RECIPE BOOK



Tablica protuvrijednosti temperatura/termostata

Koristan savjet: kako biste dobili vrijednost Zeljenog termostata u °C, pomnoZite njegov
broj brojem 3.

Popis kratica

Zli¢ica Cajna Zli¢ica

Zlica Zlica za juhu



eTijesto za palacinke
eUstipci

eBritansko slatko pecivo
ePrhko tijesto

ePrhko tijesto

eFrancuski kruh

*Kruh od cjelovitih Zitarica

Iznimni trenutci

eCokoladna torta

eTorta od limuna
eMramorni kola¢

ePita od limuna s meringom
ePuslice

eKola¢ s voéem (clafoutis)

o O o
Zalogajcici
eGougeres (francuski slani ustipci)
eFrancuska pogaca
*Majoneza
eStaklenke s rajcicom i bosiljkom
e Muffini s povréem
eSlani kola¢

Slani trenutci

eQuiche lorraine

eColeslaw (salata od kupusa)
eNadjev

*Proljetni quiche

*Pita od pileceg mesa
eTijesto za pizzu

eMijesana pizza




Tefal

Sastojci

4 jaja
50 cl mlijeka
60 g secera
40 g maslaca
% Stapica vanilije
180 g brasna

......................................

Tijesto za
palacinke
o

Evo ideje kako provesti
savrsenu vecer u krugu
obitelji ili prijatelja:
napravite tulum s
palatcinkama! Slatke, slane
ili njihova kombinacija,
sami odlucujete! ”

Broj osoba: 4 - 6 osoba
Priprema: 5 minuta

Pecenje: 5 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor:

Priprema

1. U posudu blendera stavite jaja, mlijeko, $ecer, maslac i sjemenke vanilije iz
Stapica*. Mijesajte u brzini 2 tijekom 30 sekundi.

2. Uz upaljen blender kroz otvor na poklopcu postupno dodajte bradno, sve dok
ne dobijete ujednaceno tijesto.

3. Ostavite tijesto da se hladi tijekom najmanje 1 sata.

4. Namastite tavu za palacinke i pecite ih jednu po jednu dobro paze¢i da ne
zagore.

5. I palacinke su gotove! UZivajte u jelu.

*Kako biste odstranili siemenke iz Stapica vanilije prereZite ga kvalitetnim noZzem na
dva dijela, po duZini. Odvojite ta dva dijela i sastruZite unutrasnjost sStapica vanilije
oStricom noZa.

wJi1ZZO Dobar tek!
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Tefal

LJstipci

Najtezi dio nede biti
pripremiti ih, nego prestati
ih jesti! Prosarani secernim
perlicama za poslastice od
lisnatog tijesta, savrsena su
ideja za uzinu! ”

Broj osoba: 40 malih ustipaka

Priprema: 30 minuta

Sastojci

170 ml vode
130 g maslaca
1 prstohvat soli

200 g brasna
170 ml mlijeka

......................................

Pecenje: 25 minuta
Slozenost: Yk
Dodatni pribor:

Priprema

1. U lonac stavite vodu, maslac i sol te pricekajte da proklju¢a. Zatim dodajte
brasno i snazno promijeSajte drvenom lopaticom. Osusite* tijesto 2 minute na
laganoj vatri te ga premjestite u Wizzo posudu od nehrdajuceg celika.

2. Sastavite nastavak za mijeSanje i promijeSajte pripravak brzinom 1 tijekom 5
minuta. Dodajte jaja jedno po jedno mijeSajuci brzinom 3. Ostavite smjesu da
odstoji u posudi.

3. Dvjema Zlicama ili vre¢icama za ukra$avanje slastica oblikujte svoje ustipke
tako da budu veli¢ine oraha te ih ukrasite Se¢ernim perlicama.

4. Stavite ih na pladanj obloZen papirom za pedenje, a zatim na 25 minuta u
pecnicu prethodno zagrijanu na 180°C.

*Osusiti tijesto znaci zagrijati ga na laganoj vatri kako bi se uklonio viSak vode ili
vlage. Stoga ga snazno promijesajte lopaticom iznad vatre. Kad pri pokretu u
smjeru naprijed-nazad ustanovite da se vise ne lijepi za lonac znaci da je dobro
osuseno.

wJi1ZZO Dobar tek!
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Tefal

Sastojci

50 g groZdica
1 Zlica ruma
225 g brasna
1 Zlica praska za pecivo
Sol
25 g Secera
75 g maslaca
1 jaje
5 cl mlijeka
Za zlacani sloj:

1 Zutanjak
Milijeko

......................................

Bricansko

- Dodajte im dzem ili slag
kako biste uzivali u
tipicnom britanskom
gurmanskom trenutkuy,
uz ispijanje caja ili za
dorucak!

?

Broj osoba: 6 osoba
Priprema: 15 minuta

Pecenje: 12 minuta

Slozenost: Y3k

Dodatni pribor: @

Priprema

1. U zdjelici stavite grozdice da se namacu u jednoj Zlici ruma ili vode tijekom
petnaestak minuta, kako bi se napuhnule.

2. U Wizzo posudu od nehrdajuéeg Celika s nastavkom za mijeanje dodajte
brasno, prasak za pecivo, sol, Secer i maslac. Mijesajte brzinom 2 tijekom 3 minute,
zatim prijedite na brzinu 1 prije dodavanja jaja, mlijeka i groZzdica. Mijesajte dok
tijesto ne postane ujednaceno.

