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USKRSNJI
DAROVI

Electrolux vam daruje
svim srcem

Ovog Uskrsa uzivajte u slatkim darovima

Electroluxa i Podravke. Kupnjom malog
kucanskog aparata na akciji darujemo vam
Podravkin proizvod i knjizicu recepata.

Akcija traje od 21.03. do 20.06. ili
do isteka zaliha.
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DORUCAK

Svecani pocetak dana

Uskrsnji dorucak pravo je zadovoljstvo za cijelu obitelj. Za tu
posebnu priliku nista ne treba prepustiti slucaju. Od pripreme
jela do dekorativnih detalja na stolu sve mora biti izvrsno.
Nas pekac kruha, toster ili kuhalo vode pomoci ¢e vam da
ostvarite Zelienu kulinarsku izvrsnost. Neka vam uz Electrolux
dan poc¢ne u sveGanom tonu, bas kako dolikuje.



Pekac¢ kruha

EBMS8000
e snaga 680 W

hi-

¢ dodatna posuda za kolace
(270 9)

e kuciste od plemenitog Celika,
odvojivi poklopac radi lakSeg
cis¢enja

e 5 programa + 3 specijalna /
brzi program za pecenje kruha

® |opatice koje se mogu spustiti

e ventilator za hrskavu koricu

e 3 velicine (500/750/1000 g)

e 3 stupnja zapecenosti

® 12 h odgoden start

e zvucni signal

e odvojiv poklopac radi
lakSeg cisScenja

e | CD ekran

Prhka torta sa sirom i cokoladom

Sastojci

Priprema

® 200 g glatkog brasna
Podravka

® 20 g kakaa

* 80 g Secera

* 80 g maslaca

5 Zlica mlijeka

¢ 1 Zli¢ica praska za pecivo
Dolcela

® 2 Zumanjka

® 50 g Secera u prahu

¢ 1 puding od vanilije Dolcela

© 400 g svjezeg sira

© 200 ml mlijeka

* Fino naribana korica 1 limuna

* 80 g Cokoladnih kapljica il
komadic¢a cokolade
© 200 ml Slaga 5+ Dolcela

PomijeSajte brasno i kakao te prosijte. Dodajte prasak
za pecivo, Secer, maslac i pomoc¢u mlijeka zamijesite
tijesto. Tijesto (3/4) razvaljajte i obloZite oko kalupa za
torte (@ 24 cm).

Za nadjev uz pomo¢ Electroluxovog elektricénog
miksera pjenasto izmijeSajte Zumanjke sa Seéerom,
dodajte prasak za puding, razradeni sir, mlijgko i
koricu limuna. Na kraju umijeSajte okoladne kapljice
ili komadice i izlijte preko tijesta u kalupu.

Preostalo tijesto razvaljajte i izreZite trakice kojima
prekrijte povrsinu kolaca u obliku reSetke. Pecite

u pecénici zagrijanoj na 200°C 15 minuta, a zatim

smanjite temperaturu na 180°C i pecite jos

40 minuta.

Kola¢ ohladite i posluzite s tuc¢enim Slagom 5+.

Kuhalo vode
EEWA5200

® 2400 W

e zapremnina spremnika 1 |

e rotacija posude 360°

e zastita od rada bez vode

e otvaranje poklopca jednom
rukom

e odvoijiv filter kamenca

e indikator napunjenosti

e skriveni grijac od
nehrdajuceg Celika

e trostruko samoiskljuCivanje

e brzo zagrijavanje

¢ spremnik kabela

H Electrolux
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Kuhalo vode
EEWA5120

® 2400 W

& Electralux
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Kuhalo vode
EEWA5100

® 2400 W

e zapremnina spremnika 1,5 |

e rotacija posude 360°

e zastita od rada bez vode

e otvaranje poklopca jednom
rukom

® odvajiv filter kamenca

® obostrani indikator

e zapremnina spremnika 1 |

e rotacija posude 360°

e zaStita od rada bez vode

e otvaranje poklopca jednom
rukom

e odvojiv filter kamenca

e indikator napunjenosti

napunjenosti
e skriveni grija¢ od

nehrdajuceg Celika
e trostruko samoiskljucivanje

® brzo zagrijavanje

e skriveni grijac od
nehrdajuceg Celika

e trostruko samoiskljucivanje

e brzo zagrijavanje

¢ spremnik kabela

e nehrdajuci Celik iznutra
e podeSavanje temperature

e spremnik kabela

Kola¢ s kokosom

Sastojci Priprema

Biskvitno tijesto Nadjev Jaja pjenasto izmiksajte sa Se¢erom i vanilin Se¢erom

* 6 jaja * 600 ml mlijeka uz pomo¢ Electroluxovog Stapnog miksera. Dodajte

» 300 g odtrog bragna  ® 2 pudinga vanilin kokosovo bradno, brasno pomijeSano s praskom
Podravka Dolcela za pecivo, kakao, rum i postepeno umijeSajte ulje.

