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Hozzavalok

Tészta

250 g liszt
150 g vaj
50 g cukor

Toltelék
600-700 g alma
3 ek cukor-fahéj keverék

Ontet

50 g cukor

1 csomag vaniliascukor
1 tojas

2 tojassarga

30 g vaj

1 ek keményité

300 ml tejszin

3 ek citromlé

Tetejére
20 g folyékony vaj
2-3 ek cukor

Eszk6z
24 cm atmérdgji tortaforma

Elkészitési id6
90-95 perc

Sttemények

Svajci almatorta

12 szelet

A lisztet, a cukrot és az apré

kockakra vagott vajat gyurja
6ssze. Nyomkodja egyenletesen
a tortaforma aljara.

Hamozza meg az almat,

vagja negyedekbe, tavolitsa
el a maghazat. Vagja vékony
szeletekre, tegye a tésztara,
hintse meg a cukros fahéjjal és
kb. 40 percig susse.

Az 6ntethez keverje

krémesre a cukrot, a
vaniliascukrot, a tojast és a
tojassargdjat. Melegitse fel a
vajat egy edényben és lassan

oOntse hozza a tejszint. A masszat

kissé hiitse le.

A tejszines keveréket a
citromlével adja a toja-

sos-cukros masszahoz, jol keverje

Ossze és Ontse az el6sitott
almara. Slsse tovabbi 30 percig.

Vegye ki a stiteményt és

vélassza a grill izemmédot.
A sUtemény tetejét dvatosan
kenje meg a vajjal és szoérjara a
cukrot.

Tolja be a kdzépsd szintre és

kb. 2-3 percig sUsse arany-
barnéra, mig a cukor ropogés
nem lesz.

Suté6 beallitasa
Uzemmoéd: H8légkeverés plusz
Hémérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik
Sutési id6: 40 perc

+ 30 perc

Uzemmod: Grill
Hémeérséklet: 240 °C
Szint: alulrél a harmadik
1d6 a ropog6s cukorhoz:
2-3 perc




Hozzavalok

Piskota

1 tojas

30 g cukor

1 ek forré viz

1 csomag vaniliascukor
40 g liszt

10 g keményitd

2 tk sut6por

Toltelék

500 g aludttej

egy citrom leve

200 g cukor

14 db fehér lapzselatin
1 csomag vanilidscukor
250 ml tejszin

450 g malna

(friss vagy fagyasztott)

Eszkoz
26 cm-es tortaforma

tortagydrd

Elkészitési ido6:

80-85 perc + 4 6ra hiitési id6

Sttemények

Malnas-aludttejes torta

12 szelet

A piskotahoz valassza szét Majd a malnas masszat is

a tojasokat. A tojasfehérjét ossza el rajta. Egy villaval
verje keményre a vizzel és a huzzon mindkét masszaban
végén szorja bele a cukrot és kor alaku formakat. A maradék
a vaniliascukrot. Adja hozza malnaval diszitse a torta tetejét.
a tojassargajat, majd keverje A siteményt a talalas elStt lega-
hozza a lisztet, a keményit6t és  labb 4 6ran keresztul pihentesse
a sutéport. hitében.

Kenje a masszat a sutépapir-

ral kibélelt tortaformaba és
susse meg. Utana rogtén vegye
ki a formabdl és hitse le.

Aztassa a zselatint hideg
vizben kb. 10 percig.

Keverje siméra az aludttejet,

a citromlevet és 120 g cukrot.
9 db lapzselatint nyomkodjon ki,
adja az aludttejes masszahoz és
tegye be a h(itébe.

A malnabdl kb. 12 darabot

tegyen félre a diszitéshez. A
maradék malnat purésitse 800 g
cukorral és a vaniliascukorral. A
maradék 5 darab lapzselatint
nyomkodja ki, keverje a malnas
masszdhoz és szintén tegye a
hitébe.

Verje fel keményre a tejszint
és adja a zselésedd aludttejes
masszahoz. Tegye a piskétat a
tortagyur(ibe, kenje rd a masszat
és simitsa el. Javasolt beallitas
Uzemmaéd: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a harmadik
SUtési id6: 8-12 perc
+ el6melegités
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Hozzavalok

170 g liszt

150 g cukor

150 g vaj

3 tojas

2 ek Amaretto

50 g darélt mandula

1 csomag vanilidscukor

1 tk stt6por

500 g meggy, lecsopogtetve

Morzsa

200 g liszt

100 g marcipan
80 g cukor

120 g vaj

2 ek Amaretto

Eszkoz

26 cm-es tortaforma
Elkészitési id6
80-90 perc

Meggy helyett hasznalhat negye-
dekre vagott szilvat is.

Sutemények

Meggyes-marcipanos
sutemény

12 darab

Reszelje durvéra a marcipant
és gyurja 6ssze a morzsa
tobbi hozzavalojaval.

Keverje habosra a vajat, a

vanilidscukrot és a cukrot,
adja hozza egyenként a toja-
sokat, az Amarettot, a daralt
mandulat és a stutéporral elke-
vert lisztet.

Ontse a tésztat a kivajazott
tortaformaba, szérja ra
a meggyet és morzsolja ra a
tésztat. El6melegitett sit6ben
sUsse aranybarnara.

Javasolt beallitas

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 50-60 perc +
elémelegités

Alternativ beallitas
Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 45-55 perc

+ elé6melegités
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Hozzavalok

2 csomag leveles
tészta (fagyasztott)
darabonként kb. 50 g
30 g vaj, folyékony

30 g cukor

1 csomag vanilidscukor
50 g 6r6lt mandula

40 g reszelt marcipan

Kenéshez:

1 tojassargaja
2 ek tejszin
Eszkoz
sut6tepsi
sutépapir
Elkészitési id6
35-45 perc

Frissen a legfinomabb.

Sttemények

Mandulas spiralok

kb. 60 darabhoz

Olvassza fel a leveles tésztat.
Nyujtsa 20 x 24 cm-es
téglalapokka.

A toltelékhez gyurja 6ssze

a vajat a cukorral, vanilias
cukorral, mandulaval és
marcipannal.

A mandulas masszat kenje

a leveles tésztara, majd erre
tegye a masodik lapot. Egyenle-
tesen nyomkodja meg.

A megtoltott lapokat egy
éles késsel vagja fel 1 cm
széles csikokra. Majd hosszaban

kétszer vagja el.

Minden csikot csavarjon
meg spiral formaban és
rakja sut6papirral bélelt tepsire.

Keverje 6ssze a tojasfehér-

jét a tejszinnel és kenje
meg vele a spiralokat. Slsse
aranybarnara.

Sut6 javasolt beallitasa
Uzemmod: Hlégkeverés plusz
Hémérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 10-15 perc +
elémelegités

SUt6 alternativ bedllitasa
Uzemméd: Felsé-/Alsé hé
Hémeérséklet: 190-200 °C
Szint: alulrél a harmadik
SUtési id6: 15-20 perc

+ elémelegités




Hozzavalok

500 g liszt

1 kocka éleszt6 (42 g)
250 ml langyos viz
100 g cukor

1 tojas

20 g olvasztott vaj
150 g manduladarab
50 g méz

Eszkoz

30 cm hosszu forma
serpenyd

sutépapir

Elkészitési id6
120-125 perc

A mandulas fehér kenyeret a
kelesztés utan siitheti az "Edes
kenyér" automatikus programon
is.

Sttemények

Mandulas fehér kenyér

16 szelet

Morzsolja bele az élesztét a

langyos tejbe, adjon hozza
két ev6kanal lisztet és egy
ev6kanal cukrot, majd kb. 15
perc alatt futtassa fel.

Egy serpeny6ben melegitse
fel a mézet, adja hozza
a mandula darabokat és
allandé kevergetés kdzben
karamellizélja aranybarnara. A
serpeny8bdl azonnal csusztassa
a sutépapirra.

