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MINI BABOVIEK

NAVOD
NA POUZITIE



Pokyny si odlozte pre nahliadnutie v budicnosti.

Bezpecnostné pokyny

Pri pouzivani elektrickych spotrebicov je potrebné vzdy dodrziavat
zékladné bezpecnostné opatrenia.

Pred zapojenim spotrebica do elektrickej siete skontrolujte, ¢i napatie
uvedené na typovom stitku zodpovedé napatiu v miestne; sieti.

Deti vo veku od 8 rokov a osoby, ktoré maju znizené fyzické,
senzorické alebo dusevné schopnosti alebo nedostatok
patricnych skisenosti a znalosti, mozu tento spotrebic pouzivat len
v pripade, ak na nich dozerd osoba zodpovedna za ich
bezpecnost alebo ak ich tato osoba poucila o bezpecdnej obsluhe
zariadenia a moznych nebezpecenstvach.

Je potrebné dohliadnut na to, aby sa so spotrebicom nehrali deti.
Deti nesmu vykonavat Cistenie ani pouzivatelskd udrzbu
spotrebica, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom.
Tento spotrebic nie je hracka.

Ak napéjaci kabel, zastrcka alebo akakolvek cast spotrebica nefunguje
spravne alebo ak doslo k ich padu alebo poskodeniu, produkt ihned
prestante pouzivat, aby ste predisli moznému zraneniu.

Tento spotrebi¢ neobsahuje ziadne Casti opravitelné
spotrebitelom, opravy by mal vykonavat iba kvalifikovany
elektrikar. Dosledkom nespréavnej opravy méze dojst k riziku
ohrozenia spotrebitela.

Spotrebic a napajaci kdbel uchovavajte mimo dosahu deti.

Ked'je spotrebic zapnuty alebo este Uplne nevychladol,
uchovavajte ho mimo dosahu deti.

Spotrebic a napajaci kdbel uchovavajte mimo dosahu tepla alebo
ostrych hran, ktoré by ho mohli poskodit.

Napdjaci kdbel udrzujte mimo dosahu akychkolvek casti
spotrebica, ktoré sa mbézu pocas pouzivania zahriat.

Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu inych spotrebicov
vyzarujucich teplo.

Nedovolte, aby napéjaci kabel previsal z pracovnej plochy, dotykal
sa horucich povrchov alebo sa zamotal.

Vyvarujte sa ponoreniu elektrickych stucasti tohto spotrebica do
vody alebo inej kvapaliny.

So spotrebi¢com nemanipulujte mokrymi rukami.




Ked'je spotrebic pripojeny k elektrickej sieti, nenechéavajte ho

bez dozoru.

Spotrebi¢ neodpéjajte z elektrickej siete tahanim za kabel. Vypnite

ho a zastrcku vytiahnite rucne.

Spotrebic netahajte ani neprendsajte za napajaci kabel.

Spotrebi¢ nepouZivajte na iné Gcely, nez na ktoré je urceny.

Nepouzivajte prislusenstvo, ktoré nie je dodavané spolu s vyrobkom.

Tento spotrebic¢ nepouzivajte v exteriéri.

Spotrebic neskladujte na priamom slne¢nom svetle ani vo velmi

vlhkom prostredi.

Pocas pouzivania spotrebicom nepohybuijte.

Nedotykajte sa ziadnych Casti spotrebica, ktoré sa mozu pocas

pouzivania zahriat. Mohlo by déjst k zraneniu.

Na spotrebic¢ nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety.

Pouzivajte iba teplovzdorné plastové alebo drevené obracacky,

aby ste neposkodili nelepivy povrch.

Na spotrebi¢ nepouzivajte ostré ani abrazivne predmety.

Pouzivajte iba teplovzdorné plastové alebo drevené obracacky,

aby ste neposkodili nelepivy povrch.

Po pouZiti a pred akymkolvek Cistenim alebo pouzivatelskou

udrzbou spotrebic vzdy odpoijte zo siete.

