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AZ ON ELEGEDETTSEGE ERDEKEBEN

K0szonjuk, hogy megvasarolta ezt az AEG készuléket.
Reméljuk, hogy készuléklnk kifogastalan teljesitményével
hosszu éveken at elégedett lesz. Pontosan ezért
alkalmaztunk olyan innovativ technoldgiakat és
jellemzOket, melyek a mindennapi teenddket
nagymertékben megkonnyitik, és amelyeket mas
készulékeken nem talal meg. Kérjuk, szanjon néhany
percet az utmutato végigolvasasara, hogy a maximumot
hozhassa ki készulékébal.

KIEGESZITO TARTOZEKOK ES SEGEDANYAGOK

Az AEG webaruhazban mindent megtalal, ami ahhoz
szlkséges, hogy AEG késztilékeinek ragyogo kulsejét és
tokéletes miikodését fenntartsa. Ezzel egyutt széles
valasztékban kinaljuk a legszigorubb szabvanyoknak és
az On mindségi igényeinek megfelelden tervezett és
kivitelezett egyéb kiegészit6 tartozékokat - a kulonleges
f6z6edenyektdl az evbeszkoz kosarakig, az
edénytartoktdl a fehérnemi-zsakokig...

B (51 [@] (€] [

Latogassa meg webaruhdzunkat az aldbbi cimen:
www.aeg.com/shop
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TARTALOMJEGYZEK

4 Hasznalat, tablazatok és tippek
24 Receptek az Elére programozott
stités funkciohoz

A felhasznaléi kézikonyvben az alabbi
szimbélumokat hasznaljuk:

A

Fontos informaciék, amelyek személyes
biztonsagat szolgaljak, illetve informaciok
arra vonatkozdan, hogyan eldzheti meg a
készilék karosodasat.

(i)

Altalanos informaciok és tanacsok

)

Kérnyezetvédelmi informaciok

A valtoztatasok jogat fenntartjuk
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HASZNALAT, TABLAZATOK ES TIPPEK

VIGYAZAT
Lasd a "Biztonsagi informaciok” fejezetet.

Az ajto belso6 oldala

(i)

Bizonyos modelleknél a siit6ajto belsé oldalan az alabbiakat talalja:

+ a polcszintek szama (egyes tipusoknal);

+ tajékoztatas a siit6 funkcioirdl, a polcok ajanlott szama, valamint a legismertebb ételek-
hez val6 hdmérséklet (egyes tipusoknal).

A tablazatban szerepl6 hémérsékleti értékek és sttési idétartamok csak tajékoztatasként
szolgalnak. A valos értékek a receptektdl, a felnasznalt dsszetevék mindségétdl és mennyi-
ségetdl fliggenek.

Tanacs a siit6 specialis fiitési funkcidihoz

Melegen tartas

A funkcié hasznalataval melegen tarthatja az ételt.
Automatikus hémérséklet szabalyozas 80°C-ig.

Edény melegités

Tanyérok és edények melegitéséhez.

Rendezze el egyenletesen a tanyérokat és az edényeket a siitépolcon. A melegitési idé fel-
énél forditsa meg a kupacokat (fejjel lefelé).

Az automatikus hémérséklet 70°C.

Javasolt sutészint: 3.

Kelesztés

Ezzel az automata funkcidval barmilyen tésztat megkeleszthet. Ez a bedllitas kivalo hdmér-
sékletet biztosit a kelesztéshez. Tegye a kelesztendd tésztat egy megfeleléen nagy edény-
be, és takarja le egy nedves kendével vagy miianyagfoliaval. Helyezzen egy racsos polcot
az elsé szintre, és helyezze be az ételt. Csukja be a siitéajtot, és allitsa be a kelesztés funk-
ciot. Allitsa be a szilkséges idét.

Gozsiités

Paroléedény

+ Kizérdlag héallé és rozsdamentes edényt hasznéljon.

A krémacél paroloedények (lasd a kiilonleges tartozékokat) szintén felhasznalhatok a pa-
rolashoz.

Siitopolcok

+ A megfeleld polcok leirdsa az aldbbi tablazatban talalhaté. A polcok szdmozésa alulrol
kezdddik.

Altalanos tudnivalok

+ Ha 30 percnél tovabb vagy nagy mennyiségi ételt féz, szlikség szerint pétolja a vizet.
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+ Helyezze a megfeleld edényekbe helyezett ételt a polcokra. Hagyjon helyet a polcok ko-
z6tt, hogy a g6z minden ételhez el tudjon jutni.

+ Hahosszu idén at nem hasznalja a készliléket, tavolitsa el a vizet viztartd rekeszbdl, a
tomI6kbol és a gézfejlesztébdl (lasd a ,Tisztitas és gondozas” fejezetet).

Megjegyzés a Gozsiités tablazatokhoz

+ Atablazat atlagos ételekre vonatkozo értékeket tartalmaz.

+ A hdémérséklet és az id6tartam csupan tajékoztatod adatok, pontos értékiik fiigg az étel
Osszetételétdl, méretétdl és mennyiségétdl, illetve a f6z6edénytdl is.

+ Ha az On receptjéhez nem talal bedllitasi értéket, hasznalja a hozza leginkabb hasonld
receptet.

+ Ha a tablazatban masképpen nem jelezziik, a fézést hideg sit6térben kezdje.
+ Rizs f6zése esetében a tablazatban szerepld értékekkel szemben ndvelje a viz aranyat
1:1,5 - 1:2-ig.

Vizmennyiség tablazat

Viz mennyisége a viztart6 rekeszben (ml) Id6") percben

400 15-25
600 25-40
800 40 - 50
1) Az idétartamok csak tajékoztato célt szolgalnak
Vital suités
VIGYAZAT

Amig a funkcié aktiv, ne nyissa ki a késziilék ajtajat. Egésveszély.

A funkcié minden ételtipushoz - friss és fagyasztott - alkalmas. Ezzel a modszerrel elkészit-
het, felmelegithet, felolvaszthat, posirozhat vagy blansirozhat zéldséget, hust, halat, tésztaf-
élét, rizst, kukoricat, grizt és tojast.

Meniik készitése: Egyetlen miivelettel komplett mendt is készithet. A tllstités vagy elégte-
len stités elkeriilése érdekében valasszon egy hasonld sitési idével rendelkezé receptet.
Vélassza az egyes dsszetevkre meghatarozott legnagyobb vizmennyiséget. Helyezze a
megfelel6 f6z6edénybe helyezett ételeket a polcokra. A géz megfeleld keringése érdekében
hagyjon helyet az edények kozott.

Fertétlenités
+ Ezzel a funkcidval taroldedényeket (pl. cumisiveget) fertétlenithet.

+ Helyezze a tiszta taroléedényt az els6 polc kdzéps6 részére. Az edény szaja enyhe sz6g-
ben lefelé nézzen.

+ Toltse fel a rekeszt a maximalis mennyiségi vizzel, és allitson be 40 perces id6tartamot.
Zoldségek

Viz mennyisége
Hémérséklet°C | a viztarto re- 1d6 V) percben Polcpozici6
keszben (ml)

Articsoka 800 50 - 60
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Viz mennyisége
Hémérséklet°C | a viztarto re- 1d6 V) percben Polcpozici6
keszben (ml)
96 450

Padlizsan 15-25 2
Karfiol (egész) 96 600 35-45 2
Karfiol (r6zsak) 96 500 25-30 2
Brokkoli (egész) 96 550 30-40 2
Brokkoli (r6zsak) 96 400 20-25 2
Gombaszeletek 96 400 15-20 2
Borso 96 450 20-25 2
Edeskémény 96 600 35-45 2
Sargarépa 96 600 35-45 2
Karalabé (csikok- 96 550 30-40 2
ra vagva)

Paprika (csikokra 96 400 20-25 2
vagva)

Péréhagyma (ka- 96 500 25-35 2
rikéra vagva)

Zoldborsd 96 550 35-45 2
Galambbegy (ro- 96 450 20-25 2
zsak)

Kelbimbd 96 550 30-40 2
Cékla 96 800+400 70-90 2
Feketegyokér 96 600 35-45 2
Zeller (kockara 96 500 25-35 2
vagva)

Sparga (z6ld) 96 500 25-35 2
Sparga (fehér) 96 600 35-45 2
Spenoét 96 350 15 2
Paradicsom (ha- 96 350 15 2
mozva)

Fehérbab 96 500 30-40 2
Kelképoszta 96 400 20-25 2
Cu)kkini (szeletel- 96 350 15-20 2
ve

1) Az idétartamok csak tajékoztatd célt szolgalnak.
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Koretek
Viz mennyisége
Hémérséklet°C | a viztarté re- 1d6 1) percben Polcpozicio
keszben (ml)
Kelt gombdc 600 30-40
Krumplis gombdc 96 600 35-45
Krumpli (hamo-
zatlan, kézepes 96 750 45-55 2
méret)
Rizs (viz/folyadék
arany: 15:1) 96 600 35-40 2
Fétt burgonya
(negyedbe vagva) 96 600 35-40 2
Zsemlegombdc 96 600 35-45 2
Vékonymetélt
(frss) 96 450 20-25 2
Polenta (3:1 ara-
ny folyadék) 96 750 45 - 50 2

) Az idétartamok csak tajékoztatd célt szolgalnak.

Viz mennyisége
Hémérséklet°C | a viztarté re- 1d6 V) percben Polcpozicié
keszben (ml)

Plsztrang

250 g) 30-40

Garnéla (friss) 85 450 20-25 2
Garnéla (fagyasz- )

fott) 85 550 30-40 2
Lazacfilé 85 500 25-35 2
Tavaszi pisztrang

(kb. 1000 g) 85 600 40 - 45 2
Kagyld 96 500 20-30

Lepényhal filé 80 350 15

1) Az idétartamok csak tajékoztatd célt szolgalnak.

Viz mennyisége
Hoémérséklet °C | a viztarto re- 1d6 1) percben Polcpozicié
keszben (ml)

F6tt sonka
(1000 g) 800+150 55-65
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Viz mennyisége
Hémérséklet°C | a viztarté re- 1d6 V) percben Polcpozicié
keszben (ml)

Csirkemell (posi-
rozoft 500 25-35
Csirke (posiro-
zott, 1000~ 96 800+150 60-70 2
1200 g)
Sertés-/borjlikaraj
comb nélkil 90 800+300 80-90 2
(800-1000 g)
Kasseler (fiistolt
sertéskaraj, posi- 90 800+300 90-110 2
rozott)
Tafelspitz (min6-
ségi parolt marha- 96 800+700 110- 120 2
hus)
Chipolata kolbasz 80 400 15-20 2
1) Az id6tartamok csak tajékoztatd célt szolgalnak.
Tojas
Viz mennyisége
Hémérséklet °C | a viztarto re- 1d6 V) percben Polcpozicié
keszben (ml)
Kemény tojas 500 18- 21
Félkemény tojas 96 450 13-16 2
Lagy tojas 96 400 11-12 2

1) Az id6tartamok csak tajékoztatd célt szolgalnak.

A Holégbefiivas, nagy hofok és Vital siités egymas utani hasznalata
A kévetkez6 funkciok kombinalasaval egymas utan fézheti a hust, a zoldséget és a koretet.
Minden fogas egyszerre készill el.
+ Az étel kezdeti piritasdhoz hasznalja a H6légbeflvas, nagy héfok funkciét.

*+ Helyezze az el6készitett zoldségeket és egyéb hozzavaldkat tiizallé edényekbe. Helyez-
ze a sitébe a hussal egyditt.

+ Hitse le a sttét kb. 80°C-ra. A s(ité gyorsabb kih(ilése érdekében nyissa ki a sitd ajtajat
az elsd fokozatig kb. 15 percre.

+ Inditsa el a Vital sutést, és melegitsen készre mindent.

| Etel | Holégbefuvas, nagy héfok Vital siités
_ Hoémeérséklet °C 1d6 (perc) 1d6 (perc) Polcmagassag

Marhasillt (1 kg) 180 60-70 40-50 1

Kelbimbd, pulisz- - - 40-50 3
ka
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| Etel |  Holégbefuvas, nagy héfok Vital siités
_ Hoémeérséklet °C 1d6 (perc) 1d6 (perc) Polcmagassag

Sertéssiilt (1 kg), 180
Byrgonya, z0ld- -
ség, 5265z

Borjusdilt (1 kg), 180
Rizs, z6ldség -

Interval siités

30-40 1
30-40 3
30-40 1
30-40 3

Interval siités (vizmennyiség: kb. 300 ml)
Hoémeérséklet °C 1d6 (perc) Polcmagassag

Puding / lepény porci-

6s csészékben')

Tikortojas 1)

Terrin 1)

Vékony halfilé

Vastag halfilé

Kis halak 350 g-ig

Egész hal 1000g-ig

1) folytassa tovabbi 30 percig zart ajtoval
Melegités

90

90
90
85
90
90
90

40-45 2
35-45 2
40-50 2
15-25 2
25-35 2
25-35 2
35-45 2

Gombocok
Tészta

Rizs
Egytalételek

Interval + siités

85
85
85

Interval siités (vizmennyiség: kb. 300 ml)

Hoémeérséklet °C 1d6 (perc) Polcmagassag

25-35

20-25 2
20-25 2
20-25 2

Interval + siités 1)
Hémérséklet °C 1d6 (perc) Sutopolcok

Sertéssillt (1000 g) 160-180
Marhasillt (1000 g) 180 - 200
BorjGsiilt (1000 g) 180

Fasirt (nyers, 500 g) 180

90-100

60 -90 2
80-90 2
30-40 2
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Interval + siités 1)
Hoémérséklet °C 1d6 (perc) Siitdpolcok

Flstolt sertéskaraj

(600-1000 g, 2 6ra pa- 160-180 60-70 2
colas)

Csirke (1000 g) 180-200 50-60 2
Kacsa (1500-2000 g) 180 70-90 2
Liba (3000 g) 170 130-170 1
Rakott krumpli 160-170 50-60 2
Tésztafelftjt 190 40-50 2
Lasagne 180 45-55 2
Kilénbéz6 kenyérfaj-

tak (500-1000 g) 180-190 50-60 2
;’)eksutemeny (40-60 180-210 30-40 2
Frissen sllt zsemle 200 10-20 2
El§s(itott bagettek (40—

50 g) 200 20-30 2
El6sutott bagett (40— 200 25.35 2

50 g, mélyhitott)
1) A szlikséges vizmennyiség fiigg a stitési idétartamtol

Tésztasiités

Altalanos tudnivalok

+ El6fordulhat, hogy az Uj siité az On korabbi késziilékétdl eltéréen fogja siitni a hisokat
vagy a stiteményeket. Igazitsa a megszokott beallitasait (hdmérséklet, f6zési idétartam)
és a polcok szamat a tablazatban szerepld értékekhez.

+ Hosszabb siitési idétartamok esetén a sité kb. 10 perccel a sttési id6 vége elétt kikap-
csolhato; ettél kezdve a készllék a maradvanyhét hasznalja.

Amikor fagyasztott ételt hasznal, a siitében 1év6 tepsik siités kdzben eldeformalod-

hatnak. Amikor a tepsik Gjra lehiilnek, a torzulas megsziinik.

A Tésztasiitési tablazatok hasznalata

Azt javasoljuk, hogy a legelsd alkalommal alacsonyabb hémérsékletet alkalmazzon.

+ Ha nem talalja egy specidlis receptnek a bedllitasait, keressen egy masikat, amelyik
majdnem megegyezik vele.

+ A sutési idétartam 10-15 perccel meghosszabbithatd, ha egyszerre tdbb szinten st site-
ményeket.

+ A Kkiilonbdz6 magassagokra helyezett tortak és siitemények kezdetben nem mindig
egyenletesen barnulnak. Amikor ezt tapasztalja, ne valtoztasson a hdmérséklet beallita-
sain. A killdnbségek a sutés folyamata alatt kiegyenlitédnek.
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Siitési tippek

A siités eredménye Lehetséges ok Megoldas

A siitemény alja nem
stilt meg eléggé.

Osszeesik a siitemény
(nyulds, ragacsos, csi-
kokban nedves).

Osszeesik a siitemény
(nyulds, ragacsos, csi-
kokban nedves).

Osszeesik a siitemény
(nyulés, ragacsos, csi-
kokban nedves).

