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Névod uschovejte pro pozdéjsi pouZiti.
Bezpecnostni pokyny

PFi pouzivani elektrickych pfistrojl je treba vzdy dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatreni.

Pred pripojenim spotrebice k hlavnimu zdroji napajeni se ujistéte,
Ze napéti uvedené na stitku odpovida tomu v mistni elektrické siti.
Déti od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi nebo s nedostate¢nymi zkusenostmi

a znalostmi smi tento pfistroj pouzivat pouze pod dohledem nebo
pokud jim byly poskytnuty pokyny tykajici se bezpecného
pouzivani pristroje a uvédomuiji si rizika s tim spojena.

Déti musi byt pod dohledem, aby si s pfistrojem nehraly.

Déti nesmi provadét cisténi ani uzivatelskou udrzbu, pokud nejsou
starsi 8 let a pod dohledem.

Tento spotrebic neni hracka.

Pokud napdjeci kabel, zastrcka nebo jina ¢ast spotrebice nefunguji
spravné nebo doslo k jejich upusténi ¢i poskozeni, produkt ihned
prestante pouzivat, aby nedoslo ke zranéni.

Tento pfistroj neobsahuje zadné dily, které by mohl opravovat
uzivatel, opravy smi provadét pouze kvalifikovany elektrikar.
Nevhodné provedena oprava muze uZivatele vystavit riziku poranéni.
Spotrebic a napajeci kabel uchovavejte mimo dosah déti.

Pokud je spotrebic zapnuty nebo chladne, uchovavejte jej mimo
dosah déti.

Spotrebic a napéjeci kabel uchovavejte mimo dosah tepla

a vyhybejte se kontaktu s ostrymi hranami, které by mohly
zpUsobit poskozend.

UdrZujte napajeci kabel v dostatec¢né vzdalenosti od ¢asti
spotrebice, které se mohou béhem pouzivani zahrat.

Spotrebic uchovavejte mimo dosah ostatnich spotrebicl, které
vydavaji teplo.

Nenechavejte napdjeci kabel viset z kuchynské linky. Kabel se
nesmi dotykat horkych povrcht a byt prekrouceny.

Neponotujte elektrické soucasti spotrebice do vody ani jiné kapaliny.
Neobsluhujte spotrebi¢ mokryma rukama.

Pokud je spotrebic pripojen k napajeni, nenechaveijte jej bez dozoru.
Neodpojujte spotrebic ze zdroje napéti tahanim za napajeci kabel.




Spotrebic vypnéte a ru¢né vypojte zastrcku.

Netahejte ani neprenasejte spotrebic za napajeci kabel.

Spotrebic¢ nepouzivejte k jinému Gcelu, nez k némuz je urcen.

Nepouzivejte zadné pfislusenstvi, které neni soucasti dodavky.

Nepouzivejte spotrebic venku.

Spotrebic neskladujte na pfimém slunci nebo v podminkach

s vysokou vlhkosti.

Nepresunujte spotrebic¢ béhem pouzivani.

Nedotykejte se ¢asti spotrebice, které se mohou béhem pouziti

rozehrat, mohli byste se pritom poranit.

Nepouzivejte na spotrebic ostré nebo abrazivni predméty.

Pouzivejte pouze teplovzdorné plastové nebo drevéné obracecky,

abyste predesli poskozeni nepfilnavého povrchu.

Nepouzivejte na spotrebic ostré nebo abrazivni predméty.

Pouzivejte pouze teplovzdorné plastové nebo drevéné obracecky,

abyste predesli poskozeni neprilnavého povrchu.

Po poutziti a pred cisténim ¢i udrzbou spotrebic vzdy odpojte od napéjeni.

Pred cisténim, udrzbou nebo uskladnénim se vzdy ujistéte, ze

spotrebic po pouziti zcela vychladl.

Vzdy spotrebic¢ pouzivejte na stabilnim, tepelné odolném povrchu

ve vysce, kterd je pro uzivatele pohodIna.

Nedoporucujeme pouzivat se spotfebicem prodluzovaci kabel.

Spotrebi¢ nesmi byt ovlddan pomoci externiho ¢asovace nebo

samostatného dalkového ovladani, které nebylo dodéno s vyrobkem.

