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Szendvics/muffin/fank siito

Maquina para sanduiches, muffins,
donuts
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FONTOS BIZTONSAGI
OVINTEZKEDESEK

HASZNALAT ELOTT OLVASSA EL EZEKET AZ UTASITASOKAT

Az elektromos készilékek hasznalatakor meg kell tenni a sziikséges ovintézkedéseket, amelyek a kovetkezok:

1. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a késziilék adattablajan feltiintetett fesziiltség megfelel a halézati &ram
feszilltségével.

2. Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil a késziiléket, ha az aramforrashoz van csatlakoztatva; minden

haszndlat utan hizza ki a késziléket.

Soha ne helyezze a készilléket héforrasokra vagy azok kdzelébe.

A késziiléket hasznélat kdzben mindig sik, vizszintes feliiletre helyezze.

Soha ne hagyja a késziiléket az id6jaras viszontagsagainak (es6, nap stb.) kitéve.

Ugyeljen arra, hogy a tapkabel ne érintkezzen forr6 feliiletekkel.

Ezt a késziléket 8 éves és iddsebb gyermekek, valamint csokkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi

képessegekkel rendelkezd, illetve tapasztalat és ismeretek hianydban 1évé személyek csak akkor

hasznélhatjdk, ha felugyeletet kaptak, illetve ha a készilék biztonsdgos hasznélatara vonatkozd

utasitdsokat kaptak, és megértették a késziilékkel jard veszélyeket. Ne engedje, hogy a gyermekek a

jatsszanak. A ftisztitdst és a felhaszndldi karbantartast csak 8 évesnél idésebb és felligyelt gyermekek

végezhetik.

8. A8 évnél fiatalabb gyermekek nem nytlhatnak a késziilékhez és annak tapkabeléhez, ezeket tartsa tavol
t6lik.

9. Soha ne tegye a késziléktestet, a dugét vagy a tapkabelt vizbe vagy mas folyadékba; mindig nedves
ruhaval tordlje le.

10. Mindig hizza ki a tapkabelt az elektromos halozatbdl, mielGtt felszereli vagy eltavolita az egyes
tartozékokat, illetve miel6tt megtisztitia a késziléket.

11. Mindig gy6z6djon meg arrdl, hogy keze alaposan megszéradt, mielétt a készlék kapcsoldit hasznalja vagy
bedllitja, illetve miel6tt a halozati csatlakozohoz vagy a halézati csatlakozokhoz nydina.

12. A készilék kihizasahoz fogja meg a dugdt, és hiizza ki kozvetleniil a konnektorbdl. Soha ne hiizza meg a
tapkabelt a készilék kihizasahoz.

13. Ne hasznélja a készliléket, ha a tapkabel vagy a dugd sériilt, vagy ha maga a készillék hibas; minden
javitdst, beleértve a tapkabel cseréjét is, kizarélag Ariete szervizkdzpontban vagy Ariete szerz6déses
szakemberek végezhetnek, hogy elkeriilienek minden kockazatot.

14. Hosszabbité vezetékek haszndlata esetén ezeknek alkalmasnak kell lennitik a késziilék teljesitményére,
hogy elkerilhett legyen a kezeld veszélyeztetése, valamint a készillék hasznalatdnak kdrnyezetében a
biztonsag érdekében. A nem megfelelé hosszabbité vezetékek mikddési rendellenességeket
okozhatnak.

15. Soha ne hagyja, hogy a zsindr olyan helyen l6gjon, ahol a gyermek megragadhatja.

16. Ne veszélyeztesse a késziilék biztonsagat nem eredeti vagy a gyarté altal nem jévahagyott alkatrészek
hasznélataval.

17. A terméknek a gyarté altal kifejezetten nem engedélyezett barmilyen mddositasa a felhasznaléi garancia
érvénytelenségét vonhatja maga utan.

18. Abban az esetben, ha tgy dont, hogy leselejtezi a késziiléket, javasoljuk, hogy tegye mlkodésképtelenné a
tapkabel levagasaval. Azt is javasoljuk, hogy minden veszélyes alkatrészt tegyen artalmatlanna, kilénésen
a gyermekek szdmara, akik jatszhatnak a készillékkel vagy annak alkatrészeivel.