Tul széraz a sutemény.

Tul széraz a stitemény.

A siitemény nem sill
egyenletesen.

A stitemény nem sil
egyenletesen.

A slitemény nem sill
meg a beallitott siitési
id6tartamon beldl.

Siités egy polcon:

Nem a megfeleld sitészintet
hasznalta.

Tul magas a sutési hémér-
seklet.

Tl révid sitési id6t valasz-
tott.

Tul sok folyadék van a tész-
taban.

Tul alacsony a siité hémér-
séklete.

Tul hosszu a sutési id6.

Tul magas a hémérséklet és
tal révid a sutési id6.

A tésztat nem egyenletesen
teritette el.

Tul alacsony a siitési hémér-
seéklet

Formaban siitott siitemény

Siitemény fajtaja m Polcmagassag Homeérséklet °C Id6 Ora:Perc

Forma torta vagy Hélégbeflvas,

kalacs nagy héfok

Homoktorta/gyi- Hélégbefuvas, 1

molcstorta nagy héfok

Piskotatészta Holégbeflvas, 2
nagy héfok

Piskotatészta Also + felsd stités 2

Tortalap — vajas Hélégbefavas, 2

tészta nagy héfok

Tortalap — kevert Hélégbefuvas, 2

tészta nagy héfok

Apple pie (2 db Holégbeflvas, 2

20 cm atmérdjl nagy héfok

tepsi atlés eltolas-
sal)

Tegye a siteményt a siité egyik alacso-

nyabb szintjére.

Hasznaljon alacsonyabb héfokozatot.

Névelje a sutési id6t.

Ne allitson be magasabb homérsékletet

a siitési idotartam csokkentéséhez.

Hasznaljon kevesebb folyadékot. Nézze

meg a keverési id6tartamot, kiiléndsen ha
kever6gépet hasznal.

Allitsa magasabbra a siitd hémérsékletét.

Allitson be révidebb siitési idstartamot.

Allitson be alacsonyabb siitési hémérsék-
letet és hosszabb sitési id6tartamot.

Egyenletesen ossza el a tésztét a sutéla-

pon.

Allitson be valamivel magasabb siit6ho-

mérsékletet.

150-160
140-160
140

160
170-180 1)

150-170

160

0:50-1:10

1:10-1:30

0:35-0:50

0:35-0:50
0:10-0:25

0:20-0:25

1:10-1:30
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Siitemény fajtaja m Polcmagassag Hémeérséklet °C Id6 Ora:Perc

Apple pie (2 db Alsd + felsd siités 1:10-1:30
20 cm atmérdji

tepsi atlés eltolas-

sal)

Turétorta Als6 + felsd stités 170-190 1:00-1:30

1) Melegitse el6 a siit6t

Siitélapon siitott siitemény

Siitemény fajtaja m Polcmagassag | Homérséklet °C Id6 Ora:Perc

Fonott kalacs/ke-

nyér Also + felsd sités 170-190 0:30-0:40
Karacsonyi kaldcs = Als¢ + felsd siités 160-180 1) 0:50-1:10
Kenyér (rozske-
nyér):
1. Asitési fo- 1 7
lyamat elsé . o s . 230 1. 0:20
része. Als6 + felst sités 2. 160180 2 0:30-1:00
2. Asiitésifo-
lyamat maso-
dik része.
Krémes fank / , i 1 ) )
kepvisel6fank Als6 + felsé siités 190-210 1) 0:20-0:35
Keksztekercs Als6 + felsd siités 180-200 1) 0:10-0:20
Morzsas tetejli TRyl T
siitemeny (szé- Hﬁfgbﬁg}‘éis' 150-160 0:20-0:40
razon) 9y
Vajas mandula-
torta / cukros sti-  Alsd + fels0 siités 190-210 ) 0:20-0:30
temények
Gylmolcskosarak
(élesztés tészta / Hélégbeflvas, 250
piskotatészta ke- nagy héfok 150 0:35-0:50
verékével) 2
Gyumolcskosarak
(élesztds tészta / , s BE
piskotatészta ke- Als¢ + felsé sités 170 0:35-0:50
verékével) 2
Omlés tésztaval 8 .
készillt gytimlcs- Hﬁfgy"ﬁgﬁs 160-170 0:40-1:20

kosarak
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Siitemény fajtaja m Polcmagassag | Homérséklet °C Id6 Ora:Perc

Kelt sitemények
kényes feltéttel
(pl. taro, tejszin,
sodo)

1) Melegitse el6 a siit6t
2) Hasznaljon mély tepsit

Als¢ + felsd sités 3 160-180 1) 0:40-1:20

Aprésﬁtemények

e B e e T
iy it
anzer fomios H‘r’]fggybﬁ?f‘éis 3 140 0:20-0:30
pnzer[omios - also + elss sités 3 1601 0:20-0:30
e
Ié”sazifﬁ@ﬁ?eefn"e" Hﬂ'aeg’ybﬁg}‘c’:f 3 80-100 200-2:30
nyek, habcsokok

Puszedii Hﬂfggybﬁg;‘éis 3 100-120 0:30-0:50
ﬁ%’;;é“téj“ stite- Hﬁfgfﬁ‘;‘fks 3 150-160 0:20-0:40
Leveles tészta Hﬁfgfﬁg\ééks’ 3 170-180") 0:20-0:30
Péksiitemény Hﬂfé’}?ﬁgﬁs 3 160" 0:10-0:25
Péksiitemény Alsé + felsd siités 3 190-210" 0:10-0:25
o AR e
f;‘r‘]akgr‘:f"z‘gsdg?' Also + felsd sités 3 170" 0:20-0:30

1) Melegitse el6 a siit6t
Tésztak és rakott ételek

Tésztafelftjt Als6 + felsd sités 180-200 0:45-1:00

Lasagne Also + felsd stités 1 180-200 0:25-0:40
ek Infrasiités vagy

Zoldseges csG- | manyos st 1 160-170 0:15-0:30

a1
ben stilt ) s
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: Infrasités vagy
Olvasztott sajtos a 3 A (-
tetejii bagett hagyon:ggyos su- 1 160-170 0:15-0:30
Edes felfujtak Also + felsd siités 1 180-200 0:40-0:60
Halfelfujt Alsé + fels6 sités 1 180-200 0:30-1:00
Infrasités vagy
Toltott zoldseg hagyomanyos si- 1 160-170 0:30-1:00
tés

1) Melegitse el6 a sttt
Hélégbefuvas (nedves)

m Hémérséklet °C 1d6 (perc) Polcmagassag
2

Tésztafelfujt 170-190 45-60

Lasagne 170-190 45-60 2
Rakott krumpli 180-200 50-60 2
Edes ételek 170-190 45-60 2
Formatorta vagy ka- 150-160 50-70 1
lacs

Fonott kalacs/kenyér 160-180 40-50 2
Morzsas teteji siite- 150-160 20-30

mény (szarazon)

Vajas mandulatorta / 180-200 20-30 3
cukros siitemények 1)

Kelt tésztaju sutemény 150-160 20-40 2

Tobb szinten val6 siités
Siitélapon siitott siitemény
Hélégbefuvas, Hélégbefuvas,

nagy héfok nagy héfok Id6tartam

Stitemény fajtdja ™ Auirol szamitott polcpozicio | TOmerseklet™C 1 graiperc

Krémes fank / ; . _
képviselsfank 1/4 - 160-180 1) 0:25-0:45
Szaraz streusel ' .
torta 174 - 150-160 0:30-0:45

1) Melegitse el6 a siit6t
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Kekszek/small cakes/tésztak/pksiitemény
Holégbefivas, | Holégbefavas,
nagy héfok nagy héfok Idétartam

Stitemény fatdja ™ Auirol szamitott polcpozicio | TOmerseklet™C 1 graiperc

Aprésitemény 20-0-
omlds tésztabd| 1/4 1/3/5 150-160 0:20-0:40
Linzer / omlds DE_()-
tesztak 1/4 1/3/5 140 0:25-0:50
Aprésiitemény DE_()-
kevert tosztabol 1/4 - 160-170 0:25-0:40
Tojasfehérjével

készilt teasiite- 1/4 - 80-100 2:10-2:50
mények, habcsok

Puszedli 1/4 - 100-120 0:40-1:20
Kelt tésztaju siite- 20.0-
mény 1/4 - 160-170 0:30-0:60
Leveles tészta 1/4 - 170-180 ") 0:30-0:50
Péksutemény 1/4 - 180 0:30-0:55
Small cakes (tal- 1 G
canként 20 db) L | 1507 0:25-0:40

1) Melegitse el6 a sttt
Hélégbhefiivas, kis héfok
Ezzel a funkcidval szaftos, puha hust és halat készithet el. Fedd nélkil készitse.

1. Nagyon forrd serpeny6ben slisse €l az ételt.

2. Helyezze a hust serpenyébe vagy kdzvetlendl a rdcsos polcra. A grillt / huss(t tepsit
helyezze a polc alé a lecsepegd zsir dsszegylijtéséhez.

Készitends étel suly (g) Hémérséklet °C 1d6 Ora:Perc
150 1

Marhastilt 1000-1500 2:00-2:30
Marhafilé 1000-1500 150 3 1:30 - 1:50
Borju roston 1000-1500 150 1 2:0-2:30
Marhapecsenye 200-300 120 3 0:20 - 0:40

Pizzasiités
Pizza (vékony) 2 200 - 230 12) 15-20
Pizza (gazdag feltéttel) 2 180 - 200 20-30
Gyumolcslepény 1 180 - 200 40 - 55
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Siitemény fajtaja Hoémérséklet °C 1d6 (perc).

Spenotos lepény 160 - 180 45 -60
Quiche Lorraine 1 170-190 45-55
Svajci flan 1 170 - 190 45 - 55
Almatorta, bevonattal 1 150 - 170 50 - 60
Zoldséges pite 1 160 - 180 50 - 60
Eleszts nélkiili kenyér 2 230 - 25071 10-20
Leveles teésztabol ke- 1

sziilt lepény 2 160-180 ") 45 - 55
Flammekuchen (pizza 1 )
jelleg(i étel Elzaszbol) 2 230 - 250" i2-2
Pirog (a calzone orosz 2 180 -200 1595

valtozata)

1) Melegitse el6 a stt6t

2) Hasznaljon mély tepsit
Sutés

Altalanos tudnivalok:

+ A slitéshez siitdbe val6 hdallo edényt hasznaljon (kérjlk, olvassa el a gyarté utasitasait).

* A nagyobb darab siltek kdzvetlenil a mély sttbéedényben, illetve a sttének a mély sitée-
dény feletti polcan siitheték meg. (Ha van ilyen)

+ A nem zsiros husokat fedéllel ellatott tepsiben siisse meg. Ezaltal a hus szaftosabb ma-
rad.

+ Minden olyanfajta hus, amelyet megpirithatd, illetve a tepertd fedd nélkil is megsithetd a
sutétepsiben.

+ Javasoljuk, hogy az 1 kg vagy nagyobb mennyiségi hust vagy halat a siitében sisse.

+ Ajanlatos pici folyadékkal feldnteni a sttéedényt, mert igy nem fut ki a huslé, illetve nem
€g ra a zsir a serpenydre.

+ Sziikség esetén forditsa meg a hust (a stitési id6 1/2-2/3 részénél).

+ Sités kdzben a nagyobb husdarabokat vagy szarnyasokat locsolja meg sajat levikkel.
Ez segiti a husok jobb atsiilését.

+ A sitési id6 vége el6tt kb. 10 perccel ki is kapcsolhatja a sitét, igy gazdasagosabban
hasznalhatja a késztiléket.

Piritas infrasiitéssel

Marha

Also + felsé

siités 120-150

Parolt marhastilt 1-1,5kg
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Marhasiilt vagy

. vastagsag
siilt marhaszelet: Infrasiités 190-200 1) 5-6
véresen (cm) szerint
Marhastilt vagy .
siilt marhaszelet: (Xar;f)tzngi‘i?\t Infrastités 1 180-190 ") 6-8
kozepesen
Marhasiilt vagy .
siilt marhaszelet: (zar;s)tigz?igt Infrasiités 1 170-180 1) 8-10
jol atsuitve
1) Melegitse €el6 a siit6t
Sertés
Hoémérséklet | 1do6 (percek-
WW
apocka, taa 145kg  Infrasiités 160-180 90-120
Borda, karaj 1-1,5kg Infrasités 1 170-180 60-90
Fasirt 750 g-1 kg Infrasiités 1 160-170 50-60
e 750g-1kg  Infrasités 1 150170 90120
Borju
Mennyiség | Siitéfunkcio | Polcpozicio | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben).
Borju roston 1kg Infrasutés 160-180 90-120
Borjucstilok 1,5-2 kg Infrastités 1 160-180 120-150
Barany
Mennyiség | Siitéfunkcié | Polcpozici6 | Homérséklet | I1d6 (percek-
°C ben).
Baranycomb, 1-1,5kg Infrasuités 150-170 100-120
baranysiilt
Bérénygerinc 1-1,5kg Infrastités 1 160-180 40-60
Mennyiség | Siitéfunkcio | Polcpozicio | Homérséklet | 1d6 (percek-
°C ben).
Nyulborda, 1 kg-ig Also + felsé 230 1) 30-40
nyllcomb sités
Oz-Ivadgerinc 1,5-2 kg Als6 + felsé 1 210-220 35-40

sités
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m Siitéfunkcio Hoémérséklet | 1d6 (percek-
°C ben).

Ozcomb, vad- 1,5-2 kg Also + felsé 180-200 60-90
comb sutés
1) Melegitse el6 a siit6t
Szarnyasok
Mennyiség | Siitéfunkcié | Polcpozici6 | Homérséklet | I1d6 (percek-
°C ben).
Baromfi ré- Egyenként Infrasuités 200-220 30-50
szek 200-250 g-os
Fél csirke Egyenként Infrasiités 1 190-210 35-50
400-500 g-os
Csirke, jérce 1-1,5kg Infrastités 1 190-210 50-70
Kacsa 1,5-2 kg Infrasiités 1 180-200 80-100
Liba 3,5-5 kg Infrasiités 1 160-180 120-180
Pulyka 2,5-3,5kg Infrasutés 1 160-180 120-150
Pulyka 4-6 kg Infrasutés 1 140-160 150-240
Hal (parolt)
Mennyiség | Siitéfunkcié | Polcpozici6 | Homérséklet | Id6 (percek-
°C ben).
Hal egészben 1-1,5kg Also + felsé 210-220 40-60

sités

Grill

A grillezéshez mindig a legmagasabb héfokot hasznalja.
& FIGYELEM

Grillezni csak bezart siitéajtoval szabad.

@ Mindig melegitse elé 5 percig dresen a stit6t a grill funkcid segitségével.
+ Helyezze a polcot a grillezé tablazatban ajanlott polcszintre.

+ Mindig Ugy éllitsa be az edényt, hogy a zsir az elsd polcszinten gydiljén dssze.
+ Csak lapos hus- vagy haldarabokat grillezzen.

Grillezés
Id6 dsszesen (perc)
Grillezend6 étel Homérséklet Polcmagasség = -
Elsé oldal Masodik oldal
Marhastilt 210-230 30-40 30-40
Marhaszelet 230 3 20-30 20-30

Sertés hatszin 210-230 2 30-40 30-40
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1d6 dsszesen (perc)
Grillezend® étel Hémérséklet Polcmagassag = —
Elsé oldal Masodik oldal

Borjuhat 210-230 30-40 30-40
Barany hatszin 210-230 3 25-35 20-25
Egész hal 210-230 304 15-30 15-30

(500-1000 g)
Grill + felso siités

1d6 dsszesen (perc)
Grillezendo étel Polcmagassag
Els6 oldal Masodik oldal

Hamburgerek 8-10

Sertésszelet 4 10-12 6-10
Kolbaszok 4 10-12 6-8
Filészeletek, borjusze-

letek 4 7-10 6-8
Piritos") 5 1-3 13

6-8 -

~

Pirités kenyér feltéttel
1) Melegitse el6 a siit6t
Grillezés nyarssal - a mély tepsit helyezze az 1. szintre

Etel fajtaja Hoémérséklet °C 1d6 (perc)

Csirke 220-240 70-90

Gongyolt hus 190-210 120-180

Kacsa 220-240 90-150

Sertés cslilok 190-210 150-210
Olvasztas

Tavolitsa el az étel csomagolasat. Helyezze az ételt a tanyérra.
Ne fedje le tAnyérral vagy tallal. Ez meghosszabbithatja a felolvasztas idejét.
Az elsd sutépolcszintet hasznalja. Amelyik legalul van.

