























Retete

Gofre clasice

Ingrediente

120 g faina simpla 1 lingura de zahar

1 ou 2 lingurite de praf de copt
235 ml lapte Un varf de sare

2 linguri de unt topit

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi
adaugati si amestecati zaharul si un varf de sare.

Intr-un vas separat, amestecati oul, laptele si untul topit,
apoi turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate.
Amestecati-le impreuna pentru a obtine un aluat gros,
uniform. Ungeti cu un strat subtjre plitele de gatit cu invelis
neaderent, apoi turnati cu atentie aluatul in aparatul de facut
gofre; umpleti fiecare plita pana la 2/3. Inchideti capacul
aparatului de facut gofre si gatiti pana cand aceasta devine
aurie. Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din lemn
sau o ustensila din plastic rezistent la caldura si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul rémas.

* Orice imagini ale retetelor utilizate in prezentul manual de instructiuni au doar scop ilustrativ.




Gofre pentru micul-dejun

Ingrediente

4 gofre clasice (adaugati colorant 2 banane

alimentar in O ména de granola

aluat Thainte de a gati pentru un O mana de samburi de rodie
aspect distractiv) O portie mare de iaurt natural

Gofre de ciocolata

Ingrediente

190 g faina simpla 3 linguri de praf de copt

100 g zahar 3 linguri de cacao pudra neindulcita
75 g zahar pudra 1 lingura de unt incalzit

2oua Y2 lingurita de esenta de vanilie

250 ml lapte Un varf de sare

4 linguri de unt topit
Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi addugati si amestecati zaharul,
sarea si pudra de cacao.

Intr-un vas separat, amestecati laptele, untul incalzit, esenta de vanilie si zaharul pudra.
Dupa ce s-au amestecat complet, turnati amestecul in centrul ingredientelor uscate.
Amestecati-le impreuna pentru a obtine un aluat gros, uniform. Ungeti cu un strat
subtire plitele de gatit cu invelis neaderent, apoi turnati cu atentie aluatul in aparatul de
facut gofre; umpleti fiecare plitd pana la 2/3. Inchideti capacul aparatului de facut gofre
si gatiti pana cand aceasta devine aurie. Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din
lemn sau o ustensila din plastic rezistent la caldura si |asati-o sa se raceasca pe un gratar.
Repetati procesul cu aluatul ramas.




Gofre vegane

Ingrediente

100 g faina simpla 3 linguri de zahar pudra auriu
100 g faina integrala 2 linguri de praf de copt

250 ml lapte de migdale 1 lingurita de pasta de vanilie
4 linguri de unt vegan Y2 lingurita de sare

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Ungeti placile de gatit cu unt sau pulverizati un strat subtire de spray pentru gatit.
Cerneti faina simpla, faina integrala si praful de copt intr-un vas mare, apoi adaugati
si amestecati zaharul si sarea. Intr-un vas separat, amestecati untul vegan, pasta de
vanilie si laptele de migdale.

Adaugati ingredientele umede la ingredientele uscate si amestecatji-le pentru a obtine
un aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis neaderent, apoi turnati cu atentie
aluatul in aparatul de facut gofre; umpleti fiecare plits pana la 2/3. Inchideti capacul
aparatului de facut gofre si gatiti pana cand aceasta devine aurie. Scoateti cu atentie
gofrele folosind o spatula din lemn sau o ustensila rezistenta la caldura.

Repetati procesul cu aluatul ramas.




Gofre din turta dulce

Ingrediente

140 g faina simpla 2 lingurad de praf de copt
1ou Y2 lingura de ghimbir

120 ml lapte 1 lingurita de scortisoara
3 linguri de unt topit Y4 lingurita de cuisoare

2 linguri de zahar brun Y linguritd de esenta

2 linguri de de vanilie

glucoza alimentara Un varf de sare

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi
adaugati si amestecati ghimbirul, scortisoara, cuisoarele
si sarea.

Tntr-un vas separat, amestecati oul, laptele, untul, esenta
de vanilie, zaharul brun si glucoza alimentara, apoi turnati
amestecul in centrul ingredientelor uscate. Amestecatji-le
Tmpreuna pentru a obtine un aluat gros, uniform.

Ungeti cu un strat subtire plitele de gatit cu invelis
neaderent, apoi turnati cu atentie aluatul in aparatul de
facut gofre; umpleti fiecare plita pana la 2/3. Inchidet;
capacul aparatului de facut gofre si gatiti pana cand
aceasta devine aurie.

Scoateti cu atentie gofra folosind o spatuléd din lemn sau
o ustensild din plastic rezistent la caldura si lasati-o sa se
raceasca pe un gratar.

Repetati procesul cu aluatul ramas.

Sandwich cu inghetata

Ingrediente

4 gofre clasice Topping, dupa gust
Inghetat3, arome optionale

Transformati gofra clasica intr-un sandwich cu inghetata
adaugand diferite arome de inghetatd ca umplutura.
Adaugati diverse toppinguri, dupa cum preferati.




