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EN Conversion table temperatures / thermostat NL Tabel met de overeenkomstige temperaturen /
temperatuurstanden PL Tabele przeliczeniowe temperatury / termostat RO Tabel de conversie a
temperaturilor/termostat HR Tablica za pretvorbu temperature / termostat SL Tabela s pretvorbami
temperature/termostat SR Tablica konverzije temperatura/termostat LV Temperataru/termostata
atbilstibas tabula UK Tabnuua nepepaxyHKy TemnepaTypu / 3Ha4eHHsA 3a TepMoCTaToM
BG Tabnvua 3a npensyncnaBaHe Ha Temneparypute/TepmocTat

30°C Thermostat * 1
60°C Thermostat * 2
90°C Thermostat * 3
120°C Thermostat * 4
150°C Thermostat * 5
160°C Thermostat * 5-6
180°C Thermostat * 6
200°C Thermostat * 6-7
210°C Thermostat * 7
220°C Thermostat * 7-8
240°C Thermostat * 8
260°C Thermostat * 8-9
270°C Thermostat * 9

* EN thermostat NL hermostaatstanden PL termostat RO termostat HR termostat SL Termostat SR termostat LV termostats UK reomocrar BG reomocrar



ESSENTIAL PATISSERIE

Whipped cream
Choux pastry
Shortcrust pastry
Brioche

French bread
Cereal bread

GOURMET SNACKS

Chocolate mousse
Iced carrot cake and his icing
Vanilla macaroons

American lemon cheesecake
Raspberry marshmallows

SPECIAL OCCASIONS

Red velvet
Lemon meringue tart

Strawberry cream cake

Tiramisu pots

Summer fruit pavlova

Raspberry and white chocolate cupcakes
Royal chocolate

SAVOURY SPECIALS

Pizza dough
Savoury loaf
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bow! whisk

* 40 cl very cold liquid
creme fraiche

« 70 g icing sugar

Whipped cream

Put the créme fraiche and the icing sugar in the stainless
steel bowl fitted with the balloon whisk and lid, previously
cooled in the fridge. Turn the appliance on speed 6 for
2 minutes, then at maximum speed for 2 to 3 minutes.

beater

For 20 large or
40 small choux:

* 30 cl water

- A little salt

« A little sugar
« 120 g butter
* 240 g flour

« 6 eggs

Choux pastry

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. Put the pastry in the stainless steel bowl
fitted with the beater and mix at speed 2 for 10 minutes
to cool it. Select speed 3 and add the eggs one by one,
through the opening in the lid. After adding all the eggs,
fold down the sides of the pastry with a spatula, then
work the pastry for a further two to three minutes until
itis 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. Leave the
choux to cool, with the oven door open. Do not remove
from the oven immediately, as they may collapse. When
they are completely cool, fill them with firm whipped
cream, ice cream or confectioner’s custard.

Tip: To make savoury choux, replace the sugar with a
pinch of salt and sprinkle the choux with grated cheese
before cooking.
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Put the flour, butter and salt into the stainless steel bowl.
Attach the mixer and the lid, and run the appliance gradually
on speed 1 to 3 for 2 minutes. Then switch to speed 2 and add
the water while the appliance is running. Run the appliance for
one minute until the pastry forms a nice ball. Cover the pastry
and leave to rest in a cool place for at least an hour before
rolling out and cooking.

Put the flour into the stainless steel bowl and make two wells:
place the salt in one and the yeast, sugar and lukewarm milk
in the other. The salt and yeast should not be added together
because yeast reacts badly to contact with salt. Add the eggs
and fit the dough hook and lid. Select speed 1 and knead for
30 seconds, then on speed 2 for two minutes 30 seconds.
Without stopping the appliance, incorporate the butter in one
minute; the butter should not be too soft (leave it at room
temperature for half an hour before using). Continue kneading
for 3 minutes on speed 2, then 3 or 7 minutes on speed 3.
Cover the dough and leave to rise for two hours at room
temperature, then work the dough vigorously by hand by slapping
itinto the bowl. Cover and leave to rise for another two hours in
the refrigerator. Work the dough by hand again, slapping it into
the bowl. Cut the dough in half, then cover it with plastic wrap.
Leave the dough rise overnight in the refrigerator. The next day,
butter and flour a brioche mold or a Savarin mold (rises faster).
Shape the dough into eight small balls. Put them in the mold
and leave to rise in a warm place (oven set at 35°C) for 3 hours,
until the mold is filled. Coat the dough with a mixture of egg
yolks and milk and bake at 180°C for 25 minutes.
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Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless
steel bowl. Attach the kneader and the lid and run for
a few seconds on minimum speed and add lukewarm
water through the opening in the lid for 1 minute. Then
switch to speed 1 and knead for 7 minutes. Leave to
knead for 8 minutes, then leave the dough to rest at
room temperature for about half an hour. Separate the
dough into two and work by hand into one ball. Place
the ball of dough on a buttered, floured baking sheet.
Leave to rise in a warm place for about an hour. Preheat
the oven to 240°C. Make cuts on the top of the loaf
with a sharp blade, and brush with lukewarm water.
Place a small container full of water into the oven as
this helps the bread to form a golden crust. Bake for
40 minutes at 240°C.

Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel
bowl. Fit the dough hook and the lid. Run the appliance
at minimum speed and add water through the opening in
the lid for 1 minute. Then switch to speed 1 and knead
for 7 minutes. Cover the dough with a tea towel and
leave to rest for 15 minutes in a warm place. Separate
the dough into two pieces and place them on a floured
surface. Flatten the dough by hand into a square. Fold
the points into the centre, then flatten the dough with
your fist. Repeat. Shape into a long loaf. Put the loaf
into a 25 cm long tin. Lightly moisten the surface of the
loaf and sprinkle with oat flakes. Cover the dough with
adamp tea towel and leave to rise for 1 hour in a warm
place. Then make a cut 1 centimetre 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 it form
a nice golden crust. Cook for 30 minutes. Remove the
loaf from the tin and leave to cool on a rack.
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whisk

* 200 g cooking chocolate
- 100 g sugar

50 g butter

* 6 eggs

Chocolate mousse

Break the chocolate into pieces. Put the chocolate pieces
into a mixing bowl with the butter cut into pieces. Melt in the
microwave for about 1 minute. In the stainless steel bowl fitted
with the multi-blade whisk and the lid, beat the egg whites until
they form stiff peaks at maximum speed for one and a half
minutes. Without stopping the machine, add the sugar and beat
for approximately 1 more minute. Smooth the chocolate-butter
mixture with a whisk and add 4 egg yolks, stirring constantly.
Add a spoonful of beaten egg whites to the mixture and mix
vigorously to relax the dough. Then carefully incorporate the
remaining beaten egg whites into the chocolate mixture. Place
in the refrigerator for several hours.

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

x 8/10 bow! beater

For the dough:

* 1830 g brown sugar
« 12 cl sunflower oil
* 4 eggs

« Zest and juice
of 1 orange

* 240 g flour

» 10 g baking powder

« 2 tsp of ground cinnamon
* 250 g grated carrot

* 50 g chopped walnuts

« 50 g raisins

For the icing:

* 100 g melted butter

* 150 g soft cheese
with 25% fat

» 100 g icing sugar

Iced carrot cake and his
icing

Prepare the dough: Preheat the oven to 180°C. In the stainless
steel bowl with the mixer attached, add the brown sugar, oil,
eggs, and the juice and zest of the orange; place the lid on
top and mix at speed 4 for 1 minute. Add the flour, yeast and
cinnamon, then mix again at speed 3 for 1 minute. Finish by
adding the carrots, walnuts and raisins to the mixture and mix
at minimum speed for 30 seconds. Grease and flour a round
cake tin, pour in dough and bake for 45 minutes at 180°C.

Prepare the icing: During this time, set up the stainless steel
bowl and the mixer. Add the melted butter, soft cheese and
icing sugar, and mix at speed 3 until you have a smooth icing.
Place in the refrigerator.

When the carrot cake has fully cooled, spread the icing on top
of the cake using a spatula.

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




bow! whisk

For the macaroon shells:
« 200 g icing sugar

200 g ground almonds
* 2 x 80 g egg whites

* 200 g caster sugar

« 7,5 cl water

* %2 vanilla pod

For the mousseline cream:
* 50 cl milk

* 6 egg yolks

+ 125 g sugar

100 g butter

* 20 g flour

» 30 g cornflour

* %2 vanilla pod

Vanilla macaroons

Prepare the shells: Mix the 200 g of icing sugar and
the 200 g of ground almonds in a food processor.
This mixture is called “tant pour tant”. Sift the “tant
pour tant” then set aside. Bring the water and caster
sugar to a boil in a saucepan without stirring; use a
thermometer to check the temperature of the syrup,
which should not exceed 115°C. In the stainless steel
bowl, attach the multi-prong whisk and beat 80 g of
egg whites until they form stiff peaks at speed 6 and
increase the speed to maximum when the temperature
of the syrup reaches 105°C. Stop cooking the syrup
when it reaches 115°C and pour it in a fine thread onto
the stiffened 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 remaining unbeaten egg whites (80 g) to the
“tant pour tant” mixture that you set aside and mix until
smooth. Slice the vanilla pod in half, scrape the seeds
out of one half and add them to this mixture.

Combine about a third of the meringue with the marzipan
using a flexible spatula to loosen it a little, and add the
rest of the meringue whilst “macarooning”. This means
mixing 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 so that the shells
can be removed more easily.

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, using the multi-pronged whisk, beat the egg
yolks with the sugar for 2 minutes at maximum speed,
then add the flour and corn flour, and whisk again for
1 minute at speed 4.

Pour the hot milk over the mixture, blend with a
hand whisk and put everything on low heat for about
3-4 minutes, stirring constantly until the cream thickens.
Remove from the heat and mix in the diced butter. Pour
the cream into an airtight container and place in the
refrigerator for at least 1 hour 30 minutes.

Assembly: Fill an 8 mm piping bag with the vanilla
mousseline cream and fill half of the shells. Assemble
the macaroons with the remaining shells and store in
an airtight container.

Tip: you can replace the vanilla with raspberry jelly and
add pink food colouring gel to the macaroon shell mixture.
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x 10/12 bow/ beater
For the cheesecake base:
« 180 g plain biscuits
* 90 g melted butter
» 20 g caster sugar
For the topping:

* 900 g plain soft
cheese with 25% fat

* 260 g caster sugar
* Pinch of salt
* 70 g flour

« Zest and juice
of one lemon

» 600 g thick cream
with 30% fat

* 8 eggs
« 1 tsp of vanilla extract

American lemon
cheesecake

Prepare the base: Preheat oven to 180°C, then crush the
biscuits into crumbs in a bowl. Mix with the sugar and melted
butter. Line the bottom of a 28 cm diameter spring form cake
tin and place in the oven for 12 minutes. Remove the tin and
turn the oven up to 210°C.

Prepare the topping: In the stainless steel bow! with the mixer
attached, add the soft cheese, sugar, salt, flour, lemon, attach
the lid and mix on speed 1 for 30 seconds. Then add the cream,
eggs and vanilla and mix at speed 1 for 30 seconds. Lift the
head of the appliance, scrape the sides with a spatula, close
and mix again at speed 3 for 1 minute.

Butter the tin and pour the mixture over the base of the
cheesecake. Bake for 10 minutes at 210°C and then lower the
oven temperature to 120°C for 1 hour. Leave the cheesecake to
rest in the oven, then place in the refrigerator at least 3 hours.

Tip: You can replace the biscuits with crumbled gingerbread
biscuits.
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bowl! whisk

For about
70 marshmallow cubes:

For the marshmallows:

* 500 g + 35 g caster sugar
+ 70 g glucose

« 15 cl water

* 12 large sheets
of gelatine

* 180 g egg whites
: : - 100 g raspberry pulp
§ . | « A sugar thermometer

For the coating:
+ 50 g cornflour
* 60 g icing sugar

Raspberry marshmallows

Put the gelatine to soak in cold water. Put 500 g caster sugar,
the glucose and water in a large saucepan over a high heat.
Meanwhile, pour the egg whites and 35 g of sugar into the
stainless steel bowl fitted with the balloon whisk. When the
syrup in the pan reaches 110°C, turn the machine on speed
6 in order to obtain a firm meringue. When the syrup is at
130°C, turn off the heat and mix in the drained gelatin sheets,
then pour this mixture over the stiffened eggs. Turn on speed
4, then gradually add the fruit pulp. Leave to blend until the
mixture cools and becomes slightly firm. Pour the mixture into a
greased rectangular tin and leave to stand for at least 1 hour in
arefrigerator. Cut your marshmallow into small cubes and coat
with the icing sugar-cornstarch mixture. Leave to dry on a rack.
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beater whisk

For the dough:

» 300 g caster sugar
250 g flour

* 240 ml milk

« 1 tbsp white vinegar
or lemon juice

» 120 g butter

* 12 g unsweetened cocoa
powder (bitter cocoa)

* 2 large eggs

« 1 sachet of
baking powder

« 1 tsp of vanilla flavouring
« 1 teaspoon salt

» 2 tsp of red food
colouring gel

For the icing:

* 460 g cream cheese

« 180 ml whipping cream
120 g very fluid

icing sugar
« 1 tsp of vanilla flavouring

Red velvet

Prepare the cake: Start by preheating the oven to
175°C. Put all the dough ingredients in the stainless
steel bowl fitted with the beater. Place the lid on the
appliance and mix for 30 seconds at minimum speed;
then mix for 3 minutes by gradually increasing the speed
from 2 to 4. Divide the dough into two sponge cake tins
lined with baking paper, smooth the top and bake for
25 to 30 minutes. Leave to cool for 10 minutes. Place
a rack on top of the cake tin and turn them out gently.
Leave to cool completely, then cover with cling film.
Refrigerate for at least one hour, preferably overnight.

Prepare the icing: In the stainless steel bowl with
the mixer attached, beat the fromage frais and sugar
gradually up to speed 4 for 30 seconds: the mixture
must be smooth and creamy but not liquidy. Add the
chilled liquid cream and vanilla, and beat at speed 3 for
30 seconds then at maximum speed for 2 minutes.

Assembly: Cut both cold cakes into two discs and
spread icing over the insides. Stack the layers of
cake and icing successively and cover the top with a
thin layer of icing. Put the cake in the refrigerator for
10 minutes and then coat it with the remaining icing.
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X 6/8 bow!
beater whisk

For the pastry:
250 g flour

* 125 g butter

« 30 g ground almonds
« 80 g icing sugar

* 1egg

* Pinch of salt

For the topping:

- 6 eggs

» 300 g sugar

* 3 unwaxed lemons
« 50 g melted butter
For the meringue:

3 egg whites

« 80 g icing sugar

» 80 g sugar

* Pinch of salt

Lemon meringue tart

Prepare the dough: Put the flour, cold butter cut into small
cubes, ground almonds, sugar and salt in the stainless steel
bowl fitted with the mixer. Place the lid on the appliance and
turn it on to speed 2 for 2 minutes. As soon as the mixture is
ground into a fine texture, add the egg through the opening in
the lid and leave to turn for about 1 minute. Stop the appliance
as soon as the pastry forms a ball. Leave 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 squeeze the juice. Put the eggs, sugar, lemon juice
and zest and the melted butter in the bowl fitted with the beater
and fit the lid. Turn the appliance on speed 4 until the mixture
is even. Heat the oven to 210°C. Butter a 28 cm diameter 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: In the stainless steel bowl with the
multi-blade whisk attached and the lid on, beat the egg whites
at maximum speed until they form stiff peaks. Add 80 g sugar
while continuing to whisk. Turn down to speed 5 and add the
icing sugar then turn up to the maximum speed for 15 seconds.
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.
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whisk

For the sponge cake:
-4 eggs

* 125 g caster sugar

» 125 g flour

For the mousseline cream:
* Y2 | milk

* 250 g sugar

-4 eggs

70 g flour

« 250 g softened butter
» 1 vanilla pod

* 40 g kirsch*

« 500 g strawberries

* 1 cake ring

* Marzipan

* Icing sugar

Strawberry cream cake

Prepare the sponge cake: Preheat the oven to 210°C.
In the stainless steel bowl with the multi-prong whisk
attached, whisk the eggs and sugar at maximum speed
for 5 minutes until you have a white mixture. Stop the
appliance, then add the sifted flour by hand, folding
upwards from the bottom of the bowl! with a spatula.
Line a 40 x 30 cm baking tray with baking paper. Pour
the mixture into the lined tray and smooth with the
spatula, then bake for 7 minutes. Leave to cool and
cut into 2 identical sponge discs using the cake ring.

Prepare the mousseline cream: Cut the vanilla pod in
half and scrape out the vanilla seeds. Pour the milk into
a saucepan, with 125 g of sugar and the vanilla seeds.
Bring to a boil. During this time, pour 1259 of sugar
and the eggs into the stainless steel bowl, attach the
multi-blade whisk and whisk for 2 minutes at maximum
speed. add the flour and mix again for 30 seconds at
speed 4. Add % of the boiling milk onto the eggs and
mix for 30 seconds at speed 2.

Pour this mixture into the saucepan with the rest of the
milk and heat over a medium flame, whisking continuously
by hand, until it forms a thick cream. When the cream
has thickened pour it into a bowl, cover it with cling
film, and leave to cool to room temperature for 1 hour.

Wash and dry the stainless steel bowl. Add the cream
that you had set aside and whisk it at speed 6. After
1 minute, turn the processor down to speed 3 and
gradually add the softened diced butter. Continue to
whisk for 30 seconds until a smooth mixture forms.
Add the kirsch to the preparation and mix for another
30 seconds at speed 6.

Assembly: Line the metal cake ring with parchment
paper. Place 1 of the 2 sponge discs in the bottom
of the cake ring and keep the second to place on
the top of the 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 sponge
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 cake, roll out the marzipan on the work
surface preferably dusted with icing sugar. Cut out a
disc of marzipan the same size as the cake ring and
place it on top of the strawberry cream cake.

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

* Alcohol abuse can seriously damage your health -
drink responsibly.
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bow! whisk

* 3 cups of strong coffee

» 3eggs

« 1 box of sponge fingers

* 75 g caster sugar

» 1 tablespoon Amaretto

» 250 g mascarpone

« A little bitter
cocoa powder

Tiramisu pots

Separate the egg yolks from the egg whites. In the stainless
steel bowl, mix the egg yolks and the sugar using the multi-
prong whisk at maximum speed for 2 minutes until the mixture is
white. Add the mascarpone and whisk again at maximum speed
for 2 minutes. Place this cream in a bowl and set to one side.

Wash and dry the stainless steel bowl and the whisk. Pour the
egg whites into the stainless steel bowl and attach the balloon
whisk. Work the egg whites until they form stiff peaks, whisk
for 30 seconds at speed 6, add 1 teaspoon of sugar and whisk
again for 1 and a half minutes at maximum speed. Gently fold the
beaten egg whites into the mascarpone cream using a spatula.

Assembly: Mix the tablespoon Amaretto with the strong coffee.
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. Repeat
until the glass pot is full, finishing with a layer a cream. Dust
with cocoa powder and place the glass pots in the refrigerator
for at least 12 hours.

Tip: Replace coffee with fruit juice and add fresh fruit for a
light dessert.

* Alcohol abuse can seriously damage your health - drink
responsibly

whisk

4 egg whites

* Pinch of salt

* 90 g caster sugar
* 90 g icing sugar

* 3 g vanilla extract
« 1/2 tsp of vinegar
* 6 g corn flour

» 284 ml thick
creme fraiche

* 40 g caster sugar
* 450 g strawberries

or raspberries

Summer fruit paviova

Prepare the meringue: Preheat the oven to 110°C. Add the
egg whites and salt to the stainless steel bowl fitted with the
balloon whisk. Whisk at maximum speed for 2 and a half
minutes. Without stopping the machine, add the caster sugar
and leave to whisk until the mixture becomes firm. Turn down
to speed 4 and add the corn flour and icing sugar then turn up
to the maximum speed for 15 seconds. Use a 10 cm diameter
ring to divide the mixture into 8 meringues flattened with the
back of a spoon. Bake for about 1 hour 15 minutes. Turn off
the oven and leave the meringues for 1 hour. Place them on a
rack without the parchment paper.

Prepare the whipped cream: Clean the bowl and whisk, then
put them in place on the machine. Pour the cream and sugar into
the bowl and whisk at speed 5 for 30 seconds noting carefully
when the cream starts to stiffen. Leave the whipped cream
somewhere cool until it is used.

Assembly: Place the meringue on a platter, cover with whipped
cream and add the fruit on top. For an even better pavlova, put
it in the refrigerator for 1 hour before serving.
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bow! beater whisk

Makes 24 cupcakes:
For the dough:

340 g flour

» 300 g caster sugar

+ 300 g soft butter

* 6 eggs

» 11 g baking powder
* 9 cl full fat milk

* 1 tbsp vanilla extract

* 200 g frozen
raspberry pieces

For the icing:

* 120g egg whites

» 130 g caster sugar

* 230 g softened butter

* 200 g white chocolate

* 4 tbsp rapeseed oil
* Paper cupcake cases
» Muffin or cupcake tins

Raspberry and white
chocolate cupcakes

Prepare the dough: Preheat the oven to 180°C. In the
stainless steel bow! with the mixer attached, add the
flour, yeast, sugar, eggs, vanilla, butter and milk into
the bowl. Place the lid on top and mix at speed 1 for
30 seconds and then on speed 4 for 2 minutes. Finish
by adding the raspberry pieces and mix at minimum
speed 3 for 15 seconds. Place a paper cupcake case in
each muffin tin and fill to 2/3 full with the cake mixture.
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 low temperature.
Place the egg whites and sugar in a bain-marie bowl
and whisk with a handmixer until the mixture doubles
in volume and becomes glossy. Place this mixture in
the stainless steel bowl fitted with the balloon whisk;
fit the lid and whisk at speed 10 for 2 minutes until it
forms soft peaks on the whisk. Then add the softened
butter and mix at speed 12 for 30 seconds. Remove the
top of the appliance, scrape the inner sides of the bowl
using a spatula and add the melted white chocolate.
Mix a final time at speed 12 for 30 seconds. Place your
icing in a piping bag fitted with a star tip and decorate
the fully cooled cupcakes.

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

(7))
P
o
(7))
<<
(&
(&
o
-
<
o
L
o
n




bow! whisk

For the biscuit:

* 45 g ground almonds
« 10 g grated coconut

* 20 g ground hazelnuts
« 50 g icing sugar

« 20 g flour

* 80 g egg whites
(3 small eggs)

- 50 g sugar

For the crunchy praline:

* 240 g praline chocolate

« 140 g crépes dentelles

* 200 g pot chocolate icing

- Patisserie ring,
26 cm in diameter

For the chocolate mousse:
* 90 g milk

« 3 gelatine sheets

» 90 g dark chocolate

50 g milk chocolate

« 250 g whipping
cream, 30% fat

Royal chocolate

Prepare the biscuit: In a bowl, mix the icing sugar, flour, ground
almonds, ground hazelnuts and coconut. Transfer the egg
whites to the stainless steel bowl and attach the balloon whisk.
Whisk at top speed until the egg whites form very firm peaks.
Gradually add the sugar in order to form a very firm meringue.
Add the dry mixture and gently fold using a spatula. Place the
mixture in a piping bag. Pipe out a disc that is 1 cm thick and
25 cm in diameter onto a baking tray lined with parchment paper
and dust with icing sugar. Bake for about 15 minutes at 170°C.

Prepare the crunchy praline: Melt the chocolate in the microwave
with a spoonful of rapeseed oil. Crush the crépes dentelles 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 a boil and add the
pre-soaked gelatine (soak it in cold water for around 10 minutes
and then squeeze it out to soften it). Pour the hot milk over the
melted chocolate and mix well using a hand whisk until a smooth
mixture forms. Leave to cool. Pour the whipping cream into a
very cold stainless steel bowl. Make sure that the stainless
steel bowl is very cold, then pour in the liquid cream. Attach the
multi-prong whisk and the lid, then whisk for 2 minutes at speed
6, then for 30 seconds at maximum speed. Add the whipped
cream to the chocolate and gently fold the mixture in order to
obtain a chocolate mousse.

Assembly: Place the biscuit disc at the bottom of the ring
previously lined with parchment paper to make it easier to turn
out. Cut out a disc of the crunchy praline of 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, turn
the cake out onto a cake rack and cover with chocolate icing
that has been warmed up in the microwave. After 5 minutes,
transfer the cake onto a cake platter and leave to defrost for
2 hours before serving.
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bowl  dough hook

For 4 pizza:
* 600 g flour

» 320 ml lukewarm
water

« 4 tbsp olive oil

« 12 g dried baker’s
yeast

- Salt

Pizza dough

Put the flour, olive oil, yeast and salt into the stainless
steel bowl fitted with the dough hook. Fit the lid. Switch
on to speed 2. Versez 'eau tiéde et laissez tourner
pendant 2 minutes jusqu’a ce que la pate forme une
belle boule. Pour in the lukewarm water and leave to
mix for 2 minutes until the dough forms a ball. Leave
to rise until the dough has doubled in size. Roll out and
shape according to use.

bow! beater

* 200 g flour

* 4 eggs

« 11 g baking powder

+ 10 ¢l milk

* 5 cl olive oil

» 12 sun-dried tomatoes
+ 200 g feta cheese

- 15 pitted green olives

* A pinch of curry
powder (optional)

« Salt and pepper

Savoury loaf

Preheat the oven to 180°C. Butter a loaf tin and dust
with flour. In the stainless steel bowl with the mixer
attached and the lid on, mix together the flour, eggs
and yeast, starting on speed 2 then increasing to speed
4 for 30 seconds. Add the olive oil and cold milk, and
mix together for 2 minutes. Switch to minimum speed
and add the dried tomatoes, feta, green olives (cut into
pieces) and curry powder. Season with salt and pepper.
Pour the mixture into the tin and put into the oven for
45 to 60 minutes, depending on the oven. Pierce with
a knife to check that it is cooked.

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

SAVOURY SPECIALS




HET LEKKERSTE GEBAK

Chantillyroom
Soezendeeg
Zanddeeg
Brioche
Stokbrood
Granenbrood

LEKKERETUSSENDOORTIJES

Chocolademousse
Geglazuurde worteltaart
Vanillemacarons

Amerikaanse cheesecake met citroen
Guimauves met framboos

BIJZONDERE MOMENTEN

Red velvet
Citroentaart met meringue
Aardbeiengebak

Tiramisuglaasjes

Pavlovataart met rode vruchten

Cupcakes met framboos en witte chocolade
Royal chocolat

SNELLE HARTIGE GERECHTEN

Pizzadeeg
Hartige cake
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X6/8 kom klopper

* 40 cl koude
viloeibare room

« 70 g poedersuiker

Chantillyroom

In de roestvrijstalen kom die u vooraf in de koelkast
koud hebt laten worden en die voorzien is van garde en
deksel, giet u de vloeibare room en de poedersuiker.
Laat 2 minuten draaien op snelheid 6 en daarna 2 tot
3 minuten op maximale snelheid.

menger

Voor 20 grote of
40 kleine soezen:

« 30 cl water

« Een beetje zout

« Een beetje suiker
120 g boter

240 g bloem

* 6 eieren

Soezendeeg

Verwarm het water met de boter, het zout en de suiker
in een kookpan. 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. Doe
het deeg in de roestvrijstalen kom waarin de menger
is geplaatst en laat draaien aan snelheid 2 gedurende
10 minuten om het af te koelen. Kies snelheid 3 en voeg
één voor één de hele eieren toe via de opening in het
deksel. Duw na toevoeging van alle eieren het deeg
dat aan de wand van de kom kleeft, met een spatel
omlaag. Kneed het deeg daarna nog 2 tot 3 minuten
tot het mooi glad is. Maak met behulp van een lepeltje
of een spuitzak kleine toefjes deeg op de beboterde
en met bloem bestoven bakplaat. Bak 40 minuten in
een oven van 180°C. Laat de soezen vervolgens in de
oven afkoelen, met de deur open. Haal ze niet meteen
uit de oven, anders riskeert u dat ze inzakken. Als ze
helemaal zijn afgekoeld, vult u ze met stevige slagroom,
ijs of banketbakkersroom.

Tip: om kaassoezen te maken vervangt u de suiker
door een mespuntje zout en bestrooit u de soezen
met gemalen kaas voordat u ze in de oven schuift.

HET LEKKERSTE GEBAK




Doe de bloem, de boter en het zout in de roestvrijstalen kom.
Bevestig de kneder en het deksel en laat het apparaat 2 minuten
draaien. Verhoog daarbij de snelheid geleidelijk van 1 tot 3. Kies
daarna snelheid 2 en voeg het water toe zonder het apparaat uit
te schakelen. Laat het apparaat gedurende 1 minuut draaien,
totdat het deeg een mooie bal vormt. Dek het af en laat het
gedurende ten minste 1 uur buiten rusten alvorens het uit te
spreiden en te bakken.

Doe de bloem in de roestvrijstalen kom en maak er twee kuiltjes
in:in het ene doet u het zout, in het andere de gist, de suiker en
de lauwe melk. Houd zout en gist gescheiden, want gist reageert
slecht in contact met zout. Voeg de eieren toe en plaats de
kneedarm en het deksel. Kies snelheid 1 en kneed gedurende
30 seconden. Ga vervolgens naar snelheid 2 gedurende
2 minuten 30 seconden. Meng, zonder het apparaat uit te zetten,
in 1 minuut de boter eronder, die niet te zacht mag zijn (leg ze
eerst een half uur uit de koelkast). Blijf 3 minuten kneden op
snelheid 2 en daarna 3 of 7 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. Verdeel het deeg
in twee, en dek het vervolgens af met vershoudfolie. Laat het
deeg een nacht rijzen in de koelkast.

De volgende dag bebotert u een brioche- of een savarinvorm
(daarmee zal het gebak sneller rijzen). Verdeel het deeg in acht
kleine bolletjes. Doe ze in de vorm en laat ze rijzen in een warme
ruimte (oven ingesteld op 35°C) gedurende 3 uur, totdat de vorm
vol is. Smeer het deeg in met een mengsel van eierdooiers
en melk en bak gedurende 25 minuten in de oven bij 180°C.




Doe de bloem, het zout en de gist in de roestvrijstalen
kom. Bevestig de deeghaak en het deksel en laat
1 minuut draaien op minimale snelheid terwijl u het
lauwe water toevoegt via de opening in het deksel.
Verdeel het dan in twee delen, kneed het deeg opnieuw
met de hand en maak er een bol van die u op de
beboterde en met bloem bestoven bakplaat legt. Laat
het gedurende ongeveer 1 uur een tweede keer rijzen
op kamertemperatuur. Verwarm de oven voor op 240°C.
Maak met een scheermesje inkepingen in de bovenkant
van het brood en bestrijk met een penseel met lauw
water. Zet ook een kommetje met water in de oven. Zo
krijgt u een mooie, goudkleurige korst. Bak in de oven
gedurende 40 minuten bij 240°C.

Doe de bloem, het zout en de bakkersgist in de
roestvrijstalen kom. Plaats de kneedarm en het deksel.
Laat het apparaat gedurende 1 minuut op minimale
snelheid draaien terwijl u het water toevoegt via de
opening in het deksel. Kies daarna snelheid 1 en kneed
gedurende 7 minuten. Dek het deeg af met een doek
en laat hem 15 minuten rusten in een warme ruimte.
Vervolgens verdeelt u het deeg in twee deegballen, die
u op een met bloem bestoven opperviak legt. Maak het
deeg plat met de hand en maak er een vierkant van.
Vouw de hoeken naar het midden en maak het deeg
plat met de vuist. Herhaal alles nogmaals. Maak een
lang brood. Doe het geheel in een vorm van 25 cm
lang. Bevochtig de bovenkant van het brood een beetje
en bestrooi met havermout. Dek het deeg af met een
vochtige doek en laat het gedurende 1 uur rijzen in
een warme omgeving. Maak vervolgens een snee van
1 centimeter 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. Bak gedurende 30 minuten. Haal het
brood uit de vorm en laat afkoelen op een rooster.



x 6/8 kom klopper

* 200 g bakkerschocolade
* 100 g suiker
* 50 g boter

* 6 eieren

Chocolademousse

Breek de chocolade in stukken. Doe alles in een slakom,
samen met de in stukjes gesneden boter. Laat smelten in
de magnetron gedurende ongeveer 1 minuut. Klop het eiwit
gedurende anderhalve minuut op maximale snelheid tot sneeuw
in de roestvrijstalen kom met de garde en het deksel. Voeg de
suiker toe zonder het apparaat uit te schakelen en klop nog
ongeveer 1 minuut. Roer met een klopper de chocolade en de
boter tot een glad mengsel en voeg er onder voortdurend roeren
4 eierdooiers aan toe. Voeg vervolgens een lepel stijfgeklopt
eiwit aan dit mengsel toe en meng het krachtig om het deeg
wat soepeler te maken. Voeg de rest van de eiwitten voorzichtig
bij de chocoladebereiding. Zet enkele uren in de koelkast.

Tip: voeg aan het stijfgeklopte eiwit de fijngeraspte schil van
een sinaasappel toe.

x 8/10 kom menger

Voor het deeg:

» 130 g cassonadesuiker
« 12 ¢l zonnebloemolie
4 eieren

* De schil en het sap
van een sinaasappel

* 240 g bloem

* 10 g chemische gist

« 2 koffielepeltjes kaneel
» 250 g geraspte wortels
* 50 g gehakte walnoten
« 50 g rozijnen

Voor het glazuur:

- 100 g gesmolten boter

* 150 g verse roomkaas
met 25% vetgehalte

* 100 g poedersuiker

Geglazuurde worteltaart

Maak het deeg: Verwarm de oven voor op 180°C. Doe de
cassonade, de olie, de eieren, de geraspte schil en het sap
van de sinaasappel in de roestvrijstalen kom met de knede.
Bevestig het deksel en meng gedurende 1 minuut op snelheid 4.
Voeg de bloem, de gist en de kaneel toe en meng nog 1 minuut
op snelheid 3. Voeg tot slot de wortelen, walnoten en rozijnen
toe aan het mengsel en meng gedurende 30 seconden op
minimale snelheid. Beboter een ronde vorm en bestuif hem
met bloem, stort er het deeg in en bak gedurende 45 minuten
in een oven van 180°C.

Maak het glazuur: Giet ondertussen de gesmolten boter, de
smeerkaas en de fijne poedersuiker in de roestvrijstalen kom
met de kneder en meng dit op snelheid 3 tot een homogeen
glazuur. Zet het vervolgens in de koelkast.

Laat de worteltaart goed afkoelen en breng daarna met behulp
van een spatel het glazuur aan op de bovenkant van de taart.

Tip: u kunt de taart versieren met enkele schilfers geraspte
kokosnoot.




kom klopper

Voor de schuimpjes:

* 200 g poedersuiker

» 200 g amandelpoeder
« 2 x 80 g eiwitten

* 200 g griessuiker

« 7,5 cl water

« 1/2 vanillestok

Voor de mousselinecreme:
* 50 cl melk

* 6 eierdooiers

* 125 g suiker

* 100 g boter

» 20 g bloem

* 30 g Maizena

« 1/2 vanillestok

Vanillemacarons

Maak de schuimpjes: Meng de 200 g poedersuiker
met de 200 g amandelpoeder in een gehaktmolen. Dit
mengsel wordt in het Frans “tant-pour-tant” genoemd en
houdt in dat u gelijke hoeveelheden van de ingrediénten
gebruikt. Zeef het “tant-pour-tant”-mengsel en zet het
opzij. Breng het water en de griessuiker aan de kook
in een kookpan, zonder te roeren; controleer met een
thermometer de temperatuur van de stroop, die niet
hoger mag zijn dan 115°C. Klop in de roestvrijstalen
kom met de garde 809 eiwit tot sneeuw op snelheid 6 en
verhoog de snelheid tot het maximum zodra de
temperatuur van de siroop meer dan 105°C bedraagt.
Haal de stroop van het vuur wanneer hij 115°C warm
is en giet hem in een fijn straaltje op de eiwitten in de
roestvrijstalen kom. Blijf nog 6 minuten kloppen zodat
het ontstane schuim een beetje afkoelt. Voeg de rest van
de niet geklopte eiwitten (80 g) aan het “ tant pour tant
“-mengsel toe dat u hebt opzijgezet om een homogeen
deeg te verkrijgen. Snij de vanillestok overlangs in
twee en schraap de zaadjes uit een halve stok. Doe
ze bij het mengsel. Meng ongeveer een derde van het
schuim met behulp van een buigzame 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.

Met deze bereiding vult u een spuitzak met een spuitmond
van ongeveer 8 mm. Bedek 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.
Klop zachtjes met de vingers op de onderkant van de
bakplaat en laat de koekjes gedurende 30 minuten
bij temperatuur een beetje hard worden. Verwarm de
oven voor op 150°C. Bak 14 minuten; leg vervolgens
het bakpapier op een vochtig werkblad, zodat de
schuimpjes gemakkelijker loskomen.

Maak de mousseline met vanille klaar: Warm de
melk op een zacht vuurtje op met de andere helft van
de leeggeschraapte vanillestok. Klop de eierdooiers
met de suiker gedurende 2 minuten op maximale
snelheid 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 creme dikker wordt. Haal het mengsel van het
vuur en werk de in stukjes gesneden boter eronder.
Giet de créme in een hermetisch afgesloten doos, die
u minstens anderhalf uur in de koelkast zet.

Opbouw: Vul een spuitzak met een spuitmond van
8 mm met de mousselinecréme met vanille, neem de
helft van de schuimpjes en spuit er een dotje van de
vulling op. Plaats de andere helft van de schuimpjes
op de vulling en zet deze in een hermetisch afgesloten
doos opzij.

Tip: u kunt de vanille vervangen door frambozengelei
en de schuimpjes kleuren met roze eetbare kleurstof.
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x 10/12 kom menger

Voor de basis van
de cheesecake:

« 180 g petit-beurrekoekjes
» 90 g gesmolten boter

* 20 g poedersuiker

Voor de garnituur:

« 900 g verse roomkaas
natuur met 25% vetgehalte

» 260 g poedersuiker
« 1 mespuntje zout
« 70 g bloem

* Het sap en de schil
van een citroen

* 600 g dikke room
met 30% vetstof

« 8 eieren

« 1 koffielepeltje
vioeibare vanille

Amerikaanse cheesecake
met citroen

Bereid de basis: Verwarm de oven voor op 180°C. Breek
vervolgens de koekjes in kleine stukjes in een kom. Meng met
de suiker en de gesmolten boter. Bekleed de bodem van een
springvorm met een diameter van 28 cm en zet hem ongeveer
12 minuten in de oven. Haal de vorm eruit en zet de oven op 210°C.

Maak de garnituur: Doe de smeerkaas, de suiker, het zout, de
bloem en de citroen in de roestvrijstalen kom met de kneder.
Bevestig het deksel en laat het apparaat gedurende 30 seconden
draaien op snelheid 1. Voeg daarna de room, de eieren en de
vanille toe en meng gedurende 30 seconden op snelheid 1.
Verwijder de kop van het apparaat, duw met een spatel het deeg
op de wand van de kom omlaag. Sluit het apparaat opnieuw en
meng nog 1 minuut op snelheid 3.

Beboter de vorm en stort het mengsel op de bodem van de
cheesecake. Bak 10 minuten in een oven 210°C. Verlaag
vervolgens de temperatuur van de oven tot 120°C en bak
gedurende 1 uur. Laat de cheesecake in de oven rusten en
plaats hem vervolgens minstens 3 uur in de koelkast.

Tip: u kunt de koekjes vervangen door in stukjes gebroken
speculaas.

klopper

Voor ongeveer
70 blokjes guimauves:

Voor de guimauves:

5009 +35¢g
poedersuiker

* 70 g glucose
- 15 cl water

« 12 grote gelatineblaadjes
- 180 g eiwitten

« 100 g frambozenpulp
 Een suikerthermometer
Voor het chocoladelaagje:
* 50 g Maizena

* 60 g poedersuiker

Guimauves met framboos

Laat de gelatineblaadjes weken in koud water. Doe in een grote
kookpan 500 g poedersuiker, de glucose en het water, en zet
alles op een hoog vuur. Doe ondertussen de eiwitten en de 35 g
suiker in de roestvrijstalen kom met garde. Zet het apparaat
op snelheid 6 zodra de siroop in de pan een temperatuur van
110°C bereikt, om een stevige meringue te krijgen. Wanneer
de stroop 130°C warm wordt zet u het vuur uit en roert u er de
uitgelekte gelatineblaadjes onder. Vervolgens giet u dit mengsel
op de stijfgeklopte eiwitten. Zet het apparaat op snelheid 4 en
voeg beetje bij beetje de vruchtenpulp toe. Laat kloppen totdat
dit mengsel afgekoeld is en een beetje steviger is geworden.
Giet het mengsel in een rechthoekige, ingevette vorm en laat
ten minste 1 uur in de koelkast rusten. Snij de guimauve in
blokjes, rol ze in het mengsel poedersuiker-Maizena en laat
ze drogen op een rooster.
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x 10/12 kom
S
‘ menger klopper

Voor het deeg:

» 300 g poedersuiker
+ 250 g bloem

* 240 ml melk

« 1 soeplepel witte
azijn of citroensap

« 120 g boter

* 12 g ongesuikerd
cacaopoeder (type
bittere cacao)

« 2 grote eieren
« 1 zakje chemische gist

« 1 koffielepeltje
vanillearoma

« 1 koffielepeltje fijn zout

- 2 koffielepeltjes rode
kleurstof in gelvorm

Voor het glazuur:
» 460 g verse kaas

« 180 ml volle
viloeibare room

* 120 g zeer vloeibare
poedersuiker

- 1 koffielepeltje
vanillearoma

Red velvet

Maak de taart: Verwarm eerst de oven voor op 175°C.
Doe alle ingrediénten die u nodig hebt voor de bereiding
van het deeg in de roestvrijstalen kom met menger.
Bevestig het deksel en meng 30 seconden op minimale
snelheid. Meng daarna nog 3 minuten en verhoog
daarbij de snelheid geleidelijk van 2 naar 4. Verdeel het
deeg in twee met bakpapier beklede génoisevormen,
strijk de bovenkant glad en zet gedurende 25 tot
30 minuten in de oven. Laat 10 minuten afkoelen. Om
de taart voorzichtig uit de vorm te halen, plaatst u een
rooster op de bovenkant van de taartvorm en draait
u het geheel om. Laat ze volledig afkoelen en dek ze
vervolgens af met vershoudfolie. Zet minstens een uur
in de koelkast. Een hele nacht is nog beter.

Maak het glazuur: Klop de smeerkaas en de suiker
op in de roestvrijstalen kom met de garde gedurende
30 seconden. Verhoog daarbij de snelheid geleidelijk
tot 4. Het mengsel moet glad en romig zijn, maar mag
niet vloeibaar zijn. Voeg de heel koude vloeibare room
en de vanille toe en klop het mengsel 30 seconden op
snelheid 3 en daarna 2 minuten op maximale snelheid.

Opbouw: Snij de twee afgekoelde taarten horizontaal
door en smeer er het glazuur tussen. Stapel de lagen
taart en het glazuur op elkaar en werk af met een dun
laagje glazuur. Zet de taart gedurende 10 minuten in de
koelkast en smeer er dan de rest van het glazuur over.
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X 6/8 kom

)

menger klopper

Voor het deeg:

» 250 g bloem

* 125 g boter

» 30 g amandelpoeder
« 80 g poedersuiker
clei

+ 1 mespuntje zout
Voor de garnituur:

* 6 eieren

» 300 g suiker

* 3 onbespoten citroenen
* 50 g gesmolten boter
Voor de meringue:

- 3 eiwitten

« 80 g poedersuiker

« 80 g suiker

* 1 mespuntje zout

Citroentaart met meringue

Maak het deeg: Doe de bloem, de in kleine blokjes gesneden
koude boter, het amandelpoeder, de suiker en het zout in de
roestvrijstalen kom met de kneder. Bevestig het deksel en
laat het apparaat 2 minuten op snelheid 2 draaien. Als het
mengsel kruimelig wordt, voeg dan het ei toe via de opening
in het deksel en laat alles ongeveer 1 minuut draaien. Zet het
apparaat uit zodra het deeg een bal vormt. Dek de deegbal af
met vershoudfolie en laat minstens 1 uur rusten in de koelkast.

Maak de garnituur: Was de citroenen en droog ze af. Rasp
de schil ervan en pers het sap eruit. Doe de eieren, de suiker,
het sap en de schil van de citroenen en de gesmolten boter
in de kom met menger en het deksel. Laat het apparaat op
snelheid 4 draaien tot het mengsel mooi glad is. Verwarm de
oven voor op 210°C. Beboter een taartvorm met een diameter
van 28 cm. Spreid het deeg 4 mm dik uit en prik er met een vork
in. Bekleed met bakpapier en gedroogde bonen. Laat gedurende
15 minuten blindbakken. Verwijder het papier en de bonen. Stort
de vulling op de taartbodem en laat verder bakken gedurende
25 minuten bij 180°C.

Maak de meringue: Klop het eiwit op maximale snelheid in
de roestvrijstelen kom met de garde en het deksel totdat het
eiwit stevig is. Voeg onder voortdurend kloppen de 80 g suiker
toe. Verlaag de snelheid tot 5 en voeg de fijne poedersuiker
toe. Laat het apparaat vervolgens gedurende 15 seconden op
maximale snelheid draaien. Verdeel het schuim met behulp van
een lepel over de gebakken taart. Zet de taart opnieuw enkele
minuten in de oven totdat de meringue goudgeel is.
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klopper

Voor de biscuitbodem:
* 4 eieren

» 125 g poedersuiker

» 125 g bloem

Voor de mousselinecreme:
= 1/2 1 melk

+ 250 g suiker

* 4 eieren

70 g bloem

» 250 g pommadeboter
« 1 vanillestok

* 40 g kirsch*

* 500 g aardbeien

« 1 ronde taartvorm

» Marsepein

« Poedersuiker

Aardbeiengebak

Maak het biscuitdeeg: Verwarm de oven voor op 210°C.
Klop de eieren en de suiker in de roestvrijstalen kom met
de garde gedurende 5 minuten op maximale snelheid op
tot een mooi wit mengsel. Zet het apparaat uit en zet er
de gezeefde bloem onder, door een spatel manueel van
onder naar boven te bewegen. Spreid het deeg uit over
een met bakpapier beklede bakplaat van 40 x 30 cm en
strijk glad met de spatel. Laat het vervolgens 7 minuten
bakken in de oven. Laat de biscuit afkoelen en snij er
met behulp van de taartring twee gelijke schijven uit.

Bereid de mousselinecreme: Snij de vanillestok
overlangs in twee en schraap er de zaadjes uit. Doe de
melk, 125 g suiker en de vanillezaadjes in een kookpan.
Breng aan de kook. Giet ondertussen 125 g suiker en de
hele eieren in de roestvrijstalen kom. Bevestig de garde
en klop gedurende 2 minuten op maximale snelheid.
Voeg de bloem toe en meng opnieuw gedurende
30 seconden op snelheid 4. Giet % van de kokende
melk op de eieren en meng 30 seconden op snelheid 2.

Giet deze bereiding samen met de rest van de melk
in de kookpan en laat op een matig vuur koken. Blijf
daarbij voortdurend roeren met een manuele klopper,
totdat de créeme indikt. Zet de ingedikte créme opzij
in een kom die is afgedekt met vershoudfolie en laat
deze 1 uur bij kamertemperatuur afkoelen.

Giet in de schoongemaakte, droge roestvrijstalen kom
met de garde de room die u apart had gehouden, en
klop deze op snelheid 6 op. Verlaag de snelheid na
1 minuut tot 3 en voeg de zachte boter in kleine blokjes
toe. Klop het mengsel nog 30 seconden zodat u een
egaal mengsel krijgt. Voeg de kirsch aan de bereiding
toe en meng nogmaals 30 seconden aan snelheid 6.

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
aardbeientaart. Snij de aardbeien doormidden om de
rand van de aardbeientaart mee te garneren. Plaats
het snijvlak naar buiten. Garneer daarna de binnenkant
met een derde van de creme mousseline en voeg in
kleine stukjes gesneden aardbeien toe voordat u deze
weer afdekt met een dunne laag creme. Plaats tot slot
de tweede biscuitschijf boven op de aardbeientaart.
Dek de aardbeientaart af met vershoudfolie en zet
hem 24 uur in de koelkast. Haal hem er 30 minuten
voor het opdienen uit om de versiering af te werken.

