCTO
pasmenbyeHHyio ManuHy 1 MecuTe Ha CKOpoCTy 3 B TeyeHue 15 ceKyHA.
MomecTnTe GyMaxKHbIN BKNAZbIW B Kaxayto GopMouKy Ana MadpdrHoB 1
3anoMHNTE X TECTOM MaKCUMyM Ha 2/3. TlomecTnTe B lyXOBKY Ha 15 MUHYT
npu Temnepatype 180°C, 3aTem fjaiiTe Kekcam ocTbiTh. [logroToBbTe

rnasypb: PactonuTe 6enbiit WOKONAZ C PancoBbIM MacomM B MUKPOBOTHOBOM
ey nNpu HU3KoM TemnepaType. BbineiiTe AnyHble GeNKM C Caxapom B YaLlKy,
* 2cmonossle I0XKU YCTaHOB/IEHHYI0 Ha BOAAHON GaHe, 1 B36eliTe CMeCb MUKCEPOM A0 TEX Mop, Noka
pancosozo macna OHa He YBeNnunTCA BABOE 1 He NprnobpeTeT raHLeBbI 6neck. lomecTuTe 3Ty CMecb
* bymaxHele ecmaeku B Yallly 3 Hep>KaBeloLei CTanu co CMBANKOIA, yCTaHOBUTE KPbILLKY W B36MBaliTe Ha
onA kankelikos CKOPOCTHN 5 0 Tex Nop, noka cMech He GyaeT 06pa3oBbIBaTb MK Ha KOHUMKE COMBanKi. 3aTem
* @opmoyku Ona Ao6aBbTe MArKoe CIMBOYHOE MAC/IO U MPOAOKUTE B361MBaTb Ha CKOPOCTH 6 B TeueHune 30 ceKyHp,.
macpuHos unu
Kankelikos

nOJlHI/IMI/ITe BEPXHIO YacTb aneKTpoan6opa, OYNCTUTE CTEHKU Yalln C MOMOLLbIO NoNaTKuU 1 ,qOﬁaBbTS
pacTonneHHbii 6enbiii wokonag. lMocneaHnii pas B3beite Ha ckopocTu 6 B TeueHwe 30 ceKyHA. 3anonHuTe
3TOI CMeCbio KOHANTEPCKII MELLOK C HAaCaAKOI «3Be3[04Ka» N YKPachbTe UM OCTbIBLUME KaMKenKu.

CoBeT. Kankeiku MoXHO TaK)e yKpacuTb caxapHbIMu 6YCMHKaMM WAV LWOKONaAHOI BepMULLENnbio.

o LUOKOﬂangu‘/’l TOPT <KoponescWi®

* 452 monomozo muHdans
» 10 2 KOKOCOBOU CMPYXKU

« 202 Mmosiomebix
JleCHbIX opexos
« 502 caxapHoti nyopsl
* 20 2 MmyKu
+ 802 Au4HbIX 6enkos x8
(3 Hebonbwux Atiya)
« 502 caxapa
Anaxpycmawezo npanune:
* 240 2 wokonada npanuxe
» 140 2 moHKo20
Xpycmauwez0 neyeHoa
+ 200 2 wokonada 0na 2nasypu
« Qopma-pesak 011 mopmos
duamempom 26 cm
Ans wokonadHozo mycca:
* 90 M1 Monioka
* 3ucmaxenamuHa
» 90 2 yepHO20 WoKoNAda
« 502 mono4yHozo
wokonada
* 2502 cnusok 30%-
HoU XupHocmu

Yawa Cbusanka

MpurotoebTe 6UCKBUT: B YallKe cMellaiiTe caxapHylo Nyapy, MyKy, MONOTbIN
MUHAaNb, MONOTbIE IeCHbIEe OPeXM 11 KOKOCOBYIO CTPYKY. Bneitte anunble
6enku B yally U3 HepxaBeloLel CTann co cbnsankoit v B36elite 6enkn

00 NOMYYEHWA ryCTON NeHbl Ha MaKCUMasbHOM CkopocTy. [ocTeneHHo

nob6asnaiTe caxap, 4to6bl B36UTbIE 6eNKM Obinn 6onee NAOTHLIMU.

AKKypaTHO fj06aBbTe CyXylo CMeCb C NOMOLLbIO TONATKW. 3anonHuTe

CMeCbio KOHANTEPCKNIA MeLLoK ¢ Hacaakol. Co3paiTe Kpyr TOAWNHON 1 cm

1 AMaMeTPOM 25 CM Ha NPOTMBHE, NOKPLITOM KYNMHAPHbIM NepraMeHTomM, 1

nocbINbTe ero caxapHoil nyApoii. BoinekaiiTe B Te4eHne NnpuMepHO 15 MUHYT npu

Temnepatype 170°C. lpuroToebTe XpycTalee npanmnHe: PactonuTe Wokonaa

B MUKPOBO/HOBOIA Neyn, ,06aBMB B HETO 0XKY pancoBoro mMacna. Packpowute

neyeHbe 11 06aBbTe ero B pacTON/EHHbI WoKonaa. Pacnpefenute cMech Ha

KYJMHapHOM neprameHTe Cloem TOAWWHON 5 MM 1 NOCTaBbTe B XONOAUNbHIK. Kak TonbKo

6UCKBIT OCTbIA, NOATOTOBbTE WOKONAAHbIV MYCC: PACTONMUTE YEPHbINA LOKONAZ 1 MONOYHbII

LWOKONaz B MIKPOBOJTHOBOW Neyw. B KacTplone foseaunTe 0 KUMEHNA MONOKO 1 lo6aBbTe B Hero

npeasapuTeNbHO Pa3MArYEHHbINA XenaTuH (NOMeCTUTb XeNaTuH B XONOAHYI0 BOAY MUHYT Ha AecaTb

1 0TXaTb). Bbinelite ropsyee MONOKO B PacTOMNEHHbIN LWOKONAL, TWATeNbHO CMELIanTe BEHYMKOM 10

nony4eHua rnafkol maccol. [laiiTe ocTbiTb, HaneliTe B XONOAHYI0 Yallly U3 HepkaBeloLeli CTanu CNBKY, yCTaHoBUTe

c6uBanky v KpbilKy 1 B361BaiiTe B TeYeHMe 2 MUHYT Ha CKOPOCTH 4, 3aTeM B TeueHne 4 MUHYT Ha ckopocTu 6. [lobaBbTe

B36MTble C/IMBKM B LIOKONAZ M aKKypaTHO pa3melliaiiTe A0 NoMyyeHns WokonagHoro mycca. C6opka: Pasmectute GUCKBUTHBIN Kpyr
BHY TPV GpOPMbI-pe3aka ANns TOPTOB, NPe/BaPUTENbHO NOKPbIB €e KYNMHAPHbIM IMCTOM, YTO6bI OPMY MOXKHO ObIO Nerye CHATL.
BbipexeTe ¢ NoMoLLbio pOPMbI-pe3aka Kpyr XpyCTALIEro NpanHe AMaMeTpom ¢ GUCKBUTHDIV KPYr 1 NOMECTITE ero Ha BUCKBIT.
CHoBa ycTaHoBUTe GOPMY-pe3ak BOKPYr OUCKBITA 1 MOKPOIATE TOPT WOKOMAAHbIM MyCCOM. PaBHOMEpPHO pacnpesenute Mycc 1
NOMeCTITe TOPT B MOPO3WIbHUK NO KpaliHel Mepe Ha 12 yacos. Nepe/ nofayeit pasmecTuTe TOPT Ha PeLleTke U NOKPOIATe rasypHbIM

LWOKONa0M, NPe/iBapUTENbHO PACTOMNEHHBIM B MUKPOBONHOBOI Neyu. 10 NCTeYeHNN 5 MUHYT BbINOXUTE TOPT Ha Tapenky Ha 2 Yaca,

uT06bI OH pa3mopo3unca. Tenepb MOXHO NPUCTYNaTh K AerycTaLum.



MpaHbIA xned @ g

Yawa Cmecumerns ' I\ < A
= 2002 myKu Pasorpeite flyxoBKky ao 180 °C. CMaxbTe Maciom GopMmy v NocbinbTe ee
© 4aitya MyKoWi. B yalue n3 HepxkaBetoLe CTanm C yCTaHOBJIEHHbIM MUKCEPOM 1
« 112 paspeixnumens KpblLWKO B36VBaiiTe MyKY, AllLia 1 Pa3pbIXNTeNb, HaulHaA Ha CKOpoCTn 11
100 mn monoka MOBbILWAA CKOPOCTb 10 3HayYeHuA 3. [lobaBbTe ONMBKOBOE MAC/I0 U MOJIOKO

« 50 mn onuekoso2o macna
- 12 8An1eHbIX NOMUOOPOB
200 2 pemor
« 15 onusok 6e3 Kocmoyek
- Kappu (no xenaHuio)

« Conb u nepey

1 B361BaliTe elle NONTOPbl MUHYTbl. CH/3bTE CKOPOCTb A0 3HaueHna 11

no6aBbTe BANEHble MOMUAOPDI (MOpe3aHHble Kycoukamu), Kyorkn ¢peTbl,
3eNieHble ONIMBKY (Mope3aHHble Kycoukamu) 1 Kappu. MpunpasbTe. Boeite
cmecb B $OpMYy 1 MOCTaBbTE ee B AYXOBKY Ha 30-40 MMHYT, B 3aBUCMMOCTY OT
Tvna fyxoBku. Cenaiite NPOKON HOXOM, YTOGbl MOHATb, FOTOB NI KapaBaii.
CoBeT. DeTy MOXKHO 3aMeHNTb MoLapennoi n 406aBUTb HECKONbKO
nopy6neHHbIX nucTbeB 6asunuka.

[MUKaHTHbIE HOTKM

TOMaTHbI COK C @ @

MacTom mn3 basnnnKka

Cokosbikumanka Yawa Céusanka HA 8 NOPYUOHHBIX
CMAKAHYUKOB8:

© 4nomudopa

© 2KpacHeix nepya

14 6onbwux

slucmees 6asunuka

© 4 cmosnosele NOXKU
0/1uUBK08020 Macaa

« 2cmonossie

MopexbTe MOMUAOPbI, KPAaCHbIV Nepel n NcTbsa 6asunrka. MonoxnTe nx B
COKOBbIXKMMarKy. [lo6aBbTe YKCYC 1 TPW CTONOBbIE JIOXKKU ONIMBKOBOrO Macsa,
BneiiTe 150 Mn BoAbI B %en06 noaauu, YTo6bl ONONOCHYTb COKOBbIXKMMANKY 1
cobpaTb ocTaTKM coKa. [lepemeluaiiTe cok, LO6aBMB COJb U MepeL; MO BKYCY.
BneiiTe cMBKK, CTONOBYIO NOXKY ONIMBKOBOIO Macsa U 0CTaTKn U3MeNbY4eHHOro
6a3unuka B yawy. MpunpasbTe. YCTaHOBUTE MHOFOIONACTHYI0 HacaAKy
1 KPbILLKY. B36uBaiiTe cMecb Ha NpoTAXeHnn 10 MUHYT A0 06pa3oBaHuA
YCTONYMBOI NeHbl. [locTaBbTe Ha 30 MUHYT B XONOAUNbHUK. Pa3neiite no JIOXKU yKCyca
MaJileHbKMNM CTEKNAHHBIM MOPLIMOHHbBIM CTakaHuuKaM. [epen nofaueit Ha cTon + 200 MA KUDKUX C/IUBOK,
yKpacbTe CTONI0BOW JIOXKOM NacTbl 13 6asunuka. OYeHb X000HbIX

- Conb u nepey

TeCTo anA nUUe!

Yawa Tecmomecunka

MomecTnTe MyKy 11 CONb B Yallly 13 Hep»KaBeloLlelt CTanu C yCTaHOBIEHHOM
TecTomellankom. YCTaHOBUTE KPbILKY. 3anycTuTe anekTponpubop Ha
HECKOJIbKO CEKYH[} Ha CKOPOCTM 2, A06aBbTE APOXAKN 1 MOBbICbTE CKOPOCTb
110 3HaueHuA 4. [lobasbTe Tennylo BOAlY, ONIMBKOBOE MACJIO U He BbIKNiovaiiTe
3neKTponpunbop, noka TecTo He NpuobpeteTt popmy wapa. [lante Tecty
noka OHO He yBenMunTCA B obbeme BABoe. PackaTaiiTe U roToBbTE B
COOTBETCTBM C peLienToMm.

HA 00HY 0CHOBY 0114 NUYYbI:
- 150 2 myku
= 90 Mmn mennoli 8006 -
« 2 cmoJiosble NI0XKU
0/1uU8K08020 Macaa
© 32cyxux xnebonekapHoix
opoxoxel
« Cone




rpaTteH m3 Kabaukos

GNONCN@

Osouwepeska Yawa Céusanka

Pasorpelite ayxoBKy fjo TemnepaTtypbl 220°C. YcTaHOBUTE
0BOLLEpe3Ky C Hape3HbIM KOHYCOM, BbibepuTe CKOPOCTb 3 U
HaWWHKYNTe Kabauku. O6KapbTe X Ha CKOBOPOAE B TeueHune
10 MUHYT. OTNOXWTe B CTOPOHY. Micnonb3ys oBoLepesKy ¢
TePKOW, N3MenbumnTe Cbip Ha CKopocTyh 2. OTNOXNUTE B CTOPOHY.
Bbinente cmeTaHy v AlLa B Yally U3 Hep»KaBeloLen CTanu
YCTaHOBMTE MHOTOJIONACTHYIO HAacaAKy 1 KpbiLwKy. [oconuTe,
nonepumTte n fobaBbTe MycKaTHbI opex. BbibepunTe ckopocTb
2 1 3anycTuTe aneKTponpubop Ha 30 ceKyHA. Bbinoxute nonosuHy
KabauKoB B CMa3aHHYIO C/IMBOYHbIM Mac/IOM XaponpouyHyto Gopmy
1 NOCbINbTE NONIOBUHOM Cbipa. BbloxunTe octaTkn Kabaukos B Gopmy
Y NOCbINbTE OCTABLUMMCA CbipoM. [ofieiTe ANYHO-CNMBOYHOIN CMECHIO.
3anekaiTe B iyxoBKe 25-30 MyHYT npu Temnepatype 220 °C. [ogaBaiiTe ropayvm.
CoBeT. [lo6aBbTe HEMHOTO MATbI ANA Gonee cBeXero BKyca.

- 1k2Kkaba4ykos

« 3atya

« 250 2 cmemansi

= 1002 ceipa epiotiep
= Cosnb, nepeu,

MycKamHbiii opex

cI)pMKa,u,eanM

©OOeU

Mscopy6ka Yawa Cmecumens

+ 500 2 HexxupHoUi 208:0UHbI
« 1cmonoeas noxka
MyKu 6e3 20pKu

3

Pasorpeiite pyxoBky o 200 °C. [Topy6uTe MACO Ha CKOPOCTU 4,

MCMoJb3yA FONOBKY MACOPYOKI C yCTaHOBIEHHON peLLeTKom

C MenK1Mun oTBepPCTUAMU. BbinoxuTte dapuu n apyrue

VHTpeINeHTbI B Yallly 13 HepxaBelollel ctanu. YctaHoBuTe
MUKCep 1 KPbILIKY 1 3anycTuTe Ha 1 MUHYTY Ha ckopocTu 1.
CnenuTe WapuKn pasmepomMm C rpeLiKunii opex, packaTbias
HebonbLUYyIo NOPLINI0 CMeCH Mexay NajoHAMN. BbinoxuTe
dprKaenbku Ha NPOTUBEHb C MPeABAPUTENIbHO NOCTENIEHHBIM
Ha Hero neprameHToM. [locTaBbTe B lyXOBKY Ha 25 MUHYT. Bo Bpema
3aneKkaHuA nepeBepHnTe GpriKafenbKu.
CoBeT. [0BAANHY MOXXHO 3aMeHUTb 6GapaHUHOI, a NeTPYLKY —
KWH3O0IA.

S

“Tep 1y !
« 13y6YuK yecHoka
« 3 8emoyku nempywku

« Conb u nepey
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36uTi BEPLLKU @ @ @

Xx6/8 Yawa BiH4uk
MomicTiTb CMeTaHy Ta LlyKpOBY NyApY B Hally 3 Hep>KaBitloyoi cTasi, BCTAHOBITb BIHUMK Ta

KPWLWKY. 3anycTiTb Npunaj Ha WBWAKOCTI 4 Ha ABi XBUINHW, NOTIM Ha MaKCMManbHil WBUAKOCTI
Ha TPV 3 NONIOBUHOI XBUJIMHW.

= 250 mn dyxe Xx0n00HOI
pidkoi cmemaHu
« 502yykposoinyopu

lNicoyHe neumso @ % @

x6/8 Yawa Ticmomiwanka
MomicTiTb 6OPOLIHO, Macno Ta Cifib y YaLly 3 HepxKasitouoi cTani. [preaHaiiTe TicTomiwanky Ta

KPULLKY, Ta 3aNyCTiTb NpWAaj Ha KinbKa CeKyHp Ha WwBMAKocTi 1. [lonanTte Tenny Boay nifa vac

00UH nupiz eazoio 350 2:
+ 200 2 nweHu4YHo20 6opowHa
po6oTv Npunaay. 3ynuHiTb enekTponpunag, Ak Tinbku nobaunTe, Wo cymiw Habyna popmmn - 100 2 sepwK06020 Macna
Kyni. HakpuninTe nicouHe TicTo KyniHapHOIO NAIBKOIO Ta 3au1LITe Oro B MPOXON0AHOMY MiCLii
NPVIHaMHi Ha rofiMHyY, NepLl HiXk po3KayyBaTy Ta BUMIKaTU.

- 50 mneodu
- O0Ha dpibka conil

Mnvhui 3 pigkoro TicTa )

= 100 mn onii

bnexoep
MomicTiTb AiLA, onilo, LyKop, MONOKO Ta BU6paHy Nnpunpasy B Yally 6neHaepa. Bubepitb
« 1cmonoea noxka 8odu iz
; Py

WBMAKICTb 2 Ta 3aNyCTiTb NpWIaA Ha KifibKa ceKyHf. MoTim goaaiiTe 60pOLLHO Yepes oTBIp Yy
BUMIpIOBaNlbHOMY KOBMNauKy Ta NOTpMManTe npunag 3anyweHnm npoTArom niBTOpU XBUSTMHN.
Jlo3BonbTe pigKOMy TiCTy 3iTI 3a KiMHaTHOI TemnepaTypu NPOTArOM NPUHaNMHI FOAUHN Nepeq
NPUroTyBaHHAM MVHLIB.

P

a6o apomamu308aHoz0
azko20/110

Bagni 3 pigkoro TicTa 2

24 sagpni:

» 250 2 nweHuyHo20

bnenoep 60opowHa

Po3wmiwaiTe nekapcbKi ApixXaXi B HEBENUKIN KinbKoCTi Tennoro monoka. MpuegHante o npunagy N 75?“’”"“"“""{’“"‘{"
yauy 6neHgepa Ta AofaiiTe AL, Cinb, BaHiNbHMIA LyKOp, pellTy MOIoKa, Mac/o Ta CyMmill i3 . ‘?p”"a”‘"f
APIPKAKAMU. 3aKpUITE KPULLKY. 3anyCTiTb NPUAAA Ha WBMAKOCTI 4 Ta NOCTYNOBO JOfaBalTe * 240y - 10pi6ka coni
60POLHO Yepes OTBIpP BUMIPIOBaNbHOIO KOBMayKa y KpuwLi. 3a noTpe6oto BUkopucTaiite * 400 mn monoka

bYHKLiI0 Mynbcauyii NpOTArom KifbKOX CEKYHA, o6 NOKPALLMNTI 3MillyBaHHA 6OPOLLHA 3 TICTOM. « 1252 posm’aKkweHozo
3anycTiTb Nnpunaa NprbAN3HO Ha ABI XBUAVHU O OAEePXKaHHA OfHOpiAHOrO TicTa. [aiTe TicTy
3iTV NPOTArOM roAVHN Nepes NPUroTyBaHHAM Badenb.