Po kazdom pouZziti nechajte spotrebic Uplne vychladnut a az

potom ho vycistite, vykonajte idrzbu alebo ho odlozte.

Spotrebic vzdy poloZte na stabilny, teplovzdorny povrch vo vyske

pohodlnej pre pouzivatela.

Pouzitie predlzovacieho kabla so spotrebi¢om sa neodporuca.

Tento spotrebic nie je mozné obsluhovat pomocou externého casovaca

alebo samostatného dialkového ovladania, ktoré nie su stucastou balenia.

Tento spotrebic je uréeny len na domace pouzitie. Nemal by sa

pouzivat na komercné ucely.

Vonkajsi povrch spotrebica sa méze pocas prevadzky zahriat.
UPOZORNENIE: Horuci povrch - nedotykajte sa horucich
cCasti alebo povrchov ani ohrevnych dielov spotrebica.

Dévaijte pozor, aby ste na vyhrevny prvok nenaliali vodu.

VAROVANIE: Spotrebic¢ uchovavajte mimo dosahu horlavych latok.




Starostlivost a udrzba

1. KROK: Pred cistenim a udrzbou odpojte pristroj na pripravu
baboviek z elektrickej siete a skontrolujte, ¢i Uplne vychladol.

2. KROK: Povrch pristroja na pripravu baboviek utrite makkou,
vlhkou handri¢kou a riadne ho vysuste.

3. KROK: Pripecené zvysky jedla z varnych platni s nelepivym
povrchom odstrante pouzitim malého mnozstva teplej vody
zmiesanej s jemnym Cistiacim prostriedkom a néasledne platne
vysuste papierovou utierkou. Ak zvysky jedla nie je mozné
jednoducho odstranit, pouzite jemnu Spongiu.

Na Cistenie pristroja na pripravu baboviek alebo jeho prislusenstva
nikdy nepouzivajte drsné ani abrazivne Cistiace prostriedky Ci
Spongie. Mohlo by déjst k poskodeniu povrchu.

POZNAMKA: Pristroj na pripravu baboviek je potrebné umyt po
kazdom pouziti.

Opis casti
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1. Hlavna jednotka pristroja na
pripravu baboviek

2. Horny kryt

3. Dolny kryt

Tepelne izolovana rukovat Cool-touch
Svetelny indikator

Varné platne s nelepivym povrchom
ProtiSmykové nozicky

No ok




Pred prvym pouzitim

1. KROK: Skontrolujte, ¢i je pristroj na pripravu baboviek vypnuty a odpojeny

z elektrickej siete.

2. KROK: Povrch pristroja na pripravu baboviek utrite mékkou, vihkou handri¢kou
a riadne ho vysuste.

POZNAMKA: Pri prvom pouziti pristroja na pripravu baboviek
sa moze objavit mierny dym alebo slaby zdpach. Je to normélny
jav a po kratkom case ustupi. V okoli pristroja na pripravu
baboviek zaistite dostatocné vetranie.

Pouzivanie pristroja na pripravu mini baboviek

Pred kazdym pouzitim opatrne naneste na varné platne s nelepivym povrchom tenkd
vrstvu jedlého oleja a rozotrite ho pomocou papierovej utierky. Predlzi sa tym Zivotnost
nelepivého povrchu a predide sa tak prilepeniu baboviek.

1. KROK: Pripravte babovkovi zmes.

2. KROK: Pristroj na pripravu béboviek pripojte do elektrickej siete a zapnite napéjanie.
Kontrolka sa rozsvieti nacerveno, ¢o signalizuje, Ze pristroj na pripravu baboviek je
zapnuty a zahrieva sa.

3. KROK: Predhrievajte pristroj na pripravu baboviek po dobu priblizne dvoch minat. Po
dosiahnuti poZzadovanej teploty kontrolka pripravenosti zhasne.

