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FR - Tableau d’équivalence des températures / thermostat

EN - Conversion table temperatures / thermostat

NL - Tabel met de overeenkomstige temperaturen / temperatuurstanden
ES - Tabla de equivalencia de temperaturas / termostato

PT - Tabela de equivaléncias de temperaturas / terméstato

IT - Tabella di equivalenza temperature / termostato

EL - Nivakag Looduvapiag Oeppokpaaiwv/0eppoaTiTn

30°C Thermostat ** 1

90° C Thermostat ** 3

150° C Thermostat ** 5

180° C Thermostat ** 6

210°C Thermostat ** 7

240° C Thermostat ** 8

270° C Thermostat ** 9

**EN thermostat - FR thermostat - NL thermostaatstanden - ES termostato -
PT terméstato - IT termostato - EL OgppuooTaTng

Thermostat ** 1 30°C

Thermostat ** 3 90° C

Thermostat ** 5 150° C

Thermostat ** 6 180° C

Thermostat ** 7 210°C

Thermostat ** 8 240° C

Thermostat ** 9 270° C

Oliwgeys FA - Sliwge,s AR ™
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Crime chantily)

GRSRO

x 6/8 bol fouet

« 40cl de creme fraiche
liquide bien froide

- 709 de sucre glace Dans le bol inox préalablement refroidi au réfrigérateur, muni
du fouet multibrins et du couvercle, versez la creme liquide et
le sucre glace. Faites fonctionner a vitesse 6 pendant 2 minutes

puis a vitesse max pendant 2 a 3 minutes.

“Vhte A choux

malaxeur

Pour 20 gros choux
ou 40 petits:

= 30cl d’eau

= un peu de sel

- un peu de sucre
- 1209 de beurre
« 240g de farine
« 6 ceufs

Dans une casserole, faites chauffer l'eau avec le beurre, le
sel et le sucre. Portez a ébullition et versez la farine d'un
seul coup dans la casserole. Remuez avec une spatule en bois
jusqu’a ce que la pate absorbe la totalité du liquide. Mettez la
pate dans le bol inox muni du malaxeur et du couvercle, et faites
fonctionner en vitesse 2 pendant 10 minutes pour la refroidir.
Sélectionnez la vitesse 3 et incorporez un a un les ceufs entiers,
par Uouverture du couvercle. Aprés incorporation totale des ceufs,
rabattre les bords de la pate a l'aide d’une spatule, puis travaillez la
pate encore 2 & 3 minutes jusqu’a ce qu'elle soit bien lisse. A l'aide d’une
/ petite cuillére ou d'une poche a douille, faites des petits tas de pate sur votre
tole a patisserie beurrée et farinée. Mettez au four a 180°C pendant 40 minutes.

Laissez ensuite refroidir les choux a l'intérieur, la porte ouverte. Ne les sortez pas du
four immédiatement, vous risqueriez de les faire retomber. Apres refroidissement complet,
fourrez les choux avec de la créme Chantilly bien ferme, de la glace ou de la créme patissiére.

Astuce: pour réaliser des gougéres, remplacez le sucre par une pincée de sel, et saupoudrez les choux de
fromage rapé avant la cuisson.



-

“Vite byiste

malaxeur

S

Pour un fond de
tarte de 3509:
- 2009 de farine
- 100g de beurre
« 5cldeau
« une pincée de sel

Dans le bol inox, versez la farine, le beurre et le sel.
Mettez en place le malaxeur et le couvercle, et faites
fonctionner l'appareil progressivement en vitesse 1 a 3
pendant 2 minutes. Puis passez en vitesse 2 et versez ensuite
l'eau tout en laissant l'appareil fonctionner. Laissez tourner
'appareil pendant 1 minute, jusqua ce que la pate forme une
belle boule. Couvrez-la et laissez-la reposer au frais pendant au
moins 1 heure avant de l'étaler et de la faire cuire.

de A pAtissevie

Les incontouvnables

Astuce: pour réaliser deux fonds de tarte de 3509, doublez la quantité
des ingrédients et suivez les instructions ci-dessus.

“Brioche

GRENO

pétrin

Dans le bol inox, versez la farine et creusez deux puits: dans
l'un mettez le sel, dans le second versez la levure, le sucre et le
lait tiéde. Le sel et la levure ne doivent pas étre mis ensemble
car la levure réagit mal au contact du sel. Ajoutez les ceufs
et mettez en place le pétrin et le couvercle. Sélectionnez
la vitesse 1 et pétrissez pendant 30 secondes puis passez
en vitesse 2 pendant 2 minutes 30 secondes. Sans arréter
l'appareil, incorporez en 1 minute le beurre, qui ne doit
pas étre trop mou (laissez-le une demi-heure a température
ambiante). Continuez le pétrissage pendant 3 minutes en
vitesse 2, puis 3 ou 7 minutes en vitesse 3. Couvrez la pate et
laissez-la lever deux heures a température ambiante, puis travaillez
vigoureusement la pate a la main en la faisant claquer dans le bol.
Couvrez et laissez de nouveau lever deux heures dans le réfrigérateur.
Retravaillez la pate a la main en la faisant claquer dans le bol. Séparez la
pate en deux, puis couvrez-la d’'un film alimentaire. Laissez lever la pate une
nuit dans le réfrigérateur. Le lendemain, beurrez et farinez un moule a brioche ou
un moule a savarin (la levée est plus rapide). Faconnez la pate en huit petites boules.
Mettez-les dans le moule et laissez-les gonfler dans un endroit chaud (four réglé a 35°C) pendant
3 heures, jusqu’a ce que le moule soit rempli. Enduisez la pate d'un mélange jaunes d'ceufs-lait et faites
cuire au four a 180°C pendant 25 minutes.

- 500g de farine

- 10g de sel

- 50g de sucre

- 2009 de beurre

4 ceufs entiers et

2 jaunes d'eeufs

« 10cl de lait tiede

- 10g de levure boulangére
déshydratée

Astuce: ajoutez des pépites de chocolat ou des fruits confits pour une brioche plus gourmande.



Dans le bol inox, versez la farine, le sel et la levure de

1kg de farine boulanger. Mettez en place le pétrin et le couvercle et
600ml d'eau tiede faites fonctionner en vitesse min et ajoutez l'eau tiéde
par Uouverture du couvercle pendant 1 minute. Puis passez

20g de levure de
boulanger déshydratée en vitesse 1 et pétrissez pendant 7 minutes. Laissez pétrir
20g de sel pendant 8 minutes, puis laissez reposer la pate a température
ambiante pendant environ une demi-heure. Séparez-la ensuite
en deux, retravaillez la pate a la main et faites-en une boule que

vous poserez sur la tole a patisserie beurrée et farinée de votre four.
Laissez lever dans un endroit tiéde une deuxiéme fois pendant environ

1 heure. Préchauffez le four a 240°C. Pratiquez des entailles sur le dessus

de la miche a l'aide d'une lame de rasoir et avec un pinceau badigeonnez-la
avec de l'eau tiede. Mettez également dans le four un petit récipient rempli d'eau:

cela favorise la formation d’une croGte dorée. Enfournez pendant 40 minutes a 240°C.

<

L

Versez la farine, le sel et la levure de boulanger dans le bol
inox. Installez le pétrin et le couvercle. Faites fonctionner

7504 de farine pour
pain aux céréales en vitesse min et ajoutez l'eau par l'ouverture du couvercle
420ml d’eau tiéde pendant 1 minute. Puis passez en vitesse 1 et pétrissez
15g de levure de pendant 7 minutes. Recouvrez la pate d'un torchon et laissez-
boulanger déshydratée la reposer 15 minutes dans un endroit chaud. Ensuite, séparez

la pate en deux et posez les patons sur une surface farinée
Aplatissez la pate a la main en carré. Rabattez les pointes
vers le centre puis aplatissez la pate avec le poing. Répétez une
seconde fois l'opération. Fagonnez un pain long. Mettez la miche
ainsi obtenue dans un moule de 25cm de long. Humidifiez légérement
la surface du pain et saupoudrez de flocons d’avoine. Recouvrez le plat
d’un torchon humide et laissez la pate monter pendant 1 heure dans un endroit
chaud. Ensuite, faites une entaille de 1 centimetre de profondeur sur la longueur
du pain. Enfournez le pain dans un four préchauffé a 240°C, avec un petit récipient
rempli d’eau pour obtenir une belle crolte dorée. Faites cuire 30 minutes. Démoulez le pain et

15¢ de sel

flocons d’avoine
a saupoudrer

laissez-le refroidir sur une grille.



Mousse au chocolAt

GHENO

x 6/8 bol fouet

Cassez le chocolat en morceaux. Mettez-les dans un saladier
avec le beurre coupé en morceaux. Faites fondre au four
micro-ondes pendant environ 1 minute. Dans le bol inox
équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs
en neige en vitesse max pendant 1 minute 30 s. Sans arréter la
machine, ajoutez le sucre et fouettez encore pendant environ
1 minute. Lissez avec un fouet le mélange chocolat-beurre
et ajoutez-y 4 jaunes d’ceufs en tournant sans cesse. Ajoutez
ensuite une cuillére de blancs en neige a ce mélange et mélangez
vigoureusement pour détendre la pate. Incorporez délicatement le reste
des blancs en neige a la préparation chocolatée. Mettez au réfrigérateur
et laissez prendre pendant quelques heures.

« 2009 de chocolat a padtisser
« 100g de sucre

* 50¢g de beurre

* 6 ceufs

“Pruse 5owmAMle

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

Cavvot cake

et son glagage

Pour la padte:
« 130g de sucre cassonade
« 12 cl d’huile de tournesol
* 4 ceufs

« le zeste et le jus x 8/10 bol malaxeur

d’une orange

* 2409 de farine

« 10g de levure chimique

« 2 cuilléres a café de cannelle
« 2509 de carottes rapées

« 509 de noix concassées

« 50g de raisins secs

Pour le glagage:

» 100g de beurre fondu

« 150¢ de fromage a
tartiner a 25 % de
matiére grasse

» 100g de sucre glace

Préparez la pate : Préchauffez le four a 180°C. Dans le bol
inox équipé du malaxeur, versez le sucre cassonade, 'huile,
les ceufs, le zeste et le jus d'orange, placez le couvercle et
mélangez a vitesse 4 pendant 1 minute. Ajoutez la farine,
la levure, la cannelle et mélangez a nouveau a vitesse 3
pendant 1 minute. Terminez en ajoutant les carottes, les noix
et les raisins secs a la préparation et mélangez a vitesse min
pendant 30 secondes. Beurrez et farinez un moule rond, versez-y
la pate et enfournez 45 minutes a 180°C.

Préparez le glacage : Pendant ce temps, dans le bol inox équipé du
malaxeur, versez le beurre fondu, le fromage a tartiner et le sucre glace,
et mélangez a vitesse 3 jusqu'a ce que le glagage soit homogéne. Réservez au
réfrigérateur.

Lorsque le carrot cake est bien refroidi, étalez le glagage sur le dessus du géateau a laide d’une spatule.

Astuce: vous pouvez décorer votre gateau avec quelques copeaux de noix de coco rapée.



Macavons Danille

fouet

Pour les coques:
« 2009 de sucre glace
« 2009 de poudre d’amande
* 2x80g de blancs d'ceufs
» 2009 de sucre semoule
e 7,5cldeau
» 1/2 gousse de vanille
Pour la creme mousseline:
» 50cl de lait
6 jaunes d'eeufs
= 1259 de sucre
= 100g de beurre
= 209 de farine
* 30g de Maizena
« 1/2 gousse de vanille

Préparez les coques : Mixez les 200g de sucre
glace avec les 200g de poudre d'amande dans
un robot hachoir. Ce mélange est appelé «tant
pour tant». Tamisez le «tant pour tant» puis
réservez. Portez l'eau et le sucre semoule a
ébullition dans une casserole, sans remuer;
avec un thermométre, vérifiez la température
du sirop qui ne doit pas dépasser 115°C. Dans le
bol inox, a laide du fouet multibrins, battez 80g
de blancs d'ceufs en neige en vitesse 6, et augmentez
en vitesse max quand la température du sirop dépasse
105°C. Arrétez la cuisson du sirop quand celui-ci atteint
115°C et versez-le en un fin filet sur les blancs en neige dans
le bol inox. Continuez a battre pendant 6 minutes pour que la
meringue ainsi formée refroidisse un peu.

Ajoutez le reste des blancs d'ceufs non battus (80g) au mélange «tant pour
tant» que vous avez réservé afin d'obtenir une pate homogéne. Coupez la gousse de
vanille en deux, et récupérez les grains d'une demi-gousse, pour les ajouter a ce mélange.

Incorporez environ un tiers de la meringue a la pate d'amande avec une spatule souple, pour détendre un
peu, et ajoutez le reste de la meringue en «macaronnant». Il s'agit de mélanger avec la spatule en relevant
la pate de bas en haut pendant environ 1 minute.

Avec cette préparation, garnissez une poche a douille de 8 mm environ. Collez une feuille de papier sulfurisé sur
une plaque a patisserie. Avec la poche a douille, réalisez des petites boules de la taille d'une noix, réguliéres
et espacées. Tapotez légérement le dessous de la plaque et laissez crodter a température ambiante pendant
30 minutes. Préchauffez le four a 150°C. Enfournez 14 minutes puis déposez le papier sulfurisé sur un plan
de travail humidifié pour que les coques se décollent plus facilement.

Préparez la créme mousseline a la vanille : Faites chauffer le lait & feu doux avec l'autre demi-gousse de
vanille grattée. Dans le bol inox, a l'aide du fouet multibrins, fouettez les jaunes d'ceufs avec le sucre pendant
2 minutes en vitesse max, puis ajoutez la farine et la Maizena, et fouettez de nouveau 1 minute en vitesse 4.

Versez le lait bien chaud sur le mélange, homogénéisez avec un fouet manuel et remettez le tout sur feu doux
environ 3 a 4 minutes, sans cesser de remuer jusqu’a ce que la créme épaississe. Hors du feu, incorporez le
beurre coupé en morceaux. Transvasez la créme dans une boite hermétique puis réservez au moins 1 heure
30 minutes au réfrigérateur.

Montage : Remplissez une poche a douille de 8mm avec la créme mousseline a la vanille et garnissez la
moitié des coques. Assemblez les macarons avec les coques restantes et réservez dans une boite hermétique.

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



Cheesecake ambricAr

Pour la base au Citl’Oﬂ

du cheesecake:

» 180g de biscuits
type petit beurre
* 90g de beurre fondu @
« 20g de sucre en poudre

Pour la gam'turef x 10/12 bol malaxeur

* 9009 de fromage a

tartiner nature a 25 %

de matiére grasse

« 2609 de sucre en poudre

« 1 pincée de sel

« 709 de farine

« le jus et le zeste

d’un citron

* 600g de créme épaisse
a 30% de matiére grasse
* 8 ceufs

o 1 cuillere a café
de vanille liquide

Préparez la base : Préchauffez le four a 180°C, puis
concassez les biscuits en miettes dans un bol. Mélangez
avec le sucre et le beurre fondu. Tapissez le fond d'un moule
a charniére de 28 cm de diamétre et placez au four environ
12 minutes. Sortez le moule et augmentez la puissance du
four a 210°C.

Préparez la garniture : Dans le bol inox équipé du malaxeur, mettez
le fromage a tartiner, le sucre, le sel, la farine, le citron, placez le
couvercle et mettez sur vitesse 1 pendant 30 secondes. Versez ensuite la
creme, les ceufs et la vanille, et mélangez a vitesse 1 pendant 30 secondes.
Levez la téte de l'appareil, raclez les bords avec une spatule, refermez et mixez de
nouveau a vitesse 3 pendant 1 minute.

Beurrez le moule et versez le mélange sur la base du cheesecake. Enfournez 10 minutes a 210°C puis
abaissez la température du four a 120°C pendant 1 heure. Laissez reposer le cheesecake dans le four, puis
placez-le au réfrigérateur au moins 3 heures.

Astuce: vous pouvez remplacer les biscuits par des spéculoos émiettés.

UIMAUVES

a la framboise

Pour environ 70 cubes
de guimauve:
bol

Pour les guimauves:

* 5009 + 359 de
sucre en poudre
« 709 de glucose

e 15cl d’eau

« 12 grandes feuilles
de gélatine

» 180g de blancs d'ceufs
« 100g de pulpe

de framboises
* un thermomeétre a sucre
Pour l'enrobage:
« 509 de Maizena
« 609 de sucre glace

fouet

Mettez les feuilles de gélatine a tremper dans de l'eau froide.
Dans une grosse casserole, versez 500 g de sucre en poudre,
le glucose et leau, et mettez sur feu vif. Pendant ce temps,
versez dans le bol inox muni du fouet multibrins, les blancs
d'ceufs et les 359 de sucre. Quand le sirop dans la casserole
atteint 110°C, mettez la machine sur vitesse 6 afin d'obtenir
une meringue bien ferme. Quand le sirop est a 130°C, éteignez le
feu et incorporez-y les feuilles de gélatine égouttées, puis versez
ce mélange sur les ceufs montés en neige. Mettez sur vitesse 4, puis
ajoutez petit a petit la pulpe de fruits. Laissez battre jusqu'a ce que
le mélange refroidisse et devienne légérement ferme. Versez le mélange
dans un moule rectangulaire préalablement graissé et laissez reposer au moins
1 heure au réfrigérateur. Coupez votre guimauve en petits cubes que vous enroberez
avec le mélange sucre glace-Maizena, et laissez-les sécher sur une grille.



Red velvek

* 3009 de sucre
en poudre
« 2509 de farine

. 2'4(?ml~de lait x 10/12 bol
« 1 cuillére a soupe
de vinaigre blanc ou

de jus de citron @ @

« 1209 de beurre

« 12g de cacao en poudre non
sucré (type cacao amer) malaeur fouet

» 2 gros ceufs

« 1 sachet de levure chimique
« 1 cuillére a café

d‘aréme vanille

« 1 cuillére a café de sel fin
» 2 cuilleres a café de

colorant rouge en gel

Pour le glagage:

* 4609 de fromage frais

» 180ml de creme
liquide entiére

« 120g de sucre

glace tres fluide

« 1 cuillére a café
d‘aréme vanille

Préparez le gateau : Commencez par préchauffer
votre four a 175°C. Dans le bol inox équipé du
malaxeur, mettez tous les ingrédients nécessaires
a la préparation de la pate. Positionnez le couvercle
et mélangez 30 secondes vitesse min puis 3 minutes
en montant progressivement de la vitesse 2 a 4. Divisez
la pate dans deux moules a génoise recouverts de papier
cuisson, lissez le dessus et mettez au four pendant 25 a
30 minutes. Laissez refroidir pendant 10 minutes. Posez une
grille sur le dessus du moule des gateaux et retournez-les pour les
démouler délicatement. Laissez-les totalement refroidir puis couvrez-les de

film alimentaire. Mettez au réfrigérateur au moins pendant une heure, au mieux
toute une nuit.

Préparez le glacage : Dans le bol inox équipé du fouet multibrins, battez le fromage frais et le sucre

progressivement jusqu’en vitesse 4 pendant 30 secondes: le mélange doit étre lisse et crémeux mais pas

liquide. Ajoutez la créme liquide trés froide et la vanille, et battez a vitesse 3 pendant 30 secondes puis en
vitesse max pendant 2 minutes.

Montage : Coupez les deux gateaux froids dans le sens de l'épaisseur et garnissez l'intérieur de glacage.
Empilez les couches de gateau et de glagage successivement puis recouvrez le dessus d’'une fine couche de
glacage. Mettez le gateau au réfrigérateur pendant 10 minutes puis enduisez-le avec le reste du glacage.



Tavte au cibvor

meringuée

Pour la pdte:

= 2509 de farine

» 125g de beurre
» 30g de poudre d‘amande
» 809 de sucre glace

* 1 euf x6/8 bol

« 1 pincée de sel

Pour la garniture:
fouet malaxeur

* 6 ceufs

* 3009 de sucre

« 3 citrons non traités

« 50g de beurre fondu

Pour la meringue:

3 blancs d’eeufs

» 80g de sucre glace
« 80g de sucre

« 1 pincée de sel

Moments Aexception

Préparez la pate : Dans le bol inox équipé du
malaxeur, mettez la farine, le beurre froid coupé
en petits dés, la poudre d'amande, le sucre et le sel.
Installez le couvercle et faites fonctionner a vitesse 2
pendant 2 minutes. Dés que le mélange ressemble a des
miettes, ajoutez U'ceuf par l'orifice du couvercle et laissez

tourner pendant environ 1 minute. Arrétez l'appareil dés que la pate
forme une boule. Laissez reposer la boule de pate au moins 1 heure au
réfrigérateur, recouverte d’un film alimentaire.

Préparez la garniture : Lavez et essuyez les citrons. Rapez leur zeste et pressez
leur jus. Dans le bol équipé du malaxeur et du couvercle, mettez les ceufs, le sucre,
le jus et le zeste des citrons et le beurre fondu. Mettez en fonctionnement en vitesse 4

jusqu’a ce que le mélange soit homogéne. Faites chauffer le four a 210°C. Beurrez un moule a tarte de 28 cm
de diamétre. Ftalez la pate sur 4mm d'épaisseur et piquez a la fourchette. Garnissez-la de papier sulfurisé
et de haricots secs. Faites cuire a blanc 15 minutes. Retirez le papier et les haricots. Versez la garniture sur
le fond de tarte et poursuivez la cuisson pendant 25 minutes a 180°C.

Préparez la meringue : Dans le bol inox équipé du fouet multibrins et du couvercle, battez les blancs d'ceufs
en vitesse max jusqu’a ce que les blancs soient montés. Ajoutez les 80g de sucre, tout en continuant a
fouetter. Baissez en vitesse 5 et ajoutez le sucre glace puis augmentez en vitesse max pendant 15 secondes.
Lorsque la tarte est cuite, recouvrez-la de meringue a l'aide d'une cuillére. Remettez la tarte au four pendant
quelques minutes jusqu’a ce que la meringue blondisse.



“Fraisiex

Pour la génoise:
bol

* 4 ceufs

» 125g de sucre en poudre
« 125g de farine

Pour la creme mousseline:
« 1/21 de lait

« 2509 de sucre

* 4 ceufs
« 709 de farine

« 2509 de beurre pommade
1 gousse de vanille
« 40g de kirsch*
* 5009 de fraises
« 1 cercle a gdteau
 pdte d’amande
« sucre glace

fouet

Préparez la génoise : Préchauffez votre four a

210°C. Dans le bol inox muni du fouet multibrins,
fouettez les ceufs et le sucre a vitesse max
pendant 5 minutes afin d'obtenir un mélange
bien blanc. Arrétez l'appareil puis incorporez la
farine tamisée en mélangeant manuellement de
bas en haut avec une spatule. Etalez la pate sur
une plaque de dimensions 40 x 30 cm recouverte d’'un
papier cuisson et lissez a la spatule avant d’enfourner
pendant 7 minutes. Laissez refroidir et taillez 2 disques
de génoise identiques grace au cercle a gateau.

Préparez la créme mousseline : Coupez la gousse de vanille
en deux et récupérez les grains. Dans une casserole, mettez le lait,

1259 de sucre et les grains de vanille. Portez a ébullition. Pendant ce
temps, versez dans le bol inox 125g de sucre et les ceufs entiers, installez le
fouet multibrins et fouettez 2 minutes en vitesse max. Ajoutez la farine et mélangez
a nouveau pendant 30 secondes en vitesse 4. Versez % du lait bouillant sur les ceufs et
mélangez 30 secondes en vitesse 2.

Transvasez cette préparation dans la casserole avec le reste du lait et faites cuire a feu modéré en ne cessant
jamais de mélanger avec un fouet manuel, jusqu'a ce que la créme épaississe. Lorsque la créme a épaissi,
réservez-la dans un récipient recouvert d’un film alimentaire et laissez refroidir 1 heure a température ambiante.

Dans le bol inox nettoyé, séché et muni du fouet multibrins, versez la créme que vous aviez réservée et
fouettez-la en vitesse 6. Au bout d'une minute, redescendez a vitesse 3 et incorporez le beurre ramolli en
petits morceaux. Continuez de fouetter pendant 30 secondes pour obtenir un mélange homogéne. Ajoutez le
kirsch dans la préparation et mélangez encore 30 secondes en vitesse 6.

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

Pour décorer le fraisier, étalez la pate d'amande sur le plan de travail préalablement saupoudré de sucre glace.
Taillez un disque de pate d'amande de la taille du cercle et déposez-le sur le dessus du fraisier.

Astuce: utilisez quelques fraises pour décorer votre fraisier.

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



* 409 de sucre en poudre

(vevvims Tivamisu

© OO0

« 3 tasses de café fort x 6/8 bol fouet

* 3 ceufs

« 1 boite de biscuits

a la cuillére

« 759 de sucre en poudre
« 1 cuillére a soupe

d’Amaretto*

» 2509 de mascarpone

« un peu de cacao
amer en poudre

Séparez les jaunes d'ceufs des blancs d'ceufs. Dans le bol inox,
placez les jaunes d’ceufs et le sucre et mélangez au fouet
multibrins a vitesse max pendant 2 minutes jusqu’a ce que le
mélange soit bien blanc. Ajoutez le mascarpone et fouettez a
nouveau en vitesse max pendant 2 minutes. Réservez cette créme
dans un saladier.

Nettoyez et séchez le bol inox et le fouet. Versez les blancs d'ceufs
dans le bol inox et installez le fouet multibrins. Montez les blancs en
neige, fouettez 30 secondes en vitesse 6, ajoutez 1 cuillére a café de sucre
et fouettez encore 1 minute 30 secondes a vitesse max. Incorporez délicatement
les blancs en neige avec une spatule a la créme mascarpone.

Moments Aexception

Montage : Mélangez la cuillére a soupe d’Amaretto aux tasses de café fort. Imbibez quelques biscuits

dans le café puis placez-les au fond de la verrine de sorte a réaliser la premiére couche. Ajoutez une couche de
créme puis une autre couche de biscuits imbibés et continuez ainsi jusqu'au remplissage complet de la verrine, en
terminant par une couche de creme. Saupoudrez de cacao et placez les verrines au réfrigérateur au moins 12 heures.

Astuce: remplacez le café par du jus de fruit et ajoutez des fruits frais pour un dessert léger.

