Mikrodalgali
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Yemek Tarifleri






Onso6z

Sevgili Hanimlar,
Beyler

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

Yeni mikrodalgali firininiz size tam da bu
olanagi sunar: her yéniyle gercek bir
yetenek olan bu firinla sadece alisiimis
hizli ve saglikli yiyecekler degil ayni za-
manda en yiksek seviyeden kuliner me-
niler de hazirlayabilirsiniz.

Bu kitap size bu konuda gercek bir yar-
dimci olma amacini tagimaktadir. Bilgi
ile merakin, rutin ile beklenmeyenin her
gln bulustugu Miele deneme mutfagi-
mizda sizlere yardimci olacak oneriler
ve basarisi kesin yemek tarifleri gelistir-
dik. Daha fazla yemek tarifini, esin kay-
nagini ve heyecan verici temalari Mie-
le@mobil uygulamamizda kesfedebilirsi-
niz.

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

Sizlere gok 6zel, keyifli anlar diliyoruz.
Miele Deneme Mutfaginiz



icindekiler

L0 ] 1T SRR 3
Bu yemek kitabi hakKinda ... 7
Programlara genel bakis................ooooiiiiiiiiiii e 10
Onemlive gerekli bilgiler ..................c.cccoieieiiiiececceeeeeee e 14
Miele aKSEeSUArIAr ...........cooooi i ———— 18
HamMUE BSIEN ... e 20
INCE EIMAI TUMA c..veeeeeeeet ettt es e es s e sa s s eas s s e eesenenens 21
Ustil kapall @IMall TUMA........coveveeeeeeceeeeeeeeeeeeeeee s ee et en s seeeeseseass s enes 22
HAIKA KEK ...t e e e e e e e e e e e nnnenee 23
Pasta tabanI.. ... e 24
Pasta dOIGUIAIT........oooieeeee e 25
PaNAISPANYA.....eeeeeeeiii i e 26
Pandispanya doIQUIAIT ...........u e e e e e e e e e e e e e e eeeeeees 28
=N 2= L2 R 30
Yogurtlu portakalll tUa .........ceeereeri i 31
CREESECAKE. ....eiiei ittt e e e et e e e e e e e e e b e e e e e rae e e e e e nneeas 32
Y g g 1=t g Y P UUPPRT PN 33
Ters-yUz eriKli tart ... 34
MISIF NISASTAI KEK ...eeiieeeiiee et 36
Meyveli KINNTE PASTASH ..o e 37
LIimMONIU 1SIEK KK ....eeeieeie et 38
HamUE BSIEN ... ...t e e 40
(6= 1T o (U T =1 o V7= RPN 41
Yaban mersinli MUffin ... 42
Bademli MaKaron ...t 43
SIKMA KUFADIYE ... 44
Vanilyall KUrabiye ..........eeiiiiiiiiee et e e e 45
L@V, 4 110 0 311 o SRR 46
EKMEK ... e e e e e 47
Bag et .. it aaaaannna——_ 48
T TR 49
e T =11 2= T o 1 (Yo | SRR 50
CeKirdeKli €KMEK ... .eeiiiii e e 51
Beyaz ekmek (Kalipta) .......cccueeeiiiieeeieeiee e 52
Beyaz eKmek (KalPSIZ) .....ooiiieiiiieieieeee et 53
SEKEIT EKMEK .. s 54
Pizza ve BeNZErIeri ...........ooo oo 55
Pizza (Mayall hamurdan)............eeeeeeereeies e e e e e ee e e e e e e e e e e s nnnnnnes 56
Pizza (Quark hamurundan) ...........ooceeiee e rneeee e 58
L@ 1] o TN o =TS 60
SRR 61
(@] 1= (e o1 [UT (N[ T O 62
KAz (AOIAUIUIMUS). ..ceieieieeee et e e nne e e 63

4



icindekiler

TAVUK ettt e e e e e e e e e e e e e e neteeea e e e e e e e annnnnee 64
Hardal SOSIU TaVUK ......ooi e 65
PatliCan!l TAVUK .....coeeiiiiii et e e e 66
TAVUK DU ...t e e e e e e e e e e aaeaeeeeeees 67
HIiNdi (AOIAUIUIMUS) et 68
[ 1T [N o | TSR 70
Dana fileto (DUsUK 1SId PISIMME) ..eeeeeeeeeiiececeeieee e s e e ee e e e e e e e e e e e esnnnes 71
Dana fileto (KIZartma) ........cccueiiieiieie e e e e e e e e e e e e e e e e snannnes 72
DAN@ INCIK ...ttt e e e e e e e e e e e e e e e e e nanenee 73
DT o= Y A (2= Vg 1 0= SRR 74
Dana sirt (DUSUK I1SIA@ PISIMMNE) ...eeeiiiieeieiieieieiieeee e e ee e e e e e e e e neees 75
D =T g B T (0 1< o 3R 76
0 T o 11 | N 77
(0 140 IS A (= U 0 =Y SR 78
Kuzu sirt (DUSUK 1SIA@ PISIMMNE) ..veeeeeieeeeieiieeceeeeeeeeee e e e e e essssnsseeeeeeeeeeeeeeesesnnnnnes 79
ST To |1 113 do X (02T .4 F- Y SRR 80
Sigir fileto (DUSUK 1SIA@ PISIMMIE) ..eeeiueeeeiieeeeiieee et e etee e ee e e e ennee s 81
KUSDASI ...t 82
ST lo [ o] (o R PPPTTPPRPP 83
ROZDIf (KIZArM@) ...eeeeeeeeee e 84
Rozbif (AUSUK 1SIAA PISIMMME) ....veeeiiiiiiiee ettt 85
T8 (o TN (o) 1 (= SRR 86
Jambon fime (KIZartma) .......ceeeeeeeiiieecceeeee e e e e e 87
Jambon fliime (DUSUK ISIda PISIIME) ..ceeiieiiieiiiiiiiee ettt e e seeee e 88
KONINGShErg KOTIESI. ..ot 89
Do) 0 018 8 (0 1= (o XU URPPRTN 90
Domuz fileto (KIZArtma) .........ueeeieeieeeiee et e e e 91
Domuz fileto (DUSUK 1SIAA PISIMMME) ....eeeeiiiiiiieeieiiie et 92
Roquefort soslu domuz filel0 .......ooiueiiiiiiiie e 93
L2 1V21= L TN o1 o [ RSP 94
o = 2= 1V - o | SRR 95
LC oY= g SRS 96
(=T (o= 1< [ o | ST UUPPRTT RPN 97
BallK ... e e e e e e e e e e e e e e aaan 98
Tl o ) o RPN 99
= o = RN 100
ST V4= LT o1 [T | PP PR 101
DENIZ @IASH ...ttt e e e e e e e e e e 102
RS To] g T ] oI 1Y (o USSR 103
Firin yemekleri/Gratenler ... 104
HINAIDA Graten ...t 105
Mantarll taVUKIU Tart..... ..o e 106
Peynirli patates graten ... 108



icindekiler

1= 22 10 V= LU UUPPPTP PN 109
FINNAa MaKarNa.....coooe it e e e e e e e e e e anenee 110
==Y = RPN 111
Kabak MUSEKKA.....cciiiiiiiiieee et e e e e e e e e e e e snnnenee 112
Garnitlirler ve Sebzeler ... 113
] o =T o = = L (=Y SRR 114
KEKIK SOSIU fASUIYE ....eveeeeeeieeeeee ettt e e e e e e e e e e e e e e eneeeees 115
Maydanozlu Kremall NAVUG .........eereeiiiaiii et 116
KabUKIU Patates ......ooveeiiiiicccce e e e e e e e e e e 117
1= R 118
HaSIama Patates .........cueiiiiieeee e 119
Domatesli RISOTIO ..ceiiiiiiiiieeee e e 120
Corbalar ve Sulu YemekKIer ... 121
Custard Royale (YUMUIta Kr€MaSI) .....ueeeeeeeeeereeieseerereeeeeeeeseeesssssasssseneeeesessesennns 122
[2F=112¢= oY= e | I o0 ) o Y- ] S 123
MINESTIONE. ...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 s annnnnnes 124
DOMAtES GOIDASI ..ceeiiiiiiiiee e 125
Lahana YeMEGi . .ueeeeeeiiieee et 126
JLE= 1111 = T U 127
Tereyagll eKmeK tatliSI ......cooiiiiii e 128
=T 0 g Tir= o 1= S RUUPRPRPN 129
MEYVEIT KINNTI KEK ..c.eeeeieetiee e e e e e e e e e e e e e eeeeeees 130
(O T E= T Q=TI [T 131
Cikolatall tartOlEt........eevii i s 132



Bu yemek kitabi hakkinda

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

Her bir otomatik program icin, Miele
mikrodalgali firninizi kullanmaya basla-
manizi kolaylastiran uygun bir yemek ta-
rifi bulunmaktadir.

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

Kolaylik olmasi icin mikrodalgali firin
bundan boyle firin olarak bahsedilecek-
tir.

Otomatik programlar hakkinda
— Otomatik programlar her modelde

mevcut degildir. Firininiz s6z konusu
otomatik program ile donatilmis ol-
masa da tarifi verilmis olan tim ye-
mekleri hazirlayabilirsiniz. Bu durum-
da manuel ayarlardan yararlaniniz.
Farkliliklar tarifte belirtilecektir.
Otomatik programl yemek tariflerin-
de, otomatik program secimine ydne-
lik ayar bilgileri verilmistir.

Otomatik programlarda varsayilan
fabrika ayari daima orta uzunluktaki
program suresidir. Bununla birlikte
bircok programda gercgek sure iste-
nen pisme derecesine baglidir. Bu
pisme derecesi otomatik program
baslamadan 6nce segilir.



Bu yemek kitabi hakkinda

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;
Sat, %3,5 yagl.

- Bir malzemenin ardinda diiz gizgi (|)
varsa, takip eden metin malzemede
sizin tarafinizdan gergeklestirilecek
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 iglenmis agir-
hktir.

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

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

Firin modellerinin 6zellikleri
— Finniniz Ust/Alt Isitma programina sa-

hip degilse, Turbo + programini segi-
niz.

Firininiz “Mayali hamur kabartma”
6zel uygulamasina sahip degilse, bu-
nun yerine Turbo + programini ve

35 °C'lik bir sicaklik seciniz. Hamuru,
tarifte aciklandigi sekilde 1slak bir
bezle 6rtlinuz.



Bu yemek kitabi hakkinda

Ayarlar hakkinda

— Sicakliklar ve slreler: Sicaklik ve sire
araliklar verilmistir. Genel olarak di-
suk ayarlari referans alin ve deneye-
rek slreyi biraz daha artirin.

- Raf seviyeleri: tepsiler ve tel 1zgarala-
rin strdldigu raf seviyeleri asagidan
yukariya dogru numaralandirilir.

- Kaplar: programa bagh olarak, kulla-
nilan pisirme kabi mikrodalgaya uy-
gun ve istya dayanikli olmalidir. Bu-
nun icin mutlaka firmin Kullanim ve
Montaj Talimatinda verilmis olan pi-
sirme kabu bilgilerini dikkate aliniz.



Programlara genel bakis

Mikrodalgasiz programlar

Turbo +

Pisirme ve kizartma icin. Birden fazla
seviyede ayni anda pisirebilirsiniz. Isi fi-
rin icinde derhal yayildigindan Ust/Alt
Isitma programinda oldugundan daha
dusuk sicakliklarda yemek pisirebilirsi-
niz.

Ust/Alt Isitma

Geleneksel yemeklerin pisiriimesi, sufle
hazirlanmasi veya disuk Isida pisirme
icindir. Eski yemek kitaplarindan aldigi-
niz yemek tarifleri igin sicakhgi tarifte
belirtilen sicakliktan 10 °C daha dustk
bir degere ayarlayiniz. Pisirme siresi ay-
ni kalir.

Yogun pisirme

Tabani gevrek kalmasi gereken, islak
kaplamall hamur iglerinin pisirilmesine
y&neliktir. Bu programi ince hamur igle-
rini pisirmek veya kizartma yapmak icin
kullanmayiniz. Aksi takdirde hamur igi
veya kizartma suyu ¢ok kararir.

Otomatik kizartma

Kizartma igindir. Mihirleme evresi sira-
sinda, firin dnce otomatik olarak ylksek
bir kizartma sicakligina isitilir. Bu sicakli-
ga ulasildiktan sonra, firin otomatik ola-
rak daha dnce ayarlanmis olan pisirme
sicakligina iner. Bu sekilde pigirilen mal-
zeme, disaridan guzel bir sekilde kizarir
ve ardindan programin degistiriimesine
gerek kalmadan pisirilir.

Alt Isitma

Yemegin altinin daha fazla kizarmasi ge-
rekiyorsa, pisirme siresinin sonuna
dogru bu programi seginiz.
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lzgara

BUyuk miktarda yassi 1zgara malzemesi-
nin 1zgarasi ve blyuk kaplarda pisen yi-
yeceklerin Ustlnun kizartiimasi igcindir.
Gerekli 1s1 dagiimini saglamak icin Ust
Isitma/lzgara rezistansinin tamami kor
haline gelir.

Turbo 1zgara

Tavuk gibi buyuk capli 1izgara malzeme-
lerinin 1zgarasi icindir. Isi firn icinde 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
kuguk miktarlardaki yiyecekler icin oldu-
gu kadar balik yemekleri ve kizartmalar
icin de uygundur. Pisirme islemi sirasin-
da firin kapaginin kapali kalmasi sartiy-
la, bu programla geleneksel programlara
kiyasla %30'a varan enerji tasarrufu
saglarsiniz.



Programlara genel bakis

Mikrodalga programi

Cdzme, 1sitma veya pisirme. Yemekler
ocak veya normal firinda oldugundan
daha kisa sUrede piser. Ayrica yemekler
mikrodalga ile genel olarak sivi veya yag
katiimaksizin ya da az miktarda sivi ve-
ya yag katilarak pisirilebilir. Pigirme ve
Isitma slreci, malzeme ne kadar fazla
su igeriyorsa o kadar hizli gergeklesir,
zira bu durumda mikrodalgalar yemege
her yénden etki edebilir.

Mikrodalgali programlar

Geleneksel programlar ile mikrodalga
kombinasyonu zamandan %30'a varan
oranda tasarruf saglar.

MD + Turbo+

Yemeklerin esit bir sekilde kizararak hiz-
lica i1sitiimasi ve pisirilmesi icindir. Bu
programda zaman ve eneriji tasarrufu en
yiksek seviyededir.

MD + Otomatik kizartma

Yuksek sicaklikta muhirlemek ve ardin-
dan pisirmeye disiUk sicaklikta devam
etmek icindir. Otomatik olarak ylksek
bir baslangic sicakligina isitilan yemek
guzel bir sekilde kizarir. Pisirmeye 6nce-
den ayarlanmig, dustk sicakliklarda de-
vam edilebilir. Ayni zamanda mikrodalga
fonksiyonunun kullaniimasiyla, yemek
daha hizli piger.

MD + lzgara

Yassl izgara malzemelerinin kizartiimasi
veya Ust kizartma icindir. Izgara saye-
sinde yUzeyler istah acici bir sekilde ki-
zarir. Mikrodalga sayesinde yemegin ta-
mami her yandan isinir.

MD + Turbo 1zgara

Tavuk gibi buyik ¢apli 1zgara malzeme-
lerinin 1zgarasi icindir. Isi firin iginde der-
hal yaylldigindan Mikrodalga + lzgara
programinda oldugundan daha disik
sicakliklarda 1zgara yapabilirsiniz.
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Programlara genel bakis

Pratik bilgiler
Gida Miktar/Agirhk Giic Siire Faydal bilgiler
[W] [dk.]

Tereyagi/Marga- 100 g 450 1-2 Ustl agik olarak eritin

rin eritme

Cikolata eritme 100 g 450 2-3 Ustl acik olarak eritin, ara si-
ra karistirin

Jelatin cozme 1 paket 450 0:15-0:20 Ustl agik olarak ¢6ziin, ara

+5yk. su sira karistirin

Turta glaziirii ha- 1 paket 450 4-5 Ustl acik olarak isitin, ara si-

zirlama + 250 ml sivi ra karistirin

Mayali hamur ka- 100 g undan ma- 80 5-7 Ustu kapal olarak kabarma-

bartma yali hamur ya birakin

500 g undan ha- 80 8-10 Ustl kapali olarak kabarma-
mur ya birakin

Badem soyma 100 g 850 1-2 Ustl kapall olarak bir miktar
suyun iginde isitin

Patlamis misir 1 yk. (20 g) cin mi- 850 5-7 Misiri 1 litrelik bir kavanozun

hazirlama sir tanesi icine koyun, Ustl kapali ola-
rak hazirlayin, ardindan pud-
ra sekeri serpin.