Gyurja a maradék lisztet,
cukrot, tojast, vajat és a
felfuttatott éleszt6t egy sima,

rugalmas tésztava.

A leh(itott és felapritott

manduladarabokat gyurja
a tésztaba. Tegye a formaba,
kelessze a sttében, majd susse
aranybarnara.

F6z6lap beallitasa
Teljesitmény: 9-8
Fézési id6: 4-6 perc

Sut6 javasolt beallitasa
Tészta kelesztése:
Uzemmod: Felsé-/Als6 hé
Hémérséklet: 35 °C

Szint: alulrél a masodik
1d6: 25-30 perc

Tészta slitése:

Uzemmoéd: Hlégkeverés plusz
Hémérséklet: 50 °C

Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 45-55 perc




Hozzavalok

350 g liszt

1 tk stt6por
200 g vaj
100 g cukor
1 tojas

Morzsa

200 g marcipan
100 g liszt

60 g olvasztott vaj

Toltelék

400 g zsiros tejfol

50 g cukor

400 ml tejszin

2 csomag vaniliascukor
2 csomag habfixalo

1 pohar beaztatott vorosafo-

nya (kb. 400 g)

Eszk6z
26 cm-es tortaforma

Elkészitési id6
90-100 perc

Sitemények

Vorosafonyas, tejfolos torta

12 szelet

A tésztahoz gyurja 6ssze a

sutéporral elkevert lisztet, a
darabokra vagott vajat, a cukrot
és a tojast.

Ossza a tésztat harom
részre, nyujtsa harom kerek
formara.

A marcipant reszelje durvara,
a liszttel és a vajjal gyurja
Ossze morzsava. A kerek tortala-
pokon ossza el egyenletesen
a morzsat, enyhén nyomkodja
meg és egyenként slsse arany-
barnara.

A megslilt tortalapokat még

langyosan vegye ki a forma-
bél. Az egyiket azonnal vagja 12
szeletre.

Keverje 6ssze a tejfolt a
cukorral. Verje fel keményre
a tejszint, a vanilidscukrot
és a habfixalét, majd adja a
tejfolhoz.

Egy tortalapot tegyen egy
tortatalra. Kenje meg az
afonya felével, majd kenje ra a

tejfolos krém felét.

Helyezze ra a masodik

tortalapot, kenje meg
a maradék afonyaval és a
krémmel.

A felszeletelt tortalapokat

tegye szorosan egymas mellé
a tetejére. A tortat talalasig
pihentesse hiitében,.

Javasolt beallitasok
Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrdl az els6, harmadik
és otodik

Sutési id6: 20-25 perc

Alternativ beallitas

Uzemmod: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 170-180 °C

Szint: alulrél a masodik

SUtési id6 lapon-

ként: 15-20 perc + el6melegités




Hozzavalok

250 g teljes ki6rlésti rozsliszt
75 g folyékony kovasz

1 csomag szaritott élesztd
300 ml langyos viz

300 g liszt

2tk s6

Szérashoz
teljes kidrlési rozsliszt

Eszkoz
sutbtepsi
frissentarto folia

Elkészitési id6
130-150 perc
+ 12-15 o6ra kelesztés

Sitemények

Rozsos zsemlék

8 darab

A kovaszhoz keverje 0ssze

a rozslisztet, a folyékony
kovaszt, a szaritott éleszt6t és
a vizet.

Takarja le a talat frissentarté
féliaval, tobb helyen szurja
at és meleg helyen 12-15 6ran at

kelessze.

Gyurja 6ssze a kovaszt

a buzaliszttel és a s6val
sima tésztava. Takarja le egy
nedves konyharuhaval és Felsé-/
Alsé hé tzemmoédban 35 °C-on
60 percig kelessze.

Gyurja at a tésztat, for-
mazzon nyolc egyforma
gombdcot. Forgassa meg liszt-
ben és az aljukkal felfelé tegye

egy sUtbtepsire.

Szorja meg a tetejuket

liszttel és Felsé-/Alsé hé
tizemmoédban 35 °C-on 30 percig
kelessze.

A zsemléket a tepsivel
egyutt vegye ki a stt6bdl
és melegitse fel a sit6t. Ezutan
az elémelegitett sttében sisse

aranybarnara.

Javasolt beallitas

Uzemmod: Klimavezérlés
G6zloketek szama: 1
Hémérséklet: 220-230 °C +
elémelegités

Szint: alulrél a masodik
Vizmennyiség: 100 ml

1. g6zloket: a zsemlék stitGbe
tolasa utan azonnal

Sutési id6: 20-30 perc

Alternativ beallitas
Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 210-220 °C +
elémelegités

Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 25-30 perc




Csokoladés amarettd

kb. 80 darab

Keverje 6ssze a man-

Hozzaval6k dulat a kakaoval, a

cukor kb. 3/4 részével és a
100 g 6roélt mandula keserimandula-aromaval.
100 g cukor
1 ek kakao Verje keményre a tojasfe-
8 csepp kesertimandula-aroma hérjét, a végén adja hozza a
2 tojasfehérje maradék cukrot.
Eszk6z ElGsz6r a mandulas keverék
sttStepsi felét adja a tojasfehérjéhez,
sutépapir utana pedig a maradékot

6vatosan keverje bele.
Elkészitési id6
55-65 perc Tegye a masszat egy nyo-
médzsakba és mogyoroényi
adagokat nyomjon egy sit6-
papirral kibélelt sut6tepsire.
Azonnal siisse meg.

Javasolt beallitas

Uzemmod: Hlégkeverés plusz
Homérséklet: 130-140 °C
Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 40-50 perc

Alternativ beallitas
Uzemmod: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 130-140 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 30-40 perc sUtStep-
sinként + el6melegités

Sitemények
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Hozzavalok

Toltelék

20 g 6rolt mandula

200 g marcipan, lereszelve
2 ek Amaretto

Tészta

100 g étcsokoladé
180 g vaj

150 g cukor

4 tojas

400 g liszt

1 csomag sutépor
30 g kakad

csipet kardamom

1 késhegynyi 6rolt szegfliszeg
1 tk fahéj

50 g 6rolt mandula
150 g natur joghurt

Tetejére
150 g étcsokoladés
tortabevond

Eszk6z
f6z6edény

kuglofforma 24 cm-es

Elkészitési id6
90-95 perc

Sitemények

Csokis-marcipanos kuglof

12 szelet

A toltelékhez gyurja 6ssze a
mandulat, a marcipant és az
Amarettot.

Ebbdl a masszabol for-
maéazzon toébb, kb. 1 cm
vastagsagu rudat.

A tésztahoz olvassza fel egy
edényben a vajat és a felda-

rabolt csokoladét, majd hitse le.

Keverje 6ssze a lisztet, a

sutéport, a cukrot, a kakaét,
az Orolt mandulat és a flisze-
reket. Adja hozza a csokoladés
vajat, a tojast és a joghurtot és
allitson Ossze egy sima tésztat.

A tészta kb. 1/3-at

Ontse egy kivajazott, kiliszte-

zett formaba. A marcipanrudak
felét tegye a tészta kdzepére.

Erre toltse a tészta masodik

harmadat és ossza szét rajta
a maradék rudakat. Végul fedje
be a megmaradt tésztaval és
susse meg.

