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Etelkészitési tablazatok

Tandcs a siitd specidlis sitési funkcidéihoz

Melegen Tartds

Ezzel a funkciéval melegen tarthatja az

ételt. A hémérséklet automatikusan 80 °C-

ra dll be.

Edény Melegités

Ezzel a funkcidval felmelegitheti az ételeket

a talalds elétt. A hmérséklet
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 4t az edényeket.

Kiolvasztés

Tavolitsa el az étel csomagoldsat, majd

tegye az ételt egy tanyérra. Ne takarja le

Sitési tandcsok
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Z3ldség/Hus Felfojtak 38
Desszertek 44

az ételt, mert ezzel megndvelheti a
felolvasztdsi idét. Az elsS polcszintet
haszndlja.

Tésztasités

A legelsé alkalommal alacsonyabb
hémérsékletet alkalmazzon.

A sitési idétartam 10 — 15 perccel
meghosszabbithatd, ha egyszerre tobb
polcszinten siit siteményeket.

A kilonb6z8 magassdgokra helyezett
tortdk és sitemények nem mindig
egyenletesen barnulnak. Egyenetlen
barnulds esetén nem szikséges
megvdltoztatni a hémérséklet-bedllitast.
Sijtés kozben a kilonbségek
kiegyenlitédnek.

A sitében 1évé tepsik sités kozben
deformdlédhatnak. Amikor a tepsik Ujra
lehGlnek, a torzulds megszinik.

A siités eredménye

Lehetséges ok

Javitasi méd

Alul 10l vildgos a siite-

mény. feleld.

A polcmagassdg nem meg-

Tegye a siteményt a siité egyik
alacsonyabb szintjére.
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A sités eredménye

Lehetséges ok

Javitdasi méd

Osszeesik a sitemény,
és nyUléssd, ragacsossd,
csikokban vizessé vdlik.

A sit8hémérséklet 10l ma-
gas.

A kovetkezd sitéskor valamivel
alacsonyabb sit6hémérsékletet
4llitson be.

Tul rovid sitési id6t valasz-
toftt.

Névelje meg a sitési idét. Maga-
sabb hémérséklet bedllitdsaval
nem rovidithetd le a sités ideje.

Tl sok folyadék van a tész-
téban.

Haszndljon kevesebb folyadékot.
Ugyelien a keverési idére, féleg
akkor, ha keverégépet haszndl.

A siitemény tUlsdgosan
szdraz.

A sut6hémérséklet 10l ala-
csony.

A kovetkezé sitéskor magasabb
sUtéhémérsékletet dllitson be.

TUl hosszu sUtési id6t va-
lasztott.

A kovetkezd sitéskor révidebb
sUtési id6t dllitson be.

A siitemény egyenetle-
nul sil meg.

A sit6hémérséklet 10l ma-
gas, mig a sités ideje tul ro-
vid.

Allitson be alacsonyabb sitéhé-
mérsékletet és hosszabb sitési
id6tartamot.

A tésztadt nem egyenletesen
teritette el.

Egyenletesen ossza el a tésztdt a
sutSlapon.

A sitemény nem sul
meg az adott id6 alatt.

A sUt6hémérséklet t0l ala-
csony.

A kovetkezd sitéskor valamivel
magasabb sitéhémérsékletet dl-
litson be.

Sités egyetlen sitépolcon

Sités sutéformdkban

Etelek Funkcio Hémérsék- I1d6 (perc) Polcmagassdag
let (°C)
Formatorta vagy kaldcs | Hélégbefovdas, | 150 - 160 | 50 - 70 1
Nagy Héfok
Piskota / gyimélesds si- | HElégbefivas, | 140 - 160 | 70 - 90 1
temény Nagy Héfok
Sponge cake / Piskéta- | HSlégbefivds, | 140 - 150 | 35 - 50 1
tészta Nagy Héfok
Sponge cake / Piskéta- | Alsé + felsd si- | 160 35-50 2
tészta tés
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Etelek Funkcio Hémérsék- I1d6 (perc) Polcmagassag
let (°C)
Torfq'qp - omlds fészfc]) H6|égbef0vds, 170-180 |10-25 1
Nagy Héfok
Tortalap - kevert tészta | Hélégbefivds, | 150 - 170 (20 - 25 1
Nagy Héfok
Apple pie / Almds pite | HSlégbefivds, | 160 70 -90 1
(2 db 20 cm &tméréji Nagy Héfok
tepsi Gtlés eltoldssal)
Apple pie / Almaés pite | Alsé + felsé si- | 180 70-90 1
(2 db 20 cm Gtmérgji tés
tepsi Gtlés eltoldssal)
Saijttorta, tepsi? Alsé + fels6 sii- | 160 - 170 | 60 - 90 1
tés
1) Melegitse elé a sitét.
2) Haszndljon mély tepsit.
SutStdalcdn sttétt sitemény / tészta / kenyér
Etelek Funkcio Hoémérsék- I1d6 (perc) Polcmagassag
let (°C)
Fonott kaldcs / kenyér | Alsé + felsé si- [170-190 |30-40 2
tés
Kdrécsonyi sfo”en” Alsé + felsé si- | 160 - 180 50-70 2
tés
Kenyér (rozskenyér)!) Alsé + felsé si- 2
tés
elsé 230 20
majd 160-180 |30-60
Krémes felfujt / képvise- | Alsé + felsé su- [ 190-210 |20-35 2
|6fank") tés
Kekszfekercs” Alsé + felsé su- | 180 - 200 10-20 2
tés
Morzsds teteji sitemény | H6légbefivds, | 150- 160 |20 - 40 1
(szdrazon) Nagy Héfok
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Etelek Funkcio Hoémérsék- I1d6 (perc) Polcmagassag
let (°C)
Vajas mandulatorta / Alsé + fels§ su- [190-210 |20-30 2
cukros tortacskak! tés
Gyimodlcskosarak Hélégbefivds, | 150-160 |35-55 1
(élesztSs tészta / piskd- | Nagy HEfok
tatészta keverékével)?)
Gyimdlcskosarak Alsé + felsé sU- | 170 35-55 1
(élesztbs tészta / piskd- | tés
tatészta keverékével)?)
Omlés tésztdval készilt | HElégbefivas, [160-170 |40 -80 1
gyumolcskosarak Nagy Héfok
Kelt sitemények kényes | Alsé + felsé si- [ 160 - 180 |40 - 80 2
feltéttel (pl. t0rd, tejszin, |tés
sodo)!)
1) Melegitse elé a sitét.
2) Haszndljon mély tepsit.
Teasitemény
Etelek Funkcio Hémérsék- I1d6 (perc) Polcmagassag
let (°C)
Aprésit. omlos tésztdbdl | Holégbefivas, | 150-160 |[10-20 1
Nagy Héfok
Short bread / Linzer / Hélégbefivds, | 140 20-35 1
omlds tésztdk Nagy Héfok
Short bread / Linzer /| Alsé + felsd si- | 160 20-30 2
omlés tésztak!) tés
Aproésitemény kevert Hélégbefivds, | 150-160 |15-20 1
piskétatésztdbdl Nagy Héfok
Tojasfehérjébél készilt [ Hlégbefivds, |80 - 100 120 - 150 1
sitemények, habcsdkok | Nagy Héfok
Puszedli Hélégbefivas, |100-120 |[30-50 1
Nagy Héfok
Kelt tésztdju sitemény Holégbefivds, | 150- 160 |20 -40 1

Nagy Héfok
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Etelek Funkcio Hémérsék- I1d6 (perc) Polcmagassag
let (°C)
Leveles fészfcl) HélégberVéS, 170 -180 20 -30 1
Nagy Héfok
Péksﬂfemény]) Alsé + felsé si- | 190 - 210 10-25 2
tés
Small cakes / Aprésite- | Hélégbefivds, | 160 20-35 3
mények!) Nagy Héfok
Small cakes / Aprésite- | Alsé + felsd si- | 170 20-35 2
mények) tes
1) Melegitse elé a siitét.
Tésztak és felfojtak
Etelek Funkcié Hémérséklet (°C) I1d& (perc) Polcmagassédg
Tésztafelfujt Alsé + felsé si- | 180 - 200 45 - 60 1
tés
Lasagne Alsé + felsé si- | 180 - 200 25-40 1
tés
Cs6ben silt Infrasités 210-230 10-20 1
z5ldség!)
Olvasztott sajtos | H6légbefivas, | 160 - 170 15-30 1
bagett Nagy Héfok
Tejberizs Alsé + felsé su- | 180 - 200 40 - 60 1
tés
Halfelfujt Alsé + felsé su- | 180 - 200 30-60 1
tés
Toltott zoldség | HSlégbefivds, | 160 - 170 30-60 1
Nagy Héfok

1) Melegitse elé a siitét.

Tobb szinten valé

siUtés

Haszndlja a kévetkezd funkciét:
Hélégbefivds, Nagy Héfok.
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SutStdalcdn sttétt sitemény / tészta / kenyér

Etelek Hémérséklet (°C) I1d& (perc) Polcmagas-
sdg

Krémes felfujt / képvi- | 160 - 180 25-45 1/3
sel6fank?)

Szdéraz streusel torta 150 - 160 30-45 1/3

1) Melegitse elé a sitét.
Teasitemény / aprésitemény / tésztak / péksitemény

Etelek Hémérséklet (°C) I1d& (perc) Polcmagas-
sdg

Aproésitemény omlés 150 - 160 20 - 40 1/3
tésztabol

Short bread / Linzer / | 140 25-45 1/3

omléds tésztdk

Aprésitemény kevert [ 160 - 170 25-40 1/3
piskétatésztabdl

Tojdsfehérjébdl készilt | 80 - 100 130-170 1/3
sitemények, habcsé-

kok

Puszedli 100 - 120 40 - 80 1/3

Kelt tésztdjo sitemény | 160 - 170 30 - 60 1/3

Hélégbefuvas, Kis Hofok

Ezzel a funkciéval szaftos, puha hist és
halat készithet el. Ez a funkcié nem
alkalmazhaté olyan receptekhez, mint
példdaul a serpenyds silt vagy a zsiros
sertéssiilt.

A FIGYELMEZTETES! Olvassa el a
»Hasznos tandcsok és javaslatok”
c. fejezetet.

Az els6 10 percben a sité hémérsékletét 80

°C és 150 °C kozott lehet bedllitani. A

hémérséklet alapértelmezett értéke 90 °C.

A hémérséklet bedllitdsa utdn a készilék a
sUtést 80 °C-on folytatja. Ne haszndlja ezt a
funkciét szérnyasok elkészitéséhez.

Mindig fedd nélkil készitse az
ételt, ha ezt a funkciét haszndlja.

1. F&z8lapon sisse elb erSs 1Gzon a his
mindkét oldaldt 1 - 2 percig egy

tepsiben.

2. Helyezze a hist a forré hissits tepsivel
egyUtt a sUté huzalpolcéra.
3. Vdlassza a kdvetkezd funkcidt:

Holégbefivds, Kis Héfok.
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Etelek Mennyiség (kg) | Homérséklet (°C)| 1d6 (perc) | Polecmagas-
sdg
Marha hatszin 1-1.5 150 120 - 150 1
Marhafilé 1-15 150 90-110 1
Borju roston 1-15 150 120 - 150 1
Steak 0.2-0.3 120 20 -40 1
Pizzasités
Etelek Hémérséklet (°C) 1dé (perc) Polcmagasség
Pizza (Vékony)]) 200 - 230 15-20 3
Pizza (gazdag feltéttel)?) 180 - 200 20-30 3
Gyimolcslepény 180 - 200 40-55 3
Spendtos lepény 160 - 180 45 - 60 3
Quiche Lorraine (sés le- [ 170 - 190 45 -55 3
pény)
Svdijci flan 170 - 190 45-55 3
Sajttorta 140 - 160 60 -90 3
Almatorta, bevonattal 150-170 50 - 60 3
Zdldséges pite 160 - 180 50 - 60 3
Eleszté nelkili kenyér?) 230 10-20 3
Leveles tésztdbdl készilt | 160 - 180 45-55 3
lepény!)
Kenyérlangos") 230 12-20 3
Pirog (a calzone orosz 180 - 200 15-25 3
véliozata)!)

