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Spritzbeutel zuschneiden - Legen Sie die Spritzbeutel zum Abmessen unbedingt so hin wie abgebildet: mit der Naht und kleinen Schlaufe mittig nach vorne!

Trimming the piping bags - To measure, lay out the piping bags as illustrated: with the seam and small loop in the middle and facing

(> Couper la pointe de la poche - Pour la mesure, disposez impérativement les poches a douille comme représenté sur le dessin: avec
et orientées vers le haut!

(e Zastfizeni zdobicich sa€k - Pfi méFen( poloZte zdobici sacky bezpodmine&né tak, jak vidite na obrézku: aby $ev a malé poutko byly

forwards!
la couture et la petite boucle au centre

uprostfed a sméfovaly dopredu!

Przycinanie rekawa cukierniczego - W celu wymierzenia koniecznie utozy¢ rekawy cukiernicze jak na rysunku, czyli tak, aby szew oraz mata petelka znajdowaty sie posrodku z przodu!

(K Zastrihnutie cukrarskeho vrecka - Pri merani poloZte cukrarske vrecko presne tak, ako je vyobrazné: Sev a mala slucka s v strede

a smerom dopredu!

(hw) Nyomézsak méretre vagdsa - A méretek meghatdrozdsahoz feltétleniil az itt dbrézolt modon fektesse le a nyomdzséakot: a varrat és a kis hurok legyen eldl és kozépen!

> Sikma torbayi kesme - Sikma torbasini 6lcmek igin mutlaka sekilde gdsterildigi gibi koyun: Dikis ve kiiciik ilmikle orta 6ne dogru!
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fiir gropen Adapter + Tulpen-/Bliiten-Tiille

for large adapter + tulip/flower nozzle

o pour le grand adaptateur + douilles tulipe/fleur

Ces> pro velky adaptér + $picka na tulipany/kvéty

dla duzego adaptera + koficowka tulipanowa/
do kwiatéw

G pre velky adaptér + $picky na tulipany/kvietky

() a nagy adapterhez + tulipan/virag kinyomdcsé

o biiyiik baslik igin + lale/cicek agizlari

fiir kleinen Adapter + Blatt-Tiille

for small adapter + leaf nozzle

o pour le petit adaptateur + douille feuille
Ces> pro maly adaptér + $picka na listy

dla matego adaptera + koficowka do lisci
Gk pre maly adaptér + Spicka na listky

() a kis adapterhez + levél kinyomdcsé
Qo kiigiik bashik icin + yaprak agizlari

Gebrauch
Use

(o Utilisation
(s Pouziti
Uzytkowanie
(K PouZivanie
(hw> Hasznalat
G0 Kullanim

g 0

1

\_/

Q




Wichtige Hinweise

« Vor dem ersten Einsatz missen die beiden Spritz-
beutel fiir den jeweiligen Kunststoff-Adapter (grop
fiir Bliiten-/Tulpen-Tiille und klein fiir Blatt-Tiille)
zugeschnitten werden, wie unter ,Spritzbeutel
zuschneiden” abgebildet. Danach sind die Beutel
nur noch mit dem jeweiligen Kunstoff-Adapter
verwendbar.
Beachten Sie unbedingt die angegebenen Mafle,
damit die Tiillen optimal und auslaufsicher mit den
Beuteln abschliepen.

- Dank des Kunststoff-Adapters lassen sich die
Tulpen- und die Bliiten-Tiille aus Edelstahl wahrend
des Dekorierens schnell und problemlos wechseln,
ohne dass der Spritzbeutel vorher geleert werden
muss: einfach den Adapter-Ring abschrauben,
Tiille wechseln und wieder mit dem Adapter-Ring
fixieren.

- Die Edelstahl-Tiillen sind zum Teil sehr scharfkantig.
Insbesondere die Blatt-Tiille ist sehr spitz. Halten
Sie die Tiillen daher auperhalb der Reichweite
von Kleinkindern und seien Sie vorsichtig beim
Gebrauch und Reinigen. Verletzungsgefahr!

- Damit die Bliiten und Blatter exakt geformt werden,
muss die zu verarbeitende Masse (z.B. Buttercreme)
ausreichend fest, aber trotzdem noch geschmei-
dig sein. Kiihlen Sie die Buttercreme ggf. vor dem
Spritzen oder zwischendrin noch einmal etwas.

- Wenn Sie erwdrmte oder erhitze Massen (z.B.
geschmolzene Schokolade) in den Spritzbeutel
eingefiillt haben, verwenden Sie unbedingt
Backhandschuhe o.A. Verbrennungsgefahr!

- Lassen Sie die warmen Backwaren vor dem
Verzieren abkihlen und nehmen Sie sie aus
der Backform heraus.

Reinigen

+ Reinigen Sie alle Teile vor dem ersten und direkt
nach jedem Gebrauch griindlich mit warmem
Wasser und etwas Spilmittel.

+ Die Edelstahl-Tillen kdnnen in der Spiilmaschine
gereinigt werden.

Die Spritzbeutel sowie die Kunststoff-Adapter
sind nicht spilmaschinengeeignet.

Gebrauch (s. Abb. auf der Frontseite)

1. Gebdckoberfldche ggf. begradigen und etwas
Creme darauf verstreichen.

2. Spritzbeutel fiillen; fiir 2-farbige Bliiten eine der
eingefdrbten Frosting-Massen an der Beutelwand
auftragen, die andersfarbige Masse in die Mitte
geben.

3. Spritztiille fest auf die Oberflache aufsetzen,
dann die Bliite langsam nach oben ziehen; zum
Schluss Tiille abrupt wegziehen, um die Bliite
zu losen.

4. Kleine Blatter zwischen die einzelnen Bliten
spritzen.

Der Gebrauch der Tiillen erfordert etwas Ubung.
Praktische Tipps und Tutorials dazu finden Sie auch
im Internet.

Orangen-Mandel-Cupcakes
mit Tulpen-Frosting

Zutaten (fiir 12 Cupcakes)
Fiir den Teig:

4 Eier (Gr. M), 1 Prise Salz, 100 g feiner Zucker,
1Packchen Bourbon-Vanillezucker,

200 g gemahlene Mandeln,

100 g Weizenmehl (Type 405), 1 TL Backpulver,
1-2 TL Abrieb von 1unbehandelten Orange,

50 ml Milch

Fiir das Frosting:

200 g weiche Butter, 250 g Puderzucker,
1/2 TL gemahlene Vanille, 50 g Frischkése,
je 1Msp. Lebensmittelpaste (griin, gelb, rosa)

Auperdem:
gqf. Papierférmchen fiir das Muffinblech

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten (plus Back-
und Abkiihlzeit)

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Mulden eines 12er-Muffinblechs mit Papierférm-
chen auslegen.

Fiir den Teig die Eier trennen. Das Eiweip und Salz
mit dem Handriihrgerdt steif schlagen. Das Eigelb

in einer zweiten Schiissel mit dem Handriihrgerat
cremig schlagen, wahrenddessen langsam den
Zucker und Vanillezucker dazugeben. Gemahlene
Mandeln, Mehl, Backpulver, Orangenabrieb und Milch
unterriihren. Dann vorsichtig den Eischnee unter-
heben.

Den Teig gleichmapig auf die Papierformchen im
Muffinblech verteilen und auf der mittleren Schiene
ca. 25-30 Minuten backen.

Die Muffins nach erfolgreicher Stabchenprobe aus
dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter voll-
standig auskiihlen lassen.

Wahrenddessen fiir das Frosting die Butter mit dem
Handriihrgerdt ca. 5 Minuten cremig aufschlagen.
Dann den Puderzucker schrittweise hinzufiigen und
die Creme dabei weiterr{ihren, bis sich alles ver-
bunden hat. Die gemahlene Vanille und den Frisch-
kdse unterheben.

Von der Creme etwas mehr als ein Drittel in eine
Schale abfiillen. Die restliche Creme noch einmal
halbieren und jeweils 1 Messerspitze Lebensmittel-
paste in Griin und Gelb unterriihren. Unter die
gropere Creme-Menge 1 Messerspitze rosa Lebens-
mittelpaste riihren.

Einen Spritzbeutel mit dem gropen Adapter fiir
die Tulpen-Tiille und einen Spritzbeutel mit dem
kleinen Adapter fiir die Blatt-Tiille vorbereiten.
Fiir die Tulpen nun die rosafarbene Creme mithilfe
eines schmalen langen Loffels innen an den Seiten-
wanden des ersten Spritzbeutels verstreichen. Dann
in die Mitte die gelbe Creme einfiillen. Den zweiten
Spritzbeutel mit der griinen Creme befiillen.

Auf jeden Muffin drei Tulpen in die Mitte spritzen und
aupen herum einige griine Blatter. Die Creme darf
dabei nicht zu weich werden, sonst verschwimmen
die Formen! In dem Fall die Spritzbeutel 10 Minuten
in den KiihIschrank legen und dann weiterarbeiten.

Die fertig dekorierten Cupcakes sofort servieren
oder bis zum Verzehr im Kihlschrank aufbewahren.

