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Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.

Pisirme tablolari

Firinin 6zel 1sitma fonksiyonlarina iligkin
tavsiyeler

Sicak Tutma

Bu fonksiyon yemekleri sicak tutmanizi
saglar. Sicaklik otomatik olarak 80 °C'ye
ayarlanir.

Tabak Isitma

Bu fonksiyonla tabaklari ve yemekleri
servisten 6nce isitabilirsiniz. Sicaklik
otomatik olarak 70 °C'ye ayarlanir.

Tabaklari ve kaplar, tel rafa esit bicimde
yerlestirin. ilk raf konumunu kullanin. Isitma
siresinin yarisina gelindiginde yerlerini
degistirin.

Buz Co6zme

Pisirme ile ilgili ipuclan

Yiyecek ambalajini agin ve ardindan
yiyecegdi bir tabaga koyun. Erime siresini
uzatacagi icin yemegin Uzerine
kapatmayin. ilk raf konumunu kullanin.

Pisirme

« ilk denemede disik sicaklik kullanin.

e Birden fazla raf konumunda kek
pisiriyorsaniz, pisirme sirelerini 10— 15
dakika uvzatabilirsiniz.

e Farkh yiksekliklerdeki kekler ve hamur
isleri her zaman esit sekilde pismez. Esit
sekilde kizarmama durumu s6z konusu
oldugunda sicaklik ayarini degistirmeye
gerek yoktur. Farkliliklar pisirme
esnasinda esitlenir.

* Pisirme sirasinda firndaki tepsiler
bikulebilir. Tepsiler tekrar sogudugunda,
bozulmalar ortadan kalkar.

Pisirme sonuglar

Muhtemel neden

Cozim

Kekin alti yeterince pis-
miyor.

Raf konumu yanlistir.

Keki bir alt firin rafina koyun.
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Pisirme sonuglar

Muhtemel neden

Cozim

Kek ¢okiyor ve islak, to-
pakl veya ¢izgili kali-
yor.

Firin sicakligi cok yUksektir.

Bir sonraki pisirmenizde, firini bi-
raz daha dusik bir sicakhga
ayarlayin.

Pisirme siresi ¢cok kisadir.

Pisirme siresini uzatin. Pisirme su-
relerini daha yUksek pisirme si-
cakliklarr ile kisaltamazsiniz.

Hamurda cok fazla sivi var-
dir.

Daha az svi kullanin. Ozellikle
mikser kullanirken karistirma sire-
lerine dikkat edin.

Kek cok kuru.

Firin sicakhigi cok disiiktir.

Bir sonraki pisirmenizde, firin si-
cakhgini daha yiksege ayarlayin.

Pisirme siresi ¢ok uzundur.

Bir sonraki pisirmenizde, pisirme
sUresini kisaltin.

Kek homojen sekilde ki-
zarmiyor.

Firin sicakhigi cok yUksektir
ve pisirme suresi ¢cok kisadir.

Firini daha disik sicakhiga ayar-
layin ve pisirme siresini uzatin.

Karisim dengesiz dagilmis-
tir.

Karisimi pisirme tepsisine esit se-
kilde dagitin.

Kek, ayarlanan pisirme
siresinde pismiyor.

Firin sicakligi cok disuktir.

Bir sonraki pisirmenizde, firin si-
cakhgini biraz daha yiUksege
ayarlayin.

Tek firin seviyesinde pisirme

Kalip kullanarak pisirme

Yemek Fonksiyon Sicaklik Siire (dk.) Raf konumu
(°C)
Kalipta kek veya tatli Sicak Hava 150-160 |50-70 1
corek
Madeira keki / Meyveli | Sicak Hava 140 - 160 |70 - 90 1
kekler
Sponge cake / Sunger | Sicak Hava 140-150|35-50 1
kek
Sponge cake / Singer | Geleneksel Pi- | 160 35-50 2
kek sirme
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Yemek Fonksiyon Sicaklik Siire (dk.) Raf konumu
(°C)
Turta tabani - gevrek Sicak Hava 170-180 [ 10-25 1
hamurlu?)
Turta tabani - pandis- Sicak Hava 150-170 (20 -25 1
panya karigimi
Apple pie / Elmali turta | Sicak Hava 160 70-90 1
(2 kahp, D 20 cm, cap-
razlamasina yerlestiril-
mis)
Apple pie / Elmali turta | Geleneksel Pi- | 180 70 -90 1
(2 kalip, & 20 cm, cap- | sirme
razlamasina yerlestiril-
mis)
Cheesecake, 1epsi 2) Geleneksel Pi- 160-170 |60 -90 1
sirme
1) Firini nceden isitin.
2) Derin pisirme kabi kullanin.
Pisirme tepsilerinde kekler / borekler / ekmekler
Yemek Fonksiyon |Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
Orgiili ekmek / papat- | Geleneksel Pi- [170-190 |30 -40 2
ya ekmek sirme
Stollen Noel Ekmegi!) Geleneksel Pi- [160-180 |50-70 2
sirme
Ekmek (cavdar ek- Geleneksel Pi- 2
megi)!) sirme
birinci 230 20
daha sonra 160-180 |30-60
Profiterol / Ekler” Geleneksel Pi- 190 - 210 20-35 2
sirme
isvigre Ru|osu1) Geleneksel Pi- 180 - 200 10-20 2
sirme
Ufalanmis Ust malzemeli | Sicak Hava 150-160 |[20-40 1
kek (kuru)
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Yemek Fonksiyon |Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu

Tereyagh bademli kek / | Geleneksel Pi- | 190-210 (20 -30 2
sekerli kekler 1) sirme

Meyveli turtalar (mayali | Sicak Hava 150-160 |35-55 1
hamurdan / pandispan-

ya karisimindan yapil-

mis)2)

Meyveli turtalar (mayali | Geleneksel Pi- | 170 35-55 1
hamurdan / pandispan- | sirme

ya karigimindan yapil-

mis)?)

Gevrek hamurlu meyveli | Sicak Hava 160-170 |40-80 1
turta

Hafif Ust malzemeli (6r. | Geleneksel Pi- [160-180 |40 -80 2
lor peyniri, krema, pu- sirme

ding) mayali kek"

1) Firini 8nceden isitin.

2) Derin pisirme kabi kullanin.

Biskiviler

Yemek Fonksiyon |Sicaklik (°C) Siire (dk.) Raf konumu

Kurabiye hamurlu biski- | Sicak Hava 150-160 |10-20 1
viler

Short bread / Kurabi- Sicak Hava 140 20-35 1
ye / Pogacalar

Short bread / Kurabi- Geleneksel Pi- | 160 20-30 2
ye / Pogacalar!) sirme

Pandispanya karisimi ile | Sicak Hava 150-160 |15-20 1
yapilan biskiviler

Yumurta aki ile hazirla- | Sicak Hava 80 - 100 120 - 150 1
nan hamurlar, bezeler

Makaron Sicak Hava 100-120 |30-50 1
Mayali hamurla hazirla- | Sicak Hava 150-160 |20-40 1

nan biskuviler
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Yemek Fonksiyon |Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
Puf boregil) Sicak Hava 170-180 |20-30 1
Ekmekgik!) Geleneksel Pi- |190-210 |10-25 2
sirme
Small cakes / Kiigik Sicak Hava 160 20-35 3
kekler!)
Small cakes / Kigik Geleneksel Pi- | 170 20-35 2
kekler? sirme
1) Firini 8nceden isitin.
Kekler ve gratenler
Yemek Fonksiyon Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
Firlnda makarna | Geleneksel Pisir- | 180 - 200 45 - 60
me
Lazanya Geleneksel Pisir- | 180 - 200 25-40
me
Sebze grqfen” Turbo |chrc1 210 -230 10-20
Eritilmis Peynirli | Sicak Hava 160 - 170 15-30
Bagetler
Karisik piring Geleneksel Pisir- | 180 - 200 40 - 60
me
Firinda balik Geleneksel Pisir- | 180 - 200 30-60
me
Sebze dolmasi | Sicak Hava 160-170 30- 60

1) Firini nceden isitin.

Birden fazla seviyede pisirme

Su fonksiyonu kullanin: Sicak Hava.

Pisirme tepsilerinde kekler / bérekler / ekmekler

Yemek

Sicaklik (°C) Sure (dk.)

Raf konumu

Profiterol / Ekler!)

160 - 180

25-45

1/3
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Yemek Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
Kuru streusel kek 150 - 160 30-45 1/3
1) Firini nceden isitin.
BiskUvi / kicik kekler / borek / kiigik ekmekler
Yemek Sicaklik (°C) Siire (dk.) Raf konumu
Gevrek hamurlu biski- | 150 - 160 20 - 40 1/3
viler
Short bread / Kurabi- | 140 25-45 1/3
ye / Pogaca
Pandispanya karisimi | 160 - 170 25-40 1/3
ile yapilan biskiviler
Yumurta aki ile hazirla- | 80 - 100 130-170 1/3
nan hamurlar, bezeler
Bademli kurabiyeler 100 - 120 40 - 80 1/3
Mayali hamurla hazir- | 160 - 170 30 - 60 1/3
lanan biskiviler

Disik Isida Pisirme

Yagsiz, yumusak et parcalari ve balik
pisirmek igin bu fonksiyonu kullanin. Bu
fonksiyon etli glive¢ ya da yagl kegi eti
rosto gibi tarifler icin uygun degildir.

UYARI! "ipuclari ve yararli
bilgiler" bolimine bakin.

ilk 10 dakikada firin sicakligini 80 °C ve 150

°C arasina ayarlayabilirsiniz. Varsayilan
sicaklik 90 °C'dir. Sicaklik ayarlandiktan

sonra, firin 80 °C'da pisirmeye devam eder.

Kimes hayvanlari i¢in bu fonksiyonu
kullanmayin.

Bu fonksiyonu kullandiginizda,
her zaman pisirme kabini
kapaksiz kullanin.

1. Etin her iki tarafini ocak Uzerindeki bir
tavada ¢ok yiksek ayarda 1 - 2 dakika

kizartin.
Eti sicak kizartma tavasi ile birlikte tel

N

raf Uzerinde firina yerlestirin.
3. Fonksiyonu secin: Dusik Isida Pisirme.

Yemek Miktar (kg) Sicaklik (°C) Sire (dk.) | Raf konumu
Rozbif 1-15 150 120- 150 1
Sigir fileto 1-1.5 150 90-110 1
Dana eti rosto 1-1.5 150 120 - 150 1
Biftek 0.2-0.3 120 20-40 1
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Pizza Konumu

Yemek Sicaklik (°C) Siire (dk.) Raf konumu
Pizza (ince hamurlu)V) 200 - 230 15-20 3
Pizza (yogun Ust malze- [ 180 - 200 20-30 3
meli)?)
Tartlar / Turtalar 180 - 200 40-55 3
Ispanakli turta 160 - 180 45 - 60 3
Kis (Tuzlu tart) 170 - 190 45-55 3
Swiss Flan (isvicre Turta- | 170 - 190 45 -55 3
s1)
Cheesecake 140 - 160 60 -90 3
Elmali kek, kapali 150-170 50- 60 3
Sebzeli turta 160 - 180 50-60 3
Mayasiz ekmek? 230 10-20 3
Puf boregi!) 160 - 180 45-55 3
Flammekuchen (Alevli 230 12-20
tart)!)
Piroggen (Rus usuly ka- | 180 - 200 15-25 3
pali pide) 1)

1) Firini 8nceden isitin.
2) Bir pisirme kabi kullanin.

:Kizartma
Istya dayanikli firin kabi kullanin.

Daha iri kizartma parcalarini dogrudan
tepside veya tepsinin Uzerine yerlestirilmis
tel raf Gzerinde kizartin.

Etin suyunun kurumasini veya kabin
icerisindeki yaglarin yanmasini énlemek igin
tepsiye biraz su ekleyin.

Uzerlerinin citir citir olmasi gereken tim et
turlerini kizartma kabinda kapagini
ortmeden kizartabilirsiniz.

Pisirme siresinin 1/2 - 2/3'G dolduktan

sonra kizartmayi gevirin.

Eti daha yumusak tutmak igin:

* yagsiz eti kapakli bir kizartma kabinda
kizartin ya da kizartma torbasi kullanin.