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

/&uloun AUX f‘(ui’cs VOUALS

* 4 blancs d’eufs . ‘
bol

« 1 pincée de sel fouet

* 90g de sucre en poudre
* 90g de sucre glace

« 3g d'extrait de vanille
« 1/2 cuillere a café

de vinaigre

« 69 de farine de mais
« 284ml de créeme
fraiche épaisse

Préparez la meringue : Préchauffez le four a 110°C. Dans le
bol inox muni du fouet multibrins, ajoutez les blancs d'ceufs et
le sel. Fouettez a vitesse max pendant 2 minutes 30 secondes.
Sans arréter la machine, ajoutez le sucre en poudre et laissez
fouetter jusqu’a ce que le mélange soit ferme. Passez en vitesse 4,
ajoutez la farine de mais et le sucre glace, et battez en vitesse max
pendant 15 secondes. Répartissez le mélange a l'aide d’'un cercle
de 10cm de diamétre en huit meringues aplaties avec le dos d’une
cuillere. Enfournez pendant environ 1 heure 15 minutes. Eteignez le four
et laissez-y ensuite les meringues pendant 1 heure. Déposez-les sur une
grille sans le papier sulfurisé.

* 4509 de fraises
ou framboises

Préparez la creme montée : Nettoyez le bol et le fouet, puis remettez-les en place sur la
machine. Versez la créme et le sucre dans le bol, et fouettez a vitesse 5 pendant 30 secondes en
surveillant dés que la creme commence a devenir ferme. Mettez la créme fouettée au frais jusqu'a son utilisation.

Dressage : Placez la meringue dans un plat, recouvrez-la de créme fouettée et ajoutez les fruits sur le dessus. Pour
que la pavlova soit encore meilleure, mettez-la au réfrigérateur pendant 1 heure avant de la déguster.



Cupeakes framboist

Pour la padte: et ChOCOI.at b[anC
* 340g de farine
+ 3009 de sucre en poudre

* 3009 de beurre mou

* 6 ceufs % @ @
« 11g de levure chimique
« 9cl de lait entier

« 1 cuillére & soupe bol malaxeur fouet

de vanille liquide

= 200g de brisures de
framboises surgelées

Pour le glacage:

» 1209 de blancs d'ceufs

» 1309 de sucre en poudre

« 2309 de beurre pommade

« 200g de chocolat blanc
4 cuilléres a soupe

d’huile de colza

« caissettes en papier

pour cupcakes

« moules a muffins ou

moules a cupcakes

Préparez la pate : Préchauffez le four a 180°C.
Dans le bol inox équipé du malaxeur, versez la
farine, la levure, le sucre, les ceufs, la vanille, le
beurre puis le lait, placez le couvercle et mélangez
en vitesse 1 pendant 30 secondes puis en vitesse 4
pendant 2 minutes. Terminez en ajoutant les brisures

de framboises et mélangez a vitesse min pendant
15 secondes. Placez une caissette en papier dans chaque

moule a muffins, et remplissez-les de pate aux 2/3 maximum.
Enfournez pendant 15 minutes a 180°C puis laissez bien refroidir.

Préparez le glagage : Faites fondre le chocolat blanc avec l'huile de colza a
basse température au micro-ondes. Mettez les blancs d’ceufs et le sucre dans une
jatte au bain-marie et fouettez au batteur jusqua ce que le mélange double de volume et

soit brillant. Placez ce mélange dans le bol inox muni du fouet multibrins, positionnez le couvercle et battez
a vitesse 10 pendant 2 minutes jusqu’a ce que le mélange forme un joli bec d'oiseau sur le fouet. Ajoutez
ensuite le beurre pommade et battez a vitesse 12 pendant 30 secondes. Levez la téte de l'appareil, raclez les
parois du bol avec une spatule et ajoutez le chocolat blanc fondu. Mélangez une derniére fois en vitesse 12

pendant 30 secondes. Placez votre glacage dans une poche munie d'une douille cannelée et décorez vos
cupcakes bien refroidis.

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



oo IROYAL chorolAL

* 45g de poudre d’amande
« 109 de coco rdpée

« 20g de poudre de noisette
» 50g de sucre glace
« 20g de farine
» 80g de blancs d’eeufs
(3 petits ceufs) x8 bol
* 509 de sucre
Pour le praliné croustillant:
« 2409 de chocolat pralinoise
» 1409 de crépes dentelles
« un pot de 200g de
glacage chocolat
« un cercle a patisserie
d’un diamétre 26 cm
Pour la mousse au chocolat:
* 90g de lait
« 3 feuilles de gélatine
* 90g de chocolat noir
* 509 de chocolat
au lait
» 2509 de créme
fleurette a 30% M.G.

fouet

Préparez le biscuit : Dans un bol, mélangez le
sucre glace, la farine, la poudre d'amande, la
poudre de noisette et la noix de coco. Versez les
blancs d’ceufs dans le bol inox équipé du fouet
multibrins et montez les blancs en neige trés
ferme a vitesse maximale. Ajoutez progressivement
le sucre pour monter une meringue bien ferme.
Incorporez délicatement le mélange sec a la spatule.
Placez la préparation dans une poche a douille. Dressez
un disque de 1cm d’épaisseur et 25 cm de diamétre sur une
plaque de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé et saupoudrez
de sucre glace. Cuire environ 15 minutes a 170°C.

Moments Aexception

Préparez le praliné croustillant : Faites fondre le chocolat au micro-ondes
avec une cuillére d’huile de colza. Ecrasez les crépes dentelles et incorporez au
chocolat fondu. Etalez la préparation entre 2 feuilles de papier sulfurisé sur une épaisseur

de 5mm et placez au réfrigérateur. Lorsque le biscuit est froid, préparez la mousse au chocolat: faites fondre
le chocolat noir et le chocolat au lait au micro-ondes. Dans une casserole, faites bouillir le lait et ajoutez-y
la gélatine préalablement ramollie (la faire tremper dans de l'eau froide une dizaine de minutes et l'essorer
pour la ramollir). Versez le lait chaud sur le chocolat fondu, bien mélanger avec un fouet manuel pour obtenir
un mélange lisse et laissez refroidir. Dans le bol inox bien froid, versez la creme liquide, positionnez le fouet
multibrins, le couvercle et fouettez 2 minutes en vitesse 6 puis 30 secondes en vitesse max. Ajoutez la créme
fouettée au chocolat et mélangez délicatement pour obtenir la mousse au chocolat.

Montage : Placez le disque de biscuit au fond du cercle a patisserie préalablement garni de papier sulfurisé
pour faciliter le démoulage. Taillez un disque de praliné croustillant au diametre du biscuit et posez-le sur
le biscuit. Remettez le cercle autour du biscuit et terminez en versant la mousse au chocolat. Bien lisser
la mousse et placez au congélateur au minimum 12 heures. Au moment de servir, démoulez le gateau sur
une grille et recouvrez de glagage au chocolat préalablement tiédi au micro-ondes. Au bout de 5 minutes,
transférez le gateau sur un plat a gateau et laissez décongeler 2 heures avant de déguster.



“Vite A plzA

bol pétrin

Pour 4 pizza:
- 600g de farine
= 320ml d'eau tiede
« 4 cuilleres a soupe
d’huile d’olive

- 12g de levure
de boulanger
déshydratée
- sel

Dans le bol inox muni du pétrin, mettez la farine, U'huile
d'olive, la levure et le sel. Mettez le couvercle. Faites
fonctionner en vitesse 2. Versez l'eau tiéde et laissez tourner
pendant 2 minutes jusqu'a ce que la pate forme une belle
boule. Laissez lever jusqu'a ce que la pate double de volume.
Etalez et mettre en forme selon son utilisation.
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Cake sAé

GeC

malaxeur

- 200g de farine

© 4 ceufs

- 11g de levure chimique
« 10cl de lait

« 5cl d’huile d'olive

« 12 tomates séchées
- 2009 de feta
« 15 olives vertes
dénoyautées
- 1 pointe de curry
(facultatif)
- sel et poivre

Préchauffez le four a 180°C. Beurrez et farinez un moule a
cake. Dans le bol inox muni du malaxeur et du couvercle,
mélangez ensemble la farine, les ceufs et la levure en
démarrant en vitesse 2 jusqu’a la vitesse 4 pendant
30 secondes. Ajoutez l'huile d'olive et le lait froid, et
mélangez pendant 2 minutes. Passez en vitesse min et ajoutez
les tomates séchées, la feta, les olives vertes (coupées en
morceaux) et le curry, salez et poivrez. Versez la préparation
dans le moule, et enfournez pendant 45 a 60 minutes, selon votre
four. Piquez pour vérifier la cuisson.

Astuce: remplacez la feta par de la mozzarella et ajoutez quelques
feuilles de basilic ciselées.
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x6/8 bowl whisk

« 40 cl very cold
liquid créme fraiche
- 70 g icing sugar 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.

Choux pAst¥)

bowl 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

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 it is smooth. Using a small spoon or a piping bag, make small
heaps of pastry on a buttered, floured baking sheet. Cook in the oven
/ at 180°C for 40 minutes. 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.



Jhovtorust pAStY)

bowl beater

]

-
3
2

Fora 350 g
tart base:
- 200 g flour
- 100 g butter
« 5 cl water
« pinch of salt

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.

Essential pat

Tip: to make two 350 g tart bases, double the ingredient quantities
and follow the above instructions.

“Brioche
©®

bowl dough hook

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 butterin 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.

- 500 g flour

- 10 g salt

- 50 g sugar

- 200 g butter

- 4 whole eggs and

2 egg yolks

« 10 cl lukewarm milk

« 10 g dried baker’s yeast

Tip: add chocolate chips or candied fruit for a delicious brioche.



Put the flour, salt and baker’s yeast in the stainless steel
bowl. Attach the kneader and the lid and run for a few
1 kg flour seconds on minimum speed and add lukewarm water through
600 ml lukewarm water the opening in the lid for 1 minute. Then switch to speed 1
20 g dried bake'syealst and knead for 7 minutes. Leave to knead for 8 minutes, then
20 g salt 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
750 g cereal bread flour the lid for 1 minute. Then switch to speed 1 and knead for

420 ml lukewarm water . g
15 g dried baker’s yeast 7 minutes. Cover the dough with a tea towel and leave to
15 g salt rest for 15 minutes in a warm place. Separate the dough into

oat flakes for topping 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 a damp
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.



Chocolate mousst

GHCNO

x 6/8 bowl whisk

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.

» 200 g cooking chocolate
« 100 g sugar
* 50 g butter

* 6 eggs

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

lced cavvot cake

and his icing

For the dough:
« 130 g brown sugar

» 12 cl sunflower oil

* 4 eggs x 8/10 bowl beater
« zest and juice of 1 orange
« 240 g flour Prepare the dough: Preheat the oven to 180°C. In the

« 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

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.



Danilla macacoors

For the macaroon shells: ‘ ‘

* 200 g icing sugar bowl whisk

« 200 g ground almonds
« 2 x 80 g egg whites
« 200 g caster sugar
7,5 cl water

* % vanilla pod

For the mousseline cream:
* 50 cl milk

* 6 egg yolks
» 125 g sugar
» 100 g butter

« 20 g flour
* 30 g cornflour
* Y2 vanilla pod

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 boilin 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.



Amexican lewmon

cheesecake
For the cheesecake base:
« 180 g plain biscuits
* 90 g melted butter § ?
« 20 g caster sugar
For th ing:
or the topping x 10/12 bow! beater

* 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

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 for12 minutes. Remove
the tin and turn the oven up to 210°C.

Prepare the topping: In the stainless steel bowl 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.

“Raspberey

marshmallows
For about
70 marshmallow cubes:
For the marshmallows: bowl whisk

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

e 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

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 hourin a
refrigerator. Cut your marshmallow into small cubes and coat with the icing
sugar-cornstarch mixture. Leave to dry on a rack.



Red velvek
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» 250 g flour
+ 240 ml milk x 10/12 bowl

« 1 tbsp white vinegar

or lemon juice
beater whisk

» 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

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.



Lemon mevingue tAC X

For the pastry:

» 250 g flour

» 125 g butter
* 30 g ground almonds
80 g icing sugar

» 1egg x 6/8 bowl

« pinch of salt

For the topping:
whisk beater

* 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

Jpecial oceasions

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, ‘# A
covered with cling film. bdiiiis
U‘jl £5-

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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* 4 eggs

« 125 g caster sugar
125 g flour
For the mousseline cream:
o 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

bowl whisk

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.



Tivamisu pots

© OO0

x 6/8 bowl whisk

* 3 cups of strong coffee

* 3 eggs

« 1 box of sponge fingers
« 75 g caster sugar

« 1 tablespoon Amaretto
» 250 g mascarpone

« a little bitter

cocoa powder

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.

Jpecial oceasions

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.

Jummey fruit pavlovA

* 4 egg whites bowl whisk

« 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 créme fraiche
* 40 g caster sugar

* 450 g strawberries
or raspberries

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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chocolate cupcakes

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

bowl beater whisk

Prepare the dough: Preheat the oven to
180°C. In the stainless steel bowl 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
7 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.



730@4( chocolate

« 45 g ground almonds
« 10 g grated coconut @
« 20 g ground hazelnuts
« 50 g icing sugar
x 8

« 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

bowl whisk

Jpecial oceasions

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 c¢m
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.



Vizza dowge

For 4 pizza: bowl dough hook
- 600 g flour . . . .
. 320 ml lukewarm Put the flour, olive oil, yeast and salt into the stainless
water

steel bowl fitted with the dough hook. Fit the lid. Switch

on to speed 2. Versez l'eau tiede 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.

« 4 tbsp olive oil
« 12 g dried baker’s
yeast
- salt

“
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Savouvy) loaf
©®

- 200 g flour bowl beater
- 4 eggs

« 11 g baking powder

- 10 cl 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

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.
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= 70 g poedersuiker

Chantillgvoom

GRSRO

x6/8 kom klopper

* 40 cl koude

vloeibare room
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.

Joezendeey

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

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.




ZAnddeey

menger

Voor een taartbodem
van 350 g:
+ 200 g bloem
- 100 g boter
« 5 cl water
- een mespuntje zout

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.

Het lekkevste 4ebak

Tip: om twee taartbodems van 350 g te maken verdubbelt u de
hoeveelheid ingrediénten en volgt u bovenvermelde instructies.

“Brioche
©®

kneedarm

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.

- 500 g bloem
- 10 g zout
- 50 g suiker

- 200 g boter

* 4 hele eieren en
2 eierdooiers

« 10 cl lauwe melk
- 10 g droge bakkersgist

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.

Tip: voeg stukjes chocolade of gekonfijt fruit toe voor een extra lekkere brioche.



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.

1 kg bloem
600 ml lauw water

20 g droge bakkersgist
20 g zout

Doe de bloem, het zout en de bakkersgist in de roestvrijstalen
kom. Plaats de kneedarm en het deksel. Laat het apparaat

750 g bloem voor gedurende 1 minuut op minimale snelheid draaien terwijl
granenbrood . .. .
420 ml lauw water u het water toevoegt via de opening in het deksel. Kies
15 g droge bakkersgist daarna snelheid 1 en kneed gedurende 7 minuten. Dek het
15 g zout deeg af met een doek en laat hem 15 minuten rusten in
havervlokken om een warme ruimte. Vervolgens verdeelt u het deeg in twee
te strooien deegballen, die u op een met bloem bestoven oppervlak 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.



Chocolademonsse

GHCNO

x 6/8 kom klopper

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.

» 200 g bakkerschocolade
» 100 g suiker

* 50 g boter

« 6 eieren

J-ekkere tussendoortjes

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

Gegazuuike

worteltaart
Voor het deeg:
« 130 g cassonadesuiker
« 12 cl zonnebloemolie
* 4 eieren x 8/10 kom menger

« 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

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.



Danillemacarons

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

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 804 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 créme 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.



Amexikaanse

cheesecake met citroen
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
vloeibare vanille

x 10/12 kom menger

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.

J-ekkere tussendoortjes

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.

6uiumuues mek

framboos
Voor ongeveer 70 blokjes
guimauves:
Voor de guimauves: kom klopper

* 500 g + 35 g poedersuiker
« 70 g glucose

e 15 cl water

« 12 grote gelatineblaadjes
« 180 g eiwitten

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

» 60 g poedersuiker

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.



Voor het deeg:
* 300 g poedersuiker
* 250 g bloem
* 240 ml melk

« 1 soeplepel witte x 10/12

azijn of citroensap | |

» 120 g boter
menger klopper

» 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
vloeibare room

« 120 g zeer vloeibare
poedersuiker
« 1 koffielepeltje
vanillearoma

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.



Voor het deeg:

» 250 g bloem

« 125 g boter
» 30 g amandelpoeder
« 80 g poedersuiker
e lei
« 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

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

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.

Citvoentanct mek
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Maak het deeg: Doe de bloem, de in kleine blokjes @
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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.



/(Aw{beiw{)ebd\k

« 4 eieren
« 125 g poedersuiker
« 125 g bloem
Voor de mousselinecreme:
« 1/2 [ 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

klopper

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 mousselinecréme: 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 créme 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 créme mousseline en voeg in kleine stukjes gesneden aardbeien toe voordat u deze weer afdekt met een
dunne laag créme. Plaats tot slot de tweede biscuitschijf boven op de 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 klopper

» 3 koppen sterke koffie
« 3 eieren

« 1 doos lange vingers

« 75 g poedersuiker

« 1 soeplepel Amaretto*
» 250 g mascarpone

- een beetje bittere
cacaopoeder

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.

’Bi\]zowlm momenten

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 créme. 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

/Pflu(oun’cmvt met YoAL

Cen

klopper

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.

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.

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.



Cupcakes met framboos

Voor 24 cupcakes: en W]tte ChOCOLade
Voor het deeg:
* 340 g bloem

* 300 g poedersuiker
» 300 g zachte boter @ @
« 6 eieren
kom

e 11 g chemische gist
= 9 cl volle melk
« 1 soeplepel vloeibare vanille
= 200 g diepgevroren
frambozenstukjes
Voor het glazuur:
» 120 g eiwitten
» 130 g poedersuiker
» 230 g zachte boter
» 200 g witte chocolade
» 4 soeplepels

menger klopper

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

koolzaadolie de stukjes framboos toe en meng dit 15 seconden op
* papieren minimale snelheid. Plaats een papieren cupcakevormpje
m Jfff_':c‘f’:r"’“fm’ujfs in elke muffinvorm en vul deze tot maximaal 2/3 met het
chcaie?/on%ejse: 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.



Voor het biscuit:

’ROW\( chocolat

« 10 g geraspte kokosnoot
» 20 g hazelnootpoeder
» 50 g poedersuiker
« 20 g bloem
x8 kom

« 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

klopper

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.

’Bi\)zovwlm momenten

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.



Hirzadey

kom kneedarm

Voor 4 pizza:

- 600 g bloem

+ 320 ml lauw water
- 4 soeplepels
olijfolie

- 12 g droge
bakkersgist

« zout

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.
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menger

- 200 g bloem

- 4 ei
.11 gchemisc;;e;snt Verwarm de oven voor op180°C. Beboter een cakevorm en
. 10 cl melk 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.

- 5 cl olijfolie

« 12 gedroogde tomaten

- 200 g feta

- 15 ontpitte groene olijven
= 1 mespuntje curry
(facultatief)

- zout en pepe

Tip: vervang de feta door mozzarella en doe er enkele gehakte blaadjes
basilicum bij.
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Nata montAAA
©

cuenco batidora

© 40 cl de nata
liquida bien fria

- 70 g de aziicar glas En el bol de acero inoxidable previamente enfriado en el

refrigerador y dotado de la batidora de varilla y la tapa,
vierta la nata liquida y el azicar glas. Ponga en marcha a
velocidad 6 durante 2 minutos y luego a velocidad maxima
de 2 a 3 minutos.

Masa e p‘(o{'\’cexo\bs

cuenco Mezclador

Para 20 profiteroles

grandes o 40 pequeifios:

+ 30 cl de agua

= un poco de sal

= un poco de azicar

« 120 g de mantequilla
« 240 g de harina

- 6 huevos

En una cacerola, caliente el agua con la mantequilla, la sal
y el azlcar. Espere hasta que hierva e introduzca la harina
de una sola vez en la cacerola. Remueva con una espatula
de madera hasta que la masa absorba todo el liquido. Ponga
la masa en el bol de acero inoxidable dotado de mezclador
y pongalo en marcha a velocidad 2 durante 10 minutos para
enfriarla. Seleccione la velocidad 3 e incorpore uno a uno los
huevos enteros por la apertura de la tapa. Una vez incorporados
todos los huevos, pliegue los bordes de la pasta con una espatula.
Después siga trabajando la masa de 2 a 3 minutos mas hasta que quede
/ bien homogénea. Con ayuda de una cucharita o una manga pastelera, forme
unos montoncitos de masa sobre su bandeja de reposteria untada de mantequilla
y enharinada. Meta al horno a 180°C durante 40 minutos. Luego deje enfriar los
profiteroles en el interior, con la puerta abierta. No los saque del horno inmediatamente,
los profiteroles podrian aplastarse de nuevo. Una vez enfriados por completo, rellene los profiteroles
con nata bien firme, helado o crema pastelera.

Sugerencia: para preparar bocaditos de queso, sustituya el azicar por una pizca de sal y espovoree los
profiteroles con queso rallado antes de la coccion.



Masa queovadn

cuenco Mezclador

Para un fondo de

tarta de 350 g:

- 200 g de harina

- 100 g de mantequilla
« 5 clde agua

« una pizca de sal

vescindibles

En el bol de acero inoxidable, introduzca la harina, la
mantequilla y la sal. Instale la amasadoray la tapa, y ponga
en marcha el aparato progresivamente a velocidad 1 hasta
la 3 durante 2 minutos. Luego pase a velocidad 2 y después
vierta el agua mientras sigue en marcha el aparato. Deje el
aparato en marcha durante 1 minuto, hasta que la masa forme
una gran bola. Tapela y déjela reposar en un lugar fresco durante
al menos 1 hora antes de extenderla y hornearla.

imp
Ae (4 veposteria

N

Lo

Sugerencia: para preparar dos fondos de tarta de 350 g, duplique la
cantidad de los ingredientes y siga las instrucciones anteriores.

“Brioche
©®

cuenco amasador

En el bol de acero inoxidable, ponga la harina y forme dos
huecos: en uno de ellos ponga la sal y en el sequndo la levadura,
el azlcary la leche tibia. La saly la levadura no deben ponerse
juntas porque la levadura reacciona mal al contacto con la
sal. Aiada los huevos e instale la amasadora de gancho y la
tapa. Seleccione la velocidad 1y amase durante 30 segundos
y luego pase a la velocidad 2 durante 2 minutos 30 segundos.
Sin detener el aparato, incorpore la mantequilla en 1 minuto,
que no debera estar demasiado blanda (déjela media hora a
temperatura ambiente). Contintie amasando durante 3 minutos a
velocidad 2y, a continuacion, durante 3 o 7 minutos a velocidad 3.
Tape la masa y déjela crecer dos horas a temperatura ambiente.
A continuacion, trabaje vigorosamente la masa a mano haciéndola
chasquear en el cuenco. Tape y deje crecer de nuevo dos horas en el
frigorifico. Vuelva a trabajar la masa a mano haciéndola chasquear en el
/  cuenco. Separe la masa en dos, y luego tapela con pelicula transparente. Deje
subir la masa una noche en el refrigerador. Al dia siguiente, unte de mantequilla y
harina un molde para brioche o un molde de bizcocho (la subida es mas rapida). Dé forma
a la masa en ocho bolitas. Pongalas en el molde y déjelas hinchar en un lugar calido (horno regulado
a 35°C) durante 3 horas, hasta que el molde esté lleno. Unte la masa con una mezcla de yemas de huevos,
leche y hornéela a 180 °C durante 25 minutos.

Para 12 personas:

« 500 g de harina

- 10 g de sal

« 50 g de aziicar

- 200 g de mantequilla
* 4 huevos enteros y

2 yemas de huevo

« 10 cl de leche tibia

+ 10 g de levadura
seca de panaderia

Sugerencia: afiada pepitas de chocolate o fruta confitada para obtener un brioche mas delicioso.



En el bol de acero inoxidable, eche la harina, la sal y la
levadura de panaderia. Coloque la amasadora de gancho y
la tapa y pongalo en marcha a velocidad minima. Después
afada el agua tibia por la abertura de la tapa durante
1 minuto. A continuacién pase a la velocidad 1 y amase
durante 7 minutos. Amase durante 8 minutos y luego deje
reposar la masa a temperatura ambiente durante media hora
aproximadamente. Después separela en dos, vuelva a trabajar la
masa a mano y forme con ella una bola que colocara sobre la bandeja
de reposteria untada con mantequilla y enharinada de su horno. Deje
crecer por segunda vez en un lugar templado durante aproximadamente
1 hora. Precaliente el horno a 240°C. Practique unos cortes en la parte superior
de la hogaza con ayuda de una cuchilla de afeitar y con una brocha, moje con agua
templada. Introduzca también en el horno un pequefo recipiente lleno de agua; esto
favorecera la formacion de una corteza dorada. Hornee durante 40 minutos a 240°C.

1 kg de harina

600 ml de agua tibia

20 g de levadura

seca de panaderia
20 g de sal

Eche la harina, la saly la levadura de panaderia en el bol de
750 g de harina para acero inoxidable. Instale la amasadora de gancho y la tapa.
pan de cereales Ponga en marcha a velocidad minima y afada el agua por la
420 ml de agua tibia abertura de la tapa durante 1 minuto. A continuacién pase
15 g de levadura a la velocidad 1 y amase durante 7 minutos. Tape la masa
seca de panaderia con un pafio y déjela reposar 15 minutos en un lugar calido.
copo:fj:’u'{/eezzl Luegq, separe lg masa en dos y ponga las dos mitades en una
para espolvorear superficie enharinada. Aplaste la masa con la mano formando
un cuadrado. Doble las puntas hacia el centro y luego aplaste
la masa con el pufio. Repita la operacion por segunda vez. Modele
un pan largo. Ponga la hogaza asi obtenida en un molde de 25 cm de
largo. Humedezca ligeramente la superficie del pan y espolvoree copos de
avena por encima. Tape el plato con un pafio himedo y deje crecer la masa
durante 1 hora en un lugar calido. A continuacion, realice un corte de 1 centimetro
de profundidad a lo largo del pan. Introduzca el pan en el horno precalentado a 240°C,
con un pequefio recipiente lleno de agua para obtener una bonita corteza dorada. Hornee

30 minutos. Desmoldee el pan y déjelo enfriar sobre una rejilla.