Schokoladen-Cupcakes
mit Eierlikor-Bliiten-Topping

Zutaten (fiir 12 Cupcakes)

Fiir das Frosting:

200 g weiche Butter, 250 g Puderzucker,

1/2 TL gemahlene Vanille, 50 g Frischkdse,

6 TL Eierlikor, nach Belieben je 1 Msp. farbige
Lebensmittelpaste

Fiir den Teig:

125 g Zartbitter-Kuvertiire, 120 ml Kokosol,
4 Eier (Grope M), 100 g Rohrzucker,
1Packchen Bourbon-Vanillezucker,

300 g Weizenmehl (Type 405),

1TL Backpulver, 120 ml Milch

Auperdem:
ggf. Papierférmchen fiir das Muffinblech

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus Back-
und Abkiihlzeit)

Zubereitung

Fiir das Frosting die Butter mit dem Handriihrgerat
ca. 5 Minuten cremig aufschlagen. Dann den Puder-
zucker schrittweise hinzufiigen und die Creme dabei
weiterriihren, bis sich alles verbunden hat. Die ge-
mahlene Vanille, den Eierlikdr und den Frischkdse
unterheben. Das Frosting kann nach Belieben mit
farbiger Lebensmittelpaste eingefarbt werden.
Anschliepend in den Spritzbeutel mit dem grofien
Adapter und der Bliiten-Tiille fiillen und bis zur
Weiterverwendung in den KiihIschrank legen.

Eine kleine Menge griin eingefdrbtes Frosting in den
Spritzbeutel mit dem kleinen Adapter und der
Blatt-Tiille fiillen und ebenfalls kalt stellen.

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Mulden eines 12er-Muffinblechs mit Papierférm-
chen auslegen.

Fiir den Teig die Zartbitter-Kuvertiire grob hacken,
zusammen mit dem Kokosdl in eine Edelstahl-
schiissel geben und liber einem Wasserbad unter
Rihren schmelzen lassen und vermengen.

Die Eier mit dem Rohrzucker und Vanillezucker in
einer zweiten Schiissel mit dem Handriihrgerdt
schaumig schlagen. Das Mehl mit dem Backpulver
dariibersieben und zusammen mit der Milch unter-
heben. Dann vorsichtig die Schokoladenmischung
unterheben.

Den Teig gleichmapig auf die Papierformchen im
Muffinblech verteilen und auf der mittleren Schiene
ca. 30 Minuten backen.

Die Muffins nach erfolgreicher Stdbchenprobe aus
dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter voll-
standig auskiihlen lassen.

Auf jeden Muffin drei Bliiten in die Mitte spritzen und
aupen herum einige griine Blatter. Die Creme darf
dabei nicht zu weich werden, sonst verschwimmen
die Formen! In dem Fall die Spritzbeutel 10 Minuten
in den KiihIschrank legen und dann weiterarbeiten.

Rezepte:
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Important information

+ The two piping bags must be trimmed to size
for the corresponding adapter prior to first use
(large for flower/tulip nozzle and small for leaf
nozzle) as illustrated under “Trimming the piping
bags”. Once this is done, you can only use the
bags with their corresponding plastic adapters.
Pay special attention to the indicated dimensions
to make sure that the nozzles fit tightly onto the
bags and are leakproof.

+ The plastic adapter allows the stainless steel tulip
and flower nozzles to be changed quickly and easily
while you are decorating, without you having to
empty the piping bag first: simply unscrew the
adapter ring, change the nozzle and fix back into
place with the adapter ring.

- The stainless steel nozzles have some very sharp
edges. The leaf nozzle in particular is very sharp.
For this reason, keep these nozzles out of the reach
of children and be careful when using and cleaning
them. Risk of injury!

- To make sure the flowers and leaves are perfectly
shaped, the mixture you are using (e.g. buttercream)
must be sufficiently solid, but still soft.

If necessary, cool the buttercream before piping
or for a while again during the process.

« If you fill the piping bag with warm or hot mixtures
(e.g. melted chocolate), use oven gloves or similar
protection. There is a risk of scalds!

+ Allow the cakes to cool down before decorating
and remove them from their moulds.

Cleaning

» Clean all parts thoroughly with warm water and
a little washing-up liquid before using for the
first time and immediately after every use.

» The stainless steel nozzles can be cleaned in the

dishwasher. The piping bags and plastic adapters
are not dishwasher-safe.

Use (see illustration on the first page)

1. Even out the surface of the cake if necessary
and spread some cream on top.

2. Fill the piping bag; for 2-colour flowers, spread
out one of the coloured icing mixtures on the
sides of the piping bag and pour the other
coloured mixture into the middle.

3. Place the piping nozzle on top of the cake and
then pull the flower slowly upwards. To finish,
pull the nozzle away suddenly to release it from
the flower.

4. Pipe small leaves in between the individual
flowers.

Using the nozzles requires some practice. You can
also find useful tips and tutorials for this online.

Orange and almond cupcakes
with tulip icing

Ingredients (makes 12 cupcakes)
For the batter:

4 eqgs (size M), 1 pinch of salt, 100 g fine sugar,
1sachet bourbon vanilla sugar (or a few drops
of vanilla extract), 200 g ground almonds,

100 g plain flour (405), 1tsp baking powder,

1-2 tsp zest of 1unwaxed orange, 50 ml milk

For the icing:

200 g soft butter, 250 g icing sugar, 1/2 tsp ground
vanilla, 50 g cream cheese, 1 pinch of food colouring
paste (1 pinch each of green, yellow, pink)

Plus:
Paper moulds for the muffin tray if necessary

Preparation time: approx. 50 minutes (plus baking
and cooling time)

Preparation

Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat). Place
paper moulds in the cups of a 12-cup muffin tray.

For the batter: separate the eggs. Beat the eqgg
whites and salt with an electric hand mixer until stiff.
In a second bowl, beat the egg yolks until creamy
using an electric hand mixer. While doing this, slowly
add the sugar and vanilla sugar (or a few drops of
vanilla extract). Mix in the ground almonds, flour,
baking powder, orange zest and milk. Then carefully
fold in the whisked egg whites.

Add even portions of the batter to the paper moulds
in the muffin tray and bake on the middle shelf for
approx. 25-30 minutes.

After testing with a skewer, take the cupcakes out of
the oven, place them on a cake rack and allow them
to cool completely.

For the icing: while waiting for the cupcakes to cool,
whisk the butter for around 5 minutes until creamy
using an electric hand mixer. Then gradually add the
icing sugar and continue to stir the mixture until
everything has combined. Fold in the ground vanilla
and the cream cheese.

Pour slightly more than one third of the icing into
a bowl. Divide the remaining icing in two again and
fold a pinch of green food colouring into one half
and a pinch of yellow food colouring into the other.
Fold a pinch of pink food colouring into the bowl
with just over a third of the icing in it.

Prepare one piping bag with the large adapter for
the tulip nozzle and one piping bag with the small
adapter for the leaf nozzle. For the tulips, spread
the pink icing on the side walls on the inside of the
first piping bag using a long, narrow spoon. Then add
the yellow icing in the middle. Fill the second piping
bag with the green icing.

Pipe three tulips in the centre of each cupcake

and a few green leaves around the outside. The icing
must not be too runny, as this will cause the decora-
tions to lose their shape! If the icing is too runny,
place the piping bag in the fridge for 10 minutes and
then continue.

Serve the decorated cupcakes immediately, or keep
them in the fridge until they are eaten.

Chocolate cupcakes
with an egg-liqueur flower topping

Ingredients (makes 12 cupcakes)
For the icing:

200 g soft butter, 250 g icing sugar,

1/2 tsp ground vanilla, 50 g cream cheese

6 tsp eqg liqueur, 1 pinch food colouring paste
of your choice

For the batter:

125 g dark coating chocolate, 120 ml coconut oil,

4 eqgs (size M), 100 g cane sugar, 1 sachet bourbon
vanilla sugar (or a few drops of vanilla extract),
300 g plain flour (405), 1tsp baking powder,

120 ml milk

Plus:
Paper moulds for the muffin tray if necessary

Preparation time: approx. 30 minutes (plus baking
and cooling time)

Preparation

For the icing: whisk the butter for around 5 minutes
until creamy using an electric hand mixer. Then
gradually add the icing sugar and continue to stir
the mixture until everything has combined. Fold in
the ground vanilla, egg liqueur and the cream cheese.
You can colour the icing with a food colouring paste
of your choice. After this, add the mixture to the
piping bag with the large adapter and flower
nozzle and place it in the fridge until needed. Add

a small amount of green coloured icing to the piping
bag with the small adapter and leaf nozzle and
place it in the fridge with the other piping bag.

Preheat the oven to 180 °C (top/bottom heat). Place
paper moulds in the cups of a 12-cup muffin tray.

For the batter, coarsely chop the dark chocolate

for coating, add it to a stainless steel bowl along with
the coconut oil, place over a pan of simmering water
and allow the oil and chocolate to melt while stirring
to combine the mixture.

Place the eggs, cane sugar and vanilla sugar

(or a few drops of vanilla extract) in another bowl
and beat until creamy using an electric hand mixer.
Sieve the flour and baking powder over the mixture
and fold in along with the milk. Then carefully fold
in the chocolate mixture.

Add even portions of the batter to the paper moulds
in the muffin tray and bake on the middle shelf for
approx. 30 minutes.

After testing with a skewer, take the cupcakes out of
the oven, place them on a cake rack and allow them
to cool completely.

Pipe three flowers in the centre of each cupcake
and a few green leaves around the outside. The icing
must not be too runny, as this will cause the decora-
tions to lose their shape! If the icing is too runny,
place the piping bag in the fridge for 10 minutes and
then continue.

Recipes:
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Remarques importantes

+ Avant la premiére utilisation, les deux poches a
douille doivent étre coupées sur mesure pour
I'adaptateur en plastique correspondant (grand
pour la douille fleur/tulipe et petit pour la douille
feuille), comme indiqué a la section «Couper la
pointe de la pochey. Ensuite, les poches ne
pourront étre utilisées qu'avec I'adaptateur en
plastique correspondant.

