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A vdltoztatdsok jogdt fenntartjuk.
Etelkészitési tablazatok

Sitési idétartamok

A sités idétartama az étel fajtdjatdl, annak
dllagdatdl és mennyiségétdl figg.

Az elsé idSkben figyelje a sutés folyamatdt.
Taldlja meg a legjobb bedllitasokat
(h&mérséklet-bedllitds, sUtési idd stb.)
f6z6edényeihez, receptjeihez és
mennyiségeihez, mikézben haszndlja a
késziléket.

Kovesse az étel csomagoldsdan taldlhatéd
Utmutatdsokat. Ha nincsenek ilyen
utasitdsok, tekintse at a tabldzatot.

A tdbldzatban szerepld
hémérsékleti értékek és sitési
idétartamok csak
tdjékoztatdsként szolgdlnak. A
valds értékek a receptektdl, a
felhaszndlt &sszetevék
minGségétdl és mennyiségétd|
figgenek.

Tandcs a siitd specidlis sitési funkciéihoz

Melegen Tartds

Ezzel a funkciéval melegen tarthatja az
ételt. A hémérséklet automatikusan 80 °C-
ra dll be.

Tepsiben Siltek 28

Pizza/Quiche 33

Sutemény 36

Kenyér/Zsemle 42
Edény Melegités

Ezzel a funkciéval felmelegitheti az ételeket
a tdlalés elétt. A hémérséklet
automatikusan 70 °C-ra dll be.

Rendezze el egyenletesen a tdnyérokat és
az edényeket a huzalpolcon. Az elsé
polcszintet haszndlja. A melegitési idé
felénél rendezze &t az edényeket.

Kelesztés

Ezzel a funkciéval kenyértésztéat
dagaszthat. Helyezze a tésztat egy
nagyméretl edénybe, és takarja le nedves
kendével vagy mianyag féliaval. Allitsa be
ezt a funkciét: Kelesztés és a f6zési dit.

| Kiolvasztéas

Tévolitsa el az étel csomagoldsét, majd
tegye az ételt egy tanyérra. Ne takarja le
az ételt, mert ezzel megndvelheti a
felolvasztési idét. Az elsS polcszintet
haszndlja.
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Tészta- és hussités
Sutemények
Etelek Alsé + felsé siités Hélégbefuvas, Nagy Hé-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sag let (°C) sdag
Habos sG- | 170 2 160 3(2és4) |45-60 Tortasitd
temények formdban
Linzertész- | 170 2 160 3(2és4) |20-30 Tortasitd
ta formdban
Kefires 170 1 165 2 80-100 26 cm-es
sajttorta tortasité
formdban
Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Sutd talcdn
Gyimdlcs- | 170 2 165 2 (bal és 30-40 26 cm-es
torta jobb) tortasité
formdban
Kardcsonyi | 160 2 150 2 90-120 20 cm-es
torta / tortasité
gyUmolcs- formdban.
torta gaz- Melegitse
dagon el6 a sitét
10 percig.
Szilvatorta | 175 1 160 2 50-60 Kenyérsiité
formdban.
Melegitse
elé a sutét
10 percig.
Keksz / 140 3 140-150 (3 25-45 SUt6 tdlcdn
omlés tész-
tak
Habcsdék - | 120 3 120 3 80-100 SUt6 tdlcdn
egy szinten
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Etelek Alsé + fels6 siités Hélégbefiuvas, Nagy Hé-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sdg let (°C) sdag
Habcsék — | - - 120 2és4 80 - 100 Suté tal-
két szinten cdn.
Melegitse
el6 a sitét
10 percig.
Molnérka | 190 3 190 3 12-20 Sutd tal-
can.
Melegitse
elé a sutét
10 percig.
Képviselé- | 190 3 170 3 25-35 SUté télcdn
fank - egy
szinten
Képvisels- | - - 170 2és4 35-45 Sutd talcdn
fank - két
szinten
Tortalapok | 180 2 170 2 45-70 20 cm-es
tortasité
formdban
GyUmdlcs- | 160 1 150 2 110-120 |24 cm-es
torta gaz- tortasité
dagon formdban
Lekvdros 170 1 160 2 (bal és 30-50 20 cm-es
piskota jobb) tortasité
formdban
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Kenyér és pizza
Etelek Alsé + fels6 sités  [Holégbefuvas, Nagy H6-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sdg let (°C) sdg
Fehér ke- | 190 1 190 1 60-70 1-2dao-
nyér rab, 0,5
kg/db.
Melegitse
elé a sutét
10 percig.
Rozskenyér | 190 1 180 1 30-45 Kenyérsiité
formdban
Zsemle 190 2 180 2(2és4) |25-40 6-8dba
sUté talcdn.
Melegitse
elé a sutét
10 percig.
Pizza 230-250 |1 230-250 |1 10-20 SUt6 télcdn
vagy mély
tepsiben.
Melegitse
el6 a sitét
10 percig.
Pogdcsdk | 200 3 190 3 10-20 Suté tél-
cdn.
Melegitse
elé a sutét
10 percig.
Toltott tésztak
Etelek Alsé + fels6 sités  [Hlégbefuvas, Nagy H6-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sdg let (°C) sdg
Vajastész- | 200 2 180 2 40 - 50 Formdban
ta-kosdrka
Zoldséges | 200 2 175 2 45 - 60 Formdban
pite
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Etelek Alsé + fels6 siités Hélégbefiuvas, Nagy Hé-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sdg let (°C) sdag

Quiche 180 1 180 1 50- 60 Formdban.
Melegitse
el6 a sitét
10 percig.

Lasagne 180-190 (2 180-190 |2 25-40 Formdban.
Melegitse
el6 a sitst
10 percig.

Cannelloni [ 180-190 |2 180-190 |2 25-40 Formdban.
Melegitse
el6 a sitét
10 percig.

Hus

Etelek Alsé + fels6 sités  [Holégbefivas, Nagy H6-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sag let (°C) sag

Marhahts | 200 2 190 2 50-70 Huzalpol-
con

Sertés 180 2 180 2 90-120 Huzalpol-
con

Borju 190 2 175 2 90-120 Huzalpol-
con

Angol mar- [ 210 2 200 2 50-60 Huzalpol-

hasilt, vér- con

esen

Angol mar-|210 2 200 2 60-70 Huzalpol-

hasilt, ko- con

zepesen

atsitve

Angol mar-|210 2 200 2 70-75 Huzalpol-

hasdlt, jol con

atsiitve
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Etelek Alsé + felsé siités Hélégbefuvas, Nagy Hé-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polcmagas-
let (°C) sdg let (°C) sdag

Sertésla- 180 2 170 2 120- 150 |Bdros
pocka

Sertéscsi- | 180 2 160 2 100-120 (2db

I8k

Bardny 190 2 175 2 110-130 |[Comb
Csirke 220 2 200 2 70 -85 Egészben
Pulyka 180 2 160 2 210-240 |Egészben
Kacsa 175 2 220 2 120 - 150 |Egészben
Liba 175 2 160 1 150 - 200 |Egészben
Nyul 190 2 175 2 60 - 80 feldarabol-

va
Vadnydl 190 2 175 2 150 - 200 |feldarabol-
va
Facdan 190 2 175 2 90-120 Egészben
Hal
Etelek Alsé + felsé sités  [Holégbefuvas, Nagy H6-| 1d6 (perc) [Megjegyzés
fok
Hémérsék- |Polcmagas-| Hémérsék- |Polecmagas-
let (°C) sdg let (°C) sdg

Pisztrdng / | 190 2 175 2 40-55 3 -4 hal
tengeri ke-

szeg

Tonhal / 190 2 175 2 35-60 4-6filé
lazac
Grill

Melegitse elé az Ures sitét 3

percig a sités eltt.
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Etelek Mennyiség Homérsék- I1d6 (perc) Polcmagas-
Darab |Mennyiség| let(°C) Elsé oldal [Masodik ol- sag
(kg) dal
Filészele- |4 0.8 max. 12-15 12-14 4
tek
Bifsztek 4 0.6 max. 10-12 6-8 4
Kolbdszok |8 - max. 12-15 10-12 4
Sertésbor- |4 0.6 max. 12-16 12-14 4
da
Csirke (fél- | 2 1.0 max. 30-35 25-30 4
be vagva)
Kebab 4 - max. 10-15 10-12 4
Csirkemell |4 0.4 max. 12-15 12-14 4
Hambur- |6 0.6 max. 20-30 - 4
ger
Halfilé 4 0.4 max. 12-14 10-12 4
Meleg- 4-6 - max. 5-7 - 4
szendvics
Piritds 4-6 - max. 2-4 2-3 4
Infrasiités
Marhahus
Etelek Mennyiség Hémérséklet 1d& (perc) Polcmagasség
(°C)
Marhasilt vagy - vastagsdg (cm) | 190 - 200 5-6 1 vagy 2
szelet, véresen') szerint
Marhasilt vagy - vastagsdg (cm) | 180 - 190 6-8 1 vagy 2
szelet, kézepesen!) | szerint
Marhasilt vagy - vastagsdag (cm) | 170 - 180 8-10 1 vagy 2
szelet, Gtsitvel) szerint

1) Melegitse elé a sitét.
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Sertés
Etelek Mennyiség (kg) Hémglg)éklei 1dé (perc) Polcmagassdg
Lapocka, tarja, 1-1.5 160 - 180 90-120 1 vagy 2
sonka
Borda, karaj 1-15 170-180 60 -90 1 vagy 2
Fasirt 0.75-1 160-170 50- 60 1 vagy 2
Sertés csilok (el6- |0.75- 1 150-170 90-120 1 vagy 2
f6z6tt)
Borju
Etelek Mennyiség (kg) |Homérséklet (°C) 1d6 (perc) Polcmagassag
Borju roston 1 160 - 180 90-120 1 vagy 2
Borjucsilok 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1 vagy 2
Bardny
Etelek Mennyiség (kg) |Hmérséklet (°C) I1dé (perc) Polcmagassag
Bdrdnycsulok, 1-15 150-170 100 - 120 1 vagy 2
bardny roston
Bdrdnygerinc 1-15 160 - 180 40 - 60 1 vagy 2
Szdrnyas
Etelek Mennyiség (kg) |H6mérséklet (°C) I1d& (perc) Polcmagasség
Baromfi részek | Egyenként 200 - | 200 - 220 30-50 1 vagy 2
250 g
Fél csirke Egyenként 400 - | 190 - 210 35-50 1 vagy 2
500¢g
Csirke, jérce 1-15 190 - 210 50-70 1 vagy 2
Kacsa 1.5-2 180 - 200 80-100 1 vagy 2
Liba 35-5 160 - 180 120- 180 1 vagy 2
Pulyka 25-35 160 - 180 120- 150 1 vagy 2
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240 1 vagy 2
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Hal
Etelek Mennyiség (kg) |Hmérséklet (°C) 1d& (perc) Polcmagassdg
Hal egészben 1-1.5 210- 220 40 - 60 1 vagy 2

Hélégbefuvas, Kis Héfok

Ez a funkcié nem alkalmazhaté olyan
receptekhez, mint példdul a serpenyds silt
vagy a zsiros sertéssilt. A hushémérd
szenzor segitségével biztosithatja a his

3. Nyomja a hishémérd szenzort a hisba.

4. Vdlassza a kévetkezd funkciot:
Hdlégbefivds, Kis Héfok és dllitsa be a
megfelelé magh&mérsékletet.

A hémérsékletet dllitsa be 120 °C-ra.

megfelelé magh&mérsékletét (Iasd a Etelek 1dé (perc) POICQ::QGS-
hushéméré szenzor tabldzatdt). - 9
Az elsé 10 percben a sité hdmérsékletét 80 I]\/\sor?osult, T- |120-15011
°C és 150 °C kézétt lehet bedllitani. A =9
hémérséklet alapértelmezett értéke 90 °C. Marhabélszin, 1 [{90-150 |3
A hémérséklet bedllitdsa utdn a készilék a -1,5kg
sUtést 80 °C-on folytatja. Ne haszndlja ezt —
a funkciét szarnyasok elkészitéséhez. ?OSrJESUH’ 1- 120-150 |1
2 kg
@ Mindig fedd nélkil készitse az
ételt, ha ezt a funkciét haszndlja. iteak, 02-03 |20-40 3
9

1. F&z8lapon sisse el6 erés tGzén a his

mindkét oldaldt 1 - 2 percig egy

tepsiben.
2. Helyezze a hist a forré hissité tepsivel

egyUtt a sité huzalpolcdra.
Kiolvasztas

Etelek Mennyiség | Felolvasztdsi | Tovabbi kiolvasz- Megjegyzés
(kg) idétartam tasi idétartam
(perc) (perc)

Csirke 1.0 100 - 140 20-30 Tegye a csirkét egy lefor-
ditott csészealjra egy
nagy tanyérba. Félids-
ben forditsa meg.

