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Eloszo

Kedves kulinaris
kalandorok!

Mikor a csalad és a baratok dsszellnek,
a kozos étkezések soran mindig jo be-
szélgetések és szép pillanatok sziilet-
nek. Mert a kozos élmény 6sszekot, le-
gyen sz6 a hétkoznapokrdl, vagy akar ku-
I6nleges alkalomrdl.

Az On Uj sut6je pontosan ezt a lehet6sé-
get nyljtja: ezzel a készlilékkel nemcsak
a megszokott ételeket készitheti el gyor-
san és egészségesen, hanem kulinaris
kilonlegességeket is, mégpedig a leg-
magasabb szinvonalon.

Az 6n Uj siit6je pontosan ezt a lehetdsé-
get nyujtja: ezzel a készilékkel nemcsak
a megszokott ételeket készitheti el gyor-
san és egészségesen, hanem kulinaris
kiilonlegességeket is, mégpedig a leg-
magasabb szinvonalon.

Ez a szakdcskonyv igazi segitség lesz
onnek ebben. A Miele kisérleti konyhaja-
ban naponta taldlkozik a tudas, a kivan-
csisag, a rutin és a varatlan - ezekbdl
hasznos tippeket és garantéltan sikeres
recepteket fejlesztettiink ki. Tobb recep-
tet, inspiraciét és izgalmas témakat a
www.mielefozoiskola.hu oldalon talal.

Kérdései vagy kivansagai vannak? Orii-
[ink, ha megosztja vellink észrevételeit.
Az elérhetdségeket a konyv végén talal-
ja.

Kivanunk 6nnek kiilonleges kulinaris él-
ményeket!

Az 6n Miele kisérleti konyhdja
Az 6n Miele kisérleti konyhaja



Tartalom

EIGSZO ...ttt ettt bttt s s e s e s seseseens 3
A KONYVIOL ...ttt ettt et s e s e ssebe e s e ssessaessesssessaessenssansens 7
UzemmOdok GHEEKINTESE ...............cooouvveioeeeeceeeeeeee e 9
Fontos dolgok és tudnivalOK ............cc.cccoviiiniiiiiniiieieeeeeteeeee et 11
Miele tartoZEKOK..............cccovioiriiiiiiiiiiic ettt 16
SULEMENY ...ttt ettt e st e teebeesbeessesseesseessesseessesssensens 20
EIKESZITEST HIPPEK ettt 21
AlIMAtOrta fINOM .c..iciiieieccece ettt b e e saessa e s e essesssessaessanssansaas 25
AlMatorta, fEdett ..o 26
Sdrgabarack torta tejszines Ontettel. ... 27
BOZIES SULEMENY ..ottt 28
Kortetorta mandula Ontettel ..o 29
Piskotalap (Vastagabb) .......cceeiiieieiriceieieiee ettt 30
Piskdtalap tOIEIEKEK .....c.ooveuiriiiiiiiciieiciiccct e 31
PiSKOTalap (VEKONY) covieieieiiieieieicceieieie ettt 32
Piskdtalap tOIEIEKEK .....c.oovevirieiciiieiiciccc et 34
Va]aS SULEMEBNY .....iiiiiiieiieiieieeteet ettt ettt ettt ettt et se bt ste st estesbeseessesbensanses 36
ANgol gylimOICStorta (15 CM) wovivivieiiieeeceeeeeee e 38
Angol gyimOIcstorta (& 20 CM) .ottt sasaeaes 40
Angol gylmBICStorta (25 CM)..uvuiirrieieiieiiieiieieeieieeiesse ettt nsesens 42
SAJHEOrta tEPSIDEN ..ot 44
MAPVANYKAIACS ...ttt ettt 45
Gylimolcsos tortdcska (leveles tESzta) ... 46
Gylimolcsos tortdcska (0MIOS tESZEA) ...o.oviviviviieiiiieieieieeiee e 47
SACNET T ettt eaes 48
HOMOKEOITA .ottt ettt ettt 49
CSOKOIAdES-diOS SULEMENY ..ottt 50
KardCSONYi KAlACS ..eveuiieiiiriieiieieeiectet ettt ettt et e ssna e ennees 51
MOrzsas GYUMOICSTOITA . cuiieiiieiiieii ettt et e rbe b e e ebeeseseesssaesneas 52
APFOSUEEMENYEK ..ottt e b e e saesbasssassaansaes 53
MEZES PUSZEANi .ottt ettt ete ettt e e et e esba et e saesbeessasseensasnsansnensens 54
Feketeafonya MUFFIN.......ccoiiiiieeee et s 55
LINZEE KAITKA .ttt ettt ettt ettt 56
MaNAUIES CSOK ..ttt ettt ettt ettt ennen 58
KINYOMOS SULi.euvrenreeiieeiieiieieeiieniieieetesieeteertesteeteeetesseensesssessaesseensasseansesssassaensesssesseensens 60
VaNTTIAS Kifli .ottt ettt ettt 61
DiHOS MUTTIN coteiee ettt ettt bbbt sene 62
KEPVISEIGTANK ..ottt ettt ess et e ss st s s st essesbessassessasss 63
KEpVisSelGTANK tOIEIEKEK ...c.vovveeieeievieiieieieieie et 64
KBNYBE ...ttt ettt ettt ettt ettt et e e bensn 66
EIKESZItEST TIPPEK ..eevveerieiiieiieeiteieeectet ettt ettt et a e e e b e saensasssasseenseas 67
BagEtt ettt 70
SVEJCT PArasSZtKENYET.....cviiiiiiiee ettt 71



Tartalom

TOTOK KENYET <.ttt ettt ettt e s st e be e s e saessaessassaassaessasssansanssanssansens 73
FONOLE KEIE KAIACS. ...eiiiieeiieiieeeeeeeeee ettt e s s 74
SVEJCT FONOLE KAIACS et 76
DiIOS KENYET ..ottt ettt et e e stae b e e s e sa e saessessaessasssassaassaassanssensaessanseensens 77
ROZSOS KENYET ...ttt ettt ettt sb e e s s e saesbaessassaessaessassaensaessanseensens 78
MAEOS KENYET ...ttt ettt ettt ettt b ettt ettt e eaennen 80
THGIIS KENYA ettt ettt ettt et ettt ettt e enses 82
FER&r KENYAT (FOrM@) c..vvvieeeeeeeeeeeeee e 83
Fehér kenyér (forma NEIKUI).........ooeeiiiiieeeeeeeieeeeeeeeeeeee e 84
Félbarna Kenyer, SOTET.......cvoi ittt 85
CUKIOS KAIACS «.eevieeieiieieeieeieieeteet ettt ettt aa b e sb e sa e s e essessaessaessaesaessaessenses 86
ZSEMIE ...ttt ettt 87
SOKMAGVAS ZSEMIE...iiniiiiiiiiiiicctceetetreteee ettt ettt aesaeseenens 87
ZSEMIE DUZADON.......o ittt ettt et sae e et re b esseeseense e 88
ROZSCIPO vttt ettt ettt ettt ettt et b et e st e st e st e st e st esbesbensenbensensen 89
PiZZA & €0 ..ottt ettt 90
KENYEITANZOS ..ottt 91
PizzZa (Kt EESZEA) cveevevieiieeeeeeeeeee ettt nasna 92
Pizza (tUrdS-0lajoSs tESZEA) ...c.ciivivieieiiiiieetetetete ettt 94
QUICNE LOITAINE ..oviiiiiieieieieecteeee ettt ettt ettt ettt b ettt s et sa e st esbestessessensensanes 96
Pikans quiche (tortacska) (leveles tESzta) ......cccoevveveieieirieieieiecieeeeas 97
Pikdns quiche (tortdcska) (0mIAS tESZEa).......cooviviicieeeeieeeeceeeeeeeee e 98
HUS .ottt ettt ettt a et e st a e et e e ste st e b e ente st esaenseenee 99
EIKESZItEST HIPPEK oottt s 100
KACS@ (EOIEOTL) oottt ettt es st sae s eseseesesaeseons 102
LiDA (EOIOTE).vvvvveieieeeteretee ettt ettt ettt 104
LiD@ (EBIEEEIEN) vttt 106
CSITKE ettt ettt ettt ettt et b et e b st e ba e be et ba e beenaeenee 107
CSITKECOMDOK ...ttt ettt ettt beesaessaenbeesaeeses 108
PUIVKE (EBIEBEL) cvovvveveeeiereteeeeceee ettt s sttt 109
PUIYKACOMD 1.ttt ettt ba et a st ensaessassnenseas 110
BOFUFIIE (SULES) vuvvvvetereteeeeeeeee ettt s sttt 111
Borjufilé (Alacsony hEmMErsékIetl SULES) .....cocvevvviviviveveiiieieieeeee e 112
BOTJU TADSZAT ..c.eieiiieiieiteeeeeteeeet ettt ettt a e enbesseenbean 113
BOMUZENNC (SULES) ..vvvevivieceieiee ettt 114
Borjugerinc (Alacsony h8mErsékletl SULES)......covvvivirvieeieeeeieeeeeeeeeeerenenan 115
BOTUPAPIIKAS covvveviieiieiieieeieetesiteteetecttet ettt be et ess e e e sesessaesbasnsassaanseessassaensasssenseensens 116
OSSODUCO vttt ettt e e et a e e e st e saenbessaesaessassaansaessessaensaessensaensesnsenses 117
BArdnykorona zOIASEZEEl......coviiiiiiiiiiiiiiiicicieccc ettt 118
BArANYCOMD oottt ettt ettt e s e et a e e e e s b e saenbaenbasraenseas 120
BArANYZErine (SULES) . cvovvvieiviieieiieisieieieissie ettt sa et senas 121
Baranygerinc (Alacsony h8merséklet(i SULES) .......cccovvireirieiiieieieiese e 122
WEllINGEON DEISZIN ...ttt 124
MarhahUSOS NASE .....cvieiieiieiieieetecteteet ettt ere e et essaesbeessessaensasssesseansens 126



Tartalom

MaArRAFilE (SULES) ...ttt eesea s 127
Marhafilé (Alacsony hEmMErsékletl SULES) .......cvovoveveveveverieeeeeeeeee e 128
DinSztelt MAarNaNUS ......cveevieieiicieceeeeee ettt e b e sa e ssessaenseas 129
MarhahAtSZIN (STULES) ..veieeveeeeieeeeeeeeee ettt 130
Marhahatszin (Alacsony h8mErséklet(i SULES) ........ccoviviveeeeeeieeeeeeeeeee e 131
YOTrKSHIre PUdING c..cceiiiiieiieeeee ettt ettt ettt aen
FASTIT ettt ettt ettt e e b e e st e b e e s b e st e b e esbeessensaensaeneeseas
Csemege karaj (siités)

Csemege karaj (Alacsony h8meérsékletli SULES) .........ccoviiivireieiiireieeeee s 135
ROPOZOSIa SUIE NUSOK ..ottt 136
SUIE SEITESCOMD vttt et aa e b e e steesaesseesseesaesseessenss 137
BEros (SUM) CSASZATNUS ...vovvvieveeicieeeeeeee ettt 138
SEIEESTHE (SUIL) oottt ettt a et es st es et enssenea 140
Sertésfilé (Alacsony hEMErsékletl SULES) ..o 142
KarACSONYi SONKA .....veuiiieiieiieiieieee ettt ettt ettt et ettt e st enean 143
NYUICOMD 1ttt ae 144
INYUL ceeteeteitetetetet ettt ettt ettt et esae s e s s asbesaesessesessesaesessesesseseesessesessassasensasensessans 145
SZAIVASEEIINC ..ttt ettt ettt ettt ettt b e be et e bt e beestesbaebeesae bt enbeesaenses 146
OZEOIINC oo 148
HAl oottt ettt ettt et a et et s et e e nte st ebeenaeenes 149
EIKESZITEST HIPPEK vttt ettt ettt ettt ettt ettt enen 150
ATANYMEAKIEIA ..ottt ettt et ettt sa st e st et eseessestessensansansan 151
PISZETANE .ottt ettt et ettt ettt s et s st st entenbenbensensen 152
PONLY ettt ettt e b e e e st enbean 153
LAZACTIE ettt ettt e s ettt e s et nt st enbenbenbentensen 154
LAZACPISZEIANE «.eovveiieiieieeteeite ettt ettt sttt ettt e e st e bt e b e enbeeseenbeas 155
FEKEtE tOKENAL ...ccueeiieiieeeete ettt be s 156
FOZaSTilé ZOIASEZAZYON ..c.vvivieieeeieieeteee ettt ettt s e s ess s sseessenseas 157
FEIfUt / Sratin.........cocoooovivieeieeeeeeeeee e nnens 158
CSODEN SUIL CIKOTIA.c.eieeiiiieiieieeteiteeetect ettt a e et eses 159
JANSSON KISEITESE..eniiiieiteieeieeee ettt ettt sttt nas 160
BUIZONYAEIAtIN.ceuiieiieiieieeiecteee ettt ettt e et et esbe e ba s e enbeesbasssensasnsansnensens 161
Sajtos BUrEONYAZIatiN...ccviiiieieeieiieeeeeceee e 162
SAJESZUTIE ettt r et et e rt ettt ettt bttt sb st sbesbensessenee 163
LASAZNE .ottt et e et e e et et e e e st e bt e e e st e st e e e st e st e b e e st e st e b e enbaestensaensaeraesean 164
MUSZAKA .ottt eteete sttt et et e et e e s sa e e esbassaensasssassaansaensasseansesssasssensasnsesseenses 166
CSODEN SUIL TESZEA vttt e se 168
SEPNEIA S PiB..uiiiiiiieiieieciteitetectee ettt ste ettt e et e st e et e sa e e e saeesaenbaeraeenes 169
DIESSZEIT ...t ettt et ettt e sttt e et e e et eesibaeesninaas 170
BECST AQlMAS IBLES .eeeiieiieeecteeeecee ettt ettt ettt a e sb e rae s s 171
HADCSOK .ottt ettt et e st e e st e s st esbaenbassaansaensassaensaensassnensens 172
Citromos t0jadshabos SULEMENY ......cccoiiiiiiiiiiieeeee e 173
CSOKOIAAES TOrTACSKA .vovveiieiiieieieeeeecteeceee ettt se 174

6



A konyvrol

Miel6tt elkezdi, 0sszegy(jtottiink né-
hany Utmutatast a szakadcskonyv hasz-
nalatahoz.

Minden automatikus programhoz van

egy megfeleld recept, amely megkonnyi-
ti a Miele sut6jének kezdeti hasznalatat.

Sok automatikus programnal egyénileg
kivalaszthatja az 6nnek optimalis ered-

ményt - a kenyér és a stitemény barnita-
si fokozatat vagy a hal parolasi fokozatat.

Sok automatikus programnal egyénileg
kivdlaszthatja az 6nnek optimalis ered-

ményt - a kenyér és a stitemény barnita-
si fokozatat vagy a hal parolasi fokozatat.

Utmutatasok az automatikus
programokhoz

— Az automatikus programok nem min-

den modellnél allnak rendelkezésre.

Akkor is minden receptet el tud készi-

teni, ha stt6je nem rendelkezik a
megfelel6 automatikus programmal.

Ekkor haszndlja a manudlis beallitdso-
kat. Az elkészités leirdsdban a kilonb-

ségek fel vannak tintetve.
- Minden recept alatt, amelyhez auto-

matikus program hasznalando, a beal-
litdsi adatokndl megtaldlhato az eléré-
si Utvonal az automatikus program ki-

valasztasahoz.

- Az automatikus programoknal gyarilag

mindig a kdzepes programidd van
megadva. A tényleges idétartam sok
programnal a kivant sitési fokozattol
fugg. Ezt valassza ki az automatikus
program elinditasa el6tt.

A hozzavalokrol

— Ha az egyes hozzavalok mogott egy

vesszé (,) all, az azt kdvetd széveg az
ételre vonatkozik. A legtobb esetben
olyan tipusok kaphatdk, mint pl. biza-
liszt BL 51-es tipus, tojas M-es méret,
3,5 %-os tej.

Ha az egyes hozzavalok mogott egy
egyenes vonal (|) all, az informacid az
élelmiszer feldolgozasara vonatkozik,
amelyet altaldban a f6zéskor végziink
el. Ezt a feldolgozasi |épést az elkészi-
tési lefrasban mar nem emlitjuk. PI.
sajt, fliszeres | reszelt; hagyma | apro
kockakra vagva; 3,5 %-os tej | lan-
gyos

Hus esetén, ha nincs megadva mas
jelolés, akkor mindig a feldolgozasi
suly van megadva.

Gylmolcsnél és zoldségnél a suly
alapvetéen a hdmozatlan, magozatlan
allapotra vonatkozik.

A zoldséget és gyimolcsot feldolgo-
zés el6tt mindig meg kell tisztitani/
mosni vagy sziikség szerint megha-
mozni. Ezt az elkészitési leirdsban
mar nem emlitjuk.



A konyvrol

Az egyes siité modellek jellem-

ZOol

Ez a receptflizet kiilonb6z6 méretl su-
tékhoz késziilt. Ha a beallitasi adatok
egymastdl eltérnek, a valasztando bedlli-
tasokat a receptekben ebben a sorrend-
ben adjuk meg:

Ez a receptfiizet kiilonb6z6 méretl si-
tékhoz késziilt. Ha a beallitasi adatok
egymastdl eltérnek, a valasztando bealli-
tasokat a receptekben ebben a sorrend-
ben adjuk meg:

— Sit6k ot sttési szinttel

- [Siték hdrom siitési szinttel] szogle-
tes zardjelben

- (90 cm-es siit6k) kerek zaréjelben

Ha a bedllitdsok mindegyik stutétér
nagysaghoz egyformak, akkor a beallita-
sokat zardjel nélkil adjuk meg.

Ha a bedllitdsok mindegyik stutétér
nagysaghoz egyformak, akkor a beallita-
sokat zardjel nélkil adjuk meg.

Ha sut6je nem rendelkezik a Specialis
felhaszndlas | Kelesztés lehet&séggel,
vélassza az Automatikus program | Siite-
mények | Kelt tészta lehet&séget. Alterna-
tivaként hasznalja az Also-felsd hd Gzem-
modot 30 °C-on, és helyezzen egy ned-
ves ruhat a tésztara.

Ha siitéje nem rendelkezik a Klimavezér-
lés + Felsd / Also h, Klimavez. +sUtdauto-
ratika, Kimavez. + hélégkever. plusz vagy
Kiimavezérlés + Intenziv sités Gzemmo-
dokkal, valassza ki a Klimavezérlés lzem-
modot. A Klimavezérlés + Felsd / Also hd
bedllitasanal, a hémérsékletet allitsa be
20 °C-kal alacsonyabbra, mint ami a ké-
zi beallitdsokban meg van adva.

Ha sUt6je nem rendelkezik a Specidlis fel-
hasznélas | Alacsony hémérséklet( sités le-
hetdséggel, haszndlja a Alsd-felsd hi
lizemmodot. Melegitse eld a stitSteret
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120°C-on 15 percig. Allitsa lejjebb a hé-
mérsékletet kb. 100 °C-ra, mikor betolja
az ételt.

FlexiClip teljesen kihizhato sinnel ren-
delkezd stit6knél a sinek a szintek oldal-
s6 merevitGire vannak felszerelve, és ez-
altal kissé feljebb helyezkednek el:
amennyiben lehetséges, ezeket egy
szinttel lejjebb szerelje fel, mint a re-
ceptben megadott szint, és az ételt a
FlexiClip teljesen kihizhaté sineken tolja
be.

Ha sut6jében FlexiClip teljesen kihtzha-
t6 sint haszndl, amelyek az adott szint
oldalsé merevitGi kozé vannak szerelve,
és ezaltal azonos szinten vannak, a re-
ceptben megadott szintek érvényesek.
Ha sut6jében FlexiClip teljesen kihizha-
t6 sint hasznal, amelyek az adott szint
oldalsé merevit6i kozé vannak szerelve,
és ezaltal azonos szinten vannak, a re-
ceptben megadott szintek érvényesek.

A beallitasokrol

— Hémérséklet és id6: homérséklet- és
id6tartomanyok vannak megadva.
Alapvetéen az alacsonyabb beallita-
sokhoz igazodjon, fenntartva a lehet6-
séget, hogy az étel kinézete vagy a
puhasaga alapjan még noéveli az id6-
tartamot.

- Szintek: a tepsik és racsok behelyezé-
séhez a szinteket lentrdl felfelé sza-
moljuk.



Uzemmédok attekintése

Klimavezérlés

Parasitassal torténd stitemény- és hus-
siutéshez. Ezt az Gitemmaddot kenyér és

stitemény siitéshez és hal és hus készi-
téshez haszndlja.

A kenyér belseje a Klimavezérlés lehetd-
séggel kiilondsen egyenletes lesz, a kér-
ge pedig ropogds, anélkil, hogy szarazza
valna. Az éleszt6s tésztak nagyon jol
megkelnek. A halat és a hust kiméléen
elkészitheti, és szaftosak maradnak.

Valasszon a kovetkez6 kombinacids le-
hetéségek kozul:

Klimavez. + hélégkever. plusz
Klimavezérlés + Fels6/alsé hé
Klimavez.+siit6automatika

Klimavezérlés + Intenziv sités
Klimavezérlés + Intenziv siités

Holégkeverés plusz

Hus és slitemény sittéséhez. Tobb szin-
ten egyszerre tud siitni. Az alsé/felsé fi-
tésnél alacsonyabb hémérsékleten tud
sitni, mert a hé azonnal eloszlik a sit6-
térben.

Hus és slitemény siitéséhez. Tobb szin-
ten egyszerre tud sitni. Az alsé/felsé fi-
tésnél alacsonyabb hémérsékleten tud
sitni, mert a hé azonnal eloszlik a sut6-
térben.

Also-felsé ho

Hagyomanyos receptek szerinti siite-
mény és hus sitéshez, szuflék készité-
séhez és alacsony h6mérsékletl siités-
hez. A régebbi szakacskonyvekbdl vett
recepteknél allitsa a h6mérsékletet a
megadottnal 10°C-kal alacsonyabbra. Az
ételkészitési idé nem valtozik.
Hagyomanyos receptek szerinti siite-
mény és hus sitéshez, szuflék készité-
séhez és alacsony hGmérséklet( siités-

hez. A régebbi szakacskonyvekbdl vett
recepteknél allitsa a h6mérsékletet a
megadottnal 10°C-kal alacsonyabbra. Az
ételkészitési id6 nem valtozik.

Intenziv slités

Nedves toltelékl sitemény siitéséhez,
amelynek az alja ropogds kell hogy marad-
jon. Ne haszndlja ezt az izemmddot lapos
slitemények és husok siitéséhez, mert a
sltemény és a pecsenyelé tul sotét lesz.
Nedves toltelékd stitemény siitéséhez,
amelynek az alja ropogds kell hogy marad-
jon. Ne haszndlja ezt az izemmddot lapos
stitemények és husok siitéséhez, mert a
slitemény és a pecsenyelé tul sotét lesz.

Siitoautomatika

Hus sltéshez. Az el8siitési fazis alatt a
sut6tér el6szor automatikusan magas
hémérsékletre flit fel. Amint ezt a h6-
mérsékletet elérte, a siit6 az el6zbleg
bedllitott sttési hémérsékletre onalldan
visszaall. igy az étel kiviilr8l szép barna
lesz, és készre siithetd anélkil, hogy az
lizemmaddot hozza kellene igazitani.
Hus sitéshez. Az el8sutési fazis alatt a
sut6tér el6szor automatikusan magas
hémérsékletre flit fel. Amint ezt a h6-
mérsékletet elérte, a siit6 az el6zbleg
bedllitott sttési hémérsékletre onalldan
visszaall. igy az étel kiviilr8l szép barna
lesz, és készre siithetd anélkil, hogy az
Uzemmadot hozza kellene igazitani.

Als6 ho

Valassza ezt az lzemmoaddot a slitési ido
végén, ha a sltnivalo also felének bar-
nabbnak kell lennie.

Valassza ezt az izemmoddot a sitési id6
végén, ha a sitnivalé alsé felének bar-
nabbnak kell lennie.



Uzemmédok attekintése

Fels6 hé

A sutési id6 végén kapcsolja be ezt az
lzemmaddot, ha az étel felsé részét job-
ban meg akarja piritani.

A sitési id6 végén kapcsolja be ezt az
Uzemmaodot, ha az étel felsé részét job-
ban meg akarja piritani.

Nagy grill

Nagyobb mennyiségl lapos grillételek
grillezésére és nagyobb formakban tor-
ténd atsutéshez. A sziikséges hGsugar-
zas megteremtéséhez a teljes felso su-
tés/grillf(it6test vorosen izzik.

Nagyobb mennyiségl lapos grillételek
grillezésére és nagyobb formakban tor-
téno atsutéshez. A sziikséges hésugar-
zas megteremtéséhez a teljes felsd si-
tés/grillfitétest vorosen izzik.

Kicsi grill

Kisebb mennyiségli lapos grillételek (pl.
steakek) grillezésére és atsiitéséhez kis
formakban. Csak a fit6test belsd teriilete
kapcsol be és vorosen izzik, hogy a sziik-
séges infravoros sugarzast létrehozza.
Kisebb mennyiségi lapos grillételek (pl.
steakek) grillezésére és atsitéséhez kis
formakban. Csak a flit6test belsd teriilete
kapcsol be és vorosen izzik, hogy a sziik-
séges infravoros sugarzast létrehozza.

Légkeveréses grill

Nagyobb atmérgju grillételek, mint pl.
csirke grillezéséhez. A grill Gzemmaddnal
alacsonyabb hémérsékleten tud grillezni,
mert a hd azonnal eloszlik a sttétérben.
Nagyobb atmérgju grillételek, mint pl.
csirke grillezéséhez. A grill Gzemmddnal
alacsonyabb h6mérsékleten tud grillezni,
mert a hd azonnal eloszlik a stitétérben.
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Eco-hdlégkev.

Kis mennyiségekhez, pl. fagyasztott piz-
za, fagyasztott zsemle, aprésitemény
vagy husételek és siiltek. A hagyoma-
nyos Gzemmaodhoz képest akar 30 %-ot
megsporolhat, ha a siités ideje alatt az
ajtét nem nyitja ki.

Kis mennyiségekhez, pl. fagyasztott piz-
za, fagyasztott zsemle, aprésitemény
vagy husételek és siltek. A hagyoma-
nyos Uzemmdodhoz képest akar 30 %-ot
megsporolhat, ha a siités ideje alatt az
ajtot nem nyitja ki.

Sajat programok

Legfeljebb 20 sajat programot hozhat
[étre, menthet el és egyénileg nevezhet
el. Kombinaljon akar tiz sttési lépést,
hogy kedvenc receptje tokéletesen sike-
riljon vagy konnyitse meg a mindenna-
pokat azzal, hogy a gyakran hasznalt be-
allitasokat elmenti. Minden sutési |épés-
nél valasszon ki beallitdsokat, mint pl.
lizemmod, hémérséklet és siitési idé
vagy maghémeérséklet.

Legfeljebb 20 sajat programot hozhat
[étre, menthet el és egyénileg nevezhet
el. Kombinaljon akar tiz siitési lépést,
hogy kedvenc receptje tokéletesen sike-
ruljon vagy konnyitse meg a mindenna-
pokat azzal, hogy a gyakran hasznalt be-
allitdsokat elmenti. Minden siitési lépés-
nél valasszon ki beallitadsokat, mint pl.
Uzemmod, hdmérséklet és siitési id6
vagy maghémérséklet.
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TasteControl

A TasteControl a sut6tér és az étel gyors
leh(itésére szolgal egy sitési folyamat
vége utan. gy elkeriili, hogy az étel tul-
piruljon vagy tulsiljon. Ha a TasteCont-
rol-t a kbvetkez6 Melegentartas funkcio-
val kombinalja, idében és izben is opti-
malis eredményeket érhet el.

A TasteControl a stt6tér és az étel gyors
lehlitésére szolgal egy sitési folyamat
vége utan. igy elkeriili, hogy az étel tul-
piruljon vagy tulsiljon. Ha a TasteCont-
rol-t a kdvetkez6 Melegentartds funkcio-
val kombinalja, id6ben és izben is opti-
malis eredményeket érhet el.

Kikapcsol6é automatika

A sitdje intelligens elektronikaval ren-
delkezik a legnagyobb kezelési kényelem
érdekében. A sitésiid6 lejartaval a stuté
automatikusan kikapcsol.

A sitdje intelligens elektronikaval ren-
delkezik a legnagyobb kezelési kényelem
érdekében. A sitésiidé lejartaval a stuté
automatikusan kikapcsol.

Késleltetett inditas

Konkrét siitési id6, a ,Vége“ vagy ,,Indi-
tas“ id6értékeinek megadasaval a siitési
folyamatokat el6zetesen szabalyozhatja,
és meghatarozhatja az automatikus ki-
kapcsolast vagy be- és kikapcsolast.
Konkrét sttési id6, a ,Vége“ vagy ,,Indi-
tas“ id6értékeinek megadasaval a siitési
folyamatokat el6zetesen szabalyozhatja,
és meghatdarozhatja az automatikus ki-
kapcsolast vagy be- és kikapcsolast.

Parolasi id6k

El6zetesen bedllithatja a stitéshez sziik-
séges id6t. Az id6 lejarta utan a sttotér
fltése automatikusan kikapcsol. Ha ki-
vélasztotta hozza az ,,El8hevités” funkci-
ot, a slitési id6 csak akkor kezdddik, ha a
kivalasztott h6mérsékletet elérte, és az
étel be van helyezve.

El6zetesen bedllithatja a stitéshez sziik-
séges id6t. Az id6 lejarta utdn a sutétér
fiitése automatikusan kikapcsol. Ha ki-
vélasztotta hozza az ,,El8hevités” funkci-
ot, a slitési id6 csak akkor kezdddik, ha a
kivalasztott h6mérsékletet elérte, és az
étel be van helyezve.
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Elémelegités

A sutétér el6melegitése csak kevés étel
elkészitésénél sziikséges. A legtobb
ételt a hideg siit6térbe teheti be, hogy a
h6t mar a felmelegitési szakaszban is ki-
hasznélja. Altaldban ehhez talal adatokat
a receptben. A kovetkezd ételek elkészi-
tésénél melegitse el6 a siutGteret:

A sutétér el6melegitése csak kevés étel
elkészitésénél szliikséges. A legtobb
ételt a hideg suit6térbe teheti be, hogy a
hoét mar a felmelegitési szakaszban is ki-
hasznélja. Altaldban ehhez talal adatokat
a receptben. A kovetkezé ételek elkészi-
tésénél melegitse eld a sitsSteret:

— sltemény és aprésiitemény roévid si-
tési idével (kb. 30 percig)

— sotét kenyértésztak
— marhahatszin és filé

Booster

Ahhoz, hogy a sitétér lehetdleg gyorsan
a kivant hémérsékletl legyen, a siit6 a
Booster funkciét kindlja. Ha a h6mérsék-
letet 100 °C folé allitja, és a Booster
funkcié be van kapcsolva, a felsé hé/
grillf(it6test, a gy(rl alaku flitGtest és a
ventilator egyszerre bekapcsol. Igy a fel-
fités nagyon felgyorsul.

Ahhoz, hogy a sttétér lehetbleg gyorsan
a kivant hémérséklet( legyen, a siit6 a
Booster funkcidt kindlja. Ha a h6mérsék-
letet 100 °C folé allitja, és a Booster
funkcié be van kapcsolva, a felsé hé/
grillf(it6test, a gylrl alaku flitGtest és a
ventilator egyszerre bekapcsol. Igy a fel-
fités nagyon felgyorsul.
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Crisp function

Azokhoz az ételekhez, amelyeknek kil6-
nosen ropogodsnak kell lennitik, hasznalja
a Crisp function funkciét. A nedvesség
csokkentésével a siitétérben a hasab-
burgonya, a pizza stb. kiilondsen ropo-
g0s lesz - a szarnyas bére is ropogdsra
sul, mikézben a hds szaftos marad. A
Crisp function funkciét minden tizem-
modban lehet hasznalni és igény szerint
bekapcsolni.

Azokhoz az ételekhez, amelyeknek kilo-
nosen ropogdsnak kell lennilik, haszndlja
a Crisp function funkciét. A nedvesség
csokkentésével a siit6térben a hasab-
burgonya, a pizza stb. kiilondsen ropo-
g0s lesz - a szarnyas bdre is ropogdsra
stl, mikézben a hds szaftos marad. A
Crisp function funkciét minden lzem-
modban lehet hasznalni és igény szerint
bekapcsolni.
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Hidsmaghoméré tii

A vezeték nélklli hismaghdmérével a
sutési folyamatot h6mérsékletileg pon-
tosan felligyelheti - egyes Automatikus
programokndl és Specidlis felhasznala-
soknadl célzottan felszdlitast kap a hus-
maghémérd tl hasznalatara.

Az ételh6mér6 fém hegyét szurja a sitni-
valoba, és méri az étel belsejének maghd-
mérsékletét a siitési folyamat alatt. Az
étel maghémeérséklete a siitési adllapotot
tlkrozi vissza. Attdl fliggéen, hogy 6n pl. a
hust kozepesen vagy jél atsltve szereti,
allitson be alacsonyabb vagy magasabb
magh&mérsékletet (max. 99 °C).

Felhasznalas: a husmaghdémérd ti fém
hegye teljesen az ételbe legyen szurva
és korulbelll a kozepét érje el. Kisebb
hisdarabok esetén hasznalhat egy da-
rab burgonyat vagy husbol levagott ré-
szeket és inakat a kidll6 husmagh&méré
tl lefedéséhez. Egyébként a kijelzett
maghdmérséklet helytelen lehet.
Felhaszndlas: a husmagh&mérd ti fém
hegye teljesen az ételbe legyen szurva
és korulbelil a kozepét érje el. Kisebb
husdarabok esetén hasznalhat egy da-
rab burgonyat vagy husbdl levagott ré-
szeket és inakat a kidll6 husmagh&méré
tl lefedéséhez. Egyébként a kijelzett
magh&meérséklet helytelen lehet.

Specialis felhasznalasok

Kialakitastol figgbéen sitdje sokféle spe-
cialis felhasznalassal rendelkezik. Bemu-
tatjuk 6nnek a valasztékot.
Kialakitastol figgben sut6je sokféle spe-
cialis felhasznalassal rendelkezik. Bemu-
tatjuk 6nnek a valasztékot.

Tészta kelesztése

A tészta biztos és egyszer( kelesztésé-
hez. 15, 30 vagy 45 perces kelesztési
id6ket valaszthat ki. A nem lefedett tész-
tat kelessze dupldjara a nedves-meleg
klimaban.

A tészta biztos és egyszer( kelesztésé-
hez. 15, 30 vagy 45 perces kelesztési
id6ket valaszthat ki. A nem lefedett tész-
tat kelessze dupldjara a nedves-meleg
klimaban.

Alacsony hém. siités

A kilondsen puha hus kiméld siitésé-
hez. Az alacsony h6mérsékletnek és a
kilonosen hosszu stitési idének kdszon-
het6en a hus egyediilalléan tokéletesre
készll és utdnozhatatlanul puha lesz.