8epuwiKog8o20 Macsna
« 1 nakemuk 8aHineHo20
uykpy (a6o Kineka kpanene

Mopapa: nopgaBaite Badpni o cTony 3i 36UTUMM BepluKaMu, LUOKONIAAHMM COYCOM TOLLO. 8aHiNbHO20 eKcmpakmy)



uk

112-113

3epHosui xNid

® G

00Ha 6yxaHka 8azoro Yawa Ticmomiwanka
npu6nusHo 800 2:
+ 5002 60powHa
i3 3epHosoi cymiwi
+ 285 mn mensnoi'eodu
« 102 cyxux nekapcoKux

iMHa BMNIYKa

XY

Hacunte 60poLuHo, Cinb i neKapcbKi ApiKAXI B vaLly 3
Hepxasitoyoi cTani. [lpueaHanTe TicToMillanky N KpULKY.
3anycTiTb Npunag Ha Kifibka CeKyHz AnA 3millyBaHHA Ha
wsupkocTi 1. MoTim fofaiTe Boan Yepes oTBip y KpuLLi.

Tpaguy

Opixoxie 3amiwyinTe NPOTAromM BOCbMU XBUAWH. HakpuiiTe TicTo YanHum
- 102 coni PYLWHUKOM i 3anuwTe Ha 15 XBUIMH y Tennomy micui. MoTim
- Biscani nnacmiayi NOKNaAiTh TiICTO Ha NocMnaHy 60pPOLWHOM NoBepXHto. Po3rnaabTe

0N1A HAYUHKU TicTo pykamu Ta chopmyiite KBaapat. CKNagitb Kyt o LIEHTPY,
noTim po3rnagbTe TiCTO Kynakom. [MoBTOpiTb Npouec e pas.
ChopmyiTe BUAOBKEHY byxaHKy. [lOKNaaiTe OTpMMaHy 3aroToBKy 3 TicTa
y opMy AOBXUHO 25 cM. TPOXM 3MOYITb NOBEPXHIO ByXaHKM Ta nocunTte
BiBCAHVMMM NnacTiBUAMU. HakpuiiTe TicTo BONOTMM YallHUM PYLIHUKOM i
3anuwTe NOro ANA CXOAXEHHA NPOTArom 60 XBUUH y Tennomy micui. MoTim
3p06iTb po3pi3 rMMBKHOW 1 CM y3A0BX OyXxaHKu. MOMICTiTb 6yXaHKy B po3irpity ao
240 °C pyx0BKY 3 HEBEJIMKOIO EMHICTIO, 3aMOBHEHOIO BOAOI0, O AacTb 3MOry OfepaTtu

CMayHy 30110TUCTY CKOPYVHKY. [0TyiTe Npn6an3Ho 30 XBUAUH. BUiMiTb 6yxaHKy 3 dopmu Ta
3anuwTe i1 OXONOAXKYBATUNCA Ha peLuiTLi.

Mopapa: ans rocten 3po6iTb maneHbKi 6ynouku. MocunTe ix 3epHamMn MaKy UM KYHXKYTY.

3006Hi Gynoukn

© OO0

« 2502 6in020 xni6Ho20

6opowHa Yawa Ticmomiwanka
« 52coni
- 252yyKpy Hacvnte 60poluHO y Yally 3 HepXKaBiloyoi cTani Ta 3pobiTb ABa

nornn6NeHHs: B OAHE HAaCUNTe CiNnb, a B iHLWe HacUnTe AP iKAXI
Ta LyKop i 3anuiiTe TeNMm MOOKOM i Bogoto. He cnig popasatn
Cinb i ApiKAXI pa3om, TOMY WO APiIXAXKI NOraHo pearyoTb Ha
KOHTaKT i3 cinnto. [lopante ANLA Ta NPUEAHANTE TiCTOMILLANKY
Ta KpWLWKy. BubepiTb WBMAKICTb 1 i 3amiluyiiTe NPOTAroM OAHi€El
XBUJIVHK, NOTIM — WICTb XBUAVH Ha WBWUAKOCTI 2. He 3ynuHaoun
npunag, foAaiite Macno, AKe He MOBMHHE 6y TU 3aHAATO M'AKUM
(NnoTpmMmaiiTe oro 3a KiMHaTHOT TeMnepaTypu NPOTAroM NiBrogNHN
nepep BUKopucTaHHAM). [IPOAOBXKYIiTe 3amillyBaTN NMPOTArOM LIECTU
XBWAWH Ha WBWUAKOCTI 2, MOTIM — YOTMPU XBUINHM Ha WBUAKOCTI 3.
HakpwuiiTe TicTo Ta 3anuLTe NOro ANA CXOAXKEHHA NPOTArOM BOX FrOAUH 3a
KIMHaTHOI TemnepaTypw, NOTiM, NpuKnagalyu cuny, o6pobitb TiCTO BPYUHY,
3MMHalouM abo nepeknpaoyy Noro B yalli. Hakpuiite TicTo Ta 3anuwTe inoro ans
CXOAPKEHHA MPOTArOM LLe IBOX FOAMH Y XONOAUNBbHUKY; MOTIM Lie pa3 06pobiTb TicTo
BPYUHY, 3M1Hatoun abo nepekmugatoun noro B yauwi. MoTim HakpuiiTe KysniHapHO NAiBKOIO Ta
3anuMLTe TICTO Ha HiY Y XONOAWNbHUKY ANA CXOMXKeHHA. HacTynHOro AHA 3Ma)KTe Macsiom i NoCUnTe MyKoto
dopmy ans 3p06HMX 6ynouok. ChopmyiiTe 3 TicTa Kysio. [omicTiTb iy popmy Ta 3anmwTe ANA CXOAKEHHA B
TEnoMmMy MicLi, LOKU TiCTO He 3anoBHUTbL dopmy (2-3 roanHu). MomicTiTb Ti'y AyxoBKY 3a TemnepaTypu 180 °Cta
roTyiiTe NPOTArOM NPUOAN3HO 25 XBUWH.

Mopapa: popaiiTe WOKONaAHY CTPYKKY abo rnasypoBaHi pyKTu.

- 1002macna

« 2yinux adysa ma

+ 1 A€YHUL XK08MOK
« 3cmonosi noxku
mensi02o0 MosIoKa
© 2. cmonoei NoXKu 600U
« 52 cyxux nekapcokux
Opixoxis



HacunTte 60poluHo, Cinb i Cyxi neKapcbKi APiKAXI B yally 3
Hepxasitoyoi cTani. [pueaHanTe TiCTOMILLANKY Ta KPULLKY

5002 6inozo0 xni6Hoz0
6opowHa Ta 3anycTiTb NPUAaj Ha Kifibka CeKYHA Ha WBUAKOCTI 1.
300 Mmn mennoigodu [lopainTe Tenny BoAy Yepes OTBIp y KpuLLLi. 3amiwyiite
10 2 cyxux nekapceKux NPOTArOM BOCbMW XBUIVH. [lJ03BONbTE TiCTY 3i1TU 3@ KIMHaTHOI
opixoxie TemnepaTtypu npoTArom NnpnubnaunsHo nisroguumn. ChopmynTte
102 coni pyKamu Kynio 3 TicTa. [ToknagiTe Kynto 3 TicTa Ha 3malleHe Macsiom
i npucvnaHe 6opolwHoM Aeko. [lo3BonbTe 3iiTK BAPYre 3a KIMHAaTHOT

TemnepaTtypu NnpoTArom npuban3Ho rogrHn. Posirpinte ayxoBKy fo

240 °C. TocTpyM HOXeM 3p0biTb po3pi3n 3BepXy ByxaHKM Ta 3MacTiTb
Tennot BoAoto. MOMICTiTb Y YXOBKY ManeHbKYy EMHICTb, 3aNOBHeEHY

BOJOI0: 3aBAAKM LibOMY Y XJ1iba CPOPMYETLCA 3010TNCTa CKOPUHKA. Bunikante

npotarom 40 XBUVH 3a TemnepaTypu 240 °C.

PosirpinTe B KacTpyni Bogy 3 MacsioM, Cifinito Ta LyKPOM.
[loBepiTb AO KMMNiHHA Ta AofalTe B KaCTPyio oapasy Bce

300 mn 8odu
mpoxu coni 60opoluHo. [MepemilyinTe AepeB’AHOI NOMNaTKOI, AOKM
Tpoxu uykpy TicTo He B6epe BClo pianHy. [lo3BonbTe oxonoHyTH. Micna
OXOJIOAKEHHA MOKNaAiThb TICTO B Yally 3 HepaBilouoi cTani

120 2 sepwiKkog020 macsia
240 2 nweHU4YHo20 6opowHa Ta NpUEAHaNTe mMikcep i KpuLKy. 36inbliTe WBMAKICTL Ao 1 Ta
6 A€Yb AopanTe ANLA, OffHE 3a OAHUM, Yepes OTBip y Kpuwui. Micna
NOBHOrO MepeMillyBaHHA A€Ub 06p06ITb NiICOYHE TICTO NPOTATOM
we 2-3 XBUAWH, JOKM BOHO He CTaHe OAHOPIAHMM. 3a JONOMOroio
MaJieHbKOT NOXKM a60 KOHANTEPCLKOro Millka chopmyinTe HeBenunKi
KYMKM TiCTa Ha 3MaLleHOMY Mac/ioM i IpUcMnaHomy 60pOLLIHOM [ieKo.
loTynTe npoTArom 40 xBuAvH y ayxosui 3a TemnepaTypu 180 °C. [lossonbte
OXOJSIOHYTU B AYXOBL, BIAKPUBLUN KPULLKY AYyXOBKWU. He BUiimanTe ogpasy 3
[YXOBKMW, OCKINIbKM TiCTeUKa MOXYTb ocicTu. [Micna iX MTOBHOro OXONoAXKeHHs 3anoBHiTb

X 36UTUMNK BeplwKamMmn, MOpPpoO3NBOM abo KOHOUTEPCbKUM KpeMOM.
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KPKYXTOIO
AnanpuzomyeaHHsa _
20 wm. sesluKo20 nequsa:
* 250 2 po3m’AKwieHo20 Yawa Mikcep

8epwKoe8o20 macaa
« 125 2 yykposoi nyopu
* 1252 Kopu4Hego20

MoknaAiTb Maco Ta LyKop Yy Yally 3 HepaBiloyol cTani.
36uBanTe 3milyBayemM Ha WBKAKOCTI 3 npoTarom 20 c.

MpoCcmuHHO20 UyKpy BrvMKHiTb npunag, 36epiTb Cymiw 3i CTIHOK YaLui nonaTkoto Ta
« 14.1. pidko20 8aHininy 36uBaiiTe NpoTArom e 20 ¢ Ha WBMUAKOCTI 5. [lofaiTe BCi iHWi
« 2atiya iHrpeaieHTN, HaKpMNTe KPULLKOIO Ta BBIMKHITb WBUAKICTb 2 AnA

OTPUMaHHA ofHopifHoro TicTa. CKaTalnTe TICTO B KyJt0, 3arOpHiTh
10ro B XapyoBy MiBKY 11 NOKNaAiTb y XONOAUIbHUK HE MEeHLLe,
HiX Ha 1 rop. PosirpinTte gyxosky ao 180 °C, BUTArHITb TiCTO 3
XONoAWbHNUKA Ta PO3AiNiTh MOro Ha MeHLWi KynbKu. BUknagite Kynbkn
Ha AeKo ANA BUNIKaHHSA, BKPUTE NeprameHToM i BunikaiTe 6113bKo
10 xB.
Mopapa. 3amicTb WOKONAAHOT KPUXTU MOXKHa BUKOPNCTOBYBaTU ropixmn
a6o cyweHi ppyKTn.

* 4002 6opowHa

« 14.21. po3nywysaya
onamicma

* 200 2 wioKoadHOT Kpuxmu

[lecepT ana rypmaHis

WiokonapHmin 6payHi 3

ropiXom neKaH

GHCNO

X 6/8 Yawa Binyuk

* 3 genukux altysa
» 200 2 YopHO20 WOKONAdY
» 200 2 8BepwK0B8020 Macsia
« 15 macna ona gpopmu
« 180 2 yykpy
* 2 nakemuku
8aHINbHO20 UYKPY
« 802npociaHozo 6opowHa
» 50 2 20pixie nekaH

Posirpinite gyxoBKy fo 200 °C i 3MaxXTe Macnom KBagpaTHy
dopmy posmipom 20 x 20 cm. Po3ToniTh wokonag i 200 r

Macna B MiKkpOXBUbOBIii Neui, fobpe po3milwanTe. Y yawy

3 HepaBiloyoi cTani NokNafiTe ANLA Ta LyKOp, yCTaHOBITb
BiHUMK ANA 36MBaHHA, HAKPUATE KPULLKOIO Ta BUMILLYNTE
npoTArom 1 XB Ha WBUAKOCTI 6. [lofaiTe po3TonneHnii wokonag i
3MilWwanTe Ha WweuaKocTi 6 npotarom 20 c. MoTim fopanTe npociaHe
60OPOLLHO Ta 3MilLalTe Ha WBKUAKOCTI 6 npoTarom 15 c. Micns yboro
fofaiTe ropixv nekaH i nepemiwanTte nonaTkolo. Bunuiite cymiw y
3MalleHy macnom dopmy 1 BUNikanTe NPoTArom 25 X8 Npv TemnepaTypi
200 °C. laiiTe OXONOHYTW Nepea NofjaBaHHAM Ha CTifl.
Mopapa. 3amicTb ropixiB neKkaH MoXXHa BUKOPMCTOBYBaTH iHWi ropixm.
Mo>xHa nopaBaTi 3 MOpo3nBoM a6o 3i 36UTUMK BepluKamn.



LllokonagHuin MyC

© OO0

x6/8 Yawa Binyuk

Po3namaiiTe wokonag Ha YacTUHKK. [oknafiTh YaCTUHKK
LOKONaay B ManeHbKy KacTpysto i3 ABOMa CTONIOBUMM TIOXKKaMun
BoAw. Po3TONiTh Ha Ay»Ke clabKoMy BOTHI, nepemiluyioun
[lepeB'AHOI0 JIOXKKOI0. 3HIMITb KacTpyJslio 3 BOTHIO, KON 3
LoKonaay yTBopuTbCA oAHOpiAHa nacTa. floganTe WiCTb AEYUHUX
XKOBTKIB, MOCTiHO Nomiluyioun. 36uBanTe A€UHi 6inKu, AOKM 3 HUX
He chopMyIoTbCA KPYTi NiKK, i3 25 T LyKpy B Yalli 3 Hepxasitoyoi
cTani 3i BCTAaHOBMIEHVM BIHUYMKOM Ta KPULLKOI Ha LWBUAKOCTI

5 NPOTAroM OAHIET XBUIIMHMN Ta COpOKa N'ATK ceKyHp. [lopante pewTy
LYKpY Ta 361BaiTe Ha MaKCUManbHiii WBMAKOCTI NpoTArom 30 ceKyHA.
[lopaiiTe CTONOBY NOXKY 36UTUX AEYHMX BINKIB 1O A€YHO-LLIOKONAAHOT
CyMiLli Ta eHepriiiHo nepemiwanTe, Wwob po3makwnTY TicTo. [NoTim obepexHo

foAaiiTe 3aNUWOK 36UTUX AEUHMX BiNKiB O WOKONAAHOI CyMiLwi. [TomicTiTb y
XONOANBHYX | 3aNULLITE Ha KiNbKa FOAMH.

« 150 2 BUCOKOAKICHO20
4OpPHO20 WOKO1ady

» 150 2 yykposoi nyopu
* 67€yb

Mopapa: nopaiitTe Api6HO HaTepTy LeApy anenbCcuHa A0 36GMTNX AEUHUX GinkKiB.

Mopxeanmin mvpir

i3 KpeEMOM
Anamicma: @
« 130 2 KOpu4yHe8020 UyKpy
120 M1 COHAWHUKOBOT 0N1iif
* 4adys x8/10 Yawa
» l{edpa ma cik 3 1 anenbcuHa

Mikcep
* 2402 6opowHa

« 10 2 po3nywysaya micma

* 24.71. Kopuyi
* 250 2 mepmoi Mopkeu

* 502 nodpi6HeHux 2opixis
» 502 pod3uHok
Anakpemy:
» 100 2 po3monsieHoz20 macnia
« 150 2 m’AaKozo0 cupy
JKupHicmio 25 %.
» 100 2 yykposoinyopu

MpurotyiTe Ticto: Po3irpiiite fyxoBKy o180 °C. Y yaly 3
Hep»aBiloyoi cTani NoKNagiTb KOPUUYHEBMIA LyKOP, ONito, ANLA,
LeApy Ta Cik anenbcuHa. YCTaHOBITb 3MillyBauy, Hakpuiite
KPWLLKOIO Ta BUMiLLYNTE NPOTArOM 1 XB Ha LWBMAKOCTI 5.
[opaiiTe 60pOLIHO, pO3MyLIyBay, KOPULIO Ta 3HOBY BUMILLYyiTe
npotarom 1 xB Ha WBMAKOCTI 5. Micna uboro aopaiTe MOPKBY,
ropixu Ta POA3UHKN 1 BUMIiLLYTE NPOTArom 15 € Ha LWBMAKOCTI 2
Kpyrny dopmy 3max<Te Macsiom i nocunte 6opowHom. Bunuitte
B Hel TicTo Ta BUnikaiTe npotarom 45 x8 npu Temnepatypi 180 °C.
MpuroTyinTte Kpem: TUM 4acOM NOKNAAITb PO3TOMIEHE MAC/I0 B Yally
3 Hep»KaBiloyoi CTani 3i BCTAHOBNEHUM 3MillyBayeMm, jofante M'akui
Cup i LyKpOBY NyAipYy Ta BUMIlLYATE Ha WBUAKOCTI 2, JOKWN Maca He CTaHe
opHopiaHoto. [ocTaBTe B X0N0AUNbHUK. Konn nupir oXonoHe, NOKpuinTe Noro
3BEpXy KPEMOM 3a JONOMOrOI0 IONATKM.