Hus 1.0 100 - 140 20-30 Félidében forditsa meg.

Hus 0.5 90-120 20-30 Félidben forditsa meg.

Pisztrdng 1.50 25-35 10-15 -

Eper 3.0 30-40 10-20 -
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Etelek Mennyiség | Felolvasztasi | Tovabbi kiolvasz- Megjegyzés
(kg) idétartam tasi idétartam
(perc) (perc)

Vaj 25 30-40 10-15 -

Tejszin 2x20 80-100 10-15 A tejszin akkor is jol fel-
verhetd, ha kissé még fa-
gyos.

Krémes torta | 1.4 60 60 -

Tartésitas

Csak a piacon beszerezhetd, azonos
méretl beféz8ivegeket haszndljon.

Ne haszndljon csavaros és bajonett tipusu
fedelet vagy fém edényt.

Ennél a funkciéndl az alulrdl szédmitott elsd

polcot haszndlja.

A sit6tdlcdra ne tegyen hat darab 1 literes

bef6z8ivegnél tobbet.

Az Uvegeket azonos szintig tdltse fel, és

zarja le kapoccsal.

Bogyds gyimolcsok

Az Gvegek ne érjenek egymdshoz.

Toltson kb. 1/2 liter vizet a tepsibe, hogy
elegendd pdratartalmat biztositson a

sUtében.

Amikor a folyadék rotyogni kezd az
Uvegekben (kb. 35-60 perc elteltével 1
literes Uvegek esetében), kapcsolja ki a
sUt6t, vagy csokkentse a hémérsékletet 100
°C-ra (l&sd a tabldzatot).

Etelek

Hémérséklet (°C)

Bef6zés gyéngy6z6
forrés kezdetéig
(perc)

A 100 °C-on folyta-
tott tovabbi fézés
percben

Foldieper / afonya /
malna / érett egres

160-170

35-45

Csonthéjas gyimdlcs

Etelek Hémérséklet (°C) | Befézés gyongy6zé | A 100 °C-on folyta-
forras kezdetéig tott tovabbi fézés
(perc) percben
Korte / birsalma / 160 - 170 35-45 10-15

szilva
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Z5ldségek
Etelek Hémérséklet (°C) | Befézés gyongy6zé | A 100 °C-on folyta-
forras kezdetéig tott tovabbi fézés
(perc) percben

Sérgarépal) 160 - 170 50 - 60 5-10

Uborka 160 - 170 50 - 60 -

Vegyes savanyusdg | 160 - 170 50- 60 5-10

Karaldbé / bors6 /| 160 - 170 50 - 60 15-20

spdrga

1) Hagyja élini a kikapcsolt sitében.

Aszalés

A tepsit boritsa be zsirpapirral vagy
sitépapirral.

A jobb eredmény érdekében dllitsa le a
sUt6t az aszaldsi id6 felénél, nyissa ki az

Z5ldségek

Qjtét, és az aszalds befejezéséhez hagyja

lehGIni egy éjszakdn at.

Egy tdlca esetén a harmadik polcszintet haszndlja.

Két tdlca esetén az elsé és a negyedik polcszintet haszndlja.

Etelek Hémérséklet (°C) Id& (6ra)
Bab 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Z5ldség savanyusdghoz 60-70 5-6
Gomba 50 - 60 6-8
FGszernovény 40 - 50 2-3
Gyimdlcs
Etelek Hémérséklet (°C) 1d& (6ra) Polcmagasség
1. pozicié 2. pozicié
Szilva 60-70 8-10 3 1/4
Sérgabarack 60-70 8-10 3 174
Almaszeletek 60-70 6-8 3 174
Korte 60-70 6-9 3 1/4




MAGYAR

Hélégbefivas + géz

Edes sitemények

14

Etelek Hoémérséklet | 1d6 (perc) Polcma- Megjegyzés
(°C) gassdg
Almatortal) 160 60 - 80 2 20 cm-es fortasijté forma-
ban
Gyimdlcslepény [ 175 30-40 2 26 cm-es tortasité formd-
ban
Gyimdlcskenyér [ 160 80 -90 2 26 cm-es tortasité forma-
ban
Piskétatészta 160 35-45 2 26 cm-es tortasité formd-
ban
Panettone) 150 - 160 70-100 2 20 cm-es fortasijté formda-
ban
Szilvatortal) 160 40 - 50 2 Kenyérsits formdban
Aprésitemények | 150 - 160 25-30 3(2és4) |Suté tdlcdn
Teasutemény 150 20-35 3(2és4) |[Suts tdlcdn
Molndrka) 180 - 200 12-20 2 Sutd talcdn
Bridsok!) 180 15-20 3(2és4) |Sutd tdlcdn
1) Melegitse elé a sitét 10 percig.
Toltott tésztdak
Etelek Hémérséklet | 1dS (perc) | Polcmagas- Megjegyzés
(°C) sdg
Zoldséggel toltott | 170 - 180 30-40 1 Formdban
ételek
Lasagne 170-180 40 -50 2 Formdban
Burgonyafelfojt 160 - 170 50 - 60 1(2és4) Formdban
Hus
Etelek Mennyiség (kg)|H6mérsék-| Id6 (perc) | Polcmagas-| Megjegyzés
let (°C) sdg
Sertés roston 1.0 180 90-110 |2 Huzalpolcon
Borju 1.0 180 90-110 |2 Huzalpolcon
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Etelek Mennyiség (kg)|Homérsék-| Id6 (perc) | Polcmagas-| Megjegyzés
let (°C) sag
Marha hatszin - | 1.0 210 45 -50 2 Huzalpolcon
véresen
Marha hatszin - | 1.0 200 55-65 2 Huzalpolcon
kozepesen at-
sutve
Marhasilt - jél | 1.0 190 65-75 2 Huzalpolcon
atsitve
Barany 1.0 175 110-130 2 Comb
Csirke 1.0 200 55-65 2 Egészben
Pulyka 4.0 170 180 -240 |2 Egészben
Kacsa 20-25 170-180 [120-150|2 Egészben
Liba 3.0 160-170 [ 150-200 | 1 Egészben
Nyl - 170-180 |60 -90 2 Feldarabolva
Hal
Etelek Mennyi- |Hémérséklet| 1d6 (perc) |Polcmagas- Megjegyzés
ség (kg) Q) sdg
Pisztrdng 1.5 180 25-35 2 3 -4 hal
Tonhal 1.2 175 35-50 2 4 - 6filé
Tékehal - 200 20-30 2 -
Pizzasités
Melegitse el az Ures sitét 10
percig a sités el6tt.
Etelek Hémérséklet (°C) Id& (perc) | Polcmagas-| Megjegyzés
sag
Pizza (vékony) | 200 - 220 15-25 1 Sutd talcdn
Pizza (gazdag | 200 - 220 20 - 30 1 Sut6 tdlcén
feltéttel)
Mini pizza 200 - 220 15-20 1 Sutd talcdn
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Etelek Hoémérséklet (°C) Id6 (perc) | Polcmagas- Megjegyzés
sdg
Almatorta 150-170 50-70 1 20 cm-es tortasi-
16 formdban
Lepény 170-190 35-50 1 26 cm-es tortasi-
16 formdban
Hagymakarikés | 200 — 220 20-30 2 Sut6 tdlcén
tészta
Regeneralédas
Melegitse el6 az Ures sitét 10
percig a sités el6tt.
Etelek Hémérséklet (°C) 1d6 (perc) Polcmagassag
Z5ldség/hus felfujtak 130 15-25 2
Tészta és szész 130 10-15 2
Koretek (pl. rizs, 130 10-15 2
krumpli, tészta)
Egytdlételek 130 10-15 2
Hus 130 10-15 2
Zdldségek 130 10-15 2
Kenyér
Melegitse el6 az Ures sitét 10
percig a sités eldtt.
Etelek Mennyi- | Homérséklet | 1d6 (perc) | Polcmagassdg | Megjegyzés
ség (kg) (°C)
Fehér kenyér |[1.0 180 - 190 45 - 60 2 1 - 2 darab,
500 g/db
Péksitemény [0.5 190 - 210 20-30 2(2és4) 6-8db asité
tdlcdn
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Etelek Mennyi- | Homérséklet | 1d6 (perc) | Polcmagassdg | Megjegyzés
ség (kg) (°C)
Rozskenyér 1.0 180 - 200 50-70 2 1 -2 darab,
500 g/db
Focaccia - 190 - 210 20-25 2 SUt6 tdlcdn
Hushéméré szenzor tablazat
Etelek Etel maghémérséklete
Etelek Etel maghémérséklete (°C)
() Sertéslapocka 80-82
Borjg roston 75-80 Sertéscsilok 75-80
Borit csilak -0
orju ¢sulo 85-90 Bardny 70-75
Apgol marhasilt, |45 - 50 Csirke o8
véresen
Angol marhasiilt, |60 - 65 Vadnyl 70-75
Kézepes dtsiitve Pisztrang / ten- |65 - 70
Angol marhasdlt, |70 -75 geri keszeg
jol atstitve Tonhal / lazac 65-70

Avutomatikus programok

A FIGYELMEZTETES! Lésd a
»Biztonsdg” cim{ fejezetet.

Avutomatikus programok

Meni: Receptek — el6re meghatdrozott
bedllitdsokat haszndl az ételhez. Készitsen

el egy ételt, a fizetben taldlhaté recept

szerint.

Men{: Elére Programozott Sités— optimdlis
bedllitédsokat biztosit az egyes
ételfajtdkhoz. Ezeket igény szerint

modosithatja.

Stlyautomatika— automatikusan kiszamitja
a sités idétartamat az étel tdmegének

megaddsa utdan.

HUshémérd (automatikus sités)—
automatikusan kiszamitja a sutés
idétartamdat a maghémérséklet megaddsa

utdan.
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Elére Programozott Siités

Etelkategéria: Hal/Tenger Gyimélcsei
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Mosogatogép

Mosogatégép

Hal

Silt hal

Halrudacskdk

Fagyasztott halfilé

Hal egészben, kicsi,
grillezve

Hal egészben, gril-
lezve

Marhasult

Véres

Véres /‘?

Kozepes

Kozepes M

Jol Atsistve

Jol Atsiitve /‘?

Hal egészben, gril-

lezve /‘?

Lazac Egészben

Skandindv Marha-
hds

Véres /?

Kozepes M

Jol Atsistve VL

Etelkategéria: Szdrnyasok

Karaj

Mosogatégép Sertés csiilok, el6fs-
, zOtH
Csontozott Szérnyas | -
; Sonk
Csirkeszdarny, friss Sertés on«a
Sertés karaj
Csirkeszdrny, fa- eres xdrd)
gyasztott Sertés Tarja
Csirke Csirkecomb, friss Sertés Lapocka
Csirkecomb, fa- Borju Csilok
asztott
¥ Borju Borda
Csirke, 2 fél
B Borju roston &
Etelkategéria: Hus — —
— Bdrdnycsulok
Mosogatégép
- Bdrdnygerinc
, Pérolt hos B Barany 79
Marhahts - Bdranycomb kézep-
Fasirt esen




MAGYAR

19

Mosogatégép Mosogatégép
Vadnyul Pikdns Torta -
* Vadnydlldb -
* Nydlgerinc Etelkategéria: Torta/Sitemények
&z/Szarvas Mosogatégép
Vad * Comb Forma Torta -

» Ozgerinc

Vad roston ﬁ

Almatorta, bevon.

Bdrdnyborda Vel

Piskétatészta

Etelkategéria: Tepsiben Siiltek

Almdspite

Mosogatégép

Turétorta, Sutéfor-
mdban

Lasagne/cannello-
ni, fagy.