~No o~ W

3-



19. A csomagolast soha nem szabad gyermekek szamara elérheté kozelségben hagyni, mivel az potencilisan
veszélyes.

20. Hasznlat kézben a készUiléket dvatosan kell kezelni, és nem szabad megérinteni a forr6 feltileteit.

21. FIGYELMEZTETES: Forr6 feliilet.

22. Akésziiléket dvatosan kezelje, mindenekel6tt a tanyérok kinyitasakor és lezarasakor; fenndll a kezek
véletlen sériilésének vagy mas targyak sériilésének veszélye.

23. Haszndlja a késziiléket gyulékony folyadékoktdl tavol; ne hasznalja a falakhoz kozel vagy olyan
miianyag alkatrészek kozelében, amelyek nem alinak ellen a hének.

24. Akeésziiléket csak nedves ruhaval tordlje le, miutan eldszor kihlzta a készilléket a halozatbdl, és
megvarta, amig teljesen kihdl.

25. Hasznalat utan varjon, amig a kész(ilék teljesen kihil, tarolja.

26. Kils6 idozitok vagy kilon taviranyitok a készilék milkodtetésére nem engedélyezettek.

27. == Atermék 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek megfeleld artaimatlanitisa érdekében keérjik, olvassa el a
termékhez mellékelt thjékoztatot.

NE DOBJA EL EZEKET AZ UTASITASOKAT

AZ ALKATRESZEK LEIRASA (1. dbra)
Készilléktest

Zéarokar

Tapadasmentes tanyérok haromszdg alakd szendvicsekhez
Tapadasmentes lapok muffinokhoz

Tapadasmentes tanyérok fankokhoz

Készenléti ldmpa

Bekapcsolasi jelz6fény

O TMMmMmoOoO >

Ez a késziilék KIZAROLAG HAZI HASZNALATRA késziilt, és csak kereskedelmi vagy ipari célokra
hasznélhat6. Ez a késziilék megfelel a 2014/35/EU és az EMC 2014/30/EU irdnyelveknek, valamint az
élelmiszerekkel érintkezésbe keriild anyagokrol sz616, 2004.10.27-i 1935/2004/EK rendeletnek.

ELSOSZERES HASZNALAT

A késziilék az els6 hasznalat soran kis mennyiségii flistot eregethet; ez nem hiba, és a fiist néhany percen
beliil megsz(inik.

Az els6 hasznalat soran kenje be a késziilék f6z6lapjat olajjal vagy vajjal. Ezt a miiveletet a jovében nem kell
megismételni.

HASZNALATI UTASITASOK

- Helyezze fel a f6zni kivant ételnek megfeleld lapokat; emelje fel a megfeleld fels6 és also kart, és vegye ki
az el6z6 lapokat (2. abra). Helyezze be a kivalasztott lapokat (gy, hogy azok a helytikon rogziiljenek.

- Csatlakoztassa a késziiléket a halozati aljzathoz.

- Alampa (G) felkapcsolédik, hogy jelezze, hogy a késziilék csatlakoztatva van a halézatra, és a lampa (F)
felkapcsolodik, hogy jelezze, hogy a késziilék melegszik.

- Amikor a késziilék elérte a megfelelé hdmérsékletet (kb. 3 perc mulva) és készen all.
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hasznalatahoz, a lampa (F) kikapcsol.

Megjegyzés: A lampa (F) Gjra bekapcsol, ha a f6zési hémérséklet ez ala a szint ala csokken.

- Nyissa ki teliesen a késziiléket, feloldva azt a megfeleldé kar (B) felfelé nyomasaval (3. abra), és
helyezze a szendvicseket vagy oOntse a tésztakeveréket (el6zlleg elkészitve) egy megfeleld
merdkanallal az alsé forro lapra. A keverék bedntésekor igyeljen arra, hogy minden rekesz megteljék,
anélkill, hogy tulcsordulna, hogy elkerilje a keverék kifolyasat siités kdzben.

- Zarja a fels6 lapot az alsé lemez f6lé, és dvatosan nyomja lefelé, amig a kar (B) a helyére nem kattan (4.
abra).

- Afézésiid tekintetében ajanlatos az alabbi recepteket kdvetni.

- Az étel késziilékbdl vald eltavolitdsdhoz, ha sziikséges, csak fa vagy miianyag lapatot hasznéljon.