3. Pobradnite radnu povrdinu i razvaljajte tijesto u sloj debljine 1 cm valjkom za
tijesto. Zatim kalupom za kekse ili ¢aSom izrezZite krugove promjera 5 cm te ih
poloZite na pladanj, prethodno obloZzen papirom za pecenje.

4. Prematite peciva smjesom Zutanjka i mlijeka.

5. Stavite peciva na 12 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na 180°C, sve dok
ne poprime zla¢anu boju i dovoljno napuhnut izgled.

wJi1ZZO Dobar tek!
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Prhko
tijesto
o

i |
4

Prhko tiesto je klasicna,

nenadmasna slastica,
jedan od osnovnih
kulinarskih recepata.
Zahvaljujuci ovom

receptu, slane torte, pite i
slatke torte za vas vise
nece biti tajna! ”

Broj osoba: 6 - 8 osoba

Priprema: 10 minuta

Pecenje: 10 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: D

S‘Ag—stojci Priprema

1. U Wizzo posudi od nehrdajudéeg Celika pomijeajte bradno, maslac, sol i papar.

2. Sastavite nastavak za mije$anje i poklopac, zatim mije$ajte brzinom 1 tijekom
3 minute, kako biste dobili lijepo prhko tijesto*.

3. Dodajte vodu ili jaje ne gasedi uredaj, sve dok tijesto ne poprimi lijepi okrugli
oblik.

4. Pokrijte ga i ostavite da odstoji najmanje 1 sat u hladnjaku.

5. Razvaljajte tijesto valjkom. To je to, vase je prhko tijesto spremno za nadjev ili

200 g brasna pecenje!
100 g maslaca
Sol
Papar

50 mlvode ili 1 jaje

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
E * Usitnjavati tijesto znaci stvoriti prhku konzistenciju.
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
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Tefal

* 300 g brasna
180 g maslaca
110 g Secera u prahu
1 prstohvat soli
1 jaje

......................................

Prhko
tijesto
o

Istaknuti klasik
slasticarstva, prhko
tiiesto! |Idealna za torte
od sumskog vOoca,

cokolade ili cak agruma. ”

Broj osoba: 8- 10 osoba
Priprema: 10 minuta

Pecenje: 10 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: Q

Priprema

1. U posudi od nehrdajuceg celika pomije$ajte bradno, maslac, $ecer u prahu i
sol. Sastavite nastavak za mijesanje i poklopac na Wizzo uredaju i pokrenite ga na
brzinu 1 tijekom 2 minute.

2. Dodajte jaje dok je uredaj u radu, sve dok tijesto ne poprimi lijepi okrugli oblik.
3. Pokrijte ga i ostavite da se hladi najmanje 1 sat.

4. Razvaljajte tijesto valjkom prije rezanja kalupom. Stavite prhke kekse u pecnicu
prethodno zagrijanu na 180°C na najmanje 10 minuta.

5. Ako je tijesto na izlasku iz pecnice malo mekano, svejedno ga izvadite,
otvrdnut ¢e hladedi se... | na kraju, uZivajte!

Umjesto za prhke kekse ovo tijesto moZete upotrebljavati i za pitu od voca ili
Cokolade.

w1zZo Dobar tek!



Tefal

Francuski
kruh

Otkrijte kako pripremiti
viastiti kruh, osnovnu
namirnicu u francuskoj
kuhinji. Mekan ili hrskav,

na vama je da
odaberete ”"ijeme
pecenja.

Broj osoba: kuglu kruha od 800 g

Priprema: 15 minuta + 1 sat 30 minuta za dizanje

Pecenje: 40 minuta
Slozenost: Yk
Dodatni pribor:

Sastojci Priprema

1. U posudi od nehrdajuéeg Celika pomijeSajte brasno, sol i kvasac, zatim
postavite kuku za tijesto i poklopac na Wizzo uredaj. Mijesajte nekoliko sekundi
brzinom 1 kako bi se smjesa dobro promijesala.

2. Dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu, zatim mije$ajte 8 minuta brzinom
1.

3. Prekrijte tijesto kuhinjskom krpom i ostavite ga da odstoji priblizno 30 minuta
na sobnoj temperaturi, dok se ne poc¢ne dizati.

* 500 g brasna 4. Iznova oblikujte tijesto rukama u kuglu koju ¢ete staviti na pladanj za pegenje
320 ml mlake vode premazan maslacem i pobrasnjen. Ponovno ostavite tijesto da se dize na toplom
- mjestu otprilike 1 sat.
10 g suhog kvasca ili 20 g : P

5. NoZem zareZite povrsinu kruha te ga premazite mlakom vodom s pomocu

svjeZeg kvasca
kista.

1 poravnata Zlica soli
6. Sstavite kruh u pecnicu, a pored njega posudicu napunjenu vodom, ¢ime Ce se
potaknuti stvaranje zla¢ane korice.

7. Ostavite da se pece tijekom 40 minuta u pecnici prethodno zagrijanoj na
240°C.

Kvasac ne smije nikad doci u izravan dodir sa secerom ili soli, koji onemogucuju
njegov ucinak.

wJi1ZZO Dobar tek!



