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Prosimy o zachowanie niniejszej instrukcji na przysztosc.

Instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych zawsze nalezy stosowac
podstawowe $rodki ostroznosci.

Przed podtgczeniem urzadzenia do zasilania sieciowego nalezy
sprawdzié, czy napiecie podane na tabliczce znamionowej jest zgodne
z napieciem w sieci lokalne;j.

To urzadzenie moze byc¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat oraz osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych,
a takze nieposiadajace wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego
typu urzagdzen, pod warunkiem, ze bedg one nadzorowane lub zostang
poinstruowane na temat bezpiecznego korzystania z tego urzadzenia oraz
poinformowane o potencjalnych zagrozeniach.

Produkt nie jest przeznaczony do zabawy, dlatego dzieci powinny
uzywac go pod nadzorem.

Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia, chyba ze
majg wiecej niz 8 lat i sg nadzorowane w trakcie tych czynnosci.

Ten produkt nie jest zabawka.

Jesdli przewdd zasilajacy, wtyczka lub jakakolwiek cze$c urzadzenia
nie dziatajg prawidtowo badz zostaty one upuszczone lub
zniszczone, nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie urzadzenia w
celu unikniecia potencjalnych obrazen.

To urzadzenie nie zawiera czesci, ktére moga by serwisowane przez
uzytkownika. Naprawy nalezy powierzy¢ wytgcznie
wykwalifikowanemu elektrykowi. Nieprawidtowo przeprowadzona
naprawa moze narazi¢ uzytkownika na niebezpieczenstwo.
Urzadzenie i jego przewdd zasilajacy nalezy przechowywac w
miejscu niedostepnym dla dzieci.

Witaczone lub stygnace urzgdzenie nalezy przechowywaé w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Produkt i jego kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od zrédet
ciepfa i ostrych krawedzi, ktére moga spowodowac uszkodzenia.
Kabel zasilania nalezy przechowywac z dala od czesci urzgdzenia,
ktére moga sie nagrzewac podczas pracy.

Urzadzenie nalezy trzymac z dala od urzadzen emitujacych ciepto.
Nie wolno dopuscié, aby przewdd zasilajgcy zwisat z blatéw
roboczych, dotykat gorgcych powierzchni lub sie skrecat.

Nie nalezy zanurza¢ elementéw elektrycznych urzadzenia w
wodzie ani innym ptynie.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi rekami.




Nie nalezy pozostawia¢ urzadzenia bez nadzoru po podfaczeniu
do sieci elektrycznej.

Nie nalezy odfgczac urzadzenia od zasilania, ciggnac za przewdd -
nalezy wy’rqczyc urzqdzenle i wyjac wtyczke recznie.

Nie wolno ciggna¢ ani przenosic urzadzenia za przewdd zasilajacy.
Nie wolno uzywac produktu do celéw innych niz jego przeznaczenie.
Nie nalezy uzywac akcesoriow innych niz dotgczone do zestawu.
Nie nalezy uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie nalezy przechowywac produktu w miejscu narazonym

na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych ani w warunkach
wysokiej wilgotnosci.

Nie nalezy przesuwad urzadzenia, gdy jest ono uzywane.

Nie nalezy dotykac zadnych czesci urzadzenia, ktére moga sie nagrzewac
podczas pracy, poniewaz moze to spowodowac obrazenia ciata.

W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotéw
ostrych lub powodujacych Scieranie. Nalezy uzywac wytacznie
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki
odpornej na wysokie temperatury, aby unikngé uszkodzenia
powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

W przypadku tego urzadzenia nie nalezy uzywac przedmiotéw
ostrych lub powodujacych Scieranie. Nalezy uzywac wytacznie
drewnianej lub wykonanej z tworzywa sztucznego topatki
odpornej na wysokie temperatury, aby unikng¢ uszkodzenia
powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

Zawsze nalezy odtgczac urzgdzenie od zasilania po uzyciu, a takze
przed czyszczeniem lub konserwacja.