Om de aardbeientaart te versieren: bestrooi het werkblad
met poedersuiker en spreid er de marsepein op uit. Snij
hier een schijf marsepein ter grootte van de taartring
uit en plaats deze op de aardbeientaart.

Tip: gebruik enkele aardbeien om de taart de versieren.

*alcoholmisbruik kan de gezondheid schaden. Drink
met mate
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x 6/8 kom klopper

» 3 koppen sterke koffie
* 3 eieren

« 1 doos lange vingers
* 75 g poedersuiker

« 1 soeplepel Amaretto*
» 250 g mascarpone

* Een beetje bittere
cacaopoeder

Tiramisuglaasjes

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 maximale snelheid tot een mooi wit mengsel. Voeg de
mascarpone toe en klop nog 2 minuten op maximale snelheid
op. Zet dit mengsel opzij in een kom.

Maak de roestvrijstalen kom en de garde schoon en droog af.
Doe de eiwitten in de roestvrijstalen kom en plaats de garde. Klop
het eiwit tot sneeuw, klop gedurende 30 seconden op snelheid 6.
Voeg een theelepel suiker toe en klop nog anderhalve minuut
op maximale snelheid. Spatel het geklopte eiwit voorzichtig
door het mascarponemengsel.

Opbouw: Meng de soeplepel Amaretto met de koppen sterke
koffie. Dompel enkele koekjes in de koffie en leg ze op de
bodem van de glaasjes. Zo legt u de eerste laag. Giet er een
laag créme over, vervolgens weer een laag in koffie gedrenkte
koekjes en ga zo verder totdat de glaasjes volledig gevuld zijn.
Eindig met een laag creme. Strooi de cacao eroverheen en zet
de glaasjes minstens 12 uur in de koelkast.

Tip: vervang de koffie door vruchtensap en voeg er vers fruit
aan toe voor een licht dessert.

*alcoholmisbruik kan de gezondheid schaden. Drink met mate

kom klopper

« 4 eiwitten

« 1 mespuntje zout

90 g poedersuiker

* 90 g poedersuiker

* 3 g vanille-extract

- 1/2 koffielepeltje azijn

« 6 g maisbloem

« 284 ml dikke verse room
* 40 g poedersuiker

* 450 g aardbeien
of frambozen.

Pavlovataart met rode
vruchten

Maak de meringue: Verwarm de oven voor op 110°C. Doe
de eiwitten en het zout in de roestvrijstalen kom met garde.
Klop 2 minuten en 30 seconden op maximale snelheid. Voeg
de poedersuiker toe zonder de machine uit te zetten en laat
kloppen totdat het mengsel stevig is. Verlaag de snelheid
tot 4, voeg de maizena en de fijne poedersuiker toe en klop
gedurende 15 seconden op maximale snelheid. Verdeel het
mengsel met behulp van een cirkel met een diameter van 10 cm
in acht meringues die u plat maakt met de achterkant van een
lepel. Bak ongeveer anderhalf uur in de oven. Zet de oven uit
en laat de meringues er vervolgens 1 uur in staan. Leg ze op
een rooster zonder het bakpapier.

Bereid de opgeklopte slagroom: Maak de kom en de klopper
schoon en plaats ze weer op de machine. Giet de room en de
suiker in de kom en klop aan snelheid 5 gedurende 30 seconden.
Houd goed in het oog wanneer de room stijf begint te worden. Zet
de opgeklopte room in de koelkast totdat u hem gaat gebruiken.

Afwerking: Plaats de meringue op een schaal, bestrijk hem met
de opgeklopte room en leg de vruchten erbovenop. Voor een
nog lekkerder pavlovataart zet u ze een uurtje in de koelkast
voordat u ervan eet.
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kom menger klopper

Voor 24 cupcakes:
Voor het deeg:

* 340 g bloem

» 300 g poedersuiker
* 300 g zachte boter
* 6 eieren

* 11 g chemische gist
« 9 cl volle melk

* 1 soeplepel
vioeibare vanille

+ 200 g diepgevroren
frambozenstukjes

Voor het glazuur:

* 120 g eiwitten

* 130 g poedersuiker

» 230 g zachte boter

* 200 g witte chocolade
* 4 soeplepels
koolzaadolie

« Papieren
cupcakevormpjes

» Muffinsvormpjes of
cupcakevormpjes

Cupcakes met framboos
en witte chocolade

Maak het deeg: Verwarm de oven voor op 180°C. Doe
de bloem, de gist, de suiker, de eieren, de vanille, de
boter en daarna de melk in de roestvrijstalen kom met
de kneder, bevestig het deksel en meng gedurende
30 seconden op snelheid 1 en vervolgens 2 minuten
op snelheid 4. Voeg tot slot de stukjes framboos toe
en meng dit 15 seconden op minimale snelheid. 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.

Maak het glazuur: Laat de witte chocolade samen met
de koolzaadolie bij lage temperatuur in de magnetron
smelten. Doe de eiwitten en de suiker in een kom au
bain-marie en klop met de klopper totdat het mengsel
in volume verdubbeld is en glanst. Plaats dit mengsel
in de roestvrijstalen kom met garde, plaats het deksel
erop en klop aan snelheid 10 gedurende 2 minuten totdat
op het mengsel een torentje ontstaat. Voeg vervolgens
de zachte boter toe en klop aan snelheid 12 gedurende
30 seconden. Open het toestel, schraap de wanden van
de kom schoon met een spatel en voeg de gesmolten
witte chocolade toe. Meng een laatste keer aan
snelheid 12 gedurende 30 seconden. Doe het glazuur
in een spuitzak met gekartelde spuitmond en versier
de goed afgekoelde cupcakes.

Tip: varieer en versier eens uw cupcakes met suikerparels
of hagelslag.
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klopper

Voor het biscuit:

* 45 g amandelpoeder

» 10 g geraspte kokosnoot
* 20 g hazelnootpoeder

* 50 g poedersuiker

» 20 g bloem

* 80 g eiwitten
(3 kleine eieren)

* 50 g suiker
Voor de krokante praliné:

+240¢g
pralinoisechocolade

« 140 g crépes dentelles

« Een pot van 200 g
chocoladeglazuur

« Een ronde bakvorm met
een diameter van 26 cm

Voor de
chocolademousse:

* 90 g melk

» 3 gelatineblaadjes

« 90 g pure chocolade
» 50 g melkchocolade

250 g opgeklopte
slagroom met 30%

vetgehalte

Royal chocolat

Maak het biscuit: Meng de poedersuiker, de bloem, het
amandelpoeder, het hazelnootpoeder en de kokosnoot in een
kom. Doe de eiwitten in de roestvrijstalen kom met garde en klop
de eiwitten zeer stijf bij 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.
Leg een schijf van 1 cm dik en een diameter van 25 cm op een
met bakpapier beklede bakplaat en bestrooi met poedersuiker.
Bak ongeveer 15 minuten bij 170°C.

Bereid de knapperige praliné: Smelt de chocolade in de
magnetron met een lepel koolzaadolie. Verbrijzel de crépes
dentelles en roer ze onder de gesmolten chocolade. Spreid de
bereiding 5 mm dik uit tussen 2 bladen bakpapier en zet in de
koelkast. Bereid de chocolademousse terwijl het biscuit afkoelt.
Smelt de de pure chocolade en melkchocolade in de magnetron.
Breng melk in een pan aan de kook en voeg geweekte gelatine
toe (gedurende een minuut of tien onderdompelen in koud water
en vervolgens laten uitlekken). 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. Neem
een ijskoude roestvrijstalen kom. Giet de vloeibare room in de
koude roestvrijstalen kom. Bevestig de garde en het deksel en
klop 2 minuten op snelheid 6 en vervolgens 30 seconden op
maximale snelheid. Voeg slagroom toe aan de chocolade en
meng langzaam door elkaar tot chocolademousse.

Opbouw: Leg de schijf biscuit op de bodem van de ronde
bakvorm, die u vooraf met bakpapier hebt bekleed zodat hij
gemakkelijker uit de vorm komt. Snij 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 ze op een rooster. Bedek de
taart met het chocoladeglazuur dat u eerst hebt opgewarmd in
de magnetron. Na 5 minuten legt u de taart op een taartschaal.
Laat 2 uur ontdooien voordat u ervan eet.
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kneedarm

Voor 4 pizza:

* 600 g bloem

* 320 ml lauw water

* 4 soeplepels olijfolie

* 12 g droge bakkersgist
- Zout

Pizzadeeg

Doe de bloem, de olijfolie, de gist en het zout in de
roestvrijstalen kom met kneedarm. Plaats het deksel
erop. Laat het apparaat op snelheid 2 draaien. Giet
het lauwe water erbij en laat 2 minuten draaien totdat
het deeg een mooie bal vormt. Laat rijzen totdat het
deeg in volume is verdubbeld. Spreid uit in de vorm
die u verkiest.

kom menger

» 200 g bloem

* 4 eieren

* 11 g chemische gist
* 10 ¢l melk

« 5 cl olijfolie

« 12 gedroogde tomaten
+ 200 g feta

* 15 ontpitte groene olijven

1 mespuntje curry
(facultatief)

« Zout en pepe

Hartige cake

Verwarm de oven voor op180°C. Beboter een cakevorm
en bestrooi hem met bloem. Meng de bloem, de eieren
en de gist gedurende 30 seconden in de roestvrijstalen
kom met de kneder en het deksel. Begin op snelheid 2 en
verhoog daarna de snelheid tot 4. Voeg de olijfolie en de
koude melk toe en meng gedurende 2 minuten. Ga naar
de minimale snelheid en voeg de gedroogde tomaten,
de feta, de groene olijven (in stukjes gesneden), de curry
en zout en peper toe. Doe de bereiding in de vorm en
bak 45 tot 60 minuten in de oven, afhankelijk van uw
oven. Prik in de cake om te controleren of hij klaar is.

Tip: vervang de feta door mozzarella en doe er enkele
gehakte blaadjes basilicum bij.
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iviskki)

* 400 ml bardzo zimnej,
ptynnej Smietanki

* 70 g cukru pudru
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Bita Smietana

Dodaj creme fraiche schtodzong wczes$niej w lodéwce
oraz cukier puder do misy z zatozong pokrywag. Uzyj
trzepaczki. Wtacz urzgdzenie na predkosci 6 przez
2 minuty, a nastepnie na predko$ci maksymalnej,
przez 2 do 3 minut.

Na 20 duzych lub
40 matych ptysiow

« Szczypta curku

Ciasto ptysiowe

Ogrzej w rondlu wode z mastem, solg i cukrem.
Doprowadz ptyn do wrzenia i dodaj catg porcje maki.
Mieszaj drewniang topatka, az ciasto wchtonie catg
wode. Umiesé¢ ciasto w stalowej misie z zatozonym
mieszadtem i miksuj na predkosci 2 przez 10 minut,
az do schtodzenia. Uruchom urzadzenie z predkos$cia
3 i dodaj pojedynczo jaja. Po dodaniu wszystkich
jaj zbierz topatkg ciasto z bokéw misy, a nastepnie
wyrabiaj ciasto przez kolejne dwie do trzech minut, az
bedzie gtadkie. Przy uzyciu tyzeczki lub woreczka do
dekorowania nat6z ciasto na nasmarowang mastem
i oprészong maka blache do pieczenia. Piecz przez
40 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury
180°C. Pozostaw ciasto do ostygniecia przy otwartych
drzwiach piekarnika. Nie wyjmuj ciasta z piekarnika
od razu, poniewaz moze sig zapas$é. Po ostygnieciu
wypetnij ptysie bitg $mietang, lodami lub kremem.

Wskazowka: aby przygotowac wytrawne ptysie, nalezy
zastapi¢ cukier szczyptg soli i posypa¢ ptysie przed
upieczeniem startym serem.

PODSTAWOWE PRZEPISY




Dodaj make, masto i sél do misy ze stali nierdzewnej. Zamocuj
mieszadto i pokrywe i wigcz urzadzenie stopniowo od predkosci
1 do 3 na 2 minuty. Nastepnie przetacz na predko$c¢ 2 i dodaj
wode. Mieszaj przez jedng minute, az ciasto bedzie miato ksztatt
kulki. Przed rozwatkowaniem oraz upieczeniem przykryj ciasto
i pozostaw je w chtodnym miejscu na przynajmniej godzine.

W16z make do miski ze stali nierdzewnej i zrob dwa wgtebienia:
umie$¢ w jednym sol, a w drugiej drozdze, cukier i letnie mleko.
Soli nie nalezy taczy¢ z drozdzami, poniewaz prowadzi to do
niepozadanej reakcji obu sktadnikéw. Dodaj jaja, a nastepnie
zatdz hak i pokrywe. Wybierz szybkos$¢ 1 i ugniataj przez
30 sekund, po czym przez dwie minuty i 30 sekund na predkosci 2 .
Stale mieszajac, dodaj masto w ciagu jednej minuty. Nalezy
pamietaé, ze nie powinno ono by¢ zbyt miekkie (pét godziny
przed uzyciem wyjmij je z lodéwki). Kontynuuj ugniatanie przez
kolejne 3 minuty z predkoscig 2, a nastgpnie przez 3 lub 7 minut
z predkoscig 3. Nakryj ciasto i pozostaw je na 2 godziny w
temperaturze pokojowej. Po uptywie tego czasu ciasto nalezy
wyrobi¢, uderzajac je dynamicznie dtonia. Nakryj ciasto i odstaw
na 2 godziny do lodowki. Ponownie wyrabiaj ciasto, uderzajac
je dynamicznie dtonig. Przekroj ciasto na pot, nastgpnie nakryj
folig plastikowg. Wstaw ciasto na noc do lodéwki, aby wyrosto.
Nastepnego dnia nasmaruj mastem i oprész makg forme do
brioszek lub tortownice (szybsze wyrastanie). Uformuj ciasto w
osiem kulek. Umie$¢ je w formie i pozostaw w cieptym miejscu
(piekarnik ustawiony na 35°C) na 3 godziny, do momentu, az
forma zostanie wypetniona. Posmaruj ciasto mieszaning zéttek
i mleka i piecz w temperaturze 180°C przez 25 minut.
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Dodaj make, s6l i drozdze piekarskie do misy ze stali
nierdzewnej. Zat6z hak do ugniatania ciasta i pokrywe, a
nastepnie mieszaj mase przez kilka sekund z minimalng
predkoscig i dodawaj przez 1 minute letnig wode przez
otwér w pokrywie. Nastepnie przetacz predkosé na 1 i
ugniataj ciasto przez 7 minut. Ugniataj przez 8 minut,
nastepnie pozostaw ciasto na okoto pét godziny w
temperaturze pokojowej. Podziel ciasto na dwie czesci i
uformuj z nich jedng kule. Umie$¢ jg na nasmarowanym
mastem i oprészonym maka papierze do pieczenia.
Pozostaw w cieptym miejscu na okoto pét godziny.
Nagrzej piekarnik do temperatury 240°C. Wykonaj nozem
naciecia i skrop bochenek letnig wodg. Do piekarnika
witoz niewielkie naczynie z woda, gdyz spowoduje to,
ze chleb po wypieczeniu bedzie miat ztocistg skorke.
Piecz przez 40 minut w temperaturze 240°C.

Dodaj make, s6l i drozdze piekarskie do misy ze stali
nierdzewnej. Zatéz hak i pokrywe. Mieszaj mase z
minimalng predkosciag i dodawaj przez 1 minute letnig
wode przez otwor w pokrywie. Nastepnie przetacz
predko$¢ na 1 i ugniataj ciasto przez 7 minut. Przykryj
ciasto $ciereczkg kuchenng i odstaw je na 15 minut w
ciepte miejsce. Podziel ciasto na dwie czeéciiumie$é
je na oprészonej maka powierzchni. Ugnie¢ je dtonig i
nadaj ksztatt kwadratu. Zawin wierzchotki do $rodka, a
nastepnie ugnie¢ pigscig. Powtorz. Nadaj ciastu ksztatt
dtugiego bochenka. Umieé¢ bochenek w formie o
dtugosci 25 cm. Powierzchnig bochenka nalezy zwilzyé
i posypac ptatkami owsianymi. Przykryj ciasto wilgotng
Sciereczkg kuchenna i odstaw je na 1 godzine w ciepte
miejsce. Wykonaj nacigcie o gtebokosci 1 cm na catej
dtugoséci bochenka. Do nagrzanego do temperatury
240°C piekarnika wt6z ciasto oraz niewielkie naczynie
z woda. Obecno$¢ naczynia spowoduje, ze chleb po
wypieczeniu bedzie miat ztocistg skorke. Piecz przez
30 minut. Wyjmij bochenek z formy i pozostaw do
ostygnigcia na stojaku.
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x 6/8 misa trzepaczka

» 200 g czekolady
deserowej

* 100 g cukru
* 50 g masta
- 6jaj

Mus czekoladowy

Potam czekolade na kawatki. Umie$¢ kawatki czekolady w misce
z kawatkami masta. Wt6z do mikrofaléwki na okoto 1 minute.
Piane z biatek ubijaj w wykonanej ze stali nierdzewnej misie z
trzepaczka oraz pokrywg przez poéttorej minuty z maksymalng
predkoscia. Wciaz mieszajac, dodaj cukier i ubijaj przez kolejna
minute. Wymieszaj trzepaczkg mase kakaowo-mastowg i wcigz
mieszajac, dodaj 4 zéttka. Dodaj tyzke piany do masy, a cato$¢
zamieszaj energicznie. Ostroznie dodaj reszte piany w ten sam
sposo6b. Przygotowang mase wstaw na kilka godzin do lodéwki.

Wskazowka: do piany dodaj drobno startg skorke pomarariczy.

x 8/10 misa mieszadfo

Na ciasto:
130 g cukru trzcinowego

« 120 ml oleju
stonecznikowego

* 4 jaja

* Skorka i sok z
1 pomarariczy
* 240 g maki
10 g proszku
do pieczenia

« 2 tyZecz. mielonego
cynamonu

« 250 g tartej marchwi

« 50 g posiekanych
orzechow

» 50 g rodzynek
Lukier:
100 g stopionego masta

« 150 g twarogu
25% ttuszezu

* 100 g cukru pudru

Lukrowane ciasto
marchewkowe i lukier

Przygotowanie ciasta: Nagrzej piekarnik do temp. 180°C. W
misie ze stali nierdzewnej z mieszadtem umies$¢ cukier trzcinowy,
olej, jaja i sok oraz skorke cytryny; przykryj pokrywa i mieszaj
na predkosci 4 przez 1 minute. Dodaj make, drozdze i cynamon,
nastepnie zmieszaj ponownie na predkos$ci 3 przez 1 minute.
Dodaj marchew, orzechy i rodzynki i miksuj przez 30 sekund
z minimalng predkoscia. Nattus¢ i posyp maka okragta forme
do pieczenia, wlej ciasto i piecz przez 45 minut w temp. 180°C.
Przygotuj lukier: przygotuj stalowg mise i mikser. Dodaj stopione
masto, twarodg i cukier puder i zmieszaj na predkosci 3, az do
uzyskania gtadkiego lukru. Odstaw do lodéwki.

Po catkowitym ostygnigciu ciasta marchewkowego, pokryj je
lukrem za pomocg szpatutki.

Wskazéwka: mozesz ozdobi¢ ciasto ptatkami kokosowymi.




misa trzepaczka

Na makaroniki:

* 200 g cukru pudru

» 200 g mielonych
migdatow

» 2 x 80 g biatka jaj
* 200 g cukru pudru
« 75 ml wody

* Y2 laski wanilii

Na krem:

* 500 ml mleka

* 6 Zottek

* 125 g cukru

100 g masta

* 20 g mgki

* 30 g maki kukurydzianej

* ¥ laski wanilii

Makaroniki waniliowe

Przygotowanie makaronikéw: Zmiksuj 200 g cukru
pudru i 200 g mielonych migdatéw. Mieszanina ta
nazywa sie ,tant pour tant”. Przesiej ,tant pour tant”
i odstaw. Zagotuj wode i cukier puder do wrzenia w
garnku, bez mieszania; za pomocg termometru sprawdzaj
temperature syropu, ktéra nie powinna przekraczaé
115°C. Piane z 80 g biatek ubijaj w wykonanej ze stali
nierdzewnej misie z trzepaczka na predkosci 6, a
nastepnie z maksymalng predkoscig, gdy temp. syropu
osiggnie 105°C. Zatrzymaj gotowanie, gdy temperatura
syropu osiagnie 115°C, wéwczas przelej go do stalowej
misy z piang. Dalej miksuj mieszaning przez 6 minut,
az nieco ostygnie.

Dodaj pozostate nieubite biatka (80 g) do odstawionej
mieszaniny ,tant pour tant” i zmieszaj. Przekroj laske
wanilii na pot, wyskrob nasiona z jednej potowy i dodaj
je do mieszaniny.

Potacz o jedng trzecig mieszaniny z marcepanem,
luzujac jg nieco elastyczng szpatutkg i dodaj reszte
mieszaniny podczas robienia makaronikow. Oznacza
to mieszanie razem za pomocg szpatutki, unoszac od
dna, przez okoto 1 minute.

Umie$¢ mieszaning w 8 mm rekawie do wyciskania.
Wytéz blache do pieczenia pergaminem. Za pomocg
rekawa wycisnij mieszaning, tworzac mate i jednolite
kulki wielkosci orzecha wtoskiego, rozmieszczone
rownomiernie na blasze. Delikatnie postukaj spod
blachy do pieczenia i pozostaw do wyschniecia w
temperaturze pokojowej na okoto 30 minut. Nagrzej
piekarnik do temperatury 150°C. Piecz przez 14 minut,
a nastgpnie umie$¢ papier do pieczenia na zwilzonej
powierzchni, aby mozna byto tatwiej zdjgé makaroniki.

Przygotowanie kremu waniliowego: podgrzej mleko
na matym ogniu, dodajac nasiona wanilii z drugiej
potowy laski wanilii. W stalowej misie z trzepaczka
ubijaj zottka z cukrem przez 2 minuty na maksymalnej
predkosci, nastepnie dodaj make i make kukurydziang
i ubijaj przez kolejng minute na predkosci 4.

Wilej do mieszaniny gorgce mleko, zmieszaj reczng
trzepaczka i postaw wszystko na matym ogniu przez
okoto 3-4 minuty, ciggle mieszajgc az do zgestnienia
kremu. Zdejmij z ognia i wymieszaj z mastem pokrojonym
w kostke. Wlej krem do szczelnego pojemnika i umie$¢
w lodéwce na co najmniej 1 godzing i 30 minut.

Wykonanie: Napetnij kremem waniliowym 8 mm
rekaw do wyciskania i wypetnij potowe makaronika.
Zt6z makaroniki z pozostatymi potowami i umie$¢ w
szczelnym pojemniku.

Wskazoéwka: mozesz zamiast wanilii uzy¢ galaretki
malinowej i doda¢ ré6zowy barwnik spozywczy do
mieszaniny makaronikow.
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x 10/12 misa

Na podstawe sernika:

« 180 g biszkoptow

+ 90 g stopionego masta
* 20 g cukru pudru

Na wierzch:

* 900 g twarogu
25% ttuszczu

* 260 g cukru pudru
» Szczypta soli

* 70 g maki

» Skorka i sok z
jednej cytryny

* 600 g gestej
Smietany 30%

- 8jaj
* 1 tyZeczka ekstraktu
waniliowego

mieszadto

Amerykanski sernik
cytrynowy

Przygotowanie podstawy: Nagrzej piekarnik do temp. 180°C,
nastepnie pokrusz biszkopty i wsyp do misy. Wymieszaj z cukrem
i roztopionym mastem. Wyt6z dno okragtej formy do pieczenia
28 cm z pierscieniem i umie$¢ w piekarniku na 12 minut. Zdejmij
forme i zwigksz temp. do 210°C.

Przygotowanie wierzchu: w misie ze stali nierdzewnej z
mieszadtem umies$¢ twarog, cukier, sol, make i cytryne, przykryj
pokrywa i mieszaj na predkosci 1 przez 30 sekund. Nastepnie
dodaj $mietane, jaja i wanilie i mieszaj na predkosci 1 przez
30 sekund. Unie$ gtowice urzadzenia, oczy$¢ boki topatka,
zamknij i mieszaj na predkosci 3 przez 1 minute.

Wysmaruj mastem forme i wlej mieszaning na podstawe sernika.
Piecz przez 10 minut na temp. 210°C, a nastgpnie obniz temp. do
120°C na 1 godzine. Odstaw sernik do ostygniecia w piekarniku,
nastepnie wtdz do lodowki na co najmniej 3 godziny.

Wskazowka: Zamiast biszkoptow mozesz uzyé pokruszonych
pierniczkow.

i)

misa trzepaczka

Na okoto 70 pianek
malinowych:

Na pianki:

* 500 g + 35 g cukru pudru
* 70 g glukozy

* 15 ml wody

* 12 spore kawatki zelatyny
» 180 g biatek

» 100 g zmiksowanych
malin

» Termometr
Panierka:

50 g maki kukurydzianej
* 60 g cukru pudru

Pianki malinowe

Namocz zelatyne w zimnej wodzie. Do sporej patelni dodaj
500 g cukru pudru, glukozy i wody, umies$¢ patelnie na wysokim
ogniu. W migdzyczasie dodaj biatka i 35 g cukru do stalowej
misy z trzepaczka. Kiedy syrop na patelni osiagnie temperature
110°C, przetacz maszyne na predkos$¢ 6, tworzac sztywnag beze.
Gdy temp. syropu osiggnie 130°C, wytgcz grzanie i wymieszaj
z osuszong zelatyng, a nastepnie wlej mieszaning do pianki
jajecznej. Wtacz predkos¢ 4, nastepnie stopniowo dodawaj
zmiksowane owoce. Miesza¢, az mieszanina schtodzi sig i stanie
sie bardziej sztywna. Wla¢ ciasto do nattuszczonej prostokatnej
formy i odstawi¢ na co najmniej 1 godzine do lodéwki. Pocigé
pianki w drobng kostke i pola¢ mieszaning cukru pudru i skrobi
kukurydzianej. Pozostawi¢ do ostygniecia na stojaku.
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x 10/12 misa
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mieszadfo trzepaczka

Na ciasto:

» 300 g cukru pudru
* 250 g magki

* 240 ml mleka

« 1 tyZecz. biatego octu
lub soku z cytryny

» 120 g masta

* 12 g gorzkiego kakao
2 duze jaja

« 1 torebka proszku
do pieczenia

« 1 {yZzecz. aromatu
waniliowego

« 1 fyZzeczka soli

* 2 tyZecz. czerwonego
barwnika spozywczego

Lukier:

460 g sera topionego

- 180 ml bitej smietany

« 120 g bardzo ptynnego

cukru pudru

« 1 tyZecz. aromatu
waniliowego

Czerwony mus

Przygotowanie ciasta: Nagrzej piekarnik do temp. 175°C.
Umies$¢ wszystkie sktadniki ciasta w stalowej misie z
trzepaczka. Umies¢ pokrywe urzadzenia i mieszaj przez
30 sekund przy predkos$ci minimalnej; nastepnie mieszaj
przez 3 minuty, stopniowo zwiekszajac predkos$¢ od 2 do
4. Podziel ciasto i wt6z do dwoch foremek wytozonych
papierem do pieczenia, wyrownaj wierzch i piecz od
25 do 30 minut. Odstawi¢ do ostygniecia przez 10 minut.
Umiescic¢ stojak na wierzchu formy i obroci¢ delikatnie.
Pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
przykry¢ folig spozywcza. Przechowywac w lodéwce
przez co najmniej jedng godzine, a najlepiej przez noc.

Przygotowanie lukru: w misie ze stali nierdzewnej
z dotgczonym mieszadtem ubi¢ ser fromage frais i
cukier stopniowo do predkosci 4 przez 30 sekund
- mieszanina musi by¢ gtadka i kremowa, ale nie
ptynna. Doda¢ schtodzong $mietane i wanili¢ i ubija¢
przy predkosci 3 przez 30 sekund, a nastepnie przy
predkosci maksymalnej przez 2 minuty.

Skladanie: przetnij oba zimne ciasta na dwa kragzki i
rozprowadz polewe po wewnetrznej stronie. Uktadaj
kolejno warstwy ciasta i lukru i przykryj wierzch cienkg
warstwa lukru. Wt6z ciasto do lodéwki na 10 minut, a
nastepnie pokryj je pozostatym lukrem.
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X 6/8 misa

L)

mieszadfo trzepaczka

Na ciasto:

» 250 g mgki

* 125 g masta

* 30 g mielonych migdatéw
« 80 g cukru pudru

« 1 jajko

« Szczypta soli

Na wierzch:

- 6jaj

» 300 g cukru

* 3 niewoskowane cytryny
« 50 g stopionego masta
Na beze:

« 3 biatka jaj

« 80 g cukru pudru

« 80 g cukru

« Szczypta soli

Tarta z beza cytrynowa

Przygotowanie ciasta: dodaj make, zimne masto pokrojone
na mate kostki, zmielone migdaty, cukier i s61 do misy ze stali
nierdzewnej z dotgczonym mieszadtem. Umiesci¢ pokrywe na
urzadzeniu i wtgcz go z predkoscig 2 na 2 minuty. Gdy tylko
mieszanina bedzie dobrze zmieszana, dodaj jajka przez otwér w
pokrywie i mieszaj przez okoto 1 minuty. Wytacz urzadzenie, gdy
masa zacznie przypominac kule. Przykryj ciasto folig kuchenng
i wstaw je na minimum godzine do lodowki.

Przygotowanie wierzchu: umyji osusz cytryny. Zetrzyj skorke
i wycisnij sok. Dodaj jaja, cukier, sok i skorke cytryny oraz
roztopione masto do misy z trzepaczkg i pokrywa. Uruchom
urzadzenie z predkoscig 4 i mieszaj sktadniki do momentu
uzyskania jednolitej konsystencji. Nagrzej piekarnik do temperatury
210°C. Nasmaruj mastem forme do tarty o $rednicy 28 cm.
Rozwatkuj ciasto do grubosci 4 mm i naktuj je widelcem. Nakryj
papierem do pieczenia i posyp suszonymi ziarnami fasoli. Ciasto
piecz przez 15 minut. Usun 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 w wykonanej ze stali
nierdzewnej misie z trzepaczkg oraz pokrywg z maksymalng
predkoscig. Dodaj 80 g cukru, nie przerywajgc mieszania.
Zmniejsz do predkosci 5 i dodaj cukier puder, a nastepnie witgcz
do maksymalnej predkosci na 15 sekund. Po upieczeniu tarty
rozprowadz na niej tyzkg beze. Wstaw tarte do piekarnika na
kilka minut, aby beza lekko zbrgzowiata.
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misa trzepaczka

Na ciasto:

* 4 jaja

» 125 g cukru pudru

* 125 g maki

Na krem:

« Y2 I mleka

» 250 g cukru

* 4 jaja

* 70 g maki

* 250 g miekkiego masta
« 1 laska wanilii

* 40 g kirschu™

» 500 g truskawek

- 1 pierscieri do ciast
» Marcepan

« Cukier puder

Truskawkowe ciasto
Smietankowe

Przygotowanie ciasta: nagrzej piekarnik do temp. 210°C.
W misce ze stali nierdzewnej z trzepaczka, ubijaj jajka
i cukier na maksymalnych obrotach przez 5 minut, az
do biatosci. Zatrzymaj urzadzenie, a nastgpnie dodaj
przesiang recznie make, unoszac do géry od dna misy
za pomoca topatki. Wyt6z tace do pieczenia 40 x 30 cm
papierem do pieczenia. Wlej mieszaning na wytozong
tace i wyrobwnaj topatkg, po czym piecz przez 7 minut.
Pozostaw do ostygnigcia i wytnij 2 identyczne krazki
za pomocg pierécienia do ciast.

Przygotowanie kremu: przetnij na p6t laske wanilii i
wyskrob nasiona. Wlej mleko do rondla i dodaj 125 g
cukru oraz nasiona wanilii. Zagotuj. Dodaj 125 g cukru
i jaja do miski ze stali nierdzewnej, dotgcz trzepaczke
ubijaj przez 2 minuty przy maksymalnej predko$ci. Dodaj
make i wymieszaj przez 30 sekund przy predkosci 4.
Dodaj do jajek % gotujgcego sig mleka i mieszaj przez
30 sekund przy predkosci 2.

Wiej te mieszaning do rondla z resztg mleka i podgrzewaj
na $rednim ogniu, stale mieszajac recznie, az utworzy
sig gesty krem. Gdy krem zgestnieje, wlej go do misy,
przykryj folig spozywczg i odstaw do schtodzenia w
temperaturze pokojowej na 1 godzine.

Umyj i osusz mise ze stali nierdzewnej. Dodaj odstawiong
na bok $mietang i mieszaj z predkoscig 6. Po 1 minucie
zmniejsz do predkosci 3 i stopniowo dodawaj zmigkczone
masto. Ubijaj przez 30 sekund, az do uzyskania gtadkiej
mieszaniny. Dodaj kirsch i mieszaj przez kolejnych
30 sekund z predkoscia 6.

Sktadanie: wytoz pierscien do ciast papierem do
pieczenia. Umiesc¢ 1 z 2 krgzkoéw na spodzie pierscienia i
zostaw drugi, aby potozy¢ go na goérze. Pokroj truskawki
na pot i utéz je na obwodzie pierécienia, skierowane
przecietg powierzchnig na zewnatrz. Umies¢ jedng
trzecig kremu wewnatrz pierécienia na ciasto i dobrze
rozprowadz. Dodaj pokrojone truskawki, a nastgpnie
dodaj na wierzchu cienkg warstwe kremu. Zakoricz
poprzez dodanie drugiego krazka gabki na gore
ciasta truskawkowego. Przykryj ciasto truskawkowe
folig spozywczg i wtéz je do lodéwki na 24 godziny.
Wyjmij ciasto z lodéwki na 30 minut przed podaniem,
celem udekorowania.

Aby udekorowac¢ ciasto, rozwatkuj marcepan na
powierzchni posypanej cukrem pudrem. Wytnij krgzek
z marcepanu o takim samym rozmiarze jak pierscier
do ciasta i umie$¢ go na gorze ciasta truskawkowego.

Wskazowka: udekoruj ciasto truskawkowe kilkoma
truskawkami.

* Naduzywanie alkoholu moze powaznie zaszkodzi¢
zdrowiu - pij odpowiedzialnie.
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x 6/8 misa trzepaczka

« 3 filizanki mocnej kawy

* 3jaja

« 1 opakowanie paluszkéw
biszkoptowych

« 75 g cukru pudru

* 1 tyZecz. Amaretto

* 250 g serka mascarpone

« Troche gorzkiego
kakao w proszku

Miseczki tiramisu

Oddziel z6ttka od biatek. W misce ze stali nierdzewnej ubijaj
trzepaczka z6ttka i cukier na maksymalnych obrotach przez
2 minuty, az do uzyskania biatej mieszaniny. Dodaj mascarpone
i ponownie mieszaj przy maksymalnej predkosci przez 2 minuty.
Umies$¢ ten krem w misce i odstaw na bok.

Umyj i osusz misg ze stali nierdzewnej oraz trzepaczke. Dodaj
biatka do stalowej misy i zatgcz trzepaczke. Ubijaj biatka,
az wytworzg sztywng piane, mieszaj przez 30 sekund przy
predkosci 6, dodaj 1 tyzeczke cukru i ubijaj ponownie przez 1 i
pot minuty z maksymalng predkoscia. Delikatnie dodaj ubite
biatka do kremu mascarpone za pomocg topatki.

Sktadanie: wymieszajtyzeczkg. Amaretto z mocng kawg. Zanurz
kilka biszkoptéw w kawie, a nastepnie umie$¢ na dnie naczynia
szklanego, jako pierwszg warstwe. Dodaj warstwe kremu, a
nastepnie kolejng warstwe namoczonych biszkoptow. Powtarzaj,
az naczynie jest petne, na koricu dodaj warstwe kremu. Oprosz
kakaem i wt6z naczynia do lodéwki na co najmniej 12 godzin.

Wskazéwka: zamiast kawy mozesz uzy¢ soku owocowego i
doda¢ swiezych owocow, tworzac lekki deser.

* Naduzywanie alkoholu moze powaznie zaszkodzi¢ zdrowiu
- pij odpowiedzialnie.

misa trzepaczka

« 4 biatka jaj

« Szczypta soli

* 90 g cukru pudru

* 90 g cukru pudru

* 3 g ekstraktu waniliowego
- 1/2 tyzecz. octu

* 6 g maki kukurydzianej

* 284 ml gestej Smietanki
creme fraiche

40 g cukru pudru
* 450 g truskawek

lub malin

Tort Pavlova

Przygotowanie bezy: Nagrzej piekarnik do temp. 110°C. W
miedzyczasie dodaj biatka i sél do stalowej misy z trzepaczka.
Ubijaj z maksymalng predkoscig przez 2 i p6t minuty. Bez
zatrzymywania maszyny dodaj cukier puder i ubijaj, az
mieszanina staje sie sztywna. Zmniejsz do predkosci 4 i dodaj
make kukurydziang oraz cukier puder, a nastepnie wtgcz
maksymalng predkos$¢ na 15 sekund. Za pomocg pierscienia
do ciast o $rednicy 10 cm podziel mieszaning na 8 czesci
sptaszczonych tyzka. Piecz przez okoto 1 godzing i 15 minut.
Wytgcz piekarnik i odstaw bezy na 1 godzine. Umie$¢ je na
stojaku bez pergaminu.

Przygotowanie bitej smietany: wyczy$¢ mise i trzepaczke, a
nastepnie umies¢ je w odpowiednim miejscu w maszynie. Dodaj
$mietane i cukier do misy i ubijaj na predkosci 5 przez 30 sekund,
uwaznie obserwujac, czy $mietana zaczyna sztywnie¢. Odstaw
bitg $mietane w chtodne miejsce.

Sktadanie: umieé¢ beze na talerzu, polej $mietang i dodaj owoce
na wierzch. Tort bedzie jeszcze lepszy, gdy przed podaniem
wiozysz go na 1 godzing do lodowki.
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misa mieszadfo trzepaczka

24 babeczki:

Na ciasto:

* 340 g maki

» 300 g cukru pudru

« 300 g migkkiego masta

+6jaj
« 11 g proszku
do pieczenia

* 90 ml mleka
petnottustego

« 1 tyZeczka ekstraktu
waniliowego

* 200 g zamrozonych malin
Lukier:

* 120 g biatek

» 130 g cukru pudru

* 230 g miekkiego masta

» 200 g biatej czekolady

* 4 tyZzecz. oleju
rzepakowego

« Papierowe foremki

na babeczki

« Formy na muffinki
lub babeczki

Babeczki z malinami i
biata czekolada

Przygotowanie ciasta: Nagrzej piekarnik do temp.
180°C. W misce ze stali nierdzewnej z dotgczonym
mieszadtem dodaj make, drozdze, cukier, jaja, wanilig,
masto i mleko. Umie$¢ pokrywe na goérze i mieszaj przy
predkosci 1 przez 30 sekund, a nastepnie z szybkoscig
4 przez 2 minuty. Na koricu dodaj kawatki malin i mieszaj
minimalnie przy predkosci 3 przez 15 sekund. Umie$¢
papierowg foremke na babeczki w kazdej formie i
uzupetnij do 2/3 mieszaning. Piecz przez 15 minut
w temp. 180°C, a nastgpnie odstaw do ostygniecia.

Przygotowanie lukru: rozgrzej biatg czekolade wraz z
olejem rzepakowym w kuchence mikrofalowej, w niskiej
temperaturze, az do stopienia. Umiesci¢ biatka i cukier
w garnku do kapieli wodnej i ubij za pomocg miksera
recznego, az mieszanina podwoi swojg objetosc¢ i nie
sig btyszczgca. Wlej te mieszanine do miski ze stali
nierdzewnej wyposazonej w trzepaczke; zamocuj
pokrywe i ubijaj z predkoscig 10 przez 2 minuty, az do
utworzenia sztywnej piany. Nastgpnie dodaj migkkie
masto i miksuj na predko$ci 12 przez 30 sekund.
Zdejmij gorng czes$¢ urzadzenia, za pomoca topatki
zeskrob wewnetrzne boki miski i dodaj roztopiong biatg
czekolade. Miksuj po raz ostatni na predkoéci 12 przez
30 sekund. Umies$é lukier w rekawie do wyciskania
z koricowka w ksztatcie gwiazdy i udekoruj w petni
upieczone babeczki.

Wskazbéwka: mozesz ozdobi¢ swoje babeczki cukrowymi
kuleczkami lub czekolada.

w
-
N
<
A4
O
i
=z
-
<
=
o
i
o
7y




o

misa trzepaczka

Na biszkopt:

* 45 g mielonych migdatéw
« 10 g widrkow
kokosowych

« 20 g mielonych
orzechéw laskowych

50 g cukru pudru

» 20 g maki

* 80 g biatek (3 mate jajka)
« 50 g cukru

Na praline:

* 240 g czekolady
pralinowej

* 140 g nalesnikéw
crépes dentelles

« 200 g polewy
czekoladowej

« Pierscieri do ciast,
26 cm Srednicy

Na mus czekoladowy:

* 90 g mleka

* 3 ptatki zelatyny

* 90 g gorzkiej czekolady

* 50 g czekolady mlecznej
« 250 g bitej Smietany, 30%

Tort Royal chocolate

Przygotowanie biszkoptu: w misie wymieszaj cukier puder,
make, mielone migdaty, orzechy ziemne i kokosa. Dodaj biatka
do stalowej misy i zamontuj trzepaczke. Mieszaj na maksymalnej
predkosci, az do ubicia sztywnej piany. Stopniowo dodawaj
cukier w celu wytworzenia bardzo sztywnej piany. Dodaj suchg
mieszanine i delikatnie wymieszaj za pomoca topatki. Umie$é
mieszaning w rekawie do wyciskania. Na tacy do pieczenia
wytozonej pergaminem i oprészonej cukrem pudrem zréb
pierscien grubosci 1 cm i $rednicy 25 cm . Piecz przez okoto
15 minut w temp. 170°C.

Przygotowanie praliny: rozpuéé czekolade w kuchence
mikrofalowej z tyzka oleju rzepakowego. Pokrusz crépes dentelles
i dodaj do rozpuszczonej czekolady. Rozprowadz 5 mm warstwe
mieszaniny migdzy 2 arkusze pergaminu i umie$¢ w lodéwce.
Gdy biszkopt jest chtodzony, przygotuj mus czekoladowy:
rozpu$¢ gorzka czekolade i czekolade mleczng w mikrofaléwce.
W rondlu zagotuj mleko i dodaj wczeéniej namoczong zelatyne
(moczong w zimnej wodzie przez okoto 10 minut, a nastepnie
wycisng¢). Wlej gorgce mleko na rozpuszczong czekolade i
dobrze wymieszaj za pomoca recznej trzepaczki az do uzyskania
gtadkiej mieszaniny. Odstaw do ostygnigcia. Wlej bitg $mietane
do bardzo zimnej misy ze stali nierdzewnej. Upewnij sie, ze
misa ze stali nierdzewnej jest mocno schtodzona, a nastepnie
wlej do niej ptynng $mietane. Dotacz trzepaczke i pokrywe, po
czym przez 2 minuty ubijaj przy predkosci 6, a nastepnie przez
30 sekund przy predko$ci maksymalnej. Dodaj bitg $mietane
do czekolady i delikatnie wymieszaj w celu uzyskania musu
czekoladowego.

Sktadanie: umie$¢ biszkopt w dolnej cze$ci pierscienia wezesdniej
wytozonego papierem do pieczenia, aby tatwiej dato sie go
obraca¢. Wytnij krazek z chrupigcej praliny o takiej samej érednicy
jak biszkopt i pot6z go na wierzchu biszkoptu. Wymien pierscien
wokoét biszkoptu i wykoricz, dodajac mus czekoladowy. Upewnij
sie, ze mus jest catkowicie gtadki i umie$c¢ ciasto w zamrazarce
na co najmniej 12 godzin. Przed podaniem umie$¢ ciasto na
stojaku i zalej polewg czekoladowg podgrzang w mikrofali. Po
5 minutach przenie$ ciasto na tace i odstaw do rozmrozenia
na 2 godziny przed podaniem.

oy




Na 4 pizze:

* 600 g maki

» 320 ml letniego mleka

* 4 tyzecz. oliwy z oliwek
« 12 g suszonych drozdzy
- Sol

Ciasto na pizze

Dodaj make, oliwe, drozdze i sél do misy ze stali
nierdzewnej z hakiem. Zatoz pokrywe. Wiacz predkosé
2. Wlej letnig wode i mieszaj przez 2 minuty, az ciasto
utworzy kule. Odstaw do wyro$nigcia, az ciasto podwoi
objeto$¢. Rozwatkuj ciasto i uksztattuj zgodnie z
przeznaczeniem.

misa mieszadto

» 200 g maki

* 4 jaja

» 11 g proszku do
pieczenia

» 10 ml mleka

* 50 ml oliwy

« 12 suszonych pomidorow

» 200 g sera feta

« 15 pestkowanych
zielonych oliwek

» Szczypte curry
(opcjonalnie)

» S6l i pieprz

Pieczywo
srodziemnomorskie

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C. Forme wysmaruj
mastem i opr6sz maka. W misie ze stali nierdzewnej
z dotgczonym mieszadtem i pokrywkag zmieszaj ze
sobg make, jaja i drozdze, poczgwszy od predkosci
2, a nastepnie zwigkszajac do predkosci 4 przez
30 sekund. Dodaj oliwe i zimne mleko i mieszaj razem
przez 2 minuty. Przetagcz na minimalng predko$¢ i dodaj
suszone pomidory, ser feta, zielone oliwki (pocigte na
kawatki) i curry w proszku. Przypraw solg i pieprzem.
Wiej mieszanine do formy i wtéz do piekarnika na 45 do
60 minut, w zalezno$ci od piekarnika. Naktuj bochenek
nozem, aby sprawdzié, czy juz jest upieczony.

Wskazéwka: ser feta mozna zastapi¢ mozzarellg i
dodac kilka posiekanych lisci bazylii.
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* 40 cl de frisca
lichida foarte rece

« 70 g de zahar pudra

Frisca batuta

Puneti frisca lichida récita in prealabil la frigider al&turi
de zahar in bolul de inox prevazut cu capac, dupa care
montati telul. Porniti aparatul la viteza 6 timp de 2 minute,
apoi la viteza maxima timp de 2 pana la 3 minute.

Pentru 20 de eclere
mari sau 40 mici:

» 30 cl de apa

* Putina sare

* Putin zahar

+ 120 g de unt
240 g de faina
* 6 oud

Aluat pentru eclere

intr-o tigaie, incalziti apa cu untul, sarea si zaharul. Dati in
clocot si adaugati faina in tigaie toata odata. Amestecati
cu o spatula de lemn pana cand aluatul absoarbe tot
lichidul. Puneti aluatul in bolul din otel inoxidabil, prevazut
cu mixer si amestecati la viteza 2 timp de 10 minute
pentru a-1 raci. Selectati viteza 3 si adaugati ouale unul
cate unul prin orificiul creat special in capac. Dupa ce atji
adaugat toate oudle, desprindeti aluatul de pe marginea
bolului cu o spatuld, apoi lucrati aluatul timp de inca
doua sau trei minute pana cand capata o consistenta
neteda. Folosind o lingurd mica sau o punga pentru
decorat, faceti mici gramajoare de aluat pe o tava de
copt unsa cu unt si tapetata cu faina. Coaceti in cuptor
la 180°C timp de 40 de minute. Lasati eclerele sa se
raceasca, cu usa cuptorului deschisd. Nu le scoateti
din cuptor imediat, deoarece se pot lasa. Cand s-au
racit complet, umpleti-le cu frisca batuta tare, inghetata
sau crema de patiserie.

Sugestie: Pentru ca eclere sa fie savuroase, inlocuiti
zaharul cu un varf de cutit de sare si presarati pe eclere
brénza rasa inainte de coacere.
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Puneti faina, untul si sarea in bolul de inox. Atasati accesoriul
pentru aluaturi usoare si capacul, apoi puneti aparatul in functiune
treptat la viteza 1 pana la 3 timp de 2 minute. Apoi treceti la
viteza 2 si adaugati apa in timp ce aparatul este in functiune.
Porniti aparatul timp de un minut, pana cand aluatul ia forma
unei bile. Acoperiti aluatul si Iasati-l sa se odihneasca intr-un
loc rece, cel putin o ora inainte de a-I intinde si de a-1 coace.

