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Скъпи ценители на добрата храна,

Добрите разговори и хубавите мо-
менти идват, когато се съберем око-
ло трапезата. Общата наслада свърз-
ва хората – особено когато завладя-
ва вкусовете на всички нива, както в
ежедневието, така и при специални
поводи.

Вашата нова фурна Ви предлага
именно този потенциал: с нея можете
да приготвяте бързо и здравословно
не само обичайните ястия, но и, като
всестранно развит талант, и кулинар-
ни менюта от най-висок клас.

 

Тази книга може да бъде незаменим
помощник за това. В нашата тестова
кухня Miele всеки ден се срещат зна-
нието и любопитството, рутината и
неочакваното – благодарение на това
създадохме полезни съвети за Вас,
както и рецепти с гарантиран успех.
Още повече рецепти, вдъхновение и
вълнуващи теми ще откриете и в на-
шето приложение Miele@mobile.

Имате въпроси или желания? Ще се
радваме да обменим опит с Вас. На-
шите данни за контакт можете да на-
мерите в края на книгата.

Пожелаваме Ви специални моменти
за сетивата.

Вашата тестова кухня Miele
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В самото начало систематизирахме
за Вас няколко указания за ползва-
нето на тази готварска книга.

Към всяка автоматична програма
има подходяща рецепта, която ще Ви
улесни при ползването на Вашата
фурна Miele.

При много автоматични програми мо-
жете да задавате индивидуални на-
стройки за оптимален резултат – на-
пример степен на зачервяване на
хляба или тестеното изделие, или
степен на запичане на месото.

За автоматичните програми
– Не всички модели предлагат авто-

матични програми. Вие обаче мо-
жете да приготвяте всички рецепти
дори когато Вашата фурна не
предлага съответната автоматична
програма. За целта използвайте
ръчните настройки. В инструкции-
те относно приготвянето са отбе-
лязани всички разлики.

– Под всяка рецепта с автоматична
програма в данните относно на-
стройките е даден и пътят за акти-
виране на съответната автоматич-
на програма.

– При автоматичните програми фаб-
рично е зададена винаги средната
продължителност на програмата.
Действителната продължителност
при много програми зависи все
пак от желаната степен на запича-
не. Степента на запичане ще избе-
рете преди стартиране на автома-
тичната програма.

За съставките
– Ако след отделната съставка стои

запетая (,), то текстът след запета-
ята описва хранителния продукт. В
повечето случаи продуктът може
да се закупи в съответното състоя-
ние: напр. пшенично брашно,
тип 405; яйца, големина M; мляко,
3,5 % масленост.

– Ако след съставката стои права
черта (|), то описаната след нея об-
работка на хранителния продукт
трябва по правило да предприеме-
те самостоятелно в процеса на го-
твене. Тази стъпка от обработката
повече не се споменава в текста
относно приготвянето. Напр. сире-
не, пикантно | настъргано; лук | на-
рязан на ситни кубчета; мляко,
3,5 % масленост | умерено топло

– При месото, ако не е отбелязано
друго, се посочва винаги обработ-
ваемото тегло.

– При плодовете и зеленчуците по-
соченото тегло принципно се отна-
ся до необелените продукти без
костилки.

– Преди приготвяне плодовете и зе-
ленчуците трябва винаги да бъдат
почистени/измити или, ако е необ-
ходимо, обелени. Това не се спо-
менава повече като стъпка от об-
работката в текстовете относно
приготвянето.
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Особености на отделните мо-
дели фурни
Тази готварска книга се предлага към
фурни с различни размери на работ-
ната камера. Когато количествата
съставки или настройките за различ-
ните фурни са различни, в рецептите
настройките, които следва да бъдат
избрани, се посочват в тази последо-
вателност:

– Фурни с 5 нива
– [Фурни с 3 нива] в квадратни скоби
– (Фурни 90 cm) в кръгли скоби

Ако настройките са еднакви за всич-
ки размери на работната камера, е
посочена само една настройка без
скоби.

Ако Вашата фурна не разполага със
специално приложение | Prove dough, из-
берете автоматичната програма | Cakes |
 Yeast dough. Алтернативно използвай-
те работния режим Conventional heat
при температура 30 °C и покрийте
тестото с влажна кърпа.

Ако Вашата фурна не разполага с ре-
жимите Moisture plus – Конвекция с па-
ра + Горно/Долно нагряване, Moisture plus
+ Auto roast, Moisture plus + Fan plus или
Moisture plus + Intensive bake, изберете
работен режим Moisture plus. При да-
дени настройки за Moisture plus – Кон-
векция с пара + Горно/Долно нагряване,
задайте температурата с 20 °C по-
ниско в сравнение с ръчните на-
стройки.

Ако Вашата фурна не разполага със
специалното приложение | Готвене на
ниска температура, използвайте рабо-
тен режим Conventional heat. Загрейте
работната камера на 120 °C 15 мину-

ти предварително. Когато сложите
вътре продукта за готвене, намалете
температурата на около 100 °C.

За моделите с телескопични водачи
FlexiClip, които се монтират на стра-
ничните напречни подпори за нивата
и вследствие на това са разположени
малко по-високо: монтирайте вода-
чите, по възможност, едно ниво по-
ниско от посоченото в рецептата и
поставете продукта за готвене върху
телескопичните водачи FlexiClip.

Ако във Вашата фурна използвате
телескопични водачи FlexiClip, които
се монтират между страничните на-
пречни подпори на съответното ниво
и следователно са в същата равнина,
то посочените в рецептата нива не се
променят.

Относно настройките
– Температури и времена: дадени са

температурни и времеви диапазо-
ни. Ориентирайте се принципно
към по-ниските настройки с опция-
та след проверка или пробно пече-
не да увеличите времето още мал-
ко.

– Нива: нивата за поставяне на тави
и скари се броят отдолу нагоре.
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Moisture plus
Относно пърженето и печенето с
поддържане на влага. Използвайте
този работен режим за печене на
хляб и тестени изделия, както и за
печене на риба и месо.

С Moisture plus средата (вътрешност-
та) на хлябовете става особено едно-
родна, а коричката крехка (достатъч-
но хрупкава отвън, без да се рони).
Тестата с мая втасват много добре.
Рибата и месото се запичат щадящо
и стават сочни.

Изберете от следните възможности
за комбинация:

Moisture plus + Fan plus

Moisture plus – Конвекция с па-
ра + Горно/Долно нагряване

Moisture plus + Auto roast

Moisture plus + Intensive bake

Fan plus
За печене на тестени изделия и меса.
Можете да готвите едновременно на
няколко нива. Можете да готвите на
по-ниски температури в сравнение с
работен режим “Горно/долно нагря-
ване”, тъй като топлината веднага се
разпределя в работната камера.

Conventional heat
За печене на тестени изделия и меса
по традиционни рецепти, за пригот-
вяне на суфлета и за готвене на
ниска температура. За рецепти от по-
стари готварски книги настройвайте
температурата с 10 °C по-ниско от
предписаното. Времето за готвене не
се променя.

Intensive bake
За печене на тестени изделия с влаж-
на гарнировка, при които основата
трябва да остане хрупкава. Не из-
ползвайте този работен режим за пе-
чене на плоски сладки и за печене на
меса, тъй като сладките и сосът от
печенето ще станат прекалено тъмни.

Auto roast
За печенето. По време на фазата на
запържване работната камера пър-
воначално автоматично се загрява до
висока температура. При достигане
на тази температура фурната автома-
тично се настройва на предварител-
но зададената по-ниска температура
за готвене. Така печивото се зачервя-
ва добре отвън и след това може да
се допече докрай, без да трябва да
се адаптира режимът на работа.
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Bottom heat
Изберете този работен режим в края
на печенето, ако ястието трябва да
се зачерви повече от долната страна.

Top heat
Изберете този режим в края на вре-
мето за печене, ако искате печивото
да получи по-тъмен загар от горната
страна.

Full grill
За печене на грил на плоски проду-
кти в по-големи количества и за за-
пичане отгоре в големи форми. Цели-
ят горен/грил нагревател се нажежа-
ва до червено, за да генерира необ-
ходимото топлинно излъчване.

Economy grill
За печене на грил на плоски проду-
кти (напр. пържоли) в по-малки коли-
чества и за запичане отгоре в малки
форми. Само вътрешната зона на на-
гревателя е включена и се нажежава
до червено, за да генерира необходи-
мото инфрачервено излъчване.

Fan grill
За печене на грил на продукти с по-
голям диаметър (напр. пиле). Можете
да печете на грил с по-ниски темпе-
ратури в сравнение с работен режим
“Грил”, тъй като топлината веднага се
разпределя в работната камера.

Eco Fan heat
За малки количества, напр. дълбоко
замразена пица, хлебчета за претоп-
ляне, формовани сладки, но също и
за месни ястия и печено месо. Спес-
тявате до 30 % енергия в сравнение
с традиционните работни режими,
ако по време на процеса на пригот-
вяне вратата стои затворена.

Собствени програми
Вие можете да съставите до
20 собствени програми, да ги запа-
метите и да им дадете индивидуални
имена. Комбинирайте до 10 стъпки за
готвене за перфектен резултат по от-
ношение на любимата си рецепта или
улеснете ежедневието си, като запа-
метите по-често използваните на-
стройки. За тази цел можете да изби-
рате настройки при всяка стъпка от
процеса на приготвяне, например ре-
жим на работа, температура и време
на печене или вътрешна температу-
ра.
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TasteControl
Функцията TasteControl служи за бър-
зо охлаждане на работната камера и
на печивото след приключване на
процеса на печене. Така се предо-
твратява опасността печивото да по-
лучи нежелан допълнителен загар
или да се препече. Ако TasteControl
се комбинира със следваща функция,
“Поддържане на топлина”, могат да
се постигнат оптимални резултати по
отношение на времето и вкуса.

Автоматично изключване
Вашата фурна притежава интели-
гентна електроника за най-комфорт-
но обслужване. След изтичане на
времето за печене фурната се из-
ключва автоматично.

Отложен старт
С въвеждането на коректно време за
печене, на данни за времето в “Гото-
во в” или “Стартиране в” можете да
управлявате процесите на печене и
предварително да зададете автома-
тично изключване или включване и
изключване.

Времена на готвене
Можете да настройвате времето за
печене на продуктите предварително.
След изтичане на зададеното време
нагревателят на работната камера
автоматично изключва. Ако допълни-
телно сте избрали функция “Предва-
рително загряване”, времето на пече-
не започва едва когато бъде достиг-
ната избраната температура и печи-
вото е поставено във фурната.

Предварително загряване
Предварително загряване на работ-
ната камера е необходимо само за
малко ястия. Повечето от ястията мо-
жете да сложите в студена работна
камера, за да използвате топлината
още по време на фазата на загрява-
не. По правило указания за това са
дадени в рецептата. Предварително
загряване на фурната е необходимо
при следните ястия:

– Сладки и сладкиши, които се пекат
кратко (до прибл. 30 минути)

– Тъмни теста за хляб

– Ростбиф и филе

Booster
За да нагреете работната камера
възможно най-бързо до желаната
температура, Вашата фурна Ви пре-
дага функцията Booster. Ако настрои-
те температура над 100 °C и ако е
включена функцията Booster, едно-
временно се включват горният нагре-
вател/грил нагревателят, пръстено-
видният нагревател и вентилаторът.
Така нагряването се ускорява макси-
мално.

Crisp function
За ястия, които трябва да станат осо-
бено хрупкави, използвайте Crisp
function. Намаляването на влажност-
та в работната камера прави пърже-
ните картофки, пицата, киша и т.н.
особено хрупкави – само кожата на
птичето месо става хрупкава, а месо-
то остава сочно. Crisp function може
да се използва във всеки работен ре-
жим и при необходимост да се
включва допълнително.



Важните неща, които трябва да се знаят

13

Кухненски термометър
С помощта на кухненския термоме-
тър имате възможност в процеса на
готвене да следите точната темпера-
тура във вътрешността на ястието –
при някои автоматични програми и
специални приложения са дадени
специални указания да се използва
кухненският термометър.

Металният връх на кухненския тер-
мометър се забожда в продукта за
печене и измерва по този начин тем-
пературата във вътрешността му по
време на печенето. Температурата
във вътрешността на печивото дава
информация за степента на опичане.
Можете да зададете ниска или висо-
ка (макс. 99 °C) вътрешна температу-
ра в зависимост от това, дали искате
печивото да бъде средно или силно
запечено.

Приложение: металният връх на кух-
ненския термометър трябва да бъде
изцяло забоден в продукта и да дос-
тига приблизително до центъра му.
При по-малки парчета месо може да
се използва резен картоф или дребо-
лийките от месото (малките парчета
или жилите), за да се покрие подава-
щата се част от термометъра. В про-
тивен случай вътрешната температу-
ра може да бъде отчетена невярно.

Специални приложения
В зависимост от модела Вашата фур-
на разполага с множество специални
приложения. Ние Ви предлагаме из-
бор.

Втасване на тестото с мая

За сигурното и лесно втасване на
тестото с мая. Можете да изберете
време за втасване 15, 30 или 45 ми-
нути. Оставете непокритото тесто да
втасва във влажно и топла среда до
удвояване на обема му.

Low temp. cooking

За щадящо печене на особено крех-
ко месо. Благодарение на ниската
температура и особено дългото вре-
ме на печене месото се приготвя пер-
фектно и си остава изключително
крехко.

Sabbath programme

Програмата “Шабат” служи за под-
помагане на религиозните обичаи.
След избиране на програмата “Ша-
бат” изберете режима на работа и
температурата. Програмата се стар-
тира едва след отваряне и затваряне
на вратата.
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Основи на готвенето

Понятие Обяснение

Разпукване Желаното разпукване на хлебните
изделия при печене.

Обезкостен Риба или месо, от които са отстране-
ни костите или кокалите.

Мрежа от пукнатини Това са едва забележимите пукнати-
ни по кората на хлебните изделия.

Готово за готвене Хранителни продукти, които са по-
чистени, но все още не са приготве-
ни. Например месо, от което са от-
странени мазнината и жилите, риба,
почистена от люспите и вътрешно-
стите или плодове и зеленчуци, кои-
то са почистени и обелени.

Тестена заготовка Оформено парче сурово тесто, гото-
во за печене.

Място на свързване на тестото Мястото, където при оформяне на
тестеното изделие се свързват от-
делните краища на тестото.

Хрупкавост Така се нарича слоестата структура
на кората.

Окръгляне Техника за оформяне на хляба и
хлебчетата. По-подробно описание
ще намерите в глава “Хляб и хлебче-
та”.
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Количества и мерки
ч.л. = чаена лъжичка

с.л. = супена лъжица

g = грам

kg = килограм

ml = милилитър

в.н. = на върха на ножа

1 чаена лъжичка отговаря приблизително на:

– 3 g бакпулвер
– 5 g сол/захар/ванилова захар
– 5 g брашно
– 5 ml течност

1 супена лъжица отговаря приблизително на:

– 10 g брашно/нишесте/брашно за панировка
– 10 g масло
– 15 g захар
– 10 ml течност
– 10 g горчица
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Аксесоари
С нашия богат асортимент от аксесо-
ари ние Ви помагаме да постигнете
най-добрите кулинарни резултати. По
размер и функции всеки един от ар-
тикулите е адаптиран специално за
фурните на Miele и е тестван интен-
зивно по стандартите на Miele. Всич-
ки продукти можете много лесно да
поръчате от интернет магазина на
Miele, по телефона за обслужване на
клиентите на Miele или в специализи-
раната търговска мрежа.

PerfectClean

Досега почистването никога не е би-
ло толкова лесно: Благодарение на
уникалното покритие PerfectClean на
работната камера пресните замърся-
вания се отстраняват без усилие.

Тази технология се прилага също и
при тавите и формите за печене на
Miele – така използването на хартия
за печене най-често се оказва из-
лишно. Хлябът, хлебчетата и бискви-
тите не се залепват и се плъзгат по
съдовете за печене едва ли не сами.

Изключително устойчивата на рязане
повърхност дава възможност пици,
сладкиши и други подобни да се ре-
жат дори директно върху нея. А след
използване всичко става отново чис-
то само с едно избърсване.

Плитка тава за фурна

Плитката тава за фурна е най-подхо-
дяща за всички ястия, които по вре-
ме на печене или готвене губят само
незначително количество влага.
Предлага се например за тестени из-
делия, хляб, пържени картофки и зе-
ленчуци на фурна.

Универсална тава

Използвайте по-дълбоката универ-
сална тава за по-високи сладкиши с
гарнировка, за печива, които пускат
сок или за запържване на месо.

Плитка тава за фурна Gourmet

Плитката перфорирана тава за фур-
на Gourmet е разработена специално
за функцията “Moisture plus – Конвек-
ция с пара”. Тя е особено подходяща
за печива от прясно тесто с мая, от
тесто с извара и олио, както и за
хляб и хлебчета. Фината перфорация
спомага за зачервяване на продукти-
те от долната страна.

Плитката тава за фурна Gourmet е
подходяща освен това за сушене на
плодове и зеленчуци.

Кръгла тава за печене

Кръглата тава за печене е подходяща
за всякакви специалитети с кръгла
форма, например пици, кишове и
тарти.

Покритието PerfectClean най-често
прави допълнителното подмазване на
тавата и използването на хартия за
печене излишно. За оптимално из-
ползване на функцията “Moisture plus
– Конвекция с пара” кръглата тава за
печене се предлага и с перфорация.
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Тава за грил и печено

Тавата за грил и печено се слага вър-
ху универсалната тава, за да не стои
грилованият продукт потопен в сока,
който пуска месото. Така повърх-
ността остава хрупкава и се предо-
твратява загаряне на сока от печено-
то. Събраният сок е перфектна осно-
ва, от която можете да приготвите
сос.

Рифелованата форма с прорези на
тавата за грил и печено предотвратя-
ва образуването на пръски мазнина,
а с това и прекомерното замърсява-
не на работната камера.

Съд за печене Gourmet на Miele

За оптимална връзка между готвар-
ския плот и вградената фурна Miele
разработи съда за печене Gourmet.
След запържването върху готварския
плот съдът за печене Gourmet може
много лесно да се постави на стра-
ничните решетки на работната каме-
ра. Благодарение на покритието
FlexiClip обливането на печеното със
соса или разбъркването е изключи-
телно удобно, къй като вече не е не-
обходимо съдът за печене Gourmet
да се повдига и вади, а само да се
изтегли навън.

Съдът за печене Gourmet е с покри-
тие срещу залепване и е подходящ за
приготвяне на задушени ястия, пар-
чета месо, супи, сосове, яхнии и дори
десерти. За тази цел се предлагат и
подходящи капаци.

Телескопични водачи FlexiClip

Телескопичните водачи FlexiClip да-
ват възможност за комфортно и без-
опасно изваждане на отделните тави
за печене или скари. Те могат да се
поставят много лесно на различни
нива на работната камера и да се
преместват също толкова удобно на
други нива. Телескопичните водачи
FlexiClip се предлагат в различни ва-
рианти – с покритие PerfectClean или
с покритие PyroFit.

Средства за поддържане
Ако почиствате и поддържате редов-
но Вашата фурна, ще можете да се
наслаждавате на оптималната ѝ
функционалност и тя ще Ви се отпла-
ти с дълъг експлоатационен живот.
Оригиналните средства за поддър-
жане на Miele са адаптирани по най-
добрия начин към фурните на Miele.
Можете да поръчате тези продукти
просто от интернет магазина на
Miele, по телефона за обслужване на
клиентите на Miele или в специализи-
раната търговска мрежа.

Почистващ препарат за фурни
Miele

Почистващият препарат за фурни
Miele се отличава със своята ултра-
силна обезмасляваща функция и лес-
ното си приложение. Благодарение
на своята гелообразна консистенция
той се задържа и по стените на фур-
ната. Специалната му формула поз-
волява освен това лесно почистване
при кратко време за накисване и без
нагряване.
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Таблетки за отстраняване на кот-
лен камък

Miele разработи специални таблетки
за отстраняване на котлен камък от
инсталацията за вода и съдовете. От-
страняването на котления камък е не
само високоефективно, но и изклю-
чително щадящо по отношение на
материалите.

Комплект Miele MicroCloth

Следи от пръсти и леки замърсява-
ния можете да отстранявате с този
комплект. Той се състои от една уни-
версална, една предназначена за
стъкло и една гланцираща кърпа. Фи-
ните микрофибърни кърпи са изклю-
чително здрави и имат много добри
почистващи свойства.
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Всяка сладост – малка ра-
дост
Тортите и сладкишите са част от при-
ятелското пиене на кафе или от уют-
ното време за чай по същия начин,
както и приготвената с любов трапе-
за и вълнуващите разговори. Ако ис-
кате да поглезите себе си и своите
гости с вкусни домашно направени
специалитети, имате избор измежду
различни теста, съставки и гарниров-
ки. Вкусът плодов ли да бъде? Или
сметанов? Или може би хрупкав?
Най-добре от всичко по малко. За-
щото, тъй като сладкото е докосване
до душата, всеки с удоволствие ще
опита второ парче.
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Препоръки за приготвяне
С няколко прости съвета ще правите
винаги най-добрите хлебни изделия.
На тази страница тестовата кухня на
Miele ще сподели с Вас своя опит.

Типове брашна
При производството на брашно, в за-
висимост от вида на брашното, се
мели или цялото зърно, или части от
него.

Типът брашно дава информация за
съдържанието на минерали на 100 g
брашно. Колкото по-голямо е число-
то, с което е обозначен типът, толко-
ва по-високо е съдържанието на ми-
нерали. При пшеничното брашно на-
пример, в зависимост от степента на
смилане, се различават следните ти-
пове:

Тип 405
Фино бяло брашно, което е еднакво
подходящо както за готвене, така и
за печене. Състои се основно от ни-
шесте и глутен.

Тип 550
Брашно с високо съдържание на глу-
тен за теста с фини пори, за универ-
сално приложение.

Тип 1050
Това брашно е средно смляно, по-
тъмно на цвят и е нещо средно меж-
ду пълнозърнесто и бяло брашно. В
рецептите този тип брашно може да
се смени наполовина с бяло, без това
да се отрази съществено върху ре-
зултата.

Тип 1700
Това е тъмно брашно, при което мно-
гослойната обвивка на зърното е
съхранена почти напълно. То е много
добро за печене на хляб.

Пълнозърнесто брашно
При това брашно не се посочва типо-
во число. Тук става въпрос за цялото
зърно с всички негови съставки. То
може да бъде фино или едро смляно
и е особено подходящо за печене на
хляб.

Набухватели
Набухвателите карат тестото да втас-
ва и подпомагат надигането му при
месене или бъркане.

Мая
Маята е естествен набухвател за на-
дигане на тестото, като за печене ед-
накво подходящи са както прясната,
така и сухата мая. За да втаса тесто-
то, дрождите на маята се нуждаят от
топлина (температура от 35 °C до
максимално 50 °C), време и храни-
телна среда от брашно, захар и теч-
ност.

Бакпулвер
Бакпулверът е най-известният хими-
чески набухвател. Неутралният на
вкус бял прах, който се състои пре-
димно от натриев карбонат, може да
се използва по много начини за раз-
лични видове теста.

Амониев карбонат
Амониевият карбонат или поташът са
типични набухватели за коледни
сладки като меденки и джинджифи-
лови курабийки.
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Сода бикарбонат
Содата бикарбонат е бял прах с леко
алкален, мек вкус. Той се съдържа в
бакпулвера, освен това ускорява го-
твенето на бобови зеленчуци.

Видове тесто

Пандишпаново тесто

Пандишпановото тесто е леко, нежно
тесто. Консистенцията се постига с
разбиване на яйчния жълтък, на це-
лите яйца или на белтъците на твърд
сняг.

За какво трябва да се внимава при
приготвянето на тестото?

Най-добре е да се използват охладе-
ни яйца.

Разбивайте яйчния белтък до получа-
ване на възможно най-твърд сняг.

Печете тестото непосредствено след
приготвянето му.

За какво трябва да се внимава при
печенето?

Не оставяйте тестото да стане прека-
лено тъмно. В противен случай бла-
тът ще стане прекалено твърд и мо-
же лесно да се счупи.

За какво трябва да се внимава
след опичането?

Топлият сладкиш може да се отдели
по-лесно, ако намажете долната част
на хартията за печене с малко вода.

Ако пандишпановият блат е предназ-
начен за торта, трябва да го опечете
предходния ден, тъй като тогава той
ще може да се разреже точно и лес-
но.

За хоризонтално разрязване най-
добре е да направите разрез по про-
дължение на сладкиша с остър нож
на равномерни разстояния отгоре и
отдолу. Сложете в разреза конец и
кръстосайте отпред краищата му.
Чрез издърпване на краищата на ко-
неца ще разделите равномерно голе-
мия блат на 2 по-тънки блата.
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Многолистно тесто

Многолистното тесто се състои от
множество пластове, които по време
на печене се надигат на слоеве.

За какво трябва да се внимава?

Остатъците от тестото не бива да се
месят заедно, защото така се губи
многолистната структура. По-добре е
да наложите парчетата останало тес-
то едно върху друго и да ги разточите
отново.

Добавянето на влага в първата фаза
на печене подобрява надигането на
многолистната маса и придава кра-
сив блясък на повърхността на тесто-
то.

Варено тесто

Самото име дава информация за
особеностите му. Това тесто се
“опърля” по време на приготвянето
му в тенджерата, след което се пече.

За какво трябва да се внимава?

През първите 10 минути от печенето
непременно дръжте вратата на фур-
ната затворена. През това време ва-
реното тесто е толкова чувствително,
че има опасност да не се надигне и
изпълни с въздух.

Напълнете еклерите едва малко пре-
ди да ги сервирате. Така те ще оста-
нат приятно хрупкави.

Ронливо тесто

С функцията “Конвекция с пара” рон-
ливото тесто се опича особено спо-
лучливо във фурната, тъй като благо-
дарение на добавянето на пара тес-
тото става изключително пръхкаво.

За какво трябва да се внимава?

Месете тестото само кратко, тъй като
при по-дълго месене печивото, което
приготвяте, няма да запази желаната
пръхкава консистенция.

За да бъде времето за месене по-
кратко, използвайте по възможност
мека мазнина.

Времето на охлаждане след месене-
то увеличава желаната ронлива кон-
систенция на готовото печиво.

При разточване на тестото използ-
вайте възможно най-малко брашно.
Така жилавостта му се запазва по-
добре.

Остатъците от тестото могат винаги
да се замесят още веднъж заедно.
Ако тестото стане прекалено трошли-
во, просто добавете към него малко
вода.

