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Recettes pour le Snack Maker
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Madeleines

50 g de beurre

f

1 jaune d'ceuf

50 g de sucre

Zeste d’'un demi-citron

30 g de farine blanche
lc.as. de Maigena

% c. ac. de levure chimique

Huile au goiit neutre pour les plaques a Temps de cuisson : env. 8 minutes
madeleines
‘Pinceau a patisserie

@ Faire fondre le beurre.

@ Battre l'ceuf, le jaune d'ceuf, le sucre et de geste de citron jusqu’a obtention d’un mé-
lange mousseux.

@ ‘ch'outerlafarirw,laMaigenaeIlaleuuredﬁmique.

® Placer les plaques a madeleines dans l'appareil et les enduire d’huile au pinceau.
Des que l'appareil a atteint la température de cuisson, ajouter 1c. as. de pdte dans
chaque moule. Fermer 'appareil et cuire les madeleines env. 8 minutes.

@ Taire de méme avec le reste de pdte.

@ Saupoudrer les madeleines de sucre glace ou d’'un mélange cannelle/sucre

@ ‘PwrcwfedwmerdesnmdeleMesauchowlm,cy'outeerSanlemaulc.dc.de

poudre de cacao dans la pate.

Plaques a madeleines pour Snack Maker
’Réf 7364.9804

Biscuits tulipes

155 g de farine blanche

Y c.as. de sucre

Y2 c. ac. de levure chimique

1 pincée de sel

euf

2,5 dl lait

1 c. ac. d'huile au goiit neutre

Huile au goiit neutre pour les plaques a

Pinceau a p&tisserie

Tempsdecuisson:erw.llminutes

® Mélanger la farine, le sucre, la levure chimique et le sel dans un plat.

® Mélanger séparément l'ceuf, le lait et ['huile.

® Y ajouter le mélange de farine et mélanger le tout jusqu’a obtention d’une pate lisse.

® Placer les plaques a biscuits tulipes dans l'appareil et les enduire au pinceau d’un
peu d’huile. Lorsque l'appareil a atteint la température de cuisson, ajouter 2 c. a
s. de pate dans chaque moule. Fermer l'appareil et cuire les biscuits tulipes env. 4
minutes.

@ Taire de méme avec le reste de pdte.

@ Remplir les biscuits tulipes avec la garniture de votre choix.

‘Plaques a biscuits tulipes pour Snack Maker
‘Réf 7364.9802



Laufres

110 g de farine blanche

Y c. ac. de levure chimique
100 g de beurre mou

75 g de sucre

1 pincée de sel
2 ceufs
Y% dl de lait

‘Huile au goiit neutre pour les plaques a

gaufres Tempsdecuisson:enu. 6 minutes
Pinceau a p&tisserie

@ Dans un plat, tamiser la farine et la levure chimique.

® Battre le beurre, le sucre et le sel jusqu’a ce que le mélange mousse.

® Ajouter les ceufs un a un dans le mélange beurre/sucre.

® Y ajouter alternativement le mélange de farine et le lait et mélanger jusqu’a obten-
tion d'une pate lisse.

© Placer les plaques a gaufrres dans Uappareil et les enduire au pinceau d’'un peu
d’huile.

® Des que l'appareil a atteint la température de cuisson, ajouter env. 2 c. as. de pdte

au milieu de la plaque a gaufre, fermer U'appareil et cuire les gaufres env. 6 minutes.

® Taire de méme avec le reste de pqte.
® Saupoudrer les gaufres de sucre glace et les garnir a volonté.

Plaques a gaufres en option pour Snack Maker
"Réf: 7364.9805

Donuts

85 g de sucre
1sachet de sucre vanillé

2 ceufs

170 g de farine blanche

1c. ac. de levure chimique

1 pincée de sel

1,7 dl lait

4 c. as. d’huile au goiit neutre

‘Huile au golit neutre pour les plaques a
donuts
‘Pinceau a patisserie
® Battre le sucre, le sucre vanillé et les ceufs jusqu’a obtention d'un mélange mousseux.
® Tamiser la farine, le levure chimique et le sel et ajouter peu a peu ces ingrédients au
mélange de sucre, ainsi que le lait et l'huile. Mélanger jusqu’a obtention d'une pate lisse.
® Placer les plaques a donuts dans l'appareil et les enduire au pinceau d'un peu d’huile.
® Des que l'appareil a atteint la température de cuisson, verser 1 c. as. de pdte dans
chaque moule. Fermer l'appareil et cuire les donuts env. 6 minutes.
Taire de méme avec le reste de pdte.

@ Saupoudrer les donuts de sucre glace.
@ et les napper ou les décorer a volonté.

‘Tw1psdecuisson:env.6minutes

‘Plaques a donuts en option pour Snack Maker
‘Réf: 7364.9801




Petits gateaux en forme de fleurs

110 g de farine blanche

lc. ac. de levure chimique
1 pincée de sel

2 ceufs

110 g de sucre

1c. ac. de sucre vanillé
Zeste d’'un demi-citron
0,7 dl d'huile au goiit neutre
Y dl d’eau

Huile au goiit neutre pour les plaques a

Pinceau a p&tisserie

® Mélanger la farine, la levure chimique et le sel.

Tempsdecuisson:enu.Gminutes

® Mélanger les ceufs, le sucre, le sucre vanillé et le geste de citron jusqu’a obtention

d'un mélange mousseux.

® Y ajouter alternativement le mélange de farine, lhuile et l'eau et mélanger jusqu’a

obtention d'une pite lisse.

@ Placer les plaques a petits gateaux dans U'appareil et les enduire au pinceau d'un

peu d’huile. Lorsque l'appareil a atteint la température de cuisson, ajouter 1c. as. de
pate dans chaque moule. Fermer l'appareil et cuire les petits gdteaux env. 6 minutes.

® Taire de méme avec le reste de pqte.
@ Décorer les petits gateaux a volonté.

Réf. 7364.9800

Plaques a petits gdteaux en option pour Snack Maker

Lake pops

110 g de farine blanche

lc. ac. de levure chimique
2 c. as. de poudre de cacao
2 ceufs

110 g de sucre

1c. ac. de sucre vanillé
0,7 dl d’huile au goiit neutre
Y% dl d’eau

‘Huile au goiit neutre pour les plaques a
cake pops

Pinceau a p&tisserie

=
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‘Tempsdecuisson:enu.8minutes

® Mélanger la farine, la levure chimique et la poudre de cacao.
® Mélanger les ceufs, le sucre et le sucre vanillé jusqu’a obtention d'un mélange mousseux.

® Y gjouter alternativement le mélange de farine, Uhuile et l'eau et mélanger jusqu’a

obtention d'une pate lisse.

® Placer les plaques a cake pops dans 'appareil et les enduire au pinceau d'un peu
d’huile. Des que l'appareil a atteint la température de cuisson, ajouter ¥: . as. de pate
dans chaque moule. Fermer l'appareil et cuire les cake pops env. 8 minutes.

@ Taire de méme avec le reste de pate.

® Napper ou décorer les cake pops a volonté.

Réf. 7364.9803

‘Plaques a cake pops en option pour Snack Maker
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