Hamur isleri, ki-
zartma, nem ila-
veli pisirme

Yemek kitabi






Onso6z

Sevgili Hanimlar,
Beyler

Yemeklerde bir araya geldigimizde, hos
sohbetler ve glizel anlar olusur. Birlikte
alinan keyif insanlari birbirine baglar.
Hem glinliik yasamda ve hem de 6zel
anlarda.

Yeni firininiz size tam da bu olanagi su-
nar: her yénuyle gercek bir yetenek olan
bu firinla sadece alisiimis hizli ve saglikli
yiyecekler degdil ayni zamanda en yUk-
sek seviyeden kuliner menuler de hazir-
layabilirsiniz.

Bu kitap size bu konuda gercek bir yar-
dimci olma amacini tagimaktadir. Her
gun bilgi ile merakin, rutin ile beklenme-
yenin bulustugu Miele deneme mutfagi-
mizda sizler icin faydali bilgiler ve basa-
rnisi kesin yemek tarifleri gelistirdik. Daha
fazla yemek tarifini, esin kaynagini ve
heyecan verici temalari Miele@mobil uy-
gulamamizda kesfedebilirsiniz.

Sorulariniz veya istekleriniz mi var? Si-
zinle bilgi aligverisinde bulunmaktan
memnuniyet duyariz. iletisim bilgilerimizi
bu kitabin sonunda bulabilirsiniz.

Sizlere ¢cok 6zel, keyifli anlar diliyoruz.
Miele Deneme Mutfaginiz



icindekiler

L0 ] 1T SRR 3
Bu yemek kitabi hakKinda ... 8
Programlara genel bakis................ooooiiiiiiiiiii e 10
Onemlive gerekli bilgiler ..................c.cccoieieiiiiececceeeeeee e 12
Miele aKSEeSUArIAr ...........cooooi i ———— 16
HamUE GSIEN ... e 20
[ F= 4 T =T 0 = 0 (1 )Y o = U R 21
o= R= 1411 IR (0T - TR 24
Ustil kapall @IMall TUMA........coveveeeeeeceeceeeeeeeeeeeee st sesss s st sease s enes 25
Kremall KayISIll tUa ..o 26
[ F= 11 T = SRR 27
Badem glazirll armutlu Pasta .........oeoviiiiiiiieeeeee e 28
PaSta taD@NI.....eeeeeeeeeee e 29
= 1S3 = e (o] o 11 ] - o R 30
PandiSPany@......cccceiiiiiiiiiiiie e e ——————————————————aaaaaaanannn 31
Pandispanya dOIQUIAKT ............e e 32
MAYAI KEK ...ttt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e nnnenes 34
MeyVeli KEK (D 15 CM) ettt a e e 36
[ YA [ A= S (% 22 0 I 70 ) SR 38
MeyVeli KEK (0 25 CM) ..uuveiiiiieiee ettt 40
Tepside CheESECAKE .......oiii it 42
=T T gl =Y < UUPUPRPPN 43
Meyveli tart (MilfOy NAMUIU) .......eeiiiireee e e 44
Meyveli tart (tart NAMUIU) .......eeeieeieeeeeee e e 45
ST T Y i 0 g = L] SRR 46
MAAEIFA KEKI ...ttt ettt e e e e e e e e e e e e e nnnenee 47
Cevizli gikolatall tUMa........ooieeee e 48
Stollen (NOEI €KMEG). ....ueeieriiieiieeeee e 49
Meyveli KINNtE PASTASE ....eveiiiiiiiee e 50
HamMUE BSIEN I ... ... e 51
(61T (U 1= o)V SRR 52
Yaban mersinli MUFFIN ....oooo e 53
N Lo ) LY I 0= 1 o] Y7 54
Bademli MaKaron ..........ooo et 56
SIKMA KUIADIYE ...t e n 58
Vanilyall KUFabiYe .........eeeeiiiiiiiee e e e e 59
CViIZli MUFFIN 1o e e s e e e e e e e e e e e e eeaan 60
(0 11T o SRR 61
[ (o)1 (=T 0] e (o] o U] =g SR 62
EKMEK ... et e e e e e e e 63
[ F= 4 T =T 0 = (1 )Y o= U RPN 64
Bag e e e e 67
ISVIGre USUIU KBY EKMEFi ....vcvvieeeeieeeeeeteteeeee ettt aeaas 68

4



icindekiler

KIIGIKSIZ bugday EKMEGi....c.eiereiiee it enneee e 69
T TSR 70
PasKalya GOMEG ....eeeeeeiiieieei e 71
isvigre Usulll Paskalya COreGi ........cceueueueueueueeereeeeeieaeeeseeeeesesesesesesesessesesesesessseans 72
L@V 4 =Y 143 1= SRR 73
Cavdar Karsimil €KMEK .......eeeii i e e e e e e e e 74
CekKirdekli €KMEK .....uuueiiiiieieee e e e e e e e e e e 75
Tiger bread (Catlak KMEK) .......cooiiiiiiiiiiiiiee e 76
Beyaz eKmek (Kalipta) ......cccoecveieeeiiiiiiee et e s snneee e 77
LY A=Y g L= N (= T o T4 SR 78
Bugday karigimi eKmegi, ESMEN .........eiiiiiiiiiiee et 79
SEKErT EKMEK .. 80
KUGUK €KMEKIET ... e a e 81
Cok tahilll KUGUK €KMEKIEK .....cceeeeeeeeeeee et e e e e 81
KUOgUK bugday €KMEKIENi........ueeeeeieeieeeii et e e e e e e e e e 82
Cavdarli tOP EKMEK ....oiiiiieie e 83
Pizza ve BeNzerleri ... 84
Tarte flambEe.... . et 85
Pizza (Mayall hamurdan).............eeoo e 86
Pizza (Quark hamurundan) ..........coooeeieioieee e 88
L@ TU ol o TN o] =11 L= SRS 90
Baharath tart (milfOy hamuru) .......ceeeeeerei oo e e e 91
Baharatlh tart (tart NamUru)..........eeeeeeeeerii e 92
SRR 93
HazZIrama tUYOIAIT ...ooooiii et e e e e e e 94
(@] 1= (e o1 LU (N[ T [ 96
(€= V.4N (o [o] Lo [T U1 g o 10T TR PP 98
Kaz (AOIUIUIMEMIS) ...t e e 100
L2 V20 RSP 101
TAVUK DUT ...t e e r e e e e e e e e e e 102
[ [Ta T K (o] (o (U QU] q U= SR 103
[ T [N o T R 104
Dana fileto (KIZartma) ..o e e e ee e e e e e e e e e e e enanenes 105
Dana fileto (DUSUK 1SId@ PISIMME) ..ceeeiiiiiiiiieeee et 106
D= g B T [ T | RPN 107
Dana Sirt (KIZartma) .......eeeeeeeie et 108
Dana sirt (DUSUK 1SIA@ PISIIME) ...ceiiiueeiieiiiiiiieee ettt 109
DANA FOSTO ...ttt e e e e e e e e e e e 110
L@ 7] o1 [o o USSR 111
Sebzeli KUZU KabUurga ........oocueeiiieeieeeee e 112
KUZU DU <.ttt e e e e e e e e e e e e e e nnnnenes 113
KUuzu SIrt (KIZArtma) ..ottt e e e e e e e e nenee 114
Kuzu sirt (DUSUK 1SIA@ PISIMME) ..eeeeeiiieiieiiiieieieee e ee e e e e neees 115



icindekiler

Beef WEllINGTON ..ot e 116
KUSDASI ... e 118
ST Te [T 11=] (o X (1 C4= U g g ¢ = PR 119
Sigir fileto (DUSUK 1SIA@ PISIIME) ...eeeeiiiiieie it 120
Tl [ o] (o T PRSPPI 121
[RToV4 o (N4 4= Us {0 s - SRR 122
Rozbif (dUsUK 1SIdA PISIIMNE) ...eveeeeieeieeeiie e e e e e e ee e e e e e e e e e e s ssannnes 123
YOrKShire PUAINGI....coeeeeeie ettt e e e e 124
RUIO KBTLE ...ttt e e e e e e e e e e e nnnenee 125
Jambon fime (KIZartma) ........oeei oo e e e 126
Jambon fime (DUSUK I1SIda PISIfME) .....uueeeiieiiiiiieee et 127
L 1T 10 o 1 PP 128
Do) 840 0 1= (o LR UUPRPRPN 129
9o 184 o [0 1= J0 SRR 130
[DTo) 0 01¥ .4 11=7 (o X (<= U {3 4 = SR 132
Domuz fileto (DUSUK 1SIA@ PISIMME) ...veeeeiiiiieeieiieieee e eeiteee e e sneeee e 133
[ Lo T= I =T a1 oo T N 134
TAVSAN DUAU .. 135
A TAVSANI ...t e e e ean 136
GBYIK SIMI ettt 138
6= T=Toz= 1= [ o | R UUPRPRPN 140
BalIK ... e nneeas 141
[ F= 4 T =T 0 = (1 )Y o= U P 142
L3 o T0 = USRS 143
Y = o = 1SR 144
V4= Ll o T [T | TP P RPN 145
S ToT0 0 o) I 1111 o TR PP 146
=T a1 = =T SRR 147
KOMUr BaliGn filet0...cco i 148
Sebze yataginda Sudak baligl.......ccuuveiiiieieeeeee e 149
Firin yemekKIeri/Gratenler ...............oooooviiiiiiviiiiiiiiiciieeeeee e ee e 150
HINAIDA Graten ..o 151
JANSSONS frESTEISE .. ... 152
Patates graten ........ooo i e 153
Peynirli patates graten ... 154
PeYNIFli SUFIE ... 155
6= 722 0 )= PP PP URPPPTPRRPPN 156
MUSBKK ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e annnnnnes 158
FINNA@ MaKAINE....ceeiiiieee e e e e e e e e e e e e nnnnnes 160
01T o] =T 0 B 1= SRR 161
JLE= 1111 = T PP OPPPP 162
Viyana usulli elmall Strudel .........coooiiiiiiiii e 163
BBz e re e e e e e e e e e ananee 164



icindekiler

LimonIu Mereng Tartl.. ...t e e e e e e 165
Cikolatall tartolet........eie e e 166



Bu yemek kitabi hakkinda

Baslamadan énce, bu yemek kitabinin
kullanimina iligkin derledigimiz birkag
faydali bilgiyi sunmak isteriz.

Her bir otomatik program icin, Miele firi-
ninizi kullanmaya baslamanizi kolaylasti-
ran uygun bir yemek tarifi bulunmakta-
dir.

Otomatik programlarin gogunda ideal
sonucu elde etmek Uzere, ekmek ve ha-
mur islerinde kizarma derecesini ve ette
de pisme derecesini secmeniz mim-
kindar.

Otomatik programlar hakkinda

— Otomatik programlar her modelde
mevcut degildir. Firniniz s6z konusu
otomatik program ile donatiimis ol-
masa da tarifi verilmis olan tim ye-
mekleri hazirlayabilirsiniz. Bu durum-
da manuel ayarlardan yararlaniniz.
Farkliliklar tarifte belirtilecektir.

- Otomatik programli yemek tariflerin-
de, otomatik program sec¢imine yéne-
lik ayar bilgileri verilmigtir.

- Otomatik programlarda varsayilan
fabrika ayari daima orta uzunluktaki
program siresidir. Bununla birlikte
bircok programda gercek sire iste-
nen pisme derecesine baglidir. Bu
pisme derecesi otomatik program
baslamadan 6nce secilir.

Malzemeler hakkinda

— Bir malzemenin ardinda virgul (,) var-
sa, virgulu takip eden metin malze-
meyi aciklar. Cogu durumda, malze-
me bu aciklamada belirtilen sekilde
satin alinabilir: 6r. Yumurta, orta boy;
Sit, %3,5 yagl.

- Bir malzemenin ardinda diiz gizgi ())
varsa, takip eden metin malzemede
sizin tarafinizdan gerceklestirilecek
islemi aciklar. Bu islemden yemek ta-
rifi icinde bir daha bahsedilmez. Or.
Peynir, baharatll | rendelenmis; Sogan
| ince ince dogranmis, Sut, %3,5 yag-
I | ik

- Etlerde, bagka bir tanimlama yoksa,
belirtilen agirlik daima islenmis agir-
hktir.

- Meyve ve sebzelerde agirlik bilgisi
esas olarak soyulmamis, cekirdegi ¢i-
kariilmamis durumdaki agirhgi belirtir.

- Meyve ve sebzelerin yemek hazirlan-
madan 6nce daima temizlenmeleri,
ylkanmalari veya gerekiyorsa soyul-
malari gerekir. Bu, islem adimi olarak
yemek tarifinde bir daha belirtiimez.



Bu yemek kitabi hakkinda

Firin modellerinin ozellikleri

Bu yemek kitabi farkli hacimlere sahip

finnlarla birlikte verilir. Malzeme miktar-

lari ve ayar bilgileri modeller arasinda

farklilik gbsteriyorsa, yemek tariflerinde

secilecek ayarlar su siralamayla veril-

mistir:

— 5 seviyeli firnlar

- [3 seviyeli firinlar] kdseli parantez igin

- (90 cm'lik firinlar) yuvarlak parantez
icinde

Tam firinlar icin ayarlar ayniysa, sadece

tek bir ayar parantezsiz olarak belirtilir.

Finninizda 6zel uygulama. | Mayal hamur
kabartma yoksa Otomatik program | Kek-
ler | Mayal hamur segin. Alternatif olarak
30 °C'lik bir sicaklikta Ust/Alt Isitma
programini kullanip hamur Gzerine nemli
bir bez ortebilirsiniz.

Finninizda Nem ilavell pisirme + Ust/Alt isit-
ma, MNem ilaveli + Ctom. kizartrma, Nem ila-
veli + Turbo + veya Nem ilaveli + Yogun pi-
sirme programlari yoksa, MNem ilaveli pisir-
me programini seginiz. Nem ilaveli pisirme
+ Ust/alt 1stma. programina iliskin bilgiler-
de, sicakhgr manuel ayarlarda belirtilen-
den 20 °C daha dusik ayarlayin.

Finninizda Ozel uygulama | Distk 1sida pi-
sirme yoksa, Ust/Alt Istma programini
kullanin. Firini 120 °C sicaklikta 15 daki-
ka 6nceden isitin. Yemegi firina verdigi-
nizde sicakhgi yaklasik 100 °C'ye disU-
rinuz.

Raf seviyelerinin yan tellerine monte
edilen ve bu sebeple biraz daha ylksek-
te duran FlexiClip teleskopik rayli firin
modellerinde, mimkiinse tarifte belirti-
lenden bir seviye asaglya monte edin ve
yemegi FlexiClip teleskopik raylarin ts-
thne surdn.

Firninizda, ilgili seviyenin yan tellerinin
arasinda monte edilen ve bu sekilde ay-
ni seviyede duran FlexiClip teleskopik
raylari kullaniyorsaniz, tarifte belirtilen
seviyeler gecerlidir.

Ayarlar hakkinda

— Sicakliklar ve sireler: Sicaklik ve stre
araliklar verilmistir. Genel olarak di-
suk ayarlari referans alin ve deneye-
rek sureyi biraz daha artirin.

- Raf seviyeleri: tepsiler ve tel izgarala-
rin sUrdldigu raf seviyeleri asagidan
yukaritya dogru numaralandirilir.



Programlara genel bakis

Nem ilaveli pisirme

Nem destekli pisirme ve kizartma icin-
dir. Bu programi ekmek, hamur isleri,
balik ve et pisirmek icin kullanin.

Ekmeklerin igi Nem ilaveli pisirme 6zel-
likle esit bir kivama sahip olur ve kabu-
dgu catlamaz. Mayali hamurlar cok gizel
kabarirlar. Et ve balik hassas bir sekilde
piser ve sulu kalr.

Su kombinasyon olanaklarindan birini
segin:

Nem ilaveli + Turbo +

Nem ilaveli pisirme + Ust/alt isitma
Nem ilaveli + Otom. kizartma

Nem ilaveli + Yodun pisirme

Turbo +

Pisirme ve kizartma i¢in. Birden fazla
seviyede ayni anda pisirebilirsiniz. Isi fi-
nn icinde derhal yayildigindan Ust/Alt
Isitma programinda oldugundan daha
duslk sicakliklarda yemek pisirebilirsi-
niz.

10

Ust/Alt Isitma

Geleneksel yemeklerin pisiriimesi, sufle
hazirlanmasi veya dusuk isida pisirme
icindir. Eski yemek kitaplarindan aldigi-
niz yemek tarifleri icin sicakligi tarifte
belirtilen sicakliktan 10 °C daha disik
bir degere ayarlayiniz. Pisirme siresi ay-
ni kalir.

Yogun pisirme

Tabani gevrek kalmasi gereken, i1slak
kaplamali hamur islerinin pisiriimesine
yoneliktir. Bu programi ince hamur igle-
rini pisirmek veya kizartma yapmak igin
kullanmayiniz. Aksi takdirde hamur igi
veya kizartma suyu ¢ok kararir.

Otomatik kizartma

Kizartma igindir. MUhirleme evresi sira-
sinda, firin énce otomatik olarak ylksek
bir kizartma sicakligina isitilir. Bu sicakli-
ga ulagildiktan sonra, firin otomatik ola-
rak daha énce ayarlanmig olan pisirme
sicakligina iner. Bu sekilde pisirilen mal-
zeme, disaridan guizel bir sekilde kizarir
ve ardindan programin degistiriimesine
gerek kalmadan pisgirilir.



Programlara genel bakis

Alt Isitma

Yemegin altinin daha fazla kizarmasi ge-
rekiyorsa, pisirme suresinin sonuna
dogru bu programi seciniz.

Ust isitma

Yemegin Ustlinin daha fazla kizarmasi
gerekiyorsa, pisirme slresinin sonuna
dogru bu programi segin.

Bliyuk lzgara

BlyUk miktarda yassi izgara malzemesi-
nin 1zgarasi ve blyuk kaplarda pisen yi-
yeceklerin Ustlnln kizartiimasi icindir.
Gerekli 1s1 dagiimini saglamak igin Ust
Isitma/lzgara rezistansinin tamami kor
haline gelir.

Kiciik lzgara

Ufak miktarda yassi 1zgara malzemesi-
nin 1zgarasi (6r. biftek) ve kiiclk kaplar-
da pisen yiyeceklerin Ustinin kizartil-
masi igindir. Rezistansin sadece i¢ kismi
calisir ve gerekli kizil étesi isinimi dret-
meK igin kor haline gelir.

Turbo 1zgara

Tavuk gibi buyik ¢apli 1zgara malzeme-
lerinin 1zgarasi icindir. Isi firin iginde der-
hal yayilldigindan Izgara programinda ol-
dugundan daha distk sicakliklarda 1z-
gara yapabilirsiniz.

Eco-Turbo

Ust kizartma programi dondurulmus
pizza, hazir ekmek, kalip kurabiye gibi
kicUk miktarlardaki yiyecekler icin oldu-
gu kadar balk yemekleri ve kizartmalar
igin de uygundur. Pigirme islemi sirasin-
da firn kapaginin kapali kalmasi sartiy-
la, bu programla geleneksel programlara
kiyasla %30'a varan eneriji tasarrufu
saglarsiniz.

Ozel programlar

20 adede kadar 6zel program olustura-
bilir, bunlarn kaydedebilirsiniz ve bu
programlara 6zel adlar verebilirsiniz. Fa-
vori yemeginizin sonucunun mikemmel
olmasi veya gunlik islerinizi kolaylastir-
mak icin, kullandiginiz ayarlari kaydede-
rek en fazla 10 adimi kombine edebilir-
siniz. Her bir pisirme adiminda buna ilig-
kin program, sicaklik ve pigirme suresi
ya da i¢ sicaklik gibi ayarlar seciniz.
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Onemli ve gerekli bilgiler

TasteControl

TasteControl fonksiyonu yemek pistik-
ten sonra finnin ve yemegin hizla sogu-
tulmasini saglar. Bu sekilde yemegin
fazladan kizarmasi veya asiri pismesi
onlenir. TasteControl ardindan Sicak
Tutma fonksiyonu ile kombine edilirse,
sure ve lezzet agisindan ideal sonuglar
elde edilebilir.

Kapama otomatigi

Firniniz en yltksek seviyede kullanim
kolayligi i¢in akilli bir elektronik sisteme
sahiptir. Pisirme slresi sona erdikten
sonra firin otomatik olarak kapanir.

Gecikmeli baglatma

Kesin pisme stresini, “Bitis saati” veya

“Baslangi¢ saati” bilgilerini girerek pigir-
me islemlerini 6nceden kontrol edebilir

ve bir otomatik kapama ya da agcma ve

kapama etkinlestirebilirsiniz.

Pisirme sureleri

Yemegin pismesi icin gereken sireyi 6n-
ceden ayarlayabilirsiniz. Bu slre gectik-
ten sonra firin 1sitmasi otomatik olarak
kapanir. Ek olarak “6n 1sitma” fonksiyo-
nunu sectiyseniz, pisirme stresi segilen
sicakliga ulasildiktan ve yemek firina ve-
rildikten sonra baslar.
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On i1sitma

Finnin 6nceden isitiimasi sadece bazi
kullanimlarda gereklidir. Yemeklerin go-
gunu soguk firina verebilirsiniz. Buna
iliskin bilgiler genellikle yemek tarifinde
verilmistir. Asagidaki yemekler icin firini
dnceden Isitmaniz gerekir:

— Kisa pisirme sureli kekler ve ¢orekler
(en fazla 30 dakika)

— esmer ekmek hamurlari
— Rozbif ve fileto

Booster

Firini mdmkin oldugunca hizli bir sekil-
de istenen sicakliga getirebilmeniz icin
firniniz Booster fonksiyonuna sahiptir.
Sicakligi 100 °C'nin Ustline ayarlarsaniz
ve Booster fonksiyonu etkinlestirildiyse,
Ust 1sitma/lzgara rezistansi, halka rezis-
tans ve fan ayni anda acilir. Bu sekilde
finn son derece hizl bir sekilde isitilir.

Crisp function

Ozellikle gevrek olmasi gereken yemek-
ler icin Crisp function &zelligini kullanin.
Finnin icindeki nemin azaltiimasi patates
kizartmasi, pizza, kis vb. gibi yemeklerin
gevrek olmasini saglar, kimes hayvan-
larinin derisi de bilhassa c¢itir olurken, eti
sulu kalir. Crisp function tim program-
larda kullanilabilir ve gerektiginde ekle-
nebilir.



Onemli ve gerekli bilgiler

Gida termometresi

Gida termometresiyle yemegin pismesi-
ni kesin sicaklik degerleriyle takip ede-
bilirsiniz - baki programlarda ve 6zel uy-
gulamalarda gida termometresi kullan-
maniz &zellikle istenir.

Gida termometresinin metal ucu pisirile-
cek malzemeye batirilir ve bu sekilde pi-
sirme islemi sirasinda malzemenin igin-
deki sicakhgi dlger. Yemegin i¢ sicaklgi
pisme durumunu yansitir. Or. rostoyu
orta ya da iyi pismis istemenize bagh
olarak daha dusuk veya daha yuksek bir
ic sicaklik (maks. 99 °C) ayarlayin.

Uygulama: Gida termometresinin metal
ucu, pisecek malzemenin icine tam ola-
rak batiriimali, yaklasik olarak yiyecegin
cekirdek kismina ulasmalidir. K¢k et
parcalarinda, termometrenin disarida
kalan kismini 8rtmek icin bir parca pata-
tes veya et artiklarini (kesilen parcalar
ve baglar) kullanilabilir. Aksi takdirde
gorlntilenen i¢ sicaklik hatali olabilir.

Ozel uygulamalar

Firniniz, modele bagl olarak bir cok
Ozel uygulamaya sahiptir. Burada bu
6zel uygulamalardan sizin icin sectikleri-
mizi sunuyoruz.

Mayali hamur kabartma

Mayali hamurun guvenli ve kolay bir se-
kilde kabarmasi igindir. 15, 30 veya 45
dakikallk bir kabarma suresi segebilirsi-
niz. Ust{ értiilmemis hamuru nemli si-
cak bir ortamda hacmi iki katina ¢ikin-
caya dek kabarmaya birakin.

Diistik 1sida pigirme

Son derece narin baliklarin hassas bir
sekilde pisirilmesi icindir. DUsUk sicaklik
ve bilhassa uzun pisirme suresi sayesin-
de balik mikemmel bir sekilde hazirlanir
ve yumusak olur.

Sabat programi

Sabat programi dini gereklilikleri destek-
lemek icin gelistiriimistir. Sabat progra-
mi secildikten sonra programi ve sicakli-
J1 belirleyin. Program ancak kapagin
acilip kapatiimasiyla baslar.
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Onemli ve gerekli bilgiler

Mutfak Sézlugii
Terim Aciklama
Ornek Hamur islerinin istenen agikligin tanimi.
Kemiksiz Kilgik veya kemigi ¢cikariimis balik ya da
et.
Fenestrasyon Kabuk Uzerinde olusan ince catlaklar

fenestrasyon olarak adlandirilir.

Pisirilmeye hazir

Temizlenmis ancak henlz pisiriimemis
yiyecekler. Ornegin, yaglari ve sinirleri
cikarilmig et, pullari temizlenmis balik
veya temizlenmis ve soyulmus sebze ve
meyve.

Hamur parcalari

Hazir islenmis, sekil verilmis pismemis
hamur parcasi.

Hamur kapama

Ekmekte sekil verme sonucu ortaya ¢i-
kan dikisin tanimi.

Cicekler

Kabuklari yaprakl 6zelliklerinin tanimi.

Yuvarlama

Ekmege sekil verme teknigi. Eksiksiz bir
aciklamayi “Ekmekler” béliminde bu-
labilirsin.
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Onemli ve gerekli bilgiler

Miktarlar ve olcller

¢ck. = cay kasigi
yk. = yemek kasigi

g =gram
kg = kilogram
ml = mililitre

b.u. = bicagin ucuyla

1 cay kasigi yaklasik olarak su miktarlara karsi gelir:

— 3 g kabartma tozu

- 5 g tuz/seker/vanilya sekeri
- 5gun

- 5mlsivi

1 yemek kasigi yaklasik olarak su miktarlara karsi gelir:

— 10 g un/nisasta/galeta unu
10 g tereyagi

15 g seker

- 10 mlsivi

10 g hardal
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Miele aksesuarlar

Aksesuarlar

Kapsamli aksesuar yelpazemizle en iyi
yemekleri pisirmenize yardimci oluruz.
Her bir parcanin boyutu ve islevi Miele
firnlara 6zel olarak tasarlanmis ve Miele
standartlarina gére yogun bir sekilde
test edilmistir. Tum Urdnleri kolayca,
Miele e-aligveris magazasindan, mugteri
hizmetlerini arayarak ya da bayiden edi-
nebilirsiniz.

PerfectClean

Temizlik hi¢c bu kadar kolay olmamisti:
Firin i¢ ylzeylerinin benzersiz PerfectC-
lean kaplamasi sayesinde kirler kolayca
temizlenir.

Miele firin tepsileri ve kaliplarinda da bu
6zel teknoloji kullaniimis oldugundan,
pisirme kagidi kullanimina genellikle ge-
rek olmaz. Ekmekler ve kurabiyeler firin
kabina yapismaz ve neredeyse kendili-
ginden kayarak cikar.

Kesilmeye karsi son derece dayanikli
ylzey, pizzanin, pastanin vb. bile dogru-
dan tepsi Uzerinde kesilmesine olanak
saglar. Ayrica, kullanimin ardindan her
sey tek bir siligle tekrar tertemiz olur.
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Firin tepsisi

Daha algak olan firin tepsisi piserken
sadece az miktarda sivi kaybeden tim
yemekler icin idealdir. Ornegdin hamur
isleri, ekmek, patates kizartmasi ve firin-
da sebze icin uygundur.

Standart tepsi

Derin standart tepsiyi yuksek, kaplamali
kekler ve kizartm suyunun toplanmasi
ya da balik kizartmak icin kullanin.

Gourmet firin tepsisi

Delikli Gourmet firin tepsisi Nem ilaveli
pisirme fonksiyonu icin 6zel gelistirilmis-
tir. Ozellikle taze mayali hamurdan ve
quark hamurundan hamur igleri ve ek-
mek icin uygundur. Kiguk delikler alttan
kizarmayi destekler.

Ayrica Gourmet firn tepsisi sebze ve
meyvelerin kurutulmasi igin de uygun-
dur.



Miele aksesuarlar

Yuvarlak firin tepsisi

Pizza, kis ve tart gibi yuvarlak sekilli tim
yemekler icin yuvarlak firin tepsisi uy-
gundur.

PerfectClean kaplama, yaglama ya da
pisirme kagidi kullanimini genellikle ge-
reksiz kilar. Nem ilaveli pisirme progra-
minin ideal kullanimi i¢in delikli yuvarlak
firin tepsisi de mevcuttur.

lzgara ve kizartma tepsisi

Izgara ve kizartma tepsisi, 1zgara malze-
mesinin ¢ikan et suyunun icinde kalma-
masil i¢in standart tepsi lzerine konur.
Bu sekilde Ustil gevrek kalir ve kizartma
suyunun yanmasi nlenir. Toplanan su
sos hazirlamak icin idealdir.

Izgara ve kizartma tepsisinin delikli ve
oluklu sekli ayrica yag sigramalarini on-
ler ve firnin igin ¢cok fazla kirlenemisinin
onlne gecer.
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Miele aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi

Ocagin ve firnnin ideal bir sekilde birlikte
kullanimi icin Miele Gourmet kizartma
kabi gelistiriimistir. Ocakta mihurleme-
nin ardindan Gourmet kizartma kabi ko-
layca firina verilebilir. Kizartma suyunun
Ustinde gezdirilmesi ve karistirma
FlexiClip ile ¢cok kolay, ¢linkii Gourmet
kizartma kabinin kaldinimasina artik ge-
rek yoktur, sadece disari ¢cekilmesi ge-
rekir.

Gourmet kizartma kabi yapismaz bir
kaplamaya sahiptir ve sulu yemekler, et
parcalari, corbalar, soslar, graten ve
hatta tatlilarin pisirilmesine uygundur.
Bu kaba uygun kapaklar satin alinabilir.
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FlexiClip siirgiilii raflar

FlexiClip teleskopik raylar tepsilerin ve
tel 1zgaralarin rahat ve gtivenli bir sekil-
de cekilmesine olanak saglar. Bunlar
kolayca firinin farkl raf seviyelerine ko-
nulabilir ve ayni sekilde kolayca bagka
bir seviyeye tasinabilir. FlexiClip teles-
kopik raylar PerfectClean kaplamaya
sahiptir ya da PyroFit versiyonu olarak
edinilebilir.