Puneti faina in bolul de inox si faceti doua adancituri in ea:
intr-una puneti sarea, iar in cealalta drojdia, zaharul si laptele
caldut. Sarea si drojdia nu trebuie puse impreuna deoarece
drojdia reactioneaza necorespunzator in contact cu sarea.
Adaugati ouale si fixati carligul pentru aluat si capacul. Selectati
viteza 1 si amestecati timp de 30 de secunde, apoi selectati
viteza 2 timp de doua minute si 30 secunde. Fara a opri aparatul,
fncorporati untul in decurs de un minut; untul nu trebuie sa fie
prea moale (lasati-I la temperatura camerei timp de jumatate
de ora fnainte de utilizare). Continuati framantarea timp de
3 minute la viteza 2, apoi timp de 3 sau 7 minute la viteza 3.
Acoperiti aluatul si lasati-| sa dospeasca timp de doua ore la
temperatura camerei, apoi framéantati aluatul bine cu mana si
bateti-I in bol. Acoperiti si lasati sa dospeasca timp de doua ore
la frigider. Apoi framantati din nou aluatul cu méana, batandu-1in
bol. Taiati aluatul in doua, apoi acoperiti-l cu o folie alimentara.
Lasati aluatul sa dospeasca peste noapte in frigider. A doua
zi, ungeti cu unt si tapetati cu faina o forma de briose sau de
savarina (dospeste mai repede). Formati opt mingiute din
aluat. Puneti-le in forma si lasati-le la dospit intr-un loc cald
(cuptor setat la 35°C) timp de 3 ore, pana cand forma este plina.
Acoperiti aluatul cu un amestec de galbenusuri de ou si lapte
si coaceti la 180°C timp de 25 de minute.




Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Atasati
carligul pentru aluat si capacul apoi amestecati cateva
secunde la viteza minima si adaugati apa calduta prin
orificiul capacului timp de 1 minut. Apoi dati pe treapta
de viteza 1 si framantati timp de 7 minute. Lasati la
frdmantat timp de 8 minute, apoi lasati aluatul sa se
odihneasca la temperatura camerei timp de aproximativ
0 jumatate de ora. Separati aluatul in doua si framantati
cu méana o bila. Puneti bila de aluat pe o tava de copt
unsa cu unt si tapetata cu faina. Lasati aluatul sa
creasca intr-un loc calduros, timp de aproximativ o
ora. Preincélziti cuptorul la 240°C. Faceti taieturi in
partea de sus a painii cu un cutit ascutit si umeziti cu
apa calduta cu ajutorul unei perii. Puneti in cuptor un
vas mic plin cu apa, deoarece ajuta painea sa formeze
o crusta aurie. Coaceti timp de 40 de minute la 240°C.

Puneti faina, sarea si drojdia in bolul de inox. Fixati
céarligul pentru aluat si capacul. Lasati aparatul sa
functioneze la viteza minima si adaugati apa prin orificiul
capacului timp de 1 minut. Apoi dati pe treapta de viteza
1 si framantati timp de 7 minute. Acoperiti aluatul cu
un prosop de bucatarie si lasati-| sa se odihneasca
timp de 15 minute intr-un loc cald. Separati aluatul in
doua si asezati bucétile pe o suprafata tapetata cu
faina. intindeti aluatul cu mana dandu-i o forma de
patrat. indoiti colturile inspre mijlocul patratului, apoi
turtiti aluatul folosind pumnul. Repetati. Dati aluatului
o forma de paine alungita. Puneti painea intr-o tava de
chec lungé de 25 cm. Umeziti putin suprafata painii si
presarati fulgii de ovaz. Acoperiti aluatul cu un prosop
de bucatarie umed si lasati sa dospeasca timp de
1 oraintr-un loc cald. Apoi faceti o taietura adanca de
1 cm pe lungimea painii. Puneti painea intr-un cuptor
preincalzit la 240°C, impreuna cu un mic vas plin cu
apa pentru a ajuta sa se formeze o crusta frumoasa
aurie. Coaceti timp 30 de minute. Scoateti painea din
tava si lasati sa se raceasca pe un gratar.



+ 200 g ciocolata de menaj
« 100 g de zahar

« 50 g de unt

*6oud

Spuma de ciocolata

Rupeti ciocolata in bucati. Puneti bucatile de ciocolata intr-un
bol pentru amestec impreuna cu untul taiat bucatele. Lasati
la topit in cuptorul cu microunde timp de 1 minut. in bolul de
inox prevazut cu tel si capac, bateti albusurile pana cand se
intaresc, la viteza maxima timp de un minut si jumatate. Fara
a opri aparatul, adaugati zahar si bateti timp de aproximativ
fnca 1 minut. Omogenizati amestecul de ciocolata si unt cu un
tel si adaugati 4 galbenusuri, amestecand constant. Adaugati
o lingura de albusuri batute la amestec si mixati bine pentru a
fnmuia aluatul. Apoi incorporati cu grija restul de albusuri batute
in amestecul de ciocolata. Puneti la frigider timp de cateva ore.

Sugestie: adaugati coaja rasa de la o portocala in albusurile
batute pentru o aroma mai intensa.

Pentru aluat:
* 130 g de zahar brun

12 cl de ulei de
floarea-soarelui

*4oua

« Coaja si sucul de
la 1 portocala

+ 240 g de fdina

» 10 g de praf de copt
* 2 lingurite de
scortisoard macinata
* 250 g de morcov ras

« 50 g de nuci macinate

« 50 g de stafide
Pentru glazura:
« 100 g de unt topit

+ 150 g de brdnza moale
cu 25 % grdsime

» 100 g de zahdr pudra

Prajitura de morcovi
cu glazura

Pregatire aluat: Preincalziti cuptorul la 180°C. in bolul din
inox cu accesoriul pentru aluaturi moi atasat, adugati zaharul
brun, uleiul, ouale si sucul alaturi de coaja de portocala; puneti
capacul si amestecati la viteza 4 timp de 1 minut. Adaugati faina,
drojdia si scortisoara, apoi amestecati din nou la viteza 3 timp
de 1 minut. La final, addugati morcovii, nucile si stafidele in
compozitie si amestecati la vitez& minima timp de 30 secunde.
Ungeti si presarati cu faina un vas rotund de copt, turnati aluatul
si coaceti timp de 45 minute la 180°C.

Preparare glazura: intre timp, fixati bolul din inox si accesoriul
pentru aluaturi moi. Addugati untul topit, branza moale si zaharul
glazurat apoi amestecati la viteza 3 pana cand obtineti o glazura
omogena. Puneti in frigider.

Dupa ce prajitura cu morcovi s-a racit complet, intindeti glazura
pe deasupra prajiturii cu ajutorul unei spatule.

Sugestie: va puteti decora prajitura cu cativa fulgi de nuca de
cocos in forma de spirala.




bol tel

Pentru cochiliile
de macarons:

* 200 g de zahar glasat

* 200 g de migdale
mdcinate

* 2 x 80 g de albusuri

« 200 g de zahar pudra

- 7,5 cl de apa

« %5 de pdstaie de vanilie
Pentru crema muselina:
+ 50 cl de lapte

* 6 galbenusuri de ou

* 125 g de zahar

» 100 g de unt

* 20 g de faind

* 30 g de faina de porumb
« %2 de pdstaie de vanilie

Macarons cu vanilie

Pregatirea cochiliilor: amestecati cele 200 g de
zahar glazurat si cele 200 g de migdale méacinate cu
un robot de bucatarie. Acest amestec se numeste
Jtant pour tant” (amestec egal de migdale si zahar).
Cerneti amestecul ,tant pour tant” si puneti-l deoparte.
Puneti apa si zaharul pudra la fiert intr-o cratita, fara
sa amestecatj; folositi un termometru pentru a verifica
temperatura siropului, care nu trebuie sa depaseasca
115°C. n bolul din inox atasati telul si bateti 80 g de
albusuri de ou la viteza 6 pana se intaresc si mariti viteza
la maxim atunci cand temperatura siropului ajunge la
105°C. Opriti pregatirea siropului cand acesta ajunge
la 115°C si turnati in fir subtire peste oudle intarite, in
bolul din inox. Continuati s& amestecatj timp de 6 minute
pentru ca bezeaua obtinuta astfel sa se raceasca putin.

Adaugati restul de albusuri de ou nebatute (80 g) in
amestecul ,tant pour tant” pe care il puneti deoparte si
il amestecati pana devine omogen. Taiati pe jumatate
pastaia de vanilie, scoateti semintele dintr-o jumatate
de péastaie si adaugati-le in acest amestec.

Amestecati aproximativ o treime din bezea cu martipan,
folosind o spatula flexibila pentru fluidizare si adaugati
restul de bezea in timp ce preparati compozitia de
macarons. Acest lucru inseamna sa amestecati cu ajutorul
unei spatule, de jos in sus, timp de aproximativ 1 minut.

Puneti acest amestec intr-o pungéa pentru ornat, cu
diametrul de 8 mm. Acoperiti o foaie de copt cu héartie
pergament. Utilizand o punga pentru ornat, presati
amestecul si formati mingiute uniforme de dimensiunea
unei nuci, repartizate la distanta egala pe tava de
copt. Tapetati usor interiorul tavii de copt si lasati sa
se usuce la temperatura camerei timp de aproximativ
30 de minute. Preincalziti cuptorul la 150°C. Coaceti
timp de 14 minute apoi asezati hartia de copt pe o
suprafata de lucru umezita pentru a scoate mai usor
cochiliile pentru macarons.

Pregatire crema muselina cu vanilie: incalziti laptele
la foc mic, in timp ce addugati semintele de vanilie din
cealalta jumatate de pastaie. Bateti in bolul din inox
galbenusurile cu zaharul timp de 2 minute la viteza
maxima, folosind telul, apoi adaugati faina de grau si
faina de porumb dupa care amestecati din nou timp
de 1 minut la viteza 4.

Turnati laptele fierbinte peste amestec, amestecati cu
ajutorul unui tel manual si puneti totul la foc mic timp
de 3-4 minute, amestecand constant pana cand crema
se ingroasa. Luati de pe foc si amestecati in untul
taiat cubulete. Turnati crema intr-un recipient etans si
puneti la frigider timp de cel putin 1 ora si 30 de minute.

Asamblare: Umpleti cu crema muselina de vanilie o
punga pentru ornat cu diametrul de 8 mm si umpleti
jumatate dintre cochilii. Asamblati prajiturile macarons cu
restul de cochilii si depozitati-le intr-un recipient etans.

Sugestie: puteti inlocui vanilia cu jeleu de zmeura si la
amestecul pentru cochiliile de macarons puteti adauga
gel colorant alimentar de culoare roz.
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x 10/12 bol

Pentru baza de préjitura:
« 180 g de biscuiti simpli
90 g de unt topit

* 20 g de zahar pudra
Pentru crema:

» 90 g de brdnza moale
simpla cu 25 % grasime
* 260 g de zahar pudra

« Un praf de sare

* 70 g de faina

« Coaja si sucul
de la o lamaéie

» 600 g smantand densa
cu 30% grasime
- 8oud

« 1 lingurita de
extract de vanilie

Cheesecake cu lamaie

Preparare baza: Preincalziti cuptorul la 180°C, apoi sfaramati
biscuitii intr-un bol. Amestecati cu zaharul si untul topit. Tapetati
fundul vasului de copt de 28 cm diametru si puneti-I in cuptor
pentru 12 de minute. Scoateti vasul si dati cuptorul la 210°C.

Pregatirea cremei: In bolul din inox cu accesoriul pentru
aluaturi moi atasat, adaugati branza moale, zaharul, sarea,
faina, laméia, puneti capacul si amestecati la viteza 1 timp de
30 de secunde. Apoi adaugati smanténa, ouéle si vanilia apoi
amestecati la viteza 1 timp de 30 de secunde. Ridicati capul
aparatului, razuiti partile laterale cu o spatula, inchideti si
amestecati din nou la viteza 3 timp de 1 minut.

Ungeti cu unt vasul si turnati amestecul peste baza préjiturii
cu branza. Coaceti timp de 10 minute la 210°C si apoi coborati
temperatura cuptorului la 120°C pentru 1 ora. Lasati prajitura
cu branza sa se odihneasca in cuptor, apoi puneti la frigider
pentru cel putin 3 ore.

Sugestie: Puteti inlocui biscuitii simpli cu biscuiti din turta
dulce maruntiti.

Pentru aproximativ
70 cuburi de bezea:

pentru bezele:

+500g +35gde
zahdr pudra

« 70 g de glucoza

« 15 cl de apa

- 12 foi mari de gelatind
« 180 g de albusuri

100 g de pulpa
de zmeura

 Un termometru
pentru zahar

Pentru crusta:
« 50 g de faina de porumb
* 60 g de zahdr glasat

Bezele cu zmeura

Puneti gelatina la inmuiat in apa rece. Puneti 500 g de zahar
pudréd, glucoza si apa intr-o cratita mare la foc mare. intre timp,
turnati albusurile de ou si 35 g de grame de zahar in bolul din
inox prevazut cu tel. Cand siropul din tigaie ajunge la 110°C,
porniti aparatul la viteza 6, pentru a obtine o bezea tare. Cand
siropul are 130°C, opriti focul si amestecati in foile de gelatina
scurse, apoi turnati amestecul peste ouale intarite. Porniti
aparatul la viteza 4, apoi adaugati treptat pulpa de fructe.
Lasati sd se amestece pana cand amestecul se raceste si se
intareste putin. Turnati amestecul intr-o tava dreptunghiulara
unsa si lasati deoparte timp de cel putin 1 oré la frigider. Taiati
bezeaua in cuburi mici si acoperiti cu amestecul de zahar
glasat si amidon de porumb. Lasati sa se usuce pe un gratar.
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x 10/12 bol
mixer tel

Pentru aluat:

» 300 g de zahar pudra
* 250 g de faina

* 240 ml de lapte

« 1 lingurita de otet sau
zeama de lamaie

+ 120 g de unt

« 12 g de pudra de cacao
neindulcita (cacao amara)

« 2 oud mari

- 1 pliculet de praf de copt
« 1 lingurita de

aroma de vanilie

* 1 lingurita de sare

* 2 lingurite de gel colorant
alimentar de culoare rosie

Pentru glazura:

* 460 g de crema
de branza

+ 180 ml de frisca batuta
* 120 g de zahar

glasat foarte lichid

* 1 lingurita de
aroma de vanilie

Tort ,,Catifea rosie”

Pregatire prajitura: Incepeti incalzind cuptorul la 175°C.
Puneti toate ingredientele pentru aluat in bolul din inox
avand telul montat pe aparat. Puneti capacul pe aparat
si amestecati timp de 30 de secunde la viteza minima;
apoi amestecati timp de 3 minute, prin cresterea treptata
a vitezei de la 2 la 4. Impatrtiti aluatul in doua tavi de
copt pentru pandispan acoperite cu hartie de copt,
neteziti in partea de sus si coaceti timp de 25 pana la
30 minute. Lasati la copt timp de 10 minute. Puneti un
gratar pe partea de sus a vasului de copt si intoarceti-le
incet. Lasati sa se raceasca complet, apoi acoperiti cu
folie alimentara pentru gatit. Lasati la frigider timp de
cel putin o ora, de preferinta peste noapte.

Preparare glazura: In bolul din inox cu accesoriul
pentru aluaturi moi atasat, bateti branza proaspata si
zaharul treptat pana la viteza 4 timp de 30 de secunde:
amestecul trebuie sa fie omogen si cremos, dar nu
lichid. Adaugati frisca lichida rece si vanilia apoi bateti la
viteza 3, timp de 30 de secunde, apoi la viteza maxima
timp de 2 minute.

Realizarea tortului: Taiati ambele prajituri racite in
doua discuri si rdspanditi glazura peste interior. Montati
straturile de tort in mod succesiv cu glazura intre ele
si acoperiti partea superioara cu un strat subtire de
glazura. Puneti prajitura la frigider timp de 10 minute
si apoi acoperiti-o cu restul de glazura.
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X 6/8 bol
mixer tel

Pentru aluat:
» 250 g de faind
125 g de unt

« 30 g de migdale
mdcinate

« 80 g de zahdr glasat
*1ou

* Un praf de sare
Pentru crema:

* 6 oud

+ 300 g de zahar

« 3 lamai neceruite
50 g de unt topit
Pentru bezea:

* 3 albusuri

« 80 g de zahar glasat
80 g de zahar

+ Un praf de sare

Tarta de lamaie cu bezea

Pregatire aluat: Puneti faina, untul rece taiat bucati, migdalele
macinate, zaharul i sarea in bolul de inox apoi atasati accesoriul
pentru aluaturi moi. Puneti capacul pe aparat si porniti-l la viteza
2 timp de 2 minute. De indata ce amestecul este méacinat intr-o
textura fina, adaugati oul prin orificiul din capac si lasati aparatul
sa functioneze timp de aproximativ 1 minut. Opriti aparatul
imediat ce aluatul formeaza un bulgare. Lasati bulgarele de aluat
sa se odihneasca o ora la frigider, acoperit cu folie de plastic.

Prepararea cremei: Spalati si uscati lamaile. Razuiti coaja si
stoarceti sucul. Puneti oudle, zahdrul, sucul de lamaie si coaja
alaturi de untul topit in bolul de inox prevazut cu capac, apoi
atasati telul. Porniti aparatul la viteza 4 pana cand amestecul
devine omogen. incalziti cuptorul la 210°C. Ungeti cu unt o
forma de tarta cu diametrul de 28 cm. Intindeti aluatul cu o
grosime de 4 mm si intepati-1 cu o furculita. Acoperiti cu hartie
de copt si cu fasole uscatd. Coaceti fara umplutura timp de
15 minute. Indepartati hartia de copt si fasolea uscatd. Turnati
umplutura in baza de tarta si continuati coacerea timp de 25 de
minute la 180°C.

Pregatire bezea: In bolul de inox prevazut cu capac, bateti
albusurile la viteza maxima pana cand se intaresc, folosind
telul. Adaugati 80 g de zahér in timp ce continuati sa bateti cu
telul. Reduceti viteza la treapta 5 si adaugati zaharul glasat,
apoi dati la viteza maxima timp de 15 secunde. Cand tarta este
coapta, acoperiti cu bezeaua, folosind o lingura. Puneti tarta in
cuptor cateva minute pana cand bezeaua se rumeneste putin.

4
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Pentru pandispan:

* 4 oud

« 125 g de zahdr pudra
125 g de faina

Pentru crema muselina:
* 12 | de lapte

* 250 g de zahar

* 4 oud

« 70 g de faina

« 250 g de unt moale

« 1 pastaie de vanilie

* 40 g de lichior de cirese™
* 500 g de capsuni

« 1 forma rotunda de tort
* Martipan

* Zahar glasat

Prajitura cu crema de
capsuni

Pregatire pandispan: Preincalziti cuptorul la 210°C.
n bolul din inox, avand atasat de aparat accesoriul
pentru aluaturi moi, se amesteca galbenusurile cu
zaharul, la viteza maxima timp de 5 minute, pana cand
amestecul devine alb. Opriti aparatul, apoi adaugati
faina cernuta. Acoperiti cu hartie de copt o tava cu
dimensiunea de 40 x 30 cm. Turnati amestecul intr-o
tava tapetata si neteziti continutul cu spatula, apoi
coaceti timp de 7 minute. Lasati s& se raceasca si
taiati pe jumatate doua discuri de pandigpan identice,
folosind inelul de tort.

Pregatire crema muselina: tdiati pastaia de vanilie
si scoateti semintele. Turnati laptele intr-o cratita,
impreuna cu 125 g de zahar si semintele de vanilie.
Aduceti la temperatura de fierbere. Intre timp, turnati
cele 1259 de zahar si oudle in bolul de inox, atasat; telul
si bateti timp de 2 minute la viteza maxima. Adaugati
faina si amestecati din nou timp de 30 de secunde la
viteza 4. Adaugati % din laptele aflat in fierbere peste
oua si amestecati timp de 30 de secunde la viteza 2.

Turnati aceasta compozitie in cratitd impreuna cu restul
de lapte si incalziti la foc mediu, amestecand continuu
cu mana, pana cand obtineti o creméa groasa. Dupa ce
crema s-a ingrosat, turnati-o intr-un bol, acoperiti-o cu
folie de plastic si lasati-o sa se raceasca la temperatura
camerei timp de 1 ora.

Spalati si uscati bolul din inox. Addugati crema pe care
ati pus-o deoparte si bateti-o cu telul la viteza 6. Dupa
1 minut, dati robotul de bucatarie la viteza 3 si adaugati
treptat untul moale taiat cubulete. Continuati sa bateti
cu telul timp de 30 secunde pana cand se formeaza
un amestec omogen. Adaugati lichiorul de cirese in
compozitie si amestecati inca 30 secunde la viteza 6.

Realizarea prajiturii: acoperiti forma rotunda de
metal pentru tort cu hartie pergament. Asezati 1 din
cele 2 discuri de pandispan in partea de jos a formei
rotunde pentru tort si pastrati-l pe cel de-al doilea
pentru a-l aseza in partea superioara a tortului. Taiati
capsunile pe jumatate si puneti-le in jurul circumferintei
formei rotunde, cu suprafata taiata spre exterior.
Puneti o treime din crema in interiorul inelului de tort
si imprastiati bine. Adaugati capsunile taiate si apoi
adaugati un strat subtire de crema deasupra. Finalizati
prin adaugarea celui de-al doilea disc de pandispan
deasupra prajiturii cu crema de capsuni. Acoperiti
préjitura cu crema de capsuni cu folia alimentara si
puneti-o in frigider pentru 24 de ore. Scoateti prajitura
cu crema din frigider cu 30 minute fnainte de a o servi,
pentru a finaliza decorarea.

Pentru a decora préjitura, intindeti martipanul pe suprafata
de lucru, de preferinta, pudrata cu zahar glasat. Taiati
un disc de martipan de aceeasi dimensiune ca si inelul
de tort si puneti-I pe partea de sus a prajiturii.

Sugestie: decorati prajitura dumneavoastra cu cateva
capsuni.

*Varecomandam sa folositi alcoolul in mod responsabil.
Consumul excesiv poate afecta grav sanatatea.
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* 3 cesti de cafea tare
*3oud

« 1 cutie de piscoturi

* 75 g de zahar pudra

* 1 lingurd de Amaretto
» 250 g de mascarpone

* Pudra de cacao
putin amara

Tiramisu la cupa

Separati albusurile de galbenusuri. In bolul din inox, se amesteca
galbenusurile cu zaharul, folosind telul la viteza maxima timp
de 2 minute, pana cand amestecul devine alb. Adaugati branza
mascarpone i amestecati din nou la viteza maxima timp de
2 minute. Turnati crema intr-un bol si puneti-o deoparte.

Spalati si uscati bolul din inox si telul. Turnati albusurile de ou in
bolul din inox si atagati accesoriul pentru aluaturi moi. Bateti cu
telul albusurile pana se intaresc, timp de 30 secunde la viteza
6, addugati 1 lingurita de zahar si bateti din nou timp de 1 minut
si jumatate la vitezd maxima. Amestecati usor albusul de ou
batut in crema mascarpone, folosind o spatula.

Asamblare: Amestecati lingura de Amaretto cu cafeaua tare.
insiropati cateva piscoturi in cafea, apoi asezati-le pe fundul
cupei de sticla ca prim strat. Adaugati un strat de crema, apoi
un alt strat de piscoturi inmuiate. Repetati pana cand vasul de
sticla este plin, terminénd cu un strat de crema. Presarati cu
pudra de cacao si asezati cupele de sticla in frigider timp de
cel putin 12 ore.

Sugestie: inlocuiti cafeaua cu suc de fructe si adaugati fructe
proaspete pentru un desert usor.

* Va recomandam sa folositi alcoolul in mod responsabil.
Consumul excesiv poate afecta grav sanatatea.

« 4 albusuri

« Un praf de sare

» 90 g de zahdr pudra

* 90 g de zahar glasat

* 3 g de extract de vanilie
« 1/2 lingurita de otet

* 6 g de faina de porumb

« 284 ml de frisca
lichida densa

* 40 g de zahar pudra

* 450 g de capsuni
sau zmeura

Prajitura Pavlova cu fructe
de vara

Pregatire bezea: preincalziti cuptorul la 110°C. Addugati
albusurile de ou si sarea in bolul din inox apoi atasati telul. Bateti
la viteza maxima timp de 2 minute si jumatate. Fara sa opriti
aparatul, adaugati zaharul pudra si lasati sa fie batut cu telul
pana cand amestecul devine tare. Reduceti viteza la treapta
4 si adaugati faina de porumb impreuna cu zaharul glasat,
apoi dati la viteza maxima timp de 15 secunde. Folositi un inel
sau un vas cu diametrul de 10 cm pentru a imparti amestecul
in 8 bezele turtite cu spatele unei linguri. Coaceti timp de
aproximativ 1 ora si 15 minute. Opriti cuptorul si |dsati bezele
pentru 1 ora. Asezati-le pe un gratar, fara hartia pergament.

Preparare frisca batuta: Curatati bolul si telul, apoi montati-le
inapoi, pe aparat. Turnati crema si zaharul in bol apoi bateti cu
telul la viteza 5 timp de 30 secunde, fiind atenti cand incepe
crema sa se intdreasca. Lasati frisca batuta undeva la rece
pana cand acesta va fi folosita.

Realizarea prajiturii: Puneti bezea pe un platou, acoperiti cu
frisca batuta si addugati fructele in partea superioara. Pentru
ca prajitura Pavlova sa fie si mai buna, inainte de a o servi,
puneti-o la frigider timp de 1 ora.
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bol mixer tel

Pentru 24 de briose:
Pentru aluat:

» 340 g de faina

» 300 g de zahar pudra
* 300 g de unt moale
*6oud

» 11 g de praf de copt

* 9 cl de lapte integral

« 1 lingurita de
extract de vanilie

» 200 g de bucdti de
zmeurd congelata

Pentru glazura:

* 120 g de albus

* 130 g de zahar pudra
* 280 g de unt moale

* 200 g de ciocolata alba

* 4 linguri de ulei de rapita

 Forme de hértie
pentru briose

« Tava pentru briose

Briose cu zmeura
si ciocolata alba

Pregatire aluat: Preincélziti cuptorul la 180°C. in bol
din inox, adaugati faina, drojdia, zaharul, ouale, vanilia,
untul si laptele. Montati accesoriul pentru aluaturi moi,
puneti capacul deasupra bolului si porniti aparatul la
viteza 1 timp de 30 de secunde si apoi la viteza 4 timp
de 2 minute. La final, addugati bucétile de zmeura
si amestecati folosind viteza 3 timp de 15 secunde.
Asezati hartie in formele pentru briose si umpleti
fiecare forma pana la 2/3 cu amestecul de prajitura.
Coaceti-le timp de 15 minute la 180°C, apoi lasati-le
sa se raceasca complet.

Pregatire glazura: topiti ciocolata alba impreuna cu
uleiul de rapita in cuptorul cu microunde, la temperatura
mica. Adaugati albusurile de ou si zaharul intr-un bol
aflat la bain-marie si amestecati cu un mixer de mana
pana cand amestecul se dubleaza in volum si devine
lucios. Puneti acest amestec in bolul din inox si atasati
telul; fixati capacul si bateti cu telul la viteza 10 timp de
2 minute pana cand amestecul se prinde pe tel. Apoi
adaugati untul moale si amestecati la viteza 12 timp de
30 de secunde. Scoateti partea superioara a aparatului,
curatati peretii interiori ai bolului, folosind o spatula si
adaugati ciocolata alba topita. Amestecati pentru ultima
oara la viteza 12 timp de 30 de secunde. Puneti glazura
ntr-o punga pentru ornat prevazut cu un varf in forma
de stea si decorati briosele care s-au racit complet.

Sugestie: dati frau liber imaginatiei si decorati-va
briosele cu perle de zahar sau cu fulgi de ciocolata.
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Pentru blat:

45 g de migdale
mdcinate

+ 10 g de nuca de
cocos razuitd

* 20 g de alune de
pddure mécinate

* 50 g de zahar glasat

« 20 g de faind

+ 80 g de albus

(3 oud mici)

« 50 g de zahar

Pentru pralina crocanta:

* 240 g de praline
de ciocolata

* 140 g de clatite dantelate

» 200 g de glazura
de ciocolata

« Inel de patiserie,
26 cm in diametru

Pentru spuma
de ciocolata:

* 90 g de lapte
- 3 foi de gelatina

* 90 g de ciocolata neagra

« 50 g de ciocolata cu lapte

» 250 g de frisca
baturd, 30% grasime

Tort regal cu ciocolata

Preparare blat: intr-un bol, amestecati zaharul glasat, faina,
migdalele méacinate, alunele de padure macinate si nuca de
cocos. Puneti albusurile de ou in bolul din inox si atasati telul.
Bateti la viteza maximéa pana cand albusurile de ou se intaresc.
Treptat, adaugati zaharul pentru a obtine o bezea foarte tare.
Adaugati amestecul uscat si amestecati usor, folosind o spatula.
Puneti amestecul intr-o punga pentru ornat. Presati punga si
formati un disc cu o grosime de 1 cm si un diametru de 25 cm
pe o tava de copt acoperita cu hartie de copt si presarata cu
zahar glasat. Coaceti timp de aproximativ 15 minute la 170°C.

Preparati pralina crocanta: topiti ciocolata alba in cuptorul
cu microunde, impreuna cu o lingura plina de ulei de rapita.
Zdrobiti clatitele dantelate si amestecati-le cu ciocolata topita.
Imprastiati un strat de 5 mm de amestec intre 2 foi de hartie
de pergament si puneti in frigider. Dupa ce se raceste blatul,
se prepara mousse-ul de ciocolata: topiti ciocolata neagra si
ciocolata cu lapte in cuptorul cu microunde. Intr-o cratitd, se fierbe
laptele si se adauga gelatina inmuiata in prealabil (fnmuiati-o
in apa rece timp de aproximativ 10 minute si apoi stoarceti-o
pentru a devenii moale). Turnati laptele fierbinte peste ciocolata
topita si amestecati bine, folosind un tel manual, pana cand se
formeaza un amestec omogen. Lasati sa se raceasca. Turnati
frisca batuta intr-un bol din inox récit in prealabil. Asigurati-va
ca bolul din inox este foarte rece, apoi turnati crema lichida.
Atasati telul si capacul, bateti timp de 2 minute la viteza 6,
apoi timp de 30 de secunde la viteza maxima. Adaugati frisca
in ciocolata si amestecati usor cu lingura pentru a obtine un
mousse de ciocolata.

Realizarea prajiturii: Asezati discul din blat pe fundul formei
rotunde, acoperita in prealabil cu hartie pergament pentru ca
prajitura sa fie mai usor de intors. Din pralina crocanta, taiati
un disc care are acelasi diametru cu blatul si asezati-l deasupra
blatului. Repozitionati forma rotunda in jurul blatului si la final
adaugati mousse-ul de ciocolata. Asigurati-va ca mousse-ul
este bine intins si introduceti prajitura in congelator timp de cel
putin 12 ore. inainte de servire, agezati prajitura pe un suport
de tort si acoperiti cu glazura de ciocolata care a fost incalzita
la cuptorul cu microunde. Dupa 5 minute, puneti prajitura pe un
platou si lasati-o sa se dezghete timp de 2 ore, inainte de servire.
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bol carlig pentru
aluat
Pentru 4 pizza:

* 600 g de faind

» 320 ml de apa célduta

* 4 linguri de ulei
de masline

« 12 g de drojdie uscata
- Sare

Aluat de pizza

Puneti faina, uleiul de masline si sarea in bolul de
inox apoi montati carligul pentru aluat. Fixati capacul.
Schimbati pe viteza 2. Turnati apa calduta si lasati- sa
se invarta timp de 2 minute, pana cand aluatul capata
o forma rotunda. Lasati la dospit pana cand aluatul
isi dubleaza volumul. Intindeti-I si dati-i forma dorita.

» 200 g de faind

*4oud

« 11 g de praf de copt

* 10 cl de lapte

* 5 cl de ulei de masline

* 12 rogii uscate
* 200 g de branza feta

« 15 masline verzi,
fara sambure

* Un véarf de cutit de praf
de curry (optional)

- Sare si piper

Paine sarata

Preincélziti cuptorul la 180°C. Ungeti o forma de
paine cu unt si tapetati cu faina. In vasul din inox cu
accesoriul pentru aluat moale atasat si capacul pus,
se amestecd impreuna faina, ouale si drojdia, pornind
de la viteza 2 si crescand apoi la viteza 4 timp de 30 de
secunde. Adaugati uleiul de masline si laptele rece
apoi amestecati-le impreuna timp de 2 minute. Dati
pe viteza minima si adaugati rosiile uscate, branza
feta, maslinele verzi (tdiate in bucati) si praful de curry.
Asezonati cu sare si piper. Puneti amestecul in forma
si bagati la cuptor timp de 45 pana la 60 minute, in
functie de cuptor. Intepati cu un cutit pentru a verifica
daca este coapta.

Sugestie: inlocuiti branza feta cu mozzarella si adaugati
cateva frunze de busuioc tocat.
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X 6/8 posuda pjenjaca

* 40 cl vrlo hladnog
vrhnja créme fraiche

* 70 g Secera u prahu

Tuéeno vrhnje (slag)

Vrhnje créme fraiche i $ecer u prahu stavite u posudu od
nehrdajuceg ¢elika s pjenja¢om i poklopcem, prethodno
ohladeno u hladnjaku. Ukljugite uredaj na brzinu 6 na
2 minute, a zatim na najvecu brzinu na 2 do 3 minute.

metalna
mjesalica

posuda

Za 20 velikih ili
40 malih kolacica:

» 30 cl vode

* Malo soli

+ Malo Secera

+ 120 g maslaca
* 240 g brasna

- 6 jaja

Kuhano tijesto

U posudi zagrijte vodu s maslacem, soli i Se¢erom.
Pustite da zavrije pa u posudu dodajte sve brasno
odjednom. MijeSajte drvenom lopaticom dok tijesto
ne upije svu tekuc¢inu. Tijesto stavite u posudu od
nehrdajuceg celika s nastavkom za kreme i mijeSajte
10 minuta na brzini 2 da se ohladi. Odaberite brzinu
3 i dodajte jedno po jedno jaje kroz otvor na poklopcu.
Nakon dodavanja jaja, sastruzite tijesto sa stijenki
posude, pa ga mijeSajte jos dvije do tri minute dok ne
postane glatko. Malom Zlicom ili vreéicom za ukra$avanje
oblikujte male hrpice tijesta na plehu koji je premazan
maslacem i pobrasnjen. Pecite u pecnici 40 minuta na
180°C. Ostavite da se kolaci¢i ohlade uz otvorena vrata
pecnice. Nemojte ih odmah vaditi ih pecnice jer bi se
mogli spljostiti. Kada se potpuno ohlade, napunite ih
tu€enim vrhnjem, sladoledom ili slasti¢arskom kremom.

Savjet: za slano kuhano tijesto, S§ecer zamijenite
prstohvatom soli, a kolac¢i¢e prije pe¢enja pospite
naribanim sirom.

NEZAOBILAZNE SLASTICE




Stavite brasno, maslac i sol u posudu od nehrdajuéeg celika.
Pri¢vrstite mikser i poklopac, ukljucite uredaj i postupno
povecavajte brzinu od 1 do 3 tijekom 2 minute. Zatim prebacite
na brzinu 2 i dodajte vodu dok je uredaj ukljuen. Pustite da
uredaj radi jo$ jednu minutu dok se tijesto ne oblikuje u pravilnu
kuglu. Prekrijte tijesto i ostavite ga da se odmara na hladnom
mjestu najmanje jedan sat prije nego ga razvaljate i stavite peci.

Brasno stavite u posudu od nehrdajuéeg celika i napravite dvije
udubine; sol stavite u jednu, a kvasac, Secer i mlako mlijeko u
drugu. Sol i kvasac ne biste trebali dodavati zajedno jer kvasac
ne reagira dobro u kontaktu sa soli. Dodajte jaja i namjestite kuku
za tijesto i poklopac. Odaberite brzinu 1 i mijesite 30 sekundi,
zatim na brzini 2 dvije minute i 30 sekundi. Bez zaustavljanja
uredaja, u jednoj minuti umijeSajte maslac. Maslac ne bi trebao
biti premekan (ostavite ga na sobnoj temperaturi pola sata prije
uporabe). Nastavite mijesati 3 minute na brzini 2, zatim 3 ili
7 minuta na brzini 3. Prekrijte tijesto i ostavite da se dize dva
sata na sobnoj temperaturi, a zatim tijesto snazno umijeSajte
rukama tako da njime udarate o posudu. Prekrijte i ostavite da
se dize jo$ dva sata u hladnjaku. Ponovno izradite tijesto rukom,
tako da njime udarate o posudu. Razrezite tijesto napola, pa
ga prekrijte plasticnom folijom. Ostavite da se preko noéi dize
u hladnjaku. Sljedeéi dan, kalup za brio$e ili kalup savarin (u
njemu se tijesto brze dize) premazite maslacem i pobra$nite.
Oblikujte tijesto u osam malih kuglica. Stavite ih u kalup i
ostavite da se dizu na toplom mjestu (pe¢nica podeSena na
35°C) 3 sata, dok se kalup ne ispuni tijestom. Premazite tijesto
smjesom zumanjaka i mlijeka i pecite 25 minuta na 180°C.




Stavite brasno, sol i pekarski kvasac u posudu od
nehrdajuceg ¢elika. Pri¢vrstite nastavak za tijesto
i poklopac i ukljucite uredaj na nekoliko sekundi na
najmaniju brzinu pa kroz otvor na poklopcu dodajte
mlaku vodu na 1 minutu. Zatim prebacite na brzinu 1 i
mijesite 7 minuta. Pustite da se mijesi 8 minuta, a zatim
ostavite da se tijesto odmara na sobnoj temperaturi
otprilike pola sata. Podijelite tijesto na dva dijela i rukom
izradite u jednu kuglu. Stavite kuglu tijesta na pleh
koji je premazan maslacem i pobra$njen. Ostavite da
se dize na toplom mjestu otprilike jedan sat. Pe¢nicu
zagrijte na 240°C. OS$trim nozem zarezite vrh $truce,
te premazite mlakom vodom. U pec¢nicu stavite malu
posudu napunjenu vodom jer kruh na taj nacin dobije
zlatnu koricu. Pecite 40 minuta na 240°C.

Stavite brasno, sol i pekarski kvasac u posudu od
nehrdajuceg Celika. Namjestite kuku za tijesto i poklopac.
Poklopac pokrenite na minimalnoj brzini i dodajte vodu
kroz otvor na poklopcu na 1 minutu. Zatim prebacite na
brzinu 1 i mijesite 7 minuta. Tijesto prekrijte kuhinjskom
krpom i pustite da se na toplome mjestu odmara
15 minuta. Podijelite tijesto na dva dijela i stavite ga
na pobrasnjenu povrSinu. Tijesto rukom oblikujte u
kvadrat. Vrhove prebacite na sredinu, pa izravnajte
tijesto Sakom. Ponovite. Oblikujte u dugu $trucu.
Strucu stavite u kalup dug 25 cm. Lagano navlazite
povrsinu $truce i pospite zobenim pahuljicama. Tijesto
prekrijte vlaznom kuhinjskom krpom i pustite da se
na toplome dize 1 sat. Zatim duZ Struce napravite rez
dubok 1 centimetar. Strucu stavite u zagrijanu peénicu
na 240°C, s malim spremnikom punim vode da bi se
napravila lijepa zlatna korica. Pecite 30 minuta. Strucu
izvadite iz kalupa i ostavite da se hladi na reSetki.
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x 6/8 posuda pjenjaca

* 200 g ¢okolade
za kuhanje

+ 100 g secera
* 50 g maslaca
« 6 jaja

Cokoladni mousse

Cokoladu razlomite na komadiée. Komadi¢e &okolade stavite
u posudu za mijeSanje s maslacem narezanim na komadice.
Stavite da se otapa u mikrovalnoj pe¢nici otprilike 1 minutu. U
posudi od nehrdajuc¢eg ¢elika na koju su priévr§éeni nastavci
za mije$anje i poklopac tucite bjelanjke na najvecoj brzini
jednu i pol minutu dok ne postanu ¢vrsti. Bez zaustavljanja
uredaja dodajte Secer i tucite otprilike jo$ jednu minutu. Smjesu
¢okolade i maslaca mijeSajte pjenjackom i dodajte 4 Zumanjka
uz neprestano mijeSanje. Dodajte Zlicu istu¢enih bjelanjaka
u smjesu i snazno mijesajte da bi se tijesto opustilo. Ostatak
bjelanjaka zatim pazljivo umije$ajte u ¢okoladnu smjesu. Stavite
u hladnjak na nekoliko sati.

Savijet: istu¢enim bjelanjcima dodajte sitno naribanu koricu
narance.

x 8/10 posuda metalna
mjesalica
Za biskvit:

» 130 g smedeg Secera

» 12 cl suncokretovog ulja
* 4 jaja

* Korica i sok od 1 naranc¢e
* 240 g brasna

« 10 g praska za pecivo

« 2 Cajne Zlicice

mljevenog cimeta

* 250 g ribane mrkve

* 50 g nasjeckanih oraha

« 50 g grozdica
Za kremu:

* 100 g otopljenog maslaca

* 150 g krem sira s
25% mlije¢ne masti

100 g Secera u prahu

Torta od mrkve s kremom

Priprema biskvita: peénicu zagrijte na 180°C. U posudu od
nehrdajuceg Celika s pri¢vr§éenim nastavkom za mijesanje
dodajte smedi $ecer, ulje, jaja i sok i koricu narance; poklopac
stavite na vrh te 1 minutu miksajte na brzini 4. Dodajte brasno,
kvasac i cimet, a zatim ponovno miksajte 1 minutu na brzini
3. Dovrsite dodavanjem mrkve, oraha i grozdica u smjesu te
miksajte 30 sekundi na najmanjoj brzini. Namastite i pobrasnite
okrugli kalup za tortu, ulijte smjesu za biskvit i pecite 45 minuta
na 180°C.

Priprema kreme: za to vrijeme postavite posudu od nehrdajué¢eg
¢elika i mjesalicu. Dodajte otopljeni maslac, krem sir i Secer
u prahu pa miksajte na brzini 3 dok krema ne postane glatka.
Stavite je u hladnjak.

Nakon $to se torta od mrkve ohladi do kraja, lopaticom razmazite
glazuru po vrhu torte.

Savjet: tortu mozete ukrasiti naribanim kokosom.




posuda  pjenjaca

Za polovice makrona:

» 200 g Secera u prahu

» 200 g mljevenih badema
» 2 x 80 g bjelanjaka

* 200 g kristal Secera

- 7,5 cl vode

« Y5 mahune vanilije

Za kremu mousseline:

* 50 ¢l mlijeka

6 Zumanjaka

» 125 g secera

* 100 g maslaca

» 20 g brasna

* 30 g kukuruznog skroba

« Y2 mahune vanilije

Makroni od vanilije

Priprema polovica makrona: izmiksajte 200 g Secera
u prahu i 200 g mljevenih badema u sjeckalici za
hranu. Ova se smjesa zove ,tant pour tant”. Prosijte
ytant pour tant” pa ostavite sa strane. Pustite da voda
i kristal Se¢er zavriju u loncu za umake bez mijesanja.
Termometrom provjerite temperaturu sirupa, koja ne bi
smjela prije¢i 115°C. Na posudu od nehrdajuceg ¢elika
pri¢vrstite pjenjacu s viSe Zica i tucite 80 g bjelanjaka
na brzini 6 dok ne dobijete ¢vrsti snijeg te povecajte
brzinu na maksimum kada temperatura sirupa dosegne
105°C. Prestanite kuhati sirup kada dosegne 115°C
te ga polagano ulijte u ¢vrste bjelanjke u posudi od
nehrdajuceg ¢elika. Nastavite miksati dobivenu smjesu
6 minuta tako da se meringa malo ohladi.

Dodajte ostatak netu¢enih bjelanjaka (80 g) u smjesu
ytant pour tant” koju ste ostavili sa strane i miksajte dok
smjesa ne postane glatka. Prerezite mahunu vanilije
na pola, sastruzite sjemenke vanilije s jedne polovice
te ih dodajte u smjesu.

Povezite priblizno tre¢inu meringe s marcipanom
elasticnom lopaticom kako bi malo omeksao, a zatim
dodajte ostatak meringe i promijesajte. Smjesu trebate
mijesati lopaticom podizuc¢i je prema gore s dna
priblizno 1 minutu.

Smjesu stavite u vrecicu za ukraSavanje s nastavkom
promjera 8 mm. Pleh oblozZite papirom za pecenje.
Vrec¢icom za ukraSavanje istisnite smjesu u male
i jednake krugova veli¢ine oraha, tako da ostavite
jednaki razmak izmedu njih na plehu. Lagano lupnite
po donjoj strani pleha i ostavite da se smjesa susi na
sobnoj temperaturi oko 30 minuta. Pe¢nicu zagrijte
na 150°C. Pecite 14 minuta, a zatim papir za pe¢enje
stavite na navlazenu radnu povrsinu kako biste mogli
jednostavnije skinuti polovice makrona s papira.

Priprema mousseline kreme od vanilije: na laganoj
vatri zagrijte mlijeko i dodajte sjemenke vanilije s druge
polovice mahune vanilije. U posudi od nehrdajuceg celika
pjenjacom miksajte Zumanijke sa $e¢erom 2 minute na
najvecoj brzini, zatim dodajte brasno i kukuruzni $krob
pa ponovno miksajte 1 minutu na brzini 4.

Vruce mlijeko prelijte preko smjese, mijesajte ruénom
pjenjac¢om i sve stavite na nisku temperaturu na
3-4 minute, konstantno mijeSajuci dok se krema ne
zgusne. Skinite s topline i umijeSajte narezani maslac.
Ulijte kremu u vakuumsku posudu i stavite je u hladnjak
na najmanje 1 sat i 30 minuta.

Sastavljanje: vre¢icu za ukra$avanje promjera 8 mm
napunite mousseline kremom od vanilije i napunite
jednu polovicu makrona. Makrone sastavite s ostalim
polovicama i spremite u vakuumsku posudu.

Savjet: vaniliju mozete zamijeniti dzemom od malina
i dodati ruzi¢astu boju za hranu smjesi za polovice
makrona.

ZALOGAJI
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x 10/12 posuda  mjesalica

Za podlogu cheesecakea:
« 180 g obicnih keksa

» 90 g otopljenog maslaca
* 20 g kristal Secera

Za kremu:

« 150 g obi¢nog krem sira
s 25% mlijecne masti

* 260 g kristal Secera
* Prstohvat soli
70 g brasna

« Korica i sok
Jjednog limuna

* 600 g kiselog vrhnja
s 30% mlijecne masti
- 8 jaja

« 1 Cajna Zlicica
ekstrakta vanilije

Americki cheesecake s
limunom

Priprema podloge: zagrijte pe¢nicu na 180°C, a kekse zatim u
posudi sameljite u mrvice. Pomijesajte sa Se¢erom i otopljenim
maslacem. Smjesom prekrijte dno kalupa za torte promjera
28 cm te stavite u pecnicu na 12 minuta. Izvadite kalup i pe¢nicu
pojacajte na 210°C.

Priprema kreme: u posudu od nehrdajuéeg €elika s pricvré¢enim
nastavkom za mijeSanje dodajte krem sir, Secer, sol, brasno,
limun, pricvrstite poklopac pa miksajte 30 sekundi na brzini
1. Zatim dodajte vrhnje, jaja i vaniliju i miksajte 30 sekundi na
brzini 1. Podignite glavu uredaja, sastruzite stijenke lopaticom,
zatvorite i ponovno miksajte 1 minutu na brzini 3.

Kalup premazite maslacem i smjesu prelijte preko podloge
cheesecakea. Pecite 10 minuta na 210°C, a zatim smanijite
temperaturu peénice na 120°C i pecite jo$ 1 sat. Ostavite
cheesecake da se odmara u pec¢nici, a zatim stavite u hladnjak
na najmanje 3 sata.