Veuillez impérativement respecter les dimen-
sions spécifiées pour que les douilles soient
scellées de maniére optimale et que I'étanchéité
des poches soit assurée.

- Grace a I'adaptateur en plastique, les deux douilles
en acier inoxydable pour faconner les fleurs et
tulipes peuvent étre remplacées rapidement et
facilement pendant la décoration sans avoir a vider
la poche a douille au préalable: il suffit de dévisser
la bague adaptatrice, de changer la douille et de la
fixer a nouveau avec la bague adaptatrice.

+ Certaines douilles en inox sont tres tranchantes,
en particulier la douille feuille qui est trés pointue.
Tenez-les hors de portée des enfants en bas age et
manipulez-les avec précaution lors de I'utilisation
et du nettoyage. Risque de blessure!

- Pour que les fleurs et les feuilles soient parfaite-
ment formées, I'appareil a travailler (par ex. la
creme au beurre) doit étre suffisamment ferme,
mais rester fluide. Si nécessaire, refroidissez par
ex. la creme au beurre un peu avant de I'utiliser
avec la poche a douille, ou entre deux utilisations.

- Sivous avez rempli la poche a douille avec une pré-
paration chauffée ou br{ilante (par ex. du chocolat
fondu), utilisez impérativement des maniques ou
un accessoire équivalent pour éviter tout risque
de brilures!

- Laissez refroidir les patisseries avant de les
décorer et sortez-les de leur moule.

Nettoyage

- Avant la premiére utilisation et tout de suite
aprés chaque utilisation suivante, lavez
soigneusement toutes les pieces a I'eau chaude
additionnée d'un peu de liquide vaisselle.

- Les douilles en acier inoxydable peuvent étre
nettoyées au lave-vaisselle.

Les poches a douille et les adaptateurs en
plastique ne vont pas au lave-vaisselle.

Utilisation (voir illustration en premiére page)

1. Sinécessaire, rectifiez la surface du gateau
et étalez un peu de créme sur le dessus.

2. Remplissez la poche a douille; pour des fleurs
bicolores, appliquez une des préparations de
glacage colorées sur la paroi de la poche et la
préparation de I'autre couleur au centre de la
poche.

3. Placez la douille fermement sur la surface, puis
pressez la poche en tirant lentement la fleur
vers le haut et enfin, retirez la douille d'un coup
sec pour détacher la fleur.

4. Parsemez les fleurs de petites feuilles.

Manier les douilles demande un certain entrafne-
ment. Vous pourrez trouver des tutoriels et conseils
pratiques sur Internet.

Cupcakes a I'orange et aux amandes
avec glacage tulipes

Ingrédients (pour 12 cupcakes)
Pour la pate:

4 ceufs (taille M), 1 pincée de sel, 100 g de sucre fin,
1sachet de sucre vanillé (vanille Bourbon),

200 g d'amandes en poudre, 100 g de farine de blé
(type 550), 1 c.c. de poudre a lever, 1-2 c.c. de zeste
d'1 orange non traitée, 50 ml de lait

Pour le glagage:

200 g de beurre ramolli, 250 g de sucre glace,

1/2 c.c. de vanille moulue, 50 g de fromage frais,

1 pointe de couteau de colorant alimentaire en pate
(vert, jaune, rose)

Et aussi:

le cas échéant, mini-moules en papier pour la plaque
a muffins

Temps de préparation: env. 50 minutes (plus temps
de cuisson et de refroidissement)

Préparation

Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et
inférieure). Insérer des mini-moules en papier dans
les évidements d'une plaque a 12 muffins.

Pour la pate, séparer les blancs des jaunes d'ceufs.
Avec un fouet électrique, battre en neige les blancs
d'ceuf et le sel. Battre les jaunes d'ceufs dans un
deuxieme saladier avec un fouet électrique jusqu'a
obtenir une consistance crémeuse tout en ajoutant
lentement le sucre et le sucre vanillé. Incorporer les
amandes en poudre, la farine, la poudre a lever, le
zeste d'orange et le lait. Ensuite, incorporer délicate-
ment les blancs en neige.

Répartir uniformément la pate dans les moules en
papier placés au préalable dans la plaque a muffins,
puis enfourner au niveau intermédiaire pour environ
25 a 30 minutes.

Piquer les muffins pour voir s'ils sont cuits et les
sortir du four le cas échéant. Les laisser compléte-
ment refroidir sur une grille patissiére.

Pendant ce temps, pour le glacage, battre le beurre
avec un fouet électrique 5 minutes environ jusqu'a
obtenir une consistance crémeuse. Ensuite, ajouter
progressivement le sucre glace en remuant jusqu’a
ce que tout soit bien mélangé. Incorporer la vanille
moulue et le fromage frais.

Verser un peu plus du tiers de la créme dans un bol.
Diviser encore en deux le reste de creme et incor-
porer une pointe de couteau de colorant alimentaire
en pate vert et jaune dans chaque moitié. Incorporer
1pointe de couteau de colorant alimentaire en pate
rose dans la plus grande masse de creme.

Préparer une poche a douille avec le grand adap-
tateur pour la douille tulipe et une poche a
douille avec le petit adaptateur pour la douille
feuille. Pour les tulipes, appliquer maintenant la
créme rose avec une cuillére longue et étroite contre
la paroi intérieure de la premiere poche a douille.
Ensuite, ajouter la créme jaune au centre. Remplir la
deuxiéme poche a douille avec la créme verte.

Réaliser sur chaque muffin trois tulipes au centre

et quelques feuilles vertes a I'extérieur. La creme

ne doit pas étre trop molle, sinon les formes ne tien-
dront pas! Si c'est le cas, mettre les poches a douille
10 minutes au réfrigérateur avant de reprendre le
travail.

Servir les cupcakes immédiatement apres les avoir
décorés ou les conserver au réfrigérateur avant de
les servir.

Cupcakes au chocolat
avec glacage fleurs a la liqueur aux ceufs

Ingrédients (pour 12 cupcakes)
Pour le glagage:

200 g de beurre ramolli, 250 g de sucre glace,
1/2 c.c. de vanille moulue, 50 g de fromage frais,
6 c.c. de liqueur aux ceufs, 1 pointe de couteau
de colorant alimentaire en pate si souhaité

Pour la pate:

125 g de chocolat noir de couverture, 120 ml d'huile
de noix de coco, 4 ceufs (taille M), 100 g de sucre de
canne, 1sachet de sucre vanillé (vanille Bourbon),
300 g de farine de blé (type 550), 1 c.c. de poudre

a lever, 120 ml de lait

Et aussi:

le cas échéant, mini-moules en papier pour la plaque
a muffins

Temps de préparation: env. 30 minutes (plus temps
de cuisson et de refroidissement)

Préparation

Pour le glagage, battre le beurre avec un fouet
électrique 5 minutes environ jusqu’a obtenir une
consistance crémeuse. Ensuite, ajouter progressive-
ment le sucre glace en remuant jusqu'a ce que tout
soit bien mélangé. Incorporer la vanille moulue, le
fromage frais et la liqueur aux ceufs. Le glacage peut
étre coloré a votre gré. Ensuite, remplir la poche

a douille avec le grand adaptateur et la douille
fleur et réserver au réfrigérateur jusqu'a utilisation.
Verser une petite quantité de glacage coloré en vert
dans la poche a douille avec le petit adaptateur
et la douille feuille et reposer également au frais.

Préchauffer le four a 180 °C (chaleur supérieure et
inférieure). Insérer des mini-moules en papier dans
les évidements d'une plaque a 12 muffins.

Pour la pate, hacher grossierement le chocolat noir
de couverture, le verser avec I'huile de noix de coco
dans un saladier en inox et faire fondre au bain
marie en remuant.

Battre les ceufs avec le sucre de canne et le sucre
vanillé dans un deuxiéme saladier avec un fouet
électrique jusqu'a obtenir une consistance mous-
seuse. Ajouter la farine et la poudre a lever en les
passant au chinois et incorporer le tout en versant
le lait. Ensuite, incorporer délicatement le mélange
a base de chocolat.

Répartir uniformément la pate dans les moules en
papier placés au préalable dans la plaque a muffins,
puis enfourner au niveau intermédiaire pour environ
30 minutes.

Piquer les muffins pour voir s'ils sont cuits et les
sortir du four le cas échéant. Les laisser compléte-
ment refroidir sur une grille patissiere.

Réaliser sur chaque muffin trois fleurs au centre

et quelques feuilles vertes a I'extérieur. La créme

ne doit pas étre trop molle, sinon les formes ne tien-
dront pas! Si c'est le cas, mettre les poches a douille
10 minutes au réfrigérateur avant de reprendre le
travail.

Recettes:

Droit d'impression accordé a Tchibo GmbH
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DilleZité pokyny

- Pred prvnim pouzitim je nutno oba zdobici sécky
zastfihnout pro prislusny plastovy adaptér (velky
pro $picku na kvéty/tulipany a maly pro Spicku
na listy) tak, jak vidite na obrazku ,Zastfizeni zdo-
biciho sacku". Nasledné Ize sacky pouzivat pouze
s prislu$nym plastovym adaptérem.
Bezpodminecné dodrzZujte uvedené rozméry,
aby se Spicky optimalné spojily se sacky a nic
nevytékalo.

