Tefal

MASTERCHEF GOURMET

RECIPE BOOK

£-800-£%7¢L€-T-8.6 NGST
487100808

paniasal s1ybu |y
92T T 20€ SDY
X303 AIONOT3S 19ZLZ-93S SVS
SL0Z AD pUIYD Ul pajULd
g3s adnoin
SOIHLYOT SAlRLIDW
:S3Ipaid ojoyd

910055V 1§ Nd(
:uoronpoud pup ubisap d1ydoin

1€Jal




6 J.0LC

L J.0€

Jp3ISoWLR] / a1npiadwal ngioalaid bz voIgD] - YH
J03IS0WLIR) / JojunnIadWa) D DISISAUOD 3P [9GD] - OY
10150WI3) / 10]da) D3N] DUPOADL - XS
J0)s0uLa) / 30/da) Npoad bYINGDL - S
J03sowa) / injoiadwiay wanjiuzoldzid z pjaqo) - 1d
0z0A|qoZSQY / 12)2SI2WIQY :10ZD|GD) ISDUWDZSIY - NH
103S0WIRY/2INIDIad WS} DZ D]2GD] DUSGIOAIRI - IS
J0ISOWID} / IDYIPDIIS NSO|qDY dWLNISNUOQ - Y1
1D}SOWIR} / J2Inypsadwa) [[RGISBUILNRILQ - AS
J03s0WIR} / Ja1njpiadway 1oy [9qoisbulubaiwQ - va
UapUDISIDDISOULIBY] / UdINIDIDdW] UDA BUIISZWO Bp J0OA [9qD] - TN
J0IsoWLIdY) / s2InpIadWa) 9|qD] UOISISAUOD - N









Chantillycream . .............. .. ...

Shortcrust pastry. ............... . ... 4
Crepebatter. . .................... ... 4
Waffle batter 4
Cerealbread. . ....................... 5
Brioche............. ... ... .. 5
Whitebread . ................. 6
Choux pastry 6
GOURMET SNACKS
Chocolate chip cookies................ 7
Chocolate and pecan brownies .. ... .. .. 7
Chocolatemousse. . .................. 8
Carrot cake andicing. . ......... 8
Irresistible apple cake 9
Chocolate cakepops.................. 9

Lemon meringuetart ............. ... 10
Strawberry creamcake. .. ... ... ... "
Vanillamacarons. . .................. 12
Tiramisupots....................... 13
Raspberry and white chocolate cupcakes 13
Royal chocolat...................... 14

SAVOURY MOMENTS

Savoury loaf. . ....... ... ... 15
Tomato juice with basil chantilly . . . .. .. 15
Pizzadough ............ ... ... .. ... 15
Courgette gratin o
Meatballs. ... 16

EXCEPTIONAL MOMENTS

EN



~  25clvery cold liquid
. créme fraiche
e 50 g icing sugar

Chantilly cream

O

x6/8 Bow!

and a half minutes.

o)

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

Shortcrust pastry

For a tart base of 350 g:
« 200 g plain flour

« 100 g butter
e 50 ml water
e One pinch salt

Waffle batter

For 24 waffles:

e 250 g plain flour

« 15 g fresh baker’s yeast
e 2eggs

e 1 pinch salt

© 400 ml milk

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

m O T

x6/8

Put the flour, butter and salt into the stainless steel bowl. Fit the kneader and the lid
and run for a few seconds on speed 1. Add the lukewarm water while the appliance is
running. Allow the appliance to run until the pastry forms a ball. Allow the pastry to
rest in a cool place, covered with cling film, for at least an hour before rolling out and

cooking.

Bowl Kneading hook

Crepe batter

For 20 crepes:

e 750 ml milk

e 375 g flour

* 4 eggs

e 40 g sugar

» 100 ml oil

e 1 tablespoon orange

flower water or flavoured
/] alcohol

Blender

Put the eggs, oil, sugar, milk and selected flavouring into the blender bowl. Select speed 2 and
run the appliance for a few seconds. Then add the flour through the opening in the measuring
cap and allow to run for one and a half minutes. Allow the batter to rest for at least an hour at
room temperature before making the crepes.

Blender

Mix the baker’s yeast in alittle lukewarm milk. Fit the blender bowl to the appliance, and
add 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.

T

Tip: Serve the waffles with chantilly

cream, chocolate sauce, etc.
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Cereal bread

For one loaf ¢ W
- approximately 800 g: {/
* 500 g cereal bread flour Bowl Kneading hook
e 285 ml lukewarm water
10 g dried baker’s yeast* Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel bowl. Fit the kneader and the
« 10 g salt lid. Run the appliance for a few seconds on speed 1 to mix. Then add water through

* » Oat flakes for topping 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

r Tip: Make little rolls surface. Flatten the dough by hand into a square. Fold the points into the centre,
for guests. Sprinkle themn | then flatten the dough with your fist. Repeat the operation again. Shape a long loaf.
with poppy or sesame Put the resulting loaf into a 25 cm long tin. Lightly moisten the surface of the loaf
seeds. 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. w
|
*in UK use dried yeast labeled ‘Easy Bake’ or ‘Fast Action’ m
L
(Vs
(Vs ]
|
(a1
o Brioche -
e 250 g white bread flour W <
e 5gsalt {/ [—
* 25 g sugar x6 Bow! Kneading hook l_
« 100 g butter
« 2 whole eggs and 1 egg Put the flour into the stainless steel bowl, and create two hollows: put the salt in Z
yolk one, and the yeast, sugar, lukewarm milk and water in the other. The salt and yeast w
3 tablespoons lukewarm should not be added together because the yeast reacts badly to contact with salt.
milk Add the eggs, and fit the kneader and lid. Select speed 1 and knead for 15 seconds, wn
. Zth’f?SPDOﬂS water then on speed 2 for two minutes 45 seconds. Without stopping the appliance, w
- * 5 g dried baker’s yeast* incorporate the butter within one minute, which should not be too soft (leave it at w

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.

o Tip: Add chocolate
Y N N N
%\ chips or glacé fruit.

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




White bread

Bowl Kneading hook

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 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 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 e
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’

Choux pastry

Bowl Mixer

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.

M T |
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Makes 20 large cookies:

e 250 g unsalted butter,

softened

e 125 g caster sugar

e 125 g brown sugar

e 1 tsp of vanilla extract
e 2 whole eggs

* 400 g flour

e 1 tsp of baking powder
» 200 g chocolate chips

the chocolate chips with

o r Tip: you can replace

nuts or dried fruits.
-

Chocolate chip cookies

o/ J
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.

3 large eggs
e 200 g dark chocolate
» 200 g butter
e 15 g butter for the baking
tin
|0 180 g sugar
e 2 sachets of vanilla sugar
» 80 g sieved flour
e 50 g pecan nuts

Tip: you can replace
the pecan nuts with
walnuts and serve with

a scoop of ice cream or
whipped cream.

Chocolate and pecan brownies

oy 0,
x6/8 Bowl Whisk

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.

("2
A4
O
<
z
wn
Ll
=
o
D
o
O




Chocolate mousse

150 g good quality plain
chocolate

e 150 g caster sugar
e 6 eggs

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

w o o

x6/8 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.

For the batter:

e 130 g brown sugar

e 120 ml sunflower oil

® 4 eggs

e Zest and juice of 1 orange
© 240 g flour

10 g baking powder

e 2 tsp of ground cinnamon
e 250 g grated carrots

e 50 g crushed walnuts

e 50 g raisins

For the icing:

» 100 g melted butter

e 150 g soft cheese with
25% fat

» 100 g icing sugar

your cake with some curls

\ of grated coconut.

r Tip: you can decorate

Carrot cake and icing

w U g

x 8/10 Bow! Mixer

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.




’ Irresistible apple cake

e 4 apples, diced

e 250 g caster sugar m % @

* 2 whole eggs x8 Bowl Mixer

e 150 ml milk

« 125 g melted butter Preheat your oven to 180°C. Set up the stainless steel bowl and mixer and add the
« 250 g flour eggs, milk and butter to the bowl, then add the powdered ingredients (sugar, flour,
o Selagano gl datepleliels baking powder, powdered vanilla, ground cinnamon and salt). Position the lid on
A el el elllleE S top and mix at speed 6 for 2 minutes. Turn the processor off, lift up the top of the
A S peeliehaleiuli s machine and scrape down the inner sides of the bowl using a spatula. Replace the
* 2 pinches of salt 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
r Tip: to give the cake the batter into the tin and bake for 50 minutes at 180°C.

even more flavour, you
can add a tablespoon
of rum.

| Chocolate cake pops
&

For the batter:
Q —— o 75 g melted butter % @
A e s N * 2eggs Bowl Whisk
» 100 g sugar
« 60 g ground hazelnuts Preheat the oven to 175°C. Set up the stainless steel bowl and multi-prong whisk and
e 65 g flour add the eggs, sugar, melted butter, ground hazelnuts, flour and baking powder. Mix
» %2 sachet of baking at speed 3 for 15 seconds, then switch it to the maximum speed for 4 minutes. Pour
¥ powder the mixture into a greased and floured cake tin and bake for 40 minutes at 175°C.
* 150 g fromage frais Once the cooked cake has fully cooled, crumble it into a large bowl, add the fromage
For the coating: frais and, using your hands, knead together until you have a dough. Form the mixture
* 200 g dark chocolate into balls around the size of small ping pong balls, then place them on a baking sheet
0 2 tlepp Wefpresiatat Gl lined with parchment paper. Insert a wooden lollipop stick into each little cake ball

RaiecciiecRics and place them in the refrigerator for 30 minutes.
or wooden skewers

* Pearl sugar or chocolate To prepare the coating for the cake pops, put the chocolate and oil into a bowl
sprinkles for decoration 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
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Tip: to vary the into the bowl and place the cake pops on the baking sheet lined with parchment
colours and decorations paper. Decorate the cake pops with the pearl sugar or chocolate sprinkles before the
of your cake pops, you chocolate hardens then place back in the refrigerator.

can coat them with

milk chocolate or white

chocolate. You could also

add food colouring to the
white chocolate.




Lemon meringue tart

For the pastry:

* 250 g plain flour

e 125 g butter

e 30 g ground almonds
« 80 g icing sugar

* Tegg

e 1 pinch salt

For the topping:

e 6 eggs

« 300 g sugar

e 3 unwaxed lemons
« 100 g melted butter
For the meringue:

« 3 whites of egg

e 60 g icing sugar

e 1 pinch salt

Tip: Decorate the top

rofyour tart with lemon

slices.

m O Tt 0 ¢

X 6/8 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.




Strawberry cream cake

For the sponge cake:

e 4 eggs

e 125 g caster sugar

e 125 g flour

For the mousseline cream:
e V2 L milk

e 250 g sugar

* 4 eggs

e 70 g flour

» 250 g softened butter, diced
e 1 vanilla pod

* 500 g strawberries

e 1 cake ring

!

A

Tip: decorate your
trawberry cream cake
with a few strawberries.

)

Bowl Whisk

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 eggs and sugar at speed 6 for
5 minutes until you have a very pale mixture. Turn off the
mixer, then use a spatula to mix in the sieved flour by hand,
folding upwards from the bottom of the bowl. Line a deep 40 x
30 cm baking tray with baking paper. Pour the mixture into the
lined tray and smooth it out using the spatula, then bake it 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
asmooth 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.

EXCEPTIONAL MOMENTS



For the mousseline cream:

» 100 g butter, diced

Tip: you can replace

trawberry jelly and add
pink food colouring to the
macaron shell mixture.

Vanilla macarons

For the macaron shells:
» 200 g icing sugar

e 200 g ground almonds
» 2 x 80 g egg whites

e 200 g caster sugar

)

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.




e 3 eggs

e 1 box of sponge fingers

e 75 g caster sugar

e 250 g mascarpone
e A bit of bitter cocoa
powder

Tiramisu pots

e 3 cups of strong coffee

r Tip: Replace the

Sy -

dessert.

coffee with fruit juice and
add fresh fruit for a light

w o o

x6/8 Bow! Whisk

Separate the egg yolks from the egg whites. In the stainless steel bowl, mix together
the egg 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
30seconds 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.

Makes 12 cupcakes:
» ‘ For the batter:
i AN . 170 g flour
e 150 g caster sugar

e 150 g softened butter

e 3eggs

e 1 tsp of baking powder

4 . e { e 45 g whole milk

| « 1 tsp of vanilla extract
» 100 g frozen raspberry

4 R pieces
i . "'. For the icing:
) « 60 g egg whites
e 65 g caster sugar

e 115 g softened butter
e 100 g white chocolate

e 2 tbsp rapeseed oil
fl * Paper cupcake cases

@ ° Muffin or cupcake tin

and decorate your

sprinkles.

Tip: indulge yourself

cupcakes with sugar
pearls or chocolate
2

-

Raspberry and white chocolate cupcakes

O 9d 0

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 egg 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.

EXCEPTIONAL MOMENTS
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Royal chocolat

For the biscuit:

e 45 g ground almonds

e 10 g grated coconut

e 20 g ground hazelnuts

e 50 g icing sugar

20 g flour

« 80 g egg whites (3 small
eggs)

e 50 g sugar

For the crunchy praline:

® 240 g praline chocolate
e 140 g crépes dentelles
(French crispy pancakes)

e 200 g pot of chocolate
icing

e Patisserie ring, 26 cm in
diameter

For the chocolate mousse:
* 90 g milk

e 3 leaves of gelatine

« 90 g dark chocolate

e 50 g milk chocolate

» 250 g whipped whipping
cream, 30% fat

)

x8 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 T 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.




Savoury loaf

N .« 200 g plain flour
| *4eggs
x6

4 o 11g baking powder Bow! Mixer

{| « 100 ml milk
50 ml olive oil Preheat the oven to 180 °C. Butter and flour a loaf tin. In the stainless steel bowl
\\\| 12 sun-dried tomatoes fitted with the mixer and the lid, mix together the flour, eggs and baking powder,
| ¢ 200 g feta cheese starting on speed 1 then increasing to speed 3. Add the olive oil and the milk and mix
« 15 pitted green olives for one and a half minutes. Reduce to speed 1 and add the dried tomatoes (cut into
* A touch of curry powder pieces), cubed feta, green olives (cut into pieces) and curry powder. Season. Pour the
(optional) mixture into the tin and put into the oven for 30 to 40 minutes, depending on the
* Salt and pepper oven. Pierce with a knife to check that the loaf is cooked.

Tip: Replace the feta
with mozzarella and
Cdd a few chopped basil

vl

leaves.

For 8 verrines:
* 4 tomatoes
o 2 red peppers

Juice extractor Bowl Whisk
e 14 large basil leaves
e 4 tablespoons olive oil Cut the tomatoes, red peppers and six large basil leaves into pieces. Put them
e 2 tablespoons vinegar through the juice extractor. Add the vinegar and three tablespoons of olive
LR Rl R ITe VT Rag=lel i oil, and pour 150 ml of water into the feed chute to «rinse» the juice extractor
very cold basket and collect the rest of the juice. Stir the tomato juice, adding salt and
» Salt and pepper pepper to taste. Pour the liquid cream, a tablespoon of olive oil and the rest

of the chopped basil into the bowl. Season. Fit the multi-blade whisk and

Tip: Replace the basil lid. Whip the mixture for ten minutes, until it forms stiff peaks. Set aside in

Wwith chives. the refrigerator for 30 minutes. Pour the tomato juice into verrines or small
glasses. Place a tablespoonful of basil chantilly on top before serving.

*in UK use whipping cream

SAVOURY MOMENTS

Pizza dough

For one pizza: % ﬁ
~ o 150 g bread flour
e 90 ml lukewarm water Bowl Kneading hook
e 2 tablespoons olive oil
o 3g dried baker’s yeast* Put the flour and salt into the stainless steel bow! fitted with the kneader. Fit the lid.
e Salt 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’



Courgette gratin

e 1 kg courgettes
e 3 eggs

* 250 g créme fraiche X6 Vegetable cutter Bowl Whisk
» 100 g gruyére
« Salt, pepper, nutmeg 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

Tip: For a touch of the vegetable cutter fitted with the grating cone, grate the gruyére at speed 2. Set aside. Beat
rfreshness, add a little the eggs and the créme fraiche in the stainless steel bowl fitted with the multi-blade whisk and
mint. 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.

Meatballs

* 500 g lean beef steak
e 1 level tablespoon plain m ﬁ % @
flour x4 Mincer Bowl Mixer
e 1 medium sized spring
onion Preheat the oven to 200 °C. Mince the meat on speed 4 with the mincer head fitted with the
1 o 1 clove garlic small hole screen. Put the minced meat and all the other ingredients into the stainless steel
e 3 branches parsley bowl. Fit the mixer and the lid and run for one minute on speed 1. Make walnut-sized balls by
» Salt and pepper 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
r Tip: Replace the halfway through cooking time.
beef with lamb and the
parsley with coriander.

~




Slagroom .............. L

Kruimeldeeg. .. ..................... 18
Pannenkoekenbeslag . ............... 18
Wafelbeslag. .................... ... 18
Brood metgranen................... 19
Brioche............. ... ... .. ... 19
Witbrood.................... ... 20
Soezendeeg...................... .. 20

Cookies met stukjes chocolade ... .....
Brownies met chocolade en pecannoten 21

Chocolademousse. . ................. 22
Geglazuurde carrot cake. . ... ... Lo 22
Onweerstaanbare appeltaart. ... ...... 23
Cakepops met chocolade . .. .......... 23

Schuimtaart met citroen. . ............
Fraisier ........ ... .. .. oo 25

Vanillemacarons .. .................. 26
Tiramisu in glaasjes. . . ............... 27
Frambozencupcakes met witte chocolade 27
Royal chocolat. ..................... 28

Hartigecake. .. ............ .. ... .. .. 29
Tomatensap en slagroom met basilicum 29
Pizzadeeg.......... ... ... ... ... ... 29

Gegratineerde courgettes. o
Vleesballetjes. ...................... 30

SNELLE HARTIGE GERECHTEN

NL



Slagroom

e 25 cl koude
1 vloeibare room
© 50 g poedersuiker

w T 0

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.

Kruimeldeeg

Voor een taartbodem W
van 350 g: L

© 200 g bloem x6/8 Kom Kneedarm

« 100 g boter
o 5 cl water Doe de bloem, de boter en het zout in de roestvrijstalen kom. Plaats de kneedarm en het

o Een snufje zout deksel en laat het apparaat enkele seconden draaien op snelheid 1. Voeg dan het water
toe zonder het apparaat uit te schakelen. Laat draaien totdat het deeg een mooie bal
wordt. Laat minimaal 1 uur rusten in de koelkast, omwikkeld in huishoudfolie, voordat
u het uitrolt en bakt.

Voor 20 pannenkoeken:
e 3/4 | melk

e 375 g bloem

e 4 eieren

e 40 g suiker

» 10 cl olie

e 1 eetlepel

oranjebloesemwater
/| of gepar-fumeerde alcohol

Pannenkoekenbeslag

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 kamertemperatuur
rusten voordat u de pannenkoeken bakt. q

Wafelbeslag

Voor 24 wafels: ﬁ

e 250 g bloem =

e 15 g bakkersgist Blender
e 2 eieren

e 1 snufje zout Los de bakkersgist op in een beetje lauwe melk. Plaats de blenderkom in het apparaat
* 40 cl melk en doe er de eieren, het zout, de vanillesuiker, de resterende melk, de boter en de
» 125 g zachte boter aangelengde gist in. Vergrendel het deksel. Laat draaien op snelheid 4 en voeg
* 1 zakje vanillesuiker geleidelijk de bloem toe door de opening van de doseerdop van het deksel. Gebruik
eventueel enkele seconden de Pulse-functie om de bloem gemakkelijk met het deeg
te kunnen mengen. Laat zo’n 2 minuten draaien totdat het deeg glad is. Laat een uur i

rusten voordat u de wafels maakt.

Tip: Serveer de wafels met
slagroom, chocoladesaus. y
3
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Voor een brood

- van ongeveer 800 g:

* 500 g meel

voor granenbrood

o 285 ml lauw water
« 10 g gedroogde

* bakkersgist

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

broodjes voor uw
gasten. Bestrooi ze
met maanzaad en
sesamzaad.

rT/'p: Maak kleine

Brood met granen

Kom Kneedarm

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 viak. 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.

Brioche

e 250 g bloem

e 5gzout

e 25 g suiker

e 100 g boter

e 2 hele eieren en 1 eidooier
3 eetlepels lauwe melk

o 2 eetlepels water

e 5 g bakkersgist

Tip: Voeg stukjes
chocolade of gekonfijte

W St

Kom Kneedarm

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.

pV4
<
(aa]
Ll
O
p
L
wn
wn
L
b=
L
-
-
Ll
L]
p




M T
‘J’I' m

"

Wit brood

Soezendeeg

Kom Kneedarm

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

Kom Kneder

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




Voor 20 grote cookies:

e 250 g ongezouten zachte
boter

e 125 g poedersuiker

e 125 g bruine suiker

e 1 theelepel vloeibare
vanille

e 2 hele eieren

* 400 g bloem

e 1 theelepel bakpoeder
« 200 g chocoladestukjes

Tip: U kunt de
chocoladestukjes ook
vervangen door noten of

gedroogd fruit.

Cookies met stukjes

= @ig
o/ J
Kom Kneder

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.

3 grote eieren

e 200 g pure chocolade
» 200 g boter

e 15 g voor de bakvorm
e 180 g suiker

e 2 zakjes vanillesuiker

» 80 g gezeefde bloem

e 50 g pecannoten

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

vervangen door walnoten

~ Brownies met chocolade en pecannoten

i 0,
x6/8 Kom Garde

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.
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Chocolademousse
e 150 g bakchocolade
e 150 g suiker
* 6 ejeren x6/8 Kom Garde
Tip: Doe een Breek de chocolade in stukken. Doe ze samen met twee lepels water in een steelpannetje.
ﬁjngéraspte Laat op een heel zacht vuur smelten terwijl u met een houten lepel roert. Neem het pannetje
sinaasappelschil bij het van het vuur wanneer de gesmolten chocolade mooi glad is. Voeg onder voortdurend roeren
Lopgeklopte eiwit. 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.

Geglazuurde carrot cake

Voor het deeg: =
130 g cassonade !
e 12 cl zonnebloemolie x8/10 Kom Kneder

e 4 eieren
« De geraspte schil en het Bereid het beslag: Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de cassonade, de olie, de eieren, de

sap van een sinaasappel geraspte schil en het sap van de sinaasappel in de roestvrijstalen kom en plaats de kneedarm.
© 240 g bloem Plaats het deksel op de kom en laat het toestel 1 minuut werken op snelheid 5. Voeg het meel,
* 10 g bakpoeder het bakpoeder en de kaneel toe en meng dit nog 1 minuut op snelheid 5. Voeg tot slot de
» 2 theelepels kaneel wortels, walnoten en rozijnen toe aan het mengsel en laat het toestel 15 seconden werken
« 250 g geraspte wortels op snelheid 2. Vet een ronde bakvorm in en bestuif deze met bloem. Giet hier het beslag in en

* 50 g geplette walnoten plaats de vorm gedurende 45 minuten in een oven op 180°C.
e 50 g rozijnen

Voor het glazuur: Prepare the icing: Giet ondertussen de gesmolten boter, de smeerkaas en de fijne poedersuiker
» 100 g gesmolten boter in de roestvrijstalen kom met de kneedarm erin geplaatst en meng dit 2 minuten op
BRI C SIS snelheid 2 tot een egaal mengsel. Zet het vervolgens in de koelkast. Laat de carrot cake goed

vetgehalte van 25 % afkoelen en breng daarna met behulp van een spatel het glazuur aan op de bovenkant van
« 100 g fijne poedersuiker de taart

Tip: U kunt de taart
versieren met enkele

\ kokossnippers.
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Onweerstaanbare appeltaart

e 4 appels, in blokjes
gesneden

e 250 g poedersuiker

e 2 hele eieren

e 150 ml melk

e 125 g gesmolten boter

e 250 g bloem

e 1 zakje bakpoeder
e 2 theelepels vanillepoeder
e 2 theelepels gemalen
kaneel

» 2 snufjes zout

maak kunt u een
eetlepel rum toevoegen
aan het beslag.

r Tip: Voor nog meer
s,

O g

Kom Kneder

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.

Cakepops met chocolade

Voor het deeg:
e 75 g gesmolten boter

| o 2 eieren

» 100 g suiker

» 60 g gemalen hazelnoten

e 65 g bloem
« /2 pakje gist
e 150 g roomkaas

¥ Voor het chocoladelaagje:

200 g pure chocolade

2 eetlepels koolzaadolie
e Enkele houten prikkers
e Discodip of hagelslag als
versiering

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.

~

J
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Kom Garde

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.

LEKKERE TUSSENDOORTIES




Schuimtaart met citroen

Voor het deeg:
e 250 g bloem
e 125 g boter

e 30 g amandelpoeder

« 80 g poedersuiker
e lei

e 1 snufje zout
Voor de garnituur:
e 6 eieren

© 300 g suiker

« 3 onbespoten citroenen
« 100 g gesmolten boter

Voor het schuim:

o 3 eiwitten

e 60 g poedersuiker
e 1 snufje zout

rbovenkant van de taart

Tip: Versier de

met citroenschijfjes.

mw O t 0 ¢

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.




Fraisier

Voor de biscuitbodem:

e 4 ej
e 125
e 125

Voor de créme mousseline:

73

eren
g poedersuiker
g bloem

melk

e 250 g suiker

e 4ej

eren

e 70 g bloem

e 250 g zachte boter
o 1 vanillestokje

* 500 g aardbeien

e 1 taartring

taardbeien om de fraisier

o

Tip: Gebruik enkele

mee te versieren.

)

Kom Garde

Bereid de biscuitbodem: Verwarm de oven voor op gasstand
7 1 210°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 créme 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 snijviak 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.

BIJZONDERE MOMENTEN



Vanillemacarons

Voor de schuimpjes:

» 200 g fijne poedersuiker
» 200 g amandelpoeder
e 2x80 g eiwit

« 200 g fijne kristalsuiker
e 7.5 clwater

Y2 vanillestokje

Voor de vulling:

e 50 cl melk

e 6 eierdooiers

e 125 g suiker

« 100 g boter

e 20 g bloem

« 30 g maizena

e ¥z vanillestokje

door vruchtensap en voeg
vers fruit toe voor een
klich ter dessert.

r Tip: Vervang de koffie

)

Kom Garde

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: 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.




e 3 kopjes sterke koffie

e 3 eieren

e 1 doosje lange vingers

e 75 g poedersuiker
e 250 g mascarpone
e Een snufje bittere
cacaopoeder

lichter dessert.

door vruchtensap en voeg

r Tip: Vervang de koffie
vers fruit toe voor een

Tiramisu in glaasjes

w o o

x6/8 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 créeme bestaan. Strooi de cacao eroverheen en zet de glaasjes minstens
12 uur in de koelkast.

Voor 12 cupcakes:
» , Voor het beslag:
AN - 170 g bloem
e 150 g poedersuiker
e 150 g zachte boter
e 3 eieren

e 1 theelepel bakpoeder

4 : e 45 g volle melk

e 1 theelepel vloeibare

vanille

e 100 g stukjes bevroren

frambozen

Voor het glazuur:

» 60 g eiwit

e 65 g poedersuiker
e 115 g zachte boter

» 100 g witte chocolade

@l » 2 eetlepels koolzaadolie
e Papierencupcakevormpjes
o Muffin- of cupcakevorm

Tip: Voor nog

meer plezier kunt u de
cupcakes versieren met
discodip of hagelslag.

Frambozencupcakes met witte chocolade

O 9 0

Kneder Garde

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 garde erin geplaatst. Plaats het
deksel en klop het mengsel op snelheid 5 tot het pieken vormt. Voeg vervolgens
de zachte boter toe en laat 30 seconden kloppen op snelheid 6. Open het toestel,
schraap de wanden van de kom schoon met een spatel en voeg de gesmolten 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.

BIJZONDERE MOMENTEN
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Royal chocolat

Voor het biscuit:

e 45 g amandelpoeder
10 g geraspte kokos

» 20 g gemalen
hazelnoten

e 50 g fijne poedersuiker
e 20 g bloem

« 80 g eiwit (3 kleine
eieren)

® 50 g suiker

Voor de krokante praliné:
e 240 g pralinoise

e 140 g crépes dentelles-
koekjes

e Een pot van 200 g
chocoladeglazuur

e Een taartring met een
diameter van 26 cm

Voor de chocolademousse:

* 90 g melk

e 3 blaadjes gelatine

e 90 g pure chocolade

e 50 g melkchocolade

e 250 g slagroom met een
vetgehalte van 30 %

)

x8 Kom 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




Hartige cake

8 « 200 g bloem
| e 4eieren
Yot g gist
(| « 10 cl melk
« 5 cl olijfolie
\\\| « 12 zongedroogde tomaten
| « 200 g feta
15 ontpitte groene olijven
» 1 mespuntje curry (optie)
e Peper, zout

) Tip: Vervang de feta
| | door mozzarella en doe

er enkele fiingehakte
blaadjes basilicum bij.

U ¢

x6 Kom Kneder
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.

Voor 8 glaasjes:

* 4 mooie tomaten
e 2 rode paprika’s

e 14 grote
basilicumblaadjes

e 4 eetlepels olijfolie
e 2 eetlepels azijn

)

Kom Garde

Centrifuge

e 20 cl vloeibare
volle room, heel koud
e Peper en zout

slagroom met basilicum op en dien op.

Tip: Vervang het
basilicum door bieslook.

Snijd de tomaten, de rode paprika’s en 6 grote basilicumblaadjes in stukken.
Doe alles in de centrifuge. Giet er 3 lepels olijfolie en de azijn bij en giet 15 cl
water in de hals om het mandje van de centrifuge te «spoelen» en de rest
van het sap te vergaren. Meng het tomatensap en breng op smaak met zout
en peper. Doe de vloeibare room, een eetlepel olijfolie en de rest van het
fijngehakte basilicum in de kom. Breng op smaak met zout en peper. Plaats
de garde en het deksel. Klop het mengsel in 10 minuten tot slagroom. Zet
30 minuten in de koelkast. Giet het tomatensap in glaasjes. Schep er een lepel

Pizzadeeg

Voor 1 pizza:

~ * 150 g bloem
e 90 ml lauw water
o 2 eetlepels olijfolie
e /2 zakje bakkersgist
e Zout

[

Kom Kneedarm

SNELLE HARTIGE GERECHTEN

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.



e 1 kg courgettes m

e 3 eieren

e 250 g room X6

e 100 g Gruyére

D el erel il eeiasy)  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

Tip: Voeg munt toe voor op snelheid 2. Zet opzij. Klop de eieren en de room op snelheid 3 in de roestvrijstalen
een frisse toets. 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 Gruyére. 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.

Groentesnijder Kom Garde

Vleesballetjes
* 500 g rundvlees
m T U 7
* 1 afgestreken x4 Hakmolen Kom Kneder
eetlepel bloem
« 1 middelgrote ui Verwarm de oven voor op 200°C. Hak het vlees op snelheid 4 met de hakkop, voorzien van het
1 o 1 teentje knoflook rooster met kleine gaatjes. Doe het fijngehakte vlees in de roestvrijstalen kom, samen met alle
« 3 takjes peterselie andere ingrediénten. Plaats de kneder en het deksel en laat 1 minuut draaien op snelheid 1.
» Peper en zout 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
r Tip: Vervang het bekleed. Bak ze 25 minuten in de oven. Draai de balletjes halverwege de baktijd om.
rundvlees door lamsvlees
en de peterselie door

koriander.
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Flodeskum
e 25 cl meget kold flode £

* 50 g flormelis q’»
Xx6/8 Skal Piskeris

Kom flade og flormelis i den rustri stalskal med ballonpiskeriset og laget. Lad apparatet kere
i 2 minutter pa hastighed 4 og derefter i 3 minutter og 30 sekunder pa maksimal hastighed.

Usgdet mordej

Til en taertebund pa T
3509: L

* 200 g mel x6/8 Skal Dejkrog
» 100 g smor
e 5 clvand - knsp salt Kom mel, smer og salt i den rustri stalskal. Seet dejkrogen og laget pd, og ker apparatet

pa hastighed 1 i nogle sekunder. Tilset derefter vandet, samtidig med at apparatet
kerer. Lad apparatet kere, indtil dejen er fast. Daek dejen til med husholdningsfilm, og
lad den hvile keligt i mindst 1 time, inden den rulles ud og bages.

Pandekagedej

Til 20 pandekager:
3/4 | meelk -

* 375 g mel Blender
e4@g
o 40 g sukker Kom aeg, olie, sukker, maelk og den gnskede aroma i blenderskalen. Valg hastighed 2, og lad
« 10 cl olie apparatet kere i nogle sekunder. Haeld dernaest melet igennem dbningen pa doseringsproppen,
L eee=alesnee - og lad apparatet kere i 1 1/2 minut. Lad dejen hvile i mindst 1 time ved stuetemperatur, inden
eller aromatiseret alkohol pandekagerne bages. (
A
|
Vaffeldej
Til 24 vafler: r Godt rad: Vaflerne kan serveres )
® 250 g mel = med fledeskum, chokoladesovs...
* 15 g geer Blender
e2&g
e 1 knsp. salt Oples gaeren i en smule lunken malk. Anbring blenderskalen i apparatet, tilsaet &g,
* 40 cl meelk salt, vaniljesukker, den resterende meelk, smer og den opleste geer. Seet laget fast. Lad
» 125 g bledt smor apparatet kare pa hastighed 4, og tilset langsomt melet igennem dbningen pa lagets
* 1 brev vaniljesukker doseringsprop. Brug eventuelt pulse-funktionen i nogle sekunder for at gere det lettere

at arbejde melet ind i dejen. Lad apparatet kere i ca. 2 minutter, indtil dejen er lind. Lad
dejen hvile i en time, inden vaflerne bages.




3
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Grovbrod med kerner

Til et bred pa ca. 800 g: £ e
~ @500 g bredblanding med L'
kerner 285 ml lunkent vand Skal Dejkrog

« 10 g torgaer
¢ 10 g salt Kom mel, salt og tergaer i den rustri stalskal. Seet dejkrog og lag pa. Ker apparatet

o Havregryn til pynt i nogle sekunder pa hastighed 1 for at blande ingredienserne. Tilsaet derefter
vandet igennem lagets dbning. £lt dejen i 8 minutter. Dak dejen til med et fugtigt

r Godt rad: Lav flere viskestykke, og lad den hvile i 15 minutter pa et lunt sted. Lag dejen pa en melet
sma kuvertbrad, nér du overflade. Tryk den flad til en firkant med handen. Fold de fire hjerner ind mod
skal have geester. Drys midten, og tryk dejen flad igen med knoerne. Gentag fremgangsmaden en gang til.
dem med birkes eller Form dejen til et aflangt bred. Lag dejen ned i en bredform pa 25 cm. Fugt dejens
sesam. overflade en smule, og drys havregryn pa. Daek dejen til med et fugtigt viskestykke,

og lad den have i 1 time pa et lunt sted. Snit derefter dejen pa langs, ca. 1 cm i
dybden. Forvarm ovnen til 240 °C, og stil bredet ind sammen med en lille skal med
vand for at fa en smuk gylden og spred skorpe. Bag bredet i 30 minutter. Tag bredet
ud af formen, og lad det kole af pa en rist.

o Brioche
© 250 g mel m
e 5gsalt {/
e 25 g sukker 100 g smor X6 Skal Dejkrog
e2heleagog 1
a&ggeblomme Kom mel i den rustfri stalskal, og form to uddybninger: Kom salt i den ene og gaer,
o 3 spsk. lunken maelk sukker, lunken maelk og vand i den anden. Salt og gaer ma ikke tilseettes sammen, da
e 2 spsk. vand gaeren reagerer i forbindelse med kontakt med salt. Tilseet aeggene, st dejkrogen
* 5 g torger og laget pa. Veelg hastighed 1, og lt i 15 sekunder, skift derefter til hastighed 2 i

2 minutter 45 sekunder. Tilsaet smerret, der ikke ma vaere for bledt (tag det ud af
Godt rad: Tilsaet koleskabet en halv time for), uden at stoppe apparatet, og fortsaet med at zlte i 5

chokoladestykker eller minutter pa hastighed 2 og derefter pa hastighed 3 i 5 minutter. Tildeek dejen, og lad
\_kandiserede frugter. den haeve i to timer ved stuetemperatur, sl& derefter dejen ned i skdlen med handen.
Dk dejen til, og lad den efterhave i to timer i keleskabet. £It den derefter igen
i skalen. Daek dejen til med husholdningsfilm, og lad den hvile i keleskabet natten
over. Smer og mel en brodform dagen efter. Form dejen til en kugle. Laeg dejen ned
i bredformen, og lad den haeve pa et lunt sted, indtil formen er fyldt op (ca. 2 til 3
timer). Stil formen i ovnen, og bag bredet ved 180 °Ci 25 minutter.
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Hvidt brod

Skal Dejkrog

Kom mel, salt og geer i den rustri stdlskal. Seet dejkrogen og laget pd, og lad apparatet kore i
nogle sekunder pd hastighed 1. Tilseet vand gennem abningen pa laget. Alt i 8 minutter. Lad
dejen hvile i ca. 1/2 time ved stuetemperatur. Z£lt derefter dejen med handerne, og form den
til en kugle, som stilles pa en smurt melet bageplade. Lad dejen haeve igen ca. 1 time pd et lunt
sted. Forvarm ovnen til 240 °C. Snit dejen med en kniv, og pensl den med lunkent vand. Stil en
lille skél vand i ovnen: Dette gor skorpen mere gylden. Bag bredet i 40 minutter ved 240 °C.

Vandbakkelsesdej

Skal Reremaskine

Varm vandet op i en gryde med smer, salt og sukker. Vent til det koger, og heeld derefter al
melet i gryden. Omror med en traeske, indtil melet har absorberet al vaesken. Lad kele af. Heeld
den afkelede dej op i den rustri stdlskdl, seet omrereren og laget pa. Vealg hastighed 1, og tilseet
&ggene et efter et gennem dabningen i ldget. Nar aeggene er helt optaget i dejen fortsaettes
med at omrere dejen i 2-3 minutter, indtil den er lind. Brug en lille ske eller en sprojtepose til
at sette sma toppe pa en smurt og melet bageplade. Bag dem ved 180 °C i 40 minutter. Sluk
derefter for ovnen, og lad vandbakkelserne kele af med aben ovnder. Tag dem ikke ud af
ovnen med det samme, da de bare risikerer at falde sammen. Fyld dem med flodeskum, is eller
kagecreme, nar de er helt kolet af.
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Bliver til 20 store
smakager:

e 250 g usaltet smeor,
bledgjort

» 125 g strasukker

e 125 g brunt sukker

e 1 tsk. vaniljeekstrakt
e 2 hele &g

* 400 g mel

e 1 tsk. bagepulver

e 200 g chokoladestykker

Godt rad: Du

kan erstatte

chokoladestykkerne med
b@dder eller torret frugt.

Smdkager med chokoladestykker

! J
Skal Reremaskine

Put smorret og sukkeret i skdalen af rustfrit stal. Placér skalen i reremaskinen, og
ror i 20 sekunder ved hastighed 3. Sluk maskinen og skrab skalens indersider med
en spatel. Ror derefter igen i 20 sekunder ved hastighed 5. Tilfgj de resterende
ingredienser, leeg laget pa og rer ved hastighed 2, indtil dejen bliver lind. Form dejen
tilenkugle, pak denindi plastfolie og placér den i keleskabet i mindst 1 time. Forvarm
din ovn til 180°C, fjern dejen fra keleskabet og inddel den i sma kugler. Placér dem pa
en bageplade med bagepapir, og bag dem i ovnen i omkring 10 minutter.

e 3 store &g
» 200 g mark chokolade
» 200 g smor
e 15 g smor til bageformen
e 180 g sukker
4o dtsk vaniljesukker
» 80 g sigtet mel
e 50 g pecannadder

Godt rad: Du kan
l erstatte pecannodderne
med valngdder eller
servere brownierne

med en skefuld is eller
flodeskum.

~ Brownies med chokoladestykker og pecanngdder

oy o,
x6/8 Skal Piskeris

Forvarm ovnen til 200°C, og smer en firkantet bageform pa 20 cm med smorret.
Smelt chokoladen og de 200 g smer i mikrobglgeovnen. Bland det godt sammen. Put

&ggene og sukkeret i skalen af rustfrit stal. Fastger piskeriset til laget, og rer i 1 minut
ved hastighed 6. Tilfj den smeltede chokolade, og rer i 20 sekunder ved hastighed

6. Tilfoj derefter det sigtede mel, og rer i 15 sekunder ved hastighed 6. Tilsaet tilsidst
pecannedderne til blandingen, og fold dem ind med en spatel. Heeld blandingen ned
i den smerrede form, og bag i 25 minutter ved 200°C. Lad brownierne kele lidt af for

servering.

GOURMET-GODBIDDER




Chokolademousse

150 g kogechokolade
e 150 g sukker
o629

revet appelsinskal i de

r Godt rad: Tilsaet lidt
stive aggehvider.

w o o

x6/8 Skal Piskeris

Braek chokoladen i mindre stykker. Smelt chokoladen i vandbad ved lavt blus og omrer med en
traeske. Tag gryden af blusset, nar chokoladen er smeltet. Tilseet de 6 seggeblommer, og omrer
hele tiden. Pisk aggehviderne med 25 g sukker i den rustri stalskal med ballonpiskeriset og
laget pa hastighed 5 i 1 minut og 45 sekunder. Tilsaet resten af sukkeret og pisk pa maksimal
hastighed i 30 sekunder. Tilsaet en skefuld stive eeggehvider i 2gge-/chokoladeblandingen, og
bland kraftigt for at gere blandingen bled. Vend derefter forsigtigt resten af de stive hvider
i chokoladeblandingen. Stil chokolademoussen i keleskabet, og lad den hvile i nogle timer.

Til dej:

e 130 g brunt sukker

e 120 ml solsikkeolie

° 429

e Frugtked og saft fra 1
appelsin

© 240 g mel

10 g bagepulver

e 2 tsk. stadt kanel

e 250 g revne gulergdder
e 50 g knuste valnedder
e 50 g rosiner

Til glasur:

» 100 g smeltet smor

e 150 g smoreost med 25 %
fedt

» 100 g flormelis

dekorere din kage med

revet kokosned.
-

2 r Godt rad: Du kan

Gulerodskage og glasur

w U 7

x8/10 Skal Reremaskine

Sadan laver du dejen: Forvarm ovnen til 180°C. Ger reremaskinen og skalen af rustfrit stal
klar, og put derefter brunt sukker, olie, 22g og frugtked og -saft fra appelsinen i skalen. Seet
laget pa, og rer ved hastighed 5 i 1 minut. Tilfej mel, bagepulver og kanel, og rer igen ved
hastighed 5 i 1 minut. Tilfej guleradder, valngdder og rosiner til blandingen som det sidste, og
rer ved hastighed 2 i 15 sekunder. Smer en rund kageform og drys mel i, haeld dejen i formen
og bag i 45 minutter ved 180°C.

Sadan laver du glasuren: Mens kagen er i ovnen, ger du skdlen af rustfrit stal og reremaskinen
klar. Tilfgj smeltet smer, smereost og flormelis, og rer ved hastighed 2, indtil blandingen er
lind. Saet den i keleskabet. Nar gulerodskagen er bagt feerdig, spredes glasuren pa toppen af
kagen med en spatel.




- ]

e 4 zbler, skaret i
kvadrater

e 250 g strosukker

e 2 hele &g

e 150 ml maelk

e 125 g smeltet smor
* 250 g mel

e 2 tsk. bagepulver
e 2 tsk. vaniljepulver
e 2 tsk. stedt kanel

e 2 knivspids salt

rdin kage endnu mere

teske rom.

Godt rad: Du kan give

smag ved at tilsette en

’ Uimodstdelig &blekage

T g

Skal Reremaskine

Forvarm ovnen til 180°C. Ger skalen af rustfrit stal og reremaskinen klar, og put ag,
maelk og smer i skalen. Tilfej derefter pulveringredienserne (sukker, mel, bagepulver,
vaniljepulver, stadt kanel og salt). Seet laget pd, og rer ved hastighed 6 i 2 minutter.
Sluk for maskinen, loft laget af og skrab dejen af skalens indersider med en spatel.
Seet laget paigen, og rer i 1 minut ved hastighed 6. Tilfgj ablestykkerne, nar dejen
er feerdig, og rer grundigt rundt med en spatel. Smer en kageform og drys mel i, heeld
dejen i formen og bag i 50 minutter ved 180°C.

Til dej:

Q —— e 75 g smeltet smar
A Pie |29

» 100 g sukker

| Chokoladekagepinde
*

60 g knuste hasselnodder

e 65 g mel
e 1 tsk. bagepulver

¥ « 150 g fromage frais
Til overtraekket:
e 200 g mork chokolade
e 2 spsk. rapsolie

e En pakke med ispinde eller

treepinde

e Perlesukker eller
chokoladekrymmel til
dekoration

Godt rad: Du
kan overtraekke dine
chokoladepinde med
maelkechokolade eller

dem forskellige farver.
Du kan ogsa tilsaette

chokolade.

hvid chokolade for at give

frugtfarve til den hvide

)

Skal Piskeris

Forvarm ovnen til 175°C. Gor skalen af rustfrit stal og piskeriset klar, og bland
&g, sukker, smeltet smor, knuste hasselngdder, mel og bagepulver deri. Ror ved
hastighed 3 i 15 sekunder, og skift derefter til den maksimale hastighed i 4 minutter.
Heeld blandingen i en kageform, der er smarret og haldt mel i, og bag i 40 minutter
ved 175°C. Nar den bagte kage er kelet helt af, smuldres den ned i en stor skal,
fromage frais tilfgjes og det hele &ltes sammen med haenderne, indtil du far en dej.
Form dejen til kugler pd sterrelse med sma ping pong-kugler, og placér dem pé en
bageplade med bagepapir. Stik en treepind ind i hver lille kagekugle, og placer dem i
koleskabet i 30 minutter.

Sadan laver du overtrakket til kagepindene: Put chokolade og olie sammen i en
skal, og placér den i mikrobelgeovnen (ved lav styrke) for at smelte blandingen. Nar
blandingen er smeltet, dypper du dine kagepinde deri. Lad lidt af chokoladen dryppe
tilbage i skalen, og placér kagepindene pa bagepladen med bagepapir. Dekorér
kagepindene med perlesukker eller chokoladekrymmel, for chokoladen sterkner, og
seet dem tilbage i keleskabet.

GOURMET-GODBIDDER




Citrontaerte med marengs

Dej:

e 250 g mel

e 125 g smor

« 30 g mandelpulver
« 80 g flormelis

e lag

e 1 knsp. salt

Fyld:

o629

© 300 g sukker

» 3 ubehandlede citroner
» 100 g smeltet smor
Marengs:

e 3 &ggehvider

© 60 g flormelis

e 1 knsp. salt

Godt rad: Pynt taerten
med citronskiver.

)
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X 6/8 Skal Dejkrog Piskeris Reremaskine

Tilberedning af dejen: Kom mel, koldt smer i tern, mandelpulver sukker
og salt i den rustri stalskal med dejkrogen og laget. Lad apparatet kere
i 10 sekunder pa hastighed 1 for at blande ingredienserne og derefter
pa hastighed 3. Sa snart dejen begynder at smuldre tilsettes agget
gennem dbningen i ldget, og lad apparatet kere i ca. 5 minutter. Stop
apparatet, nar dejen er fast. Dak dejen til med husholdningsfilm, og
lad den hvile i mindst 1 time i koleskabet.

Tilberedning af fyldet: Vask og ter citronerne. Riv skallen, og pres
citronerne. Kom g, sukker, citronsaft, revet citron og smeltet smer
i den rustri stalskal med omrereren og laget. Lad apparatet kere pa
hastighed 1 til 4, indtil blandingen er jeevn. Forvarm ovnen til 210 °C.
Smer en teerteform pa 28 cm i diameter med lidt smer. Rul dejen ud til

entykkelse pa 4 mm, leeg den i teerteformen, og stik i den med en gaffel.
Leeg bagepapir og terrede benner ovenpé. Bag dejen i 15 minutter. Tag
bagepapiret og bennerne af. Hald fyldet pa tertebunden, og lad
teerten bage i 25 minutter ved 180 °C.

Tilberedning af marengs: Pisk aggehviderne med 20 g flormelis i den
rustri stalskdl med ballonpiskeriset og ldget pa hastighed 5i 1 minut og
30 sekunder og derefter pa maksimal hastighed, indtil eeggehviderne
bliver stive. Tilseet de resterende 40 g flormelis til slut, og fortsaet med
at piske. Nar teerten er bagt feerdig, deek den til med marengs ved hjeelp
af en ske. Stil taerten i ovnen igen i nogle minutter, indtil marengsen
begynder at tage farve.




Jordbaerlagkage

Til lagkagebundene:
4 &g

e 125 g strosukker

e 125 g mel

Til mousseline-fyldet:
e V2 L maelk

e 250 g sukker

e 4 ag

e 70 g mel

e 250 g bledt smar, skaret i
flere stykker

e 1 vaniljestang

© 500 g jordbaer

1 kagering

rjordbaa'rlagkage med et

Godt rad: Dekorér din

\par jordber.

)

Skal Piskeris

Sadan laver du lagkagebundene: Forvarm din ovn til 210°C.
Gor skalen af rustfrit stal og piskeriset klar, og pisk derefter aeg
og sukker ved hastighed 6 i 5 minutter, indtil du far en meget
bleg blanding. Sluk maskinen, og brug en spatel til at blande
melet i, hvor du folder dejen op fra bunden af skalen. Placér
bagepapir i en dyb bageplade pa 40 x 30 cm. Heeld blandingen
i den dybe plade, og glat den ud med spatelen. Lad den derefter
bage i 7 minutter. Lad den kele af, og skaer den ud i 2 identiske
kagebunde med kageringen.

Sadan laver du mousseline-fyldet: Skar vaniljestangen midt
over, og skrab freene ud. Haeld malk i en lille gryde, tilfej 125 g
sukker og vaniljefroene. Fa det til at koge. Imens placerer du 125
g sukker og @&ggene i skalen af rustfrit stal. Fastger piskeriset til
laget, og rer blandingen i 2 minutter ved hastighed 6. Tilfgj mel,
og rer igen i 30 sekunder ved hastighed 6. Haeld en fjerdedel
af den kogende malk i ggeblandingen, og rer i 30 sekunder
ved hastighed 3. Hald denne blanding i gryden med resten af
melken, og opvarm det ved medium varme, imens det konstant
piskes med handkraft, indtil du far en tyk creme. Nar cremen er
blevet tyk, haeldes det i en skal. Daek skalen med folie, og lad den
stdi1time, indtil den er kelet ned til stuetemperatur. Vask og ter

skalen af rustfrit stdl. Tilfej cremen, du satte til side, og pisk den
med piskeriset ved hastighed 6. Efter 1 minut seettes maskinen til
hastighed 3, og smerstykkerne tilfgjes gradvist. Bliv ved med at
piske i 30 sekunder, indtil blandingen er glat.

Sadan samles kagen: Bekleed kageringen af metal med
bagepapir. Placér 1 af de 2 lagkagebunde i bunden af kageringen,
og sat den anden bund til side — denne bruges som toppen pé
jordbaerlagkagen. Halvér jordbaerrene og placér dem i ringens
yderkant, sé den skdrede side vender ud af. Placér en tredjedel
af cremen inde i kageringen, og spred den grundigt ud. Tilfgj de
halverede jordbaer, og placér et tyndt lag creme ovenpa. Placér
tilsidst den anden lagkagebund pa toppen af jordbzerlagkagen.
Dak jordbzerlagkagen med plastfolie, og placér den i keleskabet
i 24 timer. Tag kagen ud af keleskabet 30 minutter for servering
for at gere dekorationen feerdig.

Sadan dekorerer du jordbzarlagkagen: Drys flormelis ud pa
arbejdsoverfladen, og rul marcipanen ud pa denne. Skaer en skive
ud af marcipanen pa sterrelse med kageringen, og placér den pa
toppen af jordbzerlagkagen.

@IJEBLIKKE
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Vaniljemacaroner

Til macaroneskallerne:
© 200 g flormelis

¢ 200 g knuste mandler
e 2 x 80 g &ggehvider

e 200 g strosukker

e 75 mlvand

» Y2 vaniljestang

Til mousseline-fyldet:

e 500 ml maelk

e 6 2ggeblommer

e 125 g sukker

» 100 g smar, skaret i flere
stykker

e 20 g mel

« 30 g majsmel

/2 vaniljestang

Godt rad: Du kan
erstatte vaniljen med
Jjordbaermarmelade
og tilsaette lyserad
frugtfarve til blandingen
med macaroneskaller.

—
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Skal Piskeris

Sadan laver du skallerne: Blend 200 g flormelis og 200 g knuste
mandler i en food processor. Denne blanding kaldes “tant pour
tant” eller “sa meget for sa meget”. Sigt “tant pour tant”, og stil
det til side. Fa vand og stresukker til at koge i en lille gryde, hvor
du ikke regrer i blandingen. Brug et termometer til at kontrollere, at
siruppens temperatur ikke overstiger 115°C. Ger skalen af rustfrit stal
og piskeriset klar. I skalen piskes 80 g aeggehvider, indtil stive spidser
dannes. Seet hastigheden op, ndr siruppens temperatur nar 105°C. Tag
siruppen af varmen, nar temperaturen er 115°C, og hald den langsomt
ned i de piskede aggehvider i skalen af rustfrit stal. Bliv ved med at
piske denne blanding i 6 minutter, s marengsen deri koler lidt af.
Tilfej de resterende aeggehvider (80 g) til “tant pour tant”-blandingen,
du satte til side, og rer dem sammen, indtil du far en glat blanding.
Skeer vaniljestangen midt over, og skrab freene ud af én halvdel, som
tilsaettes til denne blanding. Bland en tredjedel af marengsen sammen
med mandelmassen med en bgjelig spatel, sd det lesner sig lidt, og
tilfej resten af marengsen, mens du “marengser”. Dette vil sige, at du
blander med en spatel ved at Iefte op fra bunden i omkring 1 minut.
Placér denne blanding i en 8 mm sprejtepose. Placér bagepapir pa
en bageplade. Brug sprejteposen til at lave smd, lige store kugler pa

storrelse med en valned, som er jeevnt fordelt pa bagepladen. Sla
let pa bagepladens underside, og lad det torre ved stuetemperatur i
omkring 30 minutter. Forvarm ovnen til 150°C. Bag i 14 minutter, og
placér derefter bagepapiret pa en fugtet arbejdsoverflade, sa skallerne
let kan fjernes.