A kilondsen puha hus kimél6 siitésé-
hez. Az alacsony hémérsékletnek és a
kilonosen hosszu sutési idének kdszon-
het6en a hus egyedilalléan tokéletesre
készll és utdnozhatatlanul puha lesz.

Sabbat Program

A Sabbat program a vallasi szokdsok ta-
mogatasara szolgal. Miutan kivalasztotta
a Sabbat programot, adja meg az Gizem-
modot és h6mérsékletet. A program
csak az ajtd nyitasaval és zarasaval in-
dithaté el.

A Sabbat program a vallasi szokasok ta-
mogatasara szolgal. Miutan kivélasztotta
a Sabbat programot, adja meg az izem-
modot és hémérsékletet. A program
csak az ajtd nyitasaval és zarasaval in-
dithaté el.
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Konyhai ABC
Fogalom Magyarazat
Bemetszés Pékaru bevagasahoz hasznilt kifejezés.
Lefejtve Hal vagy hus, amelybdl a szalkakat vagy

a csontokat eltavolitottak.

Hajszalrepedések

Kis hajszalrepedések, amelyek a kérgen
keletkeznek.

Konyhakész

Elelmiszer, amely mar meg van tisztitva,
de még nincs elkészitve. Pl. hus, amely-
nél eltavolitottak a zsirt és az inakat,
lepikkelyezett, zsigerelt hal vagy meg-
tisztitott és meghdmozott z6ldség és
gyumolcs.

Cipd

Készre gyurt, formazott nyers tészta.

Tészta zardsa

A kenyér varrat része, amely a forma-
zaskor keletkezik.

Ropogods

A kéreg lapszerd allaga.

Gombolyités

Kenyér és zsemle formazasi techikdja.
Pontos leirast a ,Kenyér&zsemle" feje-
zetben talal.
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Mennyiségek és méretek
tk = teadskanal

ek = evékanal

g = gramm

kg = kilogramm

ml = milliliter

kh. = késhegynyi

1tk kb. a kovetkezonek felel meg:
1tk kb. a kovetkezonek felel meg:

— 3 gsltépor

- 5 g sé/cukor/vanilias cukor
- bgliszt

- 5 ml folyadék

1 ek kb. a kévetkezének felel meg:
1 ek kb. a kovetkezének felel meg:

— 10 g liszt/étkezési keményité/zsemlemorzsa
- 10 gvaj

- 15 g cukor

- 10 ml folyadék

- 10 g mustar

15



Miele tartozékok

Eszkoz

Tartozékaink széles vélasztékaval segi-
tlink 6nnek, hogy a legjobb f6zési ered-
ményeket érje el. Minden tartozék mé-
retét és funkcidjat kimondottan a Miele
sutékkel hangoltuk 6ssze, és a Miele
Standard szerint intenziven teszteltik.
Minden termék kaphaté a Miele webs-
hop-ban, a Miele telefonos vevGszolga-
latanal vagy a szakkereskedésben.
Tartozékaink széles valasztékaval segi-
tlink 6nnek, hogy a legjobb f6zési ered-
ményeket érje el. Minden tartozék mé-
retét és funkcidjat kimondottan a Miele
stt6kkel hangoltuk 6ssze, és a Miele
Standard szerint intenziven teszteltiik.
Minden termék kaphaté a Miele webs-
hop-ban, a Miele telefonos vevGszolga-
latandl vagy a szakkereskedésben.

PerfectClean

Még soha nem volt a tisztitas ilyen egy-
szer(: a sutStér egyedilallo
PerfectClean felliletének koszonhetéen
a friss szennyez6déseket faradsag nélkil
eltavolithatja.

A Miele sut6tepsiknél és sttéformaknal
is ezt a specidlis technolégiat alkalmaz-
zuk - a sut6papir hasznalata ezért leg-
tobbszor felesleges. A kenyér, a zsemle
és a keksz nem ragad oda, és szinte ma-
guktdl levalnak a sutéedényrdl.

A rendkivil vagasbiztos felllet lehetévé
teszi, hogy a pizzat, a siteményt stb.
kozvetleniil a tepsin vagja fel. Es a hasz-
nalat utdn minden egy torléssel letisztit-
hato.

A rendkivil vagasbiztos felllet lehetévé
teszi, hogy a pizzat, a siteményt stb.
kézvetlentil a tepsin vagja fel. Es a hasz-
nalat utdn minden egy torléssel letisztit-
haté.
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Siitotepsi

A laposabb siitétepsi minden ételhez
optimalis, amely a siitési/parolasi folya-
mat alatt csak kis mértékben veszit ned-
vességet. Példaul siiteményhez, kenyér-
hez, silt krumplihoz vagy sitében silt
z0ldséghez alkalmas.

A laposabb siit6tepsi minden ételhez
optimalis, amely a siitési/parolasi folya-
mat alatt csak kis mértékben veszit ned-
vességet. Példaul siteményhez, kenyér-
hez, siilt krumplihoz vagy sitében silt
z6ldséghez alkalmas.

Univerzalis tepsi

A mélyebb univerzalis tepsit magasabb,
feltétes siteményekhez, huslé felfoga-
sdhoz vagy hus sitéséhez haszndlja.

A mélyebb univerzélis tepsit magasabb,
feltétes siteményekhez, huslé felfoga-
sahoz vagy hus sitéséhez haszndlja.

Gourmet siitétepsi

A perforalt gourmet sutétepsit kifejezet-
ten a klimavezérlés funkcidhoz fejlesz-
tették ki. Kiilonosen a friss élesztls
tésztabdl, turds-olajos tésztabdl készilt
pékaru, kenyér és zsemle készitéshez al-
kalmas. A finom perforacio segiti az alsé
rész barnulasat.

Tovabba a gourmet siitétepsi alkalmas
gylimolcs és zbldség szaritasara és
aszalasara.

Tovabba a gourmet siitétepsi alkalmas
gyimolcs és zoldség szaritdsara és
aszalasara.
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Kerek siit6forma Grillez6 és siitélemez

Minden kerek formaju ételhez, mint pl. a A grillez és sit6lemezt az univerzélis
pizzdhoz, quiche-hez és tarte-hoz a ke- tepsire helyezzik, hogy a grillezendd

rek sit6forma megfeleld. étel ne dlljon a kifolyd huslében. Igy a fe-

lUlete ropogds marad, és megakadalyoz-
zuk, hogy a huslé odasiiljon. A felfogott
szaft kitlin6en alkalmas martasalapnak.

A PerfectClean felliletnek kdszonhetéen
a kizsirozas vagy a sutdpapir hasznélata
legtobbszor felesleges. A klimavezérlés
optimalis hasznalatahoz a kerek sit6for- A grillez6 és stt6lemez bordazott és ba-
ma perforalt valtozatban is kaphato. razdalt formaja ezenkivil megakadalyoz-
A PerfectClean felliletnek kdszonhetéen  za a zsirfroccsenéseket és a sutétér tul-
a kizsirozas vagy a sutdpapir hasznalata  zott szennyezddését.
legtobbszor felesleges. A klimavezérlés A grillez6 és sut6lemez bordazott és ba-
optimalis hasznalatdhoz a kerek siit6for-  razdalt formaja ezenkivil megakadalyoz-
ma perforalt valtozatban is kaphatd. za a zsirfroccsenéseket és a sutotér tul-
zott szennyezddését.

Miele gourmet siitéedény

A f6z6lap és a beépithetd késziilék opti-
malis 6sszekapcsoldsdhoz fejlesztettik
ki a Miele gourmet siitéedényt. A f6z6la-
pon vald el6siités utdn a gourmet sitée-
dényt konnyedén betolhatja a sttétér ol-
dalsé racsaira. A FlexiClip teljesen kihuz-
haté sinekkel az étel meglocsoldsa vagy
megkeverése kilondsen kényelmes,
mert a gourmet sitéedényt nem kell a
sitébdl kiemelni, csak ki kell huzni.

A gourmet sut6edény tapaddsmentes,
és a parolt ételek, halak, levesek, szé-
szok, felfujtak és édes ételek elkészité-
sére is alkalmas. Kiilon kaphaté hozza il-
16 fedd.

A gourmet sltbedény tapaddsmentes,
és a parolt ételek, halak, levesek, sz6-
szok, felfujtak és édes ételek elkészité-
sére is alkalmas. Kilon kaphaté hozz3 il-
16 fedé.
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FlexiClip teljesen kihtizhaté sin

A FlexiClip teljesen kihuzhato sinek a si-
t6tepsik vagy racsok kényelmes és biz-
tonsagos kihtzasat teszik lehet6vé.
Konnyedén rahelyezhetbk a kilonbozé
szintekre a sut6térben, és ugyanilyen ké-
nyelmesen athelyezheték mas szintre. A
FlexiClip teljesen kihtizhatd sinek
PerfectClean bevonattal vagy PyroFit
valtozatban kaphatdk.

A FlexiClip teljesen kihuzhatd sinek a si-
t6tepsik vagy racsok kényelmes és biz-
tonsagos kihlzasat teszik lehet6vé.
Konnyedén rahelyezhet6k a kilonbo6zé
szintekre a stt6térben, és ugyanilyen ké-
nyelmesen athelyezhet6k mas szintre. A
FlexiClip teljesen kihuzhaté sinek
PerfectClean bevonattal vagy PyroFit
valtozatban kaphatok.
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Apolészerek

Rendszeres apolassal és tisztitassal ké-
szlléke optimalis miikodését és hosszu
élettartamat élvezheti. Az eredeti Miele
apoldszerek a Miele siitékkel 6sszehan-
golva késziltek. Minden termék kaphaté
a Miele webshop-ban, a Miele telefonos
vev@szolgalatanal vagy a szakkereske-
désben.

Rendszeres apolassal és tisztitassal ké-
szlléke optimalis miikodését és hosszu
élettartamat élvezheti. Az eredeti Miele
apoldszerek a Miele sitékkel 6sszehan-
golva késziltek. Minden termék kaphaté
a Miele webshop-ban, a Miele telefonos
vev(@szolgalatanal vagy a szakkereske-
désben.

Miele stit6tér tisztito

A Miele sut6teér tisztité a rendkivil erés
zsiroldo erejével és egyszer(i hasznalata-
val tlnik ki. A zselés allagadnak kdszon-
het6en a siit6 falain is megtapad. Speci-
alis formulaja faradsag nélkuli tisztitast
tesz lehet6vé rovid dztatasi idé mellett
és felmelegités nélkdl.

A Miele sut6tér tisztitd a rendkivil erés
zsiroldo erejével és egyszer( hasznalata-
val tdnik ki. A zselés allaganak kdszon-
het6en a siit6 falain is megtapad. Speci-
alis formulaja faradsag nélkili tisztitast
tesz lehet6vé rovid dztatasi id6 mellett
és felmelegités nélkil.



Miele tartozékok

Vizk6mentesito tablettak

A vizvezetékek- és tartalyok vizkémente-
sitésére a Miele specialis vizkémentesi-
t6 tablettakat fejlesztett ki. Igy késziilé-
két nem csak rendkivil hatékonyan, ha-
nem kiilonodsen kiméléen is vizkdmente-
siti.

A vizvezetékek- és tartalyok vizkémente-
sitésére a Miele specidlis vizkbmentesi-
t6 tablettakat fejlesztett ki. igy késziilé-
két nem csak rendkivil hatékonyan, ha-
nem kilondsen kiméléen is vizkémente-
siti.

Miele mikroszalas kend6 készlet

Ezzel a készlettel az ujjlenyomatokat és
enyhe szennyez6déseket faradsag nél-
kil eltavolitja. A mikroszalas kend6 kész-
let egy univerzilis, egy lveg és egy fé-
nyesité kend6bdl all. A finom szévésl
mikroszalakbdl allé rendkiviil strapabird
kenddk kilondsen nagy tisztitasi teljesit-
ménnyel rendelkeznek.

Ezzel a készlettel az ujjlenyomatokat és
enyhe szennyez6déseket faradsag nél-
kil eltavolitja. A mikroszalas kend6 kész-
let egy univerzilis, egy lveg és egy fé-
nyesité kend6bdl all. A finom szévésl
mikroszalakbdl all6 rendkivil strapabird
kend6k kiulondsen nagy tisztitasi teljesit-
ménnyel rendelkeznek.
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Bevezetés a sliteménysiités rej-
telmeibe

A torta és a slitemény hozzatartozik a
bensbséges kavézashoz vagy tedzdshoz,
ugyanigy a szépen megteritett asztal és
az izgalmas beszélgetések. Aki szeretné
vendégeit inycsiklandé sajat készitésl
stiteményekkel kényeztetni, rengeteg
valasztasi lehet6sége van a tésztak, hoz-
zavalodk és toltelékek kozott. Gyluimol-
csos legyen? Vagy tejszines? Vagy ropo-
g6s? Mindegyikbdl egy kicsi. Az édes-
ség simogatja a lelket, ezért mindenki
szivesen repetazik bel6le.

A torta és a slitemény hozzatartozik a
bensdséges kavézashoz vagy tedzashoz,
ugyanigy a szépen megteritett asztal és
az izgalmas beszélgetések. Aki szeretné
vendégeit inycsiklandé sajat készitésl
stteményekkel kényeztetni, rengeteg
valasztasi lehet6sége van a tésztak, hoz-
zavalok és toltelékek kozott. Gylimol-
csos legyen? Vagy tejszines? Vagy ropo-
g6s? Mindegyikbdl egy kicsi. Az édes-
ség simogatja a lelket, ezért mindenki
szivesen repetazik beldle.
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Elkészitési tippek

Néhany egyszer( tippel a legjobb péka-
rukat készitheti el. A Miele kisérleti
konyhdja most megosztja 6nnel az isme-
reteit.

Néhany egyszer( tippel a legjobb péka-
rukat készitheti el. A Miele kisérleti
konyhdja most megosztja 6nnel az isme-
reteit.

Liszttipusok

A liszt elGallitasakor a liszt fajtaja szerint
a teljes magot vagy annak csak egy ré-
szét Grlik meg.

A liszt tipusa az dsvanyi anyagtartalmat
adja meg, mg-ban, 100 g lisztre vonat-
koztatva. Minél magasabb a tipusszam,
anndl tobb asvanyi anyagot tartalmaz. A
kiérlési fok szerint a buzaliszt-tipusokat
pl. a kovetkezéképpen lehet felosztani:

BL-55-0s tipus

Finom, fehér liszt, egyforman alkalmas
f6zéshez és siitéshez. Elsésorban kemé-
nyit6bdl és sikérfehérjébdl all.
BFF-55-06s tipus

Sitésre alkalmas liszt, finom pérusu
tésztakhoz, tobbcélu lisztként hasznal-
haté. Buzarétesliszt.

BL-80-as tipus

Ez a liszt kdzepesen erbs 6rlés, sziné-
ben sotétebb, és a teljes kibrlési és a
fehérliszt kozott kozépen van. A recep-
tekben az eredmény lényeges megvalto-
zasa nélkil ennek a liszttipusnak a fele
fehérlisztre cserélhetd.

BL-200-as tipus

Egy sotét lisztrél van sz, melynél a mag
széls6 rétegei majdnem teljesen meg-
maradnak. Kivaldan alkalmas kenyérsu-
téséhez.

Teljes kidrlésii liszt

Az ilyen fajtaju lisztnél nem adnak meg
tipusszamot. A teljes magrél van szé, az
0sszes benne |év6 anyaggal. Lehet fi-
nom vagy durva 6rlés(, és kilondsen al-
kalmas kenyérsitésre.

Teljes kidrlésii liszt

Az ilyen fajtdju lisztnél nem adnak meg
tipusszamot. A teljes magrél van szo, az
osszes benne Iév6 anyaggal. Lehet fi-
nom vagy durva 6rlés(, és kilonosen al-
kalmas kenyérsutésre.

Kelesztoszerek

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

Eleszto

Az éleszt6 egy természetes kelesztészer
a tészta lazitdsahoz, a friss és a szaritott
élesztd egyarant alkalmas sitéshez. Az
élesztégombanak a keléshez melegre
van sziiksége (35 °C -t6l max. 50 °C-ig),
hosszabb idGre és lisztbdl, cukorbdl és
folyadékbdl késziilt alapra.

Elesztd

Az éleszt6 egy természetes kelesztészer
a tészta lazitdsahoz, a friss és a szaritott
élesztd egyarant alkalmas sitéshez. Az
élesztégombanak a keléshez melegre
van sziiksége (35 °C -t6l max. 50 °C-ig),
hosszabb idGre és lisztbdl, cukorbdl és
folyadékbdl késziilt alapra.
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Siitépor

A sitdpor a legkedveltebb kémiai ke-
lesztdszer. A semleges izl, nagyrészt
natrium-karbonatbdl allé fehér por na-
gyon sokoldaltan hasznélhaté kilénbo-
z6 tésztatipusokhoz.

Siitopor

A sutépor a legkedveltebb kémiai ke-
lesztGszer. A semleges izl, nagyrészt
natrium-karbonatbdl allé fehér por na-
gyon sokoldaltan hasznélhaté kilonbo-
26 tésztatipusokhoz.

Szalakali

Tipikus keleszt&szer olyan karacsonyi
aprésiteményekhez, mint példaul a mé-
zeskalacs.

Szalakali

Tipikus keleszt&szer olyan karacsonyi
aprésiteményekhez, mint példaul a mé-
zeskalacs.

Szédabikarbdna

A szddabikarbéna egy fehér por, amely
enyhén lagos, lagy iz{. A sttépor egyik
Osszetevdje, és gyorsitja a hiivelyesek
puhulasat.

Szédabikarbéna

A szddabikarbéna egy fehér por, amely
enyhén lugos, lagy izl. A sttépor egyik
Osszetevdje, és gyorsitja a hiivelyesek
puhulasat.
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Tésztafélék

Piskotatészta

A piskotatészta egy laza, torékeny tész-
ta. Ez az éllag a tojassargdja, az egész
tojasok és a keményre felvert tojasfehér-
je 0sszekeverésével jon létre.

A piskotatészta egy laza, torékeny tész-
ta. Ez az éllag a tojassargdja, az egész
tojasok és a keményre felvert tojasfehér-
je 6sszekeverésével jon létre.

Mire figyeljiink a tészta készitésekor?
A legjobb, ha hiitott tojasokat hasznal.

A tojasfehérjét a lehet6 legkeményebbre
verje fel.

A tésztat kozvetlenil az elkészités utan
slisse meg.
A tésztat kozvetlentl az elkészités utan
susse meg.

Mire figyeljlink stitéskor?

Ne sisse tul sotétre a tésztat. Kilonben
a tésztalap tul kemény lesz, és konnyeb-
ben eltorhet.
Ne sisse tul sotétre a tésztat. Kilonben
a tésztalap tul kemény lesz, és konnyeb-
ben eltorhet.

Mire figyeljiink a siités utan?

A meleg siitemény kdnnyebben levalik,
ha a sutdpapirt alulrdl egy kis vizzel be-
keni.

Ha a piskotalap egy torta alapjaul fog
szolgalni, akkor sliisse meg el6z6 nap,
mert akkor pontosan és konnyen szét le-
het vagni.

Vizszintes szétvagashoz vagja be korbe-
korbe a siiteményt egy éles késsel azo-
nos tavolsagban. Helyezzen egy fonalat
a bevagasba, és keresztezze eldl a vége-
ket. A fonalvégek szétnyitasaval két egy-
forma lap keletkezik.



Siitemény

Vizszintes szétvagashoz vagja be korbe-
korbe a siteményt egy éles késsel azo-
nos tavolsagban. Helyezzen egy fonalat
a bevagasba, és keresztezze eldl a vége-
ket. A fonalvégek szétnyitasaval két egy-
forma lap keletkezik.

Leveles tészta

A leveles tészta tobb rétegbdl all, amely
a sités soran rétegesen megkel.
A leveles tészta tobb rétegbdl all, amely
a sutés soran rétegesen megkel.

Mire figyeljiink?

A tészta maradékokat ne gyurja 0ssze,
mert ez a réteges kelést akadalyozza.
Tipp: helyezze egymasra a tészta mara-
dékokat, és nyujtsa ki Ujra.

Ha az elsé sutési fazisban nedvességet
ad hozz3, segiti a réteges kelést, és a
tészta fellletének szép fényt ad.

Ha az elsé sutési fazisban nedvességet
ad hozz3, segiti a réteges kelést, és a
tészta felliletének szép fényt ad.

Egetett tészta

Mar a neve utal a kiilonleges jellemzgjé-
re. Ezt a tésztat elkészitéskor f6z6e-
dényben ,leégetik”, majd megsiitik.
Mar a neve utal a kiilonleges jellemzéjé-
re. Ezt a tésztat elkészitéskor f6zGe-
dényben ,leégetik“, majd megsiitik.

Mire figyeljlink?

A sitési id6 elsd tiz percében feltétlendl
hagyja zarva az ajtét. Ez id6 alatt az ége-
tett tészta annyira érzékeny, hogy a le-
vegls-laza kelést akadalyozna.

A képvisel6fankot vagy az Ekler fankot
csak roviddel a talalds el6tt toltse meg.
igy a stitemény ropogds marad.

A képvisel6fankot vagy az Ekler fankot
csak roviddel a talalas el6tt toltse meg.
igy a siitemény ropogds marad.

Omlés tészta

A gyurt vagy omlés tészta a klimavezér-
Iéssel rendelkezd siitében kilonosen jol
sikerll, mert a g6z bevezetésével a tész-
ta omlés lesz.

A gyurt vagy omlés tészta a klimavezér-
léssel rendelkezd siitében kiilonosen jol
sikerll, mert a g6z bevezetésével a tész-
ta omlés lesz.

Mire figyeljink?

A tésztat csak rovid ideig gyurja, mert az
abbol készllt sitemény hosszu gyurasi
idé utdn mar nem tartja meg a kivant
omlés llagat.

A rovid gyurasi id6 érdekében a zsiradék
a lehetd legpuhdbb legyen.

A h{itési id6 a gyuras utan noveli a kész
stitemény kivant omlds allagat.

A tészta kinyujtasakor a leheté legkeve-
sebb lisztet hasznalja. A tészta puhasa-
ga igy jobban megmarad.

A tészta maradékokat mindig Ujra 6sz-
szegyurhatja. Ha a tészta tul morzsalé-
kos lesz, adjon hozza egy kevés vizet.

Az omlds tésztat jol el6 lehet késziteni.
HUlt6szekrényben jol becsomagolva 2-3
napig friss marad.

Az omlds tésztat jol el6 lehet késziteni.
H{t6szekrényben jél becsomagolva 2-3
napig friss marad.

Kevert tészta

A kevert tészta allaga egy krémesebb és
slirlibben folyo tészta kozotti, amely f6-
leg zsiradékbdl, cukorbdl és tojasbdl all.
Ezeket a hozzavaldk gondoskodnak arrdl,
hogy a sitemény szaftos legyen.

A kevert tészta allaga egy krémesebb és
slirlibben folyo tészta kozotti, amely f6-
leg zsiradékbol, cukorbdl és tojasbal all.
Ezeket a hozzavaldk gondoskodnak arrdl,
hogy a sitemény szaftos legyen.
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Mire figyeljlink?

Keverje el krémesre a cukrot és a vajat,
és a tovabbi hozzavaldkat azonnal kever-
je hozza.

Minden hasznalt hozzavalonak szobaho-
mérsékletlinek kell lennie.

Ha a tészta kemény éllagu lesz, akkor
még hozza kell adni egy kis folyadékot,
pl. tejet.

A gyimolcsoket, a dioféléket és a cso-
koladdé darabokat szdrja meg egy kevés
liszttel, és csak a végén keverje a tészta-
hoz. Igy ezek a hozzavaldk a siités alatt
is egyenletesen elosztva maradnak a si-
teményben.

A tésztat kozvetlenil az elkészités utan
susse meg.

Alkalmazza a fapalcikds prébat, szurja
bele a siiteménybe a palcikat. Ha a fa-
palcikdhoz mar nem tapadnak nedves
részek, akkor a stitemény atsdlt.

A meleg sitemény kdnnyebben levalik,
ha a sltépapirt alulrél egy kis vizzel be-
keni.
A meleg sitemény kénnyebben levalik,
ha a sttdpapirt alulrdl egy kis vizzel be-
keni.

Turés-olajos tészta

A turds-olajos tészta egy gyors alternati-
va a kelt tésztara, és frissen siilve na-
gyon hasonlit ra.

A turés-olajos tészta egy gyors alternati-

va a kelt tésztara, és frissen siilve na-
gyon hasonlit ra.
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Mire figyeljiink?
A hozzavaldkat csak rovid ideig gyurja.

Kilonben fenndll a veszélye annak, hogy
a tészta tul ragacsos lesz.

A tésztat kozvetlentl az elkészités utan
susse meg.
A tésztat kozvetlenil az elkészités utan
susse meg.
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Almatorta finom

Elkészitési id6: 95 perc
12 darabhoz

A feltéthez
500 g savanykas alma

A tésztahoz

150 g lagy vaj

150 g cukor

8 g vanilids cukor

3 tojas, M méretl

2 ek citromlé

150 g buzaliszt, BL-51
Y5 tk siit8por

A formahoz
1 tk vaj

A beszérashoz
1 ek porcukor

Eszkoz

racs

csatos tortaforma, @ 26 cm
finomsz(rd

Elkészités

Hdmozza meg az almakat, vagja negye-

dekre. Az ives oldalan kb. 1 cm-es tavol-
sagra vagja be, keverje 6ssze a citromlé-
vel, és tegye félre.

Kenje ki a csatos tortaformat.

A vajat, a cukrot és a vanilidscukrot kb. 2
percig keverje krémesre. Mindegyik to-
jast egyesével keverje bele.

Tolja be a racsot a stitébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sutét.

Keverje Gssze a lisztet a stit6porral és a
tobbi hozzavaldval.

Oszlassa el egyenletesen a tésztat a tor-
taformaban. Az almakat az ives oldaluk-
kal felfelé enyhén nyomija a tésztaba.

A tortaformat tolja be a siitébe, és sus-
se aranysargdra a siteményt.

Hagyja a siiteménvyt tiz percig a forma-
ban. Vegye ki a formabdl, és hagyja ki-
hdlni a rdcson. Szdérja meg porcukorral.

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Almatorta finom

A program id6tartama:

63 [65] (65) perc

Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 1770-180°C
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas (Bekapcso-
14s) [Kikapcsolas]

Id6tartam: 45—55 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Porcukor helyett a stiteményt megken-
heti enyhén megmelegitett, simara ke-
vert sargabarack lekvarral.
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Almatorta, fedett

Elkészitési id6: 100 perc
12 darabhoz

A tésztahoz

200 g lagy vaj

100 g cukor

16 g vanilias cukor

1 M-es méretl tojas
350 g buzaliszt, BL-51
1tk sttépor

1 csipet sé

A feltéthez
1,25 kg alma
50 g mazsola

1 ek Calvados
1 ek citromlé
Y tk 8rolt fahéj
50 g cukor

A formahoz
1tk vaj

A kenéshez
100 g porcukor
2 ek meleg viz

Eszkoz

csatos tortaforma, @ 26 cm
folpack

racs

Elkészités

A tésztdhoz a vajat, a cukrot, a vanilids-
cukrot és a tojast keverje krémesre. A
lisztet, a sit6port és a sét keverje 0ssze
és gyurja Ossze. A tésztat tegye egy ora-
ra hlivos helyre.

Hamozza meg az almat, és vagja cikke-
lyekre. Keverje el mazsolaval, Calvados-
szal, citromlével és fahéjjal.

Kenje ki a csatos tortaformat.
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Ossza el hdrom részre a tésztat. Az elsé
részt nyujtsa ki a tortaforma aljan. Kap-
csolja 6ssze a tortaformat. A masodik
részbdl formaljon egy hosszu tekercset,
és a forma szélén kb 4 cm-re nyomija fel.
Az aljat tobbszor szurkalja meg egy villa-
val.

Tolja be a racsot a sutébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sutdt.

A harmadik részt helyezze két réteg fol-
pack kozé, és nyujtsa ki a tortaforma
nagysagura.

Keverjen cukrot az alméhoz, és ossza el
a tészta alapon. Az el6készitett tésztala-
pot helyezze ra, és zarja le a tészta szé-
[ével.

A tortaformat tolja be a siitébe, és sus-
se meg a sliteményt.

A stiteményt tiz percig hagyja hilni a
formaban. Vegye ki a formabdl, és hagy-
ja kihdIni a racson.

A vizben keverje el a porcukrot, és kenje
meg vele a sliteményt.

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Almatorta fedett

A program idétartama: 77 [70] (78) perc
Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 185-195°C
Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 55—65 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Sargabarack torta tejszines ontettel

Elkészitési id6: 80 perc
12 darabhoz

A tésztahoz

250 g buzaliszt, BL-51
1tk sttépor

125 g vaj

125 g cukor

1 M-es méretd tojas

A feltéthez
800 g konzerv sargabarack (lecsepeg-
tetve)

Az 6ntethez

250 g tejszin

2 tojas, M méretl

1 ek étkezési keményité
16 g vanilids cukor

Y5 citrom leve

A formahoz
1 tk vaj

Eszko6z
csatos tortaforma, @ 26 cm
racs

Elkészités

Gyurja 6ssze a lisztet, a sit6éport, a va-
jat, a cukrot és a tojast sima tésztava.
Kenje ki a csatos tortaformat. A tésztat
nyomja ra egyenletesen a tortaformara.

A sargabarackokat az ives oldalukkal fel-
felé helyezze a tésztéra.

Az 6ntethez keverjen 6ssze minden hoz-
zavaldt. Oszlassa el az Ontetet a sarga-
barackon.

A racson tolja be a siit6be, és slisse
aranybarnara.

Beallitas

Uzemmaédok: Intenziv siités
Hémérséklet: 160-170°C
El6melegités: Kikapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 50-60 perc
Szint: 2 [1] (1)
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Bogrés siitemény

Elkészitési id6: 80 perc
12 darabhoz

Hozzavalék

4 tojas, M méretl

250 gvaj

250 g cukor

1tk sé

250 g buzaliszt, BL-51

3 tk stitépor

100 g csokoladé cseppek
1tk 6rolt fahéj

A formahoz
1 tk vaj

Eszkoz
csatos tortaforma, @ 26 cm
racs

Elkészités

Valassza szét a tojasokat. A vajat, a cuk-
rot, a sot és a tojassargajat keverje kré-
mesre.

A tojasfehérjét verje kemény habba. A
tojasfehérje felét keverje 6vatosan a cu-
kor-tojassargaja keverékhez. A lisztet
keverje 0ssze a sut6porral, és adja hoz-
za. A maradék tojasfehérjét keverje hoz-
za.

Keverje hozza a csokoladé cseppeket és
a fahéjat.

Kenje ki a tortaformat, és tegye bele a
tésztat.

Tolja be a racsot a siitébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sttot az 1. stitési Iépés szerint.
Kézi bedllitas:

A bedllitdsokat a 2. siitési |épés szerint
allitsa be.
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A tortaformat tolja be a siit6be, és sus-
se aranybarndra a siteményt.

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Bogrés sitemény
A program idGtartama: 65 perc
Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 190°C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolds
Crisp function: Kikapcsolas
Szint: 2 [1] (2)

2. sltési [épés

Hémérséklet: 150-180°C
Id6tartam: 60—65 perc

Tanacs

Az iz fokozaséara 50 g cukrot mézzel po-
tolhat. A tésztat izlés szerint aszalt gyi-
molccsel, dié darabokkal vagy vanilia
aromaval izesitheti.
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Kortetorta mandula ontettel

Elkészitési id6: 95 perc
20 darabhoz

Az alaphoz

470 g buzaliszt, BL-51
125 g cukor

20 g vanilidscukor
250 g vaj

1 M-es méretd tojas

A feltéthez
4 doboz kérte (460g/doboz)

Az 6ntethez

550 g Créme fraiche

2 ek étkezési keményitd
4 tojas, M méretl

65 g cukor

2 tk fahéj

40 g mandulaforgéacs

Eszkoz
univerzalis tepsi

Elkészités

Gyurja a lisztet, a cukrot, a vanilids cuk-
rot, a vajat és a tojast sima tésztava. A
tésztat nyujtsa ki az univerzalis tepsin.

A kortéket vagja 1 cm vastagsagu szele-
tekre, és oszlassa el egyenletesen a
tésztan.

A Creme fraiche-t, a keményitét, a toja-
sokat, a cukrot, a vanilids cukrot és a fa-
héjat keverje el.

Oszlassa el az ontetet a kortéken. Szérja
meg mandulaforgaccsal.

Tolja be az univerzalis tepsit a sitétérbe,
és susse vildgos sargara.

Beallitas

Uzemmaédok: Intenziv siités
H6émérséklet: 150-160°C
El6melegités: Kikapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 60—70 perc
Szint: 2 [1] (1)
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Siitemény

Piskétalap (vastagabb)

Elkészitési id6: 75 perc
16 darabhoz

A tésztahoz

4 tojas, M méretl

4 ek forrd viz

175 g cukor

200 g buzaliszt, BL-51
1tk sttépor

A formahoz
1tk vaj

Eszkoz

racs

finomsz(rd

csatos tortaforma, @ 26 cm
stt6papir

Elkészités

Valassza szét a tojasokat. A tojasfehér-
jét a vizzel verje nagyon kemény habba.
Lassan szoérja bele a cukrot. A tojassar-
gajat keverje 6ssze, majd keverje bele.

Tolja be a racsot a stitébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sutét.

A lisztet keverje el a stit6porral, szitalja
rd a tojasos keverékre, és egy nagy hab-
verGvel lazan keverje bele.

Kenje ki a tortaforma aljat és bélelje ki
sUtOpapirral. A tésztat tegye a tortafor-
maba, és simitsa el.

A piskotat tolja be a siitébe, és slisse
aranybarnara.

A sliteményt tiz percig hagyja hilni a
formaban. Vegye ki a formabdl, és hagy-
ja kihdlni a racson. A piskétat vagja el
vizszintesen kétszer gy, hogy harom lap
keletkezzen.

30

Az el6készitett toltelékkel kenje be.

Automatikus program beallitasa
Siitemények | Piskétalap (vastagabb)
A program id6étartama:

46 [47] (47) perc

Kézi beallitas
Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 160-170°C
Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Bekapcsolds
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 30-40 perc
Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Csokoladés piskotalap készitéséhez a
lisztes keverékhez 2—3 tk kakaot adjon
hozza.



Siitemény

Piskétalap toltelékek
Elkészitési id6: 30 perc

Tarés-tejszines toltelék
500 g 20%-os étkezési turd
100 g cukor

100 ml 3,5%-o0s tej

8 g vanilias cukor

1 citrom leve

6 fehér lapzselatin

500 g tejszin

A szérashoz
1 ek porcukor

Cappuccino toltelék
100 g étcsokoladé
500 g tejszin

6 fehér lapzselatin
80 ml espresso

80 ml kavélikor

16 g vanilids cukor

1 ek kakad

A szérashoz
1 ek kakad

Tartozékok
tortatalca
szita, finom

A turés-tejszines toltelék elkészitése
A turds-tejszines toltelékhez a turét ke-
verje el a cukorral, a tejjel, a vanilids cu-
korral és a citrom levével. A zselatint az-
tassa be hideg vizben, nyomkodja ki, és
mikrohulldmu sttében vagy a f6z6lapon
alacsony fokozaton oldja fel.