Ронливото тесто спокойно може да
се приготви предварително. Добре
опаковано, то може да остане свежо
2–3 дена.
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Кексово тесто

Кексовото тесто е кремообразно теч-
но тесто, което се състои предимно
от мазнина, захар и яйца. Тези със-
тавки се грижат кексът да стане при-
ятно сочен.

За какво трябва да се внимава?

Разбийте захарта и маслото до полу-
чаване на крем и добавете към тях
останалите съставки, като разбър-
квате непрекъснато.

Всички използвани съставки трябва
да са със стайна температура.

Ако тестото стане прекалено твърдо
като консистенция, тогава може да
се добави малко течност, например
мляко.

Преди да замесете в тестото плодо-
вете, ядките и шоколадовите парчен-
ца, първо ги поръсете с малко браш-
но. По този начин тези съставки ще
останат равномерно разпределени в
сладкиша и по време на печенето.

Опечете тестото непосредствено
след приготвянето му.

За да проверите дали е готово, про-
бийте сладкиша с дървена клечица.
Ако след изваждането ѝ по нея не ос-
тават залепнали влажни трохи от тес-
тото, значи сладкишът е опечен.

Топлият сладкиш може да се отдели
по-лесно, ако намажете долната част
на хартията за печене с малко вода.

Тесто с извара и олио

Тестото с извара и олио е бърза ал-
тернатива на тестото с мая и когато е
прясно изпечено, много прилича на
него.

За какво трябва да се внимава?

Месете съставките само кратко. В
противен случай има опасност тесто-
то да стане прекалено лепкаво.

Опечете тестото непосредствено
след приготвянето му.
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Ябълков сладкиш, фин

Време за приготвяне: 95 минути
За 12 парчета

За гарнировката
500 g ябълки, възкисели

За тестото
150 g масло | меко
150 g захар
8 g ванилова захар
3 яйца, размер M
2 с.л. лимонов сок
150 g пшенично брашно, тип 405
½ ч.л. бакпулвер

За формата
1 ч.л. масло

За поръската
1 с.л. пудра захар

Аксесоари
Скара
Форма за торта с подвижен
ринг,  26 cm
Сито, фино

Приготвяне
Обелете ябълките и ги разрежете на
четвъртини. Направете резки откъм
заоблената страна на разстояние
около 1 cm една от друга, смесете с
лимоновия сок и оставете настрана
да постои.

Намажете формата за торта с подви-
жен ринг.

Разбийте маслото, захарта и ванило-
вата захар за около 2 минути до по-
лучаването на крем. Добавяйте всяко
едно от яйцата поотделно, като го
бъркате по ½ минута.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

Смесете брашното с бакпулвера и
добавете към сместа останалите със-
тавки.

Разпределете тестото равномерно
във формата за торта с подвижен
ринг. Наредете ябълките със заобле-
ната част нагоре и леко ги натиснете
в тестото.

Сложете формата за торта с подви-
жен ринг в работната камера и опе-
чете сладкиша до златистожълто.

Оставете сладкиша да постои 10 ми-
нути във формата. След това го отде-
лете от нея и го сложете на скарата,
за да се охлади. Поръсете го с пудра
захар.
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Настройка
Автоматична програма
Cakes | Apple sponge
Продължителност на програмата:
63 [65] (65) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 170–180 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off (On) [Off]
Duration: 45–55 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Вместо с пудра захар сладкишът мо-
же да се намаже и с леко затоплен,
равномерно разбъркан конфитюр от
кайсии.
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Ябълков сладкиш, покрит

Време за приготвяне: 100 минути
За 12 парчета

За тестото
200 g масло | меко
100 g захар
16 g ванилова захар
1 яйце, размер M
350 g пшенично брашно, тип 405
1 ч.л. бакпулвер
1 щипка сол

За гарнировката
1,25 kg ябълки
50 g стафиди
1 с.л. калвадос
1 с.л. лимонов сок
½ ч.л. канела, смляна
50 g захар

За формата
1 ч.л. масло

За намазването
100 g пудра захар
2 с.л. вода | топла

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  26 cm
Фолио за свежо съхранение
Скара

Приготвяне
За тестото разбийте маслото, захар-
та, ваниловата захар и яйцето до по-
лучаването на крем. Смесете браш-
ното, бакпулвера и солта и ги заме-
сете заедно с другите съставки. Ос-
тавете тестото един час да се охлади.

Обелете ябълките и ги нарежете на
парчета. Смесете ги със стафидите,
калвадоса, лимоновия сок и канела-
та.

Намажете формата за торта с подви-
жен ринг.

Разделете тестото на 3 части. Първа-
та част разточете по дъното на фор-
мата за торта с подвижен ринг.
Сглобете формата. От втората част
оформете дълго руло и го разпреде-
лете по вертикалния ръб на формата
така, че да бъде с височина около
4 cm. Надупчете дъното многократно
с вилица.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

Сложете третата част на тестото
между 2 пласта фолио за свежо съх-
ранение и го разточете така, че да
стане с големината на формата за
торта с подвижен ринг.
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Добавете захарта към ябълките и
разпределете сместа по основата на
тестото. Сложете отгоре тестения
блат и затворете, като притиснете
ръбовете към тестото отстрани.

Сложете формата за торта с подви-
жен ринг в работната камера и опе-
чете сладкиша.

Оставете сладкиша 10 минути във
формата, за да изстине. След това го
отделете от нея и го сложете на ска-
рата, за да се охлади.

Разбъркайте пудрата захар с водата
и намажете с тях сладкиша.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Apple pie
Продължителност на програмата:
77 [70] (78) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 185–195 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Кайсиева торта със заливка от сметана

Време за приготвяне: 80 минути
За 12 парчета

За тестото
250 g пшенично брашно, тип 405
1 ч.л. бакпулвер
125 g масло
125 g захар
1 яйце, размер M

За гарнировката
800 g кайсии от консерва (изцедено
тегло) | изцедени

За заливката
250 g сметана
2 яйца, размер M
1 с.л. нишесте
16 g ванилова захар
½ лимон | само сокът

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  26 cm
Скара

Приготвяне
За тестото замесете брашното,
бакпулвера, маслото, захарта и яйце-
то до получаването на гладко тесто.
Намажете формата за торта с подви-
жен ринг. Разпределете с натискане
тестото равномерно върху дъното на
формата за торта с подвижен ринг.

Наредете кайсиите върху тестото със
заоблената страна нагоре.

За заливката разбъркайте всички
съставки. Разпределете заливката
върху кайсиите.

Сложете върху скарата в работната
камера и опечете до златистожълто.

Настройка
Oven functions: Intensive bake
Temperature: 160–170 °C
Pre-heat: Off
Crisp function: On
Duration: 50–60 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Сладкиш “Бехеркухен”

Време за приготвяне: 80 минути
За 12 парчета

Съставки
4 яйца, размер M
250 g масло
250 g захар
1 ч.л. сол
250 g пшенично брашно, тип 405
3 ч.л. бакпулвер
100 g шоколадови капки
1 ч.л. канела, смляна

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  26 cm
Скара

Приготвяне
Отделете жълтъците от белтъците.
Разбийте маслото, захарта, солта и
жълтъците до получаването на крем.

Разбийте белтъците на сняг. Полови-
ната от белтъците на сняг разбъркай-
те внимателно в сместа от жълтъците
и захарта. Смесете брашното и
бакпулвера и ги добавете. Прибавете
с разбъркване останалата част от
разбитите на сняг белтъци.

Добавете шоколадовите капки и ка-
нелата.

Намажете формата за торта с подви-
жен ринг и излейте тестото в нея.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително съгласно стъпка за готве-
не 1.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2.

Сложете формата за торта с подви-
жен ринг в работната камера и опе-
чете сладкиша до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Belgian sponge cake
Продължителност на програмата:
65 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 190 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Ниво: 2 [1] (2)

Стъпка за готвене 2
Temperature: 150–180 °C
Duration: 60–65 минути

Съвет
За засилване на вкуса 50 g от захар-
та може да се замени с мед. Тестото
може да се овкуси според предпочи-
танията със сушени плодове, счукани
ядки или ванилова есенция.
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Крушов сладкиш с бадемова заливка

Време за приготвяне: 95 минути
За 20 парчета

За блата
470 g пшенично брашно, тип 405
125 g захар
20 g ванилова захар
250 g масло
1 яйце, размер M

За гарнировката
4 консервени кутии круши (по 460 g)

За заливката
550 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
2 с.л. нишесте
4 яйца, размер M
65 g захар
2 ч.л. канела
40 g филирани бадеми

Аксесоари
Универсална тава

Приготвяне
Замесете брашното, захарта, ванило-
вата захар, маслото и яйцата до по-
лучаване на гладко тесто. Разточете
тестото върху универсалната тава.

Нарежете крушите на парчета с де-
белина 1 cm и ги разпределете рав-
номерно върху тестото.

Смесете и разбъркайте сметаната
“Крем фреш”, нишестето, яйцата, за-
харта, ваниловата захар и канелата.

Разпределете заливката върху кру-
шите. Поръсете с филираните баде-
ми.

Поставете универсална тава в работ-
ната камера и опечете сладкиша до
светложълто.

Настройка
Oven functions: Intensive bake
Temperature: 150–160 °C
Pre-heat: Off
Crisp function: On
Duration: 60–70 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Пандишпанов блат за торта

Време за приготвяне: 75 минути
За 16 парчета

За тестото
4 яйца, размер M
4 с.л. вода | гореща
175 g захар
200 g пшенично брашно, тип 405
1 ч.л. бакпулвер

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Скара
Сито, фино
Форма за торта с подвижен
ринг,  26 cm
Хартия за печене

Приготвяне
Отделете жълтъците от белтъците.
Разбийте белтъците с водата на мно-
го твърд сняг. Бавно сипете захарта.
Разбийте жълтъка и го добавете с
разбъркване.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

Смесете бакпулвера и брашното,
пресейте ги върху яйчната смес, като
разбърквате внимателно с груба тел
за разбиване.

Намажете дъното на формата за тор-
та с подвижен ринг и я покрийте с
хартия за печене. Изсипете тестото
във формата и го загладете отгоре.

Сложете пандишпановия блат в ра-
ботната камера и го опечете до зла-
тистожълто.

След изпичането оставете сладкиша
10 минути във формата, за да изсти-
не. След това го отделете от нея и го
сложете на скарата, за да се охлади.
Разрежете хоризонтално блата на
две места, така че да се получат три
по-тънки блата.

Намажете с предварително подготве-
ния пълнеж.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Sponge base
Продължителност на програмата:
46 [47] (47) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 160–170 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
За направата на шоколадово-пан-
дишпанов блат прибавете към сместа
с брашното 2–3 ч.л. какао.
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Пълнежи за пандишпанов блат

Време за приготвяне: 30 минути

За пълнежа от извара и сметана
500 g извара, 20 % масленост в с. в-
во
100 g захар
100 ml мляко, 3,5 % масленост
8 g ванилова захар
1 лимон | само сокът
6 листа желатин, бял
500 g сметана

За поръската
1 с.л. пудра захар

За пълнежа капучино
100 g шоколад, тъмен
500 g сметана
6 листа желатин, бял
80 ml еспресо
80 ml кафе ликьор
16 g ванилова захар
1 с.л. какао

За намазването
3 с.л. сметана | разбита

За поръската
1 с.л. какао

Аксесоари
Поднос за торта
Сито, фино

Приготвяне на пълнежа от извара и
сметана
За пълнежа от извара и сметана сме-
сете и разбъркайте изварата със за-
харта, млякото, ваниловата захар и
лимоновия сок. Накиснете желатина
в студена вода, изцедете го и го раз-
творете в микровълновата фурна или
на слаб огън на котлона.

Добавете малко извара към желати-
на и го разбъркайте.

Разбъркайте тази смес с останалата
маса с извара и охладете. Разбийте
сметаната на сняг и я добавете към
изварата, като разбърквате.

Сложете единия пандишпанов блат
върху поднос за торти, намажете
блата със сместа от извара, сложете
втория блат, отново намажете със
сместа от извара, и сложете отгоре
третия блат.

Охладете добре тортата. Преди сер-
виране я поръсете с пудра захар.
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Приготвяне на пълнежа капучино
За пълнежа капучино разтопете шо-
колада. Разбийте сметаната на сняг.
Накиснете желатина в студена вода,
изцедете го и го разтворете в микро-
вълновата фурна или на слаб огън на
котлона, след което го оставете леко
да се охлади.

Разбъркайте половината от еспресо-
то и кафе ликьора в желатина и до-
бавете тази смес към сметаната.

Разделете сместа от кафето и смета-
ната на две. В едната половина раз-
бъркайте ваниловата захар, в друга-
та шоколада и какаото.

Поставете единия блат върху поднос
за торти, поръсете го с малко кафе
ликьор и еспресо и намажете върху
него тъмната сметана. Сложете вто-
рия блат, поръсете го с останалата
течност и го намажете със светлата
сметана. Сложете третия блат, нама-
жете го със сметана и го поръсете с
какао.

Съвет
За плодов вариант на пълнежа от из-
вара и сметана можете да добавите
към сместа малко настъргана лимо-
нова кора и 300 g изцедени резенче-
та мандарина или парченца кайсия.
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Пандишпанов блат правоъгълен

Време за приготвяне: 55 минути
За 16 парчета

За тестото
190 (290) g захар
8 (12) g ванилова захар
1 щипка (2 щипки) сол
125 (190) g пшенично брашно,
тип 405
70 (110) g нишесте
1 (1½) ч.л. бакпулвер
4 (6) яйца, размер M
4 (6) с.л. вода | гореща

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Сито, фино
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава
Хартия за печене
Кухненска кърпа

Приготвяне
Смесете захарта, ваниловата захар и
солта в купа. Смесете брашното, ни-
шестето и бакпулвера в друга купа.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Отделете жълтъците от белтъците.
Разбийте белтъците с горещата вода
на сняг. Бавно сипете захарната
смес, докато разбърквате. Добавете
жълтъците, като разбърквате отново
и отново.

Пресейте сместа от брашното върху
яйчната маса. Разбийте с груба тел.

Намажете плитката тава за фурна
или универсалната тава и покрийте с
хартия за печене. Разпределете отго-
ре тестото и го загладете.

Сложете пандишпановия блат в ра-
ботната камера и го опечете.

Ако пандишпановият блат ще се
ползва за направата на пандишпано-
во руло, веднага след опичането
обърнете блата върху влажна кух-
ненска кърпа, махнете хартията за
печене и го навийте. Оставете го да
изстине.

Намажете с предварително подготве-
ния пълнеж.
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Настройка
Автоматична програма
Cakes | Swiss roll
Продължителност на програмата:
25 [24] (26) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 180–190 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 15–25 минути
Ниво: 1
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Пълнежи за правоъгълен пандишпанов блат

Време за приготвяне: 30 минути

За пълнежа от яйчен ликьор и сме-
тана
3 (5) листа желатин, бял
150 (230) ml яйчен ликьор
500 (750) g сметана

За пълнежа от червена боровинка
и сметана
500 (750) g сметана
16 (24) g ванилова захар
200 (300) g червени боровинки от
буркан

За пълнежа от манго и сметана
2 (3) манго, узряло (по 300 g)
½ (1) портокал, необработен | само
кората | настъргана
120 (180) g захар
2 (3) портокала | само сокът (по
120 ml)
1 (1½) лимета (лимети) | само сокът
7 (11) листа желатин, бял
500 (750) g сметана

За поръската
1 с.л. пудра захар

Аксесоари
Поднос за торта
Сито, фино

Приготвяне на пълнежа от яйчен
ликьор и сметана
Накиснете желатина в студена вода,
изцедете го и го разтворете в микро-
вълновата фурна или на слаб огън на
котлона, след което го оставете леко
да се охлади.

Добавете малко яйчен ликьор към
желатина и го разбъркайте. Добавете
всичко към останалия яйчен ликьор и
разбъркайте. Оставете масата в хла-
дилника да се сгъсти.

Разбийте сметаната на сняг. Когато
масата с яйчен ликьор се сгъсти тол-
кова, че следите от бъркането започ-
нат да се виждат, внимателно доба-
вете сметаната. Оставете крема за
около 30 минути в хладилника да се
сгъсти.

След това намажете крема върху
пандишпановия блат. Навийте го от-
към дългата страна и го оставете на
студено до консумацията.

Малко преди сервиране поръсете с
пудра захар.
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Приготвяне на пълнежа от червена
боровинка и сметана
Разбийте сметаната с ваниловата за-
хар на сняг.

Намажете червените боровинки вър-
ху пандишпановия блат. Разпределе-
те отгоре сметаната. Навийте го от-
към дългата страна и го оставете на
студено до консумацията.

Малко преди сервиране поръсете с
пудра захар.

Приготвяне на пълнежа от манго и
сметана
Пюрирайте плодовете манго с порто-
каловите стърготини, захарта и сока
от портокали и лимети.

Накиснете желатина в студена вода,
изцедете го и го разтворете в микро-
вълновата фурна или на слаб огън на
котлона, след което го оставете леко
да се охлади.

Добавете малко пюре от манго към
желатина и разбъркайте. Добавете
всичко към останалото пюре от ман-
го и разбъркайте. Оставете масата в
хладилника да се сгъсти.

Разбийте сметаната на сняг. Когато
масата с манго се сгъсти толкова, че
следите от бъркането започнат да се
виждат, внимателно добавете смета-
ната. Оставете крема за около 30 ми-
нути в хладилника да се сгъсти.

След това намажете крема върху
пандишпановия блат. Навийте го от-
към дългата страна и го оставете на
студено до консумацията.

Малко преди сервиране поръсете с
пудра захар.
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Маслен сладкиш

Време за приготвяне: 95 минути
За 20 (30) парчета

За тестото
42 (63) g мая, прясна
200 (300) ml мляко, 3,5 % масленост |
хладко
500 (750) g пшенично брашно,
тип 405
50 (80) g захар
½ (¾) ч.л. сол
50 (80) g масло | меко
1 (2) яйце (яйца), размер M

За гарнировката
100 (150) g масло | меко
100 (150) g филирани бадеми
120 (180) g захар
16 (24) g ванилова захар

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята в млякото, като
разбърквате. Месете с останалите
съставки 3–4 минути до получаването
на гладко тесто.

Оформете тестото на топка, сложете
го в купа в работната камера и го по-
крийте с влажна кърпа. Оставете го
да втасва при настройките на фаза
на втасване 1.

Размесете леко тестото и го развийте
върху плитката тава за фурна или
универсалната тава. Оставете го да
втаса покрито при настройките на
фаза на втасване 2.

За гарнировката смесете маслото,
ванилова захар и половината от за-
харта. Направете с пръсти вдлъбна-
тини в тестото. Сипете сместа от
маслото и захарта във вдлъбнатини-
те. Останалата захар и филираните
бадеми разпределете върху тестото.

С автоматична програма: 
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете сладкиша в работната
камера.

Ръчно:
Оставете да втасва на стайна темпе-
ратура за нови 10 минути. След това
сложете сладкиша в работната каме-
ра и го опечете до златистожълто.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фази на втасване 1 и 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 30 °C
Време за втасване: по 20 минути

Печене на маслен сладкиш
Автоматична програма
Cakes | Butter cake
Продължителност на програмата:
32 [34] (30) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 175–185 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 20–30 минути
Ниво: 2
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Плодов сладкиш ( 15 cm)

Време за приготвяне: 225 минути + 12 часа време за подготовка на плодове-
те
За 8 парчета
За сладкиша
50 g коктейлни череши (изцедено те-
гло) | изцедени
50 g кайсии, сушени
25 g плодове, захаросани
110 g султански стафиди
110 g стафиди
85 g коринтски стафиди
3 с.л. бренди
110 g масло | меко
110 g кафява захар
2 яйца, размер L
1 с.л. захарен сироп (меласа)
110 g пшенично брашно, тип 405
¼ ч.л. смес от подправки “All
Spice” (канела, мускатово орехче, ба-
хар)
¼ ч.л. канела
⅛ ч.л. мускатово орехче, прясно
смляно
25 g бадеми, нарязани
½ лимон, необработен | само кората
½ портокал, необработен | само ко-
рата

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  15 cm
Хартия за печене
Хартия за сандвичи
Кухненски канап
Скара

Подготовка на плодовете
Раздробете коктейлните череши,
кайсиите и захаросаните плодове и
ги сложете със султанските, коринт-
ските и обикновените стафиди в го-
ляма купа. Добавете брендито, раз-
бъркайте и оставете 12 часа да пое-
ме.

Приготвяне
Разбийте маслото и захарта до полу-
чаване на крем. Добавяйте всяко яй-
це поотделно, като не спирате да
бъркате. Добавете меласата.

Смесете брашното с подправките.
Добавете сместа от брашното, баде-
мите, лимоновата и портокаловата
кора и накиснатите в брендито пло-
дове и разбъркайте.

Намажете леко формата за торта с
подвижен ринг и я покрийте с хартия
за печене.

Изсипете тестото във формата и го
загладете отгоре. Покрийте формата
с двоен слой хартия за сандвичи.
Закрепете хартията с кухненски ка-
нап към ръба на формата.

Автоматична програма:
Поставете върху скарата в работната
камера и опечете.

Ръчно:
Поставете върху скарата в работната
камера и опечете съгласно стъпки за
готвене 1 и 2.
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Оставете сладкиша да постои във
формата, за да изстине.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Rich fruit cake | 15 cm
springform tin
Продължителност на програмата:
195 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 140 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 45 минути
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Temperature: 120 °C
Duration: 150 минути

Съвет
Опакован в хартия за сандвичи или в
алуминиево фолио, плодовият слад-
киш може да се съхранява до 3 ме-
сеца. Най-добре е периодично да се
залива с бренди или шери.
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Плодов сладкиш ( 20 cm)

Време за приготвяне: 270 минути + 12 часа време за подготовка на плодове-
те
За 12 парчета
Съставки
100 g коктейлни череши (изцедено
тегло) | изцедени
100 g кайсии, сушени
50 g плодове, захаросани
230 g султански стафиди
230 g стафиди
170 g коринтски стафиди
6 с.л. бренди
250 g масло | меко
250 g кафява захар
4 яйца, размер M
2 с.л. захарен сироп (меласа)
250 g пшенично брашно, тип 405
½ ч.л. смес от подправки “All
Spice” (канела, мускатово орехче, ба-
хар)
½ ч.л. канела
¼ ч.л. мускатово орехче, прясно
смляно
50 g бадеми, нарязани
1 лимон, необработен | само кората
1 портокал, необработен | само кора-
та

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  20 cm
Хартия за печене
Хартия за сандвичи
Кухненски канап
Скара

Подготовка на плодовете
Раздробете коктейлните череши,
кайсиите и захаросаните плодове и
ги сложете със султанските, коринт-
ските и обикновените стафиди в го-
ляма купа. Добавете брендито, раз-
бъркайте и оставете 12 часа да пое-
ме.

Приготвяне
Разбийте маслото и захарта до полу-
чаване на крем. Добавяйте всяко яй-
це поотделно, като не спирате да
бъркате. Добавете меласата.

Смесете брашното с подправките.
Добавете сместа от брашното, баде-
мите, лимоновата и портокаловата
кора и накиснатите в брендито пло-
дове и разбъркайте.

Намажете леко формата за торта с
подвижен ринг и я покрийте с хартия
за печене.

Изсипете тестото във формата и го
загладете отгоре. Покрийте формата
с двоен слой хартия, която не пропу-
ска мазнините. Закрепете хартията с
кухненски канап към ръба на форма-
та.

Автоматична програма:
Поставете върху скарата в работната
камера и опечете.

Ръчно:
Поставете върху скарата в работната
камера и опечете съгласно стъпки за
готвене 1 и 2.



Сладкиши

43

Оставете сладкиша да постои във
формата, за да изстине.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Rich fruit cake | 20 cm
springform tin
Продължителност на програмата:
240 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 140 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 60 минути
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Temperature: 120 °C
Duration: 180 минути

Съвет
Опакован в хартия за сандвичи или в
алуминиево фолио, плодовият слад-
киш може да се съхранява до 3 ме-
сеца. Най-добре е периодично да се
залива с бренди или шери.
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Плодов сладкиш ( 25 cm)

Време за приготвяне: 315 минути + 12 часа време за подготовка на плодове-
те
За 16 парчета
Съставки
175 g коктейлни череши (изцедено
тегло) | изцедени
175 g кайсии, сушени
75 g плодове, захаросани
360 g султански стафиди
360 g стафиди
280 g коринтски стафиди
10 с.л. бренди
400 g масло | меко
400 g кафява захар
7 яйца, размер M
3 с.л. захарен сироп (меласа)
400 g пшенично брашно, тип 405
½ ч.л. смес от подправки “All
Spice” (канела, мускатово орехче, ба-
хар)
⅔ ч.л. канела
½ ч.л. мускатово орехче, прясно
смляно
75 g бадеми, нарязани
1½ лимон, необработен | само кората
1½ портокал, необработен | само ко-
рата

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  25 cm
Хартия за печене
Хартия за сандвичи
Кухненски канап
Скара

Подготовка на плодовете
Раздробете коктейлните череши,
кайсиите и захаросаните плодове и
ги сложете със султанските, коринт-
ските и обикновените стафиди в го-
ляма купа. Добавете брендито, раз-
бъркайте и оставете 12 часа да пое-
ме.

Приготвяне
Разбийте маслото и захарта до полу-
чаване на крем. Добавяйте всяко яй-
це поотделно, като не спирате да
бъркате. Добавете меласата.

Смесете брашното с подправките.
Добавете сместа от брашното, баде-
мите, лимоновата и портокаловата
кора и накиснатите в брендито пло-
дове и разбъркайте.

Намажете леко формата за торта с
подвижен ринг и я покрийте с хартия
за печене.

Изсипете тестото във формата и го
загладете отгоре. Покрийте формата
с двоен слой хартия за сандвичи.
Закрепете хартията с кухненски ка-
нап към ръба на формата.

Автоматична програма:
Поставете върху скарата в работната
камера и опечете.