Tento spotrebic je uréen pouze pro doméaci pouziti. Nemél by byt

pouzivan pro komercni Gcely.

Vnéjsi povrch spotrebice se mize béhem pouzivani znacné zahfivat.
UPOZORNENI: Horky povrch - nedotykejte se zadnych ¢asti
nebo povrchd spotrebice, které se mohou zahrat, ani

topnych prvkl spotrebice.

Dévejte pozor, abyste vodu nevylili na topné télisko.

VAROVANI: Spottebic¢ udrzujte v dostateéné vzdalenosti od

horlavych materialu.

Péce a udrzba

KROK 1: Nez zahgjite jakékoli Cisténi nebo Gdrzbu, odpojte pristroj
na mini babovky od zdroje napajeni a zkontrolujte, zda zcela vychladl.
KROK 2: Pfistroj na mini bdbovky otfete navihéenym mékkym




hadfikem a dikladné ho osuste.

KROK 3: Pomoci malého mnozstvi teplé vody s Setrnym mycim
prostfedkem odstrante z topnych desti¢ek s nepfilnavym
povrchem pripecené kousky potravin a poté je vytrete papirovou
utérkou. Pokud potraviny nelze snadno odstranit, pouZijte
neabrazivni draténku.

K Cisténi pfistroje na mini babovky a jeho pfislusenstvi nikdy
nepouzivejte hrubé nebo abrazivni Cistici prostredky ¢i draténky,
jelikoz by mohlo dojit k poskozeni povrchu.

POZNAMKA: Pristroj na mini babovky cistéte po kazdém pouziti.

Popis casti
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1. Hlavnijednotka pfistroje na mini babovky 5. Kontrolka

2. Vrchnikryt 6. Topné desticky s nepfilnavym povrchem
3. Spodnf kryt 7. Protiskluzové nozicky

4.

Rukojet s ochranou proti popéleni
Pfed prvnim pouzitim

KROK 1: Zkontrolujte, zda je pfistroj na mini bdbovky vypnuty a odpojeny od zdroje napéjeni.
KROK 2: Pristroj na mini badbovky otfete navihéenym mékkym hadrikem a ddkladné ho osuste.

POZNAMKA: Pfi prvnim pouziti pfistroje na mini babovky maze
byt citit mirny zdpach nebo z néj mize vychazet mirny kour.
Jednd se o normalni stav a zdpach brzy zmizi. Zajistéte v okoli
pristroje na mini babovky dostate¢né vétrani.




Pouziti mini pfistroje na mini babovky

Pred kazdym pouzitim pfistroje opatrné naneste na topné desticky s nepfilnavym
povrchem tenkou vrstvu oleje na vafeni a rozprostrete ji pomoci papirové utérky. Tak
zajistite delsi Zivotnost neprilnavého povrchu a zabrénite pripalovani mini badbovek.
KROK 1: Pripravte si smés na mini babovky.

KROK 2: Pripojte pfistroj na mini babovky ke zdroji napéajeni a zapnéte jej. Rozsviti se
cervena kontrolka na znameni, Ze je pfistroj na mini babovky zapnuty a ohfiva se.

KROK 3: Predehfivejte pfistroj na mini babovky pfiblizné po dobu 2 minut. Kontrolka se
rozsviti, jakmile je dosazeno pozadované teploty.

KROK 4: Oteviete viko pomoci teplovzdornych kuchynskych rukavic.

KROK 5: Nalijte ¢ast smési do stfedu spodni topné desticky s nepfilnavym povrchem

a opatrné zavrete viko. Abyste predesli nechténému rozliti, opatrné nalijte trochu smési do
stredu prohlubni a pockejte, az se rovhomérné rozprostie. Teprve poté pridejte dalsi tésto.
KROK 6: Pecte priblizné po dobu 6-10 minut nebo dozlatova. BEhem pfipravy
pravidelné pomoci teplovzdornych kuchynskych rukavic opatrné otevrete viko a vafle
zkontrolujte. Neotvirejte pfistroj na mini babovky dfive nez po uplynuti 4 minut, jelikoz
jinak by na mini babovky nevzesly. Dle chuti je mozné mini badbovky péci o trochu déle,
dokud nezhnédnou.