4. KROK: Opatrne otvorte veko pomocou teplovzdornych kuchynskych rukavic.

5. KROK: Zmes nalejte do stredu spodnej varnej platne s nelepivym povrchom

a potom veko opatrne zavrite. Rozliatiu zmesi mozete predist tak, Ze najskér do stredu
otvoru vylejete len malé mnozstvo zmesi a pred pridanim dal$ej zmesi pockate, kym sa
rovnomerne usadi.

6. KROK: Pecte po dobu cca. 6-10 minut alebo az kym nie st mini pochutky upecené
do zlatohneda. Pravidelne kontrolujte opatrnym otvaranim veka pomocou kuchynskych
rukavic. Pristroj na pripravu baboviek otvérajte az po uplynuti 4 mindt pecenia, pretoze
inak badbovky nenarastd. V pripade potreby je babovky mozné piect dlhsie, az kym
nedosiahnu pozadovany stav prepecenosti.

7. KROK: Po dopeceni opatrne otvorte veko pomocou teplovzdornych kuchynskych
rukavic a babovky vyberte pomocou teplovzdornej plastovej alebo drevenej obracacky.
V pripade pripravy niekolkych davok baboviek veko po vybrati jednotlivych davok
uzavrite, aby sa zachovala teplota platni.

8. KROK: Pristroj na pripravu baboviek vypnite a odpojte ho z elektrickej siete. Kryt
nechajte otvoreny a spotrebi¢ nechajte vychladnut.

POZNAMKA: Nenalievajte na varné platne s nelepivym
povrchom nadmerné mnoZstvo zmesi, pretoze pocas pecenia sa
jej objem zvacsi. Odporuca sa ju naplnit do #/3.

Pred zacatim varenia varné platne s nelepivym povrchom

vzdy predhrejte.




Pocas pouzivania spotrebica sa bude cerveny indikator
napdjania/teploty zapinat a vypinat, co znamen4, Ze pristroj na
pripravu baboviek udrziava teplotu.

UPOZORNENIE: Pocas pecenia bude z pristroja na pripravu
baboviek vychadzat para, preto s nim zaobchadzajte opatrne.
VAROVANIE: Pristroj na pripravu baboviek a varné platne su
pocas pouzivania velmi horulce, preto vzdy pouzivajte kuchynské
rukavice, aby ste predisli zraneniu.

Tipy a odporucania

1. Zabranite rozliatiu pridanim prisad do stredu kazdej formy.
2. Ak pouzivate tekuté cesto, pomaly ho v malych mnozstvach nalievajte do
varnych platni s nelepivym povrchom a pred pridanim dalSieho cesta pockajte,
kym sa rovnomerne neusadi, aby ste predisli rozliatiu nadbyto¢ného cesta.
3. Preosiatim suchych prisad, ako je muka, zaistite hladkd konzistenciu cesta a predidete

tvorbe hrudiek. .
4. Pocas pecenia pristroj na pripravu baboviek neotvarajte. Doslo by tak k tniku tepla,
¢o by zabranilo vytvoreniu bublin.

5. Najlepsie zistite, Ze st babovky uz upecené, ked'z pristroja na pripravu baboviek
prestane unikat para.

6. Varné platne s nelepivym povrchom pripravte na pouzivanie rozotrenim masla alebo
jedlého oleja. Nielenze tak ochranite nelepivy povrch platni, ale zaroven zjednodusite
vyberanie upecenych béboviek.

7. Nelepivy povrch platni mdézete ochrénit aj pouzivanim teplovzdornych plastovych 2
a drevenych kuchynskych pomécok.

8. Aby ste pri pouzivani pristroja na pripravu baboviek usetrili ¢as, pripravte si prisady
a zmesi v dostato¢nom predstihu.

Skladovanie

Pred uloZzenim na chladnom a suchom mieste skontrolujte, ¢i je pristroj na pripravu

baboviek vychladnuty, ¢isty a suchy.

Kabel nikdy neovijajte pevne okolo pristroja na pripravu baboviek. Ovirite ho iba volne, i
aby nedoslo k poskodeniu.