Miele aksesuarlar

Bakim uriinleri

Duzenli bir temizlik ve bakim sayesinde
finninizin ideal bir sekilde ¢alismasini ve
uzun dmurld olmasini saglarsiniz. Miele
firinlar icin en uygunu orijinal Miele ba-
kim UrGnleridir. Bu Urtnleri kolayca Mie-
le e-alisveris magazasindan, misteri
hizmetlerini arayarak ya da bayiden edi-
nebilirsiniz.

Miele firin temizleyici

Miele firnn temizleyici ultra gii¢li yag ¢o6-
zUlcU ozelligi ve basit kullanimi ile karak-
terize olur. Jelimsi kivami sayesinde firi-
nin yan panellerine de yapisir. Ozel for-
mulu kirleri fazla yumusatmaya ve isit-
maya gerek kalmadan zahmetsiz bir te-
mizlige olanak saglar.

Kirec c¢coziicii tabletler

Su borularinin ve kaplarinin kirecinin ¢6-
zllmesi icin Miele 6zel kire¢ ¢ozucu tab-
letler gelistirmistir. Cihazinizin kirecini
sadece son derece etkili bir sekilde de-
gil ayni zamanda materyallerini de koru-
yarak ¢dzersiniz.

MicroCloth seti

Parmak izleri ve hafif kirleri bu set ile ko-
layca temizleyebilirsiniz. MicroCloth seti
bir adet standart bez, bir adet cam bezi
ve bir adet de parlatma bezinden olu-
sur. ince dokunmus mikrofiberden son
derece dayanikli bezler bilhassa yiiksek
bir temizlik performansi sunar.
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Hamur igleri

Lokma lokma mutluluk

Tipki sevgiyle hazirlanmig bir masa ve
heyecanl bir sohbet gibi tartlar ve kek-
ler de sabah kahvesinin ya da samimi
bir aksamustl ¢ayinin yaninda ¢ok iyi
gider. Kendini ve konuklarini kendi elle-
riyle pisirdigi lezzetler ile simartmak iste-
yenler icin farkli hamurlar, malzemeler
ve kaplamalardan olusan bir¢cok sece-
nek mevcuttur. Meyveli mi olacak? Yok-
sa kremali mi? Ya da gevrek mi olmah?
En iyisi hepsinden bir parca. Zira tath
ruhun gidasi oldugundan, kimse ikinci
bir parcaya hayir demeyecektir.
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Hamur igleri

Hazirlama tiyolari

Birkac¢ basit ipucu ile mikemmel hamur
isleri yapabilirsiniz. Miele Deneme Mut-
fag bilgilerini sizinle burada paylasir.

Un tarleri

Un Uretimi sirasinda unun tirtine bagl
olarak tahilin tamami veya bir kismi
oégataldr.

Un tipi 100 gram un basina mineral ice-
rigini mg cinsinden belirtir. Bu numara
ne kadar yiksekse, o kadar fazla mine-
ral igerilir. Ogiitme derecesine bagl ola-
rak 6rnegin bugday ununda su ttrler
bulunur:

Tip 405

ince beyaz un, hem yemekler hem de
hamur islerine uygun. Oncelikle nisasta
ve glutenden olusur.

Tip 550
Ince delikli hamur igin, cok amacli un
olarak kullanilabilir.

Tip 1050

Bu un orta derecede 6guttimastir, ren-
gi daha koyudur tam tahil ve beyaz
unun arasinda yer alir. Yemek tarifinde
belirtilen unun yarisi sonu¢ cok degis-
meksizin beyaz unla degistirilebilir.

Tip 1700

Tahilin kenar tabakalarinin neredeyse ta-
mamen icerildigi esmer un. Ekmek pigir-
mek icin mikemmeldir.

Tam tahil unu

Bu tdr un icin tip numarasi belirtiimez.
Burada s6z konusu olan tim icerigiyle
tam tahildir. ince veya kalin olarak 6gu-
tUlebilir ve ekmek pisirmeye 6zellikle uy-
gundur.

Kabartici

Kabartici hamurun kabarmasini saglar
ve hamurun yogurma veya karistirma
yoluyla elde ettigi gevsekligi destekler.

Maya

Maya hamuru gevseten dogal bir ka-
bartma maddesidir, yas ve kuru maya
esit dlclde kullanima uygundur. Maya
mantarlarinin kabarmak icin isiya (35 °C
ila en fazla 50 °C arasi sicakliklar), za-
mana ve un, seker ve sividan olusan bir
besi ortamina ihtiyaclar vardir.

Kabartma tozu

Kabartma tozu en iyi bilinen kimyasal
kabarticidir. Notr bir tadi olan, agirlikh
olarak sodyum karbonattan olusan be-
yaz toz farkl hamur tirlerinde kullanima
ybnelik olarak ¢cok ydnluddir.

Amonyum karbonat

Amonyum karbonat veya potasyum kar-
bonat zencefilli kek gibi noel kekleri igin
tipik kabartma maddesidir.

Natron (Soda)

Natron hafif alkalin, yumusak bir tadi
olan beyaz bir tozdur. Kabartma tozu-
nun bir bilesenidir ve ayrica baklagillerin
pisiriimesini de hizlandirr.
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Hamur igleri

Hamur turleri

Pandispanya hamuru

Pandispanya hamuru gevsek, yumusak
bir hamurdur. Bu 6zellik yumurta sarisi-
nin, yumurtalarin bttin halinde c¢irpil-
masi ve kdpuk haline gelene kadar ¢ir-
pilmis yumurta akinin katilmasiyla elde
edilir.

Hamur hazirlanirken nelere dikkat
edilmeli?

Sogutulmus yumurta kullanmaniz en iyi-
sidir.

Yumurta akini mimkin oldugunca kati-
lasana kadar cirpin.

Hamuru hazirladiktan hemen sonra pisi-
rin.

Hamur igleri pigirirken nelere dikkat
edilmeli?

Hamurun ¢ok koyu olmasina izin verme-
yin. Aksi takdirde hamur ¢ok siki olur ve
kolayca parcalanabilir.

Pistikten sonra nelere dikkat edilme-
li?

Pisirme kagidina alttan biraz su slirerse-
niz sicak kek daha kolay cikar.

Pasta tabani bir turtada kullanilacaksa,
tam ve kolay bir sekilde béliinebilece-
ginden bir gtin dnceden pigirin.

Yatay olarak bélmek icin pastayi en iyisi
keskin bir bicakla ayni mesafeden tim
cevresi boyunca kesin. Kesiklere bir ip
yerlestirin ve ipin uclarini dnden birlesti-
rin. ipin uclarinin esit bir sekilde gekil-
mesiyle esit bir dagiim olusur.
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Milfoy hamuru

Milféy hamuru pisirilirken yaprak yaprak
kabaran birden fazla katmandan olusur.

Nelere dikkat edilmeli?

Artan hamurlar yogurmayin, aksi takdir-
de yaprak yaprak kabarmasi engellenir.

Daha iyisi: hamur artiklarini Ust tste ko-
yup tekrar agin.

ilk pisirme evresinde nem ilavesi yaprak
yaprak kabarmayi iyilestirir ve hamurun
Ust ylzeyine gizel bir parlaklik katar.

Su hamuru

ismi bile 6zel. Bu hamur hazirlanirken
tencerede “yakilir” ve ardindan pigirilir.
Nelere dikkat edilmeli?

ilk 10 dakika boyunca kapagi kapali bi-
rakin. Bu slre zarfinda hamur o kadar
hassastir ki iyi kabarmaz.

Ekler ya da profiterolleri servis etmeden
hemen 6nce doldurunuz. Bu sekilde ha-
mur isi gluzel bir sekilde gevrek kalrr.



Hamur igleri

Tart hamuru

Yogurma ve tart hamuru, buhar besle-
mesi sonucu hamuru bilhassa yumusak
oldugundan, nem ilaveli pisirme fonksi-
yonuyla firinda ¢ok basarili olur.

Nelere dikkat edilmeli?

Hamurunuzu sadece kisaca yogurunuz,
aksi takdirde bundan hazirlanan yemek
istenen yumusak kivama sahip olmaz.

Yogurma siresinin kisa olmasi i¢in
mUmkin oldugunca yumusak yag kulla-
nin.

Yogurmanin ardindan soguma suresi
hazirlanan yemeklerin istenen yumusak-
Ik kivamini artirr.

Hamur agilirken, mimkun oldugunca az
un kullanmaniz gerekir. Hamurun esnek-
ligi daha iyi korunur.

Artan hamurlar yogrularak birlestirilebilir.
Hamur ¢ok putlrlt olursa biraz su ekle-

yin.
Tart hamuru kolay hazirlanir. Buzdola-

binda sikica paketlenmis olarak 2-3 glin
taze kalir.

Sulu hamur

Sulu hamur krema kivami ila koyu akici
kivamda, agirlikh olarak yag, seker ve
yumurtadan olusan bir hamurdur. Bu
malzemeler kekin glizel bir sekilde yu-
musak olmasini saglarlar.

Nelere dikkat edilmeli?

Seker ve tereyagini krema halini alinca-
ya dek cirpin ve diger malzemeleri katip
karistirin.

Kullanilan tim malzemeler oda sicakli-
ginda olmaldir.

Hamur ¢ok kati bir kivamda olursa, bi-
raz sivi 6érnegin sut eklenebilir.

Meyvelerin, yemislerin ve cikolata par-
¢alarinin Gzerine bir miktar un serpin ve
hamura en son katin. Bu sekilde malze-
meler piserken de kekin icin esit bir se-
kilde dagilmis kalir.

Hamuru hazirladiktan hemen sonra pisi-
rin.

Pisme kontrolU icin keke bir kiirdan ba-
tirn. Cikarildiginda tzerinde nemli, ya-
piskan kirintilar yoksa, kek pismis de-
mektir.

Pisirme kagidina alttan biraz su sirerse-
niz sicak kek daha kolay cikar.

Quark hamuru

Quark hamuru mayal hamura hizli bir
alternatiftir, taze pisirildiginde mayal ha-
mura ¢ok benzer.

Nelere dikkat edilmeli?

Malzemeleri kisaca yogurun. Aksi tak-
dirde hamur ¢ok yapiskan olabilir.

Hamuru hazirladiktan hemen sonra pisi-
rin.
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Hamur igleri

ince elmali turta

Hazirlama suresi: 95 dakika
12 kisilik

Kaplamasi igin:

500 g elma, eksimsi

Hamuru i¢in

150 g tereyadi | yumusak
150 g seker

8 g vanilya sekeri

3 adet yumurta, orta boy
2 yk. limon suyu

150 g bugday unu

Y2 ¢k. kabartma tozu

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Ustiine serpmek icin
1 yk. pudra sekeri

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Kelepceli kalip, @ 26 cm
Slizgeg, ince

Hazirlanisi

Elmalari soyun ve dérde boélin. Dis tara-
fina 1 cm'lik araliklara cizikler atin, limon
suyu katin ve kenara koyun.

Kelepgeli kalibi yaglayin.

Tereyagl, seker ve vanilya sekerini kre-
ma kivamina gelinceye kadar yaklasik 2
dakika ¢irpin. Yumurtalar teker teker
katip her birini V2 dakika karistirin.

Tel 1zgarayi firnna verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firni énceden isitin.

Un ve kabartma tozunu karistirip ve di-
ger malzemelere ekleyin.
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Hamuru kelepceli kaliba esit bir sekilde
yayin. Elmalan diglan yukariya bakacak
sekilde hamura bastirin.

Kelepceli kalibi firina verin ve keki Ustl
altin rengi kizarincaya dek pisirin.

10 dakika kalipta birakin. Ardindan ka-
liptan ¢ikarin ve tel 1zgara Uzerinde so-
Jumaya birakin. Ustiine pudra sekeri
serpin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | ince, elmali turta

Program siresi: 63 [65] (65) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 170-180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali (Acik) [Kapali]
Pisirme siresi: 45-55 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi
Pudra sekeri yerine, turtayi hafifce isitil-

mis, kanstirlarak purtzsizlestirilmis ka-
yisi regeli ile de kaplayabilirsiniz.



Hamur igleri

Ustii kapali elmali turta

Hazirlama siresi: 100 dakika
12 kisilik

Hamuru igin

200 g tereyag@i | yumusak
100 g seker

16 g vanilya sekeri

1 adet yumurta, orta boy
350 g bugday unu

1 ¢k. kabartma tozu

1 tutam tuz

Kaplamasi icin:
1,25 kg elma

50 g kuru Gzim
1 yk. Calvados
1 yk. limon suyu
Y2 ¢k. tarcin, toz
50 g seker

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Ustiine siirmek icin
100 g pudra sekeri
2 yk. sicak su

Aksesuarlar

Kelepgeli kalip, & 26 cm
Strec film

Tel 1zgara

Hazirlanisi

Hamuru icin tereyadi, seker ve vanilya
sekerini krema kivamina gelinceye ka-
dar cirpin. Un, kabartma tozu ve tuzu
katin ve yogurun. Hamuru bir saat serin
bir yerde dinlendirin.

Elmalar soyun ve dilimleyin. Kuru
Uzum, Calvados, limon suyu ve targini
katin.

Kelepceli kalibi yaglayin.

Hamuru 3 parcaya ayirin. Birinci parcay!
kalip tabani tzerinde acin. Kalibi birles-
tirin. ikinci parcadan uzun bir rulo olus-

turun ve kalibin kenarina bastirarak yak-
lasik 4 cm yUksekliginde bir kenar olus-
turun. Tabani ¢atalla birden fazla yerin-

den delin.

Tel 1zgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firnni énceden isitin.

Uclincli pargay! 2 tabaka streg film ara-
sina koyun ve kalip biyukliginde agin.

Elmalara seker katin ve hamurun Gzeri-
ne yayin. A¢tiginiz hamuru bunun Usti-
ne koyun ve kenar hamuruyla kapatin.

Kelepceli kalibi firina verin ve Ustl kiza-
rincaya dek pisirin.

10 dakika kalibin icinde sogumaya bira-
kin. Ardindan kaliptan cikarin ve tel 1z-
gara Uzerinde sogumaya birakin.

Pudra sekerini suyla karistirin ve tartin
Uzerine surdn.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Ustii kapali elmali turta
Program stiresi: 77 [70] (78) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 185-195 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Agik

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 55-65 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)
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Hamur igleri

Kremal kayisih turta

Hazirlama suresi: 80 dakika
12 kisilik

Hamuru igin

250 g bugday unu

1 ¢k. kabartma tozu

125 g tereyagi

125 g seker

1 adet yumurta, orta boy

Kaplamasi igin:

800 g konserve kayisi (stiziimuUs agirlik)
| stizlilmusg

Ustii icin

250 g krema

2 adet yumurta, orta boy

1 yk. nisasta

16 g vanilya sekeri

Y adet limon | sadece suyu

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Kelepceli kalip, @ 26 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Hamur icin unu, kabartma tozunu, tere-
yagini, sekeri ve yumurtay purtizsuz bir
hamur elde edinceye kadar yogurun.
Kelepceli kalibi yaglayin. Hamuru kalibin
tabanina esit bir sekilde bastirin.

Kayisilar oyuk kisimlari yukari bakacak
sekilde hamurun Uzerine yerlestirin.

Usti icin tiim malzemeleri kanistirin.
Glazuri kayisilarin tzerine yayin.

Tel 1izgaranin Ustlinde firina verin ve altin
sarisi bir renk alincaya dek pisirin.

26

Ayar

Programlar: Yodun pisirme
Sicaklik: 160-170 °C

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 50-60 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)



Hamur igleri

Halka kek

Hazirlama suresi: 80 dakika
12 kisilik

Malzemeler

4 adet yumurta, orta boy
250 g tereyagi

250 g seker

1 ¢k. tuz

250 g bugday unu

3 ¢k. kabartma tozu

100 g damla cikolata

1 ¢k. toz targin

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Kelepceli kalip, @ 26 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Yumurtalarin aklari ile sarlarini ayirin.
Tereyagl, seker, tuz ve yumurta sarilarini
krema kivamina gelinceye dek ¢irpin.

Yumurta aklarini képlk haline gelinceye
kadar cirpin. Yumurta képugundn yarisi-
ni dikkatli bir sekilde seker-yumurta sa-
risi karisimina katin. Un ve kabartma to-
zunu karistirip ekleyin. Kalan képUugu
ekleyin.

Damla gikolatalari ve targini ekleyin.
Kalibi yaglayin ve hamuru kaliba koyun.

Tel izgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini Pisirme adimi
1'e uygun olarak dnceden isitin.

Manuel:
Ayarlar Pigirme adimi 2'ye gbre yapin.

Kelepceli kalibi firina verin ve keki st
kizarincaya dek pisirin.

Ayar

Otomatik program
Kekler | Kek

Program suresi: 65 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 190 °C

Booster: Acik

On i1sitma: Agik

Crisp function: Kapali
Seviye: 2 [1] (2)

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 150-180 °C
Pisirme suresi: 60-65 dakika

Faydal bilgi

Daha yogun bir tat icin, 50 g seker yeri-
ne bal kullanabilirsiniz. Hamur istege
bagll olarak kuru meyveler, kiyilmis fin-
dik veya vanilya aromasi ile zenginlesti-
rilebilir.
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Hamur igleri

Badem glaziirlii armutlu pasta

Hazirlama suresi: 95 dakika
20 kisilik

Tabani igin

470 g bugday unu

125 g seker

20 g vanilya sekeri

250 g tereyagi

1 adet yumurta, orta boy

Kaplamasi igin:

4 kutu armut (460 g)

Ustii icin

550 g Creme fraiche (Taze krema)
2 yK. nisasta

4 adet yumurta, orta boy

65 g seker

2 ¢k. tarcin

40 g dilimlenmis badem

Aksesuarlar
Standart tepsi

Hazirlanisi

Un, seker, tereyagi ve yumurtayi piriz-
stz bir hamur elde edinceye kadar yo-
gurun. Hamuru standart tepsi Uzerinde
acin.

Armutlar 1 cm kalinhginda dilimler ha-
linde kesin ve hamurun Uzerine dagitin.

Taze krema, nisasta, yumurta, seker,
vanilya sekeri ve tarcini karistirin.

Glazlri armutlarn Uzerine yayin. Ba-
dem dilimleri serpin.

Standart tepsiyi firina koyun ve keki
acik sari bir renk alincaya dek pigirin.
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Ayar

Programlar: Yodun pisirme
Sicaklik: 150-160 °C

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 60-70 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)



Hamur igleri

Pasta tabani

Hazirlama suresi: 75 dakika
16 kisilik

Hamuru igin

4 adet yumurta, orta boy

4 yk. sicak su

175 g seker

200 g bugday unu

1 ¢k. kabartma tozu

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Slizgec, ince

Kelepceli kalip, & 26 cm
Pisirme kagid

Hazirlanisi

Yumurtalarin aklari ile sarilarini ayirin.
Yumurta aklarini kati képuk haline gelin-
ceye kadar iyice cirpin. Sekeri azar azar
ekleyin. Yumurta sarisini ¢irpin ve ekle-

yin.

Tel 1zgarayi firnna verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini énceden isitin.

Un ve kabartma tozunu karistirin, yu-
murta karisiminin Usttine eleyin ve bi-
yuk bir ¢cirpma teli ile karnstirin.

Kalibin tabanini yaglayin ve pisirme ka-
gidi serin. Hamuru kaliba dékin ve Us-
tanU dizeltin.

Hamuru firina verin ve altin sarisi bir
renk alincaya kadar pisirin.

Pistikten sonra 10 dakika kalibin icinde
sogumaya birakin. Ardindan kaliptan ¢i-
karin ve tel 1zgara lizerinde sogumaya

birakin. Pasta tabanini enlemesine iki
kez kesin, bdylece ¢ adet taban olu-
sur.

Onceden hazirlanmis dolguyu siriin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Stinger kek

Program sliresi: 46 [47] (47) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 160-170 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Agik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 30-40 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Cikolatal bir pasta tabani hazirlamak
icin un karisimina 2-3 ¢k. kakao ekleyin.
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Hamur igleri

Pasta dolgulari

Hazirlama suresi: 30 dakika

Quark-Krema dolgusu igin

500 g yemeklik Quark, %20 yagli
100 g seker

100 ml sit, %3,5 yagh

8 g vanilya sekeri

1 adet limon | sadece suyu

6 yaprak jelatin, beyaz

500 g krema

Ustiine serpmek icin
1 yk. pudra sekeri

Cappucino dolgusu i¢in
100 g cikolata, bitter

500 g krema

6 yaprak jelatin, beyaz
80 ml Espresso

80 ml kahve likéru

16 g vanilya sekeri

1 yk. kakao

Ustiine siirmek icin
3 yk. krema | cirpilmig

Ustiine serpmek icin
1 yk. kakao

Aksesuarlar
Pasta tabagi
Slizgeg, ince

Quark-Krema dolgusunun hazirlan-
masi

Quark-Krema dolgusu icin Quark, se-
ker, sut, vanilya sekeri ve limon suyunu
karistirin. Jelatini soguk suda yumusa-
tin, suyunu sikin ve mikrodalgada veya
kisik ateste ocakta ¢ézln.

Jelatine Quark karisimindan bir miktar
ekleyin ve karistirin.
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Karisimi kalan Quark karisimina katip
karistirin ve sogukta bekletin. Kremayi
katilasincaya kadar cirpin ve Quark kar-
simina katip karistirin.

ilk pasta tabanini bir pasta tabagina ko-
yun, Uzerine Quark karisimini sirtin,
ikinci pasta tabanini Ustline koyun, tek-
rar Quark karisimi striin ve Uglincl pas-
ta tabanini Uzerine koyun.

lyice sogutun. Servis etmeden énce (is-
tlne pudra sekeri serpin.

Cappucino dolgusunun hazirlanmasi
Cappucino dolgusu igin gikolatayi eritin.
Kremay! katilasincaya kadar ¢irpin. Jelati-
ni soguk suda yumusatin, suyunu sikin ve
mikrodalgada veya kisik ateste ocakta
¢6zln ve biraz sogumaya birakin.
Espressonun ve kahve likérinin yarisini
jelatine katip karistirin, hepsini kremaya
katin.

Kahve-krema karisimini ikiye ayirin. Biri-
ne vanilya sekerini, digerine de ¢ikolata-
yi ve kakaoyu katip karistirin.

ilk pasta tabanini bir pasta tabagina ko-
yun, Uzerinde biraz kahve likori ve
espresso gezdirin ve koyu renk kremayi
tizerine suriin. ikinci pasta tabanini (ize-
rine koyun, kalan siviyi Uzerinde gezdirin
ve acik renk kremayi siiriin. Uglinci
pasta tabanini tUstiine koyun, tzerine
krema sirin ve kakao serpin.

Faydal bilgi

Meyveli bir Quark-Krema dolgusu igin
rendelenmis limon kabugu ve 300 g
mandalina dilimi ya da kayisi parcalarini
karigsima katin.



Hamur igleri

Pandispanya

Hazirlama suresi: 55 dakika
16 kisilik

Hamuru igin

190 (290) g seker

8 (12) g vanilya sekeri

1 (2) tutam tuz

125 (190) g bugday unu

70 (110) g misir nisastasi

1 (1%2) ¢k. kabartma tozu

4 (6) adet yumurta, orta boy
4 (6) yk. sicak su

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Slizgec, ince

Finn tepsisi veya standart tepsi
Pisirme kagidi

Mutfak bezi

Hazirlanisi

Seker, vanilya sekeri ve tuzu bir kasede
kanistirin. Un, nisasta ve kabartma tozu-
nu baska bir kasede karistirin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Yumurtalarin aklari ile sarilarini ayirin.
Yumurta aklarini sicak suyla kati kpuk
haline gelinceye kadar iyice cirpin. Se-
ker karisimini azar azar katin ve karisti-
rin. Yumurta sarilarini birer birer katip
karistirin.

Un karisimini yumurta karisimina eleye-
rek ekleyin. Buyuk bir ¢irpma teli ile ka-
ristirin.

Finn tepsisini veya standart tepsiyi yag-
layin ve pisirme kagidi serin. Hamuru
Uzerine yayin ve dizlestirin.

Pandispanyayi firina verin ve pisirin.

Pandispanya rulo pasta icin kullanila-
caksa, pistikten hemen sonra nemili bir
mutfak bezi Uzerine ters cevirerek cika-
rin, pisirme kagidini alin ve pandispan-
yayi rulo yapin. Sogumaya birakin.

Onceden hazirlanmig dolguyu siir{in.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Pandispanya

Program suresi: 25 [24] (26) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 180-190 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 15-25 dakika
Raf seviyesi: 1
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Hamur igleri

Pandispanya dolgulari

Hazirlama suresi: 30 dakika

Yumurta likérii-Krema dolgusu icin
3 (5) yaprak jelatin, beyaz

150 ;(230) ml yumurta likori

500 (750) g krema

Kekreyemis-Krema dolgusu icin

500 (750) g krema

16 (24) g vanilya sekeri

200 (300) g yaban mersini, kavanozdan

Mango-Krema dolgusu i¢in

2 (3) adet mango, olmus (her biri 300 g)
¥ (1) adet portakal | sadece kabugu |
rendelenmis

120 (180) g seker

2 (3) adet portakal | sadece suyu (her
biri 120 ml)

1 (1%2) misket limon | sadece suyu

7 (11) yaprak jelatin, beyaz

500 (750) g krema

Uzerine serpmek icin
1 yk. pudra sekeri

Aksesuarlar
Pasta tabagi
Slizgeg, ince
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Yumurta likérii-Krema dolgusunun
hazirlanmasi

Jelatini soguk suda yumusatin, suyunu
sikin ve mikrodalgada veya kisik ateste
ocakta ¢6zlin ve biraz sogumaya bira-
kin.

Jelatine bir miktar yumurta likéru ekle-
yin ve cirpin. Hepsini kalan yumurta li-
kérline katin ve karistirin. Karisimi buz-
dolabina koyup kivami koyulasincaya
bekleyin.

Kremay! katilagincaya kadar ¢irpin. Yu-
murta likdru karigimi, karnistinldiginda iz-
ler gérinlr kalacak kadar katilastiginda,
kremay! dikkatli bir sekilde ekleyin. Kre-
may! yaklasik 30 dakika buzdolabinda
kivami koyulagincaya kadar bekletin.

Ardindan kremayi pandispanyaya su-
rin. Uzun kenarindan yuvarlayarak rulo
yapin ve tiketilene kadar serin bir yerde
muhafaza edin.

Servis etmeden hemen 6nce Ustline
pudra sekeri serpin.



Hamur igleri

Kekreyemis-Krema dolgusunun ha-
zirlanmasi

Kremayi vanilya sekeri ile katilasincaya
kadar c¢irpin.

Kekreyemisleri pandispanyanin tzerine
yayin. Kremayi Uzerine yayin. Uzun ke-
narindan yuvarlayarak rulo yapin ve tu-
ketilene kadar serin bir yerde muhafaza
edin.

Servis etmeden hemen 6nce Ustline
pudra sekeri serpin.

Mango-Krema dolgusunun hazirlan-
masi

Mangolari portakal kabugu, seker, por-
takal suyu ve limon suyu ile birlikte ptre
haline getirin.

Jelatini soguk suda yumusatin, suyunu
sikin ve mikrodalgada veya kisik ateste
ocakta ¢6zln ve biraz sogumaya bira-
Kkin.

Jelatine bir miktar mango puresi ekleyin
ve ¢irpin. Hepsini kalan mango puresine
katin ve karistirin. Karisimi buzdolabina

koyup kivami koyulagincaya kadar bek-

leyin.

Kremayi katilagsincaya kadar cirpin.
Mango karisimi, karistinldiginda karistir-
ma izleri gérindr kalacak kadar katilas-
tiginda, kremay: dikkatli bir sekilde ekle-
yin. Kremay yaklasik 30 dakika buzdo-
labinda kivami koyulasincaya kadar
bekletin.

Ardindan kremayi pandispanyaya sU-
rin. Uzun kenarindan yuvarlayarak rulo
yapin ve tlketilene kadar serin bir yerde
muhafaza edin.

Servis etmeden hemen 6nce Ustline
pudra sekeri serpin.
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Hamur igleri

Mayal kek

Hazirlama suresi: 95 dakika
20 (30) adet icin

Hamuru igin

42 (63) g maya, yas

200 (300) ml siit, %3,5 yagl | ihk
500 (750) g bugday unu

50 (80) g seker

Y2 (%) ¢k. tuz

50 (80) g tereyagi | yumusak

1 (2) adet yumurta, orta boy

Kaplamasi icin:

100 (150) g tereyagi | yumusak
100 (150) g dilimlenmis badem
120 (180) g seker

16 (24) g vanilya sekeri

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi
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Hazirlanisi

Mayayi Ilik sut icinde karistirarak ¢ozun.
Kalan malzemeleri 3-4 dakika yogurarak
purlzsiz bir hamur elde edin.

Hamuru top haline getirin, bir kase igin-
de firina koyun ve nemli bir bez ile 6r-
tin. Kabartma evresi 1 ayarlarina uygun
olarak kabarmaya birakin.

Hamuru hafifce yogurun ve firin tepsisi
veya standart tepsi Uzerinde agin. Ka-
bartma evresi 2 ayarlarina uygun olarak
kabarmaya birakin.

Usti icin tereyagi, vanilyali seker ve se-
kerin yarisini karistirin. Parmakla basti-
rarak hamurda gukurlar olusturun. Tere-
yagi-seker karisimini hamurun Uzerine
yayin. Kalan sekeri ve badem dilimlerini
hamurun Gzerine yayin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve hamuru
firna verin.

Manuel:

Oda sicakhginda 10 dakika kabarmaya
birakin. Ardindan firina verin ve altin sa-
risi bir renk alincaya kadar pisirin.



Hamur igleri

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1 ve 2

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma stresi: her iki evre icin de 20
dakika

Mayali kek pisirme

Otomatik program

Kekler | Mayali tepsi keki

Program slresi: 32 [34] (30) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 175-185 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 20-30 dakika
Raf seviyesi: 2
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Hamur igleri

Meyveli kek (2 15 cm)

Hazirlama sulresi: 225 dakika + 12 saat meyve hazirlidi icin

8 kisilik

Keki icin

50 g kokteyl kiraz (stzllmus agirlik) |
stzulmuas

50 g kuru kayisi

25 g meyve, sekerleme

110 g Sultani kuru Gziim

110 g kuru Gzim

85 g kus UzUmU

3 yk. kanyak

110 g tereyagi | yumusak

110 g esmer seker

2 adet yumurta, biyik boy

1 yk. seker surubu (pekmez)

110 g bugday unu

Y ¢k. All-Spice baharat karisimi (targin,
muskat, yenibahar)

Ya ¢k. tarcin

Ys ¢ck. Muskat, taze 6guttiimuis
25 g kiyllmis badem

% adet limon | sadece kabugu

% adet portakal | sadece kabugu

Kalip icin
1 ck. tereyagi

Aksesuarlar

Kelepgeli kalip, @ 15 cm
Pisirme kagidi

Sandvic¢ kagidi

Mutfak sicimi

Tel 1zgara
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Meyvelerin hazirlanmasi

Kokteyl kirazlari, kayisilari ve meyve se-
kerlemelerini ufalayin ve Gzimler ve kus
UzUmleri ile birlikte bUyUk bir kaseye ko-
yun. Brendi ekleyin, karistirin ve 12 saat
cekmeye birakin.

