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Metallstange
metal rod
kovova ty¢
metalowy pret
kovova tycka
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Deckel | lid
viko | pokrywka
veko | fedél
Arm | arm

rameno | uchwyt
ramienko | kar

Spritztiille | piping nozzle

do garnirowania | cukrarska

$picka na zdobeni | korficowka
Spicka | diszitGfej / Z :; S \ i

Silikonscheibe | silicone disc
silikonovy disk | tarcza silikonowa
silikonovy disk | szilikonkorong

Schlagscheibe | whisking disc
Slehacf disk | tarcza do ubijania
$[ahaci disk | verékorong

Behdlter
container
nadoba
pojemnik
nadobka
tartédly

Standfup
base

podstavec

podstawa

podstavec

talp

Dessert-Blitz

Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise

« Der Artikel ist zum manuellen Mischen von
Dessertmasse, Aufschlagen von Sahne und
zum Portionieren und Dekorieren von Des-
serts und Sahne konzipiert. Zweckentfrem-
den Sie ihn nicht.

« Fiillen Sie keine heipen Flissigkeiten in den
Behalter. Der Artikel ist nicht geeignet fiir
heife Lebensmittel.

+ Befiillen Sie den Artikel max. bis zur
500 ml-Markierung.
Zum Sahne schlagen diirfen nur
max. 300 ml eingefiillt werden.

« Fiir ein optimales Ergebnis beim Sahne
schlagen muss die Sahne einen Fettgehalt
von mind. 30 % haben, frisch und ausrei-
chend kalt sein. Zu warme Sahne wird nicht
steif.

Die Sahne darf auch keinen gropen Tempe-
raturschwankungen ausgesetzt worden
sein.

Wir empfehlen frische Bio-Sahne zu ver-

wenden, da es sehr lange dauert ultrahoch-

erhitzte Sahne zu schlagen.

Sie kbnnen der Sahne nach Belieben wie
gewohnt Vanille- oder Puderzucker o.A.
hinzufligen. Fiir eine besonders feste
Konsistenz geben Sie ein Sahnestandmittel
(z.B. Sahnesteif) dazu.

Bewegen Sie den Knauf ca. 60 - 90 Sekun-
den schwungvoll auf und ab, bis die Sahne
die gewiinschte Festigkeit hat. Wird Sahne
zu lange geschlagen, wird sie zu Butter.
Dessertmasse lasst sich auch schneller
herstellen.

Important information

« This product is designed for manually
whisking, portioning and decorating
desserts and cream. Do not use it for
any other purposes.

+ Do not pour hot liquids into the container.
The product is not suitable for use with
hot foods.

+ Do not fill the product beyond the
500 ml mark.
When whipping cream, only fill the
product up to the 300 ml mark.

+To achieve the best possible whipped
cream, make sure the cream has a fat
content of at least 30%, is fresh and suffi-
ciently chilled. If the cream is too warm,
it will not firm up during whipping.
Do not expose the cream to any large
fluctuations in temperature.
We recommend using fresh, organic
cream as it can take a long time to whip
UHT cream.
You can add vanilla sugar, icing sugar or
similar sweeteners to the cream to taste.
To achieve an especially firm consistency,
you can add a cream stabiliser.
Pump the handle up and down vigorously
for 60 - 90 seconds until the cream has
achieved the desired consistency. If you
whip the cream for too long, it will turn
to butter. The product can also be used
to prepare pudding mixture more quickly.

Dessert Allrounder

Instructions for use

Pomiicka na vyrobu dezert

Névod k pouZiti

Mikser reczny do deseréw
Instrukcja obstugi

GB Névod na pouzitie

Artikelnummer | Product number | Cislo vyrobku | Numer artykutu | Cislo vjrobku | Cikkszam: 620 653

- Sie kdnnen die geschlagene Sahne oder die
gemischte Dessertmasse auch praktisch im
Dessert-Blitz aufbewahren. Lagern Sie den
gefiillten Dessert-Blitz im Kiihlschrank und
verbrauchen Sie die Sahne oder Dessert-
masse ziigig.

