Recipes

Dish for boiled eggs, 2 pcs / Miska na vaiena vejce, 2 ks

Cuoci uova in cocotte, 2 pz / Recipiente para cocer huevos, 2 pzs
Recipientes para ovos cozidos, 2 pcs / Eierkocher, 2 St.

Plat & ceufs durs, 2 pcs / Miska na gotowane jajka, 2 szt.

Miska na varené vajcia, 2 ks / Mucka ana BapeHbix anu, 2 wr.

~ Egg”“en cocotte” with spinachand cheese

@ Recipes

Boiled eggs

Grease the dishes with a thin layer of butter, break 1 or 2 eggs into each
dish, add salt and pepper, you can season with herbs, place the cap

on and cook in a microwave oven set to 350 W, the time of cooking
depending on the number of eggs:

soft boiled hard boiled

1dish/1egg 1:30 min 2:00 min
1dish /2 eggs 3:00 min 3:30 min
2dishes / 1egg in each 2:00 min 2:45min
2 dishes /2 eggs in each 4:00 min 4:30 min

When done, serve the eggs in the dishes.

Egg “en cocotte” with spinach and cheese

1eqgg, 10 g Gouda, 5 leaves of baby spinach, salt, pepper

Put grated cheese into the dish greased with a thin layer of butter, place
spinach leaves on top, crack in an eqg, add salt, pepper, put the cap

on and cook for about 2 minutes in a microwave oven set to 500 W.

Hot chocolate

75 ml whole fat milk, 10 g dark chocolate, sugar

Put chocolate broken into small chunks into the dish greased with a thin
layer of butter, pour in milk and cook with the cap on for about 2 minutes
in a microwave oven set to 400 W.

Chocolate muffins, 4 pcs

50 g dark chocolate, 50 g butter, 50 g granulated sugar, 50 g plain
flour, 1 egg, 1egg yolk

Gradually add sugar and sifted flour to a whole egg plus one egg yolk
while stirring constantly to obtain a smooth mixture. Melt chocolate in
heated butter, add it to the egg mixture and stir until both parts blend
well together. Pour approx. one fourth of the prepared batter into one
dish (the batter makes 4 muffins) and put the cap on. Cook the muffins
for about T minute in a microwave oven set to 750 W. Turn out the muffin
from the dish when done and serve with a scoop of creamy or fruity ice
cream topped with melted chocolate.

Notice

The indicated times of cooking in the microwave oven may differ
depending on the size and initial temperature of the ingredients and
type of microwave oven.

@® Recepty

Vaiena vejce

Misky vymazte tenkou vrstvou masla, do kazdé misky vyklepnéte 1 nebo
2 vejce, osolte a opepiete, pripadné dochutte bylinkami, nasadte vicko
avaite v mikrovinné troubé na 350 W podle poctu pripravovanych vajec:

namékko natvrdo
Tmiska /1 vejce 1:30 min 2:00 min
1miska /2 vejce 3:00 min 3:30 min
2 misky / v kazdé 1 vejce 2:00 min 2:45 min
2misky / v kazdé 2 vejce 4:00 min 4:30 min

Hotova vejce podavejte v miskach.

Vejce ,en cocotte” se Spenatem a syrem

1 vejce, 10 g syru Gouda, 5 listkii mladého Spenétu, siil, pep¥

Do misky vymazané tenkou vrstvou mdsla dejte nastrouhany syr, na néj
polozte Spendtové listky, vyklepnéte vejce, osolte, opeprete, nasadte vicko
avaite v mikrovinné troubé na 500 W cca 2 minuty.

Horka cokolada

75 ml plnotucného mléka, 10 g hoikeé cokolady, cukr

Do misky vymazané tenkou vrstvou mdsla dejte nadrobno nalémanou
Cokolddu, zalijte ji mlékem a vaite s nasazenym vickem v mikrovinné
troubé na 400 W cca 2 minuty. Pied podavanim horkou cokoladu
promichejte a osladte cukrem.

Cokoladové muffiny, 4 ks

50 g hotké cokolady, 50 g mésla, 50 g cukru krystal, 50 g hladké
mouky, 1 vejce, 1 Zloutek

Do celého vejce plus jednoho Zloutku pridavejte za stélého michani cukr
a prosatou mouku, aby smés byla hladkd. V/ ohtétém mésle rozpustte
Cokoladu, pridejte ji k vajecné smési a michejte, aby se obé casti dobre
spojily. Do jedné misky nalijte cca ¢tvrtinu pfipraveného tésta (tésto
vystadi pro 4 muffiny) a uzavrete vickem. Muffiny pfipravujte v mikrovinné
troubé na 750 W cca 1 minutu. Upeceny muffin z misky vyklopte

a podavejte s kopeckem ovocné nebo smetanové zmrzliny, prelity
rozpusténou cokolddou.