Hazirlanisi

Tereyag, seker ve yumurta sarilarini
krema kivamina gelinceye kadar c¢irpin.
Yumurtalar teker teker katip karistirin.
Pekmezi ekleyin.

Unu baharatlarla karistirin. Un karigimi,
badem, limon ve portakal kabugu ve
brendide bekletilmis meyveleri katin.

Kalibi hafifgce yaglayin ve pisirme kagidi
serin.

Hamuru kaliba déktin ve Ustinu duizel-
tin. Kalibi iki kat sandvic kagidi ile kap-
layin. Kagiti mutfak sicimi ile kek kalibi-
nin kenarina sabitleyin.

Otomatik program:
Tel 1zgara Ustlnde firina verin ve pisirin.

Manuel:
Tel 1zgara Uzerinde firina verin Pisirme
adimi 1 ve 2'ye uygun olarak pisirin.

Sogumasi i¢in kalipta birakin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Meyveli kek | 15 cm'lik kelepge-
li kalip

Program suresi: 195 dakika



Hamur igleri

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 140 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 45 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 120 °C
Pisirme suresi: 150 dakika

Faydal bilgi

Sandvic¢ kagidina veya aliminyum fol-
yoya saril olarak mevyeli kek 3 aya ka-
dar saklanabilir. En iyisi duzenli aralik-
larla brendi veya sherry eklemektir.

37



Hamur igleri

Meyveli kek (J 20 cm)

Hazirlama sulresi: 270 dakika + 12 saat meyve hazirlidi icin

12 kisilik

Malzemeler

100 g kokteyl kiraz (stiziimus agirlik) |
stzulmuas

100 g kuru kayisi

50 g meyve, sekerleme

230 g Sultani kuru Gzim

230 g kuru Uzim

170 g kus UzUmd

6 yk. kanyak

250 g tereyagdi | yumusak

250 g seker, esmer

4 adet yumurta, orta boy

2 yk. seker surubu (pekmez)
250 g bugday unu

Y2 ¢k. All-Spice baharat karisimi (targin,
muskat, yenibahar)

Y2 ¢k. tarcin

Ya ¢k. muskat, taze 6gutilmuis
50 g kiyllmis badem

1 adet limon | sadece kabugu

1 adet portakal | sadece kabugu

Aksesuarlar

Kelepceli kalip, @ 20 cm
Pisirme kagid

Sandvi¢ kagidi

Mutfak sicimi

Tel 1zgara
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Meyvelerin hazirlanmasi

Kokteyl kirazlari, kayisilari ve meyve se-
kerlemelerini ufalayin ve Gzimler ve kus
UzUmleri ile birlikte bUyUk bir kaseye ko-
yun. Brendi ekleyin, karistirin ve 12 saat
cekmeye birakin.

Hazirlanisi

Tereyag, seker ve yumurta sarilarini
krema kivamina gelinceye kadar c¢irpin.
Yumurtalar teker teker katip karistirin.
Pekmezi ekleyin.

Unu baharatlarla karistirin. Un karigimi,
badem, limon ve portakal kabugu ve
brendide bekletilmis meyveleri katin.

Kalibi hafifgce yaglayin ve pisirme kagidi
serin.

Hamuru kaliba déktin ve Ustinu duizel-
tin. Kalibi iki kat yag gecirmeyen kagit
ile kaplayin. Kagrti mutfak sicimi ile kek
kalibinin kenarina sabitleyin.

Otomatik program:
Tel 1zgara Ustlnde firina verin ve pisirin.

Manuel:
Tel 1zgara Uzerinde firina verin Pisirme
adimi 1 ve 2'ye uygun olarak pisirin.

Sogumasi i¢in kalipta birakin.



Hamur igleri

Ayar

Otomatik program

Kekler | Meyveli kek | 20 cm'lik kelepge-
li kalip

Program siresi: 240 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 140 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 60 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 120 °C
Pisirme suresi: 180 dakika

Faydal bilgi

Sandvig¢ kagidina veya aliminyum fol-
yoya saril olarak mevyeli kek 3 aya ka-
dar saklanabilir. En iyisi dizenli aralik-
larla brendi veya sherry eklemektir.
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Hamur igleri

Meyveli kek (J 25 cm)

Hazirlama sulresi: 315 dakika + 12 saat meyve hazirlidi icin

16 kisilik

Malzemeler

175 g kokteyl kiraz (stiztimus agirlik) |
stzulmuas

175 g kuru kayisi

75 g meyve, sekerleme

360 g Sultani kuru Gzim

360 g kuru GzUm

280 g kus UzUmu

10 yk. kanyak

400 g tereyagdi | yumusak

400 g seker, esmer

7 adet yumurta, orta boy

3 yk. seker surubu (pekmez)

400 g bugday unu

Y2 ¢k. All-Spice baharat karisimi (targin,
muskat, yenibahar)

% ¢k. targin

Y2 ¢k. muskat, taze 6gutiimuis

75 g kiyllmis badem

1% adet limon | sadece kabugu
1% adet portakal | sadece kabugu

Aksesuarlar

Kelepceli kalip, @ 25 cm
Pisirme kagid

Sandvi¢ kagidi

Mutfak sicimi

Tel 1zgara
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Meyvelerin hazirlanmasi

Kokteyl kirazlari, kayisilari ve meyve se-
kerlemelerini ufalayin ve Gzimler ve kus
UzUmleri ile birlikte bUyUk bir kaseye ko-
yun. Brendi ekleyin, karistirin ve 12 saat
cekmeye birakin.

Hazirlanisi

Tereyag, seker ve yumurta sarilarini
krema kivamina gelinceye kadar c¢irpin.
Yumurtalar teker teker katip karistirin.
Pekmezi ekleyin.

Unu baharatlarla karistirin. Un karigimi,
badem, limon ve portakal kabugu ve
brendide bekletilmis meyveleri katin.

Kalibi hafifgce yaglayin ve pisirme kagidi
serin.

Hamuru kaliba déktin ve Ustinu duizel-
tin. Kalibi iki kat sandvic kagidi ile kap-
layin. Kagiti mutfak sicimi ile kek kalibi-
nin kenarina sabitleyin.

Otomatik program:
Tel 1zgara Ustlnde firina verin ve pisirin.

Manuel:
Tel 1zgara Uzerinde firina verin Pisirme
adimi 1 ve 2'ye uygun olarak pisirin.

Sogumasi i¢in kalipta birakin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Meyveli kek | 25 cm'lik kelepge-
li kalip

Program suresi: 285 dakika



Hamur igleri

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 140 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 75 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 120 °C
Pisirme suresi: 210 dakika

Faydal bilgi

Sandvi¢ kagidina veya alliminyum fol-
yoya saril olarak mevyeli kek 3 aya ka-
dar saklanabilir. En iyisi diizenli aralik-
larla brendi veya sherry eklemektir.
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Hamur igleri

Tepside Cheesecake

Hazirlama siresi: 170 dakika

20 kisilik

Tabani igin

340 (530) g bugday unu

4 (6) yk. kabartma tozu

180 (280) g seker

2 (3) adet yumurta, orta boy | sadece
sarisl

180 (280) g tereyagi

Kaplamasi icin:

4 (6) adet yumurta, orta boy

2 (3) adet yumurta, orta boy | sadece
beyazi

460 (700) g seker

18 (28) g vanilya sekeri

85 (119) g yemeklik sos tozu (vanilya)

2 (4) kiclk sise limon veya vanilya yagi
2,3 (3,5) kg yagsiz Quark

Aksesuarlar
Standart tepsi

Hazirlanisi

Tabani icin malzemeleri yogurarak bir
hamur elde edin. Yaklasik 60 dakika so-
gukta bekletin.

Hamuru standart tepsi Uzerinde agin.
Standart tepsinin Ust kenarina kadar
ulasan bir kenar olusturun. Taban ¢atal-
la birden fazla yerden delin.

Kaplamasi i¢in tim malzemeleri karisti-
rin. Tabana koyun ve dizleyin.

Finna verin ve pisirin.

Pisme slresinin glicini kapattiginiz fi-
rinda ardindan 5 dakika bekletin.
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Ayar

Programlar: Yodun pisirme
Sicaklik: 150-160 °C

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 70-80 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)



Hamur igleri

Mermer kek

Hazirlama suresi: 80 dakika
18 kisilik

Hamuru igin

250 g tereyag@i | yumusak
200 g seker

8 g vanilya sekeri

4 adet yumurta, orta boy
200 g eksi krema

400 g bugday unu

16 g kabartma tozu

1 tutam tuz

3 yk. kakao

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Dilimli yuvarlak kek kalibi & 26 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Tereyagl, seker ve vanilya sekerini kre-
ma kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Yu-
murtalari teker teker ekleyin ve her sefe-
rinde %2 dakika karistirin. Eksi kremayi
ekleyin. Unu kabartma tozu ve tuzla ka-
nstinp diger malzemelere katin.

Kalibi yaglayin ve hamurun yarisini ko-
yun.

Hamurun kalan yarisina kakao ekleyin.
Koyu renk hamuru agik renk hamurun
Uzerine yayin. Bir catali spiral seklinde
hareket ettirerek hamur katmanlarindan
gecirin.

Kalibi tel 1zgara Ustlinde firina verin ve
altin sarisi bir renk alincaya dek pisirin.

10 dakika kalipta birakin. Ardindan ka-
liptan cikarin ve tel 1zgara Uzerinde so-
gumaya birakin.

Ayar

Otomatik program
Kekler | Mermer kek
Program suresi: 55 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-160 °C
Booster: Acik

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 50-60 dakika
Seviye: 2 [1] (1)
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Hamur igleri

Meyveli tart (milféy hamuru)

Hazirlama suresi: 60 dakika
8 kisilik

Hamuru igin

230 g milféy hamuru

Kaplamasi icin:

30 g ceviz, 6gutilmas

500 g meyve (6r. kayisi, armut, elma, ki-
raz, erik) | kliclk parcalar halinde

Ustii icin

2 adet yumurta, orta boy

200 g krema

50 g seker

1 c¢k. vanilyal seker

Aksesuarlar
Yuvarlak firin tepsisi, & 27 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Firn kalibina milféy hamurlarini serin ve
Uzerine cevizleri serpin.

Meyve pargalarini hamurun Usttine ya-
yin.
Tel 1zgarayi firina verin. Otomatik prog-

rami baslatin veya firini Pigirme adimi
1'e uygun olarak dnceden isitin.

Glazur icin yumurta, krema, seker ve
vanilya sekerini ¢irpin ve meyvelerin Us-
tlne dokun.

Manuel:
Ayarlari Pigirme adimi 2'ye gdre yapin.

Meyveli tarti firna verin ve altin rengi ki-
zarincaya dek pisirin.
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Ayar
Otomatik program

Kekler | Meyveli tart | Milfdy hamuru

Program suresi: 36 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 230 °C
Booster: Acik

On i1sitma: Agik
Crisp function: Agik
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220-230 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Acik

Pisirme slresi: 36-42 dakika



Hamur igleri

Meyveli tart (tart hamuru)

Hazirlama siresi: 120 dakika
8 kisilik

Hamuru igin

200 g bugday unu

65 ml su

80 g tereyagi

Ya ¢k. tuz

Kaplamasi igin:

30 g ceviz, 6gutilmus

500 g meyve (6r. kayisi, armut, elma, ki-
raz, erik) | kliclk parcalar halinde

Ustii icin

2 adet yumurta, orta boy

200 g krema

50 g seker

1 ¢k. vanilyali seker

Aksesuarlar
Yuvarlak firin tepsisi, & 27 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Tereyagini kiip kiip kesin ve un, tuz ve
su ile hizli bir sekilde yogurarak purtiz-
stz bir hamur elde edin. 30 dakika so-
gukta bekletin.

Firin kalibina hamuru serin ve lUizerine
cevizleri serpin.

Meyveleri hamurun Usttine esit bir sekil-
de dagitin.

Tel 1zgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini Pigirme adimi
1'e uygun olarak dnceden isitin.

Glazir igin yumurta, krema, seker ve
vanilya sekerini ¢irpin ve meyvelerin Us-
tine dokun.

Manuel:
Ayarlari Pigirme adimi 2'ye gdre yapin.

Meyveli tarti firna verin ve pigirin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Meyveli tart | Tart hamuru
Program suresi: 43 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 230 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Agik
Crisp function: Acik
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220-240 °C
Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Acik

Pisirme slresi: 36-45 dakika
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Hamur igleri

Sacher turtasi

Hazirlama suresi: 70 dakika
12 kisilik

Hamuru igin

130 g cikolata, bitter
140 g tereyagi

110 g pudra sekeri

8 g vanilya sekeri

6 adet yumurta, orta boy
1 tutam tuz

110 g seker

140 g bugday unu

1 ¢k. kabartma tozu

Ustiine siirmek igin
200 g kayisi receli

Glazir igin

200 g seker

125 ml su

150 g cikolata, bitter

Aksesuarlar

Slizgeg, ince

Tel 1zgara

Kelepceli kalip, @ 24 cm
Pisirme kagidi

Hazirlanisi
Cikolatay eritin.

Tereyagini pudra sekeri ile birlikte krema
kivamina gelinceye kadar cirpin.

Yumurtalarin aklari ile sarlarini ayirin.
Yumurta sarilanni katip karistirin. Ciko-
latay katip karistirin.

Unu kabartma tozuyla karistirin. Yumur-
ta akini tuz ve seker ile kdpuk haline ge-
linceye kadar ¢irpin. DénlisUmlG olarak
un karisimini ve yumurta akini hamura
katarak karistirin.
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Tel 1zgarayi firna verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firnni énceden isitin.

Kaliba pisirme kagidi serin ve hamuru
icine dokun. Firina verin ve pisirin.

Pasta tabanini sogumaya birakin. Bu si-
rada kayisi recelini ocakta isitin ve bir
stizgecten gegirin.

Pasta tabanini kesin, kesik ytizeylerine
ve yanlarina kayisi receli strun.

Glazur icin sekeri suyla kaynatin, gikola-
tayi ekleyin ve eritin.

Cikolatali glaztirl turtanin Gzerine esit
bir sekilde yayin.

Ayar

Otomatik program
Kekler | Sacher turtasi
Program suresi: 55 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 170 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Acik yemek firina veril-
dikten sonra 10 dakika boyunca
Pisirme suresi: 55 dakika

Seviye : 2 [1] (2)



Hamur igleri

Madeira keki

Hazirlama suresi: 80 dakika
18 kisilik

Hamuru igin

250 g tereyag@i | yumusak
250 g seker

8 g vanilya sekeri

4 adet yumurta, orta boy
2 yk. Rom

200 g bugday unu

100 g nisasta

2 ¢k. kabartma tozu

1 tutam tuz

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi
1 yk. galeta unu

Aksesuarlar
Tel 1zgara
Baton kalip, uzunluk 30 cm

Hazirlanisi
Baton kalibi yaglayin ve unlayin.

Tel 1izgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firni énceden isitin.

Tereyadl, seker ve vanilya sekerini ko-
plk halini alincaya kadar ¢irpin. Yumur-
talarn ve ardindan Romu katin.

Un, nisasta, kabartma tozu ve tuzu ka-
rnistinp diger malzemelere ekleyin.

Hamuru kaliba doldurun ve firinda tel 1z-
gara Ustine uzunlamasina koyun. Pigi-
rin.

10 dakika kalipta birakin. Ardindan ka-
liptan ¢ikarin ve tel 1zgara Uzerinde so-
gumaya birakin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Misir nisastali kek
Program sresi: 78 [83] (78) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 155-165 °C
Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 60-70 dakika
Seviye: 2 [1] (1)
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Hamur igleri

Cevizli cikolatal turta

Hazirlama slresi: 75 dakika + 12 saat sogukta bekletme

16 kisilik

Malzemeler

200 g tereyagi

250 g cikolata, bitter

250 g ceviz, 6gutilmis

160 g seker

3 yk. Espresso

1 ¢k. burbon-vanilya aromasi
6 adet yumurta, orta boy

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar

Kelepceli kalip, @ 26 cm veya 24 adet
kuguk kalip (her biri 100 ml)

Pisirme kagid

Tel 1zgara

Hazirlanisi

Tereyagini ve cikolatayi eritin. Findik,
seker, Espresso ve Burbon-Vanilya aro-
masini ekleyin. Sogumaya birakin.

Yumurtalarin aklari ile sarilarini ayirin.
Yumurta sarilarini tereyagi-cikolata kari-
simina katip karistirin. Yumurta akini ké-
plk haline gelinceye dek cirpin ve dik-
katli bir sekilde hamura ekleyin.

Otomatik programi baslatin veya firini
6énceden isitin.

Kalibr yaglayin ve pisirme kagidi serin
ya da klctk kaliplari yaglayin. Hamuru
kelepceli kaliba veya kaliplara dokun.

Tel 1zgara Uzerinde firina verin ve yeme-
gi pisirin.

Servis etmeden 6nce 12 saat sogukta
bekletin.
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Ayar

Otomatik program

Kekler | Cikolatali findikli kek | Bir bii-
yuk / Birden fazla, kliglk

Program suresi Bir buyuk: 55 dakika
Program suresi Birden fazla, kliguk:
40 [28] (40) dakika

Manuel

Bir biyiik

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150 °C
Booster: Acik

On i1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 55 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)

Birden fazla kiiciik

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 150 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 40 [28] (40) dakika
Seviye: 2 [1] (2)

Faydal bilgi

Taze orman meyveleri ile servis edin.
12 adet kalip icin miktar yariya indirin,
pisirme slresi degismez.



Hamur igleri

Stollen (Noel ekmegi)

Hazirlama slresi: 160 dakika
15 dilimlik

Hamuru igin

42 g maya, yas

8 g vanilya sekeri

70 ml sit, %3,5 yagh | ihk

200 g kuru Gzim

50 g kiyilmis badem

50 g limon kabugu sekerlemesi
50 g portakal kabugu sekerlemesi
2-3 yk. Rom

275 g tereyadi | yumusak

500 g bugday unu

1 tutam tuz

100 g seker

Y2 ¢k. limon kabugu, rendelenmis
1 adet yumurta, orta boy

Ustiine siirmek icin
75 g tereyagi

Uzerine serpmek icin
50 g seker

Ustiine serpmek icin
35 g pudra sekeri

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi
Mayay! vanilya sekerini sitte ¢6zin ve
15 dakika kabarmaya birakin.

Kuru Gzim, badem, limon kabugu se-
kerlemesi ve portakal kabugu sekerle-
mesini roma katip karistirin ve kenara
koyun.

Mayal sitl tereyagi, un, tuz, seker, li-
mon kabugu ve yumurta ile yogurun ve
ptrlzsiz bir hamur elde edin. Limon

kabugu sekerlemesi, portakal kabugu
sekerlemesi, kuru Gzim ve bademleri
romla birlikte kisaca yogurun.

Hamuru bir kase igcinde firina koyun ve
nemli bir bez ile értin. Ayarlara uygun
olarak kabarmaya birakin.

Hamura bir miktar un tzerinde yaklasik
30 cm uzunlugunda Stollen sekli verin.
Firn tepsisine veya standart tepsiye
yerlestirin, firna verin ve pisirin.

Uzerine siirmek icin olan tereyagini eri-
tin, ve kek henlz sicakken Gzerine su-
rin ve Ustlne seker serpin.

Sogumaya birakin, ardindan kalin bir ta-
baka pudra sekeri serpin.

Ayar

Mayali hamur kabartma
Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma stresi: 60 dakika

Stollen (Noel ekmegi)

Otomatik program

Kekler | Stollen (Noel ekmegi)
Program suresi: 60 [55] (60) dakika
Manuel

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 150-160 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 55-65 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Stollen'i aliminyum folyoyla sarin ve bir
plastik torbanin icinde hava gecirmez
bir sekilde saklayin.
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Hamur igleri

Meyveli kirinti pastasi

Hazirlama slresi: 150 dakika
20 (30) adet icin

Hamuru igin

42 (63) g maya, yas

150 (220) ml sUt, %3,5 yagh | ik
450 (680) g bugday unu

50 (80) g seker

90 (140) g tereyag! | yumusak

1 (2) adet yumurta, orta boy

Kaplamasi icin:
1,25 (1,9) kg elma

Kirintisi igin

240 (360) g bugday unu

150 (230) g seker

16 (24) g vanilya sekeri

1 (2) ¢ck. targin

150 (230) g tereyadi | yumusak

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi Ilik stt icinde karistirarak ¢éziin.
Un, seker, tereyagdi ve yumurtay piriiz-
suz bir hamur elde edinceye kadar yo-
gurun.

Hamurdan bir top yapin ve Ustu acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Elmalar soyun, ¢gekirdeklerini ¢ikarin ve
ince dilimler halinde dograyin.

Hamuru hafifce yogurun ve firin tepsisi
veya standart tepsi Uzerinde acin. Elma-
lart hamurun Ustlne esit bir sekilde da-
gitin. Un, seker, vanilya sekeri ve targini
karistirin ve tereyagi ile birlikte kirinti ha-
muru yogurun. Elmalarin Gzerine yayin.
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Firina verin ve Kabartma evresi 2 ayar-
larina uygun olarak kabarmaya birakin.

Altin renginde kizaracak sekilde pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 30 dakika

Kek pigsirme

Otomatik program

Kekler | Meyveli kirinti pastasi
Program stresi: 56 [48] (56) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 170-180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Acik [Kapali] (Acik)
Pisirme suresi: 45-55 dakika
Seviye: 3[2] (2)

Faydal bilgi

Elma yerine 1 kg ¢ekirdegi cikarilmis
erik veya kiraz da kullanilabilir.



Hamur igleri

Kicuk lezzetler

ister muffin olsun ister kurabiye ya da
profiterol, bu kiicik lezzetleri herkes se-
ver. Sonugta bazen “kiicik gizeldir”.
Tath minyattrler blyuUk klgcUk, geng
yash herkesi sevindirir.
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Hamur igleri

Kalip kurabiye

Hazirlama slresi: 135 dakika
70 adet icin (2 tepsi)

Malzemeler

250 (380) g bugday unu

Y2 (1) ¢ck. kabartma tozu

80 (120) g seker

8 (12) g vanilya sekeri

Y21 (11%2) sise rom aromasi

3 (4) yk. su

120 (180) g tereyagdi | yumusak

Aksesuarlar

Oklava

Kurabiye kaliplari

2 finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Un, kabartma tozu, seker ve vanilya se-
kerini karistirin. Kalan malzemelerle bir-
likte purlzslz bir hamur yodurun ve en
az 60 dakika serin bir yerde bekletin.

Hamuru yaklasik 3 mm kalinliginda
acin, kaliplarla kurabiyeleri ¢ikarin ve fi-
rin tepsisine veya standart tepsiye yer-
lestirin.

Kurabiyeleri firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Corek | Kalip kurabiye | 1 tepsi / 2 tepsi
Program siiresi 1 tepsi: 25 [24] (25) da-
kika

Program suresi 2 tepsi: 26 dakika
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Manuel

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 140-150 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 25-35 dakika
Seviye 1 tepsi: 2 [2] (1)

Seviye 2 tepsi: 1+ 3[1 +2] (1 +3)

Faydal bilgi

Malzeme miktar 2 tepsi icin gecerlidir. 1
tepsi icin miktari yariya indirin veya ku-
rabiyeleri iki parti halinde pisirin.



Hamur igleri

Yaban mersinli muffin

Hazirlama suresi: 50 dakika
12 adet icin

Malzemeler

225 g bugday unu

110 g seker

8 g kabartma tozu

8 g vanilya sekeri

1 tutam tuz

1 yk. bal

2 adet yumurta, orta boy
100 ml yayik ayrani

60 g tereyadi | yumusak
250 g yaban mersini

1 yk. bugday unu

Aksesuarlar

12 kagit kalp, @ 5 cm

12 muffinlik muffin tepsisi, her biri yakl.
@5cm

Tel 1zgara

Hazirlanisi

Un, seker, kabartma tozu, vanilya sekeri
ve tuzu karistirin. Bal, yumurta, yayik
ayrani ve tereyagini ekleyip kisaca cir-

pin.

Yaban mersinlerini ve unu karigtirin ve
dikkatli bir sekilde hamura katin.

Kagit kaliplari muffin tepsisine yerlesti-
rin. Hamuru kaliplara esit bir sekilde da-
gitin.

Muffin tepsisini firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Corek | Bogurtlenli muffin

Program siresi: 38 [41] (38) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 165-175 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali [A¢Ik] (Kapali)
Pisirme suresi: 35-45 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Bu yemek icin kllttr yaban mersini en

uygunudur. Dondurulmus yaban mersi-
nini gézmeden kullanin.
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Hamur igleri

Joleli kurabiye

Hazirlama suresi: 70 dakika
30 adet icin

Hamur icin

200 g tereyagi

300 g bugday unu

100 g pudra sekeri

8 g vanilya sekeri

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
100 g badem, soyulmus, cekilmis

2 adet limon | sadece kabugu | rende-
lenmis

Dolgusu icin
200 g Frenk GzUmU jolesi

Aksesuarlar

Strec film

Finn tepsisi veya standart tepsi
Kurabiye kaliplari, yuvarlak (2 boy)
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Hazirlanisi

Tereyagini kiip kiip kesin ve un, pudra
sekeri, vanilya sekeri, yumurta sarisi,
bademler ve limon kabuguu ile birlikte
yogurarak pirizsiz bir hamur elde
edin, streg filmle sarin ve 30 dakika so-
gukta bekletin.

Hamuru yaklasik 2 mm kalinliginda agin
ve daire seklinde parcgalar ¢ikarin. Kura-
biyelerin yarisinin ortasina kiguk bir de-
lik acin (bUyUk kurabiyelerde 3 delik

acin).

Kurabiyeleri firin tepsisine veya standart
tepsiye yerlestirin, firina verin ve pisirin.

Pisirme sliresinin sonunda kisaca sogu-
maya birakin. Deliksiz ilik kurabiyelerin
Uzerine hafifce 1sitilmis frenk Gzimu j6-
lesi suiriin ve delikli kurabiyeleri bunlarin
Uzerine koyun. Pudra sekeri serpin.



Hamur igleri

Ayar

Otomatik program

Corek | Joleli kurabiye | 1 tepsi / 2 tepsi
Program siresi 1 tepsi: 12 dakika
Program siresi 2 tepsi: 17 dakika

Manuel

1 Tepsi i¢in

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 160 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 10-15 dakika
Raf seviyesi: 2

2 tepsi icin

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 160 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 13-19 dakika
Seviye:2+4[1+3](1+3)

Faydal bilgi

Malzeme miktar 2 tepsi icin gecerlidir. 1
tepsi icin miktari yariya indirin veya ku-
rabiyeleri iki parti halinde pisirin.
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Hamur igleri

Bademli makaron

Hazirlama suresi: 35 dakika
30 adet icin

Malzemeler

100 g aci badem, soyulmus

200 g tath badem, soyulmus

600 g seker

1 tutam tuz

4 adet yumurta, orta boy | sadece be-
yazi

Aksesuarlar

2 finn tepsisi veya standart tepsi
Pisirme kagid

Sikma torbasi
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Hazirlanisi
Bademleri mutfak robotunda sekerin
yaklasik Ugte biri ile 2 asamada 6gutun.

Kalan sekeri, bir tuz ve yeterli miktarda
yumurta akini kivamli bir hamur olusana
kadar karistirin.

Firin tepsisine veya standart tepsiye pi-
sirme kagidi serin. Sikma torbasi ile tep-
si Uzerine kiglk topguklar sikin.

Otomatik programi baslatin veya firini
Pisirme adimi 1'e uygun olarak 6nceden
Isitin.

Kasigi islatin ve arka ytzi ile hamur
toplarinin Uzerinden gegin.

Otomatik program:
Kurabiyeleri firina verin ve Ustl kizarin-
caya dek pisirin.

Manuel:
Kurabiyeleri firina verin ve Pisirme adimi
2 ve 3'e uygun olarak pigirin.

Acibadem kurabiyelerini pisirme kagid
Uzerinde sogumaya birakin, ancak so-
guduktan sonra pisirme kagidindan alin.



Hamur igleri

Ayar

Otomatik program

Corek | Bademli makaron | 1 tepsi/ 2
tepsi

Program siresi: 15 dakika

Manuel

1 Tepsi i¢in

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 200 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 180 °C
Pisirme suresi: 11 dakika
Seviye: 2 [3] (2)

Pisirme adimi 3
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 2-4 dakika

2 tepsi icin

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 200 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 11 dakika
Seviye:1+3[2+4](1+3)

Pisirme adimi 3
Sicaklik: 180 °C
Pisirme suresi: 2-6 dakika

Faydal bilgiler

- Aci bademlerin yerine tatli badem ve
2 sise acibadem yagi kullanilabilir.

- Malzeme miktar 2 tepsi icin gecerli-
dir. 1 tepsi icin miktar yariya indirin
veya kurabiyeleri iki parti halinde pisi-
rin.

57



Hamur igleri

Sikma kurabiye

Hazirlama suresi: 50 dakika
50 (75) adet icin (2 tepsi)

Malzemeler

160 (240) g tereyadi | yumusak

50 (80) g seker, esmer

50 (80) g pudra sekeri

8 (12) g vanilya sekeri

1 (2) tutam tuz

200 (300) g bugday unu

1 (2) adet yumurta, orta boy | sadece
beyazi

Aksesuarlar

Sikma torbasi

Yildiz ug, 9mm

2 finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Tereyagini krema kivamina gelinceye
kadar cirpin. Seker, pudra sekeri, vanil-
ya sekeri ve tuzu katin ve yumusak bir

karisim ortaya cikincaya kadar karistirin.

Unu ve son olarak da yumurta akini ka-
tarak karistirin.

Hamuru bir sikma torbasina doldurun
ve firn tepsisi veya standart tepsiye
yaklasik 5-6 cm uzunlugunda seritler si-
kin.

Tepsiyi firina verin ve kurabiyeler altin
sarisi bir renk alincaya dek pisirin.