- Diky plastovému adaptéru Ize $picku na tulipany
a kvéty z uSlechtilé oceli béhem zdobeni rychle a
snadno ménit, aniz by predtim bylo nutno zdobici
sacek vyprazdnit: staci jen odSroubovat krouzek
adaptéru, vyménit $picku a znovu
ji upevnit krouzkem adaptéru.

- Spicky z uslechtilé oceli jsou z ¢asti velmi ostré.
Zejména Spicka na listy je velmi Spicatd. UdrZujte
proto $picky mimo dosah malych déti a béhem
pouzivani a Cisténi bud'te velmi opatrni.
NebezpeCi poranéni!

- Aby bylo moZné kvéty a listy pfesné tvarovat,
musi byt zpracovadvand hmota (napf. maslovy
krém) dostatecné tuha, ale presto jesté vlacna.
V pfipadé potreby pred zdobenim nebo béhem
néj méslovy krém jesté trochu vychladte.

- Pokud budete do zdobiciho sacku pInit zahfatou
nebo horkou hmotu (jako je napf. rozpusténa Coko-
|ada), pouZijte bezpodminecné kuchyfiské rukavice
nebo podobnou pomdcku. Nebezpedi popaleni!

- Teplé pecivo nechte pred zaCatkem zdobeni
vychladnout a vyjméte jej z formy na pecenti.

Cisténi

- Pfed prvnim a ihned po kazdém dalSim pouZiti
viechny dily diikladné umyjte teplou vodou a tro-
chou prostredku na myti nddobi.

- Spicky z ulechtilé oceli jsou vhodné do mycky.
Zdobici sacky a plastové adaptéry nejsou vhodné
do mycky.

Pouziti (viz obr. na pfedni strané)

1. V pfipadé potFeby povrch peciva vyrovnejte
a potrete trochou krému.

2. Zdobici sacky naplfite: na dvoubarevné kvéty
naneste jeden z barevnych méaslovych krémi
na sténu sacku, maslovy krém druhé barvy
napliite doprostred.

3. Zdobici $pitku nasad'te pevné na povrch a potom

pomalu vytahujte kvét nahoru; nakonec Spicku
prudce odtahnéte, a tim kvét uvolnéte.

4. Mezi jednotlivé kvéty nastFikejte drobné listy.

Pouzivani $picek vyZaduje trochu cviku. Praktické
tipy a ndvody najdete také na internetu.

Pomerancovo-mandlové barevné dorticky
zdobené maslovym krémem ve tvaru
tulipand
Pfisady (na 12 barevnych dorticku)

Na tésto:

4 vajicka (velikost M), Spetka soli, 100 g jemného cukru,
1bali¢ek vanilkového cukru s bourbon vanilkou,

200 g mletych mandlf,

100 g pSeniéné mouky (T 405), 11Zicka prasku do peciva,
1-2 IZicky pomerancové kiry nastrouhané z 1 chemicky
neoSetfeného pomerance, 50 ml mléka

Na maslovy krém:

200 g mékkého madsla, 250 g mouckového cukru,
1/2 1Zicky mleté vanilky, 50 g Cerstvého syra,

na Spicku noZe z kazdé barvy potravinarské pasty
(zelené, ZIuté, rizové)

Kromé toho budeme potiebovat:
ptipadné pairové koSicky do plechu na muffiny

Doba pripravy: cca 50 minut (plus doba potfebnd
na peceni a chladnuti)

Priprava

Troubu pFedehiejeme na 180 °C (horni a spodni
ohfev). 12 prohlubni plechu na muffiny vyloZime
papirovymi koSicky.

Na tésto oddélime Zloutky od bilkd. Z bilkd se

soli vySlehame ru¢nim $lehacem tuhy snih.

Zloutky vylehdme ruénim $lehacem ve druhé mise
do krémova tak, Ze do nich pomalu budeme pfidavat
cukr a vanilkovy cukr. Potom do nich pfiddme mleté
mandle, mouku, praSek do peciva, nastrouhanou
pomerancovou kiru a mléko. Pak opatrné vmichame
snih.

Tésto rovnomérné rozdélime do papirovych koSickl v
plechu na muffiny a peeme v troubé na prostfednim
ro$tu po dobu pfiblizné 25-30 minut.

Muffiny vytdhneme z trouby po UspéSném testu Spejli
a nechdme UplIné vychladnout na mfiZce na dort.
Mezitim na maslovy krém $lehdme maslo ruénim
Slehacem po dobu priblizné 5 minut do krémova.
Potom postupné pfiddvame mouckovy cukr a pfitom
krém Slehame dal, dokud se v3e nespoji. Mletou
vanilku zamichdme do Cerstvého syra.

7 krému odebereme o néco vic nez tietinu a napl-
nime do misky. Zbyvajici krém jeSté jednou rozdélime
na poloviny, do jedné dame na 1 3picku noZe potravi-
narské pasty v zelené a do druhé ve Zluté barvé. Do
vétsiho mnoZstvi krému zamichdme na 13picku noze
rlZové potravinai'ské pasty.

Pripravime si jeden zdobici sacek s velkym adap-
térem pro Spicku na tulipany a jeden zdobici
sacek s malym adaptérem pro Spicku na listy.

Na tulipany si nyni rozetfeme rlizovy krém pomoci
(izké dlouhé IZice na bocni vnitini stény prvniho zdo-
biciho saCku. Potom do stiedu naplnime Zluty krém.
Druhy zdobici sacek naplnime zelenym krémem.

Doprostied kazdého muffinu nastiikdme tfi tulipany
a kolem nich dokola par zelenych listd. Krém pritom
nesm{ prili§ zméknout, protoZe jinak se tvary roz-
plynou! V takovém pripadé poloZime zdobici sacek
na 10 minut do lednicky a potom pracujeme dal.
0zdobené barevné dorticky ihned podavame nebo
je uchovavame v ledni¢ce a podavame pozdéji.

Cokoladové barevné dorticky
s maslovym krémem ve tvaru kvétl
s vajecnym likérem
Pfisady (na 12 barevnych dorticku)
Na maslovy krém:

200 g mékkého masla, 250 g mouckového cukru,
1/2 1Zicky mleté vanilky, 50 g Cerstvého syra,

6 IZicek vajecného likéru, podle chuti na Spicku
noze z kazdé barevné potravinarské pasty

Na tésto:

125 g polevy z hotké Cokolddy, 120 ml kokosového oleje,
4 vajicka (velikost M), 100 g titinového cukru,
1bali¢ek vanilkového cukru s bourbon vanilkou,

300 g p3eniéné mouky (T 405),

11ZiCka praSku do peciva, 120 ml mléka

Kromé toho budeme potiebovat:
piipadné papirové koSicky do plechu na muffiny

Doba pripravy: cca 30 minut (plus doba potfebnd
na peceni a chladnut)

Priprava

Na maslovy krém Slehdme méslo ru¢nim SlehaCem
po dobu priblizné 5 minut do krémova. Potom post-
upné pridavame mouckovy cukr, a pfitom krém $le-
héme dél, dokud se vSe nespoji. Vmichame mletou
vanilku, vajecny likér a Cerstvy syr. Maslovy krém
mtZeme podle chuti nabarvit barevnou potravi-
nérskou pastou. Nasledné naplnime do zdobiciho
sacku s velkym adaptérem a Spickou na kvéty

a ddme do lednicky, dokud jej nebudeme opét
potiebovat. Do zdobiciho sacku s malym adap-
térem a Spickou na listy naplnime malé mnoZstvi
zelené nabarveného méslového krému a postavime
jej také do lednicky.

Troubu predehiejeme na 180 °C (horni a spodni
ohiev). 12 prohlubni plechu na muffiny vyloZime
papirovymi koSicky.

Na tésto na hrubo nasekame polevu z hotké ¢oko-
lady, ddme spolecné s kokosovym olejem do misky
z uslechtilé oceli a za staleho michani nechdme
rozpustit a smichame dohromady ve vodni [azni.

Vajicka s tftinovym a vanilkovym cukrem vy3lehdme
ve druhé mise ruénim Slehacem do pény. Presijeme
do nich mouku s praskem do peciva a pfimichdme
spolecné s mlékem. Potom opatrné vmichdme smés
s Cokoladou.

Tésto rovnomérné rozdélime do papirovych ko3icki
v plechu na muffiny a peCeme v troubé po dobu pfi-
blizné 30 minut na stfednim rostu.

Muffiny vytahneme z trouby po Uspésném testu
$pejli a nechame dpIné vychladnout na miiZce na
dort.

Doprostred kazdého muffinu nastfikame tFi kvéty

a kolem nich dokola nékolik zelenych listd. Krém
pritom nesmi pfili§ zméknout, protoZe jinak se tvary
rozplynou! V takovém pripadé poloZime zdobici
sacky na 10 minut do ledni¢ky a potom pracujeme
dal.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
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Wazne wskazowki

* Przed pierwszym uzyciem oba rekawy cukiernicze
muszg zostac przyciete pod odpowiedni plastikowy
adapter (duzy dla koicéwki do kwiatéw/tulipanowej
oraz maty dla kocdwki do lisci) - patrz rysunki
w sekcji ,Przycinanie rekawa cukierniczego”.
Potem kazdy rekaw cukierniczy moze by juz uzy-
wany tylko z przewidzianym dla niego plastikowym
adapterem. Nalezy koniecznie przestrzegaé
podanych wymiardw, tak aby koncowki optymal-
nie i szczelnie taczyty sie z rekawami cukierniczymi.