Brids

Csdben silt zoldség

Madeira Sitemény

Edességek

Torta

Etelkategéria: Pizza/Quiche

Svdjci tarte, édes

Mosogatégép

Mandulds Stitemény

Pizza

Pizza, vékony kéreg

Muffin

Pizza, extra feltét

Aproésitemény

Fagyasztott pizza

Omlés Tésztdk

Amerikai mirelit piz-
za

Habkosar

Hideg pizza

Aprésit. Leveles
Tésztdbol

Mirelit pizza szelet

Képvisel&fank

Bagett olvasztott
sajttal

Puszedli

Elzaszi Hagymds
Lepény

Aproésit. Omlds
Tésztabdl

Kardcsonyi Stollen

Svdjci tarte, pikdns

Quiche Lorraine

Fagyasztott almds-

pite
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Mosogatogép
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Etelkategéria: Koretek

Sutés tepsiben

Piskétatészta

Mosogatégép

Kelt Tészta

Sult burgonya, vé- |-
kony

Torétorta, Tepsiben

Csokoldadés Sute-
mények

Sult burgonya, vas- |-
tag

Keksztekercs

Sult burgonya, fa- |-
gyasztott

Kelt Tésztdas Site-
mény

Krokettek -

Prézlikalécs

Z6ldségek/Kroket- | -
tek

Cukros Sitemény

Piritott Vagdaltak

Tortaalap

Omlés Tészta

Piskétakeverék Tor-
taalap

Gyimodlcstorta

Omlés Gyumolcstor-
ta

Piskétds Gyimolcs-
torta

Kelt Tészta

Etelkategéria: Kenyér/Zsemle

Mosogatégép
Péksitemény Sitemény, fagyasz-
tott
Ciabatta -
Kenyér
: Kelttészta
Kenyér

Eleszt6 Nélkili Ke-
nyér

@ Amennyiben az étel tdmegének
vagy maghdmérsékletének
modositdsa vdlik szikségessé, az
Uj érték bedllitdsdhoz haszndlja
a forgatégombot.

Receptek
Az ételeket t6bb kategéridba soroltuk:

Hal/Tenger Gyimdlcsei
Szdrnyasok

Hus

Tepsiben Siltek
Pizza/Quiche
Torta/Sitemények
Kenyér/Zsemle
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Hal/Tenger Gyimolcsei

Tékehal
Hozzéavaldk:

* 800 g szdritott t6kehal

e 2 evékandl olivaolaj

* 2 nagy fej véréshagyma

* 6 hdmozott fokhagymagerezd

e 2 péréhagyma

* 6 db piros paprika

* 1/2 doboz apritott paradicsomkonzerv
(200 g)

* 200 ml fehérbor

* 200 ml court bouillon (fiszeres 1é)

e oregdnd, kakukkfy, sé és bors

Elkészités:

Ejszakdra dztassa be a szdritott t8kehalat.
Kovetkezd nap tdvolitsa el az dztatdlevet,
és helyezze a t6kehalat egy tepsibe, friss
vizbe, majd forralja fel a tizhelyen. Vegye
le a tGzhelyrél, majd hagyja kihGlIni.

Tegyen olivaolajat egy serpenyébe, és
hevitse fel. Hdmozza meg a véréshagymdt,
és vdgja apréra. Nyomja szét a fokhagyma
gerezdeket, szeletelje fel a péréhagymdt,
és mossa meg. Mindezt tegye a forré
olajba, és rovid ideig pdrolja. Tavolitsa el a
paprikdk magjdt, és vagja szeletekre.
Ezutdn tegye a serpenydbe a felapritott
paradicsommal egyutt.

Adja hozzd a fehérbort és a fiszeres levet,
és forralja lassu 1Gz6n egy ideig. Fiszerezze
borssal, séval, kakukkfivel és oregdnéval,
majd lassy tGzon forralja egy serpeny8ben
tovdbbi 15 percig.

A lehilt t6kehalat vegye ki a serpeny6bdl,
és papirtorlével itassa fel a maradék
folyadékot. Vdlassza le a hal bérét,
tévolitsa el a szdlkdkat és az uszonyokat. A
megtisztitott halat helyezze tGz4llé
edénybe az 6sszekevert zoldséggel.

* |d&tartam a készilékben: 30 perc
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¢ Polcszint: 1

Halfilé
Hozzavaldk:

* 600 - 700 g sillé-, lazac- vagy tengeri
pisztrdng-filé

e 150 g reszelt sajt

e 250 ml tejszin

e 50 g zsemlemorzsa

* 1 tedskandl térkony

* apréra vagott petrezselyem

* s, bors

e citrom

* vqj

Elkészités:

Locsolja meg citromlével a halfilét, és egy
ideig hagyja pdcolddni. Ezutdn
papirtérldvel itassa fel a felesleges
citromlevet. Sézza és borsozza meg a
halfilé mindkét oldalét. Tegye ezutdn a
halfilét a vajjal kikent, tGzallé edénybe.

Keverje Gssze a reszelt sajtot, a tejszint, a
zsemlemorzsat, a tarkonyt és az apréra
vdgott petrezselymet. Azonnal teritse rd az
elegyet a halszeletekre, majd tegye ré az
apré kockdkra vagott vajat is.

e |d&tartam a készilékben: 35 perc
* Polcszint: 2

Séban silt hal

Hozzavaldk:

e egész hal, kb. 1,5 - 2 kg
¢ 2 viaszmentes citrom
1 fej édeskémény
e 4 sz4l friss kakukkfs
e 3 kg késd
Elkészités:

Tisztitsa meg a halat, és kenje be a két
viaszmentes citrom levével.
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Vdgja vékony szeletekre az édeskdményt,
és a friss kakukkfGvel egyitt toltse bele a
halba.

A ks felét helyezze egy sitéedénybe, és
tegye rd a halat. A késé masik felét
helyezze a halra, és erésen nyomja rd.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 1

Lazacfilé
Hozzéavaldk:

* 400 g burgonya

e 2 csomd zéldhagyma

e 2 gerezd fokhagyma

* 1 kis doboz apritott paradicsomkonzerv
(400 g)

e 4 lazacfilé

* egy citfrom leve

e s6és bors

e 75 ml z&ldségleves

* 50 ml fehérbor

e 1 szdl friss rozmaring

e 150 ml bor

* 1/2 csomé friss kakukkfG

Elkészités:

Mossa meg a burgonydt, majd hdmozza
meg és vdgja négyfelé. Sos vizben f6zze 25
percig, majd dntse le a f6z8levet, és
szeletelje fel a burgonydt.

Mossa meg a zéldhagymdt, és vagja
apréra. Himozza meg a
fokhagymagerezdeket, és apritsa fel.
Keverje 6ssze a voréshagymdat és a
fokhagymat a felapritott paradicsommal.

Hintse be citromlével a lazacfilét, és hagyja
pdcolédni. Széritsa meg, majd fiszerezze
séval és borssal.

Keverje 6ssze a zoldségeket és a
burgonydt, és helyezze egy kizsirozott
1(zallé edénybe. Izlés szerint fiszerezze,
majd helyezze ré a lazacof.
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Ontse rd a zéldséglevest és a fehérbort,
majd egyenletesen szérja rd a rozmaringot
és a kakukkfivet.

e |d&tartam a készilékben: 35 perc
¢ Polcszint: 2

Toltott Tintahal
Hozzéavaldk:

* 1 kg kdzepes méret(, tisztitott tintahal
* 1 nagy fej véroshagyma

e 2 ev6kandl olivaolgj

* 90 g hosszl szem( fétt rizs

e 4 evSkandl fenyémag

* 4 ev6kandl mazsola

e 2 evSkandl apritott petrezselyem
e so, bors

e egy citrom leve

* 4 ev6kandl olivaolaj

* 150 ml bor

¢ 500 ml paradicsomlé

Elkészités:

Erételjesen dorzsdlje be séval a tintahalat,
majd folyé viz alatt mossa le.

Hdmozza meg és vdgja apréra a
voréshagymat, majd két kandl olivaolajban
piritsa Uvegesre. Adja a hagymdhoz a
hossz0 szem( rizst, a fenyémagot, a
mazsoldat és az apritott petrezselymet, majd
fUszerezze séval, borssal, és adja hozzd a
citromlevet. Toltse meg lazdn a tintahalat a
keverékkel, majd varrja &ssze a nyildst.

Tegyen 4 ev8kandl olivaolajat egy tepsibe,
tegye bele a tintahalat, és puhitsa a
tGzhelyen. Adja hozzd a bort és a
paradicsomlevet.

Fedje le a tepsit, és helyezze a készilékbe.

e Id&tartam a készilékben: 60 perc
¢ Polcszint: 1
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Szarnyasok

Csirke Comb

Hozzéavaldk:

e 4 db 250 g-os csirkecomb

e 250 g créme fraiche

e 125 ml tejszin

e 1 tedskandl sé

e 1 tedskandl paprika

e 1 tedskandl curry

e 1/2 tedskandl bors

e 250 g szeletelt gomba (konzerv)
e 20 g kukoricakeményité
Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkecombokat, és helyezze
egy tepsibe. Keverje 6ssze a t6bbi
hozzavaldt, és dntse rd a csirkecombokra.

e |détartam a késziilékben: 55 perc
e Polcszint: 1

Voérosboros csirke
Hozzéavaldk:

e 1 csirke

° sb

* bors

e 1 evékandl liszt

* 50 g olvasztott vaj

e 500 ml fehérbor

e 500 ml csirkehUsleves

* 4 ev8kandl széjaszdsz

e 1/2 csokor petrezselyem

e 1 szdl kakukkfi

¢ 150 g kockdzott szalonna

e 250 g megtisztitott és négy darabba
vdgott csiperkegomba

* 12 megtisztitott mogyoréhagyma

¢ 2 hdmozott és apréra tort
fokhagymagerezd

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkét, majd fUszerezze
séval, borssal, és szérja meg liszttel.

Hevitse fel az olvasztott vajat egy tepsiben,
majd piritsa meg benne a csirke minden
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oldaldat. Ontse bele a tyukhuslevest, a
fehérbort és a szdjaszdszt, majd forralja fel.

Adja hozzd a petrezselymet, a kockdra
vagott szalonndt, a gombdt, a
mogyoréhagymdat és a fokhagymdat.

Forralja fel Gjbél, fedje le a tepsit, és
helyezze a készilékbe.

e |d&étartam a készilékben: 55 perc
e Polcszint: 1

Toltott Csirke
Hozzévalék:

e 1 csirke, 1,2 kg (aprélékkal egyitt)
e 1 evékandl olaj

e 1 tedskandl sé

e 1/4 tedskandl paprika

e 50 g zsemlemorzsa

* 3-4 evékandl tej

e 1 fej apréra vagott véroshagyma
e 1 kéteg apréra vagott petrezselyem
* 20 g vqj

e 11tojds

e sé és bors

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkét, és hagyja
megszdradni. Keverje ssze az olajat, a sét
és a paprikdt, és dorzsdlje be vele a csirkét.

Toltelék: Keverje 6ssze a zsemlemorzsat és
a tejet. Tegye a felapritott hagymat,
petrezselymet és a vajat egy tepsibe, és
piritsa meg. Vdagja apréra a szivet, a mdjat
és a zUzdt, majd adjon hozzd egy tojdst.
Ezutdn mindezt keverje Gssze, és fliszerezze
séval és borssal.

Helyezze a csirkét mellével lefelé egy
tepsibe, majd tegye a készilékbe. Forditsa
meg 30 perc elteltével. Egy hangjelzés
hallhaté.

e |d&tartam a készilékben: 90 perc
¢ Polcszint: 1
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Narancsos silt kacsa

Hozzéavaldk:

e 1 kacsa (1,6 - 2,0 kg)

e sb

* bors

¢ 3 meghdmozott, kimagozott és kockéra
vdgoftt narancs

e 1/2 tedskandl sé

e 2 narancs leve

e 150 ml sherry

Elkészités:

Tisztitsa meg a kacsat, majd fiszerezze
séval, borssal, és dorzsdlje be
narancshéjjal.

Hus
Hus Felfojtak

Hozzéavaldk:

* 600 g marhahus

e 56 ésbors

o liszt

* 10gvqj

e 1 voroshagyma

e 330 ml barna soér

e 2 tedskandl barnacukor

e 2 tedskandl paradicsomszész

* 500 ml marhahtsleves

Elkészités:

Kockdzza fel a marhahst, majd fiszerezze
séval, borssal, és szérja meg kevés liszttel.

Hevitse fel a vajat egy serpenydben, és
piritsa meg a husdarabokat. Ezutdn
helyezze egy t(izdllé edénybe.

Hdmozza meg a hagymdt, vagja aproéra,
piritsa meg kevés vajban, majd tegye az
edénybe, a hus tetejére.

Keverje 6ssze a barna sort, a barnacukrof,
a paradicsomszoészt és a marhahuslevest,
majd helyezze egy serpenydbe, és forralja
fel. A kész dntetet Ontse r& a hisra (a lé
fedje el a hust).
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Toltse meg a kacsat a kockdra vagott
naranccsal, sézza meg és varrja dssze.

Helyezze a kacsét mellével lefelé a tepsibe.

A kifacsart narancslevet keverje 6ssze a
sherryvel, és ontse rd a kacsdéra.

