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Magyarazatok a beallitasokhoz

H 6x0x A bedllitasok 3 szinttel felszerelt stitékre vonatkoznak
(Készllék szélessége kb. 60 cm).

H 6x6x A beallitasok 5 szinttel felszerelt sGt6kre vonatkoznak
(Készllék szélessége kb. 60 cm).

H 6x9x A beallitasok 3 szinttel felszerelt stGt6kre vonatkoznak

(Készulék szélessége kb. 90 cm).

Hémérsékletek

Az adatok Celsius fokban (°C) értenddk
Hémérséklet-tartomanyokat adtak meg. Altalaban az
alacsonyabb beallitast vélassza.

A sltéforma, a tészta mennyisége és a megkivant barnitas
szerint kissé csdkkentheti vagy ndvelheti a h6mérséklet-
beallitast.

Az élelmiszerek kiméletes kezelése az On egészségét
szolgélja. A stteményt, zsemlét, kenyeret és hasonlokat csak
aranysargara sisse meg €s ne piritsa sététbarnara.

[d6k Adatok percekben
|détartomanyokat adtak meg. Altalaban az alacsonyabb
bedllitast valassza.

Elémelegités A legtébb ételt akar a hideg sutétérbe is beteheti, igy a

meleget mar a felfltési szakaszban is kihasznalja.

Ha el6melegités szukséges, az a beallitasoknal kulén emlitésre
kerdl.

Az eldbmelegitési id6t a sutési idé/parolasi idé nem tartalmazza,
az kiegészitbleg érvényes.

Az automatikus Uzemmoddban az elémelegitési id6t a
programidé tartalmazza.




Magyarazatok a beallitasokhoz

Maghdmérséklet

Az Uzemmodok Automatikus A sit6 tovabbi Uzemmaodokkal
receptflizetben Klimasités rendelkezik, amelyek azonban
h_asznélt . Hélégkeverés plusz a k(?vetkezé receptekben nem
piktogramjai p e kerllnek felhasznalasra.

(=) Felsé-also sutés

Intenziv sttés

() Nagy grill

Hélégkeveréses grill
Hasmaghdémeérd | A husmaghdmerds automata programokat csak akkor tudja
ta >/ hasznalni, ha az On sutéje rendelkezik husmaghémérével. Ha

nincs husmaghdémérdje, hasznalja az alternativ beéllitasokat.

Felmelegitési
szakasz

A Hélégkeverés plusz, Klimasutés és a Fels6-also sutés
Uzemmaodokban 100 °C feletti hémérsékleteknél, a
"Felmelegitési szakasz" kdzben a kivalasztasi lehetbségek
gyorsan és normal moédon kerulnek felajanlasra.

A receptflzetekben, ezen harom tzemmadd egyikéhez vald
ajanlassal a felmelegitési szakasz beéllitasat kalon
megemlitjuk.

Valassza ki a receptben megnevezett beallitast.

Crisp funkcio *)

A Crisp funkcié mindegyik Uzemmodban hasznalhato, de
mindegyik sttési mivelethez kildn be kell kapcsolni. Ennek a
funkcionak a hasznalata olyan ételek esetében célszer(,
aminek ropogos feluletet kell kapnia.

Ha a Crisp funkcio hasznalata célszer(, azt a beéllitasok alatt
kulén megemlitjuk.

Akkor valassza ki a "Crisp funkcié" menlpontot és nyugtazza a
"be'-t.

A Crisp funkcié nem mindegyik modellnél all rendelkezésre.

Szint

A megadott szintek megjel6lését nyitott készulékajtonal a sutd
sUtétere mellett olvashatja le.

*) modelltél fuggbden



Magyarazatok a beallitasokhoz

Automatikus

Ebben az tzemmddban hivhatja el az automatikus
programokat. Vannak automatikus programok nedvesség
hozzdadasaval vagy anélkul.

A rendelkezésre allé automatikus programok modelltél
figgben véltoznak. Mindegyik receptet elkészitheti
automatikus program nélkul is. Az adatokat az alternativ
beallitasokban talalja meg.

Klimastités

Valassza ki a recept szerint

— Automatikus gézldket

— 1 gbzldket, 2 vagy 3 gézloket

Az 1, 2 és 3 g8zloket kézzel vagy idévezérelten is kivalthato.

Kézi Ha kézzel valt ki gézldketeket, beallithatja a

rovid idét L) az idépontra emlékeztetének.

Ha egy recept elkészitéséhez elémelegités

szUkséges a klimasutés tzemmaodban, akkor a

g6zloketeket kézzel kell kivaltani.

Az 1. gbzldket idépontja

— a sUtési mivelet inditasara vonatkozik, nem
elémelegitett suténél.

— a sutnivalé betolasara vonatkozik
(elémelegitett stutdénél).

A kovetkez6 gbézldket idbéadata mindig arra az

idépontra vonatkozik, amikorra az eléz6

g6zloket kivaltasra kerdlt.

id6vezérelt  |Ha a gézloketeket idévezérelten inditja, meg
kell hataroznia mindegyik gézldket idépontjat,
miel6tt a sttési mlvelet elindul.

gyarilag A klimasutés tzemmaodnaél gyarilag a

beallitott "Hoélégkeverés plusz" flitési modot kombinaljak
fltési mod parasitassal.

A legtbbb receptnél nem szikséges atvaltani
masik fltési modra.

mas fltési Ha a recepteknél érdemes atvéltani egy masik
modok ftési modra, akkor azt a "Beéllitasok" alatt kilon
megemlitjuk.




Mennyiségek és méretek

Roviditések
— tk = Teaskanal

ek = Evékanal

g = gramm

ml = milliliter

1 teaskanal kb. a kovetkezéknek felel
meg

3 g sutépor

5 g s6/cukor/vanilias cukor
- 5 gliszt
— 5 ml folyadék

1 evékanal kb. a kovetkez6knek felel
meg

10 g liszt/ételkeményit&/
zsemlemorzsa

15 g cukor

10 ml folyadék

— 10 g mustar

1 csomag a kdvetkez6knek felel meg

— 8 g Vanilias cukor

8 g habfixalo

16 g sutépor

7 g szaraz éleszt§

— 37 g pudingpor

1 csipet

— akkora mennyiség, amit a hlvelyk és

a mutatoujj kozé lehet fogni.



Sités

Tanacsok és informaciok az elkészitéshez

Siitemény és aprosiitemény

Liszttipusok

A liszt eléallitasakor a liszt fajtaja szerint
a teljes magot vagy annak csak egy
részét orlik meg.

A liszt tipusa az asvanyi anyagtartalmat
adja meg, mg-ban, 100 g lisztre
vonatkoztatva. Minél magasabb a
tipusszam, annal tébb asvanyi anyagot
tartalmaz. A kiérlési fok szerint
kulénbdz6 tipusokat lehet
megkulénboztetni. A buzaliszt-tipusokat
pl. a kdvetkezd képpen lehet felosztani:

405-06s tipus

Finom, fehér liszt, egyforman alkalmas
fézéshez és sutéshez. Elsésorban
keményitébdl és sikérfehérjebdl all.
550-es tipus

Sutésre alkalmas liszt, finom pérusu

tésztakhoz, tdbbcélu lisztként
hasznalhato.
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1050-es tipus

Ez a liszt kbzepesen erds &érlésy,
szinében sotétebb, és a teljes kidrlésl
és a fehérliszt kozott kdzépen van. A
receptekben az eredmeény Iényeges
megvaltozasa nélkul ennek a
liszttipusnak a fele fehérlisztre
cserélhetd.

1700-as tipus

Egy sotét lisztrél van sz6, melynél a
mag szélsd rétegei majdnem teljesen
megmaradnak. Kivaléan alkalmas
kenyérsutéséhez.

Teljes kidrlésd liszt

Az ilyen fajtaju lisztnél nem adnak meg
tipusszamot. A teljes magrél van szo6,
az 6sszes benne lévé anyaggal. Lehet
finom vagy durva 6rlés, és kuléndsen
alkalmas kenyérsutésre.



Sités

Kelesztoszerek

A keleszt6szerek kelesztik meg a
tésztat és seqitik azt a fellazulast, ami a
tésztat a gyuras vagy keverés kézben
éri.

Eleszté

Az éleszt6 friss- vagy szaraz
élesztéként kaphat6 és kdnnyd
buzalisztbél készUlt tésztak készitésére
alkalmas. Folyadékkal (pl. viz),
keményitével (pl. liszt), cukorral és 35
°C-tdl legfeljebb 50 °C hémérséklettel
az éleszté gondoskodik a tészta
kelésérdl.

Kovasz

A kovasz folyékony- vagy
szérazkovaszként kaphato. A tipikusan
erds, kellemesen savanykas iz a
sz8l6cukornak tejsav-baktériumokka
valo atalakulasabdl keletkezik. A
kovéaszra olyan nehéz tésztaknal van
szUkség, amelyek teljes kiérlési
liszthdl-, rozslisztbdél vagy darabdl
készUulnek. Folyékony rozskovaszt
egyszerlen készithet, ha 250 g
rozslisztet sszekever kb. 200 ml
langyos vizzel. 48 ¢ras pihend id6 utan
szobahd&émérsékleten a kovasz a recept
adatai szerint tovabb feldolgozhato.

Sutépor

A sltéport rendszerint kevert tésztaknal
hasznaljdk. Nedvességgel és hével
egyutt a sutépor gondoskodik a
kelésrél és ezzel egyUtt a laza
szerkezet( tésztardl.

Tésztafajtak
Kenyerek / Zsemlék

A kenyérnek és zsemlének ropogdsan
lazanak kell lennie. Errdl keleszt6ként
az éleszté és a kovasz gondoskodik.

A kenyér izét tobbek kozott a
hozz&valodk kivalasztasa és
Osszedllitasa hatarozza meg. Az egész
magokbdl frissen 6rélt vagy daralt liszt
esetén megmaradnak a
ballasztanyagok, valamint minden
asvanyi anyag és vitamin.

A folyadékoknak, amelyeket a tészta
elkészitéséhez felhaszndl, langyosnak
(30-35 °C) kell lennilk.

A kenyértésztat gyurja addig, amig
nyujthaté lesz és hagyja megfeleléen
megkelni. Az elsé kelesztésnél a tészta
térfogatanak meg kell duplazdédnia. A
tovabbi kelesztési szakaszok gyakran
rovidebbek, mivel a tészta a sutési
mUvelet kbzben még jelentds
mértékben kel. A sltés utan ez adja a
kenyér igazi allagat, a kenyér jol
vaghato és nem morzsalodik.

A szabad betolasu kenyereknél az
alakitaskor ugyeljen arra, hogy a
fellletnek simanak és
gydrédésmentesnek kell lenni. Szikség
esetén ezeket dolgozza alulra.

Zsirozza ki a szoégletes tepsiformat, ha
abban akarja a kenyeret megsutni.

Ennek a rubrikdnak minden
automatikus programjanal a tésztat
kelesztés nélkdl azonnal tegye be a
sUtébe és inditsa el a programot. A
program figyelembe veszi a kelesztési
€s a sUtési iddt.
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Sités

Annak megallapitaséara, hogy a kenyér
megsult-e, a siteményeknél ismert
fapalcikas proba itt nem hasznalhaté. A
frissen elkészUlt kenyér ragad, amig
teljesen ki nem hult. Ezért az alsé oldal
kopogtatasat ajanljuk. Ha tresen kong,
akkor a kenyér atsult, és egy rostélyra
kell tenni, kihdini.

Ha a kenyeret a sUtés utan nem veszi ki
azonnal a sutébdl, akkor egy
alacsonyabb barnitasi fokozatot
valasszon, hiszen a kényér még utana
is pirul.

Kenyérféleségek

Ennek a rubrikdnak minden
automatikus programjanél a tésztat
kelesztés nélkdl azonnal tegye be a
sUtébe és inditsa el a programot. A
program figyelembe veszi a kelesztési
€s a sUtési idét.

Készitse el a tésztat a csomagolas
adatai szerint. Azt a vizmennyiséget
hasznélja fel, amely a stt6ben térténd
elkészitéshez meg van adva.

Stsse mindegyik kenyér-keveréket
kizsirozott dobozforméban
(25 x 10 cm).

Miel6tt a sUtbbe teszi a tésztat,
vagdossa be és kenje be egy kis vizzel.

Ha a kenyeret a sUtés utan nem veszi ki
azonnal a sutébdl, akkor egy
alacsonyabb barnitasi fokozatot
valasszon, hiszen a kényér még utana
is pirul.

12

Sok kulénb6zé gyartd kinal
kenyértészta-keverékeket. A programot
nem egy meghatarozott keverékhez
fejlesztették ki. Ezaltal az eredmény a
barnasag, a megkelés és a
morzsalédas tekintetében eltérd lehet.
Adott esetben vagy stisse még tovabb
vagy a legkozelebbi alkalommal
hasznaljon egy masik barnitasi
fokozatot.

Kelt tészta

A Kkelt tészta kivaldan alkalmas morzsas
pite, mézes sUtemény, aprosutemények
€s pizza készitéséhez. A kelt tészta
elkészitése sokkal egyszerlbb, mint azt
sokszor feltételezik.

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos folyadékban. Gyurja a liszttel
€s tovabbi hozzavalokkal sima
tésztava. Szaritott éleszté alkalmazasa
esetén a folyadék mennyiségét két
evOkanalnyival kell ndvelni.

A kelt tésztanak a sutében torténd
optimalis keléséhez hasznalhatja a
fels6-als¢ sutést 35 °C-on vagy a
megfeleld automatikus programokat.

A kelt tésztat a sttében addig kell
lefedve allni hagyni, amig a térfogata
megduplazodik. A tovabbi feldolgozas
el6tt réviden gydrja at, azutan nyujtsa
ki, vagy gyurja hozza a tovabbi
hozzavaldkat (mazsola, mandula).



Sités

A frissen sutott kelt tészta nagyon
alkalmas lefagyasztasra. A tarolasi id6
kb. egy hénap. A lefagyasztott kelt
tésztat a sutében a klimasutés
Uzemmodban susse. Ehhez az
automatikus g&zldketet hasznalja.

Turés-olajos tészta

A turés-olajos tészta eqgy elasztikus,
puha gyurt tészta, amely a kelt tésztak
jo alternativajat kinalja. Mivel sttéporral
készUl, azutan kelesztés nélkul, azonnal
tovabb feldolgozhato.

Omlds tészta

Az omlds tészta esetében egy szilard
gyurt tésztarol van szo, amely féként
liszthdl és zsirbol (arany 2:1), valamint
vizbdl all.

Gyurja 6ssze tempdsan a hozzavalodkat,
hogy a tészta jobban feldolgozhato
legyen.

Kevert tészta

A kevert tészta nagyon tartalmas és
nehéz tészta, amely a liszt mellett
zsirbdl, cukorbdl és tojasbal all. A
tészta kulbndsen szell6s lesz, ha a
keményre felvert tojasfenérjét a
tojassargajatol elkuldnitve teszi a
tésztaba.

A sutéporral és a belekevert levegbvel
egyutt sutéskor laza tészta keletkezik.

A kevert tészta sUr( lesz, ha nagyon
sokaig keveri.
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Sités

Ujrasiitott pékaruk

Zsemle (mélyhiitétt/hiitetlen el6siitétt)/Sdsperec (mélyhiitott)

Hozzavaldok

Mélyh(tétt vagy htetlen el@sutott
zsemle vagy mélyhitott sésperec

"Zsemle" készitése

Helyezze a zsemlét a sutbtepsire vagy

a rostélyra.

"Sds perec" készitése

Tegye a sOspereceket egy sutépapirral
kibélelt sutétepsire.

10 percet hagyja felolvadni, és szérja
meg darabos soéval.

Klimasiités beallitas

A csomagolas- | Elémelegités | Elémelegités

adatai szerint nem sziikséges
szukséges

Uzemmod

Hémérséklet

lasd a csomagolas adatait a
forré levegbéhoz/keringetett

szama/fajtaja

levegbhoz
Elémelegités nem igen
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 (H 6x0x)

2 (H 6x0x)

1 (H 6x0x)
Gozloketek 1/automatikus 1/kézi

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. g6zloket automatikus rogton a
sUtnivalo

betolasa utan

Sutési id6 A csomagolas adatai, plusz kb.

5 perc
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Tippek és tovabbiak

A sUt6- és univerzalis tepsik hasznalata
esetén a PerfectClean nemesités
alapjan a zsirzasrol, vagy a sutépapir
alatétrdl le lehet mondani. Kivételt
képeznek a sos sUtemeény, a piskota,
habcsok. Itt mindig kell sutépapirt
hasznalni.



Sités

Zsemle mint kész tészta
Hozzavaldok

Zsemle mint kész tészta
Elkészités

Készitse el a tésztat a csomagolason
levé utasitas szerint és tegye a
zsemléket egy sutétepsire.

Klimasiités beallitas

Croissant, sajat nyujtasu kész tészta
Hozzavalok

Croissant, sajat nyujtasu kész tészta
Elkészités

Készitse el a tésztat a csomagolason
levé utasitas szerint és tegye a
Croissant egy sutétepsire.

Automatikus program beallitasa

A csomagolas- El6émelegités nem szikséges
adatai szerint
Uzemmod o1
Hémérséklet lasd a csomagolas adatait a
forré levegbhoz/keringetett
levegbhoz
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 (H 6x0x)
2 (H 6x0x)
1 (H 6x0x)
Gézloketek 1/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket inditéas 3 perc utan
Sutési idé A csomagolas adatai
plusz kb. 5 perc

H 6x0x, H 6x6x, H 6x9x
Uzemmod

Program Zsemle \ Croissant
Szint lasd a kijelzén
Gdzloketek automatikus
szama/fajtaja

Vizmennyiség
Programidé

lasd a kijelzén
kb. 20

Alternativ beallitas

A Croissant a klimasUtés izemmaoddban
is elkészitheti. Hasznélja ehhez a
'Zsemle és kész tészta" bedllitasokat.
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Sités

Almatorta

Elkészitési id6 80-90 perc
12 darabhoz

A tészta hozzavaloi
220 g liszt

100 g vaj

60 g porcukor

1 csipet s6

1 tojas

A toltelék hozzavaloi
600 g alma

A karamell hozzavaloi
100 g cukor

20 ml almalé

1/2 citrom leve

A beszérashoz
Porcukor

Elkészités

Gydlrja 6ssze a lisztet, a vajat, a
porcukrot, a sét és a tojast sima
tésztava. Hutse a tésztat kb. 30 percig.

A munkalapot szérja be liszttel, nyujtsa
ki a tésztat és tegye eqgy tortaformaba
(& 26 cm). Az almat hamozza meg,
magozza ki és vagja gerezdekre.
Helyezze az almaszeleteket
tetécserépszerlien a tésztara.

Allandé keverés koézben karamellizalja
aranybarnara a cukrot egy
serpeny6ben a f6z6z6nan, magas
bedllitasnal. Eressze fel alma- és
citromlével. Ossza el a karamellt az
almagerezdeken és tegye az
elémelegitett sttébe.

Leh(lés utan szdérja meg porcukorral.
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Ajanlott beallitas

H 6x0x | H 6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Sutemények \ Almatorta
Szint lasd a kijelzén
Programidsé Kb.55 | kb.53 | Kb.40

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod =
Hémérséklet 190-210 ‘ 180-200
Elémelegités igen
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 1

Sutési id6 35-45

Tippek és tovabbiak

Alternativ médon a karamell helyett
Ontettel is sUtheti a tortat:

Keverjen 6ssze 150 g Créme fraiche-t,
2 tojast, 1 csomag vanilias cukrot és 1
ev@kanal porcukrot, ossza el az
almagerezdeken és hosszabbitsa meg
a sUtési id6ét kb 10 perccel.



Sités

Almatorta, finom

Elkészitési id6 80-110 perc
12 darabhoz

A tészta hozzavaldi
150 g vaj

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor
3 tojas

1/2 citrom leve

150 g liszt

1/2 tedskanal sutépor

A toltelék hozzavaloi
650 g alma

A megszoérashoz vagy bekenéshez
Porcukor

Elkészités

Keverje krémesre a vajat, cukrot és a
vanilia cukrot és keverje hozza
egyesével a tojasokat.

Keverje hozza a citromlevet és a
sUtéporral elkevert lisztet. Ossza el a
tésztat egy kizsirozott nyithatod
formaban (& 26 cm).

Hamozza meg az almékat, vagja

negyedekre és tavolitsa el a maghazat.

Vagja be a fels6 oldalukon, és a
gbmboly felukkel folfelé nyomkodja
bele lagyan a tésztdba és susse
aranysargara.

Kihdlés utan szérja meg porcukorral
vagy kenje meg simara felvert
sargabarackdzsemmel.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod
Program Sutemények \ Almatorta \
finom

Szint lasd a kijelzén
Programids kb.43 | kb.45 | kb.54
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmod =
HEmérséklet 170-190 150-170
Elémelegités igen nem
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1 2 1
Sutési id6é 40-50 | 45-55 | 55-65
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Sités

Almatorta, fedett

Elkészitési id6 90-100 perc
12 darabhoz

A tészta hozzavaldi
350 g liszt

1/2 tedskanal sttépor
200 g vaj

100 g cukor

1 csomag vanilias cukor
1 tojas

A toltelék hozzavaldi
1000 g alma

50 g mazsola

50 g cukor

1/2 teaskanal fahé;

3 evékanal viz

A bekenéshez

1 tojassargaja kevés tejjel
Osszekeverve

Elkészités

Gyurja 6ssze a lisztet, a sttéport, a
vajat, a cukrot, a vanilias cukrot a tojast
sima tésztava.

A tészta kb. 2/3-at nyomja
egyenletesen egy kizsirozott nyithatd
forma (& 26 cm) aljara, kbzben
formazzon kb. 2 cm magas peremet.

Az almékat hamozza meg, negyedelje
fel, magozza ki és kockazza fel. Parolja
meg egy fazékban mazsolaval, cukorral,
fahéjjal és vizzel 1 percig és ossza el az
aljan.

A munkalapot szdrja be liszttel, a
maradék tésztat nyUjtsa ki, tegye az
almara és susse meg.
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Automatikus programmal:
A sUtemény tetejét rogtdén kenje be a
tojasos tejjel.

Automatikus program nélkul:

kb. 10 perccel a sutési id6 vége el6tt
kenje be az almatortat tojassargaja-te;
keverékével.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad

Program Sutemények \ Almatorta \
fedett

Szint lasd a Kkijelzén

Programids kb.62 | kb.62 | kb.78

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmod =
Hémérséklet 170-190 160-180
Elémelegités igen nem
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 2 1
Sutési idé 60-70 55-65




Sités

Almatorta mogyordés-grillazs-morzsaval

Elkészitési id6 100-110 perc
12 darabhoz

A tészta hozzavaldi

200 g vaj, folyékony

350 g liszt

1 teaskanal sutépor

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor

60 g mogyoros grillazs

A toltelék hozzavaldi

800 g savanyu alma (pl. Boskop)
50 g cukor

Elkészités

Keverje 6ssze a lisztet, a stut6port, a
cukrot és a vanilias cukrot. Tegye
hozza a kissé leh(itétt vajat. Gyurja
Ossze az 6sszes hozzavaldt morzsava.

A tésztanak kb. a 2/3-at nyomkodja
bele egy nyithaté forma (& 26 cm)
aljaba és kdzben formazzon kb. 2 cm
magas peremet. A maradék tésztat
keverje 6ssze a mogyoros-grillazzsal.

Az almat hamozza meg, negyedelje fel,
magozza ki és kockazza fel. Keverje
6ssze cukorral és ossza el a
tésztaalapon. Szérja meg a mogyoroés-
grillazs-morzsaval és susse meg.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod
Program Sutemények \ Almatorta \
morzsaval

Szint lasd a kijelzén
Programidé kb. 60
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmad =
Hémérséklet 170-190 160-180
Elémelegités igen nem
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1 2 1
Sutési idé 55-65
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Sités

Sargabarackos kalacs
Elkészitési id6 105-115 perc

Hozzavalok Ajanlott beallitas
1 kocka (42 g) éleszté H6x0x | H6x6x | H 6x9x
200 ml langyos tej Uzemmaod
500 g liszt Homérséklet 160-180
60 g cukor Elémelegités igen
1 csomag vanilias cukor Felmelegitési gyors
1 csipet s6 szakasz
1 teaskanal citromhéj, reszelve Fiitési mod Fels6-alsé sttés
100 g lagy vaj Szint 1 2 1
1tojas Gézloketek 2/kézi
100 g aszalt sargabarack széma/fajtaja
50 g apritott pisztacia Vizmennyiség lasd a kijelzén
A bekenéshez 1. g6zloket rogton a stitnivalé betolasa
Tej utan
2. gbzloket tovabbi 10 perc utén
Elkészités Sutési idés 45-55

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
a langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, vanilias cukorral, séval, reszelt
citromhéjjal, vajjal és tojassal sima
tésztava. Tegye a tésztat a sutébe és
vélassza ki a "Stutemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Kockazza fel a sargabarackot, az
apritott pisztaciaval gyurja a tésztaba,
formazza hosszukas cipova és tegye
egy megzsirozott dobozforméaba (kb.
30 cm). Tegye a tésztat a stUtdbe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot.

Ezutan a sargabarackos kalacsot kenje
meg tejjel és slisse meg.
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Sités

Sargabarackos morzsas pite

Elkészitési idd 85-95 perc
20 darabhoz (H 6x9x: 40 darabhoz)

A tészta hozzavaldi

240 (380) g turd

6 (10) evékanal tej

8 (12) evékanal olaj

1(2) tojas

110 (175) g cukor

1 (2) csomag vanilias cukor
1 (2) csipet s6

450 (640) g liszt

1 csomag és 1 teaskanal (2 csomag)
sutépor

A toltelék hozzavaloi

1200 (1900) g sargabarack,
lecsepegtetett

A morzsa hozzavalGi

400 (640) g liszt

250 (400) g cukor

1 (2) csomag vanilias cukor
250 (400) g vaj, felkockazva
1/2 (1) tedskanal fahéj

Elkészités

Keverje 6ssze a turodt, tejet, olajat,
tojast, cukrot, vanilias cukrot és a sot.
Keverje hozza a sutbporral elkevert liszt
felét, a maradékot gyurja at.

Teritse el a tésztat egy sutbtepsin.
Helyezze ra a felezett sargabarackokat.

A lisztet, cukrot, vanilids cukrot, vajat és
a fahéjat gyurja morzsava és ossza el a
gylmolcson. Susse aranysargara.

Ajanlott beallitas
H 6x0x | H 6x6x | H 6x9x
Uzemmod

Program Sttemények \ Gyumolcsos
morzsas pite \ Turds-olajos
tészta
Szint lasd a kijelzén
Programids kb.55 | kb.56 | kb.45

Alternativ beallitas
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad =
Hémérséklet 160-180 170-190
Felmelegitési gyors norméal
szakasz

Szint 2 ‘ 3 2
Sutési idé 55-65 40-45

Tippek és tovabbiak
Tolteléknek a szilva, meggy vagy egres
is alkalmas.
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Sités

Mézes puszedli

Elkészitési idé 130-140 perc
kb. 80 darabhoz

Hozzavalok

250 g liszt

1 csapott tedskanal stutépor
80 g cukor

1 csomag vanilias cukor

1 kis Uveg rumaroma

2 evBkanal viz

120 g vaj

Elkészités

Keverje 6ssze a lisztet, a sttéport, a
cukrot és a vanilias cukrot. A tébbi
hozzavaldval gyurja sima tésztava és
tegye legalabb 1 6réra hidegre.