FONTOS:

Soha ne érintse meg a forrg lapokat: égési sériilések veszélye.

Ne eréltesse a kart (B), mert eltérhet. Csak zdrt lapokkal siisse
a keverékeket.

Soha ne haszndljon éles targyakat (pl. kést), mert ez karosithatja a lemezeket.

TISZTITAS

FONTOS: A késziiléket csak nedves ruhdval tordlje le, miutin elész6r kihizta a késziiléket a
hdlozatbdl, és megvarta, amig teljesen kihdil.

- Alevehetd lapok folyd viz alatt, nedves ruhaval is moshatok.

RECEPTEK
Sonkés-sajtos szendvics
Osszetevok

Fehér toastkenyér 4 szelet
Fétt sonka 100 g
Sajt 40g

Vagja a sonkat és a sajtot vékony szeletekre. Helyezze el a sonkat és a sajtot, és fedje le a két szelet kenyérrel.
Helyezze be a lapokat. Amikor a késziilék készen all, helyezze be a szendvicseket és zérja le a fedelet. Sutési
idd: 3-6 perc. Tipp: hasznljon kdnnyen olvadd sajtot.

Lazacos szendvics

Kenyér (16 szelet)
Fistoltlazac  300g
Salatamag 8 levél
Uborka 1

Erett paradicsom 1
Majonéz izlés szerint
Friss kenhet6 sajt 200 g
Finom sé, Bors



Készitse el a salatat, paradicsomot és az uborkat szeletekre vagva. Tegye a fiistolt lazac szeleteket egy
talba citromlével. Melegitse fel a késziiléket, és piritsa meg a kenyeret mindkét oldalan. Készitse el a club
szendvicset rétegesen: kenje meg az els6 pirités szeletet majonézzel, tegyen ra egy szelet paradicsomot,
és fedje le a masodik, robiolaval megkent piritdssal a paradicsomos oldalan. Szérja meg a tetejét
majonézzel, és adjon hozza uborkat és salatat. Fedje le a harmadik, mindkét oldalan majonézzel megkent
piritds szelettel, és adja hozza a lazacot. Adja hozza az utolsé szelet kenyeret, és vagja a szendvicsét két
haromszogre. A lazacos club szendvics készen all a talalasra.

Fankok (alaprecept)

Osszetevok:

5 g siitépor

90 ml langyos teljes tej

20 g lagyitott vaj

200 g liszt

25 g cukor

1 csipet s6

1 tojas

Tegye az 8sszes hozzaval6t egy nagy talba, keverje jol dssze mixerrel, és dolgozza addig, amig jol el nem
keveredik és csomdmentes nem lesz.

Kapcsolja be a lapot, és varjon, amig a zdld lzemkész jelzéfény kialszik; nyissa ki a lapot, és ontse a
keveréket a lap széle ala egy evékanal vagy habzsak segitségével. Zarja le Ujra, és hagyja fézni korilbelll 5-6
percig, vagy amig jol megkel és belil is atsll. Diszitse izlés szerint porcukorral, mazzal vagy ganache-sal
(lasd a kovetkez recepteket).

Fankok (kiilonb6z6 valtozatok)

Hozzévalok:

hasznalja az alaprecept hozzavaldit a kdvetkezé valtoztatasokkal:

- csokoladés valtozat: adjon hozza 50 g kakadport, és csékkentsiik a lisztet 170 g-ra;

- kokuszos véltozat: adjon hozza 50 g kokuszreszeléket, és csokkentsiik a lisztet 150 g-ra;
- mogyorés valtozat: adjon hozza 50 g aprdra vagott mogyorot;

- csokis valtozat: adjon hozzé 50 g csokoladé darabokat.

Vajas teasiitemény

Osszetevik:

110 g lagyitott vaj

100 g liszt

30 g mandulaliszt

15 g porcukor

15 g tojasfehérje

1 csipet s6

Keverijiik dssze jol a mandulalisztet, a sot és a cukrot. Adjuk hozza a megpuhitott vajat, és elektromos
keverdvel keverjlk jol 6ssze.



Adjuk hozza a tojasfehérjét és a lisztet, majd folytassuk a keverést.

