ЭЛЕКТРОВАФЕЛЬНИЦА 2ЭВ-1,0/220.

6. ПОДГОТОВКА К РАБОТЕ И ПОРЯДОК РАБОТЫ.

6.1. Перед выпечкой следует тщательно очистить рабочие по​верхности плит. Протереть рабочие поверхности плит и наружные детали тканью, смоченной раствором питьевой соды. Ткань не дол​жна быть слишком влажной, чтобы вода не попала внутрь корпуса и не повредила изоляцию. Насухо протертый прибор нужно включить на 20 — 30 минут.

6.2. Для выпечки — смазать нагретые поверхности плит жиром, сливочным или растительным маслом Смазку проводить чи​стой кисточкой, 2 столовые ложки теста вылить на середину ниж​ней плиты, закрыть электровафельницу, слегка нажимая на ручку верхнего кожуха для лучшего формообразования продукта.

6.3. Выпеченную вафлю снять, для получения желаемой фор​мы и величины в теплом состоянии разрезать. Горячие вафли можно свертывать в трубочки.

В дальнейшем смазку электровафельницы проводить по необ​ходимости.

6.4. Рецепты вафель указаны в приложении.

РЕКОМЕНДУЕМЫЕ РЕЦЕПТЫ ТЕСТА ДЛЯ ВАФЕЛЬ.
1. РАССЫПЧАТЫЕ ВАФЛИ.
Картофельная мука
— 1 стакан

Маргарин
— 100 г.

Сахар
— 1/2 стакана

Яйцо
— 3 шт.

Лимон
— 1шт.

Взбить яйца с сахаром, слегка охлажденный растопленный маргарин влить во взбитые яйца, усиленно перемешивая. Добавить картофельную муку, тертую корку лимона и размешать.

2. НЕЖНЫЕ ВАФЛИ
Маргарин
— 125 г. 

Сахар
— 30 г. 

Мука
— 100 г. 

Яйцо
— 4 шт. 

Сливки
—4 ст. ложки 

Ванилин
— по вкусу

Взбить маргарин, к нему понемногу добавить сахарный песок Яйца взбить до образования пены. Муку засыпать во взбитый маргарин порциями, чередуя с порциями сливок, постепенно перемешивая. В хорошо размешанное тесто вливают взбитые яйца и еще раз хорошо подмешивают

3. СЛАДКИЕ ВАФЛИ
Маргарин
— 250 г.

Сахар
— 250 г. 

Яйцо
— 5 шт. 

Мука
— 1 стакан

Маргарин растопить, слегка охладить и перемещать с сахарным песком. Затем всыпать муку и еще раз перемешать Яйца взбить до образования пены, Влить в полученную массу и все хорошо перемешать

4. ПРЕСНЫЕ ВАФЛИ
Мука
— 1 стакан 

Яйцо
— 1 шт. 

Вода 
— 1 стакан 

Соль, сода
— на кончике чайной ложки

Яичный желток соль и соду хорошо перемешать. Добавить полстакана воды, всыпать всю муку и тщательно перемешать, постепенно доливая остальную воду. Для получения сладких вафель добавить 2 столовые ложки сахара

5. ПЕСОЧНЫЕ ВАФЛИ
Мука
— 2 стакана
Сахар
— 1/2 стакана

Яйцо
— 1 шт.

Масло сливочное
— 30 г.

Вода
— 0,5 л.

Соль, сода 
— на кончике чайной ложки

Ванилин
—  по вкусу

Масло комнатной температуры растереть с сахаром, добавить яйцо, соль, со​ду, ванилин и хорошо взбить. Добавить половину порции воды, положить муку и тщательно перемешать. Затем постепенно долить остальную порцию.
9.4. Гарантийный ремонт осуществляется изготовителем по адресу: 180600, г. Псков, Октябрьский пр., 56, ПО «Псковмаш», магазин-салон.