Sadan laver du mousseline-cremen med vanilje: Varm malken
ved svag varme, og tilfgj vaniljefreene fra den anden halvdel af
vaniljestangen. I skdlen af rustfrit stal piskes aggeblommer og sukker
med piskeriset i 2 minutter ved hastighed 6. Derefter tilsaettes mel
og majsmel, og det piskes igen i 1 minut ved hastighed 4. Haeld den
varme melk ned i blandingen, og pisk det hele i hdanden med et
almindeligt piskeris. Opvarm denne blanding ved lav varme i omkring
3 til 4 minutter, hvor du hele tiden rerer rundt, indtil cremen tykner.
Tag det af varmen, og put smerstykkerne i. Haeld cremen i en luftteet
beholder, og placér den i keleskabet i mindst 1 time og 30 minutter.

Sadan samles macaronerne: Haeld mousseline-cremen med vanilje
ned i en 8 mm sprojtepose, og fyld halvdelen af skallerne. Put en tom
macaroneskal ovenpa de fyldte skaller, og opbevar dem i en lufttaet
beholder.




e 3 kupper sterk kaffe
e 3a&g

« 1 pakke ladyfingers
e 75 g strosukker

e 250 g mascarpone

e En smule bitter
kakaopulver

Tiramisukoppe

frugtstykker.

f > Godt rad: Ger
¢ : p desserten frisk ved at
i erstatte kaffen med
i 4 A o < / ngtsaft og tilfoje
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x6/8 Skal Piskeris

Adskil 2ggeblommer fra eeggehvider. I skalen af rustfrit stal blandes eeggeblommer
og sukker med piskeriset ved hastighed 6 i 2 minutter, indtil blandingen er meget
bleg. Tilseet mascarpone, og pisk igen ved hastighed 6 i 2 minutter. Placér denne
cremeienskal, og saet dentil side. Vask og ter skalen af rustfrit stal og piskeriset. Haeld
2ggehviderne ned i skalen af rustfrit stdl, og fastger piskeriset. Pisk eeggehviderne,
indtil stive spidser dannes, i 30 sekunder ved hastighed 5. Tilfgj 1 teske sukker, og
pisk igen i 1 minut og 30 sekunder ved hastighed 6. Fold forsigtigt aggehviderne ind
i mascarpone-cremen med en spatel.

Sadan samles tiramisuen: Dyp nogle ladyfingers i kaffen, og placér dem i bunden af
glaskoppen som det forste lag. Tilfej et lag creme efterfulgt af endnu et lag dyppede
ladyfingers. Gentag disse lag, indtil glaskoppen er fuld, og afslut med et lag creme.
drys med kakaopulver, og placér glaskopperne i keleskabet i mindst 12 timer.

Bliver til 12 cupcakes:
Til dej:

e 170 g mel

150 g strosukker

e 150 g blgdt smor
e3a&g

e 1 tsk. bagepulver

e 45 g spdmeelk

e 1 tsk. vaniljeekstrakt
» 100 g frosne
hindbeerstykker

Til glasur:

» 60 g ®@ggehvider

» 65 g strosukker

e 115 g bledt smor

e 100 g hvid chokolade

e 2 spsk. rapsolie

@ » Cupcakeforme af papir
o Muffin- eller cupcake-

bakkeform

Godt rad: Forkael
dig selv, og dekorér

dine cupcakes med

. sukkerperler eller
% \_chokoladekrymmel.

Cupcakes med hindbaer og hvid chokolade

O 9d 0

Skal Reremaskine Piskeris

Sadan laver du dejen: Forvarm ovnen til 180°C. Klarger skalen af rustfrit stal og
reremaskinen, og bland mel, bagepulver, sukker, &g, vanilje, smer og maelk sammen
i skalen. Seet laget pd, og rer ved hastighed 6 i 2 minutter. Tilfgj hindbaerstykkerne
til blandingen som det sidste, og rer ved hastighed 3 i 15 sekunder. Placér en
cupcakeform af papir i hvert hul i muffin-bakkeformen, og fyld hvert hul 2/3 op med
dejen. Bag i 15 minutter ved 180°C, og lad dem derefter afkele helt.

Sadan laver du glasuren: Smelt den hvide chokolade sammen med rapsolien i
mikrobglgeovnen ved lav styrke. Placér aggehvider og sukker i et vandbad over en
gryde og pisk dem, indtil blandingen fylder dobbelt sa meget og er blank. Ger skalen
af rustfrit stal og piskeriset klar. Placér denne blanding i skalen, og szt laget pa. Pisk
derefter ved hastighed 5, indtil der formes blade spidser pa piskeriset. Tilsaet det
bledgjorte smer til blandingen som det sidste, og pisk ved hastighed 6 i 30 sekunder.
Loft maskinens top af, skrab skalens indersider af med en spatel og tilsaet den
smeltede hvide chokolade. Pisk en sidste gang ved hastighed 6 i 30 sekunder. Haeld
din glasur i en pose med en stjernespids, og dekorér dine helt afkelede cupcakes.
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Royal chocolat (fransk chokoladekage)

Til kiksbunden:

® 45 g knuste mandler

e 10 g revet kokos

e 20 g knuste
hasselnadder

¢ 50 g flormelis

e 20 g mel

» 80 g aggehvider

(3 sma ag)

e 50 g sukker

Til den sprede nougat:
e 240 g nougatchokolade
e 140 g crépes dentelles
(sprede franske
pandekager)

© 200 g kop med
chokoladeglasur

e Kagering, 26 cm i
diameter

Til chokolademoussen:
¢ 90 g maelk

« 3 gelatineblade

» 90 g mork chokolade
e 50 g maelkechokolade
e 250 g pisket piskeflade,
30 % fedt

)

x8 Skal Piskeris

Sadan laver du kiksebunden: Bland flormelis, mel, knuste
mandler, knuste hasselnedder og kokosned sammen i en skal. Hald
@ggehviderne ned i skdlen af rustfrit stal, og fastger piskeriset. Pisk ved
maksimal hastighed, indtil &ggehviderne danner meget faste spidser.
Tilfej gradvist sukker, s marengsen bliver meget fast. Tilfgj den torre
blanding, og fold den forsigtigt med en spatel. Placér blandingen i
en sprojtepose. Sprojt en disk, som er 1 cm tyk og har en diameter pa
25 c¢m, pa en bageplade med bagepapir, og drys med flormelis. Bag
den i omkring 15 minutter ved 170°C.

Sadan laver du den sprede nougat: Smelt chokoladen i
mikrobglgeovnen med en skefuld rapsolie. Knus de sprede pandekager,
og bland dem med den smeltede chokolade. Spred et 5 mm lag af
blandingen mellem 2 stykker bagepapir, og placér det i koleskabet.
Nar kiksen er afkelet, forberedes chokolademoussen: Smelt den marke
chokolade og maelkechokoladen i mikrobslgeovnen. Fd maelken til at
koge i en lille gryde, og tilseet gelatinen (som forinden har ligget i bled
i koldt vand i omkring 10 minutter og derefter vredet, sd den bliver

bled). Haeld den varme maelk over den smeltede chokolade, og pisk det
godt i handen med et almindeligt piskeris, sa blandingen bliver glat.
Lad det afkele. Serg for, at skalen af rustfrit stal er meget kold, og haeld
derefter floden deri. Fastger piskeriset og st lag pd, og pisk derefter
i 2 minutter ved hastighed 4 og i 4 minutter ved hastighed 6. Tilsaet
fledeskummet til chokoladen, og fold forsigtigt blandingen sammen
for at lave en chokolademousse.

Sadan samler du kagen: Beklaed kageringen med bagepapir, sa den
nemt kan fjernes. Placér kiksebunden i ringens bund. Skeer en skive ud
af den sprede nougat, der har den samme diameter som kiksen, og leeg
den pa toppen af kiksen. Saet ringen tilbage rundt om kiksen, og tilfej
tilsidst chokolademoussen. Serg for, at moussen er helt udglattet, og
placér kagen i fryseren i mindst 12 timer. For servering placeres kagen
pa et kagegitter, og ringen fjernes. Varm forsigtigt chokoladeglasuren
i mikrobelgeovnen, og tildeek kagen med glasur. Efter 5 minutter
flyttes kagen til et kagefad, hvor den efterlades til at te op i 2 timer
for servering.




Grontsagskage

N « 200 g mel
w T 9
Y 71 g torgaer x6 Skal Reremaskine
{| » 10 cl maelk
o 5 cl olivenolie Forvarm ovnen til 180 °C. Smer og mel en sandkageform. Bland mel, &g og gaer
|| 12 torrede tomater sammen i den rustri stalskal med omrereren og laget ved hastighed 1, og @g derefter
| « 200 g feta hastigheden til position 3. Tilseet olivenolie og kold maelk, og bland i 1 minut og
» 15 udstenede granne 30 sekunder. Skift til hastighed 1, og tilset de terrede tomater, feta, de grenne oliven
oliven (skaret i mindre stykker), karry, salt og peber. Haeld dejen over i sandkageformen, og
« 1 knsp. karry (valgfrit) bag kagen i 30 til 40 minutter, afhaengig af ovnen. Stik i kagen under bagningen for
* Salt og peber at kontrollere, om den er feerdig.

N Gode rad: Man

| | kan erstatte feta (I}
o med mozzarella og

| | tilseette nogle hakkede Y

basilikumblade. N

Pt

|

kumfledeskum [aa)

e 4 store tomater L

e 2 rode peberfrugter ™

e 14 store basilikumblade Saftcentrifugen Skal Piskeris Q

e 4 spsk. olivenolie -

2 spsk. vineddike Skeer tomater, peberfrugter og de 6 store basilikumblade i mindre stykker.
« 20 cl meget kold piskeflade Kom grentsagerne i saftcentrifugen. Tilsaet 3 skefulde olivenolie, vineddike, og
e Salt og peber hzeld 15 cl vand gennem hzeldetuden for at «skylle» kurven i saftcentrifugen
og opsamle resten af saften. Bland tomatsaften, og smag til med salt og
Godt rad: Man kan peber. Haeld piskeflade, en spiseskefuld olivenolie og resten af den klippede
bruge purlag i stedet for basilikum i skalen. Smag til med salt og peber. Sat ballonpiskeriset og laget
\ basilikum. pa. Pisk blandingen i 10 minutter, indtil fladen bliver til fladeskum. Stil juicen

i koleskabet i 30 minutter. Haeld tomatjuicen op i sma glas eller skale. Pynt
juicen med en spiseskefuld basilikumfledeskum, inden den serveres.

Dej til pizza

Til 1 pizza:
e 150 g mel
% * 90 g lunkent vand skal Dejkrog
e 2 spsk. olivenolie
e 3 g torgeer Kom mel og salt i den rustri stalskal med dejkrogen. Saet laget pa. Lad apparatet kore
e Salt i nogle sekunder pa hastighed 2, og skift derefter til hastighed 4. Tilsaet det lunkne
vand og derefter olivenolien, og lad apparatet kere, indtil dejen er fast. Lad dejen
hvile, indtil den er haevet til dobbelt starrelse. Rul dejen ud i den enskede form.

VELSMAGENDE



e 1 kg squash

e 3a&g

* 250 g cremefraiche x6 Grensagsjern Skal Piskeris

» 100 g Gruyére - salt,

peber, muskatnad Forvarm ovnen til 220 °C. Brug grentsagsjernet med snittecylinder A, vaelg hastighed 3, og skeer
squashene i skiver. Brun dem péa panden i 10 minutter. Laeg til side. Brug grentsagsjernet med

r Godt rad: For et friskt den fine rivecylinder D, og riv osten pd hastighed 2. Laeg til side. Pisk zeg og cremefraiche i den

pift kan man tilszette rustri stalskal med ballonpiskeriset og laget pa hastighed 3. Tilsat salt, peber og muskatned.

mynteblade. Veelg hastighed 2, og lad apparatet kore i 30 sekunder. Laeg halvdelen af squashene i et
smurt ovnfast fad, og drys halvdelen af osten pa. Laeg derefter resten af squashene ovenpa,
og drys resten af osten pa. Hald blandingen med ag, cremefraiche, salt og muskatned over
squashene. Bag den i ovnen i 25-30 minutter ved 220 °C. Server den varmt.

Kodboller

» 500 g oksekad
e 1ag
X4

* 1 stroget spsk. mel Kedhakker Skal Reremaskine
e 1 mellemstort log
e 1 fed hvidleg Forvarm ovnen til 200 “C. Hak kedet pa hastighed 4 med hakkeudstyret med den fine hulskive.

1 o 3 stilke persille salt og Kom det hakkede ked og alle de andre ingredienser i den rustri stalskal. Seet omrgreren og

peber laget pd, og ker apparatet i 1 minut pd hastighed 1. Form kugler af kedfarsen pa storrelse
med en valned i handfladerne. Lag kedbollerne pa en bageplade med bagepapir. Bag dem i
Godt rad: Man kan 25 minutter. Vend kedbollerne, nar halvdelen af tiden er gaet.
bruge lammeked i stedet
for okseked og koriander i

kstedet for persille.
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Vispgradde
« 2,5 dl kall vispgradde £

e 50 g florsocker m
Xx6/8 Bunke Visp

Hadll vispgradde och florsocker i den rostfria skalen och sdtt ballongvispen och locket pa plats.
Vispa pa hastighet 4 i 2 minuter, och sedan pd maxhastighet i 3 minuter och 30 sekunder.

Féren pajdeg pd ca
3509
e 3,3 dl mjol X6/8

Bunke Degkrok
e 100 g smor
¢ 0,5 dl vatten Ldgg mjol, smor och salt i den rostfria skalen. Satt i degkroken och lagg pa locket. Kér
e 1 nypa salt maskinen pa hastighet 1 i nagra sekunder, och hdll sedan i vattnet utan att stanna

maskinen. Fortsétt bearbeta degen tills den ér en jamn, rund bulle. Lat degen vila minst
1 timme i kylskap tackt med plastfolie innan du bakar ut och graddar den.

Pannkakssmet
20 pannkakor j
o 3/4 1 mjélk
e 6,2 dl mjél Blender
e 4dgg
0,5 dl socker Blanda dgg, olja, socker, mjolk och den smaksattning du valt i blenderkannan. Stall in
e 1dlolja hastighet 2 och kér maskinen i nagra sekunder. Tillsatt sedan mjélet litet i taget genom
L uslee el e oppningen i pluggen i locket, och kér maskinen ytterligare 1 minut och 30 sekunder. Lat
eller smaksatt alkohol smeten vila i minst 1 timme i rumstemperatur innan du graddar pannkakorna. (
A
|
Vaffelsmet
Till 24 vafflor r Tips: Servera vafflorna med
e 250 g mjol - vispgrddde eller chokladsas, eller
- 15 g jdst Blender \_med vad du vill!
e 2dgg
e 1 knivsudd salt Lés jésten i lite jummen mjolk. Satt blenderkannan pa plats pa maskinen och lagg i |
* 40 cl mjolk dgg, salt, vaniljsocker, smér, jastblandningen och resten av mjélken. Las fast locket. Kor
* 125 g mjukt smor maskinen pa hastighet 4, och tillsatt mjolet lite i taget genom 6ppningen i pluggen i

e 2 tsk vaniljsocker

locket. Anvand pulsfunktionen nagra ganger om det behovs for att mjélet ska arbetas
in i smeten. Kér maskinen i ungefdr 2 minuter tills smeten dr jamn. Lat vila 1 timme
innan vafflorna graddas.
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Fullkornsbrod

Fér ett bréd pa ca 800 g
- 8,3 dlgrahamsmjél
e 2,85 dl ljummet vatten
e 10 g torrjdst
e 1 msk salt
e Havreflingor att str6 éver

till alla gdster. Stré

over vallmofrén och
sesamfron.

r Tips: Gor sma bullar

Bunke Degkrok

Blanda mjal, salt och torrjast i den rostfria skalen. Satt degkroken och locket pa
plats. Blanda i nagra sekunder pd hastighet 1. Tillsatt sedan vattnet genom lockets
6ppning. Knada i 8 minuter. Tdck degen med en kdkshandduk och lat den vila i
15 minuter pa ett varmt stdlle. Ta upp degen pa ett mjolat bakbord. Platta ut degen
for hand till en fyrkant. Vik in kanterna mot mitten och platta till degen igen med
knytndven. Gor om samma sak igen. Forma till en brodléngd. Lagg brodet i en 25 cm
lang brédform. Fukta brodets yta latt och stré 6ver havreflingor. Tack degen med
en kokshandduk och lat den jasa i 1 timme pa ett varmt stdlle. Gér sedan ett 1 cm
djupt snitt Idngs med brodet. Grddda brodet i 240°C. Stdll in en liten vattenbehdllare
i ugnen for att f& en gyllenbrun skorpa pa brédet. Gradda i 30 minuter. Ta ut brédet
ur formen och lat svalna pa galler.

o Brioche

o 4,2 dl mjol
o 1 tsk salt
o 2 msk socker
e 100 g smor
e 2 hela dgg och en
1 dggula
e 3 msk ljummen mjélk
e 2 msk vatten
e 5 g torrjdst

) Tips: Tillsctt

& 8 | chokladbitar eller

\=  Vkanderade frukter i
degen.

Bunke Degkrok

0

Hall mjolet i den rostfria skalen och forma tva férdjupningar: i den ena férdjupningen
ldgger du saltet, och i den andra jast, socker, ljummen mjélk och vatten. Saltet och

jasten ska inte tillsattas tillsammans eftersom jasten reagerar negativt i kontakt

med salt. Tillsatt dggen och satt degkroken och locket pa plats. Starta pa hastighet
1 och knada i 15 sekunder, 6ka sedan till hastighet 2 i 2 minuter 45 sekunder. Arbeta
in smoret, som inte ska vara for mjukt (Iat sta i rumstemperatur i en halv timme),
utan att stanna maskinen och fortsdtt knada i 5 minuter pa hastighet 2, sedan i
5 minuter pa hastighet 3. Tack degen och lat jdsa i tva timmar i rumstemperatur.
Knada sedan degen ordentligt for hand i skalen. Tack degen igen och lat den jasa
ytterligare tva timmar i kylskdp, kndda sedan degen foér hand i skalen @nnu en gang.
Tack sedan degen med plastfolie och lat den jasa i kylskap over natten. Smoérj och
mjola en brodform. Forma degen till en boll. Lagg degen i formen och lat jasa pa ett
varmt stdlle tills degen fyller hela formen (2 till 3 timmar). Varm ugnen till 180°C och
gradda i 25 minuter.

GRUNDLAGGANDE BAKNING
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Vitt brod

Bunke Degkrok

Blanda mjél, salt och torrjdst i den rostfria skalen. Satt degkroken och locket pa plats och kor
maskinen i nagra sekunder pa hastighet 1. Tillsétt det ljumma vattnet genom lockets 6ppning
och knada i 8 minuter. Lat jasa i rumstemperatur i ungefar en halv timme. Knada sedan
degen for hand och rulla den till en rund bulle. Placera brédbullen pa en smord och mjolad
bakplat. Lat jasa ytterligare 1 timme pa ett ljummet stélle. Varm ugnen till 240°C. Skar sma
snitt pd brodets yta med en vass kniv och pensla det med ljummet vatten. Stdll dven in en
liten vattenbehallare i ugnen, eftersom det gér att brodet far en gyllenbrun skorpa. Gradda i
40 minuter i 240°C.

Deg for petit-choux bakelser

Bunke Omrérare

Vdarm vattnet i en kastrull tillsammans med smor, salt och socker. Lat koka upp och hdll allt mjol
paen gang i kastrullen. Rér om med en traslev tills degen sugit upp all vatska. Lat svalna. Efter
att degen svalnat, Idgg den i den rostfria skalen och sdtt omrdraren och locket pa plats. Starta
maskinen pd hastighet 1 och blanda i ett dgg at gdngen genom lockets 6ppning. Arbeta
degeni 2 till 3 minuter efter att du tillsatt dggen for att fa en jamn och smidig deg. Forma sma
bollar av degen med hjdlp av en liten sked eller en sprits, och Igg dem pd en smord och mjolad
bakplat. Gradda i 180°Ci 40 minuter. Ldmna ugnsluckan 6ppen och lat petit-chouxerna svalna
inne i ugnen efter graddningen. Petit-chouxerna kan falla ihop om du tar ut dem ur ugnen
genast. Fyll petit-chouxerna med vispgradde, glass eller vaniljkrédm efter att de kallnat helt.




For 20 stora kakor:

e 250 g osaltat smor,
rumstempererat

e 125 g strésocker

» 125 g farinsocker

e 1 tsk vaniljextrakt
e 2 hela dgg

* 400 g mjol

e 1 tsk bakpulver

» 200 g chokladbitar

8 ¥ Tip: Du kan byta ut
> chokladbitarna mot

\ndtter eller torkad frukt.

Kakor med chokladbitar

o/ J
Bunke Omrérare

Lagg smoret och bada sockeringredienser i bunken av rostfritt stdl. Placera bunken
i maskinen och blanda i 20 sekunder pa hastighet 3. Sténg av maskinen och skrapa
ned insidan pa bunken av rostfritt stal med en slickepott. Blanda sedan ater i
20 sekunder pd hastighet 5. Lagg till resten av ingredienserna, satt pa locket och
blanda pa hastighet 2 tills du far en jamn deg. Gor en boll av degen, sld in den i
plastfolie och lagg in den i kylskapet i minst 1 timme. Férvarm ugnen till 180 °C, ta
ut degen fran kylskapet och dela upp den i sma bollar. Lagg dem pa en bakplat med
bakplatspapper och gradda i ugnen i ungefér 10 minuter.

e 3 stora dgg
e 200 g mork choklad
e 200 g smér
e 15 g smor fér kakformen
» 180 g socker
destsk vaniljsocker
80 g siktat mjol

S
L Choklad- och pekannétsbrownie

w o o

x6/8 Bunke Visp

Forvarm ugnen till 200 °C och smorj en kvadratisk (20 cm) kakform med smor.
Smalt chokladen och 200 g smér i mikrovagsugn och blanda val. Tillsatt dggen,

sockret och vaniljsockret i bunken av rostfritt stal. Satt pa ballongvispen och locket,
blanda sedan i 1 minut pa hastighet 6. Tillsatt den smalta chokladen och blanda
i 20 sekunder pa hastighet 6. Tillsatt darefter det siktade mjolet och blanda i
15 sekunder pa hastighet 6. Blanda slutligen i pekannétterna och vand forsiktigt ner
dem i blandningen med en slickepott. Hall ver blandningen i en smord form och
gradda i 25 minuter pa 200 °C. Lat svalna innan servering.

e 50 g pekannétter

Tip: Du kan byta
l ut pekannétterna mot
valnétter och servera

med en skopa glass eller
vispad grddde.

GOURMETSNACKS




Chokladmousse
e 150 g blockchoklad
e 1,7 dl socker
* 6 dgg x6/8 Bunke Visp
— ) Bryt chokladen i bitar. Lagg den i en liten kastrull tillsammans med 2 matskedar vatten. Smalt
Tips: Tillsdtt finrivet chokladen pé svag virme. Rér med en tréslev. Ta kastrullen fran vérmen nér chokladen &r
skal av en apelsin i jamn och slat. Tillsatt 6 aggulor under omrérning. Vispa dggvitorna med 2 matskedar socker
\dggvitorna. pa hastighet 5i1 minut och 45 sekunder i den rostfria skalen med ballongvispen och locket pa

plats. Tillsatt resten av sockret och vispa pd maxhastighet i 30 sekunder. Tillsatt en matsked
av de vispade dggvitorna i choklad och dggblandningen och blanda kraftigt tills du har en
smidig blandning. Vand sedan forsiktigt ner resten av dggvitorna i chokladsmeten. Stall i
kylskap och lat std i nagra timmar.

Morotskaka och glasyr

Fér den vispade smeten:
e 130 g farinsocker

» 120 mi solrosolja x8/10 Bunke Omrérare

e 4dgg

Sk e izei el Tillaga den vispade smeten: Férvarm ugnen till 180 °C. Satt ihop omréraren och bunken av
e 240 g mjol rostfritt stdl, ldgg sedan i farinsocker, olja, dgg och juicen och skalet fran apelsinen i bunken.
o 2 tsk bakpulver Sdtt pa locket och blanda pa hastighet 5 i 1 minut. Lagg till mjél, bakpulver och kanel,
e 2 tsk malen kanel blanda sedan ater pa hastighet 5 i 1 minut. Ldgg slutligen i morétter, valndtter och russin i
* 250 g rivna morétter blandningen och blanda pé hastighet 2 i 15 sekunder. Smérj och mjéla en rund kakform, hall i
* 50 g krossade valnétter smeten i formen och gradda i 45 minuter pa 180 °C.

e 50 g russin

Fér glasyren: Tillaga glasyren: Medan kakan d@r i ugnen, satt ihop bunken av rostfritt stal och omréraren.
* 100 g smalt smér Lagg i smdlt smor, mjukost och florsocker, och blanda pa hastighet 2 tills du far en jamn smet.
* 150 g mjukost med 25 % Sdtt undan i kylskdpet. Nér morotskakan har svalnat helt, sprid glasyren éver ovansidan av
fett kakan med en slickepott.

» 100 g florsocker

kakan med nagra strimlor

\av riven kokosnot.

r Tip: Du kan dekorera




’ Oemotstandlig dappelpaj

e 4 dpplen, i bitar
e 250 g strosocker
x8

* 2 hela dgg Bunke Omrérare
e 150 ml mjolk
e 125 g smdlt smor Forvarm ugnen till 180 °C. Satt ihop bunken av rostfritt stal och omréraren och lagg

« 250 g mjél i dgg, mjolk och smor i bunken, foljt av pulveringredienserna (socker, mjol, bakpulver,
e 2 tsk bakpulver vaniljpulver, malen kanel och salt). Sétt pé locket och blanda pa hastighet 6 i
* 2 tsk vaniljpulver 2 minuter. Stéing av maskinen, ta av dverdelen av maskinen och skrapa ned insidan
* 2 tsk malen kanel pa bunken av med en slickepott. Satt tillbaka éverdelen av maskinen och blanda
* 2 nypor salt ater i 1 minut pa hastighet 6. Nar smeten dr klar Iagg i dppelbitarna och blanda val
med en slickepott. Smorj och mjola kakformen, hall i smeten i formen och gradda i
r Tip: Fér att kakan ska 50 minuter pa 180 °C.

smaka dnnu mer kan du
ldgga till en matsked
rom.

| Cake pops av choklad
K3

Fér den vispade smeten:
Q —— o 75 g smalt smér % @
L o2 | - 2dgg Bunke Visp
» 100 g socker
« 60 g malda hasselnétter Forvarm ugnen till 175 °C. Satt ihop bunken av rostfritt stal och ballongvispen och
e 65 g mjél lagg i dgg, socker, smalt smor, malda hasselnétter, mjol och bakpulver. Blanda
o 1 tsk bakpulver pa hastighet 3 i 15 sekunder, dndra sedan till maximal hastighet i 4 minuter. Hall
$ « 150 g fdrskost blandningen i en smord och mjélad kakform och gradda i 40 minuter pa 175 “C.
Fér éverdraget: Ndr den graddade kakan har svalnat helt, smula sénder den i en stor bunke,
* 200 g mérk ghok/ad ldgg till farskosten och knada med handerna till du far en deg. Forma bollar av
* 2 mskrapsolja blandningen, av en storlek som sma pingisbollar, ligg dessa sedan pa en bakplat
gletipaketslickepinnarelicry ey bakplatspapper. Stick in en slickepinne av trc i varje liten kakboll och satt in dem

trapinnar . . . A
« Péirlsocker och i kylskapet i 30 minuter.

chokladstréssel for For att tillaga 6verdraget for cake pops, lagg choklad och olja i en bunke och satt

GOURMETSNACKS

dekoration in i mikrovagsugnen (pa lag varme) fér att smalta blandningen. Nar blandningen

har smdlt, doppa cake popsen i denna, lat chokladen droppa tillbaka i bunken och

Tip: For att variera ldgg cake popsen pa bakplaten med bakplatspapper. Dekorera cake popsen med

fdrg och dekoration hos parlsocker eller chokladstréssel innan chokladen stelnar och sétt sedan in i kylskdpet.
cake popsen kan du técka

dem med mjélkchoklad
eller vit choklad. Du
kan ocksa tillsdtta
livsmedelsfdrgdmne till
den vita chokladen.




Citronmardngpaj

Pajdeg

e 4 dl mjol

e 125 g smér

¢ 30 g malda mandlar
e 1dl florsocker

» 1dgg

e 1 nypasalt
Citronkrdm

e 6dgg

e 3,5 dl socker

3 obehandlade citroner
e 100 g smalt smér
Maréng

e 3 dggvitor

e 1dl florsocker

e 1 nypasalt

Tips: Dekorera pajen

)

r¥med citronskivor.

mw O t 0 ¢

X 6/8 Bunke Degkrok Visp Omroérare

Goriordning pajdegen. Satt degkroken och locket pa plats. Lagg mjol,
smor i sma tdrningar, mald mandel, socker och salt i den rostfria skalen.
Blanda pé hastighet 1 i 10 sekunder, 6ka sedan till hastighet 3. Tillsatt
dgget genom lockets 6ppning ndr degen dr grynig och blanda i ungefar
5 minuter. Stanna maskinen ndr degen formas till en boll. Lat degen
vila i kylskap i minst 1 timme, tackt med plastfolie.

Gor i ordning citronkrdmen. Tvdtta och torka citronerna. Riv skalet
och pressa citronerna. Ldgg dgg, socker, citronskal, citronsaft och
smdlt smor i den rostfria skalen med omréraren och locket pa plats.
Kér apparaten pa hastighet 1 till 4 tills blandningen @r jamn. Varm
ugnen till 210°C. Smérj en pajform ca 28 cm i diameter. Tryck ut degen

i pajformen sa den ar ca 4 mm tjock och nagga med en gaffel. Lagg
ett smorpapper 6ver degen och fyll det med torkade bénor. Férgradda
pajskalet i 15 minuter. Ta bort smdrpappret med bdnorna. Hall
citronkrdmen i pajskalet och gradda i ytterligare 25 minuter i 180°C.

Gor i ordning mardngen. Vispa dggvitorna med 2 msk florsocker i den
rostfria skalen med ballongvispen och locket pa plats pa hastighet 5 i
en och en halv minut, och sedan pa maxhastighet tills dggvitorna ar
tjocka och blanka. Tillsatt resten av florsockret mot slutet under fortsatt
vispning. Bred mardngen pa pajen nar pajskalet ar fardiggraddat
med hjdlp av en sked. Stdll in pajen i ugnen igen i nagra minuter tills
mardngen far lite farg.




Jordgubbsmoussetarta

Fér sockerkakan:
* 4dgg

e 125 g strésocker
e 125 g mjol

Till krdmen:

73

mjélk

e 250 g socker

* 4 dgg

e 70 g mjol
e 250 g rumstempererat smor,
tdrnat

e 1 vaniljstang

« 500 g jordgubbar

e 1 kakform m. I6stagbar kant

Tip: Dekorera

rjordgubbsmoussetdrtan

o

med nagra jordgubbar.

U 0

Bunke Visp

Tillaga sockerkakan: Férvérm ugnen till gasniva 7 (210 °C). Satt
ihop bunken av rostfritt stal och ballongvispen och vispa sedan
samman ¢gg och socker pa hastighet 6 i 5 minuter tills du far
en vdldigt ljus blandning. Stdng av maskinen, anvdnd sedan en
slickepott for att blanda i det siktade mjélet fér hand, genom
att vénda forsiktigt fran botten av bunken och uppat. Forse en
bakplat p& 40 x 30 cm med bakplatspapper. Hall blandningen
i den smorda platen och stryk ut den med slickepotten, gradda
sedan i 7 minuter. Lat svalna och dela i 2 identiska kakskivor med
hjdlp av krdmen.

Tillaga krdmen: Dela vaniljstangen mitt av och skrapa
ut vaniljfrona. Hall mjolken i en kastrull, tillsatt 125 g socker
och vaniljfrona. Koka upp. Ldgg under tiden 125 g socker och
dggen i bunken av rostfritt stal. Satt pa ballongvispen och vispa
blandningen i 2 minuter p& hastighet 6. Légg i mjolet och blanda
sedan igen i 30 sekunder pa hastighet 6. Hadll en fjardedel av den
kokande mjolken i dggblandningen och blanda i 30 sekunder
pd hastighet 3. Hall denna blandning i kastrullen tillsammans
med resten av mjolken och koka pa medelhdg varme, samtidigt
som du vispar fér hand tills du fatt en tjock krdm. Nar krdmen
har tjocknat, hall den i en bunke, tidck med plastfolie, och satt
undan i 1 timme tills den har svalnat till rumstemperatur. Diska

och torka bunken av rostfritt stal. Hall i kramen som du satt
undan och anvand ballongvispen for att vispa den pa hastighet
6. Efter 1 minut, sakta ned maskinen till hastighet 3 och tillsétt
allteftersom i det tdrnade rumstempererade smoret. Fortsatt att
vispa i 30 sekunder tills du far en jamn blandning.

Hopsdttning: Férse kakformen av metall med bakplatspapper.
Placera 1 av de 2 sockerkaksskivorna pa botten av kakformen
och spara den andra skivan fér att anvénda pa toppen av tartan.
Skdr jordgubbarna i halvor och placera dem léings med kanten
av ringen, med den skurna ytan utat. Hall i en tredjedel av
kramen inuti kakformen och sprid ut vdl. Lagg till de hackade
jordgubbarna och tillsatt sedan ett tunt skikt av krdm ovanpa.
Slutfor genom att tillsdtta den andra kakskivan ovanpa tartan.
Tack tartan med plastfolie och satt in i kylskapet i 24 timmar. Ta
ut tartan ur kylskapet 30 minuter innan den ska serveras for att
slutféra dekorationerna.

For att dekorera jordgubbsmoussetartan: Sprid ut florsocker
over arbetsytan och rulla ut marsipanen. Skar ut en skiva av
marsipanen av samma storlek som kakformen och placera den
ovanpa tartan.

SARSKILDA TILLFALLEN




Vaniljmakroner

For makronkakorna:
» 200 g florsocker

» 200 g malda mandlar
» 2 x 80 g dggvitor

e 200 g strosocker

e 75 mlvatten

e Y2 vaniljstang

Fér vaniljkrémen:

e 500 ml mjélk

e 6 dggulor

e 125 g socker

e 100 g smér, térnat
e 20 g mjol

* 30 g majsmjél

e Y2 vaniljstang

Tip: Du kan
byta ut vaniljen
mot jordgubbsgelé
och tillsdtta rosa

livsmedelsfdargamne till
makronkakblandningen..

)

Bunke Visp

Tillaga kakorna: Blanda 200 g florsocker och 200 g malda mandlar
i en matberedare. Denna blandning kallas "tant pour tant”, eller "lika
delar”. Sikta "tant pour tant” och sdtt sedan undan. Koka upp vattnet
och strosockret i en kastrull utan att blanda. Anvénd en termometer
for att kontrollera att temperaturen hos sockerlagen inte éverstiger
115 °C. Satt ihop bunken av rostfritt stal och ballongvispen. Vispa
80 g daggvitor i bunken pa hastighet 3 tills fasta toppar uppstar och
6ka hastigheten nar temperaturen hos sockerlagen nar 105 °C. Ta
av sockerlagen fran spisen nar den nar 115 °C och hall den langsamt
i de vispade dggvitorna i bunken av rostfritt stal. Fortsatt att vispa
blandningen i 6 minuter sa att den resulterande mardngen svalnar
en aning. Tillsdtt resten av de ovispade dggvitorna (80 g) till "tant
pour tant”™-blandningen som du satt undan och blanda tills du far en
jamn blandning. Dela vaniljstangen mitt av och skrapa ut vaniljfréna
ur en halva, och tillsatt dem till denna blandning. Blanda ungefdr en
tredjedel av mardngen med mandelmassan med en flexibel slickepott
for att luckra upp den en smula, och tillsatt sedan resten av mardngen
medan du "makronerar”. Med detta menas att blanda med en
slickepott, nerifran och upp fran botten i ungefdr 1 minut. Hall i denna
blandning i en sprits pa 8 mm. Férse en bakplat med bakplatspapper.

Spritsa ut blandningen i sma och lika stora valnétsstora bollar, jamnt
férdelade pa bakplaten. Knacka latt pa undersidan av bakplaten
och lat torka i rumstemperatur i ungefar 30 minuter. Férvarm ugnen
till 150 °C. Gradda i 14 minuter och placera sedan bakpappret pa en
fuktad arbetsyta sa att kakorna latt kan tas av.

Tillaga vaniljkramen: Varm mjolken pa medelhdég vérme, tillsatt
vanilifrona fran den andra halvan av vaniljstangen. Vispa daggulorna
med sockret med ballongvispen i bunken av rostfritt stal i 2 minuter
pd hastighet 6, Idgg sedan i mjol och majsmjoél och vispa sedan igen
i 1 minut pa hastighet 4. Hall i den varma mjodlken i blandningen,
blanda allt tillsammans med en handvisp och védrm den resulterande
blandningen pa lag varme i 3—4 minuter, samtidigt som du rér om
hela tiden tills kramen tjocknar. Efter att vdrmen slagits av blanda i
det tarnade smoéret. Hall kramen i en lufttdt behdllare och satt in den i
kylskapet i minst 1 och en halv timme.

Hopsdttning: Fyll vaniljkramen i en sprits pa 8 mm och fyll hdlften av
kakorna. Lagg pa de resterande halvorna ovanpa de fyllda kakorna och
ldgg sedan dessa i en lufttat behallare.
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Tiramisu-skalar

e 3 koppar starkt kaffe
»3dagg

1 paket savoiardikex

e 75 g strésocker

e 250 g mascarpone

e Lite bitterkakaopulver

fruktjuice och tillsatt
féarsk frukt for en ldtt
dessert.

; r Tip: Byt ut kaffet mot

w o o

x6/8 Bunke Visp

Skilj dggulorna fran vitorna. Vispa dggulorna med sockret med ballongvispen i
bunken av rostfritt stal i 2 minuter pa hastighet 6 tills du far en valdigt ljus blandning.
Tillsatt mascarponen och vispa igen i 2 minuter pd hastighet 6. Placera denna krdm
i en blandningsbunke och sdtt at sidan. Diska och torka bunken av rostfritt stal och
vispen. Lagg dggvitorna i bunken av rostfritt stal och sdtt pa ballongvispen. Vispa
dggvitorna tills fasta toppar uppstar i 30 sekunder pa hastighet 5, tillsatt en tesked
socker och vispa igen i 1 och en halv minut pé hastighet 6. Véand forsiktigt ner de
vispade dggvitorna i mascarponekrémen med en slickepott.

Hopsdttning: BI6t nagra savoiardikex i kaffet och lagg dem sedan i botten pa
glasskalen som det forsta skiktet. Tillsatt sedan ett skikt kram, sedan ett annat
skikt av blota savoiardikex. Fortsdtt att Idgga dessa skikt till glasskalen dr full, med
ett skikt kram hogst upp. Sprid ut kakaopulver ovanpd och satt in glasskdlarna i
kylskapet i minst 12 timmar.

Fér 12 muffins:
Fér den vispade smeten:
e 170 g mjél
e 150 g strosocker
e 150 g rumstempererat
smor
* 3dgg
e 1 tsk bakpulver
| * 45 g helmjolk
e 1 tsk vaniljextrakt
» 100 g frysta hallon
Fér glasyren:
« 60 g dggvitor
e 65 g strosocker
e 115 g rumstempererat
Hylels
» 100 g vit choklad
@ » 2 msk rapsolja
e Muffinsformar av papper
e Muffinsplat

Tip: Ském bort dig
sjélv och dekorera

muffinsen med pdrlsocker
& Leller chokladstréssel.

Muffins med hallon och vit choklad

O d 0

Bunke Omrérare Visp

Tillaga den vispade smeten: Férvarm ugnen till 180 °C. Satt ihop bunken av rostfritt
stal och omroraren och ldgg sedan i mjol, bakpulver, socker, dgg, vanilj, smér och
mjolk i bunken. Satt pa locket och blanda pa hastighet 6 i 2 minuter. Lagg slutligen
i hallonen och blanda pa hastighet 3 i 15 sekunder. Placera en muffinsform i varje
muffinshal pa platen och fyll varje form upp till 2/3 med den vispade smeten. Gradda
i 15 minuter pa 180 °C och lat sedan svalna helt och hdllet.

Tillaga glasyren: Smdlt den vita chokladen tillsammans med rapsoljan i
mikrovagsugn pa lag varme. Vispa dggvitorna och socker i ett vattenbad (bain-
marie) tills blandningens volym har dubblats och gldnser. Satt ihop bunken av
rostfritt stal och vispen. Ldgg blandningen i bunken och satt pa locket, vispa sedan
pa hastighet 5 tills mjuka toppar uppstdr. Ldgg sedan i det rumstempererade smoret
och blanda pa hastighet 6 i 30 sekunder. Lyft av 6verdelen av maskinen, skrapa ned
insidan pa bunken med en slickepott och tillsdtt den smélta vita chokladen. Blanda
en sista gang pa hastighet 6 i 30 sekunder. Hdll i glasyren i en sprits med stjarnhatt
och dekorera de helt svalnade muffinsen.
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Royal chocolat

For kexet:

e 45 g malda mandlar

10 g riven kokosnot

¢ 20 g malda hasselnétter
« 50 g florsocker

e 20 g mjol

« 80 g dggvita (3 sma
dgg)

e 50 g socker

Fér den knapriga pralinen:
e 240 g pralinchoklad

e 140 g crépes dentelles
(franska flortunna
pannkakor)

» 200 g férpackning
chokladglasyr

e Kakform m. léstagbar
kant, 26 cm i diameter
For chokladmoussen:

* 90 g mjolk

e 3 gelatinblad

* 90 g mork choklad

e 50 g mjélkchoklad

e 250 g vispad vispgrddde,
30 % fett

O 0

x8 Bunke Visp
Tillaga kexet: Blanda samman florsocker, mjol, malda mandlar, malda
hasselnétter och kokosnét i en bunke. Ldgg dggvitorna i bunken av
rostfritt stal och sdtt pd ballongvispen. Vispa pd hégsta hastighet tills
mycket fasta toppar uppstar av aggvitorna. Tillsatt sockret allteftersom
for att fa en mycket fast mardng. Tillsatt den torra blandningen och
vand forsiktigt ner med en slickepott. Hdll i blandningen i en sprits.
Spritsa ut en botten som dr 1 cm tjock och med en diameter pa 25 cm
pa en bakpldt med bakpldatspapper och sprid ut florsocker ovanpa.
Gradda i ungefar 15 minuter pa 170 °C.

Tillaga den knapriga pralinen: Smalt chokladen i mikrovagsugn med
en sked rapsolja. Krossa de tunna pannkakorna och blanda med den
smadlta chokladen. Sprid ut ett skikt pa 5 mm av blandningen mellan
2 bakplatspapper och satt in i kylskapet. Nar kexet ar kylt, tillaga
chokladmoussen: Smdlt den mérka chokladen och mjélkchokladen i
mikrovagsugn. Koka upp mjolken i en kastrull och tillsdtt de blétlagda
gelatinbladen (blétldgg i kallt vatten i ungefdar 10 minuter och
krama ur dem for att mjuka upp). Hall den varma mjdlken 6ver den

smdlta chokladen och blanda val med en handvisp fér att fa en jamn
blandning. Lat svalna. Kolla att bunken av rostfritt stal ar val kyld,
tillsatt sedan den rinnande krdmen till denna. Satt pd ballongvispen
och locket, blanda sedan i 2 minuter pa hastighet 4, sedan i 4 minuter
pa hastighet 6. Tillsatt den vispade gradden till chokladen och vand
forsiktigt ner i blandningen for att fa en chokladmousse.

Hopsdttninig: Forse kakformen med bakplatspapper sa att ringen latt
kan tas bort. Placera kexskivan pa botten av ringen. Skar ut en skiva
ur den knapriga pralinen med samma diameter som kexet och ldgg
den ovanpa detta. Satt tillbaka ringen runt kexet och slutfér genom
att tillsdtta chokladmoussen. Kontrollera att moussen dr helt jamnt
utstruken och satt in kakan i frysen i minst 12 timmar. Innan servering,
placera kakan pa ett galler och ta bort ringen. Varm chokladglasyren
forsiktigt i mikrovagsugn och tdck kakan med glasyren. Flytta efter
5 minuter kakan till ett upplaggsfat och lat den tina upp i 2 timmar
fore servering.




Salt kaka

N . 3,3 dl mj6l
w O 9
'\ * 2 tsk bakpulver x6 Bunke Omrérare
d « 1dI mjslk
« 0,5 dl olivolja Vérm ugnen till 180°C. Smorj och mjéla en kakform. Blanda mjél, dgg och bakpulver i
\\\| ¢ 12 soltorkade tomater den rostfria skalen med omréraren och locket pé plats. Starta pd hastighet 1 och 6ka
W ¢ 200 g fetaost 15 gréna sedan till hastighet 3. Tillsatt olivoljan och den kalla mjolken och blanda i en och en
oliver utan kdrnor halv minut. Sénk till hastighet 1 och tillsétt soltorkade tomater, fetaost, grona oliver
e 1 knivsudd curry (kan (hackade i bitar) och curry. Salta och peppra. Héll éver blandningen i kakformen och

DS llgleDRClReIdEel sy gradda i 30 till 40 minuter, beroende pa ugnen. Kénn med en sticka att kakan ar torr.

mot mozzarella och
tillsétt nagra hackade
basilikablad.

| r Tips: Byt ut fetaosten

8 sma glas

e 4 stora tomater

e 2 réda paprikor

e 14 stora basilikablad

O e e e A tel|  Skér tomaterna, paprikan och 6 stora basilikablad i bitar. Lagg allt i

e 2 dl kall vispgrdadde rasaftcentrifugen och kor. Hall i 3 matskedar olivolja och vindgern, och hall

e Salt och peppar ner 1,5 dl vatten genom pamatarréret for att "skélja” centrifugens korg och
ta vara pa resten av saften. Blanda tomatsoppan, och salta och peppra

Rasaftcentrifug Bunke Visp

av den hackade basilikan. Salta och peppra. Satt ballongvispen och locket
pa plats. Vispa i 10 minuter tills gradden blir vispgradde. Lat sté i kylskap i
en halv timme. Hall tomatsoppan i skalar eller sma glas. Lagg en matsked
basilikagradde pa toppen innan servering.

r Tips: Byt ut basilikan ) efter smak. Hall gradden och en matsked olivolja i skdlen, och tillsatt resten

mot grdslék.

Pizzadeg

Deg till 1 pizza
= « 2,5 dI mjél % ﬁ
* 0,9 dlvatten Bunke Degkrok
e 2 msk olivolja
e 3 g torrjdst, salt Lagg mjol, torrjast och salt i den rostfria skalen och satt i degkroken. Lagg pa locket.
Kér maskinen pé hastighet 2 i nagra sekunder och 6ka sedan till hastighet 4. Blanda
i det ljumma vattnet och olivoljan, och blanda tills degen formar sig till en boll. Lat
jasa tills degen ar dubbelt sa stor. Kavla ut degen och forma den som 6nskas.

VALSMAKANDE TILLFALLEN




Zucchinigratdng

e 1 kg zucchini
" - 3dgg

e 250 g creme fraiche X6

O 0

Gronsaksskdrare Bunke Visp
» 100 g gruyéreost
o Salt Varm ugnen till 220°C. Skar zucchinin pa hastighet 3 med gronsaksskdraren och trumman
e Peppar och muskotnét A. Frds dem i en stekpanna i 10 minuter. Stdll at sidan. Riv gruyéreosten pa hastighet 2 med

gronsaksskdraren och trumman D och stdll at sidan. Vispa dgg och créme fraiche i den rostfria
r Tips: Tillsatt mynta fo'r) skalen med ballongvispen och locket pa plats pa hastighet 3. Tillsatt salt, peppar och muskot.
N

Sank till hastighet 2 och blanda i 30 sekunder. Lagg hélften av zucchinin i en smord ugnsform
och stro 6ver hdlften av gruyéreosten. Toppa sedan med resten av zucchinin och gruyéreosten.
Hall 6ver dggstanningen. Grddda i 220°Ci 25 till 30 minuter. Serveras varm.

en friskare smak!

Kottbullar

» 500 g nétkott
wm T U 9
o 1 struken msk mjol x4 Kottkvarn Bunke Omrorare
e 1 medelstor varlok
o 1 vitloksklyfta Varm ugnen till 200°C. Finférdela nétkoéttet pa hastighet 4 med kvarnen och halskivan med
\ o 3 persiljekvistar sma hal. Lagg det malda kottet och alla de 6vriga ingredienserna i den rostfria skalen. Satt
e Salt och peppar omroraren och locket pa plats och kér maskinen i 1 minut pa hastighet 1. Forma kottbullar
lika stora som en valn6t genom att rulla kéttbullssmeten i handflatan. Lagg bullarna pa
Tips: Byt ut nétfarsen en plat kladd med smérpapper. Gradda i ugn i 25 minuter. Vand pa bullarna efter halva
mot lammférs och graddningstiden.

\persiljan mot koriander.
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Krem santi

ot

e 50 gr pudra sekeri x6/8 Kap Cirpma Teli

Cirpma teli ve kapak takili metal kabin icine, krema ve pudra sekeri koyun. Dérdiincii hizda
2 dakika, ardindan maksimum hizda 3 dakika 30 saniye calistirin.

Tartolet hamuru

e 350 gramlik bir turta T
hamuru igin L

© 200 grun % 6/8 Kap Kneading hook

« 100 gr tereyagi 50 ml su

e Bir tutam tuz Unu, tereyadini ve tuzu metal kabin icine dokiin. Yogurucuyu ve kapadi yerlestirin ve
cihazi birinci hizda birkag saniye calistirin, ardindan cihaz ¢alisirken su akitin. Hamur
glizel bir top seklini alana kadar, cihazi calistirin. Yayip pisirmeden énce, Usti strec film
ile ortiilii olarak en az bir saat serin bir yerde dinlenmeye birakin.

Krep hamuru

20 krep igin j
0,75 sit =

e 3759run Blender
e 4 yumurta )
o 40 gr seker Yumurtalari, siviyadi, sekeri, sitl ve segtiginiz parfimu blender kabina koyun. Ikinci hizi secin
¢ 10 clyag 1 corba kasigi ve birkag saniye ¢alistirin. Ardindan unu dozaj kapaginin deliginden igeri bosaltin ve cihazi
portakal cigegi suyu veya 1 dakika 30 saniye calistirin. Kreplerinizi hazirlamadan dnce, hamuru ortam sicakhginda en
kokulu alkol az 1 saat dinlendirin. {
A
|
Waffle hamuru
24 waffle icin Yontem: Waffleleri krem santiyi,
250 grun = cikolatali sos ile servis yapin...
e 15 gr ekmek mayasi Blender
e 2 yumurta 1 tutam tuz
© 40 cl siit Ekmek mayasini biraz ilik siit ile karistirin. Blender kabini cihazin tizerine yerlestirin;
Sl icine yumurta, tuz, vanilyali seker, sitiin kalan kismi ile tereyag ve siitle kanistinlmig
» 1 paket vanilyali seker maya doldurun. Kapagr kilitleyin. Cihazi dérdiincii hizda calistirarak, unu kademeli

olarak dozaj kapaginin deliginden ilave edin. Gerekirse, unun hamura karigsmasini
kolaylastirmak igin, birkag saniye Darbe fonksiyonunu kullanin. Hamur kaygan hale
gelinceye dek yaklasik 2 dakika calistirin. Waffleleri hazirlamadan énce bir saat
dinlenmeye birakin.
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Yaklasik 800 gramlik bir
« ekmek icin

© 500 gr tahilli ekmek unu

285 mlilik su
e 2 paket kuru ekmek
mayasi

e 10 grtuz
e Serpmek icin, yulaf
pargaciklar

Tahilli ekmek

i¢in kiiciik ekmekler
hazirlayin. Uzerlerine

r Yontem: Misafirler

serpin.

hashas ve susam taneleri

Kap Kneading hook
Unu, tuzu ve ekmek mayasini paslanmaz celik kabin igine dokin. Yogurucuyu
ve kapagi yerlestirin. Karistirmak icin cihazi birkag saniye birinci hizda ¢alistirin.
Ardindan kapagin deliginden iceri su ilave edin. 8 dakika boyunca yogurun. Hamurun
Ustlind bir bezle ortiin ve sicak bir yerde 15 dakika dinlendirin. Ardindan hamuru
unlanmis bir yiizey tizerine koyun. Elinizle hamuru kare seklinde yassilastirin. Uglarini
merkezin Uzerine yatirin; ardindan yumrugunuzla hamuru yassilastirin. Bu islemi bir
kez daha tekrarlayin. Uzun bir ekmek bicimlendirin. Bu sekilde elde ettiginiz ekmegi
25 cm uzunlugunda bir kalibin icine koyun. Ekmegin yiizeyini hafifce nemlendirin ve
Usttne yulaf parcaciklart serpin. Tabagin tstiini nemli bir bezle 6rtiin ve hamuru
sicak bir yerde 60 dakika kabarmaya birakin. Ardindan, ekmegin uzunlugu boyunca
1 cm derinliginde bir yarik agin. Giizel altin sarisi bir kabuk elde etmek icin, ekmedgi ici
su dolu kiictik bir kap ile birlikte 240°C sicakliga kadar 6nceden isitilmis firina koyun.
30 dakika pisirin. Ekmegi kaliptan ¢ikarin ve bir 1zgaranin Gstiinde sogumaya birakin.

o Briyos

e 250 grun
e 5grtuz

e 25 gr seker 100 gr tereyagi

e 2 tam yumurta ve

1 yumurta aki

e 3 corba kasigi ilik stit
e 2 corba kasigi su

e 5 gr ekmek mayasi

Oneri: Cikolata

sekerlemeleri ilave

rparcaak/an veya meyve

¥l \_edilebilir..