Upozornéni
Uvedené casy pro pifipravu pokrm v mikrovinné troubé se mohou lisit
v z4vislosti na velikosti a vychozi teploté surovin a typu mikrovinné trouby.

@ Ricette

Cottura delle uova

Rompere 10 2 uova nel recipiente, aggiungere sale e pepe ed
aromatizzare con erbe a piacere, applicare il coperchio e cuocere nel forno
amicroonde alla potenza di 350 W, per un tempo che varia in base al
numero di uova da cuocere:

uova in cocotte uova sode

1 recipiente / T uovo 1:30 min 2:00 min
1 recipiente / 2 uova 3:00 min 3:30 min
2 recipienti / 1 uovo in ognuno 2:00 min 2:45min
2 recipienti / 2 uova in ognuno 4:00 min 4:30 min

Una volta cotte, servire le uova nei recipienti.

Uova “in cocotte” con spinaci e formaggio

1 uovo, 10 g di formaggio di Gouda, 5 foglie di spinaci baby,

sale, pepe

Mettere nel recipiente di cottura il formaggio grattugiato, disporre sopra
diesso le foglie di spinaci e un uovo, salare, pepare, applicare il coperchio
e cuocere per circa 2 minuti in forno a microonde alla potenza di 500 W.

Cioccolata calda

75 ml di latte intero, 10 g di cioccolato fondente, zucchero

Mettere nel recipiente di cottura il cioccolato a pezzetti, versare il latte,
applicare il coperchio e cuocere per circa 2 minuti in forno a microonde
alla potenza di 400 W. Mescolare la cioccolata calda e zuccherare a piacere
prima di servire.

Muffin al cioccolato, 4 pz

50 g di cioccolato fondente, 50 g di burro, 50 g di zucchero semolato,
50 g di farina, 1 uovo, 1 tuorlo

Aggiungere gradualmente lo zucchero e |a farina setacciata all'uovo
intero e al tuorlo, mescolando continuamente per ottenere un composto
omogeneo. Sciogliere il cioccolato con il burro fuso, aggiungerli al
composto di uova e farina e amalgamare bene. Versare circa un quarto
dell'impasto in uno dei recipienti di cottura (Ia dose dell'impasto serve
per 4 muffin) ed applicare il coperchio. Cuocere i muffin per circa 1 minuto
in forno a microonde alla potenza di 750 W. Una volta cotto, sformare il
muffin dal recipiente e servire con una pallina di gelato alla crema o alla
frutta e con del topping al cioccolato.

Avvertenza
| tempi di cottura indicati possono variare in funzione del peso e della
temperatura iniziale degli alimenti e in base al tipo di forno a microonde.

® Recetas

Huevos cocidos

Engrasar los recipientes con una fina capa de mantequilla, romper
102 huevos en el recipiente, afadir sal y pimienta, también puede
sazonar con hierbas, colocar la tapa y cocinar en el microondas a 350 W,
el tiempo de coccion dependera del nimero de huevos:

pasado por agua duro
1 recipiente / 1 huevo 1:30 min 2:00 min
1 recipiente / 2 huevos 3:00 min 3:30 min
2 recipientes / 1 huevo en cada 2:00 min 2:45 min
2 recipientes / 2 huevos en cada 4:00 min 4:30 min

Una vez hechos, servir los huevos en los recipientes.

Huevo “en cocotte” con espinacas y queso

1 huevo, 10 g de Gouda, 5 hojas de espinacas baby, sal, pimienta
Poner queso rallado en el recipiente previamente engrasado con una
fina capa de mantequilla, cubrir con las hojas de espinacas, romper un
huevo encima, afadir sal, pimienta, tapar y cocinar unos 2 minutos en el
microondas a 500 W.

Chocolate caliente

75 ml de leche entera, 10 g de chocolate negro, aztcar

Poner pequefios trozos de chocolate en el recipiente previamente
engrasado con una fina capa de mantequilla, verter la leche y cocinar
tapado unos 2 minutos en el microondas a 400 W. Remover el chocolate
caliente y endulzar con azicar antes de servir.