1) Melegitse elé a siitét.
2) Haszndljon mély tepsit.

Hussités

Haszndljon h84ll6 edényeket.

A nagyon hisdarabokat kézvetlenil a
tepsiben, vagy a fl6tte [évé huzalpolcon

susse.
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Tegyen egy kis vizet a tepsibe, hogy a
husbdl kifolyé Ié vagy zsir ne égjen rd.

Ha ropogds kilseji hust kivan sitni,
helyezze a hussité tepsibe, és ne tegyen rd

fedét.

A sUtési id6 1/2 - 2/3 részének elteltekor
forditsa meg a sitétt hist.

Ahhoz, hogy a huUs szaftosabb maradjon:

Hussitési tablazat

10

a nem zsiros husokat fedéllel ellatott
sitétepsiben sisse meg, vagy haszndljon

sutézacskot.

a hust vagy halat nagyobb darabokban
(legaldbb 1 kg-os) susse.

hussités kdzben a nagyobb

husdarabokat vagy szarnyasokat
t6bbszér locsolja meg a sajdt levikkel.

Marhahus
Etelek Funkcié | Mennyiség | Teljesit- | Hémérséklet| 1d6 (perc) [Polcmagas-
(kg) mény (°C) sag
(watt)
Serpenyds | Alsé + 1-1,5 200 230 60 - 80 1
marhasilt | felsS si-
tés
Sertés
Etelek | Funkcié | Mennyiség | Teljesit- | Homérséklet| 1dé (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassdg
(watt)
Lapocka, |Infrasi- [1-1,5 200 160 - 180 50-70 1
tarja, son- | tés
ka
Fasirt Infrasi- |0,75-1 200 160-170 35-50 1
tés
Sertés csi- | Infrasi- [0,75-1 200 150-170 60-75 1
18k (el6f6- | tés
z6H)
Borju
Etelek | Funkcié | Mennyiség | Teljesit- | Homérséklet| 1dé (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassdg
(watt)
Borjo ros- | Infrast- |1 200 160 - 180 50-70 1
ton tés
Borjucsi- | Infrasu- |1,5-2 200 160 - 180 75-100 1
16k tés
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Bardny
Etelek | Funkcié |Mennyiség| Teljesit- | Homérséklet 1d& (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassdg
(watt)
Bdrdnycsi- | Infrasi- [1-1,5 200 150-170 50-70 1
I8k, barény | tés
roston
Szdrnyasok
Etelek Funkcié |Mennyiség| Teljesit- |Hémérséklet I1d& (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassdag
(watt)
Baromfi ré- | Infrasi- | Egyenként [ 200 200-220 |20-35 1
szek tés 0,2-0,25
kg
Fél csirke InfrasU- | Egyenként | 200 190-210 ([25-40 1
tés 04-05
kg
Csirke jérce | Infrast- |1-1,5 200 190-210 |[30-45 1
tés
Kacsa Infrast- [ 1,5-2 200 180-200 |45-65 1
tés
Hal (parolt)
Etelek |Funkcié |Mennyiség| Teljesit- |Hémérséklet 1d& (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassag
(watt)
Hal egész- |Alsé+ |1-1,5 200 210-220 |30-45 1
ben felsd
sités
Etelek
Etelek |Funkcié |Mennyiség| Teljesit- |Hémérséklet 1dé (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassag
(watt)
Edességek |H&lég- |- 200 160-180 |20-35 1
befu-
vds,
Nagy

Héfok
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Etelek | Funkcié |Mennyiség| Teljesit- |Homérséklet 1d6 (perc) Polcma-
(kg) mény (°C) gassdag
(watt)
Pikans éte- | H8lég- |- 400 - 160-180 |20-45
lek f&tt befl- 600
hozzdva- | vds,
[6kkal Nagy
(nudlik, Héfok
z6ldségek)
Pikdns éte- | HOlég- | - 400 - 160-180 |[30-45 2
lek nyers befu- 600
hozzdva- | vds,
I6kkal (bur- | Nagy
gonyaq, Hofok
z6ldségek)

Grill

* A grillezéshez mindig a legmagasabb
hé&fokot haszndlja.

+ Allitsa a polcot a grillezé tabldzatban
ajanlott polcpozicidra.

¢ Mindig Ugy dllitsa be az edényt, hogy a
zsir az elsé polcpozicion gyiljion dssze.

e Csak lapos his- vagy haldarabokat

grillezzen.

* Mindig melegitse el 5 percig iresen a
sUtSt a grill funkcid segitségével.
VIGYAZAT! Grillezni csak bezart
sUtSajtéval szabad.

Grill
Etelek Hémérséklet (°C) I1dé (perc) Polcmagassdg
Elsé oldal Masodik oldal
Marha hatszin, | 210 - 230 30-40 30-40 1
kézepes
Marhaszelet, 230 20-30 20-30 1
kdzepes
Sertés hdtszin 210-230 30-40 30-40 1
Borjuhét 210-230 30-40 30-40 1
Bdrdny hatszin [ 210 - 230 25-35 20-35 1
Hal egészben, |[210-230 15-30 15-30 1
500-1000g
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Grill + Felsé Siutés
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Etelek I1d& (perc) Polcmagassag
Elsé oldal Masodik oldal
Burgers / Hambur- |9-13 8-10
gerek
Sertésszelet 10-12 6-10
Kolbdszok 10-12 6-8
Bélszin / borjiszele- |7 -10 6-8
tek
Toast / Pirités 1-3 1-3
Pirités kenyér feltét- |6 -8 -

tel

Fagyasztott ételek

* Tavolitsa el az étel csomagoldsat.

¢ Ne fedje le tdnyérral vagy tdllal. Ez
meghosszabbithatja a felolvasztds

. . idejét.
Helyezze az ételt a tdnyérra.

Etelek Hémérséklet (°C) I1d& (perc) Polcmagasség
Fagyasztott pizza 200 - 220 15-25 3
Amerikai mirelit pizza | 190 -210 20-25 3
Hideg pizza 210-230 13-25 3
Mirelit pizza szelet 180 - 200 15-30 3
Sult burgonya, vé- 210-230 20-30 3
kony!)

Silt burgonya, vas- 210-230 25-35 3
tog])

Z3ldségek / kroket- 210-230 20-35 3
tek?)

Piritott vagdaltak 210-230 20 - 30 3
Lasagne / cannelloni, | 170 - 190 35-45 2
friss

Lasagne / cannelloni, | 160 - 180 40 - 60 2
fagy.
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Etelek Hoémérséklet (°C) I1d6 (perc) Polcmagassag
Csirke szdrny 190 - 210 20-30 3
1) Sutés kbézben forgassa Gt 2-3 alkalommal.
Mélyhitott készételek tabldzat
Etelek Funkcié Hémérséklet I1d& (perc) Polcmagassédg
(°Q)
Gyorsfagyasztott | Alsé + felsé sités | a gyartd a gydarté uvtasita- | 2
pizzal) utasitdsai | sai szerint
szerint
Hasdbburgo- Alsé + felsd sités [ 200 - 220 | a gydrtd utasitd- |2
nya? (300 - 600 |vagy Infrasités sai szerint
9)
Bagettd) Alsé + felsé sutés | a gydrtd a gydrté uvtasita- | 2
utasitdsai | sai szerint
szerint
Gyimdlcskenyér | Alsé + felsé sités | a gyartd a gyartd vtasitd- | 2
utasitdsai | sai szerint
szerint

1) Melegitse elé a sitét.

2) Sutés kdzben forgassa at 2-3 alkalommal.

3) Melegitse el6 a sitét.

Kiolvasztés

e Tavolitsa el az étel csomagoldsat, majd

tegye az ételt egy tanyérra.
* Haszndlja az alulrél szdmitott elsd

* Ne fedje le az ételt tanyérral vagy tdllal,

mivel ezzel meghosszabbodhat a
kiolvasztds idétartama.

polcszintet.
Etelek | Mennyiség | Felolvasztdsi| Tovabbi kiol- Megjegyzés
idétartam | vasztdsi id6-
(perc) tartam (perc)

Csirke 1 kg 100 - 140 20-30 Tegye a csirkét egy nagyobb té-
nyérba helyezett, felforditott csé-
szealdtétre. FélidSben forditsa
meg.

Hus 1kg 100 - 140 20-30 Félidében forditsa meg.

Hus 500g 90-120 20-30 Félidében forditsa meg.
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Etelek | Mennyiség |Felolvasztasi| Tovabbi kiol- Megjegyzés
idétartam | vasztasi id6-
(perc) tartam (perc)
Pisztrdng | 150 g 25-35 10-15 -
Eper 300g 30-40 10-20 -
Vaj 250 ¢ 30-40 10-15 -
Tejszin 2x200g 80-100 10-15 Verje fel a habot, amikor még he-
lyenként enyhén fagyos.
Krémes |[1,4kg 60 60 -
torta
Tartésitas Az Uvegek ne érjenek egymashoz.

Csak a piacon beszerezhetd, azonos
méretl beféz8ivegeket haszndljon.

Ne haszndljon csavaros és bajonett tipusu
fedelet vagy fém edényt.

Ennél a funkciéndl az alulrdl szédmitott elsé
polcot haszndlja.

A sitétdlcara ne tegyen hat darab 1 literes

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

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

bef6z8ivegnél tobbet.

Az Uvegeket azonos szintig t6ltse fel, és

zarja le kapoccsal.

Bogyds gyimolcsok

malna / érett egres

Etelek Hémérséklet (°C) | Befézés gyongy6zé | A 100 °C-on folyta-
forrdas kezdetéig tott tovabbi fézés
(perc) percben
Foldieper / afonya / | 160 - 170 35-45 -

Csonthéjas gyimdlcs

szilva

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

Aszalas
Etelek Hémérséklet (°C) I1d6 (6ra) Polcmagassag
Bab 60-70 6-8 3
Paprika 60-70 5-6 3
Leveszoldség 60-70 5-6 3
Gomba 50-60 6-8 3
FGszernovény 40 -50 2-3 3
Szilva 60-70 8-10 3
Sérgabarack 60-70 8-10 3
Almaszeletek 60-70 6-8 3
Korte 60-70 6-9 3
Kenyér
A sit6 el6melegitése nem ajdanloft.
Etelek Hémérséklet (°C) 1d& (perc) Polcmagassag
Fehér Kenyér 180 - 200 40 - 60 2
Bagett 200 - 220 35-45 2
Brids 160 - 180 40 - 60 2
Ciabatta 200 - 220 35-45 2
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Etelek Hémérséklet (°C) 1d6 (perc) Polcmagassag
Rozskenyér 180 - 200 50-70 2
Barna kenyér 180 - 200 50-70 2
Sokmagvas kenyér 170 - 190 60 -90 2

Avutomatikus programok

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

Avutomatikus programok

Az automatikus programok optimdlis
bedllitdsokat biztositanak kilonb&zé
husokhoz vagy egyéb receptekhez.

* Husprogramok a kévetkezd funkcidval:
Sulyautomatika (mend: Elére
Programozott SUtés) — Ez a funkcid
automatikusan kiszdmitja a sijtési id6t.
Haszndlatdhoz meg kell adnia az étel
t6megét.