Adjon egy kevés turdmasszat a zselatin-
hoz, és keverje 6ssze.

A keveréket keverje hozza a maradék tu-
rémasszahoz, és tegye hilivos helyre.
Verje fel keményre a tejszint, és keverje
a turémasszahoz.

Az elsé piskdtalapot helyezze egy tortatal-
cara, kenjen ra turémasszat, tegye rd a ma-
sodik piskdtalapot, kenjen ra tiurémasszat,
és helyezze rd a harmadik piskétalapot.

Jol hiitse le a tortat. Talalas el6tt szorja
meg porcukorral.

A cappuccino toltelék elkészitése
Olvassza meg a csokoladét a cappucino
toltelékhez. Verje keményre a tejszint,
és tegyen félre egy keveset a felsé pis-
kotalap bekenéséhez. A zselatint dztas-
sa be hideg vizben, nyomkodja ki, és
mikrohulldamu sttében vagy a f6z6lapon
alacsony fokozaton oldja fel, majd hagy-
ja kicsit hdlni.

Az espresso és a kavélikér felét keverje be-
le a zselatinba, majd keverje a tejszinhez.

Felezze meg a kavé és a tejszin keveré-
két. Az egyik feléhez keverje hozza a va-
nilids cukrot, a masik feléhez pedig a
csokoladét és a kakaot.

Az elsé piskétalapot helyezze egy torta-
talcara, locsolja meg egy kevés kavéliks-
rrel és espressoval, és kenje ra a sotét
szinl tejszint. Helyezze rd a maso-

dik piskétalapot, locsolja meg a mara-
dék folyadékkal, és kenje ra a vilagos
szin( tejszint. Helyezze rd a harmadik la-
pot, kenje be a kordbban félretett tej-
szinnel, és szbérja meg kakadval.

Tanacs

A turds-tejszines toltelék gyliimolcsos
valtozatdhoz keverjen a masszahoz egy
kevés reszelt citromhéjat és 300 g le-
csepegtetett mandaringerezdet vagy
sargabarackdarabot.
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Siitemény

Piskétalap (vékony)

Elkészitési id6: 55 perc
16 darabhoz

A tésztahoz

190 (290) g cukor

8 (12) g vanilids cukor

1 csipet (2 csipet) sé

125 (190) g buzaliszt, BL-51
70 (110) g étkezési keményits
1 (1%) tk sut6por

4 (6) tojas, M méretli

4 (6) ek forré viz

A formahoz
1 tk vaj

Eszkoz

finomsz(ird

sut6tepsi vagy univerzalis tepsi
sttSpapir

konyharuha

32

Elkészités

A cukrot, a vanilids cukrot és a sét ke-
verje el egy talban. A lisztet, az étkezési
keményit6t és a slitéport keverje 6ssze
egy masik talban.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sit6t.

Vélassza szét a tojasokat. A tojasfehér-
jét a forrd vizzel verje nagyon kemény
habba. A cukros keveréket lassan szorja
bele és keverje el. A tojassargajakat fo-
kozatosan keverje bele.

A lisztes keveréket szitdlja a tojdsos ke-
verékre. Keverje 6ssze egy nagy habve-
rével.

A sit6tepsit vagy az univerzalis tepsit
kenje ki, és bélelje ki stit6papirral. Osz-
lassa el rajta a tésztat, és simitsa el.

Tolja be a piskétalapot a sitébe, és siis-
se meg.

Ha a piskotalapot piskéta tekercshez
hasznalja, a tészta lapot a slités utan
azonnal helyezze egy nedves konyharu-
héra, hizza le a sit6papirt, és tekerje
fel. Hagyja kihdlni.

Az elGkészitett toltelékkel kenje be.



Siitemény

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Piskétalap (vékony)
A program id6tartama:

25 [24] (26) perc

Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hoémérséklet: 180-190°C
Booster: Bekapcsolds
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 15—25 perc

Szint: 1
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Siitemény

Piskétalap toltelékek
Elkészitési id6: 30 perc

Tojaslikéros-tejszines toltelék
3 (5) lap fehér zselatin

150 (230) ml tojaslikér

500 (750) g tejszin

Voérosafonya-tejszin toltelék
500 (750) g tejszin

16 (24) g vanilids cukor

200 (300) g tiveges vérdsafonya

Mangos-tejszines toltelék

2 (3) érett mango (300g/db)

¥ (1) kezeletlen narancs héja | reszelve
120 (180) g cukor

2 (3) narancs leve (120 ml/db)

1(1%%) lime leve

7 (11) fehér zselatinlap

500 (750) g tejszin

A beszérashoz
1 ek porcukor

Eszkoz
tortatalca
finomsz(ir6
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A tojaslikoros-tejszines toltelék elké-
szitése

Aztassa be a zselatint hideg vizbe,
nyomja ki, és mikrohulldmu sitében
vagy a f6z6z6néan alacsony fokozaton
oldja fel és hiitse le egy kicsit.

Egy kevés tojaslikért adjon a zselatin-
hoz, és keverje 6ssze. Mindent adjon
hozz4 a maradék tojaslikérhoz, és kever-
je Ossze. A masszat a hiit6szekrényben
hagyja bes(risodni.

Verje fel keményre a tejszinhabot. Ha a
tojaslikér massza olyan kemény lett,
hogy a keverés nyoma jol [athatdan
megmarad, keverje hozza évatosan a
tejszint. A krémet kb. 30 percig a hl-
t6szekrényben hagyja bes(r(isédni.

A krémet kenje a piskotalapra. A hosz-
szanti oldalatdl tekerje fel, és a fogyasz-
tasig tegye hlivos helyre.

Roviddel a talalas el6tt szérja meg por-
cukorral.



Siitemény

A vorosafonyas-tejszines toltelék elké-
szitése

A habtejszint és a vanilidscukrot verje
kemény habba.

A vorosafonyat simitsa a piskotara. Osz-
lassa el rajta a tejszint. A hosszanti olda-
|atél tekerje fel, és a fogyasztasig tegye
hlvos helyre.

Roviddel a talalas el6tt szérja meg por-
cukorral.

A mangés-tejszines toltelék elkészité-
se

A mangot a narancshéjjal, a cukorral, a
narancs és a lime |ével plrésitse.

Aztassa be a zselatint hideg vizbe,
nyomja ki, és mikrohulldmu sitében
vagy a f6z6z6nén alacsony fokozaton
oldja fel és hiitse le egy kicsit.

Egy kevés mangoplrét adjon a zselatin-
hoz, és keverje 6ssze. Mindent adjon
hozza a maradék mangépiréhez, és ke-
verje 6ssze. A masszat a h(it6szekrény-
ben hagyja bes(irlsodni.

Verje fel keményre a tejszinhabot. Ha a
mangomassza olyan kemény lett, hogy a
keverés nyoma jol lathatéan megmarad,
keverje hozza évatosan a tejszint. A kré-
met kb. 30 percig a hlitészekrényben
hagyja bes(r{is6dni.

A krémet kenje a piskdtalapra. A hosz-
szanti oldalatol tekerje fel, és a fogyasz-
tasig tegye hlivos helyre.

Roviddel a talalas el6tt szérja meg por-
cukorral.
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Siitemény

Vajas siitemény

Elkészitési id6: 95 perc
20 (30) darabhoz

A tésztahoz

42 (63) g friss élesztd

200 (300) ml 3,5 %-os langyos tej
500 (750) g buzaliszt, BL-51

50 (80) g cukor

Yo (%4) tk s6

50 (80) g lagy vaj

1(2) M-es méret( tojas

A feltéthez

100 (150) g lagy vaj

100 (150) g mandulaforgacs
120 (180) g cukor

16 (24) g vanilias cukor

Eszkoz
sutotepsi vagy univerzalis tepsi
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Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztét a tejben.
A maradék hozzavaldkkal 3—4 percig
gyurja 0ssze sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy talban
helyezze a siit6be, és nedves ruhaval
fedje le. A 1-es kelési fazis bedllitasainak
megfelelGen kelessze.

Gyurja at konnyedén a tésztat és nyujt-
sa ki a sit6tepsin vagy az univerzalis
tepsin. A 2-es kelési fazis bedllitdsainak
megfelel6en lefedve kelessze.

A feltéthez a vajat, a vanilias cukrot és a
cukor felét keverje 6ssze. Az ujjaval
nyomjon mélyedéseket a tésztdba. A va-
jas-cukros keveréket helyezze a mélye-
désekbe. A maradék cukrot és a mandu-
laforgacsot oszlassa el a tésztan.

Az automatikus programmal:

Inditsa el az automatikus programot, és
tegye be a siteményt a siitétérbe.
Kézi:

Szobahdmérsékleten 10 percig kelesz-
sze. A siteményt helyezze a siit6be, és
slisse aranysargara.



Siitemény

Tészta kelesztése
Beallitas

1. és 2. kelési fazis
Uzemmaodok: Also-felsé hé
HBmérséklet: 30°C
Kelesztési id6: 20 perc

Vajas slitemény siitése
Automatikus program
Sitemények | Vajas sitemény
A program idétartama:

32 [34] (30) perc

Kézi bedllitas
Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 175-185°C
Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 20—30 perc
Szint: 2
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Siitemény

Angol gyiimélcstorta (& 15 cm)

Elkészitési id6: 225 perc + 12 éra a gyimolcs el6készitéséhez

8 darabhoz

A siiteményhez

50 g lecsepegtetett koktélcseresznye
50 g sargabarack, aszalt

25 g kandirozott gyiimolcs

110 g aranysarga, nagyszem( mazsola
110 g mazsola

85 g kicsi fekete mazsola

3 ek borparlat

110 g lagy vaj

110 g barnacukor

2 tojas, L méretl

1 ek cukroszirup (melasz)

110 g buzaliszt, BL-51

/4 tk All Spice (fahéj, szerecsendig, ja-
maicai szegflibors)

V4 tk fahéj

1/g tk frissen 6rolt szerecsendid

25 g mandula, apritott

1 kezeletlen citrom reszelt héja

¥ kezeletlen narancs héja | reszelve

A formahoz
1tk vaj

Eszko6z

csatos tortaforma, @15 cm
sttépapir

zsirpapir

konyhai fonal

racs

A gyiimolcsok elokészitése

A koktélcseresznyét, a sargabarackot és
a kandirozott gyimélcsot apritsa fel, és

a nagyszem( mazsoldaval, a mazsolaval

és a kis fekete mazsoldval adja egy nagy

talba. Adja hozza a borpérlatot, keverje
el, és kb. 12 6raig hagyja allni.
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Elkészités

A vajat és a cukrot keverje krémesre. A
tojasokat egyenként keverje bele. Adja
hozza a melaszt.

A lisztet keverje Ossze a fliszerekkel. A
lisztes keveréket, a mandulat, a citrom-
és narancshéjat és a borpérlatban azta-
tott gylimolcsot keverje hozza.

Kenje ki kissé a tortaformat, és bélelje ki
stt6papirral.

A tésztat tegye a tortaformaba, és simit-
sa el. A tortaformat két réteg zsirpapirral
fedje le. A papirt a konyhai fonallal rog-
zitse a tortaforma szélén.

Automatikus program:

A raccsal egylitt tolja be a siit6be, és
slisse meg a stiteményt.

Kézi beallitas:

A raccsal egyltt tolja be a sitdbe, és a
stiteményt az 1. és 2. siitési Iépés alap-
jan siisse meg.

Hagyja a formaban lehilni.



Siitemény

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Angol gyiimdlcstorta | 15
cm-es kerek forma

A program idétartama: 195 perc
Kézi bedllitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 140°C

Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 45 perc

Szint: 1

2. sUtési lépés

HSémérséklet: 120°C

Id6tartam: 150 perc

Tanacs

A zsirpapirba és az alufélidba csomagol-
va a gyUmolcstorta akar harom hénapig

eldll. A legjobb, ha rendszeres id6k6zon-
ként meglocsolja borparlattal vagy Sher-
ry-vel.
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Siitemény

Angol gyiimdlcstorta (& 20 cm)

Elkészitési id6: 270 perc + 12 déra a gyimolcs el6készitéséhez

12 darabhoz

Hozzavalék

100 g lecsepegtetett koktélcseresznye
100 g sargabarack, aszalt

50 g kandirozott gyiimdlcs

230 g aranysdrga, nagyszem( mazsola
230 g mazsola

170 g kicsi fekete mazsola

6 ek borparlat

250 g lagy vaj

250 g barnacukor

4 tojas, M méretd

2 ek cukroszirup (melasz)

250 g buzaliszt, BL-51

¥ tk All Spice (fahgj, szerecsendio, ja-
maicai szegflibors)

¥ tk fahéj

1/g tk frissen 6rolt szerecsendid

50 g mandula, apritott

1 kezeletlen citrom reszelt héja

1 kezeletlen narancs héja | reszelve

Eszkoz

csatos tortaforma, @ 20 cm
sttSpapir

zsirpapir

konyhai fonal

racs
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A gyiimolcsok elokészitése

A koktélcseresznyét, a sargabarackot és
a kandirozott gyiimdlcsot apritsa fel, és
a nagyszemU mazsoldval, a mazsolaval
és a kis fekete mazsolaval adja egy nagy
talba. Adja hozzd a borpérlatot, keverje
el, és kb. 12 6rdig hagyja allni.

Elkészités

A vajat és a cukrot keverje krémesre. A
tojasokat egyenként keverje bele. Adja
hozza a melaszt.

A lisztet keverje 0ssze a fliszerekkel. A
lisztes keveréket, a mandulat, a citrom-
és narancshéjat és a borparlatban azta-
tott gyiimolcsot keverje hozza.

Kenje ki kissé a tortaformat, és bélelje ki
stt6papirral.

A tésztat tegye a tortaformaba, és simit-
sa el. A tortaformat két réteg zsirpapirral
fedje le. A papirt a konyhai fonallal rog-
zitse a tortaforma szélén.

Automatikus program:

A raccsal egyltt tolja be a siit6be, és
slisse meg a siiteményt.

Kézi bedllitas:

A raccsal egyltt tolja be a siitébe, és a
stteményt az 1. és 2. siitési Iépés alap-
jan slisse meg.

Hagyja a formaban lehilni.



Siitemény

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Angol gyiimdlcstorta | 20
cm-es kerek forma

A program id6tartama: 240 perc
Kézi bedllitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 140°C

Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 60 perc

Szint: 1

2. sUtési lépés

HSémérséklet: 120°C

Id6tartam: 180 perc

Tanacs

A zsirpapirba és az alufélidba csomagol-
va a gyUmolcstorta akar harom hénapig

eldll. A legjobb, ha rendszeres id6k6zon-
ként meglocsolja borparlattal vagy Sher-
ry-vel.
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Siitemény

Angol gyiimélcstorta (J 25 cm)

Elkészitési id6: 315 perc + 12 6ra a gyiimolcs el6készitéséhez

16 darabhoz

Hozzavalék

175 g lecsepegtetett koktélcseresznye
175 g sargabarack, aszalt

75 g kandirozott gylimolcs

360 g aranysarga, nagyszem{ mazsola
360 g mazsola

280 g kicsi fekete mazsola

10 ek borparlat

400 g lagy vaj

400 g barnacukor

7 tojas, M méretl

3 ek cukorszirup (melasz)

400 g buzaliszt, BL-51

¥ tk All Spice (fahgj, szerecsendio, ja-
maicai szegflibors)

¥ tk fahéj

1/g tk frissen 6rolt szerecsendid

75 g mandula, apritott

1Y% kezeletlen citrom reszelt héja

1Y% kezeletlen narancs héja | reszelve

Eszkoz

csatos tortaforma, @ 25 cm
sttSpapir

zsirpapir

konyhai fonal

racs
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A gyiimolcsok elokészitése

A koktélcseresznyét, a sargabarackot és
a kandirozott gyiimdlcsot apritsa fel, és
a nagyszemU mazsoldval, a mazsolaval
és a kis fekete mazsolaval adja egy nagy
talba. Adja hozzd a borpérlatot, keverje
el, és kb. 12 6rdig hagyja allni.

Elkészités

A vajat és a cukrot keverje krémesre. A
tojasokat egyenként keverje bele. Adja
hozza a melaszt.

A lisztet keverje 0ssze a fliszerekkel. A
lisztes keveréket, a mandulat, a citrom-
és narancshéjat és a borparlatban azta-
tott gyiimolcsot keverje hozza.

Kenje ki kissé a tortaformat, és bélelje ki
stt6papirral.

A tésztat tegye a tortaformaba, és simit-
sa el. A tortaformat két réteg zsirpapirral
fedje le. A papirt a konyhai fonallal rog-
zitse a tortaforma szélén.

Automatikus program:

A raccsal egyltt tolja be a siit6be, és
slisse meg a siiteményt.

Kézi bedllitas:

A raccsal egyltt tolja be a siitébe, és a
stteményt az 1. és 2. siitési Iépés alap-
jan slisse meg.

Hagyja a formaban lehilni.



Siitemény

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Angol gyiimdlcstorta | 25
cm-es kerek forma

A program idétartama: 285 perc
Kézi bedllitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 140°C

Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
IdGtartam: 75 perc

Szint: 1

2. sUtési lépés

HSémérséklet: 120°C

Id6tartam: 210 perc

Tanacs

A zsirpapirba és az alufélidba csomagol-
va a gyimolcstorta akar harom honapig

eldll. A legjobb, ha rendszeres id6kozon-
ként meglocsolja borparlattal vagy Sher-
ry-vel.
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Siitemény

Sajttorta tepsiben

Elkészitési id6: 170 perc
20 darabhoz

Az alaphoz Beallitas

340 (530) g buzaliszt, BL-51 Uzemmédok: Intenziv siités
4 (6) tk siitépor Hémérséklet: 150-160°C
180 (280) g cukor Elémelegités: Kikapcsolas
2 (3) tojas, M-es méreti | csak a sarga-  Crisp function: Bekapcsolas
ja Id6tartam: 70—80 perc

180 (280) g vaj Szint: 2 [1] (1)

A feltéthez

4 (6) tojas, M méretli

2 (3) tojas, M-es méret(i | csak a fehérje
460 (700) g cukor

18 (28) g vanilids cukor

85 g (119 g) vaniliamartas por (f6zés-
hez)

2 (4) fiola citromolaj vagy vanilia aroma
2,3 (3,5) kg sovany turd

Eszkoz
univerzalis tepsi

Elkészités

Az alaphoz a hozzavaldkbdl készitsen
gyurt tésztat. Kb. 60 percre tegye hideg
helyre.

A tésztat nyujtsa ki az univerzalis tepsin.
Formazzon szélet az univerzalis tepsi
fels6 széléig. Az alapot t6bszor szurkdlja
meg egy villaval.

Az Ontethez keverjen 6ssze minden hoz-
zavalot. Adja az alapra, és simitsa el.

A siteményt tolja be a sltébe, és silisse
meg.

A sUtési id6 lejarta utan ot percig hagyja
allni a kikapcsolt sttétérben.
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Siitemény

Marvanykalacs

Elkészitési id6: 80 perc
18 darabhoz

A tésztahoz

250 g lagy vaj

200 g cukor

8 g vanilias cukor

4 tojas, M méret(
200 g zsiros tejfol
400 g buzaliszt, BL-51
16 g sutépor

1 csipet sé

3 ek kakao

A formahoz
1tk vaj

Eszkoz
koszoru forma, @ 26 cm
racs

Elkészités

A vajat, a cukrot és a vaniliads cukrot ke-
verje krémesre. Egyesével adja hozza a
tojasokat, és egyenként %% percig kever-
je. Adja hozza a tejfolt. A lisztet keverje
Ossze a slit6porral és a séval, és keverje
hozzd a tobbi hozzavalot.

Kenje ki a koszoru format, és tegye bele
a tészta felét.

A tészta masik feléhez keverje a kakaot.
A sotét tésztat oszlassa el a vilagos
tésztan. Huzzon keresztil egy villat spi-
ralformaban a tésztarétegeken.

A koszoru format a racson tolja be a si-
t6be, és slisse meg a siiteményt.

Hagyja a stiteményt tiz percig a forma-
ban. Vegye ki a formabdl, és hagyja ki-
hdlni a racson.

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Marvanykalacs

A program id6tartama: 55 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 150-160°C
Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 50-60 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Siitemény

Gyilimolcsoés tortacska (leveles tészta)

Elkészitési id6: 60 perc
8 adaghoz

A tésztahoz
230 g leveles tészta

A feltéthez

30 g 6rolt mogyord

500 g gyiimolcs (pl. sérgabarack, szilva,
korte, alma, cseresznye) | kis darabokra
vagva

Az ontethez

2 tojas, M méretl
200 g tejszin

50 g cukor

1tk vanilids cukor

Eszkoz
kerek tortaforma & 27 cm
racs

Elkészités
A tortaformat bélelje ki a leveles tészta-
val és sz6rja meg a mogyordval.

A gyimolcs darabokat oszlassa el a
tésztan.

Tolja be a racsot. Inditsa el az automati-
kus programot vagy melegitse el6 a su-
t6t az 1. sttési lépés szerint.

Az 6ntethez keverje el a tojasokat, a tej-
szint, a cukrot és a vanilids cukrot, és
ontse a gylimolcsre.

Kézi bedllitas:

A bedllitdsokat a 2. sutési [épés szerint
allitsa be.

A siteményt tolja be a stt6be, és siisse
aranybarnara.
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Automatikus program beallitasa
Sitemények | Gyiimolcsds tortacska |
Leveles tészta

A program idGtartama: 36 perc

Kézi beallitas

1. stitési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 230°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolds
Crisp function: Bekapcsolas
Szint: 1

2. slitési lépés
Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 220-230°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
IdGtartam: 36—42 perc



Siitemény

Gyilimoélcsoés tortacska (omlds tészta)

Elkészitési id6: 120 perc
8 adaghoz

A tésztahoz

200 g buzaliszt, BL-51
65 ml viz

80 g vaj

Ya tk s6

A feltéthez

30 g 6rolt mogyord

500 g gyiimdlcs (pl. sérgabarack, szilva,
korte, alma, cseresznye) | kis darabokra
vagva

Az ontethez

2 tojas, M méretl
200 g tejszin

50 g cukor

1 tk vanilids cukor

Eszkoz
kerek tortaforma & 27 cm
racs

Elkészités

Kockazza fel a vajat, és a liszttel, séval
és vizzel gyorsan gyurjon bel6le sima
tésztat. Kb. 30 percre tegye hideg hely-
re.

A tortaformat bélelje ki a leveles tészta-
val és szérja meg a mogyoroéval.

Ossza el a gylimolcsot egyenletesen a
tésztan.

Tolja be a racsot. Inditsa el az automati-
kus programot vagy melegitse el6 a su-
t6t az 1. stitési lépés szerint.

Az Ontethez keverje el a tojasokat, a tej-
szint, a cukrot és a vanilids cukrot, és
Ontse a gyimolcsre.

Kézi bedllitas:
A bedllitdsokat a 2. sttési Iépés szerint
allitsa be.

A sliteményt tolja be a stit6be, és slisse
meg.

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Gyuimaolcsos tortacska |
Omlos tészta

A program id6tartama: 43 perc
Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 230°C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
Szint: 1

2. sltési [épés

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 220-240°C
Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 36—45 perc
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Siitemény

Sacher torta

Elkészitési id6: 70 perc
12 darabhoz

A tésztahoz

130 g étcsokoladé
140 g vaj

110 g porcukor

8 g vanilias cukor

6 tojas, M méretl

1 csipet sé

110 g cukor

140 g buzaliszt, BL-51
1tk sttépor

A kenéshez
200 g sargabaracklekvar

A bevonathoz:
200 g cukor

125 ml viz

150 g étcsokoladé

Eszkoz

finomsz(ird

racs

csatos tortaforma, @ 24 cm
stt6papir

Elkészités
Csokoladé felolvasztasa

A vajat a porcukorral keverje el krémes-
re.

Vélassza szét a tojasokat. Keverje hozza
a tojassargajat. Keverje hozza a csokola-
dét.

A lisztet szitdlja, és a stt6porral keverje
el. A tojasfehérjét séval és cukorral verje
fel keményre. A lisztes keveréket és a
tojasfehérjét felvaltva keverje a tészta-
hoz.
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Tolja be a racsot a sitébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sut6t.

A tortaformat bélelje ki sttGpapirral, és
adja bele a tésztat. Tolja be a siit6be, és
susse meg.

Hagyja kih(Ini a tortalapot. Kézben a
sargabaracklekvart melegitse meg a f6-
z6z6nan, és simitsa at egy szUrén.

Véagja ketté a tortalapot, és kenje be lek-
varral a vagott fellletet és az oldalat is.

A mazhoz f6zze fel a cukrot a vizzel, adja
hozza a csokolddét, és olvassza meg.

Egyenletesen ossza el a csokoladémazt
a Sacher torta tetején.

Automatikus program beallitasa
Sitemények | Sacher torta

A program idétartama: 55 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 170°C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas tiz percre
az étel betoldsa utan

Id6tartam: 55 perc
Szint: 2 [1] (2)



Siitemény

Homoktorta

Elkészitési id6: 80 perc
18 darabhoz

A tésztahoz

250 g lagy vaj Automatikus program beallitasa

250 g cukor Sitemények | Homoktorta

8 g vanilias cukor A program idétartama:

4 tojas, M méret( 78 [83] (78) perc

2 ek rum .

200 g buzaliszt, BL-51 earmbdo: Also-felss hé

;Otf() Sguigfjf sikeményits HEmérséklet: 155-165°C

1 csipet 6 Bo"oster: I,<|,kapcsolas )
Elémelegités: Bekapcsolas

A formahoz Crisp function: Bekapcsolas

1tk vaj Id6tartam: 60—70 perc

1 ek zsemlemorzsa Szint: 2 [1] (1)

Eszkoz

racs

szogletes tortaforma, hossza 30 cm

Elkészités
Vajazza ki a format, majd szdrja meg
zsemlemorzsaval.

Tolja be a racsot a siitébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sutét.

A vajat, a cukrot és a vanilids cukrot ke-
verje habosra. A tojasokat és a rumot
egymas utan keverje hozza.

A lisztet keverje 0ssze az étkezési kemé-
nyitével, a sit6porral és a séval, és ke-
verje hozza a tobbi hozzavalét.

Ontse bele a forméba a tésztat, és a sii-
tében hosszaban helyezze a racsra.
Silsse meg a sliteményt.

Hagyja a stiteményt tiz percig a forma-
ban. Vegye ki a formabal, és hagyja ki-
hdlni a racson.
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Siitemény

Csokoladés-dios siitemény

Elkészitési id6: 75 perc + 12 éra hiilési id6

16 darabhoz

Hozzavalék

200 g vaj

250 g étcsokoladé

250 g 6rélt mogyord

160 g cukor

3 ek espresso

1tk Bourbon-vanilia aroma
6 tojas, M méretl

A formahoz
1 ek vaj

Eszko6z

csatos tortaforma, @ 26 cm vagy 24 kis
forma (100 ml-es)

sttépapir

racs

Elkészités

Olvassza fel a vajat és a csokoladét. A
mogyordt, a cukrot és az espresso-t és
a Bourbon vanilia aromat adja hozza.
Hagyja kihdlni.

Vélassza szét a tojasokat. A tojassarga-
jat keverje el a vajas csokolddé massza-
val. Verje fel keményre a tojasfehérjét,
és keverje a tésztahoz.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Kenje ki a tortaformat, és bélelje ki stit6-
papirral vagy kenje ki a formakat. A tész-
tat tegye a tortaformaba vagy a formak-
ba.

A racson tolja be a siitébe, és siisse
meg.

Talalas el6tt 12 oran at hitse.
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Automatikus program beallitasa
Sitemények | Csok. dids siitemény |
Egy nagy / Tobb kicsi

A program idGtartama: Egy nagy: 55
perc

A program id6tartama: Tobb kicsi:
40 [28] (40) perc

Kézi beallitas

Egy nagy

Uzemmodok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 150°C

Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 55 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tobb kicsi

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
Homérséklet: 150°C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Id&tartam: 40 [28] (40) perc
Szint: 2 [1] (2)

Tanacs

Friss bogyds gylimolcsokkel talalja.
12 db formanal csokkentse felére a
mennyiséget, a sttési id6 valtozatlan
marad.



Siitemény

Karacsonyi kalacs

Elkészitési id6: 160 perc
15 szelethez

A tésztahoz

42 g friss élesztd

8 g vanilids cukor

70 ml 3,5 %-os langyos tej
200 g mazsola

50 g mandula, apritott

50 g kandirozott citromhéj
50 g kandirozott narancshéj
2-3 ek rum

275 g lagy vaj

500 g buzaliszt, BL-55

1 csipet s6

100 g cukor

Y5 tk citromhéj, reszelve

1 M-es méretl tojas

A kenéshez
75 g vaj

A beszérashoz
50 g cukor

A beszdérashoz
35 g porcukor

Eszko6z
sutdtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités
Az éleszt6t és a vanilias cukrot oldja fel
tejben, és 15 percig kelessze lefedve.

A mazsolat, a mandulat, a kandirozott
citrom- és narancshéjat keverje el a
rummal, és tegye félre.

Az éleszt6s tejet a vajjal, a liszttel, a s6-
val, a cukorral, a citromhéjjal és a tojas-
sal gyurja 0ssze sima tésztava. A cit-
rom- és narancshéjat, a mazsolat és a
mandulat a rummal rovid ideig gyurja.

A tésztat egy talban helyezze a siitébe,
és nedves ruhdval fedje le. A beallita-
soknak megfelelGen kelessze.

A tésztdbodl formazzon egy kevés liszten
kb. 30 cm hosszu kalacsot. Helyezze
sUtGtepsire vagy univerzalis tepsire, tolja
be a stitébe és slisse meg.

A megkenéshez olvassza meg a vajat, a
kalacsot még forron kenje be vele, és
sz6rja meg cukorral.

Hdtse ki, majd vastagon szdérja meg por-
cukorral.

Tészta kelesztése
Beallitas

Uzemmadok: Also-felsé hé
HBmérséklet: 30°C
Kelesztési idd: 60 perc

Karacsonyi kalacs siités
Automatikus program
Sitemények | Karacsonyi kalacs
A program id6tartama:

60 [55] (60) perc

Kézi beallitas

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 150-160°C
Booster: Kikapcsolds
El6melegités: Kikapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 55—65 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A kalacsot tekerje alufélidba, és egy
miianyag tasakban légmentesen lezarva
tarolja.
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Siitemény

Morzsas gyimolcstorta

Elkészitési id6: 150 perc
20 (30) darabhoz

A tésztahoz

42 (63) g friss élesztd

150 (220) ml 3,5 %-os langyos tej
450 (680) g buzaliszt, BL-51

50 (80) g cukor

90 (140) g lagy vaj

1(2) M-es méretii tojas

A feltéthez
1,25 (1,9) kg alma

A morzsahoz

240 (360) g buzaliszt, BL-51
150 (230) g cukor

16 (24) g vanilias cukor

1(2) tk fahéj

150 (230) g lagy vaj

Eszkoz
sutStepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztét a tejben.
Gyurja a liszttel, cukorral, a vajjal és a
tojassal sima tésztava.

A tésztat formazza golydvid, egy fedd
nélkdli tdlban helyezze a siit6be. A 1-es
kelési fazis bedllitdsainak megfeleléen
kelessze.

Hamozza meg az almat, magozza ki, és
vagja cikkelyekre.

Gyurja at konnyedén a tésztat és nyujt-
sa ki a sit6tepsin vagy az univerzdlis
tepsin. Ossza el az almat egyenletesen
a tésztan. A lisztet, a cukrot, a vanilias
cukrot és a fahéjat keverje 0ssze, és a
vajjal gydrja morzsava. Oszlassa el az al-
makon.
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A siiteményt helyezze a siitébe, és a 2-
es kelési fazis beallitdsainak megfelels-
en kelessze.

Slisse aranybarnara a siteményt.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 30°C

Kelesztési idé: 30 perc

Siitemény siités

Automatikus program

Sitemények | Morzsas gyimdlcstorta
A program id6tartama:

56 [48] (56) perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 1770-180°C

Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas [Kikapcso-
I4s] (Bekapcsolas)

Id6tartam: 45—55 perc

Szint: 3[2] (2)

Tanacs

Alma helyett 1 kg magozott szilvat vagy
cseresznyét is hasznalhat.



Aproésiitemények

Kis finomsagok

Mindegy, hogy muffin, tallér vagy képvi-
seléfank: ezeket a kis édes finomsago-
kat mindenki szereti. Sokszor a legap-
rébb stitemények a legfinomabbak. A kis
finomsagokat kicsik és nagyok, idések
és fiatalok is 6rommel nassoljak.
Mindegy, hogy muffin, tallér vagy képvi-
sel6fank: ezeket a kis édes finomsago-
kat mindenki szereti. Sokszor a legap-
rébb sitemények a legfinomabbak. A kis
finomsagokat kicsik és nagyok, id6sek
és fiatalok is 6rommel nassoljak.
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Aproésiitemények

Mézes puszedli

Elkészitési id6: 135 perc
70 darabhoz (2 tepsi)

Hozzavalék

250 (380) g buzaliszt, BL-51
Y5 (1) tk stitépor

80 (120) g cukor

8 (12) g vanilias cukor

1 (1%%) fiola rumaroma

3 (4) ek viz

120 (180) g lagy vaj

Eszko6z

nyujtéfa

kiszdréformak

két sttbtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Keverje 6ssze a lisztet, a stitéport, a
cukrot és a vanilids cukrot. A tébbi hoz-
zavaldt is hozzdadva gyors mozdulatok-
kal gyurjon sima tésztat, és legalabb
60 percre rakja hitébe.

A tésztat kb. 3 mm vastagsagura nyujt-
sa ki, a puszedliket szurja ki, és helyezze
a sUt6- vagy univerzdlis tepsikre.

A puszedliket tolja be a siitébe, és slisse
meg.

Automatikus program beallitasa
Aprésitemény | Mézes puszedli| 1 su-
tétepsi / 2 sitétepsi

A program id6tartama 1 stit6tepsi:

25 [24] (25) perc

A program idétartama 2 sitétepsi: 26
perc
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Kézi beallitas

Uzemmoédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 140-150°C

Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 25—35 perc

Szint 1 stStepsi: 2 [2] (1)

Szint 2 siitStepsi: 1+ 3 [1+ 2] (1+ 3)

Tanacs

A hozzavaldk mennyisége két tepsire
vonatkozik. Egy tepsihez felezze el a
mennyiséget vagy egymas utan slisse
meg a siteményeket.



Aproésiitemények

Feketeafonya muffin

Elkészitési id6: 50 perc
12 darabhoz

Hozzavalék

225 g buzaliszt, BL-51
110 g cukor

8 g sutépor

8 g vanilias cukor

1 csipet sé

1 ek méz

2 tojas, M méretl(
100 ml iré

60 g lagy vaj

250 g feketeafonya
1 ek buzaliszt, BL-51

Eszkoz

12 muffinpapir, @ 5 cm
muffinforma 12 muffinhoz, egyen-
ként d 5 cm

racs

Elkészités

A tésztahoz keverje 0ssze a lisztet, a su-
téport, a cukrot, a vanilids cukrot és a
sét. A mézet, a tojasokat, az irét és a va-
jat adja hozz3, és keverje 0ssze.

