ELEKTRICKY PEKAC NA MUFFINY
PODEKOVANI ZA NAKUP

Spolec¢nost JOCCA Vam touto cestou dékuje za divéru, projevenou zakoupenim naseho
produktu, vétime, Ze budete spokojeni s kazdym nasim produktem.

OPIS PRODUKTU

Rukojet’

Svételna signalizace: zapnut a pfipraven k pouziti
Viko

Nepftilnavy povrch

Formy na muffiny

Zastrcka

oakrwdE

BEZPECNOSTNI UPOZORNENI{

- Tyto pokyny jsou velmi diilezité. Pfed pouzitim pfistroje si, prosim, pozorn¢ piectéte tento
navod k pouziti a mé&jte ho po ruce pro piipadnou potiebu.

- JOCCA nebere odpovédnost za nespravné pouzivani produktu, nebo za jakékoliv jiné
pouziti, odliSné od pokynti, uvedenych v tomto navodu.

- Produkt pfed jeho prvnim pouzitim rozbalte a zkontrolujte, zda je v neposkozeném stavu.
PoSkozeny pfistroj nepouzivejte a kontaktujte spole¢nost JOCCA, protoze zaruka se vztahuje
na poskozeni pfi pfepraveé nebo vyrobni vady.

- Tento produkt je urcen pouze k domacimu pouziti. Nepouzivejte pfistroj venku. Nikdy
nevystavujte ptistroj narocnym povétrnostnim podminkam, jako je dést,, snih, slune¢ni zafeni
atd., které mohou poskodit jeho fungovani.

- Pfed zapojenim pfistroje do elektricke sité¢ zkontrolujte, zda je kabel a zastr¢ka v dokonalém
stavu. Zkontrolujte dale, zda napéti, uvedené na ptistroji, odpovidd Vami pouzivané
elektrickeé siti.

- Nepouzivejte kovové pomicky, protoze mohou poskodit neptilnavy povrch.

- Tento ptistroj mohou pouzivat déti mladsi 8 let a starsi déti, zdravotné postizené osoby,
osoby se snizenymi senzorickymi ¢i duSevnimi schopnostmi, respektive osoby nedisponujici
potiebnymi zkuSenostmi nebo znalostmi pouze pod ptiméfenym dohledem a pokud byli
dikladné obeznamené S pouZivanim zafizeni a pochopili rizika vyplyvajici z pouZivani.
Cisténi smi provadét pouze uzivatel, nebo déti starsi 8 let pod pfiméfenym dohledem.

- Uchovavejte ptistroj a jeho kabel mimo dosah déti mladsich 8 let.
- Zajistéte, aby si déti nemohly s ptistrojem hrat.

- Pokud zpozorujete, ze je posSkozeny kabel, nebo zastrcka, ptistroj nepouzivejte, ani se
nepokousejte o jeho opravu svépomoci. Obrat'te se pfimo na autorizovany technicky servis
JOCCA, kde kvalifikovan¢ provedou vymeénu poskozeného kabelu.

- Nedovolte, aby se kabel dotykal horkych ¢asti ptistroje, nebo aby se dostal do jejich
blizkosti.



- Zatizeni, ani zddnou jeho ¢ast neponofujte do vody, ani do jiné tekutiny.

- Elektrickou zastrcku nikdy nevytahujte ze zasuvky uchopenim za napdjeci kabel, vzdy
uchopte zastr¢ku a vytahnéte ji ze zasuvky.

- Pokud piistroj spadl, ptipadné spadl do vody, nebo do jiné tekutiny, pifistroj nepouzivejte,
ani se nepokousejte o jeho opravu svépomoci. Obrat’te se na autorizovany technicky servis
JOCCA.

- Nemanipulujte piistrojem béhem chodu a nedotykejte se jeho horkych ¢asti, protoze hrozi
riziko Urazu, popaleni.

- Nenechte kabel pfistroje tréet, nebo se dotykat horkych ploch.

- V z4jmu vlastni bezpec€nosti a spravného fungovani pristroje pouzivejte vzdy pouze
pfislusenstvi a ndhradni dily JOCCA.

- Pokud je povrch poskozeny, pfistroj vypnéte, abyste zabranili riziku uderu elektrickym
proudem.

- Pfistroj pouzivejte pouze na vodorovném, hladkém povrchu, odolném vysoké teploté.
UPOZORNENI: Vzdy pouzivejte podlozku, aby teplo neposkodilo citlivé povrchy.