Kiolvasztasi
idotartam Utéolvasztas (perc) Megjegyzés
(perc)

Helyezze a csirkét egy na-
gyobb tanyérra, majd azt egy

ety I I ALY lefelé forditott csészealatétre.
Félidben forditsa meg.

1000 g-os hus 100-140 20-30 Félidében forditsa meg

500 g-os hus 90-120 20-30 Félidében forditsa meg

Pisztrang, 150 g 25-35 10-15 -
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Kiolvasztasi
idotartam Utéolvasztas (perc) Megjegyzés
(perc)

Eper, 300 g 30-40 10-20
Vaj, 250 g 30-40 10-15 -
Tejszin, 2% 200 g 80-100 10-15 A tejszin akkor is jol felverhe-

t6, ha kissé még fagyos
Krémes siitemény,

1400 g £ e y
Félkész ételek

Fagyasztott ételek

Fagyasztott pizza 200 - 220 15-25
Amerikai mirelit pizza 2 190 - 210 20-25
Hideg pizza 2 210-230 13-25
Mirelit pizza szelet 2 180-200 15-30
Siilt burgonya, vékony 3 200-220 20-30
Siilt burgonya, vastag 3 200-220 25-35
Z6ldségek/krokettek 3 220-230 20-35
Piritott vagdaltak 3 210-230 20-30
If_risssagne/cannelloni 2 170-190 35.45
If.:gs;gne/cannelloni 2 160-180 40-60
Sut6ben sutott sajt 3 170-190 20-30
Csirke szarny 2 190-210 20-30

Fagyasztott készételek

Készitendo étel Siitéfunkciok Hoémérséklet °C Idétartam

agyartd altal k-  a gyarté altal ko-

Qyorsfagyasztott Also + felsd sités 3 zOIt adatok sze-  zolt adatok sze-
pizza i °

rint rint
Hasabburgonya’)  Also + fels6 siités , s0g00  Syaro kal Kb-
(300-600 g) vagy Turbogrill it

agyartd altal k-  a gyarté altal ko-
Bagettek Also + felsd slités 3 z0lt adatok sze-  zolt adatok sze-
rint rint
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Készitendd étel | Siitéfunkciok Hémérséklet °C Idétartam

a gyarto altal k6-  a gyarto altal ko-
Gyumdlcstortak ~ Also + felsd stités 3 z0lt adatok sze-  zolt adatok sze-
rint rint

1) A hasabburgonyat siités kdzben forgassa at 2-3 alkalommal
Aszalas - Hélégbeftivas, nagy héfok

Takarja le a slité polcait sitpapirral.

A legjobb eredmények eléréséhez: a szlikséges id6 felének letelte utan kapcsolja ki a ké-
sziiléket. Nyissa ki a készlilék ajtajat, és hagyja lehlini a készliléket. Ezt kbvetden fejezze
be az aszalasi folyamatot.

Zoldségek
-- Polcmagassag Iddtartam 6ra-
Szaritando étel | Homérséklet °C ban (iranyadé
érték)
60-70 1/4 6-8
Paprlka 60-70 3 1/4 5-6
ﬁg'é‘éﬁgzsa"any' 60-70 3 14 56
Gomba 50-60 3 1/4 6-8
Flszermnovény 40-50 3 1/4 2-3
Gyiimolcs
-- Polcmagassag Id6tartam ora-
Szaritando étel | Homérséklet °C ban (iranyadé
érték)
Szilva 60-70 3 1/4 8-10
Sargabarack 60-70 3 1/4 8-10
Almaszeletek 60-70 3 1/4 6-8
Korte 60-70 3 1/4 6-9
Befozés

Fontos megjegyezni:

+ Csak a piacon elérhetd azonos méretli beféz6livegeket hasznaljon.

+ Ne hasznaljon csavaros és bajonett tipusu fedelet vagy fém edényt.

+ Ennél a funkcional az alulrél szamitott elsé polcot haszndlja.

+ A siitétalcara ne tegyen hat 1 literes beféz8livegnél tobbet.

+ Az (ivegeket azonos szintig toltse fel, és zarja le kapoccsal.

+ Az (ivegek ne érjenek egymashoz.

+ Toltsdn kb. 1/2 liter vizet a tepsibe, hogy elegendd paratartalmat biztositson a stitében.
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+ Amikor a folyadék rotyogni kezd az livegekben (kb. 35-60 perc elteltével 1 literes ivegek
esetében), kapcsolja ki a siitét, vagy mérsékelje a hémérsékletet 100 °C-ra (Id. a tablaza-
tot).

Bogyds gyiimolcsok

Befézés gyongy6z6 | A 100°C-on folytatott
Bef6znivalo Hoémérséklet °C forras kezdetéig tovabbi fézés perc-
(perc). ben.

Féldieper, &fonya, mal-

na, érett egres 160-170 35-45 -

Csonthéjas gyiimolcs

Bef6zés gyongy6z6 | A 100°C-on folytatott
Beféznivalo Hémérséklet °C forras kezdetéig tovabbi f6zés perc-
(perc). ben.

Korte, birsalma, szilva 160-170 35-45 10-15

Zoldségek

-- Befézés gyongyoz6 | A 100°C-on folytatott
Beféznivalo Hoémeérséklet °C forras kezdetéig tovabbi f6zés perc-

(perc). ben.

Sargarépa ) 160-170 50-60 5-10

Uborka 160-170 50-60 -

Vegyes savanyusag 160-170 50-60 5-10

gK;lralélbé, borso, spar- 160-170 50-60 15-20

1) Hagyja a siitében allni azutan is, hogy a sitét kikapcsolta

Kenyérsiités

Ontsdn 200 ml vizet a rekeszbe.

mw Polcmagassag Hoémérséklet °C 1d6 (perc).

Fehér kenyér Kenyér 180 - 200 40-60
Bagett Kenyér 2 200 - 200 35-45
Brios Kenyér 2 180 - 200 40- 60
Ciabatta Kenyér 2 200 - 220 35-45
Rozskenyér Kenyér 2 190 - 210 50-70
Barna kenyér Kenyér 2 180 - 200 50-70

Sokmagvas ke-

: Kenyér 2 170 - 190 60-90
nyér
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Maghomérséklet-érzékeld tablazat

Marha
T Ea | aghomeet
Rostélyos vagy filé: véresen 45-50°C
Rostélyos vagy filé: kdzepesen atstitve 60-65°C
Rostélyos vagy filé: jol atsiitve 70-75°C
Sertés
C Ee | g |
Sertéslapocka, sonka, tarja 80-82°C
Karaj (borda), szlizpecsenye 75-80°C
Fasirt 75-80°C
Borju
C Ee | g |
Borjusiilt 75-80°C
Borjucstilok 85-90°C

Orii / barany

Uriicomb 80-85°C
Uriiborda 80-85°C
Baranysiilt, baranycomb 70-75°C
Vadhus
T e T ghomérset
Nyulborda 70-75°C
Nyullab, nydlcomb 70-75°C
Nyul egészben 70-75°C
Oz-Ivadgerinc 70-75°C
Oz-Ivadcomb 70-75°C
Hal
T T ghomérset
Lazac 65-70°C

Pisztrang 65-70°C
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IFZI Receptek az Elére programozott siités funkciohoz

RECEPTEK AZ ELORE PROGRAMOZOTT SUTES FUNKCIOHOZ

(i)

(i)

Minden automatikus recept esetében a kijelz6 mutatja a polcszintet, az el6re bedllitott stitési
idét illetve a maghémérsékletnél a siités végét.

Az Elére programozott stités meniben az ételeket tobb kategédriaba soroltuk:

Sertés/borju
Marha/vad/barany
Szarnyas

Hal

Sitemény
Desszertek
Pizza/siitemény/kenyér
Zoldség/hus felfujtak
Koretek

Kombi g6zdlés
Készételek

A kijelzén ellendrizheti a siitészintet és a beallitott siitési id6t minden egyes programnal.

Automatikus programok

Ez a 3 automatikus program optimalis beallitdsokat biztosit a megfeleld husokhoz vagy mas
receptekhez:

* Huss(tési programok Sulyautomatika ( Elére programozott siités meni) bedllitassal — A

funkcié automatikusan kiszamitja a hussités idejét. Hasznalatdhoz meg kell adnia az étel
tdmegét.

Hussiitési programok Hishémérds automatika ( Elére programozott stités menii) bealli-
tassal — A funkcié automatikusan kiszamitja a hussiités idejét. Hasznalatahoz meg kell
adnia az maghémeérsékletet. Amikor a program véget ér, hangjelzés hallhato.
Programozott receptek ( El6re programozott siités menu) — A funkcio elére meghataro-
zott értékeket hasznal az ételhez. Készitsen el egy ételt, a flizetben taldlhaté recept sze-
rint.

Sulyautomatika - ételek

Sertés roston
Borju roston
Marhastilt
Vad roston
Barany roston
Csirke egészben
Pulyka egészben
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Sulyautomatika - ételek

Kacsa egészben

Liba egészben

Hushémérés automatika - ételek

Sertés karaj
Marha hatszin
Skandinav marhahus
Baranyborda
Baranycomb kozepesen
Csontozott szarnyas
Hal egészben

Sertés/borju

Sertés roston

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

[zlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 20-40 mm-es folyadékréteg legyen.

Sertés karaj

Beallitas:

Hishémér6 automatika, maghdmérséklet 75°C.

Elkészités:

[zlés szerint fliszerezze az ételt, illessze bele a hushémérdt, majd helyezze megfeleld su-
téedénybe.

Sertéscsiilok

Hozzavalok:

+ 1 db hatso sertéscsilok 0,8-1,2 kg

+ 2 evdkanal olaj

+ 1teaskanal sé

+ 1 tedskanal édes-nemes paprika

+ 1/2 tedskanal bazsalikom

+ 1 kis adag szeletelt gomba (konzerv)

* leveszdldségek (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)

* Viz

Elkészités:

Vagdossa be a cslilok b6rét minden részen. Keverjen 6ssze olajat, s6t, paprikat és bazsali-
komot, majd ezzel kenje be a csiilkét. Tegye a csiilkét egy hussitd tepsibe, és szérjaré a
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szeletelt gombat. Adja hozza a leveszOldséget és a vizet; az edény aljan 10-15 mm-es viz-
réteg legyen.

— ld6tartam a sutében: 160 perc

— Polcmagassag: 1

Sertéslapocka

Hozzavalok:

+ 1,5 kg bdros sertéslapocka, fiatal sertésbdl

¢ s6

+ bors

¢ 2 evbkanal olivaolaj

+ 150 g finomra végott zeller

+ 1 péréhagyma, szeletelve

+ 1 kis doboz finomra apritott paradicsomkonzerv
+ 250 ml tejszin

+ 2 hadmozott és apréra tort fokhagymagerezd

+ friss rozmaring és kakukkfi

Elkészités:

Eles késsel vagjon rombusz alakokat a bérbe. Fliszerezze séval és borssal, majd piritsa
barnara minden oldalat a tepsibe ontott olivaolajban, végul vegye ki a sitébdl. A zellert és a
pdréhagymat futtassa meg egy kevés olajban, adja hozza a paradicsomot, tejszint, fokhagy-
mat, rozmaringot és kakukkfiivet, keverje 0ssze, és helyezze ra a lapockat. Helyezze be a
sttébe.

— |détartam a s(itében: 130 perc
— Polcmagassag: 1

Borjui roston

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Borju csiilok

Hozzavalok:

+ 1 db hatsé borjucsiilok 1,5-2 kg

* 4 szelet fétt sonka

+ 2 evBkanal ola

+ 1teaskanal s6

+ 1 tedskanal édes-nemes paprika

+ 1/2 teaskanal bazsalikom

+ 1 kis adag szeletelt gomba (konzerv)

* leveszéldségek (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)
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+ viz

Elkészités:

Tegyen 8 hosszanti vagast a cstlok bérén. Vagjon félbe 4 szelet fétt sonkat, és helyezze a
hosszanti hasitékokba. Keverjen dssze olajat, sot, paprikat és bazsalikomot, majd ezzel
kenje be a csulkét. Tegye a csiilkét egy hussité tepsibe, és szérja ré a szeletelt gombéat.
Adja hozz4 a leveszéldséget és a vizet a cslildkhdz; az edény aljan 10-15 mm-es vizréteg
legyen.

— |détartam a sttében: 160 perc
— Polcmagassag: 1

Csontos borjilab

Hozzavalok:

+ 4 evbkanal vaj a piritashoz

4 borjulab szelet, kb. 3-4 cm vastag (a csonthoz képest keresztbe szeletelve)
+ 4 kozepes méretli sargarépa, apro kockara vagva

+ 4 kozepes méretli zeller, apré kockara vagva

1 kg érett paradicsom, hdmozva, félbe vagva, a magokat kiszedve és apré kockara vag-
va

+ 1 csomag petrezselyem, megmosva és durvara apritva
+ 4 evbkanal vaj

+ 2 evBkanal liszt a bevonathoz

+ 6 evlkanal olivaolaj

250 ml fehérbor

+ 250 ml husleves

+ 3 kizepes méretli hagyma, megtisztitva és felapritva
+ 3 hadmozott és vékonyra szeletelt fokhagymagerezd
+ 1/2 tedskanal kakukkfii és oregand

2 babérlevél

2 szegfliszeg

+ s0, frissen Orolt feketebors

Elkészités:

Olvasszon meg 4 ev6kanal vajat egy tepsiben, és parolja meg benne a zdldségeket. Vegye
ki a zoldségeket a tepsibdl.

Mossa és szaritsa meg a borjulab-szeleteket, fliszerezze és forgassa meg lisztben. Tavolit-
sa el a felesleges lisztet. Forrdsitsa fel az olivaolajat, és piritsa aranybarnara a szeleteket
kézepes héfokon. Vegye ki a husszeleteket, és dntse ki a maradék olajat a tepsibél.

Ontse fel a tepsiben maradt hisszaftot 250 ml borral, éntse &t egy serpenyébe, és lassu
tlizdn forralja egy ideig. Adja hozza a 250 ml hislevest, a petrezselymet, kakukkf{it, oreg-
anét és a felapritott paradicsomot. Séval és borssal fliszerezze. Ezutan forralja fel ismét.
Tegye a zoldségeket a tepsibe, helyezze ra a hust, és ontse ra a szészt. Fedje le a tepsit,
és helyezze a slit6be.

— ld6tartam a sutében: 120 perc
— Polcmagassag: 1
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Toltott borju

Hozzavalok:

+ 1zsemle

+ 1tojas

+ 200 g daréalt hus

+ 50 ésbors

+ 1 fej apréra vagott hagyma

+ aprora vagott petrezselyem

+ 1 kg borjuszegy (vagjon bele aprd zsebeket)

* leveszdldségek (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)

+ 50 g szalonna

« 250 mlviz

Elkészités:

Aztassa vizbe a zsomlét, majd facsarja ki a vizet. Ezutan keverje 0ssze a tojast, a daralt
hust, a sot, a borsot, a felapritott hagymat és a petrezselymet.

Flszerezze a borjuszegyet, és toltse a hust a szegybe vagott zsebekbe. Ezutan varrja ds-

sze a zsebeket.
Helyezze a borjuszegyet a tepsibe, adja hozza a zdldségeket, a sonkat és a vizet.

— |détartam a sttében: 100 perc
— Polcmagassag: 1

Fasirt

Hozzavalok:

2 széritott zsemle

* 1hagyma

+ 3 evdkanal apritott petrezselyem

+ 750 g vegyes (sertés és marha) daralt hus

+ 2tojas

* s0, bors és paprika

+ szeletelt szalonna

Elkészités:

Aztassa vizbe a szaraz zsemlét, majd facsarja ki a vizet. Himozza meg és vagja apréra a
hagymat, majd piritsa meg és adja hozz4 a petrezselymet.