Miutén kih(lt, kenje be a
csokoladémazzal.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 3-1
Felolvasztasi id6: 5-10 perc

Javasolt beallitas

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 50-60 perc

Alternativ beallitas
Uzemmod: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 50-60 perc




Hozzavalok

%2 kocka éleszt6 (21 g)

370 ml langyos viz

300 g teljes kiérlést buzaliszt
300 g liszt, BL 55-6s

3tk so

1tk méz

4 ek napraforgémag

3 ek szezammag

2 ek gyimolcsecet

Kenéshez, szérashoz

viz

szezdmmag, napraforgémag,
koles, mak

Eszk6z
sUutGtepsi, liszttel megszérva

Elkészitési id6
140-160 perc

Sitemények

Napkenyér

kb. 12 szelet (1 kenyér)

A szétmorzsolt élesztét

oldja fel a langyos vizben.
A lisztekkel, a soval, mézzel,
napraforgémaggal, szezdmmag-
gal és ecettel gyurja 6ssze sima
tésztava.

Tegye a tésztat a sut6be és

"Tészta kelesztése" automa-
tikus programon 45 percig, vagy
lefedve Felsé-/Alsé hé Gizem-
modban 35 °C-on kb. 50 percig
kelessze.

A megkelt tésztat gyurja at,

forméazzon egy gombocot
belSle és helyezze liszttel meg-
szort sttStepsire.

A tésztagolyodt keresztben

enyhén vagja be és a metszé-
sek kozott ujra ejtsen vagasokat,
ugy hogy egy nap keletkezzen 8
sugarral.

Kenje meg a fellletét

vizzel. A nyolc kiilénallo
mezG6t a megadott magvakkal
szérja be. Fels6-/Alsé hé tzem-
modban 35 °C-on kb. 15 percig
kelessze tovabb.

Vegye ki a kenyeret a

stt6bdl és tovabbi 10 percig
kelessze. Azalatt melegitse fel
a sutst. Sutés elStt vagja be a
kenyeret 1 cm mélyen a met-
szések mentén és elémelegitett
stitSben slsse aranybarnara.

Javasolt beallitas
Klimavezérlés izemmod
G6zloketek szama/fajtéja:
1/manualis

Hémérséklet: 200 °C 15 percig +
elé6melegités

ezutan 170-180 °C

Szint: alulrél a masodik
Vizmennyiség: 100 ml

1. g6zloket: rogtdn a kenyér
betolasa utan

Sutési id6: 40-50 perc

Alternativ beallitas

Uzemméd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 200 °C 15 percig +
elémelegités

ezutan 180-190 °C

Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 40-50 perc




Hozzavalok

Tészta

170 g liszt

1 tk stt6por

1 tojassargaja

80 g barna cukor

100 g puha vaj

2 tk spekulatius-fliszer
csipet s6

Toltelék

200 g daralt mandula (héj
nélkal)

200 g porcukor

8-10 csepp
kesertimandula-aroma
Y2 tk citromhéj

1 ek citromlé

2 ek tejszin

50 g liszt

1 tojasfehérje

Tetejére:
4 ek tejszin

Eszkoz

sUut6papir, liszttel megszérva

Elkészitési id6
45-55 perc

Spekulatius-Mandula-

Cantuccini

kb. 60 darab

Gyurja 6ssze egy sima tész-

tava a sttSporral Osszekevert
lisztet, a tojassargajat, cukrot,
vajat és spekulatius flszert.

Keverje 6ssze a toltelék

Osszes hozzavaldjat. A
tésztat és a tolteléket is felezze
meg.

A tészta egyik felét frissen-

tarté foliaval letakarva
nyujtsa kb. 18 x 30 cm-es tég-
lalappa. A toltelék felét tegye
hosszaban a tésztara kb. 3 cm-re
az aljatol és tekerje fel.

A tésztarudat tegye a

zarodo felével lefelé liszttel
meghintett sttépapirra. A
maradék tésztaval és toltelékkel
hasonléan jarjon el. Mindkét
rudat kenje meg tejszinnel és
susse meg.

Kih(lés utan szelje fel
kb. 1 cm széles szeletekre.

Javasolt beallitas

Uzemmoéd: H8légkeverés plusz

Hémérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik
Sutési id6: 35-40 perc

Alternativ beallitas
Uzemmod: Felsé-/Alsé hé

A tésztarudak enyhén megnének
sttés kozben, ezért tartson megfe-
lel§ tavolsagot a rudak kozott.

Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 35-40 perc

Sitemények



Hozzavalok

Dids-szilvas muffin

12 darab

Magozza ki a szilvakat, vagja
kis darabokba. Hdmozza
meg az almakat, negyedelje,

Tészta tavolitsa el a maghazakat majd
150 g szilva reszelje le durvara.

1 alma

2 tojas Keverje habosra a vajat a
100 g cukor cukorral, adja hozza egyesé-
3 csepp rumaroma vel a tojasokat. Keverje hozza a
80 g vaj lisztet, a sit6port, a mogyorét
80 g 6rolt mogyord és a rumaromat.

120 g liszt

Utoljara az el6készitett
gylimolcsot tegye bele. Ossza

1 tk stt6por

Tetejére szét a tésztat a 12 db formaba és
100 g porcukor sUsse aranybarnara.
2 ek rum
1-2 ek viz Keverje 6ssze a porcukrot

a rummal és a vizzel és a
Eszk6z muffinok tetejét a sités utan

12-es muffinforma azonnal kenje be vele.
Elkészitési id6
65-75 perc

Javasolt beallitas

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik

Sitési id6: 40-50 perc

Alternativ beallitas
Uzemmod: Alsé-/Felsé hé
Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik
Sutési id6: 30-40 perc

+ elémelegités

Alternativ beallitas
Automatikus program: Sttemé-
nyek \ Muffin gyimélccsel

Friss szilva helyett hasznalhat
fagyasztottat is.

Sitemények



Hozzavalok

Feltét

70 ml tejszin

40 g cukor

60 g vaj

90 g méz

240 g szeletelt mandula

Tészta

7 tojassargaja

240 g vaj

120 g cukor

120 g apritott mandula

120 g 6sszevagott kandirozott
gylimolcs

240 g liszt

1 tk sit6por

7 tojasfehérje

Eszk6z
fé6z6edény
sutStepsi
Elkészitési id6
50-60 perc

A kandirozott gytimolcs lehet
narancs, citrom vagy cseresznye.

Sitemények

Karacsonyi szelet

kb. 20 darab

A feltéthez tegye egy

edénybe a tejszint, a cukrot,
a vajat, és a mézet, forralja fel és
adja hozza a mandulaszeleteket.

A tésztahoz keverje krémesre

a tojassargajat és a cukrot.
Adja hozza a mandulat, a
kandirozott gyiimodlcsoket és a
lisztet.

Verje fel keményre a tojas-

fehérjét és két adagban
kénnyedén keverje bele a
tésztaba.

Kenje a tésztat a sutbtepsire,
ossze el rajta a feltétet és
sUsse aranybarnara.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 94
F6zési id6: 5-7 perc

Javasolt beallitas

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 20-25 perc

+ elémelegités

Alternativ beallitas
Uzemmod: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 15-20 perc

+ elémelegités




Hozzavalok

3 tojas (M)

220 g cukor

50 g kandirozott citromkocka
50 g kandirozott narancskocka
%2 tk citromhéj

1 ek fahéj

250 g daralt dio

Tetejére

200 g porcukor
3-4 ek rum

3 ek viz

Eszk6z
sut6tepsi
sutépapir

Elkészitési id6
35-40 perc + 12-14 6ra
pihentetés

Sitemények

Fahéjas mézeskalacs

kb. 70 darab

Apritsa fel a kandirozott

citrom- és narancskockakat.
Keverje habosra a tojast és a
cukrot kb. 3 percig.

Keverje a tojasos-cukros
masszahoz a kandirozott
citromkockakat, a narancskocka-
kat, a citromhéjat, a fahéjat és
a daralt diot. A tésztat lefedve

egy éjszakan at pihentesse
hiitészekrényben.

Toltse a tésztat nyomozsakba

és nyomjon diénagysagu
adagokat a stut6papirral bélelt
tepsikre. Adagolhatja két
teaskanal segitségével is.

