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Crep’Party Dual
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Merci d'avoir acheté cet appareil TEFAL, destiné
uniquement a un usage domestique. Quel que soit votre
modele, lire attentivement les instructions de cette notice et
les garder a portée de main.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
réglementations applicables (Directives Basse Tension,
Compatibilité Electromagnétique, Matériaux en contact des
aliments, Environnement...).

La société TEFAL se réserve le droit de modifier a tout moment, dans I'intérét du
consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.

Prévention
des accidents domestiques
Pour un enfant, une briilure méme légére peut parfois étre grave.

Au fur et 2 mesure qu'ils grandissent, apprenez a vos enfants a
faire attention aux appareils chauds pouvant se trouver dans une
cuisine.

Si vous utilisez votre appareil en compagnie d'enfants :
¢ Toujours le faire sous surveillance d'un adulte.

¢ Ne pas toucher les surfaces chaudes de I'appareil.

* Ne jamais brancher I'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.

Si un accident se produit, passez de I'eau froide
immédiatement sur la brilure et appelez un médecin si
nécessaire.

Accessoires (selon modele)

S

mini-spatules (E1

louche (1)  répartiteur (E1 spatule (E1)

Installation

Enlever tous les emballages, autocollants ou accessoires divers
a I'intérieur comme a I'extérieur de I'appareil.

Enlever les accessoires en procédant en sens inverse du
rangement.

o
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Laver a I'eau les spatules (EI & El), la louche (E) et le
répartiteur (E1) (selon modéle).
Selon modele, poser la plaque de cuisson sur la résistance.

Q

Poser I'appareil sur un plan ferme : éviter de I'utiliser sur un
support souple, de type nappe Bulgomme.

Ne jamais placer votre appareil directement sur un support
fragile (table en verre, nappe, meuble verni...).

Lors de la premiere utilisation, verser un peu d’huile sur la
plaque et I'essuyer avec un chiffon doux.

Branchement et préchauffage
Dérouler entierement le cordon.

Brancher le cordon sur I'appareil (selon modéle) puis brancher
sur le secteur.

Veiller a I'emplacement du cordon, afin de ne pas géner la
circulation des convives autour de la table.

Vérifier que Pinstallation électrique est compatible avec la
puissance et la tension indiquées sous I’appareil.

Ne brancher I'appareil que sur une prise avec terre incorporée.

o Mod_éles avec thermostat : placer le thermostat sur la position
maxi.

o Autres modeéles : I'appareil fonctionne dés son branchement
sur le secteur.

Laisser préchauffer I'appareil 8 a 10 minutes.

Lors de la premiére utilisation, un léger dégagement d’odeur ou
de fumée peut se produire.

Ne pas toucher les parties métalliques de I'appareil en
chauffe ou en fonctionnement car elles sont trés chaudes.

Ne jamais utiliser I’appareil sans surveillance.

Thermo-Spot™ (selon modéle) : a chaud, le motif Thermo-Spot
devient uniformément rouge.
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Cuisson
Apreés le préchauffage, I'appareil est prét a étre utilisé.
Selon modele, déposer a I'aide de la louche, la quantité de pate

‘ correspondant a la recette choisie :

e Pour 6 mini crépes : remplir jusqu’au premier relief de la
23] louche (E£1).
e Pour les blinis et pancakes : remplir compléetement la
louche (EZ3).
H1 o pourles grandes crépes (selon modéle) remplir complétement
2 louches (E23).

Selon modele, étaler aussitot sans appuyer avec le dos de la
louche (E) (pour les mini crépes) ou avec le répartiteur (El)
(pour une grande crépe), en faisant un mouvement circulaire a
partir du centre. Retourner les préparations a mi-cuisson avec la
spatule (E1 ou EI) fournie a cet effet. Laisser cuire environ
2 minutes par face. Plier ensuite la crépe a votre convenance :
en rouleau, en deux, en quatre, en pochette ou en fleur.
Selon modéle, afin de faciliter I'étalement de la péate, déposer la
louche (E1) ou le répartiteur (E1) dans un récipient rempli d’eau
entre chaque utilisation.
Pour préserver le revétement de la plaque de cuisson, toujours
utiliser une spatule Tefal ou en bois.
Garnir les crépes sucrées dans votre assiette apres cuisson
plutdt que directement sur la plaque.

Selon modéle, vous pouvez également réaliser des grillades de viande.

Aprés utilisation

o Modéles avec thermostat : placer le thermostat sur la
position mini.

Débrancher le cordon du secteur, puis, selon modeéle, le déconnecter

de I'appareil. Laisser refroidir I'appareil.

Selon modele, enlever la plague de cuisson.

La plaque de cuisson et le corps de I'appareil se nettoient avec
une éponge, de I'eau chaude et du liquide vaisselle.

La louche (£), les spatules (El & E1) et la plaque de cuisson
peuvent passer au lave-vaisselle (selon modéle).

Ne pas utiliser d’éponge métallique, ni de poudre a récurer.
Ne jamais plonger I’appareil et le cordon dans I’eau.

o
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Rangement (selon modéle)

Retourner I'appareil sur un support plat, propre et stable
(ex. : nappe), afin de ne pas endommager la plaque de cuisson
(A1 ou B1 ou C1).

Ranger chaque accessoire en le mettant en place dans le

logement prévu a cet effet et en suivant scrupuleusement |'ordre

ci-apres :

1 - le cordon, en respectant les étapes indiquées par les
pictos : A2 ou B2 ou C2 (selon modéle) ;

2 — les spatules (E1 ou E1), en suivant les pictos : A3 ou B3 ou
C3 (selon modele) ;

3 - lalouche (F2) ou le répartiteur (E1), en suivant les pictos :
A4 ou B4 ou C4 (selon modéle).

4 - la plaque, pour verrouiller le fond du socle, en suivant les
pictos C5 et C6 (pour le modele Crep’Party Dual
uniquement).

N-B : Les fumées de cuissons pourraient étre dangereuses
pour des animaux ayant un systéme de respiration
particulierement sensible, comme les oiseaux. Nous
conseillons aux propriétaires d'oiseaux de les éloigner du
lieu de cuisson.

Participons a la protection

de lenvironnement!

o Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou
recyclables.

e Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son
traitement soit effectué.
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Recettes

‘ 40 a 60 mini crépes ou 20 a 25 grandes crépes (selon la plaque choisie)
e Cuisson : 2 min. par face

La pate classique au lait
¢ 500 g de farine de blé tamisée ¢ 1 litre de lait * 6 ceufs ¢ sel ¢ huile ou beurre

Dans une terrine, mélanger la farine avec le lait, jusqu'a obtenir une péte fluide.
Ajouter alors les ceufs battus en omelette, 2 pincées de sel et 2 cuilleres a soupe
d’huile ou de beurre fondu. Laisser reposer 1 a 2 heures.

Si la péte est trop épaisse au moment de la confection des crépes, ajouter un petit
verre d’eau et mélanger a nouveau.

Les crépes a garnitures salées supporteront une pate plus salée lors de la
préparation.

La pate ausarrasin

Pour des crépes salées, la farine de blé peut étre remplacée par de la farine au
sarrasin.

Lapate alabiére

Pour des crépes plus moelleuses, on remplacera 1/4 de litre de lait par 1/4 de litre
de biere.

Lapatealeau
Pour des crépes plus légéres, on remplacera le lait par de I'eau.

Crépes aujambonetalacréme
¢ 3 tranches de jambon blanc ¢ 1 bol de gruyére rapé ¢ 1 pot de créme fraiche

Déposer 1/2 tranche de jambon sur votre crépe en fin de cuisson de la deuxieme
face. Parsemer de gruyére rapé. Quand le jambon est bien chaud, napper de créeme
fraiche et plier en pochette.

Crépes au Roquefort, créme fraiche et noix

¢ 1 morceau de Roquefort émietté ¢ 1 petit pot de créme fraiche ¢ 4 a 5 noix
pilées

Mélanger tous les ingrédients. Dans votre assiette, garnir la crépe de cette
préparation et plier en quatre.

o
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Recettes

Crépes au miel, noix ou noisettes
3 cuilleres a soupe de miel ® 100 g de noix ou noisettes pilées
Mélanger tous les ingrédients. En fin de cuisson de la deuxieme face, garnir la crépe

de cette préparation et plier en quatre. Maintenir quelques secondes sur la plaque.
Servir et décorer de créme Chantilly.

Propositions de garnitures

Entrées

* saumon fumé coupé en fines lamelles (arrosé de jus de citron) ¢ ceufs de lump
(arrosés de jus de citron), crabes, crevettes ou miettes de thon avec moutarde
¢ pointes d'asperges mayonnaise ¢ tranches d'avocat assaisonnées de
vinaigrette ou de sauce tartare ® champignons a la Grecque

Plats principaux

 blanc de poulet émincé sauce curry (béchamel mélangée a 1 oignon haché et
1/2 cuillére a café de curry)  fruits de mer a la béchamel ou sauce américaine
¢ légumes tels qu'épinards, carottes, navets ou potiron sauce mousseline

Fromages

® gruyére rapé, parmesan, raclette (déposer le fromage en cours de cuisson
une fois la crépe retournée et le laisser fondre) ¢ Roquefort, créme fraiche, petit
suisse (déposer Roquefort ou petit suisse sur la crépe, une fois dans votre
assiette)

Desserts

¢ chocolat fondu avec amandes, noix ou noisettes pilées ¢ cassonade, sucre ou
confiture (myrtilles, framboises...) ®* creme de marron ¢ glace en boule (vanille,
chocolat) ¢ miel, noix, noisettes pilées ® banane en tranches au sucre ¢ fruits
frais : fraises, framboises, purée de pommes... ¢ jus de citron frais et sucre

Rambées

¢ sucre et Grand Marnier ¢ ananas et rhum ¢ pommes et Calvados

o
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Recettes

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes.
20 blinis environ ¢ Cuisson : 2,5 min. par face

Blinis du Caucase

* 300 g de farine * 2 ceufs ¢ 10 g de levure de biere ¢ 1/2 litre de lait ® 1 noix de
beurre fondu ¢ 1/2 cuillére a café de sel

Délayer la levure dans 3 cuilleres a soupe de lait tiede (environ 30° C) et laisser
reposer 10 minutes. Verser la farine de blé dans un saladier et creuser un puits.
Verser peu a peu le lait en le mélangeant avec la farine, ajouter la levure, les jaunes
d’ceufs et le sel. Laisser reposer 1 heure. Juste avant la cuisson des blinis, battre les
blancs en neige et les incorporer a la pate.

Servir les blinis soit avec des ceufs de lump ou du jambon cru, soit au dessert avec
des garnitures sucrées (confitures, fruits confits...). Dans ce cas, ajouter a la pate
1 cuillere a soupe de sucre avant la cuisson.

Blinis au sarrasin

® 200 g de farine de sarrasin * 100 g de farine de froment ¢ 3 ceufs (les blancs
battus en neige) ¢ 3 dl de lait « 10 g de levure de biére (délayée dans un peu
d’eau) ¢ 1 pincée de sel

Délayer la levure dans un peu d’eau tiede. Laisser reposer 10 minutes environ puis
mélanger les farines de blé et de sarrasin dans une jatte. Creuser un puits au centre
et verser en mélangeant le lait, les jaunes d’ceufs, la levure et une pincée de sel.
Laisser reposer 1 heure environ. Juste avant la cuisson, battre les blancs en neige
avant de les incorporer.

Servir les blinis avec du poisson (dorade, saumon, anguille, flétan) ou des ceufs de
lump, du foie de morue. Dans ce cas, il est preférable de relever la préparation avec
du poivre et du sel.
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Recettes

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes.
A prévoir 1 heure a ’avance.
20 pancakes environ e Préparation : 15 min. ¢ Cuisson : 2,5 min. par face

¢ 300 g de farine ¢ 20 g de levure de boulanger ¢ 3 ceufs ¢ 3 dl de lait ® 30 g de
sucre en poudre ¢ 2 cuilleres a soupe de beurre fondu ¢ 1 pincée de sel * 30 g
de beurre pour la cuisson

Délayer la levure dans 3 cuilléres a soupe de lait a peine tiéde. Dans un saladier,
verser la farine, ajouter le sucre en poudre, le sel et le beurre fondu. Faire un puits et
ajouter les ceufs et la levure délayée dans le lait. Mélanger la pate au fouet métallique
et ajouter peu a peu le lait. Laisser reposer cette pate pendant 1 heure au moins dans
une atmospheére tiede en la recouvrant d’un torchon. Servir avec du sirop d’érable ou
de la confiture.

Les reuchtis (ou Rostis)

Peuvent étre réalisés uniquement avec la plaque pour 6 mini crépes.
6 reuchtis e Cuisson : 2,5 min. par face

Reuchtis traditionnels
¢ 600 g de pommes de terre ¢ 1 oignon ¢ 200 g de lardons ¢ 100 g de gruyére
rapé ¢ 1 ceuf

Faire cuire les pommes de terre la veille. Ne pas les peler et les cuire entiéres a I'eau
bouillante salée. Le lendemain, les peler et les raper a la rape a trous moyens ou au
moulin. Faire rissoler I'oignon et les lardons. Mélanger les pommes de terre rapées,
le gruyére, I'ceuf, I'oignon et les lardons.

Reuchtis Balois

* 600 g de pommes de terre en robe des champs ¢ 2 oignons ¢ 1 cuillere a
soupe de créeme ¢ 1 ceuf

Peler les pommes de terre et les raper a la rape a trous moyens ou au moulin. Faire
rissoler les oignons coupés en fines rondelles. Mélanger les pommes de terre rapées,
I’'ceuf battu et la créme.

Reuchtis a la Tessinoise

* 600 g de pommes de terre cuites la veille ® 200 g de lardons ¢ 1 ceuf ® romarin
frais ou séché

Peler les pommes de terre et les raper a la rape a trous moyens ou au moulin. Faire
rissoler les lardons. Mélanger les pommes de terre, I'ceuf battu et les lardons.

Aromatiser de romarin.
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Recettes

Les Matefaims

‘ A prévoir 1 heure a P’avance.
20 matefaims environ ¢ Cuisson : 2 min. par face

La pate & matefaims

e 250 g de farine ¢ 1/2 litre de lait ® 2 ceufs ¢ 1 cuillere a soupe d’huile de noix
o sel

Mettre la farine dans une terrine. Faire un puits, y casser les ceufs entiers, ajouter
I’huile, une pincée de sel et la valeur d’un verre de lait. Travailler énergiquement la
pate avec une cuillere en bois pour qu’elle devienne bien homogene. Mouiller
progressivement avec le lait restant jusqu’a ce que la pate fasse, en coulant, un
ruban. Laisser reposer une heure.

Matefaim des Alpages

Couper en petit dés une tranche de jambon épaisse d’1/2 cm. Raper 100 g de Comté
ou de Beaufort. Dans une poéle, faire fondre une noix de beurre dans 2 cuilléres a
soupe d’huile et y laisser dorer la valeur d’une tasse de petits crolitons de pain.
Mélanger jambon, fromage et cro(itons a la pate.

En variante, vous pouvez remplacer le fromage et le jambon par des champignons.

Les Crapiaux

Emincer 1 gros oignon et le faire fondre avec 1 noix de beurre. Couper une tranche
de jambon de pays en petits cubes. Mélanger jambon et oignon a la pate.

