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PRECAUCOES IMPORTANTES

Ao usar eletrodomésticos, algumas precaugdes basicas de seguranga sempre devem ser
observadas, incluindo as que seguem:

« LEIA TODAS AS INSTRUGOES CONTIDAS NESTE MANUAL ANTES DE OPERAR O
PRODUTO, SEMPRE OBSERVANDO AS INDICAGOES DE SEGURANGA E SEGUINDO
AS INSTRUGOES PARA PREVENIR ACIDENTES E OU FERIMENTOS.

+ Os invélucros plasticos e outros materiais da embalagem do produto deveréo ficar longe
do alcance de criangas e animais para evitar risco de sufocamento ao brincar ou manusear
tais residuos.

* Verifique se a tensdo (voltagem) do produto € compativel com a tomada a ser utilizada.

+ Este produto néo se destina a utilizagao por pessoas (inclusive criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e
conhecimento, a menos que tenham recebido instrugdes referentes a utilizagédo do produto
ou estejam sob a supervisao de uma pessoa responsavel pela sua seguranga.

* Recomenda-se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas ndo estejam
brincando com o produto.

+ Se o cord@o elétrico estd danificado, ele deve ser substituido pelo fabricante ou agente
autorizado, a fim de evitar riscos.

+ Se o produto apresentar marcas de queda ou apresentar qualquer tipo de dano no corddo
elétrico, no plugue ou em outros componentes, 0 mesmo ndo devera ser utilizado. Se o
produto apresentar qualquer defeito, a manuteng@o devera ser feita em uma assisténcia
técnica autorizada Oster.

+ O cabo de alimentagao devera estar livre, sem nada o tencionando ou esticando.
+ Nunca deixe o cordao elétrico em um local onde uma pessoa possa nele tropecar.

+ N&o ligue o produto em tomadas ou extensdes sobrecarregadas, a sobrecarga pode
danificar os componentes e provocar sérios acidentes.

+ Mantenha o aparelho e o corddo elétrico longe de superficies quentes, luz do sol, de
umidade e de superficies cortantes ou similares.

+ N&o deixe o produto funcionando sem supervis&o.

+ Nao utilize o aparelho sobre superficies empocadas de liquidos para evitar acidentes.

+ Mantenha seu aparelho distante de superficies quentes, fornos, fogdes, brasas ou fogo.

+ Sugerimos que vocé esteja calgado e sobre um piso seco quando utilizar produtos elétricos.

+ N&o utilize acessorios que ndo sejam originais do aparelho. O uso de acessorios que néo
sejam originais pode prejudicar o funcionamento, causar danos ao usuario e ao produto.

+ Nunca transporte o produto pelo cord&o elétrico.
+ Sempre remover o cabo de alimentagdo da tomada, puxando pelo plugue, durante a
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limpeza e manuteng&o do produto. Nunca toque no plugue com a méo

+ Para protegao contra choques elétricos e outros acidentes, ndo imerja a base, o plugue ou
0 cabo de alimentagdo na agua ou outro liquido. Ndo toque no cabo de alimentagao com as
mé&os molhadas

+ Coloque seu aparelho somente sobre superficies planas, firmes, limpas e secas.

* Nunca coloque a mao dentro da tigela quando batedeira estiver ligada a tomada.

+ Nunca coloque ou retire os batedores com a batedeira ligada.

+ Antes de ligar a batedeira, certifique-se de que os batedores estejam bem encaixados.

* N&o utilize-o por mais de 5 minutos sem parar.

* Nunca toque nenhuma parte em movimento.

+ Mantenha cabelos, roupas e outros utensilios longe das partes méveis do produto.

+ Nunca introduza qualquer utensilio na tigela, enquanto o produto estiver em funcionamento.
Caso realmente seja necessario, use uma espatula com o aparelho desligado.

+ Nao adicione na tigela ingredientes com temperatura acima de 80°C.

* Se os batedores ficarem presos, desligue a batedeira antes de retirar os ingredientes que
estiverem obstruindo-os.

+ Este produto néo se destina a utilizago por pessoas (inclusive criangas) com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou por pessoas com falta de experiéncia e
conhecimento, a menos que tenham recebido instrugdes referentes a utilizagédo do produto
ou estejam sob a supervisdo de uma pessoa responsavel pela sua seguranca. Recomenda-
se que as criangas sejam vigiadas para assegurar que elas nao estejam brincando com o
produto.