Helyezze a kacsdét a késziilékbe. Forditsa
meg 30 perc elteltével. Egy hangjelzés
hallhaté.

e |d6étartam a készilékben: 90 perc
* Polcszint: 1

Tegye rd a fedét, és helyezze a készilékbe.

e Id&tartam a készilékben: 120 perc
e Polcszint: 3

Marindlt Marhahus
A pac elkészitése:

e 1lviz

* 500 ml borecet

e 2 tedskandl sé

e 15 szem bors

¢ 15 borékabogyd

e 5 babérlevél

e 2 csomag leveszdldség (sargarépa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)
Forralja fel a keveréket, majd hagyja
lehdlni.

e 1,5 kg bélszin
Ontse a paclevet a marhahisra
mindaddig, mig el nem fedi azt, és
hagyja pdacolédni 5 napig.

Hozzavaldk a sitéshez:

* sb

e bors

e leveszoldségek a pdcbdl
Elkészités:
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Vegye ki a bélszint a pdclébdl, és szdritsa
meg. Fiszerezze séval és borssal, majd
piritsa barndra minden oldalét egy
tepsiben, és adjon hozzd némi
leveszoldséget a pdclébdl.

Ontson egy kevés pdclevet a tepsibe. A
tepsi aljgn 10 - 15 mm Ié legyen. Fedje le a
tepsit, és helyezze a készilékbe.

e |détartam a készilékben: 150 perc
¢ Polcszint: 1

Fasirt
Hozzéavaldk:

* 2 szdritott zsemle

e 1 voroshagyma

* 3 evékandl apritott petrezselyem

» 750 g vegyes (sertés és marha) dardlt
hus

e 2 tojds

* 50, bors és paprika

¢ 100 g szeletelt szalonna

Elkészités:

Aztassa vizbe a széraz zsemlét, majd
facsarja ki a vizet. Hdmozza meg és végja
apréra a voréshagymat, majd piritsa meg
és adja hozzd a petrezselymet.

Keverje 6ssze a dardlt hist, a tojdsokat, a
kifacsart zsemléket és a hagymdt.
FUszerezze séval, borssal és paprikdval,
helyezze tepsibe, és fedje le a szeletelt
szalonndval. Adjon hozzd némi vizet, és
helyezze a késziilékbe.

e |ddétartam a készilékben: 70 perc
e Polcszint: 1

Sertés Csilok
Hozzéavaldk:

e 1 db hatsé sertéscsilok, 0,8 - 1,2 kg
e 2 evékandl olaj

* 1 tedskandl s6

e 1 tedskandl édes-nemes paprika

e 1/2 tedskandl bazsalikom

* 1 kis adag szeletelt gomba (280 g)
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* leveszdldségek (sdrgarépa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)

* viz

Elkészités:

Vagdossa be a csilok bérét minden részen.

Keverjen &ssze olajat, sét, paprikdt és

bazsalikomot, majd ezzel kenje be a

csulkot. Tegye a csilkst egy hissitd

tepsibe, és szérja rd a szeletelt gombdat.

Adjon hozzd leveszoldségeket és vizet. Az

edény aljgn 10-15 mm-es folyadékréteg

legyen. A siltet korilbelul 30 perc elteltével

forditsa meg.

e |d&tartam a készilékben: 160 perc
e Polcszint: 1

Sertés Lapocka
Hozzavaldk:

e 1,5 kg b&rds sertéslapocka, fiatal
sertésbd|

* sé

* bors

e 2 ev6kandl olivaolgj

e 150 g finomra vagott zeller

* 1 péréhagyma, szeletelve

e 1 kis doboz finomra apritott
paradicsomkonzerv (400 g)

e 250 ml tejszin

e 2 hdmozott és apréra tort
fokhagymagerezd

e friss rozmaring és kakukkf(

Elkészités:

Eles késsel vagjon rombusz alakokat a
bdrbe. Fiszerezze séval és borssal, majd a
tGzhelyre rakott tepsiben piritsa barndra
minden oldaldt az olivaolajban, végil
vegye le a tzrdl. A zellert és a
péréhagymdt futtassa meg egy kevés
olajban, adja hozzd a paradicsomot,
tejszint, fokhagymat, rozmaringot és
kakukkfivet, keverje 6ssze, és helyezze ré a
lapockat. Helyezze be a készilékbe.

e Id&tartam a készilékben: 130 perc
¢ Polcszint: 1
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Skandinéav Hiosok
Hozzéavaldk:

e 200 g aszalt szilva

150 ml fehérbor

e 1,5 kg sertés-, bardny- vagy borjokaraj
(csont nélkal)

e 1 kdzepes voréshagyma

* alma

e s0, bors és paprika

Elkészités:

Aztassa be 2 6rdra a szilvat fehérborba.
Oblitse le vizzel a hist, majd térolje
szdrazra. A his alsé felét irdalja be, majd a
vagatokba tizz6n egy-egy szilvat, nyomja
be, amennyire csak lehet. FUszerezze a
hust, és tegye a tepsibe Ugy, hogy a szilvak
nélkili oldala nézzen felfelé. Hdmozza meg
a hagymdkat és az almdt, vagja nyolc felé,
és helyezze a hus koré. A szilvadztatds utdn
megmaradt fehérbort keverje el negyed
liter vizzel, és 6ntse a husra. A hozzaillé
koretek: krokett, burgonyafelfijt, brokkoli és
hasonlék.

e |d&tartam a készilékben: 60 perc
¢ Polcszint: 1

Borju Csilok
Hozzéavaldk:

1 db hatsé borjucsilok, 1,5 - 2 kg

e 4 szelet f6tt sonka

e 2 evékandl olaj

* 1 tedskandl s6

e 1 tedskandl édes-nemes paprika

e 1/2 tedskandl bazsalikom

* 1 kis adag szeletelt gomba (280 g)

e leveszoldségek (sdrgarépa,
poréhagyma, zeller, petrezselyem)

* viz

Elkészités:

Tegyen 8 hosszanti vagdst a csildk bérén.
Vdgjon félbe 4 szelet f6tt sonkdt, és
helyezze a hosszanti hasitékokba. Keverjen
ossze olajat, sét, paprikdt és bazsalikomot,
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majd ezzel kenje be a csilkét. Tegye a
csulkdt egy hussitd tepsibe, és szérja rd a
szeletelt gombét. Adjon a borjicsilokhsz
leveszdldséget és vizet. Az edény aljdn
10-15 mm-es folyadékréteg legyen. A siltet
korilbeltl 30 perc elteltével forditsa meg.

e |d6étartam a készilékben: 160 perc

* Polcszint: 1

Csontos Borjuldb
Hozzdavalék:

e 4 evSkandl vaj a piritdshoz

* 4 borjuldbszdr szelet, kb. 3 - 4 cm vastag
(a csonthoz képest keresztbe szeletelve)

e 4 kdzepes méretl sargarépa, apréd
kockdra vagva

e 4 kdézepes méretl zeller, apré kockdra
vdagva

* 1 kg érett paradicsom, hdmozva, félbe
vdgva, a magokat kiszedve és apré
kockdra vagva

* 1 csomag petrezselyem, megmosva és
durvdra apritva

e 4 evSkandl vaj

e 2 evokandl liszt a bevonathoz

e 6 evSkandl olivaolg;j

e 250 ml fehérbor

e 250 ml htsleves

e 3 kozepes méretl voréshagyma,
megtisztitva és felapritva

* 3 hdmozott és vékonyra szeletelt
fokhagymagerezd

e 1/2 tedskandl kakukkf§ és oregdné

* 2 babérlevél

e 2 szegflszeg

o sé, frissen &rolt fekete bors

Elkészités:

Olvasszon meg 4 evékandl vajat egy
tepsiben, és pdrolja meg benne a
zoldségeket. Vegye ki a zdldségeket a
tepsibdl.

Mossa és szdritsa meg a borjilab-
szeleteket, fiszerezze és forgassa meg
lisztben. Tavolitsa el a felesleges lisztet.
Forrésitsa fel az olivaolajat, és piritsa
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aranybarndra a szeleteket kdzepes
héfokon. Vegye ki a hisszeleteket, és dntse
ki a maradék olajat a tepsibél.

Ontse fel a tepsiben maradt hisszaftot 250
ml borral, 6ntse Gt egy serpenydbe, és lassu
1Gzon forralja egy ideig. Adja hozzd a 250
ml huslevest, a petrezselymet, kakukkfit,
oregdnét és a felapritott paradicsomot.
Séval és borssal fiszerezze. Ezutdn forralja
fel ismét.

Tegye a zoldségeket a tepsibe, helyezze ra
a hust, és ontse rd a szoészt. Fedje le a
tepsit, és helyezze a készilékbe.

e |d6étartam a készilékben: 120 perc
e Polcszint: 1

Tolt6tt Borjo
Hozzéavaldk:

e 1zsemle

e 1 tojds

* 200 g dardlt hus

e so, bors

e 1 fej apréra vagott voréshagyma

* apréra vdgott petrezselyem

¢ 1 kg borjiszegy (vagjon bele apré
zsebeket)

* leveszoldségek (sargarépa,
poréhagyma, zeller, petrezselyem)

e 50 g szalonna

e 250 mlviz

Elkészités:

Aztassa vizbe a zsémlét, majd facsarja ki a
vizet. Ezutdn keverje 6ssze a tojdst, a dardlt
hust, a sét, a borsot, a felapritott hagymat
és a petrezselymet.

FUszerezze a borjiszegyet, és toltse a hist
a szegybe vagott zsebekbe. Ezutdn varrja
Ossze a zsebeket.

Helyezze a borjuszegyet a tepsibe, adja
hozzd a zéldségeket, a bacon szalonndt és
a vizet. A siltet korilbelil 30 perc utdn
forditsa meg.
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e |d6étartam a készilékben: 100 perc
* Polcszint: 1

Bdardnycsilok
Hozzavalék:

e 2,7 kg bdrdnycsilok

e 30 ml olivaolaj

* s6

* bors

e 3 gerezd fokhagyma

e 1 csokor friss rozmaring (esetleg egy
tedskandl szdritott rozmaring)

* viz

Elkészités:

Mossa meg a bardnycsilkét, t6rdlje
szdrazra, kenje be olivaolajjal, és vagdossa
be a hist. Séval és borssal fiszerezze.
Tisztitsa meg és szeletelje fel a fokhagymadt,
majd a rozmaringhajtdsokkal egyUtt
dugdossa be a hisba vagott hasitékokba.

Helyezze a bardnycsilkét a tepsibe, és
adjon hozzd vizet. Az edény aljdgn 10-15
mme-es folyadékréteg legyen. A siltet
korilbeltl 30 perc elteltével forditsa meg.

e |d&tartam a készilékben: 165 perc
¢ Polcszint: 1

Nyoul

Hozzavaldk:

e 2 nyulgerinc

* 6 bordkabogyd (6sszetérve)

* sé és bors

* 30 g olvasztott vaj

e 125 ml tejfal

* leveszodldségek (sdrgarépa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)

Elkészités:

Dorzsélje be a nyullgerincet az dsszetort
borékabogydval, séval, borssal, majd kenje
be olvasztott vaijjal.

Helyezze a nyuUlgerinceket a tepsibe, 6ntse
rd a tejfolt, és adja hozzd a
leveszoldségeket.
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e |d6étartam a készilékben: 35 perc
* Polcszint: 1

Mustdros nyul
Hozzéavalék:

e 2 nyul, egyenként 800 g
e 56 és bors

e 2 evSkandl olivaolaj

o 2 fej véréshagyma durvén felapritva
¢ 50 g kockdzott szalonna
e 2 evSkandl liszt

e 375 ml csirkehUsleves

e 125 ml fehérbor

e 1 tedskandl friss kakukkf
e 125 ml tejszin

e 2 evSkandl dijoni mustar
Elkészités:

Vdgja a nyulakat 8 hasonlé méret( részre,
fUszerezze séval és paprikdval, majd egy
tepsiben piritsa meg minden oldalat a
tGzhelyen.

Vegye ki a husdarabokat, majd piritsa meg
a hagymat és a szalonndt. Szérjon rd lisztet,
és keverje Gssze. Keverje bele a
tydkhuslevest, a fehérbort és a kakukkfivet,
majd forralja fel.

Adja hozzd a tejszint, a dijoni mustart,
tegye vissza a hisokat, tegyen ré fedét és
helyezze a készilékbe.

e |d&tartam a készilékben: 90 perc
* Polcszint: 1

Vaddiszné

A pac elkészitése:
Tepsiben Siltek

Lasagne
A husragu hozzavaléi:

¢ 100 g husos szalonna
e 1 voroshagyma
e 1 sdrgarépa

28

1,5 | vorésbor

150 g zellergumé

150 g sérgarépa

2 véréshagyma

5 babérlevél

5 szegfilszeg

2 csomag leveszoldség (sargarépa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)
Forralja fel a keveréket, majd hagyja
lehdlni.

1,5 kg vaddisznéhs (lapocka)
Ontse a paclevet a vaddisznéhisra
mindaddig, mig el nem fedi azt, és
hagyja pdacolédni 3 napig.