* et ve balidi blyik parcalar (1 kg veya
daha fazla) halinde kizartin.
e biyuk et ve kimes hayvani parcalarini

kizartma sirasinda birkag kez yaglayin.
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Kizartma tablalar
Sigir Eti
Yemek (Fonksiyon| Miktar (kg) Gii¢ Sicaklk (°C) [ Sire (dk.) [Raf konumu
(Watt)
Comlekte |[Gelenek-|1-1.5 200 230 60 - 80 1
rosto sel Pisir-
me
Kegi Eti
Yemek | Fonksi- | Miktar (kg) |Gii¢ (Watt)| Sicaklik (°C) Sire (dk.) | Raf konu-
yon mu
On kol Turbo |1-1.5 200 160-180 [50-70 1
boyun, Izgara
jambon
Rosto Turbo |0.75-1 200 160 - 170 35-50 1
Izgara
Kuzuincik [Turbo |0.75-1 200 150-170 60-75 1
(6nceden | lzgara
pisirilmis)
Dana Efi
Yemek | Fonksi- | Miktar (kg) |Gi¢ (Watt)| Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konu-
yon mu
Danaeti | Turbo 1 200 160 - 180 50-70 1
rosto Izgara
Dana Turbo 15-2 200 160 - 180 75-100 1
ayagi lzgara
Kuzu Efi
Yemek | Fonksi- |Miktar (kg) (Gi¢ (Watt)| Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konu-
yon mu
Kuzu buduy, [Turbo [1-1.5 200 150-170 50-70 1
kuzu rosto | lzgara
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Kimes Hayvani
Yemek | Fonksi- |Miktar (kg)| Gii¢ |Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konu-
yon (Watt) mu
Kimes Turbo |0,2-0,25 |200 200-220 |20-35 1
hayvani lzgara | her biri
porsiyonla-
r
Yarmta- |[Turbo [0,4-0,5 |200 190-210 |25-40 1
vuk Izgara | her biri
ingiliz usuli | Turbo 1-15 200 190-210 |[30-45 1
tavuk lzgara
Ordek Turbo 1.5-2 200 180-200 |45-65 1
lzgara
Balik (bugulama)
Yemek | Fonksi- | Miktar (kg)|Gi¢ (Watt)| Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konu-
yon mu
BUtin balk |Gele- |1-1.5 200 210-220 |30-45 1
neksel
Pisirme
Yemekler
Yemek | Fonksi- |Miktar (kg) [Gi¢ (Watt)| Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konu-
yon mu
Tath yiye- | Sicak - 200 160-180 |20-35 1
cekler Hava
Pismis mal- | Sicak - 400 - 160-180 |[20-45 1
zemeler ile [ Hava 600
pisirilen yi-
yecekler
(eriste, seb-
ze)
Cig malze- | Sicak - 400 - 160-180 |30-45 2
meler ile Hava 600
pisirilen yi-
yecekler
(patates,

sebze)
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lzgara

* Daima maksimum sicaklik ayarinda

Izgara yapin.

* Rafi, 1zgara tablosunda &nerilen raf

konumuna yerlestirin.

12

e Her zaman i1zgara fonksiyonunu

1sitin.

kullanarak bos firini 5 dakika 6nceden

A DIKKAT! Daima firin kapagi

kapali olarak 1zgara yapin.

* Yagi toplamak icin kullanilacak kabr her
zaman birinci raf konumuna yerlestirin.
* Sadece diz et veya balik pargalarini

Izgara yapin.

Izgara
Yemek Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
1. taraf 2. taraf

Rozbif, orta pis- | 210 - 230 30-40 30-40 1
mis

Sigir fileto, orta | 230 20-30 20-30 1
pismis

Kegi sirti 210-230 30-40 30-40 1
Kuzu Sirti 210-230 30-40 30-40 1
Kuzu sirti 210-230 25-35 20-35 1
Balik, bitin, 500 [ 210 - 230 15-30 15-30 1
-1.000g

Hizl Izgara

Yemek Sire (dk.) Raf konumu
1. taraf 2. taraf

Burgers / Burgerler |9-13 8-10 3
Kuzu fileto 10-12 6-10 2
Sosisler 10-12 6-8 3
Fileto biftekler / da- [7-10 6-8 3

na biftekler

Toast / Kizartma 1-3 1-3 3
Usti malzemeli ki- 6-8 - 2
zarmis ekmek
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Dondurulmus yiyecekler

* Yiyecek ambalajini agin. Yiyecegdi kaba

13

e Bir tabak veya kap ile Gzerini 6rimeyin.
Bu durum buz ¢6zme siresini uzatabilir.

koyun.
Yemek Sicaklik (°C) Siire (dk.) Raf konumu
Pizza, dondurulmus 200 - 220 15-25 3
Amerikan Pizza,don- | 190 - 210 20-25 3
durulmus
Pizza, sogutulmus 210-230 13-25 3
Kicuk Pizza, dondurul- | 180 - 200 15-30 3
mus
Patates Kizartmasi, in- | 210 - 230 20-30 3
cel)
Patates Kizartmasi, 210-230 25-35 3
kalin?)
Patates Dilimleri / K&f- | 210 - 230 20-35 3
tesil)
Firinda Baharath Pata- | 210 - 230 20-30 3
tes
Lazanya / Manti, taze | 170 - 190 35-45 2
Lazanya/ 160 - 180 40 - 60 2
Manti,dondurulmus
Tavuk Kanat 190 - 210 20-30 3
1) Kizartma sirasinda 2 veya 3 kez gevirin.
Dondurulmus Hazir Yemekler Tablosu
Yemek Fonksiyon Sicaklik (°C) Siire (dk.) Raf konumu
Dondurulmus Geleneksel Pisirme | Uretici tali- | Uretici talimatlar- | 2
pizza') matlarina | na uygun sekilde
uygun sekil-
de
Geleneksel Pisirme | 200 - 220 | Uretici talimatlari- | 2

Cipsler?) (300 -
600 g)

veya Turbo lzgara

na uygun sekilde
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Yemek Fonksiyon Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
Bagetd) Geleneksel Pisirme | Uretici tali- | Uretici talimatlari-
matlarina | na uygun sekilde
uygun sekil-
de
Meyveli kek Geleneksel Pisirme | Uretici tali- | Uretici talimatlari-
matlarina | na uygun sekilde
uygun sekil-
de

1) Firini 8nceden isitin.

2) Pisirme sirasinda 2 veya 3 kez gevirin.

3) Firini nceden isitin.

Buz Cozme

* Yiyecek ambalajini agin ve ardindan

e Bir kap veya tabak ile yemegin Uzerini
ortmeyin, bu buz ¢ézme siresini

. oo . vzatabilir.
yiyecegi bir tabaga koyun.
e Alttan birinci raf konumunu kullanin.
Yemek Miktar  |Buz ¢6zdirme| Ek buz ¢6z- Aciklamalar
siresi (dk.) | diirme siresi
(dk.)

Tavuk 1kg 100 - 140 20-30 Tavugu biyik bir tabagin icinde
yukari ¢evrilmis bir altlik Gzerine
koyun. SUrenin yarisi doldugunda
cevirin.

Et 1kg 100 - 140 20-30 Surenin yarisi doldugunda cevirin.

Et 5009 90-120 20-30 Surenin yarisi doldugunda cevirin.

Alabalk |150g 25-35 10-15 -

Cilekler |300g 30-40 10-20 -

Tereyadi (2509 30-40 10-15 -

Krema 2x200g 80-100 10-15 Kremayi hafif donmus haldeyken
girpin.

Kremali | 1,4 kg 60 60 -

pasta
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Konserve Yapma

Sadece markette bulabileceginiz ayni
biUyuklikte konserve kavanozlarindan

kullanin.

Cevirmeli ve somunlu tip kavanoz veya
metal kutular kullanmayin.

Bu fonksiyon icin alttan birinci rafi kullanin.

Pisirme tepsisine alti adet bir litrelik

konserve kavanozundan fazlasini koymayin.

Kavanozlari esit sekilde doldurun ve bir

kelepce ile kapatin.

Yumusak meyveler

15

Kavanozlar birbirine degemez.

Firin icinde yeterli nem olmasini saglamak
icin pisirme tepsisine 1/2 litre su koyun.

Siselerdeki sivi kaynamaya basladiginda
(bir litrelik kavanoz igin yaklasik 35 - 60
dakika sonral), firini durdurun ya da
derecesini 100 °C'ye dUsiirin (tabloya bkz).

zelye / Kuskonmaz

Yemek Sicaklik (°C) Kaynama noktasina | 100 °C'de pisirmeye
kadar pisirme (dk.) | devam etme siiresi
(dk.)
Cilek / Bogirtlen / 160 -170 35-45 -
Ahududu / Bektasi
UzUmi
Sert cekirdekli meyve
Yemek Sicaklik (°C) Kaynama noktasina | 100 °C'de pisirmeye
kadar pisirme (dk.) | devam etme siresi
(dk.)
Armut / Ayva / Erik [ 160 - 170 35-45 10-15
Sebzeler
Yemek Sicaklik (°C) Kaynama noktasina | 100 °C'de pisirmeye
kadar pisirme (dk.) | devam etme siresi
(dk.)
Havuclar) 160-170 50 - 60 5-10
Salataliklar 160 - 170 50- 60 -
Karisik tursular 160 -170 50-60 5-10
Yer lahanasi / Be- 160 - 170 50- 60 15-20

1) Durdurulduktan sonra finnda bekletmeye devam edin.
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Kurutma
Yemek Sicaklik (°C) Siire (sa.) Raf konumu
Fasulyeler 60-70 6-8 3
Biberler 60-70 5-6 3
Corbalik sebzeler 60-70 5-6 3
Mantarlar 50-60 6-8 3
Otlar (maydanoz, 40 - 50 2-3 3
dere otu vb.)
Erikler 60-70 8-10 3
Kayisilar 60-70 8-10 3
Elma dilimleri 60-70 6-8 3
Armutlar 60-70 6-9 3
Ekmek
Onceden isitiimasi tavsiye edilmez.
Yemek Sicaklik (°C) Sire (dk.) Raf konumu
Beyaz Ekmek 180 - 200 40 - 60 2
Baget 200 - 220 35-45 2
Tath Corek 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta Ekmegi 200 - 220 35-45 2
Cavdar Ekmegi 180 - 200 50-70 2
Siyah Ekmek 180 - 200 50-70 2
Tam Tahilli Ekmek 170-190 60 - 90 2

Otomatik programlar

A UYARI! Givenlik bdlimlerine

bakin.

Otomatik programlar

Otomatik programlar, her tir et veya diger

yemek tarifleri i¢in en iyi ayarlari verir.

* Su fonksiyona sahip et programlar:

Otomatik Agirlikdlcer (mend: Yardimh

Pisirme) — Bu fonksiyon kizartma siresini
otomatik olarak hesaplar. Bunu
kullanmak igin yiyecegin agirhgini

girmeniz gerekir.
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¢ Otomatik Tarifler (mend: Yardimh
Pisirme) — Bu fonksiyon belirli bir yemek
icin dnceden tanimlanmis degerleri
kullanir.
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Su fonksiyona sahip yemekler:
Otomatik Agirlikolger

BUtin Kaz

Su fonksiyona sahip yemekler:
Otomatik Agirhikolcer

Keci Eti Rostosu

Dana Rosto

TywkoBaHe m'sico

Av Eti Rostosu

Kuzu Eti Rostosu

BUtUn Tavuk

BUtUn Hindi

Bitun Ordek

Buz C6zme

Balik, Buz Cozme

Eriyen suyun mikrodalganin igini
kirletmeden akip gitmesi icin dondurulmus
baligi ters cevrilmis bir tabagin Gzerine
koyun ve tabagdi bir kap icerisine yerlestirin.

Buz ¢c6zme sirasinda yiyecedi dizenli olarak
kontrol edin ve birkag kez cevirin. Blok
halinde dondurulmussa, buzu ¢6ziilen balik
pargalarini dikkatle ayirin.

e Cihazin icindeki stre: agirhga bagli

¢ Raf konumu: Bottom glass plate

Buz ¢c6zme isleminden sonra, yaklasik
olarak buz ¢6zme islemine esit bir sire
boyunca yiyecegin oda sicakliginda
beklemesine izin verin.

Kimes Hayvani Eti, Buz C6z

Eriyen suyun cihazi kirletmeden akip gitmesi
icin buzu ¢6zilecek yiyecegi ters cevrilmis
bir tabagin Uzerine koyun ve tabagi bir kap
icerisine yerlestirin.

KaKaKategoriler

Yardimli Pisirme Menusinde tabaklar gesitli
kategorilere ayrilir:

Buz Coézme
Pisirme/Melting
Kuzu/Dana

Sigir Eti/Av Eti/Kuzu Eti
Kimes Hayvani

Balik

Kek
Pizza/Turta/Ekmek
Guvegler/Gratenler
Tathlar

Buz ¢6zme sirasinda yiyecegdi dizenli olarak
kontrol edin ve birkag kez gevirin. Agikta
kalan but ve kanat gibi yagl kisimlari
aliminyum folyo ile kaplayin.
e Cihazin i¢indeki sire: agirhga bagli

Raf konumu: Bottom glass plate
Buz ¢6zme isleminden sonra, yaklasik
olarak buz ¢ézme islemine esit bir sire
boyunca yiyecegin oda sicakliginda
beklemesine izin verin.

Et, buz ¢c6zme

Eriyen suyun cihazi kirletmeden akip gitmesi
icin dondurulmus eti ters cevrilmis bir
tabagin Uzerine koyun ve tabagi bir kap
icerisine yerlestirin.

Buz ¢6zme sirasinda yiyecegdi dizenli olarak
kontrol edin ve birkag kez cevirin. Yiyecegin
buzu ¢ozildikee, blok halinde dondurulmus
kiymayi veya et parcalarini dikkatle ayirin.