Matefaim Caroline

La garniture consiste en rondelles de banane rissolées au beurre, déposées sur le
matefaim a mi-cuisson et arrosées de miel liquide. Recouvrir d’'une deuxiéme louche
de pate et continuer la cuisson du matefaim comme indiqué précédemment.

Saupoudrer de sucre ou bien flamber au rhum si vous préférez.

Matefaim Adeline

Faire macérer des tranches de pommes dans du Calvados. Les égoutter avant de les
déposer sur le matefaim. Les saupoudrer de sucre candi et laisser cuire quelques
instants pour que les pommes s’en imprégnent puis verser dessus 'autre louche. La
laisser prendre et cuire. Retourner le matefaim. Faire dorer I'autre face et mettre
dans un plat bien chaud. Saupoudrer de sucre candi. Arroser de Calvados chaud puis
flamber : le sucre candi se caramélisera.

o
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Wij danken u voor de aanschaf van dit TEFAL apparaat. Welk
model u ook heeft gekozen, gelieve de instructies
zorgvuldig te lezen en deze binnen handbereik te bewaren.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke
normen en regelgevingen (Richtlijnene Laagspanning,
Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met
voedingswaren, Milieu...).

TEFAL behoudt zich het recht voor dit apparaat of onderdelen daarvan in het belang
van de gebruiker te allen tijde zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.

Het voorkomen van ongelukken
in huis

Voor Kinderen kan een Klein ongeluk soms zeer ernstige
gevolgen hebben.

Leer uw kinderen voorzichtig om te gaan met apparaten die een
zeer hoge temperatuur kunnen bereiken.

Als u het apparaat wilt gebruiken in het bijzijn van kinderen:
© zorg ervoor dat er altijd een volwassene in de buurt is;

¢ raak de hete delen van het apparaat niet aan;

o sluit het apparaat nooit aan als u het niet gebruikt.

Als iemand zich brandt, koel de brandplek dan gelijk met koud
water en roep, indien nodig, de hulp in van een huisarts.

Accessoires (afhankelijk van het model)

I &/

Spatels Klein (E1)  Maatlepel (E Verdeler van Spatel groot (E1)
beslag (El)

b

Installatie

Verwijder alle verpakkingsdelen, stickers of accessoires aan
binnen- en buitenkant van het apparaat.

Verwijder de accessoires één voor één, in omgekeerde volgorde
als van het opbergen.

Maak de spatels (E1 & E1), maatlepel (E) en verdeler (E1) met
water schoon (afhankelijk van het model).

o
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Plaats de bakplaat (afhankelijk van het model) op het
verwarmingselement.

Plaats het apparaat op een stevige tafel: gebruik het niet op een
zachte ondergrond.

Plaats het apparaat nooit direct op een breekbare
ondergrond (glazen tafel, tafelkleed, gelakt meubel...).

Schenk bij het eerste gebruik een beetje olie op de plaat en veeg
deze af met een absorberende keukendoek.

Aansluiting en voorverwarming
Wikkel het snoer volledig af.

Sluit het snoer op het apparaat aan (afhankelijk van het model)
en steek dan de stekker in het stopcontact.

Zorg ervoor dat het snoer de mensen rondom de tafel niet
hindert.

Controleer of uw elektrische installatie overeenkomt met
het vermogen en de voltage die aangegeven zijn onder op
het apparaat.

Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

e Modellen met een thermostaat: Zet de thermostaat op de
maximum stand.

¢ Andere modellen: Het apparaat functioneert zodra de stekker
in een stopcontact is gestoken.

Laat het apparaat 8 tot 10 minuten voorverwarmen.

Bij het eerste gebruik kan het apparaat een lichte geur
verspreiden en wat rook afgeven.

Raak de metalen delen niet aan als het apparaat aan is.
Deze zijn erg heet.

Laat het apparaat nooit achter zonder toezicht.

Thermo-Spot™ (afhankelijk van model): zodra het apparaat
goed is voorverwarmd wordt het Thermo-Spot signaal effen
rood: het bakken kan beginnen.
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Bakken

Na de voorverwarming is het apparaat gereed voor gebruik.
Afhankelijk van het model, schep met behulp van de beslaglepel
de juiste hoeveelheid beslag:
* \loor 6 mini crépes: Vul de maatiepel (FZ]) tot aan het eerste niveau.
e Voor hartige en zoete pannenkoekjes: Vul de maatlepel (F13)
tot aan de rand.
e Voor grote pannenkoeken (afhankelijk van het model): Vul de
maatlepel (F4) twee keer tot aan de rand.
Afhankelijk van het model, verdeel het beslag gelijkmatig met de
onderkant van de maatlepel (E4) (voor pannenkoekjes) en met
de verdeler (EI) (voor grote pannenkoeken) door vanuit het
midden een ronde beweging te maken. Draai de pannenkoek
halverwege de baktijd om met de spatel (EI of EI). Laat de
pannenkoek 2 min. bakken aan iedere zijde. Vouw de crépe zoals
gewenst: in een rolletje of in tweeén, in vieren of gevouwen als
een envelop of in een bloemvorm.
Afhankelijk van het model, om het beslag makkelijk te kunnen
verspreiden, raden wij u aan de maatlepel (F3) of de verdeler (E1)
na elke flens af te vegen en in een kan met water te steken.

Wij raden u aan een houten of kunststof spatel te gebruiken om
de anti-aanbaklaag van de grillplaat niet te beschadigen zodat
aanbakken wordt voorkomen.

Garneer de pannenkoek het liefst op het bord in plaats van op de
bakplaat.

Afhankelijk van het model kunt u ook vieesgerechten grillen.

Na gebruik

e Modellen met een thermostaat: Zet de thermostaat op de
uit-stand.

Neem dan het snoer uit het stopcontact en verwijder (afhankelijk van
het model) het snoer it het apparaat. Laat het apparaat afkoelen.

Verwijder de bakplaat (athankelijk van het model).

Maak de bakplaat en het voetstuk van het apparaat schoon met
een spons, heet water en vloeibaar afwasmiddel.

De maatlepel (A), de spatels (£l & E1) en de bakplaat zijn
vaatwasmachinebestendig (afhankelijk van het model).

Gebruik geen schuurspons of een scherp schuurmiddel.
Dompel het apparaat nooit met het snoer in water.

o
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Opbergen (afhankelijk van het model)

Plaats het apparaat ondersteboven op een schone, gladde en
stabiele ondergrond, bij voorkeur op een tafelkleed, om
beschadiging van de bakplaat te voorkomen (A1 of B1 of C1).

Onder het apparaat vindt u ruimtes voor het opbergen van de
verschillende accessoires. Berg altijd de accessoires in de
volgende volgorde op:

1 - Snoer, volg de afgebeelde symbolen: A2 of B2 of C2
(afhankelijk van het model) ;

2 —Spatels (EI of El), opbergen zoals afgebeeld bij de
symbolen: A3 of B3 of C3 (afhankelijk van het model) ;

3 — Maatlepel (F1) of verdeler (E1), opbergen zoals afgebeeld bij
het symbool: A4 of B4 of C4 (afhankelijk van het model).

4 - De plaat, vergrendelen op het voetstuk zoals afgebeeld bij
de symbolen: C5 en C6 (uitsluitend voor het model Crep'
Party Dual).

NB: De dampen die tijdens het bereiden van voedsel
vrijkomen kunnen gevaarlijk zijn voor (huis)dieren met
bijzonder gevoelige luchtwegen, zoals vogels. Wij raden u
daarom aan eventuele vogels op een veilige afstand van de
plek waar u het apparaat gebruikt te plaatsen.

Wees vriendelijk voor het milieu!

e Uw apparaat bevat materialen die geschikt zijn voor
hergebruik.

o Lever het in bij het milieustation in uw gemeente of bij onze
technische dienst.
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Recepten

40 tot 60 mini pannenkoekjes of 20 tot 25 grote pannenkoeken (afhankelijk van
de bakplaat) ¢ Baktijd : 2 min. aan elke kant

Het klassieke beslag met melk

¢ 500 g gezeefde tarwebloem e 1 liter melk ¢ 6 geklutste eieren ¢ zout ¢ olie of
boter

Doe de gezeefde tarwebloem in een kom en voeg al kloppend met een garde één liter
melk toe. Meng beide ingrediénten tot u een vloeibaar beslag krijgt. Voeg de
geklutste eieren, 2 mespuntjes zout en 2 eetlepels olie of gesmolten boter toe. Laat
het beslag 1 tot 2 uur rusten.

Indien u bij het bakken vaststelt dat uw beslag te dik is, raden wij u aan een glaasje
water toe te voegen en het beslag opnieuw te mengen.

Indien u hartige pannenkoekjes maakt, mag bij de bereiding iets meer zout aan het
beslag worden toegevoegd.

Beslag met boekweitmeel
Voor hartige pannenkoeken kan de tarwebloem door boekweitmeel worden vervangen.

Beslag metbier
Voor een luchtig beslag kunt u 1/4 liter melk door bier vervangen.

Beslag metwater
Voor zeer lichte pannenkoeken kunt u de melk door water vervangen.

Fensjes metham enroom
¢ 3 plakken ham ¢ 1 kom geraspte kaas ¢ 1 pot verse room

Leg 1/2 hamplak op uw flens wanneer de tweede kant gebakken is. Strooi de
geraspte kaas er over. Wanneer de ham heet is, deze bedekken met de verse room
en de flens in envelop vouwen.

Fensjes met Roquefort, verse room en walnoten

¢ 1 stuk verkruimelde Roquefort ¢ 1 klein potje verse room ¢ 4 tot 5 gemalen
walnoten

Meng alle ingrediénten. Garneer de flens op uw plaat met deze bereiding en vouw in
vieren.

o
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Recepten

Fensjes met honing, walnoten of hazelnoten
* 3 soeplepels honing * 100 g gehakte walnoten of hazelnoten
Meng alle ingrediénten. Wanneer de tweede kant gebakken is, de flens vullen met

deze bereiding en in vieren vouwen. Nog enkele seconden op de bakplaat laten
liggen. Serveer en versier met slagroom.

Garneersuggesties

Als voorgerecht

¢ in dunne plakjes gesneden gerookte zalm (besprenkeld met citroensap
¢ krab, garnalen of tonijn met mayonaise of mosterd ¢ asperges gedoopt in
mayonaise ® gesneden avocado met vinaigrette saus ¢ champignons ‘op z’n
Grieks’

Als hoofdgerecht

« kipfilet in plakjes met currysaus (currysaus: béchamelsaus met 1 fijngehakte
ui en 1/2 theelepel curry) ¢ zeevruchten in een romige witte saus of dressing
¢ groenten zoals spinazie, wortels, raap of pompoen

Met kaas

* geraspte kaas (jong, belegen, Gruyére of Parmezaanse kaas): de kaas na het
draaien op de pannenkoek leggen en laten smelten ¢ Roquefort, gorgonzola,
créme fraiche, kwark (de pannenkoek op het bord garneren)

Als nagerecht

¢ gesmolten chocolade met amandelen, nootjes of gemalen hazelnoten ¢ jam,
honing of ahornstroop ¢ bolletjes roomijs (vanille, chocolade) of sorbet
¢ banaanschijfijes met chocoladesaus ¢ vers fruit zoals aardbeien, framboos,
appel etc. ¢ vers sinaasappelsap en suiker

Geflambeerde flensjes

¢ suiker en Grand Marnier * ananas en rum e appels en Calvados

o
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Recepten

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekjes.
Voor ongeveer 20 blinis ¢ Baktijd : 2,5 min. aan elke kant

Kaukasische Blinis

* 300 g bloem ¢ 2 gesplitste eieren * 10 g biergist of verse gist ® 1/2 | melk
¢ 1 klontje gesmolten boter ¢ 1/2 theelepeltje zout

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk en laat dit 10 minuten rusten. Doe de
tarwebloem in een kom en maak er een kuiltje in. Voeg de melk in dit kuiltje beetje
bij beetje toe, terwijl u het met de bloem vermengt. Vervolgens voegt u de
gistoplossing, de eierdooiers en het zout toe en maakt u er een egaal mengsel van.
Laat het beslag 1 uur rusten. Net voor het bakken de stijfgeklopte eiwitten voorzichtig
door het beslag scheppen. Serveer de blinis met rauwe ham of als dessert met een
zoete garnituur.

In het laatste geval kunt u voor het bakken een eetlepel suiker aan het beslag
toevoegen.

Blinis van boekweitmeel

e 200 g boekweitmeel ¢ 100 g tarwebloem ¢ 3 gesplitste eieren ¢ 3 dl melk
* 10 g biergist of verse gist (opgelost in water) ¢ 1 snufje zout

Los de gist op in wat lauw water en laat dit 10 minuten rusten. Meng de 2 soorten
meel in een kom en maak er een kuiltje in. Giet daar de melk, de eierdooiers, de gist-
oplossing en het snufje zout in en Klop alles tot een egaal mengsel. Laat het beslag
1 uur rusten. Net voor u de blinis bakt, klopt u de eiwitten stijf en schept u dit
voorzichtig door het beslag.

Serveer de blinis met bijvoorbeeld gerookte zalm, paling of heilbot. In dit geval brengt
u het beslag bij voorkeur op smaak met peper en zout.
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Recepten

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekijes.
Begin 1 uur van tevoren.

Voor ongeveer 20 pannenkoekjes ® Bereidingstijd : 15 min. ¢ Baktijd : 2,5 min.
aan elke kant

¢ 300 g bloem ¢ 20 g verse gist * 3 eieren ¢ 3 dl melk ¢ 30 g poedersuiker
* 2 eetlepels gesmolten boter ¢ 1 snufje zout * 30 g boter voor het bakken

Los de gist op in 3 eetlepels lauwe melk. Doe de bloem in een kom en voeg de
poedersuiker, het zout en de gesmolten boter er aan toe. Maak in het midden een
kuiltje en giet daarin de eieren en de gist-melkoplossing. Meng het beslag met de
garde en voeg beetje bij beetje de melk toe. Dek het beslag af d.m.v. een doek en
laat het tenminste 1 uur rusten in een warme omgeving. Opdienen met ahornsiroop
of jam.

Alleen voor de bakplaat voor 6 kleine pannenkoekjes.
Voor 6 rosti’s ¢ Baktijd : 2,5 min. aan elke kant

RoOsti met kaas en spek
* 600 g aardappelen ¢ 1 ui ® 200 g spekblokjes ® 100 g geraspte kaas * 1 ei

Kook de aardappelen een dag tevoren. Schil ze niet, maar laat ze in hun schil gaar
worden in gezout, kokend water. Schil ze de volgende dag en rasp ze met een
middelgrove rasp. Fruit de gesnipperde ui en de spekblokjes. Meng de geraspte
aardappelen met de kaas, het ei, de uisnippers en de spekblokjes.

Rosti uit Bazel

* 600 g aardappelen, die een dag tevoren in de schil zijn gekookt ¢ 2 uien
¢ 1 eetlepel room ¢ 1 ei

Schil de aardappelen en rasp ze met een middelgrove rasp. Fruit de in dunne plakjes
gesneden ui. Meng de geraspte aardappelen met het los geklopte ei en de room.