- Dzieki plastikowemu adapterowi obie wykonane
ze stali nierdzewnej koricowki (tulipanowa i do
kwiatéw) mozna szybko i bezproblemowo wymie-
nia¢ bez konieczno$ci uprzedniego oprézniania
rekawa cukierniczego. Wystarczy odkreci¢ pier-
$cien adaptera, wymienic¢ koricdwke i ponownie
zamocowac jg pierscieniem adaptera.

- Koricdwki ze stali nierdzewnej maja po czesci
bardzo ostre krawedzie. Szczegdlnie ostro zakon-
czona jest koricdwka do lisci. Dlatego korcowki
nalezy trzymac poza zasiegiem matych dzieci.
Nalezy réwniez zachowac ostrozno$¢ podczas
ich uzytkowania i czyszczenia. Niebezpieczerstwo
obrazen ciata!

- Aby zapewni¢ precyzyjne ksztatty kwiatow i listkdw,
wyciskana z rekawa cukierniczego masa (np. krem
maslany) musi by¢ wystarczajaco zestalona,

a jednoczesnie dostatecznie elastyczna.

W razie potrzeby krem maslany nalezy schtodzi¢
przed przystapieniem do dekorowania lub w trakcie
dekorowania.

- W przypadku napetnienia rekawa ciepta lub gorgca
masag (np. roztopiong czekolada) nalezy koniecznie
uzy¢ rekawic kuchennych itp. Istnieje ryzyko popa-
rzenia!

* Przed przystapieniem do ozdabiania ciepte wypieki
nalezy odstawic do ostygniecia, a nastepnie wyjac
z formy do pieczenia.

Czyszczenie

+ Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy doktadnie umy¢ wszystkie czesci w cieptej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do
mycia naczyn.

- Koricdwki ze stali nierdzewnej mozna my¢ w zmy-
warce do naczyn. Rekawy cukiernicze oraz plasti-
kowe adaptery nie nadaja sie natomiast do mycia
w zmywarce.

Uzytkowanie (patrz rys. na przedniej stronie)

1. W razie potrzeby wyréwna¢ powierzchnie wypie-
ku i posmarowac jg niewielka iloscig kremu.

2. Napetnic rekaw cukierniczy. W przypadku dwu-
kolorowych kwiatéw jedng z zabarwionych mas
kremowych nanies¢ na $cianke rekawa cukier-
niczeqo, a drugg umiesci¢ w Srodku rekawa.

3. Mocno osadzi¢ koricowke na powierzchni
wypieku, a nastepnie uformowac kwiat, ciggnac
koncowke powoli do gdry; na koricu szybko
odjac koncowke, aby uwolni¢ uformowany kwiat.

4. Miedzy poszczegdlnymi kwiatami uformowac
mate licie.

Uzytkowanie kofcéwek wymaga pocwiczenia.
Praktyczne wskazdwki oraz opisy uzycia znajduja
sie réwniez w internecie.

Pomaranczowo-migdatowe
babeczki z kremowymi tulipanami

Sktadniki (na 12 babeczek)

Sktadniki na ciasto:

4 jajka (rozmiar M), szczypta soli, 100 g drobnego
cukru, 1 opakowanie cukru z wanilig burboriska,

200 g zmielonych migdatdw, 100 g maki pszennej
(typ 450), 1tyzeczka proszku do pieczenia,

1-2 tyzeczki startej skorki niepryskanej pomaraiczy,
50 ml mleka

Na krem:

200 g miekkiego masta, 250 g cukru pudruy,

1/2 tyzeczki mielonej wanilii, 50 g serka $mietanko-
wego, odrobina (na czubku noza) barwnika spozyw-
czego w pascie (zielonego, z6ttego i rézowegqo)
Dodatkowo:

ewentualnie papierowe foremki do formy do muffinek

Czas przyrzadzania: ok. 50 minut (plus czas piecze-
nia i schtadzania)

Sposob przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie

z gory i dotu). Umiesci¢ papierowe foremki w zagte-
bieniach formy na 12 muffinek.

Aby przygotowac ciasto, oddzieli¢ biatka od z6tek.
Biatko ubic z sola na sztywna piane przy pomocy
miksera recznego. Z6ttko utrze¢ w drugiej misce przy
uzyciu miksera recznego do uzyskania kremowej
konsystencji, powoli dodajac cukier i cukier wani-
liowy. Wymiesza¢ zmielone migdaty, make, proszek
do pieczenia, startg skorke pomaraficzowa i mleko.
Nastepnie ostroznie dodac piane z biatek, wymieszac.

Ciasto roztozy¢ réwnomiernie w papierowych
foremkach i piec na $rodkowej szynie przez

ok. 25-30 minut.

Sprawdzi¢ stopien upieczenia babeczek drewnianym
patyczkiem. Jesli préba zakoriczyta sie pomysinie,
wyja¢ babeczki z piekarnika i pozostawic je do catko-
witego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

W miedzyczasie przyrzadzi¢ krem. W tym celu
uciera¢ masto przez ok. 5 minut przy uzyciu miksera
recznego do uzyskania kremowej konsystencji.
Stopniowo dodawac cukier puder, nie przerywajac
ucierania, dopdki sktadniki sie nie potgcza. Dodac
mielong wanilie i serek $mietankowy.

Nieco wiecej niz jedna trzecig kremu przetozy¢ do
miski. Pozostata czes¢ kremu podzieli¢ na dwie porcje.
Do kazdej z dwéch porcji kremu dodac szczypte

(na czubku noza) barwnika spozywczego w kolorze
zielonym i z6ttym, wymieszac. Do najwiekszej porcji
kremu dodac szczypte (na czubku noza) barwnika
spozywczego w kolorze rézowym, wymieszac.

Przygotowac rekaw cukierniczy z duzym adap-
terem do koficowki do robienia tulipanéw oraz
rekaw cukierniczy z matym adapterem do kon-
cowki do listkow. W celu wykonania tulipanéw, za
pomocg waskiej, dtugiej tyzki rozprowadzi¢ rézowy
krem na wewnetrznych $ciankach pierwszego rekawa
cukierniczego. Srodek rekawa wypetni¢ kremem

w kolorze z6ttym. Krem w kolorze zielonym przetozy¢
do drugiego rekawa cukierniczego.

Posrodku kazdej babeczki uformowac trzy tulipany,
a wokot nich kilka zielonych listkéw. Podczas wycis-
kania dekoracji krem nie moze stac sie zbyt miekki,
w przeciwnym razie ksztatty beda rozmyte. W takim
przypadku nalezy umiescic rekaw cukierniczy na

10 minut w lodéwce i dopiero po uptywie tego czasu

kontynuowac prace.

Udekorowane babeczki podawac natychmiast lub
przechowywa¢ w lodéwce do momentu spozycia.

Czekoladowe babeczki ozdobione kwiatami
z likieru jajecznego

Sktadniki (na 12 babeczek)

Na krem:

200 g miekkiego masta, 250 g cukru pudru,

1/2 tyzeczki mielonej wanilii, 50 g serka $mietanko-
weqo, 6 tyzeczek likieru jajeczneqgo, odrobina

(na czubku noza) barwnika spozywczego w pascie
(wedtug uznania)

Sktadniki na ciasto:

125 g pétgorzkiej kuwertury, 120 ml oleju kokoso-
wego, 4 jaja (rozmiar M), 100 g cukru trzcinowego,

1 opakowanie cukru z wanilig burboriska, 300 g maki
pszennej (typ 450), 1tyzeczka proszku do pieczenia,
120 ml mleka

Dodatkowo:
ew. papierowe foremki do formy do muffinek

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas piecze-
nia i schtadzania)

Sposob przyrzadzania

Aby przyrzadzi¢ krem, uciera¢ masto przy uzyciu
miksera recznego przez ok. 5 minut do uzyskania
kremowej konsystencji. Stopniowo dodawac cukier
puder, ciggle ucierajac, az do potaczenia sktadnikow.
Nastepnie do masy doda¢ zmielong wanilie, likier
jajeczny i serek $mietankowy. Krem mozna zabarwi¢
wedtug uznania barwnikiem spozywczym. Krem prze-
tozy¢ do rekawa cukierniczego z duzym adap-
terem i koicowka do robienia kwiatow i wiozy¢
do lodéwki, az do momentu wykonywania dekoracji.
Niewielkg ilo$¢ kremu zabarwionego na zielono
przetozy¢ do rekawa cukierniczego z matym
adapterem i koricdwka do robienia lisci i réwniez
whozy¢ do loddwki.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie

z gory i dotu). Umiesci¢ papierowe foremki w zagte-
bieniach formy na 12 muffinek.

Aby przyrzadzic ciasto, pétgorzka kuwerture
posiekac na duze kawatki, przetozy¢ do miski

ze stali nierdzewnej, dodac olej kokosowy i roztopi¢
nad kapielg wodng, ciggle mieszajac.

W drugiej misce jajka utrzec z cukrem trzcinowym

i cukrem waniliowym za pomoca recznego miksera
do uzyskania puszystej konsystencji. Na mase prze-
sia¢ make z proszkiem do pieczenia, doda¢ mleko

i wszystkie sktadniki wymieszac. Nastepnie dodac
mieszanke czekoladowa i ostroznie wymieszac.
Ciasto roztozy¢ réwnomiernie w papierowych forem-
kach i piec na $rodkowej szynie przez ok. 30 minut.
Sprawdzic stopie upieczenia babeczek drewnianym
patyczkiem. Jesli préba zakorczyta sie pomy$inie,
wyja¢ babeczki z piekarnika i pozostawic je do catko-
witego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Posrodku kazdej babeczki uformowac trzy kwiaty,

a wokot nich kilka zielonych listkéw. Podczas wycis-
kania dekoracji krem nie moze stac sie zbyt miekki,
w przeciwnym razie ksztatty beda rozmyte. W takim
przypadku nalezy umiescic rekawy cukiernicze na
10 minut w lodéwce i dopiero po uptywie tego czasu
kontynuowad prace.