300 g Sedera * 80 g Secera Smijesu stavite na pleh vel. 33x38 cm prethodno

* 100 ml ulja * 50 g kokosova brasna  oplozen papirom za pedenje i pecite na 180°C

* 40 g kokosova bragna ® 3 Zlice ruma
* 1 prasak za pecivo e 1/2 Zligice cimeta u

Dolcela prahu
o 1 vanilin $eéer Dolcela ® 1 vanilin Secer Dolcela
® 25 g kakaa
e 2 Zlice ruma Glazura
*150-200 g

Cokolade za kuhanje

* Oko 70 g maslaca

© 3-4 Zlice kokosova
brasna (za valjanje
kolagi¢a)

© 70 g listi¢a badema

oko 15 minuta. Peceni biskvit ohladite. Okruglim
kalupom vadite oblike promjera 5 cm. Sadrzaj
vrecica pudinga pomijeSajte sa Se¢erom i 100

ml mlijeka. Preostalo mlijeko zakipite i umijeSajte
razmuceni puding. Kuhajte ga na laganoj vatri 15
sekundi. Zatim umijeSajte kokosovo brasno, cimet

i rum. Electroluxovim Stapnim mikserom pjenasto
izmiksajte margarin i postepeno mu dodajte ohladeni
puding. Izrezane oblike prerezite po Sirini na pola. r
Na polovicu stavite 1-2 ZliCice pripremljene kreme

i poklopite drugom. Stranice kolaci¢a uvaljajte u
kokosovo bragno ili listi¢e badema. Cokoladu otopite

//h‘/nhny o yrn_

na pari, dodajte maslac narezan na listice i izmijeSajte il
u jednoliénu smjesu. Kolacice prelijte cokoladnom L - E] Electr()lux
glazurom, ohladite i posluZite. -
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Kuhalo vode
EEWA5210

® 2400 W

® zapremnina spremnika 1,5 |

e rotacija posude 360°

e zastita od rada bez vode

e otvaranje poklopca jednom
rukom

e odvojiv filter kamenca

¢ obostrani indikator
napunjenosti

e skriveni grija¢ od
nehrdajuceg cCelika

e trostruko samoiskljucivanje

e brzo zagrijavanje

¢ nehrdajuci Celik iznutra

® spremnik kabela
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Rum caj PODRAVKA
Sastojci (za 2 osobe) Priprema
o 2 filter vrecice Caja Zavrijte vodu u Electroluxovom kuhalu vode. Njom prelijte

aronija crni ribiz Podravka filter vrecice Caja, poklopite i ostavite 3-4 minute. Nakon
* 400 ml vode toga izvadite vrecice. Dodajte narancin sok iscijeden
¢ 1 rum Secer Dolcela citrusetom Electroluxovog multipraktika. Takoder dodajte
® 3-4 Zlice naranc¢ina soka rum Secer i €aj posluZite ukrasen ploskama narance.

e 2 ploske narance za
ukraSavanje

H Electrolux

Kuhalo vode
EEWA5110

° 2400 W

e zapremnina spremnika 1,5 |

e rotacija posude 360°

e zastita od rada bez vode

e otvaranje poklopca jednom
rukom

* odvojiv filter kamenca

e obostrani indikator
napunjenosti

e skriveni grijac od
nehrdajuceg Celika

e trostruko samoiskljucivanje

* brzo zagrijavanje

e nehrdajuci Celik iznutra

//h‘/nhny o yra_
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U krugu obitelji

NajliepSe je vrijieme provedeno u krugu obitelji i prijatelja.
Jos kada se za blagdane svi okupe za stolom i kuSaju
vjesto pripremliena jela, uzitak je potpun. Od predjela do
deserta oCarajte ih sjajnim specijalitetima Ciju ¢e pripremu
olaksSati neki od nasih multipraktika i miksera. Osmislite
gastronomske poslastice koje Cete lako ostvariti uz pomoc¢
Electroluxovih malih ku¢anskih aparata.