Muffins de chocolate, 4 pzs

50 g de chocolate negro, 50 g de mantequilla, 50 g de azticar
granulada, 50 g de harina, 1 huevo, 1yema de huevo

Anadir azticar de forma gradual y harina tamizada al huevo entero mas
la yema de huevo mientras remueve constantemente hasta obtener
una mezcla suave. Fundir chocolate en la mantequilla caliente, afadirlo
alamezcla de huevo y remover hasta que ambas mezclas estén bien
mezcladas entre si. Verter aprox. una cuarta parte de la masa preparada
en un recipiente (se pueden preparar 4 muffins con la masa) y tapar.
Cocinar los muffins 1 minuto en el microondas a 750 W. Desmoldar

el muffin del recipiente una vez hecho y servir con una cucharada de
helado de nata o fruta coronado con chocolate fundido.

Aviso

Los tiempos de coccion indicados en el microondas pueden deferir
dependiendo del tamafio y temperatura inicial de los ingredientes
y del tipo de microondas.

@ Receitas

Ovos cozidos

Untar os recipientes com um pouco de manteiga. Parta 1 ou 2 ovos para
cada recipiente, acrescente sal e pimenta, pode temperar com ervas
arométicas, coloque a tampa e cozinhe no microondas a 350 W. 0 tempo
de cozedura depende do nimero de ovos.

pouco cozido  muito cozido

1 recipiente / 1 ovo 1:30 min 2:00 min
1 recipiente / 2 ovos 3:00 min 3:30 min
2 recipientes / 1 ovo em cada 2:00 min 2:45 min
2 recipientes / 2 ovos em cada 4:00 min 4:30 min

Quando estiver pronto servir os ovos nos recipientes.

Ovo “na cacarola” com espinafres e queijo

1 ovo, 10 g queijo Gouda, 5 folhas de espinafre bebé, sal, pimenta
Colocar o queijo ralado no recipiente untado com um pouco de manteiga,
colocar o espinafre por cima, colocar o ovo por cima, adicionar sal, pimenta,
tapar e deixar cozinhar cerca de 2 minutos no microondas a 500 W.

Chocolate quente

75 ml leite gordo, 10 g chocolate negro, acticar

Colocar o chocolate partido em pedagos pequenos no recipiente untado
com um pouco de manteiga, colocar o leite, tapar e deixar cozinhar cerca
de 2 minutos no microondas a 400 W.

Muffins de chocolate, 4 pcs

50 g chocolate negro, 50 g manteiga, 50 g acticar granulado,

50 g farinha de trigo, 1 ovo, 1 gema de ovo

Gradualmente acrescentar o aglicar e a farinha peneirada ao ovo inteiro
€3 gema enquanto mexe constantemente para obter uma massa suave.
Derreter o chocolate com a manteiga, adicionar a mistura de ovo e mexer
até ambas as partes estarem bem envolvidas. Colocar aproximadamente



um quarto da massa no recipiente (a massa da para 4 muffins) e tapar.
Cozinhar o muffin cerca de T minuto no microondas a 750 W. Desenformar
o muffin do recipiente quando estiver pronto e servir com uma colher de
gelado cremoso ou de frutas com cobertura de chocolate derretido.

Nota

0s tempos indicados de cozedura no microondas podem diferenciar
dependendo do tamanho e da temperatura inicial dos ingredientes
e do tipo de microondas.

(D Rezepte

Schalen diinn bebuttern, 1 oder 2 Eier in jede Schale zerklopfen,
salzen, pfeffern, bzw. mit Krautern wiirzen, den Deckel aufsetzen, im
Mikrowellenofen bei 350 W kochen, wobei die Garzeit von der Zahl
gekochter Eier abhangig ist:

weichgekocht  hartgekocht

1Schale/ 1Ei 1:30 min 2:00 min
1Schale /2 Eier 3:00 min 3:30 min
2Schalen/ je nach 1Ei 2:00 min 2:45 min
2Schalen/ je nach 2 Eiern 4:00 min 4:30 min

Gekochte Eier sind in den Schalen zu servieren.

Ei ,en cocotte” mit Spinat und Kase

1Ei, 10 g Gouda-Kase, 5 junge Spinatblatter, Salz, Pfeffer

Schale diinn bebuttern, geriebenen Kése darin geben, die Spinatblatter
darauf legen, Ei schlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Deckel
schlieBen, bei 500 W ca. 2 Minuten in Mikrowellenofen garen.