Mopapa. TakoX NMpir MoXXKHa NPUKPaCcMTN KOKOCOBOIO CTPYXKKOI0.
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nvpir
* 4 a6n1yKa, HapizaHi Kybukamu @ ‘ ‘
» 250 2 yykpoeoi nyopu %8 Yawa Mikcep

« 27lysa
« 150 mn monoka
« 1252 pozmonneHozo macna
* 2502 6opowHa
» 1 nakemuk posnywyeaya
0na micma
* 2Kaeosi ToXKU
8AHINIbHO20 NOPOWKY
* 2Kaeoesi ToXKU
MeJsieHol Kopuyl
» 2 0pibku coni

Posirpiiite gyxoBKy go 180 °C. Y vally 3 Hep»aBitouoi cTani 3i
BCTaHOBJ/IEHVIM 3MilLlyBayem NOKNaAiTb ANLA, MONOKO Ta Macso,
fopfanTe cunyyi iHrpegieHTr (LyKop, 60pOoLLIHO, po3nyLlyBay,
BaHiNbHMI NOPOLIOK, MONOTY KOPULIO Ta Cinb). Hakpuite
KPVILLKOIO 1 BUMILLYITE NPOTATOM 2 XB Ha WBUAKOCTI 6.
BUMKHiTb Nprnag, nigiiMiTe Hacagky Ta 36epiTb CymiLu 3i CTIHOK
Yawwi nonatkot. ONycTiTb HacaAKy 1 BUMIlLyiiTe We NpoTArom 1 X8
Ha WBMAKOCTI 6. MprroTyBasLwu TiCTO, AOAaMTe Hapi3aHi Kybrnkamn
A6nyKa i1 pobpe nepemiwaiite nonatkoto. Yopmy fna nupora
3MaXkTe MacsoM i nocvnTe 60POLIHOM, BUINIATE B HET TiCTO 1 BUNiKanTe
npotarom 50 xB npu Temnepatypi 180 °C
Mopapa. LLlo6 3po6uTn cMaK NUpora Hacu4YeHilwnm, foAanTe ogHy
CTOJIOBY JIOXKKY pomy.

[lecepT ana rypmaHis

WokonagHmin pecepT

Ha manoudi

Anamicma:
« 752 po3smonneHozo macna %
o 20ysa

« 100 2 yykpy
» 60 2 meneHux nicosux zopixie
* 65260powHa
« Y2 nakemuka posnyuwyea4a
« 1502 cupy
Ana anasypi:
» 200 2 YopHO20 WOKONAdY
* 2cm. . onii KaHonu
* Hab6ip nanuyok ona

Yawa Binyuk

Posirpinite gyxosKy Ao 175 °C. Y yawy 3 Hepxasiloyoi cTani 3i
BCTaHOB/IEHVM BIHUMKOM ANA 36MBaHHA NOKNAAITh ANLA, LyKOp,
po3TonsieHe Macso, MeNieHi ropixu, 60POLLHO Ta Po3nyLIyBay.
BumiwyiTe Ha weumakocTi 3 npotarom 15 ¢, a noTim we
NpOTArom 4 XB Ha MakCMManbHi WBNAKOCTI. BununTte cymiw

y 3MalLieHy Macsiom i nocunaHy 60polHom $opmy AnA nupora

Ta BuNikanTe npotarom 40 x8 npu TemnepaTtypi 175 °C. Konun

NbodAHUKi8 abo . T .
depes’IHUX WNAXOK rOTOBUI KOP>K OXONTIOHE, BUKNAAITb NOr0 Y BENUKY MUCKY, flofaiTe
« Llykposi HamucmukKku cnp i posiTpiTh p)./Kal\'/WI, o6 OTpUMaTH TiCTO. C¢OPM¥I/IT€ HeBenuki
abo dexkopamusHa KY/JIbKV PO3MipOM i3 M'AY AN1A NiHM-MOHIY Ta BUKNAAITh IX Ha AeKo, BKpUTe
woKonadHa npucunka neprameHToMm. BcTaBTe Mo OfHil WnaXLi B KOXHY KyNbKy Ta mocTaBTe
07151 NPUKPAWAHHSA B XONOAMNbHUK Ha 30 xBunuH. MpuroTyiiTe rnasyp ANA WoKonagHNX

KynboK: [Toknaaite Wokonap i onito B MUCKY 1 po3TONiTb Y MIKPOXBUbOBIl

neuvi 3a HM3bKOI TeMnepaTypu. 3aHyplonTe KyNbKI B PO3TOMJIEHY rnasyp, AaBanTte

LOKONaay TPOXM CTEKTW Hafi MUCKOIO Ta BUKNapaliTe AecepT Ha 3acTeneHy nepraMeHTom
Tapinky. MpuKpacbTe KynbKu1 AeKopaTUBHUM LIyKPOM abo NPpUCUNKOL0, MOKM WOKONaA He 3aCTUTHE, i

nocTaBTe y MPOXONOAHE MicLie.

Mopapa. inA pisHOMaHITTA KyNbKN MOXKHa BKPUBaTN TaKOXK MONOYHUM i 6inum wokonagom. OKkpim Toro,

y 6inuni wokonaa MoxkHa AoAaTh XxapuoBi 6apBHUKN.
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Ananicoynozo micma: gi
» 250 2 nweHuyHoz0

6opowHa
« 125 2 8epwKkogozo macna
« 302muzdanio
802 yykposoi nydpu
o 1aliye
« 10pibka coni
Ana HavuHku:
* 64€ub « 3002 uykpy
* 3 HeYUWeHUX TUMOHA
« 1002 posmonneHozo
8epwKoso2o macaa
Ansa6ese:
* 3 A€4HuUX 6inKu
« 602 yyKkpoeoi nydpu
« 10pibka coni

X6/8 Yawa Ticmomiwanka BiH4uk Mikcep

MpuroTtyiiTte nicoune Ticto: MomicTiTb MaHHY Kpyny, 60POLHO, Po3nyLyBay,
LlyKop i po3m'AKLIEHe Mac/10 B Yally 3 HepXaBiloyoi cTani i3 npueaHaHnMm
TICTOMILIANKOM | KPULLKOI0. 3anyCTiTb NpUnaj Ha WBUAKOCTI 1 Ha AeCATb CeKyHA,
o6 nepemilati, NOTIM Ha WBMAKOCTI 3. Konn Cymilu HarapyBaTume naHipyBasnbHi
cyxapi, fopaitTe Aillie Yepes OTBIp y KPULLL|i Ta He BUMMKaNTe Npunag we n'atb
XBUAWH. 3yNUHITh NpUnag WoHo nicouHe Ticto cdopmye Kynio. HakpuiiTe nicouHe
TicTO KyniHapHO NNiBKOK Ta J03BONbTE IOMY CXOAUTY B XONOAUNBHIKY NPOTArOM
npuHalimHi ogHiei roguun. Mpurotyinte HaunHKy: MomuiiTe Ta BUCYLIIT NUMOHM.
HaTpiTb Leapy Ta BU4aBTe NUMOHHWUIA Cik. [TOMICTITb ANLA, LYKOP, NUMOHHUIA CiK,
Liefipy Ta po3TOr/IeHe Macsio B Yallly 3 HepxaBiloyoi CTani 3 NPUEAHaHNMI MiKCepOoM i
KPULIKOI0. 3anyCTiTh Npunaj Ha WBUAKOCTI 1, NiaBuLyoun ii 40 4 10 OTPUMaHHA PiBHOMIpHOT
cymiLui. Posirpiiite gyxoBky go 210 °C. 3macTiTb Macniom ¢opmy AnA Npora AiameTpom 28 cm.
PoskauaiiTe nicouHe TicTo 40 TOBWWHM 4 MM | TPOKOAITL BUAENKolo. HakpuitTe neprameHToM Ana
BUNiKaHHA Ta CyleHnmMmn 606amu. Bunikaitte npotarom 15 xBunuH. 3abepitb neprameHT Ana BUNiKaHHsA
Ta cyleHi 606u. Bununitte HaunHKy y popmy AnA NMpora Ta NPOAOBXKYTe roTyBaTh NPOTATOM 25 XBUINH
3a Temnepartypw 180 °C. Mpurortyiite 6ese: 36nBaiTe A€yHi 6inku i3 20 r LyKPOBOI NYAPY B Yalli 3 HepxaBitouol
CTani i3 NPUEAHAHNMI BIHYMKOM Ta KPULLKOIO Ha WBUAKOCTI 5 NPOTArOM Of\HI€l XBUNMHI Ta TPUALATYU CEKYHJ, NOTIM Ha
MaKCUManbHill WBMAKOCTI, fOKM 6inKkn He chopmytoTb KpyTi niku. loaaliTe B KiHLUi pewTy 40 I LyKpoBOi NyApyM, NPOJOBXKYI0UM 36MBaTU.
MNicna 3aBeplueHHA NPUroTyBaHHA NpOra BKpuiiTe inoro 6e3e 3a JONOMOroo N0XKM. MOMICTITb NUPIT Ha KinbKa XBUAWH Y JyXOBKY A0
nerkoro o6cmaxysaHHs 6ese.

Nopapa: npuKpacbTe BepXiBKy nupora cknboykamm numMoHa.

MonyHuyHWiA TOPT

Ansa 6ickeima:

* 4adys
« 125 2 yykposoi nyopu
« 1252 6opowHa
Anakpem-mycy:
* 500 mn monoka
» 250 2 uykpy
* 4aluya
» 70 2 60powHa
* 2502 m'ako20
8epwKoe8o20 macaa
« 1 nanuyka eaHini
* 5002 nonyHuys
« 1 po3cysHa popma
0514 KeKcy

Yawa Binyuk

BickeiT: PosirpiiiTe ayxoBky o 210 °C. Y vauwi 3 HepxaBitouoi cTani 36usaiite
BiHUNKOM ANLA 3 LyKPOM Ha WBMAKOCTi 6 NPOTArOM 5 XB, MOKM CyMmill He Habyae
6inoro konbopy. BUMKHiTL Npunag, AofaiTe npocisHe 60poLLIHO, NepeMmilyoyn
CyMiLL NONaTKOIo 3HK3Y Haropy. Bunwuiite TicTo Ha ieKo AnA BUMNiKaHHA PO3MipOM
40 x 30 cm, BKpUTe NeprameHToM, PO3piBHANTE Oro IONaTKOK Ta NoCTaBTe B
DYXOBKY Ha 7 xBuaunH. Konu 6icKBIT OXOIOHE, PO3PIXKTe 0ro ropU30HTaNbHO HaBMif.
3aBaakn Gopmi Ana KeKCy yTBOPATLCA 1Ba OHAKOBI Kopxi. Kpem-myc: Po3pixTe
NanunuKy BaHini HaBnin i BUTArHITL HaciHHA. HanniiTe MonoKo B KacTpynio, aopainTte
125 r uykpy Ta 3epHa BaHini. [loBeaitb 0 KMMiHHA. TUM YacoM y Yally 3 HepxaBitouoi
CTani NoKnagiTe 125 r LyKpy Ta ANLA, yCTaHOBITb BIHUMK ANsA 361BaHHA Ta BUMILLYiiTe
NPOTATOM 2 XB Ha WBUAKOCTI 6. [lofjaitTe 60POLIHO Ta 3HOBY BUMILLYIiTe NpoTArom 30 X8
Ha WBMAKOCTI 6. 3anuiiTe Y4 KNNAAYOro MOOKa B Yallly 3 ANLAMM I BUMIiLyiTe npoTarom 30 ¢
Ha WBKAKoCTi 3. Mepenuiite cymill y KacTpyio 3 peLLTolo MOIOKa Ta BapiTb Ha MOMiPHOMY BOTHi,
NOCTINHO MOMILLYI0UN BIHUMKOM, MOKK Kpem He 3arycHe. Konu Kpem 3arycHe, Hakpuiite nocyuHy
Xapy4oBOI0 NNIBKOIO 1 JaiiTe OXONOHYTY 3a KiMHATHOI TemnepaTypu npoTarom 1 rogunu. licna Toro, AK kpem
OXOJIOHE, BUNIMIATE 10T0 B OUNILEHY Ta BUCYLLEHY Yally 3 HepXKaBilouoi CTani, yCTaHOBITb BiHUMK ANA 361MBaHHA
Ta 36MBaiiTe Ha WBKMAKOCTI 6 NpoTArom 1 x8. MoTiM 3HU3bTe WBUAKICTb A0 3 | AoAaliTe NOM'AKLIEHE MAC/IO, NoApiOHeHe
Ha ManeHbKi WMaToukm. 36nsaiTe we npotarom 30 € 4NA OTPUMaHHA OAHOPIAHOT Mack. 36ipKa: BucteniTe neprameHToM MeTaniuHy
bopmy ana kekcy. OfuH i3 GiCKBITHNX KOPXIiB MOKNAAITb Ha AHO GOPMI, IHWINUI 3anniuTe 4NA BEPXHBOT YaCTUHM TOpTa. PO3pixKTe Kinbka
NOMYHWLb HaBMiN | 06KNaAiTh HUMM KOPX MO KONy, CepefrHKamMu Ha30BHI. TpeTuHy Kpemy po3noginits ycepeAuHi Kopxa, NoTiM po3Knagitb
npibHO Hapizari nonyHWLi it noKpuiTe ix Wapom Kpemy. 38epxy MOKNaAiTh APYruit KOpX. Hakpuitte TOPT XapuoBoio NAIBKOIO 11 nocTapTe
B XONOAWIbHUK Ha 24 rofuHu. 3a 30 XB 10 NOfaBaHHA BUTATHITL | npuKkpackTe TopT. MpukpawanHa: Po3noainite MapLunaH Ha pobouii
NoBepXHi, NOCUNaHiN LyKpOBO MyApoto. BupixTe 3 MapuyunaHa nacTi KOO po3mMipoMm i3 KOpX i MOKNAAITb Ha TOPT.
Mopapa. MpukpacbTe TOPT KiNnbKOMa NoAyHULAMM.



BaHinbHumin MakapyH

AnanonosuHok:

» 200 2 yykposoi nyopu
+ 200 2 MU20a1bHO20 NOPOWKY
» 2x802A€eyHuUX Ginkie
» 2002 yykpy
« 750 mn1 8o0u
= Y2 nanuyku eaini
Anakpem-mycy:
* 50 mn mosioka
* 6 AEYHUX XKOBMKiE
« 1252 yykpy
« 1002macna
» 20 2 nWeHUYHo20 6opowHa
» 30 2 KyKypy03aHO20
6opowHa
» Y2 nanuyku eaxini

=
—
I
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Yawa BiH4uk

MpuroTyinTe nonoBnHKM nevmsa: 3miwainte 200 r uykposoi nyapu Ta 200

MUrAanbHOro NOpOLLKY B KyXOHHOMY KombaliHi. Lis cymiw HasusaeTbea «tant

pour tant» — «MopiBHy», «PiBHi YacTUHW». [pociitTe yTBOPEHY CymiLu i BiacTaBTe.

Y KacTpyni foBepiTb BOAY 3 LYKPOM 10 KIMiHHSA, He nepemiluyiouun. TepmomeTpom

BUMipAiiTe TeMnepaTypy cuporny — BOHa He Mae nepesuulysati 115 °C. Y vawi

3 Hep»aBitoyoi cTani BiHumKom 36uiiTe 80 r 6inkiB Ha WBNAKOCTI 3 O YyTBOPEHHA

nitv. Konn temnepatypa cupony 6yae Buua 3a 105 °C, 36inbwre weunakicts. Konn
Temnepatypa cupony carHe 115 °C, 3HiMiTb i10ro 3 BOTHIO Ta BMITE y 361Ti 6inkn
TOHKOI0 LiiBKOI0. [POf0BXYiiTe 361BaTN NPOTATOM 6 XB, 06 YTBOPEHa MepeHra TPOXi
oxonona. PewwTy He36uTux 6inkis (80 r) AofaiTe y BifCTaBAeHY Cymill «tant pour tant,
1406 yTBOPMNACh OfHOPIAHA NacTa. Po3pixKTe NanunyKy BaHifi, BUTATHITL NONOBUHY 3epeH
i gopaitte ix y cymiw. MpubnansHo TpeTuHy MepeHry oAaiiTe JO MUT[aneBoi nacTu, 3nerka
PO3iIMHITb FHYYKOIK 10MaTKOI0, @ NOTIM joAaiiTe pelTy MepeHr il fobpe nepemiwaiite. PeTenbHo
nepemituyiTe Cymill TONaTKOK 3HW3Y Bropy NpoTArom 1 x8. HanoBHiTb CyMiLLio KOHAUTEPCbKMI
MILLOK i3 HaCaAKOI0 JOBXMHOI0 6113bKO 8 MM. BUCTENiTb 1eKo AN BNiKaHHA NneprameHToMm. 3a 4oNoMoroio
KOHAUTEPCHKOTO MillKa CHOPMYITE OFHAKOBI Ky/bKI PO3MIPOM 3 NiCOBUI ropix. 3nerka noctykaiTe no feky
3HUM3Y 1 faiiTe nigcoxHyTn npoTarom 30 X8 3a KiMHaTHOI TemnepaTypu. Po3irpiiite gyxosky go 150 °C. Bunikarite
npotArom 14 x8. Buknagitb nepramMeHT Ha pobouy NoBepxHIo, o6 roToBi NONOBNHKM Neriue Bigctanu. MpuroTyiite BaHinbHMin

Kpem: Y MONoKo joAaiiTe ApYry NONOBUHY BaHini il HarpiiiTe Ha NOMipHOMY BOTHI. Y Yalli 3 Hepxasiloyoi cTani BiHYMKoM AnA 361nBaHHA

NPOTATOM 2 XBUAWH 36MBaiiTe AEYHI XKOBTKM 3 LlyKPOM Ha WBUAKOCTI 6, NOTIM JOAaNTE MeHNYHe Ta KyKypyA3aHe 60poLuHo Ta 36uBaiiTe e
npotarom 1 x8 Ha WBMAKOCTi 4. [lo6pe HarpiTe MONoKo AoAaiiTe 4O CyMilli, BpYUHY nepemilainTe BIHUMKOM, MOCTaBTe Ha MOMIPHUI BOTOHb Ha
3-4 xB i NOCTIitHO NOMiLLyIiTe, AOKI KPem He 3arycHe. 3HiMiTb i3 BOrHio Ta lojaiiTe nopi3aHe Ha WMaTouKu Macno. lepenniite Kpem y repmMeTuyHy
EMHICTb i NOCTaBTe B XONOAWAbHUK NPUHANMHI Ha 1,5 rof. ChopmyiiTe neuneo: HanoBHiTb BaHiNbHAM KpeM-Mycom KyniHapHUI MilLOK i3 HacaaKoto
ROBXMHO0 671M3bKO 8 MM i BUAaBiTb KpeM Ha YaCTUHY MONIOBMHOK NocepeVHi. HakpuiiTe neynBo peluTolo NONOBIUHOK i CKNaAiTh y repMeTnyHNin
KOHTeliHep.
Mopapa. 3amicTb BaHini MoXHa BUKOPNCTOBYBaTN MaJIMHOBe Xene, a AnsA 3abap —p i Xenar il XapuoBuii
6apBHUK.

