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Csokoladé mousse Tejkaramellas piskatatekercs
Sajttorta Erdei gyiimiilcsiis poharkrém
Csokoladélava siitemény Dacquoise
Tiramisu Tojasfehérjés piskata

Tefal



Tefal

Csokoladé

MOuUusse

Adag: 6 személyre
Elkészités: 10 perc

Szikséges tartozékok:

2wl

Q)

e 200 g csokolddé
| 6tojasfehérje « 4 tojdssdrgdja
i e 25gvaje 40 g cukor e :

Elokésziilet

Tegye a vajat és a csokoladét a Flex keverétélba, és olvassza Vegye le a Flex habver6 kart, tegye a keveréket a Flex edénybe
fel 6ket a mikrohullamu siitében 1 perc 20 masodperc a tojasfehérjével, és helyezze fel a Delica’ kever6lapatot.
alatt (850 W), majd hagyja szobahémérséklettire hilni, Keverje 35 masodpercig 1-es sebességfokozaton.

hogy ne legyen tdl forrd. Toltse a keveréket egy talba vagy poharakba, és talalas el6tt

A nemesacél keverétalban a Flex habverd karral, illetve a dermessze h(itGszekrényben legaldbb 4 oraig.
fedGvel verje fel a tojasfehérjét a cukorral 90 masodperc
alatt maximalis sebességgel.

Keverje simara a csokoladét és a vajat egy spatulaval, majd
adja a tojassargajat a keverékhez.
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Tefal

Sajttorta

Adag: 6 személyre
El6készités: 30 perc
Elkészitési idG: 45 perc

Szikséges tartozékok

9(n
Al

Hozzavalak

' Az alaphoz:
!« 100 g vajas/omlds keksz (pl.
! Spéculoos (belga mézes keksz)
' vagy Petits beurre) « 1 evékandl
' cukor ¢ 40 g vaj :
| Atdltelékhez: |
! o 400 g krémsajt, példdul !
! Philadelphia « 50 g cukor e« :
\ 2 tedskandl citromlé « Fél citrom
' héja « 3 tojds 1 tedskandl '
kukoricaliszt « 3 ev6kandl cukor e

Elokésziilet
1. Iépés: Melegitse el6 a stit6t 160 °C-ra.
2. lépés: A kekszes alap elkészitése

Egy kis talban morzsolja szét a kekszet. Adja hozza a
cukrot és az olvasztott vajat, majd keverje 6ssze Gket.

B Tegyen sitSpapirt egy 18 cm atmérdj(i siit6formaba.
Bélelje ki vele a stit6forma aljat, és egy kanallal nyomkodja
simdra. Tegye a stt6format a hiitGszekrénybe.

3. lépés: A toltelék elkészitése

[l Helyezze be a nemesacél keverétalba a Flex edényt,
helyezze fel a Flex habverét, majd tegye a kever6télba a
krémsajtot, és keverje 7-es sebességen 30 masodpercig.
Adja hozzd a cukrot, a lisztet és a tojassargdjat, a citrom
levét és héjat, és keverje Gssze 8-as sebességfokozaton
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30 masodpercig. Vegye ki a Flex kevergtalat a nemesacél
keverétalbol és tegye a hiitébe.

H Tegye a nemesacél keverétalba a tojasfehérjét és a Flex
habverg karral verje habba maximalis sebességen. Adja
hozza a cukrot, és keverje tovabb 1,5 percig maximalis
sebességgel, amig a keverék kemény és sima nem lesz.

El Cserélje ki a Flex habver6t a Delica’ keverélapatra.
A h(it6bdl kivett krémsajtos keveréket a dntse kozvetlentil
a tojashabhoz a nemesacél keverétalba, és keverje 1-es
sebességfokozaton 30-45 masodpercig.

Ontse a keveréket a kekszes alapra.

Stisse 160 °C-on 30 percig. Majd vegye le a h6mérsékletet
150 °C-ra, és siisse tovabbi 15 percig. Hagyja teljesen
kih(ilni a sajttortat, miel6tt kiveszi a formabdl.

Enjoy your meal!



Tefal

Csokoladélava
siitemeény

Adag: 8 személyre
El6készités: 20 perc
Elkészitési id6: 40 perc

Sziikséges tartozékok:

) =

RCIG
Q||

Hozzavalak

* 200 g étcsokolddé « 125 g :
vaj » 200 ml habtejszin « 150
g kristdlycukor « 4 tojds « 125 !
g liszt « 11 g siitépor « 1 tasak
vanilids cukor e :

Elokeésziilet

Melegitse el6 a stitét 180 °C-ra. A A Flex habverével és a fedével felszerelt nemesacél
kevergtalban verje habba a tojasfehérjét korulbelil 1 perc

B Vajazzon és lisztezzen ki egy XX cm-es stité6format. e X ) .
alatt maximalis sebességgel. Vegye ki a Flex habverdkart.