Zum Reinigen auseinandernehmen
1. Vollstandig entleeren.

2.Schlagscheibe von der Metallstange
abschrauben.

3. Knauf mit der Metallstange heraus-
ziehen.

4. Silikonscheibe vom Deckel abziehen.

5. Standfup oder Spritztiille vom Behalter
abschrauben.

Zusammenbau erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge.

Reinigen und Aufbewahren

+Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten und
direkt nach jedem Gebrauch griindlich mit
warmem Wasser und etwas Spiilmittel. Neh-
men Sie den Artikel dazu vollstandig ausei-
nander. Alle Teile sind auch spiilmaschinen-
geeignet.

+ Zum Entfernen von hartndckigen Ver-
schmutzungen verwenden Sie nur weiche
Spiilbiirsten.

Verwenden Sie zum Reinigen keine scheu-
ernden oder dtzenden Mittel bzw. harte
Biirsten etc.

+Lassen Sie alle Teile vollsténdig trocknen,
bevor Sie sie wieder zusammenbauen.

- You can also use the Dessert Allrounder
as a container for storing your whipped
cream or creamy dessert. Keep the filled
Dessert Allrounder in the refrigerator
and be sure to use the cream or dessert
mixture quickly.

Disassembling the product for cleaning
1. Empty the container.

2. Screw the whisking disc off the metal
rod.

3. Pull out the handle with the metal rod.
4. Pull the silicone disc off the lid.

5. Screw the base or the piping nozzle off
the container.

Reassemble in reverse order.

Cleaning and storage

+ Clean all parts thoroughly with warm
water and a little washing up liquid before
using the product for the first time and
immediately after every further use.

You will need to disassemble the product
entirely to do this. All parts are dishwasher
safe.

+ Use only soft dishwashing brushes to re-
move stubborn residue. Do not use caustic
or abrasive agents or hard brushes, etc. for
cleaning.

+ Dry all parts thoroughly before reassembling
them.

(s Dilezita upozornéni

- Vlyrobek je urcen k rucnimu michani cukraf-
ského krému, Slehani Slehacky a porcovani
a dekoraci dezerti a $lehacky. NepouZivejte
ho k z&dnému jinému dcelu.

- Nepliite do nadoby horké tekutiny.
Vyrobek neni vhodny pro horké potraviny.

«Vyrobek pliite maximalné po znacku 500 ml.
Ke Slehani Slehacky smi byt vyrobek naplnén
max. 300 ml.

+ Pro optimalni vysledek pfi Slehani Slehacky
je tieba Slehacka, kterd je Cerstvd a dosta-
tecné studend, a mé obsah tuku min. 30 %.
Prilis tepld Slehacka se nevySleha do tuha.
Slehatka také nesmi byt vystavena velkym
teplotnim zménam.

My doporucujeme pouZivat Cerstvou orga-
nickou Slehacku, protoZe Slehani Slehacky
s vysokotepelnym oSetfenim (UHT) trva
velmi dlouho.

Do $lehacky mizZete podle libosti pridat
vanilku nebo praskovy cukr apod., jak jste
zvykli. Pro dosazeni obzvIasté tuhé konzis-
tence miiZete pridat ztuzovac $lehacky.
Pistem rychle pohybuijte cca 60-90 sekund
smérem nahoru a dold tak dlouho, dokud
nebude mit Slehacka poZadovanou konzis-
tenci. Pri dlouhém Slehani Slehacky se z ni
stane mdslo. Cukrarsky krém Ize také vyrobit
rychleji.

Wazne wskazowki

+ Produkt przeznaczony jest do recznego
mieszania masy deserowej, ubijania $mietany
oraz porcjowania i dekorowania deseréw
i kreméw. Nie wolno go uzywac w sposdb
niezgodny z przeznaczeniem.

- Do pojemnika nie wolno wlewa¢ zadnych
goracych ptyndw. Produkt nie nadaje sie
do kontaktu z goraca zywnoscia.

- Produkt nalezy napetnia¢ maksymalnie
do oznaczenia 500 ml. W przypadku ubijania
$mietany mozna wla¢ maks. 300 ml.