Savjet: kekse mozete zamijeniti samljevenim keksima od dumbira.

posuda pjenjaca

Za oko 70 kockica
sljezovih kolacica:
Za sljezove kolacice:

+500g+35¢g
kristal Secera

e — - 70 g glukoze
4‘ " - 15 cl vode
« 12 velikih listica Zelatine

« 180 g bjelanjaka

: : « 100 g pulpe malina
! b B N « Termometar za secer
‘ Za glazuru:
* 50 g kukuruznog skroba
* 60 g secera u prahu

Ve

Sljezovi kolac€i¢i s malinama

Zelatinu stavite da se namage u hladnoj vodi. Stavite 500 g
kristal $ec¢era, glukozu i vodu u veliki lonac za umake na
visoku temperaturu. U meduvremenu, bjelanjke i 35 g Se¢era
prelijte u posudu od nehrdajuceg ¢elika opremljenu pjenjacom.
Kada sirup u posudi dosegne 110°C, uredaj okrenite na brzinu
6 da biste dobili ¢vrstu meringu. Kada sirup dosegne 130°C,
iskljucite vatru i umijesajte ocijedene listice zelatine, a zatim
tu smjesu ulijte u ¢vrste bjelanjke. Ukljucite uredaj na brzinu 4,
pa postupno dodajte vo¢nu pulpu. Ostavite da se miksa dok se
smjesa ne ohladiine postane ¢vr§¢a. Smjesu ulijte u namaséeni
pravokutni kalup ili lim za pe¢enje i ostavite da najmanje 1 sat
stoji u hladnjaku. Sljezove kolagi¢e narezite na male kockice
i premazite smjesom od $eéera u prahu i kukuruznog $kroba.
Ostavite da se hladi na resetki.
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x 10/12 posuda

)

‘ mjesalica  pjenjaca

Za biskvit:

+» 300 g kristal Secera
250 g brasna

« 240 ml mlijeka

+ 1 Zlica bijelog octa
ili soka od limuna

» 120 g maslaca

* 12 g nezasladenog kakao
praha (gorki kakao)

* 2 velika jaja

« 1 vrecica praska

za pecivo

« 1 Zlica arome vanilije
« 1 Cajna Zlicica soli

« 2 Zlice crvene

boje za hranu

Za kremu:

* 460 g krem sira

» 180 ml vrhnja za Slag
« 120 g vrlo tekuceg

Secera u prahu

« 1 Zlica arome vanilije

Torta “crveni barsSun”

Priprema biskvita: zapo¢nite tako da pecnicu zagrijete
na 175°C. Sve sastojke za biskvit stavite u posudu
od nehrdajuceg ¢elika s priévr§¢enom mjeSalicom.
Na uredaj stavite poklopac i mijesajte 30 sekundi na
najmanjoj brzini; a zatim mijesajte 3 minute postupno
povecavajuéi brzinu s 2 na 4. Podijelite tijesto u 2 kalupa
za torte obloZzena papirom za pecenje, poravnajte vrh
i pecite 25 do 30 minuta. Ostavite 10 minuta da se
ohladi. Stavite reSetku na vrh kalupa za tortu i pazljivo
ga okrenite. Ostavite da se u potpunosti ohladi, a zatim
prekrijte prijanjajuéom folijom. Ohladite u hladnjaku
najmanije jedan sat, a pozeljno je da se hladi preko no¢i.

Priprema kreme: u posudi od nehrdaju¢eg ¢elika s
pjenjacom tucite svjezi sir i Secer postupno tijekom
30 sekundi do brzine 4: smjesa mora biti glatka i
kremasta, ali ne i teku¢a. Dodajte ohladeno tekuce
vrhnje i vaniliju i tucite 30 sekundi na brzini 3, a zatim
2 minute na najvecoj brzini.

Sastavljanje: oba hladna kolaca prerezite na 2 kruga i
unutrasnjost premazite kremom. Slazite slojeve biskvita
i kreme dok ne dodete do vrha, pa zavrSite tankim
slojem kreme. Tortu stavite u hladnjak na 10 minuta,
a zatim je premazite ostatkom kreme.
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X 6/8 posuda

)

mjesalica  pjenjaca

Za tijesto:

» 250 g brasna

* 125 g maslaca

» 30 g mijevenih badema
» 80 g secera u prahu
- 1jaje

* Prstohvat soli

Za kremu:

« 6 jaja

» 300 g secera

« 3 limuna koji nisu
premazani voskom

« 50 g otopljenog maslaca

Za meringu:

* 3 bjelanjka

* 80 g Secera u prahu
» 80 g secera

* Prstohvat soli

Pita od limuna s meringom

Priprema tijesta: stavite brasno, hladni maslac narezan na male
kockice, mljevene bademe, $ecer i sol u posudu od nehrdaju¢eg
Celika s pricvr¢enim mikserom. Stavite poklopac na uredaj i
ukljuéite ga na brzinu 2 dvije minute. Cim se mjeSavina samelje
i poprimi sitnu teksturu, dodajte jaje kroz otvor u poklopcu i
ostavite da se miksa 1 minutu. Zaustavite uredaj ¢im se tijesto
formira u kuglu. Ostavite kuglu tijesta da se najmanje jedan sat
odmara u hladnjaku, prekrivenu prijanjaju¢om folijom.

Priprema kreme: operite i osus$ite limune. Naribajte koricu i
iscijedite sok. Stavite jaja, $ecer, sok i koricu limuna i istopljeni
maslac u posudu s priévr§¢enom pjenjacom i namjestenim
poklopcem. Ukljuc¢ite uredaj na brzinu 4 dok se smjesa ne
ujednaci. Pe¢nicu zagrijte na 210°C. Kalup za tart promjera
28 cm premazite maslacem. Izvaljajte tijesto na debljinu od 4 mm
i nabodite ga vilicom. Prekrijte papirom za pecenje i grahom.
Pecite bez kreme 15 minuta. Izvadite papir za pe¢enje i grah.
Kremu izlijte na podlogu pite pa nastavite peéi 25 minuta na 180°C.

Priprema meringe: u posudi od nehrdajuceg celika s priévrséenim
nastavkom za mije$anje i poklopcem tucite bjelanjke na najvecoj
brzini dok ne postanu ¢vrsti. Dodajte 80 g Secera i dalje mije$ajuci.
Smanjite na brzinu 5 i dodajte $eéer u prahu, pa pojacajte na
najvecu brzinu tijekom 15 sekundi. Kada je pita ispe€ena, zlicom
je prekrijte meringom. Pitu stavite u peénicu na nekoliko minuta
dok meringa lagano ne posmedi.
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posuda  pjenjaca

Za biskvit:

* 4 jaja

« 125 g kristal Secera

+ 125 g brasna

Za kremu mousseline:
* %2 | mlijeka

+ 250 g Secera

* 4 jaja

« 70 g brasna

« 250 g omeksalog
maslaca

« 1 mahune vanilije

* 40 g rakije od tresanja*
» 500 g jagoda

* 1 kalup za torte

* Marcipan

- Seder u prahu

Krem torta s jagodama

Priprema biskvita: peénicu zagrijte na 210°C. U posudi
od nehrdajuceg ¢elika s pjenjacom s vise Zica miksajte
jajai Se¢er na najveéoj brzini 5 minuta dok ne dobijete
bijelu smjesu. Zaustavite uredaj, pa ru¢no dodajte
prosijano brasno, tako da lopaticom radite pokrete
prema gore od dna posude. Oblozite pleh dimenzija
40 x 30 cm papirom za pecenje. Ulijte smjesu u oblozeni
pleh 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 sastruzite sjemenke vanilije. Ulijte mlijeko
u lonac za umake, dodajte 125 g Secera i sjemenke
vanilije. Kuhajte dok ne zakipi. Za to vrijeme uspite
1259 $ecera i jaja u posudu od nehrdajuéeg Celika,
pricvrstite nastavak za mijesanje i miksajte 2 minute
na najvecoj brzini. Dodajte brasno i ponovno miksajte
30 sekundi na brzini 4. Dodajte % uzavrelog mlijeka u
jaja i mijeSajte 30 sekundi na brzini 2.

Ulijte tu smjesu u lonac za umake gdje se nalazi ostatak
mlijeka i kuhajte na srednjoj vatri stalno mijesajuci
rukom dok ne dobijete gustu kremu. Nakon $to se krema
zgusne prekrijte je prijanjaju¢om folijom i ostavite da
se hladi na sobnoj temperaturi 1 sat.

Operite i osusite posudu od nehrdajuceg ¢elika. Dodajte
vrhnje koje ste stavili sa strane i mijeSajte na brzini 6.
Nakon 1 minute, smanjite na brzinu 3 i postupno dodajte
narezani maslac. Nastavite miksati 30 sekundi dok
smjesa ne postane glatka. U smjesu dodajte rakiju od
trednje i miksajte jo§ 30 sekundi na brzini 6.

Sastavljanje: metalni kalup za torte oblozite papirom
za pecenje. Jedan od dva kruga biskvita stavite na
dno kalupa za tortu, a drugi ostavite da ga stavite na
vrh kolaéa. Prerezite jagode na pola i stavite ih uz
vanjski dio kruga tako da prerezani dio gleda prema
van. Stavite tre¢inu kreme unutar kalupa za tortu i
dobro je razmazite. Dodajte prerezane jagode i zatim
stavite tanki sloj kreme na vrh. Dovrsite dodavanjem
drugog okruglog biskvita na vrh krem torte s jagodama.
Prekrijte krem tortu s jagodama prianjaju¢om folijom
i stavite je u hladnjak 24 sata. Izvadite krem tortu iz
hladnjaka 30 minuta prije posluzivanja kako biste
dovrsili ukradavanje.

Za dekoraciju torte izvaljajte marcipan na radnu povrsinu
koja je posuta Se¢erom u prahu. Izrezite marcipan u
krug iste veli¢ine kao i kalup za torte pa ga stavite na
vrh krem torte s jagodama.

Savjet: ukrasite krem tortu s jagodama s nekoliko jagoda.

* Zloupotreba alkohola moZze ozbiljno nastetiti vaSem
zdravlju, zato pijte odgovorno.
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x 6/8 posuda pjenjaca

« 3 salice jake kave
3 jaja

« 1 kutija piskota

* 75 g kristal Secera

« 1 Zlica Amaretta

« 250 g mascarponea

* Malo gorkog
kakaa u prahu

Tiramisu u casi

Odvojite Zumanjke od bjelanjaka. U posudi od nehrdajuceg celika
miksajte Zzumanjke i $ec¢er pjenjacom s na najvecoj brzini dvije
minute dok smjesa ne postane bijela. Dodajte mascarpone i
ponovno miksajte dvije minute na najvecéoj brzini. Stavite kremu
u posudu i odloZite.

Operite i osusite posudu od nehrdajuceg ¢elika i pjenjacu.
Bjelanjke ulijte u posudu od nehrdajuéeg ¢elika i pri¢vrstite
pjenjacu. Bjelanjke miksajte dok ne postanu ¢vrsti, oko
30 sekundi na brzini 6, dodajte 1 ¢ajnu zlicu Se¢era i ponovno
miksajte 1 minutu i 30 sekundi na najvecoj brzini. Lopaticom
lagano umijesajte tu¢ene bjelanjke u kremu od mascarponea.

Sastavljanje: Zlicu Amaretta pomije$ajte s jakom kavom.
Umocite nekoliko piSkota u kavu i staviti ih na dno ¢ase kao
prvi sloj. Dodajte sloj kreme, a zatim drugi sloj namoc¢enih
piSkota. Ponavljajte dok ne napunite ¢asu te dovrsite slojem
kreme. Pospite kakaom u prahu te ¢ase stavite u hladnjak na
najmanje 12 sati.

Savjet: zamijenite kavu voénim sokom i dodajte svjeze voce
za laganiji desert.

* Zloupotreba alkohola moze ozbiljno nastetiti vaSem zdravlju,
zato pijte odgovorno.

posuda

pjenjaca

* 4 bjelanjka

* Prstohvat soli

* 90 g kristal Secera

* 90 g secera u prahu

« 3 g ekstrakta vanilije

« 1/2 Cajna Zlicica octa

* 6 g kukuruznog Skroba

* 284 ml gustog vrhnja
creme fraiche

* 40 g kristal secera
* 450 g jagoda ili malina

Pavlova s ljetnim vo€em

Priprema meringe: pecnicu zagrijte na 110°C. Dodajte
bjelanjke i sol u posudu od nehrdajuéeg celika s pricvr§¢enom
pjenjacom. Miksajte na najvecoj brzini 2 minute i 30 sekundi.
Bez zaustavljanja uredaja dodajte kristal Se¢er i ostavite da
se miksa dok smjesa ne postane évrsta. Smanjite na brzinu
4 i dodajte kukuruzni $krob i Se€er u prahu, pa pojacajte na
najvecu brzinu na 15 sekundi. Koristite kalup promjera 10 cm da
biste podijelili smjesu na 8 meringi poravnatih straznjim dijelom
Zlice. Pecite oko 1 sati 15 minuta. Iskljucite pecnicu i ostavite
meringe 1 sat. Stavite ih na reSetku bez papira za pecenje.

Priprema tucenog vrhnja: operite posudu i pjenjacu pa ih stavite
na uredaj. Vrhnje i Secer ulijte u posudu i miksajte 30 sekundi
na brzini 5 i pazite kada ¢e se vrhnje poceti zgusnjavati.
Ostavite tu¢eno vrhnje negdje na hladnom mjestu dok vam
ne bude potrebno.

Sastavljanje: meringu stavite na pladanj, prekrijte tu¢enim
vrhnjem i na vrh dodajte voce. Za jo$ bolju pavlovu, stavite je
u hladnjak na 1 sat prije serviranja.
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posuda  mjesalica  pjenjaca

Dovoljno za 24 kolacica:
Za biskuvit:

+ 340 g brasna

+ 300 g kristal Secera

* 300 g omeksalog
maslaca

* 6 jaja
» 11 g praska za pecivo

* 9 ¢l punomasnog mlijeka
+ 1 Cajna Zlicica
ekstrakta vanilije

+ 200 g zamrznutih
komadica malina

Za kremu:
* 120 g bjelanjaka
» 130 g kristal Secera

+ 230 g omeksalog
maslaca

+ 200 g bijele cokolade

* 4 Zlice ulja uljane repice
* Papirnate kosarice

Zza Kkolacice

* Kalup za muffine

ili kolacice

Kolacic¢i s malinama i
bijelom ¢okoladom

Priprema biskvita: peénicu zagrijte na 180°C. U posudu
od nehrdajuéeg celika s priévr§éenim nastavkom za
mijeSanje dodajte bradno, kvasac, Secer, jaja, vaniliju,
maslac i mlijeko. Stavite poklopac i miksajte 30 sekundi
na brzini 1, a zatim 2 minute na brzini 4. Dovrsite
dodavanjem komadi¢a malina i miksajte 15 sekundi
na najmanjoj brzini 3. Stavite papirnatu kosaricu u
svaku udubinu na kalupu za muffine pa napunite dvije
tre¢ine svake ko$arice smjesom. Pecite 15 minuta na
180°C pa ostavite da se potpuno ohladi.

Priprema kreme: otopite bijelu €okoladu s uljem uljane
repice u mikrovalnoj peénici na niskoj temperaturi. Stavite
bjelanjke i Se¢er u posudu za kuhanje na pari i mijesajte
dok se koli¢ina smjese ne udvostru¢ii smjesa ne postane
sjajna. Ovu smjesu stavite u posudu od nehrdajuc¢eg
Celika s pjenjacom sa. Namjestite poklopac i pjenjacu
i miksajte na brzini 10 2 minute dok se na pjenjaci ne
pocnu formirati mekani vrhovi. Zatim dodajte omeksali
maslac i miksajte 30 sekundi na brzini 12. Podignite
poklopac, lopaticom sastruzite smjesu s unutrasnje
strane posude i dodajte otopljenu bijelu ¢okoladu.
Miksajte posljednji put 30 sekundi na brzini 12. Stavite
kremu u vrecéicu sa zvjezdastim nastavkom i ukrasite
potpuno ohladene kolacice.

Savijet: dajte masti na volju i ukrasite kolaci¢e Sec¢ernim
perlicama ili €¢okoladnim mrvicama.
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posuda

pjenjaca

Za biskuvit:

« 45 g mljevenih badema
» 10 g ribanog kokosa

» 20 g mljevenih ljeSnjaka
« 50 g secera u prahu

» 20 g brasna

* 80 g bjelanjaka
(3 mala jaja)

+ 50 g secera
Za hrskave praline:

* 240 g cokolade
s nugatom

« 140 g hrskavih
francuskih palacinki

« 200 g cokoladne glazure

« Okrugli kalup,
promjera 26 cm

Za cokoladni mousse:

* 90 g mlijeka

- 3 listica Zelatine

» 90 g tamne Eokolade

« 50 g mlije¢ne ¢okolade

« 250 g tucenog
slatkog vrhnja s 30%
mlijeéne masti

Kraljevska ¢okoladna torta

Priprema biskvita: u posudi izmiksajte $eéer u prahu, brasno,
mljevene bademe, mljevene ljeSnjake i kokos. Prebacite bjelanjke
u posudu od nehrdajuéeg &elika i pri¢vrstite pjenjacu. Miksajte na
najvecoj brzini dok ne bjelanjci ne postanu vrlo évrsti. Postupno
dodajte Secer dok se ne formira vrlo ¢vrsta meringa. Dodajte
mjesavinu suhih sastojaka i lagano pomijesajte lopaticom.
Stavite smjesu u vreéicu za ukrasavanije. Istisnite krug debljine
1 cm i promjera 25 cm na pleh obloZzen papirom za pecenje i
posipajte Se¢erom u prahu. Pecite oko 15 minuta na 170°C.

Priprema hrskave praline: otopite ¢okoladu sa Zlicom ulja uljane
repice u mikrovalnoj peénici. Zdrobite hrskave pala¢inke i povezite
ih s otoplienom ¢okoladom. Razmazite sloj smjese debljine 5 mm
izmedu dva lista papira za pecenje i stavite u hladnjak. Nakon
Sto se biskvit ohladi pripremite ¢okoladni mousse: otopite tamnu
¢okoladu i mlije€nu ¢okoladu u mikrovalnoj pe¢nici. U loncu za
umake 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 omek$ala). Prelijte vru¢e mlijeko
preko otopljene ¢okolade i dobro promije$ajte pjenjaéom dok
ne dobijete glatku smjesu. Pustite da se ohladi. Vrhnje za Slag
ulijte u vrlo hladnu posudu od nehrdajuceg ¢elika. Pobrinite se
da je posuda od nehrdajuceg ¢elika vrlo hladna, a zatim ulijte
tekuée vrhnje. Pri¢vrstite pjenjacu i poklopac, miksajte 2 minute
na brzini 6, a zatim 30 sekundi na najvec¢oj brzini. Dodajte
tu€eno vrhnje u ¢okoladu i lagano promijeSajte smjesu kako
biste dobili ¢okoladni mousse.

Sastavljanje: okrugli biskvit stavite na dno kalupa oblozenog
papirom za pecenje da bi se torta lakSe izokrenula. Odrezite
krug istog promjera kao biskvit iz hrskave praline i polozite je
na biskvit. Zamijenite kalup oko biskvita i dovrsite dodavanjem
¢okoladnog moussea. Pripazite da je mousse potpuno zagladen
i stavite tortu u zamrziva¢ najmanje 12 sati. Prije serviranja,
okrenite tortu na stalak za tortu i prekrijte okoladnom glazurom
koja je zagrijana u mikrovalnoj pe¢nici. Nakon 5 minuta prebacite
tortu na pladanj za tortu i pustite je da se odmrzava 2 sata prije
posluzivanja.

oy
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posuda kq}(a za
tijesto
Za 4 pizze:

* 600 g brasna

» 320 ml mlakog mlijeka
* 4 Zlice maslinova ulja

* 12 g suhog
pekarskog kvasca

« Sol

Tijesto za pizzu

Stavite brasno, maslinovo ulje i sol u posudu od
nehrdajuceg celika s pricvré¢enom kukom za tijesto.
Stavite poklopac. Prebacite na brzinu 2. Ulijte toplu
vodu i pustite da uredaj radi 2 minute dok se tijesto ne
oblikuje u kuglu. Ulijte mlaku vodu i ostavite smjesu da
se miksa 2 minute dok se tijesto ne oblikuje u kuglu.
Ostavite da se dize dok se veli¢ina ne udvostruci.
Izvaljajte i oblikujte prema zelji.

posuda  mjesalica

* 200 g brasna

* 4 jaja

« 11 g praska za pecivo
« 10 cl mlijeka

« 5 ¢l maslinovog ulja

« 12 rajéica osusenih
na suncu

+ 200 g feta sira

« 15 zelenih maslina
bez kostica

* Prstohvat curryja
u prahu (po Zelji)

« Sol i papar

Slana Struca

Peénicu zagrijte na 180°C. Kalup za kruh premazite
maslacem te pobrasnite. U posudi od nehrdaju¢eg celika
s priévr§éenim nastavkom za mije$anje i poklopcem
brasno, jaja i kvasac mijeSajte 30 sekundi tako da
poc¢nete s brzinom 2 i povecate na brzinu 4. Dodajte
maslinovo ulje i hladno mlijeko, i zajedno mijeSajte
2 minute. Prebacite na minimalnu brzinu i dodajte susene
rajcice, feta sir, zelene masline (narezane na komadice)
i curry u prahu. Zaginite solju i paprom. Smjesu stavite
u pleh te stavite u pe¢nicu na 45 do 60 minuta, ovisno
o pecnici. Probodite nozem da vidite je li ispe¢eno.

Savijet: feta sir zamijenite mozzarellom i dodajte nekoliko
nasjeckanih listi¢a bosiljka.
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OSNOVNA PEKA

Stepena smetana
Kolacki iz kuhanega testa
Krhko testo

Brio$

Francoska $truca
Polnozrnati kruh

ZA SLADOKUSCE

Cokoladna pena
Ledena korenckova torta z glazuro
Vanilijevi makroni

AmeriSka limonina skutina torta
Malinine penice

POSEBNE PRILOZNOSTI

Rdeci zamet
Limonina pita iz penastega testa
Jagodna kremna torta

Tiramisu v lon¢kih

Torta Pavlova s poletnim sadjem
Mafini z malinami in belo ¢okolado
Kraljevska ¢okolada

SLANI PRIGRIZKI

Testo za pico
Slana Strucka
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X 6/8 posoda metlica

* 40 cl zelo hladne
tekoce creme fraiche

« 70 g sladkorja v prahu

Stepena smetana

Creme fraiche in sladkor v prahu stresite v skledo iz
nerjave¢ega jekla z names¢eno balonasto metlico in
pokrovom, ki ste jih prej ohladili v hladilniku. Zazenite
aparat in mes$ajte 2 minuti na hitrosti 6, nato pa $e 2 do

posoda

stepalnik

Za 20 velikih ali
40 majhnih kolackov:

» 30 cl vode

* Malo soli

« Malo sladkorja
» 120 g masla

* 240 g moke

- 6 jajc

Kolacki iz kuhanega
testa

V ponvi segrejte vodo skupaj z maslom, soljo in
sladkorjem. Zavrite in nato v ponev stresite vso moko
naenkrat. MeSajte z leseno lopatico, dokler testo ne vpije
vse tekocine. Vstavite testo v posodo iz nerjavecega
jekla z names&¢&enim stepalnikom in mesajte 10 minut
na hitrosti 2, da se ohladi. Izberite hitrost 3 in skozi
odprtino v pokrovu dodajte jajca, enega po enega.
Potem ko ste dodali vsa jajca, z lopatico postrgajte
testo ob straneh, nato pa testo mesajte Se dve do tri
minute, tako da postane gladko. Z Zli¢ko ali vre¢ko za
okra$evanje na namaséen in pomokan pekac¢ nanesite
majhne kupcke iz testa. Pekac polozite v pecico, segreto
na 180°C, in pecite 40 minut. Pustite vrata pecice
odprta, da se kolacki ohladijo. Ne vzemite jih takoj iz
pecice, ker lahko uplahnejo. Ko se popolnoma ohladijo,
jih napolnite s ¢vrsto stepeno smetano, sladoledom ali

slas¢i¢arsko kremo.

Namig: ¢e Zelite pripraviti slane kolacke, namesto
sladkorja dodajte $¢epec soli in jih posipajte z naribanim
sirom, preden jih daste v pecico.
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Moko, maslo in sol vstavite v skledo iz nerjavecega jekla.
Namestite mes$alnik in pokrov ter me$ajte 2 minuti tako, da
postopoma povecuijete hitrost aparata od 1 do 3. Nato prestavite
na hitrost 2 in dodajte vodo, medtem ko aparat me$a. Aparat
pustite mesati e eno minuto, da se testo oblikuje v enakomerno
kepo. Pokrijte testo in ga pustite pocivati na hladnem mestu
vsaj za eno uro, preden ga razvaljate in daste peci.

Moko stresite v skledo iz nerjavecega jekla in naredite dve
vdolbini: v eno dajte sol, v drugo pa kvas, sladkor in mla¢no
mleko. Soli in kvasa ne smete dati skupaj, ker kvas v stiku s
soljo reagira slabo. Dodajte jajca ter namestite kavelj za testo
in pokrov. Hitrost nastavite na 1 in gnetite 30 sekund, nato pa
hitrost prestavite na 2 in gnetite dve minuti in 30 sekund. Brez
ustavljanja aparata priblizno eno minuto dodajajte maslo, ki ne
sme biti premehko (pol ure pred uporabo ga pustite na sobni
temperaturi). Nadaljujte z gnetenjem 3 minute na hitrosti 2 in
nato e 3 ali 7 minut na hitrosti 3. Testo pokrijte in ga pustite
vzhajati dve uri pri sobni temperaturi, nato pa ga roéno mo¢no
obdelujte z udarjanjem ob skledo. Pokrijte in pustite vzhajati v
hladilniku $e dve uri. Testo znova pregnetite ro¢no z udarjanjem
ob skledo. Testo prerezite na pol in ga pokrijte s plasti¢no
folijo. Testo postavite v hladilnik in ga pustite vzhajati ¢ez no¢.
Naslednji dan namazite model za brio$ ali peka¢ za potico
(vzhaja hitreje) z maslom in posipajte z moko. Oblikujte testo v
osem majhnih kep. Polozite jih v model in pustite vzhajati 3 ure
na toplem (npr. v pecici, nastavljeni na 35°C), dokler model ni
napolnjen. Premazite testo z me§anico rumenjakov in mleka
ter ga pecite 25 minut pri temperaturi 180°C.




Moko, sol in kvas stresite v skledo iz nerjavecega jekla.
Namestite gnetilnik in pokrov ter me&ajte nekaj sekund
na najnizji hitrosti, nato pa skozi odprtino v pokrovu
1 minuto dolivajte mlaéno vodo. Nato prestavite na
hitrost 1 in gnetite 7 minut. Gnetite $e 8 minut, nato
pa pustite testo pocivati priblizno pol ure pri sobni
temperaturi. Testo razdelite na pol in ga ro¢no zgnetite
v kepo. Testo v obliki kepe polozite na pekag, ki ste
ga pred tem namazali z maslom in posipali z moko.
Pustite vzhajati na toplem priblizno eno uro. Segrejte
pecico na 240°C. Na vrhu $tru¢ke z ostrim rezilom
naredite nekaj zarez in ga premazite z mla¢no vodo.
V pecico postavite majhno posodo, napolnjeno z vodo;
tako bo kruh dobil zlato skorjo. Pecite 40 minut pri
temperaturi 240°C.

Moko, sol in kvas stresite v skledo iz nerjaveCega
jekla. Namestite kavelj za testo in pokrov. Nastavite
aparat na najnizjo hitrost in skozi odprtino v pokrovu
1 minuto dolivajte vodo. Nato prestavite na hitrost 1 in
gnetite 7 minut. Testo prekrijte s kuhinjsko krpo in ga
pustite pocivati na toplem 15 minut. Razdelite testo na
dva dela in ju polozite na pomokano povrsino. Testo
ro¢no sploscite v kvadratno obliko. Vogale zapognite
proti sredini in nato splo&cite testo s pestjo. Ponavljajte
postopek. Oblikujte v dolgo Struco. Polozite Struco v
25 cm dolg pekaé. Rahlo navlazite povrsino $truce in
posipajte z ovsenimi kosmici. Testo prekrijte z vlazno
kuhinjsko krpo in ga pustite vzhajati na toplem 1 uro.
Nato po dolgem zarezite v $truco 1 centimeter globoko.
Polozite $truco v pecico, segreto na 240°C. V pecico
postavite tudi majhno posodo, napolnjeno z vodo, da bo
Struca dobila lepo zlato skorjo. Pecite 30 minut. Vzemite
Struco iz pekaca in jo polozZite na resSetko, da se ohladi.
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x 6/8 posoda metlica

+ 200 g jedilne ¢okolade
* 100 g sladkorja

* 50 g masla

* 6 jajc

Cokoladna pena

Nalomite ¢okolado na ko$c¢ke. Stresite kos¢ke ¢okolade
in na kose narezano maslo v skledo za mes$anje. Skledo
postavite v mikrovalovno pecico za 1 minuto, da se me$anica
stopi. Eno minuto in pol na najvisji hitrosti stepajte beljake v
posodi iz nerjavecega jekla z namescéeno metlico za stepanje
in pokrovom, dokler ne nastane ¢vrst sneg. Pustite aparat
vklopljen in dodajte sladkor ter stepajte $e priblizno 1 minuto.
MeSanico ¢okolade in masla zmeS$ajte z metlico, da nastane
gladka zmes, ter dodajte 4 rumenjake. Neprestano mesajte.
MesSanici dodajte zlico snega in dobro premesajte, da se testo
razrahlja. V okoladno zmes previdno vmesajte preostali sneg.
Postavite v hladilnik za nekaj ur.

Namig: snegu dodajte drobno naribano pomaranéno lupinico.

x 8/10 posoda  stepalnik

Za testo:

» 130 g rjavega sladkorja
» 12 ¢l soncnicnega olja
* 4 jajca

* Lupinica in sok

1 pomarance

* 240 g moke

« 10 g pecilnega praska
« 2 Zlicki mletega cimeta

* 250 g naribanega
korencka

« 50 g nasekljanih orehov
50 g rozin
Za glazuro:
* 100 g stopljenega masla

* 150 g sveZega sira
s 25 % mascobe
» 100 g sladkorja v prahu

Ledena korenckova torta z
glazuro

Pripravite testo: segrejte pecico na 180°C. V posodo iz
nerjavecega jekla, names¢eno na mesalnik, dodajte rjavi sladkor,
olje, jajca ter pomaranéni sok in pomaranéno lupinico; pokrijte
s pokrovom in 1 minuto mesajte na hitrosti 4. Dodajte moko,
kvas in cimet ter meSajte e 1 minuto na hitrosti 3. Nazadnje
dodajte korencéek, orehe in rozine ter mesajte zmes 30 sekund

torto, zlijte vanj testo in pecite 45 minut pri temperaturi 180°C.

Pripravite glazuro: medtem pripravite posodo iz nerjave¢ega
jekla in mesalnik. Dodajte stopljeno maslo, svezi sir in sladkor
v prahu ter me$ajte na hitrosti 3, dokler ne nastane gladka
glazura. Postavite v hladilnik.

Ko se korenckova torta povsem ohladi, po vrhu torte z lopatico
nanesite glazuro.

Namig: torto lahko okrasite z nekaj kosmici naribanega kokosa.




posoda metlica

Za piskote:

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

* 200 g sladkorja

- 7,5 cl vode

* 5 stroka vanilije

Za vanilijevo kremo
»mousseline«:

* 50 cl mleka

« 6 rumenjakov

» 125 g sladkorja
100 g masla

» 20 g moke
* 30 g koruzne moke
« Y2 stroka vanilije

Vanilijevi makroni

Pripravite piskote: v multipraktiku zmesajte 200 g
sladkorja v prahu in 200 g mletih mandljev. Ta meSanica
se imenuje »tant pour tant«. Nato presejte »tant
pour tant« in jo dajte na stan. V ponvi zavrite vodo
in sladkor v prahu brez mes$anja; s termometrom
preverite temperaturo sirupa, ki ne sme biti vi§ja od
115°C. V posodi iz nerjavecega jekla z names$ceno
veczi¢no metlico stepite 80 g beljakov na hitrosti 6,
dokler ne nastane &vrst sneg, nato pa povecajte hitrost
na najvisjo, ko temperatura sirupa doseze 105°C. Ko
se sirup segreje na 115°C, ga odstavite z ognja in v
tankem curku zlijte na sneg v posodi iz nerjavecega
jekla. Mesanico mesSajte $e 6 minut, tako da se nastalo
penasto testo rahlo ohladi.

Mesanici »tant pour tant«, ki ste jo dali na stran, dodajte
preostale nestepene beljake (80 g) in mesajte, da dobite
gladko zmes. Strok vanilije prerezite na pol, postrgajte
semena iz ene polovice in jih dodajte zmesi.

Priblizno tretjino penastega testa zmesajte z marcipanom
s prozno lopatico, da se nekoliko razrahlja, in nato dodajte
preostanek penastega testa med »makronanjem«. To
pomeni, da zmes mesate z lopatko 1 minuto s kroznimi
gibi navzgor.

Z mes$anico napolnite vre¢ko za okrasevanje z odprtino
8 mm. Oblozite peka¢ s papirjem za peko. Z vre¢ko
za okra$evanje na peka¢ v enakomernih presledkih
iztiskajte zmes v enako velike kroglice v velikosti
oreha. Rahlo potrkajte s spodnjim delom pekaca ob
pult in pustite susiti na sobni temperaturi priblizno
30 minut. Segrejte pe€ico na 150°C. Pecite 14 minut
in nato polozite papir za peko na navlazeno delovno
povr$ino, da boste piskote laze odstranili.

Pripravite vanilijevo kremo » mousseline«: na Sibkem
ognju segrejte mleko in dodajte semena vanilije druge
polovice stroka. V posodi iz nerjavecega jekla z ve¢zi¢no
metlico 2 minuti stepajte rumenjake s sladkorjem na

ter mesSajte Se 1 minuto na hitrosti 4.

Cez zmes zlijte vroée mleko, zmesajte z roéno metlico
in vse skupaj kuhajte na Sibkem ognju 3—4 minute,
medtem pa stalno mesajte, da se krema zgosti. Odstavite
z ognja in vmesajte na kocke narezano maslo. Zlijte
kremo v neprepustno posodo in postavite v hladilnik
za vsaj 1 uro in 30 minut.

Nadevajte: napolnite vre¢ko za okradevanje z odprtino
8 mm z vanilijevo kremo »mousseline« in nadevajte
polovico pi§kotov. Sestavite makrone s preostalimi
polovi¢kami in shranite v neprepustni posodi.

Namig: namesto vanilije lahko uporabite malinov zele
in zmesi za piSkote dodate jedilni gel roznate barve.
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x 10/12 posoda  stepalnik
Za testo:
« 180 g suhih piskotov

* 90 g stopljenega masla
« 20 g sladkorja

Za nadev:

» 900 g pustega sveZega
sira s 25 % mascobe

* 260 g sladkorja

- Séepec soli

* 70 g moke

« Lupinica in sok

ene limone

» 600 g sladke smetane
s 30 % mascobe

* 8 jajc

« 1 Zlicka vanilijevega
ekstrakta

Ameriska limonina skutina
torta

Pripravite testo: segrejte pecico na 180°C in nato zdrobite
piSkote v skledo. Vmesajte sladkor in stopljeno maslo. Zmes
razporedite po dnu pekaca za torte premera 28 cm s snemljivim
dnom in poloZite v pegico za 12 minut. Vzemite pekaé ven in
poviSajte temperaturo pecice na 210°C.

Pripravite nadev: v posodo z nerjaveéim jeklom, ki je namescena
na mesalnik, stresite svezi sir, sladkor, sol, moko in limono ter
namestite pokrov in mesajte 30 sekund na hitrosti 1. Nato dodajte
smetano, jajca in vanilijo ter mesajte 30 sekund na hitrosti 1.
Dvignite glavo aparata, z lopatico postrgajte po notranjosti
posode in zaprite ter meSajte Se 1 minuto na hitrosti 3.

Pekac¢ namazite z maslom in zlijte zmes ¢ez peceno testo. Pecite
10 minut pri temperaturi 210°C, nato pa znizajte temperaturo
pecice na 120°C in pecite 1 uro. Pustite torto v pecici, da se
ohladi, in jo nato postavite v hladilnik za vsaj 3 ure.

Namig: namesto pustih piSkotov lahko uporabite zdrobljene
medenjake.

posoda metlica

Za priblizno
70 malinovih penic:

Za penice:

» 500 g + 35 g sladkorja

* 70 g glukoze

- 15 ¢l vode

- 12 velikih listicev Zelatine
« 180 g beljakov

+ 100 g malinove kase

» Termometer za sladkor
Za premaz:

\v-
“

« 50 g koruzne moke
* 60 g sladkorja v prahu

Malinine penice

Zelatino namogite v hladni vodi. V veliki ponvi na moénem
ognju segrejte 500 g sladkorja, glukozo in vodo. Medtem
zlijte beljake in 35 g sladkorja v posodo iz nerjave¢ega jekla z
names¢eno balonasto metlico. Ko se sirup v ponvi segreje na
110°C, prestavite hitrost aparata na 6, da nastane ¢vrst sneg.
Ko se sirup segreje na 130°C, ga odstavite z ognja in vmes$ajte
odcejene listiCe Zelatine, nato pa to mesanico zlijte ez sneg.
Prestavite na hitrost 4 in nato postopoma dodajajte sadno kaso.
Pustite mesati, dokler se zmes ne ohladi in nekoliko strdi. Zmes
zlijte na namascen pravokoten pekac in polozite v hladilnik
za vsaj 1 uro. Razrezite penice na kockice in jih premazite z
mesanico sladkorja v prahu in koruznega Skroba. Pustite jih
na resSetki, da se ohladijo.
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x 10/12 posoda

)

stepalnik metlica

Za testo:

+ 300 g sladkorja
* 250 g moke

* 240 ml mleka

« 1 Zlica alkoholnega kisa
ali limoninega soka

» 120 g masla

* 12 g nesladkanega
(grenkega) kakava v prahu

* 2 veliki jajci

* 1 vreCka pecilnega
praska

« 1 Zlicka arome vanilije
* 1 Zlicka soli

« 2 Zlicki jedilnega

gela rdece barve

Za kremo:

* 460 g svezega

sira (npr. skute)

* 180 ml stepene smetane

* 120 g zelo tekocega
sladkorja v prahu

« 1 Zlicka arome vanilije

Rdeci zamet

Pripravite biskvit: najprej segrejte pec¢ico na 175°C.
Vstavite vse sestavine za testo v posodo z nerjaveéim
jeklom z names¢enim stepalnikom. Na aparat namestite
mesajte 3 minute in medtem postopoma povisajte
hitrost z 2 na 4. Razdelite testo v dva okrogla pekaca
za biskvit, obloZena s papirjem za peko, in pecite od
25 do 30 minut. Po¢akajte 10 minut, da se ohladi. Na
pekac polozite reSetko in ju previdno obrnite, da dobite
biskvit ven. Pustite, da se popolnoma ohladi, in nato
prekrijte s plastiéno folijo. Postavite v hladilnik za vsaj
eno uro, po moznosti ¢ez no¢.

Pripravite kremo: v posodi iz nerjaveéega jekla,
names$ceni na mesalnik, 30 sekund postopoma stepajte
svezi sir in sladkor do hitrosti 4: meSanica mora biti
gladka in kremasta, vendar ne teko¢a. Dodajte ohlajeno
tekoCo smetano in vanilijo ter mesajte 30 sekund na
hitrosti 3, nato pa $e 2 minuti na najvigji hitrosti.

Nadevajte: vsakega od ohlajenih delov biskvita prerezite
na dve plasti in na notranjo stran nanesite kremo. Zlozite
plasti torte s kremo eno na drugo in vrhnjo plast biskvita
na tanko premazite s kremo. Polozite torto v hladilnik
za 10 minut in jo nato premazite s preostalo kremo.
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X 6/8 posoda

IO

stepalnik metlica

Za testo:

» 250 g moke

125 g masla

» 30 g mletih mandijev

« 80 g sladkorja v prahu
- 1 jajce

- Séepec soli

Za kremo:

« 6 jajc

+ 300 g sladkorja

* 3 nepovoskane limone
« 50 g stopljenega masla
Za penasto testo:

* 3 beljaki

« 80 g sladkorja v prahu
+ 80 g sladkorja

- Séepec soli

Limonina pita iz penastega
testa

Pripravite testo: v posodo iz nerjave¢ega jekla, name&¢eno
na mesalnik, stresite moko, na kockice narezano hladno maslo,
mlete mandlje, sladkor in sol. Na aparat namestite pokrov in
mesajte 2 minuti na hitrosti 2. Ko je zmes lepo zglajena, skozi
odprtino v pokrovu dodajte jajce in pustite mesati Se priblizno
1 minuto. Ko se testo oblikuje v kepo, zaustavite aparat. Pokrijte
testo s plasti¢no folijo in ga postavite v hladilnik za vsaj eno uro.

Pripravite kremo: operite in osusite limone. Naribajte lupinico
in iztisnite sok. V posodo z names$¢enim stepalnikom vstavite
jajca, sladkor, limonin sok in lupinico in stopljeno maslo ter nato
namestite pokrov. Aparat nastavite na hitrost 4 in mesajte, da
postane zmes gladka. Segrejte pecico na 210°C. Z maslom
namastite pekac za pite s premerom 28 cm. Razvaljajte testo
na debelino 4 mm in prebodite z vilicami. Na testo polozite
papir za peko in suh fizol. Pecite na slepo 15 minut. Odstranite
papir za peko in suh fizol. Na osnovo za pito nanesite kremo in
pecite $e 25 minut na 180°C.

Pripravite penasto testo: na najvi§ji hitrosti stepajte beljake v
posodi iz nerjavecega jekla z names¢éeno metlico za stepanje
in pokrovom, dokler ne nastane ¢vrst sneg. Med stepanjem
dodajte 80 g sladkorja. Zmanj$ajte na hitrost 5 in dodajte
sladkor v prahu, nato pa znova prestavite na najvi$jo hitrost in
mesajte 15 sekund. Ko je pita pe¢ena, nanjo z Zlico nanesite
penasto testo. Polozite pito v pecico za nekaj minut, da penasto
testo rahlo porjavi.
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posoda metlica

Za biskvit:

* 4 jajca

« 125 g sladkorja
« 125 g moke

Za vanilijevo kremo
»mousseline«:

* %2 I mleka

* 250 g sladkorja

* 4 jajca

70 g moke

+ 250 g zmehcanega masla
* 1 strok vanilje

40 g cesnjevca (kirsch)*
» 500 g jagod

« 1 obroc¢ za torto

» Marcipan

» Sladkor v prahu

Jagodna kremna torta

Pripravite biskvit: segrejte pecico na 210°C. V posodi
iz nerjavecega jekla z nameséeno vecézi¢no metlico na
najvisji hitrosti 5 minut stepajte jajca in sladkor, da dobite
belo zmes. Zaustavite aparat in nato roéno vmesajte
presejano moko, tako da z lopatico zajemate zmes z
dna posode navzgor. Pravokotni peka¢ dimenzij 40 x
30 cm oblozite s papirjem za peko. Nanesite zmes na
oblozeni pekac, jo zgladite z lopatico in pecite 7 minut.
Pustite biskvit, da se ohladi, in nato z obro¢em za torto
iz njega izrezite 2 enaka kroga.

Pripravite vanilijevo kremo »mousseline«: prerezite
strok vanilije na pol in iz njega postrgajte semena. V ponev
vlijte mleko skupaj s 125 g sladkorja in semeni vanilije.
Pustite, da zavre. Medtem v posodo iz nerjavecega jekla
stresite 1259 sladkorja in jajca, namestite ve¢zi¢no
moko in mesajte Se 30 sekund na hitrosti 4. Dodajte
Y vrelega mleka in meSajte 30 sekund na hitrosti 2.

Zlijte mesanico na ponev s preostalo koli¢ino mleka in
segrejte na srednjem ognju, medtem pa stalno mesajte
z metlico, dokler ne nastane gosta krema. Ko se krema
zgosti, jo zlijte v posodo, pokrijte s plasti¢no folijo in
pustite 1 uro, da se ohladi na sobno temperaturo.

Posodo iz nerjavecega jekla pomijte in osusite. Dodajte
kremo, ki ste jo dali na stran, in me$ajte na hitrosti 6. Po
1 minuti zniZzajte na hitrost 3 in postopoma dodajajte na
kocke narezano zmeh¢ano maslo. Stepajte Se 30 sekund,
da nastane gladka zmes. Mesanici dodajte ¢eSnjevec
in mesajte Se 30 sekund na hitrosti 6.

Nadevajte: kovinski obro¢ za torto oblozZite s papirjem
za peko. 1 od 2 okroglih biskvitov poloZite na dno obro¢a
za torte, drugega pa odloZite na stran, da ga boste
pozneje polozili na vrh torte. Razpolovite jagode in jih
namestite eno poleg druge po obodu obro¢a tako, da
je prerezani del jagod obrnjen proti obodu. Na biskvit
znotraj obro¢a nanesite tretjino kreme in jo enakomerno
razporedite. Na kremo poloZzite narezane jagode in nato
nanje nanesite tanko plast kreme. Nazadnje na vrh
jagodne torte poloZite drugo plast biskvita. Jagodno
kremno torto prekrijte s plasti¢no folijo in jo polozite v
hladilnik za 24 ur. Torto vzemite iz hladilnika 30 minut,
preden jo postrezete, da jo do konca okrasite.

Za okraSevanje torte razvaljajte marcipan na delovni
povrsini, ki je po moznosti posuta s sladkorjem v prahu.
Iz marcipana izrezite krog velikosti obro¢a za torto in
ga polozite na vrh jagodne kremne torte.

Namig: okrasite jagodno kremno torto z nekaj jagodami.

* Prekomerno uzivanje alkohola ima lahko resne
posledice za zdravje — pijte zmerno.
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x 6/8 posoda metlica

« 3 skodelice mocne kave
* 3 jajca

« 1 paket otroskih

(baby) piskotov

« 75 g sladkorja

« 1 Zlicka sirupa Amaretto
« 250 g mascarponeja

» Malo grenkega
kakava v prahu

Tiramisu v lonckih

Locite rumenjake od beljakov. V posodi iz nerjavecega jekla z
namesceno vecézi¢no metlico na najvisji hitrosti 2 minuti stepajte
beljake in sladkor, da dobite belo zmes. Dodajte mascarpone in
stepajte Se 2 minuti na najvisji hitrosti. Prelijte kremo v skledo
in polozite na stran.

Posodo iz nerjavecega jekla in metlico pomijte in osusite. Zlijte
beljake v posodo iz nerjavecega jekla in namestite balonasto
metlico. Stepajte beljake, dokler ne nastane ¢vrst sneg, mesaijte
30 sekund na hitrosti 6, dodajte 1 Zlicko sladkorja in znova
mes$ajte 1 minuto in pol na najvisji hitrosti. Sneg z lopatico
narahlo vmesajte v kremo iz mascarponeja.

Nadevajte: mo¢no kavo zmesajte z Zlicko sirupa Amaretto.
Namocite nekaj otroskih piskotov v kavi in jih nato polozite na dno
steklenega kozarca za prvo plast. Nanesite plast kreme in nato
$e eno plast namocenih piskotov. Nadaljujte s postopkom, dokler
kozarec ni poln, in zakljucite s plastjo kreme. Po vrhu potresite
kakav v prahu in postavite kozarce v hladilnik za vsaj 12 ur.

Namig: e zelite manj nasitno sladico, namesto kave uporabite
sadni sok in dodajte sveze sadje.

* Prekomerno uzivanje alkohola ima lahko resne posledice za
zdravje — pijte zmerno.

posoda metlica

« 4 beljaki

- Séepec soli

90 g sladkorja

* 90 g sladkorja v prahu

* 3 g vanilijevega ekstrakta
* 1/2 Zlicka kisa

« 6 g koruzne moke

« 284 ml redke
creme fraiche

* 40 g sladkorja
450 g jagod ali malin

Torta Pavlova s poletnim
sadjem

Pripravite penasto testo: segrejte pecico na 110°C. V posodo
iz nerjave€ega jekla z name&¢eno balonasto metlico dodajte
beljake in sol. Mesajte 2 minuti in pol na najvisji hitrosti. Brez
zaustavljanja aparata dodajte sladkor in me$ajte, da zmes
postane trdna. Zmanj$ajte na hitrost 4 ter dodajte koruzno moko
in sladkor v prahu, nato pa znova prestavite na najvisjo hitrost in
mesajte 15 sekund. Z obro¢em premera 10 cm razdelite zmes
na 8 Spanskih vetrcev, ki jih splosc¢ite s hrbtno stranjo Zlice.
Pecite priblizno 1 uro in 15 minut. Izklopite pecico in pustite
vetrce stati e 1 uro. PolozZite jih na reSetko brez papirja za peko.