HamconopLw

Mopujirite Tupamicy

GHCNO

Xx6/8 Yawa BiH4uk

BinainiTb A€uHi x0BTKM Big 6inki. oKNafiTb XXOBTKM Ta LlyKop Y yally 3

Hep»asitouoi cTani Ta 36MBaiTe BIHUMKOM Ha LWBUAKOCTI 6 MPOTATOM 2 XB,

MOKM CyMilll He CTaHe 30BCiM 6inoto. [loAaiiTe MackaproHe Ta 3HOBY BUMilLyiiTe

NPOTATOM 2 XB Ha WBUAKOCTI 6. [lepenniite Kpem y MUCKY. [ToMuiiTe Ta BUCYLITh

yaluy 3 Hep>kaBitoyoi cTani Ta BiHuMK. [ToknafiTb A€YHI 6iNKM B Yally Ta BCTaHOBITb
BiHUMK ANA 361BaHHA. 36uiiTe 6inKku A0 yTBOPEHHA 6inoi niHu, nepemiwarite

npotarom 30 ceKyH/ Ha WBWAKOCTI 5, AopaiiTe 1 4. 1. LyKpy Ta 3HOBY 361BaiiTe Ha
WBMAKOCTI 6 MpoTArom 1,5 xB. JlonaTkoio 06epexHo 3miwarTe 36uTi 6inku Ta Kpem i3
MackaprnoHe. HanoeHiTb ¢popmu: 3aHypTe KinbKa LWMaTOUKIiB NeynBa B KaBy 1l NOKNaAiTh
Ha AHO CKNAHOT GopMuM ANA AecepTy, Wob yTBOPUTI HIKHIN Wwap. 3BepXy NOKNajiTs Kpem,
NOTiM 3HOBY LUap NPOCOYEHOTO NeunBa, i TaK AOKM GopMa He 3anOBHUTLCA. BepXHim Wwapom
Mae 6y T Kpem. 3BepXy NoCunTe Kakao Ta NoCTaBTe JecepT B XONOANIbHUK NPUHANMHI Ha

12 rognH.
Mopapa. AKwo 3amicTb KaBU BUKOpncTaTh GpyKTOBMII CiK | AOAATH CBIXUX PYKTiB, BUiipe
4yaoBuil nerkui gecepr.

* 3 CKNAHKU MiYyHOI Kasu

* 3auya

o1y neyueac poi
= 75 2 yykposoi nydpu

« 250 2 cupy mackapnoHe
« Tpoxu 2ipko2o
KaKao-nopowky




Karkeitku 3 manuroio T8

OinviM LLIOKONAAOM

Ha 12 nopyiti
Anamicma:
» 170 2 6opowHa
« 150 2 yykposoi nydpu

-
« 1502 posmonneHozo macna
° 3auys

« 14.51. po3nywyeadya
ona micma
* 45 mn yinbHo20 MosloKa
 14. 1. pidKo2o 8aHiniHy
« 1002 noopi6HeHoi
3amMopoXxXeHol MaluHu
Anakpemy:
* 602 A€4HUX binKie
« 652yykposoinyopu
» 1152 m’akozo
8epwKosozo macna
» 1002 6inozo wokonady
* 2cm. . onii kKaHonu

Yawa Mikcep BiH4uk

Ticro: Posirpiitte syxosky 40180 °C. Y yaluy 3 Hepasitouoi cTani

noKnafiTb 60pOoLLIHO, pPo3nyLIyBay, LyKop, AlLA, BaHiNb, Macao Ta MONOKO.
YCTaHOBITb 3MilyBay, HAKPNIATE KPMLLKOK Ta BUMILLYNTe NPOTATOM

2 XB Ha WBMAKOCTI 6. MoTiM fofaitTe nofapiGHeHy ManuHy Ta Milwaiite
Ha WBKAKOCTI 3 npoTarom 15 c. MomicTiTb nanepoBy BKNaAKy B KOXHY
HOPMOUKY ANA 3aniKaHHA KEKCIB | HAMOBHIT iX TICTOM He binblue, HiX Ha 2/3.
Bunikaiite npotarom 15 x8 npu Temnepatypi 180 °C, noTim BUiMITh i faite
oxonoHyTu. Kpem: Po3tonitb 6innit wokonaz 3 oni€io KaHONN B MiKPOXBUAbOBIl
ey npu HKU3bKIli Temnepartypi. MigirpisaiiTe 6inku 3 LLyKpOM Ha BofAHNI 6aHi,
noMilLytoun BIHYMKOM, AOKM 06'eM CyMilli He 36inbLINTbCA BABII, | BOHA He MOYHe
6nmwatu. OTprUMaHy Cymil BUIMIATE B Yally 3 HepXXaBiloyoi CTasi, yCTaHOBITb BIHUNK
ANA 361BaHHA, HAKPUITE KPULLKOIO Ta 361BalTe Ha WBMAKOCTI 5, JOKM NiHa He 3arycHe

« Maneposi popmu TaK, u.[Oﬁ.BOHa He CTiKana 3 BiHuvKa. MoTim popaiite po3m AKIWeHe Macno 1 36msawTe Ha
N9 Kekcie wemnakocTi 6 npotarom 30 c. MigHimMiTb HacaaKy npunagy, 36epitb Kpem 3i CTIHOK yalui nonaTkow
11 fopanTe posTonneHui 6inu wokonag. LLle pa3 nepemiwaiite Ha WwWemngKocTi 6 npotarom 30 c.
« ®opmadns AoA; p A. We p. P A p
3anikaHHA Kekcie

HanoBHiTb Kpemom KyniHapHUI MilLOK i3 ;eKOPaTUBHOK HacafKo Ta MPUKPacbTe KeKCU, AKi OXONOHYNN.
Mopapa. He ctpumyiite panTasio — bTe K KN

A pat

npucunNKamu Ha cBiil cMak.

amoisaia: Koporiacuiui LLIOKOMapHwiA TOPT

« 20 2 MenieHux nicosux 2opixie
» 502 yykposeoinydpu
» 20 2 nweHUYHo20 6opowHa
» 802 a€4Hux binkie
(3 Hesenukux atys) x8

* 502uyKkpy
AAna xpycmkozo npanine:
* 240 2 wokonady 3 npanixe

« 140 2 moHKuUx

Yawa Binyuk

MpuroTyiTe 6ickBiT: Y yawi 3miwaiiTe LyKpoBy Nyapy, 60poLLHo,
MUraanbHUn NOPOLLOK, MeNeHi ropixu 1 KOKOCOBY CTPYKy. Bunuitte

AEYHI 6INKM B UaLLy 3 HepPXaBitouoi CTani i BIHYMKOM 361iiTe 40 YTBOPEHHSA
Xpycmkux eacpenb rycToi NiHY Ha MaKCUManbHii WBUAKOCTI. MoTpoxy aoaaBaiiTe Lykop,
« 2002 20mosoi’ 1406 OTPUMATK FyCTy Macy Ans MepeHru. [loaalite cyxy Cymil i o6epexHo
wokonadHoi 2nasypi nepemiwalite nonatkoto. OTPUMaHOI0 CyMiLILIK HAMOBHITb KyNiHapHUIA
« PoscysHa ¢popma ona MilwoK. Ha aeky AnA BUNikaHHA, BKPUTOMY NeprameHToM, 3p06iTb Koo i3
Kekcy diamempom 26 cm

AAna wokonadHozo mycy:

* 90 mn monoka

* 3/1UuCMKuU XenamuHy

* 90 2 yopHO20 WOKONAdY
* 50 2mono4yHoz0

wokonaoy

« 250 236umux

8epuiKie cepedHbOI
XupHocmi (30 %)

CyMiLi TOBLMHOW 1 cM i AiameTpom 25 ¢M, NocMnTe NOro LyKPOBO NYAPOL.
Bunikaitte 6nu3bko 15 x8 npu Temnepartypi 170 °C. Mpurortyiite xpycTke
npanine: Y MiKpoxXBUIbOBIN Neyi po3ToniTh WOKONaA, Aofgaswwu 1 CT. . onii KaHona.
Monamaiite XxpycTKi Badni Ta 3miLuaiite 3 po3TonneHum Wwokonagom. Posnoginite
Macy Ha IBOX IMCTKaX neprameHTy, yTBOPMBLUM LWap TOBLUMHOIO 5 MM, i nocTaBTe B
X0noannbHMK. Konu GicKBIT 0X0NOHe, NPUroTyiiTe WOKONaaHMI Myc. 1A 4boro posTonits
YOPHUI | MONOYHWIA WOKONAZ Y MiKPOXBUAbOBIiA neyi. CKUN'ATiTb MONOKO B KacTpyni 1 fopanTe
XenatuH. Nepe BUKOPUCTAHHAM KeNnaTuH HeobXifHO PO3M'AKWNTY. [INA LibOro NOKNagiTh Oro B
XONOAHY BOAY Ha AeCATb XBU/IVH, a NOTIM BifiiXKMiTb. BNniiTe Monoko B po3tonseHnii wokonag, fobpe
nepemilanTe BIHUMKOM BPYUHY A0 YTBOPEHHA OAHOPIAHOT Macy Ta AaliTe OXONOHYTW. Bunnitte pigkuit
KpeMm y XONOfiHY yallly 3 HepaBilouoi CTasi, yCTaHOBITb BiHUMK A1 36MBaHHSA, HAKPUITE KPULLKOLO Ta 361BaliTe

NPOTAroM 2 XB Ha WBMAKOCTI 4 i e 4 XB Ha WBNAKOCTi 6. [loaarite 36uTnit Kpem Ao Lwokonagy i obepexxHo nepemiwarirte 4o
OTPUMAaHHA WOKONaAHoro mycy. 36ipka: Dopmy AnA KeKcy BUCTENITb NePraMeHToM, o6 NonerwnTi BUAMaHHA roToBOro TopTa, i
Ha AAHO NOKNaAiTb KPYrNNii 6iCKBITHIMI KOPX. BUpixTe KON i3 XpycTKOro npasniHe ogHOro fiameTpa 3 6iCKBITHIM KOpXeM i moKnagiTh
110ro 3Bepxy. 3aKpiniTb KinbLie HaBKONO GiCKBITa i1 3anuiTe WOKONaAHNIA Myc. PeTenbHO PO3piBHAITE MyC i NOCTaBTe B MOPO3WIIbHY

Kamepy npuHaiiMHi Ha 12 rop. Mepea noaaBaHHAM BUTATHITL TOPT i3 GOpMI Ha PeLliTKy 11 NOKpWiiTe 10ro WoKonafoM, nonepefHbo
po3TONNEHUM Y MiKPOXBUbLOBIN Neyi. Yepes 5 XB NOCTaBTe peLliTKy 3 TOPTOM Ha Tapinky i 3anuwTe B XONOAUNbHIKY Ha 2 rod. Tenep
TOPT rotoBui!



[ocTpui xni6 @

- 4aiuys
« 112 po3snywysaqya

« 100 mn monoka

- 50 mn onuekosoi onii
« 12 sucyweHux Ha
coHyi nomidopie

« 2002 cupy ®ema

« 15 3eneHux onueok

Yawa
Posirpiiite gyxoBKy ao 180 °C. 3macTiTb Macnom i nocunte 60poLHOM

bopmy ana BUNikaHHA xniba. Y yalli 3 HepxaBitoyoi cTani i3 npuegHaHUMU
MiKCepOoM i KpMLLIKOIo NepemiluaiiTe 60POLIHO, ALA Ta po3nyLlyBay,
noyYvHaloum 3i WBNAKOCTI 1, NoTim 36inbluyioyn Ti go 3. [loganTe onvBKOBY
onito 1 MONTOKO Ta NepemillyiiTe NPOTAroM NiBTOPU XBUIMHW. 3MEHLITe
WBMAKICTb A0 1 Ta AoAaiiTe cylleHi nomigopw (MopisaHi Ha WWMaTouKw),
nopisanuii Kybrnkamm cup Qeta, 3eneHi onvBKM (Mopi3aHi Ha LWMATOYKM) Ta

Mikcep

nopoLLoK Kapi. [punpasTte. Bununite cymiw y opmy Ta NOMICTiTb y JYXOBKY
6e3 kicmo4ok Ha 30-40 XBWNVH, 3aNeXHO Bif AYX0BKW. [IpOKoNIoViTe HOXEM ANA NepeBipKu
« Tpoxu nopowky Kappi rOTOBHOCTI XJliba.
(Heo608’A3k080)

L Mopapa: 3amiHiTb cup @eTta mouapenolo Ta goaaliTe KinlbKa HapisaHUX
« Cine i nepeysb p.,q . P uap AoA P
NUCTKiB 6a3uniky.

Tomarhmit cix i Gaznrikom
31 301TYMIA BEPLLKAMIA @

Uernmpudyxra Yawa BiH4uk
CoKosuXumasnka 8 eeppiH:
MopixTe nomifopu, YepBOHUI NepeLb i WicTb BENMKUX NMNCTKIB 6a3nniky © 4 nomidopu
Ha WMmaTouKK. MomicTiTb iX y coKoBMXMManky. flonaite oueT i Tpy CTONOBI

« 24epsoHux nepyi
NI0XKKV ONMBKOBOI 0N1iT Ta BAuiTe 150 M BOAM B K006 A8 NoAaBaHHA, o6 - 14 enukux nucmkis 6asuniky
«CMONIOCHYTU» KOLIMK COKOBUXMMANKM Ta 3ibpaTu 3anuwkm coky. Nepemiwynte « 4cmonosi ToXKu
TOMaTHWI CiK, AoAalouM Cinb i nepeLb 3a CMakom. Hanuiite B yally piaki BepLiku, onuekoeoi onii’
CTONIOBY JIOXKY ONIMBKOBOI 0/1i Ta peluTy HapizaHoro 6a3uniky. MpunpasTe.
MpriepHanTe BiIHUMK Ta KPULLKY. 36MBanTe CyMill NPOTArOM AeCATU XBUNUH A0
bopMyBaHHA KpyTUX NiKiB. Bigknaaite y xonoaunbHUK Ha 30 xBUnvH. Hanuinte

= 2cmonosi NoXKu
momamH+ozo oymy
« 200 mn1 nosHicmio piokux
TOMaTHWI CiK Y BEPPiHN Y/ ManeHbKi cknaHKu. Mepea nogaBaHHAM O CTONy 8epuikie, cunbHo
NOKNafiTb Haropi CTONOBY NOXKY 6a3uniky 3 BepLiKamu. 0X0/100)KeHuX
Mopapa: 6a3unik MoXKHa 3amMiHUTK 3eneHolo Lubyneto.

- Cinb i nepeyp

Ticto gna niun

Yawa Ticmomiwanka
MomicTiTb 6OPOLWHO Ta Cinb y yally 3 Hep>kaBiloyoi CTani i3 NpuegHaHoI0

TicTomiwankoto. MpreaHanTe KPULWKY. 3anyCTiTh Ha KiNbKa CEKYHA Ha
WBUAKOCTI 2, AOAaTe APKAXI, MOTiM 36inbluTe WBnAKicTb Ao 4. lopaiite
Tenny BoAy, ONIMBKOBY ONil0 Ta He BUMMKaNTe enekTponpunag, nokun Ticto

00Ha niya:

« 150 2 6opowHa

= 90 Mmn mennoi eodu
+ 2. cmosnosi NoXKu

He Habyae dopmu Kyni. [laiTe TicTy HAaCTOATUCA AO NOLABOEHHA Oro 06'emy
onuekogoi onii BABOE. Po3KaualiTe Ta BUKOPMCTOBYITE BiAMOBIAHO [0 peLenTa.
© 32 cyxux nekapcoKux
Opixoxie

- Cine



Kabauku B naHipoB\—\‘

GNONCN@

Yawa Binyuk

Osouepizka

PosirpiiiTe gyxoBky Ao 220 °C. 3a ONOMOroio 0BoYepisKu

3 pebpKCTOI0 KOHYCHOIO HacafKolo HapiXTe Kabauku Ha

WBNAKOCTI 3. 3nerka obcmaTe ix Ha naTenbHi npoTarom 10 xB.

BifcTaBTe Kabauku. 3a JOMOMOrOl0 OBOYEPI3KM 3 KOHYCHOIO

Haca[lKolo ANA TepTA HaTPITb CUP FPIOEP Ha WBUAKOCTI 2.
Bipknagitb. 36uiiTe ANUA Ta CMeTaHy B Yalli 3 HepaBitouoi cTani
i3 NprMeaHaHNMY BIHUMKOM Ta KpuLuKoto. [lopaiTe cinb, nepeub i
MyCKaTHUI ropix. Bubepitb WwBnAKicTb 2 Ta 3anycTiTb Ha 30 ceKyHA.
MomicTiTb NONOBKHY KabaukiB Ha 3MaLLeHy BEPLIKOBMM MaciiomM
KapOCTIlKy Tapinky Ta nocunTe NoNoBUHoI0 cupy Mpioep. Pos3micTiTbh
pewwTy KabayKis Ha Tapinui Ta NOKNaaiTb 3Bepxy pewTy cupy Mproep.
MokpuinTe kabauku ANLEM, CMETaHO, CYMILLLLIO COMi, MepLo Ta MyCKaTHOro
ropixy. loTyiTe B AyxoBLi npoTArom 25-30 XxBWAVH 3a Temnepatypu 220 °C.

MNMopasanTe Ao CTONY rapAYnMM.
Mopapa: gopaiite TpoXm M'ATU ANA 6inNbll CBiXKOro cMaKy.

- 1Kz Kabaykie

« 3alysa

« 250 2 cmemanu

- 1002 cupy proep
- Cine, nepeys,
myckamHuli 20pix

(DpMKa,qeanm

©OEeU

M’acopy6ka Yawa Mikcep

= 5002 nicHozo
Anosuyo2o cmetika
« 1cmonosa
JI0XKa NWeHUYHo20 60powHa
« 1cepedHs 3eneHa yubyna
« 13y6YuK 4acHuKky
© 3cme6na
nempywku
- Cinb i nepeys

PosirpiiiTe gyxoBky ao 200 °C. MponycTiTb M'ACO Yepe3
M'ACOPYOKY Ha WBUAKOCTI 4, BAKOPVCTOBYIOUM FONOBKY
M'ACOPYOKM i3 peLliTKoto 3 Manvmu otBopamu. MomicTiTb
opaepxaHuii GapL i BCi iHWI iHrpeaieHTn B Yally 3 Hepagiloyol
cTani. MpregHanTe mikcep i KpULLKY Ta 3anycTiTb Npunag Ha
OAHY XBUVHY Ha WBMAKOCTI 1. Po3KaTytoun HeBenuki nopuii
ofiepxKaHol CyMilli MiX JONOHAMM, 3pO6ITb KYSIbKM PO3MipOM
i3 BonocbKuit ropix. Moknagite Gprikafenbkm Ha AeKo, BKprTe
neprameHToM Ana BuUnNikaHHA. MOMICTiTb Y AYXOBKY Ha 25 XBUANH.
MepeBepHiTb GprKaenbKu, Konn Npoiiae NONOBMHA Yacy roTyBaHHA.
Mopapa: ANOBMYMHY MOXKHa 3aMiHUTN 6apaHUHOIO, @ NETPYLUKY -

KopiaHapom.




ar
WO-\YF

9uS 6\)95'

©&0OC

OLRD iy
Ol uw

oaias iy 3l eolitul b S £S5 iy 31 01S Gl doys YV yo ) 3
Uity e 995 50958 QL) ¥ S i bog st 4 Sazee Oloje
Bob Sy 4y S dnhy dBB3 )+ Dag 005 f w4l ool o by T s
26 0055 05y byt 4y jazme Ol juw 04imd Uiy Sl ool b .asS Cuad
2013 52955 sty 5l & 0 055 . aed 1,3 HUS LS oy ¥ Cuspw 53 1y 19,5
by i Jez (Jald S iy 00 9 RS Mg O3 ) Saze S3ad Vgh dulS
03 1) Juw 938 31 e L3Il G ddl Y 50 9 00946 Ll |y ¥ deliy LuuS aslal
1) e 595 003leBly auS dtsuaal 19,5 sty 5l asd 4y 5 0813 1,3 51 0,5 8 pslie B)b
9 Jald (& 03l dals 10 035 L 1) Juw 995 s D13 12955 sy owile3l YL Bk 5o
a5 OLS Ble dopd Y+ )3 diES ¥ B YO sy 58 )0 asligy suis jsz bslie
S L) gl oS (SIB b (gl 1SS

oo 945 p59kS Y ¢
b0t

03 dols 5,5 YO+ -
295 s S Ve
397 «Jald S

Fx CdgS &z 05 bske

Y SIS g8 Sl S 00 -
EN IS YRCITE SR U SR
buwgie dzilo V-

e b )