- Aby uzyskac optymalnie ubita $mietane,
$mietana musi zawiera¢ co najmniej 30%
ttuszczu, by¢ Swieza i wystarczajaco schto-
dzona. Zbyt ciepta $mietana nie ubije sie
na sztywno. Smietana nie moze by¢ réwniez
wystawiana na wahania temperatur.
Zalecamy uzycie $wiezej, ekologicznej
$mietany, poniewaz ubicie $mietany UHT
trwa bardzo dtugo.

Do $mietany mozna dodac cukier waniliowy
lub cukier puder itp. Aby uzyska¢ bardzo
sztywna konsystencje, nalezy dodac pro-
dukt do zageszczania bitej $mietany (np.
$mietan-fix).

Porusza¢ energicznie gatka w gdre i w dét
przez ok. 60-90 sekund az do uzyskania
odpowiedniej sztywno$ci Smietany. Jesli
$mietana jest zbyt dtugo ubijana, zamienia
sie w masto. Przygotowanie masy desero-
wej trwa krocej.

- Uslehanou Slehacku nebo umichany cukrar-
sky krém miZzete v nadobé i prakticky
uchovavat. Napinénou pomicku uchovavejte
v lednici a Slehacku nebo cukrérsky krém
rychle spotrebujte.

Rozebrani k vycisténi

1. Zcela vyprazdnéte.

2. 0dSroubuijte Slehaci disk z kovové tyce.
3. Hlavici pistu s kovovou tyci vytédhnéte.
4. Silikonovy disk stahnéte z vicka.

5. Podstavec nebo $picku ke zdobeni
od3roubujte z nadoby.

Sestaveni nasleduje v opacném poradi.

Cisténi a uloZeni

- Pfed prvnim a ihned po kazdém dalsim
pouZziti vSechny dily umyjte teplou vodou
a trochou prostfedku na myti nddobi.
Vyrobek zcela rozeberte. Vsechny dily jsou
vhodné také do mycky.

- Pro odstranéni Gipornych zbytki/necistot
pouZivejte pouze mékké kartace na myti
nadobi. K ¢iSténi nepouzivejte abrazivni ani
leptavé prostfedky nebo tvrdé kartace
apod.

- V8echny dily nechte zcela uschnout, nez je
opét sestavite dohromady.

- Mikser reczny moze réwniez stuzy¢ jako
praktyczny pojemnik do przechowywania
ubitej Smietany lub przyrzadzonej masy.
Napetniony mikser reczny przechowywac
w lodéwce - $mietane lub mase nalezy
szybko zuzyc.

Rozbieranie na czesci w celu umycia

1. Catkowicie oprdzni¢ mikser.

2. 0dkrecic tarcze do ubijania od metalo-
weqo preta.
3. Wyciagna¢ gatke z metalowym pretem.
4. 7dja¢ silikonowa tarcze z pokrywki.
5. 0dkreci¢ podstawe lub koricdwke
do garnirowania od pojemnika.

Zmontowac ponownie w odwrotnej kolejnosci.

Czyszczenie i przechowywanie

+Przed pierwszym uzyciem i bezposrednio
po kazdym kolejnym uzyciu nalezy doktad-
nie umy¢ wszystkie czesci w cieptej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. W tym celu nalezy catkowicie rozebra¢
produkt na czesci. Wszystkie czesci nadajg sie
réwniez do mycia w zmywarce do naczyn.

- Do usuwania uporczywych zabrudzen nalezy
uzywac wytgcznie miekkich szczotek do
mycia naczyn. Do czyszczenia nie nalezy
uzywac szorujacych lub zracych $rodkéw
czyszczacych, wzglednie twardych szczotek itp.

+ Zanim wszystkie czesci zostana ztozone,
nalezy pozostawic je do catkowitego wy-
schniecia.

Pomocka na vyrobu dezertov

Desszertvilldm
(D Hasznélati Gtmutaté

@ DoleZité upozornenia

- Vyrobok je koncipovany na manualne
vymieSanie krému na dezerty, vy$lahanie
smotany a na davkovanie a dekorovanie
dezertov a $lahaCky. Vyrobok nepouZivajte
nainé ucely.