Ayar

Otomatik program

Corek | Sikma kurabiye | 1 tepsi / 2 tep-
si

Program siresi 1 tepsi: 22 [21] (31) da-
kika

Program siresi 2 tepsi: 33 dakika
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Manuel

1 tepsi

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-160 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 20-30 dakika
Seviye: 2 [2] (1)

2 tepsi

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 140-150 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme siresi: 30-40 dakika
Seviye:1+3[1+2](1+93)

Faydal bilgi

Malzeme miktar 2 tepsi icin gecerlidir. 1
tepsi icin miktari yariya indirin veya ku-
rabiyeleri iki parti halinde pisirin.



Hamur igleri

Vanilyal kurabiye

Hazirlama slresi: 110 dakika
90 (130) adet icin (2 tepsi)

Hamuru igin

280 (420) g bugday unu

210 (320) g tereyagi | yumusak
70 (110) g seker

100 (150) g cekilmis badem

Bulamak i¢in
70 (110) g vanilya sekeri

Aksesuarlar
2 finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Un, seker, tereyagi ve bademi pirizsiiz
bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamuru yaklasik 30 dakika sogutun.

Hamuru yaklasik 7 gramlik kiictk par-
calara ayirin. Once yuvarlayarak rulo ya-
pin ve ardindan bir boynuz ya da yarim
ay sekli verin ve finn tepsisi ya da stan-
dart tepsiye dizin.

Vanilyall kurabiyeleri firina verin ve agik
sari renk alincaya dek pisirin.

Henuz sicakken vanilya sekeri serpin.

Ayar

Otomatik program

Corek | Vanilyali kurabiye | 1 tepsi/ 2
tepsi

Program siresi 1 tepsi: 31 dakika
Program sliresi 2 tepsi: 35 [36] (40) da-
kika

Manuel

1 tepsi

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 140-150 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 25-35 dakika
Seviye: 2 [2] (1)

2 tepsi

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 135-145 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme siresi: 30-40 dakika
Seviye:1+3[1+2](1+93)

Faydal bilgi

Malzeme miktar 2 tepsi icin gecerlidir. 1
tepsi icin miktari yariya indirin veya ku-
rabiyeleri iki parti halinde pisirin.
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Hamur igleri

Cevizli muffin

Hazirlama suresi: 95 dakika
12 adet icin

Malzemeler

80 g kuru Gzim

40 ml Rom

120 g tereyadi | yumusak

120 g seker

8 g vanilya sekeri

2 adet yumurta, orta boy

140 g bugday unu

1 ¢k. kabartma tozu

120 g ceviz ici | iri kiyilmig

Aksesuarlar

12 muffinlik muffin tepsisi, her biri yakl.

Z5cm
Kagit kaliplar, @ 5 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Kuru Gzimleri yaklasik 30 dakika Rom
icinde bekletin.

Tereyagini krema kivamina gelinceye

kadar cirpin. Sekeri, vanilya sekerini ve
yumurtalar arka arkaya katin. Un ve ka-

bartma tozunu karistirin ve karistirarak
ekleyin. Cevizleri ekleyip karistirin. En
son romla birlikte GzUmleri ekleyin.

Kagit kaliplari muffin tepsisine yerlesti-

rin. Hamuru 2 yemek kasigi yardimiyla
kaliplara esit bir sekilde dagitin.

Muffin tepsisini firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program
Corek | Cevizli muffin
Program sUresi: 38 dakika
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Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-160 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 30-40 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)



Hamur igleri

Profiterol

Hazirlama suresi: 80 dakika
12 (18) adet icin

Malzemeler

250 (375) ml su

50 (75) g tereyagi

1 (2) tutam tuz

170 (225) g bugday unu

4 (6) adet yumurta, orta boy
1 (1%2) ¢k. kabartma tozu

Aksesuarlar

Sikma torbasi

Yildiz ug, 11mm

Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanigi
Su, tereyagi ve tuzu bir tencerede kay-
natin.

Tencereyi ocaktan alin. Unu kaynamak-
ta olan siviya dékin ve hemen bir ha-
mur koftesi olusana dek karistirin. Yuk-
sek i1sida tencerenin tabaninda beyaz
bir katman olusana kadar hamurun “di-
bini tutturun”.

Karisimi bir kaseye koyun. Yumurtalari
teker teker katip hamurdan ipek gibi
parlayan uglar ¢ekilebilecek hale gelin-
ceye kadar karistirin. Ardindan kabart-
ma tozunu katip karistirin.

Hamuru bir sikma torbasina doldurun.
Finn tepsisine veya standart tepsiye
profiterolleri sikin. Altin sarisi bir renk
alincaya kadar pisirin.

Pistikten sonra profiterolleri hemen ya-
tay olarak ikiye béliin ve sogumaya bi-
rakin. Hala nemli bir hamur tabakasi
varsa bu tabaka alinmalidir.

Ayar

Otomatik program
Corek | Profiterol

Program suresi: 48 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 160-170 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: 15 dakika sonra Agik
Buhar puskurtme sayisi/tiri: 1 buhar
puskirtme/ otomatik

Pisirme suresi: 45-55 dakika

Seviye : 2 [1]1 (1)
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Hamur igleri

Profiterol dolgulari

Hazirlama suresi: 20 dakika
12 (18) adet profiterol igin

Mandalina-Krema dolgusu icin

400 (600) g krema

16 (24) g vanilya sekeri

16 (24) g krema yogunlastirici

350 (530) g konserve mandalina (stizll-
mus agirlik)

Visne-Krema dolgusu icin

350 (530) g konserve visne (slizilmis
olarak agirlik)

100 (150 ml) visne suyu (kavanozdan)
40 (60) g seker

1 (1%2) yk. nisasta

1(2) yk. su

500 (750) g krema

30 (40) g pudra sekeri

8 (12) g vanilya sekeri

16 (24) g krema yogunlastiric

Kahve-Krema dolgusu icin
750 g (1,125 kg) krema

100 (150) g seker

2 (3) ck. kahve, ¢cozullr

16 (24) g krema yogunlastirici

Uzerine serpmek icin
1 yk. pudra sekeri

Aksesuarlar
Sikma torbasi
Yildiz ug, 12mm

Mandalina-Krema dolgusunun hazir-
lanmasi

Kremayi vanilya sekeri ve krem santi ile
katilasincaya kadar cirpin. Meyvelerin
suyunun suzulmesini bekleyin ve hamu-
run alt yarisina koyun. Kremay! bir sik-
ma torbasina doldurun ve meyvelerin
Uzerine sikin.
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Ust parcalari yerlestirin ve pudra sekeri
serperek servis edin.

Visne-Krema dolgusunun hazirlan-
masi
Suzilmeye birakin ve suyunu toplayin.

Visne suyunu sekerle birlikte kaynatin.

Nisastayi suyla karistirin ve sicak siviya
katarak karistirin. Kaynatin, kirazlar ek-
leyin ve sogumaya birakin.

Kremay V2 dakika ¢irpin, pudra sekeri
eleyin, vanilya sekeri ve krema santi ile
karistirin, kremaya ilave edin ve cirpin.

Profiterollerin alt yarilana vigne karigimi-
ni doldurun. Kremayi bir sikma torbasi-
na doldurun ve kirazlarin tzerine sikin.

Ust parcalar yerlestirin ve pudra sekeri
serperek servis edin.

Kahve-Krema dolgusunun hazirlan-
masi

Kremayi seker, kahve tozu ve krem san-
ti ile katilasincaya kadar cirpin ve bir
sikma torbasina doldurun.

Kahveli kremay! profiterollerin alt yarisi-
na sikin.

Ust pargalari yerlestirin ve pudra sekeri
serperek servis edin.



Ekmek

Disi citir - ici yumusak

Taze pismis, sicak bir ekmek en kolay
hazirlanan lezzetlerden biridir. ister hafta
sonu kahvaltida bolca tereyadi ve recel-
le, ister uzun bir is gindndn ardindan
doyurucu bir 6gtin olarak, ekmegi tani-
mayan ve sevmeyen (neredeyse) yoktur.
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Ekmek

Hazirlama tiyolari

Ekmeginizin basarili olmasi icin hamur
hazirigina iliskin dnemli bilgileri sizler
icin derledik.

lyi bir ekmek icin dogru yogurma siiresi
belirleyicidir:

— Siki hamurlar yumusak hamurlardan
daha az bir yogurma siresi gerektirir.

— Cavdar unundan hamurlar bugday
unundan hamurlardan daha kisa bir
yogurma suresi gerektirir.

Ekmek hamurlart maya ve eksi hamur ile
gevser. igindeki mikroorganizmalarin
ideal kosullara sahip olmasi ve hamurun
en iyi sekilde kabarmasi i¢cin nemli sicak
havaya gerek vardir. Bu nedenle mayali
hamurlariniz i¢in 6zel bir otomatik prog-
ram tavsiye ederiz.

Pisirme sirasinda nem beslemesinin 2
olumlu etkisi olur:

— Hamur lzerinde ¢ok yavas bir sekilde
bir kabuk olusur. Bu sekilde ekmegin
kabarmak icin daha fazla stresi olur.

— Nisastanin hamurun Ust ylzeyinde
jellesmesi sonucu parlak, gevrek bir
kabuk olusur.
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Ekmek icin mayali hamur hazirhgi

1. Mayal hamuru tarifte agiklandigr se-
kilde hazirlayip kabarmaya birakin.
Ekmeklere sekil vermeye iliskin fay-
dali videolar ayrica Miele@mobile uy-
gulamasinda da bulabilirsiniz.

2. Hamurun hazirlanmasi icin tezgahin
unlanmasi gerekip gerekmedigi, ha-
murun 6zelligine baghdir: hamur par-
makla dokunuldugunda yapisiyorsa,
tezgahin hafifce unlanmasi gerekir.

3. Hamuru disaridan yukari dogru hafif-
¢e ¢ekip ortasina sikica bastirin. Bu
islemi en az alti kez tekrarlayin. Ha-
mur, kapama yeri altta olacak sekilde
yerlestirilir.

4. Hamurun simdi bir ekmek haline geti-
rilmeden dnce en az 1 dakika dinlen-
dirilmesi gerekir.



Ekmek

Kalipsiz ekmek ve baget hazirligi

Kalipsiz ekmek, kalip icinde pisiriimeyen

ekmekiir.

1. Hamur parcgalarini kapanma yerleri
yukarida olacak sekilde yerlestirin ve
elinizin kenari ile ortadan boylamasi-
na bastirin.

2. Bir kenari ortaya dogru katlayip sikica
bastirin. islemi diger ylizde tekrarla-
yin. Ardindan hamuru ters ¢evirin ve
biraz bastirarak uygun sekilde agin.

3. Ornegi olusturmak icin 2 olanak var-
dir:

— Esit bir catlak olusmasi gerekiyor-
sa, hamurlar kapanma yerleri alta
gelecek sekilde yerlestirilir ve ar-
dindan diz Ust yuz kesilir.

— Rustik bir ¢izik olusmasi gerekiyor-
sa, hamurlar kapanma yeri yukari
bakacak sekilde duz yuzleri Gzeri-
ne yerlestiriimelidir.

Ne yapmali, eger...

... hamur cok sikiysa?

Unlarin icerdigi nem, purlzstz bir ha-
mur elde etmek icin bazen daha az ba-
zen daha fazla sivi gerekecek sekilde
farkllik gosterdiginden, biraz sivi ekle-

yin.
... hamur cok nemliyse?

Yogurma suresi artirilmal ancak 10 da-
kikayr gegcmemelidir.

Daha uzun yogurmak yeterli olmazsa,
azar azar un eklenerek yogurulmasi ge-
rekir.

... ekmek “parcalaniyorsa”?

Bir olanak, pisirme slresinin kisaltiima-
sidir. Pigsirme siresi ¢cok uzunsa, hamur
tarafindan daha fazla tutulamayan cok
fazla miktarda gaz cikar. Hamur ¢ok ka-
barir ve seklini kaybeder.

Sivi malzemeleri mimkin oldugunca
soguk kullanin, zira hamur, yogurma is-
lemi sonucunda isinir. Cok ylUksek ha-
mur sicakliginda pisirme islemi hizl bir
sekilde sonlanir.

Ekmegi ilk 10 dakika ylksek bir sicak-
likta pisirin.

... ekmekte kompakt nemli kisimlar
(su cizgileri) goriiliiyorsa?

Ekmegi ilk 10 dakika dusuk bir sicaklik-
ta pigirin.

Pisirme havasi hamurdan ortama nem
verilemeyecek kadar nemlidir.

Hamur yapisina 6énceden daha fazla
nem baglamak icin pisirme evreleri uzar.
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Ekmek

... ekmekte istenmeyen catlaklar olu-
suyorsa?

Pisirme evresinde ve 1. kizartma evre-
sinde daima nemli bir hava hakim olma-
hdir. Nem hamurun Ust ylzeyinde bir
yogusma suyu olusturur, bu da esnek
bir kabuk olusmasina izin verir.

Hamur ¢ok derin olmamak Uzere yete-
rince sik ¢izilmelidir.
... ekmegin listii matsa?

Pisirme evresinde ve 1. kizartma evre-
sinde yeterince nem verilmelidir. Nem,
nisastanin hamurun Ust ylzeyinde jel-
lesmesini saglar.

... ekmek yeterince gevrek degilse?

Ik kizartma evresinde kurumamasi igin
daha fazla nem saglayin.

Pisirme slresinin uzatilmasiyla hamur-
dan daha fazla miktarda nem ortama
verilebilir ve kalin bir kabuk olusur.

Ekmegi ilk 10 dakika ylksek bir sicak-
hikta pisirin.
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Ekmek

Baget

Hazirlama slresi: 120 dakika
Her biri 10 dilimlik 2 ekmek igin

Malzemeler

21 g maya, yas

270 ml soguk su

500 g bugday unu

2 ¢k. tuz

Y2 ck. seker

1 yk. tereyagi | yumusak

Aksesuarlar
Firin tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi suyun i¢inde karistirarak ¢ézin.
Un, tuz, seker ve tereyagini plrizsiz bir
hamur elde edinceye kadar 6-7 dakika
yogurun.

Hamurdan bir top yapin ve UstiU acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamuru ikiye bdlin, 35 cm uzunlugun-
da bagetler olusturun, caprazlamasina
firin tepsisi veya standart tepsiye yer-
lestirin ve birden fazla kez 1 cm derinli-
ginde cizik atin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve bagetleri
firna verin.

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan baget-
leri pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 15 dakika kabartma

Ekmek pisirme
Otomatik program
Ekmek | Baget

Program sUresi: 69 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 190-200 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: 15 dakika sonra Acik
Buhar puskirtme sayisi/tiri: 1 buhar
puskirtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 30-40 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)

67



Ekmek

Isvicre usulii kdy ekmegi

Hazirlama slresi: 160 dakika
15 dilimlik

Malzemeler

25 g maya, yas
300 ml 1k sit
350 g bugday unu
150 g cavdar unu
1 ¢k. tuz

Ustiine serpmek igin
1 yk. bugday unu

Aksesuarlar
Firin tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi Ilik st icinde karistirarak ¢ézin.
Un ve tuz ile plrlzsiz bir hamur yogu-
run.

Hamuru top haline getirin, bir kaseye
koyun ve nemli bir bez ile 6rtiin. Oda si-

caklhginda 60 dakika kabarmaya birakin.

Hamura yuvarlak bir ekmek sekli verin
ve standart tepsiye koyun. Ustiine un

serpin. Ekmegin Ustini uzunlamasina
ve capraz olarak yaklasik 1 cm derinli-
ginde kesin.

Oda sicakhginda 30 dakika kabarmaya
birakin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Finna verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Ekmek | isvigre usulii kdy ekmegi
Program siresi: 48 dakika
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Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 180-210°C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskurtme sayisi / turi: 2 buhar
pusklUrtme/manuel, 1.si 6 dakika sonra,
2.si bir 6 dakika daha sonra

Pisirme suresi: 40 dakika

Seviye: 2 [1] (2)

Faydal bilgi
Hamuru domuz pastirmasi pargalari ve-
ya cevizler ile zenginlestirin.



Ekmek

Kilgiksiz bugday ekmegi

Hazirlama slresi: 130 dakika
20 dilimlik

Malzemeler

120 g havug

42 g maya, yas

210 ml soguk su

300 gr. tam tahilli un
200 g kavuzlu bugday
2 ¢k. tuz

100 g badem, butin

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi
Havuclari ince ince rendeleyin.

Mayayi suyun icinde karistirarak ¢cézun.
Un, tuz, ve havuglar ile pUriizstz bir ha-
mur elde edinceye kadar 4-5 dakika yo-
gurun.

Bademleri katin ve 2-3 dakika daha yo-
gurun.

Hamurdan bir top yapin ve Ustl ac¢ik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamuru hafifce yogurun, 25 cm uzunlu-
gunda ekmek somunu olusturun, cap-
razlamasina firin tepsisi veya standart
tepsiye yerlestirin ve birden fazla kez

Y2 cm derinliginde cizik atin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve hamuru
firna verin.

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan ekme-
gi pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 15 dakika kabartma

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Kavuzlu bugday ekmegi
Program sUresi: 72 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 180-190 °C

Booster: Acik

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar pUsklrtme sayisi/tiri: 1 buhar
puskirtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 50-60 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Badem yerine ceviz veya kabak cekir-
degi kullanilabilir.
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Ekmek

Pide

Hazirlama slresi: 100 dakika
8 porsiyonluk 1 pide icin

Hamuru igin

42 g maya, yas
200 ml soguk su
375 g bugday unu
1 % ck. tuz

2 yk. zeytinyagi

Ustiine siirmek icin
Su
Y2 yk. zeytinyagdi

Uzerine serpmek icin
Y2 yk. ¢orek otu

Aksesuarlar
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi suyun icinde karistirarak ¢ézin.
Un, tuz, ve sivi yagi pirizsiz bir hamur
elde edinceye kadar 6-7 dakika yogu-
run.

Hamurdan bir top yapin ve Usti acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamuru yaklasik 25 cm ¢apinda pide
seklinde acin ve firin tepsisi veya stan-
dart tepsiye koyun.

ince bir tabaka su stiriin. Uzerine ince
bir tabaka su siriin, ¢érek otunu serpip,
bastirin. Zeytinyagi surtn.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve hamuru
firna verin.
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Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan ekme-
gi pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Oda sicakliginda
Kabartma slresi: 10 dakika

Ekmek pisirme
Otomatik program
Ekmek | Pide

Program sUresi: 44 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 200-210°C

Booster: Acik

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar pUsklrtme sayisi/tiri: 1 buhar
puskirtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 25-35 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

50 gram kavrulmus sogan ve 2 ¢k. Pro-
vence otunu ya da 50 gram kiyilmis si-
yah zeytini, 1 ¢k. kiyilmis cam fistigini
ve 1 ¢k. kiyilmis biberiyeyi hamura katin
ve yogurun.



Ekmek

Paskalya ¢coéregi

Hazirlama slresi: 140 dakika
16 dilimlik

Hamuru igin

42 g maya, yas

150 ml siit, %3,5 yagh | ihk
500 g bugday unu

70 g seker

100 g tereyagi

1 adet yumurta, orta boy

1 ¢k. limon kabugu rendesi
2 tutam tuz

Ustiine siirmek icin
2 yk. slt, %3,5 yagl

Uzerine serpmek icin
20 g badem, kirilmig
20 g iri taneli toz seker

Aksesuarlar
Firin tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi Ilik st icinde karistirarak ¢ézin.
Un, seker, tereyagi, yumurta, limon ka-
bugu rendesi ve tuzu plriizsiz bir ha-
mur elde edinceye kadar 6-7 dakika yo-
gurun.

Hamurdan bir top yapin ve Ustu acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamurdan her biri 300 gram agirliginda

ve 40 cm uzunlugunda 3 serit olusturun.
3 seritle bir 6rgi olusturun ve firn tepsi-
si ya da standart tepsi Ustlne koyun.

Uzerine st stiriin, toz seker ve badem-
leri serpin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve paskalya
¢oregini firna verin.

Manuel:
Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 15 dakika kabartma

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Paskalya ¢oregi

Program stresi: 55 [50] (55) dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 160-170°C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi/tirt: 1 buhar
puskirtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme siresi: 30-40 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

isterseniz hamura 100 gram kuru (izim
katabilirsiniz.
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Ekmek

isvicre Usulii Paskalya Coregi

Hazirlama slresi: 120 dakika
20 dilimlik

Malzemeler

675 g bugday unu

75 g kavuzlu bugday
120 g tereyadi | yumusak
2 ¢k. tuz

42 g maya, yas

400 ml ik stt

Aksesuarlar
Siizgeg, ince
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Unu bir kaseye eleyin, tereyagi ve tuzu
katin. Mayayi sutlin iginde ¢6zilin ve ek-
leyin.

Malzemeleri yogurarak pUrtizsiiz bir ha-
mur elde edin. Hamuru top haline geti-
rin, bir kaseye koyun ve nemli bir bez ile
ortin. Oda sicakliginda yaklasik 60 da-
kika kabarmaya birakin.

Hamurdan 3 serit olusturun. 3 seritle bir
orgu olusturun ve firin tepsisi ya da
standart tepsi Ustline koyun.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Ekmek | isvicre usulii 6rgii ekmek
Program siresi: 55 dakika
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Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 190 °C

Buhar puskirtme sayisi / tirt: 2 buhar
puskirtme/manuel, 1.si 6 dakika sonra,
2.si ek bir 6 dakika daha sonra
Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 55 dakika

Seviye: 2 [1] (2)



Ekmek

Cevizli ekmek

Hazirlama sulresi: 200 dakika
25 dilimlik

Hamuru igin

175 g cavdar unu, iri

500 g tam bugday unu

14 g kuru maya

2 ¢k. tuz

75 ¢ck. seker pancari surubu
500 ml yayik ayrani | ilik

50 g ceviz | ikiye bolinmUs
100 g ceviz ici, bUtln

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar

Baton kalip, uzunluk 30 cm
Tel 1zgara

Kek 1zgarasi

Hazirlanisi

Cavdar, un, kuru maya ve tuzu karisti-
rin. Seker pancari surubu ve yayik ayra-
ni ile 4-5 dakika yogurarak saglam bir
hamur elde edin. Cevizleri ekleyin ve
2-3 dakika daha yogurun.

Hamuru Ustl agik bir kase iginde firina
verin. Ayarlara uygun olarak kabarmaya
birakin.

Baton kalibi yaglayin. Hamuru unlanmis
bir ylizey Uizerinde hafifce yogurun, yak-
lasik 28 cm uzunlugunda bir rulo haline
getirin ve baton kaliba koyun.

Tel 1zgaranin Ustinde firina verin ve pisi-
rin.

Pistikten sonra ekmegi kaliptan ¢ikarin,
bir kek 1zgarasi Ustiinde sogumaya bira-
kin ve hava gecirmez bir sekilde sarin.
Ekmegin tadi bir sonraki gtin kesilirse
daha iyi olur.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma
Ardindan guct kapali firnda 15 dakika
daha kabarmaya birakin.

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | cevizli ekmek
Program stresi: 105 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 150-160 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar puskurtme sayisi / tarl: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 3 da-
kika sonra, 2.si 10 dakika sonra
Pisirme suresi: 95-105 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)
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Ekmek

Cavdar kanisimh ekmek

Hazirlama slresi: 140 dakika
20 dilimlik

Hamuru igin

21 g maya, yas

1 yk. arpa malti ekstrakti
350 ml soguk su

350 g cavdar unu

170 g bugday unu

2 % ¢k. tuz

75 g eksi hamur, sivi

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Baton kalip, uzunluk 25 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Mayayi ve arpa malti ekstraktini suyun
icinde karistirarak ¢ézin. Un, tuz, ve sivi
yag ile birlikte purizsiz bir hamur elde
edinceye kadar 3-4 dakika yogurun.

Hamuru Ustl acik bir kase icinde firina
verin. Kabartma evresi 1 ayarlarina uy-
gun olarak kabarmaya birakin.

Baton kalibi yaglayin. Hamuru bir plas-
tik 1spatula elden gegirin ve baton kali-
ba doldurun. Ustiinii 1slak bir plastik I1s-
patula ile dizeltin.

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Ardindan ekmegi pisirin.
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Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 15 dakika

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Cavdar karisimli ekmek
Program suresi: 69 [67] (69) dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220 °C, 15 dakika sonra

190 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: 15 dakika sonra Agik
Buhar puskurtme sayisi / tarl: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 1 da-
kika sonra,

2.si 7 dakika sonra

Pisirme suresi: 55-65 dakika

Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Arpa malti ekstrakti yerine bal veya se-
ker pancari surubu da kullanilabilir.



Ekmek

Cekirdekli ekmek

Hazirlama slresi: 140 dakika
25 dilimlik

Hamuru igin

42 g maya, yas
420 ml soguk su
400 g gavdar unu
200 g bugday unu
3 ¢k. tuz

1 ¢k. bal

150 g eksi hamur, sivi
20 g keten tohumu
50 g aycgekirdegi
50 g susam

Uzerine serpmek icin
1 yk. susam

1 yk. keten tohumu

1 yk. aycekirdegi

Ustiine siirmek icin
Su

Kalip icin

1 yk. tereyagi
Aksesuarlar

Baton kalip, uzunluk 30 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Mayay! suyun icinde karistirarak ¢ézin.

Un, tuz, bal ve eksi hamuru 3-4 dakika
yumusak bir hamur elde edene kadar
yogurun.

Keten tohumu, aycekirdedi ve susami
katin ve 1-2 dakika daha yogurun.

Hamuru Ustl agik bir kase iginde firina
verin. Kabartma evresi 1 ayarlarina uy-
gun olarak kabarmaya birakin.

Baton kalibi yaglayin. Hamuru bir plas-
tik 1spatula elden gecirin ve baton kali-
ba doldurun. Ustiinii 1slak bir plastik Is-
patula ile dizlestirin, Gzerine su sirin
ve c¢ekirdek karigsimini serpin.

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Ardindan ekmegi pisirin.

Ayar

Mayal hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 10-15 dakika

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Cekirdekli ekmek
Program stresi: 69 [66] (69) dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220°C, nach 15 Minuten

190 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: 15 dakika sonra Acik
Buhar pUsklrtme sayisi / tiri: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld,

1.si 1 dakika sonra, 2.si 7 dakika sonra
Pisirme suresi: 55-65 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)
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Ekmek

Tiger bread (Catlak ekmek)

Hazirlama slresi: 125 dakika
15 dilimlik

Ekmek icin

15 g maya, yas
300 ml ilik su
500 g bugday unu
2 ¢k. tuz

20 g tereyagi
Ustii icin

100 g piring unu
125 ml su

1 ¢k. seker

5 g kuru maya

Aksesuarlar
Baton kalip, uzunluk 25 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Mayay! suyun i¢inde karistirarak ¢ézin.
Un, tereyagdi ve tuz ile birlikte purtizstz
bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru top sekline getirin, bir kase
icinde UstU 6rtull olarak oda sicakhgin-
da 30 dakika boyunca kabarmaya bira-
Kin.

Bu arada Ustu icin malzemeleri karistirin
ve UstU Ortllu olarak oda sicakliginda
30 dakika kabarmaya birakin.

Arindan hamuru agarak 30 cm'lik bir ka-
re olusturun. 2 kenari birbirlerine doku-
nacak sekilde ortaya katlayin. Ekmegi
katlanan kenarlardan birinden baslaya-
rak acin ve bir baton kaliba koyun. Ustii
ortult olarak 30 dakika daha kabarmaya
birakin.

Tel 1zgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firni énceden isitin.
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Ustii igin hazirladiginiz kanisimi distiine
surdn.

Manuel:
Hamuru firina verin ve Pisirme adimi 1
ve 2'ye uygun olarak pisirin.

Otomatik program:
Ekmegi firina verin ve pigirin.

Ayar

Otomatik program
Ekmek | Catlak ekmek
Program sUresi: 35 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 220 °C

Booster: Agik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar pusklrtme sayisi / tirii: 2 buhar
plUskirtme/manuel, 1.si yemek firina ve-
rildikten hemen sonra,

2.si 5 dakika sonra

Pisirme suresi: 20 dakika

Seviye : 2 [1] (2)

Pisirme adimi 2

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 175-200 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme siresi: 10-15 dakika



Ekmek

Beyaz ekmek (Kalipta)

Hazirlama slresi: 140 dakika
25 dilimlik

Hamuru igin

21 g maya, yas
290 ml soguk su
500 g bugday unu
2 ¢k. tuz

Y2 ck. seker

1 yk. tereyagi

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Baton kalip, uzunluk 30 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Mayayi suyun icinde karistirarak ¢oézun.
Un, tuz, seker ve tereyagini purizsiz bir
hamur elde edinceye kadar 6-7 dakika
yogurun.

Hamurdan bir top yapin ve Ustl acgik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Baton kalibi yaglayin. Hamuru hafifce
yogurun, yaklasik 28 cm uzunlugunda
bir rulo haline getirin ve baton kaliba
koyun. Uzunlamasina yaklasik 1 cm de-
rinliginde cizin.

Otomatik program ile:

Otomatik programi baslatin ve ekmegi
firna verin.

Manuel:
Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan pigirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 15 dakika kabartma

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Beyaz ekmek | Kalip
Program sUresi: 87 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 190-200 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi/tiri: 1 buhar
pusklrtme / manuel,

yemek firina verildikten hemen sonra
Pisirme suresi: 55-65 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)
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Ekmek

Beyaz ekmek (Kalipsiz)

Hazirlama slresi: 140 dakika
20 dilimlik

Malzemeler

21 g maya, yas
260 ml soguk su
500 g bugday unu
2 ¢k. tuz

Y2 ck. seker

1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Firin tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi suyun i¢inde karistirarak ¢ézin.
Un, tuz, seker ve tereyagini plrizsiz bir
hamur elde edinceye kadar 6-7 dakika
yogurun.

Hamurdan bir top yapin ve UstiU acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamuru hafifce yogurun, yaklasik 25
cm uzunlugunda ekmek somunu olus-
turun, caprazlamasina firin tepsisi veya
standart tepsiye yerlestirin. Birden fazla
kez 1 cm derinliginde ¢izik atin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve hamuru
firna verin.

Manuel:
Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan ekme-

gi pisirin.
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Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 15 dakika kabartma

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Beyaz ekmek | kalipsiz
Program sUresi: 64 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 190-200 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: 15 dakika sonra Acik
Buhar pUsklrtme sayisi / tirt: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld,

1.si 1 dakika sonra, 2.si 8 dakika sonra
Pisirme suresi: 30-40 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)



Ekmek

Bugday karisimi ekmegi, esmer

Hazirlama slresi: 140 dakika
20 dilimlik

Hamuru igin

350 g tam bugday unu
150 g cavdar unu

7 g kuru maya

2 % ¢k. tuz

300 ml soguk su

1 ¢k. bal

50 ml zeytinyagdi

Uzerine serpmek icin
1 yk. tam bugday unu

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Baton kalip, uzunluk 25 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Un, kuru maya ve tuzu karistirin. Su, bal
ve sivi yadi plrlzsiz bir hamur elde
edinceye kadar 6-7 dakika yogurun.

