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Wichtige Hinweise

+ Fassen Sie den Teig- und Eisportio-
nierer so an, dass Sie sich beim
Zusammendriicken nicht unten an
dem Zahnradmechanismus klemmen
konnen.

+Reinigen Sie den Teig- und Eisportio-
nierer vor dem ersten Gebrauch mit
heifem Wasser und etwas Spiilmittel.

+ Reinigen Sie den Teig- und Eisportio-
nierer immer direkt nach jedem Ge-
brauch, damit insbesondere die Teig-
reste nicht antrocknen. Angetrocknete
Teigreste lassen sich nur sehr schwer
entfernen. Lassen Sie den Teig- und
Eisportionierer ggf. etwas einweichen.
Verwenden Sie keine spitzen oder
scharfkantigen Hilfsmittel zum Reini-
gen.

+ Sie kdnnen den Artikel in der Spiil-
maschine reinigen, wir empfehlen je-
doch den Abwasch von Hand.

So wird das Material geschont.

- Lassen Sie den Teig- und Eisportionie-
rer vollstandig trocknen, bevor Sie ihn
wegpacken.

Rezept fiir Chocolate-Cookies

Zutaten

340 g Mehl

ca. 40-50 g Kakaopulver

1TL Natron

1TL Salz

250 g weiche Butter

260 g Zucker

1TL dunkler Zuckerriibensirup
2 Eier

Chocolate Chips oder Schokoladen-
Bruch nach Geschmack

Backpapier
Zubereitung

1. Den Backofen vorheizen auf 190 °C
(Ober-/Unterhitze; Umluft: 165 °C;
Gas: Stufe 3).

2. Butter, Zucker und Sirup mit der
Kiichenmaschine oder dem Hand-
riihrgerdt ca. 4 Minuten kraftig
aufschlagen. Eier zugeben und
3 Minuten weiterschlagen.

3. Mehl, Kakaopulver, Natron und 1TL
Salz vermengen und zu der But-
ter-Mischung geben. Mit einem
Teigschaber vorsichtig unterheben.

4. Nach Belieben Chocolate Chips un-
ter die Mischung heben.
Nicht zu lange riihren, da der Teig
sonst zgh wird!

5. Mit dem Teig- und Eisportionierer
gleichgrofe Teigkugeln mit jeweils
etwas Abstand auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen,
anschliefend etwas mit der Hand
andriicken.

6. 1m Backofen ca. 10-12 Minuten
backen und anschliepend ca. 5-10
Minuten auf dem Blech abkiihlen
lassen. Sonst zerbrechen die Kekse
beim Herunternehmen!

Tipp: Fir neue Cookie-Variationen
spielen Sie ein wenig mit den
Zutaten und tauschen zum
Beispiel die Chocolate Chips
gegen Niisse aus.

Rezept fiir Makronen

Zutaten (fiir ca. 50 Stiick)
1 Vanilleschote

3 Eiweif Grope M

2 TL Zitronensaft

1Prise Salz

225 g Puderzucker

60 g Mehl

150 g Kokosraspeln

50 Backoblaten (@ 5 cm)

Zubereitung

1. Den Backofen vorheizen auf 180 °C
(Ober-/Unterhitze; Umluft: 160 °C;
Gas: Stufe 3).

2. Vanilleschote mit einem spitzen
Messer ldangs aufschneiden und
das Mark herauskratzen.

3. Eiweif, Zitronensaft, Vanillemark
und Salz mit der Kiichenmaschine
oder dem Handriihrgerdt sehr steif
schlagen.

4. Puderzucker und Mehl sieben,
nach und nach zusammen mit den
Kokosraspeln zum Eischnee geben,
dabei stdndig weiterschlagen.

5. Mit dem Teig- und Eisportionierer
gleichgrope Teigmengen aufneh-
men und die Backoblate direkt auf
den Portionierer auflegen. Dann die
Makronen samt Oblate mit jeweils
etwas Abstand auf ein mit Back-
papier belegtes Backblech setzen.

6. Im Backofen ca. 10-15 Minuten
backen. Anschliepend auf einem
Kuchengitter abkiihlen lassen.

Tipp: Die Makronen kdnnen immer
wieder neu variiert werden,
indem man sie z.B. mit fliissiger
Schokolade oder Niissen verfei-
nert.