Pripravite stepeno smetano: pomijte posodo in metlico ter
ju namestite na aparat. Zlijte smetano in sladkor v posodo,
mesajte 30 sekund na hitrosti 5 in spremljajte, kdaj se smetana
zacne strjevati. Stepeno smetano postavite na hladno, preden
jo uporabite.

Nadevajte: §panske vetrce polozite na pladenj, nanje nanesite
stepeno smetano in na vrhu razporedite sadje. Da bo torta Pavlova
$e bolj$a, jo postavite v hladilnik za 1 uro, preden jo postrezete.

“ e




posoda stepalnik metlica

Kolicina za 24 mafinov:

Za testo:
* 340 g moke
* 300 g sladkorja

* 300 g zmehéanega
masla

« 6 jajc
» 11 g pecilnega praska

* 9 cl polnomastnega
mleka

« 1 Zlica vanilijevega
ekstrakta

* 200 g zamrznjenih
kosckov malin

Za kremo:
* 120 g beljakov
« 130 g sladkorja

» 230 g zmehcéanega
masla

* 200 g bele ¢okolade
* 4 Zlica repi¢nega olja
* Papircki za mafine

» Modli za mafine

Mafini z malinami in
belo ¢cokolado

Pripravite testo: segrejte pecico na 180°C. V posodo
iz nerjavecega jekla, nameséeno na mesalnik, dodajte
moko, kvas, sladkor, jajca, vanilijo, maslo in mleko. Na
vrh posode namestite pokrov in me$ajte 30 sekund
na hitrosti 1 in nato §e 2 minuti na hitrosti 4. Na koncu
dodajte Se koS¢ke malin in mesajte od 3 do 15 sekund
na najnizji hitrosti. V vsako vdolbino modla za mafine
vstavite papir¢ek in ga do 2/3 napolnite s testom. Pecite
15 minut na temperaturi 180°C, nato pa pustite, da se
popolnoma ohladijo.

Pripravite kremo: v mikrovalovni pegéici pri nizki
temperaturi stopite belo ¢okolado skupaj z repi¢nim
oljem. Stresite jajca in sladkor v posodo za parno kopel
in stepajte z roénim mesalnikom, dokler se koli¢ina ne
podvoji in postane zmes popolnoma zglajena. Zmes
zlijte v posodo iz nerjaveéega jekla z names$ceno
balonasto metlico; namestite pokrov in stepajte 2 minuti
na hitrosti 10, da na metlici nastanejo mehki vrhovi.
Nato dodajte zmeh¢ano maslo in mes$ajte 30 sekund
na hitrosti 12. Snemite pokrov z aparata, postrgajte z
lopatico po notranji strani posode in dodajte stopljeno
belo ¢okolado. Za konec mesajte §e 30 sekund na
hitrosti 12. S kremo napolnite vre¢ko za okrasevanje
z nastavkom v obliki zvezde in okrasite popolnoma
ohlajene mafine.

Namig: za dodatno razvajanje okrasite mafine s
sladkornimi kroglicami ali ¢okoladnimi drobtinicami.
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posoda metlica

Za piskot:

* 45 g mletih mandljev

« 10 g naribanega kokosa
* 20 g mletih lesnikov

« 50 g sladkorja v prahu
« 20 g moke

« 80 g beljakov

(3 manjsa jajca)

« 50 g sladkorja

Za hrustljav praliné:

* 240 g ¢okolade

za pralinéje

* 140 g crépes
dentelles (tanke
hrustljave palacinke)

* 200 g ¢okolade
za glazuro

» Obro¢ za torto
premera 26 cm

Za ¢okoladno peno:

* 90 g mleka

- 3 listici Zelatine

* 90 g temne ¢okolade
« 50 g mlecne cokolade
- 250 g smetane za

stepanje, 30 % mascobe

Kraljevska ¢okolada

Pripravite piskot: v skledi zmes$ajte sladkor v prahu, moko,
mlete mandlje, mlete leSnike in kokos. Prelijte beljake v posodo
iz nerjavedega jekla in namestite balonasto metlico. Stepajte
beljake na najvisji hitrosti, da nastane zelo ¢vrst sneg. Postopoma
dodajajte sladkor, da dobite zelo ¢vrsto penasto testo. Dodajte
suho zmes in previdno premesajte z lopatico. Z zmesjo napolnite
vre€ko za okrasevanje. Na pekac, oblozen s papirjem za peko,
v spirali iztisnite krog debeline 1 cm in premera 25 cm ter
potresite s sladkorjem v prahu. Pecite priblizno 15 minut pri
temperaturi 170°C.

Pripravite hrustljavi praliné: stopite ¢okolado v mikrovalovni
pecici skupaj z Zlico repiénega olja. Zdrobite crépes dentelles
in jih vmesaijte v stopljeno ¢okolado. Razporedite 5 mm debelo
plast zmesi med 2 lista papirja za peko in jo polozite v hladilnik.
Ko se piskot ohladi, pripravite ¢okoladno peno: v mikrovalovni
pecici stopite temno ¢okolado in mle¢no ¢okolado. V ponvi zavrite
mleko in dodajte zelatino, ki ste jo prej namocili (namakajte jo v
hladni vodi priblizno 10 minut in jo nato ozmite, da se zmehc¢a).
Stopljeno ¢okolado prelijte z vro¢im mlekom in dobro premesajte
z roéno metlico, da dobite gladko zmes. Pustite, da se ohladi.
Smetano za stepanje zlijte v posodo iz nerjavecega jekla, ki
mora biti zelo hladna. Preverite, ali je posoda iz nerjave¢ega
jekla zelo hladna, in nato vanjo zlijte teko¢o smetano. Namestite
vecézi¢no metlico in pokrov, nato stepajte 2 minuti na hitrosti
6 in $e 30 sekund na najvisji hitrosti. Stepeno smetano dodajte
&okoladi in narahlo zme$ajte mesanico, da dobite ¢okoladno peno.

Nadevajte: polozite okrogli piskot na dno obro¢a, ki ste ga
prej oblozZili s papirjem za peko, da ga boste laze dobili ven.
|1z hrustljavega pralinéja izrezite krog istega premera, kot je
piskot, in ga poloZite na piSkot. Obro€ ponovno namestite okrog
piskota in nazadnje dodajte ¢okoladno peno. Peno popolnoma
zgladite in postavite torto v zamrzovalnik za vsaj 12 ur. Preden
postrezete, obrnite torto na resetko in jo prelijte s ¢okoladno
glazuro, ki ste jo segreli v mikrovalovni pecici. Po 5 minutah
prelozite torto na pladenj za torto in jo pustite odmrzovati 2 uri,
preden jo postrezZete.
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posoda kavelj za
testo
Za 4 pice:

* 600 g moke

» 320 ml mlaéne vode
« 4 Zlice olivnega olja
* 12 g suhega kvasa

« Sol

Testo za pico

V posodo iz nerjave€ega jekla z names¢enim kavljem za
testo vstavite moko, olivno olje, kvas in sol. Namestite
pokrov. Prestavite na hitrost 2. Vlijte mlaéno vodo in
mesajte 2 minuti, da se testo oblikuje v kepo. Pustite
vzhajati toliko ¢asa, da se koli¢ina podvoji. Razvaljajte
in oblikujte po Zelji.

posoda

stepalnik

» 200 g moke

* 4 jajca

« 11 g pecilnega praska
* 10 ¢l mleka

* 5 ¢l olivnega olja

« 12 na soncu susenih
paradiznikov

+ 200 g feta sira
« 15 izkoscicenih
zelenih oliv

- Séepec karija v
prahu (po zelji)

« Sol in poper

Slana Strucka

Segrejte pecico na 180°C. Namastite in pomokajte
podolgovat pravokoten pekac. V skledi iz nerjavecega
jekla, names¢eni na mesalnik in pokriti s pokrovom,
30 sekund mesajte moko, jajca in kvas, najprej pri hitrosti
2, ki jo nato povecate na 4. Dodajte olivno olje in hladno
mleko ter vse skupaj me$ajte 2 minuti. Prestavite na
najnizjo hitrost in dodajte posusene paradiznike, feta
sir, zelene olive (narezane na koscke) in curry v prahu.
Zacinite s soljo in poprom. Zmes zlijte v pekac in pecite
v pecici od 45 do 60 minut, odvisno od pecice. Prebodite
z nozem, da preverite, ali je peceno.

Namig: namesto feta sira lahko vme8ate mocarelo in
dodate nekaj sesekljanih listicev bazilike.
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OSNOVNO PECIVO

Slag
Ekler

Sipkavo testo
Brio$

Francuski hleb
Hleb sa Zitaricama

POSLASTICE ZA SLADOKUSCE

Cokoladni mus
Torta od Sargarepe sa glazurom
Vanila macarons

Americki Cizkejk sa limunom
Manémelou sa malinom

POSEBNE PRILIKE

Crveni barSun
Pita od limuna sa puslicom
Torta sa jagodama i kremom
Tiramisu u ¢asi

Pavlova torta sa letnjim voéem
Kolaéi od malina i bele ¢okolade
Kraljevska ¢okoladna torta

SLANI SPECIJALITETI

Testo za picu
Slasna vekna
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za posuda Zica za
6/8 osoba mucenje

* 40 cl veoma hladne
slatke paviake

* 70 g Secera u prahu

Slag

Stavite slatku pavlaku i §ec¢er u prahu u posudu od
nerdajuéeg Celika koju ste prethodno ohladili u frizideru.
Montirajte Zicu za mucenje i poklopac. Podesite 6.
brzinu na procesoru i mutite 2 minuta, a zatim podesite
maksimalnu brzinu i mutite 2 do 3 minuta.

dodatak za
miksiranje

posuda

Za 20 velikih, odnosno
40 malih eklera:

» 30 cl vode

* Malo soli

+ Malo Secera

+ 120 g maslaca
* 240 g brasna

« 6 jaja

Ekler

U posudi zagrejte vodu sa maslacem, solju i $e¢erom.
Pustite da smesa proklju¢a i dodajte celu koli¢inu brasna.
MesSaijte drvenom Spatulom sve dok testo ne upije svu
te¢nost. Unesite testo u posudu od nerdajuceg Celika
sa dodatkom za miksiranje i mesite testo u 2. brzini
10 minuta kako biste ga ohladili. Podesite 3. brzinu i
dodajte jedno po jedno jaje kroz otvor na poklopcu.
Kada unesete sva jaja, preklopite testo koristeci
$patulu, a zatim ga mesite jo$ dva do tri minuta sve
dok ne postane glatko. Malom kasikom ili kesom za
$lag nanesite manje koli¢ine testa na papir za pe¢enje
premazan maslacem i posut braSnom. Pecite u rerni
40 minuta na 180°C. Otvorite rernu i pustite eklere da
se ohlade. Nemojte odmah da ih izvadite iz rerne da
im ne biste poremetili oblik. Kada se potpuno ohlade,
napunite ih $lagom, sladoledom ili kremom.

Savet: za slane eklere umesto Secera koristite prstohvat
soli i pospite eklere rendanim sirom pre pecéenja.

OSNOVNO PECIVO




Stavite brasno, maslac i so u posudu od nerdajuéeg celika.
Montirajte dodatak za miksiranje i poklopac na posudu, pa
postepeno ubrzavajte rad aparata od 1. do 3. brzine tokom
2 minuta. Zatim podesite 2. brzinu i dodajte vodu dok je meSenje
u toku. Pustite aparat da mesi jo$ jedan minut sve dok testo
ne dobije pravilan oblik lopte. Pokrijte pecivo i ostavite ga na
hladnom mestu barem jedan sat pre nego Sto ga razvijete i
nastavite pripremu.

Stavite brasno u posudu od nerdajuceg Celika i napravite dva
udubljenja. U jedno stavite so, a u drugo kvasac, Secer i mlako
mleko. So i Seéer ne bi trebalo da se me$aju jer kvasac lose
reaguje u dodiru sa solju. Dodajte jaja i montirajte dodatak za
testo i poklopac. Podesite 1. brzinu i mesite testo 30 sekundi,
a zatim prebacite u 2. brzinu i mesite 2 minuta i 30 sekundi. U
toku jednog minuta postepeno dodajte maslac dok je mesenje
u toku. Maslac ne bi trebalo da bude previSe mekan (ostavite ga
da stoji na sobnoj temperaturi pola sata pre pripreme). Nastavite
da mesite testo 3 minuta u 2. brzini, a zatim 3 do 7 minuta u
3. brzini. Pokrijte testo i pustite da naraste dva sata na sobnoj
temperaturi, a zatim ga snaznim pokretima ruku mesite u posudi.
Prekrijte ga i pustite da naraste jo$ dva sata u frizideru. Ponovo
umesite testo u posudi snaznim pokretima ruke. Presecite testo
na pola i prekrijte ga plasti¢cnom folijom. Ostavite ga da naraste
tokom no¢i u frizideru. Slede¢eg dana premazite kalup za brio$
ili venac (savarin) maslacem i braSnom. Oblikujte testo u osam
manijih kuglica. Stavite ih u kalupe i pustite da narastu na toplom
mestu (u rerni na temperaturi od 35°C) tokom 3 sata sve dok
ne ispune ¢itav kalup. Premazite testo meSavinom Zumanaca
i mleka i pecite 25 minuta na 180°C.




Sipajte brasno, so i pekarski kvasac u posudu od
nerdajuceg Celika. Montirajte dodatak za testo i
poklopac i mesite na najnizoj brzini nekoliko sekundi,
pa dodajte mlaku vodu kroz otvor u poklopcu u toku
jednog minuta. Zatim podesite 1. brzinu i mesite
7 minuta. Mesite testo 8 minuta, a zatim ga pustite da
se odmori na sobnoj temperaturi oko pola sata. Podelite
testo u dve gomile i oblikujte ih u jednu loptu. Loptu
testa postavite na papir za pecenje koji je premazan
maslacem i braSnom. Ostavite testo da naraste na
toplom mestu oko jedan sat. Zagrejte rernu na 240°C.
Na vrhu vekne napravite ureze o$trim nozem i navlazite
je mlakom vodom. Stavite malu posudu punu vode u
rernu kako bi se lakSe formirala zlatna korica hleba.
Pecite 40 minuta na 240°C.

Sipajte brasno, so i pekarski kvasac u posudu od
nerdajuc¢eg ¢elika. Montirajte dodatak za testo i
poklopac. Podesite najnizu brzinu mesenja na aparatu
i dodajte vodu kroz otvor na poklopcu u toku jednog
minuta. Zatim podesite 1. brzinu i mesite 7 minuta.
Prekrijte testo kuhinjskom krpom i ostavite ga da se
odmori 15 minuta na toplom mestu. Podelite testo u
dve gomile i stavite ih na povrSinu posutu braSnom.
Izravnajte povrsinu testa rukama i oblikujte kvadrat.
Presavijte ivice ka sredini i izravnajte testo pesnicom.
Ponovite postupak. Oblikujte testo u dugacku veknu.
Stavite veknu na pleh duzine 25 cm. Blago navlazite
povrsinu vekne i pospite je ovsenim pahuljicama.
Prekrijte testo vlaznom kuhinjskom krpom i ostavite ga
da naraste 1 sat na toplom mestu. Zatim napravite rez
dubine 1 cm &itavom duzinom vekne. Unesite veknu u
rernu zagrejanu na 240°C sa malom posudom punom
vode kako bi se lak$e formirala lepa zlatna korica.
Pecite 30 minuta. Sklonite veknu sa pleha i ostavite
je da se ohladi na resetki.



za posuda Zica za
6/8 osoba mucenje

* 200 g ¢okolade
za kuvanje

+ 100 g secera
* 50 g maslaca
« 6 jaja

Cokoladni mus

Izlomite ¢okoladu u kockice. Stavite komadi¢e ¢okolade u
posudu za mesanje i dodajte maslac ise¢en u komadice. Topite
smesu u mikrotalasnoj pe¢nici 1 minut. U posudi od nerdajuéeg
¢elika sa poklopcem, zicom za mucenje umutite belanca u
évrstu sneznu smesu koriste¢i najvec¢u brzinu tokom jednog
i po minuta. Pustite aparat da radi, dodajte Seéer i mutite jo$
priblizno 1 minut. Sjedinite mesavinu ¢okolade i maslaca zicom
za mucenje i dodajte 4 Zumanca uz neprestano mesanje. Dodajte
kasiku umucenih belanaca u smesu i snazno promesajte da
biste opustili testo. Zatim pazljivo sjedinite preostala umuc¢ena
belanca sa ¢okoladnom me8§avinom. Ostavite smesu u frizideru
nekoliko sati.

Savet: dodajte sitno izrendanu koru narandze u umuéena belanca.

za posuda  dodatak za

8/10 osoba miksiranje
Za testo:
* 130 g smedeg sSecera
« 12 ¢l suncokretovog ulja
* 4 jajeta
» Narandzina kora i 11
soka od narandze
* 240 g brasna
» 10 g praska za pecivo

* 2 kasicice
mlevenog cimeta

250 g rendanih
Sargarepa

« 50 g iseckanih oraha
50 g suvog grozda
Za glazuru:

- 100 g istopljenog
maslaca

* 150 g mekog sira sa
25% mlecne masti

* 100 g Secera za glazuru

Torta od Sargarepe
sa glazurom

Priprema testa: Zagrejte rernu na 180°C. U posudu od nerdajué¢eg
Celika sa dodatkom za miksiranje dodajte smedi Secer, ulje,
jaja, sok i koru narandze. Stavite poklopac i mesSajte u 4. brzini
1 minut. Dodajte brasno, kvasac i cimet, pa zatim ponovo
mesajte u 3. brzini 1 minut. Na kraju dodajte Sargarepe, orahe
i suvo grozde u smesu i mesajte u najnizoj brzini 30 sekundi.
Premazite maslacem i pospite brasnom okrugli pleh za kolace
i pecite 45 minuta na 180°C.

Priprema glazure: Za to vreme montirajte Zicu za muéenje na
posudu od nerdajuéeg ¢elika. Dodajte istopljeni maslac, meki
sir i Se¢er u prahu i mutite u 3. brzini sve dok se glazura ne
sjedini. Stavite je u frizider.

Kada se torta od Sargarepa potpuno ohladi, nanesite glazuru
na gornji deo torte Spatulom.

Savet: mozete da dekoriSete tortu mrvicama rendanog kokosa.




Zica za
mucenje

posuda

Za macarons:

200 g Secera u prahu

* 200 g mlevenih badema
« 2 x 80 g belanaca

* 200 g kristal Secera

- 7,5 cl vode

« 1% Stapica vanile

Za muslin krem:

* 50 ¢l mleka

* 6 Zumanaca

» 125 g secera

* 100 g maslaca

» 20 g brasna

» 30 g kukuruznog brasna

« 1% Stapica vanile

Vanila macarons

Priprema macaronsa: Pomesajte 200 g $ecera u prahu
i 200 g mlevenih badema u procesoru za hranu. Ova
mesavina se zove ,tant pour tant“ (bademi i Secer u
jednakoj razmeri). Prosejte me$avinu ,tant pour tant®
i sklonite je na stranu. Proklju¢ajte meSavinu vode i
Secera u prahu u dubokom tiganju bez mesanja. Proverite
temperaturu sirupa termometrom. Ona ne bi trebalo
da premasuje 115°C. Na posudu od nerdajuéeg Celika
montirajte Zicu za mucenje, ukljudite aparat, podesite 6.
brzinu i umutite 80 g belanaca u €vrstu sneznu smesu.
Zatim podesite najvi$u brzinu kada temperatura sirupa
dostigne 105°C. Prestanite sa pripremom kada se sirup
zagreje na 115°C i polako ga sipajte preko umucenih
belanaca u posudu od nerdajuc¢eg ¢elika. Nastavite
da mutite ovu me8avinu narednih 6 minuta kako bi se
puslica malo ohladila.

Dodajte preostala neumuéena belanca (80 g) u meSavinu
Jtant pour tant” koju ste sklonili na stranu i sjedinite
ih sa smesom. Isecite Stapi¢ vanile na dve polovine,
uklonite seme iz jedne polovine i dodajte ih u smesu.

Pomesajte tre¢inu puslice sa marcipanom koriste¢i
fleksibilnu Spatulu kako biste ga smeks$ali i dodajte
preostalu puslicu. Ovaj postupak se naziva "macaronisanje'.
Ovaj postupak podrazumeva mesanje smese pomocu
Spatule pokretima odozdo nagore oko 1 minut.

Sipajte smesu u kesu za $lag otvora 8 mm. Prekrijte
povrsinu pleha papirom za pecenje. 1z kese za Slag
istisnite kuglice veli¢ine oraha istih dimenzija i ravnomerno
ih rasporedite na papiru za pecenje. Blago udarite
donju stranu pleha i ostavite ga da se osusi na sobnoj
temperaturi tokom 30 minuta. Zagrejte rernu na 150°C.
Pecite 14 minuta, a zatim postavite papir za pe€enje na
vlaznu radnu povrsinu kako biste lak$e odvojili macarons.

Pripremite muslin krem od vanile: zagrejte mleko
na slaboj vatri i dodajte semenje iz druge polovine
Stapi¢a vanile. U posudi od nerdajuéeg celika Zzicom
za mucenje mutite Zumanca sa Sec¢erom 2 minuta u
najvi$oj brzini, a zatim dodajte brasno i kukuruzno
brasno i ponovo mutite 1 minut u 4. brzini.

Sipajte vrelo mleko preko smese, mutite Zicom za
mucéenje i zagrevajte na slaboj vatri oko 3 do 4 minuta
neprestano mesajuci sve dok se krem ne stvrdne.
Sklonite sa vatre i umutite kockice maslaca. Sipajte
krem u vakuumski zatvorenu posudu i odlozite ga u
frizider barem 1 sat i 30 minuta.

Redanje: Napunite kesu za §lag otvora 8 mm muslin
kremom od vanile i filujte polovinu macaronsa. Preklopite
preostalim macaronsima i stavite u vakuumski zatvorenu
posudu.

Savet: umesto vanile mozete da koristite dzem od
malina i dodate gel roze boje u smesu za macarons.
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za posuda  dodatak za
10/12 osoba miksiranje
Za koru Cizkejka:
« 180 g obicnih biskvita
* 90 g istopljenog maslaca
* 20 g kristal Secera
Za toping:
90 g obi¢nog mekog sira
sa 25% mlecne masti
* 260 g kristal Secera
* Prstohvat soli
70 g brasna

« Kora i sok od
Jjednog limuna

* 600 g paviake sa
30% mlecne masti

« 8 jaja
* 1 kasicica
ekstrakta vanile

Americki Cizkejk sa
limunom

Priprema kore: Zagrejte rernu na 180°C, a zatim izmrvite
keks u posudi. Promesajte sa $e¢erom i otopljenim maslacem.
Nanesite smesu na dno kalupa za kola¢ sa oprugom pre¢nika
28 cm i pecite u rerni 12 minuta. Izvadite kalup i povecajte
temperaturu na 210°C.

Priprema topinga: U posudu od nerdaju¢eg ¢elika sa dodatkom
za miksiranje dodajte meki sir, Secer, so, brasno, limun, stavite
poklopac i me$ajte u 1. brzini 30 sekundi. Zatim dodajte pavlaku,
jaja i vanilu i mesajte u 1. brzini 30 sekundi. Podignite glavu
aparata, $patulom odvojite smesu od zidova posude, zatvorite
je i meSajte ponovo u 3. brzini 1 minut.

Pleh premazite maslacem i sipajte smesu preko kore ¢izkejka.
Pecite 10 minuta na 210°C, a zatim spustite temperaturu rerne
na 120°C i pecite jo$ 1 sat. Ostavite ¢izkejk da se odmori u rerni,
a zatim ga odlozite u frizider na barem 3 sata.

Savet: umesto obi€¢nog biskvita moZete da koristite izmrvljene
biskvite sa dumbirom.
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posuda Zica za
mucenje

Za oko 70 mancémelou
kockica:
Za manémelou kolace:

*500g+35¢g
kristal Secera

* 70 g glukoze

« 15 ¢l vode

* 12 velikih listica Zelatina
* 180 g belanaca

« 100 g pulpe malina

» Termometar za Secer
Za premaz:

« 50 g kukuruznog brasna
* 60 g secera u prahu

Mancémelou sa malinom

Ostavite zelatin da se natapa u hladnoj vodi. U veliki i duboki
tiganj sipajte 500 g kristal e¢era, glukozu i vodu i zagrevajte na
visokoj vatri. Za to vreme, sipajte belanca i 35 g $ecera u posudu
od nerdajuceg ¢elika sa Zicom za mucéenje. Kada temperatura
sirupa u tiganju dostigne 110°C, podesite 6. brzinu muéenja
kako biste dobili évrstu smesu. Kada temperatura dostigne
130°C, iskljucite ringlu i umesajte suve listice Zelatina i sipajte
smesu preko ¢vrsto umuéenih belanaca. Podesite 4. brzinu i
postepeno dodajte voénu pulpu. Blendirajte sve dok se smesa ne
ohladiiblago stvrdne. Sipajte smesu u podmazani pravougaoni
plehiodloZite je na barem 1 sat u frizideru. Isecite mané¢melou
u kockice i pospite meSavinom $ecera u prahu i kukuruznim
brasnom. Ostavite da se osusi na reSetki.




itk

posuda
10/12 osoba

)

dodatak za  Zica za
miksiranje  mucenje
Za testo:
» 300 g kristal Secera
250 g brasna
* 240 ml mleka

« 1 kaSika belog sirceta
ili soka od limuna

+ 120 g maslaca

* 12 g nezasecerenog
kakao praha

* 2 velika jajeta

« 1 kesica praska
za pecivo

+ 1 kasicica arome vanile
* 1 kasicica soli

» 2 kasicica crvenog
gela za bojenje hrane
Za glazuru:

* 460 g krem sira

» 180 ml slatke paviake

- 120 g veoma sitnog

Secera u prahu

« 1 kasicica arome vanile

Crveni barsun

Priprema torte: Zagrejte rernu na 175°C. Stavite sve
sastojke za testo u posudu od nerdajuceg Eelika sa
dodatkom za miksiranje. Stavite poklopac na aparat i
mesajte 30 sekundi u najnizoj brzini, a zatim 3 minuta
postepeno ubrzavajte od 2. do 4. brzine. Podelite
testo u dva pleha za patiSpanj u koje ste prethodno
stavili papir za pecenje, izravnajte vrh i pecite 25 do
30 minuta. Ostavite da se ohladi 10 minuta. Stavite
reSetku preko pleha i polako izvrnite patiSpanj. Pustite ih
da se u potpunosti ohlade, pa ih prekrijte prijanjaju¢om
folijom. Ostavite u frizideru barem jedan sat, a po
mogucéstvu cele noéi.

Priprema glazure: U posudi od nerdajuéeg ¢elika sa
zicom za mucéenje umutite krem sir i $eéer ubrzavajuéi
do 4. brzine 30 sekundi. Smesa mora da bude glatka
i kremasta, ali ne i te¢na. Dodajte ohladeni krem sir i
vanilu i mutite u 3. brzini 30 sekundi, pa zatim u najvi$oj
brzini 2 minuta.

Redanje: Isecite oba hladna patiSpanja u dva diska i
premazite unutrasnje strane glazurom. Redajte slojeve
torte i glazure naizmeniéno i prekrijte vrh torte tankim
slojem glazure. Stavite tortu u frizider na 10 minuta, pa
je zatim premazite preostalom glazurom.
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itk

posuda
6/8 osoba

)

dodatak za  Zica za
miksiranje  mucenje

Za testo:

» 250 g brasna

* 125 g maslaca

* 30 g mlevenih badema

+ 80 g secera u prahu

« 1 jaje

« Prstohvat soli

Za toping:

* 6 jaja

+ 300 g Secera

* 3 nevoskirana limuna
« 50 g istopljenog maslaca
Za meringu:

« 3 belanca

* 80 g secera u prahu

+ 80 g secera

* Prstohvat soli

Pita od limuna sa puslicom

Priprema testa: Stavite brasno, hladan maslac ise¢en u kockice,
mlevene bademe, Secer i so u posudu od nerdajuceg celika sa
dodatkom za miksiranje. Stavite poklopac na aparat i meSajte u
2. brzini 2 minuta. Cim smesa dobije finu teksturu, dodajte jaje
kroz otvor na poklopcu i meSajte jo$ 1 minut. Iskljucite aparat
¢im se formira lopta testa. Prekrijte loptu testa prijanjaju¢om
folijom i ostavite je da se odmori barem jedan sat u frizideru.

Priprema topinga: Operite i osusite limune. Izrendajte koru i
iscedite sok. Stavite jaja, $ecer, limunov sok, koru i otopljeni
maslac u posudu sa dodatkom za mesanije i zatvorite poklopcem.
MesSajte sastojke u 4. brzini sve dok se ne sjedine. Zagrejte rernu
na 210°C. Premazite maslacem pleh za kola¢ pre¢nika 28 cm.
Razvijte testo na debljinu od 4 mm i bockajte ga vilju§kom.
Prekrijte papirom za peéenje i suvim pasuljem. Pecite oko
15 minuta. Podignite papir za pec¢enje i suvi pasulj. Rasporedite
toping preko kore i pecite jo§ 25 minuta na 180°C.

Priprema puslice: U posudi od nerdajuéeg ¢elika sa Zicom za
mucéenje i poklopcem umutite belanca u €vrstu sneznu smesu
koriste¢i najvecu brzinu. Dodajte 80 g Se¢era uz neprestano
mucenje. Smanjite na 5. brzinu i dodajte Secer u prahu, pa
aktivirajte najviSu brzinu na 15 sekundi. Kada se testo ispece,
premazite ga puslicom pomocu kasike. Stavite pecivo u rernu
na nekoliko minuta sve dok puslica ne potamni.
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posuda ZIC? 2a
mucenje
Za patispanj:

* 4 jajeta

« 125 g kristal Secera
+ 125 g brasna

Za muslin krem:

* %2 | mleka

» 250 g Secera

* 4 jajeta

« 70 g brasna

« 250 g omeksalog
maslaca

« 1 Stapic vanile
40 g kirsa*

» 500 g jagoda

- 1 prsten za tortu
» Marcipan

- Seder u prahu

Torta sa jagodama i
kremom

Priprema patiSpanja: Zagrejte rernu na 210°C. U
posudi od nerdajuceg ¢elika dodatkom za miksiranje
mutite jaja i Secer koriste¢i najve¢u brzinu 5 minuta
sve dok ne dobijete belu smesu. Iskljuéite aparat, pa
zatim dodajte prosejano bragno rukom i odvojite smesu
Spatulom, pocevsi od dna posude prema gore. Na
pleh povrsine 40 x 30 cm postavite papir za pecenje.
Sipajte smesu na pleh prekriven papirom za pecenje
i izravnajte je Spatulom. Pecite 7 minuta. Ostavite
patiSpanj da se ohladi i isecite ga u 2 diska jednake
veli¢ine pomocu prstena za tortu.

Priprema muslin krema: Isecite $tapi¢ vanile na dve
polovine i uklonite semenje vanile. Sipajte mleko u
duboki tiganj, dodajte 125 g Secera i semenje vanile.
Dovedite smesu do klju¢anja. Za to vreme sipajte 125g
Seceraijaja u posudu od nerdajuceg ¢elika, montirajte
dodatak za miksiranje i mutite smesu 2 minuta u najvecoj
brzini. Dodajte brasno i ponovo mutite 30 sekundi u
4. brzini. Dodajte % klju¢alog mleka u jaja i mutite
30 sekundi u 2. brzini.

Sipajte smesu i preostalo mleko u duboki tiganj i stavite
na srednju vatru, neprestano mesajuci varjaéom, sve
dok se ne formira gusti krem. Kada se krem zgusne,
sipajte ga u ¢iniju, prekrijte ga prijanjaju¢om folijom
i ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi 1 sat.

Operite i osusite posudu od nerdajuceg ¢elika. Dodajte
krem koji ste ostavili sa strane i mutite ga u 6. brzini.
Nakon jednog minuta, smanijite procesor na 3. brzinu
i postepeno dodajte kockice omeksalog maslaca.
Nastavite da mutite 30 sekundi dok ne dobijete glatku
smesu. Dodajte kir§ u smesu i mutite jo§ 30 sekundi
u 6. brzini.

Redanje: Poravnajte metalni prsten za tortu sa papirom
za pecenje. Jedan disk pati§panja stavite na dno
prstena za tortu, a drugi saCuvajte za vrh torte. Isecite
jagode na pola i rasporedite duz oboda prstena, pri
¢emu isecena povrsina treba da bude usmerena
spolja. Tre¢inu krema sipajte unutar prstena za tortu
i rasporedite ga po donjem sloju patiSpanja. Dodajte
iseckane jagode, a zatim sipajte tanak sloj krema preko
njih. Zavrsite postavljanjem drugog diska pati§panja
na vrh torte od jagoda sa kremom. Prekrijte tortu od
jagoda sa kremom prijanjaju¢om folijom i drzite je u
frizideru 24 sata. Izvadite tortu iz frizidera 30 minuta
pre serviranja da biste zavrsili sa dekorisanjem.

Da biste dekorisali tortu, razvijte marcipan na radnoj
povrsini koju ste prethodno prekrili Se¢erom u prahu.
Isecite disk marcipana iste veli¢ine kao patispanj i
stavite ga na vrh torte sa jagodama i kremom.

Savet: dekoriSite tortu kremom i jagodama.

* Prekomerna upotreba alkohola moze ozbiljno ugroziti
vase zdravlje. Pijte odgovorno.
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za posuda Zica za
6/8 osoba mucenje
« 3 Solje jake kafe

« 3 jajeta

« 1 kutija piskota

* 75 g kristal Secera

« 1 kasika amareta

» 250 g maskarpone sira

* Mala koli¢ina
kakao praha

Tiramisu u casi

Odvojite Zumanca od belanaca. U posudi od nerdajuéeg Celika
zicom za mucenje mutite Zumanca i $e¢er na najvecoj brzini
2 minuta sve dok ne dobijete belu smesu. Dodajte maskarpone i
mutite ponovo na najvisoj brzini 2. minuta. Sipajte krem u drugu
posudu i odloZite je na stranu.

Operite i osusite posudu od nerdajuceg Gelika i zicu za mucenje.
Sipajte belanca u posudu od nerdaju¢eg ¢elika i montirajte
Zicu za mucenje. Umutite évrstu sneznu smesu od belanaca,
zatim mutite u 6. brzini 30 sekundi, dodajte jednu kasicicu
Secera i ponovo mutite jo$ jedan i po minut koristeéi najvisu
brzinu. Pazljivo sipajte umucena belanca u maskarpone krem
koristec¢i $patulu.

Redanje: Pomesajte kasiku amareta sa jakom kafom. Natopite
nekoliko piskota kafom i zatim ih rasporedite na dno staklene
¢ase. One ¢&ine prvi sloj. Na njih nanesite sloj krema, a zatim
dodajte jo$ jedan sloj natopljenih piSkota. Ponovite postupak
sve dok ne napunite staklenu ¢asu i dopunite poslednjim slojem
krema. Pospite kakao prahom i odlozite u frizider barem 12 sati.

Savet: zamenite kafu vo¢nim sokom i dodajte sveze voce da
biste napravili lagani dezert.

* Prekomerna upotreba alkohola moze ozbiljno ugroziti vase
zdravlje. Pijte odgovorno.

posuda z“r'c@ za
mucenje
« 4 belanca

* Prstohvat soli

* 90 g kristal Secera

* 90 g secera u prahu

« 3 g ekstrakta vanile

* 1/2 kasicice sirceta

* 6 g kukuruznog brasna

» 284 ml guste
slatke paviake

* 40 g kristal secera
* 450 g jagoda ili malina

Pavlova torta sa letnjim
voéem

Priprema puslice: Zagrejte rernu na 110°C. Sipajte belanca i
so u posudu od nerdajuceg ¢elika i montirajte Zicu za mucenije.
Mutite na najvecoj brzini dva i po minuta. Ne prekidajuéi muéenje,
dodajte kristal $ecer i mutite sve dok se smesa ne stvrdne.
Smanjite na 4. brzinu i dodajte kukuruzno brasno i Secer u
prahu, pa aktivirajte najvecu brzinu na 15 sekundi. Uz pomo¢
prstena za tortu pre¢nika 10 cm podelite smesu na 8 puslica,
pa ih zatim izravnajte kasikom. Pecite oko 1 sat i 15 minuta.
Isklju¢ite rernu i ostavite puslicu da miruju 1 sat. Odlozite ih
na reSetku bez papira za pecenje.

Priprema Slaga: O istite posudu i Zicu za mucenje, pa ih
zatim ponovo montirajte na aparat. Sipajte pavlaku i Se¢er u
posudu i mutite u 5. brzini 30 sekundi, vodeéi ra¢una o tome
kada pavlaka po€ne da se stvrdnjava. Sklonite $lag na stranu
i pustite da se ohladi pre upotrebe.

Redanje: Stavite puslicu na tanjir, prekrijte $lagom i dodajte
voce na vrh. Za jo$ uspesniju Pavlovu tortu, odlozite je u frizider
1 sat pre serviranja.
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posuda  dodatak za  Zica za
miksiranje  mucenje

Za 24 kolaca:

Za testo:

» 340 g brasna

» 300 g kristal Secera

* 300 g omeksalog
maslaca

* 6 jaja
» 11 g praska za pecivo

* 9 cl punomasnog mleka
* 1 kaSika ekstrakta vanile
» 200 g zamrznutih malina

Za glazuru:
* 120 g belanaca
« 130 g kristal Secera

* 230 g omeksalog
maslaca

* 200 g bele cokolade
« 4 kasike ulja
uljane repice

* Papirne korpice
za kolace

* Pleh za mafine ili kolace

Kolaci od malina i bele
cokolade

Priprema testa: Zagrejte rernu na 180°C. U posudu
od nerdajuceg ¢elika sa zicom za mucenje dodajte
brasno, kvasac, Secer, jaja, vanilu, maslac i mleko.
Stavite poklopac i mutite u 1. brzini 30 sekundi, pa
zatim u 4. brzini 2 minuta. Na kraju dodajte komadi¢e
maline i mutite na najvecoj brzini 15 sekundi. Stavite
papirnu korpicu u svaki kalup i ispunite 2/3 kalupa
smesom za kolac¢. Pecite 15 minuta na 180°C, pa zatim
ostavite kolace da se potpuno ohlade.

Priprema glazure: Istopite belu ¢okoladu sa uljem uljane
repice u mikrotalasnoj pecnici na niskoj temperaturi.
Stavite belanca i Sec¢er u posudu i mutite Zicom za
mucenje, sve dok se koli¢ina smese ne udvostrugi
i dobije sjajnu povrsinu. Sipajte smesu u posudu od
nerdajuceg ¢elika sa montiranom Zicom za muéenje.
Stavite poklopac i mutite u 10. brzini 2 minuta, sve dok
smesa ne postane kremasta. Zatim dodajte omeksali
maslac i mutite u 12. brzini 30 sekundi. Otvorite poklopac,
$patulom odvojite smesu od unutrasnjih zidova posude
i dodajte istopljenu belu ¢okoladu. Mutite poslednji
put u 12. brzini 30 sekundi. Sipajte glazuru u kesu za
Spric sa zvezdastim vrhom i dekoriSite kolace kada
se potpuno ohlade.

Savet: pustite masti na volju i dekori$ite kolace Se¢ernim
perlicama ili ¢okoladnim mrvicama.

1]
54
-
oc
o
1]
=z
m
1]
7y
O
o




e o

za8osoba posuda Zica za

mucenje
Za biskuvit:

* 45 g mlevenih badema
« 10 g rendanog kokosa
* 20 g mlevenih lesnika
* 50 g Secera u prahu

« 20 g brasna

* 80 g belanaca
(3 mala jajeta)

* 50 g secera
Za hrskave praline:
* 240 g Cokolade za praline

* 140 g keksa
crépes dentelles

+ 200 g tople ¢okolade
za glazuru

« Prsten za tortu
precnika 26 cm

Za cokoladni mus:

* 90 g mleka

- 3 listica Zelatina

« 90 g crne cokolade

» 50 g mlecne cokolade

« 250 g slatke paviake
sa 30% masti

Kraljevska ¢okoladna torta

Priprema biskvita: U posudi pomes$ajte Secer u prahu, brasno,
mlevene bademe, mlevene le$nike i kokos. Sipajte belanca
u posudu od nerdajuéeg ¢Eelika i montirajte zZicu za muéenje.
Mutite najviSom brzinom sve dok belanca ne formiraju ¢vrstu
sneznu smesu. Postepeno dodajte $ecer da biste napravili
veoma finu smesu. Dodajte suvu mesavinu i pazljivo presavijte
pomocu Spatule. Sipajte smesu u kesu za $lag. Istisnite koli¢inu
smese debljine 1 cm i pre¢nika 25 cm na pleh koji je prekriven
papirom za pecenje i pospite Se¢erom u prahu. Pecite oko
15 minuta na 170°C.

Priprema hrskavih pralina: Istopite ¢okoladu u mikrotalasnoj
pecnici sa kasikom ulja uljane repice. Izlomite keks crépes
dentelles i ubacite komadice u istopljenu ¢okoladu. Rasporedite
sloj smese debljine 5 mm izmedu 2 papira za pecenje i odlozite u
frizider. Kada se keks ohladi, pripremite ¢okoladni mus. Istopite
crnu ¢okoladu i mleénu ¢okoladu u mikrotalasnoj peénici. U
dubokom tiganju dovedite mleko do klju¢anja i dodajte Zelatin
koji ste prethodno natopili (potopite ga u hladnu vodu na priblizno
10 minuta, pa ga zatim iscedite da biste ga omek$&ali). Sipajte
vru¢e mleko preko istopljene ¢okolade i dobro promeS$ajte
zicom za mucenje sve dok ne dobijete glatku smesu. Ostavite
da se ohladi. Sipajte slatku pavlaku u veoma hladnu posudu
od nerdajuceg celika. Uverite se da je posuda od nerdaju¢eg
¢elika veoma hladna, pa zatim sipajte pavlaku. Montirajte Zicu
za mucenje i stavite poklopac, mutite 2 minuta u 6. brzini, pa
zatim 30 sekundi u najvi$oj brzini. Sipajte umuéenu slatku
pavlaku na ¢okoladu i pazljivo presavijte smesu da biste dobili
Gokoladni mus.

Redanje: Stavite disk od biskvita na dno prstena ispod kog ste
stavili papir za pecenje radi lakSeg okretanja biskvita. Isecite
disk od hrskavih pralina istog preénika kao biskvit i stavite ga
preko biskvita. Zamenite prsten oko biskvita i na kraju dodajte
¢okoladni mus. Uverite se da ste potpuno izravnali mus i odlozite
tortu u zamrziva¢ barem 12 sati. Pre serviranja, izvrnite tortu
na tacnu i prekrijte ¢okoladnim mrvicama koje ste zagrejali u
mikrotalasnoj pecnici. Nakon 5 minuta prenesite tortu na tanjir
za posluzivanje i ostavite da se odmrzne 2 sata pre serviranja.
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posuda  dodatak za

testo
Za 4 pice:

* 600 g brasna

* 320 ml mlake vode

* 4 kasike maslinovog ulja

» 12 g suvog
pekarskog kvasca

- So

Testo za picu

Stavite brasno, maslinovo ulje, kvasac i so u posudu
od nerdaju¢eg celika sa montiranim dodatkom za
testo. Stavite poklopac. Podesite 2. brzinu. Sipajte
mlaku vodu i pustite da aparat radi 2 minuta dok se ne
formira lopta testa. Pustite da testo naraste i postane
dvostruko vece. Razvijte ga oklagijom u oblik koji Zelite.

dodatak za
miksiranje

za 6 osoba  posuda
» 200 g brasna
* 4 jajeta

« 11 g praska za pecivo
* 10 ¢l mleka

« 5 ¢l maslinovog ulja

* 12 paradajza
susenog na suncu

« 200 g feta sira

« 15 zelenih maslina
bez kostica

* Prstohvat karija (po Zelji)
» So i biber

Slasna vekna

Zagrejte rernu na 180°C. Uzmite pleh za hleb, premazite
ga maslacem i pospite brasnom. U posudi od nerdajuceg
Celika sa dodatkom za miksiranje i poklopcem promes$ajte
brasno, jaja i kvasac. Po¢nite od 2. brzine, a zatim je
povecavajte do 4. brzine tokom 30 sekundi. Dodajte
maslinovo ulje i hladno mleko i meSajte 2 minuta.
Podesite najmaniju brzinu i dodajte paradajz susen na
suncu, fetu, zelene masline (ise¢ene u komadice) i kari.
Zacinite solju i biberom. Sipajte smesu u pleh i pecite u
rerni 45 do 60 minuta, u zavisnosti od rerne. Probodite
veknu nozem da biste proverili da li je ispe€ena.

Savet: umesto fete koristite mocarelu i nekoliko iseckanih
listi¢ca bosiljka.

SPECIJALITETI
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KONDITOREJAS

Putukréjums
Plaucéta mikla
Smilsu mikla
BrioSa maize
Franéu bagete.
Graudu maize

UZKODAS GARDEZIEM

Sokolades muss
Glazéta burkanu kiika un tas glazira
Vanilas makarni

Amerikanu citronu siera kiuka

Avenu mar$melovi

IPASIEM GADIJUMIEM

Sarkana velveta kika
Citronu beze tarte
Zemenu krema kika
Tiramisu traucini
Vasaras auglu Pavlovas kika
Avenu un baltas Sokolades kapkeiki
Karaliska Sokolades kika

PIKANTIE GARDUM

Picas mikla
Salais kekss
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bloda putotajs

X6/8

* 400 ml Joti auksta
Skidra salda kréjuma
« 70 g pudercukura

Putukréjums

Neruséjosa térauda bloda, kurai uzstadits balonveida
putotajs un vaks, ieliek ledusskapT atdzesétu saldo
kréjumu un pievieno pudercukuru. leslédz ierici 6.
atruma uz 2 minatém, tad maksimalaja atruma uz
2 11dz 3 minatem.

©

bloda kulama

lapstina
20 lielam vai

40 mazam kacipam:
» 300 ml adens

* Nedaudz sals

* Nedaudz cukura
120 g sviesta

* 240 g miltu

« 6 olas

Plaucéeta mikla

KastrolT silda Gdeni kopa ar sviestu, sali un cukuru.
Uzvara adeni un ieber kastrolT visus miltus uzreiz.
Maisa ar koka lapstinu, ITdz mikla uzsac visu $kidrumu.
leliek miklu nertsejo$a térauda bloda, kurai uzstadita
kulama lapstinu un maisa 2. atruma 10 minates, lai to
atdzesétu. lesleédz 3. atrumu un caur atveri vaka pa
vienai pievieno olas. P&c olu pievieno$anas miklu
cila no apakSas uz augsu ar lapstinu, tad miklu vél
divas I1dz trTs minGtes maisa, ITdz ta klUst viendabiga.
Izmantojot mazu karotti vai konditorejas maisinu, uz
cepamas plats, kas iesméréta ar sviestu un parkaisita
ar miltiem, izveido mazas miklas picinas. Cep krasn1
40 minates 180°C temperatara. Lauj kuicinam atdzist,
atstajot atvértas krasns durvis. Neiznemiet kicinas
uzreiz no krasns, jo tas var saplakt. Kad kacinas
pilnTba atdzisu$as, piepildiet tas ar stingru putukréjumu,
saldeéjumu vai olu krému.

Padoms: lai pagatavotu salas kucinas, aizvietojiet
cukuru ar $kipsnu sals un pirms ceps$anas apkaisiet
kdcinas ar rivétu sieru.

KONDITOREJAS PAMATIZSTRADAJUMI
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Nerlséjosa terauda bloda ieber miltus, pievieno sviestu un sali.
Uzstada mikseri un vaku, darbina ierici 2 minates, pakapeniski
palielinot atrumu no 1. ITdz 3. atrumam. Tad ieslédz 2. atrumu un,
iericei darbojoties, pievieno Gdeni. Darbina ierici vienu minati,
ITdz mikla savelas lodé. Parklaj miklu un atstaj to vismaz uz
stundu vésa vieta. P&éc tam to var izrullét un cept.