Kapcsolja be a lapot, és varjon, amig a zéld lizemkész jelz6fény kialszik; nyissa ki a lapot, és 6ntse a
keveréket a lap széléig egy ev6kanal vagy habzsak segitségével. Zarja le Ujra, és hagyja fézni kérilbeldl 5-
6 percig, vagy amig belil jol atsil. Hagyja kih@Ini, miel6tt elfogyasztana; tokéletesek a teaszertartas
kiséréjeként.

Csokoladé muffinok

Osszetevik:

2 g szédabikarbdna

150 g lagyitott vaj

70 g cukrozatlan kakadpor

100 g reszelt étcsokoladé (vagy csokoladédarabok)

300 g liszt

180 ml teljes tej

6 g sttépor

1 csipet s6

4 tojas szobahémérsékleten

300 g cukor

Keverje j0l ssze a lagyitott vajat és a cukrot egy talban habverd segitségével; amikor a keverék kénnyi és
habos, adjon hozza egyszerre egy tojast, tovabbra is keverve az elektromos habverével. Keverje kiilén
0ssze a szaraz hozzavalokat: liszt, kakao, sitépor, szddabikarbona és sé. Véltogassa az egyik részét a
tojasos keveréknek a széraz hozzavalokkal és a tej egy részével egy nagyobb talban; folytassa a keverést
egy spatulaval anélkil, hogy tilsdgosan ésszekeverné. Ezutan adja hozza a csokoladé darabokat.

Kapcsolja be a lapot, és varjon, amig a zold lizemkész jelz6fény kialszik; nyissa ki a lapot, és ontse a
keveréket a lap széle ala egy evékanal vagy habzsak segitségével. Zarja le Ujra, és hagyja f6zni kérilbeliil 6-
8 percig, vagy amig jol megkel és bellil is atstil. Szdrja meg porcukorral vagy kakadporral izlés szerint.

Vanilids cupcake (alaprecept)

Hozzavaldk:

170 g lagyitott vaj

320 g liszt

120 ml teljes tej

2 tedskanalnyi hatraszard por

1 csipet s6

2 tojas szobahémérsékleten

300 g cukor

Y vaniliarad

Keverie jol dssze a lagyitott vajat és a cukrot egy talban habverd segitségével; amikor a keverék kdnny( és
habos, adjon hozza egyszerre egy tojast, tovabbra is keverve az elektromos habverdvel. Ezutan lassan
adja hozza a tejet, amig a keverék folyékony nem lesz. Keverje dssze a lisztet a sut6porral és a séval. Egy
nagyobb talban valtogassa a folyékony részt és a szaraz részt, j6l dsszekeverve. Végil adja hozza a
vanilia magokat.



Kapcsolja be a lapot, és varjon, amig a zdld Uzemkész jelz6fény kialszik; nyissa ki a lapot, és dntse a
keveréket a lap széle ala egy evékanal vagy habzsak segitségével. Zarja le Ujra, és hagyja fézni korilbelil 6-8
percig, vagy amig megkel és beliil is atstil. Diszitse izlés szerint a kedvenc mazzal vagy vajkrémmel.

S6s muffinok

Hozzavalok:

250 g liszt

200 ml tej

100 g kockara vagott fott

sonka

100 g kockéra vagott

emmentali

50 g olvasztott vaj

50 g reszelt parmezan sajt

2 tojas

1 tasak éleszt a sos pitékhez

1 csipet s

Keverje jol 6ssze a tejet, a tojasokat és az olvasztott vajat egy talban turmixgép segitsegével, kilén keverje
Ossze a szaraz hozzavalokat: a lisztet, a parmezant és az élesztét. Amikor j6l dsszekeveredtek, adja hozza a
sonkat és a kockara vagott sajtot is, és Ontse rd a folyékony keveréket. Keverje kissé dssze az Gsszes
hozzavalGt egy fa kandllal, és s6zza meg. Kapcsolja be a Party Time lapot, és varjon, amig a zéld lizemkész
jelzéfény kialszik; nyissa ki a lapot, és ontse a keveréket a lap széle ald egy evdkanal vagy habzsak
segitségével. Zarja le Ujra, és hagyja fézni korllbelil 6-8 percig, vagy amig megkel és belil is atstl. Melegen
télalja.

