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MATE VAFLOVAC D09219W DOMA?

Pokud ano, tak se pfipravte, nastavte pfistroj a za¢néte péct delikatni vafle.

Peceni vafli je pro déti vzdy svatek a pokud je zapojite do jejich pfipravy, tak vétte, Ze to bude bavit
Vés i déti. S pomoci automatického vaflovacde je velmi snadné upéct jakykoli druh vafli a vysledek
bude vzdy 100%. Na pfistroji jsou prednastaveny 4 zékladni programy tak, aby se vzdy tésto propeklo
presné tak, jak uvadi belgicky regionalni recept (vafle bruselské, zékladni belgické, vafle z regionu
Liége a zdravé snidariové vafle). Stru¢né feceno: vaflovaé bude pfemyslet za vas a cely proces peceni
sém ohlida. Mimo zadélani tésta uz staci jen vybrat spravny program a pfipadné nastavit stupen
propeceni. Pokud méte radi trochu vice experimentovéni a radi mate véci pod svoji kontrolou, tak
pro vas je tu ,vlastni nastavitelny” program. Mdzete si zkouset nastavit presné dle vasich preferenci
a tim upéct zcela originalni a osobité vafle.

2 - WAFFLE GENIUS






PROGRAM: BRUSELSKA VAFLE

INGREDIENCE:

2 vajeéné Zzloutky

2 vajeéné bilky

250 ml mléka

250 ml vody

100 g masla (rozehratého)
12,5 g ¢erstvého drozdi
300 g samokypfici mouky
(= hl. mouka s trochou
kypticiho prasku)

2 sacku vanilkového cukru
$petka soli
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POSTUP PRIPRAVY:

Rozslehejte vajeéné Zloutky a prilijte do nich mléko. PFidejte
rozdrobené drozdi a Slehejte, dokud se drozdi zcela nerozpusti
(nerozmélni). Nasledné prilijte vodu, nasypte mouku a Spetku soli
a vymichejte na tésto. Tésto musi mit velmi jemnou a hladkou
konzistenci. Rozpusténé maéslo pomalu lijte do tésta a vmichavejte.
Nakonec z bilké a vanilkového cukru vyslehejte husty snih. Snih
opatrné vmichejte do tésta. Takto pfipravené tésto jesté pred
pecenim nechte 20 minut odpocivat aby lehce vykynulo.

Tip: Hotové vafle servirujte s &erstvyym ovocem, zmrzlinou a
Slehackou — mlzete jesté pocukrovat.



PROGRAM: BELGICKE VAFLE /ZAKLADNIi VAFLE

INGREDIENCE:

® 500 g samokypfici mouky
(= hl. mouka s trochou
kypticiho prasku)

6 vajec

375 g masla (rozehtatého)
300 g cukru

1 sééek vanilkového cukru
hrneéek mléka

POSTUP PRIPRAVY:

Vsechny vejce a cukr (i vanilkovy) smichejte dohromady. Pridejte
mouku a mléko a vSe dukladné rozslehejte. Nakonec do tésta
vmichejte rozpusténé maéslo. Tésto musi mit velmi jemnou a
hladkou konzistenci.

Tip: Pokud vafle nesnite viechny, tak je mdzete ulozit do krabicky
(chlebniku) a k nim pfidat krajic chleba. Chléb bude postupné
osychat a tvrdnout, ale vafle zGstanou jesté dlouho vlacné.
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PROGRAM: BELGICKE VAFLE / RYCHLE VAFLE

INGREDIENCE:

300 g samokypfici mouky
(= hl. mouka s trochou
kypticiho prasku)

2 vajec

$petka soli

100 g masla (rozehratého)
75 g cukru

250 ml mléka
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POSTUP PRIPRAVY:

Rozehtaté maslo smichejte s cukrem i $petkou soli. Pridejte vejce a
polovinu objemu mléka. Promichejte. Pfidejte mouku a zbylé mléko
a vée dikladné vyslehejte do hladkého konzistentniho tésta.

Tip: Idedlné servirujte s Eerstvym ovocem.