Przed przystgpieniem do czyszczenia, konserwacji lub
przechowywania urzadzenia nalezy zawsze upewnic sie, ze zostato
ono catkowicie schtodzone.

Zawsze nalezy uzywac urzadzenia na stabilnej, odpornej na
wysokg temperature powierzchni, na wysokosci zapewniajacej
komfort uzytkownika.

Nie zaleca sie uzywania przedtuzacza do zasilania urzadzenia.
Urzadzenia nie nalezy obstugiwac za pomoca zewnetrznego
zegara ani oddzielnego ukfadu zdalnego sterowania innego niz
ten, ktéry zostat dostarczony wraz z urzgdzeniem.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.
Nie nalezy go uzywac do celéw komercyjnych.

Zewnetrzna powierzchnia urzgdzenia moze sie nagrzewacd
podczas pracy.




UWAGA: goraca powierzchnia — nie dotykaj zadnych czesci
ani powierzchni urzadzenia, ktére moga ulec nagrzaniu lub
elementéw grzejnych urzadzenia.
Nalezy uwazac, aby nie pola¢ elementu grzejnego woda.
OSTRZEZENIE: urzagdzenie nalezy przechowywac z dala od
materiatoéw tatwopalnych.

Konserwacja

KROK 1: Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy
odtaczy¢ urzadzenie do wypieku babek od zrédta zasilania i upewnié
sie, ze ostygto.

KROK 2: Obudowe urzadzenia do wypieku babek nalezy wytrzec
miekka, wilgotng szmatkg i doktadnie osuszy¢.

KROK 3: usun przypieczone resztki jedzenia, polewajgc ptyty pokryte
powtoka zapobiegajgca przywieraniu niewielka iloscig cieptej wody
zmieszanej z delikatnym detergentem, a nastepnie wytrzyj je do czysta
papierowym recznikiem. Jesli kawatki jedzenia sg trudne do usuniecia,
nalezy skorzystac¢ z miekkiej ggbki.

Do czyszczenia urzadzenia i jego akcesoridéw nie wolno uzywac silnych
lub $ciernych detergentéw ani drucianych zmywakoéw, poniewaz moze
to spowodowac uszkodzenie powierzchni.

UWAGA: Urzadzenie nalezy wyczyscic¢ po kazdym uzyciu.

Opis czesci
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1. Gtéwna jednostka urzadzenia do 5. Lampka kontrolna

wypieku babeczek 6. Plyty grzejne pokryte powtoka
2. Gérna obudowa zapobiegajgca przywieraniu
3. Dolna obudowa 7. Nozki antyposlizgowe

4. Nienagrzewajacy sie uchwyt




Przed pierwszym uzyciem

KROK 1: sprawdz, czy urzadzenie jest wylagczone i odtgczone od zrédta zasilania.
KROK 2: obudowe urzadzenia do wypieku babek nalezy wytrze¢ miekka, wilgotna
szmatka i doktadnie osuszy¢.

UWAGA: przy pierwszym uzyciu urzgdzenia moze pojawic
sie nieprzyjemny zapach lub troche dymu. Jest to zjawisko
normalne i wkrétce ustagpi. Nalezy zapewni¢ odpowiednig
wentylacje wokot urzadzenia.

Korzystanie z urzadzenia do wypieku minibabek

Przed kazdym uzyciem na ptyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu
nalezy nanies¢ cienka warstwe oleju spozywczego, delikatnie wcierajac go recznikiem
papierowym. Taki zabieg pomoze przedtuzyé zywotnosé powtoki i zapobiegnie
przylepianiu sie wypiekéw.

KROK 1: przygotuj ciasto na babki.

KROK 2: podtacz urzadzenie do zrédta zasilania i wigcz je. Lampka kontrolna zaswieci
sie na czerwono, sygnalizujgc wtaczenie urzadzenia i jego nagrzewanie.