Mikrodalgada yakl. 100 g maks. 4  Islemi gozetimsiz birakma-

patlamis misir yin.

hazirlama

Turuncgillerin yu- 150 g 150 1-2 Ustl acik olarak bir tabaga

musatiimasi koyun

Cikolatali mars- 209 600 0:15-0:20 Ustu acik olarak bir tabak

melov sisirme Ustlinde

Kristallesmis bali 500 g 150 2-3 Ustl acik olarak bal kavano-

akicilastirma zunda isitin, arada bir karig-
tirn

Salata soslarini 125 ml 150 1-2 Ustl acgik olarak ¢ok hafif isi-

aromalandirma

tin

Verilen tim degerler referans degerlerdir.
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Programlara genel bakis

Gida Miktar/Agirhk Giic Siire Faydal bilgiler
[W] [dk.]
Kahvaltilik 100 g 850 2-3 Ustl agik olarak kagit haviu
jambon kizartma Uzerine koyun
Et marine etme 1000 g 150 15-20 bir kapta Ustl kapali olarak,
arada bir gevirerek
Dondurmayi por- 5009 150 2 Ustl agik olarak cihaza ko-
siyonlanabilir ha- yun
le getirme
Kuruyemisleri yu- 2509 80 20 biraz su ilave edip Ustl agik
musatma olarak gekmeye birakin
Yulaf ezmesi ha- 250 ml sut + 850 + 2-3 + sutl bir kabin iginde Usti
zirlama 4 yk. yulaf gevregi 150 2-3 kapali olarak kaynatin, ardin-
dan karistirin
Domatesin ka- 3 adet 450 7-8 Domatesin sap kismini ¢ap-
buklarini soyma raz kesin, Ustl kapall olarak

az miktarda su iginde isitin,
kabugunu cekip cikartin.
Domatesler cok sicak olabi-
lir!

Kiiciik ekmekler 2 adet Ustl acgik olarak tel 1zgaraya

¢ézme 150 1-2 yerlestirin, strenin yarisinda

tist kizartma Izgara kade- 3-4 gevirin
mesi 3
Siitlii yumurta 150 g: 2 yumurta, 450 3-4 Yumurtalar krema, tuz ve
hazirlama 4 yk. krema, tuz, muskat ile birlikte ¢irpin, Us-
muskat tinU kapatarak pisirin.
Cilek receli hazir- 300 g cilek 850 7-9 Meyveler ile sekeri karstirin,
lama 300 g jellendirici UstlU kapali olarak pisirin.
seker

Verilen tim degerler referans degerlerdir.

13




Onemli ve gerekli bilgiler

Kapama otomatigi

Finniniz en yiksek seviyede kullanim
kolaylidi icin akilli bir elektronik sisteme
sahiptir. Pisirme slresi sona erdikten
sonra firn otomatik olarak kapanir.

Gecikmeli baslatma

Kesin pisme suresini, “Bitis saati” veya

“Baslangi¢ saati” bilgilerini girerek pisir-
me islemlerini énceden kontrol edebilir

ve bir otomatik kapama ya da agcma ve

kapama etkinlestirebilirsiniz.

Pisirme siireleri

Yemegin pismesi icin gereken sireyi 6n-
ceden ayarlayabilirsiniz. Bu sure gegtik-
ten sonra firin isitmasi otomatik olarak
kapanir. Ek olarak “6n isitma” fonksiyo-
nunu sectiyseniz, pisirme slresi 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.



Onemli ve gerekli bilgiler

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, kiimes hayvan-
larinin derisi de bilhassa citir olurken, eti
sulu kalir. Crisp function tim program-
larda kullanilabilir ve gerektiginde ekle-
nebilir.

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 ilis-
kin program, sicaklik ve pisirme siresi
ya da i¢ sicaklik gibi ayarlarn seciniz.

Gida termometresi

Gida termometresi yardimiyla pisirme
islemindeki sicakhgi kesin olarak kontrol
edebilir ve bu sekilde pisme zamanini
tam olarak belirleyebilirsiniz. Asagida gi-
da termometresinin dogru kullanimina
iliskin birka¢ faydali bilgi verilmistir:

— Metal ucun tamamen sokulmasina ve
etin en kalin yerinin ortasinda olmasi-
na dikkat edin.

— Et parcasinin kiigik veya ¢ok ince ol-
mas! durumunda termometrenin acik
kalan kismina pismemis patates gegi-
rilebilir.

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

— Kimes hayvani etlerinde gida termo-
metresi gégus etinin dndeki en kalin
boélgesine sokulmalidir.

— Pisirme islemi sirasinda, ilk 6nce yak-
lagik bir pisme suresi gdsterilir, bu su-
re sonlara dogru uyarlanir.

— Birden fazla et parcasi ayni anda pisi-
rilecekse, gida termometresi en kalin
parcaya batiriimalidir.
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Onemli ve gerekli bilgiler

Ozel uygulamalar

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

Cézme

Dondurulmus gidalarin hassas bir sekil-
de ¢ozulmesi igindir. 25 ila 50 °C arasin-
da bir sicaklik ayarlayabilirsiniz. Dondu-
rulmus gida esit bir sekilde ve tamamen
¢Ozalur.

Isitma

Yemek isitmak icindir. Farkl yiyecek ka-
tegorileri arasindan secim yapabilirsiniz.
Mikrodalgali firin bu sec¢imi ve girilen
agirhgi esas alarak ideal ayari belirler.
Elle yapilmasi gereken tim diger mida-
haleler, drnegin yiyecegin ¢gevrilmesi ve-
ya karistirilmasi da belirlenir ve ekranda
gosterilir.
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Mayali hamur kabartma

Mayali hamurun gtvenli ve kolay bir se-
kilde kabarmasi icindir. 30 ila 50 °C ara-
sinda bir sicaklik ayarlayabilirsiniz. Ha-
muru, hacmi iki katina ¢ikincaya dek ka-
barmaya birakin.

Diisiik 1sida pisirme

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

Sabat programi

Sabat programi dini gereklilikleri destek-
lemek icin gelistiriimistir. Sabat progra-
mi segcildikten sonra programi ve sicakli-
g1 belirleyin. Program ancak kapagin
acllip kapatiimasiyla baslar.



Onemli ve gerekli bilgiler

Mutfak Sozltigi

Terim Aciklama

Kemiksiz Kilgik veya kemigi ¢ikariimis balik ya da et.

Pisirilmeye hazir | Temizlenmis ancak hentiz pisirilmemis yiyecekler. Ornegin,
yaglari ve sinirleri gikariimis et, pullari temizlenmis balik veya
temizlenmis ve soyulmus sebze ve meyve.

Miktarlar ve olcliler

¢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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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.

Gourmet kizartma kabi

Ocagin ve firinin ideal bir sekilde birlikte
kullanimi icin Miele Gourmet kizartma
kabi gelistiriimigtir.

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.

Cam tepsi

Cam tepsi mikrodalgali finrndaki tim
programlara uygundur. Cam tepsiyi, yal-
nizca mikrodalga fonksiyonunun kulla-
nildidi tim uygulamalarda kullanabilirsi-
niz. Cam tepsi ayrica tel izgara ile birlik-
te etlerin muhidrlenmesi ve disuk 1sida
pisiriimesinin yani sira tepsi keki pisir-
mek i¢in de kullanilabilir.



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.

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 dayanikll bezler bilhassa yliksek
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

ince elmali turta

Hazirlama suresi: 75 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

Kelepceli kalip, @ 26 cm
Cam tepsi

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.

Un ve kabartma tozunu karistirip ve di-
ger malzemelere ekleyin.

Hamuru kelepceli kaliba esit bir sekilde
yayin. Elmalari diglari yukariya bakacak
sekilde hamura bastirin.

Kelepceli kalibi cam tepsi Usttinde firina
verin ve kek altin sarisi bir renk alincaya
dek pigirin.

Tarti 10 dakika kalibin icinde sogumaya
birakin. Ardindan kaliptan ¢ikarin ve
cam tepsi lizerinde sogumaya birakin.
Ustiine pudra sekeri serpin.

Ayar

Otomatik program
Kekler | ince, elmali turta
Program suresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 170 °C

Gic: 80 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 40-50 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Pudra sekeri yerine, turtayi hafifce isitil-
mig, karistirilarak purizsizlestiriimis ka-
yisi receli ile de kaplayabilirsiniz.
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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
Tel 1zgara

Strec film

Hazirlanisi

Hamuru icin tereyadi, seker ve vanilya
sekerini krema kivamina gelinceye ka-
dar karistirin. 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.
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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. Ugiincii parcayi 2 tabaka
strec film arasina koyun ve kalip buyuk-
IGgUnde acgin.

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

Kalibi tel 1zgara Ustlinde firina verin ve
hamuru pisirin.

Tarti 10 dakika kalibin icinde sogumaya
birakin. Ardindan kaliptan ¢ikarin ve tel
1zgara Uzerinde sogumaya birakin.

Pudra sekerini suyla karistirin ve tartin
Uzerine surdn.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Ustii kapali elmali turta
Program suresi: 70 dakika

Manuel

Programlar: Yogun pisirme
Sicaklik: 160 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 70 dakika
Raf seviyesi: 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 cirpin.

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 1izgarayi firina striin. 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: 60 dakika

Manuel

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

Booster: Acik

On i1sitma: Agik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 150-180 °C
Pisirme suresi: 60-65 dakika
Raf seviyesi: 1

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

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

Slizgeg, ince

Kelepceli kalip, @ 26 cm
Pisirme kagid

Tel 1zgara

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

Onceden hazirlanmis dolguyu siriin.

Ayar

Otomatik program
Kekler | Stinger kek
Program suresi: 29 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 170-190 °C
Booster: Kapali

On 1sitma: Agik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 30-35 dakika
Raf seviyesi: 1

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



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

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.

Karisimi kalan Quark karisimina katip
karistirin ve sogutun. Kremayi katilagin-
caya kadar ¢irpin ve Quark karsimina
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.
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Hamur igleri

Pandispanya

Hazirlama suUresi: 55 dakika

16 Kisilik

Hamuru igin

150 g seker

1 ¢ck. vanilya sekeri

1 tutam tuz

100 g bugday unu

55 g misir nigastasi

1 ¢k. kabartma tozu

3 adet yumurta, orta boy
3 yk. sicak su

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Slizgec, ince
Pisirme kagidi
Cam tepsi
Mutfak bezi
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Hazirlanisi

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

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

Un karisimini yumurta kangimina eleye-
rek ekleyin. Buyuk bir ¢cirpma teli ile ka-
rigtirin.

Cam tepsiyi yaglayin ve pisirme kagidi
serin. Hamuru Uzerine yayin ve dizlesti
rin.

Pandispanyayi firina verin ve pisirin.

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

Onceden hazirlanmis dolguyu siirin.



Hamur igleri

Ayar

Otomatik program
Kekler | Pandispanya
Program siresi: 25 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-180 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme siresi: 25 dakika
Raf seviyesi: 1
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Hamur igleri

Pandispanya dolgulari

Hazirlama suresi: 30 dakika

Yumurta likérii-Krema dolgusu icin
2 yaprak jelatin, beyaz

125 ml yumurta likdri

400 g krema

Kekreyemis-Krema dolgusu icin
400 g krema

12 g vanilya sekeri

200 g kekreyemis

Mango-Krema dolgusu i¢in

2 adet mango, olmus (her biri 300 g)

¥ portakal | sadece kabugu | rendelen-
mis

100 g seker

2 adet portakal | sadece suyu (her biri
yaklasik 100 ml)

3 yk. limon suyu

6 yaprak jelatin, beyaz

400 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. Ardindan Uzerine kremay! koyup
yayin. Uzun kenarindan yuvarlayarak ru-
lo yapin ve tlketilene 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 ocakta kisik
ateste ¢oziin ve biraz sogumaya birakin.
Jelatine bir miktar mango puresi katin,
hepsini kalan mango puresine ekleyin
ve karistirin. Karisimi buzdolabina ko-
yup kivami koyulasincaya kadar bekle-
yin.

Kremayi katilagincaya kadar girpin.
Mango karisimi, karistirildiginda karistir-
ma izleri gérinir 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
16 kisilik

Hamuru igin

42 g yas maya

160 ml sit, %3,5 yagh | ihk
400 g bugday unu

40 g seker

1 tutam tuz

40 g tereyagi

1 adet yumurta, orta boy

Kaplamasi icin:

80 g tereyadi | yumusak
8 g vanilya sekeri

100 g seker

80 g dilimlenmis badem

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

Mayayi Ilik stt icinde karistirarak ¢éziin.
Kalan malzemeleri 3-4 dakika yogurarak
purdzsiz 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.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru hafifce
yogurun ve cam tepsi Uzerinde acgin.
Nemli bir bezle 6rttin ve Kabartma evre-
si 2 ayarlarina goére kabarmaya birakin.

Ustti icin tereyagl, vanilyali seker ve se-
kerin yarisini karistirin. Parmakla basti-
rarak hamurda ¢ukurlar olusturun. Tere-
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yagi-seker karisimini hamurun Uizerine
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.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1 ve 2

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: her iki evre icin de 20
dakika

Butter cake pisirme
Otomatik program
Kekler | Mayali tepsi keki
Program suresi: 28 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 25-30 dakika
Raf seviyesi: 2



Hamur igleri

Yogurtlu portakalli turta

Hazirlama suresi: 60 dakika

10 kisilik

Hamuru igin

4 adet yumurta, orta boy

250 g tereya@i | yumusak

250 g seker

1 adet portakal | sadece kabugu rende-
lenecek

180 g bugday irmigi, ince

150 g bugday unu

8 g sodyum bikarbonat

250 g yogurt

Ustil igin

5 adet portakal | sadece suyu (450 ml)
250 g seker

Aksesuarlar

Kelepceli kalip, @ 24 cm
Cam tepsi

Kirdan

Hazirlanisi

Yumurtalarin aklari ile sarilarini ayirin.
Tereyagi, seker ve portakal kabugunu
krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin.
Yumurta sarilarini teker teker ekleyip ka-
ristirn. Un, kabartma tozu, irmik ve sod-
yum bikarbonati karistirin. Yogurtla bir-
likte diger karisima katin ve karistirin.

Yumurta akini képuk haline gelinceye
dek ¢irpin ve dikkatli bir sekilde hamura
ekleyin. Hamuru kaliba dékin. Kalibi
cam tepsi Ustlinde firina verin ve hamu-
ru pisirin.

Ustii igin portakal suyunu ve sekeri bir
tencerenin icinde kaynatin, daha sonra
disuk 1sida yaklasik 5 dakika daha,
portakal suyu koyulasincaya kadar pisi-
rin.

HenUlz sicak olan keki bir kiirdanla bir-
kac yerinden delin, portakalli surubu Us-
tUne esit olarak dagitin.

Ayar

Otomatik program

Kekler | Yogurtlu Portakalll kek
Program stresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 150 °C

Gic: 80 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 40 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi
Soguduktan sonra kdpik krema ile ser-
vis edin.
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Hamur igleri

Cheesecake

Hazirlama siresi: 150 dakika

12 kisilik

Hamuru igin

150 g bugday unu

2 ¢k. kabartma tozu

80 g seker

1 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
80 g tereyagi

Kaplamasi igin:

2 adet yumurta, orta boy

1 adet yumurta, orta boy | sadece be-
yazi

200 g seker

1%z ¢k. vanilya sekeri

34 g yemeklik sos tozu (vanilya)

1 klicUk sise limon veya vanilya yagi

1 kg yagsiz Quark

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Kelepceli kalip, & 26 cm
Tel 1zgara
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Hazirlanisi

Malzemeleri yogurarak bir hamur elde
edin. Yaklasik 1 saat serin bir yerde
bekletin.

Kelepgeli kalibi yaglayin.

Hamuru kalip tabani tzerinde acgin. Ka-
libi birlestirin. Hamurla yaklasik 2 cm
yuksekliginde bir kenar olusturun. Taba-
ni ¢catalla birden fazla yerden delin.

Ustii icin tiim malzemeleri karistirin ve
hamurun Usttine yayip duzleyin.

Kelepceli kalibi tel izgara Ustiinde firina
verin. Pisirin.

Pisme stresinin giicinu kapattiginiz fi-
rinda ardindan 5 dakika bekletin.

Ayar

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 170 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik
Pisirme suresi: 90 dakika
Raf seviyesi: 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: 60 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-170 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 60-70 dakika
Raf seviyesi: 1
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Hamur igleri

Ters-yuz erikli tart

Hazirlama suresi: 50 dakika

10 kisilik

Kaplamasi igin:

6 adet erik | sekiz parcaya bolinmus

2 adet zencefil | kliglik parcalar halinde
2 yk. zencefil surubu

Karamel sosu igin
150 g seker

60 g tereyagi

150 g krema

Hamuru igin

175 g bugday unu

2 ck. kabartma tozu

150 g tereyagi

125 g seker

2 adet yumurta, buyik boy

2 yk. sut, %3,5 yagl

Y2 yk. toz zencefil

Y2 ¢ck. Mixed-Spice baharat karisimi

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Turta kalibi, mikrodalagaya uygun, & 25
cm

Pisirme kagid

Tel 1zgara
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Hazirlanisi

Karamel sosu igin seker, tereyagi ve
kremay! bir tencereye koyun, kaynatin
ve 2 dakika daha kisik ateste kaynama-
ya birakin. Bir kaseye doldurup sogu-
maya birakin.

