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adult supervision required

FR: livre de recettes

nécessite la surveillance d’un adulte

ES: libro de recetas

se requiere la supervisién de un adulto

DE: rezeptbuch

icht durch Er h erforderlich

IT: ricettario

richiesta la supervisione di un adulto

NL: receptenboek

toezicht van een volwassene vereist

PT: livro de receitas

€ necessdria a supervisdo de um adulto

CZ: kucharka

je doporucen dohled dospélé osoby

PL: ksigzka z przepisami

wymagany jest nadzér osoby dorostej

RU: kynuHapHasa KHura

tpe6yeTcA Haa3op B3pOCIIbIX

DA: bog med opskrifter

Voksen tilstedevaerelse er pakraevet
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Tillsyn av en vuxen kravs
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T KENWOOD P pizza

pinch salt » Switch oven to 220°C, 425°F, Gas Mark 7.« Spread with tomato ketchup, sprinkle with
H 259 (1 02) soft Grease a baking tray. mixed herbs and top with grated cheese.
Toy M Ixer butter * Put the flour and salt into your mixer. Add « Ask an adult to place in the oven for 10
Hello Little Cooks! READY TO MAKE & BAKE?

4 x 15 ml spoons the butter & mix until they resemble fine minutes until cheese is golden.
Welcome to this booklet that’s packed with ¢ Always wash your hands f:ilifblespoons) af::%:ir;:férﬁrr?;gtems can tell you
recipes and tips for enjoying your very own o el aire &l ifEnd s e dEem )
toy mixer!
* Put on an apron

4 x 15ml spoons » Add the milk and mix with a flat palette
The best thing to mix is a light batter which
» Carefully measure all ingredients first

(4 tablespoons) knife to form a firm dough.
! tomato ketchup
can be used to make pancakes or Yorkshire

« Divide mixture into 2 and roll each piece
1x 2.5 ml spoon

out into a circle about 13cm

puddings using flour, egg and milk. However, - Read and understand the recipe 7 teaspoon t
you can make lots of other treats like the ones (ask an adult to help you) En?xed hperbs) (5 inches) across. Help
in this recipe booklet but you may have to . . eded!
do some extra mixing by hand to achieve the * Wash up afterwards and tidy the kitchen! gfagte%?:?eese ne

Pest results. Following a few basic rules will help you get

Any cooking must be done with the
supervision of an adult who will help you

the best results when cooking so prepare well, 000000000000000000000000000000000000000000 00
follow the recipe and enjoy your delicious

with any measuring and chopping. It is very treats with family and friends!
important that adults are in charge of using Happy baking! 0 1ripe banana bana na bread
the oven, hob and handling hot trays or food. 40g (1% 02) + Switch on oven to 180°C, 350°F, Gas Mark

soft butter 4. Grease one 18cm (7 inch) sandwich

409 (172 0z) cake tin with a little oil or butter.

SRS e * Peel and mash the banana.

509 2 02 sponge cake

self raising flour (‘ 1egg
1x 2.5ml spoon « Switch on oven to 180°C, 350°F, Gas * When the ‘s 1x 15 ml spoon

* Place banana, butter and sugar into your
mixer and mix until light and fluffy.

* Beat egg and milk together with a fork and

pour into the mixer bowl. Mix together

until all the egg has disappeared. the touch. Your parents can tell you when
« Carefully stir in flour using your spatula. it is ready.

« Spread mixture into cake tin using your + Cool on a cooling tray and sprinkle with

(% teaspoon) Mark 4. Grease one 18cm (7 inch) cake is cooked (1 tablespoon) milk
baking powder sandwich tin with a little oil or butter. it will have 759 (3 0z)

509 (2 0z) + Place a circle of greaseproof paper in the ~ Shrunk slightly ise.lf raising flour
caster sugar bottom of the tin and grease the paper. from the sides icing sugar for
of the tin. the top

Press the top lightly with your finger -

509 (2 02) + Place all the ingredients in the mixer

ft butt ; . e ? e
150 HEEE ?ho‘”'- Your parents will help you break if cooked it will spring back. Your parents spatula and carefully level the top. icing sugar when cold.
e e egg. i i
. = . X 99 . - will 5h°§” you how to do this. Put the cake » Ask an adult to place it in the oven for
gar:ncggksé%ri:;dk;ng * Mix for 1-2 minutes until light and fluffy. on coolllng rack but remember to use 20-25 minutes until well risen and firm to Use eggs at room
* Spread mixture into sandwich tin with oven gioves. temperatUre and
spatula provided and smooth the top. * Spread top wi@h ja:‘n Always use 00000000000000000000000000000000000 preak into a cup
« Ask an adult to place in oven for 20-25 and cut into triangles. the type of first!

minutes. flour stated in
the recipe!

509 (2 oz) butter flapjaCKs

2 x 5 ml spoons . . .
(2 teaspoons) * Switch on oven to 190°C, 375°F, * Mix together well and spread flapjack

S\ golden syrup Gas Mark 5. Grease a gmall baking evenly over the baking tin.
% 509 (2 0z) tray (approx. 18cm/7 inches square) + Ask an adult to place in the oven for

caster sugar with a little oil or butter. about 20 minutes.

honey cookies

759 (3 0z) plain
flour

509 (2 0z) butter « Switch the oven to 160°C, 325°F, * Ask an adult to

259 (1 02z)

« Carefully heat butter and syrup in a
saucepan until melted. Your parents

« Leave flapjacks in the baking tin until

Gas Mark 3. Grease a baking tray with place in the porridge oats ' A warm and then cut into fingers. Remove
1x 15 ml spoon ;
a tablespgon) a little oil or butter. oven for 25¢ (102) ;’;"g:ee;gg’gﬂrio this and make sure that from tin when cold.
honey « Ask an adult to help you melt the butter 10 minutes. self raising flour :

1x1.25 ml and honey in a pan.

( % teaspoon) + Sieve the flour and baking powder into

baking powder a bowl.

* Pour the honey/butter into the bowl and

mix with your spatula.

* When the mixture is cool, mould into

small balls.

409 (12 0z)

crushed cornflakes

* Pour the melted mixture into your mixer
bowl and add sugar, oats, flour
and crushed cornflakes.




T IKENWOOD

FR: Mélangeur

PRET A FAIRE LA CUISINE ?

Bonjour a tous nos petits cuisiniers ! « Toujours se laver les mains avant de

Bienvenue a ce petit livret avec plein de recettes commencer
et astuces pour que vous profitiez bien de votre
propre petit mélangeur ! propres

Le mieux est de mélanger une pate légére pour ¢ Mettre un tablier

S’assurer que tous les ustensiles sont bien

faire, par exemple, des crépes avec de la farine, des * Bien doser tous les ingrédients
oeufs et du lait. Mais vous pouvez aussi préparer « Bien lire et comprendre la recette

plein d’autres bonnes recettes, comme celles
présentées dans ce livret, mais il se peut que vous
deviez aussi mélanger a la main pour obtenir les

o
meilleurs résultats. GIELLIGTESLL T

Toute recette doit étre préparée sous la surveillance
d’un adulte qui vous aidera a doser et a découper.
Il est trés important que les adultes soient
responsables de I'utilisation du four, de la plaque de

cuisson et de la manipulation des plats chauds. Bonne cuisine !

50g farine génOise

auto-levante

1/2 cuiller a café « Allume le four a 180°C, thermostat 4. * Quand le
(2,5 ml) levure Beurre un moule a gateau de 18 cm gateau est
chimique avec un peu d’huile ou de beurre. cuit, il aura
509 sucre en » Mets un cercle de papier sulfurisé au Ielge’relment
poudre fond du moule et beurre le papier. Le;:gglddues

509 beurre mou « Mets tous les ingrédients dans le bol
1 ceuf mélangeur. Tes parents t'aideront a

confiture a étaler

une fois le gateau » Mélange pendant 1a 2 minutes jusqu’a

(demande a un adulte de t’aider 1)
¢ Laver la vaisselle et bien ranger la cuisine

En suivant ces quelques régles simples de cuisine,
tu obtiendras les meilleurs résultats. Aussi prépare
bien, suis la recette et tu pourras déguster tes
petits plats avec ta famille et tes amis !

7

4(.

moule. Appuie légéerement

; sur le dessus avec le doigt - s'il est cuit,
casser l'ceuf. il rebondira. Tes parents te montreront
comment le faire. N'oublie pas de mettre

cuit ce que la pate soit Iégére et mousseuse. des gants a four et mets le gateau a

« Verse le mélange dans le moule avec la
spatule fournie et lisse le dessus.

» Demande a un adulte de le mettre au
four pendant 20-25 minutes.

découpe le gateau
en triangles.

759 farine ordinaire COOkieS au miel

509 beurre

licullieraisoupe Beurre une plaque a patisserie avec un

Y cuiller 3 café peu d’huile ou de beurre.

4 cuiller a café R L

(1,25 ml) levure * Demande a un adulte de t'aider a fondre
’ .

chimique le miel et le beurre dans une casserole.

« Tamise la farine et la levure chimique
dans un bol.

(15 ml) miel

+ Verse le mélange miel/beurre dans le bol
et mélange avec ta spatule.

« Laisse le mélange refroidir, ensuite

faconne en petites boules.

refroidir sur une grille.
+ Etale de la confiture sur le dessus et

le type d

Utilise toujours

e farine

indiqué dans 2
recette !

+ Allume le four a 160°C, thermostat 3. + Demande a un adulte de mettre
au four pendant 10 minutes.

100g farine
auto-levante

une pincée de sel
259 beurre mou

4 cuillers a soupe
(15 ml) lait

4 cuillers a soupe
(15 ml) ketchup
tomate

Y cuiller a café

herbes aromatiques

25g fromage rapé

pizza

+ Allume le four a 220°C, thermostat 7.
Beurre une plaque a four.

Mets la farine et le sel dans ton bol fromage rapé au-dessus.
mélangeur. Ajoute le beurre et pétris * Demande a un adulte
jusqu’a ce que tu obtiennes un mélange de mettre au four
qui ressemble a du sable. Demande a pendant 10 minutes
tes parents, ils te diront quand ce sera jusqu’a ce que
la bonne consistance. fromage soit
Ajoute du lait et mélange avec un bien dore.
couteau a palette jusqu’a obtention
d’une pate ferme.

Divise la pate en 2 et étale-la
jusqu’a obtention d’un cercle d’aide !
d’environ 13 cm de diamétre.

« Etale le ketchup tomate, saupoudre
d’herbes aromatiques et ajoute le

Besoin

1 banane mire
409 beurre mou

409 sucre en
poudre

1 ceuf

1 cuiller a soupe
(15 ml) lait

759 farine
auto-levante

sucre glace pour
le dessus

509 beurre
2 cuillers a café

(5 ml) Golden Syrup

509 sucre en
poudre

25g flocons
d’avoine

25g farine
auto-levante

409 cornflakes
écrasées

cake a la banane

Allume le four a 180°C, thermostat 4.
Beurre un moule a gateau de 18 cm avec
un peu d’huile ou de beurre.

Epluche et écrase la banane.

Mets la banane, le beurre et le sucre dans
ton bol mélangeur et mélange jusqu’a
obtention d’une pgte légére et mousseuse. mettre au four

Bats I'ceuf et le lait ensemble avec une pendant 20-25 minutes jusqu’a ce que
fourchette et verse dans le bol mélangeur. ¢ gateau ait bien monté et soit ferme au
Mélange bien tout jusqu'a ce que 'ceuf soit  toucher. Tes parents te diront quand ce
bien incorporé. sera prét.

Incorpore doucement la farine avec « Laisse refroidir le gateau complétement
ta spatule. sur une grille et ensuite saupoudre avec
Verse le mélange dans le moule a gateau du sucre glace quand
avec ta spatule et lisse bien la surface. le gateau est refroidi. Utilise des oeufs

a température

* Demande a
un adulte de le

ambiante et

casse-les d’abord
dans un bol !

flapjacks aux céréales

« Allume le four a 190°C, thermostat 5. « Mélange bien tout et étale le flapjack
Beurre un petit moule carré d’environ uniformément dans le moule.
18 cm avec un peu d’huile ou de beurre.  + pemande & un adulte de le mettre au four
« Fais chauffer doucement le beurre et le pendant environ about 20 minutes.
Golden SWUP dans une casserole jusqua . Lajsse tiédir le flapjack et découpe des
ce que le mélange soit fondu. Tes parents  petits rectangles dans le moule. Retire-les
t'aideront a le faire et surveille que ¢a ne du moule quand ils sont complétement
brale pas. refroidis.
 Verse le mélange fondu dans ton
bol mélangeur et ajoute le sucre,
les flocons d’avoine, la farine
et les corn flakes écrasées.