Hozzdavalék a sitéshez:

sé

bors

leveszoldségek a pacbdl

1 kis doboz rékagomba konzerv

Elkészités:

Vegye ki a vaddiszndéhust a pdclébdl, és
szdritsa meg. Flszerezze séval és borssal,
majd piritsa meg minden oldalat a
tGzhelyre rakott tepsiben. Adja hozzd a
rékagombdat és némi leveszoldséget a
pdclébdl.

Ontse a paclevet a tepsibe. A tepsi aljan 10
- 15 mm Ié legyen. Fedje le a tepsit, és
helyezze a készijlékbe.

Id6tartam a készilékben: 140 perc
Polcszint: 1

100 g zeller

2 evékandl olivaolaj

400 g vegyes (sertés és marha) dardlt
hus

100 ml husleves
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e 1 kis doboz apritottparadicsom-konzerv
(400 g)

e oregdnd, kakukkfd, sé és bors

A besamelmartas hozzavaléi:

e 759gvqj

e 50 g liszt

e 600 ml tej

e sd, bors és szerecsendié

Adjon hozza:

e 3 evékandl vaj

e 250 g zold lasagne lap

e 50 g reszelt parmezan saijt
e 50 g reszelt friss sajt
Elkészités:

Eles késsel valassza le a szalonndarél a bért
és a porcot, majd vdgja apré kockdra.
Tisztitsa meg a véroshagymdt, a
sargarépdt és a zellert, és vagja aproéra az
Osszes zoldséget.

Serpenyé&ben hevitse fel az olajat, és
folyamatos kevergetés mellett pdrolja meg
a szalonndt és a zoldséget.

Fokozatosan adja hozzd a dardlt hist,
kevergetve pdrolja, és dntse rd a hislevest.
Paradicsomlével, zoldfGszerekkel, séval és
borssal fiszerezze a hisragut, majd fedje
le, és alacsony hémérsékleten pdrolja
mintegy 30 percig.

Kozben készitse el a besamelmartdst:
Olvassza fel a vajat egy serpenyd8ben,
adjon hozzd lisztet, és folyamatos
kevergetés kézben addig melegitse, mig
aranybarna szinG nem lesz. Folyamatosan
kevergetve, t6bb részletben 6ntse hozzd a
tejet. Séval, borssal és szerecsendiéval
fiszerezze meg a mdrtdst, és kb. 10 percig
fed& nélkil f&zze lassu tizon.

1 evSkandl vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alakd sutéformdt. Rakjon
egymdsra egy-egy réteg tésztalapot,
husragut, besamelmartdst és vegyes sajtot.
A legfelsd réteg a reszelt sajttal megszért
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besamelmartds legyen. A maradék vajat
feldarabolva tegye rd az ételre.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
e Polcszint: 1

Cannelloni
Hozzéavalék a toltelékhez:

* 50 g voréshagyma felapritva

e 30gvqj

* 350 g leveles spendt felapritva
* 100 g créme fraiche

e 200 g friss lazac felkockdzva

e 200 g nilusi sugér felkockdzva
e 150 g garnélardk

e 150 g kagyldéhus

e s0, bors

A besamelmartas hozzavaléi:

e 75gvqj

e 50 g liszt

e 600 ml tej

¢ sb, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

¢ 1 csomag cannelloni

e 50 g reszelt parmezdan sajt
e 150 g reszelt sajt

e 40 g vaqj

Elkészités:

A hagymat a vajon pdrolja Gvegesre egy
serpeny8ben. Adja hozzd a felapritott
spendtot, és fézze lassy 1izdn, rovid ideig.
Tegye bele a créeme fraiche-et, keverje
Ossze, és hagyja lehdini.

Kdzben készitse el a besamelmdrtdst:
Olvassza fel a vajat egy serpeny8ben,
adjon hozzd lisztet, és folyamatos
kevergetés kdzben addig melegitse, mig
aranybarna szinG nem lesz. Folyamatosan
kevergetve, t6bb részletben éntse hozzd a
tejet. Séval, borssal és szerecsendidval
fiszerezze meg a mdrtdst, és kb. 10 percig
fedd nélkil f6zze lassu tGzon.

A lazacot, a sigért, a garnélardkot, a
kagyléhust adja a leh{tott spendthoz,
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fUszerezze séval és borssal, majd keverje
ossze.

1 ev6kandl vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaky sttéformdat.

Toltse meg a cannellonit a spendtos
keverékkel, és helyezze a sitéedénybe.
Minden sor cannelloni k6zé ontson besamel
martdst. A legfelsé réteg a reszelt sajttal
megszért besamelmdrtds legyen. A
maradék vajat feldarabolva tegye rd az
ételre.

e |d6étartam a készilékben: 55 perc
e Polcszint: 1

Tészta Felfujt
Hozzavalék:

e 1literviz

* sé

* 250 g tagliatelle (vékonymetélt)
e 250 g f6tt sonka

* 20 gvaj

* 1 koteg petrezselyem

e 1 voroshagyma

e 100 g vaj
* 1tojds
e 250 ml tej

¢ 50, bors és szerecsendid
* 50 g reszelt parmezan sajt
Elkészités:

Csipetnyi sét hozzdadva forraljon vizet egy
edényben. Tegye a forrdsban [évé vizbe a
vékonymetéliet, és f6zze kb. 12 percig.
Ezutdn szirje le a tésztat.

Kockdzza fel a sonkdét.

Hevitse fel a vajat egy serpenydben.
Apritsa fel a petrezselymet, majd hémozza
meg és vdgja apréra a voréshagymat.
Mindkettét pdrolja a serpenydben.

Kevés vaijjal kenjen ki egy tepsit. Keverje
Ossze a vékonymetéltet, a sonkdt, a pdrolt

petrezselymet és hagymat, majd helyezze a
tepsibe.
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Keverje 6ssze a tojdst és a tejet, majd
fUszerezze séval, borssal és
szerecsendidval, és dntse rd a tésztdra.
Szérja rd egyenletesen a parmezdnsajtot.

e |d&tartam a készilékben: 45 perc
e Polcszint: 1

Muszaka (10 személy részére)
Hozzévaldk:

* 1 fej véréshagyma felapritva
* olivaolaj

e 1,5 kg dardlt his

* 1 doboz apritott paradicsomkonzerv
(400 g)

50 g reszelt sajt

* 4 tedskandl zsemlemorzsa

e s6 ésbors

o fahéj

* 1 kg burgonya

* 1,5 kg padlizsén

* vaj a sitéshez

A besamelmartas hozzavaléi:

* 75gvqj

e 50 g liszt

e 600 ml tej

¢ sb, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

e 150 g reszelt sajt

e 4 ev8kandl zsemlemorzsa
e 50gvqj

Elkészités:

Egy kevés olivaolajban pdérolja meg a
hagymat, majd adja hozzd a dardlt hist, és
kevergetve f6zze.

Adja hozzd a feldarabolt paradicsomot, a
reszelt ementdli sajtot és a zsemlemorzsat,
alaposan keverje &ssze, és forralja fel.
Ezutdn fliszerezze séval, borssal és fahéjjal,
majd vegye le a tizhelyrdl.

Hdmozza meg a burgonydt, és vagja 1 cm
vastag szeletekre. Mossa meg a padlizsdnt,
és vagja 1 cm vastag szeletekre.
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Papirtérlével szdritsa meg a szeleteket. B&
vajban, egy serpenydben piritsa barndra a
szeleteket.

Kozben készitse el a besamelmartdst:
olvassza fel a vajat egy serpenydben, adja
hozzd a lisztet, és folyamatos kevergetés
kdzben addig melegitse, mig aranybarna
szinU nem lesz. Folyamatosan kevergetve,
t6bb részletben ontse hozzd a tejet. Séval,
borssal és szerecsendiéval fiszerezze meg
a martdst, és kb. 10 percig fedd nélkil
fézze lassy tGzon.

Helyezze a burgonyaszeleteket egy
kizsirozott tepsi aljdra, és szérjon rd kevés
reszelt sajtot. A tetejére helyezzen egy
réteg padlizsdnszeletet. Ennek a tetejére
pedig a dardlthismassza egy részét
helyezze. Erre 6ntse rd a besamel martds
egy részét.

Készitsen még egy réteg burgonydt, erre
padlizsdnt, majd dardlt hust. A legfelsé
réteg a besamel martds legyen. A tetejére
szérja rd a maradék sajtot és a
zsemlemorzsdt. Olvassza meg a vajat és
Ontse a muszaka tetejére.

e |d6étartam a készijlékben: 60 perc
e Polcszint: 1

Burgonyafelfujt

Hozzavalék:

e 1000 g burgonya

e 1-1 tedskandl so, bors és szerecsendidé
e 2 gerezd fokhagyma

e 200 g reszelt sajt

e 200 ml tej

e 200 ml tejszin

e 4 evSkandl vaj

Elkészités:

Hdmozza meg a burgonydt, majd vagja
vékony szeletekre, szdritsa meg és
fszerezze.
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Egy gerezd fokhagymadval dorzséljon be, és
egy kis vajjal kenjen ki egy tiGzdllé
sitéformat.

A fiszerezett burgonyaszeletek egyik felét
helyezze az edénybe, és szérjon rd reszelt
sajtot. A t6bbi burgonyaszeletet tegye ré
rétegesen, és szérja rd a maradék reszelt
sajtot.

Toérje Gt a maradék fokhagymagerezdet,
majd keverje el a tejjel és a tejszinnel. A
keveréket ontse a burgonydra, és tegye ra
szétosztva a feldarabolt maradék vajat.

e |détartam a készilékben: 60 perc
e Polcszint: 2

Edényben Kelesztett Tészta
Hozzavalék:

e Kb. 1000 g csikokra vagott pulykahus
* 1 kis konzervgomba (apréfe;jil)

* 500 g voroshagyma felapritva

¢ 1 kg galuskatészta

e 400 g reszelt sajt

e 250 ml tejszin

Elkészités:

Fiszerezze a pulykacsikokat séval, borssal,
paprikdval stb. Pdrolja meg a felapritott
voréshagymdat. Alaposan csepegtesse le a
gombat. Ezutdn keverje 6ssze a hust,
hagymat, gombat és tegye egy hédllé
edénybe. Keverje dssze a tésztdt és a
sajtot, majd boritsa be vele a pulykds
keveréket. Ontse rd a tejszint.

e |d&tartam a készilékben: 75 perc
e Polcszint: 1

Kaposztas Felfujt

Hozzévaldk:

e 1 kdposzta (800 g)

* majordnna

e 1 véroshagyma

e olaj a pdrolashoz

e 400 g dardlt hus

e 250 g hosszt szemd rizs
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e s0, bors és paprika

e 1 liter husleves

e 200 ml creme fraiche
¢ 100 g reszelt sajt
Elkészités:

Vdgja a kdposztdt négy részre, és vagja ki
a torzsdt. Blansirozza sés vizben,
fUszerezze majordnndval.

Hdmozza meg és vdgja apréra a
voroshagymdt, majd enyhén piritsa meg
kevés olajban. Ezutdn adja hozzd a dardlt
hust és a hosszU szem rizst, piritsa meg, és
fUszerezze séval, borssal és paprikaval.
Adja hozzd a hislevest, és feddvel letakart
Idbasban hagyja lassan féni kb. 20 percig.

Helyezze egy edénybe rétegesen a
kdposztat, valamint a rizs és a dardlt his
keveréket.

Ontsdn creme fraiche-et a tetejére, és
szérjon rd sajtot.

e |d&tartam a készilékben: 60 perc
e Polcszint: 2

Cikérias Felfujt
Hozzéavaldk:

e 8 kdzepes méretl cikéria

e 8 szelet fétt sonka

e 30gvaj

e 1,5 ev6kandl liszt

e 150 ml zéldségleves (a cikoridbol)
e 5 ev8kandl tej

¢ 100 g reszelt sajt

Elkészités:

Vdgija ketté a cikéridt, és tavolitsa el a
keser{ belsejét. Gondosan mossa meg, és
forrdsban [évé vizben parolja 15 percig.

Vegye ki a félbevdagott cikéridkat a vizbél,
frissitse fel hideg vizzel, és illessze dssze a
félbevdgott részeket. Mindegyiket tekerje
be egy szelet sonkdba, és helyezze egy
kizsirozott tepsibe.
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Olvassza meg a vajat, és adja hozzd lisztet.
R&vid ideig pdrolja, majd dntse bele a
zOldséglevest és a tejet, és forralja fel.