KROK 7: Jakmile jsou mini babovky hotové, opatrné pomoci teplovzdornych
kuchynskych rukavic otevrete viko a vyjméte na mini bdbovky pomoci teplovzdorné
plastové ¢i dievéné obracecky.

Pokud pfipravujete vice varek mini babovek, zaviete po vyjmuti kazdé vérky viko, aby se
zachovala teplota.

KROK 8: Vypnéte pfistroj na mini babovky a odpojte ho od zdroje napajeni. Viko nechte
oteviené a pockejte, dokud spotrebi¢ nevychladne.

POZNAMKA: Nedévejte na topnou desti¢ku s nepfilnavym
povrchem pfilis mnoho tésta. Smés béhem pfripravy nabude.
Doporucujeme naplnit ji ze 2/3.

Pred zahdjenim pfipravy topné desticky s nepfilnavym
povrchem vzdy predehrejte.

Béhem pfipravy se bude rozsvécet a zhasinat cervena kontrolka
pfipravenosti na znameni, zZe pfistroj na mini babovky udrzuje teplotu.
UPOZORNENI: B&hem piipravy budte opatrni. P¥istroj na mini
bédbovky bude vypoustét paru.

VAROVANI: Pristroj na mini babovky a topné desticky se pfi
pouzivani silné zahreji. VZdy pouZzivejte teplovzdorné rukavice,
aby nedoslo k poranéni.




Rady a tipy

1. Vyvarujte se rozliti: pfisady nalévejte do stfedu jednotlivych prohlubni.

2. Pomalu nalijte trochu tésta na topné desticky s nepfilnavym povrchem a pockeite, az se
rovnomérné rozprostre. Teprve poté pridejte dalsi tésto; predejdete tak riziku preliti.

3. Prosévéanim pfisad, jako je napfiklad mouka, vytvorite hladkou konzistenci a zabrénite
tvorbé hrudek.

4. Neotvirejte pfistroj na mini babovky béhem pfipravy, jelikoz dojde k tniku
tepla a nebudou se moci vytvofit bublinky.

5. Nejlepsim ukazatelem pripravenosti mini babovek je okamzik, kdy z pfistroje
na mini babovky prestane unikat para.

6. Vzdy natopné desticky s nepfilnavym povrchem naneste trochu mésla nebo oleje na vareni.
Nejenze tak ochrénite neprilnavy povrch, ale bude také snazsi vyjmout pfipravené
mini babovky.

7. Pouzivanim teplovzdornych plastovych ¢ dievénych obracecek ochrénite nepfilnavy povrch.

8. Chcete-li usetfit Cas pfi pouzivani pfistroje na mini badbovky, pripravte ingredience a smési
dostate¢né predem.

Uskladnéni
Pred uskladnénim pfistroje na mini bdbovky na chladném a suchém misté se ujistéte, ze
je vychladly, vycistény a osuseny.

Napdjeci kabel nikdy pevné nenamotévejte na pfistroj na mini babovky.
Namotejte jej volné, abyste predesli poskozeni.

Specifikace
Kéd produktu: PT4693 s
Vstup: 220-240 V ~ 50-60 Hz 2

Vystup: 550 W
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Recepty

Vanilkové mini babovky

Postaci na pfiblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého
50 g piskového cukru

50 g samokyprici mouky, prosaté

1 vejce

2 1zi¢ky vanilkového extraktu

Trocha mléka, volitelné

Mouckovy cukr, na ozdobeni

Postup

Vymichejte v mise méaslo nebo margarin a cukr

spole¢né do krémové konzistence, aby byla smés lehka
a nacechrana.

Pridejte vajicko a zasleheijte jej, dokud nebude smés hladka.
Opatrné zapracujte samokypfici mouku.

Pfidejte vanilkovy extrakt a mléko a promichejte.
Predehrejte pfistroj na pfipravu babovek po dobu
priblizné 2 minut a poté opatrné naplite prohlubné
téstem. Ujistéte se, Ze je kazdéa prohluben vyplnéné do
2/3. Zaviete pfistroj na pfipravu babovek a peéte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini babovky zlatavé
hnédou barvu.

Otestujte badbovky kovovym $pizem; pokud jej vytdhnete
disty, babovky jsou hotové.

Opatrné vyjméte babovky pomoci teplovzdorné
plastové nebo dievéné obracecky a nechte vychladnout
na draténém stojanu nebo je podavejte teplé.