Mousse de chocorte

GHENO

x 6/8 cuenco batidora

Parta el chocolate en trozos. Péngalo en una ensaladera
con la mantequilla troceada. Findalo en el microondas
durante 1 minuto aproximadamente. En el recipiente de
acero inoxidable equipado con el batidor de varillas y la
tapa, bata las claras a punto de nieve a velocidad maxima
durante 1 minuto y 30 segundos. Sin detener la maquina, afiada
el azlcar y siga batiendo durante otro minuto mas. Alise con
un batidor la mezcla chocolate-mantequilla y afada 4 yemas de
huevo removiendo sin parar. Luego afiada una cucharada de claras
a punto de nieve a esta mezcla y mezcle con fuerza para aflojar la
masa. Incorpore con delicadeza el resto de las claras a punto de nieve al
preparado de chocolate. Coloquelo en el frigorifico y deje que tome cuerpo
durante unas horas.

« 200 g de chocolate
de reposteria
« 100 g de aziicar

* 50 g de mantequilla
* 6 huevos

“Pausa golosa

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

TAvta de ganahovia

glaseada
« 130 g de aziicar

semirrefinado
« 12 cl de aceite de girasol E /3 @
4 huevos

« la piel y el zumo

de una naranja

* 240 g de harina

« 10 g de levadura quimica

« 2 cucharaditas de canela
« 250 g de zanahorias
ralladas

* 50 g de nueces machacadas
* 50 g de uvas pasas

Para el glaseado:

» 100 g de mantequilla
fundida

» 150 g de queso para
untar con un 25%
de materia grasa

« 100 g de
aziicar glas

x 8/10 cuenco mezclador

Prepare la pasta: Precaliente el horno a 180°C. En el
recipiente de acero inoxidable equipado con la amasadora
vierta el azlicar semirrefinado, el aceite, los huevos, la piel
y el zumo de naranja; ponga la tapa y mezcle a velocidad
4 durante 1 minuto. Afada la harina, la levadura, la canela
y mezcle de nuevo a velocidad 3 durante 1 minuto. Termine
incorporando las zanahorias, las nueces y las pasas al preparado
y mezcle a velocidad minima durante 30 segundos. Unte de
mantequilla y espolvoree harina en un molde redondo, vierta la
masa y hornee durante 45 minutos a 180°C.

Prepare el glaseado: Mientras tanto, vierta en el recipiente de acero
inoxidable equipado con la amasadora la mantequilla fundida, el queso de untar
y el azlcar glas. Mezcle a velocidad 3 hasta que el glaseado esté homogéneo. Guardelo
en el frigorifico.

Cuando la tarta de zanahoria se haya enfriado, extienda el glaseado por encima utilizando una espatula.

Sugerencia: puede decorar la tarta con virutas de coco rallado.



Macavons Ae vani\a

Para las conchas: ‘ @

» 200 g de aziicar glas
« 200 g de almendra
en polvo
» 2 x 80 g claras de huevo
« 200 g de aziicar granulado
« 7,5 cl de agua
« 1/2 vaina de vainilla
Para la crema mousseline:
» 50 cl de leche
* 6 yemas de huevo
« 125 g de aziicar
« 100 g de mantequilla
« 20 g de harina
* 30 g de maicena
« 1/2 vaina de vainilla

cuenco batidora

Prepare las conchas: Mezcle los 200 g de
azlcar glas con los 200 g de almendra en polvo
en un robot picador. Esta mezcla se llama
“tant pour tant” (la misma cantidad de ambos
ingredientes). Tamice la mezcla “tant pour tant”

y luego guardela. Lleve a ebullicion el agua y el
azlcar granulado en una cazuela, sin remover;
con un termometro compruebe la temperatura
del jarabe, que no debe superar los 115°C. En el
recipiente de acero inoxidable, bata 80 g de claras
de huevo a punto de nieve con el batidor de varillas a
velocidad 6, y aumente a la velocidad maxima cuando la
temperatura del jarabe supere los 105°C. Detenga la coccion
del jarabe cuando alcance los 115 °Cy vierta un chorro fino sobre
las claras a punto de nieve en el bol de acero inoxidable. Siga batiendo
durante 6 minutos para que el merengue formado se enfrie un poco.

Afada el resto de las claras de huevo no batidas (80 g) a la mezcla “tant pour tant”
reservada para obtener una masa homogénea. Corte la vaina de vainilla en dos y recoja los
granos de media vaina para afiadirlos a esta mezcla.

Incorpore aproximadamente un tercio del merengue a la pasta de almendra con una espatula flexible, para
aflojar un poco, y afiadir el resto del merengue dando forma a los macaron. Se trata de mezclar con la espatula
levantando la masa de abajo arriba durante aproximadamente 1 minuto.

Con este preparado, rellene una manga pastelera de unos 8 mm. Extienda una hoja de papel de horno
sobre una bandeja de reposteria. Con la manga pastelera, haga bolitas del tamafio de una nuez, regulares y
espaciadas. Golpee ligeramente la bandeja por debajo y deje que adquieran corteza a temperatura ambiente
durante 30 minutos. Precaliente el horno a 150°C. Hornee 14 minutos y luego ponga el papel de horno sobre
la encimera humedecida para despegar las conchas mas facilmente.

Prepare la crema mousseline de vainilla: Caliente la leche a fuego suave con la otra media vaina de vainilla
rallada. En el recipiente de acero inoxidable, bata con el batidor de varillas las yemas de huevo con el azicar
durante 2 minutos a velocidad maxima; luego afada la harina y la maicena, y vuelva a batirlo 1 minuto a
velocidad 4.

Vierta la leche bien caliente sobre la mezcla, remueva con unas varillas manuales y pongalo de nuevo a fuego
lento unos 3 a 4 minutos, sin dejar de remover hasta que la crema se espese. Fuera del fuego, incorpore la
mantequilla troceada. Traslade la crema a un recipiente hermético y déjela durante al menos 1:30 h en el
frigorifico.

Montaje: Rellene una manga pastelera de 8 mm con la crema mousseline de vainilla y rellene la mitad de las
conchas. Monte los macarons con las conchas restantes y guardelos en un recipiente hermético.

Sugerencia: puede sustituir la vainilla por gelatina de frambuesa y teiir las conchas con colorante gel rosa.



Javta de queso Al limdn

® OO0

x 10/12 cuenco mezclador

Para la base de la

tarta de queso:

« 180 g de galletas

de mantequilla

* 90 g de mantequilla fundida
» 20 g de aziicar en polvo
Para el relleno:
* 900 g de queso de
untar natural con un
25% de materia grasa
« 260 g de aziicar en polvo
« 1 pizca de sal
« 70 g de harina

« el zumo y la cdscara
de un limén
« 600 g de nata

espesa con un 30%
de materia grasa
« 8 huevos
e 1 cucharadita de
vainilla liquida

Prepare la base: Precaliente el horno a 180 °C; luego
machaque las galletas en un bol. Mezcle con el azlcary la
mantequilla fundida. Cubra el fondo de un molde desmontable
de 28 cm de diametro y hornee durante 12 minutos. Saque el
molde y aumente la potencia del horno a 210°C.

“Pausa golosa

Prepare el relleno: En el recipiente de acero inoxidable de la
amasadora, introduzca el queso para untar, el azdcar, la sal, la harina
y el limén, coloque la tapay pongalo a velocidad 1 durante 30 segundos.
Luego vierta la nata, los huevos y la vainilla, y mezcle a velocidad 1
durante 30 segundos. Levante la cabeza del aparato, raspe los bordes con
una espatula, vuelva a cerrarlo y mezcle de nuevo a velocidad 3 durante 1 minuto.

Unte el molde de mantequilla y vierta la mezcla sobre la base de la tarta de queso. Hornee
10 minutos a 210 °C y luego baje la temperatura del horno a 120 °C durante 1 hora. Deje reposar la
tarta de queso en el horno y luego métala en la nevera al menos durante 3 horas.

Sugerencia: puede sustituir las galletas por espéculos troceados.

Nubes e frambuesa

cuenco batidora

Para unas 70 nubes:

Para las nubes:

* 5009 + 35 g de
aziicar en polvo
« 70 g de glucosa

« 15 cl de agua

« 12 hojas grandes
de gelatina

» 180 g de claras de huevo
« 100 g de frambuesas

* un termémetro
Para la cobertura:
« 50 g de maicena
« 60 g de aziicar glas

Ponga a remojo las hojas de gelatina en el agua fria. En una
cacerola grande, vierta 500 g de azlcar en polvo, la glucosa,
el agua y péngalo a fuego intenso. Mientras tanto, vierta
en el bol de acero inoxidable equipado con la batidora de
varillas multihilos, las claras de huevo y los 35 g de azdcar.
Cuando el jarabe en la cacerola alcance los 110 °C, ponga la
maquina a velocidad 6 para conseguir un merengue bien firme.
Cuando el jarabe esté a 130 °C, apague el fuego e incorpore las
hojas de gelatina escurridas, luego vierta esta mezcla sobre los
huevos montados a punto de nieve. Péngalo a velocidad 4 y luego
incorpore poco a poco la pulpa de las frutas. Bata hasta que la mezcla se
enfrie y quede ligeramente firme. Vierta la mezcla en un molde rectangular
previamente engrasado y déjela reposar al menos 1 hora en el frigorifico. Corte las
nubes, bafelas en la mezcla de azdcar glas-maicena y déjelas secar en una rejilla.



Para la masa:

+ 300 g de
aziicar en polvo
» 250 g de harina
* 240 ml de leche

« 1 cucharada sopera
de vinagre blanco o

de zumo de liméon

= 120 g de mantequilla

« 12 g de cacao en polvo

no azucarado (tipo

cacao amargo)

» 2 huevos grandes

« 1 sobrecito de

levadura quimica

« 1 cucharadita de

esencia de vainilla

« 1 cucharadita de sal fina
« 2 cucharaditas de
colorante rojo en gel
Para el glaseado:

* 460 g de queso fresco
= 180 ml de nata
liquida entera

« 120 g de aziicar

x 10/12 cuenco

mezclador

batidora

Prepare el pastel: Empiece por precalentar el
horno a 175 °C. En el bol de acero inoxidable
equipado de mezclador, ponga todos los
ingredientes necesarios para la elaboracion de la
masa. Coloque la tapa y mezcle durante 30 segundos a
velocidad minima y luego durante 3 minutos aumentando
progresivamente la velocidad de 2 a 4. Divida la masa en
dos moldes de hizcocho genovés recubiertos de papel para
cocinar, alise por encima y hornee de 25 a 30 minutos. Déjelo

enfriar durante 10 minutos. Coloque una rejilla sobre el molde de
glas muy fluido los pasteles y girelo para desmoldarlos cuidadosamente. Déjelos enfriar
« 1 cucharadita
de esencia

totalmente y luego tapelos con pelicula transparente. Refrigérelos durante un
minimo de una hora, o mejor una noche si es posible.
de vainilla

Prepare el glaseado: En el recipiente de acero inoxidable equipado con el batidor de varillas, bata el queso
fresco y el aziicar progresivamente hasta la velocidad 4 durante 30 segundos: la mezcla debe ser homogéneay

cremosa pero no liquida. Afiada la nata liquida muy fria y la vainilla y bata a velocidad 3 durante 30 segundos
y luego a velocidad maxima durante 2 minutos.

Montaje: Corte los dos pasteles frios en el sentido del grosor y rellene el interior con el glaseado. Apile las

capas de pastel y de glaseado sucesivamente y luego recibralo con una fina capa de glaseado final. Refrigere
el pastel durante 10 minutos y luego tntelo con el resto del glaseado.



Tavta Ae imon

Para la masa: merengada )
« 250 g de harina =
« 125 g de mantequilla @ §
» 30 g de almendra en polvo % S
« 80 g de aziicar glas >
« 1 huevo S
« 1 pizca de sal x6/8 cuenco =
Para el relleno: 2><
* 6 huevos @
* 300 g de aziicar g
« 3 limones no tratados -\é
* 50gde mm}ze"q:izaa batidora mezclador \§>
. :‘erifs”;zrzzzg:' Pre_pare la masa: En el recipiente de acero ino>.<1'dable S
+ 80 g de aziicar glas equipado con la amasadora, ponga la harina, la %
mantequilla fria cortada en daditos, las almendras

» 80 g de aziicar
« 1 pizca de sal en polvo, el azlcar y la sal. Coloque la tapa y ponga en
marcha a velocidad 2 durante 2 minutos. Cuando la mezcla
adquiera aspecto de migas, anada el huevo por el orificio de la

tapay déjelo en funcionamiento durante 1 minuto aproximadamente.
Detenga el aparato en cuanto la masa forme una bola. Deje reposar la bola

de masa al menos 1 hora en el frigorifico, tapada con pelicula transparente.

%iﬂh L3
Prepare el relleno: Lave y seque los limones. Ralle la céscara y exprima el zumo.

En el bol de acero inoxidable equipado con la amasadora de aspas y la tapa, ponga
los huevos, el azicar, el zumo, la corteza de limén y la mantequilla fundida. Ponga en
marcha a velocidad 4 hasta que la mezcla sea homogénea. Caliente el horno a 210 °C. Unte con mantequilla
un molde de tarta de 28 cm de diametro. Extienda la masa con 4 mm de espesor y pinche con un tenedor.
Pongale papel de horno y judias secas. Hornéela sola durante 15 minutos. Retire el papel y las judias. Vierta
el relleno sobre el fondo de la tarta y continde la coccion durante 25 minutos a 180°C.

Prepare el merengue: En el recipiente de acero inoxidable equipado con el batidor de varillas y la tapa, bata
las claras de huevo a velocidad maxima hasta que estén montadas. Afiada los 80 g de azlcar mientras sigue
batiendo. Disminuya la velocidad hasta 5 y afiada el azlcar glas. Después aumente la velocidad al maximo
durante 15 segundos. Una vez terminada la coccion de la tarta, rectbrala de merengue con la ayuda de una
cuchara. Meta de nuevo la tarta en el horno durante unos minutos para dorar el merengue.



Tavta de fresas

Para el bizcocho
genoveés:

* 4 huevos

« 125 g de aziicar en polvo
« 125 g de harina
Para la crema mousseline:
« 1/2 l de leche
» 250 g de aziicar

* 4 huevos

« 70 g de harina
« 250 g de mantequilla
pomada
« 1 vaina de vainilla
* 40 g de kirsch*
* 500 g de fresas

« 1 aro de reposteria
« pasta de almendra
« aziicar glas

cuenco batidora

Prepare el bizcocho genovés: Precaliente
el horno a 210°C. En el recipiente de acero
inoxidable equipado con el batidor de varillas,
bata los huevos y el azlicar a velocidad maxima
durante 5 minutos para conseguir una mezcla
bien blanca. Detenga el aparato e incorpore
la harina tamizada mezclando manualmente de
abajo arriba con una espatula. Extienda la masa
en una bandeja de 40 x 30 cm recubierta con papel
para cocinar y alisela con la espatula antes de hornear
durante 7 minutos. Déjela enfriar y corte 2 discos de
bizcocho genovés idénticos utilizando el aro de reposteria.

Prepare la crema mousseline: Corte la vaina de vainilla en dos y
recoja los granos. En una cazuela, ponga la leche, 125 g de azlcary los

granos de vainilla. Lleve a ebullicion. Mientras tanto, vierta en el recipiente de

acero inoxidable 1259 de azlcar y los huevos enteros, instale el batidor de varillas

y bata durante 2 minutos a velocidad maxima. Afiada la harina y vuelva a batirlo durante

30 segundos a velocidad 4. Vierta % de la leche hirviendo sobre los huevos y batalo 30 segundos a velocidad 2.

Traslade este preparado a la cazuela con el resto de la leche y cocine a fuego medio sin dejar de mezclar
con unas varillas manuales hasta que la crema se espese. Cuando la crema se haya espesado, resérvela en un
recipiente recubierto de pelicula transparente y déjela enfriar 1 hora a temperatura ambiente.

En el recipiente de acero inoxidable limpio, seco y con el batidor de varillas, vierta la nata que habia apartado
y batala a velocidad 6. Al cabo de un minuto, reduzca la velocidad a 3 e incorpore la mantequilla blanda
en trocitos. Siga batiendo durante 30 segundos para obtener una mezcla homogénea. Agregue el kirsch al
preparado y mezcle otros 30 segundos a velocidad 6.

Montaje: Cubra el aro metélico de papel de horno. Coloque uno de los discos de bizcocho genovés en el fondo
del aro y conserve el segundo para cubrir la tarta. Corte las fresas a la mitad para cubrir todo el circulo, con
las caras cortadas mirando hacia fuera. Luego cubra el interior con un tercio de la crema bien extendida a
la que afiadira fresas cortadas en trocitos antes de cubrir nuevamente con una fina capa de crema. Termine
colocando el segundo disco sobre la tarta. Cubra la tarta de fresa con pelicula transparente y métala en el
frigorifico durante 24 horas. Sdquela 30 minutos antes de disfrutarla para terminar la decoracion.

Para decorar la tarta de fresas, extienda la pasta de almendra sobre la encimera previamente espolvoreada
con azlcar glas. Corte un disco de pasta de almendra del tamafio del aro y pongalo sobre la tarta de fresa.

Sugerencia: utilice algunas fresas para decorar la tarta de fresas.

* el abuso de alcohol es peligroso para la salud - consumir con moderacién
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« 3 tazas de café fuerte x 6/8 cuenco batidora

* 3 huevos L
- 1 caja de bizcochos || S€Pare las yemas de huevo de las claras. En el recipiente de acero
de soletilla inoxidable, ponga las yemas de huevo, el azlicar y mezcle con el

batidor de varillas a velocidad méxima durante 2 minutos hasta
que la mezcla quede bien blanca. Afiada el mascarpone y vuelva
a batir a velocidad maxima durante 2 minutos. Reserve esta nata
en una ensaladera.

« 75 g de aziicar en polvo

« 1 cucharada sopera
de Amaretto*

» 250 g de mascarpone

« un poco de cacao
amargo en polvo

Lave y seque el cuenco de acero inoxidable y las varillas batidoras. Vierta
las claras de huevo en el bol de acero inoxidable y acople la batidora de
varilla multihilos. Monte las claras a punto de nieve, bata 30 segundos a
velocidad 6, afiada 1 cucharadita de azdcar y bata 1 minuto y 30 segundos mas
a velocidad maxima. Incorpore cuidadosamente las claras a punto de nieve con una
espatula a la crema mascarpone.

Momentos excepcionales

Montaje: Mezcle la cucharada sopera de Amaretto con las tazas de café fuerte. Moje algunos bizcochos en el café

y pongalos en el fondo del vaso de modo que formen la primera capa. Afiada una capa de crema y luego otra capa

de bizcochos mojados y asi sucesivamente hasta llenar completamente el vasito, terminando con una capa de crema.
Espolvoree de cacao y meta los vasitos en el frigorifico al menos 12 horas.

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

* el abuso de alcohol es peligroso para la salud - consumir con moderacion

Jarta “Bpolova con frukas
del bosque

* 4 claras de huevo cuenco batidora

« 1 pizca de sal

* 90 g de aziicar en polvo

* 90 g de aziicar glas

» 3 g de extracto de vainilla
« 1/2 cucharadita de vinagre
« 6 g de harina de maiz

« 284 ml de nata espesa

* 40 g de aziicar en polvo
* 450 g de fresas

o frambuesas.

Prepare el merengue: Precaliente el horno a 110 °C. En el bol
de acero inoxidable de la batidora de varillas multihilo, afiada
las claras de huevo y la sal. Bata a velocidad maxima durante
2 minutos y 30 segundos. Sin detener la maquina, agregue el
azlcar en polvo y bata hasta que la mezcla quede firme. Pase
a velocidad 4, afiada la harina de maiz y el azdcar glas, y bata a
velocidad méxima durante 15 segundos. Reparta la mezcla utilizando
un aro de 10 cm de diametro en ocho merengues planos con el dorso de
una cuchara. Hornee durante una 1 horay 15 minutos aproximadamente.
Apague el horno y deje ahi los merengues durante 1 hora. Pongalos en una
rejilla sin el papel de horno.

Prepare la nata montada: Limpie el bol y la batidora, luego coléquelos en la maquina.
Vierta la nata y el azdcar en el bol, bata a velocidad 5 durante 30 segundos vigilando cuando
la nata empieze a quedar firme. Guarde la nata montada en un lugar fresco hasta su uso.

Montaje: Ponga el merengue en una bandeja, recibralo de nata montada y afiada la fruta por encima. Para que la
tarta Pavlova quede todavia mejor, métala en la nevera durante 1 hora antes de degustarla.
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Para la masa:

« 340 g de harina \% Choco[ate b‘_anCO

* 300 g de aziicar

en polvo
* 300 g de
cuenco mezclador batidora

mantequilla blanda

* 6 huevos

« 11 g de levadura quimica

9 cl de leche entera

« 1 cucharada sopera

de vainilla liquida

« 200 g de frambuesas
troceadas congeladas

Para el glaseado:

« 120 g de claras de huevo

» 130 g de aziicar en polvo

= 230 g de mantequilla

pomada

« 200 g de chocolate

blanco

* 4 cucharadas soperas

de aceite de colza

« Cdpsulas de papel

para cupcakes

= moldes para
muffins o molde
para cupcakes

Prepare la pasta: Precaliente el horno a 180 °C.

En el recipiente de acero inoxidable equipado

con la amasadora, vierta la harina, la levadura,
el azdcar, los huevos, la vainilla, la mantequilla
y después la leche, coloque la tapa y mezcle a

velocidad 1 durante 30 segundos y luego a velocidad 4
durante 2 minutos. Termine afnadiendo las frambuesas
troceadas y mezcle a velocidad minima durante 15 segundos.
Ponga una capsula de papel en cada molde de muffin y llénelas
con masa hasta los 2/3 como maximo. Hornéelos durante 15 minutos
a 180 °C y luego déjelos enfriar bien.

Prepare el glaseado: Funda el chocolate blanco con el aceite de colza a baja
temperatura en el microondas. Ponga las claras de huevo y el azlicar en un cuenco a bafio

Maria y bata con el batidor hasta que la mezcla doble su volumen y quede brillante. Ponga esta mezcla en el bol
de acero inoxidable dotado de la batidora de varillas multihilos, coloque la tapay bata a velocidad 10 durante
2 minutos hasta que la mezcla forme un bonito pico de ave en las varillas batidoras. Luego afiada la mantequilla
pomada y bata a velocidad 12 durante 30 segundos. Levante la cabeza del aparato, raspe las paredes del
cuenco con una espatula y afiada el chocolate blanco fundido. Mezcle una Gltima vez a velocidad 12 durante
30 segundos. Introduzca el glaseado en una manga pastelera acanalada y decore los cupcakes ya frios.

Sugerencia: dése un capricho y decore sus cupcakes con perlas de azicar o virutas de chocolate.
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* 45 g de almendra
en polvo
« 10 g de coco rallado

« 20 g de avellana en polvo
50 g de aziicar glas % @
» 20 g de harina

» 80 g de claras de huevo
(3 huevos pequeiios)
« 50 g de azicar
Para el praliné crujiente:
« 240 g de chocolate
tipo praliné
« 140 g de barquillos
crujientes
« un frasco de 200 g de
glaseado de chocolate
« un aro de reposteria
de 26 cm de didmetro
Para la mousse de
chocolate:
+ 90 g de leche
« 3 hojas de gelatina
* 90 g de chocolate
negro

509 deg:,of:clzze Prepare el praliné crujiente: Funda el chocolate en el microondas con una

. 250gdenata / cucharada de aceite de colza. Machaque los barquillos crujientes e incorporelos
montada con al chocolate fundido. Extienda el preparado entre 2 hojas de papel de horno en un grosor
un 30% M.G.  de 5 mm y métalo en el frigorifico. Cuando la galleta esté fria, prepare la mousse de chocolate. Para ello,
funda el chocolate negro y el chocolate con leche en el microondas. En una cazuela, lleve la leche a ebullicién
y anada la gelatina previamente ablandada (sumérjala en agua fria unos diez minutos antes y escurrirla para
ablandarla). Vierta la leche caliente sobre el chocolate fundido, mezcle bien con unas varillas manuales a
fin de obtener una mezcla sin grumos y deje enfriar. En el recipiente de acero inoxidable bien frio, vierta
la nata liquida, coloque el batidor de varillas y la tapa y bata durante 2 minutos a velocidad 6 y después
30 segundos a velocidad maxima. Afiada la nata montada al chocolate y mezcle con cuidado para conseguir
la mousse de chocolate.

x8 cuenco batidora

Prepare la galleta: En un bol mezcle el aziicar
glas, la harina, la almendra en polvo, la avellana
en polvo y el coco. Vierta las claras de huevo en
el bol de acero inoxidable, dotado de la batidora
de varilla multihilos, y monte las claras a punto
de nieve muy firmes a velocidad maxima. Afada
progresivamente el azlicar para obtener un merengue
bien firme. Incorpore con cuidado la mezcla seca con
la espatula. Meta el preparado en una manga pastelera.
Ponga un disco de 1 cm de grosor y 25 cm de diametro
sobre una bandeja de cocinar recubierta de papel de horno y
espolvoree de azlcar glas. Hornee durante 15 minutos a 170°C.

Momentos excepcionales

Montaje: Ponga el disco de galleta en el fondo del aro de reposteria previamente recubierto de papel
de horno para facilitar el desmontaje. Corte un disco de praliné crujiente con el didmetro de la galleta y
pongalo sobre esta Gltima. Ponga nuevamente el aro alrededor de la galleta y termine vertiendo la mousse
de chocolate. Alise bien la mousse y métala en el congelador durante un minimo de 12 horas. En el momento
de servir, desmolde la tarta sobre una rejilla y recubra con el glaseado de chocolate previamente templado
en el microondas. Al cabo de 5 minutos, traslade la tarta a una bandeja de reposteria y déjela descongelar
2 horas antes de degustarla.



Masa de pizzr

Para 4 pizza:
cuenco amasador

- 600 g de harina

© 320 ml de

agua tibia

* 4 cucharadas
soperas de aceite
de oliva

« 12 g de levadura
seca de panaderia

- sal

En el bol de acero inoxidable dotado de amasadora de
gancho, ponga la harina, el aceite de oliva, la levaduray la

sal. Coloque la tapa. Ponga en marcha a velocidad 2. Vierta
el agua tibia y deje funcionar durante 2 minutos hasta que
la masa forme una buena bola. Deje crecer hasta que la masa
doble su volumen. Extienda y dé forma segin su uso.