* Cihazin icindeki sire: agirhga bagh
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¢ Raf konumu: Bottom glass plate
Buz ¢6zme isleminden sonra, yaklasik
olarak buz ¢c6zme islemine esit bir sire
boyunca yiyecegin oda sicakliginda
beklemesine izin verin.

Ekmek, Buz C6zme

Ekmegi tabaga koyun.

Pisirme/Melting

Taze sebzeler

Dilimlenmis sebzeleri mikrodalgaya
dayanikli bir kap icerisine koyun ve yaklasik
50 ml su ekleyin. Kabin Ustini kapatin
(kapak veya mikrodalga streg filmi kullanin).

Pisirme sirasinda sebzeleri birkag kez
gevirin.

e Cihazin i¢indeki stre: agirhga bagli

¢ Raf konumu: Bottom glass plate

ipucu: Sebzeler cok sertse daha diisik bir
agirlik secin. Sebzeler ¢cok yumusaksa daha
yuksek bir agirlik segin.

Dondurulmus sebzeler

Dondurulmus sebzeleri mikrodalgaya
dayanikli bir kap icerisine koyun ve yaklasik
50 ml su ekleyin. Kabin Ustini kapatin
(kapak veya mikrodalga streg filmi kullanin).

Pisirme sirasinda sebzeleri birkag kez
gevirin.

e Cihazin i¢indeki stre: agirhga bagli

e Raf konumu: Bottom glass plate

ipucu: Sebzeler cok sertse daha dijsiik bir
agirlik segin. Sebzeler ¢cok yumusaksa daha
yuksek bir agirlik segin.

Sogan kavurma

Soganlari seritler halinde kesin ve
mikrodalgaya uygun bir kap igerisine koyup
bir yemek kasigi tereyadi ya da sivi yag
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Buz ¢6zme sirasinda ekmegi birkag kez
gevirin.

* Cihazin icindeki sire: agirhga bagh
e Raf konumu: Bottom glass plate

Buz ¢6zme isleminden sonra, yaklasik
olarak buz ¢dzme islemine esit bir sire
boyunca yiyecegin oda sicakliginda
beklemesine izin verin.

ekleyin. Kabin Gstini kapatin (kapak veya
mikrodalga streg filmi kullanin).

Pisirme sirasinda sebzeleri birkag kez
gevirin.

e Cihazin icindeki sire: agirhga bagli
e Raf konumu: Bottom glass plate

Firinda Patates/Kumpir

Patatesleri mikrodalgaya dayanikli bir kap
icerisine koyun ve yaklasik 100 ml su
ekleyin. Kabin Ustini kapatin (kapak veya
mikrodalga streg filmi kullanin).

Pisirme sirasinda patatesleri birkag kez
gevirin.

* Cihazin icindeki sire: agirhga bagh
e Raf konumu: Bottom glass plate

Sebzeli Pilav

Yarim kaynatilmis pirinci mikrodalgada
kullanilabilen bir tabaga koyun ve 1'e 2
oraninda (100 gr piring ve 200 ml su) su
ilave edin. Baharatla terbiye edin. ince
tereyagi dilimleri, buharla haslanmis sogan
veya yesillik ekleyin. Kabin kapagini
kapatin veya mikrodalga delikli streg filmi
kullanin.

Pisirme sirasinda pirinci birkag kez gevirin.

* Cihazin icindeki sire: agirhga bagh
e Raf konumu: Bottom glass plate
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Eriyen cikolata

Cikolatayi pargalar halinde bélin ve bir
kap igerisine yerlestirin.

Cikolata erirken birkag kez karigtirin.

e Cihazin icindeki stre: agirhga bagli
¢ Raf konumu: Bottom glass plate

Kuzu/Dana

Keci Eti Rostosu
Ayarlar:

Otomatik agirlikdlcer. Agirlik icin ayar
araligi 1.000 g ile 2000 g arasinda.

Yontem:

Eti baharatlarla terbiye edin ve 1siya
dayanikli bir firin kabina yerlestirin. Su ya
da baska bir sivi ekleyin; alt taraf 20 - 40
mm derinlikte kaplanmalidir. Yaklasik 30
dakika sonra eti cevirin.

¢ Raf konumu: 1

Dana Rosto
Ayarlar:

Otomatik agirlikdlger. Agirlik icin ayar
araligi 1.000 g ile 2000 g arasinda.

Yontem:

Eti baharatlarla terbiye edin ve 1siya
dayanikli bir firin kabina yerlestirin. Su veya
baska bir sivi ekleyin; alt taraf 10 - 20 mm
derinlikte kaplanmalidir. Uzerini kapatin.

¢ Raf konumu: 1

Torlo
Malzemeler:

e Kizartmak icin 4 yemek kasigi tereyagdi
e 4 parca dana incik, yaklasik 3 - 4 cm
kalinliginda (kemige dik kesilmis)
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Eriyen Yag

Yagi parcalar halinde bélin ve bir kap
icerisine yerlestirin. Kabin Ustinu kapatin
(kapak veya mikrodalga streg filmi kullanin).

Yag erirken birkag kez karigtirin.

e Cihazin icindeki sire: agirhga bagli
e Raf konumu: Bottom glass plate

e 4 orta boy havug, kiicik kipler halinde
kesilmis

e 4 bas kereviz, kicik kipler halinde
kesilmis

* 1 kg olgun domates; kabuklari soyulmus,
ikiye bolinmus, cekirdekleri ¢ikarilmis ve
kipler halinde kesilmis

* 1 demet maydanoz, yikanmis ve kalin

dogranmig

4 yemek kasigi tereyagdi

2 yemek kasigi un, kaplama igin

6 yemek kasigi zeytinyagi

250 ml beyaz sarap

250 ml et suyu

3 orta boy sogan, kabuklari soyulmus ve

ince dogranmis

e 3 dis sarimsak, soyulmus ve ince

dilimlenmis

1/2 cay kasigi kekik ve mercankdsk

2 defne yapragi

2 dis sarimsak

tuz, taze ¢ekilmis karabiber

Yontem:

4 corba kasigi tereyagini bir kizartma
kabinda eritin ve sebzeleri icinde soteleyin.
Sebzeleri kabin digina alin.

Dana incik dilimlerini yikayin, kurutun,
baharatlayin ve unla kaplayin. Kalan unu
atin. Zeytinyagini kizdirin ve dilimleri altin
sarisi olana kadar orta 1sida pisirin. Eti
disari alin ve kalan zeytinyadini kaptan
disar dokin.
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250 ml sarap ile kizartma tepsisindeki et
sularini karigtirin, bir tencereye koyun ve
kisik ateste bir sire kaynatin. 250 ml et
suyunu, maydanozu, kekigi, mercankdski ve
kip seklinde dogranmis domatesi ekleyin.
Tuz ve karabiberle terbiye edin. Sonra
tekrar kaynamaya alin.

Sebzeleri rosto kabina alin; en Uste efi
koyun ve Uzerine sosu dokin. Kizartma
kabini bir kapakla kapatin ve cihaza verin.

e Cihazin icindeki stre: 120 dakika
¢ Raf konumu: 2

Dana Ayagi
Malzemeler:

* 1 parga dana ayags; 1,5 - 2 kg

e 4 dilim pismis jambon

* 2 yemek kasigr yag

* 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi tath biber

e 1/2 cay kasigi feslegen

* 1 adet kigik kaliplar haline dogranmig
mantar (280 g)

e corbalik sebzeler (havug, pirasa, kereviz,
maydanoz)

* su

Yoéntem:

Dana ayaginin cevresine uzunlamasina 8
kesik atin. Pigsmis jambonu dort dilim halinde
kesin ve kesiklerin icine yerlestirin. Yagu,
tuzu, biberi ve feslegeni karistirin ve dana
ayagi Uzerine serpin. Dana ayagini bir
pisirme kabina alin ve Gzerine mantar
serpin. Dana ayagina corbalik sebzeleri ve
suyu ekleyin. Alt taraf 10 - 15 mm derinlikte
kaplanmalidir. Yaklasik 30 dakika sonra eti
gevirin.

* Cihazin i¢indeki sure: 160 dakika

e Raf konumu: 1

Baharatl kéfte
Malzemeler 4 kisilik:
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» Kicik parcalara bdlinmis ve bir miktar
sicak su ile yumusatilmis ekmek dilimleri

¢ 1 sogan, ince dogranmis ve ¢ok az

yagda kavrulmus

1 dis sarimsak, dovilmus

300 g dana kiyma

300 g kuzu kiyma

1 yumurta

1 cay kasigi tuz

karabiber

Kirmizibiber

1 yemek kasigr dogranmis maydanoz

1 tath kasigr ince dogranmis biberiye

1 tath kasigr kekik yapragi

4 dilim pastirma, kaplama igin

Yoéntem:

Tum malzemeleri iyice kanstirin, rulo kofte
haline getirip mikrodalgaya uygun bir kapa
yerlestirin. Pastirma dilimleri ile kaplayin.

e Cihazin igindeki sire: 35 dakika
* Raf konumu: 2

Isve¢ Rostosu

Malzemeler:

200 g kuru erik

150 ml beyaz sarap

1,5 kg kuzu sirti veya dana sirti (kemiksiz)
1 orta boy sogan

Elma

tuz, karabiber ve kirmizi biber

Yontem:

Erikleri iki saat sUreyle beyaz sarapta
yumusatin. Eti suyla hafifce islatin ve sonra
kurutun. Etin alt kismina kesikler atin ve her
kesige bir erik sikistirin; erikleri etin icinde
gidebildikleri kadar iceri bastirin. Eti terbiye
edin ve erik olmayan tarafi en Uste gelecek
sekilde kaba yerlestirin. Soganlari ve elmayi
soyun, sekiz dilime bdlin ve rostonun
cevresine yerlestirin. icine erik bandirilan
sarabin kalani zerine ¢eyrek litre su
doldurun ve rostonun izerine bosaltin. Bu
yemekle birlikte garnitiir olarak patates
koftesi, patates graten, brokoli veya benzeri
kullanilabilir.
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¢ Cihazin igindeki stre: 60 dakika
Sigir Eti/Av Eti/Kuzu Eti

TywkoBaHe M’sco

Bu programi rozbif ve sirt
bdlgesinden yapilan yemekler
icin kullanmayin.

Ayarlar:

Otomatik agirlikdlger. Agirlik icin ayar
araligi 1.000 g ile 2000 g arasinda.

Ydntem:

Eti baharatlarla terbiye edin ve 1siya
dayanikli bir firin kabina yerlestirin. Su veya
baska bir sivi ekleyin; alt taraf 10 - 20 mm
derinlikte kaplanmalidir. Uzerini kapatin.

¢ Raf konumu: 1

Av Eti Rostosu
Ayarlar:

Otomatik agirlikdlger. Agirlik icin ayar
araligi 1.000 g ile 2000 g arasinda.

Yontem:

Eti baharatlarla terbiye edin ve 1siya
dayanikl bir firin kabina yerlestirin. Su veya
baska bir sivi ekleyin; alt taraf 10 - 20 mm
derinlikte kaplanmalidir. Uzerini kapatin.

¢ Raf konumu: 1

Tavsan
Malzemeler:

2 parga tavsan sirti

6 ardig meyvesi (dovilmus)

tuz ve karabiber

30 gr eritilmis tereyagi

125 ml eksi krema

corbalik sebzeler (havug, pirasa, kereviz,
maydanoz)

Yoéntem:
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¢ Raf konumu: 2

Tavsan sirtini dévilmis ardic meyveleriyle
ovun, tuz ve karabiber ekleyin ve erimis
tereyagini fircayla sirin.

Tavsan sirtini kizartma kabina alin, Uzerine
krema dokin ve sebzeleri ekleyin.

e Cihazin i¢indeki sure: 35 dakika
¢ Raf konumu: 2

Hardall Tavsan
Malzemeler:

Her biri 800 g'lik 2 tavsan
tuz ve karabiber

2 yemek kasigi zeytinyagi
2 kalin dogranmis sogan
50 g dilimlenmis pastirma
2 yemek kasigr un

375 ml tavuk suyu

125 ml beyaz sarap

1 cay kasigi taze kekik
125 ml taze krema

2 yemek kasigi Dijon hardal
Yontem:

Tavsanlar 8 esit parcaya bolin, tuz ve
karabiberle terbiye ettikten sonra bir
tavaya alarak her tarafini iyice kizartin.

Tavsanlari ¢ikarin ve soganlarla pastirmayi
kizartin. Uzerine bir tutam un serpin ve
karistirin. Tavuk suyunu, beyaz sarabi ve
kekigi karistirin ve kaynatin.

Krema ve Dijon hardalini ekleyin, efi tekrar
koyun, Uzerini kapakla &rtin ve tekrar
cihaza verin.

¢ Cihazin igindeki stre: 90 dakika
e Raf konumu: 2

Yabani Av Hayvani

Marinat hazirlamak igin:

e 1,5 litre kirmizi sarap
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150 g kereviz

150 g havug

2 sogan

5 defne yapragi

5 dis sarimsak

2 parga ¢orbalik sebze (havug, pirasa,

kereviz, maydanoz)

Tum malzemeleri kaynatip sogumaya

birakin.

e 1,5 kg pirzola (omuzdan)
Eti tamamen marine sosuyla kaplayin ve
3 guin bekletin.