* Programozott Receptek (meni: Elére
Programozott SGtés) — A funkcié elére
meghatdrozott értékeket haszndl az
ételhez.

Etelek a kovetkezd funkciéval:
Sulyautomatika

Sertés roston

Borju roston

Pérolt his

Kiolvasztas

Hal Kiolvasztasa

Helyezze a fagyasztott halat egy
felforditott tdnyérra, majd tegye be a
tanyért egy edénybe, hogy az olvadékviz a

Etelek a kévetkezd funkciéval:
Sulyautomatika

Vad roston

Bdrdny roston

Csirke egészben

Pulyka egészben

Kacsa egészben

Liba egészben

Kategériak

A El6re Programozott Sités meniben az
ételeket t6bb kategéridba soroltuk:

Kiolvasztds
F6zés/Olvasztdas
Sertés/Borju
Marha/Vad/Bdarany
Szdarnyasok

Hal

Sitemény
Pizza/Sitemény/Kenyér
Z6ldség/Hus Felfojtak
Desszertek

mikrohulldmu sité belsejének szennyezése
nélkil tdvozzon a halbdl.

Az ételt rendszeresen ellenérizze a
felolvasztds sordn, és t6bbszor forditsa
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meg. Amennyiben a hal témbbe van
fagyva, a felolvasztds sordn évatosan
vdlassza kilon a részeit.

* |d&tartam a készilékben: silytdl figg
¢ Polcszint: Bottom glass plate
Felolvasztds utdn hagyja dlini az ételt a
felolvasztds id&tartamdhoz hasonlé ideig
szobahSmérsékleten.

Szdarnyas Kiolvasztasa

Helyezze a felolvasztandé ételt egy
felforditott tdnyérra, majd tegye be a
tanyért egy edénybe, hogy az olvadékviz a
készijlék belsejének szennyezése nélkil
tdvozzon az ételbdl.

Az ételt rendszeresen ellenérizze a
felolvaszids sordn, és t6bbszor forditsa
meg. A zsiros vagy tGlmelegedésre
hajlamos részeket, mint példdaul a ldbakat
és szdrnyvégeket fedje le alufélidval.

* |dStartam a készilékben: sulytdl figg
¢ Polcszint: Bottom glass plate
Felolvasztds utdn hagyja dlini az ételt a
felolvasztds id&tartamdhoz hasonlé ideig
szobahSmérsékleten.

Hus kiolvasztdasa

Helyezze a fagyasztott ételt egy felforditott
tdnyérra, majd tegye be a tanyért egy

Fézés/Olvaszias

Friss z6ldségek

Helyezze a feldarabolt z&ldséget egy
mikrohulldmu sitében haszndlhatd
edénybe, és adjon hozza korilbelil 50 ml
vizet. Fedje le az edényt (feddvel vagy
mikrohulldmu sitében haszndlhatd,
megszurkdlt félidval).

A z6ldségeket a f6zés sordn tobbszor
forditsa meg.

e |d&tartam a készilékben: sulytdl figg
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edénybe, hogy az olvadékviz a készilék
belsejének szennyezése nélkil tdvozzon az
ételbdl.

Az ételt rendszeresen ellendrizze a
felolvasztds sordn, és t6bbszor forditsa
meg. Amennyiben a his tdmbbe van
fagyva, a felolvasztds sordn vdlassza szét a
husdarabokat egymdastél.

* |d&tartam a készilékben: silytdl figg
e Polcszint: Bottom glass plate
Felolvasztds utdn hagyja dlini az ételt a
felolvasztds id6tartamdhoz hasonlé ideig
szobahdmérsékleten.

Kenyér Kiolvasztasa
Helyezze a kenyért egy tanyérra.

A kenyeret a felolvasztds sordn t6bbszor
forditsa meg.

e |d&étartam a készilékben: sulytdl figg
* Polcszint: Bottom glass plate
Felolvasztds utdn hagyja dlini az ételt a
felolvasztds idétartamdhoz hasonlé ideig
szobahdmérsékleten.

* Polcszint: Bottom glass plate

Tipp: Amennyiben a zdldségek nagyon
frissek, dllitson be alacsonyabb silyt.
Amennyiben a zéldségek nagyon puhdk,
dllitson be magasabb sulyt.

Fagyasztott z6ldségek

Helyezze a fagyasztott zoldséget egy
mikrohullémd sitében haszndlhatéd
edénybe, és adjon hozza korilbelil 50 ml
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vizet. Fedje le az edényt (feddvel vagy
mikrohulldmy sitében haszndlhatd,
megszurkdlt félidval).

A zdldségeket a f6zés sordn tobbszor
forditsa meg.

e |d&tartam a készilékben: silytdl figg
¢ Polcszint: Bottom glass plate

Tipp: Amennyiben a zdldségek nagyon
frissek, dllitson be alacsonyabb sdlyt.
Amennyiben a z&ldségek nagyon puhdk,
dllitson be magasabb sulyt.

Hagyma dinsztelés

Szeletelje fel a hagymdat, és helyezze egy
mikrohulldmy sitében haszndlhatd
edénybe 1 evékandl vajjal vagy olajjal.
Fedje le az edényt (fed&vel vagy
mikrohulldmu sitében haszndlhatd,
megszurkdlt félidval).

A z6ldségeket a f6zés sordn tobbszér
forditsa meg.

o |d&tartam a készilékben: slytdl figg
* Polcszint: Bottom glass plate
Héjéban siilt burgonya

Helyezze a burgonydat egy mikrohulldmd
sitében haszndlhaté edénybe, és adjon
hozza korilbeltl 100 ml vizet. Fedje le az
edényt (fedével vagy mikrohulldmu sttében
haszndlhaté, megszurkdlt félidval).

A burgonydkat a f6zés sordn t6bbszor
forditsa meg.

e |d&tartam a készilékben: sulytdl figg
Sertés/Borju

Sertés roston
Bedllitasok:

Sulyautomatika. A sily bedllitdsi
tartomdnya 1000 - 2000 g.

Elkészités:
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e Polcszint: Bottom glass plate

Zoldséges rizs

Helyezze az el6f6z6tt rizst egy
mikrohullémd sitében haszndlhatéd
edénybe, és adjon hozzd 1: 2 ardnyban
vizet (100 g rizs és 200 ml viz). izlés szerint
izesitse. Adjon hozzd vajdarabkdkat, parolt
hagymat vagy zoldfiszereket. Fedje le az
edényt fedével vagy mikrohulldmy sitében
haszndlhatd, megszurkalt félidval.

A rizst a f6zés sordn t6bbszér keverje meg.

o |d&tartam a készilékben: silytdl figg
* Polcszint: Bottom glass plate

Csokoléadé olvasztasa

Torje a csokolddét darabokra, és helyezze
egy edénybe.

A csokolddét felolvadds kdzben tobbszor
keverje meg.

o |d&tartam a készilékben: silytdl figg
* Polcszint: Bottom glass plate

Vaj Olvasztasa

Vdgja a vajat darabokra, és helyezze egy
edénybe. Fedje le az edényt (feddvel vagy
mikrohulldmd sitében haszndlhatd,
megszurkdlt félidval).

A vajat felolvadds kézben tobbszér keverje
meg.

* |d&tartam a készilékben: silytdl figg

* Polcszint: Bottom glass plate

izlés szerint fiiszerezze a hust, és helyezze
hédllé sitéedénybe. Adjon hozzd vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan
20-40 mm-es folyadékréteg legyen. A siltet
kérilbelll 30 perc utdn forditsa meg.

¢ Polcszint: 1
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Borju roston
Bedllitasok:

Sulyautomatika. A suly bedllitdsi
tartomdnya 1000 - 2000 g.

Elkészités:

izlés szerint fiszerezze a hust, és helyezze
hédallé sitéedénybe. Adjon hozzd vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljdn
10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen
ré fedot.

¢ Polcszint: 1

Csontos Borjulab
Hozzéavaldk:

e 4 evékandl vaj a piritashoz

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

e 4 kdzepes méretl sargarépa, apréd
kockdra vagva

e 4 kdzepes méretl zeller, apré kockdara
vdgva

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

* 1 csomag petrezselyem, megmosva és
durvdra apritva

e 4 evSkandl vaj

* 2 evékandl liszt a bevonathoz

e 6 evSkandl olivaola;j

e 250 ml fehérbor

e 250 ml hisleves

e 3 kdzepes méretl voréshagyma,
megtisztitva és felapritva

* 3 hdmozott és vékonyra szeletelt
fokhagymagerezd

e 1/2 tedskandl kakukkf§ és oregdné

e 2 babérlevél

e 2 szegflszeg

e so, frissen 6rolt fekete bors

Elkészités:

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

Mossa és szdritsa meg a borjildb-
szeleteket, fiszerezze és forgassa meg
lisztben. Tavolitsa el a felesleges lisztet.
Forrésitsa fel az olivaolajat, és piritsa
aranybarndra a szeleteket kézepes
hé&fokon. Vegye ki a hisszeleteket, és 6ntse
ki a maradék olajat a tepsibél.

Ontse fel a tepsiben maradt hisszaftot 250
ml borral, &ntse at egy serpenydbe, és lassu
tGz6n forralja egy ideig. Adja hozzd a 250
ml hislevest, a petrezselymet, kakukkf(t,
oregdndt és a felapritott paradicsomot.
Séval és borssal fliszerezze. Ezutdn forralja
fel ismét.

Tegye a zdldségeket a tepsibe, helyezze ré
a hust, és ontse rd a szészt. Fedje le a
tepsit, és helyezze a készilékbe.

e |d6étartam a készilékben: 120 perc
* Polcszint: 2

Borju Csilok
Hozzévaldk:

e 1 db hatsé borjucsilok, 1,5 - 2 kg

* 4 szelet f6tt sonka

e 2 evékandl olagj

e 1 tedskandl sé

e 1 tedskandl édes-nemes paprika

e 1/2 tedskandl bazsalikom

* 1 kis adag szeletelt gomba (280 g)

e leveszdldségek (sdrgarépa,
poéréhagyma, zeller, petrezselyem)

* viz

Elkészités:

Tegyen 8 hosszanti vagadst a csilok bérén.

Vdgjon félbe 4 szelet f6tt sonkdt, és

helyezze a hosszanti hasitékokba. Keverjen

ossze olajat, sét, paprikdt és bazsalikomot,

majd ezzel kenje be a csilkét. Tegye a

csilkat egy hissité tepsibe, és szérja rd a

szeletelt gombdt. Adjon a borjicsilokhoz

leveszoldséget és vizet. Az edény aljdn
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10-15 mm-es folyadékréteg legyen. A siltet
korilbelll 30 perc elteltével forditsa meg.

e |d6étartam a késziilékben: 160 perc

* Polcszint: 1

Zoldfiszeres fasirt
Hozzdvalék 4 adaghoz:

e apréra vagott, és kevés meleg vizzel
megpuhitott kenyérszeletek

e 1 fej apréra vagott véroshagyma kevés
vajon megpiritva

e 1 szétnyomott fokhagymagerezd

¢ 300 g dardlt marhahus

e 300 g dardlt sertéshis

e 1 tojds

e 1 tedskandl sé

* bors

* paprika

e 1 ev8kandl apritott petrezselyem

e 1 tedskandl apréra vagott rozmaring

e 1 tedskandl kakukkfi

* 4 szelet bacon szalonna a lefedéshez

Elkészités:

Az Ssszes hozzdvalét jol keverje Gssze,
formdzza fasirt alakdra, és helyezze egy
mikrohulldmu sitében haszndlhatd
edénybe. Helyezze a tetejére a bacon
szalonna csikokat.