R&sti uit Ticino
* 600 g aardappelen, die een dag tevoren in de schil zijn gekookt ¢ 200 g
spekblokjes ¢ 1 ei  verse of gedroogde rozemarijn

Schil de aardappelen en rasp ze met een middelgrove rasp. Bak de spekblokjes uit.
Meng de geraspte aardappelen met het los geklopte ei en de spekblokjes. Breng het
op smaak met rozemarijn.

o
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Recepten

Maaltiidpannenkoeken

Begin 1 uur van tevoren.
Voor ongeveer 20 maaltijdpannenkoeken e Baktijd : 2 min. aan elke kant

Beslag voor maaltiidpannenkoeken
e 250 g bloem ¢ 1/2 1 melk ¢ 2 eieren ¢ 1 flinke eetlepel notenolie ¢ zout

Doe de bloem in een kom. Maak in het midden een kuiltje en breek daarin de eieren.
Voeg de olie, het zout en een glas melk toe. Roer het beslag krachtig met een houten
lepel, zodat het mooi homogeen wordt. Voeg beetje bij beetje de resterende melk toe,
tot uw beslag gelijkmatig van de lepel loopt.

Maaltijldpannenkoeken met ham en kaas

Snij een plak ham van 1/2 cm dik in kleine blokjes. Rasp 100 g kaas (bv. Leerdammer).
Smelt een klontje boter met 2 soeplepels olie in een koekenpan en laat daarin de
stukjes brood krokant bakken. Meng de ham, kaas en het brood door het beslag.

Variatietip : u kunt de ham en de kaas vervangen door champignons.

Jagerspannenkoeken

Snij een grote ui fijn. Laat een klontje boter smelten en bak de uisnippers glazig. Snij
een dikke plak ham in blokjes en vermeng de ham en de ui met het beslag.

Maaltijldpannenkoeken "Caroline"

Hier bestaat de vulling uit schijfies banaan die in boter worden gebakken en op de
half gebakken pannenkoek worden gelegd. Daarna worden ze overgoten met honing.
Daar wordt een tweede lepel met beslag over gegoten en de pannenkoek wordt dan
verder gebakken zoals hierboven.

Bestrooien met suiker of desgewenst flamberen met rum.

Maaltijldpannenkoeken "Adeline"

Laat schijfjes appels trekken in Calvados. Laat ze uitlekken, voordat deze op de
pannenkoek worden gelegd. Bestrooi het met bruine suiker en laat ze even bakken
om de suiker goed in de appelschijfies te laten smelten. Giet daar een lepel beslag
over, laat het gaar worden en keer de pannenkoek dan om. Laat de andere kant
bakken, leg de pannenkoek op een voorverwarmd bord en bestrooi hem met bruine
suiker. Verwarm wat Calvados in een steelpannetje, giet die over de pannenkoek en
flambeer. De suiker zal carameliseren.

o
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Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses TEFAL-Gerat
entschieden haben. Unhabhéngig davon, welches Gerét Sie
ausgewdhlt haben, lesen Sie bitte sorgfiltig die
Gebrauchsanweisung und behalten Sie sie greifbar.

Fiir lhre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen géangigen
Standards (Niederspannungsrichtlinie, elektromagnetische
Vertraglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

TEFAL behalt sich das Recht vor, im Interesse des Verbrauchers Anderungen der
technischen Eigenschaften und der Bestandteile vorzunehmen.

Vorsorge gegen Haushaltsunfdlle

Fir Kinder konnen selbst leichte Verbrennungen schwer-
wiegende Folgen haben.

m Bringen Sie lhren Kindern im Laufe der Zeit bei, dass sie sich vor
heiBen Kiichengeréten fernhalten sollen.

 Bei Einsatz des Geréts in Anwesenheit von Kindern muss
das Gerat stets von einem Erwachsenen iiberwacht
werden.

 Beriihren Sie nicht die heiBen Flachen des Geréts.
e Das Gerdt niemals am Stromkreislauf lassen, wenn es
nicht in Betrieb ist.

Im Falle eines Unfalls, lassen Sie bitte sofort kaltes Wasser iiber
die Verbrennung laufen und rufen Sie gegebenenfalls einen Arzt.

Sicherheitshinweise

1. Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme lhres Gerétes durch: Eine unsachgemiBe
Bedienung entbindet TEFAL von jeglicher Haftung.

2. Um lhre Sicherheit zu gewdahrleisten, entspricht dieses
Gerat den anwendbaren Normen und Bestimmungen
(Bestimmungen iiber Niederspannung, elektromagnetische
Vertraglichkeit und Umweltschutz).

3. Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle
Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des
Gerétes und entnehmen Sie das Zubehdr.

4. Uberlassen Sie Kindern niemals unbeaufsichtigt das Gerét.
Die Benutzung dieses Gerdtes durch kleine Kinder und
behinderte Personen darf nur unter Aufsicht erfolgen.

5. Uberpriifen Sie, ob der AnschluBwert Ihres Gerates mit der
auf lhrem  Stromzéhler angegebenen Spannung
libereinstimmt.

6. Bei fehlerhaftem Anschluss erlischt die Garantie.
7. Das Gerat darf nur an geerdete Steckdosen angeschlossen

o
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werden.

8. Ihr Gerdt ist ausschlieBlich fiir den Hausgebrauch und nur
fiir den Einsatz in geschlossenen Raumen vorgesehen.

9. Ziehen Sie den Netzstecker nach jeder Benutzung und vor
jeder Reinigung des Gerétes.

10. Benutzen Sie Ihr Gerat nicht, wenn es nicht fehlerfrei
funktioniert, gefallen ist oder sichtbare Schéden aufweist.

11. Jeder Eingriff, auBer der im Haushalt iblichen Reinigung
und Wartung durch den Kunden, muss durch den TEFAL
Kundendienst erfolgen.

12. Das Gerdt, die Zuleitung oder den Stecker niemals in
Wasser oder eine andere Flussigkeit tauchen.

13. Lassen Sie die Zuleitung niemals in die Néhe von oder in
Beriihrung mit den heiBen Teilen des Gerédtes, einer
Warmequelle oder einer scharfen Kante kommen.

14. Lassen Sie die Zuleitung niemals herunterhdngen und
ziehen Sie niemals den Stecker an der Zuleitung aus der
Steckdose.

15. Benutzen Sie das Gerét nicht, wenn die Zuleitung oder der
Stecker beschédigt sind. Um jegliche Gefahr zu vermeiden,
lassen Sie diese Teile durch den TEFAL Kundendienst
austauschen.

16. Stellen Sie das Gerat auf eine saubere, flache und stabile
Unterlage. Das Gerat niemals auf eine weiche Unterlage
(z.B. Kunstofftischdecke) oder eine zerbrechliche Unterlage
(z.B. Glastisch, lasierte Mobelstiicke) stellen.

17. Bei Verwendung einer Verldngerungsschnur muss diese
einen Stecker mit Erdung aufweisen und sie muss so
verlegt werden, dass niemand dartiber stolpern kann.

18. Das Gerat nie unbeaufsichtigt betreiben.

19. Das Gerdt wird bei Betrieb sehr heiB. Vorsicht:
Verbrennungsgefahr.

20. Nur original Zubehér verwenden.

21. Lassen Sie das Gerat vollstandig auskiihlen, bevor Sie es
wegraumen.
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Zubehor (je nach Modell)

M

Mini-Spateln (K1

Schopfloffel (F1) Teigverteiler (E1 Spatel (E1)

Installation

Aufkleber und samtliches Zubehor innerhalb und auBerhalb des
Gerétes entfernen.

Nehmen Sie das Zubehdr, in umgekehrter Reihenfolge als es
aufbewahrt wurde, heraus.

Reinigen Sie die Spatel (EA & EI), Teigverteiler (El) und
Schapfioffel (E1) mit Wasser (je nach Modell).

Die Grillplatte (je nach Modell) auf das Heizelement setzen.
Das Gerat auf eine feste Unterlage stellen.

Das Gerdt niemals direkt auf eine empfindliche Unterlage
stellen (Glastisch, Stoff, lackierte Mdbel...).

Bei der ersten Benutzung ein wenig 01 auf die Platten gieBen und
mit einem saugfahigen Kiichentuch abwischen.

Anschluss und Vorheizen
Wickeln Sie das Kabel vollstandig ab.

SchlieBen Sie das Kabel an das Gerét an (je nach Modell) und
stecken Sie den Stecker in eine Steckdose.

Achten Sie darauf, das Kabel so zu legen, dass es die Gaste, die
sich um den Tisch bewegen, nicht stort.

Uberpriifen Sie, ob Ihre elektrische Einrichtung mit der unter
dem Gerdt angegebenen Stromstirke und Spannung
iibereinstimmt.

SchlieBen Sie das Gerét an eine Steckdose mit Erdanschluss
an.

e Modelle mit Thermostat: Den Thermostat auf die héchste
Position einstellen.

* Andere Modelle: Das Gerat schaltet sich an, sobald das Gerét
an einer Steckdose angeschlossen ist.

Lassen Sie das Geréat 8 bis 10 Minuten vorheizen.

o
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Wahrend der ersten Benutzung kann es zu leichter
Rauchentwicklung und Geruch kommen.

Die Metallteile des erhitzten Gerdts werden sehr heiB und
diirfen nicht beriihrt werden.

Betreiben Sie das Gerét nie ohne Aufsicht.

Thermo-Spot™ (je nach Modell): der Thermo-Spot wird
einheitlich dunkelrot, sobald die optimale Temperatur erreicht ist.

Zubereitung
Nach dem Vorheizen ist das Gerét zur Benutzung bereit.

Je nach Modell, benutzen Sie die Mess-Schopfkelle zur
Bestimmung der bendtigten Teigmenge fiir das jeweilige Rezept:

e Fiir 6 Mini-Pfannkuchen: Schépfkelle bis zur unteren
Eichmarke auffiillen (EZ1).

e Fiir Blinis und Pfannkuchen: komplette Schopfkelle (F13).

e Fiir Crépes (abhdngig vom Modell): 2 komplette [2b)
Schopfkellen (F13).

Je nach Modell, verteilen Sie fiir die Mini-Pfannkuchen den
Teig (E1). Fiir groBe Pfannkuchen streichen Sie den Teig, mit
Hilfe des Teigverteilers (El) in kreisenden Bewegungen von der
Mitte aus, auf. Wenden Sie den Pfannkuchen mit Hilfe des
Spatels (E1 oder El). Jede Seite ca. 2 Minuten backen.
AnschlieBend den Crépe so falten, wie Sie es wiinschen: als
Rolle, halbiert, in Vierteln, als Kelch oder in Bliitenform.

Wir empfehlen Ihnen, um den Teig leicht verteilen zu kdnnen, je
nach Modell, dern Schépfidffel (E1) oder den Teigverteiler (€1) in
ein GefaB mit Wasser zu tauchen.

Immer einen Plastik- oder Holzspatel benutzen, um die Vorteile
der Anti-Haft-Beschichtung der Grillplatte zu erhalten.

Garnieren Sie die stien Pfannkuchen nach der Zubereitung auf
dem Teller.

Je nach Modell kénnen Sie auch Grillen.

Nach der Benutzung
e Modelle mit Thermostat: Den Thermostat ausstellen.

Ziehen Sie das Kabel aus der Steckdose und entfernen Sie je
nach Modell das Kabel vom Gerét. Lassen Sie das Gerat
abkiihlen.

Entfernen Sie die Grillplatte (je nach Modell).

Sdubern Sie die Grillplatte und das Unterteil des Gerdtes mit
einem Schwamm, heiBem Wasser und Spiilmittel.

o
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Die Grillplatte, den Schdpfidffel (E1) und die Spateln (E1 & E1)
konnen Sie in der Spiilmaschine (je nach Modell) reinigen.

Verwenden Sie keine Topfkratzer oder harte Scheuermittel.
Tauchen Sie niemals das Gerat und das Kabel ins Wasser.

Aufbewahrung (je nach Modell)

Stellen Sie das Gerat auf dem Kopf auf eine saubere,ebene und
stabile Oberflache, die mit einem Tuch oder einer Tischdecke
bedeckt ist, um Beschadigungen der Platte zu vermeiden (A1
oder B1 oder C1).

Bewahren Sie das Zubehdr auf dem dafiir vorgesehenen Platz

auf:
m 1 - Stromkabel, folgen Sie den Schritten wie durch die
Symbole gekennzeichnet: A2 oder B2 oder B2 (je nach
Modell);

2 - Spateln (EI oder EI), wie durch die Symbole
gekennzeichnet: A3 oder B3 oder C3 (je nach Modell);

3 - Schopfloffel (F1) oder Teigverteiler (El), wie durch die
Symbole gekennzeichnet: A4 oder B4 oder C4 (je nach
Modell).

4 - Bodenplatte, zum Einrasten der Bodenplatte folgen Sie den
Bildern C5 und C6 ( fiir das Model Crep' Party Dual).

N-B: Die Kochddmpfe konnen fiir Tiere mit einem besonders
empfindlichen Atemsystem wie Vigel eine Gefahr
darstellen. Vogelhaltern wird empfohlen, die Tiere vom
Kochplatz entfernt zu halten.

Denken Sie an den Schutz
der Umwelt!

e |hr Gerdt enthélt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet
werden konnen.

 Geben Sie |hr Gerat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer
Stadt oder Gemeinde ab.



Ts crépiers FrNeDeItRuYk 05-06,712/07/06 16:14 Page 27

40 bis 60 Mini Pfannkuchen oder 20 bis 25 Pfannkuchen (je nach Grillplatte)
e Backzeit: 2 Min. pro Seite

Der klassische franzésische Crépeteig

¢ 500 g Weizenmehl gesiebt ¢ 1 Liter Milch ¢ 6 geschlagene Eier ¢ 2 Prisen Salz
¢ 2 Essloffel Ol oder geschmolzene Butter

Das Mehl mit dem Wasser zu einem fliissigen Teig vermischen. Die geschlagenen
Eier, Salz und Ol oder Butter dazu geben und 1-2 Stunden ruhen lassen.

Wenn Ihr Teig nach dem Ruhen fiir die Crépes-Zubereitung zu dick ist, geben Sie ein
kleines Glas Wasser hinzu und mischen Sie nochmals.

Fiir Crépes mit herzhaften Zutaten eignet sich am besten ein salziger Teig.

Buchweizenteig
Fiir herzhafte Crépes kann das Weizenmehl durch Buchweizenmehl ersetzt werden.

Bierteig

Fiir Pfannkuchen mit lockerer Konsistenz, 1/4 Liter Milch durch 1/4 Liter Bier ersetzen.

Wasserteig

Fiir leichtere Crépes ersetzt man die Milch durch Wasser.

Pfannkuchen mit Schinken und Rahm
* 3 Scheiben Schinken e 1 kleine Schiissel geriebenen Kése ¢ 1 Becher frischen Rahm

1/2 Scheibe Schinken am Ende der Kochzeit auf den Pfannkuchen legen. Den
geriebenen Kése dartiber streuen. Wenn der Schinken heiB ist, den frischen Rahm
dariiber gieBen und den Pfannkuchen wie einen Umschlag zusammenlegen.

Pfannkuchen mit Roquefort-Kdase, frischem
Rahm und Walniissen

¢ 1 Stiick zerbrockelten Roquefort ¢ 1 kleiner Becher frischer Rahm e 4 bis
5 gehackte Walniisse

Vermischen Sie alle Zutaten und garnieren Sie den Pfannkuchen damit. Klappen Sie
ihn anschlieBend viermal zusammen.

o
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Pfannkuchen mit Honig, Walniissen oder
Haselniissen

¢ 3 Essléffel Honig ¢ 100 g gehackte Walniisse oder Haselniisse
Alle Zutaten vermischen. Am Ende der Kochzeit den Pfannkuchen mit diesen Zutaten

garnieren und viermal zusammenklappen. Danach ein paar Sekunden auf der
Grillplatte liegen lassen und mit dem geschlagenen Rahm servieren.