A feketeafonyat keverje 0ssze a liszttel,
és dvatosan keverje a tésztdba.

A muffinstt6t bélelje ki a muffinpapirok-
kal. A tésztat egyenletesen oszlassa el a
formakban.

A muffinsiit6t a racson tolja be a suté-
be, és slisse meg.

Automatikus program beallitasa
Aprdsitemény | Fekete afonyas muffin
A program idétartama:

38 [41] (38) perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 165-175°C

Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsoléas [Bekapcso-
l4s] (Kikapcsolas)

Id6tartam: 35—45 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A recepthez a leginkabb a friss 4fonya
alkalmas. A mélyh(tott afonyat fa-
gyasztva hasznalja fel.
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Aproésiitemények

Linzer karika

Elkészitési id6: 70 perc
30 darabhoz

A siiteményhez

200 g vaj

300 g buzaliszt, BL-51

100 g porcukor

8 g vanilias cukor

2 tojas, M-es méret( | csak a sargdja
100 g 6ro6lt, hdmozott mandula

¥ kezeletlen citrom reszelt héja

A toltelékhez
200 g ribizlizselé

Eszko6z

folpack

sut6tepsi vagy univerzalis tepsi
kerek kiszuréformak (két méretben)
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Elkészités

Kockazza fel a vajat és a liszttel, porcu-
korral, vanilids cukorral, tojassargéjaval,
mandulaval és citromhéjjal gyurja egy si-
ma tésztava. Folpackba csomagolva kb.
30 percig pihentesse h(itében.

A tésztat nydjtsa ki kb 2 mm-es vastag-
sagura, és kerek kiszuroformakkal szurja
ki. A kekszek felénél a korok kozepébe is
szurjon egy kis lyukat (nagyobb szele-
teknél harom lyukat szdrjon).

Helyezze siitétepsire vagy univerzélis
tepsire, tolja be a siitébe, és silisse vila-
gos sargara.

A sitési id6 vége utan kissé hiitse ki. A
langyos, nem lyukas kekszeket kenje
meg a zselével, majd tegye ra a lyukas
koroket. Porcukorral szérja meg.



Aproésiitemények

Automatikus program beallitasa
Aprdsitemény | Linzer | 1 stitStepsi/ 2
sutétepsi

A program id6tartama 1 stitétepsi: 12
perc

A program id6tartama 2 sutétepsi: 17
perc

Kézi bedllitas

Egy tepsihez

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
HSémérséklet: 160°C

Booster: Bekapcsolds

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 10—15 perc

Szint: 2

Két tepsihez

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 160°C

Booster: Bekapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 13—19 perc
Szint:2+4[1+3](1+3)

Tanacs

A hozzavaldk mennyisége két tepsire
vonatkozik. Egy tepsihez felezze el a
mennyiséget vagy egymas utan siisse
meg a linzereket.
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Mandulas csok

Elkészitési id6: 35 perc
30 darabhoz

Hozzavalék

100 g keserl mandula, hAmozott
200 g édes, hamozott mandula

600 g cukor

1 csipet sé

4 tojas, M-es méretli | csak a fehérje

Eszkoz

két sttbtepsi vagy univerzalis tepsi
sitépapir

nyomdzsak kinyomdéfejjel

Elkészités
A mandulat a robotgépben két [épésben
daralja meg kb. a cukor egyharmadaval.

A tobbi cukrot, sét és annyi tojasfehérjét
keverjen hozza, mig nyulds tészta kelet-
kezik.

A sUt6tepsit vagy az univerzalis tepsit
bélelje ki stitépapirral. A nyomédzsakkal
nyomjon ra kis tészta gomboket.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a stt6t az 1. sttési
|épés szerint.

Egy megnedvesitett kandl hatoldalaval
simitsa ki a tészta gomboket.

Automatikus program:

Tolja be a mandulds csdkokat a sitébe,
és slisse aranybarnara.

Kézi bedllitas:

Tolja be a mandulads csdkokat a siitébe,
és a 2. és 3. siitési Iépés szerint siisse
meg.

A mandulds csékokat hagyja a stitépapi-
ron kih(lni és csak azutan vegye le réla.
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Automatikus program beallitasa
Aprésitemény | Mandulds csék | 1 siit6-
tepsi/ 2 siitétepsi

A program idGtartama: 15 perc
Kézi beallitas

Egy tepsihez

1. sttési lépés

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 200°C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

2. sltési lépés

H6émérséklet: 180°C

Id6tartam: 11 perc

Szint: 2 [3] (2)

3. slitési lépés

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 180°C

Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 2—4 perc

Két tepsihez

1. stitési lépés
Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 200°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas



Aproésiitemények

2. slitési lépés
Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 170°C
Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
IdStartam: 11 perc
Szint:1+3[2+4](1+3)
3. slitési lépés
Hoémérséklet: 180°C
Id6tartam: 2—6 perc

- A keserl mandulat helyettesitheti
édes manduldval és egy fél fiola kese-
rdmandula olajjal.

- A hozzavaldk mennyisége két tepsire
vonatkozik. Egy tepsihez felezze el a
mennyiséget vagy egymas utan slisse
meg a siteményeket.
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Aproésiitemények

Kinyomés siiti

Elkészitési id6: 50 perc
50 (75) darabhoz (két tepsi)

Hozzavalék

160 (240) g lagy vaj

50 (80) g barnacukor

50 (80) g porcukor

8 (12) g vanilias cukor

1(2) csipet s6

200 (300) g buzaliszt, BL-51

1(2) tojas, M-es méretli | csak a fehérje

Eszko6z

nyomozsak

csillag alaku kinyomdéfej, 9 mm

két sttbtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

A vajat keverje krémesre. Adja hozza a
cukrot, a porcukrot, a vanilids cukrot és
a sot, és addig keverje, amig egy puha
massza nem keletkezik. Keverje bele a
lisztet és végll a tojasfehérjét.

A tésztat tegye egy nyomozsakba, és
nyomjon kb. 5—6 cm hosszu csikokat a
siit6- vagy univerzalis tepsire.

A siteményt tolja be a slit6be, és slisse
aranysargara.

Automatikus program beallitasa
Aprésitemény | Kinyomds siiti | 1 sité-
tepsi/ 2 sutétepsi

A program id6tartama 1 stit6tepsi:

22 [21] (31) perc

A program idétartama 2 sit6tepsi:

33 perc
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Kézi beallitas

1 siitétepsi

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 150-160°C
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 20—30 perc

Szint: 2 [2] (1)

2 siitotepsi

Uzemmadok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 140-150°C
Booster: Kikapcsolas
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 30-40 perc
Szint:1+3[1+2](1+3)

Tanacs

A hozzéavalok mennyisége két tepsire
vonatkozik. Egy tepsihez felezze el a
mennyiséget vagy egymas utan slisse

meg a siteményeket.
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Vanilias kifli

Elkészitési id6: 110 perc
90 (130) darabhoz (két tepsi)

A tésztahoz

280 (420) g buzaliszt, BL-51
210 (320) g lagy vaj

70 (110) g cukor

100 (150) g 6rélt mandula

A beleforgatashoz
70 (110) g vanilias cukor

Eszkoz
két sutbtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Gyurja a lisztet, cukrot, a vajat és a man-
dulat sima tésztava. A tésztat hiitse kb.
30 percig.

A tésztabdl vélasszon le kb. 7 g-os ada-
gokat. Formazzon beldle hengert, majd
szarvacskat vagy kiflit, és tegye a siit6-
vagy univerzalis tepsire.

A vanilias kiflit tolja be a sitébe, és sis-
se vildgossargara.

A kifliket még melegen forgassa bele a
vanilids cukorba.

Automatikus program beallitasa
Aprésitemény | Vanilias kifli | 1 sutétep-
si/ 2 siitStepsi

A program id6tartama 1 stit6tepsi: 31
perc

A program id6tartama 2 sit6tepsi:

35 [36] (40) perc

Kézi beallitas

1 siitétepsi

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 140-150°C
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 25—35 perc

Szint: 2 [2] (1)

2 siitotepsi

Uzemmadok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 135-145°C
Booster: Kikapcsolas
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 30-40 perc
Szint:1+3[1+2](1+3)

Tanacs

A hozzéavalok mennyisége két tepsire
vonatkozik. Egy tepsihez felezze el a
mennyiséget vagy egymas utan slisse
meg a siteményeket.
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Diés muffin

Elkészitési id6: 95 perc
12 darabhoz

Hozzavalék

80 g mazsola

40 ml rum

120 g lagy vaj

120 g cukor

8 g vanilids cukor

2 tojas, M méretli

140 g buzaliszt, BL-51

1tk sttépor

120 g did, durvan felapritva

Eszkoz

muffinforma 12 muffinhoz, egyen-
ként @5 cm

muffinpapir, @5 cm

racs

Elkészités
A mazsolat kb. 30 percig dztassa rum-
ban.

A vajat keverje krémesre. Adja hozza
egymas utan a cukrot, a vanilids cukrot
és a tojasokat. A lisztet és a siit6port
keverje Ossze, és keverje hozza. Adja
hozz4 a diét. Végll a mazsolat keverje
hozza a rummal.

A muffinstitét bélelje ki a muffinpapirok-
kal. A tésztat két evokanallal egyenlete-
sen oszlassa el a formakban.

A muffinsiit6t a racson tolja be a suté-
be, és slisse meg.

Automatikus program beallitasa
Aprdsitemény | Dids muffin
A program id6tartama: 38 perc
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Kézi beallitas

Uzemmoédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 150-160°C
Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)



Aproésiitemények

Képviselofank

Elkészitési id6: 80 perc
12 (18) darabhoz

Hozzavalék

250 (375) ml viz

50 (75) g vaj

1(2) csipet s6

170 (225) g buzaliszt, BL-51
4 (6) tojas, M méreti
1(1%%) tk sutépor

Eszkoz

nyomodzsak

csillag alakd kinyomdfej, 11 mm
sutStepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités
A vizet, a vajat és a sot fézze fel egy f6-
z6edényben.

Huzza le a f6z6laprél a f6z6edényt. A
lisztet szorja a folyadékba, és gyorsan
keverje addig, amig egy gombdc nem
keletkezik. A gombdcot forrd tlizon ke-
vergetés mellett ,égesse le“, amig az
edény aljan egy fehér réteg le nem raké-
dik.

Adja a masszat egy edénybe. A tojaso-
kat egymas utén keverje bele, amig a
tészta selymesen fénylo részeket nem
enged magabdl. Ezutdn keverje hozza a
stt6papirt.

A tésztat toltse egy nyomodzsakba. A ro-
zsakat nyomija a siit6- vagy univerzélis
tepsire. Slisse aranysargara.

A sUtés utan a fankot azonnal felezze el
vizszintesen, és h(itse ki. Ha még lenne
egy kevés nedves tésztaréteg, tavolitsa
el.

Automatikus program beallitasa
Aprésiitemény | Képvisel&fank

A program id6tartama: 48 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 160-170°C

Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

Gézloketek szama/fajtaja: 1 gzloket/
automatikus

Id6tartam: 45—55 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Képviselofank toltelékek

Elkészitési id6: 20 perc
12 (18) képvisel6fankhoz

Mandarinos-tejszines téltelék

400 (600) g tejszin

16 (24) g vanilias cukor

16 (24) g habfixalé

350 (530) mandarinkonzerv (tolt&to-
meg) | lecsepegtetve

Meggyes-tejszines toltelék

350 (530) g meggybefétt (lecsepegtet-
ve)

100 (150) ml meggylé (meggybeféttbél)
40 (60) g cukor

1 (1%%) ek étkezési keményité

1(2) ek viz

500 (750) g tejszin

30 (40) g porcukor

8 (12) g vanilids cukor

16 (24) g habfixalé

Kavés-tejszines toltelék
750 g (1,125 kg) tejszin
100 (150) g cukor

2 (3) tk kavé (instant)

16 (24) g habfixalé

A beszérashoz
1 ek porcukor

Eszkoz
nyomozsak
csillag alaku kinyoméfej, 12 mm
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A mandarinos-tejszines toltelék elké-
szitése

A habtejszint, a vanilids cukrot és a
habfixalét verje kemény habba. A gyi-
molcsot csepegtesse le, és helyezze a
fankok also felére. A tejszint toltse egy
nyomozsakba, és nyomja a gyimolcsok-
re.

Helyezze fel a felsé felét, és porcukorral
megszdrva talalja.
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A meggyes-tejszines toltelék elkészi-
tése

A meggyet csepegtesse le, és fogja fel a
levét.

A meggylét f6zze fel a cukorral.

Az étkezési keményit6t keverje el vizzel,
és keverje bele a forré folyadékba. Fézze
fel, adja hozza a meggyet, és tegye hi-
deg helyre.

A tejszint verje kb. fél percig, szitalja be-
le a porcukrot, keverje el a vanilids cu-
korral és a habfixaloval, adja a tejszin-
hez, és verje fel keményre.

A képvisel6fankok alsé felét toltse meg
a meggyes masszaval. A tejszint toltse
egy nyomdzsdkba, és nyomja a meggy-
re.

Helyezze fel a felsé felét, és porcukorral
megszorva talalja.

A kavés-tejszines toltelék elkészitése
A tejszint a cukorral, a kdvéporral és a
habfixaldoval verje fel keményre, és toltse
egy nyomodzsakba.

A kavés tejszint nyomja a fankok alsé
felébe.

Helyezze fel a felsé felét, és porcukorral
megszorva télalja.
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Kenyér

Ropogos kéreg - puha belsé

A frissen siilt, még meleg kenyér az
egyik legkdnnyebben elkészithet6 fi-
nomsag. A hétvégén reggelire vajjal és
lekvarral gazdagon megkenve, vagy egy
hosszu munkanap utan kiadds uzsonna-
ként - a kenyeret mindenki ismeri és
szinte mindenki szereti is.

A frissen siilt, még meleg kenyér az
egyik legkdnnyebben elkészithetd fi-
nomsag. A hétvégén reggelire vajjal és
lekvarral gazdagon megkenve, vagy egy
hosszd munkanap utan kiadds uzsonna-
ként - a kenyeret mindenki ismeri és
szinte mindenki szereti is.
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Kenyér

Elkészitési tippek

Azért, hogy a kenyere biztosan sikertil-
jon, 6sszegyljtottik 6nnek a legfonto-
sabb Uutmutatdsokat a tészta elkészité-
séhez.

A j6 kenyérhez a helyes dagasztasi id6
donté fontossagu:
A j6 kenyérhez a helyes dagasztasi id6
dontd fontossagu:

— a kemény tésztak rovidebb dagasztasi
id6t igényelnek, mint a puhabb tész-
tak

— rozslisztet tartalmazo tésztaknak rovi-
debb dagasztasi id6re van szlkségik,
mint a buzalisztet tartalmazéknak

A kenyér- és zsemletésztakat élesztovel
vagy kovasszal kelesztik. Nedves, meleg
klimara van sziikség ahhoz, hogy a mik-
roorganizmusoknak megfelel6 korilmé-
nyek legyenek, és a tészta a lehets leg-
jobban megkeljen. Ezért az élesztds
tészta kelesztéséhez specidlis automati-
kus programot javasolunk.

A sutéskor bevezetett nedvességnek két
pozitiv hatasa van:
A sitéskor bevezetett nedvességnek két
pozitiv hatdsa van:

— sUtéskor a tésztan csak nagyon las-
san képzddik kéreg igy a kenyérnek
tobb ideje van a keléshez

— a kenyér fellletén a keményitd csiri-

zesedésének koszonhetben fényes,
ropogds kéreg keletkezik

Kelt tészta készités kenyérhez

1. A kelt tésztat a recept leirasa szerint
készitse el, és kelessze. Hasznos vi-
dedkat a kenyér és a zsemle formaza-
sahoz a www.mielefozoiskola.hu ol-
dalon taldl.

2. A tészta allagatol fligg, hogy a munka-
fellletet a tészta gyurasadhoz be kell-e
lisztezni: ha a tészta raragad az uj-
junkra a megérintéskor, a munkafeli-
letet kissé be kell lisztezni.

3. A tésztat kivilrdl kissé huzza fel, és
kozépen nyomja meg kdzépen. Ezt a
folyamatot legalabb hatszor ismételje
meg. A tésztat az aljaval lefelé helyez-
ze el.

4. A tésztat min. egy percre pihentesse,
miel6tt kenyeret vagy zsemlét formaz
beldle.
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Kenyér

Forma nélkiili kenyér és bagett elkészi-
tése

A forma nélkili kenyér azt jelenti, hogy
nem formaban sitjuk meg.

A forma nélkili kenyér azt jelenti, hogy
nem formaban sitjik meg.

1. A tésztét a tészta zarasaval felfelé
igazitsa el, és a tenyere szélével kozé-
pen hosszadban nyomja be.

2. Egyik oldalt hajtsa kozépre, és nyomja
meg erGsen. A folyamatot ismételje
meg a masik oldalon. Végil a tésztat
forditsa meg, és kisebb nyomassal
forméazza a megfelels alakura.

3. Két lehetGség van a bemetszés for-
malasara.

— Ha egyenletes bemetszést szeret-
ne, a tésztat a zarassal lefelé he-
lyezze el, és a sima felsé oldalan
vagja be.

— Ha rusztikus bemetszést szeretne,
a tésztat helyezze a sima oldalara,
hogy a zaras felfelé nézzen.
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Mi a teendg, ha ...

...a tészta tal kemény?

Adjon hozza egy kevés folyadékot, mert
a lisztekben a nedvességtartalom inga-
dozik, igy egyszer tobb, maskor keve-
sebb folyadékra van sziikség ahhoz,
hogy sima tésztak kapjon.

Adjon hozza egy kevés folyadékot, mert
a lisztekben a nedvességtartalom inga-
dozik, igy egyszer tobb, maskor keve-
sebb folyadékra van szikség ahhoz,
hogy sima tésztak kapjon.

...a tészta tul nedves?

Dagassza hosszabb ideig a tésztat, de a
tiz percet ne 1épje tul.

Ha a hosszabb dagasztas nem elegen-
dd, fokozatosan gyurjon bele gyorsan
egy kevés lisztet.

Ha a hosszabb dagasztds nem elegen-
dg, fokozatosan gyurjon bele gyorsan
egy kevés lisztet.

...a kenyér ,,szétesik“?

Az egyik lehetGség, hogy rovidebb ideig
keleszti. Ha ez az id6 tul hosszu, tul sok
gaz keletkezik, amelyet a tészta mar
nem tud megtartani. A tészta tulkel, és
elvesziti formajat.

A folyékony hozzavaldkat lehetéleg hide-
gen haszndlja fel, mert a tészta a da-
gasztds soran felmelegszik. Ha tul ma-
gas a tészta hémérséklete, a kelési fo-
lyamat tdl hamar lezajlik.

A kenyeret az elsé tiz percben maga-
sabb hémérsékleten sisse.
A kenyeret az els6 tiz percben maga-
sabb hémérsékleten siisse.

...ha a kenyéren tomor, nedves részek
(vizes csikok) vannak?

A kenyeret az elsé tiz percben alacso-
nyabb h6mérsékleten sisse.



Kenyér

A sUtési klima tul nedves, igy a tészta
nem tudja leadni a kdornyezetébe a ned-
vességet.

Kelesztési fazisokat hosszabbitsa meg,
hogy el6re tobb nedvesség kdsson a
tészta szerkezetébe.

Kelesztési fazisokat hosszabbitsa meg,
hogy el6re tobb nedvesség kdsson a
tészta szerkezetébe.

...a kenyéren nem kivant repedések
keletkeznek?

A kelesztési fazisban és az 1. siitési fa-
zisban mindig nedves klima legyen. A
nedvesség lecsapddik a tészta fellletén,
amely egy rugalmassagot kdlcsonoz a
kils6 részének.

A tésztat nem végta be elég mélyre és
elég sokszor.
A tésztadt nem vagta be elég mélyre és
elég sokszor.

...a kenyérnek tompa fényii a feliilete?

A kelesztési fazisban és az 1. siitési fa-
zisban elegendé nedvességrdl kell gon-
doskodni. A nedvesség hatdsara a ke-

ményitd a tészta felliletén csirizedesik.
A kelesztési fazisban és az 1. siitési fa-
zisban elegendé nedvességrdl kell gon-
doskodni. A nedvesség hatdsara a ke-

ményit6 a tészta fellletén csirizedesik.

...a kenyér nem elég ropogos?

Az elsé siitési fazisban gondoskodjon
tobb nedvességrél, hogy ne legyen sza-
raz.

A hosszabb sutési idének kdszonhetéen
tobb nedvességet tud leadni a tészta a
kornyezetének, és vastagabb kéreg kép-
z6dik.

A kenyeret az els6 tiz percben maga-
sabb hémérsékleten sisse.

A kenyeret az elsé tiz percben maga-
sabb hémérsékleten sisse.
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Kenyér

Bagett

Elkészitési id6: 120 perc
2 bagetthez (10 szeletes)

Hozzavalék

21 g friss élesztd

270 ml hideg viz

500 g buzaliszt, BL-55
2tkso

Y5 tk cukor

1 ek lagy vaj

Eszkoz
sUtotepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztdt vizben.
Gyurja a liszttel, cukorral, séval és vajjal
6-7 perc alatt sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili tdlban helyezze a siitébe. A 1-es
kelési fazis beallitdsainak megfelel6en
kelessze.

Felezze el a tésztat, formazzon 35 cm
hosszu bagetteket, helyezze keresztbe a
sttStepsire vagy az univerzdlis tepsire,
és tobbszor ferdén vagja be 1 cm mé-
lyen.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és
tegye be a bagetteket a siit6térbe.

Kézi bedllitas:

A 2-es kelési fazis beadllitasainak megfe-
leléen kelessze. Slisse meg a bagette-
ket.
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Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznaldsok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Specialis felhasznaldsok | Kelesztés | 15
perces kelesztés

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Bagett

A program idGtartama: 69 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 190-200°C

Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

Gézloketek szama/fajtaja: 1 gbzloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenlil az étel betoldsa
utan

Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)



Kenyér

Svajci parasztkenyér

Elkészitési id6: 160 perc
15 szelethez

Hozzavalék

25 g friss éleszt6

300 ml langyos tej

350 g buzaliszt, BL-51

150 g rozsliszt, 997-es tipus
1tk sé

A beszérashoz
1 ek buzaliszt, BL-51

Eszkoz
sut6tepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztét a tejben.

Gyurja a liszttel és a séval puha, sima
tésztava.

A tésztat formdazza golydva, helyezze
egy talba, és nedves ruhaval fedje le.
Szobahdmérsékleten tovabbi 60 percig
hagyja kelni.

A tésztat formazza kerek kenyérré, és
helyezze az univerzalis tepsire. Szorja
meg liszttel. A kenyeret hosszaban és
keresztben kb. 1 cm mélyen vagja be.

Szobahdmérsékleten tovabbi 30 percig
hagyja kelni.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a siutét.

Tolja be a siitébe, és slisse meg.

Automatikus program beallitasa
Kenyér | Svéjci parasztkenyér

A program id6tartama: 48 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 180—-210°C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gé6zloketek szama/fajtaja: 2 gézldket/
kézi bedllitas, 1. 6 perc utan, 2. tovabbi
6 perc utan

Id6tartam: 40 perc

Szint: 2 [1] (2)

Tanacs

A tésztat szalonna kockakkal vagy didval
izesitheti.
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Kenyér

Tonkoly kenyér

Elkészitési id6: 130 perc
20 szelethez

Hozzavalék

120 g sargarépa

42 g friss éleszt6

210 ml hideg viz

300 g teljes ki6rlésl tonkolyliszt
200 g tonkolybuzaliszt, TBL 70
2tkso

100 g egész mandula

Eszko6z
sUtOtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités
A sargarépat reszelje finomra.

Oldja fel kevergetve az élesztét vizben.
A liszttel, a séval és sargarépaval 4-5
percig gyurja sima tésztava.

Adja hozza a mandulat, és tovabbi
2—-3 percig dagassza.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkdli tdlban helyezze a stitébe. A 1-es
kelési fazis bedllitdsainak megfeleléen
kelessze.

Gyurja &t lazan a tésztat, formazzon 25
cm hosszu cipdt, helyezze keresztbe a
sUtGtepsire vagy az univerzalis tepsire,
és tobbszor ferdén vagja be 2 cm mé-
lyen.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és

tegye be a kenyeret a slt6térbe.

Kézi bedllitas:

A 2-es kelési fazis bedllitdsainak megfe-
lelen kelessze. Ezt kdvetben siisse meg
a kenyeret.
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Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznaldsok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Specialis felhasznaldsok | Kelesztés | 15
perces kelesztés

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Tonkdlybuza kenyér

A program idGtartama: 72 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 180-190°C

Booster: Bekapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
G6zloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas, kozvetleniil az étel betoldsa
utén

Id6tartam: 50-60 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Mandula helyett hasznalhat diét vagy
tokmagot is.



Kenyér

Torok kenyér

Elkészitési id6: 100 perc
1 kenyérhez, 8 adaghoz

A tésztahoz

42 g friss élesztd
200 ml hideg viz

375 g buzaliszt, BL-51
1% tk sé

2 ek olivaolaj

A kenéshez
viz
¥ ek olivaolaj

A beszérashoz
Y5 ek feketekémény

Eszko6z
sutStepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Oldja fel kevergetve az éleszt6t vizben.
A liszttel, a séval és az olajjal 6-7 percig
gyurja sima tésztava.

A tésztat formazza golydvid, egy fedd
nélkdli tdlban helyezze a stitébe. A 1-es
kelési fazis bedllitdsainak megfeleléen
kelessze.

A tésztat nydjtsa ki kb. 25 cm atmérdgja
kenyérré, és helyezze a sitétepsire vagy
az univerzalis tepsire.

A tésztat kenje meg vékonyan vizzel.
Szorjon feketekoményt a tésztara, és
nyomkodja meg. Kenje meg olivaolajjal.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és
tegye be a kenyeret a stt6térbe.

Kézi beallitas:

A 2-es kelési fazis bedllitdsainak megfe-

lel6en kelessze. Ezt kdvetSen siisse meg

a kenyeret.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Szobahémérsékleten

Kelesztésiidd: 10 perc

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Torok kenyér

A program id6tartama: 44 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

Hémérséklet: 200—210°C

Booster: Bekapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

G6zloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas, kozvetleniil az étel betoldsa
utén

Id6tartam: 25—35 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

50 g piritott hagymat és 2 tk Provence-i
flszerkeveréket vagy 50 g darabolt fe-
kete olajbogydt, 1 ek darabolt fenyéma-
got és 1tk rozmaringot keverjen a tész-
taba.
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Kenyér

Fonott kelt kalacs

Elkészitési id6: 140 perc
16 szelethez

A tésztahoz

42 g friss élesztd

150 ml 3,5 %-os langyos tej
500 g buzaliszt, BL-55

70 g cukor

100 gvaj

1 M-es méreti tojas

1tk reszelt citromhéj

2 csipet s6

A kenéshez
2 ek 3,5 %-os tej

A beszérashoz
20 g mandula, szalkasra vagva
20 gjégcukor

Eszkoz
sUtotepsi vagy univerzalis tepsi
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Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztét a tejben.
Gyurjuk a liszttel, cukorral, a tojassal, a
soOval, a vajjal és a reszelt citromhéjjal
6-7 perc alatt sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili talban helyezze a stitébe. A 1-es
kelési fazis bedllitdsainak megfelelen
kelessze.

A tésztabdl formazzon 3 db, egyenként
300 g és 40 cm hosszu rudat. A harom
radbdl formazzon fonatot, és helyezze a
sutGtepsire vagy az univerzalis tepsire.

Kenje be tejjel a copfot, és szdrja meg
cukorkadaraval és mandulaval.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és

tegye be a kalacsot a stit6térbe.

Kézi bedllitas:

A 2-es kelési fazis bedllitadsainak megfe-
lel6en kelessze. Ezt kdvetden silisse meg
a kalacsot.



Kenyér

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznalasok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Specialis felhasznaldsok | Kelesztés | 15
perces kelesztés

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Fonott kelt kalacs

A program id6tartama:

55 [50] (55) perc

Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 160—-170°C

Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtdja: 1 gézloket/ké-
zi beallitas, kozvetlenil az étel betolasa
utén

Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

izlés szerint gyurjon 100 g mazsolat a
tésztaba.
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Kenyér

Svajci fonott kalacs

Elkészitési id6: 120 perc
20 szelethez

Hozzavalék

675 g buzaliszt, BL-51

75 g tonkolybuzaliszt, TBL 70
120 g lagy vaj

2tkso

42 g friss élesztd

400 ml langyos tej

Eszko6z
finomsz(iré
sUtOtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

A lisztet szitdlja egy talba, adja hozza a
vajat és a sot. Az éleszt6t oldja fel a tej-
ben, és adja hozza.

Gyurja az 6sszetevéket sima tésztava. A
tésztat formdazza golyova, helyezze egy
talba, és nedves ruhaval fedje le. Szoba-
hémérsékleten tovabbi 60 percig hagyja
kelni.

A tésztdbol formazzon 3 db rudat. A ha-
rom rudbdl formazzon fonatot, és he-
lyezze a stt6tepsire vagy az univerzélis
tepsire.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Tolja be a siitébe, és slisse meg.

Automatikus program beallitasa
Kenyér | Svéjci fonott kalacs
A program id6tartama: 55 perc
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Kézi beallitas

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 190 °C

G&zloketek szama/fajtdja: 2 gézldket/
kézi beallitas, 1. 6 perc utan, 2. tovabbi
6 perc utan

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 55 perc

Szint: 2 [1] (2)



Kenyér

Dios kenyér

Elkészitési id6: 200 perc
25 szelethez

A tésztahoz

175 g rozsdara

500 g teljes kiérlési buzaliszt
14 g szaraz éleszt6

2tkso

75 g cukorrépaszirup

500 ml langyos iré

50 g felezett didbél

100 g egész mogyordbél

A formahoz
1 ek vaj

Eszkoz

szogletes tortaforma, hossza 30 cm
racs

stiteményracs

Elkészités

Keverje 0ssze a darat, a lisztet, a sot és
a szaraz éleszt6t. A cukorrépasziruppal
és az iréval 4—5 percig dagassza ke-
mény tésztava. Adja hozza a magvakat,
és tovabbi 2—3 percig dagassza.

A tésztat egy fed6 nélkili talban helyez-
ze a slit6be. A bedllitdsoknak megfelel6-
en kelessze.

Kenje ki a szogletes tortaformat. A puha
tésztat konnyedén gyurja at egy liszte-
zett fellleten, kb. 28 cm hosszu rudat
formazzon beléle, és helyezze a szogle-
tes formaba.

A racson tolja be a siit6be, és siisse
meg.

Sités utan a kenyeret vegye ki a forma-
bdl, hiitse ki egy stiteményracson, és
csomagolja be légmentesen. Legfino-
mabb a kenyér, ha csak masnap vagja
fel.

Tészta kelesztése

Beallitas

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés

Tovabbi 15 percig kelessze a kikapcsolt
sutében.

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Diés kenyér

A program id6tartama: 105 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 150-160°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gé6zloketek szama/fajtdja: 2 gézldket/
id6vezérelt, 1. 3 perc utan, 2. 10 perc
utan

Id6tartam: 95—105 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Kenyér

Rozsos kenyér

Elkészitési id6: 140 perc
20 szelethez

A tésztahoz

21 g friss élesztd

1 ek drpamalata kivonat

350 ml hideg viz

350 grozsliszt, 1150-es tipus
250 g buzaliszt, BL-51

2V tk s6

75 g kovasz, folyékony

A formahoz
1 ek vaj

Eszkoz
szogletes tortaforma, hossza 25 cm
racs
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Elkészités

Oldja fel kevergetve az éleszt6t és az ar-
pamalata kivonatot vizben. A liszttel, a
soval és a kovasszal 3-4 percig gyurja
sima tésztava.

A tésztat egy fedd nélkili tdlban helyez-
ze a slitébe. A 1-es kelési fazis bedllita-
sainak megfeleléen kelessze.

Kenje ki a szogletes tortaformat. A tész-
tat egy gumispatulaval konnyedén dol-
gozza at, és toltse bele a szogletes for-
maba. A fellletét simitsa el a nedves
gumispatulaval.

A 2-es kelési fazis beadllitasainak megfe-
lel6en kelessze.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sit6t.

Ezt kovetben slisse meg a kenyeret.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés

2. kelési fazis

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 30°C

Kelesztési id6: 15 perc



Kenyér

Kenyér siités
Automatikus program
Kenyér | Rozsos kenyér
A program id6tartama:
69 [67] (69) perc

Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felsé
hé

Hémérséklet: 220 °C, 15 perc utan

190 °C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

Gézloketek szama/fajtdja: 2 gbzloket/
idévezérelt, 1. 1 perc utan,

2.7 perc utén

IdStartam: 55—65 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Arpamalata kivonat helyett mézet vagy
cukorrépaszirupot is hasznalhat.
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Kenyér

Magos kenyér

Elkészitési id6: 140 perc
25 szelethez

A tésztahoz Elkészités

42 g friss élesztd Oldja fel kevergetve az éleszt6t vizben.
420 ml hideg viz A liszttel, a séval, a mézzel és a kovas-
400 g rozsliszt, 1150-es tipus szal 3—4 percig gyurja puha tésztava.
200 g buzaliszt, BL-51 . , .
3tk 6 Adja hozzé a lenmagot, a napraforgéma-
1tk méz gotésa §zezé,mmagot, és tovabbi

150 g kovasz, folyékony 1-2 percig gyurja.

20 glenmag A tésztat egy fedd nélkili talban helyez-
50 g napraforgémag ze a siitébe. A 1-es kelési fazis bedllita-
50 g szezémmag sainak megfelel&en kelessze.

A beszérashoz Kenje ki a szogletes tortaformat. A tész-
1 ek szezdmmag tat egy gumispatulaval konnyedén dol-
1 ek lenmag gozza &t, és toltse bele a szogletes for-
1 ek napraforgédmag maba. A fellletét simitsa el egy nedves

gumispatuldval, kenje be vizzel, és szér-

A kenéshez :
. ja meg vegyesen a magokkal.

viz
A 2-es kelési fazis bedllitdsainak megfe-

A formahoz ”
lel6en kelessze.

1 ek vaj

. Inditsa el az automatikus programot
Eszkoz vagy melegitse el6 a sitét.
szogletes tortaforma, hossza 30 cm
racs Ezt kovetben slisse meg a kenyeret.
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Kenyér

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznalasok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Uzemmadok: Alsé-felsé hé
H6mérséklet: 30°C

Kelesztési id6: 10-15 perc

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Magos kenyér

A program idétartama:

69 [66] (69) perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

H6émérséklet: 220°C, nach 15 Minuten
190 °C

Booster: Bekapcsolds

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

Gdzloketek szama/fajtaja: 2 gbzloket/ids-
vezérelt,

1.1 perc utan, 2. 7 perc utan

Id6tartam: 55—65 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Kenyér

Tigris kenyér

Elkészitési id6: 125 perc
15 szelethez

A kenyérhez

15 g friss élesztd

300 ml langyos viz
500 g buzaliszt, BL-55
2tkso

20 gvaj

Az ontethez

100 griszliszt
125 ml viz

1tk cukor

5 g szaraz élesztd

Eszkoz
szogletes tortaforma, hossza 25 cm
racs

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztét vizben.
Gyurja a liszttel, a sdval és a vajjal sima
tésztava.