Cukormaz és ganache

Miutan elkészitettik a fankokat, diszitsiik fel 6ket. igy még finomabbak lesznek. ime néhany példa a
mazra:

- Szines maz: 90 g porcukor, 1 evékanal tej, ételfesték.

- Csokoladé maz: 90 g porcukor, 10 g atszitalt kakad, 2 evékanal tej.

Elkészités: keverje Gssze az 0sszes hozzavalét az elektromos habverével nagyon jél, hogy siir(i krémet
kapjon (adjon hozza t6bb tejet a megfeleld allag eléréséhez, ha szikséges). Martsa a fankok felliletét a
mazba, hogy bevonja a tetejliket. Diszitse szines cukorral, kdkuszliszttel vagy magvakkal, az ihlet szerint.

Az izlés és a személyre szabhatdsag érdekében készithet mazat és ganache-t a fankok és a muffinok
bevonéasara.



ADVERTENCIAS IMPORTANTES

OLVASSA EL EZEKET AZ UTASITASOKAT A KESZULEK HASZNALATA ELOTT
Ao utilizar aparelhos elétricos, é necessario tomar as devidas precaugdes, entre as quais:

1.
2.

No gk~ w

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

Ellendrizze, hogy a kész(ilék elektromos fesziltsége megfelel-e a sua rede elétrica fesziiltségének.
Ne hagyja a késziiléket felligyelet nélkiil, ha az elektromos halézatra van kdtve; a hasznalat utan
mindig kapcsolja ki.

Ne helyezze a késziiléket a flitbtestek folé vagy mellé.

Durante a useizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e estavel.

Ne tegye ki a késztiléket a Iégkdri hatésoknak (levegd, napfény stb.).

Preste a attentiongéo para que o0 cabo elétrico ndo entre em contato com superficies quentes.

Este aparelho s6 pode ser serado por adultos ou criangas a partir de 8 anos; a fizikai képességekkel
rendelkez6 személyek, sensoriais ou mentais reduzidas ou sem experiéncia e sem conhecimento do
aparelho ou que ndo tenham recebido as instrugdes de utilizagdo necessarias devem ser vigiadas by
uma pessoa responsavel pela sua seguranca ou serem instruidas sobre 0 modo de utilizar o aparelho
em saururanca e sobre os riscos relativos & utilizagdo do mesmo. Ne hagyja, hogy a gyermekek a
készlilékkel egyutt hordjak. A tisztitasi és kezelési miiveleteket nem végezhetik 8 évesnél fiatalabb
gyermekek, és minden esetben felnétt feligyelete .

Mantenha o aparelho e o cabo de alimentag&o longe do alcance das criangas com menos de 8 anos.
Nunca passe o0 corpo do aparelho, o plugue e o cabo elétrico por 4gua ou outros liquidos; use um
pano Umido para a limpeza destas partes.

Mesmo com o aparelho desligado, retire o plugue da tomada eléctrica antes de montar ou desmontar

0s componentes para efetuar a limpeza.

Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os interruptores
e antes de ligar o plugue na tomada e efetuar as ligagées de alimentagéo.

Para desligar o plugue, segura-lo diretamente e retira-lo da tomada na parede. Nunca a desligar
puxando-o pelo cabo.

Ne haszndlja a késziiléket, ha az elektromos kébel vagy a dugd ténkrement, vagy ha a késziilék
valamilyen hibat mutat; a javitasokat, beleértve a tapkabel cseréjét is, az Ariete segité szolgalat vagy
az Ariete altal felhatalmazott szakemberek altal kell elvégezni, hogy megel6zze a kockazatot.

A gyarté nem ajanlja elektromos hosszabbitd vagy adapter hasznalatat, mivel ezek a késziilék és az
elektromos vezeték sériilését, valamint balesetek vagy balesetveszélyt okozhatnak.

Ne tegye le a kabint, mert az a gyerekeket is megviselheti.

Annak érdekében, hogy ne veszélyeztesse a késziilék biztonsagat, kizarolag eredeti vagy a gyartd
altal jovahagyott alkatrészeket és tartozékokat hasznaljon.

A gyartd altal nem kifejezetten engedélyezett esetleges mddositasok a terméken a biztonsag és a
hasznalat garanciajanak megsz{inését okozhatjak a felhasznalé szamara.