Garnier-Vorschldge
m Vorspeisen

e Geraucherter Lachs in feine Scheiben schneiden und mit Zitronensaft
betrdufeln ¢ Kaviar (mit Zitronensaft betrdufelt) ¢ Crevetten, Krabben oder
Thunfischstiicke mit Mayonnaise oder Senfsauce vermengt ¢ Spargelspitzen
mit Mayonnaise * geschnittene Avocados mit Vinaigrette oder Tartar-Sauce
verfeinert ¢ Pilze auf griechische Art

Hauptspeisen

¢ Hiihnergeschnetzeltes mit Curry-SoBe ¢ Meeresfriichte mit Cocktail-SoBe
¢ Gemiise, wie Spinat, Karotten, Riiben oder Kiirbis in einer séhmigen Sauce

Kdse

e geriebener Gruyére, Cheddar, Parmesan, Raclette-Kase (Crépe einmal
wenden und am Ende der Kochzeit den Kéase dariiber streuen und schmelzen
lassen) ¢ Roquefort, Creme Fraiche, Doppelrahmfrischkase (Roquefort oder
Frischkése erst auf dem Teller auf die fertigen Crépe geben)

Desserts

e geschmolzene Schokolade mit gehackten Mandeln, Walniissen oder
Haselniissen ¢ Zucker, Honig, Ahornsirup oder Konfitiire (Erdbeere, Himbeere,
Aprikose...) ®* Maronenpiiree ¢ Eiskugeln (Vanille, Schokolade) oder Sorbet
¢ Bananenscheiben mit Zucker und Schokoladencreme e Frische Friichte, wie
Erdbeeren, Stachelbeeren,Apfel oder Apfel-Kompott etc. ¢ frischer Zitronensaft
und Zucker

Flambiertes

o Zucker und Grand Marnier ¢ Ananas und Rum ¢ Apfel und Calvados

o
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Nur mit der 6 Mini-Crépes-Platte.
Fiir ca. 20 blinis e Backzeit : 2,5 min. pro Seite

Blinis "Kaukasus"

* 300 g Mehl ¢ 2 Eier » 10 g Hefe ¢ 1/2 | Milch ¢ 1 EL geschmolzene Butter

¢ 1/2 TL Salz

Die Hefe in 3 EL lauwarmer Milch aufldsen und 10 Minuten stehen lassen. Das Mehl

in eine Schiissel geben. Unter standigem Riihren die Milch nach und nach mit dem

Mehl mischen, die aufgeldste Hefe, das Eigelb und das Salz zugeben. Den Teig

1 Stunde ruhen lassen. Kurz vor der Zubereitung der Blinis das EiweiB zu Schnee _
schlagen und vorsichtig unter den Teig mischen.

Blinis kdnnen entweder mit Kaviar oder rohem Schinken serviert werden, oder aber
als Dessert mit siiBen Zutaten (Konfitiire, Friichte, ...) ; in diesem Fall fiigen Sie dem
Teig vor der Zubereitung 1 EL Zucker hinzu.

Buchweizen-Blinis

* 200 g Buchweizenmehl ¢ 100 g Weizenmehl ¢ 3 Eier (die EiweiB zu Schnee
schlagen) ¢ 3 dl Milch ¢ 10 g Hefe ¢ 1 Prise Salz

Die Hefe in lauwarmer Milch auflésen und ca. 10 Minuten stehen lassen. Die beiden
Mehlsorten in einer Schiissel mischen und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Unter stdndigem Riihren die Milch, das Eigelb, die aufgeldste Hefe und die Prise Salz
zugeben. Den Teig 1 Stunde ruhen lassen. Kurz vor der Zubereitung der Blinis, das
EiweiB zu Schnee schlagen und vorsichtig unter den Teig mischen.

Servieren Sie die Blinis mit Kaviar, Heilbutt, gerduchertem Lachs, Aal oder anderen
Fischsorten. Je nach Geschmack mit Pfeffer und Salz wiirzen.



Ts crépiers FrNeDeItRuYk 05-06,712/07/06 16:14 Page 30

Englische Pfannkuch

Nur mit der 6 Mini Crépes-Platte.
1 Stunde Vorbereitungszeit.
Fiir ca. 20 Pfannkuchen e Zubereitung : 15 Min. ¢ Backzeit : 2,5 Min. pro Seite

© 300 g Mehl ¢ 20 g Hefe ¢ 3 Eier « 300 ml Milch ¢ 30 g Puderzucker ¢ 2 EL
geschmolzene Butter ¢ 1 Prise Salz * 30 g Butter zum Backen

Die Hefe in 3 EL lauwarmer Milch aufldsen. Das Mehl in eine Schiissel geben,
Puderzucker, Salz und geschmolzene Butter hinzufiigen. Eine Vertiefung in der Mitte
eindriicken, die Eier und die in Milch aufgeldste Hefe hineingeben. Den Teig mischen
und nach und nach die restliche Milch zugeben. Die Schiissel mit einem Tuch
zudecken und 1 Stunde an einem warmen Ort stehen lassen. Die Pfannkuchen mit
m Ahornsirup oder Konfitiire servieren.

Nur mit der 6 Mini Crépes-Platte.
6 Rosti ® Backzeit : 2,5 Min. pro Seite

Den Teig loffelweise auf die Platte geben, flach andriicken und nach der vorgegebenen
Backzeit vorsichtig mit dem Spatel wenden.

Traditionelle Rosti

* 600 g Kartoffeln 1 Zwiebel ¢ 200 g Speckstreifen ¢ 100 g geriebener Gruyére
*1Ei

Die Kartoffeln am Vortag kochen. Kartoffeln schélen und reiben. Die Zwiebel in feine
Zwiebelringe schneiden und andiinsten. Die geriebenen Kartoffeln, das geschlagene
Ei, die Zwiebeln und den Rahm mischen.

Basler Rosti
* 600 g Kartoffeln (am Vortag gekocht) ¢ 2 Zwiebeln ¢ 1 EL Rahm ¢ 1 Ei

Kartoffeln schélen und reiben. Die Zwiebeln in feine Ringe schneiden und andiinsten.
Die geriebenen Kartoffeln, das geschlagene Ei, die Zwiebeln und den Rahm mischen.

Tessiner Rosti

¢ 600 g Kartoffeln, (am Vortag gekocht) ® 200 g Speckstreifen ® 1 EL gehackter
Rosmarin (frisch oder getrocknet) ¢ 1 Ei

Kartoffeln schélen und reiben. Die Speckstreifen andiinsten. Die Kartoffeln, das
geschlagene Ei und die Speckstreifen mischen und mit Rosmarin wiirzen.

o
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Omelettes

1 Stunde Vorbereitungszeit.
Fiir ca. 20 Omelettes ¢ Backzeit : 2 Min. pro Seite

Teigzubereitung
e 250 g Mehl ¢ 1/2 | Milch ¢ 2 Eier » 1 El Ol ¢ 1 Prise Salz

Das Mehl in eine Schiissel geben und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken. Die
Eier (Eigelb und EiweiB) in die Vertiefung geben. Ol, Salz und die Hélfte der Milch
zugeben. Mit einem Holzloffel kréftig riihren, bis ein gleichméBiger Teig entsteht.
Nach und nach die restliche Milch unterriihren bis der Teig dickfliissig vom Loffel
flieBt. Den Teig 1 Stunde ruhen lassen. Die Omelettes kénnen mit verschiedenen
Zutaten serviert werden.

Omelette "Rustikal"

In einer Bratpfanne ein Stiickchen Butter in 2 EL 0l schmelzen lassen und ca. 1 Tasse
Brotwiirfel darin gold-braun résten. 1 Scheibe Schinken (1/2 cm dick) in kleine Wiirfel
schneiden, 100 g Kése reiben und zusammen mit den Croutons unter den Teig
mischen.

Variante: Anstelle von Schinken und Kése konnen auch Champignons verwendet
werden.

Schinken-Omelette

1 groBe Zwiebel fein hacken und in einem Stiickchen Butter diinsten. Eine Scheibe
Schinken in kleine Wiirfel schneiden. Schinken und Zwiebeln unter den Teig mischen.

Omelette "Caroline™

Eine Banane in diinne Scheiben schneiden. Omeletteteig auf die Platte geben. Bevor
die Oberseite fest ist, die Bananenscheiben darauf verteilen und mit etwas Teig
bedecken. Wenn die Oberseite fest ist, Omelette wenden und fertig backen.

Servieren Sie das Omelette mit Honig und Rum

Omelette "Adeline"

Apfelscheiben in Calvados einlegen. Omeletteteig auf die Platte geben, die
Apfelscheiben abtropfen lassen und auf der Teigschicht auf der Platte verteilen, mit
Kandiszucker bestreuen und langsam weiterbacken lassen, bis der Zucker anfangt
liber den Apfelscheiben zu karamellisieren. Dann eine weitere Schicht Teig dariiber
verteilen. Fertigbacken, wenden und die andere Seite braunen lassen. Fertiges
Omelette auf ein heiBes Blech legen und mit Kandiszucker bestreuen. HeiBen
Calvados dartiber gieBen und flambieren, um den Zucker zu kristallisieren.

o
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I/~

mini-spatole (E2

Grazie per aver acquistato questo elettrodomestico TEFAL.
Qualunque sia il modello scelto, leggere attentamente le
istruzioni e conservarle con cura.

Per la vostra sicurezza, questo prodotto & conforme alle norme
in vigore (Direttiva Basso Voltaggio, Compatibilita
elettromagnetica, Materiali compatibili con il cibo, Ambiente,...).

La societa TEFAL si riserva il diritto di modificare in qualsiasi momento, nell'interesse
del consumatore, caratteristiche o componenti di questo prodotto.

Prevenzione
degli incidenti domestici

Per un bambino, anche una piccola scottatura puo a volte essere
qualcosa di serio.

Man mano che crescono, insegnate ai vostri bambini a stare
attenti agli elettrodomestici che scottano in cucina.

Se usate I'elettrodomestico in presenza di bambini:
* Farlo sempre sotto sorveglianza di adulti.
¢ Non toccare mai le superfici calde dell'elettrodomestico.

* Non collegare mai I'apparecchio quando non viene
utilizzato.

Nel caso di incidente, sciacquare immediatamente la

scottatura con acqua fredda e chiamare un medico se

necessario.

Accessori (in base al modello)

o

mestolo (E1 ripartitore (El spatula (E1)

Installazione

Rimuovere imballaggi, etichette o accessori all’interno e
all’'esterno dell’elettrodomestico.

Rimuovere gli accessori uno ad uno al rovescio del riporre.

Lavare le spatole (EI & EI), il mestolo dosatore (E) e il
ripartitore (El) in acqua (a seconda del modello).

o
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A seconda del modello, posizionare la piastra della griglia
sull’elemento riscaldante.

Il piano del tavolo deve essere stabile: non utilizzare
I’elettrodomestico su una base morbida.

Non appoggiare mai I'elettrodomestico direttamente su un
supporto fragile (tavolo di vetro, panno, mobili smaltati...).

Al primo utilizzo, versare dell’olio sulle piastre, quindi asciugare
con carta da cucina assorbente.

Collegamento
e preriscaldamento
Srotolare completamente il cavo di alimentazione.

Collegarlo all’apparecchio (a seconda del modello), quindi
inserirlo nella presa a muro.

Il cavo deve essere posizionato in modo che non venga urtato da
eventuali movimenti attorno al tavolo.

Accertarsi che I'impianto elettrico della propria abitazione
sia compatibile con la potenza e la tensione indicate sul
fondo dell’apparecchio.

Collegare la spina dell’elettrodomestico ad una presa
munita di messa a terra.

e Modelli con termostato: Impostare il termostato sulla
posizione max.

o Altri modelli: LUapparecchio entra in funzione appena inserito
nella presa a muro.

Lasciar riscaldare I'elettrodomestico per 8-10 minuti.

Al primo utilizzo, I'elettrodomestico puo emettere del fumo e un
lieve odore sgradevole.

Non toccare le parti metalliche mentre I’apparecchio € in
funzione perché sono molto calde.

Non lasciare mai I’apparecchio incustodito durante I'uso.

=

Thermo-Spot™ (secondo il modello) : I'indicatore Thermo-Spot
diventa uniformemente rosso, quando l'utensile & caldo e
pronto per cuocere
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Cottura

Terminato il preriscaldamento, I'apparecchio & pronto all’'uso:

A seconda del modello, usare il mestolo dosatore per dosare la

quantita di pastella per la ricetta scelta:

e Per 6 mini pancakes: riempire fino al livello pit basso (EZ1).

o Per blinis e pancakes: riempire completamente il mestolo (F13).

e Per crepes (secondo il modello): riempire completamente
[2b)] 2 volte (E2).

A seconda del modello, stendere la pastella immediatamente

(senza fare pressione) con il retro del cucchiaio (E3) (per

minipancakes) o con il ripartitore (EI) (per crépes) con un

movimento circolare a partire dal centro. A meta cottura girare il

pancake utilizzando la spatola (E2 o E1) fornita a questo scopo.

Lasciar cuocere ogni lato per circa 2 minuti. Poi piegare la

crepes come desiderate: arrotolata, o piegata a meta, in quarti

0 piegata come una busta o a forma di fiore.

A seconda del modello, per stendere pit facilmente la pastella,
- raccomandiamo di mettere il mestolo (E3) o il ripartitore (E3) in
un contenitore d'acqua.

Per conservare al meglio il rivestimento antiaderente della
piastra della griglia, utilizzare sempre una spatola di legno o
I'apposito utensile fornito da Tefal.

Guarnire i pancakes dolci nel piatto dopo la cottura piuttosto che
Sulla piastra di cottura.

A seconda del modello, & anche possibile grigliare alimenti.

Dopo l'uso

¢ Modelli con termostato: Impostare il termostato in posizione
di arresto.

Staccare la spina dalla presa di corrente elettrica quindi, a
seconda del modello, staccare anche il cavo dall’apparecchio.
Lasciar raffreddare I'elettrodomestico.

A seconda del modello, togliere la piastra della griglia.

Pulire la piastra della griglia e la base dell’apparecchio con
spugna, acqua calda e detersivo liquido per stoviglie.

Il mestolo (A), le spatole (Ed & El1) e le piastre di cottura
possono essere messe in lavastoviglie (secondo il modello).

Evitare I'utilizzo di panni ruvidi o sostanze abrasive.
Non immergere mai I’apparecchio e il cavo nell’acqua.

o
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Sistemazione (in base al modello)

Posiziona I'apparecchio capovolto su una superficie pulita e
stabile come un tavolo, per evitare danni al piano di cottura (A1
0B10C1).

Riponi ogni accessorio nel proprio scomparto. Riporre gli

accessori sempre in quest'ordine:

1 - Cavo, seguendo i passaggi indicati dai simboli: A2 0 B2 0 C1
(in base al modello);

2 - Spatole (E1 o EI), come indicato dal simbolo: A3 0 B3 0 C1
(in base al modello);

3 — Mestolo (E) o ripartitore (E1), come indicato dal simbolo:
A4 0 B4 0 C1 (in base al modello).

4 - la piastra, per bloccare il fondo della base, come indicato
dal simbolo C5 e C6 (solo per il modello Crep' Party Dual).

N-B : | fumi di cottura possono essere pericolosi per gli
animali con un sistema di respirazione particolarmente
sensibile, come gli uccelli. Consigliamo di allontanare gli
uccelli dal luogo di cottura.

