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Deli Flex Flex
ca'tool ¥¥nho|k§gly< Bowl

Spuma de Rulada cu crema
ciocolata de caramel
Prajitura cu Spuma de fructe
branza de padure
Mcelleux au chocolat Prajitura Dacquoise
Tiramisu Angel Cake

Tefal



Tefal

Spuma de
ciocolata

Pentru: 6 persoane
Timp necesar: 10 minute

Accesorii utilizate :

Ingrediente

. 200 g de ciocolatd « 6 albusuri
i de ou e 4 gdlbenusuri de ou e
25 g de unt ¢ 40 g de zahdr e

Modul de preparare:

I3 in Bolul Flex , puneti untul si ciocolata si topiti-le in cuptorul [l indepértati telul Flex, addugati preparatul din Bolul Flex

cu microunde timp de 1 minut si 20 de secunde (la 850W), peste albusurile batute spuma si instalati Delica’tool.

apoi lasati-le sa se raceasca la temperatura camerei pentru Amestecati timp de 35 de secunde la viteza 1.

anu fi prea calde. E Turnati preparatul intr-un bol de salat3 sau in recipiente
B in bolul din inox al robotului, utilizind telul Flex si acoperind mici si puneti-le in frigider timp de minim 4 ore Tnainte

cu capacul, bateti albusurile spuma impreuna cu zaharul de servire.

timp de 90 de secunde la viteza maxima.

Amestecati ciocolata si untul cu ajutorul unei spatule, apoi
adaugati galbenusurile de ou in amestec.

Masterchef Gourmet
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Tefal

Prajitura cu br

Pentru: 6 persoane
Timp necesar: 30 minute
Coacere : 45 minute

Accesorii utilizate :

)

gae

)
N

Ingrediente

Pentru aluat:
+ 100 g de biscuiti de tip Spéculoos
' sau Petit beurre o 1 linguritd de
' zahdr e« 40 g de unt e

Pentru umplutura:

» 400 g de brdnza topita de tip
. Philadelphia « 50 g de zahdr «
. 2lingurite de suc de Idmdie « Cogja

rasd de la o jumdtate de ldmdie
. *3oud e 1 linguritd de mdlai «
. 3 linguri de zahdr «

Modul de preparare:

Etapa 1: Preincalziti cuptorul la 160°C.
Etapa 2: Pregatirea aluatului

¥ intr-un bol mic, sfardmati biscuitii. Adaugati zaharul si
untul topit si amestecati totul.

Bl Amplasati o hartie de copt intr-o forma de copt préjituri
cu diametrul de 18 cm. Acoperiti fundul formei cu
amestecul de biscuiti si apasati cu o lingurita pentru a
netezi totul. Lasati forma de prajituri in frigider.

Etapa 3: Pregatirea umpluturii

E¥ n bolul din inox al robotului echipat cu telul Flex,
introduceti bolul Flex, adaugati branza, si spumati
la viteza 7 timp de 30 de secunde. Adaugati zaharul,
faina si galbenusurile de ou, sucul si coaja de lamaie
si amestecati totul la viteza 8 timp de 30 de secunde.
Scoateti bolul Flex din bol si puneti amestecul deoparte.
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B in bolul din inox al robotului, echipat cu telul Flex si cu
capacul, turnati albusurile si spumati-le la viteza maxima.
Adaugati zaharul si continuati sa bateti albusurile timp
de 1 minut si 30 de secunde la viteza maxima pana cand
amestecul este ferm si luceste.

El inlocuiti telul Flex cu accesoriul Delica’tool. Adaugati
amestecul cu branza direct in bol si amestecati la viteza
1 intre 30 si 45 de secunde.

A intindeti preparatul obtinut pe blatul din biscuiti.

B Bagati totul in cuptorul preincalzit la 160°C timp de 30
de minute. Apoi diminuati temperatura la 150°C si mai
[asati la copt timp de 15 minute. Lasati prdjitura sa se
rdceascad inainte de a o scoate din forma.

Enjoy your meal!



Tefal

Moelleux au
chocolat

Pentru: 8 persoane
Timp necesar: 20 minute
Coacere : 40 minute

Accesorii utilizate :

aae
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Ingrediente

1 200 g de ciocolatd neagrd de
' menaje125gdeunte200ml |
" de smantdnd lichidde 150 g de '
" zahdr pudrd « 4 oud « 125 g !
' defdind e 11 g de praf de copt

o 1 pliculet de zahdr vanilat e

Modul de preparare:

Preincilziti cuptorul la 180°C.
Bl Tapetati o forma cu unt si faina.