Keverje 6ssze a daralt hist, a tojasokat, a kifacsart zsemléket és a hagymat. Fliszerezze
soval, borssal és paprikaval, helyezze tepsibe, és fedje le a szeletelt szalonnaval. Adjon
hozza némi vizet, és helyezze a siitébe.

— |détartam a sttében: 70 perc
— Polcmagassag: 1

Marhalvad/barany

Marha hatszin
Beallitas:
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Automatikus hushéméré. Maghémeérséklet a kovetkezékhoz:

+ Véres-50°C

+ Kdzepes - 65°C

« Atsiilt - 70°C

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hishémérdt, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Skandinav marhahus

Beallitas:

Automatikus hushéméré. Maghémeérséklet a kdvetkezékhoz:

+ Véres-50°C

+ Kozepes - 65°C

« Atsiilt-70°C

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hish6mérdt, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Marhasiilt

Ezt a programot ne hasznalja marha hatszinb6l és karajbdl késziilt fogasokhoz.

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

[zlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Marinalt marhahus

A pac elkészitése:

+ 1lviz

+ 500 ml borecet

+ 2 tedskandl s6

+ 15 szem bors

+ 15 borékabogy6

+ 5 babérlevél

+ 2 csomag leveszdldség (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)
Forralja fel a keveréket, majd hagyja lehdini.

+ 1,5 kg bélszin
Ontse a paclevet a marhahtsra mindaddig, mig el nem fedi azt, és hagyja pacolédni 5

napig.
Hozzavalodk a siitéshez:

+ 50
* bors
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* leveszOldségek a pacbdl

Elkészités:

Vegye ki a bélszint a paclébdl, és szaritsa meg. Fliszerezze sdval és borssal, majd piritsa
barnara minden oldalat egy tepsiben, és adjon hozza némi leveszdldséget a paclébdl.
Ontsén egy kevés paclevet a tepsibe; a tepsi aljan 10-15 mm Ié legyen. Fedje le a tepsit, és
helyezze a st6be.

— |détartam a sttében: 150 perc

— Polcmagassag: 1

Baranyborda

Beallitas:

Automatikus hushéméré. Maghdmérséklet 70°C.

Elkészités:

zlés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hushémérét, majd helyezze megfeleld siitée-
dénybe.

Vad roston

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

zlés szerint fliszerezze a hist, és helyezze megfeleld siitdedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-20 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Nyulhtis

Hozzavalok:

+ 2 nyulgerinc

* 6 bordkabogyo (6sszetorve)
+ s6 ésbors

+ 30g olvasztott vaj

+ 125 ml tejfol

* leveszdldségek (sargarépa, poréhagyma, zeller, petrezselyem)

Elkészités:

Dérzsélje be a nyulgerincet az dsszetdrt borokabogydval, séval, borssal, majd kenje be ol-
vasztott vajjal.

Helyezze a nyulgerinceket a tepsibe, 6ntse ra a tejfélt, és adja hozza a leveszéldségeket.

— |détartam a sttében: 35 perc
— Polcmagassag: 1

Mustaros nyul

Hozzavalok:

+ 2 nyul, egyenként 800 g

+ s6 ésbors

+ 2 evBkanal olivaolaj

+ 2 fej hagyma durvan felapritva
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+ 50 g kockazott szalonna
+ 2 evbkanal liszt

+ 375 ml csirkehusleves

* 125 ml fehérbor

+ 1 teaskanal friss kakukkfii
+ 125 ml f6z6tejszin

+ 2 evbkanal dijoni mustar

Elkészités:

Vagja a nyulakat 8 hasonlé méretl részre, fliszerezze séval és paprikaval, majd egy tepsi-
ben piritsa meg minden oldalat.

Vegye ki a hisdarabokat, majd piritsa meg a hagymat és a szalonnat. Szorjon ra lisztet, és
keverje dssze. Keverje bele a tytkhuslevest, a fehérbort és a kakukkfiivet, majd forralja fel.
Adja hozza a tejszint, a dijoni mustart, tegye vissza a husokat, tegyen ra fedét és helyezze
a sttébe.

— ld6tartam a siit6ében: 90 perc

— Polcmagassag: 1

Vaddisznd

A pac elkészitése:

+ 1,51 vorosbor

+ 150 g zellerguméd

+ 150 g sargarépa

+ 2 hagyma

+ 5 babérlevél

+ 5 szegfliszeg

+ 2 csomag leveszOldség (sargarépa, péréhagyma, zeller, petrezselyem)
Forralja fel a keveréket, majd hagyja lehdini.

+ 1,5 kg vaddisznohus (lapocka)
Ontse a paclevet a vaddisznohtsra mindaddig, mig el nem fedi azt, és hagyja pacolodni
3 napig.

Hozzé\f)a?ék a siitéshez:

¢ sb

*+ bors

* leveszoldségek a pachol

+ 1 kis doboz rékagomba konzerv

Elkészités:

Vegye ki a vaddiszn6hust a paclébél, és szaritsa meg. Fliszerezze séval és borssal, majd
piritsa meg minden oldalat a tepsiben. Adja hozza a rékagombat és némi leveszdldséget a
paclébdl.

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

— ld6tartam a sutében: 140 perc
— Polcmagassag: 1
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Barany roston

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 1000-3000 g.

Elkészités:

[zlés szerint fliszerezze a hust, és helyezze megfeleld sitéedénybe. Adjon hozza vizet vagy
egyéb folyadékot; az edény aljan 10-30 mm-es folyadékréteg legyen. Tegyen ra fedét.

Baranycomb kozepesen

Beallitas:

Automatikus hishéméré. Maghémérséklet 70°C.

Elkészités:

[zIés szerint fliszerezze a hust, illessze bele a hish6mérdt, majd helyezze megfelel siitée-
dénybe.

Baranycsiilok

Hozzavalok:

+ 2,7 kg baranycsulok

+ 30 ml olivaolaj

¢ 80

*+ bors

+ 3 gerezd fokhagyma

+ 1 csokor friss rozmaring (esetleg egy teaskanal szaritott rozmaring)

o viz

Elkészités:

Mossa meg a baranycstilkdt, torélje szarazra, kenje be olivaolajjal, és vagdossa be a hust.
Sdval és borssal fiiszerezze. Tisztitsa meg és szeletelje fel a fokhagymat, majd a rozma-
ringhajtasokkal egyiitt dugdossa be a husba vagott hasitékokba.

Helyezze a baranycsllkét a tepsibe, és adjon hozza vizet; az edény aljan 10-15 mm-es viz-
réteg legyen.

— |détartam a slitében: 165 perc

— Polcmagassag: 1

Szarnyasok

Csirke egészben

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 900-2100 g.

Elkészités:

Helyezze a csirkét egy stitbedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével for-
ditsa meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

Pulyka egészben

Beallitas:
Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 1 700-4700 g.
Elkészités:
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Helyezze a pulykat egy siitéedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével for-
ditsa meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

Kacsa egészben

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly beallitasi tartomanya 1 500-3300 g.

Elkészités:

Helyezze a kacsat egy stitdedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével for-
ditsa meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

Liba egészben

Beallitas:

Sulyautomatika. A suly bedllitasi tartomanya 2300-4700 g.

Elkészités:

Helyezze a libat egy sttéedénybe, és fliszerezze izlés szerint. Kb. 30 perc elteltével forditsa
meg a hust. Megjelenik egy emlékeztetd.

Csontozott szarnyas

Beallitas:

Hushémérd automatika, maghémérséklet 75°C.

Elkészités:

IzIés szerint fliszerezze a pulykamellfilét, illessze bele a hUshémérét, majd helyezze megfe-
lel6 siitéedénybe.

Csirke comb

Hozzavalok:

+ 4 .db 250 g-os csirkecomb

+ 250 g créme fraiche

+ 125 ml tejszin

+ 1teaskanal s6

+ 1 teaskanal paprika

+ 1 teaskanal curry

+ 1/2 tedskanal bors

+ 250 g szeletelt gomba (konzerv)
+ 209 liszt

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkecombokat, és helyezze egy tepsibe, Keverje 6ssze a tobbi hozzavaldt,
és ontse ra a csirkecombokra.

— |détartam a sttében: 55 perc
— Polcmagassag: 1
Vorosboros csirke

Hozzavaldk:
* 1 csirke
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¢ 80

*+ bors

+ 1 evikanal liszt

+ 50 g olvasztott vaj

+ 500 ml fehérbor

+ 500 ml csirkehusleves

+ 4 evbkanal sz6jasz6sz

+ 1/2 csokor petrezselyem

* 1 szal kakukkfi

+ 150 g kockazott szalonna

+ 250 g megtisztitott és négy darabba vagott csiperkegomba
+ 12 megtisztitott mogyoréhagyma

2 hamozott és apréra tort fokhagymagerezd

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkét, majd fliszerezze sdval, borssal, és szorja meg liszttel.

Hevitse fel az olvasztott vajat egy tepsiben, majd piritsa meg benne a csirke minden oldalat.
Ontse bele a tyakhuslevest, a fehérbort és a sz6jaszoszt, majd forralja fel.

Adja hozz4 a petrezselymet, a kockéra vagott szalonnat, a gombat, a mogyoréhagymat és a
fokhagymat.

Forralja fel Gjbdl, fedje le a tepsit, és helyezze a slitébe.

— ld6tartam a siit6ében: 55 perc
— Polcmagassag: 1

Narancsos siilt kacsa

Hozzavalok:

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

+ SO

*+ bors

+ 3 meghamozott, kimagozott és kockara vagott narancs
+ 1/2 tedskanal s

* 2 narancs leve

+ 150 ml sherry

Elkészités:

Tisztitsa meg a kacsat, majd fliszerezze séval, borssal, és dorzsdlje be narancshéjjal.
Toltse meg a kacsat a kockara vagott naranccsal, s6zza meg és varrja 6ssze.
Helyezze a kacsat mellével lefelé a tepsibe.

A kifacsart narancslevet keverje dssze a sherryvel, és 6ntse ra a kacsara.

Helyezze a kacsét a stt6be; 30 perc utan forditsa meg (hangjelzés hallhato).

— |détartam a siitében: 90 perc

— Polcmagassag: 1
Toltott csirke

Hozzavalok:
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+ 1 csirke, 1,2 kg (aprolékkal egyiitt)

+ 1 evdkanal olaj

+ 1teaskanal s6

* 1/4 teaskanal paprika

+ 50 g zsemlemorzsa

o 3-4 evbkanal tej

+ 1 {ej aprdra vagott hagyma

+ 1 kdteg aprora vagott petrezselyem

+ 20gva

+ 1tojas

+ 50 ésbors

Elkészités:

Tisztitsa meg a csirkét, és hagyja megszaradni. Keverje dssze az olajat, a s6t és a paprikat,
és dorzsolje be vele a csirkét.

Toltelék: Keverje dssze a zsemlemorzsat és a tejet. Tegye a felapritott hagymat, petre-
zselymet és a vajat egy tepsibe, és piritsa meg. Vagja apréra a szivet, a majat és a z(zat,
majd adjon hozza egy tojast. Ezutan mindezt keverje 0ssze, és fiiszerezze sdval és borssal.
Helyezze a csirkét mellével lefelé egy tepsibe, majd tegye a siitébe; 30 perc mulva forditsa
meg. (Hangjelzés hallhato.)

— ld6tartam a siitében: 35 perc
— Polcmagassag: 1

Toltott csirkemell

Hozzavalok:

4 csirkemellfilé, kicsontozva

* 30, bors, paprika, currypor

Elkészités:

Fliszerezze be a csirkemelleket, és helyezze egy livegedényben a sitébe.
+ Viz hozzaadéasa a viztartalyon at: 450 ml

+ |d6tartam a sitdben: 35 perc

+ Polcmagassag: 3

Hal egészben

Beallitas:

Hushémérd automatika, maghémeérséklet 70 °C.

Elkészités:

IzIés szerint fliszerezze a halat, illessze bele a hishémérét, majd helyezze megfeleld siite-
dénybe.

Halfilé

Hozzavalok:
+ 600-700 g slllé-, lazac- vagy tengeri pisztrang-filé
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+ 150 g reszelt sajt

+ 250 ml tejszin

+ 50 g zsemlemorzsa

+ 1 tedskanal tarkony

* aprora vagott petrezselyem

+ 50 ésbors

+ citrom

* Vg

Elkészités:

Locsolja meg citromlével a halfilét, és egy ideig hagyja pacolddni. Ezutan papirtorl6vel itas-
sa fel a felesleges citromlevet. S6zza és borsozza meg a halfilé mindkét oldalat. Tegye ezu-
tan a halfilét a vajjal kikent, tizallé edénybe.

Keverje 6ssze a reszelt sajtot, a tejszint, a zsemlemorzsét, a tarkonyt és az aprora vagott
petrezselymet. Azonnal teritse ra az elegyet a halszeletekre, majd tegye ré az apré kockak-
ra vagott vajat is.

— ld6tartam a sitében: 35 perc

— Polcmagassag: 3

Tékehal

Hozzavalok:

+ 800 g széritott tékehal

+ 2 evBkanal olivaolaj

*+ 2 nagy fej hagyma

+ 6 hamozott fokhagymagerezd

+ 2 poéréhagyma

* 6 db piros paprika

+ 1/2 kis doboz apritott paradicsomkonzerv

+ 200 ml fehérbor

+ 200 ml court bouillon (fliszeres 1€)

* oregano, kakukkf(, s6 és bors

Elkészités:

Ejszakéra 4ztassa be szaritott tékehalat. Kovetkezé nap tavolitsa el az dztatélevet, és he-
lyezze a tonhalat egy tepsibe, friss vizbe, majd forralja fel. Vegye le a tlizhelyrél, majd hagy-
ja kihdini.

Tegyen olivaolajat egy serpenyébe, és hevitse fel. Himozza meg a hagymat és vagja apré-
ra. Nyomja szét a fokhagyma gerezdeket, szeletelje fel a péréhagymat és mossa meg.
Mindezt tegye a forrd olajba, és révid ideig piritsa. Tavolitsa el a paprikak magjat, és vagja
szeletekre. Ezutan tegye a serpeny6be a felapritott paradicsommal egyiitt.

Adja hozza a fehérbort és a fiiszeres levet, és forralja lassu tiizon egy ideig. Fliszerezze
borssal, sdval, kakukkfiivel és oregandval, majd lassu tiizén forralja egy serpenyében to-
vabbi 15 percig.

A lehlilt t8kehalat vegye ki a serpeny6bdl, és papirtdrivel itassa fel a maradék vizet. Valas-
sza le a tonhal bérét, tavolitsa el a szalkakat és a csontokat. A megtisztitott halat helyezze
tlizallé edénybe az dsszekevert zdldséggel.
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— |détartam a sttében: 30 perc
— Polcmagassag: 1

Séban siilt hal

Hozzavalok:

+ egész hal, kb. 1,5-2 kg

+ 2 viaszmentes citrom

¢ 1 fej édeskomény

¢ 4 574l friss kakukkfl

o 3 kg késo

Elkészités:

Tisztitsa meg a halat, és kenje be a két viaszmentes citrom levével.

Vagja vékony szeletekre az édeskdményt, és a friss kakukkfiivel egyiitt toltse bele a halba.
A késo felét helyezze egy siitéedénybe, és tegye ra a halat. A késé masik felét helyezze a
halra, és er6sen nyomja ra.

— ld6tartam a siit6ben: 55 perc
— Polcmagassag: 1

Toltott tintahal

Hozzavalok:

+ 1 kg kdzepes méret(, tisztitott tintahal
* 1 nagy fej hagyma

+ 2 evBkanal olivaolaj

* 90 g hosszu szemdi rizs

+ 4 evbkanal fenyémag

+ 4 evbkanal mazsola

+ 2 evBkanal apritott petrezselyem
+ 6 ésbors

* egy citrom leve

+ 4 evbkanal olivaolaj

+ 150 ml bor

+ 500 ml paradicsomlé

Elkészités:

Erételjesen dorzsdlje be soval a tintahalat, majd folyo viz alatt mossa le.

Hamozza meg és vagja aprora a hagymat, majd két kanal olivaolajban parolja tivegesre.
Adja a hagymahoz a hosszuszemii rizst, a fenyémagot, a mazsolat és az apritott petre-
zselymet, majd fliszerezze séval, borssal és adja hozza a citromlevet. Toltse meg lazéan a
tintahalat a keverékkel, majd varrja dssze a nyilast.