Kalibr yaglayin ve pisirme kagidi serin.

4 yk. karamel sosunu tabana yayin, erik,
zencefil parcalar ve zencefil surubunu
esit olarak Ustline yayin.

Hamur igin unu kabartma tozuyla karis-
tirin. Tereyagi ve sekeri krema kivamina
gelinceye kadar c¢irpin ve siraslyla yu-
murta, un, sit ve baharati ekleyin.

Hamuru eriklerin tzerine yayin, Ustinu
duzeltin.

Otomatik program:

Kalibi tel 1zgara Ustlinde firina verin ve
pisirin.

Manuel:

Kalibi tel 1zgara Gzerinde firina verin Pi-

sirme adimi 1 ila 3'e uygun olarak pisi-
rin.

Henlz sicak olan keki ters cevirerek
servis tabagina alin ve kalan karamel
sosunu Uzerine yayin.



Hamur igleri

Ayar

Otomatik program
Kekler | Erikli ters ylz tart
Program suresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170 °C
Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2
Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 170 °C

Gulcg: 80 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 15 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 3

Sicaklik: 170 °C

Gug: 150 W

Pisirme suresi: 10 dakika

Faydal bilgi

Mixed Spice ingiltere'de sik kullanilan
bir baharat karisimidir. Bunun igin su
baharatlari karistirin: 4 ¢k. kisnis, 4 ¢ck.
tarcin, 1 ¢ck. yenibahar, 4 ¢k. muskat, 2
¢k. zencefil, 1 ¢k. karanfil. Buna iyi bir
alternatif zencefilli cérek baharatlandir.
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Hamur igleri

Misir nigastal kek

Hazirlama siresi: 100 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

Ayar

Otomatik program
Kekler | Misir nisastali kek
Program suresi: 85 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 150-170 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 60-80 dakika
Raf seviyesi: 1

1 yk. galeta unu

Aksesuarlar
Baton kalip, uzunluk 30 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Baton kalibi yaglayin ve unlayin.

Tereyagl, seker ve vanilya sekerini ko-
puk halini alincaya kadar cirpin. Yumur-
talari ve ardindan Romu katin.

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

Hamuru kaliba doldurun ve firinda tel 1z-
gara Ustline uzunlamasina koyun. Pisi-
rin.

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

Meyveli kirinti pastasi

Hazirlama siresi: 150 dakika
16 kisilik

Hamuru igin

42 g yas maya

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

50 g seker

90 g tereyadi | yumusak

1 adet yumurta, orta boy

Kaplamasi icin:
1,25 kg elma

Kirintisi igin

240 g bugday unu

150 g seker

16 g vanilya sekeri

1 ¢k. targin

150 g tereyadi | yumusak

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Elma oyacagi
Cam tepsi

Hazirlanisi

Mayayi 1lik st icinde karigtirarak ¢oézun.
Un, seker, tereyagi ve yumurtayi piriiz-
suz bir hamur elde edinceye kadar yo-
gurun.

Hamuru top haline getirin, bir kase i¢in-
de firna koyun ve nemli bir bez ile 6r-
tdn. Ayarlara uygun olarak kabarmaya
birakin.

Elmalari soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikarin ve
ince dilimler halinde dograyin.

Cam tepsiyi yaglayin.

Hamuru hafifce yogurun ve cam tepsi
Uzerinde agin. Elmalar hamurun Ustine
esit bir sekilde dagitin. Un, seker, vanil-
ya sekeri ve targini karistirin ve tereyagi
ile birlikte yogurun. Elmalarin Uzerine
yayin.

Firina verin ve altin sarisi bir renk alinca-
ya dek pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 30 dakika

Kek pisirme

Otomatik program

Kekler | Meyveli kirinti pastasi
Program suresi: 30 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 170-180 °C

Gug: 150 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 30-40 dakika
Raf seviyesi: 2

Faydal bilgi

Elma yerine 1 kg ¢ekirdegi cikarilmig
erik veya kiraz da kullanilabilir.
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Hamur igleri

Limonlu i1slak kek

Hazirlama suresi: 50 dakika
16 kisilik

Keki icin

225 g tereyagdi | yumusak
225 g seker

4 adet yumurta, orta boy

2 adet limon | sadece kabugu | rende-
lenmis

225 g bugday unu

2 ck. kabartma tozu

Ustii icin

2 adet limon | sadece suyu
90 g seker

Kalip icin
1 ck. tereyagi

Aksesuarlar

Cam baton kalip, uzunluk 25 cm
Pisirme kagid

Cam tepsi

Kurdan
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Hazirlanisi
Cam baton kalibi yaglayin ve igine pisir-
me kagidi serin.

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

Tereyagini ve sekeri krema kivamina ge-
linceye kadar cirpin, yumurtalar birer
birer ekleyip karigtirin.

Un ve kabartma tozunu karistirip limon
kabugdu ile birlikte yumurta karisimina
katin.

Hamuru kaliba dokiin ve Ustlni dizle-
yin.

Otomatik program:
Cam baton kalibi cam tepsi tGzerinde fi-
rina verin. Pigirin.

Manuel:

Cam baton kalibi cam tepsi lGizerinde fi-
rina verin. Pisirme adimi 2 ve 3'e uygun
olarak pigirin.

Limon suyunu ve sekeri agdali bir surup
haline gelinceye kadar karistirin.

HenUlz sicak olan keki kirdanla birkac
yerinden delin ve Uizerine limonlu suru-
bu stirtin.

Sogumasi icin kalipta birakin.



Hamur igleri

Ayar

Otomatik program
Kekler | Limonlu islak kek
Program suresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 160 °C
Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

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

Gulcg: 80 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 20 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 3

Sicaklik: 160 °C

Gug: 150 W

Pisirme suresi: 10 dakika
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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
35 adet icin (1 cam tepsi)

Kurabiyeler icin

125 g bugday unu

Y2 ¢k. kabartma tozu

40 g seker

5 g vanilya sekeri

Y2 sise rom aromasi

3 ¢ck.su

60 g tereyadi | yumusak

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Oklava

Kurabiye kaliplari
Cam tepsi

Hazirlanisi

Un, kabartma tozu, seker ve vanilya se-
kerini karistirin. Kalan malzemelerle bir-
likte pUrlzsiz bir hamur yogurun ve en
az 1 saat serin bir yerde bekletin.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru yaklasik
3 mm kalinh@inda agin, kaliplarla kurabi-
yeleri ¢cikarin ve cam tepsiye yerlegtirin.

Kurabiyeleri firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program
Corek | Kalip kurabiye
Program suresi: 25 dakika

Manuel

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

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 20-30 dakika
Raf seviyesi: 2
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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 muffinlik muffin tepsisi, her biri yakl.
Z5cm

12 kagit kalip, @ 5 cm

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 2 yemek kasigi yardimiyla
kaliplara esit bir sekilde dagitin.

Muffin tepsisini firina verin ve pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Corek | Yaban mersinli muffin
Program suresi: 35 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-170
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35 dakika
Raf seviyesi: 2

Faydal bilgi
En uygunu kilttr yaban mersinidir.

Dondurulmus yaban mersinini gézme-
den kullanin.



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
Cam tepsi
Pisirme kagid
Sikma torbasi

Hazirlanigi
Bademleri mutfak robotunda sekerin
yaklasik Ugcte biri ile 2 asamada 6gutin.

Kalan sekeri, tuzu ve yeterli miktarda
yumurta akini kivamli bir hamur olugsana
kadar karistirin.

Cam tepsiye pisirme kagidi serin. Sikma
torbasi ile tepsi Uizerine klicUk topcuklar
sikin.

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

Kasigi islatin ve arka yizi ile hamur
toplarinin Gzerinden gegin.

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

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

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

Ayar

Otomatik program
Corek | Bademli makaron
Program stresi: 17 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C
Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 190 °C

Pisirme suresi: 12 dakika
Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 3

Sicaklik: 180 °C

Pisirme suresi: 1-7 dakika
Faydal bilgi

Aci bademlerin yerine tatl badem ve
yarim sise acibadem yagi kullanilabilir.
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Hamur igleri

Sikma kurabiye

Hazirlama suresi: 35 dakika
25 adet icin (1 cam tepsi)

Hamuru igin

80 g tereyadi | yumusak

30 g seker, esmer

30 g pudra sekeri

1 ¢k. vanilya sekeri

1 tutam tuz

110 g bugday unu

1 adet yumurta, orta boy | sadece be-
yazi

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Sikma torbasi
Yildiz ug, 9mm
Cam 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.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru bir sikma
torbasina doldurun ve cam tepsiye yak-
lasik 5-6 cm uzunlugunda seritler sikin.

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

Otomatik program
Corek | Sikma kurabiye
Program suresi: 25 dakika

Manuel

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

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 20-35 dakika
Raf seviyesi: 2



Hamur igleri

Vanilyal kurabiye

Hazirlama slresi: 110 dakika
45 adet icin (1 cam tepsi)

Hamuru igin

140 g bugday unu

100 g tereyadi | yumusak
40 g seker

50 g ¢ekilmis badem

Bulamak i¢in
40 g vanilya sekeri

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi
Un, seker, tereyadi ve bademi purlizstiz

bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru yaklasik 30 dakika sogutun.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru yaklasik
7 gramlik kiiclk parcalara ayirin. Once
yuvarlayarak rulo yapin ve ardindan bir
boynuz ya da yarim ay sekli verin ve
cam tepsiye dizin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

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

Henuz sicakken vanilya sekeri serpin.

Ayar

Otomatik program
Corek | Vanilyali kurabiye
Program suresi: 30 dakika

Manuel

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

On isitma: Acik

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

Ayar

Otomatik program
Corek | Cevizli muffin
Program suresi: 40 dakika

Manuel

8 g vanilya sekeri

2 adet yumurta, orta boy
140 g bugday unu

1 ¢k. kabartma tozu

120 g ceviz ici | iri kiyilmig

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-170 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali
Crisp function: Kapali

Aksesuarlar Pisirme suresi: 30-45 dakika
Tel 1zgara Raf seviyesi: 2

12 muffinlik muffin tepsisi, her biri yakl.

Y5cm

Kagit kaliplar, @ 5 cm

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.

Tel izgarayi firina sirtin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini énceden isitin.

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

Muffin tepsisini firina verin ve pisirin.
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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

Baget

Hazirlama suUresi: 75 dakika
Her biri 10 dilimlik 2 ekmek igin

Hamuru igin

21 g maya, yas

270 ml soguk su

500 g bugday unu

2 ¢k. tuz

Y2 ck. seker

1 yk. tereyagi | yumusak

Ustiine siirmek icin
1yk.su

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

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

Hamuru top haline getirin, nemli bir
bezle 6rtlp firna koyun ve Kabartma
evresi 1 ayarlarina gére kabarmaya bi-
rakin.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru ikiye ayi-
rin, 35 cm uzunlugunda baget sekli ve-
rin ve cam tepsiye yerlestirin. Uzerine
su surlin ve birkag capraz 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 pigirin.
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Ayar:

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 30 dakika

Kabartma evresi 2

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 15 dakika

Ekmek pisirme
Otomatik program
Ekmek | Baget

Program suresi: 48 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35 dakika
Raf seviyesi: 2



Ekmek

Pide

Hazirlama suUresi: 85 dakika
8 porsiyonluk 1 pide icin

Hamuru igin

42 g yas maya
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

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

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

Hamuru top haline getirin, bir kase igin-
de firina koyun ve nemli bir bez ile 6r-
tan. Ayarlara uygun olarak kabarmaya
birakin.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru yaklasik
25 cm capinda pide seklinde acgin ve
cam tepsiye koyun.

Uzerine ince bir tabaka su siiriin, corek
otunu serpip, bastirin. Zeytinyagi strin.

Oda sicakhginda 10 dakika daha kabar-
maya birakin.

Hamuru firina verin ve pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 30 dakika

Ekmek pisirme
Otomatik program
Ekmek | Pide

Program sUresi: 35 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 30-40 dakika
Raf seviyesi: 2

Faydali bilgi

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

Paskalya ¢coéregi

Hazirlama slresi: 145 dakika
16 dilimlik

Hamuru igin

42 g yas maya

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

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

Mayayi ilik st iginde karistirarak ¢ézun.
Un, seker, tereyagi, yumurta, limon ka-
bugu rendesi ve tuzu plrtzsiz bir ha-
mur elde edinceye kadar 6-7 dakika yo-
gurun.

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

Cam tepsiyi yaglayin. Hamurdan her biri
300 gram agirhginda ve 40 cm uzunlu-
gunda 3 serit olusturun. Bu 3 seritle sac
orgUsu yapin ve cam tepsiye yerlestirin.
Uzerine siit siiriin, toz seker ve badem-
leri serpin.
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Otomatik program ile:

Otomatik programi baslatin ve paskalya
¢oregini firnna verin.

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-

rak kabarmaya birakin. Firini &nceden
isitin. Paskalya ¢6regini firina verin ve
pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 30 dakika

Kabartma evresi 2

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 15 dakika

Hamur igi

Otomatik program
Ekmek | Paskalya ¢oregi
Program suresi: 50 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 150-170 °C
Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35-45 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydali bilgi

isterseniz hamura 100 gram kuru tizim
katabilirsiniz.



Ekmek

Cekirdekli ekmek

Hazirlama slresi: 110 dakika
25 dilimlik

Hamuru igin

42 g yas maya
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
1¢k.su

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

Baton kalibi yaglayin. Hamuru hafifce yo-
gurun ve yaglanmis baton kaliba koyun.
Ustiinii i1slak bir plastik ispatula ile diiz-
lestirin, Uzerine su siriin ve ¢ekirdek kari-
simini serpin.

Otomatik program ile:

Otomatik programi baslatin ve hamuru fi-
rina verin.

Manuel:

Kabartma evresi 2 ayarlarina uygun ola-
rak kabarmaya birakin. Hamuru dnce-
den isitilimig firina verin ve pisirin.

Ayar

Mayal hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 30 dakika

Kabartma evresi 2

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 15 dakika
Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Cekirdekli ekmek
Program suresi: 80 dakika
Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 200 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 50 dakika

Raf seviyesi: 1
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Ekmek

Beyaz ekmek (Kalipta)

Hazirlama suresi: 90 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.

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

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 hamuru
firna verin.

Manuel:
Nemli bir bezle 6rtlin ve Kabartma evre-
si 2 ayarlarina goére kabarmaya birakin.
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Hamurun Uzerine su slrln, ardindan pi-
sirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma sulresi: 30 dakika

Kabartma evresi 2

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 15 dakika

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Beyaz ekmek | Kalip
Program suresi: 70 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 170 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 40 dakika
Raf seviyesi: 1



Ekmek

Beyaz ekmek (Kalipsiz)

Hazirlama suresi: 90 dakika
20 dilimlik

Hamuru igin

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

2 litre seker

1 yk. tereyagi

Kalip icin
1 ck. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

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

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.

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru hafif¢e
yogurun, yaklasik 25 cm uzunlugunda
sekil verin ve cam tepsi Uzerine ¢apraz-
lamasina koyun. Birden fazla kez 1 cm
derinliginde c¢izik atin.

Nemli bir bezle 6rtlin ve Kabartma evre-
si 2 ayarlarina goére kabarmaya birakin.

Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin. Hamura su sarun.

Hamuru firina verin ve pisirin.

Ayar

Mayali hamur kabartma

Kabartma evresi 1

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma siresi: 30 dakika

Kabartma evresi 2

Ozel uygulamalar | Mayali hamur ka-
bartma

Sicaklik: 30 °C

Kabartma suresi: 15 dakika

Ekmek pisirme

Otomatik program

Ekmek | Beyaz ekmek | kalipsiz
Program suresi: 70 dakika

Manuel

Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 160 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35-45 dakika
Raf seviyesi: 2
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Ekmek

Sekerli ekmek

Hazirlama slresi: 120 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, tarcin ve sekeri hamura katin.
Hamura sekil verin, kaliba koyun ve 15
dakika daha kabarmaya birakin.

Tel 1zgarayi finna sirtin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini Pisirme adimi
1'e uygun olarak dnceden isitin.

Ekmegin Uzerine seker serpin.
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Otomatik program:
Hamuru firina verin ve Ustl kizarincaya
dek pigirin.

Manuel:

Hamuru firina verin ve Pisirme adimi 2
ve 3'e uygun olarak ustu kizarincaya
dek pisirin.