Technické udaje

Kod vyrobku: PT4693
Prikon: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vykon: 550 W
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Recepty

Vanilkové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov

Prisady

50 g masla alebo margarinu, zméknutého

50 g praskového cukru

50 g preosiatej miky s kypriacim praskom

1 vajce

2 CL vanilkovej arémy

gtipka mlieka, volitelné

Praskovy cukor, na ozdobu

Sposob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy cukor vyslahajte v
miske do svetlej a nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vyslahajte do hladka.

Primiesajte preosiatu mudku s kypriacim praskom.
Pridajte vanilkovd arému a mlieko a premiesajte.
Predhrejte pristroj na pripravu baboviek na cca.

2 minuty a potom opatrne napliite otvory cestom. Kazdy
otvor naplite do %/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
baboviek a nechajte ich piect asi 5 minut, az kym
nebudd mat zlatohnedu farbu.

Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej Spajdle. Ak je po
vytiahnuti ¢istd, kolaciky st hotové.

Koléaciky opatrne vyberte pomocou plastovej alebo
drevenej stierky odolnej voci teplu a nechajte ich
vychladnit na mriezke.

Opakujte so zvysnym cestom.

Posypte praskovym cukrom a podavaijte.

Poznamka

V pripade bezlepkovych kolacikov nahradte muiku s
kypriacim praskom bezlepkovou muikou.



Cokoladové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zmaknutého
50 g préaskového cukru

40 g preosiatej muky s kypriacim praskom
1 vajce

1 PL kakaového prasku

5 CL prasku do peciva

1 CL cukrového sirupu, volitelné

Kvapka mlieka

Praskovy cukor, na ozdobu

Sposob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy

cukor vyslahajte v miske do svetlej a
nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vyslahajte do hladka.
PrimieSajte preosiatu muiku s kypriacim
praskom, prasok do peciva a kakao.
Pridajte cukrovy sirup a mlieko a premiesajte.
Predhrejte pristroj na pripravu baboviek
na cca 2 mindty a potom opatrne naplrnite
otvory cestom. Kazdy otvor naplrite do
?/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
béaboviek a nechajte ich piect asi 5 mindt,
az kym nebudud mat zlatohnedu farbu.
Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej
Spajdle. Ak je po vytiahnuti Cistd, kolaciky
sU hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou
plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci
teplu a nechajte ich vychladndt na mriezke.
Opakujte so zvysnym cestom.

Posypte praskovym cukrom a podavaijte.

Citrénové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zmaknutého
50 g préaskového cukru

50 g muky s kypriacim praskom, preosiatej
1 vajce

Y4 citréna, stava

Kvapka mlieka, volitelné

Na pripravu polevy

25 g praskového cukru

1 CL citrénovej $tavy

citréonova kora, na ozdobenie

Sposob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy

cukor vyslahajte v miske do svetlej a
nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vyslahajte do hladka.
Primiesajte preosiatu miku s

kypriacim praskom.

Pridajte citronovu kéru a mlieko a premiesajte.
Predhrejte pristroj na pripravu baboviek

na cca 2 minGty a potom opatrne naplrite
otvory cestom. Kazdy otvor naplrite do

?/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
baboviek a nechajte ich piect asi 5 minut,
az kym nebudd mat zlatohnedu farbu.
Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej
$pajdle. Ak je po vytiahnuti Cistd, kolaciky
su hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou
plastovej alebo drevenej stierky odolnej vodi
teplu a nechajte ich vychladnut na mriezke.
Opakujte so zvySnym cestom.

Na pripravu citrénovej polevy zmiesajte
citrénovd Stavu a praskovy cukor. Ak je zmes
prilis riedka, pridajte viac praskového cukru.
Ked'su kolaciky vychladené, pokvapkajte
citrénovou polevou.

Ozdobte citrénovou kérou a podavajte.