[C-EEPE PR o
Jals 9 S -

ez o LT S 50 1) CiisS S oS Gl 3131 GBle dod Yo 53 1) 8
s Slsa ole 5 00,5 g CbisS S gz SzsS Ehsw dombo 4y jaze LubsS
S g 900, il [y 033 9 O bslie aied 51,3 S5 s Vs aulS o
SzoS bolse 03,5 Aol b 93,5 o3Il & g3 wilusl o]y V) Cus 50 483
Cwgy hdisy Caod by domio )3 |y CadsS didsS . aulS Coayd Cawd LS 95 (0
Sy Oloj dad 53 1y GibsS di8sS s 51,3 ddBS YO Oidg ,3 53 s 418 Sy

S (P98 S b 1y g yhmz 9 0y CudgS L]y 9 CudgS 1S



SIgew UL @ ] O

ool 3y @S VYoo “n 05 bl

gop ¥ el 0T 5 00,5 0z 05 bl OB 63 B S S oS Gy 1 9LS Bl dea M- o )y 8
2093 S 05 VY - 2955 6l 1y 305y SiSir 5 o £ 50 025 3l 103 5 S bgline 4 jazme SSHus Vs dwlS
JEEYNWIN 50555 LBy b 5 05523 55> aadd G ¥ s S g 45 biglina ) S 3o
G923 029y fd e 0 ¢ 0095 i) S S38 drsS 5 0010 (idlS | e s .aS bsline dids 0 5 Sy g
ST S (S dzgS VY - SIS 3053 5 (Olehd @ 03)95 (i) Jow O30 S JS @3 03)55 i 1By (Oolmbd @
b sy p)S Yoo o OB By ity BB T B ¥ D 8 50 9 Wy 6318 B )3 1) bslie S dlel
s 3 e D523 10 ¢ S g 53l S0 0B Ok iy ot Sl e
(251) &) so93 (oS © S d3Lol 03y55 iy Olowy Sy (65 9 0394 U2se Yo iy b 1) LB 4y 1aD
Jals 9 S -

ouS )l Ol A gl
oylas S
. : . R . e e e 3 475 ¥ -
23 18 5 ooael 53y e iy Olakad )3 1) Olom) Sy S b 5 50,8 JA (S8 42S o ale ¥ -
Gyt Gly Glol min 33 O 3 e 10+ 5 S Lol (s) 929y Grs e 346 dw g S ooy S Sy 1F -
550 Sl 48Lo JAlb 5 K& (S8 oS T 08 e ) o5eel 0lasdly 5 dyi st S o5eel dsw e

e T e VN T OgR3 089 GagPliE BAB F -
5 delS 53 1) 00k 35 Glony Ay 5 0505 059 SusE e 3B S @le dols sy o S dzeS dSp ¥ -
IS aS5le) B iy o diBd 00 G 1y bsliwe .S caadd |y 03 dd Wiz Oed i Gl ku&ﬂ. ;""
ro o ¥ee e
s b OIStal 3 1y (S5 dorsS T oSy LS dids Yo Sog |y oy 050 525 G sl 07 & o
o 3l
a3 51,3 Y0 53 535S 9w 3 B 1y Olowy Glatizr $)sslis 348 SO w0 SoeS sl Jilh 5 -

JRVLY LU 1y Glowy 1SS
S o9 5 5Lb 1y Ol sz 53 4ol Sl 5

A odlawl

, ‘r‘c u PUQ‘
‘000 *

awls Sy M

Py S sl Az G S e ) 03 deed 3 S 4 Same SHS 3Vgh dulS 53 1) S& 5 o)
36 o7 S V0. -

e O R e 80 ¢

RETSINETSRCITEREAt LR g

S OU peso e}' Y.

Sé -

oo oolaiwl (&)Jw >,Ses)

“Fast Action”.594s

[SERERRISNE-FILL SUCAVETRIPRS S I PVESPRTSIRVSI V) QUIRCRN:
S Ca)d 0 095 Sy e dS Gl B T g e o3l 5 il a3l Oy 89y pugw
dosdlysios 3 azs3 b 5 WS oy by s 058 il 99 ses 2o BT s sas L o3l
S oolawl

“Fast Action” ey b S b (O] Cy) “Easy Bake” yoso 31 LudSS) s *

gk (50 03latwl (& 0,5es)




SLs 5wy ¥ b S

S o ey ilzad S VY

e gln
o p)S WV e
= w‘x;’;&(‘; e
oud 0y 0,5 (;)S’ VO
ey s oS bl 5
. ™ (S
2393 S 695 sl GHB Y - )
JolS 5 p)S FO Vg dulS .S p,S o 3101 Bl dops VAL 53 1)y 53 s ile ool

il @ po 055 S 309y SuSey )T G A |y oS bogline 5 S
B3 Y Oug 7 G 53 9 duod HIB YL 50 1) 0y aiS ALl ) pud 9 0
45610 Oug ¥ s 53 9 weod bl Sis Gilslad (539381 b . auS bgle

5 0em B Gidle By g 52 50 IS b S 58 Sy 158 bglie

9350 3LS Ble doyd VAL )3 ddES V0 Gug S 5 e LYY B 1) disé p0

03lel Iy f 0 055 ousdur 5 05 5 ;S 3l ) 03aal 058 S MalS w3 ) NIKS G 5

545 518 65 U8 SH b 5299,50k 53 1) Sk 5893 L olyas dpde CMSE 1S

B i o0 S0 b SesS le g dlS o 53 1y S 5 § e 055 o S O
)”.J._)é_goé)sgf.«:ﬁbQ}AAS\i}j.\.«‘:éﬁﬁMS.&g&ébgg)ﬂ)gg&bslﬁmwisQLaj

055 O 3 g 03 JLSi5 (300 33 33 S 45 o) B i 0 O Cas w33 (g s3 513
1) dwlS 993 auiS aily 1y ol8aws @YU S bgline 4l Ve Gkg § S 53 9 03,5 Lol |y oud o5
Ve Oug £ e 3 b 02,5 Gl S dilal 1y ous O dide OIS 5 0354 Sl SHB S hwss Gihs b

S 5835 1y ol St el lrid SIS 5w B oyl QLIS b 4SS 3 1y ddiy g S bosliee 436
S G U e 03)5 b JSS yylg e S L)y leud SS9 auS L) d95 s 4y 145

10 oSt gy “o! | Qtls &

oud 8,5 plob p)S FO «

oud 8,5 S6 pS Ve -
Gud pS ¥ . % @
dbgy g SbpsS 00
Ax awls O

Jails ojlas gis5 lz 346 Y -

oaj@mowaée}\n-

ol 9 0, 9 S 31 sl 03l sl

g 035

0 055 Ol 0.5 Fo

83 Rl S S #0

oﬁeﬂbﬁf;\\o-

%j_,gmpf\.. D

S b9y $95IE BAB Y .

SR ld S digd -

b load S8 Sk o
odle

O)T f; Yoo
g0 030 ¥) & 0 055 oushus 05 A o 5 BB o 3,5 Olob o) sy gy S cwlS Sy 58 15K 3l 03LeT

(Szs5

S S 00 e

25 &S gw ool ¢lp

@i g ploly S p)S V¥ -

255 85 VB «Crépes dentelles »
(3l 353 Sefig) » 545
O ddgs g Sk f; Yooo
o Bl Y8 53 (i el dll>
W puge sl

rhpS e

OSY3 SR Y.

Olew OIS (:)f Qe e

Vgd dwlS G @y b & 0 055 odubur S bglie oo b1y o 0,5 JSH6

bl « SIS 31 oolitul b 098 Cauwyd Cudwr Hlwn S o SO aSST yghaie @
a3 13l dg) 4SSy 5 1y sl S B Galil @ 5 03,8 adlal Slas
SO )0 Cawl 8 fe LBl YO 9 Coolsd fo Lilw V ghyls &S 1y Swss
S5 Og S 5,50, disy g S L 9 s 518 el Sl S I 5y Sty
331y O 1S 03lel 853 dtsgu ploly 3 B1S Blu doyd Ve )3 4dds V0
ST O b 5 088 3,5 1) 05 S8y S OF gl 053 029y G4B SH L 299,50k
.J.:_mb)\)édlgw‘g)éjjwJ.'G‘Sé)s\"}ﬁbbslﬁm&jinwadgy.wbsléwa&
Sl OU 5 atS OT 1y ol CVSS 1S 00lel |y NS (9o 09 S CaygSiuy (B
3 1,30) WS dslal |y oL s i 3 08Y3 9 Aol gz I,,gmg&p 39 . 4)1350 9399,50k 5o 1)
S S 05 00 ¢ M 3y 2 b B e (355 Blo 45T gl WSLé 03,53 uepus 9 AS > 4233 )+ 390 6l S T
oz el p5 YO- - S WSS 9T ey Blo bgline S 4T g2 9 bglie s Oyan Sy 5l oolitul b 5 w50 00k O
Sz AYe odd 03) b 5 dsls diz O 0w L1 0T 4 1y mls dels g Bl S Gt S3jds Ysd 4ulS &S WS ol Glisbl 358
Gy G g SG a5l 6l 9 B el i 1) bosline 5 0554 d8lol O dy 1y 0us 03) dals . Caspw 35 BB F kg O 31 g iy @ F s 53 4BBS ¥ Oikg g S o3
&S 1y Saud 355 g pldl 3l gl aa23 13 dile Slgnl )3 1y Co S Sud Ssb dildy Glul 4y Wlss o Al &S o8 Jolo Qlisels] B w3 jows 385 L 1) Gsed dile 5lige .l
ol Blo “WelS puge 45 Wsd Fehe uod OLL SUKE (wge 099381 b 5 UuS (oge 1) CogSuwny Blbl 5o dil> . as 51,3 CogSuwn @b 1D 5 0318 Uiy Canl CogSuun Hhd 31l Olea lyls
gy g bl S 5948 055 5299,k 35 |y O disy g o] 4 )l |y 4l 5 0315 413 SIS slar 55 1y S 35S 5w 1 s H13 el VY Blus Oug 50,8 50 1) SIS 5 Sl
D58 1% g el Y O (03,5 5 3 B a8y 5 wued 51,3 SGS ud 53 1) S ddds 0 31 g ilige



hilg g8

dlge ;.w)lb)g SO o by oud 0y elblg (:5 Yoo g dis g S (345 Yoo idiog 39)S ool

09,85 diwgs ¢l»
gy S5 S Yee s
oud 8,5 plol p)S Yoo o

00 055 Oddu C)g Avxye gl gw» b so-much for so-much» « «u5 g3 S bgliwe (ul aS bl ilie
gy g SB pS Ve tant pour 5 Gl a8 SUS pugw 63,5 JUye 1) » “tant port tant” » ¢ «gle gw 358
o 5 e VO -

Ghoz 42 bslie 95 o D9 @4zS0d 50 by 83 Glsd SS& 7 sd e oalitant
39l 38 (Bl dzyd W0 31 dS b gled Gy @l Oltwgays S 31 sl
A dwlS 53 WS Coad |y dols Wiz Oran 5 SSius Vb dwlS .uwS odliul WS
b3 Ce w9 05 JSS Cls IS aS) B iy ¥ s 93 1y § 50 055 0 £S5
a3l05 Syl 3y S by o OS (BLe dzd 140 dy Sy b sled dSalSin 29
035 f 0 VWVVYVe3S ol 35 ol 1 15T 5ty o 31,5 (Bl d2pd 110 4y aSelSii
soxie a0l B dusd delsl dids § Dug balie ol 005 d i S5y Lo Vsd dulS )d oud
i oS bl ay 1y (p)S A+) 00 03) £ 50 055 0dubuw 0u3Ledls 058 S po O Sis (&S @
GBUE 5] Cawdy Bloo bgliwe “tant pour tant” S B uslé bglse 5 65, ddlal w)liS e HUS
S0 pow o 29 A Bl byl ool ) 5 03,5 mez ) B ded Glo 41> 5w G diad |y s
Slasan 1 S pn 0lesil 5 55 03 (5 il 6t S a3 ploly s L oy Sllasl S5 S 31 oslisl L
Vb @ ol 31 4i3s ) Sug Sl 50 WS bl e b So)lS SG 51 ooliul b Gisy oS 68L3) «O9)Sle 93,5 Canydr b
43 95,5 ClsiSy Gl 5 SrsS lagss US5 & 1y bsbie cly S 5 ooliiol b asline 9md SIS s ok o oS 2 S5 e oo A ) e 1y boglie Gl a2 oo
S 055 iy 31 818 Bl dzyd V00 53 1y 53 09 S dABS e 39us Dg GBI gled 53 WSS 5 di b el 4 Sty Gl (2523 B 4 S Wg) Sy Gl 3 Blo Oys0
Sl 30 S 55 @2Me Syl 53 1y sl 1GLls B wee dals ile o3l gl ity ilul 4 alss o Lo diwsy dSST gl ed 513 Wsbye S prhaw )3 1y Gty JEB Gugr a3 4835 VF Ooag
9 S L3l 03 3 5 )T OT 31 g i @0 & Casw 35 BB Y Oig S Uy § 50 025 035 dls diz 050 3 o3lital 5 (S5jud Vs dwlS 55 S (e adLal 1y Jly B [Sus Byb sl la wils
235 o palie ob dy e DB AEBS F LY Sag o5 Uyhe S s 1 demed bsline 5 0S5 bslie 00 by hud O30 Sy 1 ookl b iy boslie 53 ) 10 b adin oo Bl 5o dd80 ) G o)bige
S Glils 0 pese dals 3lse e H1B ABES ¥ 5 sl | Gug Uzt 53 5 daip lse wd ByB S 50 |y dals S bslie xSl US4 00)55 Ui 0,5 53 Il 193 Dsd e dals &SI B
..x:;Skgngo,?'alsmmd,bQ)AS.@:a)IﬁyL}pbgl}@)Eum%&.:lgom)ﬁmxp.@xl)umxd@goa,SJj;mG,uul,AAdg)@

Joly Y 24 .
0 5o 40l

b 5 haa Ove ¢

g0 @35 003 % ¢

S p)S A0 .

e US4y QU p)S Vee e
00)9% iy

;_)TC;Y' .

Opd a,Tf,S’\H .

Juilg BYe % o

Tll’amlsu s.a.u.b‘ o

©CO0

AF x

B 0948 Olousd ¥ 580 055 00)) (S5 Vgd dwlS )3 S Iz § 5o 035 ok Il |y § 0 025 033
5 b0 g50T - aSa) B S bglie 4835 ¥ Dug 9 s 53 4 Wiz Ojen )l oolatul b 1) )8

AEBO Y Odg F Casw 30 5ls0 |y Oe 5 O9p)Suns dals 398 S3eS Hlews bgline
Al S @i Byl Sy 5 0313 13 oS bslie 4wlS Sy 53 1y dels ol S &L
SHd 258 dwlS a1y £ ye 055 o S Shs 9 Adsdo |y (e 9 SSjus Vb
IS &S 3l B adin ) e 055 odudus 0SS Jog d5s wiz Ojen 4y 9 00,5 Jdtie
0)Li9 9 0356 Lol S y95 lz BBV i JSES 0 Caspw 5 45l Ve Gidg Cidw
SIS S 3l oalitul b T 43 1y 00 03) § o 055 Sudu iy @b F Cas g 33 4l ¥r Dug
3315 LT G IS e 0583 30 il GLESH SIS (g)Me 3Lge S mez Osg)lSums 50
SS 31 65503 Y g LS L) doli Y Sy s 13 Y ousl Olsie gl s Byb slaw]
s Y SHLwgd p @l diud Byb &S il B aws daldl bs @Y Gl 5SS 4 aS Guas 1) bl 1S3
s 53 el VY Ok Ul 53 1y ) i Byl 5 0 6,558 $5ISTS o5y by e O

] S S dmz Y .
83 R S )5 VO -
Qx)lime ol e‘,f YO« o
@35555)&2‘,&5-



uew &e.ﬁ C’JB Fa

JYA-IYA

SR s gln
o3Lw o) p)S YO+ -
oS g AvD -

oud 8,5 plob p)S ¥e o A x awls IS pnsr NS O3 OS bl
oyt S pS T
g

S il Y
U595 sln

Ol 3,5 ploly Sz USs S Dlehal 4 oud oy S 055 ) yaei 93, oolel
olwd usd 1,8 033 9 ;Syaes b ol s SO wd o¥ed dwlS o 1) S 9 S
B9 . HL3 Y Lo o uTJIQ»\uub)S bglia gly dil Vo Gug ) s y0 )

. s 0394 ddlal > B 3,k ) Eﬁ@<4mf)£3ugb§m°a,>mhbslﬁn

e 3t e 1y ol 5 WS R | 1385
)S‘:’f)gr"° Q Iy ol b‘ug.\ o.\.‘.,wpuamm Bl M&Eus).v.b) 9
055 Sls $sad ¥ o Il 53 Sty 553 b Sl S JBlus sl sraes 055 2005 Sl 4SSt

AS 0y 1y sadd Cawgy aaS Sis 5 Wdsd |y lagad 1S5 S3le 03kl S ol il
aﬁlséd.uls_)bbo_LZUL)T%Sgya.:)wx(MgT‘;ﬁ(Lﬁ'&ﬂ@éd.Aﬂ)ﬁi}bngg
&S Hiley B asilusl 5B FB Y Caep 3 1y o8iwd .audd 51,8 03 9 oS bslie 41 jame SOjuo
Iy Coalses o Bl VAL Sl Byl S oS 81,5 (il dops Y1+ 53 1) 3 058 CsleiSy bogline
Gy Gy b S glisw iz SO L5 0S50 Caalind R Ghia P ojladl 4o ]y puas alS Oyz 05 L
OBl 5o by GESsy -l 1) St 9555 5 Ly Gy -y "ol dids V0 Gukg agliisy Sbs 0955 9
£S5 Ve Ly 035 ol 1S 03lel |y Siype dand dolsl 1S ke dzys YA+ 53 4B YO @l |y oy 5 duas )3
;{Sl.xp)aQleu.%g.ajféa(&93&.3Q.x.qag;.cﬂ)a.\,;)ag&guggmgw&jwayﬁws)abuﬁé)ﬂz
SnlSan S Lol 305 e s daldl Jlo 35 bk 13 1) divgy g S 25 Fr oWledl L amd JLSiS Cids 4S5 S o &S (ile) B i s
Dl didyy oS Siype &S Sloy B e 518 diBs wiz sl 58 50 1y b aslise Sipe b 358 G 51 oslatul b 1T wgd e disy &)
S 5 9add b G b 1y b YL eSS

N3 Ogi gl aols S5

Sy SS sl
gt

S5 R S S Y0 -
SIFERICR

oud T 0,5 ) 4e e
1Sy 8l

-'&_,A 955 ol ¥
'“xéﬁﬁeﬁ I
S Sl Y e

Vg8 dulS .auS oS g 3 (31,5 (Blu dos YY) V Ceadle 53 1) 13 1Sy S 0855 Canps

O ge s sl B33 0 Oug F s 30 00 b S 5§y 055 puw S ead |y a5 ls Wiz Open 5 S
s ) Vo e 3 e 1S Ggals 1y 68 bslie sl Gty S3paS sleas bsline oS iloj B aipy o
S p)S YO S5 S ol YU dy dwlS (53l 51 00, b s b ot SUI ] bl (sl S5 S

[ XA

a,‘l‘pf\h.