Elémelegitett sitében

susse, amig a teteje enyhén
megbarnul, de belldl még puha
marad.

A mazhoz keverje 6ssze a

porcukrot, a rumot és a vizet.

A mézeskalacsokat a stt6bdl
kivéve azonnal kenje meg a
mazzal.

Javasolt beallitas

Uzemméd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik és a
negyedik

SUtési id6: 15-20 perc +
elémelegités

Alternativ beallitas
Uzemmod: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 15-20 perc

+ elémelegités




Hozzavalok

250 g liszt

100 g daralt mogyoro
citromhéj

Y2 tk fahéj

csipetnyi kardamom
1 tojas

100 g cukor

150 g puha vaj

Diszitéshez
4 ek cukor
Y2 tk fahéj

Eszkoz
sutépapir
csillag formaju kiszaro

Elkészitési id6
35-45 perc

+ 60 perc a tészta hiitésére

Sitemények

Fahéjas-mogyoraos
csillagocskak

kb. 80 darab

Gydurja sima tésztava a lisztet,

a mogyorét, a citromhéjat, a
fahéjat, a kardamomt, a tojast, a
cukrot és a vajat. Kb. 60 percig
pihentesse h(itében.

Nyujtsa ki a tésztat kb. Y2 cm
vastagra egy kilisztezett
felUleten. Szurja ki a csillagokat
a formaval és tegye Sket a

sut6tepsire.

Susse vilagosbarnara és sutés
utan azonnal forgassa bele
a fahéjas cukorba.

Javasolt beallitas

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik és a
negyedik

Sutési id6: 20-30 perc

Alternativ beallitas
Uzemmod: Felsé-/Alsé hé
Hémérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a harmadik
SUtési id6: 15-25 perc

+ elémelegités

I,
i




Pikans ételek

Sult hagyma

Tavolitsa el a hagyma barna

héjat, vagja le a torzsajat
és metsze be a felsé felét
keresztbe.

Tegyen minden hagymat 1-1

alufélia darabra. Hajtsa fel a
félia széleit és csomagolja be a
hagymakat.

Tegye a hagymakat egy

felfujtas formaba és susse
a sitében puhara. Barnitsa
meg enyhén a vajat egy
f6z6edényben.

Nyissa ki a folidkat, a

hagymak fels6 részét kissé
szakitsa el egymastol. Soval,
borssal fliszerezze, 6ntse ra a
barna vajat és talalja.

Siit6 beéllitasa

Uzemméd: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik

Sutési id6: 100-120 perc

F6z6z6na bedllitasa
Teljesitmény: 6-5
F6zési id6: 2-5 perc




Hozzavalok

450 g leveles

tészta (mélyhiitott)

250 g poréhagyma, vékony
karikakra vagva

100 g szaritott paradicsom,
csikokra vagva

1 ek olaj

125 g fustolt, felkockazott
sonka

30 g fenyémag, apritott
150 g tejfol

150 g krémsajt

1 tojas

1 ek keményité

s6

bors

rozmaring

Eszk6z
serpenyd

12-es muffinforma

Elkészitési id6
55-65 perc

Pikans ételek

Poréhagymas leveles tészta

12 darab

Olvassza fel a leveles

tésztat. A péréhagyma
karikakat és a sonkakockakat
forro olajban kb. 5 percig
parolja. Végil adja hozza a
paradicsom csikokat. Tegye félre
a serpenydt, hogy lehdiljon.

A tésztabdl szarjon ki

12 kort (kb. 12 cm-es) és
tegye be Sket a kizsirozott
muffinformakba.

Keverje 6ssze a tejfolt, a
krémsajtot, a tojast és a
keményitét és adja hozza a
kissé lehilt zoldséges-sonkas
masszahoz. Szérja meg a
fenyémaggal, s6zza, borsozza és
izesitse rozmaringgal.

Ossza szét a tolteléket a
12 mélyedésbe és siisse
aranybarnara.

F6z6zdna beallitasa
Teljesitmény: 9-5
F6zési id6: 5-7 perc

Siit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz

Hémérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 25-35 perc




Hozzavalok

500 g sertéshus

2 ek vaj

4-5 hagyma, felkockazva
5 ek suritett paradicsom
600 g burgonya, felkockazva
520 g savanyu kaposzta
1200 ml husalaplé

2 babérlevél

8 borékabogyd

1 tk pirospaprika

2 tk csipGs pirospaprika
1 tk 6rolt kdmény

s6

bors

100 g tejfol

Eszk6z
f6z6edény vagy stitéedény

Elkészitési id6
110-120 perc

Levesek

Burgonyas, savanyu kaposztas

leves

4 adag

A hust forré olajban piritsa

meg. Adja hozza a hagyma-
kockakat és dinsztelje egyutt a
hussal.

Adja hozza a paradi-

csomszoszt, a burgonyat
és minden flszert. Ontse fel
alaplével és lefedve kb. 60
percig alacsony teljesitményen
fézze.

A savanyu kaposztat szedje

darabokra, keverje bele a
levesbe és lefedve tovabbi 30
percig f6zze.

A levest ontse egy leveses-
talba, adjon hozza néhany
kanal tejfolt és talalja.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény a piritashoz: 9
Piritasi id6: 4-6
Teljesitmény a f6zéshez: 2-4
F6zési id6: kb. 100 perc




Hozzavalok

300 g fehér bab

3 ek olivaolaj

1 hagyma, felkockazva

1 gerezd

fokhagyma, felkockazva
1 sargarépa, felkockazva
100 g zeller, felkockazva
50 g poéréhagyma, karikakra
vagva

1 piros chili, felkockazva
1-2 rozmaringag

1500 ml husalaplé

Feltét

8 szelet ciabatta

3 ek olivaolaj

1 gerezd fokhagyma
100 g reszelt parmezan
s6

bors

Eszk6z
f6z6edény
serpenyd

Elkészitési id6
110-120 perc
+ 4-5 oOra a bab aztatasa

Mediterran bableves

4 adag

Aztassa be a fehér babot
hideg vizbe 4-5 6rara. Majd
ontse le a vizet.

Forrésitsa fel az olivaolajat
és parolja meg benne
a hagymat, fokhagymat,
sargarépat, zellert, chilit és a
péréhagymat.

Adja hozza a rozmaringot,
az alaplevet és a babot, majd
lefedve kb. 90 percig f6zze.

Kb. a leves felét vegye ki,
purésitse és tegye vissza az
edénybe. S6zza, borsozza.

Vagja aprora a fokhagymat
és nyomkodja 6ssze az
olajban. Kenje meg a kenyér-
szeleteket a keverékkel és
egy serpenydben rovid ideig
mindkét oldalat stsse. meg

Tegyen 1-2 szeletet

(nagysagtol figgéen) egy
mélytanyérra, szérja meg vas-
tagon parmezannal. Merje ra a
levest és azonnal télalja.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 9-2

Leves f6zési ideje: 95-100 perc
Kenyérszeletek sutési ideje:
3-4 perc

Levesek




Lilahagymaleves

4 adag

Véagja karikakra a hagymat

Hozzavalbk és a vajon 5 percig dinsztelje.
500 g lilahagyma, megpucolva A végén vegyen ki 2-3 ev6kanal
30 g vaj hagymakarikat.
150 ml almalé
1 tk sdritett paradicsom A s(iritett paradicso-
600 ml z6ldség alaplé mot Ontse a hagymara és
100 g tejfol dinsztelje tovabb. Adja hozza
s6 az almalevet, forralja fel, majd
bors ontse ra a zoldség alaple-
friss majorannalevél vagy %2tk vet. Lefedve kb. 10 percig lassan
morzsolt majoranna fézze.
Betét A levesbetéthez a toastke-
30 g vaj nyér kockakat vajon piritsa
2 szelet felkockazott aranybarnara.
toastkenyér \
friss majorannalevél vagy %2 tk Turmixolja &ssze a levest
morzsolt majoranna a tejfollel egytt. Sézza,

borsozza és adja hozza a friss
Eszk6z vagy a szaritott majorannat.
féz6edény Forralja fel.
serpenyd