Keverjen 50 g sajtot a szészba, és 6ntse rd
a cikéridra. A maradék sajtot szérja ré az
ételre.

e |d&tartam a készilékben: 35 perc
e Polcszint: 3

Hagymas Burgonya
Hozzavaldk:

e 8-10 burgonya

e 2 voéroshagyma

* 125 g szardella

* 300 ml tejszin

e 2 ev6kandl zsemlemorzsa
* bors

* frissen apritott kakukkfd

e 2 evSkandl vaj
Elkészités:

Mossa és hdmozza meg a burgonydt, majd
vdgja vékony csikokra. Hdmozza meg a
hagymdat, és vagja vékony csikokra.

Vajazzon ki egy tGz4ll6 edényt. A burgonya
és a hagyma egyharmaddt tegye az
edénybe. Tegye rd a szardella felét, majd a
burgonya és a hagyma tovdbbi
egyharmaddval fedje le. A maradék
szardelldt ossza el egyenletesen a tetején.
Rétegezze rd a maradék burgonydt és
hagymat Ugy, hogy a felsé réteg burgonya
legyen.

Szérja meg borssal, majd a felapritott
kakukkfivel.

A szardella levét ontse rd az elékészitett
étel tetejére, és adja hozzd a f6zS8tejszint. A
tetejét szérja meg zsemlemorzsdval, és
tegyen r& néhdny darabka vajat.

e |d&tartam a készilékben: 60 perc
¢ Polcszint: 3
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Pizza/Quiche

Pizza

Hozzéavaldk a tésztahoz:

e 14 g éleszté

e 200 ml viz

e 300 g liszt

e 3gsd

e 1 evékandl olaj
Hozzavalék a feltéthez:

* 1/2 kis doboz apritott
paradicsomkonzerv (200 g)

e 200 g reszelt sajt

* 100 g szaldmi

e 100 g fétt sonka

* 150 g gomba (konzerv)

* 150 g Feta-sajt

e oregdnd

Egyéb:

» Zsirozott tepsi

Elkészités:

Tordelje egy tdlba az éleszidt, és oldja fel
vizben. Ontse rd a lisztet a hozzdkevert
séval és olgjjal.

Addig gyurja a hozzdvaldkat, mig az edény
szélérdl levdld, nydjthaté tészta nem lesz
beldle. Ezutdn egy meleg helyen addig
kelessze a tésztat, amig kétszeresére nem
kel.

Nyuijtsa ki a tésztdt, helyezze a zsirozott
tepsibe, és szurkdlja meg villdval.

A feltét hozzdvaldit egymds utdn, a
megfeleld sorrendben tegye a tésztdra.
¢ |d&tartam a készilékben: 35 perc

e Polcszint: 1

Hagymakarikas Tészta

Hozzévalék a tésztahoz:

e 300 g liszt
o 20 géleszté
e 125 mltej
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e 1 tojds

* 50gvqj

e 3gsd

Hozzdavalék a feltéthez:
e 750 g hagyma

e 250 g szalonna

e 3tojds

e 250 g créme fraiche

e 125 ml tej

e 1 tedskandl sé

e 1/2 tedskandl 6rélt bors
Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy keverétdlba, és
készitsen egy mélyedést a kézepén.

Darabolja fel az élesztét, tegye a
mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel, és némi
liszttel a szélérdl. Szérja meg liszttel, és
hagyja kelni meleg helyen mindaddig, mig
a kovdszra szért liszt repedezetté nem
vdlik.

Tegye a tojdst és a vajat a liszt szélére. A
hozzdvaldkbdl gyurjon nydjthatd tésztdt.

Ezutdn egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Id6kozben tisztitsa meg és vagja négyfelé a
hagymdkat, majd végja 8ket vékony
szeletekre.

Kockézza fel a szalonndt, és a hagymaval
piritas nélkil dinsztelje meg. Hagyja leh{lni.

NyUjtsa ki a tésztdt, helyezze egy zsirozott
tepsibe, szurkdlja meg a tetejét villaval, és
hizza fel a széleinél. Hagyja még egyszer
kelni.

Keverje 6ssze a tojasokat, a créme fraiche-
et, a tejet, a sét és a borsot. Teritse el a
leh(tott hagymdt és a szalonndt a tésztan.
Ezutdn tegye rd a feltétet, és simitsa el.

e |détartam a készilékben: 45 perc
* Polcszint: 2
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Quiche Lorraine

Hozzdavaldk a tésztdhoz:

e 200 g liszt

e 2 tojds

e 100 g vaj

e 1/2 tedskandl sé

e csipetnyi bors

e 1 csipet szerecsendié
Hozzavaldk a feltéthez:

e 150 g reszelt sajt

* 200 g fétt sonka vagy sovdny szalonna
e 2tojas

e 250 g tejfol

* s, bors és szerecsendid

Egyéb:

e 28 cm &tmérdji fekete tepsi, zsirozva
Elkészités:

Keverje sima tésztdvd a lisztet, a vajat, a
tojdsokat és a fliszereket egy
keveréedényben. Tegye a tésztdt néhdny
6rdra a hiitészekrénybe.

Ezutdn nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete
tepsibe a tésztdt. Villdval szurkdlja meg a
tésztat.

Ossza el a szalonndt a tésztdn.

Az dntethez keverje Gssze a tojdsokat, a
tejfolt és a fUszereket. Ezutdn adja hozzd a
sajtot.

Ontse rd a szalonndra az 6ntetet.

e |détartam a készilékben: 45 perc
e Polcszint: 2

Sajtos Linzer
Hozzavalék:

¢ 1,5 adag eredeti svdjci leveles tészta
vagy kelt tészta (négyszogletesre
kinyujtva)

¢ 500 g reszelt sajt

* 200 ml tejszin

* 100 ml tej

e 4 +tojds

* s0, bors és szerecsendid
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Elkészités:

Helyezze a tésztdt egy jol kikent tepsibe. A
tésztat egy villdval alaposan szurkdlja meg.

Ossza el egyenletesen a sajtot a tésztdn.
Keverje 6ssze a tejszint, a tejet és a
tojdsokat, majd flszerezze séval, borssal és
szerecsendiéval. Keverje 6ssze alaposan
Ujbdl, és ontse rd a sajtra.

e |détartam a készilékben: 40 perc

e Polcszint: 2

Pirog (30 kis darab)
Hozzéavalék a tésztdhoz:

e 250 g tonkolyliszt

e 2509 vqj

e 250 g sovdny tird

e sb

Hozzdavalék a toltelékhez:
e 1 kis fej fehérkdaposzta (400 g)
e 50 g szalonna

e 2 ev6kandl olvasztott vaj
* s, bors és szerecsendid
e 3 evdkandl tejfol

e 2 tojds

Egyéb:

e Tepsi, sutSpapir
Elkészités:

Gydurjon tésztat a tonkdlylisztbdl, a vajbdl, a
sovdny 1Urébdl és egy csipet sébdl, és tegye
a hitészekrénybe.

Vdgja vékony csikokra a kdposztat.
Kockdzza fel a szalonndt, és sisse meg az
olvasztott vajban. Adja hozzd a kdposztat,
és pdrolja puhdra. Fiszerezze séval,
borssal és szerecsendiéval, és keverje bele
a tejfolt.

Folytassa a dinsztelést mindaddig, mig az
Osszes folyadék el nem pdrolog.

F6zze keményre a tojdsokat, hitse le, majd
vdgja kockdra és keverje bele a
kdposztdba. Hagyja lehdini.
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Nydujtsa ki a tésztdt, és vdgjon ki beldle 8
cm-es korformdkat.

Mindegyik korforma kézepére helyezzen
egy kevés tolteléket, és hajtogassa dssze. A
széleit nyomja 6ssze villdval, hogy
megfeleléen zdrddjon.

Az igy elkészilt pirogot tegye a
sitépapirral bélelt tepsibe, és kenje be
tojassargdjaval.

e |d&tartam a készilékben: 20 perc

* Polcszint: 3

Sajtos Rakott Tészta

Hozzavaldk:

* 400 g Feta-sajt

e 2tojds

* 3 evékandl apritott petrezselyem
* fekete bors

¢ 80 ml olivaolgj

e 375 g rétestészta

Elkészités:

Keverje 6ssze a Feta-sajtot, a tojasokat, a
petrezselymet és a borsot. A rétestésztat
takarja be nedves ruhdval, nehogy
kiszaradjon. Rétegezzen egymdsra 4
levelet, mindegyiket vékonyan bekenve
olajjal.

Vdgja négy, egyenként kb. 7 cm-es csikra.

Mindegyik csik sarkéra tegyen 2 pUpozott
evBkandlnyi fetakeveréket, és atlésan
hajtsa ssze hdromszogformara.

Tegye fejjel lefelé egy tepsibe, és kenje be
olajjal.

e |ddétartam a készilékben: 25 perc
e Polcszint: 3

Juhsajtos aprésiitemény
Hozzavalék a tésztdhoz:
e 125 gliszt
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e 60 ml olivaolaj

e 1 csipet sé

¢ 3 -4 evékandl hideg viz
Hozzdavaldk a feltéthez:

e 1 evSkandl olivaolgj

e 2 véroshagyma

* sé és bors

e 1 tedskandl apritott kakukkfs
e 125 gricotta

e 100 g juh/kecskesajt

e 2 evSkandl olivaolgj

e 11tojds

e 60 ml tejszin

Egyéb:

e 28 cm &tmérdji fekete tepsi, zsirozva
Elkészités:

Tegye a lisztet, olivaolajat és sét egy
kever6edénybe, és addig adagolja azokat,
mig morzsalékos masszat nem kap. Adja
hozzd a vizet, és gyurja tésztdvd. Tegye a
tésztdt néhdny érdra a hiitészekrénybe.

Ezutdn nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete
tepsibe a tésztdt. Villdval szurkdlja meg a
tésztdt.

Tegyen 1 evékandl olivaolajat egy
serpenySbe. Hdmozza meg a hagymdkat,
vdgja vékony szeletekre, és pdrolja
olajban, lefedve, kb. 30 percig. Fiszerezze
séval és borssal, majd keverjen hozz4 1/2
tedskandl apritott petrezselymet.

Hagyja enyhén lehiini a hagymdat, majd
ossza el a tésztdn.
Szérja rd a ricottdt és a kecskesajtot, és

adjon hozzd némi olivaolajat. Szérja meg
1/2 tedskandl apritott kakukkfGvel.

Az ontethez keverje 6ssze a tojasokat és a
féz6tejszint. Ontse rd az dntetet a tésztdra.

e |détartam a készilékben: 45 perc
e Polcszint: 2
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Sitemény

Manduléas Stitemény
Hozzavaldk a krémhez:
e 5tojds

e 200 g cukor

¢ 100 g marcipdn

e 200 ml olivaolg;j

e 450 g liszt

e 1 ev8kandl fahéj

e 1 csomag sitépor (korilbelll 15 g)
e 50 g apritott pisztdcia
e 125 g 6rélt mandula

e 300 ml tej
Hozzdavaldk a feltéthez:

e 200 g sdargabarack lekvar
* 5 evdkandl porcukor

e 1 tedskandl fahéj

e 2 evSkandl forré viz

* szeletelt mandula

Egyéb:

e 28 cm-es rugds sitéforma
Elkészités:

Keverje krémesre a tojdsokat, a cukrot és a
marcipdnt (5 percig), majd fokozatosan
adja hozzd az olivaolajat.

Szitdlja &t a lisztet, a fahéjat és a sttéport,
majd keverje a hozzd az apritott pisztdciat
és 6rolt manduldt. Ezutdn gondosan
hajtogassa bele a tojasos masszdba a
tejjel.

Tegye a siutéformdba, melyet el6zéleg mar
megszért zsemlemorzséval.

e |d&tartam a készilékben: 70 perc
¢ Polcszint: 2
Sités utan:

Melegitse fel a sdrgabaracklekvért, majd
egy ecsettel kenje rd a tortdra. Ezutdn
hagyja kihilIni. Keverje 6ssze a porcukroft, a
fahéjat és a forrd vizet, majd éntse rd a
tortdra. Ezt kdvetéen azonnal szérja rd a
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szeletelt manduldat a torta fényes
bevonatara.

Csokoladés Sitemények
Hozzavalék:

* 250 g tabldés csokolddé
e 250gvqj

e 375 g cukor

* 2 csomag vanilids cukor (karilbelil 16 g)
e 1 csipet sé

* 5 evékandl viz

e 5 tojds

e 375gdié

e 250 g liszt

e 1 tedskandl stGtépor
Elkészités:

Torje nagyobb darabokra a csokolddét, és
forré vizfirdében olvassza meg.

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot, a sét és a vizet, majd adja
hozzd a tojdsokat és az olvasztott
csokolddét.

Torje durvdra a didt, keverje el a liszttel és
a sUtéporral, majd hajtogassa bele a csokis
masszdba.