Neraséjosa terauda bloda ieber miltus un izveido divas iedobes:
viena no iedobém ieber sali, bet otra — raugu, cukuru un remdenu
pienu. Raugu nedrTkst pievienot kopa ar sali, jo, nonakot ar
to saskaré, raugs nertgst. Pievieno olas un uzstada miklas
mici$anas aki un vaku. Mica 30 sekundes 1. atruma, péc
tam divas mindtes ar 30 sekundes 2. atruma. Neapturot ierici,
vienas minates laika mikla iemica sviestu, kam nevajadzétu
bat parak mikstam (to atstaj istabas temperattra pusstundu
pirms izmanto$anas). Turpina micTtt 3 mindtes 2. atruma, tad
3 vai 7 mindtes 3. atruma. MTklu apklaj un lauj tai uzcelties
divas stundas istabas temperattra; péc tam miklu energiski
apstrada ar rokam, to strauji sviezot bloda. Miklu apklaj un
lauj tai uzcelties vel divas stundas ledusskapt. Miklu vélreiz
apstrada ar rokam, to strauji sviezot bloda. MTklu pargriez
uz pusém, tad apklaj ar partikas plévi. Lauj miklai uzcelties,
atstajot uz nakti ledusskap1. Nakamaja diena ieziez ar sviestu
un parkaisa ar miltiem brio§a maizes formu vai Savarin formu
(taja mikla atrak uzcelas). No miklas izveido astonas mazas
bumbinas. Tas ievieto forma un atstaj uzcelties silta vieta (krasnt
ar temperattru 35°C) uz 3 stundam, ITdz forma piepildas. Noklaj
miklu ar olas dzeltenumu un piena maisTjumu un cep 180°C
temperatadra 25 minates.




NerlséjoSa terauda bloda ieber miltus, sali un maizes
raugu. Uzstada miklas micitaju un vaku un paris
sekundes darbina minimalaja atruma, tad pievieno
siltu Gdeni, vienu minati to lejot caur atveri vaka. Tad
ieslédz 1. atrumu un mica 7 minates. Mica 8 minates,
tad lauj miklai atpUsties istabas temperatura aptuveni
pusstundu. Sadala miklu divas dalas un ar rokam
samica viena lodé. Lodes formas miklu novieto uz
cepamas plats, kas ieziesta ar sviestu un parkaisita
ar miltiem. Lauj uzcelties silta vieta aptuveni stundu.
Uzkarsé krasni I1dz 240°C. Izdara iegriezumus kukula
augs$puseé, izmantojot asu nazi, un apslaka ar remdenu
adeni. Krasnt ieliek nelielu ar Gdeni piepildTtu trauku —
tadéjadi maizei veidosies zeltaina garoza. Cep 40
mindtes 240°C temperatara.

Neruséjosa térauda bloda ieber miltus, sali un maizes
raugu. Uzstada miklas mici$anas aki un vaku. Darbina
ierici minimalaja atruma un pevieno Gdeni, vienu
minati to lejot caur atveri vaka. Tad ieslédz 1. atrumu
un mica 7 minates. Apsedz miklu ar trauku dvieli un
atstaj 15 minates silta vieta. Sadala miklu divas dalas
un novieto tas uz virsmas, kas parkaistta ar miltiem. Ar
roku saplacina miklu taisnstar1. Miklas sturiSus ieloka
uz centru, tad saplacina miklu ar dari. Atkarto. Izveido
garu kukuli. levieto kukuli 25 cm gara veidné. Viegli
samitrina kukula virsmu un apber ar auzu parslam.
Apsedz miklu ar mitru trauku dvieli un |auj 1 stundu silta
vieta uzbriest. Tad veic 1 centimetru dzilu iegriezumu
visa kukula garuma. levieto kukuli uzkarséta krasnt
240°C temperatara kopa ar nelielu ar tdeni piepildTtu
trauku — tadéejadi maizei veidosies zeltaina garoza.
Cep 30 minates. Iznem kukuli no trauka un atstaj
atdzeseéties uz restém.



bloda

putotdjs

* 200 g konditorejas
Sokolades

» 100 g cukura
« 50 g sviesta
« 6 olas

Sokolades muss

Salauziet $okoladi gabalos. levietojiet Sokolades gabalus
maistSanas trauka kopa ar gabalos sagrieztu sviestu. Kauséjiet
mikrovilnu krasnT aptuveni 1 minati. Neraséjo$a terauda bloda,
kura uzstadits daudzasmenu putotajs un vaks, kuliet olu baltumus
maksimalaja atruma pusotru minati, ITdz tie veido stingras putas.
Neapturot ierici, pievieno cukuru un ku| vél aptuveni vienu
minati. Sokolades un sviesta maisTjumu izlTdzina ar putotaju un
pievieno 4 olu dzeltenumus, nepartraukti maisot. Maistjumam
pievieno karoti olbaltuma putu un energiski iemaisa, lai padaritu
miklu gaisigaku. Tad rapigi iemaisa atlikuSo putoto olbaltumu
Sokolades maisTjuma. levieto ledusskapT uz paris stundam.

Padoms: putotajiem olbaltumiem pievieno smalki sarivétu
apelsTna mizinu.

x8/10 bjoda lapstina

Miklai:

* 130 g brina cukura

* 120 ml saulespuku ellas

* 4 olas

* 1 apelsina mizina un sula
* 240 g miltu

* 10 g cepama pulvera

* 2 tgjk. malta kanéla

* 250 g rivétu burkanu

» 50 g sasmalcinatu
valriekstu

* 50 g rozinu
Glazarai:

* 100 g kauséta sviesta

» 150 g miksta siera ar
25 % tauku saturu

* 100 g pudercukura

Glazeta burkanu kuka un
tas glazura

Sagatavo miklu: uzkarsé krasni ITdz 180°C temperaturai.
NeraséjoSa térauda bloda, kura uzstadits maisTtajs, ievieto
brano cukuru, ellu, olas, apelsina sulu un mizinu; uzliek vaku un
maisa vienu minati 4. atruma. Pievieno miltus, raugu un kanéli,
tad atkal maisa vienu minati 3. atruma. Beigas maistjumam
pievieno burkanus, valriekstus un rozines un 30 sekundes maisa
minimalaja atruma. letauko un parkaisa ar miltiem apalu kukas
veidni, ielej taja miklu un cep 45 minates 180°C temperatara.

Sagatavo glaziru: pa $o laiku uzstada neraséjoSa terauda
blodu ar maisitaju. levieto taja kauséto sviestu, miksto sieru
un padercukuru, un maisa 3. atruma, I7dz iegust viendabigu
glaziru. levieto ledusskapT.

Kad burkanu kika ir pilnTba atdzisusi, uz kiokas virsmas ar
lapstinu uzklaj glazaru.

Padoms: kiiku var dekorét ar rivéta kokosrieksta skaidinam.




bloda putotajs

Makardnu cepumiem:
200 g pudercukura

» 200 g samaltu mandelu
* 2 x 80 g olu baltumu
* 200 g smalka cukura
* 75 ml adens

* % vanilas paksts
Gaisigajam krémam:
» 500 ml piena

* 6 olas dzeltenumi

« 125 g cukura

» 100 g sviesta

* 20 g miltu

» 30 g kukurizas miltu
* ¥2 vanilas paksts

Vani!as makaruni

Sagatavo cepumus: virtuves kombaina samaisa 200 g
padercukura ar 200 g malto mande|u. Sadu maistjumu
sauc par “tant pour tant”. Izsija maisTjumu, tad noliek to
mala. KastrollT uzvara tadeni kopa ar smalko cukuru, to
nemaisot; strupa temperattru parbauda ar termometru;
tai nevajadzétu parsniegt 115°C. Neruséjosa térauda
bloda uzstada daudzzaru putotaju un 6. atruma saputo
80 g olu baltumu, ITdz tie veido stingras putas; kad
sTrupa temperattra sasniedz 105°C, palielina atrumu
ITdz maksimalajam. Partrauc sTrupa vari$anu, kad tas
sasniedz 115°C temperataru, un lej to smalka straklina
uz olbaltuma putam neraiséjo$a térauda bloda. Turpina
putot So maisTjumu 6 minadtes, lai pagatavotais bezé
nedaudz atdzistu.

Pievieno paréjo, nesakulto olbaltumu (80 g) “tant pour
tant” maisTjumam, kas bija nolikts mala, un maisa, I1dz
veidojas viendabiga masa. Parske| vanilas paksti uz
pusém, iznem séklinas no vienas puses un pievieno
tas maisTjumam.

Aptuveni treSdalu bezé samaisa ar marcipanu, izmantojot
lokanu lapstinu, lai to nedaudz uzirdinatu, un paréjo
bezé pievieno, veicot Tpaso makariinu gatavo$anas
darbTbu. Tas nozimé aptuveni 1 minati ilgu maisiSanu
ar lapstinu, celot maisTjumu augSup no trauka dibena.

levieto maisTjumu konditorejas maisina ar 8 mm atveri.
Cepamo plati izklaj ar cepamo papTru. MaisTjumu
no konditorejas maisina izspiez mazas un vienadas
formas valrieksta izméra lodTtés uz cepamas plats
vienados attalumos. Viegli uzsit pa cepamas plats
apaks$pusi un lauj lodTtem zat istabas temperattra
aptuveni 30 minites. Uzkarsé krasni ITdz 150°C. Cep
14 minates, tad novieto cepamo papiru uz samitrinatas
darba virsmas, lai cepumus varétu vieglak nonemt.

Sagatavo vanilas gaisigo krému: uz mazas liesmas
uzkarsé pienu, pievienojot vanilas séklas no otras vanilas
paksts puses. Nerlséjosa terauda bloda, izmantojot
daudzzaru putotaju, divas minates maksimalaja atruma
kul olu dzeltenumus ar cukuru, tad pievieno miltus un
kukurdizu miltus, un turpina kult vienu minati 4. atruma.

Uzlej maistjumam karstu pienu, sakul ar rokas putotaju,
visu silda uz mazas liesmas aptuveni 3-4 minates,
nepartraukti maisot, I1dz kréms sabiezé. Nonem no
liesmas un iejauc gabalinos sagriezto sviestu. Kremu
ielej hermétiska trauka un novieto ledusskapTt uz vismaz
1 stundu 30 minatém.

Savieno$ana: konditorejas maisina ar 8 mm atveri
iepilda vanilas gaisigo krému un to uzspiez uz puses
no cepumiem. Savieno makartnus ar atlikuSajiem
cepumiem un glaba hermétiska trauka.

Padoms: var aizvietot vanilu ar avenu marmeladi
un makarinu cepumu maisTjumam pievienot roza
partikas krasvielu.
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x 1012 bloda lapstina

Siera kiikas pamatnei:

* 180 g parasto cepumu
* 90 g kauséta sviesta

* 20 g smalka cukura
Garnéjumam:

* 900 g parasta miksta
siera ar 25 % tauku saturu

* 260 g smalka cukura
- Skipsna sals
* 70 g miltu

* Mizipa un sula no
viena citrona

» 600 g bieza kréjuma
ar 30 % tauku saturu

* 8 olas
* 1 tgjk. vanilas ekstrakta

Amerikér;nu citronu siera
kuka

Sagatavo pamatni: uzkarsé krasni Iidz 180°C temperatarai, tad
bloda sadrupina cepumus. Samaisa cukuru ar kauséto sviestu.
Pamatni ieklaj kikas veidné, kuras diametrs ir 28 centimetri un
kurai ir nonemama pamatne, un ievieto krasni uz 12 minatem.
Iznem veidni un palielina krasns temperataru IT1dz 210°C.

Sagatavo garnéjumu: neriséjoSa térauda bloda, kura uzstadits
mikseris, ievieto miksto sieru, cukuru, sali, miltus, citronu,
piestiprina vaku un maisa 1. atruma 30 sekundes. Tad pievieno
krému, olas un vanilu un maisa 1. atruma 30 sekundes. Pace|
ierices virspusi, ar lapstinu notira malas, aizver un atkal maisa
3. atruma 1 minati.

Veidni ieziez ar sviestu un uzlej maisTjumu uz siera kokas
pamatnes. Cep 10 minates 210°C temperatara, tad samazina
krasns temperatdru ITdz 120°C uz 1 stundu. Lauj siera kikai
pastavét krasnr, tad novieto to ledusskapt uz vismaz 3 stundam.

Padoms: cepumus var aizvietot ar drupinatam piparkokam.

bloda putotajs

Aptuveni 70 marsmelovu
kubiniem:

Marsmeloviem:

+500g+35¢g
smalka cukura

* 70 g glikozes
« 150 ml ddens

- 12 lielas Zelatina
plaksnes

» 180 g olu baltumu

* 100 g avenu mikstuma
* Cukura termometrs
Parklajumam:

* 50 g kukurazas miltu

« 60 g padercukura

Aver,\u marsmelovi

Izmércé Zelatinu auksta tdent. Liela kastrolT uz lielas liesmas
liek 500 g smalka cukura, glikozi un adeni. Tikmér ievieto olu
baltumus un 35 g cukura neriiséjo$a térauda bloda, kam uzstadits
balonveida putotajs. Kad kastrolT eso8a sTrupa temperatira
sasniedz 110°C, ierici parslédz 6. atruma, lai iegatu stingru
bezé. Kad sTrupa temperattra sasniedz 130°C, izslédz liesmu
un iemaisa nozaveétas zZelatina plaksnes, tad uzlej So maistjumu
uz saputotajam olam. leslédz 4. atrumu, tad pamazam pievieno
ogu mikstumu. Lauj tam sajaukties, ITdz maisTjums atdziest un
klGst salidzino$i stingrs. lelej maisTjumu ietaukota taisnstara
formas veidné un atstaj ledusskapT uz vismaz 1 stundu. Sagriez
mar$melovus mazos kubinos un apkaisa ar pudercukura/
kukurbzas cietes maisTjumu. Atstaj nozat uz restem.
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x 10/12 bjoda
kulama putotajs
lapstina

Miklai:

» 300 g smalka cukura
* 250 g miltu

* 240 ml piena

* 1 éd. k. balta etika
vai citronu sulas

120 g sviesta

* 12 g nesaldinata kakao
pulvera (ragta kakao)

* 2 lielas olas

* 1 maisins cepama
pulvera

« 1 tgjk. vanilas
aromatizétaja

- 1 tgjkarote sals

- 2 tgjk. sarkanas
partikas krasvielas

Glazarai:
* 460 g krémsiera
* 180 ml putojama kréjuma

* 120 g ipasi smalka
padercukura

« 1 tgjk. vanilas
aromatizétaja

Sarkana velveta kuka

Sagatavo kuku: sakuma uzkarsé krasni I1dz 175°C
temperatarai. leliek visas miklas sastavdalas nerisejosa
térauda bloda, kura uzstadrta kulama lapstina. Uzliek
iericei vaku un maisa 30 sekundes minimalaja atruma;
tad maisa 3 minates, pakapeniski palielinot atrumu no
2. ITdz 4. atrumam. Sadala miklu divas biskvitkikas
veidnés, kas izklatas ar cepamo papiru, nolidzina virsmu
un cep 25 I1dz 30 minadtes. Lauj atdzist 10 mindtes. Uz
kidkas veidnes uzliek restes un maigi apgriez to otradi.
Lauj pilnTba atdzist, tad parsedz ar partikas plévi. levieto
ledusskapT uz vismaz vienu stundu, vélams uz nakti.

Sagatavo glazuru: nerisejo$a terauda bloda, kura
uzstadits maisTtajs, 30 sekundes kul svaigo sieru un
cukuru, pakapeniski palielinot atrumu I1dz 4. atrumam:
maisTjumam jabat viendabigam un krémigam, bet
ne §kidram. Pievieno atdzesétu §kidro krému un
vanilu, un kul 30 sekundes 3. atruma, tad 2 minates
maksimalaja atruma.

Savienosana: abus atdzesétos biskvTtus sagriez divas
ripas un to iek8puse ieklaj glazaru. Pamisus liek biskvita
un glazdras kartas un aug$éjo kartu parklaj ar planu
glazaras slani. leliek kiku ledusskapTt uz 10 minatém,
tad noklaj ar atlikuSo glazaru.
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x6/8 bloda
kulama putotajs
lapstina

Sviesta miklai:

« 250 g miltu

* 125 g sviesta

* 30 g maltu mande|u
* 80 g padercukura
«1ola

- Skipsna sals
Garnéjumam:

6 olas

» 300 g cukura

* 3 nevaskotu citronu
« 50 g kauséta sviesta
Beze:

* 3 olu baltumi

» 80 g padercukura

» 80 g cukura

- Skipsna sals

Citronu beze tarte

Sagatavo miklu: ieber miltus, mazos kubinos sagrieztu
aukstu sviestu, maltas mandeles, cukuru un sali neriséjosa
térauda bloda, kam uzstadTts maisTtajs. Uzliek ierices vaku
un 2 minates to darbina 2. atruma. Kad maisTjuma sastavdalas
ir sasmalcinatas, caur atveri vaka pievieno olu un lauj iericei
darboties vél aptuveni 1 minati. Aptur ierTci, ITdzko sviesta
mikla savelas lodé. Lauj sviesta miklai vismaz stundu atdzist
ledusskapl, ietTtai partikas pléve.

Sagatavo garnéjumu: nomazga un nosusina citronus. NorTvé
mizinu un izspiez sulu. leliek olas, cukuru, citronu sulu un mizinu,
ka arT kauséto sviestu bloda, kura uzstadtta kulama slotina, un
nostiprina vaku. Darbina ierici 4. atruma, ITdz maisTjums klast
viendabigs. Uzkarse krasni [Tdz 210°C. leziez ar sviestu tartes
veidni, kuras diametrs ir 28 cm. Izrullé sviesta miklu 4 mm
biezuma un sadursta ar daksinu. Noklaj ar cepamo papiru un
uzber sausas pupinas. Cep pamatni 15 minates. Nonem cepamo
papiru un sausés pupinas. Uzlej garnéjumu uz tartes pamatnes
un turpina cept 25 minates 180°C temperatara.

Sagatavo bezé: nerlso$a térauda bloda, kura uzstadits
daudzasmenu putotajs un uzlikts vaks, ku| olu baltumus maksimalaja
atruma, I1dz tie sakulti stingras putas. Pievieno 80 g cukura,
turpinot putot. Samazina atrumu I1dz 5. atrumam un pievieno
padercukuru, tad uz 15 sekundém ieslédz maksimalo atrumu.
Kad tarte ir izcepusies, noklaj to ar bezé, izmantojot karoti.
leliek tarti krasnT uz paris minatém, I1dz bezé viegli apbrane.
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bloda putotajs

Biskvitam:

4 olas

« 125 g smalka cukura

* 125 g miltu

Gaisigajam krémam:

* % | piena

» 250 g cukura

« 4 olas

70 g miltu

* 250 g mikstinata sviesta
* 1 vanilas paksts

* 40 g kirsu likiera*

* 500 g zemenu

* 1 kiikas gredzena veidne
* Marcipans

* Padercukurs

Zemepu krema kuka

Sagatavo biskvitu: uzkarsé krasniIdz 210°C. Nertséjosa
térauda bloda, kurai uzstadits daudzzaru putotajs, kul
olas un cukuru maksimalaja atruma 5 minates, I1dz
iegtst baltu maisTjumu. Aptur ierici, ar roku pievieno
izsijatus miltus, ar lapstinu cilajot masu no blodas
dibena uz augsu. I1zklaj 40 x 30 cm lielu cepamo trauku
ar cepamo papTru. lelej maistjumu izklataja trauka un
nolidzina ar lapstinu, tad cep 7 mindtes. Lauj atdzist
un sagriez 2 identiskas biskvTta ripas, izmantojot kikas
gredzena veidni.

Sagatavo gaisigo kremu: pargrieZ vanilas paksti uz
pusém un izkasa vanilas séklinas. lelej pienu kastrolT,
pievieno 125 g cukura un vanilas séklinas. Uzvara. Pa
to laiku ielej 125 g cukura un olas neraséjosa térauda
bloda, uzstada daudzasmenu putotaju un kul maksimalaja
atruma 2 minates. Pievieno miltus un turpina maisit 4.
atruma 30 sekundes. Pievieno olam % verdos$a piena
un maisa 2. atruma 30 sekundes.

lelej $o maisTjumu kastrolT kopa ar paréjo pienu un
silda uz vidéjas liesmas, nepartraukti maisot ar roku,
I1dz izveidojas biezs kréms. Kad kréms ir sabiezéjis,
ielej to bloda, nosedz ar partikas plévi un |auj atdzist
istabas temperatdra 1 stundu.

Izmazga un nozave nerusosa terauda blodu. Pievieno
mala nolikto kremu un sakul to 6. atruma. Péc 1 minates
samazina kombaina atrumu Iidz 3. atrumam un
pakapeniski pievieno mikstinato, kubinos sagriezto
sviestu. Turpina kult 30 sekundes, I1dz izveidojas
viendabTgs maisTjums. MaisTjumam pievieno kirsu
likieri un maisa vel 30 sekundes 6. atruma.

Savienosana: izklaj kikas metala gredzena veidni ar
cepamo papTru. Novieto 1 no 2 biskvTta ripam kikas
gredzena veidnes apak$a un otro noliek mala, lai uzliktu
kikas augSpuse. Pargriez zemenes uz pusém un izvieto
tas pa gredzena perimetru ar griezuma virsmu uz arpusi.
leliek treSdalu kréema kkas gredzena un kartigi izsmere.
Pievieno sasmalcinatas zemenes un virspusé uzklaj
planu kréma kartu. Beigas uz zemenu kréma kukas
uzliek otro biskvTta ripu. Parklaj zemenu kréma kaku
ar partikas plévi un ievieto ledusskapTt uz 24 stundam.
Iznem kréma kaku no ledusskapja 30 minates pirms
pasniegSanas, lai pabeigtu dekorésanu.

Lai dekorétu kaku, uz darba virsmas, kas parkaisita
ar pudercukuru, izrulle marcipanu. lzgriez marcipana
ripu tada pasa izméra ka kikas gredzens, un uzliek
to uz zemenu kréma kikas.

Padoms: zemenu kréma kikas dekoréSanai izmanto
paris zemenes.

* Alkohola lieto$ana var nopietni kaitét jusu veseltbai
- lietojiet to atbildigi.
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bloda putotajs

« 3 krazes stipras kafijas

* 3olas

« 1 karba ar biskvita
pirkstiniem

» 75 g smalka cukura

+ 1 édamkarote Amaretto

* 250 g maskarpones siera

» Nedaudz ragta
kakao pulvera

Tiramisu traucir;i

Atdala olu dzeltenumus no olu baltumiem. Nerts€joSa térauda
bloda ar daudzzaru putotaju kul olu dzeltenumus un cukuru
maksimalaja atruma 2 minates, 1Tdz maisTjums klast balts.
Pievieno maskarpones sieru un atkal kul maksimalaja atruma
2 minadtes. levieto krému bloda un noliek mala.

Nomazga un nozave neriisejosa térauda blodu un putotaju. lelej
olu baltumus nerliso$a térauda bloda un uzstada balonveida
putotaju. Kul olu baltumus, ITdz tie ir sakulti stingras putas,
puto 30 sekundes 6. atruma, pievieno 1 téjkaroti cukura un
atkal puto pusotru minati maksimalaja atruma. Maigi iecila
saputoto olbaltumu maskarpones kréma, izmantojot lapstinu.

SavienosSana: samaisa édamkaroti Amaretto ar stipru kafiju.
Izmeérce vairakus biskvTta pirkstinus kafija, tad novieto tos stikla
traucinu apaksa ka pirmo slani. Uzklaj kréma slani, tad vel vienu
izmercéto biskvita pirkstinu slani. Atkarto, I1dz stikla traucing
ir pilns, beigas uzklaj kréma slani. Apkaisa ar kakao pulveri
un ievieto stikla traucinus ledusskapt uz vismaz 12 stundam.

Padoms: aizvieto kafiju ar aug|u sulu un pievieno svaigus auglus,
lai iegtu vieglu desertu.

* Alkohola lieto$ana var nopietni kaitét jasu veselibai - lietojiet
to atbildigi.

bloda putotajs

* 4 olu baltumi

- Skipsna sals

» 90 g smalka cukura
* 90 g puadercukura

* 3 g vanilas ekstrakta
- 1/2 tgjk. etika

* 6 g kukurizas miltu

* 284 ml bieza
salda kréjuma

40 g smalka cukura
* 450 g zemenu vai avenu

Vasaras auglu Pavlovas
kuka

Sagatavo bezé: uzkarsé krasni ITdz 110°C. levieto olu baltumus
un sali nerlséjo$a térauda bloda, kura uzstadits balonveida
putotajs. Kul maksimalaja atruma divarpus minates. Neapturot
ierici, pievieno smalko cukuru un |auj putoties, ITdz maistjums
klost stingrs. Samazina atrumu ITdz 4. atrumam un pievieno
kukurtizas miltus un pudercukuru, tad uz 15 sekundém ieslédz
maksimalo atrumu. Izmanto 10 cm diametru lielu gredzenu, lai
sadalTtu maisTjumu 8 bezé gabalos, ko saplacina ar karotes
aizmuguri. Cep aptuveni 1 stundu 15 minates. Izslédz krasni
un atstaj taja bezé uz 1 stundu. Novieto tos uz restém bez
cepama papira.

Sagatavo putukréjumu: nomazga blodu un putotaju, tad
ievieto tos atpakal ierice. lelej kréjumu un cukuru bloda, un
puto ar 5. atrumu 30 sekundes, rupigi raugoties, kad kréjums
sak palikt stingrs. L1dz izmanto$anas bridim putukréjumu
novieto vésa vieta.

Savienosana: noliek bezé uz paplates, noklaj ar putukréjumu
un virst uzliek augli. Lai Pavlovas kukas batu vél labakas, pirms
pasniegsanas tas uz 1 stundu ieliek ledusskapT.
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bloda kulama putotajs
lapstina

24 kapkeiku
pagatavosanai:

Miklai:

* 340 g miltu

» 300 g smalka cukura

» 300 g miksta sviesta

6 olas

* 11 g cepama pulvera

* 90 ml pilnpiena

* 1 éd. k. vanilas ekstrakta

+ 200 g saldétu
avenu gabalinu

Glazdrai:

* 120 g olu baltumi

* 130 g smalka cukura

* 280 g mikstinata sviesta
« 200 g baltas sokolades

* 4 éd. k. rapsu elas

* Kapkeiku papira forminas

* Mafinu vai
kapkeiku veidne

Avenu un baltas
Sokolades kapkeiki

Sagatavo miklu: uzkarsé krasni lidz 180°C temperatarai.
Nerasejo$a térauda bloda, kura uzstadits mikseris,
ievieto miltus, raugu, cukuru, olas, vanilu, sviestu un
pienu. Uzliek virst vaku un maisa 1. atruma 30 sekundes,
tad — divas minates 4. atruma. Beigas pievieno avenu
gabalinus un maisa minimalaja atruma 3 I1dz 15 sekundes.
leliek katra kéksina veidné papira forminu un katru no
tiem I1dz 2/3 piepilda ar kilkas masu. Cep 15 minates
180°C temperatara, tad lauj pilnTba atdzist.

Sagatavo glazuru: izkausé balto Sokoladi kopa ar
rap$u ellu mikrovilnu krasnT zema temperatara. leliek
olu baltumus un cukuru bloda adens peldé un kul ar
rokas mikseri, ITdz maisTjuma apjoms divkart palielinas
un k|ast sp1digs. leliek o maisTjumu neriséjosa
térauda bloda, kam uzstadits balonveida putotajs;
nostiprina vaku un puto 10. atruma 2 minates, I1dz
tas uz putotaja atstaj mikstu “knabiti”. Tad pievieno
mikstinato sviestu un maisa 12. atruma 30 sekundes.
Nonem ierices augsdalu, ar Iapstinu notira blodas malas
un pievieno balto Sokoladi. Pédéjo reizi maisa 12. atruma
30 sekundes. Uzliek glazaru ar konditorejas maisinu,
kam uzlikts zvaigZnveida uzgalis, un dekoré pilniba
atdzisusos kapkeikus.

Padoms: palutiniet sevi un dekorégjiet kapkeikus ar
cukura pérlitem vai Sokolades skaidinam.
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bloda

putotéjs

Biskvitam:

* 45 g maltu mandelu

« 10 g kokosrieksta
skaidinu

« 20 g maltu lazdu riekstu
« 50 g pddercukura

20 g miltu

+ 80 g olu baltumu
(3 mazas olas)

» 50 g cukura
Kraukskigajam praliné:
* 240 g praliné sokolades

* 140 g kraukskigo vafeu
(crépes dentelles)

- 200 g gatavas
Sokolades glaziras

* Konditorejas
gredzena veidne, kuras
diametrs ir 26 cm

Sokolades musam:

« 90 g piena

* 3 Zelatina plaksnu

« 90 g tumsas sokolades
« 50 g piena Sokolades

« 250 g putojama kréjuma

ar 30 % tauku saturu

Karaliska Sokolades kuka

Sagatavo biskvitu: bloda samiksé ptdercukuru, miltus, maltas
mandeles, maltos lazdu riekstus un kokosriekstu. Parlej olu
baltumus neraséjosa térauda bloda un uzstada balonveida
putotaju. Puto maksimalaja atruma, I1dz olu baltumi veido
loti stingras putas. Pakapeniski pievieno cukuru, lai veidotos
loti stingrs beze. Pievieno sauso maisTjumu un maigi iecila,
izmantojot lapstinu. levieto maisTjumu konditorejas maisina.
Izspiez 1 cm biezu ripu 25 cm diametra uz cepamas plats, kas
izklata ar cepamo papiru un parkaisita ar ptudercukuru. Cep
aptuveni 15 minates 170°C temperatara.

Sagatavo kraukskigo praliné: izkausé Sokoladi mikrovilnu
krasnT ar karoti rap$u ellas. SalauZ krauk$kigas vafeles un
samaisa ar izkauséto Sokoladi. Uzklaj 5 mm biezu maisTjuma
kartu starp 2 cepama papira slaniem un ievieto ledusskapi. Kad
biskvTts ir atdzisis, sagatavo Sokolades musu: izkausé tumso
Sokoladi un piena $okoladi mikrovilnu krasni. KastrolT uzvara
pienu un pievieno ieprieks izmércétu Zelatinu (to mércé auksta
adent aptuveni 10 minates un tad izspiez tdeni, lai tas paliktu
mikstaks). Uzlej karsto pienu izkusu$ajai Sokoladei un labi
samaisa ar rokas putotaju, ITdz veidojas viendabigs maisTjums.
Atdzesé. lelej putojamo kréjumu loti auksta neriisosa térauda
bloda. Parliecinas, ka nerisosa terauda bloda ir |oti auksta, tad
ielej Skidro kréjumu. Uzstada daudzzaru putotaju un vaku, puto
2 minadtes 6. atruma, tad 30 sekundes — maksimalaja atruma.
Pievieno putukréjumu Sokoladei un maigi iecila maistjumu, lai
iegltu Sokolades musu.

Savienosana: ievieto biskvTita ripu gredzena veidné, kas
izklata ar cepamo papTru, lai to batu vieglak izcelt. Izgriez ripu
no krauk$kiga praline tada pat diametra ka biskvTts, un uzklaj
to virs biskvTta. No jauna uzliek ap biskvitu gredzena veidni
un beigas uzklaj $okolades musu. Parliecinas, ka muss ir
viendabigi izklats un ieliek kiiku saldétava uz vismaz 12 stundam.
Pirms pasniegSanas apgriez kuku otradi uz restem un parklaj
ar Sokolades glazaru, kas uzsildita mikrovilnu krasnt. Pécr
5 minatém uzliek kiku uz paplates un |auj tai atkust 2 stundas
pirms pasnieg$anas.
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bloda miklas akis

4 picam:

* 600 g miltu

» 320 ml remdena tdens

* 4 éd. k. olivellas

* 12 g sausa maizes rauga
- Sals

Picas mikla

leber miltus, olTvellu, raugu un sali neriséjo$a terauda
bloda, kura uzstadits miklas akis. Nostiprina vaku.
lesledz 2. atrumu. lelej remdeno Gdeni un lauj griezties
2 minates, ITdz mikla izveido lodi. lelej remdeno Gdeni
un |auj griezties 2 mindtes, ITJdz mikla izveido lodi. Lauj
uzcelties, ITdz miklas apjoms ir divkar$ojies. Izrullé un
veido nepiecie$amo formu.

lle

bloda kulamais

i

« 200 g miltu

* 4 olas

« 11 g cepama pulvera

» 100 ml piena

* 50 ml olivellas

« 12 saulé kaltétu tomatu
» 200 g fetas siera

« 15 zajas olivas

bez kaulina

- Skipsnu karija
pulvera (péc izvéles)
» Sals un pipari

Sé!ais kekss

Uzkarsé krasni ITdz 180°C. Ar sviestu iesméré maizes
veidni un izkaisa ar miltiem. Nerliso$a térauda bjoda
ar uzstadTto mikseri un nostiprinato vaku 30 sekundes
maisa miltus, olas un raugu, sakot ar 2. atrumu, tad
palielina ITdz 4. atrumam. Pievieno olivellu un aukstu
pienu, maisa divas minates. leslédz minimalo atrumu
un pievieno saulé kaltétus tomatus, fetas sieru, zalas
olivas (sagrieztas gabalinos) un karija pulveri. Pievieno
sali un piparus. lelej maisTjumu veidné un liek krasnt
uz 45 |7dz 60 minatém atkartba no krasns. Kéksa
gatavibu parbauda, iedurot taja nazi.

Padoms: fetas sieru var aizstat ar mocarellas sieru,
kam pievieno dazas sasmalcinatas bazilika lapas.
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BA3OBI PELUENTU BUNIYKWU

36uTi BEpLIKKN
3aBapHi TicTeuka
MicoyHe TicTo
3006Hi 6ynoyvkun
®dpaHuy3bkuin xnié
3epHoBuin xni6

SAKYCKUN ANATYPMAHIB

LllokonagHuin myc

MopkBAHWUIA TOPT y rnasypi
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iyiskki)

X 6/8 yawa BiHYMK

* 40 M1 By>Ke XONoAHNUX
PiaKnx BepLUKIB
(kpem-ppeLu)

* 70 LUyKpOBOI nyapn

36MTi BepLuKH

MoknacTn BEPLUKK i LIyKPOBY NyAPY B Hally 3 Hep>KasitoHoi
cTani 3 3aKpinfieHNM Ha Hili KPYranum BiHYUKOM i
KPULLKOIO (4ally nonepeaHbo HeobxiaHO OCTyanTun B
XONoAubHUKY). BBIMKHY TV npunap Ha WBnaKoCTi 6 Ha
2 XBUIVIHU, NOTIM e Ha 3 XBUIMHW Ha WBUAKOCTI 2.

qaia T-nogibHa
Hacagka

Ha 20 Bennknx abo
40 ManeHbK1X TICTEYOK:

* 30 mn Bogn

- [lpi6ka coni

« [ipibka uykpy

« 120 r BepLKoBOro macna
* 240 r 60opoLuHa

- 6A€eUb

3aBapHi TicTeuka

Po3irpitTi B KacTpyni BoAY 3 MAC/oM, Cinsito i LyKpOM.
[loBecTn A0 KUMIHHA 1 goAaTtu B KacTpynto oapasy
Bce 60poLHO. [MepemilyBaT AepeB’AHO0 NONATKO,
[OKK TicTo He B6epe Bcio pianHy. MoknacTtu TicTo B
yaully 3 HepxkaBitoyoi cTani 3 T-noAibHo HacaaKoto
nepemiwyBaTu Ha WBUAKOCTI 2 npoTArom 10 XBUANH,
Wo6 ocTyAMTY ioro. MepeiTi Ha WBMAKICTb 3 11 fofatn
ALA, OfHe 3a OAHMM, Yepes OTBIp Y KpuLwLi. Joaaswm
BCi ANLA, 3aropHyTH TicTO 3 6OKiB 3a AOMNOMOrol0
nonartku N NPoAOBXUTU NepeMiysBaTu Wwe ABi-Tpu
XBWVHW A0 OTPUMAHHA PIBHOMIPHOT KOHCUCTEHLT. 3a
[I0MOMOrOI0 ManeHbKOi NOXKN ab0 KOHANTEPCLKOro
MillKa 3p06UTK HEeBENUKI KyNKu TicTa Ha 3MalLleHOMy
MacsioMm i npucvnaHomy 60poLHOM AeKy. Bunikatun
npoTaArom 40 XBUWH y AyX0BLi 3 TemnepaTypoto 180°C.
[latu TicTeukam OXONOHYTW B AyXOBLi 3 BiAKPUTUMU
nsepuATamu. He BuitmaTtu 3 oyxoBKu oapasy, iHakle
TicTeuka MoxyTb ocicTu. [1icnA NOBHOro OXONOAXEHHA
3anoBHUTU TicTeYKa 36UTUMK BepLIKaMU, MOPO3MBOM
ab0 KOHAUTEPCbKUM KPEMOM.

[Mopapa: wob npuroTyBaTu NiKaHTHI TiCTeYKa, MOXHa
3aMiHUTK LyKOp APiBKOto coni i mocunaTty TicTeyka
TEPTUM CUPOM Nepen BUMiKaHHAM.
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MoknacTy 60pOLLHO, MAcno Ta CiNlb Y Yally 3 HepXKaBito4oi cTani.
BcTaHoBUTY MiKcep | KpULLKY # BBIMKHITL npunag, nocTynoso
36inbLyoYmn WBKAKICTb 3 1 A0 3 NPOTArom 2 XBUAUH. [MoTiM
nepenTn Ha WBUAKICTb 2 i gopaaTty BoAy nig vac pobotn
npunagy. 3amiwyBaTu TiCTO LWe NPOTArOM OAHIEl XBUNMHM,
Tak Wwob yTBopunaca kpacmea Kyna. HakpuTu TicTo NniBkoto 1
3anUWNTN NOro B NPOXONIOAHOMY MiCLi NPUHANMHI Ha roANHY,
nepLl HiXX poskavysaTu Ta BUMIKaTW.

HacunaTu 60poLHO B Yally 3 Hep>xasiloyoi cTani i 3pobuTn
B HbOMY [Ba 3arnnbneHHA: NoKNacTu B OAHE 3 HUX CiNb, a B
apyre - Apixaxi, Lykop i Tenne monoko. He cnig nonasatu
Cinb i APDKAXI pa3oM, TOMY WO APDKAXKI NOraHo pearyioTb
Ha KOHTaKT i3 cinnto. floaatu AlLA Ta BCTAHOBUTUW raku AnA
Ticta 1 kpuwky. O6paTtn wenakicTs 1 i 3amiwysaTu TicTO
npoTtArom 30 CeKyHA, NOTiM NepenTh Ha WBMAKICTb 2 We Ha
OBi 3 NONIOBMHOK XBUNVHWU. He 3ynuHAoumn npunag, noaatu
mMacno, AKe He NOBWHHe BYyTN 3aHaATO M'AKMM (NoTpuMaTH
0ro 3a KiMHaTHOI TemnepaTypu NPOTAroM NiBroAvHN nepen
BUKOPUCTaHHAM). [pOJOBXMUTY 3amillyBaTV NPOTATOM 3 XBUIMH
Ha WBWUAKOCTI 2, NOoTiM we 3 abo 7 XBUMWH Ha WBUAKOCTI 2.
HakpuTu TicTO /4 3anMWNTU AOrO ANA CXOAXKEHHA NPOTArOM
ABOX FOAWH 3a KiMHATHOI TemnepaTypu, NOTiM peTenbHO
BUMILIATW TICTO BPYYHY, Biabusatoyn noro ob yawy. Hakputu n
3aNMLNTN CXOANTM Le NPOTArOM ABOX FOANH Y XONOAUIIbHUKY.
LLle pa3 BumiwaTu TicTo pykamu, Bigbrsatyn noro o6 yaiy.
PospisaTtu TicTO HaBnin i HAKPUTK NNACTUKOBOIO NAIBKOIO.
3anuwnTn TiCTO CXOAUTU NPOTArOM HOYi Y XONOANNBHUKY.
HacTynHoro AHA 3MacTUTU MacioM i NPUTPYCUTN GOPOLIHOM
copmy anA 6ynoyok abo hopmy A1A pomMoBoi 6abu «caBapeH»
(cxoanTb wemawe). ChopmyBaTm BiCiM ManeHbKMX KYnboK 3
TicTa. MoknacTu ix y hopmy i 3anmLMTL CXOAUTU B TENIOMY
micui (y ayxosui npm 35°C) npoTArom 3 roanH, AoKn hopmu He
3anoBHATLCA. 3MACTUTY BYNOYKM CYMILLLLIO )KOBTKIB 3 MOJTIOKOM
i BUnikatn npm temnepatypi 180°C 25 XBUAVH.




Hacunatu 60poLuHo, cinb i nekapcbKi ApidXXAXKI B Yaluy
3 HepxxaBitoyoi cTani. MpuenHaTn rak gnA Ticta Ta
KPWLLKY A 3anyCTUTU Npunag Ha Kinbka cekyHp Ha
MiHiManbHin wenakocTi. fani npotArom 1 XBUAMHN
[ofaBaTu 3nerka Tenny Boay Yepes oTBip y KPULLILL.
MoTiM nepeinTu Ha wWBMAKiCTb 11 3amiwysaTu TicTo
7 XBUNVIH. 3anvWnTV 3aMillyBaTUCA e Ha 8 XBUMWH,
noTiM AaTu TiCTy 3iNTU NpW KiMHATHIA TemnepaTypi
necb NpubnumaHo niBrognHu. Po3ginutn Ticto Ha
OBi YaCTUHW 1 3amicnTn pykamu, popmyio4m ogHy
kynto. MoknacTu Kynto 3 TicTa Ha 3MaLLeHWn MacsioMm i
npucunaHnii 6o0poLwHoOM Aeko. [laTu 3iTu B Tensomy
MicCLi IPOTArOM NPUGIN3HO rognHW. PosirpiT AyXoBKy
00 240°C. TocTpimM HOXeM 3pobUTK HaApi3n 3BEpXY
6yxaHKuM 1 3MacTuTn Tennot Boaot. MNoctaBntu B
[YXOBKY ManeHbKy EMHICTb i3 BOAOIO - Lie CNpUATUME
YTBOPEHHIO 30/T0TUCTOI CKOPUHKM Ha XNi6i. Bunikatu
npotArom 40 xBunvH npu 240°C.

Hacunatun 60poLHO, Cinb i NnekapchKi ApiXAXi B valy
3 HepxaBito4yoi cTani. BctaHoBUTK raku ana Ticta i
KPULLKY. 3anycTUTW Npunag Ha MiHiManbHii WBUAKOCTI
A NpoTArom 1 XBUNVHK AofasaTy BoAy Yepes oTBip B
kpuLui. MoTim nepeiT Ha WBnAakKicTb 1 i 3amiwysaTtn
TiCTO 7 XBUNUH. HAKPUTK TICTO NOCYAHNUM PYLUHUKOM i
3annMwnTy Ha 15 XBUAWH y Tennomy micui. Posainutu
TiCTO Ha ABi YaCTUHW 1 MOKNACTU iX Ha NpucunaHy
6opolwHOM noBepxHto. Po3rnagnTu TicTo pykamu y
cdopmi kBagpaTa. CknacTu KyTu A0 LEHTPY, NOTiM
posrnagutu Ticto Kynakom. Mostoputun. Cchopmysatin
BUAoBXeHy ByxaHky. [MoknacTtun 6yxaHky B hopmy
[OBXMHOIO 25 CM. TPOXM 3MOUUTUN NOBEPXHIO By XaHKM
BOJ0I0 1 MOCMNaTu BiBCAHMMMN NnacTiBuAMU. Hakpntu
TICTO BOIOTMM MOCYAHUM PYLUHUKOM i fatn nomy
3inTn npoTArom 1 rognMHn y Tennomy micui. MoTim
3po6uTK Haapi3 rMN6MHOI0 1 CM y300BX ByXaHKW.
MomicTnTn 6yxaHky B posirpiTy Ao 240°C nyxoBKy 3
HEBEJIMKOIO EMHICTIO, 3aMOBHEHOI0 BOLOHO, LLO CMIPUATUME
YTBOPEHHIO CMa4HOi 30/T0TUCTOI CKOPMHKK. Bunikatn
30 xBunuH. flictatn 6yxaHky 3 hopMu i 3anuwmnTw ii
OXO0MOAYKYBATUCA Ha peLuiTLi.



vawa BIHYNK

» 200 r KOHANTEPCHLKOro
wokonaay

* 100 1 uykpy
« 50 r BepLukoBOro macna
* 6Aeub

LLilokonagHuit myc

PosnamaTu wokonap Ha YyacTuHu. MoknacTn YacTo4ku
LwoKonaay B Yawy ANnA 3MillyBaHHA pa3oM 3 NopisaHuM Ha
YaCTOYKM BEPLUKOBUM MacnoM. PO3TONUTY B MiKpOXBUIbOBUI
niyui npotArom 1 XxBUAMHW. 36UTK AEYHI 6inkn y NiHy 0o
YTBOPEHHA CTIKNX MiKiB BIHYMKOM y HAKPUTIA KPULLKOIO
Yali 3 Hepxagito4yoi cTani Ha MakcMMarbHIN WBUAKOCTI
NPOTAroM OAHiei 3 NONOBMHOI XBUNNHN. He BuMuMKaoun
npunaay, AoAaTu Lykop i 36uBaTu Wwe npoTArom NnpubansHo
1 XBUNANHW. BiHYMKOM [OBECTU LWOKONAAHO-MACNAHY CyMill
[0 OAHOPIAHOCTI i1, NOCTIRHO NOMILLYIOYM, 4OAATH 4 XKOBTKA.
[opatwn 0o uiei cymiwi CTONOBY NOXKY 36UTUX AEHHMX BiNKiB
[0 CyMiLli i eHepriiHo nepemilwaTi, o6 po3mM’AKLINTK TICTO.
MoTim 06epexxHo foaaTu 3anuLoK 36MTKUX AEYHNUX BiNkKiB A0
LLIOKONaAHOI cyMmiLLi. MOMICTUTM B XONOAUNBHUK Ha KiflbKa rofauH.

Mopapa: nopante api6HO HaTepTy Leapy anenbcuHa Ao
36UTUX AEYHMX BinKiB.

x 8/10 yawa T-nogibHa
Hacagka
Ana Ticra:

* 130 r KOpM4HEBOro LyKpPYy
* 12 MJ1 COHALLIHNKOBOI o1ii
* 4 aniya

- Lleapa v cik 1 anenbcuHa
* 240 r 6opowHa

» 10 r po3nyLuyBaya Ticta

* 24. J1. MesIeHoi kopuui

* 250 r HaTepTOi MOPKBM

* 50 r nopy6aHux
BOJIOCBKMX ropixis

* 50 r poa3nHoK
[nsa rnasypi:

* 100 r TOnneHoro
BEePLUKOBOro mMac/na

» 150 r m’AKoro cupy
JKMPHICTIO 25%

- 100 r uykpoBoi nyapmn

MopkBAHUMK TOPT Yy rnasypi

TicTo. PosirpiTn ayxoeky ao 180°C. Y valy 3 HepxaBito4oi
cTani 3 Mikcepom NokKNacTn KOPUYHEBUI LyKOp, ONito, ANLLA
1 CiK i ueapy anenbcuHa. Hakputu KpuLLKOIO 1 nepemMiwaTn
Ha WwemnakocTi 4 npotArom 1 xBunuHu. flogatn 60poLLHO,
posnyLyBad TicTa i KopuLo, 3HOBY NepemillanTe Ha LWBUAKOCTI
3 npotAarom 1 xeunuHwu. HapewTi, fogaTv 4o CyMmilli MOPKBY,
BOJIOCbKi ropixu 1 pOA3UHKU I NepemMiwaT Ha MiHiManbHin
weuakocTi npotArom 30 ceKyHA. 3MacTUTK i NTPUTPYCUTN
60pOoLLIHOM Kpyrny hopMy ANA BUMIKAHHA, BUIMTU Ha Hei TicTo
1 BunikaTu 45 xsunuH npu 180°C.

nasyp. MNoku BMNIKaeTbCA KOPXX, BCTAHOBUTU HEpXKaBitoyy
yauwy 3 mikcepom. [loaatu po3TonseHe Macno, M'AKUIA cup i
LykpoBy nyapy. MepewmiwaTy Ha WBUAKOCTI 3 1O OTPUMAHHA
PiBHOMIpHOI KOHCMCTeHLUi. ocTaBUTK B XONOAUNBHUK.

MicnA Toro, AK MOPKBAHUI KOPX MOBHICTIO OXONOHE, 3a
[0MOMOrolo onaTky po3nominvuTi 3Bepxy rnasyp.