Adagolja a levest csészékbe,

Elkészitési id6 adja hozza a dinsztelt lila-
30-40 perc hagymat. Diszitse majoranna

levelekkel és azonnal télalja.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 9-3

Leves f6zési ideje: 15-20 perc
Teljesitmény: 9-8
Toastkenyér piritasa: 3-5 perc

Levesek



Hozzavalok

300 g friss feketegyokér

1 hagyma, felkockazva

1 gerezd fokhagyma,
felkockazva

30 g vaj

600 ml marhahus alaplé
150 g fliszeres krémsajt

sO

bors

1 ek petrezselyem, apritott

Koret

2 lap fagyasztott leveles tészta
1-2 ek reszelt parmezan

2 szelet nyers vagy f6tt sonka
1 ek tej

Eszk6z
fé6z6edény

sutbtepsi

Elkészitési id6
35-45 perc

Levesek

Feketegyokér-leves

4 adag

A levelestésztat engedje fel.
A hagyma- és fokhagyma-
kockakat vajban parolja meg,
a feketegyokér darabokat adja
hozza és ezt is kicsit parolja
meg.

Adja hozza a marhahus

alaplét és lefedve kb. 10
percig f6zze. Melegitse el6 a
sttot.

Egy lap leveles tésztat

szoérjon meg parmezannal
és fedje le sonkaval. A masodik
lapot tegye rd, és jol nyomja le.

Egy éles késsel kb. 1 cm

széles csikokat vagjon.
Minden csikot tekerjen meg
spiral formaban, és helyezze a
tepsire. Kenje meg tejjel és az
elémelegitett sttében sisse
aranybarnara.

Az Omlesztett sajtot keverje

a levesbe, purésitse, séval,
borssal fliszerezze és révid ideig
forralja.

A levest merje csészékbe,

szorja meg petrezselyemmel
és a levelestészta spiralokkal
télalja..

F6z6zbna beallitasa
Teljesitmény: 9-3
F6zési id6: 15-20 Minuten

Siit6 beallitasa

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 180-190 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 12-15 perc

+ elémelegités




Hozzavalok

300 g burgonya

1 hagyma, finomra apritva
20 g vaj

500 g halfilé (t6kehal, voros
sugér)

2 ek liszt

3-4 ek zsemlemorzsa

1 ek petrezselyem, apritott
1 tojas

100 g garnéla

s6

bors

Piritashoz:
zsir

Eszk6z
serpenyd

fé6z6edény

Elkészitési id6
40-50 perc

Halak

Halvagdalt gourmet mdédra

3 adag

Hamozza meg a burgonyat,

vagja kockakra és sés vizben
f6zze meg. Ontse le a vizet és
torje at.

A hagymat a vajon dinsztelje

meg. Adja hozza a kis dara-
bokra vagott halat és lefedve
kb. 5 percig alacsony fokozaton
parolja.

Adja a halat a hagymaval

és a folyadékkal egyutt a
burgonyahoz. Keverje hozza
a lisztet, a zsemlemorzsat, a
petrezselymet, a tojast és felap-
ritott garnélat.

izesitse a masszat séval és
borssal, keverje at kénnye-
dén egy villaval.

Formazzon a masszabodl hat
pogacsat és slisse a zsirban
aranybarnara.

F6z6zo6na bedllitasa
Burgonya f6zése
Teljesitmény: 9-3
F6zési id6: 20-25 perc
Halpogacsa sutése
Teljesitmény: 9-7
Sutési id6: 10-15 perc




Hozzavalok

1000 g burgonya

250 g poréhagyma, karikakra
vagva

400 ml husalaplé

200 g krémsajt

1 ek keményité

200 g tejfol

2 tk ecetes torma

400 g garnéla

150 g reszelt gouda sajt
1 ek kapor

sO

bors

édes pirospaprika

Eszk6z
felfajtforma

fé6z6edény

Elkészitési id6
75-80 perc

Halak

Burgonya gratin garnélaval

4 adag

Pucolja meg a burgonyat,

vagja darabokra és sés
vizben f6zze majdnem puhara.
Ontse le a vizet és hagyja
megszaradni.

A burgonyadarabokat tegye

a felfujtformaba. Adja hozza
a péréhagymat és a garnélat,
majd keverje 6ssze.

JOl keverje 6ssze a tejfolt, a

krémsajtot, a husalaplevet,
a tormat és a kaprot. Séval,
borssal és paprikaval izesitse.

Dusitsa a tejfolos masszat

a sajt felével, majd ontse a
burgonyara. A maradék sajttal
szérja meg a tetejét és slisse
sutében.

F6z6zdna beallitasa
Teljesitmény: 9-7
F6zési id6: 10-12 perc

Siit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 45-55 perc




Hozzavalok

1 hagyma, kockéakra vagva
3 ek olaj

750 g burgonya, megha-
mozva, szeletelve

150 g champignon, felezve
300 g brokkolirézsa

300 g karfiolrozsa

1-1 piros és sarga paprika
200 ml zoldség alaplé

25 g kapor

600 g lazacfilé, nagy dara-
bokra kockazva

200 g z6ldséges Creme fraiche
100 ml tejszin

50 g reszelt gouda

s6

bors

Eszk6z
fé6z6edény

kb. 25 x 30 cm-es felfujtforma

Elkészitési id6
70-80 perc

Halak

Lazacos-zoldséges egytal

6 adag

A hagymakockakat az olajon

dinsztelje meg, adja hozza a
burgonyaszeleteket, a champig-
nont, a brokkolit, a karfiolt és
parolja egyutt.

Végul adja hozza a paprikat,

amit el6z6leg negyedekbe
vagott és eltavolitotta a magjait
és az ereit.

izesitse séval és borssal.

Adja hozza a z6ldség alap-
levet és a kaprot. Kb. 10 percig
parolja. Az egészet ontse egy
felfujtas formaba.

A lazacot vagja nagyobb

kockakra. Keverje 6ssze a
z6ldséges Créme fraiche-t a
tejszinnel. Mindkett6t ontse a
zOldségre.

Szo6rja meg gouda sajttal és
fedd nélkul stsse sutében.

F6z6zdna beallitasa
Teljesitmény: 9-5
Parolasi id6: 15-20 perc

Sit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 20-30 perc




Camembertes sult

6-8 adag

A marhahust soval és borssal

Hozzavalék izesitse, tegye siitéedénybe,
a vajdarabokat helyezze a
1500 g marhacomb tetejére és kb. 60 percig lefedve
750 g champignon szeletelve susse.
2 hagyma, felkockazva
200 camembert Forditsa meg a hust, a
200 g krémsajt gombaszeleteket és a hagy-
150 ml tejszin makockéakat adja hozza és fedé
100 ml viz nélkl kb. 110-120 percig siisse
20 g vaj tovabb.
s6
bors Vegye ki a hust, szeletelje fel
és tegye vissza az edénybe.
Eszk6z Fedje be a gombas-hagymas
sut6edény keverék felével.
f6z6edény
A camembertet vagja dara-
Elkészitési id6 bokra, majd a krémsajttal,
240 perc tejszinnel és a vizzel egyUtt
+ egy éjszakan at pihentetni allandé kevergetés mellett

forralja fel. Sézza, borsozza.

A sulthus-szeletekre ontse ra
a camembert szdsz és lefedve
egy éjszakan at érlelje.