Caso se decida a descartar este aparelho, recomendamos que o deixe inoperante,



cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também que deixe saururas as partes do aparelho
que possam representar um perigo, especialmente para as criancas, que podem utilizar o aparelho
como um brinquedo.

19. Os elementos da balagem ndo devem ser deixados ao alcance of criangas pois séo potenciais fontes de
perigo.
20. Ahasznalat sordn dvatosan kezelje a készilléket, &s ne nyomja dssze a kagylot.

21. ATENCAO: Superficie quente.

22. Manuseie o aparelho com cuidado, sobretudo durante a abertura ou o fechamento das placas, a fim to
evitar danos acidentais envolvendo as méos ou outros objetos.

23. Hasznlja a készuléket hosszU ideig a gytlékony folyadékok ellen; ne hasznélja a késziiléket a héalld
feluleteken vagy miianyag részeken.

24. Limpe o aparelho apenas com um pano Umido e s6 depois de o ter desligado da tomada e com o
aparelho ja completamente frio.

25. Apobs a useizacdo, guarde o aparelho somente quando estiver completamente frio.

26. Para o funcionamento do aparelho ndo é permitida a utilizacdo de temporizadores externos ou comandos a
distancia separados.

GUARDE ESTAS INSTRUGOES

AZ OSSZETEVOK LEIRASA (1. abra)

Corpo do aparelho

Trava do fecho

Placas antiaderentes para sanduiches triangulares
Placas antiaderentes para muffins

Placas antiaderentes para donuts

Led de temperatura pronta para uso

Led de energia
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Este aparelho foi concebido somente para USO DOMESTICO e ndo deve ser useo para fins comerciais ou
industriais.

Este aparelho est4 em conformidade com as diretivas 2014/35/EU e EMC 2014/30/EU e com o regulamento
(EC) N°. 1935/2004 de 27/10/2004 sobre materiais em contato com alimentos.

PRIMEIRO USO DO APARELHO
A kész(ilék az els6 hasznalat soran némi fiistét bocsat ki. Ez nem jelent problémat, és a fiist néhany perc milva
megsz(inik. No primeiro uso, unte as placas com 6leo ou manteiga. A kévetkezd alkalmakkor erre nincs sziikség.



HASZNALATI UTASITAS

- Conforme o tipo do alimento, insira as placas adequadas; levante as alavancas superiores e inferiores
e remova as placas anteriores (2. abra). Helyezze be az escolhidas placas-t, és hiizza ki 6ket a rapido
engate segitségével.

- Helyezze be a csatlakozét a .

- Oled de energia (G) felkapcsolddik annak jelzésére, hogy a csatlakozo be van dugva a késziilékbe, és
0 led de temperatura (F) felkapcsolddik annak jelzésére, hogy a késziilék bekapcsolva van.

- Quando o aparelho atingir a temperatura (apés cerca de 3 minutos) e estiver pronto a ser use, o led (F)
apagara.

Megjegyzés: A led (F) akkor kapcsol be, ha a hdmérséklet, amely a melegitéshez szlikséges, alacsony.

- Tévolitsa el teliesen a készilléket, és az alavanca (B) nyomasanak segitségével tavolitsa el a szalagot (3.

abra), és helyezze be a szendvicseket, vagy egy kagylo segitségével helyezze be a korabban elgkészitett

masszat a készUlék alsé helyére. Coloque a mistura cobrindo bem todos os compartimentos, mas sem

exagerar na quantidade para evitar vazamentos durante o cozimento.

- Tegye a felsd lapot az als6 lapra, és gyakoroljon egy kis nyomast a felsd lapra, amig ki nem nyitja az alavanca
(B) gombjat (lasd a (4. &bra).

- Para o tempo de cozimento, aconselha-se seguir quanto indicado nas receitas a seguir descritas.

- Para retirar 0 alimento do aparelho, use se necessario, uma espétula de madeira ou de plastico.

ATENCAO:

- Ne nyomja le a fejét. Perigo de queimaduras!

- Ne eréltesse az alavancdt (B), hogy ne térjon 6ssze.

- Cozinhar somente com as placas fechadas.

- Ne hasznaljon pontiagudos targyakat (pl.: faca, garfo, stb.), hogy elkerilje a placas ténkretételét.