Hamurdan bir top yapin ve Usti acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Baton kalibi yaglayin. Hamuru hafifce
yogurun, yaklasik 23 cm uzunlugunda
bir rulo haline getirin ve baton kaliba
koyun. Kig¢lUk dértgenler olusacak sekil-
de 6nce boylamasina, sonra da enle-
mesine olarak birden fazla kez 1 cm de-
rinliginde kesin. Ustiine un serpin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve hamuru
firna verin.

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ekmegi firna ve-
rin ve pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 15 dakika kabartma

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Karigik bugday ekmegi
Program sUresi: 92 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 190-200 °C

Booster: Acik

On isitma: Kapali

Crisp function: 15 dakika sonra Acik
Buhar pusklrtme sayisi / tiri: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 1 da-
kika sonra, 2.si 8 dakika sonra

Pisirme suresi: 55-65 dakika

Seviye: 2 [1]1 (1)
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Ekmek

Sekerli ekmek

Hazirlama suresi: 70 dakika
15 dilimlik

Ekmek icin

25 g maya, yas

100 ml siit, %3,5 yagh | ihk
500 g bugday unu

1 bigagin ucuyla tuz

90 g tereyagi

2 adet yumurta, orta boy
3 yk. zencefil surubu

40 g zencefil | kiyilmis

1 ¢ck. targin

100 g iri taneli toz seker

Kalip icin
1 yk. tereyagi
1 yk. seker

Aksesuarlar
Baton kalip, uzunluk 25 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Mayayi Ilik stt icinde karistirarak ¢ézin.
Un, tereyagi, tuz, yumurtalar ve zencefil
surubunu purUzsiz bir hamur elde edin-
ceye kadar yogurun. Hamuru top sekli-
ne getirin, bir kase icinde oda sicakli-
ginda 60 dakika boyunca kabarmaya
birakin.

Kalibr yaglayin ve lzerine seker serpin.

Zencefil, targin ve iri taneli sekeri hamu-
ra katin. Hamura sekil verin, kaliba ko-
yun ve 15 dakika daha kabarmaya bira-
kin.

Tel izgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini Pisirme adimi
1'e uygun olarak édnceden isitin.

Ekmegin Uzerine seker serpin.
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Otomatik program:
Firina verin ve Ustl kizarincaya dek pisi-
rin.

Manuel:

Firina verin ve Pisirme adimi 2 ve 3'e
uygun olarak Ustl kizarincaya dek pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program
Ekmek | Sekerli ekmek
Program suresi: 40 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 200 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Seviye : 2 [1] (2)

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 190 °C

Buhar puskirtme sayisi/tirl: 1 buhar
plskirtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 5 dakika

Pisirme adimi 3
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 160-170 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 35 dakika



Kucuk ekmekler

Cok tahilli kiiciik ekmekler

Hazirlama slresi: 140 dakika
8 adet icin

Hamuru igin

10 g bugday kepegi
25 g Ciya tohumu

25 g aycgekirdeqgi

Y2 ¢k. tuz

240 ml ik su

150 g kavuzlu bugday
150 g tam bugday unu
1 tutam seker

1 ¢ck. tuz

10 g maya, yas

Y2 ¢k. sirke

1 ¢k. siviyag

Ustiine siirmek icin
Su

Bulamak i¢in

1 yk. keten tohumu
1 yk. susam

1 yk. haghas tohumu

Aksesuarlar
Firin tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Bugday kepegi, kiya tohumu, aycekir-
degi, tuz ve suyu karistirin ve en az 90
dakika demlenmeye birakin.

Un, seker ve tuzu karistirin. Mayayi bu-
nun Uzerine ufalayin. Sirke, sivi yag ve
tohumlar ile suyu da katarak 9-10 yogu-
rarak yumusak bir hamur elde edin.

Hamurdan bir top yapin ve Ustl ac¢ik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Keten tohumu, susam ve hashas tohu-
munu karistirin.

Yumusak hamurdan her biri 75 g agirli-
ginda 8 kiiglik ekmek olusturun. Ust yii-
zeye bir miktar su sirun, karisik tohum-
lar serpin ve firin tepsisine ya da stan-
dart tepsiye yerlestirin.

Otomatik program:
Otomatik programi baslatin ve ekmekle-
ri firna verin

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan ek-
mekleri pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma

Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Hamur isi

Otomatik program

Klgik ekmek | Gok tahilli kiigiik ekmek
Program suresi: 77 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 170-180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: 15 dakika sonra Acik
Buhar puskirtme sayisi/tiri: 1 buhar
pusklrtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 30-40 dakika

Seviye : 2 [1]1 (1)
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Kicuk ekmekler

Kiciuk bugday ekmekleri

Hazirlama slresi: 140 dakika
8 adet icin

Hamuru igin

10 g maya, yas
200 ml soguk su
340 g bugday unu
1 % ck. tuz

1 ¢k. seker

1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Firin tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Mayayi suyun i¢inde karistirarak ¢ézin.
Un, tuz, seker ve tereyagini plrizsiz bir
hamur elde edinceye kadar 6-7 dakika
yogurun.

Hamurdan bir top yapin ve UstiU acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamurdan her biri 80 g agiriginda 8 ki-
¢cUk ekmek olusturun ve bunlari firin
tepsisine veya standart tepsiye koyun.
Yaklasik 2 cm derinliginde cizik atin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin ve ekmekle-
ri firna verin.

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Ardindan ek-
mekleri pigirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma
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Kabartma evresi 2
Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 30 dakika kabartma

Hamur isi

Otomatik program

Klclk ekmek | Kliclk bugday ekmegi
Program sUresi: 72 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 170-180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: 15 dakika sonra Acik
Buhar puskurtme sayisi/tiri: 1 buhar
puskirtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 30-40 dakika

Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Ekmeklere sekil verin, biraz su sirtn ve
susama ya da hashas tohumuna batirin.
Alternatif olarak iri taneli tuz ve Frenk
kimyonu serpin.



Kucuk ekmekler

Cavdarli top ekmek

Hazirlama suresi: 140 dakika + 12-15 saat 6n hamur

8 adet icin

Hamuru igin

250 yk. cavdarli tam tahil unu
75 g eksi hamur, sivi

7 g kuru maya

300 ml soguk su

300 g bugday unu

2 ¢k. tuz

Uzerine serpmek icin
2 yk. cavdarli tam tahil unu

Aksesuarlar
Firn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Cavdarli tam tahil unu, eksi hamur, kuru
maya ve suyu karistirip lapa haline geti-
rin. Bir kaseye koyun ve bir bezle 6rtln.
Oda sicakhginda 12-15 saat kabarmaya
birakin.

Bugday unu ve tuz ile plrizsiz bir ha-
mur elde edinceye kadar 6-7 dakika yo-
gurun.

Hamurdan bir top yapin ve Ustl acik bir
kase icinde firina verin. Kabartma evresi
1 ayarlarina uygun olarak kabarmaya bi-
rakin.

Hamuru her biri 110 gramlik 8 parcaya
ayirin ve unlanmis bir zemin Gzerine ko-
yun.

Hamuru disaridan yukari dogru hafifce
cekip ortasina sikica bastirin. Bu islemi
birden fazla kez tekrarlayin.

Hamur parcalarina avug iciyle top sekli
verin.

Kapama yerleri alta gelecek sekilde ha-
murlari firin tepsisine veya standart tep-
siye koyun ve bolca un serpin.

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin. Ardindan ekmekleri pisi-
rin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma | 45 dakika kabartma
Ardindan gucl kapali firnda 15 dakika
daha kabarmaya birakin.

Kabartma evresi 2
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 30 dakika

Ekmek pisirme

Otomatik program

Klclk ekmek | Kliglik cavdar ekmegi
Program siresi: yakl. 45 [42] (45] dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 190-200 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: 15 dakika sonra Agik
Buhar puskirtme sayisi/tiri: 1 buhar
puskurtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme suresi: 25-35 dakika

Seviye: 2 [2] (1)
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Pizza ve benzerleri

Diinyanin en lezzetli ikramlari

Aileyle birlikte yenen doyurucu bir 6gin
olarak, bir partide acik biifede ya da
oyun oynarken veya televizyon seyre-
derken atistirmalik olarak, cogu Kisi icin
pizzalar, tartlar, turtalar vb. rakipsiz bir
favoridir. ister hafif bir hamur ve lezzetli
bir dolgunun bir karigimi, ister klasik ta-
riflerin yaratici bir sekilde dénustaral-
mus hali olsun - bu leziz tarifler istahinizi
kabartacak ve degisik tarifler denemek
icin size ilham kaynagi olacaktir.
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Pizza ve benzerleri

Tarte flambee

Hazirlama slresi: 150 dakika
4 (6) adet igin

Hamuru igin

275 (410) g bugday unu
1 (1%) ¢k. tuz

3% (5) yk. zeytinyagi
120 (180) ml soguk su

Kaplamasi igin:

120 (180) g sogan

100 (150 g) tutstlenmis domuz pastir-
masi

200 (300) g Creme fraiche (Taze krema)
Tuz

Karabiber

Muskat

Aksesuarlar
Oklava
Finn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi

Un, tuz, sivi yag ve suyu purtizsuz bir
hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamuru top haline getirin, bir kaseye
koyun ve nemli bir bez ile 6rtiin. Oda si-
caklhginda 90 dakika kabarmaya birakin.

Ustii igin soganlari ve domuz pastirma-
sini kiip kip dograyin. Kaplamali bir ta-
vay! kizdirin ve pastirmayi bunun iginde
kizartin. Soganlari ekleyin, soteleyin ve
sogumaya birakin. Taze kremayi tuz, ka-
rabiber ve muskat ile tatlandirin.

Hamuru firn tepsisi veya standart tepsi
Uzerinde acin ve catalla birden fazla ye-
rinden delik agin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Taze kremayl hamurun Uzerine sirin ve
pastirma-sogan karisimini bunun tzeri-
ne yayin.

Firina verin ve pigirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Flambe turta
Program siresi: 34 [30] (43) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik 220-230 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Agik

Crisp function: Acik

Pisirme suresi: 25-35 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Alternatif olarak cherry domates ve ki-
¢cUk kiiclk dogranmis keci peyniri ile
suslenebilir. Pistikten sonra 1 yemek
kasigi bali Uzerinde gezdirin ve taze ro-
ka ile susleyin.
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Pizza ve benzerleri

Pizza (Mayali hamurdan)

Hazirlama suresi: 90 dakika

4 (6) porsiyon icin (Firin tepsisi), 2 porsiyon icin (Yuvarlak firin tepsisi)

Hamuru icin (Firin tepsisi)

30 (42) g maya, yas

170 (250) ml ilik su

300 (450) g bugday unu

1 (1%) ¢k. seker

1 (1%) ¢k. tuz

Y2 (1) ¢k. kurutulmus kekik

1 (1%2) ¢k keklik otu, kurutulmus
1 (1%2) yk. sivi yag

Kaplamasi i¢in (Firin tepsisi)

2 (3) adet sogan

1 (1%2) sanmsak

400 (600) g konserve domates, soyul-
mus, dogranmis

2 (3) yk. domates salcasi

1 (1%2) ¢k. seker

1 (1%2) ¢k keklik otu, kurutulmus

1 (1%2) adet defne yapragi

1 (1%) ¢k. tuz

Karabiber

125 (190 g) Mozzarella peyniri

125 (190) g Gouda peyniri, rendelenmis

Kizartmak igin
1 yk. zeytinyagi

Hamuru icin (Yuvarlak firin tepsisi)
10 g maya, yas

70 mlihk su

130 g bugday unu

Y2 ck. seker

Y2 ¢k. tuz

Kekik, kurutulmus

Y2 ¢k keklik otu, kurutulmus

1 ¢k. siviyag
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Kaplamasi icin (Yuvarlak firin tepsisi)
1 adet sogan

Y2 dis sarimsak

200 g konserve domates, soyulmus,
dogranmig

1 yk. domates salgasi

Y2 ck. seker

2 ¢k keklik otu, kurutulmus

2 defne yapragi

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

60 g Mozzarella peyniri

60 g Gouda peyniri, rendelenmis

Kizartmak icin
1 ¢k. zeytinyagi

Aksesuarlar

Oklava

Firin tepsisi veya standart tepsi veya
yuvarlak firin kalibi ya da tel izgara

Hazirlanisi

Mayayi suyun icinde karistirarak ¢ézin.
Un, tuz, seker, kekik, keklik otu ve sivi
yagi puriizsiiz bir hamur elde edinceye
kadar 6-7 dakika yogurun.

Hamuru top haline getirin, bir kaseye
koyun ve nemli bir bez ile 6rtiin. Oda si-
cakliginda 20 dakika kabarmaya birakin.

Ustii igin sogani ve sarimsagi kiip kiip
dograyin. Sivi yagi bir tavada kizdirin.
Soganlari ve sarimsagi kavurun. Doma-
tes, domates salcasi, seker, keklik otu,
defne yapragi ve tuzu katin.

Sosu kaynatin ve kisik ateste birkac da-
kika daha kaynamaya birakin.



Pizza ve benzerleri

Defne yapragini ¢ikarin, tuz ve biber ka-
tin. Mozzarella peynirini dilimleyin.

Hamuru finn tepsisi veya standart tepsi
Ustlinde acin. Yuvarlak firin tepsisi icin
hamuru acgin ve tepsiye koyun. Oda si-
cakhginda 10 dakika kabarmaya birakin.

Otomatik programi baslatin veya firini
Pisirme adimi 1'e uygun olarak énceden
Isitin.

Sosu hamurun Ustline yayin. Bunu ya-
parken yaklasik 1 cm kenar birakin.
Mozzarella dilimlerini dizin ve Gouda
peyniri serpistirin.

Manuel:
Ayarlar Pigirme adimi 2'ye gbre yapin.

Pizzayi firlna verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Pizza | Mayali hamur | Fi-
rin tepsisi / Yuvarlak firin tepsisi
Program suresi Firin tepsisi:

42 [45] (46) dakika

Program slresi Yuvarlak firin tepsisi:

33 [29] (33) dakika

Manuel

Firin tepsisi

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 210-220 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Acik

Pisirme slresi: 25-35 dakika
Seviye : 2 [1] (2)

Yuvarlak finin tepsisi
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 210-220 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 20-30 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi
Alternatif olarak pizzanin Ustiine salam,
jambon, mantar, sogan veya ton balig
koyabilirsiniz.
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Pizza ve benzerleri

Pizza (Quark hamurundan)

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 (6) porsiyon icin (tepside), 2 porsiyon icin (firn kalibinda)

Hamuru icin (Firin tepsisi)

120 (180) g yemeklik Quark,

kuru kitlede %20 yagl

4 (6) yk. sut, %3,5 yagli

4 (6) yk. sivi yag

2 (3) adet yumurta, orta boy | sadece
sarisl

1 (1%) ¢k. tuz

1%z (2V2) ¢k. kabartma tozu

250 (380) g bugday unu

Kaplamasi i¢in (Firin tepsisi)

2 (3) adet sogan

1 (1%2) sanmsak

400 (600) g konserve domates, soyul-
mus, dogranmig

2 (3) yk. domates salgasi

1 (1%2) ¢k. seker

1 (1%2) ¢k. keklik otu

1 (1%2) adet defne yapragi

1 (1%) ¢k. tuz

Karabiber

125 (190 g) Mozzarella peyniri

125 (190) g Gouda peyniri, rendelenmis

Kizartmak igin
1 (1%2) yk. sivi yag

Hamuru icin (Yuvarlak firin tepsisi)
50 g yemeklik Quark, %20 yagl

2 yk. slt, %3,5 yagl

2 yk. sivi yag

Y2 ¢k. tuz

1 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
1 ¢k. kabartma tozu

110 g bugday unu
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Kaplamasi icin (Yuvarlak firin tepsisi)
1 adet sogan

Y2 dis sarimsak

200 g konserve domates, soyulmus,
dogranmig

1 yk. domates salgasi

Y2 ck. seker

2 ¢k. keklik otu

2 defne yapragi

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

60 g Mozzarella peyniri

60 g Gouda peyniri, rendelenmis

Kizartmak icin
1 ¢k. zeytinyagi

Aksesuarlar

Oklava

Firin tepsisi veya standart tepsi veya
yuvarlak firin kalibi ya da tel izgara

Hazirlanisi

Usti icin sogani ve sarmsag kiip kiip
dograyin. Sivi yagi bir tavada kizdirin.
Soganlari ve sarimsagi kavurun. Doma-
tes, domates salcasi, seker, keklik otu,
defne yapragi ve tuzu katin.

Sosu kaynatin ve kisik ateste birkac da-
kika daha kaynamaya birakin.

Defne yapragini ¢ikarin. Tuz ve karabi-
ber katin. Mozzarella peynirini dilimle-

yin.



Pizza ve benzerleri

Hamur igin Quark, sit, yag, yumurta sa-
risi ve tuzu cirpin. Unu kabartma tozuyla
karistirin. Bunun yarisini hamura katip
kanstirin. Ardindan geri kalani katip yo-
durun.

Hamuru firn tepsisi veya standart tepsi
Usttinde acin. Yuvarlak firin tepsisi icin
hamuru agin ve tepsiye koyun.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Sosu hamurun Ustline yayin. Bunu ya-
parken yaklasik 1 cm kenar birakin.
Mozzarella dilimlerini dizin ve Gouda
peyniri serpistirin.

Pizzay firna verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Pizza | Quark hamuru
Finn tepsisi / Yuvarlak firin tepsisi
Program suresi Firin tepsisi:

38 [33] (40) dakika

Program siresi Yuvarlak firin tepsisi:
33 [27] (32) dakika

Manuel

Firin tepsisi

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 190-200 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Acik

Pisirme suresi: 30-40 dakika
Seviye : 3[1] (2)

Yuvarlak finin tepsisi
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 190-200 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 20-30 dakika
Seviye: 3 [2] (2)

Faydal bilgi
Alternatif olarak pizzanin Ustiine salam,

jambon, mantar, sogan veya ton balig
koyabilirsiniz.
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Pizza ve benzerleri

Quiche Lorraine

Hazirlama stresi: 65 dakika
4 Kisilik

Hamuru igin

125 g bugday unu

40 ml su

50 g tereyagi

Kaplamasi igin:

25 g tltsllenmis jambon

75 g domuz pastirmasi

100 g jambon, pismis

1 dis sarimsak

25 g maydanoz, taze

100 g Gouda peyniri, rendelenmis
100 g Emmentaler peyniri, rendelenmis
Ustii icin

125 g krema

2 adet yumurta, orta boy

Muskat

Aksesuarlar
Oklava

Yuvarlak firin tepsisi
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Un, tereyagi ve suyu purizstz bir ha-
mur elde edinceye kadar yogurun. 30
dakika buzdolabinda dinlendirin.

Ustt igin, titstilenmis jambon, domuz
pastirmasi ve jambonu kip kip dogra-
yin. Sarimsagi ve maydanozu kiyin. Tut-
stilenmis jambonu yapismaz bir tavada
kizartin. Domuz pastirmasini ve jambo-
nu ekleyin ve soteleyin. Sarimsak ve
maydanozu katip karistirin ve soguma-
ya birakin.

Kremayi, yumurtalari ve muskati ¢irpin.
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Otomatik programi baslatin veya firini
6énceden isitin.

Hamuru agin ve yuvarlak firin tepsisine
koyun. Bunu yaparken kenarlarini yukari
dogru kaldirin. Pastirma karisimini ha-
murun Uzerine yayin ve Uzerine peynir
serpin. Kremali karigsimi tUzerine dékun.

Tel 1zgaranin Ustiinde firina verin ve pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Kis Lorraine
Program suresi: Programmdauer:
36 [32] (46) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220-230 °C
Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 25-35 dakika
Raf seviyesi: 1



Pizza ve benzerleri

Baharath tart (milfoy hamuru)

Hazirlama suresi: 70 dakika
8 kisilik

Hamuru igin

230 g milféy hamuru

Sebze dolgusu i¢in

500 g sebze (6r. pirasa, havug, brokoli,
iIspanak) | kliclk parcalar halinde

1 ¢k. tereyagi

50 g peynir, keskin | rendelenmis

Peynir dolgusu i¢in

70 g domuz pastirmasi | kiip kiip dog-
ranmis

280 g peynir, keskin | rendelenmis
Ustii icin

2 adet yumurta, orta boy

200 g krema

Tuz

Karabiber

Muskat

Aksesuarlar
Yuvarlak firn tepsisi, & 27 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Firn kalibina milféy hamuru serin.

Sebzeli tart hazirhgr:
Sebzeleri tereyaginda soteleyin ve so-

gumaya birakin. Hamurun Gzerine yayin

ve Uzerine peynir serpin.

Peynirli tart hazirligi:
Domuz pastirmasi kiplerini kizartin ve

sogumaya birakin, hamurun Gzerine ya-

yin ve Uzerine peynir serpin.

Tel izgarayi firina verin. Otomatik prog-

rami bagslatin veya firini 6nceden isitin.

Ustii igin yumurtalar ve kremayi cirpin.
Tuz, karabiber ve Muskat ile lezzet ka-
tin. Bu karigimi tartin tzerine yayin ve
altin rengi kizarincaya kadar pigirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Baharatl tart | Milféy ha-
muru

Program suresi: 36 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220-230 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Agik

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 36-42 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Keskin peynir cesitleri 6r. Gravyer, Sb-
rinz ve Emmentaler'dir.
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Pizza ve benzerleri

Baharatl tart (tart hamuru)

Hazirlama siresi: 100 dakika
8 kisilik

Tart hamuru igin

80 g tereyagdi

200 g bugday unu

65 ml su

Ya ¢k. tuz

Sebze dolgusu icin

500 g sebze (6r. pirasa, havug, brokoli,
Ispanak) | kliclk parcalar halinde

1 ck. tereyagi

50 g peynir, keskin | rendelenmis

Peynir dolgusu icin

70 g domuz pastirmasi | kiip kiip dog-
ranmis

290 g peynir, keskin (6r. gravyer, Sbrinz
ve Emmentaler) | rendelenmis

Ustii icin

2 adet yumurta, orta boy

200 g krema

Tuz

Karabiber

Muskat

Aksesuarlar
Yuvarlak firin tepsisi, & 27 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Tereyagini kiip kiip kesin ve un, tuz ve
su ile hizli bir sekilde yogurarak puriz-
suz bir hamur elde edin. 30 dakika so-
gukta bekletin.

Firin kalibina hamuru serin.

Sebzeli tart hazirhigr:

Sebzeleri tereyadinda soteleyin ve so-
gumaya birakin. Hamurun Uzerine yayin
ve Uzerine peynir serpin.
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Peynirli tart hazirhg:

Domuz pastirmasi kiplerini kizartin ve
sogumaya birakin, hamurun Gzerine ya-
yin ve Uzerine peynir serpin.

Tel 1zgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baglatin veya firini 6nceden isitin.

Usti icin yumurtalar ve kremayi cirpin.
Tuz, karabiber ve Muskat ile lezzet ka-
tin. Glazurd tartin Gzerine yayin.

Firina verin ve altin rengi kizarincaya
dek pisirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Baharatl tart | Tart ha-
muru

Program suresi: 43 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 220-240 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Agik

Pisirme slresi: 36-45 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi
Alternatif olarak 230 g hazir tart hamuru
kullanilabilir.



Et

Et yemek gerek

Yemek planinda ara sira ete yer veren
kisi saglikl, yeterince cesitli ve keyif ala-
rak beslenir. Saghmiz icin kiimes hay-
vanlari eti 6zellikle tavsiye edilir. Et son-
suz sayida cgesitte hazirlanabilir, farkli
baharatlar, soslar ve garnitirler ile si-
rekli farkll tatlar kazanir ve bu degisken-
likle kiltUrleri birbirine baglar.
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Et

Hazirlama tiyolari

Rosto

Kizartma sirasindaki ylksek Isi sonucu

ka
ka
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hverengi bir kabuk olugur. Kabuklarin
lanlan tipik kizartma tadini saglar.

Firna vermeden dnce ete isteginize
gobre baharat koyun ve Uzerine sivi
yag surun.

Bir otomatik programda veya yemek
tarifinde bir kizartma kabi kullaniimasi
tavsiye ediliyorsa, bu programlar Mie-
le Gourmet kizartma kabina ideal uy-
gunluktadir. Cam, seramik veya pas-
lanmaz celik kizartma kaplari kullanil-
diginda eklenmesi gereken sivi mikta-
rini gerekirse azaltin.

Bazi programlarda pisirme slresinin
bir kismi gectikten sonra sivi eklen-
mesi ve duruma gore kapagin kaldiril-
masi gerekir. Buna iligkin bilgi, stire
bilgisi ile birlikte ekranda goéruntdlenir.
Manuel ayarlarda adim yemek tarifin-
de belirtilir.

Kimes hayvanlarini daima gogus kis-
mi yukari bakacak sekilde firina verin.
Derisine kizartma siresi sona erme-
den 10 dakika dénce biraz tuzlu su su-
rin. Bu sekilde derisi glizel bir sekil-
de gevrek olur.

Diisiik 1sida pisirme

Dusuk 1sida pisirmede et tavada iyice
muhdrlenir ve ardindan 100 °C'nin altin-
da bir sicaklikta pigirilir. Bu yéntem 6zel-
likle yagsiz et parcalarinin yumusak ve
sulu kalmasi igin uygundur.

— Sadece dinlendirilmis, sinirsiz ve yag-
siz et kullanin. Kemiklerin dnceden
¢ikariimis olmasi gerekir.

— Pigirirken etin Ustind kapatmayin.

— Et pistikten sonra ideal bir ¢cigneme
sicakligina sahip olur. Cok gabuk so-
gumamasi icin dnceden isitilmis ta-
baklarda ve sicak sosla servis edin.



Et

Gida termometresi

Eti mUkemmel pisirmek artik sadece
profesyonellere 6zgU degil. CUnku: bir
parca etin i¢ sicaklgindan pisme dere-
cesi dogrudan belirlenebilir. Birgok Mie-
le firnin mikemmel sonuclar elde etme-
nizi saglayan gida termometresi bulu-
nur.

— Metal ucunun etin en kalin yerine ba-
tinilmasina dikkat edin.

— Et parcasi cok kiglk veya inceyse,
gida termometresinin acikta kalan
kismina pismemis bir patates sapla-
yabilirsiniz.

— Gida termometresinin sensér ucu ke-
migde, sinirlere veya yag katmanlarina
temas etmemelidir.

— Kimes hayvani etlerinde gida termo-
metresi gogus etinin dndeki en kalin
bdélgesine sokulmalidir.

— Kablosuz gida termometresi kullanilir-
ken termometrenin sapi mumkun ol-
dugunca dik yukari bakmaldir.

— Pisirme isleminin basinda, ekranda
once yaklasik bir pisme stresi gdste-
rilir, bu slire sonlara dogru uyarlanir.

— Birden fazla et parcasini ayni anda pi-

sirecekseniz, gida termometresini en
kalin parcaya batirin.
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Et

Ordek (doldurulmus)
Hazirlama siresi: 135 dakika
4 kisilik
Ordek icin Hazirlanis
1 6rdek (2 kg), pisirilmeye hazir Ordegi tuz, biber ve kekik ile tatlandirin.
1 ¢ck. tuz - o
: Dolgusu i¢in portakal, elma ve soganlari
Karabiber kanstinn. Tuz. biber. kekik ve def
1 ck. kekik aristirin. Tuz, biber, kekik ve defne

yaprag! katin.
Dolgusu icin

2 adet portakal | kiip kiip dogranmig
1 adet elma | kiip klip dogranmis

1 adet sodan | kip kiip dogranmis Ordegi gdgus tarafi yukariya bakacak

Dolguyu 6rdegin icine doldurun ve ke-
bap sigleri ile kapatin.

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

1 ¢k. kurutulmus kekik
1 adet defne yapragi

Sos i¢in

350 ml tavuk suyu
400 ml su

125 ml portakal suyu
125 ml beyaz sarap
1 ¢k. nisasta

1 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

4 adet kebap sisi
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sekilde Gourmet kizartma kabina ko-
yun. Gida termometresini batirin. Gour-
met kizartma kabini firina verin.

Otomatik program ile:

Otomatik programi baslatin. Et suyunu

ve suyu karistirin. Ekranda talimat veri-
lince 30 dakikada bir V4 litre sivi ekleyin.

Manuel:
Ayarlara gore pisirin. Et suyunu ve suyu
karistirin. Her 30 dakikada bir V4 litre sivi
ekleyin.

Pisme stresinin ardindan érdegi firin-
dan cikarin. Gerekirse yagini alin ve ki-
zartma suyunu tencereye koyun. Kalan
et suyunu, beyaz sarabi ve portakal su-
yunu ekleyin.

Nisastayi suyla karistirin ve sosu bu-
nunla koyulastirin. Ardindan kaynatin.
Tuz ve karabiber katin.



Et

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Ordek
Program stresi: yakl. 115 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 180-190 °C

ic sicaklik: 95 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme stresi: 100-120 dakika
Seviye: 2 [2] (1)
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Et

Kaz (doldurulmus)

Hazirlama siresi: 200 dakika
6 kisilik

Malzemeler

2 ¢k. toz kimyon

1 yk. mercankésk

Tuz

Karabiber

1 adet kaz

(38%2 kg), ici temizlenmis, pisiriimeye hazir
2 adet elma

2 adet portakal

3 sap taze sogan

250 ml kirmizi sarap

250 ml kaz suyu

Aksesuarlar

Klrdan

Gourmet kizartma kabl
Tel 1zgara
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Hazirlanisi

Kimyon, mercankdésk, tuz ve biberi ka-
ristirin ve kazi bununla tatlandirin. Baha-
rat karisimini yaklasik 15 dakika gekme-
ye birakin.

Bu arada elmalari ve portakallari iyice
yikayin, kabuklu olarak buyUk kupler
halinde dograyin ve kazin karnina dol-
durun. isterseniz acikhig kiirdanlar ile
birlestirin.

Otomatik programi baslatin veya firni
onceden isitin.

Gourmet kizartma kabina yaklasik bir
parmak ylksekliginde su doldurun. Kazi
g6gUs tarafi yukariya bakacak sekilde
Gourmet kizartma kabina koyun. Taze
soganlari kazin etrafina yerlestirin.