A télalas el6tt kb. 60 perccel

melegitse fel stitében. Sito beallitasa
Uzemméd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet a stitéshez:
130-140 °C
Szint: alulrél a masodik
Sutési id6: 170-180 perc
Hémérséklet a
melegitéshez: 120-130°C
Szint: alulrél a masodik
Melegitési id6: kb. 60 perc

F6z6zbna beallitasa

>> Tipp: Teljesitmény: 9-7
Sés burgonyaval vagy baguettel Sutési id6: 10-15 perc
talalja.

Husok



Hozzavalok

1500 g marhacomb
400 g hagyma, felkockazva
150 g fistolt szalonna,
felkockazva

2 ek mustar

30 g zsir

250 ml vérosbor

350 ml husalaplé

150 ml tejszin

bors

s6

keményit6

Eszk6z
sutéedény tetbvel
konyhai zsin6r

Elkészitési id6
150-160 perc

Maxi-marharolad

6-8 adag

Vagja be a husdarabot kb.

2/3 részig, de ne vagja at
teljesen. Korbe-kérbe minde-
nUtt és a bevagasokban is s6zza
és borsozza be.

A bevagasokba kenjen

mustart, tegye bele a szalon-
nat és a hagymakarikak felét. A
hust j6l nyomja 6ssze és kdsse at
a zsinorral.

A hustekercset piritsa meg
a zsiron egy edényben, adja
hozza a maradék hagymat és
a vorosbort. Fed6 nélkal kb. 60
percig susse.

Ontse ra a husalaplevet és
a tejszint, majd tovabbi kb.
70 percig lefedve parolja.

Vegye ki a sUltet, vagja le
a zsindrt és szeletelje fel a
hust.

A pecsenyelevet egy kis
vizzel dntse fel és a keményi-
tével slritse be.

F6z6zdna beallitasa
Teljesitmény: 8-9
Sutési id6: 8-10 perc

Siit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 150-160°C

Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 140-160 perc

Husok



Hozzavalok

1 pulyka felsécomb

(kb. 1200 g)

2 ek zsir

3 alma

300 ml cider

200 ml almalé

8 &g majoranna vagy 1 tk
6rolt majoranna

s6

bors

cukor

szlkség esetén keményité

Eszk6z
sut6edény

Elkészitési id6
130-140 perc

>> Tipp:

Pulykacomb helyett hasznéalhat
pulykamellet. Ezt forditsa meg
meg 40 perc utan és utana 20
percenként kenje meg olvasztott
vajjal.

Husok

Pulykacomb cider-szészban

4 adag

S6zza és borsozza meg a
hust és egy sitéedényben a
zsiron korbe piritsa meg.

Adja hozza a majorannat,
Ontse ra a cider felét és fedé
nélkal kb. 60 percig susse.

Hamozza meg az almat,
negyedelje, tavolitsa el a
maghazat és vagja hasabokra.

A 60 perc utan adja hozza

az almat, a cidert és az
almalevet, séval, borssal izesitse
és tovabbi 60 percig fedé nélkal
susse.

Vegye ki a pulykacombot,

szedje le a hust a csontrél és
szeletelje fel. Az almas pecse-
nyelevet Ontse fel egy kevés
vizzel, purésitse. Szikség esetén
még sbzza, borsozza vagy
cukrozza meg.

Javasolt beallitas

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz

Hémérséklet: 150-160 °C
Szint: alulrél a masodik
SUtési id6: 120-130 perc




Sertéssz(z kakukkfives
hollandi martassal

3 adag

Pucolja meg a hagymat és

Hozzavalok vagja 2 cm hosszt darabokra.
Tisztitsa meg a gombat, vagja

500 g sertéssz(iz negyedekbe vagy szeletelje

500 g champignon fel. A sertésszlizet vagja 6 vastag

1 kéteg ujhagyma szeletre.

30 g vaj

250 ml hollandi martas A vajon slsson kérget a

100 ml tejszin husra, s6zza, borsozza és

1 tk morzsolt kakukkfl vagy tegye egy felfujtas formaba.
friss kakukkfi levelek

s6 A sult zsiradékon piritsa

bors meg a champignont, adja
hozza az Ujhagymat, rovid ideig

Eszk6z parolja. Séval, borssal fliszerezze

serpenyd és tegye a sertésszlzre.

kb. 25 x 25 cm-es felfujtforma
A hollandi martast keverje
Elkészitési id6 Ossze a tejszinnel és a ka-
55-65 perc kukkfivel, dntse a husra és
sutében slisse aranybarnara.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 9-7
Sutési id6: 10-15 perc

Siit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 30-35 perc

Husok



Glazurozott karérépa

4 adag

Hamozza meg a karérépat és

Hozzavalok végja kis darabokra.
1 karérépa (kb. 1000 g)
200 g cukor Karamellizalja meg a cukrot
5 ek fehérbor ecet egy nagyobb edényben,
200 ml zoldség alaplé majd ontse fel az alaplével és az
1 babérlevél ecettel. Adja hozza a karérépat
s6 és forgassa meg a lében.
bors

Tegye bele a babérlevelet és
Eszk6z lefedve kb. 15 percig parolja.
28 cm-es serpeny6 Tovabbi 10 percig fedé nélkul is
fedével fézze. Soval, borssal izesitse.

Elkészitési id6

35-40 perc
Tipb: F6z6z6na beallitasai
>> 11pp: Teljesitmény: 9-4
Nagyon jél illik sertés-, marha F&zési id: 20-30 perc

-vagy baranysuilthéz.

Koretek



Hozzavalok

400 g burgonya

4 tojassargdja

75 g liszt

100 ml tej

1 ek puha vaj

1 tk 6rolt kakukkfd
1 ek apritott petrezselyem
4 tojasfehérje

s6

bors

szerecsendio

Sutéshez
1 ek vaj

Eszkoz
fé6z6edény

serpenyd, ami sutébe tehetd

Elkészitési id6
65-70 perc

Koretek

Burgonya-smarni

4 adag

Fézze meg a burgonyat

s6s vizben, hdAmozza meg
és hiitse le. Nyomkodja 6ssze
nagyobb darabokra.

Keverje 6ssze a tojassargajat

a liszttel, a tejjel és a vajjal,
izesitse soval, borssal és szere-
csendidval. Kb. 30 percig hagyja
allni.

Adja a burgonyat, a kakuk-
kflivet és a petrezselymet
a tojasos keverékhez. Végul a
keményre felvert tojasfehérjét is
keverje bele. izlés szerint s6zza,
borsozza.

Melegitse el6 a sit6t.

Forrositsa fel a vajat a
serpenybben, Ontse bele a
burgonyas masszat és alulrél
sUisse aranybarnara.

Tegye a serpenyét a sttébe,
egy racsra és slisse meg a
smarnit.

Ha megsilt, két villa segit-
ségével darabolja fel, majd
talalja.

F6z6z6na beallitasai
Teljesitmény: 9-5/9-5
F6zési id6: 25-30/ 12-15 perc

Suté bedllitasa

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 12-15 perc

+ elémelegités




Hozzaval6k

1000 g kelbimbo

1 hagyma, felkockazva
30 g vaj

1 tk sdritett paradicsom
400 ml z6ldség alaplé
70 ml Portoi

70 ml voroésbor

100 g csipkebogyo lekvar
1 babérlevél

1 tk 6rélt majoranna

s6

bors

Eszkoz
f6z6edény

Elkészitési id6
40-50 perc

Koretek

Kelbimbé csipkebogyd
szOszban

4 adag

Dinsztelje meg a hagymat a
vajon, adja hozza a sdritett
paradicsomot, az alaplevet, a
Portoit, a vorosbort, a babér-
levelet és a majorannat. Kb.
20 percig fed6 nélkul alacsony
fokozaton fézze.

Pucolja meg a kelbimbot sés

vizben vagy g6ézparoléban
(100 °C, 15 perc) parolja meg és
utana sézza.