NyUjtsa a tésztat kb. 3 mm vastagra,
szaggassa ki a puszedliket, tegye a
sUt6tepsire és sUsse meg.
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Ajanlott beallitas 1 siitétepsihez

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Aprosutemény \ Mézes
puszedli\ 1 sttétepsi

Szint lasd a kijelzén

Programids kb.24 | kb.22 | kb.25

Ajanlott beallitas 2 siit6tepsihez

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad

Program Apréslitemény \ Mézes
puszedli\ 2 sUtétepsi

Szint lasd a Kijelzén

Programids kb.33 | Kkb.24 | kb.25

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérseklet 130-150]  140-160
Felmelegitési normal

szakasz

Szint (1 tepsi) 2 ‘ 1
Szint (2 tepsi) 1+2 1+3
Sutési idé 20-30 | 25-35 ‘ 25-30




Sités

Piskotatorta

Elkészitési id6 70-80 perc
16 darabhoz

A tortalap alapreceptjének hozzavaldi
4 tojasfehérje

4 ev6kanal forré viz

175 g cukor

4 tojas sargaja

200 g liszt

2 teaskanal sutépor

A tortalap elkészitése

Verje nagyon keményre a tojasfehérjét
vizzel. Azutan lassan szorja bele a
cukrot. Keverje hozza a felvert
tojassargajat.

Keverje 6ssze a sut8port és a lisztet,
szitéalja ra és lazan keverje bele.

Zsirozza ki vékonyan egy nyithaté
forma aljat (@26 cm) és bélelje ki
sUtépapirral. Tegye a tésztat a formaba,
simitsa el és sUsse aranysargara.

SUtés utan valassza le a tészta szélét
eqgy késsel. Forditsa fel a format és
tavolitsa el a sttépapirt. Vagja fel a
tortalapot kétszer vizszintesen. Kenje
be az el6készitett toltelékkel.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H 6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Sutemények \ Piskotatorta \ 4
tojasos

Szint lasd a kijelzén

Programidsé kb. 49 | kb.50 | kb.35

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod =
Hémérséklet 150-170
Elémelegités igen
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 1] 2 1
Sutési id6 35-45 30-40
Tippek és tovabbiak

Felezze meg a fent megadott
alaprecept hozzavaldinak mennyiségeét,
ha a tortalapra el6készitett gyumalcsot
kell tenni. Azonos hémérsékleti
beallitasnal a sutési idé mintegy

5 perccel megrovidul. Csokoladés
piskota tortalap elkészitéséhez tegyen
a lisztes keverékhez 1-2 teaskanal

kakaot.
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Sités

I. Tejszines turds toéltelék

Hozzavalok

500 g turd

100 g cukor

kb.100 ml tej

1 csomag vanilias cukor
1 citrom leve

12 fehér zselatinlap

500 ml tejszin

A beszoérashoz
Porcukor

A toltelék elkészitése

A toltelékhez keverje el a turdt cukorral,
tejjel, vanilias cukorral és citromlével.
Aztassa be a zselatint hideg vizbe,
nyomkodja ki €s mikrohullamon 450
Watton 20 masodpercig vagy tlzhelyen
kis fokozaton olvassza fel. Tegyen egy
Kis turés masszat a zselatinhoz és
keverje el.

Ezt a keveréket keverje a maradék
turés masszahoz és tegye hidegre.
Alkalmanként keverje meg. Amint a
turés masszaban a keverés nyomai
lathatdak maradnak, adja hozza a
kemeényre vert tejszint.

Tegyen egy réteget eqgy tortaforméaba,
kenje meg turés masszaval, még egy
réteget, kenje meg turés masszaval,
tegyen ra még egy réteget. Htse le j0l
a tortat és porcukorral megszoérva
talalja.

Tippek és tovabbiak

A gylmolcsos valtozathoz keverjen kb.
300 g lecsepegtetett meggyet,
mandaringerezdet vagy sargabarack
kockat a tejszines turos masszahoz.
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Il. Cappuccinos toltelék

Hozzavalok

100 g étcsokoladé

6 fehér zselatinlap

80 ml presszokavé

500 ml tejszin

2 csomag vanilias cukor
80 ml kavélikér

1 evOkanal kakad

A beszérashoz

Kakad

A toltelék elkészitése

Olvassza fel az étcsokoladét. Verje
keményre a tejszinhabot. Aztassa be a
zselatint hideg vizbe, nyomkodja ki és
mikrohullamon 450 Watton 20
masodpercig vagy tlzhelyen kis
fokozaton olvassza fel és egy kicsit
hagyja kihlIni. Keverje a kavé és a
kavélikér kb. felét a zselatinba és tegye
e keveréket a maradek tejszinhez.
Tegyen félre ebbdl kb. 3 evBkanallal. A
maradék tejszint felezze el. Keverje a
vanilids cukorba az egyik felét, a masik
felét a csokoladéba és a kakadba.

Tegyen egy réteget eqgy tortalapra,
csepegtessen ra egy kis kavélikort és
presszokavét és kenje meg a sotét
tejszinnel. Tegye ra a masodik
tortalapot, a maradék folyadékot
csepegtesse ra és kenje meg a vilagos
tejszinnel. Tegye ra az utolsé tortalapot,
kenje meg a félretett tejszinnel és szoérja
meg kakaodval.



Sités

Mandulas kelt tészta

Elkészitési id6 95-120 perc
20 darabhoz (H 6x9x: 40 darabhoz)

A tészta hozzavaldi

1 (2) kocka éleszt6 (42 g ill. 84 g)
200 (400) ml langyos tej

500 (960) g liszt

50 (100) g cukor

1 (2) csipet s6

50 (100) g vaj

1(2) tojas

A toltelék hozzavaldi

100 (200) g vaj

100 (200) g mandulaforgacs
120 (200) g cukor

2 (4) csomag vanilias cukor

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gydurja a liszttel,
cukorral, soval, vajjal és tojassal sima
tésztava. Fedje le a tésztat és sttében
35 °C-on, fels6-also sutéssel, 20 percig
hagyja kelni.

Gydurja at enyhén a tésztat és nyujtsa ki
az univerzalis tepsin. Sutében lefedve
35 °C-on fels6-also sutéssel tovabbi
20 percig hagyja kelni.

Keverjen el vajat vanilias cukorral és a
cukor felével. Nyomjon az ujjaival
mélyedéseket a tésztdba és tegyen a
mélyedésekbe két teaskanallal kis vaj-
cukor darabokat. Szorja ra a
megmaradt cukrot és a
mandulalapokat.

Automatikus programmal:
Tegye be a stteményt a sttébe és
inditsa el az automatikus programot.

Automatikus program nélkul:

Hagyja a stteményt még egyszer kb.
10 percig kelni, azutan susse
aranysargara.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad

Program Sutemények \ Mandulas kelt
tészta

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb.34 | Kkb.32 | Kkb.46

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod =
Hémérseklet 170-190 | 180-200 | 170-190
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 1 2

Sutési idé 20-30 30-40 ‘ 20-30
Tippek és tovabbiak

Hazi vanilias cukor: Vagjon szét egy
vaniliarudat hosszaban, mindkét felét
vagja 4-5 darabba, és tartsa 3 napig
500 g cukorral egyUtt egy zarhato
Uvegben. Intenzivebb aroma
eléréséhez dorzsolje ki a vanilia termés
belét és adja azt a cukorhoz.
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Sités

irés kenyér
Elkészitési id6 115-125 perc

Hozzavalok

1/2 kocka (21 g) éleszt6
300 ml langyos iro

375 g buzaliszt 405-6s tipus
100 g rozsliszt 1150-es tipus
1 evékanal buzakorpa

1 evékanal lenmag

1 teaskanal cukor

2 tedskanal s6

1 teaskanal vaj

A bekenéshez

iro

Elkészités

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos fréban. Gyurja a buzaliszttel,
rozsliszttel, buzakorpaval, lenmaggal,
cukorral, séval és vajjal sima tésztava.
Tegye a tésztat a stUtbbe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gyurja at enyhén a tésztat, formazza
hosszukas cipdva és tegye egy
kizsirozott dobozformaba (kb. 30 cm).
Tegye a tésztat a sttbbe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 15 perc
kelesztés" automatikus programot.

Vagja be a kenyeret, kenje meg iroval,
majd sUsse aranybarnara.
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Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod

HEmérséklet 160-180

Elémelegités igen

Felmelegitési gyors

szakasz

Fltési mod Felsé-also sltés

Szint 1 2 1

Gozloketek 2/kézi

szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. g6zloket rogton a sdtnivald betolasa
utén

2. gbzloket tovabbi 10 perc utén

Sutési idé 40-50




Sités

Angol gyumoélcsos sutemény

Elkészitési id6 225-375 perc
Kiegészit6leg: a gyumdlcsoket legalabb 12 éran keresztll hagyja konyakban allni.

Hozzavaldok

kuldnbdzé nagysagu formakhoz (&)

15cm 20cm 25cm

110 230 360
110 230 360
85 170 280
50 100 175
50 100 175
25 50 75

3 6 10
110 250 400
1/4 1/2 2/3
1/4 1/2 2/3
1/8 1/4 1/2
25 50 75
1/2 1 11/2
1/2 1 11/2
110 250 400
110 250 400
2 4 7

1 2 3

Q@ @ @ @ «Q

tk

tk
tk

ek

Sultaninen

Mazsola

Korinthen

Aszalt sargabarack
Koktélcseresznye

Kandirozott
gyumolcsok

Konyak
Liszt

Fahéj, szerecsendio,
vegyes flszer

Fahéj

Szerecsendio, frissen
érolve

Mandula, reszelt
Narancshéj
Citromhéj

Vaj, lagy

Barna cukor

Tojas, M osztaly
Melasz

Elkészités

Ontse le a koktélcseresznyét és
darabolja fel a sargabarackkal és a
kandirozott gylimolcsokkel. Tegye egy
nagy talba, adjon hozza konyakot,
keverje meg és tébb orara vagy
éjszakara hagyija allni.

A vajat €s a cukrot keverje krémesre, a
tojasokat egyenként keverje hozza és
adja hozza a melaszt. Tegye bele a
flszerekkel 6sszekevert lisztet, az
apritott mandulét, a citrom- és
narancshéjat és a konyakkal atitatott
gyumolcsoket.

Zsirozza ki vékonyan egy nyithat6
forma (& 15 cm, 20 cm vagy 25 cm)
aljat és bélelje ki sutépapirral. Tegye a
tésztat a formaba, simitsa el, a
sUteményformat fedje be dupla rétegu
itatds papirral és konyhai fonallal
régzitse a siteményforma széléhez.
Slsse meg a sUtében és azutan hagyja
lehdini a stiteményformaban.

Tippek és tovabbiak

A sttemény itatds papirba és alufdliaba
csomagolva, kb. 3 hénapig tarolhato.
Rendszeres id6kdzdnként locsolja meg
konyakkal vagy Sherry-vel.
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Sités

Ajanlott beallitas

Alternativ beallitas

Forma @15 cm

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Forma @15 cm

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
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Uzemmod Uzemmod =
Program Sutemények \ Angol Felmelegitési normél
gyumolcsos sttemény \ szakasz
15 cm-nyithatd forma Szint ] ‘ 5 ‘ 1
Szint lasd a Kijelzén 1. Siitési lépés
Programido kb. 195 1. H6mérséklet 140
1. Sutési id6 45
Forma @20cm | H6xOx | H6x6x | Hexox | |2 Sitésilépés
Uzemméd 2. Hémérseklet 120
Program Sutemények \ Angol 2. Sutesi id6 150
gyumolcsos sitemény \
20 cm-nyithaté forma
St sl 2 killzdn Forma @20cm | H6x0x | H6x6x | H6x9x
Programidé Kb. 240 Uzemmad =
Felmelegitési normal
szakasz
Forma @25cm | H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x Szint 1 ‘ 2 ‘ 1
Uzemmod 1. Siitési lépés
Program Sutemények \ Angol 1. H6mérséklet 140
gyUumolcsos sttemény \ 1. Sutési id6 60
25 cm-nyithaté forma h e 1. o
Sant s & kiielzS 2. Siitési lépés
sz » as ks 3”46520” 2. Hémérseklet 120
rogramice : 2. Siitesi id6 180

Forma @25 cm

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod =
Felmelegitési normal
szakasz

Szint 1] 2 ]
1. Siitési lépés

1. Hémérséklet 140

1. Sutési id6 75

2. Sitési léepés

2. Hémérseéklet 120

2. Sutési id6 270




Sités

Torok kenyér
Elkészitési id6 75-100 perc

Hozzavalok

1 kocka (42 g) élesztd
200 ml langyos viz
375 g liszt

1 teaskanal s6

2 evékanal olaj

A becsepegtetéshez
1 1/2 ev6kanal olaj

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, séval és olajjal
3-4 percig gyurja sima tésztava.

Nyujtsa ki a tésztat egy sutétepsin
lepénnyé (D kb. 25 cm), csepegtesse

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, soval és olajjal
3-4 percig gyurja sima tésztava. Tegye
a tésztat a sttdbe és valassza ki a
"Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gyurja at enyhén a tésztat és nyujtsa ki
lepénnyé (& kb. 25 cm), tegye egy
sUtétepsire és szobahdmérsékleten
lefedve tovabbi 10 percig hagyja kelni.

Csepegtesse be olajjal a kenyeret, és
sUsse aranybarnara.

Klimasiités beallitasa

be olajjal és tegye azonnal a sttébe. H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Melegen, vagy hidegen talalja. Uzemmod

] o Homérséklet 160-180
Automatikus program beallitasa Felmelegitési gyors

H6xOx | Hexex | H6xox | |szakasz

Uzemmod Szint 1 ‘ 2 ‘ 1
Program Kenyér \ Térok kenyér Gézléketgk_ 1/automatikus
Szint lasd a kijelz6n szamalfajtaja
GézI6ketek automatikus Vizmennyiség lasd a Kijelzén
szama/fajtaja 1. g6zloket automatikus
Vizmennyiség lasd a kijelzén Sutési idé 25-30
Programidd kb. 67 Tippek és tovabbiak

A torok kenyér sokféleképpen
varialhato, ha a megkelt tésztdba 50 g
piritott hagymat vagy 2 teaskanal
rozmaringot vagy 40 g ¢sszevagdalt
fekete olivabogyobdl és 1evékanal
piniadiobdl allé keveréket vagy 1
teaskanal dsszevagott Provance-i
flszerkeveréket gyur bele. Tetszés
szerint megszorhatja a torok kenyeret
fekete szezammaggal is, és azutan

stsse meg.
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Sités

Gyumolcsos tortacska

Elkészitési id6 70 perc
8-10 darabhoz

A tészta hozzavaldi

230 g leveles tészta

30 g 6rélt mogyord

500-600 g gyumolcs (pl. sargabarack,
szilva, korte, alma, cseresznye)

Az 6ntet hozzavaldi

2 tojas, M méret(

200 ml tejszin

50 g cukor

1 tedskanal vanilias cukor

Elkészités

A kerek sutéformat (& 27 cm) bélelje ki
a tésztaval és szérja meg mogyoroéval.

Mossa meg és hamozza meg a
gyumolcsot, magozza ki, vagja
szeletekre és ossza el egyenletesen a
tésztan.

Készitsen dntetet a tojasokbadl,
tejszinbdl, cukorbdl és a vanilias
cukorbdl és tegye a gyumolcsds
tortacskékra. Stsse aranybarnéra.

30

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Sutemények \ Gytimolcsos

tortacska

Szint lasd a kijelzén
Programidd kb. 47
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod =
Hémérséklet 230
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1
Sutési id6 35-40

Tippek és tovabbiak
Kész tésztat (sUteménytésztat vagy
leveles tésztat) is felhasznalhat.



Sités

Reggeli csokoladés zsemle

Elkészitési id6 100-105 perc
8 darabhoz

Hozzavalok Ajanlott bedllitas

1 kocka (42 g) éleszté H6x0x | H6x6x | H 6x9x

150 ml langyos tej Uzemmdd ol

500 g liszt Homérséklet 150-160

1 csipet s6 Felmelegitési gyors

60 g cukor szakasz

1 csomag vanilias cukor Szint 1 \ 2 \ 1

75 g lagy vaj Gézloketek 2/idévezérelt

2 tojas széma/fajtaja

100 g csokoladécsepp Vizmennyiség lasd a kijelz6n

A bekenéshez 1. gbézloket inditas 4 perc utan

Tej 2. gbzloket inditas 15 perc utan
Siitési idé 25-30

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel, soval,
cukorral, vanilias cukorral, vajjal és a
tojasokkal sima tésztava. Fedje le a
tésztat, sitében 35 °C-on felsé-alsd
fltéssel kb. 30 percig hagyja kelni.

Roéviden gyurja a tésztdhoz a csokoladé
cseppeket. Forméazzon a tésztabdl 8
zsemlét és tegye egy sutbtepsire/
perforalt Gourmet sutétepsire. Sttében
35 °C-on fels6-also sutéssel lefedve
tovabbi 15-20 percig hagyja kelni.

Kenje be tejjel a zsemléket.
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Sités

Kuglof

Elkészitési id6 80-90 perc
16 darabhoz

Hozzavalok

60 g vaj

50 g cukor

1 tojas

1/2 kocka (21 g) élesztd
375 ml langyos tej

1/2 citrom héja lereszelve
1 csipet s6

500 g liszt

50 g mazsola

A beszérashoz
Porcukor

Elkészités automatikus programmal

Keverje krémesre a vajat, tegye bele a
cukrot és a tojas sargajat és j0l keverje
6ssze. Oldja fel az élesztét kevergetés
kbézben langyos tejben, adja hozza a
citrom héjat, a lisztet, sét és gyurja az
6sszes hozzavaldt sima tésztava.

A keményre vert tejszinhabot és a
mazsolat keverje bele a tésztaba.
Tegye a tésztat egy kizsirozott, liszttel
beszort kuglof formaba (& 24 cm),
tegye a sUtébe és inditsa el az
automatikus programot.

A sltés utan vegye ki a formabdl és
szdrja meg porcukorral.

Elkészités Holégkeverés plusz
tizemmaddban

Keverje krémesre a vajat, tegye bele a
cukrot és a tojas sargéjat és jol keverje
6ssze. Oldja fel az éleszt6t kevergetés
kodzben langyos tejben, adja hozza a
citrom héjat, a lisztet, sét és gyurja az
0sszes hozzavalét sima tésztava.

A kemeényre vert tejszinhabot és a
mazsolat keverje bele a tésztaba.
Toltse a tésztat egy kizsirozott, liszttel
beszoért kuglof formaba (& 24 cm).
Fedje le a tésztat és kelessze
szobah&mérsékleten kb. 30 percig
vagy a sttében 35 °C-on Fels6-also
sUtés kb. 15 percig, amig a
tésztamennyiség mintegy
megduplazodik. Majd stsse
aranysargara.

A sltés utan vegye ki a formabdl és
sz6rja meg porcukorral.

Holégkeverés plusz beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod
HSmérséklet 150-170
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1| 2 1
Sutési id6 45-55 45-50

Automatikus program beallitasa
H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemméd

Program Sutemények \ kuglof

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb.80 | kb.78 | kb.70
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Sités

Kelt tészta

Ezt az automatikus programot
hasznélhatja, hogy a kelt tészta

megkeljen.

A kovetkezdk kdzul valaszthat:

— 15 perc kelés
— 30 perc kelés

— 45 perc kelés

Automatikus program beallitasa

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Sutemények \ Kelt tészta \
15/30/45 perc kelés

Szint lasd a kijelzén
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Sités

Kelt perec

Elkészitési id6 85-95 perc

8 darabhoz

Hozzavalok Ajanlott bedllitas

1/2 kocka (21 g) éleszté H 6x0x | H6x6x | H6x9x
100 ml langyos tej Uzemmdd ol

300 g liszt Hémérséklet 160-180

1 teaskanal cukor Felmelegitési gyors

1 teaskanal s6 szakasz

30 g vaj Szint 1 2 ]
1tojas Gézloketek 1/kézi

A bekenéshez szama/fajtaja

1 tojas sargaja 6sszekeverve Vizmennyiség lasd a kijelz6n

1 evOkanal tejjel 1. g6zloket régton a stitnivalé betolasa
A beszérashoz utan

Mak, vagy reszelt sajt Sutési idé 20-25

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, séval, vajjal és tojassal sima
tésztava. Tegye a tésztat a sttébe és
vélassza ki a "Sttemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gydurja at enyhén a tésztat és sodorjon
beléle 8 hosszu hengert (& kb. 0,5 cm).
Formazzon beléle pereceket és tegye
egy sutétepsire/perforalt Gourmet
sUtétepsire. Sutében 35 °C-on, felsé-
also sutéssel lefedve tovabbi 10 percig
hagyja kelni.

Kenje be a pereceket tojassargaja-tej
keverékeével, és szorja meg makkal,
vagy sajttal. SUsse a pereceket
aranybarnara.
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Sités

Kelt cipéemberek

Elkészitési id6 95-100 perc
4 darabhoz

Hozzavalok

1/2 kocka (21 g) éleszté
200 ml langyos tej
375 g liszt

50 g cukor

1 csipet s6

50 g lagy vaj

A bekenéshez

1 tojas
Diszitéshez
Mazsola

Mandula

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, séval és vajjal sima tésztava.
Tegye a tésztat a stUtbbe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gyurja at enyhén a tésztat. Szérja be
liszttel a munkalapot, nyUjtsa ki a
tésztat kb. 1 cm vastagsagura és vagja
ki a "cipéembereket". A
‘cipbembereket" tegye egy sutétepsire/
perforalt Gourmet sutétepsire, tolja be a
sUtbébe és valassza ki a "Sttemények \
Kelt tészta \ 15 perc kelesztés"
automatikus programot.

A "cipéembereket" kenje be a felvert
tojassal, diszitse mazsolaval és
mandulaval és slsse aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 1/kézi
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket rogtoén a sdtnivald betolasa

utén

Sutési id6 20-25
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Sités

Kelt zsemle

Elkészitési id6 75-125 perc
10 darabhoz

Hozzavalok

1/2 kocka (21 g) éleszté

250 ml langyos viz

500 g liszt

1 1/2 teaskanal s6

1 teaskanal cukor

1 pupozott teaskanal vaj, lagy

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, séval, cukorral
és lagy vajjal 3-4 percig gyurja sima
tésztava.

Forméazzon a tésztabol 10 egyforma
nagysagu golyot, tegye egy
sUt6tepsire/perforalt Gourmet
sUt6tepsire, ha akarja, vagdossa be.

Tegye azonnal a sttébe és susse
aranybarnara.

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, séval, cukorral
és lagy vajjal 3-4 percig gyurja sima
tésztava. Tegye a tésztat a sutdébe és
vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
45 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gyurja at enyhén a tésztat, formazzon
kb.10 azonos nagysagu golyot, tegye
egy sutétepsire/perforalt Gourmet
sUt6tepsire és vagdossa be, tolja be a
sUt6be és valassza ki a "Stitemények \
Kelt tészta \ 30 perc kelesztés'
automatikus programot.

Kenje meg vizzel a zsemléket és a
sUtében slsse aranybarnara.

Klimasiités beallitasa

Automatikus program beallitasa

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

szama/fajtaja

Uzemmod
Program Zsemle \ Kelt zsemle
Szint lasd a kijelzén
Gozloketek automatikus

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

Programidd

kb. 64
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H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 190-210
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1] 2 ]
Gézloketek 2/id6vezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket inditas 1 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési idé 25-30
Tippek és tovabbiak

Tejes zsemlét kap, ha viz helyett 300 ml
tejet hasznal fel, mazsolas zsemlét, ha
viz helyett 300 ml tejet hasznal fel és
kiegészitbleg 2 evbkanal cukrot és 100
g mazsolat gyur a tésztaba.



Sités

Kelt fonott kalacs

Elkészitési id6 140-150 perc
16 adaghoz

Hozzavalok

1 1/2 kocka éleszt6 (kb. 60 g)
200-250 ml langyos tej

750 g liszt

1 csipet s6

100 g cukor

125 g lagy vaj

2 tojas

75 g mazsola

1 citrom héja lereszelve

A bekenéshez

1 tojassargajat dsszekeverve
2 evékanal tejjel

A beszoérashoz

30 g szines cukorkadara

50 g mandulahasab

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel, soval,
cukorral, lagy vajjal és a tojasokkal

3-4 percig sima tésztava. Végul keverje
bele a mazsolat és a citromhéjat. Fedje
le a tésztat és sutében 35 °C-on felsé-
also sutéssel kb 20-30 percig hagyja
kelni, amig a tészta mennyisége
megduplazodik.

Formazzon a tésztabol harom, kb.

40 cm hosszusagu hengert. Fonjon a
harom agbol egy fonatot és tegye egy
sutétepsire/perforalt Gourmet
sUtétepsire.

Kenje meg a fonott kalacsot a
tojassargdja-tej keverékével, szoérja
meg szines cukorkadaraval és
mandulaval és tegye be a sutébe.

Automatikus program beallitasa

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Program Sutemények \ Kelt fonott
kalacs
Szint lasd a kijelzén
Programidé kb.54 | kb.52 | kb.65
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Sités

Elkészités Holégkeverés plusz
tizemmaddban

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel, soval,
cukorral, lagy vajjal és a tojasokkal

3-4 percig sima tésztava. Végul keverje
bele a mazsolat és a citromhéjat. Fedje
le a tésztat és sutében 35 °C-on felsé-
also sutéssel kb 20-30 percig hagyja
kelni, amig a tészta mennyisége
megduplazodik.

Formazzon a tésztabodl harom, kb.

40 cm hosszusagu hengert. Fonjon a
harom agbdl egy fonatot és tegye egy
sUtétepsire/perforalt Gourmet
stt6tepsire és sttében 35 °C-on felséd-
also sUtéssel lefedve tovabbi

15-20 percig hagyja kelni.

Kenje meg a fonott kalacsot a
tojassargaja-tej keverékével, szoérja
meg szines cukorkadaraval és
mandulahasabbal és tegye be a
sttébe. Még egyszer kb 30 hagyja
kelni. Azutan susse aranysargara.

Hoélégkeverés plusz bedllitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 150-170
Felmelegitési normal
szakasz
Szint S
Sutési id6 35-45
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Tippek és tovabbiak
Friss élesztd helyett hasznalhat 10 g
szaritott élesztbt is.

Természetesen ebbdl a tésztabdl
készithet koszoruformat is. Ha a
megformazott koszoruba még 4-6
elézetesen megfézott tojast tesz,
vidam, szines husvét reggeli koszoru
keletkezik.



Sités

Dios fonott kelt kalacs
Elkészitési id6 100-110 perc

Hozzavaldk
1 kocka (42 g) élesztd

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

150 ml langyos tej Uzemméd

500 g liszt Homérseklet 160-180

50 g cukor Felmelegitési gyors

1 csomag vanilias cukor szakasz

1 csipet s6 Szint 1 \ 2 \ 1
100 g lagy vaj Gézloketek 1/automatikus

1 tojas széma/fajtaja

100 g apritott di6 Vizmennyiség lasd a kijelz6n

A bekenéshez 1. gézloket automatikus

Tej Stitési id6 25-35

Elkészités

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, vanilias cukorral, séval, vajjal
és tojassal sima tésztava. Fedje le a
tésztat és sutében 35 °C-on felsé-alsod
sttéssel kb. 30-40 percig hagyja kelni.

Gyurja az apritott diot a tésztaba.
Forméazzon a tésztabol harom,

kb. 40 cm hosszUsagu hengert. Fonjon
a harom agbdl egy fonatot és tegye egy
sUtétepsire/perforalt Gourmet
stt6tepsire. Sutében 35 °C-on felsé-
also sutéssel lefedve tovabbi 20 percig
hagyja kelni.