W St

Kap Kneading hook

Metal bir kabin icine un koyun ve icine iki cukur agin: Birinin igine tuz koyun,
digerinin icine ekmek mayasi, seker, ilik siit ve su doldurun. Tuz ve maya bir araya
getirilmemelidir, zira maya tuzla temas ettiginde kotu tepki verir. Yumurtalar
ilave edin, yogurma aparatini ve kapagi yerlestirin. Birinci hizi secin ve 15 saniye
boyunca yogurun; ardindan 2 dakika 45 saniye boyunca ikinci hiza gegin. Cihazi
durdurmadan, fazla yumusak olmamasi gereken tereyagini ilave edin (tereyagini
yarim saat ortam sicakliginda birakin). 5 dakika boyunca ikinci hizda, ardindan
5 dakika boyunca Ugiincii hizda yogurma islemine devam edin. Hamurun dstiini
ortiin ve oda sicakhginda iki saat kabarmaya birakin; ardindan, hamuru kabin icine
vurarak elle giiclii bir sekilde yogurun. Ustiinii értiin ve yeniden, buzdolabinda iki saat
mayalanmaya birakin; kabin icine vurarak hamuru elle yeniden yogurun . Ardindan,
hamurun Gstind bir stre film ile 6rtiin ve bir gece buzdolabinda kabarmaya birakin.
Ertesi sabah, bir briyos kalibini tereyag ile yaglayin ve unlayin. Hamura top seklini
verin. Kalibin icin koyun ve kalip dolana dek sicak bir yerde sismeye birakin (2 ila
3 saat). 180°C sicaklikta firinlayin ve 25 dakika pisirin.
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Beyak ekmek

Kap Kneading hook

Unu, tuzu ve ekmek mayasini metal bir kabin igine dokiin. Yogurma aparatini ve kapagi
yerlestirin ve birinci hizda birkag saniye calistirin. Kapagin deliginden ilik su ilave edin. 8 dakika
yogurun. Hamuru oda sicakhiginda yaklasik yarim saat dinlenmeye birakin. Ardindan, hamuru
tekrar elle yogurun ve hamurdan bir top olusturun; bu topu firininizin tereyagi ile yaglanmis
ve unlanmis tepsisinin lizerine koyacaksiniz. Yaklasik 1 saat boyunca ilik bir yerde ikinci kez
kabarmaya birakin. Firini 240°C sicakliga kadar 6nceden isitin. Bir bicak ile ekmek hamurunun

Ustiinde yariklar acin ve bir firca yardimiyla Gstiine ilik su siiriin. Firinin igine su dolu kiigtik bir

kap da koyun. Bu, sari bir kabugun olusmasini kolaylastiracaktir. 240°C sicaklikta 40 dakika
firnlayin.

Ekler

Kap Mikser

Bir tavada suyu, tereyagini, tuzu ve sekeri isitin. Kaynayana kadar bekleyin ve sonra tiim unu
tavaya doékiin. Tahta bir spatula ile, hamur tim siviyi emene kadar karistirin. Sogumasini
bekleyin. Soguduktan sonra hamuru paslanmaz gelik kaba koyun, mikseri ve kapag yerlestirin.
1 hizini secip acilan kapaktan yumurtalari ardi arda ekleyin. Tim yumurtalar eklenip
karistiktan sonra hamur piriizsiiz kivama gelene kadar iki veya ti¢ dakika daha karistirin.
Kiigiik bir kasik veya hamur sikma torbasi kullanarak yaglanip una bulanmis bir firin tepsisi
tzerine kiiciik hamur parcalari birakin. 40 dakika boyunca 180°C firinda pisirin. Firinin kapagini
acip firnda sogumasini bekleyin. Firindan hemen ¢ikarmayin, hamur ¢okebilir. Timiyle
soguduktan sonra krem santi, dondurma veya muhallebi ile doldurun.

J”




20 bliyiik kurabiye igin:

e 250 g tuzsuz tereyagi,
yumusak

e 125 g pudra sekeri

e 125 g esmer seker

e 1 cay kasigi vanilya esansi
e 2 tam yumurta

* 400 gun

e 1 cay kasigi kabartma tozu
» 200 g damla ¢ikolata

& Ipucu:Damla
cikolata yerine findik
ya da kuru meyve de

kullanabilirsiniz.

Damla Cikolatali Kurabiye

o/ J
Kap Mikser

Tereyagini ve sekerleri paslanmaz celik kaba koyun. Kabi mikserin igine yerlestirin ve
3 hizinda 20 saniye karistirin. Mikseri kapatin ve paslanmaz celik kabin i¢ kisimlarini
bir spatula kullanarak siyirin, daha sonra 5 hizinda 20 saniye daha karistirin.
Malzemelerin geri kalanini ekleyin, kapagr kapatin ve piiriizsiiz bir hamur elde edene
kadar 2 hizinda karistirin. Hamuru top sekline getirin, streg filme sarin ve en az 1 saat
buzdolabinda bekletin. Firininizi énceden 180°C’de 1sitin, hamuru buzdolabindan
alin ve kiigik yuvarlak parcalara béliin. Bu parcalar yagl kagit serilmis firin tepsisine
dizin ve firnda yaklasik 10 dakika pisirin.

e 3 bliylik yumurta
» 200 g bitter cikolata
» 200 g tereyagi
e Pasta kalibr icin 15 g
tereyagi
" e 180 g seker
e 2 paket vanilya sekeri
» 80 g elekten gecirilmis un
» 50 g pikan cevizi

Ipucu: Pikan cevizi
yerine normal ceviz
kullanabilir ve bir kasik

dondurmayla ya da
krem santiyle servis
edebilirsiniz.

Cikolatali ve Pikan Cevizli Brownie

x6/8 Kap Cirpma Teli

Firininizi 6nceden 200°C’de isitin ve 20 cm’lik kare kek kalibinizi tereyagiyla yaglayin.
Cikolatay ve 200 g yagr mikrodalgada eritin ve iyice karistirin. Yumurtalari ve
sekerleri paslanmaz celik kaba koyun. Cok uclu cirpma telini ve kapagi takin, sonra
6 hizinda 1 dakika karistirin. Erimis gikolatay ekleyin ve 6 hizinda 20 saniye karistirin.

Ardindan elenmis unu ekleyin ve 6 hizinda 15 saniye karistirin. Pikan cevizlerini

ekleyerek karisimi tamamlayin ve bir spatula kullanarak karistirin. Karisimi yagh
kek kalibina dokiin ve 200°C’de 25 dakika pisirin. Servis etmeden énce sogumasini
bekleyin.
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Mousse

« 150 gr bitter cikolata
e 150 gr seker
e 6 yumurta

Yontem: Yumurta
aklarina ince bir sekilde
rendelenmis portakal

kabugu ilave edin.

W o o

x 6/8 Kap Cirpma Teli

Cikolatay! parcalara bélin. Bu parcalari iki kasik su ile birlikte kiigiik bir tencerenin icine
koyun. Cikolatalari tahta bir kasik ile karistirarak cok hafif ateste eritin. Cikolata kaygan bir
hamur olusturdugunda tencereyi atesten alin. Hi¢ durmadan karistirarak 6 yumurta aki ilave
edin. Cirpma teli ve kapak ile donatilmis paslanmaz celik kabin icinde, yumurta aklarini 25 gr
seker ile besinci hizda, 1 dakika 45 saniye ¢irpin. Sekerin kalan kismini ilave edin ve 30 saniye
boyunca maksimum hizda ¢irpin. Yumurta/cikolata karisimina bir kasik yumurta aki ilave
edin ve hamuru gevsetmek icin glicli bir sekilde karistirin. Ardindan, yumurta aklarinin kalan
kismini ézenle cikolatal karisima ilave edin. Buzdolabina koyun ve birkag saat kivamina
gelmesini bekleyin.

Harci igin:

e 130 g esmer seker

e 120 ml aycicek yagi

e 4 yumurta

e 1 portakalin suyu ve
kabugunun rendesi
240 gun

10 g kabartma tozu

e 2 cay kasigi toz tarcin

e 250 g rendelenmis havu¢
» 50 g parcalanmis ceviz
e 50 g kuru Gziim
Kremasi igin:

e 100 g eritilmis tereyadi
e %25 yag iceren 150 g
yumusak peynir

» 100 g pudra sekeri

f Ipucu: Biraz
rendelenmis hindistan
cevizi buklesiyle kekinizi

stisleyebilirsiniz.

Kremali Havuclu Kek

w O ¢

x 8/10 Kap Mikser

Harci Hazirlayin: Finni 6nceden 180°C’de isitin. Mikseri ve paslanmaz celik kabi takin, sonra
esmer sekeri, yagi, yumurtalari ve portakal suyu ile kabugunun rendesini kaba ekleyin. Kapagi
Ustline kapatin ve 5 hizinda 1 dakika karistirin. Unu, kabartma tozunu ve tarcini ekleyin, sonra
5 hizinda 1 dakika daha karistirin. Son olarak havuglari, cevizleri ve kuru Gzimleri karisima
ekleyin ve 2 hizinda 15 saniye karistirin. Yuvarlak bir kek kalibini yaglayin ve unlayin, harci
kaliba dokiin ve 180°C’de 45 dakika pisirin.

Kremayi Hazirlayin: Kek finndayken paslanmaz gelik kabi ve mikseri takin. Eritilmis tereyagin,
yumusak peyniri ve pudra sekerini ekleyin ve priizsiiz bir karisim elde edene kadar 2 hizinda
karistirin. Karisimi buzdolabinda bekletin. Havuglu kek tamamen sogudugunda, bir spatula
yardimiyla kremay kekin tizerine dokerek yayin.




- ]

e 4 adet kiip dogranmis
elma

e 250 g pudra sekeri

e 2 tam yumurta

e 150 ml siit

e 125 g eritilmis tereyagi
e250gun

e 1 paket kabartma tozu
e 2 cay kasigi toz vanilya
e 2 cay kasigi toz tarcin
e 2 tutam tuz

even more flavour, you
can add a tablespoon
of rum.

r Tip: to give the cake

’ Karsi Konulmaz ElImali Kek

O g

Kap Mikser

Firininizi 6nceden 180°C’de isitin. Paslanmaz celik kabi ve mikseri takin ve
yumurtalari, siit ve tereyagini kaba ekleyin, daha sonra toz malzemeleri (seker, un,
kabartma tozu, toz vanilya, toz targin ve tuz) ekleyin. Kapag ustiine yerlestirin ve
6 hizinda 2 dakika karistirin. Mikseri kapatin, makinenin ast kismini kaldirin ve bir
spatula yardimiyla kabin i¢ kisimlarini siyirin. Makinenin Gst kismini yerine takin ve
6 hizinda 1 dakika daha karistirin. Harciniz hazir oldugunda, kiip seklinde dogranmis
elmay ekleyin ve bir spatula yardimiyla iyice karistirin. Kek kalibinizi yaglayin ve
unlayin, harci kaliba dékiin ve 180°C’de 50 dakika pisirin.

Harci igin:

Q —— « 75 g eritilmis tereyagi
L S | e 2 yumurta

» 100 g seker

e 60 g 6gdtilmds findik

e65gun

e /2 paket kabartma tozu
® o 150 g krem peynir

Kaplamasi igin:

» 200 g bitter cikolata

» 2 yemek kasigi kanola yagi

e Bir paket lolipop ¢ubugu

ya da ahsap cubuk

e Siislemek icin inci seker

ya da cikolatali sprinkle

sekerleri

) Cikolatal Pop Kek
®

Ipucu: Pop keklerinizi
farkli renklerde yapmak
veya farkli sekilde
stislemek isterseniz, siitlii
cikolata veya beyaz
cikolata kaplamasi
kullanabilirsiniz. Beyaz
cikolataya gida boyasi da
ekleyebilirsiniz.

)

Kap Cirpma Teli

Firini nceden 175°C’de isitin. Paslanmaz celik kabi ve ¢ok uglu ¢cirpma telini takin ve
yumurtalari, sekeri, eritilmis tereyagini, 6gutilmus findigi, unu ve kabartma tozunu
ekleyin. 3 hizinda 15 saniye karistirin, daha sonra maksimum hiza getirerek 4 dakika
karistirin. Karisimi yaglanmis ve unlanmis bir pasta kalibina dékiin ve 175°C’de
40 dakika pisirin. Pisen kek tamamen sogudugunda, genis bir kaba keki ufalayin,
krem peyniri ekleyin ve bir hamur elde edene kadar elinizle yogurun. Karisimi kiigiik
pinpon topu biyikliglinde yuvarlak parcalara ayirin, sonra yagh kagit serilmis
bir firin tepsisine dizin. Kiigiik kek toplarinin her birine bir ahsap cubuk batirin ve
buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Pop keklerin kaplamasini hazirlamak icin, gikolatayi ve yagi bir kaba koyun ve karisimi
eritmek i¢in mikrodalga firina (diistik kuvvette calistirin) atin. Karisim eridiginde pop
keklerinizi bu karisima batirin, topun tzerindeki fazla cikolata akana kadar bekletin
ve pop kekleri yagli kagit serilmis firin tepsisine dizin. Pop kekleri cikolata donmadan
once inci seker veya cikolatal sprinkle sekeriyle siisleyin, sonra tekrar buzdolabina
atin.
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e 30 gr badem tozu
« 80 gr pudra sekeri

Ic Icindekiler: 6 yumurta

e 3 islenmemis limon
e 100 gr eritilmis tereyagi
Mereng icin: 3 yumurta

e 60 gr pudra sekeri

Yéntem: Turtanizin
ustdnd limon dilimleri ile

Limonlu mereng tart

mw O Tt o ¢

x 6/8 Kap Kneading hook Cirpma Teli Mikser

Hamuru hazirlayin: Yogurucu ve kapak ile donatilmis paslanmaz celik
kabin igine, un, kiigiik kiip seklinde kesilmis soguk tereyagdi, badem tozu,
seker ve tuz koyun. Karistirmak icin 10 saniye birinci hizda, ardindan
Gciincl hizda calistirin. Karnisim kirintiya benzedigi anda, yumurtay!
kapak deliginden ilave edin ve yaklasik 5 dakika ¢ahstirin. Hamur bir
top seklini aldigr anda, cihazi durdurun. Hamur topunu, Gsti bir streg
film ile 6rtili olarak en az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

ic malzemeleri hazirlayin: Limonlari yikayin ve kurutun. Kabuklarini
rendeleyin ve sikin. Mikser ve kapak ile donatilmis kabin icine, yumurta,
seker, limon suyu ve kabugu, ve erimis tereyagi koyun. Karisim homojen
olana dek birinci hizdan ddrdinci hiza kadar cahstirin. Firini 210°C
sicakhga kadar isitin. 28 cm capinda bir turta kalibini tereyag ile

yaglayin. Hamuru 4 mm kalinhga yayin ve catal batirin. Hamuru,
pisirme kagidi ve kuru fasulye ile kaplayin. 15 dakika ici bos olarak
pisirin. Kagidi ve fasulyeleri ¢ikarin. ic malzemeleri turtanin dibine
doldurun ve 25 dakika 180°C sicaklikta pisirmeye devam edin.

Merengi hazirlayin: Yumurta aklarini ¢irpma teli ve kapak ile
donatilmis paslanmaz celik kabin icinde, 20 gr seker ile 1 dakika
30 saniye besinci hizda, ardindan maksimum hizda yumurta aklar
kabarana dek ¢irpin. Cirpmaya devam ederek, sonunda kalan 40 gr
pudra sekerini ilave edin. Turta pistiginde, bir kasik yardimiyla Gstini
mereng ile kaplayin. Mereng sari bir renk alincaya dek, turtay: birkag
dakika tekrar firina verin.




Cilekli Kremali Pasta

Pandispanyasi igin:
e 4 yumurta

e 125 g pudra sekeri Kap Cirpma Teli
e 125gun
Muslin Krema icin: Pandispanyanin hazirlanmasi: Firininizi 6nceden 210°C’'de  ve kurulayin. Beklettiginiz kremayi ekleyin ve ¢ok uglu ¢cirpma
o V2 | siit isitin. Paslanmaz celik kabi ve ¢ok uclu ¢cirpma telini takin,  telini kullanarak 6 hizinda cirpin. 1 dakika sonra mikseri 3 hizina
» 250 g seker sonra yumurtayla sekeri ¢ok agik renkli bir karisim elde edene  indirin ve yavas yavas yumusak kiip tereyagi parcalarini ekleyin.
* 4 yumurta kadar 6 hizinda 5 dakika cirpin. Mikseri kapatin, sonra karisimi Piiriizsiiz bir karisim elde edene kadar 30 saniye ¢irpmaya devam
*70gun spatula yardimiyla kabin dibinden ucuna dogru siyirarak elekten  edin.
* 250 g kiip dogranmis gecirilmis una ekleyin. 40 x 30 cm’lik derin bir pisirme tepsisini
yumusak tereyagi pisirme kagidiyla kaplayin. Kanigimi kaplanmis tepsiye dékiin ve
g Aaniyalbaidas) bir spatula yardimiyla tizerini diizlestirin, sonra 7 dakika pisirin.
g C'Iek Sogumaya birakin ve kelepceli kalibi kullanarak 2 esit yuvarlak
e 1 kelepceli kek kalib X )

pandispanya parcasi kesin.

OZEL ANLAR

Birlestirme: Metal kelepceli kaliba yagli kagit yerlestirin.
Kelepceli kalibin altina 2 pandispanyadan 1’ini yerlestirin ve
ikinci pandispanyayi daha sonra kapatmak tizere bir kenarda
bekletin. Cilekleri ikiye béllin ve kekin cevresine dizin, kekin
kesilmis kisminin yukari baktigindan emin olun. Kremanin ticte

Ipucu: Cilekli kremali Muslin kremanin hazirlanmasi: Vanilya baklasini ikiye bélin ve  birini pandispanyanin tizerine dokiin ve glizelce yayin. Dogranmis
pastanizi birkac cilekle vanilya tohumlarini tezgaha dokiin. Siti sos tenceresine dokiin,  cilekleri ekleyin, sonra Uste ince bir tabaka krema ekleyin.
\stsleyin. 125 g seker ve vanilya tohumlarini ekleyin. Bir tasim kaynatin. Bir  Cilekli kremali pastanin tizerine ikinci pandispanyayi ekleyerek

taraftan 125 g sekerle yumurtalar paslanmaz celik kaba koyun.  tamamlayin. Cilekli kremali pastayi bir streg filmle kaplayin ve
Cok uclu ¢cirpma telini takin ve karisimi 2 dakika 6 hizinda ¢irpin. 24 saat buzdolabinda bekletin. Sislemeyi tamamlamak icin
Unu ekleyin ve 6 hizinda 30 saniye daha karistirin. Kaynayan  pastayi servis etmeden 30 dakika 6nce buzdolabindan gikarin.

sitlin dortte birini yumurtali karisima dékin ve 3 hizinda
30 saniye karistirin. Bu karisimi, sttiin geri kalaniyla birlikte
sos tenceresine dokiin ve orta ateste yogun bir krema elde
edene kadar stirekli ¢cirparak pisirin. Krema yogunlastiginda bir
kaba dokiin, kabi streg filmle kaplayin, oda sicakligina gelene
kadar 1 saat sogumaya birakin. Paslanmaz gelik kabi yikayin

Cilekli kremali pastayi siislemek icin: Tezgaha pudra sekeri
serpin ve badem ezmesini tezgahin Gzerinde rulo yapin. Badem
ezmesinden pandispanya biyukliginde bir yuvarlak parca kesin
ve ¢ilekli kremali pastanin lzerine yerlestirin.



Vanilyali makaron

Makaronun dis kismi
icin: »

» 200 g pudra sekeri Kap Cirpma Teli

* 200 g 6glitilmis badem

» 2 x 80 g yumurta aki Dis kisminin hazirlanmasi: 200 g pudra sekeriyle 200 g 6gitilmis  ayni boyda olacak sekilde findik biytkligiunde kiciik toplara ayirin, .
» 200 g pudra sekeri bademi mutfak robotunda karistirin. Bu karisima “tant pour tant” yada  bunlari firin tepsisine esit sekilde dizin. Firin tepsisinin altina hafifce

e 75mlsu “esit miktarda” denir. “Tant pour tant” karisimini elekten gegirin ve bir  vurun ve oda sicakhiginda yaklasik 30 dakika beklemeye birakin. Firini .
* /2 vanilya baklas kenarda bekletin. Suyu ve pudra sekerini bir sos tenceresinde bir tasim  6nceden 150°C’de isitin. 14 dakika pisirin, sonra dis kabuklarin kolayca 4
Muslin Krema iin: kaynatin, karistirmayin. Surubun 115°C sicakligr asmadigini anlamak  ayrilmast icin nemli bir tezgaha pisirme kagidi serin.

* 500 ml siit icin bir termometre kullanin. Paslanmaz celik kap ile ¢cok uglu ¢irpma . . .

e 6 yumurta sarisi telini takin. Kapta 80 g yumurta akini krema kivamina gelene kadar Vanilya muslin kremasinin hazirlanmasi: Stl orta ateste isitin, [

e 125 g seker

* 100 g kiip dogranmis
tereyagi

e20gun

e 30 g musir unu

Y2 vanilya baklasi

vanilya baklasinin diger yarisindaki vanilya tohumlarini siite katin. |
Paslanmaz celik kapta, ¢ok uclu ¢irpma telini kullanarak yumurta
sarilari ve sekeri 6 hizinda 2 dakika ¢irpin, sonra un ve misir ununu
ekleyerek 4 hizinda 1 dakika tekrar ¢irpin. Sicak siti karisima dékiin,
bir el cirpma teli kullanarak hepsini karistirin ve ortaya ¢ikan karisimi,

3 hizinda ¢irpin ve surubun sicakligi 105°C’ye ulasana kadar hizi artirin.
Surup 115°C’ye geldiginde atesten alin ve paslanmaz celik kaptaki
cirpilmis yumurta akina dokiin. Ortaya ¢ikan bezenin biraz sogumasi
icin bu karisimi 6 dakika boyunca ¢irpmaya devam edin. Cirpilmis
yumurta aklarinin (80 g) kalanini, beklemeye biraktiginiz “tant pour . L -
tant” karisima ekleyin ve piiriizsiiz bir karisim elde edene kadar krema yogunlasana kadar diisik ateste 3-4 dakika karistirarak isitin.

F ~Vard - karistirin. Vanilya baklasini ikiye kesin ve bir tanesinin icindeki vanilya Atesten glm, kiip §_ek"nde ‘?,°§“‘”""§ tereyagini kanstirin. Kremayi = |
r pucu- Yanilya yerine tohumlarini dokerek karisiminiza ekleyin. Bezenin tglincii kismini hava gecirmeyen bir kaba dokiin ve en az 1 bucuk saat buzdolabinda i

sze[flﬁl‘;fsr’]’ﬁgzzzzk biraz gevsetmek icin esnek bir spatula yardimiyla badem ezmesine bekletin.
karisimina pembe gida kanistinin ve “macaron” olurken bezenin kalanini ekleyin. Yani yaklasik  gjrestirme: Vanilya muslin kremasini 8 mm’lik sikma torbasina ekleyin
boyasi ekleyebilirsiniz. 1 dakika boyunca bir spatulayla asagidan yukariya dogru hareketlerle e g5 kabuklarin yarisini doldurun. Kaplanan her kabugun iizerine bos

malzemeleri karistirin. Bu kanisimi 8 mm'lik bir sikma torbasina d6kin.  pjr makaron kabugu kapatin ve hava gecirmeyen bir kapta saklayin.
Firin tepsisine yagl kagit serin. Sikma torbasi yardimiyla karisimi hepsi




« 3 bardak sert kahve

e 3 yumurta

o 1 paket kedi dili biskiivi
e 75 g pudra sekeri

e 250 g maskarpon

e Biraz bitter kakao tozu

meyve suyu kullanin ve
hafif bir tatl icin taze
meyve ekleyin.

r Ipucu: Kahve yerine

Tiramisu kaseleri

w O o

x6/8 Kap Cirpma Teli

Yumurtalarin sarilarini ayirin. Paslanmaz celik kapta, yumurta sarilaryla sekeri
6 hizindaki bir cok uglu ¢irpma telinde 2 dakika girparak agik renkli bir karisim elde
edin. Maskarponu ekleyin ve 6 hizinda 2 dakika daha ¢irpin. Bu kremayi bir karistirma
kabina alin ve bir kenarda beklemeye birakin. Paslanmaz celik kabi ve ¢irpma telini
yikayip kurulayin. Yumurta aklarini paslanmaz celik kaba alin ve ¢ok uclu cirpma
telini takin. Yumurta aklarini 30 saniye boyunca, krema kivamina gelene kadar
5 hizinda ¢irpin, 1 cay kasigi seker ekleyin ve 6 hizinda 1 dakika 30 saniye cirpin. Bir
spatula yardimiyla ¢irpilmis yumurta aklarini maskarpon kremasina yavasca ekleyin.

Birlestirme: Birkag tane kedi dili bisklviyi kahveyle islatin ve cam kasenin en altina
birinci katman olarak yerlestirin. Bir katman krema ekleyin, sonra bir katman daha
1slatilmis kedi dili biskiivi ekleyin. Cam kase dolana dek bu sekilde eklemeye devam
edin, en Uste krema tabakasini denk getirin. Kakao tozu serpin ve cam kaseyi
buzdolabinda en az 12 saat bekletin.

12 cupcake igin:

Harcr icin:

e 170 gun

e 150 g pudra sekeri

e 150 g yumusak tereyagi

e 3 yumurta

e 1 cay kasigi kabartma tozu

e 45 g tam yagl siit

e 1 cay kasigi vanilya esansi

» 100 g dondurulmus

ahududu

Kremasi icin:

» 60 g yumurta aki

e 65 g pudra sekeri

e 115 g yumusak tereyadi

¢ 100 g beyaz cikolata

» 2 yemek kasigi kanola yagi
Bl » Kagit cupcake kaliplari
@l ° Muffin veya cupcake kalibi

Ipucu: Kendinizi
simartin ve
cupcake’lerinizi inci

sekerler veya cikolatall

sprinkle sekerlerle
® \_stsleyin.

Ahududu ve Beyaz Cikolatali Cupcake

)

Mikser

Kap

Harci Hazirlayin: Firini énceden 180°C’de isitin. Paslanmaz celik kabi ve mikseri
takin, sonra unu, kabartma tozunu, sekeri, yumurtalari, vanilyayi, tereyagini ve siiti
kaba doékiin. Kapagi stiine kapatin ve 2 dakika boyunca 6 hizinda karistirin. Son
olarak ahududulari ekleyin ve 15 saniye boyunca 3 hizinda karistirin. Muffin kalibinin
her bir deligine bir kagit cupcake kalibi yerlestirin ve he kalibi harg ile 2/3 doldurun.
180°C’de 15 dakika pisirin, sonra tamamen sogumaya birakin.

Cirpma Teli

Kremanin hazirlanmasi: Beyaz ¢ikolatayla kanola yagini diisiik ayardaki
mikrodalgada eritin. Yumurta aklarini ve sekeri benmari kabina ekleyin ve karisimin
hacmi ikiye katlanana ve parlak bir gériinim alana kadar cirpin. Paslanmaz celik
kabi ve ¢irpma telini takin. Bu karisimi kaba doékiin ve kapadi tizerine kapayin, sonra
¢irpma telinin tizerinde kalacak sekilde krema kivamini alana kadar 5 hizinda girpin.
Sonra yumusak tereyagini ekleyin ve 6 hizinda 30 saniye karistirin. Makinenin tstini
kaldirin, bir spatula yardimiyla kabin i¢ kisimlarini siyirin ve erisim beyaz cikolatayi
ekleyin. 30 saniye boyunca 6 hizinda son bir kez karistirin. Yildiz uglu bir sikkma
torbasina kremanizi dkiin ve tamamen sogumus cupcake’lerinizi stisleyin.
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Royal Cikolata

Biskdivisi igin:

e 45 g 6gitilmis badem
e 10 g rendelenmis
hindistan cevizi

e 20 g 6gitilmdis findik
e 50 g pudra sekeri
e20gun

» 80 g yumurta aki

(3 kiiclik yumurta)

e 50 g seker

Gevrek pralin icin:

e 240 g pralin cikolata

e 140 g crépes dentelles
(Fransizlarin ¢itir pankeki)
e 200 g cikolatali krema
e Kelepgeli kalip, 26 cm
capinda

Cikolatali mus igin:

¢ 90 g stit

e 3 adet jelatin yapragi
» 90 g bitter cikolata

50 g sitlii cikolata

e 250 g cirpilmis krema,
%30 yag

)

x8 Kap Cirpma Teli

Biskiiviyi Hazirlama: Bir kabin icinde pudra sekerini, unu, 6gitilmis
bademleri, 6gtiilmus findiklari ve hindistan cevizini karistirin. Yumurta
aklarini paslanmaz celik kaba alin ve ¢ok uclu ¢cirpma telini takin.
Yumurta aklari ¢irpicinin Gizerinden akmayacak sekilde krema kivami
alana kadar maksimum hizda ¢irpin. Cok kati bir beze elde etmek
icin yavas yavas seker ekleyin. Kuru karisimi ekleyin ve bir spatula
yardimiyla yavasca karistirin. Karisimi bir sikma torbasina dékin. Yagl
kagit serilmis ve pudra sekeri serpilmis bir firin tepsisinin tizerine 1 cm
kalinlik ve 25 cm capa sahip bir yuvarlak parca sikin. 170°C’de 15 dakika
pisirin.

Gevrek pralinlerin hazirlanmasi: Cikolatay bir kasik kanola yagiyla
mikrodalga firinda eritin. Citir pankekleri ufalayin ve erisim cikolataya
ekleyin. ki yaprak yagl kagit arasina 5 mm kalinhiginda bir karisimi
yayin ve buzdolabina atin. Biskiivi dondugunda cikolatali musu
hazirlayin: Bitter ¢ikolata ve siitli cikolatayr mikrodalgada eritin. Bir
sos tenceresinde siitli bir tasim kaynatin ve énceden islatilmis jelatini
(yaklasik 10 dakika boyunca soguk suda bekleyin ve sonra yumusatmak

icin disari ¢ikarin) ekleyin. Sicak siitii erimis cikolatanin tizerine dokiin ve
plriizsiiz bir karisim elde etmek icin bir el ¢irpma teliyle iyice karistirin.
Sogumaya birakin. Paslanmaz celik kabin ¢cok soguk oldugundan emin
olun, sonra sivi kremayi icine dokiin. Cok uclu ¢irpma telini ve kapagi
takin, sonra 4 hizinda 2 dakika ¢irpin, sonra 6 hizinda 4 dakika daha
cirpin. Cirpilmis kremayi gikolataya ekleyin ve cikolatali mus elde etmek
icin karisimi yavasca karistirin.

Birlestirme: Halkanin kolayca ¢ikarilabilmesini saglamak icin kelepgeli
kahba yagh kagit serin. Biskiivi halkasini kalibin en altina koyun. Gevrek
pralinden biskiviyle ayni boyutta bir halka kesin ve biskivinin tizerine
yerlestirin. Kahbi biskiivinin etrafina yerlestirin ve cikolatali musu
ekleyerek tamamlayin. Musun diiz bir sekilde yayildigindan emin olun
ve keki 12 saat dondurucuda bekletin. Servis etmeden once keki ayakl
pasta tabagina koyun ve etrafindaki kelepgeli kalibi ¢ikarin. Cikolatal
kremay mikrodalgada hafifce isitin ve keki kremayla kaplayin. 5 dakika
sonra keki bir servis tabagina alin ve servis etmeden 6nce 2 saat
dondurucuda bekletin.




Tuzlu kek

N « 200 grun
| *4yumurta m % @
4 o 1 paket maya x6 Kap Mikser
(| » 10 cl siit
o 5 cl zeytinyadi Firini 6nceden 180°C sicakhga kadar isitin. Bir kek kalibini tereyagr ile yaglayin ve
|| ¢ 12 kuru domates unlayin. Mikser ve kapak ile donatilmis kabin icinde, unu, yumurtalari ve mayayi
| « 200 gr beyaz peynir birinci hizda baslayarak, ardindan ti¢tincii hiza gecerek birbirine karistirin. Zeytinyadi
* Cekirdegi cikartilmis ve soguk sit ilave edin ve 1 dak 30 saniye karistinin. Birinci hiza gegin ve kuru
* 15 yesil zeytin domatesleri, beyaz peyniri, yesil zeytinleri (parcalara bélinmis) ve koriyi, tuzu ve
* Cok az miktarda kori karabiberi ilave edin. Hazirlanan karigimi kalibin icine dékiin ve firin tipine gére 30 ila

(istege bagl) 40 dakika firinlayin. Pisip pismedigini kontrol etmek icin, icine bir sey batirin.
e Tuz, karabiber

Yontemler: Beyaz
.\ peynir yerine mozzarella
| peyniri kullanin ve

4 kesilmis birkag feslegen
yapragi ilave edin.

8 verrine igin

e 4 glizel domates

e 2 kirmizi biber

e 14 bliylik feslegen yapragi
e 4 corba kasigi zeytinyagi
e 2 corba kasigi sirke

* 200 ml ¢cok soguk tam yagh
sekerli krema
e Tuz ve karabiber

Oneri: Feslegen
yerine frenksogani
\_kullanabilirsiniz.

Juice extractor Kap Cirpma Teli

Domatesleri, kirmizi biberleri ve 6 biiyiik feslegen yapragini parcalara ayirin.
Hepsini meyve suyu sikacagindan gegirin. 3 kasik zeytinyad, sirke ilave edin ve
meyve sikacaginin haznesini «yikamak igin cihazin agzindan iceri 150 ml su
doldurun ve sivinin kalanini alin. Domates suyunuzu karistirin, damak tadiniza
gore Ustline tuz ve karabiber ilave edin. Sekerli kremays, bir kasik zeytinyagini
ve kesilmis feslegenin geri kalan kismini kabin igine dékiin. Tuz ve karabiber
ilave edin. Cirpma telini ve kapagi yerlestirin. Krem santiyi kabarincaya
dek, hazirlanan karisimi 10 dakika ¢irpin. 30 dakika buzdolabinda saklayin.
Domates suyunu verrinelerin icine veya kii¢iik bardaklara doldurun. Servis
yapmadan 6nce, Ustiine bir kasik feslegenli santiyi koyun.

Pizza hamuru

Bir pizza icin
= 150 grun

© 90 grilik su

Kap Kneading hook
e 2 corba kasigi zeytinyagi
« 3 g ekmek mayasi Yogurma aparati takili kabin icine, un ve tuz koyun. Kapagi yerlestirin. Cihazi
o Tuz birkag saniye ikinci hizda ¢alistirin, ardindan dérdiinci hiza gegin. Ilik su, ardindan

zeytinyadi akitin ve hamur giizel bir topa dénisiinceye dek cihazi calistirin. Hamurun
hacmi ikiye katlanincaya kadar kabarmaya birakin. Hamuru yayin ve kullanilacagi
yere gore sekil verin.

DAMAK ZEVKINI ONE CIKARAN ANLAR



Kabak graten

e 1 kg kabak

e 3 yumurta

e 250 gr krema

e 100 gr gravyer peyniri
e Tuz, karabiber, kiiclik
hindistan cevizi

tazelik saglamasi icin,
nane ilave edebilirsiniz.

~

r Yéntem: Daha fazla

U 0

x6 Vegetable cutter Kap Cirpma Teli

Firini 6nceden 220°C sicakliga kadar isitin. A tamburu ile donatilmis mutfak robotu yardimiyla,
Gciincli hizi secerek kabaklari dilimleyin. Sararana dek kabaklari 10 dakika tavada kavurun.
Saklayin. D tamburu ile donatilmis mutfak robotu yardimiyla, gravyer peynirini ikinci hizda
rendeleyin. Saklayin. Cirpma teli ve kapak ile donatilmis kabin iginde, yumurtalari ve kremay!
liciincti hizda cirpin. Tuzu, karabiberi ve kiiciik hindistan cevizini ilave edin. ikinci hizi secin ve
30 saniye calistirin. Kabaklarin yarisini tereyadi ile yaglanmis firinlanacak bir tabagin icine
koyun ve Ustiine gravyer peynirinin yarisini serpistirin. Ardindan kabaklarin geri kalan kismini
koyun; sonra da gravyer peynirinin kalan kismini ilave edin. Tabagin Gstiinl yumurta, krema,
tuz, karabiber ve kiigiik hindistan cevizi ile kaplayin. 25 ila 30 dakika 220°C sicaklikta firlayin.
Sicak servis yapin.

Kofteler

* 500 gr dana eti

e 1 yumurta

e 1 corba kasiginin yarisi

kadar un

e 1 adet orta boy taze sogan
1 o 1 dis sarmisak

e 3 dal maydanoz

e Tuz ve karabiber

Yéntem: Sigir eti
yerine kuzu eti ve

maydanoz yerine kisnis
3 kku//anm.

m T Y

Mincer Kap Mikser

Firini dnceden 200°C sicakhga kadar isitin. Kiiciik delikli izgara ile donatilmis kiyma makinesi
ile eti dordiincl hizda kiyin. Paslanmaz celik kabin icine, kiymayi ve diger tim malzemeleri
koyun. Mikseri ve kapagr yerlestirin ve 1 dakika birinci hizda calistirin. Diger malzemelerle
karistirilmis eti avucunuzun icinde yuvarlayarak, ceviz biyiklaginde kofteler hazirlayin.
Kofteleri pisirme kagidiyla kaplanmis sacin dstiine yerlestirin. 25 dakika firinlayin. Pisirme
stiresinin ortasinda kofteleri ters cevirin.
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Stepena sladka smetana

w o 0

x6/8 Posoda Metlica

e 25 cl hladne sladke
- smetane
e 50 g sladkorja v prahu

Sladko smetano in sladkor v prahu damo v skledo iz nerjavecega jekla z namescenim
mesilnikom in pokrovom. Aparat nastavimo na hitrost 4 in meSamo dve minuti ter nato Se tri
minute in pol na najvisji hitrosti.

Krhko testo

Za testnato osnovo
mase 350 g:
* 200 g moke

» 100 g masla
e 50 ml vode
e 1 3cepec soli

Testo za vaflje

Za 24 vafijev:

® 250 g moke

e 15 g sveZega
pekovskega kvasa
e 2 jajci

e 1 3cepec soli

© 400 ml mleka

e 125 g zmehcanega
masla

e 1 vrecka vaniljinega
sladkorja (ali nekaj kapljic
vaniljinega ekstrakta)

1l

x6/8 Posoda Kavelj za gnetenje
Moko, maslo in sol damo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo mesilnik in pokrov
ter gnetemo nekaj sekund na hitrosti 1. Medtem, ko je aparat vklopljen, dodamo
mlaéno vodo. Aparat pustimo vklopljen toliko ¢asa, da se testo izoblikuje v kepo. Testo

pokrijemo z oprijemljivo folijo in ga pustimo pocivati na hladnem mestu vsaj eno uro,
preden ga zvaljamo in damo peci.

Testo za palacinke
Za 20 palacink:

e 750 ml mleka

e 375 g moke

e 4 jajca

¢ 40 g sladkorja

» 100 ml olja

e 1 jedilna Zlica hidrolata

pomarancnih cvetov ali

Mesalnik

Jajca, olje, sladkor, mleko in izbrano aromatizirano sestavino damo v posodo me3alnika.
Hitrost nastavimo na 2 in zazenemo aparat za nekaj sekund. Skozi odprtino za odmerjanje v
pokrovu dodamo moko in zazenemo aparat za eno minuto in pol. Pred peko palacink pustimo
testo pocivati vsaj eno uro na sobni temperaturi.

|| aromatiziranega alkohola

r Nasvet: vaflje postrezite s

stepeno sladko smetano, cokoladnim

Mesalnik \pre/ivom itd.

Pekovski kvas vmesamo v manjso koli¢ino mla¢nega mleka. Posodo mesalnika
namestimo na aparat in vanjo dodamo jajca, sol, vaniljin sladkor, preostanek mleka,
maslo in mesanico kvasa. Pokrov zapremo tako, da se zaskoc¢i. Aparat nastavimo na
hitrost 4, ga zazenemo in skozi odprtino za odmerjanje v pokrovu postopno dodajamo
moko. Po potrebi za nekaj sekund uporabimo funkcijo impulznega delovanja, da se
moka dobro vpije v testo. Aparat zazenemo za priblizno dve minuti, da testo postane
gladko. Pred izdelavo vafljev pustimo testo pocivati eno uro.
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Za eno Struco mase

- priblizno 800 g:
© 500 g razli¢nih vrst moke
* 285 ml mlacne vode
e 10 g pekovskega kvasa v
prahu*

" ¢ 10 g soli
e ovseni kosmici za posip

lahko oblikujete manjse

podolgovate Strucke.

Posujete jih lahko z

makovimi semeni ali
sezamom.

r Nasvet: za goste

Kruh iz meSanice vec zit

Posoda Kavelj za gnetenje

Moko, sol in pekovski kvas damo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo mesilnik in
pokrov. Aparat nastavimo na hitrost 1 in zaZzenemo za nekaj sekund, da se sestavine
zmesajo. Nato dodamo vodo skozi odprtino v pokrovu. Gnetemo osem minut. Testo
pokrijemo s kuhinjsko krpo in ga pustimo pocivati 15 minut v toplem prostoru. Testo
poloZimo na pomokano povrsino. Z dlanjo ga zgladimo v pravokotnik. Konice testa
prepognemo proti sredini in nato zgladimo testo s pestjo. Postopek ponovimo.
Oblikujemo dolgo Struco. Oblikovano Struco polozimo v 25-centimetrski pekac.
Povrsino Struce rahlo navlazimo in posujemo z ovsenimi kosmici. Testo pokrijemo z
vlazno kuhinjsko krpo in ga pustimo vzhajati 60 minut v toplem prostoru. Nato po
dolZini Struce zarezemo 1 cm globoko. Pecico segrejemo na 240 °C in vanjo poloZimo
pekac. V pecico postavimo tudi posodico z vodo, da se na kruhu naredi zlata skorja.
Pe¢emo priblizno 30 minut. Struco vzamemo iz pekaca in jo polozimo na resetko, da
se ohladi.

o Rogljicek

e 250 g bele moke za kruh

e 5gsoli

e 25 g sladkorja

e 100 g masla

e 2 celi jajci in 1 rumenjak

e 3 jedilne Zlice mla¢nega

mleka

e 2 jedilni Zlici vode

e 5 g pekovskega kvasa v
- prahu*

B0 Nasvet: po Zelji
- dodajte koscke cokolade

L &0
ali kandirano sadje.

W Bt

Posoda Kavelj za gnetenjek

Moko damo v skledo iz nerjavecega jekla in naredimo dve vdolbini: v prvo damo
sol, v drugo pa kvas, sladkor, mla¢no mleko in vodo. Soli in kvasa ne smemo dati
skupaj, ker so kvasovke, kadar pridejo v stik s soljo, manj ucinkovite. Dodamo jajca
ter namestimo mesilnik in pokrov. Hitrost nastavimo na 1 in gnetemo 15 sekund ter
nato hitrost nastavimo na 2 in gnetemo 2 minuti in 45 sekund. Ko je aparat vklopljen,
priblizno eno minuto dodajamo maslo, ki ne sme biti preve¢ mehko (pol ure pred
uporabo ga pustimo na sobni temperaturi). Nadaljujemo z gnetenjem pet minut na
hitrosti 2 in nato Se pet minut na hitrosti 3. Testo pokrijemo in ga pustimo vzhajati
dve uri na sobni temperaturi; nato testo ro¢no mo¢no obdelujemo z udarjanjem ob
skledo. Testo pokrijemo, ga postavimo v hladilnik in pustimo vzhajati za nadaljnji dve
uri, nato ga znova ro¢no obdelujemo z udarjanjem ob skledo. Testo nato pokrijemo
z oprijemljivo folijo, ga postavimo v hladilnik in pustimo vzhajati ¢ez no¢. Naslednji
dan premazemo pekac za peko rogljickov z maslom in ga posujemo z moko. Testo
oblikujemo v kepo. Testo damo v pekac in pustimo vzhajati na toplem, dokler ne
napolni posode (dve do tri ure). Pekac postavimo v pecico, segreto na 180 °C, in ga v
njej pustimo 25 minut.
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Beli kruh

Posoda Kavelj za gnetenje

Moko, sol in kvas v prahu damo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo mesilnik in pokrov ter
gnetemo nekaj sekund na hitrosti 1. Dodamo mla¢no vodo skozi odprtino v pokrovu. Gnetemo
osem minut. Testo pustimo na sobni temperaturi pocivati priblizno pol ure. Testo nato ro¢no
oblikujemo v kepo. Testo v obliki kepe poloZimo na pekag, ki ga pred tem namazemo z maslom
in posujemo z moko. Testo ponovno pustimo vzhajati na sobni temperaturi za priblizno eno s
uro. Pecico segrejemo na 240 "C. Na vrhu hlebca z ostrim rezilom naredimo nekaj zarez in ga
premazemo z mlaéno vodo. V pecico postavimo posodico z vodo; na kruhu se bo tako naredila

zlata skorja. Pecemo 40 minut na 240 °C.

Pecivo iz kuhanega testa

Posoda Mesalnik

V kozico damo vodo, maslo, sol in sladkor ter to segrejemo. Ko zavre, dodamo v kozico vso
moko. MeSamo z leseno lopatico toliko ¢asa, da testo vpije vso tekocino. Pustimo, da se
ohladi. Ko se testo ohladi, ga damo v skledo iz nerjavecega jekla ter namestimo mesalnik in
pokrov. Nastavimo hitrost 1 in skozi odprtino v pokrovu dodajamo jajca. Ko dodamo vsa jajca,
mesamo testo $e dve ali tri minute, dokler ne postane gladko. Z Zlicko ali vre¢ko za brizganje
oblikujemo kupcke iz testa na pekacu, ki ga pred tem namazemo z maslom in posujemo z
moko. V pecici, segreti na 180 °C, pe¢emo 40 minut. Nato odpremo vrata pecice in pustimo,
da se ohladi. Pekaca ne vzemite takoj iz pecice, ker se lahko pecivo sesede. Po¢akamo, da se
testo popolnoma ohladi, nato pa vsak kos napolnimo s ¢vrsto stepeno smetano, sladoledom
ali slascicarsko kremo.
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Piskoti s cokoladnimi koscki

Za 20 velikih piskotov: = EE’
e 250 g neslanega, ! @q

zmehcanega masla

Posoda Mesalnik
e 125 g sladkorja v prahu
» 125 g rjavega sladkorja Maslo in obe vrsti sladkorja damo v skledo iz nerjavecega jekla. Skledo namestimo
e 1 ¢ajna Zlicka vaniljinega na mesalnik in meSamo 20 sekund na hitrosti 3. Izklopimo me3alnik in z lopatico
ekstrakta postrgamo maso z notranje strani sklede iz nerjavecega jekla, nato meSamo
* 2 jajci 3e 20 sekund na hitrosti 5. Dodamo tudi ostale sestavine, namestimo pokrov in
* 400 g moke me$amo na hitrosti 2 toliko ¢asa, da testo postane gladko. Iz testa oblikujemo kepo,

e 1 ¢ajna Zlicka pecilnega
praska
e 200 g cokolade v kosckih

jo zavijemo v oprijemljivo folijo in poloZimo v hladilnik vsaj za 1 uro. Pecico segrejemo
na 180 °C, vzamemo testo iz hladilnika in ga oblikujemo v majhne kepe. PoloZimo jih
na pekac, oblozen s peki papirjem, in pe¢emo v pecici priblizno 10 minut.

cokolade v kosckih lahko
uporabite orescke ali
suho sadje.

r Nasvet: namesto

Cokoladni kolacki s pekani ores¢ki

« 3 velika jajca =—
e 200 g temne ¢okolade !

* 200 g masla x6/8 Posoda Metlica
e 15 g masla za pekac
« 180 g sladkorja Pecico segrejemo na 200 °C in z maslom namazemo 20-centimetrski kvadratni
e 2 vrecki vaniljinega pekac. V mikrovalovni pecici stopimo ¢okolado in 200 g masla ter dobro premeSamo.
sladkorja Jajca in obe vrsti sladkorja damo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo veczicno
* 80 g presejane moke metlico in pokrov ter meSamo 1 minuto na hitrosti 6. Dodamo stopljeno ¢okolado
» 50 g pekan oresckov in me$amo 20 sekund na hitrosti 6. Nato dodamo presejano moko in mesamo
15 sekund na hitrosti 6. Na koncu v maso dodamo $e pekan ore$cke in jih vmeSamo

Nasvet: namesto zlopatico. Maso vlijemo v peka¢, ki ga namazemo z maslom, in pe¢emo 25 minut na

rpekan oresc¢kov lahko 200 °C. Preden kolacke postrezemo, po¢akamo, da se ohladijo.
uporabite orehe in

kolacke postreZete s
kepico sladoleda ali
stepene smetane.
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Cokoladni mousse

e 150 g kakovostne
Cokolade za kuhanje

¢ 150 g sladkorja v prahu x6/8 Posoda Metlica

e 6 jajc
- Cokolado zlomimo na kos¢ke. Kos¢ke damo v manjo kozico in dodamo dve jedilni zlici vode.
r Nasvet: v stepene Stopimo pri nizki temperaturi, pri €emer mesamo z leseno Zlico. Kozico odstavimo s Stedilnika,
beljake lahko dodate ko se cokolada spremeni v gladko zmes. Dodamo Sest rumenjakov in ves ¢as meSamo. Beljake
na drobno nastrgano in 25 g sladkorja damo v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo vec¢Zzi¢no metlico in pokrov
pomarancno lupino. ter meSamo eno minuto in 45 sekund na hitrosti 5, dokler ne stepemo v ¢vrst sneg. Dodamo

v zmes iz rumenjakov in ¢okolade ter mo¢no premesamo, da testo postane bolj rahlo. Nato
previdno dodamo $e preostale stepene beljake v ¢okoladno zmes. Zmes damo v hladilnik za
vec ur.

Korenckova torta z glazuro

Za testo:
130 g rjavega sladkorja

* 120 ml son¢ni¢nega olja x 8/10 Posoda Mesalnik

* 4 jajca

O eplenla e ek seipteieiae . Priprava testa: Pecico segrejemo na 180 “C. Namestimo me3alnik in skledo iz nerjavecega
e 240 g moke jekla, v katero damo rjavi sladkor, olje, jajca ter sok in lupino pomarance. Namestimo pokrov
« 10 g pecilnega praska in meSamo 1 minuto na hitrosti 5. Dodamo moko, pecilni prasek in cimet ter znova me$amo
* 2 Cajni Zlicki cimeta v 1 minuto na hitrosti 5. Na koncu v zmes dodamo 3e korenje, orehe in rozine ter mesamo
prahu 15 sekund na hitrosti 2. Okrogel peka¢ za torte namazemo z maslom in posujemo z moko.
EURCR Pl e O Testo viijemo v pekad in pecemo 45 minut na 180 °C.

» 50 g mletih orehov

* 50 g rozin Priprava glazure: Ko se torta pece, pripravimo skledo iz nerjavecega jekla in me3alnik. V skledo
Za glazuro: damo stopljeno maslo, mehki sir in sladkor v prahu ter meSamo na hitrosti 2 toliko ¢asa, da
leleRersiaalliapEe el zmes postane gladka. Zmes postavimo v hladilnik. Ko se korenckova torta popolnoma ohladi,
SRRl 7 [opatico razmazemo glazuro po vrhu torte.

mascobe

100 g sladkorja v prahu

Nasvet: torto lahko
okrasite s kokosovo moko.
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e 4 jabolka, narezana na
kocke

e 250 g sladkorja v prahu
e 2 jajci

e 150 ml mleka

e 125 g stopljenega masla
* 250 g moke

e 1 vrecka pecilnega praska
e 2 cajni Zlicki vanilje v
prahu

e 2 cajni Zlicki cimeta v
prahu

e 2 5¢epca soli

okusna, ce v testo dodate

f Nasvet: pita bo Se bolj
jedilno Zlico ruma.

’ Mamljiva jabol¢na pita

o ¢

Posoda Mesalnik

o

Pecico segrejemo na 180 °C. Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in mesalnik. V
skledo damo jajca, mleko in maslo ter nato tudi sestavine v prahu (sladkor, moko,
pecilni prasek, vaniljo v prahu, cimet v prahu in sol). Namestimo pokrov in meSamo
2 minuti na hitrosti 6. Izklopimo mesalnik, dvignemo pokrov aparata in z lopatico
postrgamo notranje dele sklede. Pokrov namestimo nazaj na aparat in mesamo

1 minuto na hitrosti 6. Ko je testo pripravljeno, dodamo jabolka, narezana na kocke,
in dobro premesamo z lopatico. Peka¢ za pite namazemo z maslom in posujemo z
moko. Testo vlijemo v pekac in pe¢emo 50 minut na 180 °C.