Przepisy: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
© 2020 Naumann und Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Wszystkie prawa zastrzezone
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Dolezité upozornenia

- Pred prvym pouzitim musite obe cukrdrske vrecka
zostrihndt pre prisludny plastovy adaptér (velky
pre $picku na kvietky/tulipdny a maly pre $picku
na listky) podla zobrazenia v Casti ,Zastrihnutie
cukrdrskeho vrecka". Potom sa vreckd daju
pouzivat len s prislusnym plastovym adaptérom.
ReSpektujte bezpodmienecne uvedené rozmery,
aby $picky optimdlne a bez vytecenia priliehali k
vreckam.

- Vdaka plastovému adaptéru sa $picky na zdobenie
z uslachtilej ocele na kvietky a tulipany dajd pocas
zdobenia vymienat rychlo a bez problémov bez
predchddzajliceho vyprazdnenia vrecka: Staci
odskrutkovat adaptérovy krizok, vymenit $picku
a znovu ju zafixovat adaptérovym krdzkom.

- Spicky z uslachtilej ocele majd Eiastotne ostré
hrany. Velmi ostré je najma $picka na listky. Spicky
na zdobenie preto uchovavajte mimo dosahu
malych deti a priich pouZivani a Cisteni postupujte
opatrne. Nebezpecenstvo poranenia!

- Aby sa dali kvety a listky spravne vytvarovat,
musi byt zdobiaca hmota (napr. maslovy krém)
dostatocne pevna, ale napriek tomu este stale
vlacna. Maslovy krém prip. pred zdobenim alebo
pocas neho este trochu nechajte vychladnut.

- Pri napifiani cukrarskeho vrecka zohriatou
alebo horticou hmotou (napr. roztopend ¢okolada)
pouZivajte bezpodmienecne rukavice na pecenie
a pod. Nebezpecenstvo popalenial

« Pred zdobenim nechajte kolaZe vychladnit
a vyberte ich z formy na pelenie.

Cistenie

+ Pred prvym pouzitim a bezprostredne po
kazdom pouziti dokladne oplachnite v3etky
diely teplou vodou s trochou jemného prostriedku
na umyvanie riadu.

- Spitky z uslachtilej ocele sa mdZu umyvat
v umyvacke riadu.

Cukrérske vreckd ani plastové adaptéry nie st
vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZitie (pozri obr. na prednej strane)

1. Povrch peciva prip. vyrovnajte a potrite ho
trochou krému.

2. Naplite cukrdrske vrecko; na 2-farebné kvietky
naneste jednu zo zafarbenych krémovych hmot
na stenu vrecka, hmotu inej farby vloZte do
stredu vrecka.

3. Spitku na zdobenie pevne nasad'te na povrch,
potom pomaly smerom nahor vytvarujte kvet; na
zéver kvet uvolnite tak, Ze $picku rychlo odtiah-
nete.

4. Medzi jednotlivé kvety vytvarujte malé listky.

PouZzivanie Spiciek si vyZaduje trochu cviku.
Praktické tipy a ndvody ndjdete aj na internete.

Pomaran¢ovo-mandiové
kolaciky cupcakes
s tulipdnmi
Prisady (na 12 kolacikov cupcakes)

Na cesto:

4 vajcia (vel'kost M), 1 Stipka soli, 100 g jemného
cukru, 1balicek vanilkového cukru Bourbon,

200 g mletych mandli, 100 g p3enicnej muky (T 405),
1CL kypriaceho préasku do pec€iva, 1- 2 CL nastru-
hanej kdry z 1 chemicky neoSetreného pomaranca,
50 ml mlieka

Na krém:

2004 makkého masla, 250 g praskového cukru,

1/2 CL pomletej vanilky, 50 g ntierkového Cerstvého
syra, po 13picke nozZa potravinarskej pasty (zelena,
7Itd, ruzovd)

Okrem toho:

prip. papierové formicky do plechu na mafiny

Doba pripravy: cca 50 min(t
(plus doba pecenia a vychladenia)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/
zdola). VloZte do priehlbin plechu na 12 mafinov
papierové formicky.

Na cesto oddel'e ¥itka od bielkov. Z bielka a soli
vySlahajte tuhy sneh pomocou ru¢ného mixéra.

V druhej miske vy$lahajte pomocou ru¢ného mixéra
krém zo Ztkov, pocas $lahania pomaly priddvajte

cukor a vanilkovy cukor. PrimieSajte pomleté mandle,

muku, kypriaci praSok do peciva, nastriihand poma-
ranCov(i kéru a mlieko. Potom opatrne primieSajte
sneh z bielkov.

Cesto nalejte rovnomerne do papierovych formiciek
v plechu na mafiny a pecte na stredovej kolajnicke
asi 25 - 30 mindt.

Po kontrole prepecenia $pajdlou mafiny vyberte

z rliry na pecenie a nechajte ich tplne vychladnit na
kuchynskom roste.

Medzitym vy$lahajte maslo na krém pomocou ru¢-
ného mixéra do krémovej konzistencie asi 5 mindt.
Postupne pridavajte praskovy cukor a pri tom dalej
$lahajte krém, kym sa vSetko nespoji. Primiesajte
pomletd vanilku a Cerstvy nétierkovy syr.

Odoberte z krému trosku viac ako tretinu a dajte

ju do misky. ZvySok krému rozdelte na polovice

a primiesajte do nich 138piCku noZa zelenej a Zltej
potravinarskej pasty. Do véacSej ¢asti krému primie-
Sajte 13picku noZa ruzovej potravindrskej pasty.
Pripravte si cukrarske vrecko s velkym adaptérom
pre $picku na tulipany a cukrarske vrecko

s malym adaptérom pre Spicku na listky.

Na tulipany rozotrite pomocou lzkej, dihej lyZicky
ruzovy krém na vndtorné bocné steny prvého
cukrdrskeho vrecka. Stred vyplite ZItym krémom.

Do druhého cukrdrskeho vrecka napliite zeleny krém.

Do stredu kazdého mafina nastriekajte tri tulipany
a po ich obvode zelené listky. Krém nesmie byt pri
tom prili§ makky, pretoZe inak sa dekordcie roz-
padnd! V takomto pripade odlozZte cukrarske vrecko
na 10 mindt do chladnicky a potom pokracuijte.

0zdobené kolaciky cupcakes podévajte okamzite
alebo ich do servirovania odlozte do chladnicky.

Cokoladové kolaciky cupcakes
s kvietkovym toppingom
z vajecného likéru
Prisady (na 12 kolacikov cupcakes)
Na krém:

20049 makkého masla, 250 g praskového cukru,

1/ CL pomletej vanilky, 50 g natierkového Cerstvého
syra, 6 CL vajeéného likéru, podla chuti po 13picke
noZa farebnej potravinarskej pasty

Na cesto:

125 g polevy z horkej Cokolady, 120 ml kokosového
oleja, 4 vajcia (vel'kost M), 100 g trstinového cukru,
1bali¢ek vanilkového cukru Bourbon, 300 g pSenicnej
maky (T 405), 1 CL kypriaceho prasku do peciva,

120 ml mlieka

Okrem toho:
prip. papierové formicky do plechu na mafiny

Doba pripravy: cca 30 mindt
(plus doba pecenia a vychladenia)

Priprava

Maslo na krém vymiesajte pomocou rucného mixéra
do krémovej konzistencie asi 5 mindt. Postupne pri-
davajte praskovy cukor a pri tom dalej Slahajte krém,
kym sa vSetko nespoji. PrimieSajte pomlet( vanilku,
vajecny likér a Cerstvy natierkovy syr. Krém moZete
podla chuti zafarbit farebnou potravinarskou pastou.
Nésledne ho napliite do cukrarskeho vrecka s vel-
kym adaptérom a Spickou na kvietky a odlozte

ho kym ho nebudete potrebovat do chladnicky.

Malé mnoZstvo na zeleno nafarbeného krému
napliite do cukrdrskeho vrecka s malym adap-
térom a Spickou na listky a tiez ho odlozte do
chladu.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/
zdola). Do priehlbin plechu na 12 mafinov vloZte
papierové formicky.

Na cesto posekajte polevu z horkej Cokolady na
velké kusy, nasypte ich do misky z uslachtilej ocele,
pridajte kokosovy olej a celt zmes nechajte za std-
leho mieSania roztopit a spojit vo vodnom kiipeli.

V druhej miske vy$lahajte pomocou ru¢ného mixéra
vajicka s trstinovym a vanilkovym cukrom na penu.
Preosejte maku s kypriacim praskom do peciva a
zmieSajte ju s mliekom. Potom opatrne

primieSajte ¢okolddovd zmes.

Nalejte cesto rovnomerne do papierovych formiciek
v plechu na mafiny a pe¢te na stredovej kolajnicke
asi 30 mindt.

Po kontrole prepeCenia $pajdlou mafiny vyberte

z rlry na pecenie a nechajte ich tplne vychladnit
na kuchynskom roste.