PROGRAM: ,,SNIiDANOVA-HEALTHY” / OVESNA VAFLE S JABLKY

INGREDIENCE: POSTUP PRIPRAVY:

* 150 g ovesnych vlocek Ovesné vlocky rozdrtte na jemny prasek. Véechny suroviny (kromé

° 250 g tyarohu jablka) smichejte a vSe vyslehejte do hladkého tésta. Pilku jablka
(|dea}|ne 0% tuku) nastrouhejte na jemném struhadle a vmichejte jej do tésta (pred

* 3vejce pecenim).

e 1 |zicka kypficiho prasku

e 20 g cukru

e Y2 jablka

L]

Kokosovy olej (jen na
potieni pecicich desek)
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PROGRAM: , SNIDANOVA-HEALTHY” / VAFLE S BATATY

INGREDIENCE:

e 400 g sladkych brambor
(bataty)

Y2 |zicky soli

1 strouzek cesneku

2 vejce

2 |zZice vody

50 g ovesnych vlocek
Kokosovy olej (jen na potreni
pecicich desek)

POLEVA:

® 2 avokada

e 4 |Zice tvarohu

¢ 1 granatové jablko

e 2 |Zice javorového sirupu
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POSTUP PRIPRAVY:

Batéty oloupejte a nastrouhejte na hrubsim struhadle. Nastrouhané
bataty dejte na paney, prolisujte do nich strouzek ¢esneku, pridejte
2 |Zice vody a stil. Takto nechte varit priblizné 5 minut, dokud kousky
brambor nezméknou. Ovesné vlocky rozdrtte na jemny prasek.
Rozvatené brambory pfendejte z panve do vétsi misy, pridejte vejce
a nakonec i drt (mouku) z ovesnych vlocek. Vée dukladné vyslehejte
do hladkého tésta.

Avokédo rozpulte, vyjméte pecku a oloupejte — nasledné nakréjejte
na platky. Z grandtového jablka vyjméte malé sladké seminka. Na
kazdou vafli rozprostiete nakrajené avokado, posypte seminka
z jablka a prelijte tvarohem. Nakonec vSe pokapejte javorovym
sirupem.



PROGRAM: ,, SNIDANOVA-HEALTHY” /DYNOVE VAFLE

INGREDIENCE: POSTUP PRIPRAVY:

* 250 g dyné ’ ; Dyni nakrajejte na malé kostic¢ky a nechte ji vafit. Jakmile je mékka,
° 125 9 ovesnych vlocek tak slijte vodu a nechte vychladnout. Vdechny ingredience smichejte
o4 Ygee » a rozmixuje pomoci ponorného mixéru na jemnou konzistenci.
e 1 [zicka kypficiho prasku Takto vznikne jemné tésto, které nechte hodinu odpocinout aby
o 1 Izicka skofice lehce nakynulo.

* 1 sacek vapilkového cukru Tip: Idealné servirujte se sirupem z agéve.

¢ Spetka soli

L]

Kokosovy olej (jen na pottenf
pedicich desek)
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PROGRAM: ,LIEGE” / CUKROVE VAFLE Z LIEGE

INGREDIENCE: ) POSTUP PRIPRAVY:

* 60 mIVP|”°t}‘C”eh°le|eka Drozdi rozmichejte s mlékem. V jiné mise mouku, $petku soli a cukr.
* 42 g cerstveho Slr?Zd' Tyto sypké suroviny dikladné promichejte a potom do nich pomalu
* 390 g samokypfici mouky vmichejte rozpusténé maslo. Do smési nalijte mléko s rozpusténym
(= hvl; rlnoukaws trochou drozdim a dikladné promichejte. Pridejte vejce a vypracujte vlaéné
kypificiho pras,ku) tésto. Nakonec nechte pfiblizné 40 minut v klidu, at tésto nakyne.
309 vamlkovehp cukru Potom do tésta vmichejte zbylych 170 g dekora¢niho perlového
10g CkaU kruplcew ) cukru a z tésta vypracujte stejné velké kulicky (pfiblizné 60g/kulicka).
170 g masla (rozehratého) Rovnomémé kuli¢ky tésta prikryjte utérkou a nechte jesté 20 minut
2 vejce pred pecenim odpocinout a nakynout. Nasledné nadychané kulicky

170 dekoracniho vlozte do vaflovace a pecte.
perlového cukru

Spetka soli

Tip: Idedlné servirujte se sirupem z agave.
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PREHLED SLADKYCH RECEPTU

DOMO

Apartyal howel




Jste velka rodina nebo délate ¢asto oslavy?
Pokud ano, tak urcité vzdy vymyslite co sladkého ke kavé a nebo
¢im potesit déti.