Important information

+When pressing the dough and ice
cream scoop together, take care not
to get caught in the cog-wheel
mechanism at the bottom.

+ Clean the dough and ice cream scoop
with hot water and a little washing-up
liquid before using it for the first time.

+ Always clean the dough and ice cream
scoop immediately after using it to
prevent any food remnants, especially
dough, drying onto it. Dried-on dough
is hard to remove. If necessary, leave
the dough and ice cream scoop to
soak for a little while. Do not use any
pointed or sharp tools to clean it.

+ The product is dishwasher-safe.
However, we recommend washing it by
hand as this is gentler on the material.

« Allow all parts to dry thoroughly
before putting the dough and ice
cream scoop away.

Recipe for chocolate cookies

Ingredients

340 g flour

approx. 40-50 g cocoa powder
1tsp baking soda

1tsp salt

250 g soft butter

260 g sugar

1tsp dark sugar syrup (molasses)
2 eqgs

Chocolate chips or chunks
according to taste

Baking paper

Preparation

1. Preheat the oven to 190 °C (top/
bottom heat; fan-assisted heat
165 °C; gas mark 3).

2. Mix the butter, sugar and syrup
together in a food processor
or with a hand mixer for approx.
4 minutes. Add the eggs and beat
for a further 3 minutes.

3. Mix together the flour, cocoa
powder, baking soda and 1tsp salt,
and add to the butter mixture.
Carefully fold them in with
a spatula.

4. Stir in the chocolate chips/chunks
as you like. Do not overmix,
otherwise the dough will become
tough!

5. Use the scoop to scoop out
equal-sized balls of dough and put
them on a lined baking tray.

Make sure there is enough space
between them. Then press them
down lightly with your hand.

6. Bake in the oven for approx. 10-12
minutes and then leave to cool on
the baking tray for approx. 5-10
minutes. Otherwise the biscuits will
fall apart when you remove them!

Tip: For new biscuit variations, play
around with the ingredients.
For example, you could swap the
chocolate chips for nuts.

Recipe for macaroons

Ingredients (for approx. 50
macaroons)

1vanilla pod

3 eqg whites, size M

2 tsp lemon juice

1pinch salt

225 g icing sugar

60 g flour

150 g coconut flakes

50 baking wafers (@ 5 cm)

Preparation

1. Preheat the oven to 180 °C (top/
bottom heat; fan-assisted heat
160 °C; gas mark 3).

2. Cut open the vanilla pod lengthwise
with a sharp knife and scrape out
the pulp.

3. Beat the egg whites, lemon juice,
vanilla pulp and salt in a food
processor or with a hand mixer
until very stiff.

4. Sieve together the icing sugar
and flour, and together with the
coconut flakes, gradually add to
the beaten egg whites, beating
constantly.

5. Use the dough and ice cream scoop
to scoop out equal-sized portions
of dough. Place the baking wafer
straight onto the scoop. Then place
the macaroons and the baking
wafer onto a lined baking tray,
ensuring enough space on all sides.

6. Bake for approx. 10-15 minutes in
the oven. Then cool on a cooling
rack.

Tip: You can create various kinds of
macaroons by, for example, adding
melted chocolate or nuts to the
mixture.
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Remarques importantes

- Tenez la cuillére a glace et a pate
a biscuit de maniére a ne pas vous
coincer avec le mécanisme d'engre-
nage en bas, lorsque vous la serrez.

- Avant la premiere utilisation, nettoyez
la cuillére a I'eau chaude avec un peu
de liquide vaisselle.

- Nettoyez la cuillere immédiatement
apres chaque utilisation pour éviter
que les restes de pate ne séchent et
ne restent collés. Les restes de pate
collés sont tres difficiles a enlever.
Le cas échéant, laissez tremper la
cuillere a glace et a pate a biscuit
un certain temps. Pour le nettoyage,
n'utilisez pas d'ustensiles tranchants
ou pointus.

- Vous pouvez passer l'article au
lave-vaisselle, mais nous recomman-
dons toutefois de le laver a la main,
plus délicat pour le matériau.