* |d&tartam a készilékben: 35 perc
Marha/Vad/Barany

Pérolt his

Ezt a programot ne haszndlja
marha hdétszinbdl és karajbdl
készilt fogdsokhoz.

Beadllitasok:

Sulyautomatika. A suly bedllitdsi
tartomdnya 1000 - 2000 g.

Elkészités:
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¢ Polcszint: 2

Skandinéav Hiosok
Hozzavaldk:

e 200 g aszalt szilva

e 150 ml fehérbor

e 1,5 kg sertés-, bardny- vagy borjukaragj
(csont nélkdl)

e 1 kdzepes voréshagyma

e alma

* s, bors és paprika

Elkészités:

Aztassa be 2 6rdra a szilvat fehérborba.
Oblitse le vizzel a hist, majd t6rélje
szdrazra. A his alsé felét irdalja be, majd a
vagatokba tizz6n egy-egy szilvat, nyomja
be, amennyire csak lehet. Fszerezze a
hust, és tegye a tepsibe Ugy, hogy a szilvak
nélkili oldala nézzen felfelé. Hdmozza meg
a hagymdkat és az almdat, vagja nyolc felé,
és helyezze a hus koré. A szilvadztatds utdn
megmaradt fehérbort keverje el negyed
liter vizzel, és dntse a hisra. A hozzdilld
koretek: krokett, burgonyafelfjt, brokkoli és
hasonldk.

e Id&tartam a készilékben: 60 perc
¢ Polcszint: 2

izlés szerint fiszerezze a hust, és helyezze
hédllé sutéedénybe. Adjon hozzd vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljdn
10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen
ré fedét.

¢ Poleszint: 1
Vad roston

Bedllitasok:

Stlyautomatika. A stly bedllitési
tartomdnya 1000 - 2000 g.
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Elkészités:

izlés szerint fiszerezze a hust, és helyezze
hédllé sutéedénybe. Adjon hozzd vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljdn
10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen
ré fedét.

¢ Polcszint: 1
Nyoul
Hozzévaldk:

* 2 nydlgerinc

* 6 borékabogyd (Osszetdrve)

e sé és bors

» 30 g olvasztott vaj

e 125 ml tejfol

e leveszoldségek (sdrgarépa,
poréhagyma, zeller, petrezselyem)

Elkészités:

Dorzsolje be a nydlgerincet az dsszetort
borékabogydval, séval, borssal, majd kenje
be olvasztott vajjal.

Helyezze a nyUlgerinceket a tepsibe, ontse
rd a tejfolt, és adja hozzd a
leveszoldségeket.

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

Mustaros nyul
Hozzéavaldk:

* 2 nydl, egyenként 800 g
* séésbors

e 2 evékandl olivaolaj

e 2 fej voréshagyma durvdn felapritva
* 50 g kockdazott szalonna
e 2 evékandl liszt

e 375 ml csirkehtsleves

* 125 ml fehérbor

e 1 tedskandl friss kakukkfi
e 125 ml tejszin

* 2 evSkandl dijoni mustdr
Elkészités:
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Vdgja a nyulakat 8 hasonlé méreti részre,
fUszerezze séval és paprikaval, majd egy
tepsiben piritsa meg minden oldalat a
tGzhelyen.

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

Adja hozzd a tejszint, a dijoni mustart,
tegye vissza a husokat, tegyen rd fedst és
helyezze a készilékbe.

e |détartam a készilékben: 90 perc
e Polcszint: 2

Vaddiszné
A pac elkészitése:

e 1,51 vorésbor

e 150 g zellergumé

e 150 g sargarépa

e 2 voéroshagyma

e 5 babérlevél

e 5 szegfiszeg

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

* 1,5 kg vaddisznéhus (lapocka)
Ontse a pdéclevet a vaddisznéhisra
mindaddig, mig el nem fedi azt, és
hagyja pacolédni 3 napig.

Hozzévalék a sitéshez:

e sb

* bors

e leveszdldségek a pdcbdl

e 1 kis doboz rékagomba konzerv

Elkészités:

Vegye ki a vaddiszndéhust a pdclébdl, és
szdritsa meg. Fiszerezze séval és borssal,
majd piritsa meg minden oldal4t a
tGzhelyre rakott tepsiben. Adja hozzd a
rékagombdat és némi leveszoldséget a
pdclébdl.
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Ontse a paclevet a tepsibe. A tepsi aljan 10
- 15 mm |é legyen. Fedje le a tepsit, és
helyezze a készilékbe.

e |d&tartam a készilékben: 140 perc
¢ Polcszint: 1

Bdardany roston

Bedllitasok:

Stlyautomatika. A sily bedllitdsi
tartomdnya 1000 - 2000 g.

Elkészités:

izlés szerint fiiszerezze a hust, és helyezze
hédallé sitéedénybe. Adjon hozzd vizet
vagy egyéb folyadékot; az edény aljan
10-30 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen
ré fedét.

¢ Polcszint: 1

Bdardnycsilok

Hozzdavaldk:

Szarnyasok

Csirke egészben

Bedllitas:

Sulyautomatika. A sily bedllitdsi
tartomdnya 900-2100 g.

Elkészités:

Helyezze a csirkét egy megfeleld
sUtéedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb.

30 perc elteltével forditsa meg a hust. A
kijelzén emlékeztets jelenik meg.

¢ Polcszint: 1

Csirke Comb
Hozzéavaldk:

4 db 250 g-os csirkecomb
250 g creme fraiche

125 ml tejszin

1 tedskandl s6

23

2,7 kg bardanycsilok

30 ml olivaolgj

o)

bors

3 gerezd fokhagyma

1 csokor friss rozmaring (esetleg egy
tedskandl szdritott rozmaring)

* viz

Elkészités:

Mossa meg a bdardnycsilkot, t6rdlje
szdrazra, kenje be olivaolagjjal, és vagdossa
be a hust. Séval és borssal fiszerezze.
Tisztitsa meg és szeletelje fel a fokhagymdt,
majd a rozmaringhajtdsokkal egyUtt
dugdossa be a hisba vagott hasitékokba.

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

e Id&tartam a készilékben: 165 perc
¢ Polcszint: 1

1 tedskandl paprika

1 tedskandl curry

1/2 tedskandl bors

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

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

e |détartam a készilékben: 55 perc
* Polcszint: 2

Vorosboros csirke
Hozzévaldk:

e 1 csirke

e sb

¢ bors

¢ 1 ev8kandl liszt

* 50 g olvasztott vaj
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e 500 ml fehérbor

* 500 ml csirkehusleves

e 4 ev6kandl széjaszdsz

e 1/2 csokor petrezselyem

e 1 szdl kakukkfi

¢ 150 g kockdazott szalonna

e 250 g megtisztitott és négy darabba
vdgott csiperkegomba

¢ 12 megtisztitott mogyoréhagyma

e 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
oldaldt. Ontse bele a tydkhislevest, a
fehérbort és a szdjaszoészt, majd forralja fel.

Adja hozzd a petrezselymet, a kockdra
vdgott szalonndt, a gombdat, a
mogyoréhagymdt és a fokhagymat.

Forralja fel 0jbdl, fedje le a tepsit, és
helyezze a készilékbe.

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

Csirke Szdarny
Hozzdavalék:

e 1 kg csirkeszdrny

Péclé:

e 2 ev6kandl olaj

e 2 evékandl széjaszész

e 1 evSkandl mustar

e 1 szétnyomott fokhagymagerezd
* rozmaring

o kakukkfi

 frissen 6rolt fekete bors
Elkészités:

Keverje 6ssze az olajat, a szdjaszdszt, a
mustart, a fokhagymdt és a fiszereket egy
edényben. Ontse a pdclevet a
csirkeszdrnyakra Ggy, hogy ellepje azokat,
majd hagyja pdcolédni 2-3 6rdn keresztil.
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e |détartam a készilékben: 25 perc

* Polcszint: 2

Tegye a csirkeszdrnyakat a bérikkel felfele
egy mikrohulldmd sGtében haszndalhatd
sitéedénybe.

Csirke, 2 fél
Hozzéavaldk:

* 1 kg egész csirke félbe vagva

e s

* bors

» fUszerek az izesitéshez

e olaj a sitéshez

e |d&tartam a készilékben: 35 perc

¢ Polcszint: 2

Tegye a fél csirkéket a bérikkel felfele egy
mikrohulldmu sttében haszndlhatd
sUtéedénybe.

Toltott Csirke
Hozzéavaldk:

* 1 csirke, 1,2 kg (aprélékkal egyitt)
¢ 1 evékandl olaj

e 1 tedskandl s6

* 1/4 tedskandl paprika

e 50 g zsemlemorzsa

* 3 -4 evékandl tej

e 1 fej apréra vagott véréshagyma
e 1 kéteg apréra vdagott petrezselyem
* 20gvqj

e 1 tojds

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 8ssze, és flszerezze
séval és borssal.
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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
e Polcszint: 1

Narancsos silt kacsa

Hozzévalék:

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

* sé

* bors

* 3 meghdmozott, kimagozott és kockdra
vdgott narancs

e 1/2 tedskandl sé

e 2 narancs leve

* 150 ml sherry

Elkészités:

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

Toltse meg a kacsat a kockdra vagott
naranccsal, sézza meg és varrja dssze.

Helyezze a kacsdt mellével lefelé a tepsibe.

A kifacsart narancslevet keverje dssze a
sherryvel, és 6ntse rd a kacsdra.

Helyezze a kacsat a készilékbe. Forditsa
meg 30 perc elteltével. Egy hangjelzés
hallhaté.

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

Kacsa egészben

Bedllitas:
Hal

Tejszines halfilé
Hozzdavalék 4 személy részére:

* 400 g halfilé (folyami vagy szivérvéany
pisztrdng)
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Stlyautomatika. A stly bedllitési
tartomdnya 1500 - 3300 g.

Elkészités:

Helyezze a kacsdét egy sitéedénybe, és
fUszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc
elteltével forditsa meg a hust. A kijelzén
emlékeztetd jelenik meg.

¢ Polcszint: 1

Liba egészben

Beallitas:

Stlyautomatika. A sily bedllitdsi
tartomdnya 2300 - 4700 g.
Elkészités:

Helyezze a libét egy sUtéedénybe, és
fUszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc
elteltével forditsa meg a hust. A kijelzén
emlékeztetd jelenik meg.

¢ Polcszint: 1

Pulyka egészben
Beadllitas:

Sulyautomatika. A sily bedllitdsi
tartomdnya 1700 - 4700 g.

Elkészités:

Helyezze a pulykdt egy sitéedénybe, és
fUszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc
elteltével forditsa meg a hust. A kijelzén
emlékeztetd jelenik meg.

¢ Polcszint: 1

e 20 g sitéolaj

e 250 g hagyma, karikdra szeletelve
* 200 g créme fraiche (tejszin)

e Orolt paprika, édes

e citrom
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e sb
Elkészités:

Pdrolja Uvegesre a hagymat az olajon egy
serpenydSben. Ezutdn tdltse egy kivajazott
sitéedénybe.

Tisztitsa meg a halfilét, szérja meg
citromlével, s6zza, majd helyezze a
sutéedénybe, a hagymakarikdk tetejére.
Keverje Gssze izlés szerint a tejszint a
paprikaval, majd ontse ezt a szészt a
halfilére. Enyhén sézza meg.

e |détartam a késziilékben: 12 perc
e Polcszint: 1
Forditsa meg az ételt a f6zési idd felénél.