RUCAK 7

e 300 W
e |linearna regulacija
e funkcija pulsnog rada

W \ . ::,‘ ® sve-u-jednom spremnik
- 7 .

( Multipraktik
O o EFP4400

e citruseta

e kapacitet posude 2 |

® 6 nozeva za obradu hrane
e sigurnosno zaklju€avanje
e gumene podloge

e kapacitet blendera 1,5 |

¢ staklena posuda blendera

Orahnjaca

Sastojci Priprema

Tijesto Nadjev U milakoj vodi otopite Secer, dodajte brasno, miijeko i

® 3 dag svjezeg kvasca e 40 dag oraha izmrvljeni kvasac. Lonci¢ pokrijte i ostavite da se dize.

* 1 dag Secera e 15dag Secera U toplu zdjelu stavite brasno, posolite, dodajte Zumanjke

* 1/2 dl mlijeka ¢ 10 dag grozdica i jaje razmucene s mlijekom, rastoplieni maslac, naribanu

® 30 g brasna za dizana e 2 dl mlijeka limunovu koricu, vrhnje, rum i dignuti kvasac. Dobro
tijesta Podravka e 2 Zlice Cvjetni izmijeSajte u Electroluxovom multipraktiku multipraktiku

® 350 g brasna za med Podravka ili uz pomo¢ ruénog miksera dok se ne pojave mjehurici.

dizana tijesta Podravka e limunova korica  Zdjelu pospite braSnom, stavite tijesto, pokrijte i ostavite
* 50 g maslaca ® cimet da se dize dok ne udvostruci volumen. U meduvremenu
© 30 g Secera e 1 Vanilin SeCer  izmieSajte nadjev. Orahe sameljite i prelijte kipu¢im

® 2 Zumanjka Dolcela mlijekom, a grozdice operite i namocite u rum. PomijeSajte
*1 jaje orahe, grozdice, $ecer, med, vanilin Secer, cimet i ribanu
® 2-3 dl mlijeka limunovu koricu i dobro izmijeSajte. Dignuto tijesto

* 1 Zlica vrhnja

* imunova korica

° rum

® sol

* jaje za premazivanje

razdijelite u dva dijela. Svaki razvaljajte u pravokutnik,
namazite nadjevkom, pa savijte. Svitke tijesta stavite u
namazan pleh, pokrijte i ostavite da se opet dize. Dignute
savijace stavite peci u zagrijanu peénicu i pecite 40 - 50
minuta na temperaturi od 200°C. Pred kraj pecenja
premazite ih razmucenim jajem.

//h‘/nhny o yra_
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8 RUCAK

Lagani kola¢ s kremom

Sastojci

Multipraktik
EFP4200

e 700 W

® 5 brzina rada

e funkcija pulsnog rada

e citruseta
e kapacitet posude 2 |

¢ 5 nozeva za obradu hrane
e sigurnosno zaklju¢avanje

e gumene podloge
e kapacitet blendera 1,5 |

Priprema

Biskvitno tijesto

* 3 jaja

® 120 g Secera

¢ 100 g glatkog brasna
Podravka

® 20 g Skrobnog
brasna Gussnela

> praska za pecivo
Dolcela

e 2 Zlice vode

* 2 Zlice limunova soka

* 2 Zlice naribane
korice limuna

Krema

© 200 ml Slaga 5+
Dolcela

* 150 g sirnog
namaza

© 1 vanilin ecer
Dolcela

© 250 g kolutova
ananasa iz
kompota Podravka

® Secer u prahu za
posipanje

* limunova korica
za ukraSavanje

U Electroluxovom multipraktiku pjenasto izmijeSajte
zumanjke i Secer. Dodajte vodu, limunov sok i koricu,
a zatim brasno pomije$ano sa Skrobnim brasnom i
praskom za pecivo, dodajte zajedno sa snijegom od
bjelanjaka. Lagano promijesajte. Smjesu izlite u pliticu
(88x22 cm) obloZenu papirom za pedenje i pecite u
pednici zagrijanoj na 190°C oko 15 minuta. Ohladeni
biskvit okomito prerezite tako da dobijete 2 duga
komada.

Slag 5+ mijeSajte u multipraktiku dok ne dobijete
Zelienu vrstocu, a zatim umijesaijte sir i vanilin Secer.
Na jedan komad biskvita poslozite polovice kolutova
ananasa, premazite pripremlienom kremom i prekrijte
drugim dijelom biskvita. Kola¢ hladite sat vremena u
hladnjaku.