A tésztabdl formaljon golydt, egy talban
lefedve szobahémérsékleten 30 percig
kelessze.

Kozben keverje el a hozzavaldkat az 6n-
tethez, és lefedve szobahémérsékleten
30 percig kelessze,

A tésztat nyujtsa ki 30 cm-es négyzetté.
Két oldalt hajtson ugy kézépre, hogy ta-
ldlkozzanak. A kenyeret az egyik behaj-
tott oldalanal tekerje fel, és helyezze egy
szogletes formaba. Lefedve még egy-
szer kelessze 30 percig.

Tolja be a racsot a siitébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sutot.

A kenyeret kenje meg az ontettel.
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Kézi bedllitas:
A kenyeret helyezze a sit6be, és az 1. és
2. sUtési |épés szerint slisse meg.

Automatikus program:
Tolja be a kenyeret a sitébe, és slisse
meg.

Automatikus program beallitasa
Kenyér | Tigriskenyér
A program idétartama: 35 perc

Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 220°C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 2 gézloket/
kézi beallitas, 1. azonnal az étel betoldsa
utan,

2.5 perc utan

Id6tartam: 20 perc

Szint: 2 [1] (2)

2. slitési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 175-200°C

Booster: Kikapcsolds

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 10—15 perc



Kenyér

Fehér kenyér (forma)

Elkészitési id6: 140 perc
25 szelethez

A tésztahoz

21 g friss élesztd

290 ml hideg viz

500 g buzaliszt, BL-55
2tkso

Y5 tk cukor

1 ek vaj

A formahoz
1 ek vaj

Eszkoz
szogletes tortaforma, hossza 30 cm
racs

Elkészités

Oldja fel kevergetve az éleszt6t vizben.
Gyurja a liszttel, cukorral, séval és vajjal
6-7 perc alatt sima tésztava.

A tésztat formazza golydvid, egy fedd
nélkdli tdlban helyezze a siit6be. A 1-es
kelési fazis bedllitdsainak megfeleléen
kelessze.

Kenje ki a szogletes tortaformat. A tész-
tat konnyedén gydurja at, kb. 28 cm
hosszu rudat formazzon belGle, és he-
lyezze a szogletes formaba. Hosszaban
kb. 1 cm mélyen vagja be.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és
tegye be a kenyeret a sttStérbe.

Kézi beallitas:

A 2-es kelési fazis beallitdsainak megfe-
lelGen kelessze. Ezt kdvetden siisse
meg.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznaldsok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

2. kelési fazis

Specialis felhasznaldsok | Kelesztés | 15
perces kelesztés

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Fehér kenyér | Forma

A program idGtartama: 87 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felsé
hé

H6émérséklet: 190-200°C

Booster: Bekapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

G6zloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas,

kozvetlenil az étel betoldsa utan
Id6tartam: 55—65 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Kenyér

Fehér kenyér (forma nélkiil)

Elkészitési id6: 140 perc
20 szelethez

Hozzavalék

21 g friss élesztd

260 ml hideg viz

500 g buzaliszt, BL-55
2tkso

Y5 tk cukor

1 ek vaj

Eszkoz
sUtotepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztdt vizben.
Gyurja a liszttel, cukorral, séval és vajjal
6-7 perc alatt sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili tdlban helyezze a siitébe. A 1-es
kelési fazis beallitdsainak megfelel6en
kelessze.

Gyurja at lazan a tésztat, formazzon 25
cm hosszu cipét, helyezze keresztbe a
sttStepsire vagy az univerzdlis tepsire.
Véagja be tobbszor 1 cm mélyen.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és

tegye be a kenyeret a stt6térbe.

Kézi bedllitas:

A 2-es kelési fazis bedllitdsainak megfe-
leléen kelessze. Ezt kdvetben slisse meg
a kenyeret.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés
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2. kelési fazis
Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 15
perces kelesztés

Kenyér slités

Automatikus program

Kenyér | Fehér kenyér | Forma nélkul
A program id6tartama: 64 perc

Kézi beallitas

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 190-200°C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

G6zloketek szama/fajtaja: 2 gbzloket/id6-
vezérelt,

1.1 perc utan, 2. 8 perc utan

Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)



Kenyér

Félbarna kenyeér, sotét

Elkészitési id6: 140 perc
20 szelethez

A tésztahoz

350 g teljes kidrlési buzaliszt
150 g rozsliszt, 1150-es tipus
7 g szaraz éleszt6

2% tk s6

300 ml hideg viz

1tk méz

50 ml olaj

A beszérashoz
1 ek teljes ki6rlésl buzaliszt

A formahoz
1 ek vaj

Eszkoz
szogletes tortaforma, hossza 25 cm
racs

Elkészités

Keverje Gssze a lisztet, a sét és a szaraz
éleszt6t. A vizzel, a mézzel és az olajjal
6-7 percig gyurja sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili tdlban helyezze a sitébe. A 1-es
kelési fazis beallitdsainak megfelel6en
kelessze.

Kenje ki a szogletes tortaformat. A tész-
tat konnyedén gydurja at, kb. 23 cm
hosszu rudat formazzon beldle, és he-
lyezze a szogletes formdba. EI&szor
hosszaban, majd keresztben tobbszor
vagjon bele kb. 1 cm mélyen gy, hogy
kis négyzetek keletkezzenek. Szdérja meg
liszttel.

Automatikus program:
Inditsa el az automatikus programot, és
tegye be a kenyeret a slt6térbe.

Kézi bedllitas:

A 2-es kelési fazis beadllitdsainak megfe-
lel6en kelessze. Tolja be a kenyeret a si-
t6be, és slisse meg.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés

2. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 15
perces kelesztés

Kenyér siités

Automatikus program

Kenyér | Félbarna kenyér sotét

A program id6tartama: 92 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

H6émérséklet: 190-200°C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: 15 perc utdn: Bekapcso-
las

Gézloketek szama/fajtaja: 2 gézldket/
idoévezérelt, 1. 1 perc utan, 2. 8 perc utan
Id6tartam: 55—65 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Kenyér

Cukros kalacs

Elkészitési id6: 70 perc
15 szelethez

A kalacshoz

25 g friss éleszt6

100 ml 3,5 %-os langyos tej
500 g buzaliszt, BL-55

1 késhegynyi sé

90 g vaj

2 tojas, M méretli

3 ek gyombér szirup

40 g pacolt gydmbér | darabolt
1tk fahéj

100 g jégcukor

A formahoz
1 ek vaj
1 ek cukor

Eszkoz
szogletes tortaforma, hossza 25 cm
racs

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztét a tejben.
Gyurja a liszttel, a sdval, a vajjal és a to-
jasokkal és a gyombér sziruppal sima
tésztava. A tésztabdl formaljon golyot,
egy talban szobahémérsékleten 60 per-
cig kelessze.

Kenje ki a format, majd szdrja meg cu-
korral.

A gyombért, a fahéjat, a jégcukrot kever-
je a tésztdba. Formazza meg a tésztat,
helyezze a szogletes formaba, és tovab-
bi 15 percig kelessze.

Tolja be a racsot a siitébe. Inditsa el az au-
tomatikus programot vagy melegitse el6 a
siit6t az 1. sttési |épés szerint.

Szérja meg a kalacsot cukorral.
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Automatikus program:

Tolja be a kalacsot a siitébe, és silisse
aranybarnara.

Kézi beallitas:

A kaladcsot helyezze a siit6be, és a 2. és
3. slitési lépés szerint slisse aranybar-
nara.

Automatikus program beallitasa
Kenyér | Cukros kalécs

A program id6tartama: 40 perc

Kézi beallitas

1. sutési lépés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 200°C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Szint: 2 [1] (2)

2. slitési lépés

H6émérséklet: 190°C

Gézloketek szama/fajtaja: 1 g6zloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenlil az étel betoldsa
utan

Id6tartam: 5 perc

3. slitési lépés

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 160-170°C

Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 35 perc



Zsemle

Sokmagvas zsemle

Elkészitési id6: 140 perc
8 darabhoz

A tésztahoz

10 ek buzakorpa

25 g chia mag

25 g napraforgémag

¥ tk s6

240 ml langyos viz

150 g tonkolybuzaliszt, TBL 70
150 g teljes ki6rlés(i buzaliszt
1 csipet cukor

1tk sé

10 g friss éleszt6

¥ tk ecet

1tk olaj

A kenéshez

viz

A beleforgatashoz

1 ek lenmag

1 ek szezdmmag

1 ek mak

Eszkoz
sutdtepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

A buzakorpat, a chia magot, a naprafor-
goémagot, a sot és a vizet keverje el, és
legaldbb 90 percig forralja.

Keverje Gssze a lisztet, a cukrot, a sét.
Morzsolja ra az élesztét. Az ecettel, az
olajjal és a magokkal és a vizzel

9—10 percig gyurja puha tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili tdlban helyezze a siit6be. A 1-es
kelési fazis bedllitadsainak megfeleléen
kelessze.

A lenmagot, a szezdmmagot és a makot
keverije el.

A puha tésztabdl formazzon 8 zsemlét
(75 g-o0s). A felsé oldalat kenje meg ke-
vés vizzel, forgassa meg a kevert ma-
gokban, és helyezze a siitétepsire vagy
az univerzalis tepsire.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és

tegye be a zsemlét a sttétérbe.

Kézi beallitas:

A 2-es kelési fazis beadllitasainak megfe-
lelGen kelessze. Ezt kbvetden silisse meg
a zsemléket.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés

2. kelési fazis

Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

Zsemle siités

Automatikus program

Zsemle | Sokmagvas zsemle

A program idétartama: 77 perc

Kézi beallitas

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 170-180°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: 15 perc utan Bekapcso-
las

G&zloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenil az étel betoldsa
utén

Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Zsemle

Zsemle buzabol

Elkészitési id6: 140 perc
8 darabhoz

A tésztahoz

10 g friss élesztd

200 ml hideg viz

340 g buzaliszt, BL-55
1 Y5 tksé

1tk cukor

1tk vaj

Eszkoz
sUtotepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztdt vizben.
Gyurja a liszttel, cukorral, séval és vajjal
6-7 perc alatt sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili tdlban helyezze a siitébe. A 1-es
kelési fazis beallitdsainak megfelel6en
kelessze.

A tésztabol formazzon 8, 70 g-os zsem-
|ét, és helyezze a siit6tepsire vagy az
univerzdlis tepsire. Vagja be keresztbe
kb. %2 cm mélyen.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot, és
tegye be a zsemlét a siitGtérbe.

Kézi bedllitas:

A 2-es kelési fazis bedllitdsainak megfe-

leléen kelessze. Ezt kdvetben slisse meg
a zsemléket.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés
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2. kelési fazis
Specialis felhasznalasok | Kelesztés | 30
perces kelesztés

Zsemle siités

Automatikus program

Zsemle | Zsemle buzabdl

A program idGtartama: 72 perc

Kézi beallitas

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 170-180°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

Gézloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenil az étel betoldsa
utén

Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Formazza meg a zsemléket, kenje meg
vizzel, és martsa makba vagy szezdm-
magba. Megszérhatja durva séval vagy
egész koménnyel.



Zsemle

Rozscip6

Elkészitési id6: 140 perc + 12—15 6ra kovasz

8 darabhoz

A tésztahoz

250 g teljes ki6rlésd rozsliszt
75 g kovasz, folyékony

7 g szaraz éleszt6

300 ml hideg viz

300 g buzaliszt, BL-51
2tkso

A beszorashoz
2 ek teljes ki6rlési rozsliszt

Eszkoz
sUtotepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

A rozslisztet, a kovaszt, a szaraz éleszt6t
és a vizet keverje el kdsava. Adja egy tal-
ba, és fedje le egy ruhaval. Szobahémér-
sékleten tovabbi 12—15 6rdig hagyja kel-
ni.

A liszttel és a séval 6-7 percig gyurja si-
ma tésztava.

A tésztat formazza golydva, egy fedd
nélkili tdlban helyezze a sitébe. A 1-es
kelési fazis bedllitdsainak megfeleléen
kelessze.

A tésztat ossza el 8, 110 g-os adagra, és
helyezze lisztes felliletre.

A tésztat kivilrdl kissé huzza fel, és ko-
zépen nyomja meg kozépen. Ezt a folya-
matot tobbszor ismételje meg.

A tésztadarabokbdl a tenyérrel formaz-
zon golydkat.

A tésztdkat a slusszal felfelé helyezze a
sutStepsire vagy az univerzdlis tepsire,
és vastagon szorja meg liszttel.

A 2-es kelési fazis bedllitasainak megfe-
leléen kelessze.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét. Ezt kovetden
slisse meg a zsemléket.

Tészta kelesztése

Beallitas

1. kelési fazis

Specidlis felhasznalasok | Kelesztés | 45
perces kelesztés

Tovabbi 15 percig kelessze a kikapcsolt
sttében.

2. kelési fazis

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 30°C

Kelesztési id6: 30 perc

Kenyér siités

Automatikus program

Zsemle | Rozscipd

A program id&tartama: kb. 45 [42] (45]
perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 190-200°C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: 15 perc utan: Bekapcso-
las

G&zloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenlil az étel betoldsa
utén

Id6tartam: 25—35 perc

Szint: 2 [2] (1)
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Pizza & Co.

Csemegék gyorsan és egyszerii-
en

A pizza, tarte, pastétom sokak szdmara
abszolut kedvencnek szamitanak min-
den alkalommal - mindegy, hogy csaladi
ebédrdl, party-rél vagy egy TV-néz6s es-
térél van szé. A felfujtak, pastétomok és
tarsaik sokak szamara a vitathatatlan fa-
voritok minden alkalomra - akar mint
laktaté ebéd a csaladi asztalnal, a parti
bifénél, vagy nassolas jaték kozben vagy
a televizio el6tt toltott estéken. Egyszer
a lagy tésztabdl készilt keverék az izle-
tes diszitéssel, maskor a klasszikus re-
ceptektdl torténd fantaziadus eltérés - a
pikdns csemegék illatozva csabitanak,
és egy kis otletességgel mindig ujra vari-
alhatok.

A pizza, tarte, pastétom sokak szamara
abszolut kedvencnek szdmitanak min-
den alkalommal - mindegy, hogy csaladi
ebédrdl, party-rél vagy egy TV-nézé6s es-
térél van szé. A felfujtak, pastétomok és
tarsaik sokak szamara a vitathatatlan fa-
voritok minden alkalomra - akar mint
laktaté ebéd a csaladi asztalnal, a parti
blfénél, vagy nassolas jaték kozben vagy
a televizio el6tt toltott estéken. Egyszer
a lagy tésztabdl készilt keverék az izle-
tes diszitéssel, maskor a klasszikus re-
ceptektdl torténd fantaziadus eltérés - a
pikdns csemegék illatozva csabitanak,
és egy kis otletességgel mindig Ujra vari-
alhatok.
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Pizza & Co.

Kenyérlangos

Elkészitési id6: 150 perc
4 (6) darabhoz

A tésztahoz

275 (410) g buzaliszt, BL-55
1 (1%) tk s6

3 % (5) ek olivaolaj

120 (180) ml hideg viz

A feltéthez

120 (180) g hagyma

100 (150) g fustolt szalonna
200 (300) g Créme fraiche
sé

bors

szerecsendid

Eszkoz
nyujtofa
sutotepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités

Gyurja a lisztet, a sét, az olajat és a vizet
sima tésztava. A tésztat formazza golyo-
va, helyezze egy talba, és nedves ruha-
val fedje le. Szobahémérsékleten tovab-
bi 90 percig pihentesse.

A feltéthez kockazza fel a hagymat és a
szalonnat. Melegitsen fel egy bevonattal
ellatott serpenyét, és siisse meg benne
a szalonnat. Adja hozza a hagymat,
dinsztelje meg, és hiitse ki. A Créme
fraiche-t séval, borssal és szerecsendio-
val izesitse.

A tésztat nyujtsa ki a stitGtepsin vagy az
univerzalis tepsin, és villdval tobbszor
szurkalja meg.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitot.

A Creme fraiche-t kenje a tésztara, és
oszlassa el rajta a szalonnas-hagymas
keveréket.

Tolja be a siitébe a kenyérlangost, és
susse meg.

Automatikus program beallitasa
Pizza & Co. | Kenyérlangos

A program id6tartama:

34 [30] (43) perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet 220-230°C
Booster: Kikapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 25—35 perc
Szint: 1

Tanacs

A kenyérldngosra tehet koktélparadicso-
mot és kis darabokra vagott lagy kecs-
kesajtot. A stités utan ontson 1 ek folyé-
kony mézet a kenyérlangosra, és helyez-
zen ré friss rucolat.
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Pizza & Co.

Pizza (Kelt tészta)
Elkészitési id6: 90 perc

4 (6) adaghoz (Sitétepsi), 2 adaghoz (Kerek siitéforma)

A tésztahoz (Siitétepsi)

30 (42) g friss élesztd

170 (250) ml langyos viz
300 (450) g buzaliszt, BL-55
1 (1%) tk cukor

1 (1%) tk s6

¥4 (1) tk morzsolt kakukkfi
1(1%%) ek oregéno, morzsolt

1 (1%) ek olaj

A feltéthez (Siitétepsi)

2 (3) véroshagyma

1 (1%%) gerezd fokhagyma

400 (600) g dobozos paradicsom, ha-
mozott, darabolt

2 (3) ek stiritett paradicsom
1(1%%) tk cukor

1(1%%) ek oregéno, morzsolt

1 (1%4) babérlevél

1 (1%%) tk s6

bors

125 (190) g mozzarella

125 (190) g reszelt Gouda sajt

A siitéshez
1 ek olivaolaj

A tésztahoz (Kerek siit6forma)
10 g friss élesztd

70 ml langyos viz

130 g buzaliszt, BL-51

Y5 tk cukor

Y5 tk s6

morzsolt kakukkf(

¥ tk oregand, morzsolt

1tk olaj
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A feltéthez (Kerek siitéforma)
1 hagyma

¥ gerezd fokhagyma

200 g dobozos paradicsom, hamozott,
darabolt

1 ek sdritett paradicsom

¥ tk cukor

¥ tk oregand, morzsolt

¥ babérlevél

¥ tk s6

bors

60 g mozzarella

60 greszelt Gouda sajt

A siitéshez
1 tk olivaolaj

Eszkoz

nyujtofa

sUtStepsi vagy univerzélis tepsi vagy ke-
rek sit6forma és racs

Elkészités

Oldja fel kevergetve az élesztGt vizben.
Gyurja a liszttel, cukorral, séval, kakukk-
flivel, oregdndval és olajjal 6-7 perc alatt
sima tésztava.

A tésztat formazza golydva, helyezze
egy talba, és nedves ruhaval fedje le.
Szobahdmérsékleten 20 percig hagyja
kelni.

A feltéthez a voréshagymat és a fok-
hagymat vagja kis kockakra. Melegitsen
olajat egy serpenydben. Pérolja liveges-
re a hagymat és a fokhagymat. A paradi-
csomot, a paradicsomplirét, a cukrot, az
oregandt, a babérlevelet és a sét adja
hozza.



Pizza & Co.

A sz06szt f6zze fel, és alacsony fokozaton
néhany percig fézze.

Vegye ki a babérlevelet, soval és borssal
izesitse. A mozzarellat vagja szeletekre.

A tésztat nyujtsa ki a sitétepsin vagy az
univerzalis tepsin. A kerek sitéformahoz
a tésztat nyujtsa ki, és helyezze a siit6-
formdaba. Szobahémérsékleten 10 percig
kelessze.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a siit6t az 1. siitési
|épés szerint.

A szdszt oszlassa el a tésztan. Hagyjon
kb. 1 cm-es szélet. Tegye rd a mozzarel-
|at, és szdérja meg Gouda sajttal.

Kézi beallitas:

A bedllitdsokat a 2. suitési [épés szerint
allitsa be.

Tolja be a pizzat a siit6be, és slisse meg.

Automatikus program beallitasa
Pizza & Co. | Pizza | Kelt tészta | Sit6-
tepsi/ Kerek siit6forma

Program id6tartama: Sutétepsi:

42 [45] (46) perc

Program id6tartama: Kerek sttéforma:
33 [29] (33) perc

Kézi beallitas

Siit6tepsi

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 210-220°C
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolds
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 25—35 perc
Szint: 2 [1] (2)

Kerek sitéforma
Uzemmoddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 210-220°C
Booster: Bekapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 20—30 perc
Szint: 1

Tanacs

A pizzara tehet sonkat, szalamit, csiper-
kegombat, hagymat vagy tonhalat is.
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Pizza & Co.

Pizza (turds-olajos tészta)

Elkészitési id6: 60 perc

4 (6) adaghoz (tepsi), 2 adaghoz (sitéforma)

A tésztahoz (Siitétepsi)

120 (180) g turo, 20 %-os

4 (6) ek tej, 3,5 %-os

4 (6) ek olaj

2 (3) tojas, M méretli | csak a sérgdja
1 (1%%) tk s6

1Y% (2V4) tk sutépor

250 (380) g buzaliszt, BL-51

A feltéthez (Siitétepsi)

2 (3) voréshagyma

1 (1%%) gerezd fokhagyma

400 (600) g dobozos paradicsom, ha-
mozott, darabolt

2 (3) ek stiritett paradicsom

1 (1%%) tk cukor

1(1%%) tk oregané

1 (1%) babérlevél

1 (1%%) tk sé

bors

125 (190) g mozzarella

125 (190) g reszelt Gouda sajt

A slitéshez
1(1%%) ek olivaolaj

A tésztahoz (Kerek siitéforma)

50 g turo, 20 %-os

2 ek tej, 3,5 %-os

2 ek olaj

¥ tk s6

1 tojas, M-es méretli | csak a sargéja
1tk sttépor

110 g buzaliszt, BL-51
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A feltéthez (Kerek siitéforma)
1 hagyma

¥ gerezd fokhagyma

200 g dobozos paradicsom, hamozott,
darabolt

1 ek sdritett paradicsom

¥ tk cukor

¥, tk oregand

¥ babérlevél

¥ tk s6

bors

60 g mozzarella

60 greszelt Gouda sajt

A siitéshez
1 tk olivaolaj

Eszkoz

nyujtofa

sUtStepsi vagy univerzélis tepsi vagy ke-
rek sit6forma és racs

Elkészités

A feltéthez a voroshagymat és a fok-
hagymat vagja kis kockakra. Melegitsen
olajat egy serpenydben. Parolja liveges-
re a hagymat és a fokhagymat. A paradi-
csomot, a paradicsomplirét, a cukrot, az
oregdnot, a babérlevelet és a sét adja
hozza.

A szoszt f6zze fel, és alacsony fokozaton
néhany percig fézze.

Vegye ki a babérlevelet. Séval és borssal
izesitse. A mozzarellat vagja szeletekre.

A tésztadhoz a turét, a tejet, az olajat, a
tojassargdjat és a sot keverje el. A lisztet
a sutéporral keverje el. Ennek a felét ke-
verje a tésztdhoz. Végll gyurja hozza a
maradékot.



Pizza & Co.

A tésztat nyujtsa ki a stitGtepsin vagy az
univerzalis tepsin. A kerek sit6formahoz
a tésztat nyujtsa ki, és helyezze a siit6-
formaba.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitot.

A szdszt oszlassa el a tésztan. Hagyjon
kb. 1 cm-es szélet. Tegye rd a mozzarel-
|at, és szdérja meg Gouda sajttal.

Tolja be a pizzat a slit6be, és slisse meg.

Automatikus program beallitasa

Pizza & Co. | Pizza | Turétészta | Suté-
tepsi/ Kerek stit6forma

A program id6tartama Sit6tepsi:

38 [33] (40) perc

A program idétartama Kerek sttéforma:
33 [27] (32) perc

Kézi bedllitas

Siitétepsi

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 190-200°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 30-40 perc
Szint: 3 [1] (2)

Kerek siit6forma
Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 190-200°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 20—30 perc
Szint: 3[2] (2)

Tanacs

A pizzara tehet sonkat, szaldmit, csiper-
kegombat, hagymat vagy tonhalat is.
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Pizza & Co.

Quiche Lorraine

Elkészitési id6: 65 perc
4 adaghoz

A tésztahoz

125 g buzaliszt, BL-51
40 ml viz

50 g vaj

A feltéthez

25 g flistolt hdsos szalonna
75 g husos szalonna

100 g f6tt sonka

1 gerezd fokhagyma

25 g friss petrezselyem
100 g reszelt Gouda sajt
100 g reszelt ementali

Az 6ntethez

125 g tejszin

2 tojas, M méretli
szerecsendio

Eszkoz

nyujtéfa
sut6forma, kerek
racs

Elkészités

Gyurja a lisztet, a vajat és a vizet sima
tésztava. 30 percig pihentesse a hiité-
ben.

A feltéthez a szalonnat, a husos szalon-
nat és a sonkat kockazza fel. A fokhagy-
ma gerezdeket és a petrezselymet dara-
bolja fel. A szalonnat siisse meg bevo-
nattal ellatott serpenyében. A hisos
szalonnat és a sonkat adja hozz3, és pa-
rolja meg. Keverje hozza a fokhagymat
és a petrezselymet, és hagyja kihdlni.

Az Ontethez a tejszint, a tojasokat és a
szerecsendiot keverje el.
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Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

A tésztat nyujtsa ki, és helyezze a kerek
stut6formara. Kézben hizza fel a szélét.
A sonkas keveréket oszlassa el a tész-
tan, és szérja meg sajttal. Ontse rd az
Ontetet.

A quiche-t a racson tolja be a siitébe, és
susse meg.

Automatikus program beallitasa

Pizza & Co. | Quiche Lorraine (fr. lepény)
A program id6étartama:

36 [32] (46) perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 220-230°C
Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Bekapcsolds
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 25—35 perc
Szint: 1



Pizza & Co.

Pikans quiche (tortacska) (leveles tészta)

Elkészitési id6: 70 perc
8 adaghoz

A tésztahoz
230 g leveles tészta

A zoldséges toltelékhez

500 g zoldség (pl. poré, sargarépa,
brokkoli, spendét) | kis darabokra vagva
1tk vaj

50 g flszeres reszelt sajt

A sajttoltelékhez
70 g husos szalonna | kockazva
280 g fliszeres reszelt sajt

Az ontethez

2 tojas, M méretl
200 g tejszin

so

bors
szerecsendio

Eszkoz
kerek tortaforma & 27 cm
racs

Elkészités
A kerek sut6format a leveles tésztaval
bélelje ki.

Zoldséges quiche elkészitése:

A z6ldséget parolja meg vajban, és hiit-
se ki. Oszlassa el a tésztan, és szdrja
meg sajttal.

A sajttortacska elkészitése

A kockara vagott szalonnat piritsa meg
és hagyja lehlni. Oszlassa el a tésztan
és szorja meg sajttal.

Tolja be a racsot. Inditsa el az automati-
kus programot vagy melegitse el6 a su-
tot.

Az 6ntethez a tejszint és a tojasokat ke-
verje el. Séval, borssal és szerecsendid-
val izesitse. Az ontetet adja a tortacska-
ra, és slisse aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Pizza & Co. | Pikans quiche | Leveles
tészta

A program id6tartama: 36 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 220-230°C
Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 36—42 perc

Szint: 1

Tanacs

Fliszeres sajtfajtak pl. a Greyerzer,
Sbrinz és az Ementali.
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Pizza & Co.

Pikans quiche (tortacska) (omlés tészta)

Elkészitési id6: 100 perc
8 adaghoz

Az omlés tésztahoz
80 gvaj

200 g buzaliszt, BL-51
65 ml viz

Ya tk s6

A zoldséges toltelékhez

500 g z6ldség (pl. poré, sargarépa,
brokkoli, spendét) | kis darabokra vagva
1tk vaj

50 g flszeres reszelt sajt

A sajttoltelékhez

70 g husos szalonna | kockéazva

290 g fliszeres sajt (pl. Gruyére, Sbrinz
és Emmentaler) | reszelve

Az 6ntethez

2 tojas, M méretli
200 g tejszin

so

bors
szerecsendio

Eszkoz
kerek tortaforma & 27 cm
racs

Elkészités

Kockazza fel a vajat, és a liszttel, séval
és vizzel gyorsan gyurjon belSle sima
tésztat. Kb. 30 percre tegye hideg hely-
re.

A sutéformat bélelje ki a leveles tészta-
val.

Zoldséges quiche elkészitése:

A z6ldséget parolja meg vajban, és hiit-
se ki. Oszlassa el a tésztan, és szérja
meg sajttal.
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A sajttortacska elkészitése

A kockara vagott szalonnat piritsa meg
és hagyja lehdlni. Oszlassa el a tésztan
és szérja meg sajttal.

Tolja be a racsot. Inditsa el az automati-
kus programot vagy melegitse el6 a su-
tét.

Az 6ntethez a tejszint és a tojasokat ke-
verje el. Séval, borssal és szerecsendio-
val izesitse. Az ontetet adja a tortdcska-
ra.

Tolja be a siit6be, és slisse aranybarna-
ra.

Automatikus program beallitasa
Pizza & Co. | Pikans quiche | Omlés
tészta

A program idétartama: 43 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 220-240°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
IdGtartam: 36—45 perc

Szint: 1

Tanacs
Hasznalhat 230 g kész omlds tésztat is.



A husételek elényei

Akinek a menujén megtaldlhaté a sertés,
a marha, a barany, a vadhus és tarsai, az
egészségesen, valtozatosan és jol él. A
szarnyas ételek kilondsen ajanlatosak a
j6 kozérzet érdekében. A halételeket
sokféleképpen el lehet késziteni, a leg-
valtozatosabb fliszerekkel, martasokkal,
koretekkel mindig Uj és Uj izeket érhe-
tink el, s ez a valtozatossag — hol egzo-
tikus, hol hdzias — még kulturakat is 0sz-
szekot.

Akinek a menijén megtaldlhaté a sertés,
a marha, a barany, a vadhus és tarsai, az
egészségesen, valtozatosan és jol él. A
szarnyas ételek kiiléndsen ajanlatosak a
j6 kozérzet érdekében. A halételeket
sokféleképpen el lehet késziteni, a leg-
valtozatosabb fliszerekkel, martasokkal,
koretekkel mindig Uj és Uj izeket érhe-
tink el, s ez a valtozatossag — hol egzo-
tikus, hol hazias — még kulturakat is 6sz-
szekot.

99



Hus

Elkészitési tippek

Siltek

Magas hémérsékleten sutéskor barna
kéreg keletkezik. A tipikus sult iz a kéreg-
nek kdszénhetd.

Magas h6mérsékleten sitéskor barna
kéreg keletkezik. A tipikus siilt iz a kéreg-
nek koszénhetd.

— Tetszés szerint fliszerezze a szarnyast
vagy a hust, és kenje be olajjal, mi-
el6tt behelyezi a siitébe.

— Ha egy automatikus programban vagy
receptben sitéedény hasznalata java-
solt, akkor ezek a programok a Miele
gourmet slit6edényre vannak optima-
lizélva. Uveg-, kerdmia -vagy nemesa-
cél siitéedény hasznalata esetén a ra-
locsolando folyadék mennyiségét
igény szerint csokkentse.

— Néhany automatikus programnal az
elkészitési id6 egy része utan folyadé-
kot kell hozzdadni és adott esetben el
kell tavolitani a siit6 fedelét. A megfe-
lelé dtmutatas megjelenik a képer-
nydn. Kézi beallitdsoknal a 1épés a re-
ceptben van jelolve.

— Mindig a mellével felfelé tegye a sit6-
be a szarnyast. Kenje be a bérét eny-
hén sds vizzel a siitési id6 vége el6tt
tiz perccel. gy a bér ropogés lesz.
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Alacsony homérsékletii siités

Alacsony hémérséklet( sitéskor a hust
serpeny6ben er6sen megsiitjuk, és vé-
gl 100 °C alatt megsitjuk. Ez a mdd-
szer kiléndsen sovany husokhoz alkal-
mas, amelyek igy omldsak és szaftosak
lesznek.

Alacsony hémérsékletl siitéskor a hust
serpeny6ben er6sen megsutjuk, és vé-
gll 100 °C alatt megsdtjik. Ez a mod-
szer kiilondsen sovany husokhoz alkal-
mas, amelyek igy omlésak és szaftosak
lesznek.

— Csak gondosan megtisztitott sovany
hudst hasznéljon, inak és mdécsing nél-
kdl. A csontot el6zetesen el kell tavo-
litani.

— Sutés kézben ne fedje le a hust.

— A hudsnak a stités utan van egy opti-
malis fogyasztasi h6mérséklete. He-
lyezze el6melegitett tanyérokra és na-
gyon forrd szdsszal talalja, hogy ne
hilhessen ki olyan gyorsan.



Hasmagh6émeérd ti

A tokéletesre silt hust mar nem csak a
profik tudnak késziteni. Mert egy darab
hids maghdmérsékletérdl kozvetlenil ko-
vetkeztethetiink a sitési fokra. Sok
Miele suté rendelkezik hismagh6mérs
tlvel, amely tokéletes eredményt tesz
lehet6vé.

A tokéletesre sult hist mar nem csak a
profik tudnak késziteni. Mert egy darab
hus maghdmérsékletérdl kozvetlenil ko-
vetkeztethetilink a sttési fokra. Sok
Miele siit6 rendelkezik hismaghdméré
tlivel, amely tokéletes eredményt tesz
lehetévé.

Ugyeljen arra, hogy a fém hegy a hus
legvastagabb részének kdzepébe szu-
rédjon.

Ha a hus tul kicsi vagy vékony, egy
nyers burgonyat szurhat a hismaghé-
méré tl szabadon allé része folé.

A hismagh6mérd ti érzékeld hegye
nem érhet csonthoz, inakhoz és zsir-
rétegekhez.

Szarnyasnal a hismaghS8méré tiit mé-
lyen a mellhuds ellilsé legvastagabb ré-
szébe kell szdrni.

Vezeték nélkili hismaghdémérd ti
hasznalatakor a fogantyunak lehet6-
leg ferdén felfelé kell mutatnia.

A sitési folyamat elején egy hozzave-
t6leges sutési idd jelenik meg a kijel-
z6n, amely a végén hozzaigazitasra
kerdl.

Ha egyszerre toébb hidsdarabot kivan
egyidejlleg parolni, akkor az ételh6-
méré6t a legmagasabb husba szurja.
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Hus

Kacsa (toltott)

Elkészitési id6: 135 perc
4 adaghoz

A kacsahoz

1 kacsa, konyhakész (2 kg)
1tk sé

bors

1 tk kakukkf(

A toltelékhez

2 kockara vagott narancs

1 kockara vagott alma

1 kockara vagott voroshagyma
Y5 tk sé

bors

1tk morzsolt kakukkf(

1 babérlevél

A szészhoz

350 ml szarnyas alaplé
400 ml viz

125 ml narancslé

125 ml fehérbor

1tk étkezési keményité
1 ek hideg viz

sé

bors

Eszkoz

gourmet stt6edény
hismagh6méré ti

4 roladti
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Elkészités
Fliszerezze meg sdval, borssal és ka-
kukkfivel.

