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BpaoTo6 plant-based kéik cokoAdrag pe yAdoo

Mepideg: 10-12 Xpdvog mrpoeroipaciag: 5-10 Aetrtd Xpoévog ynoiparog: 30-35
AETTTG ZKEVOG: OTPOYYUAOS TaWi i} TTUPiJaX0 OKEUOG 25-28¢K.

YAIKG:

380 yp. paupn ¢axapn i Kapudag

200 yp. QUTIKO BoUuTupo o€ KUBAKIO

200 yp. vepod

40 yp. KovIdkK

60 yp. KOKAO

40 yp. kopv pAdoup

240 yp. aAeUpI TTOU POUCKWVEI JOVO TOU
20 yp. PTTEIKIV TTAOUVTEP

190 yp. @uTIKS YAAQ TNG ETTIAOYAG MOG

ExtéAeon

1) Baloupe otov kGdo Tou Thermomix® TM6 Tn Cdxapn kal aAéBoupe yia 15
deuTepOAeTTTa OTNV TaXUuTNTA 10.

2) MpocBéToupe TO QUTIKG BOUTUPO, TO VEPO, TO KOVIAK KOl TO KAKAO Kal BpAdoupE yia 5
Aetr1d oToug 90°C oTnv TaxuTnTa 3.

3) AgaipoUpe pe pia Koutaha ae @AITCavi 1 uTToAdki 200 Trepitrou ml TOU PEIYUOTOG
OOKOAATOG Kal TO BAOUME OTAV KATAWUEN.

4) MpooBéToupe oTov KAdO Tou Thermomix® TM6 1o Kopv @Adoup, To alelpl, TO
MTTEIKIV TTAOUVTEP KAl TO QUTIKO YAAQ Kal avapelyvuouue yia 10 deutepOAETITO OTNV
Taxutnta 5. KaBapidouue Ta TOIXWUATA TOU KABOU PE PapiC Kal EaVaXTUTTAUE YIa akoun 4
OEUTEPOAETTTA OTNV TaXUTNTA 5.

5) MeTa@Eépoupe TO Peiypa o€ TAWAKI /| OKEUOG TTEPACHEVO E AaBOKOAAD Kal WAVOUUE
oe TpoBeppacuévo eoupvo otoug 180°C oTov aépa yia 30-35 AeTTTd 1 EXPI va Byaivel
KaBapo paxaipdki i odovioyAu@ida otav Tn BAJOUPE OTO KEVTPO TOU KEIK.

6) Byd&loupe 10 YAGOO aT110 TNV KATAWUEN KAl AVOKATEUOUE WE Eva KOUTAAI Mepixuvouue
TO KEIK JE TO YAQOO apxifovTag atro Ta £6w TTPOG TO KEVTPO KAl OEPPRIPOUME TO KEIK (EOTO.


http://www.thermomix.gr/
http://www.thermomix.gr/