HeiBe Schokolade

75 mlVollmilch, 10 g Bitterschokolade, Zucker

Schale diinn bebuttern, Stiickchen Schokolade in die Schale geben,
dariiber Milch gieBen, den Deckel aufsetzen, bei 400 W ca. 2 Minuten
im Mikrowellenofen garen. Schokolade mit Zucker siiBen, umriihren,
servieren.

Schoko-Muffins, 4 St.

50 g Bitterschokolade, 50 g Butter, 50 g Kristallzucker, 50 g glattes
Mehl, 1Ei, 1 Eigelb

Zucker und durchgesiebtes Mehl zum Ei und Eigelb unter standigem
Riihren zugeben, glatte Teigmasse zubereiten. Butter erwarmen, darin
Schokolade schmelzen, mit Eiermischung vermischen, riihren, beide
Massen gut verbinden. % der Teigmasse in jede Schale geben (Teig reicht
fiir 4 Muffins) und mit dem Deckel schlieBen. Im Mikrowellenofen

bei 750 W ca. 1 Minute garen. Gebackte Muffins aus der Schale lgsen,
mit geschmolzener Schokolade iibergieBen, mit Kugel Frucht-, bzw.
Sahneeis servieren.

Hinweis

Die angegebenen Garzeiten fiir die Zubereitung von Lebensmitteln im
Mikrowellenofen sind von der Menge und der Ausgangtemperatur des
Rohmaterials sowie von der Mikrowellenart abhangig.

@ Recettes

Beurrer les plats d’une fine couche de beurre, casser dans chacun 1 ou

2 ceufs, saler, poivrer, assaisonner éventuellement avec de fines herbes,
fermer avec le couvercle et faire cuire au four @ micro-ondes a 350 W selon
le nombre d'ceufs a préparer :

alacoque dur
1bol /1 ceuf 1:30 min 2:00 min
1bol / 2 ceufs 3:00 min 3:30 min
2bols /1 ceuf par bol 2:00 min 2:45min
2 bols /2 ceufs par bol 4:00 min 4:30 min

Servir les ceufs cuits dans les bols.

(Eufs en cocotte aux épinards et au fromage

1 ceuf, 10 g de fromage gouda, 5 feuilles de jeunes épinards,

sel, poivre

Verser dans le bol beurré d’une fine couche de beurre le fromage rapé,
couvrir avec les feuilles d'épinards, casser un ceuf dessus, saler, poivrer,
fermer avec le couvercle et faire cuire au four @ micro-ondes a 500 W
pendant environ 2 minutes.

Chocolat chaud

75 ml de lait entier, 10 g de chocolat noir, sucre

Mettre dans le bol beurré d'une fine couche de beurre le chocolat cassé
en morceaux fins, verser le lait et faire cuire avec le couvercle en place au
four a micro-ondes a 400 W pendant environ 2 minutes. Avant de servir,
mélanger bien le chocolat chaud et ajouter le sucre.

Muffins au chocolat, 4 pcs

50 g de chocolat noir, 50 g de beurre, 50 g de sucre cristal, 50 g de
farine, 1 ceuf, 1jaune d'ceuf

Battre I'ceuf entier et le jaune dceuf et, en remuant constamment, ajouter
progressivement le sucre et la farine tamisée pour obtenir un mélange
bien lisse. Faire fondre le chocolat dans le beurre chaud, I'ajouter a la pate
d'ceufs et remuer pour homogénéiser les deux mélanges. Verser dans

le bol environ un quart de la pate (la pate est prévue pour 4 muffins) et
fermer avec le couvercle. Préparer les muffins au four a micro-ondes a
750 W pendant environ 1 minute. Démouler le muffin cuit du bol, servir
arrosé de chocolat fondu et accompagné d’une boule de sorbet ou de
créme glacée.

Attention

Les temps de préparation des plats au four a micro-ondes mentionnés
peuvent différer selon la taille, la température initiale des aliments et le
type de four a micro-ondes.

@ Przepisy

Miski nalezy wysmarowac niewielka iloscia masta, nastepnie do kazdej
znich wbic 11ub 2 jajka, przyprawi¢ solg i pieprzem, ewentualnie

doprawic ziofami, natozy¢ wieczko i gotowac w kuchence mikrofalowej
ustawionej na 350 W, w zaleznosci od liczby przygotowywanych jajek:

na migkko na twardo
1miska /1 jajko 1:30 min 2:00 min
1miska /2 jajka 3:00 min 3:30 min
2 miski / w kazdej 1 jajko 2:00 min 2:45 min
2 miski / w kazdej 2 jajka 4:00 min 430 min

Gotowe jajka nalezy podawac w miskach.