Cervené zamatové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zmaknutého
50 g préaskového cukru

40 g preosiatej muky s kypriacim praskom
1 vajce

1 PL kakaového prasku

1 PL cmaru

1 CL &erveného potravinarskeho farbiva
Ya lyzicky sody bikarbény

Na polevu zo smotanového syra

65 g praskového cukru

25 g smotanového syra

12 %2 g masla, zmaknuté

1 CL vanilkovej arémy, volitelné

Sposob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy

cukor vyslahajte v miske do svetlej a
nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vys$lahajte do hladka.
Primiesajte preosiatu muku s kypriacim
praskom, kakaovy prasok a sédu bikarbénu.
Pridajte cmar a cervené potravinarske
farbivo a premiesajte.

Predhrejte pristroj na pripravu baboviek
na cca 2 minUty a potom opatrne naplrite
otvory cestom. Kazdy otvor naplite do
2/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
béaboviek a nechajte ich piect asi 5 minut,
az kym nebudd mat zlatohnedu farbu.
Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej
$pajdle. Ak je po vytiahnuti ¢ista, kolaciky
su hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou
plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci
teplu a nechajte ich vychladndt na mriezke.
Opakujte so zvy$nym cestom.

Na polevu zo smotanového syra zmiesajte
maslo, praskovy cukor, smotanovy syr a
vanilkovi arému.

Ked'kolaciky vychladnu, polejte ich
polevou zo smotanového syra a podavajte.

Bananové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zmaknutého
50 g préaskového cukru

50 g muky s kypriacim praskom, preosiatej
1 vajce

2 bananu, roztlaceny

Stipka soli

Praskovy cukor, na ozdobu

Sposob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy

cukor vyslahajte v miske do svetlej a
nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vyslahajte do hladka.
Primiesajte preosiatu muku s kypriacim
praskom a sol.

Pridajte banan a premiesajte.

Predhrejte pristroj na pripravu baboviek
na cca 2 minGty a potom opatrne naplrite
otvory cestom. Kazdy otvor naplrite do
?/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
béboviek a nechajte ich piect asi 5 minut,
az kym nebudd mat zlatohnedu farbu.
Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej
$pajdle. Ak je po vytiahnuti ¢ista, kolaciky
su hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou
plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci
teplu a nechajte ich vychladnut na mriezke.
Opakujte so zvySnym cestom.

Posypte praskovym cukrom a podavaijte.

Poznamka

Skuste rozpustit ¢okolddu alebo
¢okoladovo-orieskovu natierku a
pokvapkajte nou kolaciky.




Mini party babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zmaknutého
50 g préaskového cukru

50 g muky s kypriacim praskom, preosiatej
1 vajce

2 PL posypky

2 CL vanilkovej arémy

Kvapka mlieka, volitelné

Zdobenie

50 g praskového cukru

Stipka vody

Posypka

Spésob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy cukor vyslahajte v
miske do svetlej a nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vyslahajte do hladka.

Primiesajte preosiatu miku s kypriacim praskom.
Pridajte vanilkovd arému a mlieko a premiesajte.
Primiesajte posypku.

Predhrejte pristroj na pripravu baboviek na cca. 2
minUty a potom opatrne naplrite otvory cestom. Kazdy
otvor napliite do %/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
baboviek a nechajte ich piect asi 5 minudt, az kym
nebudu mat zlatohnedu farbu.

Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej $pajdle. Ak je po
vytiahnuti Cistd, kolaciky su hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou plastovej alebo
drevene;j stierky odolnej voci teplu a nechajte ich
vychladnut na mriezke.

Opakujte so zvy$nym cestom.

Na pripravu polevy zmie$ajte préskovy cukor a vodu. Ak
je zmes prilis riedka, pridajte viac praskového cukru.
Ked kolaciky vychladnu, pokvapkajte ich

polevou a podavajte.

Ozdobte dalSou posypkou a podavaijte.
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Zazvorové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zméknutého
50 g jemného hnedého cukru

50 g muky s kypriacim préskom, preosiatej
1 vajce

1 CL mletého zazvoru

1 CL mletej skorice

1 CL zmie$aného korenia

1 CL ¢ierneho sirupu alebo melasy

o CL s6dy bikarbény

Kvapka mlieka, volitelné

Na pripravu polevy

50 g préaskového cukru

1 CL mletej 8korice

kvapka vody

Spdsob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy cukor vyslahajte v
miske do svetlej a nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vy$lahajte do hladka.