Ayar

Otomatik program
Ekmek | Sekerli ekmek
Program suresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 190 °C
Pisirme suresi: 25 dakika

Pisirme adimi 3
Sicaklik: 170 °C
Pisirme suresi: 5-10 dakika



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

Pizza (Mayali hamurdan)

Hazirlama suresi: 95 dakika

4 Kisilik (cam tepside), 2 kisilik (firin tepsisinde)

Hamur icin (cam tepside)
21 g maya, yas

140 ml ik su

250 g bugday unu

1 ¢k. seker

1 ¢k. tuz

Y2 ¢k. kekik, kurutulmus

1 ¢k keklik otu, kurutulmus
1 ¢k. siviyag

Ustii icin (cam tepside)

2 adet sogan

1 dis sarimsak

400 g konserve domates, soyulmus,
dogranmis

2 yk. domates salcasi

1 ¢ck. seker

1 ¢k keklik otu, kurutulmus

1 adet defne yapragi

1 ¢k. tuz

Karabiber

100 g Mozzarella peyniri

100 g Gouda peyniri, rendelenmis

Kizartmak igin
1 yk. zeytinyagi
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Hamur icin (firin tepsisinde)
10 g maya, yas

70 mlilik su

130 g bugday unu

Y2 ck. seker

2 ¢k. tuz

1 ¢k. siviyag

Kekik, kurutulmus

2 ¢k keklik otu, kurutulmus

Ustii icin (firin tepsisinde)

1 adet sogan

2 dis sarimsak

200 g konserve domates, soyulmus,
dogranmis

1 yk. domates salcasi

Y2 ck. seker

Y2 ¢k keklik otu, kurutulmus

> defne yapragi

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

60 g Mozzarella peyniri

60 g rendelenmis Gouda peyniri

Kizartmak igin
1 ¢k. zeytinyagi

Kalip icin
1 ¢ck. tereyagi

Aksesuarlar
Oklava

Cam tepsi veya yuvarlak firin tepsisi ve

cam tepsi



Pizza ve benzerleri

Hazirlanisi

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

Hamuru top haline getirin, bir kaseye
koyup Uzerini nemli bir bezle 6rtlin ve
oda sicakliginda 20 dakika boyunca ka-
barmaya birakin.

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

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

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

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru agin ve
cam tepsiye ya da yuvarlak firin tepsisi-
ne koyun. Nemli bir bezle 6rtiin ve oda
sicakliginda 10 dakika kabarmaya bira-
kin.

Sosu hamurun Ustline yayin, bunu ya-
parken yaklasik 1 santimetrelik bir kenar
birakin. Mozzarella dilimlerini dizin ve
Gouda peyniri serpistirin.

Pizzay firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Pizza | Mayali hamur |
Cam tepsi / Yuvarlak firin tepsisi
Program suresi: 38 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 180 °C

Gug: 150 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35-45 dakika
Raf seviyesi: 2

Faydal bilgi

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

Pizza (Quark hamurundan)

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 Kisilik (cam tepside), 2 kisilik (firin tepsisinde)

Hamur icin (cam tepside)

100 g yemeklik Quark, %20 yagh

3 yk. sit, %3,5 yagh

3 yk. sivi yag

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
1 ¢k. tuz

1 ¢k. kabartma tozu

200 g bugday unu

Ustii icin (cam tepside)

2 adet sogan

1 dis sarimsak

400 g konserve domates, soyulmus,
dogranmis

2 yk. domates salcasi

1 ck. seker

1 ¢k keklik otu, kurutulmus

1 adet defne yapragi

1 ¢k. tuz

Karabiber

100 g Mozzarella peyniri

100 g Gouda peyniri, rendelenmis

Kizartmak igin
1 yk. zeytinyagi

58

Hamur icin (firin tepsisinde)

50 g yemeklik Quark, %20 yagh

2 yk. stt, %3,5 yagh

2 yk. sivi yag

Y2 ¢k. tuz

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

110 g bugday unu

Ustii icin (firin tepsisinde)

1 adet sogan

2 dis sarmsak

200 g konserve domates, soyulmus,
dogranmis

1 yk. domates salcasi

Y2 ck. seker

Y2 ¢k keklik otu, kurutulmus

Y2 defne yapragi

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

60 g Mozzarella peyniri

60 g rendelenmis Gouda peyniri

Kizartmak icin
1 ¢k. zeytinyagi

Kalip icin
1 ¢ck. tereyagi

Aksesuarlar

Oklava

Cam tepsi veya yuvarlak firin tepsisi ve
tel 1zgara



Pizza ve benzerleri

Hazirlanisi

Ustii igin soganlar ve sarimsagi kiip
kiip dograyin. Sivi yagi bir tavada kizdi-
rn. Soganlari ve sarimsagi kavurun. Do-
mates, domates salcasi, seker, keklik
otu, defne yapragi ve tuzu katin.

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

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

yin.

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

Cam tepsiyi yaglayin. Hamuru agin ve
cam tepsiye ya da yuvarlak firin tepsisi-
ne koyun.

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

Pizzayi firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Pizza | Quark hamuru
Cam tepsi / Yuvarlak firin tepsisi
Program suresi: 45 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 170 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 40-55 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Alternatif olarak pizzanin Ustiine salam,
jambon, mantar, sogan veya ton baligi
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 tutsllenmis jambonm

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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Hamuru agin ve yuvarlak firin tepsisine
koyun. Bunu yaparken kenarlarini yukari
dogru kaldirin. Pastirma karigimini ha-
murun Uzerine yayin ve Uzerine peynir
serpin. Kremall karigimi Uzerine dékun.

Tel 1zgaranin Usttinde firina verin ve pigi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Pizza, kis vb. | Quiche Lorraine
Program suresi: 42 dakika

Manuel

Programlar: Yogun pisirme
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 40-45 dakika
Raf seviyesi: 1



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

Ordek (doldurulmus)

Hazirlama stresi: 135 dakika

4 kisilik

Ordek icin

1 6rdek (2 kg), pisirilmeye hazir
1 ¢ck. tuz

Karabiber

1 ¢k. kekik

Doldurmak icin

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

1 adet sodan | kip kiip dogranmis
Y2 ¢k. tuz

Karabiber

1 ¢k. kurutulmus kekik

1 adet defne yapragi

Sos i¢in

350 ml kimes hayvani eti suyu
125 ml beyaz sarap

125 ml portakal suyu

1 ¢k. nigasta

1 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Cam kizartma kabi
Tel 1zgara

Gida termometresi
4 adet kebap sisi

Hazirlanigi
Ordegi tuz, biber ve kekik ile tatlandirin.

Dolgusu igin portakal, elma ve soganlari
kanstirin. Tuz, biber, kekik ve defne
yapragi katin.

Dolguyu 6rdegin icine doldurun ve ke-
bap sigleri ile kapatin.
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Ordegi g6gsii yukariya bakacak sekilde
cam kizartma kabina yerlestirin. Gida
termometresini batirin. Cam kizartma
kabini tel 1zgara Gzerinde firina verin ve
yemegi pisirin.

30 dakika sonra 250 ml et suyunu ekle-
yin.

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 sos igin ekleyin.

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

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Ordek
Program suresi: yaklasik 70 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

Gulg: 150 W

ic sicaklik: 95 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: yaklasik 60 dakika
Raf seviyesi: 1



Et

Kaz (doldurulmus)

Hazirlama slresi: 100 dakika

4 kisilik

Malzemeler

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

2 yk. tuz
500 ml sebze suyu

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabl
Gida termometresi
Cam tepsi

Hazirlanisi
Kazin icini ve digini tuz ile ovun.

Kazi g6gus tarafi yukariya bakacak se-
kilde Gourmet kizartma kabina koyun.
Gida termometresini batirin. Gourmet
kizartma kabini cam tepsi Ustlinde firina
verin.

30 dakika sonra sebze suyunu ekleyin,
bundan sonra da her 30 dakikada bir ki-
zartma suyunu Ustinde gezdirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Kaz | doldurul-
mamis

Program suresi: yaklasik 85 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 170 °C

Gug: 150 W

i¢ sicaklik: 95 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: yaklasik 85 dakika
Raf seviyesi: 2
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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 ck. tath kirmizi biber

1 ¢k. kori

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Cam tepsi

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 tel 1zgaraya yerlestirin. Gida ter-
mometresini batirin.

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustline oturtun ve
bu sekilde, butlar kapaga bakacak se-
kilde firna verin. Tavugu kizartin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Tavuk | bltiin
halinde

Program suresi: 50 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

Gug: 300 W

i¢ sicaklik: 85°C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 40-55 dakika

Raf seviyesi: 1



Et

Hardal soslu tavuk

Hazirlama suresi: 30 dakika

4 kisilik

Malzemeler

250 g Creme fraiche (Taze krema)

1 dis sarimsak | déviimus

4 yk. hardal, tath

1 % ck. tuz

Y2 ¢k. kurutulmus adacay

4 adet tavuk gogus fileto (her biri 200
g), pisiriimeye hazir

Aksesuarlar
Kapakl cam kizartma kabi
Cam tepsi

Hazirlanigi
Sos icin taze krema, sarimsak, hardal,
tuz ve adacayini karistirin.

Filetolari cam kizartma kabina koyun ve
sosu Uzerine dékun.

Cam kizartma kabini cam tepsi Uzerine
yerlestirin ve firna verin. Otomatik prog-
rami baglatin veya Ustl kapall olarak Pi-
sirme adimi 1'e gore pisirin.

Manuel:
Filetolar cevirin ve Uzerinde sos gezdi-
rin. Pisirme adimi 2'ye gore pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Hardal soslu ta-
vuk

Program suresi: 21 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme suresi: 4 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Gug: 450 W

Pisirme suresi: 17 dakika

Faydal bilgi

Alternatif olarak taneli hardal kullanilabi-
lir.
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Et

Patlicanli tavuk

Pisirme suresi: 70 dakika + 4 saat marine stresi

4 kisilik

Tavuk icin

4 adet tavuk gogus fileto, pisiriimeye
hazir

5 yk. zeytinyagi

2 dis sanmsak | ince kiyilmig

10 g zencefil, taze | ince rendelenmis
1 % ¢k. kimyon

1 ¢k. zerdecal

1V4 ¢k. tath kirmizi biber

1 adet sodan | ince dilimler halinde

1 kliclUk patlican | kip kiip dogranmig
2 Y2 yk. bal

8 adet hurma, taze | doérde bolinmus
2V yk. limon suyu

Tuz

Karabiber

125 g yogurt, %3,5 yagh

Uzerine serpmek icin
2V yk. ince kiyllmig maydanoz

Aksesuarlar
Cam tepsi
Firin kabi, mikrodalgaya uygun

Hazirlanisi

Filetolari ikiye bolln. Yagin yarisini sa-
rnmsak, zencefil, kimyon, zerdecal ve bi-
ber ile karistirin ve tavuk filetolar bunun
icinde katip en az 4 saat sogukta bekle-
tin.

Sogan, patlican ve kalan yagi bir firin
kabina koyun.

Finn kabini cam tepsi Uzerinde firina ve-
rin. Otomatik programi baslatin veya Pi-
sirme adimi 1'e uygun olarak pisirin.
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Otomatik program:

Bal, hurma ve tavugu ilave edin, iyice
karistirin ve Ustl agik olarak pisirmeye
devam edin.

Manuel:

Bal, hurma ve tavugu ilave edin, karisti-
rin ve UstU acik olarak Pisirme adimi
2'ye gobre pisirin.

Servis etmeden 6nce limon suyunun
yarisini ekleyin. Tuz ve karabiber katin. 5
dakika ¢cekmesini bekleyin.

Yogurdu kalan limon suyu ile karistirin
ve tavugun Uzerine dékin. Maydanoz
ile susleyin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Patlicanli tavuk
Program stresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Glg: 600 W

Pisirme siresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Programlar: MD + Turbo 1zgara
Sicaklik: 180 °C

Gug: 300 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 20 dakika

Faydal bilgi
Yaninda kuskus veya pilav iyi gidecektir.



Et

Tavuk but

Hazirlama suresi: 75 dakika

4 kisilik

Tavuk but icin

2 yk. sivi yag

1 %2 ¢ck. tuz

Karabiber

1 ¢k. toz kirmizi biber

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

Sebze icin

4 yk. sivi yag

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

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

1 adet patlican | esit boyda biylk par-
calar halinde

1 adet kabak | esit boyda buylk parca-
lar halinde

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

2 dis sanmsak | hafifce dovilmus

2 sap biberiye, taze

4 sap kekik, taze

200 g Cherry domates | ikiye bollinmus
200 ml domates puresi

100 ml sebze suyu

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

1 ¢ck. seker

Kirmizi toz biber, aci

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Cam tepsi

Gourmet kizartma kabi

Hazirlanisi

Sivi yag, tuz, karabiber ve kirmizi biberi

karistirin ve bu karisimi butlarin tGzerine

surdin. Butlar tel izgaraya yerlestirin. Tel
1zgarayl cam tepsi Ustline oturtun, firna
verin ve kizartin. 17 dakika sonra cevirin
ve pigirmeye devam edin.

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 karigtirarak kizartin.

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

Tuz, karabiber, seker ve kirmizi toz biber
katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Tavuk | Tavuk
but

Program suresi: 35 dakika

Manuel

Programlar: Turbo 1zgara
Sicaklik: 200 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 35 dakika
Raf seviyesi: 2
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Et

Hindi (doldurulmus)

Hazirlama siresi: 200 dakika

8 kisilik

Doldurmak 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 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. misir nigastasi

2 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Gourmet kizartma kabi
Gida termometresi

6 adet kiirdan

Mutfak sicimi

Cam tepsi
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Hazirlanisi

Dolgusu igin sarabi GzUmlerin Gzerinde
gezdirin. Soganlar yagda kavurun. Pi-
rinci ekleyin, kisaca cevirin ve suyu ek-
leyin. Tuz ilave edin. Kisaca kaynatin ve
kisik ateste demlenmeye birakin. Antep
fistiklarini ve Gzimleri ekleyin ve karisti-
rin. Tuz, karabiber, kéri ve muskat katin.

Hindiye tuz ve biber serpin. Dolguyu
hindinin i¢ine doldurun ve kirdanlar ve
mutlak sicimi ile kapatin. Gerekirse but-
lar hafif¢e birbirine baglayin. Hindiyi
g06gus tarafi yukariya bakacak sekilde
Gourmet kizartma kabina koyun ve gida
termometresini ete batirin.

Gourmet kizartma kabini cam tepsi Us-
tinde firina verin ve pigirin.

30 dakika sonra et suyunu ekleyin, ar-
dindan her 30 dakikada bir kizartma su-
yunu Uzerinde gezdirin.

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



Et

Ayar

Otomatik program

Et | Hindi | bGtln halinde
Program stresi: 160 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 160 °C

Gulg: 150 W

ic sicaklik: 852°C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Acik

Pisirme stresi: 140-170 dakika

Raf seviyesi: 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

250 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

Cam tepsi

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 batirin. Gourmet ki-
zartma kabini cam tepsi Uzerinde firna
verin ve yemegi pisirin.

30 dakika sonra su ekleyin ve pisirmeye
devam edin. Bu sirada kayisilarn kigik
parcalar halinde dograyin.

Budu c¢ikarin. Sos icin kizartma suyunu
su ile inceltin. Krema ve Chutney sosu-
nu ekleyin ve kisaca kaynatin.
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Kayis! parcalarini sosa katin. Tuz ve ka-
rabiber katin. Tekrar kaynatin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kimes hayvanlari | Hindi | Hindi but
Program stresi: 120 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 160 °C

Gig: 150 W

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Agik

Pisirme suresi: 120 dakika

Raf seviyesi: 1



Et

Dana fileto (Dusiik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 120 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustline koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak dnceden Isitin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi 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.

Dana filetoyu tavadan alin ve gida ter-
mometresini batirin.

Manuel:
Ayarlari Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Dana filetoyu tel 1zgaraya koyun ve pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

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

Program suresi: 100 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 90 °C

ic sicaklik: 57 °C

Pisirme slresi: yaklasik 100 dakika
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Et

Dana fileto (Kizartma)

Hazirlama suresi: 90 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

Cam tepsi

Gida termometresi
Slizgeg, ince

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
onceden isitin.

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

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigimi etin tzerine surun.

Dana filetoyu cam tepsiye koyun ve gi-
da termometresini batirin. Cam tepsiyi
finna verin ve dana filetoyu pigirin.
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Sos i¢in kuzu mantarlarinin tizerine su
ekleyin ve 15 dakika suda bekletin.

Soganlari kiip kiip dograyin. Mantarlari
slzin, sizdigundz suyu tutun. Mantar-
lari sikin ve klguk kipler halinde dogra-
yin.

Soganlar 5 dakika tereyaginda kavurun.
Mantarlari ekleyin ve 5 dakika daha so-
teleyin.