Kenje meg a fonott kalacsot tejjel, és
susse meg.
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Sités

Olasz mozzarellas kenyér
Flkészitési id6 110-120 perc

A tészta hozzavaldi

1 kocka éleszt§

200 ml langyos viz

500 g liszt

1 teaskanal s6

3 ev6kanal olivaolaj

A toltelék hozzavaldi

125 g Mozzarella sajt, felkockazva
100 g Pecorino, durvan lereszelt
2 gerezd fokhagyma, meghamozva és
nagyon aprora vagva

2 ev6kanal bazsalikomlevél,
Osszevagva

A bekenéshez

Olivaolaj

A beszérashoz

1 teaskanal durva s6

Rozmaring levél

1 teaskanal szines bors, durvan
Osszetdrve

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Gydurja a liszttel, soval
és olivaolajjal kemény tésztava. Tegye
a tésztat a sUtdbe és valassza ki a
"‘Sttemények \ Kelt tészta \ 45 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gydlrja at enyhén a tésztat és nyujtsa ki
téglalappa (30 x 40 cm). Teritse ra a
mozzarellat, Pecorinot, fokhagymat és
bazsalikomot és a keskenyebb

oldalardl csavarja fel. Tegye a tekercset

egy sutétepsire/perforalt Gourmet
sUtbtepsire, tolja be a sttbébe és

vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \

15 perc kelesztés" automatikus
programot.
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Vagja be a kenyeret tbbbszdr mélyen,
legalabb a masodik rétegig, kenje meg
olivaolajjal, és szorja meg soval,
rozmaringgal és borssal. Susse a
kenyeret aranybarnéra.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

o4

Hémérséklet

170-190

Felmelegitési
szakasz

gyors

Szint

1] 2 ] g

Gozloketek
szama/fajtaja

2/id6vezérelt

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 1 perc utan
2. gbzloket inditas 15 perc utan
Sutési idé 30-40
Tippek és tovabbiak

Valtozatként a feltekerés el6tt
kiegészitbleg tehet a tésztara 100 g
aproéra vagott szaritott, eltett
paradicsomot, vagy 100 g szeletekbe

vagott olivat.




Sités

Sajtos, szezammagos zsemle

Elkészitési id6 65-105 perc
10 darabhoz

Hozzavalok

1 kocka (42 g) élesztd

150 ml langyos tej

500 g liszt

1 pupozott tedskanal sé

1 csipet cukor

75 g vaj, folyékony

40 g parmezan, finomra reszelt
2 tojas

6 evBkanal szezammag

A bekenéshez

1 tojas

A beszérashoz

120 g Cheddar-, Chester- vagy
Goudasaijt, reszelt

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Liszttel, sdval, cukorral,
vajjal, parmezannal és a tojasokkal 3-
4 percig gyurja sima tésztava.

Formazzon a tésztabol 10 azonos
nagysagu golyot, az aljat nyomkodja
szezamba, és tegye egy sutépapirral
bélelt sutbtepsire.

Kenje meg a felvert tojassal, szérja meg
jOl sajttal vagy martsa sajtba és tegye
azonnal a sutébe.

Automatikus program beallitasa
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad

Program Zsemle \ Sajtos-
szezémmagos zsemle

Szint lasd a kijelzén

Gozloketek automatikus

szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

Programid® kb. 54 kb. 52
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Sités

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Liszttel, séval, cukorral,
vajjal, parmezannal és a tojasokkal
3-4 percig gyurja sima tésztava. Tegye
a tésztat a sttbbe és valassza ki a
"Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gydrja at enyhén a tésztat, formazzon
10 zsemlét és tegye egy sutépapirral
kibélelt sutétepsire. Sttében 35 °C-on
fels6-also sutéssel lefedve tovabbi
10-15 percig hagyja kelni.

A zsemlék alsoé oldalat nyomkodija a
szezammagba. A felsd oldalat kenje
meg a felvert tojassal, szérja meg ol
sajttal vagy nyomkodja a sajtba és
slisse aranybarnara.

Klimasiités beallitasa

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

04

Hémérséklet

150-170

Felmelegitési
szakasz

gyors

Szint

1 ] 2 | 1

Gozloketek
szama/fajtaja

2/id6vezérelt

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. g6zldket inditas 1 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési idé 25-30
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Sités

Magos zs6miék

Elkészitési id6 120-130 perc
10 darabhoz

Hozzavalok

1 kocka (42 g) élesztd

1 tedskanal cukorrépaszirup
1 evBkanal malatakivonat
300 ml langyos viz

150 g rozsliszt 1150-es tipus
450 g buzaliszt 405-6s tipus
2-3 teaskanal s6

75 g kovasz

A beszoérashoz

3-3 ev6kanal lenmag, szezam,

napraforgébmag

Elkészités

Oldja fel langyos vizben kevergetés
kdzben az élesztét, a cukorrépaszirupot

és a malatakivonatot.

Keverje 6ssze a rozslisztet, buzalisztet
€s sot, adja hozza a kovaszt. Végul
gyurja a malatas vizzel sima tésztava.
Tegye a tésztat a sttébe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 45 perc
kelesztés" automatikus programot.

Keverje 6ssze a lenmagot, a szezamot

€s a napraforgbmagot.

Kissé gyurja at a tésztat és formazzon
bel6le 10 zsémlét. Kenje meg vizzel a
zsemléket, és nyomja a felsd oldalaval
a magkeverékbe. A zsémléket tegye
egy sutétepsire/perforalt Gourmet
sUt6tepsire, tolja be a sutébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
45 perc kelesztés" automatikus
programot. Azutan sisse aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 190-210
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. GOzIoket inditas 1 perc utan
2. Gézloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 25-30
Tippek és tovabbiak

Adjon a liszthez 1/2 teaskanal
kenyérflszer keveréket (anizst,
koriandert és 6rolt kbményt), hogy egy
flszeres valtozatot kapjon.
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Sités

Fliszeres fehér kenyér
Elkészitési id6 105-115 perc

Hozzavalok

1/2 kocka (21 g) éleszt6

300 ml langyos tej

500 g liszt

1 teaskanal s6

1 ev6kanal durvan dsszevagott
petrezselyem

1 ev6Bkanal durvan ésszevagott kapor
1 ev6kanal durvan dsszevagott
metéléhagyma

A bekenéshez

Tej

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos tejben. Liszttel, soval és
flszerekkel 3-4 percig gyurja sima
tésztava.

Tegye a tésztat egy kizsirozott
dobozformaba (kb. 30 cm). Vagja be a

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos tejben. Liszttel, soval és
fliszerekkel 3-4 percig gyurja sima
tésztava. Tegye a tésztat a sutdébe és
véalassza ki a "Sttemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus

programot.

Toltse a tésztat egy kizsirozott
dobozformaba (kb. 30 cm). Vagja be a
kenyeret a felsé részén egy hegyes
késsel tobbszdr rombusz alakban,
tegye a sUtébe és valassza ki a
"Sutemények \ Kelt tészta \ 15 perc
kelesztés" automatikus programot.

Kenje be a felsé oldalt tejjel, és slsse a
kenyeret aranybarnara.

Klimasiités beallitasa

kenyeret a felsd részén egy hegyes
késsel rombusz alakban, kenje be tejjel
és tegye be azonnal a sutébe.

Automatikus program beallitasa

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Kenyér \ Fehér formakenyér
Szint lasd a kijelzén
Gézloketek automatikus
szama/fajtaja

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

Programidé

kb. 90
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H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod Y]
HOmérséklet 160-180
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz
Fltési mod Fels6-also sutés
Szint 1 2 1
Gézloketek 2/kézi
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket rogtoén a sutnivald betolasa

utan

2. gbzIoket tovabbi 10 perc utén
Sutési idé 45-55




Sités

Malatas tokmagos zsemle

Elkészitési id6 120-130 perc
8 darabhoz

Hozzavalok

1 kocka (42 g) élesztd

1 evBkanal malatakivonat
300 ml langyos viz

500 g teljes kidrlésd buzaliszt
3 teaskanal s6

5 ev6kanal apritott tékmag

Elkészités

Oldja fel az élesztét és a
malatakivonatot kevergetés kdzben
langyos vizben. Gydurja a liszttel, séval
€s az apritott tékmaggal tésztava.
Tegye a tésztat a sttébe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 45 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gydlrja at enyhén a tésztat és
formazzon 8 zsemlét, kenje be kevés
vizzel, kereszt alakban vagja be és
tegye egy sutétepsire/perforalt Gourmet
sUt6tepsire. Tolja be a sttébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
45 perc kelesztés" automatikus
programot. SUsse aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 190-210
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket inditas 1 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 25-30
Tippek és tovabbiak

A malatakivonat sutést segit6 anyag,
amely tamogatja és gyorsitja az élesztd
kelési folyamatat. Ezen kivil a kissé
édeskés malata finom izt ad a
kenyérnek és a zsemlének, és
gondoskodik a sététebb szinrdl. A
malatakivonat a reformhazakban és a
bio Uzletekben kaphatd.
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Sités

Mandulas siitemény

Elkészitési id6 65-75 perc
12 darabhoz

Hozzavalok

6 tojas

300 g cukor

200 g liszt

300 g 6rélt mandula
150 g vaj

200 ml tej

1 citrom héja lereszelve
A beszorashoz
Porcukor

Elkészités

A tojast és a cukrot keverje 6ssze.
Részletekben keverje hozza egyenként
a lisztet, az 6rélt mandulét, a
felolvasztott vajat, a tejet és a
citromhéjat.

Zsirozza ki vékonyan egy tortaforma
aljat (@ 26 cm) és szoérja meg liszttel.
Tegye a tésztat a formaba, simitsa el és
sUsse aranysargara.

Vegye ki a siteményt a formabdl és
sz6rja meg porcukorral.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Sutemények \ Mandulas

stutemény

Szint lasd a kijelzén
Programids kb.55 | kb.57 | kb.75
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 150-170 160-170
Elémelegités igen, 10 perc nem
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1 ] 2 1
Sutési id6 45-55 65-75
Tippek és tovabbiak

A 'Tarta de Santiago" mandulas
sUtemény egy tradicionalis galiciai
recept. Szokasos a mandulas
sUteményt talalas el6tt Jakob-kereszttel
(Santiago-kereszt) disziteni. Ehhez
tegyen egy Jakob-kereszt-sablont a
mandulés stiteményre, amelyet azutan
porcukorral megszor.



Sités

Marvanykalacs

Elkészitési id6 70-90 perc
18 darabhoz

Hozzavalok

250 g vaj

200 g cukor

1 csomag vanilias cukor
4 tojas

4 ev6kanal rum

150 ml tej

500 g liszt

1 csomag sutépor

3 evBkanal kakad

Elkészités

Keverje krémesre a vajat, a cukrot, a
vanilias cukrot és a tojasokat. Keverje
hozz& a rumot, 120 ml tejet és a
sttéporral elkevert lisztet.

A tészta kb. 1/3 részéhez keverjen
hozzéa kakaodt és a maradék tejet.

Tegye a vilagos tészta felét egy
koszoru forméaba (& 26 cm). Ossza el
rajta a kakads tésztat. Kenje ra a
maradék vilagos tésztat.

Huzzon keresztll egy villat
spirélforméaban a tésztarétegeken.
Susse meg a kalacsot.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Sutemények \ Marvanykalacs
Szint lasd a kijelzén
Programidsé Kb. 55 | kb.75

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 150-160 150-170
Felmelegitési gyors norméal
szakasz

Szint 2 1
Sutési idé 50-60 65-75
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Sités

Kenyér tobbféle lisztbdl
Elkészitési idé 115-150 perc

Hozzavalok

1/2 kocka (21 g) éleszt6

1 evékanal malatakivonat
400 ml langyos viz

200 g rozsliszt 1150-es tipus
400 g buzaliszt 1050-0s tipus
3 teaskanal s6

75 g kovasz, folyékony

A bekenéshez

Viz

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel langyos vizben kevergetés
kdzben az élesztét és a
malatakivonatot.

Keverje 6ssze a rozslisztet, a
buzalisztet és a sét, adja hozza a
kovéaszt. Azutan a malatas vizzel kb.
4 percig gyurja sima tésztava.

Tegye a tésztat egy kizsirozott
dobozforméaba (kb. 30 cm). A fellletét
simitsa el, vagja be hosszaban, kenje
be vizzel és tegye a kenyeret azonnal a

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel langyos vizben kevergetés
kozben az élesztbt és a
malatakivonatot.

Keverje 6ssze a rozslisztet, a
buzalisztet és a sot, adja hozza a
kovéaszt. Azutan a malatas vizzel kb.

4 percig gyurja sima tésztava. Tegye a
tésztat a sutébe és valassza ki a
"Sutemények \ Kelt tészta \ 45 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gyurja at enyhén a tésztat és tegye egy
kizsirozott dobozformaba (kb. 30 cm).
Simitsa le a felUletét, kenje be vizzel,
tegye a tésztat a sttébe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Azutan vagja be hosszaban a kenyeret
€s slsse meg.

Klimasiités beallitasa

sutébe.

Automatikus program beallitasa

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Program Kenyér \ Kenyér tobbféle

lisztbdl
Szint lasd a kijelzén
Gézloketek automatikus
szama/fajtéja
Vizmennyiség lasd a Kijelzén
Programidé kb. 97
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H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
HEmérséklet 190-210
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz
Fltési mod Felsé-also sltés
Szint 1 2 1
Gozloketek 2/kézi
szama/fajtéja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket rogton a sutnivald betolasa

utan

2. gbzloket tovabbi 10 perc utén
Sutési idé 55-65




Sités

Morzsas gylimdlcstorta

Elkészitési id6 140-160 perc
20 darabhoz (H 6x9x: 40 darabhoz)

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Sutemények \ Morzsas
gyumolcstorta \ Kelt tészta

lasd a kijelzén

kb. 40

A tészta hozzavaldi Ajanlott bedllitas
1 (2) kocka éleszt6 (42 g ill. 84 g)

150 (300) ml langyos tej Uzemméd

450 (900) g liszt Program

50 (100) g cukor

90 (180) g lagy vaj Szint

1(2) tojas Programidé

| kb.56 | kb.70

A toltelék hozzavaldi
1000 (2000) g alma, hamozva és

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x

szeletelve, szilva és cseresznye,

kimagozva Uzemmod =
A morzsa hozzaval6i Homérseklet 160-180 150-170
240 (480) g liszt Felmelegitési normal

150 (300) g cukor szgkasz -

2 (4) csomag vanilias cukor Crisp funkei6 be

1 (2) teaskanal fahéj Szint P 3 ]
130 (260) g vaj Sutési idé 40-50 50-60
Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, vajjal és tojassal sima
tésztava. Tegye a tésztat a sttébe és
valassza ki a "StUtemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus

programot.

Gydurja at enyhén a tésztat és nyujtsa ki
az univerzalis tepsin. Ossza el a tésztan
egyenletesen az el6készitett
gyumolcsot.

Keverje 6ssze a lisztet, cukrot, vanilias
cukrot és a fahéjat és a vajjal gyurja
morzsavé. Ossza el a gyumolcson.
Sutében 35 °C-on felsé-also sutéssel
tovabbi 30 percig hagyja kelni és
azutan sUsse aranybarnara.
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Sités

Gyumolcsos tortacska

Elkészitési id6 110-130 perc
20 darabhoz (H 6x9x: 40 darabhoz)

A tészta hozzavaldi Ajanlott bedllitas

250 (500) g liszt H 6x0x | H6x6x | H 6x9x
80 (160) ml viz Uzemméd

100 (200) g margarin Program Sutemények \ Gyumélesss
A toltelék hozzavaloi tortacska

900 (1800) g gyumaolcs (bogyos Szint lasd a kijelzén
gyumodlcs, 6szibarack, cseresznye, Programidé kb. 46 \ kb. 35
alma stb.)

Alternativ beallitas

Az ontet hozzavaldi
175 (350) ml tejszin

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

4 (8) ev6kanal cukor Uzemmad =

2 (4) tojas Hémérseklet 210-230 | 180-200
Elémelegités igen

Elkészités Felmelegitési normal

) ) szakasz

Gyurja Oss;e hirtelen egy lapos . Crisp funkcio be

tésztava a lisztet, margarint és a vizet Szint ]

és tegye egy orara hlvosre. Siitesi id6 30-40 35-45

Az dntethez keverje ssze az 8sszes
hozzavalodt. A gylimolcsét adott
esetben csepegtesse le.

Nyujtsa ki vékonyra a tésztat s tegye a
sUt6tepsire. Huzza fel a szélét és
formazza kis hengerré.

Inditsa el az automatikus programot

Ossza el a gyumolcsoket a tésztan,
majd 6ntse ra az dntetet, hagyja
elterdini és tegye be az eléftott sttébe.
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Sités

Olivas kenyér
Elkészitési id6 160-175 perc

Hozzavalok

450 g liszt

1/2 kocka (21 g) éleszté

150 ml fehér bor

4 tojas

50 g olivaolaj

100 g nyers sonka, finomra kockazott
100 g Pecorino, reszelt

1 tedskanal majoranna, morzsolt
1/2-1 teaskanal s6

100 g di6, apritott

100 g fekete oliva, durvan apritott

Elkészités automatikus programmal

Gyurja a lisztet, a bort, a tojast és az
olajat sima tésztava.

Azutan keverje 6ssze a sonkat, a sajtot,
a majorannat és a soét a darabolt didval,
és gyurja a tésztaba. Végul évatosan

Elkészités klimasiitéssel

Gyurja a lisztet, az élesztét, a bort, a
tojasokat és az olajat sima tésztava.
Tegye a tésztat a sttébe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 45 perc
kelesztés" automatikus programot.

Azutan keverje dssze a sonkat, a sajtot,
a majorannat és a soét a darabolt didval,
és gyurja a tésztaba. Végul 6évatosan
gyurja hozza a durvara darabolt olivat.

Tegye a nagyon lagy tésztat egy
kizsirozott dobozformaba (kb. 30 cm),
tegye a sUtbébe és valassza ki a

"Sutemények \ Kelt tészta \ 45 perc
kelesztés" automatikus programot.
Vagja be hosszaban a kenyeret és
sUsse aranybarnara.

Klimasiités beallitasa

gyurja hozzé a durvéara darabolt olivat. H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Tegye a nagyon lagy tésztat egy Uzemmdd Ak

kizsirozott dobozformaba (kb. 30 cm) HOmérséklet 160-180

és azonnal sisse meg. Elémelegités igen
Felmelegitési gyors

Automatikus program beallitasa szakasz

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x Fltési mod Fels6-also sltés

Uzemmod Szint 1 2 1

Program Kenyér \ Olivas kenyér Go6zloketek 2/kézi

Szint lasd a kijelz6n szama/fajtaja

G6zI6ketek automatikus Vizmennyiség lasd a kijelzén

szama/fajtaja 1. g6zloket régton a sutnivald betolasa

Vizmennyiség lasd a kijelzén utan

Programidé Kb. 127 2. gbzIoket tovabbi 10 perc utén
Sutési idd 60-70

51



Sités

Feny6magos mézes siutemény

Elkészitési id6 135-145 perc
20 darabhoz (H 6x9x: 40 darabhoz)

A tészta hozzavaldi

30 (50) g élesztd

200 (320) ml langyos tej
500 (800) g liszt

80 (130) g cukor

1(11/2) csipet so

80 (130) g lagy vaj

1(2) tojas

A toltelék hozzavaloi

150 (240) g vaj

200 (320) g cukor

2 (8) evékanal méz

3 (b) ev6kanal tejszin

100 (160) g apritott fenydmag
100 (160) g mandulaforgacs
A toltelék hozzavaloi

1 (2) csomag vanilia pudingpor
500 (800) ml tej

3 (5) evékanal cukor

1 (2) csipet s6

250 (400) g lagy vaj

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, soval, vajjal és a tojassal sima
tésztava. Tegye a tésztat a sutdébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gydurja at enyhén a tésztat, nyujtsa ki az
univerzalis tepsin, tolja be a sutdébe és
vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot.
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A toltelékhez f8zze fel a vajat, a cukrot,
a mézet és a tejszint, keverje bele az
apritott fenyémagot és a
mandulaforgacsot. Ujjheggyel nyomjon
mélyedéseket a tésztaba, és a kissé
leh(ilt masszat kenje a megkelt tésztara.
Hagyja a siteményt még egyszer

10 percet kelni, azutan stsse
aranysargara.

Készitsen a vanilia pudingporbdl,
tejbdl, cukorbdl és sébdl egy pudingot
€s hagyja lehdini. Keverje krémesre a
vajat és ev6kanalanként keverje hozza
a pudingot.

A lehdlt suteményt keresztben vagja el.
A mézes sltemény also részét kenje be
a krémmel, a felsé részt tegye ra, révid

id6re tegye hidegre.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 2 | 2 | i
Gézloketek 1/automatikus
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket automatikus
Sutési idé 25-30




Sités

Taros zsemle

Elkészitési id6 45-55 perc
10 darabhoz

Hozzavalok Ajanlott bedllitas
250 g sovany turé H6x0x | H6x6x | H 6x9x
2 tojas Uzemmdd ol
70 g cukor Hémeérseklet 150-170
1 csomag vanilias cukor Elémelegités igen
1 csipet 86 Felmelegitési gyors
500 g liszt szakasz
1 1/2 csomag sUutépor Szint 1 2 1
100 g di6, apritott Gézloketek 1/kézi
A bekenéshez szama/fajtaja
Tej Vizmennyiség lasd a kijelzén
A beszérashoz 1. g6zloket régton a sttnivald betoldsa
Cukor utan
Sutési id6 25-35

Elkészités

Keverje 6ssze egymassal a turdt, a
tojasokat, a cukrot, a vanilias cukrot és
a sot. Apranként gyurja hozza a
sttéporral és az apritott didval kevert
lisztet.

Azutan kézzel gyurja addig a tésztat,
amig sima és nyUjthat6 lesz. Ha a
tészta ragados lenne, dolgozzon bele
még egy kevés lisztet.

Formazzon a tésztabdl 10 azonos
nagysagu golyot. Kenje be tejjel,
meritse cukorba és tegye egy
sUt6tepsire/perforalt Gourmet
stt6tepsire. Tegye az elémelegitett
sutébe.
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Sités

Rozskenyér
Elkészitési id6 105-120 perc

Hozzavalok

400 g rozsliszt 1150-es tipus
200 g buzaliszt 405-6s tipus
2 1/2 teaskanal s6

2 teaskanal méz

150 g kovasz, folyékony

1 kocka (42 g) élesztd

400 ml langyos viz

5 evBkanél lenmag

4 evBkanal napraforgémag
A bekenéshez

Viz

Elkészités automatikus programmal

Keverje 6ssze a buzalisztet, a
rozslisztet és sot, adja hozzéa a mézet
és a kovaszt.

Adja hozza a vizben oldott élesztét, és
a legjobb, ha a nehéz tésztat egy

konyhai robotgéppel 4 percig atgyurja.

Gyurja hozza a lenmagot és a

Elkészités klimasiitéssel

Keverje 6ssze a buzalisztet, a rozslisztet
€s sot, adja hozza a mézet és a kovaszt.

Adja hozza a vizben feloldott élesztét és
a legjobb, ha a nehéz tésztat egy
konyhai robotgéppel 4 percig gyurja.
Tegye be a tésztat a sttébe és valassza
ki a "Sttemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gyurja hozza a lenmagot és a
napraforgdbmagot. Tegye a tésztat egy
kizsirozott dobozformaba (kb. 30 cm).
Simitsa el a fellletet, kenje be vizzel,
tegye a tésztat a stt6be és véalassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 15 perc
kelesztés" automatikus programot.

SUsse a kenyeret elémelegitett sttében
aranybarnara. 15 perc utan csékkentse
a suté hémérsékletét.

Klimasiités beallitasa

napraforgémagot. H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Tegye a tésztat egy kizsirozott Uzemmod
dobozformaba (kb. 30 cm). A feltiletét HOmérseklet 15 Percek: 220
simitsa el, kenje be vizzel és tegye a azutan: 200
kenyeret azonnal a sttébe. Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
Automatikus program beallitasa szakasz
H 6x0x | H6x6x | H6x9x | |Fitési mod Fels6-also sités
Uzemmod Szint 1 2 1
Program Kenyér \ Rozskenyér Gézloketek 2/kézi
Szint lasd a kijelzén szama/fajtaja
G6zI6ketek automatikus Vizmennyiség lasd a kijelzén
szama/fajtaja 1. g6zloket rogtén a sutnivald betolasa
Vizmennyiség lasd a kijelzén utan
Programidé kb. 97 2. gbzloket tovabbi 10 perc utan
Sutési id6 45-55
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Sités

Mazsolas kenyér
Elkészitési id6 110-140 perc

Hozzavalok

1 kocka éleszt§
240 ml langyos iro
500 g liszt

100 g cukor

1 csipet s6

20 g folyékony vaj
125 g sovany turo
250 g mazsola

A bekenéshez
Viz

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos fréban. Gyurja a liszttel,
cukorral, séval, vajjal és turdval sima
tésztava. Tegye a tésztat a sttébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gyurja hozza a mazsolat, toltse a
tésztat egy kizsirozott dobozformaba
(kb. 30 cm), tegye a sut6be as
vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot.

Kenje be a tetejét vizzel és azutan
susse a kenyeret aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad

Program Kenyér \ Edes kenyér
Szint lasd a kijelzén
Programidé Kb. 60 | kb.52
Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod o

HOmérséklet 150-160

Felmelegitési gyors

szakasz

Szint 1] 2 g

Gozloketek 1/kézi

szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. gbzldket rogtoén a sutnivald betolasa
utan

Sutési idé 50-60
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Sités

Homoktorta

Elkészitési id6 85-95 perc
12 darabhoz

Hozzavalok

200 g vaj

200 g cukor

4 tojas

1 citrom leve és lereszelt héja
125 g étkezési keményitd

125 g liszt

1 tedskanal sutépor

A beszérashoz

Porcukor

Alternativ médon a citromos
cukormazhoz

200 g porcukor elkeverve

20 ml citromlével

Elkészités

Keverje krémesre a vajat és a cukrot.
Adja hozza a tojasokat, a citrom levét
és a héjat.

Keverje hozza az étkezési keményitdvel
elkevert lisztet.

Zsirozzon ki egy dobozformat, bélelje ki
sUtépapirral és metssze be a fellletét
egy késsel kb. 1 cm mélyen. Susse a
stUteményt aranysargara.

Sutés utan boritsa ki a formabdl és
szedje le a papirt. Szérja meg
porcukorral vagy kenje meg citromos
cukormazzal.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Sutemények \ Homoktorta
Szint lasd a kijelzén
Programidsé kb.72 | kb.77 | kb.70
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmod =
Hémérséklet 150-170 140-160
Felmelegitési normal
szakasz
Crisp funkcio be ki
Szint 2 1
Sutési id6 60-70 65-75
Tippek és tovabbiak

1. véltozat: Készitsen egy narancsos-
cukormazat 20 ml narancslével és
kenje be vele a homoktortat.

2. valtozat: szurkalja meg tébbszor a
megsult sUteményt és csepegtessen
ezekre a helyekre Grand Marniert vagy
Cointreau-t.



Sités

Sonkas, sajtos zsemle

Elkészitési idé 110-120 perc
8 darabhoz

Hozzavalok

1/2 kocka (21 g) éleszté

250 ml langyos viz

500 g liszt

30 g vaj

1/2 teaskanal s6

100 g f6tt sonka, aproéra felkockazva
100 g flszeres reszelt sajt

A bekenéshez

Viz

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Gydurja a liszttel, vajjal
€s soval sima tésztava. Tegye a tésztat
a sUtébe és valassza ki a "Sutemények \
Kelt tészta \ 30 perc kelesztés'
automatikus programot.

Gyurja a fétt sonkat és a sajt felét a
tésztaba.

Formazzon a tésztabol 8 zsemlét és
tegye egy sutétepsire/perforalt Gourmet
sUt6tepsire, tolja be a sutébe és
vélassza ki a "Stutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot.

Kenje meg vizzel a zsemléket, a tetejét
martsa a maradék sajtba, és slsse
aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 180-200
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket inditas 1 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 25-30
Tippek és tovabbiak

Flszeres sajtfajtak pl. a hegyi sajt, az
emmentali, a Greyerzer és a Gouda.
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Sités

Csokoladés meggyes muffin

Elkészitési id6 80-90 perc
12 darabhoz

A tészta hozzavaldi

100 g mokkacsokoladé vagy
étcsokoladeé

100 g vaj

3 tojas

80 g porcukor

10 g Cappuccinopor

100 g liszt

1 teaskanal sutépor

A toltelék hozzavaldi

200 g friss sajt

70 g porcukor

1 tojas

10 g liszt

200 g meggy (befétt), lecsepegtetett

Elkészités

Olvassza meg a csokoladét
(mikrohullam 450 Watt, 3 perc).
Keverje krémesre a vajat és felvaltva
tegyen bele tojast és cukrot, keverje
0ssze. Keverje bele a kicsit meghdilt
csokoladét, Capuccinoport és a
stt6porral elkevert lisztet.