Biskvitne lizike s cokolado

‘ Za testo:
Q L —— e 75 g stopljenega masla

e 2 jajci
100 g sladkorja
e 60 g mletih lesnikov
e 65 g moke
e 2 vrecke pecilnega praska
¥ ¢ 150 g sveZega sira
Za preliv:
200 g temne ¢okolade
2 jedilni Zlici repi¢nega
olja
e paket palck za lizike ali
lesenih palck
e sladkorni posip ali
cokoladne mrvice za
okrasitev

da so biskvitne kroglice
razli¢nih barv, lahko za
preliv uporabite mlecno
ali belo cokolado. Beli
cokoladi lahko dodate
tudi barve za Zivila.

r Nasvet: ce Zelite,

o 0

Posoda Metlica

Pecico segrejemo na 175 °C. Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in ve¢zicno
metlico. V skledo damo jajca, sladkor, stopljeno maslo, mlete le3nike, moko in pecilni
prasek. MeSamo 15 sekund na hitrosti 3 in nato $e 4 minute na najvisji hitrosti.
Pekac za torte namazemo z maslom, posujemo z moko in vanj vlijemo zmes. Pe¢emo
40 minut na 175 °C. Ko se pecen biskvit popolnoma ohladi, ga zdrobimo v veliko
posodo, dodamo sveZi sir in z rokami mesimo, da nastane testo. Testo oblikujemo
v kroglice v velikosti Zogic za namizni tenis in jih poloZimo na pekac¢, obloZen s peki
papirjem. V vsako kroglico vstavimo leseno palcko za lizike in jih damo v hladilnik za
30 minut.

Preliv za biskvitne lizike pripravimo tako, da posodo s ¢okolado in oljem postavimo
v mikrovalovno pecico ter po¢akamo, da se sestavini stopita v zmes (pri nizki moci
delovanja). Ko sta stopljeni, v zmes pomocimo biskvitne lizike, pri ¢emer po¢akamo,
da odvecna ¢okolada odtece nazaj v posodo, in jih polozimo na pekad, oblozen s peki
papirjem. Preden se ¢okolada strdi, biskvitne lizike okrasimo s sladkornim posipom ali
¢okoladnimi mrvicami in jih damo v hladilnik.
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Limonina pita z beljakovo kremo

Za testo:
e 250 g moke

e 125 g masla x6/8 Posoda Kavelj za gnetenje ~ Metlica Mesalnik
e 30 g mletih mandljev

« 80 g sladkorja v prahu Priprava testa: V skledo iz nerjavecega jekla damo moko, hladno
e 1 jajce maslo, narezano na manjse kocke, mlete mandlje, sladkor in sol. Na
o 1 3Cepec soli posodo namestimo mesilnik in pokrov. Zazenemo aparat in mesamo
Za nadev: deset sekund na hitrosti 1, nato na hitrosti 3. Ko je zmes videti kot
* 6 jajc kruhove drobtine, dodamo jajca skozi odprtino v pokrovu in mesamo
* 300 g sladkorja e pet minut. Aparat izklopimo, ko iz zmesi nastane kepa. Kepo testa

* 3 nepovoskane limone pokrijemo z oprijemljivo folijo in damo v hladilnik vsaj za eno uro.
» 100 g stopljenega masla

Za beljakovo kremo: Priprava nadeva: Limone operemo in posusimo. Nastrgamo lupino in
* 3 beljaki iztisnemo limonin sok. Jajca, sladkor, limonin sok, lupino in stopljeno
* 60 g sladkorja v prahu maslo damo v skledo iz nerjave¢ega jekla z name3¢enim mesalnikom
* 1 Scepec soli in pokrovom. MeSamo na hitrosti 1, ki jo postopoma stopnjujemo na 4,
da povriina zmesi postane gladka. Pecico segrejemo na 210 °C. Pekaé

okrasite z rezinami
limone.

~

r Nasvet: pito lahko

za pite s premerom 28 cm namazemo z maslom. Testo razvaljamo
na debelino 4 mm in veckrat prebodemo z vilicami. Pokrijemo s peki
papirjem in obteZzimo s suhim fizolom. PeCemo 15 minut. Odstranimo
peki papir in suh fizol. Nadev vlijemo v testnato osnovo in pecemo
25 minut na 180 °C.

Priprava beljakove kreme: V skledo iz nerjavecega jekla damo beljake
in 20 g sladkorja v prahu. Namestimo veczi¢no metlico in pokrov ter
toliko ¢asa, da sneg postane ¢vrst. Na koncu dodamo ostalih 40 g
sladkorja v prahu in stepamo. Ko je pita pecena, z Zlico nadevamo
beljakovo kremo. Pito za nekaj minut poloZimo v pecico, da se beljakova
krema rahlo obarva rjavo.




Kremna torta z jagodami

Za biskvit:

e 4 jajca

e 125 g sladkorja v prahu
e 125 g moke

Za masleno kremo:

e /2 I mleka

e 250 g sladkorja

* 4 jajca

e 70 g moke

e 250 g zmehc¢anega masla,
narezanega na kocke

e 1 strok vanilje

« 500 g jagod

e 1 0broc za torto

Nasvet: torto okrasite z
nekaj jagodami.
N

)

)

Posoda Metlica

Priprava biskvita: pecico segrejemo do stopnje 7 (210 °C).
Pripravimo skledo iz nerjavecega jekla in ve¢zi¢no metlico. Jajca
in sladkor stepamo 5 minut na hitrosti 6, da dobimo svetlo zmes.
Izklopimo me3alnik in z lopatico ro¢no vmesamo presajeno moko
z gibi od dna sklede navzgor. Globok pekac¢ z merami 40 x 30 cm
obloZimo s peki papirjem. Zmes vlijemo v obloZen pekac in jo
zgladimo z lopatico. PeCemo 7 minut. Po¢akamo, da se biskvit
ohladi, in nato z obrocem za torto iz njega izreZemo dva enaka
kroga.

Priprava maslene kreme: strok vanilje razpolovimo in postrgamo
semena. Mleko vlijemo v kozico, dodamo 125 g sladkorja in
semena vanilje. Zmes zavremo. Medtem damo 125 g sladkorja
in jajca v skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo vecZi¢no
metlico in meSamo 2 minuti na hitrosti 6. Dodamo moko in
mesamo 30 sekund na hitrosti 6. Eno cetrtino zavretega mleka
vlijemo v jajéno zmes in meSamo 30 sekund na hitrosti 3. To
zmes vlijemo v kozico, v kateri je preostanek mleka, in kuhamo
na srednji temperaturi. Pri tem stalno ro¢no mesamo toliko ¢asa,
da nastane gosta krema. Ko se krema zgosti, jo vlijemo v skledo,
pokrijemo z oprijemljivo folijo in po¢akamo 1 uro, da se ohladi na

sobno temperaturo. Pomijemo in osusimo skledo iz nerjavecega
jekla. Dodamo ohlajeno kremo in jo stepemo z ve¢zi¢no metlico
na hitrosti 6. Po 1 minuti nastavimo aparat na hitrost 3 in
postopoma dodajamo zmeh¢ano maslo, narezano na kocke.

Stepamo Se 30 sekund, da nastane gladka zmes.

Sestava torte: Kovinski obro¢ za torte oblozimo s peki papirjem.
Eno plast biskvita poloZzimo na dno obroca za torte, drugo plast
paprihranimo za vrh kremne torte z jagodami. Jagode prerezemo
na polovico in jih poloZimo ob rob obroca, tako da je odrezana
povrsina jagod obrnjena navzven. Tretjino kreme razporedimo
v obro¢ za torte. Dodamo narezane jagode in nanje namazemo
tanko plast kreme. Na koncu na vrh kremne torte z jagodami
poloZimo tudi drugo plast biskvita. Torto pokrijemo z oprijemalno
folijo in jo damo v hladilnik za 24 ur. Torto vzamemo iz hladilnika
30 minut, preden jo Zelimo postreci, da jo okrasimo.

Kremno torto z jagodami okrasimo tako: Na delovno povrsino
posujemo sladkor v prahu in na njej razvaljamo marcipan.
Izrezemo ploskev marcipana v velikosti zgornje povrsine torte in
jo poloZimo na vrh kremne torte z jagodami.

POSEBNI TRENUTKI



Vaniljini makroni

Za makrone:

» 200 g sladkorja v prahu
e 200 g mletih mandljev
e 2 x 80 g beljakov

e 200 g sladkorja v prahu
e 75 mlvode

e ¥ stroka vanilje

Za masleno kremo:

e 500 ml mleka

e 6 rumenjakov

e 125 g sladkorja

» 100 g masla,
narezanega na kocke

e 20 g moke

e 30 g koruzne moke

e ¥ stroka vanilje

vanilje lahko uporabite

jagodni Zele in v zmes za
makrone dodate roZznato
barvilo za Zivila..

r Nasvet: namesto

)

Posoda Metlica

Priprava makronov: v mesalniku zme3amo 200 g sladkorja v prahu
in 200 g mletih mandljev. Zmes se imenuje »tant pour tant« (enaka
koli¢ina sladkorja v prahu in mletih mandljev). Zmes presejemo in
postavimo na stran. V kozici zavremo vodo in sladkor v prahu, vendar
zmesi ne me$amo. S termometrom preverjamo temperaturo sirupa,
ki ne sme preseci 115 "C. Namestimo skledo iz nerjavecega jekla in
veczi¢no metlico. V skledi stepamo 80 g beljaka na hitrosti 3 toliko
¢asa, da sneg postane ¢vrst. Ko temperatura sirupa naraste na 105
°C, povecamo hitrost. Ko temperatura sirupa naraste na 115 °C, ga
odstavimo s Stedilnika in pocasi vlijemo v stepen beljak v skledi iz
nerjavecega jekla. Zmes meSamo $e 6 minut, da se beljakova krema
nekoliko ohladi. Ostanek nestepenega beljaka (80 g) dodamo v zmes
»tant pour tant« in meSamo toliko ¢asa, da zmes postane gladka.
Strok vanilje razpolovimo, postrgamo semena iz ene polovice in jih
dodamo v zmes. Priblizno eno tretjino beljakove kreme vmeSamo s
prozno lopatico v zmes iz mandljev, da postane redkejSa, ostalo pa
dodamo pozneje v postopku izdelave testa za makrone. To pomeni,
da jo vmesavamo z lopatico priblizno 1 minuto, z gibi od dna posode
navzgor. Zmes vlijemo v vrecko za brizganje z odprtino s premerom 8
mm. Peka¢ obloZimo s peki papirjem. Z vrecko za brizganje enakomerno

razporedimo zmes na pekac v obliki kroglic v velikosti oreha. Rahlo
potol¢emo po spodnji strani pekaca in ga pustimo priblizno 30 minut
na sobni temperaturi, da se zmes posusi. Pecico segrejemo na 150 “C.
Pecemo 14 minut in nato peki papir poloZimo na vlazno delovno
povrino, da makrone lazje odstranimo.

Priprava vaniljine maslene kreme: mleku dodamo vaniljina semena
iz druge polovice stroka in segrejemo na nizki temperaturi. V skledo iz
nerjavecega jekla damo rumenjake in sladkor in stepamo 2 minuti na
hitrosti 6 z veczi¢no metlico. Nato dodamo moko in koruzno moko ter
stepamo 1 minuto na hitrosti 4. Vroce mleko vlijemo v zmes in ga ro¢no
vmesamo z metlico. Nato zmes segrevamo na nizki temperaturi 3 do
4 minute in jo pri tem stalno meSamo, da se krema zgosti. Odstavimo
jo s stedilnika in vmeSamo maslo, narezano na kocke. Kremo vlijemo v
nepredusno posodo in postavimo v hladilnik vsaj za 1 uro in 30 minut.

Sestava makronov: Vaniljino masleno kremo damo v vrecko
za brizganje z odprtino s premerom 8 mm in nadevamo polovico
makronov. Vsako nadevano polovico makrona pokrijemo s prazno
polovico in makrone shranimo v nepredusno posodo.




Tiramisu v steklenih posodicah

e 3 skodelice mocne kave
e 3 jajca

e 1 Skatla biskvitnih piskotov X6/8

Posoda Metlica

e 75 g sladkorja v prahu
e 250 g sira maskarpone Loc¢imo rumenjake od beljakov. V skledi iz nerjavecega jekla z vec¢Zi¢no metlico
e 3¢epec grenkega kakava mesamo rumenjake in sladkor 2 minuti na hitrosti 6, da dobimo svetlo zmes. Dodamo
v prahur sir maskarpone in mesamo 2 minuti na hitrosti 6. Kremo vlijemo v skledo za meSanje
J & in pustimo na strani. Pomijemo in osusimo skledo iz nerjavecega jekla in metlico.
B e r Nasvet: ce Zelite bolj Beljake damo v skledo iz nerjavecega jekla in namestimo veczi¢no metlico. Beljak
sveZo sladico, namesto mesamo 30 sekund na hitrosti 5, da postane ¢vrst, dodamo 1 ¢ajno Zlicko sladkorja
kave uporabite sadni sok | in me$amo 1 minuto in 30 sekund na hitrosti 6. Stepen beljak z lopatico previdno

in dodajte sveze sadje. vmesamo v kremo maskarpone.

Sestava: v kavo pomocimo nekaj biskvitnih piskotov in jih poloZimo na dno steklene
posodice. Dodamo plast kreme in nato novo plast namocenih biskvitnih piskotov. S
postopkom nadaljujemo, dokler ne napolnimo steklene posodice; zadnja plast naj bo
kremna. Po vrhu posujemo kakav v prahu in steklene posodice postavimo v hladilnik
vsaj za 12 ur.
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Mini tortice z belo ¢okolado in malinami

Sestavine za 12 mini tortic:
Za testo:

e 170 g moke

e 150 g sladkorja v prahu
N ERePaaeeleeyle UM Priprava testa: Pecico segrejemo na 180 "C. Namestimo skledo iz nerjavecega
* 3jajca jekla in me3alnik. V skledo damo moko, pecilni prasek, sladkor, jajca, vaniljo, maslo
* 1 ¢ajna Zlicka pecilnega in mleko. Namestimo pokrov in mesamo 2 minuti na hitrosti 6. Na koncu dodamo
praska maline in me3amo 15 sekund na hitrosti 3. Papircke za mini tortice namestimo v
* 45 g polnomastnega micka ENISININIS pekaca za mafine in vsako vdolbinico napolnimo s testom do dveh tretjin.

;kltcr?:t‘;z’wka Kapiigeog Pecemo 15 minut na 180 °C in nato pocakamo, da se tortice popolnoma ohladijo.

» 100 g zmrznjenih malin Priprava glazure: v mikrovalovni pecici stopimo belo ¢okolado in repi¢no olje pri
Za glazuro: nizki mo¢i delovanja. V posodo za vodno kopel damo beljake in sladkor ter stepamo
* 60 g beljakov toliko ¢asa, da se koli¢ina zmesi podvoji in postane svetle¢a. Namestimo skledo iz
: ?fsgglzﬁgzgsng;ﬂ;s/a nerjavecega jekla in metlico. Zmes damo v skledo in namestimo pokrov. Stepamo na
« 100 g bele cokolade hitrosti 5 toliko ¢asa, da na metlici nastanejo mehki vrsicki. Nato dodamo zmehéano
q . 2 jedilni lici repiénega olja maslo in meSamo 30 sekund na hitrosti 6. Odstranimo pokrov uParata, z lopatico
« Papircki za mini tortice postrgamo notranjo stran sklede in dodamo stopljeno belo ¢okolado. Aparat
« Peka¢ za mafine ali mini nastavimo na hitrost 6 in $e zadnji¢ meSamo 30 sekund. Glazuro damo v vrecko za
tortice brizganje z nastavkom v obliki zvezde in okrasimo mini tortice, ko so popolnoma
ohlajene.

Posoda Mesalnik Metlica

POSEBNI

Nasvet: bodite
ustvarjalni in okrasite

mini tortice s sladkornim
* | posipom ali ¢okoladnimi

mrvicami.
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Cokoladna torta

Za biskvit:

« 45 g mletih mandljev

« 10 g kokosove moke

20 g mletih lesnikov

« 50 g sladkorja v prahu

» 20 g moke

« 80 g rumenjakov (3 manjsa
Jjajca)

* 50 g sladkorja

Za hrustljavo ¢okoladno
oblogo:

240 g ¢okolade za praline

e 140 g francoskih hrustljavih
palacink(crépes dentelles)

* 200 g cokoladne glazure

e obroc¢ za torto s premerom
26 cm

Za Cokoladni mousse:

» 90 g mleka

o 3 listici Zelatine

* 90 g temne cokolade

50 g mlecne cokolade

» 250 g smetane za stepanje s
30 % mascobe

)

x8 Posoda Metlica

Priprava biskvita: V skledi zmeSamo sladkor v prahu, moko, mlete
mandlje, mlete lesnike in kokosovo moko. Beljake damo v skledo iz
nerjavecega jekla in namestimo veczi¢no metlico. Aparat nastavimo
na najvisjo hitrost in stepamo toliko ¢asa, da sneg postane ¢vrst.
Postopno dodajamo sladkor, da nastane zelo ¢vrsta beljakova krema.
Dodamo suhe sestavine in jih previdno vmeSamo z lopatico. Zmes
vlijemo v vrecko za brizganje. Na peka, ki ga obloZimo s peki papirjem
in posujemo s sladkorjem v prahu, nabrizgamo krog v debelini 1 cm in
premera 25 cm. Pe¢emo priblizno 15 minut na 170 °C.

Priprava hrustljave cokoladne obloge: ¢okoladi dodamo Zlico
repi¢nega olja in jo stopimo v mikrovalovni pecici. Zdrobimo hrustljave
palacinke in jih vmeSamo v stopljeno ¢okolado. Na peki papir
namazemo zmes v debelini 5 mm, pokrijemo s peki papirjem in damo
v hladilnik. Ko je biskvit ohlajen, pripravimo ¢okoladni mousse: v
mikrovalovni pecici stopimo temno ¢okolado in mle¢no ¢okolado. V
kozici zavremo mleko in dodamo listice Zelatine, ki smo jih predhodno
namocili (za priblizno 10 minut jih namocimo v hladno vodo in jih

oZzamemo, da se zmehcajo). Vroce mleko vlijemo na stopljeno ¢okolado
in dobro zmesamo z ro¢no metlico, da nastane gladka zmes. Pustimo,
da se ohladi. V zelo hladno skledo iz nerjavecega jekla vlijemo tekoco
kremo. Namestimo vecZi¢no metlico in pokrov ter me3amo 2 minuti
na hitrosti 4, nato 4 minute na hitrosti 6. Stepeno smetano dodamo

cokoladi in jo previdno vmesamo, da nastane ¢okoladni mousse.

Sestava: obro¢ za torto obloZimo s peki papirjem, da bomo obro¢
lazje odstranili. Na dno obroca za torto polozimo biskvitno plosco.
1z hrustljave cokoladne obloge izrezemo plosco, ki ima enak premer
kot biskvitna plo3¢a, in jo polozimo na biskvit. Sirino obroca za torto
prilagodimo biskvitu in dodamo ¢okoladni mousse. Mousse popolnoma
zgladimo in postavimo torto v zamrzovalnik vsaj za 12 ur. Preden
torto postreZzemo, jo polozimo na stojalo za torte in odstranimo
obro¢. Cokoladno glazuro previdno stopimo v mikrovalovni pecici in
premazemo torto. Po 5 minutah prelozimo torto na pladenj za torte,
pocakamo 2 uri, da odmrzne, in postrezemo.




Slana strucka

N « 200 g moke
| *4jajca
. x6

11 g pecilnega praska Posoda Mesalnik
{| « 7100 ml mleka
« 50 ml olivnega olja Pecico segrejemo na 180 “C. Peka¢ namazemo z maslom in posujemo z moko. V skledi
ORI el elelFgll el iz nerjavecega jekla z name$cenim meSalnikom in pokrovom zme$amo moko, jajca in
| « 200 g sira feta pecilni prasek, najprej na hitrosti 1, ki jo nato pove¢amo na 3. Dodamo olivno olje in

e 15 razkoscicenih zelenih mleko ter mesamo eno minuto in pol. Hitrost zmanjsamo na 1 in dodamo posusene
| oliv paradiznike (narezane na koscke), kocke sira feta, zelene olive (narezane na ko3cke)

gjpec karija v prahu (po in kari v prahu. Za¢inimo. Zmes vlijemo v peka¢, ki ga postavimo v pecico za 30 do

4 40 minut, odvisno od pecice. Struco prebodemo z nozem, da preverimo, ali je pecena.
e sol in poper

| Nasvet: namesto sira
feta lahko uporabite

mocarelo in dodate
tekaj sesekljanih listicev

bazilike.

Paradiznikov sok s stepeno smetano in baziliko

Za 8 steklenih posodic: 7 =N
* 4 paradizniki g

e 2 rdeci papriki

-

*uporabite lahko tudi smetano za stepanje

L
o
Juice extractor Posoda Metlica m
e 14 velikih listov bazilike [an)
« 4 jedilne Zlice olivnega olja Paradiznike, rdeci papriki in Sest velikih listov bazilike sesekljamo na
e 2 jedilni Zlici ko3cke. Spustimo skozi sokovnik. Dodamo kis in tri jedilne Zlice olivhega O
paradiZnikovega kisa olja ter vlijemo 150 ml vode v dovodni lijak, da speremo posodo sokovnika
ARl eR IR I in zberemo ostanek soka. V paradiznikov sok med mesanjem dodamo o
smetane’, zelo hladne poljubno koli¢ino soli in popra. Polnomastno smetano, jedilno lico
* sol in poper olivnega olja in ostale sesekljane liste bazilike damo v skledo. Zaginimo. L
Namestimo veczi¢no metlico in pokrov. Zmes meSamo deset minut,
Nasvet: namesto da postane ¢vrsta. Postavimo v hladilnik za 30 minut. ParadiZnikov sok Z
bazilike lahko uporabite vlijemo v steklene posodice ali majhne kozarcke. Na vrh dodamo jedilno <
drobnjak. Zlico stepene smetane z baziliko in postrezemo.
—
wn

150 g moke za kruh % ﬁ

* 90 ml mlacne vode Posoda Kneading hook
2 jedilni Zlici olivnega olja

« 3 g pekovskega kvasa v Moko in sol damo v skledo iz nerjavecega jekla in namestimo mesilnik. Namestimo

pokrov. Aparat nastavimo na hitrost 2 in ga zazenemo za nekaj sekund, nato dodamo

kvas in hitrost pove¢amo na 4. Dodamo mlacno vodo in nato olivno olje ter gnetemo

toliko ¢asa, da nastane gladka kepa. Testo pustimo vzhajati toliko ¢asa, da se koli¢ina

podvoji. Testo razvaljamo in naredimo pico po receptu.




e 1 kg buck
o 1 kg buck

* 3 jajca X6 Aparat za rezanje Posoda Metlica
¢ 250 g smetane créme zelenjavePosoda
fraiche
« 100 g sira grojer Pecico segrejemo na 220 °C. V aparat za rezanje zelenjave namestimo nastavek za rezanje na
e sol, poper, muskatni rezine, nastavimo hitrost 3 in narezemo bucke. Bucke prazimo v ponvi 10 minut. Postavimo
= =] orescek na stran. V aparat za rezanje zelenjave namestimo nastavek za ribanje, nastavimo hitrost 2
in naribamo sir grojer. Postavimo na stran. Jajca in smetano créme fraiche damo v skledo iz
Nasvet: e Zelite bolj nerjavecega jekla ter namestimo ve¢zi¢no metlico in pokrov. Dodamo sol, poper in muskatni
S;f;‘;kus’ dodajte malo orescek. Izberemo hitrost 2 in vklopimo aparat za 30 sekund. Posodo, ki je primerna za peko

~ v pecici, namazemo z maslom in vanjo damo polovico buck. Posujemo s polovico naribanega
sira grojer. V posodo damo $e drugo polovico buck in po vrhu posujemo preostali sir grojer.
Bucke premaZemo z mesanico jajc, smetane créme fraiche, soli, popra in muskatnega orescka.
Pecemo v pecici 25 do 30 minut na 220 °C. Postrezemo vroce.

Mesne kroglice

» 500 g pustih govejih
zrezkov
x4 Ap!

* 1 poravnana jedilna Zlica arat za Posoda Mesalnik
moke mletje mesa

e 1 srednje velika mlada
| Cebula Pecico segrejemo na 200 °C. Na aparat namestimo glavo za mletje z nastavkom z majhnimi
e 1 strok ¢esna luknjami, nastavimo hitrost 4 in zmeljemo meso. Mleto meso in vse ostale sestavine damo v
* 3 vejice petersilja skledo iz nerjavecega jekla. Namestimo mesalnik in pokrov ter mesamo eno minuto na hitrosti
* sol in poper 1. Z dlanmi iz majhne koli¢cine mase oblikujemo kroglice v velikosti orehov. Mesne kroglice

poloZimo na pekac, obloZen s peki papirjem. V pecici jih pustimo 25 minut. Ko pretece polovica
r Nasvet: namesto ¢asa, namenjenega za peko, mesne kroglice obrnemo.
govedine lahko uporabite
£ % \Yagnjetino, namesto

i kpeteriilja pa koriander.
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Tejszinhab

e 25 cl nagyon hideg

¢y
1 folyékony tejfol m

50 g porcukor X6/8 Tal Habvers

Ontse a tejfolt és a porcukrot a tobbpengés villaval, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél
talba. Jarassa a késziiléket 4-es fokozaton két percig, ezutan maximdlis sebességen még
harom és fél percig.

Omlos tészta

350 g-os tortaalaphoz:
« 200 g finomliszt

« 100 g vaj
e 50 mlviz
e Egy csipet s6

Gofri tészta

24 gofrihoz:

» 250 g finomliszt

e 15 g friss élesztd
e 2 tojas 1 csipet sO

© 400 ml tej

e 125 g olvasztott vaj

e 1 zacské vanilias cukor
(vagy par csepp vanilia
kivonat)

1l

x6/8 Tal Dagasztokar
Ontse a lisztet és a vajat a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a dagasztokart és a
fedelet és jarassa a késziiléket 1-es fokozaton par masodpercig, és kozben adja hozza
alangyos vizet. Jarassa a késziiléket addig, amig a tészta cipd alaki nem lesz. Fedje le
a tésztat foliaval, és hiivos helyen hagyja dllni legaldbb egy 6rdig, miel6tt kinydjtja, és
megsiiti.

Palacsintatészta

20 palacsintahoz: j
e 750 ml tej 375 g liszt -
e 4 tojas

® 40 g cukor

e 100 ml olaj

e 1 ev6kandl narancsviragviz

vagy izesitett alkohol

Turmixkancso

Tegye a tojasokat, az olajat, a cukrot, a tejet, és a vdlasztott izesit6t a robotgéphez tartozd
talba. Allitsa 2-es fokozatra és jarassa a késziiléket par masodpercig. Az adagolé nyilason
keresztiil adja hozza a lisztet, és jarassa tovabbi masfél percig. A palacsintdk elkészitése el6tt,
hagyja dllni a tésztat szobahémérsékleten legalabb egy 6rdig. q

rTipp: A goffrit tejszinhabbal, )

- csokoladészésszal stb. talalhatja. y
Turmixkancsé F[
Keverje 6ssze az éleszt6t egy kis langyos tejben. Szerelje fel a robotgéphez tartozd talat
a késziilékre, majd 6ntse bele a tojasokat, a sét, a vanilias cukrot, a maradék tejet, a
vajat és az élesztGs keveréket. Zarja ra a fedelet. Jarassa a késziiléket 4-es fokozaton,
és fokozatosan adja hozza a lisztet a fedélen talalhaté adagolé nyilason keresztiil. Ha
sziikséges, haszndlja a pulzus funkciét egy par masodpercig, hogy aliszt és a vaj jobban
Osszekeveredjen. Jarassa a késziléket kortilbeldl két percig, amig a vaj csomémentes
nem lesz. A gofri elkészitése el6tt hagyja dllni a keveréket egy 6rdig.




Gabonakenyér

Eqy cip6 kérilbelil 800 g: W
* 500 g vegyes gabonaliszt L'
285 ml langyos viz Tal Dagasztokar

e 10g szaritott éleszt6 B
*10gs6 Ontse a lisztet, a st és az éleszt6t a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a

e Diszitésnek zabpehely dagasztokart és a fedelet. Allitsa a gépet 1-es fokozatra, majd néhany masodperc
alatt keverje 6ssze az dsszetevoket. A fedélen 1évs nyildson keresztil adja hozzd a

r Tipp: A vendégek vizet. Nyolc percig dagassza. Konyharuhdval fedje le a tésztat, majd meleg helyen
szamara kisebb kifliket 15 percig hagyja dllni. Ezutan helyezze a tésztat egy lisztezett feliiletre. Kézzel lapitsa
készitsen. Szérja meg ki a tésztat négyzet alakdra. Hajlitsa be a széleit kdzépre, majd az éklével lapitsa ki
Gket makkal vagy a tésztat. Ismételje meg a fenti miveletet. Formdzzon egy hosszu cipot. Helyezze
szezammaggal. a cip6t egy 25 cm hossza formdba. Kissé nedvesitse meg a fellletét, majd szérjon

ra zabpelyhet. Egy nedves konyharuhaval fedje le a tésztat, majd meleg helyen
60 percig hagyja allni. Ezutan vagjon egy 1 cm mély csikot a kenyér teljes hosszan.
Helyezze a cipét egy 240 °C-ra eldmelegitett siit6be. Helyezzen mellé egy vizzel teli
edényt, ami elGsegiti, hogy a cipd szép aranysargara siljon. Kb. 30 percig siisse.
Vegye ki a cipét a formabol, majd egy drétracsra helyezve hagyja lehdlni.

o Brids
e 250 g fehérkenyér liszt % W
* 595625 g cukor {/
* 100 g vaj x6 Tal Dagasztokar
e 2 egész tojas és 1 tojas .
fehérje Ontse a lisztet a rozsdamentes acél tdlba, és hozzon létre két mélyedést: az egyik
3 evékanal langyos tej mélyedésbe éntse bele a sot, mig a masikba az élesztét, a cukrot, alangyos tejet és a
e 2 evbkanal viz vizet. A sot és az élesztdt soha ne keverje 6ssze, mert az éleszt nagyon rosszul reagdl
5 g szaritott siit6élesztd a séra. Adja hozzd a tojast, majd szerelje fel a dagasztokart és a fedelet. Valassza ki

az 1-es fokozatot és 15 mdasodpercig keverje az dsszetevket, majd kapcsoljon a 2-es
Tipp: Adjon hozza fokozatra és folytassa tovabbi 2 percig 45 masodpercig a keverést. A késziilék lekap-

csokoladéresseléket vagy | csolasa nélkil adja hozzd a vajat. A vaj nne legyen tdlsagosan puha. A felhasznalas
\_Cukrozott gyiimélcsét. el6tt fél 6raval vegye ki a vajat a hiitébal, és hagyja szobahdmérsékleten. Tovabbi
5 percig folytassa a dagasztdst a 2-es fokozaton, majd a 3-as fokozatra kapcsolva
folytassa a keverést tovabbi 5 percig. Fedje le a tésztat, két 6ran at hagyja kelni
szobah&mérsékleten, majd kézzel gylrja meg és helyezze a talba. Fedje le a tésztat,
majd 2 6rara helyezze a hiitGszekrénybe; majd kézzel gytrja meg. Ezutan fedje le fo-
liagval, és hagyja egy egész estére a hiit6ben. Kévetkezd nap vajazza és lisztezze meg
a bridssutd format. Gyarjon golyokat a tésztabol. Helyezze a golydkat a formdba és
varja meg, hogy a tészta annyira felmelegedjen, hogy kitéltse a format (két vagy
harom érat). Helyezze a 180 °C-os siit6be, majd siisse 25 percig.

ALAPSUTEMENYEK




Fehér kenyér

Tal Dagasztékar

Ontse alisztet, az élesztst, a sot és a szdritott élesztst a rozsdamentes acél talba. Szerelje fel a
dagasztokart és a fedelet és jarassa a késziiléket 1-es fokozaton par masodpercig. Adja hozza
a langyos vizet a fedélen taldlhato nyilason keresztil. Nyolc percig dagassza. Hagyja dllni a
tésztat szobahémérsékleten korilbelll fél 6raig. Ezutan gydrja kézzel cipé alakivé a tésztat.
Tegye a tésztat egy kivajazott, lisztezett siitépapirra. Ismét hagyja dagadni szobahémérsék- e
leten, korilbeldl fél 6rdaig. Melegitse el6 a siitdt 240 °C fokra. Egy hegyes pengével vagjon

csikokat a cip6 tetejére, és kenje be langyos vizzel. Helyezzen egy kis vizzel teli edényt a stit6be:

ez segit, hogy a kenyér aranysargdra siiljon. Susse 40 percig 240 °C fokon.

Egetett tészta

Tal Mixer

Melegitse fel a vizet a vajjal, a séval és a cukorral egy tepsiben. Forralja fel és adja hozza a
lisztet. Amig a tészta fel nem szivja az 6sszes nedvességét, kevergesse egy fakandllal. Hagyja
kihilni. Miutan lehdilt, tegye a tésztat a rozsdamentes acél talba, és szerelje fel a mixert, és a
fedelet. Allitsa 1-es fokozatra és egyesével adja hozza a tojasokat a fedélen talalhaté nyilason.
Miutén a tojasok 6sszekeveredtek, két-harom perc alatt kézzel gyirja csomémentesre a tész-
tat. Eqy kiskanadl, vagy habzsdk segitségével készitsen kis tésztahalmokat egy megvajazott,
lisztezett sutGpapiron. Sisse a sitében 180 °C fokon, 40 percig. Ezutan hagyja nyitva a suté
ajtajat, és hagyja a tésztat kihdlni a siitében. Ne vegye ki régtén a sitébél a tésztat, mert
Osszeeshet. Miutdn teljesen lehiiltek, toltse meg ket kemény tejszinhabbal, jégkrémmel, vagy
tejsodéval.
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Csokoladéreszelékkel gazdagitott cookie

20 nagy cookie 2 EE’
elkészitéséhez: ! @O

e 250 g sétlan lagy vaj Tal

e 125 g finom kristalycukor Mixer

e 125 g barnacukor Tegye a vajat és a kétfajta cukrot a rozsdamentes acéltalba. Helyezze a tdlat a
e 1 kavéskanal vanilia mixerbe és 3-as fokozaton keverje 20 masodpercig. Kapcsolja ki a robotgépet és egy
kivonat spatulaval kaparja le a rozsdamentes acéltdl belsé oldalain fennmaradt anyagot,
* 2 egész tojas majd 5-6s fokozaton @jbél keverje 6ssze 20 masodpercig. Adja hozza az dsszes tovab-
* 400 g liszt bi hozzavalét, tegye a tetst a tdlra és 2-es fokozaton addig keverje, amig sima tésztdt

e 1 kavéskanal siitépor

nem kap. Formazza a tésztat egy nagy golyovd, csomagolja foliaba és legaldbb
e 200 g csokoladéreszelék

1 6rara tegye a hiitébe. Melegitse el6 a stit6t 180 *C-ra, vegye el a tésztat a hiitbal
. és darabolja fel kisebb golyokra. Helyezze ezeket siit6papirral bélelt siitélapra, és
r Tipp: nagyjabol 10 percig siisse meg a sitben.

csokoladéreszelék
helyett diéval vagy
aszalt gyimélccsel is
elkészithetjiik.

~ Csokoladés-pekandiés brownie

e 3 nagy tojas %

e 200 g étcsokoladé !

0200 g ey x6/8 Tal Habvers

e 15 g vaj a tepsihez

e 180 g cukor Melegitse el6 a sttt 200 °C-ra és a vajjal kenjen be egy 20 cm-es négyszogletes
e 2 zacsko vanilias cukor tepsit. Olvassza fel a csokoladét és a 200 g vajat a mikrohullama siitében, és keverje
80 g atszitalt liszt jol 6ssze. Tegye a tojasokat és a cukrokat a rozsdamentes acéltalba. Illessze a helyére
* 50 g pekandio a tdbbszdlas habverét és a tetét, majd 6-os fokozaton keverje 1 percig. Adja hozzé az
olvasztott csokolddét, majd 6-as fokozaton keverje 20 masodpercig. Adja hozza az
l rnpp: a pekandio helyett atszitdlt lisztet, majd 6-as fokozaton keverje 15 mdasodpercig. Végl tegye a pekdn-

diot is hasznalhatunk, és | diokat a keverékbe és egy spatuldval forgassa be a diészemeket. Ontse a keveréket a
egy gomboc fagylalttal kivajazott tepsibe és siisse 200 °C-on 25 percig. Felszolgalas el6tt hiitse le.

vagy tejszinhabbal
talalhatjuk.
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Csokoladé hab

e 150 g j6 min6ségl
tejcsokoladé

e 150 g kristalycukor
e 6 tojds

Tipp: Adjon a felvert
tojasfehérjéhez apréra
\lereszelt narancshéjat

w o o

x6/8 Tal Habverd

Torje 6ssze a csokoladét kisebb darabokra. Tegye a csokolddédarabokat és két evékandl vizet
egy kisebb edénybe. Alacsony hémeérsékleten, folyamatos kevergetés kozben olvassza fel a
csokoladét. Mikor a csokolddé egyenletes krémmé olvad, vegye le az edényt a tiizrél. Folya-
matos kevergetés kozben adja hozzd a hat tojassargdjat. A tobbpengés villaval, és a fedéllel
felszerelt rozsdamentes acél talban, 5-6s fokozaton, egy és haromnegyed perc alatt verje fel a
tojasfehérjéket 25 g cukorral. Adja hozza a maradék cukrot és keverje a habvergvel maximdlis
sebességen 30 masodpercig. Tegyen egy kandllal a felvert tojasfehérjébdl a tojas/csokoladé
keverékhez, majd keverje 6ssze. Ovatosan keverje 6ssze a maradék felvert tojasfehérjét a cso-
koladékeverékkel. Helyezze a hiitGbe par 6rdra.

A tésztahoz:

» 130 g barnacukor

e 120 ml napraforgé olaj
e 4 tojds

e 1 narancs héja és leve
© 240 g liszt

e 10 g siitépor

e 2 kavéskanal 6rolt fahéj
e 250 g reszelt sargarépa
e 50 g tort di6

e 50 g mazsola

A cukormazhoz:

» 100 g olvasztott vaj

e 150 g 25% zsirtartalmu
lagy sajt

» 100 g porcukor

mintdzattal is diszitheti

a tortat.

r Tipp: reszelt kokusz

Sargarépa-torta cukormazzal

O

x8/10 Tal

J

Mixer

A tészta elkészitése: Melegitse el6 a sitt 180 “C-ra. Vegye el6 a mixerlapatot és a rozsda-
mentes acéltalat, majd tegye a talba a barnacukrot, az olajat, a tojasokat és a narancs levét
és héjat. Tegye a tet6t a helyére és 5-6s fokozaton keverje 1 percig. Adja hozzd a lisztet, a
sitdport és a fahéjat, majd ismét keverje 6ssze 5-6s fokozaton 1 percig. Végiil adja a keverék-
hez a sargarépat, a diét és a mazsoldt, és 2-es fokozaton keverje 15 masodpercig. Vajazzon és
lisztezzen be egy koralakd tortaformat, 6ntse a tésztat a formaba és 180 °C-on siisse 45 percig.

A cukormaz elkészitése: Amig a torta a siitében van, készitse el a rozsdamentes acéltdlat és
a mixert. Tegye bele az olvasztott vajat, a Iagy sajtot és a porcukrot, majd 2-es fokozaton ke-
verje addig, amig sima tésztat nem kap. Tegye a keveréket a hiitébe. Amikor a sargarépa-torta
madr teljesen lehilt, egy spatulaval kenje szét a cukormadzat a torta tetején.




]

o 4 felkockazott alma

e 250 g finom kristalycukor
e 2 egész tojas

e 150 ml tej

e 125 g olvasztott vaj

e 250 g liszt

e 1 zacské siitopor

e 2 kavéskandl vaniliapor
e 2 kavéskanal 6rolt fahéj
e 2 csipet s6

izletesebb lehet, ha egy
kavéskanal rumot is tesz
bele.

r Tipp: a torta még

Ellendllhatatlan almatorta

O g

Tal Mixer

Melegitse el a siitét 180 "C-ra. Vegye el6 a rozsdamentes acéltalat és a mixert,
tegye a talba a tojasokat, a tejet és a vajat, majd a poritott hozzavaldkat (cukor, liszt,
stit6por, poritott vanilia, 6rélt fahéj és so). Tegye a tetdt a helyére és 6-os fokozaton
keverje 2 percig. Kapcsolja ki a robotgépet, emelje fel a gép tetejét és egy spatuldval
kaparja le a tal belsé oldalain fennmaradt anyagot. Helyezze vissza a tet6t a gépre és
6-as fokozaton keverje ismét 1 percig. Ha elkésziilt a tészta, adja hozzd a felkockazott
almat és a spatulaval keverje jol 6ssze. Vajazzon és lisztezzen be egy tortaformat,
ontse a tésztat a formaba és 180 “C-on siisse 50 percig.

B Csokoladés sutinyalokak

A tésztahoz:
e 75 g olvasztott vaj
1 » 2 tojds
» 100 g cukor
60 g dardlt térékmogyoré
e 65 g liszt
e Fél zacské stitépor
¥ ¢ 150 g taré
A bevonathoz:
200 g étcsokoladé
2 evékanal repceolaj
e Egy csomag nyalékanyél
vagy fapalcika
» Cukorgyéngy vagy
csokoladéreszelék a
diszitéshez

szineit és diszitéseit igy
is valtozatossa lehet
tenni, ha tejcsokoladéval
vagy fehércsokoladéval
vonja be a nyalékakat.
A fehércsokoladét akar
élelmiszer szinezékkel is
meg lehet bolonditani.

r Tipp: a sttinyalékak

)

Tal Habverd

Melegitse el6 a sttt 175 °C-ra. Vegye el a rozsdamentes acéltdlat és a tobbszalas
habverdt, majd tegye a tdlba a tojasokat, a cukrot, az olvasztott vajat, a dardlt mo-
gyorét, a lisztet és a siitdport. 3-as fokozaton keverje dssze 15 masodpercig, majd
maximdlis fokozaton 4 percig. Ontse a keveréket a kivajazott, kilisztezett tortafor-
maba és siisse 175 “C-on 40 percig. Ha a megsiilt sitemény teljesen lehlt, morzsolja
bele egy nagy talba, adja hozza a tarét és kézzel gyirja 6ssze, amig el nem késziilt a
tészta. Készitsen kis ping pong labda méretil golydkat a keverékbdl, majd helyezze
azokat stt6papirral bélelt sitSlapra. Szarjon egy-egy fabol késziilt nyaloka nyelet a
kis sitemény-golyokba, majd 30 percre helyezze azokat a hiitébe.

A siitinyalokak bevonatanak elkészitéséhez tegye a csokoladét és az olajat egy
talba, amit utana rakjon be a mikrohullama siitébe (alacsony teljesitményen), hogy
a keverék 6sszeolvadjon. Ha a keverék 6sszeolvadt, martsa bele a sitinyal6kakat,
hagyja, hogy egy kis csokolddé visszacsepegjen a tdalba, majd helyezze a sitinyalo-
kakat a stit6papirral bélelt siit6lapra. Diszitse a siitinyal6kdkat cukorgydnggyel vagy
csokoladéreszelékkel (még miel6tt a csokolddé megszilardulna), majd tegye vissza
a hiitsbe.
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e 250 g finomliszt

e 30 g 6rolt mandula

e 3 viasztalan citrom
« 100 g olvasztott vaj

Tipp: Diszitse a torta
tetejét citrom szeletekke

Citromhabos torta

w O Tt 6 ¢

X 6/8 Tal Dagasztokar Habverd Mixer

A tészta elkészitése: Ontse a lisztet, a kis kockékra vagott hideg vajat,
az 6rolt mandulat, a cukrot és a sét a dagasztokarral és a feddvel
felszerelt rozsdamentes acél talba. Az dsszekeveréshez jarassa a ké-
szliléket 1-es fokozaton tiz masodpercig, majd dllitsa 3-mas fokozatra.
Mikor a keverék zsemlemorzsa szerii lesz, adja hozza a tojast a fedélen
talalhaté nyilason keresztil, és jarassa a késziiléket tovabbi 6t percig.
Allitsa le a késziileket mikor a tészta cipo alaki lesz. Fedje le a tésztat
foliaval, és hagyja dlini a hiitében legalabb egy 6rdig.

A diszités elkészitése: Mossa, majd szdritsa meg a citromokat. Reszelje
le a citrom héjat, és facsarja ki a citromot. Ontse a tojast, a cukrot, a
citromlét, a citromhéjat és az olvasztott vajat a mixerrel, és fedével fel-
szerelt rozsdamentes acél talba. Jarassa a késziiléket 1-es, 2-es, 3-mas,
vagy 4-es fokozaton, amig a keverék egyenletes nem lesz. Melegitse

el6 a sut6t 210 °C fokra. Vajazzon ki egy 28 cm atmérgji sttéformat.
Nydjtsa ki a tésztat 4 mm vékonyra és szurkdlja meg egy villaval. Fedje
le sttSpapirral és szaraz babbal. Susse 15 percig. Tavolitsa el a siits-
papirt, és a szdritott babot. Ontse a tdlteléket a tortaalapra és siisse
tovabb 25 percig 180 °C fokon.

A hab elkészitése: Keverje dssze a tojasfehérjét és 20 g porcukrot a
tébbpengés villaval, és a fedéllel felszerelt rozsdamentes acél talban,
5-6s fokozaton masfél percig, majd maximalis sebességen, amig a to-
jasfehérje meg nem keményedig. A végén adja hozza a maradék 40 g
porcukrot a habverd miikodése kozben. Mikor a torta megsiilt, fedje be
a habbal egy kandl segitségével. Helyezze a tortat a siitébe par percre,
mig a hab enyhén barna nem lesz.




Eperkrém torta

A piskétahoz:

e 4 tojas

e 125 g finom kristalycukor
e 125 gliszt

A habos krémhez:

e 1/2 tej

e 250 g cukor

* 4 tojas

e 70 g liszt

e 250 g puha, kockdazott vaj
e 1 vaniliarid

* 500 g eper

e 1 tortagydirdi

diszitse az eperkrém
tortat.

~

r Tipp: néhany eperrel

U 0

Tal Habveré

A piskota elkészitéséhez: melegitse el§ a siit6t a 7. jelzésen
(210°C). Készitse el6 a rozsdamentes acéltdlat és a tébbszalas
habveré&t. 6-o0s fordulaton verje 6ssze a tojasokat és a cukrot
5 percig, amig nagyon halvany szini keveréket nem kap. Kap-
csolja ki a mixert, majd egy spatulaval kézzel keverje ebbe bele
az atszitdlt lisztet agy, hogy a tal aljabél felfelé iranyulé kevers
mozdulatokat tesz. Béleljen ki egy mély 40 x 30 cm tepsit stitdpa-
pirral. Ontse a keveréket a kibélelt tepsibe, simitsa el a feliiletét a
spatulaval, majd 7 percig siisse. Hagyja kihtilni, majd a tortagyd-
ri segitségével vagja fel 2 egyez6 piskota-korongra.

A habos krém elkészitéséhez: vagja félbe a vaniliarudat és
kaparja ki beldle a vaniliamagokat. Ontse a tejet egy labasba,
adjon hozza 125 g cukrot és a vaniliamagokat. Forralja fel.
Ekdzben helyezzen 125 g cukrot és a tojasokat a rozsdamentes
acéltdlba. Vegye el§ a tobbszdlas habver6t, majd 6-os fokoza-
ton verje a keveréket 2 percig. Adja hozza a lisztet, majd 6-as
fokozaton keverje tovabb 30 masodpercig. Ontse a forrasban
levs tej negyedét a tojasos keverékbe, majd 3-as fokozaton
keverje 30 masodpercig. Ontse ezt a keveréket a tobbi tejet tar-
talmazo labasba, fézze kozepes homérsékleten és kdzben kézzel
folyamatosan verje, amig stirl krémet nem kap. Amikor a krém
besiirlisodott, 6ntse ki egy tdlba, azt fedje le féliaval, majd rakja

félre 1 6rara, amig szobahdmérsékletre le nem hiilt. Mossa el és
szdritsa meg a rozsdamentes acéltalat. Adja hozza a félrerakott
krémet és a tobbszdlas habverdvel verje fel 6-os fokozaton.
1 perc elteltével menjen vissza 3-as fokozatra, majd fokozatosan
adja a keverékhez a felkockdazott és puhitott vajat. Verje tovabb
30 masodpercig, amig a keverék sima nem lesz.

Osszeallitas: Bélelje ki a fém tortagyiiriit stitdpapirral. Helyezze
a kett6 koziil az egyik piskotakorongot a tortagyfiri aljara, a
masikat pedig rakja félre, hogy azt az eperkrém torta tetejéhez
hasznalhassa majd fel. Vagja félbe az eperszemeket és helyez-
ze el azokat - vagott feliikkel lefelé forditva - a gyr( kerilete
mentén. Tegye a krém harmadat a tortagydir(i belsejébe és kenje
jol el. Adja hozza a feldarabolt eperszemeket, majd kenjen egy
vékony krémréteget a tetejére. Végiil helyezze a masik tortako-
rongot az eperkrém torta tetejére. Fedje le az eperkrém tortat
foliaval és tegye a hiit6be 24 ordra. Felszolgalas el6tt 30 perccel,
a diszités befejezéséhez vegye ki a krémtortat a hiitébél.

Az eperkrém torta diszitéséhez: Szérja be a munkalapot porcu-
korral és tekerje ki a marcipant a munkalapon. Vagjon ki egy, a
tortagydirli méretének megfeleld marcipan gydir(it és helyezze az
eperkrém torta tetejére.

’

KIVETELES PILLANATOK



Vanilia macaron

A macaron
korongokhoz:

» 200 g porcukor

¢ 200 g dardlt mandula
e 2 x 80 g tojasfehérje
© 200 g finom
kristalycukor

e 75 mlviz

e 1/2 vaniliarad

A habos krémhez:

* 500 ml tej

e 6 tojassargaja

e 125 g cukor

e 100 g kockazott vaj
e 20 g liszt

30 g kukoricaliszt

e 1/2 vaniliarad

Tipp: a vaniliat
eperzselével is
helyettesitheti, és a
macaron korongok
keverékét rézsaszin
élelmiszerszinezék is

feldobhatja.

)

Tal Habverd

A korongok elkészitése: egy konyhai robotgépben keverje 6ssze a
200 g porcukrot és a 200 g dardalt mandulat. Ezt a keveréket «tant
pour tant”-nak szoktdk hivni, ami annyit tesz hogy ,ennyit ennyiért”.
Sziirje le a «tant pour tant”-ot, majd rakja félre. Forralja fel a vizet és
a finom kristalycukrot egy labasban gy, hogy kézben ne keverje meg
a folyadékot. Egy héméré6vel ellendrizze, hogy a szirup hGmérséklete
nem haladja meg a 115 °C-ot. Vegye el a rozsdamentes acéltdlat és
a tobbszalas habverét. A talban 3-as fokozaton verjen fel 80 g tojds-
fehérjét kemény habbd, majd novelje a sebességet, amikor a szirup
hémérséklete elérte a 105 °C-ot. 115 °C elérésekor vegye le a szirupot
a tlizhelyrél, majd lassan éntse a rozsdamentes acéltdlban levé tojés-
fehérjék felvert habjaba. Még tovdbbi 6 percig verje ezt a keveréket,
hogy az igy kialakult tojashab kissé lehdiljon. Adja a félretett ,,tant pour
tant” keverékhez a maradék fel nem vert tojasfehérjét (80 g) és keverje
mindaddig, amig sima keveréket nem kap. Vagja félbe a vaniliarudat
és az egyik félbél kaparja ki a vaniliamagokat, majd adja azokat ehhez
a keverékhez. Egy hajlékony spatulaval vegyitse dssze a tojashab
nagyjabol harmadat a mandulapasztaval, hogy az utébbi egy kicsit
megldgyuljon, majd adja hozzé a tojashab tovabbi részét is, hogy el-
késziiljon a macaron. Tehat egy spatulaval kell 6sszekeverni Ggy, hogy
alulrél felfelé forgatjuk a keveréket nagyjabél 1 percen at. Tegye ezt a
keveréket egy 8 mm habzsdkba. Stitépapirral béleljen ki egy siitélapot.

A habzsdakkal nyomjon ki a keverékbdl kis, egyforma, dié méreti golyo-
kat és azokat egyenletesen helyezze el a tepsin. Ovatosan Gitégesse
meg a tepsi aljat és hagyja szobahémérsékleten szaradni kb. 30 percig.
Melegitse el6 a siit6t 150 °C-ra. Siisse a habkeveréket 14 percig, majd
helyezze a siitépapirt nedves munkalapra, hogy a korongokat kdnnyen
le lehessen venni a papirrél.

A vanilias habos krém elkészitése: gyenge tiizon melegitse fel a tejet
és adja hozza a vaniliarad masik felébdl kikapart vaniliamagokat. A
tobbszalas habverdvel a rozsdamentes acéltalban 6-os fokozaton
2 percig verje a tojasfehérjéket a cukorral, majd adja ehhez a lisztet és
a kukoricalisztet és verje Gjbél 1 percig, most a 4-es fokozaton. Ontse a
forro tejet a keverékbe, kézi habverdvel keverje dssze az egészet és dllit-
sa az igy készitett keveréket alacsonyabb h&fokozatra Ggy 3-4 percig,
kézben pedig folyamatosan keverje, amig a krém be nem sirlisodik. A
hordl levéve keverje bele a felkockdzott vajat. Ontse a krémet egy lég-
mentes edénybe és legaldabb masfél érara tegye azt a hiitébe.

Osszedllitas: Tegye a vanilidgs habos krémet egy 8 mm habzsdkba és
toltse meg a korongok felét. Mindegyik megtéltott korongra tegyen
egy Ures macaron korongot, és légmentes edényben tdrolja a ma-
caron-okat.
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e 3 csésze erds kavé

e 3 tojds

e 1 doboz babapiskéta

e 75 g finom kristalycukor
e 250 g mascarpone

e Kevés kesert(i kakadpor

Tipp: A kavét
gytimolcslével is
helyettesitheti, és ha
konnyed édességet
szeretne, mégq friss
gylimdlcsét is adhat

hozza.