- Laissez la cuillere sécher compléte-
ment avant de la ranger.
Recette de cookies au chocolat

Ingrédients

340 g de farine

env. 40-50 g cacao en poudre
1c.c. de bicarbonate de soude
1c.c. de sel

250 g de beurre ramolli

260 g de sucre

1c¢.c. de sirop de betterave a sucre
(mélasse)

2 ceufs

Pépites de chocolat ou éclats
de chocolat - a vous de choisir

Papier sulfurisé

Préparation

1. Préchauffer le four a 190 °C (chaleur
supérieure/inférieure; chaleur tour-
nante: 165 °C; gaz: thermostat 3).

2. Mélangez énergiquement le beurre,
le sucre et le sirop au robot ou
au batteur pendant env. 4 minutes.
Ajoutez les ceufs et mélangez
3 minutes supplémentaires.

3.Mélangez la farine, le cacao en
poudre, le bicarbonate de soude
et 1c.c. de sel, puis ajoutez ce mé-
lange a la préparation précédente.
Incorporez-le délicatement
a la spatule.

4. Incorporez autant de pépites
de chocolat au mélange que vous
le souhaitez. Ne mélangez pas
la préparation trop longtemps,
la pate risquerait d'épaissir!
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5. Formez des boules de pates
de taille uniforme avec la cuillére
a pate a biscuit et déposez-les sans
trop les rapprocher sur une plague
de cuisson recouverte d'une feuille
de papier sulfurisé, puis aplatissez
Iégérement les boules avec la main.

6. Faites cuire les biscuits au four
env. 10 a 12 minutes, puis laissez-les
refroidir sur la plaque env. 5310
minutes. Cette opération est néces-
saire pour ne pas casser les biscuits
en les retirant!

Conseil: Pour créer de nouvelles varia-
tions de cookies, jouez un peu
avec les ingrédients. Rempla-
cez par exemple les pépites
de chocolat par des noix.

Recette de biscuits a la noix de coco

Ingrédients (pour env. 50 piéces)
1gousse de vanille

3 blancs d'ceuf (taille M)

2 c.c. de jus de citron

1 pincée de sel

225 g de sucre glace

60 g de farine

150 g de noix de coco rapée

50 disques azymes (@ 5 cm)

Préparation

1. Préchauffer le four a 180 °C (chaleur
supérieure/inférieure; chaleur tour-
nante: 160 °C; gaz: thermostat 3).

2. Fendez la gousse de vanille
et grattez les graines avec
un couteau pointu.

3. Battez énergiquement les blancs
d'ceuf, le jus de citron, les graines
de vanille et le sel au robot ou
au batteur de maniére a obtenir
un mélange tres ferme.

4. Tamisez le sucre glace et la farine,
et incorporez-les progressivement
avec la noix de coco rapée dans
les blancs en neige, sans vous
arréter de mélanger.

5. Prélevez de la pate en quantité
éqgale avec la cuillére, et placez
les disques azymes directement
sur la cuillére Ensuite, posez
les biscuits sur leur disque azyme,
sans trop les rapprocher, sur une
plaque de four recouverte d'une
feuille de papier sulfurisé.

6. Enfourner pour 10 a 15 minutes
environ. Ensuite, laisser refroidir
sur une grille a gateau.

Conseil: Vous pouvez varier la recette
a votre gré, par exemple en
ajoutant a la préparation du
chocolat fondu ou des noix..
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DileZité pokyny

- Uchopujte nabéracku na tésto
a zmrzlinu tak, abyste se pfi stisknuti
neskfipli dole v mechanizmu ozubeného
kolecka.

+Nabéracku na tésto a zmrzlinu pred
prvnim pouzitim a po kazdém dalsim
pouZiti umyjte horkou vodou s trochou
prostredku na myti nddobi.

- Vycistéte nabéracku na tésto a zmrzlinu
vZdy hned po pouZiti, aby na ni neza-
schly zbytky tésta. ObzvIasté zaschlé
zbytky tésta Ize odstranit jen ztéZka.
Pfipadné nechte nabéracku na tésto
a zmrzlinu mirné odmogit. K CiSténi
nepouZivejte Spicaté nebo ostré
predméty.

- Vyrobek Ize myt v myCce, presto ale
doporucujeme rucni myti. Tento postup
je Setrnéjsi k materidlu.