Pérolt Hal
Hozzévaldk:

e 400 g burgonya

* 2 csomd zdéldhagyma

e 2 gerezd fokhagyma

* 1 kis doboz apritott paradicsomkonzerv
(400 g)

e 4 lazacfilé

* egy citrom leve

* 56 és bors

e 75 ml z&ldségleves

e 50 ml fehérbor

* 1 szdl friss rozmaring

e 150 ml bor

e 1/2 csomé friss kakukkf

Elkészités:

Mossa meg a burgonydt, majd hdmozza
meg és vdgja négyfelé. Sés vizben f6zze 25
percig, majd ontse le a féz8levet, és
szeletelje fel a burgonydt.

Mossa meg a zoldhagymdt, 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
pacolddni. Szdritsa meg, majd fiszerezze
séval és borssal.
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Keverje dssze a zoldségeket és a
burgonydt, és helyezze egy kizsirozott
1(zallé edénybe. izlés szerint fiszerezze,
majd helyezze rd a lazacot.

Ontse ré a zéldséglevest és a fehérbort,
majd egyenletesen szérja rd a rozmaringot
és a kakukkfuvet.

e |détartam a készilékben: 35 perc
e Polcszint: 2

Nyelvhalfelfuojt
Hozzéavalék:

* 4 nyelvhal vagy lepényhal filé

* egy fél citrom leve

o sé, frissen &rolt fekete bors

¢ 100 g leveles, fagyasztott spendt
kiolvasztva

* 1 gerezd fokhagyma

e 2 ev8kandl fehérbor

¢ 50 ml tejszin

e 1 fojassargdja

Elkészités:

A halfilékre csepegtessen citromlevet, majd

fGszerezze séval, borssal. Csavarja ki a

vizet a spendtbdl, majd fiszerezze

fokhagymaval. A nyelvhal filéket fedje le

spendttal, majd tekerje henger formdjira.

Helyezze egy kivajazott tepsibe, és

Ugyeljen arra, hogy a filék vékonyabbik

vége alulra keriljon. Csepegtessen

fehérbort a tekercsekre.

Finoman keverje &ssze egymdssal a tejszint,
a tojdssdrgdjdt és a sét. Ezt kanalazza a
haltekercsekre.

e |d&tartam a készilékben: 17 perc
¢ Polcszint: 2

Halfilé

Hozzévaldk:

e 600 - 700 g sill6-, lazac- vagy tengeri
pisztrdng-filé

e 150 g reszelt sajt

e 250 ml tejszin
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e 50 g zsemlemorzsa

* 1 tedskandl térkony

e apréra vagott petrezselyem
e s0, bors

e citrom

* vaj

Elkészités:

Locsolja meg citromlével a halfilét, és egy
ideig hagyja pdcolédni. Ezutdn
papirtorlével itassa fel a felesleges
citromlevet. Sézza és borsozza meg a
halfilé mindkét oldalét. Tegye ezutdn a

”_ s

halfilét a vajjal kikent, 1Gzdallé edénybe.

Keverje 6ssze a reszelt sajtot, a tejszint, a
zsemlemorzsat, a tarkonyt és az apréra

Siutemény

Edes Tészta
Hozzéavaldk:

¢ 2 adag eredeti svdjci leveles tészta vagy
kelt tészta (négyszdgletesre kinyljtva)

* 50 g 6rolt mogyord

e 1,2 kg alma

e 3tojds

* 300 ml tejszin

e 70 g cukor

Elkészités:

Tegye a tésztdt egy jol kizsirozott tepsibe,
és az aljat mindenhol jél szurkdlja &t
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.

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

Citromtorta

Hozzéavalék a krémhez:
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vagott 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

Fagyasztott halfilé

Az elkészitési idére és hEmérsékletre
vonatkozé informdciék a termék
csomagoldsan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

e 2509 vqj

e 200 g cukor

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

e 4+1ojds

e 150 g liszt

* 150 g keményité

e 1 tedskandl sttépor

e 2 citrom reszelt héja

A maz hozzavaléi:

e 125 ml citromlé

e 100 g porcukor

Egyéb:

e 30 cm hosszy, szbgletes sitéforma
e Margarin a tepsi zsirozdsdhoz

e Zsemlemorzsa a tepsi béleléséhez
Elkészités:

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

A liszttel és keményit6vel elkevert siitéport
adja a krémes masszdhoz, és hajtogassa
bele.
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Tegye a tésztdt a kizsirozott és
zsemlemorzsdval megszért sitéformdba,
simitsa el, és rakja be a készilékbe.

Sutés utdn keverje dssze a citromlevet és a
porcukrot. A megsult tortdt boritsa egy
alufélidra.

Az alufdligt a torta széleinél hajtsa fel tgy,
hogy ne folyhasson ki a mdz. A tortat szirja
4t egy fapdicikéval, és ecsettel kenje rd a
mazat. Ezutdn pihentesse kicsit a tortdt.

e |détartam a készilékben: 75 perc
e Polcszint: 2

Répatorta
Hozzdvaldk a krémhez:

e 150 ml napraforgdolaj

e 100 g barnacukor

* 2 tojds

e 75 gszirup

e 175 g liszt

* 1 tedskandl fahéj

e 1/2 tedskandl 6rolt gyombér
e 1 tedskandl sitépor

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

e 25 g koékuszreszelék
Hozzavaldk a feltéthez:

e 50gvaj

e 150 g krémsaijt

e 40 g kristalycukor

e &rolt mogyord

Egyéb:

e 22 cm &itmérd;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
¢ Polcszint: 2
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Sités utan:

Keverje 6ssze a vajat, a krémsajtot és a
kristalycukrot (ha szikséges, adjon hozzd
némi tejet, hogy kdnnyebben keverhetd

legyen).
Miutdn a tészta kihdlt, ontse rd a keveréket,
és szérja meg 6rolt mogyoréval.

Kelttészta

Hozzévalék a tésztdhoz:

e 650 g liszt

e 20 gélesztd

e 200 ml tej

e 40 g cukor

e 59gsdb

e 5 tojdssargdja

e 200 g puha vaj
Hozzavaldk a téltelékhez:

* 250 g apritott dié

e 20 g zsemlemorzsa

e 1 tedskandl 6rolt gyombér
* 50 mltej

e 60gméz

» 30 g olvasztott vaj

e 20 ml rum

Hozzdavalék a bevonathoz:
e 1 fojassargdja

* kevés tej

e 50 g szeletelt mandula
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 liszt, valamint a
cukor egy részével, szérja meg liszttel, és
helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig,
mig a kovdszra szért liszt repedezetté vdlik.

Szérja a maradék cukrot a liszt szélére. A
hozzdavaldkbdl gyurjon nyljthatd tésztdt.
Ezutdn egy meleg helyen addig kelessze a
tésztat, amig kétszeresére nem kel.
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Keverje 6ssze a toltelék alapanyagait.
Ossza hdrom egyenl§ részre a tésztdt, és
nyUjtsa el hosszu, szégletes alakdra.
Mindegyik négyszogre helyezzen
egyharmad mennyiség( tolteléket, és
sodorja fel a négyszégeket.

Fonja 6ssze a hdrom dsszesodort tésztdt.
Kenje be a tészta killsejét tojdssargdja és
tej keverékével, majd szérja meg szeletelt
manduléval.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 2

Forma Torta

Hozzavalék az alaphoz:

* 500 g liszt

e 1 kis csomag szdritott éleszté (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
keveréedénybe, 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
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¢ Polcszint: 2

Csokoladés Sitemények
Hozzavalok:

e 250 g tablds csokolddé
e 2509 vqj

e 375 g cukor

e 2 csomag vanilids cukor (korilbeltl 16 g)
e 1 csipet s6

e 5 evékandl viz

e 51tojds

e 375gdié

e 250 g liszt

e 1 tedskandl sttépor
Elkészités:

T6rje nagyobb darabokra a csokolddét, és
forré vizfirdSben 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 sitépapirral egy mély tepsit,
majd helyezze bele, és simitsa el a masszat.

e |d&tartam a készilékben: 50 perc
e Polcszint: 3
Sijtés utdan:

Hagyja lehdlIni, vegye ki a sitépapirt, és
vdgja négyszdgletes darabokra a
sUteményt.

Muffin
Hozzéavaldk:

e 150 g vqj

e 150 g cukor

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

e viaszmentes citrom héja

e 2 tojds

* 50 ml tej

e 25 g keményité
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e 225 gliszt

* 10 g sitépor

¢ 1 bdgre meggy (375 g)
e 225 greszelt csokoladé
Egyéb:

e Kb. 7 cm &tmérdji 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
sitéport, majd hajtogassa bele a masszdba
a tejjel.

Szdritsa meg a meggyet, és a reszelt
csokolddéval egyiitt hajtogassa bele a
masszdba.

Tegye a tésztdt a papirformdkba, majd
azokat a tepsibe, és rakja be a készilékbe.
Lehet8ség szerint haszndljon muffinsité
tepsit.

* |d&tartam a készilékben: 40 perc
¢ Polcszint: 3

Teasiitemény

Hozzavaldk:

* 4 tojds

e 2 evékandl forré viz

e 50 g cukor

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

¢ 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 tojdsfehérjét és a sdrgdjat.
Keverje krémesre a tojdssdrgdjdt, a forrd
vizet, az 50 g cukrot, a vaniliacukrot és a
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sét. Készitsen kemény habot a
tojdsfehérjékbdl és a 100 g cukorbdl.

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

Gondosan keverje 6ssze a tojdsfehérjéket
és a tojdssargdjakat. Ezutdn gondosan
hajtogassa bele a tésztdba. Tegye a tésztat
a sutéformdba, simitsa el és rakja be a
készilékbe.

e |d&étartam a készilékben: 45 perc
e Polcszint: 2

Briés
Hozzévalék a tészitdhoz:

e 350 g liszt

* 1 kis csomag szdritott élesztd (korilbelll
8 g szdraz vagy 42 g friss élesztd)

e 75 g cukor

e 100 g vqj

* 5 tojdssargdja

e 1/2 tedskandl s6

e 1 csomag vanilids cukor (kdrilbelil 8 g)

e 125 mltej

Sités utan:

e 375 mlviz

e 200 g cukor

e 100 ml szilva brandy vagy 100 ml
narancslikér

Elkészités:

Tegye a lisztet, szdritott élesztst, cukrot,
vajat, tojdssdargdjat, sét, vaniliacukrot és
tejet egy keveréedénybe, és keverje sima
tésztavd. Fedje le a tésztat a tdlban, és
hagyja kelni 1 6raig. Ezutdn helyezze a
tésztat egy kizsirozott, kor alakd
tortaformdba, és hagyja kelni tovdbbi 45
percig.

e |détartam a készilékben: 35 perc

e Polcszint: 1

Sités utdn:

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

Streusel Torta

Hozzéavaldk a tésztahoz:

e 375gliszt

e 20 g élesztd

* 150 ml langyos tej

e 60 g cukor

e 1 csipet s

e 2 tojassargdja

e 75 g puha vaj
Hozzdavalék a morzsahoz:

e 200 g cukor

e 200 g vaj

e 1 tedskandl fahéj
» 350 g liszt

* 50 g apritott did

¢ 30 g olvasztott vaj
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 egy részével,
szérja meg liszttel, és helyezze meleg
helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovdszra
szort liszt repedezetté vdlik.

Tegye a cukrot, a tojassargdjat, a vajat és a
sét a liszt szélére. A hozzdvalokbdl gyurjon
nyUjthato tésztat.

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

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

Elegyitse a lisztet és a diét Ggy, hogy
morzsalékos elegyet kapjon.
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Egyenletesen ossza el a vajat a megkelt
tésztdn, majd szérja rd a dids feltétet.