Le meilleur
sucre pour faire
des gateaux
est le sucre

en poudre !




TELE KENWOOD

ES: Batidora

iHola Pequefos Cocineros!

iBienvenidos a este folleto que esta lleno de recetas y
consejos para disfrutar de tu propia batidora!

Lo mejor para mezclar es una masa ligera que se puede
utilizar para hacer panqueques usando harina, huevo y
leche. Sin embargo, puedes hacer un montén de otras
delicias como las de este folleto de recetas, pero es
posible que tengas que hacer alguna mezcla adicional
a mano para lograr los mejores resultados.

Cualquier coccién debe hacerse con la supervision de
un adulto que te ayudard con cualquier medicion y
corte. Es muy importante que los adultos se encarguen
de usar el horno, la hornalla y manipular bandejas
calientes o alimentos.

bizcocho

50 g (2 0z) de
harina leudante
1x 2.5ml cuchara
(1/2 cucharadita)
polvo de hornear

mantequilla.

50 g (2 0z) de
azlcar glas

509 (2 0z) de
mantequilla suave
1 huevo
Mermelada para

esparcirse en el
bizcocho cocido

engrasa el papel.

romper el huevo.

esté ligero y esponjoso.

superior.

00 0000000000 00000000000000000000000 0 siel

galletas de miel

Prender el horno a 160°C, 325°F,
Marca de Gas 3. Engrasa una bandeja
para hornear con un poco de aceite o

75 g (3 0z) de
harina comun

50 g (2 0z) de
mantequilla

Cuchara de 1x

mantequilla.

15 ml (1 cucharada)
de miel

1x1.25 ml (% de
cucharadita) de
polvo de hornear un tazon.

mezcla con tu espatula.

bolas pequefas.

Enciende el horno a 180°C, 350°F, Marca  * Pide a un adulto
de Gas 4. Engrasa una molde de 18 cm
(7 pulgadas) con un poco de aceite o

Coloca un circulo de papel a prueba
de grasa en la parte inferior del molde y

Mezcla durante 1-2 minutos hasta que

Esparce la mezcla en el molde con la
espatula proporcionada vy alisa la parte

Pidele a un adulto que te ayude a derretir
la mantequilla y la miel en una sartén.
Cola la harina y el polvo de hornear en
Vierte la miel/mantequilla en el tazén y

Cuando la mezcla esté fria, moldea en

¢LISTO PARA HACER Y HORNEAR?
¢ Lavate siempre las manos
* Asegurate de que todos los utensilios estén limpios
* Ponte un delantal
¢ Mide cuidadosamente todos los ingredientes
primero
* Lee y entiende la receta
(Pidele a un adulto que te ayude)
* iDespués lavar y ordenar la cocina!
Seguir algunas reglas basicas te ayudara a obtener
los mejores resultados al cocinar asi que prepara bien,
sigue la receta y idisfruta de tus sabrosas delicias con
la familia y amigos! 0
iFeliz horneado!

que lo coloque
en el horno durante

20-25 minutos.
Cuando el bizcocho

esté cocido se habra encogido ligeramente
de los lados del molde. Presiona la parte

Coloca todos los ingredientes en el tazon ~ Superior ligeramente con el dedo - si esta
de la batidora. Tus padres te ayudaran a

cocinado, volvera a rebotar. Tus padres te
ensefiaran a hacer esto. Pon el bizcocho
en la rejilla de enfriamiento, pero recuerda
usar guantes de horno.

Unta la parte superior con mermelada y
corta en triangulos.

jutiliza

de harina
indicado
en la receta!

+ Pidele a un adulto que lo coloque en el
horno durante 10 minutos.

mpre el tipo

100 g (4 0z) de
harina leudante

Una pizca de sal

25 g (10z) de
mantequilla blanda

4 cucharadas de
15 ml (4 cucharadas)
de leche

4 cucharadas de
15 ml (4 cucharadas)

de kétchup de tomate

1 cuchara de 2.5 ml
(1/2 cucharadita) de
hierbas mixtas

25 g (10z) de queso
rallado

pizza

Prende el horno a 220°C, 425°F, * Unta con kétchup de tomate, espolvorea
Marca de Gas 7. Engrasa una bandeja con hierbas mezcladas y cubre con queso
para hornear. rallado.

Coloca la harina y la sal en la batidora. « Pidele a un adulto que lo coloque en
Agrega la mantequilla y mezcla hasta el horno durante 10 minutos hasta que
que parezcan migas de pan finas. Tus el queso esté dorado.

padres pueden decirte cudndo estan
justamente bien.

Agrega la leche y mezcla con un cuchillo
de paleta plana para formar una masa
firme.

Divide la mezcla en 2 y enrolla cada pieza
en un circulo de unos 13 cm (5 pulgadas)
de ancho.

iAyuda
requerida!

1 platano maduro

40 g (1%2 0z) de
mantequilla blanda

40 g (12 0z) de
azucar glas

1 huevo

1 cuchara de x

15 ml (1 cucharada)
de leche

75 g (3 0z) de
harina leudante
Azlcar en polvo
para la parte
superior

50 g (2 0z) de
mantequilla
2 cucharadas de

5ml (2 cucharaditas)

de miel de cafia

50 g (2 0z) de
azlcar glas

25¢g (1 0z) de avena
de gachas

259 (1 0z) de harina

leudante
40 g (12 0z) copos
de maiz triturados

pan de platano

Enciende el horno a 180°C, 350°F, Marca  * Pide a un adulto que lo coloque en el

de Gas 4. Engrasa un molde de lata de horno durante 20-25 minutos hasta que
pastel de 18 cm (7 pulgadas) con un poco esté bien levantado y firme al tacto. Tus
de aceite o mantequilla. padres pueden decirte cuando esta listo.
Pelar y triturar el platano. * Enfria en una rejilla de enfriamiento y
Coloca el platano, la mantequilla y el espplvprea con azucar en polvo cuando
azticar en la batidora y mezcla hasta que esté frio.
quede ligero y esponjoso.

Batir el huevo y la leche juntos con un
tenedor y verter en el tazén de la batidora.
Mezclar hasta que todo el huevo ha
desaparecido.

Revuelve cuidadosamente la harina

con la espatula.

Extiende la mezcla en el molde de pastel
con la espatula y nivela cuidadosamente la
parte superior.

iUsa huevos a
tempel'atlll'a
ambiente y rompe
en una taza

flapjacks de cereales rimero!

Enciende el horno a 190°C, 375°F, Marca  + Pide a un adulto que lo coloque en el

de Gas 5. Engrasa una bandeja para horno durante unos 20 minutos.

hornear pequefa (aprox. 18cm/7 « Deja los flapjacks en la bandeja de
Pulgadas cuadraqas) con un poco de hornear hasta que estén calientes y luego
aceite o mantequilla. cortalos en pedazos como dedos. Retirar
Calienta cuidadosamente la mantequilla y de la bandeja cuando

la miel de cafia en una cacerola hasta que esté frio.

se derritan. Tus padres te ayudaran a hacer

esto y asegurarse de que no se queme.

Vierte la mezcla derretida en tu ‘ {
tazén de la batidora y agrega iEl azuicar de L

GLAS es lo

mejor para /

azucar, avena, harina y copos
las tortas! \

de maiz triturados.

Mezcla bien y extiende el flapjack
uniformemente sobre la bandeja
de hornear.




T KENWOOD

DE: Spielzeug-Mixer
Hallo, Kleine Kéche!

Willkommen zu dieser Broschre, die voller Rezepte
und Tipps fir viel Freude an Deinem ganz persénlichen
Spielzeug-Mixer steckt!

Am besten ist es, aus Mehl, Ei und Milch einen

leichten Teig fur Pfannkuchen zu mixen. Du kannst
aber auch viele andere Leckereien wie die in dieser
Rezeptbroschiire beschriebenen zubereiten. Allerdings
musst Du dann moglicherweise noch etwas mehr von
Hand zubereiten, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Um Dir beim Messen und Zerkleinern behilflich zu

sein, muss beim Backen ein Erwachsener anwesend
sein. Es ist sehr wichtig, dass fir die Benutzung des
Backofens, der Herdplatte und den Umgang mit heiBen
Backblechen oder Speisen immer ein Erwachsener
verantwortlich ist.

509 mit
Backpulver
gemischtes Mehl

1x 2,5ml Loffel
(% Teeloffel)
Backpulver

oder Butter einfetten.

509 Zucker
509 weiche Butter
1Ei

Marmelade zum
Bestreichen des
Kuchens

aufzuschlagen.

schaumig ist.

Oberflache glattstreichen.

biskuitkuchen

Ofen auf 180°C, Gas-Stufe 4 einstellen.
Eine 18-cm Springform mit ein wenig Ol

Aus Pergament- oder Backpapier einen
passenden Kreis ausschneiden und in den
Boden der Form legen und einfetten.
Alle Zutaten in die Ruhrschussel

geben. Deine Eltern helfen Dir, das Ei

1-2 Minuten mixen, bis der Teig leicht und

Den Teig mit dem mitgelieferten Spatel
in die Springform geben und die

BEREIT ZUM ZUBEREITEN UND BACKEN?
 Zuerst immer die Hande waschen

« Sicherstellen, dass alle Utensilien sauber sind
* Schiirze anziehen

« Erst alle Zutaten sorgfdltig abmessen

 Das Rezept gut durchlesen
(bitte einen Erwachsenen um Hilfe)

¢ Zum Schluss abwaschen und die
Kiiche aufraumen!

Wenn Du beim Backen ein paar Grundregeln befolgst,
erzielst Du die besten Ergebnisse. Also bereite alles gut
vor, befolge das Rezept und genieBe Deine Leckereien
mit Deiner Familie und Freunden! .

Viel SpaB beim Backen!

* Wenn der
Kuchen gebacken

ist, ist er an den
Seiten der Form

leicht geschrumpft. Mit dem Finger
leicht auf die Oberseite driicken - wenn
der Kuchen fertig ist, springt er zurlck.
Deine Eltern zeigen Dir, wie man das
macht. Den Kuchen auf ein Kuchengitter
egen, aber nicht vergessen,
Ofenhandschuhe zu benutzen.

+ Oberseite des Kuchens mit Marmelade
bestreichen und den Kuchen in
Dreiecke schneiden.

100g mit Backpulver
gemischtes Mehl

Messerspitze Salz
259 weiche Butter

4 x 15 ml Loffel
(4 Essloffel) Milch

4 x 15ml Loffel
(4 Essloffel)
Tomatenketchup
1x 2,5 ml Loffel
("2 Teeloffel)
Krautermischung
25g geriebener
Kéase

-
+ Ofen auf 220°C, Gas-Stufe 7 einstellen.
Backblech einfetten.
Mehl und Salz in den Mixer geben. Die
Butter hinzufligen und verrihren, bis der
Teig wie feine Semmelbrdsel aussieht.
Deine Eltern kénnen Dir sagen, wann der
Teig genau richtig ist.
Die Milch hinzufligen und mit einem
flachen Spachtel zu einem festen
Teig verrilihren.
Den Teig in 2 Teile teilen und jedes
Teil zu einem Kreis von etwa 13 cm
Durchmesser ausrollen.

penotigt!

« Mit Tomatenketchup bestreichen, mit
Krautermischung bestreuen und mit
geriebenem Kése belegen.

* Bitte einen Erwachsenen, die Pizza fur
10 Minuten in den Ofen zu schieben, bis
der Kase goldgelb ist.

Hilfe

1 reife Banane
40g weiche Butter
409 Zucker

1Ei

1x 15 ml Loffel

(1 Essloffel) Milch
759 mit Backpulver
gemischtes Mehl

Puderzucker zum
Bestreuen

bananenbrot

Ofen auf 180°C, Gas-Stufe 4 einstellen.
Eine 18 cm groBe Springform mit etwas

Ol oder Butter einfetten.

Banane schélen und zerdricken.

Banane, Butter und Zucker in den Mixer
geben und verrihren, bis der Teig leicht
und schaumig ist.

Ei und Milch zusammen mit einer Gabel
verschlagen und in die RUhrschissel
geben. Vermischen, bis vom Ei nichts mehr
zu sehen ist.