Mq‘bmej b)sf,fV0~-
0395 iy (S

Juilg SBMe Y -
S8 Ligi p)S Yo e
S il § .

0 5 e 03 1) Bl S 5y Loy BB L) Ro 8l B x Y sl ) Sy e
S5 1 NS g5 4830 V O LT G lS CslsiSy 1T S0y 31 ool b 5 i3
0oleT Iy o wge dals .auad oy diiles Lomidul Suwd 53 4 S dil> 3l odlazul b g 59
DS S VY0 3 dzSion 55 s S gaz by Jiils sl o 5 aued deagd Gy ) didly BN ruS
223 58 S5is o8 dulS 33 § pe 035 9 ,Sb £)S VYO (gaudyd dsligzn 1T S Lol Lsls 4l 5
Sag 03l93 3 uuS a3Lal Ol Lai e F e 50 dBSS ¥ O |y bylie 5 0uS Jos 1) asls Wiz Ojen
S 53 4BV Og 9 Wiy § e 025 bslixe )3 1) ousdior b ez S S Dol § s 53 4B T
Ceod b pole joh dSlo 55 50 bawsio Oylym 55 5 W50y 42505 55 1) b 0uledl b bslie (ol .agS bgls ¥
Dl Sty S5 b a5 4wl 53 LT Gl 0 ouind dals dSlo sl sy gund dols S Lok 4Ske) B ek o o
Sl als wiz (pen ) 9 0394 d8lal wyl AaliS HLS oS 1y ) dols . aS S 9 adsda |y S35 b Vg8 dulS abl ol BUI sles 4 dSiile) B wy)lISG HUS 1T Gl ) gy casilisg 15T S50
SO dSiley B s dalsl dsli ¥ o.\,s_oaj(uaa.;.,LgSaéLblbo.\j@ﬁ,&yg&oﬁa)ﬁ@gJ,:;So)rg:@,wdel)c.ﬁjla)g‘dﬁﬁéo\jlw‘@oa&w?wﬁpj‘p}@
O ) dals SLS @YU 30 1y odlitul gl ALINS HUS S (x93 9 0315 1,3 S il Slal 53 |y Ay SIS S 93 31 (K2 bl s 2B L 1 S 5313 dile :3lige aebl 03y9] Cwts Blo bglie
3Ll 1) 03)95 Uiy Gl S58 Oigh LS 35S g 5 0318 HLE S dil> O9)3 Iy dels pow S ase3 JL3 YU b 5y 0095 Ui g b il BLbl 53 5 ued dhal Gip ) s 9% gl auS s (S558
s 55 9 s Gidisy ddsuz SHU Sty 4 b 1) (55,8 O3 ) dels SS ad GLL 1y 5 (55,8 U5 ) dals SIS YL 53 S Seasd (09 339381 b .aS 8Ll YU 53 |y dels S5 4y o 3w 9 0094
Sl Olaire GRysd 5 09,5 65 05 disy g S b 1y IS b 1S0,3 Oog8 6l dals SIS 0533 6l -ale Jlai 3 OguwlysSS OLL Hshate 43 93,5 5w 31 B dBBs ¥+ 1y o) dals SIS aums 518 el YF Gog
223 )13 (S58 G5 gl dsls S @b 53 9 0310 Ui S dile 0311 4 Olienyly Scuwd S S ity S el )3 1y f e 055 0dbu 9 plob 0T S



(g5 s S

© O C

IS S o B
FulS S p)5 VO - wls oS bl
JelS m p23 Y« oS bslie 5 S35ud Ngd 4ulS S 0,5 i 5131 Lo dy WA« 53 1y 53

s R e 10

oud O 0,5 p)S VY0

of @S ¥0-

2993 KisSg duS Y ¢

Jaily sd93 Ga95 slz GGG Y .
5eZ1d 3391 395 sl GAB Y -
S LSSl e ¥ e

82992 3190 pusw ASLE LN 4wlS 4 0)S 9y o £ po 035 5 03,5 il Iy
1) 33 i alal (S 5 ozl 1353 «ily 3053 393 SuS )l Sa)
Gigals 1y 00331, . aS bolie diBs ¥ Giug £ Caspw 50 9 e JL3 Vb o
S5 G 3l eolatul b 1y dwlS Ligyd sl )b 9 uwS Wil 1y olSiws YU S
Og 03b9d 9 WISy 355 lo w SIS S 3 eolimal b 1y oBwd Vb bl
1y JSCi camSa s ol 03] yuns dSalSiim .uS bgline & Cas w50 4830
b 5 S 50T 9 yg b S o S bosgline S8 SO31 oolital b 548 @Sl
5 S ke doys YA+ 53 dABS 0 Oug 9 Wiy Gl Gbsd s
S L) S (Fucdigh 5395108 FAB G Ulg (oo Lo (S @ g pmb 0315 Gl 1SS

*
IS \sla
€ &.;5 O
e Sl
o O 0,5 p,S V0 « @
el -
s Oy

)gj,e)s’\.. .

oud 3y Fuid p)S £ o
.:)Te; 70 .

2093 SoSp S Vs o

i G55 e 5 10 -
10595 81y

ol S )5 Voo ©

055 B9y GrF s FAB Y .
il

B b sz Ol dig ¥ ¢

O 9 S50 Vgd dulS . uuS £S5 i ) 3, Blu azyd WO 3 1y 8

Ol dd 3,5 3usd s Ul 05 (Sb o § 50 035 9 WS oa |y 4Ly Wiz

@ g IS bglie 43l 10 g ¥ e 53 Sl Lo oy SuSi s

s S5 el (b33 S 33 1y bl e el 4285 F Sk et ST
SS Sl 3 35S ilu dzpd WO 53 4iBs Fr Ckg 9 Wp 6l 9
G558 Ogh iy i a5 dS5 S3 dwlS S5 0 il 0 S v ol 00 disy
1) bolie .ol dzdls e SO &S i) B 559 0o b Cewd b e S ddlol
iy domiio S 33 1) LT G S Ceanyd SSgy Sy 055 031 4y (2l Qg5 USCs @

) ez sl 50310 418 SIS S5 U5 5 3 oz Olal o s )3 lwgy e b ous (iSs)
OLS L IS w)lge S5 ¢ 2 089y 5 OIS WSS slagst s GBS 00,5 o3kl iy e 8 ARES ¥ g Jla 5o

Ostulygss sl S O Of plSis a3 bglie G dtual jslate b (65 0395 50) 9293,50ks )3 9 ALBIIS dulS SH
dmiio 33 1) SIS Slgss 9 958 00Sz dwlS 33 OIS (aS WHlISS wd 51,3 0T 55 1) KS slayss cbsle
M Ooemlo 31 B SUSCE O3 b IS d)lsne ,SB L 1y S glo gl uad L3 rugy JEB L oud (3S9) Sy
223 )13 Jledy )3 g LS 555
58 (5o Lo alise s S by S5y 6y SIS U 1y T udlsh (oo Lo oSS Sl 53 OoualysS3 9 S5y 005 pgs Gl 1S
IS d8LS) e WD 4 10E K5y (wieed



Wl oo

® 0O

N x awls

BB 93 L SzsS B)b Sy 5o 1) Olahad S 0,5 SizsS Olehd &4 1) OIS
il 5z GAB SO b 03 o 65 sl Sl 53 a0 13 T )slie
Sylym 3y Byl d5d o yuas SO US4 OIS &S el LauS T )

¢ o (055 0dudu A5 o polde ysb gy S ABLIE e 055 03)) ik )10y
Mo 05 2 4 Sz S3) Lo g8 dulS 5o ,Sb 0 S YO L &S iley B s |y

0) o2 9 5B dudy .09 00) b dABY @) duw 5 S Gl O Ceew 0 (3 5 dS
06U 03) £ p0 053 odibu p 3EB S uS Lol 4l ¥ Goe 4 Cus g SN 3 )
b g 398 U puns B 0uiS bogline Gud b 5 auiS a3Lol OMSE / ¢y 055 bgliwe @
Wiz gl oy 50 AS S35 OUSE bglie b 1) 0ud 00) & 1o 055 odsdw owiledl B
o 8 Celw

D95 CudSb o3l CAUSE ) 100 o
olS S e)f AT
o35 F e

S dBLO| 0uds 03) £ po 055 s 4 |y 0 oudy JWy Cawsy 1450

90 SS

éﬁp:’ﬁo.\té.ws o}sﬁﬁj\‘s‘%f’”

s 8l

S 0948 S p)S WY e

[ ZC AR

JLEI)% ] s,xT 9 C.wgg .

51 p)S V¥

209 SuS p)5 Ve e

odd 0,5 Luzyld Ga9> sy GAB Y -
oud oWy gugd p)S YO+ o

oud 0,5 §93)5 p)S 0+ ¢

Vo/AX wls o bolse

S 2 B 3l 01 Bl 4z VAL Cylye dzys 3 1y 58 e 3l o3le]
055 555 (8l 0983 S g S e 1) SEjs Y58 dwlS 5 oS bl
90 1B YU 5 1y Lyd uaS ddlol dwlS @ ) Jlﬁj)gwxgng(Lm'&)A
S AL azld 5 )3y SuS @)l auS bl dBE3 ) Oug O s 3

GieiS p)S 00 o 5935 ot (39933 L .axS bl dids ) Gug 0 s )3 0)ligd
5 05 9 S 3l gl o3l Gl S S bsline 3610 Gug ¥ s 53 5 03, JalS 1) ) bsls @ (indS
0 055 o 4B35 FO Oug 5 W b8 30 6 S 60l 5 Lz | ke Gbed s 85 S

2310455 03l £ 50 055 odu 5 0,5 5 S 1 sl oyel s SS ile 4z VA
e kg o 0T 0, S b ) oS bsline 5 S3ud 2Ysd i «Cewl 13 53 SIS Sl
Cewds Blo bl SO iy dS0ke) B awS bogline ¥ Cas w3 9 S AL |y disgy g ;S0 9
S 038l (SIS SO 5l edlatul b sl oad Sus SlS SIS By s 1B sy ) |y belse .yl

S Gy SS $YLd ) £ e 055 ohs 5 05 5 S
S 53 Sl 00 o) JSHU Golde b 1) SIS wlg (o Lo 145

o O 0,5 p)S Vev e

YO py iy S 100
w7

gy gy S Ve



WL gl u5§

e oS bl

S bglie 33 1y dwlS .aued 5,8 S5y wd Vsd dwlS 3o 1y S 95 8 50,5
Byb 5 0 Grsals 1) 0u53lay S bslie ¥ L 53 4B ¥ sl 5 apliSy
43 031393 g WS Sby SO S 5l oslatal b 1y S3as Yed dulS (isys
o |y Oy S dild) 1y dlge 0038l .uuiS bl 0 Cepw 53 dili Ve G

S e yd S5 (S5 Ve

Ol 3 S8 g 05 p)S YO« ¢
S5 e S 85 VY0

! 0948 S e‘s 1Yo .

Jly oslas g395 sl 346 Y -

JASE,&MY-
‘,Jie)s‘y-... seas b ail dialy Blo jas SO a5 Gile) B oS bsliee ¥ Cas w53 9 AuS
2091 SiSe Sys5 slz GEB Y - V Blas ey Jlgy 53 9 diln SHB duS 53 1T S Canyd Qg8 S S
S p)S Yoo e O Jlosy 3l 1) s S 08 Gl 31,5 (Bl 4250 VA® 50 158 s 1,8 sl
S el Sz sS e Q¥ 4 5 9SS

S oge S 0ga0 b JusT b 1y §F ulgi o Lo 1SS

GW g oS (2

Sz gl g e 055
Ol SIS )5 Voo o R c . e R
i f‘)gr Gl Ve Grise ilor Gbsd S 5 4SS g S Bl dzpa Ve 53 ) 58
R oS ST 529950l 33 1) 6,5 S Ve v 5 O S yz 08 3l eolitul b |y Gy e
Gy e b8 sl 0 p5 V0 3 as e s o la b o st s . T
S5 wo 3Vgd dwlS 53 1y ;S 5 L § ye 055 048 Dol LS g 03,5 L
‘ b p)S WAs e s 30 BB\ g s S Joos |y 3 3 45 Ls Wiz O3en s )13
dsly S auwsS Y - Ll 5 Cas o 53 4B ¥+ Ooukg 5 0554 Lol 1y oud OF CVSE S bslica

oudr Jbye o) oS As
O 2 Jez pS 0¢ ¢

S bl £ s 50 5B V0 Gug 9 WS 43ldl 1y oud JUye 3T G S
A4S zaz S 3l oolatul b 5 03,5 JelS 1) 45 bslse 43 O (3 dezT 099381 b
3 05 (Bl dzd Ve 50 4BB YO G 5 Wi oz el G 5o |y bslie
D98 s 03,5 5 3 B 4l

9w 00 03) 4ol by i 3B S b 9 0096 (238 93,5 b 1) O (3 ez WlsS (oo Lo 1SS



<

L

e S:U ol g5 O 1) 039 9 5Sed 203 1,3 S3jus Vg dwlS 13 |y S yese 9 S )
By &1 e T Lol 035 50 B Ga,b 511y eyls O 3l G Y G o b Wiz sl
OB S yadme )5 ) Sl GBI 5lod 55 peas ded B3l AuiS jaas dEES Cudid ke ds S
SépS S Q58 S 4 BaS Cewd by e g S Sl Cslar 08 390

33 295 5l 8l alSG s HIB T 0,8 @ disdl By Sy 53y yees LS
55 Ui 3 31 Ble doys YL 53 1y 58wy Cesle S d3ue sl BB sled
Byl S5 i o a9 O b s e (i 55 423 SO L1y O 00,3 YL S
SaS 06 8938 Wb diwgy S LSS Sl se ol s D13 53 50 O I 4y SersS
a3 51,3 01, Bl doyd YFe gled 50 dASS Fr e dy Cisy gl LS (0
(o oSl yake S,SMas 31 45 il b b SSb b s o2 )3 S 35,3 G yaa 1S5

AS

23130 5 wligzn |y Wil s Oyhe S 5 S& oS bl O s G 5o

e e ot o ey B a0 oz SIS So b S BLal b 4 ol Olas
4 oeS €lS 33 Iy B St 3l g 55 S g ISy S G | msle ple
QLI )V e S ol |y 03 5 S bglie 9 wumd 8 S5 ws Yed
oF g5 Y 35 3) s S Lol oy 55 B 3,k 3 o S b s B 35005
ool 3l 5 ” 5 leh b s IS s 485 b 30 s |y pon b 5 055 oIS
ol @] dbio yoypes a5 ke CiB Sy Sz 336 S 5 oslinl L35 Blo

53 dhadons 53 WIS a5 318 Bl dzyd Fr Syl b 53 53 as B o) 5 05 4
S oy 05 o OF Gad Chs Cel Doz sld 095 8 3l dlolddly oss Sis 53 5L
S 5y 608 3)lS by i i8S £,3 9 o0 03] dels b 1y LT il o S Al




S b

1S A g8 06 Sy gl

. wls S M
e O 05T p)S 0ee -

pls T R oo YAD -

OB et p)S Ve e

SépS e

295 @Y §ly 9o 52 sl &S5 -

b S s OluadSSl ¢

3,50es” b “QLwT C,ng._” ez

D (0 00wl gy

o |y 038 5 pSyand s 1,3 S5 i Vg8 dulS 33 1y U pasee «Sé Oyl

Barb 31D O s 3I1 G ) s )3 s Wiz 6l 1y 0w S
oz S L1 jeas . dudd jy9 dBBS Cudd Gide dy .S dslal Lyd 5o B
s day LS ol cjdm&“a 483510 Gde dy 4,350 5 dilign
bl 0S54y @i S 4 Cawd b 1y e a3 13 60l SG 695 1

LSS 0l95 Iy Slkes 0SS G 955 Cudio b ) saes s S B 5550 5w 0

3 e Bl YO dsb b elo bsd 53 1 O a5 wil 9b o IS 40 S
lgb):g.'?.‘).:‘ilﬁﬂgay sl &l {)T)ggc%Sg'&b)n uﬂ])Td.{]) QU@E‘».J.:A&
o T 09 £S5 dome S5 50 4RSS £+ Boue 4 WSy 9 wilbsn Lsbys sl ds S
So b eolS Blu doys Yo 3 ol £S5 iy 3158 30 1y Ob - emd G OB Job 53 e il )
511y OB A 4BBS ¥o ko dy S S L iUl gy Sy S5 0 1 s 3 T 5150 Bk

Do S o dundB (595 2 WSS 9 Ly9lsd el GbsB
il U2aS WIs b Gl T s awS Cauys Ulege lp SzsS gl gy 4SS

e 00 .
SépSo- @ ‘ ‘
SbpS Y- Fx s e M
°)SP)§"' .

S 30 1y S S dlowl 0yam 98 9 wudd LB S5y Wb s dwlS 8 1y oyl
ot 5S4 A 1B ,Sa3 0yde 50 Iy Ol 5 ey e S ete 3 0y
o Ol Sy Gud 4 SE b eld sl yee O3z Wisd Lol e b wyls
OBl ) Ce S a0 9 5Simes 9 S BLOI ) § e 055 a0
450 FO 9 dids 90 Oue &3 ¥ Casjw 30 g ds3 J39 4l 10 oo s 5 05,5
Bl a5 S S5 AR Sy BB 1) o) ollies 03,5 Bgte (9us -demd 339
(4523 5,3 ooliiul 3 JS Csl 08 e s 31 glod 55 15 OF) 358 5 9o 3 ik

g0 035003V 9 JolS §re 035 Y ¢
9 sl Ss51ie 3AB Y

Ol syeslie 326 Y -

*Ob Sis paso (:)SO .

b S pakeo 31 QliadSSl 5o
3,8es” b “Oll ‘:’5'5.” (e 3%
98 o o3l “z Iy yeas dud plod] ¥ Cas w50 dABS ey e F Casp 53 ABSS O ) O015 )9

Gud by yees pue ohed )13 GBI slod 53 Ceslu 95 Gue s Guwlyg sl 5 wslise
35 R el 93 Oe 4y alys @l 9 Wiliom |y yund dad 535 dwlS d Olws b OT 03)
SH0 sl Stadly 4ucS b G D 355 dwlS 4 035 5 Olws b 0)bisd |y yuas aumd 513 Ul
e b93 S 3T 5 658 sy sy e 1,3 Ulos 35 i b 33 ey Gl Iy s 5 wesd ikdigy Ol
B aI350 £S5 lo S 30 Gaelys @l 5 s H13 Galo Gbsd 50 1y O yshyd g3 o U @3 1)y jues Sty OB
D3 BB YO Oe s dyliSy 5 dumd 51,3 S il doyd YA+ 53 58 53 1y O (Ceslo du B 93) waly 03,5 5 1y il Gbsd S ile)

S 3L g S 050 by IS




L 2
( ,Luu?“ A 4..0\7
. 3

Cas g 33 1y ol8ud aud H8 ()0 9 5Siues dy jazme S5 o Vg8 dwlS )3 |y digy pu JSb 5 B dels
a3 )8 A 00 9 duw Ode b Cus g ST 3D g 23131 IS 4y dBBS ¥ G @ ¥

Glele

N x awls

s S sl 2obe R Bl VO
ey
s

sy ot e @O

N5 x awls
4l Wiz Ose 4 5 0S @5 1y 03 9 5Symes a3 513 K3 wb s dulS 5o 1y Sé 5 68 o)
5 ol 3423 03la) .auS a3lal iy L WS e IS oltws aSle 53 w31 ) s
oS 0l 0315 (idiey «Sis Sl G 30 yaes LSS D58 ©g3 S USE s yues &S ko) B S
S Colil Gty 9 03, dsd 3 U8 Gl Sy JBlas sl «SHB Sl GStadly

m :
. W .z
SS ¥ gl . ° 2

e [C . o "

b 5 o VO -
OJTC;WQ- .A.:AD)I)§st}\p"mMS)&U@JAGLQP,%g):‘SQSJL‘&g)‘LmE)APéJ
E”Pﬁf' &x)a)od&b@)bjlb\!)TW.JQ)'IV\H)[SQ4.:5[3A.Zg6|)1\|)o&1w:303)5g_;&25|b\’g;&ﬂ

095 Caauyd | UB yeas dudd 0lo] S IS dASS 05 5 S Bae d wad Bz 5 uS WLl (s,S 031l

S p)S Fe o
589y Ad o Voo o S ol B les 53 el S JBlus gl SISy

JUiyy JS O 551 356 Y -
I psb U1

Js :
LIS et
oS byl
0 055 9 S a0l 53 1y S bslie 4wlS .aiS bolie o))y (oS b S0 1 Sl sasee
Cas 30 1y 0l8wd A0S U3 1y 0y S a8l 1y jasee bogliwe 90,5 0Bl yud (Llly S «S&
3 epo3) g 30 S d3Lol 3 3 65 031 Ghears B2sb 3 1y 0T gk 4 s Wil LS 4 B
G 4835 95 3945 @l Iy ol S osliatul 0, 55 3T pled) 35y g dBES Wiz Gl udly B
S Sl i) Cele SO sl Jls 53,5 Cwyd 31 8 wdd o)lel 05 Bl juas oS iy B casilusl
S 90 03k 5 (IS i chatiz ol b 1y Sl :asSS

1Oyl (a)f Yoo ab glp
odlw of S ¥ee
°)S¢‘Js"' .