A Flex keverétalban olvassza meg a csokolddét, a habtejszint
és a vajat 1 perc 40 masodperci alatt a mikrohullamu
sutében (850 W).

Adja a tojashabot a Flex edényben taldlhato keverékhez, és
helyezze fel Delica’ keverélapatot. 1-es sebességfokozaton

keverje korulbeliil 30 masodpercig.
Helyezze be a Flex keverétélat a nemesacél keverétalba,

és adja a csokoladés keverékhez a cukrot, tojassargdjat,
lisztet, sttGport és vanilias cukrot.

E Ontse a keveréket a siit6formaba, és siisse 180 °C-on 40
percig.

Bl Allitsa be a mixert, és 1-es sebességfokozaton keverje a
keveréket 20 masodpercig, majd novelje a sebességet 7-es
fokozatra 40 masodpercig. Vegye ki a Flex keverétalat és
a mixert.
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Tefal

Tiramisu

Tiramisu
Adag: 6 személyre

El6készités: 30 perc

Sziikséges tartozékok:

» 2 evékandl kdvékivonat e
2 evbkandl meggyszirup o
! 2 tojds e 100 g cukor « 400 g !
' mascarpone « 100 g habtejszin

« 20 g porcukor « 1 doboz !
! babapiskdta (koriilbeliil 20-25
{ db)  Cukrozatlan kakadpor s |

Elokésziilet

Poul. lépés: A szirup elkészitése:

Ontse a kavékivonatot és a meggyszirupot 100 ml vizzel
egyltt egy kis labasba. Forralja fel a keveréket alacsony
héfokon.

H Vegye le a t(izrél, hagyja kih(Ini, majd tegye h(it6szekrénybe.
2. |Iépés: A mascarponehab elkészitése:

Helyezze a Flex keverétalat a nemesacél keverétalba, és
helyezze fel a Flex habver6t. Tegye bele a tojassargajat és a
cukrot, majd keverje fehéredésig 7-es sebességfokozaton,
kb. 1 perc alatt.

B Ezutén adja a tojasos keverékhez a mascarponét és a
tejszint, és keverje egynemdire kb. 1 perc alatt, fokozatosan
novelve a sebességet a 7-es fokozatig. Vegye ki a Flex
keverétalat a nemesacél kever6talbdl, és tegye félre a
keveréket.
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El A Flex habverével és a fed6vel felszerelt nemesacél
keverétalban verje fel a tojasfehérjét a porcukorral 1
méasodperc alatt maximalis sebességgel.

Cserélje ki a Flex habver6t a Delica’ keverGlapatra. Lassan
adagolja a Flex edényben |évé keveréket a tojasfehérjéhez,
majd keverje 1-es sebességfokozaton korulbelil 30
masodpercig.

3. [épés: Osszedllitas

[l Rendezze egymas mellé a szirupba dztatott babapiskdtakat
a sttéformaban.

H Kenje meg egy réteg krémmel, majd felvéltva rétegezze
a krémet és a szirupba aztatott babapiskétakat ugy, hogy
az utolsé réteg krém legyen, majd tegye h(itGszekrénybe
néhdny drdra.

El Télalas elétt szérja meg egy vékony réteg cukrozatlan
kakadporral.

Enjoy your meal!



Tefal

Tejkaramellas piskatatekercs

Adag: 4/5 személyre
El6késziilet: 20 perc
Elkészitési idG: 12 perc

Sziikséges tartozékok

Alull

Hozzavaldk

* 80 liszt » 80 g cukor 4 tojds |
i (kériilbeldl 200 g) 1 csésze
dulce de leche (karamellkrém) « ;

Elokésziilet

Bl Melegitse el6 a siitét 180 °C-ra.

Bl AFlex habverdvel és a fed6vel felszerelt
nemesacél keverGtalba tegye bele az
Osszes tojast és kezdje felverni. Ezutdn adja hozza a cukrot,
és keverje habosra kb. 3 perc alatt, maximalis sebességgel.

El Cserélje ki a Flex habverét a Delica’ keverélapatra.
Adja a lisztet a tojasos keverékhez, és keverje 1-es
sebességfokozaton 30 masodpercig.

1 A 30x20 cm-es siitétalcat boritsa be sitépapirral, és
oszlassa el rajta a keveréket, majd stisse 12 percig 180
°C-on.
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B A siités végeztével boritsa ki a piskotat egy kissé nedves
konyharuhara.