B3 in bolul Flex, topiti ciocolata in cuptorul cu microunde,
smantana lichida si untul timp de 1 minut si 40 de
secunde (la 850W).

1 Introduceti bolul Flex in bolul din inox al mixerului si
adaugati zaharul, galbenusurile de ou, faina, praful de
copt si zaharul vanilat.

H Pozitionati mixerul si puneti-l in functiune la viteza 1
timp de 20 de secunde, apoi la viteza 7 timp de 40 de
secunde. Scoateti bolul Flex si mixerul.

Masterchef Gourmet
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[ in bolul de inox al robotului echipat cu telul Flex si
capacul, turnati albusurile de ou si bateti la viteza maxima
timp de aproximativ 1 minut. indepartati telul Flex.

Adaugati preparatul din bolul Flex peste albusurile batute
spuma si instalati Delica’tool. Amestecati la viteza 1 timp
de aproximativ 30 de secunde.

EJ Turnati preparatul obtinut in forma si bagati in cuptor, la
temperatura de 180°C timp de 40 de minute.

Enjoy your meal!



Tefal

Tiramisu

Pentru: 6 persoane
Timp necesar: 30 minute

Accesorii utilizate :

ae

Ingrediente

e 2 linguri de extract de cafea
e 2 linguri de sirop de visine
e 2 oud « 100 g de zahdr e
400 g de mascarpone o
100 g de smdntdnad lichidd
e 20 g zahdr tos « 1 cutie de
piscoturi (aproximativ 20-
25 de bucdti) « Cacao pudrd
amard e

Modul de preparare:

Etapa 1: Pregatirea siropului :

Turnati extractul de cafea si siropul de visine intr-un castron
cu 100 ml de apa. Fierbeti amestecul la foc mic.

Bl indepértati de pe foc, ldsati la ricit si amplasati siropul
in frigider.

Etapa 2: Prepararea spumei pe baza de mascarpone:

¥ in bolul de inox, introduceti bolul Flex si fixati telul Flex.
Turnati galbenusurile si zaharul si amestecati-le la viteza
7 timp de 1 minut pana la albirea amestecului.

Bl Apoi addugati mascarponele, crema si amestecati din nou
pana cand amestecul este omogen, mariti treptat viteza
pana la viteza 7 timp de 1 minut. Scoateti bolul Flex din
bolul din inox si puneti amestecul deoparte.
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EJ in bolul din inox echipat cu telul Flex, bateti albusurile
spuma Tmpreuna cu zaharul timp de 1 minut la viteza
maxima.

Y inlocuiti telul Flex cu accesoriul Delica’tool. Turnati cu
delicatete amestecul din bolul Flex peste albusurile batute
spuma. Amestecati la viteza 1 timp de aproximativ 30 de
secunde.

Etapa 3: Asamblarea
[ Tapetati forma cu piscoturile inmuiate in prealabil in sirop.

Bl Ad3ugati un strat de crema peste piscoturi. Alternati
straturile de crema si de piscoturi insiropate, terminand cu
un strat de crema, apoi introduceti preparatul in frigider.

El inainte de a servi, presidrati pudra de cacao pe deasupra.

Enjoy your meal!



Tefal
Rulada cu crema de caramel

Pentru: 4/5 persoane
Timp necesar: 20 minute
Coacere : 12 minute

Accesorii utilizate :

LA

Ingrediente

e 80 g de fdind « 80 g de
' zahdre 4oude 1borcan de
' sos caramel o

Modul de

preparare:

Preincilziti cuptorul la 180°C.

B in bolul echipat cu telul Flex, turnati
oudle Intregi si incepeti sa amestecati. incorporati zaharul

si amestecati timp de 3 minute la viteza maxima pana la
obtinerea unui amestec spumos. 3 Cu un cutit bine ascutit, decupati marginile blatului pentru

a fi mai usor de rulat. Lasati blatul sa se raceasca cateva
momente, apoi ungeti blatul cu sosul de caramel.

B A scoaterea din cuptor, rdsturnati blatul pe un prosop
usor umezit.

Tnlocuiti telul Flex cu accesoriul Delica’tool. Ad3ugati fiina

la amestecul de oua si zahar si amestecati la viteza 1 timp
de 30 de secunde. Rulati blatul cat mai strans si bagati-l in frigider.

