MUFFIN SUTO

VASARLASI ELISMERVENY

A JOCCA ezaton koszoni a megvasarolt termékiinkbe vetett bizalmat, mi biztosak vagyunk
benne, hogy barmelyik termékiinkkel elégedett lenne.
TERMEKLEIRAS

Fogantyu

Jelz6lampak: bekapcsolva és hasznélatra készen
Fedél

Tapadasmentes bevonat

Muffinformak

Dugvilla

ownkwhE

BIZTONSAI FIGYELMEZTETESEK

- Ezek az utasitasok nagyon fontosak. Kérjiik, hogy a késziilék hasznalata el6tt figyelmesen
olvassa el ezt a haszndlati itmutat6t, €s tartsa kéznél, hogy ellendrizhesse.

- A JOCCA nem vallal feleldsséget a termék nem rendeltetésszer(i hasznalataért, vagy
barmilyen mas, a jelen Gtmutatdban leirtaktol eltérd hasznalatért.

-A termék elsd hasznalatba vétele eldtt csomagolja ki a terméket, €s ellendrizze, hogy az
sértetlen allapotban van-e. Ha nem, ne hasznalja a késziiléket, és vegye fel a kapcsolatot a
JOCCA-val, mivel a garancia kiterjed a szallitasbol ered6 karokra vagy gyartasi hibakra.

- Ez a termék csak haztartasi hasznalatra ajanlott. Ne hasznalja a késziiléket kiiltéren. Soha ne
hagyja a késziiléket olyan éghajlati tényezdknek kitéve, mint az esd, hd, nap stb., amelyek
karosithatjak a késziilék miikodését.

- Miel6tt a késziiléket a halozatra csatlakoztatja, ellendrizze, hogy a kéabel és a dug6 tokéletes
allapotban van-e. Ellendrizze azt is, hogy a késziiléken feltiintetett fesziiltség igény megfelel-
e az On elektromos halozatanak.

- Ne hasznaljon fémszerszamokat, mert ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

- Ezt a késziiléket hasznélhatjdk 8 éves és annal iddsebb gyermekek, valamint fogyatékkal
€16, csokkent érzékszervi vagy szellemi képességii, tapasztalatlan személyek is megfeleld
feliigyelet mellett, és ha a hasznalati utasitast megbizhatdo médon megismerték, és
megeértették a hasznalattal jard veszélyeket. A tisztitast €s karbantartast a felhasznalo
végezheti, gyermekek nem végezhetik, csak abban az esetben, ha 8 évesnél iddsebbek, €s
csakis feliigyelet mellett.

- Tartsa a késziiléket €s kabelét 8 évesnél fiatalabb gyermekek eldl elzarva.

- A gyermekeket feliigyelni kell, hogy ne jatszanak a késziilékkel.

- Ha azt észleli, hogy a tapkabel vagy a dugo sériilt, ne haszndlja a késziiléket, vagy ne
probalja meg sajat maga kicserélni a kabelt. Forduljon kozvetleniil a JOCCA hivatalos
miiszaki szervizéhez, ahol a megfelelé médon kicserélik Onnek.

-Ne engedje, hogy a tapkabel a késziilék forrd részeihez érjen, vagy azok kozelébe keriiljon.
-Ne meritse a késziiléket vagy annak barmely részét vizbe vagy mas folyadékba.

-Ne a kabelt huzza, ha szeretné kihuzni a késziiléket a halozatbol, mindig a dugot hiizza ki.

- Ha a késziiléket leejtették, vagy vizbe, esetleg mas folyadékba esett, ne hasznalja, és ne
probalja megjavitani. Vigye el a JOCCA miiszaki szervizbe.

-Ne mozgassa a késziiléket haszndlat kozben, és ne érintse meg a késziilék forrd részeit, mert
ez sériilést, égési sériiléseket okozhat.

-Ne hagyja a késziilék kabelét 16gni, vagy forrd részekkel érintkezni.




-Az On biztonsaga és a késziilék megfeleld mitkodése érdekében mindig JOCCA
potalkatrészeket €s tartozékokat hasznaljon.

-Ha a feliilet torott, kapcsolja ki a késziiléket, hogy elkertilje az aramiités veszélyét.

-A késziiléket egyenletes, sima és vizszintes feliileten hasznalja, amely képes a magas
hémérsékletet elviselni.

FIGYELMEZTETES: Mindig hasznéljon alatétet, hogy a hé ne karositsa az érzékeny
feliileteket.

-Ne hagyja a késziiléket forrd elektromos, vagy gazégo tetején, vagy kozelében.

-Hagyjon elegendd helyet a késziilék felett és a késziilék koriil a levegd megfeleld
keringés¢hez.