Ръчно:
Поставете върху скарата в работната
камера и опечете съгласно стъпки за
готвене 1 и 2.
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Оставете сладкиша да постои във
формата, за да изстине.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Rich fruit cake | 25 cm
springform tin
Продължителност на програмата:
285 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 140 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 75 минути
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Temperature: 120 °C
Duration: 210 минути

Съвет
Опакован в хартия за сандвичи или в
алуминиево фолио, плодовият слад-
киш може да се съхранява до 3 ме-
сеца. Най-добре е периодично да се
залива с бренди или шери.
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Чийзкейк за голяма тава

Време за приготвяне: 170 минути
За 20 парчета

За блата
340 (530) g пшенично брашно,
тип 405
4 (6) ч.л. бакпулвер
180 (280) g захар
2 (3) яйца, размер M | само жълтъкът
180 (280) g масло

За гарнировката
4 (6) яйца, размер M
2 (3) яйца, размер M | само белтъкът
460 (700) g захар
18 (28) g ванилова захар
85 g (119 g) сос на прах за готвене
(ванилия)
2 (4) шишенце есенция лимон или
маслена ванилия
2,3 (3,5) kg обезмаслена извара

Аксесоари
Универсална тава

Приготвяне
За блата омесете тесто от съставки-
те. Оставете го около 60 минути на
студено.

Разточете тестото върху универсал-
ната тава. Изтеглете го по перифери-
ята до горния ръб на универсалната
тава. Надупчете дъното многократно
с вилица.

За гарнировката разбъркайте всички
съставки. Разпределете ги върху
блата и ги изравнете отгоре.

Сложете сладкиша в работната каме-
ра и го опечете.

След като изтече времето за печене,
оставете да постои 5 минути в изклю-
чената работна камера.

Настройка
Oven functions: Intensive bake
Temperature: 150–160 °C
Pre-heat: Off
Crisp function: On
Duration: 70–80 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Мраморен кекс

Време за приготвяне: 80 минути
За 18 парчета

За тестото
250 g масло | меко
200 g захар
8 g ванилова захар
4 яйца, размер M
200 g гъста сметана
400 g пшенично брашно, тип 405
16 g бакпулвер
1 щипка сол
3 с.л. какао

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Форма за печене “Венец”,  26 cm
Скара

Приготвяне
Разбийте маслото, захарта и ванило-
вата захар до получаването на крем.
Добавяйте всяко едно от яйцата по-
отделно, като го бъркате по ½ мину-
та. Добавете гъстата сметана. Смесе-
те брашното с бакпулвера и солта и
ги добавете с разбъркване към оста-
налите съставки.

Намажете формата за печене “Ве-
нец” и изсипете в нея половината от
тестото.

Във втората половина от тестото
разбъркайте какаото. Разпределете
тъмното тесто върху светлото. Мине-
те спираловидно през слоевете на
тестото с вилица.

Сложете формата за печене “Венец”
върху скарата в работната камера и
опечете сладкиша.

Оставете сладкиша да постои 10 ми-
нути във формата. След това го отде-
лете от нея и го сложете на скарата,
за да се охлади.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Marble cake
Продължителност на програмата:
55 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150–160 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 50–60 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Плодова пита (с многолистно тесто)

Време за приготвяне: 60 минути
За 8 порции

За тестото
230 g многолистно тесто

За гарнировката
30 g лешници, смлени
500 g плодове (напр. кайсии, сливи,
круши, ябълки, череши) | на малки
парченца

За заливката
2 яйца, размер M
200 g сметана
50 g захар
1 ч.л. ванилова захар

Аксесоари
Кръгла тава за печене,  27 cm
Скара

Приготвяне
Покрийте кръглата форма за печене
с многолистното тесто и поръсете с
лешниците.

Разпределете парченцата плодове
върху тестото.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително съгласно стъпка за готве-
не 1.

За заливката смесете и разбъркайте
яйцата, сметаната, захарта и ванило-
вата захар и ги изсипете върху пло-
довете.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2.

Сложете плодовата пита в работната
камера и я опечете до златистокафя-
во.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Fruit flan | Puff pastry
Продължителност на програмата:
36 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 230 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 220–230 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 36–42 минути
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Плодова пита (с ронливо тесто)

Време за приготвяне: 120 минути
За 8 порции

За тестото
200 g пшенично брашно, тип 405
 65 ml вода
80 g масло
¼ ч.л. сол

За гарнировката
30 g лешници, смлени
500 g плодове (напр. кайсии, сливи,
круши, ябълки, череши) | на малки
парченца

За заливката
2 яйца, размер M
200 g сметана
50 g захар
1 ч.л. ванилова захар

Аксесоари
Кръгла тава за печене,  27 cm
Скара

Приготвяне
Нарежете маслото на кубчета и го
омесете бързо с брашното, солта и
водата до получаване на гладко тес-
то. Оставете го 30 минути на студено.

Покрийте кръглата форма за печене
с тестото и поръсете с лешниците.

Разпределете плодовете равномерно
върху тестото.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително съгласно стъпка за готве-
не 1.

За заливката смесете и разбъркайте
яйцата, сметаната, захарта и ванило-
вата захар и ги изсипете върху пло-
довете.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2.

Сложете плодовата пита в работната
камера и я опечете.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Fruit flan | Shortcrust pastry
Продължителност на програмата:
43 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 230 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 220–240 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 36–45 минути
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Торта “Сахер”

Време за приготвяне: 70 минути
За 12 парчета

За тестото
130 g шоколад, тъмен
140 g масло
110 g пудра захар
8 g ванилова захар
6 яйца, размер M
1 щипка сол
110 g захар
140 g пшенично брашно, тип 405
1 ч.л. бакпулвер

За намазването
200 g конфитюр от кайсии

За глазурата
200 g захар
125 ml вода
150 g шоколад, тъмен

Аксесоари
Сито, фино
Скара
Форма за торта с подвижен
ринг,  24 cm
Хартия за печене

Приготвяне
Разтопете шоколада.

Разбийте маслото с пудрата захар до
получаване на крем.

Отделете жълтъците от белтъците.
Добавете жълтъците с разбъркване.
Добавете шоколада, като продължа-
вате да разбърквате.

Пресейте брашното и го смесете с
бакпулвера. Разбийте белтъците със
солта и захарта на сняг. Добавете с
разбъркване към тестото, като ги ре-
дувате, сместа от брашното, и белтъ-
ците.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

Покрийте формата за торта с подви-
жен ринг с хартия за печене и изси-
пете вътре тестото. Сложете в работ-
ната камера и опечете.

Оставете блата за торта да изстине.
През това време загрейте конфи-
тюра от кайсии на котлона и го пре-
цедете през сито.

Разрежете блата за торта и намажете
разрязаните и страничните повърх-
ности с финия кайсиев конфитюр.

За глазурата кипнете захарта с вода-
та, прибавете шоколада и разтопете.

Разпределете шоколадовата глазура
равномерно върху тортата “Сахер”.
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Настройка
Автоматична програма
Cakes | Sachertorte
Продължителност на програмата:
55 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 170 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On за 10 минути след
поставянето на продукта за печене
Duration: 55 минути
Ниво: 2 [1] (2)
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Пясъчен кекс

Време за приготвяне: 80 минути
За 18 парчета

За тестото
250 g масло | меко
250 g захар
8 g ванилова захар
4 яйца, размер M
2 с.л. ром
200 g пшенично брашно, тип 405
100 g нишесте
2 ч.л. бакпулвер
1 щипка сол

За формата
1 ч.л. масло
1 с.л. брашно за панировка

Аксесоари
Скара
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 30 cm

Приготвяне
Намажете правоъгълната форма и
поръсете с брашното за панировка.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

Разбийте маслото, захарта и ванило-
вата захар до получаването на пяна.
Добавете едно по едно яйцата и ро-
ма, като разбърквате.

Смесете брашното, нишестето,
бакпулвера и солта и ги добавете с
разбъркване към останалите състав-
ки.

Напълнете правоъгълната форма с
тестото и я сложете по дължина в ра-
ботната камера върху решетката.
Опечете сладкиша.

Оставете сладкиша да постои 10 ми-
нути във формата. След това го отде-
лете от нея и го сложете на скарата,
за да се охлади.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Madeira cake
Продължителност на програмата:
78 [83] (78) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 155–165 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 60–70 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Шоколадов сладкиш с лешници

Време за приготвяне: 75 минути + 12 часа време за охлаждане
За 16 парчета

Съставки
200 g масло
250 g шоколад, тъмен
250 g лешници, смлени
160 g захар
3 с.л. еспресо
1 ч.л. ароматизант бърбън-ванилия
6 яйца, размер M

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Форма за торта с подвижен
ринг,  26 cm или 24 малки формич-
ки (по 100 ml)
Хартия за печене
Скара

Приготвяне
Разтопете маслото и шоколада. До-
бавете лешниците, захарта, еспресо-
то и ароматизанта бърбън-ванилия.
Оставете го да изстине.

Отделете жълтъците от белтъците.
Разбъркайте жълтъците в сместа от
масло и шоколад. Разбийте белтъци-
те на сняг и ги добавете към тестото.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Намажете формата за торта с подви-
жен ринг и я покрийте с хартия за
печене или намажете формичките.
Изсипете тестото във формата за
торта с подвижен ринг или във фор-
мичките.

Сложете върху скарата в работната
камера и опечете.

Преди сервиране сложете на студено
за 12 часа.

Настройка
Автоматична програма
Cakes | Chocolate hazlenut cake | One
large/Several small
Продължителност на програмата One
large: 55 минути
Продължителност на програмата
Several small: 40 [28] (40) минути

Ръчно
Голям сладкиш
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 55 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Множество малки сладкиши
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 40 [28] (40) минути
Ниво: 2 [1] (2)

Съвет
Сервирайте с пресни ягодоплодни
плодове.
За 12 формички намалете количест-
вата наполовина, времето за печене
остава същото.
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Щолен (коледен сладкиш)

Време за приготвяне: 160 минути
За 15 резена

За тестото
42 g мая, прясна
8 g ванилова захар
70 ml мляко, 3,5 % масленост | хлад-
ко
200 g стафиди
50 g бадеми, нарязани
50 g цитронат (захаросани парченца
от цитрон)
50 g оранжеат (захаросани парченца
от портокал)
2–3 с.л. ром
275 g масло | меко
500 g пшенично брашно, тип 405
1 щипка сол
100 g захар
½ ч.л. лимонова кора, настъргана
1 яйце, размер M

За намазването
75 g масло

За поръската
50 g захар

За поръската
35 g пудра захар

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята и ваниловата захар
в мляко и оставете покрито да втаса
около 15 минути.

Смесете стафидите, бадемите, ци-
троната и оранжеата с ром и ги оста-
вете настрани.

Замесете млякото с мая с маслото,
брашното, солта, захарта, лимонова-
та кора и яйцето, за да се получи
гладко тесто. Размесете за кратко с
накиснатите в ром цитронат, оранже-
ат, стафиди и бадеми.

Сложете тестото в купа в работната
камера и го покрийте с влажна кър-
па. Оставете го да втаса в съответ-
ствие с настройките.

Оформете тестото върху малко
брашно така, че да се получи щолен
с дължина около 30 cm. Поставете в
плитката тава за фурна или универ-
салната тава, сложете в работната
камера и опечете.

Разтопете маслото за мазане, нама-
жете с него щолена, докато все още
е горещ и го поръсете със захар.

Оставете го да изстине, след това го
поръсете обилно с пудра захар.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 30 °C
Време за втасване: 60 минути

Печене на щолен
Автоматична програма
Cakes | Stollen
Продължителност на програмата:
60 [55] (60) минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150–160 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Увийте щолена в алуминиево фолио и
го съхранявайте херметизиран в най-
лонов плик.
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Плодов сладкиш с маслени трохи

Време за приготвяне: 150 минути
За 20 (30) парчета

За тестото
42 (63) g мая, прясна
150 (220) ml мляко, 3,5 % масленост |
хладко
450 (680) g пшенично брашно,
тип 405
50 (80) g захар
90 (140) g масло | меко
1 (2) яйце (яйца), размер M

За гарнировката
1,25 (1,9) kg ябълки

За поръската
240 (360) g пшенично брашно,
тип 405
150 (230) g захар
16 (24) g ванилова захар
1 (2) ч.л. канела
150 (230) g масло | меко

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята в млякото, като
разбърквате. Замесете с брашното,
захарта, маслото и яйцата до получа-
ването на гладко тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Обелете ябълките, изчистете ги от
семките и ги нарежете на парчета.

Размесете леко тестото и го развийте
върху плитката тава за фурна или
универсалната тава. Разпределете
ябълките равномерно върху тестото.
Смесете брашното, захарта, ванило-
вата захар и канелата и замесете с
маслото до получаването на трохи.
Разпределете върху ябълките.

Сложете сладкиша в работната каме-
ра и го оставете да втаса при на-
стройките на фаза на втасване 2.

Опечете сладкиша до златистокафя-
во.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 30 °C
Време за втасване: 30 минути

Печене на сладкиш
Автоматична програма
Cakes | Fruit streusel cake
Продължителност на програмата:
56 [48] (56) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 170–180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: On [Off] (On)
Duration: 45–55 минути
Ниво: 3 [2] (2)

Съвет
Вместо ябълки можете да използвате
също 1 kg сливи или череши без кос-
тилките.
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Миниатюрни изкушения
Независимо дали става въпрос за
мъфини, дребни сладки или еклери,
миниатюрните специалитети са изку-
шение за всеки. В крайна сметка кол-
кото по-малко е едно нещо, толкова е
по-ценено. Вкусването на миниа-
тюрните изкушения доставя истинска
радост на големи и малки, на стари и
млади.



Сладки

59

Сладки, изрязани с формички

Време за приготвяне: 135 минути
За 70 броя (2 тави)

Съставки
250 (380) g пшенично брашно,
тип 405
½ (1) ч.л. бакпулвер
80 (120) g захар
8 (12) g ванилова захар
1 (1½) шишенце есенция ром
3 (4) с.л. вода
120 (180) g масло | меко

Аксесоари
Точилка за тесто
Формички за сладки
2 плитки тави за фурна или универ-
сални тави

Приготвяне
Смесете брашното, бакпулвера, за-
харта и ваниловата захар. Замесете
за кратко с останалите съставки до
получаването на гладко тесто и оста-
вете минимум 60 минути на студено.

Разточете тестото на блат с дебелина
около 3 mm, изрежете сладките и ги
наредете върху плитките тави за
фурна или универсалните тави.

Сложете изрязаните сладки в работ-
ната камера и опечете.

Настройка 
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Biscuits | 1 tray/2
trays
Продължителност на програмата 1
tray: 25 [24] (25) минути
Продължителност на програмата 2
trays: 26 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 140–150 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 25–35 минути
Ниво 1 tray: 2 [2] (1)
Ниво 2 trays: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Съвет
Количеството на съставките е за
2 тави. За 1 тава разделете количест-
вата на две или опечете сладките на
два пъти.
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Мъфини със сини боровинки

Време за приготвяне: 50 минути
За 12 броя

Съставки
225 g пшенично брашно, тип 405
110 g захар
8 g бакпулвер
8 g ванилова захар
1 щипка сол
1 с.л. мед
2 яйца, размер M
100 ml мътеница
60 g масло | меко
250 g сини боровинки
1 с.л. пшенично брашно, тип 405

Аксесоари
12 хартиени формички,  5 cm
Тава за мъфини с 12 гнезда
по  5 cm
Скара

Приготвяне
Смесете брашното, захарта, бакпул-
вера, ваниловата захар и солта. До-
бавете меда, яйцата, мътеницата и
маслото и ги разбъркайте за кратко.

Смесете боровинките с брашното и
внимателно ги разбъркайте в тесто-
то.

Поставете хартиените формички в
гнездата на тавата за мъфини. Раз-
пределете тестото равномерно във
формичките.

Сложете тавата с мъфините върху
скарата в работната камера и опече-
те.
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Настройка 
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Blueberry muffins
Продължителност на програмата:
38 [41] (38) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 165–175 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off [On] (Off)
Duration: 35–45 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
За рецептата най-подходящи са кул-
тивирани боровинки. Дълбоко зам-
разените боровинки използвайте, без
да размразявате предварително.
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Сладки “Линцер”

Време за приготвяне: 70 минути
За 30 броя

За сладките
200 g масло
300 g пшенично брашно, тип 405
100 g пудра захар
8 g ванилова захар
2 яйца, размер M | само жълтъкът
100 g бадеми, белени, смлени
½ лимон, необработен | само кората |
настъргана

За пълнежа
200 g желе от френско грозде

Аксесоари
Фолио за свежо съхранение
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава
Формички за сладки, кръгли (в 2 раз-
мера)

Приготвяне
Нарежете маслото на кубчета и го за-
месете с брашното, пудрата захар,
ваниловата захар, жълтъка, бадеми-
те и лимоновата кора до получаване-
то на гладко тесто, увийте тестото с
прозрачно фолио и го оставете да
постои на студено за 30 минути.

Разточете тестото на блат с дебелина
около 2 mm и го нарежете с формич-
ките на кръгчета. При половината от
сладките изрежете допълнително
малка дупка в средата (при тези, с
по-голям диаметър, изрежете 3 дуп-
ки).

Наредете сладките в плитката тава за
фурна или универсалната тава, сло-
жете в работната камера и опечете
до светложълто.

След изтичане на времето за печене
оставете сладките за кратко да из-
стинат. Преди да изстинат докрай,
намажете сладките без дупки с леко
затопленото желе от френско гроз-
де, сложете сладките с дупки отгоре
и поръсете с пудра захар. Поръсете
с пудра захар.
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Настройка
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Linzer Augen | 1
tray/2 trays
Продължителност на програмата 1
tray: 12 минути
Продължителност на програмата 2
trays: 17 минути

Ръчно
За 1 тава
Oven functions: Fan plus
Temperature: 160 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 10–15 минути
Ниво: 2

За 2 тави
Oven functions: Fan plus
Temperature: 160 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 13–19 минути
Ниво: 2 + 4 [1 + 3] (1 + 3)

Съвет
Количеството на съставките е за
2 плитки тави за фурна. За 1 тава
разделете количествата на две или
опечете сладките на два пъти един
след друг.
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Бадемови макрони

Време за приготвяне: 35 минути
За 30 броя

Съставки
100 g горчиви бадеми, белени
200 g бадеми, сладки, белени
600 g захар
1 щипка сол
4 яйца, размер M | само белтъкът

Аксесоари
2 плитки тави за фурна или универ-
сални тави
Хартия за печене
Пош с кръгъл накрайник

Приготвяне
Смелете бадемите с кухненския ро-
бот на 2 стъпки с около една трета от
захарта.

Смесете останалата захар с малко
сол и с толкова белтък, че да се об-
разува гъсто течно тесто.

Покрийте универсалната тава (уни-
версалните тави) или плитката тавата
(плитките тави) за фурна с хартия за
печене. С поша шприцовайте върху
тях тестото на малки топки.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно съгласно стъпка за готвене 1.

Навлажнете една лъжица и със зао-
блената част загладете топките, за да
ги оформите.

Автоматична програма:
Поставете бадемовите макрони в ра-
ботната камера и опечете до златис-
токафяво.

Ръчно:
Поставете бадемовите макрони в ра-
ботната камера и опечете съгласно
стъпки за готвене 2 и 3.

Оставете бадемовите макарони да
изстинат върху хартията за печене,
след това ги отделете.
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Настройка
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Almond macaroons |
1 tray/2 trays
Продължителност на програмата:
15 минути

Ръчно
За 1 тава
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off

Стъпка за готвене 2
Temperature: 180 °C
Duration: 11 минути
Ниво: 2 [3] (2)

Стъпка за готвене 3
Oven functions: Fan plus
Temperature: 180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 2–4 минути

За 2 тави
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Fan plus
Temperature: 170 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 11 минути
Ниво: 1 + 3 [2 + 4] (1 + 3)

Стъпка за готвене 3
Temperature: 180 °C
Duration: 2–6 минути

Съвети
– Горчивите бадеми могат да се за-

менят със сладки и ½ шишенце ес-
енция горчив бадем.

– Количеството на съставките е за
2 тави. За 1 тава разделете количе-
ствата на две или опечете сладките
на два пъти.
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Шприцовани сладки

Време за приготвяне: 50 минути
За 50 (75) броя (2 тави)

Съставки
160 (240) g масло | меко
50 (80) g захар, кафява
50 (80) g пудра захар
8 (12) g ванилова захар
1 (2) щипка (щипки) сол
200 (300) g пшенично брашно,
тип 405
1 (2) яйце (яйца), размер M | само
белтъкът

Аксесоари
Пош за шприцоване
Накрайник с формата на звезда,
9 mm
2 плитки тави за фурна или универ-
сални тави

Приготвяне
Разбийте маслото до получаването
на крем. Добавете захарта, пудрата
захар, ваниловата захар и солта, и
разбъркайте, докато се образува ме-
ка маса. Добавете с разбъркване
брашното и най-накрая белтъка.

Сложете тестото в поша и шприцо-
вайте върху плитките тави за фурна
или универсалните тави ивици с дъл-
жина около 5–6 cm.

Сложете шприцованите сладки в ра-
ботната камера и ги опечете до зла-
тистожълто.

Настройка
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Drop cookies | 1
tray/2 trays
Продължителност на програмата 1
tray: 22 [21] (31) минути
Продължителност на програмата 2
trays: 33 минути

Ръчно
1 tray
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150–160 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 20–30 минути
Ниво: 2 [2] (1)

2 trays
Oven functions: Fan plus
Temperature: 140–150 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 30–40 минути
Ниво: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Съвет
Количеството на съставките е за
2 тави. За 1 тава разделете количест-
вата на две или опечете сладките на
два пъти.



Сладки

67

Ванилови рогчета

Време за приготвяне: 110 минути
За 90 (130) броя (2 тави)

За тестото
280 (420) g пшенично брашно,
тип 405
210 (320) g масло | меко
70 (110) g захар
100 (150) g бадеми | смлени

За овалването
70 (110) g ванилова захар

Аксесоари
2 плитки тави за фурна или универ-
сални тави

Приготвяне
Замесете брашното, маслото, захар-
та и бадемите до получаване на глад-
ко тесто. Оставете тестото за около
30 минути на студено.

Разделете тестото на малки порции
по около 7 g. Оформете ги на рулца,
след това на малки рогчета или полу-
месеци и ги наредете върху плитките
тави за фурна или универсалните та-
ви.

Сложете ваниловите рогчета в работ-
ната камера и опечете до светложъл-
то.

Оваляйте кифличките във ваниловата
захар, докато са още топли.

Настройка
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Vanilla biscuits | 1
tray/2 trays
Продължителност на програмата 1
tray: 31 минути
Продължителност на програмата 2
trays: 35 [36] (40) минути

Ръчно
1 tray
Oven functions: Fan plus
Temperature: 140–150 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 25–35 минути
Ниво: 2 [2] (1)

2 trays
Oven functions: Fan plus
Temperature: 135–145 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 30–40 минути
Ниво: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Съвет
Количеството на съставките е за
2 тави. За 1 тава разделете количест-
вата на две или опечете сладките на
два пъти.
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Мъфини с орехи

Време за приготвяне: 95 минути
За 12 броя

Съставки
80 g стафиди
40 ml ром
120 g масло | меко
120 g захар
8 g ванилова захар
2 яйца, размер M
140 g пшенично брашно, тип 405
1 ч.л. бакпулвер
120 g орехови ядки | нарязани на ед-
ро

Аксесоари
Тава за мъфини с 12 гнезда
по  5 cm
Хартиени формички,  5 cm
Скара

Приготвяне
Накиснете стафидите в ром за около
30 минути.

Разбийте маслото до получаването
на крем. Прибавете последователно
захарта, ваниловата захар и яйцата.
Смесете брашното и бакпулвера и ги
добавете, като разбърквате. С раз-
бъркване добавете и орехите. На-
края разбъркайте в сместа и накис-
натите в ром стафиди.

Поставете хартиените формички в
гнездата на тавата за мъфини. С
2 супени лъжици разпределете тес-
тото равномерно във формичките.

Сложете тавата с мъфините върху
скарата в работната камера и опече-
те.

Настройка
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Walnut muffins
Продължителност на програмата:
38 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150–160 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Еклери

Време за приготвяне: 80 минути
За 12 (18) броя

Съставки
250 (375) ml вода
50 (75) g масло
1 (2) щипка (щипки) сол
170 (225) g пшенично брашно,
тип 405
4 (6) яйца, размер M
1 (1½ ) ч.л. бакпулвер

Аксесоари
Пош за шприцоване
Накрайник с формата на звезда,
11 mm
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Кипнете водата, маслото и солта в
тенджера.

Смъкнете тенджерата от печката. Си-
пете брашното във врящата течност,
като разбърквате интензивно, докато
сместа се отдели от съда и стане на
топка. “Опърлете” топката тесто в
тенджерата на горещ огън, като бър-
кате непрекъснато, докато на дъното
на тенджерата започне да се образу-
ва бял налеп.

Сложете масата в купа. Добавете яй-
цата едно по едно, като разбърквате,
докато краищата на тестото станат
копринено лъскави. След това доба-
вете с разбъркване и бакпулвера.

Напълнете поша с тестото. Шприцо-
вайте върху плитката тава за фурна
или универсалната тава розети. Опе-
чете до златистожълто.

Веднага след като се опекат, разре-
жете еклерите хоризонтално по сре-
дата и ги оставете да изстинат. Ако в
тестото все още има малък влажен
слой, отстранете го.

Настройка
Автоматична програма
Cookies/ Muffins | Choux buns
Продължителност на програмата:
48 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 160–170 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/автоматично
Duration: 45–55 минути
Ниво: 2 [1] (1)



Сладки

70

Пълнежи за еклери

Време за приготвяне: 20 минути
За 12 (18) еклера

За пълнежа от мандарина и смета-
на
400 (600) g сметана
16 (24) g ванилова захар
16 (24) g втвърдител за сметана
350 (530) g мандарини от консерва
(изцедено тегло)

За пълнежа от вишни и сметана
350 (530) g вишни от буркан (изцеде-
но тегло)
100 (150) ml вишнев сок (от буркан)
40 (60) g захар
1 (1½) с.л. нишесте
1 (2) с.л. вода
500 (750) g сметана
30 (40) g пудра захар
8 (12) g ванилова захар
16 (24) g втвърдител за сметана

За пълнежа от кафе и сметана
750 g (1,125 kg) сметана
100 (150) g захар
2 (3) ч.л. кафе, разтворимо
16 (24) g втвърдител за сметана

За поръската
1 с.л. пудра захар

Аксесоари
Пош за шприцоване
Накрайник с формата на звезда,
12 mm

Приготвяне на пълнежа от манда-
рини и сметана
Разбийте сметаната с ваниловата за-
хар и втвърдителя на сметана на
сняг. Изцедете плодовете и ги наре-
дете върху долната половина на
еклерите. Напълнете поша със сме-
тана и я шприцовайте върху плодове-
те.