Otomatik program:
Gourmet kizartma kabini firina verin ve
kizartin.

Manuel:

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
Pisirme adimi 1,2 ve 3'ye uygun olarak
pisirin.

Pisirme slresinin yarisi gectikten sonra

kazi gevirin. Yagi Gourmet kizartma ka-
bindan tencereye aktarin.

Pisirme suresinin sonunda Gourmet ki-
zartma kabindan alin ve kisa bir slre
dinlenmeye birakin. Portakal-elma dol-
gusu sadece tat vermek icindir, yenil-
mesi dusunilmez.



Et

Taze soganlari ¢ikarin. Kizartma suyuna
kirmizi sarap katin, biraz kaz suyu ile ki-
vam verin ve ocakta iyice kaynatin.

Kazi sosla servis edin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Kaz | doldurul-
mus

Program suresi: 180 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 220 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskurtme sayisi / tirt: 3 buhar
pusklUrtme/manuel, 1.si yemek firina ve-
rildikten hemen sonra, 2.si bir 5 dakika
sonra, 3.su ek bir 10 dakika sonra.
Pisirme siresi: 25 dakika

Seviye : 2 [1] (1)

Pisirme adimi 2
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 160 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 75 dakika

Pisirme adimi 3
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 140 °C

Pisirme siresi: 80 dakika

Faydal bilgi

Isitmak igin kazi dilimleyin, bir firin tep-
sisine koyun ve 6nceden isitiimis 1zga-
ranin altinda 240 °C sicaklikta 5 dakika
Isitin.
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Et

Kaz (doldurulmamis)

Hazirlama sulresi: 200 dakika

4 kisilik

Malzemeler

1 adet kaz, pisiriimeye hazir (4,5 kg)

2 yk. tuz
500 ml sebze suyu

Aksesuarlar
Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Kazin igini ve digini tuz ile ovun.

Kazi g6gus tarafi yukariya bakacak se-
kilde Gourmet kizartma kabina koyun.
Gida termometresini batirin. Gourmet
kizartma kabini firina verin ve pisirin.

30 dakika sonra sebze suyunun ekleyin.

Ek bir 30 dakika sonra kizartma sosunu
ekleyin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Kaz | doldurul-
mamis

Program suresi: yakl. 170 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 160-170 °C

ic sicaklik: 95 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 180-200 dakika
Seviye: 2 [2] (1)



Et

Tavuk

Hazirlama suresi: 75 dakika

2 kisilik

Malzemeler

1 adet tavuk, pisiriimeye hazir (1,2 kg)
2 yk. sivi yag

1 % ck. tuz

2 ¢k. tath kirmizi toz biber

1 ¢k. kori

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Firin kabi, 22 cm x 29 cm
Gida termometresi
Mutfak sicimi

Hazirlanigi

Sivi yag, tuz, kirmizi toz biber ve koriyi
karistirin ve bu karisimi tavugun Uzerine
surdn.

Tavugun butlarini mutfak sicimi ile bag-

layin ve gégus tarafi yukari gelecek se-

kilde firin kabina yerlestirin. Gida termo-
metresini batirin.

Firin kabini tel izgara Ustine koyun ve
bu sekilde, butlar kapaga bakacak se-
kilde firna verin. Tavugu kizartin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Tavuk | bltiin
halinde

Program suresi: yakl. 60 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 170-180 °C

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 55-65 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)
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Et

Tavuk but

Hazirlama suresi: 75 dakika

4 kisilik

Tavuk but icin

2 yk. sivi yag

1 %2 ¢ck. tuz

Karabiber

1 ¢k. kirmizi toz biber

4 adet tavuk but (her biri 200 g), pisiril-
meye hazir

Sebze igin

4 yk. sivi yag

1 adet dolmalik biber, kirmizi | esit boy-
da blyuk parcalar halinde

1 adet dolmalik biber, sari | esit boyda
blyUlk parcalar halinde

1 adet patlican | esit boyda blylk par-
calar halinde

1 adet kabak | esit boyda buylk parca-
lar halinde

2 adet sogan, kirmizi | blyuk kipler ha-
linde dogranmis

2 dis sarimsak | hafifce dévilmus

2 sap biberiye, taze

4 sap kekik, taze

200 g Cherry domates | ikiye bolinmus
200 ml domates puresi

100 ml sebze suyu

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

1 ck. seker

Kirmizi toz biber, aci

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gourmet kizartma kabi

Hazirlanisi

Sivi yag, tuz, karabiber ve kirmizi biberi
karistirin ve bu karisimi butlarin tzerine
surdin. Butlan standart tepsiye koyun, fi-
rina verin ve kizartin.
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Sebzeler icin, yagi ocakta Gourmet ki-
zartma kabinda orta ila yUksek ateste
kizdirin. Patlican ve dolmalik biberleri
surekli karigtirarak kizartin. Kabak, so-
dan ve sarimsagi ekleyin ve orta ateste
surekli karistirarak kizartin.

Biberiye ve kekigi birlikte baglayin. Otla-
r, yarim domatesleri, domates puresini
ve sebze suyunu ekleyin ve orta ila yik-
sek ateste kisaca kaynatin. Orta ateste
birka¢ kez karistirarak yaklasik 15 daki-
ka pisirin.

Tuz, karabiber, seker ve kirmizi toz biber
katin. Butlari sebzelerin Uzerine yerlestirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Tavuk | Tavuk
but

Program suresi: 33 dakika.

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Otom. kizart-
ma

Sicaklik: 190-200 °C

Booster: Acik

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar pusklrtme sayisi / tirii: 1 buhar
puskirtme, zaman kontrolll, 15 dakika
sonra,

Pisirme suresi: 30-40 dakika

Seviye: 2 [2] (1)



Et

Hindi (doldurulmus)

Hazirlama siresi: 230 dakika

8 kisilik

Dolgusu icin

125 g kuru Gzim

2 yk. sarap (Madeira)

3 yk. sivi yag

3 adet sogan | kiip kip dogranmis
100 g Parboiled piring

150 ml su

Y2 ¢k. tuz

100 g Antep fistidi, soyulmus

Tuz

Karabiber

Kori

Garam Masala (baharat karigimi)
Hindi icin

1 adet hindi (5 kg), pisiriimeye hazir
1 yk. tuz

2 ¢k. karabiber

500 ml tavuk suyu

Sos icin

250 ml su

150 g Creme fraiche (Taze krema)
2 yk. nisasta

2 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

6 adet kiirdan

Mutfak sicimi

Hazirlanisi

Dolgusu igin sarabi Gzimlerin Gzerinde
gezdirin. Soganlari yagda kavurun. Pi-
rinci ekleyin, kisaca c¢evirin ve suyu ek-
leyin. Tuz ilave edin. Kisaca kaynatin ve

kisik ateste demlenmeye birakin. Antep
fistiklarini ve Gztmleri ekleyin ve karigti-
rin. Tuz, karabiber, kéri ve muskat katin.

Hindiye tuz ve biber serpin. Dolguyu
hindinin icine doldurun ve kirdanlar ve
mutlak sicimi ile kapatin. Gerekirse but-
lar hafifce birbirine baglayin. Hindiyi
g6gus tarafi yukariya bakacak sekilde
Gourmet kizartma kabina koyun ve gida
termometresini ete batirin.

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
pisirin.

30 dakika sonra ve bir 30 dakika daha
gectikten sonra her seferinde et suyu-

nun %'Unu ekleyin. Ardindan her 30 da-
kikada bir bir fircayla et suyunu sirin.

Hindiyi firrndan ¢ikarin ve kizartma su-
yunu su ile inceltin. Taze kremay! ekle-
yin. Nisastayl soguk suyla karistirin ve
sosu bununla koyulastirin. Ardindan
kaynatin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Hindi | btln
halinde

Program suresi: yakl. 180 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 150-160 °C

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 160-180 dakika
Seviye: 2 [2] (1)
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Et

Hindi but

Hazirlama stresi: 125 dakika

4 kisilik

Hindi budu icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 hindi but (Ust) (1,2 kg), pisiriimeye ha-
zIr

500 ml su

Sos i¢in

1 kutu konserve kayisi (280 g) | stizll-
mus

150 ml su

200 g krema

200 g Mangolu Chutney sosu

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
ve bu karisimi budun Uzerine surin. Bu-
du derili tarafi Uste gelecek sekilde
Gourmet kizartma kabina koyun ve gida
termometresini ete batirn. Gourmet ki-
zartma kabini firina verin ve pisirin.

45 dakika sonra su ekleyin ve pisirmeye
devam edin. Bu sirada kayisilari kiiguk
parcalar halinde dograyin.

Budu ¢ikarin. Sos icin kizartma suyunu
su ile inceltin. Krema ve Chutney sosu-
nu ekleyin ve kisaca kaynatin.

Kayisi parcalarini sosa katin. Tuz ve ka-
rabiber katin. Tekrar kaynatin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Hindi | Hindi but
Program suresi: yakl. 76 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Otom. kizart-
ma

Sicaklik: 190-200 °C

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi / tir: 2 buhar
pusklrtme, zaman kontroll(, 1.si 10 da-
kika sonra, 2.si ek bir 25 dakika sonra
Pisirme slresi: yakl. 70-80 dakika
Seviye: 2 [2] (1)



Et

Dana fileto (Kizartma)

Hazirlama siresi: 125 dakika

4 kisilik

Dana fileto icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg dana fileto, pisirilmeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Sos icin

30 g kuzu mantari, kurutulmus
300 ml kaynar su
1 adet sogan

30 g tereyagi

150 g krema

30 ml beyaz sarap
3 yk. soguk su

1 yk. nisasta

Tuz

Karabiber

Seker

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi
Slizgeg, ince

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Eti mUhdrlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhdarleyin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karisimi etin Uzerine surun.

Eti standart tepsiye koyun ve gida ter-
mometresini ete batirin. Standart tepsiyi
firna verin ve eti pisirin.

Sos i¢in kuzu mantarlarinin tizerine su
ekleyin ve 15 dakika suda bekletin.

Soganlari kiip kiip dograyin. Mantarlari
slizln, siizdigundz suyu tutun. Mantar-
lari sikin ve klcuk kipler halinde dogra-

yin.

Sogdanlari 5 dakika tereyaginda kavurun.
Mantarlar ekleyin ve 5 dakika daha so-
teleyin.

Mantar suyu, krema ve sarabi ekleyin ve
kaynatin. Nisastayi suyla karistirin ve
sosu bununla koyulastirin. Tekrar kisaca
kaynatin. Tuz, karabiber ve seker katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana fileto | Kizartma
Program sUresi: yakl. 43 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 160-170 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 57 °C (or-
ta), 75 °C (iyi pismis)

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme siresi: yakl. 30-40 dakika (az
pismis), 40-50 dakika (orta), 50-60 daki-
ka (iyi pismig)

Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Kurutulmus kuzu mantari yerine ¢orek
mantari da kullanilabilir.
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Et

Dana fileto (Dusiik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 100 dakika

4 kisilik

Dana fileto icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg dana fileto, pisirilmeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi veya 6zel
uygulamay! baslatin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigsimi etin Uzerine surun.

Eti mUhirlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhurleyin.

Dana filetoyu tavadan alin ve gida ter-
mometresini batirin.

Dana filetoyu tel 1izgaraya koyun ve pisi-
rin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana fileto | DUsUk Isida pi-
sirme

Program suresi: yakl. 92 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Disiik isida pisirme
Sicaklik: 80-100 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 57 °C (or-
ta), 66 °C (iyi pismis)

Pisirme slresi: yakl. 40-60 dakika (az
pismig), 70-80 dakika (orta), 90-120 da-
kika (iyi pismis)

Seviye : 2 [1]1 (1)



Et

Dana incik

Hazirlama siresi: 150 dakika
4 kisilik

Dana incik igin

2 yk. sivi yag

1 %2 ¢ck. tuz

'/, ¢k. karabiber

1 dana incik (1,5 kg), pisiriimeye hazir
1 adet sogan

1 karanfil

2 adet havug

80 g kereviz

1 yk. domates salgasi

800 ml et suyu

200 ml su

Sos icin

75 g krema
1%z yk. nisasta
2 yk. soguk su
Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

El blenderi

Siizgeg, ince

Hazirlanisi
Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karisimi etin Uzerine surun.

Soganlar dérde bdlin ve karanfil ile
ovun. Kereviz ve havuclari soyun ve bu-
yuk kipler halinde dograyin.

Sebzeleri, domates salgasini ve dana
incigi Gourmet kizartma kabina koyun.
Gida termometresini batirin. Gourmet
kizartma kabini firina verin ve pisirin.

50 dakika sonra et suyunun yarisini ve
suyun yarisini ekleyin. 30 dakika sonra
et suyunun diger yarisini ve suyu ekle-

yin.

Dana incigi ve sebzeleri firindan ¢ikarin.
Karanfili sogandan cikarin.

Sebzeleri ve kizartma suyunu bir tence-
reye koyun ve pure haline getirin. Pureyi
stizgecten gecirin, kremayi ekleyin ve
kaynatin.

Nisastayi suyla karistirin ve sosu bu-
nunla koyulastirin. Tekrar kisaca kayna-
tin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana paga

Program suresi: yakl. 120 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 190-200 °C

ic sicaklik: 76 °C

Booster: Acik

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 120-130 dakika
Seviye: 2 [2] (1)
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Et

Dana sirt (Kizartma)

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Dana sirt icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg dana sirt, pisiriimeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar
Gida termometresi
Standart tepsi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Eti mdhdrlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhdarleyin.

Eti tavadan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karistirin ve bu karisimi etin tizerine
surdn.

Gida termometresini batirin. Eti standart
tepsi Ustlinde firina verin ve pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Et Dana | Dana sirt | Kizartma
Program suresi: yakl. 50 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 180-190 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 57 °C (or-
ta), 75 °C (iyi pismig)

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 30-40 dakika (az
pismis), 40-50 dakika (orta), 50-60 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye: 2 [1]1 (1)



Et

Dana sirt (Dusiik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 150 dakika

4 kisilik

Dana sirt icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg dana sirt, pisiriimeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi veya 6zel
uygulamay! baslatin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigsimi etin Uzerine surun.

Eti mUhirlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhurleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Eti tel 1Izgaranin Ustline koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana sirt | DusUk isida pisir-
me

Program suresi: yakl. 134 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Disiik isida pisirme
Sicaklik: 80-100 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 57 °C (or-
ta), 66 °C (iyi pismis)

Pisirme slresi: yakl. 70-90 dakika (az
pismis), 100-130 dakika (orta),
130-150 dakika (iyi pismis)

Seviye: 2 [1]1 (1)
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Et

Dana rosto

Hazirlama siresi: 150 dakika

4 kisilik

Rosto icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg dana eti (but), pisiriimeye hazir
2 adet havug | blylk kipler halinde
dogranmis

2 adet domates | blytk kiipler halinde
dogranmis

2 adet sogan | buyuk kipler halinde
dogranmis

2 adet ilik kemigi (dana veya sigir)
500 ml et suyu

500 ml su

Sos i¢in

250 g krema

1 ¢ck. nisasta

1 yk. soguk su
Tuz

Karabiber

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Kapakli Gourmet kizartma kabi
Slizgec, ince

El blenderi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Sivi yagi Gourmet kizartma kabinda kiz-
dirin ve etin her yanini 1'er dakika iyice
muhurleyin.
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Eti kaptan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karistirin ve bu karigimi etin Uzerine
surdn.

Sebzeleri Gourmet kizartma kabinda ki-
zartin. Kemikleri ve eti ekleyin. Suyun
yarisini ve et suyunun yarisini ekleyin.
Gourmet kizartma kabini firina verin.
Ustii kapali olarak pisirin.

95 dakika sonra kapagi kaldirin ve 5 da-
kika daha gectikten sonra kalan et su-
yunu ve suyu ilave edin ve pisirmeye
devam edin.

Eti, kemikleri ve sebzelerin yarisini alin.
Kalan sebzeleri ve kizartma suyunu bir
tencereye koyun ve pure haline getirin.
Pureyi sizgegten gecirin, kremayi katin
ve kaynatin.

Nisastayi suyla karistirin ve sosu bu-
nunla koyulastirin. Tekrar kisaca kayna-
tin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana yahni

Program suresi: 127 [125] (127) dakika

Manuel

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 160-170 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: 120-130 dakika
Seviye: 2 [2] (1)



Et

Ossobuco

Hazirlama siresi: 130 dakika

6 kisilik

Ossobuco igin

2 yk. sivi yag

1 adet domates | kiip kiip dogranmig
1 adet sogan | ince kiyilmig

80 g havug | kiip kiip dogranmis
80 g kereviz | kiip kiip dogranmis
50 g pirasa | halkalar halinde

4 dis sarimsak | ince kiyilmig

1 yk. domates salcasi

6 dilim dana incik (her biri yakl. 250 g)
Tuz

Karabiber | taze gekilmis

2 yk. bugday unu

50 g sade yag

200 ml beyaz sarap

800 ml et suyu

1 yk. kizartma suyu

30 g biberiye

30 g ada cayi

30 g kekik

Uzerine serpmek icin

1 yk. maydanoz | kiyiimig

1 adet limon | sadece kabugu | rende-
lenmis

Aksesuarlar
Kapakli Gourmet kizartma kabi

Hazirlanisi
Otomatik programi baglatin veya firini

Pisirme adimi 1'e uygun olarak énceden

Isitin.

Sivi yagr Gourmet kizartma kabina ko-
yun. Sebze, sarimsak ve domates sal-
¢asini ekleyin.

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
Pisirme adimi 2'ye gére pisirin.

Eti tuz ve karabiber ile tatlandirin ve una
bulayin. Sade yagi bir tavada kizdirin ve
dana inciklerin her iki yanini 3-4 dakika
kizartin.

Et, beyaz sarap, et suyu, kizartma sosu
ve baharatli otlari Gourmet kizartma ka-
bindaki sebzelere ekleyin. Kapakl ola-
rak Pisirme adimi 3'e gére pismeye bi-
rakin.

Eti sos, limon kabugu ve maydanoz ile
servis edin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Ossobuco
Program suresi: 110 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 180 °C
Pisirme suresi: 10 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)
Pisirme adimi 3
Sicaklik: 180 °C
Pisirme suresi: 90 dakika
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Et

Sebzeli kuzu kaburga

Hazirlama suresi: 60 dakika
4 kisilik

Malzemeler

2 ¢k. biberiye

2 dis sarimsak, kiyilmis

30 g siviyag

80 g Dijon hardali

2 ¢k. kimyon

1 ¢k. bal

Ya ¢k. tuz

yeni ¢ekilmis karabiber

2 adet kuzu kaburga (her biri 8 pirzolali),
pisiriimeye hazir

2 adet havug

1 adet tath patates

4 adet taze patates

2 adet kirmizi pancar, kiguk
2 adet sogan

2 yk. sivi yag

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Tel 1zgara veya Izgara ve kizartma tepsi-
si

Standart tepsi

Aliminyum folyo

Hazirlanisi

Biberiye, sarimsak, sivi yag, dijon har-
dali, kimyon, bal, tuz ve karabiberi ka-
ristirin ve etin Usttine surdn. Eti tel 1zga-
ra veya lzgara ve kizartma tepsisi Us-
tinde standart tepsiye koyun ve firina
verin.

Havuclar ve tath patatesleri kabuklarini
soyun ve kiguk kipler halinde kesin.
Patatesleri ikiye kesin. Soganlar ve kir-
mizi pancari ince ince dograyin.
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Sebzeleri sivi yag ile karistirin, standart
tepsiye koyun ve tuz ekin. icinde sebze-
ler olan standart tepsiyi etin altina ko-
yun ve Pisirme adimi 1'e gdre pisirin.

Eti firndan alin, sebzeleri bir Ust seviye-
ye koyun ve Pisirme adimi 2'ye gére pi-
sirin.

Eti pistikten sonra aliminyum folyoyla

sarin, yaklasik 10 dakika dinlenmeye bi-
rakin, kesin ve sebzeyle servis edin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kuzu | Sebzeli kuzu pirzola
Program suresi: 34 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 190 °C

Booster: Acik

On i1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi / tir: 2 buhar
puskurtme/manuel, 1.si sicakhiga ulasil-
diktan sonra, 2.si ek bir 10 dakika daha
sonra

Pisirme slresi: 24 dakika

Seviye: 3 (kuzu kaburga) + 2 (Sebze) [3
(kuzu kaburga) +1 (sebze)] (2)

Pisirme adimi 2
Programlar: Turbo gril
Sicaklik: 190 °C

Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 2



Et

Kuzu but

Hazirlama siresi: 140 dakika

6 kisilik

Kuzu but igin

3 yk. sivi yag

1 %2 ¢ck. tuz

'/, ¢k. karabiber

2 dis sanmsak | dovilmus

3 ¢k. Provence baharatlan

1 adet kuzu but (1,5 kg), pisiriimeye ha-
zIr

Ayrica
100 ml kirmizi sarap
400 ml sebze suyu

Sos icin

500 ml su

50 g Creme fraiche (Taze krema)
3 yk. soguk su

3 ¢k. nisasta

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Kapakli Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Sivi yagi tuz, karabiber, sarimsak ve ba-
harath otlar ile karigtirin ve bu karigimi
etin Gzerine surdn.

Eti Gourmet kizartma kabina koyun ve
gida termometresini batirin. Gourmet ki-
zartma kabini firina verin. Usti kapali
olarak pisirin.

30 dakika sonra kapag kaldirin. Kirmizi
sarabl ve sebze suyunu ekleyin ve pisir-
meye devam edin.

Eti kaptan alin ve kizartma suyunu su ile
inceltin. Taze krema ekleyin ve kisaca
kaynatin. Nigastayi suyla karistirin ve
sosu bununla koyulastirin. Tekrar kisaca
kaynatin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kuzu | Kuzu but

Program suresi: yakl. 130 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 170-180 °C

ic sicaklik: 76 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 100-120 dakika
Seviye: 2 [2] (1)
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Et

Kuzu sirt (Kizartma)

Hazirlama suresi: 30 dakika

4 kisilik

Kuzu sirt icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

3 adet kuzu fileto (her biri 300 g), pisiril-
meye hazir

Kizartmak icin
1 yk. sivi yag

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Otomatik programi baglatin veya firini
onceden isitin.

Eti mdhirlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhurleyin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigimi etin tzerine surun.

Eti standart tepsiye koyun ve gida ter-
mometresini ete batirin. Standart tepsiyi
finna koyun. Eti pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kuzu | Kuzu sirt | Kizartma
Program suresi: yakl. 23 dakika

114

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 180-190 °C

ic sicaklik: 53 °C (az pismis), 65 °C (or-
ta), 80 °C (iyi pismis)

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yakl. 10-15 dakika (az
pismis), 15-20 dakika (orta), 20-25 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye: 2 [1] (1)



Et

Kuzu sirt (Dustik 1sida pisirme)

Hazirlama suresi: 90 dakika

4 kisilik

Kuzu sirt icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

3 adet kuzu fileto (her biri 300 g), pisiril-
meye hazir

Kizartmak icin
1 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1izgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi veya 6zel
uygulamay baslatin.

Sivi yagi tuz ve karabiber ile karistirin ve
bu karisimi etin Uzerine surun.

Eti mUhdrlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhdrleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Eti tel izgaranin Ustline koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kuzu | Kuzu sirt | DisUk I1sida pisir-
me

Program suresi: yakl. 75 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Diisiik i1sida pisirme
Sicaklik: 95-105 °C

ic sicaklik: 53 °C (az pismis), 65 °C (or-
ta), 68 °C (iyi pismis)

Pisirme suresi: yakl. 25-35 dakika (az
pismis), 65-75 dakika (orta), 80-90 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye : 2 [1]1 (1)
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Et

Beef Wellington

Hazirlama siresi: 120 dakika

6 kisilik

Malzemeler

850 g sigir fileto, pisiriimeye hazir
karabiber | taze ¢ekilmis

Tuz

1%2 yk. sivi yag

3 yk. tereyagi

2 adet arpacik sogani | ince kiyiimig

2 dis sarimsak | dovlilmus

250 g mantar | ince ince dogranmig

2 yk. kekik yapragl, taze | kiyilmig

100 ml vermut, ekstra kuru

150 g ciger ezmesi

15 g maydanoz, taze

12 dilim domuz pastirmasi, titsilenme-
mis

500 g milfédy hamuru

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi

| cirpilmis
1ck.su

Kizartmak icin
1 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Streg film

Pisirme kagid

Finn tepsisi veya standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Ete tuz ve karabiber ekip her yanina sivi
yag slrin. Eti mihUrlemek igin olan sivi
yag! bir tavada kizdirin ve eti, her yani
kizarana dek muhirleyin. Sogumaya bi-
rakin.

Tereyagini tavada eritin. Arpacik sogan-
larini ve sarimsagi bunda kavurun. Man-
tarlari ve kekigi ekleyin. 5-6 dakika daha
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soteleyin. Sarabi ekleyin ve sivi kayna-
yip buharlasana kadar 10 dakika daha
kaynatin. Ciger ezmesi ve maydanozu
katip karistirin. isteginize gére baharat
katin. Sogumaya birakin.

2 parca streg filmi temiz bir tezgah ya
da kesme tahtasi Ustiine 6rtlisecek se-
kilde serin. Pastirma dilimlerini 2 sira
halinde hafifce Ust Uste gelecek sekilde
2 kat olarak Ustline koyun. Mantar kari-
siminin yarisini pastirmalarin tzerine ya-
yin. Sigir filetoyu bunun Uzerine koyun
ve kalan mantar karisimini Uzerine ya-
yin. Strec filmin kenariyla pastirmayi si-
grr filetonun etrafindan cekerek, siki
uzun bir rulo elde edin. Buzdolabina ko-
yun.

Milféy hamurunu agin. Ustiine un ser-
pin. Hamurun Ugte birini yaklasik 18 cm
x 30 cm, kalan hamuru yaklasik 28 cm
x 36 cm boyutunda agin. Eti strec film-
den cikarin ve kiigik hamur seridinin
ortasina koyun. Yumurta sarisini suyla
¢irpin ve hamur kenarlarina, ve sarili fi-
letolarin Ust ylzleri ile yanlarina surtun.

BUyuk hamur parcasini bir oklava ile
dikkatli bir sekilde kaldirin ve sidir fileto-
nun Uzerine koyup iyice bastirin. Yakla-
stk 3 cm genigliginde bir kenar olustu-
run. Kenarini bir ¢atalla sikica kapatin.
Hamurun tamaminin Gzerine daha fazla
yumurta sarisi sdrtin. En az 30 dakika
en fazla 24 saat sogumaya birakin.

Firin tepsisine veya standart tepsiye pi-
sirme kagidi serin ve eti bunun Uzerine
koyun. Gida termometresini batirin.



Et

Otomatik programi baslatin veya firini
Pisirme adimi 1'e uygun olarak énceden
Isitin.

Otomatik program:
Yemedi firina verin ve pisirin.

Manuel:
Eti firina verin ve Pigsirme adimi 2 ve 3'e
uygun olarak pisirin.

Gida termometresiyle birlikte 10 dakika
dinlenmeye birakin.

Dilimleyerek servis edin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Wellington usull bonfile
Program suresi: yakl. 60 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 210 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 200 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar puskurtme sayisi / tirt: 2 buhar
puskirtme/manuel, 1.si 10 dakika son-
ra, 2.si bir 5 dakika daha sonra
Pisirme slresi: 20 dakika

Seviye : 2 [1]1 (1)

Pisirme adimi 3

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 180 °C

ic sicaklik: 48 °C (az pismis), 53 °C (or-
ta), 60 °C (iyi pismis)

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: yakl. 45 dakika

Faydal bilgi

Yanina taze fasulye iyi gider.

Vermut yerine kuru beyaz sarap da kul-
lanilabilir.
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Et

Kusbasi et

Hazirlama siresi: 250 dakika

8 kisilik

Malzemeler

30 g tereyagi

3 yk. sivi yag

1,2 kg sigrr eti, pigirilmeye hazir | kusba-
sl dogranmis

Tuz

Karabiber

500 g sogan | ince ince dogranmig
2 adet defne yapragi

4 adet kuru karanfil

1 yk. esmer seker

2 yk. bugday unu

1,2 litre et suyu

70 ml sirke

Aksesuarlar
Kapakli Gourmet kizartma kabi

Hazirlanisi

Tereyagini bir tavada kizdirin. Kabarcik-
lar yok oldugunda sivi yagi ekleyin ve
kizdirin.

Ete tuz ve karabiber serpin ve her yanini
muhrleyin.

Sogan, defne yapraklari, karanfil ve es-
mer sekeri ilave edin ve 3 dakika daha
kizartin.

Eti una bulayin ve 2-3 dakika daha ki-
zartin.

Et suyu ve sirkeyi, plrtizstz bir sos olu-
sacak sekilde surekli karistirarak ekle-

yin.
Eti Gourmet kizartma kabina koyun.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.
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Otomatik program:

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
pisirin.

Manuel:

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
Pisirme adimi 1 ve 2'ye uygun olarak pi-
sirin.

Servis etmeden 6nce bir kez daha tuz
ve karabiber ekleyin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Kiymali patates
Program suresi: 210 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 45 dakika
Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 150 °C
Pisirme slresi: 165 dakika



Et

Sigir fileto (Kizartma)

Hazirlama suresi: 55 dakika

4 kisilik

Sigrr fileto igin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg sigrr fileto, pisiriimeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Eti mdhdrlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhdarleyin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigimi etin Uzerine strun.

Eti standart tepsiye koyun, gida termo-
metresini batirin ve firnna verin. Eti pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Sigir fileto | Kizartma
Program suresi: yakl. 43 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 180-190 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 54 °C (or-
ta), 75 °C (iyi pismig)

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 20-30 dakika (az
pismis), 35-45 dakika (orta), 50-60 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye: 2 [1]1 (1)
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Et

Sigir fileto (Duisiik 1sida pisirme)

Hazirlama suresi: 95 dakika

4 kisilik

Sigrr fileto igin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg sigrr fileto, pisiriimeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi veya 6zel
uygulamay! baslatin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigsimi etin Uzerine surun.

Eti mUhirlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhurleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Eti tel 1Izgaranin Gzerine koyun ve pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti| Sigir fileto | DUsUk 1sida pi-
sirme

Program suresi: yakl. 85 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Disiik isida pisirme
Sicaklik: 80-100 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 57 °C (or-
ta), 66 °C (iyi pismis)

Pisirme slresi: yakl. 50-70 dakika (az
pismis), 70-90 dakika (orta),

100-120 dakika (iyi pismig)

Seviye : 2 [1]1 (1)



Et

Sigir rosto

Hazirlama siresi: 145 dakika

4 kisilik

Rosto icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg sidir eti (but veya omuz)

200 g havug | irice kuipler halinde dog-
ranmis

2 adet sogan | blyUk kipler halinde
dogranmis

50 g kereviz | irice kip kiip dogranmis
1 adet defne yapragi

500 ml et suyu

500 ml su

Kizartmak icin
2 yk. siviyag

Sos icin

250 ml su

125 g Creme fraiche (Taze krema)
1 ¢k. nisasta

1 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Kapakli Gourmet kizartma kabi
Slizgec

El blenderi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Kizartmak icin olan sivi yagr Gourmet
kizartma kabinda kizdirin. Etin her yani-
ni 1'er dakika iyice muhurleyin.