Rosto malzemeleri:

tuz

karabiber

marine edilmis ¢corbalik sebzeler
1 kigUk kap horoz mantari
Yontem:

Yabani av hayvaninin pirzolasini marine
sosundan alin ve kurutun. Tuz ve
karabiberle terbiye ettikten sonra bir
kizartma tavasina alarak her tarafini iyice
kizartin. Marine edilmis horoz mantarlarini
ve bir miktar sebzeyi ekleyin.

Marine sosunu kizartma tavasina dékin.
Dip kismin derinligi 10 - 15 mm olmalidir.
Kizartma tavasini bir kapakla 6rtin ve
cihaza verin.

* Cihazin igindeki sire: 140 dakika
e Raf konumu: 1

Kuzu Eti Rostosu
Ayarlar:

Otomatik agirlikdlger. Agirlik icin ayar
araligi 1.000 g ile 2000 g arasinda.

Kimes Hayvani

Bitin Tavuk
Ayarlar:

Otomatik agirlik. Agirlik icin aralik ayari
Q00 grile 2.100 gr arasinda.
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Yontem:

Eti baharatlarla terbiye edin ve 1siya
dayanikli bir firin kabina yerlestirin. Su veya
baska bir sivi ekleyin; alt taraf 10 - 30 mm
derinlikte kaplanmalidir. Uzerini kapatin.

¢ Raf konumu: 1

Kuzu Butu

Malzemeler:

2,7 kg kuzu budu

30 ml zeytinyagdi

tuz

karabiber

3 dis sarimsak

1 demet taze biberiye (ya da 1 ¢cay
kasigi kurutulmus biberiye)

* su

Yontem:

Kuzu butunu yikayin ve kurutun;
zeytinyagina bulayin ve ete kesikler atin.
Tuz ve karabiberle terbiye edin. Sarimsak
dislerini soyup dilimleyin ve biberiye
tutamlariyla birlikte etteki kesiklere
yerlestirin.

Kuzu budunu bir rosto temceresine koyun
ve su ekleyin. Alt taraf 10 - 15 mm derinlikte
kaplanmalidir. Yaklasik 30 dakika sonra eti
gevirin.

e Cihazin icindeki stre: 165 dakika

* Raf konumu: 1

Yontem:

Tavugu istya dayanikli bir firin kabina koyun
ve baharatlarla terbiye edin. Yaklasik 30
dakika sonra gevirin. Ekranda bir hatirlatici
gosterilir.
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¢ Raf konumu: 1

Tavuk Budu

Malzemeler:

4 tavuk budu, her biri 250 g

250 g taze krema

125 ml taze krema

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi biber

1 cay kasigi kori

1/2 cay kasigr karabiber

250 gr dilimlenmis konserve mantar
20 gr misir nisastasi

Yontem:

Tavuk butlarini temizleyin ve bir rosto
tenceresine alin. Kalan malzemeleri
karistirip tavuk butlarinin Gzerine dokin.

¢ Cihazin igindeki stre: 55 dakika
* Raf konumu: 2

Saraph Tavuk Eti
Malzemeler:

1 tavuk

tuz

karabiber

1 yemek kasigi un

50 gr sade tereyagi

500 ml beyaz sarap

500 ml tavuk suyu

4 yemek kasigi soya sosu

1/2 demet maydanoz

1 tutam kekik

150 gr dilimlenmis pastirma

250 gr temizlenmis ve dérde bolinmis
kestane mantari

* 12 arpacik sogani, kabuklari soyulmus
e 2 dis sarimsak, soyulmus ve dévilmuis
Yontem:

Tavugu temizleyin, tuz ve karabiberle
terbiye edip Uzerine bir tutam un serpin.

Sade yag: bir rosto kabinda kizdirin ve
tavugun her tarafini kizartin. Beyaz sarabi,
tavuk suyunu ve soya sosunu koyarak
kaynatin.
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Maydanozu, kekigi, dilimlenmis pastirmays,
mantarlari, arpacik soganlarini ve sarimsagi
ekleyin.

Tekrar kaynatin, Uzerine bir kapak 6rtip
cihaza verin.

e Cihazin i¢indeki sire: 55 dakika
¢ Raf konumu: 1

Tavuk Kanatlari
Malzemeler:

e 1 kg tavuk kanadi
Marinat:

* 2 corba kasig yag

e 2 yemek kasigi soya sosu
¢ 1 yemek kasigi hardal

e 1 dis sarimsak, dévilmis
* Biberiye

* Kekik

* Taze ¢ekilmis karabiber
Yontem:

Yag, soya sosu, hardal, sarimsak ve
baharatlari bir arada karigtirin. Tavuk
kanatlarini marinat ile kaplayin ve 2 - 3
saat marine olmalarini bekleyin.

¢ Cihazin igindeki stre: 25 dakika

* Raf konumu: 2

Tavuk kanatlarini mikrodalgaya uygun bir
kaba derili kisimlari Uste gelecek sekilde
yerlestirin.

Tavuk, 2 yarim
Malzemeler:

1 kg bitin tavuk, ikiye bolinmus

tuz

karabiber

Damak tadiniza gére baharat

Islatma icin yag

Cihazin icindeki stre: 35 dakika

Raf konumu: 2

Yarim haldeki tavuklart mikrodalgaya
uygun bir kaba derili kisimlar Uste gelecek
sekilde yerlestirin.
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Doldurulmus Tavuk
Malzemeler:

e 1tavuk, 1,2 kg (i¢ organlariyla birlikte
bitin olarak)

1 yemek kasigi yag

1 cay kasigi tuz

1/4 cay kasigi biber

50 gr galeta unu

3 - 4 yemek kasigi sut

1 dogranmis sogan

1 demet dogranmis maydanoz
20 gr tereyagi

1 yumurta

tuz ve karabiber

Yontem:

Tavugu temizleyip kurutun. Yag, tuzu ve
biberi karistirip tavuga sirin.

Dolma ici: Galeta ununu ve siti karistirin.
Dogranmis sogan, maydanoz ve tereyagini
bir tepsiye alin ve soteleyin. Yirek, ciger ve
mideyi ince ince dograyip bir yumurta
ekleyin. Sonra tUm malzemeleri karistirip tuz
ve karabiber ekleyin.

Tavuk gégsini bir kizartma kabina alip
cihaza yerlestirin. 30 dakika sonra cevirin.
Bir sinyal sesi duyulur.

¢ Cihazin icindeki stre: 90 dakika
¢ Raf konumu: 1

CMa>KeHa Ka4Kda 3 anenbCUHAMMU

Malzemeler:

1 6rdek (1,6 — 2,0 kg)

tuz

karabiber

3 portakal, kabugu soyulmus,
cekirdekleri alinmis ve kip seklinde
kesilmis

e 1/2 cay kasigi tuz

e 2 sikma portakal

e 150 ml seri

Yontem:

Ordegi temizleyin, tuz ve karabiberle
terbiye edin ve portakal kabuguyla ovun.
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Tuzlanmis portakal kiplerini rdegdin icine
doldurun ve deligi kapatin.

Ordegi, gogis kismi alta gelecek sekilde
rosto kabina koyun.

Portakallarin suyunu sikip seriyle karistirin
ve 6rdegin Uzerine bosaltin.

Ordegi cihaza yerlestirin. 30 dakika sonra
gevirin. Bir sinyal sesi duyulur.

¢ Cihazin igindeki stre: 90 dakika
¢ Raf konumu: 1

Biitin Ordek

Ayarlar:

Otomatik agirlikdlger. Agirlik icin aralik
ayari 1500 g ile 3300 g arasindadir.

Yontem:

Ordegi istya dayanikli bir firin kabina koyun
ve baharatlarla terbiye edin. Yaklasik 30
dakika sonra cevirin. Ekranda bir hatirlatici
gosterilir.

¢ Raf konumu: 1

Bitin Kaz
Ayarlar:

Otomatik agirlik. Agirlik icin aralik ayari
2.300 g ile 4.700 g arasinda.

Yontem:

Kazi istya dayanikl bir firin kabina koyun ve
baharatlarla terbiye edin. Yaklasik 30
dakika sonra cevirin. Ekranda bir hatirlatici
gosterilir.

¢ Raf konumu: 1
Bitin Hindi

Ayarlar:

Otomatik agirlik. Agirlik igin aralik ayari
1700g ile 4700 g arasindadir.

Yontem:
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Hindiyi 1stya dayanikl bir firin kabina koyun
ve baharatlarla terbiye edin. Yaklasik 30
dakika sonra gevirin. Ekranda bir hatirlatici
gosterilir.

Balik

®ine pubu y BepluKoBoMy cOYCi
Malzemeler 4 kisilik:

* 400 g balik fileto (brook alabalg veya
gokkusagr alabaligr)

* 20 g pisirme yagi

» 250 g sogan, halka seklinde dilimlenmis
* 200 gr eksi krema (créme fraiche)

* Toz biber, tatli

* limon

e tuz

Yontem:

Seffaf hale gelene kadar soganlari bir tava
icerisinde yagda kavurun. Ardindan,
yaglanmis bir pisirme kabi igerisine koyun.

Balik filetolarini temizleyin, Gzerlerine limon
serpin, tuzlayin ve kap igerisine, sogan
halkalarinin Gzerine yerlestirin. Taze krema
ile biberi damaginiza uygun sekilde
karistirin ve hazirladiginiz sosu balk
filetolarinin Uzerine dokin. Hafifce tuzlayin.

* Cihazin igindeki sure: 12 dakika

e Raf konumu: 1

Pisirme siresinin yarisi gectikten sonra
yemegi cevirin.

Somon Bugulama
Malzemeler:

400 g patates

2 demet taze sogan

2 dis sarimsak

1 kiigik kutu dogranmis domates (400 g)
4 somon filetosu

limon suyu, bir adet limondan

tuz ve karabiber

75 ml dolmalik garnitir

50 ml beyaz sarap
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¢ Raf konumu: 1

¢ 1 tutam taze biberiye
e 150 ml sarap

¢ 1/2 demet taze kekik
Yontem:

Patatesleri yikayip soyun, dérde bolin ve
25 dakika tuzlu suda kaynattiktan sonra
suyunu alip dilimleyin.

Taze soganlar yikayip ince ince dograyin.
Sarimsaklari soyup kesin. Sogan ve
sarimsakla dogranmis domatesleri karistirin.

Somon filetolarini limon suyuyla marine
edin. Ardindan kurutup tuz ve biber ekleyin.

Sebzeleri ve patatesleri karistirip yaglanmis
istya dayanikli kaba alin, baharatlar
ekleyin ve somonu en iste koyun.

Sebze suyunu ve beyaz sarabi zerine
dokin ve bunlarin Ustiine biberiye ve kekik
serpin.

¢ Cihazin igindeki stre: 35 dakika
¢ Raf konumu: 2

Pynetu 3 MopcbKkoro ssuka
Malzemeler:

4 dilbaligi veya pisibalidi filotosu
Yarim limonun suyu

tuz, taze ¢ekilmis karabiber

100 g yaprak ispanak, dondurulmus,
eritilmis

1 dis sarimsak

2 yemek kasigi beyaz sarap

50 ml taze krema

1 yumurta sarisi

Yoéntem:

Balik filetolarinin Gzerine limon suyu serpin
ve tuz ile karabiber kullanarak terbiye edin.
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Ispanag sikarak suyunu sizin ve sarimsak
ile cesnilendirin. Dil bahg: filetolarini
ispanak ile kaplayin ve rulo haline getirin.
Filetolarin ince uglarinin katlandigindan
emin olarak yemegi yaglanmis bir pisirme
kabina yerlestirin. Rulolarin Gzerine beyaz
sarap serpin.

Kremayi ve yumurta sarisini bir arada ¢irpin
ve az miktarda tuz ekleyin. Balik rulolarinin
Uzerine yayin.

e Cihazin icindeki stre: 17 dakika
¢ Raf konumu: 2

Balik Fileto
Malzemeler:

* 600 - 700 gr levrek, somon veya deniz
alabaligi filetosu

150 gr rendelenmis peynir

250 ml taze krema

50 gr galeta unu

1 cay kasigi tarhun

maydanoz, dogranmig

Tuz, karabiber

Kek

Tath Tart
Malzemeler:

+ 2 dilim orijinal isvicre yufkasi (dikddrtgen
serilmeli)

50 gr 6gutGlmus findik

1,2 kg elma

3 yumurta

300 ml taze krema

70 g seker

Yontem:

Yufkayi iyi yaglanmis firin tepsisine
yerlestirin ve catali batirarak her tarafina
delikler agin. Findiklar yufkanin Uzerine esit
bicimde yayin. Elmalari soyun, ¢ekirdeklerini
cikarin ve 12 dilime ayirin. Dilimleri esit
bicimde hamurun zerine dagitin. Yumurta,
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e limon

* yag

Yontem:

Balik filetolarini limon suyuna bandirip bir
sire marine edin; ardindan kagit havluyla
fazla suyu alin. Balik filetolarinin her iki
tarafina tuz ve karabiber dokin. Filetoyu,
tereyagi ile yaglanmis ve isiya dayanikli bir
kaba koyun.