Tiramisu kelyhek

w o o

x6/8 Tal Habverd

Valassza szét a tojassargajat és a tojasfehérjét. A rozsdamentes acéltalban a tébb-
szdlas habverével 6-os fokozaton 2 percig keverje dssze a tojassargdjat a cukorral,
amig a keverék nagyon halvany nem lesz. Adja hozzd a mascarponét és verje Gjbol
6-os fokozaton 2 percig. Tegye ezt a krémet egy kevergtalba és azt tegye félre. Mossa
el és szaritsa meg a rozsdamentes acéltdlat és a habverét. Tegye a tojasfehérjéket a
rozsdamentes acéltdalba és készitse el6 a tébbszdlas habverét. 5-6s fokozaton 30 ma-
sodpercig verje a tojasfehérjéket kemény habbd, adjon ehhez egy kavéskanal cukrot,
majd verje jbol 6-o0s fokozaton 1 perc 30 masodpercig. Egy spatulaval évatosan
forgassa bele a felvert tojasfehérjét a mascarpone krémbe.

Osszeallitas: itasson at néhany babapiskétdt a kavéban, majd rakja azokat az
lvegtalba. Ez lesz az els6 réteg. Rakjon ra egy réteg krémet, majd egy Gjabb réteg
atitatott babapiskoétat. Folytassa igy az egyes rétegeket, amig az livegtdl tele nem
lesz, majd egy réteg krémmel fejezze be a miiveletet. Hintse meg kakadporral és
helyezze az livegedényeket a hiitébe legaldbb 12 érdra.

12 cupcake-hez
» ‘ A tésztahoz:
AN . 170 g liszt
O, B, Ve = e 150 g finom kristalycukor
. ' i i « 150 g puha vaj
) . e 3 tojds
g e 1 kavéskanal siitépor
. e 45 g zsiros tej
. e 1 kavéskanal vanilia
kivonat
» 100 g fagyasztott
malnaszem
A cukormazhoz:
e 60 g tojasfehérje
e 65 g finom kristalycukor
e 115 g puha vaj
100 g fehér csokoladé
Bl » 2 evokandl repceolaj
e Cupcake papirformak
e Muffin vagy cupcake stité

kényeztetéséhez
diszitse a cupcake-eket

it cukorgyéngydkkel vagy
# \ csokoladéreszelékkel.

r Tipp: sajat maga

Mailnas, fehércsokoladés cupcake

5 ¢ 0

Mixer Habverd

A tészta elkészitése: Melegitse el6 a siitét 180 “C-ra. Vegye el a rozsdamentes acél-
talat és a mixert, majd tegye a lisztet, a stitdport, a cukrot, a tojasokat, a vaniliat, a
vajat és a tejet a talba. Tegye a tetét a helyére és 6-os fokozaton keverje 2 percig.
Végil adja a keverékhez a malnadarabokat és 3-as fokozaton keverje 15 masodper-
cig. Tegyen egy-egy cupcake papirformat minden muffin tartoéba és a papirformakat
toltse fel 2/3-ig a tésztaval. Sisse 180 °C-on 15 percig, majd hagyja teljesen kihlni.

A cukormaz elkészitése: olvassza 6ssze a fehércsokoladét és a repceolajat a mik-
rohullama siitében, alacsony teljesitményen. Tegye a tojasfehérjéket és a cukrot
egy Bainmarie talba és verje fel a fehérjét gy, hogy a keverék térfogata duplajara
ngjon és csillogova valjon. Vegye el a rozsdamentes acéltalat és a habverdt. Tegye
ezt a keveréket a tdalba, rakja ra a tetejét, majd verje 5-6s fokozaton, amig kisebb bu-
borékok nem képzédnek a habon. Adja a keverékhez a puha vajat és 6-as fokozaton
keverje 30 masodpercig. Emelje fel a gép tetejét, egy spatulaval kaparja le a tal belsd
oldalain fennmaradt anyagot, és adja ehhez az olvasztott fehércsokoladét. Még
egyszer keverje 6ssze 6-os fokozaton, 30 mdasodpercig. Tegye a mazat egy csillag
diszit6csdvel ellatott zsakba és diszitse fel a teljesen lehdilt cupcake-eket.
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Kiralyi csokoladé

A siiteményhez:

e 45 g dardlt mandula

e 10 g kékuszreszelék

e 20 g daralt
toérékmogyoré

* 50 g porcukor

e 20 g liszt

» 80 g tojasfehérje

(3 kisebb tojas)

e 50 g cukor

A ropogés pralinéhoz:

e 240 g praliné csokoladé
e 140 g crépes dentelles
(francia ropogés
palacsinta)

* 200 g (bogrényi)
csokoladémaz

e 26 cm Gtmérdji
tortagydird

A csokoladé mousse-hoz:
* 90 g tej

e 3 zselatinlap

e 90 g étcsokoladé

¢ 50 g tejcsokoladé

e 250 g 30% zsirtartalmu
felvert habtejszin

)

x8 Tal Habvers

A siitemény elkészitése: Egy talban keverje 6ssze a porcukrot, a lisz-
tet, a daralt mandulat, a dardlt torékmogyordét és a kokuszt. Tegye a
tojasfehérjéket a rozsdamentes acéltalba és készitse el6 a tobbszalas
habvergt. A fehérjéket maximadlis sebességen verje fel kemény habba.
Fokozatosan adja hozzd a cukrot, igy egy nagyon kemény tojashabot
fog kapni. Adja hozzd a szdraz keveréket és egy spatuldval 6vatosan
forgassa azt be. A keveréket tegye egy habzsdakba. SitSpapirral bélelt
tepsire nyomjon ki egy 1 cm vastag és 25 cm atmérgji korongot és
szorja meg porcukorral. Stisse 170°C fokon kb. 15 percig.

A ropogos praliné elkészitése: olvassza meg a csokoladét egy kandl
repceolajjal a mikrohulldm( sitében. Térje dssze a ropogos pala-
csintakat és vegyitse azokat 6ssze az olvasztott csokoladéval. Két
pergamenpapir kozott teritsen el 5 mm magassagi keverékréteget, és
tegye a hiitébe. Ha a sitemény lehdilt, készitse el a csokoladé mousse-t:
olvassza meg az ét- és tejcsokoladét a mikrohullama sitében. Egy
labasban forralja fel a tejet és adja hozza az elére bedztatott zselatint
(kb. 10 percig hideg vizben aztassa, majd nyomkodja ki, hogy puhdabb
legyen). Ontse a forré tejet a megolvasztott csokolddéra, majd kézi

habverdvel keverje jol 6ssze, hogy sima keveréket kapjon. Hagyja kihil-
ni. Figyeljen arra, hogy a rozsdamentes acéltdl nagyon hideg legyen,
és csak akkor tegye bele a folyékony krémet. Készitse el a tobbszalas
habverst és a tetdt. 4-es fokozaton 2 percig, majd 6-o0s fokozaton
4 percig verje a keveréket. Adja a tejszinhabot a csokoladéhoz és dvato-
san keverje 6ssze a keveréket. Igy elkésziilt a csokolddé mousse.

Osszeallitas: sutpapirral bélelje ki a tortagydriit, mert a gyiiri igy
majd kénnyen eltavolithaté lesz. Helyezze a siitemény-korongot a
gydrd aljara. A ropog6s pralinébél vagjon ki egy, a stitemény atmérs-
jével megegyez6 méretii korongot és helyezze azt a siitemény tetejére.
Igazitsa a helyére a siitemény koriil levd gydirdit, végil kenje fel a csoko-
Iddé mousse-t. Figyeljen arra, hogy a mousse teljesen el legyen simitva,
majd tegye a tortat a mélyhiitébe legaldabb 12 érara. Felszolgalas
el6tt tegye a tortdt egy tortardcsra és tavolitsa el a gydirit. Ovatosan
melegitse fel a csokoladémazat a mikrohulldma siitében és boritsa be
a tortat ezzel a mazzal. 5 perc utdn tegye a tortat egy tortatdlra és
kindlas el6tt 2 éraval hagyja felolvadni.




Fiiszeres kenyér

» 200 g finomliszt
| * 4 tojas
x6

\ e 11g siitépor 100 ml tej Tal Mixer
* 50 ml olivaolaj
« 12 napon szaritott Melegitse el a sttt 180 “C-ra. Vajazza ki és lisztezze ki a stt6format. A mixerrel és
paradicsom s fedéllel ellatott rozsdamentes acél talban keverje éssze a lisztet, a tojast és a siits-
« 200 g feta sajt port. A keverést az 1-es fokozaton kezdje, majd fokozatosan névelje a 3-as fokozatig.
» 15 magozott z6ld oliva Ontse hozza az olivaolajat és a tejet, majd keverje tovébbi 1,5 percig. Csékkentse
» Egy csipetnyi curry por a sebességet az 1-es fokozatra, majd adja hozzé a szdritott paradicsomot (vagja
(opciondlis) s és bors fel darabokra), a kockdra vagott feta sajtot, a zéld olivat (vagja fel darabokra) és a
curry port. Fiiszerezze be. Ontse a keveréket a siit6formdaba, majd a siitstsl fiiggsen
Tipp: A feta sajtot slisse 30-40 percig. Annak ellendrzése érdekében, hogy a cipé megsiilt-e, szurkdlja
mozarellara is cserélheti, | meg egy késsel.

' J ['snéhdnyfe/apn’tott
4

bazsalikom levelet is
hozzdadhat.

Paradicsomlé bazsalikomos tejszinhabbal

8 poharkrémhez: rcg;
e 4 paradicsom g

e 2 piros paprika

Gytimélcscentrifuga Tal Habverd
e 14 nagy bazsalikomlevél

4 evékanal olivaolaj Apritsa fel a paradicsomokat, a piros paprikdt és a hat darab nagyméreti
VAo elglelfolelele[ateli=la=iad|  bazsalikomlevelet. Nyomija at a gytiimdlcscentrifugan. Adja hozza az ecetet és
» 200 ml folyékony tejszin, ahdarom evékandl olivaolajat, majd 150 ml vizzel éblitse le a a gyiimélcscentri-
nagyon hideg s6 és bors fuga nyilasat, majd gydijtse 6ssze a tobbi levet. Keverje fel a paradicsomlevet,
majd séval és borssal izesitse. Ontse a folyékony krémet a téalba, majd adjon
r Tipp: A bazsalikom hozza egy evékanadl olivaolajat és a maradék apritott bazsalikomot. izles
helyett metélohagymdt is | szerint fiiszerezze. Szerelje fel a t8bbpengés villat és a fedelet. Tiz percig ke-
\ haszndlhat. verje a keveréket, mig meg nem keményedik. Tegye hiitbe 30 percre. Ontse a

paradicsomlevet kelyhekbe vagy kisebb poharakba. A télalashoz tegyen egy
evdkandl bazsalikomos tejszinhabot a tetejére.

IZES PILLANATOK

,

Pizzatészta

Egy pizzéhoz:
e 150 g kenyérliszt

* 90 ml langyos viz Tal

Dagasztokar
e 2 evokandl olivaolaj .
o 3 g szadritott éleszt6 Ontse a lisztet és a sot a rozsdamentes acél talba és szerelje fel a dagasztokart.
e S6 Tegye ra a fedelet. Allitsa a gépet 2-es fokozatra, majd jarassa néhany mésodpercig,

ontse hozzd az éleszt6t, majd dllitsa 4-es fokozatra. Adja hozzé a langyos vizet, az
olivaolajat és jarassa a késziiléket, amig a tészta gémb alakt nem lesz. Hagyja, hogy
a tészta kétszer akkora méretiivé keljen. Nydjtsa ki a tésztat, és a receptnek megfe-
lelGen hasznalja fel.




Cukkini gratin

e 1 kg cukkini
e 3 tojds

* 250 g tejfol x6 Z6ldség aprito Tal Habverd
e 100g gruyére sajt
« S6, bors, szerecsendié Melegitse el6 a sttt 220 “C-ra. Az A dobra illesztett zoldségvagon valassza ki a 3-as sebes-

séget, majd szeletelje fel a cukkinit. Egy serpeny6ben 10 percig piritsa meg a cukkinit. Tegye

Tipp: A frissesség félre. A D dobra illesztett zéldségvagéval reszelje le a gruyére sajtot 2-es sebességen. Tegye
érdekében egy kevés félre. A tobbpengés villaval és a fedéllel ellatott rozsdamentes talban verje fel a tojasokat és a
mentat is adjon hozza. tejfélt. Adja hozzd a sot, a borsot és a szerecsendiét. Valassza ki a 2-es sebességet és jarassa

~ P

30 masodpercig. Helyezze a cukkini felét egy kivajazott, sttéallé talba, majd szérja meg a
gruyere sajt felével. Helyezze a maradék cukkinit egy talba, majd szérja rd a maradék gruyére
sajtot. Ontse le a cukkinit a tojas, a tejfol, a sé, a bors és a szerecsendio keverékével. 220 °C-on,
25-30 percig stisse. Melegen tdlalja.

Hasgomboc

» 500 g sovany

marhaszelet 1 csapott

evokandl finomliszt x4 Hasdardlo Tal Mixer

o 1 kozepes méretii

tjhagyma 1 gerezd Melegitse el6 a siit6t 200 *C-ra. A kislyuk( védéraccsal ellatott hisdarald segitségével 4-es fo-
| fokhagyma kozaton dardlja le a hist. Ontse a dardlt hist és a tobbi hozzavalét a rozsdamentes acél talba.

e 3 szdl petrezselyem Helyezze fel a mixert és a fedelet, majd jarassa a gépet egy percig az 1-es fokozaton. A keverés

* 50 és bors utdn készitsen dié méretii golyokat a keverékbdl. Helyezze a hisgolyokat a siitélapra, és fedje

le sitGpapirral. 25 percig siisse a siitében. A siitési idg felénél forgassa at a hisgolydkat.

baranyhdsra, a
petrezselymet pedig
A kkorianderre cserélheti.

r Tipp: A marhahdst
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Bita Smietana

e 250 ml schtodzonej

 Smietany 36%
" ¢ 50 g cukru pudru

O

x6/8 Misa

zatdz trzepaczke i ostone przeciw

o)

Trzepaczka

Dodaj $mietane oraz cukier puder do wykonanej ze stali nierdzewnej misy robota, nastepnie
chlapaniu. Mieszaj sktadniki przez 2 minuty z predkosciq 4, a
nastepnie przez 3,5 minuty z predkoscig maksymalng.

Ciasto kruche

Na podktad do tarty o
masie 350 g
» 200 g zwyktej maki (typ

550)

» 100 g masta
e 50 ml wody
e Szczypta soli

Ciasto na gofry

Na 24 gofry

e 250 g zwyktej maki (typ
550)

» 15 g Swiezych drozdzy

e 2 jaja

e 1 szczypta soli

© 400 ml mleka

e 125 g miekkiego masta
e 1 saszetka cukru
waniliowego (lub kilka
kropli esencji waniliowej)

m O T

x6/8

Misa

Mieszadto hakowe

Dodaj magke, masto i sol do misy ze stali nierdzewnej. Zat6z mieszadto hakowe i ostone
przeciw chlapaniu ciasta, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez kilka sekund z predkoscig 1.
Podczas wyrabiania dodaj letnig wode. Wytqcz urzadzenie, gdy ciasto uformuje sie w
kule. Przed rozwatkowaniem oraz upieczeniem zawir ciasto w folie spozywczq i wioz do
lodéwki na przynajmniej godzine.

Na 20 sztuk

e 750 ml mleka

e 375 g zwyktej maki (typ
550)

e 4 jaja

© 40 g cukru

» 100 ml oleju

e 1 tyzka wody z kwiatéw

/| pomarariczy (mozna
zastqpic kilkoma kroplami
aromatu pomarariczowego)

Ciasto na nalesniki

Blender

blendera i uruchom urzgdzenie

Doddqj jaja, olej, cukier, mleko i wybrany aromat do dzbanka blendera. Zamknij pokywe
na kilka sekund z predkosciq 2. Dodaj make i miksuj catos¢
przez p6ttorej minuty. Pozostaw ciasto w temperaturze pokojowej na przynajmniej godzine.

Blender

T

Wskazéwka: Gofry podawaj z bitq
Smietang, sosem czekoladowym itp

)

Wymieszaj drozdze z odrobing letniego mleka. Do dzbanka blendera dodaj jaja, sol,
cukier waniliowy, reszte mleka, masto i mase drozdzowq. Zamknij pokrywe. Uruchom
urzadzenie z predkosciq 4 i stopniowo dodawaj make przez otwor w pokrywie. W razie
koniecznosci przez kilka sekund korzystaj z trybu pulsacyjnego, aby sktadniki dobrze sie
potqczyty. Catos¢ mieszaj przez okoto 2 minuty do uzyskania jednolitej konsystencji.
Przed przystgpieniem do przygotowywania gofréw odstaw ciasto na godzine.
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Do przygotowania

« bochenka o masie ok. 800 g
* 500 g maki chlebowej
(mozna potqczyc pszenng i
razowq)
« 285 ml letniej wody

* © 10 g suszonych drozdzy
piekarskich
e 10 g soli
e Ptatki owsiane do
posypania

podanego przepisu
mozesz tez przygotowaé
buteczki. Posyp je
makiem lub ziarnami
sezamu. _J

r Soli i cukru nie nalezy )

T Wskazowka: Z )

bezposrednio tqczyc z
drozdzami, poniewaz

mogag hamowac
wyrastanie ciasta. J

Chleb wielozbozowy

Misa Mieszadto hakowe

Dodaj magke do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj w niej dwa wgtebienia: do
jednego dodaj sél, do drugiego drozdze piekarskie. Nat6z mieszadto hakowe i ostone
przeciw chlapaniu. Sktadniki wyrabiaj przez kilka sekund z predkoscia 1. Przez otwor
w ostonie dodaj wode. Wyrabiaj ciasto przez osiem minut. Przykryj ciasto Sciereczkq
kuchenng i odstaw je na 15 minut w ciepte miejsce. Umies¢ ciasto na oproszonej
maka powierzchni. Ugnie¢ je dtonia i nadaj ksztatt kwadratu. Zawin wierzchotki do
srodka, a nastepnie ugniec pigscig. Powtdrz czynnos¢. Nadaj ciastu ksztatt dtugiego
bochenka. Umies¢ je w formie o dtugosci 25 cm. Powierzchnie bochenka nalezy
zwilzy¢ i posypaé ptatkami owsianymi. Przykryj ciasto wilgotnq Sciereczkq kuchenng
i odstaw je na 60 minut w ciepte miejsce. Wykonaj naciecie o gtebokosci 1 cm na
catej dtugosci bochenka. Do nagrzanego do temperatury 240°C piekarnika wt6z
ciasto oraz niewielkie naczynie z wodg. Obecnos¢ naczynia spowoduje, ze chleb
po wypieczeniu bedzie miat ztocistq skorke. Piecz przez okoto 30 minut. Wyjmij
bochenek z formy i pozostaw do ostygniecia na metalowej kratce do ciast.

o Brioszki

e 250 g mgki pszennej

chlebowej

e 5gsoli

e 25 g cukru

« 100 g masta

e 2 cate jaja i 1 z6ttko

3 tyzki stotowe letniego

mleka

e 2 tyzki stofowe wody
~ e 5 g suszonych drozdzy

piekarskich

Wskazéwka: Dodaj
v | kawatki czekolady lub
1 kandyzowane owoce.

x6 Misa Mieszadto hakowe

Wsyp magke do misy ze stali nierdzewnej i wykonaj dwa wgtebienia: do jednego z
nich wsyp sol i cukier, a w drugim umie$¢ drozdze, letnie mleko oraz wode. Soli i cukru
nie nalezy bezposrednio tqczy¢ z drozdzami, poniewaz moga hamowaé wyrastanie
ciasta. Dodaj jaja, a nastepnie zat6z mieszadto hakowe i ostone przeciw chlapaniu.
Wtqcz urzgdzenie przy predkosci 1 i wyrabiaj ciasto przez 15 sekund, a nastepnie
przez 2 minuty 45 sekund z predkoscig 2. Stale mieszajac, dodaj masto w ciggu
jednej minuty. Nalezy pamieta¢, ze nie powinno ono by¢ zbyt miekkie (p6t godziny
przed uzyciem wyjmij je z lodowki). Kontynuuj wyrabianie przez kolejne 5 minut z
predkoscig 2, a nastepnie przez 5 minut z predkosciq 3. Nakryj ciasto i pozostaw je na
2 godziny w temperaturze pokojowej. Po uptywie tego czasu ciasto nalezy wyrobic,
energicznie zdejmujqc je ze Scianek miski i rzucajgc o dno misy. Nakryj ciasto i wstaw
je na kolejne 2 godziny do lodowki, aby wyrosto. Po wyjeciu ciasto nalezy ponownie
wyrobié, rzucajgc o dno misy. Owin ciasto folig spozywczq i wstaw na noc do lodéwki,
aby wyrosto. Nastepnego dnia nasmaruj mastem i oprosz maka forme do brioszek.
Uformuj ciasto tak, aby przybrato ksztatt kuli. Umies¢ ciasto w formie i pozostaw
w cieptym miejscu do momentu, az urosnie i wypetni forme (2-3 godziny). Umies¢
forme w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C i piecz przez okoto 25 minut.
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Biaty chleb

Misa Mieszadto hakowe

Dodaj make, sél i suszone drozdze do misy ze stali nierdzewnej. Zatdz mieszadto hakowe
i ostone przeciw chlapaniu, a nastepnie wyrabiaj ciasto przez kilka sekund z predkoscig 1.
Dodaj letniq wode przez otwér w ostonie. Wyrabiaj ciasto przez 8 minut. Pozostaw ciasto na
okoto pot godziny w temperaturze pokojowej. Dtorimi uformuj z ciasta kule. Umies¢ jg na
nasmarowanym mastem i oprészonym makgq papierze do pieczenia. Pozostaw ciasto na okoto
godzine w temperaturze pokojowej, aby wyrosto. Nagrzej piekarnik do temperatury 240°C.
Wierzch bochenka natnij ostrym nozem i skrop bochenek letnig wodg. Umie3¢ wypetniony
wodg pojemnik w piekarniku. Dzieki niemu chleb bedzie miat ztocistq skorke. Piecz przez
40 minut w temperaturze 240°C.

Ciasto ptysiowe

Misa Mieszadto

W rondlu podgrzej wode z mastem, solg i cukrem. Doprowadz ptyn do wrzenia i dodaj catq
porcje maki. Mieszaj drewniang topatkq, az ciasto wchtonie catq wode. Odczekaj, az ciasto
ostygnie. Przelej je do misy ze stali nierdzewnej i zat6z nasadke mieszajgcq oraz ostone przed
chlapaniem. Uruchom urzgdzenie z predkoscig 1 i dodaj pojedynczo jaja. Nastepnie mieszaj
ciasto przez dalsze 2-3 minuty do momentu uzyskania jednolitej konsystencji. Przy uzyciu
tyzeczki lub woreczka do dekorowania natéz ciasto na nasmarowang mastem i oprészong
maka blache do pieczenia. Piecz przez 40 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C. Po zakonczeniu pieczenia otworz drzwi piekarnika i odczekaj, az ptysie ostygna. Ptysiow
nie nalezy wyjmowac z piekarnika natychmiast po upieczeniu, poniewaz mogq opasc. Po
ostygnieciu wypetnij ptysie bitg Smietang, lodami lub kremem.




Ciasteczka z kawatkami czekolady

= =
Sktadniki na 20 duzych
ciastek: J
« 250 g miekkiego masta Misa Mieszadto
e 125 g cukru pudru

e 125 g brgzowego cukru
e 1 tyzeczka ekstraktu

Doda¢ masto i dwa rodzaje cukru do misy ze stali nierdzewnej. Zatozy¢ mieszadto
i miksowac przez 20 sekund z predkosciq 3. Wytqczy¢ robot i oczysci¢ wewnetrzne
wanilii Scianki misy za pomocg topatki, a nastepnie miksowaé ponownie przez 20 sekund z
« 2 cate jajka predkoscig 5. Doda¢ pozostate sktadniki, natozy¢ ostone przed chlapaniem i miesza¢
« 400 g zwykfej maki z predkosciq 2 do czasu uzyskania gtadkiego ciasta. Z ciasta uformowac kule, owingé
« 1 tyzeczka proszku do folig spozywczq i whozy¢ do lodowki na co najmniej 1 godzine. Nagrza¢ piekarnik do
pieczenia temperatury 180°C, wyjac ciasto z lodéwki i podzieli¢ na mate kulki. Umiescic kulki na
« 200 g czekolady w blasze do pieczenia wytozonej pergaminem i piec w piekarniku przez okoto 10 minut.
kawatkach

czekolady mozna
zastqpic orzechami lub
suszonymi owocami.

r Wskazéwka: kawatki

Brownies z czekoladq i orzechami pecan

« 3 duze jajka =—
» 200 g gorzkiej czekolady !

PYSZNE PRZEKASKI

* 200 g masta x6/8 Misa Trzepaczka

e 15 g masta do formy do

pieczenia Nagrzaé piekarnik do 200°C i wysmarowaé mastem kwadratowq forme do pieczenia.
180 g cukru Rozpusci¢ czekolade i 200 g masta w kuchence mikrofalowej lub kgpieli wodnej i
o 2 torebki cukru dobrze wymiesza¢. Dodac¢ jajka i dwa rodzaje cukru do misy ze stali nierdzewne;j.
waniliowego Zatozyc trzepaczke i ostone przed chlapaniem i miksowaé przez 1 minute z predkosciq
* 80 g przesianej zwyktej 6. Dodac rozpuszczonq czekolade i miksowacé przez 20 sekund z predkosciq 6. Doda¢
maki przesiana make i miksowa¢ przez 15 sekund z predkoscia 6. Na koniec doda¢ do

* 50 g orzechow pecan masy orzechy pecan i wymieszaé za pomocg topatki. Wlaé mase do nattuszczonej

blachy i piec przez 25 minut w temperaturze 200°C. Pozostawic¢ do ostygniecia przed
podaniem.

Wskazéwka: orzechy
pecan mozna zastqpic
orzechami laskowymi i

podawac z lodami lub
bitg smietang.
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Mus czekoladowy

» 150 g dobrej jakosci
gorzkiej czekolady

e 150 g cukru pudru
* 6 jaj

Wskazéwka: Do piany
dodaj drobno startq

\skérke pomaranczy.

w o o

x6/8 Misa Trzepaczka

Potam czekolade na kawatki. Umies¢ czekolade w niewielkim rondlu i dodaj 2 tyzki stotowe
wody. Rozpuszczaj czekolade na bardzo wolnym ogniu, mieszajqgc drewniang tyzkg. Po
uzyskaniu jednolitej konsystencji zdejmij rondel z kuchenki. Dodaj szes¢ z6ttek, caty czas
mieszajgc. Do misy ze stali nierdzewnej dodaj biatka, zamontuj trzepaczke i ubijaj biatka z
dodatkiem 25 g cukru przez minute i 45 sekund z predkosciq 5. Dodaj reszte cukru i mieszaj
z petna predkoscig przez 30 sekund. Dodaj tyzke piany do masy z jaj i czekolady i wymieszaj.
Ostroznie dodaj reszte piany w ten sam sposéb. Przygotowang mase wstaw na kilka godzin
do lodéwki.

Ciasto:

e 130 g brgzowego cukru

120 ml oleju

stonecznikowego

e 4 jajka

e Skorka i sok z

1 pomaranczy

e 240 g zwyktej maki

e 10 g proszku do pieczenia

e 2 tyzeczki mielonego

cynamonu

e 250 g tartej marchewki

e 50 g posiekanych

orzechéw wtoskich

e 50 g rodzynek

Krem:

» 100 g roztopionego masta

e 150 g kremowego

naturalnego serka o 25%
. zawartosci ttuszczu

e 100 g cukru pudru

Wskazéwka: ciasto
mozna udekorowac
wiérkami kokosowymi.

Ciasto marchewkowe z kremem

w o g

x 8/10 Misa Mieszadto

Przygotowanie ciasta: Nagrzaé piekarnik do 180°C. Zatozy¢ mieszadto, a do misy ze stali
nierdzewnej doda¢ brgzowy cukier, olej, jajka oraz sok i skorke z pomaranczy. Zatozy¢ ostone
przed chlapaniem i miksowac z predkoscia 5 przez 1 minute. Doda¢ make, proszek do pieczenia
i cynamon, a nastepnie ponownie miksowac¢ z predkosciq 5 przez 1 minute. Na koniec dodaé
do masy marchewke, orzechy i rodzynki, a nastepnie miksowac z predkosciq 2 przez 15 sekund.
Wysmarowac i wysypa¢ maka okrggtg forme do ciasta, wlaé ciasto do formy i piec przez
45 minut w temperaturze 180°C.

Przygotowanie kremu: Do misy doda¢ rozpuszczone masto, kremowy serek i cukier puder,
miksowacé z predkoscia 2 do czasu uzyskania gtadkiej masy. Krem odstawi¢ do lodéwki. Kiedy
ciasto marchewkowe zupetnie ostygnie, posmarowa¢ wierzch ciasta kremem.




- ]

e 4 jabtka pokrojone w
kostke

e 250 g cukru pudru

e 2 cate jajka

e 150 ml mleka

e 125 g stopionego masta
* 250 g mqki

e 1 saszetka proszku do
pieczenia

e 2 tyzeczki wanilii w proszku

e 2 tyzeczka mielonego
cynamonu
e 2 szczypty soli

ciasto byto jeszcze

smaczniejsze, mozna
dodac tyzke stotowg
rumu.

r Wskazowka: aby

’ Wyborne ciasto z jabtkami

g ¢

Misa Mieszadto

o

Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Zatozy¢ mise ze stali nierdzewnej i mieszadto, dodac

jajka, mleko i masto, nastepnie dodac suche sktadniki (cukier, make, proszek do

pieczenia, wanilie w proszku, zmielony cynamon i s6l). Natozy¢ ostone i miksowa¢
z predkoscig 6 przez 2 minuty. Wytgczy¢ robot, zdjgé ostone z urzgdzenia i oczyscié
wewnetrzne $ciany misy za pomocq topatki. Ponownie zatozy¢ ostone i miksowaé
przez 1 minute z predkosciq 6. Kiedy ciasto jest gotowe dodaé pokrojone w kostke

jabtka i dobrze wymieszac topatka. Wysmarowaé i wysypaé¢ maka forme do ciasta,

wla¢ ciasto do formy i piec przez 50 minut w temperaturze 180°C.

Lizaki czekoladowe

| » 2 jajka
» 100 g cukru
» 60 g mielonych orzechéw
laskowych
e 65 g zwyktej maki

® o /2 saszetki proszku do
pieczenia
e 150 g kremowego serka
Polewa:
» 200 g gorzkiej czekolady
e 2 tyzki oleju rzepakowego
e Paczka patyczkéw do
lizakéw lub drewnianych
patyczkéw do nadziewania
e Cukier perlisty lub
czekoladowa posypka do

dekoragji

‘ Ciasto:
Q L —— e 75 g roztopionego masta

zmienic kolory i dekoracje
lizakéw, mozna obla¢ je
mlecznq czekoladq lub
biatq czekoladq. Mozna
réwniez dodac barwnik
spozywczy do biatej

‘ 1 czekolady.

r Wskazéwka: aby

)

Misa Trzepaczka

Nagrzaé piekarnik do temperatury 175°C. Zatozy¢ trzepaczke, a do misy ze stali
nierdzewnej dodac jajka, cukier, roztopione masto, mielone orzechy, make i proszek
do pieczenia. Miesza¢ z predkosciq 3 przez 15 sekund, nastepnie przetgczyé na
maksymalng predko$¢ na 4 minuty. Wlaé¢ mase do wysmarowanej i posypanej makg
formy i piec przez 40 minut w temperaturze 175°C. Gdy ciasto zupetnie ostygnie,
rozkruszy¢ je w duzej misce, doda¢ serek i wyrabia¢ rekoma do czasu uzyskania
gtadkiego ciasta. Z masy uformowac kulki wielkosci piteczki do ping ponga, nastepnie
utozy¢ je na talerzu lub tacy wytozonej pergaminem. Wtozy¢ drewniany patyczek do
lizakow do kazdej kulki z ciasta i wtozy¢ do lodéwki na 30 minut.

Przygotowanie polewy: doda¢ czekolade i olej do miski i wstawié do kuchenki
mikrofalowej (mata moc), aby rozpusci¢ sktadniki. Po rozpuszczeniu sktadnikéw
zanurzy¢ lizaki z ciasta, pozwoli¢, aby nadmiar czekolady $ciekt z powrotem do miski
i potozyc lizaki na tacy wytozonej pergaminem. Udekorowac lizaki perlistym cukrem
lub kolorowg posypkq zanim czekolada zastygnie, a nastepnie wtozy¢ z powrotem
do lodowki.

PYSZNE PRZEKASKI
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Tarta cytrynowa z bezqg

Do ciasta

250 g zwyktej maki

(typ 550)

125 g masta
30 g zmielonych

migdatéw

80 g cukru pudru
1jaj
1 szczypta soli

Do kremu

6 jaj

300 g cukru

3 cytryny

100 g roztopionego

masta
Do bezy

3 biatka jaj
60 g cukru pudru
1 szczypta soli

rwierzch tarty plastrami

~

Wskazéwka: Ozdob

cytryny.

wm o Tt o ¢

X 6/8 Misa Mieszadto hakowe Trzepaczka Mieszadto

Przygotowanie ciasta: Dodaj make, schtodzone masto pokrojone w
kostke, zmielone migdaty, cukier i s6 do wykonanej ze stali nierdzewnej
misy. Zatéz mieszadto hakowe i ostone przed chlapaniem. Wyrabiaj
sktadniki przez 10 sekund z predkosciq 1, a nastepnie zwieksz predkos¢
do 3. Gdy ciasto zacznie przypomina¢ wyglgdem okruchy chleba,
dodaj jedno jajo przez otwér w ostonie i mieszaj przez 5 minut. Wytacz
urzqdzenie, gdy ciasto uformuje sie w kule. Owin ciasto folig spozywczq
i wstaw je na minimum godzine do lodéwki.

Przygotowanie kremu: Umyj i osusz cytryny. Zetrzyj skorke i wycisnij
sok z owocoéw. Dodaj jaja, cukier, sok i skorke cytryny oraz roztopione
masto do wykonanej ze stali nierdzewnej misy i zat6z mieszadto.
Uruchom urzgdzenie z predkosciq 1, a nastepnie zwiekszaj jg stopniowo
do poziomu 4. Mieszaj sktadniki do momentu uzyskania jednolitej
konsystencji.

Nagrzej piekarnik do temperatury 210°C. Nasmaruj mastem forme
do tarty o Srednicy 28 cm. Rozwatkuj ciasto do grubosci 4 mm, wytéz
nim forme i naktuj je widelcem. Nakryj papierem do pieczenia i posyp
suszonymi ziarnami fasoli. Ciasto piecz przez 15 minut. Usur papier do
pieczenia oraz ziarna fasoli. Rozprowadz krem na ciescie i piecz przez
25 minut w temperaturze 180°C.

Przygotowanie bezy: Piane z biatek ubijaj z dodatkiem 20 g cukru
pudru w wykonanej ze stali nierdzewnej misie z trzepaczkq przez
pottorej minuty z predkosciq 5, a nastepnie zwieksz predkos¢ do
maksymalnego poziomu i mieszaj mase az do zgestnienia. Pod koniec
dodaj pozostate 40 g cukru pudru. Po upieczeniu tarty rozprowadz na
niej tyzka piane. Wstaw tarte do piekarnika na kilka minut, aby beza
lekko sie zrumienita.




Ciasto z kremem truskawkowym

Biszkopt:

O 0

e 125 g cukru pudru Misa Trzepaczka

» 125 g mqki tortowej (typ 450)

Aksamitny krem: Przygotowanie biszkoptu: podgrzaé piekarnik do 210°C. Zatozy¢
o %2 I mleka mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke, nastepnie ubija¢ razem
® 250 g cukru jajka z cukrem z predkoscig 5 przez 5 minut do czasu uzyskania
* 4 jajka jasnej masy. Wytqczy¢ mikser i uzy¢ topatki do wymieszania
* 70 g maki przesianej maki, zaczynajgc od dna misy ku wierzchowi. Wytozyé
* 250 g migkkiego masta papierem do pieczenia gtebokg blache do pieczenia o wymiarach
pokrojonego w kostke 40 x 30 cm. Wylaé mase na wytozong papierem blache i
o § lesi@ wyetatliy wygtadzi¢ topatkg, nastepnie piec przez 7 minut. Pozostawi¢ do
0 S0 @ vt ostygniecia i wykroi¢ dwa identyczne kota za pomocq tortownicy.

Wskazéwka: ciasto z Przygotowanie aksamitnego kremu: przekroi¢ wanilie na p6+
kremem truskawkowym i usung¢ ziarna. Wla¢ mleko do rondla, doda¢ 125 g cukru i
mozna udekorowac ziarna wanilii. Zagotowaé. W miedzyczasie wsypac 125 g cukru

ti/koma Swiezymi do misy ze stali nierdzewnej. Doda¢ jajka. Zatozy¢ trzepaczke,
truskawkami. ubija¢ mase przez 2 minuty z predkosciq 6. Doda¢ make i

miksowaé ponownie przez 30 sekund z predkoscia 6. Wla¢ jedng
czwartq gorgcego mleka do masy z jajek i miksowaé przez
30 sekund z predkoscig 3. Wla¢ mase do rondla, dodaé reszte
mleka i gotowa¢ na Srednim ogniu, ciagle mieszajgc, do czasu
uzyskania gestego kremu. Kiedy krem zgestnieje, przetozy¢
go do misy, przykry¢ folig spozywczq i odstawi¢ na godzine do
czasu osiggniecia temperatury pokojowej. Umy¢ i osuszy¢ mise

ze stali nierdzewnej. Doda¢ krem i uzy¢ trzepaczki do ubijania z
predkosciq 6. Po uptywie 1 minuty przetqczy¢ robot na predkosé
3 i stopniowo dodawac¢ miekkie masto pokrojone na kawatki.
Ubijaé jeszcze przez 30 sekund do czasu uzyskania gtadkiej masy.

Laczenie: Wytozy¢ metalowq tortownice pergaminem. Potozy¢
jedng warstwe ciasta na spod. Przekroi¢ truskawki na pot i
utozyc je wokot brzegdw ciasta przekrojong strong na zewnatrz.
Rozprowadzi¢ jedng trzecig kremu na cieScie. Doda¢ pokrojone
truskawki i cienkg warstwe kremu na wierzch. Utozy¢ drugq
warstwe ciasta na wierzchu kremu truskawkowego. Przykry¢
ciasto folig spozywczq i whozy¢ do lodéwki na 24 godziny. Wyjaé
ciasto z lodéwki na 30 minut przed podaniem, aby dokorczyé
dekorowanie.

Dekorowanie ciasta z kremem truskawkowym: Posypaé blat
cukrem pudrem i rozwing¢ marcepan. Z marcepana wyciqc kotko
tej samej wielkosci co ciasto i utozy¢ na wierzchu ciasta z kremem
truskawkowym.

WYJATKOWE CHWILE
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Makaroniki waniliowe

Na makaroniki:

e 200 g cukru pudru

* 200 g mielonych
migdatéw

e 2 x 80 g biatek

© 200 g cukru pudru

e 75 ml wody

e 2 laski wanilii
Aksamitny krem:

e 500 ml mleka

o 6 76ftek

e 125 g cukru

» 100 g masta
pokrojonego w kostke
e 20 g mqki

e 30 g maki kukurydzianej
o /2 laski wanilii

mozna zastqgpic dzemem

truskawkowym i

dodac rézowy barwnik

spozywczy do masy na
makaroniki.

r Krem waniliowy

)

Misa Trzepaczka

Przygotowanie makaronikéw: wymiesza¢ w robocie 200 g cukru pudru
i 200 g mielonych migdatéw. Mieszanka jest okreslana mianem ,tant
pour tant” czyli ,tyle za tyle”. Przesia¢ mieszanke i odstawi¢. Zagotowaé
wode z cukrem pudrem w rondlu bez mieszania. Uzy¢ termometru do
sprawdzenia temperatury syropu, ktéra nie moze przekraczaé 115°C.
Zatozy¢ mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke. W misie ubi¢ na sztywno
piane z 80 g biatek z predkosciq 3, a nastepnie zwigkszy¢ predkos¢,
gdy temperatura syropu osiggnie 105°C. Zdja¢ syrop z ognia, gdy
osiggnie temperature 115°C i powoli wla¢ do ubitej piany w misie.
Kontynuowa¢ ubijanie masy przez 6 minut, az beza nieco ostygnie.
Doda¢ pozostate nieubite biatka (80 g) do ,tant pour tant” i miksowac
do momentu uzyskania gtadkiej masy. Przekroi¢ laske wanilii na p6+
i usung¢ ziarna wanilii z jednej potowy. Doda¢ je do masy. Potqczyé
okoto jednej trzeciej bezowej masy z pasta migdatowq za pomocqg
miekkiej topatki, aby nieco rozluzni¢ konsystencje. Doda¢ pozostatq
cze$¢ masy bezowej. Miesza¢ wszystko razem za pomocq fopatki, od
spodu do zewnatrz, przez okoto 1 minute. Umiesci¢ mase w woreczku
do dekorowania 8 mm. Wytozy¢ blache do pieczenia pergaminem.
Przy uzyciu woreczka uformowaé mate, rowne kulki wielkosci orzecha
wtoskiego, rownomiernie rozmieszczajgc je na blasze. Delikatnie

stukng¢ w spod blachy do pieczenia i pozostawi¢ w temperaturze
pokojowej na 30 minut. Podgrza¢ piekarnik do 150°C. Piec przez
14 minut, a nastepnie wytozy¢ papier do pieczenia na wilgotny blat,
aby bez trudu zdjgé makaroniki.

Przygotowanie aksamitnego kremu waniliowego: podgrza¢ mleko
na matym ogniu, doda¢ ziarna wanilii z drugiej potowy laski wanilii.
W misie ze stali nierdzewnej ubija¢ zé6ttka z cukrem za pomocq
trzepaczki przez 2 minuty z predkosciq 6, nastepnie doda¢ make i magke
kukurydziang i ponownie ubija¢ przez 1 minute z predkoscig 4. Wlaé
ciepte mleko do mieszanki, miesza¢ za pomocq recznej trzepaczki i
postawi¢ uzyskang mase na matym ogniu na okofo 3- minuty, ciggle
mieszajgc do czasu, az krem zgestnieje. Zdjac¢ z ognia, wymieszaé
z mastem. Wtozy¢ krem do hermetycznego pojemnika i umiesci¢ w
lodéwce na co najmniej 1,5 godziny.

tagczenie: Whozy¢ aksamitny krem do woreczka do dekorowania
8 mm i wycisng¢ na jeden makaronik. Przykry¢ drugim makaronikiem.
Makaroniki przechowywaé w hermetycznym pojemniku.




Pucharki z tiramisu

« 3 filizanki mocnej kawy
e 3 jajka

e 1 opakowanie podtuznych X6/8 Misa

Trzepaczka
biszkoptéw
e 75 g cukru pudru Oddzieli¢ z6ttka od biatek. W misie ze stali nierdzewnej mieszac z6ttka z cukrem przy
250 g serka mascarpone uzyciu trzepaczki z predkosciq 6 przez 2 minuty do czasu az masa stanie sie bardzo
o Troche gorzkiego kakao jasna. Dodaé mascarpone i ubijac¢ z predkoscia 6 przez 2 minuty. Przetozyé mase do
i g miski i odstawi¢. Umy¢ i osuszy¢ mise ze stali nierdzewnej i trzepaczke. Wlaé biatka
e ne $2 — r Wskazéwka: Aby do misy i zamocowac trzepaczke. Ubija¢ sztywnq piane z biatek przez 30 sekund z
] uzyskac lekki deser, kawe predkoscig 5, dodaé 1 tyzeczke cukru i ubija¢ ponownie przez 1 minute i 30 sekund z
mozna zastgpic sokiem predkoscig 6. Delikatnie wymiesza¢ ubitq piane z kremem mascarpone przy uzyciu

owocowym i doda¢ topatki.
Swieze owoce.

Laczenie: nasaczyc biszkopty kawa i utozy¢ na spodzie szklanego pucharka pierwszq
warstwe. Dodaé¢ warstwe kremu, a nastepnie kolejng warstwe namoczonych
biszkoptow. Uktada¢ warstwy az do zapetnienia pucharka. Ostatnig warstwg
powinna by¢ warstwa kremu. Posypaé kakao i wtozy¢ pucharki do lodéwki na co
najmniej 12 godzin.

Babeczki z malinami i biatq czekoladqg

[ Sktadniki na 12 babeczek:
’ ) ¥ Ciasto:
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e 170 g mqki
: Ber s - « 150 g cukru pudru Misa Mieszadto Trzepaczka

" e | L i * 150 g miekkiego masta Przygotowanie ciasta: Nagrzaé piekarnik do temperatury 180°C. Zatozy¢ mise
4 v * 3 jajka ze stali nierdzewnej i mieszadto, doda¢ make, proszek do pieczenia, cukier, jajka,
* 1tyzeczka proszku do ekstrakt wanilii, masto i mleko. Zatozy¢ ostone przed chlapaniem i miksowaé z
Y (PSSl predkosciq 6 przez 2 minuty. Na koniec dodaé maliny i miksowaé z predkosciq 3 przez
|ob gpeinagp e 15 sekund. Umiescié papierowe foremki na babeczki w otworach blachy do muffinek i
\ ;/;rg;fieczm el napetnié k_aidq ciuster"r] do2/3 wysokpéci. Piec przez 15 minut w temperaturze 180°C,

P X — « 100 g mrozonych malin a nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia.

Krem:
* 6 biatek
e 65 g cukru pudru
e 115 g miekkiego masta
100 g biatej czekolady
@ » 2 tyzki oleju rzepakowego

Przygotowanie kremu: rozpusci¢ biatq czekolade z olejem rzepakowym w kuchence
mikrofalowej, ustawiajgc matg moc. Umiesci¢ biatka z cukrem w kapieli wodnej i
ubija¢ az masa podwoi swojg objetos¢. W robocie umiescic¢ mise ze stali nierdzewnej
i trzepaczke. Wlaé mase do misy i zatozy¢ ostone przed chlapaniem, nastepnie ubijac¢
z predkoscig 5 do czasu uzyskania sztywnej masy. Na koniec doda¢ migkkie masto i
miksowac z predkosciq 6 przez 30 sekund. Zdja¢ ostone, oczyscic¢ Scianki wewnetrzne
misy za pomocq topatki i dodac rozpuszczong biatq czekolade. Miksowaé z predkosciq
6 przez 30 sekund. Wtozy¢ krem do woreczka z koricowka w ksztatcie gwiazdki i
udekorowa¢ ostudzone babeczki.

mozna udekorowac
cukrowymi peretkami lub
ks’wiez’ymi owocami.

1 r Wskazéwka: babeczki
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Krélewska czekolada

Biszkopt:

© 45 g mielonych
migdatéw

e 10 g wiérkéw
kokosowych

* 20 g mielonych
orzechéw laskowych

e 50 g cukru pudru

e 20 g mqki

« 80 g biatek (3 mate
Jajka)

e 50 g cukru

Chrupigca masa
pralinowa

e 240 g czekolady na
praliny

e 140 g herbatnikéw lub
crépes dentelles

« 200 g polewy
czekoladowej

Mus czekoladowy:

* 90 g mleka

e 3 ptatki zelatyny

» 90 g gorzkiej czekolady
e 50 g mlecznej czekolady
e 250 g Smietany
kremoéwki 30%

)

x8 Misa Trzepaczka

Przygotowanie ciasta biszkoptowego: W misce wymiesza¢ cukier
puder, magke, mielone migdaty, mielone orzechy laskowe i wiorki
kokosowe. Wlaé biatka do misy ze stali nierdzewnej i zamocowa¢
trzepaczke. Ubija¢ z maksymalng predkoscia do czasu uzyskania
sztywnej piany. Stopniowo dodawa¢ cukier do uzyskania bardzo
sztywnej masy bezowej. Doda¢ suche sktadniki i delikatnie wymieszaé
topatka. Umiesci¢ mase w woreczku do dekorowania. Wycisng¢ koto
o grubosci 1 cm i $rednicy 25 cm na blasze do pieczenia wytozonej
pergaminem i posypac cukrem pudrem. Piec przez okoto 15 minut w
temperaturze 170°C.

Przygotowanie chrupigcej masy pralinowej: rozpusci¢ czekolade
w kuchence mikrofalowej z tyzkq oleju rzepakowego. Pokruszy¢
herbatniki i potgczy¢ z rozpuszczonqg czekoladg. Rozsmarowaé mase
na pergaminie, tworzqc warstwe o grubosci 5 mm, przykry¢ drugim
arkuszem pergaminu i wstawi¢ do lodéwki. Podczas stygniecia masy,
przygotowaé mus czekoladowy: rozpusci¢ gorzkq czekolade i mleczng
czekolade w kuchence mikrofalowej. W rondlu zagotowa¢ mleko i
dodac rozpuszczong zelatyne (zelatyne moczy¢ w wodzie przez okoto

10 minut, a nastepnie odcisnaé, aby ja zmiekczy¢). Wla¢ ciepte mleko
do rozpuszczonej czekolady i dobrze wymiesza¢ za pomocq recznej
trzepaczki az do uzyskania gtadkiej masy. Zostawi¢ do ostygniecia.
Upewnic sig, ze misa ze stali nierdzewnej jest dobrze schtodzona,
nastepnie doda¢ Smietanke kremowke. Zatozy¢ trzepaczke i natozyé
ostone, nastepnie ubijaé przez 2 minuty z predkoscia 4 i ponownie
przez 4 minuty z predkosciq 6. Doda¢ ubitg Smietane do czekolady i
delikatnie wymiesza¢ mase do uzyskania musu czekoladowego.

tagczenie: wytozy¢ tortownice pergaminem, tak aby mozna byto
tatwo wyjqc spod. Umiescic koto z ciasta biszkoptowego na spodzie
tortownicy. Z chrupigcej masy pralinowej wycig¢ koto o takiej samej
srednicy co biszkopt i utozy¢ na biszkopcie. Na koniec dodaé mus
czekoladowy. Dobrze rozprowadzi¢ mus i wtozy¢ ciasto do zamrazalnika
na co najmniej 12 godzin. Przed podaniem utozy¢ ciasto na podstawce
i zdja¢ brzeg tortownicy. Delikatnie podgrzaé czekoladowq polewe w
kuchence mikrofalowej i wylaé na ciasto. Po 5 minutach wytozy¢ ciasto
na patere i pozostawi¢ do rozmrozenia na 2 godziny przed podaniem.
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N « 200 g zwyktej maki
| (typ 550)
q. 4 jaja
{ o 11 g proszku do pieczenia
e 100 ml mleka
|\« 50 mloliwy z oliwek
\W| e 72 suszonych pomidoréw
» 200 g sera feta
e 15 zielonych oliwek bez
pestek
e Odrobina curry
(opcjonalnie)
e SOl i pieprz

| [ Wskazowka: Ser
| | feta mozna zastqpi¢
mozarellg i doda¢ kilka
posiekanych lisci bazylii.

L WA

Pieczywo srodziemnomorskie

g ¢

x6 Misa Mieszadto
Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Forme wysmaruj mastem i oprész makg.
W misie ze stali nierdzewnej z nasadkq mieszajqgcg oraz ostonqg przed chlapaniem
zmieszaj make, jaja i proszek do pieczenia, zaczynajqc od predkosci 1 i stopniowo
zwiekszajqgc jg do poziomu 3. Dodaj oliwe oraz mleko i mieszaj mase przez pottorej
minuty. Zmniejsz predkos¢ do poziomu 1 i dodaj suszone pomidory (pokrojone na
kawatki), kostki sera feta, zielone oliwki (pokrojone na kawatki) oraz curry. Dopraw.
Mase przelej do formy i wtdz na 30-40 minut do piekarnika. Naktuj bochenek nozem,
aby sprawdzi¢, czy juz jest upieczony.

Sok pomidorowy z bitg Smietang i bazylig

U 0

Misa Trzepaczka

e 4 pomidory

o 2 czerwone papryki

e 14 duzych lisci bazylii

e 4 tyzki stotowe oliwy z
oliwek

e 2 tyzki stotowe octu
pomidorowego

e 200 ml Smietany kremowki
(dobrze schtodzonej)

e SOl i pieprz

Sokowiréwka

Wskazéwka: Zamiast
bazylii mozna dodac

\szczypior.

tyike bitej Smietany z bazylig.

Pokéj pomidory, papryke oraz 6 duzych lisci bazylii. Sktadniki wtéz do
sokowirdwki i wycisnij sok. Wlej przez otwér sokowirdwki ocet i 3 tyzki stotowe
oliwy. Nastepnie dodaj 150 ml wody, aby optuka¢ zbiornik urzqdzenia i zebra¢
catosé soku. Zamieszaj i dopraw solg oraz pieprzem do smaku. Dodaj do
misy ze stali nierdzewnej ptynng Smietane, tyzke stotowq oliwy oraz reszte
posiekanych lisci bazylii. Dopraw do smaku. Zatéz trzepaczke i ostone przed
chlapaniem. Mieszaj mase przez 10 minut, az zgestnieje. Odstaw do lodowki
na 30 minut. Przelej sok pomidorowy do szklaneczek. Przed podaniem dodaj

SMAKOWITE CHWILE

Ciasto na pizze

Na jedng pizze
e 150 g magki chlebowej
=% * 90 ml letniej wody

e 2 tyzki stotowe oliwy z

oliwek

e 3 g suszonych drozdzy
- piekarskich

e Sol

O T

Mieszadto hakowe

Dodaj make i s6l do misy ze stali nierdzewnej i zat6z mieszadto hakowe oraz ostone
przed chlapaniem. Wyrabiaj przez kilka sekund z predko3ciq 2, a nastepnie dodaj
drozdze i zwigksz predkos¢ do poziomu 4. Dodaj letnig wode, nastepnie oliwe i
wyrabiaj ciasto do momentu az uformuje sie w gtadkq kule. Odczekaj, az ciasto
dwukrotnie zwiekszy swojq objetos¢. Rozwatkuj ciasto i dodaj ulubione sktadniki.
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e 1 kg cukinii
* 3 jaja

e 250 g kwasnej Smietany X6

g 0

Szatkownica Misa Trzepaczka

e 100 g sera gruyeére
« Sl pieprz, gatka Nagrzej piekarnik do temperatury 220°C. Za pomocg szatkownicy i nasadki do krojenia
muszkatotowa warzyw (predkos¢ w pozycji 3) pokréj cukinie na plasterki. Podsmaz do zarumienienia (przez
okoto 10 minut) na patelni. Odstaw. Przy pomocy nasadki do tarcia zetrzyj ser gruyére z
Wskazéwka: Dodaj predkoscig 2. Odstaw. Ubij jaja i $mietane w misie ze stali nierdzewnej z zatozonq trzepaczkq
rm-eco miety, aby ozywi¢ oraz ostong. Dopraw solg, pieprzem oraz gatkg muszkatotowq. Ustaw predkos¢ w pozycji 2 i
smak. uruchom urzgdzenie na 30 sekund. Umies¢ potowe porcji cukinii w nasmarowanym mastem

~

naczyniu zaroodpornym i posyp potowq porcji sera gruyére. Wtéz do naczynia reszte cukinii
i posyp resztq sera gruyére. Catos¢ przykryj masq z jaj, Smietany, soli, pieprzu oraz gatki
muszkatotowej. Piecz przez 25-30 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 220°C.
Podawaj na gorgco.