KROK 3: Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty. Po osiggnieciu zgdanej temperatury
kontrolka zgasnie.

KROK 4: ostroznie otwdrz pokrywe za pomocg rekawic odpornych na wysoka temperature.
KROK 5: wlej czes$¢ przygotowanego ciasta na srodek dolnej ptyty grzejnej z powtoka
zapobiegajaca przywieraniu i ostroznie zamknij pokrywe. Aby uniknac rozlania, nalej
niewielka ilo$¢ ciasta na $rodek ptyty i przed dodaniem wiekszej ilosci poczekaj, az ciasto
réwnomiernie sie rozprowadzi.

KROK 6: piecz ciasto przez ok. 6-10 minut lub do uzyskania ztocistobrgzowego koloru.
Sprawdzaj co jaki$ czas poziom zarumienienia, delikatnie uchylajac pokrywe za pomoca
rekawic odpornych na wysoka temperature. Nie nalezy otwieraé urzadzenia przed
uptywem 4 minut, poniewaz babki nie wyrosnag. W razie potrzeby babki mozna piec
odrobine dtuzej, az do uzyskania pozagdanego poziomu zarumienienia.

KROK 7: po zakonczeniu pieczenia ostroznie otwérz pokrywe uzywajac rekawic
kuchennych i wyjmij wypieki, korzystajac z drewnianej lub wykonanej z tworzywa
sztucznego topatki.

Przygotowujac wiele porcji, pamietaj, aby po wyjeciu kazdej z nich zamykaé pokrywe-to
pozwoli utrzymad temperature.

KROK 8: wytacz urzadzenie i odtacz je od zrédta zasilania. Pozostaw otwartg pokrywe i
poczekaj, az ostygnie.

UWAGA: nie nalezy nalewac zbyt duzej ilosci ciasta na ptyty
grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu, poniewaz
ciasto zwiekszy swojg objetos¢ podczas pieczenia. Zaleca sie,
aby ptyta byta wypetniona w 2/3 pojemnosci.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy zawsze rozgrzac ptyty




grzejne pokryte powtoka zapobiegajgca przywieraniu.

Podczas pieczenia czerwony wskaznik zasilania/temperatury bedzie
wigczad sie i wytgczad, sygnalizujgc proces utrzymywania temperatury.
UWAGA: podczas pracy nalezy zachowac ostroznosé, poniewaz
z wnetrza urzadzenia bedzie wydobywac sig para.
OSTRZEZENIE: podczas pracy urzgdzenie i ptyty grzejne
nagrzewaja sie do wysokich temperatur. Aby unikna¢ poparzen,
nalezy zawsze korzystac z rekawic kuchennych.

Wskazowki i porady

1.
2.
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Unikaj rozlania, dodajac sktadniki na Srodek kazdego zagtebienia.

W przypadku korzystania z ciasta nalezy najpierw na ptyty grzejne pokryte powtoka
zapobiegajaca przywieraniu powoli wlaé jego niewielka ilos¢, ktdra nalezy zwiekszyé
dopiero po réwnomiernym rozprowadzeniu ciasta, co pozwoli unikng¢ przepetnienia.
Przesiewanie suchych sktadnikéw (np. maki) zapobiegnie powstawaniu grudek w
ciescie i pomoze w uzyskaniu gtadkiej konsystencji.

W trakcie pieczenia nalezy unika¢ otwierania urzadzenia, poniewaz spowoduje to
obnizenie temperatury i uniemozliwi uformowanie sie babelkdw.