- Do nadobky nenaplfiajte hordce tekutiny.
Vyrobok nie je vhodny na hortice potraviny.

- Vyrobok napiiiajte maximélne po 500 m
znacku.

Na $lahanie $lahacky sa vyrobok smie
naplnit len maximéine 300 ml.

- Na optimélny vysledok pri $lahanf §lahacky
je potrebnd Cerstva smotana, ktord je
dostato¢ne studend, a ma obsah tuku min.
30 %. Prili$ tepld smotana sa nevy$laha
do tuha.

Smotana tieZ nesmie byt vystavena velkym
teplotnym zmenam.

Odpord¢ame pouzivat Cerstvii organicki
smotanu, pretoZe $lahanie ultratepelne
oSetrenej smotany (UHT) trva velmi dlho.
Do smotany mdZete podla Zelanie pridat
ako zvyCajte vanilkovy alebo praskovy
cukor a pod.

Na obzvl&st pevnd konzistenciu pridajte
stuZovaC smotany.

Hlavicou piestu cca 60 - 90 sek(ind silne
pohybujte nahor a nadol, kym $lahacka ne-
dosiahne Zelant konzistencu. Ak ju budete
$lahat pridiho, vytvor{ sa z nej maslo. Krém
na dezert mdzno tieZ vyrobit rychlejsie.

@ Fontos tudnivalok

- A termék desszertkrémek kézzel torténd
keverésére, tejszin kézi felverésére és
krémek és tejszinhab adagoldsdra és
diszitésére szolgdl. Csak a rendeltetésnek
megfelelden haszndlja a terméket!

- Ne t6ltson forrd folyadékot a tartalybal
Forrd élelmiszerekhez a termék nem
haszndlhatd.

- A terméket max. az 500 ml jel6lésig toltse
meg.

Tejszinhab felveréséhez csak legfeljebb
300 ml mennyiséget szabad betdlteni.

- Az optimalis tejszinhab készitéséhez
legalabb 30%-os zsirtartalmd, friss és
kell6képpen leh(itott tejszint haszndljon.
A tdl meleg tejszin nem keményedik meg.

A tejszin nem lehet nagy hémérséklet-inga-

dozdsnak kitéve.

Javasoljuk, hogy friss bio-tejszint hasznal-
jon, mivel az ultramagas hémérséklet
tejszin felverése hossz( iddt vesz igénybe.
A tejszinbe izlés szerint keverhet vanilids
vagy porcukrot. Ha kiilondsen kemény
habot szeretne kapni, adjon hozza hab-
fixalot is.

Lendiiletesen mozgassa a fogantydt fel és
le kb. 60-90 mésodpercig, amig a tejszin-
hab kell6képpen megkeményedett. Ha tul
sokdig veri, akkor a tejszinbél vaj lesz.
Desszertkrém is gyorsabban elkésziil.

« Vy$lahand $lahacku alebo vymieSany krém
moZete v pomdcke na vyrobu dezertov
aj prakticky uschovat. Napinend pomdcku

skladujte v chladnitke a $lahacku alebo
krém rychlo spotrebujte.

Pred Cistenim rozobrat
1. Vyrobok dplne vyprazndnite.
2. Slahaci disk odskrutkujte z kovovej
tycky.
3. Hlavicu s kovovou tyckou vytiahnite.
4.7 veka stiahnite silikdnovy disk.

5.Z nadobky odskrutkujte podstavec alebo
cukrarsku $picku.

Pri zloZeni postupujte v opacnom poradi.

Cistenie a uschovanie

- Vetky diely pred prvym a ihned'po kazdom
pouZziti dokladne vycistite teplou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Vyrobok na tento dcel Gplne rozoberte.
V3etky diely si vhodné aj na umyvanie
v umyvacke riadu.

- Na odstranenie odolnych necistot pouzi-
vajte len makké kefky na umyvanie riadu.
Na Cistenie nepouZivajte abrazivne ani
leptavé prostriedky resp. tvrdé kefy atd

- Pred opdtovnym zloZenim vyrobku nechajte
vSetky diely dokladne uschnit.