» 500 g chudego miesa
wotowego

e 1 ptaska tyzka mqki

x4 Maszynka do mielenia migsa  Misa Mieszadto

e 1 Srednia cebula dymka
o 1 zgbek czosnku Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C. Zmiel mieso z predkosciq 4 za pomocq nasadki
\ o Gars¢ natki pietruszki mielgcej z drobnym sitkiem. Dodaj zmielone migso oraz pozostate sktadniki do misy ze
e S6l i pieprz stali nierdzewnej. Zat6z nasadke mieszajgcq oraz ostone i mieszaj sktadniki przez minute z
predkoscig 1. Uformuj dtorimi kule wielkosci orzecha wtoskiego. Umies¢ klopsy na blasze do
Wskazéwka: pieczenia wytozonej papierem do pieczenia. Piecz w piekarniku przez 25 minut. Obr6¢ klopsy
rwofow,'ne mozna po uptywie potowy czasu pieczenia. Podawaj z ulubionym sosem i ryzem, posypane natkq

zastgpic jagniecing, a pietruszki.

pietruszke kolendrq.
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Slehacka
- ¢ 25clvelmistudené %
. smetany
e 50 g mouckového cukru x6/8 Miska Metla

Smichejte smetanu a mouckovy cukr v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem. Zapnéte
spotfebi¢ na 4. rychlost na dvé minuty, pak na tfi a pal minuty na maximalni rychlost.

e
-

& |k <

A

Tésto na kfupavé pecivo

Na jeden zdklad dortu W
0350¢g L

0 200G ey x6/8 Miska Hnétaci hak

» 100 g masla

e 50 ml vody VloZzte mouku, maslo a sul do nerezové misy. Nasadte hnétac a viko a zapnéte na par

« Spetka soli vtefin na 1. rychlost. Za stdlého hnéteni prilévejte viaznou vodu. Nechte spotfebic bézet,
dokud z tésta nevznikne koule. Nechte tésto odpocivat na chladném misté zakryté folii
nejméné hodinu, nez je vyvdlite a zacnete péct.

Palacinky

& Na 20 palacinek
e 750 ml mléka 375 g mouky =

o4 vejce Mixér

40 k . - ! L
: 1009517orIZje VloZte vejce, olej, cukr, mléko a zvolenou pfichut do mixéru. Zvolte 2. rychlost. Spustte

« 1 IZice vody z kvétu spotfebi¢ na par vtefin. Pak otvorem ve viku pfidejte mouku a nechte béZet jesté jednu a
pomerancovniku nebo pul minuty. Nechte tésto pal hodiny odpocinout pfi pokojové teploté, nez zacnete palacinky
ochuceného alkoholu pfipravovat. !

—

Tésto na vafle

Na 24 vafli ﬁ Tip: Podavejte vafle se slehackou,
* 250 g mouky = ¢okoladovou omackou, atd.

e 15 g Cerstvych Mixeér
pekarskych kvasnic

» 2 vejce Rozmichejte kvasnice ve vliazném mléce. Nasadte na spotfebi¢ misu mixéru a pfidejte
« 1 3petka soli vejce, sul, vanilkovy cukr, zbytek mléka, maslo a smés kvasnic. Zaviete viko. Spustte
* 400 ml mléka spotiebi¢ na 4. rychlost a postupné pridavejte mouku otvorem ve viku. Podle potteby
e 125 g zméklého masla muzete pulzni funkci na par vtefin zlepsit zapracovani mouky do tésta. Spustte

- 1ksdéekljvani{kzal(véhok spotfebi¢ asi na dvé minuty, dokud tésto neni hladké. Nechte odpocivat hodinu pied
@i (et (el eppe pfipravou vafli.

vytazku z vanilky)

¥




Cerealni chléb

Na jeden bochnik s ¢ W
« hmotnosti priblizné 800 g {/

* 500 g ceredlni mouky Miska Hnétaci hak

e 285 ml vlazné vody

10 g suseného droZdi Mouku, stl a droZdi viozte do nerezové misy. Nasadte hnétaci hak a viko. Nastavte

10 g soli rychlost 1 a michejte smés nékolik vtefin. Poté skrze otvor ve viku pfilijte vodu.
g Clhpelsien e et Hndtejte osm minut. Tésto prikryjte utérkou a nechte 15 minut odpocivat na teplém
misté. Tésto vyndejte na moukou posypanou pracovni desku a rukama jej vytvarujte
do ctverce. Rohy zabalte do stfedu a zarovnejte tésto péstmi. Tento postup opakujte.
Vytvarujte ovalny bochnik. Bochnik vlozte do 25 cm formy. Povrch bochniku jemné

R?dfl-'P’O h‘?SW B navlhéete a posypte jej ovesnymi vliockami. Tésto pfikryjte vihkou utérkou a nechte
uvadlejte malg;ohl/ck}/b je 60 minut na teplém misté kynout. Po délce bochniku vytvorte 1 cm hluboky zdfez
Posyptejemakem nebo | qsem . Bochnik viozte do trouby predehaté na 240 °C. Do trouby vlozte malou

sezamovymi seminky. nadobu s vodou: tim pomUzete vytvofit zlatavou karku na chlebu. Pecte pfiblizné

30 minut. Bochnik vyjméte z formy a nechte vychladnout na draténém podnose.

Kolac
« 250 g svétlé chlebové % W
mouky {/
5 gsoli, x6 Miska Hnétaci hak
e 259 cukru
100 g masla Mouku nasypte do nerezové misy a vytvorte v ni dvé jamky: do jedné vsypte stl a do
e 2 cela vejce a 1 vajecny druhé vloZte drozdi, cukr, viazné mléko a vodu. Sul a droZdi nepfidavejte najednou,
Zloutek mobhlo by to negativné ovlivnit kynuti. Pfidejte vejce a nasadte hnétaci hak a viko.
L elellsiiee e ieg=ne . Nastavte rychlost 1 a hnétejte 15 vtefin, poté prepnéte na rychlost 2 a hnétejte 2
mléka minuty a 45 vtefin. Pfistroj vypnéte a pfidejte maslo, které nesmi byt pfilis mékké

- * 2 polévkové lzice vody (pted pouzitim jej nechté pul hodiny leZet pfi pokojové teploté). Hnétejte dalsich 5

* 5 g suseného drozdi minut na rychlost 2, a poté 5 minut na rychlost 3. Tésto pfikryjte a nechte kynout dvé

hodiny pfi pokojové teploté. Nasledné tésto jesté diikladné ru¢né prohnétejte v mise.
: Rada: Pridejte Poté tésto pfikryjte potravinaiskou folii a nechte pres noc kynout v lednici. Druhy den
| cokoladove hobliny nebo | yytfete tukem formu na kola€ a vysypte ji moukou. Tésto vytvarujte do koule. Vlozte
1\ _kandované ovoce. jej do formy a nechte kynout na teplém misté, dokud nevyplni formu (2-3 hodiny).
Poté jej vloZet do trouby vyhtaté na 180 °C a pecte priblizné 25 minut.




Bily chléb

Miska Hnétaci hak

Vlozte mouku, stl a kvasnice do nerezové misy. Nasad'te hnétac a viko a zapnéte na par
vtefin na 1. rychlost. Prilijte otvorem ve viku vlaznou vodu. Hnétejte osm minut. Nechte tésto
odpocivat pfi pokojové teploté asi pll hodiny. Pak z tésta rukou vytvarujte kouli. Umistéte kouli
tésta na maslem vytfeny a pomouceny pecici plech. Nechte znovu kynout pfi pokojové teploté
asi hodinu. Pfedehfejte troubu na 240°C. Horni stranu bochniku nafiznéte ostrym nozem a
otfete viaznou vodou. Do trouby vloZte malou nadobu s vodou: tim pomiZete vytvofit zlatavou

karku na chlebu. Pecte 40 minut pfi 240°C.

Kynuté pecivo

Miska Misici metla

V hrnci rozehfejte vodu s mdslem, soli a cukrem. Pfivedte do varu a pfidejte do hrnce mouku.
Rozmichejte dfevénou stérkou, dokud tésto nepohlti veskerou tekutinu. Dikladné vychladte.
Po vychladnuti vloZte tésto do nerezové misy a nasadte misici metlu a viko. Zvolte rychlost
1 a postupné pridejte vejce otvorem ve viku. Po dokonalém zapracovani vajec tésto jesté dvé
az tfi minuty zpracovavejte, dokud neni hladké. Malou IZici vytvoite malé kopecky pasty na
maslem vymazany a pomouceny plech. Pecte v troubé predehraté na 180°C po dobu 40 minut.
Nechte vychladnout v troubé pfi otevienych dvitkach. Nevytahujte z trouby hned, hrozi, Ze
se pecivo srazi. Po dokonalém vychladnuti je napliite pevnou Slehanou smetanou, zmrzlinou
nebo pudinkem.




Na 20 kust velkych
susenek:

e 250 g zméklého masla

e 125 g krupicového cukru
e 125 g hnédého cukru

e 1 [Zicka vanilkového
extraktu

e 2 vejce

* 400 g mouky

e 1 [Zicka prasku do peciva
» 200 g cokoladovych
kouskut

Tip: misto
cokoladovych kousku

muZete pouZit ofisky
nebo susené ovoce.

Susenky s kousky cokolady

! J
Miska Misici metla

V nerezové mise smichejte mdslo a oba cukry. Misu umistéte do pfistroje a mixujte
20 vtefin na rychlost 3. Pak spotfebi¢ vypnéte, stérkou oskrabte vnitfni strany
nerezové misy a nechte smés znovu mixovat 20 vtefin na rychlost 5. Pfidejte zbytek
surovin, zakryjte vikem a mixujte na rychlost 2 tak dlouho, az vznikne hladké tésto.
Z tésta vytvarujte kouli, zabalte ji do potravinové félie a dejte alespoii na 1 hodinu
odleZet do chladnicky. Pfedehfejte troubu na 180°C, tésto vyjméte z chladnicky
a vytvarujte z néj malé kulicky. Naskladejte je na pecici plech vylozeny pecicim
papirem a pecte v troubé asi 10 minut.

~

CHUTOVKY

e 3 velka vejce
» 200 g tmavé cokolady
e 200 g masla
e 15 g masla na vymazani
pecici formy
" » 180 g cukru

e 2 sacky vanilkového cukru

» 80 g prosaté mouky
* 50 g pekanovych ofechi

Tip: pekanové
ofechy mizete nahradit

servirovat s kopeckem
zmrzliny nebo Slehacky.

vlasskymi ofechy a dezert

Brownies s ¢okolddou a pekanovymi ofechy

i o,
x6/8 Miska Metla

Pfedehfejte troubu na 200°C a ¢tvercovou pecici formu o strané 20 cm vymazte
maslem. Cokoladu a zbytek masla nechte rozpustit v mikrovinné troubé a dobfe
promichejte. V nerezové mise smichejte vejce a oba cukry. Pfipevnéte $lehaci metlu
a viko a mixujte 1 minutu na rychlost 6. Pridejte rozpusténou ¢okolddu a mixujte
20 vtefin narychlost 6. Poté pfisypte prosdtou mouku a mixujte 15 vtefin na rychlost
6. Nakonec pfidejte pekanové ofechy a pomoci stérky je opatrné vmichejte do smési.
Tésto vlijte do vymazané formy a pecte 25 minut na 200°C. Pfed poddvéanim nechte
vychladnout.
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Cokoladova péna

e 150 g kvalitni horké
cokolady

e 150 g cukru krupice
e 6 vajec

strouhanou kuru
pomerance k slehanym
bilkiim.

r Tip: Pridejte jemné

w o o

x6/8 Miska Metla

Rozlamejte ¢okolddu na kousky. Vlozte kousky do hrnce se dvéma IZicemi vody. Roztavte na
velmi mirném ohni, michejte dfevénou stérkou. Sejméte hrnec z ohné, kdyz ¢okolada vytvori
hladkou pastu. Pidejte $est zloutkd a stale michejte. Slehejte bilky, dokud neztuhnou, pidejte
25 g cukru v nerezové mise s vicelistou metlou a vikem na 5. rychlost po dobu jedné a tfi ¢tvrté
minut. Pfidejte zbytek cukru a Slehejte na maximalni rychlost po dobu 30 vtefin. Pridejte |Zici
Slehanych bilka do smési cokolady s vejci a michejte pro uvolnéni tésta. Pak opatrné zapracujte
zbyvajici slehané bilky do ¢okoladové smési. VloZte do chladnicky a nechte nékolik hodin stat.

Na tésto:

e 130 g hnédého cukru

e 120 ml slunecnicového
oleje

e 4 vejce

e Kura a stava z

1 pomerance

e 240 g mouky

e 10 g prasku do peciva

e 2 IZicky mleté skorice

e 250 g nastrouhané mrkve
e 50 g nahrubo nasekanych
vlasskych ofechu

» 50 g rozinek

Na polevu:

100 g rozpusténého masla
e 150 g krémového syru s
obsahem tuku 25 %

e 100 g mouckového cukru

ozdobit hoblinami

\strouhaneho kokosu.

r Tip: dort muzete

Mrkvovy dort s polevou

w O g

% 8/10 Miska Misici metla

Priprava tésta: Pfedehfejte troubu na 180°C. Pfipravte si misici metlu s nerezovou misou a
do ni pfidejte hnédy cukr, olej, vejce a kiru a $tavu z pomerance. Zakryjte vikem a mixujte
1 minutu na rychlost 5. Pfidejte mouku, prasek do peciva a skofici a mixujte dal$i 1 minutu na
rychlost 5. Nakonec do smési pfidejte mrkev, vlasské ofechy a rozinky a jesté mixujte 15 vtefin
na rychlost 2. Kulatou pecici formu vymazte maslem a vysypte moukou, vlijte do ni tésto a
pecte 45 minut na 180°C.

Priprava polevy: Dokud se dort jesté pece, pfipravte si opét nerezovou misu a misici metlu. Do
misy dejte rozpusténé maslo, krémovy syr a mouckovy cukr a mixujte na rychlost 2 tak dlouho,
az vznikne hladka hmota. UloZte do chladni¢ky. AZ mrkvovy dort zcela vychladne, potfete ho
pomoci stérky na povrchu polevou.




]

’ Neodolatelny jable¢ny dort

e 4 jablka nakréajend na
kostky

e 250 g krupicového cukru
e 2 vejce

e 150 ml mléka

e 125 g rozpusténého masla
e 250 g mouky

e 1 sacek prasku do peciva
e 2 Izicky mleté vanilky

e 2 [Zicky mleté skorice

e 2 Spetky soli

do tésta Izici rumu, bude

r Tip: pokud pridate
dort jesté chutnéjsi.

o ¢

x8 Miska Misici metla

Troubu pfedehfejte na 180°C. Pomoci misici metly v nerezové mise smichejte vejce,
mléko a maslo a pridejte sypké suroviny (cukr, mouku, prasek do peciva, mletou
vanilku, mletou skofici a stl). Zakryjte vikem a mixujte 2 minuty na rychlost 6. Pistroj
vypnéte, zdvihnéte horni ¢ast a stérkou oskrabte smés z bocnich stran misy. Horni
¢ast opét priklopte a znovu mixujte 1 minutu na rychlost 6. KdyzZ je tésto hotové,
pfidejte na kostky nakrajené jablko a dobfe promichejte stérkou nebo vareckou.
Pecici formu vymazte maslem a vysypte moukou, vlijte do ni tésto a pecte 50 minut
na 180°C.

Cokoladova dortova lizatka

Na tésto:
e 75 g rozpusténého masla
e 2 vejce
» 100 g cukru
» 60 g mletych liskovych
ofechu
e 65 g mouky
e /2 sacku prasku do peciva
150 g Cerstvého syra

a potfeni:

200 g tmavé cokolady
e 2 |Zice fepkového oleje
e Baleni tycinek na lizatka
nebo kuchyriskych $pejli
e Cukrové perlicky nebo
cokoladova ryze na
ozdobeni

mit dortova lizatka
barevnéjsi, mizete

Jje stiidavé namacet
také v mlécné nebo

bilé cokoladé. Bilou
cokoladu Ize také obarvit
potravinarskymi barvivy.

r Tip: jestlize chcete

)

Miska Metla

Troubu pfedehiejte na 175°C. Pfipevnéte nerezovou misu a $lehaci metlu a do misy
vloZte vejce, cukr, rozpusténé maslo, mleté liskové ofechy, mouku a prasek do peciva.
Mixujte 15 vtefin na rychlost 3, poté prepnéte na maximalni rychlost a mixujte
4 minuty. Smés vlijte do vymazané a vysypané pecici formy a pecte 40 minut na
175°C. Upeceny dort nechte zcela vychladnout, rozdrobte ho do velké misy, pfidejte
Cerstvy syr a rukama hnétejte tak dlouho, aZ vznikne tésto. Z tésta tvorte kulicky
velikosti o néco mensi neZ pingpongovy micek a sklddejte je na pecici plech vyloZzeny
pecicim papirem. Do kazdé dortové kulicky vpichnéte dievénou Spejli nebo tycinku
na lizatko a uloZte je na 30 minut do chladnicky.

Polevu na dortova lizatka pripravite tak, Ze v misce smichdate ¢okolddu s olejem
a nechate ji rozpustit v mikrovinné troubé na nizky vykon. V rozpusténé ¢okoladé
s olejem poté namacejte dortova lizatka, nechte vzdy trochu okapat a skladejte je
na pedici plech vylozeny pecicim papirem. Jesté predtim, nez poleva zcela ztuhne,

ozdobte dortova lizatka cukrovymi perlickami nebo ¢okolddovou ryzi a poté je vratte
zpét do chladnicky.




Citronovy kolac

Na tésto
«250 g mouky

e 30 g mletych mandli
« 80 g mouckového cukru

125 g masla

1 vejce
1 Spetka soli

Na polevu:

» 100 g rozehiatého masla

6 vajec
300 g cukru
3 citrony

Na pénu:

e 60 g mouckového cukru

3 bilky

1 Spetka soli

(.

~

Tip: Ozdobte horni
tranu kolace platky
citronu.

w O t 0 ¢

x6/8 Miska Hnétaci hak Metla Misici metla

Pripravte tésto na pecivo: Vlozte mouku, studené maslo na kousky,
mleté mandle, cukr a stl do nerezové misy s hnétacim hakem a vikem.
Spustte spotfebic na 1. rychlost po dobu deseti vtefin pro rozmichani,
pak na 3. rychlost. Kdyz smés pfipomind strouhanku, pfidejte vejce
otvorem ve viku a nechte béZet jeSté pét minut. Spotfebi¢ zastavte,
jakmile je z tésta koule. Nechte tésto odpocivat nejméné hodinu v
chladnicce prekryté folii.

Pfipravte polevu: Umyjte a osuste citrony. Ostrouhejte kiru a
vymackejte stavu. VloZte vejce, cukr, citronovou stavu, kiiru a rozehiaté
maslo do nerezové misy s misici metlou a vikem. Spustte spotfebi¢ na 1.
az 4. rychlost, dokud smés neni jednolitd.

Zahfejte troubu na 210 °C. Vymazte maslem formu na dort o praméru
28 cm nebo plech na dort. Vyvdlejte tésto do 4 mm tloustky a
propichnéte vidli¢kou. Zakryjte pecicim papirem a susenymi fazolemi.
Pecte holé 15 minut. Sejméte pecici papir a susené fazole. Vlijte polevu
na zaklad a pecte jesté 25 minut pfi 180°C.

Pripravte pénu: Slehejte bilky s 20 g mouckového cukru v nerezové
mise s vicelistou metlou a vikem na 5. rychlost po dobu jedné a pul
minuty, pak na maximalni rychlost, dokud bilky neztuhnou. Pfidejte
zbyvajicich 40 g mouckového cukru na konec za stalého sSlehani. Kdyz
je kolac upeceny, naneste na néj IZici pénu. Vlozte kolac do trouby na
par minut, dokud péna mirné nezhnédne.




Jahodovy dort s krémem

Na piskot:

* 4 vejce

e 125 g krupicového cukru
e 125 g mouky

Na muselinovy krém:

73

mléka

e 250 g cukru

* 4 vejce

e 70 g mouky

e 250 g zméklého masla
nakrdjeného na kousky
e 1 vanilkovy lusk

* 500 g jahod

e 1 dortovy kruh

(.

A

Tip: jahodovy dort s
rémem klidné ozdobte

nékolika kousky jahod.

U 0

Miska Metla

Pfiprava piskotu: troubu pfedehfejte na plynovy stupen
7 (210°C). Pfipravte si nerezovou misu a pfipevnéte slehaci metlu,
cukr Slehejte spolu s vejci 5 minut na rychlost 6, az vznikne svétla
hmota. Vypnéte mixér, pfisypte prosatou mouku a pomoci stérky
ji opatrné smérem odspodu zapracujte do smési. Pecici plech s
vyssim okrajem o rozmérech 40 x 30 cm vyloZte pecicim papirem.
Tésto vlijte na plech, povrch tésta uhladte stérkou a pecte
7 minut. Nechte vychladnout a poté z piskotu pomoci dortového
kruhu vyfiznéte 2 stejné velké kruhy.

Pfiprava muselinového krému: vanilkovy lusk podélné rozfiznéte
a z jeho vnittku vyskrabte seminka. Do kastralku nalijte mléko,
pfidejte 125 g cukru a seminka z vanilkového lusku. Privedte
k varu. Mezitim v nerezové mise smichejte 125 g cukru s vejci.
Pfipevnéte Slehaci metlu a mixujte 2 minuty na rychlost 6.
Pfidejte mouku a mixujte dalSich 30 vtefin na rychlost 6. Ke
smési prilijte ¢tvrtinu vaficiho mléka a mixujte jesté 30 vtefin
na rychlost 3. Smés prelijte do kastralku ke zbytku mléka a za
stalého slehdani vafte na stfednim plameni do té doby, nez krém
zhoustne. Ve chvili, kdy je krém dostatecné husty, ho nalijte do
misy, pfekryjte potravinovou félii a dejte stranou na 1 hodinu

nebo pockejte, dokud nezchladne na pokojovou teplotu. Umyjte
a osuste nerezovou misu. Pfidejte do ni zchladly uvafeny krém a
pomoci $lehaci metly Slehejte na rychlost 6. Po 1 minuté snizte
rychlost na stupen 3 a postupné do krému zapracujte kousky
zméklého masla. Slehejte dale 30 vtefin, az bude krém hladky.

Sestaveni: Kovovou dortovou pecici formu vyloZte papirem na
peceni. Jeden piskotovy kruh umistéte na dno dortové formy,
druhy kruh, ktery pfijde na horni ¢ast dortu, dejte stranou. Jahody
rozkrdjejte na poloviny a rozlozte je rozfiznutou stranou nahoru
po celé 3ifce piskotu. Na jahody naneste tfetinu krému a dobfe
ho rozetfete po celé Sifce piskotu. Pridejte jahody pokrdjené na
kousky a prekryjte je jesté tenkou vrstvou krému. Dort zakoncete
druhym piskotovym kruhem. Jahodovy dort s krémem zabalte do
potravinové félie a dejte na 24 hodin vychladit. Dort vyjméte z
chladni¢ky 30 minut pfed podavanim, abyste ho mohli dozdobit.

Jak ozdobit jahodovy dort s krémem: Pracovni plochu popraste
mouckovym cukrem a rozvdlejte na ni plat marcipanu. Z
marcipanu vyfiznéte kruh stejné velikosti jako je dortovy kruh a
polozte ho na horni stranu jahodového dortu.
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Vanilkové makronky

Na skordpky makronek:

* 200 g mouckového cukru
¢ 200 g mletych mandli

» 2 x 80 g vajecnych bilkd
» 200 g krupicového cukru
e 75 ml vody

o 2 vanilkového lusku

Na muselinovy krém:

e 500 ml mléka

« 6 vajecnych Zloutku

e 125 g cukru

» 100 g masla
nakrajeného na kousky
* 20 g mouky

30 g kukuri¢né mouky
e 2 vanilkového lusku

Tip: vanilku v krému
muZete nahradit
Jjahodovym dZzemem
a tésto na skorapky
makronek muzZete obarvit
riZovym potravinarskym

barvivem.

—

)

Miska Metla

Pfiprava skofapek: v kuchyinském robotu promichejte 200 g
mouckového cukru s 200 g mletych mandli. Této smési se fika ,tant
pour tant®, neboli ,tolik pro tolik“. Smés prosijte a odlozte stranou.
V kastralku pfivedte k varu vodu s krupicovym cukrem, nemichejte.
Pomoci teploméru neustdle kontrolujte, aby teplota sirupu nepfesahla
115°C. Pripravte si nerezovou misu a $lehaci metlu. Do misy vlijte
80 g bilkt a Slehejte je na rychlost 3 tak dlouho, az se na povrchu
budou tvofit tuhé 3picky. V. momenté, kdy teplota sirupu dosdhne
105°C, zvyste rychlost slehani bilka. Az sirup dosdhne teploty 115°C,
odstavte ho z ohné a tenkym praminkem ho zacnéte opatrné pfilévat
k bilkim v nerezové mise. Smés ddle Slehejte 6 minut, béhem té doby
trochu zchladne. Ke smési ,tant pour tant” pfidejte zbylych 80 g
neuslehanych bilkd a Slehejte tak dlouho, az vznikne hladka hmota.
Vanilkovy lusk podéIné roziiznéte, z jedné poloviny vyskrabte seminka
a pridejte je do uslehané smési. Pomoci gumové stérky vmichejte do
mandli s cukrem nejprve asi jednu tietinu smési, aby se mandlova
smés dobfe rozmichala, a aZ poté pfidejte zbytek uslehané smési.
Stérkou dobfe, ale opatrné michejte asi 1 minutu, spise smés odspodu
preklapéjte. Smési napliite cukraisky sacek se Spickou o priméru 8 mm.
Pecici plech vyloZzte papirem na peceni. Pomoci cukrarského sacku
stfikejte na plech malé kupicky velikosti viasského ofechu, rozmistujte

je na plech rovhomérné. Ze spodni strany jemné poklepejte na plech
a kupicky nechte pfi pokojové teploté asi 30 minut zaschnout. Troubu
predehiejte na 150°C. Pecte 14 minut a poté pecici papir s kupickami
pfemistéte na navlhéenou pracovni plochu, aby se skofapky daly lehce
sloupnout.

Pfiprava vanilkového muselinového krému: do mléka pridejte seminka
ze zbyvajici poloviny vanilkového lusku a zahfivejte na mirném plameni.
V nerezové mise smichejte Zloutky s cukrem a $lehejte pomoci Slehaci
metly 2 minuty na rychlost 6, poté pfisypte mouku, kukufiénou mouku
a Slehejte jesté 1 minutu na rychlost 4. K uslehané smési pfilijte horké
mléko, ru¢ni metlou vie dobfe proslehejte a vyslednou smés zahfivejte
za neust@lého michdani na mirném plameni asi 3 az 4 minuty, az krém
zhoustne. Odstavte z ohné a vmichejte kousky masla. Krém prelijte do
vzduchotésné nadoby a uloZte do chladnicky alespori na 1,5 hodiny.

Sestaveni: Cukrarsky sacek se Spickou o praméru 8 mm naplite
vanilkovym muselinovym krémem a nastfikejte ho na jednu polovinu
mnozZstvi skofapek. Kazdou naplnénou skofapku pfiklopte druhou
polovinou skofapky a hotové makronky skladujte ve vzduchotésné
nadobé.



Tiramisu

e 3 3dlky silné kavy

* 3 vejce

e 1 baleni cukrarskych
piskoti

e 75 g krupicového cukru

e 250 g syru mascarpone

e Trocha kakaového prasku

Jjable¢nou stavou a do
dezertu pridejte Cerstvé
ovoce, dezert tim trochu
odlehdite.

r Tip: Kavu nahradte

w o o

x6/8 Miska Metla

Z vajec oddélte Zloutky od bilku. V nerezové mise smichejte Zloutky s cukrem a pomoci
Slehaci metly Slehejte 2 minuty na rychlost 6, az smés zesvétla. Pridejte mascarpone
a ddle Slehejte 2 minuty na rychlost 6. Krém pfesunite do misy a dejte stranou.
Umyjte a osuste nerezovou misu a $lehaci metlu. Do nerezové misy vlijte bilky a
pfipevnéte Slehaci metlu. Bilky Slehejte 30 vtefin na rychlost 5, az se na povrchu
zacnou tvofit tuhé Spicky, poté pfidejte 1 1Zicku cukru a Slehejte dale 1,5 minuty na
rychlost 6. Uslehané bilky opatrné stérkou zapracujte do krému z mascarpone.

Sestaveni: nékolik cukrafskych pisSkotl namocte v kavé a rozlozte je jako prvni vrstvu
na dno sklenéné nadoby. Na piskoty rozetfete vrstvu krému a na ni naskladejte dalsi
varku namocenych piskot(. Ddle stfidavé vrstvéte krém a piskoty, dokud nenaplnite
celou nadobu, posledni vrstvu by mél tvofit krém. Dobfe posypte prosatym kakaovym
préskem a dezert uloZte do chladnicky alespori na 12 hodin.

Na 12 kousku cupcakes:

Na tésto:

e 170 g mouky

e 150 g krupicového cukru

e 150 g zméklého masla

e 3 vejce

e 1 [Zicka prasku do peciva

e 45 g plnotucného mléka
| « 1[Zicka vanilkového

extraktu

e 100 g mraZenych malin

Na polevu:

» 609 vajecnych bilkd

e 65 g krupicového cukru

e 115 g zméklého masla

e 100 g bilé cokolady

e 2 [Zice Fepkového oleje

@ » Cukrarské papirové kosicky

e Pecici forma na muffiny

Tip: cupcakes mizete
na zavér posypat
cukrovymi perlickami

bebo cokoladovou ryzi.

Cupcakes s malinami a bilou ¢okoladou

)

Miska Misici metla Metla

Pfiprava tésta: Troubu pfedehiejte na 180°C. Pfipravte si misici metlu a nerezovou
misu, ve které smichejte mouku, prasek do peciva, cukr, vejce, vanilku, maslo a mléko.
Zakryjte vikem a mixujte 2 minuty na rychlost 6. Nakonec do smési pfidejte maliny
a mixujte jesté 15 vtefin na rychlost 3. Do kazdého dulku v pecici formé na muffiny
vlozte papirovy kosicek a kazdy napliite téstem do dvou tfetin. Pecte 15 minut na
180°C, poté nechte zcela vychladnout.

Pfiprava polevy: v mikrovinné troubé nechte na nizky vykon rozpustit bilou ¢okoladu
s fepkovym olejem. Bilky smichejte s cukrem v misce a ve vodni lazni proslehdvejte
tak dlouho, az smés nabude dvojndsobného objemu a bude leskld. Pfipravte si
nerezovou misu a Slehaci metlu. Smés bilk(i presufite do nerezové misy, zakryjte
vikem a Slehejte na rychlost 5, az se budou na povrchu utvaret jemné Spicky. Poté
pfidejte zméklé maslo a mixujte jesté 30 vtefin na rychlost 6. Zdvihnéte horni ¢ast
mixéru, stérkou oskrabte smés z bocnich stran misy a pfidejte rozpusténou bilou
¢okoladu. Naposledy proslehejte 30 vtefin na rychlost 6. Polevou napliite cukraisky
sdcek a ozdobte ji zcela vychladlé cupcakes.
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Kralovska cokolada

Na susenkovy zaklad:

e 45 g mletych mandli

e 10 g strouhaného kokosu

e 20 g mletych liskovych ofechi
e 50 g mouckového cukru

e 20 g mouky

» 80 g bilku (ze 3 malych vajec)
e 50 g cukru

Na kifupavou pralinkovou naplri:
© 240 g cokolady na pralinky

e 140 g crépes dentelles
(francouzské kiupavé palacinky)
» 200 g hotové ¢okoladové
polevy

e Cukrarska kruhova forma,
pramér 26 cm

Na ¢okoladovou pénu:

¢ 90 g mléka

e 3 platky zelatiny

* 90 g tmavé cokolady

e 50 g mlécné cokolady

e 250 g uslehané slehacky (30%)

)

x8 Miska Metla

Priprava susenkového zakladu: V mise smichejte mouckovy cukr,
mouku, mleté mandle, mleté liskové ofechy a kokos. Do nerezové
misy vlijte bilky a pfipevnéte $lehaci metlu. Slehejte na maximalni
rychlost tak dlouho, az se na povrchu bilkd budou tvofit velmi tuhé
$picky. Postupné pfidavejte cukr a vyslehejte do tuhého pusinkového
tésta. Pridejte smés sypkych surovin a stérkou ji opatrné vmichejte
do tésta. Smési napliite cukrarsky sacek. Na pecici plech vylozeny
papirem na peceni nastfikejte kruh silny 1 cm o praméru 25 cm a
popraste ho mouckovym cukrem. Pecte 15 minut pfi 170°C.

Pfiprava kfupavé pralinkové ndplné: v mikrovinné troubé nechte
rozpustit cokolddu a polevu se IZici fepkového oleje. Rozdrtte
kfupavé palacinky a smichejte je s rozpusténou ¢okoladou. Mezi dva
archy peciciho papiru rozetfete vrstvu vzniklé smési do vysky 5 mm
a ulozte do chladnicky. Zatimco se susenkovy plat chladi, pfipravte
cokoladdovou pénu: v mikrovinné troubé nechte rozpustit tmavou
a mlécnou cokoladu. V kastrilku pfivedte k varu mléko a pridejte
k nému Zzelatinu, kterou jste predem namocili (platky namocte na
10 minut do studené vody, aby zmékly a poté z nich vymackejte

vodu). Horké mléko pfilijte k ¢okoladé a ru¢ni metlou dobfe
proslehejte, az bude smés hladka. Nechte zchladnout. Nerezovou
misu nechte dobfe vychladit a poté do ni vlijte smetanu ke $lehani.
Pripevnéte Slehaci metlu a viko a Slehejte 2 minuty na rychlost 4,
poté 4 minuty na rychlost 6. K cokoladé pfidejte uslehanou smetanu
a opatrné ji zapracujte, aby vznikla ¢okoladova péna.

Sestaveni: cukrafskou kruhovou formu vylozte papirem na peceni,
kruh tak poté pljde Iépe sejmout. Susenkovy kruh polozte na dno
cukrafské formy. Z kfupavého pralinkového platu vyfiznéte kruh
stejného pruméru jako je susenkovy kruh a umistéte ho na néj
do formy. Nakonec na dort rozetfete ¢okolddovou pénu. Povrch
pény rovnomérné uhladte a dort vlozte do mraznicky alespon na
12 hodin. Pfed poddavdnim premistéte dort na dortovou mfizku a
sejméte formu. Cokoladovou polevu nechte opatrné rozpustit v
mikrovinné troubé a dort ji prelijte. Nechte 5 minut zatuhnout, dort
presuiite na dortovy podnos a 2 hodiny pfed poddavanim ho nechte
zcela rozmrazit.




Chutny bochnik

8 « 200 g mouky
| *4vejce
Yot g prasku na peceni
{ « 100 ml mléka
e 50 ml olivového oleje
|\ e 12 susenych rajcat
| « 200 g syru feta
e 15 zelenych oliv bez pecek
e Troska kari v prasku
(volitelné)
e Sul a pepr

Tip: Syr feta nahradte

mozzarellou a pridejte

par nakrajenych listki
bazalky.

U ¢

X6 Miska Misici metla
Predehfejte troubu na 180 °C. Plech na peceni vytfete maslem a vysypte moukou.
V nerezové mise s misici metlou a vikem smichejte mouku, vejce a prasek na peceni,
zacnéte 1. rychlosti, pak zvysujte na 3. rychlost. Prilijte olivovy olej a mléko a michejte
jednu a pual minuty. Snizte rychlost na 1 a pridejte susend rajéata (nakrdjend na
kousky), syr feta na kosticky, zelené olivy (na kousky) a kari. Okoferite. Smés vlijte na
plech a vlozte do trouby na 30 az 40 minut podle typu trouby. Propichnéte nozem,
abyste zkontrolovali, zda je bochnik propeceny.

Na 8 porci

e 4 rajcéata

o 2 Cervené papriky

e 14 velkych bazalkovych listd
e 4 [Zice olivového oleje

e 2 [Zice octa

» 200 ml plnotucné slehacky,

velmi chladné

Metla

Odstaviovac Miska

e Sul a pepr

Tip: Vymérite bazalku
za pazitku.

Nakrdjejte rajcata, cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listd na
kusy. VloZte je do odstavovace. Prilijte ocet a tfi IZice olivového oleje a vlijte
150 ml vody do otvoru a ,,proplachnéte” odstavovac a zachytte zbytek Stavy.
Promichejte rajcatovou Stavu, pfidejte sul a pepf na dochuceni. Vlijte tekutou
Slehacku, IZici olivového oleje a zbytek nakrajené bazalky do misy. Ochutte.
Nasadte vicelistou metlu a viko. Smés michejte deset minut, dokud neztuhne.
Odlozte do chladni¢ky na 30 minut. Vlijte raj¢atovou $tavu do sklenicek. Pred
podavanim do kazdé sklenicky umistéte IZicku bazalkové slehacky.

LAHODNE

Tésto na pizzu

Na jednu pizzu

| * 150 g chlebové mouky
e 90 ml vlazné vody
e 2 [Zice olivového oleje
e 3 g susenych kvasnic
e Sul

O T

Miska Hnétaci hak

Vlozte mouku a sul do nerezové misy s hnétacem. Nasadte viko. Spustte na par
vtefin na 2. rychlost, pfidejte kvasnice a zvyste na 4. rychlost. Pfilijte viaznou vodu,
pak olivovy olej a nechte bézet, dokud tésto nevytvofi hladkou kouli. Nechte kynout,
dokud tésto nenabude na dvojndsobek objemu. Vyvdlejte a pouZijte podle receptu.
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oy

e 1 kg cuket

» 3 vejce

e 250 g kysané smetany

e 100g syra gruyére

e Syr, pepi, muskatovy orisek

Tip: Pro Cerstvéjsi chut
nuzete pfidat matu.

Zapecené cukety

ot

X6 krajec zeleniny Miska Metla

Pfedehfejte troubu na 220°C. Pomoci krdjece zeleniny s bubnem A zvolte rychlost 3 a
nakrdjejte cukety. Osmahnéte v panvi asi deset minut. Odstavte. NoZzem na zeleninu s bubnem
D nastrouhejte syr gruyére. Odstavte. Smichejte vejce a kysanou smetanu v nerezové mise s
vicelistou metlou a nasadte viko. Pfidejte sul, pepf a muskatovy ofisek. Zvolte 2. rychlost a
pustte na 30 vtefin. Vlozte polovinu cuket na méslem vymazanou nddobu vhodnou pro peceni
v troubé a posypte polovinou syra. VloZzte do nddoby zbytek cuket a posypte zbytkem syra
gruyére. Zalijte cukety vejci, kysanou smetanou, soli, pepfem a muskatovym ofiskem. Pecte v
troubé 25 az 30 minut pfi 220 °C. Podavejte horké.

Masové kulicky

* 500 g libovy hovézi
platek
e 1 IZice hladké mouky
e 1 stifedné velka jarni cibule
e 1 strouZek cesneku
3 vétvicky petrzele
e Sul a pepr

nahradit jehnécim
masem a petrzel
koriandrem.

r Tip: Hovézi muzete

™ T YO

Masomlynek Miska Misici metla

Predehfejte troubu na 200 °C. Namelte maso na 4. rychlost pomoci mleci hlavice s drobnym
vystupnim sitem. VloZte namleté maso a ostatni pfisady do nerezové misy. Nasadte misici
metlu a viko a nechte béZet jednu minutu na 1. rychlost. Vytvarujte kulicky o velikosti
vlasského ofechu vyvdlenim ¢asti smési v dlanich. Rozlozte kulicky na plech pokryty pecicim
papirem. Vlozte do trouby na 25 minut. V poloviné peceni kulicky otocte.
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Staha¢ka

- * 25l velmistudenej %
~ smotany na $lahanie 50 g
praskového cukru x6/8 Misa  Metli¢ka na $lahanie

Smotanu na $lahanie spolu s praskovym cukrom vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele
vybavenej viacramennou metlickou na $lahanie a vekom. Zariadenie zapnite na rychlost 4 a
nechajte zapnuté dve mindty, potom prepnite na maximdlnu rychlost a mixujte este tri a pol
minaty.

Linecké cesto

Na jeden kolac s W
hmotnostou priblizne L

3509 x6/8 Misa Hak na hnetenie

« 200 g polohrubej muky

» 100 g masla Miku, maslo a sol vloZte do misky z nehrdzavejiicej ocele. Zalozte metlicku na hnetenie

» 50 ml vody a veko a zmes miesajte niekolko sekiind na rychlosti 1. Za staleho mixovania cez otvor

e Jedna Stipka soli. vo veku pridavajte vlaznG vodu. Zariadenie nechajte zapnuté, kym sa z cesta nevytvori
gula. Cesto nechajte odpocivat na chladnom mieste prikryté potravindrskou féliou
minimdlne hodinu pred vyvalkanim a pecenim.

Palacinkové cesto

Na 20 palaciniek j
e 750 ml mlieka
« 375 g muik o
e 4 vajcia
e 40 g cukru Vajcia, olej, cukor, mlieko a prichut vloZte do nadoby mixéra. Nastavte rychlost 2 a zariadenie
» 100 ml oleja nechajte zapnuté niekolko sekind. Potom cez otvor vo veku s odmerkou pridajte miku a
el e ls - mixujte eSte jeden a pol mindty. Pred pecenim palaciniek cesto nechajte odlezat pri izbovej
el sen e el teplote minimdlne jednu hodinu.

|| ochuteného alkoholu

Mixovacia nadoba

Cesto na gofry

Na 24 ks gofier ﬁ Rada: Gofry podavajte so
e 250 g polohrubej miky = Slahackou, cokoladovou polevou

e 15 g Cerstvého drozdia [V NS, \_a pod.

2 vajcia
« 1 Stipka soli Drozdie zmie3ajte s malym mnoZstvom vlazného mlieka. Na zariadenie zaloZte naddobu
* 400 ml mlieka mixéra pridajte vajcia, sol, vanilkovy cukor, zvysné mlieko, maslo a drozdie. Zaistite veko.
» 125 g mékkého masla Zariadenie zapnite na rychlost 4 a cez otvor na veku s odmerkou postupne pridavajte
e 1vrecko vanilkového miku. V pripade potreby na niekolko sekiind pouZite funkciu Pulse, aby sa mika lepsie
cukru (alebo niekolko zamie3ala do cesta. Zariadenie nechajte zapnuté priblizne dve mindty, kym cesto

zzzgifj)vanilkovej nebude hladké. Pred pecenim gofry cesto nechajte hodinu odlezat.




Cereadlny chlieb

Na jeden bochnik s
« hmotnostou priblizne 800 g
« 500 g miesanej ceredlnej
muky
e 285 ml vlaznej vody
e 10 g suseného drozdia
* 10 g soli
e Ovsené vlocky na
posypanie

rolky pre hosti. Posypte
ich makom alebo
Eezamovymi semienkami.

r Rada: Urobte malé

Misa Hak na hnetenie

Miku, sol a droZdie dajte do misky z nehrdzavejicej ocele. Zalozte hak na hnetenie
a veko. Zariadenie nastavte na rychlost 1 a zmes miesajte niekolko sekind. Potom
cez otvor vo veku pridajte vodu. Hnette osem minat. Cesto prikryte kuchynskym
uterdkom a nechajte odpocivat 15 mindt na teplom mieste. Potom poloZte cesto na
mukou posypant pracovni dosku. Cesto rukou vyrovnajte do Stvorca. Rohy zlozte do
stredu a cesto znova vyrovnajte pdstou. Tento postup znova zopakujte. Vytvarujte
ovdlny bochnik. Bochnik poloZte do 25 cm formy. Mierne navlh¢ite povrch bochnika
a posypte ho ovsenymi vlo¢kami. Cesto prikryte vlhkym kuchynskym uterakom a
nechajte kysnat 60 miniit na teplom mieste. Potom po dizke bochnika urobte 1 cm
hlboky zarez. Bochnik vlozte do rary predhriatej na 240 °C, do ktorej ste vloZili mald
nadobu pIna vody, aby sa kérka pekne upiekla dozlata. Pecte priblizne 30 min(t.
Bochnik vyberte z formy a nechajte vychladnit na drétenom podnose.

4 Kolac

e 250 g bielej chlebovej
maky
e 5gsoli
e 25 g cukru
e 7100 g masla
e 2 celé vajcia a 1 vajecny
ltok
3 polievkové lyZice
vlaZzného mlieka

— e 2 polievkové lyZice vody
e 5 g suseného drozdia

k Rada: Pridajte
o+ | cokoladové hoblinky

1 \alebo kandizované
kovocie.

W St

Misa Hak na hnetenie

Muku nasypte do misky z nehrdzavejicej ocele a urobte v nej dve jamky: do jednej
dajte sol' a do druhej dajte drozdie, cukor, vlazné mlieko a vodu. Sol' a droZdie sa
nesmu pridavat spolu, pretoZe drozdie reaguje negativne pri kontakte so solou.
Pridajte vajcia a vlozte hak na hnetenie a veko. Nastavte rychlost 1 a hnette
15 sekand, potom prepnite na rychlost 2 a hnette 2 mindty 45 sekdnd. Zariadenie
nechajte zapnuté a pridajte maslo, ktoré nesmie byt velmi makké (pred pouzitim
ho nechajte odpocivat pol hodinu pri izbovej teplote). Hnette dalsich 5 minat na
rychlosti 2 a potom 5 minGt na rychlosti 3. Cesto prikryte a nechajte kysnat dve
hodiny pri izbovej teplote, nasledne cesto este dékladne rucne spracujte v miske.
Cesto prikryte a nechajte kysnut dal3ie dve hodiny v chladnicke; nasledne cesto
este dokladne ruc¢ne spracujte v miske. Potom cesto prikryte potravinarskou féliou
a nechajte kysnat cez noc v chladnicke. Na druhy defl formu na kola¢ vymastite
maslom a vysypte mikou. Cesto vytvarujte do gule. VloZte ho do formy a nechajte
kysnat na teplom mieste, kym cesto nevyplni formu (dve az tri hodiny). Formu vioZte
do riry vyhriatej na 180 “C a pecte priblizne 25 mindt.

DOBROTY
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Biely chlieb

Misa Hak na hnetenie

Mku, sol a susené drozdie vloZte do misky z nehrdzavejiicej ocele. Zalozte hak na hnetenie
a veko a zmes mieSajte niekolko sekind na rychlosti 1. Cez otvor vo veku pridavajte vlazna
vodu. Hnette osem minat. Cesto nechajte odpocivat pri izbovej teplote priblizne pol hodiny.
Potom z cesta ru¢ne vytvarujte gulu. Cesto poloZte na vymasteny a makou vysypany plech.
Nechajte kysnit druhykrat pri izbovej teplote priblizne hodinu. Raru predhrejte na 240 °C. Na
vrchu bochnika urobte zdrezy ostrym noZom a vrch potrite vodou. Do riry vioZte mali nadobu
s vodou: tymto spésobom sa chlebova kérka upecie dozlata. Pecte 40 minGt na 240 °C.

Odpalované cesto

Misa Mixér

V hrnci zohrejte vodu s maslom, solou a cukrom. Privedte do varu a naraz pridajte maku.
Mie3ajte drevenou vareskou, kym cesto neabsorbuje vietku tekutinu. Nechajte vychladnat.
Po vychladnuti vlozte cesto do misky z nehrdzavejicej ocele a zalozte metlicku na mixovanie
aveko. Nastavte rychlost 1 a postupne cez otvor vo veku primiesajte vsetky vajcia. Po Gplnom
zamieSani vajec cesto este spracujte dalSie dve az tri mindty, aby bolo hladké. Malou lyZickou
alebo cukrarskym vreckom vytvarujte na maslom vymasteny a mikou posypany papier na
pecenie malé kopceky cesta. Pecte 40 minat v rare vyhriatej na 180 °C. Nechajte vychladnat v
rare s otvorenymi dvierkami. Nevyberajte ich z rry okamZite, pretoze by cesto mohlo splasnat.
Ked'st plne vychladnuté, naplite ich pevnou slahackou, zmrzlinou alebo cukrarskym krémom.




Susienky cookies s kiiskami ¢okolady

Na 20 velkych susienok: = EE’
e 250 g neslaného ! @q

zmaknutého masla Misa

Mixér
e 125 g krupicového cukru
e 125 g hnedého cukru Maslo a oba druhy cukru vlozte do misky z nehrdzavejlcej ocele. VloZte misku do
ORI el pristroja a mixujte 20 sekand pri rychlosti 3. Vypnite pristroj a pomocou lopatky
* 2 vajcia vyskriabte misku z nehrdzavejlcej ocele z vnatornych bokov, potom mixujte znova
* 400 g muky . 20 sekind pri rychlosti 5. Pridajte zvy$ok prisad, zakryte misku vieckom a mixujte pri
* 1 CL prasku do peciva rychlosti 2, kym sa vam nevymiesi jemné cesto. Cesto vypracujte do guli¢ky, zabalte
« 200 g kuskov cokolady do potravinovej folie a vlozte do chladnicky aspoi na 1 hodinu. Predhrejte riru na
180 °C, vyberte cesto z chladnicky a rozdelte ho na malé gulicky. VloZte ich na plech >
o Tip: kasky cokolady vystlany papierom na pecenie a pecte ich v rare priblizne 10 minat. o
moZete nahradit
orieskami alebo susenym
kovocim, Z
(2 4
Ll
x
o
e Cokoladovo-pekanové brownies L
]
o 3 velké vajcia =—
« 200 g horkej éokolddy \_/ pd
* 200 g masla x6/8 Misa Metli¢ka na $fahanie L
e 15 g masla na vymastenie
plechu Prehrejte raru na 200 °C a maslom vymastite 20 cm Stvorcovy plech. Roztopte >
4180 g cukru ¢okoladu a 200 g masla v mikrovinke a dobre vymixujte. Vajcia a oba druhy cukru
e 2 balenia vanilkového dajte do misky z nehrdzavejicej ocele. Pripojte metlicku a zakryte vieckom, potom I_
cukru . mixujte 1 minGtu pri rychlosti 6. Pridajte roztopent ¢okolddu a mixujte 20 sekind wv
* 80 g preosiatej miky pri rychlosti 6. Pridajte preosiatu maku a mixujte 15 sekand pri rychlosti 6. Nakoniec o
SR TG ET o zmesi pridajte pekanové oriesky a vymiesajte ich do cesta lopatkou. Vylejte zmes
na vymasteny plech a pecte 25 mindt pri teplote 200 °C. Pred poddvanim nechajte L
Tip: nahradte vychladnat. "
pekanové oriesky
vlasskymi a podavajte s (an)
kopcekom zmrzliny alebo
so slahackou. O
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Cokoladova pena

e 150 g velmi kvalitnej
cokolady na varenie

e 150 g jemného cukru x6/8 Misa  Metli¢ka na $lahanie
6 vajec

Cokoladu poldmte na kasky. Kasky viozte do malého hrnca s dvomi polievkovymi lyzicami

Rada: Do snehu 2 vody. Nechajte rozpustit na slabom ohni a mie3ajte drevenou vareSkou. Ked' vznikne hladka
rbielkov pridajte jemne épkolddovd hmota, hrniec zlozte zo spordka. Za stdleho mieSania pridajte Sest vaje¢nych
nastrihand kéru z Zltkov. Bielka vyslahajte s 25 g cukru na tuhy sneh v miske z nehrdzavejiicej ocele vybavenej
u)omaranéa. viacramennou metli¢kou na $lahanie a vekom na rychlosti 5 jeden a tristvrte minGty. Pridajte

zvys$ny cukor a $lahajte dalSich 30 sekind na maximalnej rychlosti. LyZicu snehu z bielkov
pridajte do vajecno-cokolddovej hmoty a dékladne zamiesajte, aby sa cesto uvolnilo. Potom
do ¢okolddovej hmoty opatrne vmiesajte zvysny sneh z bielkov. Zmes vlozte do chladnicky a
nechajte odlezat niekolko hodin.

Mrkvovy kolac s polevou

Na cesto:
e 130 g hnedého cukru

e 120 ml slnecnicového oleja x8/10 Misa Mixér

e 4 vajcia

o Kéra a stava z Priprava cesta: Predhrejte raru na 180 °C. Pripravte si mixér a misku z nehrdzavejlcej ocele,
1 pomaranca dajte do misky hnedy cukor, olej, vajcia, potom Stavu a kéru z pomaranca. Zakryte vieckom
© 240 g maky a mixujte 1 minatu pri rychlosti 5. Pridajte maku, prasok do peciva a Skoricu, potom znovu
* 10 g prasku do peciva mixujte 1 mindtu pri rychlosti 5. Nakoniec do zmesi pridajte mrkvu, oriesky a hrozienka a
e 2 (L mletej Skorice mixujte 15 sekand pri rychlosti 2. Vymastite okrihlu tortovi formu a posypte ju makou, vylejte
« 250 g strahanej mrkvy do nej cesto a pecte 45 minGt pri teplote 180 °C.