A toltelékhez keverje 6ssze a friss-
sajtot, a porcukorral, a tojassal és a
liszttel.

A csokis tészta felét ossza el a muffin
formakba (D kb. 7 cm), tegye ré a
meggy felét, utana pedig a sajtos
masszat. Ossza el a maradék csokis
tésztat és a maradék meggyet a
formakban. Susse meg a muffinokat.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Aprosutemény \ Muffin \
gyumélccsel

Szint lasd a kijelzén

Programids kb.53 | kb.50 | kb.40

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad =
Hémérséklet 160-180
Elémelegités nem ‘ igen
Felmelegitési normal
szakasz
Crisp funkcio be
Szint 1] 2
Sitési id6 45-55 | 40-45
Tippek és tovabbiak

Oldja fel a s6tét vagy vilagos
csokoladémazat és diszitse ezzel a

muffinokat.

H 6x9x: Dupla mennyiség sutésénél a
sUtési idé nem valtozik.




Sités

Csokoladés-dids siitemény
Elkészitési id6 70-85 perc

Kiegészitéleg: talalas elétt 12 orara tegye hidegre

Hozzavalok

250 g mogyoro, 6rolt

200 g vaj

250 g étcsokoladé

190 g cukor

3 ev6kanal presszokave

1 tedskanal Bourbon-Vanilia-aroma
6 tojas

Friss bogy6s gyumolcsok

Elkészités

Olvassza fel a vajat és az étcsokoladét.

Adjon hozzé cukrot, presszokavét, az
6rolt mogyoroét és Bourbon-Vanilia-
aromat, majd hagyja lehini.

Valassza szét a tojasfehérjét és a
sargéjat. A tojassargakat keverje a
vajas-csokoladés masszahoz, a
tojasfehérjét verje fel keményre és
keverje bele a tésztaba.

Ontse a tésztat egy kizsirozott és
sttépapirral kibélelt nyithatd formaba
(@ 26 cm) vagy alternativ médon 24
Kicsi kizsirozott formacskaba (100 ml)
€s slsse meg.

Friss bogyds gyumolcsodkkel talalja.

Télalas el6tt 12 orara tegye hidegre.

Ajanlott beallitas a nyithaté formahoz

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmaod

Program Sutemények \ Csokoladés-
diés stutemény \ Egy nagy

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb. 55

Ajanlott beallitas a formacskakhoz

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Sutemények \ Csokoladés-
diés sttemény \ Tobb kicsi

Szint lasd a kijelzén

Programidd kb. 40

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
HSmérséklet 150
Felmelegitési normal
szakasz

Szint 1] 2 ] 1
Sutési id6 Nyithaté forma: kb. 55

Formacskak: kb. 45

Tippek és tovabbiak

12 formacskanal csdkkentse a
mennyiséget a felére, a sutési id6
valtozatlan marad.
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Sités

Vasarnapi zsemle

Elkészitési id6 100-115 perc
8 darabhoz

Hozzavaldok

Ajanlott beallitas

1/2 kocka (21 g) éleszté

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

250 ml langyos tej Uzemmod o

500 g liszt Hémérséklet 150-170
409 CUkOf Felmelegitési gyors

1 csipet s6 szakasz

60 g vaj, lagy Szint 1] 2 ]
100 g mandula, apritott Gézloketek 1/kézi

A bekenéshez szama/fajtaja

Tej Vizmennyiség

lasd a kijelzén

A beszérashoz 1. g6zloket régton a stitnivalé betolasa
Szines porcukor utén
Sutési idd 35-40

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, séval és vajjal sima tésztava.
Tegye a tésztat a stUtbbe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gyurja az apritott mandulat a tésztahoz,
formazzon 8 zsemlét és tegye egy
stt6tepsire/perforalt Gourmet
sUt6tepsire, tolja be a sutébe és
vélassza ki a "Stutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot.

Kenje be tejjel a zsemléket, a tetejét
szbrja meg szines cukorkadaraval, és
sUsse aranybarnéra.
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Sités

Svajci parasztkenyér

Elkészitési id6 180 perc
1 parasztkenyérhez, kb. 750 g

Hozzavalok

350 g buzaliszt

150 g rozsliszt

1-1 1/2 teaskanal s6
25 g friss éleszté
300 ml langyos tej
eqgy kevés liszt

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a buzaliszttel,
rozsliszttel és soval lagy, sima tésztava.
Fedje le a tésztat és sttében 35 °C-on
felsé-alsod sutéssel kb. 60 percig hagyja
kelni.

Gydlrja at enyhén a tésztat és formazza
kerek kenyérré, tegye egy sut6tepsire/
perforalt Gourmet sutétepsire. Szdrja
meg kevés liszttel. Vagja be a kenyeret
felll hosszaban és keresztben kb. 1 cm
mélyen és hagyja még egyszer

30 percig szobahémérsékleten kelni.
Ha a kenyeret automatikus programmall
suti, akkor azt 10 perccel a kelesztési
szakasz vége el6tt inditsa el.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Kenyér \ Svajci parasztkenyér
Szint lasd a kijelzén
Programidé kb. 50

Alternativ beallitas:

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod oW
Hémérséklet 200
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 2 1
Gozloketek 3/kézi
szama/fajtaja

Vizmennyiség

lasd a Kijelzén

1. g6zloket 6 perccel a sutési mivelet
elinditasa utan

2. gbzIoket tovabbi 6 perc utan

3. g6zloket tovabbi 6 perc utan

Sutési idé 40-50

Tippek és tovabbiak

A tésztat a formazas kdzben
szalonnakockakkal, didval stb.
egészitse Ki.

Hasznaljon parasztliszt helyett
tonkodlybuzalisztet vagy félfenér lisztet.
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Sités

Szalonnas vagy filiszeres rud

Elkészitési id6 80-110 perc
2 darabhoz

Hozzavalok

1 kocka (42 g) élesztd

250 ml langyos viz

250 g buzaliszt 405-6s tipus

250 g teljes kiérlésd buzaliszt

1 teaskanal cukor

2 teaskanal so

1/2 teaskanal bors

3 evékanal olaj

150 g felkockazott husos szalonna,vagy
egyenként 1 evékanal aproéra
Osszevagott petrezselyem, kapor és
metéléhagyma

A bekenéshez

Tej

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Gyurja a buzaliszttel,
teljes kiérlésl buzaliszttel, cukorral,
soval, borssal és olajjal 3-4 percig sima
tésztava. Végul gyurja hozza a hasos
szalonnat, vagy a névényeket.

Forméazzon a tésztamennyiséghdl két kb.
35 cm hosszusagu rudat és tegye egy
sUt6tepsire/perforalt Gourmet sttétepsire.
A rudakat vagja be ferdén, kenje be tejjel
és tegye azonnal a sUtébe.

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Gyurja a buzaliszttel,
teljes kiérlésl buzaliszttel, cukorral,
soval, borssal és olajjal 3-4 percig sima
tésztava. Tegye a tésztat a sutdébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
45 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gyurja hozza a husos szalonnét, vagy a
névényeket. Formazzon a
tésztamennyiségbdl két kb. 35 cm
hosszlisagu rudat és tegye egy
sutétepsire/perforalt Gourmet
sUtétepsire. A rudakat vagja be ferdén,
tolja be a sutdbe és valassza ki a
"Sttemények \ Kelt tészta \ 15 perc
kelesztés" automatikus programot.

Kenje be tejjel a rudakat, és végul
sUsse aranybarnara a sttében.

Klimasiités bedllitasa
H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Automatikus program beadllitasa

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad
Program Kenyér \ Bagett
Szint lasd a kijelzén
Gézloketek automatikus
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
Programidd kb. 67
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szama/fajtaja

Uzemmad oW
Hémeérséklet 190-210
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt

Vizmennyiség

lasd a Kkijelzén

1. gbzldket inditas 1 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 20-30




Sités

Kinyomés siiti

Elkészitési id6 35-40 perc
kb. 50 darabhoz

Hozzavalok

160 g vaj

50 g barna cukor

50 g porcukor

1 csomag vanilias cukor
1 csipet s6

1 tojasfehérje

200 g liszt

Elkészités

Egyszerre ne készitsen dupla
tésztamennyiségnél tdbbet, mivel a
stUtemény kulénben nagyon szétesik.

Keverje krémesre a vajat, adja hozza a
barna cukrot, a porcukrot, a
vaniliacukrot €s a sét és addig keverje,
amig egy lagy massza jon létre. Keverje
hozza a lisztet és végul a tojas fehérjét.

Tegye a tésztat egy cakkos végu
nyomozsakba (9-es vagy 11-es méret).
Nyomjon rozsékat vagy csikokat a
sUtbtepsikre és sUsse aranysargara.

Ajanlott beallitas 1 siitétepsihez
H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod

Program Aprosutemény \ Kinyomos suti
\ 1 sUtétepsi

Szint lasd a kijelzén

Programidé Kb. 22 | kb.24

Ajanlott beallitas 2 siitétepsihez
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad

Program Aprésttemény \ Kinyomaos suti
\ 2 sutétepsi

Szint lasd a kijelz6n

Programidd kb. 30 | kb. 24

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 140-150 ‘ 140-160
Felmelegitési normal
szakasz
Crisp funkcio be
Szint (1 tepsi) 2 ‘ 1
Szint (2 tepsi) 1+2 1+3
Sutési idé 30-40 | 20-30 ‘ 20-25
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Sités

Morzsas pite

Elkészitési id6 90-100 perc
20 darabhoz (H 6x9x: 40 darabhoz)

A tészta hozzavaldi

1 (1 1/2) kocka éleszté (42 g ill. 63 g)
250 (500) ml langyos tej

500 (900) g liszt

50 (100) g cukor

1 (2) csipet s6

50 (100) g vaj, folyékony
1(2) tojas

A toltelék hozzavaldi

125 (250) g lagy vaj

125 (250) g cukor

1(2) tojas

350 (700) g turo

1 (2) evBkanal ételkeményitd
3 (6) evékanal citromlé

A morzsa hozzavaldi

350 (700) g liszt

200 (400) g cukor

1/2 (1) teaskanal fahé;j

200 (400) g vaj, folyékony

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, séval, vajjal és tojassal sima
tésztava. Tegye a tésztat a sutébe és
vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gydlrja at enyhén a tésztat és nyujtsa ki
az univerzalis tepsin.

Keverje krémesre a vajat a cukorral és
a tojassal. Adja hozza a turét, az
ételkeményitét és a citromlét és keverje
6ssze. Kenje a turémasszat a kelt
tésztara.
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Keverje dssze a lisztet, cukrot és a
fahéjat. Adja hozza a kissé lehitott
vajat. Gyurja 6ssze az 6sszes
hozzavalot morzsava. Szoérja a morzsat
a tarotoltetre.

Automatikus programmal:
Tegye be a stiteményt a sttébe és
inditsa el az automatikus programot.

Automatikus program nélkul:

A sUteményeket a sutében 35 °C-on
fels6-als¢ sutéssel kb. 15 percig hagyja
kelni, azutan susse aranysargara.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Sutemények \ Morzsas pite
Szint lasd a kijelzén
Programidé Kb. 51 | kb.70

Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Hémerséklet 160-180 | 170-190 | 160-180

Felmelegitési normal

szakasz

Crisp funkcio be

Szint > | 3 2
Sutési idé 35-45 50-60




Sités

Vanilias kifli
Elkészitési idé 100-120 perc
kb. 90 darabhoz

A tészta hozzavaldi
280 g liszt

210 g vaj

70 g cukor

100 g darélt mandula
A beleforgatashoz
kb. 70 g vanilias cukor

Elkészités

Gyurja 6ssze a lisztet, vajat, mandulat
és a cukrot sima tésztava. Hltse a
tésztat kb. 30 percig.

Képezzen a tésztabol apré adagokat,
formazza ezeket hengerré majd azutan
kifli alakura.

Helyezze a sutbStepsikre és slsse
vilagossargara.

A kifliket még melegen forgassa meg
vanilias cukorban.

Ajanlott beallitas 1 siitétepsihez
H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Aprosutemény \ Vanilias kifli \
1 sUt6tepsi

Szint lasd a kijelzén

Programids kb.28 | kb.22 | kb.22

Ajanlott beallitas 2 siitétepsihez
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad

Program Aprésutemény \ Vanilias kifli \
2 sttétepsi

Szint lasd a kijelz6n

Programids kb.30 | Kkb.26 | kb.22

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Hémérseklet 130-150 | 140-160
Felmelegitési normal
szakasz
Szint (1 tepsi) 2 1
Szint (2 tepsi) 1+2 2+4 1+3
Sutési idé 25-35 | 20-30 | 20-25

65



Sités

Dids muffin

Elkészitési id6 90-100 perc
12 darabhoz

Hozzavalok

100 g mazsola

50 g rum

150 g vaj

150 g cukor

1 csomag vanilias cukor
3 tojas

150 g liszt

1 teaskanal sutépor

125 g durvara vagott dié

Elkészités

A mazsolat kb. 30 percig hagyja
rumban alini.

Keverje a vajat krémesre, egymas utan
adja hozza a cukrot, a vanilias cukrot
és a tojasokat. Keverje hozza a
sttéporral elkevert lisztet és a didt.
Végul tegye bele a rumos mazsolat.

Ossza el a tésztat két evékanaéllal a
muffinformacskakba (& kb. 7 cm),
tegye a rostélyra és susse
aranysargara.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Aprosutemény \ Muffin \

gyUumélcs nélkil

Szint lasd a kijelzén
Programids Kb.42 | Kkb.40 | kb.37
Alternativ beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod = =
Hémérséklet 150-170 | 130-150| 150-170
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1 ‘ 2
Siitési id6 35-45 | 3540
Tippek és tovabbiak

H 6x9x: Dupla mennyiség sUtésénél a
sUtési idd nem véltozik.



Sités

Fehér kenyér
Elkészitési id6 80-95 perc

Hozzavaldk

1/2 kocka (21 g) éleszt6
250 ml langyos viz

500 g liszt

1 1/2 teaskanal s6

1 1/2 teaskanal cukor

20 g vaj, lagy
A bekenéshez
Viz

Elkészités automatikus programmal

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, séval, cukorral
€s vajjal 4-5 percig gyurja sima
tésztava.

Formazza a tésztat egy golyéva és
frissentartd foliaval lefedve 15 percig
szobah&mérsékleten hagyja kelni.

Gyurja at enyhén a tésztat, formazza
egy kb. 25 cm hosszusagu kenyeérré és
tegye egy sUtbtepsire. Vagja be a
kenyeret a fels6 részén egy hegyes
késsel tdbbszoér 1 cm mélyen ferdén és
tegye azonnal a stt6be.

Automatikus program beallitasa

Elkészités klimasiitéssel

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, soval, cukorral
és vajjal 4-5 percig gyurja sima
tésztava.

Formazza a tésztat egy golyova, tegye
a sUtébe és véalassza ki a "Sttemények \
Kelt tészta \ 30 perc kelesztés'
automatikus programot.

Gyurja at enyhén a tésztat, formazza
kb. 25 cm hosszusagu kenyérré és
tegye egy suUtdtepsire. A kenyeret a
felsé oldalan vagja be tdbbszér 1 cm
mélyen ferdén, tolja be a sutébe és
vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot.

Kenje be a felsd oldalat vizzel és slsse
a kenyeret aranybarnéra.

Klimasiités beallitasa
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Hémérséklet 170-190
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 ‘ 2 ‘ 1
Gézloketek 1/kézi
szama/fajtdja

Uzemmod

Program Kenyér \ Fehér kenyér
Szint lasd a kijelzén
Gézloketek automatikus
szama/fajtéja

Vizmennyiség lasd a Kijelzén

Vizmennyiség lasd a Kijelzén

Programidé kb. 72

1. g6zloket rogton a sutnivalod betolasa
utan
Sutési idé 30-40
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Sités

Képviseléfank

Elkészitési id6 50-60 perc
8 darabhoz

A tészta hozzavaldi

200 ml viz

40 g vaj

1 csipet s6

130 g liszt

3 tojas

1 csapott teaskanal stutépor
A toltelék hozzavaldi

350 ml tejszin

2 csomag habfixald

2 csomag vanilias cukor
200 g gyumalcs (pl. méalna, eper,
cseresznye vagy mandarin)

Elkészités

Fézze fel egy fazékban a vizet, a vajat
€s a sot. Adja hozza a lisztet és keverje
6ssze egy sima gombdcca. Amint a
fazék aljan egy fehér réteg képzaédik,
tegye a tésztagombodcot az edénybdl
egy talba.

Keverjen hozza egyesével annyi tojast,
amig a tésztabdl selymesen csillogd
csucsokat lehet csipkedni. Végul
keverje hozza a sutéport.

Két tedskanallal vagy egy
nyomozséakkal helyezzen mandarin
nagysagu tésztakupacokat egy liszttel
megszort sttélemezre és azonnal
sUsse aranysargara.

A még forrd képviseldfankokat egy
olléval vizszintesen vagja fel. Ha még
csekély nedves tésztaréteg lenne
lathato, akkor tavolitsa el azokat.
Leh(lve téltse meg.

Verje fel keményre a tejszint a
habfixaldval és a vanilias cukorral.
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Toltse meg a képviseléfankokat
tejszinnel és gylimolccsel.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod
Program Aprosutemény \ Képvisel&fank
\ 1 stit6tepsi

Szint lasd a kijelzén
Programidé Kb. 40 | kb.35
Alternativ bedllitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod o1
Hémérséklet 160-180 160-180
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Crisp funkcio ki be
Szint 1 2 1
Gozloketek 1/automatikus -
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén -
1. g6zloket automatikus -
Sutési id6 25-35 35-40




Sités

Fahéjas makadamdio koszoru
Flkészitési id6 115-125 perc

A tészta hozzavaldi

1 kocka (42 g) élesztd
100 ml langyos tej

500 g liszt

100 g cukor

1 csipet s6

1 citrom héja lereszelve
100 g vaj, lagy

1 tojas

2 tojasfehérje

A toltelék hozzavaldi
2 evBkanal 6rolt fahé;

2 evBkanal cukor

100 g nem soézott, apritott makadamdio
2 tojas sargaja

A bekenéshez

Tej

Elkészités

Oldja fel az éleszt6ét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral, soval, citromhéjjal, vajjal,
tojassal és tojasfehérjével sima
tésztava. Tegye a tésztat a sttébe és
vélassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Gyurja at enyhén a tésztat, és felezze
meg. Nyujtsa mindkét felet 50-60 cm
hosszusagu rudda, ezeket forgassa
6ssze egymassal, és formazzon egy
koszorut.

A koszorut tegye egy sUtétepsire/
perforalt Gourmet sutétepsire, tolja be a
sUtébe és valassza ki a "Sttemények \
Kelt tészta \ 15 perc kelesztés"
automatikus programot.

Keverje 6ssze a fahéjat, cukrot, apritott
diot és a tojassargékat. Kenje be tejjel a
koszorut, ossza el rajta a didkeveréket
és sUtében 35 °C-on fels§-also fltéssel
15-20 percig hagyja kelni. Stsse
aranysargara.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
H&mérséklet 150-170
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 2 ]
Goézloketek 2/id6vezérelt
szama/fajtdja

Vizmennyiség

lasd a Kijelzén

1. g6zloket inditas 5 perc utan
2. gbzloket inditas 15 perc utan
Sutési idé 30-35
Tippek és tovabbiak

Az eredetileg Ausztralidbol szarmazoé
makadamdio a vilag legdragabb dioi
kdzé szamit. A diok kiralyndje gazdag
telitetlen zsirsavakban. Magas
zsirtartalmanak kdszénheti a kialakult
krémes vajas izét.
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Sités

Fonott kalacs
Elkészitési id6é 120 perc

Hozzavalok

1000 g liszt

1 kocka (42 g) élesztd
600 ml langyos tej

3 tedskanal s6

180 g vaj

1 tojés sargaja

1 evBkanal kavétejszin

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel, séval
és vajjal sima tésztava. Fedje le a
tésztat és sutében 35 °C-on fels6-alsod
sutéssel kb. 60 percig hagyja kelni.

Gyurja at enyhén a tésztat és
formazzon két kb. 80 cm hosszusagu
hengert.

A hengereket kdzépen véagija el
keresztben, a négy vegét tegye
egymas mellé és fonjon beléle fonatot.

Tegye a fonott kalacsot egy sutétepsire/
perforalt Gourmet sutétepsire és
szobah&mérsékleten lefedve tovabbi

30 percig hagyja kelni. Ha a fonott
kalacsot automatikus programmal suti,
akkor azt 10 perccel a kelesztési
szakasz vége el6tt el kell inditani.

Ecsetelje be tojassargaja-tejszin
keverékével és susse aranybarnara.
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Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad
Program Kenyér \ Fonott kalacs
Szint lasd a kijelzén
Gozloketek automatikus
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
Programidé kb. 60
Alternativ beallitas
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
HSmérséklet 190
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 2 1
Gozloketek 2/kézi
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket 6 perccel a sutnivald betolasa

utén
2. g6zloket tovabbi 6 perc utan
Sutési idé 50-60 60-70




Sités

Edes siitemény

Elkészitési id6 90-100 perc
8 darabhoz

A tészta hozzavaldi
1/2 kocka (21 g) éleszté
125 ml langyos tej

250 g liszt

10 g cukor

75 g vaj, folyékony

100 g mazsola

A toltelék hozzavaldi
75 g vaj

125 g barna cukor

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos tejben. Gyurja a liszttel,
cukorral és vajjal sima tésztava. Végul
gyurja bele a mazsolat, tegye a sutébe
és valassza ki a "Sutemények \ Kelt
tészta \ 15 perc kelesztés" automatikus

programot.

Réviden gydrja at a tésztat, azutan
nyujtsa ki egy kizsirozott nyithaté
formaban (& 26 cm), kdézben
formazzon egy kis peremet és sitében
35 °C-on fels6-also sutéssel kb.

15 percig hagyja kelni.

Melegitse fel a vajat, keverje bele a
cukrot. A tésztaba ujjbeggyel
nyomkodjon mélyedéseket. Ossza el a
vaj-cukor keveréket a tészta fellletén
€s azonnal stsse aranysargara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Sttemények \ Edes stitemény
Szint lasd a kijelzén
Programidsé Kb. 38 | kb.55

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 150-170
Felmelegitési normal
szakasz

Szint 2 ‘ 1
Sutési idé 35-40
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Sités

Hagymas térék kenyér
Elkészitési idé 105-110 perc

A tészta hozzavaldi

1 kocka (42 g) élesztd
200 ml langyos viz
375 g liszt

1 teaskanal s6

2 evékanal olaj

A toltelék hozzavaloi
2 kis lila hagyma

100 g fdszeres sajt
Kakukkf(

A becsepegtetéshez
2 evBkanal olaj

Ajanlott beallitas

Elkészités

Oldja fel az éleszt6t kevergetés kdzben
langyos vizben. Liszttel, sdval és olajjal
3-4 percig gyurja sima tésztava. Tegye
a tésztat a sttbébe és valassza ki a
"Sttemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Gydurja at enyhén a tésztat és nyujtsa ki
lepénnyé (D kb. 30 cm), tegye egy
sUtbtepsire és szobahdmeérsékleten
lefedve tovabbi 10 percig hagyja kelni.

A hagymat hamozza meg, €s vagja
keskeny csikokra. Reszelje le a sajtot.

Tegye a hagymat a langosra, szdrja
meg sajttal és kakukkflvel . A szélén
csepegtesse be olajjal és slsse
aranybarnara.
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H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
HEmérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ‘ 2 ‘ 1
Gozloketek 2/id6vezérelt
szama/fajtdja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket inditas 6 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési idé 25-30
Tippek és tovabbiak

Flszeres sajtfajtak pl. hegyi sajt,
emmentali, Greyerzer és kbzépérett
Gouda.



Halak

Tanacsok és informaciok az elkészitéshez

A halfogyasztas egy egészségesebb
fzvilag és egy valodi alternativa a
hussal szemben. A tengeri hal
gazdagon tartalmaz jodot, vitaminokat
és nagy értékl fehérjéket, valamint
egészségjavitd Omega-3 zsirsavat a
testi alloképességhez és javitja a
koncentraloképesseéget, az
észlel6képességet és a lelkidllapotot is.
Mint kalériaszegény étel, nagyon
alkalmas kimél§ ételnek és diétas
ételként, a halételek fogyasztasa
hetente kétszer ajanlott.

Mennyiségek
Egész halak: 250-300 g személyenként
Halfilé: 200-250 g személyenként

Kékre f6zott hal

Néhany halfajta, mint a pisztrang,
compo, angolna, vagy a ponty "kéken'
is elkészithetd. Ezeknek a halaknak a
bére festékanyagot tartalmaz, amely
savval (ecetes viz) vald kezeléssel
felveszi a kék tonust. A halnak nagyon
frissnek kell lennie, a tisztitas soran a
bér nyalkéas rétegét nem szabad
megsérteni (ne pikkelyezze le), mivel
ezen a helyen a kék szinezet mar nincs
meg. Ontsoén a halra forré ecetes vizet,
kb. 10 percig hagyja allni és azutan
kovesse a recept adatait. A halat csak
belllrél s6zza.

Tisztitas
Egész halak: Vegye ki a halat, esetleg
szedje le a pikkelyeket, foly6 viz alatt

tisztitsa meg és konyhai papirtériével
nyomkodja szarazra.

Halfilé: A filét folyo viz alatt tisztitsa
meg, €s konyhai papirtériével
nyomkodja szarazra.

Savanyitas

A tisztitott halat, vagy halfilét citromlével
vagy ecettel csdpdgtesse be, és a
tovabbi feldolgozas el6tt kb. 10 percig
hagyja duzzadni. A nyers hal
citromlével vagy ecettel vald
becsepegtetésével a szbvet
megszilardul. Ezaltal a hal a parolasi
mdvelet kbzben nem olyan kénnyen
esik szét. A savanyitas nem
befolyasolja a fajtara jellemzé halizt.

Sdézas

A halat csak réviddel a tovabbi
feldolgozas elétt sbzza meg vagy
szorja be ndvényekkel és flszerekkel. A
halat soha ne s6zza meg és hagyja
sokaig allni. A so folyadékot von ki a
halbdl, és ezzel az értékes asvanyi

anyagokat is. A folyadék kivonasa a
parolasnal kiszaradashoz vezet.
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Halak

Parolas

Az egész hal akkor van kész, ha a
szem pupillaja fehér és a hatuszony
koénnyen kitéphetd.

A sUlt, parolt és grillezett hal akkor van
kész, ha a hus a szalkékrdl kdnnyen
lefejthetd.

Ha a halfilét kotott martasban parolja,
ezt valamivel kevesebb folyadék
hozzdadasaval készitse, mivel a hal
parolas kdzben folyadékot ad le.
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Utmutaté az automatikus
programokhoz és a hUusmaghéméré
alkalmazasahoz *)

Ha On hal parolasa kézben
husmaghémérét hasznal, dgyeljen arra,
hogy legalabb 70 °C maghdmérsékletet
elérjen.

A husmaghdmérd fémcesucsat a
legvastagabb haldarab kézepébe kell
beszurni ugy, hogy a vége ferdén
felfelé mutasson. Hismaghémérdvel
torténd elkészitéshez a nagyobb,
vastagabb halak alkalmasak.

Tetszés szerint fiszerezze a halat és
tegyen ra vajdarabokat, miel6tt
behelyezi a sttébe.

Ha egyszerre tdbb halat vagy
haldarabot kivan egyidejlleg sutni,
akkor lehetéleg azonos nagysagu
halakat valasszon. A husmaghdémérét a
legvastagabb halba szurja.

A halat aluféliaban, stutézacskéban/-
tomlében vagy sokéregben is sutheti. A
hasmagh&mérét egyszerlien szurja at a
zacskon.

A husmaghdmeérd hasznalatakor
el@szor egy hozzavetbleges idéadatot
kap, ami a sutési folyamat soran
optimalizalédik.

) Modelltél fuggben az On sitéje fel
van szerelve husmagh&mérdével.