Mehl mit dem Spatel vorsichtig einrthren.
Teig mit dem Spatel in die Kuchenform
geben und die Oberflache vorsichtig
glattstreichen.

Bitte einen Erwachsenen, die Backform fir
20-25 Minuten in den Ofen zu schieben,

bis er gut aufgegangen ist und sich fest
anflhlt. Deine Eltern kénnen Dir sagen,
wann der Kuchen fertig ist.

« Auf einem Kuchengitter abkihlen lassen
und nach dem Abkihlen mit Puderzucker
bestreuen.

raumtemperatur
verwenden und
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knusprige haferkekse S

jmmer die im
rezept angegebene

Einen Erwachsenen bitten, die Backform
fUr 20-25 Minuten in den Ofen zu schieben.

509 Butter

mehisorte 2 x 5 ml Léffel

759 einfaches Mehl
509 Butter
1x 15 ml Loffel

(1 Essloffel) Honig

1x1,25 ml
(% Teeloffel)
Backpulver

verwenden!

honigkekse

Den Ofen auf 160°C, Gas-Stufe 3
einstellen. Ein Backblech mit etwas Ol
oder Butter einfetten.

Bitte einen Erwachsenen, Dir zu helfen,
die Butter und den Honig in einer Pfanne
zu schmelzen.

Mehl und Backpulver in eine Schissel
sieben.

Honig/Butter in die Schissel gieBen und
alles mit dem Spatel vermischen.
Wenn der Teig abgekuhlt ist, zu kleinen
Kugeln formen.

* Bitte einen Erwachsenen, das Backblech
fur 10 Minuten in den Ofen
zu schieben

(2 Teeloffel) gelber
Sirup

509 Streuzucker

259 Haferflocken

259 mit Backpulver
gemischtes Mehl

409 zerkleinerte
Cornflakes

streuzucker
ist fir kuchen
am besten!

Ofen auf 190°C, Gas-Stufe 5 einstellen.
Ein kleines Backblech (ca. 18cm,
rechteckig) mit etwas Ol oder Butter
einfetten.

Butter und Sirup in einem Kochtopf
vorsichtig erhitzen, bis sie geschmolzen
sind. Deine Eltern werden Dir dabei helfen
und darauf achten, dass nichts anbrennt.
Die Mischung aus geschmolzener Butter
und Sirup in Deine Rihrschissel geben
und Zucker, Haferflocken, Mehl und
zerdrickte Cornflakes hinzuftgen.

Gut verrihren und den Teig gleichmaBig
auf dem Backblech verteilen.

Bitte einen Erwachsenen, das Backblech

fur etwa 20 Minuten in den Ofen zu
schieben.

« Den fertigen Haferkeksteig auf dem
Backblech lassen, bis er nur noch warm
ist, und dann in Fingerstticke schneiden.
Nach dem Erkalten vom Blech nehmen.
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100g di farina auto
lievitante

un pizzico di sale

pizza

Accendere il forno a 220°C. Ungere una
teglia da forno.

erbe miste e ricoprire con formaggio
grattugiato.

. . - 259 di burro
IT: M Ixer GlocattOIO PRONTI PER FARE DOLCI? morbido + Mettere la farina e il sale nel mixer. + Chiedere a un adulto di metterlo in forno
Ciao Piccoli Cuochi! * Lavarsi sempre le mani 4 cucchiai di latte Aggiungere il burro e mescolare fino per 10 npinuti fino a quando il formaggio
Benvenuti in questo libricino ricco di ricette e consigli « Assicurarsi che tutti gli utensili siano puliti 4 cucchiai di lavfggltlriasse%r}r;lglllar'edgl pane grat'éuglato. non sara dorato.

S h ; ; . . ketchup genitori vi diranno quando.
per divertirvi con il vostro mixer giocattolo! ¢ Mettersi un grembiule . )

o . X ) L. L i 1% cucchiaino di * Aggiungere il latte e mescolare con una Avrete

La cosa migliore da mescolare & una pastella leggera * Misurare prima tutti gli ingredienti con attenzione e misE spatola piatta per formare un impasto pisogno di

che puo essere usata per fare i pancakes usando farina, < Leggere e capire la ricetta

uova e latte. Tuttavia, & possibile fare tantissime altre
prelibatezze come quelle contenute in questo libro di
ricette, ma potrebbe essere necessario mescolare un
po’ a mano per ottenere i risultati migliori.

(chiedere ad un adulto di aiutarvi)
* Lavare e riordinare la cucina una volta finito!
Alcune regole di base vi aiuteranno ad ottenere i

migliori risultati in cucina, quindi preparatevi bene,

Ogni preparazione deve essere fatta con la
supervisione di un adulto che vi aiutera a misurare

e sminuzzare. E molto importante che gli adulti si
occupino dell’'uso del forno, del piano cottura e della
gestione delle teglie o dei cibi caldi.

50g di farina auto
lievitante

Mezzo cucchiaino
di lievito in

Accendere il forno a 180°C. Ungere
una teglia da 18 cm con un po’ d’'olio

polvere o di burro.
509 di zucchero

Mettere un cerchio di carta forno sul

extrafine fondo della teglia e ungere la carta, ritirata dai lati della I'uovo & scomparso.

509 di burro + Mettere tutti gli ingredienti nella ciotola Eigléar};f::no‘er:eil lsgge—rsn;egtzilt?aplirtearte * Mischiare t':on cura la farina conlla spatola.
morbido del mixer. | vostri genitori vi aiuteranno P ta t 3 indietro. | vostri P itor * Spalmare il composto nella tortiera con

1 uovo a rompere I'uovo. premuta tornera InAletro. f vostri genitori la spatola e livellare accuratamente la

Mescolare per 1-2 minuti fino ad ottenere
un impasto leggero e soffice.

Distribuire il composto nella teglia con

la spatola in dotazione e lisciare la parte
superiore.

Chiedere ad un adulto di metterlo in
forno per 20-25 minuti.

marmellata da
spalmare sulla
torta cotta

seguite la ricetta e godetevi i vostri deliziosi dolcetti
con la famiglia e gli amici!

Buon divertimento! /,

Quando la
torta sara
cotta si sara
leggermente

torta pan di spagna 4{‘
=

vi mostreranno come fare. Mettere la
torta sulla griglia di raffreddamento, ma
ricordare di usare i guanti da forno.
Spalmare la parte superiore con la
marmellata e tagliatela a triangoli.

Jtilizzare

25g di formaggio
grattugiato

compatto.

Dividete il composto in 2 e stendete ogni
pezzo in un cerchio di circa 13 cm.

Spalmare con ketchup, cospargere con

aiuto!

1 banana matura

409 di burro
morbido

409 di zucchero
extrafine

1 uovo
1 cucchiaio di latte

759 di farina auto
lievitante

zucchero a velo per
la parte superiore

509 di burro

pane alla banana

Accendere il forno a 180°C. Ungere una ben lievitato e ben sodo al tatto. | vostri
tortiera da 18 cm con un po’ diolio o burro.  genitori vi diranno quando € pronto.
Sbucciare e schiacciare la banana. « Lasciar raffreddare su un vassoio e
Mettere la banana, il burro e lo zucchero cospargere con zucchero a velo una volta
nel mixer e mescolare fino ad ottenere un raffreddato.

composto leggero e soffice.

Sbattere insieme I'uovo e il latte con
una forchetta e versarli nella ciotola del
mixer. Mescolare fino a quando tutto

parte superiore.

Chiedete a un adulto di metterlo in forno
per 20-25 minuti fino a quando non sara

utilizzare le uova
a temperatura

ambiente €
a

romperelre pri
jn una ciotola!

barrette croccanti

sempre il tipo di

2 cucchiaini di miele
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nella ricetta!

Accendere il forno a 190°C. Ungere una * Mescolare bene e distribuite il composto

759 di farina
semplice

509 di burro

Accendere il forno a 160°C. Ungere una
teglia da forno con un po’ di olio o burro.
Chiedere a un adulto di aiutarvi a

14 di cucchiaino di suggllllere il burro e il miele in una

lievito in polvere padella.

Setacciare la farina e il lievito in una
ciotola.

Versare il miele/burro nella ciotola e
mescolare con la spatola.

Quando il composto & freddo, formare
delle piccole palline.

1 cucchiaio da
tavola di miele

biscotti al miele

Chiedere a un adulto di metterle in forno
per 10 minuti.

extrafine piccola teglia da forno (ca. 18cm) con un

259 di avena per

porridge
25g di farina auto
lievitante

409 di cornflakes
triturati

in modo uniforme sulla teglia.

po’ di olio o burro. + Chiedete ad un adulto di metterlo in forno
Scaldare con attenzione il burro e lo per circa 20 minuti.

sciroppo in una casseruola fino a quando .+ | asciarlo nella teglia fino a quando

non si sono sciolti. | vostri genitori vi non sara tiepido e poi tagliare a barrette.
aiuteranno a farlo e si assicureranno che Togliere dalla teglia una volta raffreddate.
il composto non bruci.

Versare il composto fuso nella ciotola del
mixer e aggiungere lo zucchero, 'avena,
la farina e i cornflakes.

Lo zucchero
extra fine e
il migliore

per le torte!
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NL: Speelgoedmixer

Hallo kleine koks!

Welkom in dit boekje dat vol staat met recepten
en tips om je eigen speelgoedmixer met plezier te
gebruiken!

Het beste om te mixen is een licht beslag dat kan
worden gebruikt om pannenkoeken of Yorkshire
pudding te maken met gebruik van bloem, eieren
en melk. Je kunt echter allerlei andere lekkernijen
maken, zoals die in dit receptenboekje, maar
hiervoor moet je mogelijk handmatig wat extra
mixen voor het beste resultaat..

Er mag alleen gekookt worden onder het toezicht
van een volwassene de je helpt bij het afwegen en
snijden. Het is uiterst belangrijk dat volwassenen
de verantwoordelijkheid nemen over het gebruik
van de oven en de kookplaat, en het omgaan met
hete kookplaten en heet eten.

50 g zelfrijzende
bloem

1x 2,5 ml lepel
(' theelepel)

bakpoeder olie of boter.

50 g basterdsuiker

50 g zachte boter
1ei

jam om op de
gebakken cake te
smeren

papier in.

ei te breken.

strijk de bovenkant glad.

sponscake

* Zet de oven op 180 °C, gasstand 4. Smeer « Vraag een
een bakvorm van 18 cm in met een beetje  volwassene om

* Leg een rond vel vetbestendig bakpapier
op de bodem van de bakvorm en vet het ¢ Als de cake gaar is, zal deze enigszins

* Doe alle ingrediénten in de kom van de
mixer. Je ouders zullen je helpen met het

KLAAR OM TE KOKERELLEN?

¢ Was altijd je handen

¢ Zorg dat al het keukengerei schoon is

* Doe een schort om

¢ Weeg eerst zorgvuldig alle ingrediénten af

* Lees en begrijp het recept
(vraag een volwassene om hulp)

¢ Doe naderhand de afwas en ruim de keuken op!

Door een aantal basisregels te volgen, behaal je
het beste resultaat tijdens het koken, dus bereid
alles goed voor, volg het recept en geniet van je
heerlijke lekkernijen met familie en vrienden!

Veel plezier met bakken! 7

“(‘

het 20-25 minuten
in de oven te zetten.

gekrompen zijn vanaf de zijden van de
bakvorm. Druk zachtjes met je vinger op
de bovenkant - als hij goed gebakken

is zal hij terugveren. Je ouders zullen

je laten zien hoe je dit doet. Plaats de

* Mix 1-2 minuten totdat het licht en zachtis.  cake op een koelrek, maar vergeet niet

* Verspreid het mengsel met de
meegeleverde spatel in de bakvorm en

handschoenen te gebruiken.
» Besmeer de bovenkant met jam
en snij hem in punten. o
Gebruik altijd
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die in het recept

75 g bloem
50 g boter
1x 15 ml lepel

(1 eetlepel) honing

1x 1,25 ml (theele-
pel) bakpoeder

- - ‘
honingkoekjes wordt vermeld!
+ Zet de oven op 160 °C, gasstand 3. Vet * Vraag een volwassene om
een bakplaat in met een beetje olie of het 10 minuten in de
boter. oven te

« Vraag een volwassene om je te helpen om ~ 2&tten.
de boter en honing in een pan te smelten.

« Zeef de bloem en het bakpoeder in een
kom.

+ Giet de honing/boter in de kom en meng
het met een spatel.