Prije posluzivanja kola¢ nareZite na ploske, pospite
Secerom u prahu i ukrasite sitno narezanim trakicama
limunove korice.

e sve-u-jednom spremnik

%‘/nhny o yra_
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Multipraktik Mikser sa posudom
EFP4100 ASM450
e 700 W ® 380 W
¢ 5 brzina rada e zasebni motor za rotaciju
¢ funkcija pulsnog rada posude
e spremnik dodataka e 2 x 5 stupnjeva brzine rada
e kapacitet posude 2 | za miatilice i nastavke za
e plasti¢ni noz dizano tijesto
e 2 ostrice od nehrdajuceg ¢ 2 metlice za mijeSanje od
Celika nehrdajuceg Celika
e spremnik za nozice e 2 kukice za gnjecenje
e dijelovi perivi u perilici (osim e impulsni rad
nozi¢a blendera) ¢ inox posuda kapaciteta 3 |
® gumene podloge S pokrovom

e |opatica za jednostavno
vadenje sadrzaja

Dvobojna kremsnita

Sastojci Priprema
Tijesto Zamrznuto lisnato tijesto odmrznite, tanko razvaljajte i pecite na
 pakiranje lisnatog tijesta 180°C oko 15 minuta.
(500 g)
Odvojite posudu od Electroluxovog miksera i u nju ulijte 5,5 dI
Krema

hladne vode do 15°C. U vodu uspite sadrZaj vrecice kreme za
kremsnite i promijesajte. Masu mijesajte elektricnim mikserom
srednjom brzinom 5-6 minuta. Postupak ponovite i s drugom
kutijom kreme za kremsnite, a na kraju u nju umijeSajte toplu,
rastoplienu Gokoladu da dobijete tamnu kremu.

® 2 kreme za kremsnite
Dolcela

¢ 10 dl hladne vode

¢ 10 dag ¢okolade za
kuhanje

U pliticu (vel.38x22 cm) stavite list lisnatog tijesta, premazite

ga svijetlom kremom, na nju nanesite tamnu kremu i poklopite
drugim listom tijesta koji ste prethodno narezali na kocke.

 Secer u prahu za posipanje

Pripremliene kremsnite stavite u hladnjak oko 2 sata i prije
posluzivanja ih pospite Se¢erom u prahu.

%‘/nhny o yra_
{ Electrolux




10 RUCAK

Tiramisu kocke

Ruéni mikser

EHM4600

e FasyCompact kromirani

¢ 5 brzina rada

e blagi pocetak rada u prvoj
brzini

e pulsni gumb za najvecu brzinu

e kukice za gnjecenije od
nehrdajuceg cGelika

* metlice za mijeSanje od
nehrdajuceg celika

e gumb za lagano izbacivanje
nastavaka

e duljina kabela 1,5 m

e 400 W

Sastojci

Priprema

aimm W

e 2 tiramisu kreme Dolcela

* 6 dl mlijeka vrecica Tiramisu krema i promijeSajte. Masu mijeSajte Electroluxovim
e 3 dl kave ruénim mikserom srednjom brzinom 4-5 minuta.
e 2 Zlice ruma

U visoku posudu ulite prokuhano hladno miijeko, dodajte sadrzaj

* 10 dag ¢okolade za kuhanje U pliticu (vel. 30x20 cm) sloZite pola kolicine piSkota izlomljenih

1 kutija piskota (200 g)

® kakao u prahu za posipanje

na manje dijelove. Natopite ih mjeSavinom kave i ruma, a zatim

rasporedite pola koli¢ine pripremliene tiramisu kreme. Kremu prekrijte
preostalim izlomlienim piSkotama koje takoder natopite mjeSavinom

kave i ruma, pospite grubo narezanom ¢okoladom. Preko toga
ravnomjerno rasporedite preostalu tiramisu kremu.

Kola¢ stavite u hladnjak oko 2 sata i prije posluzivanja pospite
kakaom u prahu.