Tegyen 4 evékanal olivaolajat egy tepsibe, tegye bele a tintahalat, és puhitsa a tizhelyen.
Adja hozz4 a bort és a paradicsomlevet.

Fedje le a tepsit, és helyezze a slitébe.

— |détartam a sttében: 60 perc
— Polcmagassag: 1
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Parolt hal

Hozzavalok:

+ 400 g burgonya

+ 2 csomo zéldhagyma
+ 2 gerezd fokhagyma
+ 1 kis doboz apritott paradicsomkonzerv
4 lazacfilé

* egy citrom leve

+ 30 ésbors

« 75 ml zéldségleves

+ 50 ml fehérbor

+ 1 szal friss rozmaring
+ 150 ml bor

+ 1/2 csomé friss kakukkfi

Elkészités:

Mossa meg a burgonyat, majd hamozza meg és vagja kockara. Sds vizben fézze 25 percig,
majd dntse le a f6z6levet, és szeletelje fel a burgonyat.

Mossa meg a zéldhagymat és vagja apréra. Hdmozza meg a fokhagymagerezdeket és ap-
ritsa fel. Keverje dssze a hagymat és a fokhagymat a felapritott paradicsommal.

Hintse be citromlével a lazacfilét, és hagyja pacolddni. Szaritsa meg, majd fliszerezze séval
és borssal.

Keverje 0ssze a zOldsegeket és a burgonyat, és helyezze egy kizsirozott tlizallo edenybe.
|zIés szerint fliszerezze, majd helyezze ra a lazacot.

Ontse ra a zOldséglevest és a fehérbort, majd egyenletesen szorja ra a rozmaringot és a
kakukkfivet.

— |détartam a siitében: 30 perc

— Polcmagassag: 3
Hagymas burgonya
Hozzavalok:

+ 8-10 burgonya

+ 2hagyma

+ 125 g ajoka

+ 300 ml tejszin

+ 2 evBkanal zsemlemorzsat
*+ bors

« frissen apritott kakukkfii

+ 2 evlkanal vaj

Elkészités:

Mossa és hamozza meg a burgonyat, majd vagja vékony csikokra. Himozza meg a hagy-
mat, és vagja vékony csikokra.
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Vajazzon ki egy tizall6 edényt. A burgonya és a hagyma egyharmadat tegye az edénybe.
Tegye ra az ajoka felét, majd a burgonya és a hagyma tovabbi egyharmadaval fedje le. A
maradék ajokat ossza el egyenletesen a tetején. Rétegezze ra a maradék burgonyat és
hagymat ugy, hogy a felsd réteg burgonya legyen.

Szorja meg borssal, majd a felapritott kakukkfiivel.

Az ajoka levét Ontse ra az eldkészitett étel tetejére, és adja hozza a féz6tejszint. A tetejét
szorja meg zsemlemorzsaval, és tegyen ra néhany darabka vajat.

— |détartam a sttében: 60 perc
— Polcmagassag: 3

Toltott hal (pisztrang)

Hozzavalok:
* 1 citrom

* hal

Elkészités:

Mossa és szaritsa meg, majd kivil-bevil permetezze be citromlével. Hagyja a pacban egy
ideig, majd fliszerezze séval és borssal. Tegye a halat kivehetd parolorésszel rendelkezé
rozsdamentes acél edénybe.

— |détartam a sttében: 25 perc
— Polcmagassag: 3

Sutemény

Citromtorta

Hozzéavalok a krémhez:

+ 250 g vaj

+ 200 g cukor

+ 1 csomag vanilids cukor (kérulbelll 8 g)
+ 1 csipet s6

+ 41tojas

+ 150 g liszt

+ 150 g keményit6

+ 1 teaskanal sttépor

+ 2 citrom lereszelt héja
Hozzavalok a mazhoz:

+ 125 ml citromlé

+ 100 g porcukor

Egyéb:

+ 30 cm hosszu, szdgletes siitéforma
+ Margarin a kizsirozashoz

+ Zsemlemorzsa a tepsi megszérashoz

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a citromhéjat, a vaniliacukrot és a sét egy keveréedény-
ben. Adja hozza egyenként a tojasokat, és Ujbdl keverje krémesre.
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A liszttel és keményit6vel elkevert sltéport adja a krémes masszahoz, és hajtogassa bele.
Tegye a tésztat a kizsirozott és zsemlemorzsaval megszért stitéformaba, simitsa el, és rak-
ja be a siitébe.

Sutés utdn keverje 6ssze a citromlevet és a porcukrot. A megsiilt tortat boritsa egy aluféli-
ara.

Az alufdliat a torta széleinél hajtsa fel ugy, hogy ne folyhasson ki a maz. A tortat szdrja at
egy fapalcikaval, és ecsettel kenje ra a mazat. Ezutan pihentesse kicsit a tortat.

— |détartam a sttében: 75 perc
— Polcmagassag: 1

Svéd torta

Hozzavalok:

+ 5tojas

340 g cukor

+ 100 g olvasztott vaj

+ 360 g liszt

+ 1 csomag stitépor (kérilbelil 15 g)

+ 1 csomag vanilias cukor (kértlbelll 8 g)

+ 1 csipet s6

+ 200 ml hideg viz

Egyéb:

+ Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete tanyérral, alul sit6papirral bélelve.

Elkészités:

A cukrot, tojasokat, vaniliacukrot és sét tegye keverétalba, és 5 perc alatt keverje krémesre.
Ezutan adja hozz4, és hajtogassa bele az olvasztott vajat.

A liszttel elkevert siitéport adja a krémes masszahoz, és keverie bele.

Végll adja hozza a hideg vizet, és az egészet alaposan keverje 6ssze. Tegye a tésztat a
stitéformaba, simitsa el és rakja be a sutébe.

— |détartam a siitében: 55 perc
— Polcmagassag: 1

Teasiitemény

Hozzavalok:

+ 41tojas

+ 2 evbkanal forrd viz

+ 50 g cukor

+ 1 csomag vanilias cukor (kérilbellil 8 g)
+ 1 csipet s6

+ 100 g cukor

+ 100 g liszt

+ 100 g keményitd

+ 2 csapott teaskanal sitépor
Egyéb:
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+ Kerek, 28 cm-es tortaforma, fekete tanyérral, alul siitépapirral bélelve.

Elkészités:

Valassza szét a tojasfehérjét és a sargajat. Keverje krémesre a tojassargajat, a forrd vizet,
az 50 g cukrot, a vaniliacukrot és a sét. Készitsen kemény habot a tojasfehérjékbdl és a 100
g cukorbol.

Szitalja at egyditt a lisztet, a keményitét és a sitéport.

Gondosan keverje 0ssze a tojasfehérjéket és a tojassargajakat. Ezutan gondosan hajtogas-
sa bele a tésztaba. Tegye a tésztat a sitéformaba, simitsa el és rakja be a siitébe.

— ld6tartam a sitében: 30 perc

— Polcmagassag: 3
Tarétorta

Hozzéavaldk az alaphoz:

+ 150 g liszt

+ 70 g cukor

+ 1 csomag vanilids cukor (kérulbelll 8 g)

+ 1tojas

+ 70 g puha vaj

Hozzavalok a sajtkrémhez:

+ 3tojasfehérje

+ 50 g mazsola

+ 2 evbkanal rum

+ 750 g sovany turd

+ 3 tojassargdja

+ 200 g cukor

* egy citrom leve

+ 200 g créeme fraiche

+ 1 csomag vanilia izesités{ pudingpor

Egyéb:

26 cm atmérdji fekete tortaforma, zsirozva.

Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy talba. Adja hozza a maradék hozzavalokat, és egy kézi mixerrel homo-
genizélja. Ezutan tegye be a tésztat 2 drara a hiitészekrénybe.

A tészta kb. kétharmadaval boritsa be rugés sitéforma aljat, és tdbb helyen szurja meg vil-
[aval.

Az elegy maradékaval készitsen egy kb. 3 cm magas peremet.

Kézi mixerrel verje kemény habba a tojasfehérjéket. Mossa meg a mazsolakat, alaposan
szaritsa meg, locsolja meg rummal, és hagyja felszivédni.

A sovany turét, tojassargajat, cukrot, citromlevet, creme fraiche-t és a pudingport tegye ke-
ver6talba, és jol keverje dssze.

Végill hajtogassa a tards elegybe a felvert tojasfehérjével dsszekevert mazsolakat.

— |détartam a sitében: 85 perc
— Polcmagassag: 1
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Gyiimolcskenyér

Hozzavalok:

+ 200 g vaj

+ 200 g cukor

+ 1 csomag vanilias cukor (kérilbellil 8 g)
+ 1 csipet s6

+ 3tojas

+ 300 g liszt

+ 1/2 csomag siit6épor (koriilbellil 8 g)
125 g ribizli

+ 125 g mazsola

+ 60 g apritott mandula

+ 60 g kandirozott citrom- vagy narancshéj
*+ 60 g apritott kandirozott cseresznye

+ 70 g blansirozott, egész mandula
Egyéb:

24 cm-es atmérdji fekete tortaforma, zsirozva
+ Margarin a kizsirozashoz

+ Zsemlemorzsa a tepsi megszérashoz

Elkészités:

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a vaniliacukrot és a s6t egy kever6edényben. Adja hoz-
za egyenként a tojasokat, és Ujbdl keverje krémesre. A liszttel elkevert siitéport adja a kré-
mes masszahoz, és hajtogassa bele.

Keverje bele a gylimélcsét is a masszaba.

Helyezze a masszat az elékészitett formaba, és hizza fel a masszat a széleknél. A blansi-
rozott, egész mandulaval diszitse a torta szélét és kdzepét. Tegye a siitébe a tortat.

— |détartam a sttében: 100 perc
— Polcmagassag: 1

Streusel torta

Hozzavalok a tésztahoz:
+ 375¢liszt

+ 20 g élesztd

+ 150 ml langyos tej

+ 60 g cukor

+ 1 csipet s6

+ 2 tojassargaja

+ 75gpuha vaj
Hozzéavaldk a morzsahoz:
+ 200 g cukor

+ 200 g vaj
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+ 1 tedskanal fahgj

+ 350 ¢ liszt

+ 50 g apritott di6

+ 30 g olvasztott vaj

Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy keverétalba, és készitsen egy mélyedést a kozepén. Torje dssze az
élesztét, tegye a mélyedésbe, keverje dssze a tejjel és a liszt egy részével, szérja meg liszt-
tel, és helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovaszra szort liszt kicsit szakadds-
sa valik.

Tegye a cukrot, a tojassargajat, a vajat és a sét a liszt szélére. A hozzavaldkbdl gyurjon
nyujthato tésztat.

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

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

Elegyitse a lisztet és a di6t Ugy, hogy morzsalékos elegyet kapjon.

Egyenletesen ossza el a vajat a megkelt tésztan, majd szérja ra a diés feltétet.

— |détartam a sttében: 35 perc
— Polcmagassag: 3

Vajas siitemények

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 750 g liszt

+ 309 élesztd

+ 400 ml langyos tej

+ 10 g cukor

+ 15956

+ 1tojés

+ 100 g puha vaj

Hozzavalék a bevonathoz:

+ 1 tojassargaja

+ kevés tej

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverdtalba, és készitsen egy mélyedést a kdzepén. Torje Ossze az
élesztét, tegye a mélyedésbe, keverje 6ssze a tejjel és a cukor, illetve a liszt egy részével,
szbrja meg liszttel, és helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovaszra szort liszt
kicsit szakaddssa valik.

Tegye a maradék cukrot, sot, tojast és vajat a liszt szélére. A hozzavalokbdl gydrjon nydjt-
hato tésztat.

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

Valassza szét harom egyenlé méreti részre a tésztat, és nyujtsa vékony hurkava. Fonja ds-
sze a harom hurkat.

Ezutan fedje le, és hagyja kelni tovabbi fél 6raig. Kenje be a tészta kiilsejét tojassargaja és
tej keverékével, majd tegye a sutébe.

— |détartam a siitében: 50 perc
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— Polcmagassag: 3
Kelttészta

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 650 g liszt

+ 20 g élesztd

+ 200 ml langyos tej

+ 40 g cukor

¢ sb

+ 5tojassargaja

+ 200 g puha vaj
Hozzavaldk a toltelékhez:
¢+ 250 g apritott di6

+ 20 g zsemlemorzsa

+ 1 tedskanal 6rolt gydmbér
* 50 mltej

+ 60 gméz

+ 30 g olvasztott vaj

« 20 ml rum

Hozzavalok a bevonathoz:

+ 1 tojassargaja

+ kevés tej

+ 50 g szeletelt mandula

Elkészités:

Szitalja a lisztet egy keverétalba, és készitsen egy mélyedést a kozepén. Torje dssze az
éleszt6t, tegye a mélyedésbe, keverje dssze a tejjel és a liszt, illetve a cukor egy részével,
szbrja meg liszttel és helyezze meleg helyre. Hagyja kelni addig, mig a kovaszra szért liszt
kicsit szakaddssa valik

Szorja a maradék cukrot a liszt szélére. A hozzavalokbol gydrjon nyujthatd tésztat. Ezutan
egy meleg helyen addig kelessze a tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Keverje Ossze a toltelék alapanyagait. Ossza harom egyenld részre a tésztat, és nyuijtsa el
hosszu, szdgletes alakura. Mindegyik négyszogre helyezzen egyharmad mennyiség tolte-
léket, és sodorja fel a négyszdgeket.

Fonja dssze a harom dsszesodort tésztat. Kenje be a tészta kilsejét tojassargaja és tej ke-
verékével, majd szdrja meg szeletelt mandulaval.

— |détartam a sttében: 55 perc

- Polcmagassag: 3
Forma torta

Hozzavaldk az alaphoz:

+ 500 g liszt

+ 1 kis csomag szaritott éleszté
+ 80 g porcukor
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+ 150 g vaj

+ 3tojas

2 csapott tedskanal so
+ 150 ml langyos te;

+ 70 g mazsola (el6zetesen 1 6raig cseresznyeparlatban (kirsch) aztatva)

Hozzavalok a bevonathoz:

+ 50 g hamozott, egész mandula

Elkészités:

Tegye a lisztet, szaritott éleszt6t, porcukrot, vajat, tojast, sot és tejet egy keverbéedénybe, és
keverje sima tésztava. Fedje le a tésztat a talban, és hagyja kelni 1 éraig.

Kézzel gyurja bele a bedztatott mazsolat a tésztaba.

Helyezze egyenként a manduldkat a kizsirozott, liszttel beszort kuglofforma mélyedéseibe.
Nyujtsa a tésztat kolbasz alakura, és helyezze a kugléfformaba. Fedje le, és hagyja kelni
tovabbi 45 percig.

— ld6tartam a siit6ében: 60 perc

— Polcmagassag: 1

Brids

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 350 g liszt

+ 1 kis csomag széritott élesztd

+ 759 cukor

+ 100 g vaj

+ 5 tojassargdja

+ 1/2 teaskanal s6

+ 1 csomag vanilias cukor (kérilbellil 8 g)

125 ml forrd tej

Siités utan:

+ 375 mlviz

+ 200 g cukor

+ 100 ml szilva brandy vagy 100 ml narancslikdr

Elkészités:

Tegye a lisztet, szaritott éleszt6t, cukrot, vajat, tojassargajat, sot, vaniliacukrot és tejet egy
kever&edénybe, és keverje sima tésztava. Fedje le a tésztat a talban, és hagyja kelni 1
oraig. Ezutan helyezze a tésztat egy kizsirozott, kor alaku tortaformaba, és hagyja kelni to-
vabbi 45 percig.

— |détartam a sttében: 35 perc

— Polcmagassag: 1

Siités utan:

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

Ontse hozza a szilva brandyt vagy a narancslikért a cukros vizhez, és keverje dssze.
Amikor a torta lehilt, tbb helyen szurkalja meg hurkapalcaval, majd hagyja, hogy a folya-
dék egyenletesen atitassa.
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Csokoladés siitemények

Hozzavalok:

+ 250 g téblas csokoladé

+ 250 g vaj

+ 375 g cukor

* 2 csomag vanilias cukor (kérilbelll 16 g)

+ 1 csipet s6

+ 5 evékanal viz

+ 5tojas

« 375gdio

« 250 g liszt

+ 1 tedskanal sttépor

Elkészités:

Torje nagyobb darabokra a csokoladét, és forrd vizfiirdében olvassza meg.