Kasar rendesini, kremayi, galeta ununu,
tarhunu ve dogranmis maydanozu karigtirin.
Karisimi hemen balik filetonun Uzerine
dokiin ve karisima kicik tereyagi pargalari
ekleyin.

e Cihazin i¢indeki sure: 35 dakika
¢ Raf konumu: 2

Pu6He cpine, 3amoporkeHe

Sicaklik ve sureye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

krema, seker ve vanilyay: karigtirin ve
elmalarin Uzerine dokin.

¢ Cihazin icindeki stre: 55 dakika
e Raf konumu: 3

Limonlu Siinger Kek
Karisimin malzemeleri:

250 gr tereyagi

200 g seker

1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)

1 tutam tuz

4 yumurta

150 g un

150 gr misir unu

1 cay kasigr kabartma tozu

2 adet rendelenmis limon kabugu
Glazir sosu icin malzemeler:
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e 125 ml limon suyu

e 100 g pudra sekeri

Diger:

e Duiz kek kalibi, 30 cm uzunlugunda

* Yaglamak icin margarin

e Kek kalibini kaplamak icin galeta unu
Yontem:

Tereyagini, sekeri, limon kabugunu,
vanilyayi ve tuzu bir karistirma kabina
koyun ve kopurterek karistirin. Ardindan
birer birer yumurtalari igine kirin ve tekrar
kopurterek karistirin.

Un ve misir unuyla karistirdiginiz kabartma
tozunu bu karisima ekleyin ve karistirin.

Hamuru, 6nceden yaglanmis ve un veya
galeta unu serpilmis olan kek kalibina
dokin, Ustinl dizlestirin ve cihaza koyun.

Kek pistikten sonra, limon suyu ve pudra
sekerini karighirin. Pismis keki bir aliminyum
folyonun izerine gevirin.

Sosun disari akmamast igin aliminyum
folyoyu kekin kenarlarindan yukari kaldirin.
Keki tahta bir cubukla birkag yerden delin
ve sosu bir fircayla sirin. Sosu cekmesi icin
keki biraz beklemeye birakin.

e Cihazin icindeki sUre: 75 dakika
¢ Raf konumu: 2

Havuclu Kek
Karisimin malzemeleri:

150 ml aygicek yagi

100 gr esmer seker

2 yumurta

75 gr surup

175 grun

1 cay kasigi targin

1/2 cay kasigi 6gitilmis zencefil
1 cay kasigi kabartma tozu

200 gr ince rendelenmis havug
75 gr kuru GzUm

25 gr rendelenmis hindistan cevizi
Ust kaplama malzemeleri:
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50 gr tereyagi

150 gr krem peynir
40 gr toz seker
6gutGlmus findik
Diger:

e 22 cm ¢apinda yaglanmis yuvarlak
kelepceli kek kalibi
Yontem:

Aycicek yagdi, esmer seker, yumurta ve
surubu karistirin. Karisim icin malzemelerin
geri kalanini katin.

Karisimi yaglanmus firin tepsisine koyun.

¢ Cihazin igindeki stre: 55 dakika
* Raf konumu: 2
Pisirme sonrasi:

Tereyagi, krem peyniri ve toz sekeri
karistirin (yayilabilmesi icin gerekiyorsa
biraz sit ekleyin).

Sogudugunda kekin Uzerine surin ve Ustine
6gUtilmuUs findiklar serpin.

Mayali Cérek
Hamur malzemeleri:

650 g un

20 gram maya

200 ml sut

40 g seker

5grtuz

5 yumurta sarisi

200 gr yumusak tereyagi
Doldurma malzemeleri:

250 gr dogranmis ceviz ici

20 gram galeta unu

1 ¢cay kasigi 63Utilmus zencefil
50 ml sit

60 gr bal

30 gr eritilmis tereyagi

20 ml rom

Kaplamasi icin malzemeler:

e 1 yumurta sarisi

e ¢ok az sUt

e 50 grince badem
Yontem:
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Unu karigtirma kabina yayin ve ortasinda
bosluk agin. Mayayi ¢ukura ufalayin. Sut,
biraz seker ve kenardan aldiginiz biraz unu
karistirin, iizerine biraz un serpin. Ustiine
serptiginiz unlu yeri ¢atlayincaya dek,
hamuru sicak bir yerde dinlenmeye birakin.

Kalan sekeri unun kenarina koyun. TGm
malzemeleri yogurarak yumusak bir hamur
kivamina getirin. Hamuru iki katina
kabarana dek sicak bir yerde bekletin.

Dolguyu yapmak icin tUm malzemeleri
karistirin. Hamuru ¢ esit parcaya bolin ve
uzun dikdértgen seklinde acarak yayin.
Dolgunun Ggte birini her bir dikdortgene
serpin ve ardindan hamur parcalarini
birlestirin.

Uc¢ parca hamuru sag 6rgisi seklinde 6rin.
Coregin ylUzeyini yumurta sarisi ve sit
karisimiyla kaplayin ve izerine ince badem
serpin.

e Cihazin icindeki sire: 55 dakika
e Raf konumu: 2

Kalipta Kek

Tabani icin malzemeler:

e 500gun

e 1 kiguk paket kuru maya (8g maya veya
42 g taze maya)

80 g pudra sekeri

150 gram tereyagi

3 yumurta

2 dolu ¢ay kasigi tuz

150 ml sut

70 gr kuru Gzim (1 saat 6nceden 20 ml
visne likérinde bekletin)

Kaplamasi icin malzemeler:

e 50 gr kabugu soyulmus bitin badem
Yontem:

Unu, kuru mayayi, pudra sekerini,
tereyagini, yumurtalari, tuzu ve sits bir
karistirma kabina koyun ve yogurarak
yumusak bir hamur haline getirin. Kaptaki
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hamurun Gzerini kapatin ve 1 saat
kabarmasini bekleyin.

Kuru GzUmleri hamura ekleyin yogurun.

Bademleri, yaglanmis ve unlanmis girintili
kek kalibinin her bir deligine ayri ayri
yerlestirin.

Daha sonra hamuru sosis sekline getirin ve
kek kalibina koyun. Ustiini kapatin ve
yeniden 45 dakika kabarmasini bekleyin.

¢ Cihazin igindeki stre: 60 dakika
¢ Raf konumu: 2

Brownie
Malzemeler:

250 g bitter ¢cikolata

250 gr tereyagi

375 g seker

2 paket vanilya (yaklasik 16 gr)
1 tutam tuz

5 corba kasigi su

5 yumurta

375 g ceviz

250 g un

1 cay kasigi kabartma tozu
Yontem:

Cikolatayi biyuk parcalar halinde ayirin ve
benmari usuli eritin.

Tereyagi, seker, vanilya, tuz ve suyu krema
haline getirin, yumurtalari ve erimis
cikolatayi ekleyin.

Cevizleri iri dograyin, unla ve kabartma
tozuyla karigtirin ve gikolata karisimina
katin.

Derin bir pisirme tepsisine pisirme kagidi
serin ve karisimi UstUne koyup diizeltin.
¢ Cihazin icindeki stre: 50 dakika

* Raf konumu: 3
Pisirme sonrasi:

Sogumaya birakin, pisirme kagidini ¢ikarin
ve kare kare kesin.
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Muffin
Malzemeler:

150 gram tereyagi

150 g seker

1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)
1 tutam tuz

Bir mumlanmamis limon kabugu
2 yumurta

50 ml sUt

25 g misir nisastasi

225gun

10 gr kabartma tozu

1 kavanoz visne (375 gr)

225 g gikolata parcacigi
Diger:

¢ Yaklasik 7 cm ¢apinda kagit kek kaliplar
Yo6ntem:

Tereyag, seker, sekerli vanilya, tuz ve
mumlanmamis limon kabugunu krema
haline getirin. Yumurtalar ekleyin ve
yeniden karistirin.

Misir unu, un ve kabartma tozunu karistirin
ve sitle birlikte karisima dokin.

Visneleri sizin ve ¢ikolata parcalariyla
birlikte karisima ekleyin.

Karisimi kagit kek kaliplarina, kaliplari da
pisirme tepsisine koyup cihaza yerlestirin.
MUmkinse bir muffin tepsisi kullanin.

e Cihazin icindeki sUre: 40 dakika
¢ Raf konumu: 3

Biskivi
Malzemeler:

e 4 yumurta

e 2 corba kasigi sicak su

e 50 g seker

* 1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)

e 1 tutam tuz

¢ 100 g seker

e 100gun

e 100 g misir nisastasi

e 2 dolu cay kasigi kabartma tozu
Diger:
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e 28 cm yuvarlak kelepceli kek kalibr,
siyah, alti firin kagidiyla kapli.
Yontem:

Yumurtlarin sarisini ayirin. Yumurta sarisini
sicak su, 50 gr seker, vanilya ve tuzla krema
haline getirin. Yumurta beyazlarin,
képuklenene kadar 100 g sekerle cirpin.

Un, misir unu ve kabartma tozunu birlikte
eleyin.

Yumurtalarin beyazlarini ve sarilarini
dikkatlice karigtirin. Daha sonra un
karigimini dikkatlice katin. Hamuru kek
kalibina dékin, Ustinu dizlestirin ve cihaza
koyun.

¢ Cihazin icindeki sUre: 45 dakika
e Raf konumu: 2

Savarin Kek

Hamur malzemeleri:

e 350gun

e 1 kiguk paket kuru maya (8g maya veya
42 g taze maya)

75 g seker

100 gr tereyagi

5 yumurta sarisi

1/2 ¢ay kasigi tuz

1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)

125 ml sit

Pisirme sonrasi:

e 375mlsu

e 200 g seker

e 100 ml erik brendisi ya da 100 ml
portakal likori

Yontem:

Unu, kuru mayayi, sekeri, tereyagin,
yumurta sarilarini, tuzu, vanilyayi ve stti bir
karistirma kabina koyun ve yogurarak
yumusak bir hamur haline getirin. Kaptaki
hamurun Gzerini kapatin ve 1 saat
kabarmasini bekleyin. Daha sonra hamuru
yaglanmis halka seklindeki kek kalibina
koyun, UstinU ortin ve 45 dakika daha
kabarmasini bekleyin.
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¢ Cihazin igindeki stre: 35 dakika
e Raf konumu: 1
Pisirme sonrasi:

Suyu ve sekeri kaynatin ve sogumasini
bekleyin.

Erik brendisini ya da portakal likérini
sekerli suya ekleyin ve karistirin.

Kek sogudugunda, tahta bir cubukla gesitli
yerlerinden delin ve karisimin esit bicimde
kekin icine girmesini saglayin.

Streusel Kek

Hamur malzemeleri:

375gun

20 gram maya

150 ml ihk sGt

60 g seker

1 tutam tuz

2 yumurta sarisi

75 gr yumusak tereyagi
Kirinti igin malzemeler:

200 g seker

200 gr tereyagi

1 cay kasigi targin
350 gun

50 gr dogranmis findik
30 gr eritilmis tereyagi
Yontem:

Unu karistirma kabina yayin ve ortasinda
bosluk agin. Mayayi ¢ukura ufalayin. Sit ve
kenardan aldiginiz biraz unu karistirin,
Uizerine biraz un serpin. Ustine serptiginiz
unlu yeri catlayincaya dek, hamuru sicak bir
yerde dinlenmeye birakin.

Sekeri, yumurta sarisini, fereyagini ve tuzu
unun kenarina koyun. Tim malzemeleri
yogurarak yumusak bir hamur kivamina
getirin.

Hamuru iki katina kabarana dek sicak bir
yerde bekletin. Ardindan, hamuru

yuvarlayin ve yaglanmis pisirme tepsisine
yerlestirerek tekrar kabarmasini bekleyin.
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Sekeri, yagi ve targini karigtirma kabina alin
ve karistirin.

Un ve findiklari ekleyin ve kirinti karigimi
elde edene kadar yogurun.

Tereyagini kabaran hamura serpin ve kirinti
karisimini esit miktarda dagitin.

¢ Cihazin icindeki stre: 35 dakika
e Raf konumu: 3

Isve¢ EImali Kek
Malzemeler:

5 yumurta

340 g seker

100 gr eritilmis tereyagi

360 g un

1 paket kabartma tozu (yaklasik 15 gr)
1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)

1 tutam tuz

200 ml soguk su

Diger:

e 28 cm yuvarlak kelepgeli kek kalibr,
siyah, alti firin kagidiyla kapli.
Yontem:

Sekeri, yumurtalari, vanilyayi ve tuzu bir
karistirma kabina koyun ve 5 dakika
boyunca kopurterek karistirin. Ardindan
erimis tereyagini ekleyip karistirin.

Kabartma tozu eklenmis unu, krema
halindeki karisima ekleyin ve karistirin.