Halak

Verduras aranymakréla

Elkészitési id6 65-75 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

4 konyhakész aranymakréla (f kb. 400
9)

800 g kis burgonya (drillinge)
2 piros paprika

2 z6ld cukkini

2 sarga cukkini

4 mogyoréhagyma

3 gerezd fokhagyma

400 g juhsajt

1 citrom leve

S6

Citrombors

4 ag kakukkfl

4 4g rozmaring

10 ev6kanal olivaolaj

Elkészités

F&zze el a burgonyat héjaval egyUtt
kb. 10 percig.

Véagja félbe a paprikakat, tavolitsa el az
ereket és a magokat €s vagja nagy
darabokra. A cukkinit szeletelje fel és a
hamozott mogyoréhagymat vagja
csikokra. A fokhagymat hamozza meg
€s apritsa finomra. Vagja kockakra a
juhsajtot.

A halat mossa meg, nyomkodja
szarazra, csopogtesse be citromlével,
soval és citromborssal fliszerezze be
és tegye egy nagy Gourmet-sttébe
vagy az univerzalis tepsire.

Keverje 6ssze az el6fézott burgonyat,

zoldséget és ndvényeket, és flszerezze

meg a soval és citromborssal. Ossza el
a zbldségkeveréket a hal koérul, és
szoérja a juhsajtot a zdldségre.

Keverjen dssze olajat kevés soéval és
borssal. A halat, a burgonyat és a

z6ldséget csepegtesse be flszerolajjal,
és tegye a sutébe sulni.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

o4

Hémérséklet

160-180

Felmelegitési
szakasz

gyors

Szint

> | 2 | 1

Gozloketek
szama/fajtaja

2/id6vezérelt

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. gbzloket inditas 15 perc utan
Sutési idé 30-40
Tippek és tovabbiak

A Drilling 25-40 mm atmérdjd kis
burgonya. A héjaval egyutt szokasos
megfézni és elfogyasztani.
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Halak

Halfilé bécsi modra

Elkészitési id6 60-70 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

600 g tengeri lazacfilé

1 citrom leve

125 g Créme fraiche

50 g eltett uborka

10 g kapribogyd6

30 g husos szalonna

1 ev6kanal mustar

1 ev6kanal parmezan, reszelve

Elkészités

Mossa meg a filét, nyomkodja szarazra
€s csepegtesse meg citrommal.
Tegyen egy filét egy kizsirozott felfujt
formaba (20 x 20 cm) és kenje meg a
Créme fraiche felével.

Oblitse le vizzel az uborkat és a kaprit.
Az uborkat és a szalonnat kockazza fel
aprora és keverje 6ssze a felapritott
kaprival.

Ossza el az uborka-keverék
egyharmadat a halfilén. Tegyen ra egy
masodik halfilét. Ezt kenje be mustarral
€s 0ssza el rajta az uborka-keverék
tovabbi harmadéat.

Tegye réa az utolso halfilét. Kenje be a
maradék Créme fraiche-sel és ossza el
rajta a maradék uborka-keveréket.
Szorja meg parmezannal és slsse
meg.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 30-35




Halak

Champignonnal t61t6tt pisztrang

Elkészitési id6 60-70 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

4 pisztrang (f 250 g, konyhakész)
2 ev6kanal citromlé

SO

Bors

1/2 hagyma

1 gerezd fokhagyma

200 g friss Champignon

25 g petrezselyem

50 g vaj

Elkészités

Mossa meg és nyomkodija szarazra a
pisztrangokat, csepegtesse be
citromlével és belll, kivil s6zza és
borsozza meg.

A hagymat, a fokhagymat és a
petrezselymet apritsa finomra, és
keverje ¢ssze.

Toltse meg a pisztrangokat a
keverékkel. Tegye a pisztrangokat

egymas mellé a nagy Gourmet-sutébe
vagy az univerzalis tepsire. Teritsen ra

vajdarabokat és slusse meg.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 2 | 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 30-40
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Halak

Toltott lazacpisztrang

Elkészitési id6 65-75 perc
4 adaghoz
Hozzavalok

2 lazacpisztrang (f 600-700 g)
1 citrom leve

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod o
SO Hémérséklet 160180
2 mogyoréhagyma Felmelegitési gyors
2 gerezd fokhagyma szakasz
50 g kis kapri Szint 1 | 2 [ 1
1 tojas sargaja Go6zloketek 2/idévezérelt
2 ev6kanal olivaolaj szama/fajtéja

2 szelet toastkenyér

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

inditas 5 perc utan

inditas 15 perc utan

30-40

Chilipor 1. gbézloket
Bors 2. gbzloket

Siitési idé
Elkészités

Mossa meg a lazacpisztrangot,
nyomkodja szérazra, csepegtesse be
citromlével és belll, kivll s6zza meg.

A mogyoréhagymat és a fokhagymat
hamozza meg, vagja finom kockakra. A
toastkenyeret szintén vagja finom
kockéakra. Keverje ¢ssze a kaprival,
tojassargajaval, mogyorohagymaval, a
fokhagymaval, az olajjal és a kenyérrel,
és a soval, borssal, chiliporral

fliszerezze meg.

Toltse meg ezzel a masszéaval a
lazacpisztrangokat, és a nyilast zarja le
kis fapalcikakkal.

Tegye a lazacpisztrangokat az
univerzalis tepsire, és slUsse meg a
sutében.
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Halak

Tengeri marna batyuban

Elkészitési id6 90-100 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

6 kis tengeri marna (f 150-200 g)

5 szelet fehér kenyér

250 ml tej

2 ev6kandl 6sszevagott petrezselyem
4 evBkanal szardella vaj

S6

Bors

3 ev6kanal olivaolaj

Elkészités
Mossa meg a tengeri marnat.

A toltelékhez aztassa be a fehér kenyér
szeleteket a tejben. Egy villaval
nyomkodja szét és keverje 6ssze
petrezselyemmel és szardellavajjal.

S6zza és borsozza meg a halakat,
téltse meg a tdltelékkel, csepegtessen
ré olivaolajat és hagyja egy oran at
hit6szekrényben ¢sszeallni.

Kenjen meg olajjal pergamenpapirt,
helyezze erre a tengeri marnakat és
zarja le a papirt. A csomagocskat
helyezze a sutétepsire és tegye a
sutébe.

Ajanlott beallitas
H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hal \ Tengeri marna batyuban
\ 4-6 hal

Szint lasd a kijelzén

Programids Kb.32 | Kkb.25 | kb.21
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 190-210 ‘ 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 2 1
Sutési id6 30-35 ‘ 25-30 | 15-20
Tippek és tovabbiak

A "Tengeri marna batyuban" azt jelenti,
hogy a hal pergamenpapirban sul meg.
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Halak

Tengeri keszeg delicioso (finom)

Elkészitési id6 60-70 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

750 g tengeri keszeg
3 véréshagyma

40 g vaj

500 g paradicsom
1/2 citrom leve

S6

Bors

100 ml tej

10 g panirliszt

2 evBkanal 6sszevagott petrezselyem

Elkészités

Vagja a hagymat vékony szeletekre, és
parolja meg a vaj felében. Vagja
szeletekbe a paradicsomot. A halfilét
mossa meg, nyomkodja szarazra,
csepegtesse be citromlével, és
fliszerezze meg soéval és borssal.

Tegye a hagymat egy kizsirozott felfujt
formaba (& 26 cm). Rétegezze ra a
paradicsomot, és fliszerezze meg soéval
€s borssal.

Helyezze ra a filét. Olvassza meg a
maradék vajat, és a tejjel egyltt 6ntse a
filére. Szérja meg zsemlemorzsaval és
sUsse meg. A sUtés utan szoérja meg az
apritott petrezselyemmel.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

o4

Hémérséklet

160-180

Felmelegitési
szakasz

gyors

Szint

1 ] 2 | 1

Gézloketek
szama/fajtaja

2/id6vezérelt

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6é 30-40
Tippek és tovabbiak

A tengeri keszeget ebben a receptben
tengeri lazacfilével is helyettesitheti.




Halak

Tengeri hekk z6ld martasban

Elkészitési id6 50-60 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

4 tengeri hekk-steak (f 250 g)
250 g vénuszkagylo

2 gerezd fokhagyma

4 evBkanal olivaolaj

1 tedskanal liszt

250 ml hal alap

25 g petrezselyem

SO

Elkészités

Vagja aproéra a fokhagymagerezdeket
és dinsztelje meg egy edényben
olivaolajban.

Tegye a halat az univerzalis tepsire. A
vénuszkagylot, az olajat és a
fokhagymat ossza el rajta és s6zza

meg. Szdérja meg liszttel, dntse le meleg
halalappal és szérja meg aproéra vagott

petrezselyemmel.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hal \ Tengeri hekkfilé zold
martasban

Szint lasd a kijelzén

Programidd kb. 30

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad =
Hémérséklet 180-200
Elémelegités igen
Felmelegitési normal
szakasz
Szint > | 3 1
Sutési id6 15-20 25-30
Tippek és tovabbiak

Tengeri hekkfilé z6ld martasban —
Merluza en salsa verde — a baszk
konyha egyik tipikus receptje.
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Halak

Szaritott tokehal-Brandade

Elkészitési idé 40-50 perc, kiegészitéleg:
6 adaghoz

Hozzavalok

1000 g szaritott tékehall
250 ml tej

600-700 ml olivaolaj

S6

Bors

Elkészités

A szaritott t6kehalat tébbszori
vizcserével kb. 24 éran keresztdl
aztassa. Vagja nagy darabokra és

8 percig egy edényben vizzel f6zze at.
Vegye ki a halat, cs¢pogtesse le és
hagyja kissé lehdini. Tavolitsa el a bdrét
€s a szalkakat.

Melegitsen egy lapos edényben 200 ml
olivaolajat. Adja hozza a halat és
kisebb beallitasnal egy fakanallal
keverje addig, amig a massza finom és
jol elkevert lesz.

Vegye le az edényt a f6z6zonarol és
lassan, allanddé keverés mellett
valtakozva 400-500 ml olivaolajjal és
250 ml forrasban lévé tejjel keverje
6ssze. Flszerezze séval és borssal. A

keveréknek j6 puhanak kell lennie.

Tegye a keveréket (Brandade) egy
tlzalloé formaba és tegye a sttébe.
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24 Ora aztatas

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Hal \ Szaritott tékehal-
Brandade
Szint lasd a kijelzén
Programidd kb. 10

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad el
Hémérséklet 220 210-230
Szint 2 4 2
Sutési idé 10-15 8-12 8-10




Halak

Kelkaposztas lazacos gratin

Elkészitési id6 75-85 perc
4 adaghoz

Hozzavaldok

Ajanlott beallitas

600 g lazacfilé H6x0x | H6x6x | H6x9x

1 kis kelkaposzta (kb. 600 g) Uzemmod oW

20 g vaj, lagy Hémeérseklet 160-180

500 g burgonya Felmelegitési gyors

Bors szakasz

S6 Szint I

300 g flszeres Créme fraiche Gézloketek 3/id6vezérelt

2-3 teaskanal torma széma/fajtéja

80 g hegyi sajt, reszelve Vizmennyiség lasd a kijelz6n

80 g fehér kenyeér 1. gbzloket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan

Elkészités 3. gbzloket inditas 25 perc utén
Sutési idé 30-40

Tisztitsa meg a kelkaposztat,

negyedelje meg, tavolitsa el a torzséjat
és vagja csikokra. Hevitse fel a vajat
eqgy serpenyében, adja hozza a
kelkaposztat, és idénként megforgatva
kb. 15 percig enyhén barnitsa meg.

Hamozza meg a burgonyat, vagja
szeletekre és 5 percig parolja eld.

Mossa meg a lazacot, nyomkodja
széarazra, vagja kb. 2 cm széles
csikokra, borssal és soval flszerezze.
Keverje dssze a flszeres Créme
fraiche-t, a tormat és a sajtot.

Keverje 6ssze a kelkaposztat és a
burgonyat, tegye egy felfujt formaba
(kb. 20 x 30 cm) és ossza el rajta a
lazaccsikokat. Kockazza fel a
fehérkenyeret, és tegye Créme fraiche
ala. Ossza el ezt a kenyér-sajt
keveréket a felfujton és slisse meg.
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Halak

Fogas fiiszeres agyon

Elkészitési id6 45-55 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

800 g fogasfilé

1 citrom leve

1 koteg petrezselyem
1 kéteg metéldhagyma
1 koteg kapor

1 koéteg citromfl

So

50 g vaj

Elkészités

A filét mossa meg, nyomkodja szarazra,
csepegtesse be kevés citromlével és
kb.10 percig hagyja 6sszeallni. A
ndvényeket mossa meg, vagja finomra
€s Osszekeverve tegye egy lapos
kizsirozott felfujt formaba.

A fogasfilét s6zza meg és
tetécserépszerden tegye a ndvényi
agyra. Csepegtesse ra a maradék
citromlevet, tegyen ra vajdarabkakat és
susse meg.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 30-40




Hus és szarnyas

Tanacsok és informaciok az elkészitéshez

Hus

Utmutatasok az automatikus
programokhoz

Az 1000 g alatti sulyu ételek nem
alkalmasak az automatikus
programokkal térténd elkészitéshez,
mert kdnnyen kiszaradnak.

Az automatikus programokat a Miele-
Gourmet-sttéhoz optimalizaltak, az
Uveg-, keramia- vagy nemesacél siték
hasznalatakor az utantéltendd folyadék

mennyiségét igény szerint csdkkentheti.

A husfajtak a sttében feddvel vagy
anélkul vagy az univerzélis tepsiben
készulnek. Ehhez Utmutatast a program
kivalasztasakor kap.

Néhany programnal az elkészitési id6
egy része utan folyadékot kell
hozz&aadni és szikség esetén el kell
tavolitani a suté fedelét. Egy megfeleld
Utmutatas jelenik meg a képernydn..

A sUtés el6tt tavolitsa el a zsirt, a bort
és az inakat. Tetszés szerint flszerezze
a hust és tegyen ré vajdarabokat vagy
vadaknal szalonnaszeleteket. A vad
kulénosen puha lesz, ha egy éjszakan
keresztll pacolja (pl. iréban), mielbtt
megsuti.

Utmutaté a hismaghéméré
hasznalatahoz *)

Ha utasitast kap, hogy a
husmaghémérét hasznélja, tgyeljen
arra, hogy a fémcsucsot kdzvetlenll a
legvastagabb hus kdzepébe szurja és
a fogantyuja lehet8leg ferdén felfelé
mutasson.

Ha tébb husdarabot kivan egyidejlleg
sUtni, akkor lehet8leg azonos
magassagu husokat valasszon.
Husmaghdmérd hasznélatakor azt a
legmagasabb husba szurja.

A husmaghdmérd hasznalatakor
el6szor egy hozzavetbleges id6adatot
kap, ami a sutési folyamat soran
optimalizalédik.

*) Modelltél fuggben az On sitéje fel
van szerelve husmaghémérdvel.
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Hus és szarnyas

Szarnyas

Utmutatasok az automatikus
programokhoz

Az 900 g alatti sulyu szarnyas nem
alkalmas az automatikus programmal
torténd elkészitéshez, mert kbnnyen
kiszarad.

Az automatikus programokat a Miele-
Gourmet-sttéhoz optimalizaltak, az
Uveg-, keramia- vagy nemesacél siték
hasznélatakor az utantdltendd folyadék

mennyiségét igény szerint csdkkentheti.

Tetszés szerint fiszerezze a szarnyast
és ecsetelje be olajjal, mielétt behelyezi
a sUutébe.

A szarnyast mindig a melle részével
felfelé tegye a sut6be. Néhany
programnal a sutési id6 egy része utan
folyadékot kell hozzaadni és adott
esetben el kell tavolitani a st fedelét.
Egy megfelelé utmutatas jelenik meg a
kijelzén.
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Utmutaté a hismaghéméré
hasznalatahoz *)

Szurja be a husmaghémérét
szarnyasoknal mélyen a mell elsé,
legvastagabb részébe. Ugyeljen arra,
hogy a fémcsucsot kdzvetlentl a
legvastagabb hus kdzepébe szurja és
a fogantyuja lehet8leg ferdén felfelé
mutasson.

Ha tobb csirkét kivan egyidejlleg sutni,
akkor lehetéleg azonos nagysagu
csirkéket valasszon. A husmagh&meérét
a legnagyobb csirkébe szurja.

A husmaghdmeérd hasznalatakor
el6szor egy hozzavetbleges idGadatot
kap, ami a sutési folyamat soran
optimalizalédik.

*) Modelltél fuggden az On sutéje fel
van szerelve husmaghdémérdvel.



Hus és szarnyas

Wellington bélszin (Ausztralia)

Elkészitési id6é 120 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

1000 g marhafilé

Olaj

S0, frissen 6rolt

Bors, frissen 6rolt

60 g vaj

2 mogyoréhagyma

2 gerezd fokhagyma
300 g Champignon
80 g tyukmajpastétom
65 g zsemlemorzsa

2 evBkanal friss kakukkfl levél
300 g Leveles tészta
1 tojas sargaja

Elkészités

A mogyoréhagymat és a
fokhagymagerezdeket hamozza meg,
vagja finom kockakra. A Champignont
tisztitsa meg és vagja szeletekbe. A
kakukkfuvet apritsa finomra.

A marhafilét csavarja 6ssze €s egy
kotoz6 zsineggel kdsse dssze ugy,
hogy mindegyik részén egyforma
vastag legyen. Kenje be olajjal,
fliszerezze borssal és egy forrd
serpeny8ben minden oldalrél piritsa
barnara. Tegye a htészekrénybe,
azutan tavolitsa el a zsineget.

Olvassza meg a vajat a serpeny&ben,

parolja meg benne a mogyoréhagymat,

a fokhagymat és a Champignont, amig
azok Uvegesek lesznek és a folyadék
eloszlik. Keverje bele a majpastétomot
€s hagyja lehdini.

A zsemlemorzsat és a kakukkflvet
keverje a gombakeverékhez és egy
mixerben apritsa finomra.

Nyujtsa ki a leveles tésztat ugy, hogy az
a marhafilét teljesen atérje és még
elegendd tészta élljon ki a burok
lezarasahoz. Kenje be a leveles tésztat
a gombas masszaval.

Tegye a marhafilét a leveles tésztara,
az oldalait hajtsa fel és a peremeit zarja
le a felvert tojassargajaval. A lezart
szélével lefelé tegye a sutbtepsire.

Kenje be a marhafilét tojassargajaval és
tegye a hltészekrénybe, amig a sutd
bemelegszik.

A felszeletelés és talalas el6tt 10 percig
hagyja pihenni. Azutan tavolitsa el a
hasmagh&mérét, szeletelje fel és talalja.
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Hus és szarnyas

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Marha \ Wellington
bélszin

Husmaghémérd hasznélja

Szint lasd a Kkijelzén

Go6zloketek automatikus

szama/fajtaja

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

Programidé

kb. 60

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

szama/fajtaja

Uzemmod oW
Hémérséklet 15 Percek: 200
azutan: 180
Elémelegités igen
Husmaghémérd hasznélja
Magh&mérséklet 55-75
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 2 1
Gozloketek 2/kézi

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. g6zloket rogton a sutnivald betolasa
utan

2. g6zloket tovabbi 15 perc utan

Sutési idé kb. 60
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Hus és szarnyas

Wellington bélszin (Nagy-Britannia)

Elkészitési id6é 120 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

1000 g marhafilé

Fekete bors, frissen &rolt

15 ml olgj

30 g vaj

2 mogyoréhagyma

250 g Champignon

1 nagy &g kakukkfU

100 ml extra szaraz vermut vagy szaraz
fehér bor

150 g finom majpastétom

15 g friss petrezselyem

12 szelet reggelinez val6 szalonna,
nem fustolt

500 g leveles tészta

1 tojas

Elkészités

A marhafilét fliszerezze meg borssal,
minden oldalrdl kenje be olajjal és tolja
be 15 percre egy sUtétepsin az
elémelegitett sit6be. Azutan tegye félre

a hust hdini.

A mogyoréhagymat hamozza meg és
vagja finomra. A Champignon-t tisztitsa
meg és vagja finomra.

A vajat olvassza meg egy
serpenydben, a mogyoroéhagymakat
3-4 percig piritsa rajta, amig azok
megpuhulnak. A Champignon-t és a
kakukkfUvet adja hozza és tovabbi
5-6 percig parolja. Ontse hozz4 a bort
és hagyja f6ni addig, amig a folyadék
elf6. Hagyja a masszat kihdini, tavolitsa
el a kakukkflvet és keverje hozza a
majpastétomot és a petrezselymet.
[zlés szerint fliszerezze és hagyja
teljesen lehdini.

Tegyen a munkalapra két nagy darab
frissentarto foliat kissé atlapolva. A
reggelihez vald szalonnat két sorban
rakja ki, kissé atlapolva tegye ra két
rétegben. A Champignon-keverék felét
ossza el rajta. Tegye ra a marhafilét és
a tobbi Champignon-keveréket ossza el
rajta. A frissentarto folia segitségével
csavarja a marhafilét a reggelihez valo
szalonnaba ugy, hogy egy szorosan
feltekert henger keletkezzen. Ezt a
tovabbi felhasznalasig tarolja a
hdtészekrényben.

A munkalapot szérja meg liszttel és a
leveles tésztat nydjtsa ki 0,5 cm vastag
€s 28 x 28 cm nagysagu négyzetté. A
frissentarto foliat tavolitsa el a
marhafilérél és tegye a filét a négyzet
kbzepébe. A leveles tészta széleit kenje
be a felvert tojassal és hajtsa 6ssze a
marhafilé felett.

Tegye a marhafilét a leveles tészta
lezart oldalaval lefelé a sUtétepsire.
Kenje be a felvert tojassal és diszitse a
megmaradt leveles tésztaval. A
marhafilét legalabb 30 percre (adott
esetben éjszakara) tegye hidegre.

A husmaghdémérét a kbzepébe dugja.

A sUtési idd vége utan a marhafilét
tovabbi 15 percig hagyja pihenni, csak
azutan szeletelje fel és talalja.
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Hus és szarnyas

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Marha \ Wellington
bélszin

Husmaghémérd hasznélja

Szint lasd a Kkijelzén

Go6zloketek automatikus

szama/fajtaja

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

Programidé

kb. 60

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

szama/fajtaja

Uzemmod oW
Hémérséklet 15 Percek: 200
azutan: 180
Elémelegités igen
Husmaghémérd hasznélja
Magh&mérséklet 55-75
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 2 1
Gozloketek 2/kézi

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. g6zloket rogton a sutnivald betolasa
utan

2. g6zloket tovabbi 15 perc utan

Sutési idé kb. 60
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Hus és szarnyas

Narancsos kacsa

Elkészitési idé 100-120 perc
4 adaghoz

Hozzavaldk

1 kacsa (1200 és 1600 g kozott)
4 narancs

2 evékanal olaj

1 citrom leve

3 darab kockacukor

2 evBkanal ecet

So

Bors

Elkészités

3 narancsot vagjon fel vékony
szeletekre és tegye egymas mellé egy
Uveg- vagy keramiaformaba. A kacsat
s6zza, borsozza meg, kenje be olajjal
€s helyezze a narancsszeletekre.

A citromot és a narancsot nyomja ki.
Tegyen egy edénybe ecetet és cukrot
és melegitse fel. Amint a cukor
felolvadt, eressze fel a citrom- és
narancslével.

Ontse a martast a kacsara és tolja a
sutébe.

A Miele Gourmet-sut6 hasznalata
esetén: Tegyen a sut6be 200 ml
vizet.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Szarnyas \ Narancsos kacsa
Husmaghbémeérd hasznélja

Szint lasd a kijelzén
Programidé kb.100 | kb.95

Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Hémérséklet 20 Percek: 200 | 150-170
azutan: 160

Magh&mérséklet 93

Felmelegitési gyors

szakasz

Szint 2 2 1

Sutési idé 90-110 90-100
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Hus és szarnyas

Toltott sertésfilé

Elkészitési id6 65-75 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

4 sertésfilé (f 300 g)

So

Bors

20 bazsalikomlevél
250 g Pesto rosso

30 g parmezan, frissen reszelt
12 szelet parmai sonka
40 g vaj

250 ml tejszin

250 ml husleves

Elkészités

A sertésfilét hosszaban véagja fel, de ne
vagja keresztll. Mindkét oldalan
flszerezze meg soval és borssal, és a
vagas mentén tegyen ra
bazsalikomlevelet.

Ossza el rajta a Pesto rosso-t és szorja
meg parmezannal. Hajtsa 6ssze a filét,
€s a parmai sonkaval tekerje kérbe.
Tegye a filét a Gourmet-sutdbe, tegyen
ré vajdarabkakat, és tegye a sttébe.

15 perc sUtési idd utan ontse fel
tejszinnel és huslevessel, csdkkentse a
hémérsékletet 140 °C-ra és inditsa el az
utolsd gézldketet. A martast esetleg
sUritse be kevés elkevert
ételkeményitdvel.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
Hémérséklet 15 Percek: 170-190

azutan: 140
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 2 2 1
Gézloketek 3/kézi
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket 5 perccel a sutési mlvelet
elinditasa utan

2. gbzloket tovabbi 10 perc utan
3. g6zloket tovabbi 10 perc utan
Sutési idé 35-45
Tippek és tovabbiak

Pesto rosso elkészitése:

Ehhez vagjon aprdéra 200 g elrakott,
szaritott paradicsomot és egy
fokhagymagerezdet. Készitsen purét 50
ml olivaolajjal, 1 teaskanal cukorral, 2
evékanal panirliszttel. izesitse a Pesto-t
egy kevés oreganoval és Sambal

Oelekkel.




Hus és szarnyas

Parolt marharolad

Elkészitési id6 155-165 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

4 marharolad (kb. 160-200 g)

So

Bors

4 teaskanal kdzepesen erdés mustar
8 szelet zsiros szalonna

8 csemegeuborka (Cornichons - apro)
2 répa

1 vékony péréhagyma

150 g zeller

1 hagyma

Olgj

1 ev6kanal sUritett paradicsom

250 ml vorésbor

2 ag kakukkf(

2 ag rozmaring

2 babérlevél

1 gerezd fokhagyma

1000 ml marhahusleves

100 ml tejszin

Elkészités

Teritse ki egymas mellett a roladokat,
és fliszerezze meg soéval és borssal.
Kenje be a hust mustarral, és tegyen ra
egyenkeént 2 szelet szalonnat és
hasabba vagott csemegeuborkat.
Csavarja fel a roladokat és tartsa 6ssze
roladtlvel, vagy konyhai fonallal. Vagja
a répat, a péréhagymat, zellert és a
hagymat (1 cm) kockékra.

Hevitse fel az olajat a Gourmet-sitében
és korkordsen erésen susse el6 a
roladokat. Vegye ki a roladokat és
piritsa meg a zoldségeket. Adja hozza
a sUritett paradicsomot, és rdviden
piritsa meg azt is. Eressze fel a
voéroésbor harmadaval. A vérdsbort

majdnem teljesen forralja el, és
folytassa igy, amig a vorésbort

felhasznalja.

A ndvényeket, a flszert és a
fokhagymat a levessel egyUtt adja a
z6ldséghez. Tegye a roladokat ismét a
sUtéedénybe, és susse lefedve a
sutében 60 percig.

60 perc utan vegye le a fedelet és
inditsa el az elsé g&zldketet. Nyitva

slisse készre.

Vegye ki a roladokat az alapbdl, és
tavolitsa el a roladtlket vagy a fonalat.
Passzirozza at az alapot, adja hozza a
tejszint, és esetleg slritse be a martast
kevés elkevert ételkeményitével.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod Y]

Hémérséklet 140

Felmelegitési gyors

szakasz

Szint > | 2 | 14

Gézloketek 3/kézi

szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. g6zloket 60 perccel a sutési mivelet
elinditasa utan

2. gbzloket tovabbi 20 perc utan

3. g6zloket tovabbi 20 perc utan

Sutési idé 120
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Hus és szarnyas

Parolt borjufarté

Elkészitési id6 120-130 perc
8 adaghoz

Hozzavalok

1500 g borjufarté

2 répa

1 vékony péréhagyma
150 g zeller

1 hagyma

1 gerezd fokhagyma
2 &g kakukkfu

2 ag rozmaring

4 babérlevél

5 bordokabogyd

S6

Bors

500 ml fehér bor

100 g Créme fraiche
250 ml husleves, vagy viz

Elkészités

Vagja a répat, a péréhagymat, a zellert
és a hagymat (1 cm) kockakra. Tegye a
fokhagymaval, a névényekkel és a
zoldségekkel a Gourmet-sitdbe.