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

Svéd Torta

Hozzavalék:

e 5tojds

e 340 g cukor

¢ 100 g olvasztott vaj

* 360 g liszt

* 1 csomag sitépor (korilbelll 15 g)

e 1 csomag vanilids cukor (korilbeltl 8 g)

e 1 csipet s6

e 200 ml hideg viz

Egyéb:

¢ Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete
tényérral, alul sitépapirral bélelve

Elkészités:

A cukrot, tojasokat, vaniliacukrot és sét
tegye keverGtdlba, és 5 percig keverje
krémesre. Ezutdn adja hozzd a tésztdhoz,
és hajtogassa bele az olvasztott vajat.

A liszttel elkevert sutSport adja a krémes
tésztdhoz, és keverje bele.

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

e |détartam a készilékben: 55 perc
e Polcszint: 2

Almas sitemény
Hozzavaldk:

e 2509 vqj

e 250 g cukor

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

* 100 g marcipdn

* 5tojds

e 500 g liszt

* 1 csomag sitépor (kdrilbelll 15 g)



MAGYAR

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 kever8edényben.
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
kakadport. Keverje el benne a vérdsbort.
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.

¢ |d&tartam a késziilékben: 40 perc

¢ Polcszint: 3

e A sUtés utdn hagyja a siteményt lehiini,
majd tavolitsa el a sitépapirt.

Ontet:

e 250 ml almalé

e 1 tasak &tldtszo tortamdz

e A s{tés utdn hagyja a siteményt lehdini,
majd tdvolitsa el a sitépapirt.

Keverje 6ssze az almalevet és a tasak

tortamdzat, majd oszlassa el a torta tetején.

Mandulas Stitemény

Hozzdavalék a krémhez:

e 5 tojds

e 200 g cukor

e 100 g marcipdn

e 200 ml olivaolgj

e 450 g liszt

e 1 ev8kandl fahéj

e 1 csomag siUtépor (korilbelll 15 g)
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e 50 g apritott pisztdcia
e 125 g 6rolt mandula

e 300 ml tej
Hozzavaldk a feltéthez:

e 200 g sargabarack lekvér
e 5 ev6kandl porcukor

e 1 tedskandl fahéj

e 2 evékandl forré viz

e szeletelt mandula

Egyéb:

e 28 cm-es rugds sitéforma
Elkészités:

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

Szitdlja &t a lisztet, a fahéjat és a sitéport,
majd keverje a hozzd az apritott pisztaciat
és 6rolt mandulét. Ezutdn gondosan
hajtogassa bele a tojdsos masszdba a
tejjel.

Tegye a sutéformdba, melyet elézdleg mar
megszért zsemlemorzsdval.

e |détartam a készilékben: 70 perc
¢ Polcszint: 2
Siités vtan:

Melegitse fel a sdrgabaracklekvért, majd
egy ecsettel kenje rd a tortdra. Ezutdn
hagyja kihiIni. Keverje 6ssze a porcukrot, a
fahéjat és a forrd vizet, majd ontse rd a
tortdra. Ezt kévetéen azonnal szérja rd a
szeletelt manduldt a torta fényes
bevonatdara.

Fagyasztott almaspite

Az elkészitési idére és hEmérsékletre
vonatkozé informdcidk a termék
csomagoldsan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

Turétorta
Hozzdavalék az alaphoz:
e 150 g liszt
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e 70 g cukor

* 1 csomag vanilids cukor (korilbelil 8 g)
e 1 tojds

e 70 g puha vaj

Hozzévalék a torékrémhez:

e 3 tojasfehérje

¢ 50 g mazsola

e 2 ev8kandl rum

e 750 g sovdny tiré

e 3 tojassargdja

e 200 g cukor

e egy citrom leve

e 200 g créme fraiche

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

Egyéb:

* Kerek, 26 cm Gtmérdji 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. kétharmaddval boritsa be a
rugds sutéforma aljét, és t6bb helyen szirja
meg villaval.

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

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

A sovdny turét, tojassdargdjdt, cukrot,
citromlevet, créme fraiche-t és a pudingport
tegye keverétalba, és jol keverje Gssze.

Végul hajtogassa a tirés elegybe a felvert
tojasfehérjével 6sszekevert mazsoldkat.

¢ |d&tartam a késziilékben: 85 perc
¢ Polcszint: 2
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Gyimolcskenyér
Hozzavaldk:

e 200 g vqj

e 200 g cukor

e 1 csomag vanilids cukor (kdrilbeltl 8 g)

e 1 csipet s6

e 3tojds

e 300 g liszt

e 1/2 csomag sutépor (korilbelil 8 g)

e 125 gribizli

* 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 Gtmérdji fekete tortaforma,
zsirozva

*  Margarin a tepsi zsirozdsdhoz

* Zsemlemorzsa a tepsi béleléséhez

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vaniliacukrot és a sét egy keveréedényben.
Adja hozzd egyenként a tojdsokat, és Ujbdl
keverje krémesre. A liszttel elkevert sitéport
adja a krémes masszdhoz, majd hajtogassa
bele.

A gyimdlcsoket is keverje a masszdba.

Helyezze a masszat az el6készitett
formdba, és hizza fel a masszét a
széleknél. A blansirozott, egész manduldaval
diszitse a torta szélét és kozepét. Tegye a
készilékbe a tortat.

e |d6étartam a készilékben: 100 perc
* Polcszint: 2

Gyimolcstorta

Hozzévalék a tésztdhoz:

e 200 g liszt
e 1 csipet sé
e 125 gvaj

e 1 tojds



MAGYAR

e 50 g cukor
* 50 ml hideg viz
Hozzavalék a téltelékhez:

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

e 90 g 6rélt mandula

e 2 tojds

e 100 g cukor

e 90 g puha vaj

Egyéb:

e 28 cm &tmérdji lapos tortaforma,
zsirozva

Elkészités:

Szitdljon lisztet egy keveréedénybe, és
adjon hozzd sét és apré vajdarabokat.

Pizza/Sitemény/Kenyér

Pizza
Hozzévalék a tésztahoz:

e 14 g éleszté

e 200 ml viz

e 300 g liszt

e 3gséb

e 1 ev6kandl olagj
Hozzdavalék a feltéthez:

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

e 200 g reszelt sajt

e 100 g szaldmi

e 100 g fétt sonka

¢ 150 g gomba (konzerv)

e 150 g Feta-sajt

e oregdnd

Egyéb:

e Zsirozott tepsi

Elkészités:

Tordelje egy talba az élesztét, és oldja fel
vizben. Ontse rd a lisztet a hozzdkevert
séval és olajjal.

Addig gyurja a hozzdvaldkat, mig az edény

szélérdl levdld, nydjthaté tészta nem lesz
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Ezutdn adjon hozzd tojdst, cukrot és hideg
vizet, majd gyurja tésztdva.

Hitse a tésztdt 2 6rdig a hitszekrényben.
NyUjtsa ki a hitott tésztdat, tegye egy kikent
tortaformdba, és alaposan szurkdlja at
villdval. Tisztitsa meg a gyUmdlcsoket,
vegye ki a magokat és a szdrakat, majd
apré darabokra vagy szeletekre vagva
tegye a tésztdra. Tegye az Srélt manduldt,
a tojdasokat, a cukrot és az olvasztott vajat
egy kever6edénybe, és keverje krémesre.
Ontse a gyimdlesok tetejére, és simitsa el.

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

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

NyUjtsa ki a tésztdt, helyezze a zsirozott
tepsibe, és szurkdlja meg villaval.

A feltét hozzdavaldit egymds utdn, a
megfelels sorrendben tegye a tésztdra.

e |d&tartam a készilékben: 25 perc
¢ Polcszint: 2

Amerikai mirelit pizza

Az elkészitési idSre és hEmérsékletre
vonatkozé informdcidk a termék
csomagoldsdan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

Hideg pizza

Az elkészitési idSre és hEmérsékletre
vonatkozé informdciék a termék
csomagoldsdn taldlhatdk. Kovesse a gydrtd
utasitdsait.
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Fagyasztott pizza

Az elkészitési idSre és hEmérsékletre
vonatkozé informdcidk a termék
csomagoldsan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

Mirelit pizza szelet

Az elkészitési idSre és hEmérsékletre
vonatkozé informdcidk a termék
csomagoldsan taldlhatdk. Kovesse a gydrtd
utasitdsait.

Hagymakarikés Tészta

Hozzévaldk a tésztahoz:

* 300 g liszt

e 20 g élesztd

e 125 ml tej

* 1tojds

e 50gvaj

e 3gsdb

Hozzavaldk a feltéthez:

e 750 g hagyma

» 250 g szalonna

* 3tojds

e 250 g créme fraiche

e 125 ml tej

* 1 tedskandl s6

e 1/2 tedskandl érolt 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 szort liszt repedezetté nem
valik.

Tegye a tojdst és a vajat a liszt szélére. A
hozzavaldkbdl gyurjon nyijthatd tésztdt.

Ezutdn egy meleg helyen addig kelessze a
tésztdt, amig kétszeresére nem kel.
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Id6kozben tisztitsa meg és vagja négyfelé a
hagymdkat, majd végja 8ket vékony
szeletekre.

Kockézza fel a szalonndt, és a hagymaval
piritds nélkil dinsztelje meg. Hagyja lehdini.

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

Keverje dssze a tojdsokat, a créme fraiche-
et, a tejet, a sét és a borsot. Teritse el a
leh(t6tt hagymat és a szalonndt a tésztdn.
Ezutdn tegye rd a feltétet, és simitsa el.

e |d6étartam a készilékben: 45 perc
* Polcszint: 3

Quiche Lorraine

Hozzéavalék a tésztdhoz:

e 200 g liszt

e 21tojds

e 100 g vqj

e 1/2 tedskandl s6

e csipetnyi bors

e 1 csipet szerecsendid
Hozzdavaldk a feltéthez:

e 150 g reszelt sajt

e 200 g fétt sonka vagy sovdny szalonna
e 2 tojds

e 250 g tejfol

e s0, bors és szerecsendid

Egyéb:

e 28 cm &tmérdji fekete tepsi, zsirozva
Elkészités:

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

Ezutdn nydjtsa ki és tegye egy kikent fekete
tepsibe a tésztét. Villdval szurkdlja meg a
tésztat.

Ossza el a szalonndt a tésztdn.
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Az dntethez keverje 6ssze a tojdsokat, a
tejfolt és a fiszereket. Ezutdn adja hozzd a
sajtot.

Ontse rd a szalonndra az dntetet.

e |d&tartam a készilékben: 40 perc
¢ Polcszint: 2

Sajtos Linzer
Hozzavaldk:

* 1,5 adag eredeti svdijci leveles tészta
vagy kelt tészta (négyszogletesre
kinyUjtva)

* 500 g reszelt sajt

e 200 ml tejszin

e 100 ml tej

* 4 tojds

e s0, bors és szerecsendid

Elkészités:

Helyezze a tésztat egy jol kikent tepsibe. A

tésztdt egy villdval alaposan szurkdljo meg.

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

e |d6étartam a késziilékben: 45 perc

* Polcszint: 3

Sajtos Rakott Tészta
Hozzéavalék:

e 400 g Feta-sajt

e 2 tojds

» 3 evSkandl apritott petrezselyem
o fekete bors

* 80 ml olivaolaj

o 375 grétestészta

Elkészités:

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

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

Mindegyik csik sarkdra tegyen 2 pUpozott
evékandlnyi fetakeveréket, és &tlésan
hajtsa 8ssze hdromszdégformdra.