Tefal

Kruh sa
sjiermenkama

N

Otkrijte okus domadeg
kruha u obiteliskim li
pojedinacnim porcijama.
A za tratak modernosti
dodajte sjiemenke maka
il sezama prije pecenja! ”

Broj osoba: Za kuglu kruha od 800 g
Priprema: 15 minuta + 1 sat 30 minuta za dizanje
Pecenje: 30 minuta

Slozenost: Yk
Dodatni pribor:

Priprema

1. U posudi od nehrdajuceg Celika pomije3ajte brasno, sol i kvasac, zatim
postavite kuku za tijesto i poklopac na Wizzo uredaj. Mijesajte nekoliko sekundi
brzinom 1 kako bi se smjesa dobro ujednacila.

2. Dodajte mlaku vodu kroz otvor na poklopcu, zatim mije$ajte 8 minuta brzinom
1.

3. Prekrijte tijesto kuhinjskom krpom i ostavite ga da odstoji 15 minuta na toplom
mjestu dok se ne poc¢ne dizati.

500vg namjenskog 4. Stavite tijesto na pobrasnjenu povrsinu. Ru¢no ga razvaljajte u Cetvrtast oblik.
brasna za kruh sa Preklopite vrhove prema srediStu, zatim iznova razvaljajte tijesto te joS jednom
sjemenkama ponovite radnju.
5. Oblikujte duguljasti kruh. Tako dobiveni kruh stavite u kalup duljine 25 cm.
10 g suhog kvasca Lagano navlaZite njegovu povrsinu i po njoj pospite zobene pahuljice. Pokrijte jelo
300 ml mlake vode vlaZnom krpom te ponovno ostavite da se tijesto dize tijekom 1 sata na toplom
Zobene pahuljice za mjestu.
posipavanje 6. Napravite urez dubine 1 centimetra uzdu? cijelog kruha.

7. Stavite kruh u pecénicu prethodno zagrijanu na 240°C s posudicom vode
smjestenom u blizini kako biste dobili zlacanu koricu.

8. Pecite 30 minuta, ostavite da se ohladi i...kusajte!

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
; 1 poravnata Zlica soli !
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
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Tefal

250 g cokolade za kuhanje
125 g maslaca
4 jaja
150 g Secera

20 cl tekuceg vrhnja
1 vrecica vanilin Secera
1 vrecica praska za pecivo
50 g mljevenih badema

1 prstohvat soli :
125 g brasna :

Cokoladna
torta

“Evo idealnog recepta

za ljubitelie c¢okolade!
Dodajte ovoj iznimno
socnoj | bogatoj torti

slag ili englesku kremu
radi jos veceg uZitka. ’

Broj osoba: 8 osoba
Priprema: 25 minuta

Pecenje: 35 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: @ G

Priprema

1. Otopite ¢okoladu s maslacem na pari ili u mikrovalnoj pecnici. Poravnajte
smjesu i ostavite u posudi.

2. 0Odvojite bjelanjke od Zutanjaka te i njih ostavite da odstoje.

3. U Wizzo posudu od nehrdajuéeg Celika opremljenu nastavkom za mijesanje i
poklopcem stavite Zutanjke, Secer, sol, tekuée vrhnje, vanilin Secer i mjesavinu
Cokolade i otopljenog maslaca. Mijesajte postupno ubrzavajuc¢i od brzine 1 do
brzine 3 tijekom 1 minute kako bi smjesta postala ujednacena.

4. Namijestite uredaj na brzinu 2 i umijedajte prasak za pecivo, mljevene bademe
i brasno te ponovno promijesajte brzinom 3. Stavite da odstoji u velikoj posudi za
salatu.

5. Ocistite Wizzo posudu zatim joj dodajte pjenjacu. Istucite bjelanjke u snijeg
brzinom 4 tijekom 1 minute i 20 sekundi. Pazljivo ih umijesajte u smjesu plasticnom
lopaticom.

6. Prelijte smjesu u prethodno namascen i pobrasnjen kalup za tortu i stavite ga
na 35 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na 180° C.

Ubodite noZzem kako biste provjerili je li torta pecena. Ako je ostrica Cista, vasa je
torta pecena! Pazite, ta metoda nije primjenjiva za provjeru pecenosti kremastih
torti.

w1zZo Dobar tek!




Tefal

1 neobradeni limun
3 jaja
175 g Secera
Sol
10 cl mlijeka
® 200 g brasna

1 Zlica praska za pecivo
80 g otopljenog maslaca

Torta od

IMmMuna
A

Svjezina limuna u mekanoj
I prhkoj torti! OdvaZite se
isprobati kombinaciju s

metvicom tako da
dodate nekoliko listi¢a
svjeze metvice na

komade spremne za
posluzZivanje. ”

Broj osoba: 6 osoba

Priprema: 15 minuta

Pecenje: 45 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: G G

Priprema

R

1. Operite limun te nozem za guljenje ili za ribanje na tanko izribajte njegovu
koru. Iscijedite ga kako biste dobilii sok.

2. U Wizzo posudu od nehrdajuceg Celika opremljenu pjenjatom i poklopcem
ulijte jaja, Secer, koru i sol. Ukljucite na brzinu 1 i povecajte do brzine 3 tijekom 1
minute.

3. Dodajte mlijeko i limunov sok, zatim ponovno promijesajte sve dok smjesa ne
postane ujednacena.

4. Zamijenite pjenjatu nastavkom za mije3anje i postavite Wizzo uredaj na brzinu
3. Umijesajte brasno, prasak za pecivo i maslac, a zatim mijesajte tijekom 1 minute.

5. Prelijte smjesu u pravokutni kalup za tortu i stavite da se pece otprilike 45
minuta u pecnici prethodno zagrijanoj na 180°C.