Tegye a borjufartét séval és borssal
flszerezve a zbldségre, és parolja
meg.

20 perc utan eressze fel a fehér borral
€s parolja készre a hust. Ha a z6ldség
szarazra f8, dntsdn hozza kevés vizet.

Passzirozza at a sultalapot, téltse fel a
CrEme fraiche-val és a levessel, esetleg
sUritse be kevés elkevert
ételkeményitével.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 130-150
Magh&mérséklet 75
Felmelegitési gyors
szakasz
F(tési mod Sutéautomatika
Szint 2 2 1
Gézloketek 3/idévezérelt
széma/fajtja
Vizmennyiség lasd a Kijelzén
1. g6zloket inditas 10 perc utan
2. g6zloket inditas 30 perc utan
3. gbzldket inditas 1 éra utan
Sutési idé 90-100




Hus és szarnyas

Fasirt

Elkészitési id6 95-100 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

500 g vagdalt hus

70 g panirliszt

200 ml tej

1 tojas

1 kisebb hagyma, darabolva

1 ev6kanal er6s mustar (Dijoni mustar)
1 tedskanal magos leves

1 teaskanal so

1 csipet bors

140 g felszeletelt angolszalonna
500 ml husleves

Elkészités

Keverje 6ssze a zsemlemorzsat és a
tejet, néhany percig hagyja duzzadni.

Ezt a keveréket keverje ¢ssze daralt
hassal, tojassal, hagymaval, mustarral
€s magos levessel. Séval és borssal
flszerezze.

A masszat forméazza cipéva, tekerje be
az angolszalonnaval és tegye egy
kizsirozott felfujt formaba. Ontsén 100
ml huslevest a formaba.

Automatikus programmal:
Onts6n hozza a kijelz6 utasitasainak
megfeleld folyadékot.

Automatikus program nélkul:
A sUtési id6 felénél dntse a fasirtra a
maradék huslevest.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod
Program Hus \ Sertés \ Fasirt
Husmaghéméré hasznalja

kijelz6 utasitasai
szerint

Ontse hozzé a folyadékot

Szint

lasd a kijelzén

Programidé

kb. 75 kb. 65

Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod =

HOmérséklet 200-220 180-200

Magh&mérséklet 83 80

Felmelegitési gyors normal

szakasz

Szint 2 1

1. sttési idd 20 25
azutan 6ntsén hozza

folyadékot
2. sUtési id6 50-60 ‘ 40-45

Tippek és tovabbiak
Ez a fasirt recept eredetileg
Norvégiabdl szarmazik.
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Hus és szarnyas

Csirkemell gyiimoélcsoés erés

Elkészitési id6 65-75 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

800 g Csirkemellfilé
400 g magozott szilva
40 g friss gyombér

1 kis kéteg ujhagyma
SO

bors

3 evékanal olaj

40 g vaj

100 ml fehér bor

100 ml narancslé
100 ml baromfileves
1 teaskanal méz

50 ml tejszin

Elkészités

Hamozza meg a gydbmbért és finoman
reszelje le. Vagja az Ujhagymat 2 cm-es
darabokra.

A csirkemellfilét fliszerezze meg soval
és borssal, és Gourmet-sutében
olajban er6sen susse el6. Adja a vajat a
sttében a csirkemellhez, és kissé
piritsa meg az Ujhagymat és a
gyoémbért.

Eressze fel fehérborral, narancslével és
a csirkelevessel. Adja hozza a szilvéat
€s a mézet, csepegtesse be a
csirkemellet tejszinnel, és slisse meg a
sttében. A szdszt esetleg sdritse be
kevés elkevert ételkeményitével.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 150-170
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 2 | 2 | 1
Gozloketek 1/automatikus
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. g6zloket automatikus
Sutési id6 35-45




Hus és szarnyas

Fliszeres csirkefilé

Elkészitési id6 55-65 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

800 g Csirkemellfilé

500 g fliszeres Créme fraiche

1/2 teaskanal Sambal Oelek

2 tedskanal sz6jaszosz

1 evékanal 8-flszerkeverék vagy
petrezselyem

100 ml szarnyas husleves (Instant)

Elkészités

Keverje 6ssze a Creme fraiche felét
Sambal Oelek-kel, széjaszésszal és
fliszerekkel. Forgassa meg benne a
filét. Helyezze egymas mellé egy

Gourmet-sttébe vagy egy lapos felfujt

formaba fedd nélkul.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el a sutét.

A megforgatas utan megmaradt

masszat keverje 6ssze a huslevessel és
tegye a filékre. Tegye a csirkefiléket az

elémelegitett sttébe és slsse meg.

Az automatikus program (sUtési

mUvelet) vége utan vegye ki a filéket. A
maradék Creme fraiche-t keverje bele a

sUtbalapba és elkulonitve talalja a
felezett filékhez.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod -
Program Szarnyas \ -
Csirkefilé

Szint lasd a kijelzén -
Gézloketek automatikus -
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén -
Programidé kb.48 | kb.56 | -

Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod oW
HOmérséklet 150-170
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 2 1
Gdézloketek 2/kézi
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. g6zloket 8 perccel a sutési mivelet

elinditasa utan

2. g6zloket tovabbi 15 perc utan
Siitési id6 35-45 | 40-50
Tippek és tovabbiak

Hogy a felllet megbarnuljon, a sutési
id6 vége felé kivalaszthatja a Nagy grill
() tizemmodot, 240 °C-on

5-10 percre.
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Hus és szarnyas

Csemege karaj cukros kéreggel

Elkészitési id6 85-105 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

1000 g csemege karaj
20 g vaj, lagy

40 g barna cukor

2 répa

1 vékony péréhagyma
150 g zeller

1 hagyma

5 babérleveél

6 szegfliszeg

10 bordkabogyd, megnyomott
125 ml vordsbor

250 ml viz

Elkészités

Vagja be a csemege karajt a felsé
oldalan rombusz alakban 2-3 mm
mélyen és doérzsolje be vajjal és
cukorral.

Vagja a repat, a péréhagymat, zellert
és a hagymat kockakra (1 cm), keverje
Ossze a flszerekkel és tegye egy
univerzaélis tepsi kdzepére. A sitnivalot
tegye ra, 6ntse ra a vorésbort és a
vizet, és slsse meg a sttében. Ha a
z6ldség széarazra 6, 6ntsdn hozza
kevés vizet.

Passzirozza &t a sultalapot, esetleg
kevés elkevert ételkeményitével slritse
be, és talalja a szeletekbe vagott
huashoz.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 150-170
Magh&mérséklet 70
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 2 1
Gozloketek 3/idbvezérelt
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. gbzloket inditas 30 perc utan
3. gbzloket inditas 55 perc utan
Sutési idé 70-90




Hus és szarnyas

Fokhagymas nyul

Elkészitési id6é 130 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

1 nyul

So

Bors

4 db szélzeller

2 vorbshagyma

2 paradicsom

4 gerezd fokhagyma
5 ev6kanal olivaolaj
125 ml fehér bor
500 ml baromfileves
3 ag kakukkfl

4 babérlevél

100 g fekete oliva, szeletekben

Elkészités

Vagja a nyulat 6 darabba, és
flszerezze meg soval és borssal. Vagja
a bokros zellert, a hagymat és a
paradicsomot 1 cm-es kockakra.

Susse el6 koroskorul a hust a Gourmet-
sUtében, olivaolajban. Adja hozza a
paradicsomot, bokros zellert, hagymat
és a fokhagymat.

Automatikus programmal:

Inditsa el az automatikus programot és
paroljon mindent tovabb, amig a stté
bemelegszik. Eressze fel a fehér borral,
adja hozzéa a baromfilevest,
kakukkflvet, babérlevelet, és a szeletre
vagott olivat. Tegye a sutét feddvel
egyutt a sutébe.

Klimasutéssel:

Hagyja az egészet kb. 5 percig
parolodni. Eressze fel a fehér borral,
adja hozza a baromfilevest,
kakukkfuvet, babérlevelet és a szeletre
vagott olivat, és stisse meg fedd nélkul
a sutében.

Vegye ki a husdarabokat, passzirozza
at a martast, kissé hagyja leféni,
esetleg sUritse be kevés elkevert
ételkeményitével.

Automatikus program beallitasa

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
Program Vad \ Nyul
Szint lasd a kijelzén
Programidé Kb. 77 [ kb. 110
Klimasiités beallitasa

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 130-150
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint > | 2 | 4
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket inditas 10 perc utan
2. gbzloket inditéas 30 perc utan
Sutési idé 70-80
Tippek és tovabbiak

A "Fokhagymas nyul" a spanyol
konyhardl szarmazik. Ehhez illik a térok
kenyér és a friss salata
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Hus és szarnyas

Baranykaraj pisztacia kéreggel

Elkészitési id6 40-45 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

2 baranyborda (f 400 g)

50 g pisztaciamag, finomra apritott
50 g vaj

30 g panirliszt

1/2 teaskanal kakukkfU

SO

Bors

2 ev6kanal olivaolaj

Elkészités

A nagyon finomra apritott pisztaciat
keverje 0ssze a szobahémérsekletl
vajjal és a zsemlemorzsaval. izesitse a
kakukkflvel, séval és borssal.

Flszerezze meg a baranybordat séval
€s borssal. Egy serpenydben,
olivaolajjal korkorésen erésen stisse
el. Tegye a bordat egy univerzalis
tepsire Uugy, hogy a husos oldala felfelé
mutasson. A huast kenje meg a

pisztaciamasszaval, tegye elémelegitett

sttébe, és azonnal inditsa el a
g6zldketet.

Sutés utan gongydlje a hust alufdliaba,
hagyja kb. 10 percet pihenni, azutan
szeletelje fel.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 200-220
Elémelegités igen
Maghbémérséklet 50
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 2 2 1
Gézloketek 1/kézi
széma/fajtja

Vizmennyiség

lasd a Kijelzén

1. g6zloket régton a sutnivalod betolasa
utan
Sutési idé 15




Hus és szarnyas

Baranyborda mustarkéreggel és z6ldséggel

Elkészitési id6 60 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

2 teaskanal rozmaring

2 gerezd fokhagyma, apritva
30 g olaj

80 g Dijoni mustar

2 teaskanal 6rolt kbmeény

1 tedskanal méz

Bors, frissen 6rolt

1/4 teaskanal s6

2 baranyborda (egyenként 8 szelet)
2 répa

1 édes burgonya

4 korai burgonya

2 kis cékla

2 vbréshagyma

2 evékanal olaj

S6

bors

Elkészités

Keverje 6ssze a rozmaringot,
foghagymat, Dijoni mustart, mustart,
6rolt kdmeényt, mézet, sét és borsot és
kenje a baranybordakra. Helyezze a
hust a rostélyra vagy a Grill- &
stt6tepsire és az univerzalis tepsire és
tolja be.

Hamozza meg a répat és az édes
burgonyat és vagja fel apré kockékra. A
burgonyat mossa meg és felezze meg.
A hagymat és a céklat hamozza meg
€s vagja gerezdekre.

A z6ldséget keverje 6ssze olajjal, tegye
egy tovabbi sutbtepsire és soval
flszerezze. Tolja be a sUtétepsit a
z6ldséggel a hus alatt.

Sutés utan géngydlje a baranybordat
aluféliaba, hagyja kb. 10 percet
pihenni, azutan szeletelje fel és a
z6ldséggel talalja.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Barany \ Baranyborda
z6ldséggel

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb. 24

Alternativ beallitas

‘ H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

1. siitési lépés: Baranyborda és z6ldség

Uzemmod

Hémérséklet

10 Percek: 220
azutan 5-10 percig: 180

Felmelegitési gyors

szakasz

Szint Béaranyborda: 3
Z6ldség: 1

Gozloketek 2/kézi

szama/fajtdja

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. g6zloket rogtén a hémérseéklet elérése
utan

2. gbzloket tovabbi 10 perc utan

1. sttési id6 15-20

Vegye ki a baranybordat

2. siitési lépés: Zoldség

Uzemmaod
HOmérséklet 190
Szint 3

2. sUtési id6 5-10
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Hus és szarnyas

Ossobuco

Elkészitési id6é 130 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

2 evékanal olaj

1 paradicsom, apritott

1 hagyma, finomra apritva

4 gerezd fokhagyma, finomra apritva
80 g répa, kockara vagva

80 g zeller, kockara vagva

50 g péréhagyma, karikakra vagva

1 ev6kanal sUritett paradicsom

6 borju cstlok-szelet (egyenként
200-250 g)

S6

Bors, frissen 6rolt

Liszt

50 g olvasztott vaj

200 ml fehér bor

800 ml marhahusleves

1 evékanal pecsenyemartas-paszta
egyenként 1 kdteg rozmaring, zsalya és
kakukkfd, apritva

1 citrom lereszelt héja

A beszoérashoz

1 evbkanal 6sszevagott petrezselyem
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Elkészités automatikus programmal

Melegitse el6 a sttéedényt 10 percig a
sttében.

Vagja finomra a hagymat és a
foghagyma gerezdeket, a
paradicsomot, a répat és a zellert.

Tegyen olajat a Gourmet-sttébe, adja
hozz4 a z6ldséget és a sUritett
paradicsomot, tegye a sutdébe és

10 percig dinsztelje.

A borju csulok-szeleteket fliszerezze
soval és borssal, forgassa meg lisztben
€s mindkét oldalat vajjal 3-4 percig
piritsa a féz8lapon.

A borju csulok-szeleteket, a fehér bort,
a marhahuslevest, a pecsenyemartas-
pasztat és a flszereket adja a
z6ldséghez a Gourmet-sutébe. Fedbvel
tovabbi 90 percig hagyja parolédni.

A borju csul6k-szeleteket talalja
martassal, lereszelt citromhéjjal és
apritott petrezselyemmel.

Automatikus program beallitasa

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Borju \ Ossobuco
Szint lasd a kijelzén
Gézloketek automatikus
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

kb. 110

Programidé




Hus és szarnyas

Elkészités Holégkeverés plusz
tizemmaddban

Melegitse el6 a sttéedényt 10 percig a
sutében.

Véagja finomra a hagymat és a
foghagyma gerezdeket, a
paradicsomot, a répat és a zellert.

Tegyen olajat a Gourmet-sttébe, adja
hozzé& a zbldséget és a sUritett
paradicsomot, tegye a sutébe és

10 percig dinsztelje.

A borju csulok-szeleteket fliszerezze
soval és borssal, forgassa meg lisztben
és mindkét oldalat vajjal 3-4 percig
piritsa a fézélapon.

A borju csulok-szeleteket, a fehér bort,
a marhahuslevest, a pecsenyemartas-
pasztat és a fliszereket adja a
z6ldséghez a Gourmet-sttdébe. Feddvel
tovabbi 90 percig hagyja parolédni.

A borju csuldk-szeleteket talalja
martassal, lereszelt citromhéjjal és
apritott petrezselyemmel.

Holégkeverés plusz beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Hémérséklet 180
Szint 1] 2 [ 1
Stitési id6 110
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Hus és szarnyas

Pulykatekercs spendtos ricotta (turd) téltelékkel

Elkészitési id6 120-130 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

1000 g pulykamell

1 Schalotte

225 g leveles spendt, mélyh(tott
1 tojas sargaja

16 g panirliszt

125 g Ricotta

So

Bors

Szerecsendio

2 evBkanal olivaolaj

1 tedskanal rozmaring
750 ml baromfileves
500 ml tejszin

Elkészités

Finoman kockéazza fel a schalotte-t és a
felolvasztott spendttal, a tojassargajaval
és a zsemlemorzsaval egyUtt keverje a
ricottdhoz. Séval, borssal és kevés
szerecsendidval izesitse.

A pulykamellet hosszaban vagja fel, de
ne vagja keresztll. Hajtsa fel és
frissentarto folia k6zott lapitsa. Soval és
borssal fliszerezze, kenje ra a spendtos
ricotta masszat, és csavarja fel. A
gbngyolt stltet konyhai fonallal k6sse
at.

Flszerezze be sbval és borssal, tegye
a Gourmet-sutébe. Csepegtesse be a
tekercset olivaolajjal, szérja meg
rozmaringgal, adja hozz& a tyuklevest,
és slisse meg a sutében. 60 perc utan
Ontse ra a tejszint.
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Vegye ki a tekercset a sz6szbdl és
vegye le réla a fonalat. A szdszt esetleg
sUritse be kevés elkevert
ételkeményitdvel.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 170-190
Magh&mérséklet 85
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 2 2 1
Gozloketek 3/id6vezérelt

szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. g6zldket inditas 10 perc utan

2. gbzloket indités 40 perc utan

3. g6zloket inditas 1 6ra 10 perc utan
Sutési idé 90-100




Hus és szarnyas

Sertéstarja kéreggel és fiiszeres méz bevonattal

Elkészitési id6 210 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

1 sertéstarja (1500-2000 g, lab nélkal)
So

250 g folyékony méz

2 ev6kanal édes szdjaszdsz

2 teaskanél sz6jaszosz

1 teaskanal gydmbér

1 tedskanal ¢tfliszer-por (Five Spice)
1 nagy piros csilipaprika

1 nagy zold csilipaprika

2 Pak Choi vagy alternativ modon egy
kinai kel

Elkészités

Vagdossa be a bért egy éles késsel
1 cm tavolsagban hosszaban és
keresztben. Tegye a bérrel felfelé a
rostélyra vagy a froccsenésvédd
lemezre és az univerzalis tepsire és
sUsse aranybarnéra.

Tegye egy fazékba a mézet, a
sz6jaszoszt, a finomra reszelt gydmbeért
és az ot-flszer-port, keverje 6ssze és
kbzepes héfokon 10 percig hagyja féni.
Tartsa melegen és roviddel a talalas
elétt adja hozza a kimagozott és
finomra vagott csilipaprikat.

A sertéstarjat szeletelés el6tt hagyja
10 percig pihenni. A hust szeletelje fel,
helyezze el a parolt z6ldségen és
martassal talalja.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Sertés \ Sertéstarja
Szint lasd a kijelzén
Programidé kb. 190

Alternativ beallitas

‘ H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

1. Siitési lépés

Uzemmod oW
Hémérséklet 130
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 3
mindegyik sutési lépéshez
azonos
Gozloketek 3/kézi
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. g6zloket rogton a sutnivald betolasa
utan
2. gbzloket 30 perc utan
3. g6zloket tovabbi 30 perc utan
1. sttési idd 170
2. Sitési lepés
Uzemmod
HSmérséklet 190
2. sUtési id6 20
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Hus és szarnyas

Sertésfilé leveles tésztaban

Elkészitési id6 80-90 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

2 sertésfilé (f 300 g)

So

Bors

Paprika

50 g vaj

75 g husos szalonna, felkockazva
1 hagyma, kockéazott

400 g szeletelt Champignon

4 paradicsom, hamozott

1 evbkanal 6sszevagott petrezselyem
kb. 450 g leveles tészta

A bekenéshez

1 tojassargaja

4 evékanadl tej

Elkészités

Flszerezze be a sertésfilét soval,
borssal és paprikaval. Susse el6
réviden kérben egy serpenydben
vajban, majd vegye Ki.

Tegye a szalonnéat és a hagymat a hus

zsiradékéaba és piritsa meg. Adja hozza

a Champignon-szeleteket és a kissé
szétdarabolt paradicsomot, dinsztelje
meg, és flszerezze sbéval, borssal,
petrezselyemmel és paprikaval.

Nyujtsa ki a leveles tésztat liszttel
megszort fellleten 2 téglalappa
(mindketté kb. 30 x 20 cm). Minden

lemezre egy filét helyezzen. Teritse el a

tolteléket a filéken. Hajtsa fel és zérja
Ossze a leveles tésztat a hus és a
toltelék kordl, a széleket j6l nyomkodja
Ossze. A maradék tésztabol

szaggasson ki vagy vagjon ki formakat,

tegye a csomagocskak tetejére.

106

A filécsomagokat tegye egy univerzalis
tepsire, az 6sszekevert tojasos tejjel
kenje meg és sUsse aranybarnara.

Talalashoz mindegyik hust felezze meg
vagy szeletelje fel.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Hus \ Sertés \ Filé tésztaban
Szint lasd a kijelzén
Programidd kb. 46 | Kb. 45

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad =
Hémérséklet 180-200
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Crisp funkcio be
Szint 2 1
Sutési idé 40-50




Hus és szarnyas

Sertésfilé tal almaval
Elkészitési id6 60-70 perc

6-8 adaghoz

Hozzavalok Ajanlott bedllitas

1200 g sertésfilé H 6x0x | H6x6x | H6x9x

4 alma Uzemmod

400 ml tejszin Program Hus \ Sertés \ Sertésfilé tal

150 g ketchup Szint lasd a kijelzén

4 evkanal curry Programidé Kb. 44 | Kb.50 | Kb. 45

3 ev6kanal étkezési keményitd

36 Alternativ beallitas

Bors H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x

Atsiitéshez Uzemméd =

150 g reszelt Gouda sajt Hémérséklet 30 Percek: 180-200| 170
azutan: 240 °C

Elkészités Elbmelegités igen nem

Vagja a sertésfilét 3 cm vastag Ej;r;iezg'tes' gyors

szeletelfre, f0§zerezze soval és borssal. Szint 5 ‘ ]

Az almakat hamozza meg, negyedelje Sitesi 15 3545 ‘ 4050

fel, magozza ki.

A husszeleteket és az almanegyedeket
tegye felvéltva egy Gourmet-sutébe
vagy egy lapos felfujt formaba fedd
nélkdl.

Keverjen 6ssze a martashoz tejszint,
ketchupot, curryt, étkezési keményitét,
sot és borsot.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el a sutét.

Ontse a sz6szt a husra és az almékra,
szorja meg Gouda sajttal és tegye az
elémelegitett sutébe.
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Hus és szarnyas

Kinai steak

Elkészitési id6 60 perc, kiegészitéleg: 3 - 4 6éra marinélas

6 adaghoz
Hozzavalok

Ajanlott beallitas

1500 g Tarja H6x0x | H6x6x | H 6x9x
3-4 gerezd fokhagyma Uzemméd o
2 mogyord nagysagu gyémber Hémérséklet 170-190
3 teé},skanlal SO',' ) Elémelegités igen
3 evOkanal sz6jaszosz Felmelegitési gyors
3 evBkanal méz szakasz
2 ev6kanal sherry Szint 2 2 1
1 teaskanal 6tfliszer-por (Five Spice) G6zI6ketek 1/kézi
2 ev6kanal Hoi Sin sz6sz szama/fajtéja
Sambal Oelek (chili) Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket rogtoén a sutnivalod betolasa
Elkészités utan
Sutési id6 20-30

Finoman kockazza fel a
fokhagymagerezdeket, a gydmbért
hamozza meg és reszelje le. Keverje
6ssze a soval, szdjaszosszal, mézzel,
sherryvel, 6tflszerrel és a Hoi Sin

sz6sszal. izesitse a marinadot Sambal

oelek-kel.

Vagja a hust kb. 3 cm vastag

szeletekre, tegye egy zarhat6 tartalyba,
0ssza el rajta a marinadot és zarja le a
tartét. Hagyj a hust 3-4 6raig a hitében
érni és alkalmanként forditsa meg.

Vegye ki a hust a marinadbdl és tegye
eqgy rostélyra az alatolt univerzalis
tepsivel. A hust elémelegitett sitébe
tegye, és azonnal inditsa a gézlodketet.
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Hus és szarnyas

Karacsonyi sonka

Elkészitési idé 320-330 perc, kiegészitéleg: 4 - 6 6ra aztatas

10-15 adaghoz

Hozzavaldk

3000-4000 g sozott bérés sonka
2 tojas sargaja

2 ev6kanal keményit6

2 evBkanal er6sebb mustar

2 evBkanal édesebb mustar

1 evékanal zsemlemorzsa

Elkészités

Tegye a sonkat mintegy 4-6 éréra
vizbe, hogy ne legyen olyan sos.
(Németorszagban ez altalaban nem
szUkséges, mert a sonkakat enyhébben
s6zzak.)

Vagjon egy éles késsel egy keresztet a
bérbe. Tekerje be a sonkat aluféliaval
€s helyezze a sutétepsire vagy egy
sttéedénybe. Szurja a sonkaba a
husmaghémérét az alufélian keresztul
és tegye a sutébe.

Vegye ki a sonkat a sttébdl és hagyja
kissé lehlini. Tavolitsa el az alufdliat és
vagija le a bdr fels részét.

Keverje 6ssze a tojassargdjat, a
keményitét és a mustart és kenje szét
egyenletesen a sonkan. Szérja ra a
zsemlemorzsat és a meleg sonkat kb.
12-15 percig 225 °C hdmérsékleten
sUsse at mustarkéreggel, amig a kéreg
szép aranybarna szint kap.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Sertés \ Karacsonyi
sonka

Szint lasd a kijelzén

Programidd kb. 300

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod =
Hémérséklet 170-180
Elémelegités igen
Husmaghémeérd hasznélja
Magh&mérséklet 85
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1] 2 | 1
Sutési idé kb. 300
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Hus és szarnyas

Yorkshire puding

Elkészitési id6 30 perc
12 darabhoz

Hozzavalok
190 g liszt
3gso

3 tojas

225 ml tej

Olaj a sUtéshez

Elkészités

Mindegyik muffinformacskaba
(muffinlemez 12 muffinformacskaval)
tegyen egy tedskanal olajat és egy
rostélyon tegye be a sttébe.

Keverje 6ssze |0l a lisztet és a sot.
Formazzon egy mélyedést a tészta
kbzepébe, tegye bele a tojasokat,
keverje el, és lassan keverje hozza a
lisztet. Most adja hozz4 a tejet és
lassan keverje 6ssze sima tésztava.

Amint a sUt6 elérte a megfeleld
hémeérsékletet, ossza el a tésztat
egyenletesen a muffinformacskakra és
slsse aranybarnéra.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Hus \ Marha \ Yorkshire
puding

Szint lasd a kijelzén

Programidd kb. 25

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 210
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 2 1
Sutési id6 15-20 20-25




Hus és szarnyas

Padlizsan-muszaka

Elkészitési id6 95-105 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

1250 g padlizsan

50 ml olivaolaj

1 hagyma, kockazott

30 g vaj

750 g vagdalt hus

125 ml fehér bor

1 doboz paradicsom (szaraz témeg 480
9)

2 ev6kanal 6sszevagott petrezselyem
So

Bors

3 ev6kanal zsemlemorzsa

2 tojasfehérje

500 ml besamel martas (késztermék)
2 tojas sargaja

Atsiitéshez

100 g reszelt Gouda sajt

Elkészités

Szeletelje fel a padlizsant kb. 1 cm
vastag szeletekre, s6zza meg és
hagyja 20 percig allni a séban.

Dinsztelje meg vajban a hagymat, adja
hozzéa a daralt hust és forgatasok
kbzepette sisse meg. Adja hozza a
durvara darabolt paradicsomot, végul a
petrezselymet és a bort. Fliszerezze
soval és borssal és hagyja kb.

15 percig lassan féni. Keverje hozza a
zsemlemorzsat és a tojasfehérijét.

Kissé dblitse le a padlizsanszeleteket,
szaritsa meg és olivaolajban susse
aranysargara.

Béleljen ki egy felfujt format

(32 x 22 cm) a padlizsan felével, tegye
ré a hus-paradicsom keveréket.
Helyezze ra a maradék padlizsant. A
tojassargajat és a sajt kb. 2/3-at keverje
6ssze a besamel martassal. Kenje ra a
martast a padlizsanra, szérja meg a
maradék sajttal és fedd nélkul stsse
aranysargara.