Primiesajte preosiatu muku s kypriacim praskom a

sédu bikarbénu.

Pridajte zézvor, skoricu, zmie$ané korenie, sirupl alebo
melasu a mlieko a premiesajte.

Predhrejte pristroj na pripravu baboviek na cca.

2 minuty a potom opatrne naplite otvory cestom. Kazdy
otvor naplite do 2/,. Zatvorte veko pristroja na pripravu
bédboviek a nechajte ich piect asi 5 mindt, az kym
nebudu mat zlatohnedu farbu.

Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej Spajdle. Ak je po
vytiahnuti Cistd, kolaciky si hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou plastovej alebo
drevenej stierky odolnej voci teplu a nechajte ich
vychladnut na mriezke.

Opakujte so zvysnym cestom.

Na pripravu polevy zmiesajte praskovy cukor, Skoricu a vodu.
Ak je zmes prilis riedka, pridajte viac praskového cukru.
Ked'kolaciky vychladnt, pokvapkajte ich polevou a podavaijte.

Poznamka

Skuste rozpustit tmavi ¢okolddu a pokvapkat
riou kolaciky.
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Malinové mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov
Prisady

50 g masla alebo margarinu, zmaknutého
50 g préaskového cukru

50 g muky s kypriacim praskom, preosiatej
40 g malin (nakrajanych)

1 vajce

1 CL vanilkovej arémy

Kvapka mlieka, volitelné

Zdobenie

50 g praskového cukru

Kvapka vody

Listky maty, na ozdobenie

Nakrajané maliny, na ozdobenie
Spésob pripravy

Maslo alebo margarin a praskovy

cukor vyslahajte v miske do svetlej a
nadychanej zmesi.

Pridajte vajcia a vyslahajte do hladka.
PrimieSajte preosiatu muiku s

kypriacim praskom.

Pridajte vanilkovy extrakt, maliny a

mlieko a premiesajte.

Predhrejte pristroj na pripravu baboviek
na cca. 2 minuty a potom opatrne naplnte
otvory cestom. Kazdy otvor naplrite do /..
Zatvorte veko pristroja na pripravu baboviek
a nechajte ich piect asi 5 mindt, az kym
nebudu mat zlatohnedu farbu.

Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej $pajdle.
Ak je po vytiahnuti ¢istd, kolaciky su hotové.
Kolaciky opatrne vyberte pomocou plastovej
alebo drevenej stierky odolnej vodi teplu a
nechajte ich vychladndt na mriezke.
Opakujte so zvySnym cestom.

Na pripravu polevy zmiesajte praskovy
cukor a vodu. Ak je zmes prilis riedka,
pridajte viac praskového cukru.

Ked kolaciky vychladnu, pokvapkajte

ich polevou.

Ozdobte este malinami a listkami méaty

a podavajte.

Veganske mini babovky
Pripravite pribl. 12 kolacikov

Prisady

50 g muky s kypriacim praskom, preosiatej
35 g préaskového cukru

25 g veganskej natierky, zmaknutej

20 ml ovseného mlieka

1 CL semienok vanilkového struku alebo
vanilkovej arémy (skontrolujte, ¢&i je vhodna
pre veganov)

Y CL jabléného octu

v CL sédy bikarbény

Praskovy cukor, na ozdobu

Sposob pripravy

Zmie$ajte ovsené mlieko a jablény ocot.
Pridajte muku, préskovy cukor, mlieko,
vanilkovy struk alebo vanilkovi arému a
sédu bikarbénu a vyslahajte do hladka.
Predhrejte pristroj na pripravu baboviek

na cca 2 mindty a potom opatrne naplite
otvory cestom. Kazdy otvor naplrite do %/,
Zatvorte veko pristroja na pripravu baboviek
a nechajte ich piect asi 7 az 8 minut, az kym
nebudd mat zlatohnedu farbu.