Mantar suyu, krema ve sarabi ekleyin ve
kaynatin. Nisastayl soguk suyla karisti-
rin ve sosu bununla koyulastirin. Tekrar
kisaca kaynatin. Tuz, karabiber ve seker
katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana fileto | Kizartma
Program suresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 200 °C

ic sicaklik: 57 °C

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yaklasik 35 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydali bilgi

Kurutulmus kuzu mantari yerine ¢érek
mantari da kullanilabilir.



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

Sos icin

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

Karabiber

Aksesuarlar

Kapakl Gourmet kizartma kabi
Cam tepsi

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 cam tepsi Ustlinde firina
verin ve UstlinU kapatarak pisirin.

35 dakika sonra kapagi kaldirin, bir 30
dakika daha gectikten sonra sonra et
suyunun dértte birini ekleyin. Bunu her
30 dakikada bir tekrarlayin.

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 stresi: 100 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

ic sicaklik: 76 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yaklasik 100-130 dakika
Raf seviyesi: 1
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Et

Dana sirt (Kizartma)

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

Gida termometresi
Tel 1zgara

Cam tepsi

Hazirlanisi

Ayar

Otomatik program

Et Dana | Dana sirt | Kizartma
Program suresi: 60 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 200 °C

ic sicaklik: 57 °C

Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yaklasik 50-80 dakika
Raf seviyesi: 1

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.

Eti tavadan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karigtirin ve bu karigsimi etin tzerine
surdn.

Gida termometresini batirin. Eti tel 1zga-
raya koyun. Tel 1zgarayl cam tepsi UstU-
ne oturtun, firna verin ve pisirin.
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Et

Dana sirt (Dusiik 1sida pisirme)

Hazirlama suresi: 80 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustline koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak dnceden Isitin.

Eti mdhirlemek 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 Gzerine surdn.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Manuel:
Ayarlari Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Eti tel 1zgaranin Ustline koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Dana | Dana sirt | DusUk isida pisir-
me

Program suresi: 60 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 90 °C

ic sicaklik: 54 °C

Pisirme slresi: yaklasik 50 dakika
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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

250 ml su

Sos i¢in

250 g krema

1 ¢ck. nisasta

1 yk. soguk su
Tuz

Karabiber

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Gourmet kizartma kabi
El blenderi

Silizgeg, ince

Hazirlanisi

Sivi yagi Gourmet kizartma kabinda kiz-
dirin ve etin her yanini 1'er dakika iyice
mahurleyin.

Eti kaptan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karistirin ve bu karisimi etin tizerine
surdn.
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Sebzeleri Gourmet kizartma kabinda ki-
zartin. Kemikleri ve eti ekleyin. Suyu ve
et suyunun yarisini ekleyin. Gourmet ki-
zartma kabini tel 1zgara Ustlinde firina
verin. Ustii kapali olarak pisirin.

30 dakika sonra kapagi kaldirin.

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 stresi: 90 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: 95 dakika

Raf seviyesi: 1



Et

Kuzu but

Hazirlama siresi: 135 dakika

6 kisilik

Kuzu but igin

3 yk. sivi yag

1 %2 ¢ck. tuz

'/, ¢k. karabiber

2 dis sarimsak, dévilmus

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 cam kizartma kabi
Gida termometresi

Tel 1zgara

Hazirlanisi

Sivi yagi tuz, karabiber, sarimsak ve ba-
haratli otlar ile karistirin ve bu karigimi
etin Uzerine surun.

Eti cam kizartma kabina koyun ve gida
termometresini ete batirin.

Cam kizartma kabini tel 1zgara tzerinde
firna verin. UstU kapali olarak pisirin.

30 dakika sonra kapagi 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: 100 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

Gug: 80 W

i¢ sicaklik: 76 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yaklasik 90-120 dakika
Raf seviyesi: 1
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Et

Kuzu sirt (Kizartma)

Hazirlama suresi: 55 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi
Otomatik programi baslatin veya firini
oénceden isitin.

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

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigimi etin tzerine sirun.

Eti tel 1zgaraya koyun ve gida termo-
metresini ete batirin. Tel izgarayl cam
tepsi Ustline koyun ve firina verin. Eti pi-
sirin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Kuzu | Kuzu sirt | Kizartma
Program suresi: 45 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +

Sicaklik: 180 °C

Glg: 80 W

ic sicaklik: 65 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yaklasik 35-45 dakika
Raf seviyesi: 1



Et

Kuzu sirt (Dustik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 120 dakika

4 kisilik

Malzemeler

2 yk. sivi yag

1 ¢ck. tuz

Karabiber

3 adet kuzu fileto (her biri 300 g), pisiril-
meye hazir

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustlne koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak 10 dakika 6nceden isitin.

Sivi yagi tuz ve karabiber ile karistirin ve
bu karigimi etin Gzerine surin.

Kizartmak icin olan sivi yag bir tavada
kizdirin. Etin her yanini 1'er dakika iyice
muhrleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Manuel:
Ayarlar Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Eti tel izgaranin Ustline koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Kuzu | Kuzu sirt | Distk isida pisir-
me

Program suresi: 100 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 90 °C

ic sicaklik: 65 °C

Pisirme slresi: yaklasik 100 dakika
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Et

Sigir fileto (Kizartma)

Hazirlama suresi: 65 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Eti mihirlemek 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 karigsimi etin Uzerine surun.

Eti tel 1Izgaraya koyun ve gida termo-
metresini ete batirin. Tel 1zgarayl cam
tepsi Ustline koyun ve firina verin. Eti pi-

sirin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Sigir fileto | Kizartma
Program suresi: 55 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C

ic sicaklik: 54 °C
Booster: Kapali

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 50 dakika
Raf seviyesi: 1



Et

Sigir fileto (Duisiik 1sida pisirme)

Hazirlama suresi: 60 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustline koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak dnceden Isitin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi 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.

Manuel:
Ayarlari Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Eti tel 1zgaranin Gzerine koyun ve pigirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Sigrr fileto | DUsUk Isida pi-
sirme

Program suresi: 60 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 90 °C

ic sicaklik: 54 °C

Pisirme slresi: yaklasik 50 dakika
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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 | et suyu

70 ml sirke

Aksesuarlar
Cam kizartma kabi
Tel 1izgara

Hazirlanisi

Tereyagini bir tavada kizdirin. Kabarcik-
lar yok oldugunda sivi yagi ekleyin ve
kizdirin.

Ete tuz ve karabiber serpin ve her yanini
muhdrleyin.

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 pUrtizstz bir sos olu-
sacak sekilde surekli karistirarak ekle-
yin.

Tel izgarayi firina striin. Otomatik prog-

rami baslatin veya firini Pigirme adimi
1'e uygun olarak dnceden isitin.
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Eti cam kizartma kabina koyun.

Manuel:
Ayarlar Pigirme adimi 2'ye gére yapin.

Cam kizartma kabini firina verin ve ye-
megi pisirin. Pisirme siresinin yarisi
gectikten sonra eti cevirin.

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: Agik
Gug: Kapali

Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 180 °C

Guig: 300 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 180 dakika



Et

Sigir rosto

Hazirlama siresi: 135 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 | irice kiip kiip dogranmig
50 g kereviz | irice kiip kiip dogranmis
1 adet defne yapragi

500 ml et suyu

250 ml su

Kizartmak icin
2 yk. sivi yag

Sos icin

250 ml su

125 g Creme fraiche (Taze krema)
1 ¢k. nigasta

1 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Kapakli Gourmet kizartma kabi
Tel 1zgara

Slizgec, ince

El blenderi

Hazirlanisi

Kizartmak igin olan sivi yagi Gourmet
kizartma kabinda kizdirin. Etin her yani-
ni 1'er dakika iyice mahurleyin.

Eti kaptan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karistirin ve bu karisimi etin tizerine
surdn.

Sebzeleri Gourmet kizartma kabinda
soteleyin. Eti ve defne yapragini ekleyin.
Suyu ve et suyunun yarisini ilave edin.

Gourmet kizartma kabini tel izgara Us-
tlnde firina verin. Rostoyu pisirin.

60 dakika sonra kapagi kaldirin, kalan
et suyunu ekleyin ve pisirmeye devam
edin.

Sos igin eti, defne yapragini ve sebzele-
rin yansini kaptan alin. Su ekleyin ve ki-
zartma suyunu inceltin. Sebzeleri ve et
suyunu bir tencereye koyun ve pure ha-
line getirin. Plreyi ince bir slizgecten
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 suresi: 120 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 190 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 120 dakika
Raf seviyesi: 1
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Et

Rozbif (kizartma)

Hazirlama suresi: 95 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

Tel 1zgara

Cam tepsi

Gida termometresi

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 muhdrleyin.

Eti tavadan alin. Sivi yag, tuz ve karabi-
beri karigtirin ve bu karigimi etin tzerine
surdn.
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Eti tel 1zgaraya koyun ve gida termo-
metresini ete batirin. Tel 1zgarayi cam
tepsi Ustlne koyun ve firina verin. Eti pi-
sirin.

Remoulade sos icin yogurt ve mayonezi
purtizsiz bir hale gelinceye kadar karig-
tinn. Salatalik tursusu, kapari ve mayda-
nozu ince ince kiyin. Arpacik soganlarini
kuguk kupler halinde dograyin ve frenk
soganini kiigik kiglk dograyin. Hepsini
yogurt-mayonez karisimina katin.

Remoulade sosa limon suyu, tuz ve se-
ker katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Rozbif | Kizartma
Program suresi: 50 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 200 °C

ic sicaklik: 54 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yaklasik 50 dakika
Raf seviyesi: 1



Et

Rozbif (dlistk i1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 120 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustline koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak dnceden Isitin.

Sivi yag, tuz ve karabiberi karistirin ve
bu karigsimi etin Uzerine strin. Eti ma-
hirlemek icin olan sivi yagi bir tavada
kizdirin ve etin her yanini 1'er dakika iyi-
ce muhurleyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batinn.

Manuel:
Ayarlar Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Eti tel 1zgara Uzerine koyun ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Sigir eti | Rozbif | DUsiik 1sida pigir-
me

Program suresi: 100 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

i¢ sicaklik: 54 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 90 °C
Pisirme slresi: 100 dakika
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Et

Rulo kofte

Hazirlama suresi: 75 dakika
10 kisilik

Malzemeler

1 kg kiyma

3 adet yumurta, orta boy
200 g galeta unu

1 ¢k. toz kirmizi biber

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi
Kiymayi yumurta, galeta unu, kirmizi toz
biber, tuz ve karabiber ile karistirin.

Kiymaya ekmek somununa benzer bir
sekil verin ve cam tepsiye koyun.

Otomatik program:

Cam tepsiyi firina verin ve rulo kofteyi
pisirin.

Manuel:

Cam tepsiyi firina verin ve rulo kofteyi
Pisirme adimi 1, 2 ve 3'e uygun olarak
pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Rulo kofte
Program suresi: 62 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 220 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 12 dakika
Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 2
Programlar: MD + Turbo+
Gig: 150 W

Sicaklik: 160 °C

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 45 dakika

Pisirme adimi 3
Programlar: Izgara
Kademe: 3

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 5-10 dakika



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

Cam tepsi

Gida termometresi
El blenderi

Hazirlanisi

Eti cam tepsiye koyun ve gida termo-
metresini ete batirin. Cam tepsiyi firina
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 suresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

Glcg: 300 W

ic sicaklik: 63 °C

Booster: Kapali

On isitma:

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yaklasik 40 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Zeytinyagina yatiriimamig kurutulmus
domateslerden 30 g yeterlidir. Yemegi
hazirlamadan dnce Ustine kaynar su
dékin ve yaklasik 10 dakika kaynar su-
da bekletin. Ardindan suyu suzun.
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Et

Jambon fime (Dusik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 125 dakika

4 kisilik

Jambon fiime i¢in

1 kg jambon fime, pisiriimeye hazir

Kizartmak igin
1 yk. sivi yag

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1zgarayl cam tepsi Ustlne koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya firini Pisirme adimi 1'e uygun ola-
rak 6nceden Isitin.

Kizartmak icin olan sivi yagi tavada kiz-
dirin. Etin her yanini 1'er dakika muhar-
leyin.

Eti tavadan alin ve gida termometresini
ete batirin.

Manuel:
Ayarlari Pigirme adimi 2'ye gdre yapin.

Eti tel 1zgara Uzerine koyun ve pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Domuz | Jambon fiime | DUsUk Isida pi-
sirme

Program suresi: 110 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 90 °C

ic sicaklik: 63 °C

Pisirme slresi: yaklasik 100 dakika



Et

Kdéningsberg koftesi

Hazirlama suresi: 30 dakika
4 kisilik

Kofte icin

40 g galeta unu

110 ml su

1 adet sogan

250 g kiyma

250 g kiyma

1 adet yumurta, orta boy
1 ck. tuz

Karabiber

Sos icin

40 g tereyagi | yumusak
40 g bugday unu

500 ml et suyu | soguk
2 yk. krema

1 yk. kapari

1 ¢ck. seker

Aksesuarlar
Kapakli cam kizartma kabi
Cam tepsi

Hazirlanisi
Galeta ununu su ile karistirin ve sismeye
birakin.

Soganlari ince ince dograyin. Kiymayi
ve soganlari galeta ununa ekleyin. Yu-
murta, tuz ve karabiber ile birlikte yogu-
run. 8 adet top olusturun ve cam kizart-
ma kabina koyun.

Tereyagi ile unu kanistirin ve kiigik por-
siyonlar halinde koftelere ekleyin. Et su-
yunu ilave edin.

Cam tepsi Uzerinde firina verin. Otoma-
tik programi baslatin veya Ustu kapali
olarak Pisirme adimi 1'e gore pisirin.

Otomatik program:

Sosu dikkatli bir sekilde karistirarak pu-
rizslz bir kivama getirin. Krema, kapari
ve seker katin ve pisirmeye devam edin.

Manuell:
Sosu dikkatli bir sekilde karistirarak pU-
ruzslz bir kivama getirin. Krema, kapari
ve seker katin ve Pigsirme adimi 2'ye go-
re pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Kapari soslu kofte
Program stresi: 14 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme slresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 450 W
Pisirme sulresi: 4 dakika
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Et

Domuz rosto

Hazirlama siresi: 150 dakika

4 kisilik

Rosto icin

2 yk. sivi yag

2 yk. hardal

1 ¢k. tuz

'/, ¢k. karabiber

Y2 ¢k. kirmizi toz biber

1 kg domuz eti (Ust veya alt but), pisiril-
meye hazir

Ayrica
500 ml sebze suyu

Sos icin

300 ml su

100 g Creme fraiche (Taze krema)
1 ¢k. nisasta

1 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Seker

Aksesuarlar

Tel 1zgara

Kapakl cam kizartma kabi
Tel 1zgara

Gida termometresi

Hazirlanisi

Sivi yagdi hardal, tuz, karabiber ve kirmizi
toz biber ile karistirin ve bu karisimi etin
Uzerine sUrdn.

Eti cam kizartma kabina koyun ve gida
termometresini ete batirin. Cam kizart-
ma kabini tel 1zgara Uizerinde firina verin.
Rostoyu pisirin.

30 dakika sonra kapagi kaldirin, sebze
suyunu ilave edin ve pisirmeye devam
edin.
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Eti finrndan alin. Kizartma suyunu su ile
inceltin ve bir tencereye koyun. Taze
krema ekleyin ve kaynatin. Nisastayi
suyla karistirin ve sosu bununla koyu-
lastirin. Tekrar kisaca kaynatin. Tuz, ka-
rabiber ve seker katin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Jambon rosto
Program stresi: 100 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 160 °C

Gug: 150 W

ic sicaklik: 85 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: 100 dakika

Raf seviyesi: 1



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

Tel 1zgara

Cam 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 strln.

Etleri tel 1Izgaraya koyun ve gida termo-
metresini batirin. Tel 1izgarayl cam tepsi
Ustline koyun ve firina verin. Etleri pisi-
rin.

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 karigtirin ve sosu bununla ko-
yulastirin. Tekrar kisaca kaynatin.

Ayar

Otomatik program

Domuz | Domuz fileto | Kizartma
Program suresi: 45 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 160 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Agik

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 40 dakika

Raf seviyesi: 1
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Et

Domuz fileto (Duistik 1sida pisirme)

Hazirlama siresi: 130 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

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Tel 1izgarayl cam tepsi Ustline koyun ve
firna 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 yagi tavada kiz-
dirin. Etin her yanini 1'er dakika iyice
mahurleyin.

Etleri tavadan alin ve gida termometre-
sini batirin.

Manuel:
Ayarlari Pigirme adimi 2'ye gdre yapin.