+ Se o corddo elétrico estiver danificado, ele devera ser substituido pelo fabricante ou agente
autorizado, a fim de evitar riscos. Se 0 produto apresentar marcas de queda ou apresentar
qualquer tipo de dano no cordéo elétrico, no plugue ou em outros componentes, 0 mesmo
néo devera ser utilizado. Se o produto apresentar qualquer defeito, a manutengéo devera ser
feita em uma assisténcia técnica autorizada Oster®.

SOMENTE PARA USO DOMESTICO, INTERNO E NAO COMERCIAL.

MANTENHA ESTAS INSTRUCOES

PorTuGuts 2



1. Corpo da batedeira

2. Tigela

3. Protegéo antirrespingos Perfect Cover
4. Alimentador com tampa

5. Botao de controle de velocidades

6. Botdo de articulagdo

7. Batedor para massas médias e pesadas
8. Batedor para clara em neve

9. Batedor para massas leves

10. Espatula

11. Cabo elétrico com plugue

12. Batedor para massas leves com espatula flexivel *Disponivel apenas no modelo FPSTSM2711
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FUNCOES DO PRODUTO

A Batedeira possui um sistema de movimento planetario, fazendo com que os batedores
girem bem proximos as paredes da tigela remexendo e misturando a massa com maior
rapidez e eficiéncia que as batedeiras comuns. Com grande poténcia, 600W, permite
preparar qualquer tipo de massa, seja ela leve ou pesada.

Tigela

* Feita de material resistente ideal para preparar a sua receita.
Nota

* 0 modelo FPSTSM2710 acompanha uma tigela plastica.

* 0 modelo FPSTSM2711 acompanha uma tigela em ago inox.

Protegao antirrespingo Perfect Cover
* Funciona como uma tampa evitando que os ingredientes saiam da tigela durante o preparo.

Alimentador com tampa
+ Através dele é possivel adicionar ingredientes durante o preparo.

Botéo de Controle de Velocidades
* Regule a batedeira na velocidade ideal para a sua receita, inicie sempre em uma velocidade
mais baixa e va aumentando suavemente até a maxima desejada.

Atengao! Nio deixe a batedeira ligada por mais de 5 minutos sem interrupgéo.

Botao Articulagao
* Pressione o botéo e levante a parte superior da batedeira até ouvir o click e para abaixar
pressione novamente 0 botéo e abaixe a parte superior da batedeira suavemente até travar.

Batedores para Clara em neve, Massas Leves, Massas médias e Pesadas - Modelo
FPSTSM2710

* A sua batedeira possui 3 tipos de batedores: 1 para claras em neve, 1 para massas leves e
1 para massas médias e pesadas.

Batedores para Clara em neve, Massas Leves, Massas médias e Pesadas - Modelo
FPSTSM2711

+ A sua batedeira possui 4 tipos de batedores: 1 para claras em neve, 1 para massas leves, 1
para massas leves com espatula flexivel e 1 para massas médias e pesadas.
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Utilizando pela primeira vez.

* Ao utilizar a Batedeira pela primeira vez, limpe a
parte externa com um pano macio. Lave os batedores
e a tigela com esponja macia e detergente neutro. Ndo
utilize produtos abrasivos, como alcool, saponaceo
ou solventes, pois podem danificar o produto.

Sistema de abertura

* Permite maior facilidade no manuseio da tigela e
batedores. Pressione o botéo da articulagéo e levante
a parte superior da batedeira até ouvir o click. Com a
batedeira nessa posicéo [figura 1] é possivel retirar
ou trocar os batedores, retirar ou colocar a tampa
antirrespingo, colocar e retirar a tigela.

* Para fechar basta pressionar novamente o botéo da
articulag&o e abaixar a parte superior da batedeira até
ela travar.

Batedores

* A sua batedeira possui 3 tipos de batedores
diferentes para claras em neve, massas leves e para
massas médias e pesadas.

Batedor para Claras em neve - indicado para
receitas com consisténcia mais suave como claras
em neve, chantili, mousses, molhos, recheios e etc.
Batedor para massas leves | Batedor para massas
leves com espatula flexivel - indicado para bater
massas de consisténcia leves como bolos, tortas,
nhoques, purés e outras massas fermentadas.
Batedor para massas médias e pesadas - indicado
para receitas com consisténcia médias e mais
pesada, como biscoitos, paes, pizzas e pastéis e efc.

Para retirar os batedores empurre e gire no sentido
horario [figura 2] e para colocar posicione o batedor
no pino de encaixe empurre e gire no sentido anti-
horario até travar [figura 3].