Сложете горните половинки на екле-
рите и сервирайте, като поръсите с
пудра захар.
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Приготвяне на пълнежа от вишни и
сметана
Изцедете вишните и съберете вишне-
вия сок.

Кипнете сока със захар.

Разтворете нишестето с вода и го
разбъркайте в горещата течност. Ос-
тавете да кипне, добавете вишните и
оставете сместа да се охлади.

Бийте сметаната около ½ минута,
пресейте пудрата захар, смесете с
ваниловата захар и втвърдителя на
сметана, добавете ги към сметаната
и разбийте на сняг.

Напълнете долната половина на
еклерите с вишневата смес. Напъл-
нете поша със сметана и я шприцо-
вайте върху вишните.

Сложете горните половинки на екле-
рите и сервирайте, като поръсите с
пудра захар.

Приготвяне на пълнежа от кафе и
сметана
Разбийте сметаната със захарта,
разтворимото кафе и втвърдителя на
сметана на сняг и напълнете с тях
поша за шприцоване.

Шприцовайте сметаната с кафе в до-
лната половина на еклерите.

Сложете горните половинки на екле-
рите и сервирайте, като поръсите с
пудра захар.
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Хрупкава коричка – нежна
средичка
Прясно изпеченият, още топъл хляб е
едно от изкушенията, които се при-
готвят най-лесно. Дали като закуска
през уикенда, обилно намазан с мас-
ло и мармалад, или като питателна
храна след дългия работен ден, хля-
бът е нещо, което (почти) всеки по-
знава и харесва.
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Препоръки за приготвяне
За да имате винаги оптимален резул-
тат при приготвянето на хляб, ние
систематизирахме за Вас най-важни-
те указания за обработка на тестото.

За добрия хляб от решаващо значе-
ние е правилното време на месене.

– Твърдите теста се нуждаят от по-
кратко време за месене в сравне-
ние с по-меките.

– Тестата с ръжено брашно се нуж-
даят от по-малко време за месене
в сравнение с пшеничните.

Тестата за хляб и хлебчета се подк-
васват с мая или течен квас. За да
имат съдържащите се микроорганиз-
ми оптимални условия за “работа” и
тестото да втаса по възможно най-
добрия начин, е необходима влажна
и топла среда. Затова за зреене на
Вашите теста с мая Ви препоръчваме
нашата специална автоматична про-
грама.

Ако по време на печене се добавя
влага, това има 2 положителни ефек-
та:

– В началото на запичането върху
тестото много бавно се образува
коричка. Така хлябът има повече
време да втаса добре.

– Чрез желатинизирането на нишес-
тето по повърхността на хляба се
получава лъскава, хрупкава кора.

Приготвяне на тесто с мая за хляб

1. Пригответе тестото с мая съгласно
указанията в рецептата и го оста-
вете да втаса. Наред с това в при-
ложението Miele@mobile можете да
намерите полезни видеа за офор-
мянето на хляба и хлебчетата.

2. Дали работният плот трябва да се
поръси с брашно за обработка на
тестото, зависи от неговата кон-
систенция: ако тестото започне да
се лепи по пръстите при докосва-
не, то работният плот трябва леко
да се поръси с брашно.

3. Издърпвайте тестото отвън леко
нагоре, след което го натискайте в
средата. Повтаряйте тази процеду-
ра поне шест пъти от всички стра-
ни на тестото. Тестото се поставя с
мястото на свързване надолу.

4. Готовото тесто трябва да постои
поне 1 минута, преди да бъде об-
работено в хляб или хлебчета.
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Приготвяне на хляб и багети със
свободна форма

Хляб със свободна форма означава
хляб, който не се пече в съд.
1. Обърнете тестото с мястото на

свързване нагоре и с китката на
ръката направете в средата вдлъб-
натина по дължината му.

2. Завъртете едната страна към сре-
дата и я натиснете силно надолу.
Повторете процедурата от другата
страна. След това обърнете тесто-
то и с лек натиск го разточете до
желаната форма.

3. Има 2 възможности за оформяне
на разпукването:

– Ако трябва да се получи равно-
мерно разпукване, тестото се
слага с мястото на свързване
надолу, след което се прави раз-
рез от гладката горна страна.

– Ако трябва да се получи естест-
вено разпукване, тестото се сла-
га с гладката страна надолу, така
че мястото на свързване да ос-
тане отгоре.

Какво да правим, когато…

…тестото е прекалено твърдо?

Добавете малко течност, тъй като съ-
държанието на влага в брашната ва-
рира и за получаване на еластично
тесто е необходимо да има повече
или по-малко течност.

…тестото е прекалено влажно?

Времето за месене трябва да се
удължи, но все пак не бива да надви-
шава 10 минути.

Ако не е достатъчно времето на ме-
сене да се удължи, трябва от време
на време при месенето да се добавя
по малко брашно.

…хлябът започне да “прелива”?

Една от възможностите е намалява-
нето на времето за втасване. Ако то е
прекалено дълго, се получават пре-
калено много газове, които вече не
могат да се удържат от тестото. Тес-
тото почва да прелива и загубва фор-
мата си.

Използвайте течните съставки по
възможност студени, тъй като тесто-
то се затопля в процеса на месене.
При прекалено висока температура
процесът на втасване протича прека-
лено бързо.

Първите 10 минути печете хляба на
по-висока температура.

…когато в хляба има влажни места
(сурови ивици)?

Първите 10 минути печете хляба на
по-ниска температура.
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Средата за печене е прекалено влаж-
на и влагата не може да излезе от
тестото и да се изпари в околната
среда.

Удължете фазите на втасване, за да
може структурата на тестото да по-
пие повече влага.

…по хляба има нежелани пукнати-
ни?

По време на втасването и първата
фаза на печене околната среда тряб-
ва винаги да бъде влажна. Влагата
образува конденз по повърхността
на тестото, което дава възможност
коричката му да стане еластична.

Резките по тестото не са достатъчно
дълбоки и достатъчно начесто.

…хлябът има матова повърхност?

По време на втасването и първата
фаза на печене трябва да се подсигу-
ри достатъчно влажност. Влажността
дава възможност скорбялата по по-
върхността на тестото да се желати-
низира.

…хлябът не е достатъчно хрупкав?

Погрижете се в първата фаза на пе-
чене да има повече влажност, за да
не изсъхне коричката.

При по-продължително печене в
околната среда може да се изпари
повече влага и така се образува по-
дебела кора.

Първите 10 минути печете хляба на
по-висока температура.
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Багети

Време за приготвяне: 120 минути
За 2 багети по 10 филийки

Съставки
21 g мая, прясна
270 ml вода | студена
500 g пшенично брашно, тип 405
2 ч.л. сол
½ ч.л. захар
1 с.л. масло | меко

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта, захарта и маслото за
6–7 минути до получаване на гладко
тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Разделете тестото на две, оформете
го на багети с дължина 35 cm, разпо-
ложете ги напречно върху плитката
тава за фурна или универсална тава
и направете множество коси резки с
дълбочина 1 cm.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете багетите в работната
камера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете багетите.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 15 minutes

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Baguettes
Продължителност на програмата:
69 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 190–200 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)



Хляб

77

Швейцарски селски хляб

Време за приготвяне: 160 минути
За 15 резена

Съставки
25 g мая, прясна
300 ml мляко | хладко
350 g пшенично брашно, тип 405
150 g ръжено брашно, тип 997
1 ч.л. сол

За поръската
1 с.л. пшенично брашно, тип 405

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята в млякото, като
разбърквате. Замесете с брашното и
солта до получаването на меко, глад-
ко тесто.

Оформете тестото на топка, сложете
го в купа и го покрийте с влажна кър-
па. Оставете го да втасва на стайна
температура за 60 минути.

Оформете тестото като кръгъл хляб
и го сложете го върху универсалната
тава. Поръсете с брашно. Направете
резки по повърхността на хляба по
дължина и напречно с дълбочина
1 cm.

Оставете го да втасва на стайна тем-
пература за 30 минути.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Сложете в работната камера и опе-
чете.

Настройка
Автоматична програма
Bread | Swiss farmhouse bread
Продължителност на програмата:
48 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 180–210°C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/ръчно, 1. след
6 минути, 2. след още 6 минути
Duration: 40 минути
Ниво: 2 [1] (2)

Съвет
Можете да добавите към тестото на-
рязана на кубчета сланина или ядки
за по-добър вкус.
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Хляб от спелта

Време за приготвяне: 130 минути
За 20 резена

Съставки
120 g моркови
42 g мая, прясна
210 ml вода | студена
300 g пълнозърнесто брашно от
спелта
200 g брашно от спелта, тип 630
2 ч.л. сол
100 g бадеми, цели

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Настържете морковите на ситно.

Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта и морковите за 4–5 минути до
получаване на гладко тесто.

Добавете бадемите и задушете за но-
ви 2–3 минути.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Премесете леко тестото, оформете
го на хляб с дължина 25 cm, разпо-
ложете го напречно върху плитката
тава за фурна или универсална тава
и направете множество коси резки с
дълбочина ½ cm.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програма
и поставете хляба в работната камера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете хляба.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 15 minutes

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Spelt bread
Продължителност на програмата:
72 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 180–190 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 50–60 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Вместо бадеми могат да се използ-
ват също орехи или тиквени семки.
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Питка

Време за приготвяне: 100 минути
За 1 питка за 8 порции

За тестото
42 g мая, прясна
200 ml вода | студена
375 g пшенично брашно, тип 405
1½ ч.л. сол
2 с.л. зехтин

За намазването
Вода
½ с.л. зехтин

За поръската
½ с.л. черен кимион

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта и олиото за 6–7 минути до по-
лучаване на гладко тесто.

Оформете тестото на топка и го сложе-
те в купа в работната камера, без да го
покривате. Оставете го да втасва при
настройките на фаза на втасване 1.

Разточете тестото на питка с диаметър
около 25 cm и я сложете върху плитката
тава за фурна или универсалната тава.

Намажете я леко с вода. Поръсете
черния кимион върху питката и го на-
тиснете към тестото. Намажете със
зехтина.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програма
и поставете хляба в работната камера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете хляба.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
При стайна температура
Време за втасване: 10 минути

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Flat bread
Продължителност на програмата:
44 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 200–210°C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 25–35 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Може да замесите в тестото 50 g пе-
чен лук и 2 ч.л. провансалски билки
или 50 g нарязани черни маслини,
1 с.л. нарязани кедрови ядки и 1 ч.л.
розмарин.
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Плетен козунак

Време за приготвяне: 140 минути
За 16 резена

За тестото
42 g мая, прясна
150 ml мляко, 3,5 % масленост |
хладко
500 g пшенично брашно, тип 405
70 g захар
100 g масло
1 яйце, размер M
1 ч.л. настъргана лимонова кора
2 щипки сол

За намазването
2 с.л. мляко, 3,5 % масленост

За поръската
20 g бадеми, нарязани на пръчици
20 g перлена захар

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята в млякото, като
разбърквате. Замесете с брашното,
захарта, маслото, яйцето, настърга-
ната лимонова кора и солта за
6–7 минути до получаване на гладко
тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Оформете от тестото 3 продълговати
рула с тегло по 300 g и дължина
40 cm. От трите рула изплетете плит-
ка и я поставете в плитката тава за
фурна или универсалната тава.

Намажете плетения козунак с мляко
и го поръсете с бадемовите пръчици
и перлената захар.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете плетения козунак в
работната камера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете плетения козунак.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 15 minutes

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Plaited loaf
Продължителност на програмата:
55 [50] (55) минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 160–170°C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Според предпочитанията можете да
замесите в тестото 100 g стафиди.
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Плетен козунак по швейцарски

Време за приготвяне: 120 минути
За 20 резена

Съставки
675 g пшенично брашно тип 405
75 g брашно от спелта тип 630
120 g масло | меко
2 ч.л. сол
42 g мая, прясна
400 ml мляко | хладко

Аксесоари
Сито, фино
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Пресейте брашното в купа, добавете
маслото и солта. Разтворете маята в
млякото и я добавете.

Замесете съставките до получаване-
то на гладко тесто. Оформете тесто-
то на топка, сложете го в купа и го
покрийте с влажна кърпа. Оставете
го да втасва на стайна температура
за около 60 минути.

Оформете от тестото 3 продълговати
рула. От трите рула изплетете плитка
и я поставете в плитката тава за фур-
на или универсалната тава.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Поставете в работната камера и опе-
чете.

Настройка
Автоматична програма
Bread | Plaited Swiss loaf
Продължителност на програмата:
55 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 190 °C
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/ръчно, 1. след
6 минути, 2. след още 6 минути
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 55 минути
Ниво: 2 [1] (2)
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Хляб с ядки

Време за приготвяне: 200 минути
За 25 резена

За тестото
175 g грубо смляна ръж
500 g пшенично пълнозърнесто
брашно
14 g суха мая
2 ч.л. сол
75 g сироп от захарно цвекло
“Rübenkraut”
500 ml мътеница | хладка
50 g орехови ядки, разполовени
100 g лешници, цели

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 30 cm
Скара
Решетка за охлаждане на сладкиши

Приготвяне
Смесете грубо смляната ръж, браш-
ното, сухата мая и солта. Замесете
със сиропа “Rübenkraut” и мътеница-
та за 4–5 минути до получаване на
твърдо тесто. Добавете ядките и пре-
месете отново за 2–3 минути.

Сложете тестото в купа в работната
камера, без да го покривате. Оставе-
те го да втаса в съответствие с на-
стройките.

Намажете правоъгълната форма за
печене. Премесете леко тестото вър-
ху поръсена с брашно повърхност и
го оформете на руло с дължина
28 cm, след което го сложете в пра-
воъгълната форма за печене.

Сложете го върху скарата в работна-
та камера и го опечете.

След като се опече, отделете хляба
от правоъгълната форма за печене,
сложете го да изстине върху решет-
ката за охлаждане на сладкиши и го
опаковайте така, че до него да не
достига въздух. Хлябът е най-вкусен,
когато се консумира едва на следва-
щия ден.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes
След това го оставете да втасва нови
15 минути при изключена фурна.

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Хляб с ядки
Продължителност на програмата:
105 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 150–160 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 3 минути, 2. след
10 минути
Duration: 95–105 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Ръжено-пшеничен хляб

Време за приготвяне: 140 минути
За 20 резена

За тестото
21 g мая, прясна
1 с.л. ечемичен малцов екстракт
350 ml вода | студена
350 g ръжено брашно, тип 1150
170 g пшенично брашно, тип 405
2½ ч.л. сол
75 g квас, течен

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 25 cm
Скара

Приготвяне
Разтворете маята и ечемичния мал-
цов екстракт във водата, като раз-
бърквате. Замесете с брашното, сол-
та и течния квас за 3–4 минути до по-
лучаване на гладко тесто.

Сложете тестото в купа в работната
камера, без да го покривате. Оставе-
те го да втасва при настройките на
фаза на втасване 1.

Намажете правоъгълната форма за
печене. Обработете леко тестото със
силиконова шпатула и го изсипете в
правоъгълната форма за печене. За-
гладете повърхността с мократа си-
ликонова шпатула.

Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

След това опечете хляба.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes

Фаза на втасване 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 30 °C
Време за втасване: 15 минути

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Mixed rye bread
Продължителност на програмата:
69 [67] (69) минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 220 °C, след 15 минути
190 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 1 минута, 
2. след 7 минути
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Вместо ечемичен малцов екстракт
може да се ползва също и мед или
захарно цвекло.
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Хляб със семена

Време за приготвяне: 140 минути
За 25 резена

За тестото
42 g мая, прясна
420 ml вода | студена
400 g ръжено брашно, тип 1150
200 g пшенично брашно, тип 405
3 ч.л. сол
1 ч.л. мед
150 g квас, течен
20 g ленено семе
50 g слънчогледово семе
50 g сусам

За поръската
1 с.л. сусам
1 с.л. ленено семе
1 с.л. слънчогледово семе

За намазването
Вода

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 30 cm
Скара

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта, меда и течния квас за
3–4 минути до получаване на меко
тесто.

Добавете лененото семе, слънчогле-
да и сусама и месете още
1–2 минути.

Сложете тестото в купа в работната
камера, без да го покривате. Оставе-
те го да втасва при настройките на
фаза на втасване 1.

Намажете правоъгълната форма за
печене. Обработете леко тестото със
силиконова шпатула и го изсипете в
правоъгълната форма за печене. За-
гладете повърхността с мократа си-
ликонова шпатула, намажете с вода и
поръсете със смесените семена.

Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

След това опечете хляба.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 30 °C
Време за втасване: 10–15 минути

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Seeded loaf
Продължителност на програмата:
69 [66] (69) минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 220°C, nach 15 Minuten
190 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 
1. след 1 минута, 2. след 7 минути
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Тигров хляб

Време за приготвяне: 125 минути
За 15 резена

За хляба
15 g мая, прясна
300 ml вода | хладка
500 g пшенично брашно, тип 405
2 ч.л. сол
20 g масло

За заливката
100 g оризово брашно
125 ml вода
1 ч.л. захар
5 g суха мая

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 25 cm
Скара

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта и маслото до получаването на
гладко тесто.

Оформете тестото на топка, сложете
го покрито в купа и го оставете да
втасва на стайна температура за
30 минути.

Междувременно разбъркайте със-
тавките за заливката и ги оставете,
покрити, да втасват на стайна темпе-
ратура за 30 минути.

След това разточете тестото така, че
да добие формата на квадрат с раз-
мери 30 cm. 2 Сгънете двете страни
към средата по такъв начин, че те да
се допрат. Навийте хляба откъм една
от сгънатите страни и го сложете в
правоъгълната форма за печене. По-
крийте и оставете да втасва още
30 минути.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

Намажете хляба със заливката.

Ръчно:
Поставете хляба в работната камера
и опечете съгласно стъпки за готве-
не 1 и 2.

Автоматична програма:
Поставете хляба в работната камера
и опечете.
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Настройка
Автоматична програма
Bread | Tiger bread
Продължителност на програмата:
35 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 220 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/ръчно, 1. вед-
нага след поставянето на продукта, 
2. след 5 минути
Duration: 20 минути
Ниво: 2 [1] (2)

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Fan plus
Temperature: 175–200 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 10–15 минути
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Бял хляб (във форма за печене)

Време за приготвяне: 140 минути
За 25 резена

За тестото
21 g мая, прясна
290 ml вода | студена
500 g пшенично брашно, тип 405
2 ч.л. сол
½ ч.л. захар
1 с.л. масло

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 30 cm
Скара

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта, захарта и маслото за
6–7 минути до получаване на гладко
тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Намажете правоъгълната форма за
печене. Премесете леко тестото и го
оформете на руло с дължина около
28 cm, след което го сложете в пра-
воъгълната форма за печене. Напра-
вете резки по повърхността на хляба
по дължина с дълбочина 1 cm.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете хляба в работната ка-
мера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 15 minutes

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | White bread | Baking tin
Продължителност на програмата:
87 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, 
непосредствено след поставянето на
продукта за печене
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Бял хляб (без форма за печене)

Време за приготвяне: 140 минути
За 20 резена

Съставки
21 g мая, прясна
260 ml вода | студена
500 g пшенично брашно, тип 405
2 ч.л. сол
½ ч.л. захар
1 с.л. масло

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта, захарта и маслото за
6–7 минути до получаване на гладко
тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Премесете леко тестото, оформете
го на хляб с дължина около 25 cm и
го разположете напречно върху
плитката тава за фурна или универ-
сална тава. Направете множество
резки по повърхността с дълбочина
1 cm.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете хляба в работната ка-
мера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете хляба.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 15 minutes

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | White bread | On tray
Продължителност на програмата:
64 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето,
1. след 1 минута, 2. след 8 минути
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Пшенично-ръжен хляб, тъмен

Време за приготвяне: 140 минути
За 20 резена

За тестото
350 g пшенично пълнозърнесто
брашно
150 g ръжено брашно, тип 1150
7 g суха мая
2½ ч.л. сол
300 ml вода | студена
1 ч.л. мед
50 ml олио

За поръската
1 с.л. пшенично пълнозърнесто
брашно

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 25 cm
Скара

Приготвяне
Смесете брашното, сухата мая и сол-
та. Замесете с водата, меда и олиото
за 6–7 минути до получаване на глад-
ко тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Намажете правоъгълната форма за
печене. Премесете леко тестото и го
оформете на руло с дължина 23 cm,
след което го сложете в правоъгъл-
ната форма за печене. Направете
множество резки по повърхността с

дълбочина 1 cm, първо по дължина,
след това напречно, за да се образу-
ват малки квадрати. Поръсете с
брашно.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете хляба в работната ка-
мера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. Сложете
хляба в работната камера и опечете.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 15 minutes

Печене на хляб
Автоматична програма
Bread | Dark mixed grain bread
Продължителност на програмата:
92 минути



Хляб

93

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 1 минута, 2. след
8 минути
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)



Хляб

94

Козунак

Време за приготвяне: 70 минути
За 15 резена

За хляба
25 g мая, прясна
100 ml мляко, 3,5 % масленост |
хладко
500 g пшенично брашно, тип 405
1 в.н. сол
90 g масло
2 яйца, размер M
3 с.л. сироп от джинджифил
40 g джинджифил, консервиран | на-
рязан
1 ч.л. канела
100 g перлена захар

За формата
1 с.л. масло
1 с.л. захар

Аксесоари
Правоъгълна форма за печене, дъл-
жина 25 cm
Скара

Приготвяне
Разтворете маята в млякото, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта, маслото, яйцата и джинджи-
филовия сироп до получаването на
гладко тесто. Оформете тестото на
топка, сложете го в купа и го оставе-
те да втасва на стайна температура
за 60 минути.

Намажете правоъгълната форма и я
поръсете със захар.

Замесете джинджифила, канелата и
перлената захар в тестото. Оформе-
те тестото, сложете го в правоъгъл-
ната форма за печене и го оставете
да втасва още 15 минути.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително съгласно стъпка за готве-
не 1.

Поръсете повърхността на хляба със
захар.

Автоматична програма: 
Поставете хляба в работната камера
и го опечете до златистокафяво.

Ръчно:
Поставете хляба в работната камера
и го опечете до златистокафяво съ-
гласно стъпки за готвене 2 и 3.



Хляб

95

Настройка
Автоматична програма
Bread | Ginger loaf
Продължителност на програмата:
40 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Ниво: 2 [1] (2)

Стъпка за готвене 2
Temperature: 190 °C
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 5 минути

Стъпка за готвене 3
Oven functions: Fan plus
Temperature: 160–170 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 35 минути
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Многозърнести хлебчета

Време за приготвяне: 140 минути
За 8 броя

За тестото
10 g пшенични трици
25 g семена от чиа
25 g слънчогледово семе
½ ч.л. сол
240 ml вода | хладка
150 g брашно от спелта, тип 630
150 g пшенично пълнозърнесто
брашно
1 щипка захар
1 ч.л. сол
10 g мая, прясна
½ ч.л. оцет
1 ч.л. олио

За намазването
Вода

За овалването
1 с.л. ленено семе
1 с.л. сусам
1 с.л. мак

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разбъркайте пшеничните трици, се-
мената от чиа, слънчогледовото се-
ме, солта и водата и оставете сместа
да набъбне поне 90 минути.

Смесете брашното, захарта и солта.
Натрошете отгоре маята. Замесете с
оцета, олиото и семената, включител-
но водата, за 9–10 минути до получа-
ването на меко тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Смесете лененото семе, сусама и ма-
ка.

От мекото тесто оформете 8 хлебче-
та по 75 g. Намажете горната по-
върхност с малко вода, оваляйте в
сместа от семена и наредете върху
плитката тава за фурна или универ-
сална тава.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете хлебчетата в работна-
та камера.

Ръчно:
Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2. След то-
ва опечете хлебчетата.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Печене на хлебчета
Автоматична програма
Rolls | Multigrain rolls
Продължителност на програмата:
77 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 170–180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Ръжени хлебчета

Време за приготвяне: 140 минути + 12–15 часа за предварителното заквасва-
не на тестото
За 8 броя
За тестото
250 g пълнозърнесто ръжено брашно
75 g квас, течен
7 g суха мая
300 ml вода | студена
300 g пшенично брашно, тип 405
2 ч.л. сол

За поръската
2 с.л. пълнозърнесто ръжено брашно

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разбъркайте заедно пълнозърнесто-
то ръжено брашно, закваската, суха-
та мая и водата до получаване на ка-
ша. Сложете я в купа и я покрийте с
влажна кърпа. Оставете да втасва на
стайна температура 12–15 часа.

Замесете с пшеничното брашно и
солта за 6–7 минути до получаване
на гладко тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

Разделете тестото на 8 порции
по 110 g и ги разположете на предва-
рително поръсения с брашно рабо-
тен плот.

Винаги издърпвайте тестото отвън
леко нагоре, след което го натискай-
те в средата. Повтаряйте тази проце-
дура многократно.

Оформете парчетата тесто с вътреш-
ната част на дланите си на топки.

Сложете тестото върху плитката тава
за фурна или универсална тава с
мястото на свързване нагоре и го по-
ръсете с дебел слой брашно.

Оставете го да втасва при настрой-
ките на фаза на втасване 2.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно. След това опечете хлебчетата.
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Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes
След това го оставете да втасва нови
15 минути при изключена фурна.

Фаза на втасване 2
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 30 °C
Време за втасване: 30 минути

Печене на хляб
Автоматична програма
Rolls | Rye rolls
Продължителност на програмата:
прибл. 45 [42] (45) минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 25–35 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Пшенични хлебчета

Време за приготвяне: 140 минути
За 8 броя

За тестото
10 g мая, прясна
200 ml вода | студена
340 g пшенично брашно, тип 405
1½ ч.л. сол
1 ч.л. захар
1 ч.л. масло

Аксесоари
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
солта, захарта и маслото за
6–7 минути до получаване на гладко
тесто.

Оформете тестото на топка и го сло-
жете в купа в работната камера, без
да го покривате. Оставете го да втас-
ва при настройките на фаза на втас-
ване 1.

От тестото оформете 8 хлебчета
по 70 g и ги сложете върху плитката
тава за фурна или универсалната та-
ва. Направете резки по повърхността
под формата на кръст с дълбочина
½ cm.

Автоматична програма:
Стартирайте автоматичната програ-
ма и поставете хлебчетата в работна-
та камера.

Ръчно:
Оставете го да втаса при настройки-
те на фаза на втасване 2. След това
опечете хлебчетата.