Etleri tel 1zgaraya koyun ve pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Domuz | Domuz fileto | Distlk isida pi-
sirme

Program suresi: 110 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Ust/Alt Isitma
Sicaklik: 100 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 2

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 90 °C
Pisirme suresi: 100 dakika



Et

Roquefort soslu domuz fileto

Hazirlama suresi: 30 dakika

4 kisilik

Malzemeler

200 g Roquefort peyniri

2 adet sogan | kip kiip dogranmis
2 yk. maydanoz | kiyilmig

125 g krema

50 ml beyaz sarap

3 yk. sivi yag

Y2 ¢k. tuz

Karabiber

1 kg domuz fileto, pisirilmeye hazir

Aksesuarlar
Kapakli cam kizartma kabi
Cam tepsi

Hazirlanisi

Peyniri cam kizartma kabina koyun ve
bir ¢atal ile ezin. Soganlari ve maydano-
zu ekleyin.

Krema, sarap ve yagi ilave edin. Tuz ve
karabiber katin.

Etleri cam kizartma kabina koyun ve
Uzerine sosu dékun.

Cam kizartma kabini cam tepsi Uzerine
yerlestirin ve firnna verin. Otomatik prog-
rami baglatin veya etleri Ustl kapall ola-
rak Pisirme adimi 1'e goére pigirin.

Manuel:
Etleri ¢evirin ve Ustl kapali olarak Pisir-
me adimi 2'ye gdre pisirin.

Ayar

Otomatik program

Et | Domuz | Roquefort soslu domuz fi-
leto

Program suresi: 19 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme suresi: 8 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 450 W
Pisirme suresi: 11 dakika
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Et

Tavsan budu

Hazirlama sUresi: 80 dakika + 12 saat bekletme

6 kisilik

Malzemeler

2 adet tavsan budu (her biri 400 g), pisi-
rilmeye hazir

500 ml yayik ayrani

Tuz

Karabiber

2 yk. 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. misir nigastasi

2 yk. su

Aksesuarlar
Kapakl Gourmet kizartma kabi
Cam tepsi

Hazirlanisi

Butlar yaklasik 12 saat yayik ayraninda
bekletin. Bu sure icinde bircok kez cevi-
rin.

Suyla yikayin, kurulayin ve derilerini ¢i-
karin. Tuz ve karabiber katin.

Sade yagi Gourmet kizartma kabina ko-
yun ve ocakta kizdirin. Butlarin her yani-
ni iyice muhdrleyin. Kirmizi sarap ve
kremanin yarisini ilave edin. Ardic mey-
velerini ve defne yapraklarini katin. But-
lari titstlenmis jambon dilimleriyle kap-
layin.

Gourmet kizartma kabini cam tepsi Us-
tinde firina verin ve butlari Gstini ka-
patarak pisirin.
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15 dakika sonra et suyunu katin ve Usti
kapall olarak pisirmeye devam edin.

Butlari kaptan alin, kizartma suyuna ka-
lan kremayi 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: 60 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 190 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: 60 dakika

Raf seviyesi: 1



Et

Ada tavsani

Hazirlama siresi: 100 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
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Tavsani 6 parcaya ayirin. Tuz ve karabi-
ber ekip Uzerine hardal surtn.

Tereyagini Gourmet kizartma kabinda
kizdirin. Domuz pastirmasi ve tavsan
parcalarinin her yanini mihrleyin. So-
ganlar ve kekigi tereyaginda soteleyin.
Beyaz sarap ve suyu ilave edin.

Gourmet kizartma kabini tel 1zgara Us-
tinde firina verin ve etleri 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.

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Ada tavsani
Program siresi: 35 dakika

Manuel

Programlar: Turbo +
Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 35 dakika
Raf seviyesi: 1
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Et

Geyik sirti

Hazirlama slresi: 110 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
500 ml et suyu veya av eti suyu

Sos i¢in

350 g konserve vigne (suyu stizilmus
olarak agirlik)

200 ml vigne suyu (kavanozdan)
200 g krema

150 ml su veya marine suyu

1 yk. nisasta

1 yk. su veya marine suyu

Tuz

Karabiber

Seker

Aksesuarlar

Mutfak sicimi

Gida termometresi
Gourmet kizartma kabi
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Marine suyu icin sarap, su, havuclari ve
soganlar kaynatin. Siviyi ilidiktan sonra
etin Gzerine dokiin ve 24 saat buzdola-
binda cekmeye birakin.
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Eti cikarin ve kurulayin. Marine suyunu
kenara koyun. Tuz, karabiber ve otlari
karistirin ve eti bununla ovun. Eti titsu-
lenmis jambon ile sarin, gerekirse bir
mutfak sicimi ile baglayin.

Eti Gourmet kizartma kabina koyun ve
gida termometresini ete batirin. Gour-
met kizartma kabini tel 1zgara Ustlinde
firna verin. Eti pisirin.

30 dakika sonra et suyunu ilave edin ve
pisirmeye devam edin.

Sos i¢in Gourmet kizartma kabindaki ki-
zartma suyunu et suyu ile inceltin. Vis-
neleri stiziin ve slizdiguniz 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.

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Geyik sirt
Program stresi: 50 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

ic sicaklik: 70-78 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 50 dakika

Raf seviyesi: 1



Et

Karaca sirti

Hazirlama slresi: 110 dakika + 24 saat bekletme

6 kisilik

Eticin

1,2 kg karaca sirti, kemiksiz
1 %2 litre yayik ayrani

1 ¢k. av eti baharat karigimi
1 ¢k. tuz

Karabiber

Kizartmak icin
30 g sade yag

Sos icin

125 ml kirmizi sarap

800 ml av eti suyu

125 g Creme fraiche (Taze krema)
1 yk. nisasta

2 yk. soguk su

Tuz

Karabiber

Seker

Av eti baharat karigsimi

Aksesuarlar

Kapakli Gourmet kizartma kabi
Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi

Eti derisinden ayirin. Yaklasik 24 saat
yaylk ayraninda bekletin. Bu sure icinde
bircok kez cevirin.

Soguk suyla yikayin ve kurulayin. Av eti
baharat karisimi, tuz ve karabiber katin.

Gourmet kizartma kabinda sade yag ile
her yanini iyice muhdrleyin. Eti gerekirse
parcalayin.

Eti kaptan alin, cam tepsiye koyun ve
gida termometresini ete batirin. Cam
tepsiyi firina verin. Eti pisirin.

Sos i¢in Gourmet kizartma kabindaki ki-
zartma suyunu kirmizi sarap ve et suyu
ile inceltin. Taze kremayi ekleyin. Nisas-
tayi suyla karistirin ve sosu bununla ko-
yulastirin. Kaynamaya birakin. Tuz, bi-
ber, seker ve av eti baharat karisimi ka-
tin.

Ayar

Otomatik program

Et | Av hayvani eti | Karaca sirt
Program suresi: 35 dakika

Manuel

Programlar: Otomatik kizartma
Sicaklik: 180 °C

ic sicaklik: 72 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme slresi: yaklasik 35 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Servis igin 6 adet konserve armudu (ya-
rm) hafifce isitin. Oyuk kisimlari yukari
bakacak sekilde etin etrafina dizin ve
her birine 1 cay kasigi kekreyemis receli
doldurun.
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Balik

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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Balhk

Balik kori

Hazirlama suresi: 50 dakika
4 kisilik

Malzemeler

1 adet ananas, taze (400 g)
1 adet kirmizi dolmalik biber
1 adet muz

600 g Norve¢ mezidi filetosu, pisiriime-
ye hazir

3 yk. limon suyu

125 ml beyaz sarap

125 ml ananas suyu

1%2 ¢k. nigsasta

Y2 ¢k. Cayenne biberi

2 yk. kori

1 % ¢ck. tuz

1 ¢k. seker

Aksesuarlar
Kapakli cam kizartma kabi
Cam tepsi

Hazirlanisi

Ananasin kabugunu soyun, dérde bo-
IUn, ortasini ¢ikarin ve kiip kiip dogra-
yin. Dolmalik biberi ince seritler halinde
ve muzu dilimler halinde kesin.

Baligi irice kupler halinde kesin, bir ka-
seye koyun ve Uzerinde limon suyu gez-
dirin. Ananas, biber ve muzu ekleyin ve
karistirin.

Beyaz sarap, ananas suyu, nisasta, Ca-
yenne biberi, kori, tuz ve sekeri karisti-
rin. Sosu baligin tzerine dékun.

Cam kizartma kabini cam tepsi Uzerine
yerlestirin ve firna verin.

Otomatik program ile:
Otomatik programi baslatin. Kérili baligi
Ustu kapali olarak pisirin.

Manuel:

Korili baligr tstl kapall olarak Pigsirme
adimi 1'e gore pisirin. Baligi dikkatli bir
sekilde karistirin ve Ustl kapali olarak
Pisirme adimi 2'ye gdre pisirin.

Ayar

Otomatik program

Balik | Balik Kori

Program suresi: 25 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gug: 850 W

Pisirme suresi: 9 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 450 W
Pisirme suresi: 16 dakika

Faydal bilgi
Yaninda pilav iyi gidecektir.
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Balik

Alabalik

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Balik icin

4 adet alabalik (her biri 250 g), pisiriime-
ye hazir

2 yk. limon suyu

Tuz

Karabiber

Doldurmak icin

200 g kultir mantari, taze
Y2 sogan

1 dis sarimsak

25 g maydanoz

Tuz

Karabiber

3 yk. tereyagi

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi

Alabaliklarin tzerinde limon suyu gezdi-
rin. Igine ve disina tuz ve karabiber ser-
pin.

Dolgusu i¢cin mantarlar temizleyin. So-
gan, sarimsak, mantar ve maydanozlari
ince ince kiyin ve karistirin. Karisima tuz
ve karabiber ekleyin.

Cam tepsiyi yaglayin. Alabaliklarin icine
karnisimi doldurun ve cam tepsiye yan
yana dizin. Ustiine tereyag parcaciklari
koyun.

Cam tepsiyi firina verin ve baligi pisirin.
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Ayar

Otomatik program

Balik | Alabalik

Program suresi: 20 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 170 °C

Guig: 150 W

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 20 dakika

Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Alabaliklari limon dilimleri ve kizarmis
tereyagi ile servis edin.



Balhk

Sazan baligi

Hazirlama suUresi: 65 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

Kapakli cam kizartma kabi
Tel 1zgara

Gida termometresi

Hazirlanisi
Suyu sirke ve beyaz sarapla birlikte
ocaga koyun ve kaynatin.

Pullar temizlenmemis balgi suyun altin-
da dikkatli bir sekilde temizleyin.

icini tuzlayin ve sirkeli suyun yarisini Uis-
tine dokun.

Baligi cam kizartma kabina koyun. Ka-
lan sirkeli suyu defne yapragi ve karabi-
ber taneleriyle birlikte ilave edin.

Cam kizartma kabini tel 1zgara Uizerinde
firna verin ve baligi pisirin.

Ayar

Otomatik program

Ballk | Sazan

Program suresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 170 °C

Guig: 150 W

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 40 dakika

Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi
Baligi limon dilimleri ve kizarmis tereya-
g1 ile servis edin.
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Balik

Deniz alasi

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Balik icin

1 adet deniz alasi (1 kg), buttn, pisiril-
meye hazir

1 adet limon | sadece suyu
Tuz

Doldurmak 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

Kirmizi toz biber

Karabiber

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Tahta sigler

Cam tepsi

Gida termometresi

Hazirlanisi
Baligin Gzerinde limon suyu gezdirin.
I¢ini ve disini tuzlayin.

ici icin arpacik soganlari, sarimsak ve
tost ekmegini kiiclk kipler halinde ke-
sin. Kapari, yumurta sarisi, zeytinyag,
arpacik soganlari, sarimsak ve tost ek-
megini karistirin. Tuz, karabiber ve kir-
mizi biber katin.

Baligin igine bu karisimi doldurun. Balgi
kicuk tahta sisler ile kapatin.
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Cam tepsiyi yaglayin. Baligi cam tepsi-
ye koyun ve gida termometresini baliga
batirin. Cam tepsiyi firina verin ve baligi
pisirin.

Ayar

Otomatik program

Balik | Deniz alasi

Program suresi: 40 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 170 °C

Gug: 150 W

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: yaklasik 40 dakika
Raf seviyesi: 1



Balhk

Somon fileto

Hazirlama suresi: 65 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

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar
Cam tepsi
Gida termometresi

Hazirlanisi
Cam tepsiyi yaglayin.

Baliklari cam tepsiye koyun. Uzerinde li-
mon suyu gezdirin. Tuz ve karabiber ka-
tin. Balik parcalarini tereyag parcacikla-

ri ile kaplayin ve Uzerine dere otu serpin.

Gida termometresini batirin.

Cam tepsiyi firina verin ve baligi pisirin.

Ayar

Otomatik program

Balik | Somon fileto
Program suresi: 20 dakika

Manuel

Programlar: MD + Otomatik kizartma
Sicaklik: 170 °C

Guig: 150 W

ic sicaklik: 75 °C

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 20 dakika

Raf seviyesi: 1

103



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

5 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.

Tel 1zgarayi firina strtin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini Pisirme adimi
1'e uygun olarak énceden isitin.

Peynir sosunu hindibanin tzerine ddkiin
ve kalan peyniri Uzerine serpin.

Manuel:
Ayarlar Pisirme adimi 2'ye gére yapin.

Yemegi firina verin UstU kizarincaya ka-
dar pigirin.

Ayar

Otomatik program

Firn yemekleri ve graten | Beyaz hindi-
ba graten

Program stresi: 30 dakika

Manuel

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

Booster: Acik

On isitma: Acik

Crisp function: Kapali

Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Sicaklik: 180 °C
Pisirme suresi: 25-40 dakika
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Firin yemekleri/Gratenler

Mantarh tavuklu tart

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Tart icin

1 adet arpacik sogani | ince kiyllmig

2 dis sarimsak | ince kiyilmig

1 sap pirasa, kiicuk | halkalar halinde

8 dilim titslilenmis jambon | seritler ha-
linde

200 g kiltir mantari | yaklasik 1 cm bu-
yukltgutnde kipler halinde

150 g istiridye mantari | yaklagik 1 cm
blyUkltiginde kipler halinde

1 %2 ¢k. kurutulmus kekik

Maydanoz | ince kiyilmig

1%2 ¢k. hardal, taneli

Tuz

Karabiber

150 ml beyaz sarap

50 g tereyagi

60 g bugday unu

250 g krema

500 ml tavuk suyu

250 g milféy hamuru

2 adet tavuk gogus fileto | yaklasik 1 cm
buyUtkliginde kipler halinde

4 adet tavuk but (derisiz ve kemiksiz),
pisiriimeye hazir | yaklagik 1 cm blyik-
[GgUnde kuipler halinde

2 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi

Kizartmak icin
1 yk. sivi yag

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Mikrodalgaya uygun, yuvarlak, ytksek
kenarl kalip, & 26 cm

Tel 1zgara

106

Hazirlanisi

Kizartmak icin olan sivi yagi bir tavada
kizdirin. Arpacik soganlarini kavurun.
Sarimsak, pirasa ve titstlenmis jambo-
nu ekleyin ve kizartin.

Kaltdr mantarlarini ve istiridye mantarla-
rini ekleyin ve pisirin.

Bir kaseye doldurun. Otlari ve hardali
ekleyin. Tuz ve karabiber katin ve kena-
ra koyun.

Beyaz sarabi bir tencereye koyun ve ki-
sik ateste kaynatin. Tereyagdini ekleyin
ve eritin. Unu katin ve pirtzsiz bir ma-
cun olusuncaya kadar karistirin. Krema
ve tavuk suyunu ekleyin ve strekli karis-
tirarak, kalin bir sos olusuncaya dek
kaynatin. Sosu bir kaseye doldurun.

Milfédy hamurunu kalibi kaplayacak se-
kilde kesin.

Tel 1zgarayi firna strtin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firni Pigirme adimi
1'e uygun olarak énceden isitin.

Mantar karisimini ve sosu karistirin ve
baharatlarini ekleyin. Tavuk parcalarini
katip karistirin ve kaliba koyun.

Kalibin kenarina yumurta beyazi stiriin
ve Uzerine milféy hamuru koyun. Tasan
milfdy hamurunu kesin ve piserken bu-
harin ¢ikabilmesi i¢in keskin bir bicakla
hamurda kiicik carpilar acin. Uzerine
yumurta sarisi surun.

Manuel:
Ayarlari Pigirme adimi 2'ye gdre yapin.



Firin yemekleri/Gratenler

Mantarl tavuklu tarti firina verin ve pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Tavuklu man-
tarl tart

Program sulresi: 25 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C
Booster: Acik

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

Pisirme adimi 2
Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 200 °C

Gug: 300 W

Pisirme suresi: 25 dakika
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Firin yemekleri/Gratenler

Peynirli patates graten

Hazirlama suresi: 55 dakika

4 kisilik

Graten icin

600 g patates

75 g rendelenmis Gouda peyniri
Ustii icin

250 g krema

1 ck. tuz

Karabiber
Muskat

Uzerine serpmek icin
75 g rendelenmis Gouda peyniri

Kalip icin
1 dis sarimsak

Aksesuarlar
Firn kabi, & 26 cm
Tel 1zgara
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Hazirlanisi
Kabi sarimsakla ovun.