Vegye ki a sz6szbdl a
babérlevelet, keverje bele
a csipkebogyo lekvart, sézza,
borsozza és allandé kevergetés
kézben forralja fel. Ontse a
sz6szt a forré kelbimboéra, majd
talalja.

F6z6z6na beallitasa

Teljesitmény: 9-4

Sz6sz f6zési ideje: 20-25 perc
Kelbimbo parolasi ideje:

15-17 perc




Hozzaval6k

800 g zeller

1 ek Créme fraiche

2 ek tejszin

30 g folyékony, barnitott vaj
so

bors

1 tk apritott petrezselyem

Eszk6z
fé6z6edény
Elkészitési id6
25-30 perc

>> Tipp:

Finom koret marha-, barany -vagy
vadhushoz.

Koretek

Zellerpureé

4 adag

Hamozza meg a zellert,
vagja apré darabokra és
f6zze meg sos vizben.

Ontse le a fé6z6vizet és
a Créme fraiche-sel, a tejszi-
nel és a vajjal purésitse.

izesitse séval, borssal. Szérja
meg petrezselyemmel.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 9-3
F6zési id6: 15-20 perc




Hozzavalok

500 g burgonya meghamozva,
felszeletelve

250 ml z6ldség alaplé
350 g savanyu kaposzta
4 db fustolt f6z6kolbasz
200 ml tejszin

150 g tejfol

3 ek zsemlemorzsa

40 g vaj

s6

bors

egy-egy tk egész és 6rolt
kémény

%2 tk édes pirospaprika
Y2 tk chilipehely

Eszk6z
fé6z6edény
kb. 25 x 25 cm-es felfujtforma

Elkészitési id6
65-70 perc

>> Tipp:

Burgonya helyett 100 g rizst is
megfézhet soés vizben. Ezt tegye a
felfajtformaba és a tobbi hozzava-
l6val egyutt rakja le.

Felfujtak

Savanyu kaposzta felfujt

4 adag

A burgonyaszeleteket

parolja a z6ldség alaplében
kb. 10 percig, dntse le és tegye a
felfujtformaba.

Véagja a kolbaszt 1 cm-es

szeletekre, tegye a burgo-
nyara, majd végul ossza el rajta
a savanyu kaposztat.

Keverje 6ssze a tejszint és

a tejfolt a fliszerekkel és
Ontse a kdposztéara. A tetejét
vastagon szérja meg zsemlemor-
zsaval, szelje ra a vajat és susse
aranybarnara.

F6z6zdna beallitasa
Teljesitmény: 9-4
F6zési id6: 8-10 perc

Sit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik
Atsiités ideje: 35-45 perc




Tonhalas tésztafelfujt

4 adag

F6zze meg a tésztat ne

Hozzavalok tal puhara sés vizben,

250 g fusilli vagy makaroni Ontse le a vizet és tegye egy

1 hagyma, felkockazva felfujtformaba.

30 g vaj

1 Gveg fekete olajbogyé mag Dinsztelje meg a hagymat a

nélkul (kb. 50 g) vajon és adja a tésztahoz.

2 paprika, piros

2 doboz A félbevagott olajbogydt és

tonhal (egyenként 140 g) a lecsopogtetettt, felapritott
200 g tejfol tonhalat is tegye a tésztara.

250 ml tejszin

1 tk szaritott z6ldség Vagja félbe a paprikat, tavo-
s6 litsa el az erét és a magokat,
bors majd vagja kockakra.

200 g reszelt gouda sajt
Adja hozza a paprikat és sajt

Eszkoz felét, majd keverje 6ssze a
f6z6edény formaban az 6sszes hozzavalét.

25 x 30 cm-es felfujtforma
Keverje 6ssze a tejszint, a

Elkészitési id6 tejfolt és a szaritott zoldsé-
40-50 perc get, s6zza, borsozza és 6ntse a
keverékre.

Szé6rja meg a maradék
sajttal és fedd nélkll stsse
aranybarnara.

F6z6zdna beallitasa
Teljesitmény: 9-4
F6zési id6: 15-20 perc

Siit6 beallitasa

Uzemmod: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 180-190°C

Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 35-45 perc

Felfujtak



Hozzavalok

200 g liszt

1 tk sit6por

3 tojas

12 tk s6

250 g emmentali, durvara
reszelve

100 gouda, durvara reszelve
50 ml olivaolaj

50 g folyékony vaj

1 paprika, piros

Eszkoz
kerek sut6forma

Elkészitési id6
60-70 perc

>> Tipp:

Nagyon jél illik hozza egy paradi-
csomsaléta pikans dresszinggel.

Vegetarianus

Pikans sajttorta

16 darab

Vagja a paprikat negye-

dekbe, tavolitsa el az erét
és a magokat, majd vagja aproé
kockakra (kb. %2 cm) . Keverje
habosra a tojast az olivaolajjal.

Adja hozza a sttéporral elke-

vert lisztet, a sét, a folyékony
vajat, mindkét sajtot és a
paprikakockakat a tojasos-olajos
keverékhez és allitson 6ssze egy
sima tésztat.

Nyomkodja a tésztat

egyenletesen egy kivajazott,
kerek stit6formaba és slsse
aranybarnara.

Sit6 beallitasa

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 30-40 perc




Hozzavalok

200 g liszt

1 tk sit6por

3 tojas

12 tk s6

250 g emmentali, durvara
reszelve

100 gouda, durvara reszelve
50 ml olivaolaj

50 g folyékony vaj

1 paprika, piros

Eszkoz
kerek sut6forma

Elkészitési id6
60-70 perc

>> Tipp:

Nagyon jél illik hozza egy paradi-
csomsaléta pikans dresszinggel.

Vegetarianus

Pikans sajttorta

16 darab

Vagja a paprikat negye-

dekbe, tavolitsa el az erét
és a magokat, majd vagja aproé
kockakra (kb. %2 cm) . Keverje
habosra a tojast az olivaolajjal.

Adja hozza a sttéporral elke-

vert lisztet, a sét, a folyékony
vajat, mindkét sajtot és a
paprikakockakat a tojasos-olajos
keverékhez és allitson 6ssze egy
sima tésztat.

Nyomkodja a tésztat

egyenletesen egy kivajazott,
kerek stit6formaba és slsse
aranybarnara.

Sit6 beallitasa

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémeérséklet: 170-180 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 30-40 perc




Hozzavalok

12 nagy champignon

6 ek citromlé

3 ek olaj

120 g mozzarella, apré koc-
kakra vagva

1 paradicsom, apré kockakra
vagva

1 gerezd fokhagyma

3 tk bazsalikom pesto

1 ek zsemlemorzsa

1-1 ek bazsalikom és oregané
s6

bors

Eszk6z
kb. 24 x 30 cm-es felfujtforma

Elkészitési id6
60-70 perc

Vegetarianus

Mozzarella-paradicsom-
champignon

12 darab

Keverje 6ssze a citromlevet a

soval, borssal és az olajjal. A
champignonok szarat vagja le és
tegye félre.

Fektesse a gombakat

nyilasukkal felfelé a felfujt-
formaba. A citromos-olajos lével
kenje be és legaldbb 30 percig
pihentesse.

Apritsa fel a gombasza-
rakat és a fokhagymat,
majd keverje 6ssze a mozza-
rella- és paradicsomkockakkal,
a pestéval, a zsemlemorzsaval
és a fliszerekkel. izesitse soval és
borssal.

Toltse meg a gombékat a
keverékkel és stisse meg
sttében.