LIMPEZA

ATENGAO: Limpe o aparelho somente com um pano (mido, depois de ter desligado o plugue da
tomada e com o aparelho completamente frio.

- Az eltévolitott helyeket korr6zids vizzel vagy egy vizmoso edényen keresztil lehet lemosni.

RECEITAS

Misto quente de presunto e queijo

Ingredientes

P&o de forma branco 4 fatias

Presunto 100 g

Queijo 40 g

Corte 0 queijo e o presunto em fatias finas. Entre duas fatias de p&o coloque as fatias de presunto e queijo
fazendo um sanduiche. Quando o aparelho estiver pronto, coloque os sanduiches e feche a tampa. A
sités idétartama: 3-6 perc. Conselho: hasznaljon queijo que derreta facilmente.



Sanduiche de salméo

Pao de forma sem casca - 16 fatias Salmao

defumado 300 g

Alface 8 folhas

Pepino 1

Tomate maduro 1

Maionese a gosto Queijo

cremoso 200 g Sal fino

Pimenta

Készitslk el6 az alface, a tomate és a pepino cortados em fatias. Coloque as fatias de salmdo defumado numa
tigela com suco de limao.

Ligue o aparelho e toste somente as fatias de p&o dos dois lados.

Preparo do sanduiche:

Passe a maionese em uma fatia de p&o tostado e cubra com uma fatia de tomate; feche com outra fatia
de pdo tostado com queijo cremoso passado nela; passe do lado superior desta fatia de pdo a maionese e
cubra com 0 pepino e o alface; feche com a terceira fatia de pdo tostado com maionese dos dois lados;
agora recheie com o salméo e feche com a Ultima fatia de pao tostado; corte o sanduiche ao meio
formando dois tridngulos.

Fankok (receita basica)

Ingredientes:

5 g de fermento para bolos 90

ml de leite integral momo 20 g de

manteiga amolecida 200 g de

farinha de trigo

25 g de agUcar

uma pitada de sal

1 ovo a temperatura ambiente

Coloque todos os ingredientes numa tigela de capacidade adequada e misture bem com a a a seguda de um
batedor até obter uma massa bem heterogénea e sem grumos.

Ligue o aparelho e espere que a luz verde de temperatura se apague: agora abra a placa e coloque a
mistura com a ajuda de uma colher ou com um saco de confeiteiro sem exagerar na quantidade (até
abaixo da borda). Feche e deixe cozinhar por 5 a 6 minutos aproximada- mente ou até a massa crescer
e estar bem cozida por dentro. Decore a gosto com agucar de confeiteiro, glacés ou ganaches (ver
receitas adiante).

Fankok (diferentes versoes)
Hasznalja a receptet a basica valtozathoz, és adjon hozza vagy valtoztassa meg az dsszetevdket a valtozatnak
megfeleléen:

- com chocolate: adicione 50 g de chocolate em pd e reduza a farinha para 170 g.
- com coco: adicione 50 g de coco ralado e reduza a farinha para 150 g.

- com aveld: adicione 50 g granulado de avels.

- com gotas de chocolate: adicione 50 g de gotas de chocolate.
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Biscoitos amanteigados

Ingredientes:

110 g de manteiga amolecida

100 g farinha de trigo

30 g de farinha de améndoa 15

g de aglcar de confeiteiro 15 g

de clara de ovo

uma pitada de sal

Misture bem a farinha de améndoa, o0 sal e 0 aglcar. Junte a manteiga e bata na batedeira. Adicione a clara
e a farinha e continue a bater.

Ligue o aparelho e espere que a luz verde de temperatura se apague: agora abra a placa e coloque a
mistura com a ajuda de uma colher ou com um saco de confeiteiro sem exagerar na quantidade (até
abaixo da borda). Feche e deixe cozinhar por 5 a 6 minutos aproximadamen- te ou até a massa crescer e
estar bem cozida por dentro. Espere que esfriem antes de saborea- los; séo perfeitos como
acompanhamento do cha ou café da tarde.