» Wanneer het mengsel is afgekoeld, maak
je er balletjes van.

100 g zelfrijzende
bloem

snufje zout
25 g zachte boter

4 x 15 ml lepels
(4 eetlepels) melk

4 x 15 ml lepels
(4 eetlepels)
tomatenketchup

1x 2,5 ml lepel
(" theelepel)
gemengde kruiden

25 g geraspte kaas

pizza

* Zet de oven op 220 °C, gasstand 7. Vet
een bakplaat in.

» Doe de bloem en het zout in je mixer.
Voeg de boter toe en mix het totdat het
op kleine broodkruimels lijkt. Je ouders
kunnen je vertellen wanneer het precies

er gemengde kruiden overheen en bedek
het met geraspte kaas.

* Vraag een volwassene om het 10 minuten
in de oven te zetten
totdat de kaas
goudkleurig is.

goed is.
* Voeg de melk toe en mix met een plat
paletmes om een stevig deeg te vormen Hul_p
: nodig!

« Verdeel het mengsel in twee delen en
rol elk deel uit tot een cirkel met een
doorsnede van ongeveer 13 cm.

* Besmeer het met tomatenketchup, strooi

1rijpe banaan

40 g zachte boter
40 g basterdsuiker
1ei

1x 15 ml lepel

(1 eetlepel) melk
75 g zelfrijzende
bloem

poedersuiker voor
op de cake

bananenbrood

« Zet de oven op 180 °C, gasstand 4. Smeer * Vraag een volwassene om het 20-25 in de
een bakvorm van 18 cm in met een beetje oven te zetten totdat het goed is gerezen
olie of boter. en stevig aanvoelt. Je ouders kunnen je

+ Pel en prak de banaan. vertellen wanneer het klaar is.

« Doe de banaan, boter en suiker in je mixer * Laat op een koelrek afkoelen en bestrooi

en mix tot het licht en zacht is. met poederst_iiker
wanneer het is

afgekoeld.

* Klop het ei en de melk samen met
een vork en giet het in de kom van de
mixer. Mix het samen totdat al het ei is
verdwenen.

0%

* Roer de bloem er voorzichtig doorheen
met een spatel.

« Spreid het mengsel met je spatel in
de bakvorm en maak de bovenkant

voorzichtig gelijk. -
9 9el Gebruik eieren op

0000000000000000000000000000000000 kamertemperatuul'

50 g boter

2 x 5 ml lepels
(2 theelepels)
gouden stroop

50 g basterdsuiker

25 g havermout

25 g zelfrijzende
bloem

40 g gemalen
cornflakes

en breek ze gerst
in een kopje!

flensjes

« Zet de oven op 190 °C, gasstand 5.
Vet een kleine bakplaat in (ca. 18 cm?)

de flapjack gelijk over de bakvorm.
« Vraag een volwassene om het ongeveer

met een beetje olie of boter.

« Verwarm voorzichtig boter en stroop
in een pan totdat het is gesmolten.
Je ouders zullen je hierbij helpen en
zorgen dat het niet aanbrandt.

* Giet het gesmolten mengsel in de kom
van je mixer en voeg suiker, haver, bloem
en gemalen cornflakes toe.

* Mix het goed samen en verdeel

20 minuten in de oven te zetten.

« Laat de flapjack in de bakvorm tot hij
warm is en snij hem vervolgens in repen.
Haal ze uit de bakvorm wanneer ze zijn
afgekoeld.

Basterdsuiker
is het beste

voor cakes!
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PT: Batedeira de Brincar

0l3, pequenos cozinheiros!

Bem-vindos a este folheto cheio de receitas e dicas
para desfrutar da sua prépria batedeira de brincar!

A melhor coisa para se bater é uma massa leve que
possa ser usada para fazer panquecas, usando farinha,
ovos e leite. No entanto, pode fazer imensas outras
guloseimas como as presentes neste folheto de
receitas, embora possa ter que bater um pouco mais
manualmente para alcanc¢ar os melhores resultados.

Qualquer utilizagdo culindria deve ser realizada com

a supervisdo de um adulto, que ird ajuda-lo com
qualquer medicao e corte. E muito importante que um
adulto esteja encarregado por usar o forno e a placa e
por manusear bandejas ou alimentos quentes.

509 (2 oz) de
farinha com
fermento

1 colher de 2,5ml

(% colher de chad)
de fermento em po

manteiga.

509 (2 oz) de

acucar em po
509 (2 0z) de
manteiga mole
1ovo partir o ovo.

doce para espalhar
no bolo cozido e fofo.

durante 20-25 minutos.

bolachas de mel

Ligue o forno a 160°C, termostato 3.
Unte um tabuleiro com um pouco de

759 (3 0z) de
farinha

509 (2 oz) de
manteiga

1 colher de 15 ml

6leo ou manteiga.

(1 colher de sopa)
de mel a mangueira e 0 mel numa panela.

1 colher de 1,25 ml
(% colher de cha)
de fermento em po

numa tijela.

misture com a espétula.

em bolas pequenas.

pao-de-lé

Ligue o forno a 180°C, termostato 4.
Unte uma forma redonda de 18 cm
(7 pol.) com um pouco de dleo ou

Cologue um circulo de papel vegetal no
fundo da forma e unte o papel.

Cologue todos os ingredientes na tigela
misturadora. Os seus pais irdo ajuda-lo a
Misture durante 1-2 minutos até ficar leve
Espalhe a mistura na forma redonda com

a espatula fornecida e alise o topo.
Peca a um adulto que coloque no forno

Peca a um adulto que o ajude a derreter
Peneire a farinha e o fermento em pé
Deite o mel/a manteiga na tijela e

Quando a mistura tiver arrefecido, molde

PRONTO PARA USAR E COZER?
¢ Lave sempre as maos
« Certifique-se que todos os utensilios estdo limpos
¢ Coloque um avental
« Em primeiro lugar, me¢a cuidadosamente todos os
ingredientes
* Leia e compreenda a receita
(peca ajuda a um adulto)
* Depois de usar, lave e arrume a cozinha!
Seguir algumas regras basicas ajudardo a que obtenha
os melhores resultados ao cozinhar, por isso prepare-se
bem, siga a receita e desfrute das suas guloseimas
deliciosas com amigos e familiares!

Feliz cozimento! 0

ird encolher

lados da forma. Prima o

lugar. Os seus pais irdo mostrar-lhe como
de forno.

+ Quando o bolo ‘{s
ligeiramente,
topo ligeiramente com
fazer isto. Coloque o bolo no suporte de
Espalhe o topo com doce e corte em

estiver cozido v
afastando-se dos

o dedo - se estiver cozido este voltara ao
refrigeragdo mas lembre-se de usar luvas
triangulos.

Use sempre ©
tipo de farinha

indicado na
receita!

* Peca a um adulto que cologue no
forno durante
10 minutos.

1009 (4 0z) de
farinha com
fermento

pitada de sal

25g (10z) de
manteiga mole

4 colheres de 15 ml
(4 colheres de sopa)

de leite

4 colheres de 15ml
(4 colheres de sopa)
de ketchup

1 colher de 2,5 ml

(%2 colher de cha)
de ervas aromaticas

259 de queijo ralado

pizza

Ligue o forno a 220°C, termostato 7.
Unte um tabuleiro.

Coloque a farinha e o sal na sua
batedeira. Adicione a manteiga e misture
até se assemelharem a pé&o ralado fino.
Os seus pais podem dizer-lhe quando
estiverem prontos.

Adicione o leite e misture com uma
espatula lisa para formar uma massa
firme.

Divida a mistura em duas e enrole cada
um dos pedacos para formar um circulo
de 13cm (5 pol.) de didmetro.

Espalhe o ketchup, polvilhe com ervas

aromaticas e curva com queijo ralado.

* Peca a um adulto que coloque no forno
durante 10 minutos até o queijo ficar
dourado.

E necessario

1 banana madura
409 (1% 0z) de
manteiga mole
409 (1%2 0z) de
agucar em po
1ovo

1 colher de 15 ml

(1 colher de sopa)
de leite

759 (3 oz) de
farinha com
fermento

agucar de cobertura
para o topo

509 (2 0z) de
manteiga

2 colheres de 5 ml
(2 colheres de
sopa) de calda
dourada

509 (2 oz) de
acucar em po

259 (1 0z) de papas
de aveia

259 (10z) de
farinha com
fermento

409 (1% 0z) de
flocos de milho

| esmagados

+ Peca a um adulto que coloque no forno Use ovos':biente
al
temperatura are - .
0000000000000 00000000O0C0 epana-ospnme‘lro
paraum copo:

pao de banana

« Ligue o forno a 180°C, termostato 4.
Unte uma forma redonda para bolos de
18cm com um pouco de 6leo ou manteiga.
Descasque e amasse a banana.

Cologue a banana, a manteiga e o agucar
na sua batedeira e misture até ficar leve
e fofo.

Bata o0 ovo e o leite juntos com um garfo
e deite na tijela misturadora. Misture até
0 ovo ter desaparecido.

Mexa cuidadosamente na farinha usando
a espatula.

Espalhe a mistura na forma para bolos
usando a espatula e nivele
cuidadosamente o topo.

durante 20-25 minutos até crescer bem
e ficar firme ao toque. Os seus pais podem
dizer-lhe quando estiver pronto.

« Arrefeca num tabuleiro de refrigeracdo e
polvilhe com aglcar de cobertura quando
estiver frio.

flapjacks de cereais

« Ligue o forno a 190°C, termostato 5. Unte ¢ Misture bem e espalhe o flapjack

um tabuleiro pequeno (um quadrado de uniformemente no tabuleiro.

aprox. 18 cm/7‘ pol.) com um pouco de + Peca a um adulto que coloque no forno
dleo ou manteiga. durante cerca de 20 minutos.
Aqueca cuidadosamente a manteigaea .+ Deixe os flapjacks no tabuleiro até que
calda num talho até derreter. Os seus pais  fiquem mornos e depois corte em tiras.
ajudardo a fazer isto e a certificar-se que Remova do tabuleiro quando
nao queima. estiverem frios.
Deite a mistura derretida na tijela
misturador e adicione acucar, aveia,
farinha e flocos de milho
esmagados.

O agucar em
6 é melhor
para bolos!




100 g (4 unce)
mouky s kypficim
praskem

Spetka soli

25 g (1unce)
mékkého masla

pizza

Zapnéte troubu na 220°C (425°F,
poloha 7 na plynové troubé). Vymazte
pecici formu.

Vsypte mouku a sdl do vaseho mixéru.
Pridejte maslo a smés mixujte, dokud
nebude podobna jemné strouhance. Vasi

T IKENWOOD

CZ: Mixér KENWOOD hracka

Ahoj, mali kuchafri!

* Pozédejte dospélého o vlozeni do trouby
na dobu asi 10 minut, dokud syr

JSTE PRIPRAVENI VARIT A PECT? nezezlatne.

* VZdy si umyvejte ruce

> 5 | ’ « Ujistéte se, Ze veSkeré nastroje jsou Cisté gl

itejte v této brozure pIné receptl a tipU, které si . ey ey o PP . X

mUzete vychutnat s vasim vlastnim mixérem na hrani! AL 4 x15 ml lzice rodice vam feknou, a2 to bude tak akorat.
« Viechny ingredience nejprve peélivé odméfte (4 polévkové Izice) Prilejte mléko a uhnétte plochou stérkou

Fe si precté j ¢ hého tésta.
« Dobfe si prectéte a prostudujte recept G do tuhého tésta

o oA 4 1x 2,5 ml IZice Rozdélte tésto na dva kusy a vyvalejte
(Pozafiejt’e ?ekoho-dospele-ho, aby vam. pomohl) (% kévové [Zicky) z kazdého kruh o prdméru asi 13cm
* Po vafeni vie umyjte a uklidte kuchyni! kofenicich bylinek (5 palch).

25 g (1unce) . N . o
strouhaného syra Potrete kecupem, posypejte smési bylinek
a navrch strouhanym syrem.

4 x 15 ml Izice
(4 polévkové lzice)

Tento mixér je vsak navrzen pouze pro Slehani lehkého
pala¢inkového tésta, takze mize byt nutné obcas néco
prohnist nebo umichat i v ruce k dosazeni nejlepsich
vysledkd.

Je potiebnd

pomoc‘.