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a vaniliacukrot, a sét és a vizet, majd adja hozza a toja-
sokat és az olvasztott csokoladét.

Torje durvara a diét, keverje el a liszttel és a siitéporral, majd hajtogassa bele a csokis mas-
szaba.

Béleljen ki stt6papirral egy mély tepsit, majd helyezze bele, és simitsa el a masszat.

— |détartam a sttében: 50 perc

— Polcmagassag: 3
Siités utan:
Hagyja lehiilni, vegye ki a stit6papirt, és vagja négyszdgletes darabokra a siiteményt.

Muffin

Hozzavalok:

+ 150 g vaj

+ 150 g cukor

+ 1 csomag vanilias cukor (kérilbelll 8 g)
+ 1 csipet s6

* viaszmentes citrom héja

+ 2tojas

* 50 mltej

+ 25 g keményitdé

o 225 ¢ liszt

+ 10 g sutépor

+ 1 bdgre meggy (375 g)

+ 225 greszelt csokoladé

Egyéb:

+ Kb. 7 cm atmérdji papir muffinformak
Elkészités:
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Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a vaniliacukrot, a sét és a citromhéjat. Adja hozza a
tojasokat és keverje krémesre.

Keverje 6ssze a keményit6t, a lisztet és a sitéport, majd hajtogassa bele a masszaba a
tejjel.

Szaritsa meg a meggyet, és a reszelt csokoladéval egyiitt hajtogassa bele a masszaba.
Tegye a tésztat a papirformakba, majd azokat a tepsibe, és rakja be a siitébe.

— |détartam a sttében: 35 perc

— Polcmagassag: 3
Edes tészta

Hozzavalok:

+ 2 adag eredeti svajci leveles tészta vagy kelt tészta (négyszdgletesre kinyuijtva)
+ 50 g 6rolt mogyoro

+ 1,2kgalma

+ 3tojas

+ 300 ml tejszin

+ 70 g cukor

Elkészités:

Tegye a tésztat egy jol kizsirozott tepsibe, és az aljat mindenhol jol szurkalja at villaval.
Ossza el egyenletesen a mogyorot a tésztan. Hamozza meg az almakat, tavolitsa el a mag-
hazat, és vagja 12 szeletre. Ossza el az almaszeleteket egyenletesen a tésztan. Alaposan
keverje 0ssze a tojasokat, a tejszint és a vaniliacukrot, majd dntse az almaszeletekre.

— |détartam a sttében: 45 perc
— Polcmagassag: 1

Répatorta

Hozzavalok a krémhez:
150 ml napraforgdolaj

+ 100 g barnacukor

+ 2tojas

+ 75 szirup

+ 175¢gliszt

¢ 1 teaskanal fahé

+ 1/2 teaskanal 6rolt gyombér
+ 1 teaskanal sitépor

+ 200 g finomra reszelt sargarépa
+ 75 g mazsola (sultanas)

+ 25 g kdkuszreszelék
Hozzavaldk a feltéthez:

+ 50 gva
+ 150 g krémsajt
* 40 g kristalycukor
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+ Orolt mogyord

Egyéb:

+ 22 cm atmérdjli kerek, rugos tortaforma, zsirozva

Elkészités:

Keverje ssze a napraforgdolajat, a barnacukrot, a tojasokat és a szirupot. A tdbbi hozzava-
16t hajtogassa bele a masszaba.

Tegye a masszat a kizsirozott tepsibe.

— |détartam a stében: 55 perc

— Polcmagassag: 3

Siités utan:

keverje dssze a vajat, a krémsajtot és a kristalycukrot (ha szilkséges, adjon hozza némi te-
jet, hogy kénnyebben keverhetd legyen).

Miutan a tészta kihdilt, dntse ra a keveréket, és szdrja meg 6rdlt mogyordval.

Mandulas siitemény

Hozzavalok a krémhez:

+ 5tojas

+ 200 g cukor

+ 100 g marcipan

+ 200 ml olivaolaj

+ 450 g liszt

¢ 1 evbkanal fahéj

+ 1 csomag sitépor (kérilbelll 15 g)

+ 50 g apritott pisztacia

+ 125 g apritott mandula

+ 300 ml tej

Hozzavalok a feltéthez:

+ 200 g sargabarack lekvar

5 evbkanal porcukor

+ 1 teaskanal fahé

+ 2 evbkanal forrd viz

+ szeletelt mandula

Egyéb:

+ 28 cm-es rugos sutéforma

Elkészités:

Keverje krémesre a tojasokat, a cukrot és a marcipant (5 perc), majd fokozatosan adja hoz-
z4 az olivaolajat.

Szitalja 4t a lisztet, a fahéjat és a siitéport, majd keverje a hozza az apritott pisztaciat és
mandulat. Ezutan gondosan hajtogassa bele a tojasos masszaba a tejjel.
Tegye a stt6formaba, melyet elézéleg mar megszdrt zsemlemorzsaval.
— ld6tartam a siitében: 70 perc

— Polcmagassag: 3

Sités utan:
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Melegitse fel a sargabaracklekvart, majd egy ecsettel kenje ra a tortara; ezutan hagyja ki-
hiini. Keverje 6ssze a porcukrot, a fahéjat és a forrd vizet; ezutan dntse ra a tortara. Ezt
kévetéen azonnal szérja ra a mandulat a torta fényes bevonatara.

Gyiimolcstorta

Hozzavalok a tésztahoz:
+ 200 g liszt

+ 1 csipet s6

+ 125 g vaj

+ 1tojas

+ 50 g cukor

+ 50 ml hideg viz

Hozzavalok a toltelékhez:

+ |dénygyimdlcsok (alma, 6szibarack, meggy stb.)

+ 90 g apritott mandula

+ 2tojas

+ 100 g cukor

+ 90 g puha vaj

Egyéb:

+ 28 cm atmérdjii lapos tortaforma, zsirozva.

Elkészités:

Szitaljon lisztet egy kever6edénybe, és adjon hozza sét és apré vajdarabokat. Ezutan adjon
hozz3 tojast, cukrot és hideg vizet, majd gyUrja tésztava.

Hltse a tésztat 2 draig a hiitdszekrényben. Nyuijtsa ki a hiit6tt tésztat, tegye egy kikent tor-
taformaba, és alaposan szurkalja at villaval. Tisztitsa meg a gylimélcsoket, vegye ki a ma-
gokat és a szarakat, majd apré darabokra vagy szeletekre vagva tegye a tésztara. Tegye az
apritott mandulat, a tojasokat, a cukrot és az olvasztott vajat egy keveréedénybe, és keverje
krémesre. Ontse a gylimdlcsok tetejére, és simitsa el.

— ld6tartam a siitében: 50 perc
— Polcmagassag: 1

Desszertek

Karamelles siitemény

Hozzavaldok a krémhez:
+ 100 g cukor

+ 2teaskanal viz

+ 500 ml tej

* 1 vaniliarud

+ 100 g cukor

+ 2tojas

+ 4 tojassargdja
Egyéb:
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+ 6 kis szufflétalka

Elkészités:

Tegye a 100 g cukrot és a vizet egy serpeny6be, forralja fel, és olvassza addig, amig vilag-
osbarna karamellt nem kap. Ezutdn kdzvetlenl dntse a 6 kis szufflétalkaba ugy, hogy az
aljat a karamell elfedje. Tegye a tejet a serpenydbe, vagja fel a vaniliarudat, és egy kés se-
gitségével kaparja ki a magjait, majd adja a tejhez. Melegitse fel a tejet kb. 90°C-ra. (Ne
hagyja felforrni.) Keverje el a tojasokat és a tojassargajat a 100 g cukorral. (Ne keverje
krémmé.) Adja hozza lassan a tojas-cukor keverékhez a meleg tejet. Ezutan toltse a kis
edényekbe.

— Viz hozzéadasa a viztartalyon at: 500 ml

— ld6tartam a siit6ben: 40 perc

— Polcmagassag: 3

Kokuszpuding

Hozzavalok:

¢+ 250 ml tej

+ 370 g kdkusztej

+ 6tojas

+ 120 g cukor

+ 1 mangokonzerv, lecsdpdgtetve és pépesitve
Egyéb:

+ 6 kicsi pudingostalka

Elkészités:

Keverje 0ssze a tejet a kokusztejjel. Enyhén verje fel a tojasokat a cukorral, és adja a kd-

kusztejhez. Toltse fel a kis pudingostalkakat a keverékkel. A sttés utan boritsa tanyérra, és
diszitse a mangéval.

— Viz hozzdadasa a viztartalyon at: 500 ml
— |détartam a siitében: 40 perc
— Polcmagassag: 3

Capuccinos siitemény

A masszahoz:

+ 100 g puha vaj

+ 90 g cukor

+ 2 tojassargaja

+ 1 vaniliarud magjai

+ 2 evbkanal instant kavé (50 ml forré vizben feloldva)
+ 2 tojasfehérje

+ 50 g liszt

+ 50 g keményitd

+ 1/2 tedskanal siitépor
Az ontethez:

+ 250 ml narancslé
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+ 50 g cukor

+ 1 csipetnyi fahéj

+ 20 ml narancslikér

A diszitéshez:

+ 200 ml tejszinhab

Egyéb:

+ vajjal kikent kis edények vagy csészék

Elkészités:

Keverje krémes allagura a vajat, a cukrot, a tojassargéjat, a vaniliarid magjait, majd adja
hozza a feloldott kavét. Verje fel a tojasfehérjét. Szitalja at a lisztet, keményitét és a siité-
port, és a tojasfehérjével rétegezve adja a keverékhez, és keverje bele. Tegye a masszat a
kivajazott kis edényekbe vagy csészékbe.

— Viz hozzéadasa a viztartalyon at: 600 ml

— ld6tartam a siit6ben: 40 perc

— Polcmagassag: 3

Sités utan:

Ontse a narancslevet, cukrot, fahéjat és narancslikért egy serpenyébe, és fézze sziruposra.
A meleg siteményeket boritsa desszertes tanyérokra, és diszitse az dntettel és tejszinhab-
bal.

Meggyes pite
Hozzavalok:

+ 500 g kenyér
o 750 ml tej

+ 1 csipet s6

+ 80 g cukor

+ 41tojas

+ 2 meggybefétt
+ 50gvaj

Egyéb:

+ Kivajazott stitéedény

Elkészités:

Szeletelje fel a kenyeret. Keverje dssze a tejet, sét, cukrot a tojasokkal és 6ntse a kenyérre,
itassa at, és hagyja, hogy j6l magaba szivja a nedvességet. Sziirje le a meggyet, és adja a
masszahoz. Tegye a masszat a kikent sttéedénybe. A felkockazott vajat ossza szét a pu-
dingon.

— Viz hozzéadasa a viztartalyon at: 400 ml

— ld6tartam a siit6ben: 45 perc

— Polcmagassag: 3

Szilvasgombéc

A tésztahoz (a hozzaval6k legyenek szobahémeérsékletiiek):
o 125 mltej
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+ 20 g cukor

+ 1 kis csomag szaritott éleszt6, 1 csomag vanilias cukor

+ 300 g liszt

+ 30 g cukor

+ 30gva

+ 1tojassargaja

+ 1 egésztojas

+ 1 csomag vanilias cukor

+ kevés citromhéj

+ szilvalekvar

Sités utan:

+ 50 gva

+ 50 g daralt mak

* jégcukor

Egyéb:

* kivajazott edény

Elkészités:

Tegye a tejet és a cukrot egy edénybe, és enyhén melegitse fel a tlizhelyen. Keverje hozza
a szaritott éleszt6t. Hagyja kb. 30 percig alini. Egy kever6edénybe dntse bele a lisztet, cuk-
rot, vajat, tojassargajat, tojast, vanilias cukrot és a citromhéjat. Adja hozza a tejet és az
éleszt6t, és dolgozza Gssze. Takarja le egy kendével, és hagyja kelni tovabbi 45 percig. A
tésztabdl egy kanal segitségével szakitson gombdcokat (kb. 80 g-osakat), és kézzel lapitsa
ki, majd téltse meg Bket egy-egy tedskanal szilvalekvarral. Hajtsa fel a tészta széleit, igy
hogy lefedjék a tolteléket, majd formazzon beléliik gombdcokat. Tegye a gombdcokat a ki-
kent edénybe, fedje le és hagyja még 45 percig kelni, majd tegye be a siitébe.

- Viz hozzéadésa a viztartalyon &t: 500 ml
— |détartam a sttében: 35 perc
— Polcmagassag: 3

Pizzalsiitemény/kenyér

Pizza

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 14 g élesztd

+ 200 ml langyos viz

+ 300 g liszt

¢+ 3gsb

+ 1 evBkanal ola;

Hozzéavalok a feltéthez:

+ 1/2 kis doboz apritott paradicsomkonzerv
+ 200 g reszelt ementali sajtot
+ 100 g szaldmi

+ 100 g fétt sonka
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+ 150 g gomba (konzerv)

+ 150 g Feta-sajt

* oregano

Egyéb:

+ Zsirozott tepsi

Elkészités: i

Tordelje egy talba az élesztét, és oldja fel langyos vizben. Ontse ra a lisztet a hozzakevert
soval és olajjal.

Addig gyurja a hozzavalkat, mig az edény szélérdl levald nydjthaté tészta nem lesz beléle.
Ezutan egy meleg helyen addig kelessze a tésztat, amig kétszeresére nem kel.

Nyuijtsa ki a tésztat, helyezze a zsirozott tepsibe, és szurkalja meg az aljat villaval.

A feltét hozzavaldit egymds utan, a megfeleld sorrendben tegye a tésztara.

— ld6tartam a sitében: 25 perc

— Polcmagassag: 1

Hagymakarikas tészta

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 300 g liszt

+ 20 g élesztd

+ 125 ml langyos tej

+ 1tojas

+ 50 gva

Hozzavalok a feltéthez:

+ 750 g hagyma

+ 250 g szalonna

+ 3tojas

+ 250 g créeme fraiche

¢ 125 mltej

+ 1teaskanal s6

¢ 1/2 teaskanal 6rolt bors

Elkészités:

Szitdlja a lisztet egy keverétalba, és készitsen egy mélyedést a kozepén.

Darabolja fel az élesztét, tegye a mélyedésbe, keverje 6ssze a langyos tejjel, és némi liszt-
tel a szélérdl. Szdrja meg liszttel, és hagyja kelni meleg helyen mindaddig, mig a kovészra
szort liszt repedezetté nem valik.

Tegye a tojast és a vajat a liszt szélére. A hozzavaldkbdl gydrjon nyujthatd tésztat.

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

Id&kozben tisztitsa meg és vagja négyfelé a hagymakat, majd vagja 6ket vékony szeletekre.
Kockazza fel a szalonnat, és a hagymaval egyiitt enyhén parolja addig, amig a hagyma
Uveges nem lesz. Ezutan hagyja kih(ni.

Nyuijtsa ki a tésztat, helyezze egy zsirozott tepsibe, szurkélja meg a tetejét villdval, és hluizza
fel a széleinél. Hagyja még egyszer kelni.
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Keverje 0ssze a tojasokat, a creme fraiche-et, a tejet, a sot és a borsot. Adja hozza a lehi-
tott hagymat és a szalonnat a tésztahoz. Minden dsszetevét keverjen dssze, tegye a tészta-
ra és simitsa el.

— ld6tartam a sitében: 45 perc
— Polcmagassag: 1

Quiche Lorraine

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 200 g liszt

+ 2tojas

+ 100 g vaj

+ 1/2 teaskanal s6

+ csipetnyi bors

+ 1 csipet szerecsendid

Hozzavalok a feltéthez:

+ 150 g reszelt sajt

+ 200 g fétt sonka vagy vékony szalonna

+ 2tojas

+ 250 g tejfol

* 50, bors és szerecsendio

Egyéb:

28 cm atmérdji fekete tepsi, zsirozva.

Elkészités:

Keverje sima tésztava a lisztet, a tojasokat és a fliszereket egy kever6edényben. Tegye a
tésztat néhany oréra a hiitészekrénybe.