Ruéni mikser
EHM4400

e "Easy storage" — nosac
nastavaka i miksera s
mogucénosti montaze na zid

* 300 W

® 2 x 5 brzina

e 2 metlice + 2 kukice za
gnjecenije perive u perilici
posuda

e cordfix sistem namatanja
kabela

e duljina kabela 1,5 m

® blagi pocetak rada bez
prskanja

//Za'/mny o yrr_
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Rucéni mikser
EHM4200

e "Easy storage" - nosac
nastavaka i miksera s
mogucénosti montaze na zid

* 300 W

e 2 x 5 brzina

* 2 metlice + 2 kukice za
gnjecenije perive u perilici

posuda

e cordfix sistem namatanja

kabela

e duljina kabela 1 m
e blagi pocetak rada bez

prskanja

Pita s aromaticnom kremom

Sastojci

Priprema

Biskvit

® 200 g glatkog brasna
Podravka

* 100 g maslaca

® 2 Zumanjka

* 1-2 Zlice kiselog vrhnja

e 1 Zli¢ica praska za pecivo
Dolcela

1 vanilin $e¢er Dolcela

Krema
¢ 1 krema za torte Dolcela
* 350 ml hladnog mlijeka

* 150 g ¢okolade
e 2 Zlice likera (maraskina)

Bradnu dodajte prasak za pecivo, vanilin ecer, Zumanjke, maslac
sobne temperature i kiselo vrhnje te zamijesite tijesto koriste¢i kukice
za gnjecenje Electroluxovog ruénog miksera. Tijesto razvaljajte i
prenesite u posudu za pite (@ 22 cm) tako da oblozite i rubove.
Pripremlieno tijesto ostavite u hladnjaku 30 minuta. Tijesto zatim
nabodite vilicom, prekrijte papirom, po papiru rasporedite suhi grah,
te pecite 10 minuta u pecnici zagrijanoj na 190°C. Papir s grahom
skinite i pecite jo§ 10 minuta. Peceno tijesto ohladite.

U hladno mlijeko dodajte prasak za kremu i mijeSajte Electroluxovim
ruénim mikserom (najve¢om brzinom) oko 5 minuta dok ne dobijete
kremu. Odvojite 1/3 kreme, u nju umijesajte otoplienu ¢okoladu pa
premazite prhko tijesto. U preostalu kremu umijeSajte liker i premazite
je preko cokoladne kreme. Slatko vrhnje miksajte dok ne dobijete
Slag i premaZite preko kreme.

© 200 ml slatkog vrhnja za Slag  Obilno pospite Cokoladnim ostruscima i posluzite dobro ohladeno.

* 100 g ¢okoladnih ostruZaka

RUCAK 11
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Ruéni mikser
EHM4100

* 300 W

¢ 3 brzine rada

e pulsni gumb za najvecu
brzinu

e kukice za gnjecenje od
nehrdajuceg celika

e metlice za mijeSanje od
nehrdajuceg celika

e gumb za lagano izbacivanje
nastavaka

e duljina kabela 1 m

e blagi pocetak rada bez
prskanja

1 Hd Electrolux
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UZINA

Okus radosnih trenutaka

U danu uviiek dode trenutak kada se pozelimo okrijepiti

i udovaljiti potrebi za ukusnim, slatkim zalogajima kaoji ¢e
kod svih pobuditi radost. Pripremite ih brzo i jednostavno
koriste¢i nase Stapne miksere i aparate za kavu. Neka vase
slatke zalogaje na zadovoljstvo svih pomognu pripremiti
Electroluxovi mali ku¢anski aparati.




120 min,

Filter aparat za kavu

EKF5220
e 1100 W

e staklena posuda za 10-15

Salica

® aroma izbornik za optimalan
okus i aromu

e sigurnosno iskljucivanje
nakon 120 min

e sustav protiv kapanja

e odvojiva koSara filtera 1 x 4

e indikator razine vode i doza

kave

¢ obostrani indikator
napunjenosti

© ON/OFF svjetlosni indikator

e grijaca podloga

® spremnik kabela

Voéna salata

Sastojci

Priprema

* 500 g jabuka

© 500 g kruSaka

* 500 g grozda

© 200 g narandi

* 100 g kivija

* 50 ml imunova soka

* 60 g Secera u prahu
© 3 rum Secera Dolcela
1 Zlica svieze mente

Jabuke, kruske, narance i kivi ogulite, narezite na kocke i nakapajte
limunovim sokom iscijedenim u citruseti Electroluxovog multipraktika.
Oprano grozde odistite od peteljki i dodajte narezanom vocu.
Pospite Se¢erom u prahu, rum Secerom i sve zajedno izmijeSajte.
Vocnu salatu dobro ohladite.

Posluzite sa Slagom pripremlienom prema uputi na ambalazi i
listi¢ima svjeze mente.