Tegye fejjel lefelé egy tepsibe, és kenje be
olajjal.

e |d6étartam a készilékben: 25 perc

¢ Polcszint: 2

Pirog (30 kis darab)
Hozzévalék a tésztdhoz:

e 250 g tonkolyliszt

e 250gvqj

e 250 g sovdny turd

LYo}

Hozzévalék a toltelékhez:

e 1 kis fej fehérkdaposzta (400 g)
e 50 g szalonna

e 2 evSkandl olvasztott vaj

* 0, bors és szerecsendid

e 3 evékandl tejfol

e 21tojds

Egyéb:

e Tepsi, sitépapir

Elkészités:

Gyurjon tésztat a tonkdlylisztbdl, a vajbdl, a
sovdany tUrébdl és egy csipet sébdl, és tegye
a hitészekrénybe.

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

Folytassa a dinsztelést mindaddig, mig az
osszes folyadék el nem pérolog.

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

Fehér Kenyér

Hozzévaldk:

* 1000 g liszt

e 40 g friss éleszt6 vagy 20 g szdritott
élesztd

e 650 ml tej

e 15gsd

Egyéb:

» Kizsirozott vagy sit6papirral bélelt tepsi

Elkészités:

Tegyen lisztet és sét egy nagy tdlba. Oldja
fel az éleszt6t langyos tejben, és dntse bele
a lisztbe. A hozzdvaldkbdl gyurjon
nyUjthatd tésztdt. A liszt minéségété|
fuggden eléfordulhat, hogy a megfeleld
tészta eléréséhez kicsivel t6bb tejre van
szikség.

Kelessze kétszeresre a tésztét.

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

Kelessze meg még egyszer mdsfélszeresre
a kenyereket.

Sutés el6tt szdrjon rdjuk egy kis lisztet, és
egy éles késsel ejtsen rajtuk 3 - 4 Gitlds,
legaldbb 1 cm mély vagast.

* |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 2
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Parasztkenyér

Hozzévaldk:

e 500 g buzaliszt
e 250 g rozsliszt

e 15gsé

e 1 kis csomag szdritott élesztd
e 250 mlviz

e 250 ml tej

Egyéb:

» Kizsirozott vagy sitépapirral bélelt tepsi
Elkészités:

Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sét és
szdritott élesztét egy nagy tdlba.

Keverje 6ssze a vizet, a tejet és a sot, és
ontse bele a lisztbe. A hozzdvaldkbdl
gyurjon nyujthaté tésztdt. Kelessze
kétszeresre a tésztdt.

HosszUkés cipéformdra nyujtva tegye be a
tésztdt a zsirozott vagy sitépapirral bélelt
tepsibe.

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

e |détartam a készilékben: 55 perc
* Polcszint: 2

Vajas Sitemények
Hozzavaldk a tésztahoz:

e 750 g liszt

e 30 gélesztd

e 400 ml tej

e 10 g cukor

e 15gso

e 1 tojds

e 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
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Ossze az élesztét, tegye a mélyedésbe,
keverje Gssze 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
nyUjthaté tésztdat.

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
6rdig. Kenje be a tészta kilsejét

Zoldség/Hus Felfujtak

Toltott gomba
Hozzdvalék 3 személy részére:

e 6-8 nagy gomba

LIEYe)

* bors

e citromlé

e 1 kis doboz marhahusos
apritottparadicsom-konzerv (150 g)

e 1/2 koteg apréra vagott petrezselyem

* t6bb bazsalikomlevél felapritva

e 1 szelet fehér kenyér darabokra
szaggatva

e 75 g gorgonzola sajt, kockdkra vagva

e 3 evékandl tejszin

Elkészités:

Tisztitsa meg a gombdkat. Ezutdn csavarja
ki a térzsiket, és vagja fel apré kockdkra.
Séval és borssal fiszerezze, majd
csepegtesse rd a citromlevet.

Keverje 6ssze a bef(szerezett gomba
térzseket a marhahisos paradicsommal,
petrezselyemmel és bazsalikommal, a
kenyérrel, gorgonzoldval és a tejszinnel,
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tojdssargdja és tej keverékével, majd tegye
a sutdbe.

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

Kenyér/Zsemle

Az elkészitési idére és hEmérsékletre
vonatkozé informdciék a termék
csomagoldsan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

Fagyasztott kenyér/zsemle

Az elkészitési id6re és hEmérsékletre
vonatkozé informdciék a termék
csomagoldsdn taldlhaték. Kovesse a gydrtd
utasitdsait.

majd flszerezze séval, borssal. A gombdk
kalapjait toltse meg a keverékkel, majd
tegye egy vajjal kikent tepsibe
(mikrohulldmu sGtében haszndlhato).

e |d&tartam a készilékben: 33 perc
¢ Polcszint: 1

Toltott paradicsom
Hozzdavaldk 2 személy részére:

e 4 nagy paradicsom, egyenként kb. 300 g
e 1 kis cukkini, kb. 80 g

e 60 ggomba

* 1 mogyoréhagyma

e 2 evékandl olaj

e 100 g f6tt rizs

e 50 ml z6ldséges erdleves

e 75 g mozzarella

e 1 evSkandl apritott petrezselyem
* sé

 frissen &rolt fekete bors
Elkészités:

Vdégja le mindegyik paradicsom tetejét
(mely késébb feddként szolgdl). Egy
tedskandllal tévolitsa el a paradicsom
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belsejét, Ggy, hogy kérilbelil 1T cm vastag
maradjon a héj. A paradicsom husat vagja
fel apréra. Készitse els a cukkinit, és vagja
kockdkra. Szeletelje fel a gombdkat.
Hdmozza meg és apritsa fel a
mogyoréhagymat.

Hevitse fel az olajat egy serpenydben.
Piritsa meg a mogyoréhagymat. Adja
hozzd4 a cukkinit és a gombdkat, és révid
ideig dinsztelje. Adja hozzd a rizst, a
felapritott paradicsomot és az erélevest,
majd fézze 5 percig. Vdagja fel a
mozzarelldt apré kockdkra. Adja a rizshez
a mozzarelldt és a petrezselymet, majd
fUszerezze séval, borssal. Toltse meg a
paradicsomokat a rizzsel, majd tegye rdjuk
a levagott tetejiket. Tegye a
paradicsomokat egy kivajazott
sitéedénybe (mikrohulldmu sitében
haszndlhatd).

e |d&tartam a készilékben: 15 perc
¢ Polcszint: Bottom glass plate
Forditsa meg az ételt a f6zési id6 felénél.

Csében siilt burgonya
Hozzdavaldk 2 személy részére:

» 250 g burgonya

e 200 g cukkini

° sé

* frissen &rolt fehér bors

e 130 g reszelt sajt keverék, (pl.: pizza
keverék)

* 1 kis szardella konzerv, 60 g

e 1 szétnyomott fokhagymagerezd

e 1 fej apréra vagott mogyoréhagyma

* 150 ml teljes tejszin

e friss zoldfUszerek (pl.: bazsalikom,
majordnna, oregdnd, kakukkfl) vagy
fGszerkeverék

e egy kevés olivaolgj

Elkészités:

Hdmozza meg a burgonydt, majd vagja
vékony szeletekre.
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Mossa meg a cukkinit, és haztartdsi
papirkendével alaposan torélje szdrazra.
Vdgja fel vékony szeletekre. Vékonyan
kenjen meg egy (mikrohulldmu sitében
haszndlhatd) tepsit olivaolajjal.

Keverje 6ssze a burgonydt és a cukkinit,
majd fUszerezze séval és borssal. Keverje
bele a 100 g sajtot, a fokhagymat és a
mogyoréhagymat, majd rétegezze a
keveréket a szardellaval a tepsibe.

Keverje 6ssze a tejszint a megmaradt
sajttal. Adja hozza az apréra vagott
z0ldflszereket vagy a fiszerkeveréket.
Keverje 6ssze alaposan, és kanalazza rd az
ételre.

e |détartam a készilékben: 33 perc
e Polcszint: 1

Sajtos csében silt
Hozzdavalék 3 személy részére:

o 8 szelet fehér kenyér

e 100 ml fehérbor

» 1 fej voréshagyma, vékony karikdkra
szeletelve

e 100 g reszelt sajt (Gruyere vagy alpesi
sajt)

e 400 ml tej

e 3tojds

* s6

o frissen &rolt fekete bors

 frissen &rdlt szerecsendid

¢ 100 g felkockdazott fistélt szalonna

e 40 g vajdarabka

* 1 kdteg metél6hagyma

Elkészités:

Vdgja fel atlésan a kenyeret mindkét
iranybdl, hogy 32 haromszéget kapjon.
Rétegezze felvdltva a (mikrohulldmud
sUtében haszndlhatd) lapos tepsiben a
kenyérszeleteket és a hagymakarikdkat.
Ontézze meg fehérborral.

Verje fel a sajtot a tejjel és a tojdsokkal. Az
elegyet izlés szerint fiszerezze, majd dntse
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a kenyérre. Teritse el egyenletesen a hisos
szalonndt, majd szdrja a tetejére a
vajdarabkdkat.

Tdlalés elétt szérja a metéléhagymdat az
étel tetejére.

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

Pérés felfujt
Hozzavaldk 2 — 3 személy részére:

* 500 g péréhagyma

e 250 g kdzepesen zsiros tird

e 50 ml créme fraiche

* 1 tojds

e 50 g reszelt sajt, pl.: parmezdn
e 1 gerezd fokhagyma

* s6

o frissen &rolt fekete bors

e 2 -3 szelet sonka

* 1 csapott evékandl zsemlemorzsa
* vajdarabkdk

Elkészités:

Vdgja fel a péréhagymat 1 cm vastag
karikdkra, és forrasban 1évé sés vizben
fézze 5 percig. Ontse le réla a vizet, és
alaposan szdritsa meg. Vdgja a sonkdat
csikokra.

Keverje 6ssze a tUrét, a tejszint, a tojasokat
és a sajt 2/3-4t. Térje a fokhagymat a
keverékbe, majd keverje bele. Végil adja
hozzd a péréhagymdt és a sonkdt. Séval és
borssal fliiszerezze. Azonnal tdltse egy
kivajazott sitéedénybe (mikrohulldmy
sutében haszndlhatd).

Keverje 6ssze a maradék sajtot és a

zsemlemorzsat, majd szérja az étel tetejére.

B&ségesen szérja meg vajdarabkdkkal.

¢ |d&tartam a késziilékben: 40 perc
e Polcszint: 1

Toltott cannelloni

ElGételként 4 személy részére
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F&fogdsként 2 személy részére
Hozzavaldk:

e 1 fej apréra vagott voréshagyma

e 1 tedskandl margarin

e 1 gerezd fokhagyma

* 1 csomag fagyasztott spendt (300 g)
e 150 g reszelt sajt

¢ 1 doboz paradicsomkonzerv (400 g)
* 10 cannelloni csé (nyers)

 instant alaplé keverék

* sé

* fehér bors

e oregdnd

* paprika

* szerecsendid

Elkészités:

Piritsa meg egy serpenySben a hagymdt a
margarinon. Adja hozzd a fagyasztott
spendtot, és idénként keverje meg,
ahogyan a spendt kezd kiengedni.
Korilbelil 5 percig folytassa a f6zést, majd
sz6rja meg 50 g reszelt sajttal, fehér
borssal, az instant alaplé keverékkel, a tort
fokhagymaval és a szerecsendiéval.
Forralja fel, és lassu 1Gz6n f6zze 3 - 4
percig. Téltse meg a cannelloni cséveket a
keverékkel.