-Ne hagyja, hogy a késziilék a hasznalata kdzben fliggdnyokkel, tapétaval,
mosogatdrongyokkal vagy mas gyalékony anyagokkal érintkezzen.

-Ne hasznaljon més csatlakozét, mint a termékhez mellékeltet.

-Nem tanacsoljuk az adapterek, dugok és/vagy hosszabbito kabelek hasznalatat. Ha a fent
emlitett elemek nélkiilozhetetlenek, csak olyan egyszerli vagy tobbszords adaptereket és
hosszabbitokabeleket hasznaljon, amelyek megfelelnek a hatalyos biztonsagi eléirasoknak,
iigyelve arra, hogy ne Iépje tl az adapteren és/vagy a hosszabbitokdbelen feltiintetett
teljesitményhatart.

-Ne hasznalja a késziiléket kiilon iddzitdvel vagy tavvezérld rendszerrel, és ne hagyja
feliigyelet nélkiil.

FIGYELMEZTETES: Ez a késziilék mitkodés kozben forro, és a siités befejezése utan még
egy ideig megodrzi a hét. Forr6 anyagok hasznélatanal mindig viseljen h6allo kesztyfit, és
tisztitas el6tt hagyja kihiilni a fém alkatrészeket. Ne tegyen semmit a késziilék tetejére, amig
az miikodik vagy még forro.

HASZNALATI UTASITAS

-A késziilék elsd hasznalata eldtt nedves ruhaval tisztitsa meg a tdnyérokat, és hagyja
megszaradni.

-Muffinsiités elott kenjen egy kevés olajat a késziilék felso és alsd lemezére. Ez segiti a siités
utan a muffinok eltavolitasat.

-Kapcsolja be a késziiléket. A piros fény bekapcsol, amig a késziilék melegszik.
MEGJEGYZES: Amikor a késziiléket el3szor melegitik, enyhe fiistét vagy szagot araszthat.
Ez normalis, és 1-2 hasznalat utdn el fog tlinni. Ez nem befolyésolja a késziilek biztonsagat.
Mivel azonban befolyasolhatja az elsé slitemények izét, ajanlott eldobni dket, vagy néhany
percig iiresen hagyni a késziiléket miitkodni.

Koriilbeliil 2-3 perc mulva a késziilék elémelegszik és hasznalatra kész. Ekkor a zold fény
bekapcsol.

-Tegye a muffin tésztat a muffin formakba.

MEGJEGYZES: Ne tltse tiil a késziilék formait, mivel a tészta térfogata siités kozben
megnd. Legfeljebb a forma trtartalmanak 2/3-aig tltse meg.

-Zarja le a késziiléket: a fogantylinal fogva zarja le a késziilék fedelét.

-A tésztat kb. 5 percig hagyja siilni.

- A siitési id6 végén a fogantyu segitségével nyissa ki a felsé fedelet. Ha sziikséges, zarja le
Gijra, és folytassa a siitést néhany mdasodpercig, amig a siitemények az On izlése szerint
megsiilnek.

MEGJEGYZES: A siitési id6 a recepttdl fiiggden véltozik.