Ubodite noZzem kako biste provjerili je li torta pecena. Ako je ostrica Cista, vasa je
torta pecena!

w1zZo Dobar tek!
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Tefal

NMramonrni
kolac

Kolac¢ koji ostavija dojam
pri rezanju kao | pri
kusanjul! Kolac koji
povezuje okuse kakaa i
vanilije zasigurno ce
oduseviti male i velike! ”

Broj osoba: 6 osoba

Priprema: 15 minuta

Pecenje: 55 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: G G

Sastojci Priprema

1. U Wizzo posudu od nehrdajuéeg Celika opremljenu nastavkom za mijeanje
stavite brasno, prasak za pecivo, Secer, vanilin Secer i maslac. Mijesajte brzinom 2
tijekom 3 minute.

2. Dodajte jaja i prijedite na brzinu 3 tijekom otprilike 1 minute sve dok ne
dobijete ujednacenu smjesu.

3. Oblofite kalup za tortu papirom za pecenje i ulijte 2/3 tijesta u kalup.

4. U ostatak tijesta dodajte kakao i mije3ajte 30 sekundi brzinom 3.

175 g brasna
1 vrecica praska za pecivo 5. Prelijte preostali dio tijesta u kalup i brzo miksajte tako da se dvije smjese
200 g secera u prahu izmijesaju.

175 g maslaca
3jaja
15 g sirovog kakaa u prahu

Ubodite noZzem kako biste provjerili je li torta pecena. Ako je ostrica Cista, vasa je

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
E 1 vredica vanilin gecéera i 6. stavite pedi otprilike 55 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na 180°C.
1
! 1
! 1
1 1 v
; ; torta pecena!

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1
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Tefal

Sastojci

Za tijesto
250 g brasna
125 g maslaca
30 g mljevenih badema
80 g Secera u prahu
1 prstohvat soli
1 jaje

Za nadjev:
6 jaja
300 g Secera
3 neobradena limuna
50 g otoplijenog maslaca

Za meringu
3 bjelanjka
120 g secera u prahu
1 prstohvat soli

Pita od Iimuna
S Mmeringom

N

Otkrijte savrsen spoj

kiselkastog okusa
limuna I slatkoce
talijianske meringe.

Prava poslastica koju
moZete napraviti | s
drugim agrumimal ”

Broj osoba: 6 - 8 osoba
Priprema: 30 minuta

Pecenje: 40 minuta

Slozenost: Yk

Dodatni pribor: G G

Priprema

1. Pripremite tijesto: u posudi opremljenu nastavkom za mijeSanje pomijesajte
brasno, maslac narezan na kockice, mljevene bademe, Secer u prahu i sol, zatim na
posudu stavite poklopac. Ukljucite na brzinu 3 tijekom 3 minute. Kad se smjesa
pocne mrviti, dodajte joj jaje i ostavite ukljuceno dok tijesto ne oblikuje kuglu.
Zatim ostavite da tijesto odstoji 1 sat u hladnjaku.

2. Pripremite nadjev: operite i osusite limune. Oribajte njihove korice i iscijedite
ih. U posudu opremljenu pjenjacom i poklopcem stavite jaja, Secer, sok i koru od
limuna kao i otopljeni maslac. Istucite zatim brzinom 1 do 3 sve dok smjesa ne
postane ujednacena.

3. Premazite maslacem kalup za tortu promjera 28 cm. Rasirite u njemu tijesto
na sloj od 4 mm i izbodite ga vilicom. Pokrijte ga papirom za pecenje na kojemu se
nalazi suseno povrée. Ostavite da se tijesto pece bez nadjeva tijekom 10 minuta u
pecnici prethodno zagrijanoj na 180°C. Uklonite papir s povréem. Ulijte nadjev na
dno pite i pecite tijekom 25 minuta na 180°C.

4. Pripremite meringu: U posudu opremljenu pjenjaom i poklopcem istucite
bjelanjke brzinom 3. Nakon 45 sekundi dodajte Secer, i dalje mijesajuci. Namjestite
na brzinu 4 tijekom 2 minute. Kad je torta pecena prelijte ju meringom uz pomo¢
Zlice ili vrecice za ukrasSavanje slastica. Ponovno stavite tortu u peénicu na nekoliko
minuta sve dok meringa ne pozuti.

wJi1ZZO Dobar tek!




Tefal
Puslice

y o\ N ldealne uz kawvu ili

o AN jednostavno za

N e, grickanje kad vas uhvati

: A . zella za slatkim, ove

=% H‘j;i.’ % slasne francuske

e / ' puslice odarat <¢e vase
A Ao okusne pupoljkel ”

Broj osoba: 4 - 6 osoba
» Priprema: 10 minuta

Pecenje: 2 sata

Slozenost: Y3k

Dodatni pribor: G

Sastojci Priprema

1. U Wizzo posudi od nehrdajuceg Celika opremljenoj pjenjacom i poklopcem,
istucite bjelanjke brzinom 3.

2. Nakon 45 sekundi dodajte $ecer, neprestano mijesajuci. Namjestite na brzinu
4 tijekom 2 minute.

3. Oblikujte svoje puslice Zlicom ili vre¢icom za ukra$avanje slastica na pladnju za
kuhanje obloZzenom papirom tako da im promjer bude otprilike 3 cm.