- A felvert tejszinhabot vagy a megkevert
desszertkrémet praktikusan a desszertvil-
|am tartalyaban is tarolhatja. A megtdltott
terméket hidegen térolja, és a tejszint vagy
a desszertkrémet gyorsan hasznélja fel.

Szétszerelés a tisztitashoz
1. Teljesen iiritse ki.
2. Csavarja le a ver6korongot a fémrddrol.
3. Hlzza ki a fémridddal a fogantydt.
4. Hlzza le a szilikonkorongot a fedélrdl.

5.Csavarja le a talpat vagy a diszitofejet
a tartalyrol.

Forditott sorrendben szerelje vissza.

Tisztitas és tarolas

+ Minden részt tisztitson meq alaposan az
elsG haszndlat elGtt és kozvetlendl minden
hasznalat utan meleq vizzel és kevés
mosogatdszerrel. Ehhez teljesen szerelje

szét a terméket. Minden rész mosogaté-
gépben tisztithato.

- A makacs szennyez6dések eltdvolitasahoz
csak puha kefét hasznéljon.
Ne hasznaljon strold hatdsti vagy mard
tisztitoszereket, illetve kemény keféket stb.

+ Az 6sszeszerelés el6tt hagyja az Gsszes
alkatrészt teljesen megszaradni.
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Masse mischen oder aufschlagen | Mixing and whipping | Michéni krému a §lehdni | Mieszanie lub ubijanie masy | MieSanie krému alebo $lahanie | Massza keverése vagy felverése

Standfup sorgfaltig aufschrauben.

Carefully screw on the base.
(es) Podstavec pedlivé nasroubujte.

(D> Starannie przykreci¢ podstawe.
(K> Dokladne naskrutkujte podstavec.
(hu) Gondosan csavarja fel a talpat.
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Fiir 4 Gldser mit je ca. 200 ml

Zubereitungszeit ca. 10 Minuten
+15 Minuten kiihl stellen
Zutaten

250 ml Espresso, heif (Tchibo Espresso Si-
zilianer Art oder alternativ Tchibo BARISTA

Espresso)

1TL Puderzucker 250 g Mascarpone
50 g Loffelbiskuits 60 g Puderzucker
300 g Sahnequark 1EL Wasser

Kakaopulver zum Bestduben

®
@

Knauf gemap Rezept schwungvoll bis
zum Anschlag auf- und abbewegen, bis
die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Pump the handle vigorously, moving it all
the way up and down, until the contents
have achieved the desired consistency.

Pistem podle receptu rychle pohybuijte
az na doraz nahoru a dol, a7 dosahnete
poZadované konzistence.

konzistenciu.

Masse dekorieren | Decorating | Zdobeni krémem | Dekorowanie masa | Dekorovanie zmesi | Diszités a masszaval

S

Tiille auswdhlen.

Select the piping nozzle.
Vyberte $picku.

Wybra¢ kofcowke.
Zvolte si $picku.
Vélassza ki a fejet.

Zubereitung

1. Espresso mit dem Puderzucker ver-
riihren, bis dieser sich aufgeldst hat
und auskiihlen lassen.

2. Loffelbiskuit grob zerbrdckeln, in die

Glaser verteilen. Espresso dariibergie-
Ben. Quark und Mascarpone in den Be-

hélter fiillen. Zucker und Wasser mi-
schen, beigeben.

3. Mischer aufsetzen, am Knauf ca.
30 Sek. bis zum Anschlag auf und ab-
bewegen, Masse mit Hilfe des Stern-

oder Lochtiillenaufsatzes in die Glaser
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Tiramisu | Tiramisu | Tiramisu | Tiramisu | Tiramisu | Tiramisu

verteilen und zugedeckt ca. 15 Min.
kil stellen.

4, Tiramisu mit Kakaopulver bestduben
und servieren.
Tipp
Eine Orange schalen, in Wiirfel schneiden,
diese mit der Creme einschichten.