A toltelékhez keverje 6ssze a narancs-,
alma-, és hagymakockakat. Fliszerezze
meg soéval, borssal, kakukkflivel és
babérlevéllel.

A tolteléket toltse be a kacsaba, és a ro-
[adtlvel tlizze 6ssze.

A kacsat a mellrészével felfelé helyezze
a gourmet siit6edénybe. Szurja bele a
hdsmagh6méré tiit. A gourmet siitée-
dényt tolja be a sltébe.

Automatikus program:

Inditsa el az automatikus programot.
Keverje 0ssze a szarnyas alaplét és a vi-
zet. A kijelz6n megjelend felszoélitas utan
minden 30 percben Y4 | folyadékkal lo-
csolja meg.

Kézi bedllitas:

A beallitdsok szerint siisse meg. Keverje
0ssze a szarnyas alaplét és a vizet. Min-
den 30. percben locsolja meg % | folya-
dékkal.

A s(itési id6 letelte utan vegye ki a ka-
csat. Szukség szerint fol6zze le a zsirt,
és a szaftot dntse a f6z6edénybe. Adja
hozza a maradék szarnyas alaplét, a fe-
hérbort és a narancslevet.

Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és slritse be vele a szdszt. Végll
fézze fel. Séval és borssal izesitse.



Automatikus program beallitasa
Hus | Szarnyas | Kacsa

A program id6tartama: kb. 115 perc
Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Siitéautomatika
Hémérséklet: 180-190°C
Magh&mérséklet 95 °C

Booster: Bekapcsolds
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 100—120 perc

Szint: 2 [2] (1)

103



Hus

Liba (toltott)

Elkészitési id6: 200 perc
6 adaghoz

Hozzavalék

2 tk komény, 6rolt

1 ek majoranna

sé

bors

1 liba

(3% kg) belséségek nélkiil, konyhakész
2 alma

2 kezeletlen narancs
3 Ujhagyma

250 ml vorosbor
250 ml libaalaplé

Eszkoz

fogvajo

gourmet sltéedény
racs
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Elkészités

A kdményt, a majorannat, a sét és a
borsot keverje el, és fliszerezze be vele
a libat. A fliszerkeveréket kb. 15 percre
hagyija rajta allni.

K6zben mossa meg az almakat és na-
rancsokat, a héjaval egyltt vagja nagy
kockakra, és tegye a liba hasaba. Tet-
szés szerint bezarhatja a liba hasat fog-
vajéval.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

A gourmet sitéedényt kb egy ujjnyi ma-
gassagig toltse meg forrd vizzel. A libat a
mellrészével lefelé helyezze a gourmet
stitéedénybe. Az Ujhagymat helyezze el
a liba koré.

Automatikus program:

A gourmet siit6edényt tolja be a siitébe,
és slisse meg.

Kézi beallitas:

A gourmet stit6edényt tolja be a siitébe,
ésazl., 2., és 3. sttési [épés szerint
susse meg.

A libat forditsa meg a sttési id6 felének
letelte utan. A zsirt a gourmet siitée-
dénybdl ontse a f6z6edénybe.

A sltési id6 vége utan a libat vegye ki a
gourmet sitéedénybdl, és rovid ideig pi-
hentesse. A narancsos-almas toltelék
csak izesitésre szolgél, és nem fogyasz-
tasra készul.

Tavolitsa el az Ujhagymat. A hus Uledé-
ket ontse le voérosborral, toltse fel a liba-
alaplével, és hagyja leféni.



A libat a szdsszal talalja.

Automatikus program beallitasa
Hus | Szérnyas | Liba | toltott

A program id6tartama: 180 perc

Kézi bedllitas

1. stitési lépés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hoémérséklet: 220°C

Booster: Bekapcsolds

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
G6zloketek szama/fajtaja: 3 gbzloket/
kézi bedllitas, 1. azonnal az étel betolasa
utan, 2. 5 perc utan, 3. tovabbi 10 perc
utan

IdGtartam: 25 perc

Szint: 2 [1] (1)

2. sltési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
Hoémérséklet: 160°C

Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
IdGtartam: 75 perc

3. slitési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
Hoémérséklet: 140°C

Id6tartam: 80 perc

Tanacs

A liba felmelegitéséhez vagja darabokra
a libat, tegye egy slt6tepsire és eléme-
legitett grill alatt 240 °C-on 5 percig
melegitse.

105



Hus

Liba (toltetlen)

Elkészitési id6: 200 perc
4 adaghoz

Hozzavalék

1liba, konyhakész (4,5 kg)
2 ekso

500 ml z6ldségleves alaplé

Eszko6z
gourmet sltéedény
hismagh6méré ti

Elkészités
A libat kivil-belil dorzsélje be soval.

A libat a mellrészével felfelé helyezze a

gourmet sit6edénybe. Szurja bele a

hismagh6&mérd tiit. A gourmet siitée-
dényt tolja be a siitébe, és slisse meg.

30 perc utan ontse ré a zoldségleves
alaplét.

Tovabbi 30 perc mulva 6ntse ra a sttés-

kor keletkezett szaftot.
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Automatikus program beallitasa
Hus | Szarnyas | Liba | toltetlen

A program id6tartama: kb. 170 perc
Kézi beallitas

Uzemmédok: Siitéautomatika
Hémérséklet: 160-170°C
Magh&mérséklet 95 °C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 180—200 perc

Szint: 2 [2] (1)



Csirke

Elkészitési id6: 75 perc
2 adaghoz

Hozzavalék

1 csirke, konyhakész (1,2 kg)
2 ek olaj

1% tk sé

2 tk édesnemes pirospaprika
1tk curry

Eszkoz

racs

felfujt forma kb. 22 x 29 cm
hdsmaghSéméré ti

konyhai fonal

Elkészités
Az olajat a séval, a paprikaval és a curry-
vel keverje el, és kenje be vele a csirkét.

A csirkecombokat a konyhai fonallal
kosse Ossze, és a mellrészével felfelé
helyezze a felfdjt formaba. Szurja bele a
hdsmagh&méré tiit.

A felfujt format helyezze a racsra, és tol-
ja be a suitébe ugy, hogy a combok az aj-
to felé mutassanak. Siisse meg a csir-
két.

Automatikus program beallitasa
Hus | Szarnyas | Csirke | Egész

A program id6tartama: kb. 60 perc
Kézi beallitas

Uzemmédok: Siitéautomatika
Hémérséklet: 170-180°C
Magh&mérséklet 85 °C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 55-65 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Csirkecombok

Elkészitési id6: 75 perc
4 adaghoz

A csirkecombokhoz

2 ek olaj

1% tk s6

bors

1tk pirospaprika

4 csirkecomb (200 g/db), konyhakész

A zoldséghez

4 ek olaj

1 piros paprika | nagyobb, egyforma da-
rabokra vagva

1 sérga paprika | nagyobb, egyforma da-
rabokra vagva

1 padlizsan | nagyobb, egyforma dara-
bokra vagva

1 cukkini | nagyobb, egyforma darabokra
vagva

2 durvéra vagott voroshagyma

2 gerezd fokhagyma | enyhén kipréselt
2 szar friss rozmaring

4 szal friss kakukkf

200 g cseresznye-paradicsom, felezett
200 ml atpasszirozott paradicsom

100 ml zoldségleves alaplé

Y5 tk sé

bors

1tk cukor

enyhén csip0ds flszerpaprika

Eszkoz
univerzalis tepsi
gourmet sitéedény

Elkészités

Az olajat, a sét, a borsot és a paprikat
keverje el, és kenje meg vele a csirke-
combokat. A csirkecombokat helyezze
az univerzalis tepsire, tolja be a siitébe,
és slisse meg.
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A z6ldséghez az olajat a gourmet siitée-
dényben a f6z6z6nan kdzepes és magas
fokozat kozott melegitse. A paprikat és a
padlizsant gyakori kevergetés mellett
slisse. Adja hozza a cukkinit, a hagymat
és a fokhagymat, és kozepes fokozaton
gyakori kevergetés mellett siisse.

A rozmaringot és a kakukkfivet kdsse
Ossze. A fliszereket, a felezett paradi-
csomokat, az atpasszirozott paradicso-
mokat és az alaplét adja hozz3, révid
ideig f6zze kozepes és magas fokozat
kozott. Kozepes fokozaton tobbszori ke-
vergetés mellett kb. 15 percig f6zze.

Fliszerezze séval, borssal, cukorral és
fliszerpaprikaval. A csirkecombokat a
z0ldségen talalja.

Automatikus program beallitasa

Hus | Szérnyas | Csirke | Csirkecomb

A program idGtartama: 33 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavez.+siitéautomati-
ka

H6émérséklet: 190-200°C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Gézloket szama/fajtaja: 1 gbzloket/id6-
vezérelt, 15 perc utan

Id6tartam: 30-40 perc

Szint: 2 [2] (1)



Pulyka (t6ltott)

Elkészitési id6: 230 perc
8 adaghoz

A toltelékhez

125 g mazsola

2 ek likérbor (Madeira)

3 ek olaj

3 kockara vagott voréshagyma
100 g el6gb6z0lt rizs

150 ml viz

Y5 tk s6

100 g pisztacia, hAmozott

sé

bors

curry

Garam Masala (Fliszerkeverék)

A pulykahoz

1 konyhakész pulyka (5 kg)
1ekséd

2 tk bors

500 ml szarnyas huslé

A sz6szhoz

250 ml viz

150 g Creme fraiche

2 ek étkezési keményitd
2 ek hideg viz

sé

bors

Eszkoz

gourmet sitéedény
hdsmagh6méré t
6 fogvajo

konyhai fonal

Elkészités

A toltelékhez a lik6rbort csepegtesse ra
a mazsolara. A hagymat parolja meg
olajban. Adja hozz3 a rizst, rovid ideig
parolja, és ontse le vizzel. Adja hozza a
sét. Rovid ideig f6zze fel, és a rizst ala-
csony fokozaton forralja. Adja hozza a

pisztaciat és a mazsolat, és keverje 6sz-
sze. Soval, borssal, curry-vel és Garam
masala fliszerkeverékkel izesitse.

Fliszerezze a pulykat séval és borssal.
Toltse a pulykaba a tolteléket, és a fog-
vdjokkal és a konyhai fonallal zarja 6sz-
sze. A combokat sziikség szerint lazan
kosse 0ssze. A pulykat a mellrészével
felfelé helyezze a gourmet siitéedénybe,
és tlizze bele a hiusmaghémérd t(it.

A gourmet siit6edényt tolja be a siitébe,
és slisse meg.

30 perc utan és tovabbi 30 perc eltelté-
vel 6ntse ra a szarnyas huslé %-ét. Ezu-
tdn minden 30. percben kenje be az
alaplével.

A pulykat vegye ki, és a siités soran ke-
letkezett szdszt engedje fel vizzel. Adja
hozza a Creme fraiche-t. Keverje bele az
étkezési keményitot a hideg vizbe, és
sliritse be vele a szdszt. Végil f6zze fel.
Soéval és borssal izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Szarnyas | Pulyka | Egész

A program id6tartama: kb. 180 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Siitéautomatika
Homérséklet: 150-160°C
Magh&mérséklet 85 °C

Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 160-180 perc
Szint: 2 [2] (1)
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Hus

Pulykacomb

Elkészitési id6: 125 perc
4 adaghoz

A pulykacombhoz

2 ek olaj

1tk s6

bors

1 konyhakész, pulyka felsé6comb (1,2 kg)
500 ml viz

A szészhoz

1 doboz felezett sargabarack (280 g) |
lecsepegtetve

150 ml viz

200 g tejszin

200 g mangés chutney

so

bors

Eszkoz
gourmet slitéedény
hismagh&méré ti

Elkészités

Az olajat, a s6t és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a pulykacombokat. A pu-
lykacombot a béros részével felfelé he-
lyezze a gourmet siit6edénybe, és tlizze
bele a hismagh6méré tiit. A gourmet
sttéedényt tolja be a siitébe, és sisse
meg.

45 perc utdn 6ntson ra vizet, és silisse
tovabb. Ekézben a felezett sargaba-
rackokat darabolja fel.

Vegye ki a pulykacombot. A szészhoz a
hus tledéket engedje fel vizzel. A tej-
szint és a chutney-t adja hozz3a, és rovid
ideig f6zze.

A sargabarack darabokat adja a szdsz-
hoz. Sdval és borssal izesitse. Ismét f6z-
ze fel.
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Automatikus program beallitasa

Hus | Szarnyas | Pulyka | Pulyka comb
A program idGtartama: kb. 76 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Klimavez.+siitéautomati-
ka

H6émérséklet: 190-200°C
Magh6émérséklet 85 °C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 2 gézloket/
id6évezérelt, 1. 10 perc utén, 2. 25 perc
utan

Id6tartam: kb. 70-80 perc

Szint: 2 [2] (1)



Borjufilé (siités)

Elkészitési id6: 125 perc
4 adaghoz

A borjufiléhez

2 ek olaj

1tk sé

bors

1 kg konyhakész borjufilé

A siitéshez
2 ek olaj

A szészhoz

30 g széritott kucsmagomba
300 ml forrasban lévé viz
1 hagyma

30 gvaj

150 g tejszin

30 ml fehérbor

3 ek hideg viz

1 ek étkezési keményit6
sé

bors

cukor

Eszko6z

univerzalis tepsi
hismagh6méré ti
finomsz(rd

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penydben, és a borjufilé minden oldalat
1 percig er6sen slisse meg.

Az olajat, a s6t és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a borjufilét.

Helyezze a borjufilét az univerzalis tep-
sire, és tlizze bele a hUsmaghdmérd tdt.
Az univerzalis tepsit tolja be a siitébe,
és slisse meg a borjufilét.

A sz6szhoz a kucsmagombakat ontse le
vizzel, és 15 percig aztassa.

A hagymat kockdazza fel. A kucsmagom-
bakat egy sz(irén 6ntse le, kozben fogja
fel a vizet. Nyomja ki a kucsmagomba-
kat, és vagja kis kockakra.

A hagymat 5 percig parolja vajban. Adja
hozza a gombat, és tovabbi 5 percig pa-
rolja.

A gombas vizet, a tejszint és a bort adja
hozz3a, és f6zze fel. Keverje bele az étke-
zési keményitot a vizbe, és slritse be
vele a szdszt. Ismét f6zze fel rovid ideig.
Fliszerezze séval, borssal és cukorral.

Automatikus program beallitasa

Hus | Borju | Borjufilé | Siités (hus)

A program id6tartama: kb.43 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 160-170°C
Maghémérséklet: 45 °C (rozé),

57 °C (médium), 75 °C (atstitve)
Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

IdStartam: kb. 30—40 perc, (rozé), 40—
50 perc (médium), 50—60 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A széritott kucsmagomba helyett hasz-
nalhat varganyat is.
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Hus

Borjufilé (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 100 perc
4 adaghoz

A borjufiléhez

2 ek olaj

1tk sé

bors

1 kg konyhakész borjufilé

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti

Elkészités
A racsot helyezze az univerzalis tepsire,
és tolja be a sltébe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy a specialis fel-
hasznalast.

Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a borjufilét.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penybben, és a borjufilé minden oldalat
1 percig er6sen siisse meg.

Vegye ki a borjufilét, és tlizze bele a
hismagh6&mérd tit.

A borjufilét helyezze a racsra, és siisse
meg.

M2

Automatikus program beallitasa

Hus | Borju | Borjufilé | Alacsony hém.
sutés

A program idGtartama: kb. 92 perc
Kézi beallitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. sités

Hémérséklet: 80-100°C
Magh&mérséklet: 45 °C (rozé),

57 °C (médium), 66 °C (atsiitve)
IdStartam: kb. 40—60 perc, (rozé), 70—
80 perc (médium), 90—120 perc (atsit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)



Borju labszar

Elkészitési id6: 150 perc
4 adaghoz

A borju labszarhoz

2 ek olaj

1% tk sé

Y tk bors

1 konyhakész borju labszar (1,5 kg)
1 hagyma

1 szegfliszeg

2 sargarépa

80 g zeller

1 ek s(ritett paradicsom
800 ml borju alaplé
200 ml viz

A szészhoz

75 g tejszin

1% ek étkezési keményitd
2 ek hideg viz

sé

bors

Eszkoz

gourmet slitéedény
hismagh6méré ti
botmixer
finomsz(ird

Elkészités
Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a hust.

A hagymat negyedelje fel, és diszitse a
szegfliszeggel. A zellert és a répat ha-
mozza meg, és kockazza durvara.

A z6ldséget, a sUritett paradicsomot és

a hust helyezze a gourmet stit6edénybe.

Szurja bele a hismagh&mérd tit. A
gourmet sltéedényt tolja be a siitébe,
és slisse meg.

50 perc utan az alaplé felét és a viz felét
ontse ra. 30 perc utan az alaplé és a viz
masik felét 6ntse ra.

A hust és a zoldséget vegye ki. A szegfU-
szeget vegye ki a hagymabal.

A zOldséget és a siitésbdl keletkezett
sz0szt Ontse egy f6z6edénybe, és pliré-
sitse. A purét engedje at egy sz(irén,
ontse le tejszinnel, és f6zze fel.

Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és slritse be vele a szészt. Ismét
f6zze fel rovid ideig. Séval és borssal
izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Borju | Borju cstilok

A program idGtartama: kb. 120 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 190-200°C
Magh&mérséklet 76 °C

Booster: Bekapcsolas
Eldmelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 120-130 perc
Szint: 2 [2] (1)
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Hus

Borjugerinc (Suités)

Elkészitési id6: 60 perc
4 adaghoz

A borjugerinchez

2 ek olaj

1tk so

bors

1 kg konyhakész borjugerinc

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz
hismagh&méré ti
univerzalis tepsi

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitét.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penybSben, és a borjugerinc minden ol-
dalat 1 percig er6sen slisse meg.

Vegye ki a hust. Az olajat, a s6t és a bor-
sot keverje el, és kenje meg vele a hust.

Szurja bele a hUsmagh&méré tiit. A bor-
jugerincet az univerzalis tepsin tolja be a
stit6be, és slisse meg.

14

Automatikus program beallitasa

Hus Borju | Borjugerinc | Sités (hus)

A program id6tartama: kb. 50 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 180-190°C
Magh&mérséklet: 45 °C (rozé),

57 °C (médium), 75 °C (atsiitve)
Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas

Id8tartam: kb. 30—40 perc, (rozé), 40—
50 perc (médium), 50—60 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)



Borjugerinc (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 150 perc
4 adaghoz

A borjugerinchez

2 ek olaj

1tk so

bors

1 kg konyhakész borjugerinc

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti

Elkészités
A racsot helyezze az univerzalis tepsire,
és tolja be a sltébe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy a specialis fel-
hasznalast.

Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és

kenje meg vele a hust.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penydben, és a borjugerinc minden ol-
dalat 1 percig er6sen slisse meg.

Vegye ki a hust, és tlizze bele a hismag-

hémeérd tiit.

A borjugerincet helyezze a racsra és
susse meg.

Automatikus program beallitasa

Hus | Borju | Borjugerinc | Alacsony
hém. sités

A program idGtartama: kb. 134 perc
Kézi bedllitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. sités

Hémérséklet: 80-100°C
Magh&mérséklet: 45 °C (rozé),

57 °C (médium), 66 °C (atsiitve)
IdStartam: kb. 70—90 perc, (rozé), 100—
130 perc (médium), 130—150 perc (at-
slitve)

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Borjupaprikas

Elkészitési id6: 150 perc
4 adaghoz

A sutéshez

2 ek olaj

1tk sé

bors

1 kg borjuhus (comb vagy didja), kony-
hakész

2 durvara felkockazott sargarépa

2 durvara felkockazott paradicsom
2 durvara felkockazott voroshagyma
2 vel6scsont (borju vagy marha)
500 ml borju alaplé

500 ml viz

A szészhoz

250 g tejszin

1tk étkezési keményité
1 ek hideg viz

so

bors

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

gourmet sut6edény fedével
finomsz(iré

botmixer

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitét.

Az olajat melegitse fel a gourmet siitée-
dényben, és a borjuhust minden oldalan
1 percig er6sen slisse meg.

Vegye ki a hust. Az olajat, a s6t és a bor-
sot keverje el, és kenje meg vele a borju-
hust.
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A z6ldséget slisse meg a gourmet siit6-
edényben. Adja hozza a vel6scsontot és
a hust. Ontse rd a viz és a borju alaplé
felét. A gourmet siitéedényt tolja be a
slitébe. Lefedve siisse.

95 perc utan vegye le a fed6t, és tovab-
bi 5 perc utan locsolja rd a maradék bor-
ju alaplét és vizet, és slisse készre.

Vegye ki a borjuhust, a csontot és a
z0ldség felét. A megmaradt z6ldséget
és a slitésbdl keletkezett szdszt ontse
egy f6z6edénybe, és purésitse. A purét
engedje at egy sz(irén, adja hozza a tej-
szint, és f6zze fel.

Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és slritse be vele a szdszt. Ismét
f6zze fel rovid ideig. Séval és borssal
izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Borju | Borju dinsztelt hds
A program id6tartama:

127 [125] (127) perc

Kézi beallitas

Uzemmodok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 160-170°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 120—130 perc

Szint: 2 [2] (1)



Ossobuco

Elkészitési id6: 130 perc
6 adaghoz

Az ossobuco-hoz

2 ek olaj

1 paradicsom | kockakra vagva

1 hagyma | finomra apritva

80 g felkockazott sargarépa

80 g felkockazott zeller

50 g péréhagyma | karikakra vagott
4 fokhagyma gerezd | finomra vagva
1 ek s(ritett paradicsom

6 szelet borju labszar (250 g/db)
sé

bors | frissen 8rolt

2 ek buzaliszt, BL-51

50 g olvasztott vaj

200 ml fehérbor

800 ml marhahtsleves

1 ek pecsenyemartas

30 g rozmaring

30 g zsdlya

30 g kakukkfi

A beszdérashoz
1 ek 0sszevagott petrezselyem
1 kezeletlen citrom reszelt héja

Eszkoz
gourmet stut6edény fedével

Elkészités

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a siit6t az 1. siitési
|épés szerint.

Az olajat adja a gourmet siitéedénybe.
Adja hozza a z6ldséget, a fokhagymat és
a sUritett paradicsomot.

A gourmet stt6edényt tolja be a siitébe,
és a 2. slitési [épés szerint dinsztelje.

A borju labszarakat séval és borssal fl-

szerezze, és forgassa meg lisztben. Me-
legitsen egy serpeny6ben olvasztott va-
jat, és a borju l[dbszarakat minden olda-

lukon 3—4 percig sisse.

A borju labszarakat, a fehér bort, a mar-
hahuslevest, a pecsenyemartast és a fi-
szereket adja a zoldséghez a gourmet
stUt6edénybe. Feddvel a 3. slitési |épés
szerint dinsztelje.

A borju labszarakat talalja a szésszal, a
citromhéjjal és a petrezselyemmel.

Automatikus program beallitasa
Hus | Borju | Ossobuco

A program id6tartama: 110 perc
Kézi beallitas

1. sutési lépés

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 200°C

Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

2. sltési [épés

H6émérséklet: 180°C

Idétartam: 10 perc

Szint: 2 [1] (1)

3. slitési lépés

Hémérséklet: 180°C

Id6tartam: 90 perc
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Hus

Baranykorona zoldséggel

Elkészitési id6: 60 perc
4 adaghoz

Hozzavalék

2 tk rozmaring

2 fokhagyma gerezd | darabolva
30 golaj

80 g dijoni mustar

2 tk 6rolt komény

1tk méz

Y4 tk 6

bors, frissen 6roélt

2 baranykorona (egyenként 8 szeletes)
2 sargarépa

1 édesburgonya

4 Gjburgonya

2 kis cékla

2 véroshagyma

2 ek olaj

sé

bors

Eszkoz

racs vagy grillez6 és stitélemez

univerzalis tepsi
alufélia

18

Elkészités

A rozmaringot, a fokhagymat, az olajat, a
dijoni mustart, az 6rolt koményt, a mé-
zet, a s6t és a borsot keverje el, és si-
mitsa a baranyra. A baranyt helyezze a
racsra vagy grillezé és siitélemezre, te-
gye rd az univerzalis tepsire, és tolja be a
siitébe.

Hamozza meg a sargarépat és az édes-
burgonyat, és vagja kis kockakra. Az Uj-
burgonyakat felezze el. A voréshagymat
és a céklat vagja hasabokra.

A zoldséget keverje el olajjal, helyezze
az univerzalis tepsibe, és sézzza. Az uni-
verzdlis tepsit a zoldséggel tolja be a
huas ala, és az 1. siitési lépés szerint sls-
se meg.

Vegye ki a hust a stut6bdl, a zoldséget
tolja egy magasabb szintre, és parolja
tovébb a 2. siitési |épés szerint.

A hust a sutés utan tekerje alufélidba és
kb. 10 percig pihentesse. Vagja fel és a
z6ldségekkel talalja.



Automatikus program beallitasa

Hus | Barany | Baranykorona zéldséggel

A program id6tartama: 34 perc

Kézi bedllitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 190°C

Booster: Bekapcsolds

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 2 gézloket/
kézi beallitas, 1. a hémérséklet elérése
utan, 2. tovabbi 10 perc utan
IdStartam: 24 perc

Szint: 3 (baranykorona) + 2 (z6ldség)
[3 (baranykorona) + 1 (z6ldség)] (2)
2. sUtési [épés

Uzemmaédok: Légkeveréses grill
Hémérséklet: 190°C

Idétartam: 10 perc

Szint: 2
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Hus

Baranycomb

Elkészitési id6: 140 perc
6 adaghoz

A baranycombhoz

3 ek olaj

1% tk sé

Y tk bors

2 gerezd szétnyomott fokhagyma
3 tk provence-i fliszerkeverék

1 baranycomb (1,5 kg), konyhakész

A meglocsolashoz
100 ml vérésbor
400 ml zoldségleves alaplé

A szészhoz

500 ml viz

50 g Creme fraiche

3 ek hideg viz

3 tk étkezési keményit6
sé

bors

Eszkoz
gourmet sutéedény fedével
hidsmagh6&méré ti

Elkészités

Keverje el az olajat a séval, a borssal, a
fokhagymaval és a fliszerekkel, és kenje
be vele a baranycombot.

Helyezze a gourmet siitéedénybe a ba-
rdnycombot, és tlizze bele a husmagh&-
mérd tlt. A gourmet stitéedényt tolja be
a sitébe. Lefedve sisse.

30 perc utan vegye le a fed6t. A voros-
bort és a zoldség alaplét Ontse ra, és
slisse tovabb.

Vegye ki a baranycombot, és a hus Ule-
déket engedje fel vizzel. Adja hozza a
Créme fraiche-t, és rovid ideig f6zze.
Keverje bele az étkezési keményitét a
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vizbe, és slritse be vele a szészt. Ismét
f6zze fel rovid ideig. Séval és borssal
izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Barany | Baranycomb

A program id6tartama: kb. 130 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 1770-180°C
Magh&mérséklet 76 °C

Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 100-120 perc
Szint: 2 [2] (1)



Baranygerinc (Siités)

Elkészitési id6: 30 perc
4 adaghoz

A baranygerinchez

2 ek olaj

1tk sé

bors

3 baranygerinc (300 g/db), konyhakész

A siitéshez
1 ek olaj

Eszkoz
univerzalis tepsi
hismagh&mérd ti

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitét.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penybben, és a baranygerinc minden ol-
dalat egy percig er6sen slisse meg.

Keverje el az olajat, a s6t és a borsot, és
kenje be vele a baranygerincet.

Helyezze a baranyt az univerzalis tepsi-
re, és tlzze bele a hiusmaghdéméré tit.
Az univerzidlis tepsit tolja be a siitébe.
Silsse meg a borjut.

Automatikus program beallitasa
Hus | Barany | Baranygerinc | Stités
(hus)

A program id6tartama: kb. 23 perc

Kézi bedllitas

Uzemmaodok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 180-190°C
Maghémérséklet: 53 °C (rozé),

65 °C (médium), 80 °C (atsiitve)
Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 10—15 perc, (rozé), 15—
20 perc (médium), 20—25 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Baranygerinc (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 90 perc
4 adaghoz

A baranygerinchez

2 ek olaj

1tk sé

bors

3 baranygerinc (300 g/db), konyhakész

A siitéshez
1 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti
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Elkészités
A racsot helyezze az univerzdlis tepsire,
és tolja be a sutbbe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy a specialis fel-
hasznalast.

Keverje el az olajat, a s6t és a borsot, és
kenje be vele a baranygerincet.

Az olajat a suitéshez melegitse egy ser-
penybben, és a baradnygerinc minden ol-
dalat egy percig er6sen sisse meg.

Vegye ki a baranygerincet, és tlizze bele
a hismaghdméré tiit.

A baranygerincet helyezze a racsra, és
susse meg.



Automatikus program beallitasa

Hus | Barany | Baranygerinc | Alacsony
hém. stités

A program idétartama: kb. 75 perc
Kézi beallitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. stités

H6mérséklet: 95-105°C
Maghémeérséklet: 53 °C (rozé),

65 °C (médium), 68 °C (atsiitve)
IdStartam: kb. 25—35 perc, (rozé), 65—
75 perc (médium), 80—90 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Wellington bélszin

Elkészitési id6: 120 perc
6 adaghoz

Hozzavalék

850 g marhafilé, konyhakész

fekete bors | frissen 6rolt

sé

1% ek olaj

3 ek vaj

2 salottahagyma | finomra apritva

2 gerezd szétnyomott fokhagyma

250 g csiperkegomba | finomra kockéaz-
va

2 ek kakukkf(i levél, friss | darabolt
100 ml vermut, extra szaraz

150 g majpastétom

15 g friss petrezselyem

12 szelet bacon, nem fiistélt

500 g leveles tészta

2 tojas, M-es méretli | csak a sargdja |
Osszekeverve

1tk viz

A siitéshez
1 ek olaj

Eszkoz

folpack

sttépapir

sutétepsi vagy univerzalis tepsi
hismagh&méré ti

Elkészités

A marhafilét borssal és séval fliszerezze,
és minden oldalat kenje be olajjal. Az
olajat a sitéshez melegitse egy ser-
penybben, és a marhafilét slisse meg,
amig minden oldala meg nem pirul. Te-
gye hideg helyre.

A vajat olvassza meg egy serpenyében.
A salottahagymat és a fokhagymat sis-
se benne addig, amig a salottahagyma

Uveges nem lesz. A csiperkegombat és
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a kakukkfivet adja hozza. Parolja tovab-
bi 5—6 percig. Adja hozza a bort, és to-
vabbi tiz percig f6zze, amig a folyadék el
nem f6. Keverje bele a majpastétomot
és a petrezselymet. izlés szerint flisze-
rezze. Hagyja kihdlni.

Két darab folpackot fektessen egy tiszta
munkalapra vagy egy nagy vagédeszka-
ra. Tegye ra két sorban és két rétegben
atfedve a szalonnat. A gombas massza
felét ossza el rajta. Erre fektesse a husfi-
[ét, majd Ujra a gombdas massza kovet-
kezik. A félia szélével a szalonnat huzza
kordl husfilén, hogy egy feszes, hosszu-
kas rud keletkezzen. Tegye hiit6szek-
rénybe.

Nyuijtsa ki a leveles tésztat. Szdérja meg
liszttel a feliiletét. A leveles tészta 1/3-
at kb. 18 cm x 30 cm, a maradék tésztat
kb. 28 cm x 36 cm nagysagura nyujtsa
ki. A marhafilérél vegye le a folpackot, és
helyezze a kisebb tésztacsik kozepére. A
tojassargdjat verje fel a vizzel, és a tész-
taszéleket valamint a filé fels6 oldalat és
oldalat kenje be vele.

Egy nyujtéfaval a nagyobb tészta dara-
bot évatosan emelje meg, és helyezze a
marhafilére, és jol nyomja le. Formazzon
kb. 3 cm széles szélet. A szélet szoro-
san zarja 0ssze egy villdval. Az egész
tésztat kenje be tojassargajaval. Lega-
labb 30 percig és legfeljebb 24 éraig te-
gye hideg helyre.

A sit6tepsit vagy az univerzalis tepsit
bélelje ki stitépapirral, és helyezze ra a
Wellington bélszint. Szurja bele a hus-
maghd&mérd tdt.



Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a siit6t az 1. siitési
|épés szerint.

Automatikus program:

A Wellington bélszint helyezze a siitébe,
és slisse meg.

Kézi bedllitas:

Tolja be a Wellington bélszint a stit6be,

és a 2. és 3. slitési lépés szerint slisse
meg.

A hismagh6mérd tlivel tiz percig pihen-
tesse.

Vagja fel szeletekre, és talalja.

Automatikus program beallitasa
Hus | Marha | Wellington bélszin

A program id6tartama: kb. 60 perc
Kézi bedllitas

1. sttési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
Hoémérséklet: 210°C

Booster: Bekapcsolds

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

2. sUtési lépés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 200°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
G&zloketek szama/fajtaja: 2 gbzloket/
kézi bedllitas, 1. 10 perc utédn, 2. tovabbi
5 perc utan

Id6tartam: 20 perc

Szint: 2 [1] (1)

3. slitési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 180°C
Maghémérséklet: 48 °C (angolos),
53 °C (médium), 60 °C (atsiitve)
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: kb. 45 perc

Tanacs

Zoldborsé illik hozza.
Wemut helyett haszndlhat szaraz fehér
bort is.
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Hus

Marhahtsos hasé

Elkészitési id6: 250 perc
8 adaghoz

Hozzavalék

30 gvaj

3 ek olaj

1,2 kg marhahus, konyhakész | felkoc-
kazva

sé

bors

500 g finomra vagott voroshagyma
2 babérlevél

4 szegfliszeg

1 ek barnacukor

2 ek buzaliszt, BL-51

1,2 I marhahtsleves

70 ml ecet

Eszkoz
gourmet sttéedény feddvel

Elkészités

Melegitsen vajat egy serpenyében.
Amint a buborékozas elallt, adja hozza
az olajat, és melegitse.

A marhahust séval és borssal fliszerez-
ze, és minden oldalan sisse meg kissé.

Adja hozza a hagymat, babérleveleket, a
szegfliszeget és a cukrot, és siisse to-
vabbi 3 percig.

Szérja meg a hust liszttel, és tovabbi
2-3 percig sisse.

A marhahuslevest és az ecetet folyto-
nos keverés kozben adja hozza ugy,
hogy egy sima martast kapjon.

A marhahdst adja a gourmet siitéedény-
be.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitot.
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Automatikus program:

A gourmet siit6edényt tolja be a siitébe,
és slisse meg.
Kézi beallitas:
A gourmet sltéedényt tolja be a stitébe,

és az 1. és 2. suitési lépés szerint slisse
meg.

Talalds el6tt még egyszer fliszerezze so6-
val és borssal.