Usti icin krema, tuz, karabiber ve mus-
kati kanistirin.

Patatesleri soyun ve 3-4 mm kalinligin-
da yuvarlak dilimler halinde kesin. Pata-
tesleri peynir ve krema karsimi ile karig-
tirn ve kaliba koyun.

Uzerine Gouda peyniri serpin.

Peynirli patates grateni tel 1zgara Ustln-
de firina verin ve Ustl kizarincaya pisi-
rin.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Peynirli pata-
tes graten

Program suresi: 28 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 170 °C

Gulg: 300 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 28-35 dakika
Raf seviyesi: 1



Firin yemekleri/Gratenler

Lazanya

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Lazanya icin

8 yaprak lazanya (6nceden haslanmaz)
Kiymali domates sosu igin

50 g titstilenmis jambon | kiiglk kupler
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, kiyilmis

1 ¢k. taze keklik otu | kiyilmig

1 ck. taze fesleden | kiyilmig

Tuz

Karabiber

Mantar sosu i¢in

20 g tereyagi

1 adet sodan | kip kiip dogranmis
100 g kultir mantari, taze | dilimlenmis
2 yk. bugday unu

250 g krema

250 ml sit, %3,5 yagl

Tuz

Karabiber

Muskat

2 yk. maydanoz, taze | kiyilmis

Uzerine serpmek icin
200 g Gouda peyniri, rendelenmis

Aksesuarlar
Firin kabi, 32 cm x 22 cm
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Kiymali domates sosu i¢in tavayi kizdi-
rin. Jambonlari kizartin, kiymayi ekleyin
ve karistirarak kizartin. Soganlar ekleyin
ve kisik ateste pisirin. Domatesleri ki-
¢clk 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. Mantarlari 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:

- Y3 kiymali domates sosu

- 4 yaprak lazanya

- Y5 kiymali domates sosu

- Y2 mantar sosu

- 4 yaprak lazanya

- ¥3 kiymali domates sosu

- Y2 mantar sosu

Uzerine Gouda serpin, tel izgara stiin-
de firina verin ve Ustl kizarincaya kadar
pisirin.

Ayar

Otomatik program

Firn yemekleri ve graten | Lazanya
Program suresi: 30 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 180

Gug: 300 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 30 dakika
Raf seviyesi: 1
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Firin yemekleri/Gratenler

Firilnda makarna

Hazirlama suresi: 60 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.

Soganlar tereyaginda kavurun. Biber ve
havuclari ekleyin ve 5 dakika daha sote-
leyin.
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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: 30 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 180 °C

Gug: 300 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 30 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Finnda makarna yapmak icin énceki
gunden kalan 350 g makarna da kulla-
nabilirsiniz.



Firin yemekleri/Gratenler

Paella

Hazirlama siresi: 120 dakika

8 kisilik

Malzemeler

2 adet sogan

2 dis sarimsak

1 adet kirmizi dolmalik biber

2 adet domates

300 g tavuk gogus fileto, pisiriimeye ha-
zIr

300 g uzun taneli piring

200 g bezelye, dondurulmus

300 g kalamar, dondurulmus

300 g karides, dondurulmus

200 g ayiklanmis midye, dondurulmus
1 litre et suyu

6 yk. zeytinyagdi

1 ¢k. tath kirmizi biber

Y2 ¢k. toz safran

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

Sogan ve sarimsaklari kiipler halinde in-
ce ince dograyin. Dolmalik biberi seritler
halinde ve domatesleri iri kiipler halinde
kesin. Sebzeleri cam tepsi Uizerine ya-

yin.

Tavuk etini kiip kip kesin. Piring, bezel-
ye, kalamar, karides ve midyeler ile bir-
likte sebzelere ekleyin.

Cam tepsiyi firna verin. Otomatik prog-
rami baslatin veya Pisirme adimi 1'e uy-
gun olarak pisirin.

Sos icin et suyu, zeytinyagdi, kirmizi bi-
ber ve safrani karistirin. Tuz ve karabi-
ber katin.

Otomatik program:

Sosu Paella tizerine esit bir sekilde da-
gitin ve karistirin. Paella'yi pisirmeye de-
vam edin.

Manuel:

Sosu Paella lizerine esit bir sekilde da-
gitin ve kanistirin. Pisirme adimi 2'ye go6-
re pisirin. Her 20 dakikada bir karistirin.

Ayar

Otomatik program

Firin yemekleri ve graten | Paella
Program sUresi: 75 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 160 °C

Guig: 150 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 20 dakika

Pisirme adimi 2

Sicaklik: 160 °C

Gug: 150 W

Pisirme suresi: 55 dakika
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Firin yemekleri/Gratenler

Kabak musakka

Hazirlama suresi: 65 dakika

4 kisilik

Musakka icin

2V yk. zeytinyagdi

5 adet kabak, halka halka kesilmis

1 adet sodan | halka halka kesilmis

2 adet kirmizi biber | halka halka kesil-
mis

1 dis sarimsak | ince kiyilmig

1 kutu konserve domates (400 g), bittin
2 yk. domates salcasi

35 g nane | kiyilmis

Tuz

Karabiber

150 g isvigre peyniri (6r. Gravyer) | di-
limlenmis

3 yk. bugday unu

500 g yogurt, %3,5 yagl

2 adet yumurta, orta boy

180 g peynir | rendelenmis

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Firin kabi, mikrodalgaya uygun
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Sivi yagi bir tavada kizdirin. Kabaklari
kizartin ve kenara koyun.

Sogan, sarimsak ve biber seritlerini ayni
tavada 4 dakika kizartin. Domates, do-

mates salgasi ve naneyi ekleyin. Tuz ve

karabiber katin.

Finn kabini yaglayin. Tabanina kabakla-
rin yarisini dizin, domates sosunun yari-
sini Ustline dékiin ve peynir dilimleri ile
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kaplayin. Ustiinii domates sosu ile kap-
layin ve son olarak kalan kabak dilimle-
rini esit bir sekilde dagitarak koyun.

Un, yogurt, yumurta ve peyniri karistirin,
musakkanin Uzerine yayin.

Kabi tel 1zgara Ustinde firina verin. Mu-
sakkay! pisirin.

Ayar

Otomatik program

Firn yemekleri ve graten | Kabak mu-
sakka

Program stresi: 35 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo 1zgara
Sicaklik: 180 °C

Guig: 300 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 35 dakika

Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Kabagin yerine patlican, balkabagi veya
tatll patates de kullanilabilir.



Garnitiirler ve Sebzeler

Gizli kahramanlar

Patates, pilav veya makarnayi neredey-
se her guin bikmadan yememiz bile tek
basina, bunlarin saghigimiz ve saglikli,
lezzetli beslenme Uzerindeki etkisinin bir
gOstergesidir. Sayisiz gesitlilikte hazirla-
nabildiklerinden saglikh bir garnittirden
cok daha fazlasidirlar. Pazarda giderek
daha fazla ¢esidini bulabildigimiz ve ta-
zeligi ve renk mikemmelligi ile her bir
menuye 6zel, ¢ekici bir vurgu katan
sebzeler gibi bunlar da yemekleri birgok
fakl yoldan tamamlayip zenginlestirirler.
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Garnitiirler ve Sebzeler

Firinda patates

Hazirlama suresi: 35 dakika
4 kisilik

Malzemeler

4 adet patates (her biri 200 g)
1 yk. sivi yag

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar
Cam tepsi

Hazirlanisi

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

Patatesleri catalla birden fazla yerinden
delin. Sivi yagi tuz ve karabiberle karig-
tinn, patatesleri buna bulayin.

Patatesleri cam tepsiye koyun.

Manuel:
Ayarlar Pigirme adimi 2'ye gbre yapin.

Cam tepsiyi firina verin. Patatesleri pisi-
rin.

Patatesleri uzunlamasina ikiye bélin ve
tereyagi ile servis edin.
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Ayar

Otomatik program

Garnitlrler ve sebzeler | Patates | Firin-
lanmis patates

Program suresi: 27 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 200 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali

Pisirme adimi 2
Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 200 °C

Guig: 300 W

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 25 dakika
Raf seviyesi: 1



Garnitiirler ve Sebzeler

Kekik soslu fasulye

Hazirlama stresi: 35 dakika

4 kisilik

Malzemeler

750 g taze fasulye, dondurulmus
50 ml su

150 g krema

150 g Creme fraiche (Taze krema)
2 ¢k. hardal

1 %2 ¢k. tuz

1 ¢k. nisasta

1 yk. kekik, kurutulmus
Karabiber

Aksesuarlar
Kapakli cam kap, & 23 cm
Cam tepsi

Hazirlanisi
Fasulyeleri cam kaba koyun.

Su, krema, taze krema, hardal, tuz, ni-
sasta ve kekigi karistirin. Karabiber ka-

tin.

Sosu sebzelere ekleyin ve karistirin.
Cam kabi cam tepsi Ustline koyun ve fi-

rina verin.

Otomatik program:
UstlU kapali olarak pisirin.

Manuel:

Ustii kapali olarak Pisirme adimi 1'e gé-
re pisirin. Sebzeyi karistinn ve Pisirme

adimi 2'ye gore pisirin.

Fasulyeleri yenilebilecek buyuklikte ke-

sin ve servis yapin.

Ayar

Otomatik program

Garnitlrler ve sebzeler | Kekik soslu fa-
sulye

Program suresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 450 W
Pisirme suresi: 10 dakika
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Garnitiirler ve Sebzeler

Maydanozlu kremali havug

Hazirlama suresi: 35 dakika

4 kisilik

Malzemeler

1 kg havug | halkalar halinde kesilmis
1 yk. tereyagi

100 ml sebze suyu

150 g krema

2 yk. beyaz sarap

1 ¢ck. seker

1 %2 ¢k. tuz

1 ¢k. nisasta

1 ¢k. hardal

1 yk. kiyilmis frenk maydanozu
Karabiber

Aksesuarlar
Kapakl cam kap, & 23 cm
Cam tepsi

Hazirlanisi

Havuclari tereyagi ve sebze suyu ile bir-

likte cam kaba koyun.

Krema, beyaz sarap, seker, tuz, nisasta,
hardal ve maydanozu karistirin. Karabi-
ber katin. Sosu sebzelere ekleyin ve ka-

nstinn. Cam kabi cam tepsi Usttine ko-
yun ve firina verin.

Otomatik program:
UstlU kapali olarak pisirin.

Manuel:

Ustii kapali olarak Pisirme adimi 1'e gé-

re pisirin. Sebzeyi karistirin ve Usti ka-

pali olarak Pisirme adimi 2'ye goére pisi-

rin.
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Ayar

Otomatik program

GarnitUrler ve sebzeler | Fr. maydanozlu
kremali havug

Program suresi: 18 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme suresi: 6 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 600 W
Pisirme suresi: 12 dakika



Garnitiirler ve Sebzeler

Kabuklu patates

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Patates icin

800 patates, dusUk nisastall (dagiima-

yan)
160 ml su

Otlu sos icin

1 adet sogan

1 dis sarimsak

250 g yagsiz Quark peyniri

100 g Creme fraiche (Taze krema)
2 yk. baharath ot, kiyilmig

Tuz

Karabiber

Somonlu sos igin

150 g somon fime

200 g taze peynir

100 g Creme fraiche (Taze krema)
Y2 ¢k. kurutulmus dereotu

Tuz

Karabiber

Aksesuarlar

Kapakli cam kap, mikrodalgaya uygun,
@23 cm

Cam tepsi

Hazirlanisi

Patatesleri yikayin. Su ve tuzla birlikte
cam kaba koyun. Cam kabi cam tepsi
Ustline koyun ve firina verin.

Otomatik program:
UstU kapall olarak pisirin.

Manuel:

Ustii kapali olarak Pisirme adimi 1'e gé-

re pisirin. Patatesleri karistirin ve Ustu

kapall olarak Pigsirme adimi 2'ye gbre pi-

sirin.

Otlu sos icin sogani ve sarimsag ince
ince dograyin. Quark, taze krema ve ot-
lan katip kanistinin. Tuz ve karabiber ka-
tin.

Somonlu sos i¢in somonu seritler halin-
de kesin. Taze peynir, taze krema ve de-
reotunu ¢irpin. Tuz ve karabiber katin.

Ayar

Otomatik program

Garnitirler ve sebzeler | Kabuklu pata-
tes

Program sUresi: 26 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gug: 850 W

Pisirme suresi: 9 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gulg: 300 W
Pisirme slresi: 17 dakika
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Garnitiirler ve Sebzeler

Pilav

Hazirlama suUresi: 25 dakika
4 kisilik

Malzemeler

200 g Parboiled piring

400 ml su

1 ¢k. tuz

Aksesuarlar

Kapakl cam kap, mikrodalgaya uygun,
23 cm

Cam tepsi

Hazirlanisi

Pirinci su ve tuzla birlikte cam kaba ko-
yun. Cam kabi cam tepsi Ustiine koyun
ve firina verin.

Otomatik program:
Ustl kapali olarak pisirin.

Manuel:

Ustii kapali olarak Pisirme adimi 1'e gé-
re pisirin. Pilavi karistirin ve Ustu kapall
olarak Pigirme adimi 2'ye gore pisirin.
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Ayar

Otomatik program
GarnitUrler ve sebzeler | Piring
Program suresi: 20 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Glg: 850 W

Pisirme sulresi: 5 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 150 W
Pisirme suresi: 15 dakika



Garnitiirler ve Sebzeler

Haslama patates

Hazirlama suresi: 40 dakika

4 kisilik

Malzemeler

900 patates, dusUk nisastall (dagiima-
yan)

120 ml su

1 ¢k. tuz

Aksesuarlar

Kapakl cam kap, mikrodalgaya uygun,
@23 cm

Cam tepsi

Hazirlanisi
Patatesleri soyun ve yikayin. Su ve tuzla
birlikte cam kaba koyun.

Cam kabi cam tepsi Ustline koyun ve fi-
rina verin.

Otomatik program:
Ustl kapali olarak pisirin.

Manuel:

Ustii kapali olarak Pisirme adimi 1'e gé-
re pisirin. Patatesleri karistirin ve Ustu
kapall olarak Pigirme adimi 2'ye gbre pi-
sirin.

Ayar

Otomatik program

Garnitlrler ve sebzeler | Haglama pata-
tes

Program suresi: 21 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme suresi: 8 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 300 W
Pisirme suresi: 14 dakika
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Garnitiirler ve Sebzeler

Domatesli Risotto

Hazirlama suresi: 60 dakika

4 kisilik

Malzemeler

1 sogan, kirmizi | ince dogranmis

125 g Chorizo (ispanyol salami) | kiip
kip dogranmig

25 yk. zeytinyagdi

1 kutu konserve domates (400 g), dog-
ranmis

375 ml tavuk suyu

200 g Risotto pirinci

1 adet kabak, kic¢uk kupler halinde
dogranmis

30 g tereyagi

50 g sert peynir (Parmesan), rendelen-
mis

2 yk. maydanoz | kiyilmig

100 g siyah zeytin, ¢ekirdeksiz | ince in-
ce kiyilmis

2 yk. frenk sogani | kiyllmig

60 g keci peyniri

50 g feslegen yapragi | elle kopariimis

Aksesuarlar
Kapakli firin kabi (mikrodalgaya uygun)
Cam tepsi

Hazirlanisi
Sogan, salam ve zeytinyagini firin kabi-
na koyun.

Tel 1izgaray! cam tepsi Ustline koyun ve
firna verin. Otomatik programi baslatin
veya Pisirme adimi 1'e uygun olarak pi-
sirin.

Otomatik program:

Domatesleri, tavuk suyunu ve pirinci ek-
leyin ve pisirmeye devam edin.
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Manuel:
Domatesleri, tavuk suyunu ve pirinci ek-
leyin ve Pigsirme adimi 2'ye gdre pisirin.

Otomatik program:
Kabagi ilave edin, iyice karistirin ve pi-
sirmeye devam edin.

Manuel:
Kabagi ekleyin, iyice karistirin ve Pigir-
me adimi 3'e uygun olarak pisirin.

Risotto'yu 2 dakika demlenmeye bira-
kin. Tereyagi ve Parmesan peynirini ek-
leyin.

Servis etmeden 6nce maydanoz, zeytin
ve frenk soganini katin. Keci peyniri ve
feslegen ile susleyin.

Ayar

Otomatik program

Garnittrler ve sebzeler| Domatesli Ri-
sotto

Program suresi: 21 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gug: 850 W

Pisirme suresi: 3 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Glc: 850 W

Pisirme suresi: 8 dakika
Pisirme adimi 3

Gug: 850 W

Pisirme suresi: 10 dakika



Corbalar ve Sulu Yemekler

Onemli olan keyiftir

Hafif bir corba, bastan ¢ikarici bir meni
icin ideal bir baglangictir, ama ayni za-
manda az kalorili ve lezzetli bir ana
6gundur. Beslenmemizi zenginlestiren
neredeyse her sey, patatesler, sebzeler,
balik ve daha bircok malzeme baharat-
lar ve cegnilerle tatlandirilarak, isterseniz
kremayla zenginlestirilerek ruhu senlen-
diren ve ferahlatan bir corbada bir araya
getirilebilir. Ayrica psikologlar da ¢orba-
nin diger bir i¢ acici etkisini, corba ic-
menin gerilmis sinirleri gevsettigini ve
neselendirdigini teyit ediyor.