Do stredu kazdého mafina nastriekajte tri kvietky

a po ich obvode zelené Iistky. Krém nesmie byt pri
tom prili§ mékky, pretoZe inak sa dekoracie roz-
padnd! V takomto pripade odloZte cukrarske vrecko
na 10 mindt do chladni¢ky a potom pokraCujte.

Recepty:

Schvélené prévo na reprodukciu pre Tchibo GmbH

© 2020 Naumann und Gobel Verlagsgesellschaft mbH
VSetky prava vyhradené
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Fontos tudnivalok

« Az els@ hasznélat el6tt méretre kell vagni a két
nyomdzsakot az adott miianyag adapterhez
(a nagyot virdg/tulipan kinyomdcs6hoz és a kicsit
a levél kinyomdcs6hoz), mint ahogy azt a ,Nyomé-
zsdk méretre vagdsa" részben szemléltettik.
Ezutén a nyomdzsakok csak az adott mlianyag
adapterrel hasznalhatdk.
Feltétleniil vegye figyelembe a megadott mére-
teket, hogy a kinyomécsovek optimalisan és
szivargasmentesen zarddjanak a nyomézsakokkal.

- A mianyag adapternek kdszonhet6en a nemesacél
virdg és tulipan kinyomécsovet gyorsan és egysze-
rlien lecserélheti dekordlds kdzben, a nyomézsak
kitiritése nélkiil: csak csavarja le az adaptergyirit,
cserélje ki a kinyomdcsovet és rogzitse ismét az
adaptergydrdivel.

- A nemesacél kinyomdcsovek széle részben nagyon
éles. A levél kinyomdcs6 kiilondsen hegyes. Ezért
tartsa a kinyomdcsoveket olyan helyen, ahol gyer-
mekek nem férhetnek hozza, valamint dvatosan
banjon veliik a hasznalat és a tisztitas sordn.
Sériilésveszély!

« Ahhoz, hogy a virdgokat és a leveleket pontosan
formdzni tudja, a felhasznalandé krémnek (pl. a
vajas krémnek) megfelelden siiriinek, de még
kenhetdnek kell lennie. Sziikség esetén a haszna-
lat elGtt és esetleg kdzben is kissé hiitse le a vajas
krémet.

- Ha felmelegitett vagy felhevitett masszat (pl.
olvasztott csokoladét) tolt a nyomdézsakba, akkor
mindenképpen hasznaljon siitékeszty(t vagy
hasonl6t. Egési sériilések veszélye all fenn!

- Adiszités el6tt varja meg, hogy a meleg siitemé-
nyek kih(ljenek, és veqye ki 6ket a siit6formakbol.

Tisztitas

- Alaposan tisztitson meg minden részt az elsd
hasznalat eldtt és kozvetleniil minden haszna-
lat utdn meleg vizzel és kevés mosogatdszerrel.

+ A nemesacél kinyomécsovek mosogatdgépben
tisztithatok.

A nyomdzsakok és a mianyag adapterek nem
tisztithatok mosogatdgépben.

Hasznélat (lasd az abrakat az els6 oldalon)

1. Sziikség esetén egyenesitse ki a siitemény
feliiletét, és kenjen ra eqgy kevés krémet.

2. Toltse meg a nyomézséakot; kétszini virdgokhoz
toltse az eqyik szinezett krémet a zsak szélébe,
a masik szin(it pedig a kbzepébe.

3. Helyezze a kinyomdcsdvet szorosan a siite-
ményre, majd lassan hizza felfelé a virdgot;
véqil gyors mozdulattal hiizza el a kinyomé-
csovet, hogy levalassza a virdgrol.

4. Készitsen apro leveleket az egyes virdgok kozé.

A kinyomdcsdvek hasznalta eqy kis gyakorlatot igé-
nyel. Praktikus tippeket és gyakorlati médokat talal
az interneten is.

Narancsos-mandulds cupcake
krémes tulipanokkal

Hozzavalok (12 cupcake-hez)
A tésztahoz:

4 tojas (M-es méret), 1 csipet s6,

100 g finom kristalycukor,

1csomag Bourbon vanilids cukor,

200 g dardlt mandula, 100 g bdzaliszt (BL-51),

1tk. stit6por, 1-2 tk. reszelt bio narancshéj, 50 ml tej

A krémhez a tetjére:

200 g puha vaj, 250 g porcukor,

1/2 tk. 6rolt vanilia, 50 g tejszines sajtkrém,

1-1 késhegynyi élelmiszerfesték (z6ld, sarga, rézsaszin)
Ezenkiviil:

sziikség esetén papirformak a muffinformahoz
Elkészitési idd: kb. 50 perc (+ siitési és hilési id6)
Elkészités

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsd-felsd siitéssel.
Bélelje ki eqy 12-es muffinforma mélyedéseit a papir-
formakkal.

A tésztdhoz valassza szét a tojds sargajt és fehér-
jét. A kézi mixerrel verje fel habosra a tojasfehérjét
a sdval. Egy masik talban a kézi mixerrel keverje
habosra a tojassargdjat, kozben apranként adagolja
hozzd a cukrot és a vanilias cukrot. Keverje hozza

a daralt manduldt, a lisztet, a siit6port, a narancs-
héjat és a tejet. Majd 6vatosan keverje bele a felvert
tojasfehérjét.

Ossza el a tésztat a 12 papirforméaba a muffinforma-
ban, és kb. 25-30 perc alatt siisse aranybarnara a
siit6 kozépsG sinén.

Sikeres t(ipréba utdn vegye ki a muffinokat a siit6bél,
és hagyja Gket egy racson teljesen lehdlni.

A krémhez a tetjére keverje kozben a vajat a kézi
mixerrel kb. 5 percig nagyon habosra. Fokozatosan
adagolja hozza a porcukrot és keverje tovabb, amig
eqy sima krémet nem kap. Végiil keverje hozza az
Grolt vaniliat és a tejszines sajtkrémet.

Tegye a krém j6 1/3-4t eqgy talba. A maradék krémet
még eqyszer felezze el, és keverjen hozzajuk 1-1 kés-
hegynyi z6ld és sarga élelmiszerfestéket. A nagyobb
mennyiséget pedig szinezze rézsaszinre 1 késhegynyi
élelmiszerfestékkel.

Készitsen el6 egy nyomézsakot a nagy adapterrel
a tulipan kinyomécsdhoz és eqy nyomézsakot

a kis adapterrel a levél kinyomdcs6hoz.

A tulipdnokhoz kenje a rézsaszin krémet egy hosszd,
keskeny kanallal az elsé nyomdzsdk oldaldba, majd
a sarga krémet a kozepére. A mésik nyomozsakot
toltse meg a zold krémmel.

Készitsen minden muffin kbzepére harom tulipant,
és koréjiik pedig zold leveleket. A krém ne legyen
tdl puha, kiilonben egymasba olvadnak a formak!
Ebben az esetben tegye a nyomdzsakot 10 percre
a h(itébe, és csak ezutan folytassa.

A tortacskakat talalja azonnal, vagy a hitdszekrény-
ben tarolja.

Csokoladés cupcake
tojaslikoros krémviragokkal

Hozzavalok (12 cupcake-hez)
A krémhez a tetejére:

200 g puha vaj, 250 g porcukor, 1/2 tk. 6rolt vanilia,
50 g tejszines sajtkrém, 6 tk. tojaslikér,

izlés szerint 1 késhegynyi élelmiszerfesték

A tésztahoz:

125 g étcsokoladés tortabevond, 120 ml kokuszolaj,

4 tojas (M-es méret), 100 g nddcukor,

1csomag Bourbon vanilids cukor,

300 g badzaliszt (BL-51), 1tk. siitépor, 120 ml tej
Ezenkiviil:

sziikség esetén papirformak a muffinforméhoz
Elkészitési idd: kb. 30 perc (+ siitési és hiilési idd)
Elkészités

A krémhez keverje habosra a vajat a kézi mixerrel
kb. 5 percen keresztiil, majd lassanként adagolja
hozza a porcukrot, és kdzben keverje tovabb, amig
eqgy sima krémet nem kap. Keverje hozzd az 6rolt
vanilidt, a tojaslikért és a sajtkrémet. A krémet kedve
szerint szinezheti élelmiszerfestékkel. Véqiil tdltse

a nyomézsdkba a nagy adapterrel és a virdg
kinyomacsadvel, és a tovabbi felhaszanlasig tegye

a hiitdbe.

Toltson eqgy kevés zoldre szinezett krémet a nyomé-
zsdkba a kis adapterrel és a levél kinyomdcsdvel
és szintén tegye a hiitébe.

Melegitse el6 a siit6t 180 °C-ra alsé-felsd siitéssel.
Bélelje ki eqy 12-es muffinforma mélyedéseit a papir-
formakkal.

A tésztdhoz darabolja fel nagyobb darabokra az
étcsokoladés tortabevondt, tegye a kdkuszolajjal
eqyiitt egy nemesacél talba, és allandd kevergetés
mellett olvassza meq vizfiird6ben, és keverje dssze.

Egy mésik talban keverje habosra a nadcukrot a
vanilids cukorral. Szitalja rd a lisztet és a siitGport,
és a tejjel egyiitt keverje bele. Majd dvatosan keverje
hozzd a csokoladés keveréket is.

Ossza el a tésztat a 12 papirforméaba a muffinforma-
ban, és kb. 30 perc alatt siisse meg a siitd kozépsé
sinén.

Sikeres t(ipréba utan vegye ki a muffinokat a siitébal,
és hagyja 6ket eqy racson teljesen lehdlni.