Eti kaptan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karistirin ve bu karigimi etin Uzerine
surdn.

Sebzeleri Gourmet kizartma kabinda
soteleyin. Eti ve defne yapragini ekleyin.
Suyu ve et suyunun yarisini ilave edin.

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
Ustu kapali olarak pigirin.

105 dakika sonra kalan et suyunu ve
suyu doékin ve 10 dakika daha gectik-
ten sonra kapagi kaldirin.

Sos icin eti ve defne yapragini kaptan
alin. Gerekirse su ekleyin. Sebzeleri ve
et suyunu bir tencereye koyun ve pure
haline getirin. Plreyi ince bir siizgegten
gecirin, taze krema ekleyin ve kaynatin.

Nisastayi suyla karistirin ve sosu bu-
nunla koyulastirin. Tekrar kisaca kayna-
tin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Sigir yahni
Program stresi: 131 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 150-160 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: 120-130 dakika
Seviye : 2 [2] (1)
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Et

Rozbif (kizartma)

Hazirlama suresi: 80 dakika
4 kisilik

Rozbif icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg rozbif, pisiriimeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Remoulade sos icin
150 g yogurt, %3,5 yagl
150 g mayonez

2 adet salatalik tursusu
2 yk. kapari

1 yk. maydanoz

2 adet arpacik sogani

1 yk. frenk sogani

Y2 ¢k. limon suyu

Tuz

Seker

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Kizartmak icin olan sivi yagi bir tavada
kizdirin. Etin her yanini 1'er dakika iyice
muhdrleyin.

Eti tavadan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karistinin ve bu kangimi etin tzerine
surdn.

Eti standart tepsiye koyun ve gida ter-
mometresini ete batirin.
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Standart tepsiyi firina verin ve rozbifi pi-
sirin.

Remoulade sos icin yogurt ve mayonezi
purlzsiz bir hale gelinceye kadar karis-
tinn. Salatalik tursusu, kapari ve mayda-
nozu ince ince kiyin. Arpacik soganlarini
kicuk kipler halinde dograyin ve frenk
soganini kiiglik kuglik dograyin. Hepsini
birlikte yogurt-mayonez karisimina ka-
tin. Remoulade sosa limon suyu, tuz ve
seker katin.

Ayar

Otomatik program

Et | SIgir eti | Rozbif | Kizartma
Program suresi: yakl. 53 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 180-190 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 54 °C (or-
ta), 75 °C (iyi pismis)

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 35-45 dakika (az
pismis), 45-55 dakika (orta), 55-65 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye : 2 [1]1 (1)



Et

Rozbif (dlistk i1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 130 dakika
4 kisilik

Rozbif icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 kg rozbif, pisiriimeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi veya 6zel
uygulamay! baslatin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigsimi etin Uzerine surun.

Eti mUhirlemek icin olan sivi yagi bir ta-
vada kizdirin ve etin her yanini 1'er da-
kika iyice muhurleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Eti tel 1zgara Uzerine koyun ve pigirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Rozbif | DUsiik 1sida pigir-
me

Program suresi: yakl. 117 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Disiik isida pisirme
Sicaklik: 80-100 °C

ic sicaklik: 45 °C (az pismis), 57 °C (or-
ta), 66 °C (iyi pismis)

Pisirme slresi: yakl. 60-80 dakika (az
pismis), 100-130 dakika (orta),
130-160 dakika (iyi pismis)

Seviye : 2 [1]1 (1)
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Et

Yorkshire pudingi

Hazirlama suresi: 40 dakika
12 adet icin

Malzemeler

12 ¢k. siviyag

190 g bugday unu

1 ¢k. tuz

3 adet yumurta, orta boy
225 ml sit, %3,5 yagli

Aksesuarlar

12 muffinlik muffin tepsisi, her biri yakl.
@5cm

Tel 1zgara

Hazirlanisi
Her bir muffin kabina 1 cay kasigi sivi
yag koyun.

Muffin tepsisini tel 1izgara Usttine koyun

ve firina verin. Otomatik programi basla-

tin veya firini Pisirme adimi 1'e uygun
olarak dnceden isitin.

Un ve tuzu karistirin. Ortada bir gukur
acin, yumurtayi ekleyin, ¢irpin ve hamu-
ru yavas yavas disaridan iceri dogru ka-
tarak karigtirin.

SUtU ekleyin ve yavasca karistirarak pi-
rtzsiz bir hamur elde edin.

Finn sicakliga ulastiginda, hamuru esit
bir sekilde kaliplara dagitin.

Manuel:
Ayarlar Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Altin renginde kizaracak sekilde pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Yorkshire Pudingi
Program siresi: 28 [30] (22) dakika
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Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Turbo + (Ust/Alt Isitma)
Sicaklik: 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi/tiri: 1 buhar
pusklrtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Seviye : 2 [2] (1)

Pisirme adimi 2

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar pUsklrtme sayisi/tiri: 1 buhar
pusklrtme / manuel, yemek firina veril-
dikten hemen sonra

Pisirme slresi: 26-30 [28-32]

(20-25) dakika



Et

Rulo kofte

Hazirlama suresi: 85 dakika
10 kisilik

Malzemeler

1 kg domuz kiyma

3 adet yumurta, orta boy
200 g galeta unu

1 ¢k. kirmizi toz biber

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Standart tepsi

Hazirlanisi
Kiymayi yumurta, galeta unu, kirmizi toz
biber, tuz ve karabiber ile karistirin.

Kiymaya ekmek somununa benzer bir
sekil verin ve standart tepsiye koyun.

Otomatik program:

Standart tepsiyi firina verin ve rulo kof-
teyi pisirin.

Manuel:

Standart tepsiyi firina verin ve rulo kof-
teyi Pisirme adimi 1, 2 ve 3'e uygun ola-
rak pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Rulo kofte
Program siresi: 75 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 220 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 15 dakika
Seviye: 2 [1] (2)

Pisirme adimi 2

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 170 °C

Buhar puskirtme sayisi/tiri: 1 buhar
pusklrtme/ otomatik

Pisirme slresi: 40 dakika

Pisirme adimi 3
Sicaklik: 140 °C
Pisirme slresi: 20 dakika
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Et

Jambon fiime (Kizartma)

Hazirlama suresi: 90 dakika

4 kisilik

Jambon fiime i¢in

1 kg jambon fime, pisiriimeye hazir

Pesto sos i¢in

50 g cam fistigi

60 g domates, kurutulmus, zeytinyagin-
da

30 g maydanoz, diiz

30 g feslegen

1 dis sarimsak

50 g sert peynir (Parmesan), rendelen-
mis

5 yk. aycicek yagi

5 yk. zeytinyagi

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi
El blenderi

Hazirlanisi

Eti standart tepsiye koyun ve gida ter-
mometresini ete batirin. Standart tepsiyi
firna verin ve eti pisirin.

Pesto sos i¢in cam fistiklarini bir tavada
kavurun. Domates, maydanoz, feslegen
ve sarimsagi irice dograyin. Gam fistig,
Parmesan ve aycicek yagi ile birlikte
pure haline getirin. Zeytinyagini katin.

Ayar

Otomatik program

Domuz | Jambon fiime | Kizartma
Program siresi: yakl. 55 dakika
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Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 150-160 °C

ic sicaklik: 63 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar pusklrtme sayisi / tirii: zaman
kontroll, 1.si 5 dakika sonra, 2.si 20
dakika sonra, 3.st 40 dakika sonra
Pisirme suresi: yakl. 50-60 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Zeytinyagina yatirimamis kurutulmus
domateslerden 30 g yeterlidir. Yemegi
hazirlamadan dnce Ustine kaynar su
dékin ve yaklasik 10 dakika kaynar su-
da bekletin. Ardindan suyu sizin.



Et

Jambon fime (Dusik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 170 dakika

4 kisilik

Jambon fiime i¢in

1 kg jambon fime, pisiriimeye hazir

Kizartmak igin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak 6nceden Isitin.

Kizartmak icin olan sivi yag bir tavada
kizdirin. Etin her yanini 1'er dakika mu-
harleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Eti tel 1zgara Uzerine koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Domuz | Jambon fiime | DUsUk Isida pi-
sirme

Program suresi: yakl. 160 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Disiik isida pisirme
Sicaklik: 95-105 °C

ic sicaklik: 63 °C

Pisirme suresi: yakl. 140-160 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)
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Et

Kitir rosto

Hazirlama siresi: 190 dakika

6 kisilik

Rosto icin

1,5 kg domuz eti, kalga, yagl, pisiriime-
ye hazir

3 yk. sivi yag

1 % ck. tuz

'/, ¢k. karabiber

Ayrica
500 ml sebze suyu

Sos icin

400 ml su

150 g Creme fraiche (Taze krema)
3 ¢k. nisasta

3 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Deriyi ¢cok keskin bir bicakla 2 cm ara-
liklarla boylamasina ve ¢aprazlamasina
gizin.

Sivi yagi tuz ve karabiber ile karistirin ve
bu karisimi etin Uzerine surun.

Eti derisi yukar bakacak sekilde Gour-
met kizartma kabina koyun, gida termo-
metresini batirin, firna verin ve pigirin.

90 dakika sebze suyunu ilave edin ve
pisirmeye devam edin.

Eti kaptan alin ve kizartma suyunu su ile
inceltin. Taze krema ekleyin ve kaynatin.
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Nisastayi suyla karistirin ve sosu bu-
nunla koyulastirin. Tekrar kisaca kayna-
tin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Kitir rosto

Program suresi: yakl. 155 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 130 °C

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi / tirt: 3 buhar
pusklrtme, zaman kontrollG, 1.si 5 da-
kika sonra, 2.si 20 dakika sonra, 3.sU 70
dakika sonra

Pisirme slresi: yakl. 50 dakika

Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 250 °C

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: yakl. 20 dakika

Pisirme adimi 3
Sicaklik: 190-200 °C
Pisirme suresi: yakl. 80-90 dakika



Et

Domuz rosto

Hazirlama siresi: 150 dakika

4 kisilik

Rosto icin

2 yk. hardal

1 ¢ck. tuz

'/, ¢k. karabiber

Y2 ¢k. kirmizi toz biber

1 kg domuz eti (Ust veya alt but), pisiril-
meye hazir

Kizartmak igin
2 yk. sivi yag

Ayrica
250 ml sebze suyu

Sos i¢in

300 ml su

250 ml sebze suyu

100 g Creme fraiche (Taze krema)
2 ¢k. nigasta

1 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Seker

Aksesuarlar
Kapakli Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Hardal, tuz, karabiber ve kirmizi toz bi-
ber ile karistirin ve bu karigsimi etin Gzeri-
ne surdn.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden Isitin.

Sivi yagi Gourmet kizartma kabinda kiz-
dirin ve etin her yanini mihurleyin. 4 lit-
re sebze suyunu ekleyin.

Gida termometresini batirin. Gourmet ki-
zartma kabini firina verin. Rostoyu Usti
kapali olarak pisirin.

55 dakika sonra kapagi kaldirin ve pisir-
meye devam edin.

Eti finrndan alin. Kizartma suyunu su ve
sebze suyu ile inceltin. Taze krema ekle-
yin ve kaynatin. Nisastayi suyla karigtirin
ve sosu bununla koyulastirin. Tekrar ki-
saca kaynatin. Tuz, karabiber ve seker
katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Jambon rosto
Program suresi: yakl. 138 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 160 °C

i¢ sicaklik: 85 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi / turi: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 60 da-
kika sonra, 2.si 90 dakika sonra
Pisirme suresi: yakl. 55 dakika

Seviye : 2 [2] (1)

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 140 °C
Pisirme suresi: yakl. 70-80 dakika
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Et

Domuz doés

Hazirlama siresi: 210 dakika

6 kisilik

Malzemeler

1 domuz gobegi

(1,5-2 kg, kemiksiz), pisiriimeye hazir
Tuz

250 g bal | sivi

2 yk. soya sosu, tatli (Kecap manis)

2 ¢k. soya sosu

1 ¢k. zencefil, taze | ince rendelenmis
1 ¢k. bes baharat karisimi (kirmizi toz
biber, toz anason, toz karanfil, toz reze-
ne, toz targin)

1 adet Sili biberi, kirmizi, blyUk | gekir-
dekleri cikarlip ince ince dogranmig

1 adet Sili biberi, yesil, blyuk | cekir-
dekleri cikarilip ince ince dogranmis

Aksesuarlar

Tel 1izgara veya Izgara ve kizartma tepsi-
si

Standart tepsi
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Hazirlanisi

Domuz ddsin derisini keskin bir bicakla
1 cm araliklarla boylamasina ve enleme-
sine cizin. Derisi Ustte olacak sekilde tel
1Izgaraya veya izgara ve kizartma tepsi-
sine yerlestirin. Tel 1zgaray| veya lzgara
ve kizartma tepsisini standart tepsiye
koyun ve firina verin.

Otomatik program:
Ardindan pisirin.

Manuel:
Pisirme adimi 1-4'e gore pisirin.

Sos icin bal, soya sosu, zencefil ve beg
baharat karisimini bir tencereye koyun,
karistirin ve orta ateste 10 dakika kay-
natin. Sicak tutun ve servis etmeden
hemen 6nce kirmizi biber ekleyin.

Eti kesmeden 6nce 10 dakika dinlenme-
ye birakin. Eti porsiyonlara ayirin ve
sosla servis edin.



Et

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Domuz dosu
Program suresi: 165 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 200 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 170 dakika

Buhar pusklrtme sayisi / tir: 2 buhar
pUskuirtme/manuel, 1.si yemek firina ve-
rildikten hemen sonra, 2.si bir 30 dakika
daha sonra

Pisirme siresi: 30 dakika

Seviye: 2 [1] (2)

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 150 °C

Crisp function: Agik

Buhar puskirtme sayisi / tir: 1 buhar
pUskurtme/ manuel, pisirme adiminin
hemen basinda

Pisirme suresi: 120 dakika

Pisirme adimi 3
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 210 [230] (230) °C
Pisirme slresi: 5 dakika

Pisirme adimi 4
Programlar: Turbo 1zgara
Sicaklik: 210 [230] (230) °C
Pisirme suresi: 10 dakika

Faydal bilgi

Yaninda bugulanmig Pak Choi veya Cin
lahanasi servis edin.
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Et

Domuz fileto (Kizartma)

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Domuz fileto icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

3 adet domuz fileto (her biri 350 g), pisi-
rilmeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Sos icin

500 g arpacik sogani
20 g tereyagi

1 yk. seker

100 ml beyaz sarap
400 ml sebze suyu
4 yk. balsamik sirke
3 ck. bal

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

1%z ¢k. nisasta

2 yk. soguk su

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Kizartmak icin olan sivi yag bir tavada
kizdirin. Etin her yanini 1'er dakika iyice
mahurleyin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karisimi etin Uzerine surun.

Filetolar standart tepsiye koyun ve gida
termometresini ete batinn. Standart
tepsiyi firna koyun. Etleri pigirin.
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Sos ici arpacik soganlarini ikiye bolip
ince ince dilimleyin. Tereyagini bir tava-
da kizdirin. Arpacik soganlari bu yagin
icinde hafifce kizarincaya kadar orta
ateste soteleyin.

Arpacik soganlarinin Gzerine seker ser-
pin ve kisik ateste karamelize olmaya
birakin. Sarap, sebze suyu ve balsamik
sirke ilave edin. Orta ateste yaklasik 30
dakika hafifce kaynamaya birakin.

Sosa bal, tuz ve karabiber katin. Nisas-
tayi suyla karistirin ve sosu bununla ko-
yulastinin. Tekrar kisaca kaynatin.

Ayar

Otomatik program

Domuz | Domuz fileto | Kizartma
Program suresi: yakl. 44 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 150-160 °C

ic sicaklik: 60 °C (az pismis), 66 °C (or-
ta), 75 °C (iyi pismis)

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 25-35 dakika (az
pismis), 35-45 dakika (orta), 45-55 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye : 2 [1]1 (1)



Et

Domuz fileto (Duistik 1sida pisirme)

Hazirlama suresi: 95 dakika

4 kisilik

Domuz fileto icin

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

3 adet domuz fileto (her biri 350 g), pisi-
rilmeye hazir

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1izgaray! standart tepsiye koyun ve fi-
rina verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pigirme adimi 1'e uygun ola-
rak dnceden isitin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigsimi etin Uzerine strun.

Kizartmak icin olan sivi yag bir tavada
kizdirin. Etin her yanini 1'er dakika iyice
mahurleyin.

Etleri tavadan alin ve gida termometre-
sini batirin.

Otomatik program:
Etleri tel 1zgaraya koyun ve pigirin.

Manuel:
Ayarlar Pigirme adimi 2'ye gbre yapin.
Etleri tel 1zgaraya koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Domuz | Domuz fileto | Distlk isida pi-
sirme

Program suresi: yakl. 83 dakika

Manuel

Ozel uygulamalar | Disiik isida pisirme
Sicaklik: 90-100 °C

ic sicaklik: 60 °C (az pismis), 66 °C (or-
ta), 69 °C (iyi pismis)

Pisirme slresi: yakl. 60-75 dakika (az
pismis), 75-85 dakika (orta), 85-95 daki-
ka (iyi pismig)

Seviye : 2 [1]1 (1)
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Et

Noel jambonu

Hazirlama suresi: 190 dakika + 5 saat bekletme

14 kisilik

Malzemeler

3% kg Jambon, tutsilenmis, kullaniima-
ya hazir

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
2 yk. nisasta

2 yk. hardal, keskin

2 yk. hardal, tath

1 ¢k. galeta unu

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi
Aliminyum folyo

Hazirlanisi
Jambonu yaklasik 5 saat su dolu blyik
bir kasede bekletin.

Keskin bir bicakla deriyi kesin. Jambo-
na alliminyum folyo sarin ve Gourmet
kizartma kabina koyun. Gida termomet-
resini batirin ve pigirin.

Jambonu cikarin ve sogumaya birakin.
Aliminyum folyoyu kaldirin ve derinin
Ust kismini kesin. Firini ayarlara uygun
olarak énceden isitin.

Yumurta sarisi, nisasta ve hardal karig-
tinin ve etin Ustlne sirldn. Galeta unu
serpin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Noel Jambonu
Program suresi: yakl. 170 dakika

134

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 165-175 °C

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yakl. 160-170 dakika
Seviye : 2 [2] (1)

Jambon kizartma
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 200 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 15 dakika
Seviye : 2 [2] (1)



Et

Tavsan budu

Hazirlama slresi: 150 dakika + 12 saat bekletme

6 kisilik

Malzemeler

2 adet tavsan budu (her biri 400 g), pisi-
rilmeye hazir

500 ml yayik ayrani

Tuz

Karabiber

20 g sade yag

50 ml kirmizi sarap

200 g krema

6 adet ardic meyvesi

2 adet defne yapragi

50 g tutstlenmis jambon | dilimlenmis
250 ml et suyu

150 ml su

2 yk. nisasta

2 yk. su

Aksesuarlar
Kapakl Gourmet kizartma kabi

Hazirlanisi

Butlari yaklasik 12 saat yaylk ayraninda
bekletin. Bu slre icinde bircok kez cevi-
rin.

Suyla yikayin, kurulayin ve derilerini gi-
karin. Tuz ve karabiber katin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Sade yagi Gourmet kizartma kabina ko-

yun ve ocakta kizdirin. Butlarin her yani-

ni iyice muhurleyin. Kirmizi sarap ve
kremanin yarisini ilave edin. Ardic mey-
velerini ve defne yapraklarini katin. But-
lar tutstlenmis jambon dilimleriyle kap-
layin.

Gourmet kizartma kaplarini firina verin.
Butlan Ustl kapali olarak Pigsirme adimi
1'e gore pisirin.

20 dakika sonra et suyunu katin ve Ustl
kapall olarak pisirmeye devam edin.

Butlari kaptan alin, kizartma suyuna ka-
lan kremay! ve suyu ilave edin. Nisasta-
yi suyla karistirin ve sosa ekleyin. Hep-
sini kaynatin. Butlari sosun igine geri
koyun.

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Tavsan budu
Program suresi: 132 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 140-150 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme siresi: 120-130 dakika
Seviye : 2 [2] (1)
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Et

Ada tavsani

Hazirlama siresi: 110 dakika

4 kisilik

Tavsan igin

1,3 kg ada tavsani, pisiriimeye hazir
1 ¢ck. tuz

Karabiber

2 yk. Dijon hardali

30 g tereyagi

100 g domuz pastirmasi | kiip kip dog-
ranmig

2 adet sogan | kip kiip dogranmis

1 ¢k. kurutulmus kekik

125 ml beyaz sarap

125 ml su

Sos icin

1 yk. Dijon hardali

100 g Creme fraiche (Taze krema)
1 yk. nisasta

2 yk. su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Kapakli Gourmet kizartma kabi
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Hazirlanisi
Tavsani 6 parcaya ayirin. Tuz ve karabi-
ber ekip Ulzerine hardal surln.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Tereya@ini Gourmet kizartma kabinda
kizdirin. Domuz pastirmasi ve tavsan
pargalarinin her yanini mahurleyin. So-
ganlan ve kekigi tereyaginda soteleyin.
Beyaz sarap ve suyu ilave edin.

Gourmet kizartma kabini firina verin.
Tavsani Ustl kapali olarak pisirin.

Etleri kaptan alin. Hardal ve taze krema
ekleyip ocak Uzerinde kaynamaya bira-
kin.

Nisastayi suyla karistirin ve sosu bu-
nunla koyulastirin. Tekrar kisaca kayna-
tin. Tuz ve karabiber katin.



Et

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Ada tavsani
Program stresi: 82 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 140-150 °C
Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme stresi: 60-70 dakika
Seviye : 2 [2] (1)
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Et

Geyik sirti

Hazirlama slresi: 160 dakika + 24 saat bekletme

4 kisilik

Marine suyu icin

500 ml kirmizi sarap

250 ml su

1 adet havug | kiip kiip dogranmig
3 adet sogan | kiip kip dogranmis
Eticin

1,2 kg geyik sirti, pisiriimeye hazir
1 ¢k. tuz

1 ¢ck. karabiber, ¢ekilmis

Y2 ¢k. ada cayi, 6gutilmis

Y2 ¢k. kekik

60 g titstlenmis jambon | dilimlenmis

Sos i¢in

500 ml et suyu veya av eti suyu
350 g konserve vigne (suyu stizilmus
olarak agirlik)

200 ml vigne suyu (kavanozdan)
200 g krema

1 yk. nisasta

1 yk. su

Tuz

Karabiber

Seker

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Standart tepsi

Gida termometresi
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Hazirlanisi

Marine suyu icin sarap, su, havuglar ve
soganlar kaynatin. Siviy ihdiktan sonra
etin tzerine dokun ve 24 saat buzdola-
binda cekmeye birakin.

Eti cikarin ve kurulayin. Marine suyunu
kenara koyun. Tuz, karabiber ve otlar
karistirin ve eti bununla ovun.

Otomatik programi baslatin veya firini
6énceden isitin.

Muhurlemek icin olan sivi yagr Gourmet
kizartma kabinda kizdirin ve etin her ya-
nini 1 dakika iyice kizartin.

Eti standart tepsiye koyun ve gida ter-
mometresini ete batirin. Etin Uzerine do-
muz pastirmasi koyun. Standart tepsiyi
finna koyun. Eti pisirin.

35 dakika sonra et suyunu ilave edin ve
pisirmeye devam edin.

Sos icin Gourmet kizartma kabindaki ki-
zartma suyunu et suyu ile inceltin. Vis-
neleri szlin ve stizdiginuz suyu tutun.
Eti kaptan alin, kizartma suyuna visne
suyunu, kremayi ve su ya da marine su-
yunu ilave edin.

Nisastayi suyla karistirin ve sosa ekle-
yin. Hepsini kaynatin ve vigneleri ekle-
yin. Tuz, karabiber, seker ve isterseniz
marine suyu katin.



Et

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Geyik sirt
Program suresi: yakl. 100 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 160-170 °C

i¢ sicaklik: 60 °C (az pismis), 72 °C (or-
ta), 81 °C (iyi pismis)

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme siresi: yakl. 75-85 dakika (az
pismis), 85-95 dakika (orta), 95-105 da-
kika (iyi pismis)

Seviye : 2 [1] (2)
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Et

Karaca sirti

Hazirlama slresi: 110 dakika + 24 saat bekletme

6 kisilik

Eticin

1,2 kg karaca sirti, kemiksiz, pigiriimeye
hazir

1 %2 litre yayik ayrani

1 ¢k. av eti baharat karigimi

1 ¢k. tuz

Karabiber

Kizartmak igin
30 g sade yag

Sos icin

125 ml kirmizi sarap

800 ml av eti suyu

125 g Creme fraiche (Taze krema)
2 yk. nisasta

4 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Seker

Av eti baharat karigimi

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Standart tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Eti derisinden ayirin ve yaklasik 24 saat
yaylk ayraninda bekletin. Bu stre icinde
bircok kez gevirin.

Soguk suyla yikayin ve kurulayin. Av eti
baharat karisimi, tuz ve karabiber katin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Gourmet kizartma kabinda sade yag ile
her yanini iyice muhurleyin. Eti gerekirse
parcalayin.
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Eti kaptan alin, standart tepsiye koyun
ve gida termometresini ete batirin.
Standart tepsiyi firina koyun. Eti pisirin.

Sos icin Gourmet kizartma kabindaki ki-
zartma suyunu kirmizi sarap ve et suyu
ile inceltin. Taze kremay! ekleyin. Nisas-
tayi suyla karistirin ve sosu bununla ko-
yulastirn. Kaynamaya birakin. Tuz, bi-
ber, seker ve av eti baharat karisimi ka-
tin.

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Karaca sirt
Program suresi: yakl. 55 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma

Sicaklik: 140-150 °C

ic sicaklik: 60 °C (az pismis), 72 °C (or-
ta), 81 °C (iyi pismis)

Booster: Kapali

On 1sitma: Agik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 20-30 dakika (az
pismis), 30-40 dakika (orta), 40-50 daki-
ka (iyi pismis)

Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Servis igin 6 adet konserve armudu (ya-
nm) hafifge isitin. Oyuk kisimlari yukari
bakacak sekilde etin etrafina dizin ve
her birine 1 cay kasigi kekreyemis receli
doldurun.



Balhk

Masaya buyurun!

Bircok lezzetli yemek damagimiza hitap
ederken kilo da aldirir. Balik yemekleri-
nin istisna oldugunu ve lezzetli olduklar
kadar saglkl da olduklarini bilmek ise
rahatlatici. Bulunan balik tirlerine, ye-
mek aligkanliklarina ve Ulkeye 6zel ter-
cihlere bagli olarak diinyanin her yerinde
tatmaya deger farkl balik yemekleri su-
nulur. Bunlardan birkacini takip eden
bélimde sunuyoruz.
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Balik

Hazirlama tiyolari

Balik hazirlamak i¢in farkli programlar,
6rnegin: Nem ilaveli pisirme, Turbo + veya
Ust/Alt lsitma uygundur.

Asagidaki bilgiler yemek pisirirken size
rehber olacaktir:

Batin balik g6z bebekleri beyaz ol-
dugunda ve sirt ylizgecleri kolayca
cekilip cikarilabiliyorsa pismis de-
mektir.

Kizartiimig, bugulanmis ve 1zgara ba-
lik, et kolayca kilgiktan ayrilabiliyorsa
pismis demektir.

Firna vermeden dnce balia istegini-
ze gobre baharat katin ve Uzerine tere-
yagi parcaciklar koyun.

Gida termometresinin metal ucunun
baligin en kalin yerine batiriimasina
dikkat edin.

Gida termometresini gerekirse orta
kilgiga paralel olarak baligin kafasinin
arkasina batirin.
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Balhk

Cipura

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Malzemeler

800 g patates, kicuk

4 adet cipura (her biri 300 g), bitin, pi-
sirilmeye hazir

1 adet limon | sadece suyu

Tuz

Limonlu karabiber

2 adet dolmalik biber, kirmizi | blylUk
parcalar halinde

3 adet kabak | rendelenmis

4 adet arpacik sogan | halka halka kesil-
mis

3 dis sanmsak | ince kiyilmig

300 g beyaz peynir | kiip kip kesilmig
4 sap biberiye

4 dal kekik

10 yk. zeytinyagi

Aksesuarlar
Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Patatesleri kabuksuz olarak yaklasik 10
dakika pisirin.

Firint 6nceden isitin.

Baliklarin Gzerinde limon suyu gezdirin.
Tuz ve limonlu karabiber ile tatlandirin.

Patatesleri, sebzeler, beyaz peynir, bi-
beriye ve kekik dallari ile karistirin. Tuz
ve limonlu karabiber ekleyin ve Gour-
met kizartma kabina koyun.

Baligi sebzelerin Gzerine koyun ve gida
termometresini batirin. Gourmet kizart-
ma kabini firina verin ve baligi pisirin.

Ayar

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 170-180 °C

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar pUsklrtme sayisi / tiri: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 5 da-
kika sonra

2. 15 dakika sonra

Pisirme suresi: yakl. 30-45 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Bebek patatesler 2,5-4 cm capinda k-
¢cUk patateslerdir.
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Balik

Alabalik

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Alabalik icin

4 adet alabalik (her biri 250 g), pisiriime-
ye hazir

2 yk. limon suyu

Tuz
Karabiber

Dolgusu icin

200 g kultir mantari, taze
Y2 sogan

1 dis sarimsak

25 g maydanoz

Tuz

Karabiber

Ustii icin

3 yk. tereyagi
Aksesuarlar

Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Alabaliklarin tzerinde limon suyu gezdi-
rin. Igine ve disina tuz ve karabiber ser-

pin.

Dolgusu igin mantarlari temizleyin. So-
dan, sarimsak, mantar ve maydanozlari
ince ince kiyin ve karistirin. Karisima tuz
ve karabiber ekleyin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Alabaliklarin icine karisimi doldurun ve
standart tepsiye yan yana dizin. Gida
termometresini batirin. Ustiine tereyagi
parcaciklari koyun.
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Standart tepsiyi firina koyun. Baliklari
pisirin.