Настройка
Втасване на тесто с мая
Фаза на втасване 1
Special applications | Prove dough |
Prove for 45 minutes

Фаза на втасване 2
Special applications | Prove dough |
Prove for 30 minutes

Печене на хлебчета
Автоматична програма
Rolls | White rolls
Продължителност на програмата:
72 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 170–180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: след 15 минути On
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Оформете хлебчетата, намажете с
вода и потопете в мак или сусам. Ал-
тернативно можете да поръсите със
сол на кристали или цели зърна ким.
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Най-вкусните неосновни яс-
тия на света
Пиците, тартите, пайовете и другите
подобни ястия за много хора без-
спорно са любими блюда за всеки
повод, независимо дали става дума
за засищащ обяд на семейната тра-
пеза, за шведска маса, за лека закус-
ка по време на игра или за вечеря
пред телевизора. Понякога това се
дължи на съчетанието на леко тесто
с пикантна украса, друг път на креа-
тивните модификации на класически-
те рецепти – вкусните хапки провоки-
рат с аромата си нашите желания и с
малко повече въображение могат да
бъдат претворявани винаги отново и
отново.
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Фламкухен (тарт фламбе)

Време за приготвяне: 150 минути
За 4 (6) парчета

За тестото
275 (410) g пшенично брашно,
тип 405
1 (1½) ч.л. сол
3½ (5) с.л. зехтин
120 (180) ml вода | студена

За гарнировката
120 (180) g лук
100 (150) g сланина, пушена
200 (300) g “Крем фреш” (пълномас-
лена заквасена сметана)
Сол
Черен пипер
Мускатово орехче

Аксесоари
Точилка за тесто
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Замесете брашното, солта, олиото и
водата до получаването на гладко
тесто. Оформете тестото на топка,
сложете го в купа и го покрийте с
кърпа. Оставете да постои на стайна
температура за 90 минути.

За гарнировката нарежете на кубчета
лука и сланината. Загрейте тиган с
незалепващо покритие и запържете в
него сланината. Добавете лука, заду-
шете го и го оставете да изстине. Ов-
кусете сметаната “Крем фреш” със
сол, черен пипер и мускатово орехче.

Разточете тестото върху плитката та-
ва за фурна или универсалната тава
и го надупчете многократно с вилица.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Намажете тестото със сметаната
“Крем фреш” и разпределете отгоре
сместа от сланина и лук.

Сложете фламкухена в работната ка-
мера и опечете.
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Настройка
Автоматична програма
Pizza & Quiche | Tart flambé
Продължителност на програмата:
34 [30] (43) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 220–230 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 25–35 минути
Ниво: 1

Съвет
Алтернативно може да гарнирате
фламкухена с чери домати и наряза-
но на ситно меко козе сирене. След
приготвянето покапете 1 с.л. течен
мед върху фламкухена и гарнирайте
с прясна рукола.
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Пица (тесто с мая)

Време за приготвяне: 90 минути
За 4 (6) порции (Baking tray), За 2 порции (Round baking tin)

За тестото (Baking tray)
30 (42) g мая, прясна
170 (250) ml вода | хладка
300 (450) g пшенично брашно,
тип 405
1 (1½) ч.л. захар
1 (1½) ч.л. сол
½ (1) ч.л. мащерка, стрита
1 (1½) ч.л. риган, стрит
1 (1½) с.л. олио

За гарнировката (Baking tray)
2 (3) глави лук
1 (1½) скилидка (скилидки) чесън
400 (600) g домати от консерва, беле-
ни, на парчета
2 (3) с.л. доматено пюре
1 (1½) ч.л. захар
1 (1½) ч.л. риган, стрит
1 (1½) дафинов лист
1 (1½) ч.л. сол
Черен пипер
125 (190) g моцарела
125 (190) g гауда, настъргана

За запръжката
1 с.л. зехтин

За тестото (Round baking tin)
10 g мая, прясна
70 ml вода | хладка
130 g пшенично брашно, тип 405
½ ч.л. захар
½ ч.л. сол
Мащерка, стрита
½ ч.л. риган, стрит
1 ч.л. олио

За гарнировката (Round baking tin)
1 глава лук
½ скилидка чесън
200 g домати от консерва, белени, на
парчета
1 с.л. доматено пюре
½ ч.л. захар
½ ч.л. риган, стрит
½ дафинов лист
½ ч.л. сол
Черен пипер
60 g моцарела
60 g гауда, настъргана

За запръжката
1 ч.л. зехтин

Аксесоари
Точилка за тесто
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава или кръгла тава за печене и
скара

Приготвяне
Разтворете маята във водата, като
разбърквате. Замесете с брашното,
захарта, солта, мащерката, ригана и
олиото за 6–7 минути до получаване
на гладко тесто.

Оформете тестото на топка, сложете
го в купа и го покрийте с влажна кър-
па. Оставете го да втасва на стайна
температура за 20 минути.

За гарнировката нарежете главата
(главите) лук и чесъна на малки куб-
чета. Загрейте олиото в тиган. Заду-
шете лука и чесъна, докато станат
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прозрачни. Добавете доматите, до-
матеното пюре, захарта, ригана, да-
финовия лист и солта.

Кипнете соса и оставете да ври ня-
колко минути на слаб огън.

Извадете дафиновия лист, овкусете
със сол и черен пипер. Нарежете мо-
царелата на резени.

Разточете тестото върху плитката та-
ва за фурна или универсалната тава.
За кръглата тава за печене разточете
тестото и го сложете във формата.
Оставете го да втасва на стайна тем-
пература за 10 минути.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно съгласно стъпка за готвене 1.

Разпределете соса върху тестото.
При това оставете периферия от око-
ло 1 cm. Покрийте с моцарелата и
поръсете с гаудата.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2.

Сложете пицата в работната камера
и я опечете.

Настройка
Автоматична програма
Pizza & Quiche | Pizza | Yeast dough |
Baking tray/Round baking tin
Продължителност на програмата
Baking tray: 42 [45] (46) минути
Продължителност на програмата
Round baking tin: 33 [29] (33) минути

Ръчно
Baking tray
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 210–220 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 25–35 минути
Ниво: 2 [1] (2)

Кръгла тава за печене
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 210–220 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 20–30 минути
Ниво: 1

Съвет
Алтернативно можете да гарнирате
пицата с шунка, колбас, гъби, лук или
риба тон.



Пици и други подобни специалитети

106

Пица (тесто с извара и олио)

Време за приготвяне: 60 минути
За 4 (6) порции (тава), За 2 порции (кръгла тава за печене)

За тестото (Baking tray)
120 (180) g извара,
20 % масленост в с. в-во.
4 (6) с.л. мляко, 3,5 % масленост
4 (6) с.л. олио
2 (3) яйца, размер M | само жълтъкът
1 (1½) ч.л. сол
1½ (2½) ч.л. бакпулвер
250 (380) g пшенично брашно,
тип 405

За гарнировката (Baking tray)
2 (3) глави лук
1 (1½) скилидка (скилидки) чесън
400 (600) g домати от консерва, беле-
ни, на парчета
2 (3) с.л. доматено пюре
1 (1½) ч.л. захар
1 (1½) ч.л. риган
1 (1½) дафинов лист
1 (1½) ч.л. сол
Черен пипер
125 (190) g моцарела
125 (190) g гауда, настъргана

За запръжката
1 (1½) с.л. зехтин

За тестото (Round baking tin)
50 g извара, 20 % масленост в с. в-
во
2 с.л. мляко, 3,5 % масленост
2 с.л. олио
½ ч.л. сол
1 яйце, размер M | само жълтъкът
1 ч.л. бакпулвер
110 g пшенично брашно, тип 405

За гарнировката (Round baking tin)
1 глава лук
½ скилидка чесън
200 g домати от консерва, белени, на
парчета
1 с.л. доматено пюре
½ ч.л. захар
½ ч.л. риган
½ дафинов лист
½ ч.л. сол
Черен пипер
60 g моцарела
60 g гауда, настъргана

За запръжката
1 ч.л. зехтин

Аксесоари
Точилка за тесто
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава или кръгла тава за печене и
скара

Приготвяне
За гарнировката нарежете главата
(главите) лук и чесъна на малки куб-
чета. Загрейте олиото в тиган. Заду-
шете лука и чесъна, докато станат
прозрачни. Добавете доматите, до-
матеното пюре, захарта, ригана, да-
финовия лист и солта.

Кипнете соса и оставете да ври ня-
колко минути на слаб огън.

Извадете дафиновия лист. Овкусете
със сол и черен пипер. Нарежете мо-
царелата на резени.
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За тестото смесете и разбъркайте
изварата, млякото, олиото, яйчния
жълтък и солта. Смесете брашното с
бакпулвера. Разбърквайте половина-
та от сместа в тестото. След това за-
месете и останалата част.

Разточете тестото върху плитката та-
ва за фурна или универсалната тава.
За кръглата тава за печене разточете
тестото и го сложете във формата.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Разпределете соса върху тестото.
При това оставете периферия от око-
ло 1 cm. Покрийте с моцарелата и
поръсете с гаудата.

Сложете пицата в работната камера
и я опечете.

Настройка
Автоматична програма
Pizza & Quiche | Pizza | Quark dough |
Baking tray/Round baking tin
Продължителност на програмата
Baking tray: 38 [33] (40) минути
Продължителност на програмата
Round baking tin: 33 [27] (32) минути

Ръчно
Baking tray
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 30–40 минути
Ниво: 3 [1] (2)

Кръгла тава за печене
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 20–30 минути
Ниво: 3 [2] (2)

Съвет
Алтернативно можете да гарнирате
пицата с шунка, колбас, гъби, лук или
риба тон.
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Киш “Лорен”

Време за приготвяне: 65 минути
За 4 порции

За тестото
125 g пшенично брашно, тип 405
40 ml вода
50 g масло

За гарнировката
25 g сланина, шарена, пушена
75 g бекон “Шинкеншпек”
100 g шунка, варена
1 скилидка чесън
25 g магданоз, пресен
100 g гауда, настъргана
100 g ементалер, настърган

За заливката
125 g сметана
2 яйца, размер M
Мускатово орехче

Аксесоари
Точилка за тесто
Тава за печене, кръгла
Скара

Приготвяне
Замесете брашното, маслото и вода-
та до получаването на гладко тесто.
Оставете да постои за 30 минути в
хладилника.

За гарнировката нарежете на кубчета
сланината, бекона “Шинкеншпек” и
шунката. Накълцайте скилидката че-
сън и магданоза. Запържете слани-
ната в тиган с незалепващо покри-
тие. Добавете бекона “Шинкеншпек”
и шунката и задушете. Разбъркайте с
чесъна и магданоза и оставете да из-
стине.

За заливката смесете и разбъркайте
сметаната, яйцата и мускатовото
орехче.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Разточете тестото и го сложете в
кръглата тава за печене. При това из-
дърпайте ръба нагоре. Разпределете
сместа с шунката върху тестото и по-
ръсете със сиренето/кашкавала. По-
лейте със заливката.

Сложете киша върху скарата в ра-
ботната камера и го опечете.

Настройка
Автоматична програма
Pizza & Quiche | Quiche Lorraine
Продължителност на програмата:
36 [32] (46) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 220–230 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 25–35 минути
Ниво: 1
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Пикантна пита (с многолистно тесто)

Време за приготвяне: 70 минути
За 8 порции

За тестото
230 g многолистно тесто

За зеленчуковата плънка
500 g зеленчуци (напр. праз, морко-
ви, броколи, спанак) | на малки пар-
ченца
1 ч.л. масло
50 g сирене/кашкавал, пикантни | на-
стъргани

За плънката от сирене/кашкавал
70 g сланина | нарязана на кубчета
280 g сирене/кашкавал, пикантни |
настъргани

За заливката
2 яйца, размер M
200 g сметана
Сол
Черен пипер
Мускатово орехче

Аксесоари
Кръгла тава за печене,  27 cm
Скара

Приготвяне
Покрийте кръглата форма за печене
с многолистното тесто.

Приготвяне на питата със зеленчуци:
Задушете зеленчуците в маслото и ги
оставете да изстинат. Разпределете
върху тестото и поръсете със сире-
нето/кашкавала.

Приготвяне на питата със сирене/
кашкавал:
Запържете нарязаната на кубчета

сланина и я оставете да изстине, раз-
пределете я върху тестото и поръсе-
те със сиренето/кашкавала.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

За заливката смесете и разбъркайте
яйцата и сметаната. Овкусете със
солта, черния пипер и мускатовото
орехче. Полейте питата със заливка-
та и опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Pizza & Quiche | Savoury flan | Puff
pastry
Продължителност на програмата:
36 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 220–230 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 36–42 минути
Ниво: 1

Съвет
Пикантни сортове сирена/кашкавали
са например “Грюер”, “Сбринц” и
“Ементалер”
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Пикантна пита (с ронливо тесто)

Време за приготвяне: 100 минути
За 8 порции

За ронливото тесто
80 g масло
200 g пшенично брашно, тип 405
65 ml вода
¼ ч.л. сол

За зеленчуковата плънка
500 g зеленчуци (напр. праз, моркови,
броколи, спанак) | на малки парченца
1 ч.л. масло
50 g сирене/кашкавал, пикантни | на-
стъргани

За плънката от сирене/кашкавал
70 g сланина | нарязана на кубчета
290 g сирене/кашкавал, пикантни (на-
пр. “Грюер”, “Сбринц” и “Ементалер”)
| настъргани

За заливката
2 яйца, размер M
200 g сметана
Сол
Черен пипер
Мускатово орехче

Аксесоари
Кръгла тава за печене,  27 cm
Скара

Приготвяне
Нарежете маслото на кубчета и го оме-
сете бързо с брашното, солта и водата
до получаване на тесто. Оставете го
30 минути на студено. Покрийте кръг-
лата форма за печене с тестото.

Приготвяне на питата със зеленчуци:
Задушете зеленчуците в маслото и ги
оставете да изстинат. Разпределете
върху тестото и поръсете със сире-
нето/кашкавала.

Приготвяне на питата със сирене/
кашкавал:
Запържете нарязаната на кубчета
сланина и я оставете да изстине, раз-
пределете я върху тестото и поръсе-
те със сиренето/кашкавала.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително. За заливката смесете и раз-
бъркайте яйцата и сметаната. Овку-
сете със солта, черния пипер и мус-
катовото орехче. Полейте питата със
заливката. Сложете в работната ка-
мера и опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Pizza & Quiche | Savoury flan | 
Shortcrust pastry
Продължителност на програмата: 43 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 220–240 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 36–45 минути
Ниво: 1

Съвет
Алтернативно може да се използва
230 g готово ронливо тесто.
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Трябва да има свинско на
трапезата
Ако човек включва от време на вре-
ме в менюто си свинско, говеждо, аг-
нешко, дивеч и други меса, той жи-
вее здравословно, храни се разноо-
бразно и може да се радва на огро-
мна палитра от вкусове. Като особе-
но ценни за нашето добро здраве се
препоръчват и ястията с птиче месо.
Можем да приготвяме месото по без-
крайно много начини, с различните
подправки, сосове и гарнитури то мо-
же да придобива все нови и нови
вкусове, а със своята променливост
(ту екзотично, ту консервативно) – да
бъде дори мост между културите.
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Препоръки за приготвяне

Печено

Поради високата температура при
печенето се получава кафява корич-
ка. Именно остатъчните вещества на
коричката са причина за типичния
вкус на печено.

– Овкусете пилето или месото спо-
ред предпочитанията си и го нама-
жете с олио, преди да го сложите
във фурната.

– Ако в дадена автоматична програ-
ма или рецепта се препоръчва из-
ползването на съд за печене, то
съдът за печене Gourmet на Miele е
оптимално пригоден за тези про-
грами. При използването на съдо-
ве за печене от стъкло, керамика
или благородна стомана намалете
количеството влажност според по-
требността.

– При някои програми след като из-
тече част от времето за печене
трябва да се добави влага и евен-
туално да се отстрани капакът. На
дисплея се появява съответно ука-
зание. При ръчните програми
стъпката е отбелязана в рецептата.

– Слагайте птиците във фурната ви-
наги с гърдите нагоре. 10 минути
преди да изтече времето за печене
намажете кожата с леко подсолена
вода. Така кожата става приятно
хрупкава.

Готвене на ниска температура

При готвене на ниска температура
месото се запържва в тиган на силен
огън и след това се пече на темпера-
тура под 100 °C. Този метод е особе-
но подходящ за постни парчета месо,
защото по този начин те стават крех-
ки и сочни.

– Използвайте само добре отлежало,
постно месо без жилите и мазни-
ните по краищата. Костта трябва
да бъде отстранена предварител-
но.

– По време на печенето не покри-
вайте месото.

– След печенето месото е с оптимал-
на температура за консумация.
Аранжирайте го на предварително
подгрети чинии и го сервирайте с
много горещ сос, за да не изстива
прекалено бързо.
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Кухненски термометър

Перфектно опеченото месо вече не е
запазена марка само на професиона-
листите. Защото: от вътрешната тем-
пература на едно парче месо може
директно да се заключи за степента
на опичането му. Много фурни на
Miele разполагат с кухненски термо-
метър, който Ви гарантира перфек-
тен кулинарен резултат.

– Внимавайте металният връх да бъ-
де забоден в средата на най-дебе-
лото парче месо.

– Ако парчето е прекалено малко
или прекалено тънко, можете да
забиете на подаващата се над ме-
сото част на термометъра суров
картоф.

– Сензорният връх на кухненския
термометър не трябва да се допи-
ра до кости, жили или мазни слое-
ве.

– При птици поставяйте кухненския
термометър дълбоко в предната и
най-дълбока част на гърдите.

– При използване на безжичен кух-
ненски термометър дръжката
трябва да сочи по възможност ко-
со нагоре.

– В началото на готвенето на дис-
плея се показва приблизителното
време, но до края на печенето точ-
ността се оптимизира.

– Ако готвите едновременно няколко
парчета месо, забодете кухненския
термометър в най-високото парче.
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Патица (пълнена)

Време за приготвяне: 135 минути
За 4 порции

За патицата
1 патица (ок. 2 kg), готова за готвене
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 ч.л. мащерка

За пълнежа
2 портокала | нарязани на кубчета
1 ябълка | нарязана на кубчета
1 глава лук | нарязана на кубчета
½ ч.л. сол
Черен пипер
1 ч.л. мащерка, стрита
1 дафинов лист

За соса
350 ml пилешки бульон
400 ml вода
125 ml портокалов сок
125 ml бяло вино
1 ч.л. нишесте
1 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър
4 игли за руладини

Приготвяне
Овкусете патицата със сол, черен пи-
пер и мащерка.

За плънката смесете нарязаните на
кубчета портокали, ябълки и лук.
Подправете със солта, черния пипер,
мащерката и дафиновия лист.

Напълнете патицата и я затворете с
иглите за руладини.

Сложете патицата в съда за печене
Gourmet с гърдите нагоре. Поставете
кухненския термометър. Сложете съ-
да за печене Gourmet в работната ка-
мера.

Автоматична програма: 
Стартирайте автоматичната програ-
ма. Смесете пилешкия бульон и вода-
та. След появата на указание на дис-
плея на всеки 30 минути поливайте с
¼ l течност.

Ръчно:
Печете според настройките. Смесете
пилешкия бульон и водата. На всеки
30 минути поливайте с ¼ l течност.

След като изтече времето за печене
извадете патицата. Евентуално из-
лейте мазнината и сипете сока от пе-
ченото в тенджерата за готвене. До-
бавете останалия пилешки бульон,
бялото вино и портокаловия сок.

Разтворете нишестето във вода и
сгъстете с него соса. След това заг-
рейте, за да заври. Овкусете със сол
и черен пипер.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Duck
Продължителност на програмата:
прибл. 115 минути

Ръчно
Oven functions: Auto roast
Temperature: 180–190 °C
Температура във вътрешността:
95 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 100–120 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Гъска (пълнена)

Време за приготвяне: 200 минути
За 6 порции

Съставки
2 ч.л. ким, смлян
1 с.л. майорана
Сол
Черен пипер
1 гъска
(ок. 3½ kg) без вътрешностите, готова за готвене
2 ябълки
2 портокала, необработени
3 глави кромид лук
250 ml червено вино
250 ml гъши бульон

Аксесоари
Клечки за зъби
Съд за печене Gourmet
Скара

Приготвяне
Смесете кима, майораната, солта и
черния пипер и подправете гъската
със сместа. Оставете да постои око-
ло 15 минути, за да попие сместа от
подправки.

Междувременно измийте добре
ябълките и портокалите, нарежете ги
на големи кубчета заедно с кората и
ги сложете във вътрешността на гъс-
ката. По желание затворете отвора с
клечки за зъби.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Налейте в съда за печене Gourmet
един пръст гореща вода. Сложете
гъската в съда за печене Gourmet с
гърдите надолу. Наредете лука кро-
мид около гъската.

Автоматична програма: 
Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете.

Ръчно:
Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете съгласно
стъпки за готвене 1, 2 и 3.

След половината от времето за пече-
не обърнете гъската. Излейте мазни-
ната от съда за печене Gourmet в
тенджерата за готвене.

След изтичане на времето за печене
извадете гъската от съда за печене
Gourmet и я оставете да за кратко да
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се отвърне. Ябълково-портокаловият
пълнеж има за цел само да овкуси и
не е предназначен за консумация.

Отстранете кромид лука. Залейте со-
ка от месото с червеното вино, доба-
вете гъшия бульон и сложете на кот-
лона да се стегне.

Сервирайте гъската със соса.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Goose | пълнена
Продължителност на програмата:
180 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 220 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
3 изпускания на пара/ръчно, 1. вед-
нага след поставянето на продукта,
2. след 5 минути, 3. след още 10 ми-
нути
Duration: 25 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Fan plus
Temperature: 160 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 75 минути

Стъпка за готвене 3
Oven functions: Fan plus
Temperature: 140 °C
Duration: 80 минути

Съвет
За затопляне транжирайте гъската,
сложете я в тава за печене и я
стоплете на предварително загрят
грил при 240 °C за 5 минути.
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Гъска (непълнена)

Време за приготвяне: 200 минути
За 4 порции

Съставки
1 гъска, готова за готвене (ок. 4,5 kg)
2 с.л. сол
500 ml зеленчуков бульон

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър

Приготвяне
Обтрийте гъската отвътре и отвън
със сол.

Сложете гъската в съда за печене
Gourmet с гърдите нагоре. Поставете
кухненския термометър. Поставете
съда за печене Gourmet в работната
камера и опечете.

След 30 минути залейте със зеленчу-
ковия бульон.

След още 30 минути залейте със со-
ка от печеното.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Goose | непълнена
Продължителност на програмата:
прибл. 170 минути

Ръчно
Oven functions: Auto roast
Temperature: 160–170 °C
Температура във вътрешността:
95 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 180–200 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Пиле

Време за приготвяне: 75 минути
За 2 порции

Съставки
1 пиле, готово за готвене (ок. 1,2 kg)
2 с.л. олио
1½ ч.л. сол
2 ч.л. червен пипер, сладък
1 ч.л. къри

Аксесоари
Скара
Форма за печене, 22 cm x 29 cm
Кухненски термометър
Кухненски канап

Приготвяне
Смесете олиото със солта, червения
пипер и кърито и намажете пилето
със сместа.

Вържете пилешките бутчета с канап
за готвене и сложете пилето с гърди-
те нагоре във формата за печене.
Поставете кухненския термометър.

Поставете формата върху върху ска-
рата и я сложете в работната камера
така, че бутчетата да сочат към вра-
тата. Опечете пилето.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Chicken | Whole
Продължителност на програмата:
прибл. 60 минути

Ръчно
Oven functions: Auto roast
Temperature: 170–180 °C
Температура във вътрешността:
85 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: прибл. 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Пилешки бутчета

Време за приготвяне: 75 минути
За 4 порции

За пилешките бутчета
2 с.л. олио
1½ ч.л. сол
Черен пипер
1 ч.л. червен пипер
4 пилешки бутчета (по 200 g), готови
за готвене

За зеленчуците
4 с.л. олио
1 чушка, червена | нарязана на едри,
еднакво големи парчета
1 чушка, жълта | нарязана на едри,
еднакво големи парчета
1 патладжан | нарязан на едри, ед-
накво големи парчета
1 тиквичка | нарязана на едри, еднак-
во големи парчета
2 глави лук, червен | нарязани на ед-
ри кубчета
2 скилидки чесън | леко счукани
2 стръка розмарин, пресен
4 стръка мащерка, прясна
200 g чери домати | разрязани на две
200 ml домати, пасирани
100 ml зеленчуков бульон
½ ч.л. сол
Черен пипер
1 ч.л. захар
Червен пипер, средно лют

Аксесоари
Универсална тава
Съд за печене Gourmet

Приготвяне
Смесете олиото, солта, черния и чер-
вения пипер и намажете пилешките
бутчета със сместа. Поставете пи-

лешките бутчета в универсална тава,
сложете в работната камера и опече-
те.

За зеленчуците загрейте олиото в съ-
да за печене Gourmet на котлона на
среден до силен огън. Запържете
чушките и патладжана, като бъркате
непрекъснато. Добавете тиквичката,
лука и чесъна и пържете на среден
огън, като разбърквате често.

Смесете розмарина и мащерката.
Добавете билките, доматените поло-
винки, пасираните домати и бульона
и кипнете за кратко при среден до
силен огън. Оставете да ври на сре-
ден огън около 15 минути, като раз-
бърквате многократно.

Овкусете със солта, захарта, черния
и червения пипер. Наредете пилеш-
ките бутчета върху зеленчуците.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Chicken | Chicken
thighs
Продължителност на програмата:
33 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Auto
roast
Temperature: 190–200 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/с регулиране на
времето, след 15 минути
Duration: 30–40 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Пуйка (пълнена)

Време за приготвяне: 230 минути
За 8 порции

За пълнежа
125 g стафиди
2 с.л. ликьорно вино (мадейра)
3 с.л. олио
3 глави лук | нарязани на кубчета
100 g бланширан ориз
150 ml вода
½ ч.л. сол
100 g шам фъстък, белен
Сол
Черен пипер
Къри
Гарам масала (смес от подправки)

За пуйката
1 пуйка (ок. 5 kg), готова за готвене
1 с.л. сол
2 ч.л. черен пипер
500 ml птичи бульон

За соса
250 ml вода
150 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
2 с.л. нишесте
2 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър
6 клечки за зъби
Кухненски канап

Приготвяне
За плънката поръсете ликьорното
вино върху стафидите. Задушете лу-
ка в олиото. Добавете ориза, задуше-
те за кратко и залейте с водата. До-
бавете сол. Кипнете за кратко и оста-
вете ориза на слаб огън да набъбне.
Добавете шам фъстъка и стафидите
и разбъркайте. Овкусете със солта,
черния пипер, кърито и подправката
“Гарам масала”.