Mopapna: TopT MOXHA MPUKPACKUTH KOKOCOBOI CTPYXKKOIO.




vawa BIiHYMK

Ana ne4ynBa:

+ 200 r uykpoBoi nyapu

* 200 r MefIeHoro MUrgasto
* 2 x 80 Ae4HUX 6irnKiB

+ 200 r Api6HOro uykpy

« 7,5mn Bogn

* Y2 CTpy4YKa BaHir

Ana kpemy «MycniH»:

* 50 M1 MonioKa

* 6 AE4YHNX XKOBTKIB

* 125 UyKkpy

* 100 r BepLUKOBOro macsna
* 20 6opoLuHa

* 30 r KyKypyA3faHOro
Kpoxmarso

« ¥2 CTpy4YKa BaHirn

BaHinbHi MakapyHu

Meyuso. 3miwaTty 200 r uykpoBsoi nyapun i 200 r
MeNEeHOoro MUraanto B KyXoHHoMy KombaiHi. Lia cymiw
Ha3MBa€ETLCA «TaH-Myp-TaH». [lepeciATn «TaH-nyp-TaH»
i BincTaBuTn. [loBectn BoAy 3 APi6GHMM LyKPOM A0
KWNIHHA B COTEMHMKY He nepemillytoun. TepmomeTpom
nepesipuTN TemnepaTypy CMpOMy - BOHA He Mae
nepesuyBaTtn 115°C. BcTaHOBUTU Ha HepyaBitoyii
YaLui BiHYMK 1 361TK 80 r A€YHKX BiNKiB [0 yTBOPEHHA
CTIKMUX NiKiB Ha WBWAKOCTI 6, NOTIM NepenTn Ha
MakCcMManbHy WBUAKICTb, AK TiNbKKM TemnepaTypa
cupony cAarHe 105°C. MpUnNUHUTY roTyBaTN CUPON, KON
BiH Habepe 115°C, i BUNNTN AOr0 TOHKUM CTPYMKOM Ha
CcTifky 6inkoBy niHy B MeTanesii Yawi. lNpoaosxyBaTtu
36mBaTH L0 CyMill MPOTArom 6 XBUIVH, Wo6 6e3e, LWwo
YTBOPIOKOTLCA, TPOXMU OXONOHYIO.

[opaTtun He36MTi AEYHI 6inkw, Wo 3anuwmnnucs, (80 r)
[0 CyMilli «TaH-nyp-TaH» i nepemiwaTu A0 OfHOPIAHOI
KOHcUCTeHLUii. PospizaTn cTpyyok BaHini Hasnin,
BUWKPEeOTM HaCiHHA 3 OAHIEI NONOBUHKW 11 AopaTtun
iX 10 OTPUMaHOI CyMiLwi.

3miwaTt npubnnaHo TpeTuHy 6ese 3 MapLmnaHom 3a
[0MOMOrOI0 FHYYKOI lonaTtku, Wob feLo pospiantm
roro. MoTim gopaTtn 3anuwok 6e3e, NOCTIAHO
nepemiwyym 10NaTKo NPOTAroM NpuGAN3HO
1 xBUNWHW. MNepemiwyoun, AOTPUMYIATE TEXHIKNM, 3a
AKOI NoNaTKoo CyMiLll NiAiIMMaETbCA Haropy 3 AHa Yali.

BuknacTu uio cymiw y KOHAUTEPCbKUIA MilLOK 3
OTBOPOM 8 MM. 3aCTeNMTU AeKO neprameHToM AnA
BUNikaHHA. 3a [A,0MNOMOroio KOHANTEPCHKOro Millka
BMYABUTUN CYyMilll HA AeKO ManieHbKMMU 0AHAKOBUMMN
KynbKamu po3Mipom NpubAn3HO 3 BOIOCLKUIA ropix,
piBHOMIpHO po3noainueww ix Ha aeky. O6epexHo
npocTyyaTn AEKO 3HU3Y I 3aNNWNTN COXHYTU Npu
KiMHaTHi Temnepatypi npn6an3sHo 30 XBuUnuH. Posirpitu
AyxoBKy fo 150°C. BunikaTu npoTAroMm 14 XBUMUH,
noTiM NepPemMiCTUTM NepraMeHT Ha 3MoYeHy poboyy
NOBEpPXHI0, W6 Ne4nBo Nerwe BiacTano Bif HbOro.

BaHinbHui kpem «mycnin». Harpitm monoko Ha
cnabkoMy BOTHi, AOA@BLUM HACIHHA BaHini 3 aopyroi
nonoBuHW cTpyyka. B yawi 3 Hepxasito4oi cTani
36MTK 32 4ONOMOrOI0 BiHYMKA AEYHI XXOBTKM 3 LlYKPOM
NPOTArOM 2 XBUIMH HA MakCUManbHii WBUAKOCTI,
noTiM foAaTn KyKypya3AHWUiA KpoxManb i 36usatu
we 1 XBUNMHY Ha WBNAKOCTI 4.

Hanutn rapAyYe MOMOKO y CyMill, 3MillaTy py4YHUM
BiHYMKOM i MOCTaBUTU Ha CNabKuii BOroHb NPUBIN3HO
Ha 3-4 XBWUIMHW, NOCTINHO MOMILLYOYN, MOKWN KPeM He
3arycHe. 3HATW 3 BOTHIO 11 JoMiliaTy HapisaHe Ky6rkamu
BEpLKOBE Macno. Bunntu kpem [o KoHTeHepy,
O repMeTUYHO 3aKPMBAETbLCA, i NOCTaBUTU AOrO
B XONIOAWNBbHUK LWOHAMMEHLLE Ha NiIBTOPY rOANHN.

dopmyBaHHA MakapyHiB. HanoBHUTN KOHOAUTEPCHKUIA
MiLLOK 3 OTBOPOM 8 MM BaHiNIbHUM KPEMOM «MYCIliH»
i 3MacTuTK nonoBmnHy nevmsa. Hakputn gpyroto
nosioBuHo neymusa. 36epiratn B repMeTUHHOMY
KOHTENHepi.

[Mopapa: BaHinb MOXXHA 3aMiHUTU Ha ManMHOBE Xerne
" [o4aTu poXxXeBuin xap4osunin 6apBHUK A0 TicTa.
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x 10/12 yawa T-nogi6Ha

Hacagka
[lna ocHoBwM yYi3kelika:
» 180 r npocToro ne4ynsa

* 90 r TonneHoro
BEPLUKOBOro macna

+ 20 1 gpibHOro LUyKkpy
Ana Ha4ynHKn:

* 900 r npocToro M’AKoro
cupy XupHictio 25%

* 260 r gpibHOro Lykpy
« lljinka coni
« 70 r 6opoLuHa

« Lleapa i cik
0fHOro NMMoHa

* 600 r rycTux BepLUKIB
XkupHicTtio 30%
* 8 Aeyb

* 1 4. /1. BaHIifIbHOro
eKCTpaKTy

AmMepuKaHCbKUN IMMOHHUM
YisKenk

OcHoBa. Posirpitv yxosKy Ao 180°C, NOKpULWINTM NeYMBO Ha
KPVXTW B MUCKY. 3MilIATK 3 LlyKPOM i PO3TOMNEHVM BEPLIKOBUM
macnom. Buknactu gHo po3HiMHOI chopmMu ANA BUNiIKAHHA
npiameTpom 28 cM i nomicTUTM y AyXoBKY Ha 12 xBunwvH. fictatn
chopmy 3 AyX0OBKM I NiABMWMTY TemnepaTypy no 210°C.

HaumnHka. MNMoknacTu B Yawy 3 Hep>xaBsito4oi cTani 3 Mikcepom
M’AKWIA CUP, LyKOP, Cinb, GOPOLLHO 1 TIMMOH, 3aKPUTV KPULLKOK
1 nepemiwyBaTtu Ha WweKakocTi 1 npotArom 30 cekyHa. dopatn
BEPLUKM, ANLA 1 BaHiNiH i nepemillyBaTn Ha WBMAKOCTI 1 LWe
30 cekyHa. MigHATW ronoBKy npunagy, 34NCTUTK mMacy 3i
CTIHOK Yalli TonaTKoto, 3aKpUTKY A NepemMilaTii Ha WBUAKOCTI
1 we 1 XBUMKHY.

3mMacTuTu opmMy M BUKAACTM CyMill Ha NiIArOTOBMEHY
ocHoBy. Bunikatn 10 xBunuH npu 210°C, noTiM 3MEHWNTN
TemnepaTypy Ao 120°C i Bunikatu we 1 rognHy. 3anuwmnTu
Yi3KelK «BiAnoYnTU» B AyXOBLi, NOTIM NOCTABUTW B XONOAWBHUK
LlOHaMeHLe Ha 3 roguHu.

[Mopapa: ne4ynBo MoXKHa 3aMiHUTU Ha PO3KPULLEHWI IMBUPHUIA
NPAHUK.

BIHYMK

lMpnbnnsHo Ha

70 kybukis mapmenagy:
Mapwmenan:

+500r +35r

APIGHOro LyKpy

¢ 70T r1110KO3M

\v-
“

« 15 M1 BOAN

&\

* 12 BeIMKNX NTUCTKIB
xenatuHy

' + 180 r Ae4Hux Binkis
\ | Y * 100 r ManuHoBOI MAKOTI
» TepmomeTp ANA LUyKPY

/[lna obkavyBaHHA:

* 50 1 KyKypyA3saHOro
6opoLuHa

* 60 r uyKkpoBoi nyapun

ManuHoBuM mapmenap

MoknacTu xenatuH po3byxatn y soay. MNoctaButn 500 r
Lpi6HOro UyKpy, rMioKo3y i BOAY Y BENIMKOMY COTEMHUKY Ha
CUNbHUI BoroHb. OQHOYacHO, NOKNAacTU AeYHi 6inkn 3 351
LyKPpY B Yally 3 Hep>aBitoyoi cTani 3 Kpyrnnm BiH4nkom. Konu
cvpon B coTeHnky Habepe Temnepatypy 110°C, BBIMKHYTU
npunag Ha WenaKicTb 6, Wob oTpuMaTu CTiliKy 36MTY niHy 6e3e.
3a Temnepatypu cupony 130°C BUMKHYTW BOrOHb i 3amiluatu
10 HbOTO JINCTKW XenaTuHy, nobpe 3nusLUK 3 HUX BoAy. [oTim
BUNUTU L0 CyMill Y 6inkoBy NiHy. BBIMKHY TV WBMAKICTb 4
nocTynoBo aoaath hpyKToBy M'AKOTL. [laTh CyMilli HacTOATUCA
10 OXONOAXKEHHA, MOKM BOHA 3/1erka He 3arycHe. Bunutu cymii
y 3MaLleHy NPAMOKYTHY (pOpMY i NOCTaBUTY LOHAMEHLLE Ha
1 roguHy B xonoaunbHUK. Hapizatn mapmenan Ha ManeHbki
Ky6U1KM 1 obKaTanTe B CyMmilli LLyKpOBOIi NyApwv 3 KYKYPYA3AHIM
Kpoxmanem. 3anuwmnT BUCUXaTN Ha peLuiTLi.
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x 10/12 vaa
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T-nogi6Ha BIHYMK
Hacagka

Ansa Ticta:

« 300 r gpi6Horo Lykpy
» 250 r 6opoliHa

* 240 M1 MOsIOKa

« 1cr. n. 6inoro oyty
ab0 JIMMOHHOIO COKY

» 120 r BepLwKoBOro macna

* 12 HenigconoaXxeHoro
MOPOLLKY Kakao
(ripkoro kakao)

* 2 BENIMKNUX ANLUA

« 1 nakeTuk po3nyLuyBaya
AnA Ticta

* 1 4. /1. BaHINIbHOro
MOPOLLKY

* 14. 1. coni

* 2CT. /1. ref1eBoro
4epBOHOro Xap40BOro
6apBHMKa

Ana kpemy:
* 460 r BepLLUKOBOIo cupy
* 180 M1 36UTUX BEPLLKIB

+ 120 1 Teky4oi

LyKpOBOI nyapun
* 14. /1. BaHIiNbHOroO
MOPOLLKY

TopT «HepBOHUM
OKCaMUT»

Kopyki pna topty. Posirpitv fyxosky Ao 175°C. MNMoknactu
BCi IHrpeaieHT AnA TicTa B Yally 3 HepXxasito4oi cTani 3
Milankoto. HakpuTu npyvnaa KpULLKOLO i nepemiluysati
30 ceKyHA Ha MiHIManbHIN WBNAKOCTI, a NOTIM LWe
3 XBUNWNHW, NOCTYNOBO 36iNbluytoYn WBUAKICTbL 3
2 [0 4. Po3ninuTu TiCcTO Ha ABa Kopxa 1 BUKNacTu y
npocTesieHi nepraMeHToM hopMu, PO3PIBHATY 3BEPXY
7 BUNikaTu NpoTArom 25-30 XBUMWH. 3anuwmTin
oxonoaxysaTuca npotaArom 10 xBunuH. MoknacTtu
peLiTKy 3Bepxy Kopxa i 06epexHo nepeBepHy TN
oro. 3anuwnTi f0 NOBHOMO OXONOMAXKEHHA, NOTiM
HaKpWTK KyniHapHot nniBkot. OXonogyKyBaTtun He
MeHLe ofHiel roAnHW, Kpalle NpoTAroM Houi.

Kpewm. B yaLwi 3 Hepyasito4oi cTani 3 Mikcepom NpoTArom
30 ceKyHp 36UTK CBIXMIA CUP 3 LIYKPOM, MOCTYMNOBO
36iNbLUytoYM WBUAKICTb A0 4. OTpUMaHa CyMmill NoBUHHA
MaTun PiBHOMiIpHY KPEMOBY KOHCUCTEHLO, 1 He By Tun
piokoto. [lopaTn 0XONOA KEHI piaKi BepLUKY I BaHiniH
i 36uBaTh Ha wemakocTi 3 npotArom 30 cekyHA, a
MoTiM e 2 XBUIIMHWU HA MaKCUMasbHili LWWBUOKOCTI.

OchopmneHHa TopTy. Po3pisatn obuaBa xonoaHi
KOPXi Ha ABa ANCKa 1 PiBHOMIPHO PO3MOAINMNTU KpeM
Mi>K OTPMMaHUMK Kop>kamu. CKnacTu Kopxi 3 Kpemom
OAVH Ha OOQHWIA | HamMa3aTn 3BepXy TOHKMM LIapom
Kpemy. MocTaBnTh TOPT Y XONOAUNBHMK Ha 10 XBUNUH,
a noTiM NOKPUTK 3annKamu Kpemy.
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T-nogi6Ha BIHYMK
Hacagka

Ans Ticta:
« 250 r bopoLuHa
* 125 r BepLukoBoro macna

* 30 r menieHoro muraaro

» 80 r yykpoBoi nyapu
- 1 aiye

- lljinka coni

Ansa Ha4ynHKn:

* 67€eUb

* 300 r uykpy

* 3 HEBOLLEHI TMMOHU

* 50 r TonneHoro
BEpLUKOBOro mMacna

[na 6ese:

* 3 AeyHi binkn

* 801 UykpoBoI ryapmn
* 801 uykpy

- lljinka coni

JINMOHHMIK Nunpir i3 6e3e

Ticto. MoknacTn 60poLWHO, Nopi3aHe Ha Ky6MKU XonoaHe
Macno, MefneHuit Muraanb, LyKop i Ciflb B Yally 3 Hepxxasitoyoi
cTani 3 Mikcepom. HakpuTu npunag KpUWKOK i 3anycTuTun
A0ro Ha WBUAKOCTI 2 Ha 2 XBUNWUHW. AK TiNbKW iHrpeaieHTn
nepemilalnTbecA [0 NPUEMHOI TEKCTYPW, AOAATH ANLA Yepes
OTBIp B KPULLLi A MPOAOBXMTU NepeMillyBaT e NpoTArom
1 XBUNVHU. 3YNUHNUTU NpUNag, WomHO TicTO cChopMye Kyio.
[MoknacTu TIiCTO WOHANMEHLLIE Ha OHY FOAUHY B XONOANIIbHUK,
HaKPUBLLUW AOro KyNiHapPHOIO NAIBKOIO.

HaumHka. BUMUTK 4 npocywnTn nuMoHn. HatepTtu ueapy 1
BMYaBUTU cik. MoknacTn ANLA, LYKOP, TMMOHHWIA CiK 3 LLleapoto i
pO3TOnIeHe Macso B Yally 3i 36MBaNKO0 1 HAKPUTN KPULLIKOLO.
3anycTtuTu npunag Ha WBUAKOCTI 4 11 36uBaTu 4,0 OTPUMAHHA
piBHOMIpHOI cymiuwi. Posirpitu gyxosky ao 210°C. 3mactutun
Macnom gopmy AnA TapTie giametpom 28 cm. Poskadatun
TICTO B KOPX TOBLUMHOIO 4 MM i HAKONOTU BUAENKOK. Hakputun
nepramMeHToM ANA BUNIKAHHA | 3acunaT CyLIEHO KBaconeto.
BunikaTtv npotarom 15 xBunuH. MpubpaTtu neprameHT i KBaconto.
BunnTu Ha4MHKY Ha OCHOBY ANA NMPOra i NPOAOBXMUTY BUNIKaTN
npotArom 25 xsunuH npu 180°C.

Bese. 36UTK AEYHI 6iNKKU y NiHY A0 YTBOPEHHA CTINKMX NiKiB
BIHYMKOM Y HAKPUTIl KPULLIKOIO Yalli 3 Hepxxagito4oi cTani Ha
MakcumanbHin wemakocTi. Mig yac 36usBanHA pogatu 80 r
uykpy. MNepenTn Ha WBMAKICTb 5 i gogaTtu LykpoBy nyapy,
noTiM 3HOBY NMOBEPHYTUCA HA MaKCUMasbHY WBUAKICTb Lie
Ha 15 cekyHA. JToxxkoto Buknactn 6e3e Ha roToBWiA NUPIr.
MocTaBMTM NUPIr L Ha KiNlbKa XBUIWH Yy AYXOBKY, AOKK 6e3e
He NiapyM'AHNTLCA.
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BIHYMK

[ns 6icksita:

* 4 anya

+ 1251 gpi6Horo uykpy
« 125 6opoLuHa

Ans kpemy «mycniH»:
* Y2 1 MOsIOKa

* 2501 UyKpy

* 4 anya

« 70 r 6opoLuHa

* 250 r pO3M AKLUEHOrO
BEPLUKOBOro Macsna

« 1 CTPy4OK BaHini

* 40 Kipwly (BuLHEBOI

ropinku)*

* 500 r nonyHnub

* 1 Kinbye A4nsa Topty
* MapuyunaH

- Llykposa nyapa

MonyHU4YHUM TOPT 3
KpemMmom

Bickeit. Pogirpitn gyxosky o 210°C. 36utu aiuA
I LyKOp B Yalli 3 Hep>kaBito4oi cTani BiHYNKOM 3
6aratbma 3y64nKamMu Ha MakCUManbHil WBUAKOCTI
npoTArom 5 XBUAWH A0 OTpUMaHHA 6inoi cymiLi.
3ynuHUTY Npunag i Bpy4Hy JoaaTtu npociaHe 60poLLHO,
3aMiLLyo4m TICTO 3HU3Y [OTrOpYK 3a AOMOMOTOHO JIONATKW.
Buknactn geko po3mipom 40 x 30 cM neprameHToM
AnA BUNiKaHHA. Bunutu cymiw Ha npocteneHuni
nepramMeHToOM AeKo i po3piBHATY nonaTtkoio. Bunikatu
7 xBUnuH. OxonoauTn i BUpi3aTu 2 ABa OAHAKOBUX
KOp>Ka 3a A0NOMOroH0 KinbLA.

Kpem «mycnin». Po3pisati cTpy4oK BaHini v BULIKpi6aTH
HaCiHHA. HannTu Monoko B coTerHuK, noaatu 125 r uykpy
1A HaciHHA BaHini. [loBecTu Ao KuniHHA. MNoku 3akunnae,
noknacTu 125t Luykpy 1 AALA B Yally 3 Hep>kaBsito4oi
cTani, 3akpinuTu BiHYMK 3 6araTtbma 3yb4ynkammu
 36uBaTy NPOTArOM 2 XBUIMH HA MakCUManbHiln
weunakocTi. loaatn 60POLWHO i NnepemMiyBaTu e
30 cekyHA Ha WwBUAKOCTI 4. Bunutn % kunnavoro
MOsoKa Ha ANUA i nepemiwysaTtu we 30 CeKyHa Ha
WBUOKOCTI 2.

BunuTu Lo cymilw y COTEMHUK i3 3anviukamy Mosioka
1 HarpiT Ha cepeHbOMY BOTHi, NOCTIHO 36MBatoyn
pyKamu [0 yTBOPEHHA rycToro kpemy. Ak Tinbku Kpem
3arycHe, BUIMTU Or0 B Hallly, HAKPUTK KyniHapHOO
NAIBKOIO 1 3aNMLINTY OXONOAXYBATUCA 3a KIMHATHOI
TemnepaTypu NpOTAroM 1 roanHu.

BuvmnTH 1 npocywmnTi Yally 3 Hepxkasitouoi ctani. Bunutu
B Yally KpeM, AKUIA BXe OXOMNOHYB, i 36UTK NOoro Ha
wenaKocTi 6. Yepes 1 XBUNMHY NepeMKHY TU KombaiH
Ha WBMAKICTb 3 11 NOCTYNOBO A0AaTU PO3M'AKLLIEHE,
nopisaHe Ha Ky6uku macno. NpoaosxuT 3usatu we
30 cekyHp, A0 OTPUMaHHA PiBHOMIPHOI cymiwwi. [lonatu
Kipw i 3miwysatu we 30 ceKyHA Ha WBMAKOCTI 6.

Ocdhopmnennna. Buknactn metanese Kinbue ana
(hopMyBaHHA TOPTY NepraMmeHToMm. [oknacTn Ha AHO
1 3 2 BiCKBITHVX KOPXIiB, @ APYruil NOKM WO BiAKNACTY.
MopisaTn nonyHUUi HaBnin i BUKNacTu ix No Kony B
KinbLi 3pi3aHoto NOBEpPXHeto Ha30BHi. BuknacTtv TpeTuHy
Kpemy B Kinbue " po3piBHATK. [loaaTtn nopybaHi
NoNyHWUUi, a NOTiM 3BepXy A0AATH LWe OAUH TOHKMWIA
wap Kpemy. 3Bepxy BUKIACTW APYrnil 6iCKBITHUI KOPX.
HakpuTu nonyHU4HWIA TOPT KyniHApHOK NANIBKOIO WA
nocTaBuUTW B XONOAUNBHUK Ha 24 roguHu. [lictatun
TOPT 3 X0NOAUNbHMKA 3a 30 XBUIVMH A0 NOAABaHHA,
o6 3aBEpLINTN AEKOPYBaHHA.

[na nekopy po3kayati MapumnaH Ha poboyii NoBepXHi,
6a>kaHo NpUTPYLLEHI LyKpoBOto nyapoto. Bupizatn
3 MapuunaHy AUCK TOro camoro po3mipy, Wo i TopT i
NnoKnacTu Moro 3Bepxy NolyHUYHOrO TOPTY.

Mopaga: TopT MOXHa MPUKPACKTY KiNlbKOMa NOMYHULLAMU.

* 3NOBXXMBAHHA aIKOrosIemM MOXe HaHecTu 3Ha4vHy wkoay
BaLIOMY 3[0POB’t0. CtaBTecA [0 LibOro BiAnoBiaanbHo.
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Yawa

BIHYMK

* 3 YaluKu MiyHOI KaBu
- 3anuys

« 1 Kopobka ne4ynsa
caBoApAi («4aMCbKi
nanbYnKkmn»)

« 751 Api6Horo uykpy

* 1cT. 1. nikepy
«AMapeTo»

* 250 r cupy mackaprioHe

« TpiLLKV MOPOLLKY
ripKOro Kakao

Tipamicy y cknAaHo4Kax

BinninuTu 6inku Big XKOBTKIB. 36UTN AEYHI XXOBTKMN 3 LIYyKPOM B
Yalui 3 HepyaBito4oi cTani, BAKOPUCTOBYIOUM BiHYMK 3 6aratbma
3y64MKamMu, Ha MaKCUMarbHii WWBUAKOCTI NPOTArOM 2 XBUSIUH,
[OKW cymiw He nobinie. flogatn MackaprnoHe i NpoAoBXUTH
361BaTV Ha MaKCUManbHil WBUAKOCTI We 2 XBUNMHW. Buknactu
Lei Kpem y MUCKY 11 BiACTaBUTU.

MomMuTK 11 NpocyWwNTK Yaly 3 HepXKaBsilo4voi cTani i BiHYMK.
MoknacTu AeYHi 6inky B Yally 3 Hep>kasitoyoi cTani i 3akpinMTn
Ha Hill Kpyrnuii BiH4YMK. 36mBaTy A€YHI 6iNKy [0 OTPUMaHHA
CTiKOI NiHW, noTim we 30 cekyHA Ha wBuakocTi 6. lopatn
1 YaWiHy NOXKY LyKpY 1 NpoaoBXUTY 36usatu Wwe 1,5 XBUnunHn
Ha MakcuMarnbHil WBnakocTi. O6epex<Ho NonaTkoto nepeknacTu
36u1Ti 6iNKM A0 Kpemy 3 MackaproHe.

OchopmneHHaA. 3milwaTn CTONOBY NOXKY Nikepy «AMapeTo»
3 MilyHO KaBoto. [MpocounTn Aekinbka nanbyukis nevmea B
KaBi 1 BUKNIACTU iX HA AHO CKNAHKM, Y TBOPIOIOYY NepLUKMiA Wwap.
Buknactu wap kpemy, NoTiM Lie wap NpoCOYEHOro Kasow
neuuBa. [OBTOPUTM 10 3aMOBHEHHA CKNAHKM Tak, o6 3Bepxy
6yB Wwap kpemy. MpUTpycMTM NOPOLLIKOM Kakao i NnocTaBuTn
B XONOAMUSIBHUK LOHAaMeHLe Ha 12 roaunH.

Mopapa: kaBy MOXHa 3aMiHUTL Ha PPYKTOBUIA CiK i gopaTn
cBiXi pyKTH, W06 3p0bUTK Binbll NEerknin gecepr.

* 3N0BXUBaAHHA anKorosieM MOXe HaHeCTU 3Ha4yHy WwKoay
BalomMy 3n0pos’to. CTaBTeca A0 LbOro BiAnosiaanbHO.

BIHYMK

* 4 Ae4Hi 6inkn

« lljinka coni

» 901 api6bHOro LyKkpy

* 90 1 UyKkpoBOI ryapmn

* 3 BaHINbHOro eKCTPakTy
= 1/2ct. n. oyty

* 6 T KyKypyAa3sHOro
KpoxXmasno

* 284 M7 rycTUX BEPLUKIB
(kpem-opetu)
* 40 r ApibHOro LyKkpy

* 450 r nonyHnub
abo mannHn

JNiTHin ppykTOBUMK TOPT
«[MaBnosa»

Besze. Pogirpitn oyxoBky fo 110°C. Moknactu AeYHi 6inku i
Cinb B Yally 3 HepykaBito4oi cTani i 3akpinUTK Ha Hin Kpyrnui
BiHYMK. 36MBaTN Ha MaKCMManbHii WBUAKOCTI 2,5 XBUNTUHW.
He 3ynuHAtoum npunag, Aoaaty ApibHUIA LyKop i NPOAOBXUTI
36uBaTy, JOKW CYMill HE CTaHe CTiliKoto. MNepeiTu Ha WBKaKicTb
4 1 popaTn KyKypyA3AHUIA KpoXMarsb i LyKpoBY nyapy,
noTim Ha 15 cekyHA NepenTn Ha MakCumanbHy WBUAKICTb.
3a gonomoroto Kinbua giameTpom 10 cM po3ainnTu cymill Ha
8 KpyriB i pO3pPiBHATY iX 3BOPOTHIM 6OKOM nonatku. Bunikatu
npuénn3Ho 1 roanHy 15 XBUAMH. BUMKHY TV Ay XOBKY 1 3anUWnT
6e3e Ha 1 roguHy. MoknacTu ix Ha pewiTKy 6e3 neprameHTy.

36mTi Bepwku. MoM1TY Yawy i BiHYNK | 3HOBY BCTAHOBUTU iX
Ha npunag. MoknacTv BepLUKK i LlyKop B Yally i 36usatu Ha
wBnaKocTi 5 npoTArom 30 CeKyHp, CNiAKYHYM 38 MOMEHTOM,
KON BEPLUKM MOYHYTb FyCHYTU. [laTn 36UuTUM BepLuKkam
OXOJIOHYTW, NepLU Hi>XX BUKOPUCTOBYBATH iX.

Odopmnenna. Moknactu 6e3e Ha Tapinky, Hamasatu 36UTUMK
BeplwKamu 1 npukpacuTu 3Bepxy dpyktamu. o6 TopT
«[MaBnoBa» cTaB Lie CMaYHilWMM, NOro MOXHa NOCTaBUTU B
XONOAWNBbHUK Ha 1 roAuHy nepeps NoAaBaHHAM.
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vawa T-nogiéHa BIHYMK
Hacagka

Ha 24 kankesiku:

Ansa Ticta:

* 340 r 6opoLuHa

» 300 r gpi6HOro LyKpy

* 300 m’AKOro
BEpLUKOBOro mMacna

* 6Aeub

* 11 r po3snyLwyBaya TicTa

* 9 MJ1 XXKMPHOro MOJIoKa

* 1 CT. /1. BaHifIbHOro
eKCTpaKTy

» 200 r MOpOXKeHoOI
MannuHn

[na npukpaluaHHA:
* 120 r Ae4HmnX 6inkis
+ 1301 api6éHOro Lykpy

* 230 r pO3M AKLLEHOro
BEPLLKOBOro macna

« 200 6inoro wokonagy
* 4 cT. n1. pancoBoi onii

« [Maneposi hopmoyku
715 Karnkeukis

» ®opma Ana mairis
abo KekciB

Kankenku 3 manuMHOIO U
6iiMm WwokKonagom

Ticto. Pogirpitn ayxoeky no 180°C. B yawy 3
Hep>KaBiloyoi cTani i3 3akpinneHuM Ha Hili Mikcepom
noknacTv 60pPOLLIHO, PO3MyLuyBaY, LlyKop, ANLA, BaHiniH,
Macno i MONOKO. 3aKpuTU KPULLKY 1 nepemilyBaTu
Ha wemnakocTi 1 npoTArom 30 ceKyHA, a NOTiM Ha
WBUAKOCTI 4 we 2 xBunuHu. B KiHUi gogaTtn arogn
MasnuHU i nepemiwyBaTy Ha MiHiManbHi WBNAKOCTI
3 npotArom 15 cekyHA. B KOXHY Yaleyky hopmu
BCTaBWTW NanepoBy OCHOBY AJ1A Kankemnka il 3anoBHUTN
ix Ha 2/3 rotoBuM TicTom. Bunikatu 15 xBunvH npu
180°C, NoTiM AaTy NMOBHICTIO OXONMOHYTU.

masyp. Po3tonunTtu 6inuii Wokonam pa3om i3 pancosoio
onieto B MiKpOXBUNbLOBIN NiYLi NPy HU3bKil Temneparypi.
MocTaBMTU AEYHI 6iNkK 3 LYKPOM Ha NapoBy 6aHio i
36MBaTU PYYHUM MIKCEPOM, AOKM CYMiLL HE MOABOITLCA B
ob’eMi 1 He cTaHe rMAHLEeBOoI0. [oKNacTy Lo CyMill B HaLly
3 HepXKasito4oi cTani i3 3aKpinaIeHUM Kpyrimm BiHYMKOM.
3aKpuTu KPULLKY 1 361BaTK Ha LWBMAKOCTI 10 NpoTArom
2 XBUIVH [0 YTBOPEHHA M'AKUX MiKiB Ha BIHYMKY.
MoTim nopaTn po3m’AKLIEeHe Macno i nepemiwysaTu
Ha WweuakocTi 12 npotArom 30 CeKyHA. SHATN BEPXHIO
4acTUHY nNpunaay, NoNaTKo 3HATU Macy 3 BHY TPILLHIX
CTIHOK Yalli 1 gopaTn po3TonsaeHunii 6invi wokonaga.
MepewmilwaTy BOCTaHHE Ha WBWUAKOCTI 12 npoTArom
30 cekyHa. MoknacTu rnasyp y KOHAUTEPCbKUiA
MilIOK i3 HAKOHEYHNKOM «3ipoyKa» I NpuKpacuTun
roToBi Kankemnku.

Mopapa: nobanyrite cebe i NpUKpaciTe CBOI Kankemnkn
LyKPOBUMM KynbKamu a6o LWOKoNaaHUMN KPUXTaMU.
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vawa BIHYMK

x8
Ans 6icksity:

* 45 r meneHoro murgarnto
* 10 r KOKOCOBOI CTPYXXKMN
« 20 r MenieHoro ¢hyHayka
« 50 r uykpoBoi nyapn

« 20 6opoLLHa

* 80 r AeYHNX BinKiB
(3 ManeHbkux ANLA)

- 50T LyKpy

‘ [na xpyctkoro nparniHe:

* 240 r LoKonagHoro
nparniHe

* 140 r TOHKUX
XPYCTKUX MANHLIB

+ 200 r roToBoOi
LIoKonaaHoi rnasypi

« Kinbue ansa neynsBa
niameTpom 26 cM

[lna wokonagHoro mycy:
* 90 r morsoka

3 nncTka xxenatuHy

* 90 r TeMHOro Lokonagy
* 50 r mono4yHoro
wokonany

+ 250 BepLuKiB Ansa
36MBaHHA XXUpPHicTio 30%

KoponiBcbKil LuoKonagHum
TOPT

BicksiT. 3miwarty B Mucui LykpoBy nyapy, 60poLIHO, MeneHui
mMurgans, Mmenernuin yHayk i Kokoc. MoknacTtun Ae4Hi 6inkn oo
Yalli 3 HepXkaBsitoyoi cTani i 3aKpinUTK Ha Hill KPYrAni BiHYKK.
36vBaTy Ha HaWbinbLWii WBMAKOCTI A0 YTBOPEHHA AyXe
CTiikux nikiB. MocTynoBo gopgaTtu Lykop, Wwob yTeopunoca
cTiike 6e3e. [lopaTtu cyxy cymiw i o6epexHo nepemiwaTtu
nonaTkoto. MoMICTUTY CyMilll Y KOHAUTEPCLKWIA MilLoK. Buyasutun
AMCK ToBLWMHOW 1 CM i AiameTpoM 25 cM Ha AeKo, 3acTeneHe
neprameHToMm, i NPUTPYCUTU LYKPOBOIO Nyapoto. Bunikatn
6nu13bko 15 xBunuH npu 170°C.

XpycTke npanide. Po3TonuTun wWokonag y MikpoxBuiboBii
nivyi B Noxui pancoBoi onii. Po3kpnwnTn MAWHLI 1 3milwaTtn
3 PO3TOMNNIEeHUM Wokonagom. Posnoginutu cymiw wapom
TOBLMHOIO 5 MM MiX 2 nucTamu nNepramMmeHTy i noknacTu B
XONOANNBHUK. Konu GiCKBIT OXONOHE, NPUroTyBaTy LWOKONaAHNA
MycC. PO3TONWUTY TEMHUI | MONIOYHWIA LLOKONAA B MiKPOXBUIILOBIN
niyui. B coTenHMKy [OBECTN MOMIOKO A0 KUMIHHA A fopjatn
PO3MOYEHUN XenaTuH (3aMoYnTN NOro B XONOAHI BoAi
npubnunaHo Ha 10 XBUAKH, @ NOTIM BigXKaTw, Wo6 PO3M’AKLINTK).
Bunutu rapaye MONOKO Ha po3TonneHuii wokonapg i pobpe
nepemilaTin py4HNM BIHYMKOM [0 Yy TBOPEHHA PIBHOMIPHOI CyMiLLi.
3anuwmnT OXONOHY TU. BUNnUTY BEPLLKYM B Ay>Ke XONOAHY Yally 3
Hep>aBitoyoi cTani. CnoyaTky nepekoHanTecs, Wo vala AincHo
[y>Xe XonoaHa, i TinbKu NoTiM BUNMBaKTe BepLUKUX. 3akpinutu
BiHYMK 3 6araTtbma 3ybumkamu i 3aKpuTu Kpuliky. 36msaTtun
NPOTAroM 2 XBUIMH Ha WBWAKOCTI 6, NOTiM we 30 cekyHA Ha
MaKCcMMasbHi WwenakocTi. Joaatn 36uTi BepLUKK [0 Wokonapy
i 06epexxHo nepemiwaTty, Wo6 yTBOPUBCA LWOKONAAHWUIA MyC.

OdchopmnenHa. Moknactn 6iCKBITHWUIA KOPX Ha AHO KinbLA,
MPOCTENEHOro NeprameHToM, LWo6 noTiM 6yNo Nerle nepesepTaTy.
Bupizatu kpyr xpycTKOro npasiHe Toro camoro giameTpy, Lo
1 KOpX, | BUKNAacTu Ha BicKBiT. BCTaHOBUTU KinbLie HaBKOO
bickBiTa 1 3aBepLIMTY TOPT WOKONAAHUM MycoM. PeTenbHO
PO3pPIBHATM NOBEPXHIO MYCY 1 NOCTABUTN B MOPO3UbHUK
WwoHanmMeHLwe Ha 12 roguH. Mepen nogaBaHHAM NepeBepHy TN
TOPT Ha PeLLiTKY i 3an1TW LWOKONAAHOI rnasyp’to, NonepenHsLo
PO3TOMJIEHOIO B MIKPOXBUMbLOBIN niyui. Yepes 5 xBunuH
nepeHecTn TOPT Ha Tapinky i fatn Momy po3Mopo3nTuUCA
NPOTArom 2 roAunH nNepes nofaBaHHAM.




T

Yawa rak gna
Ticta

Ha 4 niyn:
* 600 r 6opoLuHa

* 320 mn 3nerka
Tennoi Bogn

* 4 CT. /1. 0/IMBKOBOI O1ii

* 121 cyx
KOHANTEPCHKUX APDKAXKIB

- Cinb

TicTo AanA niun

MoknacTn 60pOLLHO, ONIMBKOBY ONit0, APIKAXKI 1 Cinb
y Yally 3 HepxaBitoyoi cTani i3 3akpinneHuMn Ha Hil
rakamy ana ticta. 3akpuTu KpuULWKow. BBiIMKHYTK
Ha WBMAKOCTI 2. Hanutu Tenny Boay ¥ 3anuwntn
nepemilysaTuca NPOTAroM 2 XBUJIMH, OOKU TiCTO
He yTBOPUTb akypaTtHy Kysto. 3anuwmnTn cXoauTu,
[OKW TiCTO He NoABoiTbeA B 06’emi. Poskayatu i
cchopmyBaTtun 3a noTpeboto.

x6 CENED T-nogibHa
Hacagka
+ 200 r 6opoLuHa

* 4 aiya

« 11 posnywyBay4a Ticta
* 100 M1 MOniOKa

* 5 M1 0/1MBKOBOI O11ii

« 12 B’AneHux Tomartis

* 2001 cupy cpeta

* 15 3e/1eHNX 0/INBOK
6e3 KiCToO4OK

* [lpibka nopoLuky
Kapi (3a 6a>xaHHAM)

« Cinb Ta nepeub

MpAaHun xni6

Posirpitv oyxoBky fo 180°C. 3mactutu chopmy AnAa xnida
" NpuTpyCcuTH 60opoLLHOM. Y Yalli 3 HepXkaBsito4oi cTani
i3 3aKpinaeHnM Ha Hili MikcepoM i 3aKpUTOI0 KPULLKOKD
3MilaT 60POLLHO, ANLA 1 pO3nyLIyBaYy, NoYMHaYK 3i
WBWAKOCTI 2 1 NOCTYMNOBO 36iMbLUYOYM A0 LWBUAKOCTI
4 npotArom 30 cekyHA. [lonaTn 0NMBKOBY OJit0
XOM0/IHe MOJIOKO 1 NepemillyBaTv 2 XBUNUHW. MNepeinTu
Ha MiHiManbHy WBWAKICTb | 4OAaTU B’ANEHI TOMaTK,
eTy, 3eneHi oNMBKM (NOPi3aHi Ha WMaTOYKM) A Kapi.
MoconnTun 1 nonep4nTn 3a cMakoMm. Buknactu cymiw
y hopmy 11 NOCTaBUTU B AyXOBKY Ha 45 - 60 XBUWH
3aNexHo Bif, TUNy AyXoBKW. [1NA nepeBipKy roTOBHOCTI
MOXHa NPOoKosoBaTH ByXaHKy HOXEM.

Mopapa: cmp heta MOXKHa 3aMiHUTK Ha Mouapeny i
[onatu Tpilwku nopybaHoro nucTA 6asnniky.
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Buta cmeTaHa
MapeHo TecTo
PoHnueo Tecto
®peHcku xnAab6 6puoLu
®peHckn xnAb
3bpHeH xnA6

F'YPME 3AKYCKU

LLlokonapos myc
TopTa OT MOpPKOBM C rnasypa
BaHunoBn makapoHu (cnagku)
AMepUKaHCKM JIMMOHOB YMN3KENK
ManuHoBu xenvpaHu 60H60HM

CNEUUVANHUN CNIYYAHU

TopTta ,YepBeHo kague”

Man ,JlumoHoBa Lenyska“

Aroposa TopTa ¢ Kpem

Kodunyku Tnpammucy

JleTHn nnopose paviova

KekcueTa ¢ ManvHu v 6an wokonan,
Royal chocolate

CONNEHUN CNEUUAJINTETH

TecTo 3a nuua
ConeH Kekc

OCHOBHUW CIAAKAPCKU N3AENNA
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X6/8 Kyna TeneHa
Gbpkanka

* 400 mn MHOro cTyAeHa
TeyHa 3aKBaceHa cmeTaHa

» 70 nygpa 3axap

Bbuta cmeTaHa

CnoxeTe 3aKBaceHaTa cMeTaHa 1 huHata nyapa aaxap
B Kynarta oT HepbXAaema cTomaHa, o6opynBaHa ¢
TeneHa 6bpkasnka v kanak, npeaBapuTesniHo U3CTyaeHN
B XxNlagunHuka. BknioyeTe ypeaa Ha ckopocT 6 3a
2 MVMHYTKW, CNef TOBa Ha MakCvMMasiHa CKOpocT 3a
2 00 3 MUHYTW.

Kyna npucTaeka 3a
pasbbpkeaHe

3a 20 ronemu nnn
40 mankun napeHn
uagenus:

* 300 mn1 BOAA
« UUnnka con

* ljnunka 3axap
+ 120 r macno

* 240 6paLuHo
* 6 Anya

MNapeHo TecTo

B TeHO)kepa 3aTonneTe Bofara c Mac/ioTo, conTa u
3axapTa. OcTaBeTe fa 3aBpu 1 n3cuneTte 6palHOTO
BbTPE HaBeAHbX. BbpKaiiTe ¢ AbpBeHa WnaTyna, 4oKaTo
TECTOTO Nnoeme uAnara Te4HocT. CroxeTe TeCTOTO B
KynaTa oT HepbX/jaema CToMaHa, 06opyaBaHa ¢ Ten
3a pas3buBaHe 1 6bpKaiiTe Ha ckopocT 2 3a 10 MUHYTK,
3a faro oxnagute. M3bepeTe ckopocT 3 1 fobaseTe
AliLaTa efiHO Mo eAHO Npe3 oTBopa B kKanaka. Cnep,
no6aBAHE HA BCUYKK AlLa, NOArbHeTe KpavwaTta
Ha TecToTo ¢ wnaTyna, cnes Tosa pa3meceTe C
TECTOTO 3a Ole ABE A0 TPU MUHYTM, [JOKATO CTaHe
rnagko. C manka nbXxwuua unuv wnpui opopmeTe
TOM4YULUM TECTO BbPXY HaMa3aHa ¢ Mac/io U nopbCeHa
c 6palwHo nnuTka Tasa. NevyeTe BbLB hypHa Ha 180°C
3a 40 MmHyTK. OcTaBeTe nNapeHuTe n3genua pa
ce oxNnafAT Npu oTBOpeHa BpaTta Ha ypHaTa. He
n3BaxjaiTe BefHara oT oypHaTa, 3aloTo MoXe Aa
cnagHat. Korato U3CTUHAT Hamb/IHO, M HaMmbiHETe
¢ rbcTa 6MTa cMeTaHa, cnagonen U ANYeH Kpem.

CbBeT: 3a fa HanpaBuUTe COSIEHU NapeHn u3aenus,
3ameHeTe 3axapTa C LMMnKa cosl U nopbeeTe napeHnTe
n3envA c HaCTbPraHo CUpeHe, Npeau Aa neverte.

OCHOBHUWU CINTAOKAPCKW N3OENUNA




CnoxeTe 6palHOTO, MAac/IOTO ¥ CONTa B KynaTa oT HepbXaaema
cTomaHa. lNprkpeneTe mukcepa n Kanaka u yckopAsainTe
nocTeneHHo ypena Ha ckopocT 1 fo 3 3a 2 MuHyTn. Cnepn
TOBa NPEBKJIOYETE HA CKOPOCT 2 1 AobaBeTe BoAaTa, 4oKaTo
ypensT paboTu. Heka ypeabt paboTu 3a e4Ha MUHYTa, OKaTO
TecToTo ce ohopmu B Xybasa mManka Tonka. [okpuinTe TeCToTo
1 ro ocTaBeTe Aa NPecToun Ha XNaAHo NoHe eAuH Yac, npean
[a pasto4yBaTe v neyerte.

CnoxeTe 6palWHOTO B KynaTa OT HepbXaaema ctomaHa u
HanpaBeTe [Be KNafeH4eTa: CrnoXxeTe conta B €4HOTO 1 MaATa,
3axapTa 1 0XNnafAeHoTo MAIAKO B Apyroto. ConTa u MaATa He
TpAGBa fa ce cnarat 3aefHo, Thbil KaTO KOHTaKTBT CbC conTa
ce oTpasABsa 3/e Ha maATa. [lobaseTe AuaTa n nocTaseTe
npucTaekaTa 3a TecTo v kanaka. abepete ckopocT 1 1 meceTe
3a 30 cekyHAau, cnep ToBa Ha CKOPOCT 2 3a B MUHYTU 1
30 cekyHau. bes pa cnupate ypena, nobaseTe MacnoTo cneq,
MUHYTa; TO He TpABBA Aa e TBBbPAE MeKo (0CcTaBeTe ro Ha cTaiHa
TemnepaTypa 3a MofioBWH Yac, Npeau na ro uanonssare).
MpopbmxeTe pa mecute 3a 3 MUHYTU HA CKOPOCT 2, cnep
TOBa 3a 3 NN 7 MUHYTU Ha ckopocT 3. MNMokpuiTe TECTOTO 1
ro octaBeTe fa BTacBa [Ba Yaca npu ctaiiHa Temneparypa,
cnep ToBa ro npemeceTe pbYHO, KaTO ro yAPATE eHepruyHo
B Kynara. [TokpuiiTe v ro octaBeTe Aa BTacsa oule 2 yaca B
xnaaunHvika. NpemeceTe TECTOTO OLWE BEAHBX PbYHO, KATO
ro yopATe B kynaTa. PaspexeTe TECTOTO HamnosnoBrHa, cnep,
TOBA ro NOKpUIATe ¢ Npo3payHo honno. OcTaseTe ro Aa BTacsa
B XNagunHvka egHa Houw. Ha cnepBawmA geH Hamaxete
chopmaTa 3a 6puoLL UK 3a CaBapyHK C Macso 1 A NopbceTe
¢ 6pawHo (npn chopmaTta 3a caBapuHu BTacesa no-6bp3o).
OchopmeTe TecToTO Ha 0cem Manku Tonku. CnoxeTe rv BbB
chopmata 1 ru ocTaBeTe Aa BTacat Ha Tonno MACTo (dypHa,
HacTpoeHa Ha 35°C) 3a 3 yaca, gokaTo hopmaTa ce 3anbIiHu.
[MoKpuninTe TECTOTO CHC CMEC OT XbATBLUMU U MIAKO U NeveTe
Ha 180°C 3a 25 MuHyTHK




CnoxeTe 6pallHOTO, CONTa U MaATa B Kynarta oT
HepbXpaema cTtomaHa. lNocTaBeTe npucTaBkaTa 3a
MeceHe 1 Kanaka 1 BK/loYeTe 3a HAKONKO CEeKYHAMN Ha
MVHUManHa cCKopocT 1 fo6aBeTe xnankara Boga npes
oTBOpa B kanaka 3a 1 muHyTa. Cnep ToBa npeBkoyeTe
Ha CKOpoCT 2 1 MeceTe 3a 7 MuHyTU. OcTaBeTe Aa
ce Mecv 8 MUHYTW, cnep, ToBa ocTaBeTe TeCTOTO Aa
NnoYvHe OKOJO NOMOBUH Yac. Paznenete TecToTo Ha
nBe 1 paboTeTe pbyHO C efHa Tonka. [ocTtaBeTe
Tonkara TeCcTo B HamMa3aHa C Macsio U nopbceHa ¢
6palwHo nnuTka Tasa. OctaBeTe fa BTacsa Ha Tonso
MACTO 3a OKONo yac. 3arpeite dpypHaTa Ha 240°C. C
OCTBP HOX HanpaseTe pa3pesn No NOBbPXHOCTTAa Ha
xnAba n HamaxkeTe ¢ xNlaaka Boaa. lNocraBete Manbk
CbA C BoAa BbB hypHaTa, Thbil KaTo ToBa nomara
Ha xnAba fa Hanpasu 3naTtucTta Kopuyka. Mevete
40 MUHYTU npu 240°C.