Opakujte se zbyvajicim téstickem.

Popraste mouckovym cukrem a podaveijte.

Poznamka

Pfipravujete-li bezlepkové babovky, nahradte
samokypfici mouku bezlepkovou moukou.



Cokoladové mini babovky
Postaci na pfiblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého
50 g piskového cukru

40 g samokypfici mouky, prosaté

1 vejce

1 |zice kakaového prasku

Y2 1zicky prasku do peciva

s 1zicky zlatého sirupu, volitelné
Trocha mléka, volitelné

Mouckovy cukr, na ozdobeni

Postup

Vymichejte v mise maslo nebo margarin

a cukr spole¢né do krémové konzistence,
aby byla smés lehka a nacechrana.

Pridejte vajicko a zaslehejte jej, dokud
nebude smés hladka.

Opatrné zapracujte samokypfici mouku,
prasek do peciva a kakaovy préasek.
Pridejte zlaty sirup a mléko a promicheijte.
Predehrejte pfistroj na pfipravu babovek
po dobu pfiblizné 2 minut a poté opatrné
naplite prohlubné téstem. Ujistéte se, ze je
kazda prohluben vyplnéna do 2/3. Zavrete
pristroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini
béabovky zlatavé hnédou barvu.

Otestujte badbovky kovovym $pizem; pokud
jej vytdhnete disty, babovky jsou hotové.
Opatrné vyjméte babovky pomoci
teplovzdorné plastové nebo drevéné
obracecky a nechte vychladnout na
draténém stojanu nebo je podavejte teplé.
Opakujte se zbyvajicim téstickem.
Popraste mouckovym cukrem a podéaveijte.

Citronové mini babovky
Postaci na priblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého
50 g piskového cukru

50 g samokypfici mouky, prosaté

1 vejce

Y5 citrénu, oloupaného

Trocha mléka, volitelné

Na ozdobu

25 g mouckového cukru
1 1zicka citronové Stavy
Citronové kura, na ozdobeni

Postup

Vymichejte v mise maslo nebo margarin

a cukr spole¢né do krémové konzistence,
aby byla smés lehké a nacechrana.

Pridejte vajicko a zaslehejte jej, dokud
nebude smés hladka.

Opatrné zapracujte samokypfici mouku.
Pridejte citrénovou kiru a mléko

a promicheijte.

Predehrejte pfistroj na pripravu babovek
po dobu pfiblizné 2 minut a poté opatrné
naplite prohlubné téstem. Ujistéte se, Ze je
kazda prohluben vyplnéna do 2/3. Zaviete
pristroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini
béabovky zlatavé hnédou barvu.

Otestujte babovky kovovym $pizem; pokud
jej vytdhnete cisty, babovky jsou hotové.
Opatrné vyjméte babovky pomoci
teplovzdorné plastové nebo drevéné
obracecky a nechte vychladnout na
draténém stojanu nebo je podavejte teplé.
Opakujte se zbyvajicim téstickem.

Na citrénovou polevu smichejte citrénovou
$tadvu a mouckovy cukr. Pokud je smés pfilis
ridka, pridejte mouckovy cukr.

Jakmile babovky vychladnou, pokapejte je
citrénovou polevou.

Ozdobte dalsi citronovou kirou a podavejte.

Cervené sametové mini babovky




Postaci na pfiblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého

50 g piskového cukru

40 g samokypfici mouky, prosaté

1 vejce

1 |zice kakaového prasku

1 |zice podmasli

1 |1Zicka ¢erveného potravinarského barviva
Ya 1zicky jed|é sody

Na smetanovou polevu

65 g mouckového cukru

25 g smetanového syra

12 %2 g mésla, zméklého

1 1Zzi¢ka vanilkového extraktu, volitelné

Postup

Vymichejte v mise maslo nebo margarin

a cukr spole¢né do krémové konzistence,
aby byla smés lehké a nacechrana.

Pridejte vaji¢ko a zaslehejte jej, dokud
nebude smés hladka.

Opatrné zapracujte prosatou samokypfici
mouku, kakaovy prasek a jedlou sodu.
Pridejte podmasli a Cervené potravinarské
barvivo a promichejte.