+ Antes de montar a batedeira para usa-la, certifique-
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se que esteja desconectada da tomada e o
seletor de velocidade esteja na posicédo “0”.

1. Certifique-se que a voltagem da rede elétrica
corresponda & voltagem do aparelho;

2. Com a batedeira aberta, encaixe a tigela, a
protegéo antirrespingo e o batedor desejado;

3. Coloque os ingredientes na tigela.

4. Feche a batedeira

5. Insira o plugue do cordao elétrico na tomada;

6. Gire o botdo de controle de velocidade
suavemente até a velocidade desejada;

7. Durante o preparo vocé pode incluir ingredientes,
abra a tampa de protegao da tigela [figura 4] e adicione os ingredientes.

8. Ao terminar, coloque o seletor de velocidade na posigéo “0”.

9. Abra a batedeira e se necessario, raspe 0 excesso de alimento dos batedores com a
espatula.

Figura 4

Dicas * Ingredientes refrigerados (como manteiga e ovos) devem ser misturados em
temperatura ambiente. Portanto, retire-os da geladeira com antecedéncia.
« E aconselhével quebrar os ovos em um recipiente separado, para evitar que pedagos
da casca sejam batidos junto com a massa.

Atengao! Nio coloque nenhum objeto dentro da tigela enquanto os batedores
estiverem girando.

LIMPEZA E CONSERVAGAD

Antes de iniciar a limpeza, certifique-se que o produto esta desconectado da tomada.

* Limpe a parte externa da batedeira com um pano levemente umedecido. Em seguida,
Sseque com um pano Seco.

+ Lave a tigela e os batedores com agua e detergente neutro. Enxadgue em agua abundante
€ enxugue. Se necessario, deixe essas pegas de molho.

Observagoes:  Fica muito mais facil se vocé limpar sua batedeira imediatamente ap6s o
uso.
* Nunca mergulhe a batedeira em agua ou outro liquido.

Atengao! Tome cuidado ao manusear os batedores, pois eles podem causar
ferimentos.
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RECEITAS

PAO TRADICIONAL RAPIDO (RENDE UMA UNIDADE)

2 copos de agua morna (480ml) 2 colheres (chd) de sal
3 colheres (sopa) de agucar 4 copos de farinha de trigo (960ml)
3 colheres (sopa) de leite em pd (opcional) 2 colheres (sopa) de fermento bioldgico seco

3 colheres (sopa) de margarina ou 6leo

Coloque na bacia da batedeira todos ingredientes, bata bem. Coloque em uma forma de pédo untada,
deixe crescer por 20 minutos. Leve ao forno e deixe assar até ficar dourado. Retire o p&o da forma

ainda morno, caso contrario ele ficara umido.

BOLO SIMPLES

2 xicaras de agucar 3 ovos
3 xicaras de farinha de trigo 1 e 1/2 xicara de leite aproximadamente
4 colheres de margarina bem cheias 1 colher (sopa) bem cheia de fermento em pé.

Bata as claras em neve e reserve. Bata bem as gemas com a margarina e o agUcar. Acrescente o
leite e farinha aos poucos sem parar de bater. Por Ultimo agregue as claras em neve e o fermento.
Coloque em forma grande de furo central untada e enfarinhada. Asse em forno médio, preaquecido,
por aproximadamente 40 minutos. Quando espetar um palito e sair limpo estara assado.

PURE DE BATATAS PREPARADO ANTECIPADAMENTE

1,5 Kg de batatas regulares ou douradas, 1 xicara (259 ml) de creme azedo
descascadas e cortadas em quatro 2 colheres de sopa (30 g) de

170 g de cream cheese, cortado manteiga ou margarina
em cubos de 2,5 cm

Em uma frigideira, cubra as batatas com agua salgada fria. Cozinhe até que estejam macias e escoe.
Com o batedor plano, bata as batatas na velocidade 3 até que a mistura esteja macia. Adicione os
ingredientes adicionais e misture bem; tempere a gosto. Transfira as batatas com uma colher para um
recipiente para assar de vidro untado com manteiga com capacidade para 2 litros.

PARA ASSAR: Perfure as batatas com um colher de sopa de manteiga. Asse coberto a 180° C até
que esteja quente for aproximadamente 30 minutos.

DICA: Quando for preparar o puré de batatas, para manter o resultado leve e cremoso, misture a
batata até que esteja bem misturada antes de adicionar mais ingredientes.