Weitere leckere Rezepte finden Sie auf
www.tchibo.de/anleitungen?stom=620653

volume of approx. 200 ml

Preparation time approx. 10 minutes

(+15 minutes for chilling)

Ingredients

250 ml espresso, hot (Tchibo Espresso
Sicilian Style or Tchibo BARISTA Espresso)

1tsp icing sugar
50 g sponge fingers
300 g full-fat curd cheese

cocoa powder for dusting

For 4 glasses, each with a filling

250 g mascarpone
60 g icing sugar
1tbsp water

Arm unten l6sen und
oben einrasten lassen.

Release the arms and

move them up until they Tﬁ
click into place under
the handle.

Ramena vespod uvolnéte
a nahore je zajistéte.
Poluzowac uchwyt u dotu
i zatrzasna¢ go u gory.
Ramienko dolu uvolnite
a nechajte ho hore
zaistit.

Alul oldja ki a kart és
fellil hagyja bekattanni.

Preparation

1. Stir the icing sugar into the espresso
until dissolved, then allow the espresso
to cool.

2. Coarsely crumble the sponge fingers
and divide the crumbles among the
glasses. Pour the espresso over the
crumbles. Place the curd cheese and
mascarpone in the container. Mix
together the sugar and water, then
add to the mixture.

3. Insert the mixer and pump the handle
(moving it all the way up and down)

Zqodnie z przepisem, energicznie
porusza¢ gatkg w gére i w dot az

do uzyskania pozadanej konsystencji.
Podla receptu pohybujte hlavicou silne
nahor a nadol, kym nedosiahnete Zeland

Lendiiletesen mozgassa a fogantyut
a recept szerint fel és le, amig el nem
éri a kivant dllagot.

Knauf langsam und

gleichmapig nach unten
driicken.

Press the handle down
slowly, applying even
pressure.

Pist tlacte pomalu

a rovnomeérné smérem
dold.

Powoli i réwnomiernie
wcisnaé gatke w dot.
Hlavicu pomaly a rovno-
merne zatlacte nadol.

Lassan és egyenletesen
nyomja le a fogantyut.

for approx. 30 seconds. Divide the
mixture among the glasses using
the star or round piping nozzle.
Cover the glasses and put them in
the fridge to chill for approx. 15 min.

4. Dust the tiramisu with cocoa powder
and serve.
Tip
Peel an orange and chop in into cubes.
Layer these with the cream.
More delicious recipes are available at
www.tchibo.de/instructions?stom=620653

(es) Na4 sklenitky po cca 200 ml

Doba piipravy cca 10 min. +15 min. ke chlazenf
Prisady

250 ml espresa, horkého (Tchibo Espresso Sicilia
Style nebo alternativné Tchibo Espresso Barista)
1¢ajovou IZicku praskového cukru

250 g mascarpone

50 g cukrérskych piskotd

60 g praSkového cukru

300 g tuéného tvarohu

11Zice vody

kakao na posypani

Pfiprava

1. Espreso smichejte s praSkovym cukrem,
az se cukr rozpusti, a nechte vychladnout.

Na 4 stoiczki po ok. 200 ml
Czas przyrzadzania ok. 10 minut
+15 minut chtodzenia w lodéwce
Sktadniki
250 ml goracego espresso (Tchibo Espresso Sicilia
Style lub ewentualnie Tchibo BARISTA Espresso)
1tyzeczka cukru pudru
250 g serka mascarpone
50 g podtuznych biszkoptéw
60 g cukru pudru
300 g serka $mietankowego
1tyzka wody
kakao do posypania
Sposob przyrzadzania

1. Wymieszac espresso z cukrem pudrem (cukier
musi sie rozpusci¢) i odstawi¢ do ostygniecia.

(K> Na 4 pohére s objemom cca 200 ml
doba pripravy cca 10 min. +15 min. na vychladnutie
Prisady

250 ml horticeho espressa (Tchibo Espresso Sicilia
Style alebo alternativne Tchibo BARISTA Espresso)