Filter aparat za kavu
EKF5210

e 1100 W

¢ staklena posuda za 10-15
Salica

® aroma izbornik za optimalan
okus i aromu

e sigurnosno iskljucivanje
nakon 120 min

e sustav protiv kapanja

¢ odvojiva kosara filtera 1 x 4

e indikator razine vode i doza
kave

e obostrani indikator
napunjenosti

® ON/OFF svjetlosni indikator

e grijaca podloga

* spremnik kabela

//h‘/nhny o yra_
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Filter aparat za kavu
EKF5110

e 1100 W

¢ staklena posuda za 10-15
Salica

e aroma izbornik za optimalan
okus i aromu

e sigurnosno iskljucivanje
nakon 120 min

e sustav protiv kapanja

¢ odvojiva koSara filtera 1 x 4

¢ indikator razine vode i doza
kave

e obostrani indikator
napunjenosti

* ON/OFF svjetlosni indikator

e grijaca podloga

¢ spremnik kabela

Fini kolaé s ananasom

Sastojci Priprema

* 140 g maslaca Zumanjke, Secer i maslac pjenasto izmijegaijte Electroluxovim Stapnim
® 140 g Secera mikserom. Dodajte mlievene orahe i snijeg od bjelanjaka te lagano

* 4 jaja promijesajte. Smjesu izlijte u pliticu za pecenje (20x32 cm) koju ste

* 100 g mljevenih oraha oblozili papirom za pecenije i pecite u pecnici zagrijanoj na 180°C

® 20 kom. Petit keksa (160 g) 25 minuta. PecCeni biskvit izvadite i ohladite.
¢ 1 kompot od ananasa
Podravka Na biskvit polozite kekse namocene u sirup iz kompota ananasa.
400 ml proizvoda Slag 5+ Zatim ananas iz kompota narezite na kockice i slozite po keksima
tako da popunite sve praznine. Slag 5+ tucite Electroluxovim $tapnim
mikserom do Zeliene Svrstoce i premazite preko pripremlienog kolaca.

Kola¢ dobro ohladite i posluzite.

Stapni mikser

ESTM4600

e 500 W

® noZ od oplemenjenog celika
za sjeckanje i drobljenje leda

e patent protiv prskanja

e 2 brzine + turbo funkcija

e sistem protiv prskanja hrane

® 800 ml posuda s
graduacijom i gumenim
dnom protiv klizanja

 sjeckalica s gumenim
dnom i pjenjaca od
nehrdajuceg Celika;

® naprava za montazu na zid i
namatanje kabla

e gumene kukice za vijeSanje

e duljina kabela 1,8 m
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Stapni mikser

ESTM4400

* 500 W

e noz od oplemenjenog Celika
za sjeckanje i drobljenje leda

¢ patent protiv prskanja

e 2 brzine + turbo funkcija

e sistem protiv prskanja hrane

¢ 800 ml posuda s
graduacijom i gumenim
dnom protiv klizanja

e naprava za montazu na zid i
namatanje kabla

e Stapno mijesanje sa
zakljuCavanjem

e gumene kukice za vieSanje

e duljina kabela 1,8 m

Orahovi pisingeri

Sastojci

Priprema

* 300 g maslaca

* 200 g mlievenih oraha
* 100 g Secera u prahu
* 50 ml jake crne kave
* 3 rum Secera Dolcela

* 60 g Gokolade za kuhanje
1 pakiranje oblatna

Electroluxovim Stapnim mikserom pjenasto izmijeSajte omeksali
maslac sa Se¢erom u prahu i rum Se¢erom. Dodajte mljevene orahe,
crnu kavu, otoplienu Gokoladu i sve dobro izmijeSajte.

Pripremlienom kremom premazujte oblatne velicine 21x28 cm i
sloZite jednu na drugu. Kada ste potrosili kremu, dobro pritisnite
gornju oblatnu.

Kola¢ pod opterec¢enjem stavite na hladno mjesto nekoliko sati.
Ohladeni kola¢ po zelji prelijte okoladnom glazurom i posluZite.