Овкусете пуйката със сол и черен пи-
пер. Напълнете пуйката и я затворете
с клечки за зъби и кухненски канап.
Евентуално може да завържете леко
бутчетата. Сложете пуйката в съда за
печене Gourmet с гърдите нагоре и
поставете кухненския термометър.

Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете.

След 30 минути и после отново след
30 минути полейте с по ¼ от птичия
бульон. След това на всеки 30 минути
мажете със соса.

Извадете пуйката и разредете соса
от печеното с вода. Добавете смета-
ната “Крем фреш”. Разтворете ни-
шестето в студена вода и сгъстете с
него соса. След това загрейте, за да
заври. Овкусете със сол и черен пи-
пер.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Turkey | Whole
Продължителност на програмата:
прибл. 180 минути

Ръчно
Oven functions: Auto roast
Temperature: 150–160 °C
Температура във вътрешността:
85 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: прибл. 160–180 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Пуешко бутче

Време за приготвяне: 125 минути
За 4 порции

За пуешкото бутче
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 горно пуешко бутче (ок. 1,2 kg), го-
тово за готвене
500 ml вода

За соса
1 консерва кайсии, нарязани на по-
ловинки (ок. 280 g) | изцедени
150 ml вода
200 g сметана
200 g чътни с манго
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър

Приготвяне
Смесете олиото със солта и черния
пипер и намажете пуешкото бутче
със сместа. Сложете пуешкото бутче
в съда за печене Gourmet с кожата
нагоре и поставете кухненския тер-
мометър. Поставете съда за печене
Gourmet в работната камера и опече-
те.

След 45 минути полейте с вода и
продължете да печете. През това
време нарежете кайсиевите половин-
ки на парчета.

Извадете пуешкото бутче. За соса
разредете сока от печеното с водата.
Добавете сметаната и чътнито и кип-
нете за кратко.

Добавете парчетата кайсия към соса.
Овкусете със сол и черен пипер.
Кипнете отново.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Poultry | Turkey | Turkey
drumsticks
Продължителност на програмата:
прибл. 76 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Auto
roast
Temperature: 190–200 °C
Температура във вътрешността:
85 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 10 минути,
2. след още 25 минути
Duration: прибл. 70–80 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Телешко филе (печено)

Време за приготвяне: 125 минути
За 4 порции

За телешкото филе
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg телешко филе, готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

За соса
30 g гъби пумпалки, сушени
300 ml вода | вряща
1 глава лук
30 g масло
150 g сметана
30 ml бяло вино
3 с.л. вода | студена
1 с.л. нишесте
Сол
Черен пипер
Захар

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър
Сито, фино

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете телешкото филе от всички
страни по 1 минута.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете телешкото филе със
сместа.

Наредете телешкото филе в универ-
салната тава и поставете кухненския
термометър. Поставете универсална
тава в работната камера и опечете
телешкото филе.

За соса залейте с вода пумпалките и
ги оставете да омекнат 15 минути.

Нарежете лука на кубчета. Излейте
водата от пумпалките през сито, като
при това я запазете. Изцедете пум-
палките и ги нарежете на малки куб-
чета.

Задушете лука в масло за 5 минути.
Добавете пумпалките и задушете за
нови 5 минути.

Добавете водата от гъбите, сметана-
та и виното и кипнете. Разтворете ни-
шестето във вода и сгъстете с него
соса. Кипнете отново за кратко. Ов-
кусете със сол, черен пипер и захар.



Месо

127

Настройка
Автоматична програма
Meat | Veal | Fillet of veal | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 43 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 160–170 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 57 °C (средно изпече-
но), 75 °C (препечено)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 30–40 минути (алан-
гле), 40–50 минути (средно изпечено),
50–60 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Вместо сушени пумпалки може да
използвате също и манатарки.
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Телешко филе (готвено на ниска температура)

Време за приготвяне: 100 минути
За 4 порции

За телешкото филе
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg телешко филе, готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или специалното приложе-
ние.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете телешкото филе със
сместа.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете телешкото филе от всички
страни по 1 минута.

Извадете телешкото филе и поставе-
те кухненския термометър.

Сложете телешкото филе върху ска-
рата и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Veal | Fillet of veal | Low temp.
cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 92 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 80–100 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 57 °C (средно изпече-
но), 66 °C (препечено)
Duration: прибл. 40–60 минути (алан-
гле), 70–80 минути (средно изпечено),
90–120 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Телешки джолан

Време за приготвяне: 150 минути
За 4 порции

За телешкия джолан
2 с.л. олио
1½ ч.л. сол
½ ч.л. черен пипер
1 телешки джолан (ок. 1,5 kg), готов
за готвене
1 глава лук
1 зрънце карамфил
2 моркова
80 g целина
1 с.л. доматено пюре
800 ml телешки бульон
200 ml вода

За соса
75 g сметана
1½ с.л. нишесте
2 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър
Пасатор
Сито, фино

Приготвяне
Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете телешкия джолан
със сместа.

Нарежете лука на четири и го шпико-
вайте с карамфила. Обелете целина-
та и морковите и ги нарежете на едри
кубчета.

Сложете зеленчуците, доматеното
пюре и телешкия джолан в съда за
печене Gourmet. Поставете кухнен-

ския термометър. Поставете съда за
печене Gourmet в работната камера
и опечете.

След 50 минути полейте с половината
от бульона и половината от водата.
След 30 минути полейте с другата по-
ловина от бульона и водата.

Извадете телешкия джолан и зелен-
чуците. Отстранете карамфила от лу-
ка.

Сипете зеленчуците и соса от пече-
ното в готварска тенджера и ги пю-
рирайте. Прецедете пюрето през си-
то, полейте със сметаната и кипнете.

Разтворете нишестето във вода и
сгъстете с него соса. Кипнете отново
за кратко. Овкусете със сол и черен
пипер.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Veal | Veal knuckle
Продължителност на програмата:
прибл. 120 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 190–200 °C
Температура във вътрешността:
76 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: прибл. 120–130 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Телешко гръбче (печено)

Време за приготвяне: 60 минути
За 4 порции

За телешкото гръбче
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg телешко гръбче, готово за готве-
не

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Кухненски термометър
Универсална тава

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете телешкото гръбче от всички
страни по 1 минута.

Извадете телешкото гръбче. Смесете
олиото, солта и черния пипер и нама-
жете телешкото гръбче със сместа.

Поставете кухненския термометър.
Сложете телешкото гръбче в универ-
салната тава, поставете в работната
камера и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Meat Veal | Loin of veal | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 50 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 180–190 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 57 °C (средно изпече-
но), 75 °C (препечено)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 30–40 минути (алан-
гле), 40–50 минути (средно изпечено),
50–60 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Телешко гръбче (готвено на ниска температура)

Време за приготвяне: 150 минути
За 4 порции

За телешкото гръбче
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg телешко гръбче, готово за готве-
не

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или специалното приложе-
ние.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете телешкото гръбче
със сместа.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете телешкото гръбче от всички
страни по 1 минута.

Извадете телешкото гръбче и поста-
вете кухненския термометър.

Сложете телешкото гръбче върху
скарата и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Veal | Loin of veal | Low temp.
cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 134 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 80–100 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 57 °C (средно изпече-
но), 66 °C (препечено)
Duration: прибл. 70–90 минути (алан-
гле), 100–130 минути (средно изпече-
но), 130–150 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Телешко задушено

Време за приготвяне: 150 минути
За 4 порции

За печеното
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg телешко месо (бут или ябълка),
готово за готвене
2 моркова | нарязани на едри кубчета
2 домата | нарязани на едри кубчета
2 глави лук | нарязани на едри кубчета
2 кокала с костния мозък (телешки
или говежди)
500 ml телешки бульон
500 ml вода

За соса
250 g сметана
1 ч.л. нишесте
1 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак
Сито, фино
Пасатор

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в съда за печене
Gourmet и на силен огън запържете
телешкото месо от всички страни по
1 минута.

Извадете телешкото месо. Смесете
олиото, солта и черния пипер и нама-
жете телешкото месо със сместа.

Запържете зеленчуците в съда за пе-
чене Gourmet. Добавете кокалите с
костния мозък и телешкото месо. По-
лейте с половината от водата и поло-
вината от телешкия бульон. Сложете
съда за печене Gourmet в работната
камера. Опечете с капак.

След 95 минути отстранете капака и
след още 5 минути залейте с остана-
лите бульон и вода и го опечете до-
край.

Извадете телешкото месо, кокалите и
половината от зеленчуците. Сипете
останалите зеленчуци и соса от пече-
ното в готварска тенджера и ги пю-
рирайте. Прецедете пюрето през си-
то, добавете сметаната и кипнете.

Разтворете нишестето във вода и
сгъстете с него соса. Кипнете отново
за кратко. Овкусете със сол и черен
пипер.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Veal | Braised veal
Продължителност на програмата:
127 [125] (127) минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 160–170 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 120–130 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Особуко

Време за приготвяне: 130 минути
За 6 порции

За особукото
2 с.л. олио
1 домат | нарязан на кубчета
1 глава лук | нарязана на ситно
80 g моркови | нарязани на кубчета
80 g целина | нарязана на кубчета
50 g праз | на кръгчета
4 скилидки чесън | нарязани на ситно
1 с.л. доматено пюре
6 парчета телешки джолан
(по около 250 g)
Сол
Черен пипер | прясно смлян
2 с.л. пшенично брашно, тип 405
50 g топено масло
200 ml бяло вино
800 ml говежди бульон
1 с.л. пастообразен сос за печено
30 g розмарин
30 g градински чай
30 g мащерка

За поръската
1 с.л. магданоз | нарязан
1 лимон, необработен | само кората |
настъргана

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно съгласно стъпка за готвене 1.

Сложете олиото в съда за печене
Gourmet. Добавете зеленчуците, че-
съна и доматеното пюре.

Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и задушете съглас-
но стъпка за готвене 2.

Овкусете телешките джолани със
солта и черния пипер и ги оваляйте в
брашното. Загрейте топеното масло
в тиган и запържете телешките джо-
лани от двете страни за 3–4 минути.

Добавете към зеленчуците в съда за
печене Gourmet телешките джолани,
бялото вино, говеждия бульон, пасто-
образния сос за печено и билките.
Оставете да се задуши с капак съ-
гласно стъпка за готвене 3.

Сервирайте телешките джолани със
сос, лимонова кора и магданоз.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Veal | Osso buco
Продължителност на програмата:
110 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Стъпка за готвене 2
Temperature: 180 °C
Duration: 10 минути
Ниво: 2 [1] (1)
Стъпка за готвене 3
Temperature: 180 °C
Duration: 90 минути
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Агнешко каре със зеленчуци

Време за приготвяне: 60 минути
За 4 порции

Съставки
2 ч.л. розмарин
2 скилидки чесън, нарязани
30 g олио
80 g дижонска горчица
2 ч.л. кимион
1 ч.л. мед
¼ ч.л. сол
Черен пипер, прясно смлян
2 агнешки карета (с по 8 котлета), го-
тови за печене
2 моркова
1 сладък картоф
4 ранни картофа
2 корена червено цвекло, малки
2 глави лук
2 с.л. олио
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Скара или тава за грил и печено
Универсална тава
Алуминиево фолио

Приготвяне
Смесете розмарина, чесъна, олиото,
дижонската горчица, кимиона, меда,
солта и черния пипер и намажете със
сместа агнешките карета. Наредете
агнешките карета върху скарата или
върху тавата за грил и печено, поста-
вете върху универсалната тава и сло-
жете в работната камера.

Обелете морковите и сладките карто-
фи и ги нарежете на малки кубчета.
Разполовете ранните картофи. Наре-
жете лука и червеното цвекло на
парчета.

Смесете зеленчуците с олиото, сло-
жете ги в универсалната тава и ги ов-
кусете със сол. Сложете универсал-
ната тава със зеленчуците под месо-
то и опечете съгласно стъпка за го-
твене 1.

Извадете агнешкото каре от фурна-
та, сложете зеленчуците на по-висо-
ко ниво и опечете съгласно стъпка за
готвене 2.

След като се опекат, увийте агнешки-
те карета в алуминиево фолио и ги
оставете да се отвърнат около 10 ми-
нути, нарежете ги и ги сервирайте
със зеленчуците.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Lamb | Rack of lamb with
vegetables
Продължителност на програмата:
34 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 190 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/ръчно, 1. след
достигането на температурата,
2. след още 10 минути
Duration: 24 минути
Ниво: 3 (агнешки карета) + 2 (зелен-
чуци) [3 (агнешки карета) + 1 (зелен-
чуци)] (2)

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Fan grill
Temperature: 190 °C
Duration: 10 минути
Ниво: 2
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Агнешко бутче

Време за приготвяне: 140 минути
За 6 порции

За агнешкото бутче
3 с.л. олио
1½ ч.л. сол
½ ч.л. черен пипер
2 скилидки чесън | счукани
3 ч.л. провансалски билки
1 агнешко бутче (ок. 1,5 kg), готово за
готвене

За заливката
100 ml червено вино
400 ml зеленчуков бульон

За соса
500 ml вода
50 g “Крем фреш” (пълномаслена за-
квасена сметана)
3 с.л. вода | студена
3 ч.л. нишесте
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак
Кухненски термометър

Приготвяне
Смесете олиото, солта, черния пи-
пер, чесъна и билките и намажете аг-
нешкото бутче със сместа.

Сложете агнешкото бутче в съда за
печене Gourmet и поставете кухнен-
ския термометър. Сложете съда за
печене Gourmet в работната камера.
Опечете с капак.

След 30 минути отстранете капака.
Залейте с червеното вино и зеленчу-
ковия бульон и продължете да пече-
те.

Извадете агнешкото бутче и разреде-
те соса от печеното с вода. Добавете
сметаната “Крем фреш” и кипнете за
кратко. Разтворете нишестето във
вода и сгъстете с него соса. Кипнете
отново за кратко. Овкусете със сол и
черен пипер.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Lamb | Leg of lamb
Продължителност на програмата:
прибл. 130 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 170–180 °C
Температура във вътрешността:
76 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: прибл. 100–120 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Агнешко гръбче (печено)

Време за приготвяне: 30 минути
За 4 порции

За агнешкото гръбче
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
3 агнешки бонфилета (по 300 g), гото-
ви за готвене

За запръжката
1 с.л. олио

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете агнешкото бонфиле от всич-
ки страни по 1 минута.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете агнешкото бонфиле
със сместа.

Сложете агнешкото бонфиле в уни-
версалната тава и поставете кухнен-
ския термометър. Сложете универ-
салната тава в работната камера.
Опечете агнешкото бонфиле.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Lamb | Saddle of lamb | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 23 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 180–190 °C
Температура във вътрешността:
53 °C (алангле), 65 °C (средно изпече-
но), 80 °C (препечено)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 10–15 минути (алан-
гле), 15–20 минути (средно изпечено),
20–25 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Агнешко гръбче (готвено на ниска температура)

Време за приготвяне: 90 минути
За 4 порции

За агнешкото гръбче
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
3 агнешки бонфилета (по 300 g), гото-
ви за готвене

За запръжката
1 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или специалното приложе-
ние.

Смесете олиото със солта и черния
пипер и намажете агнешкото бонфи-
ле със сместа.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете агнешкото бонфиле от всич-
ки страни по 1 минута.

Извадете агнешкото бонфиле и по-
ставете кухненския термометър.

Сложете агнешкото бонфиле върху
скарата и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Lamb | Saddle of lamb | Low
temp. cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 75 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 95–105 °C
Температура във вътрешността:
53 °C (алангле), 65 °C (средно изпече-
но), 68 °C (препечено)
Duration: прибл. 25–35 минути (алан-
гле), 65–75 минути (средно изпечено),
80–90 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Говеждо “Уелингтън”

Време за приготвяне: 120 минути
За 6 порции

Съставки
850 g говеждо филе, готово за готвене
Пипер, черен | прясно смлян
Сол
1½ с.л. олио
3 с.л. масло
2 глави лук шалот | нарязани на ситно
2 скилидки чесън | счукани
250 g печурки | нарязани на ситни
кубчета
2 с.л. листа от мащерка, пресни | на-
рязани
100 ml вермут, екстра сух
150 g пастет от черен дроб, фин
15 g магданоз, пресен
12 резена бекон, непушен
500 g многолистно тесто
2 яйца, размер M | само жълтъкът |
разбити
1 ч.л. вода

За запръжката
1 с.л. олио

Аксесоари
Фолио за свежо съхранение
Хартия за печене
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Овкусете говеждото филе с черен
пипер и сол и го намажете с олио от
всички страни. Загрейте олиото в ти-
ган, за да направите запръжката и
запържете говеждото филе, докато
се зачерви от всички страни. Оставе-
те на студено.

Разтопете маслото в тиган. Запърже-
те вътре лука шалот и чесъна, докато
лукът стане прозрачен. Добавете гъ-
бите и мащерката. Задушете за още
5–6 минути. Добавете виното и оста-
вете да ври още 10 минути, за да се
изпари течността. Добавете с раз-
бъркване пастета от черен дроб и
магданоза. Подправете според вкуса.
Оставете да изстине.

Сложете 2 парчета фолио за свежо
съхранение върху чист работен плот
или голяма дъска за рязане така, че
да се застъпват. Наредете отгоре
парчетата сланина в 2 редици в 2 по-
ложения така, че леко да се застъп-
ват. Разпределете половината от гъ-
бената смес върху сланината. Сло-
жете отгоре говеждото филе и раз-
пределете върху него останалата
част от гъбената смес. С помощта на
прозрачното фолио завийте бекона
около говеждото филе така, че да се
образува стегнато продълговато
руло. Сложете рулото в хладилника.

Разточете многолистното тесто. Поръ-
сете повърхността с брашно. Разточе-
те една трета от многолистното тесто
до размери 18 cm x 30 cm, а останала-
та част до размери 28 cm x 36 cm. От-
странете фолиото за свежо съхране-
ние от говеждото филе и сложете фи-
лето в средата на малкия правоъгъл-
ник тесто. Разбийте жълтъка с вода и
намажете краищата на тестото, както и
горната и страничните повърхности на
опакованото филе.
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С точилка внимателно надигнете по-
голямото парче тесто и го сложете
върху говеждото филе, след което го
притиснете. Оформете ръб с ширина
3 cm. Затворете плътно по ръба с по-
мощта на вилица. Намажете цялото
тесто с повече жълтък. Сложите да
се охлади от минимум 30 минути до
максимум 24 часа.

Покрийте с хартия за печене плитка-
та тава за фурна или универсалната
тава и сложете отгоре говеждото
“Уелингтън”. Поставете кухненския
термометър.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно съгласно стъпка за готвене 1.

Автоматична програма:
Поставете телешкото “Уелингтън” в
работната камера и опечете.

Ръчно:
Поставете телешкото “Уелингтън” в
работната камера и опечете съгласно
стъпки за готвене 2 и 3.

С кухненския термометър оставете
да се отвърне 10 минути.

Нарежете на филийки и гарнирайте.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Beef Wellington
Продължителност на програмата:
прибл. 60 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 210 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Moisture plus + Fan plus
Temperature: 200 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/ръчно, 1. след
10 минути, 2. след още 5 минути
Duration: 20 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Стъпка за готвене 3
Oven functions: Fan plus
Temperature: 180 °C
Температура във вътрешността:
48 °C (алангле), 53 °C (средно изпече-
но), 60 °C (препечено)
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: On
Duration: прибл. 45 минути

Съвет
Подходяща гарнитура е зеленият боб.
Вместо вермут може да се използва съ-
що и сухо бяло вино.
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Говеждо хаше

Време за приготвяне: 250 минути
За 8 порции

Съставки
30 g масло
3 с.л. олио
1,2 kg говеждо месо, готово за готве-
не | нарязано на кубчета
Сол
Черен пипер
500 g лук | нарязан на ситни кубчета
2 листа дафинов лист
4 зрънца карамфил
1 с.л. захар, кафява
2 с.л. пшенично брашно, тип 405
1,2 l говежди бульон
70 ml оцет

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак

Приготвяне
Загрейте маслото в тиган. Когато за-
почнат да се образуват мехурчета,
добавете олио и загрейте.

Подправете говеждото месо със сол
и черен пипер и го запържете от
всички страни.

Добавете лука, дафиновия лист, ка-
рамфила и захарта и пържете още
3 минути.

Поръсете говеждото месо с брашно
и пържете още 2–3 минути.

Добавете говеждия бульон и оцета,
като разбърквате непрекъснато, така
че да се получи гладък сос.

Сложете говеждото месо в съда за
печене Gourmet.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Автоматична програма:

Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете.

Ръчно:
Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете съгласно
стъпки за готвене 1 и 2.

Преди сервиране подправете още
веднъж със сол и черен пипер.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Beef hash
Продължителност на програмата:
210 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 180 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 45 минути
Ниво: 2

Стъпка за готвене 2
Temperature: 150 °C
Duration: 165 минути
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Говеждо филе (печено)

Време за приготвяне: 55 минути
За 4 порции

За говеждото филе
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg говеждо филе, готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете говеждото филе от всички
страни по 1 минута.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете говеждото филе със
сместа.

Сложете телешкото филе в универ-
салната тава, поставете кухненския
термометър и поставете в работната
камера. Опечете говеждото филе.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Fillet of beef | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 43 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 180–190 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 54 °C (средно изпече-
но), 75 °C (препечено)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 20–30 минути (алан-
гле), 35–45 минути (средно изпечено),
50–60 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Говеждо филе (готвено на ниска температура)

Време за приготвяне: 95 минути
За 4 порции

За говеждото филе
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg говеждо филе, готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или специалното приложе-
ние.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете говеждото филе със
сместа.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете говеждото филе от всички
страни по 1 минута.

Извадете говеждото филе и поставе-
те кухненския термометър.

Сложете говеждото филе върху ска-
рата и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef| Fillet of beef | Low temp.
cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 85 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 80–100 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 57 °C (средно изпече-
но), 66 °C (препечено)
Duration: прибл. 50–70 минути (алан-
гле), 70–90 минути (средно изпечено),
100–120 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Говеждо задушено

Време за приготвяне: 145 минути
За 4 порции

За печеното
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg говеждо месо (бут или плешка),
готово за готвене
200 g моркови | нарязани на едри кубчета
2 глави лук | нарязани на едри кубчета
50 g целина | нарязана на едри кубчета
1 дафинов лист
500 ml говежди бульон
500 ml вода

За запръжката
2 с.л. олио

За соса
250 ml вода
125 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
1 ч.л. нишесте
1 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак
Сито
Пасатор

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програма
или загрейте фурната предварително.
Загрейте олиото в съда за печене
Gourmet, за да направите запръжката.
На силен огън запържете говеждото
месо от всички страни по 1 минута.

Извадете говеждото месо. Смесете
олиото, солта и черния пипер и нама-
жете говеждото месо със сместа.

Запържете зеленчуците в съда за пе-
чене Gourmet. Добавете говеждото
месо и дафиновия лист. Полейте с
половината от водата и половината
от говеждия бульон.

Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете с капак.

След 105 минути залейте с останалия
говежди бульон и останалата вода и
след още 10 минути отстранете капака.

За соса извадете говеждото месо и да-
финовия лист. Налейте вода, колкото е
необходимо. Сипете зеленчуците и со-
са от печеното в готварска тенджера и
ги пюрирайте. Прецедете пюрето през
сито, добавете сметаната “Крем фреш”
и кипнете за кратко. Разтворете ни-
шестето във вода и сгъстете с него со-
са. Кипнете отново за кратко. Овкусете
със сол и черен пипер.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Braised beef
Продължителност на програмата:
131 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 150–160 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 120–130 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Ростбиф (печено)

Време за приготвяне: 80 минути
За 4 порции

За ростбифа
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg ростбиф, готов за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

За соса “Ремулада”
150 g йогурт, 3,5 % масленост
150 g майонеза
2 кисели краставички
2 с.л. каперси
1 с.л. магданоз
2 глави лук шалот
1 с.л. сибирски лук
½ ч.л. лимонов сок
Сол
Захар

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката. На силен огън за-
пържете ростбифа от всички страни
по 1 минута.

Извадете ростбифа. Смесете олиото,
солта и черния пипер и намажете
ростбифа със сместа.

Сложете ростбифа в универсалната
тава и поставете кухненския термо-
метър.

Поставете универсалната тава в ра-
ботната камера и опечете ростбифа.

За соса “Ремулада” разбъркайте йо-
гурта и майонезата до получаването
на гладка смес. Нарежете на ситно
киселите краставички, каперсито и
магданоза. Нарежете лука шалот на
дребни кубчета и нарежете сибир-
ския лук на ситно. Прибавете всичко
към сместа от йогурт и майонеза.
Овкусете соса “Ремулада” с лимонов
сок, сол и захар.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Sirloin joint | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 53 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 180–190 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 54 °C (средно изпече-
но), 75 °C (препечено)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 35–45 минути (алан-
гле), 45–55 минути (средно изпечено),
55–65 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Ростбиф (готвен на ниска температура)

Време за приготвяне: 130 минути
За 4 порции

За ростбифа
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
1 kg ростбиф, готов за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или специалното приложе-
ние.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете ростбифа със сме-
ста.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката и на силен огън за-
пържете ростбифа от всички страни
по 1 минута.

Извадете ростбифа и поставете кух-
ненския термометър.

Сложете ростбифа върху скарата и
опечете.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Sirloin joint | Low temp.
cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 117 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 80–100 °C
Температура във вътрешността:
45 °C (алангле), 57 °C (средно изпече-
но), 66 °C (препечено)
Duration: прибл. 60–80 минути (алан-
гле), 100–130 минути (средно изпече-
но), 130–160 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Йоркширски пудинг

Време за приготвяне: 40 минути
За 12 броя

Съставки
12 ч.л. олио
190 g пшенично брашно, тип 405
1 ч.л. сол
3 яйца, размер M
225 ml мляко, 3,5 % масленост

Аксесоари
Тава за мъфини с 12 гнезда
по  5 cm
Скара

Приготвяне
Сложете във всяка формичка за
мъфин по 1 чаена лъжичка олио.