Predehrejte pfistroj na pfipravu babovek
po dobu pfiblizné 2 minut a poté opatrné
naplnite prohlubné téstem. Ujistéte se, Ze je
kazda prohluben vyplnéna do 2/3. Zaviete
pfistroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini
béabovky zlatavé hnédou barvu.

Otestujte babovky kovovym $pizem; pokud
jej vytéhnete Cisty, babovky jsou hotové.
Opatrné vyjméte babovky pomoci
teplovzdorné plastové nebo drevéné
obracecky a nechte vychladnout na
draténém stojanu nebo je podavejte teplé.
Opakujte se zbyvajicim téstickem.

Na smetanovou syrovou polevu smichejte
maslo, mouckovy cukr, smetanovy syr

a vanilkovy extrakt.

Jakmile babovky vychladnou, ozdobte vrsek
smetanovou syrovou polevou a podavejte.

Bananové mini babovky

Postaci na pfiblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého
50 g piskového cukru

50 g samokypftici mouky, prosaté

1 vejce

s 1zicky rozmackaného bananu
Spetka soli

Mouckovy cukr, na ozdobeni

Postup

Vymichejte v mise maslo nebo margarin

a cukr spole¢né do krémové konzistence,
aby byla smés lehké a nacechrana.

Pridejte vajicko a zaslehejte jej, dokud
nebude smés hladka.

Opatrné zapracujte samokyprici mouku a sdl.
Pfidejte banéan a promichejte.

Pfedehrejte pfistroj na pripravu babovek
po dobu pfiblizné 2 minut a poté opatrné
naplrite prohlubné téstem. Ujistéte se, Ze je
kazda prohluben vyplnéna do 2/3. Zaviete
pfistroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini
bébovky zlatavé hnédou barvu.

Otestujte bédbovky kovovym Spizem; pokud
jej vytdhnete cisty, babovky jsou hotové.
Opatrné vyjméte babovky pomoci
teplovzdorné plastové nebo drevéné
obracecky a nechte vychladnout na
draténém stojanu nebo je podavejte teplé.
Opakujte se zbyvajicim téstickem.

Popraste mouckovym cukrem a podavejte.

Poznamka

Zkuste rozpustit trochu cokoladdy nebo
¢okoladu s liskovymi ofisky a pokapejte
jimi babovky.




Mini babovky na vedcirek
Postaci na pfiblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého
50 g piskového cukru

50 g samokypfici mouky, prosaté

1 vejce

2 Izicky sypani

2 1zi¢ky vanilkového extraktu

Trocha mléka, volitelné

Zdobeni

50 g mouckového cukru
Trocha vody
Sypani

Postup

Vymichejte v mise maslo nebo margarin a cukr

spole¢né do krémové konzistence, aby byla smés lehka
a nacechrana.

Pridejte vajicko a zaslehejte jej, dokud nebude smés hladka.
Opatrné zapracujte samokypfici mouku.

Pridejte vanilkovy extrakt a mléko a promichejte.
Opatrné zapracujte sypani.

Predehrejte pfistroj na pfipravu babovek po dobu
pfiblizné 2 minut a poté opatrné naplite prohlubné
téstem. Ujistéte se, ze je kazda prohluben vyplnéna

do 2/3. Zavrete pfistroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini babovky zlatavé
hnédou barvu.

Otestujte babovky kovovym $pizem; pokud jej vytdhnete
Cisty, babovky jsou hotové.

Opatrné vyjméte babovky pomoci teplovzdorné
plastové nebo drevéné obracecky a nechte vychladnout
na draténém stojanu nebo je podavejte teplé.

Opakujte se zbyvajicim téstickem.

Na polevu smichejte mouckovy cukr a vodu. Pokud je
smés prilis Fidka, pridejte mouckovy cukr.

Jakmile babovky vychladnou, pokapejte nahote polevou
a podavejte.

Ozdobte sypéani a podaveijte.