- NeZ nabéracku na tésto a zmrzlinu
uschovate, nechte ji zcela uschnout.

Recept na Cokolarové susenky

Prisady

340 g mouky

cca 40-50 g kakaového prasku

11ZiCka jedIé sody

11Zicka soli

250 g mékkého masla

260 g cukru

11ZiCka tmavého Fepného sirupu

2 vajicka

¢okoladové chipsy nebo

lamana cokoldda podle chuti

pecici papir

Priprava

1. Troubu predehrejeme na 190 °C (horni
a spodni ohfev; horkovzdu$nou trou-
bu na 165 °C; plynovou troubu na
stupeni 3).

2. Maslo, cukr a sirup Slehejte intenziv-
né kuchyfiskym robotem nebo ruénim
SlehaCem priblizné 4 minuty. PFidejte
vejce a Slehejte dal priblizné 3 minuty.

3. Promichejte mouku, kakaovy prasek,
jedlou sodu a1 ¢ajovou IZi¢ku soli
a pridejte k maslové smési. Opatrné
promichejte stérkou na tésto.

4. Podle libosti pridejte do tésta Coko-
|adové chipsy. Nemichejte pfili§
dlouho, jinak bude tésto tuhé!

5. Pomoci nabéracky na zmrzlinu a tésto
vytvorte stejné velké kulicky tésta
a rozmistéte je na pecici papir.
Nechte mezi nimi vZdy trochu mista.
Poté kuliCky lehce pritlacte rukou.

6. Pecte v pecici troubé pfiblizné
10-12 minut a poté nechte chladnout
na plechu pfiblizné 5-10 minut.
Pokud tak neucinite, budou se su-
Senky pfi odebirani z plechu lamat!

Tip: MiZete si pohrét s pfisadami a zkou-

Set nové varianty keksd. Napriklad
muZete misto okoladovych chipst
pridat ofiSky.

Recept na makronky

PFisady (na cca 50 kouski)
1vanilkovy lusk

3 bilky z vajec velikosti M

2 1Zicky citrénové Stavy
13petka soli

225 g mouckového cukru

60 g mouky

150 g strouhaného kokosu

50 cukrafskych oplatek (@ 5 cm)
Priprava

1. Troubu pfedehiejeme na 180 °C (horni
a spodni ohfev; horkovzdu$nou trou-
bu na 160 °C; plynovou troubu na
stupen 3).

2. Vanilkovy lusk nafiznéte po délce
a ostrym noZem z néj vySkrébejte
dren.

3. Bilky, citronovou $tavu, vanilkovy lusk
a sl vySlehejte do tuhého snéhu
pomoci kuchyriského robota nebo
rucniho $lehace.

4. Prosejte praSkovy cukr a mouku a za
stalého michani postupné pridavejte
do snéhu spole¢né se strouhanym
kokosem.

5. Pomoci nabéracky na tésto a zmrzlinu
nabirejte stejné mnoZstvi tésta a po-
loZte primo na nabéracku cukrarskou
oplatku. Pak makronku vetné oplatky
poloZte na plech vylozeny pecicim
papirem - pokladejte makronky
mirné od sebe.

6. Pette v pecici troubé priblizné
10-15 minut. Poté nechte vychlad-
nout na kuchynské mfizce.

Tip: Makronky Ize rlizné obménovat.
Napfiklad je mdZete zjemnit tekutou
¢okoladou nebo ofiSky.

Wazne wskazowki

- Lyzke do porcowania ciasta i lodow
chwytac w taki sposob, aby podczas
$ciskania nie przytrzasnaé sobie
palcéw mechanizmie zebatym.

* Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢
tyzke do porcjowania ciasta i lodow
w goracej wodzie z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do mycia naczyn.

- tyzke do porcjowania ciasta nalezy
zawsze starannie umy¢ bezposrednio
po kazdym uzyciu, w szczegéInosci
aby unikna¢ zasychania resztek ciasta.
Zaschniete resztki ciasta sa trudne do
usuniecia. W razie potrzeby nalezy na-
moczy(¢ tyzke do porcjowania ciasta i
lodéw. Do czyszczenia nie nalezy uzywac
spiczastych lub ostro zakoriczonych
przyborow.