Stapni mikser
ESTM4200

400 W

e noz od oplemenjenog Celika
za sjeckanije i drobljenje leda

® 2 brzine + turbo funkcija

e temperaturno postojan
plasti¢ni Stap za mijeSanje

e sistem protiv prskanja hrane

e 800 ml posuda s
graduacijom i gumenim
dnom protiv klizanja

e naprava za montazu na zid i
namatanje kabela

e Stapno mijeSanje sa
zakljuCavanjem

e gumene kukice za vieSanje

e duljina kabela 1,8 m
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VECERA

Obrok po vasem gustu

Vrileme je da sveCani dan privedete kraju. Opustite se |
uzivajte u pripremaniju vecere po svom gustu. Jos bolje,
najveci dio pripreme namirnica prepustite nekom drugom.
Nasim blenderima to ide od ruke. Sto god da odlucite
pripremiti, pomo¢ ¢e vam pruziti Electroluxovi mali
kucanski aparati.
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Blender Blender

ASB2600 ESB4600

* 600 W SILENT BLENDER, super tihi
¢ odvojivo sjeCivo s 6 nozic¢a rad, vrhunske performanse!
® 3 brzine * 600 W

e pulsna funkcija
(Ice crush system)

e staklena posuda kapaciteta
1,51

e poklopac s dozerom

e zastita od nezelienog
ukljuCivanja

e spremnik kabela

e maksimalna brzina:

e odvojivo sjeCivo s 6 nozic¢a

e 5 stupnjeva rada

¢ pulsna funkcija
(Ice crush system)

e staklena posuda trokutastog
oblika za bolju izvedbu
miksanja (vrtlozni efekt)
kapaciteta 1,5 |

* mala sjeckalica

18 500 okr/min e zastita od nezelienog
® posuda periva u perilici ukljucivanja
posuda e spremnik kabela

Koktel kosSarice

e brzina okretaja:

5000 - 10 000 okr/min

o filter za cijedenje soka

Sastojci Priprema

Tijesto Karamel Brasno pomijeSajte sa kakaom, dodajte maslac narezan

* 350 g ostrog 100 g Secera na listiée i sve zajedno rukama izmrvite. MjeSavini
bragna Podravka  ® 80— 100 ml slatkog  dodajte Seder, vanilin Seéer, rum, naribanu koricu limuna,

*2jaja vrhnja razmucena jaja i zumanjak. Umijesite glatko tijesto i

* 1 Zumanjak * 1-2 Zlice limunova ostavite ga stajati na hladnom mijestu oko sat vremena.

* 100 g maslaca soka Tijestom oblozite kalupice (za pripremu kosarica) i pecite

® 120 g Secera * 1 kompot voéni
e 1 vanilin Secer koktel Podravka
Dolcela o Kokos i listici
e 2 Zlice kakaa badema
* 1-2 Zlice ruma za ukraSavanje
¢ 1 Zli¢ica naribane
korice limuna
* 150 g kuhanih
ogulienih kestena
e 3 Zlice limunova soka

u pecnici zagrijanoj na 200°C 15-20 minuta.

Pecene kosarice jos tople izvadite iz kalupi¢a i ohladite.
Kuhani kesten usitnite Electroluxovim blenderom i
pomijeSajte s limunovim sokom iscijedenim u citruseti
multipraktika. Kompot iz limenke dobro ocijedite.
Karamel pripremite tako da u posudu sa Sirim dnom
stavite Secer, a zatim na laganoj vatri otopite do svijetio
smede boje. Dodajte vrhnje, limunov sok i nastavite
kuhati na laganoj vatri da se karamel otopi. U svaku
kosaricu stavite 1-2 Zlicice pripremlienog kestena, na to
stavite Zlicu ocijedenog voca i prelijte toplim karamelom.
Kosarice pospite kokosom, listi¢ima badema i posluzite.

] Electrolux
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Dukati

Sastojci

Blender
ESB4400

SILENT BLENDER, super tihi
rad, vrhunske performanse!
* 600 W

¢ odvojivo sjecCivo s 4 nozic¢a

e 5 stupnjeva rada

e pulsna funkcija
(Ice crush system)

e staklena posuda trokutastog
oblika za bolju izvedbu
miksanja (vrtlozni efekt)
kapaciteta 1,5 |

e poklopac s dozerom

e zastita od nezelienog
ukljucivanja

¢ spremnik kabela

® pbrzina okretaja:

5000 - 10 000 okr/min

Priprema

® 250 g glatkog brasna
Podravka

¢ 1 prasak za pecivo
Dolcela

* 100 g Secera

e prstohvat anisa

* 150 g maslaca

® 3 Zumanjka

© 3 rum Secera Dolcela

* 100 g jezgre oraha

Brasno pomijeSajte sa praskom za pecivo. Dodajte Secer,

rum Secer, anis, Zumanjke i maslac narezan na listi¢e.
Electroluxovim ruénim mikserom ili mikserom s posudom
umijesite prhko tijesto i ostavite stajati na hladnom mijestu sat
vremena. Od tijesta oblikujte valike, izreZite komade veli€ine
oraha pa oblikujte kuglice. Na sredinu svake kuglice pritiskom
stavite jezgru oraha, pospite aromatiziranim Seéerom i pecite u
pecnici zagrijanoj na 180°C oko 15 minuta.