Gofre cu mar caramelizat si nuci pecan

Ingrediente

4 gofre clasice 2 linguri de unt

2 mere O mana de nuci pecan, tocate fin
3 linguri de zahar brun Sos de caramel, optional

Mod de preparare

Decojiti merele si taiati-le in sferturi. Topiti untul intr-o tigaie la flacard medie, apoi
adaugati zaharul brun. Adugati merele in tigaie si miscati tigaia pentru a le acoperi.
Puneti peste gofrele clasice merele gatite, nucile pecan tocate fin si sosul de caramel, in
functie de gust.

Gofre cu ou si avocado

Ingrediente

4 gofre clasice 1 avocado, pasta
2 oua, prajite

Gofre cu matcha

Ingrediente

120 g faina simpla 1 lingura de pudra de matcha
1ou 1 lingura de zahar

235 ml lapte 2 lingurite de praf de copt

2 linguri de unt topit Un varf de sare

Mod de preparare

Preincalziti aparatul de facut gofre.

Cerneti faina si praful de copt intr-un vas mare, apoi adaugati si amestecati zaharul,
sarea si pudra de matcha.

Intr-un vas separat, amestecati oul, laptele si untul topit, apoi turnati amestecul in centrul
ingredientelor uscate. Amestecati-le impreuna pentru a obtine un aluat gros, uniform.
Ungeti cu un strat subtire plitele neaderente, apoi turnati cu atentie untul in aparatul de
facut gofre; umpleti fiecare plitd pana la 2/3. Inchideti capacul aparatului de facut gofre
si gatiti pana cand aceasta devine aurie. Scoateti cu atentie gofra folosind o spatula din
lemn sau o ustensila din plastic rezistent la caldura si l3sati-o sa se raceasca pe un gratar.
Repetati procesul cu aluatul ramas.
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UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strafie 5,
51149 KOIn, Germany.

Daca acest produs nu ajunge la dvs. intr-o stare acceptabild, va rugam sa contactati
departamentul nostru de Servicii pentru clienti la petra-ro@teknihall.com.

Va rugam sa aveti la indeméana avizul de expediere deoarece vor fi necesare detalii
cuprinse in acesta.

Daca doriti sa returnati acest produs, returnati-| catre comerciantul de la care l-ati
achizitionat impreuna cu chitanta (sub rezerva termenilor si conditiilor comerciantului).

Garantie

Toate produsele cumparate ca articole noi sunt acoperite de garantia producatorului;
durata de valabilitate a garantiei variaza in functie de produs. Cand poate fi oferita

o dovada de achizitie rezonabil3, Petra va oferi prin comerciant o garantie standard

de 12 luni de la data achizitiei. Este aplicabild numai cadnd produsele au fost folosite
conform instructiunilor de utilizare la domiciliu. Orice utilizare incorectéd sau demontare
a produselor va anula orice garantie.

In baza garantiei, ne angajam sa repardm sau sa inlocuim complet gratuit toate
componentele care sunt identificate ca defecte. In cazul in care nu putem furniza

un produs de schimb echivalent, va fi oferit un produs similar sau va fi returnata
contravaloarea sa. Aceasta garantie nu acopera deteriorarile cauzate de uzura zilnica si
consumabile precum fise, sigurante etc.

Retineti ca termenii si conditiile de mai sus pot fi actualizate din cadnd in cand si de aceea
va recomandadm sa le consultati la fiecare accesare a site-ului.

Nimic din aceasta garantie sau din instructiunile pentru acest produs nu exclude, nu
limiteaza sau nu va afecteaza drepturile legale in alt mod.

Eliminarea bateriilor uzate si a deseurilor de echipamente electrice
si electronice

produs si orice baterii pe care le contine nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer. In

schimb, este responsabilitatea utilizatorului sa predea acest produs si orice baterii unui punct de

colectare corespunzator pentru reciclarea bateriilor si a echipamentelor electrice si electronice.
Aceasta colectare separata si reciclare va contribui la conservarea resurselor naturale si la prevenirea
consecintelor potential negative asupra sanatatii umane si a mediului din cauza prezentei posibile a
substantelor periculoase in baterii si echipamente electrice si electronice, care ar putea fi cauzate de
eliminarea necorespunzatoare. Unii comerciati ofera servicii de returnare, care permit utilizatorului sa
returneze echipamentele uzate pentru eliminarea corespunzatoare a acestora. Este responsabilitatea
utilizatorului sa stearga orice date de pe echipamentele electrice si electronice inainte de eliminare.
Pentru mai multe informatii despre cum sa predati bateriile uzate si deseurile electrice si electronice,
contactati biroul local al orasului/municipalitatii, serviciul de eliminare a deseurilor menajere sau
comerciantul cu amanuntul.

ﬁ Acest simbol de pe produs, de pe bateriile acestuia sau de pe ambalajul sdu inseamna c& acest
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GARANTIE 3 ANI

"Pentru eligibilitate pentru garantia extinsa,
accesati guarantee.upgs.com/petra si inregistrati-va
produsul in termen de 30 de zile de la achizitie.

Fabricat de:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler Strape 5,
51149 KOIn, Germany.

FABRICAT IN CHINA.

www.petra-electric.com
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