Veskeré vareni musi byt provadéno pod dohledem
dospélé osoby, kterd vam pomUze také s veskerym
odméfovanim a krajenim. Je velmi dulezité védét ze
za obsluhu trouby, varné desky a za manipulaci

s horkymi plechy nebo potravinami jsou zodpovédni
dospéli.

Dodrzovani téchto par zdkladnich pravidel vam
pomuze dosahnout nejlepsich vysledkl pfi vareni takze
se dobre pripravte, drzte se receptu a vychutnejte si
lahodné dobr(itky spolu s rodinou a prateli! 000000000000000000000000000000000000000000 00

bananovy chléb

Stastné peceni! 0
1 dozrély banan
40 g (1,5 unce)

50 g (2 unce)
mouky s kypficim
praskem

1x 2,5 ml Izice
(% kavové lzicky)
prasku do peciva

50 g (2 unce)

krupicového cukru

50 g (2 unce)
mékkého masla
1 vajicko
Zavareninu pro

namazani na hotovy
dort

medové pernicky

75 g (3 unce)
hladké mouky

50 g (2 unce) masla
1x15 ml Izice

(1 polévkova lzice)
medu

1x1,25 ml (V2
kavové Izicky)
prasku do pediva

piskotovy moucnik

Zapnéte troubu na 180°C (350°F, poloha
4 na plynové troubé) Vymazte jednu

18 centimetrovou (7 palcovou) dortovou
formu trochou oleje nebo masla.
Polozte na spodek plechu kole¢ko
peciciho papiru a namazte je.

Vlozte vsechny suroviny do misy mixéru.
Vasi rodic¢e vdm pomohou rozklepnout
vejce.

Mixujte 1-2 minuty dokud nebude smés
lehka a nadychana.

Rozprostrete smés stérkou do dortové
formy a uhladte povrch.

Pozadejte dospélého, aby formu vlozil na
20-25 minut do trouby.

Zapnéte troubu na 160°C (325°F, poloha
3 na plynové troubé). Vymazte plech na
peceni trochou oleje nebo masla.
Pozadejte dospélého, aby vam pomohl
rozpustit maslo a med na panvi.

Prosijte mouku a prasek do peciva do
misy.

Vlejte smés medu a masla do misy a vse
promichejte stérkou.

Kdyz je tésto dobre promichdno, uvélejte
je do malych kulicek.

* Upeceny
dort se u stran

formy trosku
zmen§|. Stisknéte

povrch lehce prstem -
pokud je uz upeceny,
sam se vrati zpét. Vasi rodice
vam ukazou, jak to udélat. Polozte
moucnik na chladici pult k vystydnuti, ale
nezapomente pouzit chnapku.

» Namazte vrch mouc¢niku zavareninou a
nakrajejte jej na trojuhelniky.

vidy pouZiveite
takovy druh

moukva iaky je 0
uveden v receptul

+ Pozadejte nékoho dospélého,
at Vdm vse vlozi na 10 minut
do trouby.

mékkého masla

40 g (1,5 unce)
krupicového cukru

1 vajicko
1x15 ml lzice

(1 polévkova lzice)
mléka

75 g (3 unce)
mouky s kypticim
praskem
mouckovy cukr na
polevu

50 g (2 unce) masla

2 x 5 ml Izice (2
1Zzicky) zlatého
sirupu

50 g (2 unce)
krupicového cukru
25 g (1 unce)
ovesné kase

259 (1 unce) mouky
s kypficim praskem

409 (1,5 unce)
drcenych

kukufiénych lupinka

Zapnéte troubu na 180°C (350°F, poloha
4 na plynové troubé) Vymazte jednu 18
centimetrovou (7 palcovou) dortovou
formu trochou oleje nebo masla.
Oloupejte a rozmackejte banan.

Vlozte banan, maslo a cukr do mixéru a
michejte, nez bude lehké a vzdusné.
Rozklepnéte vejce, rozslehejte je vidlickou
v mléce a vlejte do mixérové misy. Mixuijte,
dokud se vejce Uplné nerozmicha.
Opatrné vmisime mouku pomoci stérky.
Rozprostiete smés do dortové formy
pomoci stérky a peclivé uhladte povrch.
Pozéadejte dospélého o vliozeni do trouby
na 20-25 minut, dokud dobfe nenakyne a
nezpevni na dotek. Vasi rodice vdm mohou

fict, kdy je chléb spravné upeceny.

« Dame vychladit na chladici podnos a

posypeme mouckovym cukrem za
studena.

j zivejte s
Vejce pouzivej
pokojovou tep_lotou

alku!

a neiprve 'ev
rozklepnéte do S

kfupavé tycinky ,flapjacks*

« Zapnéte troubu na 190°C (375°F, poloha
5 na plynové troubé) Vymazte maly plech
(Ctverec asi tak 18cm nebo 7 palct)
trochou oleje nebo masla.

* Opatrné zahfivejte maslo a sirup v kastrolu
dokud se nerozpusti. Vasi rodice vém s tim
pomohou a pohlidaji, aby se to nespadlilo.

* Nalejte roztavenou smés do misy mixéru
a pridejte cukr, oves, mouku a drcené
kukuficné lupinky.

« Dobre vse dohromady promixujte a

rozprostiete smés rovnomeérné na plech.

* Pozadejte dospélého o vliozeni plechu do

trouby asi tak na 20 minut.

* Nechdme vychladnout na plechu az

do vlazna a potom nakrajime na tycinky.

Tycinky Flapjacks sundavame z plechu az
tehdy, kdyz jsou
studené.




T IKENWOOD

PL: Robot kuchenny Mikser
KENWOOD dla dzieci

Czotem Mini Kucharzu!

Oddajemy w twoje rece ksigzeczke, ktéra zawiera przepisy
i wskazowki dotyczace korzystania z zabawkowego robota
kuchennego!

Robot najlepiej radzi sobie z przygotowaniem lekkiego
ciasta z maki, jajka i mleka, z ktérego mozna usmazyc
przepyszne nalesniki. Mozesz takze upichcic¢ wiele innych
przysmakow, ktére znajdziesz w naszej ksigzeczce z
przepisami, ale ich przygotowanie moze wymagadé
dodatkowego mieszania recznego, aby osiggnac najlepsze
rezultaty.

Gotuj tylko pod nadzorem osoby dorostej, ktéra pomoze ci
w mierzeniu i krojeniu sktadnikéw. Bardzo wazne jest, aby
tylko osoby doroste uzywaty piekarnika, ptyty grzewczej i
przenosity gorace naczynia lub zywnosé.

50 g maki z
dodatkiem proszku
do pieczenia

biszkopt

1x 2,5 ml tyzka
(V2 tyzeczki)
proszku do
pieczenia

masta.

50 g cukru pudru

50 g miekkiego
masta

1jajko
Dzem do
posmarowania

pieczenia. Nattusc papier.

stanie sie puszysta i lekka.

zataczong do robota topatka.

Nagrzej piekarnik do 180°C (350°F),
piekarnik gazowy ustaw na 4. Wysmaruj
18 cm forme niewielka iloscig oleju lub

Spdd formy wytdz papierem do

Umiesc wszystkie sktadniki w misie
miksera. Popro$ rodzica o rozbicie jajka.
Miksuj sktadniki przez 1-2 minuty az masa

Wilej ciasto do formy i wyrdéwnaj

Popros dorostego o wstawienie formy z
ciastem do piekarnika na 20-25 minut.

100 g maki z
dodatkiem proszku
do pieczenia
Szczypta soli

25 g miekkiego masta
4 x 15 ml tyzki (4 tyzki
stotowe) mleka

GOTOWI NA GOTOWANIE | PIECZENIE?
* Najpierw umyj rece.
* Sprawdz, czy wszystkie naczynia s czyste.
* Zatéz fartuch.
* Doktadnie odmierz wszystkie sktadniki.
* Przeczytaj i upewnij sie, ze rozumiesz przepis
(popros dorostego o pomoc).
* Po zakoriczeniu gotowania pozmywaj naczynia i
posprzataj kuchnie!
Przestrzeganie kilku podstawowych zasad pomoze ci
uzyskaé najlepsze rezultaty gotowania. Pamigtaj, aby
dobrze sie przygotowac, zawsze stosowac sie do przepisu
i delektowac sie pysznymi przysmakami
z rodzing i przyjaciotmil
Powodzenial

4 x 15 ml tyzki (4 tyzki
stotowe) ketchupu

1x 2,5 ml tyzki

(2 tyzeczki)
mieszanki przypraw

25 g startego na tarce
sera

1 dojrzaty banan
40 g miekkiego
IMERE]

40 g cukru pudru
1 jajko

1x 15 ml tyzka

(1 tyzka stotowa)
mleka

odchodzity
od bokoéw
formy. Aby
sprawdzi¢ czy
jest gotowy, nacisnij
palcem wierzch ciasta.
Jesli biszkopt jest juz
upieczony, ciasto powrdci do
pierwotnego ksztattu. Rodzice pokazg
ci, jak to zrobié. Wystudz na kratce.
Pamietaj o rekawicach kuchennych.

Rozsmaruj dzem na wierzchu ciasta i
pokrdj je na tréjkaty.

75 g maki z
dodatkiem proszku
do pieczenia
Cukier puder do
posypania

Zawsze stost_li

pizza

Nagrzej piekarnik do 220°C (425°F),
piekarnik gazowy ustaw na 7. Nattus¢
blache do pieczenia.

Do misy robota wsyp make i sol.

Dodaj masto i mieszaj az do uzyskania
konsystencji butki tartej. Rodzic powie ci,
kiedy masa bedzie gotowa.

Dodaj mleko i ugniataj ptaska szpachlg
az do uzyskania ciasta o odpowiedniej
konsystencji.

Podziel ciasto na 2 kawatki i rozwatkuj
kazdy z nich na placki o $rednicy
okoto 13 cm.

* Rozsmaruj na ciescie ketchup, posyp
mieszanka przypraw i serem.

* Popros$ dorostego o wstawienie blachy
do piekarnika na 10 minut
az ser sie
przyrumieni.

o pomoc
dorostego!

chlebek bananowy

Nagrzej piekarnik do 180°C (350°F),
piekarnik gazowy ustaw na 4. Wysmaruj
18 cm forme niewielka iloscia oleju lub
masta.

Banana obierz i rozgnie¢ widelcem.
Umies¢ banana, masto i cukier w misie
robota i miksuj az masa stanie sie
puszysta i lekka.

Ubij widelcem jajko i mleko. Wlej ubite
jajko z mlekiem do misy robota. Miksuj az
do uzyskania jednolitej konsystencji.
Ostroznie zmieszaj z maka, uzywajac do
tego topatki.

Wilej ciasto do formy i wyréwnaj wierzch
topatka.

Popros dorostego o wstawienie formy

z ciastem do piekarnika na 20-25 minut

az ciasto dobrze wyrosnie i stwardnieje.
Rodzice powiedza ci, kiedy ciasto bedzie
gotowe.

* Wystudz na kratce. Po ostudzeniu posyp
cukrem pudrem.

Uzyj jalek
ogrzanych do temperatury

okojowel i najpierw
prozbii jedo kubka!

rodzaj maki

orzechowe herbatnik
Z ptatkami owsianymi

Nagrzej piekarnik do 190°C (375°F),
piekarnik gazowy ustaw na 5. Wysmaruj
matq blache do pieczenia (okoto 18 cm)
niewielka iloscig oleju lub masta.
Ostroznie podgrzej masto i miod w rondlu
az sie roztopia. Twoi rodzice pomoga ci
w tym i upewnia sie, ze mieszanka sie nie
przypali.

Wilej roztopiong mieszanke do miski
miksera i dodaj do niej cukier, ptatki
owsiane, make i zgniecione ptatki
kukurydziane.

Dobrze wymieszaj i rownomiernie roztéz
mase herbatnikéw na blasze do pieczenia.

Upieczony biszkopt bedzie nieco 50 g masta

2 x 5 ml tyzki

(2 tyzeczki) miodu
sztucznego

50 g cukru pudru
25 g ptatkéw
owsianych

25 g maki z
dodatkiem proszku
do pieczenia

40 g zgniecionych
ptatkow
kukurydzianych

L ELVAL
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ciasteczka miodowe

Nagrzej piekarnik do 160°C (325°F),
piekarnik gazowy ustaw na 3. Wysmaruj
blache do pieczenia niewielka iloscig
oleju lub masta.

Popros dorostego o pomoc w
rozpuszczeniu masta i miodu w rondlu.
Przesiej make i proszek do pieczenia do
miski.