Zazvorové mini babovky
Postaci na pfiblizné 12 mini babovek

Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého

50 g hnédého cukru

50 g samokyprici mouky, prosaté

1 vejce

1 |zicka mletého zazvoru

1 |Zicka mleté skorice

1 |Zicka smési koreni

1 |Zicka melasy z cukrové tftiny nebo jiné melasy
Va |1zicky jedlé sody

Trocha mléka, volitelné

Na ozdobu

50 g mouckového cukru
1 1Zzicka mleté skofice
Trocha vody

Postup

Vymichejte v mise méaslo nebo margarin a cukr spole¢né do
krémové konzistence, aby byla smés lehké a nacechrana.
Pridejte vajicko a zaslehejte jej, dokud nebude smés hladka.
Opatrné zapracujte prosatou samokypfici mouku

a jedlou sodu.

Pridejte zazvor, skofici, smés koreni, melasu z cukrové
trtiny nebo jinou melasu a mléko a promicheijte.
Predehrejte pfistroj na pfipravu babovek po dobu
priblizné 2 minut a poté opatrné naplite prohlubné
téstem. Ujistéte se, Ze je kazdda prohluben vyplnéna

do 2/3. Zavrete pfistroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini babovky zlatavé
hnédou barvu.

Otestujte babovky kovovym $pizem; pokud jej vytdhnete
Cisty, babovky jsou hotové.

Opatrné vyjméte babovky pomoci teplovzdorné
plastové nebo dfevéné obracecky a nechte vychladnout
na draténém stojanu nebo je podavejte teplé.

Opakujte se zbyvajicim téstickem.

Na polevu smichejte mouckovy cukr, skofici a vodu.
Pokud je smés pfilis fidka, pridejte mouckovy cukr.
Jakmile babovky vychladnou, pokapejte nahore polevou
a podavejte.

Poznamka

Zkuste rozpustit trochu tmavé ¢okolady a pokapejte
ji babovky.
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Malinové mini babovky
Postaci na pfiblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g mésla nebo margarinu, zméklého
50 g piskového cukru

50 g samokypfici mouky, prosaté

40 g malin (pokréjenych)

1 vejce

1 |zicka vanilkového extraktu

Trocha mléka, volitelné

Zdobeni

50 g mouckového cukru
Trocha vody

Métové listy na ozdobeni
Pokrajené maliny na ozdobeni

Postup

Vymichejte v mise maslo nebo margarin

a cukr spoleéné do krémové konzistence,
aby byla smés lehké a nacechrana.
Pridejte vajicko a zaslehejte jej, dokud
nebude smés hladka.

Opatrné zapracujte samokypfici mouku.
Pridejte vanilkovy extrakt, maliny a mléko

a promicheijte.

Predehrejte pristroj na pfipravu babovek
po dobu pfiblizné 2 minut a poté opatrné
naplrite prohlubné téstem. Ujistéte se, ze
kazda prohluben vyplnéné do 2/,. Zaviete
pfistroj na pfipravu babovek a pecte asi

5 minut nebo dokud nebudou mit mini
bébovky zlatavé hnédou barvu.

Otestujte babovky kovovym Spizem; pokud
jej vytédhnete Cisty, babovky jsou hotové.
Opatrné vyjméte babovky pomoci
teplovzdorné plastové nebo drevéné
obracecky a nechte vychladnout na
draténém stojanu nebo je podavejte teplé.
Opakuijte se zbyvajicim téstickem.

Na polevu smichejte mouckovy cukr

a vodu. Pokud je smés pfilis fidka, pridejte
mouckovy cukr.

Jakmile babovky vychladnou, pokapejte
nahote polevou.

Ozdobte dalsimi malinami a matovymi listy
a podaveijte.
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Veganské mini babovky
Postaci na priblizné 12 mini babovek
Ingredience

50 g samokypfici mouky, prosaté

35 g piskového cukru

25 g nemlééné pomazanky, zméklé

20 ml ovesného mléka

1 I1zicka seminek z vanilkového lusku nebo
vanilkovy extrakt (zkontrolujte, zda je
vhodny pro vegany)

5 |zicky jable¢ného octa

Y4 |zicky jedlé sody

Mouckovy cukr, na ozdobeni

Postup

Smichejte dohromady ovesné mléko

a jableény ocet.