Serve: 12 porgdes
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BOLO AMARELOD

2 xicaras e meia (375 g) de farinha de trigo sem 1 colher e meia de cha (7 ml) de extrato de

peneirar baunilha
2 ovos grandes %, xicara (112 g) de manteiga (retire antes do
1 xicara e meia (318 g) de aticar granulado ;egwbﬁgnczg)geladelra para utilizar na temperatura

1 xicara (250 ml) de leite
1 colher de sopa (12 g) de fermento em p6

Misture todos os ingredientes no recipiente Bata com o batedor plano na velocidade 1 até que
esteja misturado. Aumente a velocidade até chegar na velocidade 4 para uma mistura leve e porosa.
Transfira a massa com uma colher para uma assadeira redonda untada de 23 cm. Asse a 190° C
por 25 minutos ou até que o o bolo esteja pronto. Tire a assadeira do forno e deixe repousar por 10
minutos; retire o bolo da assadeira e deixe esfriar.

DICA: Quando for preparar bolos ou massas para biscoitos que precisem o preparo de manteiga
batida com agucar, comece a bater em uma velocidade baixa e aumente para as velocidades 3 ou 4
até que a mistura com manteiga esteja leve e em um tom cor lima.

Serve: 12 porgdes

1 colher de cha (6 g) de sal

COBERTURA DE CREME DE MANTEIGA

3 xicaras (360 g) de agucar de confeiteiro Y, Xxicara (112 g) de manteiga ou margarina (retire

: ; antes do tempo da geladeira para utilizar na
1 colher de cha (5 ml) de extrato de baunilha femperatura ambiente)

3 a4 colheres de sopa (45 a 60 ml) de leite

Misture 0 agucar, a manteiga e a baunilha no recipiente. Com o batedor plano, usando a velocidade 3,
adicione leite gradualmente até atingir a consisténcia desejada. Aumente a velocidade gradualmente
até atingir a velocidade 7 e bata até que atingir uma mistura leve e porosa.

Serve: o suficiente para cobrir um bolo de 20 a 23 cm

COBERTURA DE CHOCOLATE AGRIDOCE

2 xicaras (240 g) de agucar de confeiteiro 2 cubos (de 28 g/ cada) de chocolate amargo,

2 colheres de sopa (28 ) de manteiga (retre antes  °°"12%°
do tempo da geladeira para utilizar na temperatura 1 colher de cha (5 ml) de extrato de baunilha

ambiente) Y. de xicara (60 ml) de leite quente

Misture o agucar, chocolate, a manteiga e a baunilha no recipiente usando o batedor plano. Adicione o leite
gradualmente e bata na velocidade 3 até atingir a consisténcia desejada. Aumente a velocidade gradualmente até
atingir a velocidade 7 e bata até que atingir uma mistura leve e porosa.

Serve: aproximadamente 1 xicara
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BOLO DE ANJOS DOS CEUS

1 xicara (120 g) de farinha sem peneirar 1 xicara e meia (375 ml) de claras de ovos, (10 a 12)
a temperatura ambiente

1 colher de cha (5 ml) de extrato de baunilha
Y colher de cha (2,5 ml) de extrato de améndoas

1 colher de cha e meia (6 g) de creme tartaro
1 xicara e % (289 g) de agucar granulado
Y, colher de cha (3 g) de sal

Peneire junto farinha para bolo e % de xicara de agucar; e deixe de lado. Misture na batedeira com o batedor
plano, as claras de ovos, o creme tartaro e o sal, na velocidade 4 até uma consisténcia com pontas suaves.
Aumente a velocidade para 7 e gradualmente adicione o que sobrou da 1 xicara de agucar até que se formem
pontas mais ressaltadas. Peneire % da mistura da farinha sobre as claras de ovos e remexa lentamente usando
uma espatula de borracha. Adicione ambos extratos com o final da farinha. (N&o bata demais). Coloque a massa
com uma colher em uma assadeira ndo untada em formato de tubo de 25 cm. Corte a massa cuidadosamente
com uma espatula de metal ou faca para eliminar bolhas de ar. Asse na prateleira inferior do forno a 180°C até
que a parte superior do bolo volte ao lugar quando tocada com cuidado. Inverta a assadeira imediatamente e
deixe esfriar completamente. Para retirar, solte as laterais do bolo com uma espatula

DICA: Quando for preparar bolos ou massas para biscoitos que precisem o preparo de manteiga batida com
agUcar, comece a bater em uma velocidade baixa e aumente para as velocidades 2 ou 3 até que a mistura com
manteiga esteja leve e em um tom cor lima.