3
=
<
L]
3
S
<
]
=

“Blzcocho sAlado

GOC

+ 200 g de harina cuenco mezclador
4 huevos
« 11 g de levadura quimica
+ 10 cl de leche

5 cl de aceite de oliva

- 12 tomates secos

« 200 g de queso feta
« 15 aceitunas verdes
deshuesadas
« 1 pizca de curry
(opcional)

- sal y pimienta

Precaliente el horno a 180°C. Unte con mantequilla y enharine
un molde para bizcocho. En el recipiente de acero inoxidable
equipado con la amasadora y la tapa, mezcle juntos la harina,
los huevos y la levadura empezando a velocidad 2 hasta la
4 durante 30 segundos. Afiada el aceite de oliva y la leche
fria y mezcle durante 2 minutos. Pase a la velocidad minima
y anada los tomates secos, el queso feta, las aceitunas verdes
(cortadas en trocitos) y el curry, y después salpimiente. Vierta
el preparado en el molde y hornee durante 45 a 60 minutos, segin
su horno. Pinche para comprobar el grado de coccion.

Sugerencia: sustituya el queso feta por mozzarella y afiada unas hojas
de albahaca picadas.
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Chantily
©

x6/8 taca batedor de arames

+ 40 cl de natas
liquidas bem frias

- 70 g de icing sugar Na taca inox previamente arrefecida no frigorifico, e com o
batedor de arames e a tampa, deite as natas e o icing sugar.
Deixe funcionar na velocidade 6 durante 2 minutos e, a sequir,

na velocidade maxima durante 2 a 3 minutos.

Massa paca dhowt

taca batedor

Para 20 choux grandes

ou 40 pequenos:

+ 30 cl de dgua

= um pouco de sal

= um pouco de agiicar
+ 120 g de manteiga
« 240 g de farinha

- 6 ovos

Numa panela, aqueca a dgua com a manteiga, o sal e o
aclcar. Deixe levantar fervura e deite a farinha de uma s6
vez na panela. Mexa com uma espatula de madeira até que a
massa absorva todo o liquido. Coloque a massa na taca inox
com o batedor e coloque a funcionar na velocidade 2 durante
10 minutos para a arrefecer. Selecione a velocidade 3 e incorpore,
um a um, os ovos inteiros pela abertura da tampa. Depois de
incorporar os ovos, dobrar as extremidades da massa com a ajuda
de uma espatula; a seguir, trabalhe a massa mais 2 a 3 minutos até
ficar bem lisa. Com uma colher pequena ou um saco de pasteleiro, faca
/  pequenos montes de massa no tabuleiro untado e polvilhado com farinha.
Coloque no forno a 180°C durante 40 minutos. Deixe de seguida arrefecer os
choux no interior, com a porta aberta. Nunca retire do forno imediatamente, pois
pode fazé-los baixar. Depois de arrefecer por completo, recheie os choux com chantilly
bem firme, gelado ou creme de pasteleiro.

Dica: para fazer paes de queijo, substitua o aciicar por uma pitada de sal e polvilhe os choux com queijo
ralado antes da cozedura.



Massa quebada

taca batedor

-
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Para um fundo de
tarte de 350 g:

- 200 g de farinha

- 100 g de manteiga
« 5 clde dgua
« uma pitada de sal

£

(neon:

Na taca inox, deite a farinha, a manteiga e o sal. Instale o
batedor e a tampa e coloque o aparelho em funcionamento
progressivamente na velocidade 1 até 3 durante 2 minutos.
A seguir, passe para a velocidade 2 e, depois, deite a agua
mantendo o aparelho a funcionar. Deixe funcionar o aparelho
durante 1 minuto até que a massa forme uma grande bola.
Deixe-a repousar no frigorifico durante, pelo menos, 1 hora coberta
com pelicula alimentar antes de a estender e cozer.

.

Os

Dica: para realizar dois fundos de tarte de 350 g, duplique a quantidade
de ingredientes e siga as instru¢ées acima.

“Brioche
©®

taca gancho

Na taca inox deite a farinha e faga dois pogos: num deles
coloque o sal e no segundo deite o fermento, o aglcar e o leite
morno. 0 sal e o fermento ndo devem ser misturados, pois o
fermento reage mal ao contacto com o sal. Adicione os ovos
e coloque o gancho e a tampa. Selecione a velocidade 1 e
amasse durante 30 segundos; em seguida, passe para a
velocidade 2 durante 2 minutos e 30 segundos. Sem desligar
o aparelho, incorpore a manteiga num minuto, que nao deve
estar demasiado mole (deixe-a meia hora a temperatura
ambiente). Continue a amassar durante 3 minutos na velocidade
2 e, depois, 3 ou 7 minutos na velocidade 3. Tape a massa e
deixe-a levedar durante duas horas a temperatura ambiente;
depois, trabalhe vigorosamente a massa a mao, batendo-a na taga.
Tape e deixe novamente levedar durante duas horas no frigorifico. Volte
a trabalhar a massa a médo, batendo-a na taca. Separe a massa em dois, em
seguida, tape com pelicula alimentar. Deixe a massa levedar durante uma noite
no frigorifico. No dia seqguinte, unte e polvilhe com farinha uma forma para brioche
ou uma forma para savarin (a fermentacdo é mais rapida). Molde a massa em forma de oito
pequenas bolas. Coloque-as na forma e deixe-as levedar num local quente (forno regulado para 35°C)
durante 3 horas, até que a forma fique cheia. Unte a massa com uma mistura de gemas de ovo e leite e
deixe cozer no forno a 180°C durante 25 minutos.

= 500 g de farinha
- 10 g de sal
- 50 g de agiicar
+ 200 g de manteiga
« 4 ovos inteiros e
2 gemas de ovo
« 10 cl de leite morno
- 10 g de fermento
de padeiro seco

Dica: adicione pepitas de chocolate ou frutos cristalizados para um brioche mais delicioso.



Na taca inox deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro.
Coloque o gancho e a tampa e deixe funcionar na velocidade
minima, adicionando dgua morna pela abertura da tampa
20 g de fermento durante 1 minuto. A seguir, passe para a velocidade 1 e
de padeiro seco amasse durante 7 minutos. Deixe amassar durante 8 minutos,
20 g de sal de seguida deixe a massa repousar a temperatura ambiente

durante cerca de ¥, hora. Separe-a em dois, volte a trabalhar

a massa a mao fazendo uma bola que vai colocar no tabuleiro

untado e polvilhado com farinha. Deixe levedar num local morno
uma seqgunda vez durante cerca de 1 hora. Pré-aqueca o forno a 240°C.

Faca entalhes na parte superior da massa com uma faca e pincele com

agua morna. Coloque também dentro do forno um pequeno recipiente cheio

de agua: ira favorecer a formacao de uma cddea dourada. Coloque no forno durante

40 minutos a 240°C.

1 kg de farinha
600 ml de dgua morna

<
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Deite a farinha, o sal e o fermento de padeiro na taga inox.
Cologue o gancho e a tampa. Deixe funcionar na velocidade

750 g de farinha para e ;
péo com cereais minima e acrescente agua pela abertura da tampa durante 1
420 ml de dgua morna minuto. A seguir, passe para a velocidade 1 e amasse durante
15 g de fermento 7 minutos. Cubra a massa com um pano e deixe-a repousar
dep;sderr‘;z se‘;’ 15 minutos num local quente. Depois, separe a massa em
g de sa dois e coloque as porgoes numa superficie polvilhada com
flocos de aveia . N P
farinha. Estenda a massa a mao até formar um quadrado. Volte

para polvilhar C
as pontas para o centro e depois estenda a massa com o punho.

Repita a operagdo uma segunda vez. Molde um pdo comprido.
Coloque a mistura obtida desta forma numa forma com 25 cm de
comprimento. Humedeca ligeiramente a superficie do péao e polvilhe
com flocos de aveia. Cubra com um pano himido e deixe a massa levedar
durante 1 hora num local quente. Em seguida, faca um entalhe com 1 centimetro
de profundidade no comprimento do pédo. Coloque o péo no forno pré-aquecido a 240°C,

com um pequeno recipiente cheio de d4gua para obter uma bonita cddea dourada. Deixe cozinhar

durante 30 minutos. Desenforme o pao e deixe arrefecer sobre uma grelha.



Mousse de chocorte

GHCNO

x 6/8 taca batedor de arames

(ClOSA PAIASA @

Parta o chocolate aos pedagos. Coloque-os numa saladeira
com a manteiga cortada aos pedagos. Deixe derreter no
forno micro-ondas durante cerca de 1 minuto. Na taca inox
com o batedor de arames e a tampa instalados, bata as
claras em castelo na velocidade maxima durante 1 minuto
e 30 segundos. Sem parar a maquina, adicione o aclcar e bata
novamente durante cerca de 1 minuto. Alise com um batedor de
arames a mistura de chocolate e manteiga e adicione 4 gemas de
ovo mexendo sem parar. Adicione de sequida uma colher de claras em
castelo a esta mistura e misture vigorosamente para amolecer a massa.
Incorpore delicadamente as restantes claras em castelo a preparagao com
o chocolate. Coloque no frigorifico e deixe arrefecer durante algumas horas.

« 200 g de chocolate
de culindria
« 100 g de aglicar
* 50 g de manteiga
« 6 ovos

SZ)el'

Dica: adicione as claras em castelo raspa de laranja.

“Bolo Ae cenonr

com cobertura
Para a massa:

« 130 g de agiicar
mascavado @
» 12 cl de éleo de girassol

* 4 ovos

» Raspa e sumo de

uma laranja
* 240 g de farinha

« 10 g de fermento

« 2 colheres de café de canela
« 250 g de cenouras raladas
« 50 g de nozes trituradas
« 50 g de passas
Para a cobertura:

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

x 8/10 taca batedor

Prepare a massa: Pré-aqueca o forno a 180°C. Na taga inox
equipada com o batedor, deite o aglicar mascavado, o dleo,
0s ovos, a raspa e o sumo de laranja, coloque a tampa e
misture na velocidade 4 durante 1 minuto. Deite a farinha, o
fermento, a canela e volte a misturar na velocidade 3 durante
1 minuto. Para terminar, junte ao preparado as cenouras, as
nozes e as passas, e misture na velocidade minima durante
30 segundos. Unte uma forma redonda com manteiga e farinha,
deite a massa na forma e leve ao forno durante 45 min. a 180°C.

Prepare a cobertura: Enquanto o bolo coze, deite a manteiga derretida,
0 queijo para barrar e o aglicar em p6 na taca inox equipada com o batedor, e
misture na velocidade 3 até a cobertura ficar homogénea. Reserve no frigorifico.

Depois de o bolo de cenoura estar totalmente frio, deite a cobertura sobre o bolo com a
ajuda de uma espatula.

Dica: pode decorar o seu bolo com coco ralado.



Macavous Ae bannilhr
Para as conchas:

» 200 g de agiicar em po

* 200 g de améndoas em po
* 2 x 80 g de claras
» 200 g de agiicar
* 7,5 cl de dgua
« 1/2 vagem de baunilha
Para o creme:

* 50 cl de leite
« 6 gemas

« 125 g de aciicar
« 100 g de manteiga

« 20 g de farinha
* 30 g de maisena

» 1/2 vagem de baunilha

taca batedor de arames

Prepare as conchas: Bata os 200 g de aclcar
em po com os 200 g de améndoas em p6 numa
picadora. Esta mistura chama-se “tant pour
tant” em francés, ou seja “tanto por tanto”.
Peneire o “tant pour tant” e reserve. Ferva a
agua e o aclicar numa panela, sem mexer; com
um termometro, verifique a temperatura do
xarope (nao deve ultrapassar os 115°C). Na taca
inox equipada com o batedor de arames, bata 80g
de claras em castelo na velocidade 6, e aumente para
a velocidade maxima quando a temperatura da calda
ultrapassar os 105°C. Pare a cozedura do xarope quando
este atinge os 115°C e deite-o, num fino fio, sobre as claras
em castelo na taca inox. Continue a bater durante 6 minutos para
que o merengue que assim se forma arrefeca um pouco.

Junte as restantes claras nao batidas (80 g) a mistura “tant pour tant” reservada
para obter uma massa homogénea. Corte a vagem de baunilha a meio e recupere os
graos de meia vagem para os adicionar a esta mistura.

Envolva cerca de um terco do merengue a macapao com uma espatula flexivel, para distendé-lo um pouco,
e junte o resto do merengue, misturando com a espatula em movimentos de baixo para cima durante cerca
de 1 minuto.

Deite este preparado num saco de pasteleiro com boquilha de cerca de 8 mm. Cole uma folha de papel vegetal
num tabuleiro de pastelaria. Com o saco de pasteleiro, forme pequenas bolas do tamanho de uma noz, requlares
e afastadas umas das outras. Bata levemente na parte inferior do tabuleiro e deixe enrijecer um pouco a
temperatura ambiente durante 30 minutos. Pré-aqueca o forno a 150°C. Leve ao forno durante 14 minutos e
coloque o papel vegetal sobre a bancada de trabalho humidificada para descolar as conchas mais facilmente.

Prepare o creme de baunilha: Aqueca o leite em lume brando com a outra metade de vagem com grdos
extraidos. Na taca inox equipada com o batedor de arames, bata as gemas com o aclicar durante 2 minutos na
velocidade maxima; a seguir, junte a farinha e a maisena, e bata novamente durante 1 minuto na velocidade 4.

Deite o leite bem quente sobre a mistura, homogeneize com um batedor de arames manual e leve novamente
a mistura a lume brando durante cerca de 3 a 4 minutos, sem deixar de mexer, até o creme engrossar. Fora
do lume, incorpore a manteiga cortada em pedacinhos. Passe o creme para uma caixa hermética e reserve
durante, pelo menos, 1h30 no frigorifico.

Montagem: Encha com creme de baunilha um saco de pasteleiro com boquilha de cerca de 8 mm e guarneca
metade das conchas. Forme os macarons com as conchas restantes e guarde numa caixa hermética.

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



Cheesecake ameicano :

L S

Para a base do cheesecake: de h ma <
» 180 g de biscoitos de tipo P
bolachas de manteiga =
* 90 g de manteiga derretida % @ §

» 20 g de agiicar em po

Para o recheio: 5

= 900 g de queijo natural x 10/12 taga batedor 3

S

para barrar com 25%
de matéria gorda

» 260 g de agiicar em po

« 1 pitada de sal
« 70 g de farinha

« sumo e raspa de um limdo
* 600 g de natas
espessas com 30%

de matéria gorda
» 8 ovos
« 1 colher de café de
baunilha liquida

Prepare a base: Pré-aqueca o forno a 180°C, depois triture

o0s biscoitos em migalhas numa taca. Misture com o aglcar

e a manteiga derretida. Forre o fundo de uma forma de mola

de 28 cm de didmetro e coloque no forno durante cerca de
12 minutos. Retire a forma e aumente a poténcia do forno

para 210°C.

Prepare o recheio: Na taca inox equipada com o batedor, deite o
queijo para barrar, o aglcar, o sal, a farinha, o liméo, coloque a tampa
e utilize a velocidade 1 durante 30 segundos. De seguida, deite as natas,
os ovos e a baunilha, e misture na velocidade 1 durante 30 segundos. Levante
a cabeca do aparelho, raspe as extremidades com uma espatula, volte a fechar e
misture novamente na velocidade 3 durante 1 minuto.

SZ)el'

Unte a forma com manteiga e deite a mistura na base do cheesecake. Leve ao forno durante 10 minutos
a 210°C, depois reduza a temperatura do forno para 120°C durante 1 hora. Deixe o cheesecake repousar no

forno, de seguida coloque-o no frigorifico durante pelo menos 3 horas.

Dica: pode substituir os biscoitos por speculoos esfarelados.

Mavshmallops

com framboesa

Para cerca de 70 cubos de @
marshmallows:

Para os marshmallows:
+500g +35gde

aglicar em po
« 70 g de glucose

« 15 cl de dgua
» 12 folhas de

gelatina grandes

« 180 g de claras
« 100 g de polpa

de framboesa
* um termémetro de agiicar
Para a cobertura:
* 50 g de maisena
« 60 g de agiicar em po

taca batedor de arames

Coloque as folhas de gelatina de molho dentro de agua
fria. Numa grande panela, deite 500 g de aglcar em p6, a
glucose e a agua e coloque em lume alto. Entretanto, deite
as claras e 35 g de aclcar na taga inox com o batedor de
arames. Quando a calda na panela atingir os 110°C, coloque
a maquina na velocidade 6 para obter um merengue bem firme.
Quando o xarope esta nos 130°C, apague o lume e incorpore
no mesmo as folhas de gelatina escorridas; de sequida, deite
esta mistura nas claras em castelo. Coloque na velocidade 4; a
seguir, adicione pouco a pouco a polpa de frutas. Deixe bater até que

a mistura arrefeca e se torne ligeiramente firme. Deite a mistura numa
forma retangular previamente untada e deixe repousar pelo menos durante
1 hora no frigorifico. Corte o seu marshmallow em pequenos cubos, que ira cobrir
com a mistura de aglicar em p6 e maisena, e deixe-os secar sobre uma grelha.



"Bolo aveludado vermelho

Para a massa:
* 300 g de %
agiicar em po
« 250 g de farinha

= 240 ml de leite x 10/12 taga
« 1 colher de sopa de vinagre
branco ou de sumo de limédo
« 120 g de manteiga
= 12 g de cacau em pé sem
agticar (tipo cacau amargo)
« 2 ovos grandes batedor batedor de
« 1 saqueta de fermento arames

« 1 colher de café de

aroma de baunilha

« 1 colher de café de sal fino
« 2 colheres de corante

em gel vermelho

Para a cobertura:

* 460 g de queijo fresco

» 180 ml de natas
liquidas

» 120 g de agiicar

em pé muito fino

« 1 colher de
café de aroma
de baunilha

Prepare o bolo: Comece por pré-aquecer o forno
a 175°C. Na taga inox com o batedor, coloque
todos os ingredientes necessarios para a preparacao
da massa. Coloque a tampa e misture durante
30 segundos na velocidade minima; a sequir, aumente
progressivamente a velocidade de 2 até 4 durante
3 minutos. Divida a massa em duas formas de pao-de-l6
cobertas com papel vegetal, alise a parte superior e coloque no
forno durante 25 a 30 minutos. Deixe arrefecer durante 10 minutos.
Coloque uma grelha sobre o topo da forma dos bolos e vire-os para os

desenformar delicadamente. Deixe-os arrefecer totalmente e depois tape-

os com pelicula alimentar. Coloque no frigorifico pelo menos durante uma hora,
ou durante toda a noite.

Prepare a cobertura: Na taca inox equipada com o batedor de arames, bata o queijo fresco e o aglcar
progressivamente até a velocidade 4 durante 30 segundos: a mistura deve ficar lisa e cremosa mas nao liquida.

Adicione as natas liquidas muito frias e a baunilha, e bata na velocidade 3 durante 30 segundos; a seguir, na
velocidade méxima durante 2 minutos.

Montagem: Corte os dois bolos frios no sentido da espessura e guarneca o interior com cobertura. Empilhe as

camadas de bolo e de cobertura sucessivamente, de seguida cubra o topo com uma camada fina de cobertura.
Coloque o bolo no frigorifico durante 10 minutos e unte-o com o resto da cobertura.



Tavte Ae limAo

merengada

Para a massa:
» 250 g de farinha

» 125 g de manteiga
* 30 g de améndoas em po %
» 80 g de aciicar em po

«1ovo
x6/8 taca

« 1 pitada de sal

Para o recheio:
* 6 ovos

batedor de batedor

arames

» 300 g de agiicar

« 3 limées inteiros

* 50 g de manteiga
derretida

Para o merengue:

« 3 claras de ovo

« 80 g de icing sugar
» 80 g de agiicar

« 1 pitada de sal

Prepare a massa: Na taca inox equipada com o
batedor, deite a farinha, a manteiga fria cortada em
cubos pequenos, as améndoas em pd, o aclicar e o sal.
Coloque a tampa e deixe funcionar na velocidade 2 durante
2 minutos. Assim que a mistura ficar esfarelada, adicione o
ovo pelo orificio da tampa e deixe funcionar durante cerca de

1 minuto. Desligue o aparelho quando a massa formar uma bola.
Deixe repousar a massa, pelo menos, uma hora no frigorifico, coberta
com pelicula alimentar.

Prepare o recheio: Lave e seque os limdes. Rale e esprema o sumo. Na taca
inox com o batedor e a tampa coloque os ovos, o aglicar, o sumo e a raspa de limdo
e a manteiga derretida. Coloque em funcionamento na velocidade 4 até a mistura ficar

homogénea. Aqueca o forno até 210°C. Unte uma forma de tarte com 28 cm de diametro. Estenda a massa
até ficar com 4 mm de altura e pique-a com um garfo. Cubra-a com papel sulfurizado e feijoes secos. Deixe
cozer sozinha durante 15 minutos. Retire o papel e os feijoes. Deite o recheio sobre a tarte e continue a
cozedura durante mais 25 minutos a 180°C.

Prepare o merengue: Na taca inox com o batedor de arames e a tampa instalados, bata as claras de ovo
na velocidade maxima até as claras ficarem em castelo. Adicione os 80 g de aglcar, continuando a bater.
Reduza para a velocidade 5 e adicione o aclicar em pd; a seguir, aumente para a velocidade maxima durante
15 segundos. Quando a tarte estiver cozida, cubra-a com o merengue com uma colher. Volte a colocar a tarte
no forno durante alguns minutos até que o merengue fique dourado.



Bolo de movansp

Para a massa: .‘é ..@

* 4 ovos

« 125 g de agiicar em pé
« 125 g de farinha
Para o creme:
» 1/2 [ de leite
» 250 g de agiicar

* 4 ovos

« 70 g de farinha
» 250 g de manteiga

« 1 vagem de baunilha
* 40 g de kirsch*
* 500 g de morangos
« 1 aro para bolos
* magapdo
« agticar em po

taca batedor de
arames

Prepare a massa: Pré-aqueca o seu forno a
210°C. Na taca inox equipada com o batedor
de arames, bata os ovos e o aglcar na
velocidade maxima durante 5 minutos para obter
uma mistura esbranquicada. Pare o aparelho e
envolva a farinha peneirada, misturando a mao
de baixo para cima com uma espatula. Estenda
a massa num tabuleiro com dimensdes 40 x 30 cm
coberto com papel vegetal e alise a massa com a
espatula antes de levar ao forno durante 7 minutos.
Deixe arrefecer e corte 2 discos idénticos de massa com
o0 aro para bolos.

Prepare o creme: Corte a vagem de baunilha a meio e recupere
o0s graos. Deite o leite numa panela, junte 125 g de acglcar e os graos

de baunilha. Deixe ferver. Durante este tempo, deite na taca inox 125 g de

aclcar e os ovos inteiros, coloque o batedor de arames e bata durante 2 minutos na

velocidade maxima. Adicione a farinha e misture de novo durante 30 segundos na

velocidade 4. Deite % do leite a ferver sobre os ovos e misture durante 30 segundos na velocidade 2.

Passe este preparado para a panela, juntamente com o resto do leite, e deixe em lume médio, sem parar de
misturar com um batedor de arames manual até o creme engrossar. Depois de o creme engrossar, reserve num
recipiente coberto com pelicula alimentar, e deixe arrefecer durante 1 hora a temperatura ambiente.

Na taga inox limpa, seca e equipada com batedor de arames, deite as natas que reservou e bata na velocidade 6.
Ao fim de um minuto, reduza para a velocidade 3 e incorpore a manteiga amolecida em pedagos pequenos.
Continue a bater durante 30 segundos para obter uma mistura homogénea. Adicione o kirsch a preparacao e
volte a misturar durante 30 segundos na velocidade 6.

Montagem: Coloque papel vegetal no aro de metal. Cologue um dos dois discos de massa no fundo do aro
e guarde o segundo disco para cobrir o topo do bolo. Corte os morangos a meio para guarnecer o perimetro
do aro, com as faces cortadas viradas para o exterior. Cubra entdo o interior com um terco do creme bem
estendido onde acrescentara os morangos cortados aos pedacinhos antes de deitar uma fina camada de creme.
Para terminar, pouse o segundo disco no topo do bolo. Cubra o bolo com uma pelicula alimentar e guarde-o no
frigorifico durante 24 horas. Retire-o do frigorifico 30 minutos antes de consumir para concluir a decoracao.

Para decorar o bolo de morango: estenda a macapao na bancada de trabalho previamente polvilhada de agicar
em p6. Corte um disco de magapédo do tamanho do aro e pouse-o no topo do bolo.

Dica: decore o seu bolo com alguns morangos adicionais.

*0 abuso de alcool é perigoso para a satde, consuma com moderacdo



» 1/2 colher de cha de vinagre

TAgas Ae Tivamisn

® OO0

3 chdvenas de café forte x 6/8 taca batedor de arames
* 3 ovos
« 1 caixa de biscoitos

de champanhe

« 75 g de agiicar em po

« 1 colher de sopa
de Amaretto*

» 250 g de mascarpone
« Um pouco de cacau
amargo em pé

Separe as gemas das claras. Deite as gemas e o acglicar na taga inox
e misture com o batedor de arames na velocidade maxima durante
2 minutos até a mistura ficar esbranquicada. Junte o mascarpone e
bata novamente na velocidade maxima durante 2 minutos. Reserve
este creme numa saladeira.

Limpe e seque a taca inox e o batedor de arames. Deite as claras na taca
inox e instale o batedor de arames. Bata as claras em castelo durante
30 segundos na velocidade 6, junte 1 colher de café de aglcar e bata
novamente durante 1 minuto e 30 segundos na velocidade maxima. Envolva
delicadamente as claras em castelo no creme mascarpone usando uma espatula.

Montagem: Misture a colher de sopa de Amaretto nas chavenas de café forte. Molhe alguns
biscoitos no café e coloque-os no fundo da taca para formar a primeira camada. Junte uma camada de

creme e outra camada de biscoitos embebidos e continue desta forma até encher totalmente a taca, terminando com
uma camada de creme. Polvilhe com cacau e guarde as tacas no frigorifico durante, pelo menos, 12 horas.