- Nenechte pfistroj na horké elektrické nebo plynové varné desce, ani v jeji blizkosti.

- Ponechte kolem pfistroje dostate¢né velky prostor pro proudéni vzduchu.

- Ptistroj se béhem chodu nesmi dotykat zaclon, zavést, tapet, utérek, nebo jinych hotlavych
predmétu.

- Pouzivejte pouze ptipojku, ptiloZzenou k produktu.

- Nedoporucuje se pouzivani adaptérti, rozdélovacti nebo prodluzovacich kabelti. Pokud je
pouziti vySe uvedenych pomicek nezbytné, pouzivejte pouze jednoduché nebo vicenasobné
adaptéry, prodluzovaci kabely, které odpovidaji platnym bezpecnostnim piedpisim a dbejte,
aby nebyla ptekroc¢ena hrani¢ni hodnota vykonu, uvedena na prodluzovacim kabelu.

- Nepouzivejte pfistroj se samostatnym ¢asovacem, nebo se systémem dalkového ovladani, a
nenechavejte piistroj v chodu bez dozoru.

UPOZORNENI: Tento piistroj je za chodu horky a po skonéeni peceni jesté uréitou dobu
udrzuje teplo. Pii manipulaci s horkymi pfedméty vZdy noste teplovzdorné rukavice, pied

¢isténim nechte kovové soucastky vychladnout. Behem chodu, nebo pokud je ptistroj jeste
horky, na ptistroj nic nepoklade;jte,

NAVOD K POUZITI

- Ped prvnim pouzitim pfistroje desky otfete vlhkou utérkou a nechte je uschnout.

- Pfed pecenim muffinti pottete horni a spodni desku pfistroje trochou oleje. Vyjmuti
upecenych muffint tak bude snadnéjsi.

- Pistroj zapnéte. Po dobu zahtivani pfistroje sviti cervené signalizaéni svétlo.



POZNAMKA: Pii prvnim zah¥ivani mizZe z piistroje vychazet mirny kouf nebo zapach. Je to
normalni jev, ktery po 1 - 2 pouzitich zmizi. Tento jev nema zadny vliv na bezpecnost
pristroje. Protoze to vSak mutiZzete ovlivnit chut’ prvnich muffinti, doporucuje se prvni peceni
vyhodit, nebo nechat ptistroj nékolik minut v chodu prazdny.

Ptiblizné€ po 2 - 3 minutdch zahtivani je ptistroj pfipraven k pouziti. Signalizuje to rozsviceni
zeleného svétla.

- Formicky napliite t€stem na muffini.

POZNAMKA : Nenapliiujte formi¢ky téstem piilis, protoZe objem tésta bude béhem peéeni
rust. Formicky naplnte nanejvys do 2/3 jejich objemu.

- Zavtete pristroj: zaviete viko pfistroje za rukojet’.
- Pecte tésto pfiblizné¢ 5 minut.

- Po skonéeni doby peceni pomoci rukojeti odklopte viko pfistroje. V ptipad¢ potieby viko
opakovan¢ zaviete a pecte tésto dal n€kolik vtefin, neZ budou muffiny upecené podle Vasi
chuti.

POZNAMKA: Doba peeni se méni v zavislosti na receptu.

TIP: Zda je muffin upeCeny muizete zkontrolovat tak, ze do jeho stfedu zapichnete suché
paratko. Pokud ho vytdhnete suché, muffin je upeceny.

- Vyberte muffiny pomoci nekovového nacini.
- Po skonceni peceni vytahnéte napajeci kabel z elektrické sité.

CISTENI A SKLADOVANI

- Pfed cisténim se ujistéte, Ze ptistroj je odpojen z elektrické sité.
- Pfed ¢isténim nechte ptistroj vychladnout.

- Nikdy nepouZivejte Cistici prostiedky s abrazivnim u¢inkem, nebo jiné Cistici prostredky,
které mohou pfistroj poSkodit.

- ZARIZENI NEPONORUJTE DO VODY ANI DO JINE TEKUTINY.
- Neponotujte piistroj, jeho desku ani napajeci kabel do vody.
- Ptistroj neni vhodny k myti v mycce nadobi.

- Vnéjsi stranu piistroje v piipad¢ potieby Cistéte papirovou utérkou nebo mirné navlhéenou
Cistici utérkou.