Jajka w kokilkach ze szpinakiem i serem

1 jajko, 10 g sera Gouda, 5 listkéw mtodego szpinaku, sél, pieprz

Do miski wysmarowanej niewielka iloscia masta nalezy wsypac tarty ser,
na nim umiescic liscie szpinaku, whic jajko, przyprawic sola i pieprzem,
przykry¢ wieczkiem. Gotowac ok. 2 minuty w kuchence mikrofalowej
ustawionej na 500 W.

Goraca czekolada

75 ml petnottustego mleka, 10 g gorzkiej czekolady, cukier

Do miski wysmarowanej niewielkg iloscig masta nalezy wtozy¢ drobno
potamang czekolade, zala¢ mlekiem i gotowac pod przykryciem ok.

2 minuty w kuchence mikrofalowej ustawionej na 400 W. Przed podaniem
goracg czekolade nalezy pomieszac i postodzi¢ cukrem.

Czekoladowe muffiny, 4 szt.

50 g gorzkiej czekolady, 50 g masta, 50 g cukru krysztatu, 50 g maki
pszennej, 1jajko, 1 z6ttko.

Jajko i 26ttko nalezy roztrzepac, a nastepnie, stale mieszajac, dodac cukier
i przesiang make. Catos¢ utrze¢ na gtadka mase. Masto nalezy podgrzac,
a nastepnie rozpusci¢ w nim czekolade. Masto z czekolada dodac do

masy jajecznej i dokfadnie wymieszac. Do jednej miski nalezy przela¢
ok. % przygotowanego ciasta (masy powinno wystarczy¢ na 4 muffiny)

i przykry¢ wieczkiem. Muffiny nalezy piec ok. 1 minute w kuchence
mikrofalowej ustawionej na 750 W. Upieczone muffiny nalezy wyjac
zmisek, podawac z gatka lodow owocowych lub Smietankowych, polane
rozpuszczona czekolada.

Ostrzezenie

Podane czasy przygotowywania potraw w kuchence mikrofalowej moga
sie rozni¢ w zaleznosci od rozmiaru i temperatury produktéw oraz od
rodzaju kuchenki mikrofalowej.

@ Recepty

Misky vymastite tenkou vrstvou masla, do kazdej misky rozklepnite
1 alebo 2 vajcia, osolte a okoretite, pripadne dochutte bylinkami,
nasadte viecko a varte v mikrovinnej rire na 350 W podla poctu
pripravovanych vajec:

namakko natvrdo
1 miska / 1 vajce 1:30 min 2:00 min
1miska / 2 vajcia 3:00 min 3:30 min
2misky /v kazdej 1 vajce 2:00 min 2:45min
2 misky / v kazdej 2 vajcia 4:00 min 4:30 min

Hotové vajcia podavajte v miskach.

Vajce ,en cocotte” so Spenatom a syrom

1 vajce, 10 g syra Gouda, 5 listkov mladého 3penatu, sol, korenie
Do misky vymastenej tenkou vrstvou masla dajte nastrihany syr, nai
poloZte $pendtové listky, rozklepnite vajce, osolte, okoreiite, nasadte
viecko a varte v mikrovinnej riire na 500 W cca 2 mindty.

Horuca cokolada

75 ml plnotucného mlieka, 10 g horkej cokolady, cukor

Do misky vymastenej tenkou vrstvou masla dajte na kdsky nalamanu
Cokoladu, zalejte ju mliekom a varte s nasadenym vieckom v mikrovinnej
rire na 400 W cca 2 mindty. Pred podévanim hordcu cokolddu premiesajte
a osladte cukrom.

Cokoladové muffiny, 4 ks

50 g horkej cokolady, 50 g masla, 50 g krystalového cukru,

50 g hladkej muiky, 1 vajce, 1 Zftok

Do celého vajca plus jedného Zltka pridavajte za staleho miesania cukor
a preosiatu muku, aby zmes bola hladkd. VV ohriatom masle rozpustite
Cokoladu, pridajte ju k vajecnej zmesi a mieSajte, aby sa obe Casti
dobre spojili. Do jednej misky nalejte cca Stvrtinu pripraveného cesta
(cesto vystaci pre 4 muffiny) a uzavrite vieckom. Muffiny pripravujte
v mikrovInnej rdre na 750 W cca 1 mintitu. Upeceny muffin z misky
vyklopte a podavajte s kopcekom ovocnej aleho smotanovej zmrzliny,
preliaty rozpustenou ¢okoladou.