Dica: substitua o café por sumo de fruta e acrescente fruta fresca para uma sobremesa mais leve.

*0 abuso de alcool é perigoso para a salide, consuma com moderacdo

B(UlO()A Ae fvuto,g Ue,mc\\hos

* 4 claras de ovo taca batedor de arames

« 1 pitada de sal

* 90 g de agiicar em po
* 90 g de icing sugar

» 3 g de extrato de baunilha

Prepare o merengue: Pré-aqueca o forno a 110°C. Na taga inox
equipada com o batedor de arames, adicione as claras de ovo e o
sal. Bata na velocidade maxima durante 2 minutos e 30 segundos.
Sem parar a maquina, adicione o aglicar em p6 e deixe bater até
que a mistura esteja firme. Passe para a velocidade 4, adicione a
farinha de milho e o aglicar em p6, e bata na velocidade maxima
durante 15 segundos. Distribua a mistura com a ajuda de um aro de
10 cm de diametro em oito merengues achatados com a parte de tras de
uma colher. Leve ao forno durante cerca de 1 hora e 15 minutos. Apague
o forno e deixe entdo os merengues no mesmo durante 1 hora. Coloque-os
sobre uma grelha sem papel vegetal.

« 6 g de farinha de milho
» 284 ml de natas
frescas espessas

* 40 g de agiicar em po
* 450 g de morangos
ou framboesas

Prepare as natas batidas: Limpe a taga e o batedor de arames e volte a colocé-los na
maquina. Deite as natas e o aglicar na taca, e bata na velocidade 5 durante 30 segundos, até
as natas se tornaram firmes. Coloque as natas batidas no fresco até a sua utilizacao.

Decoracao: Coloque o merengue num prato, coberto com natas batidas e adicione os frutos por cima. Para que a
pavlova seja ainda melhor, coloque-a no frigorifico durante 1 hora antes de servir.



ot e C"‘P&Akes Ae {mmboe,sﬂ\

Para a massa:

« 340 g de farinha e ChOCO I_ate bran co

« 300 g de agiicar em po
« 300 g de manteiga
amolecida

« 6 ovos % @ @
« 11 g de fermento
« 9 cl de leite gordo
« 1 colher de sopa de taca batedor batedor de arames
baunilha liquida

» 200 g de framboesas
congeladas
Para a cobertura:
« 120 g de claras
» 130 g de agiicar em po
» 230 g de manteiga
» 200 g de chocolate branco
* 4 colheres de
sopa de éleo
« Forminhas de papel
para cupcakes
« Forma para
muffins ou forma
para cupcakes

Prepare a massa: Pré-aqueca o forno a 180°C.
Na taca inox equipada com o batedor, deite a
farinha, o fermento, o aglcar, os ovos, a baunilha,
a manteiga e o leite, coloque a tampa e misture
na velocidade 1 durante 30 segundos; a sequir,
coloque na velocidade 4 durante 2 minutos. Termine
juntando as framboesas e misture na velocidade minima
durante 15 segundos. Coloque uma forminha de papel em
cada forma para muffins e encha com massa até, no maximo, 2/3.
Leve ao forno durante 15 minutos a 180°C e deixe arrefecer bem.

Prepare a cobertura: Derreta o chocolate branco com o 6leo, no micro-ondas,

a baixa temperatura. Junte as claras e o aglicar num recipiente em banho-maria e

bata com um batedor de arames até que a mistura duplique o volume e fique brilhante. Deite
esta mistura na taga inox equipada com o batedor, coloque a tampa e bata na velocidade 10 durante 2 minutos
até a mistura formar um “bico de passaro” no batedor. Junte entdo a manteiga e bata na velocidade 12 durante
30 segundos. Levante a cabeca do aparelho, raspe as paredes da taca com uma espatula e junte o chocolate
branco derretido. Misture uma Gltima vez na velocidade 12 durante 30 segundos. Deite a cobertura num saco
de pasteleiro com boquilha canelada e decore os seus cupcakes depois de estarem totalmente frios.

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



Para o bolo:

oo Ol de bolAcka €

- 10 g de coco ralado chocolate

« 20 g de avelds em po
« 50 g de agiicar em po

« 20 g de farinha
« 80 g de claras @
(3 ovos pequenos)
« 50 g de agiicar
x 8

Para o praliné crocante:

240 g de chocolate praliné

« 140 g de bolacha telha

« um frasco de 200 g de

cobertura de chocolate

« um aro para bolos com
didmetro de 26 cm

Para o mousse de chocolate:
* 90 g de leite

« 3 folhas de gelatina

+ 90 g de chocolate preto
» 50 g de chocolate

de leite

« 250 g de natas

batidas leves
com 30% de

matéria gorda

taca batedor de arames

Prepare o bolo: Numa tigela, misture o aglicar em
p6, a farinha, as améndoas em po, as avelds em
p6 e o coco. Deite as claras na taca inox equipada
com batedor de arames e bata as claras em castelo
até ficarem bem firmes, na velocidade maxima. Junte
progressivamente o aglcar para formar um merengue
bem firme. Envolva delicadamente a mistura seca com
uma espatula. Deite o preparado num saco de pasteleiro.
Forme um disco com espessura de 1 cm e diametro de 25 cm
num tabuleiro de forno coberto com papel vegetal, e polvilhe com
aclicar em p6. Coza durante cerca de 15 minutos a 170°C.

Momentos excecionais

Prepare o praliné crocante: Derreta o chocolate no micro-ondas com uma colher
de 6leo. Esmigalhe as bolachas telhas e envolva-as no chocolate derretido. Reparta o

preparado entre 2 folhas de papel vegetal, com uma espessura de 5 mm e guarde no frigorifico. Depois de
o bolo estar frio, prepare o mousse de chocolate: derreta o chocolate preto e o chocolate de leite no micro-
ondas. Numa panela, ferva o leite e junte a gelatina previamente amolecida (coloca-la em agua fria durante
cerca de dez minutos e enxagua-la para a amolecer). Deite o leite quente sobre o chocolate derretido, misture
bem com um batedor de arames manual para obter uma mistura lisa, e deixe arrefecer. Deite o creme liquido
na taga inox bem fria. Deite o creme liquido na taga inox bem fria, coloque o batedor de arames e a tampa,
e bata durante 2 minutos na velocidade 6; a seguir, mais 30 segundos na velocidade maxima.Junte as natas
batidas ao chocolate e misture delicadamente para obter o mousse de chocolate.

Montagem: Coloque o bolo no fundo do aro para bolos previamente coberto com papel vegetal para facilitar
o desenformar. Corte um disco de praliné crocante do mesmo didmetro do que o bolo e pouse-o sobre o bolo.
Volte a colocar o aro a volta do bolo e termine deitando o mousse de chocolate. Alise bem o mousse e guarde
no congelador durante, no minimo, 12 horas. Antes de servir, desenforme o bolo sobre uma grelha e cubra
com a cobertura de chocolate previamente aquecida no micro-ondas de forma a ficar morna. Apés 5 minutos,
passe o bolo para um prato para bolos e deixe-o descongelar 2 horas antes de o saborear.



N T

Massa paea pizh

taca gancho

Para 4 pizza:

- 600 g de farinha

© 320 ml de

dgua tépida

« 4 colheres de
sopa de azeite

« 12 g de fermento
de padeiro seco

- sal

Na taca inox com o gancho coloque a farinha, o azeite,
o fermento e o sal. Coloque a tampa. Deixe funcionar na
velocidade 2. Deite a agua tépida e deixe girar durante
2 minutos até que a massa forme uma grande bola. Deixe
levedar até que a massa duplique o seu volume. Estenda e
coloque na forma adequada para a utilizagdo pretendida.
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- 200 g de farinha taga batedor

© 4 ovos

« 11 g de fermento

« 10 cl de leite

« 5 cl de azeite

- 12 tomates secos

= 200 g de queijo feta
- 15 azeitonas verdes
sem carogo

- 1 pitada de caril
(facultativo)

- sal e pimenta

Pré-aqueca o forno a 180°C. Unte e polvilhe com farinha
uma forma para bolo. Na taca inox com o batedor e a tampa
instalados, misture a farinha, os ovos e o fermento, iniciando
na velocidade 2 até a velocidade 4 durante 30 segundos.
Adicione o azeite e o leite frio e misture durante 2 minutos.
Passe para a velocidade minima e adicione os tomates secos,
o queijo feta, as azeitonas verdes (cortadas em pedacos) e o
caril. Tempere com sal e pimenta. Tempere com sal e pimenta.
Deite a preparacdo na forma e coloque no forno durante 45 a
60 minutos, consoante o seu forno. Pique para verificar a cozedura.

Dicas: substitua o queijo feta por queijo mozzarella e adicione algumas
folhas de manjericao cortadas.
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TFana monkata

GRCRO

x6/8 recipiente frusta filo

= 40 cl di panna

liquida fredda

- 70 g di zucchero a velo Nel recipiente in acciaio inossidabile precedentemente
raffreddato in frigo e munito di frusta a filo e coperchio,
versare la panna liquida e lo zucchero a velo. Azionare a

velocita 6 per 2 minuti, poi alla massima velocita per 2-3 minuti.

asta pex bl

recipiente miscelatore

Per 20 bigné grandi
0 40 piccoli:

+ 30 cl di acqua

- un po’ di sale

= un po’ di zucchero
- 120 g di burro

+ 240 g di farina
- 6 uova

In una pentola far scaldare 'acqua con il burro, il sale e lo
zucchero. Portare a ebollizione e versare tutta la farina nella
pentola. Mescolare con una spatola di legno fino a quando
la pasta ha assorbito tutto il liquido. Mettere la pasta nel
recipiente in acciaio inossidabile munito di miscelatore ed
azionare a velocita 2 per 10 minuti per raffreddarla. Selezionare
la velocita 3 e aggiungere le uova intere una alla volta, attraverso
l'apertura nel coperchio. Dopo aver aggiunto tutte le uova, ripiegare
i bordi della pasta con una spatola, poi lavorare nuovamente la pasta
per 2-3 minuti fino a ottenere un impasto omogeneo. Servendosi di un
/ cucchiaino o di una tasca da pasticciere, fare delle palline di pasta su una
teglia per dolci imburrata e infarinata. Mettere in forno a 180°C per 40 minuti.
Lasciar raffreddare i bigné nel forno, con lo sportello aperto. Non estrarre subito i
bigné dal forno, onde evitare il rischio che si sgonfino. Dopo il raffreddamento, i bigné
possono essere riempiti con panna montata, gelato o crema pasticcera.

Suggerimento: per realizzare dei bigné al formaggio, sostituire lo zucchero con una presa di sale e cospargere
i bigné di formaggio grattugiato prima della cottura.



Tasta byisie

recipiente miscelatore

-

ceevt

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

- 100 g di burro

« 5cl di acqua

« 1 presa di sale

pAst

Versare la farina, il burro e il sale nel recipiente in acciaio
inossidabile. Posizionare il miscelatore con il coperchio e
azionare l'apparecchio progressivamente alla velocita da
1 a 3 per 2 minuti. Passare quindi alla velocita 2 e versare
l'acqua lasciando nel contempo lapparecchio in funzione.
Lasciare l'apparecchio in funzione per 1 minuto, fino a quando
la pasta forma una palla omogenea. Coprire la pasta e lasciarla
riposare al fresco per almeno 1 ora prima di stenderla e farla cuocere.

=
2
%
=
$

Suggerimento: per ottenere due basi da 350 g, raddoppiare la quantita
degli ingredienti e sequire le istruzioni sopra descritte.

“Brioche
©®

recipiente impastatore

Versare la farina nel recipiente in acciaio inossidabile e
formare due fontane: in una mettere il sale, nell’altra il
lievito, lo zucchero e il latte tiepido. Per non compromettere
la lievitazione, evitare di mischiare il sale con il lievito.
Aggiungere le uova e posizionare l'impastatore con il
coperchio. Selezionare la velocita 1 ed impastare per
30 secondi, poi passare alla velocita 2 per 2 minuti e
30 secondi. Senza arrestare l'apparecchio, incorporare in
1 minuto il burro non troppo ammorbidito (lasciato riposare
mezz'ora a temperatura ambiente). Continuare ad impastare
per 3 minuti alla a velocita 2, poi per 3 o 7 minuti a velocita 3.
Coprire e lasciar lievitare a temperatura ambiente per 2 ore, quindi
riprendere la pasta e lavorarla energicamente a mano sbattendola
contro le pareti del recipiente. Coprire e lasciar di nuovo lievitare per
due ore nel frigorifero. Lavorare di nuovo la pasta a mano, shattendola
contro le pareti del recipiente. Separare la pasta in due, quindi ricoprirla di
pellicola alimentare. Lasciar lievitare la pasta una notte in frigorifero.

- 500 g di farina

- 10 g di sale

« 50 g di zucchero
= 200 g di burro
4 uova intere e
2 tuorli d’uovo

10 cl di latte tiepido
- 10 g di lievito
secco per pane

L'indomani, imburrare ed infarinare uno stampo da brioche o uno stampo da baba (la lievitazione

é piti rapida). Con la pasta, formare otto palline. Metterle nello stampo e farle gonfiare in un luogo caldo
(nel forno a 35°C) per 3 ore, finché lo stampo non é riempito. Spennellare la pasta con un miscuglio di
uova e latte e cuocere nel forno a 180°C per 25 minuti.

Suggerimento: aggiungere pepite di cioccolato o frutta candita per una brioche pili golosa.



Versare la farina, il sale e il lievito per pane nel recipiente
1 kg di farina in acciajo ino‘ssidabile. Po.sizio'na.re l’impastatore con il
600 ml di acqua tiepida coperchio e azionare a velocita minima aggiungendo l'acqua
20 g di lievito tiepida attraverso l'apertura nel coperchio per 1 minuto.
secco per pane Passare quindi alla velocita 1 e impastare per 7 minuti.
20 g di sale Impastare per 8 minuti, quindi lasciar riposare la pasta per
circa mezz'ora a temperatura ambiente. Separare quindi la pasta
in due, lavorarla nuovamente a mano formando una palla. Adagiare
su una teglia per dolci imburrata e infarinata. Lasciar lievitare in
un luogo tiepido una seconda volta per circa 1 ora. Preriscaldare il
forno a 240°C. Praticare delle incisioni sulla superficie della pagnotta con
una lama tagliente e spennellare con acqua tiepida. Mettere in forno anche
un pentolino d’acqua per favorire la formazione di una crosta dorata. Infornare per

40 minuti a 240°C.

<

L

Versare la farina, il sale e il lievito per pane nel recipiente in
acciaio inossidabile. Preparare l'impastatore e il coperchio.

750 g di farina per
pane ai cereali Azionare a velocita minima e aggiungere l'acqua attraverso
420 ml di acqua tiepida 'apertura nel coperchio per 1 minuto. Passare quindi alla
15 g di lievito velocita 1 e impastare per 7 minuti. Coprire la pasta con
secco per pane un panno e lasciar riposare per 15 minuti in un luogo caldo.
Separare quindi la pasta in due pezzi e poggiarli su una

15 g di sale
fiocchi d’avena

da cospargere superficie infarinata. Appiattire la pasta con la mano formando

un quadrato. Portare le punte verso il centro, poi appiattire la
pasta con il pugno. Ripetere l'operazione una seconda volta. Formare
una pagnotta allungata. Porre la pagnotta formata in uno stampo lungo
25 cm. Inumidire leggermente la superficie del pane e cospargere coi fiocchi
d’avena. Coprire il piatto con un canovaccio umido e lasciar lievitare la pasta
per 1 orain un luogo caldo. Praticare quindi un‘incisione di 1 cm di profondita sulla
lunghezza della pagnotta. Preriscaldare il forno a 240°C e infornare con un pentolino
d'acqua per ottenere una bella crosta dorata. Lasciar cuocere per 30 minuti. Sfornare il pane e

lasciarlo raffreddare su una griglia.



Mousse Al cioccorto

GHEN®

x 6/8 recipiente frusta filo

Rompere il cioccolato a pezzi. Metterli in una coppa con il
burro tagliato a pezzetti. Far sciogliere nel forno a microonde
per circa 1 minuto. Nel recipiente in acciaio inossidabile
munito di frusta a filo e coperchio, montare gli albumi a neve
a velocita massima per 1 minuto e 30 secondi. Senza fermare
la macchina aggiungere lo zucchero e continuare a montare per
circa 1 minuto. Omogeneizzare il composto cioccolato-burro con
una frusta ed aggiunger 4 tuorli d'uovo senza smettere di girare.
Aggiungere quindi un cucchiaio di albume montato a neve a questo
composto e mescolare energicamente. Incorporare delicatamente gli
albumi a neve rimasti alla preparazione di cioccolato. Conservare in frigo
e lasciar addensare per qualche ora.

» 200 g di cioccolato

da cucina

100 g di zucchero
* 50 g di burro

* 6 uova

Prusa éowme’c

Suggerimento: aggiungere agli albumi montati a neve una buccia d’arancia
grattugiata finemente.

Cavvot cake con JASSA

130 g di zucchero grezzo
12 cl di olio di % @
semi di girasole

* 4 uova

« la scorza ed il succo

di un‘arancia

« 240 g di farina

« 10 g di lievito chimico

» 2 cucchiaini di cannella

» 250 g di carote grattugiate
« 50 g di noci spezzettate

« 50 g di uva passa

Per la glassa:

« 100 g di burro fuso

« 150 g di formaggio

da spalmare col

25% di grassi

« 100 g di zucchero
a velo

x 8/10 recipiente miscelatore

Preparare la pasta: Preriscaldare il forno a 180°C. Nel
recipiente in acciaio inossidabile, con il miscelatore inserito,
versare lo zucchero grezzo, l'olio, le uova, la scorza ed
il succo dell'arancia, mettere il coperchio e mescolare a
velocita 4 per 1 minuto. Aggiungere la farina, il lievito e
la cannella e mescolare di nuovo a velocita 3 per 1 minuto.
Infine aggiungere al composto le carote, le noci e l'uva passa e
mescolare a velocita minima per 30 secondi. Imburrare e cospargere
di farina uno stampo tondo, versarvi dentro la pasta ed infornare
45 minuti a 180°C.

Preparare la glassa: Nel frattempo, nel recipiente in acciaio inossidabile,
con il miscelatore inserito, versare il burro fuso, il formaggio da spalmare e lo
zucchero a velo e mescolare alla a velocita 3 fino ad ottenere una glassa omogenea.
Mettere in frigorifero.

Quando il carrot cake & ben raffreddato, spalmare la glassa sulla superficie del dolce utilizzando
una spatola.

Suggerimento: si pud decorare il dolce con scaglie di noce di cocco grattugiata.



Macavons Ala vaniAA

« 200 g di zucchero a velo
» 200 g di mandorle
in polvere
« 2 x 80 g di albumi
« 200 g di zucchero semolato
* 7,5 cl di acqua
« 1/2 baccello di vaniglia
Per la crema mousseline:
* 50 cl di latte
« 6 tuorli d’'uovo
« 125 g di zucchero
» 100 g di burro
» 20 g di farina
* 30 g di amido di mais
» 1/2 baccello
di vaniglia

recipiente frusta filo

Preparare i biscottini: Mischiare i 200 g
di zucchero a velo con i 200 g di polvere di
mandorle in un tritatutto. Questo miscuglio
viene chiamato in francese “tant pour tant”.
Setacciare il “tant pour tant” e metterlo da
parte. In un pentolino, portare ad ebollizione
l'acqua e lo zucchero semolato, senza mescolare;
con un termometro, verificare la temperatura
dello sciroppo, che non deve superare 115°C. Nel
recipiente in acciaio inossidabile, con la frusta a filo,
montare a neve 80g di albumi d'uovo a velocita 6, quindi
aumentare alla velocita massima quando la temperatura
dello sciroppo raggiunge i 105°C. Arrestare la cottura dello
sciroppo appena raggiunge 115°C e versarlo a filo sugli albumi
montati a neve nel recipiente. Continuare a shattere per circa 6 minuti
in modo che la meringa formatasi si raffreddi un po’.

Aggiungere il resto degli albumi non montati (80 g) al miscuglio “tant pour tant”
messo da parte, in modo da ottenere una pasta omogenea. Tagliare in due il baccello di
vaniglia e recuperare i semini di mezzo baccello per aggiungerli al miscuglio.

Con una spatola morbida, incorporare circa un terzo della meringa alla pasta di mandorle, per ammorbidire un
po’, quindi aggiungere il resto della meringa. A questo punto, occorre mischiare con la spatola esercitando
un movimento dal basso verso lalto per circa 1 minuto.

Riempire una tasca da pasticciere da circa 8 mm con la preparazione. Rivestire di carta da forno una piastra da
pasticceria. Con la tasca da pasticciere, fare delle palline della dimensione di una noce, regolari e distanziate.
Battere leggermente la parte inferiore della piastra e lasciar indurire a temperatura ambiente per 30 minuti.
Preriscaldare il forno a 150°C. Infornare per 14 minuti, quindi porre la carta da forno su un piano di lavoro
inumidito in modo da poter staccare pil facilmente i biscottini.

Preparare la crema mousseline alla vaniglia: Scaldare il latte a fuoco basso con i semini dell'altra meta del
baccello di vaniglia. Nel recipiente in acciaio inossidabile, con la frusta a filo, sbattere i tuorli d'uovo con
lo zucchero per 2 minuti a velocita massima, quindi aggiungere la farina e l'amido di mais e shattere ancora
per 1 minuto a velocita 4.

Versare il latte ben caldo sul miscuglio, omogeneizzare con una frusta manuale e rimettere il tutto sul fornello
a fuoco basso per circa 3 - 4 minuti, senza smettere di girare finché la crema non si addensa. Dopo aver ritirato
il pentolino dal fuoco, aggiungere il burro a pezzettini. Travasare la crema in un contenitore ermetico, quindi
metterla in frigorifero per almeno 1 ora e 30 minuti.

Montaggio: Riempire di crema mousseline alla vaniglia una tasca da pasticciere da 8 mm e guarnire meta dei
biscottini. Formare i macarons aggiungendo i biscottini rimanenti e conservare in un contenitore ermetico.

Suggerimento: si pud sostituire la vaniglia con gelatina di lamponi e tingere i biscottini con colorante rosa.



Cheesecake amexicAno

al limone
Per la base del cheesecake:

« 180 g di biscotti secchi
« 90 g di burro fuso % @
« 20 g di zucchero in polvere
Per la farcitura:

* 900 g di formaggio
da spalmare al naturale
con il 25% di grassi
« 260 g di zucchero in polvere
« 1 presa di sale
« 70 g di farina

« il succo e la scorza
di un limone
» 600 g di panna acida
con il 30% di grassi
* 8 uova

« 1 cucchiaino di
vaniglia liquida

x 10/12 recipiente miscelatore

Preparare la base: Preriscaldare il forno a 180°C, quindi

sbriciolare i biscotti in un recipiente. Mischiare con lo

zucchero ed il burro fuso. Ricoprire con il preparato il fondo

di uno stampo a cerniera dal diametro di 28 cm e mettere
in forno per circa 12 minuti. Estrarre lo stampo dal forno ed
aumentare la potenza del forno a 210°C.

Prusa éowme’c

Preparare la farcitura: Nel recipiente in acciaio inossidabile
munito di miscelatore, mettere il formaggio da spalmare, lo zucchero,
il sale, la farina e il limone, quindi coprire con il coperchio e mescolare a
velocita 1 per 30 secondi. Versare in sequito la panna, le uova e la vaniglia,
quindi mescolare a velocita 1 per 30 secondi. Togliere la testa dell'apparecchio,
raschiare i bordi con una spatola, richiudere e frullare di nuovo a velocita 3 per 1 minuto.

Imburrare lo stampo e versare il miscuglio sulla base del cheesecake. Infornare 10 minuti a 210°C,
quindi abbassare la temperatura del forno a 120°C e cuocere per 1 ora. Lasciar riposare il cheesecake in forno,
quindi metterlo in frigorifero per almeno 3 ore.

Suggerimento: si possono sostituire i biscotti secchi con biscotti belgi spéculoos sbriciolati.

Mavshmallop

al lampone

Per circa 70 cubetti
di marshmallow:
Per i marshmallow:

*« 5009+ 35gdi

zucchero in polvere

» 70 g di glucosio

« 15 cl di acqua

« 12 grandi fogli di gelatina

« 180 g di albumi

« 100 g di polpa di lamponi

« un termometro

da zucchero

Per il rivestimento:

« 50 g di amido di mais

« 60 g di zucchero a velo

recipiente frusta filo

Immergere i fogli di gelatina in acqua fredda. In una grande
pentola, versare 500 g di zucchero in polvere, il glucosio
e l'acqua e cuocere a fuoco vivace. Nel frattempo, versare
gli albumi ed i 35 g di zucchero nel recipiente in acciaio
inossidabile, munito della frusta a filo. Quando lo sciroppo
nella pentola ha raggiunto i 110°C, azionare la macchina alla
a velocita 6 al fine di ottenere una meringa ben consistente.
Quando lo sciroppo raggiunge la temperatura di 130°C, spegnere il
fornello ed incorporare i fogli di gelatina sgocciolati, quindi versare
questo miscuglio sugli albumi montati a neve. Passare alla velocita 4,
poi aggiungere un poco alla volta la polpa di frutta. Continuare a sbattere
finché il miscuglio non si raffredda e diventa un po’ piti sodo. Versare il composto
in uno stampo rettangolare precedentemente imburrato e lasciar riposare almeno
1 ora in frigorifero. Tagliare a cubetti e poi passare i cubetti nel miscuglio zucchero a
velo-amido di mais, quindi lasciar asciugare su una griglia.