Béleljen ki sit6papirral egy mély tepsit,
majd helyezze bele, és simitsa el a masszat.

e |détartam a készilékben: 50 perc
e Polcszint: 3
Sités utdn:

Hagyja leh{lni, vegye ki a sitépapirt, és

vdgja négyszogletes darabokra a
sUteményt.

Répatorta

Hozzdévalék a krémhez:

e 150 ml napraforgdolaj
e 100 g barnacukor

e 2tojds

e 75 gszirup
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e 175 gliszt

e 1 tedskandl fahéj

e 1/2 tedskandl &rolt gyombér

e 1 tedskandl siGtépor

e 200 g finomra reszelt sérgarépa
e 75 g mazsola (sultanas)

e 25 g koékuszreszelék
Hozzévalék a feltéthez:

e 509 vaj

e 150 g krémsaijt

e 40 g kristalycukor

e &rélt mogyord

Egyéb:

e 22 cm Gitmérd;i kerek, rugés tortaforma,
zsirozva

Elkészités:

Keverje 6ssze a napraforgdolajat, a
barnacukrot, a tojdsokat és a szirupot. A
t6bbi hozzdvalét hajtogassa bele a
masszdba.

Tegye a masszat a kizsirozott tepsibe.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
e Polcszint: 3
Sités utdn:

Keverje 6ssze a vajat, a krémsajtot és a
kristélycukrot (ha szikséges, adjon hozzd
némi tejet, hogy kdnnyebben keverhetdé
legyen).

Miutdn a tészta kihdlt, 6ntse rd a keveréket,
és szbrja meg 8rolt mogyordval.

Turoétorta
Hozzavalék az alaphoz:

e 150 g liszt

e 70 g cukor

e 1 csomag vanilids cukor (korilbelll 8 g)
e 1 tojds

e 70 g puha vaj

Hozzavaldék a torékrémhez:

* 3 tojasfehérje

* 50 g mazsola

e 2 evSkandl rum

e 750 g sovdny tiré
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e 3 tojassargdja

e 200 g cukor

e egy citrom leve

e 200 g créme fraiche

e 1 csomag vanilia izesitési pudingpor (40
g vagy 500 ml tejhez szikséges
pudingpor)

Egyéb:

e Kerek, 26 cm atmérgju fekete tortaforma,
zsirozva

Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy tdlba. Adja hozzd a
maradék hozzdvaldkat, és egy kézi mixerrel
keverje simdra. Ezutdn tegye be a tésztdt 2
6rdra a hiitészekrénybe.

A tészta kb. kétharmadaval boritsa be a
rugds sitéforma aljét, és tobb helyen szirja
meg villaval.

A tészta maradékdaval készitsen egy kb. 3
cm magas peremet.

Kézi mixerrel verje kemény habbd a
tojdasfehérjéket. Mossa meg a mazsoldkat,
alaposan szdritsa meg, locsolja meg
rummal, melyet hagyjon felszivodni.

A sovany t0rét, tojdssdargdjat, cukrot,
citromlevet, créme fraiche-t és a pudingport
tegye keverétdlba, és jol keverje Ossze.

Végul hajtogassa a t0rés elegybe a felvert
tojdsfehérjével 6sszekevert mazsoldkat.

e |d&tartam a készilékben: 85 perc
¢ Polcszint: 2

Gyimolcskenyér
Hozzavalék:

e 200 g vqj

e 200 g cukor

e 1 csomag vanilids cukor (korilbeltl 8 g)
e 1 csipet s6

e 3tojds

e 300 g liszt

* 1/2 csomag sitépor (korilbelll 8 g)

e 125 gribizli
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e 125 g mazsola

e 60 g apritott mandula

e 60 g kandirozott citrom- vagy
narancshéj

e 60 g apritott, kandirozott cseresznye

e 70 g blansirozott, egész mandula

Egyéb:

e 24 cm-es &tmérdji fekete tortaforma,
zsirozva

e Margarin a tepsi zsirozdsdhoz

e Zsemlemorzsa a tepsi béleléséhez

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a

vaniliacukrot és a sét egy keveréedényben.

Adja hozzd egyenként a tojasokat, és Gjbdl

keverje krémesre. A liszttel elkevert sitéport

adja a krémes masszdhoz, majd hajtogassa

bele.

A gyUmolcsoket is keverje a masszdba.

Helyezze a masszdt az el6készitett
formdba, és hizza fel a masszat a
széleknél. A blansirozott, egész manduléval
diszitse a forta szélét és kozepét. Tegye a
készilékbe a tortdat.

e |d6tartam a készilékben: 100 perc
e Polcszint: 1

GyiUmolcstorta

Hozzdavalék a tésztdhoz:

e 200 g liszt

e 1 csipet s6

e 125 gvqj

e 1 tojds

e 50 g cukor

* 50 ml hideg viz
Hozzavalék a téltelékhez:

e Szezondlis gyUmolcsok (400 g alma,
Sszibarack, meggy stb.)

e 90 g 6rélt mandula

e 2 tojds

¢ 100 g cukor

* 90 g puha vaj

Egyéb:
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e 28 cm &tmérdji lapos tortaforma,
zsirozva
Elkészités:

Szitdljon lisztet egy keverGedénybe, és
adjon hozzd sét és apré vajdarabokat.
Ezutdn adjon hozzd tojdést, cukrot és hideg
vizet, majd gyurja tésztava.

Htse a tésztat 2 6rdig a hitészekrényben.
Nyujtsa ki a hitott tésztdt, tegye egy kikent
tortaformdba, és alaposan szurkdlja Gt
villaval. Tisztitsa meg a gyimdlcsoket,
vegye ki a magokat és a szarakat, majd
apré darabokra vagy szeletekre vagva
tegye a tésztdra. Tegye az 6rolt manduldt,
a tojasokat, a cukrot és az olvasztott vajat
egy keverGedénybe, és keverje krémesre.
Ontse a gyimdlcsok tetejére, és simitsa el.

e |d&tartam a készilékben: 50 perc
¢ Polcszint: 2

Almdés sitemény

Hozzéavaldk:

e 250gvqj

e 250 g cukor

e 1 csomag vanilids cukor (kdrilbelil 8 g)

e 1 csipet sé

e 100 g marcipdn

e 5 tojds

* 500 g liszt

e 1 csomag sitépor (korilbelll 15 g)

e 1 tasak mézeskaldcs-fiszerkeverék (kb.
20 g)

e 50 g kakadpor

e 150 ml vorésbor

* 1,2 kg alma

Elkészités:

Keverje habosra a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot és a sét egy kever6edényben.
Adja hozzd az apré kockdkra felvagott
marcipdnt, és jol keverje el. Adja hozzd
egyesével a tojasokat, és keverje habosra.
Adja a masszdhoz a lisztet, a sitéport, a
mézeskaldcs-fiszerkeveréket és a
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kakadport. Keverje el benne a vordsbort.
Tegye a tésztdt egy sutépapirral bélelt
mély sitéedénybe, és simitsa el a tetejét.
Hdmozza meg az almdt, tdvolitsa el a
maghdzét, és vagja fel 0,5 cm vastag
szeletekre. Szilvapuré: Rendezze el az
almaszeleteket a tészta tetején, és a
maghdz helyén [évé mélyedéseket t6ltse
meg szilvapuirével. Ezutdn helyezze be a
készilékbe.

e |d&tartam a készilékben: 50 perc

e Polcszint: 3

e A sités utan hagyja a siteményt leh(ini,
majd tévolitsa el a sitépapirt.

Ontet:

e 250 ml almalé

e 1 tasak étlatszoé tortamaz

e A sités utdn hagyja a siteményt lehdini,
majd tdvolitsa el a sitépapirt.

Keverje 6ssze az almalevet és a tasak

tortamdzat, majd oszlassa el a torta tetején.

Citromtorta

Hozzdvaldk a krémhez:

e 250 g vaj

e 200 g cukor

* 1 csomag vanilids cukor (korilbeltl 8 g)
e 1 csipet s

e 4 tojds

* 150 g liszt

e 150 g keményité

e 1 tedskandl sitépor

* 2 citrom reszelt héja

A maz hozzavaléi:

e 125 ml citromlé

¢ 100 g porcukor

Egyéb:

e 30 cm hosszu, szégletes sutéforma
* Margarin a tepsi zsirozdsdhoz

e Zsemlemorzsa a tepsi béleléséhez
Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
citromhéjat, a vaniliacukrot és a sét egy
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keveréedényben. Adja hozzd egyenként a
tojdsokat, és Ujbdl keverje krémesre.

A liszttel és keményitSvel elkevert sitéport
adja a krémes masszdhoz, és hajtogassa
bele.

Tegye a tésztdt a kizsirozott és
zsemlemorzsdval megszért sitéformdba,
simitsa el, és rakja be a készilékbe.

SUtés utdn keverje 6ssze a citromlevet és a
porcukrot. A megsult tortdt boritsa egy
aluféliéra.

Az aluféliat a torta széleinél hajtsa fel gy,
hogy ne folyhasson ki a mdz. A tortat szirja
at egy fapdicikaval, és ecsettel kenje rd a
mdzat. Ezutdn pihentesse kicsit a tortdt.

e |d&tartam a készilékben: 75 perc
¢ Polcszint: 1

Muffin

Hozzavaldk:

e 150 g vqj

e 150 g cukor

e 1 csomag vanilids cukor (korilbelll 8 g)
e 1 csipet sé

e viaszmentes citrom héja

e 2tojds

* 50 mltej

e 25 g keményité
e 225gliszt

* 10 g sttépor

e 1 bdgre meggy (375 g)

e 225 greszelt csokoladé

Egyéb:

e Kb. 7 cm atmérdji papir muffinformdk
Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot, a sét és a citromhéjat. Adja
hozzd a tojdsokat és keverje krémesre.

Keverje 6ssze a keményitét, a lisztet és a
sUtéport, majd hajtogassa bele a masszdba
a tejjel.
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Széritsa meg a meggyet, és a reszelt
csokolddéval egyitt hajtogassa bele a
masszdba.

Tegye a tésztdt a papirformdkba, majd
azokat a tepsibe, és rakja be a készilékbe.
Lehet6ség szerint haszndljon muffinsité
tepsit.

e |d&tartam a készilékben: 40 perc

* Polcszint: 3

Forma Torta

Hozzavalék az alaphoz:

* 500 g liszt

e 1 kis csomag szdritott éleszt6 (korilbelil
8 g szdraz vagy 42 g friss éleszt6)

» 80 g porcukor

e 150 g vaj

e 3tojds

* 2 csapott tedskandl sé

e 150 ml tej

e 70 g mazsola (el6zetesen 1 6rdig 20 ml
cseresznyepdrlatban (kirsch) dztatva)

Hozzavalék a bevonathoz:

* 50 g hdmozott, egész mandula
Elkészités:

Tegye a lisztet, szdritott éleszt6t, porcukrot,
vajat, tojdst, sét és tejet egy
kever6edénybe, és keverje sima tésztava.
Fedje le a tésztdt a talban, és hagyja kelni
1 6raig.

Kézzel gyurja bele a bedztatott mazsolat a
tésztdba.

Helyezze egyenként a manduldkat a
kizsirozott, liszttel beszért kugléfforma
mélyedéseibe.

Ezutdn formdzza a tésztét kolbdsz alakira,
majd helyezze a kugléfformdba. Fedje le,
és hagyja kelni tovdbbi 45 percig.

e |ddétartam a készilékben: 60 perc
e Polcszint: 1
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Briés
Hozzévalék a tésztdhoz:

e 350 g liszt

e 1 kis csomag szaritott éleszt6 (korilbelil
8 g szdraz vagy 42 g friss élesztd)

e 75 g cukor

e 100 g vqj

* 5 tojdssdrgdja

e 1/2 tedskandl sé

* 1 csomag vanilids cukor (korilbeltl 8 g)

e 125 mltej

Sités utdn:

e 375 mlviz

e 200 g cukor

e 100 ml szilva brandy vagy 100 ml
narancslikér

Elkészités:

Tegye a lisztet, szdritott élesztét, cukrot,
vajat, tojdssdrgdjat, sét, vaniliacukrot és
tejet egy keveréedénybe, és keverje sima
tésztavd. Fedje le a tésztat a tdlban, és
hagyja kelni 1 éraig. Ezutdn helyezze a
tésztat egy kizsirozott, kor alakd
tortaformdba, és hagyja kelni tovébbi 45
percig.

e |détartam a készilékben: 35 perc

e Polcszint: 1

Sités utdn:

Forralja fel a vizet és a cukrot, majd hagyja
lehGlni.

Ontse hozzd a szilva brandyt vagy a
narancslikdrt a cukros vizhez, és keverje
ossze.