O R Gha 00 ¢
Sé (oS -

1319 VF slp

o3Lu o gy YO+

o3lw o) p)S V0 -

S A

Sé (oS -

b sl o Fee o

oud py 0,5 p,5 1V0 -
Lz b) Gloly S dws Y -
(dsly oslac oyhad




A . &
SI9 R
WO o Sz dls
WD ot e S5 Gl yuas
IED e e R We
VPO o+ e e Jsls yeas
E e e oL
EF Sz 06
Y S U
EF e ) yns
. . . * e
Lt O
Y SIS SsS
................................ GW 5 OB (3w
E Y OIS g
MY digy pu s mse SS
Y et Cuw SIS
L S G wile Ggs gl S
-3 & 2 *
WA L” ........ s 030 b S pe O3
L P y8 Og3 8l dals S
WA e Sls 09,8k
AYA e sl pS pwd
WY b WSS iloud 9 Sk SS
VY oithly NS
S S - e %
Lol g5 Ollasd
Y e oyediss O
Y8 Oy Ltz b (K558 asS T
Y [[CRRWE
YD e 905 Shygs




ar
\Yo-\re

NI QB2

OE©OC

slasd! delias slegll daasl)

s gl Y- Doy 83334l Lzl delhad plascals daste Y+ oy Jl had 0,81 s
Slag ¥ - (BB 1+ Bl Bie § (gusSUl @l Jaod . susSUl mhad 5 ¥ de ) o crilaiit)

Lz 2l et b g 393kl sLasl Lolbd plusaaly . Lile gogis
e pulibiadll sleg 8 0205 Giasds vandl 3asn Lile 2osiy Y ds 3,29l
el il 8352s Jalills plll (Bl slaslly MY Boasab) daasdl 53541
£l 0,0 3eb § (susSUl dnS s s A5G ¥ Bk Slgsl Jids ¥ de
& Rkl gusSl 2oy Bygdall na9,mdl duzr daS iy B3y Glably &yl
Jalally glbls Gy 025 coaddl sy (oSl s Al g,e die dides (3
Al i gt VY- dzyd wis dBSS Ve J] VO b (,al & 555 bl g2y
U e Sl BLES 8Lt o dudk e Jgamdl) s

®205 Uiad plz YO -
29,7 &z phz Voo o
el 8529 JAld bl +

el Ol S

@00

slegll VB

A 920 o 92 doy b plyz O
Ol e Al

S poall (0 S dlsle ) -
WJ]@W:W&L@\-

ol go € dew o daslll 0,5 dygta Voo deryd wis husgd O, obend
] 8,5V SLgSL oz9 poabl eolll mosy ool 0,4l byall Gl S
S Buoly dads sub sl Jiiug slhaslls LYl 353 dutw ubilia) sles

psb omd Y - Eo55 oudl ol $uds adsdl oo 9l dio o IS S ) de
s e Gladl ¥ - ABBS YO Buk 0,1 § masi A3 0,8 d8ysy Ghsd 5l d8y5 e esll) OIS
Jildg pele - bl Bas Chatie § ol OIS LIES

32380 uigaddly GLall ponly A1 o0 Justud rioneas




@l ol o plyz Yoo o
Olag € -

399k @S phz VY -
Calodl (o jille Voo

Og il Cuj oo e O
ol o e pblolo 1Y -

b o phz Yoo -

degye pasY ognyll oo de 10 -
Bl

($rlz) $H81 83393 (o dud, -
Jald g o «

8u=lg I3y pas

331 b e plyz 30

S el oo e A -

O3l S oo pleb disle ¥ ¢

* U 8 e plyz Ve

‘ el
CPVESREEPR-RECINR NNV
s/ “Easy Bake” blowl) dadzcd|

“Fast Action”

@lS1O

E kA " = )’\
* o
clegll Ll

sleg bt § ebally Bl dasbl ik I LB G doste VA doys ] B 0,801 gl
e sl Bkt Tags 35l aSWI 5 gl ol 3 esllaslls LUl 3554 Juta il
alg 4235 Sal halsds Clodly O3l Gl BLAS W U1 &S asy el @85 65 ) de )
A B OLaSh (Byio @hid JI dnlad) dadod) eblobll BLES 5V (I de pud) Ciisd
& 5559 I G skl (Sl L5 801 By3505 (Byo B I Teka) sVl g3l
g o ST Sl poly o 0, £33 o BB £+ 1Y Bl )
pblob pas p9,all Glou ) Glysl asmy By Milise dumy il die Juiad rdowal

T xv

polat) pas

olu M ausls &0
. soos 8Ll clegll dadsd)

Jodl Bl Sylasll M oo @os3 sl Ul B Ol )l Shsl oo diws yasYl Jaldl) oblobll glai
A Lo geeads ALl Jut) 8Lzl dsae @ clbl oo e 10+ (S 0503l o o 35N Sy
AL L S Sl B0l o Jalally pelll LS eblobal] eas by ol easll o

5 DY sousall daasd) S5 055 elegll § poyall Olow )l didis O3l Sl (e B dasle

¥e Bl 2 & Lile mbgs Busly deB die US4 i (35BS e bul sl 3asd el

425 e Jaisls Olow )l e 84S dinle @iss Bxio OIsST 5 OIsSYI & pblolall pas CSL3 48
ANJJKH J3 ‘HBQI

a5asl) 0,501 pusciad Busl) ASLebl 3 % yazbl pstlly Oloy I Jusiud rdocead

OIsST A ypaod) iS5

oblobll oo Oilyé € -
Pidﬂb\‘ .

8561 Ol 1 BlysT o0 V€ -
Ol o) o0 8y 3o € ¢
bl Js ¥ -
ngJjL..J\‘]J_A\'.~ .

Iz 85L& Lg S
Jaldy e

, o0 ' | ‘1‘ - 9
e . '&
clegll

@i lezd) Jasd clhsll (355 gl 3ol 0354 Ut ubiliad) cleg & pelbls snoll mosy
A5 Osnll Cuj o8 S elll Bl € I depud) @85 63 Brasd] BLES oY depw e Ol
355 lgame Cislay i @i (S umsdl U5 sl e slude 8,8 U5 O I )
(oaball diog 6,535 Lo e il

Szl Bl



. ‘Lém«fl GY S gidlg O i) 9\95‘

bl pasd
g}ahﬂv.ael)a We o
sl Sl 5o ol S0 -
dads Bwj plyz VO
Slag ¥ e
239 ESW oo Bpo dimlo ¥ «
MJJI Jol5 g..».:JaJ‘u.A(al)? £0 o
Mold) palsius (o dpio disle § o
) sl g o plz Vee e
sl Lo S yuaoad
wadl plo plyz e
el Sl o plyz 10«
dads 05 plyz 110 ¢
clandl 69559l 5o plyz Voo o
29% S (o BpS dilo ¥ -
cal
@3l Gyoll oo s«
duse QlsST JB -

1 gSund] g
Oshll jell oo plyz €0 ¢
sl il S92 e pliz Ve ¢
Gsmabl Gl oo gz Ve -
W Sl (0 plyz 00 ¢
b el Ve
(30 Glaw ¥) adl ol ploz A
Sl 5o plyz 00 ¢
o il oyl YsSad paroed)
b YsSed plz Yeo -
Bl S plz Ve o
(Ghlie i ShS3l)
Lltl] 6YsS ) o plyz Yoo el o
o V1 layhad (Obglo il -
:45¥gSedll e pas
el plz 4e e
Sl 3o sl ¥+
ESIW) 5YsSeidl (o plyz A ¢
Sl (0 plyz 00 o
4YgSgdd!
LSl o plyz YO«
RYYSURVRA Y Py

48,8510 Bl OIsSYI 585 adedl ga YIY (2l g Udg Gase 0sS IS &

s sl oo Caelan io e Olaasss Gole (ub sles § Sedls ) plo
oy e elhasdl masys clegl) & sl i mogy diiskly et (il slog pamd Taay
Bk TV de s alis Ba3)] LS o5 dasds 0ed die JSAD o O de s skl (3455 o5 Jodsd)
@YsSgall BLaS o5 dmle plusiiul LW clegl] Ll STy Slazdl ge sl 5ol @85 406 ¥
o5 dezs IS8 s a,b § e @ Al LSl s A5 Yo Bl s e 858 80 34 LI sl

YsSod ypies dygie W+ dzyd e d335 10 lsmd 555 eell) Sillys 581
Gl Al 9y Sy e il o iyag Skl § DBYsS5 i) 95 eyl s
859 o badsdl s ol © Blowy B Lyto Jasd Al &S5l 3és ASSL)
95 a¥sSo i) uga phod (CsSidl Lp5 Gty ledie AV § migis 3l Brs 0
& shtll odhad] Blays olodl S dumyls BMAe & . hyss Skl @ o) 8Y5S5dg A1) a3YsS5ll
DI BYsSsadl e oaladl Colodl (S (lgagmin) s 63 3B 1+ Jlg buk SyU1 ekl § ) liews
58 Uit gl sleg O OV ST o3 350 955 05l e e Jsasdl do oo all didies plascals lae halssy
BB € Bul o3 & sy dB3S ¥ Bl 3855 oF el mo Slazd) 3 I Boasil) dadsdl (5 AL L SUI 4d LSS s 5y

clegll b

ol sles pasd st WA+ des ] baad 0yl poed sdimsll Slas)
83331 LS el Sl 535 S bl Bl 63 My et
¥ Bk T de o bl halsdy B! uly e el sy cleg)l Ul sl
B9 05 @dsy A3l 10 Bl ¥ ds py haliiy Osall @il B Tpsl i3S

Y55l 0335 il L S i Lole 0,0 I o5 dygte WA+ dops e
o5 dbdsis 853 e Ciygo Skl § Calll Hods o) e iz (] Liz clad)l

Ll 3y0 o asy el=SUI
YsSeill Codlid ol Ll Sl iy elsSUI (3 5 ronnas

Jboy Y¢S g

© OO0

slegll sl
Gazdl gl U1 romball (el Sl 73 celey & Sl Blas]
S5 e el sles I Gl pola 55wl Ses Gl
BB JSid Lim dew 0a8] e pandl ol 3355 I Bousl) dadsd
GBlay Busle gkl &S geas O Jol g Sl BLE) Lz s Juz dnls
wclYl S & hdsdl gy disle plasiuly g5é Cilaly Bladl sl
G5y a5l Ao e o YO g o V Blowy 4,8 drbaulsy Jasds

Ay dlod) D3] L] Olas S (oo 5301 8835 Blilsa & Gpoeml] Al g3t oot 43Y5S5il puga e Jpandl Jol oo Jadsdl 3¢ ibalys 6955l 1] d8sasek] L SUI BLS T deu e
Y585l ra 3L Trls (CgSiandl s Liloll Yo oSl Ao e b2 oCusSiandl 00,8 8 (i ks (0,8 bl bl oo Sl s Bl i § CosSiad] 08 w2
& il dnlill BYsSeall bl dalodl Iy elsSIl Gy e Sl b s ol U 8V e delu VY Bul A3 § AU mdgis JolS Sy puilers a¥sSsill puse O oo ST 233
() LS el Buk Cosdall s dsSUl 3 e dSSU) JAS (BB 0 dmyg Al Lg Sl &SIl sy Ciaygs Sl



Ll &g e
T IS

209,55b) ©bds jasd ‘ ‘
el Sl o pliz Yoo o
Gomdabl 301 o plyz Yoo o

Bl ple oo fl)’ Avxye clegll daasd)
oW Sl (o plyz ¥oe
el (o sille VO ©
Wl Go oz 24 +
topkewsa 02,8 oo
ol o o O+«

andl Olylae T .
Sl 38 plyz 1Y0 ¢

JI dshil Bug) plzr 10e -
Sl

aedall 5o plyz Yoo
Byl 38> (o plyz Yo
Wl Ol -

Osmball 35Ul e e Yo o9 Sl Gsmmus (00 pliz Vo v 754 109,Skl Ol puama)
Jod «islage 58 pislagon s il gy LSl basdd) 10e s plhll phont
sl o5 993 (e 08 § eld) Sedls el i Lile mdsys 2l ey SO
o dysie dzyd 110 55le5 Y Ol e deys O e WS Sl Olsae plaseied
Bl oo bz A 3253 ozl slog & IV Sousall dadscdly et peliliadl slos
V-0 1 Ll Byl dorys e Loie de ) @855 dilo dad JSE) i T e e )
el ol & eho CSids dste d23 1V0 U] @yl e boie Ol @855 dygie d2yd
B g el Gty i 3565 Tl sl s 3as @l et bl eleg & Gsasd]
SIS gy Colbr bads ] (plyz Av) Bodtne il gl plo (e GAS Lo Bl LB 39 O
Dy aas sl e IS opea ) WS Ol gna Ts Tonse Lo gy 01 JI- 32535 Aol 93
S8 aieiss Jol a By disle plasioly 35Ul Gsmsn 2o i bl ClS 555 gaad Jaglsd) 1ia J] Ly Lol
535 Jlsed (Jaadl o I3gs0 285 O el plaseialy g3b) O s 1y g Sl I g, bl e GRS Lo GBlads
OIS bl o dast canb¥l S plasalys 0,801 855y el dpathd olo A goroy ClYl dudis 3 badsdl i moss Busls
BB ¥ g Buk 8,20 Syl doys § hndd USg bl e (a Jhdl COladl 385 badl el duso e slucte Sdo Baslites dsludte plaely 0585 O e Se2l oo Sy
BLo] zo il 6 e kol o WS Gelewse 0,8 sedont)  Aggs L] 55 (S by i o 5u501 B85 b3 o5 dAB3 VE Btk 5455 ugte 10+ oy ] haea 0,801 e
8)Il 3859 el Ly 65 1 ey dBES ¥ bl Sl g gl Hldo 3453 (I Bousib] dadslly Uit peiliad) eles phod LS Oz e 8555 U1 LW H9dy g 5,51 gl
G ol eyl me (FBS € ] Y Bk dinds b e @l bl mosss dygy Al plasuiul maesdl g3é chls § 05 Ll Calodl (S L€ de g d833 ) Suk 6,51 B0 3a20s
bl Ao () LS Gewgs 00,5 JAS tmenasd] (AASS ¥+ 5 del ) go JA Y Buk A3 § moss JUBY) oS clog § 0,5 (Sl Buasll Ol g3 ol Tk LS00 2
(S eleg @ Uiy sl 99,Sme Bo e (09,Sme Bo JS Bb @dsh .09,Smbl Olbo el Wiy oo A pzmony
09,52kl ©lus Jads J) @8l pleball sl d8L51g Aghyall pMay LS Jlucial LS roepa

suasol 5 S

GHCNO

A x slegll daasd

Sl @o pandl slio g36 st bl cles & andl oLy e pand) b Jakd
Nz ol Jadsdl pray i 4835 Y Bk T de oy DY) Boustll daasd) plusaly
& oS e mdsy Aads ¥ Bk Tds s 5,51 80 gl (38539 053 Sne s LSS
Jl o e Jag dkaslly e gl clog Caimds Juid Ll mosss bls sl
Ao LB ¥ St pandl ol 3255 YY) Bsasil] didsk] US55 Jitw bl sles
By0 3asdl @l Sdl (1o Busly bydo dimle BLAS o ded e JSAT i 0 de
plascialy 052 Sune Lz ga by pandl (Bl ool 1 deu A6 Yo A3 ) Bal ye]
22 sleg g ) 5520l § o3 o5 Bsal § bl mlol pamy @A maszdll il
ol S5 desitll gaudl mlol e 6,51 dids 03 Bubdll e dib LS YoV dadll JSs5 (SU
V) mo39 SIS Boomune o Juldl) 353 25 diib mgs Ixsls sl slegll e ig i Olaal
JBYI e del VY Sk I § dizle)l
Jidsd) ddoal) dojlall A LSy AW juas Seadll Juud 1dowas

d98)1 Boadll Go ST ¥
Clag ¥ e

zdwdl glol o dds 3 ¢

oWl Sl oo ply VO o
U925 duz plyz YO+

b1 IS Ggonue (o Juddlll ¢



dgc.“JJL» 5;.,,;\ Z\S&S

okl mall (o plyz YO
8y plyz VY0

Os=abl jsUl (e plyz Yo o M1 x clegll Sl 3181 daast,
oWl Sl oo ply Ae
dag Ve

EJA&‘;«; Ve

Olag e
Sl 30 plyz o o
deodin 38 Olged Vo
IS B3l oo plyz 3o e
vl ol oo ¥ e
oW Sl o plyz 10
EJ.A&:«_)\-

35l Byo OlsSa ] dehiall 33,1 Byl ghads ol sy i) pan)
ezl JRad elhasdly ponl) 31T S5 it puliliad) cleg & pelbly [Seudl Osdall
el O e hadedl pread bowis ¥ de o e 03 3b Old e Bk ) depu o
Slezdl sy AdLo] FB> puns Slgzdl Sk s slasdl &b I e i) LS
A @ IS e By delu Sub o) Gnmesd] 8,5 U35 . cpeml] 8,5 IS Of 5
sy Ogedll 28 il cieds Ogell Juesd 1du3)) slue] (Bl ol ks ze
Bl sleg & LI Bus3lly sedlll 43 ius sedlll pas Sl (] gdgs -Oseall
Lot el grey i € s J) ) Ao o Slasd) S35 ollailly ML o351 Lt
Lzl G5 o VA iy 8pazandl 530 Lt B3l S ygta Y1+ Aoy J) bsad 0, pdad
Wsolilly 501 855 IS 4235 10 Bl 555 daded) Weoldlly 5,8l Brs: haid Lsally 5535 ple £
bl paod dygie WA+ Az e dE35 YO Bul bl jatens ESaSl usl e A3l OUsSa (S L dddeel)
JE235 elaglly I Ssascll daasll 3350 dw ubibeadl sleg & el Sl (e plyz ¥ 2o paddl Lo Bas :
el Sl e Ll plyz €+ I BLAS dxsls . o de3 ) US43 O U] sgail] ds pudl e o ciualy di8u) 0 s s Szl
S8 gl ass oy i B85 gad 0,401 § =S g Aamlll Jlostialy gkl st ESU gas Lais 325l gilus