Ajanlott bedllitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \ Moussaka
Szint lasd a kijelzén
Programidé Kb. 46 | kb.45

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
HSmérséklet 170-190
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Szint 2 1
Sutési idd 45-55
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Hus és szarnyas

Tavaszi pastétom

Elkészitési id6 100-110 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

300 g Leveles tészta

1 piros szinl paprika

1 sérga szinl paprika

3 Ujhagyma

1000 g vagdalt hus

1 gerezd fokhagyma, finomra apritva
100 g panirliszt

2 tojas

So

Bors, frissen 6rolt

6rolt paprika

2 teaskanal kdzepesen erés mustar
A bekenéshez

1 tojas sargaja

Viz

Elkészités

Vagja fel a paprikakat kis kockakka és
karikazza fel az ujhagymat.

A darélt hust keverje 6ssze a
z6ldséggel, fokhagymaval,

zsemlemorzsaval, tojassal, fliszerekkel

és a mustarral.

Zsirozzon ki egy dobozformat (kb.
30 cm) és bélelje ki sttépapirral.
Nyujtsa ki a leveles tésztat (kb.

45 x 50 cm). Bélelje ki vele a format
ugy, hogy a szélein koéralbeldl

ugyanannyi tészta l6gjon tul. Téltse be
a daralt hus masszat, és er6sen nyomja

ra. A pastétomot zarja le a tullégo
tésztaval. Ek6zben az alsé
tésztaperemet kenje be vizzel, és
er6sen nyomja le.

Vagjon ki a tésztafedélbdl egy késsel 3

kb. 3 x 3 cm nagysagu rombuszt. A
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pastétom felsé oldalat diszitse a
rombuszokkal.

A tojas sargajat kevés vizzel keverje
Ossze, kenje meg vele a leveles tésztat
€s slisse meg a pastétomot.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
Hémérséklet 180-200
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1] 2 ]
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a Kkijelzén
1. gbzldket inditas 20 perc utan
2. gbzIoket inditas 40 perc utan
Sutési id6 50-60




Hus és szarnyas

Jansson kisértése

Elkészitési id6 90-100 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

800-850 g hamozott burgonya
1 hagyma, vékonyra szeletelt
1 evBkanal vaj

125 g (svéd) Anchovisfilé

200 ml tejszin

2 evBkanal zsemlemorzsa

Elkészités

Vagija fel a burgonyat nagyon vékony
rudacskékra vagy durva reszelén
reszelje le. Egy felfujt format (kb.

30 cm) kenjen be vajjal.

A burgonyat valtakozva rétegezze a
formaba az anchovisfilékkel és
hagymakarikakkal, amit mindig egy sor
burgonyaval kezdjen és azzal is
fejezzen be. Ontse le tejszinnel és
szdrja meg zsemlemorzsaval.

Tegye a sUtbtérbe és slsse meg.

30 perc utan takarja le alufdliaval, hogy
a felllete ne legyen nagyon sotét.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \ Jansson
kisértése

Szint lasd a kijelzén
Programids Kb. 67 | kb. 60
Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
HEmérséklet 170-190 ‘ 160-180
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 2 1
Sutési idé 60-70 55-65
Tippek és tovabbiak

A "Jansson kisértése" Svédorszaghol

szarmazik.
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Hus és szarnyas

Sajtos- vagy zoéldséges tortacska

Elkészitési id6 70 perc
8-10 darabhoz

Hozzavalok Ajanlott bedllitas
230 g Leveles tészta H6x0x | H6x6x | H 6x9x
A z6ldségtéltelék hozzavaloi Uzemméd
500-600 g qudseg (pl. poréhagyma, Program Pizza, Quiche és tarsai \
répa, brokkoli, spendt) Pikéns tortacska
kevés vaj Szint lasd a kijelzén
50 g flszeres saijt, reszelt Programidé kb. 47
A sajttoltelék hozzavalo6i . —
70 g szalonnakocka Alternativ beallitas ‘ ‘
280-300 g fliszeres sajt, lereszelve _ : all e s 166 e
Az dntet hozzavaléi Uzemmod (=
2 tOjéS M méret( Hémérséklet 230
200 ml tejszin Elémelegités igen
S Felmelegitési gyors
bors szakasz
szerecsendié Szint L

Sutési id6 35-40
Elkészités

Béleljen ki egy kerek sutéformat (&
27 cm) leveles tésztaval.

Tippek és tovabbiak
Fliszeres sajtfajtak pl. a Greyerzer,

Sbrinz vagy Ementali.

A z6ldséges tortacska elkészitése:
Mossa meg a z6ldséget, vagja aprora,
dinsztelje meg vajban és hagyja lehdini.
Ossza el a tésztan és szorja meg
sajttal.

A sajttortacska elkészitése:

Piritsa meg a kockara vagott szalonnat
és hagyja lehdini. Ossza el a tésztan és
szbrja meg sajttal.

Készitsen dntetet tojasbdl, tejszinbdl,
SObdl, borsbdl és szerecsendiobdl és
tegye a sajt-vagy zoldségtortacskara.
SUsse aranybarnara.
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Hus és szarnyas

Sajtszuflé

Elkészitési id6 60-80 perc
4 adaghoz

Hozzavalok
40 g vaj

40 g liszt

375 ml tej

100 g Gruycre
3 tojas

S6

Bors

Elkészités

Olvassza meg a vajat egy edényben és
adja hozza a lisztet. Allandé kevergetés
mellett adjon hozzéa 300 ml tejet és
f6ézze fel ugy, hogy egy nagyon sird
Béchamel-martast kapjon.

A maradék tejet f6zze fel, adja hozza a
Béchamel-martéast és allando
kevergetés mellett egy par percig
hagyja 6sszeesni.

Adja hozza a reszelt Gruycre-t.

Valassza szét a tojas fehérjét és a
sargéjat. A tojas sargajat adja a kissé
lehdlt masszahoz. Verje keményre a
tojasfehérjét és keverje hozza.

A szuflé-format (& 20 cm) vagy a

2-8 adagol¢ formacskat (& 8-12 cm)
zsirozza meg, toltse bele a masszat. Az
univerzalis tepsin tegye a sutébe és
toltsén kb. 11 (H 6x9x: kb. 2 1) vizet az
univerzalis tepsibe.

Ajanlott beallitas a szuflé-formahoz

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \ Sajtszuflé \ 1
nagy forma
Szint lasd a kijelzén
Programids Kb. 54 | kb.45
Ajanlott beallitas az adagolo
formahoz
H6x0x | H6x6x | H6x9%
Uzemmod -
Program Felfujt & Gratin \ -
Sajtszuflé \
2-8 adagolo
formacskak
Szint lasd a kijelzén -
Programidé kb. 30 -
Alternativ beallitas
H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmod =
Hémérséklet 160-180 170-180
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Szint 2 1
Sutési id6, nagy kb. 45 40-45
forma:
Sutési idg, kb. 32 -
adagolo
formacskak

Tippek és tovabbiak

A "sajtszuflé" recept a francia
konyhéabdl szarmazik.

Le Gruycre (Greyerzer is) egy kemény
sajt, amely svéjcbdl szarmazik.
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Hus és szarnyas

Burgonyagratin mustarmartasban

Elkészitési id6 100-110 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

800 g burgonya

1 hagyma, finomra kockazva

1 fokhagymagerezd, finomra kockazva
30 g vaj

2 ev6kanal durva magos mustar
250 ml zéldségleves (Instant)

1 csipet safrany

125 ml tejszin

So

Bors

Atsiitéshez

100 g reszelt Gouda sajt

Elkészités

Hamozza meg a burgonyat, vagja
szeletekre és sos vizben mintegy

5 percig fézze elé. Ontse le és tegye
eqy kizsirozott felfujt formaba (&

28 cm).

Dinsztelje meg vajban a hagyma és
fokhagymakockakat. Adjon hozza
mustart, huslevest, safranyt és tejszint,

forralja fel. Fliszerezze séval és borssal.

Ontse a martast a burgonyaszeletekre.
Szorja meg sajttal és fedd nélkul a
sttében slsse meg.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \
Burgonyagratin \ Fétt
burgonya
Szint lasd a kijelzén
Programids Kb.55 | kb.53 | kb.60

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmad =
Hémérséklet 180-200 ‘ 160-180
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 2 1
Sutési idé 50-60 55-65




Hus és szarnyas

Burgonya-sajt-Gratin

Elkészitési id6 85-95 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

500 g lisztesen f6v6 burgonya,
hamozott

250 ml tejszin

125 g Créme fraiche

150 g reszelt Gouda sajt

1 gerezd fokhagyma

So

Fekete bors

Szerecsendio

Elkészités

Szeletelje fel a burgonyat vékony
szeletekre. Keverje 6ssze a sajt kb. 2/3
részével.

Tegye egy kizsirozott,
fokhagymagerezddel beddrzsolt
stt6formaba (&30 cm).

Keverje 6ssze a tejszint, Créme fraiche-
t, sOt, borsot é€s a szerecsendidt és
ontse egyenletesen a burgonyara.
Szoérja meg a maradék sajttal és fedd
nélkll susse aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \
Burgonyagratin \ Nyers
burgonya
Szint lasd a kijelzén
Programidsé Kb.66 | kb.62 | kb.65

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmad =
Hémérséklet 170-190 ‘ 180-200
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1
Siitési id6 60-70 | 60-70
Tippek és tovabbiak

Kaldriaszegény valtozat:

Tegyen 750 g burgonyat egy kizsirozott
felfujt formaba. Soval és borssal
flszerezze, 6ntson ra 250 ml
zbldséglevest és a fentiek szerint slsse
meg. Kb. 10 perccel a sitési idé vége
el6tt szorja meg kb. 3 evékanal reszelt
parmezannal.
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Hus és szarnyas

Fokhagymaleves

Elkészitési id6 75-85 perc
4-6 adaghoz

Hozzavalok

250 g Baguette-kenyér

4-6 gerezd fokhagyma

40 g olivaolaj

2 babérlevél

2 evékanal sdritett paradicsom

1 tedskanal édesnemes pirospaprika
4 tojas

SO

2 | husleves

1 Chorizo (Fokhagymas paprikas
kolbéasz)

1 er8s peperoni

Elkészités

Szeletelje fel a fokhagymagerezdeket
és piritsa meg egy serpenydben
olivaolajban. Szeletelje fel a kenyeret,
adja hozza és szintén mindkét oldalat
kissé piritsa meg. A piritott
kenyérszeleteket helyezze egymas
mellé egy felfujt formaba vagy a Miele
Gourmet-siutébe.

Adja a sUritett paradicsomot,
babérleveleket, paprikat és végul a
haslevest a fokhagymahoz, keverje
Ossze és Ontse réa a kenyérre.

Adja hozza a peperonit és a felszeletelt

paprikas kolbaszt. Tegye a format a
sutébe.

Néhany perccel a sttési id6 vége elbtt
Usse a tojasokat a levesbe.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \
Fokhagymaleves
Szint lasd a kijelzén
Programids Kb. 53 | kb. 40

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
HEmérséklet 150-170
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Szint 2 1
Sutési idé 50-60 40-50
Tippek és tovabbiak

A "Sopa Castellana" fokhagymaleves
receptje a spanyol konyhabdl
szarmazik.

Tojas rautése:

Verje fel a tojasokat és dvatosan,
keverés nélkll, a forré levesbe
csusztassa bele.



Hus és szarnyas

Lasagne

Elkészitési id6 120-130 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

10 - 12 Lasagne-lapok (el6fézés nélkul)
A paradicsomos daralthusmartas
hozzavaloi

50 g fUstoélthusos szalonna, finomra
kockazott

150 g hagyma

375 g vagdalt hus

S6

Fekete bors

1 teaskanal kakukkf(

1 tedskanal oregano

1 teaskanéal bazsalikom

500 g hamozott paradicsom

30 g sdritett paradicsom

125 ml husleves

A Champignon-martas hozzavaloi
20 g vaj

150 g friss Champignon

2 evékanal liszt

250 ml tejszin

250 ml tej

So

Szerecsendid

2 evGkanal 6sszevagott petrezselyem
Atsiitéshez

200 g reszelt Gouda sajt

Elkészités

Piritsa meg a kockara vagott szalonnat,
adja hozza a hagyma 2/3-at és
dinsztelje meg. Adja hozza a daralt
hust, keverés kézben stsse barnara.
izesitse be séval, borssal és
fliszerekkel. Vagja 6ssze a
paradicsomokat, a sUritett
paradicsommal és a huslevessel adja a
huashoz és kb. 5 percig parolja.

A méartashoz a maradék hagymat vajon
dinsztelje aranysargara. Adja hozza a
szeletekre vagott Champignont és
keverés kdzben szoérja ré a lisztet.
Ontse fel tejszinnel és tejjel, fliszerezze
és hagyja kb. 5 percig féni. Adja hozza
a petrezselymet.

A Lasagne-lapot és a martast egy

kizsirozott felfujt formaban (20 x 35 cm)

ebben a sorrendben rétegezze:

— A paradicsomos darélthusmartas 1/3
része,

— 5-6 Lasagne-lap,

— A paradicsomos daralthusmartas 1/3
része,

— A Champignon-martas fele,

— 5-6 Lasagne-lap,

— amaradék paradicsomos
daréalthusmartas,

— a maradék Champignon-martas.

Szorja meg sajttal és fedd nélkul slsse
meg.
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Hus és szarnyas

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod

Program Felfujt & Gratin \ Lasagne \
8-19 lap

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb. 68 | kb.45

Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmad =
Hémérséklet 170-190 160-180
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Szint 1
Sutési id6 65-75 45-55
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Hus és szarnyas

Tésztas lazacos spenot felfujt
Elkészitési id6 60-70 perc

Hozzavalok

450 g leveles spendt (friss vagy
mélyhtott)

1 gerezd fokhagyma

So

Szerecsendid

500 g z6ld széles metélt (tészta)
400 g lazacfilé

10-20 ml citromlé

Bors, frissen 6rolt

200 ml tejszin

250 g Schmand (zsiros tejfol)
20 g flszerkeverék

20 g mandulaforgacs

Elkészités

A friss spendtot blansirozza 1 percig
forré vizben, csepegtesse le és hagyja
lehlini vagy olvassza fel a mélyh(tott
spendtot és csepegtesse le. Nyomja ki
a nedvességet még egy kicsit kézzel.

Vagja a spendtot egy késsel durva
darabokra. Fliszerezze séval és
szerecsendiodval.

Készitse el az "al dente" (ropogos)
tésztat.

Mossa meg a lazacot, nyomkodja
szarazra, vagja nagy kockakra,
csepegtesse be citromlével, s6zza és
borsozza.

Keverje 6ssze a tejfolt és a flszereket
és fliszerezze séval és borssal.

Rétegezze a tésztat egy kizsirozott
felfujt formaba (kb. 20 x 30 cm), ossza
el rajta a spendtot és a lazackockéakat.
Ontse le a martassal, szérja meg

mandulaforgaccsal és fedd nélkdl
stsse meg.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 160-180
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1] 2 ]
Gozloketek 3/id6vezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a Kkijelzén
1. gbzloket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
3. g6zldket inditas 25 perc utan
Sutési idé 30-40
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Hus és szarnyas

Csoben siilt tészta

Elkészitési id6 80-90 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

150 g makaroni

15 g vaj

2 kockéra vagott hagyma

1 piros szinl paprika, felkockazva
100 g szeletekre vagott sargarépa
100 ml z6ldségleves

150 g Créme fraiche

75 ml tej

Bors

Fokhagymaso

300 g nagy kockéakra vagott husos
paradicsom

100 g nyers vagy f6tt sonka, kockara
vagva

100 g fUszeres juhsaijt, kockara vagott
Atsiitéshez

100 g reszelt Gouda sajt

Elkészités

F&zze meg sos vizben nem tul puhara a
makaronit, ntse le és csdpodgtesse le.

Dinsztelje meg a vajban a hagymat,
rakja bele a paprikat és a répat, parolja
réviden, azutan ontse hozza a
z6ldséglevest.

Keverje el a Créme fraiche-t fejjel,
borssal és fokhagymasoval, tegye a
z6ldséghez és hagyja réviden felfutni.

Tegye a makaronit, a paradicsom-,
sonka- és sajt kockakat egy felfujt
formaba (kb. 30 cm), keverje 6ssze a
z6ldségmartassal, szoérja meg sajttal és
fedd nélkul stisse aranysargara.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Felfujt & Gratin \ Cs6ben sult
tészta

Szint lasd a kijelzén

Programids Kb. 55 | kb.45

Alternativ beallitas

H 6x6x ‘ H 6x0x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 160-180
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 2 1
Sutési idé 50-60 40-50




Hus és szarnyas

Pikans kemencés tészta

Elkészitési id6 125-135 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

125 g burgonya

1/2 kocka (21 g) éleszt6
80 ml langyos tej

1/2 teaskanal s6

250 g liszt
20 g vaj, lagy
1 tojas

200 g flszeres friss sajt
A bekenéshez
Tej

Elkészités

Hamozza meg a burgonyat, f6zze meg
€s még forrén nyomja at
krumplinyomon. Hagyja a burgonyat
kissé lehdini.

Oldja fel az éleszt6ét kevergetés kdzben
tejben, gyurja a burgonyaval, séval,
liszttel, vajjal és tojassal nyujthato
tésztava. Tegye a tésztat a sutdébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
30 perc kelesztés" automatikus
programot.

Formazzon a tésztabdl 12 golydt,
ezeket nyissa szét, t16ltsén mindegyikbe
1 tedskanal fszeres friss sajtot, zarja
be, és formazza gombdcca.

Tegye a kemencés tésztat a lezart
oldalaval lefelé egy kizsirozott felfujt
formaba (kb. 20 x 30 cm), tegye be a
sUtébe és valassza ki a "Sttemények \
Kelt tészta \ 15 perc kelesztés'
automatikus programot.

Kenje meg a gombdcokat tejjel, és
slisse aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x
Uzemmod oW
HSmérséklet 150-170
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a kijelzén
1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 35-45
Tippek és tovabbiak

A kemencés tészta finom koret is,
példaul .vagdaltakhoz és salatahoz.
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Hus és szarnyas

Gombas Cannelloni

Elkészitési id6 75-85 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

16 Cannelloni

A toltelék hozzavaldi

1 hagyma

150 g f6tt sonka

350 g Champignon

2 ev6kanal olaj

75 g juhsajt

100 g mozzarella

150 g friss sajt

SO

Bors

300 ml husleves

100 g Schmand (zsiros tejfél)
Atsiitéshez

100 g reszelt Gouda sajt

Elkészités

Vagja kicsi kockékra a hagymat, a
sonkat és a gombat. Parolja meg a
hagymat olajjal egy serpenydben, adja
hozzé& a sonkat, és roviden parolja
tovabb. Végul adja hozza a gombat,és
parolja addig, amig a kilépd viz
elparolog.

Véagja kis kockékra a juhsajtot és a
mozzarellat. Keverje ¢ssze j6l a lehilt
gomba-sonka keverékkel és a friss
sajttal, és izesitse soval és borssal.

Toltse meg a Cannelloni-t a masszaval
és tegye egy kizsirozott felfujt formaba
(kb. 25 x 30 cm).

Keverje 6ssze a huslevest a tejfdllel és
Ontse a sz6szt a Cannellonira. Szdrja
meg sajttal és slsse a felfujtat
aranybarnara.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

o4

Hémérséklet

170-190

Felmelegitési
szakasz

gyors

Szint

1 ] 2 | 1

Gézloketek
szama/fajtaja

2/id6vezérelt

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 10 perc utan
2. g6zloket inditas 20 perc utan
Sutési id6é 45-55
Tippek és tovabbiak

A Cannelloni kénnyebben tdlthets, ha a
tolteléket egy habzsék segitségével
(csatlakozévég nélkil) nyomija a

tésztacsdbe.




Hus és szarnyas

Pizzavariaciok
Elkészitési id6 70-100 perc
1 tepsihez (H 6x9x: 1 tepsihez)

A kelt tészta alapreceptjének
hozzavalo6i

30 (60) g éleszt6

170-180 (340-360) ml langyos viz

320 (640) g liszt

1 (2) teaskanal s6

30 (60) g olaj

A turés-olajos tészta alapreceptjének
hozzavalo6i

180 (240) g turd

60 (80) ml tej

60 (80) g olaj

1 (2) teaskanal s6

3 (4) tojassargaja

375 (500) g liszt

3 (5) teaskanal sutépor

A toltelék alapreceptjének hozzavaloi
300 (500) g passzirozott paradicsom
pizzanként

A Margherita pizza toltelékének
hozzavaloi

600 (1200) g szeletelt paradicsom
300 (600) g szeletekre vagott
mozzarella

Olivaolaj

Oregano

Pizza Apuliai mddra toltelékének
hozzavaloi

650 (1300) g vékony szeletekre
vagott hagyma

So

Rozmaring

4 (8) ev6kanal olivaolaj
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A vegetarianus pizza toltelékének
hozzavaloi

300 (600) g eléfézott

brokkolir6zsa

300 (600) g szeletelt Champignon
120 (240) g el6fézott poréhagyma
karika

300 (600) g mozzarella, kis
darabokra vagva

A Porés-Gorgonzolas pizza
téltelékének hozzavaldi

800 (1600) g poéréhagyma karikat

2 (4) evékanal didolajban dinszteljen
meg

So

bors

adjon hozza 200 (400) ml fehér bort
300 (600) g Gorgonzola, kis darabokra
vagva

A bazsalikomos Ricottas toltelék
hozzavaloi

60 (120) g Ricotta vagy turd

100 (200) ml tejszinnel dsszekeverve
4 (8) tojas

2 (4) ev6kanal didolaj

So

Bors

Adjon hozza 2 (4) evékanal csikokra
vagott bazsalikomot és kenje a tésztara
*4 (8) kockara vagott paradicsom
200 (400) g Gorgonzola, kockara vagva



Hus és szarnyas

Elkészités

A kelt tészta elkészitése

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
langyos vizben. Gydurja a liszttel, sdval
€s olajjal sima tésztava.
Szobah&mérsékleten kb. 20 percig
hagyja kelni.

A turés-olajos tészta elkészitése
Keverje 6ssze a turoét tejjel, olajjal, séval
és tojassargajaval. A felét keverje dssze
a sutéporral elkevert liszttel, a

maradékot gyurja at.

Gyurja at még egyszer réviden a
tésztat, és nyujtsa ki a stitélemezen.
Kenje meg a pizzaalapot paradicsom

purével, flszerezze sbéval, borssal és
oreganoval.

Tegyen ra tetszés szerinti feltétet és
azonnal sisse meg.

126

Ajanlott beallitas a kelt tésztahoz

H 6x0x | H 6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Pizza, Quiche \ friss Pizza \
Kelt tészta

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb. 48 | Kkb.52 | Kb.45

Ajanlott beallitas a turds-olajos

tésztahoz

H6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod -
Program Pizza, Quiche \ -

Friss Pizza \ Turés-

olajos tészta

Szint lasd a kijelz6n -
Programidé kb.42 | kb.39 | -




Hus és szarnyas

Alternativ beadllitas a kelt tésztahoz

H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmod =
Hémérséklet 170-190°C 200-220
Felmelegitési gyors normal
szakasz
Fltési moéd Intenziv sutés -
Szint 1 2 2
Gézloketek 2/idévezérelt -
szama/fajtéja
Vizmennyiség lasd a kijelzén -
1. g6zloket inditas 4 perc utan -
2. g6zloket inditas 12 perc -

utan

Sutési idé 25-35 35-45

Alternativ beal

litas a turds-olajos

tésztahoz
H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod = -
Hémeérseéklet 190 -
Elémelegités igen -
Felmelegitési gyors -
szakasz

Crisp funkcié be -
Szint 2 3 -
Sutési idé 40-50 | 30-40 -

Tippek és tovabbiak
Tegye a tésztat a sttébe és valassza ki
a "Sutemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.
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Hus és szarnyas

Quiche Lorraine

Elkészitési id6 85-95 perc
4 adaghoz

Hozzavalok

300 g leveles tészta vagy 1 sozott
omlds tészta (kész tészta)

400 g szalonnakocka

10 g vaj

4 tojas

300 g Cr¢me fraiche

So

Bors

Szerecsendio

Elkészités

A szalonnakockékat blansirozza

5 percig egy edényben kevés vizzel.
HUtse le, szaritsa meg és vajon kissé
piritsa meg.

Nyujtsa ki a tésztat egy tortaformaban.
Tegye réa a szalonnakockakat.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el a sutét.

Verje fel a tojasokat, adja hozzéa a
Créme fraiche-t; s6zza és borsozza
meg és fliszerezze szerecsendidval. A
masszat tegye a szalonnakockara és
tegye a sUtéformat a sutébe.
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Ajanlott beallitas

H 6x0x H 6x6x
Uzemmod
Program Felfdjt & Gratin \ Quiche

Lorraine

Szint lasd a kijelzén
Programidsé k.71 |  kb.67
Alternativ beallitas

H 6x0x H 6x6x
Uzemmod =
Hémérséklet 170-190
Elémelegités igen
Felmelegitési normal
szakasz
Szint 1
Sutési id6é 50-60
Tippek és tovabbiak

Készitse el sajat maga a sés omlds
tésztat ugy, hogy a 200 g lisztet, 100 g
vajat, 50 ml vizet és 3 g s6t sima
tésztava gyurja.



Hus és szarnyas

Rafinalt sajtpastétom

Elkészitési id6 120-130 perc
8 adaghoz

A tészta hozzavaldi

1 kocka (42 g) élesztd

150 ml langyos tej

150 g rozsliszt 1150-es tipus
200 g buzaliszt 405-6s tipus
30 g vaj

1/2 teaskanal so

1/2 teaskanal cukor

A toltelék hozzavaloi

300 g Rotschimmel sajt (piros
penészes sajt)

2 kis piros szinl paprika

2 kis lila hagyma

20 g 6sszevagott metéldhagyma
So

Durvara 6rolt bors

Chilipor

A beszérashoz

4 ev6kanal tékmag

Elkészités

Oldja fel az élesztét kevergetés kdzben
a tejben és a tébbi hozzavaléval gyurja
nyujthaté tésztava. Sutében lefedve 35
°C-on fels6-also fltéssel kb. 45 percig

hagyja kelni.

Vagija fel a sajtot kis kockakka.
Kockazza fel a paprikat és a hagymat,
és a metéléhagymaval egyUtt adja
hozza. Fliszerezze be séval, borssal és
a chiliporral.

NyUjtsa ki a tésztat egy belisztezett
munkalapon négyzetté (kb. 40 x 40 cm)
és tegye atlésan egy négyzet alaky,
kizsirozott felfujt formaba

(kb. 20 x 20 cm).

Tegye a tolteléket a tésztara, a tullégod
tésztasarkokat a toltelék folott illessze
0ssze, €s kissé nyomja ra.

Vagjon ki a tésztafedélbdl egy késsel 5
kb. 3 x 3 cm nagysagu rombuszt és a
pastétom fels@ oldalat diszitse a
rombuszokkal.

Kenje be vizzel és szbrja meg a
tokmaggal. Susse a pastétomot
aranybarnara. Talaléas el6tt kb.
30 percig hagyja pihenni.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod oW
Hémérséklet 170-190
Felmelegitési gyors
szakasz
Szint 1] 2 ]
Gézloketek 3/idévezérelt
szama/fajtaja
Vizmennyiség lasd a Kkijelzén
1. gbzloket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
3. g6zloket inditas 25 perc utan
Sutési idé 50-60
Tippek és tovabbiak

A pastétom alkalmas eléételnek, vagy
salataval féételnek.
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Hus és szarnyas

Ratatouille

Elkészitési id6 50-95 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

5 evékanal olaj

2 kockéra vagott hagyma

1 fokhagymagerezd, finomra kockazva
2 - 2 piros, z6ld és sarga paprika
6 paradicsom

750 g cukkini

So

Bors

1 tedskanal morzsolt rozmaring

1 teaskanél morzsolt bazsalikom

Elkészités

Tavolitsa el az ereket és a magokat a
paprikabdl és kockazza fel nagy
darabokra. Negyedelje fel a
paradicsomokat. Szeletelje fel héjaval
egyutt a cukkinit kb. 1 cm vastag
szeletekre.

Dinsztelje meg olajban a hagymat és a
fokhagymat. Adja hozza a zéldségeket
€s rovid ideig dinsztelje. A keveréket ol
fliszerezze meg soéval, borssal és
flszerekkel és tegye egy felfujt formaba
(kb. 30 cm) fedbvel egyutt.