4. Stavite pedi na 2 sata u pecnicu prethodno zagrijanu na 90°C.
3 bjelanjka

Sok od limuna

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
!
! Za mekanu strukturu iznutra i hrskavu izvana, smanjite vrijeme pecenja za otprilike
;

125 g secera ;
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

1 sat.

1 prstohvat soli
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Tefal

Kolaé¢ s voéem
e | | (clafoutis)

N

Iznenadujuéi | ukusan
recept u koemu se
moze upotrijebiti
sezonsko vode, a najvedi
sladokusci mogu joj
dodati kuglicu

sladoleda! ”

Broj osoba: 6 -8 osoba
Priprema: 15 minuta

Pecenje: 40 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor:

300 g voca po izboru
(jabuke, kruske, tresnje,
sljive...)

e 2 jaja

50 g secera
200 g vrhnja

15 ¢l mlijeka :
75 g brasna :

Priprema

1. Operite, odstranite koru i nareZite voé¢e na komadiée. PremaZite maslacem i
pobrasnite kalup za tortu* na koji ¢ete ih staviti.

2. Postavite svoj blender na Wizzo uredaj, zatim u njemu pomijeSajte jaja,
mlijeko, vrhnje i Secer. Mijesajte 30 sekundi brzinom 2, zatim postupno dodajte
brasno. Ostavite da mijesa jos nekoliko sekundi.

3. lzlijte dobivenu smjesu po vocu i stavite peédi na otprilike 40 minuta u pecnicu
prethodno zagrijanu na 180°C.

* Kalup za tortu uglavnom je okrugli ili ovalni kalup visokih rubova koji se
upotrebljava za pripremu torte genoise, torti ili kolaca clafoutis.
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Gougeres
(francuski slani

.-,J", | ustipci)

« “ Otkrijte nas recept za
tradicionalne francuske
slane ustipke (gougeres] s
comte sirom Napravite ih u
dostatnom broju prije
posluZivanja jer brzo
nestanu s tanjura! ’

Broj osoba: 4 osoba
Priprema: 15 minuta

Pecenje: 20 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: D

————

Sastojci

; 250 ml vode :
: 80 g maslaca !
: Sol !
: 150 g brasna [
150 g ribanog comté sira :
i 1 prstohvat naribanog :
: muskatnog oras¢ica i

Priprema

1. U loncu pomijedajte vodu, maslac, sol i ostavite da proklju¢a. Dodajte bradno i
snazno promijesajte drvenom lopaticom. Osusite* tijesto 2 minute na laganoj vatri
zatim ga premjestite u Wizzo posudu od nehrdajuceg celika.

2. Postavite nastavak za mije3anje na Wizzo uredaju i mijesajte brzinom 1 tijekom 5
minuta. Dodajte jedno po jedno jaje mijesSajuéi brzinom 3. Zatim, kada je smjesa
ujednacena dodajte 2/3 sira comté, muskatni orasci¢ i mijesajte 20 sekundi.

3. Zlicom ili vre¢icom za ukra3avanje slastica oblikujte uitipke na pladnju za
pecenje i pospijte ih ostatkom comté sira.

4. Stavite peéi na otprilike 20 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na 180°C.

*Osusiti tijesto znaci zagrijati ga na laganoj vatri kako bi se uklonio viSak vode ili
vlage. Stoga ga snazno promijesajte lopaticom iznad vatre. Kad pri pokretu u smjeru
naprijed-nazad ustanovite da se vise ne lijepi za lonac znaci da je dobro osuseno.
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Tefal

Sastojci

! 400 g brasna !
: 5 cI maslinova ulja !
' 10 g suhog kvasca ili 20 g !
: svjeZeg kvasca i
i 1 Zlicica soli :
: 1 Zlicica papra :
: 10 maslina bez kostica |
: 1 Zlica maj&ine dusice |
; 240 ml mlake vode :

Francuska
pogaca

Sunce nadohvat ustima
zahvaljujucdi ovom
receptu za pogacu od
maslina. Prilagodite je
viastitom ukusu uz
dodatak susenih rajcica
il kozjeg sira... ”

Broj osoba: 4 - 6 osoba
Priprema: 10 minuta
Pecenje: 20 minuta

Slozenost: Yk ¥x
Dodatni pribor:

Priprema

1. U Wizzo posudi od nehrdajuéeg Celika opremljenoj kukom za tijesto pomijesajte
brasno, maslinovo ulje, kvasac, sol. Stavite poklopac na Wizzo uredaj i ukljucite na
brzinu 1.

2. Dolijte mlaku vodu i mijesajte 5 minuta i dalje brzinom 1. Dodajte masline
narezane na komadice i majcinu duSicu te nastavite mijesati (brzina 1) nekoliko
sekundi kako bi se smjesa ujednacila.

3. Ostavite da se diZe 40 minuta na mjestu s umjerenom temperaturom.

4. Razvaljajte tijesto valijkom i noZem napravite ureze na povrini. Ponovno pustite
da se dize tijekom 40 minuta.

5. Stavite pedi na otprilike 20 minuta u peénicu prethodno zagrijanu na 200°C.
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1 Zutanjak
1 Zlica senfa
1 Zli¢ica octa

Sol
Papar
20 cl ulja

NMajoneza

Domacdi zacinski umak
idealan kao dodatak vasem
sirovom povréu | mesnim
narescimal Dodajte joj
nekoliko viati viasca ili kore
limete | dobit cete ukusni
umak uz ribu na zaru. ”

Broj osoba: 4 - 6 osoba
Priprema: 5 minuta
Pecenje: -

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor:

Priprema

1. U posudu od nehrdajuceg Celika opremljenu pjenjacom i poklopcem, stavite
zutanjak, senf, ocat, sol i papar.

2. Uklju¢ite na brzinu 4 te dolijevajte ulje u tankom mlazu. Nakon $to je dobro
umijeSate u smjesu, ukljucite na nekoliko sekundi kako bi se majoneza dobro
oblikovala.