WIlej mieszanke miodu i masta do miski i
wymieszaj topatka.

Po ostygnieciu masy uformuj w dtoniach
niewielkie kulki.

* Popros dorostego o wstawienie blachy do
piekarnika na okoto 20 minut.

* Pozostaw herbatniki na blasze az troche
wystygna, a nastepnie podziel ciasto na
kawatki. Wyjmij herbatniki z blachy
dopiero, kiedy catkiem wystygna.

75 g maki z
dodatkiem proszku
do pieczenia

50 g masta
1x 15 ml tyzka

» Popros dorostego o wstawienie blachy
do piekarnika na 10 minut.

(1 tyzka stotowa)
miodu

1x1,25 ml
(Y4 tyzeczki)
proszku do
pieczenia

Cukier puder
jest najlepszy do
pieczenia ciast!




T KENWOOD

RU: UTPYLLEYHbIN MUKCEP FOTOBbI? TOTIA 3A JENO!

MpuseT, nosapsTal + Bcerpa moiite pykn
Y Bac NoABWICA COBCTBEHHbII MrpymvequM MuKcep. A K + Y6epuTech, 4To BCA KyXOHHAA NOCYAA 1 BCE KYXOHHbIE
HeMy npunaraeTca C6OPHMK C Maccoli PEeLienToB 1 COBETOB, NPUHAANEXHOCTM YUCTIE

6arofaps KOTOPbIM MPUrOTOBIIEHNE O/ CTAHET MHTEPECHBIM HageHbTe dapTyK
11 yBeKaTesbHbIM 3aHsTrem!

JlyyLue BCero nepemeLurBarh erkoe Tecto, 4tobl Hameub
OIMHOB 13 MyKI, L 11 MOJIOKa. Kpome Toro, Bbl MoXeTe
MPUroTOBITb MHOXECTBO APYriAX BKYCHOCTEN (Hampumep, no
pewienTam 113 3Toro cO0pHIKa). lpaBga, MHOTAA HyXHO byaeT

+ CHayana akKypaTHO OTMEpbTE BCe NHTPeANEHTbI

+ BHUMaTenbHo nsyuute peuent
(ecnm yTo-TO He MolmeTe — CNPOCKTE B3POCIbIX)
+ Korpa 3aKkoHuuTe, BbiMoliTe NOCyAy 1 npubeputech Ha

1
nepemeLwaTb NPoayKTbl BpyYHYIo, 4T06bI AOCTUYb AyuLLINAX RYXHEY

pe3ynbTaToB. Yro6bl MONyYanoch BKYCHO, HyHO COBI0AATb HECKONbKO
TOTOBUTb CIEAYET TONbKO MOA HabMIOAEHNEM B3POCbIX, MPOCTbIX NPaBut. Tak 4To MOATOTOBBTe BCE 3aparee,

KOTOPIE TIOMOTYT BaM OTMEPUTb HyKHbIE KOTMUECTB CBEPAITECD C PELIeNTOM 11 HaCaXAaiTeCh BOCXUTUTENbHbIMA
NPOAYKTOB 1 U3MENbUMTb UX. OUeHb BaXHO, YTO6bI TONIbKO 6mop,aM1/| C°6CTBe““°|r° NpUroToBneHNA

B3POC/Ible N0/b30BANNCh AYXOBKOV 1 BAPOUHON NaHENbIO 1 CAET AN

[OCTaBanN OTTyfa ropAYMe NPOTUBHY AN FOPAYYIO efy. Ynaun!

caMonogHUMaroLenca
MyKU « Pasorpelite pyxoBKy o 180°C. CmaxbTe « ToTOBbIN BUCKBUT
Herny6oKyto 18-caHTUMETPOBYtO dopmy LOMeH HEMHOTO

12 YalHOI NOXKM

5 TOPTa HEGONbLUNM KONMYECTBOM TCTaBaTb OT KPAeB
paspbixuTens Ans Topta Hebo 0NNYECTBO| OTCTaBaTb OT Kpae
. pacTUTENbHOTO UM CIMBOYHOTO Macna. dopmbl. Cnerka HaxmuTe
50 r caxapHon nyapbl « TTONOMTE Ha HO GOPMbI KYXOK Gymarn g Ha MOBEPXHOCTD 6ucksuTa
50 r markoro BbINEYKN 1 CMaXbTe ero. ”a"b"‘ePM = €U/IM OHa MPYXWHUT, GUCKBUT
roToB. PoauTeN NoKaxyT Bam, Kak 310
CIMBOYHOTO Macna .
. MomecTuTe BCe UHTPEAVEHTbI B Yallly MAKCEPA.  cpenar, epenoxuTe MUPOT Ha pelLeTky,
1 1o PoayTenu niomoryT Bam pasouTs AitLo. 4T06bI OCTYAUTH €ro. 06A3aTeNbHO
CENLELE G o U0+ TlepemeluvBaiiTe MHrpeane Tl B TeyeHe 1-2  NOMIb3yATeCh NPUXBATKAMM.
roTOBOrO Nupora MUHYT 0 06pa30BaHNA MeHs!. + Moneiite Npor BapeHbeM 1 HapexbTe ero
+ BbinoxuTe nonyumBLLYIOCA CMech B GOpmy TPEYyroNbHbIMM KyCKaMI.
C MOMOLLbIO CMeLMasnbHO NOMaTouKM 1
pa3poBHsiiTe TeCTo. uen ONb3YMTE
« MonpocuTe B3pOCNbIX NOCTaBUTL GOpMY B TONbKO TY MYKY,
AyXOBKY Ha 20-25 MUHYT. KOTOPI\ﬂB
YKA3AHA
000000000000000000000000000000000000 PELIENTE!
75 r NweHnYHon MEAOBOE nELIEHbE
MyKU®
« Pasorpeiite gyxoBky o 160°C. CmaxbTe + MonpocuTe B3pOC/bIX NOCTaBUTb NPOTUBEHD
50 r cnuBoYHOro
NpOTIBEHb HEGONbLUMM KONMYECTBOM B JIyXOBKY Ha 10 MUHYT.

Macna PacTUTENbHOTO UM CIMBOYHOTO Macna.

TonpociTe B3poC/bIX NOMOYb BaM PacnyCTUTb
mena CNVBOYHOE MAC/O M Mef] B COTEMHIKE.

Y4 yaiiHON NOXKKN
paspbixnutens

1 cTonoBas noxka

[poceliTe MyKy C paspbixnnuTenem B yaLly.

HaneiTe B yaLuy pactonneHHbiit Meg
1 CIMBOYHOE MacsIo 1 nepemeLlalite
NONYYBLLYIOCA CMECh NIONATOYKON.

Korma cmecb OCTbIHET, CKaTaiiTe Hebonblue
LapuKK.

BUCKBUTHBIV NUPOT ‘(‘
=

1001 MUALILIA

camonoAHMMaloLLenca

MyKun « Pasorpeiite fyxoBky fo 220°C. CmaxbTe « [onpocuTe B3pOCNbIX NOCTaBUTb NPOTUBEHD B
LenoTKa conu NPOTUBEHD. AyXOBKY Ha 10 MUHYT, NoKa Cbip He

25 MArKoro - HachinbTe MyKy 1 COb B Uallly MUKCEpa. NPUOBPETET 3010TUCTI OTTEHOK.
CAMBOYHOTO Macna [lo6aBbTe CMBOYHOE MAC/IO 1 NepemelLaiite

[0 COCTOAHIA MeNKOI KPOLLKK. Baluu poputenu
Monoka CKaXyT BaM, KT/ HyHO OCTaHOBUTbCA.

4 cTONoBble NOXKN Bnelite Monoko 1 nepemeLunBaliTe NIOCKON
KeTuyna IONATOYKOI O MONYYEHNA KPyTOro TecTa.

4 CTONOBbIE JIOXKKYN

15 YalHO NIOXKKM Pa3penute cMecb Ha 2 YacTy 1 packataiiTe
cMecy TpaB KaX[ylo 13 HUX B KPYT MaMeTpOM OKono 13 cm.

Moneitte KeT4ynom, NocbinbTe CMeCbto TPaB n
3acbinbTe TePTbIM CbIPOM.

25 r TepToro cbipa

el 5AHAHOBbI XJIEB

40 r mArkoro .
CIMBOYHONO Mac/a « Pasorpeiite pyxoBky Ao 180°C. CmaxbTe « [MonpocuTe B3pOC/bIX NOCTaBUTL popmy

o Herny6oKyio 18-caHTUMETPOBYI0 GopMy Ans B [lyXOBKY Ha 20-25 MMHYT, NOKa TecTo He
40 r caxapHoi nyapb! KEKCOB HEGOMbLLIM KOYECTBOM TIOAHIMETCA 1 He HAYHET NPYXUHNUTS, Balum
1 anuo PacTUTENbHONO UM CIMBOYHOTO Mac/a. POAMTENM CKaxyT BaM, KOrfja xneb rotos.
1 cTonoBas noxka + OumcTuTe N pacTonKkuTe HaHaH. « OcTyanTe Ha peLueTKe 1 NocbinbTe caxapHoi
MoJioka . nyApoit nocne

TMonoxuTe 6aHaH, CIMBOYHOE MACNO 1 caxap
B Yallly MV KCepa 1 CMeLLNBaITe UX 40
06pa3oBaHust neHbl.

751
CaMOMNoAHUMAloLLelica
MyKN

caxapHas nyapa ans
NOCbINKMN

OCTbIBaHMA.

B36eiiTe ALIO C MOMIOKOM MNPV MOMOLLM
BUNKW 1 BNeiiTe B Yally Mukcepa. CmeLunBaiite
VHTPEAVEHTbI 4O NONyYEHA OFHOPOAHOI CMECU.

AKKypaTHO nofMeLLaiiTe MyKy C OMOLLbIO 1
OnaTouKi.

BbInoswTe nonyunBLLYytoCa cMech B Gopmy
[ KEKCOB C NOMOLLbIO NIONATOUKIA 1 TLUATENbHO

BbIPOBHAITE ee. ncnonb3 3
VLA KOMHATHOW
00000000000000000000000000000000000 TEMHEPATVPHM

PR XPYCTALUVE 3NAKOBbIE (i

Macna

2 YaiHble NIOXKN BATOHLI M KM

CBET/IOII NaToKK

50 r caxapHoli nyapbl « Pasorpeiite gyxoBky no 190°C. Cmaxbte « Kak cnepyet cmeluaiite n paBHOMepPHO

25 I OBCAHBIX X/IOMbEB Manbiii NpoTuBeHb (MpumepHo 18x18 cm) pacnpepenuTe no NOBEPXHOCTU MPOTUBHA.
20T HeGOMbLLMM KONUYECTBOM PacTUTENIbHOTO + TonpocuTe B3pOCbIX MOCTABUT MPOTHBEHD B
camonofH1MaroLLelica YNk CIBOHOTO Macna. JlyXOBKY NPUMEPHO Ha 20 MUHYT.

MyKA + AKKYPaTHO PacnycTuTe CIMBOUHO MaCTO M, Korna pineuka HEMHOTO OCTHIHET, HapeXbTe
40 TONYEHbIX CMPON B COTEViHKe. PORNUTENM MOMOTYT BAMSTO 1o o GaronumKi. CHUMMTE C MPOTMBHA
KYKypY3HbIX X7I0NbeB CAenaTb v NPOCNIEAAT, YTOGbI HUYETO He CTOPENO. 1 ra onHOrO OCTbIBAHIA.

Bbinelite nonyunBLLYIOCA CMECh B Yally
MUKCepa 1 fO6aBLTE Caxap, OBCAHbIE XTIOMbS,
MYKY 11 TONYEHbIE KyKypy3HbIe XOMbA.

CAXAPHAA
VIIPA - NYYIWAA
NOCHINKA ANA

BbINEYKM!




T IKENWOOD

DA: Legetgjsmixer

Hej med jer, sma kokke!

Velkommen til dette haefte, der er proppet med
opskrifter og tips, s& du kan nyde din helt egen
legetajsmixer!

Det bedste at mixe sammen er en let dej, du
kan lave pandekager eller Yorkshire-buddinger
af ved hjeelp af mel, 22g og maelk. Du kan dog
0gsa lave masser af andre retter som dem i
dette haefte med opskrifter, men det kan veere,
du er ngdt til at bruge et rigtigt piskeris for at
opna de bedste resultater.