Gdy z opiekacza przestanie wydobywac sie para,oznacza to, ze babki sg gotowe.
Przed pieczeniem plyty grzejne pokryte powtoka zapobiegajaca przywieraniu nalezy zawsze
nasmarowac olejem spozywczym lub mastem. Zapewni to nie tylko ochrone powtoki
zapobiegajacej przywieraniu, ale takze utatwi wyjecie upieczonych babek z urzagdzenia.
Korzystanie z drewnianych lub wykonanych z tworzywa sztucznego przyboréw
kuchennych odpornych na wysokie temperatury zapewni dodatkowa ochrone powtoki.
Aby zaoszczedzi¢ czas podczas korzystania z urzadzenia, nalezy z wyprzedzeniem
przygotowad sktadniki i mieszanki.

rzechowywanie

Przed odtozeniem urzadzenia w suche i chtodne miejsce nalezy upewnic sig, ze jest ono
czyste, chtodne oraz suche.

N

ie wolno owija¢ $cisle przewodu wokot urzadzenia. Nalezy owinac go luzno, aby

uniknaé uszkodzenia.

Dane techniczne

Kod produktu: PT4693
Wejscie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Wyjscie: 550 W
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Przepisy

Minibabki waniliowe
Ok. 12 babeczek

Skiadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie
50 g cukru pudru

50 g maki samorosnacej, przesianej
1 jajko

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii
odrobina mleka, opcjonalnie
cukier puder do dekoragji

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier puder do uzyskania
lekkiej, puszystej masy.

Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Dodaj przesiang make samorosnaca.

Dodaj ekstrakt waniliowy i mleko i wymieszaj.
Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty, a nastepnie
ostroznie napetnij zagtebienia ciastem. Upewnij sie, ze
kazdy otwdr jest wypetniony do poziomu 2/, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut lub do
uzyskania ztotobrazowego koloru.

Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem; jesli wyjdzie
czysty, ciasta sa gotowe.

Ostroznie wyjmij babki za pomoca zaroodpornej
plastikowej lub drewnianej topatki i pozostaw do
ostygniecia na drucianej podstawce.

Powtérz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.
Posyp cukrem pudrem i podawaj.

Uwaga:

W przypadku ciast bezglutenowych nalezy zastapic
make samorosnaca maka bezglutenowa.



Minibabki czekoladowe
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie

50 g cukru pudru

40 g maki samorosnacej, przesianej

1 jajko

1 tyzka kakao w proszku

Vs tyzeczki proszku do pieczenia

Y5 tyzeczki syropu cukrowego, opcjonalnie
odrobina mleka

cukier puder do dekoracji

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier
puder za pomoca robota kuchennego do
uzyskania lekkiej, puszystej masy.

Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

Dodaj przesiang make samorosnaca,
proszek do pieczenia i kakao w proszku.
Dodaj syrop cukrowy i mleko i wymieszaj.
Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty,
a nastepnie ostroznie napetnij zagtebienia
ciastem. Upewnij sie, ze kazdy otwor jest
wypetniony do poziomu #, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut
lub do uzyskania ztotobragzowego koloru.
Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem;
jesli wyjdzie czysty, ciasta sg gotowe.
Ostroznie wyjmij babki za pomocg
zaroodpornej plastikowej lub drewniane;j
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Posyp cukrem pudrem i podawaj.

Minibabki cytrynowe
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie
50 g cukru pudru

50 g maki samorosnacej, przesiane;j
1 jajko

2 cytryny, obranej ze skérki
odrobina mleka, opcjonalnie

Na lukier

25 g cukru pudru
1 tyzeczka soku z cytryny
skérka z cytryny, do dekorac;ji

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier

puder za pomoca robota kuchennego do
uzyskania lekkiej, puszystej masy.

Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania gtadkiej
konsystencji.

Dodaj przesiang make samorosnaca.
Dodaj skorke z cytryny i mleko i wymieszaj.
Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty,

a nastepnie ostroznie napeij zagtebienia
ciastem. Upewnij sie, ze kazdy otwor jest
wypetniony do poziomu %, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut
lub do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem;
jesli wyjdzie czysty, ciasta sa gotowe.
Ostroznie wyjmij babki za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Wymieszaj cukier puder i sok z cytryny na
lukier. Jesli mieszanka jest zbyt rzadka,
dodaj wiecej cukru pudru.