- K ¢isténi forem a desek pouzivejte papirovou utérku nebo mékkou Cistici utérku.
TECHNICKA SPECIFIKACE
220-240V ~ 50/60Hz 900W

Tento piistroj odpovida bezpe¢nostnim pozadavkim a natfizenim smérnice 2006/95/ES o
elektrickych zatizenich ur€enych pro pouzivani v ur€itych mezich napéti a smérnice



2004/108/ES o sblizovani pravnich piedpist ¢lenskych statl, tykajicich se elektromagnetické
kompatibility.

OCHRANA ZIVOTNIHO PROSTREDI - SMERNICE 2002/96/ES

Tento ptistroj byl navrzena a vyroben z mimotadn¢ kvalitnich materiald, které 1ze recyklovat
a znovu pouZzit.

Pokud je na produktu zobrazen symbol pteskrtnutého odpadkového kose znamena to, ze
produkt odpovida smérnici 2002/96/ES. Informujte se, prosim, o mistnim recyklacnim
systému elektronickych produktu.

Dodrzujte mistni predpisy, nevyhazuje pouzité produkty do domovniho odpadu. Spravna
recyklace pouzitych produktl pomahé zabranit negativnimu dopadu na zivotni prostfedi a
zdravi lidi.

RECEPTAR

VANILKOVY MUFFIN S BILOU COKOLADOU A VANILKOVYM KREMEM (14 ks)
Na muffiny:

m 60 g/2 unce mouckového cukru

m 60 g/2 unce neslané¢ho masla, zméeklého

m | vejce

m 2 ¢ajové 1zicky vanilkového extraktu

m 60 g/2 unce mouky s praSkem do peciva

Na krém:

m 60 g bilé cokolady

m 100 g/3,5 unci mascarpone pokojové teploty
m 1 ¢ajova 1zicka vanilkového extraktu
PRIPRAVA

1. V misce vyslehejte maslo s cukrem na bledou pénu. Pfidejte vejce a vanilkovy extrakt a
michejte, aZ se péna spoji.

2. Prosejte mouku do misky a promichejte do hladka.
3. Do formicek vlozte kapsle na muffiny a napliite je rovnomérné téstem.
4. Pecte 5 - 6 minut. Hotové muffiny vyloZte na mfizku a nechte je vychladnout.

5. Zatimco muffiny chladnou, zaénéte pfipravovat vanilkovy krém: ¢okoladu rozpustte v
misce nad mirn¢€ horkou vodou. Michejte, nez se ¢okolada rozpusti.

6. OdloZte rozpusténou okolddu bokem a nechte ji trochu vychladnout. K vychlazené
¢okolade opatrné ptimichejte mascarpone, az ziskate husty krém. Krém ozdobné¢ nastiikejte
nebo 1zi¢kou naneste na muffiny.



COKOLADOVE MUFFINY S KREMEM Z HORKE COKOLADY (14 ks).
Na muffiny:

m 60 g/2 unce mouckového cukru

m 60 g/2 unce neslaného masla, zmeklého

m | vejce

m 45 g/1,5 unce mouky s praSkem do peciva

m 15 g/0,5 unce kakaa

Na krém:

m 60 g/2 unce horké cokolady

m 100 g/3,5 unce mascarpone pokojové teploty
PRIPRAVA:

1. V misce vySlehejte maslo s cukrem na bledou pénu. Piidejte vejce a michejte, az se péna
spoji. Prosejte mouku s kakaem do misky a promichejte s maslovou smési do hladka.

2. Do formicek vlozte kapsle na muffiny a napliite je rovnomérné téstem. Pecte 5 - 6 minut.
Hotové muffiny vyloZte na miizku a nechte je vychladnout.

3. Zatimco muffiny chladnou, za¢néte ptipravovat cokoladdovy krém: ¢okoladu rozpust'te v
misce nad mirn¢ horkou vodou. Michejte, az se ¢okoldda rovhomérné rozpusti.

4. OdloZte rozpusténou ¢okoladu bokem a nechte ji trochu vychladnout. K vychlazené
cokoladé opatrné pfimichejte mascarpone, az ziskate husty krém.