1CL praskového cukru

250 g syra Mascarpone

50 g piskotov

60 g praskového curku

300 g smotanového tvarohu
1PL vody

kakaovy prasok na posypanie
Priprava

1. Espresso vymiesajte s praSkovym cukrom,
kym sa cukor neroztopi, a nechajte
vychladnat.

(hu) 4 pohérhoz, egyenként kb. 200 ml
Elkészitési idd: kb. 10 perc + 15 perc hiités
Hozzdvaldk

250 ml eszpresszd, forrd (Tchibo Espresso Sicilia
Style vagy esetleg Tchibo BARISTA Espresso)

1tedskanal porcukor
250 g mascarpone
50 g babapiskéta
60 g porcukor
300 g tejszines tird
1evkanal viz
kakadpor a szérashoz
Elkészités
1. Az eszpresszot keverje dssze a porcukorral,
amig feloldddik, és hagyja kihdlni.

2. Cukrarské piSkoty rozldmejte na kousky
a rozdélte do sklenicek. Prelijte espresem.
Nadobu napliite tvarohem a mascarpone.
Pridejte cukr a vodu.

3. Nasadte pist a pohybuijte jim cca 30 sek.
nahoru a dolu aZ na doraz, krém pomoci
kulaté Spicky nebo Spicky ve tvaru hvézdy
napliite do skleniCek a prikryté nechte
cca 15 min. vychladit.

4. Tiramisu posypte kakaem a servirujte.
Tip
Do krému miZete pridat oloupany a na kostiCky
nakrajeny pomeranc.

DalsSi chutné recepty najdete na internetové
strance

www.tchibo.cz/navody?stom=620653

2. Pokruszy¢ biszkopty i roztozy¢ je w stoiczkach.
Zalac espresso. Serek Smietankowy i mascar-
pone przetozy¢ do pojemnika miksera.
Wymiesza¢ cukier z woda, dodac do serkdw.

3. Zatozy¢ mieszacz, poruszac gatka do oporu
w gore i w dot przez ok. 30 sekund, a nastepnie
roztozy¢ mase w stoiczkach za pomoca
koncowki gwiazdkowej lub okragtej,
przykry¢ i schtodzi¢ przez ok. 15 minut.

4. Przed podaniem posypac tiramisu kakao.

Wskazowka

Obra¢ pomarancze, pokroi¢ w kostke, utozy¢
na warstwie kremu.

Wiecej pysznych przepisow znajduje sie na stronie
www.tchibo.pl/instrukcje?stom=620653

2. Piskéty na hrubo polamte, rozdel'te do pohd-
rov. Polejte espressom. Tvaroh a Mascarpone
napliite do nadobky. Cukor zmiesajte s vodou
a pridajte tiez do nadobky.

3. Nasadte piest, hlavicou cca 30 sekiind
az nadoraz pohybujte nahor a nadol, krém
pomocou hviezdicovej alebo dierkovej Spicky
rozdel'te do poharov a prikryté nechajte
cca 15 mindt postat v chlade.

4. Tiramisu posypte kakaovym praskom
a servirujte.
Tip
Oldpte jeden pomaranc, nakrajajte na kisky
a navrstvite spolu s krémom.
DalSie chutné recepty najdete na strénke
www.tchibo.sk/navody?stom=620653

2.Durvén morzsolja dssze a babapiskotat és
ossza szét a poharakba. Ontse ré az eszpresz-
sz6t. Toltse a tdrét és a mascarponét a tar-
talyba. Keverje Gssze és adja hozzd a cukrot
ésavizet.

3. Helyezze fel a keverGt és mozgassa a fogan-
ty(t Gitk6zésig, fel-le koriilbellil 30 masodper-
cig. A masszat a csillag vagy a lyukas feltét
segitségével ossza el a poharakba, és lefedve
kb. 15 percig hiitse.

4. A tiramisut szrja meg kakadporral és talalja.
Tipp
Hamozzon meg egy narancsot, vagja kockakra,
majd rétegezze ezzel a krémmel.

Tovabbi fonom recepteket talal a kovetkezo
weboldalon:

www.tchibo.hu/utmutatok?stom=620653