Son olarak soguk suyu ekleyin ve her seyi
iyice kanstirin. Hamuru kek kalibina dékin,
Ustiny dizlestirin ve cihaza koyun.

e Cihazin i¢indeki sire: 55 dakika
¢ Raf konumu: 2

Biiyikannenin Firinda Elmali Keki
Malzemeler:

e 250 gr tereyagdi

e 250 g seker

* 1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)

e 1 futam tuz

e 100 gr badem ezmesi
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5 yumurta

500 g un

1 paket kabartma tozu (yaklasik 15 gr)
1 paket toz zencefil (yaklasik 20 g)

50 g kakao tozu

150 ml kirmizi sarap

1,2 kg elma

Yontem:

Tereyagini, sekeri, vanilya sekerini ve fuzu
bir kanstirma kabina koyun ve kabarana
kadar cirpin. Badem ezmesini kiigik
parcalar halinde kesip yumusayana kadar
cirpin. Yumurtalari tek tek ekleyin ve
kabarana kadar ¢irpin. Karisima un,
kabartma tozu, zencefil ve kakao tozu
ekleyin. Kirmizi sarap icinde karistirin.
Hamurvy, icine pisirme kagidi désenmis derin
bir pisirme tepsisine koyun ve yizeyini
dizlestirin. EImalari soyup cekirdeklerini
ayiklayin ve 0,5 cm kalinlikta dilimleyin. Erik
puresi: Dilimleri hamurun Gzerinde
diizenleyin ve cekirdeklerden kalan
deliklere erik piresi doldurun. Ardindan
cihaza yerlestirin.

¢ Cihazin igindeki sUre: 40 dakika

e Raf konumu: 3

* Pisirdikten sonra keki sogumaya birakin
ve pisirme kagidini ¢ikarin.

Glazir sosu:

e 250 ml elma suyu

e 1 tutam kek glazir sosu

* Pisirdikten sonra keki sogumaya birakin
ve pisirme kagidini ¢ikarin.

Elma suyunu ve glazir sosunu karistirin ve

kekin Uzerine fircayla strin.

Bademli Kek

Karisimin malzemeleri:

5 yumurta

200 g seker

100 gr badem ezmesi
200 ml zeytinyagi
450 g un

1 yemek kasigi targin
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1 paket kabartma tozu (yaklasik 15 gr)
50 gr dogranmis fistik

125 gr 6gutilmis badem

300 ml sut

Ust kaplama malzemeleri:

e 200 gr kayisi regeli

e 5 corba kasigi pudra sekeri

e 1 cay kasigi targin

e 2 corba kasigi sicak su

e ince dogranmis badem
Diger:

e 28 cm kelepcgeli pisirme kalibi
Yontem:

Yumurta, seker ve badem ezmesini 5
dakika ¢irpin. Ardindan yumurtali karisima
yavasca zeytinyadi ekleyin.

Un, targin ve kabartma tozunu birlikte
eleyin, ardindan dogranmis fistiklari ve
6gUtilmUs bademleri una katin. Daha sonra
sitle birlikte dikkatlice yumurta karisimina
ekleyin.

Tabanina galeta unu serpilmis kelepgeli kek
kalibina koyun.

¢ Cihazin igindeki stre: 70 dakika
* Raf konumu: 2
Pisirme sonrasi:

Kayisi regelini isitin ve bir firga ile kekin
Uzerine surin. Daha sonra sogumaya
birakin. Pudra sekerini, targini ve sicak suyu
karigtirin; ardindan kekin Uzerine strin.
Daha sonra hemen ince dogranmisg
bademleri kekin parlak yizeyine serpin.

Elmal Strudel, dondurulmus

Sicaklik ve sireye iliskin talimatlar
ambalajin Uzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Cheese Cake

Tabani icin malzemeler:

e 150 gun
e 70 gseker
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e 1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)
* 1 yumurta

e 70 gr yumusak tereyagi
Peynirli krema icin malzemeler:

e 3 yumurta aki

e 50 g kuru Gzim

e 2 yemek kasigi rom

e 750 gr az yagl lor peyniri

e 3 yumurta sarisi

e 200 g seker

e bir limonun suyu

e 200 g taze krema

e 1 paket puding tozu, vanilya tozu (40 gr
veya 500 ml sUtten puding yapmaya
yetecek miktarda)

Diger:

e 26 cm capinda yaglanmis siyah kelepceli
kek kalibi

Yontem:

Unu kaba yayin. Kalan malzemeleri ekleyip
el mikseriyle karistirin. Karisimi 2 saat
buzdolabinda bekletin.

Karisimin yaklasik Ggte ikisini, yaglanmis kek
kalibina dékin ve catalla bircok yerinden
delin.

Karisimin kalaniyla yaklasik 3 cm
yuksekliginde bir kenar olusturun.

Yumurta aklarini el mikseriyle kdpik
olusturana kadar ¢irpin. Kuru Gzimleri
yikayin, iyice suyu atmalarini bekleyin,
romla karistin ve cekmesini bekleyin.

Lor peyniri, yumurta sarisi, seker, limon
suyu, taze krema ve puding tozunu bir
karistirma kabina koyun ve hepsini iyice
karistirin.

Son olarak ¢irpilmis yumurta aki ile kuru
UzUmleri peynir karisimina katin.

¢ Cihazin igindeki sUre: 85 dakika
¢ Raf konumu: 2

Meyveli Kek

Malzemeler:
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200 gr tereyagi

200 g seker

1 paket vanilya (yaklasik 8 gr)

1 tutam tuz

3 yumurta

300 g un

1/2 paket kabartma tozu (yaklasik 8 gr)
125 g frenk GzUmi

125 g kuru Gzim

60 gr dogranmis badem

60 gr sekerli limon kabugu veya portakal
kabugu sekerlemesi

60 gr dogranmis kiraz sekerlemesi

70 gr kabugu soyulmus bitin badem
Diger:

* Siyah kelepgeli kek kalibi, 24 cm ¢capinda
Yaglamak igin margarin

e Kek kalibini kaplamak icin galeta unu

Yontem:

Tereyagini, sekeri, vanilyayi ve tuzu bir
karistirma kabina koyun ve kdpirterek
¢irpin. Ardindan birer birer yumurtalari igine
kirin ve tekrar girpin. Un ile kabartma
tozunu bu karisima ekleyin ve karistirin.

Meyveleri de karisima ekleyin.

Karisimi hazirladiginiz kaliba dokin ve
karisimin kenarlarini ortasindan biraz daha
yuksek tutun. Kekin kenarlarini ve ortasini
soyulmus bitin bademlerle sisleyin. Keki
cihaza koyun.

¢ Cihazin icindeki stre: 100 dakika
e Raf konumu: 2

Meyveli Tart
Hamur malzemeleri:

200 g un

1 tutam tuz

125 gr tereyagi

1 yumurta

50 g seker

50 ml soguk su
Doldurma malzemeleri:

* Mevsim meyveleri (400 g elma, seftali,
visne, vs.)
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e 90 gr 6gutilmus badem

* 2 yumurta

e 100 g seker

e 90 gr yumusak tereyagi

Diger:

e 28 cm ¢apl yaglanmis kis tepsisi
Yontem:

Unu karigtirma kasesine eleyin. Tuzu ve
kicik parcalara kesilmis tereyagini unla
karistirin. Daha sonra yumurta, seker ve
soguk suyu ekleyin ve hamur haline getirin.

Hamuru 2 saat buzdolabinda sogutun.
Sogutulmus hamuru agin ve yaglanmis bir

Pizza/Turta/Ekmek

Pizza
Hamur malzemeleri:

* 14 gram maya

e 200 mlsu

e 300 grun

e 3grtuz

e 1 corba kasigi yag

Ust kaplama malzemeleri:

* 1/2 kigik kutu dogranmis domates (200
gr)

200 gr rende kasar

100 gr salam

100 gr dana jambon

150 gr mantar (konserve)

150 gr beyaz peynir

mercankosk

Diger:

*  Yaglanmis firin tepsisi
Yontem:

Mayay! bir kaba bosaltin ve suda ¢ézin.
Tuzu unla karistirin ve yag ile birlikte kaba
ilave edin.

Tim malzemeleri, kaptan ayrilabilen bir
hamur halini alincaya kadar yogurun.
Hamuru iki katina kabarincaya kadar sicak
bir yerde bekletin.
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kis tepsisine yerlestirip catalla delin.
Meyveleri temizleyin, ortalarini ve
cekirdeklerini gikarin ve kicUk parcalar ya
da dilimler halinde hamurun izerine koyun.
Ogitilmis badem, yumurta, seker ve
yumusatiimig tereyagini bir kaseye koyun ve
¢irpin. Daha sonra meyvelerin Uzerine
koyun ve dizeltin.

e Cihazin icindeki sire: 50 dakika
¢ Raf konumu: 2

Hamuru yuvarlayip yaglanmis tepsiye
koyun ve tabanini bir ¢atalla delin.

Ust malzemeleri belirtilen sirayla tabana
yayin.

e Cihazin icindeki sire: 25 dakika

e Raf konumu: 2

Amerikan Pizza,dondurulmus

Sicaklik ve sureye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Miua, oxonopxeHa

Sicaklik ve sureye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Miua samoporkeHa

Sicaklik ve sureye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Atnistirmalik Pizzalar, dondurulmus

Sicaklik ve sireye iliskin talimatlar
ambalajin Uzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.
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Soganh Tart

Hamur malzemeleri:

300 gr un

20 gr maya

125 ml sut

1 yumurta

50 gr tereyagi

3 grtuz

Ust kaplama malzemeleri:

750 gr sogan

250 gr pastirma

3 yumurta

250 g taze krema

125 ml sijt

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasigi cekilmis karabiber
Yo6ntem:

Unu karistirma kabina yayin ve ortasinda
bir bosluk agin.

Mayay! kesin, bosluga bosaltin, sitle
karistirin ve kenarindan ¢ok az un ekleyin.
Bir tutam un serpin, serpilen un hamur
Uzerinde ¢atlama yapana kadar sicak bir
yerde kabarmaya birakin.

Yumurtayi ve tereyagini unun kenarindan
ekleyin. Tim malzemeleri yogurarak
yumusak bir hamur kivamina getirin.

Hamuru iki katina kabarana dek sicak bir
yerde bekletin.

Bu sirada soganlari soyup dérde bdlin ve
ince dilimler halinde kesin.

Pastirmayi dilimleyin ve karartmadan
soganlarla birlikte hafifce pisirin. Sogumaya
birakin.

Hamuru agarak yaglanan pisirme tepsisine
alin; altini bir ¢atalla delin ve kenarlari
yukari bastirin. Bir kez daha kabarmasi igin
dinlenmeye birakin.

Yumurtalari, taze kremayi, sity, tuzu ve
karabiberi karistirin. Sogumus soganlari ve
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pastirmayi hamurun altina yayin. Karisimi
Uzerine dokin ve dizeltin.

e Cihazin icindeki sure: 45 dakika
e Raf konumu: 3

Kis
Hamur malzemeleri:

200 g un

2 yumurta

100 gram tereyagdi

1/2 cay kasigi tuz

¢ok az karabiber

1 tutam muskat

Ust kaplama malzemeleri:

* 150 gr rendelenmis peynir

e 200 gr pismis jombon veya yagsiz
pastirma

* 2 yumurta

e 250 g eksi krema

e tuz, karabiber ve muskat

Diger:

e 28 cm ¢apinda yaglanmis siyah kek
kalibi

Yontem:

Unu, yagi, yumurtalari ve baharatlar bir
karistirma kabina alin ve yumusak bir kivam
elde edene kadar karigtirin. Hamuru birkag
saat sogutucuda birakin.

Ardindan hamuru agin ve yaglanmis siyah
kek kalibina koyun. Altini bir catalla delin.

Pastirmayi hamurun Gzerine dagitin.

Sos icin yumurtalari, eksi kremayi ve
baharati birbiriyle karistirin. Ardindan,
peynir ekleyin.

Karisimi pastirmanin izerine dokin.

¢ Cihazin igindeki stre: 40 dakika
* Raf konumu: 2

Peynirli Flan

Malzemeler:
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1,5 dilim orijinal Isvicre yufkasi ya da
milféy hamuru (dikdortgen serilmeli)
500 gr rendelenmis peynir

200 ml taze krema

100 ml sut

4 yumurta

tuz, karabiber ve muskat

Yontem:

Hamuru iyice yaglanmis bir tepsiye alin.
Hamurun Uzerini ¢atalla birbirine yakin
yerlerden delin.

Peyniri hamurun Uzerine esit bir sekilde
dagrtin. Kremayi, siiti ve yumurtalari krema
haline getirip tuz, biber ve muskat ekleyin.
Tekrar iyice karistirip peynirin Gzerine
dokin.

e Cihazin icindeki sire: 45 dakika
* Raf konumu: 3

Peynirli Bérek

Malzemeler:

* 400 gr beyaz peynir

* 2 yumurta

e 3 yemek kasigr dogranmis diiz yaprakli
maydanoz

* karabiber

¢ 80 ml zeytinyag:

e 375 gr yufka

Yontem:

Beyaz peyniri, yumurtalari, maydanozu ve
biberleri karistirin. Yufkayr kurumamasi igin
nemli bir bezle &rtin. En Uste 4 yaprak
yufkayi Ust Uste dizip her birini fircayla ¢ok
hafif yaglayin.