3. Vasa je majoneza gotova! Stavite je u posudu, zatim je spremite u hladnjak
prije posluzivanja.
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. 400 g oguljenih rajcica bez !
: sjemenki !
: 2 crvene paprike !
: 14 listic¢a bosiljka i
! 3 Zlice maslinova ulja :
i 1 Zlica octa od Serija :
. 20 cl jako hladnog tekuceg
: vrhnja s 30% mlije¢ne |
: masti !
: Sol !
! Papar !

Staklenka s
rajdiicom i
bosiljkom

S

Zadivite svoje goste
ovom prolietnom
svjezom I laganom

staklenkom. Kako biste
pojacali dozivljaj posluzite
ju sa slanim pruticima
od maslinova ulja... ”

Broj osoba: 6 - 8 osoba
Priprema: 20 minuta
Pecenje: -

Slozenost: Yk

Dodatni pribor: @

Priprema

1. Postavite svoj blender na Wizzo uredaj. U njega dodajte oguljene rajcice bez
sjemenki, ugrubo izrezane pecene paprike, maslinovo ulje i polovinu listi¢a bosiljka.
Mijesajte tijekom 1 minute postupno ubrzavaju¢i od 1. do 4. brzine. Posolite i
popaprite po Zzelji.

2. U posudu od nehrdajuceg &elika opremljenu pjenjatom i poklopcem, ulijte
ocat od Serija, vrhnje, sol i papar. Namjestite na brzinu 4 i mijeSajte sve dok krema
ne postane c¢vrsta (otprilike 1 minutu i 30 sekundi). Smjesi dodajte ostatak sitno
nasjeckanog bosiljka. Prema potrebi prilagodite omjer zacina.

3. Ulijte sok od raj¢ice u staklenke i dodajte jednu Zlicu chantilly kreme prije
posluZivanja te odusevite svoje goste!

*Kako biste ogulili rajcice, uklonite im stabljiku, zatim napravite rez u obliku kriza na
suprotnoj strani. Uronite ih u kipucu slanu vodu na 10 sekundi. Ogulite ih i uronite
neposredno zatim u hladnu vodu kako biste sprijecili da se ispeku. Primijetit cete da
se koZa vrlo lako uklanja!
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Muffini s
povréem

“ U potrazi ste za
originalnim receptom
kojim biste impresionirali
svoje goste prije vecere?
Mi  smo ga pronasl,
izrazito mekani muffini od
tikvica, mrkve i kuminal ”

Broj osoba: 4 -6 osoba
Priprema: 15 minuta

Pecenje: 20 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: Q

Priprema

1. NarezZite tikvicu i mrkvu na sitne kockice.

2. U posudu od nehrdajucéeg Celika opremljenu nastavkom za mijeSanje i poklopcem
stavite brasno, jaja, ulje, mlijeko, kumin, sol, papar i prasak za pecivo. Mijenjajte
brzine mijesanja od 1. do 3.

3. Kad tijesto postane ujednaleno, dodajte kockice povréa i brzo promijesajte
1 tikvica nekoliko sekundi brzinom 1.
1 mrkva
150 g brasna

3jaja

4. Prelijte dobivenu smjesu u kalupe za muffine, pospijte ribanim sirom i stavite
peci na 20 minuta u pecénicu prethodno zagrijanu na 180°C.

12 cl mlijeka
1 Zli¢ica kumina
Sol
Papar
1 vredica praska za pecivo

E 10 cl ulja
: Ribani sir
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Slani kolaé

@

Recept za slani kolac¢ koji
mozZete prilagoditi svojem
ukusu. Komadiéi pileceg
mesa, kockice sira,
masline ili povrée na Zaru
cine lepezu okusa na
vaserm raspolaganju. ’

Broj osoba: 6 -8 osoba
Priprema: 15 minuta

Pedenje: 45 minuta

SloZenost: Yy %

Dodatni pribor: @

Priprema

1. U posudu od nehrdajuceg celika opremljenu nastavkom za mijedanje i
poklopcem stavite brasno, jaja, maslinovo ulje, bijelo vino i prasak za pecivo te
pocnite mijesati brzinom 1 ubrzavajudi zatim do brzine 3.

2. Dodajte nadjev po izboru (meso, povrée sa Zara, sir...) i brzo promijesajte
nekoliko sekundi.

170 g brasna
4 jaja 3. Prelijte smjesu u prethodno namadéen i pobrasnjen kalup za kola¢ i stavite ju
5 ¢l maslinova ulja pedi na 45 minuta u peénicu prethodno zagrijanu na 180°C.
10 cl de bijelog vina , 5 , o y o o
10 K . Ubodite noZem kako biste provjerili je li torta pecena. Ako je ostrica Cista, vasa je
g praska za pecivo torta pecena!
Sol
Papar

Sastojci po vasem
izboru:
masline, komadici pileceg
mesa, kockice sira...
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Quiche
lorraine

“ U kombinaciji sa
zacinjenom zelenom
salatom ili nekoliko kapi
maslinova ulja ovaj recept
za quiche lorraine s
komadicima slanine
idealan je za obiteljsku

veceru! %
Broj osoba: 4 0sobe
Priprema: 10 minuta

Pedenje: 30 minuta

Slozenost: Yk

u e | Dodatni pribor:
v ; 'u
poe- . y i

—

Sastojci Priprema

1. Pripremite svoje prhko tijesto na temelju recepta iz ove kuharice. Razvaljajte

ga u kalupu za torte promjera 28 cm. Pecite ga bez nadjeva* tijekom 10 minuta na
180°C.