121



Corbalar ve Sulu Yemekler

Custard Royale (Yumurta kremasi)

Hazirlama suresi: 45 dakika
6 kisilik

Custard Royale igin

6 adet yumurta, orta boy
300 ml sit, %3,5 yagl

Ya ¢k. tuz

Kalip icin
1 ¢k. tereyagi

Aksesuarlar

Firn kabi, mikrodalgaya uygun,
20cm x 20 cm

Streg film, i1siya dayanikli

Tel 1zgara

Hazirlanisi

Yumurtalari ve sttl képurtmeden cirpin.

Ardindan tuz katin.

Finn kabini yaglayin. Yumurta karigimini
doldurun ve streg film ile Gstini kapa-
tin.

Kabi tel 1zgara Ustlnde firina verin. Pisi-
rin.
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Ayar

Otomatik program

Corbalar/Sulu yemekler | Yumurta kre-
masi

Program suresi: 19 dakika

Manuel

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 95 °C

Gug: 150 W

Crisp function: Kapali

On 1sitma: Kapali

Pisirme suresi: 19-24 dakika
Raf seviyesi: 1



Corbalar ve Sulu Yemekler

Balkabagi corbasi

Hazirlama suresi: 55 dakika

6 kisilik

Corba icin

750 g balkabag | kiip kiip dogranmig
1 adet sodan | kip kiip dogranmis
125 ml sit, %3,5 yagh

375 ml sebze suyu

1 %2 ¢k. tuz

2 ¢k. seker

1 yk. tereyagi

1 yk. Creme fraiche (Taze krema)
Karabiber

Siislemek icin
6 yk. krema
1 yk. kabak cekirdegi | irice kiyllmis

Aksesuarlar

El blenderi

Cam tepsi

Kapakli cam kap, mikrodalgaya uygun,
@23 cm

Hazirlanisi
Balkabagi ve soganlar cam kaba ko-
yun.

Sit, sebze suyu, tuz ve sekeri ekleyin
ve karistirin. Cam tepsi lzerinde firina
verin. Otomatik programi baslatin veya
Ustl kapali olarak Pisirme adimi 1'e g6-
re pisirin.

Manuel:
Corbayi karistirin ve Usti kapal olarak
Pisirme adimi 2'ye gére pisirin.

Otomatik program:
Corbayi karistirin ve Usti kapal olarak
pisirmeye devam edin.

Corbayi ptire haline getirin, bu arada te-
reyaQi ve taze kremayi ilave edin. Kara-
biber katin.

Servis icin corbayl krema ve kabak ce-
kirdekleri ile susleyin.

Ayar

Otomatik program

Corbalar/Sulu yemekler | Bal kabagi
corbasi

Program siresi: 22 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Glc: 850 W

Pisirme suresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gulg: 450 W
Pisirme suresi: 12 dakika
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Corbalar ve Sulu Yemekler

Minestrone

Hazirlama suresi: 40 dakika

4 kisilik

Malzemeler

50 g domuz pastirmasi

1 adet sogan

150 g kereviz

2 adet domates

150 g havug

100 g taze fasulye, dondurulmus

100 g bezelye, dondurulmus

50 g makarna (klicik midye makarna)
1 yk. italyan ot karisimi, dondurulmus
1| sebze suyu

100 g sert peynir (Parmesan), parca ha-
linde

Aksesuarlar

Cam tepsi

Kapakl cam kap, mikrodalgaya uygun,
@23 cm

Hazirlanisi

Domuz pastirmasini ve soganlari kip
kiip dograyin. Kereviz ve domatesleri
kip kip dograyin, havuglar halkalar ha-
linde dograyin. Hepsini cam kaba ko-
yun.

Fasulye, bezelye, makarna ve otlari seb-
ze suyu ile birlikte katin ve karistirin.
Cam kabi cam tepsi Ustiine koyun. Oto-
matik programi bagslatin veya Usti ka-
pali olarak Pisirme adimi 1'e gdre pisi-
rin.

Manuel:
Ayarlar Pisirme adimi 2'ye gbre yapin.

Yemegi karistirin ve Ustl kapal olarak
pisirmeye devam edin.
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Parmesan peynirini rendeleyin ve yeme-
gin Uzerine serpin.

Ayar

Otomatik program

Corbalar/Sulu yemekler | Minestrone
Program sUresi: 25 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme siresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Glg: 450 W
Pisirme slresi: 15 dakika

Faydal bilgi

Makarna yerine 150 g kip kip dogran-
mig patates de kullanilabilir.



Corbalar ve Sulu Yemekler

Domates corbasi

Hazirlama suresi: 40 dakika

4 kisilik

Corba icin

250 g havug | halka halka dogranmis
1 adet sodan | kip kiip dogranmis

1 yk. tereyagi

850 konserve domates (suyu stzilmis
olarak agirlik)

350 ml sebze suyu

1 ck. tuz

1 ck. seker

Karabiber

Siislemek icin
100 g krema
12 yaprak feslegen

Aksesuarlar

Kapakli cam kap, mikrodalgaya uygun,
@23 cm

Cam tepsi

El blenderi

Hazirlanisi

Havuglari, soganlari, tereyagini, doma-
tesleri, sebze suyunu, tuz ve sekeri cam
kaba koyun. Cam kabi cam tepsi lize-
rinde firina verin. Otomatik programi
baslatin veya Ustl kapall olarak Pisirme
adimi 1'e gore pisirin.

Otomatik program:
Corbayi karistirin ve pisirmeye devam
edin.

Manuel:
Corbayi karistirin ve Pisirme adimi 2'ye
gore pisirin.

Corbayi ptre haline getirin. Karabiber
katin.

Kremay: ¢irparak yari kati hale getirin ve
feslegenleri kiyin. Servis etmeden énce
krema ve feslegen ile sUsleyin.

Ayar

Otomatik program

Corbalar/Sulu yemekler | Domates cor-
basi

Program suresi: 35 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gug: 850 W

Pisirme slresi: 11 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 450 W
Pisirme suresi: 24 dakika
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Corbalar ve Sulu Yemekler

Lahana yemegi

Hazirlama suresi: 65 dakika
4 kisilik

Malzemeler

200 g kiyma

Y2 ¢k. tuz

Y2 ¢k. tath kirmizi toz biber
Karabiber

1 adet sogan

250 g patates

100 g pirasa

250 g beyaz lahana

250 g kirmizi pancar

250 ml et suyu

1 % ¢ck. tuz

150 g Creme fraiche (Taze krema)
1 yk. maydanoz | kiyilmig

2 yk. kirmizi sarap sirkesi

Aksesuarlar

Rende

Cam tepsi

Kapakli cam kap, mikrodalgaya uygun,
@23 cm

Hazirlanisi

Kiymayi tuz, kirmizi biber ve karabiberle
yogurun. Kiguk yuvarlak toplar olustu-
run ve cam kaba koyun.

Sogan ve patatesleri kiip kiip dograyin.
Pirasayi halkalar halinde dograyin. La-
hanay! dograyin. Pancari irice rendele-

yin.

Sebzeleri kdftelerin Uzerine yayin. Et su-
yu ve tuz ekleyin. Cam tepsi Uzerinde fi-
rina verin. Otomatik programi baslatin
veya UstlU kapall olarak Pisirme adimi
1'e gbre pisirin.
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Otomatik program:
Yemegi karistirin ve Ustl kapali olarak
pisirmeye devam edin.

Manuel:
Yemegi karistirin ve Ustl kapal olarak
Pisirme adimi 2'ye gdre pisirin.

Taze krema ve maydanozu katip karisti-
rin. Kirmizi sarap sirkesi katin.

Ayar

Otomatik program

Corbalar/Sulu yemekler | Beyaz lahana
Program stresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme siresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Gug: 450 W
Pisirme suresi: 20 dakika



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

Tereyagh ekmek tathisi

Hazirlama suresi: 40 dakika + 20 dakika cekmesi icin

10 kisilik

Malzemeler

14 dilim beyaz ekmek

70 g tuzsuz, yumusak tereyagi

8 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi
150 g seker

1 adet vanilya baklasi

300 ml sit, %3,5 yagl

300 g krema

100 g kuru Uzim

Uzerine serpmek icin
1 yk. seker

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar
Firnn kabi, algak
Tel 1zgara

Hazirlanisi
Firin kabini yaglayin.

Ekmegin kabuklarini kesip ¢ikarin. Ek-
mek dilimlerine tereyagi surtin ve ¢ap-
razlamasina ikiye bolun.

Yumurta sarisi ve sekeri cirpin.

Vanilya baklasini boylamasina ikiye bo-
Itin ve sUt ve krema ile birlikte bir tence-
rede Isitin.

Vanilya baklalarini tencereden alin ve
sutd sdrekli karigtirarak yavas yavas yu-
murta-seker karisimina katin.

Ekmegin yanisini finn kabina esit olarak
yayin. Uzerine kuru Gzumleri serpin ve
kalan ekmekleri bunun Uzerine yayin.
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Sicak yumurtali sttl esit olarak lzerine
dokin ve 20 dakika cekmeye birakin.

Tel 1zgarayi firna strtin. Otomatik prog-
rami baslatin veya firini Pisirme adimi
1'e uygun olarak édnceden isitin.

Ardindan Uzerine seker serpin.

Manuel:
Ayarlari Pisirme adimi 2'ye gdre yapin.

Ekmek tatlisini firina verin ve pisirin.

Ayar

Otomatik program

Tatllar | Tereyagh ekmek pudingi
Program suresi: 30 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1
Programlar: Turbo +
Sicaklik: 190 °C
Booster: Acik

On 1sitma: Acik

Crisp function: Kapali
Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2
Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 190 °C

Gug: 80 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 25 dakika



Tathlar

Krem karamel

Hazirlama sulresi: 65 dakika + 4-5 saat sogukta bekletme

10 kisilik
Karamel i¢in

150 g seker
80 ml su

Krema igin

1 adet vanilya baklasi

500 ml sut, %3,5 yagh

75 g seker

250 g krema

2 adet yumurta, orta boy

4 adet yumurta, orta boy | sadece sarisi

Aksesuarlar

Cam finn kabi, & 22 cm
Strec film, i1stya dayanikli
Tel 1zgara

Hazirlanisi

Karamel icin, sekeri suyla birlikte bir
tencerede karistirin ve altin sarisi ila
kahverengi bir renk alincaya kadar kisik
ateste pigirin. Karamelin cok kararma-
masina dikkat edin, aksi takdirde tadi
acllasir.

Karameli kaba koyun ve sogumaya bi-
rakin.

Krema igin vanilya baklasini boylamasi-

na kesip agin ve icini bir bicakla kaziyin.

Sutu seker, vanilya baklasinin ici ve ka-
bugdu ile birlikte kaynatin.

Kremayi katin ve karisimi yaklasik
60°C'ye sogumaya birakin.

Yumurtalar ve yumurta sarilarini ¢irpin
ve sut-krema karigsimina katip karistirin.
Vanilya baklasini ¢ikarin.

Karisimi firin kabina koyun ve tstini
strec film ile kapatin. Kabi tel 1zgara Us-
tinde firina verin. Krem karameli pisirin.

4-5 saat sogumaya birakin ve mimkun-
se gece boyunca buzdolabinda birakin.

Krem karamelin kaliptan iyi bir sekilde
¢ikabilmesi icin yaklasik 2-3 dakika si-
cak suda tutun. Krem karameli dikkatli
bir sekilde kaliptan ayirin ve gevirerek
bir tabaga alin.

Ayar

Programlar: MD + Turbo+
Sicaklik: 95 °C

Gig: 150 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme slresi: 25 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydali bilgi

Krem karameli kdpUlk krema ve taze or-
man meyveleri ile servis edin.
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Tathlar

Meyveli kirint1 kek

Hazirlama suresi: 40 dakika
6 kisilik

Ayrica

800 g elma | dilimlenmig
65 g seker

200 g yaban mersini, taze
75 g bugday unu

90 g seker, esmer

2 ¢k. toz targin

60 g tereyagdi

50 g yulaf gevregi

50 g pikan cevizi

Kalip icin
1 yk. tereyagi

Aksesuarlar

Finn kabi, mikrodalgaya uygun, & 25
cm

Cam tepsi

Hazirlanisi
Firnn kabini yaglayin.

Elma dilimlerini firn kabina dizin ve tze-
rine seker serpin. Kabi cam tepsi Ustu-
ne koyun. Otomatik programi baslatin
veya Pisirme adimi 1'e uygun olarak pi-
sirin.

Bu arada un, seker ve tarcini karistirin.
Tereyagi, yulaf gevregi ve pikan cevizle-
rini ekleyin ve yogurun.

Otomatik program:

Once yaban mersinlerini, ardindan ha-
zirladiginiz kirintt hamurunu elmanin
Uzerine yayin ve pisirmeye devam edin.

Manuel:

Once yaban mersinini, ardindan hazirla-
diginiz kirinti hamurunu elmanin Gzerine
yayin ve Pisirme adimi 2'ye gore pisirin.
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Keki 10 dakika sogumaya birakin.

Ayar

Otomatik program

Tatllar | Meyveli kirinti pastasi
Program sUresi: 24 dakika

Manuel

Pisirme adimi 1

Programlar: MD + Turbo 1zgara
Gulg: 300 W

Sicaklik: 180 °C

Booster: Kapali

On isitma: Kapali

Crisp function: Kapali

Pisirme suresi: 10 dakika

Raf seviyesi: 1

Pisirme adimi 2

Gug: 300 W

Sicaklik: 180 °C

Pisirme suresi: 14 dakika

Faydal bilgi

Elma yerine armut, kayisi, seftali veya
benzeri meyveler kullanilabilir. Yaban
mersini yerine, ahududu, cilek vb. ya da
muz dilimleri koyabilirsiniz. Meyveli ki-
rinti keki kdpUk krema veya yogurt ile
servis edin.



Tathlar

Quark suflesi

Hazirlama suresi: 20 dakika
4 kisilik

Malzemeler

500 g yagsiz Quark peyniri
2 adet yumurta, orta boy
100 g seker

8 g vanilya sekeri

4 yk. limon suyu

125 g kuru Gzim

37 g puding tozu (vanilyal)
Y2 ¢k. kabartma tozu

2 yk. galeta unu

30 g tereyagi

Aksesuarlar

Firn kabi, mikrodalgaya uygun, & 22
cm

Cam tepsi

Hazirlanisi
Quark, yumurta, seker, vanilya sekeri, li-
mon suyu ve kuru Uztmleri ¢irpin.

Puding tozunu ve kabartma tozunu ka-
nstirin ve karisima katin. Karigimi firin
kabina doldurun, Gzerine galeta unu
serpin ve tereyagi parcaciklarini Gizerine
dagitin.

Firn kabini cam tepsi Uzerinde firina ve-
rin. Quark suflesini pisirin.

Ayar

Otomatik program
Tatllar | Quark sufle
Program suresi: 10 dakika

Manuel

Programlar: Mikrodalga
Gulg: 850 W

Pisirme siresi: 10 dakika
Raf seviyesi: 1

Faydal bilgi

Alternatif: vanilyali puding yerine 125 g
irmik kullanabilirsiniz.
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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
Cam tepsi

Hazirlanisi
Cikolatay! bir tencerede kisik ateste eri-
tin ve hafifge sogumaya birakin.

Tereyagi, seker ve yumurta sarilarini
krema kivamina gelinceye kadar c¢irpin.
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 cam tepsiye koyun ve firina ve-
rin. Tartoletleri pisirin.
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Kremayi katilagincaya kadar cirpin ve
vanilya sosuna katin. Tath tabaklarina
esit bir sekilde bolustarin.

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: MD + Turbo+
Sicaklik: 150 °C

Gug: 80 W

Booster: Kapali

On 1sitma: Kapali

Crisp function: Kapali
Pisirme suresi: 17-25 dakika
Raf seviyesi: 1



Satis ve Pazarlama Sirketinin Adresi:

Miele Elektrikli Aletler Dis Ticaret ve Pazarlama Ltd. Sti
Seba Office Bulvari

Ayazada Mah. Mimar Sinan Sok No:21 D:53

34396 Sarnyer / istanbul / Trkiye

Tel: 0212 3907100

Musteri Hizmetleri: 444 11 22
E-Mail: info@miele-tr.com
Internet: www.miele.com.tr

EEE y6netmeligine uygundur

Uretici Adresi:
Almanya

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBBe 29
33332 Gutersloh
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