Gdy babki wystygna, polej je

lukrem cytrynowym.

Udekoruj skorka z cytryny i podawaj.



Minibabki red velvet
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie

50 g cukru pudru

40 g maki samorosnacej, przesianej

1 jajko

1 tyzka kakao w proszku

1 tyzka maslanki

1 fyzeczka czerwonego barwnika spozywczego
Y4 tyzeczki sody oczyszczonej

Polewa z serka smietankowego

65 g cukru pudru

25 g serka $mietankowego

12%, g masta, zmiekczonego

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego, opcjonalnie

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier

puder za pomoca robota kuchennego do
uzyskania lekkiej, puszystej masy.

Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

Dodaj przesiang make samorosnaca, kakao
w proszku i sode oczyszczona.

Dodaj maslanke i czerwony barwnik
spozywczy i wymieszaj.

Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty,

a nastepnie ostroznie napetnij zagtebienia
ciastem. Upewnij sie, ze kazdy otwor jest
wypetniony do poziomu %, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut
lub do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem;
jesli wyjdzie czysty, ciasta sg gotowe.
Ostroznie wyjmij babki za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewniane;j
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Aby przygotowad polewe z serka
$mietankowego, wymieszaj masto, cukier
puder, serek $mietankowy i ekstrakt waniliowy.
Gdy babeczki wystygna, polej je polewa

i podawaj.

Minibabki bananowe
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie
50 g cukru pudru

50 g maki samorosnacej, przesiane;j
1 jajko

2 banana, rozgniecionego
szczypta soli

cukier puder, do dekoracji

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier
puder za pomoca robota kuchennego do
uzyskania lekkiej, puszystej masy.

Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

Dodaj przesiang make samorosnacy i sol.
Dodaj banana i wymieszaj.

Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty,
a nastepnie ostroznie napetnij zagtebienia
ciastem. Upewnij sie, ze kazdy otwor jest
wypetniony do poziomu 2/, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut
lub do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem;
jesli wyjdzie czysty, ciasta sa gotowe.
Ostroznie wyjmij babki za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Posyp cukrem pudrem i podawaj.

Uwaga:

Mozesz roztopic troche czekolady lub masta
czekoladowo-orzechowego do polania ciastek.




Imprezowe minibabki
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie
50 g cukru pudru

50 g maki samorosnacej, przesianej
1 jajko

2 tyzeczki posypki

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego
odrobina mleka, opcjonalnie

Dekoracja

50 g cukru pudru
odrobina wody

posypka
Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier puder za pomoca
robota kuchennego do uzyskania lekkiej, puszystej masy.
Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania gtadkiej konsystencji.
Dodaj przesiang make samorosnaca.

Dodaj ekstrakt waniliowy i mleko i wymieszaj.

Dodaj posypke.

Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty, a nastepnie
ostroznie napetnij zagtebienia ciastem. Upewnij sie, ze
kazdy otwdr jest wypetniony do poziomu 2/, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut lub do
uzyskania ztotobrazowego koloru.

Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem; jesli wyjdzie
czysty, ciasta sg gotowe.

Ostroznie wyjmij babki za pomoca zaroodpornej
plastikowej lub drewnianej topatki i pozostaw do
ostygniecia na drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.
Aby przygotowad lukier, wymieszaj cukier puder i wode.
Jesli mieszanka jest zbyt rzadka, dodaj wiecej cukru pudru.
Gdy babeczki wystygna, polej je lukrem i podawaij.
Udekoruj posypka i podawaj.