« 1 cucchiaio di aceto
bianco o di succo di limone

« 12 g di cacao in polvere non
zuccherato (tipo cacao amaro)

« 1 bustina di lievito chimico
« 1 cucchiaino di

aroma di vaniglia

« 1 cucchiaino di sale fino

° 2
colorante

Per la glassa:
* 460 g di formaggio

» 180 ml di panna

liquida

120 g di zucchero
a velo molto fluido
« 1 cucchiaino
di aroma di |

vaniglia

» 300 g di zucchero
in polvere
250 g di farina

Red velvek

Per la pasta:

240 ml di latte x 10/12 recipiente

miscelatore

« 120 g di burro

« 2 grandi uova frusta filo

Preparare il dolce: Iniziare a preriscaldare il forno
a 175°C. Nel recipiente in acciaio inossidabile, con
il miscelatore inserito, mettere tutti gli ingredienti
necessari alla preparazione della pasta. Mettere il
coperchio e mescolare per 30 secondi a velocita minima
e poi per 3 minuti aumentando progressivamente la
velocita da 2 a 4. Dividere la pasta in due stampi da pan
di spagna ricoperti di carta da forno, lisciare la superficie
e mettere in forno per 25-30 minuti. Lasciare raffreddare per
10 minuti. Porre una griglia al di sopra degli stampi e rovesciarli
per sformare delicatamente i dolci. Lasciarli raffreddare completamente,

quindi ricoprirli di pellicola alimentare. Mettere in frigorifero almeno un‘ora
(preferibilmente, tutta la notte).

cucchiaini di
rosso in gel

fresco

intera

Preparare la glassa: Nel recipiente in acciaio inossidabile munito di frusta a filo, shattere il formaggio
fresco e lo zucchero progressivamente fino alla velocita 4 per 30 secondi: la miscela deve essere setosa e

cremosa ma non liquida. Aggiungere la panna liquida molto fredda e la vaniglia, quindi shattere a velocita 3
per 30 secondi per passare poi alla velocita massima per 2 minuti.

Montaggio: Tagliare i due dolci freddi nel senso dello spessore e guarnirne linterno di glassa. Sovrapporre gli

strati di dolce e di glassa e ricoprire la superficie di un sottile strato di glassa. Mettere il dolce in frigorifero
per 10 minuti, quindi ricoprirlo con il resto della glassa.



J\/(e\riu@/\m Al lmone

Per la pasta:
» 250 g di farina
» 125 g di burro
« 30 g di mandorle in polvere
» 80 g di zucchero a velo
= 1 uovo
« 1 presa di sale
Per la farcitura:
* 6 uova
* 300 g di zucchero
« 3 limoni non trattati
« 50 g di burro fuso
Per la meringa:
* 3 albumi
« 80 g di zucchero a velo
« 80 g di zucchero
1 presa di sale

Preparare la farcitura: Lavare e asciugare i limoni. Grattugiare la scorza e spremerne

Preparare la pasta: Nel recipiente in acciaio
inossidabile munito di miscelatore mettere la farina,
il burro freddo tagliato a dadini, le mandorle in polvere,
lo zucchero e il sale. Coprire con il coperchio e azionare
a velocita 2 per 2 minuti. Quando gli ingredienti avranno
formato un composto sbriciolato, aggiungere l'uovo attraverso

l'apertura del nel coperchio e lasciare in funzione per circa 1 minuto.
Spegnere l'apparecchio non appena la pasta forma una palla. Coprire
la palla di pasta con della pellicola per alimenti e metterla in frigorifero
a riposare per almeno 1 ora.

© O

x 6/8 recipiente

frusta filo impastatore

Momenti eccezionali

il succo. Nel recipiente munito di miscelatore e coperchio, mettere le uova, lo zucchero,

il burro fuso, il succo e la scorza dei limoni. Azionare a velocita 4 fino a ottenere un impasto omogeneo.
Riscaldare il forno a 210°C. Imburrare uno stampo di 28 c¢cm di diametro. Stendere la pasta in modo da
ottenere un disco spesso 4 mm e bucherellare con una forchetta. Coprire con un foglio di carta da forno e
distribuire sulla superficie dei fagioli secchi. Far cuocere per 15 minuti. A cottura ultimata, rimuovere la
carta e i fagioli. Versare la farcitura sulla base della torta e proseguire con la cottura per 25 minuti a 180°C.

Preparare la meringa: Nel recipiente in acciaio inossidabile munito di frusta a filo e coperchio, montare
gli albumi a neve a velocita massima. Aggiungere gli 80 g di zucchero, continuando a sbhattere. Abbassare
la velocita a 5, quindi aggiungere lo zucchero a velo e passare alla velocita massima per 15 secondi. Con
l'aiuto di un cucchiaio, ricoprire la torta ormai cotta con la meringa. Rimettere la torta in forno per qualche
minuto facendo dorare la meringa.



Jovta Ai fagole

« 125 g di zucchero
in polvere
« 125 g di farina
Per la crema mousseline:
« 1/2 | di latte
» 250 g di zucchero
* 4 uova
« 70 g di farina
» 250 g di burro ammorbidito
« 1 baccello di vaniglia
40 g di kirsch*
» 500 g di fragole
« 1 bordo circolare
di teglia
» pasta di mandorle
« zucchero a velo

recipiente frusta filo

Preparare il pan di Spagna: Preriscaldare
il forno a 210°C. Nel recipiente in acciaio
inossidabile munito di frusta a filo, montare
le uova e lo zucchero alla velocita massima per

5 minuti al fine di ottenere un miscuglio chiaro.
Spegnere l'apparecchio e aggiungere la farina
setacciata mescolando a mano con la spatola dal
basso verso lalto. Stendere la pasta su una piastra
di 40 x 30 cm ricoperta di carta da forno e lisciare
con la spatola prima dinfornare per 7 minuti. Lasciar
raffreddare e tagliare 2 dischi di pan di Spagna identici
al bordo circolare della teglia.

Preparare la crema mousseline: Tagliare longitudinalmente il
baccello di vaniglia ed estrarre i semini. Versare in una pentola il latte,

125 g di zucchero ed i semini di vaniglia. Portare ad ebollizione. Nel frattempo

versare nel recipiente in acciaio inossidabile 125g di zucchero e le uova intere,

quindi montare la frusta a filo e frullare per 2 minuti alla velocita massima. Aggiungere

la farina e mescolare di nuovo per 30 secondi a velocita 4. Versare % di latte bollente sulle uova e mescolare

per 30 secondi a velocita 2.

Travasare la preparazione nella pentola con il resto del latte e far cuocere a fuoco basso frustando continuamente
con una frusta manuale finché la crema non si addensa. Una volta addensatasi la crema, metterla da parte in
un recipiente ricoperto di pellicola alimentare e lasciar raffreddare 1 ora a temperatura ambiente.

Nel recipiente in acciaio inossidabile lavato, asciugato e munito di frusta a filo, versare la crema conservata in
precedenza e sbhatterla alla a velocita 6. Dopo un minuto, abbassare la velocita a 3 aggiungere gradualmente
il burro ammorbidito a pezzettini. Continuare a sbattere per 30 secondi in modo da ottenere un miscuglio
omogeneo. Aggiungere il kirsch alla preparazione e shattere ancora 30 secondi a velocita 6.

Montaggio: Foderare il cerchio di metallo con la carta da forno. Porre uno dei dischi di pan di Spagna sul
fondo del cerchio e conservare il secondo per guarnire la parte superiore della torta di fragole. Tagliare in due
le fragole per guarnire la circonferenza del cerchio, con la superficie tagliata rivolta verso l'esterno. Guarnire
quindi linterno con un terzo della crema ben distribuita, alla quale si aggiungeranno le fragole tagliate a
pezzettini prima di rimettere un sottile strato di crema. Sovrapporre infine il secondo disco di pan di Spagna.
Ricoprire la torta di pellicola alimentare e metterla in frigorifero per 24 ore. Ritirarla dal frigorifero 30 minuti
prima di consumarla per terminare la decorazione.

Per decorare la torta, stendere la pasta di mandorle sul piano di lavoro precedentemente cosparso di zucchero
a velo. Ritagliare un disco di pasta di mandorle delle dimensioni del cerchio e porlo sulla superficie della torta.

Consiglio: decorare la torta con qualche fragola.

*l'abuso di alcol nuoce alla salute; consumare con moderazione



Wmmisa i bicchieyiut

© OO0

x 6/8 recipiente frusta filo

-

nAl

3 tazze di caffe forte

* 3 uova

« 1 confezione di biscotti
tipo savoiardi

« 75 g di zucchero in polvere
« 1 cucchiaio di Amaretto*
« 250 g di mascarpone

« un po’ di cacao

amaro in polvere

Separare i tuorli d'uovo dagli albumi. Mettere nel recipiente in
acciaio i tuorli d'uovo e lo zucchero e shattere con la frusta alla
velocita massima per 2 minuti, finché il miscuglio non diventa
molto chiaro. Aggiungere il mascarpone e sbhattere di nuovo alla
velocita massima per 2 minuti. Mettere la crema in una ciotola.

( €00eXI0

Lavare ed asciugare il recipiente in acciaio e la frusta. Versare gli
albumi nel recipiente in acciaio e montare la frusta a filo. Montare
a neve gli albumi, sbattendo per 30 secondi a velocita 6; aggiungere
1 cucchiaino di zucchero e shattere ancora per 1 minuto e 30 secondi alla
velocita massima. Con una spatola, incorporare delicatamente gli albumi montati
a neve alla crema al mascarpone.

Moment

Montaggio: Mischiare il cucchiaio di Amaretto alle tazze di caffé forte. Immergere rapidamente alcuni

biscotti nel caffé, poi rivestire con i biscotti il fondo del bicchierino in modo da creare il primo strato. Aggiungere
uno strato di crema, poi un altro strato di biscotti inumiditi nel caffé e prosequire fino a riempire completamente il
bicchierino, finendo con uno strato di crema. Spolverare di cacao e mettere i bicchierini in frigorifero per almeno 12 ore.

Suggerimento: sostituire il caffé con succo di frutta ed aggiungere frutta fresca per ottenere un dessert piu leggero.

Favlova i frutt vosst

* 4 albumi recipiente frusta filo

« 1 presa di sale
» 90 g di zucchero in polvere
« 90 g di zucchero a velo
» 1/2 cucchiaino di aceto
« 6 g di farina di mais
* 284 ml di panna
fresca acida
* 40 g di zucchero in polvere
* 450 g di fragole
o di lamponi.

Preparare la meringa: Preriscaldare il forno a 110°C. Nel
recipiente in acciaio con la frusta a filo montata, versare gli
albumi ed il sale. Shattere alla velocita massima per 2 minuti e
30 secondi. Senza arrestare l'apparecchio, aggiungere lo zucchero
in polvere e shattere finché il miscuglio non & ben sodo. Passare
alla velocita 4, aggiungere la farina di mais e lo zucchero a velo,
quindi sbattere alla velocita massima per 15 secondi. Con lausilio
di un cerchio dal diametro di 10 cm, formare otto meringhe appiattite
livellando con il dorso di un cucchiaio. Infornare per circa 1 ora e
15 minuti. Spegnere il forno e lasciare le meringhe all'interno per 1 ora.
Deporle su una griglia senza la carta da forno.

Preparare la crema: Lavare il recipiente e la frusta, quindi rimontarli sull'apparecchio.
Versare la panna e lo zucchero nel recipiente e shattere a velocita 5 per 30 secondi, facendo
attenzione al momento in cui la panna inizia a rassodarsi. Mettere la panna in fresco fino al momento di utilizzarla.

Montaggio: Porre la meringa in un piatto, ricoprirla di panna montata e aggiungervi sopra la frutta. Affinché la
pavlova sia ancora pill gustosa, metterla in frigorifero per 1 ora prima di servirla.



Per 24 cupcakes: C”PGA((&S Ai' MMPON

Per | ta: . .
- 340 g di farina e al cioccolato bianco
« 300 g di zucchero
in polvere

» 300 g di burro rammollito
* 6 uova % @ @
« 11 g di lievito chimico

* 9 cl di latte intero
« 1 cucchiaio di
vaniglia liquida
« 200 g di lamponi
surgelati a pezzettini
Per la glassa:
« 120 g di albumi
» 130 g di zucchero in polvere
» 230 g di burro

recipiente miscelatore frusta filo

Preparare la pasta: Preriscaldare il forno a

180°C. Nel recipiente in acciaio inossidabile,

munito di miscelatore, versare la farina, il lievito,
lo zucchero, le uova, la vaniglia, il burro ed il latte.

ammorbidito Mettere il coperchio e mescolare a velocita 1 per
« 200 g di cioccolato 30 secondi e poi a velocita 4 per 2 minuti. Aggiungere
bianco

quindi i lamponi a pezzettini e mescolare a velocita

3 per 15 secondi. Porre un pirottino in ciascun foro dello
stampo e riempirlo di pasta fino ai 2/3 massimo. Infornare per
15 minuti a 180°C, quindi lasciar raffreddare bene.

* 4 cucchiai di
olio di colza
« Pirottini per cupcakes

« stampi per muffins
o per cupcakes Preparare la glassa: Sciogliere il cioccolato bianco con l'olio di colza a

bassa temperatura, nel forno a microonde. Mettere gli albumi e lo zucchero in una
ciotola a bagno-maria, quindi shattere con un frullatore finché il miscuglio non raddoppia
di volume e diventa brillante. Versare questo miscuglio nel recipiente in acciaio, con la frusta a filo inserita,
e shattere a velocita 10 per 2 minuti finché il miscuglio non risulta ben fermo sulla frusta. Aggiungere quindi
il burro ammorbidito e sbattere a velocita 12 per 30 secondi. Sollevare la testa dell'apparecchio, raschiare
le pareti del recipiente con una spatola ed aggiungere il cioccolato bianco fuso. Shattere ancora a velocita

12 per 30 secondi. Mettere la preparazione per la glassatura in una tasca da pasticcere con estremita scanalata
e decorare i cupcakes ben raffreddati.

Suggerimento: per cupcakes ancora piil irresistibili, decorarli con perline di zucchero o granelli di
cioccolato.
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’IZOW\( chocolat

45 g di mandorle
in polvere

« 10 g di noce di
cocco grattugiata

» 20 g di nocciole in polvere @
« 50 g di zucchero a velo

« 20 g di farina
« 80 g di albumi
(3 piccole uova)
« 50 g di zucchero
Per il pralinato croccante:
» 240 g di cioccolato
pralinoise
» 140 g di “crépes dentelles”
« un vasetto da 200 g di
glassa al cioccolato
« uno stampo anello dal
diametro di 26 cm
Per la mousse al cioccolato:
+ 90 g di latte
3 fogli di gelatina
+ 90 g di cioccolato
fondente
» 50 g di cioccolato
al latte
» 250 g di panna
montata con 30%
di materie grasse

nAl

( €00eXI0

x8 recipiente frusta filo

Preparare il biscotto: In un recipiente,
mischiare lo zucchero a velo, la farina, le
mandorle in polvere, le nocciole in polvere
e la noce di cocco. Versare gli albumi nel
recipiente in acciaio con la frusta a filo inserita
e montare gli albumi a neve ben ferma a velocita
massima. Aggiungere progressivamente lo zucchero
per ottenere una meringa ben ferma. Incorporare
delicatamente il miscuglio secco con la spatola. Mettere
la preparazione in una tasca da pasticcere. Formare un
disco di 1 cm di spessore e 25 cm di diametro su una piastra
di cottura ricoperta di carta da forno e spolverare di zucchero a
velo. Cuocere per circa 15 minuti a 170°C.

Moment

Preparare il pralinato croccante: Sciogliere il cioccolato nel forno a microonde
con un cucchiaio di olio di colza. Schiacciare le “crépes dentelles” ed incorporarle al
cioccolato fuso. Distribuire la preparazione tra 2 fogli di carta da forno, su uno spessore di 5 mm e
mettere in frigorifero. Quando il biscotto é freddo, preparare la mousse al cioccolato: nel microonde,
sciogliere il cioccolato fondente ed il cioccolato al latte. In un pentolino, bollire il latte ed aggiungere la
gelatina precedentemente ammorbidita (per ammorbidirla, immergerla in acqua fredda una decina di minuti
ed asciugarla). Versare il latte caldo sul cioccolato fuso, mischiare bene con una frusta manuale per ottenere
un composto omogeneo e lasciar raffreddare. Versare la panna liquida nel recipiente in acciaio inossidabile
ben freddo, montare la frusta a filo, mettere il coperchio, quindi sbattere per 2 minuti a velocita 6 e poi per
30 secondi alla velocita massima. Aggiungere la panna montata al cioccolato e mescolare delicatamente
per ottenere la mousse al cioccolato.

Montaggio: Porre il disco di biscotto sul fondo dello stampo anello, precedentemente foderato di carta da
forno per facilitare la sformatura. Tagliare un disco di pralinato croccante dello stesso diametro del biscotto e
porlo sul biscotto. Rimettere il cerchio attorno al biscotto e finire di versare la mousse al cioccolato. Lisciare
bene la mousse e metterla nel congelatore minimo 12 ore. AL momento di servire, sformare il dolce su una
griglia e ricoprirlo di glassa al cioccolato, fatta prima intiepidire al microonde. Dopo 5 minuti, trasferire il
dolce su un piatto e lasciarlo scongelare 2 ore prima di consumarlo.



Thsta pex pigih

recipiente impastatore

Per 4 pizza:

- 600 g di farina
© 320 ml di
acqua tiepida

* 4 cucchiai di
olio d'oliva

« 12 g di lievito
secco per pane
- sale

Nel recipiente in acciaio inossidabile munito di impastatore,
versare la farina, l'olio d'oliva, il lievito ed il sale. Posizionare
il coperchio. Azionare a velocita 2. Versare lacqua tiepida
e lasciar girare per 2 minuti finché la pasta non forma una
palla omogenea. Lasciar lievitare fino a che la pasta raddoppia
il proprio volume. Stendere e sistemare nella teglia in base
all'utilizzo desiderato.
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Cake sAlato

GOC

- 200 g di farina recipiente  miscelatore
* 4 uova
« 11 g di lievito chimico

- 10 cl di latte
- 5 cl di olio d'oliva
« 12 pomodori secchi

- 200 g di feta
- 15 olive verdi snocciolate
- 1 punta di curry
(facoltativo)

- sale e pepe

Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e infarinare
uno stampo per plum-cake. Nel recipiente in acciaio
inossidabile munito di miscelatore e coperchio, mescolare
insieme la farina, le uova e il lievito avviandolo alla
velocita 2 e aumentando fino alla velocita 4 per 30 secondi.
Aggiungere L'olio di oliva e il latte freddo, quindi mescolare
per 2 minuti. Passare alla velocita 1, aggiungere i pomodori
secchi, la feta, le olive verdi (tagliate a pezzetti) e il curry,
quindi salare e pepare. Versare il preparato nello stampo e infornare
per 45-60 minuti, secondo il tipo di forno. Fare la prova stecchino
per verificare la cottura.

Suggerimento: la feta puo essere sostituita con la mozzarella. Inoltre, &
possibile aggiungere qualche foglia di basilico spezzettato.
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Kpem u3 e36umeix cu6okK

GRSNO

Xx6/8 Yawa BeH4uk
C6usanka

Kpem u3 836umeix cnueok
© 40 Ma X0N0OHbIX
JKUOKUX C/IUBOK

. BnnTb CAMBKM 1 BbICbINATH CaxapHyio N B NpeaBapuTeNibHO
= 70 2 caxapHoii nyopsl pHytlo nyapy B npeagap

OXNaxAeHHYI0 B XONOAWbHMKE Yally U3 HepKaBelolen cTanu,
CHAbXeHHYI0 MHOTOYPOBHEBbBIM MHOTOXM/IbHbIM BEHUMKOM U
KpbILWKO. B361BaiTe Ha 6-011 CKOPOCTU B TEYEHUE 2 MU HYT, @ 3aTeM
Ha MaKCMManbHOWM CKOPOCTN B TeYeHne 2-3 MUHYT.

3aeaproe mecmo 0nA
npogumponeu

Ha 20 6on1b6wux NnUPOXKHbIX

unu 40 maneHbKux Yawa Hacadka ons
+ 300 mn1 80061 836usaHus
- lWenomka conu Cmecumens

- WWlenomka caxapa
« 120 2 cnueo4yHoz20 macna
© 2402 MmyKu

- 6auy

B KacTptonie c TONICTbIM AHOM HarpenTe BOAY CO CIMBOYHbIM
MacJioM, COJblo 1 caxapom. [loBeanTe cMecCb A0 KUMEeHUA n
BCbINbTe B KacTplosito BClo MyKy. MepemelunsaiTte aepeBaHHOMN
NIONaTouKOW A0 TeX Nop, NoKa TeCTO He BNMTaeT BCIO XNAKOCTb.
MomecTnTe TeCTO B Yally U3 Hep»KaBetoLe CTanu C Hacaakow Ana
B36VIBaHUNA CO CMECUTENEM U KPbILLKOI 1 B3GMBaITe Ha 2-0ii CKOPOCTU
B TeueHvie 10 MUHYT [nA TOro, 4Tobbl OXNaaunTb TecTo. Bbibepute 3-1o
CKOpOCTb 1 BBEMTE AlLja N0 OAHOMY Yepes oTBepCTue B Kpbilwke. [ocne
BBEAEHWA AUL, NPUAABKTe Kpasa TecTa IonaTKow 1 BbIMellnBaiiTe ero ele 2-3
MWHYTbl 4O OAHOPOAHOMN KOHCUCTEHLMW. JIOXKEUKO NN KOHAUTEPCKNM MELIKOM
BbIJIOXKUTE TECTO MaJIEHbKUMI NMOPLMAMM Ha CMa3aHHbIN MAaCIOM 1 MPUCbINAaHHbIN
MYKOW NPOTMBEHb . 3aneKanTe B JyxoBke, pasorpeton fo 180°C, B TeyeHune 40 MUHYT.
3aTem AaiiTe NMPOXHBIM OCTbITb B [lyXOBKe C OTKPbITON ABepLieil. He pekomeHayeTca cpasy
e BbIHUMaTb MMPO3KHbIE 13 IyXOBKY, T. K. oM MoryT onactb EonactbC. MonHoCTbIo OCThiBWME
NVPOXHble HANOHUTE KPENKO B3GMTbIMU CIIVIBKAMU, MOPOXKEHbBIM U KOHAUTEPCKUM KPEMOM.

MonesHbiii coBeT: [INA NpUroToBsieHNA HecNaaKnX npodpuTponeii ry>kepoB 3ameHunTe caxap WenoTKol conun n
NpUCbiNbTe TECTO TEPTbIM CbIPOM Nepef Tepmmnyeckoli o6paboTKoi.
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Ananpuzomoenerusa
mapma maccoli 350 2: Yawa Hacadka ons
© 2002 myKu e36ueaHus
- 100 2 cnueoyHoz20 macna Cmecumens

* 50 mn 80061

Monoxute B Yally U3 HepXKaBewLen cTanyu MyKy, Macio
« 1 wenomka conu

1 COMb. YCTAaHOBUTE Ha MECTO HacaaKy AnA B36MBaHWA
cMecuTenb 1 KpbILWKY, 3anycTute npubop n B36uBanTe,
NnocTeneHHO yBeNn4mnBaa CKOpocTb oT 1-oi go 3-ei, B
TeyeHue 2 MUHYT. 3aTeM BblGepuTe 2-yto CKOPOCTb, BNenTe
BOAY, He BblKNtouas npubop. Mpofjonkante MecuTb TeCTo B
TeyeHue 1-0 MUHYTbI, MOKa 13 HETro He CHOPMIUPYeTCA KpacKBbIi
wap. HakponTe TeCcTo 1 Nepep packaTKoW 1 BbINMeYKON MocTaBbTe ero
[NA PacCTONKMN He MeHee YeM Ha vac.

He3ameHnmasa Bbineyka
HesameHnMble KOHAUTEPCKIE

MonesHblit COBET: ANA NPUroTOBNEHUA ABYX TapTOB BecoMm 350T, yaBOliTe
KONMYEeCTBO UHIPEANEHTOB U CIeAyINTe NHCTPYKLUAM, NPUBEAEHHbIM Bbille.

bpuowb

x 12 Yawa Kpiok ona
nnaomHozo mecma
Tecmomecunka

B yaluy 13 Hep»aBetoLell CTan NOMeCTUTE MYKY 1, OTAESIbHO APy
OT AApYra, COMb U APOXXKN, caxap, Tennoe monoko n sogy. Conb
N APOXXKN HeNb3A KNacTb BMECTE, T. K. APOXXKNM B MPUCYTCTBUN
conu cnabo pearupytoT. lobasbTe AlLa, yCTaHOBUTE KPIOK
ANA NJOTHOrO TecTa TECTOMECUNKY U KPbIWKY. BoibepuTe
1-10 CKOPOCTb U BbIMeLBanTe TecTo 30 ceKyHf, nocsie yero
nepeKsoUYNTeCh Ha 2-10 CKOPOCTb 1 BbIMeLLVBaTe 2 MUHYTbI 1
30 cekyHa. He octaHaBnvBasa npubop, BBeAUTE Macno, KoTopoe
He JOMKHO BbITb CIMLWKOM MArKMM (OCTaBbTe ero Ha nonyaca npw
KOMHaTHOW Temnepatype). lpofonxanTe BbIMELWBaTb TECTO Ha
2-011 CKOPOCTU B TeYeHune 3-ex MUHYT, a 3aTeM Ha 3-ell CKOpoCTU B
TeueHue 3-ex Unm 7-mn MUHyT. [IpMKponTe TeCTO N OCTaBbTe ero Ha 2
Yaca npu KOMHaTHOW TemnepaType, Nocse Yero € yCunmem BbiMeLwanTe
BPYUHY!10, 6pocas B yally. [TpUKpoiiTe 1 BHOBb OCTaBbTe Ha 2 Yaca NOAXOANUTb B
XONOAUNIbHIKE. BHOBb BbIMeLLaliTe TECTO BPYUHYI0, 6pocas ero B MUCKY. Paspenute
TeCTO Ha [iBe YacCTu 1 3aBepHUTE B MULLEBYIO NeHKY. [locTaBbTe TeCTO NOAHMMATLCA B
XOSNIOAUNbHMK Ha OfHY HOYb. Ha cnepyiowmnin feHb CMaxbTe CIMBOYHBIM Mac/iOM U MOCbINbTe
MyKoii popmy ana 6proweii unn popmy «CaapuH»EcasapnHC (Bbineyka NnogHNMeTCA GbicTpee).
ChopmumpyiTe U3 TecTa 8 MasieHbKMX WapUKOB. BbinoxmnTe nx B $opmy 1 ocTaBbTe NOAXOANTb B TEMIOM MecTe
(B ByxoBKe, pazorpeToit fo 35°C) Ha 3 yaca, noka ¢popma He GyaeT 3anonHeHa TecTom. CMaxbTe TECTO CMECbhIO 13
ANYHBIX XENTKOB 1 MOJIOKa 1 BbineKanTe npu 180°C B TeyeHune 25 MUHYT.