Muffinok csokoladéval

Ingredientes:

2 g bikarbonat

150 g de manteiga amolecida

70 g de cacau amargo em po

100 g de chocolate meio-amargo ralado (vagy gotas de chocolate) 300 g

de farinha de trigo

180 ml szerves fehérje

6 g de fermento para bolos uma

pitada de sal

4 ovos a temperatura ambiente 300

g de acucar

Bata na batedeira a manteiga e o agucar; quando a mistura estiver bem clara e espumosa, junte 0s
ovos, um de cada vez, sem parar de bater. Misture separadamente os ingredientes secos: farinha,
cacau, fermento, bicarbonato e sal.

Pegue uma tigela maior e alterne uma parte da mistura de ovo com os ingredientes secos e uma parte de
leite; misture com uma espétula sem misturar muito. Por ultimo, adicione as gotas de chocolate.
Ligue o aparelho e espere que a luz verde de temperatura se apague: agora abra a placa e coloque a
mistura com a ajuda de uma colher ou com um saco de confeiteiro sem exagerar na quantidade (até
abaixo da borda). Feche e deixe cozinhar por 6 a 8 minutos aproximadamente ou até a massa crescer e estar
bem cozida por dentro. Decore a gosto com agucar de confeiteiro ou cacau em po.
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Cupcakes de baunilha (receita basica)

Ingredientes:

170 g de manteiga amolecida

320 g farinha de trigo

120 ml szerves fehérje

2 colherzinhas de fermento para bolos uma

pitada de sal

2 ovos a temperatura ambiente 300

g de acgucar

Meia vagem de baunilha

Bata na batedeira a manteiga e o aglcar; quando a mistura estiver bem clara e espumosa, junte 0s ovos, um
de cada vez, sem parar de bater. Depois, cologque o leite aos poucos até obter uma massa liquida.
Misture & parte a farinha com o fermento e o sal. Tegytink fel egy nagyobb tiglat és valtoztassuk meg a
hosszlkéasabb részt a szalonnaval, és keverjiik 8ssze. Por Ultimo, adicione as sementes de baunilha.
Ligue o aparelho e espere que a luz verde de temperatura se apague: agora abra a placa e coloque a
mistura com a ajuda de uma colher ou com um saco de confeiteiro sem exagerar na quantidade (até
abaixo da borda). Feche e deixe cozinhar por 6 a 8 minutos aproximadamente ou até a massa crescer e estar
bem cozida por dentro. Decore a gosto com cremes de cobertura e granulados.

Muffinok salgados

Ingredientes:

250 g farinha 200

ml leite

100 g de presunto em cubos

100 g de queijo emmental em cubos 50 g

de manteiga derretida

50 g parmezanos parmezan 2 tojas

1 saquinho de fermento instantaneo (15 g) para tortas salgadas Uma

pitada de sal

Com um mixer de cozinha, bata bem numa tigela o leite, 0s ovos e a manteiga derretida; misture a parte
0s ingredientes secos: a farinha, o parmeséo ralado e o fermento. Quando estiver tudo bem misturado,
adicione o presunto e o queijo emmental cortados aos cubos e incorpore o composto liquido. Keverjiik 8ssze
finoman az 6sszes hozzaval6t egy madeira-kolbasszal és adjuk hozza a sot.

Ligue o aparelho e espere que a luz verde de temperatura se apague: agora, abra a placa e cologue a
mistura, com a ajuda de uma colher ou com um saco de confeiteiro, sem exagerar na quantidade (cubra até
abaixo da borda). Feche e deixe cozinhar por 6 a 8 minutos aproximadamente ou até a massa crescer e
estar bem cozida por dentro. Sirva mornos.
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Glacés e Ganaches

Para dar um um toque mais saboroso e personalizado, é possivel preparar ganaches e glacés para cobrir
donuts e muffins. Depois de ter preparado os donuts, é preciso decora-los para saborea-los ainda mais.
Néhany példa glaszteres siiteményre:

- Glacé colorido: 90 g de agtcar de confeiteiro, 1 colher de leite, corante alimentar.
- Csokoladéglaszter: 90 g aglcar de confeiteiro, 10 g cacau peneirado, 2 colheres de leite.

Eljaras: bata muito bem todos os ingredientes na batedeira até obtera até obtera um creme denso (se

necessario, dilua com mais leite até obtera a consisténcia certa). A fankok felsé részét olvasztja 6ssze a
poharban. Diszitse a siiteményt granuldtummal vagy kdkuszreszelékkel.
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