Partecipiamo alla protezione
dell’lambiente!

e Il vostro apparecchio & composto da diversi materiali che
possono essere riciclati.

e Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un Centro
Assistenza Autorizzato.
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Da 40 a 60 mini-crepes o da 20 a 25 grandi crepes (a seconda della piastra)
e Cottura : 2 min. per lato

Pastella classica al latte
* 500 g di farina ¢ 1 litro di latte * 6 uova ¢ sale ¢ olio o burro

In una terrina, mescolate la farina con il latte, fino ad ottenere una pasta fluida.
Aggiungete le uova shattute, 2 pizzichi di sale e 2 cucchiai di olio o di burro sciolto.
Lasciate riposare 1-2 ore.

Se la pasta é troppo densa, aggiungete un piccolo bicchiere d'acqua e mescolate di
nuovo.

Per crepes con farciture salate, la pastella puo essere leggermente pil salata.

Pastella al grano saraceno

- Per crépes salate, la farina di grano puo essere sostituita con farina di grano
saraceno.

Pastella alla birra
Per crépes pill morbide, sostituite 1/4 | di latte con 1/4 | di birra.

Pastella all’acqua
Per crépes pill leggere, sostituite il latte con acqua.

Crépes con prosciutto e panna

* 3 fette di prosciutto ¢ 1 terrina di formaggio grattugiato ¢ un vasetto di panna
fresca

Mettere 1/2 fetta di prosciutto sulla crepes dopo averla girata a cottura quasi
ultimata. Cospargere di formaggio grattugiato. Quando il formaggio € caldo, ricoprire
con panna fresca e piegare come una busta.

Crépes con Roquefort, panna fresca e noci

¢ 1 pezzo di Roquefort a pezzi o formaggio fresco ¢ un vasetto piccolo di panna
fresca ¢ da 4 a 5 noci a pezzi

Mischiare tutti gli ingredienti. Nel piatto, guarnire la crepes con il preparato e piegare
in 4 parti.

o
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Crépes con miele, noci o nocciole

* 3 cucchiai di miele * 100 g di noci o nocciole

Mischiare tutti gli ingredienti. Dopo che la crepes & stata girata ed ha quasi terminato
la cottura, guarnire le crepes con il preparato e piegare in 4 parti. Lasciare qualche
secondo sulla piastra di cottura. Servire e decorare con panna montata.

Suggerimenti per servire

Primi

* salmone affumicato tagliato a lamelle sottili (annaffiato con succo di limone)
e uova di lompo (con succo di limone), granchio, gamberetti o tonno con
senape * punte di asparagi in maionese ¢ fette di avocado con salsa vinaigre o
tartara ¢ funghi "alla Greca"

Piatti principali _
* petto di pollo affettato con salsa al curry (besciamella mescolata ad 1 cipolla

macinata e 1/2 cucchiaino di curry) ¢ frutti di mare alla besciamella o salsa

americana, salsa cocktail, salsa rosa ¢ ortaggi come spinaci, carote, rape o

zucca in mousse

Formaggi

e groviera grattugiato, parmigiano, raclette (mettete il formaggio durante la
cottura quando la crépe é stata voltata e lasciate sclogliere) ¢ Roquefort,
panna, formaggi freschi spalmabili (mettete roquefort o formaggi freschi sulla
crepes quando é nel vostro piatto)

Desserts

e cioccolato sciolto con mandorle, noci o nocciole macinate ¢ zucchero non
raffinato, zucchero o marmellata (mirtilli, lamponi...) ® crema di marroni ¢ gelato
(vaniglia, cioccolato) * miele, noce, nocciole macinate ¢ banana a fette con
zucchero e frutta fresca come fragole, lamponi, mela passata, ecc. ¢ succo di
limone fresco e zucchero

Fiammeggiate

¢ zucchero e Grand Marnier ¢ ananas e rhum ¢ mele e Calvados

o
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Soltanto con la piastra per 6 mini crépes.
20 blinis circa e Cottura : 2,5 min. per lato

Blinis del Caucaso

© 300 g di farina * 2 uova * 10 g di lievito di birra ¢ 1/2 | di latte ¢ 1 noce di burro
sciolto ¢ 1/2 cucchiaino di sale

Diluite il lievito in 3 cucchiai di latte tiepido (circa 30°C) e lasciate riposare 10 minuti.
Versate la farina di grano in un'insalatiera e formate un buco. Versate poco a poco il
latte mescolandolo con la farina, aggiungete il lievito, i tuorli ed il sale. Lasciate
riposare 1 ora. Appena prima della cottura, montate i bianchi a neve ed incorporateli
alla pasta.

Servite i blinis sia con uova di lompo o prosciutto crudo, sia come dessert con
contorni zuccherati (marmellate, frutta candita...) ; in questo caso, aggiungete alla
pasta un cucchiaio di zucchero prima della cottura.

Blinis saraceno

e 200 g di farina di grano saraceno ¢ 100 g di farina di frumento ¢ 3 uova
(i bianchi montati a neve) ¢ 3 dI di latte ¢ 10 g di lievito di birra (diluito in un po
d'acqua) ¢ 1 pizzico di sale

Diluite il lievito in un po d'acqua tiepida. Lasciate riposare 10 minuti circa poi
mescolate le 2 farine in una scodella. Formate un buco al centro e versate
mescolando il latte, i tuorli d'uovo, il lievito ed un pizzico di sale. Lasciate riposare
1 ora circa. Appena prima della cottura, montate i bianchi a neve prima di incorporarli.

Servite i blinis con pesce (orata, salmone, anguilla, ippoglosso) o con uova di lompo,

fegato di baccala. In questo caso, & preferibile rendere la preparazione pill piccante
con pepe e sale.
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Soltanto con la piastra per 6 mini crépes.

Preparare un’ora in anticipo.

20 pancakes circa ® Preparazione : 15 min. ¢ Cottura : 2,5 min. per lato

* 300 g di farina * 20 g di lievito ® 3 uova ¢ 3 dl di latte * 30 g di zucchero in
polvere ¢ 2 cucchiai di burro sciolto ¢ 1 pizzico di sale ¢ 30 g di burro per la
cottura

Diluite il lievito in 3 cucchiai di latte appena tiepido. In un'insalatiera, versate la
farina, aggiungete lo zucchero in polvere, il sale ed il burro sciolto. Formate un buco
ed aggiungete le uova ed il lievito diluito nel latte. Mescolate la pasta con un frullino
metallico ed aggiungete poco a poco il latte. Lasciate riposare questa pasta per 1 ora
almeno in un luogo tiepido ricoprendola con uno straccio. Servite con sciroppo di
acero 0 marmellata.

"Reuchtis" (o Rosti)

Soltanto con la piastra per 6 mini crépes.
6 reuchtis ¢ Cottura : 2,5 min. per lato

"Reuchtis" tradizionale

* 600 g di patate ¢ 1 cipolla ® 200 g di pancetta * 100 g di groviera grattugiato
¢ 1 uovo

Cuocete le patate 1 giorno prima in acqua bollente salata senza shucciarle.
L'indomani, shucciatele e grattugiatele con la grattugia a fori medi o con il passaverdure.
Fate rosolare la cipolla e la pancetta. Mescolate le patate grattugiate, il groviera,
I'uovo, la cipolla e la pancetta.

"Reuchtis” di Basilea
* 600 g di patate con la buccia ¢ 2 cipolle ® 1 cucchiaio di panna ¢ 1 uovo

Sbucciate le patate e grattugiatele con la grattugia a fori medi o con il passaverdure.
Fate rosolare le cipolle affettate finemente. Mescolate le patate grattugiate, I'uovo
shattuto e la panna.

"Reuchtis” alla Tessinese

* 600 g di patate cotte il giorno prima ¢ 200 g di pancetta ¢ 1 uovo ¢ rosmarino
fresco o secco

Sbucciate le patate e grattugiatele con la grattugia a fori medi o con il passaverdure.
Fate rosolare la pancetta. Mescolate le patate, I'uovo shattuto e la pancetta. Condite
con rosmarino.

o
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Frittelle dolci

Preparare un’ora in anticipo.
20 frittelle circa ¢ Cottura : 2,5 min. per lato

Preparato per frittelle

e 250 g di farina ¢ 1/2 litro di latte ¢ 2 uova ¢ 1 cucchaio d’olio ¢ sale

Mettere la farina in un recipiente e aggiungere le due uova intere. Aggiungere I'olio,
il sale e meta del latte. Shattere energicamente con un cucchiaio di legno fino a che
il composto sia ben miscelato. Aggiungere gradualmente il latte rimanente fino ad
ottenere un impasto liscio e cremoso. Lasciar riposare per un'‘ora.

Frittelle delle Alpi

Tagliare in piccoli cubetti una fetta di prosciutto dello spessore di 1/2 cm. Grattugiare
100 g di formaggio. In una padella, far sciogliere una noce di burro in 2 cucchiai da
- tavola di olio e far dorare una tazza di pan grattato. Aggiungere il prosciutto, il
formaggio e il pane al preparato per frittelle.

Come variante, si possono usare funghi al posto di prosciutto e formaggio.

Frittelle con prosciutto

Affettare una cipolla e farla soffriggere nel burro. Tagliare in piccoli cubetti una fetta
di prosciutto. Unire prosciutto e cipolla con il preparato per frittelle.

Frittelle Caroline

La preparazione consiste di fette di banana fritta in burro, posizionate sulle frittelle a
meta cottura e cosparso di miele e rum. Coprire con un secondo mestolo di preparato
e continuare a cucinare come indicato.

Insaporire con zucchero o con rum.

Frittelle Adeline

Lasciar macerare fette di mela in Calvados. Asciugarle prima di posizionarle sulle
frittelle. Cospargere di zucchero caramellato e far cuocere per un po' per consentire
alle mele di assorbire lo zucchero e successivamente versare un altro mestolo di
preparato. Far cuocere. Girare le frittelle. Dorare I'altro lato e mettere le frittelle su un
piatto caldo. Cospargere di zucchero. Versare del Calvados caldo: lo zucchero
diventera caramellato.

o
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Cnacn6o Bam 3a To, 4To Bbl nproGpeny faHHyi0 NPoAYKLMio
TEFAL. BHe 3aBucumocTu OT BbiOpaHHOW Bamm mopenu,
npounTanTe BHUMATENbHO WHCTPYKLMUM MO 3KCnayaTauuu w
COXpaHuTe KX.

OTOT NPOAYKT COOTBETCTBYET BCEM CTaHAapTam M Hopmam
(OnekTpomarHuTHaA  COBMECTUMOCTb, CoBMeCTUMOCTb
MaTepuanos ¢ nuweil, besonacHocTe.....).

Ovpma TEFAL octaenAeT 3a CO00/ npasa M3MEHWTb B MHTEpECax nokynatens
TeXHYECKVE XapaKTEepUCTUKM 1 COCTABNIAIOLLME 3TOrO annapara.

MpaBuna TexHMKN 6e3o0nacHOCTMN

[nA pebeHka Aaxe Manedwnii OXOr MOXeT MPUBECTH K
CEPbE3HbIM NOCNEACTBUAM.

MpuyvaiiTe peTen K  OCTOPOXHOMY — OOpaweHuio ¢
HarpeBaTenbHeIM1 NPUOopaMi Ha KyxHe.

Ecnu npu6op ncnonb3yeTca B KOMNaHuM aeTei :
+ HUKOrAa Aenaiite 310 MOA NPUCMOTPOM B3POCHLIX ;
+ HUKOr[a He KacaiiTecb ropAuMX noBepxHocTei npuopa ;

+ HUKOTAa He BKMiovaitte npubop, ecnu He cobupaeTech ero
MCMonb30BaTth.

Ecnn HecyacTHbIi cnyyail BCe-TaKi NPOU3OLLEN, HEMEANEHHO
NPOMONTE OXOr XONOAHOA BOJOW W BBLI3OBUTE Bpaua npu
HeoBxoaMmoCTy.

AKceccyapbl (B 3aBUCUMOCTYU OT MOLENMN)

I o

Mutu-nonatouku (EX) Monoshuk (1)  Pacnpegenutens (E1)  INonatka (E1)

YcTtaHOBKa

Ynanme BCE YNaKOBOYHLIE mMaTepuansl, HaKnewikn 1 akceccyapsl
BHYTPW 11 CHapyu npubopa.

Ynanaite BCe akceccyapsl OfWH 3a [PYruM B 0OPATHOM MOPAAKE,
KaK OHY XPaHATCA.

Momoiite nop kpaxom nonatouku (EI w E1), nonosHuk (E) un
pacripegenuTens (El) (B 3aBucMOCTY OT MOZENM).
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B 3asucumocTM  OT  mopenu, MOMECTUTE MAMTKY Ha
HarpesaTenbHLIN 3NEMEHT (B 3aBUCUMOCTY OT MOAENN).

YcTaHosuTe npubop Ha TBEPAYIO, YCTOMUMBYIO MOBEPXHOCTb: HE
nonb3yiTecb NpUGOPOM, YCTAHOBNEHHOM HA MAFKOA WA
HeyCTONYMNBOV OCHOBE.

Hukorga He cTaBbTe npuGop Ha Xpynkylo wnu GblowylocA
OCHOBY (CTEKNAHHBII CTON, NAKMPOBaHHaA MeGenb U T.n.).

[o ucrionb30BaHmnA peKoMeHEYeTCA MpoTepeTb MMTKU MAIKOW
TDAMOYKOM, CMOYEHHOW PACTUTENbHbIM MACTOM.

Flop,Kmoqume/npep,BapMTeanbl
W HarpeB
MoAHOCTLIO PA3MOTaIATE LUHYP.

MpucoepmnuTe WHYP K Npubopy (B 3aBMCKMOCTM OT MOAenw),
3aTeM BCTaBLTE BUIKY B PO3ETKY.

bynbTe 0CTOPOXHBI: PacrionoxuTe WHYpP TakuM 00pasom, YTo0b!
00 HEro Hesb3A ObiNo 3arHyThCA.

MposepbTe, 4To6LI HaNpAXeHue Balueil ceT cooTBeTCTBOBANO
yKasaHHOMY Ha kopnyce npuopa.

MpucoenuHsaiiTe Npubop K po3eTke ¢ 3a3eMNeHUEM.

» Mopienu ¢ TepmMocTaToM: YCTaHOBIUTE TEPMOCTAT B MONOXKEHWE

« lipyrue mopenu: Mpubop HaumHaeT paboTaTb Mpu BKIOYEHUN
€ro B PO3ETKY.

Annapat nomkeH Harpesatbca 8-10 MUHYT C TEPMOCTATOM.

[pn nepsom ucronL308aHny annapara MOXeT roABUTLCA Ner ki
3anax v BbIMOK.

He potparusaiTech [0 METaNNUYECKUX YaCcTeil HarpeToro unn
pabortaioLero npuéopa: OHU HarpeBatoTCA [0 OUeHb BLICOKOI
Temneparypbl.

He octaBnsitte npuGop 6e3 npucmoTpa.

Thermo-Spot™ (y cooTseTcTBylOLLEi MOAENM): MapKepoBka
Tepmo-CnoTa ctaHoBMTCA KpacHOM, korga npubop HarpesaeTcA
A0 HE0BXOAVMON TEMMEPaTyphl U FOTOB K MPUIrOTOBAEHMIO.
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MpuroTtoBneHune

Mocne npepBapuTenbHOro pasorpesa npubop roToB K
11CNONb30BAHMIO.