Készitsen minden muffin kozepére harom viragot,
és koréjiik pedig zold leveleket. A krém ne legyen
tdl puha, kiildnben eqymdsba olvadnak a formak!
Ebben az esetben tegye a nyomdzsakot 10 percre
a hiitébe, és csak ezutan folytassa.

Receptek:

Engedélyezett nyomtatdsi jog a Tchibo GmbH szémara
© 2020 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Minden jog fenntartva



Qo

Onemli Bilgiler

+ [lk kullanimdan Bnce iki krema torbasi plastik bas-
li§a gore (cicek, lale a§izlari icin biiyiik, yaprak agzi
icin kiiclik) , Krema torbasini kesme" bdlimiinde
gosterildigi gibi kesilmelidir. Krema torbasi artik
sadece uydugu baslik ile kullanilabilir.

Belirtilen boyutlari dikkate alin, bdylece agizlar
torbalara tam oturur ve disariya tasma olmaz.

- Plastik baslik sayesinde paslanmaz celikten cicek
ve lale agizlarini dekore etme islemi sirasinda
torbayi bosaltmak zorunda kalmadan hizli ve
problemsiz bir sekilde degistirebilirsiniz: Baglik
halkasini ¢ikarin, agzi degistirin ve tekrar baslik
halkasini takin.

- Paslanmaz celik basliklar kismen oldukga sert
kenarlidir. Ozellikle yaprak agzi cok sivridir. Bu
sebeple basliklari kiiclik cocuklardan uzak tutun
ve kullanim ve temizleme sirasinda dikkatli olun.
Yaralanma tehlikesil

- Yaprak ve ciceklerin miikemmel bir sekilde olus-
turulmast icin kullanilan malzeme (6rn. pasta
kremasi) yeterince siki ama yine de yumusak
olmalidir. Gerektiginde krema pastasini torbayla
sikmadan dnce veya arada biraz so§utun.

+ Eritilmis ya da 1sitilmig malzemeleri (6rn. eritilmis
cikolata) sikma torbasina doldurdugunuzda mut-
laka firin eldiveni vb. kullanin. Yanma tehlikesi!

+ Hamur islerini siislemeden dnce sogumaya birakin
ve kalibindan ¢ikarin.

Temizleme
» Tiim parcalarr ilk kullanimdan dnce ve her kulla-

nimdan sonra hemen sicak su ve biraz deterjanla
iyice yikayin.

+ Celik agizlar bulasik makinesinde yikanabilir.
Krema torbalari ve plastik basliklar bulasik makine-
sinde yikamaya uygun degildir.

Kullamim (bkz. On taraftaki resim)
1. Pasta yiizeyini gerektiginde diizleyin ve Ustiine
biraz krema siriin.
2. Krema torbasi doldurma; 2 renkli cicekler igin

renkli sekerleme kiitlelerinden birini torba duva-
rina uyqulayin, diger renkteki kiitleyi ortaya alin.

3. Ucunu yiizeye saglam yerlestirin ve cicegi
yavasca yukariya cekin Son olarak cicedi agizdan
ayirmak iin hizlica gekin.

4. Ciceklerin arasina kiiclik yapraklar ekleyin.

Agizlarin kullanilmasi biraz pratik gerektirir.
Pratik ipuclari ve 6greticiler internette bulunabilir.

Portakalli bademli cupcake
Lale frostlu

Malzemeler (12 adet cupcake icin)
Hamur igin:

4 yumurta (Ebat M), 1tutam tuz, 100 g toz seker,
1 paket Bourbon vanilya sekeri,

200 g d4giitlilmis badem,

100 g bugday unu (tiirli 405), 1 TK kabartma tozu,
1-2 TK Tislenmemis portakal rendesi,

50 ml siit

Frost icin:

200 g yumusak tereyadt, 250 g pudra sekeri,
1/2 TK 6gittiimis vanilya, 50 g labne,
1bicak ucu. gida boyasi (yesil, sari, pembe)
Ayrica:

gerekirse muffin tepsisi icin kagit

Hazirlama siiresi: yakl. 50 dakika (arti pisirme
ve sofutma siiresi)

Hazirlanisi

Firini dnceden 180 °C Ust/alt sicaklik ayarinda isitin.
12'lik bir muffin tepsisinin bosluklarina muffin kagidi
yerlestirin.

Hamur icin yumurtalari ayirin. Yumurta aki ve
tuzunu el mikseri ile iyice ¢irpin. Yumurta sarisini
ikinci bir kasede el mikseri ile krema haline gelecek
sekilde ¢irpin, bu sirada seker ve vanilya sekerini
icine ekleyin. 0gitilmis bademleri, unu, kabartma
tozunu, rendelenmis portakal kabuklarini ve siti
karistirin. Sonra ¢irpilmig yumurtay! dikkatlice aga-
gidan yukariya dogru karistirin.,

Hamuru es miktarda muffin kagitlarina dagitin ve
orta tepside yakl. 25-40 dakika pisirin.

Muffinleri basarili bir saplama denemesinden sonra
firindan cikarin ve mutfak tezgahinda tamamiyla
sogumasini bekleyin.

Bu sirada frost icin tereyagini mikser ile yakl. 5 dk.
krema haline gelecek sekilde cirpin. Sonrasinda pudra
sekerini adim adim ekleyin ve bu sirada kremay,
hepsi birlesene kadar karistirmaya devam edin.
Ogiitiilmiis vanilya ve labneyi ekleyin.

Kremanin {cte birinden biraz fazlasini bir kaseye
doldurun. Kalan kremayi tekrar yariya boliin ve her
birinde 1bicak ucu gida boyasini yesil ve sari olarak
karistirin. Daha biyik olan krema karigimina 1 bicak
ucu pembe gida boyasi karistirin.

Bir krema torbasini lale icin biiyiik adaptorlii
olacak sekilde ve baska bir krema torbasini yaprak
icin kiiciik adaptorlii olacak sekilde hazirlayin.
Laleler igin pembe renkli kremayi dar uzun bir kasik
yardimiyla ilk krema torbasinin i¢ kisminda yanlara
dogru dagitin. Sonrasinda ortasina sari kremay!
doldurun. ikinci krema torbasini yesil krema ile
doldurun.

Her muffin icin ortasina g lale piiskirtiin ve disina
birkac yesil yaprak piskirtiin. Bu esnada krema ¢ok
yumusamamalidir; aksi takdirde sekli bozulabilir!
Boyle bir durumda krema torbasini 10 dakika buzdo-
labina yerlestirin ve sonrasinda devam edin.

Dekorasyonu biten cupcake'leri hemen servis
edebilir veya buzdolabinda saklayabilirsiniz.

Cikolatali Cupcake
Yumurta-Cicek-likorlii

Malzemeler (12 adet cupcake icin)
Frost icin:

200 g yumusak tereyadi, 250 g pudra sekeri,

1/2 TL 6gittimis vanilya, 50 g labne,

6 TL yumurta likori, istege gore 1 ¢imdik renkli gida
macunu

Hamur igin:

125 g bitter kuvertir, 120 ml Hindistan cevizi yagi,
4 yumurta (ebat M), 100 g seker kamisl,

1 paket Bourbon vanilya sekeri,

300 g bugday unu (tiirii 405),

1TK kabartma tozu, 120 ml siit

Ayrica:

gerekirse muffin tepsisi icin kagit

Hazirlama siiresi: yakl. 30 dakika (arti pisirme
ve sofutma siiresi)

Hazirlanisi

Frost icin tereyagini mikser ile yakl. 5 dakika krema
haline gelecek sekilde ¢irpin. Sonrasinda pudra seke-
rini adim adim ekleyin ve bu sirada kremayi, hepsi
birlesene kadar karistirmaya devam edin. 0giitilmis
vanilya, yumurta likdrii ve labneyi ekleyin. Sekerleme
istenirse renkli gida macunu ile boyanabilir. Ardindan
krema torbasini biiyiik adaptor ve cicek agzi ile
doldurun ve kullanana kadar bozdolabinda saklayin.
Kiiciik adaptor ve kagit agiz ile krema torbasina

az miktarda yesil renkli sekerleme ilave edin ve ayni
sekilde sogukta kalmasini saglayin.

Firini 6nceden 180 °C (ist/alt sicaklik ayarinda isitin.
12'lik bir muffin tepsisinin bosluklarina muffin kagidi
yerlestirin.

Hamur icin bitter kuvertiirii kabaca kirin, Hindistan
cevizi yag ile birlikte bir celik kaseye ekleyin ve
benmari usulii eriterek karistirin.

Yumurtalari seker kamisi ve vanilya sekeri ile ikinci
bir kasede el mikseri ile krema haline gelecek sekilde
¢irpin. Unu kabartma tozu ile iizerine serpin ve siit ile
karistirin. Sonrasinda dikkatlice cikolata karigimini
ekleyin.

Hamuru es miktarda muffin kagitlarina dagitin ve
orta tepside yakl. 30 dakika pisirin.

Muffinleri basarili bir saplama denemesinden sonra
firindan ¢ikarin ve mutfak tezgahinda tamamiyla
sogumasini bekleyin.

Her muffin igin ortasina ii¢ gicek piiskirtiin ve disina
birkac yesil yaprak piskirtiin. Bu esnada krema ¢ok
yumusamamalidir; aksi takdirde sekli bozulabilir!
Boyle bir durumda krema torbasini 10 dakika buzdo-
labina yerlestirin ve sonrasinda devam edin.
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