1
1
1
I
: 2. U dobro zagrijanoj tavi poprzite komadiée slanine i izvadite ih na upijajudi
' papir.

1

; 3. U posudu od nehrdajuéeg Celika opremljenu nastavkom za mijesanje stavite
i

1

1

1

1

1

1

1

1

1 prhko tijesto vrhnje, jaja, muskatni orasci¢, sol i papar te promijesajte brzinom 3 tijekom 30

300 g slanine sekundi

200 g gustog svjeZeg vrhnja 4. Stavite komadic¢e slanine na dno pite, dodajte smjesu vrhnja i jaja, zatim

4 jaja pospijte ribanim sirom.

i 1 Zli¢ica naribanog mus'katnog: 5. Stavite pedi na otprilike 30 minuta u peénicu prethodno zagrijanu na 180°C.
orascica
Sol *Peci bez nadjeva znaCi prvi puta ispeci. Pokrijte svoje tijesto listom papira za
pecenje na kojoj se nalazi suseno povrce, kako bi se kvalitetno sacuvao izvorni oblik.
Papar

100 g ribanog Gruyeére sira
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Coleslaw
| | (salata od
kupusal

@

Izaberite profinjenu
| kombinaciju hrskavog
okusa mrkve i

pastrnaka pomijesanu s
kremom od cikle, lagano
aromatiziranu senfom. ”

Broj osoba: 4 -6 osoba
Priprema: 10 minuta
Pecenje: -
Slozenost: ¥
Dodatni pribor:

g
=
= =
_/———“’_’/4_‘
“ L —
L —
L 1. Ogulite mrkve, pastrnak i ciklu.
2. Postavite svoj nastavak s bubnjem za ,krupno” sjeckanje povréa na Wizzo
uredaju. Nasjeckajte povrée brzinom 3 u posudi od nehrdajuceg celika.
3. Promijesajte majonezu i senf u odvojenoj posudi. Zadinite po Zelji, zatim prelijte
umak preko sirovog povrca.
4. . Pokrijte salatu folijom i ostavite da miruje 30 minuta na hladnom mjestu prije
2 mrkve posluZzivanja!
2 pastrnaka
1 cikla

1 Zlica slatkog senfa
Sol

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
!
3 Zlice majoneze !
i
1
1
1
Papar i
1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1

1
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Sastojci

1 luk
2 glavice luka kozjaka

500 g svinjskih prsa
500 g teletine
1 Zlica konjaka
1 Zlica soli
1 Zlicica papra

P -

Nadjev od
mesa

“ Otkrijte ovaj recept za

mesni  nadjev, Iistodobno
autentican i originalan
zahvaljuju¢i okusu persina.

Bit ¢e savrsen za vase terine
od mesa ili punjeno povrde! ”

Broj osoba: 4 - 6 osoba
Priprema: 10 minuta

Pecenje: 2 sata

Slozenost: Yk

Dodatni pribor: [\EWL{L 1{ , W

Priprema

1. Zapocnite guljenjem i sjeckanjem luka i luka kozjaka.
2. Operite persin ravnih listova te ga takoder nasjeckajte.
3. Stavite sve u posudu od nehrdajuceg Celika i postavite ju na Wizzo uredaj.

4. Postavite svoj nastavak za mljevenje mesa opremljen re$etkom s ,malim
otvorima” te mu dodajte dva komada mesa prethodno narezanih na kockice
veli¢ine otprilike 2 cm? postupno brzinom 3.

5. Dolijte konjak, dodajte sol i papar.

6. Postavite nastavak za mijesanje i poklopac na Wizzo uredaj, zatim ga ukljucite
na brzinu 1 tijekom 1 minute.

"7+ Za pripremanje u zemljanoj posudi, stavite kuhati nadjev u posudi s vodom, u
pednici prethodno zagrijanoj na 160°C tijekom otprilike 2 sata.

Ako imate uredaj za mljevenje, moZete pomijesati luk, kozjak i persin na pulsnom
nacinu rada.
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Proljetni
quiche
L) &

Prolietno jelo, lagano i
raznobojno, idealno za
veceru u krugu obitelji ili
prijatelja. Kao prilog
posluZite salatu od
matovilca i ovo ¢e jelo biti
opceprinvaceno. ”

Broj osoba: 6 - 8 osoba
Priprema: 30 minuta

Pecenje: 35 minuta

Slozenost: Yy vk

| Dodatni pribor: G
¢ |

Sastojci Priprema

1. Pripremite svoje prhko tijesto na temelju recepta iz ove kuharice. Razvaljajte
ga u kalupu za torte promjera 30 cm. Pecite ga bez nadjeva* tijekom 1 minuta na
180°C.

2. Postavite svoj nastavak za sjeckanje s bubnjem za ,krupno” sjeckanje povrca
na Wizzo uredaj. Ogulite mrkve i naribajte ih brzinom 3. Isto ucinite i s tikvicama.