Egy éles késsel véagja le a piskdta egyenetlen széleit. Hagyja
hilni par percig, majd kenje be a piskétat a dulce de leche-
sel (karamellkrémmel).

Szorosan tekerje fel a piskoétat, és fogyasztas eldtt tegye
hiit&szekrénybe néhany érara

Enjoy your meal!



Tefal

Erdei

gyiimilcsis
poharkrém

Adag: 6 személyre
El6készités: 20 perc

Sziikséges tartozékok:

Al

Hozzavaldk

!« 400 ml erdei gyiimélcs-piiré
' e 6gzselatinlap « 80 g cukore !
\ 2 tedskandl citromlé ¢ 350 ml !
' habtejszin « :

Elokésziilet

El A rehidratalashoz helyezze a zselatinlapokat egy hideg
vizzel megtoltott talba koralbell 15 percre.

E A Flex edényben melegitse az erdei gyiimdlcs-piiré felét
30 masodpercig a mikrohullamu sttében (850 W). A piiré
ne kezdjen el parolddni.

Nyombkodja ki a zselatinlapokat, majd keverje bele a meleg
erdei gyimolcs-plrébe.

Ezutdn adja hozzad a puré masik felét, hogy lehlitse a
keveréket.
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H Ontse a Flex habverdvel és a fedSvel felszerelt nemesacél
keverétalba a hideg tejszint, és verje habba kb. 4-5 perc
alatt 8-as sebességfokozaton

Cserélje ki a Flex habver6t a Delica’ keverélapétra. Adja a
leh(ilt erdei gyimolcs-purét a tejszinhez, és keverje 1-es
sebességfokozaton 45-60 masodpercig a pliré allagatdl
faggben.

Toltse a keveréket 6 poharba, és dermessze hiitGszekrényben
legalabb 5 drdig.

Tipp: A poharkrémet dekoralja malna éintettel és friss erdei
gyiimilcsikkel.

Enjoy your meal!



Tefal

Dacquoise

Adag: 6 személyre
El6készités: 15 perc
Elkészitési idG: 18 perc

Sziikséges tartozékok:

Auil

Hozzavalak

| o 6 tojdsfehérje « 150 g !
' mandulaliszt « 120 g porcukor
© e 50 g kristdlycukor e 1 tasak
© vanilids cukor vagy 1 ev6kandl
' vanilia kivonate Porcukor (a
dekordldshoz) «

Elokésziilet

Melegitse el§ a siit6t 180°C-ra. Ontse a keveréket a siitépapirral fedett siitStalcara, és
H szitélja at, és keverje &ssze a porcukrot a mandulaliszttel. zzﬂi?a 2 centiméter vastagsagura. Slisse 15-18 percig
-on.

El A Flex habverével és a fed6vel felszerelt nemesacél
edényben verje habba a tojasfehérjét 1,5 perc alatt, és
lassanként keverje bele a vanilids cukrot és a kristalycukrot.

@ Miutan a dacquoise megsiilt, hagyja teljesen kihdilni, majd
rétegezze csokoladé mousse-szal.

A Amikor a hab mar kemény és fényes, cserélje ki a Flex
habver6t a Delica’ kever6lapatra. Adja hozza a cukor és
mandulaliszt keverékét a felvert tojasfehérjéhez, és keverje
1-es sebességfokozaton 45-60 masodpercig..
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Tefal
Tojastehérjés
piskata

Adag: 8 személyre .-

El6készités: 15 perc

Elkészitési id6: 20 perc I —

Sziikséges tartozékok:

W) =

Hozzéavaldk Sl

e 10 tojdsfehérje (300 g)

150 g kristdlycukor  2-3
csepp citromlé « 150 g liszt
« 150 g porcukor i

Elokésziilet

Bl Keverje 6ssze a cukrot a liszttel, és tegye félre. Ontse a tésztat az Angel Cake siit6formaba, és siisse 160

E A Flex habverével és a fedével felszerelt nemesacél C-on 20 percig.

keveré6talban verje habba a tojasfehérjét a citromlével Miutan megsllt, forditsa meg a siteményt, és hagyja
és egy csipet soval. Tobb részletben adja hozza a cukrot, pihenni, de ne vegye ki a stit6formabdl, csak amikor mar
és keverje 2 percig maximalis sebességgel, amig a hab teljesen kih(ilt

kemény és fényes lesz.

Cserélje ki a Flex habver6t a Delica’ kever6lapatra. Szitalja a
liszt/cukor keveréket a felvert tojasfehérjéhez, majd keverje
1-es sebességfokozaton 25-30 méasodpercig.
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