Her biri 7 cm uzunlugunda olacak sekilde 4
serit halinde kesin.

Her seridin bir kdsesine 2 dolu yemek kasig
peynir karisimindan koyun ve yufkayi
gaprazlamasina katlayarak bir Gggen
olusturun.

Ters cevirip pisirme tepsisine alin ve fircayla
yaglayin.
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¢ Cihazin igindeki stre: 25 dakika
¢ Raf konumu: 2

Rus Pirogu (30 kiigcik parga)
Hamur malzemeleri:

250 gr kilgiksiz bugday unu
250 gram tereyagi

250 gr az yagh lor peyniri
tuz

Doldurma malzemeleri:

e 1 kigik beyaz lahana (400 gr)
e 50 gr pastirma

* 2 corba kasigi sade yag

* tuz, karabiber ve muskat

e 3 corba kasigi eksi krema

* 2 yumurta

Diger:

e Finn kagidi kaplanmis pisirme tepsisi
Yontem:

Unu, yagi, az yagl lor peynirini ve ¢cok az
tuzu hamur haline getirin ve buzdolabina
koyun.

Lahanayi ince seritler halinde kesin.
Pastirmayi dilimleyip sade yagda kizartin.
Lahanay ekleyip yumusayana kadar
kavurun. Tuz, biber ve muskat ekleyip eksi
kremayla kaplayin.

Tum sivi buharlasana kadar kisik ateste
pisirmeye devam edin.

Yumurtalari kaynatin, sogutun, dograyin ve
lahanayla karistirip sogumaya birakin.

Hamuru yuvarlayin ve 8 cm ¢apinda
daireler halinde kesin.

Her birinin ortasina ¢ok az dolgu malzemesi
ekleyip katlayin. Catalla bastirarak
kenarlari kapatin.

Mantilari firin kagidiyla kaplanmis pisirme
tepsisine alin ve fircayla yumurta sarisi
surin.

¢ Cihazin igindeki stre: 20 dakika

* Raf konumu: 3



TURKCE

Beyaz Ekmek

Malzemeler:

1.000 gr un

40 g taze maya ya da 20 g kuru maya
650 ml sit

15 grtuz

Diger:

* Yaglanmis veya firin kagidiyla kaplanmig
pisirme tepsisi
Yontem:

Unu ve tuzu biyik bir kabin icine koyun.
Mayayi ilik sitte ¢6zin ve una ekleyin. Tum
malzemeleri yogurarak yumusak bir hamur
kivamina getirin. Unun kalitesine gére
istenen hamur kivamini elde etmek icin bir
miktar daha sit eklemek gerekebilir.

Hamuru iki katina kadar kabarincaya kadar
bekletin.

Hamuru ikiye bolin, iki uzun somun haline
getirin ve énceden yaglanan veya firin
kagidiyla ortilen pisirme tepsisine koyun.

Somunlari hacimlerinin yarisi kadar
kabarmasi icin tekrar bekletin.

Pisirmeden once Uzerine biraz un serpin ve
keskin bir bicakla en az 1 cm derinliginde,
caprazlamasina 3 - 4 kesik atin.

e Cihazin icindeki stre: 55 dakika
e Raf konumu: 2

Koy Ekmegi
Malzemeler:

500 gr bugday unu

250 gr cavdar unu

15 gr tuz

1 kuguk paket kuru maya
250 ml su

250 ml st

Diger:

¢ Yaglanmis veya firin kagidiyla kaplanmig
pisirme tepsisi
Yontem:
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Bugday ununu, ¢avdar ununu, tuzu ve kuru
mayayi genis bir kaba koyun.

Su, sUt ve tuzu karistirip una ekleyin. Tim
malzemeleri yogurarak yumusak bir hamur
kivamina getirin. Hamuru iki katina kadar
kabarincaya kadar bekletin.

Hamuru uzun bir parga haline getirin ve
dnceden yaglanan veya firin kagidiyla
ortilen pisirme tepsisine koyun.

Hamuru hacminin yarisi kadar kabarmasi
icin tekrar bekletin. Pisirmeden 6nce Uzerine
¢ok az un serpin.

¢ Cihazin igindeki stre: 55 dakika
e Raf konumu: 2

Tereyagh Corek
Hamur malzemeleri:

e 750 gun

e 30 gr maya

e 400 ml stt

e 10 g seker

e 15grtuz

e 1 yumurta

e 100 gr yumusak tereyagi
Kaplamasi icin malzemeler:

e 1 yumurta sarisi
e ¢ok az sUt
Yontem:

Unu karistirma kabina yayin ve ortasinda
bosluk agin. Mayayi bosluga ufalayin. Sutd,
sekerin birazini ve kenardan aldiginiz biraz
unu karistirin, Gzerine un serpin. Ustiine
serptiginiz unlu yeri catlayincaya dek,
hamuru sicak bir yerde dinlenmeye birakin.

Kalan sekeri, tuzu, yumurtayi ve tereyagini
unun kenarina koyun. Tim malzemeleri
yogurarak yumusak bir hamur kivamina
getirin.

Hamuru iki katina kabarana dek sicak bir
yerde bekletin.
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Daha sonra hamurdan ¢ esit parga tartin
ve her birini serit haline getirin. Ug seridi sac
orgusy seklinde orin.

Daha sonra Ustini kapatin ve yarim saat
kadar daha kabartin. Orgii ¢éregin
yUzeyini yumurta sarisi ve sit karigimiyla
kaplayin ve firina koyun.

e Firinin icindeki sire: 50 dakika
¢ Raf konumu: 2

Guvecgler/Gratenler

Doldurulmus mantarlar
Malzemeler 3 kisilik:

6-8 adet biylk mantar

tuz

karabiber

limon suyu

1 kiigik boy domates, dogranmis,

yaklasik 150 g

1/2 demet maydanoz, dogranmis

* Birkag adet feslegen yapragi, dogranmis

e 1 dilim beyaz ekmek, parcalar halinde
bolinmus

» 75 g Gorgonzola peyniri, kip seklinde
kesilmis

* 3 yemek kasigi krema

Yontem:

Mantarlari temizleyin. Saplar dondirerek
cikarin ve kicuk kipler halinde dograyin.
Tuz ve karabiber ile terbiye edin ve Gzerine
limon suyu serpin.

Terbiye edilmis mantar saplarini domates,
maydanoz, feslegen, ekmek, gorgonzola
peyniri ve krema ile karistirip tuz ve
karabiber ekleyin. Mantarlarin bas
kisimlarini doldurun ve yaglanmis bir
pisirme kabina (mikrodalga firina
uygun)yerlestirin.

* Cihazin igindeki sure: 33 dakika

e Raf konumu: 1
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Ekmek

Sicaklik ve streye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Ekmek, dondurulmus

Sicaklik ve sureye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Doldurulmus domatesler
Malzemeler 2 kisilik:

e 4 biyik domates, her biri yaklasik 300 g
e 1 kisgik kabak, yaklasik 80 g

e 60 gr mantar

e 1 arpacik sogani

e 2 corba kasigi yag

* 100 g pismis piring

e 50 ml sebze suyu

e 75 g mozzarella peyniri

e 1 yemek kasigi dogranmis maydanoz
* tuz

e Taze gekilmis karabiber

Yoéntem:

Domateslerin Ust kisimlarini kapak olacak
sekilde kesin. Bir tatl kasigi kullanarak
domatesin icini kenarlarindan yaklasik bir
cm kalacak sekilde oyun. Disari ¢ikardiginiz
kismi ince ince dograyin. Kabagi hazirlayin
ve kip seklinde dograyin. Mantarlari
dilimleyin. Arpacik soganlarini soyun ve ince
ince dograyin.

Yagdi bir tavada isitin. Arpacik soganlarini
soteleyin. Kabagi ve mantarlar ekleyip kisa
sure soteleyin. Piring, dogranmis domates
ve bulyon ekleyip 5 dakika pisirin.
Mozzarellay: kicUk kipler seklinde kesin.
Mozzarella ve maydanozu pirince ekleyip
tuz ve karabiber ile ¢cesnilendirin.
Domatesleri piring ile doldurun ve domates
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kapaklarini kapatin. Domatesleri,
tereyaglanmis bir pisirme kabina
(mikrodalga firina uygun) koyun.

e Cihazin icindeki sre: 15 dakika

¢ Raf konumu: Bottom glass plate
Pisirme siresinin yarisi gectikten sonra
yemegi cevirin.

Patatesli kabak ograten
Malzemeler 2 kisilik:

250 g patates

200 gr kabak

tuz

Taze ¢ekilmis beyazbiber

130 g karisik peynir rendesi (6r. pizza
karisimi)

1 kigUk kalip anciez, 60 g

1 dis sarimsak, dévilmuis

1 arpacik sogani, ince dogranmis

150 ml tam krema

Taze baharatlar (6r. feslegen, sile otu,
mercankosk, kekik) veya cesnilendirme
karisimi

* Bir miktar zeytin yagdi

Yontem:

Patatesleri soyun ve ince ince dilimleyin.

Kabaklari yikayin ve mutfak havlusu ile
dikkatlice durulayin. ince ince dilimleyin.
Zeytin yagi kullanarak pisirme kabini
(mikrodalga firina uygun)hafifce yaglayin.

Patates ve kapak dilimlerini karistirip tuz ve
biber ekleyin. 100 g peynir, sarimsak ve
arpacik soganini karistirin ve pisirme kabi
icerisine angiezlerle birlikte yayin.

Krema ile kalan peyniri karistirin. ince
dogranmis taze baharatlar veya
gesnilendirme karisimini ekleyin. Dikkatle
karigtirin ve yemek Uzerine yayin.

e Cihazin icindeki sire: 33 dakika
e Raf konumu: 1

Peynirli graten

Malzemeler 3 kisilik:
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e 8 dilim beyaz ekmek

e 100 ml beyaz sarap

e 1 sogan, ince halkalar seklinde
dilimlenmis

e 100 g rende kasar (Gruyere veya Alpin

peyniri)
e 400 ml sit
e 3 yumurta
* tuz
¢ Taze gekilmis karabiber
* Muskat, taze gekilmis
¢ 100 g dilimlenmis pastirma, fime
e 40 g tereyag dilimi
* 1 demet frenk sogani
Yontem:

32 tane Uggen olusturmak icin ekmekleri
capraz sekilde kesin. Ekmek dilimlerini ve
sogan halkalarini birbirlerinin Gzerine koyup
diz pisirme kabina (mikrodalga firina
uygun)yerlestirin. Uzerlerine beyaz sarap
serpin.

Peyniri, st ve yumurta ile ¢irpin. Damak
tadiniza gore gesnilendirin ve ekmegin
Uzerine dokin. Pastirmayi yemek Uzerine
esit sekilde yayin ve en Uste tereyagi
dilimlerini yerlestirin.

Servis etmeden &nce yemegin Uzerine frenk
soganlari dagitin.

¢ Cihazin icindeki stre: 30 dakika
e Raf konumu: 1

Pirasali giveg
Malzemeler 2 - 3 kisilik:

50 gr pirasa

250 g lor peyniri (yarim yagli)
50 ml taze krema

1 yumurta

50 g rendelenmis peynir, or. Parmesan
1 dis sarimsak

tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

2 - 3 dilim jambon

1 dolu yemek kasigi galeta unu
Tereyag dilimleri
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Yontem:

Pirasalari T cm kalinliginda halkalar
seklinde kesin ve tuzlu kaynar suda 5
dakika kaynatin. Suyunu sizin ve iyice
kurutun. Jambonu seritler halinde kesin.

Lor peyniri, taze krema, yumurta ve
peynirin 2/3'GnU karistirin. Karigimin
icerisine sarimsaklari ezip atin ve karigtirin.
Son olarak pirasalari ve jambonu ekleyin.
Tuz ve karabiberle terbiye edin.
Bekletmeden yaglanmis pisirme kabi
(mikrodalga firina uygun) icerisine koyun.

Kalan peyniri ve galeta ununu karistirip
yemegin Uzerine serpin. Uzerine bolca yag
dilimi yerlestirin.

e Cihazin icindeki sire: 40 dakika

e Raf konumu: 1

Doldurulmus cannelloni

Baslangic olarak servis edildiginde 4 kisilik
Ana yemek olarak servis edildiginde 2
kisilik

Malzemeler:

e 1 sogan, ince dogranmis

e 1 tath kasigi margarin

e 1 dis sarimsak

¢ 1 paket donmus ispanak yapragi (300 g)
e 150 gr rendelenmis peynir

¢ 1 kutu domates (400 g)

e 10 cannelloni tipU (pismemis)
e Haazir et suyu karisimi

e tuz

e Beyazbiber

¢ mercankdsk

*  Kirmizibiber

e Muskat

Yontem:

Bir tava igerisine margarin koyarak
soganlari soteleyin. Dondurulmus ispanagi
ekleyin ve ispanak erirken ara ara karistirin.
Yaklasik 5 dakika boyunca pisirmeye
devam edin ve 50 g rendelenmis peynir,

39

beyazbiber, et suyu karisimi, ezilmis
sarimsak disleri ve muskat ile ¢esnilendirin.
Kaynama noktasina getirin ve 3 - 4 dakika
kaynatin. Cannelloni icerisine karigimi
doldurun.