Ezutan nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete tepsibe a tésztat. Villdval szurkalja meg a tész-
tat.

Ossza el a szalonnat a tésztan.

Az Ontethez keverje Gssze a tojasokat, a tejfolt és a fliszereket. Ezutan adja hozza a sajtot.
Ontse ra a szalonndra az 6ntetet.

— ld6tartam a sitében: 45 perc
— Polcmagassag: 1

Juhsajtos aprosiitemény

Hozzavalok a tésztahoz:
« 125 g liszt

+ 60 ml olivaolaj

+ 1 csipet s6

+ 3-4 evbkanal hideg viz
Hozzavalok a feltéthez:

+ 1 evBkanal olivaolaj

+ 2hagyma

+ 30 ésbors
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+ 1 teaskanal apritott kakukkfii

+ 125 gricotta

+ 100 g kecskesajt

+ 2 evikanal olivaolaj

+ 1tojas

* 60 ml tejszin

Egyéb:

28 cm atmérdjii fekete tepsi, zsirozva.

Elkészités:

Tegyen lisztet, olivaolajat és sét egy keveréedénybe, és addig adagolja azokat, mig mor-
zsalékos masszat nem kap. Adja hozza a vizet, és gyurja tésztava. Tegye a tésztat néhany
oréra a hiitészekrénybe.

Ezutan nyujtsa ki és tegye egy kikent fekete tepsibe a tésztat. Villaval szurkalja meg a tész-
tat.

Tegyen 1 evékanal olivaolajat egy serpeny6be. Hamozza meg a hagymakat, vagja vékony
szeletekre és pérolja olajban, lefedve, kb. 30 percig. Fliszerezze séval és borssal, majd ke-
verjen hozza 1/2 teaskanal apritott petrezselymet.

Hagyja enyhén lehiilni a hagymat, majd ossza el a tésztan.

Szorja ra aricottat és a kecskesajtot, és adjon hozza némi olivaolajat. Szérja meg 1/2 teas-
kanal apritott kakukkfiivel.

Az dntethez keverje dssze a tojasokat és a féz6tejszint. Ontse ra az dntetet a tésztara.

— ld6tartam a siit6ben: 45 perc
— Polcmagassag: 1

Sajtos linzer

Hozzavalok:

+ 1,5 adag eredeti svajci leveles tészta vagy kelt tészta (négyszdgletesre kinydjtva)

+ 500 g reszelt ementali sajt

+ 200 ml tejszin

+ 100 ml tej

+ 41tojas

* 50, bors és szerecsendio

Elkészités:

Helyezze a tésztat egy jol kikent tepsibe. A tésztat egy villaval alaposan szurkalja meg.
Ossza el egyenletesen az ementali sajtot a tésztan. Keverje dssze a tejszint, a tejet és a
tojasokat, majd fliszerezze sdval, borssal és szerecsendidval. Keverje 6ssze alaposan Uj-
bdl, és dntse ra a sajtra.

— |détartam a siitében: 40 perc
— Polcmagassag: 1

Sajtos rakott tészta

Hozzavalok:
+ 400 g Feta-sajt
+ 2tojas
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+ 3 evdkanal apritott petrezselyem
+ fekete bors
+ 80 ml olivaolaj

o 375 g rétestészta

Elkészités:

Keverje 0ssze a Feta-sajtot, a tojasokat, a petrezselymet és a borsot. A rétestésztat takarja
be nedves ruhaval, nehogy kiszaradjon. Rétegezzen egymésra 4 levelet, mindegyiket véko-
nyan bekenve olajjal.

Végja négy, egyenként kb. 7 cm-es csikra

Mindegyik csik sarkara tegyen 2 plpozott evékanalnyi fetakeveréket, és atlésan hajtsa ds-
sze haromszogformara.

Tegye fejjel lefelé egy tepsibe, és kenje be olajjal.

— ld6tartam a sitében: 25 perc

- Polcmagassag: 3

Fehér kenyér

Hozzavalok:

+ 1000 g liszt

+ 1 kocka friss élesztd vagy 2 csomag szaraz éleszt6

+ 650 ml tej

+ 15956

Egyéb:

+ Kizsirozott vagy stt6papirral bélelt tepsi.

Elkészités:

Tegyen lisztet és sét egy nagy talba. Oldja fel az élesztét langyos tejben, és dntse bele a
lisztbe. A hozzavalokbol gydrjon nyujthatd tésztat. A liszt mindségétdl fuggden eléfordulhat,
hogy a megfeleld tészta eléréséhez kicsivel tobb tejre van sziikség.

Kelessze kétszeresre a tésztat.

Vagja kétfelé a tésztat, és hosszu formara nyujtva tegye be a zsirozott vagy stitépapirral
bélelt tepsibe.

Kelessze meg még egyszer masfélszeresre a kenyereket.

Siités eldtt szorjon rajuk egy kis lisztet, és egy éles késsel ejtsen rajtuk 3-4 atlos, legalabb 1
cm mély vagést.

— |détartam a siitében: 55 perc

— Polcmagassag: 1

Parasztkenyér

Hozzavalok:

+ 500 g buzaliszt

+ 250 g rozsliszt

+ 15gs6

+ 1 kis csomag széritott élesztd
+ 250 ml viz

¢« 250 ml tej
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+ 15956

Egyéb:

+ Kizsirozott vagy stt6papirral bélelt tepsi.

Elkészités:

Tegyen buzalisztet, rozslisztet, sot és szaritott éleszt6t egy nagy talba.

Keverje ssze a vizet, a tejet és a sét, és dntse bele a lisztbe. A hozzavaldkbdl gyurjon
nyUjthatd tésztat. Kelessze kétszeresre a tésztat.

Hosszukas cipéformara nyUijtva tegye be a tésztat a zsirozott vagy siitépapirral bélelt tepsi-
be.

Kelessze meg még egyszer masfélszeresre a cipot. Siités el6tt enyhén szorja meg liszttel.
— ld6tartam a siit6ében: 60 perc

— Polcmagassag: 1

Oroszkrém torta

Hozzavalok a tésztahoz:

+ 250 g tonkolyliszt

+ 250 g vaj

+ 250 g sovany turd

¢ 80

Hozzavalok a toltelékhez:

+ 1 fej kaposzta

+ 50 g szalonna

+ 2 evlkanal olvasztott vaj

* 50, bors és szerecsendio

+ 3 evbkanal tejfol

+ 2tojas

Egyéb:

+ Tepsi, sttépapir

Elkészités:

Gyurjon tésztat a tonkolyliszthél, a vajbol, a sovany turobol és egy csipet sobol, és tegye a
hiitészekrénybe.

Vagja vékony csikokra a kaposztat. Kockazza fel a szalonnat, és siisse meg az olvasztott
vajban. Adja hozz4 a kaposztat, és parolja puhara. Fliszerezze séval, borssal és szerecsen-
didval, és keverje bele a tejfolt.

Folytassa a dinsztelést mindaddig, mig az 6sszes folyadék el nem pérolog.

Fézze keményre a tojasokat, hiitse le, majd vagja kockara és keverje bele a kaposztaba.
Hagyja lehdilni.

Nyujtsa ki a tésztat és vagjon ki beléle 8 cm-es korformakat.

Mindegyik korforma kdzepére helyezzen egy kevés tolteléket, és hajtogassa 6ssze. A szé-
leit nyomja 6ssze villaval, hogy megfeleléen zarodjon.

Az igy elkészilt pirogot tegye a siitépapirral bélelt tepsibe, és kenje be tojassargajaval.

— ld6tartam a siitében: 20 perc

— Polcmagassag: 3
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Zoldség/hus felfajtak

Lasagne

A husragu hozzavaloi:

+ 100 g hisos szalonna

* 1 hagyma

+ 1sargarépa

+ 100 g zeller

+ 2 evBkanal olivaolaj

400 g vegyes (sertés és marha) daralt hus

+ 100 ml husleves

+ 1 kis doboz apritottparadicsom-konzerv (400 g)

* oregano, kakukkf(, s6 és bors
A besamelmartas hozzavaloéi:

¢ 759 va;
+ 50 g liszt
* 500 ml tej

+ s0, bors és szerecsendio

Adjon hozza:

+ 3 evbkanal vaj

+ 250 g zdld lasagnelapot

¢+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 50 g reszelt ementdli sajtot

Elkészités:

Eles késsel valassza le a szalonnardl a bért és a porcot, és vagja apré kockara. Tisztitsa
meg a hagymat, a sargarépat és a zellert, és vagja az 6sszes zoldséget aprd kockara.
Serpenydben hevitse fel az olajat, és folyamatos kevergetés mellett piritsa meg a szalonnat
és a zoldséget.

Fokozatosan adja hozza a daralt hist, kevergetés kdzben slisse kérgesre, és dntse ra a
huslevest. Paradicsomlével, zéldfliszerekkel, séval és borssal fliszerezze a husragut, majd
fedje le és alacsony hémérsékleten parolja mintegy 30 percig.

Kdzben készitse el a besamelmartast: Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a
lisztet, és folyamatos kevergetés kdzben addig melegitse, mig aranybarna szinii nem lesz.
Folyamatosan kevergetve tobb adagban 6ntse hozza a tejet. Séval, borssal és szerecsen-
didval fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedé nélkiil fézze lassu tiz6n.

1 ev6kanal vajjal kenjen ki egy nagy, téglalap alaku sttéformat. Rakjon egymasra egy-egy
réteg tésztalapot, husragut, besamel martast és vegyes sajtot. A legfelsé réteg a reszelt
sajttal megszdrt besamel martas legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

— |détartam a sttében: 55 perc
— Polcmagassag: 1
Cannelloni

Hozzavalok a toltelékhez:
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50 g hagyma felapritva

+ 30gva

+ 350 g leveles spenot felapritva
+ 100 g créme fraiche

+ 200 g friss lazac felkockazva

+ 200 g nilusi siigér felkockazva
+ 150 g garnélarak

+ 150 g kagylohus

+ 50 ésbors

+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 150 g reszelt ementali sajtot
A besamelmartas hozzavaléi:

¢ 759 va;
+ 50 g liszt
+ 500 ml tej

+ s0, bors és szerecsendio

Adjon hozza:

+ 1 csomag cannellonit

+ 50 g reszelt parmezan sajtot

+ 150 g reszelt ementali sajtot

Elkészités:

A hagymat a vajon parolja Uvegesre egy labosban. Adja hozza a felapritott spendtot, és féz-
ze lassU t{izdn, rovid ideig. Tegye bele a créme fraiche-et, keverje 6ssze, és hagyja lehdini.
Kdzben készitse el a besamelmartast: Olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a
lisztet, és folyamatos kevergetés kdzben addig melegitse, mig aranybarna szin(i nem lesz.
Folyamatosan kevergetve tobb adagban 6ntse hozza a tejet. Séval, borssal és szerecsen-
didval fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedé nélkiil fézze lassu tiz6n.

A lazacot, a sligért, a garnélarakot, a kagyldhust adja a spenéthoz, fiiszerezze séval és
borssal, majd keverje dssze.

1 ev6kanal vajjal kenjen ki egy nagy, téglalap alaku siitéformat.

Toltse meg a cannellonit a spenotos keverékkel, és helyezze a sitéedénybe. Minden sor
cannelloni kdzé 6ntson besamel martast. A legfelsd réteg a reszelt sajttal megszért besamel
martas legyen. A maradék vajat feldarabolva tegye ra az ételre.

— |détartam a siitében: 55 perc

— Polcmagassag: 1

Burgonyafelfujt

Hozzavalok:

+ 1000 g burgonya

* 1-1 tedskanal s, bors és szerecsendio
+ 2 gerezd fokhagyma

+ 200 g reszelt sajt

+ 3tojas
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+ 100 ml tej
+ 250 ml tejszin

+ 4 evékanal vaj

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, majd vagja vékony szeletekre, szaritsa meg és fliszerezze.
Egy gerezd fokhagymaval dérzséljon be, és egy kis vajjal kenjen ki egy tlizallo stitéformat.
A flszerezett burgonyaszeletek egyik felét helyezze az edénybe, és szdrjon ra reszelt saj-
tot. A tdbbi burgonyaszeletet tegye ra rétegesen, és szdrja ra a maradék reszelt sajtot.
Torje at a maradék fokhagymagerezdet, majd keverje el a tojassal, a tejjel és a tejszinnel. A
keveréket dntse a burgonyara, és tegye ra szétosztva a feldarabolt maradék vajat.

— ld6tartam a siitében: 65 perc
— Polcmagassag: 1

Muszaka

Hozzavalok:

+ 1 fej hagyma felapritva

+ olivaolaj

+ 1,5 kg darélt hus

+ 1 doboz apritott paradicsomkonzerv
¢+ 50 g reszelt ementdli sajt

+ 4 teaskanal zsemlemorzsa

+ 6 ésbors

+ fahéj

+ 1kg burgonya

+ 1,5 kg padlizsan

* vaja slitéshez

A besamelmartas hozzavaloi:
+ 75gva

+ 50 g liszt

+ 500 ml tej

* 50, bors és szerecsendio

Adjon hozza:

+ 150 g reszelt ementali sajt

+ 4 evBkanal zsemlemorzsat

+ 50 gva

Elkészités:

Egy kevés olivaolajban parolja meg a hagymat, majd adja hozza a daralt hust, és keverget-
ve f6zze.

Adja hozzi a feldarabolt paradicsomot, a reszelt ementali sajtot és a zsemlemorzsat, alap-
osan keverje ssze, és forralja fel. Ezutan fiiszerezze sdval, borssal és fahéjjal, majd vegye
le a tlizhelyrdl.

Hamozza meg a burgonyat és vagja 1 cm vastag szeletekre. Mossa meg a padlizsant, és
vagja 1 cm vastag szeletekre.


www.markabolt.hu

www.markabolt.hu
Receptek az Elére programozott siités funkciohoz [N

Papirtoriével szaritsa meg a szeleteket. B vajban, egy serpeny6ben piritsa barnara a sze-
leteket.

Kdzben készitse el a besamelmartast: olvassza fel a vajat egy labasban, adjon hozza a lisz-
tet, és folyamatos kevergetés kozben addig melegitse, mig aranybarna szin(i nem lesz. Fo-
lyamatosan kevergetve tdbb adagban éntse hozza a tejet. Séval, borssal és szerecsendié-
val fliszerezze meg a martast, és kb. 10 percig fedd nélkiil f6zze lassu tiizon.

Helyezze a burgonyaszeleteket egy kizsirozott tepsi aljara, és szorjon ra kevés reszelt saj-
tot. A tetejére helyezzen egy réteg padlizsanszeletet. Ennek a tetejére pedig a daralthus-
massza egy részét helyezze. Erre Ontse ra a besamel martas egy részét.

Készitsen még egy réteg burgonyat, erre padlizsant, majd darélt hust. A legfelsd réteg a
besamel martas legyen. A tetejére szorja ra a maradék sajtot &s a zsemlemorzsat. Olvassza
meg a vajat és dntse a muszaka tetejére

— |détartam a sttében: 60 perc
— Polcmagassag: 1

Tészta felfujt

Hozzavalok:

« 1 liter viz

¢ sb

+ 250 g tagliatelle (vékonymetélt)
+ 250 g f6tt sonka

+ 20 gvaj

1 koteg petrezselyem

* 1 hagyma

+ 100 g vaj

+ 1tojas

o 250 ml tej

* 0, bors és szerecsendid

+ 50 g reszelt parmezan sajt

Elkészités:

Csipetnyi s6t hozzaadva forraljon vizet egy edényben. Tegye a forrasban lévd vizbe a vé-
konymetéltet, és f6zze kb. 12 percig. Ezutan szlirje le a tésztat.

Kockazza fel a sonkat.

Hevitse fel a vajat egy serpenyében.

Apritsa fel a petrezselymet, majd hamozza meg és vagja aprora a hagymat. Mindkett6t pa-
rolja a serpenyében.

Kevés vajjal kenjen ki egy tepsit. Keverje 6ssze a vékonymetéltet, a sonkat és a parolt pet-
rezselymet és hagymat, majd helyezze a tepsibe.

Keverje 6ssze a tojast és a tejet, majd fliszerezze soval, borssal és szerecsendioval, és 6n-
tse ra a tésztara. Szorja ra egyenletesen a parmezansaijtot.