Jisté mate hodné osvédcenych receptd na riizné babovky a fezy.
Horsi uz je to vSak s ¢asem, kdy ten vyborny dezert stihnout
upéct. Pritom existuje jednodussi feseni. Staci mit doma elek-
tricky vaflova¢ nebo paladinkova¢/livaneénik a mate vyhrano.

Elektricky palacinkovac je pfistroj s neprilnavou pecici plochou.
Hlavni vyhodou je velmi rychlé nahtati a moznost regulace
teploty peceni. Zadélejte tésto a samotna priprava palacinek
vas uz bude bavit. Jakmile mate napeceno, tak uz jen papirovym
ubrouskem ocistite pecici plochu a mate hotovo. Mimo sladké
palacinky |ze pfistroj vyuzit i na snadnou pfipravu snidani (omelet
nebo michanych vajic¢ek).

Elektricky livaneénik je moderni pojeti palacinkovace. Jeho
pecici plocha je rozdélena do 2, 5 nebo 6 mensich prolist, kde si
snadno upecete livanecky - vSechny budou stejné velké. Pristroj
se mimo jiné idedlné hodi i na pfipravu sazenych vajec a nebo
bramborackd.

Elektricky vaflovac asi netfeba predstavovat. Jednoduchy
pfistroj na pfipravu vlaénych a pfitom kiupavych vafli. Nezaméni-
telna viiné a skoficové chut okouzli snad GpIné kazdého. Jednd
se o stéle nevdedni zézitek spojeny s atmosférou vanoénich trhi.
Nyni podobnou atmosféru a potéseni mlzete mit v teple vaseho
domova.

Pro vasi inspiraci prikldadame nékolik sladkych tip, které potési
dospélackou i détskou navstevu.
Vérte, ze se u vasich déti stanete opravdovymi hrdiny!

prehled sladkych receptl

DOMO

Apaty d hovve




DALSi POMOCNICI NA SLADKE PECENiI DO VASi KUCHYNE.

4-."

Vaflova¢ > DOMO DO9%149W Livane¢nik 2v1 > DOMO DO8715P

Palaginkova¢ > DOMO DO9042P Livaneénik > DOMO DO8709P
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PRISTROJ: ,VAFLOVAC"

INGREDIENCE:

e 150 g ovesnych vlocek
e 250 g tvarohu

(nejlépe nizkotucného)
3 vejce

IZicka prasku do peciva
20g cukru

pulka jablka

/ SLADKE A ZDRAVE VAFLE

POSTUP PRIPRAVY:

Ovesné vlocky rozdrtte na jemny prasek (mouku) a pridejte vSechny
ostatni suroviny, kromé jablka. Vée dikladné promichejte do jemné
konzistence. Jablko nastrouhejte na jemném struhadle a také ho
pridejte do tésta. Ve jesté promichejte a mlzete péct vafle.
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: .VAFLOVAC" / VLACNE VAFLE

INGREDIENCE:

* 500 g samokyprici mouky
(= hl. mouka s trochou
kypticiho prasku)

6 vajec

375 g masla

300 g cukru

1 sécéek vanilkového cukru
1 sélek mléka
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POSTUP PRIPRAVY:

Rozslehejte vejce s cukrem (véetné vanilkového). Nasledné pridejte
mouku s mlékem a vse dikladné promichejte. Nakonec do smési
vmichejte rozpusténé maslo. Takto pfipravené a promichané tésto
je hotové a muzete z nich péct vafle.



PRISTROJ: ,VAFLOVAC" / SUPER VAFLE

INGREDIENCE: POSTUP PRIPRAVY:

* 250 g masla Maslo nechte zméknout na pokojovou teplotu a rozkrajejte ho

° 2099 cukr.u ) na malé kosticky. Pridejte cukr (véetné vanilkového) a vejce. Ve

* 2lzice valnvllkoveh.o extraktu promichejte. Postupné pfidavejte mouku a prasek do pediva a
nebg 2 sacky vanil. cukru vypracujte vldénou smés. Nasledné pfi neustalém michani prilévejte

* 5vajec ) mléko. Vypracujte hladké konzistentni tésto do kterého nakonec

° 509 9 hIaf:lvke moukyw primichejte skofici. Takto je tésto pfipravené na peceni vafli.