CnoxeTe 6pallHOTO, coNTa U MaATa B Kynarta oT
HepbXaaema cTtomaHa. lNoctaseTe NnpucTaBkara 3a
TecTo u Kanaka. BknioveTte ypeaa Ha MUHUManHa
CcKopocT 1 obaBeTe BoAa Npes 0TBOpa Ha Kanaka 3a
1 muHyTa. Cnep ToBa NpeBKlO4eTe Ha CKOPOCT 1 1
mMeceTe 3a 7 MUHYTW. NoKpUiATe TECTOTO C KYXHEHCKa
Kbpna v ocTaBeTe Aa NpPecToun Ha TOMIo MACTO 3a
15 MMHYTWU. PasfeneTe TecTOTO Ha ABe 4acTu U rn
nocraseTe Ha HabpalHeHa NoBbPXHOCT. C pbue
cnneckanTe TecToTo Ha kBagpar. CrbHeTe braute
KbM LIeHTbpa, a cnep ToBa cnneckarnte TeCcToTo ¢
tompyk. MosTopeTe. OchopmeTe npoabnarosat xnAb.
MocTtaBeTe xnAba BbB chopma ¢ AbskunHa 25 cM. Jleko
HaBnaXkHeTe NOBBPXHOCTTA MY U MOPBCETE C OBECEHU
ntocnn. MoKpUinTe TeCTOTO C BiaXkHa KyXHEHCKa Kbpna
nocraseTe aaBTacsa 1 4ac Ha Tonno MAcTo. Cnepa tosa
HanpaBeTe No Ab/KMHaTa Ha xnAba pa3pes, Abn6ok
1 caHTMmMeTBp. MNocTaBeTe xnAba B npeaBapuTenHO
3arpATa Ha 240°C cypHa, 3ae[HO C ManbK CbA, C
BOAA, 3a Aa ce obpasysa xybaBa, 3naTncra Kopuyka.
loTBeTe 3a 30 MuHyTU. Mi3BapeTe xnAba oT popmarta
M ro ocTaBeTe a U3CTUHE BbpXY pelleTka.



x 6/8 Kyna TefieHa
GrpKanka

» 200 roTBapCcKu
Lokonas

* 100 r 3axap
* 50 r macsno
- 6 Anya

LlLlokonapoB myc

HauyneTe wokonapa Ha nap4yeta. CnoxeTe napyeHuara
wokonap B CMecuTenHarta Kyna, 3aefjHo C HapA3aHoTO Ha
napyeta macno. PastoneTe B MMKpOBBIHOBAaTa (hypHa 3a
okono 1 MuHyTa. Pasbuiite 6enTbunTe Ha CHAr B KynaTta oT
HepbXAaema CToMaHa, kaTo nocTaBuTe TeneHaTa 6bpkanka
M Karnaka v BKJIlo4Y1UTe Ha MakCcrMaJiHa CKOPOCT 3a MUHYTa U
nonosuHa. bes na cnupate mawwuHaTa, nobaseTe 3axapTa u
pasbusaiiTe 3a oule npubnnsutenHo 1 muHyTa. 3arnapete
cMecTa OT LWOoKoNaA v Macso ¢ puHata 6bpkanka n fobasete
4 XBNTHKA, KaTo 6bpKaTe HenpekbcHaTo. MNpubaseTe NbnHa
nbXuMUa pa3buT 6enTbK KbM CMecTa 1 6bpKanTe eHepruyHo,
3a pace otnycHe cmecTa. Cnep ToBa BHMMaTenHo fobaseTe
ocTaHanuTe pa3dtuT 6enTbuM KbM LWOKONAAoBaTa CMec.
MocTaBeTe B xNaguiHMKa 3a HAKOMKO Yaca.

CbBeT: po6aBeTe CUTHO HacTbpraHa Kopa oT NopToKasn KbM
pas3butuTe 6enTbum.

x8/10 Kyna npucTaBKa 3a

Ppa3bbpkBare
3a recroTo:
* 130 r kaghsiBa 3axap

* 120 Mn1 C/TbHYOI/1€40BO
oo

* 4 anya

* Kopara 1 COKbT
Ha 1 noprtokarn

* 240 6paLuHo
« 10 r 6aknynsep
* 2 LYNNKN KaHesa Ha npax

* 250 r HacTbpraHn
MOpKOBU

* 50 r c4ykaHn opexu

* 50 crachuan

3a rnasypara:

* 100 r pa3ToneHo mMacso

« 150 r kpema cupeHe
¢ 25% macneHocT

* 100 r nynpa 3axap

TopTa OT MOPKOBM C
rnasypa

MoproTeeTe TecTtoTo: 3arpeiTe hypHaTa Ha 180°C. B kynata
OT HepbXaema cToMaHa, KaTo NocTaBuTe NpucTaBkaTa 3a
pa3bbpkBaHe, fobaBeTe kadABaTa 3axap, OIMOTO, ANLaTa
1 KopaTa OT nmopTokarn; noctaBeTe Kanaka u 6bpkarnte Ha
ckopocT 4 3a 1 muHyTa. lobaBeTe 6palHOTO, MaATa U kaHenara,
cnep ToBa OTHOBO pasbbpkaiTe Ha ckopocT 3 3a 1 MuHyTa.
3aB'prIJeTe KaTo KbM CMecTa JJ,OﬁaBI/ITe MOpPKOBUTE, opexnTe
n ctacdunante n pasbbpkarTe Ha MakcumasnHa cKopocT 3a
30 cekyHan. HamasHeTe 1 nopbeeTe ¢ 6palliHo kpbria hopma
3a Kekc, nscuneTe cmecTta u neyete 3a 45 MmHyTM Ha 180°C.

MoaroToBka Ha rnasypara: Mpe3 ToBa Bpeme nocraseTe Kynara
OT HepbX/Aaema cToMaHa v npucTaekaTa 3a pasbbpkBaHe.
[o6aBeTe pa3ToONeHOTO MAcno, KpemMa CUPEHEeTo v nyapa
3axap, pasbbpkanTe Ha CKOPOCT 3 A0KaTO Ce NoNyyn rnagka
rnasypa. [loctaBeTe B XxnaguiHuka.

KoraTo TopTaTa 0T MOPKOBM € Harb/IHO OxflafieHa, pascTenete
rnasypara oTrope Ha TopTara ¢ nomowTa Ha wnaTyna.

CbBeT: MoXeTe fa gekopuparte BawaTa TopTa ¢ KOKOCOBU
CTBProTUHW.




Kyna TefeHa
Gbpranka

3a yactute Ha

MaKapoHnTe:

» 200 nyapa 3axap

« 200 r cmneHn 6agemm
2 x80r 6entoymn

+ 200 huHa 3axap

* 75 mn1 Boga

* Y2 WyLynka BaHUms

3a mMycenuHoBuUs Kpem:

* 500 mn mnsiko

* 6 Xb/ITbKa

» 125 3axap
« 100 r macno
+ 20 r 6paLuHo
* 30 r yapeBn4Ho 6paLlHoO

* Y2 LWIyLLIyIKa BaHNNA

BaHunoBu makapoHu
(cnagkw)

MoaroToBka Ha cmecTa 3a MakapoHute: CmeceTe
200 r nyapa 3axap v 200 r cMneHn 6aaemMmn B KyXHEHCKM
po6oT. Ta3n cmec ce Hapuya ,tant pour tant”. Mpeceiite
ytant pour tant“ n octaBete HacTpaHun. OcTaBeTe
Bogarta u chvHaTa 3axap Aa 3aBpart B kacepona 6e3
na pasbbpkBaTe; U3nonasanTe TepMOMeTbP, 3a Aa
npoeepABaTe TemnepaTypara Ha cupona, KoATo He
TpAabBa aa Hagevwasa 115°C. B kynata oT Hepbxaaema
CcToMaHa npuKpeneTe TeneHara 6bpkanka v paséuinte 80 r
6enTbLUM Ha CHAT Ha CKOPOCT 6 1 yBenm4yeTe CKOpoCcTTa
Ha MakcumasHa CTeneH, Korato Temneparypara Ha
cupona gocturHe 105°C. CnpeTe ga roteuTe cupona,
koraTto focturHe 115°C 1 ro uscuneTe Ha ThHKa CTpyA
BbPXY BTBbpAEHNTE 6eNTbLM B KynaTa oT HepbXaaema
cTtomaHa. lMpoabnxeTe aa pasbusarte cmecTa 3a
6 MMHYTK, Taka Ye nony4yeHaTa cMec 3a LenyBku aa
ce oxnagun manko. [lobaBeTe ocTaHanuTe HepasbuTn
6entbum (80 r) KbM cmecTa ,tant pour tant”, kKoATO
OCTaBWUXTe HacTpaHu, n 6bpkKaiiTe, OKATO CTaHe
rnapka. CpexxeTe LWyllynKarta BaHWIUA HANonoBuHa,
OCTbpXeTe cemeHaTa OT efHaTa NnosIoBUHA U U
nobaseTe KbM Tasu cmec. CmeceTe 0OKONo efHa TpeTa
OT CMecTa 3a LeNlyBKW C MapuvnaHa, n3nons3samnkmu
rbBKasa WnaTtyna, 3a Aaro oTnycHeTe Manko, a cnep
ToBa gobaBeTe ocTaTbkKa OT CMecTa 3a LenyBKu,
[oKaTo ussbpliBaTe T. Hap. ,macarooning”. Tosa
O3Hayasa fa rm cmecsarte € nMomolTa Ha wnaTyna,
nosauranku Harope oT AbHOTO, 3a 0KONO 1 MUHYTa.
MocTaBeTe cmecTa B 8 MM winpuu,. MokpuiiTe nntka
TaBa C xapTuA 3a neyeHe. Kato nsanonssarte wnpuu,
wnpuuyoBanTe cMecTa B Manku u egHakBu TONKK
BbB (hopmaTa Ha opexu, pasrnosioXXeHn Ha eaHaKBu
pascToAHMA B TaBaTta 3a nevyeHe. BHumartenHo
HaMoOKpeTe JonHarta cTpaHa Ha TasaTa 3a nedyexe
1 ocTaBeTe fa U3CbXHe Ha cTanHa TemnepaTypa 3a
okono 30 M1HYTW. 3arpeiTe chypHaTta npeasapuTesiHo
Ha 150°C. MNeyeTe 3a 14 M1HYTW, Cnep ToBa nocTaseTe
XapTuATa 3a nevyeHe Ha HaBnaxHeHaTta paboTHa
NOBBPXHOCT, Taka 4Ye 4acTUTe 3a MakapoHuTe aa
Mmorar Aa ce MaxHat no-necHo.

MoaroTtoBka Ha BaHUNOBUA MyCeJZINMHOB Kpem:
3arpeiiTe MNAKOTO Ha cnab KOT/OH, fobaBeTe cemMeHLaTa
BaHUNNA OT Apyrarta 4acT Ha wyuwynkaTa. B kynara
OT HepbXAaema cToMaHa ¢ nomowTa Ha huHaTa
6bpKanka c HAKONKO KpaA pa3buinTe XXbNTbLUUTE CbC
3axapTa 3a 2 MUHYTU Ha MaKCcMmarHa CKopocT, cnep,
ToBa pgobaseTe 6paLIHOTO U LAPEBUYHOTO HpallHO
1 pa3bbpkariTe 0THOBO 3a 1 MUHyTa Ha CKOpPOCT 4.

WN3cuneTe ropewoTo MAAKO Npy cMecTa, cMeceTe ¢
pbyHa 6bpKasika v ocTaBeTe BCUYKO Ha TUX OF'bH 3a
0Kono 3-4 MUHYTU, pa3bbpkBarikn HeNpeKbCHaTo,
[l0KaTo KPeMbT Ce CrbCTv. MaxHeTe 0T OrbHA 1 cmeceTe
C HapA3aHOTO Macso M3cuneTte kpema B XepMeTUHHO
3aTBOPEH Cb[, 1 ro noctaeeTe B XJaAWNHNKa 3a
MUHUMYM 1 4ac 1 30 MUHYTU.

Crno6asaHe: HanbnHeTe 8 MM LWNpWL, C BAHUNOBUA
MYCESIMHOB KPEM W Hamb/IHeTe NoNoBUHaTa OT YacTuTe
Ha MakapoHuTe. CbeMHeTe MakapoHUTe C OcTaBalumTe
4acTy U CbXpaHABaNTe B XePMETMNYHO 3aTBOPEH CbA.

CbBeT: MoxeTe Aa 3aMeHUTe BaHUMATa C MasIMHOBO
ene n aa pnobasmTe po30B OLBETABALL ren 3a XxpaHa
KbM CMecTa 3a 4YacTUTe Ha MakapoHUTe.
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x 1012 Kyna npycTaBKa 3a
pa36bpkBaHe

3a ocHoBara Ha
Yunskenka:

+ 180 r o6bukHOBEHN
buckBUTU

* 90 r pa3TorneHo mMacso
« 20 r puHa 3axap
3a 3anuBkara:

» 900 r o6MKHOBEHO Kpema
cupeHe ¢ 25% macsieHocT

« 260 (huHa 3axap
* lliunka con
70 r bpaLuHo

* Koparta n coKbT
Ha eanH TMMOH

* 600r recTa cmeTaHa
¢ 30% macneHoct

- 8 a/ya

* 14./1. BaHNI0B €KCTPAKT

AmepukaHCKU NMMOHOB
YMN3KEUK

MNMpuroTeAHe Ha ocHoBaTa: 3arpeiTe (hypHaTa Ha 180°C, cnen
ToBa cMaykarTe 6UCKBUTUTE Ha TPOXU B Kyna. CMeceTe CbC
3axapTa v pa3ToneHoTo macno. MokpninTe AbHOTO Ha 28 cm
Kpbrna hopma 3a neyveHe Ha KEKC 1 NocTaBeTe BbB (hypHaTa 3a
12 MuHYTU. MaxHeTe chopmata u 3arpeiTe pypHata Ha 210°C.

MpuroTBAHe Ha 3anuBkaTa: B KynaTta oT HepbXAaaema
cToMaHa ¢ npukpeneH Mukcep fobaseTe Kpema CUPEHeTO,
3axapTa, conTa, 6pawHoTo, IMMOHA, NoCcTaBeTe Kanaka u
6bpKaiiTe Ha ckopocT 1 3a 30 cekyHau. Cnep ToBa fob6aseTe
cMmeTaHarTa, AuaTa v BaHUAnATa u 6bpkaiTe Ha CKOPOCT
1 3a 30 cekyHau. MNoBaurHeTe rnaBaTa Ha ypena, oCTbpxeTe
cTpaHuTe ¢ WwnaTyna, 3aaTBopeTe 1 pa36bpkaiiTe 0OTHOBO Ha
ckopocT 3 3a 1 MuHyTa.

HamasHeTe ¢ Macno coopmarta 0TCTpaHu 1 uscuneTe cmecta
BbPXY OCHOBATa 3a Yuiiskeiika. Meyete 3a 10 MuHy T Ha 210°C
1 cnep ToBa HamaneTe Temnepartypara Ha dpypHaTa Ha 120°C
3a 1 yac. OcTaBeTe Ymnit3kelika fa noymsa BbB hypHaTa, cneg
TOBa ro cnoXkeTe B XNagujiHUK 3a MUHUMYM 3 yaca.

CbBeT: MOXeTe fa 3aMeHUTe GUCKBUTUTE C Ha4vyneHu
LXXKUHIOXNDUN0BY Kypabuiiku.

bl

TeneHa
GbpKanka

3a okono 70 kyb4eta
XKenupaHu 60H60HN:

3a xennpaHute 60H60HN:

*500r + 351 ¢huHa 3axap
- 70T rmokKo3a
* 150 M1 Boga

* 12 ronemu nucra
xenatuH

« 180 r 6entvum

* 100 r masmHoB rysn

- BaxapeH TepMomeTbP
3a nokputnero:

« 50 r yapeBn4HO 6paLLHO
* 60r nyapa 3axap

ManuHoBu xenupaHu
GOHOOHM

CnoxeTe xenaTvHa fa NoTbHe B cTyaeHa Boaa. lobaseTe
500 r cbuHa 3axap, rniokosata 1 Bogarta B ronAma kacepona
Ha cuneH orbH. MNpes ToBa Bpeme nacuneTe 6entbumte n35r
3axap B KynaTa OT HepbX/jaema CTOMaHa, CbC 3aKpeneHa
TeneHa 6bpkanka. Korato cuponst B TuraHa gocturHe 110°C,
BK/llOYETEe MallMHaTa Ha CKopocT 6, 3a Aa nonyymTe rbcta
cmec 3a uenysku. KoraTto cuponsT e Ha 130°C, usknioyete
KOTNOHa M CMeceTe C U3LieIeHNTe IMCTa XenaTuH, cnep Toea
nscuneTe cmMecta BbpXy BTBbpAeHUTe 6entbun. Bkioyete
Ha CKOpOCT 4, cnep ToBa nocTeneHHo npubasAiTe NNoAoBUA
nynn. OcTaBeTe ga ce cMecu, OKaTo cMecTa ce oxnaau n
cTaHe CpaBHUTENHO rbeTa. MiscuneTe cmecTa B HamMasHeHa
npaBobrbiHa hopma 1 ocTaBeTe ga npectou noHe 1 yac
B X/laAunnHuK. HapexeTte xenupanute 60H60HN Ha Manku
Ky64eTa 1 rv NoKpuiiTe CbC CMecTa 3a rnasypa oT 3axap u
LapeBnYHO HuwecTe. OcTaBeTe ' Aa U3CbXHaT Ha pelueTka.
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x 1012 cbAa

)

npucTaska 3a Teneva
pasbbpkeaHe  Obpkanka
3a recroT0:
» 300 cpuHa 3axap
» 250 r 6paLuHo
* 240 M1 MITAIKO

« 1c.n. 6an ouet
WY TMMOHOB COK

* 120 r macno

* 121 HenogcnageHo
Kakao Ha npax
(ropunBoO Kakao)

* 2ronemu anya

« 1 naket4e 6aknynsep

* 14./1. BaHN/10Ba eCeHumns
e 14.1.con

* 24.71. YepBEH
ouBeTABaLy res 3a xpaHa

3a rnasypara:
* 460 r kpema cupeHe

« 180 mn1 buta cmeTaHa

» 120 r MHOro rnagka
nyapa 3axap
* 14.51. BaHWUI0Ba eceHyna

TopTa ,HepBeHO
Kaguce“

MpuroTeaAHe Ha TopTaTta: 3anoyHeTe ¢ NpeaBapuTenHoO
3arpABaHe Ha (pypHaTta Ha 175°C. [NocTaseTe CbCTaBKUTE
3a TeCcTOTO B Kynata OT HepbXAaema CTOMaHa, ¢
npukpeneHa TeneHa 6bpkanka kbm HeA. lNocTaBeTe
Kanaka Ha ypepa v pasbusanTe 3a 30 cekyHau Ha
MUWHVMaJsIHa CKOPOCT; Cnefi ToBa CMecBaiTe 3a 3 MUHYTH
C MOCTENEHHO yBenn4yaBaHe Ha CKOpocTTa oT 2 Ao
4. PaspeneTe cmecTa B ABe (hOpMU 3a NaHAMLINAH,
NOKPUTU C XapTuA 3a neyeHe, 3arnagerte oTrope u
neyete 3a 25 0o 30 muHyTU. OcTaBeTe Aa ce oxnagaT
3a 10 mmHyT. CnoxeTe pelueTka oTrope Ha chopmarta
3a KeKe 1 rn o6bpHeTe BHMMaTenHo. OctaBeTe aa ce
oxnapAT Hamb/IHO, Cnef ToBa NOKpuiiTe ¢ gonwo.
3ampaseTe 3a MMHVMMYM eAuH Yac, 3a npeanoynTaHe
uAnara How,.

MpuroTeaAxe Ha rnasypara: B kynaTa oT HepbXxaaema
cTomaHa ¢ npukpeneHa 6bpkasnka pasbuiite NPACHOTO
cupeHe 1 3axapTa C MOCTENEHHO yBenMyaBaHe
[0 ckopocT 4 3a 30 cekyHau: cmecTa TpAbBa Aa e
rnagka u kpemoobpasHa, Ho He 1 Te4Ha. [lobaBeTe
oxnajeHaTa cMeTaHa U BaHUIMATa U pasbuiite Ha
ckopocT 3 3a 30 cekyHau, cnep ToBa Ha MakcumarsHa
CKOPOCT 3a 2 MUHYTW.

Crno6asaHe: CpexeTe n ABeTe CTyAEHN TopTa Ha
[Ba AUcka u pascteneTe rnasypa Ha BbTPeLHNUTe
yacTu. MocTaeAiiTe 6naToBeTe Ha TopTaTa U rnasypara
nocnefoBaTesIHO U NOKPUIATE ropHaTa 4acT € TbHbK
nnact rnasypa. MoctaBeTe TopTarta B xfaAuiHuka
3a 10 MMHYTU 1 cnep ToBa A NOKPWIATe C ocTaHanara
YacT oT rnasypara.
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x6/8 Kyna

)

npucTaeka 3a TeneHa
pasbbpkeaHe  Obpkanka
3a recroTo:
* 250 r 6patuHo
+ 1251 macno
» 30 r cmnenn 6agemn
* 80r nyapa 3axap
- 1 aiye
« UUiunka con
3a 3anuBkara:
. 6 Anya
* 300 r 3axap

* 3HeobpaboTeHu
C BOCBK JIUMOHA

* 50 r pasToneHo macnio
3a cmecrTa 3a LenyBKu:

» 36entbka

* 80r nyapa 3axap
* 80r 3axap

« UUnnka con

MNawn ,,JlumoHoOBa uenyBka“

MpuroTeaAHe Ha TecToTo: CnoXxeTe 6palHOTO, HAPA3AHOTO
Ha Ky64yeTa CTyaeHo macno, cmieHuTe 6aaemu, 3axapta u
ConTa B Kynarta OT HepbXxpaema cTomaHa, Kato nocrtaeBuTte
npucTaekaTta 3a pasbbpkBaHe. [locTaBeTe kanaka Ha ypeaa
VI FO BKJIIOYETE Ha CKOPOCT 2 3a 2 MuHyTU. Korato cmecTa ce
e cmnAna Ha uHa TekcTypa, fobaBeTe ALETO Npe3 oTBOpa
Ha Kanaka 1 octTaBeTe [ja ce BbPTu 3a 0KOo MuHyTa. CnpeTte
ypena, WoM TeCcToTo cTaHe Ha Tonka. OcTaBeTe Tonkara TecTo
[a NpecTou eviH Yac B XNaaunHmKa, nokpuTa ¢ npo3pavHo
[OMaKNHCKO honno.

MpuroTeaAHe Ha 3anuBkaTa: I3MniiTe 1 NoAcylleTe NMMOHUTE.
HacTbpxeTe kopaTta u nsuenete coka. Cnoxere fAnuara,
3axapTa, IMMOHOBUA COK, TMMOHOBAaTa Kopa 1 pa3ToneHoTo
Macno B KynaTa OT HepbX/Jaema CTOMaHa, kaTo NocTaBuTe
TeneHata 6bpkanka u kanaka. BknioyeTe ypena Ha ckopocT
4 po nonyyaBaHe Ha efHopofHa cmec. 3arpeiite ypHata
Ha 210°C. HamasHeTe 28 cm (hopma 3a neyeHe Ha nau (TapT).
PascTenete TecToTo, Taka ye gebenvHarta My aa e 4 MM, n
npo6oaeTe ¢ Bunuua. MokpuiiTe ¢ xapTuA 3a NevyeHe n cyx
606. MeyeTe 6e3 NnbHKa 3a 15 MUHYTU. MaxHeTe xapTuaTa 3a
neyeHe n cyxua 606. N3neliTe nnbHKaTa BbpXy OCHOBaTa Ha
nas v NpoabnXeTe fa nevete 25 MUHYTU Ha 180°C.

lNpuroTeaHe Ha cmecTa 3a uenysku: Pasbuiite 6entbumnte
Ha CHAr B KynaTta OT HepbXAaema cTomaHa, KaTo noctasuTe
TeneHaTa 6bpKanka u Kanaka u BKIOYMTE Ha MakcumanHa
ckopocT. flo6aseTe 80 r 3axap, AoKaTo NpoAb/KasaTe fa
pasbusare. HamaneTe Ha ckopocT 5 1 fo6aseTe nyapa 3axap,
cnep ToBa BKJloOYeTe Ha MakcuMasiHa cKopocT 3a 15 cekyHaun.
KoraTo naAT ce naneye, ro NOKpuUiiTe CbC cMecTa 3a LefyBKu,
KaTo uanonsearte Nbxuua. BbpHeTe nas BbB ypHaTa 3a
HAKOJIKO MUHY TV, IOKATO CMecTa 3a LieNyBKM NIeKo nokacdeHee.
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Kyna TeneHa
Gbpranka

3a naHaunwnaHeHara
Topra:

* 4 anya

125 ¢puHa 3axap
125 r 6paLuHo

3a mycennHoBuA Kpem:
* Y2 11 MJIAKO

« 250 3axap

- 4 anya

« 70 r 6paLuHo

» 250 r pa3ameKkHaTo mMacsio
* 1 WwyLynka BaHnnusa
*40r knpw*

- 500r aroan

* 1 puHr 3a Topra

» MapuwvnaH

« lyapa 3axap

AropoBa TopTa C Kpem

MpuroTBAHe Ha NaHAULWNaHeHaTa TopTa: 3arpeiTe
npepsapuTenHo gypHata Ha 210°C. B kynata oT
HepbXAaema cTomMaHa npykpeneTe TeneHaTa 6bpkanka,
pasbuiiTe AMLaTa n 3axapTa Ha MakcumasHa CKopocT
3a 5 MuHyTK, AokaTto ce nony4yu 6ana cmec. CnpeTte
ypena, cnep ToBa gob6aBeTe 6pallHOTO Ha pbKa,
3arbBaiiku Harope oT AbHOTO Ha Kynara ¢ wnaTyna.
MokpuiiTe 40 x 30 cm hopma 3a neveHe ¢ xapTua
3a neyeHe. M3cunete cmecta B nokputaTa copma
v 3arnageTe C WnaTtyna, cfeq ToBa uaneyerte 3a
7 mnHyTu. OcTaBeTe Aa ce Oxlafun u cpexeTe Ha
2 €eQHaKBW/ naHgunwnaHeHn gucka ¢ nomouta Ha
PVIHI 3a TOopTa.

MpuroTBAHe Ha mycenunHoBuA Kpem: CpexeTe
HanosiIoBMHA WylwynkaTta BaHUINA U U3CTbPXETe
cemeHuara BaHUnuA. MiscuneTe MNAKOTO B Kacepona,
3aeAHo ¢ 125 r 3axap u cemeHuaTa BaHunuA. Heka
Tasu cmec 3aBpu. [pes ToBa Bpeme nscunete 1251
3axap v Auara B Kynata oT HepbXAaema cTomaHa,
npukpeneTte TeneHata 6bpkanka n pasbuiite 3a
2 MUHYTUW Ha MakcymasnHa ckopocT. [lobaBeTe 6palHoOTO
1 pasbuiite oTHOBO 3a 30 CEKYHAMN Ha CKOPOCT 4.
[ob6aseTe ¥4 OT BPANOTO MNAKO B AL aTa 1 pa3bunte
3a 30 cekyHAun Ha ckopocT 2. N3cuneTte Tasm cmec
B Kaceponara ¢ 0cTaHanoTo MIAKO W 3arpeinTe Ha
CpefeH OrbH, Kato pasbuBaTe NeproanYHO Ha pbKa,
A0KaTo ce nony4yu reCT Kpem. Korato KpembT ce e
CrbCTWA, U3CUMETE FO B Kyna, MOKpUiATe A ¢ ponmno un
A 0oCTaBeTe [a ce OXNaju Ha cTariHa Temnepartypa 3a
1 yac. MUamuinTe n noacyleTe Kynarta oT HepbXxaaema
cTomaHa. [lobaBeTe kpema, KONTo H6AXTe ocTaBUIN
HacTpaHu, u pasbuiite Ha ckopocT 6. Cnea 1 muHyTa
HameneTe po6oTa Ha CKOpocT 3 v MocTeneHHo fobaseTe
pasmekHaToTO mMacno Ha nap4yeta. MpoabnxeTte
c pasbusaHeTo 3a 30 CEKyHAN, AOKATO Ce Nosy4un
rnapka cmec. [lobaBeTe KMpLIa KbM NPUTrOTBAHETO U
cmeceTe 3a ouwe 30 CeKyHAM Ha CKOpOCT 6.

Crno6asane: [TOKpUTE MeTaNHWA PUHT 3a TopTa C
XapTuA 3a neyeHe. MoctaseTe 1 0T 2 -Ta NaHAVLINAHEHN
AncKa Ha ABHOTO Ha puHra 3a TopTa U ocTaBeTe
ApYyruA, 3a fa ro noctaBuTe OTrope Ha TopTaTta.
CpexeTe ArognTe Ha NONOBUHKM 1 I NocTaBeTe no
nepudgepuaATa Ha puHra, ¢ oTpA3aHarta 4acT HaBbH.
CroxeTe efHa TpeTa OT Kpema BbTpe B pUHra u a
pasnpbCcHeTe HaBbH A06pe. [lobaBeTe HapA3aHUTe
AroAn v cnef, ToBa CrIoXKeTe ThHbK CNO Kpem oTrope.
3aBbplieTe ¢ NOCTaBAHE Ha BTOPMA MaHAUWNaHeH
[VCK OTrope Ha Arogosarta TopTa ¢ Kpem. Mokpuiite
ArogosaTa TopTa ¢ Kpem ¢ ponmo 1 A nocTaseTe B
XnagunHuk 3a 24 vaca. M1sBapete TopTarta ¢ Kpem
oT xnagunHuka 30 MUHYTKU Npeau nogHacAHe, 3a
f[a 3aBbplunTe AekopauuATa. 3a ga gekopupate
TopTaTa, pa3ToyeTe mMapumnaH Ha paboTHWA NnoT,
3a npeAnoyYnTaHe e NNOTHT Aa € NopbCeH ¢ nyapa
3axap. MapexxeTe Anck oT MmapuunaHa c pa3vepa Ha
pvHra 3a TopTa 1 ro nocTaBeTe OTrope Ha ArogoBaTa
TOpTa C KPeM.

CbBeT: fekopupainTe Bawarta Arogosa TopTta ¢ Kpem
C HAKOKO Aroau.

* 3noynotpebaTta C ankoxosn MOXe Cepuo3HO aa
HaBpeau Ha 3apaBeTo Bu - KOHCyMUpanTe 0TrOBOPHO.
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Kyna

* 3 4aLum cunHo Kkage
- 3anya

* 1 KyT1A naHanLLnaHoBm
nps4nyn

« 751 cpuHa 3axap

* 1 cyneHa nbxuya
Amaretto

» 250 r mackaprioHe

* Manko rop4nso
Kakao Ha npax

Kocuuku Tupamucy

OTpeneTe XbNTbUMTE OT 6enTbumTe. B KynaTta ot HepbXaaema
cTomMaHa pa3buiiTe AliLaTa 1 3axapTa ¢ puHaTa 6bpKanka c
HAKOJIKO KpanA Ha MakchmasnHa CKopocT 3a 2 MUHYTW, [LOKaTo ce
nonyuu 6ana cmec. [lobaBeTe mackaproHe v pasbuiiTe 0THOBO
Ha MakcumasiHa cKopocT 3a 2 MUHYTW. [NocTaBeTe Kpema B
Kyna 1 ro otaenete HacTpaHu. MiamuiiTe v noacyleTe KynaTa
OT HepbXAaema cTomaHa u 6bpkankaTta. Miacunete 6entbumTe
B KynaTa oT HepbX/Jaema cTomaHa 1 3akpeneTe 6anoHHaTa
6bpkanka. Pa3buinTe 6entbunTe Ha CHAr, pa3buBaliTe 3a
30 ceKyHAM Ha ckopocT 6, AobaseTe 1 4.n. 3axap v pasbuinte
OTHOBO 3a MUHYTa W MONOBMHA HA MakC/MMasnHa CKOpPOCT.
BHumaTtenHo nacunete pasbutuTe Ha CHAr 6eNnTbUM B Kpema
C MackaproHe, kaTo 13nonaeare wnartyna.

Crno6aeane: CmeceTe cyneHaTta nbxuua Amaretto cbe CUNHOTO
kacpe. MoToneTe HAKONKO NaHANLWNAHOBU NPBYMLM B KacheTo
1 cnep ToBa v CrnoXxeTe Ha AbHOTO Ha CTbKJIEH Cb/ KaTo
nbpBu cnoi. MocTaBeTe CNON OT Kpema, cief ToBa OTHOBO
CNOW OT NOTOMNEHW NaHAMWNaHoBM Npbynum. MosTapanTe,
[0KaTO CTbK/IEHUAT CbA Ce HaMb/HW, KaTo 3aBbpLINTE CbC
cnoii kpeM. MNopbeceTe ¢ Kakao Ha npax 1 nocTaBeTe CTbKIIeHUA
CbA B XNaAUTHUK 32 MUHUMYM 12 Yaca.

CobBeT: 3ameHeTe kaheTo ¢ NNoJoB cok 1 fobaBeTe npeceH
nnop 3a ek gecept.

* 3noynoTtpebara ¢ ankoxon MoOXe Ceprvo3HO Aa HaBpean Ha
3ApaBeTo Bu - KOHCyMUpainTe OTroBOPHO.

» 4 6enTbKa

« Unnka con

« 90 hnHa 3axap

* 90 nynpa 3axap

* 3T BaHWUI0B EKCTPaKT

- 12 ouer

* 61 UapeBn4HO bpaLLHO

* 284 mn recta
3akBaceHa cmeTaHa

* 40 ¢puHa 3axap
* 450 r Aroan nam mananmHn

JleTHn nnopos.e paviova

MpuroTeAHe Ha cmecTa 3a Lenyeku: 3arpeiiTe ypHaTa Ha
110°C. [lob6aBeTe 6enTbUMTE M CON B KynaTta OT HepbXaaema
CTOMaHa, cbC 3akpeneHa 6anoHHa 6bpkanka. Pasbuinte
Ha MakcvMmarnHa cKopocT 3a 2 MUHYTW 1 nonosuHa. bes na
crnvparte mawuvHarta, gobaeeTte hmHa 3axap u octaearte ga
ce pasbuBa, [OKATO CMecTa cTaHe NnbTHa. HamaneTte Ha
cKopocT 4 1 nob6aseTe LapeBnyHO GpallHo 1 nyapa 3axap,
cnep ToBa BK/IOYETE HA MaKCUMasiHa CKOPOCT 3a 15 ceKyHau.
M3nonagaiite 10 cM puHr, 3a fa pa3aenute cMecTa Ha 8 LienyBku,
n3paBHeHM C 0NakoTo Ha Nbxuua. Manevyete 3a okono 1 yac
n 15 MmHyTK. M3knioyeTe dypHaTa n octaBeTe LenyBKUTe
3a 1 yac. MNocTaBeTe ru Ha peweTka 6e3 xapTuA 3a neveHe.

MpuroTeaHe Ha GuTtaTta cmeTtada: [oyncTeTe Kynata u
6bpkankara, crep ToBa rv BbpHeTe Ha MACTO Ha MalumHara.
M3cunete cmeTaHaTa u 3axapTta B KynaTta v pasbuiite Ha
ckopocT 5 3a 30 ceKkyHAM, KaTo BHUMATENHO HabnopasaTe
Kora cmeTaHara e ce BTBbpan. OcTaBeTe cMeTaHaTta Ha
XNafHO MACTO, [OKATO AOVAEe BPEME 3a U3MON3BAHETO M.

Crno6aeane: [NocTaBeTe LenyBkaTta Ha MOAHOC, NOKPUnTe A
c 6uTa cmeTaHa 1 fobaseTe oTrope nnopf. 3a oule No-fo6pu
uenyBku pavlova, noctaBeTe B XNaAuiHuK 3a 1 4ac npeau
nogHacAHe.




Kyna npucTaBkasa  Teflena
pa3bbpkBare  Gbpkanka

3a HanpaBara Ha
24 kekcyera:

3a recroTo:

* 340 r 6paLuHo

* 300 r cpuHa 3axap
» 300 r meko macsno
6 Aanya

« 11 6aknynsep

* 90 Mn1 MbSIHOMAC/1eHO
MJIAKO

* 1 4.71. BAHNII0B EKCTPAKT

« 2001 napyeta
3ampaseHn MannHm

3a rnasypara:

+ 120 r 6entbumn

« 130 ¢hbuHa 3axap

* 230 r paamekHaTo Macso
+ 200 r 651 wokonan

* 4 c.n. pann4yHo oamno

* XapTreHn onakoBku
3a nanaqynHkn

« @opmu 3a MbGUHN
unm Kekcyera

KekcyeTta ¢ ManiMHn m
6Aan wokonan

MpuroTeAHe Ha TecToTo: 3arpeiTe ypHaTa
npepsapuTenHo Ha 180°C. B kynarta oT Hepbxaaema
CTOMaHa ¢ npukpeneHa 6bpkanka gobasete 6pallHOTO,
MafATa, 3axapTa, Aluara, BaHUIWATA, MacaoTo u
MNIAKOTO B KynaTa. [locTaBeTe kanaka n pasbvsariTte
Ha ckopocT 1 3a 30 cekyHau 1 cnep ToBa Ha CKOpoCT
4 3a 2 MMHYTU. 3aBbplueTe ¢ fob6aBAHE Ha napyeHuaTa
ManuHu 1 pasbbpkaiTe Ha MUHMMaNHa CKoOpocT
3 3a 15 cekyHau. MNocTaBeTe xapTneHa onakoska
3a Kekc4yeTa BbB BCEKU MbMUH 1 Hanb/iHeTe A0 2/3
cbe cmecTa. ManeveTe 3a 15 muHyTM Ha 180°C n cnepn,
ToBa OCTaBeTe fa ce OXNIafAAT HaMmb/IHO.

lMpuroTeaHe Ha rnasypara: PasTonete 6envA Wokonaa,
3ae/HO C Pann4yHOTO ONMO B MMKPOBBIHOBATA hypHa Ha
cnaba temnepatypa. OctaBeTe 6eNTbUMTE U 3axapTa
Ha BogHa 6aHA 1 pa3buiiTe C pbyYeH MUKCep, [O0KaTO
cmecTa yaBoun obema cu 1 cTaHe nbckasa. Cnoxere
Tasu cMec B Kynarta oT HepbXAaema cTomMaHa, CbC
3akpeneHa 6anoHHa 6bpkanka; noctaseTe kKanaka
1 pasbuiite Ha ckopocT 10 3a 2 MUHYTKU, fOKATO
Ha 6bpkankara ce ohOpMAT Meku BbpxoBe. Cnep,
ToBa fobaBeTe pa3MeKHaTOTO Macno un pasbuiite
Ha ckopocT 12 3a 30 cekyHan. MaxHeTe Kanaka Ha
ypena, oCTbpXeTe BbTPELHUTE CTPaHN Ha Kynarta
c nomolTa Ha wnatyna u no6asete pasToneHuA
6An wokonapd. Pasbbpkalite 3a nocneneH nNbuT Ha
ckopocT 12 3a 30 cekyHaw. MNocTaseTe rnasyparta B
LINPWL, CbC 3BE300BUAEH HaKPaHUK 1 fekopupaiiTe
HanbJ/IHO OXJTaAeHUTE KeKc4YeTa.

CbBeT: nornesete ce n ,ueKopmpal?lTe CBOUTE Kekc4yeTa
CbC 3axapHu nepnu Ui Wwokonagosu npbynumn
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x8 Kyna Tefnexa
Gbpkanka
3a bucksutara:

* 451 cmneHn bagemn
» 10 r HacTbpraH KOKOC
* 20 cMAeHN neLHuYnN
« 50 nyapa 3axap

» 20 r 6paLHo

+ 80r 6entbun
(3 manku anua)

* 50 r 3axap
£ 3a xpynkaBara npanamHa:

* 240 r npanuHa
C Lokonan

* 140 r paHTeneHn
nanaqynHkm

» 200 r LLIOKOa[0B
KyBepTiop

« CnagkapCKu puHr,
26 cM gnameTbp

3a wokonaposua Myc:

* 90 r MNIfIKO

* 3 nncta xenatnH

* 90 r HaTypasneH Lwokonan
* 50 mne4veH Lwokonan

« 250 r 6uta cmeTaHa,
30% mMa3HnHN

Royal chocolate

MpuroteAHe Ha 6uckeuTaTa: B Kyna cmeceTe nygparta
3axap, 6palHoTo, cMNeHnTe 6aaemMmn 1 NewHUUM 1 Kokoca.
MpexBbpneTe 6eNTbUMTE B Kynarta OT HepbXaaema cToMmaHa
v 3akpeneTe TeneHata 6bpkanka. Pasbuiite Ha makcumanHa
CKOpOCT , foKaTo 6enTbuuTe cTaHaT Ha cHAr. [ocTeneHHo
nobasAlTe 3axap, 3a Aa ce nosyym TBbpAa CMeC 3a LieNyBKU.
[obaseTe cyxaTa cMec 1 BHUMaTeNHO pa3bbpKariTe ¢ wnaTyna.
MocTaseTe cmecTa B Wnpwul. LLnpuuosaiTe anck ¢ nebennHa
1cm 1 gnameTtbp 25 CM BbpXy TaBa 3a ne4yeHe, nokpura ¢
XapTuA 3a neyeHe 1 nopbceHa c nyapa 3axap. Manevete 3a
0k0s10 15 MuHyTK Ha 170°C.

lNpuroTeane Ha xpynkasaTta npanvHa: PaztoneTe wokonapa
B MMKPOBBJIHOBATA CbHC CymneHa nbXuua pannuyHo omno.
HaqyneTe AaHTEeNeHnTe nasadynHkn n cmeceTe C pa3ToneHna
wokonap. Pasctenete cnoit 5 MM OT cMecTa Mexay 2 nucta
XapTuA 3a nevyeHe U cnoxkeTe B XNaAUJTHUK. Korarto 6ucksutata
ce e oxnajuna, NpUroTeeTe WOKONa[0BUA MyC: pasToneTe
HaTypasHVA U MIEYHUA LWOKONaA B MUKPOBBbIHOBATa (hypHa.
B kacepona 3aBpeTe MIAKOTO U NpeaBapuTeNIHO HaTONeHnA
>XenaTtuH (noToneTe ro B CTyaeHa BoAa 3a okono 10 MUHyTH
v nocne ro n3cTuckanTe, 3a a omekHe). acuneTte ropewoto
MJIAIKO BbPXY pa3ToneHuna wokonaz v rv pasébpkante nobpe
C nomoliTa Ha pbyHa 6bpKasnka, 4OKaTo ce Nony4yu rnagka
cmec. OctaBeTe ga nsctuHe. Mscunete 6utara cMetaHa B
MHOro CTyAeHa Kyna oT HepbX/aema cTomaHa. YBepeTe ce,
4ye Kynata OT HepbXAaema CTOMaHa e MHOro CTyfeHa, cnen
ToBa u3cuneTe Te4yHuA kpem. [octaBeTe hpuHaTa 6bpKanka
C HAKOJIKO KpaA 1 Kanaka, pa3buiite 3a 2 MUHY TN Ha CKOPOCT
6, cnepn ToBa 30 ceKyHAM Ha MakcumanHa ckopocT. [lobaseTe
6uTaTa cMeTaHa KbM LWOKONaaa v BHUMaTesnHo pasbbpkante
cMecTa, 3a [la ce NoMy4u WoKoNanoB Myc.

Crno6asande: lNocTaBeTe BUCKBUTEHMA OANCK Ha ABbHOTO Ha
puHra, npeaBapuTesIHO MOKPUT C XapTuA 3a nedveHe, 3a Aa
e no-necHo obpbliaHeTo. MapexeTe ANCK OT xpynkasaTta
npanvHa c anameTbpa Ha 6UCKBMTATA U CNIOXKETe BbpXY HeA.
3ameHeTe puHra okono 6uckeuTaTa 1 3aBbplueTe ¢ AobaBAHe Ha
LOKONaA0BMA MyC. YBEpeTe Ce, Ye MyChT € HaMbJIHO 3arnageH
v crioxeTe TopTaTa B (hpusepa 3a MuHumym 12 yaca. lMpeau
nopgHacAHe, 06bpHeTe TopTaTa Ha pelleTka 3a TopTa v mokpuiiTe
C LIOKOaA0Ba rnasypa, 3aTonsieHa B MUKpoBbIHOBaTa ypHa.
Cnepn 5 MMHYTM NpexsbpneTe TopTaTa Ha NOAHOC M OCTaBeTe
fa ce paampasfBa 2 4aca npeau nogHacaHe.




T

Kyna npuctaska 3a
TecTo
3a 4 nuyn:

* 600 r bpaLuHo

* 320 mn xnapgka soaa
* 4.c.n. 3eXTUH

* 121 cyxa mas

- Con

TecTo 3a nuua

CnoxeTe 6pallHOTO, 3eXTWUHA, MaATa 1 conTa B Kynara
OT HepbXAaema CToOMaHa 1 nocTaBeTe npucTaBkaTta
3a meceHe. lNocTaBeTe kanaka. lNpesknioyeTe Ha
cKopocCT 2. MiacuneTe xnagkaTta Boga v octaBeTe aa
ce pa3bbpkBa 3a 2 MUHYTU, 4OKATO TECTOTO CTaHe Ha
Tonka. OcTaBeTe Aa BTaca [0 yABoABaHe Ha obema.
Pa3To4yeTe 1 n3nonasaiite cropen Hy>xauTe.

WSk

Kyna npuctaska 3a
pa3bbpkBare

« 200 r 6paLuHo

* 4 anya

« 11 r 6aknynsep

* 100 M1 MAISIKO

* 50 M1 3eXTUH

* 12 cywenn gomatn
+ 200 r cupeHe peta

* 15 3en1eHn macianHn
6e3 KOCTUIIKN

* lljunka kbpu Ha
npax (onuMoHarsHo)

« Con v yepeH nunep

ConeH Kekc

3arpeiTe cypHaTa npeasapuTenHo Ha 180°C.
HamasHeTe u nopbceTe ¢ 6pawHo dpopma 3a xnAb.
B Kynata oT HepbXaaema cTomaHa ¢ npukpeneHa
6bpKkanka un Kkanak, cmecete 3aefHo 6palHoOTO,
AllaTa U MaATa, KaTo 3arnoyHeTe Ha CKOpoOCT 2 1
yBenuunTe Ha ckopocT 4 3a 30 cekyHaun. [lo6aseTe
3eXTWHa 1 CTYAEeHOTO MNIAKO 1 pa3bbpKanTe BCUHKO
3a 2 MUHYTW. NpeBKloYeTe Ha MUHManHa cKopocT
n pnobaBeTe cylweHWTe AoMaTu, cupeHeTo deTa,
3eN1eHNTe MacuHN (HapA3aHW Ha NapyeTa) U Kbpu Ha
npax. OBKyceTe cbC con u nunep. Macunete cmecta
BBbB (hopmaTa un croxeTte BbB pypHaTa 3a 45 o
60 MUHYTW, B 3aBUCMMOCT OT (pypHaTa. MpoboneTte
C HOX, 3a Aa NPOBEPUTE AaNu € N3MeYeH.

CbBeT: 3ameHeTe cupeHeTo heTa c mouapena u
pobaseTe HAKONKO HaKbLAHW NMCTEeHLa 6ocunek.

COJIEHUW CNEUUATNINTETMHU
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