Fedd alatt slisse meg a sutében.

130

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H 6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Felfujt & Gratin \ Ratatouille
Szint lasd a kijelzén
Programidsé kb.40 | kb.37 | kb.30

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
HEmérséklet 170-190
Felmelegitési gyors normal
szakasz

Szint 2 1
Sutési idé 35-45 30-40




Hus és szarnyas

Svajci burgonyagratin

Elkészitési id6 70 perc
4-6 adaghoz

Hozzavalok

Kevés vaj

1000 g nem szétfévd burgonya
400 ml tejszin

S6

Bors

Szerecsendio

50 g sajt, reszelt

Elkészités

Hamozza meg a burgonyat, vagja
vékony szeletekre és tegye a kizsirozott
porcelan formaba (83 liter Urtartalom).

Flszerezze meg a tejszint és keverje
0ssze a burgonya szeletekkel. Szérjon
réa reszelt sajtot és elémelegitett
sUtében susse aranybarnéra.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Felfujt & Gratin \ Svajci
burgonyagratin

Szint lasd a kijelzén

Programidd kb. 50

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 180
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 ‘ 2 ‘ 1
Sutési id6 45-60

Tippek és tovabbiak
Kénnyebb lesz a gratin egy tejszin-tej
keverékkel.
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Hus és szarnyas

Shepherd's Pie

Elkészitési idé 100 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

25 g vaj

2 vbréshagyma

2 répa

2 rud zeller

1000 g darélt baranyhus

1/2 teaskanal friss kakukkfd

1/2 teaskanal friss rozmaring

1 1/2 teaskanal sdritett paradicsom
200 ml vorésbor

1 ev6kanal liszt

250 ml tyukhusleves

1 ev6kanal Worcestershire martas
S6

Bors

1500 g lisztesen f6v6 burgonya
25 g vaj

5 evékanal tejjel

Elkészités

Apritsa finomra a hagymat, kakukkflvet
€s a rozmaringot, a répat és a
burgonyat vagja apro kockéakra és a
zellert vagja apré darabokra.

Dinsztelje a hagymat vajon 2-3 percig
a f6z6lapon, adja hozza a répat és a
zellert és dinsztelje tovabbi

8-10 percig. Adja hozza a daralt hust
és forgatas kdzben piritsa meg. Ontse
le a zsirt, adja hozzéa a kakukkflvet,
rozmaringot, sUritett paradicsomot és a
voros bort.

A martas mennyiségét kbzepes
héfokon csdkkentse az 1/4-ére, szdrjon
bele lisztet és tovabbi 2-3 percig
hagyja féni.
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A tyukhuslevest és a Worcestershire
martast adja hozzéa és 45-50 percig
hagyja féni. Soval és borssal izesitse. A
koztes idében f6zze meg a burgonyat
és vajjal és tejjel dolgozza 6ssze
burgonyakasava.

A daralthus keveréket tegye egy felfujt
formaba (2 liter Grtartalom), a
burgonyakéasat ossza el rajta és
elémelegitett sitében slsse
aranybarnara.

Ajanlott beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod

Program Felfujt & Gratin \ Shepherd's
Pie

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb. 50

Alternativ beallitas

H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 180

Szint T
Sutési id6 50
Tippek és tovabbiak

A bérany helyett daralt marhahust is
felhasznélhat.



Hus és szarnyas

Spenot leveles tésztaban

Elkészitési id6 100-110 perc
kb. 20 darabhoz

Hozzavalok

1200 g spendt (friss vagy mélyh(itott)
5 véréshagyma

100 g péréhagyma

2 tojas

200 g kecskesajt

100 ml ndvényi olaj a téltelékhez

50 g kapor, finomra vagva

SO

Bors

900 g leveles tészta és 50 ml étolaj a
bekenéshez

vagy 900 g réteslap és 200 ml étolaj a
bekenéshez

Elkészités

A friss spendtot blansirozza 1 percig
forré vizben, csepegtesse le vagy
olvassza fel a mélyh(tott spendtot és
hagyja lecsépodgni. Ha lehdilt,
nyomkodja ki kézzel az esetleges
nedvességet és a spendtot egy késsel
vagja durva darabokra.

Vagija fel a péréhagymat és a hagymat
karikakra €s keverje 6ssze a spendttal.
Adja a tojast, a széttérdelt sajtot, a
kaprot, sét, borsot €s 100 ml névényi
olajat a spendthoz és keverje jOl dssze.

Elkészités leveles tésztaval:

Kevés olajjal kenje be az univerzalis
tepsi fenekét, rakja ki a lapok felével és
azokat a széleken jol nyomkodja
egymashoz ugy, hogy egy nagy
tésztalap keletkezzen. A maradék
lapokat a széleken jol nyomkodja
egymashoz ugy, hogy egy nagy
tésztafedél keletkezzen, ezt tegye a

spendtkeverékre, zérja le a széleivel és

kenje be 50 ml olajjal.

Elkészités réteslappal/Yufka-tésztaval:
Kevés olajjal kenje be az univerzalis
tepsi aljat. Rakja ki a lapok felével és
kézben mindegyik lapot kenje be
olajjal. Ossza el rajta egyenletesen a
spenot-keveréket, azutan tegye ra a
maradék lapokat és mindegyik lapot
kenje be olajjal (200 ml olajat
hasznéljon fel az 6sszes laphoz).

Ajanlott beallitas
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod

Program Felfujt & Gratin \ Spendt
leveles tésztaban

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb.62 | Kb.60 | Kb.62

Alternativ beallitas
H 6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Hémérséklet 50 Percek: 170 | 160-180
azutan: 200

Felmelegitési normal

szakasz

Szint 2 1

Sutési id6 60-65 60-70

Tippek és tovabbiak

A Spanakopita (spendt leveles
tésztaban) a gérog konyha egyik
klasszikus étele.
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Hus és szarnyas

Tortellinis ruccolas sonkas felfujt

Elkészitési id6 50-60 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

125 g ruccola

100 g levegdn szaritott sonka
300 ml tejszin

400 g Schmand (zsiros tejfol)
SO

Bors

800 g friss tortellini

300 g cseresznye-paradicsom, felezett
4 ev6kanal piritott fenyémag
50 g parmezan, frissen reszelt
50 g reszelt ementéli

Elkészités

Mossa meg a ruccolat, nyomkodja
szarazra, és a sonkaval egyutt vagja
csikokra. Keverje 6ssze a tejszint és a
Schmandot, flszerezze séval és
borssal.

Keverje 6ssze a tortellinit a fél
paradicsomokkal, a ruccolaval és a
sonkaval, tegye egy kizsirozott felfujt
formaba (kb. 20 x 30 cm) és 6ntse le a
martassal.

Szorja meg a fenyémaggal és a sajttal.
SUsse aranybarnara.
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Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod

o4

Hémérséklet

170-190

Felmelegitési
szakasz

gyors

Szint

1 ] 2 | 1

Gézloketek
szama/fajtaja

2/id6vezérelt

Vizmennyiség

lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 10 perc utan
2. g6zloket inditas 20 perc utan
Sutési idé 30-40




Hus és szarnyas

Tonhalpastétom

Elkészitési id6 90-100 perc
8-12 adaghoz

Hozzavalok

1 nagy doboz tonhal (500 g)
2 nagy hagyma

40 g olivaolaj

1 evBkanal édesnemes pirospaprika
600 g Leveles tészta

250 g sdritett paradicsom

1 doboz Piquillo-Paprika
(helyettesitheté behelyezett
paprikacsikokkal)

2 kemény tojas

A bekenéshez

1 tojas

Elkészités

Darabolja fel a hagymat és enyhén
dinsztelje meg a serpenydben
olivaolajjal, amig vilagossarga lesz,
adja hozza a paprikat, vegye le a
tlzhelyrdl és hagyja lehdini.

A leveles tészta felét nyUjtsa ki kerekre,
tegye egy kerek sutéformaba

(@ 27 cm) ugy, hogy a tészta a szélén
valamivel tullégjon. Ossza el rajta a
dinsztelt hagymat, a sdritett
paradicsomot, a csikokra vagott
paprikat, a felapritott tonhalat és az
aproéra darabolt keményre f6z6tt
tojasokat.

A maradék leveles tésztat nydjtsa ki

kerekre, helyezze ra és a széleket zarja

le. A pastétomot kenje be a a felvert
tojassal és tegye a sttébe.

Ajanlott beallitas
H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod
Program Felfujt & Gratin \

Tonhalpastétom
lasd a kijelzén
kb.49 | kb.57 | kb.45

Szint
Programidé

Alternativ beallitas
H 6x0x ‘ H 6x6x | H 6x9x
Uzemmaod =

Hémérséklet 210-230 170-190
Elémelegités igen
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 1

Programidé 35-45

Tippek és tovabbiak

Az "Empanada gallega" tonhalpastétom
a spanyol konyha egyik klasszikus
étele. Az Empanadak eredetileg a
Galiciai régiobol szarmaznak.
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Desszertek

Habcsok

Elkészitési id6é 130 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

5 tojasfehérje

275 g cukor

1 teaskanal vanilia aroma
1 teaskanadl fehér ecet
600 ml tejszin

1 ev6kanal porcukor

500 g feketeafonya

500 g eper

500 g mélna

Elkészités

Verje keményre a tojasfehérjét és
szorjon bele cukrot folyamatos
kevergetés mellett. Végul adjon hozza
Ovatosan vanilia aromat és ecetet.

Egy nagy habcsoékhoz egy sutétepsit,
tobb kis habcsokhoz pedig ket
sutétepsit zsirozzon ki és béleljen ki
sUtépapirral. A tojasfehérje-masszat
tegye a sUtétepsire és formazzon egy
kb. 3-4 cm magassagu kort, ill. tébb
kicsi, kb. 8 cm atmérdéjd kort. Stsse
meg a sttében és hagyja lehdini.

Verje a tejszint porcukorral keményre,
ossza el egyenletesen a habcsoékon és
gyumolccsel koritse.
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Ajanlott beallitas egy nagy

habcsékhoz
H 6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmaod
Program Desszert \ Habcsok \ Egy
nagy
Szint lasd a kijelzén
Programidé kb. 100

Ajanlott beallitas kis habcsokokhoz

H 6x0x | H 6x6x | H 6x9x

Uzemmod

Program Desszert \ Habcsok \ Tébb
kicsi

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb. 60

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod =
Hémérséklet 110
Felmelegitési normal
szakasz
Crisp funkcio be
Szint (1 tepsi) 1 2 1
Szint (2 tepsi) 1+2 1+3 -
Sutési id6 Egy nagy: 80
Toébb kicsi: 40
Utansutési id6 Egy nagy: 20
kikapcsolt suté és Tobb kicsi: 20

nyitott ajté esetén




Desszertek

Flan

Elkészitési id6 60-80 perc
6-8 adaghoz

Hozzavalok

80-100 g Karamell-szirup (spanyol
késztermék pudingforma kiontéséhez.)
500 ml tej

4 tojas

2 tojas sargaja

80 g cukor

1/2 citrom héja lereszelve

Elkészités

Ontse ki a pudingforma/-formacska
fenekét és a falait karamellel.

Melegitse fel a tejet a citromhéjjal (ne
fézze) és eressze at egy szitan. Egy
talban verje fel a tojast a
tojassargajaval és a cukorral és adja
hozza a tejet.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Ontse a masszat egy nagy
pudingformaba (J kb. 24 cm) vagy
8-10 adagolo forméacskaba (& 7-8 cm),
tegye egy univerzalis tepsire és tolja az
elémelegitett sttdbe.

Ontsén kb. 11 (H 6x9x: kb. 2 1) meleg
vizet az univerzélis tepsibe és susse
meg a Flan-t a vizparaban.

Ajanlott beallitas egy nagy formahoz

H 6x0x | H6x6x | H6x9x
Uzemmod
Program Desszert \ Flan \1 nagy forma
Szint lasd a kijelzén
Programids kb.41 | Kkb.43 | kb.36

Ajanlott beallitas az adagolo
formahoz

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Desszert\ Flan \ 2-8
formacska

Szint lasd a kijelzén

Programidé kb.32 | kb.34 | kb.25

Alternativ beallitas
H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
Uzemmod
150170 | 160
igen
normal

Hémérséklet

Elémelegités
Felmelegitési
szakasz

Szint 2 1
40-45 35-40

Sutési id6, nagy
forma:

Sutési id6 a 30-35 22-26

forméacskakban:
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Desszertek

Tippek és tovabbiak

Az édes Flan egy desszert, amely
Spanyolorszagban és Portugalidban
elterjedt. A francia konyhaban a
hasonlatos creme caramel ismert.

Igy készithet sajat maga Karamell-
szirupot: dntsdén 80 g cukrot és 30 ml
vizet egy fazékba. A legmagasabb
beallitasnal a f6z8lapon keverés
koézben karamellizalja aranybarnara (ne
tul sététre, hogy az ize ne legyen
keser() és ossza el a formakba/
formacskakba.
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Desszertek

Karamellpuding

Elkészitési id6 160-170 perc
8 adaghoz

A puding hozzavaldi

1 vaniliarud

600 ml tej

300 ml tejszin

85 g cukor

6 tojas

A karamell hozzavaloi
100 g cukor

Elkészités

Vagja fel hosszaban a vaniliarudat és
eqgy késsel vagja ki a belét. Fézze
Ossze a tejet, tejszint, cukrot és a
vaniliarudat és a vanilia belét. Hagyja
lehdini és vegye ki a héjat.

A karamellhez tegyen 100 g cukrot egy
fazékba és magasabb beadllitassal a
f6z8zdnan kevergetés kdzben
karamellizalja aranysargara (ne tul
sététre, hogy az ize ne legyen keserd)
és toltse egy dobozformaba

(kb. 30 x 12 cm).

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el a sutét.

Verje fel a tojasokat. Adja hozza
kevergetés kdzben a lehdlt tejmasszat
€s a masszat Ontse at egy szdrén.

Tegye a dobozformat egy univerzalis
tepsire és tolja az elémelegitett sutébe.
Ontsoén az univerzélis tepsibe kb. 1|
meleg vizet és készitse el a pudingot a
vizpéaraban.

Boritsa ki a pudingot és tejszinhabbal
talalja. Az idénynek megfeleld
gyumolccsel koritse.

Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Desszert \ Karamellpuding
Szint lasd a kijelzén
Programids kb. 118 | kb. 133 | Kkb. 130

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Elémelegités igen, (=]/130 °C
Uzemmod =
HSmérséklet 120-140
Felmelegitési normal

szakasz

Szint 1

Siitési idé 105-115 | 120-130 | 125-135
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Desszertek

Lemon Meringue Pie

Elkészitési id6 80 perc
8-10 darabhoz

A tészta hozzavaldi Ajanlott bedllitas

275 g liszt H6x0x | H6x6x | H6x9x
150 g vaj Uzemmod

25 g cukor Program Desszert \ Lemon Meringue
2 tojassargaja Pie

20-30 g hideg viz Szint lasd a kijelzén

A toltelék hozzavaloi Programidé kb. 55

4 nagy citrom leve és lereszelt héja
75 g kukoricakemeényitd

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

500 ml viz =

5 tojassargéja Uzemmadd
175 g cukor Hémérséklet 180
A tojashab hozzavaldi Elémelegités igen
5 tojasfehérje Felmelegités gyors
275 g cukor Crisp funkcio be

Szint 1

Elkészités Stitési id6 kb. 45

Gydrja a lisztet, vajat, cukrot, vizet és
tojassargajat sima tésztava és

30 percre tegye hidegre.

A toltelékhez Ol keverjen Ossze
citromhéjat, citromlevet és
kukoricakemeényitét. Tegyen fel f6ni egy
fazékban vizet, keverje bele a citrom-
kukoricakeményitd keveréket és
folyamatos keverés mellett addig f6zze,
amig egy sUrdn folyé martas keletkezik.
Keverje hozza a cukrot és a
tojassargajat, f6zze 6ssze, majd vegye
le a f6z8laprdl és hagyja lehdlni.

Nyujtsa ki a tésztat, tegye a
tortaformaba (& 25 cm, magassag
3,25 cm), téltse bele a citromkrémet és
kenje simara.

A cukorral keményre felvert
tojasfehérjét ossza el egyenletesen a
citromkrémen és susse aranybarnara.
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Desszertek

Kemencés tészta szilvalekvarral (szilvalekvaros gombac)

Elkészitési id6 105-115 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

500 g liszt

1 kocka (42 g) élesztd
50 g cukor

250 ml langyos tej

1 teaskanal fahéj, 6rolt
1 csipet s6

100 g vaj, lagy

1 tojas

120 g szilvalekvar

A beszérashoz

40 g porcukor

Elkészités

Gyurja a lisztet, a szétmorzsolt élesztét,
a cukrot, a tejet, a fahéjat, a sot, a vajat
és a tojast sima tésztava. Tegye a
tésztat a sutébe és véalassza ki a
"Sttemények \ Kelt tészta \ 30 perc
kelesztés" automatikus programot.

Formazzon a tésztabdl 12 gombdcot,
ezeket kissé nyissa szét, toltse meg
mindegyiket 1 evékanal szilvalekvarral,
zarja le és a lezart oldalaval lefelé tegye
eqgy kizsirozott felfujt formaba (kb.

20 x 30 cm).

Tegye a kemencés tésztat a stitébe és
valassza ki a "Sutemények \ Kelt tészta \
15 perc kelesztés" automatikus
programot. Azutan slsse aranysargara.

Szoérja meg a kemencés tésztat
porcukorral és kivansag szerint
vaniliaszésszal talalja.

Ajanlott beallitas

H6x0x | H6x6x | H 6x9x

Uzemmod oW
HSmérséklet 150-170
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 1 ] 2 | 1
Gozloketek 2/idévezérelt
szama/fajtaja

Vizmennyiség lasd a kijelzén

1. gbzldket inditas 5 perc utan
2. g6zloket inditas 15 perc utan
Sutési id6 35-45

Tippek és tovabbiak

Egyenként két fél szilvaval is tdltheti a
kemencés tésztat. Azutan a gombocok
lezarasa elbtt szérja meg kevés
cukorral a szilvat.
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Desszertek

Csokoladédesszert

Elkészitési id6 55-60 perc
6 adaghoz

Hozzavalok

200 g keser(licsokoladé
200 g vaj

200 g cukor

3 tojas sargaja

3 tojasfehérje

Elkészités

Olvassza meg a csokoladét és a vajat
egy edényben alacsony fokozaton.
Hagyja kissé lehdini és keverje hozza a
cukrot és tojas sargajat.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el a sutét.

Verje fel a tojasfehérjét és keverje
hozza.

Tegye a tésztat a 6-8 kizsirozott

adagolé formacskaba (& 10 cm) és
tolja be a sttébe.
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Ajanlott beallitas

H 6x0x | H6x6x | H6x9x

Uzemmod

Program Desszert \ Csokoladédesszert
Szint lasd a kijelzén
Programidd kb. 25

Alternativ beallitas

H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x

Uzemmod
Hémérséklet 170-190
Elémelegités igen
Felmelegitési gyors
szakasz

Szint 2 1
Sutési id6 15-20
Tippek és tovabbiak

A csokoladédesszert a francia
konyhardl szarmazik.

Ha a kész desszertek kivul nagyon
ropogosak, és belll még folydsak,
akkor megkapta a tékéletes éallagot.




Desszertek

Csokoladétortacska

Elkészitési id6 65-90 perc
7 adaghoz

Hozzavalok

70 g vaj

70 g cukor

4 tojas sargaja
70 g étcsokoladé

Egy késsel lazitsa fel a tortacskakat a
sUtéformabdl és tegyen egy - egy
tortacskat egy vaniliaszésszal
el6készitett tanyérra. Téalalja porcukorral
megszorva, langyosan.

70 g daralt mandula
20 g panirliszt

Ajanlott beallitas

4 tojasfehérije H 6x0x ‘ H 6x6x ‘ H 6x9x
500 ml vaniliaszész Uzemmod
200 ml tejszin Program Desszert \
A besz6rashoz Csokoladétortacskak
40 g porcukor Szint lasd a kijelzén
Programidé kb. 52
Elkészités Alternativ beallitas
Olvassza meg a csokoladét egy - , Hex0x | Hexex | Hexox
edényben alacsony fokozaton és Uzemmad =
hagyja kissé |eh(j|n| Hémérséklet 150-170
Keverje krémesre a vajat, cukrot és a Eldmelegites —
tojas sargajat. Keverje hozza a Felmelegitesi normal
L 1z fr 2 szakasz
csokoladét, a manduléat és a Sint ]
zsemlemorzsat. —
Sutési id6 35-45 30-35

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Verje fel keményre a tojasfehérjét és
tegye a csokoladémassza ala.

Ontse a masszat a 7 kizsirozott adagold
formacskaba (& 6 cm), tegye egy
univerzalis tepsire és tolja az
elémelegftett sttébe. Ontsén kb. 11

(H 6x9x: kb. 2 1) meleg vizet az
univerzalis tepsibe és slsse meg a
csokoladé tortacskakat a vizparaban.

Verje fel keményre a tejszint és keverje
a vaniliaszoszhoz.
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Desszertek

Edes cseresznye szuflé
Elkészitési id6 40-50 perc

8 adaghoz

Hozzavalok Ajanlott bedllitas

Vaj H 6x0x | H6x6x | H6x9x
50 g darélt did Uzemmod X

200 g meggy Hémeérseklet 170-190

2 tojas sargaja Felmelegitési gyors

80 g porcukor szakasz

1 vaniliarud Szint 1 \ 2 \ 1
250 g tuaro Gézloketek 1/automatikus
20 g étkezési kemeényitd szama/fajtaja

2 tojasfehérje Vizmennyiség lasd a kijelzén

A beszérashoz 1. gbzloket automatikus

40 g porcukor Sttési id6 20-30

Elkészités

Kenje be vajjal az adagold
formacskakat, és szoérja meg dioval.

Csopogtesse le j6l a meggyet, és ossza
el a formacskakban.

A tojassargajat keverje habosra 60 g
porcukorral. Keverje hozzéa a
vaniliabelet, a turét és az
ételkeményitét. Verje a tojasfehérjét a
maradék porcukorral nagyon keményre
€s Ovatosan adja a masszahoz.

Ossza el a masszat a 8 adagold
formacskaba (& 7-8 cm), tegye egy
univerzalis tepsire és tolja be az
elémelegftett sttébe. Ontsén kb. 11
(H 6x9x: kb. 2 1) meleg vizet az
univerzalis tepsibe és sUsse meg a
vizpéaraban.

Télalas el6tt szérja meg porcukorral.

144




145



146



Miele Kift

H — 1022 Budapest
Also Torokvész ut 2.
Tel: (06-1) 880-6480
Fax:(06-1) 880-6402
E-mail: info@miele.hu
Internet: www.miele.hu

Gyarto:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBRe 29
33332 Gutersloh
Németorszag

www.miele-shop.comj

147



3

M.-Nr 09 684 260 / K2



	Tartalom
	Magyarázatok a beállításokhoz 6
	Mennyiségek és méretek 9
	Sütés 10
	Tanácsok és információk az elkészítéshez 10
	Liszttípusok 10
	Kelesztõszerek 11
	Tésztafajták 11
	Újrasütött pékáruk 14

	Zsemle (mélyhûtött/hûtetlen elõsütött)/Sósperec (mélyhûtött) 14
	Zsemle mint kész tészta 15
	Croissant, saját nyújtású kész tészta 15
	Almatorta 16
	Almatorta, finom 17
	Almatorta, fedett 18
	Almatorta mogyorós- grillázs-morzsával 19
	Sárgabarackos kalács 20
	Sárgabarackos morzsás pite 21
	Mézes puszedli 22
	Piskótatorta 23
	Mandulás kelt tészta 25
	Írós kenyér 26
	Angol gyümölcsös sütemény 27
	Török kenyér 29
	Gyümölcsös tortácska 30
	Reggeli csokoládés zsemle 31
	Kuglóf 32
	Kelt tészta 33
	Kelt perec 34
	Kelt cipóemberek 35
	Kelt zsemle 36
	Kelt fonott kalács 37
	Diós fonott kelt kalács 39
	Olasz mozzarellás kenyér 40
	Sajtos, szezámmagos zsemle 41
	Magos zsömlék 43
	Fûszeres fehér kenyér 44
	Malátás tökmagos zsemle 45
	Mandulás sütemény 46
	Márványkalács 47
	Kenyér többféle lisztbõl 48
	Morzsás gyümölcstorta 49
	Gyümölcsös tortácska 50
	Olivás kenyér 51
	Fenyõmagos mézes sütemény 52
	Túrós zsemle 53
	Rozskenyér 54
	Mazsolás kenyér 55
	Homoktorta 56
	Sonkás, sajtos zsemle 57
	Csokoládés meggyes muffin 58
	Csokoládés-diós sütemény 59
	Vasárnapi zsemle 60
	Svájci parasztkenyér 61
	Szalonnás vagy fûszeres rúd  62
	Kinyomós süti 63
	Morzsás pite 64
	Vaníliás kifli 65
	Diós muffin 66
	Fehér kenyér 67
	Képviselõfánk 68
	Fahéjas makadámdió koszorú 69
	Fonott kalács 70
	Édes sütemény 71
	Hagymás török kenyér 72


	Halak 73
	Tanácsok és információk az elkészítéshez 73
	Mennyiségek  73
	Kékre fõzött hal 73
	Tisztítás 73
	Savanyítás 73
	Sózás 73
	Párolás 74
	Verduras aranymakréla 75
	Halfilé bécsi módra 76
	Champignonnal töltött pisztráng 77
	Töltött lazacpisztráng 78
	Tengeri márna batyuban 79
	Tengeri keszeg delicioso (finom) 80
	Tengeri hekk zöld mártásban 81
	Szárított tõkehal-Brandade 82
	Kelkáposztás lazacos gratin 83
	Fogas fûszeres ágyon 84


	Hús és szárnyas 85
	Tanácsok és információk az elkészítéshez 85
	Hús 85
	Szárnyas 86
	Wellington bélszín (Ausztrália)  87
	Wellington bélszín (Nagy-Britannia) 89
	Narancsos kacsa 91
	Töltött sertésfilé 92
	Párolt marharolád 93
	Párolt borjúfartõ 94
	Fasírt 95
	Csirkemell gyümölcsös erõs 96
	Fûszeres csirkefilé 97
	Csemege karaj cukros kéreggel 98
	Fokhagymás nyúl 99
	Báránykaraj pisztácia kéreggel 100
	Bárányborda mustárkéreggel és zöldséggel 101
	Ossobuco 102
	Pulykatekercs spenótos ricotta (túró) töltelékkel 104
	Sertéstarja kéreggel és fûszeres méz bevonattal 105
	Sertésfilé leveles tésztában 106
	Sertésfilé tál almával 107
	Kínai steak 108
	Karácsonyi sonka 109
	Yorkshire puding 110
	Padlizsán-muszaka 111
	Tavaszi pástétom 112
	Jansson kísértése 113
	Sajtos- vagy zöldséges tortácska 114
	Sajtszuflé 115
	Burgonyagratin mustármártásban 116
	Burgonya-sajt-Gratin 117
	Fokhagymaleves 118
	Lasagne 119
	Tésztás lazacos spenót felfújt 121
	Csõben sült tészta 123
	Pikáns kemencés tészta 124
	Gombás Cannelloni 125
	Pizzavariációk 126
	Quiche Lorraine 130
	Rafinált sajtpástétom 131
	Ratatouille 132
	Svájci burgonyagratin 133
	Shepherd's Pie 134
	Spenót leveles tésztában 135
	Tortellinis ruccolás sonkás felfújt 136
	Tonhalpástétom 137


	Desszertek 138
	Habcsók 138
	Flan 139
	Karamellpuding 141
	Lemon Meringue Pie 142
	Kemencés tészta szilvalekvárral (szilvalekváros gombóc) 143
	Csokoládédesszert 144
	Csokoládétortácska 145
	Édes cseresznye szuflé 146




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends false
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 104857600
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage false
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 250
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 250
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 800
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
    /DEU <>
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [2834.646 2834.646]
>> setpagedevice