Al madlavning skal ske under opsyn af en
voksen, der kan hjeelpe dig med at male
ingredienser af og skaere dem i stykker. Det

ER DU KLAR TIL AT LAVE MAD & BAGE?

* Vask altid dine hander

¢ Sgrg for, at alle redskaber er rene

 Tag forklaede pa

* Mal omhyggeligt alle ingredienser af forst

» Laes og forsta opskriften
(bed en voksen om hjalp)

* Vask op bagefter, og ryd op i kekkenet!

Ved at falge nogle f& grundlaeggende regler
bliver det nemmere at opna de bedste

resultater ved madlavning, sa bliv ordentligt
klar, felg opskriften, og nyd dine leekre retter

er meget vigtigt, at de voksne styrer brug af
ovnen, kogepladerne samt handteringen af
varme fade og bageplader eller mad.

50 g selvhavende
mel

1x 2,5 ml ske (%2
teske) bagepulver

svampet kage

* Saet ovnen pa 180 °C, gasmaerke 4.Smar
en 18 cm ringform med lidt olie eller smar.

* Laeg et stykke cirkelformet,
fedtbestandigt bagepapir i bunden af
formen, og smer papiret med fedtstof.

50 g strasukker

50 g bladt smer
19

marmelade til at
smgre oven pa
den bagte kage

* Haeld alle ingredienser i mixerskalen. Dine
foraeldre hjaelper dig med at sla segget ud.

* Mix i 1-2 minutter, indtil dejen er let og
luftig.

* Spred blandingen ud i ringformen med
den medfelgende dejskraber, og jeevn
toppen ud.

* Bed en voksen om at saette deniovneni
20-25 minutter.

honning-cookies

75 g hvedemel
50 g smer

1x 15 ml ske + Seet ovnen pa 160 °C, gasmeerke 3. Smer

en bageplade med lidt olie eller smer.

(1 spiseske) honning

* Bed en voksen om at hjeelpe dig med at

1x1,25 ml (teske) smelte smar og honning i en gryde.

bagepulver

+ Si mel og bagepulver ned i en skal.

+ Haeld honning/smer i skalen, og bland det
sammen ved hjzelp af din dejskraber.

+ Nar blandingen er kold, skal du forme den

til sma kugler.

med familie og venner!

God forngjelse med
bagningen!

d

* Nar kagen er
bagt, er den
krympet lidt
fra siderne af
formen. Tryk
let pa toppen med din finger - hvis kagen
er bagt, popper toppen tilbage igen.
Dine foraeldre viser dig, hvordan du skal
gare. Seet kagen pa en rist til afkeling,
men husk at bruge ovnhandsker eller
grydelapper.

* Smer marmelade ud pa
toppen af kagen, og
skaer den ud i trekanter.

«.-.'éé

Brug altid
den slags

mel, der star
i opskriften!

*Beden
voksen om
at saette
dem i
ovnen i 10
minutter.

100 g selvhavende
mel

en knivspids salt
25 g blgdt smer

4 x 15 ml skeer
(4 spiseskeer) maelk

4 x 15 ml skeer
(4 spiseskeer)
tomatketchup

1x 2,5 ml ske
(% teske) blandede
urter

25 g reven ost

pizza

* Szet ovnen pa 220 °C, gasmaerke 7. Smer  + Smar tomatketchup pa, stre blandede
en bageplade. urter pa, og drys til sidst med reven ost.

* Heeld mel og salt i din mixer. Tilseet * Bed en voksen om at

smer & bland det, indtil de ligner fine saette dem
bragdkrummer. Dine forzeldre kan fortaelle iovnenilo
dig preecist, hvornar det ser rigtigt ud. minutter,
« Tilsaet maelk, og bland det med en flad indtil osten
er gylden.

paletkniv for at danne en fast dej.

« Del blandingen i 2, og rul hvert
stykke ud i en cirkel pa omtrent
13 cm i tveersnit.

Hjeelp er

nedvendig!

1 moden banan
40 g blgdt smer
40 g strasukker
129

1x 15 ml ske

(1 spiseske) maelk
75 g selvhavende
mel

glasur til at komme
ovenpa

50 g smor

2 x 5 ml skeer
(2 teskeer)
gylden sirup

50 g strasukker

25 g havregred

25 g selvhavende
mel

40 g knuste
cornflakes

bananbrod

« Seet ovnen pa 180 °C, gasmaerke 4.
Smer en 18 cm ringkageform med lidt
olie eller smer.

« Skreel og mos bananen.

* Heeld banan, smar og sukker i din mixer,
og bland, indtil det er let og luftigt.

* Pisk a2g og maelk sammen med en gaffel,

og heeld det i mixerskalen. Bland det
sammen, indtil alt aegget er forsvundet.

* Rar forsigtigt mel i ved hjeelp af din
dejskraber.

» Haeld blandingen i kageformen ved hjaelp

af din dejskraber, og jeevn omhyggeligt
toppen ud.

smakagedej

« Seet ovnen pa 190 °C, gasmaerke 5. Smar
en lille bageplade (ca. 18 cm, kvadratisk)
med lidt olie eller smer.

« Varm smar og sirup forsigtigt op i en
saucegryde, indtil det er smeltet. Dine
forzeldre hjaelper dig med det og sgrger
for, at det ikke braender pa.

* Heeld smelteblandingen i din mixerskal,

og tilsaet sukker, havregryn, mel og knuste

cornflakes.
Stmsukke_r
er bedst til

kager!

* Bed en voksen om at seette den i ovnenii
20-25 minutter, indtil den er haevet godt
op og maerkes fast. Dine forzeldre kan
forteelle dig praecist, hvornar den er klar.

« Afkales pé en plade til afkaling, og leeg
glasur pa den, nar

den er kold. Brug =9 ved

stuetemperatur,

og sla dem udi
Zn kop forst!

« Bland det godt sammen, og fordel
smakagedejen jeevnt i bageformen.

* Bed en voksen om at seette den i ovneni
omkring 20 minutter.

« Lad smakagedejen sta i bageformen, indtil
den er varm, og skaer den derefter ud i
stave. Fjernes fra bageformen, nar den
er kold.




T IKENWOOD

sV: Leksaksmixer

Hej alla sma bagare!

Valkommen till detta hafte fullpackat med
recept och tips sa att du kan njuta av din
alldeles egna mixer!

Bast att mixa ar en latt smet gjord av mjol,
agg och mjolk som du kan géra pannkakor
av. Men du kan géra mycket annat gott med
recepten i recepthéaftet, fast du kan behova
mixa en del for hand for att fa béasta resultat.

All bakning maste géras med en vuxen i
narheten som kan hjalpa dig nér du ska mata
upp eller hacka nagot. Det & mycket viktigt
att en vuxen ansvarar fér anvandning av
ugnen och spisen och hantering av varma
platar eller varm mat.

50 g kakmjol med
bakpulver

sockerkaka

REDO ATT BAKA EN KAKA?

e Tvétta alltid hdnderna

« Se till att alla redskap &r rena

» S&tt pa dig ett forklade

* Mt forst alla ingredienser noggrant

 Lis och forsta receptet
(be en vuxen om hjalp)

« Diska efterat och stida upp i kéket!

Om du fdljer vara grundregler far du det basta
resultatet n&r du bakar, sa forbered dig val,
f8lj receptet och |at familj och vénner njuta av
dina godbitar!

Lycka till med bakningen!
Y,

" tesked « Satt ugnen pa 180 °C. Sméra en 18 cm
bakpulver kakform med lite olja eller smér.

« L&gg en cirkel av bakplatspapper i botten
av formen och smora pappret.

50 g strésocker

50 g mjukt smoér
1499 « L&gg i alla ingredienser i mixerskalen. En
A vuxen kan hjalpa dig att knacka dgget.

pa den fardiga * Mixa i 1-2 minuter tills smeten ar latt och

kakan luftig.

* Bred ut blandningen i bakformen med
den medféljande degskrapan och slata till

* Nar kakan {‘
ar fardig har ‘
den sjunkit ~
ner nagot fran v
sidorna pa

formen. Tryck

|4tt pa toppen

med fingret.

Om kakan é&r fardig studsar den tillbaka.

En vuxen kan visa dig hur du gor detta.

Lagg kakan pa ett galler och kom ihag att

anvanda ugnsvantar.

ovansidan.
+ Be en vuxen sétta in formen i ugnen i * Brﬁd Et s}'g pa toppen @RV ETL] alitid
20-25 minuter. och skar i bitar. den mjdltyp
som starl
000000000000000000000000000000000000 receptet!

75 g vetemjol

50 g smoér
+ Satt ugnen pé 160 °C. Sméra en bakplat
med lite olja eller smor.

* Be en vuxen hjélpa dig att smalta smor
och honung i en kastrull.

» Sikta i mjdlet och bakpulvret i en skal.
* Hall honungen/sméret i skalen och blanda
med degskrapan.

+» Forma till sma bollar nar blandningen
ar kall.

1 matsked honung
1 tesked bakpulver

honungskakor

*Been
vuxen satta
in formen i
ugneni10
minuter.

100 g kakmjol med plzza

bakpulver

nypa salt * S4tt ugnen pa 220 °C. Smoéra en bakplat.  + Be en vuxen stélla in i ugnen i 10 minuter

25 g mjukt smér + Hall i mjélet och saltet i mixern. Tillsatt tills osten &r gyllenbrun.

smor och blanda tills det liknar fina

A e edED brédsmulor. En vuxen kan tala om for dig
tomatketchup nar det ar precis ratt.

1 tesked blandade « Tillsatt mjolken och blanda med en platt
Srter palettkniv for att forma en fast deg.

4 matskedar mjolk

« Dela degen i tva delar och rulla varje del
till en cirkel som &r cirka 13 cm bred.

* Bred pa tomatketchup, stro dver Hi§|p
blandade 6rter och toppa med
riven ost.

25 g riven ost

bananbrod

« S&tt ugnen pa 180 °C. Sméra en 18 cm
kakform med lite olja eller smor.

* Skala och mosa bananen.

* Ladgg banan, smoér och socker i mixern
och blanda tills det &r latt och luftigt.

« Vispa dgg och mjolk tillsammans med
en gaffel och hall det i mixerskalen. Mixa
tillsammans tills dgget ar val blandat.

* Ror i mjolet forsiktigt med hjélp av

1 mogen banan
40 g mjukt smor
40 g strésocker
1399

1 matsked mjolk

75 g kakmjol med
bakpulver
florsocker till
toppen

* Be en vuxen stélla in formen i ugnen i
20-25 minuter tills kakan har hojt sig och
kanns fast. En vuxen kan tala om foér dig

degskrapan. nar den &r fardig.

* Bred ut blandningen i kakformen med « Lat kakan svalna och
degskrapan och jamna forsiktigt till strd dver florsocker
toppen. nar den ar kall.

Anvand 399

som legati
rumstemperatur

©0 0000000000000 0000000006000000000O0°O ochknﬁckdem|

en kopp forst!
50 g smér Snittkakor

2 teskedar ljus

sirap « S4tt ugnen pa 190 °C. Sméra en liten « Blanda ihop vél och sprid ut kaksmeten
50 g strosocker bakform (cirka 18 cm) med lite olja jamnt 6ver bakformen.
eller smor.

* Be en vuxen satta in den i ugnen i 20
* Varm smor och sirap forsiktigt i en minuter.
stekpﬁnna ti,” det har smalt. En vuxen « Lat kaksmeten ligga kvar i bakformen
kan hjélpa dig med detta och se till att tills den har svalnat och skar den sedan i
det inte branns fast. bitar. Ta bort bitarna fran formen nar de
« Hall i den smalta blandningen i din har kallnat.
mixerskal och tillsatt socker, havregryn,
mjol och krossade cornflakes.

25 g havregryn

25 g kakmjél med
bakpulver

40 g krossade
cornflakes

str&sockt_%r
3y bast for
kakor!




T IKENWOOD

NO: Leke-kjgkkenmaskin

Heisan, smakokker!

ER DU KLAR TIL A KOKE OG BAKE?

Velkommen til dette heftet som er fullpakket med * vask alltid hendene dine

oppskrifter og tips om hvordan du bruker din egen  sgrg for at alle redskapene er rene
leke-kjgkkenmaskin! Det beste & blande sammen eren .« ta pa deg forkle

lett rgre som kan brukes til a lage pannekaker av, med « mél opp alle ingrediensene naye farst

mel, egg og melk. Du kan ogsa lage massevis av andre
godsaker, som de i dette oppskriftsheftet, men det kan
vaere du ma blande litt ekstra for hand for & fa best

mulige resultater.