50 g rozdrvenych vla$skych

orechov Priprava polevy: Kym sa kolac pecie, pripravte si misku z nehrdzavejicej ocele a mixér. Pridajte
* 50 g hrozienok roztopené maslo, makky syr a praskovy cukor a mixujte pri rychlosti 2, kym nedostanete jemni
Na polevu: zmes. OdloZte ju do chladnicky. Ked je mrkvovy kolac¢ Gplne vychladnuty, polevu rozotrite

IR BB e e HEE pomocou lopatky po vrchu.
e 150 g makkého syra s

25 % tuku
e 100 g praskového cukru

ozdobit hoblinkami

strihaného kokosu.
N

‘ r Tip: kolae mozete




- ]

e 4 jablka nakrajané na
kocky

e 250 g krupicového cukru

e 2 vajcia

e 150 ml mlieka

e 125 g rozpusteného masla
* 250 g maky

e 1 balenie prasku do peciva
« 2 CL praskovej vanilky

o 2 CL mletej skorice

e 2 Stipky soli

kolaca este zvyraznit,
moZete pridat aj
polievkovd lyZicu rumu.

r Tip: ak chcete chut

’ Neodolatelny jablkovy kolac

U ¢

x8 Misa Mixér

Predhrejte raru na 180 °C. Pripravte si misku z nehrdzavejlcej ocele a mixér a do
misky dajte vajcia, mlieko a maslo, potom pridajte praskové prisady (cukor, miku,
prasok do peciva, praskova vanilku, mletd skoricu a sol). Zakryte vieckom a mixujte
2 minaty pri rychlosti 6. Vypnite pristroj, zodvihnite viecko pristroja a vnatorné boky
misky vyskriabte pomocou lopatky. Vratte vrch pristroja a znovu mixujte 1 minatu
pri rychlosti 6. Ked je cesto hotové, pridajte jablko nakrdjané na kocky a pomocou
lopatky dobre vymiesajte. Vymastite a posypte mikou tortovi formu, vylejte na iiu
cesto a pecte 50 minGt pri teplote 180 °C.

Na cesto:
e 75 g rozpusteného masla
| » 2 vajcia
» 100 g cukru
» 60 g mletych lieskovych
orechov
e 65 g muky
® o Y5 vrectska praska do
peciva
e 150 g smotanovej syrovej
natierky
Na polevu:
e 200 g horkej ¢okolady
e 2 PL sezamového oleja
e Balicek lizatkovych paliciek
alebo drevenych Spajdli
e Perly z cukru alebo
cokoladové hoblinky na
ozdobu

farby a dekoracie vasich
cake pops ich moézZete
posypat mliecnou alebo
bielou ¢okoladou. Do
bielej cokolady mozete
pridat aj potravindrske

1 farbivo.

r Tip: pre rozmanité

Cokoladové cake pops

)

Misa Metlicka na lahanie

Predhrejte raru na 175°C. Pripravte si misku z nehrdzavejlcej ocele a metli¢ku.
VloZte do nej vajcia, cukor, roztopené maslo, mleté lieskové orechy, miku a prasok
do peciva. Mixujte 15 sekand pri rychlosti 3, potom prepnite na maximalnu rychlost
a mixujte 4 minaty. Nalejte zmes na vymasteny a makou posypany plech a pecte
40 minat pri teplote 175°C. Ked kola¢ dplne vychladne, rozdrobte ho do velkej misy,
pridajte smotanovy syr a rukami zo zmesi vymieste cesto. Zo zmesi vytvarujte gulicky
o velkosti malych pingpongovych lopticiek, potom ich poloZte na plech vystlany
papierom na pecenie. Do kazdej kolacikovej gulicky zasurite lizatkova palicku a dajte
ich na 30 minat do chladnicky.

Na pripravu polevy pre cake pops dajte ¢okolddu a olej do misky a nechajte zmes
roztopit v mikrovinke (na nizkom stupni). Po roztopeni do nej namacajte cake pops,
nechajte trochu cokolady odkvapnut spdt do misky a poukladajte cake pops na
plech vystlany papierom na pecenie. Ozdobte cake pops perlickami z cukru alebo
cokoladdovymi hoblinkami este skor, ako ¢okolada stuhne, potom ich znovu vlozte
do chladnicky.

GURMANOYV
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Citronovy kolac

Na cesto
e 250 g polohrubej muky

e 125 g masla x6/8 Misa Hak na hnetenie  Metlicka na Sfahanie Mixér
e 30 g mletych mandli

« 80 g praskového cukru Pripravte cesto: Miku, studené maslo pokrdajané na malé kocky,
1 vajce pomleté mandle, cukor a sol vloZte do misky z nehrdzavejicej ocele
o 1 stipka soli vybavenej hdkom na hnetenie a vekom. Zariadenie zapnite na rychlost
Na pinku: 6 vajec 1 a mixujte desat sekind a potom prepnite na rychlost 3. Ked cesto
* 300 g cukru vyzera ako strahanka, cez otvor vo veku pridajte vajcia a mixujte
* 3 citrony (kbru treba dalsich pat minat. Zariadenie vypnite hned ako sa z cesta vytvori
zbavit hornej voskovej gula. Cesto nechajte odpocivat minimdlne jednu hodinu v chladnicke

vrstvy) ) ] o P
rikryté potravindrskou féliou.
» 100 g roztopeného prikryte potravi v totiou

masla Pripravte plnku: Citrony umyte a osuste. Kéru postrihajte a Stavu
Na 5”‘_?’1 o vytlacte. Vajcia, cukor, citronova Stavu a kéru a roztopené maslo vlozte
* 3 vajecné bielky do misky z nehrdzavejlcej ocele vybavenej metli¢ckou na mixovanie a

LCEPIEEEEEIIAN  \ckom. Zariadenie prepnite z rychlosti 1 az na rychlost 4, kym zmes nie
e 1 Stipka soli

Rada: Vrch kolaca
ozdobte platkami citréna.

~

je homogénna. Raru predhrejte na 210 °C. Maslom vymastite formu
s priemerom 28 cm. Cesto vyvalkajte na hribku 4 mm a popichajte
vidlickou. Prikryte papierom na pecenie a susenou fazulou. Samotné
cesto pecte 15 minat. Odstrante papier na pecenie a susend fazulu. Na
cesto vylejte pInku a pecte 25 minat na 180 °C.

Pripravte sneh: Bielka $lahajte s 20 g praskového cukru v miske z
nehrdzavejlcej ocele vybavenej viacramennou metlickou na Slahanie
a vekom na rychlosti 5 jeden a pol minGty a potom na maximalnej
rychlosti, kym nevznikne tuhy sneh. Na koniec pridajte zvy$nych 40 g
praskového cukru a pokracujte v slahani. Ked je kolac upeceny, lyZicou
na vrch naneste sneh. Kola¢ este viozte na niekolko mindt do rary, kym
sneh mierne zhnedne.




Jahodovy krémovy kolac

Na piskétovy kolac:

e 4 vajcia

e 125 g krupicového cukru
e 125 g muky

Na naslahany krém:

e 2 litra mlieka

e 250 g cukru

* 4 vajcia

e 70 g muky

e 250 g zmdknutého masla
nakrdjaného na kocky

e 1 vanilkovy struk

* 500 g jahéd

e 1 okrahla tortova forma

Tip: dozdobte

rjahodovy krémovy kolac

A

este par kaskami jahéd.

U 0

Misa Metlicka na $lahanie

Pripravte si piskotovy kolac: predhrejte raru na stupni
7 (210 °C). Pripravte si misku z nehrdzavejicej ocele a metlicku,
potom miesajte vajcia s cukrom 5 minGt pri rychlosti 6, kym
nedostanete velmi svetld zmes. Vypnite mixér, potom lopatkou
ru¢ne vmiesajte preosiatu maku, premieSanim misky zhora
smerom nadol. HIboky plech na pecenie 40 x 30 cm vystelte
papierom na pecenie. Vylejte cesto na vystlany plech a uhladte
ho pomocou lopatky, potom pecte 7 minat. Nechajte vychladnat
az piskotového cesta pomocou okrihlej formy vykrojte 2 rovnako
velké kruhy.

Pripravte si naslahany krém: prekrojte vanilkovy struk na
polovicu a vyskriabte z neho vanilkové semienka. Nalejte mlieko
do hrnca, pridajte 125 g cukru a vanilkové semienka. Uvedte
do varu. Medzitym dajte do misky z nehrdzavejicej ocele 125 g
cukru a vajcia. Pripojte metlicku, potom mixujte 2 minGty pri
rychlosti 6. Pridajte miku a znova mixujte 30 sekdnd pri rychlosti
6. Do vajickovej zmesi vloZte Stvrt litra vriaceho mlieka a mixujte
30 sekdnd pri rychlosti 3. Nalejte tato zmes do hrnca so zvyskom
mlieka a varte na miernom ohni za neustaleho miesania, kym
zo zmesi nevznikne tuhy krém. Po zhustnuti krému ho nalejte do
misky, zakryte potravinovou féliou a na 1 hodinu odlozte bokom,
kym sa krém neschladi na izbovi teplotu. Umyte a vysuste

misku z nehrdzavejicej ocele. Pridajte krém, ktory ste odlozili
bokom, a pomocou metlicky ho vymiesajte pri rychlosti 6. Po
1 mindte pristroj prepnite na rychlost 3 a postupne zamiesajte
zmdknuté maslo nakrdjané na kocky. Pokracujte a miesSajte
dalich 30 sekind, kym nedostanete hladkd zmes.

Dokoncenie: Vystelte kovovi okrihlu formu na kola¢ papierom
na pecenie. Polozte 1 z 2 tortovych platov na spodok kruhovej
formy a druhy plat odlozte bokom. PoloZi sa navrch na jahodovy
krém. Prekrojte jahody na polovicu a poukladajte ich po obvode
kruhu s narezanou stranou smerom von. Jednu tretinu krému
naloZte do tortovej formy a dobre rozotrite. Pridajte nakrajané
jahody a potom na vrch pridajte tenkd vrstvu krému. Nakoniec
vlozte druhy tortovy plat na jahodovy krém. Prikryte jahodovy
krémovy kolac¢ potravinovou féliou a vliozte na 24 hodin do
chladnicky. Vytiahnite krémovy kolac z chladnic¢ky 30 minGt pred
podavanim a dozdobte ho.

Ozdobenie jahodového krémového kolaca: Posypte pracovni
dosku praskovym cukrom a rozvifite marcipdn po pracovnej
doske. Z marcipdnu vyrezte kruh rovnakej velkosti, ako je kruh
kolaca, a poloZte ho navrch jahodového krémového kolaca.

MOMENTY
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Vanilkové makarénky

Na makarénky:

» 200 g praskového cukru
e 200 g mletych mandli

» 2 x 80 g vajecnych bielok
e 200 g krupicového cukru
e 75 ml vody

e /2 vanilkového struku
Na naslahany krém:

e 500 ml mlieka

« 6 vajecnych Zltkov

e 125 g cukru

» 100 g masla
nakrdjaného na kocky

e 20 g miky

e 30 g kukuri¢ného skrobu
e /2 vanilkového struku

Jjahodovym Zelé a

do makarénkového
cesta pridajte ruzové
potravinarske farbivo.

r Tip: vanilku nahradte

g 0

Misa Metli¢ka na sfahanie

Pripravte si makarénky: zmieSajte 200 g praskového cukru a 200 g
mletych mandli v kuchynskom robotovi. Tato zmes mandlovej miky
a mackového cukru sa nazyva ,tant pour tant”. Preosejte tato zmes a
odlozte bokom. V hrnci nechajte zovriet vodu s krupicovym cukrom bez
toho, aby ste zmes mie3ali. Teplomerom skontrolujte, Ze teplota sirupu
neprekracuje 115 °C. Pripravte simisku znehrdzavejicejocele a metlicku.
V miske vyslahajte 80 g bielkov pri rychlosti 3, kym nevyslahdte sneh.
Zvyste rychlost, ked teplota sirupu dosiahne 105 °C. Sirup stiahnite z
plamenia, ked dosiahne teplotu 115 °C a pomaly ho nalejte do zmesi
vyslahanych bielkov v miske z nehrdzavejicej oceli. Pokracujte v $lahani
este 6 minat, kym vyslednd snehova zmes trochu nevychladne. Pridajte
zvySok nevyslahanych bielkov (80 g) k zmesi ,tant pour tant*, ktord ste
odloZili bokom a mixujte dohladka. Prekrojte vanilkovy struk napoly, z
jednej polovice vyskriabte vanilkové semienka a pridajte ich do zmesi.
Zmie3ajte asi tretinu snehovej zmesi s mandlovou pastou pomocou
pruznej lopatky, aby sa trochu zmes trochu uvolnila, a primiesajte
zvySok snehu. Asi 1 minatu dobre mieSajte pomocou lopatky smerom
zvrchu nadol. Toto cesto napliite do cukrdrskeho vrecka s otvorom
8 mm. Vystelte plech papierom na pecenie. Pomocou cukrarskeho

vrecka nandsajte cesto do malych a jednotne velkych kruhov o velkosti
lieskového orieska, rovnomerne rozloZzenych na plechu. Potom plechom
niekolkokrat buchnite o pracovni dosku a nechajte postat pri izbovej
teplote asi 30 minat. Predhrejte riru na 150 °C. Pe¢te 14 mindt, potom
na navlhéend pracovna plochu polozte papier na pecenie, aby sa dali
makarénky jednoducho vybrat.

Pripravte si vanilkovy penovy krém: na miernom ohni zohrejte mlieko,
pridajte vanilkové semienka z druhej polovice vanilkového struku. V
miske z nehrdzavejiicej ocele pomocou metlicky vymie3ajte Zitka s
cukrom 2 minGty pri rychlosti 6, potom pridajte maku a kukuri¢ny Skrob
a miedajte znova 1 minGtu pri rychlosti 4. Nalejte horGce mlieko do
zmesi, vymiesajte pomocou ru¢nej metli¢ky a vysledné cesto nechajte
za nepretrzitého miesania zhustnat na miernom plameni asi 3 az
4 minaty. Odstavte a vmiesajte nakrajané maslo. Nalejte krém do
vzduchotesnej nadoby a vlozte do chladni¢ky aspoii na 1,5 hodiny.

Dokoncenie: Naplite vanilkovy naslahany krém do 8 mm cukrarskeho
vrecka a napliite polovicu makaréniek. Spojte prazdnu makarénku s
naplnenou a ulozte ich do vzduchotesnej nadoby.




Tiramisovy pohar

e 3 3dlky silnej kavy
» 3 vajcia

e 1 balenie dlhych piskot x6/8 Misa  Metli¢ka na 3lahanie

e 75 g krupicového cukru ; .

« 250 g mascarpone Vajecné Zltka oddelte od bielkov. V miske z nehrdzavejicej ocele mie3ajte Zltka s
NI NI TN GGl cukrom 2 minGty pomocou metlicky pri rychlosti 6, kym nevznikne svetla zmes.

prasku Pridajte mascarpone a znovu miesajte 2 minaty pri rychlosti 6. VloZzte krém do

) misky na slahanie a odlozte bokom. Umyte a vysuste misku z nehrdzavejlcej ocele a

= r Tip: nahradte kavu metlicku. Prelejte bielka do misky z nehrdzavejiicej ocele a pripojte metlicku. Mieajte

ovocnou $tavou a bielka asi 30 sekand pri rychlosti 5, kym sa nevytvori sneh, potom pridajte 1 ¢ajova

pridajte cerstvé ovocie a lyZicku cukru a znovu miesajte asi 1T minGtu 30 sekdnd pri rychlosti 6. Pomocou
dostanete lahky dezert. lopatky jemne vmiesajte vyslahany sneh do mascarpone krému.

Dokoncenie: namocte niekol'ko dihych piskét do kavy, potom ich poukladajte na dno
sklenenej nadoby ako prva vrstvu. Na to natrite vrstvu krému, potom dalSiu vrstvu
namocenych dihych piskét. Vrstvy opakujte, kym nie je pohdr pIny, pricom poslednou
vrstvou je krém. Popraste kakaovym praskom a vlozte pohdre do chladnicky aspor
na 12 hodin.

MOMENTY

Malinové cupcakes s bielou ¢okoladou

Na 12 kolacikov:
Na cesto:

e 170 g muky

e 150 g krupicového cukru

NEIReF Ayl G BB Priprava cesta: Predhrejte riru na 180 °C. Pripravte si misku z nehrdzavejicej ocele

* 3vajcia a mixér, pridajte do misky maku, prasok na pecenie, cukor, vajcia, vanilku, maslo

* 1CL prasku do peciva a mlieko. Prikryte vie¢ckom a mixujte 2 minGty pri rychlosti 6. Nakoniec do zmesi

LRV EINGIEERN  bridajte kasky malin @ mixujte 15 sekand pri rychlosti 3. Do kazdého otvoru plechu
|01 CL vamtlevdio ki | muffiny vloZte papierovy kosik a do 2/3 ho napliite cestom. Pecte 15 minat pri

° 0 mr.aze”yCh Zain teplote 180 °C, potom nechajte vychladnut.
Na polevu:

* 60 g vajecnych bielok Pripravte si polevu: roztopte bielu okolddu so sezamovym olejom v mikrovinke
* 65 g krupicoveého cukru na nizkom stupni. Bielka a cukor dajte do misky na vodny kapel a mie3ajte, kym
o ;;%927’71(75“’?’7’0,;"“5/“ zmes neziska dvojity, nadychany objem. Pripravte si misku z nehrdzavejlcej ocele a
: g vlelej cokolady metlicku na $lahanie. Vlozte zmes do misky a prikryte vieckom, potom 3lahajte pri

e 2 PL sezamového oleja . K . - S . . - p
) A g ] rychlosti 5, kym sa nevytvori sneh. Pridajte zmdknuté maslo a mixujte 30 sekand

e Papierové kosicky S . - P - . .
d . Plech na muffiny alebo pri rychlosti 6. Zdvihnite vrch pristroja, vyskriabte misku pomocou lopatky zvnitra
cupcakes a pridajte roztopend bielu ¢okolddu. Mixujte este raz 30 sekand pri rychlosti 6.
Napliite polevu do cukrérskeho vrectska so Spickou v tvare hviezdy a ozdobte celkom

vychladnuté kolaciky.

Misa Mixér Metlicka na $lahanie

Tip: rozmaznavajte sa
a ozdobte vase kolaciky

aj perlickami z cukru
tlebo cokoladovymi
2

hoblinkami

-
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Kralovska cokolada

Na susienky:

® 45 g mletych mandli

e 10 g struhaného kokosu
e 20 g mletych lieskovych
orechov

e 50 g praskového cukru
* 20 g muky

« 80 g bielok (3 malé
vajicka)

e 50 g cukru

Na chrumkavé pralinky:

e 240 g pralinkovej
cokolady

e 140 g francuzskych
chrumkavych palaciniek
(crépes dentelles)

» 200 g Salky cokoladovej
polevy

e Tortovy kruh s
priemerom 26 cm

Na ¢okolddovu penu:

* 90 g mlieka

3 platky zelatiny

» 90 g horkej cokolady

e 50 g mliecnej cokolady
e 250 g slahacky s 30 %
tukom

)

x8 Misa Metlicka na $lahanie

Pripravte si susienky: V miske zmixujte praskovy cukor, miku, mleté
mandle, mleté lieskové oriesky a kokos. Prelejte bielka do misky z
nehrdzavejicej ocele a pripojte metlicku. MieSajte pri maximalnej
rychlosti, kym z bielok nevyslahate tuhy sneh. Postupne pridavajte
cukor a vypracujte velmi pevna snehovi zmes. Pridajte suchd zmes
a pomocou lopatky jemne premiesajte. Napliite tito zmes do
cukrarskeho vrecka. Polozte plat hruby asi 1 cm s priemerom 25 cm
na plech vystlany papierom na pecenie a posypte praskovym cukrom.
Pecte asi 15 minat pri 170 °C.

Pripravte si chrumkavé pralinky: roztopte ¢okoladu s lyZickou
sezamového oleja v mikrovinke. Rozdrvte chrumkavé palacinky a
zmiesajte ich s roztopenou ¢okolddou. Natrite 5 mm vrstvu zmesi medzi
2 harky papiera na pecenie a vlozte do chladnicky. Ked' je susienka
vychladend, pripravte ¢okoladova penu: roztopte horka cokoladu a
mlie¢nu ¢okolddu v mikrovinke. V malom hrnci nechajte zovriet mlieko
a pridajte vopred namoceni Zelatinu (namocte ju do studenej vody
na asi 10 minGt, potom ju vyZzmykajte, aby zmdkla). Nalejte hortce

mlieko do roztopenej ¢okolddy a dobre premiesajte ru¢nou metlickou
a dohladka vymiesajte. Nechajte vychladnut. Uistite sa, Ze je miska
z nerezovej ocele velmi studend, potom do nej prilejte tekuty krém.
Pripojte metlicku a viecko, potom mixujte 2 mindty pri rychlosti 4,
potom 4 minaty pri rychlosti 6. Do cokolady pridajte $lahacku a jemne
premiesajte zmes, aby ste ziskali ¢okolddovi penu.

Dokoncenie: zostuladte kruhovd formu s papierom na pecenie,
aby sa dala kruhova forma lahko vybrat. Dajte susienkovy plat na
spodok kruhovej formy. Z chrumkavej pralinkovej zmesi vyrezte plat
s rovnakym priemerom, ako je susienkovy plat, a polozte ho nan.
Vlozte kruhova formu okolo susienkového platu a dokoncite natretim
cokoladovej peny. Uistite sa, Ze je pena natretd dohladka a vloZte
tortu do mraznicky na asponi 12 hodin. Pred podavanim poloZte tortu
na podnos a vyberte kruhovi formu. Zohrejte ¢okolddovi polevu
v mikrovinke a kola¢ nou polejte. Po 5 minatach preneste kola¢ na
podnos a pred podavanim ho nechajte 2 hodiny rozmrazit.




8 « 200 g polohrubej muiky
| * 4 vajcia
Y ¢ 11 g prasku do peciva
{ » 100 ml mlieka
e 50 ml olivového oleja
\\\ « 12 paradajok susenych
W na sinku
» 200 g syru feta
e 15 vykéstkovanych
zelenych oliv
Stipku kari korenia
(volitelné)
e Sol'a cierne korenie

Rada: Syr feta
I |zamerite za mozzarelu
: P pridajte niekolko

(e a
\ posekanych listkov
) bazalky.

Lahodny bochnik

O

x6 Misa

J

Mixér

Raru predhrejte na 180 “C. Formu na bochnik vymastite maslom a vysypte mikou.
V miske z nehrdzavejicej ocele vybavenej metlickou na mixovanie a vekom zmixujte
spolu miku, vajcia a présok do peciva. Za¢nite na rychlosti 1 a postupne zvyste na
rychlost 3. Pridajte olivovy olej a mlieko a mixujte dalSiu minGtu a pol. Rychlost znizte
na 1 a pridajte susené paradajky(pokrdjané na kasky), kocky syra feta, zelené olivy
(pokrajané na kasky) a kari korenie. Ochutte. Zmes vylejte do formy a pecte v rire
30 az 40 minat, v zavislosti od rary. NoZzom kontrolujte, ¢i je bochnik upeceny.

Paradajkovy dzis s bazalkovou Slahackou

YU 0

Misa Metlicka na lahanie

Na 8 poharov

e 4 paradajky

o 2 Cervené papriky

e 14 velkych bazalkovych
listov 4 polievkové lyZice
olivového oleja

e 2 polievkové lyZice
paradajkového octu

» 200 ml dobre vychladenej
plnotucnej smotany na
Slahanie

e Sol'a ¢ierne korenie

Rada: Bazalku
J1ahradte pazitkou.

Odstaviiovac

Paradajky, cervené papriky a Sest velkych bazalkovych listov porezte na kasky.
Vlozte ich do odStavovaca. Pridajte ocot a tri polievkové lyZice olivového oleja
a do podavaca nalejte 150 ml vody, aby sa vyplachol kosik odStavovaca a
ziskal zvy$na Stavu. Paradajkovy dZzas pomieSajte a podla potreby pridajte
sol a ¢ierne korenie. Do misky vlejte smotanu na Slahanie, polievkov lyZicu
olivového oleja a zvy3nu cast nasekanych bazalkovych listov. Ochutte. ZaloZte
viacramennd metlicku na Slahanie a veko. Zmes Slahajte desat minat, kym sa
nevytvori tuhd pena. Zmes odlozte na 30 mindt do chladnicky. Paradajkovy
dzis nalejte do velkych alebo malych poharov. A pred podavanim ozdobte
jednou polievkovou lyZicou bazalkovej sfahacky.

CHVILE

CHUTNE

Cesto na pizzu

Na jednu pizzu:

= » 150 g chlebovej muky
* 90 ml vlaznej vody
e 2 polievkové lyZice
olivového oleja 3 g
suseného drozdia
e Sol'

O T

Misa Hak na hnetenie

Miku a sol vloZte do misky z nehrdzavejlcej ocele vybavenej hdakom na hnetenie.
Zalozte veko. Zariadenie zapnite na niekolko sekind na rychlost 2, pridajte drozdie
a zvyste rychlost na 4. Pridajte viazna vodu, olivovy olej a miesajte, kym sa z cesta
nevytvori hladkéa gula. Cesto nechajte kysnit, aby zdvojndsobilo svoj objem.
Vyvalkajte ho a pouZite podla receptu.
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Zapekana cukina

e 1 kg cukin

» 3 vajcia

* 250 g smotany na X6 Mlynéek na zeleninu Misa Metli¢ka na lahanie

Slahanie

« 100 g syru gruyére (tvrdy Raru predhrejte na 220°C. Cukiny narezte pomocou rezaca zeleniny vybaveného koti¢om A
syr ementalskeho typu) na rychlosti 3. Desat minGt ich opecte na panvici. OdloZte nabok. Syr nastrihajte na rychlosti
« Sol, ¢ierne korenie, 2 pomocou rezaca zeleniny vybaveného koticom D. OdloZze bokom. Smotanu na $lahanie
muskatovy oriesok a vajcia vyslahajte v miske z nehrdzavejacej ocele vybavenej viacramennou metli¢kou

4

na slahanie a vekom. Pridajte sol, ¢ierne korenie a muskatovy orieSok. Nastavte rychlost

Rada: Pridanim 2 a zariadenie nechajte zapnuté 30 sekidnd. Polovicu cukin vlioZzte do maslom vymastenej

rrna/ého mnozstva méty teplovzdornej nadoby a posypte polovicou syru. Zakryte druhou polovicou cukin a vrch

dodate tomuto jedlu posypte zvySngym syrom. Cukiny zalejte zmesou vajec, smotany, soli, ¢ierneho korenia a
svieZost. muskatového orieska. Pecte priblizne 25 az 30 minat pri 220 °C. Poddvajte horce.

Mdsové gul'ky

» 500 g nemastného

hovéadzieho mdsa m ﬁ % @

1 zarovnand polievkova x4 Mlyncek na méso Misa Mixér

lyZicu polohrubej muky

« 1 stredne velkd jarnd Raru predhrejte na 200 °C. Mdso pomelte na rychlosti 4 pomocou mlynceka s mriezkou s
| cibulka malymi otvormi. Pomleté mdso a vietky ostatné ingrediencie vlozte do misky z nehrdzavejlcej

o 1 strucik cesnaku ocele. Zalozte metlicku na mixovanie a veko a zariadenie nechajte zapnuté jednu minGtu na

* 3 vetvicky petrzlenu rychlosti 1. Dlafami vytvarujte malé guldcky vo velkosti viasského orecha. Masové gulky
» Sol'a cierne korenie polozte na plech pokryty papierom na pecenie. Pecte v rire 25 minat. V polovici pecenia
mésové gulky otocte.

amenite za jahnacie a

Rada: Hovddzie médso
Z
4 \_petrzlen za koriander.
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Frisca batuta

- e 25lfriscd lichidd foarte %
. rece

e 50 g zahdr pudra x6/8 Bol Tel

Puneti frisca lichida si zahdrul pudra in bolul de inox prevdzut cu telul din sarmd si capacul.
Mixati pe viteza 4 timp de doud minute, apoi pe viteza maximd timp de trei minute si jumad-
tate.

Aluat pentru tarte

Pentru o bazd de tartd W
de 350 g: L

» 200 g faina simpla X 6/8 Bol  Carlig pentru framantare

* 700 g unt

* 50 mgl apa Puneti faina, untul si sarea in bolul de inox. Fixati framantdtorul si capacul si ameste-

e Un varf de cutit de sare cati cateva secunde pe viteza 1. Addugati apa caldutd cu aparatul in functiune. Lasati
aparatul in functiune pand cénd se formeaza un bulgdre de aluat. Lasati aluatul sa se
odihneasca intr-un loc rece, acoperit cu folie de plastic, cel putin o ord inainte de a-l
ntinde si a-l coace.

Aluat de clatite

Pentru 20 de cldtite: j
e 750 ml lapte

« 375 g féind e
e 4oud

e 40 g zahdr 100ml ulei Puneti oudle, uleiul, zaharul, laptele si aromele alese in bolul blender. Selectati viteza 2 si folo-
e el el siti aparatul timp de cateva secunde. Apoi addugati faina prin deschizaturd paharului dozator
clelpieelaseiiaiaaeieees s si lasati in functiune timp de un minut si jumdtate. Lasati aluatul sa se odihneasca cel putin
jumatate de ord la temperatura camerei inainte de a face cldtitele.

Blender

Pentru 24 vafe: ﬁ TSUQestie: Serviti vafele cu frisca )
e 250 g faind simpla - batutd, sos de ciocolatd, etc.

e 15 g drojdie proaspata Blender / ’
2 oud g
o 1 varf de cutit de sare Amestecati drojdia in putin lapte cald. Fixati bolul blender pe aparat si addugati oudle, %ﬁ_{ / i
400 ml lapte sarea, zahdrul vanilat, restul de lapte, untul si amestecul de drojdie. Blocati capacul. / 1
» 125 g unt inmuiat Mixati pe viteza 4 si addugati treptat faina prin deschizatura paharului dozator din f

* 1 pliculet de zahar capac. Dacd este necesar, folositi functia Pulse timp de cdteva secunde pentru a ajuta
vqn_llat‘(lsiau cate\{ad faina sd se integreze mai bine in aluat. Folositi aparatul aproximativ doud minute, pand
6 ;C:;f;l;;’ OEHEES cand aluatul este moale. Lasati sa se odihneascd o ord inainte de a face vafele. i




Pdaine cu cereale

S Pentru o paine de ¢ W
© T ®.." aproximativ 800 g: i,'
* 500 g faind amestec de Bol  Carlig pentru framantare
cereale
© 285 ml apa calduta Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Fixati framdantatorul si capacul. Folositi
e 10 g drojdie uscata aparatul cateva secunde pe viteza 1 pentru a le amesteca. Apoi addugati apa prin
« 10 g sare deschizdatura capacului. Frdméntati timp de opt minute. Acoperiti aluatul cu un
Ll e S prosop de bucdtdrie si lasati sa se odihneasca timp de 15 minute intr-un loc cald.
Apoi puneti aluatul pe o suprafatd presdratd cu faind. Intindeti aluatul cu ména
: dandu-i o forma de patrat. Indoiti colturile inspre mijlocul patratului, apoi turtiti alu-
Sugestie: Pe,”%_“/ atul folosind pumnul. Repetati operatiunea din nou. Dati aluatului o forma de paine
oaspeti f_a(e'“ chif < alungitd. Puneti pdinea intr-o tava de chec lungd de 25 cm. Umeziti putin suprafata
Presarati-le cu seminte P T . L - T T
painii si presarati fulgii de ovaz. Acoperiti aluatul cu un prosop de bucatarie umed si
de mac sau de susan. P L . - X R A
lasati sa se creasca timp de 60 minute intr-un loc cald. Apoi faceti o tdieturd adanca
de 1 cm pe lungimea péinii. Puneti painea intr-un cuptor preincdlzit la 240 °C, impre-
und cu un mic vas plin cu apd pentru a ajuta sa se formeze o crustd frumoasa aurie.
Coaceti aproximativ 30 de minute. Scoateti pdinea din tavd si ldsati s se rceasca
pe un grdtar de sarma.

o Briosa

« 250 g faind alba pentru W
pdine 5 g sare {/
x6

e 25 g zahar Bol  Carlig pentru framantare
« 700 g unt
e e Puneti fdina in bolul de inox si faceti doud addncituri in ea: intr-una puneti sarea,
de ou iar in cealaltd drojdia, zahdrul, laptele cdldut si apa. Sarea si drojdia nu trebuie
e 3 lingurite lapte cdldut puse impreund deoarece drojdia reactioneazd necorespunzdtor in contact cu sarea.
e 2 lingurite apa Adaugati oudle si fixati framantatorul si capacul. Selectati viteza 1 si framantati
» 5 g drojdie uscata timp de 15 de secunde, apoi pe viteza 2 timp de 2 minute 45 de secunde. F&rd a opri
aparatul, addugati untul, care nu trebuie sa fie prea moale (Iasati-l la temperatura
Sugestie: Addugati camerei timp de jumdtate de ord inainte de utilizare). Continuati framdntarea timp
fulgi de ciocolatd sau de 5 minute pe viteza 2, apoi timp de 5 minute pe viteza 3. Acoperiti aluatul si Iasati-I
\[ucte zaharisite. sd creascd timp de doud ore la temperatura camerei, apoi framantati aluatul bine cu
mana si bateti-I in bol. Acoperiti aluatul si Idsati-l sd creasca incd doud ore in frigider;
framantati aluatul cu mana din nou, batandu-l in bol. Apoi acoperiti aluatul cu folie
de plastic si lasati aluatul sa creasca peste noapte in frigider. A doua zi, ungeti cu
unt si tapetati cu faind o formd de briose. Dati aluatului o formd rotundd. Puneti-l in
forma si lasati-l sa creascd intr-un loc cald pana cand aluatul umple forma (doud sau
trei ore). Puneti in cuptor la 180 “C si coaceti aproximativ 25 de minute.

RECOMANDARI ELEMENTARE DE PATISERIE
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Pdine alba

Bol Carlig pentru framantare

Puneti faina, sarea si drojdia uscatd in bolul de inox. Fixati framantatorul si capacul si ames-
tecati cateva secunde pe viteza 1. Addugati apa cdldutd prin deschizatura capacului. Framan-
tati timp de opt minute. Lasati aluatul sa se odihneascd la temperatura camerei aproximativ
jumdtate de ord. Apoi framdntati aluatul cu mana formand un bulgdre. Puneti bulgdrele de
aluat pe o tavd de copt unsd cu unt si tapetatd cu faind. Ldsati sd creascd a doua oard la tem- e
peratura camerei aproximativ o ord. Preincdlziti cuptorul la 240 °C. Faceti taieturi in partea de

sus a painii cu un cutit ascutit si umeziti cu apa caldutd cu ajutorul unei perii. Puneti in cuptor

un vas mic plin cu apd: ajutd pdinea sa formeze o crustd aurie. Coaceti timp de 40 de minute

la 240 °C.

Aluat pentru eclere

Bol Mixer

Intr-o cratitd, incalziti apa cu untul, sarea si zaharul. Dati in clocot si adaugati faina in cratita
toatd odatd. Amestecati cu o spatuld de lemn péna cand aluatul absoarbe tot lichidul. Lasati
s se raceascd. Dupd ce s-a rdcit, puneti aluatul in bolul de inox, si fixati amestecdtorul si ca-
pacul. Selectati viteza 1 si incorporati oudle unul cate unul, prin deschizdtura capacului. Dupd
ce ati incorporat toate oudle, framantati aluatul incd doud-trei minute pand cand devine
moale. Folosind o lingurd micd sau un sprit, faceti mici gramdjoare de aluat pe o tavd de copt
unsa cu unt si tapetata cu faind. Coaceti in cuptor la 180 °C timp de 40 de minute. Lasati s
se rdceascd in cuptor cu usa cuptorului deschisd. Nu le scoateti imediat din cuptor, deoarece
riscati sd se turteascd. Cand s-au racit complet, umpleti-le cu friscd batutad tare, inghetatd sau
cremd de vanilie.




Biscuiti cu fulgi de ciocolata

Pentru 20 de biscuiti mari:

250 g unt fdrd sare, ldsat ! @q

la inmuiat Bol Mixer

e 125 g zahdr pudra

e 125 g zahdr brun Puneti untul si ambele tipuri de zahdr in bolul din inox. Fixati bolul la mixer si ames-
e 1 linguritd de extract de tecati timp de 20 de secunde folosind viteza 3. Opriti aparatul si curdtati peretii
vanilie interiori ai bolului din inox cu o spatuld, apoi amestecati din nou timp de 20 de se-
e 2 oud intregi cunde folosind viteza 5. Addugati restul ingredientelor, puneti capacul deasupra si
* 400 g faina amestecati folosind viteza 2 pand obtineti un aluat omogen. Modelati aluatul sub
el R 08 forma unei bile, infasurati-o in folie de bucdtarie si introduceti-o in frigider cel putin
AL PRSIl 1 ora. Prefncalziti cuptorul la 180°C, scoateti aluatul din frigider si impartiti-l in min-
o giute mici. Asezati-le pe o hartie de copt acoperite cu hdrtie pergament si coaceti-le
r Sugestie: puteti la cuptor timp de aproximativ 10 minute.

inlocui fulgii de ciocolata

cu nuci sau cu fructe

confiate.

e ~ Negrese cu ciocolatd si nuci pecan

* 3 oud mari =—
* 200 g de ciocolatd neagra !

* 200 g unt x6/8 Bol Tel

e 15 g unt pentru vasul de

copt Preincalziti cuptorul la 200°C si ungeti cu unt un vas de copt pdtrat cu laturile de
180 g de zahdr 20 cm. Topiti ciocolata si 200 g de unt in cuptorul cu microunde si amestecati bine.
e 2 pliculete de zahar Puneti oudle si cele doud tipuri de zahdr in bolul din inox. Atasati telul cu mai multe
vanilat palete si puneti capacul, apoi amestecati timp de 1 minut folosind viteza 6. Addu-
* 80 g defaina cernuta gati ciocolata topitd si amestecati timp de 20 de secunde la viteza 6. Addugati apoi
* 50 g nuci pecan faina cernutd si amestecati timp de 15 secunde folosind viteza 6. La final, addugati
nucile pecan in compozitie si amestecati utilizand o spatuld. Turnati compozitie in
tava unsd si coaceti timp de 25 de minute la 200°C. Lasati la rdcit inainte de servire.

Sugestie: puteti
inlocui nucile pecan cu
nuci si serviti impreund cu

o cupa de inghetatad sau

de frisca.

GUSTARI FOARTE APETISANTE
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Spuma de ciocolat

#1750 g ciocolata simpla de
bund calitate

e 150 g zahdr tos X6/8 Bol Tel
e 6 oud

Rupeti ciocolata in bucdti. Puneti bucdtile intr-o craticioard cu doud lingurite de apd. Topiti la
foc foarte mic, amestecénd cu o lingurd de lemn. Luati cratita de pe foc cand ciocolata devine
coajarasd dela o ca o pastd moale. Addugati galbenusurile, amestecénd tot timpul. Bateti albusurile pana cand
portocald in albusurile se intdresc cu 25 g de zahdr in bolul de inox prevdzut cu telul din sarma si capacul, pe viteza
bdtute. 5 timp de un minut si trei sferturi. Addugati restul de zahdr si bateti pe viteza maximd timp
de 30 de secunde. Addaugati o lingura de albusuri batute la amestecul oud/ciocolatd si mixati
bine pentru a inmuia aluatul. Apoi incorporati cu grija restul de albusuri batute in amestecul
de ciocolatd. Puneti la frigider si I@sati cateva ore.

r Sugestie: Addugati

Prajitura cu morcovi si glazura

Pentru aluat:
e 130 g zahdr brun

e 120 ml ulei de floarea x 8/10 Bol Mixer

soarelui
ol G Pregatiti aluatul: preincdlziti cuptorul la 180°C. Montati mixerul si bolul din inox, apoi addu-

« Coaja si sucul de la o gatizahdrul brun, uleiul, oudle si sucul si coaja de portocald. Asezati capacul deasupra si ames-

portocala tecati la viteza 5 timp de 1 minut. Addugati faina, praful de copt si scortisoara, apoi ameste-

e 240 g faina cati din nou folosind viteza 5 timp de 1 minut. La final, addugati morcovii, a nucile si stafidele

« 10 g praf de copt n compozitie si amestecati la viteza 2 timp de 15 secunde. Ungeti si presdrati cu faind un

* 2 lingurite de pudra de vas rotund de copt, turnati aluatul in vasul de copt si coaceti timp de 45 de minute la 180°C.

scortisoard

. 25b§g morcovi rasi Pregatiti glazura: n timp ce prdjitura este in cuptor, montati bolul din inox si mixerul. Addu-
50 g nuci maruntite gati untul topit, brdnza moale si zahdrul pudra si amestecati la viteza 2 pand cand obtineti un

50 g stafide amestec omogen. Puneti deoparte in frigider. Dupd ce prdjitura cu morcovi s-a rdcit complet,

Pentru glazura: intindeti glazura pe deasupra prdjiturii cu ajutorul unei spatule.

» 100 g unt topit

e 150 g branza moale 25 %

grdsime

» 100 g zahar pudra

decora prdjitura cu cativa
fulgi de nuca de cocos in
formda de spirald.

r Sugestie: va puteti

P




- ]

4 mere, tdiate in cuburi
e 250 g zahadr pudra

e 2 ouadintregi

150 ml lapte

e 125 g unt topit

e 250 g faina

e 1 pliculet de praf de copt

e 2 lingurite de vanilie pudra
e 2 lingurite de scortisoard
macinatd

e 2 varfuri de cutit de sare

oferi un gust mai intens
prajiturii dumneavoastrd,
puteti adduga o lingura
de rom.

r Sugestie: pentru a

Prajitura irezistibild cu mere

U ¢

x8 Bol Mixer

Preincalziti cuptorul la 180 °C. Montati bolul din inox si mixerul si addugati oudle,
laptele si untul in bol, apoi ingredientele pudrd (zahdarul, faina, praful de copt, vanilia
pudrd, scortisoara mdcinatd si sarea). Asezati capacul deasupra si amestecati la
viteza 6 timp de 2 minute. Opriti aparatul, ridicati partea de sus a acestuia si curd-
tati peretii interiori ai bolului cu ajutorul unei spatule. Repozitionati partea de sus a
aparatului si amestecati din nou timp de 1 minut la viteza 6. Dupd ce aluatul este
gata, se adaugd merele tdiate cuburi si se amestecd bine cu ajutorul unei spatule.
Ungeti si presdrati cu faind vasul de copt, turnati aluatul si coaceti timp de 50 de
minute la 180°C.

Pentru aluat:
e 75 g unt topit
| »2oud
» 100 g de zahar
¢ 60 g alune de padure
macinate
e 65 g faina
® o ¥ pliculet de praf de copt
e 150 g branzd proaspata
entru glazura:
200 g de ciocolata neagra
e 2 linguri de ulei din
seminte de rapitd
e Un pachet de betisoare
pentru acadele sau
betisoare de lemn
e Perle din zahdr sau fulgi de
ciocolatd pentru decor

r Sugestie: pentru \

a varia culorile si
decoratiunile prajiturilor
pe bdt, puteti sa le
glazurati cu ciocolata cu
lapte sau cu ciocolata
alba. Ati putea adauga,
de asemenea, colorant
alimentar in ciocolata

~ 4

alba. )

Prdjitura cu ciocolata pe bat

)

Bol Tel

Preincalziti cuptorul la 175 °C. Montati bolul din inox si telul cu mai multe palete
si addugati oudle, zaharul, untul topit, alunele macinate, faina si praful de copt.
Amestecati la viteza 3 timp de 15 secunde, apoi schimbati la viteza maximd timp
de 4 minute. Turnati amestecul intr-un vas de copt uns si presdrat cu faind si coaceti
timp de 40 minute la 175 °C. Dupd ce prdjitura s-a racit complet, se faramiteaza
ntr-un bol mare, se adaugd branza proaspdta si, folosind mainile, se framanta toate
pana cand se obtine un aluat. Modelati amestecul in forma de mingiute cu o dimen-
siune aproximativa cu cea a mingilor de ping pong, apoi asezati-le pe o foaie de copt
acoperitd cu hartie pergament. Introduceti un betisor din lemn pentru acadele in
fiecare mingiutd de prdjiturd si puneti-le in frigider timp de 30 minute.

Pentru a pregati glazura pentru prdjiturile pe bat, puneti ciocolata si uleiul intr-un
bol si introduceti-l in cuptorul cu microunde (la o treaptd micd) pentru a topi ameste-
cul. Dupd ce amestecul s-a topit, scufundati prajiturile pe bat in acesta, lasati putin
ciocolata sd picure in bol si asezati-le pe foaia de copt acoperitd cu hartia perga-
ment. Decorati prdjiturile pe bat cu perle de zahdr sau cu fulgi de ciocolatd inainte ca
ciocolata sd se intdreascd, apoi puneti-le din nou in frigider.

GUSTARI FOARTE APETISANTE
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Tarta de lamaie cu bezea

Pentru aluat:
e 250 g faina simpla
e 125 g unt

¢ 30 g migdale mdcinate

¢ 80 g zahar tos

e 1 ou 1 varf de cutit de

sare
Pentru umpluturd:
e 6 oud

« 300 g zahdr

3 [amai neceruite
» 100 g unt topit
Pentru bezea:

e 3 albusuri de ou

e 60 g zahdr pudra

e 1 varf de cutit de sare

Sugestie: Decorati

rdeasupra cu felii de

lamadie.

mw O T o ¢

X 6/8 Bol Carlig pentru framantare Tel Mixer

Pregatiti aluatul: Puneti faina, untul rece taiat bucdti, migdalele
madcinate, zahdrul si sarea in bolul de inox prevézut cu framantdtorul si
capacul. Amestecati pe viteza 1 timp de zece secunde, apoi pe viteza 3.
Cand amestecul aratd ca pesmetul, addugati oul prin deschizdtura ca-
pacului si mixati incd cinci minute. Opriti aparatul deindatd ce aluatul
formeaza un bulgdre. Lasati aluatul sa se odihneascd o ord la frigider,
acoperit cu folie de plastic.

Pregatiti umplutura: Spdlati si stergeti [amaile. Radeti coaja si stoar-
ceti sucul de Idmaie. Puneti oudle, zahdrul, sucul de lamdie si coaja si
untul topit in bolul de inox prevdzut cu amestecdtorul si capacul. Ames-
tecati pe viteza 1 pand la viteza 4 pand cand amestecul este omogen.
Incalziti cuptorul la 210 °C. Ungeti cu unt o forma de tarté cu diametrul

de 28 cm sau o forma normald de tarta. Intindeti aluatul cu o grosime
de 4 mm si intepati-l cu o furculitd. Acoperiti cu hértie de copt si cu
fasole uscatd. Coaceti fard umpluturd timp de 15 minute. indepartati
hartia de copt si fasolea uscatd. Turnati umplutura in tartd si continu-
ati coacerea timp de 25 de minute la 180 °C.

Preparati bezeaua: Bateti albusurile cu 20 g de zahdr pudrd in bolul de
inox prevazut cu telul din sarmd si capacul, pe viteza 5 timp de un minut
si jumadtate, apoi pe viteza maximd pand cand se intdreste. Adaugati
cele 40 g de zahdr pudra ramase la sfarsit, continuand sa bateti. Cand
tarta este coaptd, acoperiti cu bezeaua folosind o lingurd. Puneti tarta
n cuptor cateva minute pand cand bezeaua se rumeneste putin.




Prajitura cu crema de capsuni

Pentru pandispan

e 4 oud

e 125 g zahdr pudra

e 125 g faina

Pentru crema muselina:

73

lapte

e 250 g de zahdr

® 4 oua

e 70 g faind
e 250 g unt inmuiat, taiat
cuburi

e 1 pdstaie de vanilie
e 500 g de cdapsuni

e 1 formd rotunda pentru tort

Sugestie: decorati

rprdjitura cu cateva

A

capsuni.

U 0

Tel

Pregatiti pandispanul: preincdlziti cuptorul utilizénd treapta
marcatd cu 7 (210°C). Montati bolul din inox si telul cu mai multe
palete, apoi bateti oudle si zahdrul la viteza 6 timp de 5 minute
pana cand amestecul este foarte deschis la culoare. Opriti mi-
xerul, apoi folositi o spatuld pentru a amesteca in fdina cernuta
cu mana, cu o miscare de jos in sus. Acoperiti cu hartie de copt o
tava de copt cu dimensiunea de 40 x 30 cm. Turnati amestecul
n tava acoperitd si neteziti-| folosind spatula, apoi coaceti-I timp
de 7 minute. Lasati-l s se rdceascad si tdiati doud discuri de pan-
dispan identice utilizand forma rotunda pentru tort. Pregatiti
crema muselind: tdiati pe jumatate pdstaia de vanilie si scoateti
semintele. Turnati laptele intr-o cratitd, addugati 125 g de zahdr
si semintele de vanilie. Dati in clocot. Intre timp, puneti 125 g de
zahdr si oudle in bolul din inox. Atasati telul cu mai multe palete
si bateti amestecul timp de 2 minute la viteza 6. Addugati faina
si amestecati din nou timp de 30 secunde la viteza 6. Turnati un
sfert din cantitatea de lapte fiert in compozitia de oud si ameste-
cati timp de 30 secunde la viteza de 3. Turnati aceastd compozi-
tie in cratitd cu restul laptelui si fierbeti la foc mediu, amestecand
continuu cu mana, pand cand obtineti o cremd groasd. Dupd ce
crema s-a ingrosat, turnati-o intr-un bol, acoperiti-o cu folie de
plastic si dati-o deoparte timp de 1 ord, pand cand se rdceste la
temperatura camerei. Spdlati si uscati bolul din inox. Addugati

crema pe care ati pus-o deoparte si folositi telul cu mai multe
palete pentru a o bate la viteza 6. Dupd 1 minut, reduceti viteza
aparatului la 3 si, treptat, incorporati untul inmuiat si tdiat cubu-
lete. Continuati sd bateti timp de 30 de secunde pand cand ob-
tineti un amestec omogen. Asezare: acoperiti forma rotunda de
metal pentru prdjituri cu hdrtie pergament. Asezati 1 dintre cele
2 discuri de pandispan in partea de jos a formei rotunde pentru
tort si pastrati-I pe cel de-al doilea deoparte pentru a-l utiliza in
partea de sus a prdjiturii cu cremd de capsuni. Tdiati cdpsunile
n jumdtate si puneti-le in jurul circumferintei formei rotunde, cu
suprafata tdiatd spre exterior. Asezati o treime din cremd in inte-
riorul formei rotunde de tort si intindeti bine. Adaugati capsunile
taiate si apoi addugati un strat subtire de crema deasupra. Fina-
lizati prin ad@ugarea celui de-al doilea disc de prdjiturd deasupra
prajiturii cu crema de capsuni. Acoperiti prdjitura cu cremd de
cdpsuni cu folie si puneti-o in frigider timp de 24 de ore. Scoateti
prdjitura cu crema din frigider timp de 30 de minute inainte de
servire pentru a termina decorarea. Pentru a decora prdjitura cu
cremd de cdpsuni: Presdrati pe suprafata de lucru zahdr pudrd si
intindeti prin presare martipanul pe suprafata de lucru. Tdiati un
disc de martipan cu aceeasi dimensiune ca si forma rotunda de
tort si puneti-l deasupra prdjiturii cu cremd de capsuni.

MOMENTE EXCEPTIONALE
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Macarons cu vanilie

Pentru cochiliile de
macarons

» 200 g zahdr pudra

» 200 g migdale macinate
e 2 x 80 g albusuri de ou
© 200 g zahdr pudra

e 75 ml apa

e /2 pastaie de vanilie
Pentru crema muselina:
500 ml lapte

e 6 galbenusuri de ou

e 125 g de zahdr

e 100 g unt taiat cuburi
e 20 g faina

e 30 g fdind de porumb
e /2 pdstaie de vanilie

inlocui vanilia cu jeleu

de cdpsuni si addugati

colorant alimentar rozin

amestecul cochiliilor de
macarons.

r Sugestie: puteti

U 0

Bol Tel

Pregdtirea cochiliilor: amestecati cele 200 g de zahdr pudra si cele
200 g de migdale mdcinate intr-un robot de bucatdrie. Acest amestec
se numeste ,tant pour tant”, sau ,,so-much for so-much” (proportie de
unu la unu). Cerneti ,tant pour tant” apoi puneti deoparte. Puneti apa
si zahdrul pudrd la fiert intr-o cratitd, fard amestecarea compozitiei.
Folositi un termometru pentru a verifica dacd temperatura siropului
depdseste 115 °C. Montati bolul din inox si telul cu mai multe palete.
Bateti in bol 80 g de albusuri de ou la viteza 3 pand se intdreste si
madriti viteza atunci cdnd temperatura siropului ajunge la 105 °C.
Luati siropul de pe foc atunci cand aceasta ajunge la 115 °C si turnati
incet in albusurile de ou bdtute in bolul din inox. Continuati sa bateti
acest amestec timp de 6 minute, astfel incat bezeaua rezultatd sa se
rdceascd putin. Adaugati restul de albusuri de ou nebdtute (80 g) in
amestecul ,tant pour tant” pe care il puneti deoparte si il amestecati
pand cand obtineti o compozitie omogend. Tdiati pastaia de vanilie
n jumatate si scoateti semintele de vanilie de pe o jumdtate, addu-
gandu-le in acest amestec. Amestecati aproximativ o treime din bezea
cu pasta de migdale, folosind o spatuld flexibila si addugati restul de
bezea in timp ce preparati compozitia de macarons. Acest lucru in-
seamnd s o amestecati cu ajutorul unei spatule, de jos in sus, timp de
aproximativ 1 minut. Puneti acest amestec intr-o punga pentru ornat,
cu diametrul de 8 mm. Acoperiti o foaie de copt cu hdrtie pergament.
Utilizand o pungd pentru ornat, presati amestecul si formati mingiute

uniforme de dimensiunea unei nuci, repartizate la distantd egala pe
tava de copt. Loviti usor partea inferioard a tavii si lasati sa se usuce la
temperatura camerei, timp de aproximativ 30 de minute. Preincdlziti
cuptorul la 150°C. Coaceti timp de 14 minute apoi asezati hartia de
copt pe o suprafatd de lucru umezitd pentru a scoate cu usurintd cochi-
liile pentru macarons.