- Produkt mozna my¢ w zmywarce do
naczyn, zalecamy jednak mycie reczne.
Pozwala to chroni¢ materiat, z ktérego
produkt zostat wykonany.

* Przed schowaniem tyzki do porcjowania
ciasta i lodow wszystkie czesci nalezy
starannie osuszyc.

Przepis na ciasteczka czekoladowe

Sktadniki

340 g maki

ok. 40-50 g kakao w proszku

1tyzeczka sody oczyszczonej

1tyzeczka soli

250 g miekkiego masta

260 g cukru

1tyzeczka ciemnego syropu z buraka

cukrowego

2 jajka

czipsy czekoladowe lub czekolada

w kawatkach (wedle uznania)

papier do pieczenia

Sposob przyrzadzania

1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury
190°C (grzanie z gorny/dotu; (funkcja
géra/dot; termoobieg: 165°C; piekar-
nik gazowy: poziom 3).

2. Masto, cukier i syrop ubijac energicznie
przez ok. 4 minuty za pomocg robota
kuchennego lub miksera recznego.
Dodac jajka i ubija¢ przez kolejne 3 min.

3. Wymiesza¢ make, kakao, sode
oczyszczong i jedng tyzeczke soli, a
nastepnie dodac te skfadniki do mie-
szanki maslanej. Ostroznie potaczy¢
wszystkie sktadniki za pomoca szpa-
tutki do ciasta.

4. Do otrzymanej mieszanki doda¢
wedle uznania czekoladowe czipsy.
Nie mieszac zbyt dtugo, poniewaz
inaczej ciasto stanie sie geste!

5.tyzka do porcjowania ciasta i lodéw
naktada¢ kulki ciasta réwnej wielko-
$ci na wytozong papierem do piecze-
nia blache z zachowaniem odstepu
miedzy kulkami. Nastepnie lekko
sptaszczy¢ kulki dtonia.

6. Piec w piekarniku przez ok. 10-12 minut,
a nastepnie odstawi¢ do ostygniecia
na blasze przez ok. 5-10 minut.

W przeciwnym razie ciasteczka beda
rozpadac sie podczas zdejmowania
z blachy!

Rada: Zachecamy do tworzenia i wyproé-
bowywania nowych smakéw cia-
steczek; czekoladowe czipsy moz-
na na przyktad zastapi¢ orzechami.

Przepis na makaroniki

Sktadniki (na ok. 50 sztuk)
1laska wanilii
3 biatka z jaj wielkosci M
2 tyzeczki soku z cytryny
szczypta soli
225 g cukru pudru
60 g maki
150 g widrkow kokosowych
50 optatkdw do pieczenia ciastek (@ 5 cm)
Sposdb przyrzadzania
1. Piekarnik nagrza¢ do temperatury
180°C (grzanie z gorny/dotu; (funkcja
gdra/dét, termoobieg: 160°C; piekar-
nik gazowy: poziom 3).
2. Laske wanilii nacig¢ wzdtuz za pomoca
szpiczastego noza i wyskroba¢ migzsz.

3. Biatko, sok z cytryny, migzsz wanilii
i 6l ubi¢ za pomoca robota kuchen-
nego lub miksera recznego na bardzo
sztywna piane.

4. Cukier puder i make przesiac przez
sitko, wraz z widrkami kokosowymi
dodawac porcjami do piany,
nie przerywajac ubijania.

5.tyzka do porcjowania ciasta i lodéw
nabiera¢ porcje ciasta réwnej wiel-
kosci. Bezposrednio na tyzce utozy¢
opfatek do pieczenia. Makaroniki
wraz z optatkami uktadac na wytozo-
nej papierem do pieczenia blasze z
zachowaniem niewielkiego odstepu.

6. Piec w piekarniku przez ok. 10-15 mi-
nut. Pozostawi¢ makaroniki do osty-
gniecia na kratce do studzenia ciast.

Rada: Makaroniki mozna urozmaicac, np.
poprzez dodanie ptynnej czekolady
lub orzechdw.
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DdleZité upozornenia

- Porciovac cesta a zmrzliny uchopte
tak, aby ste sa pri stlateni nepricvikli
dole v mechanizme ozubeného kolieska.