Ayar

Otomatik program

Balik | Alabalik
Program suresi: yakl. 36 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 210-220 °C

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskurtme sayisi / tarl: 1 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 5 da-
kika sonra,

Pisirme suresi: yakl. 15-25 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Baligi limon dilimleri ve kizarmis tereya-
g1 ile servis edin.



Balhk

Sazan baligi

Hazirlama suresi: 90 dakika
6 kisilik

Malzemeler

450 ml su

50 ml sirke

50 ml beyaz sarap

1 adet sazan baligi, pullariyla (1,5 kg),
pisirilmeye hazir

Tuz

1 adet defne yapragi

5 adet karabiber tanesi

Aksesuarlar
Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Suyu sirke ve beyaz sarapla birlikte
ocaga koyun ve kaynatin.

Pullar temizlenmemis baligi suyun altin-
da dikkatli bir sekilde temizleyin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

igini tuzlayin ve sirkeli suyun yarisini Us-
tine dokun.

Baligi Gourmet kizartma kabina koyun
ve gida termometresini batirin. Kalan
sirkeli suyu defne yapragi ve karabiber
taneleriyle birlikte ilave edin.

Gourmet kizartma kabini firina verin.
Baligi Ustu kapall olarak pigirin.

Ayar

Otomatik program

Ballk | Sazan

Program suresi: yakl. 77 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 190-200 °C

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yakl. 60-70 dakika
Seviye: 2 [2] (1)

Faydal bilgi

Baligi limon dilimleri ve kizarmis tereya-
g1 ile servis edin.
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Balik

Somon fileto

Hazirlama suresi: 50 dakika

4 kisilik

Malzemeler

4 adet somon fileto (her biri 200 g), pisi-
rilmeye hazir

2 yk. limon suyu

Tuz

Karabiber

3 yk. tereyagi

1 ¢k. dereotu, kiyllmis

Aksesuarlar
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanigi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Baligi standart tepsiye koyun. Uzerinde
limon suyu gezdirin. Tuz ve karabiber
katin. Balik parcalarini tereyagi parca-
ciklari ile kaplayin ve Uizerine dere otu
serpin. Gida termometresini batirin.

Standart tepsiyi firina verin ve somon fi-
letoyu pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Balik | Somon fileto

Program suresi: yakl. 30 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 200-210 °C

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi / tirt: 1 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 5 da-
kika sonra,

Pisirme suresi: yakl. 10-20 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)



Balhk

Deniz alasi

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Deniz alasi icin

1 adet deniz alasi (1 kg), buttn, pisiril-

meye hazir
1 adet limon | sadece suyu
Tuz

Dolgusu icin

2 adet arpacik sogani

2 dis sarimsak

2 dilim tost ekmegi

50 g kapari, kiigik

1 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
2 yk. zeytinyagi

Tuz

Karabiber

Kirmizi toz biber

Aksesuarlar
Tahta sisler
Standart tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Baligin tizerinde limon suyu gezdirin.
I¢ini ve disini tuzlayin.

i icin arpacik soganlari, sarmsak ve
tost ekmegini kiictk kipler halinde ke-
sin. Kapari, yumurta sarisi, zeytinyagi,
arpacik soganlari, sarimsak ve tost ek-
megini karistirin. Tuz, karabiber ve kir-
mizi biber katin.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Baligin icine bu karigsimi doldurun. Baligi

klcuk tahta sisler ile kapatin.

Baligi standart tepsiye koyun ve gida
termometresini batirin. Standart tepsiyi
firna koyun. Baligi pigirin.

Ayar

Otomatik program

Balik | Somon fileto

Program suresi: yakl. 52 dakika

Manuel

Programlar: Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 210-220 °C

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Sicaklik: 160-180 °C

Buhar puskirtme sayisi / tirt: 1 buhar
pusklrtme, zaman kontrollG, 1.si 5 da-
kika sonra,

Pisirme suresi: yakl. 30-40 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)
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Balik

Koémiir bahigi fileto

Hazirlama suresi: 70 dakika
4 kisilik

Malzemeler

3 adet sogan

40 g tereyagi

500 g domates

750 g kdmur baligi fileto, pisiriimeye ha-
zIr

%2 adet limon | sadece suyu
Tuz

Karabiber

100 ml sit, %3,5 yagh

1 yk. galeta unu

2 yk. maydanoz | kiyilmig

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Finn kabi, @ 26 cm 26 cm
Gida termometresi

Tel 1izgara

Hazirlanisi

Soganlar ince halkalar halinde dilimle-
yin ve tereyaginin yarisinda sote edin.
Domatesleri yuvarlak dilimler halinde
kesin.

Uzerinde limon suyu gezdirin. Tuz ve
karabiber katin.

Finn kabini yaglayin. Soganlari firin ka-
bina koyun. Domatesleri tstine dizin.
Tuz ve karabiber katin. Balik filetoyu do-
mateslerin Uzerine koyun.

Tel 1izgaray firina verin. Firini énceden
Isitin.

Kalan tereyagini eritin. Tereyagi ve sttu
baliklarin Ustlne ekleyin. Ustline galeta
unu serpin. Gida termometresini batirin.
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Firina verin ve pisirin.

Uzerine maydanoz serpin ve servis
edin.

Ayar

Programlar Nem ilaveli + Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 170-180 °C

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yakl. 30-40 dakika
Buhar puskurtme sayisi / tirii: 2 buhar
puskirtme, zaman kontrolld, 1.si 5 da-
kika sonra, 2.si 15 dakika sonra
Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Kémdar baligi yerine izmarit de kullanila-
bilir.



Balhk

Sebze yataginda Sudak baligi

Hazirlama suresi: 30 dakika

4 kisilik

Malzemeler

4 adet sudak balidi fileto (her biri 150 g),
pisiriimeye hazir

1 adet limon | sadece suyu

Tuz

Karabiber

4 adet arpacik sogani, kiip kiip dogran-
mis

150 g kokteyl domates

1 adet dolmalik biberi kirmizi | 1 cm bu-
yukliginde kiipler halinde dogranmis

1 adet dolmalik biber, sari | 1 cm bU-
yukliguinde kipler halinde dogranmis

1 adet kabak | 1 cm'lik kiipler halinde

1 yk. kanisik baharatli ot, kiyiimig

5 yk. zeytinyagi

Aksesuarlar
Gourmet kizartma kabi

Hazirlanisi

Gourmet kizartma kabini firina verin.
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Balik filetolarin tizerinde limon suyu
gezdirin ve tuz ve karabiber ile tatlandi-
rin.

Sebzeleri bir kasede karistirin. Otlar, tuz
ve karabiberi katin.

Onceden isitilan Gourmet kizartma ka-
bini firndan alin ve zeytinyagi sarin.
Sebzeleri Gourmet kizartma kabina ya-

yin.

Gourmet kizartma kabini firina verin ve
pisirin.

Manuel:
Ayarlari Pigirme adimi 2'ye gdre yapin.

Balik filetolar sebzelerin tzerine koyun
ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Balik | Sebzeli sudak fileto
Program suresi: 15 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: Nem ilaveli + Turbo +
Sicaklik: 200 °C

Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Buhar puskirtme sayisi/tirt: 1 buhar
puskirtme / manuel, 1.si yemek firina
verildikten hemen sonra

Pisirme siresi: 10 dakika

Seviye: 3 [2] (3)

Pisirme adimi 2
Programlar: Blyuk Izgara
On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Sicaklik: 240 °C

Pisirme suresi: 5 dakika
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Firin yemekleri/Gratenler

Keyifli Anlar

Baska hicbir yemegin graten kadar fazla
cesidi yoktur. Mevsimin sunduklarina ve
erzakinizda bulunanlara bagh olarak,
farkl malzemeleri kombine ederek iste-
diginiz kadar yaratici olabilirsiniz. Bu
garnitlrler kolay bir sekilde hazirlanabilir
ve misafirleri de memnun eder. Ve artan
yemekler de kolayca buzdolabina kaldi-
rnlip veya dondurulup tekrar isitilabilir.
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Firin yemekleri/Gratenler

Hindiba graten

Hazirlama suresi: 55 dakika

4 kisilik

Hindiba icin

8 adet hindiba

50 g tereyagi

5 ¢k. seker

Tuz

Karabiber

8 dilim jambon (3-4 mm kalinhginda),
pismis

Peynir sosu i¢in

30 g tereyagi

40 g bugday unu

750 ml sut, %1,5 yagl

250 g rendelenmis peynir

1 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
Muskat

Tuz

Karabiber

1 sikimlik limon suyu

Aksesuarlar
Firin kabi
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Hindibalarin sert aci kisimlarini temizle-

yin.
Tereyagini bir tavada eritin. Hindibalari
kizartin. Ardindan 25 dakika kisik ateste
pisirin.

Seker, tuz ve karabiber katin.

Her bir hindibaya bir dilim pastirma sa-
rnn. Bir finn kabina yan yana dizin.

Peynir sosu icin tereyagini bir tencerede
eritin. Unu katip hafifce kavurun. SGti
hizli bir sekilde karistirarak ekleyin, kay-

natin ve kaynadiktan sonra peynirin ya-
risini, yumurta sarisini, muskat, tuz, ka-
rabiber ve limon suyunu katip karigtirin.

Peynir sosunu hindibanin Uzerine dékin
ve kalan peyniri Uzerine serpin.

Hindiba grateni tel izgaranin Ustlinde fi-
rina verin ve altin gibi kizarincaya kadar
pisirin.

Ayar

Otomatik program

Firn yemekleri ve graten | Beyaz hindi-
ba graten

Program suresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme siresi: 33-46 dakika
Seviye : 2 [1] (2)
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Firin yemekleri/Gratenler

Janssons frestelse

Hazirlama suresi: 95 dakika

4 kisilik

Ayrica

1 kg patates

125 g Isveg ancliezi filetosu

1 adet sodan | ince halkalar halinde
200 g krema

2 yk. galeta unu

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Rende, kalin

Firn kabi, 29 cm x 21 cm
Aliminyum folyo

Hazirlanisi

Patatesleri soyun ve ¢ok ince seritler
halinde kesin ya da kaba bir rende ile
rendeleyin. Firin kabini yaglayin.

Patatesleri anclez filetolar ve sogan
halkalari ile dontsumlu olarak kat kat
dizin. Bir kat patates ile baslayip bitirin.
Krema dékin ve galeta unu serpin.

Yemegi firina verin ve pisirin.

30 dakika sonra Ustlnin ¢ok kararma-
masi i¢in aliminyum folyo ile Gzerini ka-
patin.
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Ayar

Otomatik program

Finn yemekleri ve graten | isveg usulu
patates graten

Program suresi: 67 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170-180 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 65-75 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

,Janssons frestelse® bir isve¢ yemegi-
dir.



Firin yemekleri/Gratenler

Patates graten

Hazirlama suresi: 70 dakika

4 kisilik

Graten icin

1 kg patates | ince halkalar halinde dog-
ranmis

400 g krema

Tuz

Karabiber

Muskat

50 g rendelenmis peynir

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Porselen firin kabi, kapasite 3 litre
Tel 1zgara

Hazirlanisi )
Finn kabini yaglayin. Uzerine patates di-
limlerini koyun.

Kremayi tuz, karabiber ve muskat ile
tatlandirin ve patates dilimlerini karisti-
rn.

Uzerine peynir serpin.

Tel 1izgaranin Ustiinde firina verin ve altin
gibi kizarincaya kadar pisirin.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Peynirli pata-
tes graten

Program suresi: 50 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 50 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi
Grate krema ve st karisimiyla daha ha-
fif olur.
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Firin yemekleri/Gratenler

Peynirli patates graten

Hazirlama suresi: 90 dakika

4 kisilik

Graten icin

600 g patates

75 g Gouda peyniri, rendelenmis
Ustii icin

250 g krema

1 ck. tuz

Karabiber
Muskat

Uzerine serpmek icin
75 g Gouda peyniri, rendelenmis

Kalip icin
1 dis sarimsak

Aksesuarlar
Firn kabi, & 26 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Kabi sarimsakla ovun.

Usti igin krema, tuz, karabiber ve mus-
kati karigtirin.

Patatesleri soyun ve 3-4 mm kalinligin-
da yuvarlak dilimler halinde kesin. Pata-
tesleri Gouda peyniri ve krema karsimi
ile karistirin ve kaliba koyun.

Uzerine Gouda peyniri serpin.

Peynirli patates grateni tel izgara Ustin-
de firna verin ve Ustu kizarincaya pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Firn yemekleri ve graten | Peynirli pata-
tes graten

Program suresi: yakl. 58 dakika
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Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 180-190 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 55-65 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)



Firin yemekleri/Gratenler

Peynirli Sufle

Hazirlama suresi: 70 dakika
4 kisilik

Sufle igin

40 g tereyagi

40 g bugday unu

375 ml sut, %3,5 yagl

100 g peynir, keskin (gravyer) | rende-
lenmis

3 adet yumurta, orta boy
Tuz

Karabiber

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Sufle kalibi, @ 20 cm
Standart tepsi

Hazirlanisi

Tereyag@ini eritin. Un ekleyin. Strekli ka-
rnistirarak sutu ekleyin ve ¢ok kalin bir
besamel soru elde edinceye kadar kay-
natin.

Sosu surekli karistirarak azaltin. Peynir
katip karistirin.

Sufle kalibini yaglayin. Yumurtalari aklari
ile sarilarini ayirin ve aklarini képuk hali-
ne gelinceye kadar ¢irpin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Yumurta sarisini hafifce sogumus besa-
mel-peynir karisimina ekleyin. Képugu
dikkatli bir sekilde katin. Tuz ve karabi-
ber katin.

Karisimi sufle kalibina doldurun. Stan-
dart tepsi Ustline firina verin ve tepsiye
yaklasik 1 litre (2 litre) su doldurun.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Peynir sufle
Program suresi: 41 dakika

Manuel

Programlar: Turbo + |
Sicaklik: 160-170 °C
Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35-45 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)
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Firin yemekleri/Gratenler

Lazanya

Hazirlama siresi: 125 dakika

4 kisilik

Lazanya icin

8 yaprak lazanya (6nceden haslanmaz)

Kiymali domates sosu igin

50 g titslilenmis jambon | kiigtk kipler
halinde dogranmig

2 adet sogan | kip kiip dogranmis
375 g kiyma

800 g konserve domates, soyulmus
30 g domates salgasi

125 ml et suyu

1 ¢k. taze kekik, kiyilmig

1 ¢k. taze keklik otu | kiyilmis

1 ck. taze fesleden | kiyilmig

Tuz

Karabiber

Mantar sosu icin

20 g tereyag

1 adet sodan | kiip kiip dogranmig
100 g kiltir mantari, taze | dilimlenmis
2 yk. bugday unu

250 g krema

250 ml sit, %3,5 yagli

Tuz

Karabiber

Muskat

2 yk. maydanoz, taze | kiyilmig

Uzerine serpmek icin
200 g Gouda peyniri, rendelenmis

Aksesuarlar
Firin kabi, 32 cm x 22 cm
Tel 1zgara
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Hazirlanisi

Kiymall domates sosu i¢in yapismaz bir
tavay! kizdirin. Jambonlar kizartin, kiy-
may! ekleyin ve karistirarak kizartin. So-
ganlar ekleyin ve soteleyin. Domatesleri
kuguk parcalar halinde kesin. Domates,
domates salgasi, domates suyu ve et
suyunu ekleyin. Otlar, tuz ve karabiberi
katin. Yaklasik 5 dakika kisik ateste pis-
meye birakin.

Mantar sosu igin soganlari tereyaginda
kavurun. Mantarlar ekleyip kisaca ki-
zartin. Uzerine unu serpin ve karistirin.
Krema ve sUtu ekleyin. Tuz, karabiber
ve muskat katin. Sosu yaklasik 5 dakika
kisik ateste pismeye birakin. Son olarak
maydanozu ekleyin.

Lazanya icin malzemeleri sirayla kat kat
kaba koyun:

- kiymali domates sosunun Ucte biri

- 4 yaprak lazanya

- kiymali domates sosunun Ugcte biri

- mantar sosunun yarisi

- 4 yaprak lazanya

- kiymali domates sosunun tgcte biri

- mantar sosunun yarisi

Uzerine Gouda serpin, tel izgara Gstiin-
de firina verin ve Ustl kizarincaya kadar

pisirin.



Firin yemekleri/Gratenler

Ayar

Otomatik program

Firn yemekleri ve graten | Lazanya
Program siresi: 60 [60] (58) dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 185-195 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Acik

Pisirme suresi: 55-65 dakika
Raf seviyesi: 1
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Firin yemekleri/Gratenler

Musakka

Hazirlama slresi: 100 dakika
6 kisilik

Malzemeler

1,25 kg patlican

Tuz
90 ml zeytinyag!

Kiymali sos icin

3 yk. sivi yag

750 g kiyma, yarisi sigir etinden, yarisi
domuz etindne

1 adet sodan | kip kiip dogranmis
480 g konserve domates (suyu sizl-
mus olarak agirlik) | hafifge ufalanmig
2 yk. maydanoz, taze | kiyilmig

125 ml beyaz sarap

Tuz

Karabiber

3 yk. galeta unu

2 adet yumurta | sadece beyazi

Besamel sos icin

40 g tereyagi

40 g bugday unu

500 ml sit, %3,5

1 ¢k. tuz

Karabiber

Muskat

50 g Gouda peyniri, rendelenmis
2 adet yumurta | sadece sarisi

Uzerine serpmek icin
50 g Gouda peyniri, rendelenmis

Aksesuarlar

Tel 1zgara

2 finn tepsisi

Kagit haviu

Firin kabi, 32 cm x 22 cm
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Hazirlanisi

Patlicanlar boylamasina yaklasik 1 cm
kalinliginda dilimler halinde kesin, tuz
serpin ve yaklasik 20 dakika gekmeye
birakin.

Kiymali sos i¢in kiymayi sivi yagda ka-
vurun. Soganlar ekleyin ve kizartin. Do-
mates, maydanoz ve sarabi ekleyin. Tuz
ve bolca karabiber katin. 15 dakika kisik
ateste pismeye birakin. Sosu biraz so-
gumaya birakin. Baglamak icin galeta
unu ve yumurta akini katip karistirin.

Firini ayarlara uygun olarak énceden isi-
tin. Patlicanlan mutfak kagidi ile kurula-
yin ve 2 tepsiye dagitin. Her iki yizine
ince bir kat zeytinyagi striin. Tepsileri fi-
rina verin ve pisirin.

Pisirme suresinin yarisi gectikten sonra
patlicanlan geivirn ve hafifce kizarana
dek pisirmeye devam edin.

Besamel sos icin tereyagini kizdirin, unu
katip karistinin ve kavurun. Sitl ekleyin.
Sosu 5 dakika surekli karistirarak kisik
ateste kaynatin. Tuz, karabiber ve mus-
kat katin. Tencereyi ocaktan alin. Peynir
ve yumurta sarilarini katip karistirin.

Firn kabina patlicanlarin yarisini serin
ve kiymall sosu Uzerine yayin. Ardindan
kalan patlicanlar sesin ve Uizerine besa-
mel sosunu siriin. Kalan peyniri mu-
sakkanin Uzerine serpin.

Tel 1izgaranin Ustlinde firina verin ve altin
sarisi bir renk alincaya dek pisirin.



Firin yemekleri/Gratenler

Ayar

Patlican pigsirme
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Acik

Pisirme siresi: 20-25 dakika
Seviye:1+3[1+2](1+3)

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Musakka
Program sliresi: 47 [47] (43) dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170-180 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 40-50 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)
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Firin yemekleri/Gratenler

Firilnda makarna

Hazirlama suresi: 85 dakika

4 kisilik

Makarna igin

150 g makarna (Kalem - Penne),
Ambalajda belirtilen pisme slresi 11
dakika

1% litre su

3 ¢k. tuz

Ayrica

1%z yk. tereyagdi

2 adet sogan | kip kiip dogranmis

1 adet kirmizi biber | 1 cm biyUklGgin-
de kipler halinde dogranmig

2 adet havug, kiictk | halka halka dog-
ranmis

150 g Creme fraiche (Taze krema)

75 ml sit, %3,5 yagli

Tuz

Karabiber

300 g biftek domates | blylk kipler ha-
linde dogranmis

100 g jambon, pismis | kiip kiip dogran-
mis

150 g otlu beyaz peynir | kiip kiip dog-
ranmis

Uzerine serpmek icin
100 g Gouda peyniri, rendelenmis

Aksesuarlar
Firin kabi, 24 cm x 24 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Makarnalari 5 dakika tuzlu suda pisirin.

Tereyagini bir tencerede kizdirin ve so-
ganlari bu yagda kavurun. Biber ve ha-
vuclari ekleyin ve 5 dakika daha sotele-

yin.
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Taze kremayi sitle cirpin ve sebzelere
ekleyin. Tuz ve bolca karabiber katin.

Makarna, domates, jambon ve beyaz
peyniri firin kabina koyun. Sebze sosu-
nu ekleyip karistirin.

Makarnanin Gzerine Gouda serpin.

Makarnay! tel 1zgara Ustlnde firina ve-
rin. UstU kizarincaya kadar pisirin.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Firnda ma-
karna

Program suresi: 40 [38] (40) dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170-180 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35-45 dakika
Seviye: 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi

Firnda makarna yapmak icin énceki
gunden kalan 350 g makarna da kulla-
nabilirsiniz.



Firin yemekleri/Gratenler

Shepherd's Pie

Hazirlama siresi: 100 dakika

8 kisilik

Ayrica

2 adet sogan | ince ince kiyllmig

2 adet havug | kiip kiip dogranmis
2 sap kereviz | kiiglk pargalar halinde
1 kg kuzu kiyma

¥ ¢k. kekik, taze | ince kiyilmis

¥ ¢k. biberiye, taze | ince kiyilmig
1%2 ¢k. domates salgasi

200 ml kirmizi sarap

1 yk. bugday unu

250 ml tavuk suyu

1 yk. Worcestershire sosu

Tuz

Karabiber

1,5 g patates | klip klip dogranmis
25 g tereyagi

5 yk. sit, %3,5 yagh

Kizartmak igin
2% yk. tereyagi

Aksesuarlar
Firn kabi, kapasite 2,5 litre

Hazirlanisi

Tereyagdini bir tavada kizdirin. Soganlari
2-3 dakika bunun icinde kavurun. Ha-
vuglar ve kerevizleri ekleyin ve 8-10 da-
kika daha soteleyin. Kiymayi ekleyin ve
cevirerek kizartin. Yagi dokin, kekik, bi-
beriye, domates salcasi ve kirmizi sarap
ekleyin.

Sosu orta ateste dortte birine indirin, un
serpin ve 2-3 dakika daha kaynamaya
birakin.

Tavuk suyunu ve Worcestershire sosu-
nu ekleyin ve 45-50 dakika kisik ateste
kaynamaya birakin. Tuz ve karabiber
katin. Bu sirada patateslerden, tereyagi
ve sUtle bir patates puUresi yapin.

Kiyma karisimini firin kabina koyun ve
Uzerine patates puresini yayin. Firina
verin ve altin rengi kizarincaya dek pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Shepherd's
Pie

Program suresi: 50 dakika
Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 50 dakika
Seviye : 2 [1]1 (1)

Faydal bilgi
Koyun yerine sigir etinden kiyma kulla-
nilabilir.
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Tathlar

Tath yiyelim, tath konusalim

Bir tatlinin basarili oldugu ne kadar tok
olunursa olunsun yenilmesinden anlagi-
lir. CUnki kimse lezzetli bir yemekten
sonra bdyle guzel bir tatliya karsi koya-
maz. Dondurma, sufle, meyve kompos-
tolari veya diger bastan cikarici tathlar
ile masadaki konuklarinizi fazla zahmete
girmeden memnun edebilirsiniz. En ba-
saril tatlilar en az hazirlik gerektirenler-
dir.
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Tathlar

Viyana usulii elmal Strudel

Hazirlama suresi: 70 dakika
2 Strudel igin

Malzemeler

100 g galeta unu

4 yaprak Strudel hamuru (hazir paket)
100 g eritilmis tereyagi

1,5 kg elma | ince ince dilimlenmis
150 g seker

50 g kuru Uzim

Tarcin

Sotelemek icin
50 g tereyagi

Aksesuarlar
2 adet mutfak bezi
Firn tepsisi veya standart tepsi

Hazirlanisi
Tereyag@ini bir tavada kizdirin ve galeta
ununu hafifce kavurun.

Her seferinde 2 yaprak strudel hamuru-
nu hafifce Ust Uste binecek sekilde bir
mutfak bezi lzerine koyun.

Strudel yapraklarina tereyaginin yarisini
sUrlin ve susam serpin.

Elmalari seker, GzUm ve tarcinla karigti-
rin. Elma karisimini galeta ununun Ustu-
ne koyun.

Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

Strudel'i rulo yapin ve kalan tereyagini
surdn. Firn tepsisine veya standart tep-
siye yerlestirin, firina verin ve Usti altin
rengi kizarincaya kadar pisirin.

Ayar

Otomatik program

Tathlar | Viyana usuli elmali Strudel
Program suresi: 45 dakika

Manuel

Programlar: Yogun pisirme
Sicaklik: 170 °C

On isitma: Acik

Crisp function: Acik

Pisirme suresi: 40-50 dakika
Seviye : 2 [1] (2)
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Tathlar

Beze

Hazirlama siresi: 130 dakika
6 kisilik

Malzemeler

5 adet yumurta, orta boy | sadece be-
yazi

275 g seker

1 ¢k. vanilya aromasi

1 ¢k. sirke, beyaz

600 g krema

1 yk. pudra sekeri

500 g yaban mersini

500 g cilek

500 g ahududu

Aksesuarlar

1 veya 2 firin tepsisi ya da 1 standart
tepsi

Pisirme kagidi

Hazirlanisi

Yumurta akini ¢irparak képuk haline ge-
tirin ve sekeri surekli karistirarak ilave
edin. Vanilya aromasini ve sirkeyi dik-
katli bir sekilde katin.

Buyuk bir beze icin firin tepsisine ve bir-
den fazla kiiclk beze icin 2 tepsiye pi-
sirme kagidi serin.

90 cm firin:
Standart tepsiye pisirme kagidi serin.

Yumurta akini firin tepsisine veya stan-
dart tepsiye koyun, yaklasik 3-4 cm
yuksekliginde bir daire ya da yaklasik 8
cm capinda birden fazla kiigik daire
olusturun.

Otomatik program:
Firina verin ve pisirin.

Manuel:
Hamura verin ve Pigirme adimi 1 ve 2'ye
uygun olarak pisirin
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lyice sogumasini bekleyin.

Kremayi pudra sekeri ile ¢irpin ve beze-
nin Uzerine esit bir sekilde dagitin. Mey-
veler ile susleyin.

Ayar

Otomatik program

Tatllar | Beze | Bir biiylk / Birden fazla,
kiguk

Program stresi Bir buylk: 100 dakika
Program suresi Birden fazla, kiguk: 65
dakika

Manuel

Bir biiyiik

Pisirme adimi 1

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 110 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme siresi: 80 dakika

Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 30 °C
Pisirme suresi: 20 dakika

Birden fazla kiigiik
Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 110 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 45 dakika
Seviye:1+3[1+3](1)

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 30 °C
Pisirme suresi: 20 dakika



Tathlar

Limonlu Mereng Tarti

Hazirlama suresi: 80 dakika

10 kisilik

Hamuru igin

275 g bugday unu

150 g tereyagi

25 g seker

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
2-3 yk. soguk su

Dolgusu icin

4 adet limon | suyu ve kabugu | rende-
lenmis

75 g misir nigastasi

500 ml su

5 adet yumurta, orta boy
175 g seker

Ustii icin

275 g seker
Aksesuarlar

Tart kalibi, @ 25 cm

Tel 1zgara

Hazirlanigi

Hamur icin unu, tereyagini, sekeri, su ve
yumurta akini plrtzsiz bir hamur elde
edinceye dek yogurun ve 30 dakika se-
rin bir yerde bekletin.

Dolgu igin limon kabugu, limon suyu ve
misir nisastasini iyice karistirin. Suyu bir
tencerede kaynatin, limon-misir nisasta-
sI karisimini katip karistirin ve surekli
karistirarak kivamli bir sos olusana ka-
dar kaynatin.

Yumurtalarin aklari ile sarilarini ayirin.
Yumurta akini Ustu i¢in kenara ayirin.
Seker ve yumurta sarisinin katip karisti-
rin, kaynamaya birakin, ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

Hamuru agin, tart kalibina koyun, limon-
lu kremayi doldurun ve Ustiini dizleyin.

Tel 1zgarayi firina verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini énceden isitin.

Ustii icin yumurta akini seker ile birlikte
koépuk haline gelinceye kadar cirpin. Ar-
dindan limon kremasi Uzerine esit bir
sekilde dagitin.

Otomatik program:
Firina verin ve Ustl kizarincaya dek pisi-
rin.

Manuel:

Firina verin ve Pigsirme adimi 1 ve 2'ye
uygun olarak Ustl kizarincaya dek pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Tatllar | Limonlu Mereng Tart
Program suresi: 60 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Yogun pisirme
Sicaklik: 185 [185] (180) °C
On isitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 40 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 170 °C
Pisirme suresi. 20 dakika
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Tathlar

Cikolatal tartolet

Hazirlama suresi: 70 dakika
8 kisilik

Hamuru igin

70 g cikolata, bitter

70 g tereyagi

70 g seker

4 adet yumurta, orta boy
70 g cekilmis badem

20 g galeta unu

500 ml vanilya sosu

200 g krema

Ustiine serpmek icin
40 g pudra sekeri

Kalip icin
1 ck. tereyagi

Aksesuarlar

8 kicuk kalip, & 6 cm
Standart tepsi
Slizgeg, ince

Hazirlanisi
Cikolatay bir tencerede kisik ateste eri-
tin ve hafifge sogumaya birakin.

Tereyagi, seker ve yumurta sarilarini
krema kivamina gelinceye kadar cirpin.
Cikolata, badem ve galeta ununu katip
karistirin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

Yumurta akini ¢irparak képuk haline ge-
tirin ve cikolatall karisima ilave edin.

Kaliplar yaglayin. Karisimi kaliplara dol-
durun.

Kaliplari standart tepsiye koyun ve firina
verin. Tartoletleri pigirin.
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Kremayi katilagincaya kadar cirpin ve
vanilya sosuna katin. Tath tabaklarina
esit bir sekilde dagitin.

Tartoletleri bir bicak yardimiyla kaliptan
ayirin. Her bir tabak Uzerine bir tartoleti
ters cevirerek cikarin. Pudra sekeri ser-
pin ve Ilik bir sekilde servis edin.

Ayar

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 150-160 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35-45 dakika
Raf seviyesi: 1
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