Vychladlym krémem pottete muffiny, nebo krém lzici naneste na muffiny.
MUFFINY S BILOU COKOLADOU, MALINAMI A MASLOVYM KREMEM
Na muffiny:

m 60 g/2 unce mouckového cukru

m 60 g/2 unce neslaného masla, zm¢klého

m 1 vejce

m 60 g/2 unce mouky s praSkem do peciva

m 15 g/0,5 unce bilé ¢okolady, strouhané

m 30 g/1 unce malin, nakrajenych

Na krém:

m 60 g/2 unce bilé ¢okolady

m 120 g/4 unce neslaného masla, zméklého

m 250 g/8 unce mouckového cukru



m 2 [Zice mléka
PRIPRAVA:

1. V misce vyslehejte maslo s cukrem na bledou pénu. Pfidejte vejce a michejte, az se péna
Spoji.
2. Prosejte mouku a promichejte s maslovou smési do hladka.

3. Vmichejte nastrouhanou bilou ¢okolddu a nakrajené maliny. Pecte 5 - 6 minut. Hotové
muffiny vylozte na miizku a nechte je vychladnout.

4. Zatimco muffiny chladnou, za¢néte ptipravovat maslovy krém: cokoladu rozpust'te v
misce nad mirn¢ horkou vodou. Michejte, nez se ¢okolada rozpusti.

5. Odlozte rozpusténou ¢okoladu bokem a nechte ji trochu vychladnout. Ve velké misce
vyslehejte maslo do pény. Ptidejte polovinu mouckového cukru a vymichejte do hladka.

6. Pridejte zbyvajici mouckovy cukr, vychladlou bilou ¢okolddu a mléko a vymichejte do
hladka. Krém nasttikejte na vychladlé¢ muffiny a ozdobte ptilkou maliny.

COKOLADOVO - POMERANCOVE MUFFINY S MASLOVYM KREMEM (14 KS).
Na muffiny:

m 60 g/2 unce mouckového cukru

m 60 g/2 unce neslané¢ho masla, zméeklého

m | vejce

m 2 IZicky pomerancového extraktu

m 45 g/1,5 unce mouky s praskem do peciva
m 8 g/0,25 unce kakaa

m 8 g/0,5 unce horké ¢okolady, strouhané
Na krém:

m 30 g/1 unce kakaa

m 120 g/4 unce neslaného masla, zméklého
m 250 g/8 unce mouckového cukru

m 2 1Zice mléka

PRIPRAVA:

1. V misce vyslehejte maslo s cukrem na bledou pénu. Ptidejte vejce a pomeranovy extrakt s
michejte, aZ se péna spoji.

2. Prosejte mouku a kakao a promichejte s maslovou smési do hladka.

3. Vmichejte strouhanou ¢okoladu.



Do formicéek vlozte kapsle na muffiny a napliite je rovnomérn¢ téstem. Peéte 5 - 6 minut.
Hotové muffiny vylozte na miizku a nechte je vychladnout.

4. Ve velké misce vyslehejte maslo do pény. Pridejte polovinu mouckového cukru a
vymichejte do hladka.

5. Ptidejte zbyvajici mouckovy cukr, kakao a mléko a vymichejte do hladka. Krém nastiikejte
na vychladlé muffiny a ozdobte kiirou z pomerance.

CITRONOVE MUFFINY S MASLOVYM KREMEM (14 ks).
Na muffiny:

m 60 g/2 unce mouckového cukru

m 60 g/2 unce neslan¢ho masla, zmeklého
m | vejce

m kiira z 1 citronu

m Stdva z 1/2 citronu

m 60 g/2 unce mouky s praskem do peciva

Na krém:

m 120 g/4 unce neslaného masla, zmé&klého
m 250 g/8 unce mouckového cukru

m Stdva z 1/2 citronu

m 2 1Zice mléka

PRIPRAVA:

1. V misce vyslehejte maslo s cukrem na bledou pénu. Ptidejte vejce, citronovou kiiru a §t'avu
a michejte, az se péna spoji.

2. Prosejte mouku a kakao a promichejte s maslovou smési do hladka.

3. Do formicek vlozte kapsle na muffiny a napliite je rovhomérné téstem. Pecte 5 - 6 minut.
Hotové muffiny vyloZte na mtizku a nechte je vychladnout.

4. Ve velké misce vyslehejte maslo do pény. Pfidejte polovinu mouckového cukru a
vymichejte do hladka.

5. Ptidejte zbyvajici mouckovy cukr a citronovou §tavu a vymichejte do hladka. Krém
nastfikejte na vychladlé muffiny.
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