- Pred prvym pouzitim vycistite porciovac
cesta a zmrzliny hordcou vodou a tro-
chou prostriedku na umyvanie riadu.

- Porciovac cesta a zmrzliny umyvajte
vZdy ihned po pouZiti, aby obzvIast
zvySky cesta neprischli. Prischnuté
zvysky cesta sa dajti len velmi tazko
odstranit. Prip. nechajte porciovat tro-
chu odmodit. Na Cistenie nepouZivajte
Spicaté alebo ostrohranné pomdcky.

- Vyrobok mdzete umyvat v umyvacke
riadu, odporti¢ame ale rucné Cistenie.
Je SetrnejSie k materidlu.

- Skor neZ porciovac cesta a zmrzliny
uschovéte, nechajte ho tplne uschndt.

Recept na Cokoladové keksy

Prisady
340 g maky
cca 40 - 50 g kakaového présku
1CL jedlej sody
1CL soli
250 g méakkého masla
260 g cukru
1CL tmavého sirupu z cukrovej repy
2 vajcia
Cokoladové Cipsy alebo poldmand
¢okolada podla chuti
papier na pecenie
Priprava
1.Riru na pecenie predhrejte na
190 °C (ohrev zhora/zdola; cirkuldcia
vzduchu: 165 °C; plyn: stupefi 3).
2. Maslo, cukor a sirup intenzivne
vyslahajte kuchynskym robotom
alebo ruénym mixérom po dobu
cca 4 mindty. Pridajte vajcia a dalej
$lahajte 3 mindty.
3. ZmieSajte mﬂky, kakaovy praSok,
jedId s6du a1CL soli a pridajte

do maslovej zmesi. Opatrne
primieSajte stierkou na cesto.

4. Podla chuti do zmesi primiesajte
¢okolddové Cipsy. NemieSajte prilis
diho, inak bude cesto prili§ tuhé!

5. PorciovaCom cesta a zmrzliny
vyformujte rovnako velké cestové
gule a rozmiestnite ich s odstupom
na plech vyloZeny papierom
na pecenie. Nasledne ich trochu
pritlacte rukou.

6. Pecte cca 10 - 12 mindt v rdre
na pecenie a nasledne nechajte
vychladndt cca 5 - 10 mindt
na plechu. Inak sa keksy rozdrobia
pri vyberani!

Tip: Na nové varianty keksov sa pohrajte
s prisadami a napr. namiesto

¢okoladovych Cipsov pouZite oriesky.

Recept na makrénky

Prisady (na cca 50 kusov)
1vanilkovy lusk

3 bielky z vajec velkosti M

2 CL citrénovej tavy

13tipka soli

225 g praSkového cukru

60 g maky

150 g strihaného kokosu

50 cukrdrskych oplatok (@ 5 cm)

Priprava

1. Riru na pecenie predhrejte na
180 °C (ohrev zhora/zdola; cirkulacia
vzduchu: 160 °C; plyn: stupef 3).

2. Ostrym nozom rozrezte po dizke
vanilkovy struk a vySkriabte z neho
dren.

3. Bielka, citronovi $tavu, vanilkovi
drefi a sol'vy3lahajte kuchynskym
robotom alebo ruénym mixérom
do tuha.

4. Preosejte praskovy cukor a maku,
postupne spolu so strihanym
kokosom pridajte k bielkovému
snehu a pritom dalej $lahajte.

5. Porciovacom cesta a zmrzliny
odoberte rovnako vel'ké mnozstva
cesta a priamo na porciovac polozte
cukrarske oblatky. Potom makrénky
spolu s oblatkou uloZte s odstupom
na plech vyloZeny papierom na
pecenie.

6. Pecte v rire cca 10 - 15 mindt.
Nésledne nechajte vychladnit
na kuchynskej mriezke.

Tip: Makrdnky moZno rézne obmeniovat,
napr. pridanim tekutej ¢okolady
alebo orieskov.

@

Fontos tudnivaldk

- Ugy fogja meg a tészta- és fagylal-
tadagol6 kanalat, hogy annak dssze-
nyomaskor a fogaskerék ne tudja
becsipni a kezét.