— |détartam a sttében: 45 perc
— Polcmagassag: 1
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Cikorias felfajt

Hozzavalok:

+ 8 kdzepes méretii cikoria

+ 8 szelet fétt sonka

+ 30gva

* 1,5 evOkanal liszt

+ 250 ml zéldségleves (a cikoriabdl)
+ 5 evikanal tej

+ 100 g reszelt ementali sajt

Elkészités:

Vagja ketté a cikoriat, és tavolitsa el a keser(i belsejét. Gondosan mossa meg, és forrasban
lévé vizben pérolja 15 percig.

Vegye ki a félbevagott cikdridkat a vizbdl, frissitse fel hideg vizzel, és illessze dssze a félbe-
vagott részeket. Mindegyiket burkolja be egy szelet sonkaba, és helyezze egy kizsirozott
tepsibe.

Olvassza meg a vajat a tlizhelyen és adjon hozza lisztet. Révid ideig hevitse, majd dntse
bele a zdldséglevest és a tejet, és forralja fel.

Keverjen 50 g ementdli sajtot a szdszba, és 6ntse ra a cikoridra. A maradék sajtot szérja ra
az ételre.

— ld6tartam a sitében: 35 perc

— Polcmagassag: 3

Hus felfujtak

Hozzavalok:

+ 600 g marhahus

* s0és bors

* liszt a beszorashoz

+ 10 gva

* 1 hagyma

+ 330 ml barna sor

+ 2 teaskanal barnacukor

+ 2 teaskanal paradicsomszdsz

* 400 ml marhahusleves

Elkészités:

Kockazza fel a marhahust, majd fliszerezze séval, borssal, és szérja meg kevés liszttel.
Hevitse fel a vajat egy serpenyében, és piritsa meg a hisdarabokat. Ezutan helyezze egy
tiizallo edénybe.

Hamozza meg a hagymat, vagja aprora, piritsa meg kevés vajban, majd tegye az edénybe,
a hust tetejére.

Keverje ssze a barna sért, a barnacukrot, a paradicsomszo6szt és a marhahuslevest, majd
helyezze egy serpenyébe és forralja fel. A kész Ontetet dntse ra a husra (a 1€ fedje el a
hust).

Tegye ra a fed6t, és helyezze a stébe.
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— |détartam a sttében: 120 perc
— Polcmagassag: 3

Kaposztas felfujt

Hozzavalok:

* 1 kis fej kaposzta

* majoranna

* 1 hagyma

+ olaj a parolashoz

+ 400 g daralt hus

+ 250 g hosszu szemdi rizs
* 0, bors és paprika

+ 1 liter husleves

¢ 200 ml créeme fraiche

+ 100 g reszelt ementali sajt

Elkészités:

Vagja a kaposztat négy részre, és vagja ki a torzsat. Blansirozza sés vizben, fliszerezze
majorannaval.

Hamozza meg és vagja aprora a hagymat, majd enyhén piritsa meg kevés olajban. Ezutan
adja hozza a daralt hust és a hossziszemdi rizst, piritsa meg és fliszerezze séval, borssal
és paprikaval. Adja hozza a huslevest, és hagyja lassan formi kb. 20 percig a tiizhelyen,
feddvel letakart labasban.

Helyezze egy edénybe a rétegelt kaposztat és a rizs/daralt his keveréket.

Ontson créme fraiche-et a tetejére, és szorjon ra sajtot.

— |détartam a sitében: 60 perc

— Polcmagassag: 3
Koretek

Zoldségek, mediterran

Hozzavalok:

+ 200 g cukkini

+ 1 piros paprika
+ 1 z6ld paprika
+ 1 sarga paprika
+ 100 g gomba

+ 2 hagyma

+ 150 g zdldbab

+ z0ld és fekete olajbogyd

Elkészités:

Mossa meg a cukkinit, és szeletelje fel. Mossa meg, majd vagja csikokra a paprikat. Mossa
meg a gombat, és szeletelje fel. Hamozza meg a hagymat, és vagja vékony csikokra. Mos-
sa meg a zoldbabot, tavolitsa el a szélérdl a rostot, és apritsa fel. Szeletelje fel az olajbo-
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gyokat. SUtés utan izlés szerint fiiszerezze a zoldségeket soval, borssal, bazsalikommal és
oregandval.

— Viz hozzéadasa a viztartalyon at: 500 ml

— ld6tartam a siit6ében: 30 perc

— Polcmagassag: 3

Zoldségek, hagyomanyos

Hozzavalok/elkészités:

Keverjen 4ssze izlés szerint az aldbbi z6ldségekbél 750 grammnyit.

+ karaldbé, hamozva és vékony csikokra vagva

+ sdargarépa, meghamozva és felkockazva

+ karfiol, megmosva és rézsaira szedve

+ hagyma, meghdmozva és szeletelve

+ édeskémény, meghdmozva és szeletelve

+ zeller, megtisztitva és felkockazva

+ poréhagyma, megtisztitva és felszeletelve

Siités utan:

+ 50 gva

* bors izlés szerint

Elkészités:

Rendezze el a zéldségeket egy kivehetd paroldrésszel rendelkezd rozsdamentes acél
edénybe. Sités utan dntse le olvasztott vajjal, és izlés szerint borsozza meg.

— Viz hozzéadasa a viztartalyon at: 650 ml
— ld6tartam a sitében: 35 perc
— Polcmagassag: 3

Siilt paradicsom

Elkészités:

A paradicsom tetejére vagjon egy keresztet, tegye a siitpolcra, és helyezze be a sit6be. A
sutési idd végen tavolitsa el a paradicsomok héjat.

— Viz hozzaadasa a viztartalyon at: 150 ml

— |détartam a sttében: 10 perc

— Polcmagassag: 3

Burgonya héjaban

Hozzavalok:

+ 1000 g kdzepes méretii burgonya

Elkészités:

Mossa meg a burgonyat, és helyezze egy iivegedénybe.
— Viz hozz4adésa a viztartalyon &t: 800+200 ml

— |détartam a sitében: 55 perc.

— Polcmagassag: 3
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Hagymas burgonya

Hozzavalok:

+ 1000 g burgonya

Elkészités:

Hamozza meg a burgonyat, és vagja fel azonos nagysagu kockakra. Tegye egy edénybe,
majd s6zza meg.

— Viz hozzéadasa a viztartalyon at: 800 ml

— ld6tartam a sutében: 40 perc.

— Polcmagassag: 3

Nudli

Hozzavaldk/elkészités:

+ 300 g puha perec

« 200 ml tej

+ 3tojas

+ 2 koteg aprora vagott petrezselyem

+ 2 hagyma, felapritva

+ 10gvaj

+ 30, bors, szerecsendio

Elkészités:

Melegitse fel a tejet. Vagja fel a pereceket 1 cm-es kockakra és dntse le a felmelegitett tej-
jel. Hagyja allni 5 percig. Verie fel a tojasokat, és adja hozza. A vajban parolja livegesre a
hagymat, majd adja hozza a petrezselymet. Hagyja egy darabig lehiilni, majd adja hozza a
pereces masszat. Izesitse, majd alaposan keverjen 6ssze mindent. A keverékbdl formazzon
kb. 6 gombdcot, majd helyezze egy lapos livegedénybe.

— Viz hozzdadéasa a viztartalyon at: 650 ml
— |détartam a siitében: 35 perc
— Polcmagassag: 3

Rizs

Hozzavalok:

+ 200 g hosszu szem( rizs

+ 50 g vadrizs

+ 50 és bors

+ 2 teaskanal ételizesitd

* 600 mlviz

+ 1 kis piros paprika

+ 2 teaskanal barnacukor

+ 2 teaskanal paradicsomszdsz
* 400 ml marhahusleves

Siités utan:

+ 1 kis kukoricakonzerv (150 g)
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Elkészités:

Tegye a hosszUszemdi rizst, vadrizst, s6t, borsot, ételizesitét és a vizet fél 6raval a fézés
elétt egy edénybe. Készitse €l a paprikat: vagja apré kockara, adja a rizshez, majd fézze
meg.

— Viz hozzéadéasa a viztartalyon at: 800 ml

— |détartam a siitében: 40 perc

— Polcmagassag: 3

Sités utan: Csepegtesse le a kukoricat, és adja a f6tt rizshez.

Royale

Hozzavalok:

+ 3tojas

+ 100 ml tej

+ 50 ml tejszin

* s0, bors, szerecsendié

* aprora vagott petrezselyem

Elkészités:

Keverje j0l 0ssze a tojast, a tejet és a tejszint. (Ne verje fel.) Ezutan izesitse, és adja hozza
az aprora vagott petrezselymet. Ontse kivajazott lveg vagy porceldn edénybe.

— Viz hozzdadéasa a viztartalyon at: 400 ml

— |détartam a siitében: 30 perc

— Polcmagassag: 3

Sités utan: Vegye ki a tojasos royale-t az edényekbdl, és vagja fel kocka vagy rombusz
alakura.

Kombi g6z6lés

i)

A funkcié alkalmazésaval tokéletesen elkészithet egy teljes mendt korettel és desszerttel
egyutt.

Go6z menii 1

Sertés karaj rizzsel és zoldséggel. G6z0lt cappuccinos siitemény desszertnek.
Hozzavaldk a sertéshez:

+ 1000 g sertéskara;

* 0, bors, paprika, currypor

Hozzavaldk a rizshez:

+ 200 grizs

+ kevés sb

+ 250 mlviz
Hozzavalok a z6ldséghez:

+ 300 g sargarépa
+ 300 g karalabé
+ 300 g karfiol

+ 200 g paprika
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Hozzavaldk a zoldséghez:

+ 100 g vaj

+ 2 csipets6

+ 90 g cukor

+ 2 tojassargaja

+ 1 vaniliarud magjai

+ 2 tedskanél kave

+ 50 g liszt

+ 50 g keményitd

* 1/2 tedskanal stt6por

+ 2 tojasfehérje

Elkészités:

Fliszerezze a sertéshus sdval, borssal, paprikaval és curryporral. Piritsa meg minden olda-
lat a tlizhelyen, majd tegye héallé edénybe. Helyezze a sitépolcra, majd inditsa el a progra-
mot. Tegyen rizst, kevés sét és vizet egy edénybe. Készitse el a cappuccinds sliteményt.
Keverje krémmé a vajat és a cukrot. Adja hozza a tojéssargajat, a vanilia magjait és a ka-
vét. Verje fel a tojasfehérjét két csipet séval kemény habba. Ezutan 6vatosan adja hozza a
lisztet, keményit6t, sttdport és a felvert fehérjét a vajas keverékhez. Tegye kis kivajazott
talkakba vagy csészékbe.

Készitse el a z6ldséget. Tisztitsa meg a répat, és vagja vékony csikokra. Himozza meg a
karalabét, és azt is vagja csikokra. Oblitse le és szedje szét rozsakra a karfiolt. Mossa meg
a paprikat, tavolitsa el a magjait, és vagja csikokra. Tegyen minden egy edénybe.
Elkészités:

40 perc utan tegye az elékészitett ételeket a karajjal egydtt a slt6be, és siisse tovabbi 40
percig.

A f6z6edényben Osszegydilt husszaftbdl créme fraiche vagy bor hozzaadasaval finom mar-
tast lehet késziteni.

— Viz mennyisége a viztart6 rekeszben:650+650 ml

Go6z menii 2

Posirozott csirkemell zoldséges rizzsel és karfiolflan. Desszert: epres-vanilias flan
Hozzavaldk a toltott csirkemellhez:
+ 4-6 csirkemellfilé, kicsontozva

* s0, bors, paprika, currypor
Hozzavaldk a karfiolflanhez:

+ 300 g karfiol

+ 50 g reszelt kemény saijt

+ 2tojas

+ 50 ml tejszin

* 0, szerecsendio

* vaj az edények kikenéséhez
Hozzavaldk a rizshez:
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+ 200 g hosszu szemdi rizs

+ 50 g vadrizs

+ 50 és bors

+ 2 teaskanal ételizesitd

+ 300 mlviz

+ 1 kis piros paprika

+ 1 kis kukoricakonzerv (150 g)

Hozzavalok az epres-vanilias flanhez:

+ 200 ml tej

+ 200 ml tejszin

+ 1 vaniliarud magjai

+ 2 tojassargaja

+ 3tojas

+ 50 g cukor

+ 300 g eper

+ 2 evBkanal pisztacia

Elkészités:

Mossa meg és torélje szarazra a csirkemelleket. izesitse soval, borssal, paprikaval és curry-
porral, majd helyezze egy tepsibe. Szedje rdzsaira a karfiolt, parolja 25 percen at, majd pi-
résitse botmixerrel. Adja hozza a reszelt sajtot, tojast és tejszint, izesitse soval és szere-
csendidval. Tegye a karfiolos keveréket 6 kis jol kivajazott talkaba. Készitse el a rizst. Tegye
a hosszuszemil rizst, vadrizst, sot, borsot, ételizesit6t és a vizet fél oraval a f6zés el6tt egy
edénybe. Kdzben vagja fel a piros paprikat aprd kockara, és adja a rizshez. Készitse el az
epres-vanilids flant. Keverje el a tojdsokat és a tojassargajat a cukorral. Adja hozza a vanili-
arid magjait. Ontse bele a tejet, a tejszint, és dolgozza dssze alaposan. Az edényeket tol-
tse meg 2/3-ig a keverékkel.

Elkészités:

Tegye az edényeket a stitdpolcon (1. és 4. szint) a siitébe, inditsa el a programot, majd
stisse 40 percen at. A siités utan hagyja leh(ini a vanilias flant, toltse meg a poharakat
eperrel és diszitse pisztaciaval. Csepegtesse le a kukoricat, és adja a fétt rizshez.

- Viz mennyisége a viztarté rekeszben: 650 mi

Go6z menii 3

Pisztrdng hagymas burgonyaval és brokkolival. Desszert: kokuszpuding mangdval.
Hozzavalok a pisztranghoz:

* 4 pisztrang

+ citromlé

+ 30 ésbors

Hozzavalok a hagymas burgonyahoz:

+ 800 g burgonya

* 50

Hozzavalok a brokkoli mandulaforgaccsal fogashoz:
+ 700 g brokkoli
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+ 50 g szeletelt mandula

+ kevés vaj
Hozzavaldk a desszerthez:

+ 100 ml tej

350 g kdkusztejpor
+ 41tojas

+ 80 g cukor

* 1 mangokonzerv

Elkészités:

Mossa meg, és tordlje szarazra a pisztrangot, és locsolja meg citromlével. Tegye egy
edénybe. Hagyja 10 percig allni, majd fliszerezze. Hdmozza meg, és vagja a burgonyat
négyfelé, tegye egy edénybe, és s6zza meg. Helyezze a siitépolcra, majd inditsa el a prog-
ramot. Mossa meg a brokkolit, szedje rozsaira, és helyezze egy edénybe. Készitse eld a
mangos kokuszpudingot. Keverje ssze a tejet a kokusztejport. Enyhén verje fel a tojasokat
a cukorral, és adja a kokusztejhez. Ontse a keveréket 6 kis pudingtalkaba.

Elkészités:

Sisse a burgonyat a siitében (1. szint) 25 percig, a hangjelzésig. Tegye a tobbi edényt is a
stitépolcokra (1. és 4. szint), és siisse tovabbi 25 percen at. Piritsa meg a mandulat vajon a
tizhelyen. Talalaskor sz6rja meg a mandulaval a brokkolit. Siités utan hagyja a koékuszpu-
dingot leh(ilni. Talalaskor diszitse a pudingot a lecsepegtetett, pirésitett mangéval.

- Viz mennyisége a viztartd rekeszben: 650+400 ml
Készételek

A késziilék a kovetkezd fogasok automatikusan funkcioival rendelkezik. A hémérséklet és
az id6 elére meghatarozott.

S Ee | Polmgmsis |
Fagyasztott pizza 3
Amerikai mirelit pizza
Hideg pizza
Mirelit pizza szelet
Siilt burgonya
Zoldségek/krokettek
Piritott vagdaltak
Kenyér/zsemle
Fagyasztott kenyér/zsemle
Fagyasztott almaspite
Fagyasztott halfilé
Csirke szarny
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Lasagne/cannelloni fagy.
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www.aeg.com/shop 892937987-E-032011
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