Serve: 12 porgdes

PAO BRANCO TRADICIONAL

1 xicara (250 ml) de leite 2 colheres de sopa (30 g) de manteiga sem sal
3 colheres de sopa (38 g) de agucar granulado 1 colher de cha e meia (8,5 g) de sal
'/3 de xicara (84 ml) de agua 3 xicaras e 2 colheres de sopa (450 g) de farinha

1 pacote (2 colheres de cha e ") de fermento para péo néo peneirada

biolégico seco para paes

Combine o leite, a dgua e a manteiga em uma frigideira pequena; aquega até que fique morno entre 43° a 46° C.
Combine 2 xicaras de farinha, agucar, fermento e sal usando o gancho para amassar massa de paes e selecione
a velocidade 1 da batedeira até que esteja bem misturado. Adicione leite e misture bem, por aproximadamente 2
minutos. Adicione a farinha que sobrou, 1/2 xicara por vez e bata na velocidade 1 até que a mistura despegue das
laterais do recipiente. Aumente aos poucos a velocidade para o nivel 3 e amasse a massa por 5 minutos até que
esteja homogénea e bem incorporada. Coloque a massa em um formato de uma bola em uma tabua levemente
enfarinhada. Coloque em um recipiente grande untado, vire-o para untar a parte superior da massa. Cubra e
deixe crescer em um local onde n@o haja corrente de ar até que o volume da massa duplique, ao redor de 1

hora. Soque a massa e com auxilio de um rolo forme um retangulo de 30 x 20 cm. Fome um rolo bem apertado,
comegando pelo lado menor. Amasse as bordas para selar e dobre as pontas por baixo. Coloque em uma forma
para paes de 23 x 12 x 8 cm. Cubra e deixe crescer até que dobre de tamanho, por aproximadamente 30 minutos.
Asse a 205°C por 30 minutos ou até que o pao soe oco por dentro quando tocado por baixo. Retire o pao da
assadeira e deixe-o esfriar em uma grade por pelo menos 2 horas.

Serve: 1 pdo
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BISCOITOS DE AVEIA E UVAS PASSAS

% de xicara (168 g) de manteiga ou margarina
(retire antes do tempo da geladeira para utilizar

1 xicaras e % (265 g) de farinha de trigo sem
peneirar

na temperatura ambiente)
2 ovos grandes
Y, Xicara (120 g) de agUcar mascavo bem

1 colher de cha (4 g) de fermento em pd
2 xicaras (240 g) de aveia
Y4 de colher de cha (1 g) de bicarbonato de sodio

compactado ] .
1 colher e meia de cha (7,5 ml) de extrato de 1 xicara e meia (224 g) de uvas passas
baunilha % de colher de cha (2 g) de canela em p6

Y, xicara (106 g) de agUcar granulado

Misture a manteiga, os agucares, o fermento, o bicarbonato de sddio e a canela na batedeira usando
0 batedor plano. Bata selecionando a velocidade 5 até ficar cremoso. Adicione os ovos e a baunilha
e bata na velocidade 4 até que esteja bem misturado. Adicione a farinha e misture bem. Retire da
batedeira e misture a aveia e as uvas passas. Forme bolinhas com uma colher de cha colocando

em assadeiras planas sem untar para biscoitos. Asse a 190°C até que as bordas estejam douradas.
Deixe descansar nas assadeiras por 3 minutos. Deixe esfriar em uma grade.

DICA: Quando for adicionar ingredientes secos que grudam, como por exemplo uvas passas, passe
as uvas passas na farinha antes de adicionar na batedeira para evitar que elas grudem umas nas
outras.

Serve: aproximadamente 4 dizias de biscoitos

TORTA DE QUEIJO COM CHOCOLATE SEM ASSAR COM
MASSA DE BISCOITOS DE CHOCOLATE

2 colheres de cha (10 ml) de extrato de baunilha

'/3 de xicara (80 g) de manteiga (retire antes do
tempo da geladeira para utilizar na temperatura

1 xicara e meia (140 g) de biscoito wafer de
chocolate, esfarelado bem fino

Y xicara (50 ml) de manteiga derretida

Y colher de chéa (2 g) de canela em pd am’biente) |
i13 de xicara (75 ml) de licor de café tZ)axtlecraras (500 ml) de creme de leite fresco para

2 pacotes (225 g cada) de “cream cheese” (retire
antes do tempo da geladeira para utilizar na
temperatura ambiente)