Upozornenie
Uvedené Casy na pripravu pokrmov v mikrovinnej riire sa mozu liit
v zavislosti na velkosti a vychodzej teplote surovin a typu mikrovinnej riry.

@ PeuenTtbl

CmaxbTe MICKY TOHKUM C/0eM CIMBOYHOTO Macna, pasbeiiTe ofiHO

UK f1Ba AilLia B MIACKY, A06aBbTE COMb 11 MepeL, MOXHO NPUNPaBuTb
TpaBaMi. 3aKpoiiTe KpbILKOIA 11 TOTOBbTE B MUKPOBOAHOBOI Neun npu
MoLyHocTi B 350 BT. Bpema npurotoBneHua 3aBucuT 0T KoMYeCTBa ANL:

Ailla BIMATKY AL BKPYTYI0

1 mucka / 1 aiyo 1:30 MuH 2:00 MUH
1 mncka /2 aifua 3:00 MuH 3:30 MuH
2 Mucki / T A1AL0 B KaxOM 2:00 MuH 2:45 MuH
2 MICKK / 2 AiiLLa B KaXKAOM 4:00 MvH 4:30 MuH

Mo 0KOHYaHMK NPUroTOBNEHMA AlLLA MOXKHO NOAABATL NPAMO
B MUCKe.

flilyo ,an Cocotte” co uNMHaTOM M cbipom

1aiuo, 10 r faypa, 5 nucTbeB monoaoro WnuHara, conb, nepet
[TonoxuTe TepTblii CbIp B MUCKY, 3aTeM INCTbA LNMHATA, Pa3buTb Aiiua,
1106aBUTb CONb, NepeLl, 3aKPbITb KPbILLKY 1 FOTOBUTb OKOO 2 MUHYT

B MUKPOBOHOBOIA Neyy, YCTaHoBAEHHOIA Ha 500 Br.

lfopAunii Wwokonag

75 Mn LenbHOro XMpHOro MonokKa, 10 r TeMHOro Wokonaaa, caxap
MonoxuTe wokonaz pasbuTblil Ha KyYCKil B MIACKY, 3aneiiTe MONOKOM

11 BapuTe NOZ KPbILLKOIA B TeYeHMe NPUMEPHO 2 MUHYT B MIKPOBOIHOBOI
neyin, yctaHoBneHHoii Ha 400 Br. llepemetwuaiite ropAumii wokonag

11 MOACNACTIATE CaXapoM Nepes nofayeli Ha cron.

LlokonaaHble KeKcbl, 4 WT.

50 r TemHoro wokonaaa, 50 r cnuoyHoro Macna, 50 r caxapHoro
necka, 50 r nweHnyHoi Myku, 1210, T ANYHBIA XeNToK
CmeLwaiite caxap v NPOCeAHHYI0 MKy € AIALIOM NAIOC OANH ANYHDIN
KeNToK, 4To6bl MONy4Tb OAHOPOAHYH0 CMecb. PacTonuTe LWoKonag

B HarpeTom macre, 406aBbTe ero B CMech 1 04eHb XOpoLLO
nepemeLuaiite. Haneiite 0fHy YeTBEpTYI0 YaCTb NPUTOTOBNEHHOO
KIBKOro TecTa B OAHY MUCKY (B OBHOI MUCKe 4 KeKca) 1 3aKpoiiTe
KPbILLKOIA. KeKcbl roToBATHCA B TeueHue T MIHYTbI B MUKPOBONHOBOI
nleyw, ycTaHoBAeHHoi Ha 750 BT. BbiHbTe Kekc U3 Mucky, korga byaet
TOTOBO, TO MOXHO N0/ABaTb C LAPUKOM CUBOYHOTO UM (PYKTOBOTO
MOPOXEHOr0, a CBEPXY NOAUTb PACTOMNEHHbIM LLOKONIAAOM.

BHumanue

YKa3aHHoe BpemA NpuroToBaeHna B MKPOBONHOBOI Neyn MoxeT
BapbIPOBATLCA B 3aBUCUMOCTH OT Pa3Mepa 1 HauanbHoIi TemnepaTypbl
WIHrPeiNeHTOB, a TaKkXe OT TUNa MUKPOBONTHOBO Neyi.
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