Automatikus program beallitasa
Hus | Marha | Marhahusos hasé
A program id6tartama: 210 perc
Kézi beallitas

1. stitési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 180°C

Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
IdGtartam: 45 perc

Szint: 2

2. sltési lépés

H6émérséklet: 150°C

Id6tartam: 165 perc



Marhafilé (Siités)

Elkészitési id6: 55 perc
4 adaghoz

A marhafiléhez

2 ek olaj

1tk s6

bors

1 kg marhafilé, konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz
univerzalis tepsi
hismagh&mérd ti

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitét.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penySben, és a marhafilé minden olda-
|at egy percig er6sen siisse meg.

Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a marhafilét.

A marhafilét helyezze az univerzalis tep-
sire, szUrja bele a hismaghdéméré tit, és
tolja be a siit6be. Siisse meg a marhafi-
|ét.

Automatikus program beallitasa

Hus | Marha | Marhafilé | Sttés (hus)
A program idGtartama: kb. 43 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 180-190°C
Magh&mérséklet: 45 °C (angolos),

54 °C (médium), 75 °C (atsiitve)
Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Idétartam: kb. 20—30 perc, (angolos),
35—45 perc (médium), 50—60 perc (at-
slitve)

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Marhafilé (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 95 perc
4 adaghoz

A marhafiléhez

2 ek olaj

1tk s6

bors

1 kg marhafilé, konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti

Elkészités
A racsot helyezze az univerzalis tepsire,
és tolja be a sltébe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy a specialis fel-
hasznalast.

Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a marhafilét.

Az olajat a sutéshez melegitse egy ser-
penydben, és a marhafilé minden olda-
|4t 1 percig er6sen slisse meg.

Vegye ki a marhafiléket, és tlizze bele a
hismagh6&mérd tit.

A marhafilét helyezze a racsra, és slisse
meg.
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Automatikus program beallitasa

Hus | Marha| Marhafilé | Alacsony hém.
sutés

A program id8tartama: kb. 85 perc
Kézi bedllitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. sités

Hémérséklet: 80-100°C
Magh&mérséklet: 45 °C (angolos),

57 °C (médium), 66 °C (atsiitve)
IdStartam: kb. 50—70 perc, (angolos),
70—90 perc (médium), 100—120 perc
(&tsutve)

Szint: 2 [1] (1)



Dinsztelt marhahts

Elkészitési id6: 145 perc
4 adaghoz

A sutéshez

2 ek olaj

1tk sé

bors

1 kg marhahus (comb vagy lapocka),
konyhakész

200 g durvara felkockazott sargarépa
2 durvara felkockazott voréshagyma
50 g durvara felkockazott zeller

1 babérlevél

500 ml marha alaplé

500 ml viz

A slitéshez
2 ek olaj

A szészhoz

250 ml viz

125 g Créme fraiche
1tk étkezési keményité
1 ek hideg viz

sé

bors

Eszkoz

gourmet sttéedény feddvel
sz(ir6

botmixer

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitot.

Az olajat a siitéshez melegitse fel a
gourmet stt6edényben. A marhahust
minden oldaldn egy percig ersen siisse
meg.

Vegye ki a marhahust. Az olajat, a sot és
a borsot keverje el, és kenje meg vele a
marhahust.

A z6ldséget slisse meg a gourmet siit6-
edényben. Adja hozza a marhahust és a
babérlevelet. A viz és a marha alaplé fe-
[ét 6ntse hozza.

A gourmet sltbedényt tolja be a stitébe,
és lefedve silisse meg.

105 perc utan locsolja rd a maradék
marha alaplét és vizet, és tovabbi tiz
perc utan vegye le a fed6t.

A sz6szhoz a marhahust és a babérleve-
let vegye ki. Igény szerint locsolja meg
vizzel. A zoldséget és a siitésbdl kelet-
kezett szdszt Ontse egy f6z6edénybe, és
plrésitse. A plrét engedje at egy sz(l-
rén, adja hozza a Creme fraiche-t, és
f6zze fel.

Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és siiritse be vele a szdszt. Ismét
fé6zze fel rovid ideig. Sdval és borssal
izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Marha | Dinsztelt marhahus
A program id6tartama: 131 perc
Kézi beallitas

Uzemmoédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 150-160°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 120—130 perc

Szint: 2 [2] (1)
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Hus

Marhahatszin (suités)

Elkészitési id6: 80 perc
4 adaghoz

A marhahatszinhez

2 ek olaj

1tk s6

bors

1 kg marhahatszin, konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

A remulad martashoz
150 gjoghurt (3,5 % zsirtartalmu)
150 g majonéz

2 csemegeuborka

2 ek kapribogyé

1 ek petrezselyem

2 salottahagyma

1 ek snidling

Y5 tk citromlé

sé

cukor

Eszkoz
univerzalis tepsi
hismagh6mérd ti

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitot.

A sitéshez hevitsen olajat egy ser-
peny6ben. A marhahatszint minden ol-
daladn 1 percig er6sen slisse meg.

Vegye ki a marhahatszint. Az olajat, a
sét és a borsot keverje el, és kenje meg
vele a marhahatszint.

Helyezze a marhahatszint az univerzélis
tepsire, és tlzze bele a hismaghéméré
tat.

Az univerzdlis tepsit tolja be a siitébe,
és slisse meg a marhahatszint.
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A remuladhoz a joghurtot és a majonézt
keverje simara. A csemegeuborkat, a
kapribogydt és a petrezselymet vagja fi-
nom kockakra. A salottahagymat vagja
finom kockakra, a snidlinget vagja fel ap-
réra. Mindent adjon hozza a joghurtos-
majonézes keverékhez. A remuladot ize-
sitse citromlével, séval és cukorral.

Automatikus program beallitasa

Hus | Marha | Marhahétszin | Sttés
(hus)

A program id6tartama: kb. 53 perc
Kézi bedllitas

Uzemmaodok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 180-190°C
Maghémérséklet: 45 °C (angolos),
54 °C (médium), 75 °C (atsiitve)
Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 35—45 perc, (angolos),
45-55 perc (médium), 55—65 perc (at-
sitve)

Szint: 2 [1] (1)



Marhahatszin (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 130 perc
4 adaghoz

A marhahatszinhez

2 ek olaj

1tk s6

bors

1 kg marhahatszin, konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti

Elkészités
A racsot helyezze az univerzalis tepsire,
és tolja be a sltébe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy a specialis fel-
hasznalast.

Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és

kenje meg vele a marhahatszint.

Az olajat a sUtéshez hevitse egy ser-
penydben, és a marhahatszin minden
oldalat egy percig er6sen slisse meg.

Vegye ki a marhahatszint, és tlizze bele
a husmaghdméré tit.

A marhahatszint helyezze a racsra, és
susse meg.

Automatikus program beallitasa

Hus | Marha | Marhahétszin | Alacsony
hém. sités

A program idGtartama: kb. 117 perc
Kézi bedllitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. sités

Hémérséklet: 80-100°C
Magh&mérséklet: 45 °C (angolos),

57 °C (médium), 66 °C (atsiitve)
IdStartam: kb. 60—80 perc, (angolos),
100—130 perc (médium), 130160 perc
(&tsutve)

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Yorkshire Puding

Elkészitési id6: 40 perc
12 darabhoz

Hozzavalék

12 tk olaj

190 g buzaliszt, BL-51
1tk sé

3 tojas, M méretd
225 ml 3,5 %-os tej

Eszkoz
muffinforma 12 muffinhoz, egyen-
ként @5 cm

racs

Elkészités
Minden muffinformdba 6ntson egy teds-
kanal olajat.

A muffinformat helyezze a racsra, és tol-
ja be a stitébe. Inditsa el az automatikus
programot vagy melegitse el6 a siitét az
1. sttési lépés szerint.

Keverje Ossze a lisztet és a sét. Kozépen
formaljon mélyedést, adja bele a tojaso-
kat, keverje el, és lassan keverje bele ki-
vilrél a lisztet.

Adja hozzd a tejet, és lassan keverje el
sima tésztava.

Amint a sité elérte a megfelel6 hémér-
sékletet, ossza el tésztat egyenletesen a
muffin formacskakba.

Kézi bedllitas:

A bedllitdsokat a 2. siitési lépés szerint
allitsa be.

Silsse aranybarnara.
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Automatikus program beallitasa
Hus | Marha | Yorkshire Pudding
A program id6tartama:

28 [30] (22) perc

Kézi beallitas

1. stitési lépés

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz (Alsé-
fels6 hé)

H&mérséklet: 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Gézloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenil az étel betolasa
utan

Szint: 2 [2] (1)

2. slitési lépés

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Gézloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi beallitas, kozvetlenil az étel betolasa
utdn

Id&tartam: 26—30 [28—32]

(20—25) perc



Fasirt

Elkészitési id6: 85 perc
10 adaghoz

Hozzavalék

1 kg sertés dardlthus
3 tojas, M méretli
200 g zsemlemorzsa
1tk pirospaprika

sé

bors

Eszkoz
univerzalis tepsi

Elkészités

A dardlt hust a tojasokkal, a zsemlemor-
zsdaval, az 6rolt paprikaval, a séval és a
borssal keverje 0ssze.

A daralt husbdl forméazzon egy kenyér-
hez hasonlé format, és helyezze az uni-
verzalis tepsire.

Automatikus program:

Az univerzdlis tepsit tolja be a siitébe,
és slisse meg a fasirtot.

Kézi:

Az univerzdlis tepsit tolja be a siit6be,
és a fasirtot siisse megaz 1., 2., és 3.
sutési lépés szerint.

Automatikus program beallitasa
Hus | Sertés | Stefania
A program idétartama: 75 perc

Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 220°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Idétartam: 15 perc

Szint: 2 [1] (2)

2. sltési [épés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 170°C

Gézloketek szama/fajtaja: 1 gézldket/
automatikus

Id6tartam: 40 perc

3. slitési lépés

Hémérséklet: 140°C

Id6tartam: 20 perc
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Hus

Csemege karaj (suités)

Elkészitési id6: 90 perc
4 adaghoz

A karajhoz
1 kg csemege karaj, konyhakész

A pesztéhoz

50 g feny6mag

60 g szaritott, olajban pacolt paradi-
csom

30 g sima levelli petrezselyem

30 g bazsalikom

1 gerezd fokhagyma

50 g keménysajt (parmezéan), reszelve
5 ek napraforgdolaj

5 ek olivaolaj

Eszkoz

univerzalis tepsi
hdsmagh6&méré ti
botmixer

Elkészités

Helyezze a csemege karajt az univerzalis
tepsire, és tlzze bele a hismaghéméré
tt. Az univerzalis tepsit tolja be a siit6-
be, és slisse meg a marhahatszint.

A pestohoz a feny6magot piritsa meg
egy serpeny8ben. A paradicsomot, a
petrezselymet, a bazsalikomot és a fok-
hagymat vagja durvara. A feny6maggal,
a parmezannal és a napraforgémaggal
plrésitse. Keverje hozza az olivaolajat.

Automatikus program beallitasa
Sertés | Csemege karaj | Sutés (hus)
A program idétartama: kb. 55 perc
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Kézi beallitas

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 150-160°C
Maghdmérséklet: 63 °C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Gézloketek szama/fajtaja: id6vezérelt, 1.
5 perc utan, 2. 20 perc utan, 3. 40 perc
utén

Idétartam: kb. 50-60 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A szaritott paradicsombél, amely nem
olajban pécolt, elegendd 30 g. Az elké-
szités elGtt forrasban |évé vizzel 6ntse
le, és kb. 10 percig aztassa be. Ezutan
Ontse le a vizet.



Csemege karaj (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 170 perc
4 adaghoz

A karajhoz
1 kg csemege karaj, konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hismagh6méré ti

Elkészités

A racsot helyezze az univerzalis tepsire,
és tolja be a siitébe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy melegitse el6 a
st6t az 1. stitési [épés szerint.

A slitéshez hevitsen olajat egy ser-
penydben. A karajt minden oldalan 1
percig erésen slisse meg.

Vegye ki a karajt, és tlizze bele a hus-
maghSémérd tit.

A karajt helyezze a racsra, és silisse
meg.

Automatikus program beallitasa
Sertés | Csemege karaj | Alacsony hém.
sutés

A program id6tartama: kb. 160 perc
Kézi beallitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. sités

Hémérséklet: 95-105°C
Maghdmérséklet: 63 °C

Id6tartam: kb. 140-160 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Ropogosra siilt hisok

Elkészitési id6: 190 perc
6 adaghoz

A sutéshez

1,5 kg béros sertéshus (felsal), konyha-
kész

3 ek olaj

1% tk s6

¥ tk bors

A meglocsolashoz
500 ml z6ldségleves alaplé

A sz6szhoz

400 ml viz

150 g Creme fraiche

3 tk étkezési keményito
3 ek hideg viz

so

bors

Eszkoz
gourmet sltéedény
hdsmagh6méré ti

Elkészités

A bért vagja be egy nagyon éles késsel
kb. 2 cm-es tavolsdgban hosszaban és
keresztben.

Az olajat a séval és a borssal keverje el,
és kenje be vele a sertéshust.

A sertéshust a b6ros részével felvelé he-
lyezze a gourmet siitéedénybe, szurja
bele a hismagh6méré tiit, tolja be a su-
t6be, és slisse meg.

90 perc utdn a maradék zoldség alaplé-
vel locsolja meg, és slisse tovabb.

Vegye ki a sertéshust, és a hus lledéket
higitsa fel vizzel. Adja hozzd a Creme
fraiche-t, és f6zze fel.
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Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és sliritse be vele a szdszt. Ismét
f6zze fel rovid ideig. Soval és borssal
izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Sertés | Ropogds siiltek
A program id6tartama: kb. 155 perc

Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

Hémérséklet: 130°C
Maghdmérséklet 85 °C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 3 gézloket/
idévezérelt, 1. 5 perc utan, 2. 20 perc
utan, 3. 70 perc utan

Id6tartam: kb. 50 perc

Szint: 2

2. sltési [épés

Hémérséklet: 250°C

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: kb. 20 perc

3. parolasi lépés

H6émérséklet: 190-200°C

Id6tartam: kb. 80-90 perc



Siilt sertéscomb

Elkészitési id6: 150 perc
4 adaghoz

A sutéshez

2 ek mustar

1tk sé

¥ tk bors

Y5 tk pirospaprika

1 kg sertéshus (felsal vagy frikandd),
konyhakész

A silitéshez
2 ek olaj

A meglocsolashoz
250 ml z6ldségleves alaplé

A szészhoz

300 ml viz

250 ml zoldségleves alaplé
100 g Creme fraiche

2 tk étkezési keményit6

1 ek hideg viz

sé

bors

cukor

Eszkoz
gourmet stt6edény fedbvel
hismagh6méré ti

Elkészités

A mustért a séval, a borssal és a papri-
kaval keverje el, és kenje be vele a ser-
téshust.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sit6t.

A gourmet siitéedényben melegitse az
olajat, és a sertéshust minden oldalan
slisse meg. Ontse le ¥4 | z6ldségleves-
sel.

Szurja bele a hiusmaghéméré tit. A
gourmet slt6edényt tolja be a stitébe. A
sertéscombot lefedve siisse meg.

55 perc utan vegye le a fedét, és silisse
készre.

Vegye ki a sertéshust. A hus Uledéket
vizzel és zoldségleves alaplével higitsa.
Adja hozza a Créme fraiche-t, és f6zze
fel. Keverje bele az étkezési keményit6t
a vizbe, és sliritse be vele a szdszt. Is-
mét fézze fel rovid ideig. Fliszerezze so6-
val, borssal és cukorral.

Automatikus program beallitasa

Hus | Sertés | Siilt sertéscomb

A program idGtartama: kb. 138 perc
Kézi beallitas

1. sutési lépés

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

H6émérséklet: 160°C

Magh&mérséklet 85 °C

Booster: Bekapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 2 gézldket,
id6vezérelt, 1. 60 perc utan, 2. 90 perc
utan

Id6tartam: kb. 55 perc

Szint: 2 [2] (1)

2. sltési lépés

H6émérséklet: 140°C

Id6tartam: kb. 70-80 perc
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Hus

B&ros (siilt) csaszarhus

Elkészitési id6: 210 perc
6 adaghoz

Hozzavalék

1 sertésdagado

(1,5—2 kg, csont nélkiil), konyhakész

so

250 g folyékony méz

2 ek szojaszosz, édes (Ketjap manis)

2 tk széjaszoész

1tk friss gydmbér | finomra reszelt

1tk otfliszer-keverék

1 piros chili paprika | kimagozva és apro-
ra vagva

1z6ld chili paprika | kimagozva és aprora
vagva

Eszkoz
racs vagy grillezé és sitélemez
univerzalis tepsi
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Elkészités

A dagadd bérét vagja be egy éles késsel
kb. 1 cm-es tavolsagokban hosszaban
és keresztben. A b&ros részével felfelé
helyezze a racsra vagy a grillezé és sut6-
lemezre. A racsot vagy a grillezd és si-
t6lemezt tegye rd az univerzalis tepsire,
és tolja be a sitébe.

Automatikus program:

Végil siisse meg.

Kézi beallitas:

Slsse meg az 1-4. sitési |épés szerint.
A szészhoz a mézet, a szdjaszdszt, a
gyombért és az otfliszer-keveréket adja
egy f6z6edénybe, keverje el, és kozepes
héfokon tiz percig f6zze a f6z6zénan.

Tartsa melegen, és a roviddel a talalds
el6tt adja hozza a chili paprikat.

A dagadot a felszeletelés el6tt tiz percig
pihentesse. A hust vagja adagokra, és a
szosszal télalja.



Automatikus program beallitasa
Hus | Sertés | B6ros csaszarhus

A program id6tartama: 165 perc

Kézi bedllitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

Hémérséklet: 200°C

Booster: Bekapcsolds

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
IdStartam: 170 perc

Gézloketek szama/fajtdja: 2 gbzloket/
kézi bedllitas, 1. azonnal az étel betolasa
utan, 2. tovabbi 30 perc utan
Id6tartam: 30 perc

Szint: 2 [1] (2)

2. sUtési lépés

H6émérséklet: 150°C

Crisp function: Bekapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 1 gézloket/ké-
zi bedllitds, azonnal a sttési |épés indi-
tasakor

Id6tartam: 120 perc

3. slitési lépés

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
H&mérséklet: 210 [230] (230) °C
Id6tartam: 5 perc

4. s(itési lépés

Uzemmaodok: Légkeveréses grill
H&mérséklet: 210 [230] (230) °C
Id6tartam: 10 perc

Tanacs

GOzolt Pak Choi-t vagy kinai kelt talaljon
hozza.
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Hus

Sertésfilé (Siilt)

Elkészitési id6: 60 perc
4 adaghoz

A sertésfiléhez

2 ek olaj

1tk s6

bors

3 sertésfilé (350 g/db), konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

A szészhoz

500 g salottahagyma
20 g vaj

1 ek cukor

100 ml fehérbor

400 ml zoldségalaplé
4 ek balzsamecet
3tk méz

Y5 tk s6

bors

1Y% tk étkezési keményitd
2 ek hideg viz

Eszko6z
univerzalis tepsi
hismagh6méré ti
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Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

A sitéshez hevitsen olajat egy ser-
penySben. A sertésfiléket minden olda-
lukon egy percig er6sen siisse meg.

Az olajat, a s6t és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a sertésfiléket.

Helyezze a sertésfiléket az univerzalis
tepsire, és tlizze bele a hismaghéméré
tit. Az univerzdlis tepsit tolja be a siit6-
be. Slisse meg a sertésfiléket.

A szdszhoz a salottahagymat hosszaban
felezze el, és vagja vékony szeletekre.
Melegitsen vajat egy serpenyében. Ko-
zepes héfokon piritsa meg benne a sa-
lottahagymat, amig enyhén barna szin(
nem lesz.

Szérja meg a salottahagymat cukorral,
és alacsony fokozaton karamellizélja
meg. Ontse ra a bort, zéldségalaplét és
a balzsamecetet. Kézepes héfokon kb.
30 percig f6zze.

Mézzel, sdval és borssal izesitse a
sz0szt. Keverje bele az étkezési kemé-
nyit6t a vizbe, és siritse be vele a
szoszt. Ismét f6zze fel rovid ideig.



Automatikus program beallitasa
Sertés | Sertésfilé | Sités (hus)

A program id6tartama: kb. 44 perc
Kézi beallitas

Uzemmaodok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 150-160°C
Magh&meérséklet: 60 °C (rozé),

66 °C (médium), 75 °C (4tstitve)
Booster: Bekapcsolds

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Id8tartam: kb. 25—35 perc, (rozé), 35—
45 perc (médium), 45—55 perc (4tstit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)
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Hus

Sertésfilé (Alacsony hémérsékletii siités)

Elkészitési id6: 95 perc
4 adaghoz

A sertésfiléhez

2 ek olaj

1tk s6

bors

3 sertésfilé (350 g/db), konyhakész

A siitéshez
2 ek olaj

Eszkoz

racs

univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti

Elkészités

A racsot helyezze az univerzalis tepsire,
és tolja be a sltébe. Inditsa el az auto-
matikus programot vagy melegitse el6 a
slt6t az 1. stitési [épés szerint.

Az olajat, a sét és a borsot keverje el, és
kenje meg vele a sertésfiléket.

A sltéshez hevitsen olajat egy ser-
penySben. A sertésfiléket minden olda-
lukon egy percig er6sen siisse meg.

Vegye ki a sertésfiléket, és tlizze bele a
hismagh6&mérd tit.

Automatikus program:

A sertésfiléket helyezze a racsra, és sls-
se meg.

Kézi bedllitas:

A bedllitdsokat a 2. siitési |épés szerint
allitsa be. A sertésfiléket helyezze a
racsra, és slisse meg.
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Automatikus program beallitasa
Sertés | Sertésfilé | Alacsony hém. sii-
tés

A program id8tartama: kb. 83 perc
Kézi bedllitas

Specidlis felhasznalasok | Alacsony
hém. sités

Hémérséklet: 90-100°C
Magh&mérséklet: 60 °C (rozé),

66 °C (médium), 69 °C (atsiitve)
IdStartam: kb. 60—75 perc, (rozé), 75—
85 perc (médium), 85—95 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)



Karacsonyi sonka

Elkészitési id6: 190 perc + 5 dra aztatas
14 adaghoz

Hozzavalék

3% kg béros sonka, sézott, konyhakész
2 tojas, M-es méretii | csak a sargdja

2 ek étkezési keményit6

2 ek er6s mustar

2 ek édes mustar

1tk zsemlemorzsa

Eszkoz

gourmet sitéedény
hdsmagh6&méré ti
alufdlia

Elkészités
A sonkat kb. 6t 6rara helyezze egy nagy
vizzel toltott talba.

Egy éles késsel vagjon at keresztet a b6-
ron. A sonkat tekerje alufélidba, és he-
lyezze a gourmet slitéedénybe. Szurja
bele a hismaghémérd tiit és siisse
meg.

Vegye ki a sonkat, és kissé hiitse le. Ve-
gye le az alufdliat, és a bor felsé részét
vagja le. A siit6t a beallitdsok szerint
melegitse eld.

A tojassargajat, a keményit6t és a mus-
tart keverje el, és kenje be vele a hus fel-
s6 oldalat. Szdrja be zsemlemorzsaval,
és slisse at a sonkat.

Automatikus program beallitasa
Hus | Sertés | Karacsonyi sonka
A program idétartama: kb. 170 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 165-175°C
Magh&mérséklet 85 °C
Booster: Bekapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Idétartam: kb. 160-170 perc
Szint: 2 [2] (1)

Sonka atsiitése
Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 200°C
Booster: Bekapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 15 perc

Szint: 2 [2] (1)
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Hus

Nyulcomb

Elkészitési id6: 150 perc + 12 dra érlelés
6 adaghoz

Hozzavalék

2 nyulcomb (400g/db), konyhakész
500 mlird

sé

bors

20 g olvasztott vaj

50 ml vorosbor

200 g tejszin

6 bordkabogyd

2 babérlevél

50 g szeletelt zsir- vagy hlsos szalonna
250 ml husalaplé

150 ml viz

2 ek étkezési keményitd

2 ek viz

Eszkoz
gourmet sttéedény feddvel

Elkészités
A nyulcombokat kb. 12 érara helyezze az
irdba. Kézben tobbszor forditsa meg.

A nyulcombokat ontse le vizzel, szaritsa
meg és tavolitsa el a bért. Fliszerezze
meg séval és borssal.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Az olvasztott vajat forrésitsa fel a f6-
z6zo6nara helyezett gourmet siitéedény-
ben. A nydlcombokat minden oldalukon
er6sen slisse meg. A vorosborral és a
tejszin felével ontse le. Adja hozza a bo-
rékabogyot és a babérleveleket. A com-
bokat fedje be szalonna szeletekkel.

Tolja be a gourmet sit6edényt a sitébe.
A nyulcombokat lefedve slisse az 1. sl-
tési [épés szerint.
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20 perc utan adja hozza az alaplét, és
lefedve sisse tovabb.

Vegye ki a nyulcombokat, a siitésbdl ke-
letkezett szdszt 6ntse fel a maradék tej-
szinnel és a vizzel. Keverje bele az étke-
zési keményit6t a vizbe, és adja a szdsz-
hoz. Az egészet forralja 6ssze. A nyul-
combokat helyezze vissza a szdszba.

Automatikus program beallitasa
Hus | Vad | Nyul comb

A program id6tartama: 132 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
H6émérséklet: 140-150°C
Booster: Kikapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 120—130 perc

Szint: 2 [2] (1)



Nyul

Elkészitési id6: 110 perc
4 adaghoz

A nytlhoz

1,3 kg konyhakész nyul

1tk sé

bors

2 ek dijoni mustar

30 gvaj

100 g felkockazott hisos szalonna
2 kockara vagott voréshagyma
1tk morzsolt kakukkf(

125 ml fehérbor

125 ml viz

A szészhoz

1 ek dijoni mustar

100 g Creme fraiche

1 ek étkezési keményit6
2 ek viz

so

bors

Eszkoz
gourmet stt6edény fedbvel

Elkészités

Véagja a nyulat 6 részre. Fliszerezze be
séval és borssal, és kenje meg mustar-

ral.

Inditsa el az automatikus programot

vagy melegitse el6 a sitét.

Melegitse a vajat a gourmet siitéedény-
ben. A szalonnat és a nyul részeit siisse
meg minden oldalan. A hagymat a ka-
kukkfivel siisse meg. Ontse fel fehér-

borral és vizzel.

A gourmet sitéedényt tolja be a sitébe.

A nyulat lefedve siisse.

Vegye ki a nyulat. Adja hozza a mustart
és a Creme fraiche-t, és f6zze fel a f6-
z6z6nén.

Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és slritse be vele a szdszt. Ismét
f6zze fel rovid ideig. Soval és borssal
izesitse.

Automatikus program beallitasa
Hus | Vad | Hazinydl

A program id6tartama: 82 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 140-150°C
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 60—70 perc

Szint: 2 [2] (1)
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Hus

Szarvasgerinc

Elkészitési id6: 160 perc + 24 éra érlelés
4 adaghoz

A pachoz

500 ml vorésbor

250 ml viz

1 kockara vagott sargarépa

3 kockara vagott voréshagyma

A szarvasgerinchez

1,2 kg szarvasgerinc, konyhakész
1tk sé

1tk bors, durvan 6rélve

Y5 tk 8rolt zsélya

Y5 tk kakukkf(

60 g husos szalonna, szeletelve

A szészhoz

500 ml alaplé vagy vadpecsenyelé
350 g meggybefétt (lecsepegtetve)
200 ml meggylé (meggybefsttbsl)
200 g tejszin

1 ek étkezési keményité

1 ek viz

sé

bors

cukor

A silitéshez
2 ek olaj

Eszko6z

gourmet sltéedény
univerzalis tepsi
hismagh&méré ti
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Elkészités

A pachoz a bort, a vizet, a répat és a
hagymat f6zze fel. A folyadékot langyos-
ra hlilve ontse a szarvasgerincre, és 24
Oréra tegye a hitébe.

Vegye ki a szarvasgerincet, és itassa le
réla a paclét. Tegye félre a pacot. Kever-
je 6ssze a soét, a borsot és a fliszereket,
és dorzsolje be vele a szarvasgerincet.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Az olajat a stitéshez melegitse egy gour-
met sitéedényben, és a szarvasgerincet
minden oldalan egy percig erésen slisse
meg.

Helyezze a szarvasgerincet az univerza-
lis tepsire, és tlizze bele a hismaghd-
mérd tlit. Helyezze ra a szarvasgerincre
a szalonnat. Az univerzalis tepsit tolja be
a sUtébe. Siisse meg a szarvasgerincet.

35 perc utan az alaplével vagy a vadpe-
csenyelével ontse le és slisse tovabb.

A szdszhoz a hus Uledéket engedje fel a
vadpecsenyelével a gourmet sitée-
dényben. Ontse le a meggyet, és a fogja
fel a meggylét. Vegye ki a szarvasgerin-
cet, a siités sordn keletkezett szdszt a
meggylével, a tejszinnel és a vizzel vagy
a paccal ontse fel.

Keverje bele az étkezési keményitét a
vizbe, és adja a szészhoz. F6zze fel az
egészet, és adja hozza a meggyet. ize-
sitse sdval, borssal és cukorral és eset-
leg paccal.



Automatikus program beallitasa
Hus | Vad | Szarvas gerinc
A program id6tartama: kb. 100 perc

Kézi beallitas

Uzemmaodok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 160—170 °C
Magh&meérséklet: 60 °C (rozé),

72 °C (médium), 81 °C (atsiitve)
Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Id8tartam: kb. 75—85 perc, (rozé), 85—
95 perc (médium), 95—105 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (2)
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Hus

Ozgerinc

Elkészitési id6: 110 perc + 24 6ra érlelés
6 adaghoz

Az 6zgerinchez

1,2 kg 6zgerinc lefejtve, konyhakész
1% 1ird

1tk vadhus flszerkeverék

1tk so

bors

A sutéshez
30 g olvasztott vaj

A szészhoz

125 ml vorésbor

800 ml vadpecsenyelé
125 g Créme fraiche

2 ek étkezési keményitd
4 ek hideg viz

sé

bors

cukor

Vadhus fliszerkeverék

Eszkoz

gourmet sitéedény
univerzalis tepsi
hismagh6méré ti

Elkészités

Tavolitsa el az 6zgerincrdl a bért, és kb.
24 6rara helyezze az iréba. Kozben
tobbszor forditsa meg.

A szarvasgerincet hidegen oblitse le, és
itassa le. Fliszerezze meg a vadhus fU-
szerkeverékkel, a séval és borssal.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

A szarvasgerinc minden oldalat siisse
meg erésen az irdval a gourmet sitbe-
dényben. Adott esetben a hust szedje
szét részekre.
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Vegye ki a szarvasgerincet, helyezze az
univerzalis tepsire, és tlizze bele a hus-
maghdméré tit. Az univerzalis tepsit
tolja be a stit6be. Slisse meg az 6zgerin-
cet.

A szdszhoz a hus lledéket a gourmet
stit6edényben ontse fel vorésborral és
vadpecsenyelével. Adja hozza a Creme
fraiche-t. Keverje bele az étkezési kemé-
nyit6t a vizbe, és sliritse be vele a
szOszt. Forralja fel. Fliszerezze séval,
borssal, cukorral és vadhus fliszerkeve-
rékkel.

Automatikus program beallitasa

Hus | Vad | Ozgerinc

A program id6tartama: kb. 55 perc
Kézi bedllitas

Uzemmadok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 140-150°C
Maghémérséklet: 60 °C (rozé),

72 °C (médium), 81 °C (atsitve)
Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas

Id6tartam: kb. 20—30 perc, (rozé), 30—
40 perc (médium), 40—50 perc (atsiit-
ve)

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A télaldshoz 6 felezett konzerv kortét
enyhén melegitsen meg. A mélyedéssel
felfelé helyezze a szarvasgerinc koré, és
egyenként 1 tedskandl vorosafonya lek-
varral toltse meg.



Hal

Kérjiik, faradjanak az asztalhoz!

A sok izletes halétel sokkal inkdbb az
egészséglinket szolgalja, mint ndveli a
derékbéséglinket. Ezért megnyugtato
tudni, hogy a halételek azon elismerésre
mélté kivételekhez tartoznak, amelyek
ugyanolyan egészségesek, mint amilyen
finomak. A halak el6forduldsa, a f6zési
szokdasok és az orszagokra jellemz6 ked-
vencek fliggvényében az egész vildgon a
legklilonboz6bb specialitasok kertilnek
az asztalra, amiket mindig érdemes
megkdstolni. Ezek kozil néhanyat kilo-
nosen szivesen ajanlunk onnek a kovet-
kezé fejezetben.

A sok izletes halétel sokkal inkdbb az
egészséglinket szolgalja, mint noveli a
derékbdséglinket. Ezért megnyugtato
tudni, hogy a halételek azon elismerésre
méltd kivételekhez tartoznak, amelyek
ugyanolyan egészségesek, mint amilyen
finomak. A halak el6forduldsa, a f6zési
szokasok és az orszagokra jellemzé ked-
vencek fliggvényében az egész vildgon a
legkllonb6z6bb specialitdsok kerlilnek
az asztalra, amiket mindig érdemes
megkdstolni. Ezek kozlil néhdnyat kilo-
nosen szivesen ajanlunk dnnek a kovet-
kezé fejezetben.
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Hal

Elkészitési tippek

A hal elkészitéséhez kilonb6z6 Gizem-
maodok alkalmasak pl. Klimavezérlés, Ho-
legkeverés plusz vagy Also-felsd ho.

A kovetkez6 tippek utmutatasul szolgal-
nak a f6zéshez:
A kovetkezd tippek utmutatdsul szolgél-
nak a f6zéshez:

— Az egész hal akkor van kész, ha a
szem pupilldja fehér és a hatuszony
konnyen kitéphetd.

— A siilt, parolt és grillezett hal akkor
van kész, ha a hus a szalkakrdl kony-
nyen lefejthet6.

— lzlés szerint fliszerezze a halat és te-
gyen ra vajdarabkakat miel6tt sutébe
teszi.

— Ugyeljen arra, hogy a htismaghéméré
tl fém hegye a hus legvastagabb ré-
szének kozepébe szurddjon.

— A hidsmagh6&méré6 tiit adott esetben
szurja hal feje mogé parhuzamosan a
gerinccel.
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Hal

Aranymakréla

Elkészitési id6: 60 perc
4 adaghoz

Hozzavalék

800 g kicsi burgonya (parazsburgonya)
4 aranymakréla (300 g/db), konyhakész
1 citrom leve

sé

citrombors

1 piros paprika | nagyobb darabokra vag-
va

3 cukkini, zéld vagy séarga | szeletelve

4 salottahagyma | hasébokra vagva

3 fokhagyma gerezd | finomra vagva
300 g juhsaijt | felkockazva

4 ag rozmaring

4 ag kakukkf(

10 ek olivaolaj

Eszkoz
gourmet sitéedény
hdsmagh6&méré ti

Elkészités
A burgonyakat héjaban kb. 10 percig pa-
rolja eld.