Поставете тавата за мъфини върху
решетката и сложете в работната ка-
мера. Стартирайте автоматичната
програма или загрейте фурната
предварително съгласно стъпка за
готвене 1.

Смесете брашното и солта. Оформе-
те в средата вдлъбнатина, сложете
вътре яйцата, разбъркайте ги, и, като
продължавате да бъркате, бавно за-
месете с тях брашното отвън.

Добавете млякото и бавно разбър-
кайте, докато се получи гладко тесто.

Когато температурата в работната
камера бъде достигната, разпреде-
лете тестото равномерно във фор-
мичките за мъфини.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2.

Опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Beef | Yorkshire pudding
Продължителност на програмата:
28 [30] (22) минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus (Conventional
heat)
Temperature: 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Ниво: 2 [2] (1)

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 26–30 [28–32] (20–25) минути
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Руло от кайма

Време за приготвяне: 85 минути
За 10 порции

Съставки
1 kg кайма, свинска
3 яйца, размер M
200 g брашно за панировка
1 ч.л. червен пипер
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Универсална тава

Приготвяне
Смесете каймата с яйцата, брашното
за панировка, червения пипер, солта
и черния пипер.

След това придайте на сместа фор-
мата на хляб и я сложете в универ-
салната тава.

Автоматична програма: 
Поставете универсалната тава в ра-
ботната камера и опечете рулото.

Ръчно:
Поставете универсалната тава в ра-
ботната камера и опечете рулото от
кайма съгласно стъпки за готвене 1,
2 и 3.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Pork | Meat loaf
Продължителност на програмата:
75 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 220 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 15 минути
Ниво: 2 [1] (2)

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 170 °C
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/автоматично
Duration: 40 минути

Стъпка за готвене 3
Temperature: 140 °C
Duration: 20 минути
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“Каселер” (печено)

Време за приготвяне: 90 минути
За 4 порции

За “Каселер”-а
1 kg пушено свинско филе (рибица),
готово за готвене

За пестото
50 g кедрови ядки
60 g домати, сушени и накиснати в
олио
30 g магданоз, гладколист
30 g босилек
1 скилидка чесън
50 g твърдо сирене (пармезан), на-
стъргано
5 с.л. слънчогледово олио
5 с.л. зехтин

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър
Пасатор

Приготвяне
Сложете пушеното свинско филе в
универсалната тава и поставете кух-
ненския термометър. Поставете уни-
версалната тава в работната камера
и опечете филето.

За пестото запържете кедровите яд-
ки в тиган. Нарежете доматите, ма-
гданоза, босилека и чесъна на едри
парчета. Пюрирайте заедно с кедро-
вите ядки, пармезана и слънчогледо-
вото олио. Добавете зехтина с раз-
бъркване.

Настройка
Автоматична програма
Pork | Gammon joint | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 55 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 150–160 °C
Температура във вътрешността:
63 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара: с
регулиране на времето, 1. след 5 ми-
нути, 2. след 20 минути, 3. след
40 минути
Duration: прибл. 50–60 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
За сухи домати, които не са консер-
вирани в олио, е достатъчно количе-
ство от 30 g. Преди да ги готвите, за-
лейте ги с вряща вода и ги изчакайте
да омекнат около 10 минути. След
това излейте водата.
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“Каселер” (готвен на ниска температура)

Време за приготвяне: 170 минути
За 4 порции

За “Каселер”-а
1 kg пушено свинско филе (рибица),
готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или загрейте фурната
предварително съгласно стъпка за
готвене 1.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката. На силен огън за-
пържете свинското филе от всички
страни по 1 минута.

Извадете свинското филе и поставе-
те кухненския термометър.

Сложете свинското филе върху ска-
рата и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Pork | Gammon joint | Low temp.
cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 160 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 95–105 °C
Температура във вътрешността:
63 °C
Duration: прибл. 140–160 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Свинско печено с хрупкава коричка

Време за приготвяне: 190 минути
За 6 порции

За печеното
1,5 kg свинско месо с кожата (бут),
готово за готвене
3 с.л. олио
1½ ч.л. сол
½ ч.л. черен пипер

За заливката
500 ml зеленчуков бульон

За соса
400 ml вода
150 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
3 ч.л. нишесте
3 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър

Приготвяне
С много остър нож направете на-
длъжни и напречни резки по кожата
на месото с дълбочина около 2 cm.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете свинското месо със
сместа.

Сложете свинското месо в съда за
печене Gourmet с кожата нагоре, за-
бодете кухненския термометър, по-
ставете в работната камера и опече-
те.

След 90 минути залейте със зеленчу-
ковия бульон и продължете да пече-
те.

Извадете свинското месо и разреде-
те соса от печеното с вода. Добавете
сметаната “Крем фреш” и кипнете.

Разтворете нишестето във вода и
сгъстете с него соса. Кипнете отново
за кратко. Овкусете със сол и черен
пипер.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Pork | Pork with crackling
Продължителност на програмата:
прибл. 155 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 130 °C
Температура във вътрешността:
85 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
3 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 5 минути, 2. след
20 минути, 3. след 70 минути
Duration: прибл. 50 минути
Ниво: 2

Стъпка за готвене 2
Temperature: 250 °C
Crisp function: On
Duration: прибл. 20 минути

Стъпка на готвене 3
Temperature: 190–200 °C
Duration: прибл. 80–90 минути
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Печена шунка

Време за приготвяне: 150 минути
За 4 порции

За печеното
2 с.л. горчица
1 ч.л. сол
½ ч.л. черен пипер
½ ч.л. червен пипер
1 kg свинско месо (шол или вай-
сбрат), готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

За заливката
250 ml зеленчуков бульон

За соса
300 ml вода
250 ml зеленчуков бульон
100 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
2 ч.л. нишесте
1 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер
Захар

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак
Кухненски термометър

Приготвяне
Смесете горчицата, солта, черния и
червения пипер и намажете свинско-
то месо със сместа.

Стартирайте автоматичната програма
или загрейте фурната предварително.

Загрейте олиото в съда за печене
Gourmet и запържете свинското месо
от всички страни. Залейте с ¼ l зе-
ленчуков бульон.

Поставете кухненския термометър. Сло-
жете съда за печене Gourmet в работната
камера. Опечете шунката с капак.

След 55 минути отстранете капака и
опечете докрай.

Извадете свинското месо. Разредете
сока от печеното с водата и зеленчу-
ковия бульон. Добавете сметаната
“Крем фреш” и оставете да заври.
Разтворете нишестето във вода и
сгъстете с него соса. Кипнете отново
за кратко. Овкусете със сол, черен
пипер и захар.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Pork | Ham roast
Продължителност на програмата:
прибл. 138 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 160 °C
Температура във вътрешността: 85 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 60 минути,
2. след 90 минути
Duration: прибл. 55 минути
Ниво: 2 [2] (1)

Стъпка за готвене 2
Temperature: 140 °C
Duration: прибл. 70–80 минути
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Свински гърди

Време за приготвяне: 210 минути
За 6 порции

Съставки
1 свински гърди
(1,5–2 kg, без кост), готови за готвене
Сол
250 g мед | течен
2 с.л. соев сос, сладък (Ketjap manis)
2 ч.л. соев сос
1 ч.л. джинджифил, пресен | ситно
настърган
1 ч.л. от китайската смес “Пет под-
правки” (“Five Spice”)
1 люта чушка чили, червена, голяма |
без семките, нарязана на дребно
1 люта чушка чили, зелена, голяма |
без семките, нарязана на дребно

Аксесоари
Скара или тава за грил и печено
Универсална тава

Приготвяне
С остър нож направете надлъжни и
напречни резки по кожата на свин-
ските гърди на разстояние 1 cm една
от друга. Поставете в скарата или та-
вата за грил и печено с кожата наго-
ре. Сложете скарата или тавата за
грил и печено върху универсалната
тава и поставете в работната камера.

Автоматична програма:
След това опечете.

Ръчно:
Опечете съгласно стъпки за готве-
не 1–4.

За соса сипете в тенджера меда, со-
евия сос, джинджифила и китайската
смес “Пет подправки”, разбъркайте и
оставете да ври на котлона на среден
огън 10 минути. Запазете топло и не-
посредствено преди сервирането до-
бавете ситно нарязаните люти чушки
чили.

Преди да ги нарежете, оставете
свинските гърди да постоят 10 мину-
ти. Нарежете месото на порции и го
сервирайте със соса.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Pork | Pork belly
Продължителност на програмата:
165 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 170 минути
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/ръчно, 1. вед-
нага след поставянето на продукта,
2. след още 30 минути
Duration: 30 минути
Ниво: 2 [1] (2)

Стъпка за готвене 2
Temperature: 150 °C
Crisp function: On
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, непо-
средствено в началото на стъпката
за готвене
Duration: 120 минути

Стъпка за готвене 3
Oven functions: Fan plus
Temperature: 210 [230] (230) °C
Duration: 5 минути

Стъпка на готвене 4
Oven functions: Fan grill
Temperature: 210 [230] (230) °C
Duration: 10 минути

Съвет
Към ястието можете да сервирате и
задушен бок чой или китайско зеле.
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Свинско филе (печено)

Време за приготвяне: 60 минути
За 4 порции

За свинското филе
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
3 парчета свинско филе (по 350 g),
готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

За соса
500 g лук шалот
20 g масло
1 с.л. захар
100 ml бяло вино
400 ml зеленчуков бульон
4 с.л. балсамов оцет
3 ч.л. мед
½ ч.л. сол
Черен пипер
1½ ч.л. нишесте
2 с.л. вода | студена

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката. На силен огън за-
пържете свинското филе от всички
страни по 1 минута.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете свинското филе със
сместа.

Наредете свинското филе в универ-
салната тава и поставете кухненския
термометър. Сложете универсалната
тава в работната камера. Опечете
свинското филе.

За соса разполовете по дължина гла-
вите лук шалот и ги нарежете на сит-
ни ивици. Загрейте маслото в тиган.
Запържете в него шалота на среден
огън, докато придобие кафеникав за-
гар.

Поръсете лука шалот със захар и я
оставете да се карамелизира на
ниска температура. Залейте с вино-
то, зеленчуковия бульон и балсамо-
вия оцет. Оставете да ври на среден
огън около 30 минути.

Овкусете соса с меда, солта и черния
пипер. Разтворете нишестето във во-
да и сгъстете с него соса. Кипнете
отново за кратко.
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Настройка
Автоматична програма
Pork | Pork tenderloin | Roast
Продължителност на програмата:
прибл. 44 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 150–160 °C
Температура във вътрешността:
60 °C (алангле), 66 °C (средно изпече-
но), 75 °C (препечено)
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 25–35 минути (алан-
гле), 35–45 минути (средно изпечено),
45–55 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Свинско филе (готвено на ниска температура)

Време за приготвяне: 95 минути
За 4 порции

За свинското филе
2 с.л. олио
1 ч.л. сол
Черен пипер
3 парчета свинско филе (по 350 g),
готово за готвене

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Скара
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поставете скарата върху универсал-
ната тава и ги сложете в работната
камера. Стартирайте автоматичната
програма или загрейте фурната
предварително съгласно стъпка за
готвене 1.

Смесете олиото, солта и черния пи-
пер и намажете свинското филе със
сместа.

Загрейте олиото в тиган, за да напра-
вите запръжката. На силен огън за-
пържете свинското филе от всички
страни по 1 минута.

Извадете свинското филе и поставе-
те кухненския термометър.

Автоматична програма:
Поставете свинското филе върху
скарата и опечете.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2. Поставете свинското
филе върху скарата и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Pork | Pork tenderloin | Low temp.
cooking
Продължителност на програмата:
прибл. 83 минути

Ръчно
Special applications | Low temp.
cooking
Temperature: 90–100 °C
Температура във вътрешността:
60 °C (алангле), 66 °C (средно изпече-
но), 69 °C (препечено)
Duration: прибл. 60–75 минути (алан-
гле), 75–85 минути (средно изпечено),
85–95 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)
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Коледна шунка

Време за приготвяне: 190 минути + 5 часа за обезсоляване
За 14 порции

Съставки
3½ kg шунка с кожата, осолена, гото-
ва за готвене
2 яйца, размер M | само жълтъкът
2 с.л. нишесте
2 с.л. горчица, люта
2 с.л. горчица, сладка
1 ч.л. брашно за панировка

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър
Алуминиево фолио

Приготвяне
Оставете шунката за около 5 часа в
голяма купа с вода, за да се обезсо-
ли.

С остър нож срежете кожата на
кръст. Увийте шунката с алуминиево
фолио и я сложете в съда за печене
Gourmet. Поставете кухненския тер-
мометър и опечете.

Извадете шунката и я оставете малко
да изстине. Отстранете алуминиево-
то фолио и отрежете горната част от
кожата. Загрейте фурната предвари-
телно в съответствие с настройките.

Смесете жълтъка, нишестето и гор-
чицата и намажете със сместа горна-
та част на месото. Поръсете с браш-
ното за панировка и запечете шунка-
та отгоре.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Pork | Christmas ham
Продължителност на програмата:
прибл. 170 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 165–175 °C
Температура във вътрешността:
85 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 160–170 минути
Ниво: 2 [2] (1)

Запечена шунка
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 15 минути
Ниво: 2 [2] (1)



Месо

160

Заешки бутчета

Време за приготвяне: 150 минути + 12 часа за мариноване
За 6 порции

Съставки
2 заешки бутчета (по 400 g), готови за
готвене
500 ml мътеница
Сол
Черен пипер
20 g топено масло
50 ml червено вино
200 g сметана
6 плодчета хвойна
2 листа дафинов лист
50 g сланина, мазна или шарена | на
резени
250 ml бульон
150 ml вода
2 с.л. нишесте
2 с.л. вода

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак

Приготвяне
Накиснете заешките бутчета около
12 часа в мътеницата. През това вре-
ме обръщайте многократно.

Изплакнете заешките бутчета с вода,
подсушете ги и отстранете кожата.
Подправете със сол и черен пипер.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте топеното масло в съда за
печене Gourmet на котлона. На силен
огън запържете заешките бутчета от
всички страни. Залейте с червеното
вино и половината от сметаната. До-

бавете плодчетата хвойна и дафино-
вите листа. Покрийте бутчетата с ре-
зените сланина.

Сложете съда за печене Gourmet в
работната камера. Опечете заешките
бутчета с капак съгласно стъпка за
готвене 1.

След 20 минути добавете бульона и
продължете да печете с капак.

Извадете заешките бутчета и допъл-
нете соса от печеното с останалите
сметана и вода. Разтворете нишесте-
то във вода и добавете към соса. Ос-
тавете всичко да заври. Върнете за-
ешките бутчета обратно в соса.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Game | Haunch of hare
Продължителност на програмата:
132 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 140–150 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 120–130 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Заешко

Време за приготвяне: 110 минути
За 4 порции

За заешкото
1,3 kg заек, готов за готвене
1 ч.л. сол
Черен пипер
2 с.л. дижонска горчица
30 g масло
100 g бекон “Шинкеншпек”, нарязан
на кубчета
2 глави лук | нарязани на кубчета
1 ч.л. мащерка, стрита
125 ml бяло вино
125 ml вода

За соса
1 с.л. дижонска горчица
100 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
1 с.л. нишесте
2 с.л. вода
Сол
Черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet с капак

Приготвяне
Нарежете зайчето на 6 части. Овку-
сете със сол и черен пипер и нама-
жете с горчицата.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Загрейте маслото в съда за печене
Gourmet. Запържете бекона “Шин-
кеншпек” и парчетата заешко месо
от всички страни. Запържете лука и
мащерката. Залейте с бялото вино и
водата.

Сложете съда за печене Gourmet в
работната камера. Опечете заешкото
с капак.

Извадете парчетата заешко месо.
Добавете горчицата и сметаната
“Крем фреш” и загрейте на котлона,
за да заври.

Разтворете нишестето във вода и
сгъстете с него соса. Кипнете отново
за кратко. Овкусете със сол и черен
пипер.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Game | Rabbit
Продължителност на програмата:
82 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 140–150 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 60–70 минути
Ниво: 2 [2] (1)
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Еленско гръбче

Време за приготвяне: 160 минути + 24 часа за мариноване
За 4 порции

За маринатата
500 ml червено вино
250 ml вода
1 морков | нарязан на кубчета
3 глави лук | нарязани на кубчета

За еленското гръбче
1,2 kg еленско гръбче, готово за го-
твене
1 ч.л. сол
1 ч.л. черен пипер, едро смлян
½ ч.л. градински чай, смлян
½ ч.л. мащерка
60 g сланина, шарена | на резени

За соса
500 ml бульон или сос за дивеч
350 g вишни от буркан (изцедено те-
гло)
200 ml вишнев сок (от буркан)
200 g сметана
1 с.л. нишесте
1 с.л. вода
Сол
Черен пипер
Захар

За запръжката
2 с.л. олио

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
За маринатата кипнете виното, вода-
та, морковите и лука. Полейте елен-
ското гръбче с течността, когато ста-
не хладка, и го оставете 24 часа в
хладилника, за да поеме.

Извадете еленското гръбче и го под-
сушете. Запазете маринатата. Смесе-
те солта, черния пипер и билките и
намажете еленското гръбче със сме-
ста.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

За запръжката загрейте олиото в съ-
да за печене Gourmet и на силен огън
запържете еленското гръбче от всич-
ки страни по 1 минута.

Сложете еленското гръбче в универ-
салната тава и поставете кухненския
термометър. Покрийте еленското
гръбче със сланината. Поставете
универсалната тава в работната ка-
мера. Опечете еленското гръбче.

След 35 минути полейте с бульона
или соса за дивеч и продължете да
печете.

За соса в съда за печене Gourmet
смесете сока от печеното със соса за
дивеч. Изцедете вишните и запазете
сока. Извадете еленското гръбче и
допълнете соса от печеното със сока
от вишни, сметаната и водата или ма-
ринатата.
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Разтворете нишестето във вода и до-
бавете към соса. Оставете всичко да
заври и добавете вишните. Овкусете
със солта, черния пипер и захарта, и
евентуално маринатата.

Настройка
Автоматична програма
Meat | Game | Saddle of venison
Продължителност на програмата:
прибл. 100 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 160–170 °C
Температура във вътрешността:
60 °C (алангле), 72 °C (средно изпече-
но), 81 °C (препечено)
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 75–85 минути (алан-
гле), 85–95 минути (средно изпечено),
95–105 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (2)
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Сърнешко гръбче

Време за приготвяне: 110 минути + 24 часа за мариноване
За 6 порции

За сърнешкото гръбче
1,2 kg сърнешко гръбче, без кост, го-
тово за готвене
1½ l мътеница
1 ч.л. подправка за дивеч (смес от
подправки)
1 ч.л. сол
Черен пипер

За запръжката
30 g топено масло

За соса
125 ml червено вино
800 ml сос за дивеч
125 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
2 с.л. нишесте
4 с.л. вода | студена
Сол
Черен пипер
Захар
Подправка за дивеч (смес от под-
правки)

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Отстранете кожата от сърнешкото
гръбче и го накиснете около 24 часа
в мътеницата. През това време обръ-
щайте многократно.

Изплакнете сърнешкото гръбче със
студена вода и го подсушете. Овку-
сете с подправката за дивеч, солта и
черния пипер.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Запържете сърнешкото гръбче в съ-
да за печене Gourmet от всички стра-
ни на силен огън. При необходимост
го разделете.

Извадете сърнешкото гръбче, сложе-
те го в универсалната тава и поставе-
те кухненския термометър. Сложете
универсалната тава в работната ка-
мера. Опечете сърнешкото гръбче.

За соса в съда за печене Gourmet
смесете сока от печеното с червено-
то вино и соса за дивеч. Добавете
сметаната “Крем фреш”. Разтворете
нишестето във вода и сгъстете с него
соса. Оставете да заври. Овкусете
със солта, черния пипер, захарта и
подправката за дивеч.
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Настройка
Автоматична програма
Meat | Game | Roebuck saddle
Продължителност на програмата:
прибл. 55 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 140–150 °C
Температура във вътрешността:
60 °C (алангле), 72 °C (средно изпече-
но), 81 °C (препечено)
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 20–30 минути (алан-
гле), 30–40 минути (средно изпечено),
40–50 минути (препечено)
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
За сервиране леко затоплете 6 поло-
винки круши от консерва. Наредете
ги около сърнешкото гръбче със зао-
блената част нагоре и запълнете вся-
ка една от тях с по 1 чаена лъжичка
конфитюр от червени боровинки.
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Каним Ви на масата!
Много изтънчени ястия ласкаят мно-
го повече небцето, отколкото талия-
та. Ето защо е успокояващо да се
знае, че рибните блюда се числят
към достойните за отбелязване из-
ключения и са точно толкова здраво-
словни, колкото и апетитни. В зави-
симост от обитаващите видове риба,
готварските ястия и типичните за
страната предпочитания, в целия
свят на масата се сервират най-раз-
лични специалитети, които си струва
да се опитат. Някои от тях Ви препо-
ръчваме най-горещо в следната гла-
ва.
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Препоръки за приготвяне
За приготвянето на риба са подходя-
щи различни режими, например
Moisture plus, Fan plus или Conventional
heat.

Съветите, които следват, ще Ви дадат
добра ориентация при готвенето:

– Целите риби са готови, когато зе-
ниците на рибата станат бели и
перката на гърба може да се отде-
ли лесно.

– Печената, задушената и грилова-
ната риба е готова, когато месото
започне да се отделя лесно от кос-
тите.

– Овкусете рибата според Вашите
предпочитания и я покрийте с пар-
ченца краве масло; преди да я сло-
жите във фурната.

– Внимавайте металният връх на
кухненския термометър да бъде
забоден в средата на най-дебелото
парче риба.

– Поставяйте кухненския термоме-
тър евентуално зад главата на ри-
бата паралелно на централната
кост.
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Ципура

Време за приготвяне: 60 минути
За 4 порции

Съставки
800 g картофи, дребни
4 ципури (по 300 g), цели, готови за
готвене
1 лимон | само сокът
Сол
Лимонов пипер
2 чушки, червени | нарязани на едри
парчета
3 тиквички, зелени или жълти | наря-
зани на кръгчета
4 глави лук шалот | нарязан на ивици
3 скилидки чесън | нарязани на ситно
300 g овче сирене | нарязано на куб-
чета
4 стръкчета розмарин
4 стръкчета мащерка
10 с.л. зехтин

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър

Приготвяне
Първо сложете картофите да поврат
около 10 минути, без да ги белите.

Загрейте фурната предварително.

Поръсете ципурите с лимоновия сок.
Овкусете със сол и лимонов пипер.

Смесете картофите със зеленчуците,
овчето сирене, розмарина и стръкче-
тата мащерка. Овкусете със солта и
лимоновия пипер и сложете в съда за
печене Gourmet.

Сложете ципурите върху зеленчуците
и поставете кухненския термометър.
Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете ципури-
те.

Настройка
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 170–180 °C
Температура във вътрешността:
75 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 5 минути,
2. след 15 минути
Duration: прибл. 30–45 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Използвайте картофи с размери
2,5–4 cm.
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Пъстърва

Време за приготвяне: 65 минути
За 4 порции

За пъстървата
4 пъстърви (по 250 g), готови за го-
твене
2 с.л. лимонов сок
Сол
Черен пипер

За пълнежа
200 g печурки, пресни
½ глава лук
1 скилидка чесън
25 g магданоз
Сол
Черен пипер

За покриване
3 с.л. масло

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поръсете пъстървата с лимоновия
сок. Осолете и сложете черен пипер
отвън и отвътре.

За плънката изчистете печурките.
Нарежете на ситно лука, чесъна, гъ-
бите и магданоза и ги смесете. Овку-
сете сместа със сол и черен пипер.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Напълнете пъстървите със сместа и
ги наредете една до друга върху уни-
версалната тава. Поставете кухнен-
ския термометър. Покрийте с резен-
чета масло.

Сложете универсалната тава в ра-
ботната камера. Опечете пъстървите.

Настройка
Автоматична програма
Fish | Trout
Продължителност на програмата:
прибл. 36 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 210–220 °C
Температура във вътрешността:
75 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/с регулиране на
времето, 1. след 5 минути
Duration: прибл. 15–25 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Сервирайте пъстървата с резенчета
лимон и препечено масло.
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Шаран

Време за приготвяне: 90 минути
За 6 порции

Съставки
450 ml вода
50 ml оцет
50 ml бяло вино
1 шаран, без вътрешностите, с люс-
пите (ок. 1,5 kg), готов за готвене
Сол
1 дафинов лист
5 зърна черен пипер

Аксесоари
Съд за печене Gourmet
Кухненски термометър

Приготвяне
Сложете водата с оцета и бялото ви-
но на котлона да заврат.

Почистете внимателно шарана с люс-
пите на течаща вода, без да нараня-
вате слизестия слой.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Осолете шарана отвътре и го залейте
с половината от оцетената смес.

Сложете шарана в съда за печене
Gourmet и поставете кухненския тер-
мометър. Добавете останалата оце-
тена смес с дафиновия лист и зърна-
та черен пипер.

Сложете съда за печене Gourmet в
работната камера. Опечете шарана с
капак.

Настройка
Автоматична програма
Fish | Carp
Продължителност на програмата:
прибл. 77 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 190–200 °C
Температура във вътрешността:
75 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 60–70 минути
Ниво: 2 [2] (1)

Съвет
Сервирайте шарана с резенчета ли-
мон и препечено масло.
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Филе от сьомга

Време за приготвяне: 50 минути
За 4 порции

Съставки
4 парчета филе от сьомга (по 200 g),
готови за готвене
2 с.л. лимонов сок
Сол
Черен пипер
3 с.л. масло
1 ч.л. копър, нарязан

Аксесоари
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Наредете парчетата филе от сьомга в
универсалната тава. Поръсете с ли-
моновия сок. Подправете със сол и
черен пипер. Покрийте филето от
сьомга с резенчета масло и поръсете
с копъра. Поставете кухненския тер-
мометър.

Поставете универсалната тава в ра-
ботната камера и опечете филето от
сьомга.

Настройка
Автоматична програма
Fish | Salmon fillet
Продължителност на програмата:
прибл. 30 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 200–210 °C
Температура във вътрешността:
75 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/с регулиране на
времето, 1. след 5 минути
Duration: прибл. 10–20 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Сьомгова пъстърва

Време за приготвяне: 65 минути
За 4 порции

За сьомговата пъстърва
1 сьомгова пъстърва (ок. 1 kg), цяла,
готова за готвене
1 лимон | само сокът
Сол

За пълнежа
2 глави лук шалот
2 скилидки чесън
2 филийки тостерен хляб
50 g каперси, малки
1 яйце, размер M | само жълтъкът
2 с.л. зехтин
Сол
Черен пипер
Чили на прах

Аксесоари
Дървени шишчета
Универсална тава
Кухненски термометър

Приготвяне
Поръсете сьомговата пъстърва с ли-
монов сок. Подсолете отвън и отвъ-
тре.