Domates tabanini hazirlamak icin, kutuyu
bir pisirme kabina (mikrodalga firina uygun)
bosaltin, domatesleri ¢atalla ezin ve tuz,
beyazbiber, kekik ve kirmizibiber ile
cesnilendirin. Domates tabaninin yarisini
ayri bir kaba alin.

Domates tabaninin yarisini pisirme kabina
dokin ve canneloni sarmasini koyun,
domates tabaninin geri kalanini Gzerine
ekleyin.

¢ Cihazin icindeki sUre: 26 dakika
e Raf konumu: 1

Patates Graten
Malzemeler:

* 1.000 g patates

* 1 cay kasigi tuz, karabiber ve muskat
* 2 dis sarimsak

e 200 gr rendelenmis peynir

e 200 ml sit

* 200 ml taze krema

e 4 corba kasidi tereyagi

Yontem:

Patatesleri soyun, ince ince dilimleyin,
kurulayin ve baharat ekleyin.

Istya dayanikl bir firin kabinin (mikrodalga
firina uygun) icini bir dis sarimsak ile ovun
ve ardindan ¢ok az tereyagiyla yaglayin.

Baharat eklenmis patates dilimlerinin
yarisini tabaga yerlestirin ve Uzerlerine bir
tutam rendelenmis kasar serpin. Kalan
patates dilimlerini de Uzerine dagitin ve
kasarin geri kalanini Gzerine serpin.

ikinci sarimsak disini ezin, sit ve kremaya
ekleyerek cirpin. Karisimi patateslerin
Uzerine doékin ve kalan tereyagini, kiigik
parcalar halinde gratenin Uzerine dagitin.
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¢ Cihazin igindeki sUre: 45 dakika
¢ Raf konumu: 1

OeBouesi wnewne
Malzemeler 2 kisilik:

250 g taze spaetzle (bir ¢esit makarna)
2 orta boy bas kereviz, yaklasik 100 g
1 biyuk havug, yaklasik 150 g

1 yemek kasigi tereyagi

50 ml bulyon

100 g sade krem peynir veya otlu krem
peynir (6r. Cantadou)

tuz

Taze gekilmis karabiber

1/2 demet frenk sogani

30 g rendelenmis peynir, or. Sbrinz veya
Parmesan

¢ 100 ml az yagl krema

Yoéntem:

Spaetzle'leri tereyaglanmis bir pisirme
kabina (mikrodalga firina uygun) koyun.

Kereviz ve havucu hazirlayip kip seklinde
kesin. Tava icerisinde kisa sire yagda
soteleyin. Bulyon ekleyip sebzeleri kapatin
ve 5 dakika pisirin. Tavayi ocaktan alin.
Krem peyniri karistirarak ekleyin. Sebzeleri
tuz ve karabiberle terbiye edin.

Spaetzle Gzerine sebze sosunu dékin.
Makas kullanarak frenk soganlarini yemek
Uzerine kesin. Rendelenmis peyniri ve
kremay: Uzerine serpin.

e Cihazin icindeki sire: 16 dakika
¢ Raf konumu: 2

Firinda Makarna
Malzemeler:

1 litre su

tuz

250 gr tagliatelle makarna
250 gr dana jambon

20 gr tereyagi

1 demet maydanoz

1 sogan

100 gr tereyagi
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1 yumurta

250 ml sut

Tuz, karabiber ve muskat

50 gr rendelenmis Parmesan peyniri
Yontem:

Suyu ¢cok az tuz ekleyerek kaynatin.
Kaynayan tuzlu suya tagliatelle ekleyip
yaklasik 12 dakika kaynatin. Sonra sizin.

Jambonu dilimleyin.
Tereyagini bir tavada isitin.

Maydanozu dograyin; sogani da soyun ve
dograyin. Her ikisini de tavada kavurun.

Pisirme kabina ¢cok az tereyagdi strin.
Tagliatelle, jambon ve maydanoz ile sogani
karistirin ve kaba koyun.

Yumurta ve st karistirip tuz, karabiber ve
muskat ekleyin ve karisimi makarna
karisimina bosaltin. Ardindan Uzerine
Parmesan peyniri ilave edin.

e Cihazin i¢indeki sure: 45 dakika
e Raf konumu: 2

Etli Giveg
Malzemeler:

600 gr sigir efi

tuz ve karabiber

un

10 gram tereyagi

1 sogan

330 ml siyah bira

2 tath kasigi esmer seker

2 tatl kasigr domates salgasi
500 ml sigir eti suyu
Yoéntem:

Sigir etlerini kiipler halinde kesin, tuz ve
biber ekleyin ve ¢cok az un serpin.

Yag bir tavada eritin ve et parcalarini
kizartin. Sonra bir giiveg kabina yerlestirin.

Sogani soyup ince ince dograyin, ¢ok az

yagla hafif kizartip tabagda, etin Uzerine
koyun.
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Siyah birayi, esmer sekeri, domates
salcasini ve et suyunu karistirin, kizartma
kabina koyup kaynatin. Ardindan etin
Uzerine dokin (et tamamen Srtilmelidir).

Uzerini kapatip cihaza verin.

e Cihazin icindeki stre: 120 dakika
e Raf konumu: 2

Lazanya
Etli sos malzemeleri:

100 gr yagh pastirma

1 sogan

1 havug

100 gr kereviz

2 yemek kasigi zeytinyagi

400 gr kiyma (kuzu ve sigir eti karigimi)
100 ml et suyu

1 kiigik kutu dogranmis domates (yakl.
400 g)

* mercankdsk, kekik, tuz ve karabiber
Besamel sos malzemeleri:

* 75 grtereyagi

* 50gun

e 600 ml st

e tuz, karabiber ve muskat
Diger malzemeler:

3 yemek kasigi tereyagi

250 gr yesil lazanya yapragdi

50 gr rendelenmis Parmesan peyniri
50 gr rendelenmis yumusak peynir
Yoéntem:

Pastirmanin kenarlarini ve sert yerlerini
keskin bir bicakla temizleyip kigik kipler
halinde dograyin. Sogan ve havucu soyun,
kerevizi temizleyin, hepsini ince ince
dograyin.

Yagi bir tencerede isitin, pastirmayi ve
sebzeleri karistirarak sote edin.

Yavas yavas kiymayi ekleyin, karistirarak
gevrek bir hal alincaya kadar sotelemeye
devam edin ve ardindan et suyunu koyun.

Et karisimina domates salcasini, baharatlari,
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tuz ve karabiberi ekleyin ve kapagini
kapatarak kisik ateste 30 dakika kadar
pisirin.

Bu sirada Besamel sosu hazirlayin:
Tereyagini bir tavada eritin, un ekleyip altin
rengi olana kadar pisirin, strekli karigtirin.
Karigtirmayi hi¢ kesmeden yavas yavas siti
ekleyin. Sosa tuz, karabiber ve muskat
ekleyin ve 10 dakika kadar kapagi agik
halde pisirin.

Buyik, dikdortgen ve isiya dayanikh bir
kabi 1 yemek kasigi tereyagiyla yaglayin.
Sirasiyla bir kat lazanya yapragi serin, et
karisimi, Besamel sos ve peyniri ekleyin ve
bunu diger yapraklarla yeniden tekrar edin.
Uzeri peynirle kapl Besamel sos en Ustte
olmalidir. Kalan tereyagini kiicik parcalar
halinde Uzerine dagitin.

¢ Cihazin icindeki stre: 55 dakika
e Raf konumu: 2

Lazanya/Manti, dondurulmus

Sicaklik ve sireye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Musakka (10 kisilik)
Malzemeler:

¢ 1 dogranmis sogan
e zeytinyag

* 1,5 kg kiyma

¢ 1 kutu dogranmis domates (400 gr)
e 50 gr rendelenmis peynir

e 4 cay kasigi galeta unu

* tuz ve karabiber

¢ targin

* 1 kg patates

¢ 1,5 kg patlican

e kizartmalik tereyagi

Besamel sos malzemeleri:

e 75 grtereyagi
e 50gun
e 600 ml sijt
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¢ tuz, karabiber ve muskat
Diger malzemeler:

e 150 gr rendelenmis peynir
e 4 yemek kasigi galeta unu
e 50 gr tereyagi

Yontem:

Dogranmis sogani biraz zeytinyagi ile
kavurun ve kiymay: ekleyip karistirarak
pisirin.

Dogranmis domatesleri, rendelenmis peyniri
ve galeta ununu ekleyip iyice karistirin ve
kaynatin. Tuz, biber ve targin ekleyip sicak
tepsiden alin.

Patatesleri soyup 1 cm kalinhginda
dilimleyin; patlicanlari yikayip 1 cm
kalinhiginda dilimleyin.

Kagit havluyla dilimleri kurutun. Sonra bol
tereyagiyla bir tavada kizartin.

Bu sirada Besamel sosu hazirlayin: Yagi bir
tavada eritin, un ekleyip altin rengi olana
kadar pisirin, sirekli karistirin. Karigtirmayi
hi¢ kesmeden yavas yavas siti ekleyin.
Sosa tuz, karabiber ve muskat ekleyin ve 10
dakika kadar kapagi acik halde pisirin.

Patates dilimlerini yaglanmis pisirme
kabinin tabanina dizip Uzerine ¢ok az kasar
rendesi serpin. Bunun Uzerine bir kat
patlican serin. Bunun Ustine bir miktar
kiyma karisimi koyun. Bunun Ustine bir
miktar besamel sosu koyun.

Ardindan bir kat daha patates, Uzerine
patlican ve Uzerine kiyma karisimi koyun.
Son kat besamel sosu olmalidir. En Uste
peynirin ve galeta ununun kalanini gezdirin.
Tereyagini eritip musakkanin en Ustine
bosaltin.

Tathlar

Seftali kremasi

Malzemeler 2 kisilik:
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¢ Cihazin igindeki stre: 60 dakika
¢ Raf konumu: 2

Et Uzerinde Hamur Kéftesi

Malzemeler:

Yaklasik 1000 g hindi dilimi

1 kiigUk kap mantar (kicik bash)
500 g dogranmis sogan

1 kg lokma hamuru

400 gr rendelenmis peynir

250 ml taze krema

Yontem:

Hindi seritlerine tuz, karabiber ve
kirmizibiber dékin. Dogranmis soganlari
soteleyin. Mantarlari iyice yikayin.
Ardindan, eti, soganlari ve mantarlar
karistirip bir firin kabina alin. Lokma hamuru
ve peyniri karigtirin ve hindi karisiminin en
UstUne koyun. Ardindan, kremayi dékin.

e Cihazin i¢indeki sire: 75 dakika
e Raf konumu: 2

Patates Kizartmasi

Sicaklik ve sureye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Firinda Baharatlh Patates

Sicaklik ve sireye iliskin talimatlar
ambalajin Uzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

Patates Dilimleri/Koftesi

Sicaklik ve sireye iliskin talimatlar
ambalajin Gzerindedir. Uretici talimatlarina
uyun.

e 250 g seftali
100 ml beyaz sarap
2 — 3 yemek kasigi seker
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e 150 g maskarpon veya lor peyniri (krem
peynir)

e 250 ml taze krema

* 2 yemek kasigi seftali likdrl veya kirazli
brendi

Yontem:

Bir kase icerisinde seftalileri beyaz sarap ve
seker ile karistirin ve Seftali Kremasi
programini segin. Sogumaya birakin,

Seftali kompostosunu cirpin ve iyice
karistirin veya el mikseri kullanarak pire
haline getirin. Maskarpon veya lor peynirini
her seferinde bir kasik olacak sekilde
puirenin igerisine karistirin.

Kivam alana kadar kremayi cirpin ve seftali
kremasinin icine dikkatle karistirin. Seftali
kremasina hafif bir koku kazandirmak icin
seftali likérl veya kirazli brendi ekleyin.

Kremayi serin bir yerde bekletin.

e Cihazin icindeki sire: 6 dakika
* Raf konumu: Bottom glass plate

Mepcuku 3 amaperro
Malzemeler 2 kisilik:

e 4 konserve yarim seftali

e 50 g badem lik&rlU biskivi

¢ 1 dolu yemek kasigi seker (1)

¢ 1 yemek kasigi kakao tozu

* 1 yemek kasigi Vin Santo (italyan tatls
sarabi) veya Grand Marnier

e Tereyag dilimleri

e 100 ml taze krema

¢ 1 yemek kasigi seker (2)

Yontem:

Seftalilerin suyunu tamamen alin ve iyice
yaglanmis bir pisirme kabina yerlestirin.
Badem likorlU biskuvileri kirin ve seker (1) ve
kakao tozu ile karistirin. Kalin bir sos
olusturmak igin Vin Santo ekleyin. 4 top
haline getirin ve seftali yarimlarinin igine
yerlestirin.
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llik seftalileri seker (2) ile tatlandirlmis taze
krema ile servis edin.

e Cihazin i¢indeki sire: 5 dakika
e Raf konumu: Bottom glass plate
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