Melegitse el§ a sitét.

Csepegtessen az aranymakrélara cit-
romlét. Séval és citrom borssal flisze-
rezze.

A burgonyat a zoldséggel, a juhsajttal, a
rozmaring és kakukkf(i agakkal keverje
el. Sdval a citrom borssal fliszerezze, és
helyezze a gourmet sutéedénybe.

Helyezze az aranymakrélat a zoldségre,
és tlizze bele a husmaghSmérd tit. A
gourmet sitdedényt tolja be a sutébe,
és slisse meg az aranymakrélat.

Beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

Hémérséklet: 170-180°C
Maghdmérséklet 75 °C

Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 2 gézloket/
idévezérelt, 1. 5 perc utan,

2.15 perc utan

Idétartam: kb. 30-45 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A pardzsburgonya kis, 2,5—4 cm atmé-
r6jd burgonya fajta.

151



Hal

Pisztrang

Elkészitési id6: 65 perc
4 adaghoz

A pisztranghoz

4 pisztrang (egyenként 250 g, konyha-
kész)

2 ek citromlé

sé

bors

A toltelékhez

200 g csiperkegomba (friss)
% hagyma

1 gerezd fokhagyma

25 g petrezselyem

sé

bors

A tetejére
3 ek vaj

Eszkoz
univerzalis tepsi
hdsmagh6méré ti

Elkészités
Csepegtessen a pisztrangra citromlét.
Kivil-belll s6zza, borsozza.

A toltelékhez tisztitsa meg a csiperke-
gombat. A hagymat, a fokhagymat, a
csiperkegombat és a petrezselymet
vagja aproéra és keverje 6ssze. Fliszerez-
ze meg soval és borssal a keveréket.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sltét.

Toltse meg a keverékkel a pisztrangokat.

Tegye azokat egymas mellé az univerza-
lis tepsire. Szurja bele a hismaghéméré
tt. Helyezzen ra vajdarabokat.

Az univerzélis tepsit tolja be a siitébe.
Slsse meg a pisztrangokat.
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Automatikus program beallitasa
Hal | Pisztrang

A program id6tartama: kb. 36 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felsé
hé

H6émérséklet: 210-220°C
Magh6mérséklet 75 °C

Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 1 gzloket/
id6évezérelt, 1. 5 perc utan,

Id6tartam: kb. 15-25 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A pisztrangot citromszeletekkel és bar-
nitott vajjal talalja.



Hal

Ponty

Elkészitési id6: 90 perc
6 adaghoz

Hozzaval6k

450 ml viz

50 ml ecet

50 ml fehérbor

1 zsigerelt ponty, pikkellyel (1,5 kg),
konyhakész

so

1 babérlevél

5 szem bors

Eszkoz
gourmet sttéedény
hismagh&méré ti

Elkészités
A vizet az ecettel és fehérborral a f6-
z6zd6nan forralja fel.

A pikkelyes pontyot viz alatt évatosan
tisztitsa meg anélkil, hogy megsértené
a bér nyalkas rétegét.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sit6t.

S6zza meg belilrdl a pontyot, és az ece-
tes viz felével 6ntse le.

Helyezze a gourmet stitéedénybe a pon-
tyot, és tlizze bele a hismaghémérd tit.
A maradék ecetes vizet a babérlevéllel
és a borssal adja hozza.

A gourmet stt6edényt tolja be a stitébe.
A pontyot lefedve sisse.

Automatikus program beallitasa
Hal | Ponty

A program id6tartama: kb. 77 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 190-200°C
Magh&mérséklet 75 °C

Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 60-70 perc

Szint: 2 [2] (1)

Tanacs

A pontyot citromszeletekkel és barnitott
vajjal talalja.
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Hal

Lazacfilé

Elkészitési id6: 50 perc
4 adaghoz

Hozzavalék

4 lazacfilé (200 g/db), konyhakész
2 ek citromlé

sé

bors

3 ek vaj

1tk 6sszevagott kapor

Eszkoz
univerzalis tepsi
hdsmagh6&méré ti

Elkészités
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Helyezze a lazacfiléket az univerzalis
tepsire. Csepegtessen ra citromlét. Fi-
szerezze meg soval és borssal. A la-
zacdarabokra helyezzen vajdarabkakat,
és szorja meg kaporral. Szurja bele a
hismaghémérd tit.

Az univerzdlis tepsit tolja be a siitébe,
és slsse meg a lazacfiléket.
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Automatikus program beallitasa
Hal | Lazacfilé
A program id6tartama: kb. 30 perc

Kézi beallitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felsé
hé

H6émérséklet: 200-210°C
Magh6mérséklet 75 °C

Booster: Kikapcsolas

El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 1 gzloket/
id6évezérelt, 1. 5 perc utan,

Id6tartam: kb. 10-20 perc

Szint: 2 [1] (1)



Hal

Lazacpisztrang

Elkészitési id6: 65 perc
4 adaghoz

A lazacpisztranghoz

1 egész konyhakész lazacpisztrang (1 kg)
1 citrom leve

sé

A toltelékhez

2 salottahagyma

2 gerezd fokhagyma

2 szelet toastkenyér

50 g kapribogyd, kicsi

1tojas, M-es méret(i | csak a sargdja
2 ek olivaolaj

sé

bors

chilipor

Eszkoz

fa nyarsak
univerzalis tepsi
hismagh&mérd ti

Elkészités
Csepegtessen a lazacpisztrangra cit-
romlét. Kivil-belul sézza.

A toltelékhez a salottahagymat, a fok-
hagymat és a toast kenyeret kockazza
fel apréra. A kapribogyét, a tojassarga-
jat, az olivaolajat, a salottahagymat, a
fokhagymat és a toast kenyeret keverje
Ossze. Fliszerezze meg sdval, borssal és
chiliporral.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

A lazacpisztrangot toltse meg a massza-
val. A nyilast zarja le kis fa nyarsakkal.

Helyezze a lazacpisztrangot az univerza-
lis tepsire, és tlizze bele a hismaghd-
mér6 tit. Az univerzdlis tepsit tolja be a
sttébe. Slisse meg a lazacpisztrangot.

Automatikus program beallitasa

Hal | Lazacfilé

A program id6tartama: kb. 52 perc
Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Klimavezérlés + Alsé-felss
hé

H6émérséklet: 210-220°C
Magh&mérséklet 75 °C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Hémérséklet: 160-180°C

Gézloket szama/fajtaja: 1 gbzloket/id6-
vezérelt, 1. 15 perc utén,

Id6tartam: kb. 30-40 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Hal

Fekete tokehal

Elkészitési id6: 70 perc
4 adaghoz

Hozzavalék

3 voroshagyma

40 gvaj

500 g paradicsom

750 g fekete t6kehal filé, konyhakész
Y5 citrom leve

sé

bors

100 ml 3,5 %-os tej

1 ek zsemlemorzsa

2 ek 0sszevagott petrezselyem

A formahoz
1 tk vaj

Eszkoz
felfujt forma, & 26 cm
hdsmagh6méré ti

Szérja meg petrezselyemmel, és talalja.
Beallitas
Uzemmaddok Klimavezérlés + Alsé-felsé
hé

H6émérséklet: 1770-180°C
Magh&mérséklet 75 °C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: kb. 30-40 perc
G&zloketek szama/fajtaja: 2 gézloket/
idévezérelt, 1. 5 perc utan, 2. 15 perc
utén

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs
Fekete t6kehal helyett hasznalhat dur-

racs bincsot is.

Elkészités

Vagja a hagymat finom szeletekre, és a
vaj felében parolja meg. A paradicsomot
szeletelje fel.

Csepegtessen citromlét a halra. Flisze-
rezze meg séval és borssal.

Kenje ki a felfujt format. Helyezze a
hagymat a felfujt formaba. A paradicso-
mot rétegezze rd. Fliszerezze meg séval
és borssal. A halat helyezze a paradi-
csomra.

Tolja be a racsot a sitébe. Melegitse el6
a sutét.

Olvassza fel a maradék vajat. A vajat és
a tejet adja a halfilére. Szérja meg zsem-
lemorzsaval. Szurja bele a hiusmaghd-
méré tat.

Tolja be a stitébe, és slisse meg.
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Hal

Fogasfilé zoldségagyon

Elkészitési id6: 30 perc
4 adaghoz

Hozzavalék

4 fogasfilé (150 g/db), konyhakész

1 citrom leve

sé

bors

4 kockara vagott salottahagyma

150 g koktélparadicsom

1 piros paprika | 1 cm-es kockékra vagva
1 sérga paprika | 1 cm-es kockékra véagva
1 cukkini | 1 cm-es kockakra vagva

1 ek zoldfliszer keverék, darabolt

5 ek olivaolaj

Eszkoz
gourmet sltéedény

Elkészités

A gourmet siitéedényt tolja be a sutébe.
Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sitot.

A halfilékre csepegtessen citromlét, és
soval és borssal fliszerezze.

A zoldséget keverje el egy talban. Flsze-
rezze meg séval, borssal és zoldflisze-
rekkel.

Az el6melegitett gourmet sitéedényt
vegye ki a sit6bdl, és kenje ki olivaolaj-
jal. A zoldséget oszlassa el a gourmet
sttéedényben.

A gourmet siitéedényt tolja be a sutébe,
és slisse meg.

Kézi bedllitas:

A bedllitdsokat a 2. siitési |épés szerint
allitsa be.

A halfiléket helyezze a zoldségre, és
susse meg.

Automatikus program beallitasa

Hal | Fogasfilé zoldségagyon

A program idGtartama: 15 perc

Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmédok: Klimavez. + hélégkever.
plusz

H6émérséklet: 200°C

Booster: Bekapcsolas

El6melegités: Bekapcsolds

Crisp function: Kikapcsolas
Gézloketek szama/fajtaja: 1 g6zloket/ké-
zi bedllitas, kozvetlenlil az étel betoldsa
utan

Id6tartam: 10 perc

Szint: 3 [2] (3)

2. slitési lépés

Uzemmédok: Nagy grill
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Hémérséklet: 240°C

Id6tartam: 5 perc
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Felfajt / gratin

Elvezetes randevu

Szinte egyik étel sem kerll asztalra
olyan valtozatosan, mint a felfujt. A hoz-
zavaldk esetén valdoban mindenbdl me-
rithet és mindent kombinalhat, amit az
évszakok és a készletek kinalnak. Ezt a
koret-randevut élvezet el6késziteni és a
vendégek korében is nagy népszerliség-
nek 6rvend. Es ha valami megmarad, a
maradékok még az Ujramelegitést kove-
téen is izletesek.

Szinte egyik étel sem keril asztalra
olyan valtozatosan, mint a felfujt. A hoz-
zavaldk esetén valdban mindenbdl me-
rithet és mindent kombinalhat, amit az
évszakok és a készletek kinalnak. Ezt a
koret-randevut élvezet el6késziteni és a
vendégek korében is nagy népszerliség-
nek 6rvend. Es ha valami megmarad, a
maradékok még az Ujramelegitést kove-
téen is izletesek.
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Felfajt / gratin

Csdben siilt cikdria

Elkészitési id6: 55 perc
4 adaghoz

A cikéridhoz

8 cikéria

50 g vaj

5 tk cukor

sé

bors

8 szelet f6tt sonka (3-4 mm vastag)

A sajt sz6szhoz

30 gvaj

40 g buzaliszt, BL-55

750 ml 1,5 %-os tej

250 g reszelt sajt

1tojas, M-es méret(i | csak a sargaja
szerecsendid

sé

bors

1 csepp citromlé

Eszkoz
felfdjt forma
racs

Elkészités
A cikéria kemény, keser( részét tavolitsa
el.

A vajat olvassza meg egy serpenyében.
A cikériat slisse aranybarnara. Alacsony
héfokon 25 percig parolja.

Soéval, borssal és cukorral izesitse.

A cikériat egyenként tekerje egy szelet
sonkdaba. Helyezze egymas mellé egy
felfujt formaba.

A sajtmartdshoz a vajat olvassza fel egy
f6z6edényben. A lisztet keverje bele, és
enyhén piritsa meg. A tejet slirl kever-
getés mellett adja hozz3, forralja fel, és a

sajt felét, a tojassargajat, a szerecsendi-
ot, a sét, a borsot és a citromlét keverje
bele.

Ontse a sajtmartast a cikériara, a mara-
dék sajttal szérja meg.

A cikdriagratint a racson tolja be a suté-
be, és slisse meg aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Csében siilt cikéria
A program id6tartama: 40 perc
Kézi beallitas

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 180°C

Booster: Kikapcsolds
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 33—46 perc

Szint: 2 [1] (2)
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Felfajt / gratin

Jansson kisértése

Elkészitési id6: 95 perc
4 adaghoz

A felfajthoz

1 kg burgonya

125 g (svéd) szardella

1 voréshagyma | vékonyra szeletelve
200 g tejszin

2 ek zsemlemorzsa

A formahoz
1tk vaj

Eszko6z

durva reszel6

felfdjt forma kb. 29 x 21 cm
alufdlia

Elkészités

Hamozza meg a burgonyat, és vagja na-
gyon vékony hasabokra vagy reszelje le

durva reszeldn. Kenje ki a felfujt format.

A burgonyat, a szardellat és a hagyma
karikakat felvaltva rétegezze a formaba.
Egy réteg burgonyaval kezdje, és azzal is
fejezze be. Ontse ra a tejszint, és szér-
jon rd zsemlemorzsat.

Tolja be a siitébe, és slisse meg.

30 perc utan fedje le alufdlidval, hogy a
felllete ne legyen tul sotét.
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Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Jansson kisértése
A program idGtartama: 67 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 170-180°C
Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 65—75 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A ,Jansson kisértése® svéd eredet( re-
cept.



Felfajt / gratin

Burgonyagratin

Elkészitési id6: 70 perc
4 adaghoz

A gratinhoz

1 kg burgonya, nem szétfovd | vékony
szeletekre vagva

400 g tejszin

sé

bors

szerecsendid

50 g reszelt sajt

A formahoz
1 ek vaj

Eszko6z
porceldn felfujt forma, 3 I-es
racs

Elkészités
Kenje ki a felfujt format. Adja bele a bur-
gonya szeleteket.

A tejszint sdval, borssal és szerecsendi-
oval fliszerezze, és keverje el a burgonya
szeletekkel.

Szérja ra a sajtot.

A racson tolja be a siit6be, és siisse
meg aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Sajtos burgonyagratin
A program id6tartama: 50 perc
Kézi beallitas

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 180°C

Booster: Kikapcsolds
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 50 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Konnyebb lesz a gratin tejszin-tej keve-
rékével.
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Felfajt / gratin

Sajtos burgonyagratin

Elkészitési id6: 90 perc
4 adaghoz

A gratinhoz
600 g lisztes burgonya
75 g reszelt Gouda saijt

Az 6ntethez
250 g tejszin
1tk sé

bors
szerecsendio

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Sajtos burgonyagratin
A program idGtartama: kb. 58 perc
Kézi beallitas

Uzemmaddok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 180-190°C

Booster: Kikapcsolds

Elémelegités: Kikapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 55—65 perc

A formahoz Szint: 2 [1] (1)

1 gerezd fokhagyma

A beszérashoz
75 g reszelt Gouda sajt

Eszkoz
felfujt forma, & 26 cm
racs

Elkészités
A felfdjt format dorzsolje ki fokhagyma-
val.

Az 6ntethez a tejszint, a soét, a borsot és
a szerecsendiét keverje Gssze.
Hamozza meg a burgonyét, és vagja
3—4 mm vastag szeletekre. A burgonyat

a Gouda sajttal és az ontettel keverje
Ossze, és tegye a felfujt formaba.

Szérja meg Gouda sajttal.

A sajtos burgonyagratint a radcson tolja
be a siitébe, és slisse aranybarnara.
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Felfajt / gratin

Sajtszuflé

Elkészitési id6: 70 perc
4 adaghoz

A szufléhoz

40 g vaj

40 g buzaliszt, BL-55

375 ml 3,5 %-os tej

100 g fliszeres reszelt sajt (Gruyére)
3 tojas, M méretl

sé

bors

A formahoz
1 ek vaj

Eszko6z
szuflé forma, & 20 cm
univerzalis tepsi

Elkészités

Olvassza meg a vajat. Adja hozza a lisz-
tet. Allandé kevergetés mellett adja hoz-
z4 a tejet, és f6zze fel addig, amig egy
nagyon slr(i besamel martas nem kelet-
kezik.

A martast allandd kevergetés mellett
forralja néhany percig. Keverje bele a
sajtot.

Kenje ki a szuflé format. Valassza szét a
tojasokat, és a fehérjéket verje fel ke-
ményre.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a siut6t.

A tojassargajat adja a kissé lehilt be-
sameles-sajtos masszahoz. A tojasha-
bot 6vatosan keverje bele. Fliszerezze
meg séval és borssal.

A masszat téltse a szuflé formaba. Tolja
az univerzalis tepsin a sitébe, és Ontson
kb.11(2 1) vizet az univerzalis tepsibe.

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Sajtszuflé

A program idGtartama: 41 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz [
Hémérséklet: 160-170°C
Booster: Bekapcsolas
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 35—45 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Felfajt / gratin

Lasagne

Elkészitési id6: 125 perc
4 adaghoz

A lasagne-hoz
8 lasagne lap (el6f8zés nélkiil)

A paradicsomos-daralthisos szészhoz
50 g flistolt hisos szalonna | finomra
kockazva

2 kockara vagott voréshagyma

375 g daralthus (fele marhahus, fele ser-
téshus)

800 g dobozos paradicsom, hamozott
30 g slritett paradicsom

125 ml hisalaplé

1tk 6sszevagott friss kakukkfi

1tk friss 6sszevagott oregand

1tk friss 6sszevagott bazsalikom

sé

bors

A csiperkegomba szészhoz

20 g vaj

1 kockara vagott voroshagyma

100 g friss csiperkegomba | szeletelve
2 ek buzaliszt, BL-51

250 g tejszin

250 ml 3,5 %-os tej

sé

bors

szerecsendid

2 ek friss 0sszevagott petrezselyem

A beszdérashoz
200 g reszelt Gouda sajt

Eszkoz
felfujt forma kb. 32 x 22 cm
racs
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Elkészités

A paradicsomos-daralthusos szészhoz a
serpeny6t melegitse fel. A szalonnakoc-
kakat slisse meg, adja hozza a daralt-
hust, és sutés kozben forgassa meg. Ad-
ja hozza a hagymat és dinsztelje meg.
Apritsa fel a paradicsomot. A paradicso-
mot, a paradicsomlét, a paradicsomsu-
ritményt és a husleves alaplét adja hoz-
za. Flszerezze meg séval, borssal és
zoldftiszerekkel. Kb. 5 percig f6zze kis
fokozaton.

A csiperkegomba szdszhoz a hagymat
parolja vajban. Adja hozza a csiperke-
gombat, és siisse rovid ideig. Szdrja
meg a liszttel, és keverje 6ssze. Ontse le
a tejszinnel és a tejjel. Fliszerezze meg
séval, borssal és szerecsendidval. Kb.

5 percig f6zze kis fokozaton a szdszt.
Adja hozzd a petrezselymet.

A lasagne-hoz a hozzavaldkat egymas
utan rétegezze:

— VY3 paradicsomos-daralthisos szdsz
— 4 lasagne tészta

— V5 paradicsomos-daralthidsos szdsz
— ¥, csiperkegomba szész

— 4 lasagne tészta

— V5 paradicsomos-daralthldsos szdsz
— V5 csiperkegomba szdsz

Szérja meg a lasagnét Gouda sajttal, a
racson tolja be a sitébe, és silsse
aranybarnara.



Felfajt / gratin

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Lasagne

A program id6tartama:

60 [60] (58) perc

Kézi bedllitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hoémérséklet: 185-195°C
Booster: Bekapcsolds
El6melegités: Kikapcsolas
Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 55—65 perc
Szint: 1
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Felfajt / gratin

Muszaka

Elkészitési id6: 100 perc
6 adaghoz

Hozzavalék

1, 25 kg padlizsan
so

90 ml olivaolaj

A daralthidsos szészhoz

3 ek olaj

750 g darélthus (fele marhahus, fele
sertéshus)

1 kockara vagott voroshagyma

480 g dobozos paradicsom (széraz to-
meg) | darabolva

2 ek friss 0sszevagott petrezselyem
125 ml fehérbor

sé

bors

3 ek zsemlemorzsa

2 tojas | csak a fehérje

A besamel martashoz
40 g vaj

40 g buzaliszt, BL-55
500 ml 3,5 %-os tej
1tk s6

bors

szerecsendid

50 g reszelt Gouda saijt
2 tojas | csak a sargéja

A beszdérashoz
50 g reszelt Gouda saijt

Eszko6z

racs

2 slit6tepsi

konyhai papirtorlé

felfujt forma kb. 32 x 22 cm
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Elkészités

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

A dardlthisos szdszhoz a dardlthust
slisse meg olajban. Adja hozza a hagy-
mat és slisse meg. Adja hozzd a paradi-
csomot, a petrezselymet és a bort. Fi-
szerezze meg erdsen soéval és borssal.
15 percig fézze kis fokozaton. Hagyja
kissé kihdIni a szdszt. A siritéshez a
zsemlemorzsat és a tojasfehérjét kever-
je hozza.

A s(t6t a bedllitasok szerint melegitse
el6. A padlizsant itassa szarazra a kony-
hai papirtotlével, és ossza el két siit6-
tepsire. Mindkét oldalat vékonyan kenke
meg olivaolajjal. Tolja be a sitébe a si-
t6tepsiket, és slisse meg.

A s(tési id6 felének letelte utan forditsa
meg a padlizsdnokat, és slisse tovabb,
amig kissé meg nem pirul.

A besamel martashoz melegitse a vajat,
kaverje hozza a lisztet, és piritsa meg.
Ontse le a tejjel. A martast allandé ke-
vergetés mellett forralja 6t percig. FU-
szerezze meg séval, borssal és szere-
csendidval. Huzza le a f6z6laprél a f6z6-
edényt. Keverje hozz3a a sajtot és a to-
jassargajat.

A felfujt format bélelje ki a padlizsanok
felével, és ossza el rajta a daralthus
szoszt. Utadna helyezze rd a maradék
padlizsant, és kenke rd a besamel mar-
tast. Szdrja meg a muszakat a maradék
sajttal.



Felfajt / gratin

A racson tolja be a siitébe, és siisse
aranybarnara.

Padlizsan siités beallitasa
Uzemmoédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 200°C

Booster: Kikapcsolas
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 20—-25 perc
Szint:1+3[1+2](1+3)

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Muszaka

A program id8tartama: 47 [47] (43)
perc

Kézi beallitas

Uzemmédok: Holégkeverés plusz
Hémérséklet: 170-180°C
Booster: Bekapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Idétartam: 40-50 perc

Szint: 2 [1] (1)
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Felfajt / gratin

CsdOben sillt tészta

Elkészitési id6: 85 perc
4 adaghoz

A tésztahoz

150 g tészta (penne),

csomagolas szerinti 11 perces f6zési id6
1% | viz

3tksd

A felftjthoz

1% ek vaj

2 kockara vagott voroshagyma

1 paprika | 1 cm-es kockékra vagva

2 szeletekre vagott kis sargarépa

150 g Creme fraiche

75 ml 3,5 %-os tej

sé

bors

300 g nagy kockara vagott husos para-
dicsom

100 g f6tt sonka, kockéara vagva

150 g kockakra vagott flszeres juhsaijt

A beszoérashoz
100 g reszelt Gouda sajt

Eszkoz
felfdjt forma kb. 24 x 24 cm
racs

Elkészités
A tésztat 5 percig f6zze sds vizben.

A vajat melegitse egy f6z6edényben, és
parolja meg benne a hagymakockakat.
Adja hozza a paprikat és a sargarépat,
és parolja tovabbi 5 percig.

A Creme fraiche-t keverje el a tejjel, és

adja a zoldéghez. Fliszerezze meg er6-
sen soéval és borssal.

A tésztat, a paradicsomot, a sonkat és a
juhsajtot adja a felfujt formaba. Keverje
hozzd a z6ldséges szdszt.
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Szérja meg Gouda sajttal a cs6ben siilt
tésztat.

A csbben st tésztat a racson tolja be a
sttébe. Slsse aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Csében siilt tészta
A program idétartama: 40 [38] (40)
perc

Kézi beallitas

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 1770-180°C

Booster: Kikapcsolds
El6melegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 35—45 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

A felfdjthoz 350 g el6z6 napi fétt tésztat
is hasznalhat.



Felfajt / gratin

Shepherd's Pie

Elkészitési id6: 100 perc
8 adaghoz

A felfajthoz

2 véréshagyma | finomra kockazva
2 felkockazott sargarépa

2 szér zeller | kis darabokra vagva
1 kg darélt hus (barany)

Y5 tk 6sszevagott friss kakukkfii

Y5 tk 6sszevagott friss rozmaring

1 tk sUritett paradicsom

200 ml vorésbor

1 ek buzaliszt, BL-51

250 ml tydkhusleves

1 ek Worcestershire-szdsz

sé

bors

1,5 g lisztes burgonya | felkockazva
25 g vaj

5 ek 3,5 %-os tej

A slitéshez
2% ek vaj

Eszkoz
porcelan felfujt forma, 2,5 I-es

Elkészités

Melegitsen vajat egy serpenySben. A
hagymat 2—3 percig parolja benne. Adja
hozzd a sadrgarépat és a zellert, és to-
vabbi 8—10 percig parolja. Adja hozza a
dardlthust, és siités kozben forgassa
meg. Ontse le a zsiradékot, adja hozza a
kakukkfiivet, a rozmaringot, a paradi-
csomsl(iritményt és a vorosbort.

A szdszt kozepes hémérsékleten redu-
kalja be negyedére. Szdérja meg liszttel
és tovabbi 2-3 percig f6zze.

Adja hozzd a tyukhuslevest, és

45-50 percig f6zze. Soval és borssal
izesitse. Kozben a burgonyat a vajjal és a
tejjel dolgozza el burgonyapurévé.

Tegye a dardlt hust a felfujt formaba,
ossza el rajta a burgonyapirét. Tolja be a
sttébe, és slisse aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Felfujt / gratin | Shepherd's Pie
A program id6tartama: 50 perc
Kézi beallitas

Uzemmaédok: Hélégkeverés plusz
H6émérséklet: 180°C

Booster: Kikapcsolds
Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 50 perc

Szint: 2 [1] (1)

Tanacs

Barany helyett hasznalhat marha daralt-
hist is.
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Desszert

Minden jd, ha j6 a vége

Egy jol sikerllt desszertet arrdl lehet
megismerni, hogy mindig taldl helyet a
gyomorban. Mivel egy finom étkezés
utan alig tud valaki egy ugyanolyan fi-
nom befejezésnek ellenallni. Fagylalttal,
felfujtakkal, gyiimolcskompozicidkkal
vagy mas édes csabitassal engedi el a
szakacs vagy szakacsné a vendéget elé-
gedetten az asztaltdl - és ezt sokszor vi-
szonylag kis faradsaggal, amelyhez ke-
vés id6 szilkséges. A végeredménnyel
mégis mindenkit levesziink a labardl.
Egy jol sikerllt desszertet arrdl lehet
megismerni, hogy mindig taldl helyet a
gyomorban. Mivel egy finom étkezés
utan alig tud valaki egy ugyanolyan fi-
nom befejezésnek ellendllni. Fagylalttal,
felfujtakkal, gyiimolcskompozicidkkal
vagy mas édes csabitassal engediel a
szakacs vagy szakacsné a vendéget elé-
gedetten az asztaltdl - és ezt sokszor vi-
szonylag kis faradsaggal, amelyhez ke-
vés id6 sziikséges. A végeredménnyel
mégis mindenkit levesziink a labardl.
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Desszert

Bécsi almas rétes

Elkészitési id6: 70 perc
2 rud réteshez

Hozzavalék

100 g zsemlemorzsa

4 réteslap (kész csomagolas)
100 g folyékony vaj

1,5 kg alma vékonyra szeletelve
150 g cukor

50 g mazsola

fahéj

A piritashoz
50 g vaj

Eszko6z
2 konyhai papirtorlé
sut6tepsi vagy univerzalis tepsi

Elkészités
Egy serpeny6ben melegitse meg a vajat,
és piritsa meg kissé a zsemlemorzsat.

Fektessen a két réteslapot egymast el-
fedve egyenként egy konyharuhara.

A réteslapokat a vaj felével kenje be, és
szoérja meg zsemlemorzsaval.

Az almat keverje el cukorral, mazsolaval
és fahéjjal. Az almas keveréket helyezze
a zsemlemorzsara.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Tekerje fel a rétest, és kenje be a vajjal.
Helyezze sutGtepsire vagy univerzalis
tepsire, tolja be a sltébe és slisse meg
aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Desszert | Bécsi almas rétes

A program idGtartama: 45 perc
Kézi beallitas

Uzemmaodok: Intenziv siités
Hémérséklet: 170°C
Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Bekapcsolas
Id6tartam: 40-50 perc

Szint: 2 [1] (2)
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Desszert

Habcsok

Elkészitési id6: 130 perc
6 adaghoz

Hozzavalék

5 tojas, M-es méretli | csak a fehérje
275 g cukor

1tk vanilia aroma

1tk fehér ecet

600 g tejszin

1 ek porcukor

500 g feketeédfonya

500 g eper

500 g malna

Eszkoz

1vagy 2 sltétepsi vagy 1 univerzdlis tep-
si

sttSpapir

Elkészités

Verje fel keményre a tojasfehérjét, és a
cukrot dllandé keverés mellett szérja be-
le. Ovatosan keverje bele a vaniliaaro-
mat és az ecetet.

Egy nagy habcsdkhoz bélelje ki a siit6-
tepsit, és tobb kis habcsdkhoz két siits-
tepsit béleljen ki.

90 cm-es siito:
Bélelje ki az univerzalis tepsit siit6papir-
ral.

A tojasfehérje masszat adja a sutétepsi-
re vagy az univerzdlis tepsire, és formaz-
zon egy kb. 3—4 cm magassagu kort
vagy tobb kis kb. 8 cm atmérgji kort.

Automatikus program:
Tolja be a siitébe, és slisse meg.

Kézi beallitas:
Tolja be a siit6be, és az 1. és 2. siitési lé-
pés szerint siisse meg.

Hagyja jol kihdlni.
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Verje fel keményre a tejszint a porcukor-
ral, egyenletesen ossza el a habcsékon.
Gyumolccsel talalja.

Automatikus program beallitasa
Desszert | Habcsok | Egy nagy / Tébb ki-
csi

A program id6tartama Egy nagy: 100
perc

A program idétartama Tobb kicsi: 65
perc

Kézi beallitas

Egy nagy

1. sttési lépés

Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 110°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Kikapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 80 perc

Szint: 1

2. sltési [épés

Hémérséklet: 30°C

Id6tartam: 20 perc

Tobb kicsi

1. sttési lépés
Uzemmédok: Hélégkeverés plusz
Hémérséklet: 110°C
Booster: Kikapcsolas
Elémelegités: Kikapcsolas
Crisp function: Kikapcsolas
IdGtartam: 45 perc
Szint:1+3[1+3](1)

2. sltési [épés
H6émérséklet: 30°C
Id6tartam: 20 perc



Desszert

Citromos tojashabos siitemény

Elkészitési id6: 80 perc
10 darabhoz

A tésztahoz

275 g buzaliszt, BL-51

150 g vaj

25 g cukor

2 tojas, M-es méretl | csak a sargdja
2-3 ek hideg viz

A toltelékhez

4 kezeletlen citrom leve és héja | héja
reszelve

75 g kukorica keményit6

500 ml viz

5 tojas, M méretl

175 g cukor

Az 6ntethez
275 g cukor

Eszkoz
tarteforma, & 25 cm
racs

Elkészités

Gyurja 0ssze a lisztet, a vajat, a cukrot, a
vizet és a tojassargdjat egy sima tészta-
va és 30 percig pihentesse hiitészek-
rényben.

A toltelékhez a citromhéjat, a citromle-
vet és a kukoricakeményit6t alaposan
keverje el. Forraljon vizet egy f6z6edény-
ben, keverj bele a citrom-kukoricakemé-
nyité-keveréket, és addig f6zze allandd
kevergetés mellett, amig nyulds szdsz
nem keletkezik.

Vélassza szét a tojasokat. A tojasfehér-
jét tegye félre az ontethez. A cukrot és a
tojassargajat keverje hozza, fézze fel, ve-
gye le a {6z6z6nardl, és hiitse ki.

A tésztat nyujtsa ki, tegye a tarteforma-
ba, toltse bele a citromos krémet és jol
simitsa el.

Tolja be a racsot a sutébe. Inditsa el az
automatikus programot vagy melegitse
el6 a sutét.

Az 6ntethez tojasfehérjét séval és cu-
korral verje fel keményre. Végll oszlassa
el egyenletesen a citromkrémen.

Automatikus program:

Tolja be a sut6be, és slisse aranybarna-
ra.

Kézi beallitas:

Helyezze a siitbe, és az 1. és 2. slitési
[épés szerint slisse aranybarnara.

Automatikus program beallitasa
Desszert | Citr. tojashabos sitemény
A program id6tartama: 60 perc
Kézi beallitas

1. sttési lépés

Uzemmaédok: Intenziv siités
Hémérséklet: 185 [185] (180) °C
El6melegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 40 perc

Szint: 1

2. sltési [épés

H6émérséklet: 170°C

IdGtartam. 20 perc
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Desszert

Csokoladés tortacska

Elkészitési id6: 70 perc
8 adaghoz

A tésztahoz

70 g étcsokoladé
70 g vaj

70 g cukor

4 tojas, M méret(
70 g 6rolt mandula
20 g zsemlemorzsa
500 ml vaniliaszdsz
200 g tejszin

A beszorashoz
40 g porcukor

A formahoz
1tk vaj

Eszkoz

8 forméacska, @ 6 cm
univerzalis tepsi
finomsz(iré

Elkészités

Olvassza fel egy f6z6edényben a csoko-
ladét alacsony hGfokon és kissé hiitse
ki.

A vajat, a cukrot és a tojassargajat ke-
verje krémesre. Keverje hozza a csokola-
dét, a mandulat és a zsemlemorzsat.

Inditsa el az automatikus programot
vagy melegitse el6 a sutét.

Verje keményre a tojasfehérjét és kever-
je a csokoladés masszahoz.

Kenje ki a formacskakat. Ontse bele a
masszat.

A formakat helyezze az univerzalis tepsi-
re, és tolja be a stit6be. Slisse meg a
csokoladés tortacskat.
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Verje fel keményre a tejszinhabot, majd
keverje a vanilids szészhoz. Egyenlete-
sen ossza el a desszerttanyérokon.

A csokoladés tortacskakat egy késsel
valassza le a forma szélérél. Minden
desszerttanyérra helyezzen egy tortacs-
kat. Szoérja meg porcukorral és langyo-
san talalja.

Beallitas

Uzemmaédok: Alsé-felsé hé
Hémérséklet: 150-160°C

Booster: Kikapcsolas

Elémelegités: Bekapcsolas

Crisp function: Kikapcsolas
Id6tartam: 35—45 perc

Szint: 1
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