B 3aBucumocTM OT MOpENu, pasneiiTe MONOBHUKOM HyXHOe
KOMMYECTBO TECTA COMNACHO BLIGPAHHOMY PeLienTy: 23]

o InA 6 MUHUGNWHUMKOB: HAMONHWTE MONOBHUK TECTOM [0
HWXHEro ypoBHA (EE).

« [1nA 6AUHOB W ONAAbEB: HANOMHIUTE MONHbIFA NONOBHUK (E71).

o [ina 6onblwmx 6AMHOB (B 3aBMCUMOCTW OT MOZENM) LOBAXAbl
HanonHWTe NONHbIA NonoBHUK (E13).

B 3aBMCMOCTM OT MOfENM, BBICTPO 1 PABHOMEPHO pacnpean1Te
gHom nonosHuka (Ed) (anA maneHbkux OAMHUMKOB) WM
packatbiBaTenem ana Tecta (El) (pnA Gombwmx 6nuHOB)
KpYroBbIMK [BVDKEHMAMU W3 LieHTpa. [lepeBopaunBaiite 6auH,
uerons3ya nonatouky (EA wnn E1), npefHasHaueHHyio AnA aton
Lenu. Bpema npuroToBneHna Ha Kaaoi CTOPOHE — OKOMO 2-X
MuHyT. Mocne Toro. Kak 6nuH roTos, CNOXMTE €ro Mo cBOeMy
KenaHuio: B TypbOuKy a1 nonnonam, B YETLIPE pasa unm B BUAe
KOHBEPTUKA.

B 3aBncumocTyi OT MOAEMM, A JyHLero pacrpeneneHna TecTa
pexomeHrayeTcaA okyHaTs nonosHuk (1) nmv packarsisarens (E1)
B BOJY repef Kaxgou onepawmen.

[ina coxpaHeHua aHTUNPUrapHoOro roKPLITUA MINTKM BCErjaa
WCrIOMb3YiATe NONATOuKY U3 CrIELMabHOV MNACTMACCH U IEPEBa.

HaknageiBaTe HaunHKy B O/HBI Nyulle Ha Tapenke, a He Ha
MTKe.

B 3asucvmocTyt 0T MOAENHN Bbl MOXETE TakKe roToBUTbL OnI0fa-purb.

Mocne ucnonb3oBaHusA

« Mopenu ¢ TepmocTaTtom: YCTaHOBMTE TEPMOCTAT B MO3ULMIO
BoikntoueHo.

BbiHbTE BUNKY M3 po3eTki. 3aTem, B 3aBUCUMOCTW OT MOBENH,
OTCOERMHMTE LWHYP OT Mpubopa.

B 3aBucumocTyn ot mofenu, CHAMUTE NNUTKY ANA NPUroToBiEHUA.

QumcTTe NANTKY M cam NpuBop, UCNOnb3ys ryBky, FOpAYYI0 BOAY
11 XKMIKOCTb ANA MbITbA MOCYLbI.

Monoswuk (E), nonarouku (Ed wam E1) u, B 3aBucumocty o1
MO/, MIMTKA ANIA MPUrOTOBIIEHNA MOTYT MbIThCA B I0CYHOMOEYHOI
MaLLnHe (B 3aBUCMOCTY OT MOREMM).

Hu B KoeM criyyae He MCronb30BaTL METamIMYECKINe MOYaki nm
abpaavBHble MopOLLKA.

Hukorpa He norpyxaiite npuGop u WHYp NUTaHWA B BORY.
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XpaHeHme (B 3aBUCMMOCTU OT MOaenN)

Pacnonoxute npubop BBEPX HOramu Ha YMCTOW, POBHOW W
YCTONUMBOI NOBEPXHOCTM, HANpUMeEP CKaTepTH, YToOLI N3BexaTh
nospexpeHuA noBepxHocTy nanTtku (A1 v B1 n C1).

XpaHuTe Kaxaylo NPUHAANEXHOCTb B NpeAHa3HaueHHOM AnA Hee
oTCeKe:

1 = LLIHyp nuTaHMA, cnepyiiTe yKkasaHnaM, N300PaXeHHBIM HIDKe
cumeonamu: A2 n B2 n C2 (B 3aBUCMMOCTY OT MOENM);

2 -Tonatkm (EI u E1), Tak, Kak nokasaHo cumsonamu: A3 1 B3
1 C3 (B 3aBMCUMOCTM OT MOZENH);

3 -Nonoenuk (1) u pacnpepenurent (El), Tak, Kak rokasaHo
cumeonamu: A4 1 B4 n C4 (B 3aBUCMMOCTY OT MOAENM).

4 = TInnTKY yCTaHOBMTL Ha AHO MPMOOPa, Tak, Kak MokasaHo Ha
pucyHke C5 1 C6 (ana mogenm Crep' Party Dual).

N-B: [lbim BO BpemA BbINEKAHWA MOMET NPEACTaBNATb
OMacHOCTb ANA XWBOTHLIX C YyBCTBUTENbHOM AblXxaTenbHOM
CUCTEMON, TaKuX, kak nTuubl. CoBeTyem BnajenbLam NTuL,
YAAnUTb UX OT MECTA BbINeKaHWA.
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Ot 40 o 60 MUHK-6NMHYMKOB MAK oT 20 A0 25 GonbLuMX GNMHOB (B COOTBETCTBUM
¢ BbIOpaHHO NNUTKOW) * BpemA NpuroToBneHusA: 2 MUH. Ha KaXpoil CTOPOHe

OObIYHOE TeCTO Ha MONoKe

¢ 500 r MPOCEeAHHON MIWEeHUYHON MYKM « 1 n Monoka ¢ 6 Au, * conlb
* pPacTUTeNbHOE NN CIMBOYHOE Macno

B Kepamuueckoii mocye CMeLaTb MPOCERAHHYIO MLIEHWYHYIO MyKy C MOMOKOM 10
MoNyYeHuA XMaKoro TecTa. [Jo6asuTb B3OMTHIE Kak ANA OMAETA AL, 2 LWEMOTKY COn
11 2 CTOMNOBbIE IOXKKW PACTUTENBHOMO Macna.

Ecnm TECTO CIMLLIKOM ryCTOE, B MOMEHT BbireYky 00aBbTe HEOOMbLLION CTakaH BOAL 1
BHOBb repemeLLaiiTe TecTo.

Tecto anAa 6nMHOB, npefHasHauyeHHbIX AnA COneHom npunpasbl, MOXeT ObiTb
LOMNONHATENBHO NOACONEHO.

TeCcTO U3 rpeYHEeBON MYKUN

[inA noAconeHHbIX 6AMHOB NMIUEHWYHAA Myka MOXET ObiTb 3aMeHeHa rPeyHeBOi MyKON.

TecTO Ha nuBe

[na 6onee mMArkux 61MHOB 3amMeHAIOT 1/4 1 monoka 1/4 nuea.

TecTO Ha BOpE

[nq Gonee nerkux 6nMHOB MONOKO 3aMEHAIOT BOLOM.

BnuHbI ¢ BETYNHON U CIUBKAMU
+ 3 NIOMTUKa BEeTUYMHbI * 1 MUCKa TepToro cbipa ° 1 yallka cBeXuxX CNMBOK

Monoxutb 1/2 NOMTMKA BETUMHLI HA BAIMH NOCNE TOrO, Kak Bbl ero nepesepHynu 1 oH
nouti rotos. [lockinaTte TePTHM CHPOM. Korja BeTuMHa MoforpeeTcs, MmomnTh
CBEXVMM CIIBKAMI 1 CTIOXKUTb KOHBEPTUKOM.

BnuHbl ¢ cbipom Pokdoop, cBexxummn
CNMBKamMu U rpeukKnMmn opexamm

« HemHoro Hateptoro cbipa Pokdpop ¢ 1 mManeHbkas uvaluka CBEXWUX CIMBOK
* 4-5 ppo6neHbIX rpeLKnx opexa

CwmeluaiiTe BCe MHrpeaneHThl. B Tapenke HanonHWTe 6MMH 3TOI CMECHIO 1N CROXMTE
BYETBEPO.

o
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BnuHbl MenoM, rpeuKnmm opexamm mnmn
JNIeCHbIM Opexom

«100r npoﬁneublx rpeuKnx nnun necHblX opexos 3 cTonoBble NOXKN Mepa
CwmeLwaitte BCe WMHrpeaueHTsl. Mocne Toro, kak Bel nepeBepHyn 61MH, U OH MOYTY

roTOB, HaNOMHUTE €ero ﬂpVIFOTOBJ'IeHHOVI CMECbi0 1 CNoXuTe BYETBEPO. nOﬂep)KI/ITe
HECKOJIbKO CEKYHA Ha NNIUTKeE. lMogasaiite YKPALLEHHLIM B3OUTBLIMM CAIMBKAMMU.

BapuaHTbl npunpas

Ha nepBoe

« KOMueHasa cemra, Hape3aHHasd TOHKUMW NOMTMKaMu (MonuTas AMMOHHbBIM
COKOM), Kpalbl, KDEBETKM UMM KYCKM TYHL,A CMellaHHble C MaioHe30M unu
ropuuLLei « cnapXxa ¢ MaioHe30M * Hape3aHHbIi1 aBOKaf0 C ONIUBKOBLIM Maciom
1 YKCYCOM W COYCOM Tap-Tap * rpmbbl Mo-rpeyecku

Ha BTOopoe

 LWOKONap ¢ M3MenbYeHHbIM MUHAAneM, rpeLKuMu opexamum unu yHAYKOM
m * [)KeM, Mef, WU KNeHoBbI cupon J CNMBOYHOE Mnu (hPyKTOBOE MOPOXKEHOE

* Hape3aHHbli GaHaH W LIOKONAfHbLIA COyc * cBexxue PYKTbl, Takme Kak
Kny6HWKa, ManuHa, AGNOYHoe Miope U T.4. * CBEXEBbIKATLIA IMMOHHBIN COK 1
caxap

Cbipbl

« TepTbit pyitep, MapmesaH, PakneT (nonoxure cbip BO BPeMA BbiNeYKn Ha
nepeBepHYTbI GNMH 1 OcTaBbTe €ro, Noka He pacnnaeutcs) » Pokcop, cmetaHa,
CbIpKM "neTu cymcc" (nonoxure Pokdop unm "neTu cymucc” Ha rotosblii 6RvH B
Baluei Tapenke)

HecepThbl

« WOKONaj ¢ W3Menb4YeHHbIM MUHAANEM, rpeLkKuMU opexamu unm pyHAYKoMm
« [XEM, Me, UMK KIEHOBbI CMPON « CIMBOYHOE MK (hPYKTOBOE MOPOXEHOE
+ HapesaHHbIl GaHaH W LUOKONAAHbIA COYC * CBexue PYKTbl, KNyGHMKa,
ManuHa, A60YHOE MIOPe U T.A. * CBEXEBbIKATbIA IMMOHHBIV COK M caxap

[ecepTHble Ao6aBKu

« Caxap 1 paH MapHbe » AHaHac 1 pom « AGNOKN 1 KanbBagoC

o
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®paHuy3cKue 6nMHUYNKKN

MoryT 6bITb cAeNaHbl TONbKO Ha NAKTKE ANA 6-TM MUHUONMHYUMKOB.
TMpumepHO 20 6nMHYMKOB * Bbineuka: 2,5 MUH. € KaX[0ii CTOPOHbI

KaBka3sckue 6nMHUnNKK

* 300 r myku < 2 Aiua « 10 r NUBHLIX APOXOKEA < 1/2 n MONOKa * ManeHbKun
Kycouek pacTonneHHoro macna « 1/2 kocpeitHana noxka conu

Pa3secTi ppoxoku B 3 CTONOBLIX NIOXKAx Temnoro monoka (mpumepHo 308 C) u
0CTaBNTb WX Ha 10 MMHYT. BbiCLINATL MLIEHNYHYIO MYKY B CanaTHILY W MOArOTOBUTL B
rOpKe Myku NyHKy. [MOHEMHOTy BbIMUTb B HEE MOMOKO, MEPEMELMBAA C MYKON,
[06aBNTb APOXOKM, AMYHLIA XenTok u conb. OcTaBuTb TecTo Ha 1 uac. MMepep
BhINeKkaHvem B30MTL 6ENoK 1 CMelLaTh ero ¢ TecTom. [Mogasath 611HsI ¢ puibbelt MKpOil
1N C OKOPOKOM, NGO Ha IECEPT CO CnaaKoM NpUNpPaBoii (BapeHbe, LiyKaThl...); B 3TOM
cnyyae n06asuTh B TECTO NEPEA BLINEUKON CTONOBYIO IOXKKY CaxapHOro necka.

BNMHYNKK N3 rpeyHeBOn MyKU

« 200 r rpeyHeBo Myku « 100 I MLIEHUYHOW MYKM * 3 AL (B3OUTbIe Genku)
« 3 pn Monoka « 10 I NMBHbIX APOXOKel (pa3BefeHHbIX B HEGONbLIOM KonuyecTse
BoAbl) * 1 WLenoTka conu

Pa3asecTin ApoxoKi B HEGONbLUOM KONMYECTBE Tennoii BoAsl. OCTaBNTb X NPUMEPHO Ha
10 MMHYT 1 3aTem cMelwatb B rnybokoM Gniofe C MWEHUYHON W MPEYHEBO MYKOWA.
MOAroTOBNTL B LIEHTPE MYyYHOR FOPKW NYHKY W BAUTb B HEe MepemelLnBan MOJOKO,
ANYHBIA XKENTOK, APOXOKM W LwenoTky conu. OcTaebTe TecTo Ha 1 uac. Mepes camoii
BbINEYKOM B3OWTb OENKM 1 BBINMUTB WX B TECTO.

Mogaeate 6AMHYKKM C pHIOOI (Marens, cemra, yropb, Nantyc), C MKPOV U TPECKOBO
neyeHsi0. B aTom cnyyae pekomeHpyeTcA f06aBUTH B TECTO MEpPeL, v COMb.
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MOI’yT ObITb CAenaHbl TONLKO Ha NAUTKE ANA 6-TU MUHUONUHYMKOB.
[oToBATCA 3a 1 yac [0 nogaum Ha cTon.

MpumepHo 20 Onappes * Mpurotosnenue: 15 muH. « Beineuka: 2,5 MUH. ¢ Kaxpaon
CTOPOHbI

« 300 r mykm 20 r xneGHbIX ApoXOKeit « 3 ArLa « 3 AN Mmonoka « 30 I caxapHoro
rnecka 2 CTONOBble NOXKW pacTonneHHoro macna ¢ 1 wenoTtka conu « 30 r
Macna anAa BbiNnevykn

Pa3secTin ApoXokn B 3 CTONOBBLIX NOXKAX Crerka noAorpeToro Monoka. Beickinate B
canatHuLy MyKy, f0BaBUTb caxapHblii MECOK, COMb 1 pacTonneHHoe macno. B ropke
MKW CAenaTtb NyHKy W BAWTb B HEe ANLA W Pa3BeAeHHLIE B MOJOKE APOXOKN.
Mepemewwars TECTO MeTannM4YecKon B3OWBANKOW, MOHEMHOry RODABAAA MOMOKO.
OctasuTb TecTo Ha 1 yac B Tennoi atmoccepe, MOKPbIB ero nonoTeHLeMm. Mogaesatb
C KNEHOBbIM CPOMOM MK C BAPEHLEM.