+ Az els6 haszndlat el6tt tisztitsa meg a
tészta- és fagylaltadagold kanalat forré
vizzel és eqy kevés mosogatdszerrel.

- Tisztitsa meq a tészta- és fagylaltada-
gol6 kanalat kdzvetleniil minden hasz-
nélat utan, hogy pl. a tésztamaradék
ne szaradjon ra. A rdszaradt tésztama-
radékot nagyon nehéz eltdvolitani.

Ha sziikséges, dztassa be a tészta- és
fagylaltadagol6 kanalat. A tisztitashoz
ne hasznaljon hegyes vagy éles eszko-
z0ket.

- A termék mosogatdgépben tisztithatd,
de mi a kézi mosogatdst ajanljuk.
fgy jobban évhatja az anyagét.

- Miel6tt elpakolnd a tészta- és fagylal-
tadagold kanalat, hagyja teljesen
megszaradni.

Csokis keksz recept

Hozzavaldk
340 g liszt
kb. 40 -50 g kakadpor
1tk szédabikarbdona
1tk. s6
250 g puha vaj
260 g cukor
1tk melasz
2 tojas
csoki chips vagy csokidarabkak izlés
szerint
siitépapir
Elkészités
1. Melegitse el6 a siit6t 190 °C-ra
(also-felsG siités; légkeveréses:
165 °C; gaz: 3. fokozat).
2. Verje fel robotgéppel vagy kézi mi-
xerrel a vajat a cukrot és a szirupot,
er6teljesen, kb. 4 percig. Adja hozza

a tojdsokat, és verje tovabbi 3 percig.

3. Keverje Gssze a lisztet, kakadport,
szddabikarbonat és 1tk sét, majd
adja a vajas keverékhez. Egy tész-
takeverd lapattal dvatosan keverje
hozza.

4. Tetszés szerint adjon a keverékhez
csoki chipset. Ne keverje tdl sokaig,
kiilonben a tészta nydldssa valik!

5. Készitsen a tészta- és fagylaltadago-

16 kandllal egyforma méret( tészta-
gombdcokat, nyomja azokat egy si-
tépapirral bélelt tepsire, egymastdl
egyforma tavolsagra, majd kissé
nyomkodja meg kézzel.

6. Siisse a siitében 10-12 percig, azutan
hagyja kihdilni a tepsiben kb. 5-10

percig. Kiildnben eltdrnek a kekszek,

amikor leveszi Gket!

Tipp: Prébaljon ki 0j siitivaridciokat:
jatsszon egy kicsit az dsszetevek-
kel, és cserélje ki pl. a csokoladét
diédarabkakra.

Kokuszos habcsok

Hozzavaldk (kb. 50 darabhoz)
1vaniliartd

3 tojasfehérje (M méret)

2 tk citromlevé

1 csipet s6

225 g porcukor

60 g liszt

150 g kokuszreszelék
50 ostyaaldtét (@ 5 cm)
Elkészités
1. Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra
(alsd-felsd siités; légkeveréses:
160 °C; gdz: 3. fokozat).
2. Végja fel hosszaban a vaniliarudat
eqy hegyes késsel, és kaparja ki
a belét.
3. A tojasfehérjét, a citromlevet,
a vanilia belét és a sét verje nagyon
kemény habba robotgéppel vagy
kézi mixerrel.
4.Szitdlja at a porcukrot és a lisztet, és
apranként adja a kokuszreszelékkel
a tojdshabhoz, mikozben allanddan
tovabb keveri.
5. Vegyen ki a tészta- és fagylaltadago-
16 kanallal egyforma méret(i tész-

tadarabokat, majd helyezze az ostya-

alatétet kozvetleniil az adagoldra.

Ezutdn helyezze a habcsokot alatét-

tel egyiitt egymdstél kis tavolsagban

eqgy siitdpapirral bélelt tepsire.

6. Siisse a siitében kb. 10-15 percig.
Majd, hagyja eqy siitdracson kihdilni.
Tipp: A habcsdkokat mindig djravaridl-

hatja, ha pl. folyékony csokoladéval
vagy didval izesiti.

o

Onemli bilgiler

- Hamur ve dondurma kepcesini,
bastirirken alttaki dili mekanizmaya
sikismayacaginiz sekilde kavrayin.