Pridejte do samokyprici mouku, piskovy
cukr, nemléénou pomazéanku, seminka

z vanilkového lusku nebo vanilkovy extrakt
a jedlou sodu a uslehejte do hladka.
Pfedehrejte pfistroj na pfipravu babovek
po dobu priblizné 2 minut a poté opatrné
naplite prohlubné téstem. Ujistéte se, Ze je
kazda prohluben vyplnéna do 2/3. Zaviete
pfistroj na pfipravu babovek a pecte asi
7-8 minut nebo dokud nebudou mit mini
béabovky zlatavé hnédou barvu.

Otestujte babovky kovovym $pizem; pokud
jej vytahnete cisty, babovky jsou hotové.
Opatrné vyjméte babovky pomoci
teplovzdorné plastové nebo dievéné
obracecky a nechte vychladnout na
draténém stojanu nebo je podavejte teplé.
Opakujte se zbyvajicim téstickem.
Popraste mouckovym cukrem a podaveijte.

Poznamka

Zkuste podavat s Cerstvymi jahodami nebo
jahodovym dzemem.




Poznamka




UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler StraBe 5, 51149 Koln. Germany.

Pokud vam vyrobek nebude dodén v pfijatelném stavu, obratte se na nase oddéleni
zékaznickych sluZzeb na adrese customercare@upgs.com.

Méjte po ruce dodaci list, budete potfebovat idaje v ném uvedené.

Chcete-li vyrobek vrétit, vratte jej spolu se stvrzenkou maloobchodnimu prodejci,
u kterého jste jej zakoupili (v souladu s jeho smluvnimi podminkami).

Zaruka

Na vsechny vyrobky zakoupené jako nové se vztahuje zaruka vyrobce, pficemz

doba zéruky se bude lisit v zavislosti na vyrobku. Po predlozeni nélezitého dokladu

o zakoupenfi poskytne spolecnost Petra standardni maloobchodni zaruku 12 mésicli ode
dne zakoupeni. To plati pouze v pfipadé, Ze byly vyrobky pouzivédny v souladu s pokyny
pro jejich zamyslené pouziti v domacnosti. Jakékoli nespravné pouZiti nebo rozebrani
vyrobkd zéruku zneplatni.

V rdmci zaruky se zavazujeme bezplatné opravit nebo vyménit veskeré dily, které budou
shledany vadnymi. V pfipadé, ze nebudeme moci poskytnout vyménu za stejny vyrobek,
nabidneme zékaznikovi podobny vyrobek nebo mu vratime penize. Tato zéruka se
nevztahuje na $kody zpUsobené kazdodennim opotiebenim ani na spotifebni material,
jako jsou zastrcky, pojistky atd.

Upozornujeme, zZe vyse uvedené smluvni podminky mohou byt ¢as od ¢asu
aktualizovény, a proto vdm doporuéujeme zkontrolovat je pfi kazdé dalsi navstévé webu.

Nic v této zaruce ani v pokynech tykajicich se tohoto vyrobku nevylucuje, neomezuje ani
jinak neovliviuje vase zékonna prava.




Likvidace vybitych baterii a elektrickych a elektronickych zafizeni

Tento symbol na produktu, jeho bateriich nebo obalu znamenaji, Ze tento
E produkt a v ném obsazené baterie se nesméji likvidovat spolec¢né s béznym
mmm komunalnim odpadem. Namisto toho je uZivatel odpovédny za jejich predani
na prislusné odbérové misto pro recyklaci baterii a elektrickych a elektronickych
zafizeni. Tento separatni odbér a recyklovani napomohou ochrané pfirodnich zdrojt
a zabrani potencidlnim negativnim disledkdm pro lidské zdravi a Zivotni prostred;,
které by zplsobila pritomnost nebezpednych latek v bateriich a elektrickych
a elektronickych zafizenich, a ke které by mohlo dojit v ddsledku nespréavné likvidace.
Néktefi prodejci poskytuji sluzby zpétného prevzeti, které umoziuji uzivateli vratit
vycerpané vybaveni pro pfislusnou likvidaci. Je odpovédnosti uzivatele odstranit
pred likvidaci veskera data z elektrickych a elektronickych zafizeni. Dalsi
informace o tom, kde odevzdat baterie, elektricky a elektronicky odpad, prosim
kontaktujte mistni méstsky nebo obecni rad, sluzby likvidace komunélniho odpadu
nebo prodejce.
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Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 0DD. UK.
Edmund-Rumpler Strafe 5, 51149 K&In. Germany.
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