KapTtodhenbHbie onagbu

MoryT 6bITh CienaHbl TONLKO Ha NANTKe ANA 6-TM MUHMONNHYMKOB.
Ha 6 onapwii « BpemA NpuroToBneHua: 2,5 MUH. Ha KaXpoil CTopoHe

IEE TpaguuNOHHbIe KapTodenbHblie onagbu

« 600 r kapTocpensa « 1 nykosuu,a « 200 r wnuka « 100 TepToro rpyiepa * 1 AL
HakaHyHe 0TBapuTb B CONMEHON BOAE LEMbHbI KapTodenb B KoXype. B peHb
MPUrOTOBNEHWA CHATb KOXYPY M HaTepeTb kapTodenb Ha CPepHel Tepke wmn B
mukcepe. MomxapuTh ARLA CO WnukoMm. Mepemeluatb HaTepThIi KapTodens, rpyiep,
AL, YK 1 WK, MompKapuTb, 0CTaBNAA 2,5 MUHYTH Ha KaXFO CTOPOHE.

KaptodhenbHbie onagbu (banya)

* 600 r kKapTOdpens B KOXype ¢ 2 NyKOBULLbl * 1 CTONOBAA NI0XKKa CMBOK * 1 ANALL0
CHATb KOXYPY M HaTepeTb kapTodenb nubo Ha cpepHeid Tepke, NMbo B MUKCEpe.
MomkapuTb Hape3aHHbli Ha TOHKWE NOMTMKM nyk. [lepemelwarts HaTepTbiit
kapTodenb, B3OWUTOE AL U CMBKM. [odkapnTb, OCTABNARA 2,5 MUHYTHI Ha KaXK[OW
CTOPOHe.

KaptodhenbHbie onagbun (No-TeCCUHCKMN)

« 600 r oTBAapEHHOr0 HaKaHyHe KapTochend « 200 r wnuka * 1 ANL,0 * CBEXMIA UnNn
CYLUeHbIA PO3MapuH

CHATb KOXYPY C KapTOodena 1 HaTepeTb ero Ha cpedHeit Tepke. MomxapuTb WnK.
Mepemewatb kapTodens, B36UTOE ANLIO M WNKK. [Jo6asuTb posmapuH. TompxapuTs,
0CTaBNAA 2,5 MUHYTBI HA K&XXFOW CTOPOHE.

o
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loToBATCA 3a 1 yac [0 nofaum Ha cTon.
Oxono 20 raneT « BpemA NpuroToBneHnA: 2 MUH. Ha KaXx[oiN CTOPOHe

Tecto gnAa ranetr

250 r nweHUYHON MyKu « 1/2 n MonokKa « 2 ALLa « 1 cTonosan NoXKa OpexoBoro
macna « conb

Hacbinatb Myky B yaly. B ropke myku cpenatb nyHKy, B Hee pa3buTb AiiLa, f06aBnTb
Macno, Cofb 11 MONOBMHY 06bEMA MONOKA. XOPOLLO B3OWTb AEPEBAHHOM NOXKON AO TeX
nop, Moka BCE XOpOLWO He nepemelaeTcA. ocTeneHHo [0GaBNATL OCTaBLUEECH
MONOKO NOKA TECTO He CTaHET MArKIM C KOHCUCTEHLIMER ABOMHBIX CMBOK. OCTaBnTb
Ha 1 yac.

ManeTtbl ¢ Anbn

Mopesatb Ha ManeHbkne Kyourkv NOMTUK BETUMHBI TonlLmMHO 1/2 cM. HatepeTs 100
cbipa. B vawke pacTtonuTb KycOuek CAMBOYHOrO Macna B 2 CTOMOBLIX NOXKaxX
MOACONHEYHOrO Macna 1 NompKapuTb XnebHble KPOLWKM OOBEMOM B OAHY KPYXKY.
CmeLaTb BETUMHY, CbIp 1 KPOLIKW C TECTOM. Kak BapuaHT, MOXHO BETUMHY W CbIp
3aMeHNTb Ha rpyobl.

ManeTbl ¢ BETYNHON

I'IopeaaTb 1 60ﬂbLI.IyIO JIYKOBMLLY M naccmpoBathb JyK B Macne. I'IopeaaTb Ha maneHbkue
KyﬁVIKVI NOMTUK BETUMHbI. CMmeLLaTh BETUMHY W NYK C TECTOM.

Manetbl KaponuHa

nOJZl)KapVITb KYCOUKM faHaHoB B CNMBOYHOM Macne, MOMECTUTb Ha nonyroToBble
ranetbl 1 CMOUUTL X POMOM U MELOM. nOKprTb BTOPbLIM C/TIOEM TeCTa U NPOA0IKATb
roTosuTh. Moacnactutb Caxapom unu ceepxy NompKeUb POM.
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Dlakyemo 3a npupbaHHA Haworo npuctpoto Tefal, fAkmii
NPpW3HAYeHNA nuwe AnA NoGyTOBOro KOPUCTYBaHHA. YBaXHO
npounTaitTe iHCTPYKLi y Wiii Gpowypi Ta 3bepiraitte ix y
3pYYHOMY MiCLLi.

I§e3nel§a KOpVICTyB‘I’:lHHIH LM NPUCTPOEM LOCAraeTbCA 38 PaxyHOK
MOro BIGMOBIGHOCTI BCIM HANEXHUM CTaHAAPTaM Ta NONOXXEHHAM
(OVpeKTvBI NPO HU3bKY HaMpyry, enekTpOMarHiTHy CyMICHICTb,
marepiani, CyMiCHi 3 NpOAYKTami XapuyBaHHA, YMOBW
ekcnnyaradii, Towwo).

Komnarin “Techank’ fOTPMMYETLCA NOCTIAHOI CTpaTerii AOCHIMKeHHA Ta pO3pOOKM | Mag
npaso MoaudikysaTh Li NPUCTPOi 6e3 NONEPEAHLOr0 NOBIAOMAEHHA.

3anobiraHHA Hew,acHUM
BMNagKam Baoma

AnA BUTUHW HaBiTb HEBEMMKWA OMIK MOXE IHOAI MaTW 3HauHi
Hacnigkn. Tpeba HaBunTW HiTell 06EPEXHOMY MOBOMKEHHIO 3
rapAYMMM NpUNagamm B KyxHi.

fikwio By kopucTyeTeca NpucTpoem y npucyTHOCTI AiTeit:
- 3aBXau HarnApaiite 3a fitbMu.

« He TopKaiiTeca rapAunx noBepxoHb NPMCTPOIO.

- 3aBXAM Bigkniovaiite npucTpi i3 poseTkm nicnA
KOpUCTYBaHHA.

FKULO TPANUTBCA HELLACHII BUNAKOK, HEraiHO NPOMIIATE MICTO
OniKy XONOAHOI0 BOAOIO T4, y pasi noTpebu, 3BepHITbCA [0 NiKapA.

I'Ipmnan,p,ﬂ (3anexxHo Big mopeni)

Sy

MiHi-nonatkm (

Onononuk (1 Pospisriosau (El Nonatka (E1)

BcTtaHoBneHHA

SHIMITb BCIO ynakoBky, eTukeTkv abo mpunappA ycepeauHi Ta
30BHi MPUCTPOIO.

SHimaiiTe npunanan opHe 3a OfHUM, y MOPAAKY, 3BOPOTHOMY A0
[10PAAKY yKNanaHH.

Bumniite Bogoto Jlonatku (E1 & EI), onononuk (E) i
po3piBHioBay (El) (3anexHo Big Mogeni).

o
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3anexHo Big Moaeni, PO3MICTITb MNACTMHY B HarpiBavi.
PoamicTiTb  npucTpii  Ha  TBEPAiA  MOBEPXHi; YHUKaWTe
KOPWCTYBaHHA NPUNAAOM Ha M'AKiii 260 XUTKilA NOBEPXHI.

He cTaBTe npucTpiit Ha He3axuLLEHi MOBEPXHi (CKNAHWA CTin,
TKaHWHa, NakoBaHi Meoni ...).

[on nigpiuomy BUKOPUCTAHHI HAMIATE Ha MAACTUHU HEBENKY
KITbKICTb Olii. BATDITb KyXOHHUM DYLIHUKOM, L0 JIErKO BOMpae
BoAOry.

MigknioyeHHA Ta HarpiBaHHA
BWTArHITL NPOBifA NOBHICTIO.

Migknio4iTh NPOBIA A0 MPUCTPOIO (3aNEXHO BiA MOAEN) Ta CTIHHOT
PO3ETKN.

BygsTe 06epexHi npy pOamiLieHHi MpoBoAY, L0 BiH He 3aBaxas
roCTAM, KOTPI MPOXOAATH BinA cTONY.

MepesipTe npunap, Ha CYMICHICTb i3 MOTYXHICTIO Ta Hanpyrowo
eNeKTpOMEepeIXi, NO3HaYeHNUMK Nif NpUnapoM.

MigknioyiTe NPUCTPIil KO ENEKTPUUHOI PO3ETKM 3 3a3EMIEHHAM.

* Mopeni 3 nepemukauem "Bkn./Bukn." (on/off): nepesepitb
nepeMrkay y MofoKeHHA "BKA." (ON): 3aropuTbCA IHANKATOP.

« [HWi mopeni: npunap nouMHae MpawLoBaTy MICAA MiAKMIOYEHHA
FO CTiHHOI PO3eTKN.

[lo3sonkTe MpUCTPOIO HArpiTUCA BNPOAOBX 8 - 10 XBUANH.

BuninenHa ripuctpoem nerkoro 3anaxy 1a UMy npu nepLiomy
BMKOpMCTaHHi € HOpMasibHUM ABULLEM.

He TopkaiiTecb MeTaneBux 4aCTUH npunapy nig 4ac
nonepefHbOro HarpiBaHHA a6o NPUroTyBaHHA, TOMY L0 BOHM
NPy LbOMY fyXKe rapaui.

Hikonu He 3anuwaiite npunap 6e3 Harnagy nig Yac po6oTu.

Thermo-Spot™ (y BignosigHocTi §o mopeni): iHavkatop Tepmo-
CrnoT HabyBae CyLLNLHOrO YepBOHOrO KOMbOPY KOMM Mpunan
MONEpPeAHbO MIAirpiTUA Ta MOBHICTIO FOTOBUA ANA MPUrOTYBAHHA
Harois.
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MpuroTtyBaHHA
MicnA nonepeaHbOro HarpiBaHHA NPUCTPIi roTOBMA B0 PO6OTK.

3anexHo Bif MOfEN, BUKOPUCTOBYTE BAMIDIOBAbHMIA OMONOHMK
ANA OfiePXaHHA NOTPIGHOT KiNbKOCTI TicTa 3a 0OpaHUM peLenTom:
23] o [lnA 6 MiHi-onagok: momuiATe [O OBifbll HU3LKOTO PiBHA
ononoHuka (EZl).
« [1nA 0Nafiok Ta MAVHLB: 3anoBHiTb 0NonoHuK (EZ3) nosHicTIo.
* [InA TOHKNX MAVHLB (3aN€XHO Bifi MOAEN): 3aM0BHITb ONONOHMK
gBivi (E23).
3anexHo Bif Mopeni, HeraiiHo Po3piBHAITE TICTO 63 MpUTUCKY
HIDKHBOIO YacTMHoW ononoHuka (EJ) (nnA miHi-onapok) abo
poapisHiosadem (E1) (anA Benukmx onapok), KPyrosuMu pyxamm
Bi ueHTpy. [epesepraiite nonatkow (EX ao EI). Yac
MPUrOTYBaHHA: MPUOAM3HO 2 XBIMMHM 3 KOXHOrO Goky. oTiM
3rOpHiTh, Ak Bam noTpiGHO: pyneTom abo BABOE, yueTsepo abo y
BUrNAQI KOHBEPTA A60 KBITKM.

SanexHo Big MoBes, ANA 3DYYHOrO DOSPIBHIOBAHHA  TicTa,
pekomergyemo Tpumaty ononoHuk (E1) abo pospisHiosay (E1) y
rneynKy 3 BOJOK.

[ina 3anobiraHHA npUropAHHIO Ha NAACTUHI CKOBOPOAK, 3aBXAN
KOPUCTYATECA NAacTMacosumu abo REPEB AHMM JIONATKaMM.

[lonasarite conogoLLi 4O MIMHLIB Ha TaPInLi MicAA MPUroTyBaHHs,
a He Ha nnacTuHI.

3anexHo Bif Mogeni, Bu MOxeTe TakoX rotysaT CMaxeHi
CcTpasu.

[ Al Micna BUKOPUCTaHHSA

» Mopeni 3 TepmocTaTOM: BCTaHOBITH TEPMOCTAT Yy NONOXEHHA
"Bukn." (off).

BuTArHiTL NpoBIA i3 CTiHHOI po3eTku. ToTim, 3anexHo Bif Moaeni,
BUTAMHITb MPOBIZ i3 NpucTpoIo. [lainTe NpucTPOIo OXONOHYTH.

3anexHo Big Moaeni, 3HIMITb NNACTUHY.

MwiiTe nnacTuHy i kopnyc NpUCTPOIO ry6KoIo, rapAU0I0 BOZOI Ta
MUIOYOI0 PiAVHOK.

Onononuk (), nonatku (K i E1) i Ta nnactuHy mMoxHa mutn y
T10CYBOMUIHIV MALLHI (3aN1€XXHO BIR MOBEN).

He BukopucToByiiTe abpasvBHi MaTepiani Ta MopoLIKY.
Hikonu He 3aHypioiTe npunap, Ta WHyp y BoAy.
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366piraHHF| (sanexHo Big Mmogeni)

MepeBepHiTe NPUCTPIA Ta MOCTaBTE WOTO Ha YMCTY, PiBHY Ta

CTiKY MOBEPXHIO, HaMpUKNnap, CKaTepTUHY, ANA YHUKHEHHA

MOLKOMKKEHb MNACTUHKM ANA NpuroTyBaHHA (A1 abo B1 abo C1).

36epiraiiTe koXHe MpunagdA y BiANOBIAHOMY BiACKY. 3aBxau

yknapaniTe npunaaan B TaKOMy MOPAAKY:

1 = NPOBIf XVBAEHHA Y NOCAIAOBHOCTI, 300PAXEHIN Ha ManioHKax:
A2 abo B2 abo C2 (3anexHo Big mogeni) ;

2 - nonatkum (1), Ak 306paxeHo Ha manioHkax: A3 abo B3 abo C3
(3anexHo Big Mogeni) ;

3 -ononoHuku (2) abo pospiBHIOBaY (3), AK 300paxeHoO Ha
manioHky: A4 abo B4 abo C4 (3anexHo Big mogeni).

4 - HarpisanbHa noBepXHs BCTAHOBMIOETLCA, AK 300paXeHO Ha
manioHky C5 Ta C6 (anA mogeni Crep’ Party Dual).