Javasolt beallitas

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 20-25 perc




Hozzavalok

Mousse

4 db lapzselatin

3 tojassargdja

50 g porcukor

egy vaniliarad kikapart belseje
2 csomag vaniliascukor

2 ek citromlik6r vagy Lemon
Curd

250 ml almalé, sziretlen

250 ml tejszin

Feltét

2-3 savanyu alma

2 ek cukor

1 ek citromlé

75 ml almalé vagy fehérbor

Diszités
citromfu
szaritott almaszeletek

Eszk6z
f6z6edény
desszertes gyuru

Elkészitési id6
35-40 perc
+ 2 6ra htés

Desszertek

Alma-mousse

6 adag

Aztassa be a zselatint kb. 10

percre hideg vizbe. Keverje
habosra a tojassargajat a
porcukorral, a vanilia kikapart
belsejével és a vaniliascukorral.

Nyomkodja ki a zselatint

és alacsony hémérsékleten
oldja fel. Adja hozza a citrom-
likért és az almalevet. Ontse a
tojasos masszdhoz, jol keverje

Ossze és tegye a hiitészekrénybe.

Verje fel keményre a

tejszint. A tojasos masszat
tobbszor keverje meg és ha
keményedni kezd, adja hozza a
tejszint. Ontse az alma-mousset
egy talba vagy ossza szét desz-
szertes gy(rikbe. Hagyja ismét
hdlni.

Hamozza meg az almat,

vagja negyedekbe, tavolitsa
el a maghazat és reszelje le.
Fézze fel a cukorral, a citromlé-
vel és a folyadékkal. Hitse le. Az
almareszelék maradjon ropogos.

Ha az alma-mousse egy
talban van, akkor tegye ra
az almareszeléket. Ha desszertes

gyurlkben, akkor vegye ki a
gytirtikbél a mousset, tegye
tanyérokra és egyenként szorja
meg a reszelékkel.

F6z6z6na beallitasa
Zselatin felolvasztasa
Teljesitmény: 1-2
F&zési id6: Yo—1 perc
Alma f6zése
Teljesitmény: 9-2
F6zési id6: 3-6 perc




Hozzavalék

2 szelet mandulas fehér
kenyér, kockakra vagva
2 érett banan

1 tojas

1 ek cukor

1 csomag vanilidscukor
250 ml tejszin

Szo6rashoz
2 ek barnacukor

Eszk6z
felfujtforma

Elkészitési id6
30-35 perc

Desszertek

Mandulas sult banan

4 adag

Keverje 6ssze kénnyedén a

felfujtformaban a kenyér-
kockakat és a szeletekre vagott
banant.

Keverje 6ssze a tojast, a

cukrot, a vaniliascukrot és a
tejszint, majd 6ntse a kenyér-ba-
nan keverékre.

Szérja meg a barnacukorral
és stisse meg a sttében.

Javasolt beallitas

Uzemmoéd: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 160-170 °C
Szint: alulrél a masodik

SUtési id6: 25-30 perc




Hozzavalok

4 db lapzselatin

400 ml kokusztej

30 g kokuszreszelék
100 g cukor

2 csomag vaniliascukor
400 ml tejszin

5 ek citromlé

2 érett mango

Eszk6z
fé6z6edény
talalotal

Elkészitési id6
40-50 perc
+ hitési id6 2-3 o6ra

>> Tipp:

Friss mangé helyett hasznalhat
2 doboz mangdkonzervet is
lecsepegtetve.

Desszertek

Kokuszkrém mangoéval

6-8 adag

Hagyja allni a zselatint hideg
vizben kb. 10 percig.

Ontse egy edénybe a

kokusztejet, a cukrot, a
vanilidscukrot, 2 evékanal
citromlevet, majd forralja fel.
Kb. 10 perc alatt hitse ki.

Toltse at a keveréket egy

keverétalba. Nyomkodja ki
a zselatint és adja a még meleg
folyadékhoz. Tegye hiitébe és
tobbszor keverje meg.

Verje fel keményre a tejszint

és kénnyedén keverje hozza
a megkeményedd kokuszmasz-
szahoz. Egy evékanal kerek
felével nyomjon a massza
felGletébe mélyedéseket.

Héamozza meg a mangét,
vagja a husat apré dara-
bokra. Néhanyat hagyjon meg a

diszitéshez.

A maradék mangot

purésitse a 3 evékanal
citromlével. Toltse a mangépurét
a kokuszkrém mélyedéseibe.

Tegye h(t&szekrénybe.
Talalaskor diszitse
mangoddarabokkal.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 8-9
Melegités id6: 3-4 perc




Hozzaval6k

250 g mascarpone

200 ml tejszin

250 g joghurt

70 g cukor

2 csomag vaniliascukor
2 csomag habfixalo
170 g lemon curd

Diszitéshez

1 ek lemon curd
1 ek cukor

2 ek citromlé

Eszkoz
Uvegtal

Elkészitési id6
10-15 perc

>> Tipp:

A krémnek még intenzivebb az
ize, ha egy nappal korabban

elkészitjik.

Desserts

Mascarponés lemon curd
krém
4 adag

Verje fel keményre a tejszint
a vaniliascukorral és a
habfixaloéval.

Keverje 6ssze a mascarponét
a cukorral, a joghurttal és
a lemon curddal. Adja hozza a
felvert tejszint.

Ontse a krémet egy talba.

Keverje 6ssze a lemon curdot
a citromlével és a cukorral. Ezzel
diszitse a krémet. Talalasig tartsa
hatében.




Hozzaval6k

1 citrom lereszelt héja
250 ml citromlé

(6-8 citrom leve)

125 g vaj

200 g cukor

3 tojassargaja

2 tojas

Eszk6z

f6z6edény

2-3 befdttes lveg

Elkészitési id6
60-65 perc

Desszertek

Lemon Curd

6 adag

Tegye a citromhéjat, a cit-

romlevet, a vajat és a cukrot
egy edénybe és fedé nélkal
30-40 percig f6zze. Tobbszor
keverje meg.

A tojassargdjat és a tojast
habverével jol keverje
ossze. Adjon hozza 3-4 evékanal
citromos masszat. A tojasos
masszat ontse az edénybe a
maradék citromos részhez.

Tovabbi 5 percig tobbszori

kevergetés mellett lassan
f6zze, amig a massza krémes
texturaju nem lesz.

Toltse a lemon curdot befét-
tes Uvegekbe és azonnal
zarja le.

F6z6z6na beallitasa
Teljesitmény: 9-3
F6zési id6: 40-50 perc




Tartozékok és tisztitdszerek \ )

Vasarolhato tartozékok, eszk6zok

Ahhoz, hogy a receptek tokéletesen sikeriljenek,
a jo minGségU készulékeken és a kivalo
alapanyagokon kivil megfelel6 eszk6zokre

van sziikség. A Miele széles valasztékban

kinalja a tartozékokat, amelyeket az On Miele
készllékéhez fejlesztettlink ki.

Ebben a szakacskonyvben taldlhatoé receptekhez
az alabbi eszk6zokre van szlkség:

* Miele f6z6edények és serpenydk
¢ Univerzalis sit6edények

e SUtStepsik

e Univerzalis sttStepsik

e Felfujtformak

¢ Vagodeszkak

Miele eredeti tiszit6 -és apoloszerek

A mindennapos konyhai munka sordn makacs
szennyezddések keletkeznek. Ahhoz, hogy
ezeket maradéktalanul el tudjuk tavolitani a
felUletek sérllése nélkul, nagyon fontos, hogy a
megfelel§ tiszitdszert hasznaljuk.

Ezért a Miele kindlataban specialis tisztito
-és apoldszereket talal. A készilékek alapos
tisztitasa nagyon konnyen, kézzel elvégezhetd.

Ha a Miele készllékeket a megfelel
tisztitoszerekkel apolja, akkor biztositja, hogy
gépeit teljes élettartamuk alatt kifogastalanul
tudja hasznalni.

A Miele tartozékokat, valamint tisztit6 - és
apoloszereket a Miele webshopban (www.
miele.hu), a Miele bemutatoteremben vagy a
viszontelado partnereinknél tudja megvasarolni.

www.miele.hu ]
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