- 500gflour
- 10gsalt
- 50gsugar

- 200 g butter

- 4whole eggs and
2egg yolks

= 10 cl lukewarm milk

- 10 g dried baker’s yeast

MonesHbi coBeT: Ana 6onee HacbIlWeHHOro BKyca HOGaBbTe KYCOUYKU LWOKOJlaa Win 3acaXapeHHble (l)pyKTbl.



1 k2 myKu MonoXxwnte B Yally 13 HepXaBeloleln cTann MyKy, Cofb u
600 mn1 mensioli 800b1 nekapckme fpoX>u. YCTaHOBUTE KPIOK ANA MNIOTHOroO TecTa
202 cyxux dpoxxeli TECTOMECUJIKY M KPbILKY 1 CMelnBanTe Ha MAUHUManbHOWM

202conu CKOPOCTU B TeyeHune 1-oi MUHYThI, JO6aBNAA TEMNY BOAY
Yyepes oTBepCTME B KpbllKe. 3aTeM BbibepuTe 1-ylo CKOPOCTb 1

MelanTe elle 7 MUHYT. BoiMellnBanTe TecTo elje 8 MUHYT, 3aTem Ha
nonyaca octaBbTe ero f71A PacCTOVKM NP KOMHaTHOW TemrnepaType.
Paszpgennte TecTto Ha ABe yacTu. BHOBb BbiMeLaiTe TeCTO BPYUHYIO,
chopmmpyiTe N3 Hero Wap 1 NOMEeCTUTE ero Ha CMa3aHHbIN CIMBOYHbIM
MacJioM 1 06CbiNaHHbIN MyKo NpoTrBeHb. OcTaBbTe elle pa3 HaCTOATbCA
Ha OAMH Yac B Tensom mecTe. NpeaBapunTeNnbHO pasorpenTte gyxoBKy fo 240°C

Cpenaiite cBepxy OYNKM HECKONbKO Haceuek GpUTBEHHBIM Ie3BUEM 1 CMaXbTe ee Tenow

BOAOW NPV NOMOLY KYNMHAPHOW KUCTOYKM. MocTaBbTe B IyXOBOW WKad eMKOCTb C BOAOW
Ans o6pa3oBaHNA 30M10TUCTON KOPOUKW. BbinekaiiTe B TeueHne 40 MUHYT Npu Temnepatype 240°C.

Monoxute B Yawy m3 HEp)KaBeIOLLtePI CTann MyKy, conb ”

7502 myKu ons
Xxne6a co znakamu nekapckme APOXKu. YCTaHOBUTE KPIOK /18 MIOTHOMO TecTa
420 mn mensioii 600b! TECTOMECUSIKY 1 KpbillKY. BbiMellnBanTe Ha MUHUMaNbHON
15 2 cyxux Opoxcxeli CKOpPOCTU B TeyeHre 1-011 MUHYTbI, Jo6aBnAA Tennylo BoAy
152conu yepes oTBEpCTME B KpbiLLKe. 3aTeM BbibepuTte 1-yio CKOpocTb 1
06CsAHbIe X/10NbA BbIMELUNBANTE TECTO 7 MUHYT. HaKponTe TKaHblo 11 OCTaBbTe Ha
onA oGcLinky 15 MUHYT B TEMIOM MeCTe ANA PacCTOVKN. 3aTem pasfennTe Tecto

Ha AiBe YacTu 1 MOJSIOXKNTE €ro Ha NOCbINaHHY MyKO MOBEPXHOCTb.

Pykamu chopmupyiite 13 TecTa KBaapaT. 3arHuTe Kpas K LLeHTPY, 3aTeM

pa3poBHANTE TeCTO Kynakom. [loBTopute npoueaypy. Cnenute AAvHHY0O

6yxaHKy. MomecTnTe nonyuyeHHyto 6yxaHky B dopmy gnuron 25 cm. Cnerka

CMOYKMTE NOBEPXHOCTb ByXaHKM 1 NOCbINbTE OBCAHBIMU XN0NbAMY. HakpoiTe

BNa)KHbIM KYXOHHbIM MOJIOTEHLEM 1 NOCTaBbTe NOJHMMATLCA Ha 1 yac B Tennoe
mecTo. CienanTe Hagpesbl ry6uHON 1 cm no Bcew AnvHe byxaHku. lNocTaBbTe byxaHKy B

LlYXOBKY, NpeABapuTeNbHO pasorpeTyio Ao Temnepatypbl 240°C, TyAa »e NocTaBbTe KOHTENHeP

CBOJOW, UTOObI Ha by xaHKe 06pa3oBanach 30/10TUCTasA KOPOUKa. Bbinekaiite B TeueHne 30 MUHYT. BbiHbTe

6yxaHKy n3 CI)OprI N NOJNTIOXNTE Ha pelleTKy AnAa oCTbiBaHUA.



LllokonadHwiti mycc

© OO

X 6/8 Yawa Benquk
C6usanka

* 200 2 KOHOUMepcKo20
wokonada

« 100 2 caxapa

* 502 cnueoyHozo macna
* 6Auy

Pa3znomaiTe wokonag Ha Kycouku.x. lMonoxure nx B He60NbLLOW
COTEMHUK C MOPYONEHHBIM Ha KYCOUKMN CIMBOYHBIM MaCOM.
PacTtonnTe B MMKPOBONHOBOW Neyn B TeyeHne 1-oi MUHYTbI.
B36uBaiiTe ANYHbIe 6ENKN B Yalle 13 HepXaBeloLlen cTanu ¢
YCTaHOBJIEHHbIM MHOTOYPOBHEBbIM BEHUYMKOM O MHOrON0MNacTHOM
HacafKom N KPbIWKOW Ha MaKCMManbHOWN CKOPOCTK B TeueHue 1
MUHYTbI 30 ceKyH/. He Bbikntouana npubop, fobaBbTe OCTaBLUMNACA
caxap 1 B36uBaiiTe ele 1 MHYTY. BeHunkom ComBankoii nepemeluante
CMecb LWoKoaja v CIMBOYHOro Macsia 1 aobasbTe Tyfla 4 XenTka,
SHepruyHo nomewras. [lobaBbTe K CMeCU NOXKY B36UTbIX 6€nKoB 1
SHEepruyHo nepemeluanTe. 3aTemMm 0OCTOPOXKHO AobaBbTe OCTaBlIMECsA B36UTbIE
6enKu B LWOKONaAHyto maccy. [locTaBbTe Ha HECKONbKO YacoB B XONOAMIIbHUK.

Deceptbl [lennkatechbl K Yato

MonesHbiii coBeT: K ANYHbIM 6e/1kamMm MOXKHO f06aBUTH TepTyio ueapy anesibCcnHa.

MopkoeHeiii nupoz ¢
Anamecma: 2 ” a3yp b,o

130 2mpocmHuKogozo

caxapa
* 120 Mn1 n0dconHeYyHO20 @
macna
* 4 aiya

* yedpa u cok 1 anenbcuHa

x8/10 Yawa Hacadkaona
* 240 2 myKu e36ueaHus
* 10 2XxumuyecKkozo Cmecumenso
paspsixaumena mecma

MpuroTtoBbTe TecTo: [peABapuTENbHO pa3orpeinTe JyXoBKY 10

180°C [lo6aBbTe B yally 13 Hep»KaBeloLUeil CTanm ¢ HacafKow Ana
B36MBaHMA CO CMeCcUTeNIeM TPOCTHINKOBBIV caxap, NOACONHEYHOe
Macso, AnLa, Leapy 1 COK anenbcriHa, yCTaHOBUTE KPbILWKY 1
MEeCKTE Ha CKOPOCTK 4 B TeueHne 1 MUHYTbl. [lo6aBbTe MyKY,
paspbIXaUTeNb, KOPULLY I CHOBa MECUTE Ha CKOPOCTM 3 B TeUeHne
1 MUHYTbI. locneaHMMIN B CMeCb J06aBbTE MOPKOBb, FPELIKME Opexm
N 3I0M 11 MECUTE Ha MUHMMAlbHOI CKOPOCTYW B TeueHne 30 CeKyHA.
CMarKbTe Mac/IoM 1 MOCbINbTe MyKOW Kpyryto GopMmy, BbineiTe B Hee TeCcTo
1 BbiNeKalnTe B JyXOBKe B TeueHune 45 MMHyT npu Temnepatype 180°C.

* 2 yaliHble IOXKU Kopuybl
* 250 2Hamepmoli mopKoeu
* 50 2 monyeHHbIX

2peyKux opexoe
* 502usoma
Anaanasypu:

« 100 2 monneHozo
macna

» 150 2 Ma2Ko2o0 coipa
0/14 cHamasvléaHusa
25%-Holi xxupHocmu
« 100 2 caxapHoli

nyapw I'Ipvlrorosb're rnasypb: B aTo Bpemsa nomecTuTe B Yally n3 Hep)KaBeIOLLteVI CTann c

Hacap.K0|7| ana B30MBaHUA CO CMECUTeNIeM TOMEHOE Macno, MATKUN Cblp ANnA HaMma3sblBaHUA
N CaxXapHyto nyapy n mecnute Ha CKOpoCTun 3 Ao nony4vyeHnAa op,Hopo,quVl maccbl. [lomecTuTe cmecb
B XonoausbHUK.

Kak Tonbko MOpKOBHbIﬁ NUPOT OCTbIHET, CMaXbTe ero rnasypbto C MOMOLLbIO JIONMATKK.

MonesHbili coBeT: IMpoOr MOXKHO YKpacuTb KOKOCOBOI CTPYKKOM.



Banunoheie nupoxHvI®
MakapoH

Anamecma:

» 200 2 caxapHoli nyopel
* 2002 Mmonomozo
MuHOana
* 2x 802 AuYHbIX GenKos
* 2002 caxapa
* 75 mMn 80061
» 1/2 cmpyyka eaHunu
AnazaeapHozo kpema:
* 500 mn monoka
* 6 AUYHbIX XKeJImKo8
« 1252 caxapa
» 1002 cnueo4Hozo macna
* 20 2 MyKu
* 30 2 KyKypy3HoU MyKu
« 1/2 cmpyyka eanunu

Yawa BeH4uk
C6usanka

MpuroToebTe Tecto: CmelwanTe 200 r caxapHom
nyapbl ¢ 200 r MONOTOrO MUHAANA B KYXOHHOM
KombalHe. JTa cmecb HasblBaetcs «EtaH-nyp-
tau»C. MNpoceiite cmech «ETaH-nyp-TanH»C un
OTNIOXMWTE B CTOPOHY. [loBeiuTe BOAY C Caxapom
[0 KUMeHUA B KacTplofie, He nepemMeLlnBas;
npoBepbTe C MOMOLLbIO KYXOHHOIO TepMoMeTpa
TemrnepaTypy CMpOna, OHa He AOMKHA NpeBbIWaTh
115°C. B yawe u3 HeprkaBelowWwen cTanm C NOMOLLbIO
BeHuMKa cbmBanku B36enTte 80 r ANYHbLIX 6ENKOB A0
rycTOM NeHbl Ha CKOPOCTU 6. YBEANUYbTE CKOPOCTb A0
MaKCManbHON, Korga Temnepatypa cvpona npesbicut 105°C
Kak Tonbko Temnepatypa cupona gocturna 115°C, cHumnuTe ero ¢
OrHA U BNENTE TOHKOW CTPYNKON BO B36UTbIE ANYHbIE GeNKy B Yalle 13
HepxaBetowen ctanu Npopaonxante B361BaThb B TeUeHNE 6 MUHYT, 4TOODI
chopmmpoBaHHOE TakMM 06pa3om 6e3e HEMHOro OCTbINO.

[lob6asbTe ocTaBMecs HeB36UTbIE ANYHbIE 6enKM (80 ) B MPUroTOBEHHY0 CMech «ETaH-
nyp-taH»C 1 pa3meLuaiiTe 4O NONYyYEHUA ORHOPOAHO Macchl. PaspexbTe CTPYUYOK BaHUIN Ha
[iBe yacTy, cobepuTe NI0XKKOM 3epHa OAHOW NONOBUHKY 1 [JO6ABbTE UX B 3TY CMECH.

[o6aBbTe B MMHAaNbHOE TECTO TPETb 6e3e C MOMOLLbI0 MAFKOW NONaTKy, 4To6bl Pa3BeCTU HEMHOTO CMech, 3aTem
[06aBbTe OCTABLLYIOCA YacTb 6e3e, nepeMelunBaHuns TecTo. [lepemeluriBaTb TECTO HY>KHO ONATKOW, MOAHMMAsA ero
CHUW3Y BBEPX 1 C KpaeB BHYTPb B TeUeHne 1 MUHYTHI.

3anonHNTe 3TON CMEeCbio KOHANTEPCKMNIA MELLOK C HacaKou NpumepHO 8 MM. HakporiTe NpoTMBEHb IMCTOM KYJIMHAPHOTO
neprameHTa. Bo3bMuTe KOHANTEPCKMNIA MELLOK 1 ChOpMUPYIiTe HebOMbLLINE PaBHOMEPHbIE LWAaPUKM pasMepoM C FpeLKni
opex, pacronaras nx Ha pacctoaHun fpyr ot apyra. Cnerka noxsonainTte CHU3y MPOTUBHA 1 OCTaBbTe B TeueHune 30
MUHYT NpU KOMHaTHOW Temnepatype Ana opmMupoBaHmnsa Kopouku. NpeaBaprTenbHO pasorpeiite fyxoBKy Ao 150°C
BbinekanTe 14 MUHYT, 3aTeM NepeHecnTe IMCT KYNIMHAaPHOrO NepramMmeHTa Ha BIaXKHY0 CTOMELLHMLY, YTOObI MaKapOHbl
6bI10 Nlerye OTpbIBaTb OT INCTA.

MpuroToBbTe BaHUNbHbIN 3aBapHOI Kpem: HarpeliTe MONIOKO Ha MeJJlIeHHOM OrHe, 106aBVB B Hero 3epHa
MOMIOBUHKM CTPYYKa BaHWIW. B yalue 13 HepXkaBeloLLeil CTanu C BEHYMKOM CO COMBanKomn B36enTe ANUHbIE XKeNTKN C
caxapoMm B TeYeHune 2 MUHYT Ha MakcMMarbHOW CKOpOCTU, 3aTeM AobaBbTe MEHNYHYI0 1 KYKYpYy3HYto MyKy. CHOBa
B30elTe B TeyeHre 1 MUHYTbI Ha CKOPOCTK 4.

ﬂO6aBbTe B 3Ty CMeCb ropavee MOJIOKO, pasmeLualhTe CMNOMOLLbI BEHYNKA N MOMECTNTE BCK 3TY CMeCb Ha MeAeHHbIN
OroHb Ha 3-4 MUHYTbI, He NpeKpallan pasmellrBaThb, 0 3arycTeHna Kpema. CHVYMKMTE CMeCb C OrHA 1 fobaBbTe
nopesaHHoe Kycoukamu macso. I'IepenelhTe KpeM B repMeTuyHy0 eMKOCTb N MOMeCTUTE B XONOAUIIbHUK NO MeHbLLew
Mepe Ha NoNnTopa Yaca.

C6opKa: Hanonnute 3aBapHbIM KpeMOM KOH,C[I/ITepCKI/II;I MeLIOoK C HaCa,E[KOVI 8 MM 1 HaHecuTe Ha NMONOBUHY MaKapoH.
Co6ep|/|Te MaKapOHbl, 3aNOJIHEHHbIE KPEMOM, C OCTaBLLINMNCA MaKapOHaMun N MOMEeCTUTE B repMETUYHYI0 EMKOCTb.

CoBeT. BaHUnb MOXHO 3aMeHNTb MaINHOBbIM Xerne, a B TecTo AN MaKapoH AOGaBI/ITb p03OBbII7I )KeNnaTUHOBbIN
KpacuTtesb.



Amepukanckuii numoHHbIY
Ana ocHoesl yuskelika: ‘-lu3 K e& K

« 1802 ne4yeHbs

capomamom
c/1U804YHO20 Macna
* 90 2monneHoz2o0 macna
» 202 caxapa
AnaHavyuHku: 6 auy

x 10/12 Yawa Hacadka onsa
* 900 2 MazKozo coipa e36ueaHus
0nA Hamasvl8aHus Cmecumens

25%-Holl xxupHocmu
* 2602 caxapa
« 1 wenomka conu
* 70 2 MyKu
* yedpa u cok 1 numona
* 6002 30% 2ycmobix

MpurotoBbTe ocHoBaHue: [peaBapuUTeNbHO pasorpenTe
nyxoBKy o 180°C u n3menbunTe neyeHbs B Mucke. MNepemeluante
C CaxapoM 1 PacTOMIEeHHbIM CIMBOYHBIM Mac/IoM. YNoxuTe bymary
B popmy AnameTpom 28 cM 1 MocTaBbTe ee B [[yXOBKY NPYMepHO
Ha 12 MUHYT. BbiHbTe popMmy 1 yBennubTe TemnepaTypy Ao 210°C.

Deceptbl [lennkatechbl K Yato

cnueok
- 8auy MoproToBbTe HAYMHKY: B Ually 13 HepKaBeloLLeli CTan NOfoKMUTe Cbip
« 14aliHas noxka LA HAMa3blBaHUA, caxap, COfb, MyKY, IMMOH, yCTaHOBMTE KPbILLKY 1 MellanTe

8aHUNbHOU SCCEHYUU Ha 1-o11 ckopocTu B TeueHue 30 cekyHf. 3aTeM fo6aBbTe CIMBKY, ANLIA U BaHWIb 1

cMewwrBanTe Ha 1-oi ckopocTu B TeuyeHue 30 ceKyHa. NMogHMMmUTe BEPXHIOK YacTb
3neKTponprbopa, OUNCTHTE CTEHKM Yalluy C MOMOLLbIO JIONATKK, ONYCTHTE BEPXHIOW0
YacTb 1 MellaiiTe Ha 3-ell CKOPOCTY B TeYeHre 1-0 MUHYTbI.

CmaxbTe GopMy CTMBOYHBIM MACSIOM 1 BbiNieTe CMeCh AN OCHOBaHMA Yn3Kelika. [lomectute Ha 10 MUHYT
B AYXOBKY, pasorpeTtyto fo 210°C, 3aTem ymeHbLwnTe TemnepaTtypy AyxoBku go 120°C n 3anekante 1 yac. OctaBbTe
UYN3KEeWK OCTbIBaTb B [yXOBKE, @ 3aTeM NOMeCTUTE ero B XONOAWIbHUK HE MeHee YyeMm Ha 3 yaca.

MonesHblli coBeT: NeyeHbe ¢ apomMaToM CJINBOYHOro Mmacsia MOXXHO 3aMeHUTb NeYyeHbeM «CcneKynayc».

Manunogsri Mapwmenno)’

Ana 70 wumyyek
mapwmannoyc:
Ana mapwnsnnoyc:
* 5002+ 352caxapa
* 702 2110K03b1
* 150 Mmn 80061
* 3 6onbwux nucma
XenamuHa
» 180 2 AUYHbIX GenKos
* 1002 MAKOMuU MmanuHe!
* KyXOHHbIli mepMomemp
ona caxapa
Ansaanasypu:
* 50 2 KyKypy3HoU MyKu
» 602 caxapHoli nyopbir

Yawa Benyuk C6usanka

3amMoumnTe NUCTbI XXenaTuHa B xonoaHon Boge. CmewanTe B
KacTptofie ¢ TonctbiM gHom 500 r caxapa, roKo3y 1 Boay,
NnocTaBbTe Ha CUJbHbI OrOHb. 3aTem nomectute 6enku n 35

I caxapa B Yally 13 HepxaBelolell CTaan C MHOrOypPOBHEBbIM
MHOTOXWbHbIM BEHUMKOM 1 KpbilKon. Koraa cupon B KacTpione
focturHet Temnepatypbl 110°C, BbibepuTe Ha annapare 6-yio
CKOpOCTb 1 B36eliTe fO NoslyyeHns NIOTHOM neHbl. Korga cupon
B KacTptonie gocTurHet temnepatypbl 130°C, cHUMUTE ero ¢ orHa
1N po6aBbTe TyAa »KeNaTUHOBbIE INCTbI, C KOTOPbIX CTEKa BOAA,
3aTem fobaBbTe cMecb BO B36uTble 6eniku. Bbibepute 4-yto ckopocTb 1
nocTeneHHo fo6aBbTe ArofHYI0 MAKOTb. B361BaliTe, NoKa cMecb He OXNaanTCa
M He CTaHeT rycTou. Boinente cmechb B npeiBapuTe/ibHO CMa3aHHYI0 KBagpaTHYIO
$opMmy 1 mocTaBbTe Ha Yac B XONOAMIIbHUK. PaspexbTe MapLUM3/IoyC Ha ManeHbKue
KBafpaTUKN N OKYHWUTE UX B CMeCb U3 CaXxapHOW NyApbl U KyKYpPy3HOW MyKK, MOCTaBbTe
COXHYTb Ha peLleTKy.



Anamecma:
« 3002 caxapa %
* 250 2 MmyKu
* 240 mn monoka
« 1 cmonoeas noxka x 10/12 Yawa
cnupmoeozo yKcyca
uJlU IUMOHHO20 COKa
» 120 2 cnueo4yHoz0 macna @ @
» 122 Hecnadkozo (20pbKo20)
nopowkaKkakao
* 2 60nbwux Atiya Hacadka dns BeH4uk
« 1 nakemuk paspeixaumens e36ueanus C6usanka

* o 1yaliHaA noXxkKa
8aHuUNbHOU 3cceHyuU

« 1y4aliHaAa noxka
MmesnKolu conu

* 24aliH

KpAacHo20 XelamuHoeo20
Kpacumensa
Anaznasypu:

* 460 2 meopoza

« 180 mn 2ycmebix
CnueoK

» 1202 menkoi

caxapHol nyopel
« 1yaiiHaa
noxka
8aHunbHou
3cceHyuu
ofvanilla
flavouring

Kpachop 6apxamubiii mopm

Cmecumens

MpuroTtoebTe Kopxu: CHauyana pasorpente JyXOBKY
0o 175°C. lMomecTnTe BCe MHTPeneHTbl, HE0OXoaNMble
ON1A NPUroTOBNIEHUA TeCTa B Yally U3 HepXKaBeloLen

CTanu C yCTaHOBNEHHOMbIM HacaAKon AnA B36rBaHuA
cmecuTenem. YCTaHOBUMTE KPbILWKY 1 cMewwnBanTe 30 ceKyHA
Ha MVHVManbHON CKOPOCTHU, 3aT€M 3 MUHYTbI, MOCTEMNEHHO
yBennunBasa CKoOpoCTb €O 2-01 J0 4-oi. PasgennTe TecTo Ha 2 Yactun
1 nomecTuTe X B ABe GOpMbl /15 BbINEUKY OUCKBUTA, BbIIIOXKEHHbIX
KyNMHapHbIM NepraMeHTOM, Pa3pOoOBHANTE NMOBEPXHOCTb U NOCTaBbTe B
IYXOBKY Ha 25-30 MUHYT. [laiiTe oCTbITb Ha NpoTaxeHnn 10 MuHyT. HaBepx dopm
NoCTaBbTE peLleTKy, NnepeBepHUTe, YTOObI aKKYPaTHO BbIHY Tb KOPXK. [1yCTb NONMHOCTbIO

OCTbIHYT, 3aTe€M 3aBEPHNTE KOPXKWN B NMULLEBYIO NNEHKY. MNocTaBbTe B XONOAUNIBbHUK HE MeHee
Yem Ha Yac, a ny4ylle Ha BCO HOYb.

ble JIOXKKU

MpuroTtoBbTe rnasypb: B3bmBanTe TBOPOr 1 caxap Ha NPoTaAXeHUN 30 CEKYH/ B Yalle 13 Hep)KaBeKLWeN cTanu,
NOCTENEHHO YBENNUMBAA CKOPOCTb A0 4-0i. CMeCb AOMKHa MNONYyYUTbCA KPeMOoOobpa3HOM, HO He XnaKoi. [lobasbTe

XOSI0fHble C/IMBKN U BaHWIb 1 MeLaTe Ha 3-ell CKOpoCTy B TeyeHne 30 ceKyH/, a 3aTeM Ha MaKCMMaibHOW CKOPOCTH
B TeYeHMe 2-X MUHYT.

CGOPKa: Pa3pe>KbTe 06a XoNnoAHbIX KOpXa BAONb U CMaXbTe BHYTPW rMa3ypbio. Ynoxute TOPT nocnenoBaTeNnbHbIMN

CNOSAIMY 113 KOPXKa U1 133y Py, CMaxKbTe BEPXYLUKY TOHKIM CJI0eM riasypu. locTaBbTe TOPT B XONOAWIBHUK Ha 10 MUHYT,
3aTem CMaXkbTe ero OCTaBLUeNnCs rasypbio.



JlumoHHbIl mapm €
o mepeH20U

* 250 2 myKu

« 125 2 cnueoyHozo macna
» 30 2 Moslomozo MuHdansa
+ 802 caxapHoli nydpel

« 1aiyo
« Twenomka conu
Ana HavyuHku:
* 6auy
» 3002 caxapa
* 3 yenvix NUMOHa
« 50 2monneHo2o0 macna
Anamepenau:
* 3 AuYHbIX 6enka
» 802 caxapHoli nyopel
« 802 caxapa
+ 1 wenomka conu

=
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x6/8 Yawa

BeHyuk Hacadka ona
C6usanka e36ueaHusn
Cmecumens

UckniounTenbHble peuenTbl

PewienTbl Ha 0co6bl

MpuroTtosbTe TecTo: B yally N3 HepxaBewoLen cTanun
C HacafKkow gna B36rBaHMAO CMecuTenem, momMectuTe
MYKY, OXJTaXKIeHHO€ 1 Hape3aHHoe KybrKamu CIMBOYHOe
MacJi0, MONOTbI MUHAAb, Caxap 1 COMb. YCTaHOBUTE KPbILLKY 1
CMeLIMBaniTe UHFPeANEHTbI 2 MUHY Tbl Ha 2-01 CKOPOCTU. KaK TonbKo
TECTO HAaYHeT cobupaTbCA B KPYMNHble KPOLWKY, Yepe3 OTBepCTrEe B
KpblLKe A06aBbTe ANLO 1 BbIMeLLMBaiiTe TeCTo okono 1 MuHyT. Koraa tecto
cobbeTcA B OAMH Wap, 0CTaHOBUTE Npubop. HakpoiiTe TeCTo NMLLEBON NAEHKO
1 NOCTaBbTe B XONOAUNbHUK He MeHee YeM Ha 1 vac.