1 Amplasati o hartie de copt pe o placa de copt si intindeti
amestecul pe un dreptunghi de 30 x 20 cm. Dati la cuptor
timp de 12 minute la 180°C.
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Tefal
Spuma de fructe de padure

Pentru: 6 persoane
Timp necesar: 20 minute

Accesorii utilizate :

g

Ingrediente

e 400 ml de piure de fructe

de pddure ¢ 6 g de gelating e

80 g de zahdr « 2 lingurite

de suc de ldmdie » 350 g de
' smdntdnd lichidd «

Modul de

preparare:

Puneti foile de gelatina intr-un bol cu
apa rece timp de 15 minute pentru
a le rehidrata.

B in bolul Flex, incilziti jumatate din
piureul de fructe timp de 30 de
secunde (la 850W). Este important ca piureul sa nu
clocoteasca.

Stoarceti gelatina si incorporati-o in piureul cald de fructe

. 3 inlocuiti telul Flex cu accesoriul Delica’tool. Addugati piureul
care trebuie luat de pe foc.

de fructe de padure racit peste smantana si amestecati la
1 Apoi ad3ugati jumatatea de piure rdmasa care nu a fost viteza 1 timp de 45 de secunde - 1 minut, in functie de
incalzita pentru a raci amestecul. consistenta piureului de fructe de padure.

E in bolul din inox echipat cu telul Flex, turnati smantdna @ Turnati amestecul in 6 cupe si puneti-le in frigider
lichida rece si bateti-o 4-5 minute la viteza 8 pana obtineti aproximativ 5 ore.

consistenta unei spune care nu este prea tare.
Sfat: decorati cupele cu sos de zmeura si cateva fructe de

padure proaspete.
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Tefal

Prajitura
Dacquoise

Pentru: 6 persoane
Modul de preparare: 15 minute
Coacere : 18 minute

Accesorii utilizate :

) )

Ingrediente

. e 6 albusuri de ou » 150 g de !
' pudrd de migdale « 120 g de !
' zahdr pudrd ¢ 50 g de zahdr |
. fin e 1 pliculet de zahdr vanilat
. sau 1 lingurd de extract de |
. vanilie « Zahdr pudrd (pentru

. decorare) e

Modul de preparare:

Preincalziti cuptorul la 180°C.
Bl Cerneti si amestecati zaharul pudra si pudra de migdale.

E1 in bolul echipat cu telul Flex si cu capac, bateti albusurile
spuma timp de 1 minut si 30 de secunde incorporand putin
cate putin zaharul vanilat si zaharul fin.

1 Cand amestecul devine ferm, inlocuiti telul Flex cu
Delica’tool. Adaugati amestecul de zahar si pudra de
migdale peste albusurile batute spuma si amestecati la
viteza 1 intre 45 de secunde si 1 minut.
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E Turnati amestecul pe o plac3 de copt acoperita cu hartie
de copt siintindeti-o cu o grosime de 2 centimetri. Dati la
cuptor timp de 15 - 18 minute la 180°C.

A Dup3 coacerea prajiturii, 13sati-o sa se raceascd, apoi
asamblati-o alternand straturile de biscuit cu cele de
spuma de ciocolata.

Enjoy your meal!



Tefal

Angel
Cake

Pentru: 8 persoane
Modul de preparare: 15 minute
Coacere : 20 minute

Accesorii utilizate :

O

Ingrediente

e 10 albusuride ou » 150 g
de zahdr fin « 2-3 picdturi
de suc de Idmdie « 150 g
de fdind « 150 g de zahdr
pudrd e 1

Modul de preparare:

Amestecati zaharul cu faina si puneti amestecul deoparte.

B in bolul din inox al robotului de bucétérie, echipat cu telul
Flex si cu capacul, spumati albusurile cu sucul de lamaie
si un varf de sare. incorporati zah&rul putin cate putin si
bateti timp de 2 minute la viteza maxima pana la obtinerea
unui amestec tare.

Ed inlocuiti telul Flex cu accesoriul Delica’tool. Cerneti fiina
si zaharul peste albusurile batute spuma, apoi amestecati
la viteza 1 timp de 25 - 30 de secunde.
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Y Turnati aluatul intr-o forma de Angel Cake si dati la cuptorul
preincalzit la 160°C timp de 20 de minute.

I Dup3 coacere, rasturnati prajitura si lasati-o sa se riceasca
fara si o scoateti din formé. Indepartati forma dupé ricirea
prajiturii.

Enjoy your meal!



