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Ricette per lo Snack Maker



MADELEINE 4
(OPPETTA DI GELATO b
(IALDA 0
(IAMBELLA 10
FIORI 2
CAKE POP 14




Madeleine

50 g di burro

1 uovo

1tuorlo d’uovo

50 g di gucchero

Scorga grattugiata di megzo limone
30 g di farina bianca

1 cucchiaio di maigena

¥2 cucchiaino di lievito per dolci

Olio neutro per le piastre
‘Pennello per pasticceria

@ Tate sciogliere il burro.

Tempodicouura:ca.Sminuti

@ ‘Lavoratel’uouo,iluwrlo,loguccheroelascorgadilinwmﬁnoaotterwreun

composto cremoso ben montato.
@ Unite la farina, la maigena e il lievito.

® nserite le piastre nell' apparecchio e spennellatele con l'olio.
Quandol'apparecchwharaggiwuolagiusmwmperatura,meuetelcucchiaww
impasto in ogni formina. Chiudete e lasciate cuocere per ca. 8 minuti.

@ Procedete allo stesso modo con il resto dell'impasto.

@ Cospargete le Madeleine con gucchero a velo o cannella e gucchero.

@ ‘PerfareleMadeleralcbccolato,basMunirelcuchaimdicacaoMpowere

all'impasto.

Art. 71364.9804

Piastra Snack Maker per Madeleine

loppetta di gelato

155 g di farina bianca
V2 cucchiaio di gucchero
1 piggico di sale

1 uovo

2,5 dl di latte

1 cucchiaio di elio neutro

Olio neutro per le piastre
‘Pennello per pasticceria

‘Tempodicouura:ca.llminuﬁ

® Amalgamate la farina, lo gucchero, il lievito e il sale in un recipiente.

@ ‘lnunaciotolaapartemescolatel’uovo,illatteel’olio.

® Unite il composto di farina e mischiate finché limpasto non é uniforme e liscio.

® ‘Inserite le piastre nell' apparecchio e spennellatele con poco olio. Quando l'apparec-
chio ha raggiunto la giusta temperatura, mettete 2 cucchiai di impasto in ogni for-
mina. Chiudete e lasciate cuocere per ca. 4 minuti.

@ Procedete allo stesso modo con il resto dell'impasto.

@ Una volta pronte, le coppette possono essere riempite a piacere.

‘Piastra Snack Maker per coppette di gelato
Art. 7364.9802




lialda

110 g di farina bianca

Y4 di cucchiaino di lievito per dolci
100 g di burro morbido

75 g di gucchero

1 piggico di sale

2 uova

Y dl di latte

Olio neutro per le piastre
‘Pennello per pasticceria

Tempodicouura:ca.Gminuti

® Uersate la farina e il lievito in una ciotola passandoli al setaccio.

® Montate il burro, lo gucchero e il sale fino a ottenere una consistenga soffice e spu-
mosa.

@ Aggiungete le uova uno alla volta al composto di burro e gucchero.

® Unite alternando la farina e il latte e mischiate bene per ottenere un composto uni-
forme e liscio.

@ Anserite le piastre nell'apparecchio e spennellatele con poco olio.

® Quando l'apparecchio ha raggiunto la giusta temperatura, mettete 2 cucchiai di

@ impasto al centro della piastra, chiudete e lasciate cuocere per ca. 6 minuti.

@ Procedete allo stesso modo con il resto dell'impasto.

@ Cospargete le cialde con gucchero a velo e decoratele a piacere.

Piastra Snack Maker opjionale per cialde
Art. 71364.9805

liambella

85 g di gucchero

1 confegione di gucchero vanigliato
2 uova

170 g di farina bianca

1 cucchiaino di lievito per dolci

1 piggico di sale

1,7dl di latte

4 cucchiai di olio neutro

Olio neutro per le piastre
‘Pennello per pasticceria

Tw1podicolt1wa:ca.6minuti

® Lavorate lo gucchero, lo gucchero vanigliato e le uova fino a ottenere un composto

cremoso ben montato.

® Versate la farina, il lievito e il sale passandoli al setaccio. Unite man mano il latte e
l'olio e mischiate bene per ottenere un impasto uniforme e liscio.

® ‘Inserite le piastre nell' apparecchio e spennellatele con poco olio.

® Quando l'apparecchio ha raggiunto la giusta temperatura, mettete 1 cucchiaio di
impasto in ogni formina. Chiudete e lasciate cuocere per ca. 6 minuti.

@ Procedete allo stesso modo con il resto dell'impasto.

® Spoluerate le ciambelle con gucchero a velo oppure glassatele e decoratele a piacere.

‘Piastra Snack Maker opjionale per ciambelle
Art. 71364.9801




lortinia forma di fiore

110 g di farina bianca

1 cucchiaino di lievito per dolci

1 piggico di sale

2 uova

110 g di gucchero

1 cucchiaino di gucchero vanigliato
Scorga grattugiata di megzo limone
0,7 dl di olio neutro

Y2 dl di acqua

Tempo di cottura: ca. 6 minuti
Olio neutro per le piastre
‘Pennello per pasticceria

® Unite la farina, il lievito e il sale.

® Lavorate le uova, lo gucchero, lo gucchero vanigliato e la scorga di limone fino a

ottenere un composto cremoso ben montato.

@ Unite alternando il composto di farina, l'olio e l'acqua e mischiate bene per ottenere

un composto uniforme e liscio.

® ‘nserite le piastre nell‘apparecchio e spennellatele con poco olio. Quando l'apparec-

chio ha raggiunto la giusta temperatura, meitete 1 cucchiaio di impasto nelle formine.

Chiudete e lasciate cuocere per ca. 6 minuti.
@ Procedete allo stesso modo con il resto dell'impasto.
® Una volta pronti, i tortini possono essere decorati a piacere.

Piastra Snack Maker opjionale per tortini
Art. 7364.9800

Lake Pop

110 g di farina bianca - 0
1 cucchiaino di lievito per dolci
2 cucchiaini di cacao in polvere

2 uova '
110 g di gucchero

1 cucchiaino di gucchero vanigliato ~—
0,7 dl di olio neutro
v2 dl di acqua

Olio neutro per le piastre
‘Pennello per pasticceria

‘Tempodico{tura:ca.8minuti

® Unite la farina, il lievito e il cacao in polvere.

® Lavorate le uova, lo gucchero e lo gucchero vanigliato fino a ottenere un composto
cremoso ben montato.

@ Unite alternando il composto di farina, l'olio e 'acqua e mischiate bene per ottenere
un composto uniforme e liscio.

® nserite le piastre nell' apparecchio e spennellatele con poco olio. Quando l'apparec-
chio ha raggiunto la giusta temperatura, mettete %2 cucchiaio di impasto nelle for-
mine. Chiudete e lasciate cuocere per ca. 8 minuti.

@ Procedete allo stesso modo con il resto dell'impasto.

® Una volta pronti, i Cake Pop possono essere glassati e decorati a piacere.

‘Piastra Snack Maker opgionale per Cake Pop
Art. 7364.9803
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