MpurotoBbTe HauMHKY: [ToMoWTe N NPOTPUTE NMMOHbBI. CpeXbTe Lieapy 1 BbKMUTE 13
nnofoB cok. B uawy ¢ Hacapkon ana B36MBaHWA O CMecMTeNeM 1 KPbILWKOM nomectuTe Anua,

caxap, CoK, Legpy u pactonsieHHoe macso. lepemelunsanTe Ha 4-i CKOPOCTM A0 NOSTyYEHUA OQHOPOAHOMN TEKCTYPbI.
Bbinekawite B ayxoBke npu Temnepatype 210°C. CMaxKbTe CIMBOYHbIM MacsioM popMy ANiA TapTa ANaMeTpom 28 CM.
PackaTaiiTe TeCTo A0 TONLWUHBI 4 MM U MTPOTKHMTE BUNKON. [onoxute Ha Tecto donbry n cyxyto daconb. BoinekaiTe B
TeyeHwe 15 MUHYT A0 CBETNIO-30/10TUCTOTO LiBeTa. YoepunTe ¢ponbry n daconb. BoineinTe HauMHKY B TapT 1 BbineKanTe
ero euje 25 MMHYT Npu TemnepaType 180°C.

MpurotoBbTe mepeHru: B36uBanTe AnyHble 6eNKM B Yalle N3 HepKaBelolen cTanmn C yCTaHOBEHHbIM
MHOTOYpPOBHEBHbIM BEHUYMKOM Ol MHOTOJIONACTHON HacaAKON 1 KPbILLKOI Ha MakCMasibHOM CKOPOCTY 40 neHbl. He
npekpatyas B36vBath, JobaBbTe ocTaBwmecs 80 r caxapHoOM nyapbl. BoibepuTte 5-yto ckopocTb 1 J06aBbTe caxapHyto
nyApy, 3aTem Bbl6eprTe MaKCMasbHY0 CKOPOCTb 1 MeLaiiTe 15 CEKYHA. BbINOXUTE MePEHTY NTOXKOW Ha roTOBbIN
TapT. MocTaBbTe GopmMy ANA 3aneKaHns B AYXOBKY Ha HECKONIbKO MUHYT, YUTOObI MEpEHTa C/lerka 3apyMsaHUnach.



Kny6Huyne1ti mopm

Ansa 6uckeuma: @
* 4aiya

» 125 2 caxapHoli nyopel
* 1252myKu
AnasaeapHozo kpema:
« 1/2 n monoka
» 250 2 caxapa
* 4aiya
« 70 2 MmyKu
* 250 2 Mmaz2Ko20
c/lu8o4YHO20 Macna
« 1cmpy4ok eaHunu
* 402 suwHesoli 800KU*
* 5002 kny6HUKU
« 1kpyanas ¢popma-
pe3ak ona mopma
* MUHOANbHAA nacma
» CaxapHas nyopa

Yawa BeH4uk
C6usanka

MpurotoBbTe 6uckBuT: MNpeaBaputenbHo
pasorpente gyxosKy go 210°C. B yawe u3
Hep>KaBewLEeR CTanun C BEHYNKOM O cOrBankomn
B36eiiTe AL 1 caxap Ha MaKCMMaIbHOWN CKOPOCTH

B TeYeHue 5 MUHYT A0 NonyyeHUna 6enoCHeXHON
cmecun. OcTaHoOBUTe 3neKTponpubop, 3aTem
[06aBbTe MPOCEAHHYIO MYKY, NepeMeLLINBas BPYUHYHO
CHUW3Yy BBEpPX C NMomolblo nonaTku. Pacnpepenute
TeCTOo No NPOTUBHIO pa3mepom 40 x 30 cM, MOKPbITOMY
KyNMHapHbIM NepraMeHToOM, 1 pa3poBHANTE ero ¢
noMoLLblo NoNaTKky nepep Tem, Kak NOMecTUTb TecTo B
AYXOBKY Ha 7 MUHYT. [laiiTe GBUCKBUTY OCTbITb 1 BblpeXKbTe 2
O[IMHAKOBbIX Kpyra C NoMoLblo GOpMbl-pe3aKka Ana TopTa.

MpuroToBbTe 3aBapHOI Kpem: PaspexbTe CTPYYOK BaHWU/V Ha [iBE 4acTu
1 BbIYNCTUTE 13 Hero 3epHa. BoinenTe B KacTplonito Monoko, 125 r caxapa v 3epHa
BaHWUnK. [loseaute Ao KMNeHusA. B 3To Bpema nomecTuTe B Yally U3 HepXKaBeloLlen
ctanu 1251 caxapa u uenbie ANLa, ycTaHOBUTE MHOTOXMW/bHbIM BEHUMK 1 MellanTe 2
MUHYTbI Ha MaKCUManbHOM ckopocTu. [lobaBbTe MyKu 1 MelwaiiTe ewe 30 CeKyHA Ha 4-oi
ckopocTu. lobaBbTe Y4 KMNAYEHHOro MOJIOKa v MewwanTe ewe 30 CEKyHJ Ha 2-0i CKOPOCTU.

I'Iepenel?lTe CMeCb 13 Yalln B KaCTPHOJIH0 C OCTaBLWIMMCA MOJTOKOM M TOTOBbTE Ha CpefHeM OrHe, He nepecTaBas BPYy4YHYO
MelwaTb BEHYNKOM, A0 TEX NOP, MOKa Kpem He 3arycreeT. Mocne storo nepenel?lTe KpeM B HallKy, HaKpOIZTe ee nuweBon
NAeHKON 1 OCTaBbTe KpeMm oCTbiBaTb B TeyeHue 1 yaca npu KOMHaTHOW Temnepartype.

Bbineiite Kpem B MOMbBITYO 1 BBITEPTYHO Yally U3 Hep»KaBetoLe CTany C MHOFOXWUbHbIM BEHUYMKOM 1 B36MBaiTe Ha
6-011 cKopocTy. Yepes MUHYTY BbibepuTe 3-10 CKOPOCTb 1 Jo6aBbTe pa3MAryeHHOEe Macso, paspe3aHHoe Ha KyCOUKN.
MpoponxaiiTe B36vBaTh B TeueHme 30 ceKyHA A0 NOyYEHNA OfHOPOAHON Macchl. [lobaBbTe BULLHEBOW BOAKU 1
B36umBaiiTe ewwe 30 ceKyHA Ha 6-0i CKOPOCTU.

C6opka: HakpoiiTe METaNIMUECKNI ANCK KyNIMHAPHBIM NepraMmeHToM. Pa3mecTute BHYTpY GopMmbl-pe3aka oguH 13
BUCKBUTHBIX KPYroB, BTOPOI KPYr OCTaBbTe AN 3aBepLUeHns KyOHNYHOro TopTa. PaspexbTe Arofbl KNy6HUKN Ha fiBe
YacTy 1 Pa3MEeCTUTE UX MO OKPY>KHOCTN GOPMbI-pe3aka, pa3pe3aHHO CTOPOHO HapyKy. 3aTeM TLLAaTeNbHO pa3MaxbTe
BHYTPU TPeTb Mycca, fo6aBbTe KNyOHUKY, MOpe3aHHYI0 Ha MENKKE KYCOUKMU, V1 BbITOXKNTE Ha Hee TOHKMIA CNION Kpema.
3aTeM nomecTuTe BTOPOI KPYr CBepxy TopTa. HakpoiiTe TOPT NMLLEBOW NIEHKON 11 NOMeCTUTE B XONOAWIbHIK Ha 24
Yaca. BblHbTe TOpT 32 30 MUHYT O MOJAYMN U 3aBEPLUNTE €ro yKpaLleHue.

[nA yKpaleHna TopTa paccTennTe MAHAANbHYIO MAcTy Ha CTOMeLHNLe, NPeABapUTEIbHO MOCbINAB ee caxapHou
Nyapon. BolpexbTe 13 M1HAANbHO NacTbl KPYr pa3MepoM C TOPT 1 MOMeCTUTE ero CBepxy Kny6HWYHOro TopTa.

MonesHbiit coBeT. TOPT MOKHO YKPaCcMTb HECKONIbKUMM AroAamMmmn Kny6GHUKm.

*YpesmepHoe ynotpebreHve ankoross BpeanT 340p0oBbio. YNOTpebnsTh B Mepy.



Aecepm mupamucy é
cCmakKaH4yukKe
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« 3 yawKu Kpenko2o Koge 5
* 3aiiya x 6/8 Yawa BeHuuk =
« 1ynaKoeKa ne4eHos C6usanka
Eflamckue nanvuukuC

OTpennTe ANYHbIE XeNnTKkn oT 6enkos. MomecTuTe B Yawy 13

HepxaBeloLei CTany ANYHbIE XXeNTKN N MecuTe BEHUYVNKOM COMBankon

Ha MaKCVManbHOW CKOPOCTH B TeUeHne 2 MUHYT 10 NoGeNneHnsa Macchl.
[lobaBbTe MacKaprnoHe 1 CHOBa MeCUTE Ha MaKCMMasibHOW CKOPOCTH
B TeyeHune 2 MUHYT. lTomecTrTe Kpem B YaLlKy 1 OTJIOKNTE B CTOPOHY.

« 752caxapa
« 1 cmonoeas noxka
amapemmo*
» 250 2 cnusoyHo20
cblpa MackapnoHe
* HEMHO020 20pbK020
Kakao-nopowka

BbimMoOITe 1 BbICYLUNTE Yallly U3 Hep>KaBetoLel cTanu n cornsanky. Boinente

ANYHble 6eNKM B Yallly U3 HepXKaBeloLen CTann 1 yCTaHOBUTE BEHUNK COUBanKY.
B36eiiTe 6enKn Ao rycTon neHbl B TeueHrie 30 CeKyHA Ha CKOPOCTK 6, jobaBbTe
1 YaiiHylo JIOXKY caxapa U NpoAosixaliTe B36uBaTh elye B TeyeHe 1 MUHYTbI Ha
MaKCMManbHoOM ckopocTu. AKKypaTHO j06aBbTe 6e/KM K MackaproHe.

WckniounTenbHble peuenTbl

PewienTbl Ha 0co6bl

C6opka: CmelLaiiTe CTONOBYIO TOXKKY aMapeTTo € Kpenkum Kodpe. O6MakHMUTE HECKONBKO LUTYK
neyeHba B Kode, 3aTeM NOMECTUTE NX B MOPLMOHHbIN CTakKaHUUK, cGopMM1poBaB nepBbiii csion. [lobaBbTe

crloii Kpema, 3aTeM CHOBA CJ101 MeyeHbA, MPONUTaHHOTo Kode, M MPOAOIKaTe Tak A0 3aMNofHEHNA CTaKaHUMKa, 3aKOHUNB
cnoem Kpema. MocbinbTe CBepxy Kakao-nopoLKoM 1 MOMECTUTE CTaKaHUMKY B XONOAWIbHUK MO KpalHei Mepe Ha 12 yacos.

MonesHbiii coBeT. Kodpe MoKHO 3ameHNTb GPYKTOBBIM COKOM 1 406aBUTD B TPaMUCy cBeXue GppyKTbl ANA npuaaHna
AecepTy nerkocTum.

*YpesmepHoe ynoTpebneHvie ankorons BpeamnT 340poBbio. YNoTpebnaTtb B Mepy.

lNMaenoea c sz00amu

Yawa Benyuk
C6usanka

MpurotoebTe mepeHru: [peaBapuTenbHO pasorpenTe AyxoBKy Ao

110°C NMomecTnTe ANYHbIe 6eNKM 1 CONMb B Yally U3 HepXaBeloLuell cTanu

C MHOTOYPOBHEBbIM BEHUMKOM C MHOTOXUIbHbIM BEHUMKOM. B3buBaiiTe
Ha MaKCMMasbHOWN CKOPOCTUN B TeyeHune 2-x MUHYT 1 30 cekyHA. He
BblKJIlOYan annapaT, fo6aBbTe caxapHblii MOPOLWOK 1 B36MBaliTe
[10 MIOTHOW KOHCUCTeHLMN. BbibepuTte 4-yilo ckopocTb 1 fobaBbTe
KYKypY3HYI0 MyKy, 3aTeM BblbepuTe MakcMmasbHyto CKOPOCTb 1 B36MBaiTe
eule 15 cekyHp. Pasfennte cmecb npy nomoLy Kpyrio ¢popmbl-pesaka
avameTtpom 10 cm Ha 8 yacTein 1 pa3poBHANTE MOBEPXHOCTb IOXKOM. [lomecTnTe
B AYXOBKY NPUMEPHO Ha 1 yac 1 15 MUHYT. BbikntounTe AyXOBKY 1 OCTaBbTe MEPEHri
Tam Ha 1 yac. [lomecTuTte nx Ha pelleTky 6e3 KynMHapHOro neprameHTa.

* 4 AuYHbIX 6enka
« 1 wyenomka conu
* 902 caxapa
« 90 2 caxapHoli nyopel
* 328aHUNbHO20 SKCMpakma
o 14.10XKa yKcyca
* 62 KyKypy3HoU MmyKu
* 284 Mn 2ycmoiX C1UBOK
* 402 caxapa
* 4502 Kny6HUKU
unu manuHel

MpurotoBbTe B36MTbIe CANBKM: BbiMOiTe Yally v cOMBanKy 1 yCTaHOBUTE NX O6PATHO Ha
annapar. [lo6aBbTe B YaLly CIMBKY 1 caxap 1 B36rBaiiTe 30 CEKYHA Ha 5-011 CKOPOCTU A0 3aryCTeHNA.
MocTaBbTe CIMBKM B MPOX/IafHOE MECTO [0 VX UCMOMb30BaHMA.

YkpaueHue: [1of10XnTe MepeHrun Ha 61100, CMaXKbTe B3OUTbIMY CAIVIBKaMU 1 NOCbINbTe Arogamu. [1ns Toro, 4tobbl nasinosa
noslyuymnach elue nyulue, nepeq ynotpedbneHmem nomMmecTrTe ee B XONOAMIIbHIK Ha 1 yac.



Ha 24 kankelika KanKeaKu C MGHUHO l‘j u

Anamecma:

» 340 2myKu 6e”blM wo’(onaaOM

« 3002 caxapa

* 3002 pa3maz4yeHHO20
C/1u804YHO20 macna
Yawa Hacadka ona

* 6auy
« 11 2 pa3posixnumena mecma
* 90 MJ1 yesIbHO20 MOJIOKA

» 1cmonoeas noxka
8aHusbHOU 3cceHYuU
» 200 23amopoxKeHHoU

Benyuk
P

Cmecumens

Anaanasypu:

» 120 2 Au4HbIX 6enKos
* 130 2 caxapa

» 230 2 mAzKo20
cnueo4yHozo macna
+ 200 2 6ennozo wokonada
* 4 cmonosele NoXKU
pancoeozo macna
« Bymax<Hble ecmasku
014 KankeliKkoe
* @QopmoyKu ona
magguHos unu

Kankelikoe

MpuroTtosbTe Tecto: MpefBapuTeNnbHO pasorpeiTe
nyxoBKy Ao 180°C [lobaBbTe B Yallly U3 HepaBetoLLeil
CTanu c HacafKow AnA B36MBaHWA 0 CMecUTenem MyKy,
paspbIxnuTesnb, caxap, ANLa, BaHWb, Macao 1 MOJIOKO,
yCTaHOBWTE KPbIWKY 1 B36MBanTe Ha ckopocTn 1 B
TeyeHme 30 ceKyHf, 3aTeM Ha CKOPOCTUN 4 B TeUeHMe 2 MUHYT.
3atem jo6aBbTE B TECTO pa3MesibYeHHY0 MasIMHY U MecuTe
Ha MVHUMaJIbHOIN CKOPOCTK B TeueHune 15 cekyHa. Momectute
6yMakKHbI BKNaAbll B Kaxayto dopmouky ans madduHos 1
3anofiHNTe NX TeCTOM MaKcMyM Ha 2/3. lTomectute B AyXoBKY Ha 15
MUHYT Npu Temnepatype 180°C, 3aTemM AaiiTe KeKCaM OCTbITb.

MpuroTtoBbTe rnasypb: Pactonnte 6enblil WOKONAA C PancoBbiM Macjiom B

MUKPOBOJIHOBOW MeYu Mpu HU3KOM Temnepatype. Boinente anyHble 6eKM C caxapoM B YaLLKY,

YCTaHOBJIEHHYIO Ha BOASAHON 6aHe, 1 B36eiTe CMeCb MUKCEPOM [0 TeX NOp, MOKa OHa He YBENNYNTCA BABOE W He
nprobpeTeT rNAHLEBbI 6neck. MomMecTrTe 3Ty CMeCh B Yallly 13 HEPXKaBeloLLei CTanu C MHOTOXMbHbIM BEHUMKOM,
YCTaHOBUWTE KPbILWKY 1 B36UBaiiTe 2 MUHYTbI Ha cKopocTy 10, 4O TeX Nop, NoKa cMecb He ByeT 06pa3oBbiBaTb NVIK Ha
KOHUYMKe cbnBanku. 3atem JobaBbTe MArKoe CIMBOYHOE MACSIO U MPOAOKMTE B36MBaTb Ha CKOPOCTU 12 B TeyeHmne
30 ceKyHA. MofHMMUTE BEPXHIOK YaCTb SNeKTPonprbopa, OUNCTUTE CTEHKM Yallumn C MOMOLLbIO NONaTKN 1 fobasbTe

pacTonneHHbin 6enbiit Wwokonaa. MocneaHnin pas B3beite Ha ckopocTu 12 B TeueHune 30 ceKyHA. 3anosiHUTe 3TN
CMeCblo KOHAUTEPCKMIA MELLOK C HacafKoi «E3Be3pouka»C 1 yKpacbTe UM OCTbIBLUNE KaMKENKN.

CoBeTt. Kankenkmn MOXHO TaKxe YKpacnuTb caXapHbiMun 6yCI/IHKaMIII mwnn moxonanuoﬁ BepmMuwenblo.



Lokonadnwiii mopm
Ana 6uckeuma: ((EKoponeecKuu»c

* 452mon0mo20 MuHoOans
» 10 2 KOKOCOBOU CMPYXKU

* 20 2 MmoslombIx

JlecHbIX opexo6

« 50 2 caxapHoli nyopel
x8
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» 20 2 MyKu
* 802 Au4HbIX 6enKoe
(3 He6onbwux Aliya)
* 502 caxapa
ﬂnn Xxpycmsawez2o npajiiuHe:
* 240 2 woKonada npanuxe
« 140 2 xpycmawezo ne4eHoAa

Yawa BeH4uk
C6usanka

MpurotoebTe 6MCKBUT: B YalwkKe cmelaiTe
caxapHyio nyapy, MyKy, MONOTbIi MUHAaNb,
MOJIOTble NIeCHble OpeXu U KOKOCOBYIO CTPYXKY.

WckniounTenbHble peuenTbl

PewienTbl Ha 0co6bl

ECrpes dentellesC BreiTe AnyHble 6ENKM B Yally U3 HEPXKaBeloLei
» 200 2 wokonada cTanu co cbrBankon n B36einTe 6enku o nonyyeHns
onaanasypu ryCcTOW NeHbl Ha MaKCMasbHOM ckopocTu. [locTeneHHo

* thopma-pesak ona
mopmoe duamempom 26 cm
Ana wokonadHozo mycca:
* 90 mn mosioka
* 31ucma xenamuxa
* 90 2yepHo20
wokonada

* 50 2mono4Ho20
wokonaoda

nob6aBnsanTe caxap, UTobbl B36MTble 6enky Obiv 6onee
NNOTHbIMU. AKKYpaTHO A06aBbTe CyXyio CMeCh C MOMOLLbIO
nlonaTku. 3anofHUTe CMeCbio KOHAUTEPCKUIA MELIOK C
Hacapgkou. Co3paiiTe Kpyr TONWMHOW 1 CM U AnaMeTpom 25 cm
Ha MPOTMBHE, NOKPbLITOM KY/IMHAPHbIM NeprameHToOM, ¥ NOCbINbTe
ero caxapHow nyapoi. Beinekatb 15 muHyT npu 170°C.

MpuroTtoBbTe xpycTAuUee npanuHe: PacTonnTte wokonaj ¢ pancoebiM
MacsioM B MUKPOBOJIHOBOW neyn. PackpolnTe neyeHbe ECrpes dentellesC

° 25:02,}:{'::3" | 1 pobaBbTe ero B paCcTOMEHHbI WOoKonag. Pacnpefennte cMecb Ha KyJIMHapHOM

KupHoCmu nepramMeHTe C/I0eM TOJILMHOM 5 MM 11 NOCTaBbTe B XONIOAMIbHUK. KaK TONbKO GMCKBUT OCTbIN,
NoAroTOBbTE WOKOMAAHbIA MyCC: pacTOMMUTE YEPHbIN LWOKOMAA U MOMOYHbIN LOKOMaA B MUKPOBOMHOBOW neyu. B
KacTplone JoBeaunTe O KUMEHUS MOSTOKO 1 06aBbTe B HEro NpeABapuTeibHO Pa3MAryYeHHbIV XKenaTuH (MoMecTUTb
KenaTuH B XONOAHYI0 BOJY MUHYT Ha AeCATb 1 OTXaTb). BbineiTe ropAyee MOSIOKO B PacTOMNEHHbIN WOKoNazA,
TWaTeNbHO CMeLlanTe BEHYNKOM A0 NONyYeHUA rnagKkon Macchl. [lanTe oCTbiTb. BbinenTe cIMBKMU B XONOAHYIO Yally
13 Hep»KaBelLeln CTanu, yCTaHOBUTE MHOTOXMbHBIN BEHUUK, KPbILKY 1 B36MBaiTe 2 MUHYTbI Ha CKOPOCTY 6,
3aTeMm 30 ceKyHf Ha MaKCManbHoN ckopocTu. [lobaBbTe B36UTbIE CIMBKY B LOKOMAA U akKKypaTHO CMellaiiTe Ana
noslyyeHna WOKONaAHOro Mycca.

C6opka: PaamecTute 6BUCKBUTHDBIN KPYT BHYTPU GOPMbI-pe3aka Ansa TOPTOB, NpefiBapUTeNIbHO MOKPbIB ee KyIVHaPHbIM
NNCTOM, YTO6bI POPMY MOXKHO ObINIO Nerye CHATb. BbipexbTe ¢ nomMoLblo GOpMbl-pe3aka Kpyr XpyCTALLero npanuHe
LMaMETPOM C GBUCKBUTHbIN KPYT 1 MOMECTUTE ero Ha 6uckBuUT. CHoBa ycTaHOBMTE GOpPMyY-pe3ak BOKPYT GUCKBUTA 1
MOKPOWTe TOPT LWOKONAAHBIM MyCCOM. PABHOMEPHO pacnpeaenvTe Mycc v MOMECTUTE TOPT B MOPO3UIIbHUK HE MeHee
ueMm Ha 12 yacos. [epef Nofayei pa3mecTnTe TOPT Ha PeLLETKE N MOKPOUTE FNa3ypHbIM LIOKOALOM, MPefBapuTENIbHO
pacTonNeHHbIM B MUKPOBOMHOBOW Neyu. Mo NcTeyeHnn 5 MUHYT BbITOXKMTE TOPT Ha TapesiKy Ha 2 yaca, 4Tobbl OH
pasmopo3unca. Tenepb MOXHO NPUCTYNaTh K AerycTauuu.



Tecmo ona nuyuybl

Ha 4 nuyyy: Yawa Kptok dns
- 6002myKu nnomHo20 mecma
+ 320 mn mennoti Tecmomecunka
80061 .
. 4cm.n. Cmewante MYKY, ONIMBKOBO€ Mac/io, APOXXN N CONb
ONUEKOE020 MACHA B uallle U3 HepXKaBelollel CTann C KPIOKOM ANiA NNOTHOMO

- 122
cyxux opox<xet
- Conb

TeCTaTecTOMECUKON. YCTaHOBUTE KPbIWKY. BkaounTe Ha
ckopocTu 2. lobaBbTe Tennoi BoAbl 1 3amellviBaiTe TecTo 2
MUWHYTbI, OKa 13 Hero He chopMmpyeTcs KpacuBblii Wwap. flanTe TecTy
NOAHATLCA B ABa pa3a. PackaTanTe v npugarite xenaemyio popmy.

ConéHebill KeKc

© 2002 myKu @ .
X6

- 4aiya
« 11 2 xumu4yeckozo
paspeixaumensa mecma
« 100 mn monoka
« 50 mn onuekoeozo macna
« CyweHble momamel
- 2002 coipa pema
« 15 3eneHbIx 0N1UBOK
6e3 Kocmo4ku
< 1 Kappu Ha KOHYuUKe
HoXxa (He 06A3amenbHO)
- Cone, nepey

Yawa Hacadka ona
836usaHus
Cmecumens

MpepBapuTenbHo Harpente neuky fo 180°C. CmaxbTe

C/IBOYHBIM Mac/IOM U MOCbINbTe MyKol GopMy AN BbiNekaHnsA

nuporos. CMellanTe MyKy, AliLla U pa3pbIXANTeNb B Yalle u3
HepKaBeloLLeil CTanm C HacaaKom AnA B36BaHMA 0 cMecuTenem
1 KPbILWKOW, yBeNiMumBasa CKOpoCTb €O 2-011 A0 4-0i1 B TeueHne 30
ceKyHA. [lobaBbTe 0ONMBKOBOE MACSIO V1 XONOAHOE MOJIOKO 1 MellanTe
B TeyeHue 2-X MHYT. Bbibepute MyHManbHY CKOPOCTb U o6aBbTe
CylleHble MOMUAOPDI, Cbip dpeTa, 3eneHble oNnBKKU (MopesaHHble Ha
KYCOUKM), Kappw, conb, nepeL. Boineiite cmecb B Gopmy 1 Bbinekante

45-60 MMHYT B 3aBUCMMOCTH OT BaLlei JyXOBKU. [IpOKONOTb ANA NPOBEPKU
rOTOBHOCTW.

Mone3Hbiii coBeT. 3ameHuUTe Cbip peTa MoLapennoii  4o6aBbTe HECKOJIbKO INCTOB
Menko py6neHHoro 6asunuka.
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