TIPP: Ellenérizze az elkésziilt allapotot Gigy, hogy egy szaraz fogpiszkalot szur a muffin
kozepébe. Ha az szarazon jon ki, a cupcake elkésziilt.
-Vegye ki a siiteményeket a siitélemezrdl nem fémes eszkozzel.
-Amikor a siités befejez6dott, huzza ki a tapkabelt a halozatbol.
TISZTITAS ES TAROLAS
-A késziilek tisztitasa elott gy6zodjon meg arrdl, hogy a késziiléket levalasztotta a haldzatrol.
-Tisztitas elott hagyja a késziiléket kihiilni.
-Soha ne hasznaljon strol6 hatasu tisztitdszereket vagy olyan termékeket, amelyek
kérosithatjak a késziiléket.
- SOHA NE MERITSE A GEPET VIZBE VAGY MAS FOLYADEKBA.
-Ne tegye a késziiléket, a fézOlapot vagy a csatlakozot folyo viz ala.
-A késziilék nem alkalmas mosogatdgépben valé mosogatasra.
-A késziiléket kiviilrdl sziikség esetén tisztitsa meg papirtorldvel vagy enyhén megnedvesitett
tisztitokendovel.
-A formak és a f6z0lapok tisztitdsdhoz hasznaljon papirtorldt vagy puha ruhat.
MUSZAKI LEIRAS
220-240V ~ 50/60Hz 900W
Ez a késziilék megfelel az alacsony fesziiltségli eszk6zokrdl szol6 2006/95/EC és az
elektromagneses 0sszeférhetdségrol szold 2004/108/EC iranyelvek biztonsagi
kovetelményeinek és rendelkezéseinek.
KORNYEZETVEDELEM - 2002/96/EC IRANYELV
Ezt a terméket kivalo mindségli anyagokbdl és alkatrészekbdl tervezték és gyartottak,
amelyek ujrahasznosithatok és ujrafelhasznalhatok.
Ha egy termék mellett egy athuzott, kerekeken gurul6 szemetes kuka szimbo6lumat latja, az
azt jelenti, hogy a termék megfelel a 2002/96/EC eurdpai iranyelvnek. Kérjiik, tajékozodjon
az elektromos és elektronikus termékek helyi Gjrahasznositasi rendszerérdl.
Kovesse a helyi szabalyokat, és ne dobja a hasznalt termékeket a szokdsos otthoni kukakba.
A hasznalt termék megfelel6 Gjrahasznositasa segit elkeriilni a kdrnyezetre és az emberek
egeészségére gyakorolt negativ hatdsokat.
RECEPTKONYV
VANILIAS MUFFIN FEHER CSOKOLADEVAL ES VANILIAMAZZAL (14 db).
A muffinokhoz:
m 60 g/2 uncia porcukor
m 60 g/2 uncia sotlan vaj, lagyitva
m [ tojas
m 2 tedskanal vaniliakivonat
m 60 g/2 uncia siitOporral kevert liszt
A mézhoz:
m 60 g fehér csokoladé
m 100 g/3,5 uncia mascarpone, szobahdémérsékletii
m | tedskanal vaniliakivonat
ELKESZITES
1. Egy talban keverjiik 0ssze a vajat és a cukrot, amig a krém halvany nem lesz. Adjuk hozza
a tojast és a vaniliakivonatot, és addig verjiik, amig alaposan Osszeall.
2. Szitaljuk a lisztet a talba, és majdnem simara keverjiik a keverékben.




3. Béleljiik ki a muffinformakat tortaformékkal, és kanalazzuk a keveréket egyenlden
kozéjik.
4. Siissiik 5-6 percig. Amikor a siitemények elkésziiltek, forditsuk ki dket egy racsra, hogy
kihtiljenek.
5. Amig a siitemények htilnek, kezdjiik el a cukormaz elkészitését: a csokoladét egy talban,
enyhén forro viz felett olvasztjuk fel. Addig keverjiik, amig a csokoladé simara olvad.
6. Vegyiik le a talat a tiizrol, és hagyjuk a csokoladét kissé kihiilni. Ovatosan keverjiik a
mascarponét a kihtilt csokoladéhoz, amig stirli és krémes nem lesz. A mézat a kihtilt
stiteményekre fijjuk vagy kanalazzuk.
CSOKOLADES MUFFINOK ETCSOKOLADEMAZZAL (14 db).
A muffinokhoz:
m 60 g/2 uncia porcukor
m 60g/2 uncia sétlan vaj, puha
m | tojas
m 45 g/1,5 uncia siitéporral kevert liszt
m 15 g/0,5 uncia kakao
A mazhoz:
m 60 g/2 uncia étcsokoladé
m 100 g/3,5 uncia rnascarpone, szobahdmérsékletii
ELKESZITES:
1. Egy talban a vajat és a cukrot vildgosra keverjiik. Adjuk hozza a tojést, és addig verjiik,
amig alaposan 0sszeall. Szitaljuk a lisztet és a kakaot a talba, és majdnem simara keverjiik a
keverékhez.
2. Béleljiik ki a muffinformakat tortaformakkal, és kanalazzuk a keveréket egyenléen
kozéjiik. Siissiik 5-6 percig. Ha a slitemények elkésziiltek, forditsuk ki dket egy racsra, hogy
kihtljenek.
3. Amig a siitemények hiilnek, kezdjiik el a cukormaz elkészitését: a csokoladét egy talban,
enyhén forro viz felett olvasztjuk fel. Addig keverjiik, amig a csokoladé egyenletesen
megolvad.
4. Vegyiik le a talat a tlizr6l, és hagyjuk a csokoladét kissé kihiilni. Ovatosan keverjiik a
mascarponét a kihiilt csokoladéhoz, amig siirti és krémes nem lesz.
A mazat a kihiilt siiteményekre kenjiik vagy kanalazzuk.
FEHER CSOKOLADE ES MALNA MUFFIN VAJKREM MAZZAL (14 db).
A muffinokhoz:
m 60 g/2 uncia porcukor
m 60 g/2 uncia so6tlan vaj, puha
m | tojas
m 60 g/2 uncia siitéporral kevert liszt
m 15 g/0,5 uncia fehér csokoladé, reszelve
m 30 g/1 uncia malna, aprdra vagva
A mazhoz:
m 60 g/2 uncia fehér csokoladé
m 120 g/4 uncia sotlan vaj, lagyitva
m 250 g/8 uncia porcukor
m 2 evokandl tej
ELKESZITES:



1.Egy talban krémesitsiik a vajat és a cukrot, amig ki nem fehéredik. Adjuk hozza a tojést, és
keverjiik habosra, amig alaposan Gsszeall.
2. Szitéljuk a lisztet a talba, és keverjiik simara a keverékkel.
3. Keverjiik bele a reszelt csokoladét és az aprora vagott malnat. Siissiik 5-6 percig. Amikor a
siitemények elkésziiltek, forditsuk ki ket egy racsra, hogy kihiiljenek.
4. Amig a siitemények hiilnek, kezdjiik el a cukormaz elkészitését azzal, hogy a csokoladét
egy talban enyhén lobogd viz felett megolvasztjuk. Addig keverjiik, amig a csokoladé simara
olvad.
5. Vegyiik le a talat a tlizrdl, és hagyjuk a csokoladét kissé kihtilni. Egy nagy talban verjiik
puhara a vajat. Adjuk hozza a porcukor felét, és keverjiik simara.
6. Adjuk hozza a maradék porcukrot, a kihilt fehér csokoladét és a tejet, és keverjiik
krémesre €s simara. A mazat a kihilt siiteményekre nyomjuk, és egy fél malnaval diszitjiik.
CSOKOLADES ES NARANCSOS MUFFIN VAJKREM MAZZAL (14 db).
A muffinokhoz:
m 609/2 uncia porcukor
m 60 g/2 uncia s6tlan vaj, puha
m 1 tojas
m 2 tedskanal narancskivonat
m 45 g/1,5 uncia siitéporral kevert liszt
m 8 g/0,25 uncia kakad
m 8 g/0,5 uncia étcsokoladé, reszelve
A mazhoz:
m 30 g/1 uncia kakad
m 120 g/4 uncia sétlan vaj, puha
m 250 g/8 uncia porcukor
m 2 evokanadl tej
ELKESZITES:
1. Egy talban keverjiik 0ssze a vajat és a cukrot, amig a krém ki nem fehéredik. Adjuk hozza
a tojast és a narancskivonatot, €s keverjiik habosra, amig alaposan 9sszeall.
2. Szitaljuk a talba a lisztet €s a kakaot, és keverjiik simara a keverékkel.
3. Keverjiik bele a reszelt étcsokoladét.
3.Bé¢leljiik ki a stitéformat muffin papirral, és kanalazzuk a keveréket egyenlden a formakba.
Siissiik 5-6 percig. Amikor a muffinok megsiiltek, forditsuk ki ket egy racsra, hogy
kihtiljenek.
4. A vajat egy nagy talban keverjiik puhara. Adjuk hozza a porcukor felét, és keverjiik
simara.
5. Adjuk hozza a maradék porcukrot, a kakaot és a tejet, és keverjiikk krémesre és simara. A
mazat a kihiilt siiteményekre nyomjuk, és narancshéjjal diszitjiik.
CITROMOS MUFFIN CITROMOS VAJKREM MAZZAL (14 db).
A muffinokhoz:
m 600/2 uncia porcukor
m 60g/2 uncia s6tlan vaj, puha
m | tojas
m | citrom héja
m 1/2 citrom leve
m 60 g/2 uncia siitéporral kevert liszt



A cukormazhoz:

m 120 g/4 uncia sétlan vaj, puha

m 250 g/8 uncia porcukor

m 1/2 citrom leve

m 2 evOkanal tej

ELKESZITES:

1. Egy talban keverjiik 6ssze a vajat és a cukrot, amig a krém ki nem fehéredik. Adjuk hozza
a tojast, a citromhéjat és a citromlevet, és keverjiik, amig alaposan dsszeall.

2. Szitaljuk a talba a lisztet, és keverjlik simara a keverékhez.

3. Béleljiik ki a stitéformat muffin papirral, és kanalazzuk a keveréket egyenlden a formak a
formakba. Siissiik 5-6 percig. Mikor a siitemények elkésziiltek, forditsuk ki 6ket egy racsra,
hogy kihiiljenek.

4. A vajat egy nagy talban keverjiik puhara. Adjuk hozza a porcukor felét, és keverjiik
simara.

5. Adjuk hozza a maradék porcukrot és a citromlevet, és keverjiik krémesre és simara. A
mazat a kihilt siiteményekre nyomjuk.
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