Blender
ESB1100

ULTRAKOMPAKTAN

BLENDER

e 250 W

e robusno i dugotrajno odvojivo
sjecivo od titana

e 2 brzine rada

e posuda trokutastog oblika za
bolju izvedbu miksanja
(vrtlozni efekt) kapaciteta
0,65 |

e poklopac s otvorom

e automatsko iskljucivanje

e spremnik kabela

* dodatna oprema: sjeckalica
i filter za cijedenje soka

) Electr/olux
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. Automatski toster

@ EAT5110
4 e 1000 W

e 2 Siroka i duboka pretinca
za sve vrste kruha

e integrirani grija¢

e velike upravijacke tipke za
lakSe rukovanje

¢ 8 stupnjeva jacine pecenja

e gutomatsko zaustavljanje

e svjetlosni indikator rada

e samocentriraju¢e komore za
ravnomjerno pecenje

e odvojivi pretinac za Cisc¢enje
mrvica

® spremnik kabela

¢ funkcija odmrzavanja i
podgrijavanja

Kuglice od ljeSnjaka

Sastojci Priprema

© 80 g Secera u prahu U zdjelu Electroluxovog miksera s posudom uspite Seéer u prahu,
* 100 g Cokolade za kuhanje  rum Secer, omekSanu ¢okoladu i maslac. Usitnite lieSnjake u
* 120 g poprzenih, ogulienin Electroluxovom blenderu. 100 g lie$njaka i vrhnje dodajte smijesi.
i mlievenih liesnjaka Sve dobro izmijeSajte, oblikujte kuglice, uvaljajte ih u preostale
* 60 g maslaca mljevene lieSnjake i ostavite ih susiti nekoliko sati.
* 50 ml slatkog vrhnja
® 2 rum Secera Dolcela

i3 H Electrolux




Electrolux d.o.o.
Slavonska avenija 3
10000 Zagreb

Telefon: 01 6323 333
Telefax: 01 6323 300

E-mail adresa: info.croatia@electrolux.com

Zadrzavamo pravo promjene tehnickih karakteristika bez
prethodne najave.

Zbog tehni¢kog razvoja tijigkom godine, moguce su manje
promjene u asortimanu i funkcijama.
Promisljen inovator dizajna

Sjecate li se kada ste zadnji puta otvorili poklon koji vas je natjerao da kazete
“Oh! Kako si znao? To je upravo ono $to Zelim!” To je osje¢aj koji Electroluxovi

dizajneri nastoje pobuditi u svakome tko odabere ili koristi neki od nasih uredaja.

Posvecujemo mnogo vremena, znanja i promisljanja predvidanju i kreiranju
uredaja koje nasi korisnici uistinu trebaju i Zele.

Ova vrsta promisliene brige predstavija inoviranje s uvidom u razumijevanje
potreba kupaca. Ne dizajn koji je svrha sam sebi, ve¢ dizajn radi korisnika.

Za nas promislieni dizajn znadi uredaj uciniti laksim za koristenje, a izvrSavanje
zadataka ugodnijim, oslobadaju¢i nase kupce za to krajnje iskustvo 21. stolje¢a,
bezbriznost. Nas je cilj uciniti ovu bezbriznost dostupnom $to ve¢em broju ljudi
u $to vise segmenata njihovih Zivota, posvuda u svijetu.

Electrolux. Thinking of you.

Nasa razmisljanja dijelimo s vama na www.electrolux.hr

Ovaj katalog pripremljen je prema informacijama dostupnim
Electroluxu Hrvatska d.o.0. u trenutku tiskanja. Ukoliko
uocimo pogre$ne navode ili druge greske vezane uz
specifikacije ili opis proizvoda, korekcije ¢e biti dostupne

na nasoj web stranici www.electrolux.hr, koja uvijek sadrzi
najazurnije podatke vezane uz proizvode iz ovog kataloga.
Ovaj katalog napravljen je u nasoj najboljoj namieri, ali
zasigurno sadrzava pogreske. Ukoliko uogite neku pogresku,
molimo vas da nas o tome obavijestite. Najtocnije specifikacije
prema nasim saznanjima naci ¢ete na nasoj web stranici
www.electrolux.hr.