Kolaciky skontrolujte pomocou kovovej
$pajdle. Ak je po vytiahnuti ¢ista, kolaciky
su hotové.

Kolaciky opatrne vyberte pomocou
plastovej alebo drevenej stierky odolnej voci
teplu a nechajte ich vychladnut na mriezke.
Opakujte so zvySnym cestom.

Posypte praskovym cukrom a podavaijte.

Poznamka

Skuste podavat s cerstvymi jahodami alebo
jahodovym dZzemom.




Poznamka




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

Ak sa k vdm tento produkt nedostane v prijatelnom stave, kontaktujte nase Oddelenie
sluzieb zédkaznikom na customercare@upgs.com

Majte svoj dodaci list poruke, pretoze budete potrebovat informacie, ktoré si na
nom uvedené.

Ak si prajete tento produkt vratit, vratte ho spolu s potvrdenkou maloobchodnikovi, od
ktorého ste ho zakupili (v silade s jeho zmluvnymi podmienkami).

Zaruka

Na vietky novo zaktpené vyrobky sa vztahuje zaruka vyrobcu, pri¢om jej dizka

zavisi od daného vyrobku. Ak sa zékaznik preukaze prislusnym dokladom o nékupe,
spolocnost Petra mu prostrednictvom predajcu poskytne standardni 12-mesacénu
zaruku s platnostou od ddtumu nékupu. To sa vztahuje len na vyrobky pouzivané

v domacnosti podla pokynov a v stlade so zamyslanym ucelom. V pripade nespravneho
pouzitia alebo rozoberania vyrobkov dochédza k zruseniu platnosti zaruky.

V rdmci zaruky sa zavazujeme zdarma opravit alebo vymenit akékolvek poskodené
Casti vyrobku. V pripade, Ze nebude mozné poskytnut potrebnd ndhradu, zékaznikovi
ponukneme podobny vyrobok alebo mu vratime peniaze. Zaruka sa nevztahuje na
poskodenia spdsobené opotrebovanim v désledku pravidelného pouzivania ani na
spotrebny material, ako su zastr¢ky, poistky atd.

Upozornujeme, Ze uvedené zmluvné podmienky sa mézu obéas menit, preto vam
odporucame ich kazdej navsteve webovej lokality skontrolovat.

Ziadna &ast tejto zaruky ani pokynov suvisiacich s tymto vyrobkom nevylucuje,
neobmedzuje ani inak neovplyvriuje vase zakonné prava.




Likvidacia pouzitych batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni

Tento symbol na produkte, jeho batériadch alebo obale znameng, ze tento produkt
E a véetky batérie, ktoré sa v nom nachadzaju, sa nesmu likvidovat s komunalnym
mmm odpadom. Namiesto toho je pouzivatel povinny odovzdat ich na prislusSnom
zbernom mieste na recyklaciu batérii a elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento
separovany zber a recyklacia pomdzu zachovat prirodné zdroje a zabrénit potencialnym
negativnym désledkom na ludské zdravie a Zivotné prostredie z ddvodu moznej
pritomnosti nebezpecnych latok v batériach a elektrickych a elektronickych
zariadeniach, ktoré by mohli byt spésobené nevhodnou likvidaciou. Niektori
predajcovia poskytuju sluzby spatného odberu, ktoré umoznuju pouzivatelovi vratit
opotrebované zariadenie na vhodnd likvidaciu. Vymazanie akychkolvek tdajov na
elektrickom a elektronickom zariadeni pred likvidaciou ma na starosti pouzivatel.
Dalgie informéacie o tom, kde mozno batérie, elektricky a elektronicky odpad odovzdat,
ziskate na miestnom mestskom/obecnom urade, u sluzby likvidacie komunalneho
odpadu alebo u predajcu.




Vyrobca:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Victoria Street, Manchester OL9 ODD. UK.
Edmund-Rumpler Strafe 5, 51149 K&In. Germany.
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