Amikor a torta leh{lt, t6bb helyen szurkdlja
meg hurkapdlcéval, majd hagyja, hogy a
folyadék egyenletesen dtitassa.

Piskétatészta
Hozzavaldk:
e 4+1ojds

e 2 ev8kandl forré viz
e 50 g cukor
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e 1 csomag vanilids cukor (krilbelil 8 g)

e 1 csipet sé6

e 100 g cukor

e 100 g liszt

* 100 g keményité

e 2 csapott tedskandl sitépor

Egyéb:

* Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete
tdnyérral, alul sitépapirral bélelve

Elkészités:

Vdlassza szét a tojasfehérjét és a sdrgdjat.
Keverje krémesre a tojdssargdjat, a forré
vizet, az 50 g cukrot, a vaniliacukrot és a
sét. Készitsen kemény habot a
tojdsfehérjékbdl és a 100 g cukorbdl.

Szitdlja &t egyUtt a lisztet, a keményitét és a
sitéport.

Gondosan keverje dssze a tojdsfehérjéket
és a fojassargdjdkat. Ezutdn gondosan
hajtogassa bele a tésztdba. Tegye a tésztat
a siUtéformdba, simitsa el és rakja be a
készijlékbe.

e |d6étartam a késziilékben: 30 perc
* Polcszint: 3

Streusel Torta

Hozzdavaldk a tésztdhoz:

e 375¢gliszt

e 20 g élesztd

¢ 150 ml langyos tej

e 60 g cukor

e 1 csipet s6

e 2 tojassargdja

e 75 g puha vaj
Hozzavalék a morzsahoz:

e 200 g cukor

e 200 g vaj

e 1 tedskandl fahéj
e 350 g liszt

e 50 g apritott dié

e 30 g olvasztott vaj
Elkészités:
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Szitdlja a lisztet egy keverétdlba, és
készitsen egy mélyedést a kdzepén. Torje
Ossze az élesziét, tegye a mélyedésbe,
keverje Ossze a tejjel és a liszt egy részével,
szérja meg liszttel, és helyezze meleg
helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovdszra
szort liszt repedezetté vdlik.

Tegye a cukrot, a tojassargdjdt, a vajat és a
sét a liszt szélére. A hozzdvaldkbdl gyurjon
nyUjthatd tésztat.

Ezutdn egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel. Ezutdn
nyUjtsa ki a tésztdt és tegye egy kizsirozott
tepsibe, és hagyja Ujbdl kelni.

Keverje krémesre a vajat, a cukrot és a
fahéjat egy keveréedényben.

Elegyitse a lisztet és a diét Ugy, hogy
morzsalékos elegyet kapjon.

Egyenletesen ossza el a vajat a megkelt
tésztdn, majd szérja rd a dids feltétet.

e |détartam a készilékben: 35 perc
e Polcszint: 3

Svéd Torta

Hozzavaldk:

e 5tojds

e 340 g cukor

* 100 g olvasztott vaj

e 360 g liszt

e 1 csomag siUtépor (korilbelll 15 g)

e 1 csomag vanilids cukor (kdrilbeltl 8 g)

e 1 csipet s6

e 200 ml hideg viz

Egyéb:

* Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete
tdnyérral, alul sitépapirral bélelve

Elkészités:

A cukrot, tojdsokat, vaniliacukrot és sét
tegye keverétdlba, és 5 percig keverje
krémesre. Ezutdn adja hozzd a tésztdhoz,
és hajtogassa bele az olvasztott vajat.
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A liszttel elkevert sitSport adja a krémes
tésztdhoz, és keverje bele.

Végil adja hozzd a hideg vizet, és
alaposan dolgozza &t a masszét. Tegye a
tésztdt a sitéformdba, simitsa el és rakja be
a készilékbe.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 1

Edes Tészta
Hozzéavaldk:

* 2 adag eredeti svdjci leveles tészta vagy
kelt tészta (négyszogletesre kinyujtva)

e 50 g 6rolt mogyord

* 1,2 kg alma

e 3tojds

* 300 ml tejszin

» 70 g cukor

Elkészités:

Tegye a tésztdt egy jol kizsirozott tepsibe,
és az aljgt mindenhol jél szurkdlja 4t
villdval. Ossza el egyenletesen a mogyordt
a tésztdn. Hdmozza meg az almdkat,
tévolitsa el a maghdzat, és vagja 12
szeletre. Ossza el az almaszeleteket
egyenletesen a tésztdn. Alaposan keverje
ossze a tojdsokat, a tejszint és a
vaniliacukrot, majd 6ntse az
almaszeletekre.

* |d&tartam a készilékben: 45 perc
¢ Polcszint: 2

Répatorta
Hozzévalék a krémhez:

e 4 tojasfehérje
e 1 csipet s6
e 80 g porcukor

Kenyér/Zsemle

Sitemény, édes

Hozzévaldk:
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e 120 g cukor

e 200 g finomra reszelt sérgarépa

e 200 g finomra 6rélt mandula

e 1 citrom, a citrom leve és lereszelt héja
e 1 evSkandl cseresznye likér

e 1/2 tedskandl fahéj

e 60 g liszt

e 1/2 tedskandl sitépor

Hozzavaldk a feltéthez:

e 150 g porcukor

¢ 1 evSkandl cseresznye likér

e 12 dekordciés marcipdn sérgarépa

e Orolt mogyord

Egyéb:

e 26 cm &tmérdji, rugds tortaforma
zsirozva, az aljan sitépapirral.

Elkészités:

A tojdsfehérjéket a séval verje fel habosra,
majd adja hozzd a porcukrot, és verje fel
egyenletesre. Keverje krémesre a
tojdssargdjat és a cukrot, majd adja hozzd
a t6bbi hozzdvaldt. A felvert tojdsfehérje
negyedét adja a tojdssargdjdhoz, majd
Svatosan keverje 6ssze a felvert
tojdsfehérje tobbi részét a keverékhez.
Tegye a masszdt az el6készitett
sUtéformdba, és a tetejét simitsa el.

e |détartam a készilékben: 55 perc
e Polcszint: 3
Sités utdn:

Hagyja leh{Ini a tortdt. Javasoljuk, hogy az
elkészitést 1-2 nap alatt kordbban végezze
el, és tartsa a masszat hiitészekrényben
letakarva. A mazhoz keverje el a porcukrot
a cseresznye likSrrel. Szijkség szerint adjon
hozza vizet. A tortdt vonja be a mdézzal, és
diszitse a marcipdn sdrgarépdkkal.

e 420 g liszt
e 60gvaqj
e 50 g cukor
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e egy csipet vanilids cukor
e reszelt citromhéj

e egy csipet s6

e 200 ml langyos tej

e 30 g élesztd

e 2 tojdssargdja

¢ 100 g mazsola
Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy keverétdlba, és
készitsen egy mélyedést a kézepén. Torje
ossze az élesztét, tegye a mélyedésbe a
hozzdkevert tejjel és némi cukorral. Keverje
ossze a liszt egy részével a tdl szélérdl.
Szérja meg liszttel, és hagyja kelni meleg
helyen mindaddig, mig a kovdszra szoért
liszt repedezetté nem vdlik.

Tegye a maradék cukrot, sét, vaniliacukrot,
citromhéjat, tojdst és vajat a liszt szélére. A
hozzavaldkbdl gyurjon nyijthatd tésztdt.

Ezutdn egy meleg helyen addig hagyja dllni
a tésztat, amig korilbelil a kétszeresére
nem kel.

Ezutdn gylrja a megmosott mazsolat a
tésztdba, majd formdzzon beldle 12
egyforma méret{ rolddot.

Ezutdn tegye a rolddokat egy sitépapirral
kibélelt tepsibe, és lefedve hagyja kelni
tovdbbi fél 6rdig.

e |d6étartam a készijlékben: 20 perc

* Polcszint: 2

Parasztkenyér
Hozzavalék:

e 500 g buzaliszt
e 250 g rozsliszt

e 15gsé

e 1 kis csomag szdritott éleszté
e 250 ml viz

e 250 ml tej

Egyéb:

* Kizsirozott vagy sitépapirral bélelt tepsi
Elkészités:
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Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sét és
szdritott élesztét egy nagy tdlba.

Keverje Gssze a vizet, a tejet és a sot, és
ontse bele a lisztbe. A hozzdvaldkbdl
gyurjon nyUjthaté tésztdt. Kelessze
kétszeresre a tésztdt.

Hosszukds cipdformdra nydjtva tegye be a
tésztat a zsirozott vagy sitépapirral bélelt
tepsibe.

Kelessze meg még egyszer mdsfélszeresre
a cipot. Sités elStt enyhén szérja meg
liszttel.

e |détartam a készilékben: 60 perc
* Polcszint: 2
e Toltsén 300 ml vizet a viztartalyba.

Fehér Kenyér
Hozzavaldk:

* 1000 g liszt

e 40 g friss éleszté vagy 20 g szdritott
élesztd

* 650 ml tej

e 15gso

Egyéb:

* Kizsirozott vagy sUtépapirral bélelt tepsi

Elkészités:

Tegyen lisztet és sét egy nagy tdlba. Oldja
fel az élesztSt langyos tejben, és dntse bele
a lisztbe. A hozzdvaldkbdl gyurjon
nyUjthaté tésztdt. A liszt minGségétdl
figgden elsfordulhat, hogy a megfeleld
tészta eléréséhez kicsivel t6bb tejre van
szikség.

Kelessze kétszeresre a tésztdt.

Vdgja kétfelé a tésztdt, és két hosszl
formdra nyujtva tegye be a kizsirozott vagy
sUtépapirral bélelt tepsibe.

Kelessze meg még egyszer mdsfélszeresre
a kenyereket.
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Sutés eltt szdrjon rdjuk egy kis lisztet, és
egy éles késsel ejtsen rajtuk 3 - 4 Gitlds,
legaldbb 1 cm mély vagast.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 2
e Toltsén 200 ml vizet a viztartdlyba.

Kelttészta

Hozzéavaldk a tésztahoz:

e 650 g liszt

e 20 g élesztd

e 200 ml tej

e 40 g cukor

e 5gséb

e 5 tojassargdja

e 200 g puha vaj
Hozzdavalék a toltelékhez:

* 250 g apritott dié

* 20 g zsemlemorzsa

e 1 tedskandl 6rolt gyombér
e 50 ml tej

* 60 gméz

¢ 30 g olvasztott vaj

e 20 ml rum

Hozzévalék a bevonathoz:
e 1 tojassargdja

e kevés tej

* 50 g szeletelt mandula
Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy keverétdlba, és
készitsen egy mélyedést a kézepén. Torje
Ossze az élesztét, tegye a mélyedésbe,
keverje Gssze a tejjel és a liszt, valamint a
cukor egy részével, szérja meg liszttel, és
helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig,
mig a kovdszra szért liszt repedezetté valik.

Szérja a maradék cukrot a liszt szélére. A
hozzdvaldkbdl gyurjon nyijthatd tésztdt.
Ezutdn egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Keverje 6ssze a toltelék alapanyagait.
Ossza hdrom egyenl§ részre a tésztdt, és
nyUjtsa el hosszu, szégletes alakira.

44

Mindegyik négyszdgre helyezzen
egyharmad mennyiségU tolteléket, és
sodorja fel a négyszégeket.

Fonja 6ssze a hdrom &sszesodort tésztdt.
Kenje be a tészta kilsejét tojdssargdja és
tej keverékével, majd szérja meg szeletelt
manduldval.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 3

Vajas Sitemények
Hozzéavalék a tésztdhoz:

e 750 g liszt

e 30 gélesztd

* 400 ml tej

e 10 g cukor

e 15gso

e 1 tojds

¢ 100 g puha vaj
Hozzdavalék a bevonathoz:
e 1 fojassargdja
e kevés tej
Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy keverétdlba, és
készitsen egy mélyedést a kdzepén. Torje
Ossze az élesziét, tegye a mélyedésbe,
keverje Ossze a tejjel és a cukor, valamint a
liszt egy részével, szérja meg liszttel, és
helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig,
mig a kovdszra szért liszt repedezetté valik.

Tegye a maradék cukrot, sét, tojdst és vajat
a liszt szélére. A hozzdvaldkbdl gydrjon
nyUjthatd tésztat.

Ezutdn egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Vdlassza szét hdrom egyenlé méretl részre
a tésztdt, és nyujtsa vékony hurkdvd. Fonja
ossze a hdrom hurkat.

Ezutdn fedje le, és hagyja kelni tovdbbi fél
o6rdig. Kenje be a tészta kilsejét
tojdssargdja és tej keverékével, majd tegye
a sutébe.
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e |détartam a sttében: 50 perc
* Polcszint: 3
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