Pregatiti crema de muselind de vanilie: ncdlziti laptele la foc mic,
addugand semintele de vanilie de la cealaltd jumdtate a pdstdii de
vanilie. Amestecati n bolul din inox galbenusurile cu zahdrul timp de
2 minute la viteza 6, folosind telul cu mai multe palete, apoi addugati
fdina si faina de porumb si amestecati din nou timp de 1 minut la viteza
4. Turnati laptele fierbinte in amestec, amestecati totul cu ajutorul unui
tel manual si puneti amestecul rezultat la foc mic timp de aproximativ
3-4 minute, amestecdnd continuu pand la ingrosarea cremei. Opriti
focul si adaugati untul tdiat cubulete. Turnati crema intr-un recipient
ermetic si Idsati-o in frigider timp de cel putin 1 ord si 30 de minute.

Asezare: turnati crema muselind de vanilie intr-o pungd pentru ornat
cu diametrul de 8 mm si umpleti jumatate dintre cochilii. Asezati cate
o cochilie goald de macaron pe fiecare cochilie umplutd si puneti-le
ntr-un vas ermetic.




ey

e 3 cesti de cafea tare

e 3oud

e 1 cutie cu piscoturi

e 75 g zahdr pudra

e 250 g mascarpone

e Putind pudrd de cacao
neagra

cafeaua cu suc de
fructe si addugati fructe
proaspete pentru un
desert usor.

r Sugestie: inlocuiti

Cupe cu tiramisu

w o o

x6/8 Bol Tel

Separati gdlbenusurile de ou de albusuri. In bolul din inox, se amestec impreu-
nd galbenusurile si zahdarul folosind telul cu mai multe palete la viteza 6 timp de
2 minute, pand cand amestecul este foarte deschis la culoare. Adaugati branza mas-
carpone si amestecati din nou la viteza 6 timp de 2 minute. Turnati crema intr-un bol
destinat si dati-| deoparte. Spdlati si uscati bolul din inox si telul. Turnati albusurile
de ou n bolul din inox si atasati telul cu mai multe palete. Bateti albusurile pana se
ntdresc timp de 30 secunde la viteza 5, addugati 1 linguritd de zahdr si bateti din
nou timp de 1 minut si 30 de secunde la viteza 6. Incorporati usor albusurile de ou
bdtute in crema mascarpone cu ajutorul unei spatule.

Asezare: insiropati cateva piscoturi in cafea, apoi asezati-le pe fundul cupei de sticla
ca prim strat. Addugati un strat de cremd, apoi un alt strat de piscoturi insiropate.
Continuati sa mai adaugati straturi pana cand cupa de sticld este pling, ultimul fiind
un strat de cremd. Presdrati cu pudrd de cacao si asezati cupele de sticlda in frigider
timp de cel putin 12 ore.

Pentru 12 briose
Pentru aluat:
e 170 g faind
e 150 g zahdr pudra
e 150 g unt inmuiat
e 3oud
e 1 linguritd de praf de copt
e 45 g lapte integral
e 1 lingurita de extract de
vanilie
e 100 g de bucdti de zmeura
Pentru glazura:
« 60 g albusuri
e 65 g zahdr pudra
e 115 g unt inmuiat
» 100 g de ciocolatd alba
e 2 linguri de ulei din
@ seminte de rapitd
e Forme de hdrtie pentru
briose
e Tava pentru briose

liber imaginatiei si
Ldt—:*coral,.‘i-vti briosele cu

r Sugestie: dati frau
&

& | perle de zahdr sau cu
fulgi de ciocolata.

Briose cu zmeura si ciocolata alba

O 9 0

Mixer Tel

Pregatiti aluatul: preincalziti cuptorul la 180 “C. Montati bolul din inox si mixerul,
apoi addugati faina, praful de copt, zahdrul, oudle, vanilia, untul si laptele. Asezati
capacul deasupra si amestecati la viteza 6 timp de 2 minute. La final, addugati
bucatile de zmeura si amestecati la viteza 3 timp de 15 secunde. Asezati o forma
din hartie pentru briose in fiecare adanciturd a tavii si umpleti fiecare formd pana
la 2/3 cu aluat. Coaceti-le timp de 15 minute la 180 °C, apoi ldsati-le sd se rdceasca
complet.

Pregatiti glazura: topiti ciocolata alb& impreund cu uleiul de rapitd in cuptorul
cu microunde, la o treaptd micd. Addugati albusurile de ou si zahdrul intr-un bol
bain-marie si amestecati pand cand amestecul se dubleazd in volum si devine sti-
clos. Montati bolul din inox si telul. Turnati acest amestec in bol si puneti capacul
deasupra, apoi amestecati la viteza 5 pand cand se prinde pe tel. Apoi addugati
untul inmuiat si amestecati la viteza 6 timp de 30 secunde. Ridicati partea de sus a
aparatului, curdtati peretii interiori ai bolului folosind o spatuld si addugati ciocolata
albd topitd. Amestecati pentru ultima oard la vitezd 6 timp de 30 secunde. Turnati
glazura intr-o pungd pentru ornat cu un vérf in formd de stea si decorati-va briosele
care s-au rdcit complet.

MOMENTE EXCEPTIONALE
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Royal chocolat

Pentru blat

e 45 g migdale macinate
e 10 g nucd de cocos rasa
e 20 g alune de pdadure
mdcinate

e 50 g zahdr pudrd

e 20 g fdina

« 80 g de grame de albus
de ou (3 oud mici)

e 50 g de zahdr

Pentru pralina crocantd:
e 240 g de ciocolata alba
e 140 g crépes dentelles
(clatite frantuzesti
crocante)

© 200 g de glazurd de
ciocolata

Forma rotunda de
patiserie, cu diametrul de
26 cm

Pentru mousse-ul de
ciocolata:

« 90 g lapte

« 3 foi de gelatind

¢ 90 g de ciocolata neagra
* 50 g de ciocolata cu
lapte

e 250 g frisca, 30 %
grasime

U 0

x8 Bol Tel

Pregatiti blatul: intr-un bol, amestecati zaharul pudrd, faina, migda-
lele macinate, alunele de padure mdcinate si nuca de cocos. Turnati
albusurile de ou in bolul din inox si atasati telul cu mai multe palete.
Bateti la vitezd maxima pand cand albusurile de ou se intdresc. Trep-
tat, addugati zahdrul pentru a obtine o bezea foarte tare. Adaugati
amestecul uscat si bateti usor folosind o spatuld. Puneti acest amestec
intr-o pungad pentru ornat. Presati punga si formati un disc cu o gro-
sime de 1 ¢cm si un diametru de 25 cm pe o tava de copt acoperitd cu
hartie de copt si presdratd zahdr pudrd. Coaceti timp de aproximativ
15 minute la 170°C.

Pregatiti pralina crocanta: topiti ciocolata in cuptorul cu microunde
cu o lingura de ulei de rapitd. Zdrobiti cldtitele crocante si ameste-
cati-le cu ciocolata topitd. Intindeti un strat de 5 mm de amestec
ntre 2 foi de hdrtie pergament si lasati-| in frigider. Dupd ce se réceste
blatul, se prepard mousse-ul de ciocolatd: topiti ciocolata neagrd si
ciocolata cu lapte in cuptorul cu microunde. Intr-o cratitd, se fierbe
laptele si se adaugd gelatina inmuiatd in prealabil (inmuiati-o in apa
rece timp de aproximativ 10 minute si apoi amestecati-o pentru a o

inmuia). Turnati laptele fierbinte peste ciocolata topitd si amestecati
bine cu ajutorul unui tel manual pentru a obtine un amestec omogen.
Lasati-l s@ se rdceascd. Asigurati-va ca bolul din inox este foarte rece,
apoi turnati crema lichidd. Atasati telul cu mai multe palete si capacul,
bateti timp de 2 minute la viteza 4, apoi timp de 4 minute la viteza
6. Addugati frisca in ciocolatd si amestecati usor cu lingura pentru a
obtine un mousse de ciocolatd.

Aranjare: tapetati forma rotundd de patiserie cu hartie de copt pentru
ava asigura cd forma rotundd poate fi indepdrtatd usor. Asezati discul
din blat pe fundul formei rotunde. Din pralina crocantd, tdiati un disc
care are acelasi diametru si asezati-l deasupra blatului. Repozitionati
forma rotunda din jurul blatului si la final addugati mousse-ul de cioco-
latd. Asigurati-vé cd mousse-ul este bine intins si introduceti prdjitura
in congelator timp de cel putin 12 ore. Inainte de servire, asezati pra-
jitura pe un suport de tort si indepartati forma rotunda. incalziti usor
glazura de ciocolatd in cuptorul cu microunde si acoperiti prdjitura cu
glazurd. Dupd 5 minute, mutati prdjitura pe un platou de prdjituri si
l@sati-o sa se dezghete timp de 2 ore inainte de servire.
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Pdine sarata

N . 200 g faina simpla
| ®4ouad
- x6

11 g praf de copt Bol Mixer
{| « 100 ml lapte

o 50 ml ulei de mdsline Preincalziti cuptorul la 180 °C. Ungeti o formd de pdine cu unt si tapetati cu faing.
| e 12 rosii uscate la soare In bolul de inox, prevdzut cu amestecdtorul si capacul, amestecati impreund fdina,
| « 200 g branzd feta oudle si praful de copt, incepand pe viteza 1, apoi crescand la viteza 3. Addugati
e 15 masline verzi fdra uleiul de masline si laptele si amestecati timp de un minut si jumatate. Reduceti la
| Sﬁmb”[" . viteza 1 si addugati rosiile uscate (tdiate bucati), branza feta tdiatd cubulete, masli-
CINGY R ICIREEN  nele verzi (tdiate bucati) si praful de curry. Condimentati. Puneti amestecul in formé
curry (optional) si bagati la cuptor timp de 30-40 de minute, in functie de cuptor. Intepati cu un cutit

I SHeHE gl pentru a verifica dacd pdinea este coaptd.

| T Sugestie: Inlocuiti

4 branza feta cu

) mozzarella si addugati
cateva frunze de busuioc
tocat.

Suc de rosii cu frisca batuta si busuioc

Pentru 8 boluri: P i
® 4 rosii % @

e 2 ardei grasi verzi

Storcdtor de fructe Bol Tel

e 14 frunze mari de busuioc
e 4 lingurite de ulei de Taiati bucdti rosiile, ardeii grasi verzi si sase frunze mari de busuioc. Puneti-le
masline impreund in storcator. Addugati otetul si trei lingurite de ulei de mdsline si tur-
e 2 lingurite otet nati 150 ml de apd in pélnia de alimentare pentru a «clati» sita storcatorului si
* 200 ml frisca lichida a colecta restul de suc. Amestecati sucul de rosii, addugand sare si piper dupa
integrald, foarte rece gust. Turnati frigca lichidd, o linguritd de ulei de mdsline si restul de busuioc
* Sare si piper tocat in bol. Condimentati. Fixati telul din sérma si capacul. Bateti amestecul
timp de zece minute, pand cand se intdreste. Puneti deoparte la frigider timp
Sugestie: Inlocuiti de 30 de minute. Turnati sucul de rosii in boluri sau pahare micute. Puneti o

busuiocul cu arpagic linguritd de friscd cu busuioc deasupra, inainte de a servi.

\ verde.

MOMENTE SAVUROASE

Aluat de pizza

: Pentru o pizza:
~ « 150 g fdind pentru paine

§ * 90 ml apd calduta Bol  Carlig pentru framantare
2 lingurite ulei de masline
« 3 g drojdie uscatd Puneti faina si sarea in bolul de inox prevazut cu framantatorul. Fixati capacul.
e Sare Amestecati cateva secunde pe viteza 2, addugati drojdia apoi cresteti viteza pe 4.
Addugati apa cdldutd, apoi uleiul si ldsati in functiune pand cand aluatul devine ca
un bulgdre moale. Lasati sa creascd pand cand aluatul isi dubleazé volumul. intin-
deti-l si folositi-I conform retetei.
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e 1 kg dovlecei
* 3 oua

* 250 g smantana x6  Accesoriu pentru taiat legume  Bol Tel
e 100 g branza gruyére
« Sare, piper, nucsoard Preincalziti cuptorul la 220 °C. Folosind tocatorul de lequme prevazut cu tamburul A, selectati

viteza 3 si feliati dovleceii. Rumeniti-i intr-o tigaie timp de zece minute. Puneti deoparte. Fo-

Sugestie: Pentru putind losind tocdtorul de legume prevdazut cu tamburul D, rdzuiti brdnza gruyére pe viteza 2. Puneti
prospetime, adduga’ﬁ deoparte. Bateti oudle si smantana in bolul de inox prevazut cu telul din sarma si capacul.
putind mentd. Addugati sare, piper si nucsoard. Selectati viteza 2 si mixati timp de 30 de secunde. Puneti

jumdtate din dovlecei intr-un vas pentru cuptor uns cu unt si presdrati jumdtate din branza
gruyeére. Puneti restul de dovlecei in vas si presdrati deasupra branza gruyére ramasa. Acope-
riti dovleceii cu amestecul de ou, smanténd, sare, piper si nucsoard. Coaceti in cuptor timp de
25-30 de minute la 220 °C. Serviti fierbinte.

Chiftele

* 500 g carne de vitd

macra 1 linguritd rasa de m ﬁ % @

faina simpla X4 Masind de tocat Bol Mixer

e 1 ceapd verde de mdrime

medie Preincdlziti cuptorul la 200 °C. Tocati carnea pe viteza 4 cu capul de tocat prevdzut cu sita cu
\ o 1 catel de usturoi gduri mici. Puneti carnea tocatd si toate celelalte ingrediente in bolul de inox. Fixati ameste-

« 3 fire de patrunjel cdtorul si capacul si puneti in aparatul functiune timp de un minut pe viteza 1. Faceti bilute de
» Sare si piper mdrimea unei nuci invartind o bucdticd din amestec intre palme. Puneti chiftelele pe o tava
de copt acoperitd cu hartie de copt. Dati la cuptor timp de 25 de minute. Intoarceti chiftelele
cand a trecut jumdtate din timpul de gatire.

Sugestie: Inlocuiti vita
cu miel si patrunjelul cu
coriandru.

~
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Krema chantilly
B 250 ml vrhnja za Slag £

e 50 g Secera u prahu q’»
Xx6/8 Posuda Pjenjaca

U posudu opremljenu pjenjacom, stavite vrhnje i Secer u prahu. Pustite da radi na brzini
4 tijekom 2 minute i zatim na maksimalnoj brzini 30 sekundi.

Prhko tijesto

Za tijesto pite od 350 g o

© 200 g brasna L

* 100 g maslaca x6/8 Posuda  Nastavak za mijesenje

e 50 mlvode

e Prstohvat soli U posudu opremeljenu nastavkom za mijesenje, dodajte brasno, maslac i sol. Odaberite
brzinu 1 i pustite da uredaj radi nekoliko sekundi i zatim ulijte vodu kroz otvor na
poklopcu. Ostavite da se mijesi dok se tijesto ne formira u kuglu. Ostavite da se odmara
na hladnome najmanje 1 sat a potom ga izradite i stavite peci.

Tijesto za palacinke

Za 20 palacinki j
e 750 ml mlijeka 375 g -

‘ brasna Blender
4 jaja
e 40 g 3ecera U posudu blendera, stavite jaja, ulje, Secer, mlijeko te rum ili ekstrakt narance. Odaberite
e 100 ml ulja brzinu 2 i ostavite da radi nekoliko sekundi. Potom uspite bra3no kroz otvor ¢epa za doziranje i
o 1 velika Zlica ekstrakta ostavite da radi 1 min 30 sekundi. Ostavite tijesto da odmara najmanje 1 sat a potom pecite
narance ili ruma paladinke. (
A
|
Tijesto za vafle
Za 24 vafla r Posluzite ih uz kremu chantilly, )
e 250 g brasna - preljev od ¢okolade...
e 15 g svjeZeg kvasca Blder
e 2 jaja
e 1 prstohvat soli Izmrvite kvasac u malo mlakoga mlijeka. Postavite posudu blendera na mjesto na
* 400 ml mlijeka uredaju, stavite jaja, sol, vanilin Secer, preostalo mlijeko, maslac, razmuéeni kvasac.
» 125 g rastopljenog Zaklju¢ajte poklopac. Neka uredaj radi na brzini 4 a postupno dodavajte brasno kroz

maslaca
e 1 vrecica vanillin Secera

otvor na ¢epu za doziranje. Po potrebi, rabite pulsnu funkciju tijekom nekoliko sekundi
da bi se lakse umijesalo brasno u tijesto. MijeSajte otprilike 2 minute dok tijesto ne
postane glatko. Ostavite da odmara jedan sat prije nego $to oblikujete vafle.
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Za jednu Strucu od cca
- 800¢g
© 500 g brasna za kruh s
Zitaricama 250 ml mlake
vode
e 10 g suhog kvasca
" ¢ 10 g soli
e Zobene pahuljice za
posipavanje

peciva za goste. Posipajte
sa sjemenkama maka ili
sezama.

rSaVJet: Napravite mala

Kruh sa Zitaricama

Posuda  Nastavak za mijesenje

Stavite brasno, sol i kvasac u inox posudu. Postavite nastavak za mijesenje. Stavite
nekoliko sekundi na brzinu 1. Zatim dodajte vodu kroz otvor na poklopcu. Mijesite
8 minuta. Tijesto pokrijte sa kuhinjskom krpom i ostavite da stoji 15 minuta na
toplom mjestu. Premjestite tijesto na pobrasnjenu podlogu i izradite ga rukama.
Oblikujte rukama u kvadrat. Presavijte krajeve, pa opet izradite rukama. Ponovite.
Oblikujte Strucu. Stavite u kalup dugacak 25 cm. Lagano navlazite Strucu i po njoj
posipajte zobene pahuljice. Pokrijte sa vlaznom kuhinjskom krpom i ostavite da se
diZe nekih 60 minuta na toplom mjestu. Napravite rez od 1 cm na Struci. Stavite u
zagrijanu peénicu na 240°C, zajedno s posudom u kojoj je voda kako bi kruh dobio
lijepu zlatnu boju. Pecite oko 30 minuta. Izvadite iz kalupa i ostavite da se ohladi
na resetki.

Brios

© 250 g brasna

e 5gsoli

e 25 g Secera

e 100 g maslaca

e 2 jaja + 1 Zutanjak

3 velike Zlice mlakog
mlijeka te 2 velike Zlice vode
e 5 g suhog kvasca

komadice ¢okolade ili

r Savjet: Dodajte
kandirano voce.

X6 Posuda  Nastavak za mije3enje

Stavite brasno u inox posudu i napravite dvije rupe u brasnu, sol stavite u jednu a
kvasac, Secer, mlijeko i vodu u drugu. Sol i kvasac ne smiju se dodavati zajedno jer
kvasac lo3e reagira u kontaktu sa soli. Dodajte jaja u posudu i stavite nastavak za
mijedenje. Odaberite brzinu 1 i mijesite 15 sekundi, stavite na brzinu 2 i mijesite jo3
2 minute i 45 sekundi. Bez da zaustavljate uredaj dodajte maslac koji ne bi trebao
biti previse mekan (ostavite ga na sobnoj temperaturi prije uporabe) jednu minutu.
Nastavite s mijeSenjem pet minuta na brzini 2, zatim jo$ pet minute na brzini 3.
Pokrijte tijesto i ostavite da se dize 2 sata na sobnoj temperaturi. Izradite ga rukama
u kuglu i ostavite jo$ 2 sata u hladnjaku: nakon toga opet izradite tijesto u kuglu.
Zatim ga prekrijte s prianjaju¢om folijom i ostavite preko no¢i u friZzideru. Slijede¢i
dan, namastite maslacem kalup za brio$. Oblikujte tijesto u kuglu. Postavite u kalup i
ostavite da se dize na toplome sve dok tijesto ne naraste (2-3 sata). Stavite u pecnicu
na 180°C i ostavite da se pece 25 minuta.

NEZAOBILAZNE SLASTICE
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Bijeli kruh

Posuda Nastavak za mijeSenje

U posudu kuhinjskog stroja opremljenog sa nastavkom za mijesenje, stavite brasno, sol,
kvasac. Rabite brzinu 1 nekoliko sekundi, a potom dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu.
Mijesite 8 minuta. Ostavite tijesto da se diZe na sobnoj temperaturi nekih 30 minuta. Potom
izradite tijesto i od njega napravite kuglu koju cete postaviti na lim za pecenje premazan
maslacem i posut brasnom. Ostavite da se dize na sobnoj temoperaturi po drugi put tijekom
1 h. Napravite noZzem zareze na kruhu i premazite mlakom vodom. Stavite u zagrijanu peénicu
40 minuta na temperaturu 240°C. U peénicu takoder stavite malu posudu punu vode, da bi se
lakse formirala zlatna korica.

Tijesto za profiterole

Posuda Nastavak za mijeanje

U posudi zagrijte vodu, sol i Secer. Neka voda zakipi a zatim u nju dodajte brasno. Mijesate s
drvenom lopaticom sve dok se ne upije sva tekuéina. Ostavite da se ohladi. Nakon Sto se tijesto
ohladilo, stavite u inox posudu i postavite nastavak za mijeSanje te poklopac. Odaberite brzinu
i dodajte jaja kroz otvor na poklopcu. Neka se tijesto radi jos 2 do 3 minute dok smjesa ne
postane glatka. Pomocu male Zlice radite male hrpice i stavite na namascen i pobrasnjen lim
za pecenje. Pecite u pecnicina 180 °C 40 minuta. Ostavite da se hladi u pecnici otvorenih vrata.
Ne vadite odmah iz pecnice kako profiteroli ne bi splasnuli. Kada se skroz ohlade, napunite ih
sa tucenim vrhnjem, sladoledom ili kremom od jaja.




Dovoljno za 20 velikih
keksa:

e 250 g neslanog omeksalog
maslaca

e 125 g Secera u prahu

e 125 g smedeg Secera

e 1 ¢ajna Zlicica ekstrakta
vanilije

e 2 cijela jaja

© 400 g brasna

e 1 ¢ajna Zlicica praska za
pecivo

© 200 g komadica cokolade

cokolade mozete
zamijeniti orasastim
t/odovima ili susenim

r Savjet: komadice

vocem.

. 2o v

Keksi s komadi¢ima ¢

kolade

! J
Posuda  Nastavak za mije3anje

Stavite maslac i obje vrste Secera u posudu od nehrdajuceg celika. Stavite posudu
u mikser i miksajte 20 sekundi na brzini 3. Iskljucite uredaj Spatulom sastruzite
smjesu s unutrasnje strane posude od nehrdajuceg celika, a zatim ponovno miksajte
20 sekundi na brzini 5. Dodajte ostale sastojke, stavite poklopac i miksajte na brzini
2 dok ne dobijete glatko tijesto. Oblikujte tijesto u loptu, zamotajte ga u plasti¢nu
foliju i stavite u hladnjak najmanje 1 sat. Zagrijte pecnicu na 180°C, izvadite tijesto iz
hladnjaka i podijelite ga u male lopte. Stavite ih na lim za pecenje obloZen papirom
za pecenje i pecite u pecnici oko 10 minuta.

« 3 velika jaja
e 200 g tamne cokolade
» 200 g maslaca
e 15 g maslaca za lim
e 180 g Secera

{ « 2 vrecice vanilin secera
» 80 g prosijanog brasna
e 50 g pekan oraha

Savjet: mozete
l zamijeniti pekan orahe
obi¢nim orasima i
posluziti s kuglicom
sladoleda ili slagom.

Kocke s ¢okoladom i pekan orasima

x6/8 Posuda Pjenjaca

Zagrijte pecnicu na 200°C i maslacem namastite cetvrtasti kalup pecenje od 20 cm.
Otopite ¢okoladu i 200 g maslaca u mikrovalnoj peénici i dobro promije3ajte. Stavite
jaja i obje vrste Secera u posudu od nehrdajuceg celika. Pricvrstite pjenjacu i stavite
poklopac, a zatim miksajte 1 minutu na brzini 6. Dodajte otopljenu ¢okoladu i
miksajte 20 sekundi na brzini 6. Zatim dodajte prosijano brasno i miksajte 15 sekundi
na brzini 6. Dovr3ite tako da dodate pekan orahe u smjesu i promijeSate $patulom.
Ulijte smjesu u namasceni pleh i pecite 25 minuta na 200°C. Pricekajte da se ohladi
prije posluZivanja.
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Cokoladni mousse

e 150 g cokolade za
kuhanje

* 6 jaja x6/8 Posuda Pjenjata
e 150 g Secera u prahu

U posudi, razlomite ¢okoladu na komade i stavite da se topi sa 2 velike Zlice vode.Mijesajte
sa drvenom lopaticom kako bi dobili glatku smjesu. Odvojite Zumanjke od bjelanjaka.
Sacuvajte bjelanjke a Zutanjke umutite u smjesu od ¢okolade mijesajuci konstantno. U posudu

haribane korice narance. ) Uredaja opremljenu pjenjacom, stavite bielanjke i 25 g Secera i mutite na brzini 5, 1 minutu i
N~ 15 sekundi. Dodajte ostatak Secera i mijeSajte jos 30 sekundi na maksmalnoj brzini.

Savjet: mozete smjesi
bjelanjaka dodati malo

Ulijte 1 veliku Zlicu smjese bjelanjaka u smjesu od ¢okolade i jaja i mijeajte brzo. Polako
dodajte ostatak bjelanjaka u smjesu. Ostavite u hladnjaku da se hladi nekoliko sati.

Torta od mrkve s kremom

Za smjesu:
e 130 g smedeg Secera

» 120 ml suncokretovog ulja x 8/10 Posuda Nastavak za mijesanje

* 4 jaja

« Korica i sok od 1 narance Priprema smjese: Zagrijte pecnicu na 180°C. Pripremite nastavak za mijeSanje i posudu od
e 240 g brasna nehrdajuceg celika, zatim dodajte smedi Secer, ulje, jaja te narancin sok i koricu u posudu.
e 10 g praska za pecivo Stavite poklopac i miksajte na brzini 5 jednu minutu. Dodajte brasno, prasak za pecivo i cimet,
A delerlidle e - g zatim ponovno miksajte na brzini 5 jednu minutu. Dovrsite dodavanjem mrkve, oraha i
cimeta grozdica u smjesu i miksajte 15 sekundi na brzini 2. Namastite i pobrasnite okrugli kalup za
* 250 g ribanih mrkva tortu, ulijte smjesu u kalup i pecite 45 minuta na 180°C.

» 50 g drobljenih oraha

50 g groZdica Priprema kreme: Dok je torta u peénici, pripremiti posudu od nehrdajuceg Celika i nastavak
Za kremu: za mijeSanje. Dodajte otopljeni maslac, krem sir i Secer u prahu pa miksajte na brzini 2 dok
L leleRereealEeeipebleleel  smijesa ne postane glatka. Stavite je u hladnjak. Nakon $to se torta od mrkve ispece do kraja,
* 150 g krem sira s 25% lopaticom razmazite kremu po vrhu torte.

mlijecne masti

e 100 g Secera u prahu

4 Savjet: tortu moZete
ukrasiti naribanim
\kokosom,
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’ Neodoljiva torta od jabuka

e 4 jabuke, narezane na
kockice

e 250 g Secera u prahu

e 2 cijela jaja

e 150 ml mlijeka

e 125 g otopljenog maslaca
» 250 g brasna

e 1 vrecica praska za pecivo
e 2 cajne Zlicice vanilije u
prahu

e 2 ¢ajne Zlicice mljevenog
cimeta

e 2 prstohvata soli

imala jos bolju aromu,

r Savjet: kako bi torta
dodajte Zlicu ruma.
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Posuda Nastavak za mijesanje

Zagrijte peénicu na 180°C. Pripremite posudu od nehrdajuceg ¢elika i nastavak za
mijeSanje pa dodajte jaja, mlijeko i maslac u posudu, a zatim dodajte suhe sastojke
(Secer, brasno, prasak za pecivo, vaniliju u prahu, mljeveni cimet i sol). Stavite
poklopac i miksajte na brzini 6 dvije minute. Iskljucite uredaj, skinite poklopac i
Spatulom sastruZite smjesu s unutrasnje strane posude. Ponovno stavite poklopac
na uredaj i miksajte 1 minutu na brzini 6. Kada je smjesa gotova, dodajte narezane
jabuke i dobro promijesajte Spatulom. Namastite i pobrasnite kalup za tortu, ulijte
smjesu u kalup i pecite 50 minuta na 180°C.

Cokoladne tortice na tapicu

Za smjesu:

e 75 g otopljenog maslaca

e 2 jaja

» 100 g Secera

« 60 g mljevenih ljesnjaka

e 65 g brasna

e 2 vrecice praska za pecivo

® ¢ 150 g krem sira

Za glazuru:

200 g tamne cokolade

2 Zlice ulja uljane repice
e Paket Stapica za lizalice ili
drvenih Stapic¢a
« Secerne perlice ili
cokoladne mrvice za
ukrasavanje

i ukrasi na vasim
torticama na Stapicu
bili $to razlicitiji, moZete
ih umociti u mlijecnu ili
bijelu ¢okoladu. Takoder
moZete dodati boje za
hranu u bijelu ¢okoladu.

rSavjet: kako bi boje

O 0

Posuda Pjenjaca

Zagrijte pecnicu na 175°C. Pripremite posudu od nehrdajuceg celika i pjenjacu pa
dodajte jaja, Secer, otopljeni maslac, mljevene ljesnjake, brasno i prasak za pecivo.
Miksajte 15 sekundi na brzini 3, a zatim se prebacite na najvecu brzinu i miksajte
4 minute. Ulijte smjesu u namascen i pobrasnjen kalup za torte i pecite 40 minuta na
175°C. Nakon $to se ispecena torta u potpunosti ohladi razmrvite je u veliku posudu,
dodajte krem sir i rukama mijesite dok ne dobijete tijesto. Oblikujte smjesu u loptice
veli¢ine loptica za stolni tenis, a zatim ih stavite na lim obloZen papirom za pecenje.
Nabodite svaku malu lopticu na drveni Stapi¢ za lizalice i stavite ih u hladnjak na
30 minuta.

Kako biste pripremili glazuru za tortice na Stapicu, stavite ¢okoladu i ulje u posudu
pa je stavite u mikrovalnu peénicu (na malu snagu) kako biste otopili smjesu. Nakon
$to se smjesa otopila u nju umocite tortice, pustite da dio ¢okolade kapne natrag u
posudu i sloZite tortice na Stapicu u lim obloZen papirom za pecenje. Ukrasite tortice
na Stapicu Secernim perlicama ili cokoladnim mrvicama prije nego Sto se ¢okolada
stvrdne, a zatim ih ponovno stavite u hladnjak.
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Pita od limun

Za tijesto

e 250 g brasna

e 125 g maslaca

¢ 30 g mljevenih badema
o 1 jaje

e 1 prstohvat soli

Za kremu

* 6 jaja

* 300 g Secera

e 3 nespricana limuna
« 100 g otopljenog
maslaca

Za preljev

e 3 bjelanjka

e 60 g Secera

e 1 prstohvat soli

a

Savjet: ukrasite sa

[

)

rkriikama limuna.
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x6/8 Posuda

Pripremite tijesto. Stavite brasno, hladni maslac izrezan na kockice,
mljevene bademe, Secerisol uinox posudu a na uredaj stavite nastavak
za mijeSenje. Odaberite brzinu 1, 10 sekundi a nakon toga prebacite na
brzinu 3. Kada smjesa izgleda kao krusne mrvice, dodajte jaje kroz otvor
na poklopcu i ostavite da se radi jo$ 5 minuta. Zaustavite uredaj ¢im
se formira kugla od tijesta. Ostavite tijesto da odmara barem 1 sat u
hladnjaku, prekriveno folijom.

Pripremite kremu: Operite i osusite limune. Naribajte koricu i ocijedite
limune. Stavite jaja, Secer, limunov sok i koricu te otopljeni maslac u inox
posudu s nastavkom za mijeanje. Odaberite brzinu 1 pa pojacavajte

Nastavaz za mije3enje Pjenja¢a Nastavak za mijesanje

do brzine 4 sve dok smjesa nije homogena. Zagrijte pe¢nicu na 210 °C.
Namazite maslacem kalup promjera 28 cm. Razvaljajte tijesto na
debljinu od 4 mm i malo izbusite vilicom. Prekrijte s papirom za pecenje
i par zrnaca graha koji ¢e drzati papir. Pecite 15 minuta. Maknite papir i
grah, ulijte smjesu na tortu i vratite u pe¢nicu na 180 °C jos 25 minuta.

Na kraju pripremite preljev: istucite bjelanjke i 20 g Secera s pjenjacom
u inox posudi pri brzini 5, 30 sekundi te na najvecoj brzini sve dok
bjelanci ne postanu ¢vrsti. Na kraju mijeSanja dodajte ostatak od 40 g
Secera i nastavite mijesati. Kada je torta gotova, na nju stavite preljev.
Tortu stavite u pecnicu na jos nekoliko minuta da dobije boju.




Krem torta s jagodama

Za biskvit:
e 4 jaja

e 125 g Secera u prahu

e 125 g brasna
Za kremu mousseline:

73

mlijeka

e 250 g secera

* 4 jaja

e 70 g brasna
» 250 g omeksalog maslaca,
narezanog na kockice
e 1 mahuna vanilije

« 500 g jagoda

1 kalup za torte

rkrem tortu s jagodama s

o

Savjet: ukrasite

nekoliko jagoda.

O 0

Posuda Pjenjaca

Priprema biskvita: zagrijte plinsku peénicu na 7 (210°C).
Pripremite posudu od nehrdajuceg Celika i pjenjacu, a 5 minuta
zatim miksajte jaja i Secer na brzini 6 dok smjesa ne postane
blijeda. Iskljucite uredaj, dodajte prosijano brasno pa Spatulom
mije3ajte smjesu podizudi je prema gore s dna posude. ObloZite
duboki kalup dimenzija 40 x 30 cm papirom za pecenje. Ulijte
smjesu u obloZeni kalup i zagladite je lopaticom, a zatim pecite
7 minuta. Pustite da se ohladi i izreZite u 2 ista okrugla biskvita
kalupom za torte.

Priprema kreme mousseline: prerezite mahunu vanilije na
pola i istruzite sjemenke vanilije. Ulijte mlijeko u plitku posudu,
dodajte 125 g Secera i sjemenke vanilije. Kuhajte dok ne
zakipi. U meduvremenu stavite 125 g Secera i jaja u posudu od
nehrdajuceg celika. Pri¢vrstite pjenjacu i miksajte smjesu dvije
minute na brzini 6. Dodajte brasno i miksajte 30 sekundi na brzini
6. Ulijte Cetvrtinu kipuceg mlijeka u smjesu s jajima i miksajte
30 sekundi na brzini 3. Ulijte tu smjesu u plitku posudu gdje se
nalazi ostatak mlijeka i kuhajte na srednjoj vatri stalno mijeSajuci
dok ne dobijete gustu kremu. Nakon 3to se krema zgusne prekrijte
je plasticnom folijom i ostavite da se hladi na sobnoj temperaturi
1 sat. Operite i osusite posudu od nehrdajuceg ¢elika. U nju
stavite kremu koju ste ostavili da se hladi i pjenja¢om s miksajte

je na brzini 6. Nakon 1 minute smanjite brzinu uredaja ma 3 i
polako dodajte omek3ali maslac narezan na kockice. Nastavite
miksati 30 sekundi dok smjesa ne postane glatka.

Sastavljanje: Oblozite metalni kalup za torte papirom za
pecenje. Stavite jedan od dva okrugla biskvita na dno kalupa
za torte, a drugi okrugli biskvit odloZite sa strane da biste ga
kasnije polozili na vrh torte. PrereZite jagode na pola i stavite
ih uz vanjski dio kruga s prerezanim dijelom prema gore. Staviti
tre¢inu kreme unutar kalupa za tortu i dobro je razmaZzite.
Dodajte prerezane jagode i zatim stavite tanki sloj kreme na vrh.
Dovrsite dodavanjem drugog okruglog kalupa na vrh krem torte
s jagodama. Prekrijte krem tortu s jagodama prozirnom folijom
i stavite je u hladnjak 24 sata. Izvadite krem tortu iz hladnjaka
30 minuta prije posluzivanja kako biste dovrsili ukrasavanje.

Ukrasavanje krem torte s jagodama: Posipajte radnu povrsinu
Secerom u prahu i razvaljajte marcipan na radnoj povrsini.
IzreZite marcipan u krug iste veli¢ine kao i kalup za torte pa ga
stavite na vrh krem torte s jagodama.

IZNIMNI TRENUCI
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Makaroni od vanilije

Za polovice makrona:
e 200 g Secera u prahu
» 200 g mljevenih
badema

e 2 x 80 g bjelanjaka

e 200 g Secera u prahu
e 75 mlvode

e /2 mahune vanilije
Za kremu mousseline:
e 500 ml mlijeka

e 6 Zumanjaka

e 125 g Secera

» 100 g maslaca,
narezanog na kockice
e 20 g brasna

e 30 g kukuruznog Skroba
e 2 mahune vanilije

zamijeniti dZzemom od

jagode i dodati ruzicastu
boju za hranu smjesi za
polovice makrona.

r Savjet: vaniliju moZete

)

Posuda Pjenjaca

Priprema polovica makarona: izmiksajte 200 g Secera u prahu i 200 g
mljevenih badema u sjeckalici za hranu. Ta se smjesa naziva ,tant
pour tant”, odnosno ,koliko-toliko”. Prosijte smjesu ,tant pour tant”
pa je odloZite. Kuhajte vodu i Secer u prahu u plitkoj posudi dok ne
zakipe, a da pritom ne mijesate tu smjesu. Termometrom provjeravajte
da temperatura sirupa ne bude ve¢a od 115°C. Pripremite posudu
od nehrdajuceg celika i pjenjacu. U posudi tucite 80 g bjelanjaka
na brzini 3 dok ne nastanu ¢vrsti vrhovi i povecajte brzinu kada
temperatura sirupa dosegne 105°C. Maknite sirup s vatre kada dosegne
temperaturu od 115°Ci polako ga ulijevajte u tucene bjelanjke u posudi
od nehrdajuceg celika. Nastavite miksati tu smjesu 6 minuta tako
da se meringa malo ohladi. Dodajte ostatak netucenih bjelanjaka
(80 g) u smjesu ,tant pour tant” koju ste ostavili sa strane i miksajte
dok smjesa ne postane glatka. PrereZite mahunu vanilije na pola i
istruZite sjemenke vanilije s jedne polovice te ih dodajte u smjesu.
Povezite priblizno tre¢inu meringe s pastom od badema elasti¢cnom
Spatulom kako bi malo omeksala, a zatim dodajte ostatak meringe
i promijeSajte. Smjesu trebate mijeSati Spatulom podizudi je prema
gore s dna priblizno 1 minutu. Stavite smjesu u vreéicu za ukraavanje s
nastavkom promjera 8 mm. ObloZite lim papirom za pecenje. Vrecicom

za ukradavanje istisnite smjesu u male i jednake krugova veli¢ine oraha,
tako da ostavite jednaki razmak izmedu njih na limu. Lagano lupnite
donju stranu pleha i ostavite da se smjesa susi na sobnoj temperaturi
oko 30 minuta. Zagrijte pecnicu na 150°C. Pecite 14 minuta, a zatim
stavite papir za pecenje na navlazenu radnu povrsinu kako biste mogli
jednostavnije skinuti polovice makarona s papira.

Priprema mousseline kreme od vanilije: na laganoj vatri zagrijte
mlijeko i dodajte sjemenke vanilije s druge polovice mahune vanilije.
U posudi od nehrdajuéeg Celika pjenjac¢om miksajte Zumanjke sa
Secerom 2 minute na brzini 6, zatim dodajte brasno i kukuruzni Skrob
pa ponovno miksajte 1 minutu na brzini 4. Ulijte vrué¢e mlijeko u
smjesu, pomijesajte pjenjacom i stavite dobivenu smjesu na laganu
vatru otprilike 3 do 4 minute stalno mijeSajuci dok se krema ne zgusne.
Maknite s vatre i umijeSajte maslac narezan na kockice. Ulijte kremu u
vakuumsku posudu i stavite je u hladnjak na najmanje 1 sat i 30 minuta.

Sastavljanje: Stavite mousseline kremu od vanilije u vrecicu za
ukrasavanje s nastavkom promjera 8 mm i napunite jednu polovicu
makarona. Na svaku napunjenu polovicu stavite praznu polovicu i
Cuvajte makrone u vakuumskoj posudi.
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Tiramisu u casi
e 3 3alice jake kave
» 3 jaja
e 1 kutija piskota
e 75 g Secera u prahu
« 250 g mascarponea
» Malo gorkog kakao praha

kavu vocnim sokom i
dodajte svjeZe voce za
uaganiji desert.

r Savjet: Zamijenite

w o o

X 6/8 Posuda Pjenjaca

Odvojite Zzumanjke od bjelanjaka. U posudi od nehrdajuceg celika miksajte Zumanjke
i Secer pjenjacom na brzini 6 dvije minute dok smjesa ne postane vrlo blijeda.
Dodajte mascarpone i ponovno mijeSajte dvije minute na brzini 6. Stavite kremu
u posudu za mijeSanje i odloZite. Operite i osusite posudu od nehrdajuceg celika i
pjenjacu. Prebacite bjelanjke u posudu od nehrdajuceg celika i pricvrstite pjenjacu.
Miksajte bjelanke dok ne nastanu ¢vrsti vrhovi oko 30 sekundi na brzini 5, dodajte
jednu ¢ajnu Zli¢icu 3ecera i ponovno miksajte 1 minutu i 30 sekundi na brzini 6.
Spatulom lagano pomije3ajte tucene bjelanjke u kremu od mascarponea.

Sastavljanje: umocite nekoliko piskota u kavu i staviti ih na dno ¢ase kao prvi sloj.
Dodajte sloj kreme, a zatim drugi sloj namocenih piskota. SlaZite te slojeve dok
ne napunite ¢asu te dovrsite slojem kreme. Pospite kako prahom i stavite ¢ase u
hladnjak najmanje 12 sati.

R

Dovoljno za 12 kolacica:

Za smjesu:

e 170 g brasna

e 150 g Secera u prahu

» 150 g omeksalog maslaca
e 3 jaja

e 1 ¢ajna Zlicica praska za
pecivo

e 45 g punomasnog mlijeka
e 1 ¢ajna Zlicica ekstrakta
vanilije

e 100 g zamrznutih
komadi¢a malina

Za kremu:

» 60 g bjelanjaka

e 65 g Secera u prahu

» 115 g omeksalog maslaca

@l » 700 g bijele cokolade

-

e 2 7lice ulja uljane repice
e Papirnate kosarice za
kolace

e Kalup za muffine

volju i ukrasite kolacice

r Savjet: dajte masti na
Cec’emim perlicama i

cokoladnim mrvicama.

Kolacié¢i s malinama i bijelom ¢okoladom

O 9d 0

Posuda Nastavak za mijesanje Pjenjaca

Priprema smjese: Zagrijte pecnicu na 180°C. Pripremite posudu od nehrdajuéeg
Celika i nastavak za mijeSanje pa u posudu dodajte bra3no, prasak za pecivo, Secer,
jaja, ekstrakt vanilije i mlijeko. Stavite poklopac i miksajte dvije minute na brzini 6.
Dovrsite dodavanjem komadi¢a malina i miksajte 15 sekundi na brzini 3. Stavite
papirnatu ko3aricu u svaku udubinu na kalupu za muffine pa napunite dvije trecine
svake kosarice smjesom. Pecite 15 minuta na 180°C pa ostavite da se potpuno ohladi.

Priprema kreme: otopite bijelu ¢okoladu s uljem uljane repe u mikrovalnoj peénici
postavljenoj na malu snagu. Stavite bjelanjak i Secer u posudu za kuhanje na pari i
mijesajte dok se kolicina smjese ne udvostruci i smjesa ne postane sjajna. Pripremite
posudu od nehrdajuceg ¢elika i pjenjacu. Stavite dobivenu smjesu u posudu, na vrh
stavite poklopac pa miksajte na brzini 5 dok ne nastanu meki vrhovi. Zatim dodajte
omeksali maslac i miksajte 30 sekundi na brzini 6. Podignite vrh uredaja, Spatulom
sastruZite smjesu s unutrasnje strane posude i dodajte otopljenu bijelu ¢okoladu.
Miksajte posljednji put 30 sekundi na brzini 6. Stavite kremu u vreéicu sa zvjezdastim
nastavkom i ukrasite gotove kolacice.

IZNIMNI TRENUCI
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Kraljevska cokoladna torta

Za biskvit:

* 45 g mljevenih badema
e 10 g ribanog kokosa

e 20 g mljevenih ljesnjaka
e 50 g Secera u prahu

e 20 g brasna

» 80 g bjelanjaka (3 mala
Jjaja)

e 50 g Secera

Za hrskave praline:

© 240 g cokolade s
nugatom

e 140 g crépes dentelles
(hrskavih francuskih
palacinki)

» 200 g ¢okoladne glazure
e Okrugli kalup, promjera
26 cm

Za ¢okoladni mus:

* 90 g mlijeka

e 3 listica Zelatine

» 90 g tamne cokolade

« 50 g mlijecne ¢okolade
e 250 g tucenog slatkog
vrhnja, 30% mlijecne
masti

)

x8 Posuda Pjenjaca

Priprema biskvita: U posudi izmiksajte Secer u prahu, brasno, mljevene
bademe, mljevene lje3njake i kokos. Prebacite bjelanjke u posudu od
nehrdajuceg Celika i pricvrstite pjenjacu s viSe Zica. Miksajte na vrlo
velikoj brzini dok ne nastanu vrlo €vrsti vrhovi na bjelanjcima. Postupno
dodajte Secer dok ne dobijete vrlo ¢vrstu meringu. Dodajte mjeSavinu
suhih sastojaka i lagano pomijesajte Spatulom. Stavite smjesu u
vrecicu za ukrasavanje. Istisnite krug debljine 1 cm i promjera 25 cm na
pleh obloZen papirom za pecenje i posipajte Secerom u prahu. Pecite
priblizno 15 minuta na 170°C.

Priprema hrskave praline: otopite ¢okoladu sa Zlicom ulja uljane
repice u mikrovalnoj pecnici. Zdrobite hrskave palacinke i poveZite ih s
otopljenom ¢okoladom. RazmaZite sloj smjese debljine 5 mm izmedu
dva lista papira za pecenje i stavite u hladnjak. Nakon $to se biskvit
ohladi pripremite cokoladni mousse: otopite tamnu ¢okoladu i mlije¢nu
¢okoladu u mikrovalnoj pecnici. U plitkoj posudi kuhajte mlijeko dok
ne zakipi i dodajte prethodno namocenu Zelatinu (namacite je u
hladnoj vodi priblizno 10 minuta, a zatim iz nje istisnite vodu kako

bi omek3ala). Prelijte vru¢e mlijeko preko otopljene ¢okolade i dobro
promijesajte pjenjacom dok ne dobijete glatku smjesu. Pustite da se
ohladi. Pobrinite se da je posuda od nehrdajuceg celika vrlo hladna, a
zatim dodajte tekuéu smjesu. Pri¢vrstite pjenjacu i poklopac, miksajte
2 minute na brzini 4, a zatim 4 minute na brzini 6. Dodajte tu¢eno
vrhnje u ¢okoladu i ru¢no lagano promijesajte smjesu kako biste dobili
cokoladni mus.

Sastavljanje: oblozite okrugli kalup papirom za pecenje kako biste
tortu kasnije mogli lako izvaditi iz kalupa. Stavite okrugli biskvit
na dno kalupa. OdreZite krug istog promjera kao biskvit iz hrskave
praline i polozite je na biskvit. Zamijenite kalup oko biskvita i dovrsite
dodavanjem cokoladnog musa. Pripazite da je mousse potpuno
zagladen i stavite tortu u zamrzivac najmanje 12 sati. Prije posluzivanja
stavite tortu na reSetku za torte i izvadite je iz kalupa. Lagano zagrijte
cokoladnu glazuru u mikrovalnoj pecnici i prelijte glazuru po torti.
Nakon 5 minuta prebacite tortu na pladanj za tortu i pustite je da se
odmrzava 2 sata prije posluzivanja.




Pikantna Struca

N - 200 brasna
| *4jaja
X6

Y 71 g praska za pecivo Posuda Nastavak za mijesanje
{| « 100 ml mlijeka
« 50 ml maslinovog ulja Zagrijte pecnicu na 180°C. Namastite i pobrasnite kalup za Strucu. Postavite
| e 12 suhih nastavak za mijeSanje, inox posudu i poklopac, izmije3ajte zajedno brasno, jaja i
| « 200 g feta sira prasak za pecivo, pocevsi s brzinom 1 i postupno pojacavajuci do brzine 3. Dodajte
» 15 komada zelenih maslinovo ulje, mlijeko i mije3ajte jo3 pola minute. Smanjite brzinu na 1 i dodajte
maslina suhe rajcice (izrezane na komadice), kockice feta sira, zelene masline (izrezane
* Prstohvat curry-a (po na komadice) i curry. Zacinite. Smjesu ulijte u kalup i stavite u pecnicu na 30 do

'be’“j’) 40 minuta, ovisno o pecnici. S noZem provjerite je li Struca gotova.
e Sol i papar

| Savjet: feta
sir zamijenite sa
mozzarelom i malo

bvjezveg bosiljka.

Za 8 ¢asa

e 4 rajcice

e 2 crvene paprike

e 14 velikih listova bosiljka
o 4 velike Zlice maslinovog IzreZite rajcice, paprike i 6 vecih listova bosiljka na komadice. Stavite u

ulja- 2 velike Zlice octa sokovnik. Dodajte ocat i 3 velike Zlice maslinovog ulja te zatim dolijte 150 ml
e 200 ml tucenog vrhnja vode kroz otvor za punjenje kako bi isprali spremnik za sok i pokupili ostatak
» Sol i papar soka. Dobro promijeSajte sok od rajcica, dodajuci sol i papar po Zelji. Dodajte
tuceno slatko vrhnje, veliku Zlicu maslinovog ulja i ostatak bosiljka u posudu.
Savjet: Zamijenite Zacinite. Postavite metlicu i poklopac. Mije3ajte smjesu nekih 10 minuta.
bosiljak sa viascem. Stavite u hladnjak da se hladi 30 minuta. Ulijte sok u ¢asice. Prije posluzivanja,
na vrh stavite tu¢eno vrhnje sa bosiljkom.

Posuda

Sokovnik

Pjenjaca

Tijesto za pizzu

Za jednu pizzu
= * 150 g brasna

* 90 mI mlake vode Posuda Nastavak za mijesenje
e 2 velike Zlice maslinova
ulja U posudu uredaja opremljenu nastavkom za mijeSenje, stavite brasno i sol. Pustite

e 3 g suhog kvasca da radi nekoliko sekundi na brzini 2, a potom prijedite na brzinu 4. Kroz otvor, ulijte
e Sol mlaku vodu a potom maslinovo ulje, te pustite da se mijesi dok tijesto ne formira
lijepu kuglu. Ostavite da se dize dok tijesto ne udvostruci volumen. Razvaljajte i
oblikujte ovisno o receptu.
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Gratinirane tikvice

e 1 kg tikvica
* 3 jaja

* 250 g vrhnja X6 Nastavak za ribanje Posuda Pjenjaca

» 100 g sira gruyere

« Sol, papar, muskatni Zagrijte peénicu na 220°C. Na nastavak za rezanje stavite bubanj A i odaberite brzinu 3 te
orascic¢ nareZite tikvice. Prepecite ih u tavi 10 minuta. Stavite sa strane. Rabe¢i nastavak za rezanje

i bubanj D, naribajte sir na brzini 2. Stavite sa strane. Zamijenite nastavak i stavite posudu,
r Savjet: za svjezinu, ) pjenjacu i poklopac te istucite jaja sa vrhnjem. Dodajte sol, papar i muskatni orascic.
N

dodajte malo mente. Odaberite brzinu 2 i pustite da se mijeSa 30 sekundi. Stavite polovinu tikvica u namascéeni
kalup i posipajte sa naribanim sirom. Dodajte jo$ jedan sloj posipajte sirom i preko toga izlijte
smjesu od jaja, vrhnja, soli, papra i muskatnog oras¢ica. Pecite u pecnici 25-30 minuta na
220°C. Posluzite toplo.

Mesne okruglice

» 500 g govedeg odreska
e 1 velika Zlica brasna
X4

ol ’“’f 5’?‘{”1;3 Yeliéine Nastavak za Posuda Nastavak za

« 1 reZanj cesnjaka mljevenje mesa mijesanje

e 3 grancice persina, sol i . . . . L. o . .
|28 i Zagrijte pecnicu na 200°C. Meso sameljite na brzini 4 rabeci nastavak za sitnije mljevenje.

Samljeveno meso i ostale sastojke stavite u inox posudu, stavite nastavak za mijesanje i
r Savjet: Govedinu mijeSajte na brzini 1, jednu minutu. Oblikujte od mesa male okruglice i uvaljajte u brasno.

mozete zamijeniti s Stavite okruglice na papir za pecenje i stavite u peénicu na 25 minuta. Okrenite na polovini
janjetinom a persin s vremena pecenja.
korijanderom.