* 2lzice pra§ku do peciva Tip: Pokud chcete, tak do tésta mizete najemno nadrobit skoficové

* 400 ml miéka susenky. Ty budou ve vafli kfupat, coz oceni hlavné déti.

L]

3 malé Izicky skofice
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PRISTROJ: ,,PALCINKOVAC / LIVANECNIK” / COKOLADOVA PALACINKA

INGREDIENCE:

e 200 g hladké mouky

® 4 vejce

4 dl mléka

1 sacek vanilkové cukru
3 Izice kakaa
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POSTUP PRIPRAVY:

Odlijte si ¢ast mléka ve které rozmichejte pfipravené kakao a
michejte dokud se nerozpusti. Déle si rozmichejte vejce s moukou,
pridejte zbytek mléka a cukr. Takto vSe dikladné promichejte do
hladké konzistence. Nakonec do tésta prilijte mléko s kakaem. P¥i
peceni dejte pozor at palacinky nepripalite. Prepéalené kakao je
nahortklé a zkazilo by to chut palacinek.

MUzete servirovat se zmrzlinou a ¢okolddovou polevou.



PRISTROJ: ,,PALCINKOVAC / LIVANECNIK” / PALACINKA S ORECHY

INGREDIENCE:

250 g hladké mouky

Y2 mléka

4 vejce

1 sacek vanilkového cukru
Vanilkova zmrzlina
Nasekané ofisky

Karamel

Slehacka

POSTUP PRIPRAVY:

Nejdfive si pfipravte zédkladni tésto na paladinky (= smichanim
mouky, cukru, mléka i vajec). Vyslehejte do jemné konzistence a
na palacinkovadi/livaneéniku si pfipravte dozlatova propecené
palacinky. Doprostfed paladinky polozte kopecek zmrzliny, polijte
karamelovou polevou a posypte ofisky. Palacinku prelozte a
doladte krémovou $lehackou a pfipadné jesté znovu karamelem.
Takto pripravené doporuc¢ujeme ihned servirovat a jist.
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PRISTROJ: ,,PALCINKOVAC / LIVANECNIK” / JABLKO V PALACINCE

INGREDIENCE:

250 g hladké mouky

Y2 mléka

4 vejce

1 sécéek vanilkového cukru
2 jablka

Cukr moucka
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POSTUP PRIPRAVY:

Jablka zbavte jadfince. Oloupana jablka nakréjejte na $irsi platky a
dejte je pomalu péct na rozehtaty palacinkovac/ livaneénik. Mezitim
si ze vSech ingredienci rozdélejte té&sto (mléko, cukr, mouka, vejce).
Na palacinkovaci nechte nékolik platki jablek, kolem kterych nalijte
tésto. Pecte, dokud palacinky nejsou zlatavé propecené z obou
stran. P¥i servirovani mlzete na talifi popréasit mouckovym cukrem.



PRISTROJ: ,PALCINKOVAC / LIVANECNIK” / PALACINKOVY DORT

INGREDIENCE:

e 250 g hladké mouky
2 mléka

1 sacek vanilkové cukru
4 vejce

Jahodova marmelada
Smetana - vyslehana
Jahody

Cukr moucka
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POSTUP PRIPRAVY:

Pripravte si tésto na palacinky (= smichanim mléka, mouky, cukru
a vajec). Pomoci paladinkovace/livane¢niku si napecte co nejvice
paladinek. Napecdené paladinky budete postupné vrstvit na sebe,
ale mezi kazdou vrstvou vzdy namazte dzem nebo vyslehanou
smetanu. Vrstvy stfidejte. Jednu paladinku s dzemem, nésledné
se smetanou a presto opét s dzemem. Takto postupujte dokud
nevytvofite vysoky Stos palacinek (= dort). Posledni palacinku na
,dortu” namazte smetanou, posypte cukrem a ozdobte Eerstvymi
jahodami.

Pred servirovanim nechte pfiblizné 30 minut vychladnout v lednici.
Dobrou chut