Minibabki imbirowe
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie
50 g jasnego cukru trzcinowego

50 g maki samorosngcej, przesianej
1 jajko

1 tyzeczka mielonego imbiru

1 tyzeczka mielonego cynamonu

1 tyzeczka mieszanki przypraw

1 tyzeczka melasy

Va tyzeczki sody oczyszczonej
odrobina mleka, opcjonalnie

Do lukru

50 g cukru pudru
1 tyzeczka zmielonego cynamonu
odrobina wody

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier puder za pomoca
robota kuchennego do uzyskania lekkiej, puszystej masy.
Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania gtadkiej konsystenc;ji.
Dodaj przesiang make samorosnaca i sode oczyszczona.
Dodaj imbir, cynamon, mieszanke przypraw i

melase i wymieszaj.

Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty, a nastepnie
ostroznie napetnij zagtebienia ciastem. Upewnij sie, ze
kazdy otwor jest wypetniony do poziomu %/, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut lub do
uzyskania ztotobrazowego koloru.

Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem; jesli wyjdzie
czysty, ciasta sg gotowe.

Ostroznie wyjmij babki za pomoca zaroodpornej
plastikowej lub drewnianej topatki i pozostaw do
ostygniecia na drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem pozostatego ciasta.
Aby przygotowad lukier, wymieszaj cukier puder,
cynamon i wode. Jesli mieszanka jest zbyt rzadka, dodaj
wigecej cukru pudru.

Gdy ciastka wystygna, polej je lukrem i podawaj.

Uwaga:

Mozesz roztopic troche gorzkiej czekolady do
polania ciastek.
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Babeczki malinowe
Ok. 12 babeczek

Sktadniki

50 g masta lub margaryny, miekkie
50 g cukru pudru

50 g maki samorosnacej, przesianej
40 g malin, posiekanych

1 jajko

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
odrobina mleka, opcjonalnie

Dekoracja

50 g cukru pudru

odrobina wody

liscie miety do dekoracji
posiekane maliny do dekoracji

Przygotowanie

Utrzyj masto lub margaryne i cukier
puder za pomocg robota kuchennego do
uzyskania lekkiej, puszystej masy.

Dodaj jajko i ubijaj az do uzyskania
gtadkiej konsystencji.

Dodaj przesiang make samorosnaca.
Dodaj ekstrakt waniliowy, maliny i

mleko i wymieszaj.

Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty,
a nastepnie ostroznie napetnij zagtebienia
ciastem. Upewnij sie, ze kazdy otwor jest
wypetniony do poziomu %/, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 5 minut
lub do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem; jesli
wyjdzie czysty, ciasta sg gotowe.
Ostroznie wyjmij babki za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Na lukier wymieszaj cukier puder i wode.
Jesli mieszanka jest zbyt rzadka, dodaj
wiecej cukru pudru.

Gdy babeczki wystygna, polej je lukrem.
Udekoruj je malinami i lis¢mi miety.

Weganskie minibabki
Ok. 12 babeczek
Sktadniki

50 g maki samorosnacej, przesianej

35 g cukru pudru

25 g substytutu masta, zmiekczonego

20 ml mleka owsianego

1 tyzeczka ziaren z laski wanilii lub ekstraktu
waniliowego (jedli jest odpowiedni dla wegan)
Y5 tyzeczki octu jabtkowego

Ya tyzeczki sody oczyszczonej

cukier puder, do dekoracji

Przygotowanie

Wymieszaj mleko owsiane i ocet jabtkowy.
Dodaj make samorosnaca, cukier puder,
substytut masta, ziarna z laski wanilii lub
ekstrakt waniliowy i sode oczyszczong i
ubijaj do uzyskania gtadkiej konsystenc;ji.
Rozgrzewaj urzadzenie przez ok. 2 minuty,

a nastepnie ostroznie napetnij zagtebienia
ciastem. Upewnij sig, ze kazdy otwor jest
wypetniony do poziomu %, pojemnosci.
Zamknij pokrywke i piecz przez okoto 7-8
minut lub do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Sprawdz ciasta metalowym szpikulcem;
jesli wyjdzie czysty, ciasta sa gotowe.
Ostroznie wyjmij babki za pomoca
zaroodpornej plastikowej lub drewnianej
topatki i pozostaw do ostygniecia na
drucianej podstawce.