All matlaging ma gjeres under oppsyn av en voksen,
som kan hjelpe deg med maling og skjeering. Det er
veldig viktig at en voksen har ansvaret for bruk av

* les og forsta oppskriften
(be en voksen om a hjelpe deg)
« vask opp etterpa og rydd kjokkenet!

Hvis du falger noen fa grunnleggende regler, far du de
beste resultatene nar du lager mat, sa forbered deg
godt, falg oppskriften og nyt den gode maten sammen
med familie og venner!

ovnen og koketoppen og handtering av varme brett 7,

eller mat.

50 g selvhevende
mel

¥ teskje
bakepulver

50 g sukker

50 g mykt smar

1eg9

syltetoy til &
spre utover den
ferdigstekte
kaken

sukkerbrod

honningkaker

75 g hvetemel
50 g smer

1 spiseskje honning
4 teskje bakepulver

Lykke til!

Sett ovnen pa 180 °C. Smgr en 18 cm  Nar kaken er
bred, rund kakeform med litt olje eller stekt, vil den ha

smar. trukket seg litt
Legg en sirkel med vokspapir i bunnen tilbake fra sidene

av formen og smer papiret. av formen. Trykk lett

Ha alle ingrediensene i blandebollen. pa toppen av kaken med

- h o fingeren - nar den er ferdig, spretter
Foreldrene dine kan hielpe deg & knekke den lett tilbake igjen. Foreldrene dine kan

egget._ ) . vise deg hvordan du gjer det. Sett kaken
lBlfatf‘d i1-2 minutter til raren er lett og pa en rist, men husk a bruke grytekluter.
uftig.

+ Spre syltetay oppa kaken og skjeer den i

Hell blandingen i formen og spre utover trekanter.

med rgresleiven som felger med, og jevn
ut overflaten.

Be en voksen om a sette formen i ovnen i
20-25 minutter.

Bruk alltid den
typen mel flet ‘
star i oppskriften:

Sett ovnen pa 160 °C. Smer et stekebrett « Be en voksen om & sette
med litt olje eller smer. demiovneni
Be en voksen om & hjelpe deg med & 10 minutter.
smelte smaret og honningen i en liten
kjele.

Sikt melet og bakepulveret i en bolle.
Hell honning- og smarblandingen i bollen
og bland med rgresleiven.

Nar blandingen er avkjglt, former du den
i sma kuler.

100 g selvhevende
mel

en klype salt
25 g mykt smer
4 spiseskjeer melk

4 spiseskjeer
ketchup

% teskje blandede
urter

25 g revet ost

-
Sett ovnen pa 220 °C. Smar et stekebrett. + Be en voksen om & sette den i ovnen i
Ha melet og saltet i blandebollen. Ha 10 minutter til osten er gyllen.
i smaret og bland til det ser ut som fine
bredsmuler. Foreldrene dine kan si nar
det er passe. Hie|P
Ha i melken og bland med en flat trengs!
stekespade til du har en fast deig.
Del blandingen i to og kjevle hver del
til en sirkel pa ca. 13 cm diameter.
Spre ketchup utover, dryss de blandede
urtene over og revet ost til slutt.

1 moden banan
40 g mykt smor
40 g sukker
1egg

1 spiseskje melk

75 g selvhevende
mel

melis til pynt

50 g smer

2 teskjeer lys sirup
50 g sukker

25 g havregryn

25 g selvhevende
mel

40 g knuste
cornflakes

strosukker
er best for

kaker!

bananbrod

« Sett ovnen pa 180 °C. Smgr en 18 cm vid
kakeform med litt olje eller smar.

 Skrell og mos bananen.

* Ha banan, smer og sukker i blandebollen
09 bland til det er lett og luftig.

+ Visp egg og melk sammen med en gaffel
og hell oppi blandebollen. Bland til alt
egget er forsvunnet.

* Rer forsiktig inn melet med raresleiven.

* Spre blandingen i kakeformen ved hjelp av
raresleiven og jevn den ut pa overflaten.

+ Be en voksen om & sette den i ovnen i
20-25 minutter til den er godt hevet og
fast a ta pa. Foreldrene dine kan hjelpe
deg med 4 se nar den er ferdig.

« Avkjal pa en rist og dryss med melis nar
den er kald.

Eggene ma ha
romtemperatut,

og knekk dem i
en kopp forst!

granolabar med knas

Sett ovnen pa 190 °C. Smer en liten
kakeform (ca. 18 x 18 cm) med litt olje
eller smer.

Varm forsiktig opp smer og sirup i en
liten kjele til det er smeltet. Foreldrene
dine kan hjelpe deg med dette og serge
for at det ikke brenner seg.

Hell den smeltede blandingen i
blandebollen og ha oppi sukker,
havregryn, mel og knuste cornflakes.
Bland godt sammen og spre raren jevnt
utover i kakeformen.

+ Be en voksen om 4 sette den i ovneni ca.
20 minutter.

« La kaken sta i formen til den er lunken, og
sa skjeerer du den i avlange biter. Fjern
dem fra formen nar de er blitt kalde.




T IKENWOOD

FI: Lelusekoitin

Hei pienet kokit!

Tama kirjanen on taynna resepteja ja vinkkeja,
joiden avulla saat omasta lelusekoittimestasi
kaiken ilon irti!

Parhaiten sekoitat kevytta taikinaa, josta

voi valmistaa pannukakkuja tai Yorkshiren
vanukkaita kayttéen jauhoja, kananmunia ja
maitoa. Voit kuitenkin valmistaa monia muitakin
herkkuja, kuten tasta reseptivihkosta kay ilmi,
mutta parhaat tulokset saadaksesi voit joutua
sekoittamaan lisaa kasin.

Kaikki ruoanlaitto tulee tehda sellaisen aikuisen
valvonnassa, joka auttaa sinua mittaamisessa ja
pilkkomisessa. On erittdin tarkeaa, etta aikuiset
ovat vastuussa uunin ja lieden kaytosta seka
kuumien peltien tai ruokien kasittelysta.

50 g itsestdan
nousevia jauhoja

sokerikakku

VALMIINA RYHTYMAAN TOIMEEN JA
LEIPOMISEEN?
* Pese aina kétesi
¢ Varmista, ettd kaikki vdlineet ovat puhtaita
¢ Pue esiliina paille
* Mittaa ensin huolellisesti kaikki ainekset
¢ Lue ja ymmarra resepti

(pyyda aikuista avuksi)
¢ Tiskaa sitten ja siivoa keittio!
Muutaman perussdanndn noudattaminen auttaa
saavuttamaan parhaat tulokset ruoanlaitossa,
joten valmistaudu hyvin, noudata ruokaohjetta
ja nauti herkullisista herkuista perheen ja
ystavien kanssa!l

Hauskaa leivontaa! 7,

«.-.'éé

1x 2,5 mkn » Kytke uuni paalle 180 °C:seen. Voitele yksi * Kun kakku
lusikka (%2 tl) 18 cm:n voileipavuoka pienelld maaralla on kypsaa,
leivinjauhetta o6ljya tai voita. se on hieman
50 g tomusokeria + Aseta vuoan pohjalle ympyra kutistunut
50 g pehmeas rasvankestavaa paperia ja voitele paperi. \r/eutj)nac?ista
voita + Laita kaikki ainekset tehosekoittimen Paina piniaa

1 muna kulhoon. Vanhemmat auttavat munan

hilloa kypsan rikkomisessa.

kakun paalle

levitettavaksi kevyttd ja kuohkeaa.

* Levita seos voileipdvuokaan mukana
tulevalla lastalla ja tasoita pinta.

kevyesti sormella - kypsa pinta ponnahtaa
takaisin. Vanhemmat nayttavat,

« Sekoita 1-2 minuuttia, kunnes taikina on kuinka tdma tehdaan. Laita kakku

jaahdytysritilalle, mutta muista
kayttaa uunikasineita.

+ Voitele pinta hillolla ja

* Pyyda aikuista laittamaan se uuniin leikkaa kolmioiksi. Kayta aina
20-25 minuutiksi. ohjeessa
mainittuia
000000000000000000000000000000000000 00 iauhoia‘-

75 g tavallisia
jauhoja

1x 15 mk:n lusikka

(1 ruokalusikallinen) * Pyyda aikuista auttamaan voin ja hunajan

hunajaa sulattamisessa kattilassa.

1x 1,25 ml (tl)
leivinjauhetta

lastalla.

* Kun seos on jadhtynyt, muotoile siitd

pienia palleroita.

hunajapikkuleivat

50 g voita * Kytke uuni paalle 160 °C:seen. Voitele * Pyyda
uunipelti pienelld maaralla 6ljya tai voita. aikuista

« Siiviléi jauhot ja leivinjauhe kulhoon.
+ Kaada hunaja/voi kulhoon ja sekoita

laittamaan
se uuniin 10
minuutiksi.

pizza

» Kytke uuni paalle 220 °C:seen. Voitele * Pyyda aikuista laittamaan se uuniin 10
uunipelti. minuutiksi, kunnes juusto on ruskistunut.

4 x 15 ml lusikallista + Laita ja_uhot ja suola vatkaimeen. Lis&a voi
(4 ruokalusikallista) ja sekoita, kunnes tulos muistuttaa hienoja
maitoa korppujauhoja. Vanhemmat voivat kertoa,
milloin se on juuri sopivaa.

100 g itsestaan
kohoavia jauhoja

ripaus suolaa
25 g pehmeaa voita

4 x 15 ml lusikallista T ) ]
(4 ruokalusikallista) + Lisaa maito ja sekoita tasaisella

tomaattiketsuppia palettiveitselld kiintedksi taikinaksi.

1x 2,5 ml lusikallista + Jaa seos kahteen osaan ja kauli

(% tI) yrttiseosta kumpikin osa noin 13 cm:n ympyraksi.
25 g juustoraastetta « Lisaa tomaattiketsuppia, ripottele paalle
yrtteja ja ripottele paalle juustoraastetta.

Apua

tarvitaan!

00000000000000000000000000000000000000000 000
1kypsa banaani

- - L 1]
banaanileipa
40 g pehmeaa

voita * Kytke uuni paalle 180 °C:seen. Voitele
40 g tomusokeria yksi 18 cm:n voileipdkakkuvuoka pienelld
1 muna maaralla 6ljya tai voita.

* Kuori ja muussaa banaani.
1x15 mkn

lusikallinen + Laita banaani, voi ja sokeri sekoittimeen ja
(1 rkl) maitoa sekoita kevyeksi ja kuohkeaksi.

75 g itsestaan

« Vatkaa muna ja maito haarukalla ja
nousevia jauhoja kaada kulhqpr). Sekoita, kunnes muna on Kkosketettaessa kiintes. Vanhemmat voivat
tomusokeria kokonaan havinnyt. kertoa, milloin se on valmis.
pinnalle + Sekoita jauhot varovasti joukkoon lastalla. . jsahdyta pellill ja ripottele paslle
* Levitd seos kakkuvuokaan lastalla ja tomusokeria, kun se on jaéhtynyt.
tasoita pinta varovasti.
« Pyydé aikuista laittamaan se uuniin 20-25 Kayta kananmu_m_?_
minuutiksi, kunnes se on kohonnut hyvin ja huoneenﬁmpéisma la‘
riko ne ensin kuppiin:

50 g vota pannukakut

2x5mkn
lusikallista (2 tl) * Kytke uuni paélle 190 °C:seen. Voitele * Sekoita hyvin ja levita kaurakakku
slirappia pieni uunipelti (n. 18 cm) pienelld maaralla  tasaisesti uunivuokaan.

50 g tomusokeria oljya tai voita. + Pyyda aikuista laittamaan se uuniin noin
25 g kaurahiuta- * Kuumenna voi ja siirappi varovasti 20 minuutiksi.

leita kattilassa, kunnes ne sulavat. Vanhemmat
25 g itsestaan auttavat tassa ja varmistavat, etta se ei
kohoavia jauhoja pala.

40 g murskattuja + Kaada sulanut seos kulhoon ja lisaa
maissihiutaleita sokeri, kaurahiutaleet, jauhot ja murskatut
maissihiutaleet.

+ Jata kaurakakut uunivuokaan
lampenemaan ja leikkaa sitten puikoiksi.
Ota pois vuoasta, kun ne ovat jadhtyneet.

Tomusokeri
sopil

parhaiten

kakkuihin!
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