A paradicsom alap elkészitéséhez 6ntse a
konzerv tartalmdt egy (mikrohulldmi
sitében haszndlhatd) sitéedénybe, torje
ossze a paradicsomot egy villaval, és
fUszerezze séval, fehér borssal, oregdndval
és paprikdval. A paradicsom alap felét
szedje ki egy masik tdlba.

Ontse a paradicsom alap felét a
sitéedénybe, és tegye rd a toltott
cannelonit, majd fedje le a paradicsom
alap maradékaval.

e |d6étartam a készilékben: 26 perc
* Polcszint: 1

Burgonyafelfujt

Hozzévaldk:
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e 1000 g burgonya

e 1-1 tedskandl so, bors és szerecsendid
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.

Egy gerezd fokhagymdval dorzsdljon be, és
egy kis vajjal kenjen ki egy tGzdallé
sUtéformat (mikrohulldmi sitGben
haszndlhatd).

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

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

Zoldséges nokedli

Hozzdvalék 2 személy részére:

e 250 g friss nokedli

e 2 kozepes zellerszdr, korilbelGl 100 g

* 1 nagy sargarépa, korilbelil 150 g

e 1 evSkandl vaj

e 50 ml erbleves

e 100 g savétlan krémsajt vagy flszeres
krémsaijt (pl.: Cantadou)

e sé

 frissen &6rolt fekete bors

e 1/2 kdteg metéléhagyma

e 30 g reszelt sajt, pl.: Sbrinz vagy
parmezdn

e 100 ml f6zStejszin

Elkészités:
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Tegye a nokedlit egy kivajazott
sutéedénybe (mikrohulldmu siitében
haszndlhatd).

Készitse el8 és kockdzza fel a zellert és a
sargarépdt. Vajban piritsa a serpenydben.
Adja hozzd az erélevest, majd fedje le, és
f6zze a zoldségeket 5 percig. Vegye le a
serpenydt a tizrdl. Keverje bele a
krémsajtot. A zoldségeket séval és borssal
fUszerezze.

Ontse a zéldséges szdszt a nokedlire.
Olléval apritsa rd a metéléhagymdat az
ételre. Szorja rd a reszelt sajtot, és
csepegtesse rd a tejszint.

e |détartam a készilékben: 16 perc
e Polcszint: 2

Tészta Felfujt
Hozzavalék:

e 1 literviz

* sé

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

* 20gvqj

* 1 koteg petrezselyem

e 1 véroshagyma

e 100 g vqj
e 1 tojds
e 250 ml tej

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

Csipetnyi st hozzdadva forraljon vizet egy
edényben. Tegye a forrdsban 1évé vizbe a
vékonymetéliet, és f6zze kb. 12 percig.
Ezutdn szlrje le a tésztdt.

Kockdazza fel a sonkdt.
Hevitse fel a vajat egy serpenydben.

Apritsa fel a petrezselymet, majd hdmozza
meg és vdgja apréra a voréshagymat.
Mindkettét pdarolja a serpenydben.
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Kevés vaijjal kenjen ki egy tepsit. Keverje
Ossze a vékonymetéltet, a sonkdt, a pdrolt
petrezselymet és hagymat, majd helyezze a
tepsibe.

Keverje 6ssze a tojdst és a tejet, majd
fUszerezze séval, borssal és
szerecsendidval, és Ontse rd a tésztdra.
Szérja rd egyenletesen a parmezdnsajtot.

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

Hus Felfojtak
Hozzéavalék:

* 600 g marhahus

e sbéésbors

o liszt

* 10gvaqj

e 1 voroshagyma

¢ 330 ml barna sér

* 2 tedskandl barnacukor

e 2 tedskandl paradicsomszdész
¢ 500 ml marhahusleves
Elkészités:

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

Hevitse fel a vajat egy serpenydben, és
piritsa meg a husdarabokat. Ezutdn
helyezze egy tizdllé edénybe.

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

Keverje 6ssze a barna sért, a barnacukrot,
a paradicsomszoészt és a marhahuslevest,
majd helyezze egy serpenydbe, és forralja
fel. A kész ontetet dntse rd a hisra (a 1é
fedje el a hust).

Tegye rd a fedét, és helyezze a készilékbe.

e |détartam a késziilékben: 120 perc
* Polcszint: 2

Lasagne

A husragu hozzavaléi:
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e 100 g husos szalonna

e 1 véréshagyma
1 sdrgarépa

e 100 g zeller

e 2 evSkandl olivaolgj

e 400 g vegyes (sertés és marha) dardlt
hus

* 100 ml husleves

e 1 kis doboz apritottparadicsom-konzerv
(400 g)

e oregdnd, kakukkf(, sé és bors

A besamelmartas hozzavaléi:

e 759gvqj

e 50 g liszt

e 600 ml tej

* 50, bors és szerecsendid

Adjon hozza:

e 3 evdkandl vaj

e 250 g zdld lasagne lap

e 50 g reszelt parmezdn sajt
* 50 g reszelt friss sajt
Elkészités:

Eles késsel valassza le a szalonnardl a bért
és a porcot, majd végja apré kockdra.
Tisztitsa meg a véréshagymdt, a
sargarépdt és a zellert, és vagja apréra az
Osszes zoldséget.

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

Fokozatosan adja hozzd a dardlt hist,
kevergetve pdarolja, és 6ntse rd a hislevest.
Paradicsomlével, zoldfiszerekkel, séval és
borssal fiszerezze a hisragut, majd fedje
le, és alacsony hémérsékleten pdrolja
mintegy 30 percig.

Kozben 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 dntse hozzd a
tejet. Séval, borssal és szerecsendidval
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fUszerezze meg a mdrtdst, és kb. 10 percig
fedd nélkil f6zze lassu tGzon.

1 ev6kandl vajjal kenjen ki egy nagy,
téglalap alaky sitéformat. Rakjon
egymdsra egy-egy réteg tésztalapot,
husragut, besamelmartdst és vegyes sajtot.
A legfelsd réteg a reszelt sajttal megszért
besamelmartds legyen. A maradék vajat
feldarabolva tegye rd az ételre.

e |d&tartam a készilékben: 55 perc
¢ Polcszint: 2

Lasagne/cannelloni, fagy.

Az elkészitési idSre és hémérsékletre
vonatkozé informdcidk a termék
csomagoldsan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

Muszaka (10 személy részére)
Hozzavaldk:

* 1 fej voréshagyma felapritva

e olivaolg;j

e 1,5 kg dardlt his

* 1 doboz apritott paradicsomkonzerv
(400 g)

e 50 g reszelt sajt

* 4 tedskandl zsemlemorzsa

e s6és bors

o fahéj

* 1 kg burgonya

e 1,5 kg padlizsdn

e vaj a sitéshez

A besamelmartés hozzavaléi:

e 75gvqj

e 50 g liszt

e 600 ml tej

¢ 50, bors és szerecsendid
Adjon hozza:

e 150 g reszelt sajt

¢ 4 ev8kandl zsemlemorzsa
e 509 vqj

Elkészités:
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Egy kevés olivaolajban pérolja meg a
hagymat, majd adja hozzd a dardlt hist, és
kevergetve fézze.

Adja hozzd a feldarabolt paradicsomot, a
reszelt ementdli sajtot és a zsemlemorzsdat,
alaposan keverje Gssze, és forralja fel.
Ezutdn fUszerezze séval, borssal és fahéjjal,
majd vegye le a tizhelyrdl.

Hdmozza meg a burgonydt, és vagja 1 cm
vastag szeletekre. Mossa meg a padlizsdnt,
és vdagja 1 cm vastag szeletekre.

Papirtériével szdritsa meg a szeleteket. B6
vajban, egy serpenydben piritsa barndra a
szeleteket.

Kozben készitse el a besamelmdrtdst:
olvassza fel a vajat egy serpenydben, adja
hozzd a lisztet, és folyamatos kevergetés
kézben addig melegitse, mig aranybarna
szinG nem lesz. Folyamatosan kevergetve,
t6bb részletben dntse hozzd a tejet. Séval,
borssal és szerecsendiéval fiszerezze meg
a mdrtast, és kb. 10 percig fed6 nélkil
f6zze lassy 1Gzon.

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 hist. A legfelsé
réteg a besamel martds legyen. A tetejére
szoérja rd a maradék sajtot és a
zsemlemorzsat. Olvassza meg a vajat és
ontse a muszaka tetejére.

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

Edényben Kelesztett Tészta

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

e 500 g voréshagyma felapritva

e 1 kg galuskatészta

* 400 g reszelt sajt

e 250 ml tejszin

Elkészités:

FUszerezze a pulykacsikokat séval, borssal,
paprikaval stb. Pdrolja meg a felapritott
voroshagymdt. Alaposan csepegtesse le a
gombdt. Ezutdn keverje 6ssze a hust,
hagymat, gombat és tegye egy hédllé
edénybe. Keverje 0ssze a tésztdt és a
sajtot, majd boritsa be vele a pulykds
keveréket. Ontse rd a tejszint.

e |d&tartam a készilékben: 75 perc
¢ Polcszint: 2

Siilt Burgonya

Az elkészitési idSre és hémérsékletre
vonatkozé informdcidk a termék

Desszertek

Kajszikrém
Hozzdavalék 2 személy részére:

* 250 g kajszibarack

* 100 ml fehérbor

e 2 -3 evékandl cukor

* 150 g mascarpone vagy t0ré (krémsaijt)

e 250 ml tejszin

e 2 evSkandl kajszibarack- vagy
cseresznye likér

Elkészités:

Keverje 6ssze a kajszibarackokat a

fehérborral és a cukorral egy tdlban, és

vdlassza a Kajszikrém programot. Hagyja

lehdlni.

Torje 6ssze a kajszibarack kompétot, vagy
pirésitse egy kézi mixerrel, hogy jol
elkeveredjen. Kanalanként keverje a
mascarpone-t vagy a tirét a pirébe.
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csomagoldsdn taldlhatdk. Kovesse a gydrtd
utasitasait.

Piritott Vagdaltak

Az elkészitési idére és hEmérsékletre
vonatkozé informdciék a termék
csomagoldsan taldlhaték. Kévesse a gydrtd
utasitdsait.

Zoldségek/Krokettek

Az elkészitési id6re és hEmérsékletre
vonatkozé informdciék a termék
csomagoldsdn taldlhaték. Kovesse a gydrtd
utasitdsait.

Verje keményre a tejszint, és 6vatosan
keverje bele a kajszikrémbe. Ontse hozzd a
kajszibarack- vagy cseresznyelikért, hogy a
kajszikrémet még kellemesebb illativa

tegye.
Tegye a krémet h(ivos helyre.

e |d&tartam a készilékben: 6 perc
* Polcszint: Bottom glass plate

Oszibarack és Amaretto
Hozzdavaldk 2 személy részére:

* 4 konzerv felezett 8szibarack

e 50 g mandula

¢ 1 csapott evékandl cukor (1)

e 1 evékandl kakadpor

e 1 evSkandl Vin Santo (olasz desszertbor)
vagy Grand Marnier

e vajdarabkdk

e 100 ml creme fraiche



MAGYAR

e 1 ev8kandl cukor (2)
Elkészités:

Alaposan szdritsa meg az Sszibarackokat,
majd tegye egy vaijjal kikent tepsibe. Torje
ossze a mandulds kekszeket, majd keverje
Ossze a cukorral (1) és a kakadporral.
Adjon hozzd Vin Santo bort, hogy
tésztaszer(y elegyet kapjon. Formdzza 4
labddcskavd, és helyezze a felezett
Sszibarackokba.

A meleg 6szibarackokat cukrozott tejszinnel
(2) tdlalja.

e |d&tartam a késziilékben: 5 perc
* Polcszint: Bottom glass plate
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