За плънката нарежете на дребно лу-
ка шалот, чесъна и тостерния хляб.
Смесете каперсито, зехтина, лука
шалот, чесъна и тостерния хляб. Под-
правете със солта, черния пипер и
чилито на прах.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Напълнете сьомговата пъстърва със
сместа. Затворете отвора с малки
дървени шишчета.

Сложете сьомговата пъстърва в уни-
версалната тава и поставете кухнен-
ския термометър. Сложете универ-
салната тава в работната камера.
Опечете сьомговата пъстърва.

Настройка
Автоматична програма
Fish | Salmon fillet
Продължителност на програмата:
прибл. 52 минути

Ръчно
Oven functions: Moisture plus +
Conventional
Temperature: 210–220 °C
Температура във вътрешността:
75 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Temperature: 160–180 °C
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/с регулиране на
времето, 1. след 5 минути
Duration: прибл. 30–40 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Филе от американска треска

Време за приготвяне: 70 минути
За 4 порции

Съставки
3 глави лук
40 g масло
500 g домати
750 g филе от американска треска,
готово за готвене
½ лимон | само сокът
Сол
Черен пипер
100 ml мляко, 3,5 % масленост
1 с.л. брашно за панировка
2 с.л. магданоз | нарязан

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Форма за печене,  26 cm
Кухненски термометър
Скара

Приготвяне
Нарежете лука на тънки кръгчета и
го задушете в половината от масло-
то. Нарежете доматите на кръгчета.

Поръсете филето от американска
треска с лимоновия сок. Подправете
със сол и черен пипер.

Намажете формата за печене. Наре-
дете лука във формата. Покрийте го
със слой домати. Подправете със сол
и черен пипер. Наредете филето от
американска треска върху доматите.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Загрейте фурната предварител-
но.

Разтопете останалото масло. Сипете
маслото и млякото върху филето. По-
ръсете с брашното за панировка. По-
ставете кухненския термометър.

Сложете в работната камера и опе-
чете.

Поръсете с магданоз и сервирайте.

Настройка
Oven functions Moisture plus +
Conventional
Temperature: 170–180 °C
Температура във вътрешността:
75 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: прибл. 30–40 минути
Брой/вид на изпусканията на пара:
2 изпускания на пара/с регулиране
на времето, 1. след 5 минути, 2. след
15 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Вместо американска треска може да
се използва също и каракуда.
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Филе от бяла риба върху канапе от зеленчуци

Време за приготвяне: 30 минути
За 4 души

Съставки
4 парчета филе от бяла риба
(по 150 g), готови за готвене
1 лимон | само сокът
Сол
Черен пипер
4 глави лук шалот | нарязани на куб-
чета
150 g коктейлни домати
1 чушка, червена | на кубчета с голе-
мина 1 cm
1 чушка, жълта | на кубчета с големи-
на 1 cm
1 тиквичка | на кубчета с големина
1 cm
1 с.л. билки, смесени | нарязани
5 с.л. зехтин

Аксесоари
Съд за печене Gourmet

Приготвяне
Сложете съда за печене Gourmet в
работната камера. Стартирайте авто-
матичната програма или загрейте
фурната предварително.

Поръсете рибното филе с лимоновия
сок и го овкусете със солта и черния
пипер.

Разбъркайте зеленчуците в купа.
Подправете със сол, черен пипер и
билки.

Извадете предварително подгретия
съд за печене Gourmet от работната
камера и го намажете със зехтина.
Разпределете зеленчуците в съда за
печене Gourmet.

Поставете съда за печене Gourmet в
работната камера и опечете.

Ръчно:
Адаптирайте настройките към стъпка
за готвене 2.

Наредете рибното филе върху зелен-
чуците и опечете.

Настройка
Автоматична програма
Fish | Pikeperch fillet with vegetables
Продължителност на програмата:
15 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Moisture plus + Fan
plus
Temperature: 200 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Брой/вид на изпусканията на пара:
1 изпускане на пара/ръчно, 1. непо-
средствено след поставянето на про-
дукта за печене
Duration: 10 минути
Ниво: 3 [2] (3)

Стъпка за готвене 2
Oven functions: Full grill
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Temperature: 240 °C
Duration: 5 минути
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Приятно рандеву
Няма друго ястие, което да се серви-
ра на масата в толкова много вариан-
ти, като запеканките. Що се отнася
до съставките, те наистина могат да
бъдат черпени и комбинирани от ця-
лото богатство на природата, според
сезона и личните запаси. Това “ран-
деву” на гарнитурите може да се на-
прави изключително апетитно, и се
харесва много и на гостите. А ако
случайно остане от ястието, остатъ-
ците са не по-малко вкусни, след ка-
то се затоплят отново.
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Огретен с цикория

Време за приготвяне: 55 минути
За 4 порции

За цикорията
8 цикории
50 g масло
5 ч.л. захар
Сол
Черен пипер
8 резена шунка (3–4 mm дебелина),
варена

За соса със сирене
30 g масло
40 g пшенично брашно, тип 405
750 ml мляко, 1,5 % масленост
250 g сирене/кашкавал, настъргани
1 яйце, размер M | само жълтъкът
Мускатово орехче
Сол
Черен пипер
1 пръскане лимонов сок

Аксесоари
Форма за печене
Скара

Приготвяне
Отстранете твърдата, горчива част
на цикорията.

Разтопете маслото в тиган. Запърже-
те цикорията до златистокафяво.
След това я задушете за 25 минути
на слаб огън.

Овкусете със захарта, солта и черния
пипер.

Завийте всяка цикория с по един ре-
зен шунка. Наредете ги една до друга
във формата.

За соса със сирене/кашкавал раз-
топете маслото в тенджера. Добавете
с разбъркване брашното и леко го
запържете. Добавете млякото, като
бъркате интензивно, оставете да за-
ври и прибавете половината от сире-
нето/кашкавала, жълтъка, мускато-
вото орехче, солта, черния пипер и
лимоновия сок, като продължавате
да бъркате.

Полейте цикорията със соса и поръ-
сете с останалото сирене/кашкавал.

Сложете огретена с цикория върху
скарата в работната камера и го опе-
чете до златистокафяво.
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Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Chicory gratin
Продължителност на програмата:
40 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 33–46 минути
Ниво: 2 [1] (2)
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Изкушението на Янсон

Време за приготвяне: 95 минути
За 4 порции

За основата
1 kg картофи
125 g шведско филе от аншоа
1 глава лук | на тънки кръгчета
200 g сметана
2 с.л. брашно за панировка

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
Ренде, едро
Форма за печене, 29 cm x 21 cm
Алуминиево фолио

Приготвяне
Обелете картофите и ги нарежете на
много малки пръчици или ползвайте
за целта едро ренде. Намажете фор-
мата за печене.

Наредете картофите, филето от ан-
шоа и кръгчетата лук във формата,
като ги редувате пласт по пласт. За-
почнете и завършете със слой карто-
фи. Залейте със сметаната и поръсе-
те с брашното за панировка.

Сложете ястието в работната камера
и го опечете.

След 30 минути го покрийте с алуми-
ниево фолио, за да не стане повърх-
ността прекалено тъмна.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Swedish potato gratin
Продължителност на програмата:
67 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 170–180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 65–75 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Рецептата “Изкушението на Янсон” е
шведска.
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Картофен огретен

Време за приготвяне: 70 минути
За 4 порции

За огретена
1 kg картофи, твърди при варене | на
тънки резени
400 g сметана
Сол
Черен пипер
Мускатово орехче
50 g сирене/кашкавал, настъргани

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Порцеланова форма за печене, вмес-
тимост 3 l
Скара

Приготвяне
Намажете формата за печене. Сипе-
те в нея нарязаните картофи.

Подправете сметаната със солта,
черния пипер и мускатовото орехче и
я смесете с нарязаните картофи.

Поръсете отгоре сиренето/кашкава-
ла.

Сложете върху скарата в работната
камера и опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Potato & cheese
gratin
Продължителност на програмата:
50 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 50 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Огретенът става по-лек, ако се на-
прави със смес от сметана и мляко.
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Огретен от картофи и гауда

Време за приготвяне: 90 минути
За 4 порции

За огретена
600 g картофи, нишестени
75 g гауда, настъргана

За заливката
250 g сметана
1 ч.л. сол
Черен пипер
Мускатово орехче

За поръската
75 g гауда, настъргана

За формата
1 скилидка чесън

Аксесоари
Форма за печене,  26 cm
Скара

Приготвяне
Намажете формата за печене с че-
сън.

За заливката смесете сметаната,
солта, черния пипер и мускатовото
орехче.

Обелете картофите и ги нарежете на
резени с дебелина 3–4 mm. Смесете
картофите с гаудата и заливката и
сипете сместа във формата за пече-
не.

Поръсете с гаудата.

Сложете огретена върху скарата в
работната камера и го опечете до
златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Potato & cheese
gratin
Продължителност на програмата:
прибл. 58 минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 180–190 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 55–65 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Суфле със сирене

Време за приготвяне: 70 минути
За 4 порции

За суфлето
40 g масло
40 g пшенично брашно, тип 405
375 ml мляко, 3,5 % масленост
100 g сирене/кашкавал, пикантни
(“Грюер”) | настъргани
3 яйца, размер M
Сол
Черен пипер

За формата
1 с.л. масло

Аксесоари
Форма за суфле,  20 cm
Универсална тава

Приготвяне
Разтопете маслото. Добавете браш-
ното. Добавете млякото, като бърка-
те непрекъснато, и оставете да ки-
пне, така че да се получи много гъст
сос бешамел.

Продължете да бъркате постоянно
още няколко минути, за да се изпари
част от соса. Добавете с разбърква-
не сиренето/кашкавала.

Намажете формата за суфле. Отде-
лете жълтъците от белтъците и раз-
бийте белтъците на сняг.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Добавете жълтъците към поизстина-
лата маса сос бешамел и сирене/
кашкавал. Прибавете разбитите на

сняг белтъци, като разбърквате вни-
мателно. Подправете със сол и черен
пипер.

Изсипете сместа във формата за су-
фле. Сложете я във фурната върху
универсалната тава, след което на-
пълнете универсалната тава с 1 l (2 l)
вода.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Cheese soufflé
Продължителност на програмата:
41 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus [
Temperature: 160–170 °C
Booster: On
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 35–45 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Лазаня

Време за приготвяне: 125 минути
За 4 порции

За лазанята
8 кори за лазаня (без предварително
варене)

За соса от домати и кайма
50 g сланина, шарена, пушена | наря-
зана на ситно
2 глави лук | нарязани на кубчета
375 g кайма, половината говежда, по-
ловината свинска
800 g домати от консерва, белени
30 g доматено пюре
125 ml бульон
1 ч.л. мащерка, прясна | нарязана
1 ч.л. риган, пресен | нарязан
1 ч.л. босилек, пресен | нарязан
Сол
Черен пипер

За соса от печурки
20 g масло
1 глава лук | нарязана на кубчета
100 g печурки, пресни | на парчета
2 с.л. пшенично брашно, тип 405
250 g сметана
250 ml мляко, 3,5 % масленост
Сол
Черен пипер
Мускатово орехче
2 с.л. магданоз, пресен | нарязан

За поръската
200 g гауда, настъргана

Аксесоари
Форма за печене, 32 cm x 22 cm
Скара

Приготвяне
За соса от домати и кайма използ-
вайте тиган с незалепващо покритие.
Загрейте, запържете кубчетата сла-
нина, добавете каймата и продълже-
те да пържите, като обръщате сме-
ста. Добавете лука и задушете. Наре-
жете доматите на дребно. Прибавете
доматите, доматения сок, доматено-
то пюре и бульона. Овкусете с билки-
те, солта и черния пипер. Оставете
да поври на слаб огън около 5 мину-
ти.

За соса от печурки задушете лука в
маслото. Добавете гъбите и запър-
жете за кратко. Поръсете отгоре
брашното, докато разбърквате. За-
лейте със сметаната и млякото. Ов-
кусете със солта, черния пипер и
мускатовото орехче. Оставете соса
да поври на слаб огън около 5 мину-
ти. Накрая добавете магданоза.

За лазанята наредете съставките във
формата за печене в следния ред:
– една трета от соса с домати и кай-
ма
– 4 кори лазаня
– една трета от соса с домати и кай-
ма
– половината от гъбения сос
– 4 кори лазаня
– една трета от соса с домати и кай-
ма
– половината от гъбения сос
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Поръсете лазанята с гауда, сложете
върху скарата в работната камера и
опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Lasagne
Продължителност на програмата:
60 [60] (58) минути

Ръчно
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 185–195 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: On
Duration: 55–65 минути
Ниво: 1
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Мусака

Време за приготвяне: 100 минути
За 6 порции

Съставки
1,25 kg патладжани
Сол
90 ml зехтин

За соса с кайма
3 с.л. олио
750 g кайма, половината говежда, по-
ловината свинска
1 глава лук | нарязана на кубчета
480 g домати от консерва (изцедено
тегло) | леко нарязани
2 с.л. магданоз, пресен | нарязан
125 ml бяло вино
Сол
Черен пипер
3 с.л. брашно за панировка
2 яйца | само белтъкът

За соса бешамел
40 g масло
40 g пшенично брашно, тип 405
500 ml мляко, 3,5 %
1 ч.л. сол
Черен пипер
Мускатово орехче
50 g гауда, настъргана
2 яйца | само жълтъкът

За поръската
50 g гауда, настъргана

Аксесоари
Скара
2 плитки тави за фурна
Кухненска хартия
Форма за печене, 32 cm x 22 cm

Приготвяне
Нарежете патладжаните по дължина
на резени с дебелина около 1 cm, по-
ръсете ги със сол и ги оставете око-
ло 20 минути да поемат.

За соса с кайма запържете каймата в
олиото. Добавете лука и продължете
да пържите. Прибавете доматите, ма-
гданоза и виното. Подправете обилно
със сол и черен пипер. Оставете да
поври на слаб огън около 15 минути.
Оставете соса леко да изстине. За да
го сгъстите, смесете брашното за па-
нировка и белтъците.

Загрейте фурната предварително в
съответствие с настройките. Подсу-
шете патладжаните, като ги попиете
с домакинска хартия, и ги разпреде-
лете върху 2 плитки тави за фурна.
От двете страни ги намажете с малко
зехтин. Поставете плитките тави за
фурна в работната камера и опечете.

Покрийте формата за печене с поло-
вината от патладжаните и разпреде-
лете отгоре соса с кайма.

За соса бешамел загрейте маслото,
разбъркайте в него брашното и го
запържете. Залейте с млякото. Про-
дължете да варите соса още 5 мину-
ти, като бъркате постоянно. Овкусете
със солта, черния пипер и мускато-
вото орехче. Махнете тенджерата от
печката. Добавете гаудата и жълтъ-
ците с разбъркване.
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Наредете във формата за печене по-
ловината от патладжаните и разпре-
делете върху тях соса с кайма. След
това наредете останалите патладжа-
ни и ги намажете със соса бешамел.
Поръсете мусаката с останалата гау-
да.

Сложете върху скарата, поставете
скарата в работната камера и опече-
те до златистожълто.

Настройка
Готвене на патладжан
Oven functions: Fan plus
Temperature: 200 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 20–25 минути
Ниво: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Moussaka
Продължителност на програмата:
47 [47] (43) минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 170–180 °C
Booster: On
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 40–50 минути
Ниво: 2 [1] (1)
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Макарони на фурна

Време за приготвяне: 85 минути
За 4 порции

За макароните
150 g макарони (пене),
Данни върху опаковката 11 минути
време за печене
1½ l вода
3 ч.л. сол

За основата
1½ с.л. масло
2 глави лук | нарязани на кубчета
1 чушка | на кубчета с големина 1 cm
2 моркова, малки | на кръгчета
150 g “Крем фреш” (пълномаслена
заквасена сметана)
75 ml мляко, 3,5 % масленост
Сол
Черен пипер
300 g месести домати | нарязани на
едри кубчета
100 g шунка, варена | нарязана на
кубчета
150 g овче сирене с билки | нарязано
на кубчета

За поръската
100 g гауда, настъргана

Аксесоари
Форма за печене, 24 cm x 24 cm
Скара

Приготвяне
Сварете макароните за 5 минути в
солена вода.

Загрейте маслото в тенджера за го-
твене и задушете в него кубчетата
лук. Добавете чушките и морковите и
задушете за още 5 минути.

Разбъркайте сметаната “Крем фреш”
с млякото и ги добавете към зеленчу-
ците. Подправете обилно със сол и
черен пипер.

Сложете макароните, доматите, шун-
ката и овчето сирене във формата за
печене. Добавете с разбъркване зе-
ленчуковия сос.

Поръсете макароните на фурна с га-
удата.

Сложете макароните на фурна върху
скарата в работната камера. Запече-
те отгоре до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Pasta bake
Продължителност на програмата:
40 [38] (40) минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 170–180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 35–45 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
За ястието могат да се ползват също
и 350 g варени макарони от предход-
ния ден.
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Шепърд пай (овчарски пай)

Време за приготвяне: 100 минути
За 8 порции

За основата
2 глави лук | нарязани на ситно
2 моркова | нарязани на кубчета
2 стръка целина | на малки парченца
1 kg кайма, агнешка
½ ч.л. мащерка, прясна | нарязана на
ситно
½ ч.л. розмарин, пресен | нарязан на
ситно
1½ ч.л. доматено пюре
200 ml червено вино
1 с.л. пшенично брашно, тип 405
250 ml пилешки бульон
1 с.л. сос “Уорчестършир”
Сол
Черен пипер
1,5 kg картофи, нишестени | нарязани
на кубчета
25 g масло
5 с.л. мляко, 3,5 % масленост

За запръжката
2½ с.л. масло

Аксесоари
Форма за печене, вместимост 2,5 l

Приготвяне
Загрейте маслото в тиган. Задушете
в него лука за 2–3 минути. Добавете
морковите и целината и задушете за
още 8–10 минути. Прибавете каймата
и продължете да пържите, като об-
ръщате сместа. Излейте мазнината,
добавете мащерката, розмарина, до-
матеното пюре и червеното вино.

Сложете соса да ври на среден огън,
докато се изпари една четвърт от ко-
личеството, поръсете с брашното и
оставете да ври още 2–3 минути.

Добавете пилешкия бульон и соса
“Уорчестършир” и сложете да ври
45–50 минути. Овкусете със сол и че-
рен пипер. През това време обрабо-
тете картофите с маслото и млякото,
за да се получи картофено пюре.

Сипете сместа с кайма във формата
за печене и разпределете отгоре кар-
тофеното пюре. Сложете в работната
камера и опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Bakes & gratins | Shepherd's pie
Продължителност на програмата:
50 минути

Ръчно
Oven functions: Fan plus
Temperature: 180 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 50 минути
Ниво: 2 [1] (1)

Съвет
Вместо агнешка може да се използва
също и говежда кайма.
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Всичко е добре, когато
свършва добре
Сполучливият десерт се познава по
това, че човек винаги намира място в
стомаха и за него. Трудно може да
устои някой на такъв “заключителен
акорд”, независимо колко вкусно е
било яденето преди това. Със сладо-
ледите, суфлетата, комбинациите от
плодове или другите сладки изкуше-
ния готвачът дава възможност на
гостите си да станат доволни от ма-
сата – и при това често с относително
по-малко усилия, тъй като именно
десертите разглезват сетивата, без
да отнемат прекалено много време и
труд.
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Виенски ябълков щрудел

Време за приготвяне: 70 минути
За 2 щрудела

Съставки
100 g галета
4 кори за щрудел (готова опаковка)
100 g масло | течно
1,5 kg ябълки | на тънки резени
150 g захар
50 g стафиди
Канела

За запържване
50 g масло

Аксесоари
2 кухненски кърпи
Плитка тава за фурна или универсал-
на тава

Приготвяне
Загрейте маслото в тиган и леко за-
пържете галетата.

Разстелете върху кухненска кърпа
2 кори за щрудел така, че леко да се
застъпват.

Намажете корите с половината мас-
ло и ги поръсете с галетата.

Смесете ябълките със захарта, ста-
фидите и канелата. Разпределете
ябълковата смес върху галетата.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Завийте корите на руло и намажете с
останалото масло. Поставете в плит-
ката тава за фурна или универсална-
та тава, сложете в работната камера
и опечете до златистокафяво.

Настройка
Автоматична програма
Dessert | Viennese apple strudel
Продължителност на програмата:
45 минути

Ръчно
Oven functions: Intensive bake
Temperature: 170 °C
Pre-heat: On
Crisp function: On
Duration: 40–50 минути
Ниво: 2 [1] (2)
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Целувки

Време за приготвяне: 130 минути
За 6 порции

Съставки
5 яйца, размер M | само белтъкът
275 g захар
1 ч.л. ароматизант ванилия
1 ч.л. оцет, бял
600 g сметана
1 с.л. пудра захар
500 g сини боровинки
500 g ягоди
500 g малини

Аксесоари
1 или 2 плитки тави за фурна или
1 универсална тава
Хартия за печене

Приготвяне
Разбийте белтъците на сняг и бавно
сипете захарта, като разбърквате по-
стоянно. Прибавете ароматизанта
ванилия и оцета, като разбърквате
внимателно.

За голяма целувка покрийте с хартия
за печене една плитка тава за фурна,
а за множество малки целувки – 2 та-
ви.

Фурна 90 cm:
Покрийте универсалната тава с хар-
тия за печене.

Сложете сместа от белтъци в плитка-
та тава за фурна или универсалната
тава и я оформете като кръг с висо-
чина 3–4 cm или оформете множе-
ство малки кръгчета с диаметър око-
ло 8 cm.

Автоматична програма:
Поставете в работната камера и опе-
чете.

Ръчно:
Поставете в работната камера и опе-
чете съгласно стъпки за готвене 1
и 2.

Оставете хубаво да изстине.

Разбийте на сняг сметаната с пудра-
та захар и разпределете сместа вър-
ху целувката. Гарнирайте с плодове.

Настройка
Автоматична програма
Dessert | Pavlova | One large/Several
small
Продължителност на програмата One
large: 100 минути
Продължителност на програмата
Several small: 65 минути

Ръчно
Голям сладкиш
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 110 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 80 минути
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Temperature: 30 °C
Duration: 20 минути
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Множество малки сладкиши
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Fan plus
Temperature: 110 °C
Booster: Off
Pre-heat: Off
Crisp function: Off
Duration: 45 минути
Ниво: 1 + 3 [1 + 3] (1)
Стъпка за готвене 2
Temperature: 30 °C
Duration: 20 минути
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Лимонов меренге пай

Време за приготвяне: 80 минути
За 10 парчета

За тестото
275 g пшенично брашно, тип 405
150 g масло
25 g захар
2 яйца, размер M | само жълтъкът
2–3 с.л. вода | студена

За пълнежа
4 лимона, необработени | сокът и ко-
рата, настъргана
75 g царевично нишесте
500 ml вода
5 яйца, размер M
175 g захар

За заливката
275 g захар

Аксесоари
Форма за тарта,  25 cm
Скара

Приготвяне
За тестото замесете брашното, мас-
лото, захарта, водата и жълтъците до
получаването на гладко тесто и оста-
вете на студено за 30 минути.

За пълнежа разбъркайте добре ли-
моновата кора, лимоновия сок и ца-
ревичното нишесте. Кипнете водата в
тенджера, добавете сместа от лимон
и царевично нишесте, като разбър-
квате, и варете, като бъркате непре-
къснато, докато не се образува гъст
лепкав сос.

Отделете жълтъците от белтъците.
Запазете белтъците за заливката.
Прибавете захарта и жълтъците, кип-
нете отново, след което смъкнете от
котлона и оставете да изстине.

Разточете тестото, сложете го във
формата за печене на тарти, напъл-
нете съда с лимоновия крем и израв-
нете крема отгоре.

Поставете скарата в работната каме-
ра. Стартирайте автоматичната про-
грама или загрейте фурната предва-
рително.

За заливката разбийте белтъците със
захарта на сняг. След това ги разпре-
делете равномерно върху лимоновия
крем.

Автоматична програма: 
Поставете в работната камера и опе-
чете до златистокафяво.
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Ръчно:
Поставете в работната камера и опе-
чете до златистокафяво съгласно
стъпки за готвене 1 и 2.

Настройка
Автоматична програма
Dessert | Lemon meringue pie
Продължителност на програмата:
60 минути

Ръчно
Стъпка за готвене 1
Oven functions: Intensive bake
Temperature: 185 [185] (180) °C
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 40 минути
Ниво: 1

Стъпка за готвене 2
Temperature: 170 °C
Duration: 20 минути
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Шоколадови суфлета

Време за приготвяне: 70 минути
За 8 порции

За тестото
70 g шоколад, тъмен
70 g масло
70 g захар
4 яйца, размер M
70 g бадеми | смлени
20 g брашно за панировка
500 ml ванилов сос
200 g сметана

За поръската
40 g пудра захар

За формата
1 ч.л. масло

Аксесоари
8 формички,  6 cm
Универсална тава
Сито, фино

Приготвяне
Разтопете шоколада в тенджерата на
слаб огън и го оставете малко да се
поохлади.

Разбийте маслото, захарта и жълтъ-
ците до получаването на крем. Доба-
вете шоколада, бадемите и брашното
за панировка, като продължавате да
разбърквате.

Стартирайте автоматичната програ-
ма или загрейте фурната предвари-
телно.

Разбийте белтъците на сняг и ги до-
бавете към шоколадовата маса.

Намажете формичките. Напълнете ги
със сместа.

Поставете формичките върху уни-
версална тава и сложете в работната
камера. Опечете шоколадовите су-
флета.

Разбийте сметаната на сняг и я доба-
вете към ваниловия сос. Разпределе-
те равномерно върху десертните чи-
нии.

Отделете суфлетата с нож от стените
на формичките. Обърнете по едно
суфле в десертна чиния. Поръсете с
пудра захар и сервирайте умерено
топло.

Настройка
Oven functions: Conventional heat
Temperature: 150–160 °C
Booster: Off
Pre-heat: On
Crisp function: Off
Duration: 35–45 минути
Ниво: 1
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