Powtdrz czynnosci z wykorzystaniem
pozostatego ciasta.

Posyp cukrem pudrem i podawaj.

Uwaga:

Mozesz podawacd ze $wiezymi truskawkami
lub dzemem truskawkowym.




Uwaga




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

Jesli produkt nie dotrze do Ciebie w akceptowalnym stanie, skontaktuj sie z naszym
dziatem obstugi klienta, wysytajgc wiadomos$¢ na adres: customercare@upgs.com.

Przygotuj dowdd dostawy, poniewaz wymagane beda umieszczone tam informacje.

Jesli chcesz zwrécic ten produkt, zwrdé go wraz z paragonem sprzedawcy, u ktérego
zostat zakupiony (zgodnie z warunkami sprzedawcy).

Gwarancja

Wszystkie produkty zakupione jako nowe sg objete gwarancja producenta. Okres
gwarancji rozni sie w zaleznosci od produktu. W przypadku przedstawienia
akceptowalnego dowodu zakupu firma Petra oferuje standardowa gwarancje, ktérg
mozna zrealizowad u sprzedawcy detalicznego w ciggu 12 miesiecy od daty zakupu. Ma
ona zastosowanie tylko wtedy, gdy produkty byty uzywane zgodnie z ich przeznaczeniem
i do uzytku domowego. Nieprawidtowe uzycie lub demontaz produktéw spowoduje
utrate gwarancji.

W ramach gwarancji podejmujemy sie bezptatnej naprawy lub wymiany wszelkich czesci,
ktore zostang uznane za wadliwe. W przypadku, gdy nie jestesmy w stanie zapewnié
wymiany na doktadnie taki sam produkt, zaoferujemy podobne urzadzenie lub zwrot
kosztoéw. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych codziennym zuzyciem ani
materiatoéw eksploatacyjnych, takich jak wtyczki, bezpieczniki itp.

Nalezy pamietaé, ze powyzsze warunki moga by¢ od czasu do czasu aktualizowane,
dlatego zalecamy ich sprawdzanie podczas odwiedzin w naszej witrynie.

Zadne z postanowier niniejszej gwarangji ani instrukcji tego produktu nie wyklucza, nie
ogranicza ustawowych praw uzytkownika ani w zaden inny sposéb na te prawa nie wptywa.




Utylizacja zuzytych akumulatoréow oraz urzadzen elektrycznych i elektronicznych

Ten symbol na produkcie, jego bateriach lub opakowaniach oznacza, ze nie wolno

wyrzucaé ich razem z odpadami domowymi. Uzytkownik jest natomiast
mmm odpowiedzialny za to, aby przekazac¢ je do odpowiedniego punktu zbidrki w celu
recyklingu akumulatorow oraz sprzetu elektrycznego i elektronicznego. Ten odrebny
proces zbierania i recyklingu pomaga chronic zasoby naturalne i zapobiega
potencjalnym negatywnym wptywom na zdrowie ludzkie i srodowisko naturalne,
wynikajgcym z mozliwej obecnosci niebezpiecznych substancji w akumulatorach oraz
sprzecie elektrycznym i elektronicznym, ktére moga by¢ spowodowane niewtasciwg
utylizacja. Niektorzy sprzedawcy detaliczni oferujg ustugi odbioru zuzytego sprzetu,
ktore umozliwiajg uzytkownikowi zwrot zuzytego sprzetu w celu whasciwej utylizacji.
Uzytkownik jest odpowiedzialny za usuniecie wszelkich danych na urzadzeniach
elektrycznych i elektronicznych przed ich utylizacja. Aby uzyskac wiecej informacji na
temat miejsc wyrzucania baterii, odpaddw elektrycznych i elektronicznych, nalezy
skontaktowac sie z lokalnym urzedem miasta/gminy, firma zajmujaca sie utylizacja
odpadoéw domowych lub sprzedawca.
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