09l g5l dSaSII (0 Golsl eyl (933 cdonad

i) B o) ‘
Olav € -

p:l.z.!i Sl o gz Y¥o . slegll
Q\‘ab(\‘_,? VYo .
kg 02,5 pasd

el 525 ¢

Sadl o plyz YO o
Sl € -
aeball 5o plyz Ve
izl B3l e plyz YO o
OlsSo ) dmbhais

LWL (o Bg)kae ¥
dglydll (e plyz 00 ¢
=S dil> N o

(oo doys V1 +) V3l Adle s Legd 0p8)) (i rdziind) dSsSUl sl
08l T ds uy Sealy (3859 o3 « LY Soasall dadslly Gubilial sleg pass
lalsd dmle pasud o3 NS L (BBgy Iz Cols s Ly 055 i @B
£ oz dias 08 dipo b sleg diul oo 1m0 Shlly daz o Jsil] gl
3455 05 dimle plastaly $5uds diball davall 3 Jadsdl (S 5l Bygy o Yo X
S dal plastaly Sliislate Obieial Qlshal J] ghils 5,0 &5 . 3B V 3al
& Galonll Sl WS 55l i 3By s WLSWI Glyer o tipkewso 02,5 swiocd
el WO mdg el it § il mosy LS yodug ;Sudl oo plyz VYO Al Bl BMis
4535 ¥ sub baudsdl Gasys DL Bousall dasdl (S5 Jutu il eles & pacdly Sl o
bals & bl Codod] daS ) Sl TV de g e d0B ¥ Bub )31 8y haliug il Bl 1 de s
dlwgte 56 e ol culodl (o LA e me 503 @ baulsdl s (s ¥ dejw e 406 ¥+ 3ul alsgs ()
Blazll Broll s slos § S B 02,50 proatd owis oo 03,5 L) 0553 i epoine IS s 32
Lle 225 @l 0,50 BLA] kel it el sleg il 88,81 8yl doyd o S0 i dsla ) Bul Wil mdsns
e Ll 958 i &6 Y Bul 3asdl @l dadsdl Sug3l OlisSh b gyalis o el JI plehll ot do o Chis ARES \ sy 1 ey (32555 LY Bousib] daasd) Jastuly
gl sl 0,5 IS ded e plasadll Lile G g0, s 1adlod s dSsSUl dile (oo il o321 § demitad] ESsSUl (ol 31 (h0 V sy .0yl Gy dased) Bl Bl s sgeazal] sl
Tl ol s 02,80 5o 423y b LS o5 dog,all Ushill LS Tz by dSaSl dilo Jols 0,801 b sy A JI gl dzg 355 Casomy Bl broms oo @dsis s J] D)l
B o3t sl Je e dRBS ¥ 1 el U3 AoVl (e ESaSUl 555 sl Y Bl AWl § oy Bladdl Bysll Ushall oy, ESS s Alshall 0,8 dSsS iy e G aigijl 2 gds
Ashal) 03,8 8sS ded o pogs BNl dilo gz puiiy 3bisk 003 @l .Gl 02 Cuo Josll gl 398 el Sl G ﬂs‘ﬁ-” ®S
A9l Ol oo Al Susy Ushdll 2,5 45-=5 5235 o



© OC

VeIAx clegll Ly

OlsSe ) dsbais (Ol €
el Sl oo ply YOO o

Aols dag ¥ -

ad> 5o YO o

&lie B plyz Y0 -
Q}:;Hlo.ael)q\’m.

399k St alae ¥ -

WS 8y09s (w0 Bieo dlimlo ¥ o
88,801 (o yso disle ¥ o
Bgodal

bl (o dido ¥ o

i el slog mo LU phod yga WA+ Aoy J) Ltsad 0,30 ovad
o)l Sdl) S BLES 63 celesll ] uy3lls caplorlly ] Ly o3
ol e elasdl mosy (lbly Bgmall 48,80 LLSI Ggomue 39k S
Juiddl] e plebll hod (i85 AEES Y Bul T ds o gsbl alig (3l

clegll oo W Colszdl s gusb) bbis Sleadl oo gkl 32l 2

651 80 skl Blsds ML ezl 5o olall syl il ddsle Jlosial
Iz by ol OlaSe LA dialy badsd) ol lodie T ds puy 4285 ) 344
e 8885 0+ Bak 585 bl lad Suds Bl 3 dio (S ddale Jbomialy

e WA+ deyd
oV sl pas (e S dislo d3Lo] S dgSH (30 Ty 3o dSS) ellasd sdoeeas

CYsS 9200 LY Slolar

clegll Lyl

:@}U Pt
&136 ) plyz VO o

dag ¥

Sl o plyz Voo e

Ogzall Guadl o0 plyz e o

{,Eab el): 0.

3391 ST oo B9 lae 2
LSl &z o plyz VO ¢
1oz Ml ot

LS BYgSeidl (o plyz Yoo o
Cllll jody Cuy BpsS disle ¥ o
o dolas Glus oo dojo +

aasbly e Gl slog b dysta WO doys ] hand 0y pdeud

Sl Ggodabl Bardl (ldbl 3ag3l Sedl (sl Glays (@I 8saszl)

do ) 4] do ) JA5 03 A6 10 B0l ¥ e haudsdl 254 505k giSWT

cnealls g3l Akl Sl LB § bl (S (3580 € Bul ssail]

il Bygusehl AUl 0y5 O ymes digie WO doyd i diBs £+ Ul 555
iz e IS OF J1 0l isdy onsd g SUI i L) BLaSs 1S elos &
Tl 58 divo o 35 65 s @) 55 pmom OIS Lzl 0 (e USES
Ve 3l AWl § lymisz gogis Ololabl Olus (e 398 8,5 JS & wed 0,3 Gos
99,5kl 058 & Cajlls ¥sSsll moss «Ololall odg) Loyl Ml slusy dads
Jola) I35 Ololall a4 puhss hdsdl el of 3yze Jasdsd] D13Y clldg (Ladss dops e)
31 Sl S 0355 -0 Bg2 dilalk] 501 s § Clolabl gogis legll § DITL 6YS52l oa

i glewl
6YsSedigl Uy ,Sudl o
&y

A G lgmdy 39 cguadis O 8 diy3ll 45¥gSedy
Lasf S oliad! BY5Sed g1 anlond] BYsSoin Lagil eliSe cOlolall § Byloills OleYl § S| Josd 1donas

slad! 6¥5Seidl ] plalall dave Cinas of



GV S gid) oo
G

A x clegll sl

0935 el (o cptmle @o ko elog 3 mhill gogi ghd I 6YsSedll el
lowte I oo sleoll @8 At diale Siods duer diritnia Bl dod e
el ol me pan Ollho T BLES dasl dime J) OYsSeill Joous
Laasdly 3350 Lt el slog § Sl (o ol YO o sl pola 3453
s e Bayas dad (oLl e IS i eslasd] (oS5 @e ¢ MY Boasal
depu ool o quibl 3asds Sl o (S Lo Bl gb)T &39 Bl dadu 0
Lalsss a¥sSeadl /pad) hds 1 3sisbl paudl pplo oo disle BLES 456 ¥r 3uk
bds & Gsaxdl pandl ol oo GAS b 2o hlimy eud o3 Azl g s (U 85y
Olelu Bas Buk Iis A3 & mogs .43YsSsl]
Boishl Gand] (ol J) loslb sgdiekl Uil 85 L) : dona

SIS (8 Bz dessd plyz 100 ©
e‘a’Jl

el Sl oo plyz 30
Slaw .

Gl g SU1g 5 320) S5

Susly iy pasy 48 -
bl (e plyz VE© o

o9k S el Ve e

Bgodall 8,8 o By diimle ¥ o
ssdudl 3l oo plyz VO© o
Ggowud) 3920 o plyz O« -+
) ploz O e

ol Lg S ypam)

LI B30l o plz Voo e
Sl ol oo plyz 10 ¢
) (e %YO
SSedl 5o plz Ve e
@-L’Ji

Ve/Ax clegll Ll

cles mo LM sass dyste VA doyd J) busgd Oyl (b dienall ols)
dl el JE N 8558 and) (o3l (G Sed) Blay o (it pulilad)
Busly 4235 Buk 0 ds g gushl alsds (M uly s slasd] gosy el o)l
235 Bk 0 Aoy 5551 By0 Lalss 65 8,815 509l g SU pmall Bl
5610 Bal ¥ ds g halsgs hulsdl ] ca3lls ey sl BLES Tyl Basls
Sk 51555 bl lasd (Suds cpmdally sl ISl Bpazad) 53U dsso S
a1 § B 925 el rdadill Le S shue] dyste VA doys e dASS £0
Lalsg Sl Bgounss @ slall Gzl ilibl Bs3)l BLaS. Jut il eles ma M)
b ol 532l 35S 355 O dsm A § Ll mdss pol bads o) 0550 i ¥ de
Aimls plasioly SsSUl ol Gl ddill L SUI
<29kl wigll 97 ARSI (35 iSlq 1doneas



CYsS 9y 5559 F°)

clegll

) ddsd Bl (e plyz VO« o
doxlad

esWI Sl 3o plyz Y0 -

Gl Sl 30 plyz VYO«

Wolds) jalseiws (o Spseo disle ) o
QLelS dag ¥ -

ol e plyz €00

299k gSWI oo By dinlo ¥
G¥sSgidl By e pliz Yor o

Llsdy LMl & clogll mbsy dutw (ubiliadl eleg & Tas ;Sily 033l o
sleg (lsz s sy plebll phos J&id Ve e 436 Y- 5ub g3l
Jesaall ol 63 Ygilew Jlomtols g3kl oo Gatly bo LIl Jatw (ulili!
Llsdg clhll mog « HUsSL 4k BLaS . 0 de pull e 51 456 ¥+ sul
Lzl o JS2 pualll dacls drme Lyl 0955 OF JI ¥ depudl o shl
b doludl o JES Y Sal LM § magiy Blaidl Byslly calsds 8,5 USs s
5 ) gl doMl n o) 3T D30 YA Byl oy o baa2 0y
3BV Jlso 558 LS yly il By e 8,5 US mog .osluie
Jddodd) 4SAIL o] Ol uShL dYgSeddl $B) Ul il :dowas

ULD-J’ élsS g 433’9593“’\

S Glag ¥ e

LS &YgSgddl (o plyz ¥oe o
B3l oo plz Yo e

Poadll @)g Mt 5w glz Vo .
Sudl o0 ez VAL o
LS S n i ¥ -
Jssuie (b plyz A e
Soa8 39201 50 ol O+ -
(oldn

Bk oo 35 LB B3l s dse Vo Aoy e hanad 0y el
99,5kl 08 & Bl o el Voo s a¥sSeidl g Lo Vo ey S
Aaasd) (S5 et bl eleg & Ob Sy il gos) e hlssy
GLES T de ) e Busly dA85 3k guibl bl celhslly I 3ol
ool LS 5 Ve pudl e 236 ¥+ Bl Lalsdy Ll J1 1341 9sSsa)l
OGN S0, 352l s sl 1 ds ) e 43610 Bul Jalsys Jssll
bl Gasbl 3301 (B @ sl (S disle plasaal sl § poyids Jaglsd)
(o2l U8 30 I35 dpgte Yo > e 4885 VO Buk gibl 59 Sl
o 0255 o) 0 By o plng 552l (QUI) (S 01 S92 lustnl LS silonpns
oS



L

Ozl 8151 S5 63 it il eleg § daionl) Byasdly pelb) oponball sy
o P> G Sl elll Bl ) de g o 015 mad ol Jias elaslls
Buk 88,301 Byl dzys @ ol dioml] U3 3B GLE Bk s el
e ol 85 o3 88 IS e JtSs wdl ozd o3 Loy dele G

8,301 )l dryd § A Bpeld mi IS embally Byl ddlal) 5201 By
552 e Olahis Jasd dyste Ve dzyd ] bosgd 0,a)1 (e L, dsla Bul
ek o elog mosy BLiAIL S elll b o5 ol Byad Cad Il (o gl
VEr o o AAE0 €0 Bub A 8,05 S jdl deluy 1ims 10,a)l & <Ll
At

¥l 55 e plyz 00
S el oo slle Yoo
* dddak) JLSl S oo plyz Ve

e = V-

I ool Glay 65 (dind I53 Sy pell a3l o elbl o B
Sl S dmmsll azé OF ) A dimlg pushl iod Busly dsds BMAL)
5 et pubiladl sleg § dizsl) ms3 sl asg 058 U diznll U35
55 Buslgll Glawl GLES 5V depw e Slzdl Jid slaslly gl 8151 LS55
BB ¥ 3l dus] o (IS pandl d3lo] asy slhill dowd DS 0 05,5V
plsST e ST o35 8191 Jlostnly 5l Bio diimls plasials eludo grudd i
Lgia WA+ dos o 0, & 355 . cpmdally B3l dullall 3501 8855 s dimesd] 1
e 0A1 e L3S Y Togite 081 O slis] e 0,01 U5l 35 IS 4880 €+ Bk
bl 35S T S ) @Bssetl LSl T (ol 833 greas Lowis Lails) Lo )

elb) oo Allo Yoo
b e Juld))
Sl 5n
8u ez VY.
o=l Oedall (o plyz Ve
Olau 1




Cedl 3=

clegll eI

doly il pasd ASS

Ly plhz Aee

sl 35 b 5o plyz v ¢
S el e Alls YAO -

* Ghdod) JLsdl e 3 pliz Ve ¢
glopbz Ve

B30 OBsa B, -

oS duouit) dSllat) @ N
Easy” blowl) dadodt) 8pesdl
“Fast Action” g “Bake

oosl) 3151 LS5 63 i il sles & 5Ll rats elll ol sy
b I e sl Bliy 5 gield V de g e Ols5 mad Slazd) JRa3 sl
& 483510 5ul by i Azl Ll (3 35BS GLE bul oS clhasl]
b el e Sl e gtane s e dummsll mbgs S amy G315 1S
1555 4 oty o 3 crasll § gl iz USh e sl el
i YO Johs dame LB § mogs hish ity IS8 6,51 By0 dulasll 0
iR I35 duby diiig diemsll Ghsd 0bsall $B) ade iS5 )l phw (b
& pon o5 Wob dlutel e o V Basy bl 2520 65 A1 O § 435 T Bub
8,88 LS5 @ Buslusl) elll eho yo elog g dysto Ve dzyd s et Bead O3
O By e o U535 Ldasll didsll (oo i @35 Lo b5 dBBo Y Bul Suso dadkl duad
WY

o] o sl Hgds Lale b5 Bgeil) pso S IS5 :dowas

W

¥l 5501 g pliz YO - @
Tx

Thophz o clegll Szl Bla]

Sl g plyz YO«
B3l e plz Ve o doluo] § bl s (inisad 4d Umods it (bl eles § o)l mosy
Susly daw Hlaos dlelS Lay ¥ - e bl Bliay ¥ O G 16,531 § elbls lal) Cododl Sl Bpasls
S o] 0 B 35Yo ¥ - 8151 555 65 ol Gl el Lgllail s By Joliss Bpesd] O Basel
S clo disle ¥ - 5 dE35 Bl ¥ dspw s o5 Aol V0 Bul Hzds ) depu 5 elhsly (ol
* bl 5Ll e (0 plz 0 ¢ Y Cuoy Busly d2B5 O9ak § gasbly Syl gouds Slasdl i 03 .40 €0
pseiad busat] dSlet) & * @l (ol U3 delo Chas Sk 88,21 8yl dzyd § I0) laz L bl 0550
Easy” 8louch) dadoih) 8pasdl iy ozl Ghsd ¥ depw e BB puas 63 de e BB puss 3ub (el
“Fast Action” g/ “Bake & Jiog Gh sles & o2l 85y oz & A8yl 8)ly> doyd § el Bub iy
Gl G5l s o5 elog & oaall Bsly gl el sy oM § 5T el Bk
IS ey BasIl dasbl sl I A (JWI podl s A G Julll s i I
o) 4eST LI We i G310 Ol § @i iy Gashl I § moss 35 IS s dmsll
A5 35 Y0 bl 5 IS Dste WA+ Byl doyd e 0,1 § mogd (Olele O ) oele
Jzdil) daSWI ol ¥ eSeid) 58y BLAS rdoas




wis OOO

000 *
A clegll daasd

e Slodl SR el gomsdl 3ol 035L1 Ut bl sles & Sl Bsma 3 4l g S moss
hais BB 3 Sk ssadll de ) e 63 (ids Sk € de ]

4wl Lg,S Sl oo Jiiw Y0 ©
TJ.?:,L,II
Sl Gy (38 plyz O ¢

Cul s cps e QOO

AR clegll RES N

e Olst @i Sleadl Jaads slaslly omsll 81T (S5 it pulileal sleg § plbly Bas3ll bl mos
i) izl £ emell 8, S i dasy Slasdl 5 lazdl Jukeds elST 3a elll Glay Y de g
kB &5 O s Y1 e delo Bl (Bladd) Byglly gt mo 3b O &

o ) s

pad Ve yaow .
> slls VO- - M|
orall 5o plz PVO - jL&ec.”’J;.ﬁrj Vel ) B sleg & laylast o U blsdls cadodl Sud) ‘C%?JI waddl g
Olag € - 0555 . haly dA35 Bue s Slazdl g8y dodll UM (o bl 0o BN adl 63 .05 il
Sl 3o gl £ - oS sy sl S 88,801 By iy & S i il Bk ) il

Sl 5o flle Voo
JU as (o 858 disle )«
JYSUIN

Jéb” w&
RAIES)

ey W S el el Blags Slazdl 3 BM elog (553 IS 56 el 3 3l Ba 54
0550 GV Bl Lo yuBs € depw e Slazdl Jadd ellaal] JAE Brasd] baudss B3l cadond] &S
o) Spuamet) Ol g ghastl] L] dmds pasetal adl o3) 13] elasl] doxtd UM (o oludl
el b Aol o3kl 955 Losl baalsdl pray OF I i 3k Slgodl Ja3 ool & ponbal]
Il oty el U3

) YS9l Lalo uily 01,5 go JSlg)l pudS rdowas

ar
& : Ve¢-1¢0

LY sl

ducw

oo BgSt) dSaSY) Busld pacd (A8
:(:L..?"\‘Oo

k»sal.ag:abfl)q Yoo o

By plyzr Vee o

slo jillo O «

ko ddy -

Bl dnlad YE mral LAS

ol geb gl You o

o3l 3L a0 gl 10 -
() Qay -

oo &b
el Ao Eo -

daasd] Sl (e plyz VYO
30) WS S po B ks -
valiiub (o OlykS jasy
(ko



dewlw¥ Olised

“q“b .Jl C:JL:,?S,"

........................... YsS52lL 555Ul 53,







Mecalivon:

masterchefl gourmet