2 xicaras (340 g) de pedacinhos de chocolate
meio amargo, derretidos

Junte o biscoito wafer de chocolate esfarelado, a canela e a manteiga derretida em uma tijela média.
Misture com um garfo. Apalpe a mistura no fundo da tigela e nas laterais de uma louga de vidro para
colocar a torta de aproximadamente 23 cm. Deixe esfriar ou asse a 180°C por 10 minutos. Deixe
esfriar encima de uma grade antes de colocar o recheio. Bata o cream cheese e a manteiga na
batedeira na velocidade 3 usando o batedor plano até ficar macio e cremoso. Mude para a velocidade
2 e misture o chocolate derretido, o licor e a baunilha. Mude para a velocidade 1 e adicione o chantili
até ficar bem misturado. Coloque o recheio na massa e deixe esfriar por 8 horas ou de um dia para o
outro. Se desejar, decore com chantili e raspas de chocolate.

Serve: 8 a 10 porgdes



MASSA FACIL PARA PIZZA

1 xicara (250 ml) de agua 1 pacote (2 colheres de cha e %) de fermento
1 colher de cha (6 g) de sal biologico seco para paes

. . 3 xicaras (432 g) de farinha para pao nao
2 colheres de sopa (30 ml) de azeite de oliva peneirada

Combine a agua e o azeite em uma frigideira pequena; aquega até ficar morno entre 50° a 55°C.
Combine 2 xicaras de farinha, agUcar, fermento e sal usando o0 gancho para amassar massa de paes
e selecione a velocidade 1 da batedeira até que esteja bem misturado, ou seja, por aproximadamente
30 segundos. Adicione a mistura do azeite e misture bem, por aproximadamente 2 minutos. Adicione
a farinha e ao poucos aumente a velocidade para 3 e bata a massa por 5 minutos até que esteja
macia e bem incorporada. Forme uma bola e coloque em um recipiente grande untado, vire-o para
untar a parte superior da massa. Cubra e deixe crescer em um local que n&o tenha corrente de ar
até que dobre de tamanho, por aproximadamente 45 minutos. Divida pela metade. Pressione uma
das duas metades em uma assadeira grande para pizza untada e enfarinhada com fuba. Asse a
205°C por 12 minutos até que a massa comece a dourar. Adicione os recheios desejados; asse por
mais 15 minutos até que esteja bem assada com a borda da massa dourada. Repita 0 processo com
a segunda matade da massa ou guarde na geladeira embrulhada em papel filme de PVC por no
maximo dois dias. Cubra e deixe descansar na temperatura ambiente por 20 minutos antes de usar.

Serve: 2 massas para pizzas de 36 cm

BROWNIES DE DOSE DUPLA DE CHOCOLATE

1 xicaras e % (450 ml) de farinha de trigo 4 ovos

2 colheres de cha (10 ml) de fermento em pd 1 xicara (250 ml) de 6leo vegetal

1 colher de cha (5 ml) de sal 2 colheres de cha (10 ml) de extrato de baunilha
3/4 de xicara (200 ml) de cacau em pé 1 xicara (250 ml) de pedacinhos de chocolate

2 xicaras e meia (625 ml) de agucar meio amargo

Preaqueca o forno a 180°C. Unte uma assadeira de 39 x 27 cm. Misture os 5 primeiros ingredientes
na batedeira usando uma velocidade baixa. Adicione aos poucos os ovos, o 6leo e a baunilha.
Aumente a velocidade para uma velocidade média. Bate até que esteja bem misturado. Reduza a
velocidade para uma velocidade baixa e adicione os pedacinhos de chocolate. Despeje na assadeira
que preparou e deixe assar entre 20 e 25 minutos. N&o asse demais. Deixe esfriar e corte em barras.
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Caracteristicas eléctricas de los modelos de la serie: EPSTSM2710-XXX
G e FPSTSM2711-XXX
Voltaje/Voltage/Voltagem Frecuencia/Frequency/Frequéncia Potencia/Power/Poténcia
120V 60 Hz 600 W
127V 60 Hz 600 W
220V 50/60 Hz 600 W
220V 50 Hz 600 W
220V 60 Hz 600 W

XXX en donde X es cualquier numero entre 0 y 9 o cualquier letra entre Ay Z.
XXX where X is any number between 0 and 9 or any letter between A and Z.
XXX onde X é qualquer nimero entre 0 e 9 ou qualquer letra entre A e Z.
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