3. U tavicu stavite komadi¢ maslaca i pecite povrée na laganoj vatri tijekom 25

1 prhko tijesto minuta.

350 g mrkve 4. NareZite losos na trake, zatim ga zajedno s povréem stavite na prethodno
350 g tikvica peceno tijesto.
350 g svjeZeg lososa 5. U posudu od nehrdajuéeg &elika stavite jaja, vrhnje, mlijeko, slatku papriku, sol
3 jaja i papar. Namjestite nastavak za mije3anje na Wizzo uredaj i mijeajte 45 sekundi
20 cl svjeZeg vrhnja brzinom 2. Prelijte tu smjesu po povrcu.
10 cl mlijeka 6. Stavite peci na 35 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na 180°C.
Slatka paprika
Sol *Peci bez nadjeva znaci prvi puta ispeci. Pokrijte svoje tijesto listom papira za
Papar pecenje na kojoj se nalazi suseno povrée, kako bi se kvalitetno sacuvao izvorni oblik.
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Za tijesto:
250 g brasna
115 g maslaca
65 g margarina
Sol
50 ml vode

Za umak: ;

40 g maslaca !

50 g brasna i

25 cl pileceg temeljca !
6 cl tekuceg vrhnja :

Za nadjev:
1 luk
2 poriluka
50 g graska
2 lista celera
50 g svjeZih gljiva
450 g pecenog pileta
narezanog na komadice
1 umuceno jaje

Pita od
pileéeg mesa

Pita od pileceg mesa i
povréa, bogata okusima
odusevit ce okusne
pupoljke vasin gostijul
Impresionirajte ih tako da
na tiesto prije pecenja
vilicom iscrtate ruze. ”

Broj osoba: 6 osobe
Priprema: 15 minuta

Pecenje: 45 minuta

Slozenost: Yo

Dodatni pribor: @

Priprema

1. Pripremite tijesto: u Wizzo posudi od nehrdajuceg Celika pomijedajte brasno,
maslac, margarin, sol i papar. Sastavite mikser i poklopac, zatim ukljucite uredaj na
brzinu 1 tijekom 3 minute, kako biste dobili lijepo prhko tijesto. Ulijte vodu uz
uklju¢en uredaj, sve dok tijesto ne poprimi lijepi okrugli oblik. Poklopite ga i ostavite
da se hladi najmanje 1 sat prije nego Sto ga razvaljate.

2. Pripremite umak: u loncu otopite maslac, dodajte brasno i snazno promijesajte
kako biste dobili umak slican besamelu. Dodajte mu pilec¢i temeljac i mijesajte 2 do 3
minute. Ulijte tekuce vrhnje, prilagodite omjer zacina i ostavite da odstoji.

3. Pripremite nadjev: nakon Sto ste prethodno oprali povrée, nasjeckajte luk,
narezite poriluk i listove celera na kolute. Izrezite gljive na trake. Zapecite sve u
nauljenoj tavi 10 minuta. Dodajte kocke piletine i pecite ih dodatnih 5 minuta.
Pomijesajte sadrzaj tave s izmijenjenim beSamel umakom.

4. Nadjenite: razvaljajte 2/3 tijesta na radnoj povrsini, zatim ga premjestite u kalup
za tortu promjera 28 cm. Nadjenite pitu pripremljenim nadjevom. Razvaljajte tredinu
preostalog tijesta i stavite ga na nadjev. Pritisnite rubove pite kako biste ih dobro
zalijepili. Zatim nacinite mali otvor na sredini pite papirom za pecenje. Naposljetku
premazite tijesto umucéenim jajetom kako biste dobili zla¢anu boju nakon pecenja.

5. Ispecite: stavite peci na priblizno 45 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na
180°C.
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Tefal
Mlijesana
pizza

Zahvaljujuci nasem
receptu za tiesto, okus
mijesane pizze odvest (e
vas na okusno putovanje
u ltaliju! Napuliska, tri
vrste sira, margarnrita...
cekaju samo vas! ”

Broj osoba: 4 osobe
Priprema: 10 minuta
Pecenje: 10 minuta

Slozenost: Yk ¥x
Dodatni pribor:

Sastojci Priprema

1. Pripremite tijesto: U posudi od nehrdajudeg Celika opremljenoj kukom za tijesto
pomijesajte brasno, maslinovo ulje, kvasac i sol. Stavite poklopac. Mijesajte na

Za tijesto brzini 1 oko 8 min.

2. Dolijte mlaku vodu i ostavite da radi sve dok tijesto ne poprimi lijep okrugli

400 g brasna .
oblik.

2 Zlice maslinova ulja
4 g suhog kvasca
2 Zlicica soli

3. Ostavite da se diZe sve dok tijesto ne podvostrudi volumen.

4. Pripremite pizzu: narezite mozzarellu i $unku na komadice, a gljive na trake.

220 ml mlake vode Premazite umak od rajcice po tijestu koje ste prije toga razvaljali, podijelite
polovinu kocki mozzarelle i rasporedite komadice Sunke i gljiva.

1 kuglica mozzarelle 6. stavite peci na 10 minuta u pecnicu prethodno zagrijanu na 260°C.

2 kriske kuhane Sunke
120 g Sampinjona
3 do 4 Zlice umaka od

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
: i
1 . ; .
i Za nadjev: : 5. Prekrijte sve preostalom mozzarellom.
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! sV 1
! rajcice i
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
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Tefal

JIZZO_

Obozavat éete biti u drustvou...