+Hamur ve dondurma kepcesini ilk
kullanimdan 6nce sicak su ve biraz
deterjan ile yikayin.

+ 0zellikle hamur kalintilarinin kuruma-
masl i¢in hamur ve dondurma kepgesini
daima her kullanimdan hemen sonra
temizleyin. Kuruyan hamur kalintilarini
cikarmak ¢ok zordur. Gerekirse hamur
ve dondurma kepgesinin biraz yumusa-
masini saglayin. Temizlemek icin sivri
uglu veya keskin kenarli yardimcl
gerecler kullanmayin.

« Uriinii bulasik makinesinde yikaya-
bilirsiniz ancak elde yikanmasini
dneriyoruz.
Boylece malzeme korunmus olur.

+Hamur ve dondurma kepcesini yerine
kaldirmadan 6nce tamamen kurumasini
saglayin.

Cikolatali kurabiye tarifi

Malzemeler

340 gun

yakl. 40-50 g kakao tozu

1tath kasi§i karbonat

1tath kasigi tuz

250 g yumusak tereyagi

260 g seker

1tath kasigi koyu seker pancari surubu
2 yumurta

Damak zevkine gdre cikolata parcalari
Pisirme kagidi

Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 190 °C Ust/alt sicaklik
ayarinda isitin; turbo 165 °C;
(Gaz: Kademe 3).

2. Tereyad, seker ve surubu bir mutfak
robotu veya el mikseri ile yakl.

4 dakika iyice ¢irpin. Yumurta
ekleyin ve 3 dakika daha karistirin.

3. Un, kakao tozu, karbonat ve 1 tatl
kasi§i tuzu karistirin ve tereyag
karisimina ilave edin. Bir hamur
spatulast ile dikkatlice katlayin.

4, stediginiz cikolata parcalarini
karigima ekleyin.

Cok uzun siire karistirmayin, aksi
halde hamur sertlegir!

5. Hamur ve dondurma kepgesini
kullanarak esit biyiklikteki hamur
toplarini pisirme kagidi serilmis firin
tepsisine, aralarinda biraz mesafe
birakarak yerlestirin, ardindan
elinizle biraz bastirin.

6. Firinda yakl. 10-12 dakika pisirin ve
ardindan yakl. 5-10 dakika sac iize-
rinde sogumaya birakin. Aksi halde
cikarirken kurabiyeler dagilir!

Oneri: Yeni kurabiye cesitleri icin
malzemeleri biraz degistirebilir ve
ornegin cikolata parcalari yerine
kuruyemisler kullanabilirsiniz.

Macaron tarifi

Malzemeler (yakl. 50 adet icin)
1Vanilya cubugu

3 adet yumurtanin beyazi, Ebat M
2 tath kasi§i limon suyu

1tutam tuz

225 g pudra sekeri

60 g un

150 g kurutulmus hindistan cevizi
50 yenilebilir kagit (@ 5 cm)

Hazirlanisi

1. Firini 6nceden 180 °C Gst/alt sicaklik
ayarinda isitin; turbo 160 °C;
(Gaz: Kademe 3).

2. Vanilya cubugunu keskin bir bicakla
uzunlamasina kesin ve icini kaziyin.

3. Yumurta beyazi, limon suyu, vanilya
0zii ve tuzu mutfak robotu veya el
mikseri ile iyice sertlesene kadar
cirpin.

4. Pudra sekerini ve unu eleyerek
yumurta beyazina kuru hindistan
cevizi ile birlikte azar azar ekleyerek
strekli ¢irpin.

5. Esit biiyiikltkte hamur almak icin
hamur ve dondurma kepgesini
kullanin ve yenilebilir kagidi dogru-
dan kepgenin iizerine koyun. Daha
sonra makaronlari ve yenilebilir
kagitlari pisirme kagidi serili firin
tepsisine aralarinda biraz mesafe
kalacak sekilde yerlestirin.

6. Firinda yakl. 10-15 dakika pisirin.
Ardindan bir pasta 1zgarasi iizerinde
sogumaya birakin.

Oneri: Makronlara 6rn. sivi cikolata veya
kuruyemisler eklenerek yeni
lezzetler elde edilebilir.