N-B: BunapoByBaHHs, L0 BURINAIOTLCA Nif, YaC NPUroTyBaHHA,
MOXYTb OyTU HeGe3neyHumn ANA TBApMH 3 0C06NMBO
UyTAVBUMK OpraHamu AuUXaqHA, 30Kpema ana nraxie. Pagumo
TUM, y KOrO € nTaxu, TpUmaTu ix Akomora pani Bip Micus
NPUroTyBaHH iXi.
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40-60 onapok abo 20-25 mnuHLiB (BignOBiAHO A0 0OpaHOi mnacTuHu) « Yac
NPUroTyBaHHS: 2 XB. 3 KOXXHOro GOKy

KnacnuHe c¢paHLy3bke TiCTO
« 500 r npocifAHoro 6opotuHa * 1 NiTp MONoKa ¢ 6 AeLLb * cinb « Macno abo onis

Smiwaitte 500 r GopowHa 3 1 NITPOM MOOKA Y EMKOCTI A0 KOHCMCTEHLiT BEpLUKiB.
[Jopaiite 6 36MTUX AELb, 2 LMKV CONi Ta 2 CTONOBI NOXKM onii 6o po3TonneHoro
macna. [laite nocToATn 1 - 2 rognHm.

AKWo TiCTO BUABMTLCA 3aHAATO rYCTUM ANIA MPUrOTYBAHHA TOHKUX MIMHLIB, JORaNTe
TDOXY BOAW | 3HOB 3miLLanTe.

ConoHi MAnHLi abo Onagku MOXHA NpUroTyBsaTy, AoAaBLUM A0 TicTa GinbLue coni.

TicTto 3 HenpociaHoro 6opoLuHa

[inA Heconoakux onagok abo MAVHLIB 3aMiHiTb MPOCiAHE BOPOLIHO HEMPOCIAHIM.

TicTo 3 NnuUBOM

[NA HKHIWWX MAKHLIB 3aMiKiTh 1/4 n monoka 1/4 n nuea.

TicTo Ha BoA

[InfAl MeHLL rycToi KOHCUCTEHLT 3aMiHiTh BCE MONOKO BOAOIO.

TOHKiI MAUHLLi 3 KYPKOIO Ta BepLUKaMu
» 3 CKMGOYUKM KypAYOro M'Aaca « 1 yallka TepToro cupy * 1 yallka cBiXuX BepLUKiB

MoknapiTe MONOBMHY CKMBOUKM KYPAYOrO MACA HA MIMHEUb, konu Bu Bxe
nepeBepHyN 0ro Ta BiH MaiXe rOTOBWIA, NOCUNTE TEPTMM CMPOM. Konu KypAue MACO
Aobpe HarpieTbCA, A0AaNTe CBIKMX BEPLUKIB Ta 3rOPHITL "KOHBEPTUKOM'".

TOHKiI MAUHLLi 3 poKdopoM, CBiIXKUMK
BepLUKaMu i BONOCbKUMM ropixamu

* 1 luMaTOK poKchopy (TepToro) « 1 Mana yallka CBiXKUX BEpLLKiB ¢ 4-5 TOBUEHNX
BOJIOCbKMX FOpiXiB

3miluaiiTe yci cknaposi. Buknapite MIMHELb Ha Tapinky, ROAAIATE HAUMHKY Ta 3rOpHITb
BYETBEPO.

o
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TOHKI MNUHLU,i 3 Me0M, BONIOCbKUMM
ropixamm abo nicoumun ropixammu

« 3 cTonosi noxkn mepy * 100 r noapiGHeHNX BONOCbKMX abo nicoBux ropixis
3wiwaite yci cknaposi. [MicnA nepeBepTaHHA MNMHLA, KOMM BiH Maibke rOTOBWA,

BIKNAAiTh CyMIll HA MIMHELb Ta 3rOPHITL Or0 BUETBEPO. BUTpUMANTE Kinbka CekyHp
Ha nnacTuHI. MogasanTe i3 3BMTMM BEPLLKAMM.

PekomeHpalLLii 3 nogaBaHHA

3aKycku

* KOMYEHWA NOCOCb, Hapi3aHUA TOHKUMW CMYXKamu (MONUTUA AUMOHHUM
COKOM) * Kpabu, KpeBeTKM abo LUIMaTOYKN TYHLLA, 3MillaHi 3 MaiioHe3om a6o
ripYNYHMM COYCOM * LIMAaTOUKM CNapXKi B MailoHe3i * TOHKO Hapi3aHuii aBoKafo,
npunpasneHnin oL, TOBUM COycOM abo coycom TapTap ¢ neuyepuu,i "no-rpewbku”

OcHoBHiI cTpaBu

 noapibHeHe KypAYe M'ACO y NErkoMy coyci kappi « MOPENPOAYKTH Y BEPLUKOBOMY,
6inomy coyci abo npunpasi "TucAYa OCTPOBIB" « OBOYi, HANpMKnap, LUNUHAT,
MOPpKBa, pina a6o rap6y3 B coyci 3 BepLukamu a6o 36MTMMMN ANLLAMU

Cwp

« TepTuii ueppep, rpioiep a6o napmesaH (popaBaiiTe CUP HanMpUKiHLL
NpUroTyBaHHA (MicnA nepeBepTaHHA onapku abo MNMHUA) Ta painte omy
po3stonuTtucA)  pokdpop, cTiNToH abo ApPiOHMIA WBeL,apCbKKUin cup (mocunTe
a60 Hama)KTe Ha roToBi onagku abo MNUHLL)

Heceptn

 LWOKONapHUin coyc 3 noapibHeHMM murpanem, BONOCbKUMM ropixamu a6o
nicoBumu ropixamu ¢ pxem, mMepn abo KneHoBUW CUpON e« KaliTaHOBe mMiope
« Mopo3uBo abo wep6eT ¢ HapisaHi 6aHaHM Ta LUOKONAQHWA COYyC * CBiXKI
Aroaw/cpykT, Hanpuknaa, NonyHULA, ManuHa, niope 3 AGNYK, Ta iH. « CBhKUA
NMMOHHUA CiK i LLyKOp

Manatoyi MANHLL

« LLykop Ta Grand Marnier « AHaHac Ta pom  A6nyko Ta KanbBapoc

o
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MnuH

[oTyI0TbCA TiNbKW Ha NNAcTUHi pNA 6 MiHi-onagok.
[na npu6nusHo 20 MAnHLiB « Yac NpUroTyBaHHA: 2,5 XBUNKUHY 3 KOXHOTO 6OKY

KaBKa3bKi MJIMHLLI

« 300 r mweHnyHoro GopowHa « 2 AnLA « 10 I cBXUX ApiXAXiB « 1/2 niTpa
MOMNOKa * 1 LUMaToOYOK Macna (po3TtonneHoro) » 1/2 ctonosa noxka coni
3milwaiite ApDKMKI 3 3 CTONOBMMW NOXKaMM MOMIDHO TErnnoro monoka i AawTe
nocToATH 10 XBUIMH. BucunTe GOPOLIHO B EMKICTb Ta 3p00iTb 3arMMONEHHA B LIEHTPI.
MoTpoxu aopasaiite Monoko. [lopanTe APKAXI, XOBTKN AELLb, PO3TOMNAEHE MAC0 Ta
Cinb. [laiiTe NOCTOATYM B TENAOMY MiCLi NPrGAN3HO 1 roanky.

BesnocepenHL0 nepen NPUroTyBaHHAM MAVHLIB, 36UATE AEYHi Ginku B rycTy MiHy Ta
popaite y Ticto. MogasanTe MANHLL 3 iKpoIo.

MpeyaHi MANHL

« 200 r rpeyaHoro 6opoLHa « 100 r nweHUYHOro 6opoLHa « 3 aLa « 300 mn
Monoka * 10 r cBiXUX ApiKAXIB * Cinb

3milaiite APiXMKi 3 75 Mn/3 CTONOBUMM NOXKaMM MOMIDHO TEMNOro MOoKa i AavTe
noctoAtn 10 xsunuH. 3miwante obuasa suan GopowHa y emkocTi. 3pobiTh
3arnubneHHa B LEHTPI T2 104aBanTe NOTPOX MONOKO, XKOBTKM AELLb, APDKIXKI Ta LLINKY
cori. [laiTe NOCTOATY B TENAOMY MICLii BNPOAOBX NPMOAN3HO 1 roanHM.

BeanocepeaHbo nepes MpuroTyBaHHAM MAMHLIB 30uiTe AeuHi Ginkv B rycTy niHy Ta
AOfaiTe [0 Cymilwi. MoaasaiTe MAMHLI 3 iKPOI Ta CMETAHOIO, KOMYEHUM NOCOCEM,

m NanTycom, kaHTapycom ado BYrpoM.

[oTyBaTV TiNbkK Ha NNacTuHi ang 6 MiHi-onapok
loTyBaTh TicTO 32 1 rOAUHY 4O CMaXEHHA.

MpubnusHo Ha 20 onapok - MNigrotoska: 15 xB. 0 Yac NpuroTysaHHA: 2,5 XB. Ha
OfiHy onapaKy

« 300 r G6opowHa * 20 I cBXUX APIXAXIB « 3 ALA « 300 Mn mMonoka « 30
LLYKPOBOI MyApW « 2 CTONOBI NIOXXKW po3TonneHoro macna « 1 winka coni » 30 r
macna BnpoAoBX NPUroTyBaHHA

3wilaiiTe FpiX@MKi 3 3 CTONOBUMM NOXKAMWU MOMIPHO Tennoro monoka. [ogaiite y
eMKICTb GOPOLLHO, LIYKPOBY nyapy, Cinb i po3TonneHe macno. 3pobiTe 3arnmbneHHs,
LOfaiiTe AWLA Ta APPKIXI, 3MiLaHi 3 Monokom. 36uBaiiTe TiCTO, NOTPOXY AOZAK0YM
MOJIOKO. HakpuiiTe TKaHWHOK Ta AaiTe MOCTOATW B TEnnomy Micui npubnuaHo 1
roauty. MopasaiTe 3 keMOM ab0 KNEHOBIM CHPOMOM.
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KapTtonnaHi onagkuv

FoTyBaTV TiNbKK Ha NNAcTMHI AnA 6 MiHi-onagok.
[inq 6 onapok « Yac npuroTtyBaHHs: 2,5 XB. 3 KOXHOro 60Ky

Tpaauvuindi onagku
+ 600 r "cTapoi” (HeouuiLeHoi) kapTonni « 1 nopisaHa Luubyna « 100 m TepToro
wBenL,apcbKoro cupy ¢ 1 anue

Kapronnio He Tpe6a unctutu. 3a 1 feHb [O NpUroTyBaHHA BifBapiTb KapTOMMO B
CONOHIA KUNNAYIA BOAI BNPoRoBX 15 XB. (W00 BOHA L 3anuwmnach TBEPAOID).
HacTtynHoro gHA noumcTiTh Ta nepeTpiTb kapTonnio. 3miluaiiTe kapTonnio, Lmbynio,
cup 1 Aiue. lMpuroTyiiTe onapkw i3 Cymiwi (1 noxka Ha onagky) 3a KOMOMOroK0
npucTpolo. Po3piBHANTE Cymilw TOHKUM Wwapom. O6epexHO NepeBepHiTh LnaTenem
nicnA 3aKiH4eHHA MONOBMHM Yacy MpUroTyBaHHA.

Onapkn 3 umnbyneio

« 600 r “"cTapoi" (HeoumieHoi) kapTonni « 1 Aiue 2 LMOYNUHM (Hapi3aHi
KinbL,AMK) « 1 CTONOBA NIOXKKa BEPLUKiB

Kaptonnio He Tpeba umctuTi. 3a 1 feHb A0 MPUrOTYBaHHA BiABAPITL KApTOMMIO B
CONOHIA KUNNAYIA BOAI BPojoBX 15 XB. (WOO BOHA L 3anuwmnacA TBEPAOI).
HacTynHoro AHA nouncTiTh Ta nepeTpiTb kaptonmio. [ligcmMaxTte Kinbua LGy
Buiwaiite KinbLA LOyni 3 TEPTOK KApTONAElo, 36UTUMM AIALIAMY | Beplukamu. [oTyiTe
AK TPAAMLLIAHI onapku.

Onapkun wBenL,apCbKi m

« 600 r "crapoi" (HeoumuieHoi) kapTonni « 1 AL 0 BUCYleHUA abo CB KU
HapisaHuin po3mapuH

Kapronnio He Tpe6a unctutu. 3a 1 feHb O NPUroTyBaHHA BifBapiTb KapTOMMO B
COMOHI KMMAAYIA BOAI BPOAOBX 15 XB. (WWOO BOHA L 3anuinnacA TBEPAOI).
HacTtynHoro aHA mouncTiTb Ta nepeTpiTb KapTonmio. 3milaiiTe TepTy KapTonmo 3i
36uTum ArLem. [logaiite posmapvH. FoTyiTe fK TPaRULIAHI Onagku.
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MpuroTyiite TicTO 3a 1 rOAMHY 4O CMaXEHHA.
MpnbnusHo pna 20 MAUHLIB * Yac NpUroTyBaHHA: 2,5 XB. 3 KOXHOIO 6OKy

TicTo pna MmnuHuiB

+ 250 r nweHn4Horo GopoluHa ¢ 1/2 nitpa monoka ¢ 2 ALA « 1 cTonosa noxka
KyniHapHOro Xupy ¢ cinb

Bogaitte 60pOLIHO B EMKICTb. 3poGiTb 3arnubneHHA B LeHTpI. Buite aluA. Nopaite
Macrno, Ciflb i MonoBuHy MONOKA. IHTEHCMBHO 30MBaiiTE [EPEB'AHOI0 NOXKOK A0
MOBHOT O 3MilLyBaHH. [MocTynoso fopasaiite MOMOKO, L0 3aNMLIAETHCA, OKM TICTO HE
CTaHe OFHOPIHUM Ta He Habyne KOHCUCTeHLi rycTux Beplukis. [laiTe noctoAty 1
TOANHY.

MnuHu,i anbnincobKi

HapixTe KonueHe kypaue M'ACO y chopmi 1/2-caHTuMeTpoBmx Kybukis. MepeTpits 100 r
cupy komTe abo 6ocbop. Po3ToMiTh WMATOK Macna Ha CKOBOPOAI 3 2 CTONOBUMM
noXKamu onii 4O 3010TaBO-KOPUUHEBOrO KOAbOPY. [logaitte 1 valky HapisaHoro
KyOukami xni6a anA rpiHok.

BapianT: [lofainTe neyepuLi 3amicTb Cupy i KONYEHOro M'ACA.

Onapku "Kpano™

[pi6Ho HapixTe 1 BearKky LMbyMio i TPOXW MiACMaxXTe 3 WMaTkom macna. Hapixre
KOMYeHe Kypaye M'ACO APIGHAMM Kybukami. 3MiluaiiTe KypAYe M'ACO i LmBYIo 3 TICTOM.

MnuHU,i no-KaponiHCbKK

ToHko Hapixte GaHaH. MouHiTb roTysaTv MmMHLi Ha mpuctpoi. Mepes Tum, fk
MOBEPXHA MAWHLA 3arycHe, MOKNapiThb Ha Hei wmatoukn 6aqaHa. Mokpuiite wapom
TicTa Ta NPoaoBXyMTe roTyBatu. MepesepHiTb MAMHELLb | NPUrOTYATE iHLLY CTOPOHY.

MopasaiTe i3 MEAOM Ta POMOM.

MnuHui no-aaeniHbCKn

3amapuHysaTy WmaTouki Adnyka y Kanssapoci (ROnyuHomy 6penpi). [avte iM cTexkTy
Ta MoKnadbiTh Ha ThICTO. [locvnTe LyKpOM Ta TPOLLKM MPOrpiATe, LWOoG LiyKOp MPOHIK
y Abnyka, noTim 3anuiite Tictom. Mpurotyiite. lNocunTe Kpuctanamu Lykpy. Monuite
KanbBagocom Ta nignanits, Wob Lykop kapameniaysascA.

o
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